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서   론
1)

21세기에 들어서면서 사람들은 건강, 환경, 자연을 중시

하는 흐름이 두드러지고 있다. 인간은 자연의 일부로서 그 

자연을 훼손시키는 것이 바로 인간의 삶과 관계가 있다는 

인식과 함께 환경을 보존하고 지켜나가려는 소비자들의 

목소리가 높아지고 있다. 한편으로 비만, 성인병, 암 등의 

질병이 점차 증가함에 따라 어떻게 건강을 유지하고 질병을 

예방할 것인가에 대한 관심이 더욱 증대되고 있다. 특히 

건강에 대한 패러다임도 과거 ‘질병치료형’에서 ‘질병예방

형’의 개념으로 바뀌면서 보다 삶의 질을 높일 수 있는 
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건강에 대한 관심이 더더욱 증폭되고 있다(1). 

우리는 누구나 건강장수를 원하고 있지만 지금의 식생활

로는 기대할 수 없다고 미국상원의원 영양문제 특별위원회 

보고서에서는 경고하고 있다(2). 현대인들은 불균형된 식

사가 많고 이러한 식사로 장기간 식생활을 하면 선진국에서 

많이 발생하는 암이나 심장병, 당뇨병 등 성인병의 원인이 

되므로 식사내용을 바꾸어야 한다는 것이다(3-5). 더욱 세

계의 장수마을이나 특수식사를 섭취하고 있는 종교인이나 

특수 집단에서는 이러한 질병의 발생이 적거나 거의 없으며 

이에 대한 연구 및 관심이 증가하고 있다(6-8). 이러한 사람

들은 주로 생식과 채식을 섭취함으로써 현대인들이 인스턴

트 식품이나 과다한 육식의 섭취로 오는 성인병을 예방할 

수 있는 것으로 본다.  
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Abstract

To develop efficient drying method, one of important process in manufacturing of Saengsik, uncooked food, the 
change of physicochemical characteristics and functional component contents of cereals dried by various drying 
methods was investigated. The proximate composition and dietary fiber content of rice, brown rice, glutinous rice 
and barley showed little changes during hot-air drying (50℃, 55℃, 60℃) and freeze-drying. Yellowness(b) value 
of hot-air dried products was higher than one of freeze-dried products.  The content of niacin was 0.77 mg% 
in milled rice, 1.84 mg% in brown rice, 0.68 mg% in glutinous rice, 1.00 mg% in barely dried by hot-air at 
60℃ and was lower than those of other samples. β-glucan content in barely was not changed by hot-air drying 
and freeze-drying method. In conclusion, hot-air drying would be recommended for barley having β-glucan, a kind 
of functional components and freeze-drying should be used for raw materials having heat-labile components such 
as niacin.
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하여 분말, 과립, 바, 페이스트, 겔상, 액상 등으로 제조한 

것으로 이를 그대로 또는 물 등과 혼합하여 섭취할 수 있도록 

편리성을 지나게 한 것을 말한다.’고 정의를 내리고 있으며, 

생식원료의 건조는 영양소의 파괴, 효소의 불활성화, 전분의 

호화 등이 최소화되도록 동결건조, 자연건조, 60℃ 이하의 

송풍건조 등을 하도록 그 제조, 가공기준을 정하고 있다(9).

생식원료들은 기본적으로는 전분, 단백질, 지질, 무기질, 

비타민 등 각종 영양성분을 포함하고 있다. 이러한 생식원

료는 기본적인 영양성분 이외에 인체 내의 효소에 의해 

소화되지 않는 셀룰로오스, 펙틴, 헤미셀룰로오스 등의 식

이섬유 성분과 다양한 phytochemicals를 포함하고 있다. 식

이섬유 성분은 주로 비전분성 다당류로서 혈중 콜레스테롤 

제한, 변비억제 등과 같은 생리활성을 제공하는 것으로 잘 

알려져 있다(10-11). 최근에는 이러한 전통적인 생리활성 

이외에 항암작용, 면역증강, 항균작용 등의 다양한 생물활

성을 제공하는 것으로 알려지면서 다당류 소재를 이용한 

기능성 식품의 판매가 활발하게 진행되고 있다(12-16). 현

재 생식 원료로 사용되고 있는 것은 곡류, 채소류, 버섯류, 

해조류, 과일류 등이 있는데 생식의 주요한 원료중의 하나

인 곡류는 풍부한 전분, 단백질, 지질, 무기질, 비타민, 식이

섬유 등이 포함되어 있다. 곡류 중에 많이 함유되어 있는 

niacin은 항암작용이 있고(17) 보리에 많이 함유되어 있는 

β-glucan은 혈중의 콜레스테롤 함량을 저하 등의 생리적 

기능성이 있는 것으로 보고 되었다(18). 이러한 곡류를 이용

하여 제조한 생식이 건조방법에 따라 일어날 수 있는 여러 

가지 영양성분과 기능성 성분의 변화에 대한 연구는 거의 

진행되지 않은 실정이다. 또한 생식은 섭취하기까지 나름

대로 건조 등 가공과정을 거치게 되므로 이 과정을 통해 

곡류를 원료로 하여 제조된 생식의 영양성분과 기능성 성분

의 어떤 변화가 있는가가 매우 중요하다. 

대부분 곡류는 수분을 약 10~14% 정도 함유하고 있는데 

이러한 곡류를 원료로 하여 생식을 제조할 때 곡류의 영양

성분 및 기능성 성분의 손실을 최소화하기 위하여 대부분 

동결건조방법을 사용하고 있는데 비용이 많이 들고 원가가 

높으며 생산 효율이 낮은 등의 단점을 가지고 있다. 본 연구

에서는 이러한 수분함량이 10~14% 정도 되는 곡류를 생식 

원료로 50℃, 55℃, 60℃에서 열풍건조 실시하여 제조한 

생식과 동결건조를 이용하여 제조된 생식과 단백질, 지방, 

탄수화물, 회분, 식이섬유, 색도 등 이화학적 특성과 기능성 

성분에 대한 함량분석을 통하여 영양성분 및 기능성 성분의 

손실을 최소화 하고 또 비용이 적고 원가가 낮은 건조방법

을 찾고자 하였다. 

재료 및 방법

재 료

시중 마트에서 2003년에 전남 해남에서 생산된 쌀, 현미, 

찹쌀과 충남 논산에서 생산된 보리를 구입하여 사용하였

다. 쌀, 현미, 찹쌀, 보리를 각각 50℃, 55℃, 60℃에서 열풍건

조, 동결건조를 진행하여 수분 함량을 8%로 되게 하여 시료

로 사용하였다.

 

일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC방법(19)에 따라 수분함량은 10

5℃ 상압가열건조법, 회분은 550℃ 직접회화법, 조단백질 

함량은 micro-kjeldahl법, 그리고 조지방은 Soxhlet 추출법

을 사용하였고 탄수화물은 Somogyi법을 사용하여 측정하

였다.

색도 측정 

시료의 표면 색차는 색차계(CM-3500D, Minolta Co., 

Ltd., Japan)를 사용하여 L값(Lightness), a값(redness) 및 b값

(yellowness)으로 측정하였다. 

식이섬유 분석

Total dietary fiber(TDF)와 불용성(IDF) 및 수용성식이섬

유(SDF) 함량은 Prosky 등(20)의 방법을 이용하여 측정하였

다. 시료에 α-amylase(Sigma)와 protease(Sigma)를 단계적으

로 가해 전분과 단백질을 제거한 후 95% 에탄올을 가해 

식이섬유를 침전시킨 후 감압여과하여 잔사를 구했다. 이 

잔사로부터 단백질  및 회분함량을 제하여 TDF값으로 하였

다. IDF 및 SDF 함량은 시료를 α-amylase(Sigma), protease 

(Sigma), myloglucosidase(Sigma)의 효소로 처리하여 단백

질과 전분을 제거시킨 후 물로 세척하면서 crucible을 통해 

남아있는 잔사만 회수하여 IDF측정에 사용하였다. IDF측

정을 위해 잔사를 95% 및 78% ethanol과 acetone으로 연속

적으로 세척한 후 oven에서 건조시킨 다음 냉각시켜 잔사의 

양을 구하였다. 잔사의 중량에서 단백질과 회분의 양을 제

한 값을 IDF값으로 하였고 총 식이섬유 값에서 IDF값을 

제한 값을 SDF값으로 하였다. 

Niacin 분석

Niacin의 함량은 Konig 반응에 의한 비색법(21)에 의하여 

측정하였는데 시료액에 aniline 액을 첨가한 후 30℃에서 

10분간 방치 뒤 Spectrophotometer(Model UV-1201, Shimazu, 

Japan)를 이용하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

β-glucan 분석

β-glucan의 함량은 시료를 ethanol을 넣고 100℃에서 5분

간 끓인 후 sodium phosphate buffer 첨가한 후 McClear 등

(22)의 방법에 의하여 측정하였다. 

통계처리

시험결과는 3차 반복실험을 하였고 값을 SPSS Ver. 10.0 
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package program을 이용하여 각 시험구의 평균과 표준편차

를 산출하고 각 시험구간의 차이 유무를 one-way ANOVA

로 분석한 뒤 α=0.05에서 유의한 차이가 있는 경우 Turkey

법을 이용하여 사후 검증하였다(23).

결과 및 고찰

일반성분의 함량

열풍건조 및 동결건조 후 백미의 일반성분 함량은 Table 

1에서 나타내었다. 건조를 거친 백미의 단백질함량은 60℃

에서 열풍건조한 시료가 6.53%로 가장 낮게 나타났고 동결

건조한 시료는 7.20%로 제일 높게 나타났다. 탄수화물함량

은 81.90~83.85%로 나타났고 지방함량은 0.90~0.93%로 나

타났다. 회분의 함량은 동결건조한 시료가 0.56%로 가장 

높게 나타났고 60℃에서 열풍건조한 시료가 0.49%로 가장 

적게 나타났으나 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 

나타났다. 이 결과는 Ko 등(24)이 백미를 여러 가지 온도에

서 저장할 때의 일반성분의 변화와 유사한 결과가 나타났

다. 비록 시료들 사이에서 일반성분들이 약간의 차이를 보

이지만 50℃, 55℃, 60℃에서 각각 열풍건조한 시료와 동결

건조한 시료는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 

나타났다. 즉 50℃, 55℃, 60℃에서 열풍건조한 시료나 동결

건조한 시료들 사이에는 단백질, 지방, 탄수화물 등 영양물

질이 차이가 거의 없는 것을 알 수 있다. 

Table 1. Proximate composition1) of milled rice dried with hot 
air and freeze-dried 

(%) 

Control
Hot-air dried  Freeze 

dried50℃ 55℃ 60℃

Moisture 13.84±0.24a  8.12±0.58b 8.21±0.26b  8.16±0.35b  8.06±0.42b

Protein 6.52±0.46a  6.60±0.53b 6.57±0.64b 6.53±0.29b 7.20±0.47b

Carbohydrate 78.72±1.07a 83.26±1.26b 83.52±1.08b 83.85±2.34b 81.90±1.54b

Fat 0.49±0.07a  0.92±0.04b  0.93±0.04b  0.93±0.06b  0.90±0.04b

Ash 0.43±0.06a  0.52±0.09b  0.51±0.07b  0.49±0.06b  0.56±0.07b

1)
Mean ± S. D.
a-b
Values in the same row not sharing a common superscript are significantly  
  different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.

Table 2는 현미를 열풍건조와 동결건조를 진행한 후 나타

낸 일반성분의 함량이다. 단백질함량은 60℃에서 열풍건조

를 진행한 시료가 7.13%로 제일 적게 나타났고 나머지는 

거의 비슷한 함량을 나타냈다. 그리고 탄수화물, 지질, 회분 

등 물질의 함량은 열풍건조와 동결건조를 진행한 시료들에

서 거의 비슷한 함량을 나타내었다. 이 결과를 분산분석을 

진행한 결과 열풍건조를 한 시료와 동결건조를 한 시료 사이

Table 2. Proximate composition1) of brown rice dried with hot 
air and freeze-dried

                                          (%)

Control
Hot-air dried

Freeze dried
50℃ 55℃ 60℃

Moisture 13.93±0.35a  8.23±0.62b 8.02±0.45b  7.96±0.37b  8.11±0.65b

Protein 7.26±0.26a  7.40±0.47b 7.37±0.58b 7.13±0.29b 7.33±0.47b

Carbohydrate 74.83±1.07a 79.58±2.54b 79.37±1.34b 80.02±1.68b 79.36±1.54b

Fat 2.22±0.32a  2.37±0.29b  2.31±0.31b  2.28±0.22b  2.06±0.04b

Ash 1.72±0.06a  1.97±0.22b  1.94±0.13b  1.88±0.13b  1.95±0.07b

1)
Mean ± S. D.
a-b
Values in the same row not sharing a common superscript are significantly  
  different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.

에 5%의 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다.

찹쌀과 보리를 열풍건조 및 동결건조 시킨 후 일반성분

의 함량을 각각 Table 3과 Table 4에서 나타냈다. 50℃, 55℃, 

60℃에서 열풍건조한 찹쌀과 보리의 일반성분은 동결건조

한 찹쌀과 보리의 일반성분과 거의 차이가 없는 것으로 

나타났다. 이 결과를 분산분석을 진행한 결과 5%의 수준에

서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 

Table 3. Proximate composition1) of glutinous rice dried with hot 
air and freeze-dried

                                             (%)

Control
Hot-air dried

Freeze dried
50℃ 55℃ 60℃

Moisture 13.06±0.33a  8.23±0.52b 8.35±0.73b  8.06±0.51b 8.14±0.66b

Protein 7.14±0.57a  7.47±0.49b 7.50±0.53b 7.47±0.48b 7.47±0.51b

Carbohydrate 78.26±1.16a 80.95±2.68b 80.66±1.87b 80.37±2.26b 80.24±3.48b

Fat 0.43±0.06a  0.42±0.05a 0.45±0.04a  0.49±0.07a  0.42±0.05a

Ash 0.69±0.06a  1.42±0.20b 1.42±0.18b  1.45±0.10b  1.47±0.15b

1)
Mean ± S. D.
a-b
Values in the same row not sharing a common superscript are significantly  
  different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.

Table 4. Proximate composition1) of barley dried with hot air and 
freeze-dried

        (%)

Control
Hot-air dried

Freeze dried
50℃ 55℃ 60℃

Moisture 12.68±0.42a  8.35±0.85b 8.14±0.47b  8.08±0.51b  8.12±0.58b

Protein 9.22±0.42a  9.90±0.53b 9.80±0.40b 9.80±0.60b 10.27±0.44b

Carbohydrate 75.23±2.03a 79.12±1.87b 79.24±2.67b 79.58±1.65b 79.06±2.36b

Fat 1.24±0.17a  1.33±0.04b  1.39±0.11b  1.36±0.10b  1.42±0.04b

Ash 0.95±0.06a  1.05±0.17a  1.03±0.13a  0.99±0.06a  1.00±0.14a

1)
Mean ± S. D.
a-b
Values in the same row not sharing a common superscript are significantly   
 different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.
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백미, 현미, 찹쌀, 보리 등 곡류의 일반성분은 50℃, 55℃, 

60℃에서 열풍건조 혹은 동결건조를 진행하였을 때 그 함량

은 거의 차이가 없는 것으로 나타났다. 때문에 단순히 단백

질, 지방, 탄수화물, 회분 등으로 고려할 때에는 원가가 낮은 

열풍건조를 실행하는 것도 무방하다고 생각된다. 

  

색도의 변화

Table 5에서는 열풍건조 및 동결건조 후의 색도의 변화를 

나타내었다. 백미, 현미, 찹쌀, 보리 등 곡류는 50℃, 55℃, 

60℃에서 열풍건조 및 동결건조를 한 결과 L값과 a값은 

거의 변화가 없는 것으로 나타났다. 그리고 분산분석을 진

행한 결과 5% 수준에서 유의성이 없는 것으로 나타났다. 

그러나 b값은 변화가 있는 것으로 나타났다. 백미의 경우 

열풍건조를 진행한 결과 14.68~14.82로 동결건조를 진행한 

시료 12.30보다 높게 나타났는데 열풍건조를 하는 과정에 

b값이 높아지는 것을 알 수 있다. 이 결과는 Kim 등(25)이 

백미를 높은 온도에서 저장 할 때에 b값이 증가한다는 연구 

결과와 비슷한 결과를 나타내었다. 찹쌀의 경우에도 백미

와 비슷한 결과가 나타났는데 열풍건조한 시료는 14.37 

~14.47로 동결건조한 시료 11.96에 비하여 높게 나타났다. 

백미와 찹쌀의 b값에 대해 분산분석을 진행한 결과 50℃, 

55℃, 60℃에서 열풍건조를 진행한 시료 사이에는 5%수준

에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나 동결건조한 

시료와는 5% 수준에서 유의적 차이를 나타냈다. 현미와 

보리의 b값은 열풍건조 및 동결건조한 결과 거의 차이가 

없는 것으로 나타났고 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 

것으로 나타났다. 

Table 5. Color values1) of cereals dried with hot air and freeze-dried 

Control
Hot-air dried

 Freeze dried
50℃ 55℃ 60℃

 Milled rice

L 83.26±0.68NS 82.40±0.57 83.63±0.16 82.46±0.16 82.31±0.49

a -0.76±0.07NS -0.73±0.08 -0.82±0.07 -0.74±0.04 -0.78±0.09

b 12.36±0.59a 14.68±0.42b 14.79±0.36b 14.82±0.26b 12.30±0.80a

 Brown rice

L 63.89±0.66NS 63.60±0.60 64.85±0.50 64.66±0.38 63.72±0.56

a 4.12±0.22NS  4.02±0.16  4.09±0.12  4.10±0.10  3.57±0.19

b 21.06±035NS 20.94±0.28 20.69±0.56 21.29±0.71 21.20±0.90

Glutinous rice

L 80.55±067NS 80.82±0.34 81.08±0.40 81.60±0.58 81.56±0.67

a -0.61±0.06NS -0.57±0.06 -0.59±0.04 -0.63±0.03 -0.50±0.04

b 11.65±0.16a 14.39±0.33b 14.47±0.46b 14.37±0.31b 11.96±0.18a

Barley

L 67.35±0.48NS 67.26±0.86 67.79±0.45 67.85±0.25 66.40±0.39

a 4.05±0.29NS  3.72±0.34  3.87±0.27  4.19±0.15  4.40±0.19

b 19.36±0.51NS 19.37±0.66 19.74±0.62 19.66±0.46 19.84±0.56
1)Mean ± S. D.
NSValues in the same row are not different.
a-bValues in the same row not sharing a common superscript are significantly different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.

백미와 찹쌀의 b값이 열풍건조한 시료와 동결건조한 시

료들 사이에 차이가 있지만 L값과 a값은 열풍건조를 한 

시료와 동결건조를 한 시료들 사이에는 차이가 없는 것으로 

나타났다. 현미와 보리는 L값, a값, b값이 모두 열풍건조 

및 동결건조를 실시한 시료들 사이에 차이가 없는 것으로 

보아 열풍건조가 곡류의 색도에 많은 영향을 미치지 않는 

것을 알 수 있다. 

식이섬유의 변화

백미, 현미, 찹쌀, 보리를 열풍건조 및 동결건조 후 불용

성 식이섬유(IDF), 수용성 식이섬유(SDF), 총 식이섬유

(TDF) 함량 변화를 Table 6에서 나타냈었다. 백미는 IDF 

0.31~0.33%, SDF 2.94~3.03%, TDF 3.25~3.35%로 나타났

고 현미는 IDF 3.25~3.33%, SDF 2.95~3.08%, TDF 

6.25~6.31%로 나타냈으며 찹쌀은 IDF 0.30~0.32%, SDF 

2.99~3.03%, TDF 3.29~3.40%로 나타냈다. 보리는 IDF 

4.07~4.22%, SDF 5.08~5.19%, TDF 9.15~9.41%로 나타났

다. 열풍건조 및 동결건조를 한 백미, 현미, 찹쌀, 보리는 

IDF, SDF, TDF함량은 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 

것으로 나타났다. 이 결과는 Seo 등(26)과 Lee (27)의 연구에

서 나타난 가열과정에서 곡류 중의 불용성 식이섬유(IDF), 

수용성 식이섬유(SDF) 및 총 식이섬유(TDF)함량이 변화가 

거의 없다는 연구결과와 유사하였다. 

백미, 현미, 찹쌀, 보리 등 곡류를 열풍건조 및 동결건조

를 실시한 후 IDF, SDF, TDF 함량은 변화가 없는 것으로 

나타났다. 식이섬유의 함량을 놓고 볼 때에는 원가가 낮고



한국식품저장유통학회지 제12권 제5호 (2005)446

Table 6. Contents1) of total dietary fiber(TFD), insoluble dietary fiber(IDF) and soluble dietary  fiber(SDF) of cereals dried with hot air 
and freeze-dried

                                                                                             (%)

Control
Hot-air dried

 Freeze   dried
50℃ 55℃ 60℃

Milled rice

IDF 0.31±0.04NS 0.32±0.04 0.32±0.04 0.31±0.02 0.33±0.04

SDF 3.02±0.25NS 3.02±0.21 3.03±0.14 2.94±0.21 2.99±0.30

TDF 3.33±0.29NS 3.34±0.26 3.35±0.18 3.25±0.23 3.32±0.29

 Brown rice

IDF 3.31±0.24NS 3.33±0.24 3.31±0.28 3.25±0.18 3.27±0.23

SDF 2.92±0.18NS 2.99±0.16 2.95±0.16 3.00±0.20 3.04±0.26

TDF 6.24±0.42
NS 6.27±0.32 6.26±0.37 6.25±0.22 6.31±0.24

Glutinous rice

IDF 0.29±0.04NS 0.30±0.04 0.30±0.04 0.30±0.04 0.32±0.02

SDF 3.03±0.26NS 2.99±0.16 3.03±0.14 3.04±0.18 3.08±0.28

TDF 3.32±0.25NS 3.29±0.16 3.33±0.17 3.34±0.22 3.40±0.25

Barley

IDF 4.15±0.38NS 4.14±0.28 4.07±0.53 4.09±0.40 4.22±0.29

SDF 5.00±0.49NS 5.17±0.58 5.08±0.54 5.08±0.48  5.19±0.45

TDF 9.15±0.14
NS 9.30±0.29 9.15±0.29 9.17±0.20  9.41±0.38

1)Mean ± S. D.
NSValues in the same row are not different.

편리한 50℃, 55℃, 60℃에서 열풍건조를 실시하여 곡류 

생식 건조에 사용해도 무방하다고 생각된다.

Niacin함량의 변화

Table 7은 백미, 현미, 찹쌀, 보리를 열풍건조 및 동결건조

한 후 niacin함량의 변화를 나타낸 것이다. 백미는 60℃에서 

열풍건조한 경우가 0.77 mg%로 가장 낮게 나타났고 50℃, 

55℃에서 열풍건조 및 동결건조한 경우는 각각 0.90 mg%, 

0.96 mg%, 0.96 mg%로 비슷한 결과를 나타냈다. 현미, 찹쌀, 

보리도 60℃에서 열풍건조한 시료가 각각 1.84 mg%, 0.68 

mg%, 1.00 mg%로 가장 낮게 나타났다. 또한, 50℃, 55℃에서 

열풍건조한 시료와 동결건조한 시료는 5% 수준에서 유의적 

차이가 없이 거의 비슷한 함량을 나타냈다. 그러나, 60℃에서 

열풍건조한 시료는 이들 시료에 대해 5% 수준에서 유의적 

Table 7. Contents1) of niacin in cereals dried with hot air and 
freeze-dried

      (mg%)

Control
Hot-air dried  Freeze    

dried50℃ 55℃ 60℃

Milled rice 0.99±0.21a 0.90±0.19a 0.96±0.09a 0.77±0.06b 0.96±0.23a

Brown rice 2.12±0.40a 2.05±0.20a 2.06±0.17a 1.84±0.18b 2.11±0.21a

Glutinous rice 0.85±0.18a 0.83±0.19a 0.84±0.13a 0.68±0.09b 0.87±0.12a

Barley 1.52±0.32a 1.47±0.29a 1.47±0.42a 1.00±0.19b 1.55±0.37a

1)Mean ± S. D.
a-bValues in the same row not sharing a common superscript are significantly   
 different at α=0.05 by Turkey's multiple range test.

차이를 보였으며 이들의 함량보다 낮게 나타났다. 

  이와 같이, 60℃에서 열풍건조 하였을 때에 선명하게 손실

이 많은 것은 niacin이 높은 온도에서 건조될 때 분해된 것으로 

생각되며 열에 대해 안정하지 못하다는 Ha 등(28)의 결과와 

비슷하였다. 

곡류 중의 niacin함량은 60℃에서 열풍건조를 실시하였

을 때에 많은 손실이 있었으나 50 ℃, 55 ℃에서 열풍건조를 

실시한 시료와 동결건조를 시행한 시료사이에는 차이가 

없는 것으로 보아 50 ℃, 55 ℃에서 열풍건조도 가능하며 

niacin처럼 열에 안정하지 못한 기능성물질의 손실을 최소

화 하는데 동결건조 방법을 사용하는 것이 바람직하다고 

생각된다. 

β-glucan함량의 변화

시료를 열풍건조 및 동결건조한 후 β-glucan함량의 변화

를 Table 8에 나타냈었다. 백미, 현미, 찹쌀에서는 β-glucan

이 검출되지 않았고 보리에서는 50℃, 55℃, 60℃에서 열풍

건조 한 시료의 β-glucan함량은 각각 1.47%, 1.47%, 1.43%

로 나타났고 동결건조를 한 시료에서 1.55%로 나타났다. 

이 결과를 분산분석을 실시한 결과 5% 수준에서 유의적 

차이가 없는 것으로 나타났다. 이는 Lee(27)가 가열조리 

중에 보리의 β-glucan함량이 거의 변화가 없다는 연구결과

와 유사하였다. 

위의 실험을 통하여 백미, 현미, 찹쌀, 보리 등 생식원료

인 곡류의 단백질, 지방, 탄수화물, 회분, 식이섬유 등 성분

의 함량은 열풍건조 및 동결건조한 후에도 5%에서 유의적 

차이가 없는 것으로 나타났고 색도 중 b값에 있어서 백미와



건조방법에 따른 생식 원료 곡류의 이화학적 특성 및 기능성성분의 변화 447

Table 8. Contents1) of β-glucan in cereals dried with hot air and 
freeze-dried  

(%)

Control
Hot-air dried

Freeze dried
50℃ 55℃ 60℃

Rice - - - -

Brown rice - - - -

Glutinous rice - - - -

Barley 1.45±0.22NS 1.47±0.29 1.47±0.42 1.43±0.19 1.55±0.37
1)
Mean ± S. D.
NS
Values in the same row are not different.

찹쌀에서 열풍건조 한 시료가 동결건조 한 시료보다 높게 

나타났다. Niacin함량은 60℃에서 열풍건조 한 시료가 다른 

시료들 보다 낮게 나타났고 보리 중의 β-glucan의 함량은 

열풍건조와 동결건조 한 시료들 사이에서 5% 수준에서 

유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 이상의 실험결과로 

보면 β-glucan과 같은 기능성 물질을 함유한 보리 등의 생식 

원료는 열풍건조방법을 이용하는 것이 경제적일 것으로 

생각되며 niacin과 같이 열에 약한 비타민을 많이 함유한 

생식 원료는 동결건조 방법을 사용하는 것이 바람직할 것으

로 생각된다.

요   약

생식 제조공정 중 주요공정인 건조방법에서 효율적인 

방법을 찾기 위하여 건조방법에 따른 생식 원료 곡류의 

이화학적 특성 및 기능성 성분의 변화를 조사하였다. 쌀, 

현미, 찹쌀, 보리의 단백질, 지방, 탄수화물, 회분, 식이섬유 

등 성분의 함량은 열풍건조(50℃, 55℃, 60℃) 및 동결건조

를 통하여서는 거의 변화가 없는 것으로 나타났다. 색도 

중의 b값이 열풍건조를 실시한 시료가 동결건조를 실시한 

시료에 비하여 높게 나타났다. niacin의 함량은 60℃에서 

열풍건조를 실시한 백미, 현미, 찹쌀, 보리가 각각 0.77 mg 

%, 1.84 mg%, 0.68 mg%, 1.00 mg%로 다른 시험구 보다 

낮게 나타났다. 보리 중의 β-glucan의 함량은 열풍건조 및 

동결건조 통하여 거의 변화가 없는 것으로 나타났다. β

-glucan과 같은 기능성 물질을 함유한 보리 등의 생식 원료

는 열풍건조방법을 이용하는 것이 경제적일 것으로 생각되

며 niacin과 같이 열에 약한 비타민을 많이 함유한 생식 

원료는 동결건조 방법을 사용하는 것이 바람직할 것으로 

생각된다. 
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