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(54)   귀리    그   귀리 

(57)  약

본  귀리  아(發芽)시킨 아귀리  말  한 후에  난  β- 루   양  함량

강 시켜 당뇨  다 어트 등에 하고, 맛과 향  등  고시켜 상  가  향상시키  것  특징

 하  귀리    그   귀리 에 한 것 다.

본 에 한 귀리   귀리  아시킨 아 귀리  말  하여 에 린 후 건 내어 에

찌   1단계; 2)  1단계  찐 아 귀리  에 고 가열시켜 어주  (糊化)시켜 걸 한 죽  한

후에 식   2단계; 3)  2단계에  식  걸 한 죽  에 고 주  하   3단계; 4)  3단

계에   주  시키   4단계; 5)  4단계에   주   염도  한 후에 

시켜  만드   5단계;  포함하  것  특징  한다.

  도 - 도1
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청

청 항 1 

1) 귀리  1~3㎝  아시킨 아 귀리  말  하여 에 3시간 동안 린 후 건 내어 에 찌   1

단계;

2)  1단계  찐 아 귀리  에 고 가열시켜 어주  (糊化)시켜 걸 한 죽  한 후에 40~45℃

가 도  식   2단계;

3)  2단계에  식  걸 한 죽  에 고 주  하   3단계;

4)  3단계에   주  25℃  도에  20 간 시키   4단계;

5)  4단계에   주  에 1 : 1.3 량  어 염도  0.8~0.9 PSU  한 후에 상 에  30

간 시켜  만드   5단계;  포함하 ,

식 량 1.92g/100g, β- 루  함량 311㎎/100g, 당도 44.1Brix  것  특징  하  귀리  

.

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

삭

청 항 6 

삭

청 항 7 

삭

청 항 8 

삭

청 항 9 

 1항에  하여  고,  식 량  1.92g/100g,  β- 루  함량  311㎎/100g,  염도  0.82PSU,  당도

44.1Brix  것  특징  하  귀리 . 
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   야

본  귀리    그   귀리 에 한 것 다. 보다 체  귀리  아[0001]

(發芽)시킨 아귀리  말  한 후에  난  β- 루   양  함량  강 시켜 당뇨  다

어트 등에 한 것  특징  하  귀리    그   귀리 에 한 것 다.

 경  

 간 ,  청  등과  함께  콩  주원료  하여  ,  시킨  우리  민   식[0003]

하나 , 곡  단 질에  하  운 필  아미 산  지 산, 산, 미 랄, 비타민 등  보 해 주

양학  우  갖  식 다.  

지 지 에 다양한 재료  첨가하여 항고 압, 당뇨개 , 항산   가  같   향상  미[0004]

향상 등  과  가시키  한 연  다  진행 었 나, 귀리  원료  사 하  에 한 연  항

산   진    뿐 고, 그에 한 연  미미한 실 다.

귀리 에 한 래 , 하  특허 헌 001에  “  하고 한 후 냉각하고 쇄하여 [0005]

한 주  1~2  동안 시켜  하  단계; (b) 귀리  한 후 1~3  동안 연 하고 건 시

켜 말 하여 귀리 말  하  단계;  (c) 상  (a)단계  한 에 상  (b)단계  한 귀리

말   량 비 20~30% 첨가한 후 12~18℃에  80~120  동안 하  단계  포함하여 하  것  특

징  하  항산   진  귀리  ”  개시 어 다. 그러나 상   귀리  

 만든 에 만  함 시킴  폴리  함량 가에  항산   진시킨 것에 과하다. 

또한 하  특허 헌 002에  “귀리  하여 , ,  공  포함하  것  특징  하  가공식[0006]

 ”  개시 어 다. 그러나 상   피  미  애  티 시나 (Tyrosinase)  콜라

게나 (Collagenase)  억   시켜 가공식  하  것 다.

라  본  러한  해결하  한 연  거듭한 결과, 귀리만  원료  사 하  식[0007]

 난  β- 루   양  함량  강 시켜 당뇨  다 어트 등에 한 것  알아내어 본

 하 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한  등 특허 10-1547896 (2015. 8. 21. 등 ) [0009]

(특허 헌 0002) 한  공개특허공보 10-2016-0116609 (2016. 10. 10. 공개) 

 내

해결하  과

본  귀리  아(發芽)시킨 아귀리  말  한 후에  난  β- 루   양  함량[0010]

강 시켜 당뇨  다 어트 등에 한 것  특징  하  귀리    그   귀리 

 공  그 과  한다. 

과  해결 단

본  하나    귀리   1) 귀리  아시킨 아 귀리  말  하여 에 린[0012]

후 건 내어 에 찌   1단계; 2)  1단계  찐 아 귀리  에 고 가열시켜 어주  (糊化)시

켜 걸 한 죽  한 후에 식   2단계; 3)  2단계에  식  걸 한 죽  에 고 주  하

 3단계; 4)  3단계에   주  시키   4단계; 5)  4단계에   주   염도

 한 후에 시켜  만드   5단계;  포함하  것  특징  한다.

또한 본  상  에 하여  것  특징  하  귀리  공한다.[0013]
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타 본  하  한 체  들  하  상 한 에 포함 어 다.[0014]

 과

본 에 한 귀리    그   귀리  다 과 같  과  갖 다.[0016]

첫째, 귀리  아(發芽)시킨 아귀리  말  한 후에   함  난  β- 루  [0017]

식 가 할 뿐만 아니라 당도  낮  당뇨  다 어트 등에 하다. 

째,  맛과 향  등  고시켜 상  가  크게 향상시킬  다.[0018]

도  간단한 

도 1  본 에 한 귀리   나타내  공 도 다.[0020]

 실시하  한 체  내

 같  과  달 하  한 본  귀리    그   귀리  첨  도[0021]

 참 하여 하에  상 하게 한다. 그리고 본  함에 어 ,  공지   공지 

에 한 체   또  당업 에게 한 사항  본  지  필 하게 릴  다고 

단  경우에  그 상 한  생략하  한다.

, 본  귀리  , 1) 귀리  아시킨 아 귀리  말  하여 에 린 후 건 내어[0022]

에 찌   1단계; 2)  1단계  찐 아 귀리  에 고 가열시켜 어주  (糊化)시켜 걸 한 죽

 한 후에 식   2단계; 3)  2단계에  식  걸 한 죽  에 고 주  하   3단계;

4)  3단계에   주  시키   4단계; 5)  4단계에   주   염도  한

후에 시켜  만드   5단계;  포함하  것  특징  한다.

상   1단계  본 에 한 귀리    비단계 , 귀리  아시켜 얻  아 귀리  [0023]

말  하여 에 린 후 건 내어 에 찌  단계 다.   귀리  한 후 돌 나 티 같  질

없도  걸러낸 다   빠질   통에 담  후에 하루에 1   뿌 주  귀리에  싹  트  시 하여

라게 다. 싹  가 1~3㎝가 도  라게 하  것  람직하고, 싹  난 귀리   건 시켜 건

아 귀리  빻아 말  한 후에 아 귀리 말  에 3시간 동안 어  리고 나  채  건 내어

에 고 찐다. 귀리  아시키  타 루  함량  아 지 귀리에 비하여 3  도 지 가하게 다.

아 귀리 말  식  당  해   하게 , 그 에 들어  아 라아  말  엿당

 해한다.  싹  가 1㎝ 미만   귀리  타 루  함량   못하게 고, 3㎝  과할

 타 루  함량   상 가하지 않게 다. 

상   2단계   1단계에  얻  찐 아 귀리  에 과 함께 고 가열시키  어주 , (糊化)[0024]

어 걸 한 죽  한 후에 식  단계 다. 가열 시에   닥에 귀리가 달라 지 않도   어주  것

 한 , 게 가열시키  귀리 말  (糊化)  걸 한 죽  변하게 다. 어  걸 한 죽

 상 에  식  도가 40~45℃가 도  하  것  람직하다.  도가 40℃미만  주  만들 

 쳐지지 않게 고, 45℃  과하  주가  단단하게 쳐지  상  생한다.

상   3단계   2단계에  얻  식  걸 한 죽  에 고 주  하  단계 다.  주에[0025]

균  식     도  집도가 낮  태  주  만드  것  람직하고, 집도가  경우에

 균  식에 해가 어 람직하지 않다. 

상   4단계   3단계에   주  시키  단계 ,   주  25℃  도에  20[0026]

간  시킬   다.  상  도  주  균  동하 에  당하여  주  건 시키 에  알맞

도 고,  시 주 내 에   미처 빠 나 지 못하  경우에  주가 시어지거나  상

생하게 다.

상   5단계   4단계에   주   염도  한 후에 시켜  만드  단계 다.[0027]

  주에  1 : 1.3 량   것  람직하 ,  염도  0.8~0.9PSU  하

것  람직하다. 

한편,  귀리에  포함  β- 루 (glucan)  다당  ,  역 강   가지고  다고  알[0028]
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, 당과  콜  감 시키 , 지질 사  개 하여 체지  과  억 함  항 비

만 과  가지고  것  보고 고 다. 또한 타 루  암 포  직  공격하지 않고 비특  역

 간  상 포  역  시켜 암 포  식과 재  억 하고 식 포(macrophage)

 시켜 암 포가  체내  들어가 여러 가지 사 (Cytokine)  비  진시킴  역 포

 T 포  B 포  역  시킨다. 한편, 그 맛  달콤한 맛  낄  고, 그 색  진한 검

색  띈 갈색 다. 

게 상   1단계에   5단계 지  과  거  본  귀리  할  , 미[0029]

   과 에  염도  낮아지고  당도  가하게 어   변하게 다.

마지막  상 에  만들어진  한 에 담아 개별 포 하여  할  다. [0030]

아래  실시  통하여 본  보다 상  한다. 다만, 러한 실시  본  하  한 것[0031]

 뿐, 본  리 가 아래  실시 에 하여 한  것  아니다.

실 시  1

1~3㎝  아한 귀리 40㎏  에 3시간 동안 린 후에 체  건 내어  거한 다  믹 (Mixer)에 하[0032]

여 쇄함  아 귀리 말  얻었다. 어   에 과 함께 고 가열시켜 닥에 귀리 말  어

지 않도  주걱   어주  끓여 걸 한 죽 상태  만든 다  걸 한 죽  상 에  30  동안 식

죽  도가 40℃가 도  하 다, 계 하여  주 에 고 하여 주  만든 후에 20℃  건

실에  건 시킨 다  다시 실에 고 35~40℃  도에  20 간 시켰다. 계 하여  주  

에 1 : 1.3 량  합하여 에 담고 염도  0.8~0.9PSU  하여 30 간 시켜 귀리  

하 다.

실 시  2

상  실시  1과 비 하여  1~3㎝  아한 귀리 신에 1㎝ 미만  아한 귀리  사 하  것만 다  뿐 나[0034]

지  동 하게 하여 귀리  하 다.

<비  1>[0036]

귀리  (蒸煮)하여 2  동안 연 시켜 건 시킨 후에 말  하여 1  상  에 20 량[0037]

비  합하 다. 어  15℃  도에  100 간 시켜 귀리  하 다. 

<비  2>[0039]

시 에 통  P사  하여 사 하 다.[0040]

<실험  1>   평가 1[0042]

실시  1, 2  비  1, 2에  한  100g 씩  α-아 라 (amylase) 100㎕가 포함  PBS buffer(pH[0043]

8.2)에  95℃에  30 간  시켰다.  어  산  가하여  pH  7.5  한  다  100㎕  protease

첨가하고, 60℃에  30 간 시키고 나  다시 산  가하여 pH 4.5  맞췄다. 계 하여 200㎕ 아 루

코시다 (amyloglucosidase)  가하 다. 마지막  60℃에  30 간 시킨 다  체 식  양

하 고, 앞  과  복하여 β- 루  양  하 , 그 결과  다  [  1]에 나타내었다.

 1

             여러 별 [0044]

실시  1 실시  2 비  1 비  2

식  량(g/100g) 1.92 1.17 0.36 0.032

β- 루  함량(㎎/100g) 311 142 42 0

상  [  1]  본 에 한 람직한  실시  1  귀리  실시  2  비  1 , 2  보[0045]

다 식   β- 루  함량  훨씬 았  알  었다. 

<실험  2>   평가 2[0047]

등록특허 10-1894638

- 6 -



실시  1, 2  비  1, 2에  한 에 한 염도, 당도  비 하 다. , 각  염도  염도[0048]

(GMK-525N,  G-Won,  Korea)  하여 하 고, 당도  당도계(ATAGO,  RX-5000α, Japan)  하여

하 , 그 실험 결과  다  [  2]  같다.

 2

       여러 별 [0049]

실시  1 실시  2 비  1 비  2

염도(PSU) 0.82 0.84 0.88 1.61

당도(Brix) 44.1 44.3 51.6 45.8

상  [  2]  본 에 한 람직한  실시  1  귀리   실시  2, 비  1, 2  [0050]

보다 염도, 당도가 낮아 우 한  알  었다.

<실험  3>   평가[0052]

실시  1, 2  비  1, 2에  한 에 하여 리 사  20  상  맛, 향, 색   [0053]

도에 한 검사  실시하 다. 검사  7  채 , 7  : 매우 다, 6  : 다, 5  : 

 다, 4  : 보통 다, 3  :  나 다, 2  : 나 다, 1  : 매우 나 다,  나타내었 , 그 평가결

과  다  [  3]과 같다. 

 3

       여러 별 검사 결과[0055]

 실시  1 실시  2 비  1 비  2

맛 6.6 6.4 5.0 5.3

미 5.8 5.6 5.1 5.2

색 6.2 6.1 5.9 5.8

 도 6.2 6.0 5.3 5.4

상  [  3]  본 에 한 실시  1   실시  2  비  1, 2  보다 맛, 향, 색  [0056]

 도에 어   우 한  나타났다.

특 , 래   , 간 에 곰  같  균  생 어  질  하시켰 나, 실시[0058]

1  경우 ,  간 에 곰  같  균   찰 지 않았 ,  본  귀리 

 다  어  보다도 질  우 함  알  었다.

상과 같 , 본  비  한  실시 에 해 하 나, 본  것에 해 한 지 않  본[0059]

 하   야에  통상  지식  가진 에 해 본   사상과 아래에 재  청

균등  내에  다양한   변  가 함  다.
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