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Abstract

Wheat is widely used in food industry because of its low price, convenience, protein-rich resource, easy processi-
bility, and so on. However, people who have wheat-gluten allergy need gluten-free products. Especially, gluten-free
products are desirable to early childhood even though they may or may not be sensitive to wheat-gluten. As the
alternative of wheat flour, recently, rice flour is gaining popularity. Hence, we developed the puffed rice snack for
the baby. In order to prepare for rice extrudate, 1 kg rice flour, 450 g water, and 6 g salt were mixed together and
then steamed for 1 hr. The rice extrudate was shredded into pieces (0.5 cm×0.5 cm) and dried up to 4.5% moisture
content. The dried rice shreds were puffed at 257oC in a puffing machine. The puffed rice snack was oval-shaped
having thickness of 0.5 cm, white in color with brown flakes. Appearance and texture of the puffed rice snacks were
evaluated by the measurement of the texture, isothermal water absorption, expansion, and the color. Puffed rice was
more porous, because rice increased up to about two times larger than its original volume. Texture of the rice puff-
ing snack was suitable for early childhood. Rice puffing snack showed potentials including soft, low-allergenic, and
easily digestible properties. It is concluded that rice puffing snack has potential in the food markets for early child-
hood.
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서 론

최근 건강에 대한 관심이 증가하면서 건강기능성식품,

간편편이식품, 식품안전 등의 중요성이 부각되고 있다. 이

러한 사회적 현상을 반영하듯이 섭취자의 연령에 맞추어

영양과 식감을 동시에 고려한 식품 개발의 필요성이 증대

되고 있다. 특히, 영유아의 성장발달에 대한 소비자의 관심

이 커지면서 영유아용 건강기능성식품 및 편이식품이 주목

을 받고 있다. 그 중에서도 1-2세 영유아를 위한 이유식 및

간식제품에 대한 요구가 증대되면서 영유아의 치아발달, 신

체발달, 정서 등을 고려한 다양한 식품의 개발이 요구되고

있다. 하지만 기존의 가공식품은 성인 및 노인들의 연령층

에 맞춰져 있으며 영유아를 위한 제품은 종류 면에서 한정

되어 있는 실정이다. 특히, 최근까지 영유아용 식품의 제품

동향을 살펴보면 제품군이 대부분 이유식 및 유기농 이유

식 등으로 다양성 면에서 매우 제한적이다. 이유식 이외의

제품으로는 최근 미국, 일본 등의 선진국을 중심으로 영유

아용을 위한 과자 및 스낵시장이 확대되고 있다. 영유아용

과자 및 스낵의 대부분 제품은 주원료로 밀가루나 옥수수

가루를 사용하고 있는데, 최근 증가하고 있는 아토피 등의

영유아 알레르기가 밀가루의 글루텐과 같은 단백질에 의해

유발된다는 보고가 있다(Gujral et al. 2003). 글루텐은 그

물 구조를 형성하는 특성 때문에 제과 및 제빵 시 제품의

질감 형성에 중요한 역할을 하는 단백질이지만, 알레르기

및 셀리악병(celiac disease)을 유발한다고 알려져 있다

(Moore et al. 2006). 이 때문에 국내외에서는 알레르기의

유발을 저하시킨 무글루텐(gluten-free) 제품의 필요성에 대

한 요구가 증대되고 있다. 쌀가루는 밀가루를 대체할 수

있는 소재로 최근 주목을 받고 있는데, 쌀가루는 밀가루에

비해 알레르기 유발율이 현저히 낮고 소화가 잘되며 필수
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아미노산 등 영양적인 측면에서 좋은 장점을 가지고 있다

(Payne et al., 1989; Kang & Ryu, 2001). 이에 따라 최근

국내에서도 밀가루를 대체한 쌀과자 및 쌀빵 제품들이 다수

개발되어 판매되고 있다(Kum et al., 1994; Park et al.,

2006).

쌀가루는 밀가루와 달리 글루텐을 가지고 있지 않기 때

문에 제과 및 제빵 시 구조형성능이 낮아 가공적성이 좋지

못하므로 밀가루를 대체하는데 많은 제약이 있다. 밀가루

제품의 경우에는 글루텐이 과자, 스낵, 빵 등의 제조 시

구조를 형성해 식품 특유의 질감을 형성하는데 반해, 밀가

루 대체 쌀제품의 경우에는 글루텐을 대신하여 적절한 가공

공정을 통하여 구조 및 질감을 형성하는 것이 중요하다. 최

근 무글루텐 제품에서 질감을 개선하기 위한 많은 연구가

진행되고 있으며 무글루텐 쌀제품에 대한 소비자의 인식

및 선호도가 증가하는 모습을 보이고 있다(Moore et al.,

2006). 이를 반영하듯이, 쌀가루의 입자 크기에 따른 제빵

적성을 비교하거나(Kim & Shin, 2009), 쌀가루를 이용한

제빵 시, 트랜스클루타미나아제, 글루코스 산화효소, 프로

테아제 등의 다양한 효소와 적용하여 그 질감을 개선하고

(Gujral et al., 2003; Moore et al., 2006), 무글루텐 곡류에

고압조건을 제공함으로써 전분호화 및 단백질변성을 조절

하여 구조형성특성 및 이에 상응하는 질감을 개선하는

(Airoldi & El-Dash., 2006; Clerici et al., 2009) 등, 글루

텐의 역할을 대체하기 위한 연구가 주목을 받고 있다. 

팽화는 고온 및 고압 조건에서 처리를 통해 급격하게 부

피를 증가시킴으로써 다공질의 구조를 형성할 수 있는 곡

류의 가공방법 중 하나이다(Ding et al., 2005). 팽화공정

동안 곡류는 열, 압력, 기계적 에너지 등을 받아 이에 상

응하는 물리적, 화학적 변화를 일으키며, 이 때 현저한 질

감의 변화를 수반한다(Launay & Lisch, 1983). 팽화공정

동안의 구조변화는 단시간에 급격하게 일어나기 때문에 곡

류제품의 가공에서 글루텐이 없더라도 다공성 구조 형성을

조절할 수 있다(Ding et al., 2005). 팽화를 적용한 대표적

인 가공식품으로는 시리얼, 스낵 등(Kim & Ryu, 2001)이

있으며, 쌀의 경우에도 팽화를 통하여 다양한 질감을 형성

할 수 있다. 특히, 쌀을 팽화하여 가공한 제품은 다른 쌀

가공품에 비하여 쉽게 노화되지 않는 특성을 지니고 있어

상대적으로 장기간 품질을 유지할 수 있으며, 팽화조건의

조절을 통하여 원하는 질감 및 물성을 부여할 수 있는 가

능성이 있다(Kim & Ryu, 2001). 따라서, 팽화공정을 적용

한 쌀가공품은 영유아용 쌀과자 및 스낵제품으로 개발될

수 있는 잠재력을 지니고 있다. 

영유아용 과자가 갖추어야 할 중요한 요건들로는 영양적

으로 충분해야 하고, 알레르기 등 위해요인이 최소화되어

야 하며, 치아 및 정서 발달에 도움을 줄 수 있어야 한다.

특히, 영유아의 치아 발달은 미숙하므로 영유아용 과자는

침에 의해서 쉽게 녹여 삼킬 수 있도록 고려되어야 하며

이때 기도를 막는 일이 없어야 한다. 팽화쌀과자는 밀가루

제품에 비하여 알레르기 유발율이 낮고, 비타민 B그룹 등

영양이 풍부하며, 다공성의 구조를 형성하여 침에 의해 쉽

게 녹을 수 있으므로 기도 막힘의 우려를 최소화 할 수

있어 영유아용 식품으로 적합할 것이다. 또한 팽화과정을

통하여 기존 쌀제품이 갖는 단점인 딱딱한 물성을 개선하

여 치아에 부담을 줄이며 저작운동을 유도하여 영유아의

치아발달에 도움을 줄 수 있다.

본 연구의 목적은 팽화공정을 이용하여 영유아용 쌀과자

를 개발하고 이들의 질감, 등온흡습특성 등 이화학적 특성

을 국내외에서 판매 중인 영유아용 과자와 비교 연구하는

것이다.

재료 및 방법

쌀 압출물 제조 및 쌀의 팽화

쌀 가루 1 kg과 물 450 g과 식염 6 g을 혼합한 후 1시간

동안 증자시킨 후 압출기(KM-102, Kyung Chang Precision

Co., Seoul, Korea)를 이용하여 쌀압출물을 제조하였다. 제

조된 쌀압출물은 0.5 cm×0.5 cm의 크기로 절단한 후 건조

기에서 24시간 동안 수분함량 4.5%가 될 때까지 건조시켰

다. 건조된 쌀압출물은 팽화기(DS-850, Daesan F&C Co.,

Gyeonggi-do, Korea)를 이용하여 257oC에서 압출하여 팽화

시켜 팽화쌀과자를 제조하였다. 본 연구에서는 개발된 팽화

쌀과자와 비교 연구하기 위하여 시판되고 있는 2종류의 영

유아용 과자인 Graduates(Graduates Puffs Banana, Gerber

Products Co., Fremont, MI, USA) 및 Little(Little Puffs

Sweet Potato, Kroger Co., Cincinnati, OH, USA)을 선정하였

다. 시판되고 있는 이들 제품은 밀가루, 밀전분, 귀리가루,

설탕 등 곡류 혼합물로 만들어졌다.

팽화율

팽화쌀과자의 장경(longest diameter)을 버니어 캘리퍼스

(Mitutoyo, Tokyo, Japan)로 측정하고, 팽화율은 팽화쌀과자

의 장경과 팽화기 시료투입구의 직경과의 비율로 계산하였

다. 팽화기 시료투입구의 직경은 6.3 cm였으며, 팽화쌀과자

장경은 6회 반복하여 측정되었다.

표면색도

팽화쌀과자의 표면색도는 색차계(CR-300, Minolta Co.

Ltd., Osaka, Japan)를 이용하여 측정하였다. 팽화쌀과자 시

료의 중앙 부위를 3회 반복 측정하여 표면색도를 측정하였

으며, 표면색도는 Hunter 체계에 의하여 L(명도), a(적색도),

b(황색도) 값으로 나타내었다. 이 때 색차계의 표준 값은

L=98.07, a=-0.18, b=1.57이었다. 표면색도 측정은 3회 반복

하여 수행되었다.
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미세구조 측정

팽화쌀과자의 미세구조는 광학 현미경(Icamscope(G),

Sometech, Anyang, Korea)을 이용하여 측정하였으며 이미지

측정 프로그램(ITPRO 3.0, Sometech)을 사용하였다. 팽화

쌀과자와 Graduates와 Little 시료의 중앙 부위를 0.5 cm(세

로)×1 cm(가로)×0.5 cm(높이)의 크기로 절단하였으며 확대

비율 40배로 하여 측정하였다.

Texture Profile Analysis(TPA)

팽화쌀과자의 TPA를 위해서 texture analyzer(TMS-Pro,

Food Technology Co., Sterling, VA, USA)를 사용하여 측

정하였다. TPA는 입안에서 팽화쌀과자의 저작특성을 모방

할 수 있도록 고안되었으며, 팽화쌀과자의 경도(hardness),

응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성(chewiness)

과 같은 질감 특성에 대한 정보를 제공하였다. 1 cm(가로)

×1 cm(세로)×0.4 cm(높이)의 일정한 크기로 자른 팽화쌀과

자 시료를 texture analyzer에 놓은 후 프로브(probe)를 2회

시료 방향으로 반복 이동시켜 TPA 실험을 수행하였다.

TPA에 이용된 프로브의 측정환경은 프로브 지름 0.5 cm,

이동거리 3 mm, 이동속도 10 mm/min로 설정하였다. Fig.

1은 팽화쌀과자의 전형적인 TPA 프로파일이며, 이 프로파

일을 분석하여 시료의 경도, 응집성, 탄력성, 씹힘성에 대

한 질감특성을 정량화 할 수 있었다. TPA는 3회 반복하여

수행되었다.

등온흡습특성

팽화쌀과자의 수분흡수속도 및 수분흡수량은 Dynamic

Vapour Sorption instrument(DVS intrinsic, Surface Measure-

ment System Ltd., Alperton, UK)를 이용하여 일정한 온도

에서 측정하였다. 등온흡습 실험 조건은 팽화쌀과자 시료

무게 10 mg, 측정 온도 25oC, 상대습도 증가속도 10%/

60 min이었으며, 10시간 동안 측정하였다. 등온흡습 실험

동안 주어진 상대습도 범위에서 시료의 질량변화를 측정하

여 시료에 증가된 수분의 흡수량 및 흡수속도를 측정하였

다. 팽화쌀과자의 수분흡수량은 초기 질량의 %로 표현하

였으며, 수분흡수속도는 상대습도가 10% 증가하는 동안

수분흡수량의 차이를 시간으로 나누어 구하였다. 팽화쌀과

자의 등온흡습 측정은 3회 반복하여 수행되었다.

결과 및 고찰

쌀압출물 및 팽화쌀과자 제조

팽화과자 제조 시 생쌀을 그대로 사용할 경우 조직감이

딱딱하며 먹기 불편하고 소화가 잘 되지 않는 단점이 있으

나, 쌀을 곱게 분쇄하여 쌀압출물을 만든 후, 이를 팽화하

면 팽화율이 증가하여 소화율을 높일 수 있다(Kim & Ryu,

2001). 생성된 쌀압출물은 고온의 팽화기에서 일시적으로

높은 압력 처리를 받았으며 이 때 외부로 배출되면서 팽화

되었다. 고온 고압의 쌀압출물은 팽화기로부터 배출 시 급

격히 떨어진 압력 때문에 쌀압출물 안의 수분이 기화되면

서 급격히 팽창하여 이 때 생성된 힘에 의하여 팽화된다.

이때 팽화기 시료 투입구의 모양은 원형이지만 배출되어

나온 팽화쌀과자의 모양은 타원형이었으며 팽화율 측정 시

팽화쌀과자의 장경을 측정하였다. 팽화쌀과자 장경의 평균

길이는 11.7 cm였고 팽화율은 1.85였다. 팽화과정 동안 쌀

압출물의 부피는 증가하였고 다공질이 형성되어 밀도는 감

소하였다. 팽화에 영향을 주는 인자로는 팽화기의 온도, 압

력, 팽화시간, 수분함량, 전분함량 등이 있으며, 이러한 인

자들은 팽화 시 다공질 형성에 영향을 주며 이는 팽화율과

질감에 영향을 미친다. 

쌀압출물의 수분함량은 팽화 시 다공질 형성에 영향을 미

치는 주요 요인 중의 하나이다. 일반적으로 수분함량이 증

가할 때 반죽의 점도가 감소하며 팽화율이 감소한다고 알려

져 있다(Kim et al., 2001). 본 연구에서도 쌀압출물의 수분

을 충분히 건조시키지 않고 팽화시켰을 경우에는 쌀과자의

형태가 원형 또는 타원형으로 유지되지 못하는 것이 관찰되

Fig. 1. Microscopic images of rice, Graduates, and Little puffs.
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었다. 쌀압출물을 건조하여 수분함량이 4.5%가 된 후 팽화

시켰을 때, 다공질 구조의 팽화쌀과자가 형성되었다. 

팽화쌀과자와 기존 영유아용 과자의 내부구조 현미경 사

진(Fig. 1)에서 보듯이, 팽화쌀과자의 기공의 크기는 기존

의 영유아용 과자보다 작게 만들어지며 기공의 수는 기존

의 영유아용 과자보다 더 많이 만들어진 것을 볼 수 있다.

기존의 과자의 기공의 크기와 분포는 팽화쌀과자에 비해

일정하지 않다. 이러한 팽화제품의 기공의 수와 형태는 제

품의 경도에 영향을 준다고 알려져 있다(Ding et al.,

2005).

표면색도

팽화쌀과자의 표면색도 측정 결과는 Table 1과 같았다.

명도를 나타내는 L값의 경우 팽화쌀과자는 74.23이었으며

Little은 74.97, Graduates는 78.09로, 세 종류 과자의 L값은

유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 적색도를 나타내는 a

값은 세가지 과자에서 모두 음수값으로 측정되었으며 세 종

류 제품에서 유의적 차이는 없었다. 황색도를 나타내는 b값

은 팽화쌀과자와 Graduates의 경우 유의적 차이가 없었지만

Little은 다른 비교 제품들에 비하여 큰 값을 나타내었다. 과

자의 표면색도는 원료의 차이와 마이야르반응과 같은 열에

의한 변화가 주로 영향을 준다고 알려져 있는데(Kim &

Jang, 2005), 본 연구의 팽화쌀과자의 표면색도는 쌀가루를

원료로 제조되었지만 시판되고 있는 다른 곡류를 원료로 하

는 영유아용 과자와 유사한 특성을 보였다. 

TPA

팽화쌀과자의 TPA 결과는 Table 2에 나타내었다. 팽화쌀

과자의 경도는 34.95 N으로 측정되었으며 Graduates는

37.32 N이며, Little은 49.1 N으로 측정되었다. 세 종류의

과자의 경도 측정에서 쌀압출물의 경도는 기존 제품과 유

사한 특징을 나타내고 있다. 팽화쌀과자의 경도가 Little보

다 낮게 측정된 이유는 이용된 곡류의 차이에 의한 단백질

함량의 차이 때문이다(Kim et al., 2001). 본 연구에서 팽

화쌀과자는 2가지의 제품에 비해 경도가 낮았는데, 이는

쌀가루 100% 제품이 부재료를 첨가하여 쌀가루의 함량이

적은 제품에 비하여 팽화율은 높고 밀도는 낮다는 Sim et

al., (2001)의 결과와 일치한다. 즉, 팽화 시 경도의 감소는

팽화율과 정비례한다고 할 수 있다. 이는 팽화쌀과자의 수

분함량의 차이가 팽화 시 팽화율, 기공형성, 밀도 등에 영

향을 주어, 결과적으로 제조된 팽화쌀과자의 경도에 영향

을 주기 때문이다(Desrumaux et al., 1999). 또한 수분함량

이 증가할수록 팽화제품의 경도와 바삭성이 낮아진다고 알

려져 있다(Badrie & Mellowes, 1991b). 응집성은 식품의

형태를 구성하는 내부적 결합에 필요한 힘으로 정의되며

팽화쌀과자의 응집성은 0.42로 Graduates의 0.24와 Little

의 0.21보다 유의적으로 높게 측정되었다. 탄성력은 외부

의 힘에 의하여 변형된 물체가 외부의 힘이 제거되었을 때

본래의 상태로 되돌아가려는 성질로, 팽화쌀과자는 0.59로

높게 측정되었으며 Graduates는 0.22, Little은 0.36으로 세

종류의 과자는 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 씹힘

성은 고체식품을 삼킬 수 있는 상태까지 씹는데 필요한 힘

으로 경도, 응집성, 탄력성과 관계가 있으며 팽화쌀과자는

9.22로 세 종류 과자 중 가장 높은 것으로 측정되었으며,

비교시료들과 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 팽화

쌀과자의 물성적 특성 결과에서, 경도는 영유아용 과자에

적당한 수치가 측정되었으나, 응집성, 탄력성, 씹힘성에서

나타난 높은 측정값으로 볼 때 팽화쌀과자를 영유아용 과

자의 특성에 적합하게 하기 위한 새로운 처리법이나 추가

재료의 첨가가 필요하다고 생각된다.

Table 1. Color characteristics of rice, Graduates, and Little

puffs

Color values

Items L a b

Rice 74.23 a1) -0.61 a 11.85b

Graduates 78.09 a -0.46 a 14.71b

Little 74.97 a -1.06 a 19.31a

1) Means with different superscript letters are significantly different
(p<0.05).

Table 2. Texture profile analysis (TPA) of rice, Graduates, and

Little puffs

Parameter Rice Graduates Little

Hardness 34.95b1) 37.32b 49.1a

Cohesiveness 0.42a 0.17b 0.21b

Springiness 0.59a 0.22c 0.36b

Chewiness 9.22 a 1.46b 3.77b

1) Means with different superscript letters are significantly different
(p<0.05).

Fig. 2. Typical TPA profiles of rice, Graduates, and Little puffs.
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등온흡습특성

팽화쌀과자의 상대습도별 수분흡수량은 Fig. 3에서 보여

지듯이 상대습도가 증가할 때 팽화쌀과자의 초기 질량의

대한 수분흡수량이 증가되었다. 팽화쌀과자는 상대습도가

증가하면서 흡수하는 수분의 양도 증가하였으나, 상대습도

60%에서 수분흡수량이 이전의 상대습도에서 보다 급격하

게 증가하였으며, 98%에서 최대 수분흡수량을 보였다. 상

대습도 98%에서 팽화쌀과자는 초기의 질량에 비하여

34.97%의 수분량 증가가 일어났으며, Graduates는 초기 질

량의 40.29%, Little은 37.94%의 수분을 흡수하는 것을 알

수 있었다. 초기 질량 10.57 mg의 팽화쌀과자의 질량은 상

대습도 98%에서 14.33 mg으로 증가하여 3.76 mg의 수분을

흡수하였으며, Graduates의 질량은 초기 10.13 mg에서

14.36 mg으로 증가하여 4.23 mg의 수분을 흡수하였고

Little은 초기 9.66 mg에서 3.72 mg의 수분을 흡수하였다.

팽화쌀과자는 Graduates 및 Little보다 수분흡수량이 낮게

측정되었는데, 이는 팽화쌀과자의 원료는 곡류의 종류와

배합비가 달라 수분흡수량이 달랐기 때문이며, 이는 주 원

료인 쌀이 호화되어 팽화되는 과정에서 만들어지는 구조적

특성의 차이 때문이다. 즉, 쌀압출물의 제조 시 Graduates

나 Little보다 더 치밀한 network를 형성하였기 때문이며

(Kum et al., 1994), 수분함량이 낮고 온도가 높을 때 일반

적으로 수분흡수지수(water absorption index)가 낮고 전분

의 노화의 속도가 증가하였기 때문이다(Badrie &

Mellowes, 1991a). 

팽화쌀과자의 수분 흡수속도는 Fig. 4에 보이는 것처럼

Graduates 및 Little에 비하여 낮은 흡수 속도 특성을 보였

다. 쌀압출물의 최대 수분흡수량 및 수분 흡수속도는

Graduates 및 Little에 비하여 상대적으로 낮았다. 본 연구

에서 실험된 세 종류의 과자는 상대습도가 증가함에 따라

수분흡수량은 모두 증가하였지만 수분 흡수속도는 초기에

빠르게 진행되다가 대체로 상대습도 60% 이후 흡수속도가

증가하는 것을 볼 수 있었다. 팽화쌀과자의 수분흡수 속도

는 상대습도가 30-40% 구간에서 0.0026 mg/hr로 수분 흡수

속도가 가장 낮게 측정 되었으며, Graduates의 수분흡수 속

도는 20%구간에서 0.0023 mg/hr로 가장 낮았고, Little의 경

우 50%에서 0.0027 mg/hr를 나타내었다. 수분 흡수속도는

최저 수분 흡수속도를 지난 후 상대습도가 증가할수록 증가

하였다. 98% 상대습도 조건에서 팽화쌀과자, Graduates,

Little의 수분 흡수속도는 각각 0.019 mg/hr, 0.022 mg/hr,

0.022 mg/hr로 팽화쌀과자의 수분 흡수속도가 가장 높았다.

수분흡수속도는 수분흡수량과 같은 이유로 전분 호화 시,

구조적 변화와 압출공정 시 전분의 노화가 팽화쌀과자의

수분 흡수속도에 영향을 준 것으로 생각된다. 수분흡수속도

가 최저값을 지나게 되면 다시 증가하였으며 수분흡수량에

서 상대습도가 60%가 지난 후에는 급격하게 증가하였다.

수분흡수량과 흡수속도의 측정결과로부터 팽화쌀과자와 다

른 제품의 유통기한을 예상할 수 있으며, 수분흡수속도가

가장 낮은 구간에서 유통기한을 최대로 할 수 있다. 수분

흡수속도 연구결과로부터 수분흡수에 의해 손실될 수 있는

품질을 유지하며 영양손실 및 관능을 보존할 수 있는 조건

을 예상할 수 있다. 

요 약

쌀가루제품은 밀가루 제품에 비하여 알레르기 유발율이

낮으므로, 영유아용 제품으로 개발될 수 있는 가능성이 크

다. 특히, 영유아용 식품은 치아발달이 미숙한 영유아에 적

합하도록 침에 의해서 쉽게 녹여 삼킬 수 있어야 하는데,

본 연구에서 개발된 팽화쌀과자는 이러한 특성을 모두 만

Fig. 3. Mass change of rice, Graduates, and Little puffs during

on 0-98% humidity sweep.

Fig. 4. Change of water absorption rate in rice, Graduates, and

Little puffs.
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족하고 있다. 본 연구에서는 쌀가루로부터 쌀압출물을 제

조한 후 팽화시켜 다공질이 많은 구조를 갖는 쌀과자를 제

조하였다. 팽화쌀과자의 팽화율은 1.8배이었으며, 경도는

대조군으로 연구된 Graduates 및 Little과 유의적 차이를

보이지 않았다. 팽화쌀과자의 수분흡수량은 상대습도가 증

가함에 따라 증가하였으며 수분 흡수속도는 상대습도 30-

40% 구간에서 0.0024 mg/hr로 가장 낮았다. 본 연구에서

개발된 팽화쌀과자는 기존 쌀가공품이 보이는 딱딱한 물성

을 다공성의 구조의 형성을 통하여 개선하였으며, 이는 영

유아의 씹힘과 삼킴에 부담을 줄이며 저작운동을 유도하여

치아발달에 도움을 제공할 수 있다. 본 연구의 팽화쌀과자

와 같은 팽화쌀제품의 개발을 통하여 기존에 밥, 떡, 주류

중심의 쌀제품에서 탈피하여 쌀가공품의 다양화에 이바지

할 수 있다.
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