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돈피 젤라틴을 이용한 생분해성 용기의 물성과 

미생물학적 안정성 및 생분해능 분석
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Abstract 

This study analyzed the quality, microbial stability, and biodegradability of biodegradable containers manufactured
using gelatin. Gelatin was extracted from beef, pork, and chicken skin. As a result of the gelatin experiment, the
dried yield of pork gelatin was significantly higher than other treatments. It had the highest molecular weight in the
SDS-PAGE, so it was selected as the primary material for this study. After mixing pork gelatin powder with water
1:3 (Pork Gelatin, PG), 20% eggshell, 10% walnut powder (Pork gelatin and Walnut 10%; PG-W1), and 20% (Pork
gelatin and Walnut 20%; PG-W2) were mixed to prepare two treatments. As a result of the cross-sectional area, PG-
W1 showed fewer pores than PG-W2. PG-W1 showed significantly higher hardness than PG-W2. On the other
hand, the compressive strength of PG-W2 was significantly higher. There is no expression in bacteria and E. coli
during this period. PG-W1 showed high antibacterial ability compared to PG-W2. In addition, biodegradability also
showed excellent results, based on this data. It is judged that more stable biodegradable containers can be developed.
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서 론

한국 농식품 유통공사에 따르면 국내 Home Meal Re-

placement (HMR) 시장은 2011년 8,000억 원에서 2019년

4조 원에 육박할 만큼 증가한 추세이다(Food Information

Statistics System, 2021). 또한 유행성 바이러스로 인해 집

에서 식사하는 비중이 늘어나면서 HMR 제품 포장재인 플

라스틱의 사용률이 계속해서 증가하고 있다. 이에 따라 우

리나라 하루 기준 플라스틱 사용률은 2019년에 비하여

2020년에 약 15.6% 증가한 것으로 파악되고 있다(Ministry

of Environment, 2020). 플라스틱 사용량의 증가로 인해

환경 문제가 심각해지면서, 국내 뿐만 아니라 전 세계적으

로 친환경 용기의 사용의 중요성의 대두됨에 따라 지속적

인 개발이 이루어지고 있는 추세이다.

친환경 포장재에는 생분해, 바이오매스, 재활용이 가능한

제품 등이 해당되며, 이중 생분해성이란 어떠한 물질이 토

양에 매립되었을 때 물질을 구성하고 있는 미립자가 미생

물에 의해 분해되는 것을 말한다(Sintim & Flury, 2017).

생분해성 용기는 주로 생물체로부터 추출되는 분자 물질들

을 이용하여 제조되기 때문에 난분해성 용기에 비해 분해

가 쉽지만, 저장 기간이 짧다는 단점이 있다(Davis &

Song, 2006). 따라서 국내의 생분해성 용기의 개발 수준에

따라 용기의 이용 기간의 규제와 미생물학적 안정성이 뒷

받침되어야 한다고 판단된다.

Yang & Park (2012)의 연구 결과에 따르면, 식품의 소

비 가치에는 생태주의, 집단주의, 건강의 가치에 영향을 받

으며, 윤리적 소비주의와 식품 안전 주의가 큰 변수로 작

용한다고 하였다. 친환경 용기는 식품의 관리와 보존뿐만

아니라 저독성, 재활용, 생분해의 요인에 크게 작용하며,

이러한 소비자의 심리를 반영하여 친환경 및 생분해 용기

의 연구가 이루어지고 있다(Jo, 2014). 국내에서는 밤을 이

용하여 제조한 생분해성 용기, 낙엽을 이용하여 만든 친환

경 용기, 알긴산 나트륨을 이용한 친환경 용기 코팅제 등

으로 주로 식물성 부산물들을 기반으로 개발되고 있다

(Han, 2018; Han, 2021; Kang, 2021).
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식물성 부산물로 생분해성 용기를 제조할 때는 형태 유

지에 어려움으로 인해 화학적인 가공 처리가 필요하다. 콜

라겐은 동물의 가죽이나 힘줄, 연골과 같은 동물성 부산물

에서 추출된다(Nur Hanani et al., 2012). 콜라겐을 산과 알

칼리로 팽윤한 후 가열과정을 거쳐 젤라틴을 형성하는데,

이때 단백질이 겔화되면서 분자 내 아미노기, 카르복실기

등에 의해 높은 접착력(tackiness)을 띈다(Oh et al., 2008).

젤라틴은 겔화 작용이 끝나면 강도가 증진되고 접착성이

떨어져 형태를 유지하기 쉽다. 이와 같은 성질을 여러 분

야에서 겔화제, 접착제, 약용 캡슐 등으로 이용되고 있다

(Lee et al., 2010).

따라서 식물성 부산물로만 이루어졌던 생분해성 용기의

개발의 범주에서 동물성 부산물의 이용을 확대하고 생분해

성 용기에 첨가하여 부가가치를 증진시킬 수 있을 것으로

판단된다. 이에 따라 젤라틴을 이용한 생분해성 용기를 제

작하여 품질특성, 미생물 안정성, 및 생분해능을 분석하고자

한다.

재료 및 방법

젤라틴 분말 제조

젤라틴의 제조에는 지역 마트(Yesan, Chungnam, Korea)

에서 구매한 돈피(Pork Gelatin, PG), 우피(Beef Gelatin,

BG), 닭발(Chicken Gelatin, CG)을 이용하였다. 재료는 과

도한 지방을 제거하고 세척하였으며, 세척한 재료에 10 (v/

w)배의 0.1 N HCl을 첨가하여 24시간 동안 팽윤하였다. 팽

윤이 끝난 재료들은 흐르는 물에 넣고 pH가 5.5에 도달할

때까지 중화하였다. 이후 재료들을 진공 포장하여 80oC의

chamber (10.10 ESI/SK, Alto Shaam, Menomonee Falls,

WI, USA)에서 2시간 동안 젤라틴을 추출하였다. 추출

된 젤라틴은 105oC로 맞춰진 상압건조기(C-F03, Vision

Scientific, Daejeon, Korea)에서 열풍 건조하여 젤라틴 분

말을 제조하였다.

건조수율

젤라틴의 건조수율은 추출된 젤라틴을 105oC로 맞춰진

상압건조기(C-F03, Vision Scientific, Daejeon, Korea)에서

건조하기 전후의 무게를 측정하여 아래와 같은 방정식을

사용하여 측정하였다.

전기 영동(Sodium dodecyl sulfate polyacrylamide gel

electrophoresis, SDS-PAGE)

추출된 젤라틴과 3 mM phosphate buffer를 1:4로 균질한

후 상등액을 취하여 bradford 시약을 이용하여 단백질 정

량을 실시하였다. 단백질 정량은 abumin을 standard로 이

용하였으며, 이후 표준곡선의 식에 따라 계산된 값에 따라

단백질 정량을 거쳐 3 mM phosphate buffer, 5sample

buffer와 혼합하여 제조하였다. 전기영동 시료를 제작한

후에, 12% seperating gel과 4% stacking gel을 실험에 이

용하였으며, 시료를 각 well에 넣어 준 후 1시간 20분 동

안 120 V로 전기를 흘려주며 진행하였다. 이후 gel을

coomassie blue를 사용하여 20분 동안 염색한 후 destaining

solution을 이용하여 탈색 후 스캔하여 확인하였다.

생분해성 용기 제조

생분해성 용기의 제조에 이용한 돈피 젤라틴과 난각 분

말, 호두 껍질 분말은 각각 Gelatines weishardt (Graulhet,

France), 가농바이오(Incheon, Korea), the witch (Seoul,

Korea)에서 구입하였으며, 180 mesh의 입자 크기를 이용하

였다. 돈피 젤라틴과 증류수의 비율은 1:3으로 100oC

water bath (JSWB-30T, JSR, Gongju, Korea)를 이용하여

젤라틴 분말이 액상화 될 때까지 가열하여 이용하였다. 액

상 젤라틴에 공극재로 난각 20%를 첨가하였으며, 이후 호

두 껍질 분말을 각 10% (Pork gelatin and Walnut 10%;

PG-W1), 20% (Pork gelatin and Walnut 20%; PG-W2)를

첨가하여 생분해성 용기를 제조하였다. 용기의 크기는 각

실험 조건에 따라 상이하게 제조하였으며, 특수한 경우를

제외하고는 지름 5 cm ×높이 0.5 mm로 성형하여 건조하

였다. 건조과정은 dry oven (C-F03, Vision Scientific,

Daejeon, Korea)을 이용하여 진행하였으며, 30oC에서 24시

간, 40oC에서 16시간, 121oC에서 16시간 단계별로 건조하

여 제조하였다. 건조를 마친 용기에 알긴산 나트륨 1% 희

석액을 분무한 후, 젖산 칼륨 1% 희석액을 분무하여 생분

해성 용기의 방수 코팅제로 이용하였다. 방수 코팅은 dry

oven을 이용하여 30oC에서 24시간 건조하여 생분해성 용

기(Fig. 2d, e)를 제조하였다.

단면적 사진(cross-section)

코팅되지 않은 용기를 1×1 크기로 잘라서 deep freezer

(Thermo, fisher scientific, USA)에서 냉각시킨 후, 실험에

이용하였다. 냉각된 용기는 -25oC로 세팅된 Microtome

(CM3050S, LEICA, Germany)을 이용하여 18 μm로 절편

하여 시료를 제조하였다. 이후 조직의 단면도를 저자에게

문의하여 어떠한 현미경을 사용하였는지 명시할 필요가 있

습니다. 예)광학 현미경, SEM, confocal microscopy 등을

이용하여 관찰하였다.

물성(texture profile analysis)

물성은 건조되지 않은 용기를 각 면이 1 cm를 갖는 정

육면체로 잘라서 이용하였으며, texture analyzer (TA 1,

Lloyd, Largo, FL, USA)로 측정하였다. 분석조건은 pre-test

건조수율(%) =
가열 후 젤라틴(g)

 100
가열 전 젤라틴(g)
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speed 2.0 mm/s, post-test speed 5.0 mm/s, maximum load

2 kg, head speed 2.0 mm/s, distance 17.0 mm, force 5 g,

10 cm cylinder probe로 설정하였다. 측정된 경도(hardness,

kg), 탄력성(springiness)과 응집성(cohesiveness)을 산출하

였다.

압축강도(compresive strength)

압축강도는 코팅되지 않은 용기를 가로×세로×높이를

1.0×3.0×0.1 cm로 커팅한 뒤, 물성 측정기(TA1, Lloyd,

Largo, FL, USA)를 이용하여 측정하였다. 분석조건은 head

speed 1.0 mm/s, distance 2.0 mm, force 5.6 N으로 설정하

였고, 측정치는 MPa로 나타내었다.

미생물 안정성

미생물 실험은 제조한 당일부터 16일까지 3일 간격을

상온에 방치하여 실험을 진행하였다. 기간별 미생물 수를

측정하기 위하여 방수제가 처리된 샘플은 시료와 BPW를

1:2로 계량한 후 stomacher (WH4000-2751-9, 3M Korea,

Seoul, Korea)를 이용하여 균질하였다. 이후 여과된 여액 1

mL를 10배씩 희석하여 실험에 이용하였다. 미생물 생육

측정에서 일반 세균수는 Tryptic Soy Agar (TSA)를 이용

하였으며, Escherichia coli는 E. coli/Coliform Count Plate

(E. coli/Coliform Count Plates, 3M Petrifilm, Seoul, Korea)

를 이용하여 측정하였다. 이후 37oC에서 24시간 배양하였

다. 이후 수집된 미생물의 균수와 희석배율을 계산하여

Log CFU/g로 나타내었다.

항균력

항균력 실험에는 E. Coli를 계대 배양하여 이용하였으며,

E. coli 균을 g 당 103 colony form unit (CFU)가 되도록

한 후, 제조된 용기 10 g에 0.1 mL씩 분주하여 2일 후에

접종 균의 성장 변화를 측정하였다. 저장 기간 이후 시료

에 10배의 buffered peptone water를 넣어 균질한 후, 희석

배율에 맞게 희석하여 실험에 이용하였다. 대장균 측정은

E. coli/Coliform Count Plate에 0.1 mL씩 분주, 도말하여

37oC incubator에서 24시간 동안 배양하여 미생물의 성장

변화를 측정하였다.

생분해능 분석

정원의 표층에서 흙을 채취하여 36 L 플라스틱 트레이에

약 20 cm 두께로 담은 후에, 자연환경 조성을 위해 작물을

심은 후 실험에 사용하였다. 생분해 용기는 평균 10 g으로

통일하여 이용하였으며, 작물의 뿌리가 닿지 않는 위치에

지상으로부터 10 cm에 위치하게 한 후 1, 2, 3, 4 주 동안

매주 꺼내어 무게를 확인하였다. 수분을 유지하기 위해 물

을 4일에 한 번 뿌려주었으며, 분해된 시료는 잔류 흙을

증류수로 부드럽게 세척하고 일정한 중량이 될 때까지

37oC에서 건조시켜 무게를 측정하여 수치로 나타내었다.

측정된 건조율을 기반으로 예상 곡선을 계산하여 100% 분

해되는 주차를 설정하였다.

통계 분석

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복 실험을 실시하여

평가되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS (version 9.4 for

window, SAS Institue, Cary, NC, USA)를 이용하여 결과

를 평균값과 표준편차로 나타내었으며, ANOVA, Duncan's

multiple range test로 각각의 특성에 대해 유의적인 차이(p

<0.05)가 있는지를 검증하였다.

결과 및 고찰

젤라틴 수율, SDS-PAGE

Table 1은 돈피(Pork gelatin; PG), 우피(Beef gelatin;

BG), 닭피(Chicken gelatin; CG) 젤라틴 건조수율을 나타

낸 표이다. PG가 다른 처리구들에 비해 유의적으로 높은

건조수율을 나타내었으며(p<0.05), BG와 CG끼리는 차이

를 보이지 않았다. 젤라틴은 높은 수준의 가교 결합을 통

해 이루어져 있으며, 축종에 따라서 산, 알칼리 처리나 온

도의 정도에 따라서 추출 정도가 다르다고 보고되고 있다

(Foegeding et al., 1996). 또한 용기 제작에 이용되기 위하

여 작은 분자량을 가진 젤라틴이 폴리머로써 적합하며(Li

et al., 2019), 산성 용액으로 팽윤 하였을 시에, 알칼리성

용액으로 팽윤하였을 때보다 더 작은 단백질 분자량을

가진다고 보고된 바 있다(Kang et al., 1992). 따라서 본

연구에서는 산처리와 80oC에서 가열을 하였는데, 이 조

건이 돈피 젤라틴을 추출에 유리한 가공 방법이었다고

판단된다.

이를 확인 하기 위한 PG, BG, CG의 SDS-PAGE 실험

결과는 Fig. 1에 나타내었다. 다른 처리구에서는 보이지 않

지만, PG에서는 약 150 kDa의 단백질이 선명하게 나타났

는데, 이는 콜라겐으로부터 열에 의해 유도된 β-chain라고

보고된 바 있다(Kittiphattanabawon et al., 2016). 일반적으

로 가수분해가 일어난 젤라틴은 3 kDa보다 작거나 50

kDa보다 큰 분자량은 가지며, 300 kDa 이상의 분자량은

콜라겐이라고 보고된다(Khiari et al., 2014). 또한 PG에서

는 약 55 kDa에서 약한 띠를 나타내었으며, 이는 Astuti

et al. (2020)의 연구에 의하면 이 단백질 분자는 젤라틴

Table 1. Dry yield of pork skin, beef skin and chicken skin
gelatin

Trait Pork gelatin Beef gelatin Chicken gelatin

Dry yield (%) 15.21±1.39a 2.26±0.71b 3.15±0.77b

Mean±SD.
a–bMean in the same row with different letters are significantly different (p

<0.05).
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중 돼지에서 주로 발견되며 소 젤라틴에서는 발견되지 않

는다고 발표했다. 모든 처리구에서 50 kDa 크기의 단백질

을 갖는 것으로 나타났으며, PG에서 가장 진하게 나타났

다. Piluso et al. (2011)은 콜라겐을 가수분해 했을 때 반

응 시간, 온도에 관계없이 모든 젤라틴에서 나타나는 분해

물질이라고 보고하였다. 따라서 본 연구 결과 50 kDa 분

자량이 가장 진하게 나타난 돈피 젤라틴을 본 연구의 주재

료로 하여 생분해성 용기 개발에 이용하였다.

단면적, 물성

돈피 젤라틴, 난각, 호두 껍질 분말을 혼합하여 만든 생

분해성 용기의 단면적은 Fig. 2에 나타내었으며, 1:3 비율

로 희석된 돈피 젤라틴 (a)과 난각에 호두 껍질 분말

10% (PG-W1)과 호두 껍질 분말 20% (PG-W2)를 각각

(b), (c)로 표기하였다. 같은 두께(18 ㎛)로 자른 단면을

현미경으로 보았을 때 (b)가 (c)에 비해 가시적으로 더 적

은 공극을 나타내었다. 반면에 (c)는 (b)에 비해 지름이

큰 공극을 가지는 것을 확인하였다. 이는 가열 과정을 거

친 젤라틴이 cross liking site를 형성하였을 때(Gilsenan &

Ross-Murphy, 2000), 가교 사이에 결합될 수 있는 분말의

양을 초과하여, 이러한 현상이 발생 되었다고 판단된다. 본

연구에서 공극재로 이용된 난각과 호두 껍질 분말을 첨가

하여 공극을 최소화하는 과정에서 호두 껍질 분말의 양이

증가할수록 같은 분말끼리의 흡착력이 강해 이와 같은 결

과를 나타내었다고 사료된다.

건조과정을 거치지 않은 PG-W1과 PG-W2의 물성 결과

는 Table 2에 나타내었다. 경도는 호두 껍질 분말을 10%

넣은 용기가 유의적으로 높은 결과를 나타내었으며(p <

0.05), 이는 현미경으로 확인한 단면적과 밀접한 관계가 있

는 것으로 보인다. 공극의 개수가 적은 PG-W1가 더 높은

경도 값을 나타내었으며, 이는 PG-W2에 비해 더 견고하

기 때문이라고 판단된다. 이는 두 처리구의 용기의 젤라틴

Fig. 1. SDS-PAGE of pork skin, beef skin and chicken feet skin

gelatin. BG; Beef gelatin, PG; Pork gelatin, CG; Chicken
gelatin.

Fig. 2. Cross-sectional area of biodegradable container made with mixing pork skin gelatin, eggshell, and walnut powder. (a): 4 times
dilution of gelatin, (b): 4 times dilution of pork skin gelatin, 20% egg shell, 10% walnut mixture; (c): 4 times dilution of pork skin gelatin,
20% eggshell, 20% walnut mixture; (d): container made of pork gelatin and walnut 10%, (e): container made of pork gelatin and walnut
20%.
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함량의 차이라고 판단되며, Marfil et al. (2011)은 젤라틴

과 전분 겔의 혼합물에서 젤라틴의 양이 증가할수록 높은

경도를 보인다고 보고하여 이와 유사한 결과를 보였다. 반

면에 탄력성과 응집성은 PG-W2가 PG-W1에 비해 유의적

으로 높은 값을 나타내었다. 탄력성은 물질이 다시 본래

상태로 돌아오는 능력을 판단하는 지표이며, 응집성은 물

질이 본래의 상태를 유지하려는 능력을 판단하는 지표이다

(Harris, 1990). 따라서 본 연구 결과는 용기가 누르는 힘을

받았을 때 공극이 찌그러졌다가 다시 원상 복귀하는 과정

에서 높은 값을 나타내었다고 생각된다. 이를 바탕으로 건

조과정을 거친 용기와 비교하여, 호두 껍질 분말 함량을

결정하는 것이 중요하다고 판단된다.

압축강도

Table 2는 건조과정을 거친 PG-W1과 PG-W2의 압축강

도의 측정 결과를 나타낸 표이다. 압축강도는 PG-W1은

92.18 MPa, PG-W2는 127.29 MPa로 호두 껍질 분말을

20% 넣은 처리구가 10%를 넣은 처리구에 비해 유의적으

로 높은 값을 나타내었다. 젤라틴은 열가역성인 특징을 가

지고 있기 때문에, 그 자체로도 강도가 높지만, 열과 물에

취약하다는 단점을 가지고 있다(Zhensheng et al., 2005).

따라서 공극제나 가교제를 첨가하여 이를 해결하는 것이

중요하다. Kim et al. (2011)의 젤라틴에 가교제(cross

liking agent)를 첨가하였을 때, 그 비율이 증가함에 따라서

압축강도가 높아졌다고 보고하여 본 연구결과와 유사하였

다. Shubhra et al. (2011)은 순수 젤라틴의 인장강도가

12.4 MPa를 나타내며, 이에 실크섬유를 첨가하였을 때

44.5 MPa로 결합력을 높일 수 있다고 보고하였다. 따라서

젤라틴은 나선형의 구조에 공유 가교를 일으킬 수 있는 물

질을 추가적으로 첨가하여 열가역성의 반응을 낮추어줄 수

있다고 사료된다.

미생물 안정성

돈피 젤라틴, 난각, 호두 껍질 분말을 혼합한 생분해성

용기의 general bacteria, E. coli 측정 결과는 Table 3에 나

타내었다. general bacteria과 E. coli 실험 결과 모든 일차

에서 general bacteria 및 E. coli이 검출되지 않았으며, 이

에 따라 생분해성 용기의 유통과정에의 예측 미생물에 대

한 위험은 낮을 것으로 판단된다. 생분해성 용기는 동식물

로부터 추출되어 제조되기 때문에 미생물로의 위험이 다른

합성 용기에 비해서 높을 것으로 생각된다(Jin & Zhang,

2008). 따라서 생분해성 용기의 예측 미생물을 분석하여,

제조공정에서부터, 유통, 보관, 소비에 이르기까지의 일련

의 과정에서 발생하는 병원성 미생물을 파악하는 것이 중

요하다. 미생물은 수분활성도에 의해 받는 영향이 크다고

알려져 있으나, 본 연구에서 생분해성 용기 제조 시 완전

히 수분을 건조하여 제조하였기 때문에 수분에 관한 위험

요소는 제거되었다고 판단된다(Yoon, 2010). 식품의약품안

전처의 기구 및 용기포장 공전에는 현재 생분해성 재료를

사용하여 만든 용기의 미생물적 기준은 정해져 있지 않다.

하지만 생분해성 용기를 이용하여 식품을 보관하였을 때의

미생물을 분석한 연구 결과가 보고된 바 있다(Ahn &

Shin, 2000; Lim et al., 2010). 따라서 본 연구에서도 식품

을 보관하는 과정 중 미생물 분석이 더 필요한 것으로 사

료된다.

항균력

Table 4는 코팅 과정을 거친 PG-W1과 PG-W2의 항균

능력을 나타낸 표이다. 초기 E. coli수를 8.11 log CFU/g로

맞추어 실험에 이용하였다. 2일이 경과한 용기의 E. coli

수는 PG-W1가 5.12 log CFU/g, PG-W2가 35.01 log

CFU/g로 나타났다. 호두 껍질 분말 10%가 유의적으로 높

은 값을 보였으며, 이는 같은 무게 대비 항산화능이 있는

젤라틴의 함량이 높기 때문이라고 판단된다. 감소율로 또

Table 3. Microbial population load of a biodegradable containers coated with sodium alginate and potassium lactate

Traits 1 day 4 day 7 day 9 day 13 day 16 day

TBC
(Log CFU/kg)

PG-W1
non-detection non-detection non-detection non-detection non-detection non-detection

PG-W2

E. coli
(Log CFU/kg)

PG-W1
non-detection non-detection non-detection non-detection non-detection non-detection

PG-W2

TBC; Total bacteria.
PG-W1; container made of pork gelatin and walnut 10%, PG-W2; container made of pork gelatin and walnut 20%.

Table 2. TPA (texture profile analysis) and CS (compressive

strength) of a container made of pork skin gelatin, eggshell,
and walnut powder

Trait PG-W1 PG-W2

Hardness (kg) 8.61±0.84a 6.16±0.61b

Spinginess 0.65±0.15b 0.79±0.06a

Cohesiveness 0.71±0.06b 0.92±0.04a

CS (MPa) 92.18±2.55b 127.29±1.56a

Mean±SD.
a–bMean in the same row with different letters are significantly different (p

< 0.05).
PG-W1; container made of pork gelatin and walnut 10%, PG-W2;
container made of pork gelatin and walnut 20%.
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한 PG-W1이 63%, PG-W2가 35%로 나타났다. Kim et al.

(2013)은 50 mg/mL의 농도의 젤라틴에서 DPPH 자유 라

디칼 소거능이 60%이며, 비타민 C에 비해서는 낮지만 높

은 항산화능을 가지고 있다고 보고하였다. Jeong et al.

(2004)은 질경이를 아세트산에서 추출한 추출물이 60% 정

도의 DPPH 자유 라디칼 소거능을 보일 때, 13-18 mm 정

도의 높은 항균력을 띈다고 하였다. 따라서 젤라틴 자체의

항균력이 우수하여, 식품을 보관할 때 자랄 수 있는 병원

성 미생물을 억제할 수 있을 것으로 판단된다.

생분해능

건조 및 코팅 과정을 거친 생분해 용기의 생분해능 결과

는 4주 동안 측정된 무게 감소율을 기준으로 예측 곡선을

그려 나타내었다. 연구 결과 PG-W1은 약 7주 가량 완전

분해되며, PG-W2는 11주 가량 완전 분해된다는 것을 예

측할 수 있었다. 환경부에 따르면 플라스틱 병과 일회용

비닐 봉투의 경우 분해되는데 500년 이상, 우유 팩은 5년,

나무젓가락은 20년정도로 오랜 시간이 걸린다고 보고하였

다(Ministry of Environment, 2019). You et al. (2015)은

국내외 바이오 플라스틱의 사용이 더딘 이유 중 하나를 고

가의 생분해성 용기의 소재라고 분석하였다. 본 연구에서

이용된 소재들은 버려지는 부산물이기 때문에 이를 보완할

수 있을 것으로 판단된다. 이에 따라 생분해 용기를 제조

하여 이용한다면, 환경 문제 해결과 부산물의 부가가치에

도움이 될 것으로 판단된다.

요 약

본 연구는 생분해성 용기 개발의 연구성이 대두됨에 따

라서 동물성 재료로 제조한 생분해성 용기의 개발의 목적

에 있다. 연구 결과 돈피, 우피, 닭피에 있어서 돈피가 우

수한 수율과 단백질 분자량을 가진 것으로 나타났다. 이에

돈피를 이용하여 생분해 용기를 개발하였으며, 단면적 확

인 결과 호두 껍질 분말 10%를 첨가한 처리구에서 적은

공극을 보였으며, 호두 껍질 분말 20%를 첨가한 처리구에

서 공극의 크기가 큰 것을 확인할 수 있었다. 물성 연구

결과 호두 껍질 분말 10% 처리구가 더 높은 경도를 나타

내었으며, 호두 껍질 분말 20% 처리구가 더 높은 탄력성

을 나타내었다. 압축강도는 호두 껍질 분말 20% 처리구가

더 높은 값을 나타내었다. General bacteria, E. coli 연구

결과 모든 일자에서 불검출되어 미생물로부터의 안정성은

더 장기간으로 실험해볼 필요가 있을 것으로 보인다. 또한

높은 항균 능력과 생분해능의 결과를 보여 저장 기간의 안

정성이 높은 용기의 개발과 환경의 영향을 최소화 할 수

있을 것으로 판단된다. 따라서 돈피 젤라틴에 난각과 호두

껍질 분말을 넣어 제조한 생분해성 용기의 개발의 기초 데

이터로 이용될 수 있을 것으로 생각된다.
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