
GOVP 11 99904540

최 종

연구보고서

II강
L-.l~3 λ

식품산업 부산물을 이용한 가식성필름의 제조기술 개발

및 산업화에 대한 연구

Development of Edible Films from Food Industry

By-products and Its Industrialization

고려대학교

웅용생명환경화학과

부림농

























































북 차

SUMMARY ..…~ , .•....•… … …… .···.···17

CONTENTS … …… … ‘ … 21

목 차 … ‘ .........•... ‘ ....•.....................................… ……… 27

체 i장. 서 혼 …

채2장. 가삭성 펼름 형성농력에 미치는 영향 얀자들에 관한 연구 38

제1절， 서 설 ‘ .....•… .................•.•.••.•...•.......•““‘·‘·‘•....•.‘ ......•...•••••.....•‘ •••••.•............‘…·.39

제2절. 재료 및 쌍볍 … … …..‘ …… … …49

1. 재 료 ……..............•••••••.•••..••..••••..............•..‘ .. ‘ ......•...•...••..•....••••.•.••‘ ..•. ‘ ‘ .. · .. 49

2. 식품산업 부산물로부터 훨릉형성용 단백철의 제조 … ‘ 49

가. pH에 따른 대우박 및 주박단백질의 추출율 ~~~.~~..…… 49

나. 수환홉수력 측정 ~ ~ ~ .. ‘ ~ ‘ ‘ .. ·50

다. 유지홉수력의 측정 ‘ ……… … "." …… …… 50

라. 단백 질 놓축물의 제조 ‘·‘ .. ~ ....• ~ .•... "..•.... ‘ ....••.•.. “ •..••••.. ~. ~ ~“ 51

1) 대뚜단백 질놓축물의 제조 .. ~ ~ ~ .. ~ .. ~ "" ~ .. ‘ ‘ .. 51

2) 두부버지 단백질 놓축올 제조 ~.‘ ~"."… …..‘" ..•… …·.. 51

3) 주박단백 질 농축물(Rice protein concentrate, RPC)의 제조 53
4) 유청단백질 농축물(Whey protein concentrate, WPC)의 제조 ‘ .. 53

3. 사료 단백질 놓축물의 이화학적 특성 분석 … "… ~. ~ ~ ….. 55

가. 일반성분 분석 ‘ •.•. ~~.~ .. ~ ~ “‘·‘.···· ··· .. ·· .. ···· · .. · ···· .. · · .. 55

나. 아미노산 분석 .~~ ~ ~ ~ .. ‘ .. ‘ ....•......... ~~~~~ .. ~ •. "‘ ~ ‘ ·55

다. 단백질의 용해도측정 ~ "" “ .. ‘ 57

라. 전기영홍 " ………… … " …-… 57

마. Gel permeation chromatography (GPC) ‘ 58

-27 ‘



4. 추출 단백질 필름의 제조에 미치는 영향인자들 … 59

가. 필름형 성용액 의 pH와 온도의 영 향 ··59

1) 대두 단백질 필름 “ ““”““”“““•••• ‘ ‘ · 59

2) 주박 단백질 펼름 59

3) 유청 단백질 필름 · ·.60

나. 가소제 종류 및 농도의 영향 ·· · ·.. ·· .. · · ···· .. ·· ··60

I) 대두 단백질 훨름 … · · ··· ········..·····..· ··60

2) 유청단백질 필름 · 60

5. 대두단백 질의 분자량의 영향 ‘ 61

가. 분자량 분획물의 제조 ·.61

나. 대두단백질 분획물 필름의 제조 ‘· ·· ·.. · ·.. ·.. ·62

6. 유청 분알-카제 연 혼합필름의 제조 ‘· .. •• 62

가. 필름 제조 ‘ 62

나. pH 및 가소제의 효과 …… 64

7. 가식성 휠름의 평가 … ·64

가. 필름의 두께 측정 ‘ .........•.....•.................•....•.........................................μ

나. 기 계적 특성의 측정 ‘ · 64

다. 필름의 수분투과도 측정 ‘ · ·· ··.· · ..···.. · · ·65

라. 용해도( water solubility ) 측정 야

마. 색도측정 … …·· 67

바. 불투명도(Opacity) 측정 68

사. 통계적 분석 …..·· ·..· · · ·..·68

제3절. 결과 및 고찰 …..

-28-



2) 단백질의 기능성 (수분홉수력과 유지홉수력) 76

3) 전기 영동 특성 77

4) Gel penneation chromatography (GPC)에 의 한 분자량 분포 ·..· 81

2. 추출단백 질올 이용한 가식 성펼름의 제조 ·.. ···.···.··.·.· · · 83

가. 펼름용액의 pH와 온도의 영향 83

1) 대두단백 질 펼름 ·.····.. ··.·.· ···············83

2) 유청 단백질 휠름 ·········.···.·.················87

3) 주박단백질 펼름 89

나. 가소제의 종류 및 농도의 영향 93

1) 대두 단백 질 펼름 93

2) 유청 단백질 필름 97

3. 분자량이 대두 단백질 필름에 미치는 영향 100

가. 대두단백 분획물의 분자량 분포 100

나. 대두 단백질 분획물들의 아미노산 조성 103

다. 기계적특성과 수분투과도에 미치는 분자량의 영향 105

라. 용해도에 미 치는 영 향 108

마. 불투명 도 및 색도 110

4. 유청분말-카제인 혼합 필름에 미치는 pH와 가소제의 영향 113

제3장. 몰리 화학적 처 리 에 의 한 필름의 물성 변화 118

제 I 절. 서 셜 119

제2절. 재료 및 방법 125

L 재 료 ……… 125

2. 추출 단백질 필름의 물성에 미치는 첨가제의 효과 · ·· .. ············125

가. 가소제 조합의 효과 125

1) 대두 단백질 필름 125

2) 유청 단백 질 필름 126

3) 주박 단백질 필름 127

-29-



나. 대두단백질 펼릅과 수분의 관계 127

1) 기 계 적특성 에 미 치는 상대습도의 영 향 ··············· .. · ·······.· 127

2) 홉습속도와 둥온홉습곡선 127

다. 가교제 의 첨가 ·· ·· .. · ·· ·128

1) 대두 단백 질 펼름 128

2) 유청단백질 필름. . 129

3) 주박 단백질 필름 129

라. 가수분해한 필름의 제조 ·· ········ ..·.. ·..·.. ··· · ·.. ··· 130

마. 소수성 물질의 첨가 132

1) 대두 단백질 필름 132

2) 유청 단백질 펼름 132

바. 래미네이트 필름(laminated film)의 제조 ·· · · · 133

3. 유청분말-카제인 혼합펼름의 제조 · ·· · ···· ···· 134

가. 필름 제조 ······ .. ······ .. ··134

나. 가소제의 효과 ···········.·.·.··············.· 134

다. Cross linker의 효과 …135

4. 가식성 펼름의 저장성 조사 ·.. ··· .. ··· ·.. ·· ··· .. · ·.. ··· · ·.. ··· · 135

가. 대두단백질 필름의 저장성 135

나. 유청 단백 질 필름 136

5. 가식 성 펼름의 평가 136

가. 펼름의 두께 측정 136

나. 기 계 적 특성 의 측정 137

다. 신장특성 의 판별 ·.. ·· .. ··137

라. 필름의 기 체 투과 특성 137” 기 체 투과도 이론 137

2) 수분투과도 ··· ·· 139

3) 산소투과도의 측정 139

마. 유지투과도의 측정 140

바. 용해도( water s이ubility ) 측정 143

-30-



사. 색도측정 ……… … … 143

아. 불투명 도(Opacity) 측정 .“….“…….“……‘“…..…’
6. 재조된 가식 성 펼룹의 식풍에 의 적용 ·.····· .. ··.· .. ·.·..···.. ·· · 144

가. 유청 단백질 펼름의 제조 및 저장 ……… … …..·..· 145

나. 과산화 울가 (peroxide value) 측정 ‘ ‘ ‘ 145

7. 통계적 분석 ‘ • .. ·· .. · .. •• .. · · .. ·· •• 145

제3절. 결과 및 고찰 ‘ 146

L 가소제 조합에 의한 필릉의 물성변화 …·… · · 146

가. 대두 단백 질 훨름 … … … … … …… 146

나. 유청 단백 질 펼름 ‘ ‘·· · ·163

다. 주박 단백질 휠름 … … … ……··· · · 166

2. 화학적 방법에 의한 필름의 울성개선 …… … 173

가. 가교체 (cross-linker) 의 첨가 영향 … …..…… 173

1) 대두 단백 질 필름 … … …… 173

2) 유청 단백 질 훨름 176

3) 주박 단백칠 필름 .‘ … … · · ·..· ··· ·· · 178

나. 가수분해 처 리의 영향 ‘ “ … 183

1) SPI의 가수분해물로 제조한 펼릉특성 · ·.. ·· ·..·..··· .. · 183

2) 염의 존채에 따른 필름의 물성변화 … 186

4) 염의 종류 및 ionic strength에 따른 SPI 훨름의 물성변화 189

다. 소수성물질의 청가 영향 .‘ … …195

I) 대두단빽질 필름 ..… …..… …………..·· 195

가) 기 계 적 특성 … 195

나) 수분투과특성 ‘ ………… 197

다) 용해도 …… … …… … 199

라) 색도 및 불투명도 ‘ .

-31-



2) 유청단백질 필름 207

가) 지 방산의 영 향 207

나) 대두유 의 영향 210

라. 래미네이트 필름의 제조를 통한 물성개선 215

3. 유청분말-카제인의 혼합필름 220

가. 가소제의 효과 및 신장특성의 판별 깅O

나. 가교제의 효과 및 신장특성의 판별 · 225

4. 가식성필름의 저장성 깅5

가. 대두단백 질 필릅 235

나. 유청단백질 필름 갱3

5. 제조된 가식성 필름의 식품에의 적용 갱8

인용문헌 250

M

ι




































































































































































































































































































































































































































































	식품산업 부산물을 이용한 가식성필름의 제조기술 개발 및 산업화에 대한 연구
	요약문
	목차
	제1장 서론
	제2장 가식성 필름 형성능력에 미치는 영향 인자들에 관한 연구
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	1. 재료
	2. 식품산업 부산물로부터 필름형성용 단백질의 제조
	가. pH에 따른 대두박 및 주박단백질의 추출율
	나. 수분흡수력 측정
	다. 유지흡수력 측정
	라. 단백질 농축물의 제조

	3. 사료 단백질 농축물의 이화학적 특성 분석
	가. 일반성분 분석
	나. 아미노산 분석
	다. 단백질의 용해도측정
	라. 전기영동
	마. Gel permeation chromatography (GPC)

	4. 추출 단백질 필름의 제조에 미치는 영향인자들
	가. 필름형성용액의 pH와 온도의 영향
	나. 가소제 종류 및 농도의 영향

	5. 대두단백질의 분자량의 영향
	가. 분자량 분획물의 제조
	나. 대두단백질 분획물 필름의 제조

	6. 유청 분말-카제인 혼합필름의 제조
	가. 필름 제조
	나. pH및 가소제의 효과

	7. 가식성 필름의 평가
	가. 필름의 두께 측정
	나. 기계적 특성의 측정
	다. 필름의 수분투과도 측정
	라. 용해도(water solubility) 측정
	마. 색도측정
	바. 불투명도(Opacity) 측정
	사. 통계적 분석


	제3절. 결과 및 고찰
	1. 추출단백질의 이화학적 성질
	가. 일반성분
	나. 단백질의 추출율에 미치는 pH의 영향
	다. 추출단백질의 아미노산 조성
	라. 추출단백질의 이화학적 성질에 미치는 pH의 영향

	2. 추출단백질을 이용한 가식성 필름의 제조
	가. 필름용액의 pH와 온도의 영향
	나. 가소제의 종류 및 농도의 영향

	3. 분자량이 대두 단백질 필름에 미치는 영향
	가. 대두단백 분획물의 분자량 분포
	나. 대두 단백질 분획물들의 아미노산 조성
	다. 기계적특성과 수분투과도에 미치는 분자량의 영향
	라. 용해도
	마. 불투명도 및 색도

	4. 유청분말-카제인 혼합 필름에 미치는 pH와 가소제의 영향


	제3장 물리 화학적 처리에 의한 필름의 물성변화
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	1. 재료
	2. 추출 단백질 필름의 물성에 미치는 첨가제의 효과
	가. 가소제 조합의 효과
	나. 대두단백질 필름과 수분의 관계
	다. 가교제의 첨가
	라. 가수분해한 필름의 제조
	마. 소수성 물질의 첨가
	바. 래미네이트 필름(laminated film) 의 제조

	3. 유청분말-카제인 혼합필름의 제조
	가. 필름 제조
	나. 가소제의 효과
	다. Cross linker의 효과

	4. 가식성 필름의 저장성 조사
	가. 대두단백질 필름의 저장성
	나. 유청 단백질 필름

	5. 가식성 필름의 평가
	가. 필름의 두께 측정
	나. 기계적 특성의 측정
	다. 신장특성의 판별
	라. 필름의 기체 투과 특성
	마. 유지투과도의 측정
	바. 용해도(water solubility) 측정
	사. 색도측정
	아. 불투명도(Opacity) 측정

	6. 제조된 가식성 필름의 식품에의 적용
	가. 유청 단백질 필름의 제조 및 저장
	나. 과산화 물가(peroxide value) 측정

	7. 통계적 분석

	제3절 결과 및 고찰
	1. 가소제 조합에 의한 필름의 물성 변화
	가. 대두 단백질 필름
	나. 유청 단백질 필름
	다. 주박 단백질 필름

	2. 화학적 방법에 의한 필름의 물성개선
	가. 가교체(cross-linker)의 첨가 영향
	나. 가수분해 처리의 영향
	다. 소수성 물질의 첨가 영향
	1) 대두단백질 필름
	2) 유청단백질 필름

	라. 래미네이트 필름의 제조를 통한 물성개선

	3. 유청분말-카제인의 혼합필름
	가. 가소제의 효과 및 신장특성의 판별
	나. 가교제의 효과 및 신장특성의 판별

	4. 가식성필름의 저장성
	가. 대두단백질 필름
	나. 유청단백질 필름

	5. 제조된 가식성 필름의 식품에의 적용


	인용문헌


