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  요 약 : 본 연구는 날치 난소막에서 추출한 날치 난소막 추출물(Flying fish Roe Shell Extract, 이하 
FRSE라 명함)의 물리화학적인 특성을 조사하기 위하여 수행되었다. 해양성 원료인 날치 난소막에서 
FRSE를 제조하여 물리화학적인 특성을 분석하였다. 영양성분 조성을 분석한 결과 FRSE는 81.00%의 
단백질과 9.12%의 회분, 그리고 4.48%의 수분으로 구성되어있는 것으로 나타났다. 아미노산 조성분석 
결과 FRSE는 콜라겐 펩타이드의 특징인 OH-proline과 glycine이 검출되었으며, 포도당과 지방 대사에 
관여하는 glutamic acid 와 aspartic acid 함량이 높게 검출되었다. 또한 열량분석 결과에서는 100g의 
FRSE가 347 kcal의 열량을 지니고 있는 것으로 나타났다. FRSE의 분자량 분석 결과에서는 약 1,300 
Da정도의 평균분자량 분포를 나타낸다는 것을 알 수 있었다. 
                                                                              
  Abstract : In this study were performed to investigate the physicochemical properties of flying 
fish roe shell extract(FRSE) extracted from flying fish roe shell. FRSE was prepared using marine 
flying fish roe shell, and then analyzed it’s physicochemical properties. The result showed that the 
nutritional composition of FRSE consisted of 81.00% protein, 9.12% ash and 4.48% moisture. 
There were OH-proline and glycine known as characteristics of collagen peptide in the amino acid 
analysis of FRSE, and there were large amount of glutamic acid and aspartic acid involved in the 
metabolism of glucose and fat. The calories of FRSE was 347 kcal/100g and molecular weight 
appeared less than 1,300 Da molecular weight distribution.
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1. 서 론

  태반은 태아의 성장에 필요한 다양한 영양분과 
호르몬을 공급하기 위한 기관으로 풍부한 생리활
성물질의 복합체로 알려져 있다. 이런 태반은 고
대로부터 인도에서 상처 치료 혹은 외과수술 후 
조직 복구를 위한 목적으로 사용되었고 동양의 
의학고서인 중국의 약학서 본초강목과 조선시대
의 동의보감에 자하거(紫河車)라는 이름으로 기
술되어 정신안정작용, 간질, 건망증 및 기관지염
이나 허약 체질에 효과가 있는 약제로 사용된 기
록이 있다[1]. 
  1959년 일본에서는 태반 추출물이 “라이넥” 이
라는 이름의 주사제로 상품화되어 간경화 치료목
적의 주사제로 일본후생노동성의 인가를 받아 발
매가 시작되었다. 한국에서는 2003년부터 일본의 
인태반 추출물주사제를 수입하여 현재 간기능 개
선 및 갱년기 증상 개선제로 허가가 되어 있고, 
일부 업체에서 돈태반을 원료로 하여 태반 추출
물을 생산하고 있다. 또한 피부미백 효과에 대한 
연구와 항노화제로서 연구와 더불어 다양한 생리
활성 중 염증 조절 즉 면역 활성에 대한 연구 등
이 보고되고 있다[2-6]. 이러한 다양한 기능으로 
태반 추출물 또는 가수분해물의 요구가 증가되고 
있지만, 현재 원료로 사용되고 있는 인태반이나 
돈태반, 양태반 등은 분리수거 과정이나 농장 내 
수직감염에 의한 다양한 종류의 병원성 미생물로
부터 안전하게 처리되지 못하는 실정으로 소비자
에게 불안의 요소를 내포하고 있다. 병원성 미생
물로부터의 위험에서 벗어난 어류의 난소막에서 
포유동물의 태반을 대체할 수 있는 마린 프라센
타의 개발에 대한 필요성이 급격히 부각되고 있
다. 또한 날치알 채취 후 부산물로 얻게 되는 날
치 난소막의 부가가치를 창출하여 다방면으로 활
용할 수 있는 생산기술을 확보하고 제품을 생산
하여 수입증대 효과를 보고자 한다.
  따라서 본 연구에서는 해양성 원료인 날치 난
소막에서 날치 난소막 추출물(Flying fish roe 
shell extract, 이하 FRSE라 명함)을 제조하여 기
능성 소재로서의 응용성을 검토하고자 현재 기능
성 원료로 상용화되어 쓰이고 있는 연어 난소막
으로부터 추출한 연어 난소막 추출물(Salmon roe 
shell extract, 이하 SRSE라 명함)과 비교분석하
기 위하여 동일한 농도 조건으로 점도, 비중, 
pH, 영양성분, 에너지, 구성 아미노산, 분자량 분
포 등의 물리화학적 성질을 분석함으로써 그 특

성을 비교 검토하고자 하였다.

2. 실 험

2.1. 재료 

  본 연구에 시료로 사용된 날치 난소막은 인도
네시아산으로 씨엔에이바이오텍(주)에서 2013년 
11월에 구입한 후 물로 세척하여 분쇄한 뒤 실험
에 사용하였고, 단백질 가수분해용 효소는 분석용 
시약으로 알카라제(Subtilisin EC3.4.21.62 from 
Bacillus licheniformis, 2.4 AU/mg)와 뉴트라제
(EC 3.4.24.28. from Bacillius amyloliquefaciens, 
0.8 AU/mg)는 덴마크 Novozyme사의 제품을 사
용하였다. 
  대조군으로 사용된 연어 난소막 추출물은 
Nippon Barrier Free Co., Ltd의 연어 난소막에
서 추출한 연어 난소막 추출물을 사용하였다. 

2.2. 날치 난소막 추출물의 제조

  날치 난소막 추출물의 제조는 Jang의 방법[7]
을 참고 하여 원재료인 날치 난소막을 세척하여 
분쇄한 후 5 wt% NaOH 수용액을 이용하여 1 
: 4 의 비율로 침지시키고, 원재료인 날치 난소
막 대비 0.06 wt%의 알카라제를 첨가하여 진동
정온기에서 50~55 ℃, 200 rpm의 조건으로 30
분간 교반하면서 1차 가수분해 시키고, 원료대비 
0.06 wt%의 뉴트라제를 첨가하여 2차 가수분해 
시켰다. 효소를 이용한 가수분해를 마친 시료는 
200 mesh 체를 사용하여 추출액과 잔여물을 분
리하는 1차 여과를 진행하였다. 다음 1차 여과된 
여액을 기공의 크기가 10 μm인 면 여과기를  
사용해 2차 감압 여과함으로서 불순물을 제거한 
후 여액을 85 ℃에서 30분 동안 가열하여 남아 
있는 효소를 불활성화시켜 날치 난소막 추출물을 
제조하였다. 제조된 날치 난소막 추출물의 추출액
에 액량의 중량대비 0.5 wt%의 활성탄을 첨가하
여 진탕항온기에서 50℃, 200 rpm의 조건으로 
30분 동안 교반하면서 탈색과 탈취를 시켰다. 활
성탄 처리로 1차 정제된 날치 난소막 추출물의 
추출액을 이온교환 수지를 이용하여 추출액에 포
함되어 있는 유리아미노산 및 Na＋, H＋, Cl－, 
OH－ 등의 염을 제거하는 2차 정제과정으로 탈
이온 처리를 하였다. 탈이온 처리된 날치 난소막 
추출물의 추출액을 기공 1 μm의 멤브레인필터
를 사용해 감압 여과함으로써, 난용성 불순물을 
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제거하여 순수한 날치 난소막 추출물을 정제한 
후 분무건조기를 이용하여 180~200 ℃의 온도조
건에서 시간당 100~150 ℓ의 수분을 건조시켜 
분말화하여 얻어진 날치 난소막 추출물 분말을 
본 실험의 재료로 사용하였으며 제조공정은 Fig. 
1에 나타내었다.

Raw material
(Flying fish Roe Shell)   

↓
Enzyme hydrolysis

(neutrase, alcalase, pH 6.5, 55~60℃, 1 hr)   

↓          

Filtration
sieve 200mesh, cotton filter 10 ㎛

↓                     

Heat treatment
85℃, 30 min              

↓        

Flying fish Roe Shell Extract
      

↓            

Activated Carbon
(50℃, 30 min)              

↓       

Ion exchange
(WA30, IR120, 1 hr)              

↓          

Membrane
(1 ㎛)

↓
Refined Flying fish Roe Shell Extract

  

↓              

Spray Dryer
             

↓      

 Flying fish Roe Shell Extract Powder
(FRSE)  

Fig. 1. Production process of Flying fish Roe 
Shell Extract from Flying fish Roe 
Shell.

2.3. 분석

  2.3.1. 일반물성 분석
  Fig. 1의 제조공정에 의하여 얻은 날치 난소막 
추출물에 대한 성상, 맛, 냄새 등의 관능검사를 
실시하고, pH, 비중, 중금속, 점도 등의 일반 물
성은 식품공전의 일반시험법에[8] 준하여 실험하
였다. 

  2.3.2.  영양성분 및 열량측정
  날치 난소막 추출물의 조단백, 조지방, 탄수화
물 등의 영양성분 분석은 식품공전의 시험법에 
준하여 조단백 분석은 세미마이크로킬달법으로, 
조지방 함량은 에테르 추출법으로 그리고 탄수화
물 분석은 벨트란법으로 분석하였다[9]. 날치 난
소막 추출물에 대한 열량 분석은 에크워트 계수
를 사용하여 계산하였으며, 영양성분 분석에 의해 
산출된 각 영양성분의  함량에 의하여 연어 난소
막 추출물의 조단백질, 조지방 및 탄수화물의 함
량에 2.44, 8.37 및 3.57의 각각의 에너지 환산계
수를 곱하여 각 영양성분 함량에 따른 날치 난소
막 추출물의 에너지를 산출하였다.

  2.3.3. 구성아미노산 조성 및 분자량 측정
  날치 난소막 추출물의 아미노산 조성 분석은 
phenyl isothiocyanate(이하 PITC라 명함)법을 참
고로 자동아미노산 분석기(Waters Pico Tag 
HPLC system, Milford, MA, USA)에 의해 
Waters 510 HPLC을 이용해서 행하였고, 추출 
및 전 처리 방법은 시료 중 1000 ㎕를 취하여 
PICO-tag 방법에 의해서 수화 및 PITC labeling
을 한 시료 400 ㎕ 중에서 20 ㎕를 HPLC에 
loading 하여 크로마토그램을 얻어 이를 표준 검
량선으로 하여 성분을 확인하였다[10]. 분석 조건
은  Table 1과 같다.
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Items Conditions

Model
Waters 510 HPLC pump, H2O
Waters Gradient Controller 
Waters 717 Automatic sampler 

Column Waters Pico-tag column(3.9×300 mm, 4 ㎛)

Detector Waters 996 photodiode array detector(PDA), 254 nm

Data analysis millenium 32 chromatography manager

Reaction amount 100 ㎕ or ㎎

Injection volume 50 ㎖

PITC-labeling volume 400 ㎖

Injection amount 12.5 ㎖ or ㎎

Table 1. Operating Condition for Amino Acid Analysis

Materials
Properties

FRSE SRSE

Appearance Powder of dark brown color Powder of dark brown color

Oder
Characteristics(mild fishy 

odor)
Characteristics(mild fishy 

odor)

pH 6.0 6.2

Specific gravity 1.0 1.0

Heavy metals 0.85 ppm 0.98 ppm

Viscosity 6 pa.s 6 pa.s

Average Molecular weight 1,300 Da 1,500 Da

Table 2. General Properties for FRSE and SRSE

3. 결과 및 고찰

3.1. 날치 난소막 추출물의 제조 

  날치 난소막 추출물을 추출하기 위한 제조방법
은 Jang의 제조방법[6]을 참고하였고, 확립된 최
적가수분해 조건에 의하여 0.06 wt%의 알카라제
를 이용한 1차 가수분해 와 0.06 wt%의 뉴트라
제를 이용한 2차 가수분해를 통하여 날치 난소막 
추출물을 추출하였고, 각 단계의 여과 공정을 거
쳐 순수한 날치 난소막 추출물을 정제하였으며, 
분무건조기를 이용하여 건조된 날치 난소막 대비
하여 수율 11.5 wt%의 날치 난소막 추출분말을 
제조하였다. 

3.2. 날치 난소막 추출물의 물리화학적 특성 

  3.2.1. 물리적 특성
  날치 난소막 추출물의 물리적 특성은 Table 2 
에 나타난 바와 같이 갈색의 분말로서 원재료 특
유의 독특한 냄새가 약간 있었고, 날치 난소막 
추출물과 연어 난소막 추출물의 pH는 각각 6.0, 
6.2의 약산성으로 나타났다. 날치 난소막 추출물
의 비중 및 점도는 전반적으로 연어 난소막 추출
물과 비슷한 물성을 나타내었지만 중금속 함량에 
있어서는 연어 난소막 추출물에서 조금 높은 수
치를 보였는데 이것은 연어가 자란 지역의 수질
에 의한 영향으로 사료된다.
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Ingredient
Materials

Protein
(wt%)

Carbohydrate
(wt%)

Fat
(wt%)

Ash
(wt%)

Moisture
(wt%)

Calorie
(kcal)

FRSE 81.00 5.09 0.31 9.12 4.48 347

SRSE 92.20 - - 3.70 4.10 369

Table 3. Composition of Nutrition Ingredient and Calorie for FRSE and SRSE 

  3.2.2. 영양성분 및 에너지
  날치 난소막 추출물의 탄수화물, 조단백, 조지
방, 회분 및 수분 등의 영양성분과 에너지의 측
정 결과는 Table 3와 같다. 날치 난소막 추출물
의 영양성분 조성 중 날치 난소막 추출물의 단백
질 함량은 81.00%로 연어 난소막 추출물의 
92.20% 보다는 낮은 수치를 보였지만, 탄수화물
이 5.09%가 존재함으로써 뮤코다당체와 히아루
론산 등을 포함하고 있는 것으로 추측된다. 
  에너지에 있어서는 날치 난소막 추출물은 347 
kcal로서 연어 난소막 추출물의 369 kcal와 비교 
시 낮은 에너지를 나타낸 결과로 미루어 볼 때 
건강기능 식품이나 일반 식품에 적용 시 연어 난
소막 추출물 보다는 날치 난소막 추출물이 저 에
너지원으로서의 가치가 있을 것으로 사료된다.  
 
  3.2.3.  구성 아미노산 및 분자량 
  HPLC의 UV 검출기를 이용한 PITC법에 의하
여 날치 난소막 추출물과 연어 난소막 추출물에 
대한 아미노산 조성을 분석한 결과는 Table 4와 
같다. 동물성 콜라겐 펩타이드의 특징인 히드록시
프롤린 함량과 글리신 함량에 있어서 날치 난소
막 추출물은 0.09 wt%, 7.51 wt%로 연어 난소
막 추출물의 2.90 wt%, 11.0 wt% 보다 낮은 함
량을 나타냈지만, 콜라겐 생합성시 이용되는 히드
록시 프롤린, 프롤린 함량과 글리신 함량의 비율
이 1:1로서 섭취시 인체 내에서 콜라겐 생합성에 
도움을 줄 수 있을 것으로 기대된다. 아울러 아
미노산 분자 측쇄에 수산기를 가지고 있어 수분 
보유력을 나타내는 능력으로 피부의 보습 역할을 
함으로써 피부의 탄력과 관계되는 피부 조직의 
수복작용의 역할을 하는 세린의 함량이 6.32 
wt%로 연어 난소막 추출물의 5.00 wt% 보다 높
게 나타남으로써 보습효과를 위한 화장품 소재로
서의 기능을 갖추고 있는 것으로 나타났다[11]. 
또한 날치 난소막 추출물과 연어 난소막 추출물

은 포도당과 지방대사에 관여하는 글루탐산이 각
각 13.11 wt%, 12.00 wt%로 비교적 높아 뇌 속
의 유해물질을 해독하는 동시에 뇌에 영양공급원
이 될 수 있음을 시사하고 있다[12]. 아울러 
ACE 저해활성을 가지는 펩타이드의 아미노산을 
분석한 결과 프롤린, 티로신, 알라닌, 로이신이 
주요 구성 아미노산이라고 보고한[13] 바와 같이 
연어 난소막 추출물과 콜라겐 펩타이드에서 프롤
린, 티로신, 알라닌, 로이신을 다량 함유하고 있
는 것으로 보아 날치 난소막 추출물과 연어 난소
막 추출물 모두 ACE 저해활성을 가질 것으로 생
각되어 진다. 또한 필수아미노산을 모두 함유하므
로 섭취 시 인체 내에서 단백질 합성이 용이할 
것으로 사료된다.
  MALDI-TOP 질량분석기에 의한 날치 난소막 
추출물과 연어 난소막 추출물의 분자량 측정 결
과를 Fig. 2와 Fig. 3에 나타내었다. 날치 난소막 
추출물의 분자량 분포는 708~1,628 Da의 범위
에서 비교적 낮은 분자량 분포를 보이고 있는 것
으로 나타났으며, 연어 난소막 추출물의 분자량 
분포는 852~2,021 Da의 범위에 분포하여 날치 
난소막 추출물의 분자량 분포보다 높은 분자량과 
넓은 분포 범위를 지니고 있는 것으로 나타났다. 
일반적으로 피부에 흡수 가능한 분자량을 2,000 
Da으로 보고되었다[14, 15]. 따라서 날치 난소막 
추출물과 연어 난소막 추출물 모두 거의 대부분
이 피부로 흡수되어 피부에 보습 효과가 매우 클 
것으로 기대되며, 날치 난소막 추출물이 기능성 
소재로 이용되고 있는 연어 난소막 추출물의 대
체 소재로서의 가치가 있을 것으로 사료된다.
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Materials
Amino acid

FRSE(mg/100g) SRSE(mg/100g)

Glutamic acid 13.11 12.00

Aspartic acid 5.14 8.50

Alanine 4.41 6.70

Glycine 7.51 11.00

Lysine 3.06 6.10

Proline 7.32 5.80

Valine 6.52 4.10

Leucine 4.26 5.80

Serine 6.32 5.00

Threonine 3.04 4.00

Tryptophan 0.04 0.41

Phenylalanine 2.59 2.60

OH-proline 0.09 2.90

Arginine 2.50 6.80

Histidine 1.68 1.70

Methionine 0.75 2.60

Cystine 0.1 0.58

Tyrosine 4.25 2.00

Table 4. Amino Acid Compositions of FRSE and SRSE

  

Fig. 2. Distribution of molecular weight on 

extract from Flying Fish Roe Shell.
Fig. 3. Distribution of molecular weight on 

extract from Salmon Roe Shell.

4. 결 론 

  본 연구에서는 날치 난소막으로부터 날치 난소
막 추출물을 제조하여 물리화학적 성질을 비교 
분석한 결과 날치 난소막 추출물의 단백질 함량

은 81.00%로 연어 난소막 추출물의 92.20% 보
다는 낮은 수치를 보였지만, 탄수화물이 5.09%가 
존재함으로써 뮤코다당체와 히아루론산 등을 포
함하고 있는 것으로 추측되며, 날치 난소막 추출
물은 347 kcal로서 연어 난소막 추출물의 369 
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kcal보다 낮은 에너지원으로서의 가치를 나타냈
다. 또한 날치 난소막 추출물은 연어 난소막 추
출물보다 낮은 저분자량의 분포를 나타냈다. 이러
한 결과를 토대로 날치 난소막 추출물은 현재 시
판중인 연어 난소막 추출물과 비교시 물리화학적
인 특성이 유사하고 낮은 에너지원으로서의 활용
이 가능하며 낮은 분자량을 지니고 있어 피부에
서의 흡수가 용이하므로 피부에 보습 효과도 우
수하여 주름개선에도 큰 영향을 줄 것으로 기대
되며 기능성 소재로서의 활용도 가능한 것으로 
사료된다. 
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