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청

청 항 1 

15℃ 미만   생 에 내  어, 10℃에  시 2  내에 식  시 하여  4 에는  균

200  상 식  산 탄  생시키는 것  특징  하는 타니  찌(kazachstania

servazzii) YOG-07 균주(KACC 93312P).

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

 1 항  타니  찌(kazachstania servazzii) YOG-07 균주(KACC 93312P)  상  타니

 찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주(KACC 93312P)    하  상  포함하는 생균

물.

청 항 5 

 1 항  타니  찌(kazachstania servazzii) YOG-07 균주(KACC 93312P)  죽재료에 합시

켜 15℃ 미만  도 건에  하는 단계  포함하는 죽  . 

청 항 6 

 5 항    천연 죽.

청 항 7 

 6 항에 어 ,

상  죽  15℃  미만  도 건에  보 는 것  특징  하는 죽.

청 항 8 

 6 항 또는  7항  죽  하여 븐에 워  얻어지는 천연 빵.

 

   

본  계 미생물에 한 것 , 보다 체 는 에 도 생  우 하고, 우 한 창능 물[0001]

 콜  생산능  에 도 지 는 타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  
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 포함하는 빵 죽재료에 합시켜 하는 죽  에 한 것 다. 

 경  

는 진핵 포  주 , 식 , , 사료,  등  에 사 는  미생물 다.  는  원[0002]

 미  빵  에 어 는 , 사 미  비지에(Saccharomyces cerevisiae)는 낭균

에 하는   빵 (baker's yeast)  맥주 (brewery yeast)등 에 사 하는 는 

  사 미  비지에(Saccharomyces cerevisiae) 다. 는 당  코 과 탄산가  생

시키고  미  게 하는 한 역할  하  균주에  생리  다  문에 균주마다  다

고 한 미  타낸다.

 균주에 한 고  미가 가   는 것  과 빵 다. 주  능과 에 [0003]

향미  질에 향  주는   에 해   결 다. 근 비  가 다 해지

, 비  취향  다변 고  뿐만 니  웰빙에 한 심  지  식 에 한 심도

가하고 다.  같  에 하  해  다 한 가 개 고 는 ,  개  크게 2가지

 다, 그  하 는 공학  에 한 새 운 균주  개 고, 다  하 는 연계  새

운  리하는  다.

 경우에는 미  는  하는 지만, 후  경우에는 생  문에 우리가[0004]

할  없는 우 한 능  갖 고 는 가 재할 도 고 실  주  포함한 식 에 많  

고 다. 주 에 한  한 등 특허 1284263 는 키  껍질에  리  사 미  비지에  신

균주  해 포도주  하는 에 해 개시 어 , 한 등 특허 1199544 , 1199545 , 

1166489 는 통누룩에  리  사 미  비지에  신균주  한 주에 해 개시하고 다.

또한 빵  에 한  한 등 특허 1074340 는  거 에  리하고  거  함  지

에  한 사 미  비지에  신균주  한 빵 죽  빵  에 해 개시하고 ,

한 등 특허 1410244 는  귤에  리  사 미  비지에  신균주  함 하거  신균주 

신균주  쇄하여 얻  포벽 물  함 하는 빵  죽에 해 개시하고 다.

연 경에   다  맛과 미  지닌 가 재하는 ,  행특허는 상 한 행특허들과 마[0005]

찬가지  식  에 어 한 가지   갖는 사 미  비지에(Saccharomyces cerevisiae) 신균

주에 해 개시하고 다. 욱 ,  내에  사 는    상업 에 하고 어

맛과 미에 어 다  하고 에  경  담  다. 그리고 사     사

미  비지에(Saccharomyces cerevisiae)  신규 빵  개  필 하다

 계  사들  독  공 하고 는 상업  하지 고 보다 다변  비  [0006]

시킬    하   다 한  식 에  할   어  경  뛰어   개

다.

행 문헌

특허문헌

(특허문헌 0001) 한민  등 특허  10-1284263  [0007]

(특허문헌 0002) 한민  등 특허  10-1199545  

 내

해결하 는 과

본 들  15℃ 미만  에  ,  창능  에탄  능  우 한 특  타내는 신균주[0008]

 리함  본  하 다.

, 본   상 에 는 물   내  통해 15℃ 미만  에 도 우 한 ,  [0009]

창능  에탄  능  타내는  신균주  타니  찌 YOG-07 균주  공하는 것 다. 
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본  다   타니  찌 YOG-07 균주  포함함  가 가능하여 에  [0010]

 병원  미생물  식  억 하고   균  균  타니  찌 YOG-07 균주

만 택  게 할  어, 상  물  에 도  균주보다  창능  에탄  능  우

한 특  하여 생균 물, 천연 죽  천연 빵 등  다 한  공하는 것 다. 

본  들  상에  언 한 들  한 지 , 언 지  또 다  들   재[0011]

 당업 에게 하게 해    것 다.

과  해결 단

상  본   달 하  해, 본  15℃ 미만   생 에 내  는 타니  [0012]

찌(kazachstania servazzii) YOG-07 균주(KACC 93312P)  공한다.

직한 실시 에 어 , 상  균주는 10℃에  5  생 시 3%  에틸 코  생산능  갖고, 30℃에  5  생[0013]

시 6%  에틸 코  생산능  갖는다.

직한 실시 에 어 , 상  균주는 10℃에  4  생 시 산 탄  생시키고, 30℃에  생 시 [0014]

6시간  산 탄  생시킨다.

또한,  본   상  어느  하  타니  찌(kazachstania  servazzii)  YOG-07  균주(KACC[0015]

93312P)  상  타니  찌(kazachstania servazzii) YOG-07 균주(KACC 93312P)    하

 상  포함하는 생균 물  공한다.

또한, 본  타니  찌(kazachstania  servazzii)  YOG-07  균주(KACC 93312P)  죽재료에[0016]

합시켜 15℃ 미만  도 건에  하는 단계  포함하는 죽   공한다. 

또한, 본  상    천연 죽  공한다.[0017]

직한 실시 에 어 , 상  죽  15℃  미만  도 건에  보 다. [0018]

또한, 본  상  어느 하  죽  하여 븐에 워  얻어지는 천연 빵  공한다.[0019]

 과

본  타니  찌 YOG-07 균주는  상 에 는 물   내  통해 15℃ 미만[0020]

에 도 우 한 ,  창능  에탄  능  타내므   상   균주  체할  

다. 

또한, 본   타니  찌 YOG-07 균주  포함함  가 가능하여 [0021]

 병원  미생물  식  억 하고   균  균  타니  찌 YOG-07 균주만 

택  게 할  므 , 상  물  에 도  균주보다  창능  에탄  능  우

한 특  할  다. 

본  과는 상에  언 한 과  한 지 , 언 지  또 다  과들   재[0022]

 당업 에게 하게 해    것 다.

도  간단한 

도 1  타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  콜 니 과  미경사진 다. [0023]

도 2a는 타니  찌 YOG-07 균주에   18S rDNA 염 열  탕   계통 생

고, 도 2b는 타  찌 YGT-10 균주에   18S rDNA  염 열  상동  타낸 것

다.

도 3  타니  찌 YOG-07 균주  에   보여주는 결과그 프 다.

도 4는 타니  찌 YOG-07 균주  CO2생 능  보여주는 결과사진 다.

도 5a 내지 도 5c는 타니  찌 YOG-07 균주가 포함  빵 죽  창 도  실험한 결과  보여

주는 사진  그 프 다. 

등록특허 10-2177262

- 5 -



 실시하  한 체  내

본 에  사 는 어는 본 에  능  고 하  가능한 재 리 사 는  어들[0024]

택하 , 는 당 에 사하는  도 또는 , 새 운   등에  달 질  

다. 또한, 특 한 경우는 원   한 어도 ,  경우 해당 는   에  상

 그 미  재할 것 다. 

본 에  언 한 '포함한다', '갖는다', ' 루어진다' 등  사 는 경우 '~만'  사 지 는 상 다[0025]

 가   다.   단  한 경우에 특별  시  재 사항  없는 한 복  포함

하는 경우  포함한다.

  해 함에 어 , 별도  시  재가 없 도 차  포함하는 것  해 한다.[0026]

본  여러 들 각각  특징  들   또는 체   결합 또는 합가능하고,[0027]

 다 한 연동  동  가능하 , 각 들  에 하여 독립  실시 가능할 도 고

연  계  함께 실시할 도 다.

하, 첨 한 도   직한 실시 들  참 하여 본    상 하게 한다.[0028]

그러 , 본  여  는 실시 에 한 지 고 다  태  체   도 다.  체에[0029]

걸쳐 본  하  해 사 는 동 한 참 는 동 한  타낸다.

본   특징  상 에 는 물  15℃ 미만 특  10℃ 하  에 도 ,  창능  에탄[0030]

 능  우 한 특  타내므 ,  상   균주  체하고  한  감  

할  는 타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주   도에 다.

 는 진핵 포  주 , 식 , , 사료,  등  에 사 는  미생물 , 들[0031]

생  30℃ 다.  그동  다    내  갖는  변 체 균주가 개 었고, 실  15℃에

  결과는 보여 주었  직 지 그 미만  도에   결과  보여   없  문 다. 

,  본   15℃  미만   생 에  내  는  타니  찌(kazachstania[0032]

servazzii)YOG-07 균주(KACC 93312P)  공한다. 

여 , 타니  찌 YOG-07 균주(KACC 93312P)는 통 누룩에  리  균  우리  고[0033]

생물 원 ,  15℃ 미만, 특  10℃ 하  도에 도  루어지는 특  갖는다. 

특 , 타니  찌 YOG-07 균주(KACC 93312P)는 10℃에  5  생 시 3%  에틸 코  생산능  갖[0034]

고, 30℃에  5  생 시 6%  에틸 코  생산능  갖는 특  타낸다. 또한,  10℃에  4  생 시 산

탄  생시키고, 30℃에  생 시  6시간  산 탄  생시키는 특  타낸다.

러한 본  타니  찌 YOG-07 균주(KACC 93312P)  특  하  가 필 한 식[0035]

 주는 물  죽  빵 등  과  할  다.

그 결과, 본  생균 물  타니  찌 YOG-07 균주(KACC 93312P)  상  타니[0036]

 찌 YOG-07 균주(KACC 93312P)    하  상   포함할  다. 

필 한 경우 본  타니  찌 YOG-07 균주(KACC 93312P) 또는 생균 물  운  보[0037]

등  편  하여 다 한 태     다.  들 , 동결보  함께 동결건 하여 말  

태  사   고, 보  담체  합하여 착시킨 후 건 시켜 고체 하여 사 할 도 다. 상  동결보

  보  담체는 당 에  통상  사 는 것  그에  특별한 한  없고,  들  동결

보 는 리 , 탈지 , 꿀 등  사   다.

또한,  본   죽  타니  찌(kazachstania  servazzii)YOG-07  균주(KACC[0038]

93312P)  죽재료에 합시켜 하는 단계  포함할  다.  같  본  타니  

찌 YOG-07 균주  하여 죽재료  시키게  에 도  창능  어느 도 우 하므  

가 필 한 경우 매우 하 , 상 에 는  창능  매우 우 하므  빠   창능  필 할 

할  다. 

또한, 본  천연 죽  15℃  미만  도 건에  보 어도 하게 창  상태  지할[0039]
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 , 하게 하여 븐에  우  천연 빵  얻   다.

실시  [0040]

타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  다 과 같  리하여 동 하 다.[0041]

1. 균주  리[0042]

 10ml에 통누룩 1g  첨가하여 연  10  한 다  potato-dextrose agar(PDA)에 도말하여  집[0043]

(colony)  리하 다. ( 건  10℃에  5 간 ) 리    후보  다시 durham tube(듀럼 

브)가 어진 Yeast extract 1%. Peptone, 2%. Dextrose,5%(YPD)broth 지에  균  식에  산

탄  생 무    별하 다.

2. 18s-rDNA primer 열  통한 균주  동[0044]

   동  한 단계   ITS 18s rDNA 염 열 상동   비  하 다. 리  집[0045]

 Wizard genomic DNA purification kit (Promega, WI, USA)  하여 genomic DNA  한 후 18s rDNA

primer  하여 PCR 폭하 다. 폭  sequence  염 열  하고, 염 열  NCBI  BLAST search

(NCBI,  http://www.ncbi.nlm.nih.gov)  행한 후 bioedit 프 그 과 Cluster W 프 그   동 에

하 다. Align  염 열  Neighbor-Joining  Neighbor-joining tree  하 다.

도 1에 도시   같   균  콜 니 과  미경사진  비 하여   태[0046]

   는 , 상  염 열 결과 얻어진 계통도는 도 2a에 타내었고, 도 2b에 타니  

찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  18s rDNA 염 열  상동  타내었다. 상  염 열 결

과  균주는 타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  동 었다. 도 2a에 도시

 같  타니  찌 YOG-07균주는 kazachstania servazzii culture CBS:12661  가  가

운 근연 계  타내었다. 또한, 동  타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주는 

립 업과학원 업미생물 행에 2018  8월 10  탁하여 KACC 93312P 탁  여 다.

3. 실험  균주 비[0047]

 리 동  타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07균주  YPD 체 지에 량  후[0048]

리  20% 함 하도  첨가해 -20℃에  보 하 다. 

실험  1. 타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주   [0049]

타니  찌(kazachstania  servazzii)YOG-07균주( 탁 : KACC  93312P)   하[0050]

 해  다 과  같  실험하 다.  냉동  보  타니  찌  YOG-07  균주  east  extract  1%.

Peptone, 2%. Dextrose,5%(YPD)broth 20ml에   시켜, 같  지 50ml에 량 1x10
6
/ml   한

다   10℃   냉 실에 하  24시간 간격  8  동  균  평  계  사 하여 

하 고, 그 결과  도 3   1에 타내었다.  

 1

[0051]

(days)/

CFU/ml

1 2 3 4 5 6 7 8

리균주

(YOG-07)
2×10

6
4.8×10

7
3.0×10

8
6.0×10

8
6.4×10

8
6.6×10

8
6.8×10

8
6.6×10

8

균주

(KCTC27365)
2×10

6
3.6×10

6
5.1×10

7
9.8×10

7
3.4×10

8
6.6×10

8
6.8×10

8
5.6×10

8

 1  도 3 , 타니  찌 YOG-07 균주( 리균주)는 2  식  하  3 째[0052]

에 비 하여  식  타내었다.  균주는 3 째  식 하  7 째에  식

 보 다. 러한 결과는 본  타니  찌 YOG-07 균주가 균주  사  사 마

 비지에 KCTC 27365 균주보다 5  내  간에는 에  2  상  빨리 식할 뿐만 니  식

량도 우 함  보여 다. 
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실험  2. 타니  찌 YOG-07 균주  에탄  건 [0053]

(10℃)  상 (30℃)에  타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주  에탄  생산능[0054]

 다 과 같  사하고 그 결과   2에 타내었다. 여 ,  사 마  비지에 KCTC

27365( 균주)  사 하 다.

1.  건[0055]

10℃  는 지  Yeast extract 1%. Peptone, 2%. Dextrose,5%(YPD)broth 50ml에 dextrose  첨[0056]

가하여 도가 5% 게 하 다. 에틸 콜 도는 5   후  하 다

2. 상  건[0057]

상 는 Yeast extract 1%. Peptone, 2%. Dextrose,5%(YPD)broth  실  막걸리  과 사하게 [0058]

가루(rice powder) 누룩  하여 시켰다 지 건  도   척한 후 121℃  15  균한 다

건  건 한 다  쇄  사 하여 쇄한 건  가루 300(Dry Weight)  에 고  어 주

 포 시킨다. 물    1000L  하 다 게 만들어진   상  식  후 여 에

누룩 10g(Dry Weight)  고,  어  다   한다. 는 다 과 같  비  하 다.

 타니  찌  YOG-07  균주  균주는  Yeast  extract  1%.  Peptone,  2%.  Dextrose,5%

(YPD)broth 지 300ml에 30℃ 24시간 진탕   시켜  균  원심 리 후 시킨

균체10g(Wet weight)  한 다  30℃ 에  하  12시간 간격  어주  5   후 에틸

코  도  하 다.

3. 에틸 코  함량  [0059]

코  함량  청  주 규 (NTS 2010)에 거하여 다 과 같  시행하 다. 균질 한  상등[0060]

100 mL 실린  눈  지 취하고 것  500 mL 플 크에  다   실린   50 mL  

 2    플 크에 합 고 냉각 에 연결한 다  실린  는  하여  한다. 

 80 mL가   지하고   20 mL 가하여 15ㅀC에  주 계  사 하여 Gay-Lussac 주

도 산 에   코  함량  %  타내었다.

 2

균주  / 도[0061] 10℃ 30℃

YOG-07( 리균주) YPD YPD 가루,누룩

3% 6% 7%

KCTC 27365

( 균주: )

YPD YPD 가루,누룩

2% 4% 5%

 2에 타   같 , 리 균주  타니  찌 YOG-07 균주는 (10℃)에  5  시킨[0062]

결과 3%  에틸 코  생산능  보   2%  생산능  타내어 리 균주가 30% 상 에틸 코

생산능  우 함    다. 또한, 상 (30℃)에  5  시에도 YPD 지에 는 리균주 YOG-07  6%,

 균주 KCTC 27365는 에틸 코  도 4%  보여 리균주가 30% 상   보여주었

  다. 가루  만든 지에 도 리균주가  균주 KCTC 27365보다 우 한 에틸 코  생

산능  타내는 것    다.

실험  3. 타니  찌 YOG-07 균주  CO2 생 능 [0063]

타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주가 실험 2  건  상 건에[0064]

시 CO2 생 능  갖는지 듀  브  포 시켜 하고 그 결과  도 4에 타내었다.

도 4에 도시   같 , 타니  찌 YOG-07 균주는  경우 4 에 CO2  생시키고 5 에[0065]

CO2  듀  브  포 시켰고, 30℃  경우  6시간  CO2 생시키는 것  타났  18시간에 미

듀  브  포  시켰    다.

실험  4. 타니  찌 YOG-07 균주  빵 죽 창 특  [0066]
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타니  찌 YOG-07 균주   창능  하  해,  Lee J.Y등   변 하여 [0067]

30ml   30ml  가루(강 )100g  비   합 10 간 어 죽  하 다(도 5a참 ).

여 , 에 사  균주는 타니  찌 YOG-07 균주  균주  각각 사 마

비지에 KCTC 7924  KCTC 27365  사 하 다.

도 5a  같   빵 죽  코니  브(내 경2.7cm)에 20g   고  하 다. 30℃에   [0068]

하  빵 죽  진 시간당 단  피 (ml/hr)  하여 평창  결 하고(Lee J.Y등 2003 J Korean

Soc Food Sci Nutr 32,1245-1252), 그 결과 사진  그 프  각각 도 5b  도 5c에 타내었다.

도 5b  도 5c    듯 , 본  타니  찌 YOG-07( 리균주:KACC93312P)  빵[0069]

죽 창능  5,4ml  Saccharomyces servazzii KCTC 27365( 균주)  3.2ml  비 하  3.5ml   빵

죽 창능  보 , Saccharomyces servazzii KCTC 7924( 균주)  3.5ml  비 해도 3.3ml   빵

죽  창능  보여주는  것  할   다.  특 ,   빵 죽  창  쓰 는  KCTC  7924

Saccharomyces cerevisiae( 균주)  비 하여 보다 거  100% 상 우 한 빵 죽 창 능  보여 빵 죽

시간  단 할  므 , 빵 죽  사 하 에 합할 것  다.    

상  실험결과  본  타니  찌(kazachstania servazzii)YOG-07 균주는 통 누룩에[0070]

 리  것 , 도 10℃에  2 째  식  시 하여  타내 , 에 도 우 한  에틸

코  능   CO2생 능  타내는  것    다.  또한,  타니  찌(kazachstania

servazzii)YOG-07 균주  합하여 하는 천연 죽 시 우 한  창능  타내는 것  

 다.

본  상에  살펴본  같  직한 실시  들어 도시하고 하 , 상 한 실시 에 한[0071]

지 니하  본  신  어 지 는  내에  당해  하는  에  통상  지식

가진 에 해 다 한 변경과  가능할 것 다.

탁

[0072]

탁  : 립 업과학원 업미생물 행( 내)

탁  : KACC93312P

탁  : 20180810
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도

도 1

도 2a

도 2b
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도 3

도 4
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도 5a

도 5b
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도 5c
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