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요약

내용 없음.

명세서

[발명의 명칭]

건조  α화 곡물의 제조방법

[발명의 상세한 설명]

본  발명은  즉석식품(즉시  제조되는  가벼운  식품)으로서  사용될  수  있는,  α화된  쌀(pre-gelatinized 
rice)과 같은 건조 α화 곡물을 제조하는 방법에 관한 것이다.

특히  본  발명은  뜨거운  물에  의하여  신속히  복원되며  건조품보다  뜨거운  물로  복원된  후의  맛이  더 
좋은 α화 곡물을 제조하는 방법에 관한 것이다.

뜨거운  물로  쉽고  신속하게  만들어  먹을수  있는  건조  즉석식품으로서는  여러가지  면류(麵類)가 컵으
로  포장되어  판매되어  왔다.  이에  대하여,  즉석식품으로  만들기  어려운  쌀과  같은  곡물에  대하여 많
은  연구가  수행되어  왔다.  예를들면  일본  특허공개공보  No105243/1977에는,  씻은  쌀의  수분함량을 
30∼40%로  조정하는  단계와  ;  이를  증기로  찌는  단계와  ;  이를  물에  담가서  쌀입자가  서로  충분히 
분리되게  하는  단계와  ;  증기로  찌고  물에  담가서  쌀의  수분함량을  56∼65%까지  조정하는  단계와  ; 
이를  용기에  봉입하는  단계와  용기를  가압,  가열하는  단계로  구성되는  즉석쌀밥의  제조방법이 개시
되어 있다.

일본특허  공개공보  No.151471/1981도  역시,  65  내지  85%의  수분함량으로  쌀을  α화하는  단계와  ;  이 
쌀을  25  내지  80℃의  온도에  30분이상  방치함  으로써  수분함량을  50∼80%로  조정하는  단계와  ;  이를 
건조하는 단계로 구성되는, 즉석 쌀밥의 제조방법을 개시하고 있다. 또한 일본특허 공개공보 
No.151472/1981은,  수분  함량이  50  내지  65%가  되도록  쌀을  α화  하는  단계와  ;  수분함량을  10%더 
증가시키는  단계와  ;  수분함량이  50  내지  80%인  쌀을  25  내지  80℃의  온도에  30분  이상  유지시키는 
단계와 ; 그후 쌀을 건조하는 단계로 구성되는, 건조 즉석 쌀밥의 제조방법을 개시하는 것이다.

그러나 상기 방법으로 제조된 건조쌀은 물로 복원 했을때 맛,  점착성,  조직,  향  및  복원성이 빈약하
다.

이와같은  상황에서  본  발명자들은  여러가지  연구를  하였으며,  그결과  α화된  곡물을  두  단계의 특수
수-침지처리를  받게  하여  곡물의  수분함량을  73  내지  84중량%로  조정한  다음,  이를  건조시킴으로써 
종래의 건조곡물보다도 맛과 향 및 복원성이 좋은 건조곡물을 얻을 수 있다는 것을 발견하였다.

따라서  본  발명의  목적은  종래의  건조곡물보다  맛과  향과  복원성이  우수한  건조  α화  곡물을 제공하
는 것이다.
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본  발명의  또다른  목적은  전자레인지로  가열,  조리  하기에  적당한  건조  α화  곡물을  제공하는 것이
다.

본 발명의 상기 목적과 기타목적은 다음의 설명으로 부터명확하게 될 것이다.

본  발명에 따르면 건조 α화 곡물의 제조방법이 제공되는바,  이  방법은 α화 곡물을 50  내지 85℃의 
온도에서  고온  수-침지처리한  다음,  15  내지  30℃의  온도에서  저온  수-침지  처리하여  그의 수분함량
을 73 내지 84중량%로 조정하는 단계와 ; 다음에 이를 건조하는 단계로 구성된다.

바람직한 구체예를 설명하면 다음과 같다.

본  발명이  이용될  수  있는  곡물에는  쌀,  특히  멥쌀과  보리  등이  포함된다.  쌀은  산지에  상관없이, 
경질이나  연질,  새로운  것이나  오래된  것등  어느것도  본발명에서  사용될수  있다.  보리로서는  정백한 
후의  압맥(壓麥),  백맥(도정한  보리),  미립맥(未粒麥)등의  가공맥도  사용  할수  있다.  미립맥이  특히 
바람직하다.  여하간  본  발명  방법은  모든  곡물에  이용할  수  있으나,  특히  우수한  효과는  정백미와 
정백보리와 같은 정백곡물에 본 공정을 이용하는 경우 특히 우수한 효과를 얻을수 있다.

제  1  단계로서,  곡물을  공지방법으로  α화  한다.  이때에는  상기  α화  처리전에,  세척된  곡물을  25 
내지  35℃  온도의 물에 50  내지  180분간  침지하여 그의 수분함량을 25  내지  40%,  특히  28  내지 35%
로  조정하는  것이  바람직하다.  침지액으로서는  물과  조미액의  혼합물,  조미액  단독,  및  착색제를 사
용할  수  있다.  이  경우  소금,  설탕,  조미료,  간장  및  기타  양념을  함유하는  수용액을  조미액으로서 
사용할 수 있다.

α화  처리는  예컨대  전기밥솥을  이용하는  일반  열처리,  가압  가열방법  등에  의하여서와  같은  다른 
방법으로도 수행할수 있다.

특히 95  내지 130℃의 온도에서 10  내지 60분간 쌀을 증기로 찌는 것이 바람직하다.  한편 보리는 보
리전분이  쌀의  전분보다  α화  시키기가  어렵기  때문에  110  내지  130℃의  온도에서  12  내지  50분간 
익히는  것이  바람직하다.  상기  α화  처리에서는,  곡물의  조직을  연하게  하고  뜨거운  물에  의한 복원
성을  좋게  하기  위하여,  단시간내의  α화가  가능한  가압,  가열방법을  이용하는  것이  바람직하다. 그
러나 곡물의 α화를 위하여는 곡물내에 함유된 모든 전분을 α화 시킬 필요가 있다.

상기  α화  처리에서는  곡물의  수분함량을  60∼72%로  조정하는  것이  바람직하다.  이것은  복원된 곡물
이  딱딱하고,  곡물의  수분함량이  60%미만이면  곡물심부의  복원이  어렵기  때문이다.  한편,  곡물의 수
분함량이  72%이상이면  복원된  곡물이  너무  연질이어서  그의  형상을  유지하기  어렵다.  익히기 위해서
는 곡물중량의 1.2내지 2.4중량배의 물을 사용하는 것이 바람직하다.

본  발명에  따르는  가장  중요한  처리는,  상기  방법으로  얻은  α화된  곡물을  2단계의  수-침지  처리를 
받게하는 것이다. 제 1 단계로, 즉 고온 수-침지 처리로 α화 곡물을 50 내지 85℃의 물에 
침지한다.  이때에는  곡물을  5  내지  25분간,  더욱  바람직하게는  55  내지  65℃의  온도로  7  내지 13분
간  유지시키는  것이  바람직하다.  이와같은  고온  수-침지처리는  곡물의  수분함량을  단시간내에  73 내
지  84%로  조정한다.  따라서,  곡물을  너무  오랬동안  물에  담가  놓는  것은  바람직하지  못하다. 왜냐하
면 α화된 다량의 전분이 용해되어 나가서, 제품의 향과 맛을 나쁘게 하기 때문이다.

제 2  처리단계,  즉 저온 수-침지처리는 15  내지 30℃의 온도에서 수행한다.  이 경우 곡물을 물에 15 
내지  25분간  담가  놓는  것이  바람직한다.  이  저온처리는  고온  수-침지처리중  곡물에  흡수된  물을 α
화  곡물에  균일하게  분포시키기  위하여  수행한다.  따라서  고온  및  저온  수-침지처리를  조합함으로써 
바람직한 수분 함량과 그의 균일성을 단시간내에 얻게 되며,  곡물의 맛과 향의 열화를 최소로 할  수 
있다.  수-침지처리의  상기  제1  및  제  2  단계에서  사용되는  물질의  양은  특히  제한된  것은  아니지만 
곡물입자의 점착을 방지하도록 곡물 중량의 2 내지 3배양의 물을 사용하는 것이 바람직하다.

상기  수-침지  처리에서  곡물의  수분함량은  73  내지  84%로  조정하는  것도  중요하다.  그  이유는 건조
곡물의  수분흡수능이  뜨거운  물로  복원시킬때  나빠지고,  뜨거운,  물로  복원된  곡물은  수분함량이 
73%이하인  곡물이  건조되는  경우,  경질  심부에  의하여  경질의  조직을  갖게  되기  때문이다.  한편 수
분함량이  84%이상,  바람직하게는  76내지  79%인  곡물을  건조하는  경우  복원된  곡물은  너무  연하고 점
착성이  부족하게  된다.  또한  2단계의  수-침지처리로  처리된  곡물의  수분  함량은  이와같은 수-침지처
리전에  α화  곡물의  수분함량의  110∼130중량  %로  조정하는  것이  더욱  유효하다.  이것은  복원된 곡
물의 연성과 맛이 개선되기 때문이다.

본  발명방법에서  분리화  처리는  수-침지처리후에  수행할수  있다.  이와같은  분리화  처리는  건조중 곡
물입자가  서로  점착  함으로써  건조효율과  건조곡물의  복원성의  저하를  방지하기  위하여  수행한다. 
이  처리는  대체로  물에  침지된  곡물로부터  수분을  제거한  후에  수행하나,  수-침지처리중 수분사(水
憤射)처리(곡물입자상에 물을 분무하여)에 의하여 수행할 수 있다.

다음에  수-침지처리후  α화  곡물을  건조한다.  여러가지  건조방법을  이용할수  있으나  통상적인  가열 
공기 건조방법을 이용하는 것이 바람직하다.

특히  건조처리는  75  내지  90℃의  온도에서,  20  내지  45RH%로  60  내지  240분간,  더욱  바람직하게는 
75  내지  85℃의  온도에서,  20  내지  30RH%로,  60  내지  100분간  수행한다.  이와같은  조건의  이용  즉, 
고온,  저습도,  단시간의  건조는  곡물입자에  균열형성을  적게  하며,  따라서  뜨거운  물로 복원시킬때
의  수분흡수성이  증가된다.  한편  냉동건조법을  이용하면  곡물의  구성이  다공성으로  되며,  따라서 복
원후의 곡물조직이 약간 저하한다.

건조후  곡물의  수분함량이  6  내지  13%가  되도록  곡물을  건조하는  것이  바람직하다.  그  이유는 곡물
입자에  큰  균열이  생기면  곡물입자가  쉽게  부서지고  ;  또한  수분함량이  6%이하가  되도록  곡물을 건
조시키면  복원때의  곡물의  수분흡수성이  낮아지고,  한편  수분함량이  13%이상이  되도록  그를  건조 시
키면  저장성이  열화하는  때문이다.  건조전  곡물입자를  서로  분리화시키거나,  건조중  곡물  입자에 진
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동방법과  같은  방법을  이용하면  건조후  응결된  곡물압자를  서로  분리화시키는  것이  특별히  필요하지 
않게된다.  그러나  이와같은  방법을  이용하지  않아서  건조곡물  입자가  서로  점착되면,  복원성과 곡물
입자의 외관을 개선하도록 분리화처리에 의하여 곡물입자를 서로 분리화시키는 것이 바람직하다.

본  발명  방법에  따르면,  생곡물(처리전  곡물)의  형상,  밋  및  향을  건조곡물에  충분히  유지할수 있으
며,  따라서  양호한  복원성을  갖는  건조  α화  곡물을  얻을  수  있다.  즉  복원된  곡물은  종래방법으로 
조리한 곡물과 비견될 만하다.

따라서  본  발명  방법에  따라  제조된  건조  α화  곡물은,  예컨대  컵에  포장된쌀에  물을  뭇고  전자 레
인지로  수분간  가열하기만  하면  먹을  준비가  되는등,  바람직하게  사용된다.  이와같은  건조곡물은 용
기에  있는  건조곡물에  필요한  양의  가열된  물을  붓고  뚜껑을  덮어서  수분간  방치하고,  그로부터 과
량의  물을  따라  버리고,  또한  증기로  수분간  쪄서  복원시키건,  또는  남비에서  물을  끓여서 건조곡물
을 복원시켜 먹을수 있도록 하는등, 즉석 식품으로서도 널리 사용된다.

본  발명의  구체예를  이하에  실시예를  들어  설명할  것인바,  이들  실시예가  본발명을  제한시키는  것은 
아니다.

[실시예 1]

200g의  정백미(멥쌀  :  수분함량  14%)를  물로  씻고,  30℃의  물에  담가서  쌀의  수분함량을  30.8%로 조
정하였다.  여기에  물을  가하여  쌀과  물의  총중량을  500g으로  조정하고,  쌀을  105℃의  온도에서 20분
간  가압하에  익혀서  수분함량이  66.8%인  α화쌀이  되게  하였다.  다음  단계로,  α화된쌀을 수-침지처
리(처리조건은  표1에  기재되어  있다)하고,  이로부터  물을  제거하고,  이를  분리화하고(곡물을  건조 
트레이상에  펼쳐놓고  그위에  물을  분무하고  수세한다),  그다음  75℃,  25RH%에서  90분간  건조시켜서 
수분함량이  6.7%인  건조  α화  쌀을  얻었다.  얻어진  건조  α화  쌀  80g을  종이로  만든  원통형  용기에 
넣고  여기에  150ml의  물을  부은  다음  용기에  뚜껑을  덮었다.  용기를  전자레인지에  넣은  다음 전자레
인지(500W)로  5분간  가열하였다.  다음에  용기를  덮은채  5분간  방치하여  증기존재하에  수분함량의 분
포를 균일하게 하였다. 생성되는 쌀의 특징으로 측정하였다.

여러가지  수-침지조건으로  얻은  건조  α화쌀의  특징과  수-침지처리  조건이  표  1에  기재되어  있다. 
α화쌀의  특징으로  통상적인  방법으로  지은  쌀밥을  대조표준으로  사용하여  다음과  같은  관능검사로 
측정하였다.  이때의  대조표준은  다음  단계로  얻었다  :  실시예  1에서  사용한  정백미  1.4kg을 물로씻
은  다음  30℃의  물  2.1l를  가하였다.  이쌀을  1시간동안  방치한  다음  전기밥솥으로  30분간  밥을 지었
다. 쌀밥을 10분간 밥솥에 방치하여 대조표준(쌀)을 얻었다.

쌀밥이나  복원된  쌀은  10개의  패널에  의하여  다음의  표준을  기준으로  하여  평가하였다.  이  경우 대
조표준 평가치는 영(0)으로 조정 하였다.

대조표준
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[표 1]

[실시예 2]

보리  200g(수분함량  13%)을  1시간동안  물에  침지하고  여기에  물을  가하였다.  생성된  혼합물을 125℃
에서  가압하에  15분간  익혀서  수분함량이  67%인  α화  보리를  얻었다.  α화  보리를  60℃에서  10분간 
침지하고,  그의  수분  함량을  76.2%로  조정하기  위하여  20℃에서  20분간  침지한  다음  보리에서  물을 
제거하고, 생성되는 보리를 분리화시켰다.

다음에 이를 26RH%에서 90분간 건조시켜 수분함량이 6.3%인 건조 α화 보리를 얻었다.

생성된  건조보리와,  α화  쌀을  60℃의  온도에서  10분간,  20℃의  온도에  20분간  2단계의 수-침지처리
로  수-침지시키는  실시예  1의  방법에  따라  얻은  건조  α화쌀을  사용하여,  다음과  같은  우유용 조미
쌀을 위한 식품소재를 제조하였다.

조성 :

건조 α화쌀                                                              70g

건조 α화 쌀형의 보리                                               10g

건조 새우                                                                   5g

소금, 글루타민산나트륨 등을 함유하는 조미제               2g

상기  조성물에  150ml의  우유를  가한  다음  실시예  1에  기술한  방법에  따라  전자레인지에  조리하였다. 
맛과 향이 우수한 조미쌀-우유가 얻어졌다.

(57) 청구의 범위

청구항 1 

α화 곡물을 50  내지 85℃의 온도에서 고온 수-침지처리를 받게한 다음 15  내지 30℃의 온도에서 저
온  수-침지  처리를  받게하여  그의  수분함량을  73  내지  84중량  %로  조정하는  단계와  ;  다음에  이를 
건조하는 단계로 구성되는 것을 특징으로 하는 건조 α화 곡물의 제조방법.

5-4

특1989-0005274



청구항 2 

제 1 항에 있어서, α화 곡물의 수분함량이 60 내지 72%인 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 3 

제 1 항에 있어서, 고온 수-침지처리를 5 내지 25분간 수행하는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 4 

제 1 항에 있어서, 저온 수-침지처리를 15내지 25분간 수행하는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 5 

제 1 항에 있어서, 건조 α화 곡물의 수분함량이 6 내지 13중량 %인 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 6 

제 1 항에 있어서, 곡물입자가 수-침지처리중에 서로 분리되는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 7 

제 1 항에 있어서, 수-침지 처리후에 분리화 처리를 하는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 8 

제  1  항에  있어서,  α화  곡물이  쌀과  보리로  구성되는  군으로부터  선택되는  것을  특징으로  하는 방
법.

청구항 9 

제  1  항에 있어서,  곡물을 75  내지 90℃의 온도,  20  내지 45RH%에서 60  내지 240분간 가열-공기건조
법으로 건조시키는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 10 

제 1  항에 있어서, 95  내지 130℃의 온도에서 10  내지 60분간 조리하여 얻은 α화 쌀을 α화 곡물로
서 사용하는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 11 

제  1  항에  있어서,  110  내지  130℃의  온도에서 20  내지  50분간  조리하여 얻은 α화 보리를 α화 곡
물로서 사용하는 것을 특징으로 하는 방법.
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