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요약

  지방 함량이 감소되고 종래의 튀김 식품의 맛과 물리적 특성을 가진 튀김 식품의 제조방법은 밀가루, 당, 팽창제, 물 및 폴

리덱스트로스를 결합하여 가루반죽 또는 반죽을 형성하고, 이 가루반죽 또는 반죽을 튀기는 단계를 포함한다. 당의 대체물

로서 폴리덱스트로스를 밀가루, 팽창제 및 물과 조합하여 사용하면 지방 함량이 감소된 튀김 식품을 얻는 가루반죽 또는

반죽을 제조한다. 본 발명의 다른 일예에서, 폴리덱스트로스는 파이버, 이를테면 귀리 파이버, 및 대두 단백질과 조합하여

사용될 수 있다. 또다른 일예에서, 폴리덱스트로스는 셀룰로스 유도체와 귀리분과 조합하여 사용된다. 지방 함량이 감소되

고 종래의 튀김 식품의 맛과 물리적 특성을 가진 튀김 식품을 제조하기 위한 반죽이 또한 개시된다. 반죽은 밀가루, 당, 팽

창제, 물과 폴리덱스트로스를 포함한다. 임의로, 반죽은 파이버, 대두 단백질, 셀룰로스 유도체 또는 귀리분을 포함할 수

있다.

명세서

기술분야

  본 발명은 종래의 튀김 식품 보다 지방이 낮은 튀김 식품을 제조하는 방법에 관한 것이다. 특히, 본 발명의 방법은 밀가루,

당(sugar), 팽창제(leavening agent), 물 및 폴리덱스트로스를 포함한 가루반죽(dough)을 튀김으로써 지방 함량이 감소된

튀김 식품을 제조하는 것에 관한 것이다.

배경기술

  심장 질환과 고지방 및 고칼로리 음식물 사이의 관련은 많은 의학적 연구를 통해 밝혀졌다. 또한, 고지방 소비는 비만과

이에 관련된 문제점을 야기시킨다고 알려져 있다. 다양한 공익 건강 단체는 지방에서 칼로리 에너지가 30% 이하로 유래하

도록 인간의 음식에서 지방 소비를 줄일 것을 권고하였다. 공교롭게도, 식품에 함유된 지방은 미감, 입의 감촉, 향기 및 질

감(texture)과 같은 바람직한 식용 품질을 많이 제공한다.

  공익 건강 단체는 특히 보통 성인의 영양분 흡수 중 상당한 비율이 튀김 식품으로 구성되며, 이 식품은 튀기는 중에 튀기

는 지방 매질을 흡수하는 경향이 있으므로 지방이 아주 높을 수 있다는 사실에 특히 주의하였다. 그럼에도 불구하고, 소비

자는 일반적으로 튀김 식품이 보다 맛이 좋다고 인정하고 있으므로 튀김 식품에 대해 계속적으로 요구하고 있다. 따라서,

식품업에서는 보통 튀김 식품에 비해 맛과 품질 모두 비교할 만하고, 뿐만아니라 지방과 칼로리가 낮은 튀김 식품을 제조

하는 방법에 대해 계속 연구하였다.

  최근에, 지방 함량이 보다 낮은 식품을 만드는데 있어서 많은 방법이 제안되었다. 일부 방법은 튀김 지방 매질의 흡수에

격막(barrier)을 제공하기 위해 원료 식품 또는 가루반죽에 필름 또는 코팅을 형성하려고 시도하였다. 다른 방법은 가루반

죽 또는 반죽(batter)에 튀김 식품의 지방 함량을 감소시키도록 식품 첨가제를 함유함으로써 튀김 식품의 지방 함량을 감

소시킨다.

  예를들어, 미국특허 제 4,810,660 호에서는 오일 함량이 적은 감자 패티(patty)의 제조방법을 개시하고 있다. 개시된 방

법에서, 감자 조각을 노화 (retrograded) 아밀로스를 포함하는 건조 결합제와 결합한다. 튀기는 중에, 아밀로스는 패티 주

위에 연속 필름을 형성하여 튀기는 중에 오일 흡수를 감소시킨다.

  심층 튀김(deep frying) 중에 튀김 지방의 흡수를 최소화하는데 사용된 기술에 대한 다른 일예는 미국특허 제 5,232,721

호에 개시되어 있다. 이 특허는 튀김 지방의 흡수를 최소화하는 격막으로서 작용하는 연속 코팅을 형성하기 위하여, 단백

질, 개질 단백질, 탄수화물 또는 개질 탄수화물과 같은 식용 폴리머로 식품을 코팅하는 개선된 심층 튀김 방법을 개시하고

있다.

  미국특허 제 5,217,736 호에서는 물과 가용성 소수성 단백질 마이크로스페어 (microsphere)의 라텍스 수분산액으로부

g 형성된 연속 단백질 오일 격막으로 식품을 코팅하는 유사 방법을 개시하고 있다. 이 필름은 식품에서 오일 흡수가 감소

되는 오일 격막으로서 적합하다.
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  미국특허 제 5,569,483 호에서는 셀룰로스 유도체가 뜨거운 지방에 함침함으로써 튀기는 반죽과 같이, 수분 함량이 큰

겔화 전분 식품에 혼입되어 바삭바삭한 외부 표면을 가지고 튀김 지방의 흡수가 낮은 제품을 얻을 수 있다는 사실을 교시

하고 있다.

  미국특허 제 5,464,642 호에 개시된 발명은 종래의 가루반죽-기재 튀김 스낵의 구조 보다 확장되고, 가벼운 구조를 가진

지방이 감소된 튀김 스낵을 제조하는 방법에 관한 것이다. 이들 지방이 감소된 튀김 스낵은 탄산칼슘, 전분-기재 밀가루,

가수분해된 전분, 유화제 및 물을 함유한 시트성(sheetable) 가루반죽으로부터 제조된다.

  특정 튀김 식품, 이를테면 튀김 케이크 도넛의 지방 함량을 감소시킬 목적의 연구가 또한 보고되었다. 지방 흡수치는 튀

김 도넛의 최종 중량의 15% 내지 25%로 계산된다고 알려져 있다. 튀김 도넛에서 이와 같이 높은 지방 함량은 지방과 칼로

리가 낮으나 맛이 좋은 튀김 식품을 요구하는 소비자들에게 걱정되는 일이다.

  튀김 도넛에서 높은 지방 함량에 관한 건강 단체와 건강을 의식하는 소비자의 관심 때문에, 튀김 도넛의 지방 함량을 감

소시키기 위한 다양한 방법을 연구하였다. 어떤 재배합된 케이크 도넛 반죽이 튀기는 중에 튀김 지방 매질의 흡수를 억제

한다는 사실이 보고되었다.

  문헌 ("Reduced Fat Uptake and Increased Moisture Retention in Yeast-leavened Donuts with Methylcellulose

and HPMC" reported by D.A. Bell and L.W. Steinke at the Poster Session, American Association of Cereal

Chemists (AACC) Annual Meeting, Minneapolis, Minnesota 1995)의 일 연구에서, 1% 분말의 히드록시프로필메틸셀

룰로스(HPMC)를 함유한 도넛 반죽를 이용한 실험을 수행하였다. HPMC를 가진 반죽으로부터 형성된 최종 튀김 도넛의

지방 함량은 대조군 반죽으로부터 형성된 최종 튀김 도넛 보다 상당히 낮다고 보고되었다. 또한 HPMC와 메틸셀룰로스를

함유한 튀김 도넛에서 27% 오일 감소가 성취되었다.

  문헌 ("Effects of Protein from Different Sources on the Characteristics of Sponge Cakes, Rice Cakes, Doughnuts

and Frying Batters" reported in the Journal of the Science of Food and Agriculture 68(3) 271-277 1995)의 제이 연

구에서, 대두분을 케이크 도넛 배합물에 첨가하여 튀기는 중에 지방 흡수를 감소시켰다. 대두분을 함유한 도넛은 대조 도

넛에 비해 오일 흡수가 감소되었다.

  지방 함량이 낮은 케이크 도넛과 같은 튀김 식품을 제조하는 논증된 노력에도 불구하고, 아직도 종래의 튀김 식품의 맛

특성과 물리적 특성을 가진 지방이 감소된 튀김 식품을 제조하는 추가 방법을 제공할 필요성이 계속 존재하고 있다. 때로

칼로리가 감소된 식품은 맛이 없는 건조 미감이 있어서 소비자의 대폭적인 인정을 받지 못하고 있다.

발명의 상세한 설명

  따라서, 본 발명의 목적은 지방 함량이 감소되고 종래의 튀김 식품의 맛과 물리적 특성을 가진 튀김 식품의 제조방법을

제공하는 것이다.

  본 발명의 추가 목적은 지방 함량이 감소되고 종래의 튀김 식품의 수분 수준에 비할 만한 수분 수준을 가진 튀김 식품의

제조방법을 제공하는 것이다.

  본 발명의 다른 목적은 가루반죽 또는 반죽을 튀길 때 튀김 지방 매질의 흡수를 억제하는 첨가제를 포함하는 가루반죽 또

는 반죽을 제공하는 것이다.

  본 발명의 추가 목적은 최종 튀김 식품의 식용 특성 또는 품질 특성에 상당한 영향이 없는 지방 흡수 억제제가 있는 가루

반죽 또는 반죽을 제공하는 것이다.

  본 발명의 또다른 목적은 튀김 지방 매질의 흡수를 억제하고 수분 수준이 감소된 최종 제품을 유도하지 않는 첨가제를 포

함하는 가루반죽 또는 반죽을 제공하는 것이다.

  폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽 믹스(mix)에 첨가될 때, 튀기는 중에 튀김 지방의 흡수를 감소시킬 수 있다는 사실

을 알아냈다. 또한 폴리덱스트로스를 가루반죽 또는 반죽에 첨가하여 튀김 지방 매질의 흡수를 억제할 때, 최종 튀김 식품
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의 식용 특성 및 품질 특성에 별로 영향이 없다는 사실을 알아냈다. 추가로, 가루반죽 또는 반죽 믹스에서 폴리덱스트로스,

파이버(fiber), 대두 단백질, 셀룰로스 유도체 및 귀리분의 서로 다른 조합물은 상승 효과를 얻을 수 있어서, 튀기는 중에

튀김 지방 매질의 흡수를 억제하고 최종 튀김 식품의 식용 특성과 품질 특성을 유지한다는 사실을 알아냈다.

  폴리덱스트로스는 일부 결합된 소르비톨과 시트르산과 같은 적합한 산과 함께 D-글루코스의 랜덤(random)하게 결합된

축합 폴리머이다. 폴리덱스트로스는 무취이며, 수용성이 크고 약간의 시큼한 맛이 있다. 예를들어 칼로리-감소 제품에 사

용하기 위한 지방 대체물, 식품 벌크화제(bulking agent), 갈색화제(browning agent), 텍스춰라이저(texturizer), 습윤제

및 증점제로서 용도가 있다고 알려져 있다. 이와 같이 칼로리가 감소된 제품은 탈지 쿠키, 저지방 동결 디저트, 지방-감소

땅콩 버터 및 탈지 샐러드 드레싱을 포함한다. 폴리덱스트로스는 충치를 발생시키지 않으며, 위장 장애가 최소이며, 칼로

리치는 그람당 약 1 칼로리이다.

  미국 식품의약청은 폴리덱스트로스를 동결 낙농 디저트, 구운 상품 및 믹스, 과자류 및 프로스팅(frostings), 샐러드 드레

싱, 젤라틴, 푸딩, 및 파이 충전제, 경질 캔디 및 연질 캔디, 및 츄잉검(chewing gum)과 같은 제품을 위한 다목적 식품 성분

으로서 승인하였다. 폴리덱스트로스는 또한 여러 다른 국가의 규제 기관에 의해 식품 성분으로서 사용하도록 승인되었다.

  LITESSER 개선된 폴리덱스트로스 FCC는 폴리덱스트로스의 다른 형태를 제조하는 컬토 푸드 사이언스(Cultor Food

Science)사로부터 얻을 수 있는 폴리덱스트로스의 상용 형태이다.

  [본 발명의 요약]

  본 발명은 밀가루, 당, 팽창제, 물 및 폴리덱스트로스를 결합하여 가루반죽 또는 반죽을 형성하고, 이 가루반죽 또는 반죽

을 튀기는 단계를 포함하는 방법을 제공함으로써 지방 함량이 감소되고 종래의 튀김 식품의 맛과 물리적 특성을 가진 튀김

식품의 제조방법에 대한 필요성을 충족한다. 본 발명에 따라 당의 대체물로서, 그리고 밀가루, 팽창제 및 물과 조합하여 폴

리덱스트로스를 사용하는 것은 지방 함량이 감소된 튀김 식품을 제공한다. 이들 개선된 특성은 튀김 식품의 관능 특성에

대해 부작용 없이 성취된다. 본 발명으로서 제조된 가루반죽 또는 반죽은 취급 특성이 양호하며 최종 튀김 식품은 폴리덱

스트로스 없이 튀긴 종래의 튀김 식품과 품질에서 비교할만하다. 또한, 본 발명은 통상 사용된 가루반죽 또는 반죽 제조방

법으로 이용될 수 있다.

  일예에서, 폴리덱스트로스는 귀리 파이버와 같은 파이버와 조합하여 사용된다. 유용하게도, 이러한 조합물은 또한 대두

단백질을 포함할 수 있다. 가루반죽 또는 반죽에서 폴리덱스트로스와 귀리 파이버의 조합물은 지방 함량이 보다 낮고 종래

의 튀김 식품에 비할만한 식용 특성과 품질 특성을 가진 최종 튀김 제품을 제조한다.

  또다른 일예에서, 폴리덱스트로스는 셀룰로스 유도체와 귀리분과 조합하여 사용된다. 폴리덱스트로스, 셀룰로스 유도체

및 귀리분의 조합물은 지방 함량이 보다 낮고 종래의 튀김 식품에 비할만한 식용 특성 및 품질 특성을 가진 튀김 식품을 제

조하는 상승 결과를 보여준다. 예를들어, 폴리덱스트로스, 셀룰로스 유도체 및 귀리분을 포함한 반죽으로부터 제조된 케이

크 도넛은 종래의 도넛에 비해 지방 함량에서 36% 감소 및 수분 함량에서 10% 증가를 나타냈다. 상당히 동일하게, 지방이

감소된 케이크 도넛은 종래의 도넛과 비교하여 식용 특성 및 품질 특성에 대한 시험에서 거의 동일한 점수를 나타냈다.

  본 발명의 이들 및 다른 특징, 일예, 목적, 및 장점은 다음의 상세한 설명과 첨부된 특허청구범위를 고려할 때 보다 더 이

해가 잘될 것이다.

실시예

  튀김 식품에서 지방 흡수를 감소시키는데 폴리덱스트로스의 효과를 평가하기 위한 실험을 수행하였다. 구체적으로, 두가

지 연구를 수행하여 널리 소비된 튀김 식품인, 케이크 도넛에서 지방 흡수의 감소에 대한 LITESSER 폴리덱스트로스의 효

과를 평가하였다. 이 연구들을 실시예 1과 2에서 상술한다.

  <실시예 1>

  이 실시예는 폴리덱스트로스가 튀김 식품에서 지방 흡수를 감소시키는데 효과적이라는 것을 보여준다. 또한, 귀리 파이

버와 대두 단백질과 같은 다른 식품 첨가제가 폴리덱스트로스와 조합하여 사용되어 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제 효

과를 더욱 증가시키고 지방이 감소된 튀김 식품의 전반적인 품질을 증가시킬 수 있다.
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  <실험 과정>

  표 I에 요약된 일반적인 배합 및 과정에 따라 케이크 도넛을 제조하였다. 일반적 배합에 대한 특정 변형은 표 II에 요약하

며, 여기서 각 성분의 중량은 그람으로 제공된다. 표 II로부터 실시예 1의 연구에서 여섯가지의 케이크 도넛 배합물이 사용

되었다는 것을 알 수 있다.

  [표 I]

케이크 도넛 배합물

  [표 II]
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  배합물 1은 케이크 도넛의 상용 제조에 통상 사용된 성분으로부터 배합된 대조군의 케이크 도넛 반죽이다. 배합물 2는 지

방이 감소된 케이크 도넛의 제조를 위한 변형된 배합물이다. 이 배합물은 그래뉴당의 대응량 대신에 폴리덱스트로스 160

그람을 사용하여 대조 배합물과 다르다. 따라서, 이 배합물은 폴리덱스트로스 배합물 25% 당 대체물로서 표에서 확인된

다. 배합물 3은 그래뉴당의 대응량 대신에 폴리덱스트로스 256 그람을 포함한다. 따라서, 배합물 3은 표에서 폴리덱스트

로스 배합물 40% 당 대체물로서 확인된다. 배합물 4, 5 및 6에서, 폴리덱스트로스는 당에 대해 40% 대체물 수준으로 유지

된다. 배합물 4는 또한 밀가루 중량 2%에 대응하는, 귀리 파이버 33.1 그람을 포함한다. 배합물 5는 두가지 모두 밀가루

중량 2%에 대응하는, 귀리 파이버 33.1 그람과 대두 단백질 33.1 그람을 포함한다. 배합물 6은 밀가루 중량 2%에 대응하

는 대두 단백질 33.1 그람을 추가로 포함한다.

  케이크 도넛 반죽을 표 I에 제시된 과정에 따라 제조하였다. 그후 주관적으로 평가된 반죽의 특성을 기록하였다. 반죽의

비중도 측정하였다. 그후 도넛을 성형하고 표 I에 제시된 과정에 따라 튀겼다.

  튀기고 냉각한 후, 최종 케이크 도넛의 중량과 용적을 레이프시드 치환에 의해 측정하였다. 또한 튀기는 날에 주관적 평

가를 수행하였고 이 평가에는 도넛 중앙에 별 모양 형성, 밑면에 균열, 및 색상 변화와 같은 외양 평가; 내부 모양과 유지 침

출, 및 내부 조직(grain)의 균형성과 같은 물리적 특성의 평가; 및 식용 특성과 품질 특성의 평가를 포함시켰다.

  또한 최종 케이크 도넛의 수분과 지방 함량을 분석하였다. 도넛의 수분 함량은 공기 건조에 의해 그리고 단계 2에 대한

American Association of Cereal Chemists (AACC) No. 44-40 규격의 변형(98°-100℃에서 5 시간 대신에 70℃에서

밤새 건조)에 따라 측정하였다. 속스헬트(Soxhlet) 에테르 추출 AACC 방법 제 30-25를 이용하여 최종 케이크 도넛의 지

방 함량을 측정하였다. 지방 함량을 소비시(as-consumed)와 0% 수분 기준에서 측정하였다. 또한 최종 케이크 도넛에 대

해 비중, 용적, 및 비용적을 측정하였다. 최종 케이크 도넛의 객관적 및 주관적 측정의 모든 결과를 표 III, IV 및 V에 요약

한다.

  [표 III]

케이크 도넛의 객관적 측정

  [표 IV]

케이크 도넛의 주관적 측정

  [표 V]

케이크 도넛의 지방 및 수분 함량

  <실험 결과의 분석>
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  표 III에서 케이크 도넛 배합물에 LITESSER 폴리덱스트로스를 혼입하면 최종 케이크 도넛의 비중 및 용적에 효과가 있었

다는 사실을 알 수 있다. 비중은 LITESSER 폴리덱스트로스의 수준이 케이크 도넛 반죽에서 증가함에 따라 감소하였다. 귀

리 파이버와 대두 단백질을 각각 LITESSER 폴리덱스트로스가 있는 케이크 도넛 반죽에 첨가할 때, 비중이 또한 증가하였

다. 그러나, 귀리 파이버와 대두 단백질을 LITESSER 폴리덱스트로스와 조합하여 다같이 케이크 도넛 반죽 배합물에 첨가

할 때, 비중이 감소하였다. 따라서, LITESSER 폴리덱스트로스를 케이크 도넛 반죽에 혼입하면 보다 많은 공기가 그 구조

내에 혼입된 최종 케이크 도넛 제품을 유도하는 듯 하다. 따라서, LITESSER 폴리덱스트로스를 케이크 도넛 반죽에 혼입하

여 대부분의 소비자에게 바람직한 보다 가볍고, 보다 팽창된 최종 케이크 도넛을 얻는다.

  또한 표 III에서 LITESSER 폴리덱스트로스를 케이크 도넛 반죽에 첨가할 때 케이크 도넛의 용적이 대조군의 배합물에 비

해 개선되었다는 것을 알 수 있다. 25% LITESSER 폴리덱스트로스를 케이크 도넛에 첨가할 때와 40% LITESSER 폴리덱

스트로스를 대두 단백질과 조합하여 첨가할 때 최종 케이크 도넛의 용적이 가장 컸다. 또한, 이와 같은 사실은 케이크 도넛

반죽에 폴리덱스트로스를 첨가하면 팽창된 구조를 가진 최종 케이크 도넛을 얻는다는 것을 나타낸다.

  최종 케이크 도넛의 주관적 측정 결과의 요약을 표 IV에 제시한다. 표 IV에 제시된 점수를 측정하는데 사용된 각 변수를

표 VI에 제시한다. 표 VI로부터, 최종 케이크 도넛의 외양을 별모양 형성, 조화미, 및 껍질 색상에 대해 평가하였음을 알 수

있다. 최종 케이크 도넛의 내부 모양을 지방 침출, 조직, 질감(texture), 속(crumb) 색상, 향기, 향미, 및 입의 감촉에 관해

측정하였다. 완전 점수 100에 기초하여 총점수를 각 케이크 도넛 반죽 배합물에 대해 표 VI에 집계하였다. 점수는 표 IV에

요약되어 있다.

  [표 VIa]
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  [표 VIb]

  표 IV에서 도넛의 전체적인 품질은 25% LITESSER 폴리덱스트로스를 당의 대체물로서 사용하였을 때 대조군 도넛 배합

물과 유사하였다는 사실을 알 수 있다. 도넛에서 LITESSER 폴리덱스트로스의 수준이 증가함에 따라, 품질은 감소하였다.

그러나, 폴리덱스트로스와 함께 귀리 파이버를 첨가하면 폴리덱스트로스만이 있는 배합물에 비해 도넛 품질이 개선되었

다. 대두 단백질이 도넛에 첨가되었을 때, 품질도 감소되었다. 가장 낮은 품질의 도넛은 가장 높은 수준의 LITESSER 폴리

덱스트로스와 조합하여 귀리 파이버와 대두 단백질 모두를 첨가하였을 때 얻어졌다. 도넛에서 품질은 열악한 별모양 형성,

균열 밑면, 개방되고 내포된 구멍이 있는 조직, 물렁한 질감 및 맛, 약간 황색의 속색상, 및 기름기 있는 입의 감촉을 포함한

내부 및 외부 변수로 인해 감소되었다.

  최종 케이크 도넛의 지방 및 수분 함량 분석에 대한 결과를 표 V에 제시한다. 케이크 도넛의 지방 함량은 대조군 반죽 배

합물과 당에 대한 대체물로서 25% LITESSER 폴리덱스트로스를 포함한 배합물에서 가장 높았음을 알 수 있다. 보다 높은
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수준의 LITESSER 폴리덱스트로스, 귀리분, 및 대두 단백질을 첨가함으로써, 최종 케이크 도넛의 지방 함량이 감소되었다.

케이크 도넛의 수분 함량은 LITESSER 폴리덱스트로스만을 첨가함으로써 감소되었다. 그러나, 수분은 귀리 파이버를 첨

가함으로써 대조군 배합물의 수분과 유사하게 복원되었다.

  <실시예 1의 결과 요약>

  실시예 1은 폴리덱스트로스가 제품 품질의 감소없이 튀김 식품의 지방 흡수를 억제할 수 있다는 사실을 보여준다. 또한,

귀리 파이버 또는 대두 단백질을 첨가하면 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제 작용을 증가시킬 수 있다. 사실, 표 IV와 V에

서 그래뉴당 40%를 폴리덱스트로스로 대체하고, 귀리 파이버를 배합물에 첨가할 때, 대조군의 배합물의 품질과 유사한 품

질의 도넛이 얻어졌으나 최종 케이크 도넛의 지방 함량이 대조군 보다 상당히 적었다. 따라서, 폴리덱스트로스와 귀리 파

이버 및 대두 단백질과 같은 다른 첨가제를 포함한 반죽 또는 가루반죽으로 배합된 튀김 식품은 종래의 튀김 식품의 맛과

물리적 특성과 비교할만한 맛과 물리적 특성과 함께 지방 함량이 감소되었다.

  <실시예 2>

  이 실시예는 또한 폴리덱스트로스가 튀김 식품에서 지방 흡수를 감소시키는데 효과적이라는 것을 보여준다. 또한, 셀룰

로스 유도체와 대두분과 같은 다른 식품 첨가제가 폴리덱스트로스와 조합하여 사용되어 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제

효과를 추가로 증가시킬 수 있으며 지방이 감소된 튀김 식품의 전반적인 식용 특성 및 품질 특성을 증가시킬 수 있다는 것

을 보여준다.

  실험 과정

  대조군 케이크 도넛을 표 VII에 기재된 배합물과 방법에 따라 제조하였다. 지방이 감소된 케이크 도넛의 제조를 위해 변

형된 배합물을 사용하였고 이것은 표 VIII에 기재되어 있다. 표 VIII을 살펴볼 때 변형된 케이크 도넛 배합물이 LITESSER

폴리덱스트로스, 상표명 METHOCEL F-50하에 통상 시판된 셀룰로스 유도체인 히드록시프로필메틸셀룰로스 (HPMC),

및 대두분을 포함하였다는 것을 알 수 있다. 또한 다음에 기재된 바와 같이, 초기 시험 후에 제품 품질에 따라 배합물을 변

형하여 수행하였다. 모든 배합물 변형에서 실험 결과를 표 IX에 제시한다.

  [표 VII]

대조군 케이크 도넛 배합물
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  [표 VIII]

변형된 케이크 도넛 배합물

  케이크 도넛을 제어된 조건하에 제조하였다. 처리 중에 도넛 반죽을 주관적으로 평가하고 브룩필드(Brookfield) 점도계

를 이용하여 점도를 측정하였다. 반죽 침전기를 설정하여 대략 동일 중량의 도넛을 제조하였다. 튀긴 도넛을 외양, 내부 모

양, 및 식용 및 품질 특성에 대해 튀긴 당일에 주관적으로 평가하였다.

  도넛의 수분 함량과 도넛의 총 지방 함량을 두단계의 건조 오븐법과 속헬트 추출법 각각에 의해 측정하였다(AACC 규격

방법).

  <결과 및 논의>

  변형된 배합물의 품질 포텐셜(potential)을 평가하기 위하여 몇가지 예비 튀김 시험을 수행하였다. 이들 제품은 수분과

지방 함량에 대해 측정하지 않았으나, 허용가능하거나 허용되지 않는 품질 특성에 대해 주관적으로만 평가하였다. 예비 시

험에는 수분 함량, 첨가된 셀룰로스 유도체의 수준 및 팽창 정도를 다르게 한 변형 시험 배합물의 제조를 포함시켰다. 변화

를 수반하지 않는 변형된 시험 배합물은 품질 정도의 변화와 함께 걸쭉한 반죽을 제조하였다. 물의 첨가량을 증가시키면

지방이 감소된 최종 도넛의 품질, 구체적으로 별모양 형성이 개선되나, 이들 도넛은 대조군 도넛에 비해 비교적 치밀하고

질겼다. 보다 많은 양의 물을 반죽 배합물에 첨가할 때, 튀기기 전에 바닥 지체 시간이 보다 길어야 했다.

  연속 시험을 수행하였고 여기서 배합 변형물을 보다 정밀하게 평가하고 도넛의 지방 및 수분 함량을 정당한 품질 규격에

대해 측정하였다. 이들 배합 변형물을 표 IX에 포함시킨다. 표 VII의 대조 배합물은 실드(sealed) 하부 껍질로서 품질이 양

호하였다(표 IX의 배합물 1, 8 및 13). 상부 및 하부 껍질은 약간 울퉁불퉁하였고 튀긴 후에 하부 껍질은 상부 껍질 보다 약

간 진했다. 대조군 도넛의 중앙에 양호한 별모양이 형성되었고 고리 부분은 뚜렷하고 잘 형성되었다. 표 VII의 대조군 배합

물로 제조된 도넛의 평균 지방 함량은 0% 수분 기준으로 29.5%±2.1%이었다.

  표 VIII의 변형된 반죽 배합물(표 IX의 배합물 2)은 비교적 걸쭉하고 가공전에 바닥 지체 시간 20분을 요하는 반죽을 제조

하였다. 이와 같이 변형된 시험 배합물을 이용하여 제조된 도넛은 대조군 배합물 보다 진했고 도넛 중앙에 별모양이 좋지
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않고 다양하게 형성되었다. 이들 도넛은 내부 조직이 비교적 치밀하고 조밀하였다. 이들 도넛은 지방 함량이 0% 수분 기준

으로 17.6%이었고, 이것은 대조군 도넛에 비해 총 지방이 약 40% 감소되었다. 명백히, 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제

효과는 표 VII의 배합물로부터 제조된 대조군 도넛과 표 VIII의 배합물로부터 제조된 지방이 감소된 도넛의 지방 함량을 비

교할 때 보여진다.

  표 VIII의 배합물(표 IX의 배합물 2)에서 폴리덱스트로스의 사용으로 튀긴 케이크 도넛에서 지방 흡수가 감소되었다는 지

견을 고려하여, 튀긴 케이크 도넛에서 지방 함량을 감소시키면서 식용 및 품질 특성을 최적화 한 배합물을 결정하기 위하

여 표 VIII의 변형된 배합물의 추가 변형물을 제조하였다.

  변형된 배합물로부터 도넛의 치밀하고 단단한 질감 특성을 개선하기 위하여, 난백 수준을 감소시키고 레시틴을 첨가하였

다(표 IX의 배합물 3). 이들 도넛은 변형 배합물의 도넛에 유사하나 색상에서 약간 엷었다. 배합물 3의 도넛은 0% 수분 기

준으로 지방 함량이 24.6%이었고, 이것은 표 VII의 대조군 도넛에서 대략 17% 감소된 것이다.

  반죽 배합물에 첨가된 지방을 감소시킴으로써 표 VIII의 변형된 반죽 배합물로부터 제조된 도넛의 지방 함량을 더욱 감소

시키려는 연구를 하였다. 표 IX의 배합물 4 및 5에서, 각 경우에 각각 쇼트닝을 75% 및 50% 감소시키고, 상용 유화제를 배

합물에 각각 대략 0.5% 및 1.0% 첨가하였다. 이 배합물은 너무 걸쭉하여 가공될 수 없는 도넛을 제조하였고 따라서 더 이

상 시험하지 않았다. 명백히, 반죽에서 쇼트닝을 감소시킴으로써 최종 도넛의 지방 수준을 더욱 감소시키려는 연구는 성공

적이지 못했다.

  반죽 점도를 감소시키고 가공 특성을 개선하기 위해, 반죽수의 수준을 증가시키고 상표명 METHOCEL F-50의 HPMC

수준을 감소시켜 표 IX의 배합물 6을 제조하였다. 배합물 6에서, 도넛 중앙에 매우 양호한 별모양이 형성되었으나 도넛의

고리 부분이 너무 팽창되어 구형으로 되었다. 이 도넛의 하부는 튀기는 중에 갈라졌고 도넛 껍질은 색상이 진했다. 하부 균

열은 이론적으로 튀기는 중에 지방 흡수를 증가시킨다. 배합물 6의 도넛은 지방 함량이 대조군 배합물의 지방 함량과 같았

다. 이 배합물에서 HPMC 수준을 감소시키면 표 VIII의 변형된 도넛 배합물에 비해 지방 함량의 증가를 유발할 수 있다.

  도넛 반죽에 첨가된 물의 양을 더욱 증가시켜 다시 점도와 가공 특성을 개선하였다(표 IX의 배합물 7). 도넛은 주관적으

로 평가된 특성 및 지방 함량에서 배합물 6으로 제조된 도넛과 유사하였으며, 대조군 도넛과 지방 함량이 유사하였다. 따

라서, HPMC 수준을 감소시키면 이들 변형된 도넛 배합물의 지방 흡수 억제에 악영향이 있는 듯 하다.

  표 IX의 배합물 8은 표 VII에 기재된 대조군의 복제 배합물이었다.

  첨가된 대두분 수준을 표 IX의 배합물 9에서 감소시켰고, 첨가된 반죽수의 수준을 표 IX의 배합물 7에서 사용된 수준으로

유지하였다. 이들 도넛의 품질 특성은 양호하였다. 도넛은 다른 시험 변형물 보다 크기가 약간 컸으며 도넛의 색상은 고르

게 나타났다. 이들 도넛은 대조군 도넛과 유사하였으며, 지방 함량은 심지어 대조군 보다 높았다. 이들 결과에 의해 대두분

이 지방 흡수를 감소시켰다는 사실이 잘 입증된다.

  표 IX의 배합물 13의 예외로서(표 VII에서와 같이 대조군 배합물임), 시험 배합물을 튀기는 중에 발생된 갈색화의 높은

수준을 줄이기 위하여, 덱스트로스를 첨가하지 않고 나머지 시험 배합물을 제조하였다. 상표명 METHOCEL F-50의

HPMC 수준을 배합물 10에서 밀가루 중량의 0.7% 수준으로 증가시켰고, 첨가된 반죽도 증가시켰다. 이들 도넛은 별형성

이 양호하였고 조화미가 비교적 양호하였다. 도넛은 배합물 6으로 제조된 도넛 보다 엷었으나, 이들은 대조군 배합물로 제

조된 도넛 보다 아직 약간 진했다. 도넛의 하부면은 갈라졌다. 표 IX의 배합물 10으로 제조된 도넛의 지방 함량은 대조군

보다 대략 10% 낮았다. HPMC 수준을 증가시키면 도넛의 지방 흡수를 더욱 감소시키는 듯 하다. 카복시메틸셀룰로스, 메

틸셀룰로스, 히드록시에틸셀룰로스, 및 히드록시프로필셀룰로스와 같은 유사한 식품 등급의 셀룰로스 유도체가 유사한 효

과를 가질 것으로 예상된다.

  반죽수의 첨가 수준을 높게 유지하고 덱스트로스 첨가를 제외하면서 난백을 감소시키고 레시틴을 첨가하여 표 IX의 배합

물 11을 제조하였다. 그러나, 결정 구조를 완전히 용해시키기 위하여, 가공 중에, LITESSER 폴리덱스트로스를 혼합전에

물에 용해시켰다. 이와 같은 과정은 모든 다른 시험 배합물에서 도넛의 표면상에 발생되는 유리질 스폿(glassy spot)을 제

거하기 위하여 수행하였다. 이들 도넛은 품질이 이전의 배합물과 유사하였으며 LITESSER 폴리덱스트로스를 용해시키는

것은 유리질 스폿을 제거하지 못했다.

  표 IX의 배합물 12에서, HPMC의 수준을 표 VIII의 최초 변형 배합물에서 사용된 수준으로 복귀하였고, 난백 고형분을 증

가시키고, 물의 첨가 수준을 증가시켰다. 이들 도넛의 지방 함량은 대조군 도넛에 비해 23% 감소되었다.
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  표 IX의 배합물 13은 표 VII의 대조군 도넛 배합물의 복제이었다.

  최종 두가지 배합 변형물, 표 IX의 배합물 14 및 15에는 대두분을 증가시켰고, 배합물 15에서, 물의 첨가 수준도 증가시

켰다. 배합물 14에서, 대두분은 제빵용 밀가루를 대체하였다. 이들 도넛은 별형성이 양호하였고 대조군 도넛 보다 약간 진

했다. 내부 특성은 대조군에 비해 조밀하고 약간 견고하였다. 대조군 도넛에 비해 지방 흡수 감소는 각각 31.3% 및 27.2%

이었고, 이것은 대두분 증가가 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제 효과를 증가시킨다는 것을 나타낸다.

  배합물 14 및 15의 반죽으로부터 제조된 최종 케이크 도넛은 지방이 상당히 낮기 때문에, 배합물 13, 14 및 15의 최종 케

이크 도넛에 대해 식용 및 품질 특성을 집중적으로 연구하였다. 식용 및 품질 특성에 대한 이들 시험 결과를 표 X에 제시한

다.

  [표 IX]

케이크 도넛의 객관적 측정 특성

  [표 X]
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  상기에 설명한 바와 같이, 배합물 13은 표 VII의 배합물로부터 제조된 대조군 도넛이었고, 배합물 14는 대두분을 밀가루

중량으로 2% 증가시키고 이에 따라 제빵용 밀가루를 감소시킨 표 VIII의 배합 변형물이었고 배합물 15는 2% 이상의 물을

첨가한 배합물 14의 변형물이었다. 따라서, 배합물 14와 15의 변형된 도넛 반죽에는 밀가루 중량으로 LITESSER 폴리덱

스트로스가 13.73%, 밀가루 중량으로 대두분이 15.1%, 및 밀가루 중량으로 HPMC가 1.31% 포함되었다.

  표 X에 관해서, 배합물 13, 14, 및 15의 최종 케이크 도넛의 식용 및 품질 특성에 대한 시험에서 배합물 14와 15로 제조

된 지방 감소 도넛이 실제로 대조군 도넛과 동일한 식용 및 품질 점수를 나타낸다는 사실을 알 수 있다. 예를들어, 대조군

도넛의 식용 및 품질 특성 모두에 대한 총점수는 100 중에서 81이며, 이에 비해 대조군 도넛에서 지방 함량 감소가 30%인,

배합물 14 및 15의 지방 감소 도넛은 총점수가 각각 79 및 79.75이다. 사실, 지방 감소 도넛은 향기와 향미 특성(12)에 대

해 대조군 도넛(13)과 실제로 동일한 점수를 갖고 있다. 또한, 지방 감소 도넛은 대조군 도넛에 대해 보고된 기름기 있는 입

의 감촉이 없다. 또한 표 IX에서 배합물 14와 15의 도넛은 대조군 도넛 보다 수분 수준이 높으며 이것은 지방 감소 도넛이

때로 지방 감소 식품에서 나타난 건조한 맛이 없다는 것을 나타낸다 것을 알 수 있다.

  <실시예 2의 결과에 대한 요약>

  실시예 2는 또한 폴리덱스트로스가 식품 품질을 유지하면서 튀긴 식품의 지방 흡수를 억제할 수 있다는 것을 보여준다.

또한, 폴리덱스트로스와 함께 셀룰로스 유도체와 귀리분을 첨가하면 폴리덱스트로스의 지방 흡수 억제 작용을 증가시키

고, 수분 함량을 증가시키며, 종래의 튀긴 식품에 비할만한 식용 및 품질 특성을 가진 최종 튀긴 식품을 얻을 수 있게 한다.

사실, 표 X에서 폴리덱스트로스, HPMC 및 귀리 파이버를 도넛 반죽 배합물에 첨가할 때, 지방 함량이 상당히 감소되고 품

질이 종래 도넛과 동일한 최종 도넛이 얻어질 수 있다는 것을 알 수 있다. 따라서, 폴리덱스트로스와 셀룰로스 유도체 및

귀리분과 같은 다른 첨가제를 포함한 반죽 또는 가루반죽으로부터 배합된 튀긴 식품은 종래의 튀김 식품에 비할만한 맛과

물리적 특성과 함께 지방 함량이 감소되고 수분 함량이 증가된다.
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  따라서, 튀김 식품에서 지방 흡수를 감소시키는 방법이 제공된다. 개시된 방법은 최종 튀김 식품이 지방 함량이 감소되

고, 수분 수준이 개선되고, 종래의 튀김 식품에 비할만한 맛과 물리적 특성을 개선하므로 선행기술의 방법에 비해 많은 장

점이 있다.

  본 발명이 바람직한 일예에 관해서 상세히 설명되었지만, 본 기술의 숙련자는 본 발명이 예시 목적으로 제시되고 한정되

지 않는 바람직한 일예 이외의 방법에 의해서 실시될 수 있다는 사실을 이해할 것이다. 따라서, 첨부 청구범위의 정신과 범

위는 본 발명에 포함된 바람직한 일예의 설명으로 한정되지 않는다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
삭제

청구항 2.
삭제

청구항 3.
삭제

청구항 4.
삭제

청구항 5.
삭제

청구항 6.
삭제

청구항 7.
삭제

청구항 8.
삭제

청구항 9.
삭제

청구항 10.
삭제

청구항 11.
삭제

청구항 12.
삭제

청구항 13.
삭제
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청구항 14.
삭제

청구항 15.
삭제

청구항 16.
삭제

청구항 17.
삭제

청구항 18.
삭제

청구항 19.
삭제

청구항 20.
삭제

청구항 21.
삭제

청구항 22.
삭제

청구항 23.
삭제

청구항 24.
삭제

청구항 25.
삭제

청구항 26.
삭제

청구항 27.
삭제

청구항 28.
삭제

청구항 29.
삭제

청구항 30.
삭제
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청구항 31.
삭제

청구항 32.
삭제

청구항 33.
삭제

청구항 34.

  밀가루, 당, 팽창제 및 물을 포함하는 성분을 배합하여 튀김 식품용 가루반죽(dough) 또는 반죽(batter)을 형성하고; 가루

반죽 또는 반죽중 당의 적어도 일부분을 폴리덱스트로스로 대체하여 튀김 식품내로의 튀김 지방 매질의 흡수를 감소시킨

가루반죽 또는 반죽을 튀김 지방 매질에서 튀겨 지방 함량이 감소된 튀김 식품을 제조하는 단계를 포함하는 튀김 식품의

제조방법.

청구항 35.
삭제

청구항 36.

  제 34 항에 있어서, 가루반죽 또는 반죽을 튀기기 전에 가루반죽 또는 반죽을 케이크 도넛 형태로 형성하는 단계를 추가

로 포함하여 이 방법으로부터 생성되는 튀김 식품이 케이크 도넛인 방법.

청구항 37.

  페이스트리용 밀가루, 제빵용 밀가루, 당, 팽창제, 물, 대두분 및 히드록시프로필메틸셀룰로스를 포함하는 성분을 배합하

여 튀김 케이크 도넛용 반죽을 형성하고; 반죽을 케이크 도넛 형태로 형성하며; 반죽중 당의 적어도 일부분을 폴리덱스트

로스로 대체하여 튀김 케이크 도넛내로의 튀김 지방 매질의 흡수를 감소시킨 반죽을 튀김 지방 매질에서 튀겨 지방 함량이

감소된 튀김 케이크 도넛을 제조하는 단계를 포함하는 튀김 케이크 도넛의 제조방법.

청구항 38.

  제 37 항에 있어서, 대두분이 밀가루 중량의 13% 내지 밀가루 중량의 15%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 39.

  제 38 항에 있어서, 히드록시프로필메틸셀룰로스가 밀가루 중량의 1% 내지 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 40.

  밀가루, 당, 팽창제 및 물을 포함하고, 가루반죽 또는 반죽중 당의 적어도 일부분을 폴리덱스트로스로 대체하여 가루반죽

또는 반죽을 튀김 지방 매질에서 튀길 때 튀김 식품내로의 튀김 지방 매질의 흡수를 감소시키는, 튀김 식품용 가루반죽 또

는 반죽.
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청구항 41.

  제 40 항에 있어서, 튀김 식품이 케이크 도넛인 가루반죽 또는 반죽.

청구항 42.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 귀리 파이버를 추가로 포함하는 방법.

청구항 43.

  제 42 항에 있어서, 귀리 파이버가 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 44.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 대두 단백질을 추가로 포함하는 방법.

청구항 45.

  제 44 항에 있어서, 대두 단백질이 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 46.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 카복시메틸셀룰로스, 메틸셀룰로스, 히드록시에틸셀룰로스, 히드록시프

로필셀룰로스 및 히드록시프로필메틸셀룰로스로 구성된 그룹으로부터 선택되는 셀룰로스 유도체를 추가로 포함하는 방

법.

청구항 47.

  제 46 항에 있어서, 셀룰로스 유도체가 히드록시프로필메틸셀룰로스인 방법.

청구항 48.

  제 47 항에 있어서, 히드록시프로필메틸셀룰로스가 밀가루 중량의 1% 내지 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 49.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 밀가루가 대두분을 포함한 밀가루의 혼합물인 방법.

청구항 50.
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  제 49 항에 있어서, 대두분이 밀가루 중량의 13% 내지 15%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 51.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 밀가루 중량의 13% 내지 17% 범위의 양으로 존재하는

방법.

청구항 52.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 40%를 대체하는 방법.

청구항 53.

  제 34 항 또는 제 36 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 25%를 대체하는 방법.

청구항 54.

  제 37 항 내지 제 39 항중 어느 한 항에 있어서, 귀리 파이버를 추가로 포함하는 방법.

청구항 55.

  제 54 항에 있어서, 귀리 파이버가 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 56.

  제 37 항 내지 제 39 항중 어느 한 항에 있어서, 대두 단백질을 추가로 포함하는 방법.

청구항 57.

  제 56 항에 있어서, 대두 단백질이 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 방법.

청구항 58.

  제 37 항 내지 제 39 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 밀가루 중량의 13% 내지 17% 범위의 양으로 존재하는

방법.

청구항 59.

  제 37 항 내지 제 39 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 40%를 대체하는 방법.
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청구항 60.

  제 37 항 내지 제 39 항중 어느 한 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 25%를 대체하는 방법.

청구항 61.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 귀리 파이버를 추가로 포함하는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 62.

  제 61 항에 있어서, 귀리 파이버가 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 63.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 대두 단백질을 추가로 포함하는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 64.

  제 63 항에 있어서, 대두 단백질이 밀가루 중량의 2%의 양으로 첨가되는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 65.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 카복시메틸셀룰로스, 메틸셀룰로스, 히드록시에틸셀룰로스, 히드록시프로필셀룰로스

및 히드록시프로필메틸셀룰로스로 구성된 그룹으로부터 선택되는 셀룰로스 유도체를 추가로 포함하는 가루반죽 또는 반

죽.

청구항 66.

  제 65 항에 있어서, 셀룰로스 유도체가 히드록시프로필메틸셀룰로스인 가루반죽 또는 반죽.

청구항 67.

  제 66 항에 있어서, 히드록시프로필메틸셀룰로스가 밀가루 중량의 1% 내지 2%의 양으로 첨가되는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 68.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 밀가루가 대두분을 포함한 밀가루 혼합물인 가루반죽 또는 반죽.

청구항 69.

  제 68 항에 있어서, 대두분이 밀가루 중량의 13% 내지 15%의 양으로 첨가되는 가루반죽 또는 반죽.
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청구항 70.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 밀가루 중량의 13% 내지 17% 범위의 양으로 존재하는 가루반죽 또

는 반죽.

청구항 71.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 40%를 대체하는 가루반죽 또는 반죽.

청구항 72.

  제 40 항 또는 제 41 항에 있어서, 폴리덱스트로스가 가루반죽 또는 반죽중 당의 25%를 대체하는 가루반죽 또는 반죽.
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