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쌀 전분의 첨가가 즉석 유탕면의 품질특성에 미치는 영향 
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ABSTRACT This study investigated the effects of rice starch addition, including native, acetylated, and hydroxypropy-
lated rice starch, on the quality characteristics of instant fried noodles. Compared to 100% wheat flour (control), 
flours containing acetylated or hydroxypropylated rice starch showed reduced initial pasting temperatures as well as 
peak and breakdown viscosities as determined using a Rapid Visco-Analyzer (RVA). The addition of acetylated and 
hydroxylated rice starch as well as native rice starch increased cooked weight, volume, and water absorption of the 
fried noodles compared to control noodles. The addition of native rice starch tended to increase softness of noodles, 
whereas addition of acetylated or hydroxypropylated rice starch significantly lowered hardness, gumminess, and chewi-
ness values. The results of the sensory evaluation indicate that noodles containing rice starch showed improved sensory 
characteristics such as color, appearance, flavor, taste, and texture. Especially, acetylated rice starch could be used 
to improve eating quality of instant fried noodles. 
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서   론

전분은 옥수수, 밀, 쌀, 감자, 고구마, 타피오카와 같은 식

물에서 얻어지는 인류의 가장 중요한 식량자원이며 전분이 

가지고 있는 다양한 물리적 현상으로 식품의 조직감, 기호

성, 품질을 향상시키는 기능성을 부여하여 식품산업에서 증

점제, 보형제, 냉･해동 안정제 및 유화안정제 등 다양한 용도

로 사용되고 있다(1,2). 쌀 전분은 전 세계적으로 생산되고 

있으나 옥수수나 밀 전분과 비교하여 전분의 분리가 어려워 

상대적으로 생산비용이 높고 가격이 높은 편이어서(3) 다른 

전분에 비해 많이 사용되고 있지 않다. 그러나 쌀 전분은 다

른 전분에 비하여 소화흡수율이 높고 알레르기가 없어 이유

식 등의 유아식품에 사용되고 있으며 쌀 전분 고유의 특성으

로 인해 그 활용성이 높아지고 있다(4). 또한 쌀 전분은 입자 

크기가 2~10 μm로 옥수수, 밀, 감자 등 다른 전분 등에 비해 

작아 페이스트 상태로 깨끗하고 부드러운 입안 감촉감으로 

인해 지방과 유사한 텍스쳐를 주는 지방대체물질로서 사용

이 가능하다(5). 한편 쌀 전분의 특성은 쌀의 종류와 품종에 

따른 아밀로오스 함량이 가장 중요한 요인으로 알려져 있으

며(6,7), 전분의 분자 구조적 차이가 쌀 전분의 물리화학적 

성질에 크게 영향을 미치는 것으로 보고되었다(8). 

일반적으로 천연 전분은 전분 고유의 특징을 가지고 있으

며 식품산업에 다양한 용도로 활용하기 위해서는 천연 전분 

과 함께 전분을 물리적 또는 화학적 처리를 통하여 원래의 

상태로부터 변화시켜 성질이 개선되거나 새로운 성질이 부

여된 변성 전분으로 제조하여 사용하고 있다(9). 일반적인 

화학적 변성은 전분의 산화, 가수분해, 유도체화, 가교결합 

등 방법에 의해 얻어질 수 있다(10). 식품으로 섭취 가능한 

전분 유도체 중 초산 전분은 초산, 무수초산, 염화아세틸 등

의 초산기에 의해 치환된 전분 ester로서 원료 전분에 비해 

호화개시온도가 낮아지고 노화 저항성 및 냉･해동 안정성이 

증가하며(11), 하이드록시프로필화 전분은 유도된 하이드

록시프로필기에 의하여 전분 입자를 유지하고 있는 수소결

합 등의 내부 결합이 약해져서 호화온도가 낮아지고 노화가 

억제되며 호화액의 투명도, 안정도, 점도, 냉･해동 안정성이 

증가한다고(12) 하였다.

면류 가공에 있어서 주재료는 밀가루와 전분이며 최근 간

편한 조리로 바로 섭취할 수 있는 즉석면(instant noodle)의 

소비가 증가하고 있는 추세이다(13). 라면은 즉석 유탕면의 

일종으로 밀가루, 소금, 알칼리제를 넣고 물로 반죽한 다음 

면대를 만들고 절출과 증숙 후 유탕(deep-fat frying)한 즉



쌀 전분의 첨가가 즉석 유탕면의 품질특성에 미치는 영향 1265

석면 제품으로 간편하게 조리하여 섭취할 수 있는 현대인들

의 식사대용품이다(14). 라면 제조 시에 주재료인 밀가루 

외에 전분을 사용하고 있으며 전분 원료로는 감자, 쌀, 옥수

수, 타피오카 전분 등이 주로 사용되고 있다. 이들 전분은 

낮은 온도에서 호화하여 호화속도가 빠르고 높은 점도와 탄

력성을 유지하여 면의 구조 및 조직 개선 등 물리적 성질에 

중요한 역할을 한다(15). 그러나 지금까지 변성시킨 쌀 전분

을 첨가하여 유탕면의 품질특성에 관해 조사한 연구와 관련

해서는 보고된 바가 거의 없다.

본 연구에서는 쌀로부터 전분을 제조한 다음 초산화, 하

이드록시프로필화한 변성전분으로 제조하였으며 이들 쌀 

전분을 첨가하여 유탕면으로 제조 시에 면의 품질특성에 미

치는 영향을 조사하고자 하였다.

재료 및 방법

재료 

2012년산 국내산 쌀가루(추청)를 (주)태평양물산(안산, 

한국)에서 구입하여 4°C에서 저장하면서 쌀 전분 제조용 시

료로 사용하였다. 밀가루는 시판 일등 중력분(대한제분, 인

천, 한국)을 사용하였으며 소금은 시판 정제염, 알칼리제는 

(주)광일(서울, 한국)의 제품, 튀김유는 팜유(오뚜기, 안양, 

한국)를 사용하였다.

쌀 전분의 제조

쌀 전분은 알칼리 침지법(16)을 이용하여 분리하였다. 쌀

가루에 0.2% NaOH 용액을 1:5의 비율로 가하고 교반기로 

5분간 교반한 후 24시간 동안 침지한 다음 상등액을 제거하

였다. 침전물의 단백질이 제거되도록 24시간마다 0.2% 

NaOH 용액으로 2회 알칼리 처리를 반복한 다음 증류수로 

pH가 중성이 될 때까지 수세하였으며 실온에서 2일간 건조

한 후 분쇄하여 100 mesh 체를 통과시켜 전분 시료로 조제

하였다.

쌀 변성 전분의 제조

초산화 쌀 전분(acetylated rice starch)의 제조는 

Wurzburg의 방법(17)을 이용하여 전분 고형분 대비 acetic 

anhydride를 8% 반응시켜 제조하였으며, 하이드록시프로

필화 쌀 전분(hydroxypropylated rice starch)의 제조는 

Woottone과 Manatsathit의 방법(18)을 이용하여 전분 고

형분 대비 propylene oxide를 8% 반응시켜 제조하였다. 

호화특성 측정

밀가루에 쌀 전분을 첨가하여 호화 양상을 신속점도측정

계(Rapid Visco-Analyzer, Newport Scientific, Warrie-

wood, Australia)를 사용하여 점도 변화를 측정하였다. 밀

가루 3.5 g(수분 14%)을 기준으로 쌀 전분을 20% 대체한 

후 증류수 25 mL에 분산시켜 조제한 시료를 RVA cup에 

넣고 50°C에서 1분간 유지한 후 7.5분간 95°C까지 증가시

켰으며, 95°C에서 2.5분간 유지시킨 후 다시 7.5분간 50°C

로 냉각시켜 측정하였다. 이로부터 호화개시온도, 최고 점

도, 95°C에서 2.5분 후의 점도, 50°C로 냉각 후의 최종 점도

를 측정하였다.

유탕면의 제조

밀가루(중력분) 200 g에 대하여 쌀 전분을 0∼30% 대체

하여 Hobart 반죽기(Hobart Co., Troy, OH, USA)에 넣고 

5분간 혼합하였으며 물 80 mL에 소금 2.4 g(1.2%), 알칼리

제 0.4 g(0.2%)을 용해시켜 혼합분에 첨가하고 15분간 반죽

하였다. 반죽을 지퍼백에 넣고 밀봉하여 25°C incubator에

서 1시간 휴지시킨 후 수동식 제면기(Marcato, Padova, 

Italy)에서 roll 간격을 3단계(4.5 mm, 3.0 mm, 2.0 mm)로 

조절하여 면대를 형성하였으며 면대를 폭이 1.5 mm, 두께

가 2.0 mm인 면으로 제조하였다. 형성된 면은 찜통에서 증

기로 3분간 증자 후 1분간 상온에서 방냉하였으며 전기튀김

기(Jion Loen Co., Taichung, Taiwan)에 넣고 150°C에서 

60초간 유탕하였다.

유탕면의 중량, 부피, 함수율 및 조리액의 탁도

조리 유탕면의 중량은 20 g의 유탕면을 200 mL의 끓는 

물(100°C)에 넣고 3분간 조리 후 건져서 흐르는 물에 30초

간 냉각시키고 철망에 넣어 1분간 실온에서 방치하여 물기

를 뺀 다음 표면의 물기를 제거하여 무게를 측정하였다. 유

탕면의 부피는 20 g의 면을 증류수 300 mL를 채운 500 mL 

메스실린더에 넣어 조리 전과 조리 후의 면의 부피를 측정하

였다. 조리 유탕면의 함수율은 [(조리면의 무게－면의 무

게)/면의 무게]×100으로 계산하였다. 조리액의 탁도는 면

을 삶아낸 국물을 실온에서 냉각한 후 Whatman No. 3 여과

지(Whatman, Piscataway Township, NJ, USA)로 여과하

여 분광광도계(UV-1240, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 675 

nm에서 흡광도로 측정하였다. 

유탕면의 색도

유탕면의 색도는 색차계(Minolta CR-200, Osaka, Ja-

pan)를 사용하여 측정하였다.

텍스쳐 측정

조리한 유탕면의 텍스쳐 특성은 TA-XT2 Texture Ana-

lyzer(Stable Micro System, Godalming, UK)를 사용하여 

측정하였다. 직경 4 cm, 두께 0.5 cm의 원형 probe를 이용

하여 조리한 면의 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 

탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gum-

miness) 및 씹힘성(chewiness)을 측정하였다.

관능검사

조리한 유탕면의 관능검사는 10명의 훈련된 패널을 대상
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Table 1. Proximate composition (%)1) of native and modified rice starches 
Crude protein2) Crude fat Crude ash Amylose

Native starch
Acetylated starch
Hydroxypropylated starch

 0.31±0.133)

0.16±0.01
0.09±0.05

0.64±0.06
0.48±0.13
0.72±0.24

0.12±0.00
0.20±0.01
0.37±0.01

22.67±0.43 
23.63±0.23
21.33±0.26

1)Dry weight basis. 2)Nitrogen×5.95.
3)Values are means±SD of triplicate determinations.

Table 2. RVA pasting properties of wheat flour substituted with native and modified rice starches

 Initial pasting 
temp. (°C)

Viscosity (RVU)1)

Peak Trough Breakdown Final Setback
Control (100% wheat flour)
Native starch
Acetylated starch
Hydroxypropylated starch 

 70.48±0.452)

75.00±2.13
67.54±0.74
67.98±0.76

207.56±4.37
217.85±9.58
180.98±11.26
168.60±4.84

147.88±8.06
132.83±6.56
138.33±9.42
124.68±3.67

59.69±3.88
85.02±4.36
42.65±5.25
43.92±2.57

247.36±3.47
246.27±9.85
233.62±10.54
208.20±4.78

39.79±1.32
28.41±3.89
52.63±2.07
39.60±2.34

1)Trough: minimum viscosity after the peak, breakdown: peak viscosity minus trough viscosity, setback: final viscosity minus peak
viscosity.

2)Values are means±SD of triplicate determinations. 

으로 실시하였고, 조리면에 대하여 외관, 색상, 향미, 맛, 조

직감, 종합적 기호도의 평가항목에 대해 9점 기호척도로 평

가하도록 하였다. 각 항목에 대한 바람직한 정도인 기호도는 

1로 갈수록 낮고 9로 갈수록 큰 것으로 나타내었다. 

통계처리

통계처리는 SAS 9.3 software(SAS Institute, Cary, 

NC, USA)를 이용하여 평균과 표준편차(mean±SD)로 제시

하였고 Duncan's multiple range test를 이용하여 유의적인 

차이를 분석하였다.

결과 및 고찰

쌀 전분의 일반성분

국내산 일반 쌀로부터 분리한 천연 쌀 전분과 이를 변성 

처리한 쌀 전분의 일반성분과 아밀로오스 함량을 분석한 결

과는 Table 1과 같다. 천연 쌀 전분의 조단백질 함량은 0.31 

%였으며 화학적 변성 처리한 초산 쌀 전분과 하이드록시프

로필화 쌀 전분은 각각 0.16%, 0.09%로 감소하였으며 이는 

쌀 전분의 변성 과정에서 조단백질 함량이 감소한 이전의 

결과(19)와 유사하였다. 아밀로오스 함량은 천연 쌀 전분에 

비해 초산 쌀 전분에서 약간 증가한 반면 하이드록시프로필

화 쌀 전분은 약간 감소하는 것으로 나타났다.

쌀 전분 첨가 복합분의 RVA 호화특성

현재 라면 제조 시 밀가루 외의 전분 원료로 쌀 전분의 

대체 효과를 조사하기 위해 밀가루(중력분)에 쌀 전분, 초산 

및 하이드록시프로필화 쌀 전분을 20% 대체한 복합분의 

RVA 호화양상을 측정한 결과는 Table 2와 같다. 밀가루에 

쌀 전분을 대체한 복합분의 호화개시온도는 75°C로 밀가루

(70.48°C)에 비해 증가하였으며 최고 점도가 증가한 반면 

trough 점도는 감소하여 breakdown이 증가하였다. 밀가루

에 초산 또는 하이드록시프로필화 쌀 전분을 대체한 복합분

은 호화개시온도가 각각 67.54, 67.98°C로 밀가루만의 호

화개시온도보다 감소하였다. 초산 또는 하이드록시프로필 

치환 전분과 같은 전분유도체의 호화온도가 낮아지는 것은 

전분 입자 내부에 치환된 아세틸기 또는 하이드록시프로필

기 등의 치환체가 하이드록시 그룹과 대체되어 전분 입자 

내부에 존재하는 수소결합을 방해하여 구조가 약해졌기 때

문으로 보고한(11,12) 바 있다. 또한 하이드록시프로필화에 

의해 옥수수 전분의 결정화도가 감소된 것이 확인된(20) 바

와 같이 하이드록시프로필화 쌀 전분의 호화온도가 낮아진 

것은 전분의 결정화도가 감소되었기 때문으로 판단되며, 이

는 팽윤력이 낮은 온도에서 증가하는 것(12)과도 관련 있는 

것으로 사료되었다. 쌀 전분을 대체한 복합분의 최고 점도는 

217.85 RVU로 밀가루(207.56 RVU)에 비해 약간 증가한 

반면 초산 쌀 전분과 하이드록시프로필화 쌀 전분을 대체한 

복합분의 최고 점도는 각각 180.98, 168.60 RVU로 일반 

쌀 전분 첨가에 비해 감소하였다. 최고 점도와 holding 

strength 간 차이를 나타내는 breakdown의 경우 일반 쌀 

전분을 첨가한 복합분에서 85.02 RVU로 증가한 반면 초산 

쌀 전분과 하이드록시프로필화 쌀 전분 첨가 복합분에서는 

모두 43~44 RVU로 낮은 수치를 나타내 변성된 쌀 전분이 

내열성, 내전단성의 성질을 보여주는 것으로 생각되었다. 쌀 

전분은 옥수수, 감자, 고구마 전분에 비해 호화개시온도가 

낮고 타 전분에 비해 페이스트 점도가 낮은 경향으로 조사된

(21) 바가 있으며, 본 실험을 통해 초산화나 하이드록시프로

필화 변성 쌀 전분의 첨가는 호화속도를 더 상승시키는 효과

가 있는 것으로 확인되었다.

쌀 전분 첨가 유탕면의 조리특성

천연 쌀 전분을 밀가루에 10~30% 대체하여 제조한 유탕
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Table 3. Cooking properties of instant fried noodles prepared from wheat flour containing different levels of native rice starch

Substitution level
of rice starch

Cooked weight
(g)

Cooked volume
(mL)

Water
absorption (%)

Turbidity of soup 
(OD 675 nm)

Color (L value)
Raw    Cooked

Control
10%
20%
30%

41.29±2.81NS1)

44.85±1.14
41.57±3.30
42.51±3.22

37.33±2.52NS

41.00±1.00
38.00±3.46
37.67±4.73

105.43±11.40b

122.27±3.56a

106.85±12.94b

110.54±9.63b

0.08±0.10a

0.02±0.00b

0.05±0.01ab

0.03±0.01b

80.20±1.39NS

80.29±0.49
79.46±1.72
79.54±1.33

66.71±2.13NS

63.53±0.18
66.67±2.28
66.19±2.60

1)Values are means±SD of triplicate determinations. 
Means followed by the different superscripts within a column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.
NS: not significant.

Table 4. Cooking properties of instant fried noodles prepared from wheat flour containing native and modified rice starches

Rice starch1) Cooked weight
(g)

Cooked volume
(mL)

Water
absorption (%)

Turbidity of
soup 

(OD 675 nm)

Color (L value)
Before

cooking
After

cooking
Control (100% wheat flour)
Native starch 
Acetylated starch 
Hydroxypropylated starch

41.45±2.08b2)

41.87±2.71b

42.61±1.68ab

44.02±2.46a

38.00±2.12NS

37.80±3.03
39.67±1.53
39.83±2.75

106.26±5.57b

108.48±6.78ab

112.02±3.50a

119.24±6.01a

0.05±0.03b

0.04±0.01b

0.05±0.02ab

0.11±0.05a

80.73±1.23NS

80.30±2.06
80.85±0.90
80.51±0.58

65.62±2.19b

65.69±1.76b

67.99±1.93a

67.12±2.17ab

1)Wheat flour was substituted with 20% rice starch.
2)Values are means±SD of triplicate determinations. 
Means followed by the different superscripts within a column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.
NS: not significant.

면의 조리특성을 나타내는 중량, 부피, 함수율, 색도 그리고 

조리액의 탁도를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 조리 후 

유탕면의 중량, 부피, 함수율은 대조구(100% 밀가루)에 비

해 쌀 전분을 첨가한 면에서 높았다. 면의 중량, 부피, 함수율

은 쌀 전분 10% 첨가구에서 가장 높았으나 함수율을 제외하

고 쌀 전분 첨가구 간 유의적인 차이는 없는 것으로 분석되

었다. 쌀 전분을 첨가한 유탕면의 함수율이 높게 나타난 것

은 전분의 수분흡수력이 높아 팽윤 정도가 증가하였기(22) 

때문이며 이로 인해 쌀 전분의 첨가는 함수율의 증가와 더불

어 부피를 증가시키는 것으로 판단되었다. 조리 시 다량의 

수분 흡수는 면의 조직감을 부드럽게 하고 탄력성을 감소시

켜 면의 질감을 떨어뜨리는 원인이 된다. 쌀 전분의 첨가에 

의해 유탕면의 조리 후 국물의 탁도는 감소하는 경향을 나타

내었고 유탕면의 색도를 측정한 결과 밀가루 유탕면과 조리 

전후 쌀 전분 첨가 유탕면의 L값(명도)은 유사하였다.

천연 쌀 전분과 변성 쌀 전분을 밀가루에 20% 대체하여 

제조한 유탕면의 조리특성을 측정한 결과는 Table 4와 같

다. 초산 또는 하이드록시프로필화 쌀 전분을 첨가한 유탕면

은 천연 쌀 전분을 첨가한 유탕면에 비해 조리 후 무게, 부피 

그리고 함수율이 높게 나타났다. 초산 쌀 전분을 첨가한 유

탕면의 무게, 부피, 함수율이 증가한 것은 초산 쌀 전분이 

천연 쌀 전분에 비해 팽윤력이 증가하는 것(19,23)과 관련

이 있는 것으로 여겨지며 이는 친수성 acetyl 치환기의 도입

으로 인하여 전분 입자 내부에 수소결합이 형성되어 수분보

유력이 증가하기 때문으로 설명하였다. 하이드록시프로필

화 쌀 전분을 첨가한 유탕면의 무게, 부피, 함수율이 가장 

높게 증가하였으며 이는 하이드록시프로필화 쌀 전분 역시 

천연 쌀 전분뿐만 아니라 초산 쌀 전분보다 높은 팽윤성과 

재수화성 성질을 보이기(12,24) 때문으로 사료되었다. 팽윤

력의 차이는 전분 내부 구조의 차이를 나타내며 팽윤력이 

높다는 것은 전분 입자 내의 결합력이 약하다는 것을 보여준

다. 하이드록시프로필화에 의해 쌀 전분 분자 내부의 일부 

수소결합이 파괴되어 분자 내 결합이 약해지고 친수성기인 

하이드록시프로필기가 결합되어 전분 분자 내부의 공극현

상을 만들어주어 팽윤력 및 용해도가 늘어나기(25) 때문으

로 생각된다.

유탕면의 조리 후 흡광도로 측정된 조리액의 탁도는 유탕

면의 조리중 수용성 고형분의 손실 정도를 나타내며 하이드

록시프로필화 쌀 전분을 첨가한 경우 밀가루만으로 제조한 

유탕면에 비해 유의적으로 증가하였다. 조리 전 유탕면의 

색은 밀가루 유탕면과 쌀 전분을 첨가한 면에서 거의 차이가 

없었으나 조리 후에는 초산 또는 하이드록시프로필화 쌀 전

분을 첨가한 유탕면이 천연 쌀 전분에 비해 조리 후 L값이 

증가하여 밝게 나타났다.

쌀 전분 첨가 유탕면의 텍스쳐

조리 후 면의 조직감은 면의 소비자 성향에 영향을 주는 

중요한 품질인자로써 근본적으로 조리한 면은 단단하면서 

탄력성이 있으며 부드러운 조직을 가져야 한다(26). 밀가루

만으로 만든 유탕면을 기준 시료로 하여 쌀 전분을 첨가한 

유탕면의 조리 후 텍스쳐를 2회 반복 압착시험에 의해 측정

한 결과는 Table 5와 같다. 밀가루 유탕면의 조리 후 경도는 

3,864 g에서 쌀 전분을 첨가한 조리면에서 3,610 g으로 약

간 감소하였으며 검성, 응집성, 씹힘성은 별 차이가 없는 것
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Table 5. Texture profiles of instant fried noodles prepared from wheat flour containing native and modified rice starches
Rice starch1) Springiness Gumminess Cohesiveness Adhesiveness Hardness (g) Chewiness

Control (100% wheat flour)
Native starch 
Acetylated starch
Hydroxypropylated starch

0.65NS2)

0.72
0.62
0.71

2,290.91a

2,121.57a

1,361.97b

1,541.42b

0.59NS

0.59
0.58
0.58

-102.25ab

-120.21b

 -84.26a

-161.45c

3,864.02a

3,610.40a

2,355.57b

2,683.69b

1,505.11a

1,521.71a

 843.28b

1,099.56b

1)Wheat flour was substituted with 20% rice starch.
2)Values are means of five measurements. 
Means followed by the different superscripts within a column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.
NS: not significant.

Table 6. Sensory characteristics of instant fried noodles prepared from wheat flour containing native and modified rice starches
Rice starch1) Appearance Color Flavor Taste Texture Overall acceptability

Control (100% wheat flour)
Native starch 
Acetylated starch
Hydroxypropylated starch

6.4±0.88NS

6.9±0.97
7.3±0.85
7.4±0.69

6.6±0.78NS

6.9±0.59
6.4±0.93
7.0±0.90

6.1±0.90NS

6.6±0.79
6.9±0.38
6.9±0.69

6.3±0.76NS

6.3±0.76
6.9±1.01
6.4±1.22

6.3±0.76NS

6.9±0.97
7.1±1.21
6.6±1.03

6.3±0.76NS

6.9±0.61
7.1±0.93
7.0±0.82

1)Wheat flour was substituted with 20% rice starch.
NS: not significant.

으로 나타났다. 초산 쌀 전분을 첨가한 면의 경도는 2,355 

g, 하이드록시프로필화 쌀 전분을 첨가한 면은 2,693 g으로 

천연 쌀 전분을 첨가한 면에 비해 유의적으로 감소하였다. 

바람직한 조리면의 경도는 면의 종류와 소비자 기호에 따라 

달라질 수 있으며 일반적으로 전분의 첨가는 면의 식감을 

부드럽게 만들어 준다(27). 특히 초산 쌀 전분 첨가는 면의 

호화를 쉽게 하고 조리 후 면의 경도뿐만 아니라 탄력성, 

검성, 씹힘성을 낮추게 하여 부드러운 식감을 부여해 주었

다. 이는 초산화 감자 또는 고구마 전분의 첨가가 면의 재수

화 시간을 빠르게 하고 조리면을 더 부드럽게 하는 효과가 

있다는 결과(28)와 유사한 것으로 나타났다.

쌀 전분 첨가 유탕면의 관능특성

밀가루만으로 만든 유탕면을 기준 시료로 하여 쌀 전분을 

첨가한 유탕면의 조리 후 관능적 특성인 외관, 색, 향, 맛, 

텍스쳐를 검사한 결과는 Table 6에 나타나 있다. 천연 쌀 

전분을 첨가한 유탕면은 밀가루로만 만든 유탕면에 비해 외

관, 색, 향과 텍스쳐에서 약간 높은 관능점수를 얻었다. 인스

턴트 라면의 맛을 결정하는 가장 중요한 요소로 면의 식감을 

감안할 때 쌀 전분을 첨가한 유탕면이 면발이 부드러우면서 

적당한 탄력성을 유지하여 기호성이 높게 나온 것으로 판단

되었다. 라면에 감자 전분을 첨가 시에 면의 굳기가 감소하

고 유연해지며 거친 정도가 감소하여 전체적인 조직감 기호

도가 증가하는 것으로 보고한(15) 바 있다. 초산 또는 하이

드록시프로필화 쌀 전분을 첨가한 유탕면의 외관, 향, 맛에

서 밀가루 유탕면에 비해 관능적으로 기호성이 높게 나타났

다. 특히 초산화 쌀 전분을 첨가한 유탕면의 경우 외관, 맛, 

텍스쳐 점수가 가장 높아 기호성이 좋게 나타났으며 이는 

호화온도가 낮아 조리가 빠르고 부드러운 조직감으로 기호

성이 향상되기 때문으로 사료되었다. 

요   약

쌀로부터 전분을 분리한 다음 초산화와 하이드록시프로필

화한 변성 쌀 전분으로 제조하였으며 이들 쌀 전분을 밀가루

에 부분적으로(10∼30%) 대체하여 제조한 즉석 유탕면의 

품질특성을 조사하였다. 밀가루(중력분)에 쌀 전분을 20% 

대체한 복합분의 RVA 호화양상을 측정한 결과, 쌀 전분의 

첨가에 의해 밀가루의 호화개시온도가 낮아져 호화속도를 

빠르게 하는 효과가 있는 것으로 확인되었다. 유탕면의 조리 

후 중량, 부피, 함수율은 대조구(100% 밀가루)에 비해 쌀 

전분을 첨가한 면에서 높았으며 초산 쌀 전분과 하이드록시

프로필화 쌀 전분을 첨가한 면에서 보다 높게 나타났다. 천

연 쌀 전분을 첨가한 유탕면은 대조구에 비해 경도, 검성, 

씹힘성이 낮았으며 초산 또는 하이드록시프로필화 변성 쌀 

전분의 첨가에 의해 유탕면은 검성, 응집성, 경도, 씹힘성이 

더 낮게 나타났다. 쌀 전분을 첨가한 유탕면은 밀가루로만 

만든 유탕면에 비해 관능점수가 다소 높게 평가되었으며, 

특히 초산 쌀 전분을 첨가한 유탕면은 조리가 빠르고 외관, 

색, 향, 맛, 조직감에서 관능적 기호성이 가장 향상됨을 보여

주었다.
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