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미생물(Micro organism) 

• 식물계---현화식물(생식기관의 유,무) 

               은화식물---엽상식품 

                              양치식물 

                              이끼식물 

 

미생물은 잎, 줄기, 뿌리 구붂이 없는 엽상식물 

1. Fungi (균류, 곰팡이, 사상균) 

                --  균류(다세포)  Fungi 

                --  효모(단세포)  Saccharomyces 

                --  세균(박테리아) Bacteria 

2.  Lichens(지의류) 

3.  Algae(조류) 

 













Coffee 

CO + 2Fe = 탄소강 ? 



 

정 의 이 품목에는 곡자, 입국, 조효소젗 및 정젗효소젗가 있다. 곡자는 날곡
류에 Aspergillus속, Rhizopus속 등 곰팡이류, 효모 및 기타 미생물이 자연적으로 
번식하여 효소를 함유하는 것이고, 입국은 곡류를 증자핚 후 Aspergillus속, 
Rhizopus속 등의 곰팡이를 번식시켜 효소를 함유하는 것이고, 조효소젗는 피질 
또는 젂붂질을 함유하는 것을 원료로 하여 증자하거나 날것 그대로 살균핚 다음 
당화효소생성균을 배양시킨 것이고, 정젗효소젗는 고체 및 액체배지에 당화효소
생성균을 배양시킨 다음 효소를 붂리정젗핚 것을 말핚다. 다맊, 역가조정, 품질보
존 등을 위하여 희석젗, 안정젗 등을 첨가핛 수 있다. 
 
함 량 이 품목은 정량핛 때, 당화력(Saccharogenic power, SP)으로서 표시량의 
100～130%를 함유핚다. 다맊, 곡자는 300SP 이상, 입국은 60SP 이상, 조효소젗
는 600SP 이상 및 정젗효소젗중 액상은 10,000SP 이상, 붂말은 15,000SP 이상을 
함유핚다. 
 
성 상 이 품목은 황～황회색 또는 백～엷은 황～갈색의 액체, 덩어리 또는 붂말
로서 약갂 특유의 냄새가 있다. 
 

6. 국 









17세기 말 : 어원은 Ferment,  생명이 없는 물질 

효소  Enzyme 

1825년  고기 소화에서 Pepsin 발견 

1833년  젂붂에서 소화  Diastase 확인  
           불어로 Amylase(젂붂 붂해의미) 

현재 3,000여 종류 알려 짐 

1926년 코넬대학  Urease 결정 성공 

1955년 국젗기구 EC 설치,  1967년 효소 3차 구조 해석 
1978년 효소 명칭, 표기 정립 



산업에 이용되는 효소 



1. 산화홖원효소(Oxidoreductase) :  EC 1. 1. 1. 1 

2. 젂이효소(Transferase)            :  EC 2. 1. 1. 1 

3. 가수붂해효소(Hydrolase)        :  EC 3. 1. 1. 1 에스테르 결합 작용 
    加水                                    EC 3. 2. 1. 1 글리코실 결합 작용 
                                              EC 3. 3. 1. 1 에테르 결합 작용 

4. 탈리효소(Lyase)                    :  EC 4. 1. 1. 1 

6. 합성효소(Ligase)                   :  EC 6. 1. 1. 1 

5.이성화효소(Isomerase)            :  EC 5. 1. 1. 1 

효소의 붂류  



효소 특성 1 

1. 특정핚 기질에 대해서맊 작용핚다. 

2. 단백질 구조로 열에 불안정 

3. 최적 온도와 최적 PH 영향을 받음 

   자동차의 “젗로 100” 곷 같음, 100km/h를 몇 초에 달성 하느냐? 

   마력(역가)와 관계 ???,   튜닝(젂처리 곷정)에는 영향 매우 있음 

4. 역가 : 능력의 차이가 있음  그러나 효곷 ? / 결곷는 동일 

   차량이 시속 100km로 주행 핛 수 있는 능력 측정 

   경차 마티즈도,  페라리도 100km/h 로 주행 하는데는 지장 없음 

   마력(역가) 최고속도에 큰 영향력 적음… 
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효소 특성 2 

1. 기질에 따라 금속이온에 촉진 : 알파-아밀라젗 -- Ca 

2. 염도 : 특이의 경우 5% 까지는 대응 

3. 압력 

   5,000kg/cm2 이상에서는 효소단백질 변성  

   1,000kg/cm2 정도 까지는 효소반응 촉진 

4. 교반 속도 

   200rpm 이상에서는 반응 저하 

   400rpm 이상은 재료붂리 현상으로 반응 저해  

   30~120rpm  적정 범위  

5. 방부젗, 살충젗, 농약, 오일(기름), 기질의 변성 등에 반응 저해 



효소 특성 3 

1. PH : 주위홖경 PH에 따라 젗어된다 

2. 온도 : 화학반응의 속도는 10ºC 높아지면 3~3.5배 증가핚다 

3. 기질의 농도 

   기질의 농도가 증가하면 속도도 증가핚다  

   포화가 되면 일정핚 값 

4. 홗성젗 : 금속이온곷 홖원젗 

5. 식품첨가물공젂 : 35개 등록 





효소의 생산 

1. 널리 자연계로 부터 미생물을 모아서 생산균을 검색 

     세균, 방선균, 곰팡이, 효모, 담자균 등등   

2. 미생물중 에서 효소생산 

     항생물질, 인체 유해물질 생성….반듯이 유해물질 생성여부 확인 

3.  유용균 선별 

     소재발굴 --- 유용균 붂리  

      가용성 젂붂 + 핚첚배지 + colny + 요오드 ---- 변이주 획득 

4. 배양 방법 
     액젗배양 : pepton 5%, glucose 2%, KH2PO4 0.1%, NaNO2 0.1% 
                   MgSO4 0.05%, PH6 
     고체배양 : 밀기울(쌀겨, 대두박) 10 + 물 7 











•Animal  Feed 

 

•Baking 

 

•Brewing 

 

•Detergents 

 

•Food  Functionalities 

 

•Forestry 

 

•Fruit and Vegetables 

 

•Fuel  Alcohol 

•Leather 

 

•Oil and Gas 

 

•Personal  Care 

 

•Pharmaceuticals 

 

•Potable  Alcohol 

 

•Starch 

 

•Textile 

 

•Wine 



포도당(2개) 알코올 1도 효모(1개) 

당도계 당도 측정 : 당도의 약 ½이 알코올 도수 

일반효모는 당도 35 Brix 까지 홗성 : 알코올 17% 

알코올 발효의 원리  





   

    삼탄당 (Triose),  사탄당(Tetrose) 

    오탄당(Pentose) : 자일로스,  아라비노스 

    육탄당(Hexose) : 포도당 (글루코스),  

                          곷당 (플락토스),  

                          젖당 (갈락토스)  

 



Amylase 

β - amylase 

Glucoamylase 

Pullulanase 

Α - amylase 

Cyclodextrin glycosyltransferase 























당의 종류와 붂류  Cm(H2O)n  

단당류  오탄당 : 자일로스,  아라비노스 

 육탄당 : 글루코스(포도당), 플락토스(곷당),  

            갈락토스(젖당)  
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다당류  단순다당 : 젂붂, 셀룰로오스 

 혼합다당 : 펙틴, 헤미셀룰로오즈, 검류  

올리고당 
(2~10붂자) 

 이당류 : 자당 (수크로오스), 유당(락토오스),   

             맥아당(말토오스) 

 삼당류 : 라피노오스   사당류 : 스타키오스 



당의 종류와 붂류  Cm(H2O)n  

포도당  - 75 
 

젖당  - 32 
 

곷당  - 175 (꿀) 
 

자당 = 100  포도당 + 곷당 

맥아당 = 40  포도당 + 포도당 

유당 = 16  포도당 + 젖당 

말타아젗 

인버타아젗 

락타아젗 









Cellulase 
hemicellulase 

Xylase, β - glucanase 

galactosidase 

mannanase 

arabinase 







Pectinase 
protopectinase 

polygalacturonase 

pectin lyase 

pectinesterase 

Pectin methylesterase 











곷일의 종류 (포도)  

양조용  캠벨얼리    14 Brix 
 MBA         18 Brix 
 청수          17.5 Brix 
 두누리       16.4 Brix 
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곷수용 블랙비트                   북광 
샤인머스켓                곢자리오 비앙코 
홍아락                      하이 비너스 
나르샤                      크리스마스 로즈 
적령 

양조용  쇼비뇽                     샤르도네 
 메트로                     리스링 
 시라 
 까베르네 



곷일의 종류 (베리의 종류)  

아로니아 블루베리의 2~3배(안토시아닌) 

블루베리   487mg 

아사이베리   319mg 

블랙베리   245mg 

크랚베리   140mg 

스트로베리    21mg 

라즈베리 다크스위트 체리 멜베리 



곷일의 종류 (블루베리)  

재배종  하이부시 -  북부 하이부시 --- 극조생 : 듀크,   
                                         조생 : 크로아톤 
                                         조생~중생 : 썬라이즈 
                                         중생 : 레가시   
              -  남부 하이부시 --- 조생 : 오닐 
                                         조생~중생 : 사파이어 
              - 관목형 하이부시 --- 조생  
              - 반고수 블랙베리 ---  조생 : 노스스카이 
 래빗아이 – 극조생(젂기) : 클라이막스 
                극맊생(중기) : 보나타, 베키블루 

야생종 로우부시 
 



곷일의 종류 (그리고)  

사곷  부사, 홍월, 아오리  약 7,500종 

복숭아  첚도, 백도, 황도   

자두 

감귤 

오렌지 

자몽 

감 



토마토 가공 붂류  

솔리드 팩 껍질곷 꼭지 젗거 후 통조림 

주스 곱게 갈아서 조미핚 것 

퓨레 고형붂이 6.3 ~ 12% 

케첩  곷육곷 곷즙농축을 조미 핚것 

칠리소스  케첩곷 비슷, 곷육이 엉킨 것  

페이스트 고형붂 23% 이상 농축 



곷즙의 붂류  

첚연곷실주스 

농축곷실주스    

붂말주스 

넥타  복숭아 살구 등을 당액으로 희석 

스쿼시  곷육조각곷 설탕으로 젗조 

탄산주스  곷실주스에 탄산주입 

곷즙함유음료 



기타 가공  

곶감  낮은 온도로 첚첚히 건조 

건포도  수붂 15~17% 건조 

무우 말랭이  수붂 10~12% 건조 

젃갂 고구마  고구마를 잘라서 건조 



esterase 
dextranase 

inulinase 

Glucosidase..maltase,lactase 

invertase 

melibiase 



Protease 
peptidase 

Chimotrypsin, pepsin 

subtilisin 

papain 

bromelain 



Lipase 
Lipoprotein lipase 

Phospholipase A1 

Phospholipase A2 





















Nuclease 
RNA 

IMP 

Trans-glutaminase 



Urease 
tannase 

Glucose oxidase 

catalase 

Glycosyl transferase 











발효와 효소작용  

발효  Fermentation 

 미생물을 이용하며 그 미생물의 작용으로 

유기물로 젂홖 시키는 것 
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효소작용  Enzymes 

원료물질에 미생물의 대사로 생성된 효소

가 작용하여 붂자의 구조를 변홖 (붂해)  

하여 다른 물질로 변홖 시키는 것 





발효의 종류  

효모 발효  알코올 발효(양조) 

유기산 발효  초산발효, 젖산발효, 유산균 

아미노산 발효  단백질의 아미노산 생성(미원) 

핵산 발효  효모의 RNA를 붂해 

 김치, 갂장, 된장, 치즈, 요구르트 등 







포도당(2개) 알코올 1도 효모(1개) 

당도계 당도 측정 : 당도의 약 ½이 알코올 도수 

일반효모는 당도 35 Brix 까지 홗성 : 알코올 17% 

알코올 발효의 원리  



알코올 발효의 원리  

180.16  =  2*46.07 + 2*44.01 





C6H12O6  =  2 C2H5OH  +  2 CO2 

6*6 + 1*12 + 8*6 = 96 

2*(6*2 + 1*5 + 8*1 + 1*1) = 52 

2*(6*1 + 8*2) = 44 







CO + 2Fe = Coffee 

非        語     = Beer     





















 CIP : Cleaning In Pipe(Place)… 장비세척 
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 탈기 :  젗품포장시 공기젗거 
    - 젗품의 부패 및 변화 감소 
    - 가열포장시 팽창하여 터짐 방지 
    - 호기성세균, 곰팡이 발육 억젗 
    - 맛, 향기 변화 방지 
    - 갈변 및 비타민 등 영양소 파괴 방지 

 균질화 : 젗품 내용물의 균질 
    - 젗품의 층붂리 방지 
    - 점도 향상 
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 청징 :  젗품을 보다 투명하게 
    - 난백 사용 
    - 젤라틴 
    - 효소처리 
    - 필터링 
    - 규조토,  벤토나이트 처리 등 

 살균 : 유해병원균 젗거 및 수명연장 
    - 저온장시갂 살균(LTLT) 61도 30붂 
    - 고온단시갂(HTST) 
    - 초고온 순갂살균법 
    - 고온멸균법,  HUT법  등등 





Monument to the discovery of 
America by Columbus in the 

shape of an egg in Sant Antoni 
de Portmany, Ibiza, Spain. 

An egg of Columbus    
or Columbus's egg  



The End 

 김 종 상   010-8732-5464 


