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HPMC의 쌀면 응용
Application of HPMC for the Rice Noodles
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Ⅰ. 서론

동양문화의가장구별되는특징중하나는주식으로쌀
을이용한다는것과형태로는면을제조하여주식으로이
용한다는점이다(1). 문헌을살펴보면, 면의기원은 4,000

년전중국의황하강근처에서만들어먹기시작하여1,000

년전부터는다양한국가에서면을먹기시작하 다고전
해진다(2). 또한, 이 알려지기 전까지는 메 , 고구마,

녹두등을이용하여면을제조하 다(1). 

국가간의교역및산업이발달함에따라 이소개되면
서 제면 제조에 이용하게 되었고, 현재는 면에 사용되는
대표 곡물로 알려지게 되었다(3). 이러한 가루의 특성
을나타나게해주는성분은 루텐이며, 이는 리아딘과
루테닌이물과만나형성되는물질로써식품을제조하

는데 매우 유용한 특성을 부여하는 단백질이다. 그러나,

좋은물성을나타내는 루텐은셀리악병을유발하는것
으로 알려져 있다. 이 질병은 아시아에서는 발병률이 매
우낮아아직까지문제시되지않고있으나미국과유럽
지역에서는 현재 문제가 제기되는 상황이다. 따라서, 

루텐이없는식품을개발하기위해서많은노력을보이고
있으나아직미흡한상황이다. 

주식으로의 쌀은 과거 생산과 공급이 수요보다 부족했
던시기에는쌀을이용한식품개발은국가에서제한을했
었다. 그러나, 기술의발달과산업의발달에의해식생활
패턴이다양화됨에따라쌀의소비는감소하여현재는쌀
의재고량이문제가되고있는실정이다. 또한, 아토피가
루텐에서도온다는학문적결과들을통해서 gluten-free

제품의개발이지속적으로대두되고있다. 이러한이유로
현재 루텐을포함하고있지않은쌀을이용하여문제의
해결책을 찾기 위해 많은 연구가 진행되고 있다. 그러나,

쌀의제면에있어 가루의 루텐대체제성분이필요함
에따라활발한대체물질연구가진행되고있다(4).

쌀가루를이용한제면공정에서는 루텐과같이망사
구조를발달시킬수있는물질이필요함에따라 HPMC,

locust bean gum, guar gum, carrageenan xanthan gum,

agar 와 starches(corn, cassava, potato)를 첨가하여 제
면적성을향상시키고있다(5,6,7,8,9,10).

이러한 대체 물질 중에서 HPMC는 가장 높은 온도에
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서겔화되는겔화성과형태유지가되는보형성의특징을
가지고있어제면적성에가장적합한성분으로언급되고
있다(11). 쌀을이용한제면의한계점을 루텐대체제인
기능성 식이섬유 중 하나인 HPMC를 적용하여 쌀 제면
에대한앞으로의가능성을알아보고자한다.   

Ⅱ. 본론

쌀을 이용한 쌀 국수 기술
압연과압출등의제면공정을이용하여많은쌀을이용

한제면연구및제품이그림1과같이개발되고있으나아
직까지는 쌀이라는 원료의 한계를 극복하지 못하고 있는
것이현실이다. 특히, 쌀가루에는반죽을형성하는중요한
단백질인 루텐이없어쌀면제조에기술적인어려움으로

의해(12), 쌀가루에 가루를혼합하여면을제조하는방
법이연구되고있으며(3), 그외에제면기술을향상시키기
위한첨가제들로전분과hydrocolloid를적용하고있는것
이쌀을이용한제면의한계점이라할수있다(표 1).

제면 기술 향상을 위한 HPMC
HPMC(Hydroxypropyl Methylcellulose)는그림 2와

같이 Cellulose 주사슬에 메틸기와 히드록시프로필기가
치환되어있는물질을말하며, 메틸기와히드록시프로필기
의 치환도에 따라 HPMC 2910, HPMC 2906, HPMC

2208 세가지타입으로구분되어진다(표 2).

HPMC의 치환도에 따른 기능 특성
HPMC는치환도에따른특성이다르기때문에식품가

공시용도에맞게적합하게사용되어야한다. HPMC 치
환도별 식품가공 특징은 표 3과 같고, 각각의 특성을 살
펴보면 HPMC 2910은필름형성능력이우수하여식품에
서유화안정제와식용필름제작에사용되며HPMC 2906

표 1. 제면에 사용되는 첨가물의 사용현황
구분 종류

고구마전분
전분 타피오카전분

옥수수전분
Xanthan gum

Carrageenan

Guar gum

Hydrocolloid
Locust bean gum

Gellan gum

Alginate

Carboxymethylcellulose (CMC)

Hydroxypropyl methylcellulose (HPMC)

그림 1. 쌀국수의 조리전과 조리후 사진

그림 2. HPMC 구조

조리전 조리후
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은 보형성, 겔화성이 우수하여 쿠키 깨짐 방지와 만두피
의터짐방지에사용되고, HPMC 2208는보습성과윤활
성이좋아튀김옷, 루텐대체제또는식품보습등에사
용되고있다(13). 

HPMC의 제면 적용 특성
HPMC는보형성과겔화성의특징을가지고있어국수

제조시 루텐의대체제로이용되고있으며(13), 최근에

는 파스타(14,15,16)나 인스턴트면(17,18,19,20), 반죽
(21,22)분야에서 연구가 활발히 진행 중이다. 표 4는 쌀
가루에 HPMC 농도에 따른 farinograph의 경점성을 나
타낸것으로경점성이란점탄성을의미하며식품의경도
를뜻한다. HPMC의함량이증가함에따라반죽의점탄
성이 증가되는데(21) 그 이유는 HPMC를 첨가해주면
hydrocolloid 구조 안에 있는 히드록실(-OH) 그룹이 물
과의수소결합을통하여물과더상호작용을잘할수있
기때문이라예상되어진다(23). 파스타의품질특성에대
한유화제와 HPMC 효과에의한표 5의결과에서는(16)

조리면무게는대조군에비해약 10% 증가하고, 조리손
실률은대조군과비교하여약 20% 감소하 으며품질및
질감등전제적인품질이타대조군과타유화제를첨가
한군보다좋은결과를나타내었다. 따라서, 반죽의강도
를향상시켜압출성형과절삭성향상에도도움을주어국
수 제조 시 제조 효율성이 증가함을 보고하고 있다(38).

표6은쌀가루에HPMC와전분을함께첨가함에따라
루텐 망상구조의 공간을 메워 줌과 동시에 변형력(shear

force)에저항력을갖게하여면의단단함을더증가시켜
면의품질이향상되었다고보고하고있다(24,25). 

Ⅲ. 결론

쌀을이용한제면에서는 루텐과같은망사구조형성
물질이존재함에따라제면특성의향상을기대할수있
다고 생각되어진다. 또한, 다양한 루텐을 대체 연구가
수행되어져 오고 있으며, 특히 루텐 대체물질로 다른
hydrocolloid보다는 HPMC의 우수한 효과가 조금씩 알
려지고 있다. Gluten-free식품으로 대표적인 쌀 국수 제
조 시 HPMC 첨가는 압출성형과 절삭성에 도움을 줌으
로써 반죽의 강도를 향상시켜 주어 국수 제조 효율성이
증가 되고, 면의 견고성과 점착성이 다른 첨가물들에 비
해우수하여탄력있고쫄깃한식감을구현할수있다고

표 5. 파스타의 품질 특성에 대한 유화제와 HPMC의 효과(37)
조리면 무게 조리 손실률 외관 (10) 면가닥의품질 (10) 식감(10) 전체적인품질 (30) 질감 (N)

대조군 75±0.46 7.1±0.16 7.5±0.16 8.0±0.18 7.0±0.16 22.5±0.18 2.5±0.01

SSL 68±0.41 9.1±0.18 6.5±0.12 7.0±0.16 5.0±0.12 18.5±0.16 2.2±0.02

GMS 77±0.52 6.2±0.16 8.5±0.16 8.5±0.18 8.0±0.18 25.0±0.18 2.5±0.01

HPMC 82±0.64 5.6±0.12 9.0±0.18 9.5±0.21 8.5±0.16 27.0±0.21 2.9±0.02

GMS: Glycerol monostearate, SSL: Sodium steroyl lactate

표 2. 치환 비율에 따른 HPMC 종류(13)
Type 2910 2906 2208

치환도
MeO(%) 28~30% 27~30% 19~24%

HPO(%) 7~12% 4~7.5% 4~12%

표 3. HPMC의 식품가공 기능성 특징(13)
식품가공기능 특 징

필름형성제 투명하고강도가우수한필름을형성

보형성 ( 루텐대체)

일정한 형태를 갖는 젤리 상태의 고형
물로존재하여고온에서발생된기체를
포집하여부풀어난형태에결합력과형
태유지력을가지게해주는역할

겔화성

높은 온도에서는 겔, 낮은 온도에서는
졸로존재하는상전이현상으로일정온
도 범위에서 보형성을 유지시키고, 젤
리와같은코팅막을형성

보습성 수분을일정하게유지

증점및유화성
다른물질의용해도를높이거나현탁상
태를안정화시켜주는역할

표 4. HPMC 농도에 따른 쌀가루 반죽의 Farinograph 경점성(42)
HPMC 농도 (%) Farinograph 경점성 (BU)

0 70

2 200
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생각된다. 따라서, 앞으로 HPMC를이용한더많은연구
가진행됨에따라, HPMC가 루텐대체물로써널리사
용될것으로기대되어진다.
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표 6. HPMC와 전분 첨가에 따른 국수 면의 질감 분석
조건 탄성 응집성 씹힙성 검성 점착성 경도

쌀가루 + 루텐 0.808 0.783 243.45 300.50 -6.36 384.1

쌀가루 +HPMC  0.66 0.697 128.44 192.76 -16.10 278.4

쌀가루 +HPMC
0.732 0.656 189.62 258.89 -22.92 394.8

+ 전분


