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.Ⅰ

산 산 한 식 산업 연 사업단

연 개 필.Ⅱ

연 개1.

본 연 사업단 내 산 한 고 가가 식 내.

식 업 학 민단체 공동 내 산 원 한 고 가가,

식 건강 식 개 하고 강 약쑥 차 마 내산 야채 등 여러. , , ,

산 산 하여 체 당 피 미 등 가진 개 하, ,

함.

연 개 필2.

재 식 시 규 계 해마다 하 내 식 시.

규 도 해마다 하고 지만 산 원료들 많 경우 체 원료 공 과 생산,

하지 못해 수 원료 체 고 재 우리나라 에.

식 재 수 하여 식 보 단순 합한 후 매하 수 에

고 같 상 에 내에 식 산업 어도 결과

재 해 도만 심 시 결과 가 것 재 식 원료 약( 80-90%

에 하 것 생각 식 산업 가 핵심 산업).

애 것 또한 등과 같 계 산업 경 변 에. FTA

내 업 맞고 러한 경 하에 산 원 하여 경쟁 갖,

건강지향 식 개 산업 내 업 안 지하 주 한 돌

단 에 산 산 원 한 식 개 상. .

식 연 새 운 식 재 개 상 하 하여 재 탐

색 한 질 리 학 연 공 개 통한 생산 립 연 재 생리, ,

연 상 한 안 평가 연 등 학 간 산학간 통합, ,

연 가 실하게 에 통합할 수 연 단 다 식

개 할 수 경 갖춰질 것 생각 .
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연 개 내.Ⅲ

산 래 식 연 새 운 식 재 개 상 하 하여 재

탐색 한 질 리 학 연 공 개 통한 생산 립 연 재 생, ,

리 연 상 한 안 평가 연 등 학 간 통합 연,

실하게 함 본 연 사업단 학 주도하에 업과 공동 사업단.

학 고 생산 공 개 하 역할 하고 업, ,

비 도가 재 개 하 역할 맡아 상 하에 산

산 원 한 식 개 하 연 수행함.

본 연 사업단 다 개 핵심과 각 핵심과 연 별 아닌4 ,

산 재 심 개 에 연 수행함.

핵심과 원 료 핵심 태 연 책

핵심과1
강 약쑥 등

내 천연식

항심

역

피 미 개

뇌 억 개

식

주 수

울 학( )

참여 업

당CJ

핵심과2
차 등

내 산

체

피 건강

개별

식

상

아 시픽( )

핵심과3
마 등

내 산
항당뇨

개별

식

미원 사

동아 약( )

핵심과4 내산 야채 료 료
허철

한 야쿠 트( ,RNA)

연 개 결과.Ⅳ

본 연 사업단 산학연 업 통하여 개 개 하 고 그 아 시6 ,

픽 블핏 한 야쿠 트 하루야채 플 한 야쿠 트 마 한 야쿠 트 도라지S, , ,

개 시 에 시하 같 원료 지 질 각 지4 . ,

질 나타내 고 수 에 보고하고 특허, ,

원 등 함 산 산 원 원료 하여 개 식 수 가 시하

또한 과 에 연 수행하 산업 에 필 한 재 양 하여 산.

업 에 여하 .

연 과 과 계.Ⅴ

본 연 사업 통해 개 재 시 에 매 고 앞,

가 가하고 건강에 한 심 아짐에 라 매 규 욱 것 생각 .

본 과 통하여 개 하 하우 후 개 재

개 간 단 시킬 것 생각 고 본 과 에 학 업 하여,

식 개 한 것 훌 한 사 가 것 생각 또한 개 에.

특허 통해 시 진 가 하여 내 업 경쟁 고SCI

하고 식 산업 할 수 것 생각, .
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SUMMARY

I. The title

Center for Business Development of Functional Food using domestic agricultural

resources (CBF)

II. Objectives and necessity of research

1. Research Objectives

The primary research objective is to produce high-value functional food products by

using domestic agricultural resources in cooperation with industry, academia and

farmer’s organizations. These products are derived from research involving domestic

produce including wormwood from Ganghwa province, green tea, Korean yam and

other domestic farm vegetables. Potential applications include for weight and blood

glucose control and skincare.

2. Necessity of Research

Demand for functional food products is increasing, especially in the developed world.

In many cases, raw materials must be imported from foreign manufacturers due to

inadequate production and supply of domestic raw materials. This results in a rising

dependence on imports (the dependence on imports currently ranges from 80% to

90%), which will be an impeding factor for growth of the industry inKorea. Market

conditions are constantly changing, with issues like the FTA adding further obstacles.

In this conditions, research on functional food products using domestic agricultural

resources require breakthroughs to maintain financial stability in the Korean

agricultural industry.

III. Scope of the Research Project

The field of functional food research involves integrated and collaborative studies

across interdisciplinary fields in order to develop and commercialize new materials and

protocols. These include material separation and physico-chemical analysis studies to

investigate the properties of functional materials, productivity establishment studies for

development processes, bioactivity and effectiveness studies, as well as stability and

efficacy studies for commercialization.

As a research group established in cooperation with a conglomerate under the

supervision of the university, the consortium's objective is to undertake research for

the development of functional foods using domestic agricultural resources. The

university's role is to identify the mode of action of the compounds, and to develop

production processes, while the conglomerate’s role is to develop materials and

marketable products in accordance with customer preferences.
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The consortium has the following four major objectives, which are based on

agricultural resources rather than research capabilities.

IV. Research Project Results

The interdisciplinary research consortium has developed 6 functional food products

through collaboration. Products including Double-fit S from Amore Pacific, Haroo

Yachae (1 day Vege) Purple, Black garlic extract, and Platycodon extract from Yakult

Korea have been successfully launched. The research consortium has also identified

novel bio-marker compounds and mechanisms of functional materials. These findings

have been published in prominent international journals and formed the basis for

several patent applications, which has promoted the export possibilities of functional

foods made in Korea to an international audience. The research consortium has also

contributed to industrial development by nurturing human resources for future growth.

Key

Objectives

Raw

Materials
Key Functions Product Type

Research

Director

Key

Objective 1

Native

plants, e.g.

Wormwood

from

Ganghwa

Province

Anti-cardiovascular

immunomodulatory

effects;

Skin care

improvement;

Brain-memory

improvement

Functional

food

Professor

Lee, Hyong-Joo

(SNU)

Participating

corporation:

CJ (Cheil Jedang

Corp.)

Key

Objective 2

Domestic

agricultural

produce,

e.g.

green tea

Weight control;

Skin health

Individually

certified

functional food

Chief

Lee, Sang-Jun

(Amore Pacific)

Key

Objective 3

Domestic

agricultural

produce,

e.g.

Korean yam

Anti-diabetic effect

Individually

certified

functional food

Dr. Sohn,

Mi-Won

(Dong A

Pharmaceutical

Co., Ltd.)

Key

Objective 4

Domestic

farm

vegetables

Fermented drinks
Functional

beverage

Section Chief,

Heo,

Cheol-Sung

(Korea Yakult

Co., Ltd.,RNA)
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V. Research Project Achievements and Plans for Application

Several functional food products that have been developed through this research have

been successfully launched on the Korean market. The demand for such products is

expected to rise, as the ageing population continues to increase. Through the

development of these functional food products our research team has acquired unique

and valuable experience which will aid in the development of future products. In

addition, the publications from this research are also likely to promote awareness and

demand for functional food products. These factors are expected to promote domestic

agricultural competitiveness and the globalization of our functional food industry.
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동 실험
- 2 당뇨모델
- 식 만동 모델

인체시험
방병원 외 추진

추출공 & 규격 연
- 추출공 연
- 질 및 규격

독 /안 실험
- 단회 여, 간 독
- 약 상 작용

건강 능식품원료 심 신청

l 당, glucose tolerance test 효력 인
l 당 및 증상개 인
l NGF induction(신경재생) 효능 인
l Nerve conductivity 인

l 각 산지별, 입처별 원료 보
l , 주 추출 공 연
l 원료 규격 , 안 연
l 규격 및 지표, 효 질 보

l 식품원료로 안 보
l 안 재 인
l 병용 취 독 인 연

l 개별인 원료 능 인 획득
l /규격 심 통과
l 표시/ 고 심 통과

l 당 리 및 지
l 련 증상발병 및 개 여부

동 실험
- 2 당뇨모델
- 식 만동 모델

인체시험
방병원 외 추진

추출공 & 규격 연
- 추출공 연
- 질 및 규격

독 /안 실험
- 단회 여, 간 독
- 약 상 작용

건강 능식품원료 심 신청

l 당, glucose tolerance test 효력 인
l 당 및 증상개 인
l NGF induction(신경재생) 효능 인
l Nerve conductivity 인

l 각 산지별, 입처별 원료 보
l , 주 추출 공 연
l 원료 규격 , 안 연
l 규격 및 지표, 효 질 보

l 식품원료로 안 보
l 안 재 인
l 병용 취 독 인 연

l 개별인 원료 능 인 획득
l /규격 심 통과
l 표시/ 고 심 통과

l 당 리 및 지
l 련 증상발병 및 개 여부

농 수산식품 총연 간 년 년3 (2010~2012 )

당뇨 개 건강 식품 제품

동아제약 주 연 미원( ) ( ) 연 학 태( )

제1 : 건강 식품 제품 연 제2 : 건강 식품 원료 평가

주 연 개 내< >

� 체시험 실시

� 추출 공정연

� 원료 규격 연 안정 평가

� 원료 안정 평가/

� 제 연 량생산 술 보

� 상업 연 제품컨 표시 고 심( , / )

주 연 개 내< >

� 평가

� 전 연
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    에사용된 삼강화 재질량

캡슐화된 삼강화 재질량 ×

    삼강화 재 캡슐 총질량

캡슐화된 삼강화 재질량 ×
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μ

함량 시험 액 도 시험 액 량 시료량Eupatilin (mg/g) = ( g/g) * ( (mL)/ (g))μ
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y  = 11.712x + 12.26
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스트(1) 스트(2) 스트(3)

매사 량

주정추출( )
원물 비 수10 원물 비 수15 원물 비 수15

추출 식 추출 침출추출 침출추출

추출 실 실 가 50℃

표함량(mg/g) 7.5 mg/g 7.2 mg/g 6.8 mg/g

수 8.0 % 9.8 % 12 %
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함량Eupatilin
규격 규격 실 결과

포11.25 mg/ 포11.76 mg/ 합



- 152 -



- 153 -



- 154 -

β



- 155 -

β



- 156 -



- 157 -

Ginsenoside Rb2

Ginsenoside Rb1

Ginsenoside Rc

GypenosideⅩⅦ

Ginsenoside Rd

Ginsenoside F2 Compound K

Ginsenoside Rb2

Ginsenoside Rb1

Ginsenoside Rc

GypenosideⅩⅦ

Ginsenoside Rd

Ginsenoside F2 Compound K
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나 차 도. 2
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다 차 도. 3
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・
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Pea
k

NO.

tR

(min)
[M-H]-

(m/z)
[M+H]+

(m/z)
MS Fragment(+/-) UV λmax

(nm)
M.
W

p-valu
e

(t-test)

I.D.

1 3.60 169 171 169 > 125, 97, 81, 79, 69
(-)

222, 273, 374 170 < 0.005 Gallic acid

2 11.58 337 339 337 > 173 (-) 221, 373 338 < 0.005 3-p-Coumaroyl
quinic acid

3 12.50 289 291 289 > 245, 205 (-) 233, 275 290 0.09 Catechin

4 12.64 353 355 ND 232 354 < 0.005 Caffeoylquinic
acid

5 12.91 - 195 195 > 138 > 111, 110, 83
(+)

222, 273 194 0.3 Caffeine

6 13.68 289 291 289 > 245, 227, 205, 203,
188, 137 (-)

221, 373 290 0.09 (Epi)catechin

7 14.15 457 459 457 > 331, 305, 169, 193
(-)

276, 275, 223,
222

458 0.054 Epigallocatechi
n -3-gallate

8 20.20 563 565 563 > 504, 503, 473, 443,
383, 353 (-)

221, 326, 373 564 < 0.005 Theaflavin
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Identified mass (m/z)

223 Cytidine TMS (X 4) 4.0E-05



- 197 -



- 198 -



- 199 -



- 200 -

255 Lathosterol TMS (X 1) 1.0E-06
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β α
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Ath 3ω K55-5 YF

지 (%) 10/10(100%) 6/10(60%) 6/10(60%) 6/10(60%)

동맥경 직병리학 도 (%) 100% 44.44% 61.11% 66.66%



- 350 -



- 351 -



- 352 -

γ



- 353 -

γ



- 354 -

-

γ



- 355 -

γ



- 356 -



- 357 -

γ
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γ

　 Weight ± SD Spleen Weight ± SD Spleen indexSpleen Weight Index ± SD

Normal 19.57±1.22 0.10±0.02 1 0.50±0.08

CY + Saline 19.37±1.35 0.08±0.02 0.84 0.42±0.10

CY + K55-5 18.29±1.67 0.08±0.02 0.84 0.42±0.14

CY + K55-5 + K8 18.79±0.86 0.08±0.01 0.86 0.43±0.05

1) Spleen-weight index = Spleen weight (g)/Body weight (g)×100

2) Spleen index = Mean of (Spleen-weight index) in test group/Mean of (Spleen-weight index) in
control group
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γ

γ

Group (Mean ± Standard error)

P value
Normal CY + Saline CY + K55-5 CY + K55-5 + K8

IL-12 34.28 ± 3.028**1) 25.01 ± 2.464 43.96 ± 4.252***1) 59.29 ± 5.659***1) 0.000 1)

IFN-γ 2174.4 ± 454.47 1893.6 ± 182.05 3130.55 ± 474.5*2 3599.10 ± 232.66***3) 0.001 4)

비 상등액에 사4-10.

γ
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γ

γ

γ

Group (Mean ± Standard error)

P value
Normal CY + Saline CY + K55-5 CY + K55-5 + K8

IL-12
100.45 ±
6.959***1)

63.27 ± 6.195 83.00 ± 4.613**1) 88.25 ± 9.616*1) 0.001 1)

IFN-γ 860.15 ± 42.03**1) 671.53 ± 36.84 853.65 ± 35.26**1) 962.85± 39.45***1) 0.001 1)

γ

γ
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Group (Mean ± Standard error)
P value

Normal CY + Saline CY + K55-5 CY + K55-5 + K8

NK activity 33.90 ± 2.811***1) 7.96 ± 3.413 31.04 ± 6.141***2) 34.48 ± 5.718***2) 0.000 2)
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Group (Mean ± Standard deviation)

p1)

Normal CY + AIN93G
CY + AIN93G

(K55-5)

CY + AIN93G

(K55-5+K8)

Day0 18.23 ± 0.80 18.44 ± 0.84 18.96 ± 0.63 18.69 ± 0.56 0.142

Day03 18.81 ± 0.79 16.81 ± 1.09***2) 17.37 ± 0.91*2) 16.93 ± 1.10**2) 0.000

Day07 19.63 ± 0.95 17.78 ± 0.88**2) 19.07 ± 0.96 18.62 ± 0.98 0.001

Day14 19.90 ± 0.99 19.59 ± 0.82 19.71 ± 0.92 19.49 ± 0.96 0.779

Day21 20.28 ± 0.67 20.77 ± 0.84 20.27 ± 0.52 20.26 ± 0.51 0.232
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Group (Mean ± Standard error)

Normal + AIN93G CY + AIN93G
CY + AIN93G

(K55-5)

CY+AIN93G

(K55-5+K8)

3 Day 44.78 ± 5.12 6.92 ± 0.18 14.74 ± 2.73*1) 14.39 ± 1.39***1)

7 Day 55.41 ± 16.41 6.72 ± 0.10 9.73 ± 1.07*1) 14.70 ± 1.16***1)

14 Day 38.91 ± 10.75 4.35 ± 0.62 14.90 ± 4.29*1) 44.07 ± 12.83*1)
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Optimization of Enzymatic Transformation for Bioavailability of White

Ginseng Extract Usin Response Surface Methodology
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1. 본 앙연 산균 사균체 료- YAKURT

본 앙연 역 란스 식 산균 료2. -SUNTORY

본 주식 사 산균 항 러스3. -OHAYO L-55

본 사 사균체4. -A EF-2001
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본 연 사업단 내 산 한 고 가가 식 .

내 식 업 학 민단체 공동 내 산 원 한 고 가가,

식 건강 식 개 하고 강 약쑥 차 마 내산 야채 등. , , ,

여러 산 산 하여 체 당 피 미 등 가진, ,

개 하 함.

산 래 식 연 새 운 식 재 개 상 하 하여 재

탐색 한 질 리 학 연 공 개 통한 생산 립 연 재, ,

생리 연 상 한 안 평가 연 등 학 간 통합,

연 실하게 함 본 연 사업단 학 주도하에 업과 공동 사.

업단 학 고 생산 공 개 하 역할 하고, ,

업 비 도가 재 개 하 역할 맡아 상 하에

산 산 원 한 식 개 하 연 수행하 함.

본 연 사업단 산학연 업 통하여 개 개 하 고 그 아 시6 ,
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픽 블핏 한 야쿠 트 하루야채 플 한 야쿠 트 마 한 야쿠 트 도라지S, , ,

개 시 에 시하 같 원료 지 질4 . ,

각 지 질 나타내 고 수 에 보고하고 특허, ,

원 등 함 산 산 원 원료 하여 개 식 수 가

시하 또한 과 에 연 수행하 산업 에 필 한 재 양.

하여 산업 에 여하 .

본 연 사업 통해 개 재 시 에 매 고 앞,

가 가하고 건강에 한 심 아짐에 라 매 규 욱 것 생

각 본 과 통하여 개 하 하우 후 개 재.

개 간 단 시킬 것 생각 고 본 과 에 학 업,

하여 식 개 한 것 훌 한 사 가 것 생각 또한 개.

에 특허 통해 시 진 가 하여 내 업 경SCI

쟁 고하고 식 산업 할 수 것 생각, .
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해당 사항 없 .
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해당 사항 없 .

해당 사항 없 .
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해당사항 없



- 423 -

당 주CJ ( ) ( )

당 주CJ ( ) 사 철 하 ( )
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해당사항 없



- 425 -

아 시픽 상 ( )

아 시픽 CEO 심상 ( )
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동아에스티 주 연( ) 상 사 연, 미 원 ( )

동아에스티 주 연( ) 사 원 ( )



- 428 -

해당 사항 없 .
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한 야쿠 트㈜ 사 연, 허 철 ( )

한 야쿠 트㈜ 사 사, 수 ( )
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	가. 강화약쑥의 지표물질 Eupatilin의 심혈관 질환 예방 건강기능성 검증
	나. 강화약쑥의 면역조절 관련 질환 예방 건강기능성 검증 확인을 위한 문헌 탐색
	다. 국내 자생식물인 인삼의 지표성분 GPD를 강화한 인삼추출물의 아토피성피부염 예방 건강 기능성 검증

	2. 제1-2세부연구과제(강화약쑥 등 국내 자생식물의 피부미용 또는 뇌기억력 개선 효능 검증)
	가. 강화약쑥의 지표물질 Eupatilin의 피부 주름 보호 효능 검증
	나. 강화약쑥의 지표물질 Eupatilin의 뇌질환 예방 효능 건강기능성 검증
	다. 자외선(UVB)에 의하여 유도되는 피부염증인자의 증가에 대한 강화약쑥의 주요성분인 Eupatilin, Jaceocidin의 보호효능 검증
	라. 인삼의 지표물질 Rg3를 이용한 뇌질환 예방 효능 건강기능성 검증

	3. 제1-3세부연구과제(강화약쑥 등 국내 자생식물 유래 기능성 소재 제조공정 연구)
	가. 강화약쑥 원료 제조공정 연구
	(1) 강화약쑥 원료 특성 검토
	(2) 강화약쑥의 원료처리 공정 개발
	(3) 강화약쑥 추출물 표준화 원료 scale-up 제조 연구

	나. 고려인삼 원료 표준화 제조 공정 연구
	(1) 특정 성분을 강화한 고려인삼 표준화 원료 제조 공정 연구
	(2) 고려인삼 표준화 원료 기준 규격의 설정
	(3) 표준화 소재의 맛품질 개선연구


	4. 제1-4세부연구과제(강화약쑥 등 국내 자생식물을 이용한 기능성식품 제품화 연구)
	가. 강화약쑥 소재 표준화 연구
	(1) Eupatilin 분석을 위한 전처리 및 분석조건 확립
	(2) Eupatilin 분석 결과
	(3) Eupatilin 분석 방법 타당성 검증
	(4) 원료에 따른 Eupatilin 분석
	(5) 강화약쑥 추출물의 원료 기준 규격설정

	나. 강화약쑥 표준화 소재를 위한 제조공정 연구
	(1) 강화약쑥추출물 제조공정
	(2) 수율 향상을 위한 제조 조건 변경 테스트

	다. 강화약쑥 표준화 소재 적용 상품화 연구
	(1) 강화약쑥의 산업화 현황 탐색
	(2) 강화약쑥 상품화 적용 탐색을 위한 가공적성 연구
	(3) 강화약숙 제형연구 및 상품 개발

	라. 추가 국내 자생소재를 이용한 소재 표준화 연구
	(1) 추가 국내 자생소재의 검토
	(2) 원료 생산 공정 개발
	(3) 특정성분 강화소재 제조를 위한 표준 공정 수립
	(4) 원료 기초물성 및 적용 가능제형 screening


	5. 제1-5세부연구과제(연구사업단관리)
	가. 1차년도
	나. 2차년도
	다. 3차년도


	제2절 제2핵심과제(녹차 등 국내농산물을 이용한 미용건강기능식품개발)
	1. 제2-1세부연구과제(녹차 등 국내농산물을 이용한 미용기능성식품 제품화 연구)
	가. 피부 기능성 미용식품 시제품 제작
	나. 사업화: 개별인정형 녹차활용 기능식품 출시
	다. 사업화 전망: 녹차활용 기능식품 출시

	2. 제2-2세부연구과제(국내농산물을 이용한 피부미용 신소재 탐색 및 효능검증)
	가. 연구수행방법(이론적·실험적 접근방법)
	나. 연구내용
	다. 연구결과
	(1) 국내농산물 추가 소재 발굴 및 효능평가
	(2) 피부건강 기능성 신소재 in vitro 및 in vivo 효능검증
	(3) 피부건강 기능성 신소재 분리정제 및 구조규명
	(4) 미용건강 기능성 신소재 산업화 생산기술 개발


	3. 제2-3세부연구과제(유용성분 함유 녹차 대사체 비교분석 및 생체내 대사 연구)
	가. 일반녹차와 발효녹차의 항산화 능력 비교 및 변화된 대사체 확인·동정
	나. 녹차 식이섭취에 따른 무모생쥐의 피부에서의 대사체 변화 분석
	(1) 피부조작의 추출법 확립
	(2) UPLC-Q-TOF-MS 및 GC-TOF-MS 분석법 확립
	(3) GC-TOF-MS를 이용하여 자외선 조사 및 녹차 식이섭취에 따른 1차 대사체 변화 분석
	(4) UPLC-Q-TOF-MS를 이용하여 자외선 조사 및 녹차 식이섭취에 따른 2차 대사체 변화 분석 



	제3절 제3핵심과제(인슐린저항성, 당뇨합병증 및 뇌인지기능 개선용 건강기능식품 제품화 연구)
	1. 제3-1세부연구과제(인슐린저항성, 당뇨합병증 및 인지 기능 개선용 건강기능식품 제품화 연구)
	가. 마로부터 인슐린 저항성 및 당뇨합병증 개선 건기식 소재 개발
	(1) 국내·외 인정 및 사용현황
	(2) 기능성 원료
	(3) 제조공정
	(4) 원료의 특성연구
	(5) 지표성분 연구
	(6) 유해물질에 대한 규격
	(7) 안전성 연구
	(8) 안정성 시험
	(9) 인체적용시험
	(10) 기능성원료 개발일정

	나. 인지기능 개선 소재 발굴 및 체중조절 건기식 소재 도출
	(1) 뇌인지기능 개선 후보물질 검토연구
	(2) 인슐린저항성, 비만 등 대사 증후군에 유효한 건강기능식품 개발 연구

	다. 체지방 감소 건강기능식품 인체시험 개시, 체지방 감소 건기식 식약청 개별인정
	(1) 연구배경
	(2) 제조공정
	(3) 원료의 특성연구
	(4) 유효성 연구
	(5) 체지방 감소 건강기능식품 인체시험
	(6) 만성질환자용 건기식 개발계획


	2. 제3-2세부연구과제(건강기능식품원료의 식이성비만, 인슐린저항성 및 인지기능 개선효능 평가)
	가. 식이성 비만 마우스모델을 대상으로 마 추출물의 혈당조절 효능 확인
	(1) Ob/Ob 비만마우스 모델에서 혈당강하 효력시험
	(2) Tupe 2 db/db 마우스 동물모델에서의 혈당가하 효과
	(3) C2C12세포에서 마 추출물의 포도당 흡수촉진 효능확인
	(4) 추출물의 섭취에 의한 혈당조절과 관련된 생화학적 지표 및 유전자 발현변화 확인

	나. 식물S줄지추출물(SSED), 식물S잎추출물(SLED) 및 식물G추출물(GED)의 인슐린저항성 개선 효능 평가
	(1) 식물 추출물의 조제
	(2) 체중 증가량 및 식이효율
	(3) 내장지방량 감소효과
	(4) 인슐린저항성
	(5) 혈장 지질농도
	(6) 간조직 무게 및 형태학적 건강상태
	(7) 간조직의 histology 및 비알콜성지방간 관련지표 
	(8) 결론

	다. 식물S줄기추출물(SSED)의 지방간 및 인슐린저항성 개선 작용기작 규명
	(1) 간조직에서의 Lipogenesis 관련 유전자 발현변화
	(2) 간조직에서의 GLUT2 translocation 관련 선호전달물질의 발현 및 인산화 정도

	라. 식물S줄기추출물(SSED)의 비만, 대사성 염증반응 및 인슐린저항성 개선 작용기작 규명
	(1) 지방조직에서의 adipogenesis 관련 유전자 발현변화
	(2) 지방조직에서의 대사성 염증반응관련 신호전달물질의 발현 및 인산화 정도 
	(3) 지방조직에서의 GLUT2 translocation 관련 신호전달물질의 발현 및 인산화 정도 
	(4) 마우스 지방전구세포(3T3-L1)에서 인슐린에 의해 매개되는 glucose uptake 분석


	3. 제3-1-1위탁연구과제(인지기능 증상개선에 미치는 효과에 관한 안전성 및 유효성 평가를 위한 무작위배경, 이중뱅검, 대조군 비교 임상실험) - 2차년도
	가. 인지기능 및 기억력 개선 효력평가 
	(1) Normal rat에서 후보물질이 amyloid beta level에 미치는 약효 평가


	4. 제3-1-1위탁연구과제(지방분화에 대한 법효흑차의 영향 조사) - 3차년도
	가. 발효흑차에 의한 지방세포분화 및 지방세포에 미치는 영향조사
	(1) 실험방법
	(2) 연구내용 및 결과
	(3) 발효흑차가 성숙한 지방세포에 미치는 영향조사
	(3) 결론



	제4절 제4핵심과제(국내 야채를 이용한 기능성 발효음료 개발)
	1. 제4-1세부연구과제(국내 농산물을 이용한 기능성 발효음료 개발)
	가. 고콜레스테롤 투여 동물실험
	(1) 실험동물 및 사료
	(2) 혈중 지질 변화
	(3) 항산화 효과

	나. 동맥경화 유발 모델 동물실험
	(1) 실험동물 및 사료
	(2) 체중 및 식이섭취량
	(3) 각 조직의 무게 변화량
	(4) 혈중 콜레스테롤 변화
	(5) 혈중 대사성 단백질(Metabolic hormone) 발현 변화
	(6) 혈중 cytokine의 발현 변화
	(7) 간 조직의 지질 변화
	(8) 대동맥의 조직병리학적 분석

	다. 야채 발효물 제품개발
	(1) 원재료 생산


	2. 제4-2세부연구과제(발효음료의 효능 검증)
	가. 시험내용 - 면역저하 동물모델에서의 유산균의 면역증강 효능평가
	나. 시험 물질
	다. 시험 계획
	라. 재료 및 방법
	마. 시험 결과

	3. 제4-3세부연구과제(발효음료의 유효성분 분석)
	가. 연구방법 및 전략
	나. 한국야쿠르트의 채소주스 성분을 발효하는데 적합한 유산균주를 선발
	다. 원료의 생물전환을 통한 발효 후 유효성분들의 비교 분석
	라. 원료의 생물전환을 통한 발효 후 유효성분들의 비교 분석
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	2. 성과 활용 계획

	제4절 제4핵심과제(국내 야채를 이용한 기능성 발효유료 개발)
	1. 연구개발 성과
	2. 성과 활용 계획


	제6장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보
	제7장 연구시설·장비 현황
	제8장 참고문헌


