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일반 및 고아밀로스 벼 품종을 이용한 쌀국수 제면특성 연구 

곽지은1*, 윤미라2, 이점식3, 심은영1, 김남걸1, 이춘기1, 박혜영1, 전용희1

1경기도 수원시 서호로 54 국립식량과학원 중부작물부 수확후이용과
2전북 완주군 이서면 혁신로 181 국립식량과학원 기획조정과
3전북 전주시 완산구 농생명로 300 농촌진흥청 국외농업기술과 

[서론]

우리나라 인구 1인당 쌀 소비량은 점차 감소하는 반면, 쌀 가공 분야에서의 쌀 소비량은 해마다 증가 추세에 있다. 특히, 쌀을 

이용한 다양한 가공식품의 판매량 증가는 1인당 쌀 소비량 감소폭을 완화하는 긍정적 측면으로 작용하고 있다. 2017년 국내 

면류 시장은 생산액 기준 7,901억 규모이며, 면류 중, 60.9%로 가장 큰 비중을 차지하는 국수는 한 끼 식사로 충분하고 간편하

게 먹을 수 있다는 점에서 쌀의 주 소비처가 될 수 있는 품목이다. 그러나, 자포니카 쌀 품종을 사용하는 우리나라 쌀국수는 베

트남, 태국 등에서 소비되는 인디카 쌀에 비해 아밀로스 함량이 낮아 탄성이 부족하고 면발이 잘 끊기며, 조리 시 다량의 전분

이 용출되는 등 품질의 한계를 가지고 있다. 이러한 단점을 보완하기 위해 아밀로스 함량 25% 이상의 고아밀로스 벼 품종이 

개발되었고, 고아밀로스 쌀을 이용할 경우 100% 쌀 원료만으로도 쌀국수 제조가 가능해졌으며, 고아밀로스 쌀가루를 이용한 

쌀국수는 기존의 쌀국수에 비해 형태 및 조리특성이 개선되었다. 그러나 고아밀로스 품종을 이용한 쌀국수는 씹을 때의 질감

이 단단하여 기호도가 다소 낮게 평가되는 경향이 있다. 본 연구는 일반 품종 및 고아밀로스 벼 품종을 이용한 쌀국수의 제면 

특성을 비교하여, 향후 일반 및 고아밀로스 벼 품종 혼합을 통한 쌀국수 식감 개선 연구에 활용하고자 한다. 

[재료및 방법]

일반 벼 품종인 삼광, 한아름2호, 고아밀로스 품종인 팔방미, 새미면의 건식 쌀가루를 이용하여 쌀국수 압출면을 제조하였다. 

각 품종에 대한 아밀로스 함량, 전분 호화특성 및 입자크기, 손상전분 등 쌀가루 특성을 분석하였고 가수량, 제면온도, 면의 굵

기 등 쌀국수 제조조건에 따른 제면특성을 분석하였다. 제조 조건별 쌀국수의 품질 비교를 위해 조리손실률, 조리수 탁도, 관

능적 특성 등을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

삼광, 한아름2호 등 일반 품종과 팔방미, 새미면 등 고아밀로스 벼 품종의 아밀로스 함량은 각 18.4~19.2%, 25.6~26.4% 범위

였으며, 동일 조건으로 제분한 각 품종별 건식 쌀가루 입자크기는 삼광 51.1~51.3, 한아름2호 56.7~58.5, 팔방미 70.7~71.6, 

새미면 64.6~65.9 ㎛ 이었다. 

쌀국수 제조를 위한 적정 가수량을 결정하기 위해 일반 벼 품종은 28, 38, 49%, 고아밀로스 벼 품종은 33, 43, 53% 수준으로 

가수량을 조절하여 비교 한 결과, 일반 벼 품종은 38%, 고아밀로스 벼 품종은 43%의 가수량 조건에서 제면 특성이 가장 우수

하였다. 또한 쌀국수 제조 과정의 압출 온도는 일반 품종 110℃, 고아밀로스 품종 104℃ 조건이 가장 적합하였다. 향후 본 연구 

결과를 바탕으로 일반 및 고아밀로스 벼 품종의 혼합 비율에 따른 쌀국수의 품질 특성 비교 분석을 수행하고자 한다.
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