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Abstract

Purpose: The properties of starch and starch gel prepared from a newly inbred sweet potato, Daeyumi were compared to the properties 

of starch and starch gel prepared from Sinyulmi which is a well known mealy type sweet potato. Methods: The starch was isolated by 

using the alkaline steeping method. Physicochemical, pasting, and thermal properties, and crystallinity were measured. The texture 

properties of starch gel (10%, w/w) were examined. Results: The amylose contents of Daeyumi and Sinyulmi starches were 25.57% and 

22.59%, respectively. The initial pasting temperature of Daeyumi starch was significantly higher than that of Sinyulmi starch (p<0.05), 

but other paste viscosities were not different. The peak and conclusion temperatures of Daeyumi starch were higher than those of 

Sinyulmi starch by differential scanning calorimetry. The shape of Daeyumi starch gel was more clear and rigid than the shape of 

Sinyulmi starch gel. The surface and the upper side of Daeyumi starch gel were smoother than the surface and the upper side of 

Sinyulmi starch gel. Hardness and gumminess were higher in Daeyumi starch gel than in Sinyulmi starch gel. The crystallinity types of 

Daeyumi and Sinyulmi starches were Cb and A types, respectively, but starch gels showed an amorphous type. Conclusion: Therefore, it 

is suggested that Daeyumi starch would have better physicochemical properties and higher quality of starch gel than Sinyulmi starch. 
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Ⅰ. 서 론

고구마(Ipomoea batatas L.)는 메꽃과에 속하는 쌍떡잎 

식용작물로 수분 68.5%, 탄수화물 26.4%, 단백질 1.8%, 

지방질 0.6%로 구성되어 있으며(Yang JW 등 2015), 고형

물 중 전분을 포함한 탄수화물이 75% 이상 함유되어 있

다(Kim KE 등 2010). 고구마는 단위 면적 당 생산량이 

쌀, 밀, 옥수수와 같은 곡물보다 30-49% 더 많아 가공용 

원료로써 이용도가 높은 작물이다(Lee JS 등 2010). 고구

마는 생과를 식용으로 이용할 뿐 아니라 당면, 케이크 등 

다양한 식품의 원료로 사용되고 있으며, 고구마 전분은 

바이오 플라스틱 소재, 바이오 에탄올 제조에도 활용되고 

있다(Lee JS 등 2006, Zhou W 등 2015).

고구마 고형물의 70%를 차지하는 전분은 호화되었을 

때 접착력이 높은 특성을 가지고 있는데, 이로 인해 주로 

당면 등 전분을 이용한 면류(starch noodle) 제조에 사용

하고 있다(Chen Z 등 2002). 이전에는 고구마 중 밤과 같

은 텍스쳐를 갖는 분질고구마(밤고구마)가 주로 선호되다

가 최근 카로티노이드를 함유한 호박고구마를 생으로 섭

취하거나 굽거나 찌는 용도로 이용하면서 호박고구마의 

선호도가 증가하고 있다(Shin MY 등 2011). 호박고구마

나 물고구마보다 밤고구마가 수확 후 저장성이 좋으나 

생과로 보관하는 것보다는 용도에 맞게 식품소재로 저장

하는 것이 바람직하므로, 밤고구마의 경우는 전분을 분리

해서 산업에 이용되어 왔다. 고구마 전분은 소주 등의 알

코올 발효 원료, 조청원료, 냉면의 주원료로 사용될 뿐만 
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아니라 고구마 묵 제조에도 이용되고 있으며, 전분 겔로

의 활용성에도 관심이 증가되고 있다. 고구마 전분은 옥

수수전분보다 호화액의 점도와 겔의 깨어짐 성이 낮아 

전분을 농후제나 겔식품으로 개발하는데 좋은 원료로 생

각되고 있다(Kweon MR 등 1992, Mun SH 등 1997, Han 

SK 등 2013). 그러나 최근 생과용으로 점질인 호박고구

마를 보다 선호하는 경향이 나타나면서 분질고구마의 생

산량이나 활용도가 낮아졌으며, 가격이 저렴한 수입 고구

마 전분으로 당면이나 냉면을 생산하여 국내산 고구마로

는 전분산업을 유지하기 어려운 실정이다(Han SK 등 

2013).

전분이용을 목적으로 새로운 가공용 특성을 가진 고구

마를 농촌진흥청 국립식량과학원 바이오에너지작물센터

에서 개발해왔는데(Baek HR 등 2014), 전분 수율이 높은 

고구마로 1998년 ‘진홍미’와 2001년 ‘신건미’가 있었고 

최근 바이오에탄올 및 전분용 고구마로 ‘대유미’를 개발

하였으나 25.9%의 높은 전분가를 가지고 있는 대유미 전

분이 에탄올 생산에 대한 적합한 품종인지 연구되어 있

을 뿐 식품가공용으로 전분 특성에 대한 연구는 없는 실

정이다(Ahn YS 등 2000, Ahn YS 등 2002, Lee JS 등 

2010, Lee JS 등 2013). 

고구마와 관련된 연구에는 국내산 고구마 육질색 종류

별 고구마 분말과 전분의 연구(Kim KE 등 2010, Park SJ 

등 2011), 전분의 재배지역 및 재배기간에 따른 특성(Han 

SK 등 2013, Han SK 등 2014), 이화학, 호화 및 소화 특

성(Baek HR 등 2014)에 관한 연구들이 있다. 또한, 고구

마 전분의 물리화학적 특성, 분자구조 및 이용에 관한 연

구(Zhu F & Wang S 2014), 중국 산업에서 주로 이용하

는 고구마에서 분리한 전분의 물리화학적 특성에 관한 

연구(Abegunde OK 등 2013) 등이 있다. 최근에는 대유미 

전분으로 이중변성을 통해 천천히 소화되는 전분 제조(Jo 

AR 등 2016)와 수분-열처리에 의한 소화율에 관한 연구

(Huang TT 등 2016) 등 소화율이 낮은 변성전분에 대한 

연구가 주로 진행되고 있다.

따라서 본 연구에서는 분질성을 갖는 대유미 고구마의 

식품학적 가공성을 알아보고자 전분 활용 목적으로 사용

되고 있는 기존의 신율미 고구마와 신품종인 대유미 고

구마로부터 전분을 분리하여 전분의 이화학적, 호화 특성

을 측정하였으며, 전분 겔을 만들어 겔의 특성을 비교하

였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료

시료인 고구마는 2015년에 수확된 대유미와 신율미로 

국립식량과학원 바이오에너지작물연구소(무안, 한국)에서 

제공받아 사용하였다.

2. 고구마 전분의 분리

고구마 전분의 분리는 알칼리 침지법(Kim JE 등 2013)

을 이용하였다. 고구마를 씻어 껍질을 벗기고 잘라 0.2% 

NaOH 용액(Daejung Chemicals & Metals Co. Ltd., 

Shiheung, Korea)에 1시간 침지시킨 후 믹서기(Hanarossak, 

Daesung Atron Co., Seoul, Korea)를 이용하여 마쇄하였

다. 이후 마쇄액을 100 mesh와 270 mesh 체에 차례로 통

과시켰다. 통과된 전분액은 원심분리기(Supra 22K, Hanil 

Science Industrial Co., Seoul, Korea)로 3,000 rpm(1,630 × 

g)에서 10분 간 원심분리 하였다. 전분액을 0.2% NaOH 

용액으로 씻고 1 N HCl 용액(Daejung Chemicals & 

Metals Co. Ltd., Shiheung, Korea)으로 중화시킨 후 증류

수로 3회 반복하여 씻어 원심분리 하였다. 이후 실온에서 

풍건시킨 후 분쇄하여 100 mesh 체를 통과시켜 시료로 

이용하였다. 

3. 일반성분 및 이화학적 특성 분석

전분의 수분함량은 상압가열건조법, 조단백질은 Kjeldahl

법, 조회분 함량은 직접회화법으로 분석하였다(AOAC 

2000). 전분의 아밀로스 함량은 Williams PC 등(1970)의 

방법으로 680 nm에서 분광 광도계(Optizen pop, Mecasys 

Co., Ltd, Daejeon, Korea)를 이용하여 흡광도를 측정한 

후 표준곡선(y=0.0079x+0.132)을 이용하여 계산하였으며, 

결정도(R
2
)는 0.9987이었다. 물결합 능력은 Medcalf DG 

& Giles KA(1965)의 방법, 팽윤력과 용해도는 Schoch TJ 

& Leach W(1964)의 방법에 따라 80°C에서 측정하였다.

4. 신속점도측정기에 의한 전분의 호화특성 측정

전분의 호화양상은 신속점도측정기(RVA-TechMaster, 

Perten Instruments AB, Hagersten, Sweden)를 이용하여 

AACC 방법(2000)으로 측정하였다. 시료 3 g(수분함량 

12% 기준)과 증류수 25 mL를 넣어 분산시켜 0-1분간은 

50°C, 1-4.7분간은 95°C로 상승, 4.7-7.2분간은 95°C로 유

지, 7.2-11분간은 50°C까지 냉각, 11-13분간은 50°C로 유

지하면서 점도를 측정하였다. 이로부터 호화개시온도, 

peak 점도(P), trough 점도(T), final 점도, breakdown 점도

(P-T), setback 점도(F-T)를 계산하였다. 

5. 시차 주사 열량기에 의한 열적 특성 분석

전분의 열적 특성은 시차주사열량기(DSC-Q1000, Universal 

V.3.6C TA Instruments, Olivia Gibson, UK)를 이용하여 

측정하였다. 시료 3.0 mg에 증류수 6.0 mg을 가한 후 밀

봉하여 하루 동안 방치 시킨 후 시료로 이용하였다. 가열

온도는 30-130°C, 가열속도는 10°C/min으로 호화개시온

도(To), 호화피크온도(Tp), 호화종료온도(Tc)와 호화엔탈피

(ΔH)를 구하였다.
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Compositions & properties
Sweet potato starch

Daeyumi Sinyulmi

Moisture content  12.85±0.04
*1)

 10.68±0.12

Protein content   0.00±0.00   0.00±0.00

Ash content   1.00±0.00   1.00±0.00

Amylose content  25.57±0.00
*

 22.59±0.09

Water binding capacity 207.87±0.70 235.96±6.72

Swelling power at 80°C (g/g)  19.38±0.15  16.81±0.59

Solubility at 80°C  10.02±0.22  10.52±0.93

Data represents mean±SD.
1)

Significantly different between Daeyumi and Sinyulmi starches 

by Student t-test at 
*
p<0.05.

Table 1. General compositions and physicochemical properties

of starches purified from Daeyumi and Sinyulmi sweet potatoes

(%)

6. 고구마 전분 겔의 제조

고구마 전분 겔은 다음과 같이 제조하였다. 고구마 전

분 5 g(건물 당)에 45 mL의 물을 첨가하여 10%(w/w) 전

분현탁액을 만들어 30분 간 끓는 물에 넣어 가열하였다. 

유리판 위에 자체 제작한 스테인리스 스틸 관(Φ1.8×1.5 

cm)을 올리고 기포가 생기지 않도록 전분 호화액을 채워 

넣은 후 유리판을 막고 실온에서 6시간 냉각시켜 제조하

였다. 

7. 전분 겔 형태 및 색도 측정

제조한 전분 겔의 형태는 윗면과 옆면을 카메라(Kento, 

Canon, Tokyo, Japan)로 찍어 비교 관찰하였다. 전분 겔의 

색도는 색차계(Spectra magic
TM

NX, Konica Minolta, Tokyo, 

Japan)를 이용하여 Hunter의 L(lightness)값, ±a(redness/   

greenness) 값 및 ±b(yellowness/blueness) 값을 3회 반복 

측정하여 비교하였다. L=96.99, a=-0.12, b=-0.13인 표준 

백색판(standard white plate)으로 보정하여 사용하였다.

8. 전분 겔의 텍스쳐 특성

전분 겔의 텍스쳐 특성은 texture analyzer(TA-XT plus, 

Stable Micro Systems, Ltd., Surrey, England)를 이용하여 

반복 압축 실험을 실시하여 texture profile analysis(TPA)

를 구하였다. 시료는 밀폐용기에 넣어 마르지 않게 보관

하면서 텍스쳐 특성을 측정하였으며, 기기 조건은 cylinder

형 probe(Φ20 mm)를 사용하여 변형률 50%로 반복 압착 

실험을 하였다. pre- 및 post-test 속도는 1.0 mm/sec이었으

며 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 

회복력(resilience)을 측정하였다. 

9. X-ray 회절도 분석

전분 겔은 99% 에탄올(Daejung Chemicals & Metals 

Co. Ltd., Shiheung, Korea)로 탈수시킨 후 균질기(M133/  

1281-O, BioSpec Products, Bartlesville, Switzerland)로 2분 

간 균질화하여 여과지(Whatman No. 2, Whatman Ltd., 

Maidstone, England)로 감압여과 하였다. 감압여과한 잔

여물은 수거하여 믹서(Hanarossak, Daesung Atron Co., 

Seoul, Korea)를 이용하여 건조 분쇄 후 100 mesh를 통과

시켜 시료로 사용하였다. 시료는 X-선 회절기(D/Max-1200, 

Rigaku Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 회절도를 측정하였

다. X-선 회절도 분석은 다음과 같은 조건으로 target, 

Cu-Kα; filter, Ni; full scale range, 3000 cps; scanning 

speed, 8°/min; voltage, 40 kV; current, 30 mA로 회절각도

(2θ) 40-5°에서 회절 시켜 결정형을 분석하였다.

10. 통계처리

실험은 모두 2번 이상 측정하였고 결과는 평균±표준편

차로 표기하였다. SPSS Statistics(ver. 12.0, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)를 이용하여 Student t-test로 p<0.05 수

준에서 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 고구마 전분의 일반성분과 이화학적 특성

대유미와 신율미 고구마 전분의 일반성분과 이화학적 

특성 결과는 Table 1과 같았다. 수분함량은 대유미와 신

율미가 각각 12.85%와 10.68%였으며 회분과 단백질함

량은 모두 1.00%와 0.00%이었다. 전분의 이화학적 특

성에 영향을 주는 요인인 아밀로스 함량은 대유미 전분

이 25.57%로 신율미 전분의 22.59%보다 높았다(p<0.05). 

고구마를 개발한 Han SK 등(2013)은 대유미와 신율미

의 아밀로스 함량이 27.7-28.8%, 26.1-38.7% 범위라고 

보고하여 본 연구결과보다는 높은 값을 보였다. 고구마 

전분의 아밀로스 함량은 고구마 재배조건이나 수확 후 

저장기간, 사용한 표준곡선 등 여러 요인에 의해 영향

을 받는다고 알려져 있다(Tian SJ 등 1991, Noda T 등 

1996, Noda T 등 2002, Zaidul ISM 등 2007). 물이 충분

한 조건에서 가열에 의해 전분입자는 무정형부분뿐만 

아니라 결정형부분도 구조 변화가 생기면서 부피가 팽

창하고 보수력이 증가하는데 이를 팽윤력이라 하며(Lee 

YI 등 1996), 전분 함유식품의 호화 및 물성에 영향을 

끼친다. 특히 전분호화액은 팽윤정도가 증가 될수록 

강도가 감소한다고 한다(Srichuwong S 등 2005). 두 종

류의 고구마 전분의 물결합능력, 팽윤력과 용해도는 품

종 간에 차이가 없었다. 이는 Abegunde OK 등(2013)의 

연구결과에서 중국의 전분산업에서 주로 사용되는 고구

마 품종에서 분리한 전분의 팽윤력이 13.46-26.13 g/g, 
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Properties
Sweet potato starch

Deayumi Sinyulmi

Initial pasting temp. (°C)  80.08±0.04
*1)

76.80±0.00

Peak viscosity (RVU) 427.34±0.59 474.46±31.17

Trough viscosity (RVU) 192.83±1.77 182.59±14.26

Final viscosity (RVU) 268.75±2.36 261.96±14.09

Breakdown viscosity (RVU) 234.50±1.17 291.88±16.91

Setback viscosity (RVU)  75.92±0.59 79.38±0.18

To (°C)
2) *

73.14±0.05
*

70.23±0.21

Tp (°C)  77.43±0.13
*

74.12±0.40

Tc (°C)  83.25±0.39
*

79.63±0.28

ΔT (Tc-To) 10.11±0.34 9.40±0.07

ΔH (J/g) 10.34±0.11 10.19±0.21

Data represent mean±SD.
1)

Significantly different between Daeyumi and Sinyulmi starches 

by t-test at p<0.05.
2)

To, Tp, Tc, ΔT, and ΔH represent onset, peak, and conclusion 

temperatures, temperature difference between onset and conclu- 

sion temperatures, and enthalpy for melting, respectively.

Table 2. Pasting and thermal properties of starches purified from 

Daeyumi and Sinyulmi sweet potatoes

Properties
Sweet potato starch gel

Daeyumi Sinyulmi

Lightness (L) - 31.72±0.55
*1)

30.77±0.54

Redness/greenness (±a)   -1.10±0.03 -1.15±0.11

Yellowness/blueness (±b)   -7.20±0.25 -6.98±0.59

Hardness (g) -125.23±1.47
*

100.46±3.02

Cohesiveness -  0.87±0.00  0.88±0.01

Gumminess -109.35±1.80
*

87.89±1.97

Resilience -  0.75±0.01 0.68±0.00

Data represent mean±SD.
1)

Significantly different between Daeyumi and Sinyulmi starches 

by t-test at p<0.05.

Table 3. Color values and textural properties of starch gels 

prepared from Daeyumi and Sinyulmi sweet potatoes

용해도가 8.56-19.97%로 나타난 것과 유사한 결과를 보

였다. 

2. 신속점도측정기에 의한 호화특성

전분의 호화양상은 아밀로스와 아밀로펙틴의 구성비, 

전분 분자구조, 입자의 크기, 모양, 팽윤 정도, 입자들의 

배열과 결합력 등 의해서 영향을 받는다(Baek MH & 

Shin MS 1995). 신속점도측정기에 의한 전분의 호화양상

은 Table 2와 같았다. 전분의 호화 개시온도는 대유미 

80.08°C, 신율미 76.80°C로 대유미가 신율미에 비해 높

은 온도에서 호화가 개시되었으며 유의 차이를 보였다. 

최고 점도는 가열에 의한 호화액의 점도가 가장 높을 때

의 점도로, 대유미 424.34 RVU, 신율미 474.46 RVU으로 

신율미가 더 높았고, 최저점도는 대유미가 192.83 RVU, 

신율미 182.59 RVU로 반대 경향을 보였지만 유의한 차

이가 없었다. 호화 중 전단 및 열에 대한 저항성을 나타

내는 강하 점도(breakdown viscosity)는 대유미 234.50 

RVU, 신율미 291.88 RVU, 치반 점도(setback viscosity, 

F-T)는 대유미 75.92 RVU, 신율미 79.38 RVU로 두 전분

의 호화액은 모든 유사한 경향을 나타냄을 확인하였다. 

전분의 호화과정 중 아밀로스의 분자 크기와 아밀로펙틴

의 가지사슬 길이 간의 상승효과는 전분 페이스트의 점

도를 상승시키며(Jane JL & Chen LF 1992), 전분 페이스

트의 점성에 팽윤된 입자들 간 형성된 강한 결합과 용출

된 아밀로스가 영향을 준다고 알려져 있다(Jacobs H 등 

1995). 따라서 고구마 전분 내의 아밀로스와 아밀로펙틴 

구조 간 결합이 점도와 호화특성에 영향을 준 것으로 생

각되었다.

3. 시차주사열량기에 의한 열적 특성

시차주사열량기로 열적특성을 나타낸 결과는 Table 2

와 같이 전분의 호화개시온도(To)는 70.23-73.14°C 범위로 

나타났으며 유의한 차이가 있었다. 또한 호화피크온도(Tp)

와 호화종료온도(Tc)는 각각 77.43°C와 74.12°C, 79.63°C

와 83.25°C로 대유미 전분이 더 높은 값을 나타냈으며 유

의한 차이를 보였다(p<0.05). 이는 신속점도측정기에 의

한 호화개시온도가 대유미전분에서 더 높았던 것과 같은 

경향으로 대유미 전분을 호화하는데 더 많은 열이 필요

함을 알 수 있었고 전분의 분자구조를 통해 확인이 필요

하지만 직선상의 사슬길이가 긴 아밀로스에 의해 열에 

대해 저항성을 갖는 구조로 되었을 것으로 생각되었다. 

호화온도 범위를 나타내는 ΔT 값과 호화엔탈피(ΔH)도 유

의한 차이가 없었다. 한국산 고구마 전분과 관련된 연구

(Kim JE 등 2013)에서도 호화개시온도(To)가 54.2-68.7°C, 

호화피크온도(Tp)가 61.4-76.3°C, 호화종료온도(Tc)가 78.9- 

91.5°C로 나타났으며 본 연구 결과와 유사하였다.

고구마 전분의 물리화학적 특성에 관한 연구(Kitahara 

K 등 2005) 및 고구마 전분 열적특성 관련 연구(Lockwood 

S & King JM 2008)에서 전분의 호화온도는 아밀로스 함

량과 양의 상관관계가 있는 것으로 보고되었고, 고아밀로

스 전분의 호화는 일반 식품 내부온도인 100°C보다 높은 

온도에서 호화되는 것으로 알려져 있다. 이는 대유미 전

분의 아밀로스 함량이 신율미보다 높고 유의 차이를 나

타내 아밀로스 함량이 높은 것이 호화온도가 높은 결과

와 일치하였다.
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Daeyumi Sinyulmi

Fig. 1. The shape of cylinder type sweet potato starch gels 

prepared from Daeyumi and Sinsyulmi sweet potatoes. 

Fig. 2. X-ray diffractograms of Daeyumi (B, D) and Sinsyulmi

(A, C) sweet potato starch (A, B) and starch gels (C, D).

4. 전분 겔의 외형적 특성과 색도

대유미와 신율미 전분으로 제조한 겔의 외형적인 형태

는 Fig. 1과 같았다. 대유미 전분 겔은 투명하고 단단한 모

양을 이루고 있으며 윗면과 측면 모두 매끄러운 표면을 나

타내었다. 아밀로스를 함유한 전분의 경우 물이 있는 조건

에서 호화되었을 때 용출된 직선상의 아밀로스가 이중나

선형의 연접부위를 형성하면서 겔을 이루게 되는데, 겔은 

아밀로스 함량이나 사슬길이에 의해 영향을 받는다. 전분

을 구성하는 아밀로스와 아밀로펙틴은 그 분자구조에 의

해 겔을 형성하였을 때 그 특성이 달라지며 묵을 형성하는 

전분인 녹두, 동부전분의 경우에는 형성된 겔이 투명하고 

탄성을 가진다(Thao MH & Noomhorm A 2011). 겔은 냉

장온도에 저장하여 노화되면 흰색으로 불투명하게 되고 

경도가 증가하는 등 전분의 종류, 아밀로스 함량, 중합도, 

분자구조, 아밀로펙틴의 분지도 등 여러 요인에 의해 다른 

특성을 나타낸다. 겔을 굳힌 이후 스테인리스스틸 관에서 

분리할 때 대유미 전분 겔이 더 단단하였고 분리 후에도 

부서짐이 적은 경향을 보였다. 또한 겔을 눌러보았을 때 

대유미 전분이 더 견고한 겔을 형성하였음을 확인하였는

데 이는 텍스처 측정 시에 나타난 경도와 검성의 결과와 

일치하였다. 제조된 고구마 전분 겔의 색도와 텍스처특성

치는 Table 3과 같았다. 녹색도(-a값) 및 청색도(-b값)는 두 

전분 겔이 유사하였으나 명도(L값)는 대유미 전분 겔이 

31.72, 신율미 전분 겔이 30.77로 유의적인 차이가 나타났

다(p<0.05). 대유미 전분이 L값이 보다 높게 나타났는데, 

이는 대유미 전분의 아밀로스 함량이 신율미 전분에 비해 

높게 나타난 것과 관련이 있을 것이라고 생각되었다.

5. 전분 겔의 텍스쳐 특성

전분 겔의 텍스쳐 특성치는 Table 3에 나타내었다. 대

유미 전분 겔의 경우 경도와 검성이 더 높았으나 응집성, 

회복력의 경우 유의차이가 없었다. 두 전분 겔의 아밀로

스 함량이 달라 아밀로스가 많은 대유미 전분이 더 단단

한 겔 구조를 형성하였기 때문으로 생각되었다. 이는 아

밀로스 함량이 다른 옥수수 전분 겔 관련 연구(Mun SH 

등 1997)에서 겔 경도는 아밀로스 함량보다는 아밀로스

의 사슬길이나 아밀로펙틴의 가지사슬길이의 차이가 영

향을 준다고 보고하여 아밀로스 차이뿐만 아니라 전분의 

분자구조를 통하여 정확한 원인을 파악할 수 있을 것으

로 생각되었다. 

6. X-선 회절도 

에탄올로 탈수시켜 건조한 겔 분말과 생전분의 X-선 

회절도는 Fig. 2와 같았다. 전분의 X-선 회절도에 의한 

결정형은 곡류전분의 A type, 감자와 두류 전분의 B type

과 고구마나 칡 전분(Imberty A 등 1991)에서 나타나는 A 

type과 B type 전분의 혼합에 의한 C type으로 구분하였

다. 대유미 전분은 회절각도(2θ)=5.5, 15.1, 17.2, 17.8, 

23.0°에서 피크를 나타내었고, 2θ=17°에서 강한 피크를 

나타내어 Cb type임을 알 수 있었다. 신율미 전분은 회절

각도(2θ)=15.0, 17.0, 22.7°에서 피크를 나타내어 A type임

을 알 수 있었다. 이러한 결과는 한국산 고구마 전분에 

관련된 연구에서 고구마 전분의 X-선 회절 형태가 A 

type과 Cb type 두 가지로 나타난 결과와 일치하였다(Kim 

JE 등 2013).

반면 전분 겔의 경우 호화된 전분에 의해 겔 매트릭스

를 형성하였으나 아밀로스에 의한 노화가 진행되지 않아 

특정한 위치에 피크가 없이 넓은 범위의 무정형 피크로 

아밀로스-지질의 복합체를 나타내는 2θ=20°에서의 피크

가 없는 넓은 회절형태를 보여 전분에 지방질 함량이 거

의 없음을 확인할 수 있었다. 
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Ⅳ. 요약 및 결론

바이오에탄올과 가공용으로 개발된 분질고구마인 대유

미의 식품가공특성을 알아보기 위하여 전분을 분리하여 

기존의 분질고구마인 신율미 전분과 특성을 비교하였다. 

대유미와 신율미 전분의 아밀로스 함량은 각각 25.57%와 

22.59%이었으며, 신속점도측정기에 의한 호화개시 온도, 

시차주사열량기에 의한 호화피크온도와 호화종료온도는 

대유미전분이 더 높아 유의적인 차이를 보였다. 고구마 

전분 겔을 제조하였을 때 대유미 전분 겔이 더 투명하고 

단단하며 매끄러운 겔을 형성하였고, 경도와 검성에서 높

은 값을 나타내었다. 대유미와 신율미 전분의 결정형은 

각각 Cb와 A type이었으며 겔은 무정형이었다. 분질고구

마인 대유미와 신율미의 전분은 이화학적 및 겔 특성에

서 유사함을 보였으나 아밀로스 함량에 상관되는 특성인 

호화온도, 겔 강도 등이 차이를 보였다. 대유미 전분은 

호화상태에서 끈적임이 적었으며 겔 특성이 개선되어 전

분 겔을 이용한 가공식품에 활용성이 우수할 것으로 생

각되었다. 앞으로 전분의 분자구조를 비교함으로써 고구

마 육종에 필요한 자료를 제공할 수 있을 것이다. 
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