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(54)  칭 동결보  찹  하는 생  진  식   미생물 첨가  물  
 

(57)  약

본  산균  동결보  찹  포함하는 식   미생물 첨가  물   

공한다.

본 에  신규 동결보  사 하는 찹  식   미생물 첨가  물  함에 어  균체

보  과가  동결보 에 비해 매우 뛰어날 뿐만 아니 , 식 등  재료  안  공해 다.

, 본 에  식   미생물 첨가  물  미생물  생  극 시켜 고 질  식  생산

 가능하게 하 , 식  질 균   질 지  한 균  산균  낮  단가  공 할  게

한다.

  도 - 도1
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청

청 항 1 

Weissella cibaria, Lactobacillus plantarum  Pediococcus pentosaceus  루어진  택 는 1

 상  산균  산균  동결보  찹  합하여 동결하는 것  포함하는 산균  동결 보

 ,

상  합  균 에 1 x 10
9
 내지 1 x 10

11
 CFU/ml  도  탁 어 는 산균에 해, 찹 과 균

1:6 내지 1:10  비  합하여  찹  150 내지 250%(v/v)  첨가함  행 는, 산균  동결

보  .

청 항 2 

1항에 어 ,

당 , 아미 산, 타 드, 틴, 리 , 당알콜, 청, 알 산, 아 코 빈산,  물, 탈지 , 트

할   마늘 쇄물  택 는 하나 상  가  동결보  가  첨가하는 것  포함하는 

산균  동결 보  .

청 항 3 

1항에 어 , 

상  산균  치  산균  산균  동결 보  .

청 항 4 

삭

청 항 5 

삭

청 항 6 

삭

청 항 7 

삭

 

   야

본  동결보  찹  하는 생  진  식   미생물 첨가  물   [0001]

에 한 것 다.

 경  

식  에는 여러가지 다양한 산균들  여한다.   식  시, 식  질 균   질 [0002]
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지  해 우 한 산균 균주  리 하여 식  시 첨가할  는 식   미생물 첨가 에 한

연 가 진행 에 다. 식   미생물 첨가  보 하  해 는 미생물  보  한 가 필

한 , 동결/동결건 는  미생물  과   보 할  는 다. 염 지, , ,

경  등에  동결/동결건 는 탁월한  찾   지만, 동결/동결건  과 에  균체  과 생

 격하게 감 하게 므  미생물 균체  생  극  할  는  다.

 산균 동결건  말  공   지 등  사 하여  치 내에  루어지는 [0003]

산균  생산, 원심 리  한 여과  사 한 균체 , 그리고 동결  동결건   어진다.

러한 과  동결시 얼 가 만들어지  포  막  상시키고 산균 말  공 , , 도

건에 민감하게 하  문에   통안 과 가공안  보하 에 어 움  다.  개 하

 하여 산균  사 하지 않고 지   는 단  당   아미 산, 탈지 , 틴, 연산 등

동결보  단독 또는 합하여 첨가한다. 동결보 는 산균 말에 물리 학  안  여함  단

 동결건  산균 말에 비하여  생  나타낸다. 

그러나, 주  산균에 한 균  사업  동결건  후 미생물 가 실행 고 지만, 아직 지는 실[0004]

동결건  후 생  60-70%에 물러 어 생산비  가 는 문  나타나고 다.

 내

해결하 는 과

본  동결 또는 동결건  후 미생물  생  향상시킨 식   미생물 첨가  물   [0006]

 공하는 것   한다.

과  해결 단

본  산균  동결보  찹  포함하는 식   미생물 첨가  물   [0008]

공한다.

본  식   미생물 첨가  물  에 식   미생물 첨가 에 포함   는 것  알[0009]

 는 산균  포함하 , 들  생  향상시킬  는 동결보  찹  포함하는 것  특징

 한다. 

하  실시 에  할  는  같 , 산균  동결보  에 사 고 는 탈지 나 마늘에[0010]

비해 찹  동결보  사 하   산균  동결건  후 생  월등  향상  하 다.

본 에  동결보  사 는 찹  직  하거나 통상 시 고 는  하여 할[0011]

 , 특별  그 에 한  없다. 찹  식 등  재료  여러가지 식 에 사 고 는 안

  물질 므  본 에  미생물 첨가  물  에도 하게 사   다. 특 , 단  보

  통  한 동결 태  미생물 첨가  사 할 경우 동결건  말 태  미생물 첨가 에 비해 생산

단가  크게 낮   는  다.  

본 에  식   미생물 첨가  물  동결보  찹  에도, 에 동결보  알[0012]

  들  가  포함할  다. 

본  한 체 에 , 상  물  당 , 아미 산, 타 드, 틴, 리 , 당알콜, 청, 알 산,[0013]

아 코 빈산,  물, 탈지 , 트 할   마늘 쇄물  택 는 하나 상  가  동결보

  포함할  다. 하  실시  한 결과, 상  가  동결보  찹 과 합사 하는 것

 미생물  생  보다 향상시켜주는 것  아닌 것  나타났 나, 본 에  미생물 첨가  물

 사 에  식  맛, 향, 식감 등  변 나  생산 비  등  고 할  가  동결보  

합하여 사 하는 것  가능하다.

한편, 본  식   미생물 첨가  물에  포함할  는 산균  는 특별  한 지 않[0014]

, 체  산균  는 시키고  하는 식  에  해당 식   해 합한 것  

에 연 어 거나 사 어  것  어 한 것 든 가능하다. 본 에 어  산균  단독

또는 1  상  합하여 사   다. 

본  한 체 에 , 상  산균  치  산균 고, 상  식  치   다. 본  하[0015]
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 실시 에 는 치  해 사 는 미생물 첨가  물  하고, 찹  치  산균에

한 동결보  능  평가하 다.

본   한  체 에 ,  상  산균  Weissella  ,  Lactobacillus  ,  Streptococcus  ,[0016]

Enterococcus , Bifidobacterium , Lactococcus   Pediococcus  루어지는  택 는

1  상  산균   다.  본   직한  체 에 ,  상  산균  Weissella  cibaria,

Lactobacillus  plantarum   Pediococcus  pentosaceus  루어진  택 는 1  상  산균

 다. 

본 에  식   미생물 첨가  물  동결  태 또는 동결건  말  태   [0017]

다. 식   해 액상  균  양하여 사 하  보다는 동결  태 또는 동결건  말  태

미생물 첨가  하여 보 하는 것  식  질 향상  질  안  향상  해 리하다. 특 , 찹

 동결보  사 하여 동결 태  미생물 첨가  할 경우 동결건  말 태  미생물 첨가

에 비해 생산 단가  크게 낮   는  다.   

본  또한 산균  동결보  찹  합하고, 상  합물  동결 또는 동결건 하는 것[0018]

포함하는 상  식   미생물 첨가  물   공한다. 

 들어, 산균  치 등  식   리하여 얻   , 들  산균 양에 합한 시[0019]

 지 또는  등  식  재료  한 식물  지 등  하여 양할  다. 게 양

산균  찹  또는 가  동결보  함께 한 도  합하고 -30 내지 -10
 
℃  에  동결하거

나, -50 내지 -90
 
℃  에  54 내지 90시간 동안 동결건 하여 본 에  식   미생물 첨가

물  할  다.

상  산균  도는 하고  하는 식  , 사 는 산균  ,  도 등에  [0020]

  , 찹  도는 함께 사 는 가  동결보  무 등에    다.

본  한 체 에 , 상  합  균 에 1 x 10
9
 내지 1 x 10

11
 CFU/ml  도  탁 어 는 산균[0021]

에 해 찹 과 균  1:6 내지 1:10  비  합하여  찹  상  탁액  피   150

내지 250%(v/v),  들어, 180 내지 220 %(v/v)  도  첨가하는 것  포함한다. 찹  상   내에

 동결보  사 할 경우 탈지 나 마늘에 비해  냉동보 시 월등하게 우 한 미생물 생  나타낸

다. 

본  또한 동결 태  산균  또는 동결건  산균 말  에 어 , 균  내에 탁[0022]

 산균에 해 동결보  찹  첨가하여 동결 또는 동결건 하는 것  포함하는 산균  동결 보

 , , 동결 태  산균  또는 동결건  산균 말  에 어  산균  동결보

한 찹  도  공한다. 상  도  하  한  앞  한  같다.

 과

본 에  신규 동결보  사 하는 찹  식   미생물 첨가  물  함에 어  균체[0024]

 보  과가  동결보 에 비해 매우 뛰어날 뿐만 아니 , 식 등  재료  안  공해 

다. , 본 에  식   미생물 첨가  물  미생물  생  극 시켜 고 질  식

생산  가능하게 하 , 식  질 균   질 지  한 균  산균  낮  단가  공 할 

게 한다.

도  간단한 

도 1  2는 동결보    동결보  시간에  산균  생  비 한 그 프 다.[0026]

 실시하  한 체  내

본    특징, 그리고 그것들  달 하는  상 하게 후 어 는 실시 들  참 하  [0027]

해질 것 다.  그러나 본  하에  개시 는 실시 들에 한 는 것  아니   다  다양한 태

 것 , 단지 본 실시 들  본  개시가 하도  하고, 본  하는  야에  통상

 지식  가진 에게  주  하게 알 주  해 공 는 것 , 본  청 항  주에 
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해  뿐 다.

[실시 ][0029]

하  실시 에 는 치  해 사 는 미생물 첨가  물  하고, 찹  치  산균에[0030]

한 동결보  능  평가하 다.

실시  1. 치  산균  리  보[0032]

(1) 치  산균  리[0033]

주 역시  계 치연 에  직  한  치  산균  리하여  각각  Weissella  cibaria,[0034]

Lactobacillus plantarum, Pediococcus pentosaceus  하 다.

(2) 치  산균  양과 보[0036]

치   리한 산균  들  양에 합한 MRS broth(  1)에 하여 30℃에  24시간 양하여[0037]

산균   게 한 다 , 4주 간격  계  양하  보 하 다.  리한 미생물  보  

리  도 20%  미생물 탁액  하여 -75℃에  보 하 다.

 1

MRS 지[0038]

도 (g/L)

프  10

우 물 10

물 10

포도당 20

트  80 1

연산암 니움 2

산나트 5

산마그 0.1

산망간 0.05

산나트 2

1 L

실시  2. 동결보 에  치  산균  생  검[0040]

(1) 동결보  에  치  산균  생  비[0041]

상    치  산균  MRS broth에 한 후 30℃에  24시간 동안 치 양하여 치 미생물[0042]

도가 10
9
~10

10
 CFU/ml가 도  하 다. 8,000 rpm  10 간 원심 리하여 치  산균  한 후,

0.9% 생리식염  사 하여 3  척하 다. 치  산균  도  1 × 10
10
 CFU/ml  고 하고 상  

산균 탁액  피   동결보 (탈지 , 마늘 쇄물)   도 10%(w/v)  첨가한 후, 10 간

균 하게 하 다. 찹  동결보  사 한 경우 찹  량 비 8   찹  하고,

1 × 10
10
 CFU/ml  도  고  치 미생물 탁액 피 비 200%(v/v)  첨가하여 10 간 균 하게 

하 다. 후, -20℃ 치에  동결보 하 다. 동결 후 해동하여 치 미생물  MRS 고체 지에 도말

하고 생균  사하 다. 

동결  생균 에 한 동결후 생균  비   계산하여 생  하고, 동결보    동결[0043]

보  시간에   생  도  1   2  그 프  나타내었다.  Weissella  cibaria(WC),  Lactobacillus

plantarum(LP),  Pediococcus pentosaceus(PP)  찹  동결보  사 하  경우 동결보  14

후 는 가   생  보 다. 특 , P. pentosaceus  경우 - 20
o
C 치에  보  7 째 54%

 생  나타내었 , 28  지나 도 43% 상  생  하여 찹 에 한 보 과가 

것  찰 었다. 마늘 10%  동결보  사 하  , 7 후 생  60% 상  가   결과

나타냈 나, 후 28 에는 22%  하여 찹 에 비하여 격  감 하는 경향  나타내었다. 동결보
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사 하지 않   경우 간 14-28  사 에  치 미생물  사 하여 10% 하  생

나타내었다. Weissella cibaria 역시 동결보  7  후 마늘  보  첨가한 경우에  가   생 (49

%)  나타냈 나, 보 간  지남에  생  격  감 하여 28  후 24%  하여 32%  한 찹

 처리 보다 낮   나타내었다. Lb. plantarum 역시 찹  동결보  사 하   가  

생  하 ,  가지 균주 에  마늘과 탈지  함께 동결보  사 하  경우 치 미생

물 생 에 한 상승 과는 찰 지 않았다.

도

도 1
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도 2
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