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단백질 마커를 이용한 원료육 종류의 판별 방법
113

기술완성도

특성

•�1차원 겔 전기 영동만으로도 포유류와 가금류를 구별할 수 있고 기존 공정에 비해 시

간이 절약됨

•�LC-MS/MS 스펙트럼을 통해 신선한 육류 및 육류 혼합물로부터 각각의 종을 식별할 

수 있음

차별성

•�종래기술에 비해 상대적으로 간단하고 비용이 저렴함

•�단백질 마커를 통해 LC-MS/MS 분석을 이용하여 신속하고 간단한 판별이 가능하며 

계육과 압육을 구별할 수 있음

기술의 특성 

및 차별성

시장동향
•�해외 육종 판별 검사 시장은 ̀ 20년 18억 달러에서 ̀ 27년 28억 달러로 증가할 전망 (CAGR 6.7%)

	 출처: 세계의 육종 판별 검사 시장, Global Industry Analysts, Inc, 2021.04

•�건강을 중시하는 식품 트렌드가 지속되면서 식육 가공품에서도 자연원료, 식물성 기반, 인공 첨가

물 미포함 등 다양한 부분에서 첨가물의 수를 줄이고 천연 상태 그대로를 유지하는 클린 라벨이 대

세로 떠오르고 있음
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•원료육의 단백질을 이용하여 간단하게 육종을 구별할 수 있는 제조 기술임

기술개요

특허원문보기

개발현황

및 응용분야

개발현황

- �근육 섬유 유형 관련 단백질 중 하나인 TM1은 모든 종에서 공통적으로 분포하는 단백질인 것을 확인함

응용분야

•육류 산업

특허

및 권리현황

- �TnI, 에놀라제 3, LDH 및 TPI로 확인된 단백질은 모든 샘플에서 발견되었으며 가금류로부터 포유류

를 판별하는 마커가 될 수 있음

- 모든 종에서 공통적으로 분포하는 단백질이 육류 판별의 후보가 될 수 있음

근원섬유(A) 및 근형질(B) 단백질의 1차원 겔 전기영동

LC-MS/MS 및 단백질 확인

발명의 명칭 단백질 마커를 이용한 원료육 종류의 판별 방법 특허현황 10-2040729

발명자 양한술, 서진규, 염현웅, 김갑돈 출원인 경상국립대학교

연구실 규모의 

시제품 TEST 완료


