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ABSTRACT

This study was conducted to accelerate rice consumption through developing

processed rice product with garlic, to cut down the cost and to improve the quality

of product through reforming the conventional coating process of rice.

- The L values of garlic extracts showed 4.44 in raw garlic and -4.56 in microwave

treated garlic, respectively. The a value of heat-drying was 4.69 and showed higher

value than any other treatments.

- The Brix(%) of garlic extracts showed 16.07% in 20mins, microwave treated

garlic, 15.20% in roast treated garlic and 16.08 in heat-dried garlic.

- The coating solution of rice showed the best taste by the addition of garlic

extract treat with microwave for 15mins.

- Contrary to the conventional process which was 47%, the proportion of head rice

in reformed process was 58% and there was 6% improvement by reforming process.

연구배경1.

우리나라는 예로부터 쌀을 주식으로 하는 식문화를 형성하여 왔다 쌀의 자급자족이.

어려웠던 과거에는 쌀의 증산이 농업의 중요한 과제였으며 다수확 품종의 개발 및,

재배기술의 발전 등 증산 정책에 부단한 노력을 기울여 왔다 또한 쌀에 대한 다양한, . ,

영양학적 연구 부족 등으로 밀의 영양을 강조하기도 하여 쌀의 영양과 건강에 대한 올바른

정보가 제공되지 못하였고 쌀의 영양에 대한 그릇된 인식이 확산되어 왔다 그 후 지속적인.

품종개량 및 재배기술의 발전으로 년대 이후에는 쌀의 자급을 이루었으며 년에는80 , 2001



만석을 생산하였다 하지만 이처럼 공급은 계속 증가하는데 반해 수요는 패스트3,830 .

푸드식품의 증가로 인해 식생활의 소비패턴의 변화로 매년 감소하고 있어 지난 년70

으로 정점에 달했던 인당 소비량은 년대 년에는 으로136.4kg 1 90 119.6kg, 2000 93.6kg

감소하였고 최 년에는 으로 급속히 감소하였다 이처럼 소비의 감소는( .2002), 2003 83.2kg .

공급의 증가에 따른 재고의 증가로 이어져 지난 년 만석이던 재고는 년 만석95 457 98 559 ,

년 만석으로 증가하였으며 년에는 적정수준을 넘어선 만석 년에는2000 749 2001 989 , 2003

만석에 이르고 있다 한국 이처럼 재고량의 증가는 막대한 관리비용은 물론1,576 ( .2002).

수급의 부담으로 작용하여 쌀값 하락을 초래하고 있어 시장불안을 야기하고 있다 이러한.

쌀은 우리 농가의 소득과 농업소득에서 차지하고 있는 비중이 농가소득의 농업소득의25 ,％

로 주 소득원이 되고 있어 쌀 값의 하락은 농가소득의 감소와 경영불안으로 이어져52％

이에 대한 대비가 시급한 실정이다 또 생산량의 증가에 따른 재고로 인한 쌀값 하락.

외에도 협상의 결과에 따라 매년 최소시장접근 물량을 의무적으로 수입하고 있어UR

우리의 쌀 농업은 개방에 따른 무한 경쟁의 시대를 맞아 생존과 지속적인 발전을WTO

위한 품질향상 생산비 절감 다양한 가공식품 개발로 쌀 소비촉진 등을 여러 각도의, ,

전략을 통한 농가단위 경쟁력 제고가 절실하게 요구된다 최( . 2002).

기능성 쌀은 년에 예상되는 쌀 시장 개방을 앞두고 국내농가나 관련업체가 생존하기2005

위해서 수입쌀과의 차별화한 방안으로 대두되었다 현재 시판되고 있는 기능성 쌀로는.

친환경조건에서 재배한 유기농쌀 성인병환자를 위한 쌀 이온쌀 무세미쌀 쌀, , , , DHA ,

인삼쌀 키토산쌀 게르마늄쌀 상황쌀 다시마쌀 등의 코팅쌀이 일부에서 판매되고 있으며, , , ,

또한 제품의 다양화가 이루어지지 않고 있는 실정이다.

따라서 본 연구는 항암 면역능 항피로 등의 생리, , 활성이 우수한 마늘을 이용하여 기능성

코팅쌀 제조기술 개발로 부가가치를 증대시켜 쌀 수입 개방에 대응할 수 있는 다양한 기능성

쌀을 개발하고자 수행하였다.

재료 및 방법2.

마늘코팅쌀 개발< >

가 실험재료.

본 연구는 지역특산물인 마늘을 이용한 가공식품 제조로 삼척시 농업기술센터로부터 개발

의뢰를 받아 수행하게 되었으며 사용된 마늘은 삼척산 마늘로 마늘껍질을 제거하여 사용,

하였다.

나 마늘 추출액 제조.

마늘액 추출 조건 및 특성은 표 과 같은 방법으로 추출하였다 전처리된 마늘을 마늘1 .

무게의 배의 물을 첨가하여 분쇄기에 넣고 분쇄한 후 로 여과한 다음 에 보관2 300mesh 0℃

하여 사용하였다 가시오갈피 추출액 제조는 가시오갈피 줄기를 로 추출 및 농축. 20Brix

하였으며 녹차 추출 추출액 제조는 녹차 잎을 추출 및 농축하여 사용하였다, 15Brix .



표 마늘 전처리 조건 및 특성< 1>

처 리 추출조건 및 특성

전자렌지 분10, 15, 20

배전230℃ 분20, 25, 30

열풍건조 80℃

생마늘 착즙 -

다 코팅쌀 제조공정.

코팅쌀은 아래와 같이 제조하였는데 씻은 쌀을 로 열풍 건조하여 수분함량을 로50 16%℃

건조하고 스크류 방식의 코팅기를 이용하여 초가량 코팅한 후 로 열풍 건조하여 수분3 50℃

함량을 건조하여 그레이더 석발기 및 풍력선별기를 통과하여 제품을 제조하였다15% , .

씻은 쌀 ⇒ 건조 분(1 ) ⇒ 코팅액 분무 초(3 ) ⇒ 건 조

선별그레이더( ) ⇒ 선별풍력선별기( ) ⇒ 제품포장

<코팅공정 개발>

코팅쌀 제조시 기존공정으로 제품을 생산시 공정이 복잡하여 쌀의 품질이 떨어져 이를

개선하고자 무세미 탈수시스템의 끝부분을 개조하여 실험을 수행하였다.

◦ 기존공정

무세미 ⇒ 탈수 ⇒ 건조 ⇒ 코팅 ⇒ 건조 ⇒ 제품

◦ 단축공정

무세미 ⇒ 탈수 ⇒ 코팅 ⇒ 건조 ⇒ 제품

라 분석 및 검사방법.

수 분 건조에 의한 중량 감모율을 백분율로 표시1) : 105℃

조단백질 분해장치로 분해하여 질소 자동분석기로 정량2) : Kjeldahl

사용하여 측정하였다3) Brix : Digital refractometer(Atago PR-101) Brix .

색도4) : 색도색차계 로 명도 적색도 황색도(JP-7200F, Japan) (L, lightness), (a, redness),

값을 측정(b, yellowness)

아밀로스 함량5)

비색측정법을 이용하여 쌀가루 호화액의 요오드 정색도에 따라 함량을 측정하였다.

시료의 는 를 이용하여 측정하였다6) pH : pH pH meter .



용출고형분량7)

필터페이퍼를 멸균기에 가열건조시킨 후 고형건조물의 무게를 평량하였다.

알칼리 분해도8) (ADV : Akali Digestion Value)

와 용액에서 각각 조사하였다KOH 1.2% 1.4% .

관능검사 향기 냄새 외관 점도 및 맛을 점 평가제로 실시하였다9) : , , , 7 .

결과 및 고찰3.

마늘코팅쌀 개발< >

가 마늘 추출액의 화학적 특성조사.

마늘은 좋은 기능성을 가진 식품이나 특유의 향으로 인해 다양한 식품으로 사용하는데

어려움을 가지고 있어 마늘의 강한 향을 완화시키고자 마늘을 전처리하여 코팅쌀을 제조

하였다 마늘을 전처리 후 배의 물을 첨가하여 분쇄한 다음 로 여과하여 제조한. 2 300mesh

추출 액의 특성을 살펴보면 표 와 같다 전자렌지 분 처리시 은 는 는2 . 20 L -8.83, a 4.46, b

로 분 처리보다 값은 감소하고 는 증가하였다 시간이 증가할수록 는10.64 10 L a, b . pH

감소하였으며 는 증가하였다 마늘 배전 분 처리시 은 는 로, Brix . 230 30 L -7.19, a 3.32℃

전자렌지 처리와 같은 경향으로 시간이 증가할수록 값은 감소하고 는 증가하였으며 와L a , pH

도 같은 경향 이었다 와 의 증가는 처리 시간이 증가함에 따라 시료의 수분함량이Brix . pH Brix

감소하여 생긴 결과로 사료된다 열풍건조 처리는 백색도 가 로 가장 낮았고. 80 (L) -9.87 ,℃

적색도 가 가장 높게 나타났으며 이는 건조과정중에 갈변에 의한 것으로 사료된다(a) .

표< 2> 마늘 추출액의 특성

처 리
색 도

pH Brix
L a b

분10 -4.56 0.42 7.87 6.53 14.37

전자렌지 15 -6.21 1.73 10.26 6.44 14.93

20 -8.83 4.46 10.64 6.38 16.07

분20 -5.14 0.92 9.45 6.35 13.37

배전230 25℃ -5.97 1.87 8.57 6.25 14.03

30 -7.19 3.32 9.25 6.25 15.20

열풍건조 80℃ -9.87 4.69 4.11 6.27 16.80

생마늘 착즙 4.44 2.29 8.66 6.73 13.97

볶음처리는 당분이 많아서 불가능하였음※

나 마늘 코팅쌀의 품질조사.

마늘 전처리에 의한 특성조사 결과 전자렌지 분 및 배전 분에서 쌀 코팅에15 230 25℃

적절한 색도를 얻었다 코팅쌀 제조시 코팅액 함량은 쌀 중량의 첨가가 가장 적절한. 1 2%∼

함량으로 본 실험에서도 코팅함량을 로 처리하였으며 전자렌지 분 처리를 기준, 1, 2, 4% 15

으로 마늘 코팅쌀을 제조하여 특성을 조사한 결과 표 과 표 와 같다3 4 .



전자렌지 분 마늘 추출액 처리시 향 맛 으로 와 코팅보다 높은 평가를15 2% 5.8, 6.0 1% 4%

받았다 배전 분 마늘 추출액은 처리간 큰 차이를 보이지 않았지만 코팅시 향과. 230 25 2%℃

맛에서 다소 높은 점수를 받았으며 생마늘 추출액 코팅처리에서도 향과 맛에서 다소, 2%

높은 점수를 받았는데 이는 마늘의 향과 맛을 어느 정도 느낄 수 있는 수준으로서 코팅액

함량이 에서 다소 높은 기호성을 나타내었다 마늘 전처리에 따른 기호도에서는 생마늘2% .

처리구가 낮았으며 전자렌지 분과 배전 분 처리가 비슷한 경향이었다, 15 230 25 .℃

표 마늘 코팅 함량별 코팅쌀 관능검사< 3>

처 리
색 윤기 향 맛

전처리 농도(%)

전자렌지 분15

1 4.8 5.5 5.2 5.2

2 4.8 5.2 5.8 6.0

4 4.7 4.5 4.7 5.0

배전 분230 25℃

1 5.3 4.5 5.3 5.3

2 5.3 5.0 5.8 5.5

4 5.0 4.8 5.3 5.0

생마늘

1 5.2 4.8 5.0 4.7

2 5.2 5.2 5.5 5.2

4 5.3 5.3 5.2 5.0

관능검사 좋음 나쁨: 7 1※ →

표 전처리 방법별 마늘 코팅쌀 관능검사< 4>

처 리 색 윤기 향 맛

전자렌지 분15 (2%) 5.2 4.6 5.4 5.2

배전 분230 25 (2%)℃ 5.0 4.6 5.2 5.2

생마늘(2%) 4.6 4.4 4.8 4.8

마늘 추출액에 가시오갈피 추출물과 녹차 추출물을 첨가하여 마늘 코팅쌀을 제조하여

관능검사를 실시한 결과는 표 표 표 과 같다 가시오갈피 추출액을 마늘 추출액의5, 6, 7 .

중량대비 첨가 코팅시 향과 맛에서 기호도가 높았으며 녹차는 첨가시 기호도가6% , 3%

높았다 가시오갈피와 녹차의 배합비는 의 비율에서 기호도가 향 맛 로 가장. 3:7 5.4, 5.8

높았는데 가시오갈피 추출액 단독 코팅시 보다 혼합 코팅시 적은 양에서 기호도가 높은,

것은 가시오갈피와 녹차의 혼합에 따른 개개인마다 기호성이 다르기 때문으로 생각된다.

표 가시오갈피 코팅 함량별 관능검사< 5>

처 리 색 윤기 향 맛

3% 5.8 5.8 5.4 5.2

가시오갈피 6 6.2 6.0 5.8 6.0

9 5.4 5.4 5.4 5.4

코팅액 마늘착즙액 가시오갈피: + 3, 6, 9%※



표< 6> 녹차 코팅 함량별 관능검사

처 리 색 윤기 향 맛

3% 5.5 5.5 5.8 5.8

녹차 6 5.0 5.3 5.3 5.0

9 4.8 5.0 5.0 5.0

코팅액 마늘착즙액 녹차: + 3, 6, 9%※

표 첨가재 배합에 따른 관능검사 좋음 나쁨< 7> (7 1 )→

처 리 색 윤기 향 맛

1:1 5.8 5.4 5.2 4.8

가시오갈피 녹차+ 3:7 6.0 5.6 5.4 5.8

7:3 5.4 5.0 5.2 5.4

코팅액 마늘착즙액 혼합액 가시오갈피 녹차: 94%+ ( + ) 6%※

<코팅공정 개발>

기능성 코팅쌀 제품이 대중화가 이루어지지 않아 제조 제조공정이 실험실 수준으로서

제품생산시 효율이 떨어지고 제품의 품질 또한 완전하지 못하다 지금까지 개발되어 있는.

공정은 회 건조의 과정으로 제조 공정이 다소 길며 코팅쌀 생산시 동할미가 많이2

발생되고 있는 실정이다 제조비용의 절감과 코팅쌀의 품질을 향상 시키고자 회 건조에서. 2

회 건조로 공정단축을 시도하였다 무세미 장치의 일부분인 탈수 공정부분에 대각선1 .

방향으로 개의 분무 노즐을 장착하여 실험을 수행하였다 공정에 따른 완전미의 비율은2 .

표 에서 보는 바와 같이 동할미는 개선공정이 로 기존공정 에 비해 낮아졌으며8 23% 28% ,

싸라기도 기존 공정보다 정도 낮았다 완전미의 비율은 개선공정 기존공정 로3% . 58%, 47%

정도11% 개선공정이 높았으며 상품화율도 정도 높았다 이는 쌀의 이동이 벨트에 의해, 6% .

이루어지므로 공정단축에 의해 마찰 또는 충격이 줄었으며 또한 건조 과정이 회로, 1

단축되어 상품비율이 높은 것으로 사료된다.

표 공정에 따른 완전미 비율< 8> (%)

처 리 동할미 싸라기 완전미 상품비율

개선공정♩ 23 19 58 81

기존공정♪ 28 22 47 75

개선공정 회 건조 기존공정 회 건조: 1 , : 2♩ ♪

공정별로 제조된 마늘 코팅쌀의 취반전 및 취반후 특성을 조사한 결과 표 와 표 과 같다9 10 .

코팅쌀 제조후의 수분함량을 살펴보면 건식무세미 개선공정이 로 기존공정 로12.1%, 12.6% 12.8%

점차 증가하는 경향이며 이는 개선공정 회 기존공정 회의 수분이 접촉되므로 수분침투 시간이1 , 2

길어져 최종적으로 생산된 제품의 수분함량 차이가 보인 것으로 생각된다 색도에 있어서는 값이. L

건식무세미가 으로 다소 어두웠으며 값은 개선공정과 기존공정이 비슷한 값을 나타내어53.63 , a

코팅의 정도가 비슷한 것으로 추측된다.



취반후의 특성을 살펴보면 용적 팽창율은 로 일반쌀의 평균값 보다 다소 높은3.20 3.55 2.6∼

값을 나타내고 있었으며 용출고형물량은 로 일반쌀의 평균 보다 다소 낮은 경향, 0.53 0.57 0.7∼

이었다. 작시 도 로 낮았으며 색도의 경우 개선공정과 기존공정의 값은( . 2003), pH 5.9 6.2 , L∼

취반전이나 취반후에 변화가 없었지만 건식무세미 값은 취반전 에서 취반후 로L 53.63 61.39

높아졌다 이는 건식무세미 코팅시 짧은 시간에 쌀 표면에 코팅액이 건조 되었다가 취반시.

코팅액이 이탈되어진 것으로 사료된다.

표 취반전 특성< 9>

처 리 수분
(%)

단백질
(%)

전분햠량
(%)

알카리분해도 경도
(g/cm2)

색 도

퍼짐도 맑기 L a b

건식무세미 12.1 5.88 67.32 2 2 656872 53.63 4.86 23.59

개선공정 12.6 6.77 65.09 2 2 875585 59.88 4.22 23.02

기존공정 12.8 6.55 71.38 2 2 703117 59.50 4.27 22.70

코팅액 상황추출물 코팅정도 판별목적으로 사용:※ ←

표 취반후 특성< 10>

처 리
수분
(%)

용 적
팽창율

용출고형물
량(%)

pH Brix 경도
(g/cm2)

색 도

L a b

건식무세미 55.16 3.25 0.57 5.9 0.1 74558 61.39 1.86 16.40

개선공정 56.05 3.55 0.53 6.1 0.1 51008 59.84 2.48 18.05

기존공정 53.73 3.20 0.61 6.2 0.1 52840 59.70 1.91 15.34

전자렌지 분 배전 분10, 15, 20 230 20. 30℃



코팅기 부착 무세미 장치 백미 회건조 회건조, 1 , 2

적 요4.

본 연구는 기능성이 우수한 마늘을 이용한 가공식품을 개발하고자 연구를 수행하였으며,

아울러 기존의 코팅쌀 공정을 개선하여 제조비용 절감과 제품 품질향상을 위하여 수행하였다.

◦ 마늘추출액의 값은 생마늘 착즙이 전자렌지 분에서 으로 나타났으며 값은L 4.44, 10 -4.56 , a

열풍건조에서 로 가장 높았음4.69 .

◦ 는 전자렌지 분에서 배전 에서 열풍건조에서 으로 가장 높았음Brix 20 16.07, 230 15.20, 16.80 .℃

코팅액 제조는 전자렌지 분 처리가 기호도가 좋았으며 코팅액의 함량은 에서 향15 , 2% 5.7◦

맛 으로 나타났음6.0

공정에 따른 완전미의 비율은 개선공정 기존공정 로 나타났으며 상품비율은 기존58%, 47% ,◦

공정 보다 개선공정이 정도 높았음6%

◦ 코팅공정 단축 실험에서 취반전후 색도는 개선공정과 기존공정에서 비슷한 경향을 보임.
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