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청

청 항 1 

삭

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

(a) 2.5 내지 5 m/s   숙 시킨 건 숙 에  리 고, 수탁  KCTC18601P  탁 , 식  연

 미 진 능  갖는 리 마 스 한 니 smfm201707(Debaryomyces hansenii smfm201707) 균주 또는

 양액  포함하는 식  연   미 진  물  식 에 처리하는 단계; 

(b) 상  물  처리  식  숙 하는 단계;  포함하고,

상  단계(b)에 는 2.5 내지 5 m/s   공 는 건에  5 내지 28 동안 건식 숙  (dry aging)

해 상  식  숙 하는 것  특징  하는 식  연   미 진 .

청 항 6 

삭

청 항 7 

삭

청 항 8 

삭

 

 술  야

본  식  연   미 진 능  갖는 리 마 스 한 니 smfm201707(Debaryomyces hansenii[0001]

smfm201707) 균주 ,  하여 식  연 시키고 미  진시키는 에 한 것 다.

 경  술

식생  에 라  비량도 크게 가하고 ,  탕또는  등  리 태에 , 근에[0002]

는 얇게  식  하여 등심  삼겹살  등   식 태   취하고 어 주  리

 또한 변 하고 다. 에 라, 내에 는 가공  비가 어 는 양과는 달리 신

비가 가공  비에 비하여 비 비  훨씬  것  알  다. 

신  가  갓 도살한 상태에  수득한 식  상  또는 에  보 하여 단시간 내에 취하는 도살[0003]

직후   미하는 것 , 신  경우 질  신 하다는  , 가  도  후 간 동

안  근  사후경직 등  생해 질  질 고, 맛 , 향, 식감 등  어지게 는 단  다. 특 ,
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간 보 하는 냉동  경우 운 과  매 시  냉동  지 않아 균들  식에 한 질 하

는 물  심할 경우 식 독 등  생상  문  생 는 문 가 다.

상  같  문  해결하  해 , 근에는 식   건하에  얼마간 하여 미생물  [0004]

 또는  간  상  통해 숙 시킨 숙 에 한 수 가 가하고 , 숙  리지 산

함량  가하  미가 향상 고, 가  고  냄새가 거 어 취   시켜  수 , 신

에 비해 가 쉽다는  갖는다.

에는 식  숙 시키  한  숙 간 또는 도  달리하거 , 건식 또는 습식 , 단 질 [0005]

해  처리하는  등  하여 숙  하고 ,  숙 시키는 가공 에 한 연 가

미 하여   숙  상  사 하는 에  무 고 는 실 다.

에, 질  식  숙  통하여 고 질 질  갖는 숙  공할 수 도  식  숙 시키는 [0006]

에 한 연 가 필 하다.

행 술문헌

특허문헌

(특허문헌 0001) (문헌 01) 한 등 특허 10-1464546  (공개  : 2014.11.25) [0007]

(특허문헌 0002) (문헌 02) 한 등 특허 10-1731783  (공개  : 2017.05.02) 

(특허문헌 0003) (문헌 03) 한 공개특허 10-2015-0092874  (공개  : 2015.08.17) 

 내

해결하 는 과

본   들   래  신균주  리 마 스  한 니  smfm201707(Debaryomyces  hansenii[0008]

smfm201707)가 식  연   미 진 능  우수하여, 식  숙 시켜 고 질 특  갖는 숙  할

수  하 다.

에 본 에 는, 식  연   미 진  리 마 스 한 니 smfm201707 균주   한 식[0009]

연   미 진 에 한 술 내  공하고  하는 것 다.

과  해결 수단

상 한  같  술  과  달 하  해  본 , 식  연   미 진 능  갖는 리 마[0010]

스  한 니  smfm201707(Debaryomyces  hansenii  smfm201707)  균주  공하 ,  상  균주는  수탁

KCTC18601P  탁  것  수 다.

또한, 상  식  우  또는 돈  수 다.[0011]

또한, 본 , 상 에 재  균주 또는 상  균주  양액  포함하는 식  연   미 진  물[0012]

공한다.

또한, 본 , (a) 식  연   미 진 능  갖는 리 마 스 한 니 smfm201707(Debaryomyces[0013]

hansenii smfm201707) 균주 또는 상  균주  양액  포함하는 식  연   미 진  물  식 에 처

리하는 단계;  (b) 상  물  처리  식  숙 하는 단계;  포함하는 식  연   미 진 

공한다.

또한, 상  단계(b)에 는, 건식 숙  (dry aging)  해 상  식  숙 할 수 , 1 내지 50[0014]

동안 상  식  숙 할 수 고, 0 과 20 m/s 하   공 는 건에  상  식  숙 할 수 

다.

 과

본 에  신균주 Debaryomyces hansenii smfm201707는 식  연   미 진 능  가지고 어 식[0015]
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 숙  해 하게  수 다.

또한, 본 에  식  연   미 진 에 , 상  신균주  식  숙  해 하여 식[0016]

 연도  가시킬 수  뿐만 아니라, 맛과 향  우수한 숙  할 수 다.

도  간단한 

도 1  본 에  신균주 Debaryomyces hansenii smfm201707  탁 (KCTC18601P) 다.[0017]

도 2는 본 에  신균주 Debaryomyces hansenii smfm201707  단 질 해  하  해 , 스킴

크에 (a) 0.5%, (b) 1%, (c) 2%, (d) 4%, (e) 7% 도  신균주  하여 평  양하여 단 질 해

 결과  한 실  미지 다.

 실시하  한 체  내

하, 본  상  하도  한다.[0018]

본  식 에 처리하여 숙 시킬 경우 식 에 향  미쳐 식  연도  가시킬 수  뿐만 아니라 맛[0020]

과 미  시킴   우수한 숙  공할 수 는 신규한 균주  식  연  /또는 미 

진 능  갖는 식  숙  리 마 스 한 니 smfm201707(Debaryomyces hansenii smfm201707) 균주

공한다.

특 , 상  Debaryomyces hansenii smfm201707 균주는 23s rRNA  한 결과, Debaryomyces hansenii NRRL[0021]

Y-7426 28s rRNA strain  1337-bp  염 열과 95%   타내었다.

에 라, 본 에  신균주  Debaryomyces hansenii smfm201707 균주  한민  역시 에[0022]

한 한 생 공학 연 원 생물 원 에 2017  08월 23  탁하여 2017  08월 30 에 탁

KCTC18601P  여 았 , 상  신규한 균주  Debaryomyces hansenii smfm201707 균주는 하  열  1

염 열  포함하는 26S rRNA  포함한다(도 1 참 ).

[ 열  1][0023]

[0024]

상  Debaryomyces hansenii smfm201707 균주는 신 , 냉  또는 냉동욱 등과 같  시 에  통 고 는[0025]

비가 가능한 든 태   숙 시켜 식  연도  가시킬 수  뿐만 아니라 맛과 미  시

킴   우수한 숙  할 수 다.

특 , 상  균주는 , 돼지, 말, 양, 염 ,  등과 같  상 동물 뿐만 아니라, 닭 등과 같  에  [0026]

래하는 다양한 식  연 시키고, 미(맛과 향)  진시키  한 도  할 수 , 람직하게는,

우  또는 돈  포함하는 식  숙 시킬 수 고, 보다 람직하게는 우  숙  해  수 다.

한편, 본  상  균주 또는  양액  포함하는 식  연  /또는 미 진  물  공한다.[0028]

상  물  통상   통해  식  연  연 시키고, 미  진시키  한 도  할 수[0029]

,  들어, 액, 말 또는 과립 등  태   수  에 한 지 않고, 다양한 

갖도   수 다.

또한, 상  물  숙  상  는 식 에 코  또는 도포하여 식  숙 시킬 수 ,  해, 상[0030]
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 균주 또는  양액  포함하는 액에 식  지시키거 , 액, 말, 과립 등   코  또는

도포(  들 , 무, 미스 , 말 살포, 과립 살포 등)하는  상  식 에 처리  수 다. 

그리고, 상  물  식  숙  에 처리 거  숙  후 한 시  후에 처리  수 , 그 사 량과[0031]

균주  도 등  처리 상  는 식  , 량, 숙   등에 라  할 수 다.

상 한  같  본 에  신균주 Debaryomyces hansenii smfm201707는 식  연   미 진 능[0033]

가지고 어 다양한 가  래  식  숙  해 하게  수 다.

한편, 본 , (a) 식  연   미 진 능  갖는 Debaryomyces hansenii smfm201707 균주 또는 상[0035]

균주  양액  포함하는 식  연   미 진  물  식 에 처리하는 단계;  (b) 상  물  처

리  식  숙 하는 단계;  포함하는 식  연   미 진  공한다.

상  단계(a)는, 식  연   미 진 능  갖는 Debaryomyces hansenii smfm201707 균주 또는 상  균주[0037]

 양액  포함하는 식  연   미 진  물  식 에 처리하는 단계 다.

상  물  통상   식  연  /또는 미 진   것  사 할 수 , 액,[0038]

말 또는 과립 등  태   것  사 할 수 고, 에 한 는 것  아니다.

본 단계에 는, 상  물  숙  상  는 식 에 코  또는 도포하여 식  숙 시킬 수 , [0039]

해, 상  균주 또는  양액  포함하는 액  물에 식  지시키거 , 액, 말, 과립

등   갖는 물  코  또는 도포(  들 , 무, 미스 , 말 살포, 과립 살포 등)하는 

식 에 처리할 수 다. 

또한, 본 단계에 는, 숙  상  는 식  , 량, 숙   등에 라 물에 포함  신균주  [0040]

도  할 수도 다.

상  단계(b)는, 상  물  처리  식  숙 하는 단계 , 상  Debaryomyces hansenii smfm201707 균[0042]

주  처리한 식  숙 할 경우, Debaryomyces hansenii smfm201707 균주가 숙  간 내내 식 에 향  미

쳐 식  연도  가시킬 수  뿐만 아니라 식  미  시킴  향상   공할 수 

는 숙  할 수 다.

또한, 상  (b) 단계  숙  숙   해 통상  는 다양한 숙  물  처리[0043]

식  숙 시킬 수 , 식  연도  미 향상  고 할 , 건식 숙 (dry aging) 식  는

것  람직하다.

특 , 본 단계에 는, 상  숙  1 내지 50  동안 수행할 수 , 0 과 20 m/s 하   공 는[0044]

건에  수행할 수도 다.

람직하게는, 상  숙  상  물  식  처리한 후 2.5 내지 5 m/s   람  공 는 건[0045]

 건식 숙  해 5 내지 28  동안 수행할 수 , 본 에  신균주가 갖는 단 질 해

 해 식  연 시킬 수 고, 맛과 향  진시켜 도가  건 숙  할 수 다.

상 한  같  본  에   식  연   미  진  에 ,  신균주 Debaryomyces  hansenii[0047]

smfm201707  식  숙  해 하여 식  연도  가시킬 수  뿐만 아니라, 맛과 향  우수한 숙

 할 수 다.

하, 본  실시  들어 욱 상  하도  한다.[0049]

시  실시 는 본  체  시  뿐 , 본   한하  한 것  아니다.[0050]

<실시  1> Debaryomyces hansenii smfm201707 균주  리  동[0052]

(1) 숙  능평가[0053]

습식숙  과 건 숙   하여 3등  우  보  28  동안 숙 시켜 감 고  하[0054]

, 건 숙   특  (0, 2.5, 5 m/s)  람  공 하여 수행하 다.

감 고 에 한 비  도 평가  순  해 각각   숙 시킨 감 고  시료간 능[0055]

차  평가하 고, 능 평가는 비   8  하여 수행하 다.  해, 각각  감 고  시료는

한 크 (5.0 × 2.0 × 1.2 cm, length × width × height)  하여 시료 내 심  도가 72 ℃에 도
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달할 지 리한 다   각각  취하도  하 , 취 후 비  도  9  척도 (consumer

test)  하여 체  도  평가하 다. 

또한, 2.5 m/s   공 하여 숙 시킨 건식숙   (standard control)  하여 건식숙[0056]

 냄새  향미에 해 능 들  숙지하게 한  각각  감 고  시료들 간에 냄새  향미  강도

순 별(1 내지 4)  (ranking test)하 , 그 결과  하   1에 타내었다.

 1

[0057]

단, 상   1에  시는 다 과 같  미  갖는 것 다.[0058]

1
Standard errors of mean (n = 32).[0059]

2
Sensory panelists ranked the odor and flavor intensity of samples after comparing the sample of Dry[0060]

2.5 m/s. 

a-c
Different letters within same row differ significantly (p < 0.05).[0061]

Abbreviation: wet-aged for 28 days, Wet; dry-aged for 28 days with 0, 2.5, and 5 m/s of wind velocity,[0062]

Dry 0, Dry 2.5, and Dry 5, respectively. 

습식  건식숙  후 감 고  시료  능평가 결과,  1에 타낸  같 , 습식숙 에 비해 건식숙[0063]

    도 결과  타낸다는 사실  할 수 었다.

또한, 향과 미  강도  순 별(1 내지 4)  (ranking test)한 결과, 5 m/s 에  숙 시킨 건식숙[0064]

( 가 게 포했  실험 )  향과 미가 가  강하게 타 는 것  었 , 2.5 m/s 에

숙 시킨 건식숙  또한 도가 게 타났다.

(2) 차  염 열 [0066]

28  동안 각각  (0, 2.5, 5 m/s)  건  숙 시킨 건 숙 (1 ×1 cm)  각각 2개씩 하여 차[0067]

염 열 (next generation sequencing, NGS)에 하 , 각각  시료에  리한 미생물  DNA  

하여 QC(Quality control)  진행하 다.  DNA  미생물 포  하  하여 sequencing  진행하

고, 는 Illuina SBS 술  하 다.  본  하여 Illumina Miseq  프트웨어  통

한 통계   진행하 고, 각 그룹간  미생물 포  비 하 , 그 결과  하   2에 타내었다.

 2

[0068]

NGS  결과,  2에 타낸  같 , 0 m/s   숙 시킨 건 숙 에 는 본원  신균주[0069]

등록특허 10-2156219

- 7 -



리 마 스 (Debaryomyces Genus)   균주는 거  검 지 않는 것   에, 2.5 m/s

5  m/s   숙 시킨 건 숙 에 는 리 마 스 (Debaryomyces  Genus)   균주가 각각

15.9%, 14.7%  비  포하는 것  었다. 

(3)  균주  리  동[0071]

건 숙 한  건 숙 에   균주  리하  해 ,  균  생  억 하는  도  10%  타타 산[0072]

(tartaric acid)  첨가  PDA 지  사 하 고, PDA 지에 미생물 균주  하여 20 ℃에  7  동안 

양한 후, 한 미생물 균주  리하 다. 1차  리  미생물 균주  순수 리하  해 , 태 차

가 는 각각  클러스 에  단  집락  염 균한  1 루프(loop) 취하여 균한 PDB 지 10 mL에

하 , 뿌 게 랄 지 20 ℃에  4  동안 양하 다. 그 다 , 양액  염 균한 

하여 1-loop 취하여 균한 PDA 지에  도말하여 20 ℃에  7  동안 양하여 순수 리  미생물 균

주  수득하 다.

순수 리한 미생물  동  해  23s rRNA  수행하 고, 염 열  한 프라 (primer)는[0073]

향 프라 (forward primer)  NS1(5-GTA GTC ATA TGC TTG TCT C-3), 역 향 프라 (reverse primer)

NS24(5-AAA CCT TGT TAC GAC TTT TA-3)  사 하 다. 

리  균주  23s rRNA  한 결과, 리  균주는   리 마 스 한 니(Debaryomyces[0074]

hansenii) 균주  었다.  는 2.5 m/s  5 m/s  에  건 숙 시킨 건 숙 에  미생물 

포  한 NGS 결과에  각각 15.9%, 14.7%  게 찰 었  다. 

또한, 숙  건별 시료  PDA에 도말하여  집락에  막걸리  같  과 에  는 냄새가 [0075]

었 , 하   3에 하는 균주  것  었다.

 3

[0076]

또한, 리   균주  26S rRNA  결과, 하  열  1에 타낸  같  염 열  갖는 균주[0077]

할 수 었고, D. hansenii NRRL Y-7426 28s rRNA strain과 1337 bp  비 한 결과 95%   타내

었다.

[ 열  1][0078]

[0079]

에, 본 에  신규한 균주  Debaryomyces hansenii smfm201707  하고, 2017  08월 23  한 생[0080]

공학연 원 생 원 에 등 하여 2017  08월 30 에 탁  KCTC18601P  여 았다(도 1 참 ).

<실시  2> 신균주  특[0082]

(1) 신균주  단 질 해능 [0083]
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신균주가 갖는 단 질 해 (protease) 비능  평가하  해 , PDA 지에 스킴 크(skim milk, Becton,[0084]

Dickinson and Company)  도별(0.5%, 1%, 2%, 4%, 7%)  첨가하여  지  각각 비하 고, 신균주

 상  지에 각각 하여 20 ℃에  7  동안 양하여 클리어 (clear zone)  생  여 , 균사체

생  비 하여 단 질 해  비능  하 , 그 결과  도 2에 타내었다.

도 2에 타   같 , 신균주 양액  한  주변에 한  었고,  도가 수[0085]

클리어  크 가 크다는 사실  할 수 었 ,  통해, 신균주는 skim milk에 포함  단 질  

해하는 단 질 해  가지 ,  같  신균주가 갖는 단 질 해 에 해 고  숙 간 동안

건 숙  특  능 특  타 는 것  사료 었다.

(2) 건 숙  간별 균주  생 특  [0087]

 숙 시키  해 , 신균주   균주(Debaryomyces hansenii smfm201707)  단독  3등  우에[0088]

spot  하 고, 숙 간별  차  하 , 하 에 타낸  같   양하여 하

다. 

1)  균주 시료 비[0090]

10 mL  PDB 지에 염  균한   균주(Debaryomyces hansenii) 단 집락  1 루프(loop) [0091]

 하고 뿌 게  균주가 생 할  지 20 ℃에  4 간 양하여 양액  100 μL  10 mL  PDB 

지에 첨가한 , 20 ℃에  4  동안 양하 다.  도가 10
6
 CFU/mL  도   양액  9 mL  PBS

 하여 단계별  2  하고, 액   미생물 시 지스트   균주(Debaryomyces

hansenii smfm201707)  시험액  사 하 다. , 수 계수는 시험 원액  0.1% PW 액  하여 단

계별  한 후 PDA 지에 주해 도말하고, 10 ℃에  7  동안 양한 후 하 다.

2) 숙 간별  변  [0093]

상  같   비한 D. hansenii smfm201707 신균주 시험액  단독  우에 하여 28  동안[0094]

숙 과   D. hansenii 균주   포수 변 (Unit : Log CFU/g, mean±  찰하 , 그 결과  하

  4에 타내었다. , PBS  우에 처리한 실험   하여 포수 변  같  하

다.

 4

[0095]

단, 상   4에  시는 다 과 같  미  갖는 것 다.[0096]

1) 
Below detection limit[0097]

a-c 
The letters within the same row were significantly different (P < 0.05).[0098]

x-z 
The letters within the same column were significantly different (P < 0.05).[0099]

 4에 타낸  같 , 신균주(smfm201707)   처리한 각각  우에   포수 변  [0100]

한 결과,  처리한 우에 는 포수가 가하지 않는다는 사실  할 수 는 에, 신균주

D. hansenii 균주  처리한 우에 는   포수 1.1 Log CFU/g에 비하여 숙 간  지 수  포수

가 가하는 것  할 수 었 , 건식숙  간  28  시 에 도 신균주  포수가 가한다는 사실
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 할 수 었다.

(3) 신균주  숙 시킨 숙  질 평가[0102]

단  숙  시료  심 도가 72 ℃가  지 탕 가열한 다  상 에  냉시키고, 직 체(5.0[0103]

×2.0 ×1.2 cm, length ×width ×height)  하여 사 하 다. Warner-Bratzler shear  착한 texture

analyzer(CT3 10K, Brookfield Engineering Laboratories., USA)  사 하여 근 향과 수직  도  하여

시료가  단  지 하 , 건  maximum cell load, 10 kg; probe test speed, 2.0

mm/s; distance, 30 mm; trigger load, 10 g  하여 단  하 , 단  결과  하  

5에 타내었다.

 5

[0104]

단, 상   5에  시는 다 과 같  미  갖는 것 다.[0105]

1
Standard error of means (n = 15), 

2
(n = 6).[0106]

a-d
The letters within the same row were significantly different (P < 0.05).[0107]

x,y
The letters within the same column were significantly different (P < 0.05).[0108]

상   5에 타   같 , 신균주(smfm201707)  한  에  단  건 숙  간 21[0109]

지 감 하여 질  연해지는 경향  보 다. 또한, 단  수 는 본  신균주(smfm201707)  한 

에  꾸  감 하는 경향  보 는 것  었다. 에,  건 숙  간  21  경과한

시 에   단  가하는 경향  보여 본  신균주는 시간 숙 시에도 숙  감 하지

않아 우수한 숙   갖는다는 사실  할 수 었다.

수탁

[0110]

탁  : 한 생 공학연 원

수탁  : KCTC18601P

수탁  : 20170830
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도

도 1

도 2

【심사  직 보 사항】

【직 보  1】
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【보 항 】청

【보 항 】청 항 5  6행

【변경 】

2,5 내지 5 m/s

【변경후】

2.5 내지 5 m/s
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