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Abstract 

Starch films were prepared with the hydroxypropy1ated starches separated from two cultivars of the ψy 
type sweet potatoes, Yulmi 없ld Gunmi, a cultivar of the moist type sweet potato. Jinmi , 없ld a cultivar 
of purple-fleshed sweet potato, Jami, and some selected propeπies of the films such as color, water 
vapor permeability (WVP), waκr solubility (WS), tensile strength (TS), and elongation at brεak (E) 
were determined. Gelatinization temperatur엉 and the enthaψ'y of gelatinization (.와i) decreased by 
hydroxypropylation. The hydroxypropylated sweet potato starch films were more transparent with lower 
Hunter b-values. Generally, WVP of sweet potato starch films decreased by hydroxypropylation, while 
WS increased about two fold by hydroxypropylation. TS of Yulmi 뻐d Jami starch films were not 
affected by hydroxypropylation, but that of Gunmi and Jinmi increased by 1.4 and 4.7 times, while E 
of all the sweet potato starch films was not affected by hydroxypropyJation. 
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서 률 

고구마(Ipomoea batatas L)는 감자， 차사바 풍과 함 

께 중요한 탄수화물 및 열량원으로서 단위면적당 수 

확량이 많고 열악한 환경조건하에서도 잘 자라는 경 

제성이 높은 작물이다. 고구마는 그 특성에 따라 직접 

식용으로 이용되거나 전분올 분리하여 당면이나 물엿 

또는 주정의 제조를 위한 식품가공용 소재로 이용될 

뿐만 아니라 의약품이나 제지산업 및 섬유산업 분야 

에서도 널리 사용되고 있다(박지연 둥， 1999). 고구마 

의 용도는 고구마의 주요 성분인 전분의 특성에 따라 

결정되는데， 고구마 전분의 특성은 주로 고구마의 품 

종과 재배지의 토양， 기후， 시비 및 수확시기와 같은 

재배조건 및 수확후의 저장방법에 따라서도 많온 차 

이를 나타낸다(Collins와 Walter, 1986). 고구마는 가열 

후의 조직 특성에 따라 분질고구마와 점질고구마로 구 
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분되는데， 이는 전붐의 특성에 기인하며 이에 따라 가 

공쩍성이 달라지게 된다. 

전분의 욕성에 관한 연구는 전분용액의 호화특성에 

대한 유변학적인 연구(Lii et al., 1995; Svegmark와 

Hennansson, 1991; Eliasson 1986)와 전분 패이스트나 

전분 겔의 점탄성용 측정(Reddy et al. , 1994; Evans와 

Lips, 1992; Bilìaderis와 Zawistowski, 1잊X>)하거나 전 

훈의 이화화척 특성(최차란 둥， 2α)(); 박지연 동 1999; 

백만회와 신말식， 1995; 백만회와 신말식， 1993; 신말 

식과 안숭요， 1988; 이경얘 동， 1985; 신말식과 안숭 

요， 1983; W:떠ter et al., 1975)올 조사하는 방법이 주 
로 이용되고 있다 혹히 고구마 전훈의 품종에 따론 

특성연구는 주로 전분의 이화학적 성질을 비교하는 연 

구가 주로 이루어졌다(임종환 둥， 2α)(); 박지연 동， 

1999; 김정수， 1995; 백만회와 신발식 , 1995; 백만회와 

신말식， 1993; 신말식과 안숭요， 1988; 이경애 동， 

1985; 신 말식 과 안숭요， 1983; 김 성 곤 둥， 1978; 

Walter et al. , 1975). 최근에 난환해성의 합성풀라스 

틱 휠름올 대체활 수 있는 생고분자 필롭의 개웰에 관 
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한 연구가 활발하게 이루어지면서 전분의 우수한 필 

름 형성능올 이용하여 고구마전분올 이용한 휠륨올 제 

조하여 고구마의 품종별 특성(이정주와 임종환， 2(00) 

올 조사한 바 있다. 사용된 고구마 전분 모두가 필홈 

형성이 잘 되었으며 고구마 필름의 물성은 고구마의 

품종별로 뚜렷한 차이를 나타냈으나 대부분의 생고분 

자로 제조된 필륨과 마찬가지로 고구마전분 필룹도 전 

분의 구조상 천수성의 hy띠"Oxyl기가 많으며 glycerol의 

첨가량이 많아 수분용해도가 높고， 인장강도와 연신율 

이 낮으며， 수증기투과도가 높은 편이어서 고구마 필 

름의 이용성올 증진시키기 위해서는 물성을 개선할 필 

요가 있음이 밝혀졌다. 

전분의 구조를 변경시킴으로서 필륨의 물성올 개선 

할 수 있는데， 그 한 방법으로 전분올 변성시키면 전 

분이 새로운 성질을 갖게 될 쁜만 아니라 전분이 원 

래 갖고 있는 불리한 성질을 개선 할 수 있다(이선자 

와 김미라， 1999; 최유진 둥， 1997; 육철 둥， 1991; 

Donovan et al., 1983; 검성곤 동， 1978). 예활 들면 

분해 전분을 만들어 전분의 농도가 높은 호화액올 만 

들 수 있고 분자 사슐을 결합시킨 가교전훈은 전폼 입 

자내의 견고한 고분자 network가 형성되어 내열성과 

내산성이 중가하고 전단웅력에 대한 저항성이 증가하 

는 것으로 알려져 었다. 그리고 전분사슬에 인산기， 

초산기 , hydroxyaJkyl기 둥올 결합시 킨 starch ester나 

ether 퉁은 전분의 hydroxyl 수를 감소시켜 분자들의 

재결합을 억제하여 노화를 억제하고 호화온도룹 낮추 

는 특정올 갖고 있다(최유진 동， 1997). 특히 

hydroxyp따pylation시킨 전분은 acetyl 전분이나 

hydroxyethyl 전분보다 호화온도를 낮추어주고 호화액 

의 안정화시키는 효과가 크며， 호화액의 투명도가 중 

가하여 film 형성능이 좋아진다고 보고된 바 있다(육 

철 둥， 1991). 

본 연구에서는 고구마 전분훨홉의 물성올 개선하 

기 위하여 분질고구마인 율미와 건미， 점질고구마인 

진 미 및 자색 고구마인 자미 의 전분올 hydroxy

propylation시킨 후 필릅올 제조하여 그 특성옳 조사 

하였다. 

재훌훌및밤법 

재료 

시료로 사용한 고구마는 분짧고구마인 율미와 건 

미， 점질고구마인 진미 및 자색고구마인 자미의 4폼종 

으로 전남 무안 지역에서 1998년 가올에 생산된 것올 

사용하였다. 

전분의제조 

고구마전분의 분리는 전 보(이정주와 임종환， 2α)()) 

에서와 같이 알칼리청지법(김성곤 풍， 1978)올 사용 

하였다. 각 품종의 고구마로부터 분리한 전분의 수융 

은 율미， 건미， 진미， 자미가 각각 20.3, 19.6, 15.2, 

12.9%이였으며， 이들의 성분윤 전보(이정주와 임종환， 

2α)())에 보고한 바와 같다. 분리한 전분올 실온에서 건 

조한 후 100 mesh 크기로 분쇄하여 유리병에 담아 밀 

봉하여 냉장고에 보관하면서 시료로 사용하였다. 

Hydroxypropylation시킨 고구마 전환의 제조 

고구마 전분의 Hydroxypropylation은 최 유진 둥 

(1997)의 방법에 따랐다. 고구마 전분 50 g올 70%에탄 

옳 150 mL에 균일하게 분산시킨 후 6% NaOH 용액 

20 mL와 propylene oxide 10 mL률 순서대로 서서 히 

첨가한 다음 6O"C의 항온기에서 교반시키면서 짜시간 

동안 반용시켰다. 반옹이 끝난 혼합액의 pH훌 1 N HO 

올 사용하여 5-6정도가 되게 조절한 다옴 1800X g로 

10분간 훤십분리률 하여 상둥액올 제거하고 첨전물올 

70% 에탄올로 2회 세척한 후 4QOC 항온기에서 24 시 

간 정도 건조시키고 분쇄하여 100 mesh 체를 통과시켜 

시료로 사용하였다. Hydroxypropylation시킨 고구마 전 

분의 치환도는 Johnson.91 방법 (1969)에 따랐다. 

호화온도혹정 

전분의 호화특성올 시차주사열량계(di융erential 

scanning calorimeter, TA 2αX>， USA)룰 사용히여 조사 

하였다(Donovan et al. , 1983). 미리 수분함량융 일정 

하게 조쩔한 전분시효 2 mg과 전분의 3배 정도의 증 

류수룹 사차주사열량계용 따uminum p뻐에 넣고 밀봉 

하여 24시간 동안 설온에서 방치한 후 사용하였다. 가 

열속도를 1O"C/min으로 하여 측정온도를 300C부터 

1200C 까지 중가시키면서 홉열곡선올 얻고 이로부터 

전분의 호화온도룰 측정하였다. 

전불짧醫제조 

고구마 전훈의 필롬온 전 보(이정주와 임종환， 2α)()) 

에 따라 제조하였다. Hydroxypropylation시킨 고구마 천 

분 5 g올 150 mL의 증류수와 1.2 g의 glycerol올 캠 

가하여 hot plate상에서 800C정도를 유지하면서 용해시 

키고， 이 용액올 homogenìzer(T25B, IKA Laborte

chI빼， Germany)로 9500 RPM으로 2분간 교반한 다음 

850C의 수욕조 중에서 찌분간 가열하여 전분올 호화 

시 킨 후 8겹 의 cheese cloth(garde 40, Fisher 

Scientific, USA)훌 사용하여 거풍올 제거 하여 훨름용 
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액올 준비하였다. 이 용액 120 mL률 수명이 조절된 

teflon올 코팅한 휴리판(21X35 cm)에 부어 두께가 균 

일하게 깔아준 후 상온에서 약 24시간 건조하였다. 건 

조가 끝난 후에는 전분 필름올 유리판으로부터 떼어 

내어 투습도 및 표면색 측정용은 7X7 cm, 인장강도 

와 연신율 측정용은 2.54X 10 cm, 수분용해도 측정용 

은 2X2 cm의 절단하여 필름의 특성 측정용 시료로 

사용하였다. 

시료의 두께 혹정 및 전처리 

각 필름의 두께는 0.01 mm의 정밀도롤 갖는 마이 

크로메터(Mitutoyo Co. , Japan)률 사용하여 측정하였 

다. 투습도 측정용 시료는 중심부와 주변 4부위의 두 

께를 측정하고 그 평균값올 사용하여 루습계수의 계 

산에 사용하였으며， 인장강도 측정용 시료 역시 길이 

방향으로 5부위의 두께률 측정하여 그 평균값을 사용 

하여 필륨의 인장강도 계산에 사용하였다. 

모든 필름시료는 필름의 특성 측정에 사용하기 전 

에 250C, 50% RH로 조절된 항온항습기 (model FX 

1077, (주}제이오텍， Korea)내에서 적어도 2일간 수분 

함량올 조절하였다. 

필룹의 혹성 혹정 

Hydroxypropylation시킨 고구마전분필륨의 특성올 조 

사하기 위하여 필름의 투습도， 수분용해도， 인장강도 

및 연신윷 둥을 측정하였으며， 이들의 측정방법은 전 

보(이정주와 임종환， 2000)의 방법올 따랐다. 

통계처리 

각 필름의 색도， 인장강도 및 연신옳， 투습도， 수분 

용해도는 각각 따로 제조한 필륨올 실험단위로 하여 

3회 반복 측정하였다 각 필릅의 특성치의 명균값과 

표준편차를 SPSS 통계 패키지 (SPSS 7.5)롤 사용하여 

계산하였으며， 각 평균값의 유의적인 차이 검정은 

Duncan’s multiple range test률 사용하여 조사하였다. 

곁과및고활 

Hydroxypropylatlon시킨 전분의 호효嘴성 

Hydroxypropyla디on시킨 홈종별 고구마 전분의 

Hydroxypropylation 정도는 율미 , 건미 , 진미 , 자미가 각 

각 48.2, 46.2, 56.6, 45.8%이였으며， 이로부터 계산한 

치환도는 각각 2.59, 2.40, 3.64, 2.36이였다. 최유진 

둥 (1997)은 동일한 방법을 사용한 옥수수 전분의 

hydroxypropylation 정도가 50-60%라 하였으나 고구 

I뼈e 1. G뼈뼈mtion temperatun영” 뻐d enthalpy (AH) 
of hycln!엠’pro~빼ted sweet P야ato s뼈R빠s d앉ermined 
byDS~ 

Sweet potato To Tp Tc .dH 
C버tivars ("C) ("C) ("C) (1/g) 

Yulrr너 67.68b 73.99" 84.87b 8.40b 

Gunmi 67.50b 72.69b
," 80.18a.b 5.54' 

Jinmi 50.68' 64.92a.b 85.41b 3.90' 

Jami 50.75' 63.67' 75.32' 4.56' 
170, Tp, and Tc represent onset, peak, and completion tem-

ratures for gelatinization, respe따ively. 

‘"Each va1ue is the mean of three replicates. Any two 
means in the s없ne column followed by the s없ne letter 없e 
not significantly (P>O.05) different by Duncan’s multiple 
r때ge test. 

마 전분의 경우는 옥수수 전분에 비해 hydroxypro

pylation 정도가 다소 낮았다. 시차주사열량계롤 사용 

하여 촉정 한 hydroxypropylation시칸 고구마 전분의 호 

화톡성온 Table 1에 나타난 바와 같다 Hydropropy

lation 고구마전훈의 호화재시온도는 분질고구마인 융 

미와 건미가 각각 67.68, 67.50oC이고， 정질고구마인 진 

미는 50.680 C, 유색고구마인 자미는 50.750C로서 점질 

고구마인 진미의 호회온도가 분질고구마의 호화온도에 

비해 낮은 온도에서 호화가 시작되고 유색고구마인 자 

미는 정질고구마에 가까운 륙정올 나타냈다. 최대호화 

온도는 옳미， 건미는 73.99, 72，690C를 나타냈으며， 진 

미와 자띠는 64.92 및 63.67"C룰 나타냈다. 최종호화 

온도는 율미， 건미가 84.87, 80.180C이고， 자미가 

75.320C으로 낮온 온도률 나타났고， 진미는 85.4 10C를 

나타났다. 이러한 경향용 hydroxypropylation을 시키지 

않온 고구마 전분과 휴사한 경향율 나타냈다(이정주와 

임종환， 2α)()). Hydroxypropylation률 시키지 않은 고구 

마 전분에 대한 결과와 비교해 보면， 율미와 건미 전 

분의 호화온도는 hydroxypropylation에 의해 거의 변화 

가 없었으나 진미와 자미 전분의 경우 뚜렷한 감소를 

보였다. 이는 고구마의 품종에 따라 천분의 성분이 다 

르고(신말식과 안숭요， 1988) 그에 따라 hydroxypro

pylation 정도가 달라지기 (최유진 둥， 1997) 때문인 

것으로 생각된다. 일반적으로 전분올 hYdroxypropylation 

시키면 전분분자 내의 hydroxyl기의 수훌 감소시켜 분 

자간의 수소결합이 저해되어 호화온도가 낮아지는 것 

으로 알려져 있다(육철 퉁， 1991; Tuschhoff, 1987). 

Hydroxypropylation시킨 고구마 전분의 호화엔랄피(.d 

H)는 융미가 가장 높았으며， 다옴으로 건미， 자미， 진 

미순으로 나타났다. 호화엔탈피값 역시 용미와 건미의 

전본은 hydroxypropylation 처리에 의해 큰 변화가 없 
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었으나 진미는 hydroxypropylation 처리에 의해 3.8배， 

자미는 2.2배 정도 감소하였다 (이정주와 임종환，2:αXl). 

이 는 Wootton과 Manatsathit(1984)가 옥수수 전분올 

hydroxypropylation 시켰을 때 치환도가 중가함에 따라 

호화온도와 호화엔탈피가 감소하였다는 결과와 일치한 

다， 이러한 전분의 호화특성의 변화는 전분의 

hydroxypropylation에 의해 전분의 물성이 변화되며， 그 

정도는 전분의 종류에 따라 달라짐올 알 수 있다. 

Hydroxypropylation시킨 고구마전분 월륨 제조 

Hydroxypropylation시킨 고구마전분필릅의 제조시 각 

성분의 첨가량올 결정하기 위하여 우선 중류수 150 

mL에 전분의 양을 4g， 5g， 6g썩 넣고 필름올 제조 

한 결과 전분올 4 g 첨가한 휠륨은 두께가 너푸 앓았 

으며， 5 g을 첨가한 필름은 훨룸 형성이 잘 되었으 
며， 6 g을 첨가한 것은 필릅 형성이 잘 안 되었다. 따 

라서 hydroxypropylation시 킨 고구마 전분 필름의 제조 

를 위한 전분의 첨가량을 5 g으로 결정하였다. 최적의 
가소제량올 결정하기 위해서 5 g의 hydroxypropylation 

시킨 전분에 glycerol 1.0 g, 1.2 g, 1.5 g룰 챔가하여 

펼름을 제조한 결과 glycerol 1.2 g올 챔가했올 때 가 

장 우수한 필름이 형성되었다. 따라서 최종 전분필름 

의 조성은 중류수 150 mL에 hydroxypropylation시킨 

전분 5 g과 가소제 1.2 g올 챔가하여 필륨을 제조하 

였다. 무처리한 고구마 전분의 경우 전분 첨가량올 5 
g으로 하면 용해되지 않아 필름의 제조가 어려워 4 g 

의 전분올 사용하였는데(이정주와 임종환， 2αXl)， 

hydroxypropylation시킨 고구마 전분은 무처리 전분에 

비해 용해가 더 잘 되기 때문에 전분의 농도가 증가 

된 필롬의 제조가 가능했다 또한 hydroxypropylation 

시킨 고구마 전분은 무처리 전분에 비해 호화온도가 

낮고， 필름형성능이 우수하였다. 

짧홉의색도 

고구마의 품종별 hydroxypropylation 전본펼륨의 색 

도는 Table 2에 나타난 바와 같다. 총색차는 분질고구 

마인 옳미， 건미로 제조한 전분필름온 0.66, 0.69이 

고， 정질고구마인 진미는 0.82이고， 유색고구마인 자 

미는 0.94로 높게 나타냈다. 필롬의 총색차는 

hydroxypro-pylation시킨 전분필륨이 무처리한 전분필 

륨(이정주와 임종환， 2000)에 비해서 분질고구마는 2 

배정도 더 높온 값용 보였으며， 점질고구마나 유색 

고구마는 거의 비슷한 값올 나타났다. 이러한 

hydroxypropylation시킨 전분펼릅의 색도의 차이는 

Hunter b-value의 차이 에 기 인하는데， 네 품종의 고 

구마 전분 모두 hydroxypropyla-tion 처리에 의해 전 

분 펼룡의 Hunter b-value가 감소하였다. 전반적으로 

hydroxypropy lation 처 리 한 고구마전분 필름은 무처 

리한 전분 필름에 비해 투명하였다. 

루습도와용해도 

Hydroxypropylation시 킨 고구마 전분필릅의 투습도는 

Table 3에 나타난 바와 같다. 진미 전분훨룹의 투습도 

는 0.99X 10-9 g' mlm2 
• S • Pa로 가장 높고， 다음은 

자미와 건미로서 각각 0.93X 10--9, 0.89X 10-9 g'mlm2
• 

S • Pa였으며， 용미는 0.74X 10-9 g' mlm2 
• S • Pa으로 

투습도가 가장 낮았다. 건미와 자미 필름의 경우 

hydroxypropylation에 의해 투습도의 변화는 거의 없었 

으나， 용미와 진미의 훨륨은 hydroxypropylation에 의 

해 투습도가 각각 40%와 20% 정도 감소하여 일반척 

으로 전분의 hydroxypropylatiorr에 의해서 전분 필륨의 

투습도가 감소함올 알 수 있었다. 

고구마 품종별 hydroxypropylation사킨 전분필톰의 수 

분용해도는 Table 3에 나타난 바와 같이 올미， 건미， 

진미 및 자미 펼륨이 각각 34.2, 33.7, 27.4 및 38.9% 

로서 품종간에 유의적 인 차이(P>O.05)툴 나타내지 않 

았다. 무처리한 고구마 전분필륨(이정주와 임종환， 2000) 

의 수분용해도도 폼종간에는 유의적인 차。1 (p>0.05)가 

없었으나 수분용해도 값은 각각 14.8, 15.5, 14.7 및 

15.6%로서 전분을 hydroxypropylation시 켰을 때 전분 

필름의 수분용해도가 2배정도 증가하였다. 전분의 

hydroxypropylation에 의하여 전분의 용해도가 증가하 

’Thble 2. Color values of hydroxypropyla양d sweet potato 앙arch mms l’ 
Sweet potato cultivars L a b AE 

Yulmi 96.33 土 0.08b 0.23 土 0.02bι 1.68 土 0.06' 0.66土 0.06'

Gunmi 96.21 土 0.02.. b 0.21 土 O.OO.. b 1.89 :1: 0.04b 
0.69 土 0.02'

Jinmi 96.15 :1: 0.23a.b 0.25 :1: 0.01' 1.71 土 0.07' 0.82 :1: 0.18때 

Jami 95.%土 0.12' 0.19 土 0.02' 2.11 土 0.05' 0.94 :1: 0.12b 

I~ach value is the mean of three replicates with the standa띠 deviation. Any two means in the same column followed by 
the same letter are not significantly (1'>0.05) different by Duncan’s multiple 뻐nge test 
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18빼e 3. Water vapor penn없bi6ty (WVP) and water 
solubl뼈ty (WS) of hydro쟁propylated sweet potato staπh 
ftlms" 

Sweet 
Thi야ness potato 

ωldvaI3 (때) 
WVP WS(%) ( x 10' g • mlm' . s . Pa) 

Yulmi 49.3 :t 5.9' 
Gunmi 56.8 土 3.0때C 

Jinmi 64.3 土 3.7' 

Jami 58.5 土 3.8b.' 

0.74 土 0.1 1'

0.89 土 O.l Ob

0.99 :t 0.08b 

0.93 土 0.05b

34.2 土 7.5'

33.7 土 7.5'

27.4:t9.1' 

38.9 土 7.6'

)Each value is the m없n of three replicates with the stan
dard deviation. Any two means in the same column fol
lowed by the s띠ne letter are not significantly (P>0.05) 
different by Duncan’s multiple range test. 

Thble 4. Tensile strel핑th (TS) and elongation at bre빼 
(E) of hydroxypropyla'양d sweet potato 야arch ftlms" 

Sweet potato 
cultivars 

Yulmi 

Gunmi 

Thickness 
(μm) 

5τ감끊 
53.5 士 1.8b 

Jinmi 48.0 士 7 .1a.b

TS 
(MPa) 

18.5 土 4.0'

19.5 士1.4'

22.1 土 5.6'

E 
(%) 

5.7 :t0.9' 

5.6土 0.7'

5.3 土 0.3'

]ami 50.0 土 2.9b 18.3 土 2.7' 4.9 土 0.6' 

''Each value is the mean of three replicates with the stan
dard deviation. Any two means in the s없ne column fo1-
lowed by the same letter are not significantly (P>0.05) 
different by Duncan’s multiple range test. 

는 현상온 옥수수전분(육철 둥， 1991; Wootton과 

Manatsathit, 1983)이나 감자 전분(육철 둥， 1991)에 대 

해서도 밝혀진 바 있다. 육첼 둥(1 991)은 hydroxypro

pylation에 의하여 전분의 용해도가 증가하는 이유는 

전분의 hydroxypropyl7] 에 의해 수소결합이 저해되어 

분자내 결합이 약해질 쁜만 아니라 hydroxypropyl7]7r 

친수성올 갖기 때문이라고 하였다. 

인징a↓도와연신옳 

Hydroxypropylation시킨 고구마전분으로 제조한 훨륨 

의 인장강도(TS)와 연신융(E)은 Table 4에 나타난 바 

와 같다. Hydroxypropylation시킨 전분필룸두께는 48.0 

-53.5 μm으로 무처리 전분필름에 비해 다소 두꺼웠 

는데(이정주와 임종환， 2000), 이는 사용한 전분의 농 

도가 25% 중가하였기 때문이다. 인장강도(TS)는 건 

미， 율미， 자미가 19.5, 18.5, 18.3 MPa이며， 점질고구 

마인 진미는 22.1 MPa로 가장 높았다. 옳미와 자미 전 

분의 경우 인장강도에 대한 hydoroxypropylation처리를 

한 효과가 거의 없었으나， 건미와 진미는 hydoroxypro-

pylation처리에 의해 인장강도가 각각 1.4 및 4.7배 증 

가하였다. 훨륨의 연신율(꾀온 hydoroxyprc←pylation시 

칸 옳미， 건미， 진미， 자미의 전훈훨홈이 5.7, 5.6, 5.3, 

4.9%로 품종간의 휴의적인 차이가 없었으며(p<O.05) ， 

이들 필롬의 연신옳은 무처리한 전분필륨(이정주와 임 

종환， 2(00)의 연신옳과 유사한 값으로 hydoroxypro

pylation처리에 의해 전분필롬의 연신윷은 변화가 없음 

을 알 수 있다. 송태회와 김철재(1999)는 hydroxy

propyl cellullose필룹의 인장강도가 15-29 MPa, 연신 

율은 32.76- 64.36%으로 보고하였는데， 고구마전분 필 

름은 cellulose 휩룹과 비교하여 같은 정도의 강도를 갖 

으나 유연성이 약한 것올 알 수 있다. 

요 Q.j= 

품종에 따른 고구마전분 훨륨의 물성올 개선하기 워 

하여 2종의 분질고구마(율미， 건미)와 l종의 접질고구 

마(진미) 및 1종의 유색고구마(자미)로부터 전분올 분 

리하여 hydroxypropy1ation시킨 후 펼륨올 체조하여 필 

륨의 색도， 투습도， 수분용해도， 인장강도 및 연신융 

둥올 측정하였다. 얼반적으로 hydroxypropylation시칸 

고구마전본의 호화온도와 호화엔탈피(.dH)는 Hy따oxy

propylation처리에 의해 낮이졌다. Hydroxypropylation에 

의해 고구마 전분펼름의 황색도가 낮아지고 더욱 투 

명한 필륨이 만들어졌다. 필룡의 투습도는 올미가 0.74 

X 10-9 g' mlm2 
• s . Pa로 가장 낮게 나타났으며， 건 

미， 전미， 자미는 각 0.89X 10--')’ O.99X 10커 0.93X 1σ9 

g . mlm2 
• s • Pa이었으며， 일반책으로 고구마전분의 

hydroxypropylation에 의해 필룡의 투습도가 감소하였 

다. Hydroxypropylation시킨 고구마전분필름의 수분용 

해도는 옳미， 건미， 진미， 자미가 34.2, 33.7, 27 .4, 

38.9%으로 무처리한 고구마 전분필륨에 비해 2배정도 

증가하였다. 필홈의 인장강도는 율미， 건미， 자미는 

18.5, 19.5, 18.3 MPa이었으며， 진미는 22.1 MPa로 나 

타나서 무처리한 전분필홈에 비해 율미와 자미는 비 

슷한 값올 나타냈으나 건미와 진미는 각각 1.4, 4.7배 

정도 중가하였으나 연신옳은 hydroxypropylation에 의 

해 뚜렷한 차이가 없었다. 
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