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명 세 서

청구범위

청구항 1 

하기의 단계를 포함하는 여주 액상차의 고미(苦味: bitter taste) 개선 방법:

(A) 미숙성 여주 절편을 12~28℃에서 8~20시간, 여주에 함유된 폴리페놀 옥시다제(polyphenol oxidase)와 퍼옥

시다제(peroxidase)를 이용하여 자연 발효시키는 단계;

(B) 열풍건조기로 49~55℃에서 10~20시간 건조시키는 단계; 및

(C) 90~125℃에서 5~20분간 로스팅(roasting)하는 단계.

청구항 2 

제1항에 있어서, 상기한 자연 발효 단계에 앞서서, 수확한 미숙성 여주 열매를 물에 침적하고 초음파 세척을 수

회 반복하여 표면의 오염 물질을 제거하는 단계를 선행하는 여주 액상차의 고미 개선 방법.

청구항 3 

제1항에 있어서, 로스팅된 여주 절편을 분쇄기를 이용하여 분쇄하여 분체화(粉體化)하는 단계를 더욱 수행하는

여주 액상차의 고미 개선 방법.

청구항 4 

제1항에 있어서, 자연 발효를 25℃에서 15시간 수행하며, 로스팅을 120℃에서 10분간 수행하는 여주 액상차의

고미 개선 방법.

청구항 5 

제1항에 있어서, 모모르데신 함량을 건여주의 1/3로 감소시킴과 아울러, 카란틴 함량을 1/2로 감소시키는 여주

액상차의 고미 개선 방법.

청구항 6 

제1항에 있어서, 중량비로 로스팅 여주:볶음 현미 = 7:3~9:1의 배합비가 되도록 볶음 현미를 첨가하는 여주 액

상차의 고미 개선 방법.

청구항 7 

제6항에 있어서, 로스팅 여주:볶음 현미의 배합비가 중량비로 8:2인 여주 액상차의 고미 개선 방법.

청구항 8 

제1항 또는 제2항에 있어서, 감미제로서 스테비아 추출 스테비오사이드 또는 아스파탐을 액상차 중 0.01~0.1%

농도가 되도록 포함시키는 여주 액상차의 고미 개선 방법.

청구항 9 

하기의 단계를 포함하는 고미(苦味: bitter taste) 개선 여주 액상차의 제조방법:

(A) 미숙성 여주 열매를 세척하고 1~5mm 두께로 슬라이싱(slicing)하여 절편화하는 단계;

(B) 여주 절편을 12~28℃에서 8~20시간, 여주에 함유된 폴리페놀 옥시다제(polyphenol oxidase)와 퍼옥시다제

(peroxidase)를 이용하여 자연 발효시키는 단계;

(C) 열풍건조기로 49~55℃에서 10~20시간 건조시키는 단계; 및

(D) 90~125℃에서 5~20분간 로스팅(roasting)하는 단계.
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청구항 10 

제9항에 있어서, 중량비로 로스팅 여주:볶음 현미 = 7:3~9:1의 배합비가 되도록 볶음 현미를 혼합하는 단계를

더 포함하는 고미 개선 여주 액상차의 제조방법.

청구항 11 

제9항에 있어서, 로스팅된 여주 절편을 분쇄기를 이용하여 분쇄하여 분체화(粉體化)하는 단계를 더욱 수행하는

고미 개선 여주 액상차의 제조 방법.

청구항 12 

제9항에 있어서, 자연 발효를 25℃에서 15시간 수행하며, 로스팅을 120℃에서 10분간 수행하는 고미 개선 여주

액상차의 제조 방법.

청구항 13 

제9항에 있어서, 모모르데신 함량을 건여주의 1/3로 감소시킴과 아울러, 카란틴 함량을 1/2로 감소시키는 고미

개선 여주 액상차의 제조 방법.

청구항 14 

제9항 있어서, 감미제로서 스테비아 추출 스테비오사이드 또는 아스파탐을 액상차 중 0.01~0.1% 농도가 되도록

포함시키는 고미 개선 여주 액상차의 제조 방법.

청구항 15 

제9항에 따른 고미 개선 여주 액상차의 제조방법에 의하여 제조되는 고미 개선 여주 액상차.

발명의 설명

기 술 분 야

본 발명은 여주 액상 차의 고미 개선 방법 및 이를 이용한 고미 개선 여주 액상 차의 제조방법에 관한 것이며,[0001]

더욱 상세하게는, 당뇨 개선 및 항암 효과 등의 다양한 유효 생리 활성 효능이 있음에도 불구하고 여주 특유의

쓴맛으로 인하여 소비자의 기호성에 적합하지 않아 섭취를 기피하는 식품으로 소비형태가 1차원적인 형태로 극

히 한정되어 있는 여주의 고미(苦味: 쓴맛)의 주요 원인 물질인 모모르데신(momordicin)과 카란틴(charantin)의

약성을 완화, 개선함으로서 소비 시장성이 넓은 신세대층의 입맛에 적합하게 개선한 여주 액상차의 고미 개선

방법 및 이를 이용한 고미 개선 여주 액상차의 제조방법에 관한 것이다.

배 경 기 술

근래 들어 생활수준의 향상에 따라 삶의 질의 향상 차원에서 국민들의 건강 증진과 회복에 대한 관심이 높아지[0002]

고 노년 인구가 급격하게 증가하면서 건강 보조 식품이나 건강 기능성 식품과 같은 건강식품에 대한 관심 또한

크게 증가하고 있다.

우리나라에서도 이러한 관심이 반영되어 건강식품의 매출과 시장 규모가 급격히 증가하고 있는 추세에 있으며,[0003]

특히 건강식품 중에서도 기호음료로서 다양한 종류의 기능성 차(茶)에 대한 관심이 증가하는 추세에 있다.

종래는 물론 현재까지도 가장 많이 이용되는 기호음료로서의 커피는 카페인에 의한 부신피질 호르몬의 분비를[0004]

활성화시켜 신진대사를 활성화하는 각성 효과를 나타내나 카페인으로 인한 수면 장애와 이뇨 작용으로 인한 피

부 건조 문제와, 커피 중 산 성분으로 인한 위궤양이나 역류성 식도염을 초래할 우려가 있음과 아울러, 커피 중

에 포함된 연유 또는 건조 분유나 당 시럽으로 인한 체중 증가를 초래할 우려가 있는 등의 문제가 있다.

이에 따라 근래 들어 기호음료로서의 다양한 종류의 차에 대한 관심이 고조되고 있으며, 일반적으로 차는 커피[0005]

와는 달리 카테킨 성분이 카페인의 체내 흡수를 제어하므로 커피보다는 카페인의 부작용이 적고 항산화물질인

폴리페놀류에 의한 신체 전반의 건강 및 혈관과 피부 건강에 도움이 된다.

한편, 로스팅(덖음)은 차의 품질을 결정하는 가장 중요한 처리 과정으로서 열처리 온도 및 시간의 조절에 따라[0006]
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차의 수분함량, 성분 및 맛이 크게 변화되며,  동일한 재료에 만들어진 차라도 로스팅을 어떻게 하느냐에 따라

기호성과 기능성이 크게 달라진다.

여주(Momordica charantia L.)는 열대 아시아 원산의 박과 여주속에 속하는 한해살이 덩굴식물로서 줄기는 가늘[0007]

고 길이 1~3m  정도이며,  쓴  오이,  여자,  고야,  암파라야,  또는  비터 박  혹은  비터 멜론(bitter  gourd  or

bitter melon)으로도 칭하여지고, 열매는 긴 타원형이고 양끝이 좁으며 혹 같은 돌기가 다수 있고 황적색으로

익으면 불규칙하게 갈라져서 홍색 육질로 싸인 종자가 나온다.

여주 열매는 6월 중순~9월에 덜 익은 채로 수확한 짙은 녹색이고 혹 같은 돌기가 많은 열매가 유효 성분이 많아[0008]

효능이 높고 쓴맛도 강한 것으로 알려져 있으며, 한의학적 관점(전남본초, 본초강목)에서 보면, 여주는 맛이 쓰

고 성질이 차고 평하며, 무독하고, 생 열매는 차가운 성질이 있으나 익힌 열매는 성질이 따뜻한 것으로 기재되

어 있다.

우리나라의 경우, 여주 열매와 잎이 식약처 식품공전에 등록되어 있으며, 중국한방 의학, 인도의 전통의학에서[0009]

도 고대로부터 의학적인 효능을 인정하고 오래전부터 식용 및 약용으로 이용되어 왔다.

여주의 주요 유효 성분은 모모르데신, 식물성 인슐린(phyto-insulin), 카란틴, 공액 리놀레산, 카로틴, 열안정[0010]

성 비타민 C,  베타 카로틴 등으로서, 혈당 및 혈압 강하, 비만억제작용, 체지방연소 촉진, 암 예방 및 진행억

제, 동맥경화 억제, 당뇨병의 합병증 개선, 면역기능 강화, 부종 완화, 항산화작용, 대장운동 활성화, 소화촉진

과 변비해소 등의 효능을 가지고 있는 것으로 알려져있다.

여주 열매의 주요 성분 및 효능을 하기의 표 1에 나타낸다.[0011]

표 1

여주 열매의 주요 성분 및 효능[0012]

주요 성분 효 능

모모르데신

(Momordicin)

혈당 및 혈압 강하 / 여주 고미의 원인 성분

폴리펩타이드 P
(Polypeptide P)

식물인슐린이라고도 하며, 체내에서 인슐린과 비슷한 작용을 하여 혈당을 조절하
고, 간에서 당분이 연소되도록 돕고, 포도당이 체내에서 재합성되지 않도록 하여
혈당을 낮추는 작용

카란틴(Charantin) 췌장의 세포를 자극하여 인슐린의 분비를 촉진하므로써 혈당을 낮추는  작용, 비
만억제작용

식물성 사포닌(쓴맛), 펩타이드성 물질, 지용성 물질

공액리놀레산

(conjugated linoleic
acid:   CLA)

체지방연소 촉진(다이어트 기능), 암 예방 및 진행억제, 동맥경화 억제, 당뇨병의
합병증 개선(신병, 심근경색, 망막증 등)

항돌연변이 효과, 항산화능, 항암활성, 면역증진

내열성 물질

여주내 함유량 : 76mg/100g 함유

베타 카로틴 천연카로티노이드 / 활성산소 제거 및 면역력 강화

노화방지, 항암효과, 혈관강화(동맥경화, 심근경색 예방)

비타민  C,  A,  B1,  B2,

B3

Vt C 다량 함유(120mg/100g): 오이(40mg/100g), 딸기(80mg/100g), 

양배추(40mg/100g), 레몬(90mg/100g)

비타민 C가 과육내에 함유되어 있어 열에 분해되지 않음

칼륨, 철분, 칼슘, 인 칼륨: 고혈압 예방 / 철분: 바나나의 2배/ 칼슘: 시금치의 2배

기타: Cu, Mg, Na, Zn

수용성 식물섬유 혈중 지방의 저하효과(고지혈증 개선)

시트룰린

(Citrulline)

아미노산의 일종으로 지방분해촉진, 면역기능 강화, 부종 완화

펙틴(Pectin) 항산화작용, 대장운동 활성화, 소화촉진과 변비해소, 간에서 지방산 합성 억제

사포닌 혈당강하 효과

플라보노이드

(Flavonoid)

항산화, 항암활성

기 타 Beta-sitosterol-d-glucoside, 염기성 아미노산(Citrulline), Letein, Lycopene,
Zeaxanthin, 유당 알데히드
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여주는 상기한 바와 같은 유효성분과 당뇨 및 고혈압 개선, 항암효과 등과 같은 다양한 유효 효능이 있는 것으[0013]

로 알려져 있음에도 불구하고, 여주 특유의 쓴맛이 소비자의 기호도에 적합하지 않아 섭취가 기피되고 있는 식

품 중의 하나로서, 여주를 섭취하는 주요 세대는 대부분 50대 이상이며, 젊은 세대는 거의 섭취하지 않는 식품

류에 속하고, 현재 시판중인 여주 이용 식품의 종류도 극히 제한적이다.

여주차에 관한 전형적인 종래기술로서는 하기의 것들을 들 수 있다.[0014]

한국 등록특허공보 제10-1130635호(2012.03.20.  등록)는 여주열매를 세척, 절단한 다음, 건조기 내에서 습도[0015]

85~95%, 60~70℃의 온도에서 1~2시간 건조시키고, 습도를 30~40%로 낮춘 후 50~60℃의 온도에서 3~4시간 건조시

킨 다음, 습도를 1~3%로 낮춘 후 30~40℃의 온도로 10~15 시간 건조시킨 후, 건조된 여주열매를 중배전(medium

roasting)하여 제조하는 여주차의 제조방법을 제안하고 있다.

또한 한국 등록특허공보 제10-1370599호(2014.02.27. 등록)는 여주 특유의 쓴 맛 상쇄를 위하여 여주에 돼지감[0016]

자와 수세미 열매, 둥글레차, 옥수수수 수염을 포함시킴으로써, 여주 특유의 쓴 맛을 다른 재료로 상쇄시켜 기

호성을 향상시킨 여주차를 제안하고 있다.

한국 등록특허공보 제10-1300386호(2013.08.20. 등록)는 i) 여주의 열매, 줄기 및 뿌리를 절단하여 45℃ 초과[0017]

55℃ 미만에서 2~3일 건조시키고, ii) 여주의 열매, 줄기 및 뿌리를 분쇄한 후, iii) 분쇄된 여주 열매 및 분쇄

되지 않은 여주 잎을 180~200℃에서 5분간 덖음 및 40~60℃까지 냉각을 3회 반복하고 분쇄된 여주의 줄기와 뿌

리를 230~250℃에서 3분간 덖음 및 40~60℃까지 냉각을 3회 반복하고, iv) 단계 iii)에서 덖음된 여주의 열매,

잎, 줄기 및 뿌리를 45℃에서 12~18시간 건조한 후, v) 단계 iv)에서 건조된 여주의 열매, 잎, 줄기 및 뿌리를

2가지 이상 혼합하는 것으로 포함되는 여주차의 제조방법을 개시(開示)하고 있으며, 여주 열매의 쓴맛 저감을

위하여 여주 잎, 여주 줄기 및 여주 뿌리를 혼합하고 있다.

한국 등록특허공보 제10-1400103호(2014.05.21., 등록)는 ⅰ) 길이 25~30cm 의 미성숙 여주를 세척하고 물기를[0018]

제거한 여주를 4~6mm 두께로 절단하여 45℃ 초과 55℃ 미만에서 2~3일 동안 건조시키고, ⅱ) 건조된 여주 100중

량부에 대해 건조된 둥글레 3~12중량부를 첨가한 후 0.5~1mm로 분쇄한 후, ⅲ) 분쇄된 여주를 160℃~180℃에서

3분간 로스팅 및 40~50℃까지 냉각을 3~4회 반복하여 제조되는, 기호성과 항산화 활성이 향상된 여주차의 제조

방법을 제시하고 있다.

또한 한국 등록특허공보 제10-1200344호(2012.11.06. 등록)는 여주를 세척한 후, 종자를 함유한 상태로 절단하[0019]

여 25~30℃의 온도에서 24~36시간 동안 건조시킨 후, 건조된 여주를 쪄서 말린 후 잘게 분쇄하고, 분쇄된 여주

를 110~150℃에서 10~60분 동안 1차 덖음한 다음, 1차 덖음된 여주를 80~110℃에서 10~30분 동안 2차 덖음하는

혈당강하용 기능성 여주차의 제조방법을 제안하고 있다.

선행기술문헌

특허문헌

(특허문헌 0001) 한국 등록특허공보 제10-1130635호(2012.03.20. 등록) [0020]

(특허문헌 0002) 한국 등록특허공보 제10-1370599호(2014.02.27. 등록) 

(특허문헌 0003) 한국 등록특허공보 제10-1300386호(2013.08.20. 등록) 

(특허문헌 0004) 한국 등록특허공보 제10-1400103호(2014.05.21., 등록) 

(특허문헌 0005) 한국 등록특허공보 제10-1200344호(2012.11.06. 등록) 

발명의 내용

해결하려는 과제

따라서 본 발명의 첫 번째 목적은 우수한 생리활성을 가지고 있음에도 불구하고 특유의 쓴 맛 및 역겨움으로 인[0021]

하여 소비자의 기호성이 떨어지는 여주의 기호성을 효과적으로 개선할 수가 있는 여주 액상 차의 고미 개선 방

법을 제공하기 위한 것이다.

본  발명의  두  번째  목적은  여주  성분  중  쓴맛을  내는  주요원인  물질인  모모르데신(momordicin)과  카란틴[0022]
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(charantin)의 약성을 효과적으로 완화시킬 수가 있는 여주 액상 차의 고미 개선 방법을 제공하기 위한 것이다.

본 발명의 세 번째 목적은 혈당 및 혈압 강하, 비만억제작용, 체지방연소 촉진, 암 예방 및 진행억제, 동맥경화[0023]

억제, 당뇨병의 합병증 개선, 면역기능 강화, 부종 완화, 항산화작용, 대장운동 활성화, 소화촉진과 변비해소와

같은 여주 특유의 효과적인 생리활성을 보유하면서도 소비 시장성이 넓은 신세대층의 기호에 부합할 수 있는 여

주 액상 차의 고미 개선 방법을 제공하기 위한 것이다.

본 발명의 네 번째 목적은 소비형태가 1차원적인 형태로 극히 한정되어 있는 여주의 이용성을 증대시킴으로서[0024]

여주의 수요창출을 확대시킬 수가 있는 여주 액상 차의 고미 개선 방법을 제공하기 위한 것이다.

본 발명의 다섯 번째 목적은 전술한 제반 목적에 따른 여주 액상 차의 고미 개선 방법을 이용한 효과적인 고미[0025]

개선 여주 액상 차의 제조방법을 제공하기 위한 것이다.

과제의 해결 수단

상기한 본 발명의 첫 번째 내지 네 번째 목적을 원활히 달성하기 위한 본 발명의 바람직한 일 양태에 따르면,[0026]

(A) 미숙성 여주 절편을 12~28℃에서 10~20시간, 일반적으로는 15~25℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 25℃에서

약 15시간 여주에 함유된 폴리페놀 옥시다제(polyphenol oxidase)와 퍼옥시다제(peroxidase)를 이용하여 자연

발효시키는 단계와, (B) 열풍건조기로 49~55℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 15시간 건조시키는 단계와, (C)

90~125℃에서 5~20분간, 특정하게는 120℃에서 10분간 로스팅(roasting)하는 단계를 포함하는 여주 액상차의 고

미(苦味: bitter taste) 개선 방법이 제공된다.

선택적으로는, 중량비로 로스팅 여주:볶음 현미 = 7:3~9:1의 배합비가 되도록 볶음 현미를 첨가할 수도 있다.[0027]

또한 선택적으로는, 감미제로서 스테비아 추출 스테비오사이드 또는 아스파탐을 액상차 중 0.01~0.1% 농도가 되[0028]

도록 포함시킬 수도 있다.

상기한 본 발명의 다섯 번째 목적을 원활히 달성하기 위한 본 발명의 바람직한 일 양태에 따르면, (A) 미숙성[0029]

여주 열매를 세척하고 1~5mm 두께, 특정하게는 약 3mm 두께로 슬라이싱(slicing)하여 절편화하는 단계와, (B)

여주 절편을 12~28℃에서 10~20시간, 일반적으로는 15~25℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 25℃에서 약 15시간

여주에 함유된 폴리페놀 옥시다제(polyphenol oxidase)와 퍼옥시다제(peroxidase)를 이용하여 자연 발효시키는

단계와, (C) 열풍건조기로 49~55℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 15시간 건조시키는 단계와, (D) 90~125℃에서

5~20분간, 특정하게는 120℃에서 10분간 로스팅(roasting)하는 단계를 포함하는 고미(苦味: bitter taste) 개선

여주 액상차의 제조방법이 제공된다.

여기서, 상기한 로스팅 단계에 후속하여 분쇄 단계를 더욱 수행할 수 있음은 물론이며, 선택적으로는 중량비로[0030]

로스팅 여주:볶음 현미 = 7:3~9:1의 배합비가 되도록 볶음 현미를 혼합하는 단계를 더 수행할 수도 있다.

발명의 효과

본 발명에 따른 여주 액상 차의 고미 개선 방법 및 이를 이용한 고미 개선 여주 액상 차의 제조방법에 의하면,[0031]

우수한 생리활성을 가지고 있음에도 불구하고 특유의 쓴 맛과 역겨움으로 인하여 소비자의 기호성이 떨어지는

여주의 기호성을 효과적으로 개선할 수가 있으며, 특히 여주 성분 중 쓴맛을 내는 주요원인 물질인 모모르데신

(momordicin)과 카란틴(charantin)의 약성을 효과적으로 완화시킴으로써, 혈당 및 혈압 강하, 비만억제작용, 체

지방연소 촉진, 암 예방 및 진행억제, 동맥경화 억제, 당뇨병의 합병증 개선, 면역기능 강화, 부종 완화, 항산

화작용, 대장운동 활성화, 소화촉진과 변비해소와 같은 여주 특유의 효과적인 생리활성을 보유하면서도 소비 시

장성이 넓은 신세대층의 기호에 만족스러운 정도로 부합할 수 있으므로, 소비형태가 1차원적인 형태로 극히 한

정되어 있는 여주의 이용성을 증대시켜 여주의 수요창출을 이룰 수가 있을 것으로 기대된다.

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명에 따른 고미 개선 여주 액상차의 제조방법을 나타내는 모식사진도이다.[0032]

도 2a는 실시예 1에서의 미숙성 여주를, 도 2b는 슬라이싱된 여주 절편을, 도 2c는 자연 발효 상태의 여주 절편

을, 도 2d는 열풍 건조시킨 여주 절편을, 도 2e는 로스팅한 여주 절편을, 그리고 도 2f는 로스팅된 여주 절편을

분쇄한 상태를 나타내는 사진이다.

도 3a는 실시예 2의 로스팅 여주 분체와 현미의 배합 비율에 따른 분쇄차의 외관을 나타내는 대비 사진이며, 도
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3b는 티포트의 열수에 의한 열수 용출 시간 및 배합비에 따른 수색 변화를 나타내는 대비 사진이다.

도 4a는 비교예 2의 생여주 추출물의 총 폴리페놀 함량을 나타낸 그래프이다.

도 4b는 비교예 3의 열풍건조 건여주 추출물의 총 폴리페놀 함량을 나타낸 그래프이다.

도 4c는 비교예 4의 시판 여주즙(파우치 음료)의 총 폴리페놀 함량을 나타낸 그래프이다.

도 4d는 실시예 1의 발효 로스팅 여주 추출물의 총 폴리페놀 함량을 나타낸 그래프이다.

도 4e는 실시예 2의 현미 20중량% 포함 발효 로스팅 여주 추출물의 총 폴리페놀 함량을 나타낸 그래프이다.

도 5a는 비교예 2의 생여주 추출물의 총 플라보노이드 함량을 나타낸 그래프이다.

도 5b는  비교예 3의 열풍건조 건여주 추출물의 총 플라보노이드 함량을 나타낸 그래프이다.

도 5c는 비교예 4의 시판 여주즙(파우치 음료)의 총 플라보노이드 함량을 나타낸 그래프이다.

도 5d는 실시예 1의 발효 로스팅 여주 추출물의 총 플라보노이드 함량을 나타낸 그래프이다.

도 5e는 실시예 2의 현미 20중량% 포함 발효 로스팅 여주 추출물의 총 플라보노이드 함량을 나타낸 그래프이다.

도 6은 실시예 2의 발효 로스팅 여주 추출물의 Raw 264.7 세포에 대한 세포 생존율을 나타낸 그래프이다.

도 7은 실시예 2의 발효 로스팅 여주 추출물의 Raw 264.7 세포에 대한 항염활성을 나타낸 그래프이다.

도 8a는 S. mutans에 대한 여주 추출물 50 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크(paper disc)법에 의한 결과를

나타내는 사진이다.

도 8b는 S. mutans에 대한 여주 추출물 100 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 결과를 나타내는 사

진이다.

도 8c는 C. albicans에 대한 여주 추출물 50 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 결과를 나타내는

사진이다.

도 8d는 C. albicans에 대한 여주 추출물 100 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 결과를 나타내는

사진이다.

도 8e는 S. sobrinus에 대한 여주 추출물 50 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 결과를 나타내는

사진이다.

도 8f는 S. sobrinus에 대한 여주 추출물 100 ㎎/㎖의 항균력에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 결과를 나타내는

사진이다.

도 9는 여주 액상차 섭취 후 황화수소, 메틸메르캅탄 및, 황화메틸 함량 변화에 대한 평균값을 나타낸 그래프이

다.

도 10a는 발효 로스팅 여주차의 모모르데신과 카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼이다.

도 10b는 건여주 차의 모모르데신과 카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼이다.

도 10c는 파우치 음료의 모모르데신과 카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼이다.

도 10d는 3종류의 여주차에 함유된 모모르데신, 카란틴의 함량을 나타낸 그래프이다.

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

먼저, 본 명세서 전반에 걸쳐 사용되는 ‘여주’라는 용어는 특별히 구체적으로 달리 특정되지 않는 한, 유효[0033]

성분을 가장 많이 함유하고 있는 시기인 녹색의  미숙성 여주 열매를 의미하는 것으로 정의된다.

또한 본 명세서 전반에 걸쳐 사용되는 ‘액상차’라는 용어는 반드시 차 또는 대용차라는 의미로 한정되지 않으[0034]

며, 다양한 첨가 성분을 포함할 수 있는 액상의 음료를 의미하는 것으로 넓게 정의된다.

이하, 본 발명에 관하여 구체적으로 설명하기로 한다.[0035]

본  발명은  여주의  주요한  유효성분이면서  동시에  고미성분으로  작용하는  모모르데신(Momordicin)과  카란틴[0036]
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(Charantin)의 약성을 완화, 개선한다.

모모르데신은 혈당 및 혈압강하 효능이 있는 물질이며, 카란틴은 췌장의 세포를 자극하여 인슐린의 분비를 촉진[0037]

함으로써 혈당을 낮추는 작용과 비만 억제작용이 있는 물질로서, 하기의 화학식 1 및 2에 그 화학 구조식을 나

타낸다.

화학식 1

[0038]

화학식 2

[0039]

본 발명에 따른 여주 액상차의 고미 개선 방법 및 이를 이용한 고미 개선 여주 액상차의 제조방법은 기본적으로[0040]

하기의 단계로 구성된다.

(A) 자연 발효 단계:[0041]

미숙성 여주 절편을 12~28℃에서 10~20시간, 일반적으로는 15~25℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 25℃에서 약[0042]

15시간 자연 발효시킨다.

상기한 자연 발효는 여주에 함유되어 있는 폴리페놀 옥시다제(polyphenol oxidase)와 퍼옥시다제(peroxidase)에[0043]

의한 작용에 기초한다.

상기한 미숙성 여주 절편은 수확한 미숙성 여주 열매를 물에 침적하고 초음파 세척을 수 회 반복하여 표면의 오[0044]

염 물질을 제거하며 고 1~5mm 두께, 특정하게는 약 3mm 두께로 슬라이싱(slicing)하여 절편화한 것을 이용한다.

(B) 건조 단계:[0045]

이어서, 로스팅을 위한 전처리 단계로써, 열풍건조기를 이용하여 49~55℃에서 10~20시간, 특정하게는 약 15시간[0046]

정도 충분히 건조시킨다.

(C) 로스팅 단계:[0047]

90~125℃에서 5~20분간, 최적하게는 약 120℃에서 약 10분간 로스팅한다.[0048]

본 발명에 따른 여주 액상차의 고미 개선 방법에 따른 발효 로스팅 여주차는 모모르데신 함량이 건여주의 약[0049]

1/3 정도로 감소됨과 아울러, 카란틴 함량은 약 1/2 정도로 감소된다.

상기한 로스팅 단계 후에는 분쇄 단계를 수행할 수 있으며, 분쇄물로 하는 것에 의해 차로서 더욱 효율적으로[0050]

단시간 내에 여주 액상차가 우러나올 수 있도록 하는 것이 바람직함은 물론이다.
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한편, 필요하다면 선택적으로 볶음 현미의 고소한 맛과 향을 여주 액상차에 적용하여 쓴맛을 개선하기 위하여[0051]

볶음 현미를 혼합할 수도 있으며, 이 경우 중량비로 로스팅 여주:볶음 현미 = 7:3~9:1의 배합비, 특정하게는 로

스팅 여주:볶음 현미 = 약 8:2의 배합비로 할 수 있다.

상기한 배합비 범위는 여주 액상차의 외관, 찻물색, 향기, 맛을 고려한 종합 기호도 평가에서 가장 우수한 결과[0052]

를 나타낸다.

상기한 고미 개선 방법 및 이를 이용하여 제조되는 고미 개선 여주 액상차(이하, ‘발효 로스팅 (여주)차’라[0053]

칭한다)는 담백한 커피맛과 유사한 맛을 가지며, 발효와 로스팅 과정에서 고미성분이 감소되고, 여주 특유의 역

겨운 쓴맛이 커피원두맛과 유사한 깔끔한 맛으로 변하게 되며, 여기에 현미를 상기한 배합비로 혼합할 경우 상

기한 맛이 고소한 현미와 어우러져 신세대 취향에 더욱 적합한 액상차의 맛을 느낄 수 있게 된다.

상기한 발효 로스팅 차는 열수를 넣어 우려낸 액상차 상태로 음용하거나 또는 이를 냉장시킨 액상차 상태로 음[0054]

용할 수 있다.

상기한 발효 로스팅 차는 DPPH 라디칼 소거능을 보유하며, 폴리페놀 함량과 플라보노이드를 다량 함유하고 있어[0055]

항산화능이 있는 액상차로서 가치를 보유하고 있고,  NO 생성 억제능도 농도 의존적으로 높아짐에 따라 항염 활

성 효과를 가지며, 구강유해 미생물 S. mutans, C. albicans 및, S. sobrinus 증식 저해능 효과를 나타냄과 아

울러, 구취 개선능을 지니며, 전술한 바와 같이 모모르데신 함량은 건여주의 약 1/3 정도로 감소되고 카란틴 함

량은 약 1/2 정도로 감소되며, 총 20종의 유리 아미노산을 함유한다.

한편, 선택적으로는, 감미제로서 스테비아 추출 스테비오사이드 또는 아스파탐을 액상차 중 0.01~0.1% 농도가[0056]

되도록 포함시킬 수도 있다.

스테비오사이드(Stevioside)는 국화과의 스테비아 식물에서 추출한 천연감미료로서, 인체에 흡수되지 않고 배설[0057]

되어 칼로리가 거의 없으며, 단맛이 설탕의 약 300배로서, 우리나라의 식품첨가물공전에는 스테비올배당체로 등

재되어 있다. 스테비오사이드는 극미량 사용하더라도 여주의 고미를 상쇄하여 마일드한 여주 액상차의 제조를

가능하게 한다.

또한 아스파탐(Aspartame)은 저칼로리(1g당 4kcal) 합성 감미제로서 전 세계적으로 가장 널리 사용되고 있으며,[0058]

단맛이 설탕의 약 200배로서, 미국 FDA의 식품첨가물 승인되어 있으며, 우리나라의 식품첨가물공전에도 식품첨

가물로 인정되고 있고, 마찬가지로 극미량 사용하더라도 여주의 고미를 상쇄하여 마일드한 여주 액상차의 제조

를 가능하게 한다.

이들 감미제를 극미량 사용시 본 발명의 고미 개선 방법에 따른 발효 로스팅 차는 스위트한 약한 커피맛을 나타[0059]

내게 되며, 단맛이 첨가됨으로서 차 본연의 고소함과 커피와 유사한 깔끔한 고미성이 감소되어 전반적으로 전체

적인 기호도는 약간 저하되나, 스위트한 맛을 선호하는 사람들에 대한 기호성은 상대적으로 높아진다.

 [0060]

이하, 실시예 및 비교예와 시험예를 통하여 본 발명을 더욱 상세히 설명하기로 하나, 이는 본 발명을 예증하기[0061]

위한 것일 뿐 본 발명을 제한하고자 하는 것은 아니다.

실시예 1[0062]

여주 농장에서 수확하여 수집한 미숙성 여주 열매(도 2a) 1kg을 물에 침적하여 불려 표면의 오염 물질을 제거하[0063]

였다. 물에 침적된 여주를 초음파 세척기를 이용하여 20~30분간 세척하는 과정을 5회 반복하였다. 세척 종료된

여주를 약 3mm 두께로 슬라이싱하여 절편화하였다(도 2b).

이어서, 슬라이싱된 여주 절편을 서로 겹치지 않게 얇게 펴서 25℃에서 15시간 방치하여 자연 발효시켰다(도[0064]

2c). 여주 절편의 발효 과정은 식물체에 함유되어 있는 폴리페놀 옥시다제와 퍼옥시다제에 의한 자연 발효 원리

를 이용한 것이다.

자연 발효 후 시들해진 상태의 여주 절편을 로스팅을 위한 전처리로서 열풍건조기를 이용하여 52℃에서 15시간[0065]

동안 건조시킨 다음(도 2d), 여주의 쓴맛과 천연의 거친 맛을 완화시키기 위하여 제다용 오븐에 열풍건조처리된

여주절편을 투하하여 120℃에서 10분간 로스팅하였다(도 2e).
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단순 열풍 처리한 여주절편과 비교했을 때 맛과 외관적인 색상과 향에 차이를 나타냈다.[0066]

이어서, 로스팅된 여주 절편을 분쇄기를 이용하여 분쇄하여 분체화(粉體化)하였다(도 2f).[0067]

실시예 2[0068]

여주 액상차의 쓴 맛을 더욱 완벽히 개선할 목적으로 볶음 현미의 고소한 맛과 향을 여주 액상차에 적용하기 위[0069]

한 4가지 배합비율(중량비)로 실시예 1의 로스팅 여주 분체에 볶음 현미를 배합하였다.

실시예 1의 로스팅 여주 분체와 현미의 배합 비율에 따른 분쇄차의 외관을 도 3a에, 티포트의 열수에 의한 열수[0070]

용출 시간 및 배합비에 따른 수색 변화를 도 3b에 각각 나타낸다.

로스팅 여주 분체 : 볶음 현미 = 6:4, 7:3, 8:2, 9:1의 4가지 배합 비율에 따른 분쇄차의 외관, 수색(찻물색),[0071]

향, 맛, 그리고 전체적인 종합 기호도 한국 차 품질평가 설정 위원회 관능평가방법에 따라 평가하였으며, 이들

을 각각 하기의 표 2 내지 6에 나타낸다.

표 2

<외관>[0072] 용출 시간

배합비 30초 120초 210초

6:4 21.7 23.8 24.2

7:3 23.8 24.2 25.0

8:2 22.2 24.2 24.8

9:1 22.5 24.2 24.2

표 3

<찻물색>[0073] 용출 시간

배합비 30초 120초 210초

6:4 16.7 20.5 20.5

7:3 20.5 23.0 23.0

8:2 21.2 22.2 23.3

9:1 21.8 21.5 23.7

표 4

<향기>[0074] 용출 시간

배합비 30초 120초 210초

6:4 15.2 21.8 19.8

7:3 16.7 23.0 22.2

8:2 21.8 23.5 20.2

9:1 22.3 20.8 22.0

표 5

<맛>[0075] 용출 시간

배합비 30초 120초 210초

6:4 18.2 21.7 22.2

7:3 20.3 23.0 22.8

8:2 23.5 23.5 21.7

9:1 23.3 23.3 21.5
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표 6

<종합기호도>[0076] 용출 시간

배합비 30초 120초 210초

6:4 71.8 87.8 86.7

7:3 81.3 93.2 93

8:2 88.7 93.4 90

9:1 89.9 89.8 91.4

외관, 수색(찻물색), 향, 맛의 4가지 항목에 대하여 기호도가 가장 높게 나온 7:3, 8:2, 9:1 의 배합비에서는[0077]

별다른 큰 차이가 없이 모두 유사한 기호도를 보였으며, 120초 및 210초의 용출시간 간에 큰 차이도 보이지 않

는 것으로 나타났다.

시험예 1: 항산화 활성 분석[0078]

항산화 활성을 분석하기 위하여 본 발명은, 농도별 발효 로스팅 여주차(실시예 1의 여주차)와 기존 시판품으로[0079]

서의 배합 여주차(비교예 1) 추출물을 각각 100 ㎕씩 취한 다음,  1x10
-4 
M DPPH와 혼합하여 30분간 암 상태에서

방치하한 후, 잔존 라디칼 농도를 ELISA 판독기(Bio-RAD, USA)를 이용하여 517㎚에서 측정하였다.

시료의 환원력 크기는 라디칼 소거활성(Scavenging activity)으로 표시하며, RC50은 DPPH 농도가 1/2로 감소하[0080]

는데 필요한 시료의 양(㎍)으로 나타내었으며 항산화 물질로 잘 알려진 BHT(butylated hydroxytoluene) 및 Vit

C(ascorbic acid)와 비교하였으며, 결과를 하기의 표 7에 나타낸다.

DPPH radical scavenging activity(%) = (Ac-As)/Ac ×100[0081]

 Ac : 시료를 첨가하지 않은 대조구의 흡광도[0082]

 As : 시료를 첨가한 반응구의 흡광도[0083]

표 7

DPPH 라디칼 소거 활성(%)[0084]

농도 Ascorbic acid BHT 발효 로스팅 

여주차

배합 여주차

(시판품)

1000 ㎍/㎖ 87.75 ±0 81.6 ±0.71 25.25 ±13.05 41.75 ±1.92

500 ㎍/㎖ 88.20 ±0.12 67.75 ±11.9 27.38 ±1.56 34.36 ±7.9

250 ㎍/㎖ 88.28 ±0.5 34.50 ±6.27 9.66 ±4.75 14.69 ±1.7

125 ㎍/㎖ 88.55 ±0.12 10.09 ±4.17 7.12 ±0 2.72 ±2.5

62.1 ㎍/㎖ 88.55 ±0.12 0 3.58 ±0 0

31.5 ㎍/㎖ 88.55 ±0.12 0 0 0

DPPH 라디칼 소거능 분석 결과, 여주차는 농도 의존적으로 DPPH 라디칼 소거능이 나타남을 알 수 있으며 발효[0085]

로스팅 여주차보다 시판 여주차가 더 높은 소거능을 갖는 것으로 나타났다.

시험예 2:[0086]

폴리페놀계 물질들은 식물체에 독특한 색깔을 부여하고 산화환원반응에서 기질로 작용하며, 한 분자 내에 2개[0087]

이상의 페놀성 하이드록실(OH)기를 가진 방향족 화합물들을 가리키며 플라보노이드와 탄닌이 주성분으로 충치예

방, 고혈압 억제, 항에이즈, 항산화, 항암 등의 다양한 생리활성을 가진다.  또한 차의 맛에 있어서 폴리페놀은

고삽미(쓰고 떫은 맛)에 관여하기도 한다.
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(1) 총 폴리페놀 함량[0088]

총 폴리페놀 함량을 정량하기 위하여, 생여주(비교예 2), 열풍건조 건여주(비교예 3), 기존 시판품으로서의 여[0089]

주즙(파우치 음료)(비교예 4), 발효 로스팅 여주차(실시예 1 - 현미 미포함 / 실시예 2 - 현미 20중량% 포함)

0.1g 추출물에 에탄올 10㎖을 가하여 70℃에서 30분 동안 추출한 후 1㎎/㎖로 만든 다음, 검액 50㎕에 증류수

650㎕를 넣은 후 폴린-데니스 시약(Folin-Denis reagent)을 50㎕ 가하여 3분 동안 실온에서 반응시킨 후, 10%

Na2CO3 포화용액을 100㎕을 첨가하고, 최종 볼륨을 1㎖로 맞추기 위해 증류수 150㎕을 넣어 혼합하고, 37℃ 수조

에서 1시간 반응시킨 후 UV-Vis 스펙트로포토메터를 사용하여 725㎚에서 흡광도를 측정하여, 총 폴리페놀 함량

을 분석하였다.

공시험(blank)은 시료 용액 대신 메탄올 용액을 동일하게 처리하였으며, 표준곡선은 탄닌산(Sigma Co., USA)의[0090]

농도를 0~500㎍/㎖ 이 되도록 하고 이로부터 총 폴리페놀 함량을 구하였으며, 결과를 하기의 표 8~12와 도 4a

내지 도 4e에 각각 순서대로 나타낸다.

표 8

비교예 2 - 생여주[0091]

Total polyphenol 함량 (TAE/μ

100 mg/ml 625.6 ±29.69

50 mg/ml 371.6 ±12.72

10 mg/ml 55.6 ±1.41

5 mg/ml 19.6 ±1.41

1 mg/ml 0 ±1.41

표 9

비교예 3 - 열풍 건조 건여주[0092]

Total polyphenol 함량 (TAE/μ

100 mg/ml 865.6 ±41

50 mg/ml 446.6 ±36.7

10 mg/ml 122.6 ±8.48

5 mg/ml 42.6 ±0

1 mg/ml 0 ±1.41

표 10

 비교예 4 - 기존 시판품으로서의 여주즙(파우치 음료)[0093]

Total polyphenol 함량 (TAE/μ

100 mg/ml 408.6 ±14.14

50 mg/ml 249.6 ±26.87

10 mg/ml 65.6 ±9.89

5 mg/ml 13.6 ±1.41

1 mg/ml 0 ±1.41

표 11

실시예 1 - 현미 미포함 발효 로스팅 여주차[0094]

Total polyphenol 함량 (TAE/μ

100 mg/ml 1281.6 ±86.2

50 mg/ml 897.6 ±9.89

공개특허 10-2018-0102237

- 13 -



10 mg/ml 249.6 ±4.24

5 mg/ml 127.6 ±4.24

1 mg/ml 13.6 ±1.41

표 12

실시예 2 - 현미 포함 발효 로스팅 여주차(로스팅 여주:현미 = 중량비로 8:2) [0095]

Total polyphenol 함량 (TAE/μ

100 mg/ml 1293.6 ±60.8

50 mg/ml 967.6 ±26.8

10 mg/ml 341.6 ±1.41

5 mg/ml 151.6 ±4.24

1 mg/ml 0 ±0

상기한 표 8 내지 표 12의 결과로부터, 비교예 2의 생여주, 비교예 3의 열풍건조 건여주, 비교예 4의 시판 여주[0096]

즙(파우치 음료), 실시예 1의 발효 로스팅 여주차, 실시예 2의 현미 혼합 발효 로스팅 여주차의 폴리페놀 함량

을 분석한 결과, 실시예 2의 현미 혼합 발효 로스팅 여주차와 실시예 1의 발효 로스팅 여주차에서 가장 높은 량

을 나타내었고, 비교예 3, 비교예 2, 비교예 4의 순으로 확인되었다.

이 결과는 자연 발효 후 로스팅 처리된 여주의 경우, 로스팅 과정에서 폴리페놀 함량이 증가한 것으로 추론되었[0097]

으며, 이로부터 제조된 발효 로스팅 여주 액상차 역시 총 폴리페놀 함량이 높은 결과를 나타냈으며, 결론적으로

실시예 1 및 2는 총 폴리페놀을 다량 함유하여 항산화능을 보유한 액상차로서의 가치를 실험적으로 증명하는 것

으로 판명되었다.

(2) 총 플라보노이드 함량 분석[0098]

총 플라보노이드 함량을 정량하기 위하여, 생여주(비교예 2), 열풍건조 건여주(비교예 3), 기존 시판품으로서의[0099]

여주즙(파우치 음료)(비교예 4), 발효 로스팅 여주차(실시예 1 - 현미 미포함 / 실시예 2 - 현미 20중량% 포함)

100㎎/㎖을 만들어 희석하고, 검액 100㎕에 1㎖ 디에틸렌글리콜을 첨가하고 1N NaOH 100㎕를 넣어 혼합시켜 37

℃ 항온수조에 1시간 반응시킨 후, ELISA 판독기를 이용하여 420㎚에서 흡광도를 측정하여 총 플라보노이드 함

량을 분석하였다.

공시험 시료로서는 용액 대신 메탄올 용액을 동일하게 처리하였으며, 표준곡선은 나린진 농도를 0-300㎍/㎖이[0100]

되도록 하여 작성하고 이로부터 총 플라보노이드 함량을 구하였다.

결과를 하기의 표 13~17과 도 5a 내지 도 5e에 각각 순서대로 나타낸다.[0101]

표 13

비교예 2 - 생여주[0102]

Total flavonoid 함량 (NE/μ

100 mg/ml 185.35 ±11.66

50 mg/ml 82.35 ±0.35

10 mg/ml 17.35 ±1.0

5 mg/ml 9.1 ±0.7

1 mg/ml 3.6 ±0

표 14
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비교예 3 - 열풍 건조 건여주[0103]

Total flavonoid 함량 (NE/μ

100 mg/ml 313.35 ±1.0

50 mg/ml 154.35 ±12.37

10 mg/ml 34.1 ±0.7

5 mg/ml 17.6 ±0

1 mg/ml 5.1 ±0

표 15

비교예 4 - 기존 시판품으로서의 여주즙(파우치 음료)[0104]

Total flavonoid 함량 (NE/μ

100 mg/ml 319.85 ±20.15

50 mg/ml 127.35 ±30.7

10 mg/ml 27.85 ±0.35

5 mg/ml 13.35 ±0.35

1 mg/ml 4.6 ±0

표 16

실시예 1 - 현미 미포함 발효 로스팅 여주차[0105]

Total flavonoid 함량 (NE/μ

100 mg/ml 289.6 ±1.41

50 mg/ml 144.6 ±5.65

10 mg/ml 42.85 ±1.06

5 mg/ml 23.85 ±0.35

1 mg/ml 7.6 ±0

표 17

실시예 2 - 현미 포함 발효 로스팅 여주차(로스팅 여주:현미 = 중량비로 8:2) [0106]

Total flavonoid 함량 (NE/μ

100 mg/ml 829.6 ±20.5

50 mg/ml 428.6 ±13.43

10 mg/ml 95.1 ±3.53

5 mg/ml 48.35 ±0.35

1 mg/ml 9.6 ±0.7

상기한 표 13 내지 표 17의 결과로부터, 비교예 2의 생여주, 비교예 3의 열풍건조 건여주, 비교예 4의 시판 여[0107]

주즙(파우치 음료), 실시예 1의 발효 로스팅 여주차, 실시예 2의 현미 혼합 발효 로스팅 여주차의 플라보노이드

함량을 분석한 결과, 실시예 2의 현미 혼합 발효 로스팅 여주차에서 가장 높은 함량을 나타냈고, 비교예 3의 건

여주와 비교예 4의 시판 여주즙(파우치 음료)는 비슷한 함량을 보였으며, 이어서 실시예 1의 발효 로스팅 여주

차와 비교예 2의 생여주 순으로 확인되었다.

결론적으로 실시예 2는 총 플라보노이드 함량이 높아 항산화능을 보유한 액상차로서의 가치를 실험적으로 증명[0108]

하는 것으로 판명되었다.

시험예 3: 항염 활성[0109]
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항염 활성을 측정하기 위하여, 발효 로스팅 여주차의 세포 안정성에 유의한 농도를 확립하기 위하여 MTT 검정법[0110]

을 이용하여 분석하였으며, 매크로파지 Raw 264.7 세포주의 배양은 10% FBS과 1% P/S(100 U/mL)을 첨가한 DMEM

배지를 사용하였으며, 37℃, 5% CO2 인큐베이터에 적응시켜 계대 배양하여 사용하였다. 48-웰 플레이트에 2×10
5

cells/well으로 Raw 264.7을 접종하여 24시간 배양하였고 추출물을 5, 10, 50, 100, 250, 500 및 700㎍/㎖의

농도로 처리한 후 20시간 동안 추가 배양하였다. 배양 된 웰 플레이트에 5㎎/㎖의 농도로 제조한 MTT 시약을

100㎕/well를 첨가하여 4시간 추가 배양 후 DMSO를 1㎖씩 첨가하고 빛을 차단하여 15분간 반응시킨 뒤, ELISA

판독기를 이용하여 560㎚에서 흡광도를 측정하였으며, 3회 반복 수행하여 세포 생존율 평균값을 도출하였다.

실시예 2의 시제품 추출물의 세포생존율에 대한 분석결과는 시료 농도 0~100ug/mL 범위에서 80% 이상의 세포생[0111]

존율을 나타내었으며 이 결과를 근거로 항염 활성을 분석하였다.

도 6에 실시예 2의 현미 혼합 발효 로스팅 여주 추출물의 Raw 264.7 세포에 대한 세포 생존율 그래프를 나타낸[0112]

다.

NO(Nitric  Oxide)  측정은  세포의  상층액에서의  NO  양을  질산  및  질산염(nitric  and  nitrate)으로[0113]

측정하였으며, 질산염으로 환원된 후의 안전한 형태인 그리스 시약(Griess reagent)를 사용하였으며, 12-웰 플

레이트에 5x10
4 
cells/well의 세포 밀집도(confluence)가 80%일 때, PBS로 2회 세정한 후 추출물을 5, 10, 50,

100, 250, 500 및 700㎍/㎖의 농도로 처리, 30분 후 LPS를 1㎍/㎖을 처리하였다. NO 생성량은 24시간 후에 상층

액을 모아 그리스 시약으로 10분간 반응시킨 후에 ELISA 판독기를 이용하여 540㎚에서 흡광도를 측정하였다.

실시예 2의 발효 로스팅 여추 추출물과 LPS를 처리하지 않은 무첨가군에서 생성된 NO 양을 100%로 하여 시료가[0114]

첨가된 경우에 측정된 흡광도를 환산하여 산출하였다.

분석결과, 실시예 2의 추출물이 5~100ug/mL의 농도로 LPS와 함께 처리되었을 경우, 모두 유의할만한 NO 생성 억[0115]

제를 보였으며, 추출물의 농도가 높아질수록 NO 생성 억제능도 농도 의존적으로 높아짐을 확인할 수 있었다.

도 7에 발효 로스팅 여주 추출물의 Raw 264.7 세포에 대한 항염 활성 그래프를 나타낸다.[0116]

시험예 4: 구강 유해 미생물에 대한 항미생물 활성[0117]

구강 유해 미생물의 억제 효과를 위하여 페이퍼 디스크법을 이용하여, 비교예 2 내지 4와, 실시예 1 및 2의 항[0118]

균력을 분석하였다.

순수 분리된 각 균주의 단일집락을 취해 10㎖의 균 생육 액체배지에 접종하여 각각 균주의 생육 적온에서 18-24[0119]

시간씩 3회 배양하여 항균활성 시험균주를 준비하였다.

시험균주로서는, 고령자의 구강에서 많이 발생하는 치아우식증(Dental caries; 충치질환)을 유발하는 초기 원인[0120]

균인  S. mutans(해당균에 의해 설탕이나 전분 등이 분해되면서 생성되는 산에 의한 치아 법랑질의 손상으로 충

치를 유발)와, 특히 고령자들 중 의치 사용자나 소모성 질환 또는 면역질환자에게 많이 발생하는 구강점막 표면

의  회백색  또는  유백색  반점이  생기는  구강  캔디다증  (Candidiasis,  Thrush,  아구창,  구내염)의  원인균인

Candida albicans와, 구강 유해균인 S. sobrinus를 선택하였다.

항균성 시험용 평판배지의 조제는 각각 균주의 15%의 한천이 첨가된 생육배지를 멸균하여 페트리 디시에 15㎖씩[0121]

분주하여  기층용  배지를  응고시키고,  각각의  시험균  농도를  650㎚에서  흡광도(optical  density:  O.D.)값이

0.4(10
6 
CFU/㎖)가 되게 한 후 0.7% 한천이 첨가된 중층용 배지에 무균적으로 가하여 잘 혼합한 다음 기층용 배

지 위에 분주한 다음, 고르게 응고시켜 2중의 균 접종 중층배지를 제조하고, 충분히 굳은 고체배지 위에 멸균된

8㎜ 페이퍼 디스크를 올려놓은 후, 추출물 농도 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100%의 범위에서 30㎕씩

디스크에 흡수시킨 다음 37℃에서 24시간동안 배양한 후 디스크 주변의 클리어 존(clear zone)을 관찰하였다.

실험결과,  비교예 2  내지 4는 S.  mutans에 대한 억제능이 인정되지 않은 반면,  실시예 1  및 2의 경우에는[0122]

50~100mg/mL의 농도에서 유의할만한 항균력을 보였으며, 특히 실시예 1의 결과가 더욱 양호하였다.

S. mutans에 대한 결과를 하기의 표 18에 나타내며, 실시예 1의 50mg/mL 및 100mg/mL의 농도에서의 S. mutans[0123]

에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 항균억제능 결과를 각각 도 8a 및 도 8b에 나타낸다.
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표 18

농도(mg/mL)[0124] S. mutans

Inhibition clear zone (diameter, mm)

비교예 2 비교예 3 실시예 2 비교예 4 실시예 1

Control - - - - -

1 - - - - -

5 - - - - -

10 - - - - -

50 - - 1.5 - 2.0

100 - - 2.0 - 3.0

실험결과, 비교예 2 내지 4는 S. mutans에서와 마찬가지로 C. albicans에 대한 억제능이 인정되지 않은 반면,[0125]

실시예 1 및 2의 경우에는 50~100mg/mL의 농도에서 유의할만한 항균력을 보였으며, 특히 실시예 1의 결과가 더

욱 양호하였다.

C.  albicans에  대한  결과를  하기의  표  19에  나타내며,  실시예  1의  50mg/mL  및  100mg/mL의  농도에서의  C.[0126]

albicans에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 항균억제능 결과를 각각 도 8c 및 도 8d에 나타낸다.

표 19

농도(mg/mL)[0127] C. albicans

Inhibition clear zone (diameter, mm)

비교예 2 비교예 3 실시예 2 비교예 4 실시예 1

Control - - - - -

1 - - - - -

5 - - - - -

10 - - - - -

50 - - 2.0 - 2.0

100 - - 3.0 - 3.5

실험결과, 비교예 2 내지 4는 S. mutans 및 C. albicans에서와 마찬가지로   S. sobrinus에 대한 억제능이 인[0128]

정되지 않은 반면, 실시예 1 및 2의 경우에는 50~100mg/mL의 농도에서 유의할만한 항균력을 보였으며, 특히 실

시예 1의 결과가 더욱 양호하였다.

S.  sobrinus에  대한  결과를  하기의  표  20에  나타내며,  실시예  1의  50mg/mL  및  100mg/mL의  농도에서의  S.[0129]

sobrinus에 대한 페이퍼 디스크법에 의한 항균억제능 결과를 각각 도 8e 및 도 8f에 나타낸다.

표 20

농도(mg/mL)[0130] S. sobrinus

Inhibition clear zone (diameter, mm)

비교예 2 비교예 3 실시예 2 비교예 4 실시예 1

Control - - - - -

1 - - - - -

5 - - - - -

10 - - - - -

50 - - 1.0 - 1.0

100 - - 2.5 - 3.0

시험예 5: 구취 개선능[0131]

구취측정 분석기(Sensor Gas Chromatograph ODSA - FIS Inc.)를 이용하여 주요 혐오성 물질인 황화수소, 메틸[0132]

메르캅탄, 황화메틸 함량 분석을 통하여 실시예 2의 구취개선능을 분석하였다.
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실시예 2의 액상차는 시원하게 식힌 후 준비하였고, 액상차 섭취 전 및 액상차 섭취 10분후에, 양치나 어떠한[0133]

구강용품을 사용하지 않은 상태에서 1㎖ 용량의 실린지를 입에 물고 입을 벌리지 않은 채로 코로만 숨쉬며 입안

에 구취를 모으고,  3분 뒤 시린지를 2-3번 펌핑한 후, 1㎖을 모아 입 밖으로 꺼내어 1㎖ 눈금을 정확히 맞추고

구취측정기에 삽입하여 공기를 밀어 넣어 4분간 측정하였으며, 결과 값은 그래프로 표기하였다.

구취 원인 물질인 황화수소 (H2S), 메틸메르캅탄(CH3SH), 이황화메틸(CH3)2S을 대상으로 조성물의 사용전과 후의[0134]

감소정도를 측정하였으며, 그 결과 실시예 2의 여주 액상차 섭취 전보다 섭취 후 평균적으로 메틸메르감탄은

94.4% 감소, 이황화메틸은 99.9%가 감소되는 효과를 나타내는 것으로 확인되었다.

결과를 도 9에 나타낸다.[0135]

시험예 6: 고미성분(Momordicin, Charantin)의 함량 분석 - 모모르데신과 카란틴의 분석[0136]

여주의 고미 성분으로서 유효 성분으로서 혈당 및 혈압강하 효능이 있는 물질인 모모르데신(Momordicin)과 췌장[0137]

의 세포를 자극하여 인슐린의 분비를 촉진하므로써 혈당을 낮추는 작용과 비만 억제작용이 있는 물질인 카란틴

(Charantin)의 함량을 실시예 1, 비교예 3 및, 비교예 4에 대하여 비교 분석하였다.

시료 0.1g(100mg)을 15ml 코니칼 튜브에 넣은후, 2mL의 n-헥산으로 실온에서 추출하여 지질을 제거한 후 후드에[0138]

서 건조시켰고, 이 과정을 두 번 반복하였다. 1 mL의 MeOH(100%)로 추출한 다음, 2분 동안 진동혼합(Vortex)하

고 60분 동안 약하게 초음파 처리(Sonication)한 후, 원심분리(12,000rpm, 4℃, 10min)하고, 추출액을 여과지

(Whatman 42호)로 여과한 다음, 여액을 증발(Heidoph VV2011, 40℃)시키고, 증발된 추출물을 HPLC 메탄올 1ml

를 넣고 0.45μPTFE 친수성 시린지 필터(hydrophilic syringe filter)(직경 13mm)로 여과한 후, HPLC용 갈색

바이알(vial)에 넣었다.

HPLC 분석 조건으로는 C18-51002546(250 mm x 4.6 mm L.d., 입자 크기 5μ을 사용하며 흡광도 204nm에서 분석[0139]

하였다.  분석  조건으로는  40℃의  온도  조건으로  물  2%  메탄올  98%의  용매  조건으로  수행하였으며,  분획은

0.8ml/min으로 수집하였다. 1회 시료 주입량은 20μ이며, 총 분석 시간은 30분으로 설정하여 실시하였다.

시험 결과, 여주의 쓴맛을 내는 주요원인 물질인 모모르데신과 카란틴에 대한 함량 분석 결과 비교예 3의 열풍[0140]

건조에 의한 건여주의 경우에는 모모르데신(4591.51㎍/g  건조중량)과 카란틴(1298.68㎍/g 건조중량)의 함량이

비교예 4 및 실시예 1 중에서 가장 높은 함량을 보였으며, 발효과정과 로스팅 과정에 의해 제조된 실시예 1의

발효 로스팅 여주차는 모모르데신 함량이 건여주의 3분의 1로 감소되었고, 카란틴의 경우에는 약 50% 정도 감소

되었음을 학인할 수 있었다. 한편, 비교예 4의 시판 여주즙(파우치 음료)의 경우에는 모모르데신이 검출되지 않

았으며, 카란틴도 매우 소량 함유되어 있는 것을 확인할 수 있었다.

도 10a에 실시예 1의 발효 로스팅 여주차의 모모르데신과 카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼를, 도 10b에 비교예 3의[0141]

건여주 차의 모모르데신과 카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼를, 도 10c에 비교예 4의 파우치 음료의 모모르데신과

카란틴에 대한 HPLC 스펙트럼를, 그리고 도 10d에 실시예 1, 비교예 3 및 4의 여주차에 함유된 모모르데신, 카

란틴의 함량을 그래프로 나타낸다.

시험예 7: 유리 아미노산 분산[0142]

아미노산은 감칠맛과 단맛을 내어 차의 맛에 영향을 미치며, 전체적으로 차에 좋은 맛을 유도하고 물에 잘 녹는[0143]

성분이라 할 수 있으며, 특히 글루탐산은 감칠맛, 아스파르트산은 고소한 맛, 글리신은 달콤한 맛, 아르기닌은

쓴맛을 내는 데 기여하는 것으로 알려져 있다. 식물성 차의 맛은 쓴맛, 떫은맛, 감칠맛, 단맛이 복합적으로 어

우러져 전체적인 맛을 나타내는데 이에 아미노산이 관여한다.

이에 실시예 1 및 2와 비교예 2(생여주) 및 3(열풍건조 건여주)에 대한 아미노산 분석을 국제공인시험기관인 한[0144]

국고분자시험연구소(주)에 의뢰하여 유리 아미노산 32종에 대한 분석을 수행하였다.

분석은  각각의  시료를  20%  아세토니트릴에  용해하여  유도체화시킨  후  분석을  진행하였다.  분석  조건으로는[0145]

agilent 6890N GC-FID 기계를 사용하였으며, 분석 컬럼은 ZB-AAA(10meter X 0.25mm)을 사용하였다. 주입부 온
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도는 250℃로 설정 하였으며, 분석 온도는 110℃(0 min), 32℃/min, 320℃(0min)으로 설정하였다. 주입량은 2μ

split 5:1로 설정하였으며, 운반기체는 질소, 1.5ml/min으로 설정하였다. 유리 아미노산 표준액은 phenomenex,

아미노산 표준을 사용하였으며, 농도는 200μ로 설정하여 실시하였다.

결과로서의 총 유리아미노산 함량 및 함량%를 하기의 표 21에 나타내며, 하기의 표21에서 Koptri-1651083-1는[0146]

비교예 3의 건여주이고, Koptri-1651083-2는 실시예 1의 발효 로스팅 여주이며, Koptri-1651083-3은 비교예 2

의 생여주이고,  Koptri-1651083-4는 실시예 2의 현미포함 발효 로스트 여주이다.

표 21

[0147]

비교예 3의 건여주에 함유된 유리아미노산의 종류는 총 20종이 검출되었으며, 알라닌, 아스파라긴이 0.4% 이상[0148]

으로 주요 아미노산으로 나타났고, 발린과 류신, 트레오닌, 세린, 프롤린이 0.3% 이상 함유되어 있었으며 그 밖

의 아미노산은 0.3% 이하의 함량을 보였다. 비교예 3의 건여주에서 특이하게 검출된 알파-아미노부티릭산은 3종

의 타 추출물에서는 검출되지 않았으며, 결과를 하기의 표 22에 나타낸다.

공개특허 10-2018-0102237

- 19 -



표 22

[0149]

한편, 실시예 1의 발효 로스팅 여주에 함유된 유리아미노산의 종류는 총 21종이 검출되었으며, 아스파라긴이[0150]

0.315% 로 가장 많이 함유되어 있었으며, 알라닌이 0.257% 였으며, 그 밖의 아미노산은 0.2% 이하로 건여주에

비하여 매우 낮은 비율을 보였으며, 결과를 하기의 표 23에 나타낸다.
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표 23

[0151]

또한 비교예 2의 생여주에 함유된 유리아미노산의 종류는 총 20종이 검출되었으며, 알라닌이 2.798% 로 가장 많[0152]

이 함유되어 있었으며, 세린도 1%에 가까운 함량을 함유하고 있으며, 류신과 아스파라긴, 아스파틱산도 타 추출

물에 비하여 매우 높은 함량(0.513~0.675%)을 나타냈으며, 결과를 하기의 표 24에 나타낸다.
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표 24

[0153]

실시예 2에 함유된 유리아미노산의 종류는 총 20종이 검출되었으며, 아스파라긴(0.683%), 세린(0.573%), 알라닌[0154]

(0.513%), 발린(0.480%) 순으로 나타났고 그 밖의 아미노산류는 0.4% 이하로 나타났으며, 그 결과를 하기의 표

25에 나타낸다.
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표 25

[0155]

이상, 본 발명에 관하여 상세히 설명하였으나, 이는 본 발명을 예증하기 위한 것일 뿐 본 발명을 한정하기 위한[0156]

것은 아니며, 당업자에 있어서는 본 발명의 요지 및 범위를 일탈하는 일 없이도 다양한 변화 및 수정이 가능함

은 물론이며 이 또한 본 발명의 영역 내이다.
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도면

도면1

도면2a

도면2b
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도면5c

도면5d

공개특허 10-2018-0102237

- 28 -



도면5e

도면6

도면7

도면8a

공개특허 10-2018-0102237

- 29 -



도면8b

도면8c

도면8d

도면8e

공개특허 10-2018-0102237

- 30 -



도면8f

도면9

도면10a

공개특허 10-2018-0102237

- 31 -



도면10b

도면10c

도면10d

공개특허 10-2018-0102237

- 32 -


	문서
	서지사항
	요 약
	대 표 도
	청구범위
	발명의 설명
	기 술 분 야
	배 경 기 술
	발명의 내용
	해결하려는 과제
	과제의 해결 수단
	발명의 효과

	도면의 간단한 설명
	발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

	도면
	도면1
	도면2a
	도면2b
	도면2c
	도면2d
	도면2e
	도면2f
	도면3a
	도면3b
	도면4a
	도면4b
	도면4c
	도면4d
	도면4e
	도면5a
	도면5b
	도면5c
	도면5d
	도면5e
	도면6
	도면7
	도면8a
	도면8b
	도면8c
	도면8d
	도면8e
	도면8f
	도면9
	도면10a
	도면10b
	도면10c
	도면10d




문서
서지사항 1
요 약 1
대 표 도 1
청구범위 3
발명의 설명 4
 기 술 분 야 4
 배 경 기 술 4
 발명의 내용 6
  해결하려는 과제 6
  과제의 해결 수단 7
  발명의 효과 7
 도면의 간단한 설명 7
 발명을 실시하기 위한 구체적인 내용 8
도면 24
 도면1 24
 도면2a 24
 도면2b 24
 도면2c 25
 도면2d 25
 도면2e 25
 도면2f 25
 도면3a 26
 도면3b 26
 도면4a 26
 도면4b 27
 도면4c 27
 도면4d 27
 도면4e 27
 도면5a 28
 도면5b 28
 도면5c 28
 도면5d 28
 도면5e 29
 도면6 29
 도면7 29
 도면8a 29
 도면8b 30
 도면8c 30
 도면8d 30
 도면8e 30
 도면8f 31
 도면9 31
 도면10a 31
 도면10b 32
 도면10c 32
 도면10d 32
