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요약

본 발명은 해수나 담수에서 서식하는 어류의 껍질에 부착되어 있는 비늘(魚鱗)로부터 콜라겐성분을 가수분해하여 분

자량 500∼10,000 정도의 가수분해물을 제조하는 방법에 관한 것으로, 본 방법으로 제조되는 가수분해물은 가용성

이 우수하고, 소화흡수가 용이하며, 또한 기포성, 보습성, 보호콜로이드성 등으로 착색성이 뛰어나고, 제품팽창을 방

지하는 효과와 음식물의 저작감을 개선하는 등의 효과를 제공한다.

색인어

어린단백질가수분해물, 어린, 콜라겐, 바실루스 리케니포르미스, 알칼라아제(Alcalase), 어퍼타이트(apatite), 콜라겐

펩타이드

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 해수나 담수에서 서식하는 어류의 껍질에 부착되어 있는 비늘 (이하 '어린(魚鱗)'이라고 한다)을 이용하여 

단백질 가수분해물의 제조방법에 관한 것으로, 보다 상세하게는 어린단백질 중 콜라겐을 추출하여 효소나 산성용액 

및 염기용액으로 가수분해하여 분자량 약 500∼10,000정도가 되도록 하여 미용, 건강음료, 건강식품, 의약품 및 화

장품 등의 원료나 첨가제로 사용하기에 적합한 어린단백질 가수분해물을 제조하는 방법에 관한 것이다.
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콜라겐은 동물의 체내에서 세포와 세포사이를 메우고 있는 가장 많이 들어 있는 섬유상의 경단백질로서, 단세포 생물

에서는 만들어지지 않고 다세포동물에서 만들어진다. 단백질의 일종이고 가늘고 긴 섬유 모양을 하고 있으며, 분자량

약 10만 가량의 폴리펩타이드 사슬이 3개 모여 나선구조로 이루어진 고분자 단백질이다. 피부의 진피층과 결합조직

의 주성분이며 피부의 7할, 뼈를 구성하고 있는 단백질 중 90%, 뼈중량의 20%, 그리고 신체를 구성하는 대략 500만 

종류의 단백질 중 1/3을 점유하고 있는 성분으로서 신체의 결합조직에 특히 많이 분포하고 있다.

콜라겐의 폴리펩타이드 사슬은 글리신, 프롤린, 혹은 하이드록시프롤린과 같은 아미노산 잔기(殘基) 3개로 이루어져 

있는데, 다른 단백질에는 거의 함유되어 있지 않는 특성을 가지고 있다. 프로린과 하이드록시프로린은 비틀림작용을 

가지고 있으며 이들이 서로 비틀려서 나선모양으로 결합하여 콜라겐이 만들어진다. 또한, 콜라겐의 주요 아미노산인 

글리신, 프로린 및 알라닌은 전체 아미노산 함량 중 약 7할을 차지하고 있는데, 이중 글리신은 콜레스테롤을 배설하는

작용이 있다. 또한, 콜라겐에 풍부하게 함유되어 있는 프롤린과 하이드록시프로린은 체내에서 콜라겐 생성을 도와주

는 역할을 한다.

콜라겐의 기능을 요약하면 세포의 접착제, 몸과 장기의 지지제, 세포기능의 활성화, 세포의 증식작용, 지혈작용, 면역

의 강화 등으로서 콜라겐은 신체를 형성하고 60조개의 세포가 서로 결합되어 유기적인 기능을 유지시켜 주기 위해서 

반드시 필요하며, 신체를 본래의 상태로 유지하고 노화를 예방한다고 할 수 있다.

콜라겐이 부족하면 피부의 수분이 줄어들어 팽팽함과 윤기를 잃어 피부의 젊음을 유지할 수 없고, 뼈의 칼슘이 정착

하기 어렵게 되어 최근에 사회문제가 되고 있는 골다공증 등과 같은 병에 걸리기 쉽게 되어 버린다. 또한, 위장이나 심

장, 간장, 폐 등의 모든 장기에도 악영향을 미친다.

따라서 콜라겐을 적극적으로 섭취함으로서 미용이나 건강뿐만 아니라 병을 예방, 개선하는 등에 기여할 수 있다. 현

재까지 사용되고 있는 의약품, 화장품 및 건강식품 소재로 사용되고 있는 콜라겐은 대부분이 소, 돼지 등 축산물의 껍

질과 뼈에서 추출한 고분자 단백질을 효소 등으로 저분자화하여 분자량 약 2,000∼30,000 정도로 제조한 것이다. 이

러한 제품은 젤라틴의 특성인 겔화능력은 없으며, 소화흡수율을 높인 일종의 콜라겐 펩티드 형태의 제품을 사용해 오

고 있다.

종래, 소 및 그 외 유사 반추동물의 뼈나 껍질 유래의 콜라겐이나 그 단백질가수분해물이 화장품 및 식품용 원료로 이

용되어 왔지만 광우병 (BSE, Bovine Spongiform Encephalopathy)의 발병 계기로 우리나라의 식품의약안전청에서

나 일본후생성 등에서 광우병 발병 위험이 높은 나라의 해당 원료의 수입이나 반입 및 사용을 금지시켰다. 또한, 앞으

로 소나 돼지 등의 가축을 이용한 콜라겐의 사용을 억제하는 경향이 있으므로 광우병이 없는 안전한 천연의 해양원료

나 식물로부터 콜라겐 대체소재의 개발이 시급히 요청되고 있는 실정이다.

어류에서는 연어, 대구, 참치, 뱀장어 및 잉어의 어피 등을 이용하여 초산용액으로 추출하여 콜라겐을 효율적으로 획

득하였으며, 연체류에서는 오징어, 조개에서 펩신으로 처리하여 콜라겐을 추출하는 것이 알려져 있다.

어류 및 해양 연체류는 어획 직후 냄새가 적게 나지만, 미생물의 작용이나 자기소화작용에 의하여 어획 후 시간경과

에 따라 생체성분의 분해로 저분자의 휘발성 성분이 발생하여 불쾌한 냄새를 풍기게 되어, 추출한 콜라겐에서 냄새를

제거하는 것이 쉽지 않다. 세균에 대해서는 연안해역에서 어획된 어류에는 10 3 ∼10 8 /g 의 세균을 보유하고 있어 

어류에서 추출한 콜라겐의 세균오염이 문제로 되고 있다.

어류 유래 콜라겐은 어취와 세균에 대한 대책이 곤란한 문제가 있고, 또한 어류에서 추출한 콜라겐은 지질이나 변성

온도의 영향으로 투명도가 나쁘기 때문에 품질이 저하되어 식품, 화장품 및 의약품 소재분야에서 사용하기 곤란한 점

도 있다.

상기의 어류 유래 원료에 미치는 세균과 냄새 및 안전문제를 해결하기 위해서는 콜라겐을 추출하기 위한 원료로서 어

린을 사용하면 어피보다 세척 및 건조처리를 철저히 하는 것이 가능하게 되므로 세균과 냄새의 제거에 더욱 유효하다.

종래, 어린에서 콜라겐을 얻는 기술로서는 일본특개평 (日本特開平) 11-266803호에 의하면, 어린을 탈회하여 염화

칼슘 용액으로 처리하고 나서, 물을 첨가한 후 자비하여 가수분해 단백질을 용출제거하여 어린 형태를 유지하는 경질

콜라겐 연화체를 얻고 있다. 이와 같이 제조되는 경질콜라겐 연화체는 목이버섯과 같이 저작감이 좋은 식용재를 목적

으로 하는 것으로서, 가용성 보습제로서 화장품 및 식품용으로 첨가하여 보습성을 목적으로 하는 것은 아니다.

일본특개평 (日本特開平) 05-93000호에서는 어린을 탈회공정에 의해서 에틸렌디아민4초산, 에틸렌디아민4초산2나

트륨, 에칠렌디아민4초산4나트륨 등의 염류용액을 이용하여 어린의 칼슘성분을 제거하고, 다음으로 산처리 공정에서

유기산 또는 무기산을 이용하여 pH 2∼4로 처리한 후, 회수공정에서는 잔사를 분리하여 pH 7.5로 조절한 다음, 투석

에 의해 산가용성 콜라겐을 회수하고 있다. 상기의 공정을 15℃ 이하에서 행하는 것을 특징으로 하고 있다. 이와 같은

산가수분해법에 의한 콜라겐의 추출액은 갈색으로 착색하기 때문에 착색성에 의해서 화장품, 의약품 및 식품용 등으
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로 사용하기 곤란하다. 또한 에틸렌디아민착체를 인산칼슘의 제거제로 사용하여 배수하는 것은 작업환경 및 폐기환

경에 좋지않다.

일본특개평 (日本特開平) 05-125100에 의하면, 정어리 어린을 이용하여 에칠렌디아민4초산, 에칠렌디아민4초산2나

트륨, 에칠렌디아민4초산4나트륨을 이용하여 어린의 성분인 인산칼슘을 제거하고, 다음으로 펩신효소를 이용하여 콜

라겐을 분해추출하고, 그 후 잔사를 분리하여 pH 7.5로 조절하여 투석한다. 상기 공정을 15℃ 이하에서보다 좋게는 4

∼5℃ 에서 행하는 것이 효율적인 것으로 알려져 있다. 그러나 이 방법도 에칠렌디아민착체를 인산칼슘 제거제로 사

용하여 배수하는 것은 작업환경 및 폐기환경에 좋지 않다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명의 목적은 해수나 담수에서 서식하는 어류의 비늘(어린)로부터 전처리 공정을 통하여 근기질 단백질 성분을 

분리추출하여 효소나 산용액 및 염기용액 등으로 분자량 500∼10,000 정도로 저분자화함으로써 가용성이 우수하고,

소화흡수가 용이하며, 또한 기포성, 보습성, 보호콜로이드성 등으로 착색성이 뛰어나고, 제품의 팽창을 방지하는 효과

와 용해온도가 육상동물의 콜라겐보다 낮은 특성을 이용하여 식품첨가제, 미용, 건강음료, 의약품 및 화장품 소재로 

사용할 수 있도록 제조하는 것에 있다.

본 발명의 다른 목적은 기존의 방법에 따라 제조한 어피 콜라겐이나 에틸렌디아민착체를 인산칼슘 제거제로 이용하

는 어린유래 콜라겐에 비하여 세균과 냄새 를 현저히 제거하고 투명한 제품을 얻을 수 있을 뿐만 아니라, 다수의 효소

중에서 적합한 것을 찾아내서 신규한 효소를 이용하는 구성으로 신규한 효과를 얻은 펩티드를 제조하는 한편, 육상동

물유래광우병이 전혀 없는 해양으로부터 천연물을 제조하고, 폐수처리 문제를 해소하는 환경친화적 기술이며, 또한 

수산폐기물을 이용함으로서 자원을 재활용하는 기술을 제공하는데 있다.

발명의 구성 및 작용

상기의 목적을 달성하기 위하여 본 발명에 의하면, 어린으로부터 단백질 가수분해물을 제조하기 위한 방법에 있어서,

어린을 수세한 후 염기처리하여 어린으로부터 근기질 단백질 이외의 성분을 추출하는 단계, 염기처리된 어린을 산처

리하여 어린으로부터 칼슘성분을 제거하고 콜라겐을 회수하는 단계 및 회수된 콜라겐을 가수분해하여 저분자화하는 

단계를 포함하는 것을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법이 제공된다.

또한 본 발명에 의한 상기한 방법으로 제조된 어린단백질 가수분해물이 제공된다.

또한 본 발명에 의하면 상기한 어린단백질 가수분해물을 함유하는 제품이 제공된다.

이하, 본 발명을 보다 상세하게 설명하기로 한다.

본 발명의 어린단백질 가수분해물의 제조방법은 전처리 공정, 탈회(칼슘성 분제거) 공정 및 가수분해 공정을 포함한

다. 이 공정들을 보다 상세하게 설명하면 다음과 같다.

전처리 공정은 원료인 어린으로부터 근기질 단백질 이외의 성분을 추출하여 제거하기 위한 공정이다. 전처리공정의 

바람직한 예를 들어 설명하면, 우선 원료인 어린을 채취하여 먼저 깨끗이 수세하여 미생물의 오염원을 차단하고, 부

패하기 쉬운 어취성분을 제거한다. 수세후에 농도가 0.01∼10중량%의 수산화나트륨, 수산화칼륨, 수산화칼슘, 수산

화마그네슘 등의 염기용액에서 50℃ 이하, 바람직하게 4∼50℃의 온도로 2∼48시간동안 침지처리하여 어린 속에 결

합된 색소, 지방, 다당류 및 근세포외 단백질 등을 제거할 수도 있다.

시험예로서 0.01 ∼ 0.5 중량%의 수산화나트륨 용액을 원료비늘(鱗)의 10배량을 첨가하여 35℃로 24시간처리하였

을 경우, 용출하는 콜라겐과 콜라겐 이외의 단백질량을 측정한 결과를 표1로 나타낸다. 염기처리액에 의한 콜라겐의 

용출은 1중량%에 불과하지만 콜라겐 이외의 단백질은 충분히 제거할 수 있다. 이에 의해 세균의 증식을 억제하여 어

취의 발생을 방지 할 수 있다.

[표 1]

수산화나트륨용액 (N)

0.01 0.05 0.10 0.20 0.30 0.50
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콜라겐이외의 단백질(중량 %) 30.2 33.8 37.3 37.1 36.1 36.7

콜라겐 (중량%) 0.75 0.87 0.92 1.13 0.98 1.05

특히, 원료 어린은 백색육 어류의 어린을 사용하는 것이 바람직한데, 그 이 유는 정어리, 고등어, 참치 등의 적색육 어

류는 지질 및 히스타민 함량이 많고, 타우린이 적으며, 투명한 가수분해물을 얻는 것이 어려운 반면에 백색육 어류의 

어린을 사용하면 투명성이 뛰어난 제품을 얻을 수 있기 때문이다. 백색육 어류의 예로는 참돔, 감성돔, 구갈돔, 헤다이

, 아오부다이, 후에후키다이 등 돔류, 강이나 호수 등에서 서식하는 농어류, 초어 등을 들 수 있으며, 이 중에서도 특히

돔류가 바람직하다.

상기 전처리에서 또한 고려할 것은 단백질의 변성온도이다. 단백질의 변성온도는 어류의 서식해역에 의해 차이가 있

다. 한류역에 서식하는 것은 약 20℃ 이하로서 대구 16℃ , 백연어 16℃ 부근이다. 난류해역에 서식하는 것은 약 20℃

이상으로서 상어 28℃ , 가다랑어 31℃ 부근이다. 이러한 변성온도를 고려하여 전처리 온도를 조절하는 것이 효과적

이다.

탈회공정은 전처리된 어린으로부터 칼슘성분을 용출제거하기 위한 공정이다. 탈회공정은 어린의 근기질 단백질의 수

율을 높이고, 효율적으로 분리정제하는 것이 바람직하다. 예를 들어, 농도가 0.01∼10중량%의 염산용액에 침지시켜 

4∼45℃ 에서 1∼48시간 처리하면 칼슘성분을 효과적으로 용출제거하고 근기질 단백질의 수율을 높일 수 있다.

실험예로서 염산농도에 따른 칼슘제거율을 35℃ 에서 24시간동안 처리한처리액의 결과를 표2로 나타내었다. 염산 0.

6중량%에서는 처리액중의 칼슘량은 2.8중량%이나 염산 5.9중량%에서는 처리액중의 칼슘량은 19중량%로 증가해 

있다. 잔사(鱗)중의 칼슘량은 0.9중량%로 저감되어 있다.

[표 2]

염 산 % 처리액중의 칼슘농도% 잔사중의 칼슘농도%

0.60 2.8 17.1

1.20 4.7 14.3

1.97 11.5 9.1

3.00 13.5 7.5

3.94 18.5 1.6

5.91 19.0 1.0

7.88 19.8 0.9

9.85 19.8 0.9

어린속에서 대부분 탄산칼슘으로 존재하는 칼슘성분을 산용액으로 처리하면 탄산칼슘이 분해되면서 염화칼슘으로 

용해되므로 용이하게 칼슘을 용출제거할 수 있게 된다. 칼슘을 제거하면 반투명한 어린을 얻을 수 있으며, 이러한 상

태의 어린에는 근기질(筋基質) 단백질인 콜라겐 함량이 높아 목적하는 제품의 품질을 향상시킬 수 있게 된다.

다음, 가수분해공정에서는 효소, 산 또는 염기를 사용할 수 있으며, 이 공정에서 1만∼30만의 근기질 단백질이 분자

량 10,000 이하, 바람직하게 분자량 500∼10,000의 어린 단백질 가수분해물(또는 콜라겐 펩타이드 형태)이 될 때까

지 가수분해한다.

효소가수분해의 경우, 단백질 분해효소가 사용되며, 특히 엔도형 단백질 분해효소(endo-protease)가 효과적이다. 탈

회공정을 거친 어린을 효소가수분해하는 데에는 단백질 분해효소를 첨가하여 20∼70℃ 에서 6∼48시간 동안 가수분

해하는 것이 바람직하며, 이와 같이 효소가수분해하면 분자량 10,000이하의 어린단백질가수분해물이 얻어진다. 엔도

형 가수분해효소에는 펩신, 레닌, 트립신, 카텝신, 파파인, 피신, 콜라게나제, 브로멜라인 등이 있으며, 폴리펩타이드

의 중간결합부에 작 용하여 아미노산 잔기(殘基)를 절단한다. 특히 바람직한 것은 바실러스 리케니포르미스(Bacillus 

Licheniformis)에 의해 만들어진 효소인 알칼라아제(Alcalase)로서 어린콜라겐의 가수분해시 아미노산에까지 분해
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하지 않도록 하고 가수분해물인 펩티드의 수율을 80%이상 높일 수 있을 뿐만 아니라 분자량 500 ∼ 10,000의 펩티

드를 얻을 수 있었다. 상기 알칼라아제에 의해 얻어진 펩티드는 후술하는 바와 같이 구성아미노산에 특이성이 있고 

사람에게 복용하여 미용과 건강에 효능을 가지는 것으로 밝혀졌다. 본 발명에서는 알칼라아제 0.05 ∼ 0.6 중량%액

으로 pH 7로 조절하여 40∼70℃ 로 1∼48시간동안 칼슘을 제거한 어린을 처리하는 것에 의해 분자량 500 ∼ 10,00

0의 펩티드를 얻을 수 있었다. 엑소펩티다제(exo-peptidase)와 같이 N-말단에서 또는 C말단에서 작용하는 분해효

소는 본 발명에 적용하기에 바람직하지 않다.

산가수분해의 경우, 산농도가 0.01∼10중량%의 염산, 황산, 질산, 포름산, 초산 등의 무기산 용액이나 초산, 아세트

산, 인산, 구연산 등의 유기산 용액을 사용하여 pH 1∼4로 조절하여 200∼300℃ 의 고온에서 4∼48시간동안 가열분

해시키는 것이 바람직하다. 이와 같은 조건으로 산가수분해하면 농도 0.1∼15중량% 용액이 얻어지며, 이를 염기성 

용액에 의해 중화시키면 분자량 500∼10,000정도의 가수분해물이 얻어진다. 산농도가 0.01중량% 이하에서는 목적

하는 가수분해물이 효과적으로 얻어지지 않고, 10중량% 이상의 산농도에서는 단시간에 진한 갈색으로 착색되어 좋

지 않다. 산가수분해방법에 의하면 목적하는 가수분해물이 단시간에 추출되지만 갈변이 일어나기 쉬워서 급격한 처

리조건은 피하는 것이 좋다. 장시간 가열분해하 여도 제품의 품질에 영향을 미치므로 주의를 요한다.

염기가수분해의 경우, 농도 0.1∼10중량%의 수산화나트륨 용액을 가하여 200∼300℃ 의 고온에서 4∼48시간동안 

가열분해시키는 것이 바람직하다. 이와 같은 조건으로 염기가수분해하고 산용액으로 중화시키면 분자량 500∼10,00

0정도의 가수분해물이 얻어진다. 염기농도가 0.01중량% 이하에서는 목적하는 가수분해물이 효과적으로 얻어지지 않

고, 10중량% 이상에서는 변색되기 쉬워 바람직하지 않다.

산가수분해나 염기가수분해에서 중화할 때 생성된 염이나, 근기질 단백질을 정제하기 위하여 염석할 목적으로 사용

한 염을 제거하기 위해서는 투석막이나 이온교환수지 및 전기분해에 의한 탈염공정을 행하는 것이 바람직하다.

상술한 바와 같이 가수분해공정을 거친 후에는 가수분해하여 용출시킨 추출액을 중화시켜 여과한 후, 탈염한 추출물

을 감압하에서 증발시켜 농축하고, 농축물을 동결진공건조 또는 분무건조하여 분말상태로 제품화하는 것이 바람직하

다.

본 발명에서는 어퍼타이트(apatite)를 함유한 상태의 어린을 염산처리하지 않고 분쇄하여 얻어진 분말을 알칼라아제(

Alcalase)를 포함하는 액에 의해 콜라겐을 효소분해하여 분자량 500 ∼ 10,000의 펩티드를 추출할 수 있다. 처리시

간은 어린의 분말화정도에 따라 상이하지만 2 ∼ 6시간으로 충분하며 처리액을 여과함에 따라 목적물의 펩티드와 어

퍼타이트(Apatite)를 분리회수 할 수 있다.

본 발명의 어린단백질 가수분해물의 효과 및 바람직한 용도에 대해서 설명하면, 본 발명의 어린단백질 가수분해물을 

사용하여 밥을 지을 때 배합하면 부드럽게 부풀려지고, 건조를 막고 밥이 딱딱하게 되지 않게 되며, 주먹밥에 사용해

서 냉동 건조한 후 사용시에 해동하고 나서 원래 나타나는 감촉이 복원되고, 밥의 내부 수분의 증발이 억제되며, 두부

에 배합하여 푸딩과 같이 저작감을 제공할 수 있고, 빵이나 해물볶음밥에 배합하면 건조를 방지하고, 단단하게 되는 

것을 방지할 수 있으며, 곶감, 건포도, 건제품 등의 건과실류 제조시에 사용하면 딱딱하게 되는 것을 방지하여 물기를 

머금은 것처럼 촉촉하고 유연하게 할 수 있으며, 그 외의 식품에 사용하여 지속적으로 보습효과를 제공할 수 있다. 또

한, 본 발명의 어린단백질 가수분해물을 화장품에 보습성분으로 사용되면 피부에 흡착하여 수세에도 견디기 때문에 

지구성과 윤활성이 우수한 보습효과가 얻어진다. 예를 들면 비누나 세정젤에 첨가하여 피부에 사용하면 잘 씻어진 후

에도 피부에 윤활성의 보습효과가 지속된다. 또한, 보습제 성분으로서 화장품에 일반적으로 배합할 수 있지만 화장수

로서 정제수에 용해하여 사용하면 피부의 근육이 땡기는 것을 막고 윤기가 나타난다. 클린싱이나 물티슈 및 두발용으

로 린스에 사용하여도 피부의 윤기가 나타나는 효과를 얻을 수 있다.

또한, 본 발명의 어린단백질 가수분해물은 단독으로 화장품이나 식품에 첨가하여 보습성을 얻을 수 있지만, 키토산 

또는 올리고 키토산의 수용성염이나 세리신과 배합해서 화장품이나 식품에 사용하여 보습성을 한층 향상되게 할 수

도 있다.

본 발명의 어린단백질 가수분해물은 분자량 기준으로 분리제조하여 사용목적에 따라 적절히 선택하여 사용하는 것이

바람직하다. 예를 들어, 화장품용으로서는 피부의 각질에 침투시켜 윤기를 요구하는 경우나, 두발보호에 이용되는 경

우는 분자량 400∼1,000 정도, 건조피부를 보호하는데는 2,000∼4,000 정도, 식품용에 있어서도 취반이나 빵에 첨

가해서 보습을 요구하는데는 1,000 정도, 건과에서는 400 정도, 두부에 첨가하여 푸딩제품을 제조하는데는 3,000∼4

,000 정도가 효과적이다.

이상 설명한 바와 같이 본 발명의 특징 및 기타의 장점은 후술되는 실시예로부터 보다 명백하게 될 것이다. 단, 본 발

명이 실시예로 제한되는 것은 아니다.

[실시예 1]
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열대지방에서 어획된 돔류의 어린을 교반기가 부착된 세정기에 넣어 수세를 수회 반복한 후, 원료중량당 10배량의 0.

1N 수산화나트륨 용액에 투입하여 30℃ 에서 24시간 교반한 다음, 원심분리하여 어린을 세정하였다. 세정한 어린을 

염산 0.2중량% 용액에 침지하여 35℃ 에서 24시간 교반한 다음 탈회처리를 실시하고, 수세하여 원심탈수하였다. 그 

다음으로 0.5N 초산을 가하여 분자량 10,000∼300,000의 단백질 획분에 파파인 효소 0.1중량%를 첨가하여 40℃ 에

서 24시간 효소분해처리를 실시하였다. 처리액을 여포로서 여과하고, 염화나트륨을 5중량% 첨가하여 침전시킨 후 원

심탈수에 의하여 분리정제한 다음, 0.02M 인산완충용액으로 pH 7.4로 조정한 다음 투석막으로 투석하여 평균분자량

3000의 농도 2.8중량%의 투명한 단백질가수분해물 용액 (이하 본 발명의 실시예 1의 추출액이라고 한다)을 제조하

였다.

얻어진 어린단백질 가수분해물 용액에 정제수를 첨가하여 농도를 0.3중량%로 조절하여 피부의 보습성 시험을 행하

였다. 이 시험은 24세 여성의 왼팔의 내측에 시료액을 분무하여 피부표면의 수분을 「피부수분측정기」(일본 적수화

학공업주식 회사제)에 의해 측정하는 방법으로 행하였다. 또한 비교를 위하여 시료로서 정제수, 돼지 유래 프로테인 (

평균분자량 3000)의 0.3중량% 용액, 정어리 어린유래 프로테인 0.3중량% 용액을 사용하여 동일한 방법으로 시험하

였다. 그 결과는 표 3에 제시된다. 시료액을 피부에 분무하여 시간경과에 따라 피부표면의 수분건조상태를 측정하기 

때문에 표 3에 나타낸 측정치는 숫자가 클수록 보습성이 높은 것을 의미한다. 하기 표 3의 결과로부터 본 발명에 의한

단백질 가수분해물은 피부에 사용하여도 종래의 돼지유래의 프로테인이나 정어리 어린유래의 프로테인보다도 우수

한 보습성이 나타난다는 것을 알 수 있다.

[표 3]

경과시간

(분)
정제수 본 발명의 프로테인 돼지유래의 프로테인

정어리 어린유래의

프로테인

0(분무전) 54 54 54 54

5 69 81 78 75

10 62 78 73 70

20 55 72 66 63

30 53 71 64 60

[실시예 2]

실시예 1에서 얻은 추출액을 분무건조기에 의해 분말화하였다. 분말을 비누에 0.2중량% 배합하여 1개당 125그램의 

화장비누를 제조하였다.

제조된 화장비누로 목욕탕에서 신체를 씻은 후, 목욕탕에 들어갔다 나와서 타월로 수분을 제거하는 방법으로 종래의 

비누와 비교실험을 행하였다. 그 결과 본 발명의 어린 단백질 가수분해물을 함유하는 화장비누는 사용후 촉촉해지고 

윤 기가 있는 피부로 매끄럽게 되었다. 한편, 종래의 비누의 경우에는 피부가 거칠어지게 되었다. 이로부터 본 발명의 

어린단백질 가수분해물을 함유시키면 화장비누의 보습효과가 개선된다는 사실을 알 수 있었다.

[실시예 3]

열대지방에서 어획된 흑돔류의 어린을 교반기가 부착된 세정기에 넣어 수세를 수회 반복한 후, 원료중량당 10배량의 

0.1N 수산화나트륨 용액에 투입하여 30℃ 에서 24시간 교반한 다음, 원심분리하여 어린을 세정하였다. 세정한 어린

을 염산 0.1중량% 용액에 침지하여 35℃ 에서 24시간 교반한 다음, 산처리를 실시하고 수세하여 원심탈수하였다. 다

음으로 10배량의 염산 2중량%액에 투입하여 24시간 가열분해한 후 산추출액 농도 6.2중량%액을 회수하였다. 다음

으로 0.5N 수산화나트륨 용액을 가하여 중화시킨 단백질 획분 10,000∼100,000의 회수액에 트립신효소 0.1중량%

을 첨가하여 40℃ 에서 24시간 효소분해처리를 행하였다. 처리액을 여포로 여과하여 염화나트륨을 3.5중량% 첨가하

여 원심탈수하여 불순물을 분리제거한 후, 0.02M 인산완충용액으로 pH 7.4로 조정한 다음 투석막으로 투석하여 평

균분자량 4,000의 어린단백질 가수분해물이 농도 3중량%로 함유된 투명한 어린 단백질 가수분해물 용액 (이하, '실

시예 3의 추출액'이라고 한다)을 얻었다.

실시예 3의 추출액의 농도가 0.1중량%가 되도록 밥물에 첨가하여 밥을 지었다. 또 한편으로는 상기 추출액의 첨가없

이 밥을 지었다. 추출액을 첨가하지 않고 지은 밥은 하루 경과하면 건조되어 딱딱하게 되지만, 추출액을 첨가하여 지
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은 밥은 2일 경과하여도 딱딱하게 되지 않고 부드럽게 부풀어져 있었으며, 맛도 좋고 이취는 나지 않을 뿐만 아니라 

밥에 광택이 나서 호평이었다.

[실시예 4]

실시에 3의 추출액을 동결건조에 의해 -40℃ 로 동결하여 40℃ 에서 진공건조하여 분말화하였다. 이 분말을 두부에 

0.2중량% 첨가하여 두부를 제조한 결과, 제조된 두부는 부드럽고 탄력이 있으며, 맛이 개선되어 호평이었다.

[시험예 1]

실시예 1의 수세한 어린 중에 함유된 근기질외 단백질을 제거하기 위하여 염기용액 처리를 실시하였다. 농도 0.01∼

0.5중량% 수산화나트륨 용액을 원료 중량당 10배량을 가하여 35℃ 에서 24시간동안 처리하여 염기가용성 조단백질

과 염기용액중용출되는 콜라겐 함량을 표 4에 나타내었다. 0.10N 수산화나트륨용액으로 24시간 처리하였을 때 염기

가용성 조단백질이 37.3% 정도로 가장 높게 나타나서 근기질외 단백질이 많이 용출되는 것으로 나타났다. 또한, 염기

용액 중에 콜라겐 성분도 다량 용출되는지 그 여부를 알아보기 위하여 콜라겐 함량을 측정해 본 결과, 염기용액중에는

거의 용출되지 않는 것으로 나타났다.

[표 4]

수산화나트륨용액(N)

0.01 0.05 0.10 0.2 0.3 0.5

단백질(%) 30.2 33.8 37.3 37.1 36.1 36.7

콜라겐(%) 0.75 0.87 0.92 1.13 0.98 1.05

[시험예 2]

실시예 1의 수세한 어린을 염산농도별 탈회처리를 행하여 수율을 시험하였다. 0.5∼10중량%의 염산용액을 가한 후, 

35℃ 의 항온기에서 24시간 처리한 후 회수된 비율을 살펴본 결과, 전처리시 온도 및 시간에 따라 영향을 받겠지만 

표 5에 나타낸 바와 같이 0.5중량%의 염산을 첨가하였때 84%의 수율을 얻었지만, 염산농도가 증가할수록 수율이 급

격히 떨어져 8% 염산용액중에서는 수율이 30%이었다.

[표 5]

염 산 시료량(g) 수율

(g)
수율

(%)% N

0.595 0.06 1.99 1.6733 84.09

1.19 0.12 2.01 1.5338 76.31

1.785 0.18 2.01 1.3473 67.37

1.97 0.2 2.00 1.1632 58.16

2.83 0.24 2.00 1.1668 58.34

2.975 0.3 1.99 0.9483 47.65

3.57 0.36 2.00 0.7875 39.38

3.94 0.4 2.00 0.6523 32.62

5.91 0.6 2.00 0.3682 18.41

7.88 0.8 2.00 0.6064 30.32

9.85 1.0 2.00 0.2565 12.83
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[시험예 3]

실시예 1의 수세한 어린을 염산농도별로 탈회처리를 행하여 여액과 고형분 중에 함유된 칼슘의 함량변화를 실험하였

다. 0.5∼10중량% 염산용액을 가한 후, 35℃ 의 항온기에서 24시간동안 산처리한 후, 원심분리하여 여액과 고형분으

로 나누어서 각각의 칼슘함량을 측정한 결과, 표 6에 나타낸 바와 같이 염산농도가 높을수록 불순물이 제거되는 양도 

증가하여 0.6% 염산용액에서는 여액 중 칼슘함량이 2.8%인 것이 9.9% 염산용액의 여액에서 20%의 칼슘함량이 나

타났다. 반면에 고형분에서 염산농도가 증가할수록 잔존하는 칼슘의 량은 1%이하로 나타났다.

[표 6]

염산(%) 시료량(g)

칼슘농도

여액 잔사

(㎎%) (㎎%)

0.595 1.99 2811.12 17158.35

1.19 2.01 4757.27 14332.27

1.785 2.01 9064.04 13222.02

1.97 2.00 11483.28 9147.50

2.83 2.00 11906.64 8625.75

2.975 1.99 13514.98 7468.93

3.57 2.00 16614.41 2927.01

3.94 2.00 18557.01 1610.25

5.91 2.00 18996.61 1051.36

7.88 2.00 19866.69 908.38

9.85 2.00 19848.45 923.16

[시험예 4]

실시예 1의 수세한 어린을 염산농도별로 탈회처리를 행하여 고형분 중에 함유된 단백질의 함량변화를 실험하였다. 0.

5∼10%의 염산용액을 20배량을 가하여 35℃ 로 고정한 항온기에서 24시간 전처리를 행한 후, 원심분리하여 여액과 

고형분으로 나눈 다음, 고형분 중의 단백질 함량을 측정한 결과, 표 7에 나타낸 바와 같이 염산농도가 높을수록 탈회

되어 단백질의 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 0.6% 염산용액에서 전처리한 어린의 단백질함량이 56.1%인 것

이 9.9% 염산용액으로 처리한 후에는 어린 중의 단백질 함량이 약 98%로 증가하는 것으로 나타났다.

[표 7]

염산(%) 시료량(g) 단백질량(%)

0.595 1.99 56.10

1.19 2.01 56.92

1.785 2.01 57.90

1.97 2.00 72.63

2.83 2.00 66.64

2.975 1.99 83.64
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3.57 2.00 92.82

3.94 2.00 98.10

5.91 2.00 98.56

7.88 2.00 97.11

9.85 2.00 98.23

[시험예 5]

실시예 1의 수세한 어린을 염산용액으로 탈회처리시 처리시간에 따른 수율과 제거된 칼슘의 함량을 실험하였다. 수

세한 어린에 3중량% 염산용액을 가한 후, 35℃ 의 항온교반기에서 24시간동안 전처리하였다. 각각의 처리시간마다 

시료를 취하여 원심분리하여 여액과 고형분으로 나눈 다음, 분리한 고형분의 회수율과 여액중의 제거된 칼슘의 함량

을 표 8에 나타내었다. 처리시간에 따라 수율은 감소하고, 여액중의 칼슘농도는 증가하여 처리시간에 따라 고형분의 

수율과 염산용액중의 칼슘 함량과의 관계은 역상관관계를 나타내었으며, 24시간 처리한 후에도 수율은 50%로 거의 

일정하게 유지되었으며, 처리시간에 대한 각각의 여액중 칼슘의 함량은 12시간 이후에는 거의 일정하였으며, 약 16%

의 칼슘이 용출되었다.

[표 8]

시간(hr) 시료량(g) 회수량(g) 수율(%) 칼슘(mg%)

1/6 2.0118 1.37 68.1 12264

2/6 2.0120 1.3 64.6 14669

0.5 2.00 1.32 66.0 14717

1 2.00 1.26 63.0 15663

2 2.00 1.3 65.0 15791

3 2.01 1.31 65.2 15430

6 2.00 1.26 63.0 15807

9 2.00 1.23 61.5 15895

12 2.00 1.21 60.5 16032

15 2.01 1.22 60.7 16093

18 2.00 1.19 59.5 16192

21 2.00 1.16 58.0 16032

24 2.03 1.21 59.6 16192

[시험예 6]

실시예 2의 어린 단백질 가수분해물을 고속액체크로마토그래피(TSKgel G2500PW x l 칼럼을 이용)로 분자량을 정

하였다. 본 발명에 대한 크로마토그램과 검량선(분자량과 용출시간과의 관계식)에 의하여 피크면적비로 계산한 결과,

분자량 10,000이상이 36%, 3,000∼10,000이 55%, 1,000∼3,000이 7%, 500∼1,000이 1%, 500이하가 1%을 차지

하는 성분조성으로 이루고 있었다.

[시험예 7]

실시예 2의 어린 단백질 가수분해물의 아미노산조성을 측정하였다. 시료는 염산으로 가수분해하여 아미노산분석기로

측정하였다. 시험결과, 표 9에 나타낸 바와 같이 주요 단백질은 글리신, 프로린, 알라닌이 각각 23.5, 12.0 및 10.9g/1

00g으로 가장 많은 비율을 차지하고 있었다. 무기질 성분으로서는 DDTC-Ag 흡광광도법 에 준하여 비소(AS 2 O 3
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로서) 성분은 불검출이었고, 원자흡광분광법에 따른 납 함량은 0.26ppm, 카드뮴 함량은 0.02ppm으로 나타났다.

[표 9]

종류
함량

(g/100g)
종류

함량

(g/100g)
종류

함량

(g/100g)

알기닌 7.61 이소류신 1.07 글루타민산 9.15

라이신 3.48 메치오닌 2.07 세린 3.07

히스티딘 1.09 발린 2.22 트레오닌 2.69

페닐알라닌 1.92 알라닌 10.09 아스파라긴산 5.10

타이로신 0.60 글리신 23.5 트립토판 -

류신 2.23 프로린 12.0 시스틴 0.05

[실시예 5]

태국에서 채취한 비늘돔의 어린을 물로 씻어서 비늘중량의 10배량인 0.1N수산화나트륨용액에 35℃로 24시간 교반

하면서 처리하여 물로 씻었다. 이어서 3중량%의 염산용액에 35℃로 24시간 처리하여 로터리회전식처리기로 칼슘을 

제거하였다. 탈칼슘후에 미세하게 분쇄하고 물을 주입하여 60℃로 하여 pH7로 조절했다. 이것에 바실러스 리케니포

르미스(Bacillus Licheniformis)에 의해 만들어진 효소인 알칼라아제(Alcalase) 2.4 LFG(NOVOZYMES사제품) 0.1

중량%를 교반하면서 첨가하여 10시간 처리를 행하였다. 처리후 0.5㎛필터 및 멤브레인필터를 통해서 분무건조에 의

해 백색분말상의 어린단백질 가수분해물을 얻었다.

[검색결과]

1.분자량

얻어진 어린단백질 가수분해물에 대하여 GPC법(Ultrahydagel TM 120.78×30 0Column Part No.11520)에 따라 

분자량 분포를 측정하여 표10으로 나타내었다. 분자량은 500 ∼ 5000의 것이 91.5%이고 평균분자량은 989이다.

[표 10]

분자량 분포량(%)

10,000이상 0

5,000∼10,000 0.1

1,000 ∼ 5,000 35.9

500∼1,000 55.9

500이하 8.1

합계 100

평균분자량 989

2. 아미노산 구성

실시예 5에 의해 얻어진 어린단백질 가수분해물의 구성 아미노산을 대조하여서 각종 단백원인 돼지콜라겐 및 멸치비

늘(이하 '약린'이라 한다)의 단백질 가수분해물의 구성아미노산을 표 11로 나타내었다. 본 발명 실시에 5의 어린단백

질 가수분해물은 콜라겐 유래때문에 글리신, 아라신, 프로닌이 높은 비율을 점유하는 것은 돼지나 약린의 것과 공통
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하지만 히그록신프로린과 세린이 현저히 적어진 것을 알았다.

[표 11]

아미노산 돼지유래콜라겐 약린유래콜라겐 실시예 5의 가수분해물

아스파라긴산 45 53 43

글루타민산 70 75 85

세린 36 44 13

히스티신 7 7 -

글리신 328 324 229

알긴산 47 52 53

드레오닌 17 25 19

히드록시프롤린 125 71 25

알라닌 99 122 98

프롤린 112 117 103

티로신 3 2 3

바린 22 18 23

메티오닌 4 6 16

이소로이신 12 9 25

로이신 25 21 25

페닐알라닌 13 15 15

리신 30 29 15

3. 랫트(rat)에 의한 콜레스테롤 등 시험

실시예 5에 의한 어린단백질 가수분해물에 대하여 한국 밀양대학 생물공학연구실에서 랫트를 이용하여 식이(食餌)시

켜서콜레스테롤, 혈당치에 미치는 영향을 실험했다.

(1)시료식이의 블랭크(blank)배합을 카제인(Casein) 200부, DL-메치오닌 (DL-methionine)3부, 옥수수전분(Corn s

tarch) 150부, 수크로스 (Sucrose_ 490부, 셀룰로스 파우더(Cellulose powder)50부, 미네랄 혼합물(Mineral mixtu

re) 35부, 비타민혼합물(Vitamine mixture) 10부, 콜린 바이타트레이트(Choline bitartrate) 2부, 라드(Lard) 50부, 

콜레스테롤(Cholesterol)7.5부, 소듐콜레이트 (Sodium cholate) 2.5부로 하였다.

(2)본 발명의 어린단백질 가수분해물을 이용한 배합은 상기 배합에 있어서의 수크로스(Sucrose) 490부를 390부로 

하고, 남은 100부로서 실시예 5의 어린단백질 가수분해물을 첨가하였다. 랫트를 31일간 사육하고, 31일경 후 혈청중

의 총 콜레스테롤치, 유리(遊離)콜레스테롤치, 중성지질, 혈당농도 등을 측정했다.

①콜레스테롤, HDL-콜레스테롤 및 동맥경화지수

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 총콜레스테롤, HDL-콜레스테롤 및 동맥경화지수(A.L.)에 미치는 영향을 표 12로 

나타낸다.

[표 12]

mg/dL

시 료 총콜레스테롤 HDL콜레스테롤 A. L.
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블랭크 133.8 ±4.2 20.4 ±0.8 5.6

본발명 어린단백질 가수분해물 114.0 ±3.0 22.1 ±1.7 4.2

②LDL-콜레스테롤치

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 LDL-콜레스테롤 저밀도 리포프로테인(Low density Lipo protein)에 미치는 영

향을 표13으로 나타낸다.

[표 13]

mg/dL

시 료 LDL 콜레스테롤 저밀도 리포프로테인

블랭크 81.7 ±2.0 233.4 ±5.7

본발명 어린단백질 가수분해물 72.7 ±1.7 207.7 ±4.9

③ 유리(遊離) 콜레스테롤 등에 미치는 영향

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 유리 콜레스테롤, 콜레스테롤 에스테르에 미치는 영향을 표14로 나타낸다.

[표 14]

mg/dL

시 료 유리콜레스테롤 콜레스테롤 에스테르 에스테르 비율

블랭크 27.5 ±1.0 106.3 ±3.2 79.4

본발명 어린단백질 가수분해물 25.8 ±0.6 88.2 ±2.4 77.4

④중성지질 등의 미치는 영향

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 중성지질 및 인(燐)지질에 미치는 영향을 표15로 나타낸다.

[표 15]

mg/dL

시 료
중성지질

(Triglyceride)

인지질

(Phospholipid)

블랭크 117.7 ±2.1 131.1 ±2.0

본발명 어린단백질 가수분해물 98.5 ±2.3 124.1 ±1.6

⑤혈당농도



공개특허 10-2004-0074598

- 13 -

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 혈당농도에 미치는 영향을 표16으로 나타낸다.

[표 16]

mg/dL

시 료
혈 당

(Blood glucose)

블랭크 187.3 ±3.1

본발명 어린단백질 가수분해물 150.7 ±3.9

⑥알칼린 탈인산가수분해효소 활성(Alkaline phosphatase activity)

31일간 실험사육한 랫트의 혈청중 알칼린 탈인산가수분해효소 활성(Alkaline phosphatase activity)에 미치는 영향

을 표17로 나타낸다.

[표 17]

시 료 탈인산가수분해효소활성

블랭크 29.4 ±0.8

본발명 어린단백질 가수분해물 25.2 ±1.1

본 발명 어린단백질 가수분해물의 콜레스테롤 저감 및 혈당치 저감에 효과를 가지는 것이고, 건강식품으로서 유효함

을 알았다.

[실시예 6]

말레이지아에서 채취한 후에후키다이의 비늘(鱗)을 실시예5의 방법에 의하여 어린단백질 가수분해물을 제조했다. 정

제수(精製水)에 의해 펩티드 농도를 0.3중량%로 조절하여 피부에 부여한 경우의 보습성 경시적 변화를 측정하여 표1

8로 나타낸다.

측정은 24세 여성의 왼팔 내측에 상기 시료액을 분무하여 피부표면의 보습성을「피부수분측정기」(일본국 세키스이

카가구고교가부시키가이샤제)에 의하여 측정했다. 비교를 위하여 브랭크로서 정제수뿐인 경우와, 돼지(豚) 유래 콜라

겐(평균분자량 10,000)의 0.3중량% 용액을 이용하여 비교했다. 측정치가 클수록 보습성과 윤택성이 높은 것을 나타

낸다. 본 발명의 펩티드가 돼지(豚)나 약린 유래 콜라겐보다도 보습성 및 특구성(特久性)이 우수함을 알았다. 이 효과

는 그 펩티드의 기능성과 함께 그 펩티드에서 얻어진 경피 흡수효과에 의한 것으로 추정된다.

[표 18]

경과시간
정제수

(精製水)
본발명의 펩티드 돈(豚)유래 콜라겐 약린의 콜라겐

분무전(噴霧前) 54 54 54 54

5분 69 83 75 70

10분 62 80 71 68

20분 55 75 66 62
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30분 53 73 63 58

[결과의 총괄]

실시예 6에서 얻어진 어린단백질 가수분해물을 화장비누에 0.2중량% 배합하여 피부에 사용한 결과, 사용후에 피부가

촉촉하여 윤택해지며 피부가 거칠어짐의 예방에 유효하다.

또 상기 실시예6의 어린단백질 가수분해물로 밥을 지을 때에 0.1중량%첨가한 결과, 하루만 지나도 브랭크의 밥은 딱

딱하게 되지만, 본 발명의 어린단백질 가수분해물을 첨가한 것은 2일이 지나도 딱딱해지지 않고 부드러움이 유지되어

미각도 개선되었다.

실시예 6에서 얻은 어린단백질 가수분해물을 두부에 0.2중량% 첨가하여 두부를 제조한 결과, 탄력이 있는 푸딩(pud

ding)상의 두부가 만들어져 미각이 개선되었다.

발명의 효과

이상에서 설명한 바와 같이, 본 발명에 의한 어린단백질 가수분해물의 제조방법은 어린속에 결합되어 있는 근기질 단

백질인 콜라겐을 추출하여 단백질분해효소나, 산성용액 및 염기용액에 의하여 가수분해한 분자량 약 500∼10,000 

정도의 저분자 콜라겐으로서 일종의 콜라겐 펩티드라고 할 수 있다. 본 발명은 담황색 또는 백색의 분말상태의 저분자

콜라겐 소재로서 가용성이 뛰어나고, 장에서의 소화흡수가 용이하다. 또한, 기포성, 보습성, 보호콜로이드성 등으로 

착색성이 뛰어나고, 제품팽창을 방지하는 효과와 용해온도가 낮은 관계로 씹는 맛이 부드러워 지는 효과가 있어 건강

식품, 건강음료, 미용, 의약품 및 화장품소재 등으로 사용할 수 있다. 특히 상기 저분자 펩티드를 화장품에 사용했을 

경우 보습성과 윤택함이 우수하고 건강식품에 사용했을 경우 콜레스테롤 저감, 혈당치 저감의 효과가 있고, 식품첨가

물로서는 미각개선에 유효하다. 본 발명은 온난구역에 생존하는 어류의 비늘(鱗)을 자원으로 하여 어린단백질 가수분

해물을 용이하게 공업적으로 제조할 수 있다.

본 발명은 글리신, 프로린, 알라닌이 중요한 아미노산 성분으로서 콜레스테롤 배설작용을 하는 글리신과 체내에서 콜

라겐을 생성하는데 도움이 되는 하이드록시프로린 함량이 풍부한 것이 특징이 있다. 또한, 사회적으로 최근 광우병 

파동으로 인하여 많은 사람들이 육류에 대하여 그 안전성 문제를 제기하고 있는 바, 광우병의 영향이 없는 해양생물

로부터 천연 콜라겐을 추출 시도하였다. 해양생물 유래 콜라겐 생산기술을 조기에 확보할 경우, 콜라겐 시장의 규모가

국내외를 막론하고 급속한 신장세를 보이고 있어 경제·산업적으로 매우 유망한 분야이며, 종래 해양산업폐기물이었

던 어린을 자원으로 하는 실용적 바이오맥스기술로서 폐기물의 제로미션화와 고도 이용을 실현할 수 있으며 금후 산

업에 크게 공헌할 것이 기대된다. 현재 국내에서 소비되는 콜라겐이 거의 수입품임을 감안 할 때 국내는 물론 외국에

도 경쟁력 있는 고부가가치 산업으로 성장할 것으로 분석되며, 경제적 파급효과도 클 것으로 예상된다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
어린으로부터 단백질 가수분해물을 제조하기 위한 방법에 있어서, 어린을 수세한 후 염기처리하여 어린으로부터 근

기질 단백질 이외의 성분을 용출제거하는 단계, 염기처리된 어린을 산처리하여 어린으로부터 칼슘성분을 제거하고 

콜라겐을 회수하는 단계 및 회수된 콜라겐을 가수분해하여 저분자화하는 단계를 포함하는 것을 특징으로 하는 어린 

단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 2.
제 1 항에 있어서, 상기 가수분해가 효소가수분해, 산가수분해 또는 염기가수분해인 것을 특징으로 하는 어린 단백질 

가수분해물의 제조방법.

청구항 3.
제 1 항에 있어서, 상기 전처리 공정에서 수세만을 수행하거나 또는 수세후에 어린 속에 결합된 색소, 지방, 다당류 및

근세포외 단백질 등을 제거하기 위하여 농도 0.01∼10중량%의 염기용액에 침지시켜 4∼50℃ 에서 2∼48시간동안 

처리하는 것을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 4.
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제 3 항에 있어서, 상기 염기가 알카리금속 또는 알카리토금속 수산화물인 것을 특징으로 하는 어린 단백질 가수분해

물의 제조방법.

청구항 5.
제 1 항에 있어서, 칼슘성분 제거를 위한 산처리가 0.01∼10중량%의 염산용액에 침지시켜 4∼45℃ 에서 1∼48시간

처리하는 것임을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 6.
제 1 항에 있어서, 상기 효소가수분해시 엔도형 단백질분해효소를 사용하는 것을 특징으로 하는 어린단백질 가수분

해물의 제조방법.

청구항 7.
제 6 항에 있어서, 상기 효소가수분해가 엔도형 단백질 분해효소를 첨가하여 20∼70℃ 에서 6∼48시간 가수분해처

리하는 것임을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 8.
제 6 항에 있어서, 상기 효소가수분해시 바실러스 리케니포르미스(Bacillus Licheniformis)에 의해 만들어진 효소인 

알칼라아제(Alcalase)에 의해 가수분해하는 것임을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 9.
제 8 항에 있어서, 상기 알칼라아제에 위한 처리가 바실러스 리케니포르미스 (Bacillus Licheniformis)에 의해 만들

어진 효소인 알칼라아제(Alcalase) 0.05 ∼ 0.6중량%액에 의해 pH 7, 40 ∼ 70℃ , 1∼48시간 처리하여 가수분해하

는 것임을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 10.
제 8 항에 있어서, 어린을 상기 염기처리하여 건조하고, 비늘(鱗)을 분쇄하여 분말로 하고, 상기 분말을 바실러스 리

케니포르미스에 의해 만들어진 효소 알칼라아제를 포함하는 액에 의해 콜라겐을 펩티드로서 추출하고, 이어서 처리

액을 여과하여 외(外)펩티드와 어퍼타이트를 분리회수하는 것을 포함하는 것을 특징으로 하는 어린 단백질 가수분해

물의 제조방법.

청구항 11.
제 2 항에 있어서, 상기 산가수분해가 농도 0.5∼10중량%의 염산, 황산, 질산, 등의 무기산 또는 초산, 포름산, 젖산, 

구연산, 아스콜빈산 등의 유기산 용액에서 고온에서 4∼48시간동안 가열분해시키는 것임을 특징으로 하는 어린단백

질 가수분해물의 제조방법.

청구항 12.
제 2 항에 있어서, 상기 염기가수분해가 농도 0.1∼10중량%의 수산화나트륨 용액을 가하여 200∼300℃의 고온에서

4∼48시간동안 가열분해시키는 것임을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 13.
제 11 항 또는 제 12 항에 있어서, 상기 산 또는 염기가수분해 후에 가수분해물을 중화시키고 발생하는 염을 이온교

환수지나 투석막을 이용하거나 전기분해장치에 의해 탈염을 하는 것을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조

방법.

청구항 14.
제 1 항 내지 제 13 항의 어느 한 항에 있어서, 상기 가수분해물은 분자량 500∼10,000의 가수분해물이 얻어질 때까

지 수행하는 것을 특징으로 하는 어린단백질 가수분해물의 제조방법.

청구항 15.
상기 제 1 항 내지 제 14항 중 어느 한항 기재의 방법으로 제조되는 어린단백질 가수분해물.

청구항 16.
상기 청구항 15 기재의 어린단백질 가수분해물을 함유하는 제품.
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