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서 론   

쌀 소비를 촉진하기 위해 쌀 가공산업이 활성화 되면서 떡

류, 주정제조, 음료 등에 이용되는 쌀의 소비가 증가하고 있

다(Yoon & Oh 2014). 쌀 가공품에 사용되는 쌀가루는 건식제

분과 습식제분에 따라 품질이 달라지는데, 습식제분에 의한 

쌀가루가 더 우수한 품질을 나타내는 것으로 알려져 있다

(Kim MA 1992).
습식제분은 수침과정을 통해 쌀 전분 내 비결정질 부분에

서 결정질 부분으로의 수분흡수가 일어나 쌀 전분구조 사이

의 결합력 약화로 건식제분보다 고른 입도 분포를 나타내며

(Kim 등 2009), 미세입도 분포비율이 높고 손상전분이 적어 

낮은 호화 개시온도, 최고점도의 증가 등의 전분 호화특성이 

나타내지만(Park 등 2006), 건식제분은 쌀가루의 전분손상 증

가와 많은 열 발생을 초래하여 쌀 가공품에 바람직하지 않다

(Park 등 1988; Yeh AI; 2004).
시중에 유통되는 쌀가루를 활용한 선행연구로는 쌀가루를 

이용한 제품개발(Kim 등 2007; Choi 2010; We 등 2010; Yoon 
등 2016) 등의 연구가 보고되었으며, 쌀가루 제조에 관한 연구

로는 제분조건(Kim & Bang 1996; Kim 2010), 제분방법(Kum 
& Lee 1999; Han 등 2012a; Lee 등 2015) 및 제분기의 종류

(Chiang & Yeh 2002), 시판쌀가루를 이용한 설기떡의 품질특

성(Han & Rho 2009), 시판 건조쌀가루를 활용한 두부설기의 

물리적 관능적 특성(Kim OS 2011) 연구들이 보고되고 있다.
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Abstract

For the purpose of promoting the consumption of rice powder, 5 cultivars were applied differently to establish the optimal 
manufacturing conditions and measured Hunter color values, hardness and expansion rate of Yakgwa for the optimal conditions. 
Looking into the optimal manufacturing conditions of Yakgwa, the commercial flour-facilitating Yakgwa is shown to have a great 
shape when the mold is made with a thick paste for C-2 manufacturing method, Hangaru 100 mesh for H100-2 manufacturing method, 
Hangaru 200 mesh for H200-2 manufacturing method, Shingil 100 mesh for S100-2 manufacturing method, and Shingil 200 mesh 
for S200-1 manufacturing method. It also showed a trend of chewy taste after frying without cracks. Hunter color values (L) and 
red chromaticity and value b of yellow chromaticity indicated a lower value for the commercial flour and Hangaru 200 mesh in 
its entirety. The hardness of Yakgwa is within the range of 1,981.41~3,756.45 g and the degree of hardness is shown differently 
for each rice powder exclusive cultivars. Rice flour developed as rice powder 5 cultivars, and as a result of measuring chromaticity, 
hardness and expansion rate of Yakgwa for the quality characteristics, the item of hangaru 200 mesh had outstanding quality 
characteristics for Yakgwa. 
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약과는 통일신라시대 불교에서 제물로 사용한 기록으로

부터 시작하여 고려시대 귀족층이나 국가적 행사에 진상되

는 음식으로 사용되었으며, 조선시대에는 의례식품, 기호식

품으로 왕실․반가 사이에 널리 성행된 역사가 오래된 전통

과자다(Kim SI 2015). 유밀과 중에서도 가장 대표적인 약과

는 밀가루에 참기름과 꿀을 넣고 반죽한 뒤 약과 틀에 반죽

을 박아 모양을 내거나 만두처럼 빚거나, 사각지게 잘라서 

기름에 튀겨낸 음식이다(Park 등 2016). 최근에는 약과의 산

업화 및 대량생산을 목적으로 조리법을 변화시킨 쿠키 타입

의 약과 개발 연구가 시작되고 있으며, 오븐가열 및 땅콩첨

가제조방법을 통한 약과 품질특성 연구(Lee 등 2007), 기름의 

종류 및 첨가량을 달리한 구운 약과의 품질특성 연구(Jang 등 

2013), 고아미와 밀가루배합 비율에 따른 구운 약과의 품질 

특성 연구(Kim 등 2013)가 진행되었다.
따라서 본 연구는 쌀가루전용 품종들을 활용하여 배합비

를 달리하여 제조한 약과를 개발하여 가공식품의 가능성을 

보고자 하였다.

재료 및 방법

1. 재료
실험에 사용한 쌀가루 전용품종으로는 Hangaru 100 mesh, 

Hangaru 200 mesh, Shingil 100 mesh, Shingil 200 mesh은 농촌

진흥청에서 2019년에 제공받았다. 시중에 유통되는 쌀가루

와 실험에 사용된 모든 재료는 대형마트에서 구매하였다.

2. 약과 제조방법
약과의 제조방법은 Yun과 Kim(23)의 방법을 변형하였다. 

쌀가루에 소금, 참기름, 계피가루를 넣어 잘 비벼서 기름이 

골고루 섞이게 한 후 체에 내린다. 시럽과 소주를 섞은 후 

쌀가루에 넣어 한 덩어리로 반죽한다. 치대지 말고 덩어리지

도록 살살 뭉친다. 대각선 방향으로 밀대를 잡고 눌러가며 

반죽을 편다. 반대 방향으로도 눌러 준다. 칼로 반죽을 반으

로 잘라 겹치고 손바닥으로 눌러 다시 같은 크기의 한 덩어

리가 되도록 하는 것을 2~3차례 반복한다. 가운데 칼집을 넣

거나, 꼬치 또는 포크로 두어 번 찔러 튀길 때 속까지 잘 익도

록 한다. 110℃의 낮은 온도의 기름에 넣고 튀긴다. 가라앉았

던 반죽이 위로 떠오르고 반죽의 켜가 잘 일어나도록 튀긴

다. 켜가 부풀어 일어나면 약과를 140~160℃의 기름에 옮겨 

갈색이 나도록 튀긴다. 갈색으로 튀겨진 약과를 건져 기름기

를 뺀다. 기름기를 뺀 약과를 집청시럽에 담가 집청한다. 집
청한 약과를 건져 망에 올려 여분의 시럽을 빼고 위에 잣가

루와 여러 고명으로 장식한다. 쌀가루 전용 품종별 배합비를 

달리하여 제조된 약과의 최적조건들의 결과는 Fig. 1~5에서 

나타내었다.

3. 쌀가루 전용 품종별 제조한 약과 색도 측정
시료를 3 × 3 × 2 ㎝의 일정한 크기로 절단하여 색차계(Color 

techno system. JP/JC-801 Toyko, Japan)를 사용하여 명도(lightness 
L), 적색도(redness a), 황색도(yellow b)값을 각각 3회 반복 측

정하였고, 이때 표준 백판(standard plate)의 L값은 96.19이고, 
a값은 0.19이며, b값은1.93인 calibration plate를 표준으로 하

였다. 

4. 쌀가루 전용 품종별 제조한 약과의 경도 측정
쌀가루 전용 품종별 제조한 약과를 일정하게 3 × 3 × 2 ㎝의 

크기로 절단한 시료를 Texture analyser(Model TA-XT2I, 
London, England)를 사용하여 시료의 견고성(hardness)을 측

정하였다. 기기의 측정조건은 TPA(texture profile analysis) 
mode에서 φ 4 mm cylinder probe, test speed 100 mm/min, 
distance 시료 두께의 50% 조건에서 측정하였다.

5. 약과의 팽화도 측정
약과의 팽화도 측정은 Kim과 Kim(30)의 방법에 준하여 행

하였다. 즉, 반죽한 약과의 지름 및 높이를 측정하고, 튀김 

전후의 약과 크기의 비로 나타내었다

6. 통계처리
통계처리는 SPSS 통계 프로그램(Statistical package for 

thesocial science Version 25, SPSS Inc., Chicago, USA)을 이용

하여 one way ANOVA 분석을 하였으며, Duncan 다중범위검

정으로 시료간의 유의차를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 쌀가루전용품종별배합비를달리하여제조된최적의
조건약과의 품질 특성

쌀가루 전용 품종별 배합비를 달리하여 제조된 약과들의 

결과는 Fig. 1~5에 나타내었다. Commercial flour제조한 약과 

C-1, C-3은 성형과 튀긴 후에 갈라짐의 현상이 나타났으며, 
Hangaru 100 mesh 제조한 약과 H100-1, H100-3은 튀긴 후에 

갈라짐과 딱딱한 경향을 보였다. Hangaru 200 mesh 제조한 

약과 H200-1은 반죽 뭉치기가 힘들었으며, H200-3 성형은 용

이하나 튀긴 후에 갈라짐의 현상이 나타났다. Shingil 100 
mesh 제조한 약과 H100-1, H100-3은 반죽이 심하게 질고 성

형하기가 힘든 경향을 보였다. Shingil 200 mesh 제조한 약과 

H200-2, H200-3은 반죽이 건조하거나 또는 질었고 튀긴 후에 

상당히 딱딱하였다. 각각의 품종별에 맞는 최적의 제조방법
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을 보면 commercial flour 활용한 약과는 C-2 제조방법, 
Hangaru 100 mesh은 H100-2 제조방법, Hangaru 200 mesh은 

H200-2 제조방법, Shingil 100 mesh은 S100-2 제조방법, Shingil 
200 mesh은 S200-1 제조방법에서 반죽이 묽어서 성형을 할 

Commercial flour

C-1 C-2 C-3

Mixing ratio

Flour 50g + salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 15g 
+ soju 15g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 15g 
+ Soju 20g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 15g

Dough photograph 

Pastic photograph 

Complete photograph 

Cross section 

Result
반죽과 성형을 할 때 갈라짐이
있었고, 튀긴 후에도 갈라졌지
만 조직감은 말랑했다.

반죽상태와 성형을 할 때에 부
드러웠고, 튀길 때는 갈라짐이
조금있었고, 튀긴후에는말랑
했다.

성형을 할 때갈라짐이 있었고, 
튀긴 후에는 심하게 갈라졌으
며, 조직감은 살짝 딱딱했다.

Final condition ○

Fig. 1. Yackgwa photo by conditioned rice flour for commercial flour.
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때 모양이 잘 만들어졌고, 튀긴 후에도 말랑하고 갈라짐이 

없는 경향 등을 보였다. 
약과는 밀가루로 반죽하고 갈색으로 유탕시킨 다음 집청

하여 약과 색깔에 대한 고정적인 인식을 가지고 있으므로 품

종별 최적조건들의 약과의 색도는 결과는 Table 1과 같다. 명
도(L)값, 적색도를 나타내는 a값(+red/-green), 황색도를 나타

Hungara 100 mesh

H100-1 H100-2 H100-3

Mixing ratio

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 20g

fLour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 25g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 25g 
+ Soju 20g

Dough photograph 

Pastic photograph 

Complete photograph 

Cross section 

Result 반죽과 성형이 잘 되었고 튀겼을
때도갈라짐이적었지만딱딱했다.

반죽이 묽어서 성형을 할 때 모
양이잘만들어졌고튀긴후에도
말랑하고 갈라짐이 없었다.

반죽과성형이잘되었지만튀겼
을 때 갈라짐이 심했다.

Final condition ○

Fig. 2. Yackgwa photos by Hungara 100 mesh. 
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Hungara 200 mesh

H200-1 H200-2 H200-3

Mixing ratio

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 15g 
+ Soju 15g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 20g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 25g 
+ Soju 20g

Dough photograph 

Pastic photograph 

Complete photograph 

Cross section 

Result

반죽을뭉치기기가힘들었고, 모양
도 갈라져서 성형하기가 힘들다. 
튀길 시 갈라짐이 심하고, 후에
는 딱딱하다.

반죽이부드럽고설형학기가수
월하고, 갈라짐이 적당히 나타
나고 부드럽다.

반죽이 부드럽고 성형하기가 쉽
지만튀길시갈라짐이너무심했
다.

Final condition ○

Fig. 3. Yackgwa photos by Hungara 200 mesh.
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내는 b값(+yellow/-blue)은 전체적으로 commercial flour, Hangaru 
200 mesh에서 낮게 나타났다. 품종별 최적조건들의 약과의 

단단한 정도는 Table 2와 같다. 전체적으로 약과의 단단한 정

도는 1,981.41~3,756.45 g 범위로 품종마다 단단함의 정도가 

다르게 나타났다. Shingil 200 mesh의 경우, 약과가 쉽게 부스

러지는 경향을 보였다. Kim 등(20)은 도라지, 호박, 콩, 시금

Shingil 100 mesh

S100-1 S100-2 S100-3

Mixing ratio

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 25g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 20g 
+ Soju 20g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 25g + 
Soju 20g

Dough photograph 

Pastic photograph 

Complete photograph 

Cross section 

Result
반죽의 갈라짐이 셋 중에 가장
심했고, 튀긴 후에도 가장 딱딱
했다.

반죽이 부드러웠고 성형도 잘
되었다. 갈라짐은 살짝 있고 셋
중에 가장 부드러웠다.

반죽이 너무 질어서 반죽을 하
기가 힘들었고, 손에 잘 달라붙
었다.

Final condition ○

Fig. 4. Yackgwa photos by Shingil 100 mesh.
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Shingil 200 mesh

S200-1 S200-2 S200-3

Mixing ratio

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 20g + 
Soju 20g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil5g + Sugar syrup 20g + 
Soju 15g

Flour 50G + Salt 0.2g + Cinnamon 
Powder 0.3g + Sesame oil 5g + 
Soybean oil 5g + Sugar syrup 25g 
+ Soju 20g

Dough photograph 

Pastic photograph 

Complete photograph 

Cross section 

Result

반죽이 촉촉해서 성형할 때와
튀길 때 갈라짐이 거의 없었고, 
완성한 후 만져봤을 때 전체적
으로 약과 같은 느낌이였다.

반죽이 건조해서 성형할 때, 튀
길때갈라짐이있었다. 완성후
시간이 지나면 딱딱했다. 

반죽이 너무 질어서 성형하기
힘들었다. 튀길 때는 반죽이 조
금 늘어지면서 빨리 튀겨졌고, 
완성 후 바로 딱딱해졌다.

Final condition ○

Fig. 5. Yackgwa photos by Shingil 200 mesh.
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치, 표고 및 고사리 분말의 혼합채소를 첨가할 경우 첨가량

이 증가할수록 hardness가 높아졌고, Lee(37)는 흑미가루첨가

량이 증가할수록 약과의 hardness가 높아졌다고 보고하였다. 
그러나 Yun과 Kim(23)은 녹차분말을 첨가하여 약과를 제조

할 경우 첨가량이 증가할수록 hardness가 낮아졌고, Gwon과 

Moon(22)은 허브종류에 따라서도 hardness에 차이가 있다고 

보고하였다. 

보통 밀가루 단백질이 글루텐을 형성하여 탄력성 및 신장

성을 가지게 된다(32). 본 연구는 쌀가루 품종별 최적조건으

로 제조된 약과의 팽화도를 측정하였으며 팽화도 측정방법

은 반죽 성형한 약과를 방치한 후 튀김 전의 약과의 지름과 

두께를 측정한 다음, 튀김한 후의 지름과 두께를 측정한 결

과를 Table 3에 나타내었다. 약과를 튀김한 후에는 지름의 변

화는 거의 나타나지 않았으며, 높이에만 차이를 보였는데, 
Hangaru 200 mesh 품종과 Shingil 100 mesh 품종에서 두께가 

증가하는 현상을 보였다. Lee 등 (2013)의 연구에서는 높이로

만 팽화가 이루어진 현상은 밀대로 반죽을 밀면서 반죽판을 

5회 접어서 최소한의 힘으로 켜를 형성시켰기 때문이라고 보

고하였다. Yun과 Kim(2005), Hyun과 Kim(2005)의 연구에서도 

4% 첨가물을 첨가했을 때 팽화도가 우수하다고 보고하였다.
본 연구는 쌀가루의 소비를 촉진하기 위해서 쌀가루 전용 

품종별로 최적의 조건의 약과를 제조하였으며, 최적 조건의 

약과의 품질특성으로는 색도, 단단함, 약과의 팽화도를 측정

하여 결과, Hangaru 200 mesh 품종이 약과로서의 품질특성이 

우수하였으며, 차후에 다양한 첨가물을 활용하여 약과를 제

조하여 약과의 품질 특성 및 조리방법에 관한 연구 등을 진

Rice flour Mixing ratio
Hunter color values

L a b
D company C-22) 35.66±1.581)a 5.06±0.13a 18.62±0.26a

Hungara 100 mesh H100-23) 40.82±0.73b 6.41±0.10b 22.00±1.11b

Hungara 200 mesh H200-24) 36.57±0.49a 5.57±0.28a 20.13±1.68a

Shingil 100 mesh S100-25) 48.00±0.81C 6.64±0.01b 24.98±0.27C

Shingil 200 mesh S200-16) 52.10±1.81d 9.26±0.89C 29.09±0.73d
1) Means with different letters within the same column are significantly different (p<0.05).
2) Mixing ratio: Fig. 1. 3) Fig. 2. 4) Fig. 3. 5) Fig. 4. 6) Fig. 5. 7)

Table 1. Hunter color values of Yackgwa for each type of rice flour and under optimal conditions

Rice flour Mixing ratio Hardness(g)

D company C-22) 1,989.41±53.571)a

Hungara 100 mesh H100-23) 2,990.27±66.04b

Hungara 200 mesh H200-24) 3,756.45±87.05c

Shingil 100 mesh S100-25) 5,731.23±214.23d

Shingil 200 mesh S200-16) 2,056.72±132.13a

1) Means with different letters within the same column are significantly 
different (p<0.05).

2) Mixing ratio : Fig. 1. 3) Fig. 2. 4) Fig. 3. 5) Fig. 4. 6) Fig. 5. 7)

Table 2. Hardness of Yackwa for each type of rice flour 
and under optimal conditions

Rice flour Mixing ratio
Diameter8) Thickness8)

Before After Before After

D company C-23) 3.33±0.121)NS2) 3.20±1.05ab 2.20±0.08NS 3.17±0.99a

Hungara 100 mesh H100-24) 3.37±0.05 3.23±1.08abc 2.30±0.08 3.20±1.00a

Hungara 200 mesh H200-25) 3.27±0.05 3.10±1.04a 2.27±0.05 3.30±1.05ac

Shingil 100 mesh S100-26) 3.37±0.12 3.37±1.08abc 2.50±0.00 3.30±1.05ac

Shingil 200 mesh S200-17) 3.37±0.05 3.40±1.10c 2.33±0.05 3.37±1.07c

1) Means with different letters within the same column are significantly different (p<0.05).
2) NS: no significant.
3) Mixing ratio: Fig. 1. 4) Fig. 2. 5) Fig. 3. 6) Fig. 4. 7) Fig. 5. 8)

9) Diameter of Yakgwa.
10) Thickness of Yakgwa.

Table 3. Changes of size Yackwa for each type of rice flour and under optimal conditions



Vol. 32, No. 5(2019) 쌀가루 전용 품종으로 제조한 약과의 품질 특성 579

행해 보고자 한다.

요약 및 결론

본 연구는 쌀가루의 소비를 촉진하기 위하여 쌀가루 전용

품종들을 활용하여 약과를 제조하였다. 5품종의 제조방법을 

달리하여 최적제조조건을 확립하였으며, 최적조건의 약과들

의 색도, 단단함, 팽화도를 측정하였다. 최적의 제조조건을 

보면 commercial flour 활용한 약과는 C-2 제조방법, Hangaru 
100 mesh은 H100-2 제조방법, Hangaru 200 mesh은 H200-2 제
조방법, Shingil 100 mesh은 S100-2 제조방법, Shingil 200 mesh
은 S200-1 제조방법에서 반죽이 묽어서 성형을 할 때 모양이 

잘 만들어졌고, 튀긴 후에도 말랑하고 갈라짐이 없는 경향 

등을 보였다. 명도(L)값, 적색도를 나타내는 a값(+red/-green), 
b값(+yellow/-blue)은 황색도 값은 전체적으로 commercial 
flour, Hangaru 200 mesh 품종에서 낮게 나타났다. 약과의 단

단한 정도는 1,981.41~3,756.45 g 범위에 있으며, 쌀가루 전용 

품종마다 단단함의 정도가 다르게 나타났다. 팽화도의 경우

는 약과를 튀김한 후에는 지름의 변화는 거의 나타나지 않았

으며 높이에만 차이를 보였다. 쌀가루 전용 품종별로 최적의 

조건의 약과를 제조하였으며, 최적 조건의 약과의 품질특성

으로는 색도, 단단함, 약과의 팽화도를 측정하여 결과 Hangaru 
200 mesh 품종이 약과로서의 품질특성이 우수하였다.
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