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쌀귀리를 활용한 팽화, 볶음 가공법 연구
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[서론]

귀리는 세계 10대 슈퍼푸드로 선정되면서 건강 기능성 식품으로 인식되어 주목을 받고 있고 국내에서도 쌀귀리 가공품

에 대한 기대가 크다. 국내산 쌀귀리의 신수요를 창출하고 쌀귀리 가공기술을 개발하고자 본 실험을 수행하였다. 

 

[재료 및 방법]

시험재료는 국립식량과학원 남부작물부에서 2016년에 수확한 조양 쌀귀리를 사용하였다. 볶음 가공 연구의 온도는 0°C, 

150°C, 200°C, 250°C의 4가지 온도, 볶는시간은 0분, 5분, 10분, 15분의 4가지 시간별로 볶았다. 팽화 가공 연구의 

수분 함량별 8%, 12%, 16%로 맞추어 실시하였으며, 팽화기를 220°C로 설정하여 팽화를 실시하였다. 쌀귀리의 팽화 

가공 적성을 향상시키기 위해 쌀귀리와 밀을 혼합하여 팽화시키고 부피와 두께를 측정하였다. 

 

[결과 및 고찰]

쌀귀리를 볶은 결과, 온도 및 시간이 증가함에 따라 단백질, 회분, 조지방 및 베타글루칸 함량이 높아지는 것을 알 수 

있었고, 그 중 200°C에서 단백질 및 베타글루칸 함량이 높았으며 250°C에서 탄화현상으로 성분함량이 소폭 감소되었다. 

볶은 귀리의 지방산 비율 측정 결과, 올레인산(C18:1, Oleic acid), 리놀레산(C18:2, Linoleic acid,), 팔미트산(C16:0, 

Palmitic acid)이 주를 이루었으며 올레인산과 팔미트산 비율이 가장 높았던 200°C에서 5분간 볶는 조건이 적절하다. 

쌀귀리의 팽화 가공 적성 시험에서는 팽화처리 후 두께를 측정한 결과, 수분 함량이 증가할수록 두께는 얇아졌으며 

색도 측정시 수분함량이 증가함에 따라 a값과 b값은 감소하는 것을 알 수 있었다. 향후 이러한 실험 결과를 정리하여 

다양한 쌀귀리 가공제품을 생산하기 위한 가공방법을 제안할 계획이다. 
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