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콩을 기반으로 한 뛰어난 해결방안
미국 대두산업계는 식품회사들의 제품 배합 수요와 진화하는 소비자의 

요구를 충족시킬 수 있는 건강에 좋고, 우수한 기능성을 가진 미국산 콩으로 

만든 해결방안을 제공하고자 노력하고 있습니다.

에스터 교환반응이나 블랜딩과 같은 콩기름 가공법은 고체와 반고체 

쇼트닝을 필요로 하는 베이커리 제품에 뛰어난 해결방안을 제공합니다.
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에스터교환 반응으로 제조된 미국산 
고올레산 대두 쇼트닝

효소적 에스터 교환반응으로 만들어진 고올레산 대두 쇼트닝은 
1회 분량 기준 0 그램의 트랜스지방 함량을 가진, 다른 
고안정성 유지들을 능가하는 대체방안 입니다

에스터 교환반응은 중성지방 분자 내부 또는 분자 간 지방산의 위치를 재배열 

할 수 있는 효과적인 가공 기술이며 트랜스지방을 생성하지 않습니다. 에스터 

교환반응은 부분경화유로 생산된 제품들과 유사한 다양한 범위의 제품을 

생산합니다. 콩기름의 융점과 고체에서 액체로 전이되는 상변화온도는 최근 

완성된 기술을 이용하여 조절할 수 있습니다. 에스터 교환된 콩기름의 결정화는 

기름의 냉각 및 혼합, 그리고 조절된 조건에서 진행되는 템퍼링 과정을 통하여 

이룰 수 있습니다. 이러한 기술은 넓은 응용범위를 가지는 고체 또는 반고체 

쇼트닝을 생산하는데 사용됩니다.
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고올레산 대두 쇼트닝은 베이커리 
제품 적용을 위한 최적의 
솔루션입니다.

쿠키류 도넛류케잌류

아이싱마가린

파이류

스프레드류

시나몬 롤페이스트리류

식물성 쇼트닝

비스킷류 필링 

페이스트리류
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베이커리 응용 제품의 영양 및 기능성을 향상시키기 위한 또 다른 방법은 

블랜딩입니다. 완전경화콩기름은(트랜스지방이 없는 단단한 고형) 

경화과정을 거치지 않은 콩기름, 고올레산 콩기름 또는 대체 식물성 기름과 

혼합됩니다. 이와 같은 유지혼합물은 최종 사용을 위해 냉각, 혼합 그리고 

템퍼링 과정을 거쳐 안정화됩니다.

완전경화유는 불포화지방산이 모두 포화되거나, 완전 포화 수준에 가깝도록 

경화반응을 거친 개개의 유지 및 이들의 혼합물입니다. 경화과정에서 모든 

불포화 지방산이 포화지방산으로 전환되므로 완전경화유는 미국 FDA

로부터 식용으로 사용할 수 있도록 승인 받았습니다.

완전히 경화된 콩기름과 경화과정을 거치지 않은 콩기름의 블랭딩은 1

회 분량당 0 그램의 트랜스지방을 유지하며 기존의 다른 고안정성 기름과 

비교하여 포화지방산이 적게 함유되어 있습니다.

콩기름 블랜드
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최근 기능성 시험 결과에 따르면 
대두유와 완전 경화유를 혼합하여 
제조된 고올레산 대두 쇼트닝은 
다양한 베이커리 및 튀김 제품에 
응용될 수 있는 완벽한 미국산 
고안정성 기름이라는 것이 
확인되었습니다.
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