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제 목.Ⅰ

전통다식의 기능성 강화를 통한 디저트화 연구

연구개발의 목적 및 필요성.Ⅱ

다식은 여러 가지곡식 가루와 열매 등에 꿀을 넣고 반죽하여 다식판에 박아 낸 전통한과를 일컫

는다 본 연구에서는 과학적 기법을 활용하여 건강 기능성을 증진시키고 세계인의 입맛에 적절한.

다식을 개발하고 자 하였다 구체적으로 다음과 같은 연구를 수행하였다. .

다식 소재 및 다식의 기본성분 분석◦

다식의 항산화성 탐색 및 다식의 저장성 증대 조건 확립◦

다식의 비만 및 지질대사조절기전에 대한 연구in vitro, in vivo◦

다식의 관능적 특성 및 소비자 기호도에 따른 표준 레시피 개발cross-cultural◦

한국 천연항균물질 및 천연항균물질 첨가 전통 다식의 식중독screening◦

균과 충치균 억제 연구

연구개발 내용 및 범위.Ⅲ

전통 한식 기호식품인 다식의 물리 화학적 특성 구명·◦

기본 성분 분석-

항산화성 연구-

홍삼의 진세노사이드 함량을 로 분석- High performance liquid chromatography

다식의 저장 중 조직감 분석-

다식의 저장 중 휘발성분을 로 분석- gas chromatography

다식의 비만 및 지질대사조절기전에 대한 기능성 확인in vitro, in vivo◦

에서 다식 재료 및 다식의 유리기소거 작용을 통한 항산화능 확인- In vitro

의 소거 효과DPPH, hydroxyl, peroxynitrite, superoxide radical

- db/db 에서 다식 재료 및 다식의 항비만 및 이상 지질대사에 미치는 효과 검증mice

다식 개발 제품에 대한 임상실험을 통한 지질 저하 효과 확인- piolot scale

다식의 관능적 특성 및 소비자 기호도에 따른 표준 레시피 개발cross-cultural◦

묘사분석을 이용한 다식의 중요 관능적 특성의 표준척도 개발-

내외국인을 대상으로 한 소비자 조사- cross-cultural․

맞춤형 다식의 표준 레시피 개발-

한국 천연항균물질 및 천연항균물질 첨가 전통 다식의 식중독균과 충치균 억제 연구screening◦

허브 향신료 및 천연식품에 존재하는 천연항균물질 항균활성 검색 및 최소저해농도- , , screening,

측정

우수 항균물질 추출물의 미생물 생육저해 기작 규명과 실험미생물 세포의 형태학적 변화 관찰-

천연항균물질 첨가 다식의 미생물 억제 실험 및 저장성 실험-



연구개발결과.Ⅳ

전통 한식 기호식품인 다식의 기본 조성 및 항산화성 연구◦

조수분 조회분 조지방 조단백질 정량 및 조탄수화물 등 다식의 기본 성분 정량분석 수행- , , , ,

에서 다식 재료 및 다식의 유리기소거 작용을 통한 항산화능 확인In vitro◦

항산화능 확인은 가지 법을 활용함- 5 in vitro . (DPPH assay, ABTS assay, Total phenolic

홍삼이 원료로 들어간 다식이 전반적으로 항content, Total flavonoid content, FRAP assay)

산화능이 높게 나타났음 현미홍삼다식.( )

주요 다식 소재인 홍삼의 진세노사이드 종을 분석 한 결과 순으로- 10 (HPLC) Rb1 > Rc > Rg3

높게 나타났음.

다식의 저장성 증대 조건 확립을 위한 관능검사와 동반한 조직감 및 휘발성분 측정.◦

를 통한 다식의 조직감 변화를 확인함- Texture analysis .

휘발성분 분석을 로 분석하여 저온 저장 시 휘발성분 변화를 확인함- SPME - GC/MS .

다식의 비만 및 지질대사조절기전에 대한 동물 및 인체 시험 연구◦

유전자 변형- db/db 마우스에서 기능성 다식인 오미자다식 및 현미홍삼 다식을 식이에 첨가10%

하여 지질 저하 효과를 전통 백설기다식의 효과와 비교.

내당능 개선 효과가 현미홍삼다식에서 가장 우수 유의적 효과가 관찰된 것은 다음의- . (p<0.05)

결과.

혈중 콜레스테롤 농도 감소가 백설기 다식 및 오미자 다식에 비해 유의적으로 감- , LDL-C

소.

콜레스테롤 생합성 효소인 활성이 유의적으로 억제되었고 이는- HMG-CoA reductase HMGCR

발현을 조적하는 전사인자인 발현이유의적으로 억제되기 때문mRNA SREPB-2 .

혈액 중 총 및 과산화물가 농도가 유의적으로 낮았으며 이는 등 염증반- ROS , NFkB, COX-2

응에 관여하는 전사인자 발현이 유의적으로 낮아졌기 때문.

으로 실시한 임상실험 에서 에 해당되Cross-over study design (IRB No. 04-2012-038) 93Kcal◦

는 현미홍삼다식 개 과 동일한 칼로리의 비스켓 개 을 실험군과 대조군에 각 주씩(6 /day) (3 /day) 3

섭취시킨 후 주간의 후 두 군을 바꾸어 다식과 비스켓을 다시 주간 각각 섭취2 washout period 3

시킨 후 지질저하효과 및 호르몬의 변화를 관찰insulin, leptin .

임상실험 참가자는 총 명이고 평균연령- 30 4 세8.7 .

주간 현미홍삼다식을 섭취한 피험자의 혈중 중성지방 및 총콜레스테롤 변화량 실험 전 후- 3 ( ,

차이 은 비스켓 섭취군에 비해 유의적 으로 낮았음) (p<0.05) .

현미홍삼다식군에서 은 증가하고 의 분비는 낮아졌으나 유의적이지 않음- insulin , leptin .

묘사분석을 이용한 다식의 중요 관능적 특성의 표준척도 개발◦

다식 시료 선정 실험-

패널요원 훈련-

묘사 용어 개발-

관능적 특성 표준척도 개발-

내외국인을 대상으로 한 소비자 조사cross-cultural◦ ․

한국인 대상 소비자 조사-

동양인 중국 대상 소비자 조사- ( )

서양인 대상 소지자 조사-

종의 맞춤형 다식의 표준 레시피 개발9◦

다식의 선호도에 미치는 주요 동인 분석- cross-cultural

다식의 표준 레시피 개발- cross-cultural



천연항균물질의 으로 우수항균물질 탐색screening◦

우수항균효과를 갖는 천연항균물- 질의 식중독균과 충치균 억제 확인

우수항균효과를 보유하고 있는 프로폴리스의 식중독균과 충치균의 세포형태학적 변화 전자현미-

경 관찰

프로폴리스의 다식 첨가시 일반세균 억제 및 저장성 증가 확인-

프로폴리스와 홍삼과 같은 다른 첨가물과의 세균억제 상승효과 확인으로 저장성 증가-

연구성과 및 성과활용 계획.Ⅴ

본 연구에서 개발한 기능성 현미홍삼다식이 높은 항산화성과 항균성을 보였으며 동물실험 및 임-

상실험을 통해 혈중지질저하 효과가 서양 간식인 비스켓에 비해 높았음을 입증함으로써 다식의

우수성을 홍보하는 과학적 자료로 활용될 것으로 기대됨.

전통 다식은 가열처리가 없어 저장성의 문제가 발생가능 한데 항균성을 갖는 천연항균물질을 첨-

가하는 새로운 기법을 도입하여 전통 다식의 저장성 증진에 기여 가능(shelf-life) .

한식 세계화는 한식 고유의 전통성을 유지하면서도 외국인의 입맛에 맞게 변형해야 하는 과제를-

동시에 가지고 있는데 본 연구를 통해 외국인들의 입맛과 그들의 식문화를 고려한 다식의 표준,

레시피를 개발함으로써 다식의 세계화와 더불어 한식의 세계화에 이바지 할 수 있을 것으로 사료

됨.

본 연구를 통해 편의 포스터를 다양한 학술대회에서 발표 하였으며 편의 논문이 게재확정 되었- 7 1

고 현재 편은 투고된 상태임 향후 급으로 편 이상 투고할 계획임1 . SCI 3 .



. TitleⅠ

Study on the Dasik, a traditional Korea dissert with fortifying health-beneficial

functionality

. Objectives and Necessity of this studyⅡ

Dasik is one of traditional Korean cakes, which may act as desert in westernized diets.

Researches on the health beneficial functionality of dasik has not been reported in the

literature. The objectives of this study were to determine antioxidantive and antiobesity

effects of dasik using in vitro and in vivo studies and to develop recipes for foreigner based

on the sensory evaluation studies.

Basic analysis for components in◦ dasik

Determine the antioxidant activities of◦ dasik and ways to extend the shelf life

Antiobesity effects of◦ dasik using in vitro, in vivo methods

Cross-cultural sensory evaluation and development of standard recipes◦

Screening natural compounds possessing antimicroorganism properties◦

. Contents and methods of studiesⅢ

Basic analysis for components in◦ dasik (Crude moisture, crude protein, crude lipids, total

ash and crude carbohydrate content)

Determine the antioxidant activities of◦ dasik and ways to extend the shelf life (ginsenosides

in red ginseng by high performance liquid chromatography, texture analysis, and volatile

analysis by gas chromatography in dasik)

Antiobesity effects of◦ dasik using in vitro, in vivo methods

- using db/db mice and humans (n=30), antiobesity effects of dasik

Cross-cultural sensory evaluation and development of standard recipes◦

- Descriptive analysis and development description terminoloty for dasik and important

criteria for sensory evaluation

Screening natural compounds possessing antimicroorganism properties◦

- screening herbs, spices and natural foods

- Observation of morphology of microorganisms

- Stability studies anti-microorganism using dasik containing selected compounds



. ResultsⅣ

Basic analysis for component and antioxidant properties◦

Crude moisture, crude protein, crude lipids, total ash and crude carbohydrate content were◦

analyzed

Determine the antioxidant activities of◦ dasik were determined using DPPH assay, ABTS

assay, Total phenolic content, Total flavonoid content, FRAP assay

10 ginsenosides in red ginseng were analyzed and contents of Rb1 > Rc > Rg3 were◦

present.

texture analysis, and volatile analysis by SPME - GC/MS in◦ dasik

Antiobesity effects of◦ dasik using in vitro, in vivo methods

- using db/db mice and humans (n=30), antiobesity effects of dasik were studied.

- In animal studies, glucose level in blood was enhanced significantly and cholesterol level

and LDL-cholesterol were lower than control groups.

In cross-over study design using human beings (IRB No. 04-2012-038), lower lipid level◦

and changes of insulin, leptin hormone level were observed.

Cross-cultural sensory evaluation and development of standard recipes◦

- Descriptive analysis and development description terminoloty for dasik and important

criteria for sensory evaluation

- Domestic consumers and foreigners were selected for cross-cultural sensory evaluation

- Nine standard recipes for dasik were developed.

Screening natural compounds possessing antimicroorganism properties◦

- Among herbs, spices and natural foods, propolis was selected.

- Observation of morphology of microorganisms using propolis

- Stability studies anti-microorganism using dasik containing propolis and red ginseng

. Discussion and future expectationⅤ

- Dasik containing red ginseng and propolis showed relatively high antioxidant properties and

in vivo animal and human anti-obesity activity compared to conventional desert. The

results of this study can provide scientific data to support the health beneficial effects of

dasik.

- Dasik is prepared without heat treatment and growing microorganism and food poisoning is

a major concern. Using proper ingredients possessing anti-microorganism activity, dasik

can possess relatively high shelf-life.

- The standard recipes developed in this study can help to extend dasik as Koran food

globalization

- From the current project, 7 posters were already published in diverse conferences. One

paper was accepted and 1 paper was submitted. In the future at least 3 papers will be

submitted.
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Sample No.
Moisture

content (%)

1 13.219 4.122 3.712 0.590 78.357

2 26.114 0.233 3.776 0.463 69.414

3 14.030 3.823 6.455 1.267 74.425

4 14.191 9.454 8.059 1.435 66.861

5 12.086 33.289 5.658 0.986 47.980

6 8.615 7.626 17.679 4.179 61.901

7 10.960 9.348 21.582 3.104 55.006

8 18.477 7.947 1.091 0.392 72.093

9 12.971 31.285 0.513 0.398 54.833
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α

Sample

No.

EC50

(mg/mL)
mg QE/ g sample mg TE/ g sample

DPPH assay ABTS assay TPC TFC FRAP assay

1 11.85±2.1a 2.43±0.1a 0.015±0.0a 0.001±0.0a 0.03±0.0a

2 4.61±0.0b 1.28±0.0c 0.034±0.0c 0.005±0.0a 0.06±0.0c

3 2.18±0.0c 0.90±0.0d 0.060±0.0d 0.015±0.0b 0.10±0.0d

4 0.97±0.0c 0.91±0.0d 0.143±0.0f 0.018±0.0c 0.20±0.0e

5 0.94±0.0c 0.84±0.0d 0.128±0.0e 0.035±0.0b 0.16±0.0f

6 12.99±0.1a 1.56±0.0b 0.019±0.0b 0.001±0.0a 0.04±0.0b
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±0.0 ±0.1 ±0.00 ±0.3 ±0.0
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κ
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β

Primary antibody Secondary antibody

FAS Anti-Fatty Acid Synthase antibody (ab22750)

donkey polyclonal

secondary antibody to

rabbit IgG (ab6802)

HMGCR HMGCR (H-300): sc-33827. Santa Cruz Biotech.

SREBP-1 SREBP-1 (H-160): sc-8984. Santa Cruz Biotech.

SREBP-2 SREBP-2 (H-164): sc-5603.Santa Cruz Biotech.

NF-kB NF B p65 (A): sc-109. Santa Cruz Biotech.κ

iNOS NOS2 (C-11): sc-7271. Santa Cruz Biotech..
goat polyclonal secondary

antibody to mouse IgG

(ab6789)

COX-2 Cox-2 (29): sc-19999. Santa Cruz Biotech.

-actinβ -actin (C4): sc-47778. Santa Cruz Biotech.β
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FBG

NSData in the each row are not significantly different.
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Figure 2.9. Changes in fasting blood glucose (FBG) concentration of subjects

Data are mean±SD (n=26)

period
Group A

(Dasik Biscuit)→

Group B

(Biscuit → Dasik)

1st 0.45±5.94 0.18±8.11ns

2nd 0.50±2.88 -0.43±6.02ns

Data are mean±SD(n=26).
NS
Data in the each row and column analyzed by student t-test are not significantly different.

Figure 2.10. Change in fasting blood glucose (FBG)△

concentration of subjects

Data are mean (n=26).
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Dasik (n=26) Biscuit (n=26)

pre post-test pre post-test

TG 137.59±111.66 116.59±78.92ns 105.68±58.76 107.28±84.28ns

TC 216.41±35.60 206.67±27.64ns 210.42±31.89 212.38±30.66ns

LDL-C 130.37±33.14 125.11±23.98ns 129.12±27.65 132.08±33.09ns

HDL-C 58.77±15.59 57.38±16.32ns 61.12±12.97 59.27±13.77ns

Data are mean±SD (n=26 each group).
NSData in the each row are not significantly different.

Figure 2.11. Changes in triglyceride (TG) concentration of subjects

Data are mean±SD(n=26).
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Period
Group A

(Dasik Biscuit)→

Group B

(Biscuit → Dasik)

1st 7.69±22.68a -12.08±18.40

2nd 21.23±100.86b -47.64±62.89

a,bData in the column analyzed by student t-test are significantly different at p<0.01

Figure 2.12. Change in triglyceride (TG)△

concentration of subjects

Data are mean (n=26).
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Figure 2.13. Changes in total cholesterol (TC) concentration of subjects

Data are mean±SD(n=26).

period
Group A

(Dasik Biscuit)→

Group B

(Biscuit → Dasik)

1st -9.85±27.27 -12.08±18.29a

2nd 16.00±21.44 -9.64±35.92b

a,bData in the column analyzed by student t-test are significantly different at p<0.01

Figure 2.14. Change in total cholesterol (TC) concentration△

of subjects

Data are mean (n=26).
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Figure 2.15. Changes in LDL-cholesterol concentration of subjects

Data are mean±SD(n=26).

period
Group A

(Dasik Biscuit)→

Group B

(Biscuit → Dasik)

1st -8.92±23.51 -5.08±17.35ns

2nd 11.00±23.00 -1.86±34.95ns

NS
Data in the each row and column analyzed by student t-test are not significantly different.
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Figure 2.16. Change in LDL cholesterol△

concentration of subjects

Data are mean (n=26).

Figure 2.17. Changes in HDL cholesterol concentration of subjects

Data are mean±SD(n=26).
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period
Group A

(Dasik Biscuit)→

Group B

(Biscuit → Dasik)

1st -0.38±8.08 -3.00±2.97ns

2nd -0.69±6.86 -2.38±7.29ns

NS
Data in the each row and column analyzed by student t-test are not significantly different.

Figure 2.18. Change in HDL cholesterol△

concentration of subjects

Data are mean (n=26).
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μ μ

μ μ

μ

NSData in the each row are not significantly different.
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Figure 2.19. Change in insulin△

concentration of subjects

Data are mean (n=26).

NS
Data in the each row are not significantly different.
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60% EtOH n-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출

오미자 + + + + + + + +
삼백초 + + + + + + +
인진쑥 + + + + + + + + + +
재피 + + + + + + + + + +
송화가루 + + + + + + + + + +
생강나무 + + + + + + + + + + +
솔잎 + + + + + + + + + + + +
어성초 + + +
까마중 +

B. cereus
ATCC 10876

St. aureus
ATCC 12600

MRSA
ATCC 43300

L. monocytogenes
ATCC 7644

L. monocytogenes
ATCC 19114

60% EtOHn-hexane 열수추출 60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출

오미자 + + + + + + + + +
삼백초 + + + + + + + +
인진쑥 + + + + + + + + +
재피 + + + + + + + +
송화가루 + + + + + + + + + +
생강나무 + + + + + + +
솔잎 + + + + + + + + + + + + + + +
어성초 + + +
까마중 + + + +

S. typhimurium
ATCC 19586

Pse. aeruginosa
ATCC 10145

S. typhimurium
DT104

E. sakazakii
ATCC 29544

E. coli O157:H7
ATCC 35150

60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출60% EtOHn-hexane 열수추출

오미자 + +
삼백초 +
인진쑥 + + + + +
재피 + + + + +
송화가루 + +
생강나무 + + + +
솔잎 + + + + + + + + + +
어성초 + + +
까마중 + +

St. sobrinus
KCTC 5134

St. sobrinus
KCTC 3308

Porp. gingivalis
KCTC 5352

St. mutans
KCTC 3065

St. mutans
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MIC (mg/ )㎕

G+

B.cereus ATCC 10876 0.138

L.monocytogenes ATCC 7644 0.55

L.monocytogenes ATCC 19114 0.55

S.aureus ATCC 12600 2.22

MRSA ATCC 43300 0.138

G-

En.sakazakii ATCC 29544 2.22

Pse.fluorescenes ATCC 19145 2.22

S.typhimurium DT104 1.11

S.typhimurium ATCC 19586 1.11

E.coli O157:H7 ATCC 35150 1.11

O r a l

microorga

nisms

S.mutans 0.138

S.mutans KCTC 3065 0.275

S.sobrinus KCTC 3308 0.138

S.sobrinus KCTC 5134 0.138

P.gingivalis KCTC 5352 0.138
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Korean red ginseng extract (mg/g)

6 3 1.5 0.75 0.375

G+

B.cereus ATCC 10876 + + + + +

L.monocytogenes ATCC 7644 + - - - -

L.monocytogenes ATCC 19114 + - - - -

S.aureus ATCC 12600 + - - - -

MRSA ATCC 43300 ++ - - - -

G-

En.sakazakii ATCC 29544 - - - - -

Pse.fluorescenes ATCC 19145 - - - - -

S.typhimurium DT104 - - - - -

S.typhimurium ATCC 19586 - - - - -

E.coli O157:H7 ATCC 35150 - - - - -

S.mutans + - - - -

S.mutans KCTC 3065 + - - - -

S.sobrinus KCTC 3308 - - - - -

S.sobrinus KCTC 5134 + - - - -

P.gingivalis KCTC 5352 + + + - -
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