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(54) 발명의 명칭 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 팽화 쌀과자 제조방법

(57) 요 약

양송이버섯이 함유된 쌀 팽화과자를 제조할 때 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자를 제조하는 기술을

제공하는 것이다.

기존의 버섯 쌀 팽화과자는 단순한 첨가로 팽화 시 버섯의 향과 맛이 사라져서 식감에서 버섯의 첨가를 전혀 느

낄 수 없으나 쌀을 감미료와 식염을 혼합하여 상온에서 2~3시간 발효시켜 팽화시키면 첨가된 양송이버섯의 맛과

향이 살아있는 쌀 팽화과자를 제조하는데 있다.
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명 세 서

청구범위

청구항 1 

양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자를 제조하는 것을 특징으로 함

청구항 2 

청구항 1에 있어서 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자 제조 시 쌀은 따뜻한 물에 쌀과 감미료와 식

염을 첨가하여 균일하게 혼합한 후 발효시키는 것을 특징으로 함

청구항 3 

청구항 2에 있어서 발효시간은 상온에서 2~3시간을 발효시키는 것을 특징으로 함

발명의 설명

기 술 분 야

본 발명은 양송이버섯 분말을 첨가하여 곡물 과자를 만들 때 단순한 첨가제로서가 아니고 곡물 과자에서 양송이[0001]

버섯의 맛과 향이 살아있는 곡물과자의 제조방법에 관한 것이다.

배 경 기 술

곡물과자룰 만들 때 다양한 원재료를 첨가하여 제품의 가치와 맛을 높일 수 있는데 기존의 버섯함유 과자는 단[0002]

순히 미량의 버섯분말을 첨가해서 과자에서 버섯의 맛과 향을 전혀 느낄 수 없었지만 본 기술은 양송이버섯을

첨가한 쌀 팽화과자를 만들면 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀과자를 만드는 제조하는 방법을 제공하는 것

이다.

발명의 내용

해결하려는 과제

본 발명의 목적은 상술한 바와 같이 쌀 팽화과자를 만들때 양송이버섯 버섯을 첨가해도 양송이버섯의 맛과 향이[0003]

살아있는 쌀 팽화과자를 만드는 방법을 제공하는 것이다.

과제의 해결 수단

상기 목적을 달성하기 위해 본 발명은 양송이버섯을 첨가한 쌀 팽화과자를 만들 때 쌀 팽화과자 재료를 숙성방[0004]

법을 제공하는 것을 특징으로 한다.

현미를 주원료로 한 곡물 전처리는 따뜻한 물 600ml에 스테비오사이드(50g)과 정제염 (60g)을 넣고 현미 40kg을[0005]

교반기에 넣고 15분 정도 교반시킨다. 이후 밀폐용기를 사용해서 상온에서 2~3시간 숙성시킨 후 양송이버섯 분

말을 1~5 중량% 첨가하여 팽화시켜 쌀과자를 제조한다.

발명의 효과

상술한 바와 같이, 본 발명에 따른 양송이버섯을 첨가하여 쌀 팽화과자를 제조할 때 양송이버섯의 맛과 향이 살[0006]

아있으면 과자의 맛과 향이 더 좋아져 단순한 쌀 팽화 과자와는 차별이 있으며 건강소재인 양송이버섯이 함유됨

을 맛과 향으로 느낌으로서 버섯에 대한 가치를 높일 수 있는 효과를 가질 수 있다.

또한 양송이버섯의 과량 생산 시 잉여 버섯을 사용함으로서 자원에 대한 우리 농산물의 가치를 높여 경제적으로[0007]

도 다양한 장점을 가진다.

또한, 본 발명에 따른 양송이버섯이 함유된 쌀 팽화과자는 다양한 천연소재의 색소를 사용하여 소비자의 기호도[0008]

를 높일 수 있는 제품의 개발에도 적합하게 사용될 수 있다.
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도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명에 따른 양송이버섯이 함유된 쌀 팽화과자를 만드는 과정에 필요한 도면[0009]

도 2는 본 발명에 따른 양송이버섯 함유 쌀 팽화과자의 실제 모형 도면

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

본 발명의 상기 및 그 밖의 목적과 새로운 특징은 본 명세서의 기술 및 첨부 도면에 의해 더욱 명확하게 될 것[0010]

이다.

먼저 본 발명의 개념에 대해 설명한다.[0011]

본 발명은 기존의 단순한 쌀 팽화과자와 소재가 첨가된 쌀 팽화과자와는 다르게 양송이버섯을 첨가해도 쌀 팽화[0012]

과자에서 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 제조방법을 제공하는 것이다.

이하, 본 발명에 따른 양송이버섯이 첨가된 쌀 팽화과자에서 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자를[0013]

만드는 제조방법에 대하여 설명한다.

양송이버섯이 첨가된 쌀 팽화과자 제조에서 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자를 만들기 위해서는[0014]

쌀의 발효과정이 필요하며 발효과정은 따뜻한 물 600ml에 스테비오사이드(50g)  과 정제염 (60g)을 넣고 현미

40kg을 교반기에 넣고 15분 정도 교반시킨다. 이후 밀폐용기를 사용해서 상온에서 2~3시간 숙성시킨 후 양송이

버섯 분말을 1~5 중량%를 첨가한다.

산업상 이용가능성

본 발명에 따른 양송이버섯이 첨가된 쌀 팽화과자에서 양송이버섯의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자는 건강용[0015]

간식으로 다양하게 이용될 수 있으며, 추가로 다른 소재를 첨가해서도 소재의 맛과 향이 살아있는 쌀 팽화과자

를 만들 수 있어 건강에 관심이 높은 현대인의 기호도에 적합하게 이용될 수 있다.
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도면

도면1
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도면2
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