
MK-1

제빵 반죽용 마가린

효소의 작용으로 갓 구운 부드러움이 오래

지속되며, 입에서 살살 녹는 빵이 구워집니다.

●특징
１．MK-1을 사용하면 갓 구운 부드러운 맛이 3일째에도 지속됩니다.

MK-1은 당사가 업계 최초로 개발한「마가린에 효소를
활용하는기술」을응용한제품입니다. 당사가효소 회사와공동
개발한독자적인효소가빵의 노화를억제하고, 부드럽고입에서
녹는 빵을 만들어냅니다. 사용되는효소는빵이 구워지는
과정에서완전히분해됩니다. (빵에는효소 표시가필요하지
않습니다.)

건포도, 오곡 등을 혼합한 다양한 브레드나냉장 유통 빵 등, 퍽퍽해지기
쉬운 빵에 사용하는혼합용 유지로최적입니다.

２.「MK-1」을사용하면부드럽고빵 본연의맛을 끌어낼수 있습니다.
MK-1은 효소의 힘으로빵을 부드럽게하기 때문에 최소한의유화제만
사용합니다. 그래서 빵의 풍미를 해치지않고, 밀가루 본연의감칠맛을
살린빵이 완성됩니다.

●보관 상 주의 냉장 보관（０~10℃로보관)

●포장 형태 12Kg／골판지상자

500g x 10／상자×２상자
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NOF
MK-1 사용 효과에 대해서

제빵 테스트 결과

(건포도 식빵을 이용한 부드러움 측정)
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범용 마가린

노화(빵의 경화, 퍽퍽함)이 심한 「건포도 식빵」을 사용하여
「MK-1」 의 효과를 평가하였습니다.

위 그래프에서 볼 수 있듯이, 「MK-1」 을 사용한 건포도 식빵은 굽고
난 후의 부드러움이 장기간 유지되는 것이 확인되었습니다.

유화제 사용 마가린

MK-1



 

구분

첨가물

첨가물

첨가물

식품

1000이하 %

음성 %

30이하 -

10이하 -

1이하

【제조국】 일본(카나가와)

유화제 첨가물 2.1096
글리세린 지방산 에스테르

대두유

식용 정제 가공유지, 식용 식물 유지 식품 80.1444 옥수수유

유자씨 기름

팜핵유

팜유

명칭 비고 배합률 종류

향료 0.0312

효소 0.1797

착색료 0.0008 β-카로틴

물 17.5343

합계 100.0000

【영양성분표시】

           제품 100g당(추정치)

항목 단위 규격치 항목 단위 규격치 성분 단위 계산치

【위생 규격】    【일반 규격】

일반생균수 개/g 유지 함유율 80.0이상 열량 kcal 741

대장균군 - 수분 20.0이하 단백질 g 0.0

ppm 상태 양호 탄수화물 g 0.1

비소[As2O3として] ppm 식염상당량 g 0.1

17.5

회분 g 0.1

풍미 양호

상기 내용은 원료 사정에 의해 변경될 수 있습니다.

표시 예는 귀사 라벨 표시를 보증하는 것이 아닙니다.

제 품 규 격 서

                가와사키 사업소 다이시공장 품질보증부

【보존 방법】 냉장 보관(10℃이하로 보관）

【소비 기한】 120일

【최종 식품 표시 예】

마가린/유화제, 효소, 향료, 착색료(카로틴)

유전자 조작 정보는 유래 원료 정보를 바탕으로 기재하고 있습니다.

식물 레시틴

【제품명】 MK-1               【구분】 식품                【명칭】 마가린                【내용량】 12kg x 1                【상태】 페이스트

수분 g

곰팡이･효모 개/g 지질 g 82.3

중금속[Pbとして]



기능성유지 소개

MK-1 소개

㈜일본유지 식품연구소



물

호화된전분（α화전분)）건전한전분(결정전분)

물을흡수하기쉬운
손상전분・펜토산

냉각가열

빵이식으면서일어나는변화에대해서

반죽의물･전분 빵속의물･전분（소성직후）

α화 전분의재 결정화

빵속의물･전분(노화중)



유화제

가열

효소가손상전분을절단

→덱스트린화

유화제와전분결합

효소에의한
노화억제

유화제에의한
노화억제

물
전분입자



빵의소프트화에대한효과

효소와유화제의차이점에대해

日数 日数

硬 硬

柔 柔효소 유화제

소성직후의경도를

유지하여딱딱해지는속도를

느리게한다

소성직후에도부드럽게

하기때문에, 너무

부드러워져식감저하의

우려가있음



α-아밀라아제

결정화된아밀로펙틴

빵반죽에포함된전분알갱이(탄력있음)

확대

탄력이없어진전분알갱이

기존의 α- 아밀라아제

가열

α화

전분을
랜덤으로분해

전분구조파괴

→ 탄력, 식감 저하. 

반죽에영향있음



골격을유지하며
말단에서분해

탄력있는
전분알갱이

가열

α화

전분구조를파괴하지않아식감

저하를초래하지않고탄력유지

MK-1에 사용한효소



탄력저하
뻑뻑한식감

전분골격을유지한빵

탄력유지
식감양호

전분 골격이무너진 빵



Ｘ선회절을이용한식빵노화측정

X선 회절각도

소성
직후

무첨가

신규효소 소
성
4
일
째

전분노화에따라나타난피크

２θ＝17.5°

유화제



「MK-1」소개

반죽에 넣는 유지(油脂)를 그대로 대체하여 사용할 수 있는
마가린 타입의 개량 유지입니다.

신규 효소를 배합

탄력과노화억제력양립

최소한의 유화제를 배합
식감과부드러움양립



(중종) 강력분 70 믹싱 L２，MH２

이스트 2 반죽온도 ２４℃

이스트푸드 0.1 발효 ２８℃ ４시간

물 42

(본반죽) 강력분 30 믹싱 L２，MH５↓Ｌ２，ＭＨ４↓Ｌ１

설탕 20 반죽온도 ２８℃

식염 1.2 숙성시간 ２０분

탈지분유 3 분할 １４０ｇ

전란 6 중간휴지 １５분

유지 10 최종발효 ３８℃ ８５％ＲＨ４０，６５분

물 18 소성 ２００℃１３분

건포도 40

MK-1 효과

건포도 롤빵 배합과 제법(중종법)
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