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청

청 항 1 

가루 합  가루 50~90 량   10~50 량  포함하는 루  가 빵  

청 항 2 

 1항에 어 ,  , 타피 카   감  에  택  어느 하  또는  상  

 는 가루   포함하는 루  가 빵  

청 항 3 

 1항에 어 ,  가 합과 후 합  빵 죽  가  포함하는 가루   포함하는

루  가 빵  

청 항 4 

 3항에 어 , 가 합  탄검 0.1~5.0 량 , 아검 0.1~5.0 량 , HPMC 0.1~5.0 량 , 

0.1~5.0 량    ( 프트AM)  0.1~5.0 량 가 포함 는 루  가 빵  

청 항 5 

 3항에 어 , 가 합  말, 카 트 , 청단  또는 CMC 가 가  포함 는 루  가

빵  

청 항 6 

 3항에 어 , 후 합  빵 죽  탕 2~10 량 ,  0.1~5.0 량 ,  5.0~25.0 량 , 

 1.0~10.0 량    50~110 량  포함하는 루  가 빵  

청 항 7 

가루 단계 , 원 재료  합  진 단계 , 빵   단계  는 것  특징  하는 

가루   포함하는 루  가 빵   

청 항 8 

 7항에 어 ,  20∼35℃에  40∼50 간 침시켜 40∼55℃  건 한 다 , 가루  10∼120

㎛  쇄하 ,  는 75㎛ 가 85% 상  도  하고, 함량  12±2.0%  하는 것  특징

하는 가루   포함하는 루  가 빵   

청 항 9 

 7항에 어 , 원 재료  합  , 타피 카  또는 감  에  택  상  과

가루  가루 합과, 탄검, 아검, HPMC, ,   가 합과, 탕, , ,

생 ,   후 합  빵 죽  24∼26℃에  20~40rpm 1 간, 50~80rpm 3 간 믹싱하여 죽

 만든 다 , 한  할  하는 단계 ,  빵 죽  36∼40℃에  습도 80∼85%에  55∼

65 간 빵 시  다 , 상 에   빵  170∼190℃에  25∼35 간 하는 단계  포함하는 것  특

징  하는 가루   포함하는 루  가 빵   

청 항 10 

 7항에 어 ,  빵 죽에 내  진하여 한 후 도우 빵 또는 빵  만드는 것  특징

 하는 가루   포함하는 루  가 빵  
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청 항 11 

 1항 내지  10항  어느 한 항에 하여 만든 가루   포함하는 루  가 빵

 

   야

본   루  포함하지 않 ,  가루   한 도우 (Dough  type)  또는 [0001]

(Batter type)  빵  하는  다. 본  루  가 빵  가루 합과 가 합  후

합  다. 또한 루 프리 빵   가루 단계 , 재료 합  진 단계 , 빵  

단계  다.

 경  

가루는 한  맛에 한 탄  매  비가  내생산  아도는 , 그 비  늘릴[0002]

 는 마 한 안  없는 실 다. 그러  가루  만든 빵  매  비가 늘  가루  량  꾸

 가하고 다. 라  가루  하여 빵   만들 고 하는 시도가 많았 , 가루  맛

과 식감  상  미 한  다.

가루 빵에는 프 라민(prolamine) 또는 루 린(glutelin)  단 질  빵 시 루 (gluten)  [0003]

, 림  주어 드러운 빵  만들  다. 그러  에는 루 닌(glutenin) 라는 단 질  함 어

, 가루  사 한 빵과 같  림  생하지 않  에 가루에 가루  합하여 빵  하고

다. 러한  해 가루에 루  가하거  가루  합한 빵  만들어  통 고 

, 과도한 루  가에 하여 빵  맛  지 않고 루 에 한 리악병(celiac desease)  , 

가루 빵  량, 비만, 피  트러블, 변비 등 건강 리상  야 해 다.  같  루 가 빵

과 가루 빵에 한 체 건강  개 하  한 안  루  가하지 않   한 빵  

  안 다. 또한 우리 라   생산량  치고, 비량  감  비하여 빵 비량  늘어

고 므  빵에 하는 것  한 안 다.

본 에  래 는 한 특허등  101311742( 루  가  빵    그 [0004]

)는 (a) 가루 70-200 량 , 당  1-15 량 , 식염 0.1-6 량 , 트 0.1-10 량 , 탈지

0.001-10 량 , 식특  식  1-15 량 , 트랜 루타미  0.001-0.1 량    70-150 량 , (b)

(ⅰ)  단 질  단 질  포함하는 단 질 0.1-5 량 , (ⅱ) 알 산염 0.01-1 량 ,  (ⅲ) 룰

 도체 0.01-1 량    택  하  상  가 질  포함하는 것  특징  하는 

루  가 빵    에 한 것 다. 또한 한 특허등  100345185는 가루만  사

하여 산균   시  후  가루  시켜 케  움과  또는 쿠  하는 

 개시 어 , 케  내 직  하고 러지  우   씹는 맛  는 단  다.

다  한편  한 특허등  101361151는 루  가  과   프리믹    ,[0005]

한 특허등  101245302는  루  가  움과     그  ,  한 특허등

101361150는 루  가 생     그  , 한 특허등  101245303는 루  

가 쿠     그 다. 그러  들 래  본 과  다  것 다.

 내

해결하 는 과

본  루  가하지 않고 다양한  빵  하는  다.  [0006]

래에 빵  만들 는 드시 량 라도 루  가하여야만, 빵  만들  었 , 빵  식감[0007]

상  가루빵 보다 미 하 다. 러한  해결하  한 안  한 특허등  10-1311742( 루

 가  빵    그 )  개시하고 ,   동특허  ‘ 가

루  원료  하는  빵  하  하여 한 재료들  택, 그  합비  시피  상  재

료 에  공   함에 어  특  다 과 같  들  가루 과 비 하여 었다’ 

 다 과 같  한  안  시하 다. 
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첫째, 가루  원료  하는  빵  에는 아  아 틴   함량  약[0008]

80% 므    해  , 우  같  액체 재료  가량  가 어야 한다. 

째, 가루는 그 특 상   도가 늦 므  그 균 한  해 지시간  게 아야 한다. [0009]

째, 가루는 그 특 상 루  없어 강  루 과 같   에 한 단 질간  가 결합[0010]

과  아  결합  만들어야 한다. 

째, 가루는 루 과 같  단 질  없어 지 과 결합할  는 질  어 죽  는 과 에  지[0011]

 아  해하므  고체 지   쇼트닝  가량  고 액체  사 해야 한다.

그러  상  같  한   가루   하여 빵 에 하  어  에 실[0012]

지 못하고 는    하 다.

상  행  생지 에 함량  100% 상  지 치게 많아  보 틀에 하는 Batter 타  빵[0013]

( ;식빵) 에 만들 가 없다. 또한 지시간과 시간  어 빵 에 시간  많  걸리는 단

다. 그리고 결  게하  하여  많   가  사 하므  가루빵  식감  질

공할  없는 한계가 다. 욱  보 틀  사 하지 않는 Dough 타  빵( 보루, , 게뜨, 핀,

라상, , 고 케, 빵과  등)에는 할  없 므  래  매우 도가 한 다. 또한 1  

단계  거쳐 빵  ( 지  2   단계 없 )하므  공지  과 비하여 짧  시간에 빵  만들

 었다. 그러  상   가루  하여 식빵 에 하  어  에  도우빵에는

실 지 못하고 다.

과  해결 단

본  루  가하지 않고 빵  할  는   그  공하는  다.  [0014]

루 프리 빵  가루 합  가루  , 타피 카  또는 감  에  상  [0015]

다. 

루 프리 빵  가 합  탄검, 아검, HPMC, ( 리 린지 산에 ), ( 프트AM)[0016]

 , 말, 카 트 , 청단 , CMC 등  가   다.

루 프리 빵  후 합  탕, , , 건   생 ,  다. [0017]

가루   28∼32℃에  40∼50 간 침시  후, 40∼45℃  건 한 다 , 10∼120㎛ [0018]

쇄하 ,  는 75㎛ 가 85% 상  도  하고, 함량  14±0.1%  한다.  침시간  짧

 함량  낮아지고 빵  탄 과 식감  아지게 다. 에, 침시간  시간 상 경과하게 

빵  만들 라도 질 거리  치아에 게 므  탄 과 식감  지 못한 단  다. 

재료 합  진 단계는 , 타피 카  또는 감  에  택  상  과 가루[0019]

 루 프리 빵  가루 합과, 탄검, 아검, HPMC(BN40H), ( 리 린지 에 ), (

프트AM)   가 합   탕,  ,  ,  건   생 ,   

후(빵 죽) 합  24∼26℃에  20~40rpm  1 간, 50~80rpm  3 간 믹싱하여 죽  만든

다 , 한  할  한다.  빵 죽에 내  진하는 빵  각각  별  내  

하여  마 리한다. 

빵   단계는  빵 죽  36∼40℃에  습도 80∼85%  맞 고 55∼65 간 빵 시  다 , 상[0020]

에   빵  170∼190℃에  25∼35 간 하여 루 프리 빵  한다. 

본  빵  단계에  생지  함량  60∼70%  지시킬  므  죽  하여 다양한[0021]

태  빵  만들  므  보 틀  필 하고, 지단계없  1  후 곧  빵  할  므

빵 시간  단 할  다. 

 과

본  가루 합과 가 합  후 합   루  가  도우  또는  빵[0022]

할  다. 식감과 질  가루빵과 비 하여 색  없는 빵  공할  다.
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도  간단한 

도 1  본  공 도 다.[0023]

 실시하  한 체  내

본  루 프리 빵  가루 합과 가 합  후 합  다. 또한 루 프리 빵[0024]

 가루 단계 , 재료 합  진 단계 , 빵   단계  다. 

< 루 프리 빵 >[0025]

1) 가루 합 [0026]

( 식 )  침, 건   쇄하여 얻  가루 50∼100 량 , ( 상), 타피 카[0027]

(신 산업)  감 ( 식 ) 에  택  2 상   10∼50 량  합하여 가루 합 100 량

 다.     

2) 가 합 [0028]

탄검(주피 내 )  0.5∼1.5 량 ,  아검(SNC  내 )  0.4∼0.6 량 ,  HPMC(BN40H,  케미 )[0029]

0.5∼1.5 량 , ( 리 린지 에 , ) 1∼5 량 ,  ( 프트AM, 한 마쯔다니) 0.1∼

0.5 량  다. 상 에 말, 카 트 , 청단 , CMC 등  량  가   다.

3) 후 합(빵 죽)[0030]

탕(CJ ) 3∼7 량 , (한주 ) 1.5∼2.2 량 , ( 삼강) 12∼18 량 , 생 ( )[0031]

2∼4 량 ,  60∼70 량  다. 

<실시  1>; 가루 합    함량에  식빵  [0032]

가루 합   1  합비에 라  한 후, 가  가루 합 비 탄검 1 량 , 아검 0.5 량 ,[0033]

HPMC(BN40H) 1 량 , ( 리 린지 산에 ) 3 량 ,  ( 프트AM) 0.3 량  후 합

탕 5  량 ,   2  량 ,  ( 삼강)  15  량 ,  생 ( )  3  량 ,   65  량

합, 믹싱(  1 ,  3 ), (550g), (38℃, 60 ), (180℃, 30 )단계  거쳐 식빵  하

다.

 1

가루 합 비 (단 ; 량 )[0034]

 실험1 실험 2 실험3 실험4 실험5

가루 100 50 70 50 60

타피 카 - - 30 30 30

감 - - - 20 10

- 50 - - -

합계 100 100 100 100 100

가 량 65 65 65 65 65

<시험  1>;    함량에  학  특 변  [0035]

< 쳐>  [0036]

빵  강도는 RHEOMETER(COMPAC-Ⅱ, Mode-20)  측 하 다. 시료는 식빵  앙  단한 후 단  빵  [0037]

심  4각  플런 (1㎝×1㎝)  사 ,  진 거리는  4mm,  Table  speed는  300㎜/min  건  3  측 하여

Maximum Force(g)  평균값  하 다. 시료는 30℃에  24시간 보  후 Maximum Force(g)  측 하 다. 

< 피>  [0038]

빵  피는 빵 죽  50g  3개씩 할한 후 ,  한다. 가 료  빵에 미리 측  [0039]

 어   피  측 한다. 시료는 30℃에  5시간 보  후 측 하 , 게(g)당 피(mL)  

타내었다.  
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<색도측 > [0040]

시료는  30℃에  24시간  보  후  색도계(Color  meter  CR-200,  Minolta,  Co,  Osaka,  Japan)  사 하여[0041]

L(lightness, 도), a(redness, 색도), b(yellowness, 색도)  색  값  타내었다. 색  값

 L=96.35, a=0.17, b=1.79 었 , 각 실험  3  복하여 측 하 다.

< 능검사>[0042]

 빵  질  비 하  하여 식  양에  3  상  능검사경  는 능검사 원 20 (20, 30[0043]

  각 10 )들  하여  5  도  빵  , 맛, 향 , 직감, 체  도 등  사하 다

 2

[0045]

상  실험  실험1  경도가 가  았  비  가  낮았다. 그러  실험4는 경도가 가  낮았[0046]

고,  비  가  았다.  가루  100%  해  한  식빵  진  식감에  해   경도

타냈 , 가루 함량   진 식감  어 낮  경도  타냈다. 그리고 타피 카   감

 함 한 실험4, 5는 낮  경도   비  타냈  겉  갈라지는 상  타났 , 내상

 공  고 지 못한 경우가 많았다. 한편 상  비  게트 태  했  경우 실험1  겉  질 고

꺼운 식감  내 는 질  식감  타냈다. 또한 실험3, 4, 5는 겉  삭거리고 내 는 드러운 식감

타냈 , 상  갈라짐  지 않게 타났 , 내 는 고 지 못한 공과  거친 식감  타냈다.

 3

가루 합     함량에  능평가[0047]

항 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

3.6 4.4 3.9 4.2 4.0

맛 3.8 4.2 3.6 4.0 3.8

향 3.8 3.8 3.6 3.4 3.4

직감 3.4 4.4 3.9 3.6 3.8

도 3.8 4.5 4.3 4.2 4.2

능평가에 어 는 실험1에  진 식감에 한 직감  가  지 않게 타  도에  가  낮  값[0048]

타났다. 또한 실험3, 4, 5는  사한 , 맛, 향 , 직감  타내 합  도에 도 하

다. 그러  실험2  가루   합할 경우 상  게 타났  내상  공  균 하고 드

러운 식감  타내 가루  단  보 하 다. 특   합  겉편 색상개  과  미 거리는

맛 개 과 가루  진식감, 겉  단단하고 질  식감  개 하 다.

<실시  2>; 가 합    함량에  빵  [0049]

가 합    함량에  빵 는 가루 합  가루   1:1  합한 후 가루 합 [0050]

비 탄검, 아검, HPMC(BN40H), ( 리 린지 에 ), ( 프트AM)  4  합비 에 라
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빵  하 다.  후 합  탕 5 량 ,  2 량 ,  15 량 , 생  3 량   

65 량  었다.

 4

가 합    함량에  빵 (단 ; 량 )[0051]

 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

탄검 0.5 1.0 1.0 1.0 1.0

아검 0.5 0.5 0 0.5 0.5

HPMC 1.0 1.0 1.0 0.5 1.0

1.0 1.0 1.0 0.5 0.5

0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

계 3.3 3.8 3.3 2.8 3.3

<시험  2>; 가 합    함량에  빵  특 변[0052]

강도측 , 피, 색도측  시험  1과 같   실시하 다.[0053]

 5

[0054]

 6

항 [0055] 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

3.8 4.4 4.2 3.7 3.9

맛 3.7 3.9 3.8 4.0 3.4

향 3.8 3.8 3.2 4.2 3.4

직감 3.8 4.0 3.8 3.9 3.6

도 3.9 4.3 4.1 4.2 4.0

상  실험1과 실험2  탄검  가할   낮아 , 겉  지는 상  었고, 가 [0056]

후 꺼지는 상  비  었다. 그리고 실험2  실험3  아검 가 에 라 직  단단함에  

타냈 , 실험4  실험5에  HPMC 함량  가할 경우  경도  타냈고 비  다  낮아지는 경향

 보 다. 한편 능에 어 는 상  태  미 거림   경우  도  타냈다.  실험2

에   아검  해 약간  미 거림  타났 , 상  질  타내 도에 는  값

타냈다. 또한 , HPMC 량에  식빵  질  실험 2  합비 에  가     낮  미 거

림, 균 한 내상  타내 가   도  타냈다.

<실시  2-1>; 가 합  에  빵[0057]

가 합    함량에  식빵 는 가루 합( 가루   1:1)에 가루 합 비 탄검,[0058]

아검, HPMC(BN40H), ( 리 린지 에 ), ( 프트AM)  6  합비 에 라 빵  

하 다.  후 합  탕 5 량 ,  2 량 ,  15 량 , 생  3 량 ,  65 량
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었다.

 7

가 합  에  빵 [0059]

 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

탄검 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0

아검 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

HPMC 1.0 1.0 1.0 1.0  -

1.0 1.0 1.0 1.0 1.0

0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

말 - 1 - - -

카 트 - - 2.5 - -

청단 - - - 5 -

CMC - - - - 2.5

계 3.8 4.8 6.3 8.8 5.3

<시험  2-1>; 가  에  빵  평가 [0060]

 가  에  평가는 아래  같  실시하 다.[0061]

< 평가>  [0062]

 가    함량에  평가는 빵  한 후 24시간  경 한 후 실험실 연 원 10  상[0063]

 측 하 다. 는 가   경우 1, 가  낮  경우 5하 다.

 8

가  에  빵  평가[0064]

 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

픈 프링 2 4 3 5 1

내상 1 5 4 3 2

케빈 1 4 3 2 5

드러움 2 3 1 5 4

탄 2 4 5 3 1

맛 1 2 3 4 5

합계 9 22 19 22 18

상 에  말, 카 트 , 청단 , CMC  가  하여 빵  하 다. 실험2에  말[0065]

가할 경우 븐 프링  빠지고, 내상, 케빈 등 든 에  빠지는 결과  얻었다. 또한 실험3에  카

트  가할 경우 드러움  가  았 , 내상, 탁  빠지는 경향  보 다. 그리고 청단

질  가할 경우 븐 프링과 드러움  빠 다. 또한 실험5  HPMC 신에 CMC  가할 경우 븐 프

링  탄  아지는 경향  보 , 케빈   진식감  맛  지않았다. 다양한 가  하

여 빵  한 결과 실험1  합에  가   평가  얻   었다. 

<실시  3>; 후 합  에  빵   [0066]

후 합에  빵   특  가루 합( 가루   1:1)과 가  합( 탄검 1 량 , 아[0067]

검 0.5 량 , HPMC(BN40H) 1 량 , ( 리 린지 산에 ) 3 량 ,  ( 프트AM) 0.3 

량 )에 후 합   8과 같  달리하여 후 합 에  빵  특  하 다.

 9

후 합 에  빵 (단 ; 량 )[0068]

 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

0 15 15  - 15
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탈지 - - 2 - -

가공 - - - 10 -

란 말 - - - - 3

탕 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0

1.8 1.8 1.8 1.8 1.8

생 트 3 3 3 3 3

합계 9.8 24.8 26.8 19.8 27.8

 10

[0069]

상  실험1  실험2에 비해 볼  낮아 가  지 않  것  단 , 특  킹 시 겉[0070]

색  변하지 않았다(갈색  변하지 않 ). 라  경도가 가  고, 비  가  낮았  볼  지

않아 L값  낮았다. 실험3  탈지  포함시킴  볼  고,  한 후 겉  지는 상  

타냈다. 라  실험2에 비해 경도는 고, 비  낮았 , L값  다  낮  값  보 다. 실험4는 

 신에 가공  합한 것   볼  어 지 않았 , 븐 프가 매우 었다. 또한  한

후 겉  색  매우 진했다. 실험5는 란 말  5% 가한 것  볼  실험2  사하 ,  한

후  많  갈라지는 상  보 고, 색상  연한 갈색  타내 보 에 지 않았다.

 11

후 합 에  빵  능평가[0071]

항 실험1 실험2 실험3 실험4 실험5

3.1 4.2 3.4 3.4 3.8

맛 3.8 4.1 3.9 3.4 3.6

향 3.8 3.9 4.0 3.8 3.9

직감 3.4 4.2 3.6 3.2 3.8

도 3.1 4.4 3.8 3.6 4.2

능평가에 어  상 당한 갈색  타내고 내상  한 실험2 합비에  가   도  타냈[0072]

다. 그리고 란 말  가한 실험5에 는 실험2  가  사한 도  타냈다. 특  실험 1에  

지 않  경우 볼  없고,  후 색  타 지 않아  합 는 매우 하 다.

 한편, 상  가루 합, 가 합, 후 합에 어  량  가루 합 비 65% 내  하  경우 도우[0073]

(Dough type)  죽  할  , 량  가루 합 비 100% 내  하  경우 (Batter

type) 타  빵  죽  할  다.

산업상 가능

본  루  가 빵  가루 합과 가 합  후 합  다. 루  가하지 않[0074]

고 도우  또는  빵  할  므  산업상 가능  다.
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