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특허청구의 범위

청구항 1 

밀가루  반죽에  첨가된  밀가루  100중량부에  대비  1  ~  3  중량부  만큼의  트랜스글루타미나아제

(transglutaminase)를 밀가루 반죽에 첨가하여 제조된 것을 특징으로 하는 생지.

청구항 2 

제1항에 있어서,

상기 생지는,

냉장 또는 냉동 상태인 것을 특징으로 하는 생지.

명 세 서

기 술 분 야

본 발명은 도우 시러핑 현상이 억제된 생지에 관한 것으로, 더욱 상세하게는 밀가루 반죽에 트랜스글루타미나아[0001]

제(transglutaminase)를 첨가함으로써, 도우 시러핑(dough syruping) 현상이 억제된 생지에 관한 것이다.

배 경 기 술

최근 식생활이 서구화됨에 따라 쌀 중심의 탄수화물 섭취에서 벗어나 밀가루의 소비가 증가하고 있고,[0002]

주식 외 간식류의 섭취가 증가하여 밀가루 소비량이 현저히 증가하여 연간 약 200만 톤에 달하고 있다. 특히,

밀가루를 사용하는 대표적 식품산업인 제빵·제과 산업의 경우, 2010년에 3조 7000억원 정도의 시장 규모를 이

루었으며, 매년 10% 이상 성장하고 있다.

제빵·제과 식품 산업은 대량 생산 가능, 사용 편의성 및 저장 안정성 등의 이유로 공장에서 대량으로[0003]

밀가루 반죽을 제조하여 냉장 또는 냉동 후 저장, 유통시키고, 매장에서는 상기 냉장 또는 냉동 생지를 구워 판

매하는 베이크 오프 시스템(Bake off system)을 구축하여 이용하고 있다. 또한, 최근에는 일반 소비자를 대상으

로 한 제빵·제과 제품용 냉장 또는 냉동 생지가 시판되고 있다.

그런데, 밀가루 반죽을 장기간 보관하게 되면 시간이 지남에 따라 반죽 표면에 갈색 빛의 액체가 생기[0004]

는 분리 현상이 일어난다. 이러한 현상을 도우 시러핑(dough syruping) 현상이라고 한다(도 1 참조). 도우 시러

핑(dough syruping)은 최종제품의 외형, 식감 및 맛 등 제품의 품질을 저하시켜 상품의 가치를 하락시키는 요인

이 될 수 있다. 

따라서, 이와 같은 도우 시러핑 문제를 해결할 수 있는 기술의 개발이 요구된다 할 것이다.[0005]

선행기술문헌

특허문헌

(특허문헌 0001) 대한민국 공개특허 제10-2012-0074881호(발명의 명칭: 밀을 사용한 파베이킹된 냉동[0006]

반죽 제조방법)에는, 주재료로서 밀가루와 부재료를 원료로 하여 제빵용 냉동 생지를 제조하는 방법으로서, 밀

가루와 부재료의 혼합물에 트랜스글루타미나아제를 첨가하여 반죽을 형성하는 단계; 상기 형성된 반죽을 원하는

형태로 성형하는 단계; 상기 성형된 반죽을 파베이킹하는 단계; 및 생성된 결과물을 냉동하는 단계;를 포함하는

것을 특징으로 하는 냉동 생지 제조 방법에 대해 개시되어 있다. 그러나, 이 문헌에는 밀가루 반죽에 트랜스글

루타미나아제(transglutaminase)를 첨가함으로써 생지의 도우 시러핑 현상이 억제된다는 사실에 대해서는 기재

된 바 없다. 
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(특허문헌 0002) 대한민국 공개특허 제10-2009-0004991호(발명의 명칭: 냉동 시트상 반죽제품 및 제조

방법)에는 (a) 소맥분, 지질원, 화학팽창제, 효모, 치즈 또는 치즈 대용물, 반죽 개선제 및 메틀러 적점이 130

°F  ~  170°F사이인 쇼트닝 칩을 혼합하는 단계; (b)  반죽을 70°F ~  80°F에서 5  ~  50분 동안 숙성시키는

단계; (c) 높은 스트레스 시팅 과정 후에 반죽의 높이가 80% 이상으로 감소 되도록 2 ~ 5회의 압축단계를 포함

하는 높은 스트레스 시팅 과정에 숙성된 반죽을 적용하는 단계; 및 (d) 반죽을 냉동하는 단계를 포함하는 냉동

시트상 반죽의 제조방법으로서: 상기 화학 팽창제는 주로 굽는 동안에 작용하고, 상기 냉동반죽은 구운 후 높이

가 냉동반죽 높이의 100% 이상으로 증가하는 것을 특징으로 하는 냉동 시트상 반죽의 제조방법에 대해 개시되어

있다. 그러나, 이 문헌에는 밀가루 반죽에 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 첨가함으로써 생지의 도

우 시러핑 현상이 억제된다는 사실에 대해서는 기재된 바 없다.  

발명의 내용

해결하려는 과제

본 발명은 장기간 저장시 품질 저하를 초래하는 도우 시러핑 현상이 억제된 생지를 개발하여 제공하고자 한다.[0007]

 [0008]

과제의 해결 수단

상기 목적을 달성하기 위하여 본 발명은 밀가루 반죽에 첨가된 밀가루 100중량부에 대비 1 ~ 3 중량부[0009]

만큼의 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 밀가루 반죽에 첨가하여 제조된 것을 특징으로 하는 생지를

제공한다. 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)는 글루타민(glutamine)잔기와 리신(lysine)잔기의 공유결합

을 촉진시켜 단백질의 교차결합(cross-linking)을 형성하는 효소로, 현재 식품에서는 요거트, 치즈와 같은 유제

품이나 육류제품의 조직감을 향상시키기 위해 쓰이고 있다. 하지만, 아직까지는 냉장·냉동 식품의 저장성을 향

상시키는 용도로는 활용되고 있지 않다. 하기 본 발명의 실험예에 의하면 밀가루 반죽에 트랜스글루타미나아제

(transglutaminase)를 첨가함으로써, 생지의 도우 시러핑 현상이 현격히 감소됨을 확인할 수 있었다. 이때, 상

기  트랜스글루타미나아제(transglutaminase)는  밀가루  100중량부  대비  1  ~  3중량부가  첨가되는  것이

바람직한데, 1중량부 이하로 첨가되면 생지의 도우 시러핑 현상을 억제 효과가 미비하며, 3중량부 이상으로 첨

가되면 도우 시러핑 현상이 억제 효과는 더욱 우수할 수 있지만,  생지의 물성 및 관능적 특성이 나빠질 수

있다.

한편, 본 발명에 있어서, 상기 밀가루 반죽에는 본 발명이 속하는 기술분야에서 통상적으로 사용되는[0010]

부재료가 혼합될 수 있다. 부재료로는 예를 들어, 계란, 버터, 설탕, 소금, 우유, 탈지 분유 등이 있다. 

또한, 본 발명에 있어서, 상기 생지는 식빵류, 케익류, 크림빵, 단팥빵, 쿠키 등 시중의 주요 제빵·제[0011]

과 종류에 모두 적용할 수 있으며, 아울러, 면, 만두피 등에도 적용될 수 있다.

한편, 본 발명에 있어서, 상기 생지는 밀가루 반죽에 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 첨가[0012]

하고, 38 ~ 42℃에서 50 ~ 70분간 반응시켜 제조되는 것이 좋다. 하기 본 발명의 실험예에 의하면 밀가루 반죽

에 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 첨가하고, 1시간 반응시킨 경우, 그렇지 않은 경우보다 생지의

도우 시러핑 현상을 더욱 우수하게 억제됨을 확인할 수 있었기 때문이다.

또한, 본 발명에 있어서, 상기 생지는 일 예로 냉장 또는 냉동 상태일 수 있다.[0013]

발명의 효과

본 발명에 의할 경우, 화학적인 처리 없이 천연 촉매로 알려진 트랜스글루타미나아제(transglutaminase) 효소를[0014]

이용하여 냉장 또는 냉동 생지의 품질을 연장시 킬 수 있다.

도면의 간단한 설명
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도 1은 저장 기간의 경과에 따라 밀가루 반죽에서 나타나는 도우 시러핑 현상을 보여주는 도이다. [0015]

도 2는 저장 기간 및 효소량 변화에 따른 생지의 도우 시러핑 억제 효과를 측정한 도이다.

도 3은 효소 반응시간 변화에 따른 생지의 도우 시러핑(dough syruping) 억제 효과를 측정한 도이다.

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

이하, 본 발명의 내용을 하기 실시예를 통해 더욱 상세히 설명하고자 한다. 다만, 본 발명의 권리범위가 하기[0016]

실시예에만 한정되는 것은 아니고, 그와 등가의 기술적 사상의 변형까지를 포함한다.

실시예 1: 생지의 제조[0017]

먼저 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 1 g, 2 g, 3 g을 물 66 ㎖에 각각 녹여 활성화시켰다. 이후,[0018]

믹서에 밀가루 100 g, 소금 1.8 g을 넣고, 상기에서 미리 준비한 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 녹

인 물(66 ㎖)을 첨가한 후, 반죽하였다. 이때, 밀가루 반죽에 첨가된 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)

의 양에 따라 0 g 첨가된 것은 대조군(TG 0%)으로, 10 g 첨가된 것은 샘플 1(TG 1% 첨가군)로, 20 g 첨가된 것

은 샘플 2(TG 2% 첨가군)로, 30 g 첨가된 것은 샘플 3(TG 3% 첨가군)으로 명명하였다.

그 후,  생지를 분할하여 팔콘 튜브(falcon  tube)에 담아 4℃에서 저장하였다.  일정 저장기간(1,  3,  7,  14,[0019]

21일)이 지난 뒤 꺼내어 하기 실험예와 같이 생지의 도우 시러핑(dough syruping) 현상을 측정하였다.

실험예 1: 저장기간 및 효소량에 따른 생지의 도우 시러핑(dough syruping) 억제효과 측정[0020]

본 실험예에서는 상기 실시예 1에서 제조한 생지에 대해 저장기간 및 효소량 변화에 따른 생지의 도우[0021]

시러핑(dough syruping) 억제효과를 측정하고자 하였다. 

상기 실시예 1에서 제조된 생지를 원심분리(15000 x g, 20℃, 30분)한 후, 팔콘 튜브(falcon tube)에 담고, 튜[0022]

브를  기울여  상온에서  방지한  다음  무게를  재고,  하기  수학식  1을  이용하여  생지의  도우  시러핑(dough

syruping) 정도를 측정하였다. 이때, 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)를 첨가하지 않은 생지를 대조군

으로 하였다.

[수학식 1][0023]

[0024]

표 1

[0025] 대조군 (TG 0%) 샘플 1 (TG 1%) 샘플 2 (TG 2%) 샘플 3 (TG 3%)

1 day 0.26
c
±0.11 0.46

b
±0.11 0.65

a
±0.11 0.59

ab
±0.01

3 days 0.39
a
±0.00 0.39

a
±0.00 0.46

a
±0.11 0.39

a
±0.00

7 days 4.35
a
±1.05 2.10

b
±1.61 1.17

b
±0.67 0.46

b
±0.11

14 days 8.81
a
±2.10 5.46

b
±1.73 3.48

bc
±1.25 0.92

c
±0.76

21 days 13.00
a
±1.26 8.23

b
±1.29 7.01

b
±0.56 5.09

c
±0.39

(Means with different letters in the same row differ significantly at p< 0.05)

실험결과, 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)의 사용량이 증가할 수록냉장 저장기간 중에 발생하는 생지[0026]

의 도우 시러핑(dough syruping) 현상이 현격히 감소함을 확인하였다. 특히, 21일 동안 저장될 경우, 대조군의

경우 13%의 도우 시러핑(dough syruping) 현상이 관찰된 반면, 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)가 3%

첨가된 생지의 경우, 도우 시러핑(dough syruping) 값이 5%로서, 대조군에 비하여 약 62%의 도우 시러핑(dough

syruping) 현상이 저감화 됨을 확인하였다 (도 2).
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실험예 2: 효소 반응시간에 따른 생지의 도우 시러핑(dough syruping) 억제효과 측정[0027]

본 실험예에서는 효소 반응시간에 따른 생지의 도우 시러핑(dough syruping) 억제효과 측정하고자 하였다.[0028]

트랜스글루타미나아제(transglutaminase)의 경우 최적 활성 온도가 40℃ 이기 때문에, 효소 반응의 최적화를 위[0029]

하여 생지 제조 후 1시간 동안 40℃에서 반응시킨 다음, 생지 샘플을 냉장 저장하여 저장 기간에 따른 도우 시

러핑(dough syruping) 현상을 측정하였다. 도우 시러핑 정도를 측정하는 방법은 상기 수학식 1을 사용하였다.

표 2

[0030] 샘플 1 (TG 1%) 샘플 2 (TG 2%) 샘플 3 (TG 3%)

0 h 1 h 0 h 1 h 0 h 1 h

7 days 2.10
a
±1.61 0.39

b
±0.00 1.17

ab
±0.67 0.33

b
±0.11 0.46

b
±0.11 0.46

b
±0.11

14 days 5.46
a
±1.73 2.07

bc
±0.80 3.48

b
±0.25 1.89

bc
±1.01 0.92

c
±0.76 1.69

bc
±0.12

21 days 8.23
a
±1.29 6.06

bc
±0.26 7.01

b
±0.56 2.94

d
±0.21 5.09

c
±0.39 2.23

d
±0.30

(Means with different letters in the same row differ significantly at p< 0.05)

 [0031]

실험결과, 트랜스글루타미나아제(transglutaminase)가 3% 첨가된 생지를 1시간 동안 반응시킨 후, 21일 동안 저[0032]

장한 생지의 경우, 도우 시러핑(dough syruping) 값이 2.23%로 별도의 반응시간 없이 저장된 생지보다 도우 시

러핑 억제효과가 우수함을 확인할 수 있었다 (도 3).

도면

도면1

도면2
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도면3
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