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농림축산식품부 장관 귀하

본 보고서를 효소분해 공법을 이용하여 미강을 원료로 하는 알레르기 프리 천연조미“ -

소재 생산기술 개발 개발기간 과제의 최종보고서로”( 2014. 08. 01 ~ 2016. 07. 31)：

제출합니다.

2016. 09. .

주관연구기관명 매일식품주식회사 대표자 오상호 인: ( ) ( )

협동연구기관명 주식회사아이엔비 대표자 정광호 인: ( ) ( )

재 전남생물산업진흥원 식품산업연구센터 대표자 신현경 인( ) ( ) ( )

주관연구책임자 구 후 모:

협동연구책임자 정 광 호:

협동연구책임자 양 은 주:

국가연구개발사업의 관리 등에 관한 규정 제 조에 따라 보고서 열람에 동의 합니다18 .
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보고서 요약서

과제고유번호 114031
해 당 단 계

연 구 기 간

2014.08.01~

2016.07.31
단 계 구 분 2/2

연 구 사 업명

중사업 명 농식품기술개발사업

세부 사업명 고부가가치식품기술개발사업

연 구 과 제명

대과제 명

세부 과제명
효소분해 공법을 이용하여 미강을 원료로 하는 알레르기 프리-

천연조미소재 생산기술 개발

연 구 책 임 자 구후모

해당단계

참 여

연구원 수

총 명: 12

내부 명: 5

외부 명: 7

해당단계

연 구 개 발 비

정부 천원:170,000

민간 천원: 56,667

계 천원:226,667

총 연구기간

참 여

연구원 수

총 명: 25

내부 명: 16

외부 명: 41

총 연구개발비

정부 천원:340,000

민간 천원:113,334

계 천원:453,334

연구기관명 및

소 속 부 서 명
매일식품 주 연구소( )

참여기업명

주 아이엔비( )

재 전남생물산업진흥원( )

식품산업연구센터

위 탁 연 구

연구기관명: 연구책임자:

안정화 미강을 얻기 위한 방법으로 양산화 가능성이 높은 로스팅 연속식 열풍처리, ,

등의 열처리 방법 방법에 대하여 검토하였으며 이을 통하여 주간의 산, Extruding , 4

가변화는 로스팅 처리방법 을 이용한 방법은 연속식열풍 처1.94, Extruding 4.65,

리방법은 및 로 주간 산가변화 이하의 목표를 달성하는 안정화 기술6.80 8.95 4 10

확보하였음.

미강의 유리 단백비율 개선하기 위해 물리적 파쇄처리 방법을 적용하여 기존의 효

소처리를 이용한 방법대비 최소 에서 최대 만큼 단백 추출비율이 향상28.8% 35.9%

되어 목표치인 향상을 상회하는 양호한 결과를 얻음10% .

보고서 면수

페이지: 200
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단백질 수율향상을 위한 미강 원료처리기술 개발을 목표로 추출과정중에 불순물제,

거 공정을 적용하여 에서의 단백질 함량 에서의 단백Lab. scale 75.0%, Piolt scale

질 함량 의 단백질 추출물을 얻었서 목표치인 이상을 달성하였음37.05% 35% .

조미소재로서의 관능품질을 확보하기 위하여 종국효소와 정제효소의 조합에 따른,

가수분해 진행 결과 아미노산화율 관능검사 평점 로 평가되어FN/TN 57.25%, 4.4

목표인 이상 관능평가 평점 이상을 달성함FN/TN 55% , 3.5 .

미강 효소가수분해물의 로서의 효능평가결과 미강 효소분해물의 나Salt enhancer ,

트륨 저감율은 수준으로 평가되었음12.3%~15.3% .

천연조미소재로서의 고부가가치화를 위하여 효소분해물의 농축가공 분말화, , SD , VD

분말화 공정을 확립하였으며 에 기초하여, Maillard reaction Cysteine, Methionine

등 함황아미노산류 및 를 이용하여Pentose, Onion meaty flavor, burnt potato

생산조건을 확립함flavor .

등 효소분해물 및 고부가가Ferulic acid, Coumaric acid, Polyphenol, Flavonoid

치화 개발품의 기능성성분 분석 및 아미노산 패턴분석을 수행하였으며 항산화능,

소거능 소거능 항암활성 함염증활성 저해활성 등의 기(DPPH Radical , ABTS ), , , ACE

능성평가를 수행하였음.
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4 국문 요약문.
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영문 요약문5.

For the purpose of use as a food raw material, suppression technology◯

research of rice bran of quality degradation.

Technology development of allergy-free natural seasoning material of the◯

optimal enzymatic hydrolysis conditions of rice bran.

The development of high value-added technologies, such as Reaction◯

Flavor of rice bran of enzymatic degradation seasoning material.

As a method for mass production potential stabilizing rice bran, results of

studies on the method of Roasting and Continuous hot-air treatment and

Extruding, 4 weeks acid value of degradation became stable below 10.

In the application of the physical disruption treatment method for the

purpose of improving the yield of rice protein, in the result of the extraction

yield of the protein of up to 35.9 percent from 28.8 percent as compared to

the existing enzyme treatment, higher than the 10 percent improvement goal

FN / TN% of amino acid rate for the sensory quality of the enzymatic

hydrolysis of rice bran is 57.25%, scores of sensory evaluation was 4.4.

The results of efficacy evaluation as Salt enhancer of enzymatic hydrolysis

of rice bran, the reduction rate of the sodium was 12.3% ~ 15.3%.

Concentrated processing of enzymatic hydrolysis of rice bran, SD powdered,

development and of VD powdered process, became established the

production conditions of the Reaction Flavor as a principle in the Maillard

Reaction.

Analyzed amino acid pattern and functional components(Ferulic acid,

Coumaric acid, Polyphenol and Flavonoid) of the enzyme hydrolyzate of rice

bran.

The raw material is rice bran allergy-free natural seasoning material as

compared to the general seasoning material of the raw materials of soybean

and wheat, because it is hypoallergenic, proceed exports to developed

countries the relevant market is already forming as it can be expected.
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영문목차6.
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2) 보건산업통계집 한국보건산업진흥원2012 KHIDI ,

3) 년도 식품 및 식품첨가물 생산실적 통계 식품의약품안전처2012 ,

4) 년도 식품 및 식품첨가물 생산실적 통계 식품의약품안전처2012 ,

5) 년 식품유통연감2012
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8) 년 식품산업 분석보고서 한국보건산업진흥원2013 .

9) 년 식품산업 분석보고서 한국보건산업진흥원2013 .

10) 厚生 科 究費補助金 食物 症 重症化予防 究アレルギ の に する「 」労働 学研 ー 発 ・ 関 研
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미강

미강추출물
생미강

Roasting

안정화

Extruding

안정화

조단백질함량 14% 14% 14% 35%

제조원가 원( /kg) 300 3,000 2,400 20,000
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