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쌀 고함유 찐빵 제조 방법

1. 목  적

  ◦ '08년도 농가 민원해결 과제 

    - 농가에서 손쉽게 제조할 수 있는 찐빵용  쌀가루 개발 필요성 제기 

  ◦ 밀가루를 대체할 수 있는 가공기술 개발로 쌀의 소비 촉진 

2. 개발기술 

  ◦ 쌀 수분조절에 의한 쌀찐빵용 쌀가루 제조 방법

세척 수분조질(9시간) 습식제분 건조분말

3회 ⇒ 가수량 25% ⇒
roll mill 2회후

pin mill 1회처리 ⇒
40℃이하
열풍건조

  ◦ 찐빵 제조시 쌀가루 최대 혼합가능 비율

    - 글루텐 이용시 : 쌀가루 85% + 글루텐 15% 

    - 밀가루 이용시 : 쌀가루 70% + 강력분 30%

      * 공통 첨가량 : 설탕 12.5g, 소금 1g, 탈지분유 1.5g, 이스트(건조) 1g

  ◦ 찐빵제조시 쌀가루 최대 혼합가능비율

        

               〔쌀 50%〕                              〔글루텐 15%〕
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3. 기대효과

  ◦ 기존 쌀찐빵(쌀가루 20% 내외 함유) 보다 높은 70%의 쌀가루를 이용하여 찐빵 

제조 가능

  ◦ 쌀가루가 70%함유된 쌀찐빵제조로 일반 밀가루찐빵 제조업체와의 차별화 가능

4. 기술산업화 내역 : 송호식품(원주)


