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요   약   문

Ⅰ. 제  목

  혈당 상승 억제 기능이 강하돤 발아곡물을 이용한 중국 수출용 기능성 생식 제품 개발

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 필요성

당뇨병은 인류의 중요한 대사성 질환의 하나로서 전세계적으로 그 질환자의 수가 급속도로 증

가하고 있다. 당뇨병은 유전적 또는 후천적인 원인에 의해 혈당 조절 호르몬인 인슐린의 분비

량이 부족하거나 인슐린의 기능이 정상적으로 이루어지지 않아 당 대사에 이상이 발생하여 고

혈당을 유발하는 대사성 질환의 일종으로, 당뇨병의 치료 및 합병증을 예방하기 위해 혈당을 

지속적으로 관리하여야 하며, 약물요법과 함께 식사요법, 운동 요법 등 생활습관에서부터 철저

한 관리체계가 필요하다. 이를 보조하기 위하여 당뇨 질환 개선 효과가 뛰어난 기능성 소재 개

발 및 이를 이용한 식품의 보급을 통하여 일반적인 식습관 속에서 자연스러운 혈당관리가 필

요한 식사 대용식의 개발이 진행되고 있으며, 이러한 식사 대용식과 같은 당뇨질환 개선용 식

품은 단기적으로는 급속한 혈당 상승을 억제하면서도 균형있는 영양을 공급하며, 장기적으로는 

고혈당 증상을 개선시켜 정상적인 혈당 수치를 유지하는 기능성을 보유하는 것이 바람직하다. 

 중국내에는 현재 약 4,000만명의 당뇨병 환자가 존재하고 있으며, WHO에서는 2025년경에는 

총 당뇨병 환자수가 국내 총 인구수와 맞먹는 5,000만명, 당뇨 위험군이 1억명을 돌파할 것으

로 예측하여 전 세계 당뇨환자의 약 20%를 차지할 것으로 예상되고 있어 당뇨 관련 제품의 

시장이 급속도로 증가할 것으로 예상되고 있다. 중국의 당뇨병 환자의 90%는 2형 당뇨로서  

중국 음식은 우리나라와 같이 탄수화물을 주식으로 하고 있어, 중국의 당뇨병 환자이 섭취할 

수 있으면서 혈당 개선 기능을 갖는 우수한 기능의 식사대용식 개념의 당뇨병 개선 보건 식품

이 개발되어 출시된다면 높은 경쟁력을 가질 수 있다고 판단되어, 혈당 조절 기능을 강화시킬 

수 있는 천연 곡류 소재 개발 및 이 원료를 기반으로 한 중국 현지화 된 생식 제품의 개발을 

추진하고자 하였다.  



Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

본 연구개발에서는 곡류을 중심으로 국산 발아 곡물의 혈당상승억제 효능 및 고활성 발아 곡

물의 선별하고, 발아하는 과정 중에 생성되는 혈당상승억제 활성을 극대화시키기 위한 발아조

건 및 방법 확립하여 건강 지향 소재를 개발하고자 한다. 또한, 개발된 소재의 항당뇨 활성을 

in vitro/vivo model에서의 혈당상승억제 활성 검증, 질환동물을 이용한 당뇨합병증 지표감소 

시험을 통하여 확인하고, 표준화를 위한 혈당상승억제 고활성 발아곡물로부터 혈당상승억제 활

성물질의 분리정제 동정을 수행하여 품질관리의 지표로서의 기준시험법을 확립하고자 하였다. 

이러한 발아곡물 소재 개발과 더불어 중국의 소비자 조사, 식습관 조사 등을 통하여 중국 현지

화 된 생식 베이스를 개발하고, 최종 개발 제품의 효능 검증 및 수출국 대상 규격 적부 검사를 

통해 중국 및 해외 수출을 위한 발아곡물 활용 당뇨환자용 식사 대용식으로서 기능성 생식 제

품 개발을 수행하고자 하였다.

 

Ⅳ. 연구개발결과

○ 혈당 상승 억제 기능이 강화되는 발아 곡물의 선정 및 발아 조건 확립

   14종의 국내산 곡물의 발아전과 발아후의 혈당 상승 억제 기능을 비교를 통하여 최종적으

로 밀과 보리 2종의 곡물을 선택하였으며, 2종의 발아시 혈당 조절 기능이 강화 되는 곡물

의 발아조건을 온도, 시간, 유기자의 첨가 여부 및 농도 등에 대해서 최적의 발아 조건을 

조사하였으며, 그 결과 밀과 보리에 대해서 최종적으로 유기자로서 Tea catechin 0.5%와 

chitooligosaccharide (COS) 1.0%를 첨가한 조건에서 25℃에서 24시간 발아함으로서 활

성이 최대화 됨을 확인하였다.

○ 발아 밀과 보리의 생리활성 검증

   발아 보리와 발아 밀의 생리활성을 in vitro 상에서 장내의 대표적 소화 효소인 

alpha-glucosidase를 비롯하여 maltase, sucrase 등의 효소 활성 억제 효과 관찰을 통해

서 확인하였고, sucrose 당 부하도 검사를 통해 혈당 상승이 억제됨을 확인하였다.

○ 지표성분의 분리동정 및 기준시허법의 확립

   가장 활성이 우수한 발아 밀을 통해 지표성분 검증을 수행하고자 발아 밀의 활성 성분을 

open column 및 TLC를 통해 분리하였고 NMR 분석을 통해 현재까지 보고 되지 않은 신

규 성분인 TA36-TA-1을 분리 동정하였다. 이 분리 동정 된 성분의 기준 시험법 확립을 

위하여 HPLC/ELSD를 통하여 지표성분 분석법을 확립하였고, 생식내로부터 정량적으로 회

수됨을 확인하여 차후 생산공정상의 품질관리 지표로서 활용 가능함을 확인하였다.

○ 중국 현지화 되 생식 베이스 개발

   중국내 식습관 조사를 통하여 중국인들이 선호하는 관능 패턴을 1차 조사하였으며, 커피맛, 

허브맛, 녹차맛의 3종 패턴에서 녹차맛을 선호하는 중국인들의 기호도를 확인하였다. 이를 

통해 중국인들의 식습관과 생활습관상에서 냉수로 섭취하는 우리나라 생식이 적절하지 않

다고 판단하여 따듯한 물에 타먹을 수 있는 곡물차 타입의 생식을 개발하고, 물에 잘 풀어

질 수 있도록 입도 등을 조정하여 최종적으로 제품을 개발하였다. 개발한 제품에 상기에서 



개발된 발아 밀과 보리를 활용하여 최종 배합비를 개발하였으며, 이를 당뇨 질환 동물 모델

을 통해 항당뇨 기능을 규명하였고, 신규 성분으로 지표 성분인 TA36-TA-1의 함량이 최

종 제품에서도 적절하게 검출됨을 확인하여 공정을 완성하였다. 개발 제품은 국내에서는 

발아곡물을 함유하지 않고 곡물차 형태의 제품으로 상품화 하였으며, 중국내에서는 발아곡

물을 함유한 고기능성 혈당 조절 기능성 곡물 생식으로 상품화를 진행중에 있다.

 

Ⅴ. 연구성과 및 성과활용 계획

본 연구개발에서는 혈당 조절 기능이 강화된 천연 원료로서 발아 밀과 발아 보리 원료를 개발

하였으며, 이를 기반으로 한 중국 현지화 된 생식 제품을 개발 할 수 있었다. 특히, 중국 현지

화 된 생식 제품은 중국인들의 기호도 조사를 통하여 관능을 조절하였으며, 기존의 국내에서의 

생식 제품과 달리 중국의 차문화에 적합하도록 따듯한 온수에 별도의 도구 없이 음용할 수 있

도록 제형을 특화시켰다. 또한, 중국 수출을 위하여 중국내 당 제품에 적절한 식품 유형인 [고

체 음료] 규격에 적합하도록 설계되었으며, 미생물학적 안정성을 확보하기 위하여 저온 살균 

방법인 방사선 살균과 저온 건조 방법에 대한 연구를 수행하여, 차후 중국이 아닌 타국가로의 

진출시 미생물학적 안정성을 확보할 수 있는 제조 가공법을 준비할 수 있었다.  또한, 혈당 조

절 기능이 강화된 발아 밀로부터 현재까지 보고되지 않은 신규 기능성 성분을 분리 동정하였

다.  본 연구개발에서 개발되어진 혈당 조절 기능이 강화된 기능성 발아 곡물 소재는 중국 수

출용 생식 제품의 핵심 원료로서 활용될 예정이며, 기능성 지표성분이 규명되었기 때문에 이를 

바탕으로 건강기능식품의 개별인정형 소재 개발의 원료로서도 활용이 가능할 것으로 판단된다. 

또한, 중국 현지화를 위하여 개발된 곡물차 형태의 신규 생식 제형 제품은 국내에서도 보다 편

의성이 강화된 생식 제품으로서 시판을 진행중에 있다.



SUMMARY

Diabetes is a group of diseases marked by high levels of blood glucose resulting 

from defects in insulin production, insulin action, or both (CDC 2013). Type 2 diabetes 

accounts for about 90% to 95% of all diagnosed cases of diabetes in adults (CDC 

2013).  At least 347 million people worldwide have diabetes and this figure is likely 

to double by 2030 (WHO 2013). In United States, in 2010, 25.8 million people (10% of 

American adults) had diabetes and by 2050 this figure is expected to jump to 33%, or 

one-third of all American adults (CDC 2013). Pre-diabetes is a condition in which 

individuals have blood glucose levels higher than normal but not high enough to be 

classified as diabetes. Pre-diabetic people have an increased risk of developing type 2 

diabetes, heart disease, and stroke. At least 220 million people worldwide have 

diabetes and this figure is likely to double by 2030 (WHO 2011). 

  In China, in 2013, 40 million people had diabetes and by 2025 this figure is 

expected to jump to 22%, 50 million people same number of total population in South 

Korea. It is important to recognize that optimal diet-induced prevention of type 2 

diabetes onset is an effective strategy to reduce the expected increases in morbidity 

and cost associated with treatment of diabetes.

  The major source of blood glucose are is dietary carbohydrates that are initially 

hydrolyzed by pancreatic α-amylase, followed by α-glucosidase before being absorbed 

in the small intestine. Reduction of the elevated postprandial blood glucose level is an 

established strategy for management of type 2 diabetes. Inhibition of carbohydrate 

hydrolyzing enzymes, using α-glucosidase inhibitors such as Acarbose, is one way to 

achieve this strategy. Recent studies showed that phenolic phytochemicals from grain 

sources are natural inhibitors of α-amylase and α-glucosidase  and thus can be used 

to manage postprandial hyperglycemia with minimal side effects. 

2. Reseach and Development 

  The American Diabetes Association defines pre-diabetic individual as an individual 

with blood glucose levels higher than normal (impaired fasting glucose between 

100-125 mg/dL, impaired glucose tolerance between 140-199 mg/dL, and HbA1c 

between 5.7-6.4%) but not high enough to be considered diabetic (impaired fasting 

glucose between >126 mg/dL, impaired glucose tolerance between >200 mg/dL, and 



HbA1c between >6.5%) (ADA 2013). α-Glucosidase inhibitors, such as acarbose, are 

the only oral anti-diabetes agent approved for the treatment of pre-diabetes. Briefly, 

lower doses of acarbose have shown to have beneficial effect towards pre-diabetes 

management by delaying the absorption of carbohydrates from the gut. Taking into 

consideration that pre-diabetes is not a disease; it makes sense to identify natural 

components capable of reducing glucose absorption in the small intestinal environment, 

via inhibition of carbohydrate hydrolysis enzymes. Therefore, in this study we 

investigate the in vitro/in vivo effect, long-term supplementation and suggested 

mechanism of action (via inhibition of carbohydrate hydrolysis enzymes) of germinated 

grain extracts. Briefly, the effect of long-term supplementation of germinated grain 

extracts in db/db mice model on glucose, HbA1c, total cholesterol and triglyceride 

contents was evaluated. To develop brand new products (Saengshik), the standard 

biomarker was isolated and identified, manufacturing process was built up, new 

formula for Chinese market was set up and finalized, and license/permission-related 

paper works were performed by company. 

3. Results 

  All the planned items is well conducted by 3 compartmentized research groups 

(Functionality Evaluation, Biomarker searching/standarization, and 

Production/manufacturing teams)  as below.  

1. Screened high active grain species and developed germination process for     enhancement 

of anti-hyperglycemia

During the screening process for new glucosidase inhibitor, we had found that wheat 

extract has high inhibitory activity against to mammalian glucosidase. Inhibition of α

-glucosidases involved in the digestion and absorption of carbohydrates can decrease 

the postprandial increase of blood glucose level after a mixed carbohydrate diet. The 

result indicates that the changes in α-glucosidase inhibitory activity of wheat during 

germination process reached maximum activity with elicitors such as tea catechin 

(0.5%) or Chitooligosaccharide (1.0%) at 25C, 24 hours. We also found that total 

phenolics and oxygen radical absorbance capacity (ORAC) during germination process 

of wheat was enhanced at selected condition. 

2. Evaluation of functionalities

   Wheat was germinated for 0, 12, 24 and 48 hrs and results showed that both 

phenolic contents and α-glucosidase inhibitory activities increased with germination 

time. More specifically, total phenolic content increased from (293mg/100g-F.W.) at 0 

hrs germination to a high (4,082mg/100g-F.W.) achieved after 48 hrs germination. 

Additionally, alpha-glucosidase inhibitory activity was dramatically increased from a 



low 10% inhibition at 0 hrs germination to a high 60% inhibitory activity observed at 

48 hrs. 

3. Prufication/identification of biomarkers and set-up standardization method

  TA36-TA-1 was prepared by a method developed by Kwon and others.  

TA36-TA-1 was purified by HPLC, TLC, and Silica column chromatography, and 

identified and determinated purities of TA36-TA-1 by LC-MS/MS. 

The analysis was performed by high-performance liquid chromatography with ELSD. 

The chromatographic separation was carried out with a C-18 column (250 mm x 4 

mm, supelco, USA). The column temperature was 30oC. The elution was performed 

with water (A) and ACN (B) (10:90, v/v) using binary gradient elution. The flow rate 

was 0.7 mL/min and injection volume was 20 μL. The structure of TA36-TA-1 was 

identified using LC-MS/MS and NMR.

4. Developed Saengshik formular based on Chinese market

We investigated the diet patteron of Chinese firstly, then coffee, herbal, and green tea 

tastes were selected by sensory test. And also, we found that most Chinese are 

prefer to have a Saengshik with hot water than cold water. Therefore, new formula 

with germinated wheat and barley was developed and tested functionality in animal 

models such as SD and db/db mouse. Furthermore, we built up the analysis method 

for biomarker and investigated content of this TA36-TA-1 in the final product. We 

have made final product as a type of grain teas, and producing the projected product 

with germinated grains which has high antihyperglycemic effect for Chinese market. 

Summary and eseach and Development 

 These results suggest that wheat, depending on the germination time, has the 

potential to contribute as a dietary supplement for controlling hyperglycemia and 

oxidative stress-linked diabetes complications. It may due to the natural response of 

plant seed to overcome the biotic/abiotic stress from environment during germination 

period. Our significant in vitro and in vivo findings indicate that germinated wheat and 

barley have α-glucosidase inhibitory activities. Our in vivo observations suggest that 

all tested samples had significant and similar effect on blood glucose management in 

the tested model. However, Saenshik, with germinated wheat (high content of 

TA36-TA-1) seemed to have a better effect towards postprandial blood glucose 

management after 1 hr of meal. This observation should not be overlooked and further 

evaluated. We hypothesize, that grain saengshik with TA36-TA-1 might have "dual" 

effect towards glucose management by inhibiting carbohydrate hydrolysis enzymes, as 

well as by aiding towards the glucose absorption into muscle and fat cells in the 

cellular level, since it is easier absorbed into the bloodstream (when compared to the 



significantly Acarbose, commercial available drug). And also, we developed the process 

for controlling the M/O with radiation and several proprietay methods and designed 

convenient type of Saengshik (Tea grains) for Chinese market. Based on our research 

and findings more research will be performed towards elucidating the exact 

mechanism of action of TA36-TA-1 for type 2 diabetes prevention, with focus on the 

potential insulin sensitizing effect on muscle and fat cells. Furthermore, We have made 

final product as a type of grain teas, and producing the projected product with 

germinated grains which has high antihyperglycemic effect for Chinese market. 

Meanwhile, manufacturing of new product which was enhanced functionality by 

germinated wheat is marketing for senior customers in Korea with a high convenient.  
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제 2 장   국내외 기술개발 현황

 1 절 기능성 강화 발아곡물의 개발 현황
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 2 절 생식의 항당뇨 기능성 연구 
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제 1 절 혈당 조절 기능이 강화된 발아곡물의 선발 및 항당뇨 기능성의 검증
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항목 조건

곡물 밀, 보리

발아온도 25

발아시간 48 시간

유기자 첨가 조건 Tea catechin 0.5 % + Chitooligosaccharide 1%
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제 2 절 혈당 조절 기능이 강화된 발아곡물의 중요 성분 분석 및 지

표성분 설정

1. 지표성분 분석을 위한 총페놀화합물의 분석

 

  가. Phenolic profile의 분석을 통한 후보 물질의 선발

 

















 



다. Semiprep-HPLC를 이용하여 발아시간을 달리한 발아 밀 추출물의 성분 분석

 





 2. 발아 밀의 활성 물질의 분리

가. 흡광도 변화(260~370nm)에 의한 활성 물질의 분석







BuOH

EtOH

CHCl3

DW 

NH4OH

 CH3COOC2H5

나. 활성 물질의 분리

  (1) 실리카겔을 이용한 1차 분리 정제



1

2



 (2) 실리카겔을 이용한 2차 분리 정제





(3) 활성물질의 분석 (Semiprep-HPLC)
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다. 지표 후보 성분 선별을 위한 가공 안정성의 확인

 (1) 열 안정성의 확인



 (2) pH 안정성의 확인
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(3) 36A-TA-1의 생리활성 검증
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3. 신규 활성물질의 기준시험법의 확립

 가. HPLC 분석 조건의 확립

  (1) C18 column을 사용한 분석 조건의 설정























제 3 절 중국 현지화 된 혈당 조절 기능이 향상된 기능성 생식 제품 개발

  1. 제품화를 위한 발아곡물 제품화 기초 자료의 구축

   가. 발아곡물의 중요 성분분석

γ

   (1) 발아곡물의 일반 성분 분석

 

Sample Moisture Carbohydrate
Crude 

Protein

Crude 

Fat
Ash

Soybean
non-germinated 3.50 35.38 37.75 18.52 4.85

germinated 2.75 30.95 40.16 21.25 4.89

Azuki 

bean

non-germinated 3.95 69.17 22.88 0.38 3.62

germinated 4.45 69.48 22.18 0.43 3.46

Barley
non-germinated 2.20 84.67 11.14 1.42 0.57

germinated 1.55 86.26 9.83 1.75 0.61

Wheat
non-germinated 3.95 74.15 18.21 1.85 1.84

germinated 5.05 72.36 18.97 1.82 1.80



 (2) 발아곡물의 유리 아미노산 함량 분석

μ

μ

μ

γ

Time (min)
Solvent composition(%)

solvent A(%)1) solvent B(%)2)

0 95 5

31 44 56

33 44 56

34 0 100

40 0 100

γ

γ

γ



Sample
Free amino acid (mg/100 g)

Glutamic acid γ-aminobutyric acid

Soybean
non-germinated 43.71 8.41

germinated 96.22 68.01

Azuki bean
non-germinated 12.85 3.52

germinated 85.64 19.94

Barley
non-germinated 3.41 5.23

germinated 15.83 8.84

Wheat
non-germinated 5.27 5.19

germinated 26.46 12.74

γ

Group Area under curve(min․ mg/dl) GI(%)

glucose 5469.4 ± 1686.2 100.0

SF 30792.5 ± 1184.5 56.3 ± 17.3

GF 27675.9 ±  1035.6  50.3 ± 18.3

     

 



Sample germination
Storage period (weeks)

Control 2 4

Soybean
non-germinated 3.5 3.3 3.6

germinated 2.8 2.3 3.2

Azuki bean
non-germinated 4.0 3.8 4.9

germinated 4.5 4.4 5.3

Barley
non-germinated 2.2 1.8 3.6

germinated 1.6 1.2 4.0

Wheat
non-germinated 4.0 4.6 4.8

germinated 5.0 4.8 5.2

Δ



Δ

Δ

Azuki Δ

Δ

Δ

Δ

Δ

Δ











처리 시료
처리 농도

(ug/plate)
S9 mix

His+ 복귀돌연변이

S. typhimurim TA100 S. typhimurim TA98

Sodium azide 10 - 2463 ± 352 2852 ± 418

발아밀 0 - 27±3 168±5

100 - 36±6 164±21

250 - 40±3 178±12

1000 - 41±3 156±17

5000 - 41±3 168±15

발아밀 0 + 38±4 152±11

100 + 55±9 161±6

250 + 50±4 165±14

1000 + 55±6 150±4

5000 + 50±3 159±16

처리 시료
처리 농도

(ug/plate)
S9 mix

His+ 복귀돌연변이

S. typhimurim TA100 S. typhimurim TA98

Sodium azide 10 - 2463 ± 352 2852 ± 418

발아보리 0 - 27±3 168±5

100 - 33±5 157±15

250 - 45±7 168±9

1000 - 42±5 163±13

5000 - 46±4 172±19

발아보리 0 + 38±4 152±11

100 + 45±6 151±4

250 + 52±10 154±9

1000 + 48±7 160±12

5000 + 50±5 160±15





Days Control
발아밀

(5,000mg/kg)

발아보리

(5,000mg/kg)

Day 0 215.39±4.15 210.64±4.36 208.56±9.20

Day 1 235.62±5.13 241.70±6.05 235.17±5.82

Day 3 240.25±6.34 246.03±5.47 244.82±8.35

Day 7 259.42±15.39 260.38±12.46 259.94±14.51

Day 14 311.42±8.81 314.74±20.74 299.74±17.35

Gains 96.03±9.32 104.10±14.57 89.18±13.29

N 10 10 10

Groups(mg/kg) 육안소견

사망빈도

Dead Alive

Control No gross findings 0/0 10/10

발아밀
(5,000mg/kg) No gross findings 0/0 10/10

발아보리
(5,000mg/kg) No gross findings 0/0 10.10



2. 중국 현지화 된 생식 제품 개발을 위한 현지 소비자 조사

  가. 중국인의 식생활 조사 





나. 중국 현지 식생활습관 조사 연구

























 다. 생식에 대한 인식 조사

















(A) 색상 (B) 향

(c) 단맛 (d) 점도 

(e) 촘점 





3. 중국 현지화 된 발아곡물 활용 기능성 생식 제품 개발

 가. 발아곡물의 배합비 상한선 설정



원료명 배합비율

발아밀(발아보리) 7 12 20 30

현미 37 32 24 14

보리 5.0

검은깨 0.005

우엉 0.005

부추 0.005

양배추 0.005

사과 0.005

토마토 0.005

표고버섯추출물 0.005

영지버섯 추출물 0.005

시금치 0.25

차조 0.25

율무 0.25

브로콜리 0.25

당근 0.25

단호박 0.25

흑향미 0.5

감자 0.5

고구마 0.5

검정콩 0.5

백태 0.5

알파현미 9.0

팔라티노오즈 15.0

올리고당 7.0

에리스리톨 5.76

귀리식이섬유 3.0

쌀단백분말 3.0

해조칼슘 0.15

생금 0.3

글루코만난 0.2

말차 0.3

식물혼합크림 0.3

총계 100







원료명 배합비율(%)

동결건조 딸기 분말 20

동결건조 바나나 분말 20

댕댕이열매 추출물 분말 15

모카 분말 25

그린티 분말 20

두유분말 20

둥굴레차 분말 0.5

석류 추출물 분말 5

원료명 맛 향 선호도순위

동결건조 딸기 분말 6.54±1.58 5.58±0.42 4

동결건조 바나나 분말 6.23±1.39 5.77±1.74 7

댕댕이열매 추출물 분말 4.98±0.85 5.52±1.93 8

모카 분말 7.12±1.44 7.52±1.65 1

그린티 분말 7.56±0.95 7.11±1.40 2

두유분말 6.57±1.08 6.32±1.41 3

둥굴레차 분말 5.83±1.42 6.29±1.33 6

석류 추출물 분말 6.35±1.44 7.10±1.04 5





생금 농도 종합 선호도

0.3% 6.42±0.58

0.7% 6.58±0.71

1.0% 6.42±0.55

2.0% 4.38±1.30

3.0% 3.57±1.97













Group Area under curve(min․ mg/dl) GI(%)

glucose 5469.4 ± 1686.2 100.0

SF 30792.5 ± 1184.5 56.3 ± 17.3

GF 27675.9 ±  1035.6  50.3 ± 18.3

     



수분함량(%)

Storage period (weeks)

Control (0) 4 8 12

시판생식 3.5 3.9 4.2 4.5

발아곡물생식 4.1 4.3 4.6 4.8

Δ

Δ

Δ



Δ





γ

GABA

(mg/100g)

Storage period (weeks)

Control (0) 4 8 12

시판생식 1.32±0.30 1.09±0.15 1.42±0.27 1.44±0.24

발아곡물생식 2.65±0.23 2.93±0.31 2.44±0.36 2.76±0.28



Vit. C.

(mg/100g)

Storage period (weeks)

Control (0) 4 8 12

시판생식 118.5±10.7 110.2±14.6 100.9±12.8 93.2±17.0

발아곡물생식 89.3±9.6 80.2±11.0 79.6±6.2 73.8±8.5



제 4 절 중국 현지화 기능성 생식 제품의 제품화

  1. 중국 현지화 생식의 개발

  

 가. 중국 현지화 생식의 제품의 개발



원료명 맛 향 선호도순위

곡물차 맛 7.74±1.48 6.35±1.27 1

녹차 맛 7.13±2.19 6.10±1.05 2

홍차 맛 6.48±2.32 5.49±1.74 3



원료명 비율(%)

동결건조 보리분말 22.3

동결건조 현미분말 17.9

아가베시럽분말 11.6

분리대두단백 10.2

동결건조 고구마 분말 5.5

동결건조 흑미 분말 5.0

누룽지 분말 3.9

알파현미 분말 3.1

볶음 검정콩 분말 3.1

프락토올리고당 2.25

흑미 볶음 분말 2.0

식용해조분 1.62

동결건조 보리순 분말 1.0

대추 엑기스 분말 0.8

동결건조 마 분말 0.5

산야초 추출물 분말 0.5

생금 0.3

동결건조 호박분말 0.3

합계 100



입도 분산상태 목넘김상태

14 Mesh 좋음 껄그러움이 느껴짐

30 Mesh 좋음 양호함

50 Mesh 덩어리져 분산되지 않음 좋음

70 Mesh 덩어리져 분산 되지 않음 좋음

입도

분산상태 목넘김상태
보리분말 현미분말

14 Mesh

14 Mesh 좋음 나쁨

30 Mesh 좋음 좋음

50 Mesh 일부 덩어리 짐 좋음

30 Mesh

14 Mesh 좋음 좋음

30 Mesh 일부 덩어리 짐 좋음

50 Mesh 덩어리 짐 좋음

50 Mesh

14 Mesh 덩어리 짐 좋음

30 Mesh 덩어리 짐 좋음

50 Mesh 덩어리 짐 좋음



원료명
중국 수출용

배합비

곡물차 베이스

배합비
비고

동결건조 보리분말 17.3 22.3 30 mesh 분쇄

동결건조 현미분말 12.9 17.9 14 mesh  분쇄

발아 밀 분말 5.0 -

발아 보리 분말 5.0 -

아가베시럽분말 11.6 11.6

분리대두단백 10.2 10.2

동결건조 고구마 분말 5.5 5.5

동결건조 흑미 분말 5.0 5.0

누룽지 분말 3.9 3.9

알파현미 분말 3.1 3.1

볶음 검정콩 분말 3.1 3.1

프락토올리고당 2.25 2.25

흑미 볶음 분말 2.0 2.0

식용해조분 1.62 1.62

동결건조 보리순 분말 1.0 1.0

대추 엑기스 분말 0.8 0.8

동결건조 마 분말 0.5 0.5

산야초 추출물 분말 0.5 0.5

생금 0.3 0.3

동결건조 호박분말 0.3 0.3

합계 100







생산 Batch 36A-TA-1 의 함량 (mg / 100g)

1 14,049.0

2 12,836.4

3 12,718.6

평균 13,200.6

 







공정 36A-TA-1 의 함량 (mg / 100g)

발아밀 원료 12,718.4

중간 혼합물 1,315.2

완제품 1,261.4

생산 Batch 36A-TA-1 의 함량 (mg / 100g)

1 1295.3

2 1230.5

3 1261.2



다. 기능성 생식 제품의 미생물 저감화 연구

   (1)  중국 식품의 미생물 규격

   



균종 고체음료 (중국) 생식 (한국) 생식 현황

총세균수 (CFU / g) 30,000 - 104 ~ 105 

대장균군 (MPN / g) 90 - 10 ~ 102

진균 (CFU / g) 50 - 0 ~ 102

Bacillus cereus - 1,000 10 ~ 100

  

 

  (2) 미생물 저감화를 위한 발아곡물 비가열 살균 공정 연구 – 상온 건조 법









Group Area under curve(min․ mg/dl) GI(%)

포도당 61384.4 ± 12816.5 100.0

곡물차 생식

베이스
34532.5 ± 1413.5 56.3 ± 14.2

곡물차 생식 

베이스+발아곡물
28775.9 ±  1337.6  46.9 ± 15.9

μ



 

`

    



α

α

μ

μ

μ



α



`

`

 





α





α



μ



Group
Initial weight 

(g)

Final weight 

(g)

Food intake 

(g/day)

Body weight 

gain (g/day)
FER

Ⅰ 27.20 ± 2.09b 36.50 ± 2.21b 6.81 ± 0.15a 0.44 ± 0.09b 0.07 ± 0.01c

Ⅱ 26.80 ± 1.36a 32.20 ± 2.67a 9.11 ± 0.29d 0.29 ± 0.07a 0.03 ± 0.01a

Ⅲ 28.18 ± 1.62c 37.18 ± 1.89c 7.60 ± 0.25b 0.43 ± 0.12b 0.06 ± 0.02b

Ⅳ 27.00 ± 2.47b 37.60 ± 2.21c 8.02 ± 0.23c 0.50 ± 0.11c 0.06 ± 0.02b

         

α



α





α

μ

μ μ

α

Group HOMA-IR

Control (Ⅰ) 174.43 ± 8.19

Acarbose (Ⅱ) 94.16 ± 5.67

Sample - Low (Ⅲ) 147.06 ± 6.93

Sample - High (Ⅳ) 125.34 ± 6.52

Group
Triglyceride

(mg/dL)

Total cholesterol

(mg/dL)

HDL-Cholesterol

(mg/dL)

Control (Ⅰ) 251.54 ± 35.34d 190.70 ± 15.48c 52.67 ± 12.09b

Acarbose (Ⅱ) 200.34 ± 28.86c 113.24 ± 14.53a 25.71 ± 4.45a

Sample - Low (Ⅲ) 161.19 ± 30.96b 125.10 ± 15.21b 58.52 ± 6.07b

Sample - High (Ⅳ) 132.90 ± 26.09a 115.59 ± 12.34a 59.57 ± 7.83b



Group GPT GOT

Control (Ⅰ) 214.53 ± 37.69c 886.84 ± 68.50d

Acarbose (Ⅱ) 167.45 ± 26.89b 527.00 ± 52.48c

Sample - Low (Ⅲ) 105.06 ± 32.08a 420.49 ± 82.40b

Sample - High (Ⅳ) 104.74 ± 25.74a 396.75 ± 73.16a



α









α



균종 고체음료 (중국) 발아곡물 생식

총세균수 (CFU / g) 30,000 2 X 104

대장균군 (MPN / g) 90 4 X 10

진균 (CFU / g) 50 1 X 10

Bacillus cereus - 2 X 10









그림 101. 중국내 고체음료 규격서





중국국가표준 기본내용

중국국가표준  표준번호 : XXXXX

非加熱性 古體飮料

(Non-cooked solid drink)

    발표일자 2012-02-07                                                                                    실시일자 2013-02-07

     발표처: ××××



  

머리말

   비가열성 고체음료는 현미, 보리, 흑미, 차조, 수수, 콩 등의 곡류와 케일, 신선초, 당근, 감자 등의 야
채류, 표고버섯, 영지버섯 등의 버섯류를 60도 이하의 온도에서 건조한 후 분쇄하고, 여기에 다양한 부
원료를 부가하여 혼합, 포장 등의 제작 공정을 거쳐 제작되는 제품을 말한다. 본 표준의 안정성 지침은 
GB7101-2003의 고체음료위생표준을 기준으로 하여 제작되었으며, 열의 가열을 최소하하고 원재료의 
특성을 살리는 제조공정을 반영하여 기준을 설립하였다.

  

非加熱性 古體飮料

(Non-cooked solid drink)

1. 범위 

   본 표준은 비가열 식물성 고체음료 생산품의 기술요구, 시험방법, 검역규정, 표시, 포장, 운송 방법 
등에 대한 규정을 포함하고 있다. 본 표준의 활용은 곡류, 엽채류, 구근류, 버섯류, 두류, 서류 등의  농
산물을 최소한의 가공을 통해 분말화 한 원료 중 건조/가공 온도가 60도 이하로 제작된 원료의 비율이 
50% 이상인 제품에만 적용한다.

2. 규범성 문서 인용

GB/T 191 포장화물의 취급 지시마크에 대한 규정 (=JIS Z0150 , KST / ISO 780)

GB2760 식품안전국가기준 식품첨가제사용기준

GB5009.3 식품안전국가표준 식품중 수분측정법

GB/T 5009.11 식품중 비소 측정방법

GB/5009.12 식품안전국가표준 식품중 납 측정방법

GB/T5009.13 식품중 구리 측정방법

GB4789.38 식품안전국가표준 식품위생미생물학검사 대장균

GB4789.4 식품안전국가표준 식품위생미생물학검사 살모넬라

GB/T 4789.5 식품위생미생물학검사 쉬겔라

GB 4789.10 식품안전국가표준 식품위생미생물학검사 황색포도상구균

GB4789.14 식품안전국가표준 식품위생미생물학검사 Bacillus cereus

GB4789.13 식품안전국가표준 식품위생미생물학검사 Clostridium perfrigens

GB 12695 음료 제품 생산 공장의 GMP 규정

GB 7718 포장의 표시기준

GB 7101 고체음료 위생표준

3. 기술적요구

3.1  원료

3.1.1 현미, 보리 등의 농산물은 식용 가능한 것으로 각 원료 규정에 적합하여야 한다.

3.1.2 이외에 당제품에 사용하는 원료는 식용 가능한 것으로 식품첨가제 규정에 적합하여야 
한다.



항목 단위 지표

수분 % 8.0

비소 mg / kg 0.5

납 mg / Kg 1.0

구리 mg / kg 5.0

항목 단위 지표

대장균 CFU / g 不得檢出

Bacillus Cereus(蠟樣芽胞桿菌) CFU / g 1,000

Clostridium perfrigens(產氣莢膜梭菌) CFU / g 100

Salmonella (沙門氏菌 CFU / g 不得檢出

Shigella (志賀氏菌) CFU / g 不得檢出

S. aureus (金黃色葡萄球菌) CFU / g 不得檢出

3.1.3 용수

 식용에 적합하여야 한다.

3.1.4 기타재료 : 모든 재료는 표준에 적합하여야 하며, 식품원료가 아닌 것을 사용해서는 아
니된다.

3.2 관능기준

  당 제품은 고유의 향기와 색상을 가지고 있으며, 이미, 이취, 이물이 검출되어서는 아니된다.  

   

3.3 이화학 지표

아래의 표 1의 규정에 적합하여야 한다.

표 1. 이화학 지표

3.4 미생물지표

아래의 표 2의 규정에 적합하여야 한다.

표 2 미생물 지표

3.5  식품첨가물

3.5.1 식품첨가제로 사용되는 용량은 규정에 적합하여야 한다

3.5.2 식품첨가제의 사용 범위 및 사용 용량은 GB2760의 규정에 적합하여야 한다

3.6  함유량

      내용량은 [정량포장상품즙량관리방법]의 규정에 적합하여야 한다.

4. 생산가공의 위생기준



GB 12695의 기준에 적합하여야 한다.

5. 시험방법

5.1 감관요구

  GB7101의 규정을 준용하여 사용한다.

5.2 이화학적 지표

5.2.1 수분

   GB5009.3 규정의 방법을 적용한다

5.2.2 비소

 GB5009.12의 규정을 적용한다

5.2.3 납

GB 5009.12의 규정을 적용한다.

5.2.4 구리 

GB 5009.13의 규정을 적용한다.

5.3 미생물학적 지표

5.3.1 대장균

       GB 4789.38의 규정을 적용한다

5.3.2 Bacilus cereus

   GB 4789.14의 규정을 적용한다

5.3.3 Clorostridium perfrigens

   GB 4789.13의 규정을 적용한다

5.3.4 병균

   GB 4789.4(Salmonella), GB/T4789.5(Shigella) , GB 4789.10(Staphyloccous aureus) 의 규정
을 적용한다

6. 라벨/포장/운송/보관방법

6.1 생산배치

   모든 생산품은 동일한 규격을 가진 양품으로서 생산되어야 한다.

6.2 샘플링

  샘플링은 생산품과 동일한 배치내에서 행해져야 한다.

 1개 배치내에서 2개의 완제품을 샘플링하여 1개는 검역에 사용하고, 1개는 보관용 제품으로 보관한



다.

6.3 생산검사

생산 과정에서 반제품에 대한 검사를 진행하여야 통과하여야 이후 생산을 지속한다.  검사 항목은 수
분, 대장균, 관능검사, 함유량으로 한다.

6.4 자가품질검사

매년도에 2회(반년에 1회) 이상 자가품질검사를 실시하여야 한다.

7. 표시, 포장, 운송, 보존

7.1 표시

  포장의 표시방법은 GB 7718의 규정에 부합되어야 한다.

  

7.2 포장

  포장재료와 용기는 식품안전에 관한 요구를 만족시킬 수 있는 것을 사용한다.

7.3 운송

운송용 도구는 위생적으로 관리되어야 하며, 필요에 따라 방우, 방습, 방적, 방진 등의 적절한 조치
를 통해 유해하거나 독성이 있는 성분들의 오염을 제어할 수 있어야 한다.

7.4 보존

 원료, 포장재, 반제품, 완제품 등은 위생적이고 통풍이 잘되는 곳에 보관되어야 하며, 최소 바닥으로
부터 20Cm 이상 높은 곳에 보관하며, 보관장소에서는 유독, 유해한 물질의 사용이나 식품 안전에 
영향을 줄 수 있는 어떠한 행동도 금지된다.

7.5 유통기한

생산검사에서 합격한 제품은 상기 표준과 부합된 조건에서 보관될 때 약 24개월의 유통기한을 가질 
수 있다.

  



제 4 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도

  





제 5 장   연구개발 성과 및 성과활용 계획

   1. 학술적 성과

구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술발표

ANTIBACTERIAL 
ACTIVITIES OF SELECTED   

WHEAT SPECIES INHABITED 
IN KOREA

NUTRACEUT
ICALS&FUNC

TIONAL 
FOODS

최은지,가
은혜

20101011

학술발표
ANTIBACTERIAL 
ACTIVITIES OF 

GERMINATED   WHEAT

NUTRACEUT
ICALS&FUNC

TIONAL 
FOODS

김명희,조
성훈,하경

수
20101011

학술발표
Antibacterial Activities of   
1,4-Benzoquinones from 

Wheat Germ

Annual 
Meeting of 

korean 
Society of 

Food   
Science and 
Technology

김명희,가
은혜,

조성훈,하
경수 

20100616

학술발표

Antioxidant Potential and 
α-Glucosidases inhibitory 

Activity of Fermented 
Soybeans with Aspergillus 

oryzae

Annual 
Meeting of 

korean 
Society of 

Food   
Science and 
Technology

최은지,강
부희,가은

혜
20100616

학술발표
Antibacterial Activities of 
Selected Wheat Species

2010 
International 
Symposium 
and Annual 

Meeting

최은지,가
은혜

20101027

학술발표

Improvement of the 
a-Glucosidase inhibitory 

Activity of Bean and Cereal 
by Germination with Tea 
Cathechin and Chitosan

2011 Annual 
Meeting of 

Korean 
Society of 

Food Science 
and 

Technology

주병
왕방방
오창호
김의수
권영인
장해동

2011.06.08 국내

학술발표

A Study on the Germinated 
Grains of Quality 

Characteristics and Quality 
Sability during Storage 

78차 
한국식품과학
회 학술대회

정지상 2011.6.8



구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술발표

A Study of Dietary Intake of 
the Adults in Beijing, China 

for the Development of 
Chinese Exportable Health 

Food 

78차 
한국식품과학회 

학술대회
김화영 2011.6.8

학술발표

Improvement of the 
α-Glucosidase   Inhibitory 

Activity of bean and Cereal 
by Germination with Tea 
Catechin and   Chitosan

Food 
Bioscienses: 
Promises &   

Challenges in 
the Future

주병,송지혜
,김진경,김

충
20110608

학술발표
Antibacterial Activities of 

Wheat   Processing 
By-products

Food 
Bioscienses: 
Promises &   

Challenges in 
the Future

가은혜,최은
지,김명희

20110608

학술발표
Antimicrobial Activities of 5 
Selected   Wheat Extracts 

against Food borne Pathogens

Food 
Bioscienses: 
Promises &   

Challenges in 
the Future

최은지,조성
훈,가은혜

20110608

학술발표
Antibacterial Activies of 
Wheat Bran   Extract

2011 
International 

Symposium&A
nnual   

Meeting

가은혜,최은
지,함문선,

김명희
20110622

학술발표
Comparison of Antimicrobial 
Activities   of 5 Selected 

Wheat Extracts

2011 
International 

Symposium&A
nnual   

Meeting

최은지,조성
훈,가은혜

20110622

학술발표
Antibacterial and Antioxidant 

Activities   of Wheat 
Processing By-products

2011 
International 
Symposium 
and Annual   

Meeting

가은혜,최은
지,김명희,

하경수
20111031



구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술발표

Changes in α-Glucosidase   
Inhibitory Potential and 
Antioxidants Activity of 
Wheat by Germination   

Process

2011 
International 
Symposium 
and Annual   

Meeting

조차영,조
성훈

20111031

학술발표

Improvement of the 
a-Glucosidase inhibitory 

Activity of Bean and Cereal 
by Germination with Tea 

Cathechin and 
Chitooligosaccharides

2011 
International 
Conference 

on Food 
Factors

주병
왕방방
송지혜
김진경
장해동

2011.11.20 국외

학술발표

Improvement of the 
a-Glucosidase inhibitory 
Activity of Barley  by 

Soaking with Tea Cathechin 
and Chitooligosaccharides

2011 
International 
Symposium 
and Annual 

Meeting

주병
왕방방
김의수
권영인
장해동

2011.10.31 국내

학술발표

Effects of germination wheat 
on the alpha-glucosidase 
inhibitory potential and 

antioxidants activity

2011 
International 
Con Food 
Factors

조성훈 20111120

학술발표
Antimicrobial activities of 5 

selected wheat extracts 
against food-borne pathogens

2011 
International 
Conference 

on Food 
Factors

최은지 20111120

`학술발표
Anti-Staphylococcus aureus 
activity of wheat processing 

by-products

2011 
International 
Conference 

on Food 
Factors

가은혜 20111120

학술발표

Changes in α-glucosid 
activity   modulation potential 

and antioxidants activity of 
five selected beans by   

germination process

INTERNATIO
NAL   

CONFERENC
E AND 

EXHIBITION 
ON 

NUTRACEUT
ICALS AND 
FUNCTIONA

L FOODS

조차영,조
성훈,이세
운,이상현

20120613



구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술발표

Extracts of   Germinated 
Wheat and Barley Reduce 

Postprandial Hyperglycemia 
by Inhibiting α-glucosidase in  

 Diabetic db/db Mice

2012 Annual  
 Meeting 
korean 

Society of 
Food 

Science and 
Technology

주병,왕방
방

20120613

학술발표

Enhancement of   the 
Anti-hyperglycemic and 

Antioxidant Activities of 5 
Five Selected Beans by   
the Germination Process

2012 Annual  
 Meeting 
korean 

Society of 
Food 

Science and 
Technology

조차영,조
성훈

20120613

학술발표

Extracts of Germinated 
Wheat and Barley Reduce 

Postprandial Hyperglycemia 
by Inhibiting a-glucosidase in 

Diabetic db/db mice

2012 Annual  
 Meeting 
korean 

Society of 
Food 

Science and 
Technology

주병
홍성길
권영인
장해동

2012.06.13 국내

학술발표
Antibacterial   and 

Antioxidant of Wheat Bran 
and Germ

2012 Annual  
 Meeting 
korean 

Society of 
Food 

Science and 
Technology

가은혜 20121031

학술발표

Changes in α-Glucosidase 
activity   modulation 

Potential and Antioxidants 
Activity of Five Selected 

Beans by the   Germination 
Process

Quality of 
Life   

(QOL): Food 
Industry and 

Health

조차영,조
성훈

20121031



구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술발표

In vitro of antioxidant   
Activity and α-Glucosidase 

Inhibitory Potential of wheat 
Processing By-Products

Quality of 
Life   

(QOL): Food 
Industry and 

Health

최황용,조
성훈

20121031

학술발표
Comparison of   wheat Bran 
and Germ on Antioxidant and 

Antibacterial Activities

Quality of 
Life   

(QOL): Food 
Industry and 

Health

가은혜,강
유리

20121031

학술발표

Anti-diabetic   and 
Antioxidant Activity of 

Selected Barleys and Wheats 
Soaked with Tea   Catechin 
and Chitooligosac-chaaride

Quality of 
Life   

(QOL): Food 
Industry and 

Health

주병,왕방
방

20120421

학술발표

Anti-diabetic and Antioxidant 
Activities of Selected Barley 
and Wheats Soaked with Tea 

Catechin and 
Chitooligosaccharide

2012 KFN 
International 
Symposium 
and Annual 

Meeting

주병
김의수
홍성길
권영인
장해동

2012.10.31 국내

학술논문
발아에 따른 콩류의 식후 혈당 
상승 억제효능과 항산화 활성

한국식품영양
학회지

조차영, 
최황용, 
조성훈, 
하경수, 
정지상, 
장해동, 
권영인

2012
(25(2))

학술발표

Changes in Antioxidant 
potential and α-glucosidase 
inhibitory activity of Wheat 

by Germination process

Integrative 
approaches 
in Nutrtion 
research

조성훈, 
조차영, 
하경수, 
장해동, 
권영인

2013



구분 논문제목 발표지 저자 발표일자 비고

학술논문
국내산 보리와 및 추출물의 

항산화 및 항균 활성
한국식품영양

학회지

조성훈, 조차영, 
하경수, 최은지, 
강유리, 권영인

2013
(42(7))

학술논문
(SCIE)

Comparison of selected 
wheat varieties for 

antimicrobial and antioxidant 
activities, relevant to 

cosmetics and food spoilage 
prevention.

Food Science 
and 

Biotechnolog
y (FSB)

Accepted

En-Ji Choi, 
Eun-Hye Ka, 
Cha-Young 

Jo, 
Sung-Hoon 

Jo, Emmanouil 
Apostolids, 
Mee-Sook 

Lee, 
Hea-Dong 
Jang, and 
Young-In 

Kwon

2013 게재예정

학술논문
(SCIE)

Enhanced Antioxidant and 
Antidiabetic Activity of 

Barley and Wheat during 
Soaking by Tea Catechin

Food science 
and 

Biotechnolog
y

주병
왕방방
장해동

2013. 게재예정

학술논문
(SCIE)

Anti-diabetic effect of 
Saengshik containing 

germination barley and 
wheat in db/db mouse

Food science 
and 

Biotechnolog
y

주병
홍성길
권영인
장해동

2013. 투고예정

학술논문

A Study of Dietary Intake of 
the Adults in Beijing, China 

for the Development of 
Chinese Exportable Health 

Food 

한국식품영양
과학회지

김화영
정지상
홍성길

2013 투고예정

학술논문
(SCI)

New phenolic compound 
from the germinated wheat 
and antidiabetic effects of 

thereof

Journal of 
ethnopharmac

ology

En-Ji Choi, 
Eun-Hye Ka, 
Cha-Young 

Jo, 
Sung-Hoon 

Jo, Emmanouil 
Apostolids, 
Mee-Sook 

Lee, 
Hea-Dong 
Jang, and 
Young-In 

Kwon

2013 투고예정

   



2. 특허 성과

구분 특허명 발명인 출원인 출원일자 비고

국내출원
온수에 적합하도록 관능을 
강화한 발아곡물 함유 생식

홍성길
장혜은
정지상

㈜이롬 2011.4.29

국내출원
발아밀 추출물의 신규한 용도 

및 그 제조 방법
권영인
장해동

한남대학교
산학협력단

2012.3.14

  

3. 추가 연구 및 타연구 활용 계획

 (1) 추가 기능성 기능성 소재 개발



제 6 장   연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보

 

  1. 중국의 식품 규격 체게

 





제 7 장 연구시설‧장비 현황

   해당 사항 없음


	혈당 상승 억제 기능이 강화된발아 곡물을 이용한 중국 수출용 기능성 생식 제품의 개발
	요약문
	목차

	제 1 장 연구개발과제의 개요
	제 2 장 국내외 기술개발 현황
	1 절 기능성 강화 발아곡물의 개발 현황
	2 절 생식의 항당뇨 기능성 연구

	제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과
	제 1 절 혈당 조절 기능이 강화된 발아곡물의 선발 및 항당뇨 기능성의 검증
	1. 발아시 혈당상승 억제 활성이 강화되는 곡물 종의 선발

	2. 곡류의 혈당상승억제 활성 강하를 위한 곡물의 발아 조건 및 방법 확립

	가. 곡물 발아시 유기자의 영향 및 최적 유기자 첨가 조건의 확립 
	(1) Total phenolics 함량에 미치는 유기자의 효과

	(2) Alpha-glucosidase 저해활성에 미치는 유기자의 효과

	(3) 밀과 보리의 발아시 유기자의 농도, 발아 온도 및 시간 조건의 확립

	(4) 유기자의 혼합 첨가에 의한 상승 효과의 관찰

	(5) 발아곡물의 a-amylase 억제활성


	나. 발아 곡류의 항당뇨 활성 검증

	(1) 질환모델에서 혈당 저하 효과의 검증




	제2절 혈당 조절 기능이 강화된 발아곡물의 중요 성분 분석 및 지표성분 설정

	1. 지표성분 분석을 위한 총페놀화합물의 분석

	가. Phenolic profile의 분석을 통한 후보 물질의 선발

	나. 발아 밀의 발아시간에 따른 phenolic profile의 변화

	다. Semiprep-HPLC를 이용하여 발아시간을 달리한 발아 밀 추출물의 성분 분석


	2. 발아 밀의 활성 물질의 분리

	가. 흡광도 변화(260~370mm)에 의한 활성 물질의 분석

	나. 활성 물질의 분리

	(1) 실리카겔을 이용한 1차 분리 정제

	(2) 실리카겔을 이용한 2차 분리 정제

	(3) 활성물질의 분석(Semiprep-HPLC)


	다. 지표 후보 성분 선별을 위한 가공 안정성의 확인

	(1) 열 안정성의 확인

	(2) pH 안정성의 확인


	라. 활성물질의 구조 동정

	(1) TLC를 이용한 분리정제

	(2) 36A-TA-1의 구조 동정

	(3) 36A-TA-1의 생리활성 검증 


	3. 신규 활성물질의 기준시험법의 확립

	가. HPLC 분석 조건의 확립

	(1) C18 column을 사용한 분석 조건의 설정

	(2) NH2P-504E column을 이용한 HPLC 분석 조건 설정

	(3) 36A-TA-1 시험법을 통한 발아 밀의 함량 분석 



	제3절 중국 현지화 된 혈당 조절 기능이 향상된 기능성 생식 제품 개발

	1. 제품화를 위한 발아곡물 제품화 기초 자료의 구축

	가. 발아곡물의 중요 성분분석

	(1) 발아곡물의 일반 성분 분석

	(2) 발아곡물의 유리 아미노산 함량 분석


	나. 발아곡물의 저장 안정성 분석

	다. 발아곡물 원료의 안전성 분석

	(1) 세포 독성 시험

	(2) 유전 독성 시험

	(3) 단회투여 경구 독성 시험



	2. 중국 현지화 된 생식 제품 개발을 위한 현지 소비자 조사
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