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명 세 서

청구범위

청구항 1 

용매에 분리대두단백 분말 또는 유청단백 분말의 기질을 용해 및 현탁시킨 기질 용액에 천연 단백질 가수분해효

소를 첨가하여 가수분해시키는 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100);

상기 단계에서 제조한 단백질 가수분해물은 동결건조, 분무건조 또는 과립화에 의해 분말화하는 건조 및 분말화

단계(S200);

상기 단계에서 제조한 분말 또는 과립 형성의 가수분해물과 기타 재료를 혼합하여 혼합물을 제조하는 가수분해

물 및 기타 재료의 혼합 단계(S300); 및

상기 단계에서 제조한 혼합물을 타정기를 이용하여 정제 형상으로 성형하는 타정 단계(S400);

를 포함하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 2 

제 1 항에 있어서,

상기 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100)에서,

기질 용액은 용매 100 중량부에 대하여, 분리대두단백 분말 8~12 중량부 또는 유청단백 분말 8~12 중량부를 첨

가하여 제조하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 3 

제 1 항에 있어서,

상기 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100)에서,

천연 단백질 가수분해효소는 기질 100 중량부에 대하여, 천연 단백질 가수분해효소 0.8~1.2 중량부를 혼합하는

것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 4 

제 3 항에 있어서,

상기 천연 단백질 가수분해효소는, 

알카라제(Alcalase),  파파인(Papain),  뉴트라제(Neutrase),  프로타멕스(Protamex),  플라보자임(Flavourzyme),

브로멜린(bromelin), 피신(ficin) 또는 액티니딘(actinidain)으로 이루어지는 군에서 1종 또는 그 이상을 선택

하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 5 

제 1 항에 있어서,

상기 상기 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100)에서,

가수분해는 37±2℃로 설정된 항온수조에서 6±0.5시간 동안 교반하여 단백질의 가수분해 이후, 효소 불활성화

를 위해 90±3℃에서 20±2분간 가열하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조
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방법.

청구항 6 

제 1 항에 있어서,

상기 건조 및 분말화 단계(S200)에서,

동결건조는 동결건조기에서 -10±-5℃에서 24±2간 건조시켜 분말화하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물

을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 7 

제 1 항에 있어서,

상기 건조 및 분말화 단계(S200)에서,

분무건조는 분무건조기에서 입구 온도 120±5℃, 출구온도 75±3℃, 분무 공기압 0.1±0.02 Mpa의 조건으로 건

조시켜 분말화하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법.

청구항 8 

제 1 항에 있어서,

상기 건조 및 분말화 단계(S200)에서,

과립화는 유동층 과립기에서 탑 스프레이(Top spray) 방식으로 수행하되, 설정온도 80±5℃, 제품온도 60±3℃,

흐름압력 30±2 ㎥/h의 조건으로 과립화하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제

조 방법.

청구항 9 

청구항 1 내지 청구항 8의 방법 중 어느 한 항의 방법에 의해 제조되는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물

을 포함한 구강붕해정.

발명의 설명

기 술 분 야

본 발명은 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법 및 이 방법에 의해 제조된 구강붕해정에 관한[0001]

것으로, 구체적으로는 단백질 가수분해물을 제조, 건조, 분말화 이후 타정을 거쳐 제형화에 의해 제조되는 구강

붕해정은 단백질 가수분해도가 향상되어 소화 흡수력이 개선된 가수분해물과 이를 붕해력을 증진하는 첨가제와

혼합하여 적은 양의 타액으로 입안에서 쉽게 용해되어 섭취가 간편한 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을

포함한 구강붕해정의 제조 방법 및 이 방법에 의해 제조된 구강붕해정에 관한 것이다. 

배 경 기 술

단백질은 체조직을 구성하는 주요 영양성분 중 하나이며 다양한 펩타이드 사슬로 연결되어 구성된다(비특허문헌[0003]

1 참조). 단백질 가수분해물은 단백질로부터 기능성 펩타이드의 생성을 통해 체내에서 다양한 생리활성 및 특이

적 기능을 나타내어 기능성 식품 및 천연 생물학적 제제로 주목받고 있다(비특허문헌 2, 3 참조) 

단백질의 가수분해는 펩타이드 결합의 절단에 따른 더 작은 분자량의 펩타이드와 아미노산을 형성한다. 해당 과[0004]

정은 인체 내 단백질 소화 과정에서 자연적으로 나타나는 과정이지만, 효소적 가수분해와 같이 가공공정을 통해
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구현할 수 있다. 단백질이 체내로 흡수되는 형태는 디펩타이드(di-peptide) 혹은 아미노산의 수준으로 소장을

통해 혈류로 이동한다. 따라서, 식품 단백질의 가수분해는 단백질의 흡수 속도와 효율성에 큰 영향을 미친다.

첫째, 가수분해에 따른 단백질 표면적의 증가는 섭취 시 체내 소화 효소의 접근을 용이하게 한다. 둘째, 소장의

흡수 및 수송 체계는 더 작은 분자에 적합하므로 생체이용률의 향상을 기대할 수 있다. 셋째, 알레르기 특성을

나타내는 특정 단백질의 경우 가수분해하여 알레르기 민감성을 줄일 수 있다고 알려져 있다. 따라서, 단백질 가

수분해 가공기술은 소화 흡수율과 생체 이용률을 향상하고 알레르기 유발을 감소할 수 있어 영유아식 및 고령친

화식 등의 개인맞춤형 식품 개발을 위한 핵심 기술로의 활용이 기대된다.

고령층은 노화, 질병과 같은 신체적 변화로 구강 내 저작 및 연하 기능이 감소하기 쉬우므로 섭취할 수 있는 식[0005]

이의 제한이 유발되어 영양 상태에 영향을 미칠 수 있다(비특허문헌 4 참조). 구강붕해정은 구강 내에서 타액을

통해 빠르게 붕해 되어 저작 기능 및 연하곤란을 겪는 노인들에게 불편함 없이 사용할 수 있으며 정제 내 물질

의 빠른 신체 흡수를 도울 수 있다(비특허문헌 5 참조). 따라서, 식사량이 적으나 충분한 양의 단백질 섭취가

필요한 고령자에게 섭취가 간편하고 소화 흡수가 용이한 형태의 단백질 보충 구강붕해정은 효용 가치가 우수하

다고 판단된다.

한편, 기존의 단백질 가수분해를 통한 펩타이드 정제에 관한 연구에서는 가수분해물 및 제조방법에 관한 것에[0006]

국한되어 특허문헌 1, 2와 같이 특허출원된 것이 있다. 또한, 이전의 연구나 특허에서 특허문헌 3, 4와 같이 단

백질 가수분해물의 액상, 가루 및 동결건조물과 같은 최종 형태를 활용한 캔디나 음료를 제조한 예는 있으나 구

강붕해정으로 제조된 사례는 없다.

캔디류와 같이 작고 단단한 특성이 있는 고형제품이나 걸쭉한 음료 형태의 액상화 음식은 섭취 시 구강 내 저작[0007]

작용과 연하 작용의 불편함을 유발함과 동시에 기도를 통한 음식물의 흡인으로 인해 섭취의 어려움과 질병을 유

발할 수 있는 문제점이 제기된 바 있다(비특허문헌 6, 7 참조). 구강붕해정은 타액을 통해 구강 내에서 빠르게

붕해되어 내용물을 용해 및 방출하는 특성이 있어서 위와 같은 식이 섭취 과정에서 발생하는 문제점으로부터 비

교적 자유롭다(비특허문헌 8 참조).

따라서, 본 출원인은 단백질 가수분해물을 구강 내에서 빠른 저작 및 연하를 통한 섭취의 간편함과 함께 소화[0008]

흡수율이 우수한 펩타이드 및 아미노산의 체내 소화 및 흡수작용을 증진할 수 있는 구강붕해정제 형태로 개발함

으로써 본 발명을 완성하게 되었다.
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발명의 내용

해결하려는 과제

본 발명은 상기에서와 같은 문제점을 해결하기 위한 방안으로, 단백질 가수분해물을 제조, 건조, 분말화 이후[0012]

타정을 거쳐 제형화에 의해 제조되는 구강붕해정은 단백질 가수분해도가 향상되어 소화 흡수력이 개선된 가수분

해물과 이를 붕해력을 증진하는 첨가제와 혼합하여 적은 양의 타액으로 입안에서 쉽게 용해되어 섭취가 간편한

것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법 및 이 방법에 의해 제조된 구강붕해정

을 제공하는 것을 목적으로 한다.

과제의 해결 수단

상기의 과제를 달성하기 위한 본 발명의 바람직한 실시 예는 용매에 분리대두단백 분말 또는 유청단백 분말의[0014]

기질을 용해 및 현탁시킨 기질 용액에 천연 단백질 가수분해효소를 첨가하여 가수분해시키는 단백질 가수분해물

의 제조 단계(S100); 상기 단계에서 제조한 단백질 가수분해물은 동결건조, 분무건조 또는 과립화에 의해 분말

화하는 건조 및 분말화 단계(S200); 상기 단계에서 제조한 분말 또는 과립 형성의 가수분해물과 기타 재료를 혼

합하여 혼합물을 제조하는 가수분해물 및 기타 재료의 혼합 단계(S300); 및 상기 단계에서 제조한 혼합물을 타

정기를 이용하여 정제 형상으로 성형하는 타정 단계(S400);를 포함하는 것을 특징으로 하는 단백질 가수분해물

을 포함한 구강붕해정의 제조 방법을 제공하는 것을 과제의 해결 수단으로 한다.

상기 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100)에서, 기질 용액은 용매 100 중량부에 대하여, 분리대두단백 분말[0015]
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8~12 중량부 또는 유청단백 분말 8~12 중량부를 첨가하여 제조하는 것을 특징으로 한다.

상기 천연 단백질 가수분해효소는 기질 100 중량부에 대하여, 천연 단백질 가수분해효소 0.8~1.2 중량부를 혼합[0016]

하는 것을 특징으로 한다.

상기  천연  단백질  가수분해효소는  알카라제(Alcalase),  파파인(Papain),  뉴트라제(Neutrase),  프로타멕스[0017]

(Protamex), 플라보자임(Flavourzyme), 브로멜린(bromelin), 피신(ficin) 또는 액티니딘(actinidain)으로 이루

어지는 군에서 1종 또는 그 이상을 선택하는 것을 특징으로 한다.

상기 가수분해는 37±2℃로 설정된 항온수조에서 6±0.5시간 동안 교반하여 단백질의 가수분해 이후, 효소 불활[0018]

성화를 위해 90±3℃에서 20±2분간 가열하는 것을 특징으로 한다.

상기 건조 및 분말화 단계(S200)에서, 동결건조는 동결건조기에서 -10±-5℃에서 24±2간 건조시켜 분말화하고,[0019]

분무건조는 분무건조기에서 입구 온도 120±5℃, 출구온도 75±3℃, 분무 공기압 0.1±0.02 Mpa의 조건으로 건

조시켜 분말화하며, 과립화는 유동층 과립기에서 탑 스프레이(Top spray) 방식으로 수행하되, 설정 온도 80±5

℃, 제품 온도 60±3℃, 흐름 압력 30±2 ㎥/h의 조건으로 과립화하는 것을 특징으로 한다.

그리고, 상기의 과제를 달성하기 위한 본 발명의 바람직한 다른 실시 예는 상기의 방법에 의해 제조되는 것을[0020]

특징으로 하는 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정을 제공하는 것을 과제의 다른 해결 수단으로 한다.

발명의 효과

본 발명에 따른 구강붕해정은 정제의 형태로 타정하여 휴대가 간편하고, 단백질 가수분해도가 향상되어 소화 흡[0022]

수력이 개선된 가수분해물과 이를 붕해력을 증진하는 첨가제와 혼합하여 적은 양의 타액으로 입안에서 쉽게 용

해되어 섭취가 간편한 효과가 있다.

본 발명의 효과들은 이상에서 언급한 효과들로 제한되지 않으며, 언급되지 않은 또 다른 효과들은 청구범위의[0023]

기재로부터 당업자에게 명확하게 이해될 수 있을 것이다.

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명의 바람직한 실시예에 따른 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조공정을 설명하기 위한[0025]

공정블럭도이고,

도 2는 단백질 가수분해물의 가수분해도를 측정한 결과를 나타낸 도면이며,

도 3은  단백질 가수분해물의 전기영동 분석을 실시한 결과를 나타낸 도면이며,

도 4는 단백질 가수분해물의 DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과를 나타낸 도면이며,

도 5는 단백질 가수분해물 분말의 미세 구조를 측정한 결과를 나타낸 도면이며,

도 6은 WPC-FBD1의 성상을 나타낸 사진이며,

도 7은 단백질 가수분해물 분말로 타정한 구강붕해정제의 사진을 나타낸 것이다.

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

이하 본 발명은 첨부된 도면들을 참조하여 본 발명의 바람직한 실시 예에 따라 상세하게 설명하겠지만 본 발명[0026]

의 기술 분야의 종사자들이 용이하게 알 수 있는 구성 및 작용에 대해서는 구체적인 설명이 생략될 것이다. 또

한, 본 발명은 하기의 실시 예들에 의해 반드시 제한되는 것은 아니며 해당 분야에서 통상의 지식을 가진 자라

면 본 발명의 기술적 사상을 벗어나지 않는 범위 내에서 본 발명을 다양하게 변경할 수 있음에 유의하여야

한다.

본 명세서에서 사용되는 용어는 본 발명에서의 기능을 고려하면서 가능한 현재 널리 사용되는 일반적인 용어들[0027]

을 선택하였으나, 이는 당 분야에 종사하는 기술자의 의도 또는 판례, 새로운 기술의 출현 등에 따라 달라질 수
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있다. 또한, 특정한 경우는 출원인이 임의로 선정한 용어도 있으며, 이 경우 해당되는 발명의 설명 부분에서 상

세히 그 의미를 기재할 것이다. 따라서 본 발명에서 사용되는 용어는 단순한 용어의 명칭이 아닌, 그 용어가 가

지는 의미와 본 발명의 전반에 걸친 내용을 토대로 정의되어야 한다.

다르게 정의되지 않는 한, 기술적이거나 과학적인 용어를 포함해서 여기서 사용되는 모든 용어들은 본 발명이[0028]

속하는 기술 분야에서 통상의 지식을 가진 자에 의해 일반적으로 이해되는 것과 동일한 의미를 가지고 있다. 일

반적으로 사용되는 사전에 정의되어 있는 것과 같은 용어들은 관련 기술의 문맥상 가지는 의미와 일치하는 의미

를 가지는 것으로 해석되어야 하며, 본 출원에서 명백하게 정의하지 않는 한, 이상적이거나 과도하게 형식적인

의미로 해석되지 않는다.

수치 범위는 상기 범위에 정의된 수치를 포함한다. 본 명세서에 걸쳐 주어진 모든 최대의 수치 제한은 낮은 수[0029]

치 제한이 명확히 쓰여져 있는 것처럼 모든 더 낮은 수치 제한을 포함한다. 본 명세서에 걸쳐 주어진 모든 최소

의 수치 제한은 더 높은 수치 제한이 명확히 쓰여져 있는 것처럼 모든 더 높은 수치 제한을 포함한다. 본 명세

서에 걸쳐 주어진 모든 수치 제한은 더 좁은 수치 제한이 명확히 쓰여져 있는 것처럼, 더 넓은 수치 범위 내의

더 좋은 모든 수치 범위를 포함할 것이다

이하, 본 발명의 바람직한 실시 예에 따른 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법(이하, '구강붕[0031]

해정의 제조 방법'이라 한다.)에 대하여 도 1을 참조하여 설명하기로 한다. 

본 발명의 바람직한 실시 예에 따른 구강붕해정의 제조 방법은 단백질 가수분해물의 제조 단계(S100); 건조 및[0032]

분말화 단계(S200); 가수분해물 및 기타 재료의 혼합 단계(S300); 및 타정 단계(S400);를 포함하며, 단백질 가

수분해물 분말을 구강붕해정의 형태로 타정하여 휴대가 간편하고 섭취 및 흡수가 용이한 단백질 가수분해물 구

강붕해정을 제조하는 것이 특징이다.

단백질 가수분해물의 제조 단계(S100)는 용매에 분리대두단백 분말 또는 유청단백 분말의 기질을 용해 및 현탁[0034]

시킨 기질 용액에 천연 단백질 가수분해효소를 첨가하여 가수분해시키는 단계이다.

본 발명에서 사용하는 단백질 원료는 식품 및 제약 산업에서 널리 활용되는 단백질 원료로서, 분리대두단백[0035]

(isolated soy protein, ISP) 또는 유청단백(whey protein concentrate, WPC)을 기질로 하여 사용하는 것이 바

람직하다.

분리대두단백(ISP)은 단백질과 아미노산의 함량이 높아서 소화 흡수율이 높고, 물에 대한 용해성이 좋고 유화성[0036]

이 뛰어난 특성을 갖는 단백이고, 유청단백(WPC)은 치즈 생산의 부산물로 생성되는 액체 물질인 유청에서 분리

된 단백질의 혼합물로 이루어진 단백이다.

본 발명에서 사용하는 단백질 원료는 상기에서 상기에서 한정하는 단백질에만 반드시 한정되지 아니하고, 상기[0037]

에서 한정하는 단백질 종류와 동등 또는 그 이상의 물성을 갖는 단백질일 경우에는 사용이 가능하다.

본 단계에서 상기 기질 용액은 용매 100 중량부에 대하여, 분리대두단백 분말 8~12 중량부 또는 유청단백 분말[0038]

8~12 중량부를 첨가하여 제조하는 것이 바람직하다.

용매에 혼합하는 기질(분리대두단백 분말 및 유청단백 분말)의 양은 상기에서 한정한 범위가 바람직 하지만, 상[0039]

기에 기재되어 있는 혼합 범위에만 반드시 한정되지 아니하고, 용도에 맞게 적절하게 조정되어 질 수 있다.

상기 용매는 증류수 또는 탈이온수를 사용하는 것이 바람직하지만, 통상적인 물을 사용할 수도 있다.[0040]

그리고 천연 단백질 가수분해효소는 기질 100 중량부에 대하여, 천연 단백질 가수분해효소 0.8~1.2 중량부를 혼[0041]

합하는 것이 바람직하며, 구체적으로는 기질 100 중량부에 대하여, 천연 단백질 가수분해효소 1 중량부를 혼합

하는 것이 더욱 바람직하다.

상기 천연 단백질 가수분해효소의 혼합량이 상기에서 한정한 범위 미만이 될 경우에는 분리대두단백 분말 및 유[0042]

청단백 분말의 기질이 제대로 가수분해되지 않을 우려가 있고, 상기에서 한정한 범위를 초과할 경우에는 효소

불활성화가 제대로 되지 않아 과분해 혹은 최종제품의 유통 중 품질 저하의 우려가 있다.

또한, 상기 천연 단백질 가수분해효소는 알카라제(Alcalase), 파파인(Papain), 뉴트라제(Neutrase), 프로타멕스[0043]

(Protamex), 플라보자임(Flavourzyme), 브로멜린(bromelin), 피신(ficin) 또는 액티니딘(actinidain)으로 이루
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어지는  군에서  1종  또는  그  이상을  선택하는  것이  바람직하며,  구체적으로는  알카라제(Alcalase),  파파인

(Papain)을 선택하는 것이 더욱 바람직하다. 

본 발명에서는 구체적으로 천연 단백질 가수분해효소를 활용하기 위하여 단백질 가수분해 효능이 알려진 꾸지뽕[0044]

열매 분말을 아래와 같이 준비하였다. 꾸지뽕 열매는 초벌 세척 이후 육안으로 이물 검사를 마친 뒤 1~2회 추가

세척을 한 다음, 동결한 이후 60±2시간 동안 동결건조하여 분말을 얻는 것이 바람직하다.

상기 방법으로 얻어진 꾸지뽕 열매 동결건조 분말은 아래 실시예 1에서와 같이 10g의 원료 단백질 대비 0.1g을[0045]

첨가하였다.

그 후, 단백질 및 효소의 혼합물은 균질기(HG-15A, Daihan Sci., Seoul, Korea)를 사용하여 10,000±500 rpm에[0046]

서 1±0.2분간 균질화하는 것이 바람직하다.

그리고 상기 가수분해는 37±2℃로 설정된 항온수조에서 6±0.5시간 동안 교반하여 단백질의 가수분해 이후, 효[0047]

소 불활성화를 위해 90±3℃에서 20±2분간 가열하는 것이 바람직하다.

가수분해 조건이 상기에서 한정한 범위를 벗어날 경우에는 단백질 원료가 제대로 가수분해 되지 않을 우려가 있[0048]

거나 또는 효소 불활성이 제대로 되지 않을 우려가 있다.

가수분해물은 실온에서 30±2분 동안 냉각한 후 체눈 크기 100 ㎛, 선 굵기 71㎛의 시험용 체(885705, CHUNG[0049]

GYE GONG SA, Seoul, Korea)에 여과하여 꾸지뽕 열매 유래 가수분해물을 얻으며, 추후 분석에 사용하기 전까지

4±1℃에 냉장 보관하는 것이 바람직하다.

건조 및 분말화 단계(S200)는 상기 단계에서 제조한 단백질 가수분해물은 동결건조, 분무건조 또는 과립화에 의[0051]

해 분말화하는 단계이다.

동결건조는 페트리디시(Petri dish)에 단백질 가수분해물 일정량을 분주하여 냉동 후, 동결건조기에서 -10±-[0052]

5℃에서 24±2간 건조시켜 분말화하는 것이 바람직하다. 

분무건조는 분무건조기에서 단백질 가수분해물을 교반시키며, 입구 온도가 120±5℃, 출구 온도가 75±3℃, 분[0053]

무 공기압이 0.1±0.02 Mpa의 조건으로 건조시켜 분말화하는 것이 바람직하다.

과립화는 유동층 과립기에서 탑 스프레이(Top spray) 방식으로 수행하되, 설정 온도 80±5℃, 제품 온도 60±3[0054]

℃, 흐름 압력 30±2 ㎥/h의 조건으로 과립화하는 것이 바람직하다. 

상기 과립화 방식에 의한 분말화 과정에서는 용도에 맞게 만니톨 또는 난소화성말토덱스트린과 가교화된 포비돈[0055]

등과 같은 원료의 혼합물을 유동시키고, 단백질 가수분해물을 결합액 주입구로 투여하여 과립을 제조한 후 분말

을 수득할 수 있다. 

가수분해물 및 기타 재료의 혼합 단계(S300)는 상기 단계에서 제조한 분말 또는 과립 형성의 가수분해물과 기타[0057]

재료를 혼합하여 혼합물을 제조하는 단계이다.

본 단계에서는 단백 분말에 기타 재료로서, 초붕해제로 사용하기 위한 내부 가교결합된 크로스카멜로스나트륨,[0058]

결합제로서 정제, 과립, 경질젤라틴캡슐의 안정제로 사용되는 코포비돈 및 박하향, 체리향과 같은 다양한 종류

의 향을 혼합하고, 결합제로서 소듐스테아릴푸마레이트 분말 등을 혼합한다. 

본 단계에서는 상기에서 한정한 기타 재료외에도 구강붕해정의 용도에 따라 다양한 종류의 기타 재료를 혼합할[0059]

수도 있다.

타정 단계(S400)는 상기 단계에서 제조한 혼합물을 타정기를 이용하여 정제 형상으로 성형하는 단계로서, 본 단[0061]

계에서는 단백질 가수분해물 분말을 타정기를 이용하여 일정한 크기의 정제 형태로 타정한다. 

이하, 본 발명에 따른 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법 및 이 방법에 의해 제조된 구강붕해[0063]

정을 아래의 실시 예를 통해 구체적으로 설명하면 다음과 같으며, 본 발명은 아래의 실시 예에 의해서만 반드시
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한정되는 것이 아니다.

1. 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조[0065]

(실시예 1) 분리대두단백 가수분해물의 제조                  [0067]

단백질 원료는 식품 및 제약 산업에서 널리 활용되는 분리대두단백(ISP)을 기질로 하여 가수분해를 진행하였다.[0068]

분리대두단백 10g을 증류수 100mL에 넣어 용해 및 현탁시키고, 이 기질 용액에 기질 대 효소의 무게 비율이 100

: 1되게 천연 단백질 가수분해효소인 알카라제(Alcalase)와 파파인(Papain)을 각각 별도로 첨가하였다. 

또한, 상기 천연 단백질 가수분해효소를 활용하기 위하여 단백질 가수분해 효능이 알려진 꾸지뽕 열매 분말은[0069]

아래와 같이 준비하였다. 꾸지뽕 열매는 경상남도 산청에 있는 농장에서 수확한 것으로 초벌 세척 이후 육안으

로 이물 검사를 마친 뒤 1-2회 추가 세척을 진행하였다. 세척한 꾸지뽕 열매는 동결한 이후 60시간 동안 동결건

조하여 분말을 얻었다. 상기 방법으로 얻어진 꾸지뽕 열매 동결건조 분말은 10g의 원료 단백질 대비 0.1 g을 첨

가하였다. 

그 후, 단백질 및 효소의 혼합물은 균질기(HG-15A, Daihan Sci., Seoul, Korea)를 사용하여 10,000 rpm에서 1[0070]

분간 균질화하였다. 

단백질 가수분해는 37℃로 설정된 항온수조(JSIB-22T, JS Research Inc., Gongju, Korea)에서 6시간 동안 교반[0071]

하여 진행하였으며, 가수분해 이후 효소 불활성화를 위해 90℃에서 20분 가열하여 분리대두단백 가수분해물을

제조하였다. 가수분해물은 실온에서 30분 동안 냉각한 후 체눈 크기 100 ㎛, 선 굵기 71㎛의 시험용 체(885705,

CHUNG GYE GONG SA, Seoul, Korea)에 여과하여 꾸지뽕 열매 유래 가수분해물을 얻었으며, 추후 분석에 사용하기

전까지 4℃에 냉장 보관하였다.

(실시예 2) 유청단백 가수분해물의 제조[0073]

단백질 원료는 식품 및 제약 산업에서 널리 활용되는 유청단백(WPC)을 기질로 하여 가수분해를 진행하였다. 유[0074]

청단백 분말 10g을 증류수 100mL에 넣어 용해 및 현탁시키고, 이 기질 용액에 기질 대 효소의 무게 비율이 100

: 1되게 천연 단백질 가수분해효소인 알카라제(Alcalase)과 파파인(Papain)을 각각 별도로 첨가하였다. 

또한, 상기 천연 단백질 가수분해효소를 활용하기 위하여 단백질 가수분해 효능이 알려진 꾸지뽕 열매 동결건조[0075]

분말을 10g의 원료 단백질 대비 0.1g을 첨가한 다음, 상기 실시예 1과 동일한 방법에 의해 유청단백 가수분해물

을 제조하였다.

(실시예 3) 단백질 가수분해물의 건조 및 분말화[0077]

상기 실시예 1, 2에서 각각 얻어진 단백질 가수분해물은 아래 세가지 방법에 의해 건조 및 분말화를 하였다.[0078]

(1) 동결건조(Freeze drying)[0080]

페트리디시(Petri  dish)에  단백질  가수분해물  일정량을  분주하여  냉동  후  동결건조기(Alpha  1-2  LD  plus,[0081]

Martin Christ, Germany)에서 약 24시간 건조를 진행하였다. 그 후 건조물을 유발, 유봉으로 분쇄하여 분말을

얻었다. 

(2) 분무건조(Spray drying)[0083]

단백질 가수분해물을 교반시키며 입구 온도(Inlet  temperature)가  120℃,  출구 온도(Outlet  temperature)가[0084]

75(75~78)℃, 분무 공기압(Atomizing air) 0.1 Mpa, 펌프 속도(Pump rate) 1.5 ml/min, Blower 6.5의 조건으로

분무건조기(ADL311S, Yamato, Japan)를 가동한 뒤 건조된 분말을 수득하였다. 

공개특허 10-2025-0106864

- 10 -



(3) 유동층 건조(Fluid bed drying)[0086]

탑 스프레이(Top  spray)  방식으로 진행하였으며, 설정 온도(Setting  temperature)  80℃,  제품 온도(Product[0087]

temperature) 60℃, 흐름 압력(Fluid pressure) 30 m³, 스프레이 각도(Spray angle) 0.4 bar, 바인더 스프레

이 속도(Binder spray speed) 3 ml/sec의 조건으로 가동하였다. 

본  실시예  3에서는  만니톨(Pearlitol
®

 SD100),  난소화성말토덱스트린(Fibersol
®
-2)와  가교화된  포비돈[0088]

(Kollidonl
®
 CL)의 혼합물을 유동시키고, 단백질 가수분해물을 결합액 주입구로 투여하여 과립을 제조한 후 분

말을 수득하였다.

본  실시예  3에서  활용한  분말화  조성비는  아래  [표  1]에  표시하였다.  참고로  아래  [표  1]은  동결건조,[0089]

분무건조, 유동층건조를 통한 분말화 조성을 나타낸 것이다.

 [0090]

표 1

조성[0091] 실시예

2-1

ISP-FD

실시예

2-2

WPC-FD

실시예

2-3

ISP-SD

실시예

2-4

WPC-SD

실시예

2-5

ISP-FBD1

실시예

2-6

ISP-FBD2

실시예

2-7

WPC-FBD1

실시예

2-8

WPC-FBD2

ISP +

꾸지뽕 가수분해물 

(ml)

100 - 100 - 73 73 - -

WPC +

꾸지뽕 가수분해물 

(ml)

- 100 - 100 - - 73 73

Kollidon
®
 CL 

(g)

- - - - 2 2 2 2

Pearlitol
®
 SD100 

(g)

- - - - 25 - 25 -

Fibersol
®
-2 

(g)

- - - - - 25 - 25

 FD : Freeze drying(동결건조).

 SD : Spray drying(분무건조).

 FBD : Fluid bed drying(유동층건조).

(실시예 4) 단백질 가수분해물 분말의 타정[0093]

정제를 타정하기 위한 분말로는 상기 실시예 3에서 얻은 실시예 2-7(WPC-FBD1)을 사용하였다. 지름의 길이가 12[0094]

mm이고, 상하 펀치의 가운데 부분이 오목한 원형 펀치를 사용하여, 로타리 타정기(ZP10, ㈜멘델코리아, Korea)

에서 타정하였다. 

본 실시예 4에서는 기타 재료로서 WPC-FBD1의 분말에 크로스카멜로스나트륨(Ac-Di-Sol
®
), 코포비돈(Kollidon

®
[0095]

VA64), 박하향, 체리향을 아래 [표 2]의 조성비가 되도록 혼합한 후 소듐스테아릴푸마레이트 분말을 첨가하여

최종 혼합물을 제조하였다. 타정시 정제의 목표 질량은 모두 500 mg으로, 정제의 경도는 5~8 KP가 되도록 하여

세 종류의 구강붕해정을 제조하였다. 참고로 아래 [표 2]은 단백질 가수분해물 분말로 타정한 정제의 조성을 나

타낸 것이다.

 [0096]
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표 2

조성[0097] 실시예 3-1 실시예 3-2 실시예 3-3

WPC-FBD1 (%) 94.7 91 91

Ac-Di-Sol
　
 (%) 4.2 4 4

Killidon
　
 VA64 (%) - 2 2

박하향 (%) - 2 -

체리향 (%) - - 1.4

Sod. Stearyl fumarate (Pruv) (%) 1.1 1 1.6

2. 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 평가[0099]

가. 가수분해 특성 평가[0101]

상기 실시예 1, 2에서 얻어진 단백질 가수분해물의 가수분해도 및 단백질 전기영동은 아래와 같은 방법으로 실[0102]

시하였다. 

(1) 단백질 가수분해물의 가수분해도[0104]

알카라제(Alcalase)와 파파인(Papain) 및 꾸지뽕 열매 분말을 첨가한 가수분해물의 단백질 가수분해도는 Pierce[0105]

™ BCA Protein Assay Kits(23225#, thermo scientific, Rockford, USA) 표준 분석법을 적용하여 실시하였다

(비특허문헌 9 참조). 

각각의 가수분해물 2 mL과 20% tricholoro acetic acid(TCA) 2ml을 혼합하여 1,600xg에서 30분 동안 원심분리[0106]

하여 상등액을 얻었다. 이후 상등액을 bicinchonicic acid(BCA) 법에 따라 30 ul씩 96 well plate에 분주한 후

BCA 용액 A와 B를 49:1로 혼합한 용액을 200ul 분주하여 37℃에서 30분 동안 반응하였다. 그 후 560 nm에서 흡

광도를 측정하였다. 시료의 단백질 농도는 BSA를 표준물질을 사용하여 측정된 정량곡선에 따라 환산되었으며 가

수분해도는 아래 (수학식 1)에 따라 계산되었다

(수학식 1)[0107]

가수분해도(%)=10% TCA 가용성 단백질량 / 총 단백질량×100[0108]

그 결과 도 2에 도시된 바와 같이, 6종의 가수분해물 중 가수분해도는 AW(Alcalase 처리 유청단백 가수분해물)[0110]

가 85.06%로 가장 높게 나타났다. 

CI(꾸지뽕 분말 처리 분리대두단백 가수분해물)는 AI(Alcalase 처리 분리대두단백 가수분해물)와 PI(Papain 처[0111]

리 분리대두단백 가수분해물)의 가수분해도 대비 각각 82.4%와 80.1%의 가수분해도를 나타냈으며, CW(꾸지뽕 분

말  처리  유청단백  가수분해물)는  AW(Alcalase처리  유청단백  가수분해물)와  PW(Papain  처리  유청단백

가수분해물) 대비 각각 39.6%와 44.3%의 가수분해도를 나타냈다. 

단백질 가수분해도의 증가는 소화 흡수율과 생체 이용률의 증가에 긍정적이나, 과도한 단백질의 가수분해는 소[0112]

수성 아미노산의 증가로 쓴맛을 초래할 수 있다. 따라서, 본 실험 결과는 적용한 상용화 및 천연 단백질 가수분

해효소의 활용이 가능함을 나타내며, 추후 가공 및 관능적 특성을 고려하여 활용도가 우수한 효소의 선별이 바

람직하다.

참고로 본 발명의 명세서에 첨부된 도 2는 단백질 가수분해물의 가수분해도를 측정한 결과를 나타낸 도면이며,[0113]

도면에 나타낸 모든 값은 평균±표준오차이며, a-f 막대 그래프 사이에서 서로 다른 머리글자는 유의성이 인정

된다(p<0.05).

 [0114]
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(2) 단백질 전기영동[0115]

꾸지뽕 열매 분말을 첨가한 가수분해물의 단백질 전기영동은 Laemmli (1970)의 방법을 적용하여 실시하였다(비[0116]

특허문헌 10 참조). 

모든 처리구의 단백질 농도가 2.5 mg/mL이 되도록 희석하였다. 시료는 5× sample buffer(60 mM Tris-HCl (pH[0117]

6.8), 25% glycerol, 2% SDS, 14.1 mM β-mercaptoethanol, 0.1% bromophenol blue)와 4:1 비율로 희석하고,

100°C로 예열된 항온수조에서 5분간 열변성하여 전기영동(mini protein tetra cell, Bio-Rad, CA, USA)을 실

시하였다. 시료 20 uL를 12% polyacrylamide gel(5% stacking gel, 12% separating gel)에 주입하였다. 주입된

단백질은 약 10분간 80 V 전압으로 stacking gel을 통과시킨 후, 120V로 separating gel을 통과시켰다. 전기영

동이 완료된 gel은 staining 용액(0.25%(w/v) Coomassie blue R-250, 50%(v/v) methanol, 40%(v/v) distilled

water,  10%(v/v)  acetic  acid)에 담가 염색한 후 de-staining 용액(50%(v/v) methanol, 40%(v/v) distilled

water,  10%(v/v)  acetic  acid)으로  탈색하였다.  분자량  확인을  위해  표준물질(Precision  plus  protein

standards, 1610373, BIO-Rad, Hercules, CA, USA)을 사용하였다.

그 결과, 도 3에 도시된 바와 같이, 분리대두단백의 주요 단백질 밴드(50-75 kDa  : β-conglycinine. 10-37[0118]

kDa  :  glycinin)  및  유청단백질(15-20  kDa  :  β-lactoglobulin,  30-43  kDa  :  casein,  70-100  kDa  :

lactoperoxidase, lactoferrin, bovine serum albumin)의 주요 단백질 밴드들이 가수분해 이후 분해되어 관찰

되지 않거나 밴드의 강도가 약해진 것을 확인할 수 있었다. 상용 효소인 Alcalase 및 papain은 꾸지뽕 분말로

처리한 경우와 비교하여 대두 및 유청단백질의 저분자화가 보다 효율적임을 확인할 수 있었다. 이는 도 2의 단

백질 가수분해도와 유사한 결과라고 사료된다. 

참고로 본 발명의 명세서에 첨부된 도 3은 단백질 가수분해물의 전기영동 분석 결과를 나타낸 도면이며, Std는[0119]

단백질 표준마커, ISP는 분리대두단백 원물, WPC는 농축유청단백 원물, ISP+Alcalase는 Alcalase 처리 분리대두

단백 가수분해물, WPC+Alcalase는 Alcalase 처리 농축유청단백 가수분해물, ISP+Papain는 papain 처리 분리대

두단백 가수분해물, WPC+Papain는 papain 처리 농축유청단백 가수분해물, ISP+꾸지뽕은 꾸지뽕 열매 분말 처리

분리대두단백  가수분해물,  WPC+꾸지뽕은  꾸지뽕  열매  분말  처리  농축유청단백  가수분해물을  각각  나타낸

것이다.

나. 단백질 가수분해물의 DPPH 라디칼 소거능 평가[0121]

상기 실시예 1, 2에서 얻어진 가수분해물의 항산화 활성 측정을 위한 DPPH 라디칼 소거능은 Sun 등(2012)의 방[0122]

법을 적용하여 실시하였다(비특허문헌 11 참조). 

가수분해물 시료 2 mL과 95% ethanol에 용해된 0.1 mM DPPH 용액을 혼합 후 암실에서 30분 동안 반응하였다. 흡[0123]

광도는 517 nm에서 측정하였다. Ablank는 시료 2 mL과 95% ethanol을 혼합하여 측정한 흡광도 값이며, A control

은 2 mL의 95% ethanol과 DPPH 용액을 혼합하여 측정한 흡광도 값을 의미한다. DPPH 라디칼 소거능은 아래 (수

학식 2)를 사용하여 산출하였다.

(수학식 2)[0124]

DPPH radical scavenging activity (%) = [1 - (Asample - Ablank)/Acontrol] × 100[0125]

그 결과 도 4에 나타낸 바와 같이, 동일 농도의 분리대두단백질 가수분해물과 유청단백질 가수분해물 처리구 중[0126]

유청단백질 가수분해물이 분리대두단백질 가수분해물 대비 DPPH 라디칼 소거능이 높게 나타났다(p<0.05). 농도

별로 6종의 가수분해물의 DPPH 라디칼 소거능 수치를 비교한 결과, 모든 처리구에서 농도 의존적인 DPPH 라디칼

소거능의 증가를 확인하였다. 최고 농도인 5 mg/mL에서 유청단백질 가수분해물이 대두단백질 가수분해물에 비해

유의적으로  높은  활성을  나타내었으나,  적용  효소에  따른  DPPH  라디칼  소거능의  차이는  나타나지  않았다

(p>0.05). 특히, 유청단백질 가수분해물의 DPPH 라디칼 소거능은 양성 대조군인 아스코르빈산 대비 약 40%에 해

당하는 수치로 본 연구에서 얻어진 단백질 가수분해물 분획은 우수한 항산화 활성을 가진다고 기대된다.

참고로 본 발명의 명세서에 첨부된 도 4는 단백질 가수분해물의 DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과를 나타낸 도[0127]

면이며, 모든 값은 평균±표준오차이고, a-e  막대 그래프 사이에서 서로 다른 머리글자는 유의성이 인정된다

(p<0.05).
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다. 단백질 가수분해물 분말의 미세 구조의 관찰[0129]

동결건조와 분무건조를 통해 얻은 분말은 주사전자현미경(D8 Advance A25 Plus, Bruker, USA)을 이용하여 미세[0130]

구조를 관찰하였다. 시료를 샘플 홀더에 접착시키고 얇은 금/백금 코팅을 통해 전도성 표면을 얻게 한 뒤 표면

을 관찰하였다.

그 결과 도 5에 도시된 바와 같이, 동결건조를 통해 얻은 분말은 크기 100 μm 이상의 판 형태로 관찰되었다.[0131]

분무건조를 통해 얻은 분말은 크기 5~15 μm의 구형 또는 바람 빠진 구 형태가 관찰되었다.

참고로 본 발명의 명세서에 첨부된 도 5는 단백질 가수분해물 분말의 미세 구조를 나타낸 사진이며, (A)는 ISP+[0132]

꾸지뽕 동결건조 분말, (B)는 WPC+꾸지뽕 동결건조 분말, (C)는 ISP+꾸지뽕 분무건조 분말, (D)는 WPC+꾸지뽕

분무건조 분말을 각각 찍은 사진이다.

라. 구강붕해정제의 붕해 특성 평가[0134]

구강붕해정제의 붕해시간 측정은 대한약전 일반시험법의 붕해시험법에 따라 정제수를 사용하여 시험하였다. 정[0135]

제가 완전히 녹아 사라질 때까지 소요되는 시간을 측정하였다. 

시험관 내 붕해시간 측정은 다음과 같이 실시하였다. 페트리 디쉬(petri dish, 100 x 10mm) 위에 90mm 직경의[0136]

여과지를 올려놓고 정제수 7mL를 접시에 붓고 기포가 생기지 않도록 주의하면서 접시를 기울였다. 여과지가 모

두 젖으면 접시 위에 정제를 올려놓고 모세관 작용에 의해 정제수가 상승하는 것을 관찰하였다. 

6개의 정제를 각각의 접시에서 시험하여 정제가 완전히 젖을 때까지 소요되는 시간을 측정하였다. 구강 내 붕해[0137]

시간 측정은 건강한 성인 남자가 구강 내에 수분을 넣지 않고 정제를 구강 내의 혀 위에 올려놓고 부드럽게 문

질렀을 때 완전히 붕괴되어 용해되기까지의 시간을 측정하였다. 상기 실시예 4에서 제조된 본 발명 구강붕해정

제의 특성 평가결과는 하기 [표 3]에 나타내었다. 평가결과, 실시예 3-1, 3-2 및 3-3 모두 1분 이내의 붕해시간

을 나타내며, 구강붕해정의 특성을 나타냄을 확인하였다. 

표 3

조성[0138] 실시예 3-1 실시예 3-2 실시예 3-3

붕해시간 45초 이내 30초 이내 30초 이내

시험관내 붕해시간 1분 이내 45초 이내 45초 이내

구강내 붕해시간 45초 이내 30초 이내 30초 이내

구강내 느낌 부드러움 매우 부드러움 매우 부드러움

상술한 바와 같은, 본 발명의 바람직한 실시 예에 따른 단백질 가수분해물을 포함한 구강붕해정의 제조 방법 및[0140]

이 방법에 의해 제조된 구강붕해정을 설명하였지만 이는 예를 들어 설명한 것에 불과하며 본 발명의 기술적 사

상을 벗어나지 않는 범위 내에서 다양한 변화 및 변경이 가능하다는 것을 이 분야의 통상적인 기술자들은 잘 이

해할 수 있을 것이다.
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