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1. 서론
 실크 피브로인(SF;Silk Fibroin)의 화장품 및 건강 기능성식품 개발 및 응용1,2

• 4차 산업 기반 산업용 단백질 생산에 대한 관심이 높아지고 있는 추세

• SF는 우수한 생체 적합성, 생분해성, 세포 부착 및 증식 효과 향상, 세포 사멸 방지 등의 효과
가 알려져 있음.

• 세리신 단백질은 피부 노화 방지, 보습 효과, 멜라닌 생성 효과가 알려져 미용재료, 화장품 재
료, 음식 등에 다양한 활용 등이 보고 되고 있음.

• SF의 산업적 이용: 
- 식품 소재 및 기능성: 아미노산의 건강 기능성, 건강 기능성 펩타이드, 실크 펩타이드의

아미노산 조성, 

- SF 분말의 건강 기능성: 항산화 작용, 간 기능 개선, 인슐린 분비 촉진 작용, 
혈중콜레스테롤 상승 억제, 신경계 질환 예방 및 개선, 
실크 단백질의 식품화

- 피부 친화형 소재 이용: 기능성 화장품, 색소의 고정화, 고급 기능성 미용 비누, 두발 염모제

- 생체 의용 소재 이용: 창상 피복제, 수술용 색전 물질, 수술용 봉합사, 완충형 약물 방출 제제

- 산업용 소재 이용: 섬유 가공제, 부직포 류, 실크 플라스틱, 고흡수성 수지. 



2. 연구 동향

• Silk protein의 한 종류인 sericin은 변비증상과 장염을 방지하고 무기물 생체이용률을
높이며 혈당을 낮게 해주는 효과를 보임. 

• 1~4% sericin이 있는 음식을 동물들이 먹었을 때, 부작용을 보이지 않았으나, 6% 
sericin이 담긴 음식을 먹었을 때는 이 단백질의 보수성 특징 때문에 설사 증상을 보였음. 

• 이 단백질은 기능성 식품의 재료로 유용하게 쓰일 수 있음. 

 Novel Beneficial Functions of Silk Protein, Sericin for Health1





• 생체적합성이 뛰어난 실크 피브로인의 용액을 acetone에 넣어 crystalline silk fibroin 
nanoparticles(SFNs)로 만들어 glutaraldehyde와 가교를 이뤄 naringinase를 공유결합
으로 결합이 형성됨. 

• Naringinase는 -L-rhamnosidase와 flavonoid- -glucosidase로 구성된 bienzyme으로
55℃에서 8~10 시간 동안 최적 상태가 됨. 뿐만 아니라, 원심분리로 기질과 효소를 분리
할 수 있어, 8번 원심분리를 한 후, 그 활성도를 측정함.그 결과는 원래의 활성도의 70%정
도를 보임. 

• 이 SFN Naringinase는 적은 비용으로 citrus juice에서 덜 쓰게 만드는 음식 공정에 효과
적으로 사용할 수 있음

 Coimmobilization of Naringinases on Silk Fibroin Nanoparticles
and Its Application in Food Packaging4



 Silk Fibroin as Edible Coating for Perishable Food 
Preservation5

• 물에서 Micells나 nanoparticle는 구조적으로 biopolymer로써 생물적 환경과 무생물적 환경
을 연결하는 특징을 가지게 됨. 

• 실크 피브로인의 전형적인 속성 (다형성(polymorphism), 순응도(conformability) 및 소수성)
을 활용하여 딥 코팅시 음식 표면에 자체 조립되는 수용성 단백질 용액을 만듬.

• 코팅된 silk fibroin의 얇은 막이 가스를 확산을 조절할 수 있제 되는데 이러한 원리는 silk 
fibroin의 많은 beta-sheet 구조가 산소 확산을 감소시킴으로써 음식의 신선도를 유지하게 된
다는 것을 보고함. 

• 바나나와 딸기에 이러한 코팅을 사용했을 때, cell의 호흡속도와 물의 증발을 감소시킴으로써
상온에서 수확된 과일의 신선도를 오래 유지할 수 있음을 보고함.





 Development of Bread Supplemented with the Silk Protein Sericin6

• Silk protein의 하나인 sericin을 빵에 넣었을 때, sericin의 효과적인 섭취를 촉진하고
빵 구조 및 기호성에 미치는 영향에 대해, 구운 빵의 성능을 평가하기 위한 목적으로
sericin 첨가 빵을 개발하여 보고함. 

• Sericin을 빵에 넣었을 때, 빵 한 덩이의 크기와 빵 껍집의 어두운 색을 감소되는 것을 확
인하였고 다른 물리적 특징이 변하지 않음. 

• Sericin을 2g을 넣은 빵과 6g을 넣은 빵을 더 선호하는 경향을 보임. Sericin을 넣음으로
써 밀가루의 양은 줄어들었으나, 맛에 큰 변화가 없었음. 빵 한 덩이의 크기와 빵 껍질의
색깔, 감각적인 평가를 통한 선호도 조사의 결과, 가장 적합한 sericin의 양은 2g임을 확
인 함.

• Sericin 2g을 넣은 빵을 6개로 잘랐을 때, 한 개의 slice의 빵에는 330 mg의 sericin을 들
어가게 됨. 330mg의 sericin에는 약 20% 저항 단백질이 생기게 되므로, 한 개의 slice의
빵에는 약 67mg의 저항 단백질이 생기게됨. 

• Sericin을 넣은 빵이 sericin을 효율적으로 섭취하는 적합한 가공 음식임을 보고함.





3. 결론

 4차 산업 혁명시대를 맞이 하면서 다양한 소재 개발과 이에 따른 산업의 응용성이 매우 중요
해 지고 있음.

 SF의 응용으로 건강 기능성 제품, 식품 소재 개발, 실크 화장품, 실크 비누등의 인체 친화용
소재 개발, 생체 의료용 소재 개발, 부직포나 섬유 가공제 등의 산업용 소재로서 부가가치가
기대됨.1,2

 실크 피브로인의 그 기능과 구조에 따라 체지방 감소, 인슐린 분비촉진, 간 기능 개선 및 알코
올 흡수촉진, 퇴행성 신경질환개선 및 예방(치매, 알츠하이머), 기억력 및 인지능력 향상, 집중
력 향상, 칼슘 흡수 촉진, 혈중콜레스테롤 저하 촉진 등으로 구분되어 특정 질병의 치료제와
같은 의약학적인 용도로 기술 개발이 보고 되고 있음.6

 향후 실크 펩타이드의 활성에 대한 규명이 명확해 진다면 새로운 생리 활성을 갖는 신 물질이
개발될 수 있을 것이라 판단됨.6
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