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 포도당 또는 과당을 치즈에 첨가해 바이오제닉 아민*의 생성을
억제하고치즈의풍미와기호도를향상

기술개요

실험결과
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(특허) 10-2023-0025560
(논문) DOI 10.1016/j.mtbio.2025.101048

 페닐에틸아민등 4종의

아민함량이적은것으로나타남

 3-메틸뷰탄-1-올 (발효특유 향) 증가, 다이아세틸 (버터풍미) 

증가

 종합기호평가점수 우수
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페닐에틸아민 푸트레신 카다베린 티라민

치즈원물 1% 포도당첨가 1% 과당첨가

바이오제닉 아민 함량 (단위:ppm)


