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기술 개발 배경 (일본)
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기술 개발 배경 (일본)
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전분(녹말)의 알파화 처리기술

◆ 쌀의 주성분은 전분으로서, 전분은 포도당이 直鎖狀(쇄사슬모양)으로 연결된

아밀로오스(amylose)와 나무가지상으로 나뉘어 연결되어 있는

아밀로펙틴(amylopectin)의 2종류로 구성되어 있다.

◆ 함유되어 있는 전분이 거의 아밀로펙틴만으로 이루어진 쌀이 찹쌀이고,

아밀로오스를 16-23% 정도 함유한 쌀을 멥쌀이라고 하는데,

품종에 따라 아밀로오스 함량이 변한다.

(아밀로오스 함량이 높은 쌀의 경우, 밥을 하면 딱딱하고 점성이 적다.)

◆ 생쌀에 함유된 전분은 부분적으로 결정상태로 존재하고,

그대로 먹으면 소화되기 어렵기 때문에 炊飯(취반)에 의해 전분결정을 파괴하여

비정질 상태(알파화)로 만들어 줌으로써 소화흡수가 쉽게 된다.

쌀에 함유되어 있는 전분(녹말)
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전분(녹말)의 알파화 처리기술

◆ 전분의 알파화라 함은, 전분결정을 파괴하여 비정질 상태로 바꾸는 것이다.

통상, 炊飯(취반)과 같이 물을 가해 가열함으로써,전분 분자들 사이에 물분자가

들어가서 전분 결정을 파괴할 수가 있다(풀 상태)(糊化).

◆ 이 상태의 쌀로부터 수분을 제거하면 알파화 처리된 쌀을 만들 수 있다.

그러나, 이 때 수분을 제거하는 속도가 느리면 전분이 재결정화(老化)된다.

전분(녹말)의 알파화



6

알파화 쌀가루의 종래의 제조방법
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알파화 쌀가루의 당사의 제조방법

 당사의「New알파화쌀」은, 생쌀을가열하면서건조분쇄해서제조하고있습니다.

열＋힘
（물불필요）

결정질전분
（베타쌀）

비정질전분
（알파화쌀가루）

쌀이원래가지고있는수
분（약15％）을사용해
서알파화합니다.

생
쌀
알

알파화쌀가루

가공시간 2～3초당
사
의
방
법

알파화쌀가루온도제어장치

回転

열전체

히터

上
臼

下
臼

쌀알투입구

분쇄만으로
순식간에알파화
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새로운 알파화 쌀가루 제조방법

가열용 히터를 장착한 맷돌(절구)식의 분쇄기로,알파화와 분쇄를 동시에 할수 있다.
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새로운 알파화 분쇄기 외형
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새로운 알파화 분쇄기 사양

형식
처리능력 동력 가열온도 중량

(kg/hr) (kw) (°C) (kg)

HSM-600 ~25 7 Max.180 300

HSM-250 ~10 3.5 Max.150 150

HSM-090 ~01 0.3 Max.140 16
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새로운 알파화 분쇄기 처리 효과
가열온도를 변화시키면서 제조한 알파화 쌀가루의 XRD 분석결과

상온(21℃)이나 60℃로 가열하면서 분쇄한 샘플에는 전분결정에서 유래되는

결정 peak들(peak 1,2,3)이 확인되고 있으나, 120℃ 이상으로 가열하면서 분쇄한 샘플에는

결정peak가 나타나지 않고 비정질 불질의 전형적인 회절 peak인 을 보여주고

있음을 알 수 있었다.
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알파화 도의 평가법
알파화 도의 평가법은 다양한 방법이 있으나,가장 보편적인 방법이 XRD분석에 의해
얻어진 결과로부터 다음 수식에 의해 결정화 도를 산출하여 역으로 평가한다.
즉,결정화도 갑이 작을수록 알파화 도가 높은 것이다.
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알파화 도의 평가법에 의한 효과분석
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새로운 알파와 장치의 처리효과

절구 온도를 높여주면, 결정화도가 떨어지는 것(알파화도가 상승)을 알 수 있었다.

또한 제품 중의 함유 수분도 가열온도를 높여주는 만큼 낮아지는 것도 알 수 있었다.

절구온도 80-100 ℃ 부근에서는 원료 쌀의 고착이 발생하기 때문에 주의가 필요하다.
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새로운 알파와 장치의 처리효과

절구 온도를 높여주면, 결정화도가 떨어지는 것(알파화도가 상승)을 알 수 있었다.

또한 제품 중의 함유 수분도 가열온도를 높여주는 만큼 낮아지는 것도 알 수 있었다.

절구온도 80-100 ℃ 부근에서는 원료 쌀의 고착이 발생하기 때문에 주의가 필요하다.

알파화 쌀가루의 전자현미경( SEM) 사진 분석 결과
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새로운 알파와 장치의 처리효과

절구 간격 50㎛ 정도 미만에서는, 결정화도가
거의 0가 되고 완전히 알파화 된 것을 알 수 있다.
또한, 절구 간격을 넓혀주면,
알파화도가 작아짐을 알 수 있었다.
(절구 온도 : 120℃, 절구 회전수 : 45rpm)
또한, 절구 간격이 넓어지면,
약간이지만 제품 함유 수분도 증가하는 경향도
관찰되고 있다.

절구(맷돌) 간격 및 회전수와 결정화 도의 관계

절구 회전수를 높이면,
약간 알파화도가 작아지는 것을 알 수 있으나,
그 영향은 그다지 크지 않음으 알 수 있다.
(절구 간격 : 40㎛, 절구 온도 : 120℃)
또한, 제품 함유 수분도 영향이나 변화가
거의 없음을 알 수 있다.
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새로운 알파와 장치의 처리효과

절구 간격을 넓혀주면,
-500㎛ 제품 생산량이 감소하고
-500㎛ 제품의 평균입경 D50이
약간 커지는 경향이 있다.
(절구 온도 : 120℃, 절구 회전수 : 45rpm)

절구(맷돌) 간격 및 회전수와 입도와의 관계

절구 회전수를 높이면,
-500㎛ 제품 생산량이 감소하지만,
-500㎛ 제품의 평균입경 D50은
큰 변화가 없다.
(절구 간격 : 40㎛, 절구 온도 : 120℃)
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새로운 알파와 장치의 처리효과

일반 생 균수가 1,000 CFU/g 레벨이었던 원료를
알파화 분쇄한 샘플에 대하여, 일반 생 균수를 조사한 결과
: 가열 온도를 높여주면 일반 생 균수를 대폭적으로 감소시킬 수 있음을 알 수 있었다.

일반 생균수의 평가
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새로운 알파와 장치의 처리 사례

원료 형식 처리량 입도D50(µm)

백미 HSM-250 8 600

현미 HSM-250 7 600

팥 HSM-250 6 270

보리 HSM-250 5 80

율무 HSM-250 5 80

메밀 HSM-250 6 900

차조(차좁쌀) HSM-250 5 150

차수수 HSM-250 5 90

식용피 HSM-250 5 600
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새로운 알파와 장치의 실험결과
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New알파화쌀의용도

개호식(간호식/실버식/시니어푸드)（죽）

이유식（죽）

밀가루 대체품으로

녹말가루 대체품으로

우유의 대용으로

방재용, 비축식

１

２

３

４

５

６

New
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 뜨거운물만이아닌 냉수에서도 죽을만들수
있어서불을사용할 수없는환경에서도 에
너지보급이 가능

 분말상태여서 가볍고, 운반이 편함

 유통기한5년보장（※개봉전）이므로, 장기
보존이가능

 사용용도가 한정되지 않음（죽 이외의 사용
도가능）

5년 3개월시험통과

방재용/비축식
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표준 5년3개월상당

분석시험성적서（가속화시험결과
데이터）
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분석시험성적서（가속화시험결과
데이터）

＜일반적인쌀성분＞
변성등이없이, 영양가가남아

있습니다.

항목 분석치（식품성분표2015년판
인용）
품목：곡물/쌀［나락쌀］/정미
쌀/메쌀

수분 14.9g/100g

단백질 6.1g/100g

지방질 0.9g/100g

회분 0.4g/100g

탄수화
물

77.6g/100g

에너지 358kcal/100g

나트륨 1mg/100g



25

＜일반적인쌀성분＞
변성등이없이, 영양가가남아

있습니다.

항목 분석치（식품성분표2015년판
인용）
품목：곡물/쌀［나락쌀］/정미
쌀/메쌀

수분 14.9g/100g

단백질 6.1g/100g

지방질 0.9g/100g

회분 0.4g/100g

탄수화
물

77.6g/100g

에너지 358kcal/100g

나트륨 1mg/100g

영양가에대해서（영양성분분석데이터)
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사용예
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