
강원도농업기술원 특화작목개발시험장

담당자 공 영 준: (033) 258-4508

감자 저항성 전분 제조방법 및 다이어트 스프 제조

발명내용1.

목적 :◦ 감자를 이용한 기능성 식품개발로 부가가치 향상 및 안정생산 기반조성

내용 감자생전분을 소재로 가열 냉각공법을 이용한 비소화성 전분 제조 및: ,◦

이를 이용한 다이어트 스프 개발

감자 생전분 및 저항성전분 제조 공정-

생 전 분< > 저항성 전분< >

감 자
생전분

수분첨가( )
↓

박 피 ↓
↓ 가 열

세 절

↓

마 쇄 ↓

↓
실온 냉각
↓

여 과 냉장 저장
↓ ↓

정 치
가열 및 냉각 작업 반복

↓
↓ 냉동 건조

건 조 ↓
저항성전분노화물노화전분+ =

↓
생 전 분

효과 감:◦ 자의 새로운 식품소재 발굴 및 다이어트 식품 개발로 감자 소비확대

특허청구의 범위2.

감자를 이용한 비소화성 저항성 전분 제조 방법◦

생전분 저항성전분 변환 방법 가열온도 냉각 반복회수- , ,→

저항성 전분에 부재료를 혼합한 다이어트 스프 조성물◦



산업화 가능성3.

발명의 실용성◦

- 감자의 가격안정을 위한 저항성전분 생산기술 확립

감자를 이용한 새로운 식품소재 개발로 다양한 가공품 개발-

산업화 전망◦

비소화성 저항성 전분은 다이어트식을 요하는 현대인의 취향에 부합하는-

다양한 기능성 식품소재로서의 활용범위가 넓음

유사 산업 재산권과의 차이점4.

없음


