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쌀단백질 효소분해물을 이용한 효모추출물의 제조
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Abstract

Optimum conditions to prepare a yeast extract with rice protein hydrolysates(rh) were investigated. The yeast extract
was obtained at the level of 2.3 g/L from the yeast culture medium(30oC, 48 hr) composed of 5% rh and glu-
cose(3%, w/w). Within the extract, RNA was contained at the level of 188.1 mg/g and the levels of GMP and IMP
as nucleotides were 650.33±48 µg/g, 69±21 µg/g, respectively. When Rrh(Residual rice protein hydrolysate by Del-
volase®) was supplemented into a yeast extract, the savory taste like umami of the mixture was found to increase
noticeably based on the measurements by taste sensing system as well as sensory test. It is assumed that soluble
peptides in Rrh could play an important role in improving the overall taste of yeast extract by enhancing its umami
taste. Therefore, the yeast extract supplemented with Rrh could be used for manufacturing a high value-added natural
seasoning ingredient.
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서 론

최근에는 식품의 섭취를 통해 건강한 삶의 유지를 추구

하고자 하는 소비자의 요구에 따라 식품산업과 시장은 자

연 친화적인 방향으로 변화를 하고있다(Lee & Kim, 2009).

이러한 소비자의 인식변화는 조미료 시장에도 큰 영향을 끼

쳐, 소비자들의 천연조미료에 대한 선호도가 꾸준히 증가하

고 있는데 기존 화학조미료에 대한 안전성 논란으로(Kwok,

1968) 천연조미료에 대한 관심이 높아지면서 이에 관한 연

구가 활발하게 진행되고 있다. 천연조미료 원료 중 하나인

효모추출물은 Inosine 5'-monophosphate(5'-IMP), Guanosine

5'-monophosphate(5'-GMP)와 같은 정미성 핵산성분들이 다

량 함유되어 있는 고핵산 효모추출물이 개발되어 있는 상

황이며(Nagodawithana, 1992), 지속적으로 RNA 함량이 높

은 효모의 개발(Kim et al., 1999; Kim et al., 2002)과 최

적배양 조건의 확립(Kim et al., 1995; Kim et al., 1996;

Kim et al., 2001; Kim et al., 2002; Kim et al., 2006)에

관한 보고가 발표되고 있다. 하지만 효모추출물의 제조에

주로 사용하는 효모는 빵효모로서 저렴한 당밀배지에서도

고품질로서 생산이 가능하지만 대부분의 경우에 균주나 공

정이 지적재산화되어 있어서 실제 현업에 적용하거나 일부

를 응용하기에는 한계가 있는 상황이라(Kim et al., 2001)

이를 대체할 수 있는 공정의 개발이 필요한 실정이다. 

한편 최근에는 적은 양의 천연조미료와 함께 사용하더라

도 풍부한 감칠맛을 발현할 수 있도록 하는 풍미증진제의

개발에 관한 연구가 활발하게 이루어지고 있는데 Soldo et

al.(2003)은 마일라드 반응생성물인 (+)-(S)-alapyridaine의

맛의 상승효과에 대하여 연구한 결과 alapyridaine의 농도

가 증가함에 따라 단맛, 감칠맛, 짠맛이 농도 비례적으로

증가하며 쓴맛의 경우 alapyridaine의 농도 증가에도 큰 영

향이 없어 우수한 맛 증가 효과가 있다는 결과를 보고하였

다. 그리고 Ogasawara et al.(2006)은 된장과 같은 식품에

서 마일라드 반응에 의하여 생성되는 펩타이드의 맛 상승

작용에 대하여 보고하였는데 특히 분자량 1000-5000범위

의 마일라드 반응 생성 펩타이드에서 감칠맛의 상승 효과

가 나타났으며, 이 펩타이드 자체는 맛이 강하진 않지만
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감칠맛의 상승 작용을 통하여 우수한 풍미를 나타낸다는

결과를 발표하였다. 또한 최근 Calcium-sensing receptor

(CaSR)에 의한 맛 인식에 관한 연구를 통하여 맛의 상승

효과에 관한 연구가 진행되고 있다(Gabriel et al., 2009;

Ohsu et al., 2010). 맛 증진 성분들은 스스로 맛을 내지는

않지만 CaSR를 통하여 단맛, 짠맛, 감칠맛을 증가시키는

효과가 있다고 했는데 Ohsu et al.(2010)은 CaSR에서 코꾸

미를 이끌어내는 펩타이드에 관하여 연구하였고, 이러한

코꾸미를 내는 γ-glutamyl peptide류의 맛의 증진 효과에

관하여 보고하였다. 그 중에서도 γ-Glu-Abu-Gly, γ-Glu-Val-

Gly에 의한 코꾸미 증가가 우수하다고 하였으나 CaSR 에

서 느껴지는 맛의 정확한 생리학적 기작은 아직 명확히 밝

혀지지 않고 있다. 따라서 이와 같이 CaSR를 통하여 감칠

맛의 증진 기능을 나타내는 펩타이드류는 각종 식물 단백

질의 가수분해물로부터 분리가 가능할 것으로 예측할 수

있다.

국내에서 생산되는 쌀은 소비가 줄어들고 있어 이에 대

한 방편으로 다양한 가공식품으로서의 개발이 진행되고 있

는데 쌀 단백질도 상업적으로 생산되어 여러 제품에 적용이

검토되고 있다(Chae, 2005). 쌀에는 단백질이 7%(Crawford

et al., 2003; Huang et al., 2005) 정도 포함되어 있는데 라이

신 함량이 높고, 균형 잡힌 아미노산 조성을 가지고 있어 단

백질 효율이 높고(2-2.5이상) 소화율이 90% 이상 되는 우

수한 단백질 원이며(Sung & Kang, 1970; Park et al.,

2008) 동시에 다른 곡류 단백질에 비하여 식품 알레르기

유발 경향이 매우 낮아 건강한 식생활에 이용할 수 있는

자원으로 기대되는 바가 크다(Jiaratsatit et al., 1987;

Bingham, 1990). 이에 본 연구에서는 고부가가치 천연조미

료 개발의 일환으로 쌀단백질을 효소분해한 가수분해물을

배지로 효모를 배양하여 효모 추출물을 제조한 후, 쌀단백

질 잔사의 효소분해물을 이용하여 효모추출물의 감칠맛을

증진시킴에 의해 보다 좋은 풍미를 지닌 천연조미소재를

개발하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에서 사용한 쌀단백질은 (주)빅솔(Anyang-si,

Gyeonggi-Do, Korea), 5'-inosine monophosphate(5'-IMP),

5'-guanosine monophosphate(5'-GMP), TCA(trichloro acetic

acid)는 Sigma 사(St. Louis, MO, USA)에서, HPLC 분석

용매는 J.T. Baker 사(Phillipsburg, NJ, USA)에서 구입하여

사용하였다. 실험에 사용한 효소 중 Delvolase®는 (주) 비

젼바이오켐(Sungnam-si, Gyeonggi-Do, Korea), glucanase는

다카라 사(Otsu, Shiga, Japan)의 제품을 사용하였다. 효모

는 Saccharomyces cerevisiae(ACTC 7754)를 분양받아 사

용하였다. 시료의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC, 1990)

에 따라 수분은 105oC 상압건조법, 조지방은 soxhlet 추출

법, 조단백은 semi-micro kjeldahl법으로 정량하였다. 환원당

은 3, 5-Dinitrosalicylic acid(Sigma Inc., St. Louis, MO, USA)

의 발색에 따른 흡광도를 측정하여 정량분석하였다. 

효모추출물 제조

효모배양은 쌀 단백질(5%, w/w) 용액을 가압멸균(121oC,

15 min) 후 Delvolase®로 효소분해(0.05%, 60oC, pH 7.0,

24 hr)하여 얻은 상등 분획에 포도당(3%, w/w)을 첨가하고

다시 가압멸균(121oC, 15 min) 후 Saccharomyces cerevisiae

ACTC 7754 스타터를 접종하여 배양하였다(30oC, 48 hr)

(Fig. 1). 배양이 끝난 효모는 원심분리하여 회수하고 증류

수로 세척하였으며 RNase의 활성을 억제시키기 위해 열처

리(90oC, 30 min)한 후, 5'-IMP, 5'-GMP를 효율적으로 추출하

기 위해(Chae & In, 2004; Kim et al., 1999), β-1,6 glucanase

와 β-1,3 glucanase를 각각10 mg/mL, NaCl를 0.5% 첨가하

고 분해하여(60oC, 24 hr) 효모추출물을 제조하였다. 이 때

효모의 배양 여액을 회수하여 농축한 후 효모추출물에 첨가

하여 맛의 변화를 측정하였으며 또한 쌀단백질 효소분해물

잔사를 Delvolase®로 다시 효소분해(0.05%, 60oC, 24 hr)하

여 얻은 가수분해물도 동일한 방법으로 효모추출물에 첨가

하여 그 효과를 살펴보았다.

핵산 및 아미노산 분석

효모추출물에 함유된 정미성 뉴클레오타이드를 분석하기

위하여 효모추출물(0.1 g/10 mL)을 원심분리한 상등액을 여

과 후 10 µL를 취하고 HPLC에 주입하여 Table 1의 조건

Fig. 1. Manufacturing process of yeast extract supplemented

with a residual rice protein hydrolyzate.
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에서 정량분석하였다. 또한 효모 배양에 사용한 쌀단백질

효소분해물의 유리 아미노산 함량은 쌀단백질(10 mg/mL)

효소분해물을 원심분리한 상등액을 여과하고 형광유도체화

한 후 Waters AccQ-Tag chemistry package(Waters Co.,

Milford, USA)를 사용해 Table 1의 조건에서 각각의 아미노

산 표준품을 이용하여 검량선을 그리고 정량분석하였다.

단백질 전기영동

쌀단백질의 효소분해물의 펩타이드 분자량 분포를 조사

하기 위하여 Laemmli의 방법(1970)에 따라 다음과 같이

SDS-polyacrylamide gel 전기영동을 실시하였다. 전기영동

완충용액으로는 0.025 M Tris base, 0.192 M glycine, 0.1%

SDS 용액을 사용하였으며, SDS separating gel은 12%의

농도로 30% acrylamide(29.2% acrylamide, 0.8% N,N'-

methylene-bisacrylamide) 7.5 mL, dH
2
O 6.0 mL, lower gel

buffer(1.5 M Tric-HCl, pH 8.8, 0.4% SDS) 4.5 mL, 10%

ammonium persulfate 70 µL, TEMED 10 µL의 조성으로 조

제하였다. SDS stacking gel의 조성은 30% acrylamide

0.9 mL, dH
2
O 3.6 mL, upper gel buffer(0.25 M Tric-HCl,

pH 6.8, 0.2% SDS) 1.5 mL, 10% ammonium persulfate

18 µL, TEMED 6 µL로 하였다. 시료는 2×SDS sample

buffer(10%(w/v) glycerol, 5%(v/v), β-mercaptoethanol,

2.3%(w/v) SDS, 0.0625 M Tris-HCl, pH 6.8)를 동량 첨가하

여 혼합한 후 100oC에서 3분간 가열하여 변성시킨 다음

원심분리하여 그 상등액을 취해 loading하였다. 전기영동은

dye front가 separating gel의 바닥에 도달할 때까지 20 mA

로 행하였고 전기영동 후 gel을 CoomassieBlue solution

(Coomassiebrilliant blue R-250, 25% ethanol, 10% acetic

acid)으로 3시간 염색하였다. 염색된 gel은 25% methanol,

10% acetic acid 용액으로 1시간 동안 1차 탈색한 후 10%

acetic acid로 2차 탈색을 하였다. 

관능검사 및 미각센서 분석

관능검사는 예비실험을 통해 훈련시킨 검사원이 시료의

감칠맛, 쓴맛, 짠맛, 풍미, 기호도에 대하여 5점 척도법으

로 평가하도록 하였다. 각 시료는 2%(w/w) 농도로 80oC

증류수에 용해시켜 준비한 후 미리 난수표를 이용해 표기

한 종이컵에 제공하여 평가하였다. 이 때 평가 항목은 감

칠맛, 쓴맛, 짠맛에 대하여 “1: 매우 약하다, 2: 약하다, 3:

보통이다, 4: 강하다 5: 매우 강하다”에서 선택하도록 하였

으며, 풍미와 기호도에 대해서는 “1: 매우 싫다, 2: 싫다, 3:

보통이다, 4: 좋다, 5: 매우 좋다”에서 선택하도록 하였다.

객관적으로 맛의 차이를 확인하기 위해 관능검사와 함께

미각센서분석기(Insent, Atsugi, Japan)로도 검사하였다. 시

료는 1%(w/w) 농도로 증류수에 녹여, 원심분리한 상등액

을 시료로 사용하였다. 미각센서분석기에 시료를 35 mL씩

넣어 4회 반복 측정 한 후 1회에 측정한 값을 제외한 나

머지 값의 평균을 이용하여 나타내었다. 실험 결과는

SPSS를 이용하여 통계처리하였고, 표준편차를 산출하여 표

시하였으며, 평균값의 통계적 유의성은 one-way ANOVA

를 이용하여 p < 0.05 유의 수준에서 Duncan's multiple

range test로 유의성을 검증하였다. 

결과 및 고찰

효모추출물 제조 최적화

쌀단백질을 단백분해효소인 Delvolase®로 효소분해하여

제조한 배양액에 대하여 효모의 증식에 필요로 하는 당 함

량을 알기 위한 예비실험을 실시한 결과 쌀단백질(1%, w/

w)을 24시간 동안 Delvolase®로 효소분해하여 얻은 상등

분획에 포도당(4%, w/w)을 첨가한 배양액에서 효모를

48시간 배양했을 때, 배양액 중 환원당 함량이 배양 개시

전보다 34.5 g/L 감소하였다. 이에 따라 배양액 중에는 최

소 35 g/L의 환원당이 포함되도록 쌀단백질 양을 1%에서

Table 1. Operating conditions of HPLC for the analysis of 5`-IMP/5`-GMP and free amino acids.

Samples Nucleotides Fre amino acids

Instruments
Younglin Acme 2000 Younglin Acme 2000 

(YounglinCo., Anyang, Korea)  (YounglinCo., Anyang, Korea)

Column
Agilent

Zorbax SDB C18
Waters

AccQ-Tag column

Column oven 40oC 37oC

Detector UV detector UV detector

Absorbance 254 nm 254 nm

Flow rate 1.0 mL/m 1.0 mL/m

Mobile phase
Water, 1% Triethylamine pH 6.5

(adjust pH with H3PO4)

Eluent A - AccQ-Taq
buffer

Eluent B - Acetonitrile
Eluent C - Water

Injection volumn 10 µL 10 µL
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9%까지 2%씩 증가시킨 후 효소분해하고 동시에 포도당

첨가량은 4%에서 2%까지 0.5%씩 감소시킨 배양액으로

효모를 배양했을 때 효모 배양 전과 후의 배양액 중 환원

당 및 총질소 함량의 변화는 Table 2와 같았는데 효모 배

양 종료 후에 각각의 배양액에는 1.6-5.4 g/L(w/w)의 환원

당이 잔존해 있어서 32.4-34.3 g/L(w/w) 범위에서 효모가

생육에 이용하였음을 알 수 있었다. 1% rh와 3% rh는 배

양액 중 환원당 함량이 각각 39.1 g/L, 37.2 g/L에도 불구하

고 5% rh에서 배양한 효모의 건조균체량이나 RNA 함량

보다 적었으며 7% rh 이나 9% rh는 배양액에 사용한 쌀

단백질 양이 5% rh 보다 각각 2% 및 4% 이상 많았음에

도 불구하고 건조균체량이나 RNA 함량은 크게 증가하지

않았다(Table 3). 따라서 쌀단백질(5%, w/w) 효소분해물에

3%(w/w)의 포도당을 첨가한 5% rh 배양액의 조성이 가장

적절하였으며 이 조건에서 효모를 배양하여 2.3 g/L 수준으

로 효모를 회수하였고, 회수한 효모에는 g당 약 188.1 mg

의 RNA가 함유되어 있었다. 건조 효모균체에 함유된

RNA는 다양한 효소처리에 의해 5'-GMP 나 5'-IMP로 전환

하게 되는데 본 연구에서 배양한 효모에는 glucanase 처리

만 하였을 때 GMP 및 IMP가 각각 650.33±48 µg/g,

69±21 µg/g 함유되어 있었으며 두 성분의 합은 719.33 µg/g

이었다(데이터 미제시). 하지만 Kim et al.(1999)의 보고에서

는 배양된 효모에 동일 수준의 효소분해를 한 경우에 두

성분의 합이 960.82 µg/g 이어서 쌀 단백질 효소분해액을

배지로 사용한 본 연구에서도 핵산함량이 높은 효모추출물

을 제조하기 위해서는 추가적으로 효모 배양에 관한 공정

최적화가 필요하였다. 

쌀 단백질 효소분해물의영향

쌀단백질을 단백분해효소인 Delvolase®로 분해하여 배양

액을 만들고 남은 쌀단백질 잔사를 다시 효소분해하여 얻

은 가수분해물이나 효모 배양 후에 균체를 분리한 배양액

에는 유리아미노산이나 펩타이드 등이 남아 있으므로 이들

이 효모 추출물의 맛에 미치는 영향을 알기 위하여 아미노

산 조성과 맛 특성을 조사하였다. 효소분해 전에 1-9% rh

배양액의 총질소량은 모든 실험구에서 0.6 g/L 이었으며 효

소분해 후에는 쌀 단백질 양에 비례하여 최저 3.8 g/L에서

37.3 g/L까지 증가하였는데 효모 배양 후에는 배양 전과 비

교하여 2-3%의 총질소량만이 감소하여 효모배양 후에 배

양액을 효모 균체와 분리하지 않는다면 잔류하는 효소분해

물이 효모 추출물에 혼합되어 풍미에 영향을 줄 수 있을

것으로 예측되었다. 효모 배양 후에 분리된 배양여액(Frh)

Table 2. Changes in contents of reducing sugar(RS) and total nitrogen(TN) in the culture media before or after yeast culture (Unit
: g/L).

 1% rh1) 3% rh 5% rh 7% rh 9% rh

Before culture 39.1 : 3.82) 37.2 : 12.1 35.7 : 20.4 36 : 30.6 35.3 : 37.3

After culture 5.4 : 2.9 2.9 : 11.9 3.4 : 20 2.4 : 30 : 36.7

1)Rice protein hydrolysate.
2)RS : TN.

Table 3. RNA contents in yeast produced from the culture media with different compositions.

1% rh1) 3% rh 5% rh 7% rh 9% rh

(Dcw2)-g/L) 0.52±0.013) 2±0.06 2.3±0.03 2.1±0.03 2.2±0.09

(RNA-mg/g) 71.8±1.52 121.5±0.43 188.1±2.26 148±3.34 165.4±0.92

1)Rice protein hydrolysate.
2)Dried cell weight.
3)Values are means±SD.

Table 4. Composition of free amino acids in rice protein

hydrolysates (mg/g).

No Amino acids rh1) Frh 2) Rrh3)

1 Asp - - -

2 Ser - - -

3 Glu 229.94 8.44 -

4 Gly - - -

5 His - - -

6 Arg - - -

7 Thr - - -

8 Ala - - -

9 Pro - - -

10 Cys - - -

11 Tyr - - -

12 Val - - -

13 Met 15.76 8.51 -

14 Lys 15.22 - -

15 Ile 2.12 41.03 -

16 Leu 144.15 21.84 11.46

17 Phe 487.70 90.03 -

1)Rice protein hydrolysate by Delvolase®, which is used for culture
medium of yeast.
2) Filtrate of rh after yeast cuture.
3)Residual rice protein hydrolysate by Delvolase®.
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의 아미노산 조성을 분석해 본 결과, Glu와 같이 신맛과

감칠맛을 나타내는 아미노산과 함께 쓴맛을 나타내는 아미

노산인 Met, Ile, Leu, Phe 등이 포함되어 있었는데 감칠맛

을 나타내는 Glu는 전체의 2%에 불과하여 배양액을 분리

하지 않는다면 효모추출물의 감칠맛에 영향을 줄 것으로

예측되었다(Table 4). Lin et al.(1987)은 효소적 가수분해에

의해 생성되는 Arg-Leu, Leu-Leu, Leu-Lys 등의 펩타이드

는 쓴맛을 나타내어 이들의 함량을 감소시킴에 의하여 맛

을 향상 시킬 수 있다고 하였는데 배양액 중에는 다양한

수용성 펩타이드가 포함되어 있고, 이들에 의해서도 쓴맛

뿐 아니라 감칠맛이 생성되거나 혹은 효모추출물의 감칠맛

을 상승 시킬 수 있으므로 전체적인 맛 특성을 파악하기

위하여 효모배양여액(Frh) 및 효모추출물과의 혼합물을 미

각센서 분석기로 측정하였다. 그 결과 효모배양여액(Frh)의

감칠맛은 4.42, 쓴맛은 5.37, 짠맛은 -16.28, 떫은맛은 2.09,

진한맛은 0.74 이었으며 이 여액을 효모추출물에 첨가한

시료의 감칠맛은 4.49, 쓴맛은 5.87, 짠맛은 -16.23, 떫은맛

은 2.22, 진한맛은 0.81 이었다. 따라서 효모추출물만 사용

하였을 때의 감칠맛이 4.88 이었으므로 Frh의 첨가에 의하

여 감칠맛은 큰 변화가 없었으나, 쓴맛은 2단위 이상 감

소하고 짠맛은 수치상으로 증가하였으나 관능검사의 역치

인 -6미만이어서 큰 변화는 없었으며 떫은맛은 2단위 이

상 증가하였으나 진한맛은 변화가 없었다. 따라서 감칠맛

을 위주로 판단하면 Frh를 효모추출물에 혼합하기 보다는

따로 분리해내는 공정이 효모추출물의 전체적인 맛을 유지

할 수 있을 것으로 예측되었다. 반면에 쌀단백질 효소분해

잔사를 재활용하기 위하여 다시 효소분해한 분획물(Rrh)의

감칠맛은 9.59, 쓴맛은 9.13, 짠맛은 -17.57, 떫은맛은 -

0.28, 진한맛은 0.94이었으며 이를 효모추출물에 첨가한 시

료는 감칠맛이 9.25로 상당히 증가하였다. 쓴맛은 8.47에서

8.55로 큰 변화가 없었으며 짠맛은 -15.92로 증가하였으나

역치(-6) 이하이었고 그 외 다른 맛의 변화는 1단위 미만으

로 관능적으로 크게 영향을 주지 않을 것으로 판단되었다.

효모 배양액을 제조하기 위하여 효소분해하고 남은 쌀 단

백질 잔사를 다시 효소분해 하여 얻은 Rrh에는 Leu만이

유리아미노산으로 검출되었으나 SDS-PAGE분석 결과처럼

대부분이 15 kDa 이하의 펩타이드로 추정되어(Fig. 2) 이

펩타이드 성분이 효모추출물의 감칠맛을 상승시키는 작용

을 할 것으로 예측되었다. 하지만 시료의 농도가 높아지게

되면 짠맛의 증가도 역치 이상으로 되어 전체적인 맛에 영

향을 줄 수 있으므로 향 후에 분획물의 분자량에 따른 맛

특성의 변화를 조사하는 것이 필요할 것으로 판단되었다.

또한Frh 혹은 Rrh를 효모추출물에 첨가한 시료에 대한 관

능검사의 결과는 Table 6과 같았는데 미각센서 분석 결과

와 같이 효모추출물에 Rrh 가 추가됨에 따라 약간의 상승

효과가 나타났다. Kim et al.(2002)은 멸치액젖 잔사에 간

장박의 효소가수분해물을 혼합하면 관능검사(9점 척도법)

에서 맛의 평점이 3.09에서 5.23으로 상승하며 불쾌취가

마스킹 되는 효과를 얻을 수 있었다고 하였는데 본 연구에

서도 단백분해효소인 Delvolase®로 쌀단백질을 가수분해하

여 얻은 효소분해물이 효모추출물 유래의 5'-GMP, 5'-IMP

와 같은 핵산계 지미성분과 잘 어울려 조미식품의 품질향

Table 5. Taste sensing analysis results of yeast extracts added with rice protein hydrolysates.                                         (Points)

Umami Bitterness Saltiness Astringency Richness

Yx1) 4.88b 8.47c -19.68a -0.15b 0.73a

Frh2) 4.42a 5.37a -16.28c 2.09d 0.74a

Yx + Frh 4.49c 5.87b -16.23d 2.22e 0.81b

Rrh3) 9.59e 9.13e -17.57b -0.28a 0.94d

Yx + Rrh 9.25d 8.55d -15.92e 0.55c 0.89c

a-eMeans in the same column not sharing a common letter are significantly different (p < 0.05) by Duncan's multiple test.
1)Yeast extract.
2)Filtrate of rh(rice protein hydrolysate by Delvolase®) after yeast culture.
3)Residual rice protein hydrolysate by Delvolase®.

Fig. 2. SDS-PAGE pattern of residual rice protein hydrolysate

(Rrh).
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상에 효과가 있음을 확인하였다. 이와 같이 미각센서 분석

및 관능검사 결과를 통하여 효모추출물에 쌀단백질 효소분

해물이 추가되면 효소분해 과정 중 생성된 다양한 맛 성분

으로 인해 감칠맛이 상승되어 전체적인 기호도가 높아지므

로 천연조미소재로서의 활용이 가능함을 알 수 있었다. 

요 약

쌀단백질을 효소분해하여 제조한 배양액으로 천연조미소

재로 사용할 효모추출물을 제조하기 위한 최적 공정조

건을 조사하였다. 쌀단백질(5%, w/w)을 단백분해효소

인 Delvolase®로 효소분해한 상등분획에 3%(w/w) 수준으

로 포도당을 첨가한 배지 조건이 가장 적절하였으며 이 조

건에서 2.3 g/L의 효모를 회수하였다. 회수한 효모에는

RNA가 188.1 mg/g수준으로 함유되어 있었으며 GMP 및

IMP는 각각 650.33±48 µg/g, 69±21 µg/g 함유되어 있었다.

이와 같은 효모추출물에 효모배양액의 제조 후 남은 쌀단

백질 잔사의 효소분해물(Rrh)을 혼합하면 감칠맛이 상승하

였는데 미각센서 분석기로 측정한 결과 효모추출물의 감칠

맛이 4.88에서 Rrh의 첨가 후에는 9.25로 증가하였으며 관

능검사에서도 감칠맛의 증가를 확인할 수 있었다. 이와 같

이 효모추출물에 쌀단백질 잔사의 효소분해물이 추가되면

효소분해 과정 중 생성된 다양한 맛 성분으로 인해 감칠맛

이 상승되어 전체적인 기호도가 높아지므로 천연조미소재

로서의 활용이 가능함을 알 수 있었다. 
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