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Abstract 

This study was carried out to investigate the effects of steaming temperature and time on the physical 
properties of Jeongpyon, a traditional fermented Korean ricε bread , and to find out an approp꺼ate steam
ing temperature and time of Jeongpyon. The Jeongpyon steamed at 1100C was lowest in the loaf volume 
values and in the L values of color among :> samples. But the yellow value of Jeongpyon steamed at 
IIO"C was highest among 3 samples in the color values. In textural properties, the hardness of Jeong
pyon steamed for 30min, 40min and 50min decreased during storage and hardness of Jeongpyon 
steamed for 30 min was highest at the first day. Adhesiveness of Jeongpyon steamed for 50 min showed 
the lowest value among 3 samples, textural properties of Jeongpyon steamed at Il00C was highest in 
Jeongpyons steamed at IOO"C, 1 05"C and l lOoC, respectively. 
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서 론 

쌀로 만든 제품 증 하니-인 증-편은 발효과정플 거 

치논 유일한 쌀 떡므 로 다른 종류의 떡과는 달리 

다공성의 조직플 형성하여 매 우 부드러 우며 이로 

인한 특유의 식감으로 높은 기호도를 갖고 있는 소 

화흡수가 잘 되는 오래된 전통식품이다. 썽→료 제조 

하는 증편의 경우에는 싼 단백질의 득성상 글루텐 

에 의한 반죽 형성능이 없유에도 불구하고 빵과 갇 

븐 다공상 조직플 가지는 망상 구조 형성 가능 불 

질의 생녕에 [마콘 결파라고도 생각해 볼 수 있다 

현재까지 보고된 증편의 제조방볍에 판힌 연구로 

는 김천호와 장지연(1 970)이 재래식 증편 제조볍의 
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개 량화에 관한 연구를 통하여 yeast와 쌀가루를 주 

재료로， 일정량의 쌀가루에 yeast, 설탕 및 물을 각 

각 1%, 10% 및 65% 섞어 25-35"C에서 15-20시 

간 발효시킨 다음 이것을 기본으로 2-3배의 쌀가루 

에 10% 설탕과 50% 물로 재차 반죽하여 35"C에서 

3시간 숙성시켜 증편을 제조하는 공정을 설정한 바 

였다. 또한 밀가루를 25% 첨 가한 복합분으로 증편 

제조가 가능하며 발효시간은 2시간이 적절하다고 

보고한 바 있다. 강미영과 최해춘(1 993)은 증편의 

발효 중 전분 및 단백질의 변화 등의 보고가 있지 

만 증편의 제조 방법이 문헌마다 다를 뿐 아니라 

단순한 전분 가공식품의 수준에 머물러 있기 때문 

에 이에 대한 체계적이고 구체적인 연구가 이루어 

져야 할 것이다 

따라서 본 연구는 산업사회로의 전환과 식품가공 

기술의 진보에 따른 식생활 패턴이 바뀌어짐에 따 

라서 빵뿐만 아니라 떡과 갇은 우리 전통 곡류식품 

의 상품화와 인스턴트화를 위한 증편의 제조 표준 
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넣고 잘 반죽한 후 완전히 밀봉시켜 300C에서 2시 

간동안 l차 발효 후 30분 동안의 2차 발효를 거쳐 

Table 2와 갇은 증자시간과 증자온도 조건에 따라 

서 증자 처리하였다. 

증편 저l조 시 증지온도 및 ~l간에 따른 제품의 물성 변화 

화의 기초 연구로 증편의 중지시간과 온도 변화에 

따른 기계적 검사를 통해 저장 중 물성변화를 살펴 

보았다. 

증펀부피 
증자한 후 방냉한 증편을 정육면체 모양으로(2 

cmx2cmx2cml 자른 후 그 중량을 재어 1 g당 차 

지하는 부피를 측정하였다. 

증편색도 

증자 후 방냉한 증편은 랩으로 포장하여 색차계 

(Color meter, JC 801 ‘ lapan)를 사용하여 색도를 3 

반복 측정하고 평균 L, a, b 값을 얻었다. 

실험재료 
쌀가루는 2003년 수확 된 서산산 아끼바레를 마 

트에서 구입하여 세척하고 6시간 침지(lOOC)， 그리 

고 l시간 동안 물빼기한 후. 습식 분쇄로 제조하였 

다. 효모는 브루게만 인스턴트 효모(Bruggeman 

Instant Yeast, 천연효모 99%, 달리세련구연산지빙산 

에스테르 1%, 벨기에산)를 사용하였다. 부재료로는 

정 백당(제일제당， 좋F국)， 소금(한주소금， 한F국)， 물 등 

을 사용하였다. 

재료및방법 

증편의 조직감 
증편의 조직감을 측정하기 위하여 조직감 측정기 

(TX-II, TA Instrument Inc., UK)를 사용 하여 two 

bite method로 측정하였다. 제조된 증편플 40mmx 

40mm의 크기로 자른 뒤 Table 3과 같은 측정조건 

으로 측정 하여 경 도(hardness ), 부착성 (adhesiveness) 

및 생휘성 (chewiness) 동을 분석하였다， 

증편의부피 
증자사간괴 온-도에 따른 증편을 제조하고 증자를 

기친 증편제품의 부피변화를 관찰하기 위하여 250 C 

에서 72시간 동안 저장하면서 부피변화를 측정한 

결과를 Table 4에 나타내었다. 표에서 알 수 있듯이 

증자시간에 따른 유의적인 차이는 없었으나， 증자 

온도에 따른 부피는 증자온도가 높아질수록 낮은 

값플 나타냈다 Fig. 1에서 보면 1000C에서 증자한 

증편의 기공은 고르게 분포되어 있었으나， 증자온 

도가 높아칠수록 조직이 치띨해지고 기공이 적어지 

곁과및고활 

실험방법 

예비실험과 문헌조사를 통해 Table 1의 제조배합 

을 기본으로 증자시간플 각각 30분， 40분， 50분으로， 

증자는 온도조절이 가능한 autoclave를 통해 lOOOC, 

105"C, IIO"C로 선정히여 제조하였다. 이렇게 만들 

어친 증편을 30분 동안 방냉 후 4x4x4cm 크기로 

잘라 LDPE 랩으로 포장한 후 다시 플라스틱 필름 

팩에 넣어 250C에서 보존하면서 제조 후 l시간， 24 

시간， 48시간， 72시간 별로 증편부피， 색도 및 조직 

감을 측정하였다. 

통-괴한 쌀가루 6OO g, 설탕 90g‘ 

3.6 g을 잦 섞은 후 물 312mL를 

증편제조 

20 mesh 체를 

소금 4.8 g, 효모 

Table 1. Ingredient composition for Jeongpyon 

Rice Powder 
(g) 

6α) 

Yeast (g) 
“M 

@ 
-% 

Sugar 
(g) 

90 

Added water 
(mL) 

312 

Table 3. Measurement conditions for texture analyzer of 
Jeongpyon 

3.6 

of Table 2. Ste밀ming conditions for the preparation 
Jeongpyon 

Set-up value 

46.75 mm X5 mm 
2.0 mmJsec 
5.0 mmJsec 
5.0 때n/sec 

90% 

JOOg 

Parameter 

Probe size 
Prelesl speed 
Tesl speed 
Posl speed 
Deformation 
Force 

Steaming tirne 
(rnin) 

30 
40 
50 
30 
30 
30 

Slearning 
ternperalure (τ:) 

l 어} 

](x! 

](깨 

100 
105 
110 

Treatmenl No 
Il 

?‘ 

、
-
-
4

‘
，
-
、
，
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Table 4. EtTects of steaming time and temperature on the loaf volume of Jeon맹yon during storage 

Storage time(hrs) 
Steaming time(min) Steaming temperature(oC) 

30 40 50 100 105 110 

1.42 1.48 1.38 1.42 1.27 1.1 7 
24 1.46 1.49 1.42 1.46 1.38 1.14 
48 1.47 1.43 1.40 1.47 1.24 1.1 1 
72 1.38 1.40 1.36 1.38 1.22 1.12 

(a) 비
 

( 
(c) 

Fig. 1. Intemal structure of Jeon맹yon prepared depend on the steaming temperature. (a): l00oC, (b): 1050C, (c): 110oC. 

는 것을 볼 수 있었다. 이러한 이유는 쌀 전분의 호 

화도와 깊은 관계가 있는 것으로 판단되는데 즉， 쌀 

전분의 경우 호화온도가 75-850C 범위이지만 증자 

온도를 계속 높일 경우 전분 중 아밀로오스 분자들 

의 미셀(rnicelle) 붕괴가 증가함으로써 분자들이 분 

산되고 풀어진 상태로 되기 때문에 증편의 발효과 

정 중 형성되는 이산화탄소를 포집할 수 있는 구조 

형성이 되지 않아 증펀의 부피가 작고 치멸하게 밀 

집된 구조를 보인 것으로 해석할 수 있다. 

증편의색도 
증편의 색도 측정결과를 Table 5에 나타내었는데 

증자시간에 따른 색도는 유의적인 차이가 없었고， 

증자온도 l()()OC와 1050C에서 증자한 증편은 유사한 

값을 보였으나 l lOOC에서 증자한 증편은 다른 실험 

군에 비해 낮은 백색도 값과 높은 황색도 값을 보 

였다. 이는 높은 가열온도에 의하여 증편 내 전분 

및 당의 카라벨화 반응에 의한 결과로 예측할 수 

있다. 

증편의 조직감 
증편의 품질특성 중 가장 중요한 요소 중 하나는 

제조 후 증편의 고유한 조직감을 유통과정 중에도 

일정하게 유지시킬 수 있도록 하는 인자의 조절인 

데， 이를 확인하기 위하여 제조한 증편의 조직감 측 

정인자 중 경도， 씹힘성 및 부착성을 측정하여 그 

결과를 Fig.2와 3에 나타내 었다. 

Fig. 2의 증자시간에 따른 조직감 특성은， 경도와 

씹힘성은 증자시간이 길어 질수록 제조 당일 낮은 

값을 나타냈고， 저장시간에 따라 세 실험군 모두 경 

도가 낮아지는 경향을 보였다. 제조직후 부착성은 

40분， 50분 및 30분 증자의 순으로 낮은 값을 보였 

고， 저장시간 24시간 후부터는 3개의 시료 모두 전 

반적으로 비슷한 수준을 유지하며 감소하는 경횡탤 

보였다. Fig. 3의 증자온도에 따른 조직감 결과를 

나타내었는데， 경도， 씹힘성 및 부착성 모두 저장시 

간이 지날수록 낮아지는 경향을 보였고， l lOoC로 증 

자한 증편은 제조당일 모든 조직감 특성에서 1000C 

나 1050C에서 증자한 증편에 비하여 높은 값을 보 

I납ble 5. Color values of Jeongpyon prepared depend on the ste없ning time and temperature 

30min 40min 50min 1000C 1050C 110"C 

L value 57.32 56.41 57.63 57.32 55.72 51.84 
a value -2.63 -2.34 -3.76 -2.63 -2.01 -0.54 
b value 1.54 1.65 1.94 1.54 2.48 4.81 
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Fig 3. Textural characteristics of Jeon맹Iyon depend on the steaming temperature(oC) during storage. 

였다. 이러한 결과는 증편의 부피변화에서 설명하 

였듯이 증자온도 차이에 따라서 전분분자의 호화 

및 붕괴정도에 따른 결과와 상관되는 것으로 설명 

할수 있다. 
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요 약 

증편의 제조공정 중 증자시간과 증자온도에 따른 

저장 중 품질 특성을 연구한 결과， 증편의 증자온 

도에 따른 부피변화는 증자온도가 높아칠수록 낮은 

값을 나타냈다. 증자시간에 따른 색도는 유의적인 

차이가 없었고， l lOoC에서 증자한 증편은 다른 실 

험군에 비해 낮은 L 값과 높은 yellow 값을 보였다. 

증자시간에 따른 조직감 특성에 있어서 경도는 증 

자시간이 킬수록 제조 당일 낮은 값을 나타냈고， 저 

장시간에 따라 세 실험군 모두 경도가 낮아지는 경 

횡t을 보였다. 부착성은 30분 증자한 증편이 세 실 

험군 중 가장 낮았고， 50분 증자한 증편과 유사한 

값을 보였으며， 저 장시간에 따라 부착성의 변화가 

40분 증자한 증편보다 적었다. 씹힘성에서는 40분 

증자한 증편이 30분이나 50분 증자한 증편보다 높 

았지만 저장시간에 따른 변화가 세 실험군 중에서 

가장 컸다. 증자온도에 따른 변화는 l lO"C에서 증 

자한 증편이 경도， 씹힘성 및 부착성이 1000C나 105 

"C에서 증자한 증펀보다 높았으나， 부피가 작아 내 

부조직이 치밀하여 기호성이 낮았다. 
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