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1. 서론

최근 건강한 식생활에 대한 관심과 함께 제빵 산
업에서도 변화가 나타나고 있는데 이는 기능성 빵 
제품의 상품화를 시도하거나 sourdough(사워반죽)
를 이용하여 빵의 품질을 향상시키고자 하는 것이

다(1). Sourdough는 밀과 물을 혼합한 반죽이 유산균

과 효모에 의해 발효되어 만들어진 신맛의 반죽인

데, 기원전 2000년경 이집트에서 처음으로 만들어진 
것으로 알려져 있다. 이집트인들은 곡물과 물을 혼
합한 반죽의 부피가 시간이 지나자 증가한 것을 알
았고 이것을 높은 온도로 구워 부드럽고 가벼운 빵
을 만들었다. 이는 다양한 미생물이 반죽에 접종되

어 발효로 이어졌던 것이다. 이 후, 기원전 800년경 
sourdough는 이집트로부터 그리스로 전수되어 다양

한 가공법이 개발되었다. 기원전 400년경 그리스인

에 의해 프랑스에 처음으로 도입되었고, 중세로 이
어지며 밀 생산지와 근접한 파리에서 sourdough를 

이용한 빵 생산이 발전하였으며, 14세기에는 양조용 
효모(brewer’s yeast)를 발효에 이용하게 되면서 더욱 
부드러운 sourdough를 제작하였다. 한편, 미국 서북

부의 San Francisco의 상징인 sourdough 빵은 1849년
경 금괴의 발견과 함께 사람들이 몰려들기 시작하

면서(Gold Rush), 빵집이 크게 늘어나게 되었고 이에 
유명해지기 시작했다. 이의 특징으로는 발효에 사용

되는 주된 효모가 내산성이 강한 Kazachstania exigua
라는 것과 San Francisco sourdough에서 새로운 유산

균인 Lactobacillus sanfranciscensis가 분리되었다는 
것이다(2). 이렇듯 sourdough는 이집트에서 그 역사

가 시작되어 유럽과 미국에서 발전하였지만 오늘날 
그 기능성이 입증되며 일본과 한국을 포함한 아시

아에서도 각광을 받고 있다. 일본에서는 자국산 밀
을 이용하여 Hoshino yeast라는 천연 효모를 자체 개
발했고 이를 건조 분말화시켜 대규모 제빵공정 뿐
만 아니라 일반가정에서도 손으로 직접 만든 천연 
sourdough를 즐길 수 있게 되었다(3). 
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2. Sourdough의 특성

Sourdough 발효는 유산균과 효모가 주 발효미생물

로 작용하며, sourdough의 기본이 되는 신맛의 주원인

은 유산균으로부터 생성된 젖산에 의한 것이고 효모

에 의한 알코올 발효 대사산물들은 빵에 풍미를 부여

하고 기호성을 향상시킨다(1). Sourdough의 본질적인 
특징은 내재한 유산균의 대사활성에 따라 결정된다. 
예를 들면, 젖산 발효, 단백질분해(proteolysis), 휘발성 
성분, 항균 · 항진균성 물질, 다당물질 생성 등이며 이
것들이 sourdough 발효에서 가장 중요한 대사활성이라 
할 수 있다(4, 5). 또한 sourdough의 미생물총과 제빵 특
성에 영향을 미치는 요인으로는 종균의 종류와 유래, 
적정산도와 원재료의 내인성 요인(탄수화물, 단백질, 
미네랄, 지질, 유리지방산, 효소활성)과 생산 공정상의 
각종인자(온도, 반죽수율(DY), 산소량, 발효시간)이다.

1) 반죽수율(Dough Yield, DY)

Sourdough는 다양한 점도를 가질 수 있는데, 고형 반
죽으로 발효할 수도 있고 밀가루와 물로 만든 액체 형
태로 발효가 가능하다. 밀가루와 물의 비율을 반죽수

율(sough yield)라고 부르며, 다음과 같이 정의할 수 있다

반죽수율(DY) = (밀가루 함량 + 수분 함량)×100/밀가루 함량

반죽수율(DY) 수치는 sourdough의 풍미에 큰 영향

을 미치는데, 반죽이 고형일수록(즉, 반죽수율이 낮
을수록) 초산이 많이 생성되며 상대적으로 젖산의 생
성은 감소한다. 또한 산생성 속도(acidification rate)도 
반죽수율에 의해 영향을 받는데, 수치가 높을수록 산 
생성 속도가 빠르며 이는 생성된 유기산이 주변으로 
쉽게 확산되기 때문으로 추정된다.

2) 온도

온도는 sourdough 발효에 가장 중요한 요소로 반죽

수율과 산생성속도(acidification rate), sourdough의 미
생물균총에 영향을 준다. 이전에 만들어진 sourdough
의 일부를 다음 발효에 접종하여 사용하는 backslop-

ping 방법을 사용할 경우, 온도의 역할은 더욱 중요한

데, 이는 온도가 잘 조절되지 않으면 미생물균총의 일
부가 계대 배양시 소실될 수 있기 때문이다(6). Lac-
tobacilli 성장을 위한 최적의 온도는 strain에 따라 다
르지만, 일반적으로 30 ~ 40℃로 알려져 있으며, 효모

(yeast)의 최적 성장온도는 25 ~ 27℃이다. 일반적으로 
온도가 높고, sourdough의 수분함량이 높을수록, 그
리고 whole meal flour를 사용할수록, sourdough에서의 
산 생성이 높아진다고 알려져 있다(7).

3) 종균 사용

Sourdough 발효에 사용되는 주된 미생물균총(micro-
flora)은 크게 이상발효유산균과 정상발효유산균으로 
나눌 수 있다. 일반적으로 사용하는 종균은 산 성분 및 
향미 성분의 안정적인 생성을 위해 여러 종류의 유산

균이 섞인 혼합물(mixture) 형태로 사용되고 있다.

4) 적정산도와 pH

반죽의 적정산도 및 pH는 sourdough 발효에 매우 중요

하다. 발효 초기 단계에서는, 산도 및 pH가 일정하게 유
지되는 반면, 발효 중간 단계에서는 효모로 인해 적정

산도가 증가하게 된다. 반죽의 pH는 주로 첨가된 유산

균에 의해 결정되고, 효모는 유산균에 의해 생산된 젖
산에 의해서는 영향을 크게 받지 않으나 초산에 의해

서는 상대적으로 큰 영향을 받는 것으로 보고되었다.

5) 원재료

Sourdough의 주된 기질인 밀가루 또한 sourdough 
발효에 매우 중요한 요인으로 작용한다. 밀기울의 
회분(ash) 함량은 배유(endosperm)의 회분함량에 비
해 20배 가량 높은데(8) 밀기울 분획에는 유산균의 
성장에 중요한 무기염류와 미세영양분을 더 많이 포
함하고 있으며 회분은 총적정산도의 최고치를 높이

므로 sourdough 시스템의 완충능력을 증가시켜 준
다. 또한 밀가루의 amylase 활성이 증가할수록 미생

물균총의 성장을 위한 더 많은 유리 당류를 제공하

게 된다(6).
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3. Sourdough의 미생물

Sourdough 발효와 관련 있는 유산균은 Streptococ-
cus속, Pediococcus속, Lactobacillus속, Enterococcus속, 
Leuconostoc속, Weissella속 등이 포함된다(9). Sour-
dough 발효 과정에 있어 유산균은 젖산 생성 이외

에도 EPS(exopolysaccharides), gamma amino butyric 
acid(GABA), 박테리오신(bacteriocin), ethanol, CO2, ace-
tic acid 등의 다양한 대사물질들을 생성한다(10). 이러

한 물질들은 유산균의 단독 배양으로는 생산이 어렵

고 또한 사용하는 유산균에 따라 생산량도 달라진다. 
결국, 사용하는 균주에 따라 sourdough의 pH, 맛, 향 등
이 함께 영향을 받게 된다. Sourdough와 관련된 대표적

인 효모는 Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis holmii와 
같은 것들이 있으며 glucose, fructose, sucrose, maltose를 
이용하여 CO2와 같은 대사산물을 생성하여 빵의 부피

를 증가시키는 역할을 한다(11). Sourdough는 많은 미
생물이 제조 과정 및 구성성분들에 따라 다양한 상호

작용을 하는 매우 복잡한 생태계라고 할 수 있다. 대
부분의 sourdough는 유산균이 108CFU/g 이상의 농도

로 사용되며, 통상적으로 효모와 공생관계로 존재하

고 이때 효모는 10배 이상 적은 균수가 사용된다(4). 
Sourdough에서 분리되거나, sourdough의 종균으로서 
사용되는 미생물종은 Lactobacillus, Pediococcus, Leu-
conostoc, Weissella 속들이며 그 중 가장 많은 종이 (> 
23 species) Lactobacillus속에 속한다. Sourdough에서 발
견되는 효모는 Candida milleri, C. holmii, S. exiguous, 그
리고 S. cerevisiae 종에 속하는 것들이다(5). 이외에도 
기타 효모로 Hansenula anomala, Pichia anomala, P. saitoi, 
Saturnispora saitoi, Torulaspora delbrueckii, Debaryomyces 
hansenii, P. membranifaciens 등이 있다(12). 

4. Sourdough 발효

Sourdough 제조에서 유산균이 지나치게 증식하게 
되면, 유산균은 젖산을 생산할 뿐만 아니라, 효모균

의 증식에 필요한 영양원을 먼저 사용함으로써 효모

의 생육을 억제하게 한다. 반대로 초기 효모수가 지나

치게 많으면 유산균 첨가에 의한 발효 효과는 낮아진

다. 따라서, 성공적인 sourdough를 제조하기 위해서는 

발효도중 적정한 수준의 유산균과 효모의 생균수 확
보가 매우 중요하다. 

Sourdough는 발효 기술을 기준으로 3가지 유형으로 
분류할 수 있다(Type I, Type II, Type III). Type I sour-
dough는 전통적인 기술 방법으로 생산되는데, 미생

물을 활성 상태로 유지하기 위해 연속(매일) 계대 방
식을 적용하며 일반적으로 30℃ 이하의 온도에서 3
단계 발효 공정으로 진행된다. 활성 상태의 미생물이

라는 것은 대사활성이 높다는 것을 의미하며 이는 발
효 시 가스 생성으로 확인할 수 있다(13). Type II는 대
규모 공정에서 사용되는 방법으로 발효를 시작하기 
위해 종균을 사용한다. 생산 공정을 가속화하기 위해 
발효시간을 길게 하거나(2-5 days) 발효 온도(> 30℃)
를 높이기도 한다(14). 호밀빵 생산공정에 대한 산업

화의 필요성과 함께 보다 빠르고 효율적이며 조절 
가능한 대규모 발효 공정의 수요로 인해 type II sour-
dough 발효기술이 개발되었다(9). Type II sourdough
에는 제빵효모(baker’s yeast) 이외에 L. amylovorus, L. 
delbrueckii와 같은 정상젖산균이 사용된다. 이렇게 생
성된 sourdough는 24시간 발효 후, 반죽의 pH가 3.5 정
도로 고농도의 산을 생성하게 된다. Type II sourdough 
발효는 생산공정 요인들의 차이로 인해 조성 및 개체

가 다른 미생물균총이 형성되는데, 절대정상발효젖

산균인 L. acidophilus, L. delbrueckii, L. amylovorus(rye),  
L. farciminis, L. johnsonii, 절대이상발효젖산균인 L. 
brevis, L. fermentum, L. frumenti, L. pontis, L.panis, L. re-
uteri와 Weissella(W. confusa) 종이 발견된다(15). Type 
III sourdough는 건조 공정을 견딜 수 있는 유산균을 첨
가하여 제조하는 건조 반죽(dough)으로 정해진 종균 
배양액를 이용하여 발효가 시작되며 이러한 유산균

들은 종종 산성화제 첨가물이나 향미성분 수송체로 
사용된다. 또한 Type II sourdough 공정과 마찬가지로 
발효(leavening)을 위해 제빵효모를 첨가한다. 

5. Sourdough의 맛을 결정하는 요인

Sourdough의 풍미는 발효 시 생성되는 비휘발성 및 휘
발성 물질의 구성에 따라 크게 결정된다. 비휘발성 물질

은 주로 유기산들로 pH를 낮추고 sourdough에 특유의 풍
미를 부여하며 휘발성 물질로는 alcohol, aldehyde, ketone, 
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ester류 등이며 이들 역시 풍미 형성에 크게 기여한다.

1) 비휘발성 물질

유산균과 효소의 상호작용에 의해서 비휘발성 물질

의 생성량 및 구성비율이 결정된다. 연속(Continuous) 
발효에서는 L. sanfranciscensis와 S. cerevisiae가 공존할 
때, 최적의 acetic acid가 생성되고 Torulopsis holmii는 L. 
sanfranciscensis 및 S. cerevisiae와 공존해 있을 때 반죽의 
산성화가 촉진되며, L. sanfranciscensis 및 L. plantarum이 
함께 존재할 때 유기산의 생성이 더욱 증진된다. 

2) 휘발성 물질

Sourdough 발효에 미생물이 미치는 영향을 알아보

기 위하여 효모를 단독으로 밀가루 반죽에 첨가했을 
때, 1-propanol, 2-methyl-1-propanol, 3-methyl-1-butanol 
등이 주요 향기 성분으로 나타난 반면, L. sanfrancis-
censis CB1, L. plantarum DC 400, S. cerevisiae 141과 S. 
exiguus M14를 종균(starter)으로 사용했을 때에는 eth-
ylacetate가 절대적인 향기 성분으로 나타났다. 반면, 
유산균 단독 발효의 경우, diacetyl류와 carbonyl기가 
주된 생성물이 된다. 효모만을 wheat bread에 적용한 
경우, 7종의 주된 휘발성 물질(acetaldehyde, acetone, 
ethyl acetate, ethanol, hexanal, isobutyl alcohol, and pro-
panol)이 확인되었으며 이 경우, S. cerevisiae를 사용시 
C. guilliermondii에 비하여 더 많은 양의 휘발성 물질

을 생성하였다. 또한, sourdough sponge에 효소를 추가

하여 빵의 휘발성 성분 및 지질 산화물(예로 hexanal,1-
hexanol, 1-penten-3-ol, 1-pentanol, 2-heptanone, and2-
heptenal, 1-octen-3-ol)을 증가시키는 보고도 있다(16). 
Lipase, endo-xylanase 또는 α-amylase를 첨가하면 Lb. 
hilgardii 51B에 의해 초산(acetic acid) 생성이 촉진되

었고 French yeast sourdough에서는 40가지 이상의 풍
미 성분이 확인되었다. 20종 알콜류(alcohol), 7종 에스

터류(ester), 6종 락톤류(lactone), 6종 알데히드류(alde-
hyde), 3종 알칸류(alkane)과 1종 황화합물 등이다(17). 
또한, 발효중의 단백질 분해(proteolysis)를 통해 발생

하는 유리아미노산(free amino acid)도 sourdough 빵의 
제조과정에서 발생하는 휘발성 물질의 생성 패턴에 

다양한 영향을 준다고 알려져 있다(18, 19).

6. Sourdough를 이용한 제빵의 장점

Sourdough는 발효가 진행되는 동안 생성되는 유기

산 및 대사 산물에 의해 향미, 질감 및 반죽의 물성

이 향상되고 저장 기간 중 일어날 수 있는 노화가 지
연되어 저장성을 높일 뿐만 아니라 유해한 세균이나 
곰팡이에 의한 오염의 위험성을 낮출 수 있다. 또한 
sourdough는 다른 빵들에 비해 건강기능성 효과가 높
은데, 이는 sourdough 내 유산균에 의해 체내 칼슘과 
마그네슘 등의 무기염류의 흡수를 저해하는 피틴산 
분해 효소가 생성되어 체내 무기 염류 흡수를 돕는 것
으로 알려져 있다(20, 21).

1) Sourdough 내의 식이섬유(dietary fiber)

곡류 식품은 탄수화물, 단백질, 식이섬유와 다양한 
비타민 등의 중요한 영양 공급원이다. 특히 식이섬유

는 곡류에 있는 중요한 구성성분으로 여겨지고 있으

며 더불어 곡류의 외피 층에 식이섬유와 함께 들어있

는 올리고당, 파이토케미칼(phytochemical)등도 건강

기능성 효과가 밝혀지면서 주목을 받고 있다. 식이섬

유의 하루 권장량은 25~30g인데, 일반적으로 서구식 
식이 섭취 시에는 20g/day 이하의 양을 공급받을 수 
있다. 그러므로 현재, 대부분의 사람들은 식이섬유의 
섭취가 부족한 실정으로 이는 변비로 인한 비만, 대장

암, 관상 동맥성 심장병, 제2형 당뇨병 등의 질병으로

도 이어질 수 있다. 식이섬유는 주로 곡류의 겨(bran) 
부분에 존재하는데 곡류의 겨를 제빵공정에 첨가하

는 것은 건강 면에 있어서는 식이섬유 공급이라는 상
당한 이점으로 작용할 수 있으나 반면 빵의 품질을 떨
어뜨릴 수 있는 요인으로 작용하기도 한다(22).  

2) Lactobacilli에 의한 EPS(exopolysacchride)생산

제빵 생산이나 냉동반죽 생산 시에 빵의 조직감이

나 저장기간을 개선하기 위해 식물체 유래의 다당류

를 첨가하는 것이 일반적으로 Leu. mesenteroides의 
dextran이 산업현장에서 제빵 개선제로 많이 사용되
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고 있다. 1 kg의 밀가루당 5 g의 dextran을 첨가하였을 
때 밀가루반죽의 점탄성에 영향을 미쳤으며 또한 같
은 수준의 reuteran이나 levan을 첨가한 경우보다 빵
의 부피(volume)를 상당량 증가시켰다는 보고가 있다

(23, 24). Lactobacili로부터 만들어진 polymer들을 첨가

할 경우 반죽의 수분 흡수력(보유력), 반죽의 유동학

(rheology) 특성이나 가공성(machinability), 반죽의 냉
동 보관 시에 안정성, 빵의 부피, 빵의 노화에 이로운 
영향을 미친다는 보고가 있다.

3) 영양학적 및 관능 특성 향상

빵의 주재료인 곡류에는 라이신, 트레오닌, 메티오

닌, 트립토판과 이소류신과 같은 필수 아미노산의 함
량이 낮다. 그러므로 곡류 위주의 식이 섭취 시에는 
영양학적으로 필수아미노산이 부족하게 된다. 그러

므로 sourdough 기술을 적용하여 밀과 같은 곡류 가공 
시에 동결 건조한 미생물 배양액을 첨가하게 되면 영
양학적으로는 섭취하는 단백질의 질을 개선시킬 뿐
만 아니라 화학반응이나 미생물에 의해 산성화된 밀 
반죽은 phytate 복합체를 용해할 수 있기 때문에 무기

질의 이용성을 증가시킬 수 있다(25).

4) 풍미개선

발효빵의 풍미는 원재료, sourdough 발효 과정, 종균

의 종류, 제빵 가공 환경에 의해 영향을 받는다. 젖산

과 아세트산의 비율이 빵의 향을 결정하는 중요한 요
소 중에 하나이고, 이것은 발효 미생물, 발효 온도, 밀
가루의 종류에 의해 영향을 받는다. 밀가루 sourdough 
빵은 긴 발효과정을 거치면서 밀가루 빵에 비해 더 풍
부하고 깊은 향을 갖게 된다(7).

5) 반죽의 구조 및 빵의 품질 

반죽의 발효과정은 탄성과 점성을 감소시키므로 제
빵 공정시 sourdough 기술을 첨가하게 되면 탄성이 적
은 더 부드러운 반죽을 얻게 되고 더불어 발효과정 중
에 다양한 유기산이 생성된다. 이런 유기산들은 빵의 
향미를 개선하고, 글루텐의 팽창을 도우며 가스의 보

유력을 늘림으로 인해 부피감과 품질이 좋은 생산이 
가능해진다(26). 발효 과정 중에 만들어진 산(acid)은 
반죽의 혼합 과정에 크게 영향을 미치므로 낮은 pH를 
지닌 반죽은 혼합 시간을 줄이는 게 필요하다(27). 자
연 공정에서 종균을 사용하여 잘 숙성 시킨 sourdough
의 pH의 범위는 3.5에서 4.3이며 이때 사용되는 곡물

가루의 회분 함량이 산성화에 가장 큰 영향을 미친다. 
산은 밀가루 성분인 글루테닌의 용해도를 증가시키고 
글루텐의 팽창력을 증가시킨다. 효모를 이용하여 만
든 일반 빵과 비교하면 sourdough는 촉촉하고, 곡물들

이 조밀하게 구성되어 있어 더욱 쫄깃한 식감을 준다.

6) 유통기한

제빵제품의 부패는 생산 이후에 대기내의 오염 
미생물들이나 곰팡이 포자들에 의해 발생되는데 
이는 경제적인 손실뿐만 아니라 소비자들의 건강

을 위협하는 요소이다. Sourdough의 생산 시에 유
산균을 접종하면 빵의 노화를 개선하는 긍정적인 
효과를 준다(28). 첫째로, 빵의 부피를 개선하는 효
과로 인해 노화율을 감소시킬 수 있다. Sourdough
가 들어 있는 빵의 경우 시차열량주사계(differential 
scanning calorimetry)를 이용하여 측정한 결과 노화

율이 감소했다는 보고가 있다(29). Sourdough와 관
련된 유산균은 유기산, CO2, 에탄올, 과산화수소, di-
acetyl, fatty acid, phenyllactic acid, reuterin과 fungicin
과 같은 다양한 종류의 항균성의 물질을 만들어 낸
다(30). 유기산 중에서도 이형발효유산균에서 만들

어내는 아세트산과 프로피온산이 젖산보다 더 효과

적인 것으로 알려져 있다(31). 

7) 항균활성

일반 빵과 발효빵 제품은 부패 세균이나 곰팡이에 의
해 오염이 되기 쉬운데 유산균은 항균과 항진균 활성

을 가지고 있으므로 sourdough를 첨가하면 부패로부터 
빵을 보호하는데 있어 효과이다. 다양한 화합물(유기

산, 과산화수소, diacetyl)과 더불어 L. reuteri LTH2584
에 의해 생산되는 저분자 항생제 reutericyclin이나 박
테리오신을 생산하는 유산균에 의해 다른 유해 미생



62
식품과학과 산업 9월호 (2014)

물의 생육이 저해될 수 있다(32). 유산균의 박테리오

신은 식품매개 병원균이나 Listeria monocytogens, Ba-
cillus subtilis, Staphylococcus aureus와 같은 식품 부패 
미생물의 생육을 억제하는 것으로 알려져 있다. 박
테리오신을 직접 식품에 첨가제로 사용하거나 sour-
dough와 같이 박테리오신을 생산하는 미생물을 종균

으로 사용하게 되면 더욱 안전한 제품을 생산할 수 
있을 뿐만 아니라 식품산업에서 화학 보존료의 사용

을 줄일 수 있다는 장점을 가지고 있다(30).

8) 항진균 활성

제빵 제품에서 대부분의 부패는 진균독소(myco-
toxin)를 생산하여 공중위생의 문제를 일으키는 곰
팡이들에 의한 것이다. 제빵 제품에 관련 된 부패 곰
팡이의 종은 Asperigillus, Cladosporidium, Endomy-
ces, Fusarium, Monilia, Mucor, Penicillium, Rhizopus
등이다(33). 곰팡이 생육 억제에 있어서 발효 대사

산물인 초산(acetic acid), 카프로산(caproic acid), 포
름산(formic acid), 부티르산(butyric acid), 발레르산

(valeric acid)의 혼합물들이 시너지 효과를 보이며 
그 중에서도 카프로산(caproic acid)이 가장 큰 역
할을 하고 in vitro상에서 L. sanfranciscensis CB1이 
Fusarium, Penicillium, Aspergillus, Molina와 같은 빵 
부패 곰팡이에 대한 생육 저해 효과를 보였다는 보
고가 있다(34). L. plantarum ITM21B 균주에서 생
산된 2종류의 항진균성 물질인 phenyllactic acid와 
4-hydroxy-phenyllactic acid는 빵을 굽는 이후 공정

에도 그 활성을 계속 유지 하는 것으로 확인되었으

며 Lactobacilli가 생산하는 항진균 물질인 phenyllac-
tic acid가 Aspergillus niger와 Penicillium roqueforti의 
생육을 저해하는 데 강력하게 작용하며 빵의 유통

기한을 7일 이상 연장시킬 수 있었다. 또한 Lb. casei, 
Lb. pentosus, L. paracasei subsp. paracasei, L. coryni-
formis subsp coryniformis등이 항진균물질인 fungi-
cin을 생산하는 것으로 밝혀졌다(35-37). 

7. 결론

Sourdough 기술은 비록 전통적인 고전방법이지만 현

대 제조공정과 결합하면 소비자들에게 더욱 건강한 제
품을 제공할 수 있다. Sourdough 기술은 빵에 바람직한 
조직감을 부여하며 높은 농도의 식이섬유 및 다당류를 
포함하는 제품 생산에 효과적이므로  소비자의 기호를 
한층 높일 수 있다. 또한 전분의 소화분해력을 늦추고 
혈당 반응 속도를 낮춘 제품을 생산할 수 있으며 뿐만 
아니라, 새로운 sourdough용 유산균 및 미생물 개발, 산
도 최적화, 곡물과의 상호작용 조절등의 방법으로 조직

감을 변형시킨 제빵 제품의 생산이 가능하므로 선택의 
폭이 넓은 다양한 제품을 소비자들에게 제공할 수 있
다. 또한 sourdough 기술을 제빵 공정에 적용 시에 향미 
성분 물질들의 양을 증가시키므로 궁극적으로 소비자

들의 만족도를 높일 수 있으며 sourdough의 항균, 항진

균의 활성으로 제빵 제품의 보존료 사용을 감소시키거

나 첨가하지 않을 수 있다. 따라서, sourdough 기술은 비
스킷, 피자, 스낵 또는 다양한 종류의 곡류로 구성된 제
품, 식이섬유가 풍부한 제품 등에 다양하게 적용 할 수 
있어 건강에 유익하고 맛있는 간편한 식품을 제공하는

데 유용하여 장차 그 수요가 증가할 것으로 보인다. 
우리나라에서는 대대로 쌀을 주식으로 식생활을 영

위하였으나, 최근 식생활 형태 변화와 건강 지향적이

며 자연 친화적인 제품 구매 성향을 띄는 소비자들의 
증가로 다양한 건강상 이점을 갖는 동시에 화학 제품

을 첨가하지 않은 천연 발효빵인 sourdough에 대한 관
심이 높아지고 있다. 자연 발효법에 의하여 제조되는 
전통적인 sourdough는 다양한 종류의 효모와 세균으로 
혼합되어 있어 자칫 적절치 못한 작업 환경에서는 종
종 다른 미생물에 의한 오염으로 풍미가 나빠지거나 
산패취 발생 등의 문제점과 더불어 공간과 시간적 차
이에 의해 일정한 수준의 제품을 재현하는데 어려움이 
있을 수 있다. 따라서, 자연 발효빵의 오염 기회를 줄이

고 균일한 수준의 제품 확보를 위하여 기능성과 안정

성이 확보된 미생물 종균을 인위적으로 첨가하는 발효

법의 개발이 필요하다. 현재 일부 제빵 업체에서도 제
품의 차별화와 고급화를 추구하기 위해 수입한 종균을 
사용하고 있다. 그러나 수입된 종균은 생산국의 기후

와 제빵특성에 맞게 특성화되어 있어 국내 제빵 현실

에 부합하는 품질특성을 갖는다. 따라서, 장기적으로 
우리나라 환경과 원재료, 소비자 기호에 적합한 한국

형 sourdough용 종균 개발이 필요할 것으로 보인다.
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