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제 목.Ⅰ

국산 향신료 성분을 이용한 식욕 억제 기전의 체중조절용 제품 개발 연구

연구개발의 목적 및 필요성.Ⅱ

최근의 소득 수준의 향상과 생활 습관의 변화에 동반되어 비만 인구가 급격하게 증가하고 있다.

비만은 단순한 체중만 증가시키는 것이 아니라 여러 가지 만성 질병의 발생과 밀접한 상호관계를 가

지고 있어 고혈압 당뇨병 고지혈증 등의 질병 발생의 주된 원인이 되고 있다 이러한 질병의 치료를, , .

포함한 비만에 따른 직접비용 의료비 은 억 억원에 이르며 조기사망에 의한 상실소득과( ) 5400 ~8,000

입원 및 외래 방문시간에 의한 상실소득 등 간접비용을 합할 경우 조 억원에 육박할 것으로 추1 8000

산되고 있다. 특히 고지혈증 고혈압 심혈관 장해 등의 위험이 있는 대의 장년층 및 유아기와, , 40-50

소년기에서의 체계적 예방과 치료 활동이 이루어지지 않고 있어 이들에 의한 의료비 지출 및 결근,

휴직 등의 업무 능력 저하로 인한 사회적 손실이 문제시 되고 있으며 소아비만 환자의 급증 추세로,

미루어 볼 때 점차 그 손실은 증가할 것으로 사료된다, . 본 연구에서는 적극적인 비만 문제 해결 방

법의 일환으로 비만 발생의 기전을 이해하고 이를 바탕으로 한 체중조절을 할 수 있는 약품 또는 식,

품 소재 개발을 목표로 한다 이를 위하여 포만감을 전달하는 미주신경의 세포체를 자극할 수 있는.

소제를 국산 향신료에서 검색하여 이를 바탕으로 체중조절효과를 가진 제제의 개발을 시도하고자 한

다.

연구개발 내용 및 범위.Ⅲ

마늘 겨자 계피 고추 등의 국산향신료의 주성분 중 포만감을 전달하는 미주신경을 활성화 시키1. , , ,

는 성분의 확인 한다.

동일한 활성성분들을 이용하여 뇌의 고립로핵의 포만감 중추 세포에 신경전달물질인 와2. GABA

를 방출시키는 필요한 용량을 결정Glutamate .

활성 성분을 포함한 향신료의 내용물이 실험동물의 체중조절에 미치는 영향을 측정3. .

가장 좋은 효과를 보였던 향신료의 추출물이 식욕억제를 또는 대사 량의 증가 중 어느 쪽에 효과4.

를 보였는지를 동물실험에서 확인.

위의 두 가지 효과를 가진 성분을 적정 농도로 배합한 체중조절 보조 식품을 제조5.

연구개발결과.Ⅳ

소재 효능 평가

갓 깻잎 겨자잎 고춧가루 대파 마늘 미나리 부추 산초 생강 쑥갓 실파 양파 청양고, , , , , , , , , , , , ,
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추 파슬리 풋고추 등 국내에서 생산되는 향신료 종을 선별하여 세척 후 에서 열풍건, , 16 , 50 ℃

조하였고 이것을 분말화하여 추출시료로 사용하였다 시료의 종류가 너무 많아 을, . capsaicin

과 고추를 포함한 그룹과 그이외의 그룹으로 나누어

실험을 진행

효능 평가 결과 반응성과 반응의 크기에서 모두 좋은 효능이 있었던 꽈리고추 물추출물에 대,

한 용매별 분획수율은 분획이 분획이 분획이ether 0.39 %, ethyl acetate 0.82 %, butanol

잔사가 로 조사되어 졌다3.94 %, 18.74 % .

분획을 제외한 그룹만으ethyl acetate

로 실시하였다 따라서.

고추류의 및 기타 성분 함량capsaicin

가지 고추류 물추출물의 과 의 농도를 측정하였다3 capsaicin dihydro-capsaicin . Capsaicin

함량은 꽈리 고추가 평균 붉은 고추 청양고추 으로 나타3.89 mg%, 12.94 mg%, 66.55 mg%

났으며 은 각각 으로 청양고추가 꽈리고추에 비해, dihydro-capsaicin 1.25, 3.06, 7.93 mg%

함량은 평균 배 은 배 높은 것으로 나타났다 고추 물 추capsaicin 17.1 , dihydro-capsaicin 6.3 .

출 건조물 중의 함량은 꽈리고추가 평균 붉은 고추가 청양고추가polyphenol 4.34 %, 4.02.

로 나타났다 꽈리고추와 청양고추의 가 각각 평균 함량 와4.19 % . chlorophyll a 0.0029

로 높은 반면 붉은 고추의 추출물에는 의 함량이 평균 로0.0023 % , chlorophyll b 0.0049 %

높게 측정되었다 또한 함량은 꽈리고추 붉은 고추 청양고추가 각각 평균. , total chlorophyll , ,

로 나타났다0.0061, 0.0059, 0.0042 % .

분비 억제효과 확인Active ghrelin -in vivo 연구-I

몸무게 전후의 을 사용하여 동물실에서 자유로이 먹이와 물을 섭취150-200g male SD rat ,

하게하고 일주일 후에 아래와 같이 군으로 나누고 각군을 마리로 하여 실험을 실시한다 실5 7 .

험동물을 경구 투여 시간 전부터 절식시킨 후 후보 천연물 추출물과 대조군을 매일 쥐에게12

을 경구 투여한 후 시간 후 혈액 를 취하여 아래와 같이 전처리 후 혈중300mg/Kg 1 0.5ml

의 량을 측정한다 각 천연물의 경구투여에 의하여 혈중의 의 농도에 변active ghrelin . ghrelin

화가 있었다 대조군의 의 농도가 인 것에 비하여 꽈리고추 꽈리고추와. ghrelin 285.5 ± 47.06 ,

인삼의 대 혼합물 생강에서 각각 의 의 농도 감소가 있었다 하지만3 1 , 20, 22. 16 % ghrelin .

겨자 잎에서는 어떠한 감소도 관찰 할 수 없었다 따라서 천연물의 경구투여에 의한 효과는.
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꽈리고추와 인삼의 대 혼합물 꽈리고추 생강의 순서로 효과 가 있었다3 1 > > .

혈중 분비 억제효과 확인acylated / unacylated ghrelin -in vivo 연구-II

은 군간의 유의적인 차이는 없으나 평균 농도에서 의Acylated ghrelin , unacylated ghrelin

경우 보다 시료 투여에 의한 영향이 더 큰 것으로 나타났다 대조군의 혈중 농도는 평균.

인 반면 꽈리고추 물추출물 투여군은 꽈리고추와 인삼 물추출물1.47±0.24 pg/ml , 1.40±0.32,

혼합 투여군은 생강 물추출물 투여군은 겨자잎 물추출물 투여군은1.30±0.21, 1.31±0.16,

인 것으로 조사되었다 이상의 결과에서 본 소재는 혈중 농도를 낮게1.21±0.30 pg/ml . ghrelin

유지하여 공복감을 억제하기 위해서는 식사 전 공복상태의 섭취가 유리한 것으로 판단된다/ .

고지방 식이모델에 대한 효능 연구 연구-in vivo -III

를 주령짜리 전후 마리를 군으로 하여 정상식이군 고지방식C57BL/6 mouse(M) 6 (17g ) 12 1 ,

이군 고지방식이 꽈리고추출물 식이군 고지방식이 꽈리고추인삼 추출물 군 고지방식이, + , + (3:1) ,․

생강추출물 식이군 고지방식이 겨자잎 추출물 식이군의 군에 대해 주간 식이섭취량+ , + 6 4 ,

함량 혈중 함량을 관찰하였다 그러나 공복시에는cholesterol , active ghrelin . , active ghrelin

함량을 낮추는 효과가 있던 시료들이 고지방 식이와 함께 공급하였을 때 식이 섭취량이 조절,

되지않은 결과를 반영하고 있다 이는 고지방 식이의 경우 식이에 포함된 지방이 소장내. , cck

분비를 자극하여 포만감을 주므로 체중 증가 억제면이나 혈중 함량에 영향을 끼치지ghrelin

못한 것으로 분석되었다.

제품 제조 및 저장성 평가

요구르트 제조

유산균 검색을 통하여 요구르트 제조시 형성이 유리한 균주를 선발하여 해당 균주를curd ,

이용한 요구르트 제조 의 배합비 및 해당 기능성 시료의 혼합 추출물첨가가base 기호 도에 미

치는 영향을 조사하였다 공시균주 및 상업균주 종을 이용한 요구르트를 제조하였을 때 안. 15 ,

정제 없이 가장 점도가 큰 요구르트 제조 가능한 균주 를 선발하였다(ABT-B) . ABT-B(60U)

균주를 전지우유와 탈지분유 를 섞은 혼합유에 접종하여 시간 발효 했을 때 부드럽고(4%) 24 ,

고운 를 형성하였다 이렇게 제조된 요구르트에 꽈리고추 추출물과 인삼 추출물을curd . plain

고형분 함량 대비 로 혼합한 혼합 추출물을 넣은 요구르트의 관능 평가를 실시하였다 그3:1 .

결과 혼합물 를 첨가한 요구르트의 기호성이 가장 우수하였다, 0.1 % .

요구르트의 저장성 평가

차년도의 레시피로 제작된 형 요구르트의 저장 중 및 생균수 변화를 관찰하였다2 Curd pH .

저장기간 중 일까지는 생균수가 대조군의 경우7 9.00×108에서 1.08×1010까지 증가하였고 시,

료 첨가군의 경우 1.48×1010까지 증가하였으나 그 이후 점차 감소하여 저장 주 후에는 대, 12

조군은 1.74×109 시료 첨가군은, 6.68×108까지 생균수가 감소하였다.

유산균 식품의 부패 지표라고 할 수 있는 는 주간 유지하여 큰 차이가 없pH 12 3.82~4.01

는 것으로 나타났다.
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파우치형 음료의 개발

고추 특유의 매운 맛을 덜 느끼게 할 수 있는 음료 배합비 설정을 통해 고형분 함량이

비교적 높은 파우치 형 음료를 개발코자 하였다 그리하여 최종적으로 꽈리 고추 인삼 추출물. +

베이스 고형분 함량 대비 현미 가루 녹차 과당 레몬 농축액( 1:3) 0.5%+ 0.5%+ 2%+ 0.2%

젤란검 구연산 이 조성비를 가진 파우치 음료를 제조하였다+ 0.01%+ 0.01%+Vit C 0.005% .

이 음료의 매운 맛 강도는 꽈리 고추 인삼 추출물 베이스로만 된 대조구의 경우0.5 % +

이였으나 개발된 파우치 음료의 경우 매운 맛 강도가 줄었음을4.93±0.9 , 3.67±1.1

확인하였다 이 음료의 종합적 기호도는 종합적인 기호도는 대조구 현미녹차 분말. 2.93±1.22,

음료 로 나타났다4.13±1.25 .

과즙형 음료의 개발

고추 추출물의 함량을 최소화 하여 가볍게 마실 수 있는 과즙 음료를 개발코자 하였다 그.

결과 최종적으로 석류농축액 아로니아 농축액 레몬농축액 사과 농축, 2.5 %, 0.5 %, 0.1 5%,

액 적고추 농축액 올리고당 의 음료를 제조하였다0.8 %, 0.1 %, 1.2 %, polydextrose 1 % .

여기에 인삼을 첨가할 경우 이하로 첨가하는 것이 색상 기호도가 좋은 것으로 나타났0.1 %

다.

연구성과 및 성과활용 계획.Ⅴ

제품 활용 계획

음료의 콘셉트에 부합하는 년 봄여름 시즌에 생산 및 판매를 목표로 하고 있다 파우2012 .․

치형 음료의 경우는 홈쇼핑 판매용 제품으로 천연 과즙 음료의 경우는 제품 또, 350 ml PET

는 농축 형태로 제작하여 병제품으로 편의점 및 대형마트 유통망을 통하여 시판할 계획50 ml

으로 있다.
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SUMMARY

II. The purpose and necessity of research and development

Recent improvements in income levels has been accompanied by changes in

lifestyle and obesity are increasing rapidly. Obesity is not only increase body

weight but also cause several chronic diseases, for example hypertension,

diabetes, hyper lipidemia. The direct medicare costs for treat obesity and its

related disease reaches up to 540 billion won and the total cost further increase

by including indirect costs. The goal of this research is to improve our

knowledge for the underlying mechanism of the obesity and based on that

develop new type weight control medications or material for supplementary

foods.

III. The content of R & D

1. Among the of the domestically grown spices that include garlic, mustard,

cinnamon, pepper, and spices screen main ingredients, which can activate vagus

nerve.

2. Screen active ingredients that can increase neurotransmitter GABA and

Glutamate at nucleus of solitary tract neurons in the brainstem.

3. In vivo, measure impact of active ingredient of spices on weight gain of the

experimental animals.

4. Using the best of spice extracts test whether more effective for suppressing

appetite or increasing metabolism.

5. Using identified ingredients of the spices formula develop supplementary food

that have dietary effects.

IV. Results of the R & D.

Efficacy test of the ingredients

Using Sesame leaf, Mustard leaf, red pepper, onion, garlic, parsley, scallions,

pepper, ginger, crown daisy, green onion, onion, Cheongyang pepper, parsley,

green pepper, and spices we have tested efficacy. Green pepper and ginger have

the most effectively evoked currents response in vagus nerve cells.

Capsaicin and other ingredients content in various type peppers

Using 3 different kinds peppers we evaluated capsaicin and dihydro-capsaicin
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concentration. The average capsaicin content in green pepper, red pepper, and

Cheongyang pepper were 3.89 mg%, 12.94 mg%, and 66.55 mg%, respectively.

Mean while dihydro-capsaicin contents in green pepper, red pepper, and

Cheongyang pepper were 1.25, 3.06, 7.93 mg%, respectively.

In vivo study for inhibitory effects for ghrelin secretion

Using male SD rat, we have tested 4 different kind of active ingredients effects

for ghrelin secretion. The effect was larger green peppers and a mixture of

ginseng > green pepper > ginger order.

Assessment of hypotonic for Manufacture product

1) Yogurt manufacture

2) Assessment of hypotonic for yogurt manufacture

3) Produce pouch type drink

4) PET bottle packages

. Research results and Plans to take advantage of achievementsⅤ

We have plan to produce one or two different kind of beverages until summer

season of the 2012. Our plan is make one pouch type drink for TV home sale

and the other one that contain fruit extracts and active ingredients in PET bottle

packages. We want to sale PET type through discount store and super market.
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비 만 발 생 의 기 전 을 이 해 하 고 이 를 바 탕 으 로 한 체 중 조 절 을 할 수 있 는,

약 품 또 는 식 품 소 재 개 발 을 위 한 지 원 이 절 실 히 필 요 함 .

포 만 감 을 느 끼 도 록 신 경 계 를 자 극 하 는 에 대 한 수 용 체 들 은 중 추 신 경 계 에 서 는p ep t id e

전 뇌 의 와 연 수 의 고 립 로 핵 을 중 심 으 로 분 포 함h yp o th a lam u s (n u c le u s t r a c tu s so lita r iu s : N T S ) .

동 일 한 수 용 체 들 이 중 추 신 경 계 이 외 에 도 감 각 신 경 인

미 주 신 경 의 세 포 체 와 그 에 도 분 포a xo n
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평 상 시 섭 취 되 고 있 는 식 품 들 중 포 만 감 과 식 욕 의 조 절 에 관 여 하 는

미 주 신 경 과 함 께 연 수 고 립 로 핵 의 신 경 세 포 흥 분 성 조 절 에 관 여 하 는 수 용 체 들 에TR P

작 용 하 는 고 추 마 늘 겨 자 등 에 서 발 견 되 는 성 분 들 의 수 용 체 에 대 한 작 용 기 전 을 밝 히 고, , ,

효 과 가 명 확 한 향 신 료 를 가 공 하 여 체 중 감 소 를 가 져 올 수 있 는 실 제 적 인 소 재 를 개 발 하 는 데

그 목 표 가 있 음 .
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최 근 유 전 적 으 로 비 만 형 질 을 가 진 에 서 지 방 의 대 사 를 활 성 화m o u se (o b /o b m o u se )

시 키 고 먹 이 의 섭 취 량 을 줄 이 는 내 인 성 인 이 발 견 됨 으 로 인 하 여 분 자p ep t id e le p t in

생 물 학 적 인 연 구 를 기 반 으 로 한 획 기 적 으 로 다 른 형 태 의 치 료 방 법 이 개 발 되 기 시 작 함 .

뇌 의 포 만 감 수 용 체 의 역 할 의 중 요 성 을 인 식 하 게 하 는

계 기 가 됨 .
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장기복용에서 심

장판막 이상

상대적으로 부

작용이 작고 사용에 제한이 작어서 가장

많이 이용되고 있으며 년 기준으로2004

억의 매출을 기록하고 있다4500 .

판매량은

약 억원에 이르고 있다3000 .



- 16 -



- 17 -

Item Species %

갓 Brassica juncea var. juncea 37.6 ± 0.8

깻잎 Perilla frutescens var. japonica 27.3 ± 1.1
겨자잎 Brassica juncea 37.0 ± 1.5

고춧가루 Capsicum annuum 43.7 ± 0.9
대파 Allium fistulosum 40.2 ± 1.2

마늘 Allium scorodorpasum var. viviparum Regel 63.5 ± 1.8
미나리 Oenanthe javanica 17.2 ± 0.3

부추 Allium tuberosum 32.8 ± 0.8

산초 Zanthoxylum piperitum De Candolle 13.0 ± 1.1
생강 Zingiber officinale 19.5 ± 0.4

쑥갓 Chrysanthemum coronarium var. spatiosum 33.3 ± 1.2
실파 Allium fistulosum 47.1 ± 1.4

양파 Allium cepa 71.3 ± 3.1

청양고추 Capsicum annuum (chungyang-kochu) 41.9 ± 2.2
파슬리 Petroselinum crispum 36.4 ± 1.3

풋고추 Capsicum annuum (Kwari-kochu) 37.1 ± 1.7

Item Species %

마늘 Allium scorodorpasum var. viviparum Regel 54.1 ± 2.3

양파 Allium cepa 60.8 ± 4.3
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(A) (B)

No. Rf value

1 0.91
2 0.77

3 0.68

4 0.57
5 0.51

6 0.29
7 0.15

No. Rf range Yields (%)

1 0.97~0.74 20.89 ± 2.51

2 0.78~073 20.25 ± 1.69
3 0.71~0.43 9.49 ± 0.83

4 0.30 6.01 ± 0.72
5 0.15 12.72 ± 0.76
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- UV detector set at 280 nm wavelength

- Operating conditions

: Temp. 20~25 ℃

: Flow rate 1.5 ml/min.

- Column : Stainless, C18, 150 X 4.6 mm id, packed with 5 l particleμ

size

- Mobile phase

: [Acetonitril (400 ml) - H2O (600 ml)] + 1 % acetic acid (v/v)
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Capsaicin Dihydrocapsaicin

mg (%)
capsaicin dihydro-capsaicin

꽈리고추 3.89 ± 0.45 1.25 ± 0.12
붉은고추 12.94 ± 1.11 3.06 ± 0.25

청양고추 66.55 ± 2.73 7.93 ± 0.81
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Test No.

Ratio (%)

W1

O1% chitosan

solution
extracts

1 1 0 100

2 1 2 98

3 1 4 96

4 1 6 94

5 1 8 92

6 1 10 90
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1 Tween-20 16.7
2 Tween-60 14.9

3 Tween-80 15
4 F-160 16
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μ

μ

The Kinds of emulsifier Particle size ( m)μ

Tween-20 60.4 ± 108.7

Tween-60 36.0 ± 25.0

Tween-80 60.2 ± 58.4

F-160 24.0 ± 25.7
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No Ratio (%)

W1/O W2 (alginate)

1 0 100

2 5 95

3 10 90

4 15 85

5 20 80

6 25 75
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Item Ratio (%)

W1 30 °bx Green Young Pepper ex. 0.6

30 °bx Ginseng ex. 0.2

1 % Chitosan solution 0.2

O Soybean oil 18.9

Emulsifier (F-160) 0.1

W2 1 % Alginate solution 80
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CCK positive (n = 11) CCK negative (n = 14)

AITC 5 4
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μ

2.

제품화를 위한 기초자료의 확보를 위해 장기보존에서의 효능의 안정성확보를 위한 장기보존 후

효능을 테스트하는 실험을 실시하였다 먼저 겨자유 를 표준물질로 꽈리고추. (AITC) , 겨자 잎 생,

강 등의 물추출물의 동결건조물에 의하여 발생하는 반응을 측정 후 동일 시료를 차광 상10 °C,

태에서 개월간 보존 후의 반응과 비교하였다 반응은 아래의 표 과 같은 결과를 얻었다6 . 16 . AITC

G.P. 9 5

mustard 3 6

ginger 3 6
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를 대조군으로 한 경우 꽈리고추의 경우 활성의 변화가 없었어나, 겨자 잎은 생강의 경우87.6%,

의 활성의 감소가 나타났다 따라서 제품의 재조시 꽈리고추가 가장 활성을 잘 유지78% . 할 수 있

으며 겨자잎 생강 등을 소재로 사용할 필요가, 있는 경우 제품을 저온보관하거나 단시간에 소모해

야하는 형태로 하는 것이 필요하다는 것을 알 수 있었다.

표 꽈리고추 겨자잎 생강의 개월간 보존에 의한 활성의 변화를 측정한 표16- , , 6

을 이용하여Rat/mouse ghrelin (active) ELISA kit (Millipore co. MA., USA)

시료 보존전의 신선한 소재 (pA) 개월 보관후6 (pA)

AITC μ 29.4 6.41 34.3 12.04

겨자잎 181.0 74.36 26.9 6.81

생강 132.8 47.36 35.0 14.15

꽈리고추 (G.P.) 125.8 41.32 153.3 47.32
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(CFU/mL)
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기본베이스 천궁0.5%+ 1.0% 4.36 2.1 천궁맛이 강하게 남으며 침전물이 남음

기본베이스 천궁0.5%+ 2.0% 4.39 3.6 인삼쓴맛과 함께 천궁맛이 강하게 남음

기본베이스 녹차0.5%+ 0.5% 4.63 1.4 매운맛이 강하게 느껴짐

기본베이스 녹차0.5%+ 1.0% 4.53 1.8 매운 맛이 강함

기본 베이스 0.5%

현미분말녹차+ 0.5%
4.59 1.0

다른 첨가물에 비해 녹차맛이 매운맛을

순화하며 무난함.

기본 베이스 0.5%

현미분말녹차+ 0.25%
4.47 0.9 전반적으로 평범하며 매운맛이 강함

기본 베이스 1.0%

현미분말녹차+ 0.5%
4.63 1.4 매운맛이 강하게 느껴짐

기본 베이스 1.0%

현미분말녹차+ 1.0%
4.53 1.8 매운 맛이 강함
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그림 39. The change of pH in pouch type beverage for 22 weeks storage
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그림 40. The change of L, a, b value in pouch type beverage for 22 weeks storage
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음료의 컨셉에 부합하는 2012

년 봄여름 시즌에 생산 및 판매를 목표로 하고 있다 파우치형 음료의 경우는 홈쇼핑 판.․

매용 제품으로 천연 과즙 음료의 경우는 제품 또는 농축 형태로 제작하여, 350 ml PET

병제품으로 편의점 및 대형마트 유통망을 통하여 시판할 계획으로 있다50 ml
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고추의 추출용매별 신경전달효과는 년 부터의 제품개발과정에서 포만감 유도 효과

및 음료의 맛의 향상을 위하여 고추의 추출물 분획을 활용할 계획임
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