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Abstract

The present study examined the effect of cellulose ether on the compression and adhesion characteristics of rice dough using a rheometer. When
increasing the amount of hydroxypropyl methylcellulose (HPMC), the adhesion strength consistently increased. However, the compression strength
of the rice dough was the highest with 2% HPMC. When increasing the molecular weight and decreasing the water content, the compression and
adhesion strength of the rice dough were both increased. Furthermore, the substitution type and degree of cellulose ether were also found to be key
factors determining the compression and adhesion strength of the rice dough.
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서 론1)

2000년대 들어서 인류의 삶이 점점 윤택해지고 풍요로워

지면서 건강장수에 대한 욕구가 커지고 있다. 이에 따라,

건강에 대한 관심과 건강장수 식품에 대한 수요는 갈수록

증대되고 있다. 그러나, 2008년 중국산 분유의 멜라민 함유

사건에서 볼 수 있듯이 오히려 산업이 발전할수록 식품에

대한 안정성 및 신뢰성은 저하되고 있는 것이 사회적인

문제로 대두되고 있다. 이러한 문제는 자국민들의 식품에

대한 높은 관심과 수요에도 불구하고 식품원료인 농산물

생산기반이 갈수록 축소되어 수입의존율이 증가하고 있

는 현실에 기인하고 있다. 이러한 문제들을 해결하기 위해

서 장기적으로는 자국 내의 식품원료를 이용한 농산업

발전을 통해 식품원료의 자급률을 높임과 동시에 중단기

적 측면에서는 자급률이 높은 자국의 농산물을 활용하여

건강식품을 개발하고 산업화하는 노력이 필요하다.

우리나라 전체 곡물의 자급률은 2012년 기준 22.6%로

OECD 국가 34개국 중 28위로 최하위권에 위치하고 있다.

또한, 쌀을 제외한 곡물 자급률은 3.4%에 불과한 실정으로

쌀을 제외하고는 거의 전량 수입되고 있는 상황이다. 쌀의

자급률 역시 2005년 기준 102%에서 2012년에는 83%로

떨어진 상태이다. 쌀은 우리나리의 주식작물로서 재배법

이 다양하게 개발되어 현재로써는 여러 곡물 중 가장 친환

경적으로 재배되고 있어 안정성이 가장 높은 작물이므로

국민들의 건강 증진을 위해서라도 쌀의 소비를 적극적으

로 추진해야 하나, 우리나라 국민 1인당 쌀 소비량은 꾸준

히 감소하여, 2012년 기준 69.8 kg까지 감소하고 있다.

국민의 쌀 소비량이 감소하는 주된 이유는 식생활의 서구

화로 밥이나 떡 형태보다는 면, 빵 형태의 밀가루 음식을

선호하기 때문이다. 쌀은 밀에 존재하는 글루텐이 없어,

면이나 빵 형태로 제조하기 어려운데, 최근 쌀 빵 (Han

et al. 2012; Kang et al. 1997; Kim and Kang 2012;

Sivaramakrishnan et al. 2004; Kang and Nam 1999; Kim and

Lee 2009) 및 쌀 국수(Yoo et al. 2012; Cho et al. 2011; Um

and Yoo 2013)를 제조하기 위한 다양한 연구가 행해져 왔

다.

셀룰로오스 에테르는 셀룰로오스에 유도체화 반응을 통

해 얻어지는 것으로 메틸셀룰로오스 (methylcellulose, MC),

히드록시프로필메틸셀룰로오스 (hydroxypropyl methylcellulose,

HPMC), 히드록시에틸 메틸셀룰로오스 (hydroxyethyl

methylcellulose, HEMC) 등 다양하다. 그 중에서도 MC,
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Figure 3에서 확인할 수 있는 것처럼, HPMC의 분자량이

가장큰 PH 샘플이 첨가된 쌀 반죽의 경우, 337 kPa의 압축

강도를 보였으나, 분자량이 감소함에 따라, 압축 강도가

감소하는 결과를 보였다. 또한, 접착강도의 경우 역시

HPMC의 분자량이 감소할수록 강도가 감소하는 결과를

보였다. HPMC의 분자량이 증가할수록, HPMC가 쌀 입자

를 연결하고, 쌀 입자 간표면접착력을 증진시켜압축강도

및 접착강도가 증가하는 것으로 생각된다.

이전의 연구에서 HPMC가 첨가된 쌀 건면의 강도 역시,

HPMC 분자량이 증가함에 따라 굽힘강도가 증가하는 결

과를 보였는데, 이 역시 HPMC 분자가 건조되기 전부터

쌀 입자 간표면접착력을증가시키고, 쌀 반죽 전체의조직

을 강하게 만듦으로써, 쌀 반죽으로부터 제조된 면을 건조

해도, 유사한 경향을 보이는 것으로 생각된다.4)

셀룰로오스 에테르 치환체 및 치환도가 쌀 반죽의 압축

및 접착특성에 주는 영향

이전의 연구에서 분자량과 함께셀룰로오스 에테르의 치

환체 종류 및 치환도는 셀룰로오스 에테르가 첨가된 쌀
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Figure 4. Effect of substitution type and degree on
compression strength (A) and adhesion strength (B) of rice
dough with added cellulose ethers.

건면의 굽힘강도 및 신도에 영향을 주는 결과를 보였다

(Yoo and Um 2013). 따라서, 본 연구에서도 다양한 셀룰로

오스 에테르 및 치환도 제품이 쌀에 첨가한 후 쌀 반죽의

압축 및 접착 특성에 대해 살펴보았다.

Figure 4는 유사한 분자량의 셀룰로오스 에테르의 치환체

및 치환도가 다른네가지 셀룰로오스가 첨가된 쌀 반죽의

압축 및 접착강도에 대해 나타내고 있다.먼저, 압축강도의

경우, HEMC인 EM이 첨가될경우, 가장 높은 압축강도를

보이고 있고, 그 다음이 PM1 및 PM3가 유사하며, PM2가

가장 낮은 값을 보이고 있다. 접착강도도 유사한 경향을

보이는데, EM이 가장 높은 수준의 접착강도를, PM2가 가

장낮은 수준의 접착강도를 보이고있다. 이런결과에 대해

정확한 원인을 현 연구에서 정확하게규명하기는 어려우

나, 친수성/소수성 정도와 관계가 있을 것으로 생각된다.

즉, 셀룰로오스 유도체의 치환체 종류 및 치환도에 따라

친수성 및 소수성 정도가 달라지게 되는데, EM의 경우,

HEMC로서네가지 샘플 중에서 가장 친수성이큰샘플로,

친수성이 뛰어날수록 물을 매개제로 형성되는 쌀반죽의

조직을 치밀하게 하는데 기여할 것으로 생각된다.
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Figure 5. Effect of substitution type on compression strength
(A) and adhesion strength (B) of rice dough with added
high-molecular-weight cellulose ethers.
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