
콩비지를 이용한 흑색소 제조 방법

식품 분야: 천연 흑색소 및 이의 제조 방법

비지를 주성분으로 포함하는 흑국균 배양용 배지 및 이를 이용한 흑국 제조방법에 관한 것으로, 더욱 상세하

게는 아스퍼질러스 나이거(Aspergillus niger)를 비지에 접종하여 배양함으로써 고농도의 흑색소를 함유하

는 흑국(black koji)을 제조하는 방법에 관한 것

천연 식용 흑색소의 제조방법을 청구하고 있고, 등록받았음

-오징어먹물 유래 흑색소: 높은 가격(30,000원/kg), 비린내와 같은 특유의 이취, 

생산 및 공급 불안정, 동물성 원료

-타르계 흑색소: 인공색소로 독성이 강함. 발암물질 함유 가능성의 단점을 극복한 천연 흑색소 공급

-비지를 주성분으로 한 비건 재료

-아스퍼질러스 나이거를 비지에 접종하여 배양함으로써 고농도 흑색소 함유 흑국 제조

-섬유성 곰팡이 생산 균주를 활용한, 천연 착색제 자원 개발: 흑색이 넓고 고르게 발현

-비건 재료

-안전하고 오징어먹물 유래 흑색소 대체 가능



- 비건, 천연 재료

- 안전

- 재료 공급 및 수급 편리

- 고농도, 고르고 넓게 흑색 발현

< 배양 온도 및 배양 기간에 따른 흑국균 균주의 흑색소 발현 정도 >

기존 오징어 먹물 등의 색소 대체 가능

< 제조공정에서 증류수 첨가량 및 배양 기간에 따른 흑색소 발현 정도>
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