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고신장세 바탕 구조개편·품질향상
주력
젤라틴은 동물의 뼈나 가죽의 결체조직인 콜라겐을 가수분해하여 얻어지는 천연고분자 단백질이다.

젤라틴 조성은 단백질이 전체 함량의 85% 이상을 차지하고 있고 이외 수분이 8~14%, 회분이 2 . 0 %

이하, 기타 지방질이나 당류가 1% 이하의 구성비를 보이고 있다.

특 성

젤라틴은 가열과 냉각에 따라 Sol 과 G e l로 변화하는데 S o l상태에서는 Random Coil분자로 존재하며

G e l상태에서는 나선구조를 얻어 강목상 구조를 형성한다.

G e l을 계속 냉각하면 보다 강한 G e l구조가 형성되어 G e l강도가 상승한다.

젤라틴의 Melting Point는 2 9 ~ 3 1 . 5℃이며 Setting Point는 2 4 . 5 ~ 2 6 . 5℃에서 형성된다. 

젤라틴은 물·글리세린·솔비톨·프로필렌글리콜 등에 녹으며 알콜·에테르·벤젠·아세톤 등 유기

용매에는 녹지 않는다.

젤라딘은 2 0 ~ 7 0 M P S의 점도를 나타내며 PH, 젤라틴 농도, 염류함량에 의해 점도의 영향을 받는다.

젤라틴 점도는 온도상승에 따라 저하되고 온도가 저하하면 급격하게 상승되는데 4 0℃이하에서 G e l

화가 시작된다.

젤라틴 제리강도는 젤라틴의 대표적 물성으로 B L O O M수로 표기한다.

젤을 냉각하면 젤리강도는 경시적으로 증가하며 이밖에 온도·P H·젤라틴 농도·염류 등에 의해

영향을 받는다.

젤라틴은 제조방법 및 정제의 정도에 따라 투명도에 차이가 있는데 고농도일 경우에는 P H변화에

따라 투명도 변화가 생기지 않으나 저농도일 경우에는 P H가 등전점 부근에서 급격하게 떨어진다.

또한 첨가물과 염류에 따라 투명도의 변화가 생기게 되는데 다당류의 첨가에 의해 갈변현상이 일어

난다.
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젤라틴의 구조
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젤라틴 수출·입추이 (단위 : M/T, 1000달러, %)

1990 1991 1992 1 9 9 3 (상)

수 출 수 입 수 출 수 입 수 출 수 입 수 출 수 입

수 량

증감률

금 액

증감률

8 1 5 9 4 6 9 4 3 8 7 5 6 3 3 1 , 3 1 8 8 0 0 8 5 4

6 8 . 4 2 9 . 1 1 5 . 7 ▽7 . 5 ▽3 2 . 9 5 0 . 6 - -

1 , 8 1 6 4 , 8 5 1 2 , 0 4 7 4 , 4 1 6 1 , 5 2 1 7 , 7 8 7 1 , 7 1 3 4 , 9 1 7

5 0 . 0 4 2 . 3 1 2 . 7 ▽9 . 0 ▽2 5 . 7 7 6 . 3 - -

구 분



떨어지며 중성보다는 산·알칼리성 부근에서 약간 상승한다.

용 도

젤라틴 응용분야는 먼저 식품용이 주로 전체수요의 약 6 0 %를 점유하고 있다.

식품용으로는 고단백 저칼로리 식품의 선호도 증가에 따라 제리 및 당류를 비롯, 껌·캔디·아이스

크림� 등으로의 용도가 확산되고 있다.

젤라틴은 상온에서 투명하고 유연하며 강한 피막형성 능력을 가지고 있으며 체내에서 쉽게 소화되

는 특성이 있다.

또한 온수 용해성, Gel화능력, 결합성 등을 보유하고 있어 의약용으로 다량 소비되고 있다.

주용도는 마이크로캡슐 및 경질·연질 캡슐, 정제 및 환제, 파스 등의 분야로 점차 용도가 확산추세

에 있다.

산업분야에 있어 젤라틴의 용도는 극히 다양한데 특히 교질입자의 보호 콜로이드성을 이용한 사진

유제 필름 등에 사용되며, 코팅에 의한 지폐의 지질강화제, 성냥·제본산업 등에 사용된다.

이외 플라스틱의 중합, 고순도의 금속을 얻기위한 전기분해·화장품·일반 접착용 등으로 사용되고

있다.

수용성젤라틴은 젤라틴원료를 분해해서 여과·정제·농

축·살균건조공정을 거쳐 제조되는 것으로 겔 능력이

없고 상온에서 직접 물에 용해되며 주로 식용으로서 아

미노산원의 영양보합제·조미료의 원료·코팅·광택 및

유지의 노화방지·결착제 등으로 이용된다.

국내 젤라틴 시장은 수요가 증가추세에 있는데

B L O O M수가 높은 젤라틴 수입이 계속되고 있어 구조

개편이 시급한 것으로 지적되고 있다.

국내시장

국내 젤라틴 수요는 9 2년에 약 4 0 0 0톤규모로 이중 내수

가 2 7 0 0톤, 수입이 1 3 0 0톤인 것으로 나타났다.

젤라틴 사용 용도별로는 제리·당류 등 식품용이 전체

수요의 6 0 %를 차지하고 있는데 9 2년 국내수요는 2 4 0 0

톤에 이르고 있다.

의약용으로는 캡슐 등에 1 2 0 0톤이 사용, 전체수요의

3 0 %를 차지하고 있고 기타 산업 및 공업용으로 1 0 %의

시장을 형성하고 있다.

국내 젤라틴 생산기업으로는 경기제라틴이 연간 1 4 0 0톤

의 생산능력을 갖추고 있으며 9 2년 1 2 0 0톤을 생산해 이

중 1 0 0 0톤을 국내판매했고 2 0 0톤을 일본 등지에 수출했

다.

삼미제라틴에서는 9 2년에 8 0 0톤을 생산해 전량을 국내

판매했고 약 3 0 0톤의 젤라틴을 수입·판매한 것으로 알

려졌다.

9 2년1 0월에 생산에 돌입한 영덕제라틴에서는 9 3년에

2 0 0 0톤을 생산해 이 중 7 0 0톤을 국내판매할 예정이며

프랑스·호주 등에 각각 4 0 0톤 수출을 비롯 총 1 3 0 0톤

의 젤라틴을 수출할 계획에 있다.

젤라틴은 제리강도(BLOOM 수), 점도, Bacteria 존재정

젤라틴의 조성
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도에 따라 가격이 결정되는데 국산품의 경우 평균적으로 K G당 3 5 0 0 ~ 4 0 0 0원선에 판매되고 있는 것

으로 알려졌다.

한편, 젤라틴의 국내생산이 활발히 이뤄지고 있는 반면 수입은 여전히 계속되고 있는 것으로 나타났

는데 주로 B L O O M수가 높은 젤라틴이 수입되고 있으며 B L O O M수가 낮은 젤라틴이 수출되고 있는

것으로 알려졌다.

연도별 젤라틴 수입상황을 보면 9 0년 9 4 6톤, 91년 8 7 5톤으로 7.5% 감소했고 9 2년에는 1 3 1 8톤으로

50.6% 증가했다.

금액으로는 9 0년 4 8 5만1 0 0 0달러, 91년 4 4 1만6 0 0 0달러로 전년대비 9.0% 감소했고 9 2년에는 76.3% 증

가한 7 7 8만7 0 0 0달러를 기록했다.

수출실적을 보면 9 0년 8 1 5톤, 91년 9 4 3톤으로 전년대비 15.7% 증가했고, 92년에는 32.9% 마이너스

성장으로 6 3 3톤의 수출실적을 보였다.

금액으로는 9 0년 1 8 1만6 0 0 0달러, 91년 2 0 4만7 0 0 0달러로 전년대비 12.7% 증가했고 9 2년에는 1 5 2만1 0 0 0

달러로 25.7% 마이너스 성장했다.

9 3년 상반기에는 8 5 4톤의 젤라틴이 수입돼 금액으로는 4 9 1만7 0 0 0달러에 이르고 있는 반면 수출은

8 0 0톤으로 금액으로는 1 7 1만3 0 0 0달러에 그치고 있다.

이는 고가의 젤라틴이 수입에 의존하고 있는 반면, 저가의 젤라틴이 수출되고 있음을 의미하는 것으

로 품질향상과 구조개편에 주력해야 할 것으로 지적되고 있다.

젤라틴은 동물의 뼈나 가죽의 결체조직인 콜라겐을 가수분해하여 얻어지는 천연 고분자 단백질로

노동력이 많이 필요하고 폐수처리가 어려워 선진국에서는 생산을 기피하고 있다.

젤라틴 세계시장은 연간 약 2 5만톤규모로 프랑스 S a n o f i가 세계 20%, 일본 니따가 6 %를 각각 점유

하고 있다.

국내 젤라틴시장은 제리용으로의 수요가 급증하고 있을 뿐만 아니라 Protein 음료의 수요가 창출되

고 있어 향후 2 0 ~ 3 0 %의 수요신장이 있을 것으로 전망된다.

<화학저널 1 9 9 3 / 1 1 / 1 >


