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ABSTRACT A total 11 Korean rice cultivar was prepared 

and investigated for its starch and quality characteristics. 

Amylose content, damaged starch contnent, water contnent, 

water absorption index (WAI), water solubility index 

(WSI), particle size and pasting properties of rice flours 

were measured. The amylose content of waxy, middle 

waxy and non waxy type domestic normal rice cultivars 

were 7.09%, 11.69% and 18.58-21.52%, respectively. Moisture 

content of 11 Korean rice cultivar were 7.19-13.89%. WAI 

and WSI did not show variations by amylose contents. 

Sample with high moisture contents was lower damaged 

starch contents. Particle size of samples was 27.61-189.67 

µm. Final viscosity and pasting temperature of the samples 

was shown to rage from 45.54 to 313.94 RVA and from 

71.03 to 87.98℃, respectively. In this study, results 

indicated that samples with low moisture contents tend to 

shown low particle size and high damaged starch contents 

regardless waxy, middle-waxy, and non waxy type. 

Keywords : rice starch, Korean rice cultivar, damaged starch, 

particle size, pasting properties.

쌀(Oryzae sativa L.)은 밀 및 옥수수와 더불어 세계 3대 

작물로서 우리나라의 경우 주요 곡물자원 중의 하나이

며 국내 생산에 의존하는 대표적인 곡물로 농가소득의 

30%, 농업소득의 70%를 차지하는 농가경제의 중요한 

소득원이기도 하다(Moon, 2010). 

우리나라의 쌀생산은 1980-1990년대 쌀 자급 이후 밥

맛 좋은 쌀에 대한 소비자의 요구증가에 따라 통일형 

품종에서 자포니카 품종으로 대체되었고, 가공용 및 기

능성 품종과 같은 다양한 쌀품종이 개발되고 있다(Kim, 

2010). 또한 품종개량 및 재배법 개선 등과 같은 노력으

로 쌀의 생산량은 꾸준히 증가하고 있으나 쌀시장 개

방, 소비자 기호도 및 다양성 변화 등으로 인하여 1인

당 연간 쌀 소비량은 2000년 93 kg, 2006년에 78 kg에서 

2009년에는 74 kg으로 감소하는 추세를 보이고 있다

(Korean Rural Economic Institute, 2010). 이에 쌀의 소비

를 증가시키기 위해 주식뿐만이 아닌 쌀 가공제품 개발 

및 다양화를 위한 노력이 이루어지고 있다. 

국내 쌀가공산업은 주로 떡류, 면류, 주류시장이 주를 

이루며 최근 즉석밥류 및 죽류 산업이 점차 확대되어 

가고 있고 일부 과자류, 음료, 조미식품류로 개발되고 

있는 추세를 보이고 있다(Kum, 2010). 이처럼　가공 원

료로서 쌀을 이용한 가공제품개발이 다양화 추세를 보

이고 있다. 

쌀가공에 관한 연구로는 쌀가루 제조에 대한 연구로

서 건습식, 열처리, 건조 및 제분조건 등을 달리한 쌀가

루 제조(Kim et al., 2009; Jun et al., 2008; Choi et al., 

2006; Kim and Shin, 2007; Lee and Shin, 2006)가 주를 

이루었으나 근래에는 떡류(Han and Rho, 2009), 만주

(Lee and Shin, 2009), 쌀식빵(Lee and Lee, 2006; Kim 

and Lee, 2009), 국수(Han et al., 2011), 죽류(Yang et al., 

2010), 스낵(We et al., 2010) 및 수산가공 식품(Kim et 

al., 2010, Hur et al., 2011)과 병용한 식품개발에 대한 

연구 등이 보고되고 있다. 

쌀의 일반 영양성분은 쌀의 품종, 재배지역 등에 따

라 다소 차이는 있으나 백미의 경우 전분이 75-80%, 단

백질이 6-8%, 지방, 섬유질, 회분이 각각 1-3% 정도 함
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유하고 있다(Ahn and Ha, 2010). 그 중 쌀의 주요 성분

인 전분은 구조가 서로 다른 아밀로오스와 아밀로펙틴

으로 구성되어 있으며 아밀로스 함량의 차이에 따라 찹

쌀, 중간찹쌀 및 멥쌀로 구분한다. 멥쌀은 아밀로스가 

15-25%이고, 나머지는 아밀로 펙틴으로 구성되어 있다. 

찹쌀 전분은 아밀로스가 거의 없는 5% 미만으로 주로 

아밀로펙틴만으로 구성되어 있으며 중간찹쌀의 아밀로

오즈 함량은 5-14% 정도를 보이고 있다(Kim and Chun, 

2010). 또한 쌀은 아밀로오스함량에 따라 쌀의 호화 및 

노화 특성 등 품질에 많은 차이를 보이고(Hong et al., 

1988), 쌀가공품의 품질은 쌀가루의 입도크기 및 분포, 

전분손상, 호화특성 등의 변화로 영향을 받는다(Kem, 

1998; Chen et al., 1999; Chiang and Yeh, 2002).

따라서 본 연구에서는 국내 쌀품종의 전분 및 품질 

특성을 확인하였으며 국내 쌀품종을 이용하여 쌀가공

제품 개발시 가공적성 및 품질 개선을 위한 기초 자료

로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용된 총 11종의 찰성, 중간찰성 및 메성 

쌀품종은 국립식량과학원에서 제공받아 사용하였다. 쌀 

품종은 2010년도에 전라북도 익산지역에서 재배된 품

종으로 일반미의 경우 도정도는 92%로 도정하였고, 유

색미의 경우 왕겨를 제거한 시료를 쌀분쇄기를 이용하

여 분쇄된 시료를 제공받아 냉장 보관하면서 실험에 사

용하였다.

수분함량, 수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI)

수분함량은 AOAC방법(1984)에 따라 분석하였다. 아

밀로오즈 함량에 따른 국내 쌀품종의 수분흡수지수

(WAI) 및 수분용해지수(WSI)는 Anderson(1982)의 방법

에 준하여 측정하였다. 시료 2.5 g을 30 mL의 증류수를 

넣은 원심분리관에서 분산시키고 실온에서 30분간 방

치한 다음 3000×g에서 10분간 원심분리하였다. 상등액

은 미리 항량을 구한 수기에 넣고 건조하여 고형분 함

량을 얻었으며 고형분량을 시료에 대한 백분율로 구하

여 WSI를 산출하였다. 또한 WAI는 건조시료 1 g에 함

유된 수분함량 g으로 나타내었다.

아밀로오즈 함량

아밀로오즈 함량은 Williams et al.(1970)의 방법에 의

해 측정하였다. 아밀로오즈 함량은 쌀가루 100 mg에 

95% ethanol 1 mL과 NaOH 9 mL을 첨가하여 분산시키

고 100℃ water bath에 넣어 10분 동안 반응시켰다. 반응 

후 반응용액 5 mL을 취하고 1 N CH3COOH 1 mL과 

I2-KI 용액 2 mL을 첨가한 후 증류수를 이용하여 100 

mL이 되도록 정용하였으며, 30분 동안 방치한 후 분광

광도계를 이용하여 620 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

손상전분 및 쌀가루의 입도 분석

손상전분 함량은 Gibson et al.(1997)의 방법에 준하여 

enzymatic assay kits(MegaZyme Pty., Ltd., Australia)을 사

용하여 측정하였다. 쌀가루의 입자 크기는 Multi-wavelength 

lazer particle size analyzer(LS 13320, Beckman Coulter, 

Inc., USA)를 이용하여 측정하였다.

전분의 호화특성 분석 

쌀가루의 호화특성은 신속점도측정기(Rapid Viscosity 

Analyzer, Model RVA4, Newport Scientific Pty, Ltd, 

Wariiewood, Australia)를 이용하여 시료 3 g에 증류수 

25 mL을 가하여 측정하였다. 호화조건은 초기온도를 

50℃에서 1분간 유지한 후 95℃까지 올린 후 2분 30초

간 유지하고, 감온하여 50℃까지 내린 후 1분 30초간 

유지하였다. RVA viscogram으로부터 최고점도(peak), 

최저점도(trough), 최종점도(final), break down(peak-trough), 

setback(final-trough), peak time 및 호화온도(pasting temp)

를 산출하였으며, 점도 단위는 Rapid Viscosity Unit(RVU)

로 표시하였다.

통계처리

통계처리는 SAS(statistical analysis system)통계 package 

(version 7.0, SAS Institute, Cary, NC, USA)를 이용하여 

3회 반복하여 실험된 데이터의 평균 및 표준오차를 구

하였으며, 데이터에 대한 분산분석(ANOVA)을 통해 유

의성을 검정하였고 Duncans의 다중범위 검정(Duncan’s 

multiful range test)을 실시하여 유의적인 차이를 p<0.05 

수준에서 검정을 하였다. 

결과 및 고찰

수분함량, 아밀로오즈함량 및 손상전분

아밀로오즈 함량에 따른 국내 총 11종의 일반 및 유

색 메성 및 찰성 쌀품종 쌀가루의 수분함량, 아밀로오

즈 함량 및 손상전분을 분석하였으며 그 결과는 Table 1
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Table 1. Water conent, amylose and damaged starch content of

Korean rice cultivar with waxy and non-waxy type.

Cultivars Type
Water 

content
(%)

Amylose 
content

(%)

Damaged
starch
 (%)

Namil non-waxy 9.37
c1)

21.01
a

15.39
b

Ilpum non-waxy 8.43
c

21.52
a

17.15
a

Hopum non-waxy 13.81
a

18.68
b

6.22
f

Shindongjin non-waxy 13.79
a

18.58
b

6.99
e

Seolgaeng non-waxy 12.05
b

9.95
e

7.64
d

Baekjinju middle-waxy 12.94
ab

11.69
d

5.91
f

Dongjinchal waxy 13.89
a

7.09
f

5.93
f

Jeokjinju colored non-waxy 7.19
d

18.36
b

15.62
b

Heukjinju colored non-waxy 13.01
ab

17.06
c

5.77
f

Sintoheukmi colored non-waxy 8.48
c

17.40
c

12.11
c

Shinnongheukchal colored waxy 13.55
a

7.04
f

5.92
f

1)a-f
Different letters within the same column differ significantly

(p<0.05).

Table 2. Water absorption and water solubility index of 

Korean rice cultivar with waxy and non-waxy type.

Cultivars Type

Water 

absorption 

index (WAI)

Water 

solubility 

index (WSI)

Namil non-waxy  1.077
b1)

13.82
ab

Ilpum non-waxy 1.081
a

10.95
bc

Hopum non-waxy 1.061
d

10.08
bc

Shindongjin non-waxy 1.062
d

8.52
c

Seolgaeng non-waxy 1.058
e

9.24
c

Baekjinju middle-waxy 1.062
d

12.21
bc

Dongjinchal waxy 1.063
d

16.68
a

Jeokjinju colored non-waxy 1.071
c

11.08
bc

Heukjinju colored non-waxy 1.065
d

11.39
bc

Sintoheukmi colored non-waxy 1.062
d

9.76
c

Shinnongheukchal colored waxy 1.063
d

16.48
a

1)a-e
Different letters within the same column differ significantly 

(p<0.05).

과 같다. 원료의 수분함량은 작물의 수확시기, 보관기

간 및 보관조건에 따라 많은 영향을 미친다. 본 연구에

서 사용된 원료 쌀가루의 수분함량은 7.19-13.89%를 나

타내는 것으로 확인되었다. 국내 메성 쌀 품종의 아밀

로오즈 함량은 9.95-21.52%, 중간찰성은 11.69% 및 찰

성은 7.09%의 아밀로오즈 함량을 나타내는 것으로 확

인되었다. 또한 유색미 메성 품종 적진주, 흑진주, 신토

흑미 쌀가루의 아밀로오즈 함량은 각각 18.36, 17.06 및 

17.40%였으며 유색미 찰성 품종인 신토흑찰은 7.04%의 

아밀로오즈 함량을 나타내는 것으로 확인되었다. Kwon 

et al.(2011)은 쌀 쿠키 제조시 아밀로오즈 함량이 낮은 

진수미는 취반시 호화후 점성이 많아지고 물기를 머금

어 찰지는 반면 아밀로오즈 함량이 높은 밀양 261호는 

점성이 적고 윤기가 없어 퍼석하여 쿠키 제조시 품질에 

영향을 미친다고 보고하였다. 

국내쌀 품종의 손상전분 함량을 측정한 결과 남일, 

일품, 적진주 및 신토흑미 품종 쌀가루의 손상전분 함

량이 12.11-17.15%로 높게 나타났으며, 일반미의 경우 

메성 품종이 찰성 품종에 비해 손상전분 함량이 높게 

나타나는 것을 확인하였다(Table 1). 또한 본 연구결과 

수분함량이 높은 시료의 경우 손상전분 함량이 낮게 나

타나는 것을 확인하였다. Kim et al.(2009)은 roll, pin 및 

roll&pin 분쇄기를 이용하여 쌀가루 분쇄시 수침시간이 

증가할수록 손상전분 함량이 유의적으로 감소하였다고 

보고하였다. 이의 결과와 상반적으로 Jun et al.(2008)은 

신명흑찰의 경우 제분횟수가 많아짐에 따라 건식제분

에서는 24.6%에서 48.3%까지, 습식제분에서는 43.7%에

서 63.8%까지 증가되어 건식제분에 비하여 습식제분에

서 손상도가 20% 큰 것으로 보고하였고, 수침시간이 

길어질수록 쌀가루 입자내 전분의 손상도가 높아진다

고 보고하였다(Shin et al., 2001). 

수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI)

아밀로오즈 함량에 따른 일반 및 유색 품종 쌀가루의 

수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI)를 분석한 

결과는 Table 2와 같다. 수분흡수지수(WAI)의 경우 남

일이 1.077로 가장 높은 수분흡수 지수를 나타내었고, 

전분용출정도를 나타내는 수분용해지수(WSI)의 경우 

동진찰이 16.68로 나타나 가장 높은 수분용해지수를 나

타내는 것으로 확인되었다. Kim & Shin(2007)은 멥쌀과 

찹쌀의 용해도 및 팽윤력을 측정한 결과 용해도 및 팽

윤력은 찰성 품종이 높게 나타났으며, 멥쌀과 찹쌀가루

를 주사전자 현미경을 이용하여 관찰한 결과 멥쌀가루

는 표면이 상당히 벗겨지고 일부 홈이 있는 다각형의 

형태를 이루고 찹쌀가루는 멥쌀가루보다 더 많이 깍여

진 층상구조를 나타낸다고 보고하였다. Kim et 

al.(2009)은 수침시간이 증가할수록 제분기에 관계없이 

용해도와 팽윤력이 증가하였다고 보고하였으며, Shin 

et al.(2001)은 멥쌀가루 입자의 크기가 작을수록 물과 

접촉할 수 있는 표면적이 증가하여 입자의 크기가 작은 
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Table 3. Particle size distributions of Korean rice cultivar with waxy and non-waxy type.

Cultivars Type Particle size (µm) Mode 10% < 25% < 50% < 75% < 90% <

Namil non-waxy 27.61
j1)

23.11
f

5.38
i

11.44
g

20.49
gh

33.23
i

55.52
i

Ilpum non-waxy 31.08
i

19.76
fg

4.80
i

10.40
g

19.50
h

36.96
h

76.04
h

Hopum non-waxy 189.57
a

223.40
a

42.01
b

95.81
b

173.07
a

257.43
a

356.97
a

Shindongjin non-waxy 189.67
a

203.50
c

47.34
a

101.60
a

173.60
a

256.30
a

348.57
b

Seolgaeng non-waxy 54.18
f

66.45
e

8.98
g

18.57
f

46.71
f

79.59
e

114.50
e

Baekjinju middle-waxy 169.30
d

185.40
d

35.30
d

82.78
c

150.27
d

226.07
d

311.77
d

Dongjinchal waxy 177.73
c

203.50
c

32.87
e

81.74
d

160.00
c

242.17
c

336.17
c

Jeokjinju colored non-waxy 34.78
h

16.40
g

7.70
gh

11.86
g

19.85
gh

42.41
g

88.75
g

Heukjinju colored non-waxy 182.70
b

216.77
b

40.61
c

72.71
bc

167.00
b

247.47
b

337.30
c

Sintoheukmi colored non-waxy 38.23
g

18.00
fg

7.07
h

12.22
g

21.44
g

48.50
f

99.35
f

Shinnongheukchal colored waxy 161.80
e

185.40
d

25.60
f

69.70
e

144.10
e

223.77
d

310.10
d

1)a-i
Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

표준 100 mesh를 통과시킨 멥쌀가루의 물결합력이 더 

높아졌다고 보고하였다. Kum et al.(1999)은 품종 및 입

자크기에 따른 수분흡수지수와 수분용해지수 측정결과 

입자크기가 작을수록 WAI, WSI가 증가한다고 보고하

였다. 이는 본 연구결과 쌀가루의 입도가 작을수록 WAI

가 높은 경향을 나타내는 것과 일치하였다. 또한, Kim 

(1996)은 멥쌀과 찹쌀떡의 노화에 대한 연구에서 수분

흡수율이 멥쌀이 27%, 찹쌀은 38%로 나타나 수분흡수

력은 아밀로펙틴의 영향을 많이 받는다고 보고하였다. 

전분입도 및 호화특성

아밀로오즈 함량에 따른 국내쌀 품종 쌀가루의 입도

는 particle size analyzer를 이용하여 분석하였으며 그 결

과는 Table 3과 같다. 국내 11종의 쌀품종의 입도 분포

는 27.61-189.67 µm를 나타내었으며 일반 메성 신동진 

품종의 쌀가루가 189.67 µm로 가장 높은 입도를 나타

내었으며, 일반메성 품종인 남일이 27.61 µm로 가장 낮

은 입도분포를 나타내는 것으로 확인되었다. 또한 본 

연구결과 수분함량이 낮은 품종이 메성 및 찰성 품종에 

관계없이 입도가 낮은 것으로 나타났으며, 수분함량이 

높은 품종의 경우 입도가 높은 특성을 나타내는 것을 

확인하였다. Kim et al.(2009)은 수침시간이 증가할수록 

쌀가루 입도가 크게 감소하고, 미세입도 분포율이 증가

하여 쌀가루의 미세화에 중요한 인자라고 보고하였다. 

또한 충분한 수침을 통해 쌀 낱알 내부로 수분확산이 

지속적으로 이루어져 쌀 전분입자의 결합을 약화시키

고 미세다공 구조로 변해 경도를 감소시키므로 가루화

가 쉽게 이루어진 것으로 보고하였다(Chiang and Yeh, 

2002, Lee et al., 2004, Kim and Kim, 1995). Kim & Kim 

(1995)은 습식제분으로 제조된 쌀가루는 건식제분된 쌀

가루보다 더 미세한 분포를 보였으며, 벼 수분함량이 

12.6, 18.4, 24.4%에서 건식제조된 쌀가루의 입도분포를 

비교한 결과 벼 수분이 24.4%의 쌀가루가 가장 미세하

였으며 그 다음으로 18.4%, 12.4%의 수분을 보유한 순

으로 쌀가루가 미세하였다고 보고하였다. 이는 본 연구

결과 수분함량이 낮은 품종의 쌀가루가 낮은 입도를 나

타낸 연구와 상반된 결과를 나타냈다. 

국내 총 11종의 쌀품종 쌀가루의 호화특성을 조사하

였으며 그 결과는 Table 4와 같다. 국내 메성 품종의 최

고 점도는 찰성 품종에 비해 높게 나타났으며 그 순서

는 메성>중간찰성>찰성순으로 나타나는것을 확인하였

다. 또한 노화의 정도를 나타내는 setback의 경우 찰성

품종인 동진찰 및 신토흑찰의 경우 각각 -21.70 및 

-44.47로 나타났으며 메성품종의 경우 호품 및 신토흑

미의 경우도 다른 메성 품종과 달리 각각 -10.14 및 

-8.57을 나타내는 것으로 확인되었다. 또한 아밀로오즈 

함량이 높은 일반 메성 품종의 경우 수분함량 및 입도

가 작은 시료가 최고점도, 최종점도가 높게 나타나는 

경향을 보였으나, 유색 메성 품종의 경우 수분함량 및 

입도가 작은 시료는 최고점도 및 최종 점도가 낮게 나

타나는 것을 확인하였다. Song et al.(2008)은 찰성벼인 

화선찰벼의 호화개시 온도는 메벼인 일품벼와 비슷한 

68.5℃를 나타냈으며 찰성벼의 최고점도, 최저점도 및 

치반점도는 메벼에 비해 낮게 나타났다고 보고하였고, 

Lee(2012)는 시중유통되는 쌀가루의 입도가 작을수록 

쌀전분의 최종점도 및 호화온도가 높았다고 보고하였
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Table 4. Pasting properties of Korean rice cultivar with waxy and non-waxy type by Rapid Visco Analyzer.

Cultivar Type

Viscosity (RVU)
Peak time

(min)

Pasting 

Temp. (℃) Peak 

viscosity
Trough Break down

Final 

viscosity
Setback

Namil non-waxy 278.26
b1)

154.76
c

123.50
b

265.38
b

-12.88
d

6.05
ef

72.53
ef

Ilpum non-waxy 285.42
a

184.58
a

100.84
c

313.94
a

28.52
a

6.33
bc

71.03
h

Hopum non-waxy 229.45
c

140.09
d

89.37
d

219.32
d

-10.14
d

6.11
de

72.87
def

Shindongjin non-waxy 198.67
f

126.76
e

71.91
ef

214.06
d

15.39
b

6.20
cd

72.02
fg

Seolgaeng non-waxy 230.98
c

169.38
b

61.60
fg

253.69
c

22.72
ab

6.58
a

73.62
cd

Baekjinju middle-waxy 216.11
d

74.81
fg

141.30
a

105.18
g

-110.9
g

4.98
h

73.35
cde

Dongjinchal waxy 71.41
g

38.41
h

33.00
h

49.72
h

-21.70
e

3.60
i

72.33
f

Jeokjinju colored non-waxy 175.21
g

83.10
f

92.11
cd

150.89
e

-24.32
e

5.80
g

76.03
b

Heukjinju colored non-waxy 208.76
e

135.61
de

73.15
e

212.63
d

3.87
c

6.38
b

87.98
a

Sintoheukmi colored non-waxy 139.47
h

70.44
g

69.04
ef

130.91
f

-8.57
d

5.95
f

74.20
c

Shinnongheukchal colored waxy 90.01
i

34.60
h

55.41
g

45.54
h

-44.47
f

3.51
i

71.32
gh

1)a-i
Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

다. 또한, Kim & Shin(2007)의 경우 메성 및 찰성 품종

의 최고 점도는 297.13 및 179.58로 메성 품종의 점도가 

높게 나타났으며 setback의 경우 찰성 품종이 낮게 나타

났다고 보고하였다. 일반적으로 자포니카 품종에서 식

미가 양호한 품종들의 특성은 토요식미치가 높고 단백

질 함량이 낮으며 호화온도가 낮고 최고점도와 강하점

도는 높으며, 최종점도 및 치반점도가 낮은 것으로 알

려져 있다(Choi et al., 2006). Kang et al.(2000)은 아밀로

오즈 함량이 높은 쌀 품종일수록 쌀가루의 호화액의 점

성이 증가하고 이를 이용하여 쌀빵 제조시 비용적이 컸

으며 관능검사 결과 부푼 정도와 질감, 전반적인 기호

도가 증가하였다고 보고하였다. 

요  약

국내 쌀 품종의 아밀로오즈 함량에 따른 총 11종 쌀

가루의 아밀로오즈 함량, 손상전분, 수분함량, 수분흡수

지수(WAI), 수분용해지수(WSI), 입도분포 및 호화특성

을 분석하였다. 국내 메성 쌀 품종 쌀가루의 아밀로오

즈 함량은 9.95-21.52, 중간찰성은 11.69 및 찰성은 

7.09%의 아밀로오즈 함량을 나타냈으며, 유색미 메성 

품종은 17.06-18.36% 및 유색 찰성 품종은 7.04%의 아

밀로오즈 함량을 나타내는 것으로 확인되었다. 국내 쌀

품종 쌀가루의 수분함량은 7.19-13.89%를 나타내었고, 

수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI)의 경우 각

각 남일 및 동진찰이 가장 높게 나타났고, 수분함량이 

높은 시료의 경우 손상전분 함량이 낮은 것을 확인하였

다. 국내 11품종의 쌀가루 입도 분포는 27.61- 189.67 µm

를 나타내었으며 일반 메성 신동진 이 189.67 µm로 가장 

높은 입도를 나타내었으며, 일반메성 품종인 남일이 

27.61 µm로 가장 낮은 입도분포를 나타내는 것으로 확

인되었다. 또한 본 연구결과 쌀가루의 수분함량이 낮은 

시료가 전분입도가 낮으나 손상전분 함량이 높은 것으

로 확인되었으며, 일반 메성 품종의 경우 수분함량 및 

입도가 작은 시료는 최고 점도 및 최종점도가 높고, 유

색메성품종의 경우 수분함량 및 입도가 작은 시료는 점

도가 낮은 결과를 나타냈다. 
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