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요약

본 발명은 pH 4 에서 용해되거나 10℃에서 40 g/리터의 양으로 물에서 존재할 때, 가수분해된 우유 카세인과 바람직

하게 가수분해되지 않은 유장 단백질을 9: 1 에서 1 : 1의 비(건조 중량비)로 포함하는 조성물을 제공한다.

색인어

카세인, 유장 단백질

명세서

기술분야

본 발명은 가수분해된 우유 카세인과 바람직하게 가수분해되지 않은 유장 단백질을 포함하는 조성물에 관한 것이며 

특히 가수분해된 카세인과 바람직하게 가수분해되지 않은 유장 단백질을 포함하는 가수분해물의 신규한 제조방법에 

관한 것이다. 그 결과, 그러한 가수분해물은 스포츠 음료 및 청량 음료와 같은 음료, 식이요법 제품, 유아식 또는 다양

한 식품 또는 발효제품을 제조하는데 사용될 수 있다.

배경기술
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우유의 단백질 부분은 건강과 관련이 있다. 건강 증진 특성은 이 단백질 부분의 영양적인 면뿐만 아니라 존재하는 다

양한 건강 촉진 인자들에도 존재한다. 우유 단백질은 약 80% 카세인으로 구성되어 있다. 나머지 단백질은 다양한 유

장 단백질에 해당한다. 카세인 부분은 어린 동물의 성장에 필요한 아미노산, 칼슘 그리고 인산의 주요 공급원이다. 유

장 단백질 부분은 또한 아미노산의 원천이고 이뮤노글로불린, 엽산 결합 단백질, 락토페린, 락토퍼옥시다아제, 리소자

임과 같은 생체활성인 그리고 잠정적인 건강 증진 단백질을 함유한다. 카세인과 유장 단백질 부분을 대사하면 많은 

새로운 생체활성 펩티드가 형성된다는 것이 또한 알려져 있다. 그러한 새로 형성된 생체활성 펩티드는 카스모포린, 

카소키닌, 이뮤노글로불 린, 이뮤토펩티드, 카세인포스포펩티드, 락티핀, 락토페리신을 포함한다. 따라서, 우유에서 

카세인과 유장 단백질을 조합하여 사용하면 상당한 영양적 그리고 건강적 잇점을 제공한다. 더 최근에 공업적으로 조

제된 우유 단백질의 가수분해물은 또한 새로 형성된 생체활성인 펩티드와 고혈압을 치료하기 위한 ACE-억제제를 포

함하는 것으로 밝혀졌다.

지방 글로불과 카세인 미셀에 의해서 빛이 산란되어서 우유가 하얗게 보인다. 탈지 우유 즉 모든 지방이 제거된 우유

는 이러한 카세인 미셀 때문에 여전히 하얗다. 우유의 유장 단백질 부분 즉 지방과 카세인 부분이 제거된 후의 우유는

노란색이지만 맑고 다양한 단백질, 펩티드, 락토스, 미네랄과 비타민이 풍부한 단백질 용액이다. 이러한 모든 구성분

은 산성 조건에서 완전히 용해된다. 그럼에도 불구하고 유장 단백질이 용해되면 스프레이 건조동안에 부분적 변성의 

결과로 혼탁한 용액이 형성된다. 부분적 효소 가수분해는 이러한 변성된 스프레이 건조된 유장 단백질의 용해 특성을

향상시킬 수 있다. 유장 단백질의 더 소모적 효소 가수분해는 용해성을 더 향상시킬 수 있고 쓴 맛과 존재하는 아미노

산의 수준이 더 증가한다. 유장 단백질의 더 소모적인 효소 가수분해의 일반적 목적은 감소된 알레르기 항원성과 개

선된 장 흡수를 달성하는 것이다. 감소된 알레르기 항원성 양태는 공업적으로 중요하다. 예를 들어 북유럽의 다른 나

라에서 소젖의 과민증이 생애 첫 두해 동안 유아 집단의 3%에서 진단되었다. 카세인과 함께 베타-락토글로불린은 우

유의 주요 알레르기 항원에 속한다. 성인은 드물게 우유 알레르기를 보이고 이 집단을 위한 전문화된 제품이 특히 산

성 조건에서 쉽게 동화하고 좋은 맛을 내고 보관 안정성을 보이도록 맞추어져야 한다. 따라서, 유아식과 임상식, 스포

츠 음료를 목적으로 한 유장 가수분해물의 소모적 효소 분해에 관련된 상당한 문헌이 있는 것은 놀라운 일이 아니다.

유장과 대조적으로, 카세인은 소수성 아미노산이 풍부하여 가수분해물은 매우 쓰고 썩은 냄새가 나며 맛이 나지 않는

배양액인 경향이 있다. 매우 쓴 맛 때문에 효소적으로 가수분해된 카세인은 응용 범위가 좁다. 게다가, 소수성 아미노

산이 매우 많기 때문에 펩티드에서 유도된 카세인은 산성 조건에서 용해되기 힘들다.

문헌에 기술된 부분적인 카세인 가수분해물의 제조 방법은 두 세가지 엔도프로테아제로 다단계 가수분해 후 하나 또

는 그 이상의 엑소프로테아제로 배양하는 것과 관련된다. 다양한 엔도프로테아제를 조합하는 것이 공업적으로 사용

되어 가능한 알레르기 반응을 최소화하고 용해성을 향상시키기 위해 필요한 높은 가수분해도 (높은 DH)를 얻기 위해

통상 사용된다. 엑소프로테아제로 후속 배양은 쓴 맛을 최소화 하기 위한 아미노 또는 카복시 말단 아미노산 잔기를 

방출한다. 하지만, 유리 아미노산이 방출되는 것은 수율이 손실되고 영양적 가치가 감소되었다는 것을 암시한다. 유리

아미노산의 농도가 높기 때문에, 맛이 없는 배양액이 형성되고 최종 가수분해물의 삼투압 값이 증가하며 자유 아미노

산과 쓴 맛의 원인인 강하게 소수성인 펩티드를 제거하기 위한 추가 방법 단계는 보편적인 수행이다.

특허 출원 EP 0 610 411 는 저분자량 펩티드와 15 내지 35% 크기 오다의 DH 값을 갖는 양호한 감각 수용성 품질의

완전히 용해성인 카세인 가수분해물을 기술 한다.

특허 출원 WO 96/131744은 엔도 그리고 엑소펩티다아제를 포함하고 가수분해 도가 35%와 55% 사이인 Aspergillu

s 효소 복합체와 조합하여 Bacillus에서 유래한 중성 혹은 알카리성 프로테아제와 관련된 가수분해 반응이 특징인 우

유 단백질 가수분해물의 생산 또는 방법을 기술한다.

특허 출원 EP 384 303 은 아미노펩티다아제를 사용하여 쓴 맛이 적고 DH 값이 낮은 단백질 가수분해물을 형성하는 

방법을 기술한다.

특허 출원 EP 223 560은 연속적 효소 가수분해을 수단으로 우유 단백질을 형성하기 위한 방법을 기술한다.

특허 출원 EP 0 631 731은 유장 단백질과 카세인을 포함하는 단백질 혼합물의 부분적 가수분해물을 기술하는데 여

기서 가수분해물은 4 내지 10%의 가수분해 도를 보이고 쓴 맛이 적은 가수분해물을 트립신과 키모트립신의 조합을 

사용하여 획득하였다.

미국 특허 4,600, 588은 산성 곰팡이 프로테아제로 처리된 산성 침전된 카세인으로 구성된 우유 단백질 가수분해물

을 기술한다.

특허 출원 JP11243866은 맛이 나지 않고 냄새가 없으며 가수분해도가 17 내지 30%인 음료와 식품에 입수 가능한 

카세인 가수분해물을 기술한다.
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발명의 개요

본 발명은 가수분해된 카세인 단백질과 유장 단백질을 9: 1 내지 1: 1 건조 중량의 비로 포함하는 단백질 조성물을 제

공한다. 바람직하게 유장 단백질은 가수 분해되지 않는다. 단백질 조성물은 pH 4에서 맑은 용액이다. 가수분해된 카

세인 단백질과 유장 단백질은 10 ℃에서 리터당 단백질의 건조 중량 40 g의 양으로 물에 용해 또는 존재한다.

단백질 조성물은 리터당 단백질의 건조 중량 40 g 미만으로 포함하는 경우에 리터당 단백질의 건조 중량 40 g의 액

체로 농축되었을 때 이 조성물은 10 ℃에서 여전히 맑은 용액이다.

본 발명은 또한 적어도 카세인 부분이 가수분해된 카세인 단백질과 유장 단백질을 포함하는 조성물을 제조하는 방법

을 제공한다.

본 발명 또한 예를 들어 스포츠 음료 또는 탄산 음료 또는 건강 음료같은 음료, 노인 또는 마른 사람을 위한 식품과 같

은 식이식품, 일정기간 또는 지속 제품과 같은 유아식과 같은 본 발명의 조성물을 포함하는 제품을 제공한다. 게다가, 

이는 발효 제품이 될 수 있거나 다양한 건강 식품으로 통합될 수 있다.

발명의 상세한 설명

본 발명에 따른 제품은 바람직하게 우유에 존재하는 비율로 유장 단백질과 카세인을 포함한다. 존재하는 생체활성인 

펩티드와 단백질을 이용하기 위해서, 바람직하게 유장 단백질의 효소적 가수분해는 최소가 되어야 한다. 카세인의 효

소적 가수분해는 산성 조건에서 투명한 제품의 높은 단백질 수율을 보장할 도로 충분해야 한다. 따라서, 카세인 단백

질은 충분한 양의 효소에 의해 충분한 시간동안 가수분해되어 거의 완전히 가수분해된 단백질이 된다. 거의 완전히 

가수분해되었다는 것은 단지 2~3 퍼센트의 카세인만 완전히 용해되지 않고 최종 가수분해물에서 약간의 혼탁도를 

야기한다는 것을 암시한다. 유사하게, 유장 부분은 미량의 카세인과 같은 잔여 비용해성 물질을 포함할 수 있다. 카세

인 가수분해물과 유장의 혼합물로부터 이 비용해성 물질을 제거하기 위해서 저속 원심분리(예를 들어 2000-5000 g 

에서)또는 단순한 침강후 가만히 따르는 것은 투명한 제품을 얻기 위한 공업적으로 허용가능한 방법 단계를 제공한다

. 일반 우유는 저속 원심분리기 또는 침강/가만히 따르는 단계를 사용하여 투명해질 수 없다는 것이 이해되어야 한다.

가수분해된 카세인 단백질과 유장 단백질을 혼합하고 바람직하게는 저속 원심분리한 후에, 형성된 제품은 리터당 40 

g 단백질의 양(건조 중량)으로 물에서 용해되거나 존재할 때 pH 4 에서 투명한 액체를 생성한다. 일반적으로, 가수분

해는 pH 3.5 내지 9 그리고 40 내지 80 ℃의 온도에서 일어난다. 바람직하게는, 단백질 가수분해물에는 우유에 존재

하는 비율로 유장 대 카세인 비율을 가지며 산성 조건에서 맑다. 바람직하게는, 가수분해물은 향상된 중성 혹은 자극

성이 적은 맛이 나고 양호한 보관 안정성을 갖는다.

액체 조성물은 10℃, pH4에서 '맑고', 480 나노미터에서 1cm 유리셀을 사용하여 측정한 흡광도는 1.00 미만, 20,00

0 g 에서 20 분 동안 원심분리한 후 획득한 10℃, pH4에서의 같은 조성물의 상청액에 대해 측정한다면 바람직하게 0

.50미만이다.

본 발명은 카세인과 유장의 비율은 건조 중량비 9: 1 에서 1 : 1, 바람직하게 우유에 존재하는 비율의 우유 단백질 가

수분해물, 바람직하게 카세인 가수분해물과 유장의 혼합물을 제공한다. 게다가 본 발명은 그러한 혼합물과 그것으로

부터 유도된 영양 음료를 제공하는 방법을 제공한다. 단백질 가수분해물은 유아식,식이요법 제품, 아이스크림, 드레싱

, 발효제품, 요구루트, 개인 용품에서 사용될 수 있다. 일반적으로 본 발명에 따른 조성물은 우유와 비교하여 매우 감

소된 알레르기 항원성이 있다. 일반적으로 본 발명에 따른 조성물은 산성 조건에서 중성 혹은 자극성이 적은 맛이 나

고 투명하며 스포츠 음료 또는 청량 음료 또는 건강 음료 또는 발효 제품과 같은 다른 음료용 기재로서 사용될 수 있

다. 자극성이 적은 맛은, 증류수에서 용해된 키닌 설페이트 15 mg/리터의 수준과 비슷하거나 낮은 쓴맛 수준 그리고 

14℃에서 맛을 보는 것을 의미한다.

본 발명 제품의 건강상의 잇점을 더 향상시키기 위해서, 단백질 조성물은 최종 제품의 비타민 그리고 섬유량을 증가

시키기 위해 비타민 농축물, 과일 또는 과일 부분과 혼합될 수 있고 생체활성인 펩티드의 수준을 높이기 위해 가수분

해물 부분과 혼합될 수 있다. 게다가, 본 발명 제품은 맛과 건강 잇점을 향상시키고 최종 제품의 점성을 증가시키기 위

해서 다양한 미생물 배양물로 발효될 수 있다. 이상적으로는, 발효는 40 내지 50 ℃ 범위의 온도에서 프롤린 특이적 

엔도프로테아제의 배양과 동시에 행해진다. 사용된 시작 배양물이고 점성을 일으키면, 발효는 저속 원심분리단계후에

가장 잘 수행된다. 적절한 시작 배양물 또는 다양한 시작 배양물의 조합을 접종한 후에, 전체 혼합물을 필요한 산성 p

H에 도달할 때까지 발효시키고 10내지 20 ℃까지 냉각시킨다. 이렇게 생산된 발효된 염기는 균질화되거나 물 또는 

주스로 희석하여 4℃까지 냉각시키고 필요한 소용기에 즉 멸균 또는 살균 단계를 거치거나 거치지 않고 채운다. 비의

학적 필요를 갖는 소비자사이에서 널리 인정받기 위해서, 산성 조건에서 용해성과 같은 특정 물리화학적 양태와 좋은

맛이 매우 중요하다. 냄새와 낙농 제품과 대개 관련되는 다이아세틸과 같은 향이나 냄새가 없어야 하고 투명하고 흰

색이 아닌 외관인 것도 중요하다. 따라서, 본 발명은 우유와 비교하여 알레르기 항원성이 낮고 탄산 음료를 포함한 음
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료, 발효 제품, 식품과 같은 식품 용도에 사용될 수 있는 우유의 건강 증진 성질과 영양 효과가 있는, 산성 조건에서 맑

은 액체를 생산하는 방법을 제공한다.

본 발명에 따른 가수분해물의 생산 방법은 시작 물질로서 탈지 우유, 탈지된 우유 가루, 우유 단백질 응축물, 바람직한

비율의 유장 단백질과 카세인의 혼합물 혹은 혼합되어 바람직한 비율을 획득할 수 있는 분리된 유장 단백질 부분과 

분리된 카세인 부분을 사용하여 수행되거나 부분들을 가수분해한 후 혼합할 수도 있고 가수분해동안에 혼합할 수도 

있다. 유장 단백질은 치즈 제조로부터 획득된 액체 유장, 바람직하게는 예를 들어 산성화 후 원심분리시켜서 오염된 

카세인으로부터 더 정제되는 동물 혹은 미생물 레닛으로 카세인을 응고시켜서 유래한 것과 같은 단 맛의 유장에서 유

래한다. 바람직하게 이러한 유장의 농축된, 비스프레이 건조물이 사용된다. 선택적으로, BiPRO (Davisco Foods Inte

rnational), PROXIME 660 또는 HIPROTAL 875 또는 DOMOVICTUS 535 (BDI, The Netherlands)과 같은 상업적

으로 입수 가능한 유장 단백질 가루 또는 더 바람직하게는 비스프레이 건조 등가물이 사용된다. 선택적으로 사용된 

유장은 존재하는 락토스를 글루코스 그리고 갈락토스로 전환하기 위한 락타아제 같은 비단백질분해 효소로 처리되었

다. 선택적으로 유장 물질은 탈염되었다. 본 발명은 바람직하게는 유장 단백질 부분을 가수분해하 지 않거나 제한된 

가수분해하는 것을 구체화한다. 추가적으로, 본 발명은 예를 들어 탈지 우유 또는 탈지 우유 가루를 가수분해하는 동

안 발생하는 것과 같은, 유장 부분과 카세인 부분이 둘다 가수분해되는 가수분해물을 구체화한다. 탈지 우유는 지방이

제거되어 바람직하게 1 g/리터 미만의 지방을 포함하는 우유이다. 본 발명에 따른 제품에서 시작 물질로서 탈지 우유 

또는 탈지 우유 가루를 사용하는 본 발명에 따른 제품에서, 1500 달톤 미만의 분자량을 가진 펩티드 부분은 전형적으

로 본 발명의 조성물에 존재하는 85wt% 이상의 단백질을 나타내는 반면, 5000 달톤 미만의 분자량을 가진 펩티드 부

분은 전형적으로 본 발명의 조성물에 존재하는 95wt% 이상의 단백질을 나타낸다. 따라서, 본 발명에 따른 제품은 바

람직하게는 시작 단백질과 비교하여 감소된 알레르기 항원성을 나타낸다. 본 발명은 나노여과, 이온 교환 또는 전기

투석 후에 획득할 수 있는 것과 같은 삼투압 값이 낮은 가수분해물을 구체화한다.

카세인 미셀을 작은 펩티드로 효소적으로 가수분해하여 카세인 부분의 투명성과 산성 용해성을 획득할 수 있다. 카세

인 공급원는 레닛 카세인, 산성 카세인 또는 나트륨, 칼슘 또는 칼륨 카세인이다. 본 발명의 방법을 위해서, 단백질은 

리터당 10 내지 150 그램의 단백질(1-15% w/w), 바람직하게 리터당 20 내지 60 그램의 단백질을 포함하는 용액에

서 희석되거나 재구성된다.

부분적 가수분해물을 획득하기 위해서, 단백질을 최적 pH 4 내지 10의 엔도프로테아제로 처리하고 벌키한, 소수성 

아미노산 잔기의 카복시말단쪽에서 단백질을 절단하는 것이 바람직하다. 바람직하게, 엔도프로테아제는 엑소프로테

아제가 없다.

그러한 특징을 가진 바람직한 엔도프로테아제는 서브틸리신(EC 3.4.24.4 또는 DSM Food Spe cialities, Seclin, Fra

nce가 제공한 Pescalsase 또는 NOVO, Bagsvaerd, Denmark가 제공한 Alcalase), 터모라이신(EC 3.4. 24.4 또는 D

aiwa Kasei, Osaka, Japan이 제공한 Thermoase), 중성 메탈로 프로테아제(EC 3.4. 24.28 또는 DSM Food Special

ities, Seclin, France가 제공한 Brewers Protease 2000 또는 NOVO가 제공한 Neutrase) 또는 키모트립신 (EC3.4.

21.1)이다. 다른 바람직한 엔도프로테아제는 프롤린 특이적 엔도프로테아제이다. 프롤린 특이적 엔도프로테아제는 

프롤린의 아미노 말단 혹은 카복시말단쪽에서 우선적인 절단을 암시할 수 있다. 프롤린의 아미노 말단쪽에서 절단할 

수 있는 엔도프로테아제는 공지되어 있다. (Nature, Vol 391, 15 January 15, pp301-304, 1998). 프롤린의 카복시 

말단쪽에서 절단을 선호하는 엔도프로테아제도 또한 공지되어 있다(EC3.4. 21.26). 후자 형태의 프롤린 특이적 엔도

프로테아제는 Aspergillus와 같은 식품 등급의 과도생산 재조합 균주에서 바람직하게 획득할 수 있다. 이 효소의 적

절한 생산자의 예가 공동 계류중인 유럽 특허 출원 PCT/EP01/14480에 기술되어 있다. 이 프롤린 특이적 엔도프로

테아제는 프롤린 잔기와 관련된 펩티드 결합만 가수분해할 수 있기 때문에, 이 효소는 바람직한 엔도프로테아제의 하

나와 유리하게 결합하여 결합된 유장 단백질과 카세인 또는 분리된 부분을 가수분해시킬 수 있다. 프롤린 특이적 엔

도프로테아제를 사용하는 중요한 잇점은 카세인과 유장 단백질 둘다에서 주된 알레르기 항원성 에피토프를 절단할 

수 있다는 것이다. 예를 들어, 카세인은 프롤린 잔기가 매우 많아서 프롤린 특이적 엔도프로테아제에 의해 빈번히 절

단될 수 있다. 베타-락토클로불린(단편 41-60,102-124 및 149-162; Clinical and Experimental Allergy, 1999, V

ol 29, pp1055-1063)의 세가지 주된 알레르기 항원성 에피토프는 모두 중앙 프롤린 잔기를 포함하여 엔도프로테아

제로 배양하면 적절한 인간 IgE에 의한 인식을 감소시키기 쉽고 이로써 최종 제품의 알레르기 항원성을 최소화한다. 

본 발명에 따른 방법의 바람직한 구체예는 카세인 부분 또는 유장 부분과 카세인 부분이 적어도 프롤린 특이적 엔도

프로테아제와 관련되는 가수분해되는 것이다.

본 발명에 따른 공정의 또다른 바람직한 실시예는 전체 우유에 존재하는 유장 부분, 카세인 부분 혹은 단백질 부분의 

효소적 가수분해는 엔도프로테아제를 사용하여 즉, 엑소프로테아제를 사용하지 않고 가수분해되는 것이다.

프롤린 특이적 엔도프로테아제의 최적 pH에 따라, 다른 엔도프로테아제와 조합하거나 다른 엔도프로테아제와는 별

도로 가수분해될 수 있다. 가수분해는 일정 pH 또는 조절되지 않은 pH 조건에서 수행될 수 있다. 바람직하게는 가수

분해는 두 단계로 수행되는데 첫번째로, 벌키한, 소수성 아미노산 잔기의 카복시말단쪽에서 단백질을 절단하는 것을 

선호하는 엔도프로테아제로 중성 혹은 알칼리성 조건에서 단백질을 배양한다. 이 가수분해동안 pH는 산성 값(즉 pH 

7미만)으로 낮아지고 두번째 엔도프로테아제 바람직하게는 프롤린 특이적 엔도프로테아제, 더 바람직하게는 Asperg
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illus에서 획득한 프롤린 특이적 엔도프로테아제를 첨가한다.

바람직한 정도의 가수분해를 달성하는데 필요한 효소의 양은 사용된 효소에 따라 달라진다. 하지만, 효소의 양과 배양

조건은 전형적으로 6 내지 20 시간의 배양기간 후에 대부분의 카세인 단백질 부분이 반응의 수상에 용해되도록 최적

화된다. 대부분은 pH 4 에서, 카세인 부분에 존재하는 단백질이 20% 미만, 바람직하게는 10% 미만, 더 바람직하게는

5% 미만이 10 분동안 2000 g에서 원심분리시 침전될 수 있다는 것을 의미한다.

엔도프로테아제와 배양하여 생성된 가수분해물을 추가적으로 쓴 맛을 없애면 유익하다. 추가의 쓴 맛 제거는 바람직

하게는 엔도프로테아제 활성이 없는 엑소프로테아제 제제로 동시적 혹은 후속 배양에 의해 수행된다. 배양이 엔도프

로테아제와 배양 후에 수행될 때, 염산으로 pH 조절하는 것이 필요하며; 엔도프로테아제의 비활성화는 보통 필요하지

않다. 쓴 맛 제거는 또한 예를 들어 Accellerzyme (DSM Food Specialities ; Delft, The Netherlands) 또는 Bacillu

s stearothermofilus 유래이고 Stoll et al(BBA 438 (1976) 212-220 Corrolase LAP (Rohm, Darmstadt, German

y)에 의해 기술된 바와 같이 분리된 APII과 같은 아미노 말단 소수성 아미노산 잔기를 제거하는데 선호를 나타내는 

적절한 아미노펩티다아제와 함께 중성 혹은 약간 산성의 조건에서 수행될 수 있다. 대안으로 쓴 맛 제거는 CPDI (Pep

G) from Aspergillus (Dal Degan et al, Appl. Environ Microbial, 58 (7) 2144-2152)와 같은 카복시 말단 소수성 

아미노산 잔기를 제거하는데 선호를 나타내는 적절한 카복시펩티다아제와 함께 약간 산성 조건에서 수행될 수 있다. 

선택적으로 두 유형의 엑소프로테아제의 조합은 약한 산성 조건에서 사용할 수 있다. 엑소프로테아제와 엔도프로테

아제의 바람직한 배양 온도는 40 ℃ 또는 그 이상, 바람직하게는 50 ℃ 내지 80 ℃ 이다.

가수분해의 조건과 관계없이, 최종 가수분해물은 바람직하게는 효소 비활성화의 추가 단계를 거친다. 효소 비활성화 

단계는 적어도 85℃의 온도에서 적어도 10분동안 가열하는 것을 포함하는 열쇼크가 될 수 있다. 더 높은 온도 또는 

더 극한 pH 값이 사용된다면, 더 짧은 기간도 가능하다. 그러한 열쇼크는 산성 pH 값, 바람직하게 3 내지 7 에서 수행

된다. 최종 생성물로부터 용해되지 않은 물질을 제거하기 위해서 공업적 규모로 수행될 수 있는 것과 같이 가만히 따

르거나 예를 들어서 2000-4000 g에서 저속 원심분리하는 것이 바람직하다. 선택적으로 가수분해물은 울트라필터, 

마이크로필터, 규조토, 섬유유리 필터를 사용하여 또는 교차 흐름 여과를 사용하여 여과될 수 있다. 완전한 효소 비활

성화를 염료-젤라틴 테스트로 확인할 수 있다. 선택적으로 여과된 최종 가수분해물은 잉여의 염을 제거하기 위해서 

활성화된 목탄 또는 나노여과, 이온 교환 또는 전기 투석으로 처리할 수 있다. 여과된 가수분해물은 멸균 또는 살균될 

수 있고 필요하면 증발, 나노여과, 스프레이 건조, 유동화 베드 건조 또는 이들의 조합과 같은 건조 기술에 의해 더 농

축할 수 있다. 바람직하게는, 획득한 생성물은 입자 형태이다. 유리하게는, 카세인과 유장 단백질의 비율은 실질적으

로 우유로서 존재한다. 유장 단백질은 바람직하게는 가수분해되지 않은 단백질이다. 유리하게는, 카세인 또는 유장 단

백질 또는 이 둘의 조합은 엑소프로테아제를 사용하지 않고 엔도프로테아제만 사용하여 가수분해된다. 바람직하게는,

최종 단백질 혼합물은 10 내지 50% 유장 단백질과 90 내지 50% 카세인을 포함한다. 더 바람직하게 단백질 혼합물은

20 내지 40% 유장 단백질과 80 내지 60% 카세인을 포함한다. 카세인과 유장 단백질의 비율은 둘 다 건조 중량 기준

으로 표시된다. 본 발명의 바람직한 구체예에서, 카세인산염은 바람직한 엔도프로테아제로 가수분해된 다음 프롤린 

특이적 엔도프로테아제와 배양한다. 그대로 또는 바람직하게는 원심분리후에, 카세인 가수분해물을 농축하고 건조시

킨다. 건조된 생성물을 원하는 단백질 농도와 단백질 비율을 획득하기 위해서 가수분해되지 않은 유장에서 다시 용해

시키고 필요하면 본 발명에 따른 생성물을 획득하기 위해서 원심분리 또는 여과 그리고 멸균 또는 살균한다. 대안으

로, 농축된 카세인 가수분해물을 농축된, 가수분해되지 않은 유장 단백질과 혼합하여 원하는 단백질 농도와 단백질 

비율에 도달하게 한 다음 선택적으로 원심분리 또는 여과하고 선택적으로 살균 또는 멸균하여 본 발명에 따른 생성물

을 획득한다. 명백하게 생성물을 락타아제와 같은 추가적인 효소 처리 또는 다른 형태의 시작 배양물과 함께 발효시

키거나 또는 시장의 요구에 맞는 제품을 제제하기 위하여 과일 농축액, 향료, 착색제, 알코올, 이산화탄소, 증점제, 산

성화제, 항산화제, 허브 또는 허브 추출물, 비타민 또는 프로비타민과 같은 건강 증진 화합물 또는 생체활성 펩티드 또

는 탄수화물 또는 아미노산과 같은 모든 종류의 성분과 조합할 수 있다.

일반적으로 pH 값이 3보다 높은, 바람직하게는 3.5보다 높고 전체 단백질 농도가 5 % w/w 미만, 바람직하게 3.5 % 

w/w미만인 최종 응용에서, 480 nm 파장에서 측정된 용액(40g/ℓ 단백질을 포함함)의 흡광도는 10 ℃와 pH 4에서 1

cm 유리 셀을 사용하여 20 분동안 20,000g 에서 원심분리한 후에 얻은 용액의 상청액에 대해 측정했을 때 1.000미

만, 바람직하게는 0.50 미만이다.

실시예

실시예1

프롤린 특이적 엔도트로테아제을 사용한 카세인의 가수분해

pH 6.7 과 75 ℃에서 리터당 카세인 나트륨 60 그램(Miprodan 30, MD Foods, Viby, Denmark에서 공급됨)을 함유

하는 용액/현탁액에서 카세인 나트륨 분말 kg당 1 gram 의 터모라이신을 배양하면 3시간 후에 일정한 pH 조건에서 
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침전물이 거의 없이 투명한 용액이 형성된다. pH를 5.0 으로 조절한 후에, 효소는 45분동안 95℃에서 비활성화시켰

다. 액체를 냉각시키고 맛을 본 결과 매우 쓴 맛이 났다. pH를 6.0 으로 조절하였고 A. niger 유래의 프롤린 특이적 엔

도트로테아제 3단위를 25 ㎖의 카세인 가수분해물에 첨가하였다. A. niger 유래의 프롤린 특이적 엔도트로테아제의 

하나의 활성단위는 pH 5 및 37 ℃에서 N-카르보벤족시-글리신-프롤린-p 니트로아닐리드(z-Gly-Pro-pNA) (BaC

hem, Switzerland)유래의 pNA를 분당 1 u mol을 방출하는데 필요한 효소의 양으로 정의된다. pNA의 방출은 410 n
m에서 흡광도로 측정한다. 50℃에서 밤새 배양한 후에, pH는 5.0 으로 조절하였고 다른 효소 비활성화 단계(90℃에

서 30분)를 수행하였다. 실온으로 냉각시킨 후, 카세인 가수분해물은 완전히 용해되었고 맑았다.

맛을 보면 아무 쓴맛이 없음을 알 수 있었다.

P4000 펌프 (Thermoquest, Breda, the Netherlands)와 결합된 이온 트랩 질량 분광계(Thermoquest, Breda, the 

Netherlands)를 사용한 HPLC를 효소 배양에 의해 생산된 카세인 펩티드의 분자량 분포를 특징짓는데 사용하였다. 

형성된 펩티드를 용리를 위해 Milli Q water (Millipore, Bedford, MA, USA; 용액 A)중의 0.1% 포름산과 아세토니

트릴 중의 0.1% 포름산(용액 B)의 구배를 조합하여 PEPMAP C18 300A (MIC-15-03-C18-PM, LC Packings, Am

sterdam, The Netherlands)컬럼을 사용하여 분리하였다. 구배는 용액 A 100%에서 시작하였고 45분 내에 용액 B를

70% 까지 증가시키고 이 비율로 5분 동안 후 유지시켰다. 주입 부피 50 ㎕가 사용되었고 분당 유속은 50 ㎕이었고, 

칼럼 온도는 30℃로 유지시켰다. 주입된 샘플의 단백질 농도는 대략 50 ㎍/ml이었다. 획득한 데이타에 의하면 대부분

의 카세인 펩티드는 300 내지 1200 D범위의 분자량을 가졌다.

실시예 2

가수분해된 카세인과 가수분해되지 않은 단맛의 유장을 혼합하여 얻은 맑고 쓴맛이 없는 우유 같은 음료

리터당 60 그램을 함유한 카세인 나트륨 용액 (Miprodan 30, MD Foods,Viby, Danmark에 의해 공급됨) 200 mL에,

터모아제(Daiwa Kasei, Osaka, Japan에 의해 생산된, 14,000 PU/mg의 활성이 있는 Bacillus thermoproteolyticus

Rokko 유래의 열에 안정한 메탈로-엔도프로테아제) 300 mg을 첨가하였다. pH 6.7, 75 ℃에서 배양하는 동안 즉시 

응집과 카세인 단백질의 침전이 발생하였다. 일정한 pH 조건에서 3시간동안 더 배양하면 침전이 거의 없이 맑은 용액

이 형성되었다. 용액의 pH는 pH 5.0 로 조절되었고 95℃에서 45 분동안 가열하여 터모아제를 비활성화시켰다. 냉각

시킨 후에, 용액을 맛 보았고 매우 쓴 맛인 것으로 나타났다.

pH를 6.0으로 조절한 후, A. niger 유래의 프롤린 특이적 엔도트로테아제 3 단위(pH 5, 37 ℃에서 Z-Gly-Pro-pNA

을 사용하여 측정된)를 가수분해물 25㎖에 첨가하였다. 50 ℃에서 20시간동안 배양한 후, 90 ℃에서 30분동안 용액

을 가열하여 효소 비활성화 싸이클을 수행하였다. 실온으로 냉각시키고 pH 값을 4.0으로 조절한 후, 카세인 가수분해

물은 완전히 용해되고 맑았다. 즉 480 nm에서 물에 대해 1cm 셀에서 분광광도계로 측정하면 흡광도가 0.24였다. 맛

을 보면 쓴 맛이 없거나 특별한 맛이 없음이 증명되었다. 이 두번 농축된 카세인 용액을, pH 4.0으로 산성화시키고 저

속 원심분리하여 카세인 단백질을 오염시키지 않은, 같은 양의 신선하고 두번 농축된 단맛의 유장과 혼합하여 맑고, 

쓰지 않은 우유와 같은 음료를 수득하였다.

실시예 3

단 맛의 유장을 가수분해하여 얻은 가수분해된 유장 단백질의 맑고 쓰지 않은 용액

용액을 pH 4로 산성화시켜서 카세인 단백질이 없는 단 맛의 유장을 만들었다. 원심분리한 후 맑은 상청액을 가만히 

따랐다. 유장 부분의 pH를 6.8로 조절하였다. 이 용액 200 ㎖에 터모아제(Daiwa Kasei, Osaka, Japan에 의해 생산

된, 14 000 PU/mg의 활성이 있는 Bacillus thermoproteolyticus Rokko 유래의 열에 안정한 메탈로-엔도프로테아

제) 200 mg을 첨가하였다. pH 6.7 , 75 ℃에서 배양하는동안 단백질의 약간의 응고와 침전이 발생하였다. 일정한 pH

조건에서 3시간동안 더 배양하면 여전히 약간의 침전을 함유하는 맑은 용액이 형성되었다. 용액의 pH를 pH 5.0으로 

조절하였고 95 ℃에서 45 분동안 가열하여 터모아제를 비활성화시켰다. 냉각시킨 후, 용액을 맛 보았고 약간 쓴 맛임

을 알게 되었다. pH 6.0 으로 pH를 조절한 후, A. niger 유래의 프롤린 특이적 엔도프로테아제 3 단위 (Z-Gly-Pro-p

NA을 사용하여 pH 5, 37 ℃에서 측정함)을 가수분해물 25 ㎖에 첨가하였다. 50 ℃에서 20시간동안 배양한 후에, 90

℃에서 30분동안 용액을 가열함으로써 또다른 효소 비활성화 싸이클을 수행하였다. 실온으로 냉각시키고 pH 값을 4.

0으로 조절한 후, 유장단백질 가수분해물은 완전히 용해되고 맑았으며 1cm 셀에서 480 nm에서 분광광도계로 측정

한 바 흡광도가 0.35 였다. 맛을 보니 쓴 맛이 없거나 특별한 맛이 없는 것으로 나타났다.

실시예 4

엑소프로테아제를 사용하지 않고 탈지 우유의 가수분해로 획득한 맑고 쓰지 않은 우유 단백질에 기재 용액
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공업적으로 구입되는 탈지 우유 200 ㎖에 터모아제(Daiwa Kasei, Osaka, Japan에 의해 생산된, 14,000 PU/mg의 

활성이 있는 Bacillus thermoproteolyticus Rokko 유래의 열에 안정한 메탈로-엔도프로테아제) 300 mg을 첨가하

였다.

pH 6.7 , 75 ℃에서 배양하는 동안 단백질의 약간의 응고와 침전이 발생하였다. 일정한 pH 조건에서 3시간동안 더 배

양하면 여전히 약간의 침전을 함유하는 맑은 용액이 형성되었다. 용액의 pH를 5.0으로 조절하고 95 ℃에서 45 분동

안 가열하여 터모아제를 비활성화시켰다. 냉각시킨 후, 용액을 맛 보았고 매우 쓴 맛임을 알게 되었다. pH 6.0 으로 p

H를 조절한 후, A. niger유래의 프롤린 특이적 엔도프로테아제 3 단위 (Z-Gly-Pro-pNA을 사용하여 pH 5, 37 ℃에

서 측정함)을 가 수분해물 25 ㎖에 첨가하였다. 50 ℃에서 20시간동안 배양한 후에, 90 ℃에서 30분동안 용액을 가열

함으로써 또다른 효소 비활성화 싸이클을 수행하였다. 실온으로 냉각시키고 pH 값을 4.0으로 조절한 후, 카세인 가수

분해물은 완전히 용해되고 맑았으며 물에 대해 1cm 셀에서 480 nm에서 분광광도계로 측정한 바 흡광도가 0.900미

만이었다. 맛을 보니 쓴 맛이 없거나 특별한 맛이 없는 것으로 나타났다.

실시예 5

가수분해된 카세인나트륨과 다양한 가수분해되지 않은 유장 제제를 혼합하여 획득한 우유 같은 조성물을 갖는 맑고,

산에 안정한 쓰지 않은 액체

카세인 나트륨(DMV International, The Netherlands에서 획득한 90% 단백질)의 6 % (wt) 용액의 pH를 8.0 으로 

조절하였고 그 후에 Delvolase (Delvolase�, 그램당 560 000 DU DSM Food Specialities, Seclin, France로부터 

구입)의 40 ㎕을 카세인 1그램당 첨가하였다. 다음에 혼합물을 제어되지 않거나 pH 8.0에서 일정하게 유지된 pH 에

서 150 또는 210 분동안 일정하게 교반하면서 60℃ 에서 혼합물을 배양하였다. 배양한 후에, 락트산을 이용하여 pH 

을 5.0으로 낮추고 90 ℃에서 10분의 열쇼크에 의해 가수분해 반응을 중지시켰다. 그 다음 온도를 50 ℃로 낮추고 A.

niger 유래의 프롤린 특이적 엔도트로테아제(WO 02/45523참조)을 첨가하였다. 카세인 그램당 밀리리터당 8단위를 

함유하는 250 ㎕ 효소 용액 (즉 2 units/gram 카세인산염, 실시예 1에서 묘사된 바와 같이 측정함)을 첨가하였고 240

,480 또는 960 분동안 배양하였다. 최종적으로 95 ℃에서 10분의 추가적 열쇼크를 가하고 그 후 모든 샘플을 증류수

로 희석하여 3% 카세인 농도에 도달한 후에 14℃로 냉각한 후 유제품에서 특별한 쓴 맛을 정량하는데 훈련된 전문화

된 맛 심사위원들에 제공하였다. 맛을 본 후, 심사위원들의 모든 구성원은 다양한 Delvolase 배양에서 획득한 모든 

샘플과 후속하여 프롤린 특이적 엔도트로테아제로 480 또는 960 분 동안 배양한 것은 쓰지 않다고 동의하였다. Delv

olase로만 배양한 후에 얻은 샘플은 매우 쓴 것으로 생각되었고 Delvolase와 프롤린 특이적 엔도트로테아제로 240분

동안 배양하여 얻은 샘플은 약간 쓴 것으로 평가되었다. Nielsen, P. M. et al(Journal of Food Science, Vol 66, No 

5, PP 642-646, 2001)에 기술된 OPA방법을 사용하여 Delvolase로 배양한 후 측정된 가수분해도는 약 12% 였다; 

프롤린 특이적 엔도트로테아제로 배양 한 후 DH 값은 16과 20% 사이의 값으로 증가하였다.

우유와 본질적으로 같은 조성을 갖는 제품을 제조하기 위해서, 상기 언급된 프로토콜을 사용하여 제조된 다양하게 두

번 농축된 (즉 6 그램/리터) 쓴 맛이 나지 않는 카세인 가수분해물을 두 번 농축된 (즉 1.3 그램/리터), 비가수분해 유

장 단백질의 같은 부피와 혼합하였다. 처음에 다른 유장 단백질 용액을 시판 및 비시판 제품을 사용하여 제조하였다. 

맛을 본 다양한 유장 제품 중에, BiPRO (Davisco Foods International), PROXIME 660 또는 HIPROTAL 875 또는 

DOMOVICTUS 535 (BDI, The Netherlands)는 모두 상대적으로 맑고 자극성이 적은 맛이 나는 제품을 생성하였다.

신선한 치즈 유장은 강한 유제품 향이 나는 노란색 혼탁한 제품을 생성하였다. 이들 다른 유장 제품과 다른 카세인가

수분해물을 조합하여 만든 것 중에서, PROXIM 660의 살균되지 않은(비시판)것과 조합한 것은 맛이 좋고 혼탁도가 

없으며 냄새가 없기 때문에 특별히 흥미있다.

이렇게 제조된 우유같은 혼합물은 아주 투명하다는 사실에도 불구하고, 2000 g에서 10분동안 저속 원심분리 또는 몇

시간 동안 단순히 침강시키고 가만히 따르면 완전히 맑은 제품이 형성되었다. 원심분리된 제품은 전형적으로 물에 대

해 1cm 셀에서 480 nm에서 분광광도계로 측정하면 흡광도가 0.90미만였다. 더 중요하게는 후자의 공정단계는 전형

적으로 용해된 부분의 10% 미만인 단백질 손실을 가져왔 다. 이렇게 제조된 맑은 용액은 4.0 과 2.8 만큼 낮은 pH로 

산성화되어도 맑게 남아 있었다.

실시예 6

탈지 우유를 맑고 자극성이 적은 맛이 나고 산에 안정한 최종제품으로 전환하기 위한 단순화된 가수분해 프로토콜

단백질 39 그램/리터, 탄수화물 51 그램/리터, 지방 0.5 그램/리터의 농도 및 최종 pH 6.5를 갖는 상업적으로 구입되

는 탈지 분유(Friesche Vlag, The Netherlands)를 60 ℃에서 수욕에서 평형화시키고 카세인 (사용된 탈지우유는 30

그램 카세인/리터를 함유함) 그램 당 40 마이크로리터의 Delvolase(실시예 5 참조)를 첨가하였다. 혼합물을 pH 조절

을 하지 않고 일정하게 교반하면서 배양하였다. 150분 동안 배양한 후에, 락트산을 사용하여 pH를 5.0로 낮추었고 용

액을 두 부분으로 분리하였다. 한 부분은 10분동안 90℃로 가열하여 서브틸리신을 비활성화시킨 한편 다른 부분은 1
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0분 동안 더 60℃에서 유지시켰다. 양 쪽 부분은 50℃ 수욕에 옮기고 평형을 이룬 후 프롤린 특이적 엔도트로테아제

를 두개의 바이알에 첨가 하여 존재하는 카세인 그램당 효소 250 ㎕(즉 2 단위; 실시예 5참조 )의 농도에 도달시켰다.

50 ℃에서 960분동안 더 배양한 후에, 양 부분은 95℃에서 10분동안 열쇼크를 받게하였다. 다음에 DH 값을 실시예 

5에 제시된 바와 같은 프로토콜을 사용하여 결정하였다. Delvolase 배양 후에, DH는 20 %였다. 프롤린 특이적 엔도

트로테아제로 배양한 후, Delvolase을 비활성화하기 위해 열쇼크를 받은 샘플은 26%의 DH 값을 가진 반면 다른 샘

플은 30% DH값을 보였다. 실시예 5에 언급된 것과 같은 훈련된 심사위원들에 의해 14 ℃에서 2개의 최종 용액에서 

맛보기를 실시하였다. 맛을 본 심사위원들의 결론에 의하면, 양 용액은 동등하게 쓴 맛이 나지 않았다. 다시, 2개의 제

제를 저속 원심분리하고 pH 4로 더 산성화하면 맑게 남아있는 맑은 용액이 수득된다. 펩티드 크기 분석은 Superdex 

Peptide HR 1030 칼럼으로 크로마토그래피로 실시하였다. 획득한 데이타에 의하면 Delvolase 비활성화로 제조된 

물질에서, 1500 달톤 보다 작은 펩티드를 함유하는 부분은 용액에 존재하는 단백질의 94wt%를 나타낸 반면, 5000 

달톤보다 작은 펩티드를 함유하는 부분은 용액에 존재하는 단백질의 99wt% 를 나타내었다. Delvolase를 비활성화시

키지 않고 제조된 물질에서, 1500 달톤보다 작은 펩티드를 포함하는 부분은 87wt%, 5000 달톤보다 작은 펩티드를 

함유하는 부분은 존재하는 모든 단백질의 99wt%를 나타내었다. 결론적으로 본 실시예에서 나타난 결과에 의하면 카

세인뿐만 아니라 탈지 우유는 단순한 가수분해 프로토콜을 사용하여 쓰지 않고 맑은 가수분해물로 효과적으로 가수

분해될 수 있다. 존재하는 작은 펩티드의 매우 큰 비율이 보통의 탈지 우유와 비교하여 생성된 탈지 우유에서 크게 감

소된 알레르기 항원성을 보인다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
가수분해된 카세인 단백질과 유장 단백질을 건조 중량비 9: 1 내지 1 : 1의 비로 포함하며, 10℃에서 40 g/리터의 양

으로 물에서 용해되거나 존재할 때 pH 4 에서 투명한 액체인 것을 특징으로 하는 조성물.

청구항 2.
제 1 항에 있어서, 유장 단백질 부분은 가수분해되어 있지 않는 것을 특징으로 하는 조성물.

청구항 3.
제 1 항에 또는 제 2 항에 있어서, 가수분해 전에 단백질 조성물과 비교하여 감소된 알레르기 항원성을 가지는 것을 

특징으로 하는 조성물.

청구항 4.
제 1 항 내지 제 3 항 중 어느 한 항에 있어서, 5000 달톤 미만의 분자량을 가지는 가수분해된 단백질의 펩티드 부분

은 가수분해된 단백질에 존재하는 단백질의 90 중량% 이상이고, 바람직하게는, 95중량%이상인 것을 특징으로 하는 

조성물.

청구항 5.
제 1 항 내지 제 4 항 중 어느 한 항에 있어서, 5000 달톤 미만의 분자량을 가지는 가수분해된 단백질의 펩티드 부분

은 가수분해된 단백질에 존재하는 단백질의 80중량% 이상이고, 바람직하게는, 85중량%이상인 것을 특징으로 하는 

조성물.

청구항 6.
제 1 항 내지 제 5 항 중 어느 한 항에 있어서, 탈지 우유가 단백질 공급원으로서 사용되는 것을 특징으로 하는 조성물

.

청구항 7.
제 1 항 내지 제 6 항 중 어느 한 항에 있어서, 조성물 1000g당 10 내지 150의 전체 단백질 건조 중량을 포함하는 것

을 특징으로 하는 조성물.

청구항 8.
제 1 항 내지 제 6 항 중 어느 한 항에 있어서, 10% w/w 미만, 바람직하게 5% w/w 미만의 물을 포함하는 것을 특징

으로 하는 조성물.

청구항 9.
선행하는 청구항 중 어느 한 항에 따른 조성물을 포함하는 것을 특징으로 하는 바람직하게는 음료인 식품.

청구항 10.
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제 9 항에 있어서, 스포츠 음료 또는 청량 음료 또는 건강 음료인 것을 특징으로 하는 음료.

청구항 11.
카세인과 유장 단백질 부분이 건조 중량비 9: 1 에서 1 : 1의 비로 존재하고

10℃에서 40 g/리터의 양으로 물에서 용해되거나 존재할 때 적어도 카세인 단백질을 가수분해시켜서, pH 4 에서 투

명한 액체인 조성물을 가져오는 것을 특징으로 하는 가수분해된 카세인 단백질과 유장 단백질을 포함하는 조성물의 

제조 방법.

청구항 12.
제 11 항에 있어서, 유장 부분과 카세인 부분은 가수분해되는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 13.
제 11 항 또는 제 12 항에 있어서, 카세인 및/또는 유장 부분은 엔도프로테아제 바람직하게는 프롤린 특이적 엔도프

로테아제에 의해 가수분해되는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 14.
제 11 항 내지 제 13 항 중 어느 한 항에 있어서, 프롤린 특이적 엔도프로테아제에 의한 가수분해가 다른 엔도프로테

아제 전에, 후에 또는 동시에 수행되는, 프롤린 특이적 엔도프로테아제에 의한 가수분해를 포함하는 것을 특징으로 

하는 방법.

청구항 15.
제 11 항 내지 제 14 항 중 어느 한 항에 있어서, 엔도프로테아제 가수분해와 동시에 또는 후에 엔도프로테아제가 첨

가되는 것을 특징으로 하는 방법.

청구항 16.
제 1 항 내지 제 8 항 중 어느 한 항에 따르는 조성물의, 식품 또는 사료에의 사용.

청구항 17.
제 16 항에 있어서, 가수분해되지 않은 단백질과 비교하여 식품 또는 사료에서 단백질의 감소된 알레르기 항원성 또

는 증가된 생체활성을 획득하기 위한 것을 특징으로 하는 식품 또는 사료에의 사용.
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