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특허청구의 범위

청구항 1 

유단백질 조성물의 매트릭스 중에 지용성 활성 성분을 포함하고, 이때 유단백질이 환원당 또는 환원당 유도체와

열적 가교 결합된, 안정한 분말 제형.

청구항 2 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질 조성물이 천연 유단백질, 또는 25% 이하의 가수분해도를 갖는 부분적으로 가수분해된 유단백질,

또는 80 중량% 초과의 단백질 함량을 갖는 이들의 혼합물인, 제형.

청구항 3 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질 조성물이 천연 유단백질 또는 15% 이하의 가수분해도를 갖는 부분적으로 가수분해된 유단백질,

또는 80 중량% 초과의 단백질 함량을 갖는 이들의 혼합물인, 제형.

청구항 4 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질 조성물이 천연 유단백질, 또는 10% 이하의 가수분해도를 갖는 부분적으로 가수분해된 유단백질,

또는 80 중량% 초과의 단백질 함량을 갖는 이들의 혼합물인, 제형.

청구항 5 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질이 카세인에이트 또는 부분적으로 가수분해된 카세인에이트인, 제형.

청구항 6 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질 조성물이 부가적으로 식물 단백질 또는 식물 단백질 가수분해물 또는 이들의 혼합물을 함유하는,

제형.

청구항 7 

제 6 항에 있어서,

상기 식물 단백질 가수분해물의 80% 이상의 평균 분자량이 2500달톤 이하인, 제형.

청구항 8 

제 6 항에 있어서,

상기 식물 단백질 또는 상기 식물 단백질 가수분해물이 감자 단백질, 대두 단백질, 밀 단백질, 완두 단백질, 쌀

단백질 또는 루핀 단백질로부터 수득된 것인, 제형.

청구항 9 

제 1 항에 있어서,

상기 유단백질 조성물이 부가적으로 탄수화물 또는 탄수화물 유도체를 함유하는, 제형.

청구항 10 

제 1 항에 있어서,
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추가로 보조제를 포함하는, 제형.

청구항 11 

제 10 항에 있어서,

상기 보조제가 칼슘 실리케이트, 규산, 전분 또는 칼슘 카보네이트, 또는 이들의 혼합물인, 제형.

청구항 12 

제 1 항에 있어서,

상기  지용성  활성  성분이  비타민  A,  D,  E  또는  K,  카로티노이드,  또는  다중불포화 지방 산,  또는  이들의

에스터, 또는 이들의 혼합물인, 제형.

청구항 13 

제 12 항에 있어서,

상기 지용성 활성 성분이 식물 또는 동물의 오일 또는 지방과 혼합된, 제형.

청구항 14 

제 1 항에 있어서,

상기 환원당이 글루코스, 프룩토스, 사카로스 또는 크실로스인, 제형.

청구항 15 

유단백질 조성물의 매트릭스 중에 지용성 활성 성분을 포함하고, 이때 상기 유단백질이 3.5% 내지 25%의 가수분

해도를 갖는 부분적으로 가수분해된 유단백질인, 안정한 분말 제형.

청구항 16 

제 1 항 내지 제 15 항 중 어느 한 항에 있어서, 

식품, 음료, 동물 사료, 화장품 또는 약품에 사용되는, 제형.

청구항 17 

지용성 활성 성분 및 유단백질 조성물의 수성 에멀젼을 제조하는 단계, 

환원당 또는 환원당 유도체를 첨가하는 단계, 

상기 에멀젼을 건조 분말로 전환하는 단계, 및 

상기 건조 분말을 열처리하여 단백질을 가교 결합시키는 단계

를 포함하는, 제 1 항 내지 제 14 항 중 어느 한 항에 따른 제형을 제조하는 방법.

청구항 18 

삭제

청구항 19 

삭제

청구항 20 

삭제

청구항 21 

제 9 항에 있어서,

등록특허 10-1109802

- 3 -



상기 탄수화물 또는 탄수화물 유도체가 사카로스, 전화당, 글루코스, 프룩토스, 크실로스, 락토스, 말토스, 크

산탄 검, 아카시아 검, 펙틴, 구아(guar), 카라웁 검(caroub gums), 알기네이트, 셀룰로스, 셀룰로스 유도체,

전분, 변성 전분 및 전분 가수분해물로 구성된 군 중에서 선택된, 제형.

청구항 22 

제 21 항에 있어서,

상기 변성 전분 또는 전분 가수분해물이 덱스트린, 말토텍스트린 및 글루코스 시럽으로 구성된 군 중에서 선택

된, 제형.

청구항 23 

제 22 항에 있어서,

상기 덱스트린 또는 말토텍스트린의 덱스트로스 당량(dextrose equivalent)이 5 내지 65의 범위인 제형.

청구항 24 

제 22 항에 있어서,

상기 글루코스 시럽의 덱스트로스 당량이 20 내지 95의 범위인, 제형.

청구항 25 

제 13 항에 있어서,

상기 식물 또는 동물의 오일 또는 지방이 해바라기 오일, 야자 오일, 및 옥수수 오일로 구성된 군 중에서 선택

된, 제형.

명 세 서

기 술 분 야

본 발명은 지용성 활성 성분을 포함하는 신규 안정한 분말 제형 및 이들의 제조방법에 관한 것이다.  본 발명의[0001]

신규 조성물은 식품, 음료, 동물 사료, 화장품 또는 약품에 대한 첨가제로 사용되어 상기 지용성 성분이 상기

적용 형태로 혼입될 수 있다. 

보다 특별하게, 본 발명은 유단백질 조성물의 매트릭스 중에 지용성 활성 성분을 포함하는 안정한 분말 제형에[0002]

관한 것이다.

발명의 상세한 설명

본원에서 사용된 바와 같은 용어 "유단백질"은 우유, 특히 소 우유에서 발견되는 임의의 천연 단백질과 이들로[0003]

부터 수득되는 부분적으로 가수분해된 단백질, 예컨대 카세인에이트 및 가수분해되거나 부분적으로 가수분해된

카세인에이트, 락토글로불린, 유장 단백질 또는 유분말, 및 25% 이하, 15% 이하, 또는 10% 이하의 가수분해도

(DH)를 가진 공지 방법(예컨대, 단백질의 산성 또는 알카리성 처리에 의하거나 단백질 분해효소로의 효소 처리

에 의한 방법)에 의하여 수득될 수 있는 이들의 가수분해물을 나타낸다.  특히, 카세인에이트(예, 소듐 카세인

에이트), 가수분해물 또는 부분적으로 가수분해된 카세인에이트, 유장 단백질 단리물 또는 단백질 함량이 80 중

량%를 초과하고 DH가 25% 이하, 15% 이하, 또는 10% 이하인 가수분해된 유장 단백질이 바람직하다.

본 발명의 한 양상으로, 신규 제형은 부가적으로 보호 코팅 물질로서 작용하는 탄수화물 또는 탄수화물 유도체[0004]

(예컨대, 덱스트린, 당밀, 펙틴, 카라기닌, 전분 및 전분 유도체, 셀룰로스 또는 카르복시메틸셀룰로스와 같은

셀룰로스 유도체), 보호 콜로이드로서 작용하는 식물 단백질 또는 부분적으로 가수분해된 식물 단백질(예컨대,

감자 단백질, 대두 단백질, 밀 단백질, 완두 단백질, 쌀 단백질 또는 루핀 단백질로부터 수득된 것)을 부가적으

로 함유할 수 있다.  본 발명의 특정 양상은, 80% 이상이 2500달톤 미만의 분자량 분포를 갖는 식물 단백질 가

수분해물을 사용하는 것이다.  상기 부가적인 탄수화물 또는 탄수화물 유도체 또는 단백질은 건조 제형에서의
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탄수화물 또는 단백질의 전체 중량을 기준으로 2 내지 20 중량%의 양으로 본 발명의 제형 내에 존재할 수 있다.

탄수화물, 탄수화물 유도체 또는 식물 단백질 또는 식물 단백질 가수분해물의 혼합물의 사용은 제형의 열처리에

서 활성 성분의 손실을 줄일 수 있으며, 활성 성분의 안정성을 향상시킬 수 있다.  이렇게 용어 "유단백질 조성

물"은 유단백질 및/또는 부분적으로 가수분해된 유단백질, 및 이것들과 탄수화물 또는 탄수화물 유도체 및/또는

식물 단백질 또는 가수분해된 식물 단백질의 혼합물을 포함한다. 

본원에서 사용된 바와 같은 용어 "지용성 활성 성분"은 지질에서 가용성이고 물에서 불용성이거나 난용성인 임[0005]

의의 생리학적 활성 성분을 나타낸다.  상기 지용성 활성 성분의 예는 지용성 비타민, 즉, 비타민 A, D, E 및

K, 및 이들의 유도체, 예컨대 비타민 A 에스터(예, 비타민 A 아세테이트 및 팔미테이트), 비타민 E 에스터(예,

토코페롤 아세테이트); 카로티노이드와 카로티노이드 유도체, 예컨대 α-, 또는 β-카로틴, 8'-아포-β-카로티

날, 8'-아포-β-카로틴산 에스터(예컨대, 이것의 에틸 에스터), 칸타크산틴, 아스타크산틴, 아스타크산틴 에스

터, 리코펜, 루테인, 제아크산틴 또는 크로세틴 및 이들의 유도체; 다중불포화된 지방산, 예컨대 에이코사펜타

엔산, 도코사헥사엔산, 아라키돈산과 γ-리놀렌산 및/또는 에틸 에스터이다.  본 발명에 있어서, 상기 지용성

성분은 55 중량% 이하의 양으로 제형 내에 존재할 수 있다.

본  발명의  또  하나의  양상으로,  신규  제형은  환원당(예,  글루코스,  프룩토스,  크실로스)  또는  환원당[0006]

유도체(예, 2-데스옥시-D-리보스 또는 람노스같은 데스옥시당) 또는 아미노당(예, 2-아미노-2-데스옥시-D-글루

코스같은 글루코사민)을 함유한다.  당은 제형의 건조 질량을 기준으로 15 중량% 이하, 바람직하게는 5 내지 15

중량%, 특히 5 내지 9 중량%의 양으로 존재할 수 있다.  상기 제형은 열처리되어 메일라드(Maillard)형 반응으

로 당과 단백질의 가교 결합을 야기시킬 수 있다.  가교 결합은 트랜스글루타미나제와 같은 효소로의 처리에 의

해 달성될 수도 있다.  가교 결합된 제형은 증가된 안정성을 나타내는 것으로 밝혀졌다.

본 발명의 특정 양상은 유단백질 조성물이 다음과 같은 제형에 관한 것이다:[0007]

카세인에이트, 특히 소듐 카세인에이트;[0008]

카세인에이트(특히, 소듐 카세인에이트)와 환원당(예, 프룩토스)의 혼합물;[0009]

카세인에이트(특히, 소듐 카세인에이트), 가수분해된 식물 단백질(특히, 쌀 또는 대두 또는 감자 단백질), 및[0010]

환원당(예, 프룩토스)의 혼합물;

카세인에이트(특히,  소듐  카세인에이트),  탄수화물  또는  탄수화물  유도체  및/또는  가수분해된  식물[0011]

단백질(특히, 가수분해된 쌀 또는 대두 또는 감자 단백질), 및 환원당(예, 프룩토스)의 혼합물;

가수분해된 카세인에이트(특히, 가수분해된 소듐 카세인에이트)와 환원당(예, 프룩토스)의 혼합물;[0012]

가수분해된 카세인에이트(특히, 가수분해된 소듐 카세인에이트), 가수분해된 식물 단백질(특히, 쌀 또는 대두[0013]

또는 감자 단백질), 및 환원당(예, 프룩토스)의 혼합물;

가수분해된 카세인에이트(특히, 가수분해된 소듐 카세인에이트), 탄수화물 또는 탄수화물 유도체 및/또는 가수[0014]

분해된 식물 단백질(특히, 가수분해된 쌀 또는 대두 또는 감자 단백질), 및 환원당 (예, 사카로스)의 혼합물.

본 발명에 따라, 지용성 활성 성분 및 유단백질 조성물의 수성 에멀젼을 제조하는 단계, 필요에 따라, 환원당을[0015]

첨가하는 단계, 에멀젼을 건조 분말로 전환시키는 단계, 및 필요에 따라, 건조 분말을 열처리하여 당을 단백질

과 가교 결합시키거나 가교 결합 효소로 처리하여 단백질을 가교 결합시키는 단계를 포함하는 방법에 의하여 신

규 제형을 제조할 수 있다.

적합하게는, 본 발명의 방법 중 제 1단계에서 유단백질 조성물을 물 중에 분산시킨다.  그 후, 지용성 활성 성[0016]

분을 적합하게는 액체 상태로, 즉 적당한 가온에 의해 및/또는 적절한 용매 중 용액으로서, 단백질의 수성 분산

액 속으로 에멀젼화시킨다.  다르게는, 고체 활성 물질의 현탁액을 제분(milling)과 같은 적절한 과정에 의해

제조할 수 있다.  이어서, 선택적으로 과량의 용매 제거 후, 에멀젼을 분무한다.  분무는 통상의 분무-건조 기

법, 또는 유동상 과립화와 조합된 분무 건조 기법(이 기법은 통상적으로 유동 분무 건조 또는 FSD로 공지되어

있다)을 사용하거나, 또는 분무된 에멀젼 소적이 흡수제(예, 전분, 칼슘 실리케이트, 규산, 칼슘 카보네이트,

또는 이들의 혼합물)의 상에서 포획된 후 건조되는 분말-포획 기법에 의해 실시될 수 있다.

최종적으로 추가의 양상에서, 본 발명은 본 발명의 신규 제형을 포함하는 식품, 음료, 동물 사료, 화장품 및 약[0017]

품에 관한 것이다.

본 발명의 신규 제형은 보조제 및/또는 부형제, 예를 들어 하나 이상의 단당류, 이당류, 올리고당류, 또는 다당[0018]
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류, 트라이글리세리드, 수용성 항산화제, 지용성 항산화제, 습윤제, 예컨대 글리세롤, 소르비톨, 폴리에틸렌 글

리콜, 프로필렌 글리콜, 증량제 및 용해제, 규산, Ca-실리케이트, Ca-카보네이트, 및 물을 추가로 함유할 수 있

다.

본  발명의  제형  중에  추가로  존재할  수  있는  단당류  및  이당류의  예로는  사카로스,  전화당,  글루코스,[0019]

프룩토스, 크실로스, 락토스 및 말토스가 있다.  본 발명의 조성물 중에 추가로 존재할 수 있는 올리고당류 또

는 다당류의 예로는 크산탄 검, 아카시아 검, 펙틴, 구아(guar), 카라웁 검(caroub gums), 알기네이트, 셀룰로

스, 카르복시메틸셀룰로스같은 셀룰로스 유도체, 전분, 변성 전분 및 전분 가수분해물, 예컨대 덱스트린 및 말

토덱스트린(특히, 덱스트로스 당량(이하 DE라 한다)이 5 내지 65의 범위), 및 글루코스 시럽(특히, DE이 20 내

지 95의 범위)이 있다.  용어 "DE"는 가수분해도를 나타내고 건조 중량을 기준으로 D-글루코스로서 계산된 환원

당의 양의 척도이다.  글루코스의 DE는 100인 반면에 천연 전분의 DE는 0에 근접한다.

적합하게는, 트라이글리세리드는 식물성 오일 또는 지방, 예컨대 옥수수 오일, 해바라기 오일, 대두 오일, 홍화[0020]

오일, 유채씨 오일, 땅콩 오일, 아라키스 오일, 야자 오일, 야자씨 오일, 면실유 또는 코코넛 오일이다.

수용성 항산화제는 아스코르브산과 이들의 염, 예컨대 소듐 아스코르베이트 등일 수 있다.  지용성 항산화제는[0021]

토코페롤, 예컨대 dl-α-토코페롤(즉, 합성 토코페롤), d-α-토코페롤(즉, 천연 토코페롤), β- 및 γ-토코페롤

및 이들의 혼합물; 지방산의 아스코르브산 에스터, 예컨대 아스코르빌 팔미에이트 또는 스테아레이트; 부틸 하

이드록시 톨루엔(BHT); 부틸 하이드록시 아니솔(BHA); 프로필 갈레이트; t-부틸 하이드록시 퀴놀린; 또는, 6-에

톡시-1,2-다이하이드록시-2,2,4-트라이메틸퀴놀린(EMQ)일 수 있다.

하기 실시예는 본 발명을 추가로 설명한다.[0022]

실 시 예

실시예 1[0023]

소듐 카세인에이트 75g을 물 300ml 및 글리세롤 13.2g에 첨가하였다.  용해가 일어날 때까지 혼합물을 60℃로[0024]

가온시켰다.  이러한 용액에 프룩토스당 15.1g을 첨가하고 용액의 pH를 6.5±0.2로 조정하였다.  그 후, 비타민

A 아세테이트(에톡시퀸으로 안정화된 2.1x10
6 
IE 비타민 A/g) 52.3g을 매트릭스 용액으로 에멀젼화한 후, 이  혼

합물을 60℃에서 45분 동안 교반시켰다.  그 후, 에멀젼 내부 상은 약 350nm의 평균 입자 크기를 나타냈다.  그

후, 물 약 100ml로 에멀젼을 희석하고 회전 분무 노즐에 의해 약 5℃에서 Ca-실리케이트 상 중 분무 팬에서 에

멀젼 약 300g을 분무시켰다.  이렇게 수득된 비드렛(beadlets)을 체질하여 과량의 Ca-실리케이트로부터 분리하

고 건조시켰다.  약 750,000 IEA/g의 비타민 A 함량을 갖는 건조 분말 약 120g을 수득하였다.

이렇게 수득된 건조 분말 50g을 회전 건조기에서 30분 동안 135℃로 열처리하여 가교 결합시켰다.  이렇게 수득[0025]

된 생성물은 약 450,000 IE/g의 비타민 A 함량을 가졌고 뜨거운 물에서 불용성이었다.

실시예 2[0026]

약 3.5%의 DH를 갖는 가수분해된 소듐 카세인에이트 75g을 물 300ml 및 글리세롤 13.2g에 첨가하였다.  용해가[0027]

일어날 때까지 혼합물을 60℃로 가온시켰다.  이러한 용액에 프룩토스당 15.1g을 첨가하고 용액의 pH를 6.5±

0.2로 조정하였다.  그 후에 비타민 A 아세테이트(에톡시퀸으로 안정화된 2.1x10
6 
IE 비타민 A/g) 52.3g을 매트

릭스 용액으로 에멀젼화한 후,  이 혼합물을 60℃에서 45분 동안 교반시켰다.  그 후,  에멀젼 내부 상은 약

350nm의 평균 입자 크기를 나타냈다.  그 후, 물 약 100ml로 에멀젼을 희석하고 회전 분무 노즐에 의해 약 5℃

에서 Ca-실리케이트 상 중 분무 팬에서 에멀젼 약 300g을 분무시켰다.  이렇게 수득된 비드렛을 체질하여 과량

의 Ca-실리케이트로부터 분리하고 건조시켰다.  약 750,000 IEA/g의 비타민 A 함량을 가지는 건조 분말 약 100g

을 수득하였다.

이렇게 수득된 건조 분말  50g을 유동상 건조기에서 30분 동안 125℃로 열처리하여 가교 결합시켰다.  이렇게[0028]

수득된 생성물은 약 500,000 IE/g의 비타민 A 함량을 가졌고 뜨거운 물에 불용성이었다.

실시예 3[0029]
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소듐 카세인에이트 72.4g 및 대두 단백질 가수분해물(분자량 분포<2000 D  90%) 8g을 물 300ml 및 글리세롤[0030]

9.5g에 첨가하고 60℃에서 용해시켰다.  이러한 용액에 프룩토스당 14.5g을 첨가하고 용액의 pH를 6.5±0.2로

조정하였다.  그 후, 비타민 A 아세테이트(에톡시퀸으로 안정화된 2.1x10
6 
IE 비타민 A/g) 48g을 매트릭스 용액

으로 에멀젼화한 후, 이 혼합물을 60℃에서 45분 동안 교반시켰다.  그 후, 에멀젼 내부 상은 약 380nm의 평균

입자 크기를 나타냈다.  약 300g의 에멀젼을 실시예 1에 기술된 과정과 유사하게 분무 팬에서 분무시켰다.  약

735,000 IE/g의 비타민 A 함량을 갖는 건조 분말 약 100g을 수득하였다.

이렇게 수득된 건조 분말 50g을 유동상 건조기에서 30분 동안 125℃로 열처리하여 가교 결합시켰다.  이렇게 수[0031]

득된 생성물은 약 605,000 IE/g의 비타민 A 함량을 가졌고 뜨거운 물에 불용성이었다.
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