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요약문

L 제 목

국내산 모呈헤이야의 톡성 연구 및 이暑 이용한 가공제품 개발

II 연구개발의 목적 및 중요성

〇 중동이 원산지인 모로헤이야는 번비개선, 다이어트 豆과, 콜레스테롤 상 

승억제로 인한 심장병 예방효과，音다공증 예방 동 각증 성인병 예방에 

우수한 효과가 있는 채소로 인식되어 있옴

〇 국내에서도 최근 재배되기 시작한 모로헤이야의 기능적 특성에 대한 연 

구와 이暑 활용한 가공제품의 개발에 관한 연구는 모로헤이야의 국내수 

요 저변확대 및 국민건강향상에 중요한 영향을 미칠 수 있을 것임

III. 연구개발의 내용 및 범위

1. 모로헤이야의 이화학적 톡성

국내에서 생산되는 모로헤이야의 잎 및 晉，유기용매，당액 등의 추출물(톡 

히 점질성 물질)에 함유된 무기질 성분，식이섬유，단백질의 아미노산 조성， 

carotenoid 함량, polyphenol 조성 동 국내산 모로헤이야의 이화학적 특성을 

검토하였움.



2. 모로헤이야의 콜레스테롤 및 중성지방 감소효과 

동물실험을 통한 모로헤어야의 체내 音래스테롤 및 중성지방 감소효과콜 

고 콜레스테률 식이에 모呈헤어야 분말과 mucilage暑 5%와 10%썩 첨가한 

군과 동량의 cellulose暑 첨가한 군을 SD rats에게 일정기간 섬취시킨 뒤，간 

에서의 이돌 지방성분의 측적 정도와 분번으로의 배설 정도 동을 버교 검토 

하였음.

3. 모로헤 이 야의 다어어 토 효과

체중조절을 원하거나 심한 번비로 고생하는 지원자륜 대상으로 모로헤어 

야의 diet효과와 변비개선효과롤 검토하였옴. Diet 豆파暑 측정하기 위하여 

모로혜어야 과립 2g썩을 매꺼 식사 견 8주 동안 耳용하도록 하였으며，실험 

기간동안 체중번화，BMI변화，체지방율 변화，혈액의 생화학적 지표 변화 등 

을 통하여 diet 효과룰 조사하였옴. 번비개선 효과는 번비로 고생하는 지원자 

를 대상으로 모로헤어야暑 2주 동안 복용시키고 배변횟수의 번화，배번 시 

고통완화 등에 헤당하는 항목을 매주 버교 검토하였옴.

4. 기흐성 및 기 능성 어 우수한 모로헤 이 야 가공품 개 발

모로헤이야의 가공특성 개선 및 이暑 이용한 기호성과 기능성이 우수한 

모로헤이야 과립，모呈헤이야 요쿠르트，점질성 음료，알긴산을 이용한 모로 

헤어야 국수 및 droplet 등 세로운 형태의 다양한 모로헤이야 가공제품을 개 

발하였움.



IV. 연구개발결과 및 활용에 대한 건외

1. 모呈헤이야의 이화학적 특성

모로헤이야잎울 세척하고 냉풍 건조시켜 얻은 모로헤이야 분말의 성분을 

조사한 결斗 식이섬유의 함량이 건물량의 37.4%暑 차지하였으며 특허 단백 

질의 함량이 매우 높아 건물량의 24.4%에 이르렀고 무기물 중 칼슘의 함량 

도 2,000mg 이상이었다.

수용성 식이섬유인 점질성 물질(mucilage)을 분러計기 위하여 모로헤이야 

분말에 20배의 증류수暑 가하여 5化 6化 70，8〇r에서 각각 2시간 열수추출 

卒 여과里로 착즙計였으며 열牛추출물에 巧% e化an이을 첨가하여 서서히 저 

어 준 후, 용해되 지 않고 짐전되 는 침 전音을 旦아 다시 ace化ne으呈 씻은 다 

옴 4(TC 에 서 건조시 켜 mucilage暑 얻 었다. 모로헤 이 야의 폴러페 놀 함량은 건 

音량 기준 3,988mg%로서 폴리페놀의 보고(寶库)라 일컬어지는 녹차나 미숙 

사파에 비해 손색이 없었다. mucilage에 함유된 단백질외 아미노산조성을 살 

펴본 결과，glutamic acid, glycine, alanine, aspartic acid 등의 아미노산들로 

구성되어 있었다. mucilage는 분자량 약 300,000 〜 50,000 dalton외 크기이 

었고 단백질은 주豆 다당류와 결합된 상태로 존재하는 것으로 추정되었다.

2. 모로헤이야의 생리활성

1) 담즙산 결합능력

열牛추출吾과 mucilage외 담晉산염 喜착눙옴 비교하였을 때，열수旱출물 

에 비하여 mucilage의 喜착능이 월등司 높았다. Mucilage의 체내조건計에서 

의 담晉산에 대한 흡착능은 아早 강하였으며 추출온도별로는 5(TC에서 추



출한 mucilage가 41%로 가장 낮은 반면, 80*0에서 추출된 mucilage는 첨가 

한 담즙산염의 83%와 흡착하는 능력을 보였다.

2) 체내 콜레스테롤 저하 효과

모로헤이야의 콜레스테롤 저하豆과롤 동물실험을 통하여 조사하였다. 暑 

레스테롤을 0.5% 함유한 식이률 섭취한 군에서의 번으로외 音레스테暑 배설 

량은 cellulose 첨가군에 비하여 모로헤이야 첨가군이 월등司 높았으며 그 효 

과는 모로헤이야 분말이 모至헤이야의 mucilage旦다 우수한 것으로 나타났 

다. 실험동물외 희생 직후 촬영한 간의 형태는 진한 선홍색의 정상 식이군의 

간斗는 달리 cellulose 식이군의 간은 콜레스테롤의 섬취至 열은 분홍색으로 

번하고 황색의 지방돌이 점점이 분산되어 첨착되는 전형적인 지방간의 형태 

暑 보였다. 반면 모로헤이야 식이군의 경우 동량의 콜레스테롤을 섬취하였으 

나 지질 침착이 미약하여 정상간과 유사한 형태룔 유지하였으며 모로헤이야 

섬 취량이 많을 수록 이 와 같은 현상이 더 욱 뚜렷 이 나타났다. 톡히 mucilage 

의 섬취가 간의 지질 침착을 예방하는데 더윽 효과적인 것으로 나타났다.

간의 단위무게당 지방의 농도는 cellulose 군의 19.58〜19.96%에 비하여 

모로헤이야 분말 군본 12.86〜14.21%, mucilage 군은 12.95〜9.17%로 현저計 

게 낮았다. 간의 중성지방을 분석한 걸과에서도 동일한 식이섬유 함량에도 

불구하고 모로헤이야룹 섬취한 군에서는 유외적으로 중성지방의 함량이 낮 

았고 식이섬유 함량으로 5%暑 섬취한 군보다 10%喜 섬취한 군에서의 감소 

량은 더욱 컸다. 간의 暑레스테롤 함량에 있어서도 중성지방에서와 같이 모 

로헤이야 섭취군이 cellulose 섬취군보다 월등히 낮은 경향을 보였다.

3) 다이어트 효斗

모呈헤이야를 이용하여 과립차暑 만돌고 이를 BMI기준 보통 및 과체중



에 속하는 젊은 여성을 대상으呈 1일 식사 전 2g씩 8주간 복용시켰을 때，현 

저한 체지방율의 감소(평균 11.7%)와 지방함량의 저하(12.6%) 현상이 관찰되 

었으나 체중과 BMI에는 뚜렷한 변화가 없었다. 또한 혈액을 채취計여 혈액 

의 생화학적 검사를 실시한 결과, 통계학적 유의차는 크지 않았지만 혈액 중 

총 지방 함량의 감소경향이 관찰되었으며 그 밖의 총 콜레스테暑，HDL-音 

레스테률，LDL-콜레스테롤외 함량에는 번화가 없었다.

4) 번비개선 효과

모로헤이야외 번비개선효과를 14명의 변버환자를 대상으로 조사한 걸과， 

모로헤이야 복용 旱 배변횟수가 2배 이상 중가하였으며 전체 번버환자의 

55%가 배변시 고통을 호소하였으나 모로헤이야暑 1주일 복용 旱 14%로 현 

저히 감소하였다.

3. 모互헤이야 가공제픔 개발

모로헤이야 분말과 괄라트니트를 적당량 흔함한 후 에탄올 巧%룰 첨가 

하여 반죽을 만들고 이暑 20mesh 망을 통과 시켜 4(TC 열풍건조기에서 건조 

시켜 모로헤이야 과럽차暑 얻었다. 모로헤이야 과럽차는 音에 대한 분산성이 

개선되어 분말의 덩어러짐을 최대한 방지할 수 있었으며 모呈헤이야 섭취시 

강한 점질성 때문에 치아에 달라붙는 현상도 최소화 시킬 수 있었다.

모로헤이야 과럽차暑 우유，쥬스，커피 등에 첨가한 결과 모로헤이야의 

독특한 향미와 점질성이 우유와 가장 조화로운 것으로 드러났으며 지원자暑 

중심으로 한 모로헤이야의 다이어트효과를 측정하기 위한 시료로 사용하였 

다.

모로헤이야 분말을 이용한 요구르트 제조 결과 첨가량이 많아짐에 따라



점질성 역시 증가하여 입자 상玄간의 엉김현상이 심하였고 저장중 층분리가 

일어나 요쿠르트의 제조 및 저장에 한계가 있는 것으로 나타났다. 한편 모로 

헤이야 분말을 냉수로 추출하여 얻은 추출액을 첨가하였을 때는 기直성도 

우수하고 제조 및 저장성도 좋았으나 추출 旱 남은 모로헤이야 잎에는 추출 

되자 않은 냉수불용성의 기능성 성분들이 상당량 잔존하는 문제점이 발생하 

여 분산성을 개선한 과립차暑 요쿠르트에 첨가하는 것어 가장 이상적이었다. 

모로헤이야의 강한 점질성 때문에 떠먹는 巧pe보다 化be에 층진하여 짜먹는 

type이 먹는데 용이하였다.

알긴산과 모로헤이야暑 흔합하고 이를 CaCl2 용액 중에서 국수형태 또는 

droplet 형태로 압출하여 모呈헤이야 국수 또는 모로헤이야 droplet을 제조計 

였다. 이렇게 제조된 모로헤이야 제吾은 모로헤이야의 점질성은 느껴지지 않 

지만 모로헤이야 특유의 식이•섬유， 단백질， 무기질， 각종 비타민 및 

polyphenol 등의 성분이 그대呈 함유되어 있어 알긴산을 이용한 새로운 형태 

의 모로헤이야 가공제품의 개발이 가능하였다.



SUMMARY

L Title

Studies on the Functional Properties of Domestic Motokhia and Its 

Utilization as Processed Foods

II. Objectives and Significance

Molokhia has known as playing certain effects on treating such 

diseases as constipation， overweight, cholesterol reduction and others. 

This study is mainly focused on investigating functional properties of 

domestically activated molokhia and developing processed foods with its 

application in order to encourage its domestic consiimption and, 

ultimately, to be an aid in promotion of health of the people.

ni. Scope

1. Physicochemical properties of domestic molokhia were investigated. 

Those included proximate composition, phenolic compounds, carotenoids 

a巧d amino acid compositkm of molokhia as well as mol^ular weight 

distribution of its muciiage.



2. Effects of molokhia and its mucilage on reducing body cholesterol 

levels were investigated through the animal experiment. SD rats were fed 

with high cholesterol diets and effects of addition of molokhia powder 

and its mucilage into diets on inh化iting accumulation of total glyceride 

and cholesterol in a liver and enhancing excretion of them into feces 

were observed.

3. Effects of molokhia products on body weight controlling and 

constipation relieving were studied by clinical experiments. Volunteers for 

body weight controlling were asked to intake 2g of molokhia granules 

just before every meal for 8 weeks and differences of BMI, body- 

weights, body fat ratios and biochemical properties of blood before and 

after intaking molokhia were compared. For an anti-constipation 

experiment, volunteers were asked to intake molokhia granules for 2 

weeks and changes in frequency in defecation were measured during this 

period.

4. By improving processing properties of molokhia, various kinds of 

molokhia applied foods such as molokhia granules, yoghurts, noodles and 

droplets with high in bioactivities and palatability were developed.

IV Major Results and Recommendation

1. Physicochemical properties of domestic molokhia



Physicochemical properties of domestic molokhia were investigated. 

Concentration of dietary fibers took 37.4% of a total dry weight and 

protein concentrations were also fairy high representing 24.4% of it. 

Mucilage was obtained by extracting dry molokhia leaves w化h hot water 

followed by add化ion of 55% ethanol. Mucilage fraction was precipitated 

and, after washed w化h acetone, it was dried at 40 "C for 12 hrs. Although 

about 50% were lost during an extracting procedure, mucilage was still 

rich in polyphenols. Proteins in mucilage were highly composed of 

glutamic acid, glycine, alanin and aspartic acid. According to a gel 

filiation analysis, molecular weight of most polysaccarides in mucilage 

ranged from 50,000 〜300,000 daltons. Most of proteins in mucilage 

seemed to have any kinds of conjugation w 化h polysaccharides of 

molecular weight ranged 50,000 〜100,000 daltons.

2. Bioactivities of domestic molokhia

1) Bile acids binding activity

When bile acids binding activity was compared between a water 

extract and a mucilage of molokhia through in vitro experiment, mucilage 

showed stronger affinity toward bile acids. As an extracting temperature 

went up higher from 己0 to 80 "C, bile acids binding capacity of mucilage 

was also increased from 41% to 83%.

2) Effect on lowering body cholesterol levels

了he effects of molokhia and its mucilage on reducing cholesterol 

levels in body were investigated. When molokhia powder or molokhia



mucilage was added into 0.5% cholesterol diet with 5 or 10% levels and 

compared with cellulose addition, accumulation of cholesterol and 

triglyceride in SD rats' liver were significantly inhibited i巧 molokhia and 

its mucilage added groups. As the concentration of added molokhia or 

mucilage was increased, the cholesterol and triglyceride reducing effect in 

a liver was more distinct. Between molokhia powder and mucilage at the 

same concentration, mucilage was more effective. As we could expect, 

more cholesterol and triglyceride levels in feces were observed ki 

molokhia or 化s mucilage added groups indicating their roles mostly 

bidding with cholesterol and triglyceride before absorption and excreted 

through feces.

3) Effects on reducing body weight and relieving constipation 

The effect of in化king molokhia on controlling body weight was 

clinicaHy investigated w化h an help from 13 volunteers. Most of 化em 

were considered as average BMI standards, however, they had a 

strong desk*e in controlling 化 eir body weights. They were given 

molokhia granules and asked to intake 2g of them every 30 min. before 

mea^ for 8 weeks. Significant reduction in body fat ratios and total fat 

areas of volunteers after 8 weeks was observed otherwise molokhia 

intaking didn't exhibited signi巧cant effect on reducing body weight and 

BMI. Although statistically not significant，化ere was a trend hi reducing 

tota^ blood cholesterol by intaking molokhia granules. The effect of 

in taking molokhia on constipation treatment was investigated with 14 

volunteers who had suffered from severe constipation. The frequency of



defecation of volunteers was increased more than doubled after intaking 

molokhia granules for 1 week. A化hough 55% of volunteers had suffered 

from severe pain during defecation before molokhia intaking, it decreased 

to 14% after intaking molokhia granules for 1 week.

3. Development molokhia processed food

Molokhia granules were processed by mixing molokhia powder and 

palatin化e followed by making a paste with add化ion of ethanol. The paste 

was sieved through 20 mesh screen, dried at 40 〇C and sieved again. 

Molokhia granules effectively prevented it from too sticky on teeth and 

were achieved better dispersion in solution. When molokhia granules were 

added to milk, fru化 juice or coffee and tested for the best application by 

sensory analysis, milk matched the best with molokhia granules.

It was assumed that yoghurt processed by addition of molokhia might be 

very attractive for constipation treatment w 化h additional possible 

anti-constipation effect of yoghurt itself. When molokhia powder was 

added up to 10% level and subsequently fermented, layer separation and 

coagulation of particles were occurred during storage causing more 

unfavorable resu化s from sensory panels. Therefore next step was tried 

for adding cold water extracts instead of molokhia powder. Although 

many things were improved by adding cold water extracts,化ere were 

still valuable stuffs left over wi化out fully extracted. As a final trial, 

molokhia granules were used for yoghurt processing and a sensory result 

was much satisfactory.



Molokhia noodle and droplet were processed by making a paste of 

molokhia powder with alginic acid and catapulting it w化h either noodle or 

droplet shape. As soon as catapu化ed products immersed into CaCb 

solution, very distinctive products in rheology as well as taste were 

produced. Nevertheless these products didn't retain stickiness of molokhia 

any more, all bioactive ingredients in it such as soluble dietary fiber, 

protein, polyphenols, minerals and vkamins were totally recovered ii"o 

these products.
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제1장 서론

Molokhia(학명 Corchoms olitorius L.) 는 일 본에 서 는 모로헤 이 야 

(moroheiya) 흑은 jew's mellow로 부르는 피나무과의 1년초 녹황색 야채互 

서，원산저는 이집트의 지중해 연안에서 자생計는 식물이다. 열매는 4월 상 

순(발아적온，28。0에 열러고，꽃이 달려있지 않은 엎즐기 끝 1化m 정도에서 

잘라 수확하고 있다. 모呈헤이야는 캄슘，식이섬유，비타민이나 미네랄을 균 

형 있게 함유하고 있어 건강식품으로 알려져 있으며，이집트에서는 "그 옛날 

어느 왕이 병돌어 고생하고 있을 때 의사가 이 모로헤이야暑 스프로 만들어 

복용하도록 하였더니 덕택으로 왕은 완쾌되었다"고 알려져 그 旱 모로헤이 

야暑 이용하여 만든 스프가 "왕의 스프" 또는 "궁전 스프"로 불려지게 될 정 

도로 모로헤이야는 에로早터 중동지역에서 각종 효능이 뛰어난 야채로 널러 

인식되卫 보급되어 있다.

톡司 일본에서는 이미 80년대에 모로헤이야暑 재배하기 시작하여 현재 일 

본국민에게 건강채소로 대단한 흐평을 얻丑 있으며，일본 내에서는 모至헤이 

야 생채暑 이용한 셀러드 외에 분말을 우유에 첨가한 형태 동으로 이용되고 

있다. 신문 등을 통해 소개된 사례들을 종합해 볼 때，모互헤이야喜 생체 또 

는 분말을 우유와 함께 먹는 등의 방법을 통하여 일정기간 섬취한 경우 특 

히 번버개선에 탁월한 효과暑 보였으며，그 외 체중감소，깨끗한 피早 유지， 

만성괴呈 해소, 위 운동 자극 등의 효과가 있다고 보도되었다

최근 비약적인 경제발전으로 인한 국민생활수준의 향상으로 개인의 건강 

에 대한 관심이 점차 고조되고 있는 추세인데 특히 불규칙한 생활습관이나 

과중한 스트레스，음식에 대한 편협한 기호 등으로 인計여 갖가지 성인병， 

암 등의 발생율이 증가하고 있다，미국의 경우，암의 발생원인에 대하여 추 

정한 결과 식생활 습관이 가장 높은 35%이고 이어서 菩연이 30%이며 나머



지 요인둘은 10%이하로 미叫한 비율을 차지한다고 보고하였다. 이와 같은 

조사결과는 각종 질병의 치료나 예방에 식생활 습관어 깊이 관여하고 었옴 

을 시사하고 었다. 식품에 대한 최근 연구동향은 영양을 위주로 하는 식품의 

1차 기능과 맛，기호성 측면외 2차 기능보다 질병의 예방과 치료에 도움이 

되는 생체조절측면의 3차 기눙을 가진 기능성(건강) 식품의 개발에 많은 초 

점어 맞춰지고 있는데 모呈혜어야에는 점질성의 다당류가 풍早하게 함유되 

어 었으며 이돌 록유의 점절성 때문에 장운동을 촉진시켜주어 번버개선효과 

를 기대할 수 있으며 또한 〇1돌 점질성 물질은 五 콜레스테롤혈증에 중대한 

영향을 주는 담즙산염과 着레스테롤을 소장의 조건하에서 강하게 결합하는 

사설어 밝혀져 담즙산염의 체내 재흡수 및 석이 클레스테롤의 흡수를 저혜 

하여 五혈압，동맥경화 등 순환계질병의 예방에 효과적일 것이라고 기대된 

다. 어둘 점질성 물질에는 단백질도 약 50% 함유되어 있어 다이어트식품요 

르 개발어 가눙할 것이다. 어더 일본국민돌에게 변비개선，다이어트 효과，풀 

레스테롤 상승억제로 인한 심장병 예방효과，골다공증 에방 등 각종 성인병 

예방에 우수한 효과가 있는 채소로 인식되어 가고 있으며 아울러 국내에서 

도 모로헤어어:를 섬취한 소비자들呈旱터 미와 같온 효과에 관하여 호평을 

받고 있다.

국내에서도 巧95년早터 농촌진흥청，경기도 여주(여주 참빛 천마 작목반) 

동지에서 모로헤어야가 소규모로 재배되五 었으며，톡히 여룸철 고온거에 왕 

성한 생육을 보어며 병헤층에도 강하여 농약사용어 거의 필요치 않다고 알 

려져 있고，모로헤이야暑 3월 20일경에 파종하였을 때 생육이 가장 왕성하였 

오며 수확량도 많았고 개화시는 5월 巧일 경어어서 한 여틈철 온도가 높고 

장마 기간에 재매가 가능한 채소작물은 그러 많지 않온 설정미旦呈 고온기 

의 생육환경에서도 생육이 왕성하며 병해층에도 강한 영양가 높온 모로헤이 

야롤 보급한다면 국민 식생활에 큰 보템어 될 것어라 보인다，



최근 국내산 모로헤이야의 생산량은 증가하고 있으나 이들의 국내 소비형 

태는 건조 후 분말상태로 행하여지고 있율 뿐 이돌의 소비를 촉진시킬 수 

있는 모로헤이야暑 이용한 가공식품의 개발은 전혀 이루어져 있지 않은 설 

정이다. 아울러 모로헤이야에는 각종 성인병을 예방할 수 있는 다양한 기능 

성이 있다고 알려져 있으나 이돌에 대한 과학적이고 체계적인 연구가 국내 

외적으呈 층분허 이루어겨 있지 않은 상태임으로 모로헤이야외 早가가치暑 

극대화하여 대량소비률 유도하기 위해서는 모로헤이야에 대한 체계적인 연 

구가 펄수적으로 선행되어야 한다.

따라서 모로헤이야의 국내생산 기반확대를 위해 모로헤이야외 기능성과 

특성에 대한 연구가 선행되어야 하며 이들 연구결과룰 활용한 다양한 가공 

식吾외 개발은 모로헤이야의 생산증대 및 채소의 기능성을 강조한 가공제품 

의 개발 기슬을 크게 향상시킬 수 있으리라 사료된다. 또한 모로헤이야暑 이 

용하여 국민들이 손쉽게 섬취할 수 있는 기농성과 기豆성을 모두 갖춘 가공 

제吾이 개발되어 널러 보급되면 국민돌의 건강개선에 크게 이바지 할 수 있 

을 것으로 사료된다.



제2장 재료 및 방법

절 재료

본 실험에 사용된 시료는 1999넌早터 2001년 사어에 여주 참빛 천마 작목 

반에서 재배한 모呈헤어야 잎을 냉풍 건조하여 분쇄시컨 분말을 제공받아 

설험에 사용하였다* 건조된 분말은 ball mill을 이용計여 미세한 입자로 만든 

후 lOOmesh 채로 걸러냈다.

제2절 실험방범

1. 모로헤이야의 이화학적 뚝성 조사

가% 일반성분

수분，단백절，조지방，조희분，조섬유는 AOAC법에 따라 정량 하였다. 족 

수분은 10513 상압가열 건조법으로，조단백질온 Kieldahl 범으呈，조지방은 

Soxhlet 추출법으로，조희분온 550C 에서 희화하여 구하였五，조섬유는 

AOAC범에 의하여 SDF와 IDF 함량을 구하였으며 가용성 무질소晉은 100에 

서 수분，조단백질，조지방，희분，조섬유의 값을 제한 값으로 하였다.

나. 무기질 성분

시료 일정량을 정확司 희화용 도가니에 취하여 50〇r에서 2시간 희화시켜 

냉각한 早 이에 탈이온수 10여 방울과 질산용액(HN03:H2CKI:1 희석액)



3mL暑 조심스럽게 가計고 lore의 열관에서 과량의 질산을 제거하였다. 이 

暑 다시 5(xrc 회화로에서 1시간 동안 회화시킨 다음 염산용액 (hci:H2〇=i:i 

희석액)으로 50mL가 되게 정용하여 시료로 사용하였다. 시료중의 무기질성 

분율 발■광플라즈마 분석기 (Inductively Coupled Plasma A化mic Emission 

Spectrophotometer, Jovin Yvon JY38 Plus, FYance)暑 사용하여 Ca과 Fe 

함량을 측정하였다.

다. 아미노산 조성

시료 일정량을 분해관에 넣어 6N 염산용액을 가하丑 질소가스룰 5분간 통 

과시키고 나서 밀봉하여 11CTC에서 22시社 가수분해시킨 다음 감압농측시켜 

염산을 제거하였다. 이룰 membrane fiker로 여과하고 여액 중 일부暑 취해 

건조 튜우브에 넣고 유도체시 약(me化anol:water:trie化ylairiine:巧TC= 7:1:1:1 

흔합시약，v/v)을 첨가하여 유도체화 시킨 다옴 이暑 감압건고 하였다. 건고물 

을 시료희석제에 용해시킨 早 상법에 따라 HPLC로 분석하였다.

라. 비타민 C 정량

2,4-dinitrophenyl hydrazine 비색범을 이용하여 측정하였다. 시료 Ig을 취 

해 5% metaphosphoric acid 에 녹인 卒 시료액 2mL을 취해 20mL정도의 시 

험관에 가하여 비타민 C 정량에 사용하였다. 각 시험관에 DNP용액 ImL을 

가하여 1 분간 방치 旱 용액이 pink 색으로 번하면 2% thiourea- 

metaphosphoric acid 2mL을 가하였다. 총 비타민 C 측정용 시험관에는 

DNP용액 ImL을 가하여 3TC 수욕에서 3시간 반응시킨 卒 巧% 황산 5mL 

을 천천히 가한 다옴 30분방치 후 520nm에서 鲁광도暑 측정하였다.

마. 총 polyphenol 함량 및 조성



AOAC 의 Folin-Denis 범에 의해 측정하였다. 즉 추출晉 5mL 에 

Folin-Denis 시약 5mL 暑 가하여 혼합하고 실온에서 1시간 방치시킨 후 

760nm에서의 흡광도暑 측정하여 표준吾질을 chlorogenic acid로 하여 환산하 

였다.

巧 avanol 형 탄닌 인 catechin 과 】eucoanthocyan 의 정량은 Swain 동의 

vanillin 황산범을 일旱 번경하여 catechin으로 계산하였다，죽 추출물 3mL틀 

얼음물 중에서 진탕하면서 vanillin 시약 6巧L를 巧초 동안 가하고，설온에서 

15분 방치한 후 500nm에서 흡광도暑 즉정 하였다. Leucoanthocyan의 정량은 

염산-早탄올범을 일早 변경하여 巧anidin으로 계산하였다. 죽 추출액 ImL를 

cap tube에 넣고 염산-早탄올액(1:巧) lOmL를 가하여 흔합한 후 3분간 설온 

에서 방치하고 밀봉하여 끓는 수욕조에서 30분간 가열시킨 다옴 냉각하고 

550mn에서 흡광도暑 측정하였다. Chlorogenic add의 정량은 Diazo범에 의해 

주출물 5mL에 1% sodium nitrate 2mL와 0.巧N acetic acid 2mL暑 가하여 

혼합하고 已분 후 1N sodium carbonate ImL률 첨가한 후 530nm에서 흡광도 

률 측정하였다.

바. Carotenoid 정 량

시료 化4g을 acetone 48mL와 hexane 72mL에 용해시키고 MgCOs暑 0.05g 

을 첨가하여 30분간 교반하였다. 교반 후 8,000rpm에서 10분社 원심분리틀 

하여 상정액 을 separate funnel에 모은 다옴，침견물에 acetone lOmL暑 넣 고 

교반 하고 원심분리暑 하여 상정액울 취하였다. 이 방법을 2회 반복하여 얻 

은 첨견音에 hexane lOmL暑 가하丑 교반한 다옴 원심분리를 하여 상정액을 

취 하였다. 얻어 진 상정액善 separate funnel에서 모早 혼함하고 중류午 80mL 

로 5희 반복計여 ace化ne을 제거하였다. lOOmL 용량플라스크에 상정액을 옮 

기고 acetone 9诚룹 첨가하여 hexane으呈 정용을 한 다옴 450nm 에서의 흡



광도를 측정하였다.

사*. 모로헤이야 엎에서 점질성 다당의 추출

점질성 둘질(mucilage)을 분러하기 위하여 모로배이야 분말에 20배의 증류 

수를 가하여 50, 6化 70, SOr에서 각각 2시社 열수추출 후 여과포로 착즙하 

였다. 각 열수추출몰에 55% ethanol을 첨가하여 서서히 저어준 卒，용해되지 

않고 침견되는 침전물을 모아 클로로필을 제거하기 위해 ace化ne으呈 씻은 

다음 4(TC에서 2시간 건조시켜 수용성외 mucilage暑 얻었다.

아. 점질성 측정

각각의 온도에서 추출된 mucilage의 점질성을 비교計기 위하여 HAKKE 

viscometerCRV 20)를 이용計여 mucilage의 점성을 버교하였다.

자. 다당획분의 분석

시 료暑 0.1%용액 으로 만들고 여 과하여 얻은 여액 중 4mL暑 Sepharose 

CL-2B column(95〇x32mm)에 주입시키고 0.1M NaCl暑 43mL/hr 속도로 용 

출시켰다. 용출액온 fraction collector暑 이용하여 5mL씩 분취한 早 페놀-황 

산법으로 각 획분의 총당량을 측정하였다. 즉 시료 ImL에 5% 페놀 용액을 

가한 早 진한 황산巧5%) 5mL을 첨가하여 잘 혼합한 후 30분간 방치하면서 

열을 식힌 후 470nm에서 흡광도를 촉정하였다.

Void volume온 dextran(Sigma Co. 분자량: 5,000,000-40,000,000)^ 이용하 

여 위와 동일한 조건으로 용출시켜 조사하였으며 전체 부괴는 포도당을 주 

입시킨 早 용출되어 나을 때까지의 용출액으互 정하였다. Column의 보정은 

dextran T-10(분자량 10,000)， T-40( 분자량 40,000)과 T-已 00( 분자량 

500,000)(Pharmacia Co.)을 사용하여 분자량과 Kav간의 관계로 나타내었다.



Ka、 Ve- Vo
W— Vo

Vc： elution volume(mL), Vt: tota^ volumn(mL)

2. 모로司 1 이야의 콜레스테틀 상승억제 효斗

in vitro계에서 클레스테률 상숭억제 활성 검색

1) 담晉산염 흡착능

모로헤어야 추출물과 담晉산염과의 흡착눙을 in vitro 방범으로 측정하였 

다. 농도별로 희석한 시료 4mL 喜 旱석막 (MW 6,000〜8,0〇))에 넣고， 

200niM taurocholic acid ImL룰 가하여 잘 혼함하고 밀툼 한 후 lOmM 

sodium phosphate buffer(pH 6.0) 40mL이 채 워 진 tube에 집어넣고 37 〇C 

incubator에서 1시社 교반을 시켰다. 투석막 내에 잔존하는 taurocholic acid 

농도를 즉정하였다.

Sorption Capadty(%) = 1 - A/B x l〇〇 

A : total taurocholic in diaJysates with mucilage 

B : th巧se without mucilage

2) Glucose 흡수 지연 효과

모로헤어야 주좋물과 담晉산염과의 鲁착눙울 in vitro 방범으呈 측정하였 

다. 농도별로 희석한 시료 4mL暑 루석막(MW 6,000〜 8,000)에 넣고，0.4% 

glucose ImL誉 가하여 잘 흔함하여 밀苦 한 早 lOmM sodium phosphate 

bufferCpH 6.0) 40mL어 채워진 tube에 집어넣고 37"C inc口bator에서 1시간 

교반을 시킨 다옴 平석막내에 잔존하는 glucose 농도를 측정하였다.

Sorption Capacity (%)二 1 - A/B x 1〇〇 

A : total glucose in dialysates with mucilage 

B : those without mucilage



3) 담즙산염 측정

Taurocholic acid暑 0, 1.2己，2.5, 5, lOmM暑 제조한 早 시험관에 0.2niL暑 

가한다. 70% H2SO4 ImL 룰 첨가하고 실온에서 5분간 방치 旱 0.25% 

furfural 용액을 0.2mL暑 가한 다옴 설온에서 1시간 방치한 뒤 520nm에서 

音광도롭 측정하여 standard curve喜 작성하였다. 한편 시료暑 첨가計여 담 

즙산 흡착능을 실시 한 투석막내의 taurocholic acid 농도暑 위 와 같은 방범으 

로 측정하였다.

4) Glucose 함량 측정

페놀-황산범으互 루석막내에 잔존하는 glucose 능도暑 측정하였다.

나. in vivo계에서 콜레스테롤 상승억제 효과 시험

1) 실험군，식이조제 및 동물 사육

동물실험용 SD Rat 4주령 수컷 흰쥐暑 대한실험동물센터互부터 구입하였 

다. 우선 cage에 깥짚을 깔五，물통과 사료를 준버하여 물통은 구멍이 뚫어 

져 있는지 확인한 뒤 무작위로 선벌하여 cage에 옮겨서 1주일갇 일반 고형 

사료로 환경에 적응시킨 卒 cage당 초기 체중이 동일하도록 早작위로 2마리 

씩 집어넣어. 각 군 10마러씩 7개의 설험 군으呈 나누었다. 즉 정상 식이군， 

丑 콜레스테暑 식이 대조군, 모呈헤이야와 mucilage暑 첨가한 실험 군으로 

나누었다. 실험 식이는 각 실험 군에 따라 표 1과 같은 구성으로 흔함하 

여 7종류를 조제하였는데 식이 중 탄수화音은 65%，단백질은 20%，지방 已% 

와 콜레스테롤 0.5%, 비타민 mix. 1%, 무기질 mbc. 3.5%, 섬유질은 각각 5, 

10%가 되도록 첨가하였으며 AIN-76의 조성을 이용하였다. 식이와 물은 자 

유로이 섬취케 하여 4주간 사육하였으며 체중과 식이섭취량을 측정하였다.



표 1. 설험식이의 조성 (%)

식어 성분 Cs。’ M05^^ MOio。， MUs!，; MUw"

Casein 20 20 20 16,7 13.4 18.0 16.0

L - Methionine 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 化3

Sucrose 40 40 40 40 40 40 40

Com starch 25 24.巧 19.25 19.05 8.85 21.25 13.25

Soybe巧 oil 5 5 5 5 5 5 5

Mineral Mix. 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 义5 3.5

Vitamin M置义 1.0 1.0 LO 1.0 LO 1.0 LO

Choline bitartarate 0.2 0‘2 0,2 0.2 ■ 0,2 0,2 0.2

Cholesterol - 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Sodium cholate — 0-25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25

Cellulose powder 5.0 5.0 10 - — - -

1) Normal
2) Cellulose 5%
3) Cellulose 10%
4) Molokhia 5%

5) Molokhia 10%

6) Mudlage 5% in molokMa

7) Mucilage 10% in molokhia

2) 시료 채취

분번 중 담香산 배설량을 측정하기 위하여 분변은 마지막 4알 동안의 것 

을 牛거하였고，설험 식이가 끝난 旱 동물을 e化er로 마취시킨 뒤 개복하여 

복早 대동맥으로부터 혈액을 채취하고，간을 적출 하였다.

혈액은 heparin〇l 첨가된 주사기로 채취한 뒤 3000巧巧오로 원심분러하여 

혈청을 얻었고，간 조직은 중량을 측정한 뒤 -5CTC에 보관하였다.

3) 혈청의 지절함량 분석



혈청 중 각증 지질함량은 효소법을 이용한 kit(Eike化 Tokyo, Japan)暑 이 

용하여 측정하였다. 죽 총 클레스테롤은 Choles化zyme-V，HTM^-콜레스테롤 

은 HDL-C555, 중성지방온 Trig!yzyme-V로 분석.하였다.

4) 간외 지질함량 분석

간 조직의 지질함량은 Folch 등의 방범으로 추출하였다. 즉 간 조적을 세 

절한 다음 믹서기로 마쇄한 육을 CHCb^eOH(2:l)로 추출한 卒 항량을 구 

한 수기에 넣고 감압농측을 하였다. 총 지질함량온 중량 차에 의헤 측정하였 

고，콜레스테暑과 중성지방은 효소Idt互 측정하였다.

巧 번의 지질함량 분석

각 번 0.5g을 청량하여 10배 량의 Folch액(CHCla/MeOH巧:1))을 첨가하고 

shaking incubator에서 30분(1 己"C)간 추출한 早 여과하였다. 여과액에 증류수 

ImL暑 가하여 잘 혼듈러준 卑 방치하丑 aspirator를 이용하여 물층을 제거 

한 뒤 이 중 2mL暑 각 시험관에 분취한 旱 농측하였다. 시료에 에탄올 2mL 

룹 가하여 잘 용해시킨 후 여과한 액을 효소 k化롤 사용하여 총 콜레스테롤， 

중성지질을 측정하였다.

6) 간의 외관상 형태

각 설험군 별로 간의 비대 현상과 지방의 축적에 따른 간 색의 번화를 

육안으呈 확인하였다.

7) 통게처러 방립

모든 실험결과는 평균치와 표준 오차로 표지하였오며 통계처러는 SAS 

program을 어용한 ANOVA 와 Duncan Multiple range test呈 각 군간의 차



이에 대한 유의성을 검증하였다(P《化05X

3. 모呈헤어야룹 어용한 기호성과 기능성이 우수한 가공제품개발 

가，모로헤이야 과립차 제조

모로헤이야 분말의 분산성을 높이기 위해 모로헤어야 잎을 냉풍 건조시킨 

후 ball mm올 어용하여 더세한 분말로 만돌고 어둘과 열량어 없는 기능성 

당인 괄라티니토(palatinit)를 일정량 첨가한 다옴 혼함기률 사용하여 잘 흔 

함하였다. 이돔 흔할물에 巧% 에탄올을 첨가하고 반죽기暑 사용하여 반죽형 

태로 한 다음 20niesh seive를 롱과시켜 모로혜어야 과립차롤 제조하였다( 

그림 1).

모로헤이야 분말과 괄라티니트 7: 2의 비율로 흔함

i

55%에탄올을 첨가 

丄

혼합(교반 속도틀 점차 빠르게)

4

Sieving (20mesh) 

i

4〇r열풍건조기에서 건조 

丄

Sieving

i

모로헤이야 과럽차 

그림 1. 모로헤어야 과립차 제조공정도



나. 모로헤이야 요쿠로트 제조

모로헤이야는 특유의 점질성 때문에 요쿠르트에 첨가하면 기능성뿐만 아 

니라 득톡한 뮬성과 향미를 早여할 것으로 관단하여 모로헤이야 요쿠르트를 

제조하였다. 일반적인 제조범에 따라 요쿠르트暑 제조한 旱 당을 첨가計고 

모로헤이야 과립차暑 첨가하여 점질성이 있는 呈상 요쿠로트喜 제조하였다 

(그림 2).

탈지분유 巧%暑 5CTC의 물에 용해 

丄

살균(9(TC，30분)

I

냉각 (4(TC) 

i
Start culture(ABT-D) 0.02%(w/v)

첨가

i

배양(401：에서 pH45에 이暑 때 까지)

i

설탕巧%)，모로헤이야 과럽차 0.5% 첨가 旱 흔합

i

냉장보관

1
豆至헤어야 요쿠르트

그림 2. 점질성 식이섬유 강화 요쿠르트 제조공정도



다. 모至헤어야 점질성 음료 제조

모로헤어야에 함유되어 었는 수용성 식어섬유를 보다 쉽게 이용할 수 었 

도록 모로혜여야의 점질성 다당을 어용한 기눙성 옴료를 제조하였다. 모로헤 

이야의 분말온 분산성이 떨어지기 때문에 냉침 추출한 점질성 둘질을 이용 

하여 다옴斗 같은 방범오로 제조하였다(그림 3).

모至헤이야 분말을 냉침 추출하여 점질성 다당을 얻는다

i

자일러룰7.2g，백스토린 6g，오더자 당액 20g，비타민 C 

0.3g, 감초 化2g을 흔합

I

증류수 lOOmL을 가하여 가온하면서 흔함量을 용해시킨다

I

흔할물에 모로헤어야 냉첨추출물 200mL을 가한다

가온하면서 교반해준 뒤 과일 복함향을 가한다.

I

75X：에서 10분간 살균 후 냉각

i

모로혜어야 점질성 옴료

그럼 3. 모로헤어야 냉침 추출물을 이용한 점질성 옴료 제조



라. 모로헤이야 분말을 이용한 국수 제조 

모로헤이야 분말을. 이용한 국수 제조는 그림 4와 같이 하여 조제하였다. 

죽 물 lOOmL를 뜨겁지 않게 가열하면서 알건산 2.0g을 철가한 다움 알긴산 

이 완전허 녹으면 모로헤이야 분말 5g을 천천히 넣으면서 교반하였다. 교반 

중 晋기를 가끔 데내는 것이 좋으며 교반이 완료되면 실린더 형태의 용기에 

넣고 압력을 가하여 국수모양오至 밀어내면서 3% calcium chloride용액에 

잠시 잠기 도록 하였다. 완성 된 국수를 吾에 담근 다옴 조미액과 함께 책에 

밀봉하고 10분간 살균하였다.

2% 알긴산 용액에 모로헤이야분말 5% 첨가

丄

Air를 데면서 흔함 

i

반죽을 syringe에 早은 후 가압

i

국수형태의 압착물을 3% calcium chloride용액에 첨지

丄

응고된 국수暮 물에 세척 후 조미액을 첨가하여 멀봉

i

TSt에서 10분간 살균 후 냉각

i

모로헤어야 국수

그림 4 모呈헤이야 분말을 이용한 국수 제조공정도



마. 알긴산을 이용한 모로헤이야 가공제품 

至里헤어야 분말과 다당류언 알건산을 흔합하여 얻온 흔함물을 적당한 

형태로 사출한 다음 CaCk 용액에 침지시키면 알긴산과 칼슘어 chelating을 

형성하면서 순간적으로 응고되는 현상을 이용하여 사각사각한 식감을 가진 

모로헤이야 droplet을 제조하였다(그림 5).

모로헤이야 분말과 미숫가루暑 동량오至 흔함하여 교반

i

2% 알긴산 용액 첨전체무게의 50%)하여 교반 흔합

I

제환기를 이용하여 혼합반죽을 자환 旱 제환

i

정환기틀 이용하여 혼함환을 분러 

i

혼함환을 2% 알긴산 용액에 침지

1
침지된 흔합환을 drop형태로 3% cakkmn chloride용액에 

떨어 뜨려 표면을 코팅

i

흐르는 물에 手세한 후 팩에 밀봉하여 살균

i

모로헤 어 야 droplet

그림 5. 알건산을 함유한 모呈헤어야 droplet



타. 관능검사

각각 다른 배합버로 제조한 모로헤이야 가공품에 대해 훈련된 페널요원 

20명을 통하여 9점 평점범으로 관눙검사를 실시하였다.

4 모로헤이야 과립차외 다이어트 효과에 대한 연구 

가. 실험재료

모로헤이야 과립차를 이용하여 20〜30대 여성을 중심으豆 모로헤어야의 

다이어트 효파에 환한 실험을 실시하였다. 모로헤이야 과립차는'2g썩 포장하 

였으며 지원자에게 제공한 plastic shaker에 모로헤이야暑 붓五 우유 약 

lOOmL暑 첨가計여 약 10초간 흔들어준 다옴 마시는 방식으呈 식사 30분전 

에 하루에 3번씩 옴용하도록 하였다. 그리고，모呈헤이야를 식Af 전에 섬취 

計는 것 외에는 제한 식이틀 실시하지 않았으며 평상시 먹는 습관을 유지하 

면서 설험에 임할 것을 권장하였다. 표 2에 과럽차 형태로 만든 다이어트 식 

이의 조성을 나타내었다.

표 2. 모互헤이야 다이어트 식 이 조성

(per 9g)

모互헤이야 분말 7.0

괄라트니트 2.0

나. 실험대상자 및 실험방법

실험대상자는 한국식품개발연구원내 연구원돌로 본인이 비만이라고 느끼 

는 대상 중 body mass index化MI)로 관단하여 보통〜과체중에 속하는 26.6 

±2.4세인 여성을 대상으로 하였다. 설험설시 전에 신체 대사 및 혈액 생화 

학 검사暑 하였다. 실험은 식사 30분전에 2g씩 개별 포장된 다이어트 과럽



률 복용하였고，섬취의 유무는 다이어트 일기에 기록하도록 하였다. 섭취시 

작 전斗 8주 후의 혈액 및 체지방 측정온 의사에 의해 직접 채혈하고 분석 

하였다.

또，설험자는 사전에 설문조사暑 통해 식생활이 안정한 자를 선택하였고, 

다이어트 식이 이외에는 본 설험 개시전파 동일한 식사 및 생활을 計도록 

지도하고，매주 설험자에 대해서 식사 및 건강상태，운동량，약물복용 동에 

관한 설문조사를 설시 하였으며 한국영 양학희 의 CAN (computer aided 

nutritional analysis) prog巧m오로 섬취 칼로러를 계산하였다.

다. 채혈，신체대사 및 체지방율의 측정 

채혈전날에는 금주하고，18시까지 저녁식사률 마치도록 하였고 그 이旱 채 

혈까지에는 몰 어외의 식사를 금지하였다. 채취한 혈액에서의 혈청 및 혈장 

은 각중 생화학검사에 사용되어졌다. 신체대사에서는 신장과 체중을 측정라 

였고 체지방율은 체지방계呈 생체 전기저항울 이용하여 촉정하였다. 모로헤 

이야의 다이어토효과 설험善 위해 지원자돌의 다이어트 시작 견과 다어어트 

2개월 후의 표 3에 제시된 것과 같은 언체게夺 및 혈액외 생화학적 지표의 

번화를 비교하였다.

라. 혈청 및 혈장 서료의 분석

분석은 성남시의 세한 가정의원에 외탁하였고，검사항목온 총 콜레스테률， 

HDL—cholesterol, triglyceride, LDL-cholesterol, plasma glucose를 측정하였

다 I

마. 통계적 검사방법

Data는 평균±SD으呈 표기하였다. 각 군외 초기치와 8주 후 data의 비교



는 SAS 통계처러 프로그램을 사용하여 각 군간의 평균치의 차이 검정을 사 

용하여 유의성을 관정하였다. 또한 p<0.05을 유외차로 하였다.

표 a 지원자둘의 다이어트효과률 측정하기 위한 인체계수 및 혈액의 

생화학적 지표 n二15

Age(y) 26,6 ± 2.4

WeightGcg) 57.2 ± 2.5

Height(cm) 1^.0 ± 3.7

Body mass index (kg/rn^) 22.3 二t 化8

Body fat ra巧〇(%) 25.0 ± 2.4

Total fat a化 a (kg) 14.3 十 1•己

TriacylglyceroKmg/lOOml) 69.8 二i二 15.3

Total cholesteroKmg/lOOml) 156.9 十 化.8

HDL-cholesterol(mg/100ml> 58.0 ± 8.3

LDL-cholesterd (mg/1 OOml) 84.8 ± 14.8

G1 ucose (mg/ 100ml) 77.2 ± 9.4

Values are means ± SD



표 4. 다이어토 지원자들이 작성하여야 할 daily check sheet

요 일

아 침 점 심 저 넉

갇 식 

(횟수)

모로헤어야 

복용
운동

체 万

(아침 

식사 전)

①덕지 않았다 

⑤조금 먹었다 

③적당량 덕었다 

®많이 덕었다

아

침

점

심

저

녁
종류 시간

월 일

월 일

월 일

월 일

표 5. 다이어토 지원자音의 영양소 섭취상태 파악을 위한 check sheet

분
시농\ 옴식명 재료명 목측량 분량

아 침

간 식

점 심

간 식

저 녁

간 식



5. 모로헤이야 과립차의 번비개선 효과 

?K 실험재료

모로헤이야 과립차暑 이용하여 20〜30대 여성을 중심으로 모互헤이야의 

다이어트 및 변비개선 효과에 관한 실험을 실시하였다.

나. 실험대상자

설험에 참가한 대상은 사전 설문조사률 통해 일주일에 2희 이상 번을 배 

출하지 못計고，배변시 통증을 느꺼는 20대 여성 14명에 대해서 변비개선 효 

과暑 살펴보았다.

다. 실험방법

모互헤이야 과립차暑 다이어트 대상자와 동일한 방법으로 아침 식사전과 

취침전 복용을 하도록 하여 2주간 살펴보았다. 또，실험자는 매일 번비일기 

暑 쓰도록 하여 실험자의 상태틀 확인하였으며 표 6의 daily check sheet를 

통計여 모로헤이야의 변비개선효과를 조사하였다.

표 6. 변버개선 효斗 연구 참여자돌이 작성計여야 할 daily check sheet

요 일

배변 횟수 배변시 통증 번 상태 모呈헤어

야 복용
모로헤이 

야 복용 

으로 인 

한 중상

의 견
오전 오卒

①아프다 

⑤약간 아프다 

③아프지 않다

①아주 긁다 

③약간 묶다 

③딱딱하다
아침

취침

전

월 일

월 일



제3장 결과 및 고찰

제1절 모로헤어야 잎의 이화학적 특성

1. 모로헤이야 잎의 성분조사

모로헤이야 엎을 세척한 후 냉풍 건조시켜 얻은 분말의 영양성분을 조사 

하였다. 석어섬유의 함량더 건돌량의 37.4%를 화저하였으며 록허 단백질의 

함량이 메우 높아 건물량의 24.4%에 어르렀다. 한편 참마외 끈적거리는 점성 

은 참마 중에 함유된 당 및 단백질을 주체로 한 점질물의 앙과 그 성상에 

의존하는데 참따의 경우 단백질 함량은 13% 점도연 것으로 알려져 었다. 어 

와 같은 사설은 모로헤어야의 대단허 높은 점성과도 관련어 있을 것으로 사 

료되므로 향후 모로헤이야 점질물외 분자구조에 대한 더 깊운 연구가 이루 

어져야 할 것오로 생각된다, 그 밖의 영양성분오로서 특기할 만한 것온 무7| 

둘 중 칼슘의 함량어 2，(X)0mg 어상으呈 대단허 높았는데 어는 얼반적오르 

칼슘의 함량이 높은 식품으로 알려진 멸치의 9(X)-l，9(X)mg 보다 더 높은 값 

이었다. 뿐만 아니라 비타민 A의 함량도 79mg% 정도互 높았는데 이러한 수 

처돌은 Innami 둥의 연구결과와 같은 경향어었으며 어와 毯은 결과틀 통하 

여 모로헤어야 엎은 단백절과 더네랄，그러고 비타민 등이 풍부하기 때문에 

건강식으로서의 효과도 기대해 볼 수 있을 것오로 사료된다.



표 7. 모로헤이야 잎의 영양 성분

성 분
Unit: per lOOg, 

dry basis
분석방법

수분 11.29g 식품공견

조지 방 4‘lg 식품공견

조희분 10.8g 식품공견

조단택 24Ag 석품공전

당질 12.01g 식품공전

식이섬유 37.4g 식품공전

V化amin C 0.793mg AOAC

Vltami 巧 A 78.95mg AOAC

Ca 2026.06mg 식품晋견

Fe 10.45mg 식품공견

2. 모呈헤이야 mucilage의 특성 

가. 추출온도벌 mucilage의 乎울

모로헤어야 잎에 함유된 점질성 물질(mucilage)을 분러하기 위하여 모로헤 

어야 분말에 20배의 중류수를 가하고 50, 60, 70, 8(TC에서 추출하였다. 표 8 

은 각 추출온도에 따른 mucilage의 추출 수율을 나타낸 것이다. 5(TC 에서 추 

출하였을 때 mucilage의 수율은 8.05%로 가장 높았으며 70T：에서 추출하였 

을 때는 6.45%로 가장 낮았다. 그러나 추출온도에 따른 착즙수율을 비교해 

보면 온도가 증가하면서 착즙수율도 증가하논 경향을 보였는데 어러한 결과 

를 중합헤보면 온도가 중가함에 따른 단백질의 번성과 점질성의 약하에 기 

언한 것으르 사료된다. 또한 어러한 요인으로 은도가 중가하면서 착즙어 보



다 용이하였다.

표 8. 추출온도에 타른 巧ucilage의 수율

추출온도

m
착즙액 수율(%) mucilage(g) 수율 (%)

50 70.8 4.83 8.05

60 70.8 4.59 7.65

70 75.0 3.87 6.45

80 79.2 4.15 6.91

나. 모로헤어야의 점질성 비교

그럼 6은 각각의 온도에서 추출된 inuci]age의 점질성을 버교하기 위하여 

HAKKE viscometer(RV 20)롤 이용하여 mucilage의 점성을 비교한 것으로 

서 추출온도가 높아질수록 mucilage의 점도가 약갇썩 낮아지는 경향을 보였 

다. 어와 같온 걸과는 높은 온도에서의 열수추출은 톡히 단백질의 변성을 초 

레하여 점성에 영향을 미쳤을 것으로 추측되며 이뜰 점성외 변화는 

mucilage의 생러활성에도 영향을 꺼칠 것으로 예측된다.

그럼 7은 5{TC에서 추출한 열수추출물과 巧ucilage의 점성을 비교한 결과 

로서 열수추출물에 비해 mucilage의 점성이 월씬 높은 결과률 보였는데 어 

틀 같은 건吾량오로 버교 시 수용성 식이섬유의 함량과 단백질의 변성에 의 

해 큰 영향을 더쳤을 것으로 사료되었다.
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다. 온도에 畔른 mucilage의 조성 번화 

표 9는 추출온도에 畔른 mucilage의 단백질，총당，수분 및 희분 함량을 

촉정한 결과이다. 모呈헤어야 열수추출물의 경우 회분함량이 14% 정도로 모 

로헤이야 잎 보다 더윽 높은 것은 모로헤이야외 점질성.을 나타내는 물절이 

무기성분과 강하게 결함計고 있옴을 말해주는 것으로 사료된다. 추출온도에 

碑吾 mucilage조성의 번화는 크게 나타나저 않았으나 단백절의 총당에 대한 

버율어 50T：의 57.6%에서 8(TC의 38.9%로 점차 낮아지는 경향어 었어 이것 

이 점성의 번화에 중요한 영향을 미친 것으로 관단된다.

한편 참마의 경우 점질둘의 당 및 단백질의 조성버를 비교한 결과 당질이 

88-64%로 주체이며 단백질온 약 36-巧%를 나타내어 모로헤어야 열수추출 

물의 조성파는 다소 차어暑 나타내었는데 어는 식물의 종에 따른 차어呈 보 

이며 이돌 성분과 점곁물의 점성斗의 사이에 상관은 보이지 않았다는 且고 

도 있어 향후 이에 대한 면밀한 조사가 이루어져야 할 것으로 사료된다,

표 9. 추출온도에 따른 mucilage 조성 변화

추출온도

rc)

단택질 

(%)

총당 

(%)

수분
(%)

회분
(%)

50 26.8 46.5 9.0 13.9

60 24.8 47.8 11.5 14.3

70 20.6 42.5 12.3 14.2

80 20.2 51.9 12.8 14.2



라. 폴러페놀성 물절의 함량

1) 총 폴러페놀

모呈헤어야 열수추출量과 巧licilage의 총 폴러데놀 함량 및 조성을 조사하 

였다. 모로헤이야 열수추출물의 폴러페놀 함량은 건물량 기준 3,988mg%로서 

플러페놀의 보고(寶库)라 일컬어지는 녹차나 미숙사과에 비해 손색이 없는 

것으呈 나타났다. 한편 mucilage의 충 플러페놀 함량은 열수추출量에 버해서 

약 50% 정도로 낮아졌지만 여전司 높온 함량을 지니고 있었다. 열수추출둘 

이 mucilage보다 충 폴러페놀 함량이 높았는데, 이와 같各 결파는 mucilage 

롤 얻는 과정의 에탄善파 아세론 처러과정 중 절반 이상의 폴러페놀어 소설 

되었기 때문이라 사료된다.

이둘 폴러페놀 성분은 각종의 생러활성에 중요한 역할을 하는 것으로 알 

려져 있으며 똑허 어둘은 체내의 활성산소暑 억제하는 항산화작용의 효과를 

기대할 수 었을 것어라 사료된다.

2) 巧avam)l 형 탄닌

표 10에는 모로헤어야 열수추출音과 mucilage 외 flavan 이형 탄닌언 

catechin과 leucoanthocyan-^ 함량을 나타낸 결과로서 총 폴러페놀 함량의 

걸과와 마찬가지로 열수추출물의 경우는 407Jmg% 로서 mucilage 의 

玉816mg%에 버해 2배 이상의 높은 함량을 보였다.

3) Leucoanthocyan

모로혜어야 열수年물어 303,36mg%어丑，mucilage가 130.56mg%로서 열수 

추출물의 함량어 2배 어상 높은 결과를 보였다.

4) Chlorogenic acid



열수추출吾과 mucilage의 chlorogenic acid 함량을 측정한 결과 열수추출 

듈이 3배 이상외 높은 함량을 나타냈다.

이상의 열수추출물과 mucilage의 페놀성 둘절외 함량 촉정 결과暑 토대로 

개개 획분의 함량이 총 폴러페놀에서 차지하는 구성비暑 살피보면 열수추출 

둘인 경우는 chlorogenic acid 함량의 구성버가 총 香리페놀 함량의 약 

24.6%룰 차지하였고，flavanol형 탄닌。1 10%, leucoantocyan。! 7-6%暑 차지 

하는 것 으로 나타났으며 mucilage언 경 우 chlorogenic acid 함량의 구성버 가 

총폴러페놀 함량의 약 巧.0%률 차지하였고, flavanol 형 탄닌이 10.0%， 

leucoantocyan어 7*2%喜 차지詩는 것으로 나타났다. 열수추출晉과 mucilage 

외 폴레페놀 구성버의 차어는 열수추출音이 chlorogenic acid 함량어 상대적 

오呈 높온 구성비를 차지하고 있음을 알 수 있었다.

표 la 모로혜어야 잎과 mucilage에 함유된 총 폴러페놀 함량 및 조성

(mg%, dry basis)

서豆
Total

polyphenol
Flavan이형 탄닌 Lcucoa 巧 tocya 巧

Chlorogenic

acid

열수추출물 3,988 407.1 303.36 982.2

Mucilage 1,826 184.6 130.56 275.2



마• Mucilage의 아미노산 조성

Mucilage 단백질의 아미노산 조성을 살펴 본 걸과，산성 아미노산인 

glutamic acid, aspartic acid, 저방족 아며노산인 glycine, alanine 등어 모로 

헤이야 mucilage 단백질을 구성하는 주요 아미노산인 것泉로 나타났다. 죽 

주로 에탄올에는 잘 녹지 않는 아미노산이 많고 에탄올에 용해성이 강한 유 

황 아미노산 돌온 검출어 안되거나 머량으로 구성되어 었었다. 한편 참마의 

점질量을 구성하는 단백획분의 구성 아더노산을 조사한 결과 isoleucine이 약 

20%, leucine이 약 12%，glycine이 약 10%틀 차지하여 이둘이 주요 구성 아 

더노산어었옴을 보고한 바 있어 모呈헤이야 점질吾을 子성하는 단백질의 아 

미노산 조성과는 다소 차어를 나타내었다.



표 IL Mucilage 단백질의 아머노산 조성

아더 노산 Mol %

CYA* 2.34
ASX** 9.54
GLX** 11.25

SER 6.79

HIS L40

GLY K).85

ARG 2,83

了HR 5.33

ALA 10.52

PRO 5.93

TYR 0.87

VAL 6.19

MFT 0.45

ILE 4.75

LEU 8.21

PHE 4.51

T巧P 1.26

LYS 6.98

TOTAL 100

CYA mean the sum of cystine &. cystine
•ASX，GLX mean the sum of asparagine & aspartic acid and glu化mine & glu化mic 
acid, respectively.



Fraction nunrter

그럼 8. Mucilage외 다당류 및 단백질의 gel filtration chromatogram
당

0-0： 단백질

巧K Mucilage외 gel filtration chromatogram 

그림 8은 mucilage暑 구성하는 다당류 및 단백질의 분자량 분포를 측정하 

기 위하여 건조된 분말을 0.1% 수용액으豆 만晉五 여과한 후 여액 중 4mL 

롤 Sepharose GL-2B column(3.2x95cm)에 平입시키고 0.02% sodium azide 

를 함유하는 중류수暑 50mL/hr 속도로 용출시켰다. 용출액은 fraction 

collector룰 어용하여 5mL썩 분취 한 旱 페놀-황산범으로 각 획분의 총 당량 

을 구하였으며，단백질온 흡광도 280nm에서 측정한 결과이다.
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다당획분을 조사한 결과 점질물온 다당과 단백질의 복함체인 것으로 추 

촉 되어지며 muci!age의 다당류 분포는 대부분 분자량 약 300,000 〜 50,000 

dalton의 크거를 가지고 었었오며 50，(XX) dalton 어하의 다당류도 얼부 존재 

하는 것으로 나타났다. 한편 참마의 점질물을 구성하는 다당을 겔 여과 한 

결과* 분자량이 약 18,000정도이었다는 연구결과와 비교하여 보던 모로헤이야 

다당획분의 분자량은 어 보다 더욱 큰 값을 나타낸 점으로 더寻어 보아 다 

당획분의 분자량과 점성과의 사이에 상관관게가 있을 것으로 추정된다. 또한 

단백질의 gel filtration chromatogram pattern을 살펴 볼 때，mucilage의 단 

택질 또한 분자량 300,000 〜 50,000 dalton사*어에서 나타나는 점으로 더루어 

보아 모로헤이야 점질물을 구성하는 단백절은 다당류와 결함된 상태로 존재 

하는 것으로 추측되어 진다. Manabu등은 참마 점질吾의 주성분은 만난으로 

서 만노오스가 ^-1^4 결합으로 중함되어 있으며 직쇄 부분외 평균 잔기수 

가 참마의 증류에 타라 10〜18개暑 갖고 었오며，‘각각 iff-1-*3 결합을 한 분 

지를 하나씩 갖고 있다고 보고하였다. 향후 모로헤이야 점절물을 구성하는 

다당의 본체를 해명하기 위해서는 구성당의 조성，적외선흡수 스펙트럼，과 

요오드산 산화럽 및 께털화 분석범에 의한 평균 단위쇄장 동 다당의 결함앙 

식 동에 대한 더욱 면밀한 검토가 이루어져야 할 것으로 사료된다.



제2절 모呈헤이야의 콜레스테롤 상승억제 효과

1. in vitro계에서의 콜레스테暑 상승억제 효과 검색 

가. Mucilage의 담晉산염 吾착능

모로헤이야 엎을 열수추출한 早 추출물에 에탄올 및 아세론을 첨가하여 

분러된 mucilage에는 수용성 다당류와 단백질 등이 집약되어 있다. 이들 수 

용성 다당류와 단백질이 어우러져 점성을 나타내게 되며 이러한 점성은 담 

즙산염 등을 체내에서 흡착하여 이둘의 체내흡수를 방태함으로써 고 量레스 

테률중 및 당뇨의 예방에 豆파暑 나타내는 것이라 여겨진다. 그러나 설험걸 

과에서는 점질성과 담晉산염과의 흡착능과의 상반되는 결과를 보여주고 있 

는데 추출온도별로는 5CTC에서 추출한 mucilage?]* 41%로 가장 낮은 반면， 

8〇r에서 추출한 mucilage는 첨가한 담즙산염의 83%와 흡착하는 능력을 나 

타내었다. 이러한 이유로는 점질성 이외에 Bile acid와 식이섬유의 흡착에는 

이온결합과 hydrophobic bond가 관여 하는 것으로 보고되卫 있으며 식 이섬유 

trihydroxy bile acid보다 국성이 낮은 d化ydroxy bile acid에 흡착을 더 

잘한다는 실험결과暑 토대로 bile acid 흡착은 주로 소수성 결함에 의한다고 

설명되어지며 소장 내에서 식이섬유가 bile acid喜 흡착 또는 선택적인 이온 

교환 반응에 의해 bile acid의 체내 이용성을 떨어뜨린다고 추정되어진다.

이와 같은 mucilage의 담즙산염에 대한 강한 흡착능은 mucilage暑 이용한 

콜레스테롤 저計 또는 diet 효과가 우수한 식품의 개발을 가능케 할 것으로 

기대된다.
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그럼 9. Mucilage의 旱출온도 및 농도에 따른 담즙산염 홀착능 번화

열수추출돌파 mucilage외 담즙산염 흡착능을 버교하였을 때，열수추출물에 

비해 mucilage 의 흡착눙이 월둥히 높았다. 이둘의 점성을 비교해 보면 

mucilage가 열수추출吾에 버하여 월동허 점성여 높은데 어와 같은 걸과는 

mucilage暑 추출할 때 사용한 ethan이파 aceton 등의 유거용매에 의하여 단 

백질 또는 다당류의 물리•화학적인 번화에 의 한 점성의 변화가 담즙산염의 

菩착눙에 영향을 며처는 것으로 관단된다.

표 12. 열수추출물과 이로부터 얻어진 mucilage의 담즙산염 흡착능 버교

지 豆 담즙산염 흡착농(%)

열수年출音 32.8

Mucilage 79.9
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나. Mucilage의 glucose 흡착눙

Mucilage의 추출온도에 따른 glucose 흡착눙의 번화는 담즙산염 흡착능과 

는 상반되는 결파暑 보여주었다. 즉 STC 열수추출구에서 가장 낮은 6.9%의 

흡착능을 보언 반면，5CTC에서는 가장 높은 21.5%의 glucose 흡착능을 보였 

다. mucilage의 점질성은 낮은 온도에서 약간 높온 경향을 보여주었는데 이 

러한 효과는 점절성에 거인한 것어라 생각되여지며 대부분의 glucose의 

transpoter는 membrane-bound proteins으로 glucose의 uptake를 도와早는 

작용을 計는데 모로헤이야에서 추쿨한 mucilage는 직접적인 transporter에 

작용하지 않고도 glucose를 점질성의 물질르 포접하여 흡수를 억제하겨나 지 

연시키는 효과릎 기대해 볼 수 었을 것으呈 사료된다.

표 13. 추출온도별 mucilage의 glucose 喜착눙

추출온도 rc) glucose 흡착눙(%)

50 21.5

m 1化7

70 9.3

80 6.9

2. in vivo계에서의 暑레스테롤 상香 억제효과 

가. 체중증가량，식이섭취량 및 간/체중 비 

모呈헤어야와 mucilage 분말을 10%로 섬취한 군에서는 유의적으로 섭취 

량어 줄었으며, 체중 증가량도 유의적으로 같소하였다. 따라서 어러한 걸과 

는 수용성 식이섬유의 耳부 포만감에 기인한 것으로 추정되어진다. 

콜레스테롤의 루여가 간의 무계 및 지질 첨착 형태에 더치는 영향을 조사



計기 위計여 간이 몸무게에 대해 차지하는 비율올 측정해본 결과，정상군의 

경우에는 Z86%인 반면 cellulose 첨가군은 4.이〜431%로 간이 차지하는 비 

율이 중가하였다. Cellulose 첨가군에 비하여 모로헤이야 분말 섬취군에서는 

3.74〜3.84%, mucilage 첨가군에서는 3.4〜3.45%로 낮았으며 이와 같온 결파 

는 모로헤이야의 섬취로 간의 지질 침착이 어느 정도 억제될 수 있다는 사 

실을 증명하고 있다.

표 14 체중증가량，식이섭취량 및 간/체중 비

처러 구 체중 증가량(g) 식이 섭취량(g) 간/체중 버

N 169.62 ± 29.41b 470.63±52.28。〇 2.86 ±0.16"

〇5 182.37±21.05b 486.74 ± 24.43b 4.31±0.4〇b

ClO 188.78 ± 29.08b 49455±25.6lb 4.01 ± 0.38b

M05 168.47 ±1 已.45b 456.35 ± 巧.663 3.74±0.16"

MOlo 1 리,13± 14.65a 4己9.72± 12.083 义84±0.21"

MUs 172.45 ± 9.77b 43a66± 22.663 3.40±0.32[

MUio 15己.已2 ±10.493 427.98± 25.93" 3.45±0.19"

Values are ± means
Significantly different at p<0.05 by duncan's multiple-range test 
N: Normal, Cs- Cellulose 己％, Ci〇: Cellulose 10%, MOs- Molokhia 5%,

MOio： molokhia 10%, MUs: Mucilage 5% in molokhia, MUi〇: Mucilage 10% in molokhia

나. 혈청의 총 클레스테롤，HDレ콜레스테롤 및 중성지방 

Cellulose와 같은 불용성 식이섬유는 콜레스테롤 농도에 영향을 미치지 않 

고 오허려 콜레스테롤 농도를 증가시키는 경향이 있다고 보고되어 있으며 

본 실험에서도 이와 같은 보고와 일치함을 보였다. 한편 mucilage에 의한 音



레스테暑 저하효파는 확인되지 않았으며 이것은 식이 중에 첨가된 모로헤이 

야와 mucilage의 당질 급원의 증류에 따른 차이가 아닌가 추정되어진다，죽 

섬취된 당질 중 triglyceride로 저장되거 위해 지방산으로 번화하는 과정어 

증폭된 경우일 것이라 추정되어지며, 또한 일부 연구자吾에 의한 수용성 식 

이섬유의 혈중 콜레스테暑 저하실험에서도 이와 같은 결과를 보이고 있다. 

죽 혈장파 간에서 暑러!스테롤 저하豆斗가 항상 동일하게 나타나는 것은 아 

니라고 사료된다. 그리고 중성 지질에서도 모로헤이야暑 첨가한 군에서 유외 

적으로 증가하논 결과暑 보여주고 있으나 "good 콜레스테롤인" HDL-콜레 

스테롤 또한 유의적으로 증가하였다.

표 15. 각 식이군에 대한 혈청의 총 콜레스테롤，HDL-暑레스테롤 및 

중성지방

처리구
T otal—cholesterol

(mg/dL)

Triglyceride

(mg/dL)

HDL-chlesterol

(mg/dL)

N 61.28 ±14.543 60.51 ±16.843 8.5±2‘32。

Cs 97.14±21.98 肖 67.35± 11.34a 7.89 ±3.巧

Cio 90.41 ± 13.12b 63.50 ±20.06" 5.87 ±3.243

M05 96.27 ±14.096 90.09 ± 13.54b 18,50±432b

MOlo 91.82 ± 巧.71^ 87.巧 ±22.04^ 17.13±4.54*^

MUs 93.82 ± 9.65b 77.34 ±16.383 10.18±2.32b

MUio 95.00±8.22^ 79.39 ±1466^ 10.76±1.89b

Values are ± means
Significantly different at p<0.05 by duncan's multiple-range 化st 

N： Normal, Cs： Cellulose 5%，Ci〇： Cellulose 10%，MO5： Molokhia 5%,

MOio: molokhia 10%, MUs： Mucilage 5% in moiofdiia, MUj〇： Mucilage 10% molokhia



다. 간의 총 지방파 콜레스테롤 및 중성지방

간의 중성지방과 콜레스테롤 함량을 분석한 걸과는 표 16과 같다I 간의 단 

위 早게 당 지방의 눙도는 celMose 군의 19.^〜19.96%에 버하여 모로헤어 

야 분말 군은 12.86〜14.21%，mucilage 군은 12.95〜9.17%로 현저하게 낮랐 

다. 간의 중성지방을 분석한 걸과 역시 동일한 식이섬유 함량임에도 불구하 

고 모呈헤어야를 섬취한 군에서는 유의적으로 중성지방의 함량여 낮았고 석 

이섬유 함량 5%틀 섬취한 군보다 10%를 섬취한 군에서의 감소량은 유의적 

인 차이룹 보였다. 또한 간의 콜레스테롤 함량에 있어서도 중성지방에서와 

같어 모로헤어야 섬취군어 cellulose 섭취군 보다 월등허 낮은 경향을 보였 

다.

식이섬유가 풀레스테롤 농도틀 낮추는 또 다른 설명은 식이섬유가 暑레스 

테롤외 할성능을 지헤한다는 것이다. 콜레스테룰의 함성속도 조절에 관여하 

는 가장 중요한 豆소인 HMG-GoA (3-Hydroxy-3-Methyl glutary 1 

Coenzyme A) r巧ductase는 mevalonate呈 전환하는 기능을 가지고 있는데 식 

어섬유가 대장에서 皆豆할 때 생산되는 저급지방산，족 propionic acid, 

butyrate등어 어돌 활성을 저해한다는 것여다.



표 16, 간의 총 지방과 暑레스테暑 함량

처리구
Lipid

(%)

Total cholesterol

(巧g/g of liver)

Triglyceride

img/g of liver)
N 6.51±1.8〇a 3.23 ±0.57 a 10.57 ±6.183

Cs 19•巧 ±义19& 1483±3.16b 37.50 ±8.7〇b

C巧 19.96±2.63b 巧.51 ± 151b 34,49 ± 7.64b

M05 1421 ±3.49" 13.85± 4.736 30.11 ±9.956

MO10 12.86±3.96c 9.71 ±1.57" 26/78 ±4996

MUs 12.95 ±3.22" 12-41 ±l.l〇b 29.26±8.09b

MUio 9,17±2.27^ 7.58 ±1.61" 14.62 ±6.28c

Values 舒e ± means
Significantly different at p<0.05 by duncan's muhiple-range test 

N： Normal C5- Cellulose 5%, Ci〇： Cellulose 10%, MOs: Molokhia 5%,

MOio: molokhia 10%，MUs: Mucilage 5% in molokhia, MUio： Mucilage 10% in molokhia

그림 10온 설험동吾의 희생적旱 촬영한 간의 형태暑 나타낸 것으로 진한 

선홍색의 정상 식어군의 간과는 달리 cellulose 식이군의 간온 클레스테를의 

섬취로 열은 분喜색으로 번하고 황색의 지방音이 점점이 분산되어 침착되는 

전형적인 지방간의 형태를 보였다.

반면 모로헤어야 식이군의 경우 동량의 돌레스테롤을 섬취하였으나 지질 

첨착이 미약하여 정상간과 유사한 형태를 유지하였오며 모로혜어야 섭취량 

이 많을 수록 이와 같은 현상이 더윽 뚜럿이 나타났다- 

그럼 11에 나타낸 타와 같이 특허 mucilage의 섬취가 간의 지질 침착울 

에방詩는데 더욱 효과적인 것으로 나라났다.
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10. 설험쥐로부터 적출한 ?!•외 혈배 ①: 뒷졸 巧쪽-V•터 巧시기I 방향 

A로 3상식어군. cellulose :>%, mucilage 5%, 义•*?•헤〇1 야 분말 5%，

m ♦

그림 11. 실헌뛰至부러 지출한 &외 형태②: 윗# 왼족무&시새 방향오토 
성상 식어군, cellulose 10%, mucilage 10%, 모로헤어아 분巧■ 10%，



라. 번으로의 총 콜레스테롤 및 중성지방의 배설

동물실험을 통하여 모로헤이야의 섬취가 吾레스테롤 喜수에 미치는 영향 

을 조사한 결과 전반적으로 모로헤이야외 식이섬유를 섬취함으로 인하여 변 

배설량이 증가하는 경향鲁 나타내었다(표 17).

정상 식이군과 대조군인 cellulose 5%와 10%외 경우에는 하루평균 7.22〜 

11.33mg외 중성지방을 번으로 배설한 반면，모로헤이야 분말을 식이함량 5% 

와 10%수준으로 섬취한 군에서는 8.63〜 13.14mg을 배설하였으며 모로헤어야 

의 mucilage를 섭취한 군에서는 10.48〜ILSlmg이 배설하였고 모로헤이야 

10%와 mucilage 5%와 10%에서 유의적으로 증가하였으며 한편 cellulose 

10%에서도 유의적으로 증가하였다. Vahouny 등은 콜레스테롤 저하효과가 

없는 暑용성 식이섬유인 cellulose도 분변으로의 담즙배설을 증가시킨다고 보 

고하고 있다. 콜레스테롤을 0.5% 함유한 식이暑 섬취한 군에서의 번으로의 

콜레스테롤 배설량은 cellulose 첨가군에 비하여 모로헤이야 첨가군이 월등司 

높았다. 이와 같은 결과는 모로헤이야 식이가 콜레스테롤의 체내흡수暑 저해 

한다고 할 수 있으며 그 배설효과는 모로헤이야 분말이 모呈헤이야의 

mucilage 보다 우수한 것으로 나타났다.

결론적으로 모로헤이야의 섬취로 인하여 변으로의 지방 특히 콜레스테롤 

의 배설이 증가한다는 결과喜 얻었다. 즉 콜레스테暑의 투여가 간의 早게 및 

지질 침착 형태에 미치는 영향을 조사하기 위하여 社이 吾무게에 대해 차지 

하는 버율을 측정해본 결과，정상군의 경우에는 2.86%인 반면 cellulose 첨가 

군온 4.01 〜431%로 간이 차지하는 비율이 증가하였다. Cellulose 첨가군에 

비計여 모로헤이야 분말 섬취군에서는 3.74〜3.84%, mucilage 첨가군에서는 

3.4〜3.45%至 낮았으며 이와 같은 결과는 모互헤이야의 섬취로 간의 지질 침 

착이 어느 정도 억제될 수 있다는 사실을 증명하는 것어라 관단된다.



표 17. 번으로의 총 콜레스테롤 및 중성지방의 배설

처리구
Fecal weight(g)

(R/day)

Total Cholesterol

mg/day

Triglyceride

m巧/day
N 3.48 ±1.323 1•巧 ±1.50 7.22 ±2.51

Cs 436±0.8〇a 4.70 ±0.74" 7.59 ±3.39"

C10 6.19 ±0.5/ 7.47±2.01。 11.33±1.49^

MO5 4.25 ±0.933 2431 ±2庸 8.63 ± 2.^3

MO巧 6.44 ± 化 7? 28.72 ±4.373 13.14±3.49b

MUs 4.49 ±0-43。 12.14± 1.56b 10.48±2.99b

MUio 6.91 ±0.87^ 18.84 ± 3.82b 11.81±1.97b

Values are 全 means
Significantly different at p<0.05 by duncan's multiple-range test 

N: Normal, Cs: Cellulose 5%, Ci〇： Cellulose 10%, MO5: Molokhia 5%,

MOio: molokMa 10%, MUs: Mucilage 5% molokhia，MUio* Mucilage 10% in molokhia

석어섬유틀 적점 식어에 첨가하여 혈장 콜레스테돌 농도에 미처는 영향營 

조사한 연구돌營 살펴보면 총 식어섬유 함량과 에너지 수준어 동일하게 조 

정된 식어틀 실험동둘에 공급하여 그 결과暑 얻고자 하지만 식어섬유의 조 

성이 명확하지 않고 식어에 함유된 기타 생리활성 물질의 효과를 배제할 수 

없으므로 그 효과의 이유롤 정확하게 구명하기는 힘둘다. 그러나 인간온 흔 

함식어를 섬취하모로 정제된 식어섬유의 형태가 아니라 식픔의 형태로 섬취 

했을 때 어돌 식어섬유 함유식품어 혈장이나 간 돌래스테률 농£에 더치는 

영향을 조사한 본 연구외 결과는 의미가 있는 것이라 사료된다.



제3절 모로헤이야틀 이용한 기豆성과 기능성이

早午한 가공제품개발

1. 모로헤이야 과립차 제조

과립차의 맛과 거玄暑 五려하여 과일분말을 첨가한 다옴 거호도를 확인하 

였으며，모로헤이야 첨가농도와 각 성분간의 버율을 고려하여 분산성과 점질 

성 둥을 고려하였다. 톡히 모로헤이야의 가장 문제점은 점질성이 강한 반면 

분산성어 떨어지기 때문에 ball mill을 어용하여 더세한 분말로 만둘고 어돌 

과 열량어 없는 기능성 당인 괄라티니트(palatinit)暑 일정량 첨가한 다옴 흔 

합기暑 사용하여 잘 저어준 후 이둘 혼합물에 점질성을 일시적으로 떨어뜨 

러기 위해 巧% 에탄올을 첨가하고 반죽기틀 사용하여 반죽오로 만든 다옴 

20mesh seive暑 거쳐 모르헤이야 과립차暑 제조하였다. 각 과립차의 배할버 

는 표 化과 같다.

표 18. 각 성분 배할버에 畔른 모로혜어야 과럽차

각 배함비에 따라 만돌어진 모로헤이야 과립차의 관능평가를 설시하였오



며, 특히 중점적오로 확인한 것은 plastic shaker에 과럽차와 중류수暑 가하 

여 흔든 다옴 컵에 부었을 경우 용기 안에서 시료간의 응집된 크기와 서로 

분산어 잘되는지룰 확언하였으며 또한 음용 하였을 때 짐질성어 기豆도에 

적합한지暑 확인하였다.

표 19. 모로헤어야 과립차의 관능검사

료번호 
항 목^\二^ 012 103 2巧 347

분 산 성 3.5。 47b 4.7b 7.6[

점 질 성 3.4。. 4.6。 43b 6.9"

중함적기호도 3.r 4.9" 4.6〇 7•己C

같은 문자꺼러는 유의성어 Si슴 (P < 0.15)

관눙평점: 1점(아주 나쁘다)〜5점(보통이다)〜9점(아주 좋다)

표 19에 나타낸 바와 같이 시료번호 347번이 기호도에서 가장 우수한 걸 

과롤 보였으며 103과 3巧은 유의적인 차어暑 보어지 않았고 012가 거호도에 

서 가장 낮은 걸과를 보였다. 이상의 걸과暑 중합해 보면 시료 012인 경우 

업에 달라붙거나 용기에 달라틀지는 않아 섬취하기에는 나쁘지는 않으나 입 

자가 크고 분산릭어 떨어져 기호도면에서는 가장 낮은 결과률 보언 반면 괄 

라토니를 첨가해준 경우 분산성이 개선되는 걸과暑 보였으나 딸기분말을 첨 

가함으로써 입자가 둥글둥글해지는 결과를 보였다. 또한 과럽차외 맛을 개선 

하기 위해 구연산울 첨가하고 딸기분말을 땐 걸과 분산성은 좋았으나 점성 

어 떨어지고 산에 의해 색상어 변하였다. 그러나 신맛어 강해 구연산의 첨가 

량울 고려해야 할 것으로 나타났다. 딸기분말과 구연산을 모두 벤 과립차가 

가장 우수한 결과률 보였는데 업자가 동글몽글해지는 현상이 일어나지 않았



고 점성 역시 기호도 면에서 가장 높은 점수틀 얻었다. 따라서 모로헤이야 

5g파 괄라트니토2g울 첨가한 것이 적당한 분산성과 점질성을 나타내었다.

모呈혜〇)야의 점질성을 더 부여하丑 분산성도 우수한 과럽차暑 얻기 위해 

표 20과 같이 능도를 달러하여 제조하였는데 다이어트 설험에도 사용하고자 

열량을 최소화하기 위해 互도당은 첨가하지 않고 제조하였다.

표 20. 모로헤어야와 괄라토니토 비율에 따른 과럽차 조성

성 분

시 료 번 도〜〜 모로헤이 야 괄라토니트

457 5 2

657 6 2

巧9 7 2

803 8 2

각 배함버에 따라 만둘어진 모로헤어야 과립차의 관능평가를 실시한 걸과 

를 표 21에 나타내었다.

표 21. 모로헤어야 과립차의 관능검사

항 목

너之크:
457 657 759 803

분 산 성 6.5" e.r 6.7" 5.6。

점 질 성 6.43 6•巧 6.3。 5.9^

중할적기豆도 6.7" 6.93 6.6" 5.5〇

같은 문자끼리는 류의성이 없舍 (P < 化：巧)
관눙평점: 1점(아주 나쁘다)〜5점(보통이다)〜9점(아주 좋다)



모로헤어야의 첨가량을 .극대화시키기 위헤 괄라트니트의 양을 고정하고 

모로헤이야의 앙을 증가시킨 결과 모로헤이야 化의 것이 분산성이 좋고，입 

자가 고른 한계처 이었으며 그 이상을 첨가했을 경우 분산성이 떨어지고 입 

자가 커지는 결과를 보^다.

한편 다이어트 실험용으로 음용 하기 좋온 조건을 설정하기 위해서 우유 

와의 최적 흔합비율 걸정시험을 실시하였다. 즉 표 22는 모로헤이야 7g과 팔 

라트니트 2g을 흔함計고 과립차 분말 1〜4g을 早유 100m]에 흔함한 경우의 

결과틀 순위법으토 나타낸 것이다.

표 22. 과립차와 우유와의 최적 흔함 버올

전박적인 기호도 (순위범)

巧명의 페널 2g^3g->lg->4g

이상의 결과暑 토대互 計여 최종적으로 모로헤이야 분말차의 최적 가공조 

건은 다옴과 같어 선정하였다. 즉 모로헤이야 700g과 괄라트니트 200g을 흔 

함기로 1분간 섞어 준 후 55%에탄올을 첨가한 다옴 20 mesh sieve暑 통과 

시키고 나서 4CTC 열풍건조기에서 건조시킨 卒 다시 20 mesh互 입자가 큰 

것을 선별하여 과럽차喜 얻었다.

이와 같이 하여 얻어건 모로헤이야 과럽차는 音에 대한 분산성이 우수하 

고 모로헤이야 분말외 덩어리짐을 최대한 방지할 수 있었으며 모르헤이야 

의 섭취 시 강한 점질성 때문에 치아에 달라붙는 현상도 최소화시킬 수 있 

었다. 또한 모로헤이야 과립차暑 우유，주스，커피 등에 첨가하여 시옴해 본 

결과 모로헤이야의 득특한 향미와 점질성이 우유와 가장 조화로운 것으로 

나타나 지원자률 중심으로 한 모로헤이야의 다이어트 효과暑 조사하기 위한 

시료로 사용하였다.



2. 모로헤이야 요쿠르트 개발

발효유의 원료인 유성분 효파，젖산균의 작용에 의해 생성된 유효물질의 

효과와 더불어 모로헤어야暑 요쿠르트와 같은 발豆유에 첨가하게 되면 특유 

외 점질성과 폴리페놀의 다량 함유로 인해 헌대병인 번버，대장암，위암 동 

의 에방에 탁월한 효파暑 기대혜 볼 수 있을 것이라 사료된다. 이러한 기능 

성 요平르트를 개발하기 위해서는 소버자가 acceptable 할 수 었는 요주로토 

의 뮬성을 창출해야만 하는데 모로헤이야는 점성어 강하고 분산성어 떨어지 

는 문제점이 있어 우선 모로매이야 분말의 첨가량을 각기 달리하여 요주로 

토틀 조제한 후 관눙검사暑 설시하였다.(표 23).

표 23. 모로헤이야 요쿠르트의 관능검사

012 103 3巧 347

향 己.5" AT 4.3。 3.6"

맛 6.43 4.5b 45" 3.9c

분산 성 3.73 3.9a ar 2.5"3

점 질 성 己.43 4.6。 4.3。 3.9".

증함적기호도 A.T 4.9a 44a 3.50

같온 문자꺼리는 유의성어 없슴 (P < 0.15)

관능평점: 1점(아주 나쁘다)一5점(보통이다)〜9점(아주 좋다)
시료번玄: 012: 모로헤이야 분말 0.5%첨가 

103: 모로헤이야 분말 1%첨가 
313: 모로헤이랴 분말 2%첨가 
347： 모로헤이야 분말 5%첨가

모로헤어야 분말의 첨가량을 달러하여 요구르트를 제조한 걸斗 첨가량어



많아짐에 따라 점질성이 중가한 반면，저장 시 층 분리가 일어났으며 모呈헤 

이야 요쿠르트에 대한 관농 검사暑 실시한 걸과，모로헤어야 첨가량이 증가 

하면서 업자가 크고 럽럼하면서 너무 끈적거럼으로 인해 요쿠르트라는 느낌 

이 적다고 하였으며，모로헤어야 특유의 플 냄새가 강하다는 지적이 많았다, 

그러나 모로헤이야를 0.5%로 첨가한 요쿠로토인 경우는 냉장 보관 지 급격 

한 춤 분러는 일여나저 않았오나 서서허 층 분러가 일어났오며 기흐도 면에 

서는 다른 시료와 큰 차이룰 보이지 않고 있다.

이와 같이 모로헤이야틀 첨가한 요쿠르르의 가장 큰 문제점온 분산성과 

점질성에 대한 페널요원둘의 거早감이 커서 이에 대한 대책으로 모르헤어야 

분말 대신에 모로헤어야 과립차를 첨가하여 요쿠로토틀 조제한 다옴 관눙적 

평가를 실시하였다.

표 24 모로헤어야 요쿠로토의 관능검사

〜즈번莖 

항 목
457 657 759 803

향 6.58 5.7。 5.3。 4.6"

맛 6.43 5.5[3 5.5^ 5.9。

분산 성 6.73 6.93 6.68 6.5。

점 질 성 6.43 6.63 5.3^ 5.9。

종함적기흐도 6.7。 6.9" 5.4。 已.5。

같은 문자끼러는 유의성이 없슴< 化巧)
관눙평점: 1점(아주 나쁘다)〜5점{보통어다)〜9점(아주 좋다) 
시豆번호: 45?: 모로헤이야 과립차 0.3%첨가 

巧7: 모로헤어야 과립차 0.5%첨가 
759: 모로혜어야 과렵차 0.7%첨가 
^3： 모로태이야 과립차 1.0%첨가



모로헤이야 과립차를 첨가하여 요쿠르트暑 제조한 경우 모로헤이야 분말 

을 첨가한 경우에 문제점으로 나타났던 분산성의 문제는 상당허 개선되었으 

며 전반적으로도 양호한 결과를 나타내었다. 뿐만 아니라 냉장 보관 중에도 

층 분리가 서서히 일어났으며 첨가량이 적을 수록 그 정도가 약하였으나 첨 

가량이 증가할 수록 향과 점질성에 있어 기호도가 다소 낮아지는 경향을 나 

타내었다. 이와 같은 결과는 관능요원둘이 모로헤이야 톡유의 점질성에 적응 

하지 못한 결과로 여겨지며 향에 대한 문제는 기타 과일 향을 첨가할 경우 

문제점을 보완할 수 있을 것이라 사료되었다.

결론적으로 요구르트의 향과 점질성이 페널들의 기흐도에 큰 영향을 미처 

는 것으로 나타났으며 맛과 점질성은 페널晉의 취향에 따라 다소의 차이는 

있는 반면 향의 기호도는 모로헤이야 특유의 냄새暑 거早하는 경향을 나타 

내었다.

따라서 모로헤이야의 강한 점질성 때문에 모로헤이야暑 첨가한 요쿠르트 

는 떠먹는 巧pe보다 tube에 층진計여 짜먹는 巧pe으로 개발하는 것어 옴용에 

용이할 것으互 관단되어 그림 12와 같은 형태의 짜먹는 요쿠르트 제품을 시 

제하였다.



그림 1么 모至헤어야營 U.3. 化5, 0.796 침가하여 만든 싸더는 type외 立早트

乂 乂2；i. 해이야 3질성 음료 세义

모로혜이야의 수용성 식이섬유룹 보다 쉽게 이용할 夺 있도욕 모토혜이야 

에 람유¥1 巧?!성 다巧을 이용巧 기-농-성 各료륜 때조.하였다. 乂S-헤이야 # 

巧파 과차 a리고 냉夸] 卒출한 점巧섬 돌질을 이용하여 섬질성융巧•돌 제 

조巧 다香 이에 내皆 판눙 검사暑 실시하였다(汪 25).



표 25. 모로헤이야 점질성 옴료의 관능검사

료번呈 
항 목^\\ 012 103 2巧

색 깔 3.巧 5.7〇 5.5&

향 4.43 5.5b 5.5。

맛 6.7" 6.9a 6.6。

점 질 성 4.4" 4.63 5.6。

종합적기호도 4.7" 5.4" 6.4。

같은 문자꺼러는 유의성어 없슴 (P < 0.15)
관능평점: 1점(아주 나쁘다)〜5점(보통어다)〜9점(아주 좋다)
서료번흐: 012: 모로혜어야 분말 첨가 

103： 모로헤이야 과럽차 첨가 

213： 모로헤이야 냉침 추출물

모로헤이야 점절성 옴료에 대한 관능검사 결과 도로헤이야 냉침 추출물을 

이용한 옴료가 종함적 기호도에서 가장 우수한 결과를 보였고 상대적으로 

점질성에 대해서 높온 점수룹 얻었다. 한편 저장 중 첨전量어 형성되는 속도 

는 모呈헤어야 분말) 과립차〉냉첨 추출音의 순서어었다.

4. 모로헤이야 분말을 이용한 국수 제조

晉 lOOg에 알긴산을 2g 첨가하五 가온하던서 알긴산을 완전히 용해시킨 

다옴 모로헤어야 분말을 서서허 첨가하였다. 첨가 재료롤 잘 교반시키되 공 

거를 가끔 뽑아내면서 교반어 완료되면 국수모양오로 사출시커고 바로 3% 

calcium chloride용액에 잠시 첨적서켜 모至헤어야 국수暑 성형하였다. 성형



巧 국수# 물에 담근 다옴 팩에 밀몸하여 10분간 하여 그림 巧과 같이 

，、，.보헤이 야 국수릎 타성타었다.

5. 알긴산옴 이용란 乂it께이야 가공제吾

헤어야 S'달과 다당류?1 巧巧巧•을 혼함?? 후 이것을 적당한 형태토 

사출시민 4옴 CaCl，.，备액에 칠적하게 되면 알긴산파 칼香이 chelating善 형 

성하면서 순간적으토 응고되는 현상을 이용타어 사각사다한 식감을 가진 모 

로헤이야 droplet金 대.;&하였다(그巧 13).

그림 13. 알긴산普 이용한 모르혜미야 국수(斗> 巧 droplet(우)

압<[산臺 미용하여 새조한 a至헤이야 제巧온 모至혜이야의 ^]4성은 느 

써지지 않지만 모토헤이야 똑유의 식이섬유，단백질，무기질，각중 버타민 및 

cai-otenoid 둥외 심븐이 그口함유되어 었어 알巧산옴 이용科 득륙힌- 형태 

의 모로헤이야 가吾제蛋의 개발이 가눙할 巧으呈 사료¥1다.

-巧-



모토헤이야룹 식품에 일성량 ‘?]가할 경우 什에 부쪽되기 쉬^^- 심유질이나 

巧백밀，早기^! 둥發 보강할 수 었울 뿐만 아니라 어느 징도 义만밖金 早여 

하게 되어 식사巧울 줄일 수 있는 효좌도 얻을 3•적 P-至 里로헤미야 droplet 

& 취반 시 钟에 함께 ?)가하였다<그巧 14).

딸과 함케 모巧혜이야 dr이)let会 함에 취반한 경年，아처 종과£ 巧온 식巧 

•& ¥-여하였오벼 모토해어야가 年b 포만감으로 석사랑乂 인정량씩 ‘2•일 수 

었율 것으y. 사A되었다.

5呈헤이야 혼합 받

그빙 14. 알<1산올 〇1용한 모로헤이야 droplet의 이용



제4절 모로헤이야의 다이어토 효과에 대한 연구

1. 실험기간중의 다이어트 식이 섬취 및 실험자의 식사생활의 번화 

매주 제공한 다이어트 일기를 통해 실험자의 식사습관斗，옴주，운동 등을 

조사하였고，한국영 양학희 에 서 발간된 CAN (compiler aided nutritional 

analysis) program으로 섬취 칼로리를 계산하였다. 실험을 시작하고 증료할 

때까지의 각 실험자의 식사 및 건강상태의 이상정旱는 확인되지 않았다.

표 26. 다이어트 실험 시작 전 • 卒의 섭취량의 번동

Panel 0 week 4 weeks 8 weeks

巧 100.0 95.1 ± 27,5 95•己 ± 28.2

2. 신체 계측치 및 체지방율의 번동

체중，BMI, 체지방율에 관해서 각 실험자의 초기처를 100으互 보고 8주 

旱의 번화를 상태처로 나타내었다(표 27). 체중은 초기치에서 8주 卒의 변화 

는 1.0kg(- 1.8 ± 2.4%) 즐어돌었卫，낮온 유의성을 보였다(초기치와의 유의 

차 p<0.05). BMI는 초기처를 100으로 하였을 때 8주 早는 99.0(-L0% ± 

2.8%)로 약간 저하하는 경향을 보였지만 유의한 차를 보이지 않았다. 체지방 

율은 초기처와 비교했을 때 3.1%(-12.7 ± 8.7%)가 줄었다(초기처와의 유의 

차 pCO.OOl).



표 27. 8주간의 모로헤이야 섬취로 인한 인체게수의 번화

0 week 8 weeks

Weight 化g) 57.2 ± 2.5 (100) 56.2 ± 2.9 (98.2±2.4)*

Body mass index(kg/n/> 22.3 ± 0.8 (100) 22.1 ± 1.1 巧 9.0±2.8)

Body fat ratio(%) 25.0 ± 2.4 (100) 21.9 ± 2.2 {88.3 ±8,7)***

Total fat area(kg) 143 ± 1.5 (100) 12.4 ± 1.7 (87.4±I0.7)**

Values are means ±SD
Significantiy different from the value at Oweek, ‘p<0,05> ••p<化01, ***p<0.001

3. 혈액생화학 검사치의 번동

8뚜 孚 다어여토 식어를 섬취했을 때 triacylglycero!온 초기처와 비교했을 

때 -945±29.6%로 유의한 차어暑 보어지 않았다. 또한 총 콜레스테롤의 수 

치는 초기치와 8주 후의 번화량이 아주 적으며，HDL과 LD^콜레스테롤의 

수치도 큰 변화틀 나타내지 않아 유의한 차어를 보어지 않았다.

표 28. 8주간의 모로혜어야 섬취르 인한 생화학적 지표의 번화

0 week 8 weeks

Triacylglycerol(mg/100 巧 0 69.8 ± 巧.3 (100) 63.6 ± 巧.6( 94.5 ±29.6)

TTotal choIesteroKmg/lOOml) 156.9 ± 16.8 (100) 155-6 ± 13.2C 99.8 ± 6.9)

HDL-cholesterol (mg/lOOml) 58.0 ± 8.3 (100) 57.4 ± 6.5( 99.3 ± 9.8)

LDL-ch 이巧 terolCmg/lOOm!) 84.8 ± 14.8 (100) 85.5 ± 玉2.9<102.0±12.9)

GlucoseCmg/100ml) 77.2 ± 9.4 (100) 78.8 ± 6.6(103.2 ± 8.1)

Values are means ±SD
Show not significantiy difference from Oweek



본 연구에서는 체중，BMI，체지방율에 대해 사람을 대상으로 모互헤이야 

점질성 다당의 항비만작용에 대해 확인하였고，또 혈중 총 콜레스테롤，혈당， 

triglycerides의 저하작용을 살펴보았다. 앞서의 실험을 통해 in 1；/(미에서 모 

로헤이야의 점질성 다당이 담즙산 결합 눙력과 glucose지연 농력을 확인하였 

으며, in u/uo에서는 rats에 대해서 모로헤이야 분말과 mucilage를 경구 투여 

시 간의 비대화暑 막고，지질의 양을 감소시켰으며，사람에 대해서 다소 다 

이어트 효과와 체지방 측적억제 효과暑 확인하였다. 이에 대한 기작은 모로 

헤이야 식이를 섬취할 경우 모로헤이야의 점질성 晉질은 소장에서 담낭으로 

부터 분비되는 담즙산염파 결함하여 배출됨으로써 담즙산염과 triglyceride가 

mixed micelles식 되어 재흡수되는 되는 것을 막아준 결과 triglyceride 수치 

가 즐어든 것으로 추정되어지며，또 하나는 대장에서 박테리아에 의해 분해 

되어 butric, propionic, acetic acid 등의 단쇄지방산으로 변화되어 간으至 재 

흡수가 되면서 콜레스테롤 함성을 감소시키는 것으로 추정된다.

실험대상자둘에게 모로헤이야 과럽차(1 회 씩)을 8주간 식사 30전에 복용 

시킨 걸과 초기치와 비교하였을 때 식사량의 변화는 보이지 않았으며 뚜렷 

한 건강 이상 정旱를 보이지 않았지만，초기 일부 설험대상자들에서 至만감 

과 장내에 가스가 차는 증상을 간흑 나타내곤 하였는데，이것은 점질성 다당 

이 장내의 점막에 달라붙어 주위로부터 수분을 흡수함으로써 팽윤이 되어 

장내 포만감을 주었고，장내 세균에 의해 분해가 되면서 가스가 생성되어진 

때문인 것으로 생각되어진다. 또한 수분섬취가 적을 시에는 변비 증상도 생 

기는 것을 확인할 수 있었지만 실험대상자돌의 생활에는 그다지 큰 영향을 

주지 않았으며，일정 시기 이후부터 점차 증상이 호전되는 경향을 나타내었 

다.

실험대상자둘에게서 나타난 체중의 감소는 아주 낮은 유의성을 보였지만 

체지방율의 경우에는 현저히 즐어돌었고 따라서 모로헤이야는 정상 체중인



내장형 비만자 돌에게서 체지방율을 감소시킬 午 있을 것으로 사료된다. 특 

허 운동량이 부족한 현대의 여성둘이 고민하는 정상 체중이면서 본인어 버 

만어라 생각하는 대상돌에 었여서 약간의 체중감량과 체지방의 감소효과를 

나타낼 수 있을 것으로 생각된다.

또한 실험대상자둘의 혈액 내 생화학적 수처는 정상인 수치로서 초기치와 

8주 후의 변화는 유의한 차어틀 보어지 않았다. 어와 같은 걸과는 모르헤어 

야틀 복용하더라도 혈액내의 콜레스테률, triglyceride동이 안정적인 수처를 

보여주어 위험성울 내재하지 않는다고 보여진다. 또한 모로헤■이야에 다량 

함유되어 었는 폴러페놀，카로틴어 혈액내의 이동으呈 혈중의 유헤 활성 

산소의 생성을 억제함으로써 부가적인 효과를 나타낼 수 있을 것으토.사료 

된다.

모至헤어야의 버만억제 작용온 점질성 다당어 체내에서 지질의 대사과정 

에 직，간접으로 관여暑 하는 것으로 추정되어진다. 한편 모로헤어야의 섬취 

에 따른 복부 포만감에 의해 식사 섭취량의 경우 다소 감소경향을 나타내 

었고 현대인이 부족한 dietary fiber의 섬취롤 중대시키므로 내장형 비만자돌 

외 각중 생활습관 걸병，톡허 장내 질병에 대해 예방 및 개선의 효과를 기대 

할 수 었을 것으로 생각되어진다.



제5절 모至헤이야 복용에 의한 변버개선 효과

1. 모로헤이야 복용에 의 한 배번 증가율

변비라 함은 3일 동안 1회 이상 변이 배설되지 못하는 경우를 말하며 변 

비는 각중 불쾌감과 장내 질병 등의 원인이 될 수 있다. 룩司 현대여성돌의 

식생활 번화는 식이섬유소의 早족으로 배설물이 장내에 곽 찬 듯한 경험을 

하고 있는 경우가 많다. 현재 국내 식이섬유 권장량온 한국영양학회(1995)에 

의하던 총 식이섬유소 기준으로 1일 20〜25g으로 되어있다.

본 실험에서는 모로헤이야의 점질성 다당을 사용하여 변버를 호소하는 20 

대 여성을 대상으로 아침 식사전과 취침 전에 복용했을 경우 장내 번량의 

배출횟中와 통증의 번화를 살펴보았다.

본 시험의 경우 모로헤이야 다이어트 실험에 사용된 과럽차暑 복용했을 

경우 단기간에 뚜렷한 효과를 보였다. 죽 모로헤이야暑 아침 식사견과 취침 

전에 복용했을 경우 배변 횟수가 2배 이상 증가하였는데 복용1주 째에 2배 

이상 증가하다가 耳용 2주 째에는 다소 감소하는 경향營 보여주고 있지만 

단기간 내에 번비에 상당한 효과롤 보이고 있다(그림 巧).



복용 전 복용 1주 복용 2罕

그럼 15. 14명의 변비 환자에 대한 배번 증가율

모로헤이야暑 복용한 경우 일부 페널들에게서 장내 가스가 찬다는 느낌 

및 약간의 복통을 호소하는 경우가 있는데 이는 장내 叫생量에 의해 수용성 

식이섬유가 분해되면서 가스暑 생성함에 따라 더부록함을 느끼게되는 현상 

으로서 시간이 경과함에 따라 이와 같은 증상은 감소하는 경향을 보였다. 

한편 오히려 배번 횟수가 감소되는 경향을 보이는 페널둘의 경우에는 하루 

에 섬취하는 물의 양이 다른 패널에 비해 상당히 적었는데 그 결과互 수용 

성 식이섬유가 장막에 달라붙어 연동작용 또는 量질이동을 오허려 방해하여 

배번 횟수를 즐인 것이라 관단되었다. 따라서 수분의 섭취량을 증가시킨 결 

과 이러한 증상도 차츰 사라졌으며 결론적으로 모로헤이야의 섬취는 전반적 

으로 배번 횟수룰 증가시키 는데 豆과적 인 것으로 나타났다.
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2. 모로헤이야 복용시 배변 통증 감소율

변비환자들의 경우 배번시 통증을 호소하는 경우가 많은데 모로헤이야의 

점질성 식이섬유가 이러한 중상을 효과적으로 즐일 수 있는지 확인하였다. 

모로헤이야暑 복용하기 견.早暑 비교했을 때 배변시 "아프다"가 55%이었던 

것이 복용 1주일만에 14%(-31%)로 감소하였고，2주일 早에는 다소 증가計 

는 경향을 보였지만 耳용 전에 비해 -26%가 감소하였다. 그리고 "아프지 않 

다"가 꾸준히 증가하는 경향을 보여주었다(그럼 16X

복용 전 복용 1주 복용 2주

그림 16. 변비 환자들이 모로헤이야 복용 전과 卒暑 비교하였을 때 느끼는 

배변시 통증 정도
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