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압출성형 공정조건이 가루의 도에 미치는 향   

Change on viscosity of rice flour by extrusion condition    
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 압출성형 공정은 원료의 혼합, 가열과 살균  성형이 일련의 단일공정으로 이루어

지는 장 이 있어 식품가공의 자동화와 단순화에 기여할 수 있어 식품공업에서 요한 

의미가 있다. 식품의 압출성형 공정은 압출성형기 내부에서 일어나는 여러 다양한 공

정변수에 한 해명이 필요하고 얻어지는 압출성형물의 품질 제어도 가능하게 된다. 

분, 단백질, 지방 등 다양한 성분의 복합체인 부분의 식품은 압출성형 동안 화학  

구성성분 뿐만 아니라 함수율, 공정온도와 같은 공정변수에 의하여 도 등 리올로지 

특성 등 품질이 크게 변화한다고 알려져 있다. 본 연구에서는 압출성형기법을 이용한 

죽류용 가루 개발의 일환으로 원료의 아 로스 함량, 함수율, 단력 등 압출성형 

공정조건이 가루의 도에 미치는 향을 조사하 다.  

  원료는 드래찬, 고아미, 백설찰을 사용하 고 동방향 완  맞물림형 이축 압출 성형기

(Co-rotating intermeshing type twin-screw extruder, Hankook E.M. Ltd., Korea)를 이용

하 다. 색도는 색차계(Color difference meter, UltraScan Pro, USA)를 이용하여 시료

의 색깔에 한 Hunter 색체계인 L, a, b값으로 표시하 다. 도는 분쇄한 압출성형 

가루 탁액을 제조한 다음 항온수조에서 안정화 하면서 도계(Brookfield Digital 

Viscometer DV-Ⅱ, USA)를 이용하여 40∼60℃ 온도에서 도를 측정하 다. 

  압출성형 가루의 도는 원료의 수분함량과 공정온도  단력에 의한 차이를 

보 는데 동일한 공정온도에서 압출성형한 가루의 도는 수분함량이 많을수록 도

가 증가하 으며 공정온도가 증가한 경우에도 같은 경향을 보 다. 동일한 수분함량

에서 공정온도를 달리하여 압출성형 결과 공정온도가 증가할수록 팽화 가루의 

도가 낮아지는 경향을 보 는데 높은 단력으로 가공할 경우 가루의 도는 

낮은 단력에 비하여 낮게 나타났다. 아 로스 함량이 다른 원료를 동일한 수분

함량에서 공정온도를 달리하여 압출성형한 가루의 도는 아 로스 함량이 증

가할수록 도가 증가하 다. 압출성형 가루의 색도는 낮은 공정온도에서는 아
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로스 함량이 증가할수록 명도가 감소하고 황색도가 증가하나 간 공정온도의 

경우에는 명도가 증가하 다. 이와 같은 결과는 원료의 수분함량과 공정온도  

단력 조  등 압출성형 조건의 변화를 통하여 품질특성의 제어가 가능한 죽류 소재 

개발 가능성을 시사한다.
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