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수  보리가루  한 식   에 한 것 다. 

상  같   달 하  하여 본  보리가루  한 식    맥 100 

량 에 하여, 귀리 30 ~ 40 량 , 미 20 ~ 30 량 ,  6 ~ 7 량 , 보리가루  1 ~ 2

량  , 상  맥   에 2 ~ 4  한 , 55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시

키고, 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하

고, 상  귀리   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 15 ~ 25℃  

도  55 ~ 65 간 냉각시킨 다 , 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하

여 2 ~ 4  하여 비하 , 상  미   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35

간 시키고, 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  

하여 비하고, 상    에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고,

55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시킨 다 ,  하여 2 ~ 4  하여 비하 , 상  보리가

루   100 량 에 하여, 닌 0.5 ~ 1.5 량   보리가루 15 ~ 25 량  포함하여 합한

 100 ~ 130℃, 1.2 ~ 1.8 에  10 ~ 20 간 살균하고 40 ~ 45℃  냉각시킨 후, 니틴 생산  

  산균 스타  라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  0.05 ~ 0.1%(w/v) 한

다  25 ~ 35℃에  70 ~ 74시간 시키고, 11,000 ~ 13,000rpm  10 ~ 30 간 원심 리한  수득  

 동결건  통해 말 하여  것  특징  한다. 

(52) CPC특허

     A23L 7/198 (2016.08)
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청

청 항 1 

맥 100 량 에 하여, 귀리 30 ~ 40 량 , 미 20 ~ 30 량 ,  6 ~ 7 량 , 보리가루

 1 ~ 2 량  ,

상  맥   에 2 ~ 4  한 , 55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시키고, 원  곡

볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하고, 

상  귀리   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 15 ~ 25℃  도

 55 ~ 65 간 냉각시킨 다 , 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하

여 2 ~ 4  하여 비하 ,

상  미   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 원  곡

볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하고, 

상    에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 55 ~ 65℃

도  18 ~ 22시간 동  건 시킨 다 ,  하여 2 ~ 4  하여 비하  보리가루  한

식  .

청 항 2 

1항에 어 ,

상  보리가루 , 

 100 량 에 하여, 닌 0.5 ~ 1.5 량   보리가루 15 ~ 25 량  포함하여 합한  100 ~

130℃, 1.2 ~ 1.8 에  10 ~ 20 간 살균하고 40 ~ 45℃  냉각시킨 후, 니틴 생산   

산균 스타  라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  0.05 ~ 0.1%(w/v) 한 다  25

~ 35℃에  70 ~ 74시간 시키고, 11,000 ~ 13,000rpm  10 ~ 30 간 원심 리한  수득   동

결건  통해 말 하여  것  특징  하  보리가루  한 식  .

청 항 3 

2항에 어 ,

상   산균 스타 , 

상  라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  MRS 지에  28 ~ 32℃  45 ~ 50시간 동

하여 비하  것  특징  하  보리가루  한 식  .

청 항 4 

1항 내지 3항  어  한 항  에 하여  보리가루  한 식.

 

 술  

본  보리가루  한 식   에 한 것 , 보다 상 하게  식  시 보리[0001]
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가루  가하  것  특징  하 , 상  보리가루  보리가루  니틴 생산   

 산균 스타  하여 시킴 , 항비만 과  욱 진시키  취식  건강 진에 여할

수  보리가루  한 식   에 한 것 다. 

 경  술

보리  계 4    하나 다. 우리나라  경우, 곡(五穀 : , 보리, , , )  하나   다[0003]

가  주식(主食) 곡 다. 보리  하여 보리 , 보리죽, 보리수 비, 보리수단, 보리감주, 보리막걸리,

보리 , 보리 룩, 보리고  등  만들 수 , 맥주  원료 등  리 쓰 고 다.

또한 보리  고  연 강 , 말 신경 동 진과  향상 등   강에도 도움  다. 보리[0005]

 (胃)  하게 하고 (腸)  슨하게 하  뇨(利尿)  과도 다.  보리  몸  보하고 (五

臟)  튼튼  해주  식 다. 키스탄에  날  보리가 심 보  랫동  사 었다.

보리  식  ' 타 루 '  에  담 과 결합한  몸    지질 수  낮[0007]

당 에도 도움  주  것  다. 그러나 보리만    어 우므   할  에 보

리  30%만 어도 학  과   거  수 다. 똑같  리  취해도 식  에 라 식

후 당,  지질 변 에 연하게 가 , 2개월쯤 지나  체 지 달라진다. 보리 식(混食)  

당  낮 고 체 도 여 다.

햄 거 · 피  · 라  · 빵 같  스트 드 취가 해 비만 · 당뇨병 · 고지  등  가하고 [0009]

에 비 어 우리나라 통 식사  여러 가지 곡    심  식사  하  것  생 습 병( 병)

   수 다. 근에  보리  하  연 가 내  진행 고 다. 보리  

 강 한 항산  SOD, 비타민 C, 비타민 E  타 틴  다량 함 하고 다.

당뇨  상  보리   여한 결과, 라 (free radical, 리 ) 거 과 LDL 스[0011]

 산  억  우수하 , 비타민 C, 비타민 E 등과 함께 취 시 2  당뇨  계 질  

 수  시하 다. 또한 매  어린 보리   15g  고지  에게 4주간 여한 결과 

지질 감  LDL 스  산 가 해  것  나타났다.

한편 L- 니틴(L-ornithine)  단 질  하  미 산  니지만 식 에 통상 함 어  미 산[0013]

다. 특  담수  각 개, 재   L- 니틴 함량  비  다. 재  엑 스 100g 에 리상  L-

니틴 함량  159.9mg , 재  리하  리상  L- 니틴 함량  상승한다고  다. 

L- 니틴  몬  비시  근  합  가시키고, 사  진시  비만  하  식[0015]

재  미  심  많  고 다. 근에  주 살 개 과 같  피 미  과 등 새 운 

갖  것  다. 

또한 L- 니틴  L- 니틴과 루타릴산  2:1  비  함 어  L- 니틴- 루타[0017]

릴산염(OKG)  태  근 강, 비만   역 강 재  폭 게 고 고, 럽에  L- 니틴

-L- 스 라 산염  태  간  개 하   고 다. 본에  L- 니틴 염산염

태  식 재  사 가 하 , 미 에  식 보  사 가 하나 내에  직 식 청에 식

가  등재 어 지  사  곤란한 실 다. 
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에 니틴 고생산  균주  하여 식  시키  보통 식 보다 니틴 등  , 산균[0019]

 한 미, 향미 등  진  식  할 수  것  어 에 한 연  필  

었다.

식 또  미숫가루  ,  또  보리   말린 다  다시 볶  가루  만든 식  컫  것[0021]

, 근 들어 웰빙 열   건강식 또  다 어트식  많  고  실 다.

상  같  식  간단  하  , 맵 , 미, 보리 등과 같  곡  합하여 수 시간 도 에 [0023]

린 후   에 고 숙한 다  한 수 함량  도  건 시킨 후 다시 가열 에 고 곡  볶

낸 후  말  갈  얻게 다.

근래에 들어 , , 맵 , 미, 보리  같  곡  원료  하  것에  어나 나  등과 같  견[0025]

과  포함하여 식 할 수  든 곡  또  열매   근 지 합하여 식  만드  다 한

 등  시 고 다.

상  식과 한 행 술 헌  한민  공개특허 10-2015-0017113 에  감 껍질  포함하  [0027]

식  개시하고 고, 한민  등 특허 10-1476346 에  건강  식과 그  개시하고 

나, 보리가루  니틴 생산    산균 스타  하여 시  항비만 과  욱 

진시킨 식에 해  어  특허에 도 개시하고 지 다. 

행 술 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한민  공개특허 10-2015-0017113 (2015.02.16.) [0029]

(특허 헌 0002) 한민  등 특허 10-1476346 (2014.12.18.) 

 내

해결하  과

본  상  같  래 술   해결하  하여  것 , 식  시 보리가루[0030]

 가하  것  특징  하 , 상  보리가루  보리가루  니틴 생산    산

균 스타  하여 시킴 , 항비만 과  욱 진시키  취식  건강 진에 여할 수 

보리가루  한 식    공하  것   한다. 

과  해결 수단

상  같   달 하  하여 본  보리가루  한 식    맥 100 [0032]

량 에 하여, 귀리 30 ~ 40 량 , 미 20 ~ 30 량 ,  6 ~ 7 량 , 보리가루  1 ~ 2

량  , 상  맥   에 2 ~ 4  한 , 55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시

키고, 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하

고, 상  귀리   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 15 ~ 25℃

도  55 ~ 65 간 냉각시킨 다 , 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  

하여 2 ~ 4  하여 비하 , 상  미   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~
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35 간 시키고, 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  

하여 비하고, 상    에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키

고, 55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시킨 다 ,  하여 2 ~ 4  하여 비하 , 상

보리가루   100 량 에 하여, 닌 0.5 ~ 1.5 량   보리가루 15 ~ 25 량  포함하여

합한  100 ~ 130℃, 1.2 ~ 1.8 에  10 ~ 20 간 살균하고 40 ~ 45℃  냉각시킨 후, 니틴 생산

   산균  스타  라  시 리  BBO1-48(Weissella  cibaria  BBO1-48)  0.05  ~

0.1%(w/v) 한 다  25 ~ 35℃에  70 ~ 74시간 시키고, 11,000 ~ 13,000rpm  10 ~ 30 간 원심 리

한  수득   동결건  통해 말 하여  것  특징  한다. 

 과

상  같  시  본 에 한 보리가루  한 식    도  지질[0034]

수  낮  당  과가  보리  니틴 생산    산균 스타  하여 

시킴 , 보리  니틴에 한 항비만 과  욱 진시킬 수 다  과가 다. 

라  상  보리가루  가  식  다 어트식 또  과체  하  한 식   수 [0036]

, 곡   식  에  취식  건강 진에 여할 수 고, 여러 병  할 수 다

과가 다.  

도  간단한 

도 1  본  실시 에  보리가루  한 식   나타내  순 도. [0038]

도 2  본  실시 에  보리가루  한 식  비만 포주  한 항비만  

한 포독  실험 결과  나타내  그래프. 

도 3  본  실시 에  보리가루  한 식  비만 포주  한 항비만  

한 포 지  함량  결과  나타내  그래프. 

도 4  본  실시 에  보리가루  한 식  비만 포주  한 항비만  

한 PPARγ  도  나타내  그래프.  

도 5  본  실시 에  보리가루  한 식  비만 포주  한 항비만  

한 HSL  도  나타내  그래프.  

도 6  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한  지   결과  나타내

그래프. 

도 7  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한   스   결과  나타

내  그래프. 

도 8  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한  HDL 스   결과  나타

내  그래프. 

도 9  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한 간  지   결과  나타내

그래프. 

도 10  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한 간   스   결과  나타

내  그래프. 
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도 11  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한  지   결과  나타내  그래프. 

도 12  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한   스   결과  나타내  그래프. 

도 13  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한  HDL 스   결과  나타내  그래프. 

도 14  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한 간  지   결과  나타내  그래프. 

도 15  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한 간   스   결과  나타내  그래프. 

도 16  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한 공복 당  결과  나타내  그래

프. 

도 17  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한 공복 당  결과  나타내  그래프. 

도 18  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한  슐린 도  결과  나타내

 그래프. 

도 19  본  실시 에  보리가루  한 식( 가루, 보리가루  니틴 가 가루,

니틴 가 보리가루)  실험동  한 항비만  규  한  틴 도  결과  나타내

그래프. 

도 20  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한  슐린 도  결과  나타내  그래프. 

도 21  본  실시 에  보리가루  한 식( 식  니틴 가 식)  실험동

한 항비만  규  한  틴 도  결과  나타내  그래프. 

 실시하  한 체  내

하, 본  람직한 실시 에 하여 상  한다. 들 실시  본  보다 체  하[0039]

 한 것 , 본  리  들 실시 에만 한  것  니다.

본  식  시 보리가루  가하  것  특징  하 , 상  보리가루  보리가루[0041]

니틴 생산    산균 스타  하여 시킴 , 항비만 과  욱 진시키

취식  건강 진에 여할 수  식  하  것  특징  한다. 

보다 체  본  보리가루  한 식    맥 100 량 에 하여, 귀리[0043]

30 ~ 40 량 , 미 20 ~ 30 량 ,  6 ~ 7 량 , 보리가루  1 ~ 2 량  ,

상  맥   에 2 ~ 4  한 , 55 ~ 65℃  도  18 ~ 22시간 동  건 시키고, 원  곡

볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하고, 상  귀리  

 에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 15 ~ 25℃  도  55 ~ 65 간

냉각시킨 다 , 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하

여 비하 , 상  미   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고,

원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비하고, 상

   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 55 ~ 65℃  

도  18 ~ 22시간 동  건 시킨 다 ,  하여 2 ~ 4  하여 비한다. 
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또한 상  보리가루   100 량 에 하여, 닌 0.5 ~ 1.5 량   보리가루 15 ~ 25 량[0045]

포함하여 합한  100 ~ 130℃, 1.2 ~ 1.8 에  10 ~ 20 간 살균하고 40 ~ 45℃  냉각시킨 후, 

니틴 생산    산균 스타  라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  0.05

~ 0.1%(w/v) 한 다  25 ~ 35℃에  70 ~ 74시간 시키고, 11,000 ~ 13,000rpm  10 ~ 30 간 원심

리한  수득   동결건  통해 말 하여 다. 

 상  닌  리 또  나  해하  니틴  생 어 니틴  함량  시킬[0047]

수  질 , 상  닌  0.5 량  미만  가 료  보리가루  한 식  니

틴 함량  하  수 고, 1.5 량  과하  상  닌  량만큼 해  후  상 해 지 

다   다. 

또한 상  보리가루  보리가루  한 식  시 가 진행  주  질 , 상  보리가루가[0049]

15 량  미만  가 원  루어지지 고, 25 량  과하  량만큼  후  상 

지 다   다.

또한 상   산균 스타  보리가루에  리한 상  라 시 리  BBO1-48(Weissella  cibaria[0051]

BBO1-48)  MRS  지에  28 ~  32℃  45 ~ 50시간 동  하여 비한다. 상  라 시 리  BBO1-

48(Weissella  cibaria  BBO1-48)  0.05%(w/v)  미만  하  니틴  생산  하  수  고,

0.1%(w/v)  과하  량만큼 니틴  생  후  상 생 지 다   다.

하 상  보리가루  한 식  하  하여, 상  라 시 리  BBO1-48 균주  리 [0053]

동 하고,  하여 보리가루  한 식  하  실험 , 실시   시험 에 하여 상

한다.

<실험 >[0055]

본  니틴 생산   라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48) 균주  리 [0056]

동 에 해 하 에  보다 상  하고  한다.

[재료  ][0058]

(1)보리가루  니틴 생산   라(Weissella)  후보 균주  리[0059]

보리가루  한 식   진시키  하여 라(Weissella)  균주  생리 질 생[0060]

산 에 한 연   니틴 생산   산균  보리가루  리하 다. 보리가루

하여 수  10
-1 

~ 10
-8
  하 고,  0.1mL  주하여 DE MAN, ROGOSA 가 지(Difco,

Detroit,  MI,  USA)에 하 다. 지에  0.02%  Bromocresol  purple(BCP)(Sigma  Chemical Co. St. Louis,

USA)  가 었고, 니  얻  해 30℃에  48시간 동  하 다. 니 에   하지 

 진한 랑색  띄  것  라(Weissella)   후보  리하 다. 어 니틴 생 가

TLC  하여  사하 다.  TLC  silica  gel  F254과   니틴(Merck,  Damstadt,  Germany),  동상

(Butanol: Acetic acid: Dichoromethanol: water= 5:3:3:3)  하여 실시하 다. 

(2) 니틴 생산   라(Weissella)  균주  동[0062]

균주 동  해 후보 균주  genomic DNA  DNeasy
 
Blood & Tissue kit (QIAGEN, Hilden, Germany)  [0063]
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하여  리하 다.  DNA   사  지  랐다.  16S  rDNA  클 닝  해  Primer  5'-

AGAGTTTGATCMTGGCTCAG-3'(Forward)  5'-ACGGGCGGGTGTGTRC-3'(Reverse)  하여  PCR  폭  시행하 다.

PCR 폭  100ng 주  DNA, 0.5μM  프라  DNA, 2mM dNTPs, 10X reaction   Taq 합 (Doctor

protein, Korea) 5U/㎕  사 하여 95℃에  30  변 , 55℃에  30  어닐링(annealing), 72℃에  1  신

 하  35cycle  Biometra thermocycler(Tampa, Florida, USA)  폭시 다. PCR 산  1% 가 스

겔 동  실시하여 하 다.  PCR 산  16S rDNA sequencing 통해 RBO1-49, BBO1-48  염

열 보  얻었다. 얻어진 16S rDNA  열 보  하여 NCBI(www.ncbi.nlm.nih.gov)에  DNA  상동  

사에 하 , 염 열과  상동  비 하 다.

(3) 보리가루  한 식  스타   보리가루  리한 라(Weissella)  균주  특[0065]

리  균주  당 과 생 학  특  사하  하여 API  50  CHL  kit  (BioMerieux  sa,  Marcy-[0066]

L'Etoile, France)  사  지 에 라 사 하 다. (Lee, J.S., K.C. Lee, J.S. Ahn, T.I. Mheen, Y.R.

Byun and Y.H. Park. 2002. Pediococcus. koreensis sp. nov., isolated from kimchi. Int'l J. Syst. Evol.

Microbial. 52, 1257-1261.).  균주  니틴 생산  하  하여 1% 닌  가  MRS 지

(Difco, Detroit, MI, USA, pH 6.5)에 균주  하고 30℃에  30 ~ 48시간 하 고, 5,000rpm에  20

간 원심 리한 후 포   리하여 각각 니틴  하 다. 

(4) 보리가루  [0068]

보리가루   1%Argnine  +  20%  보리가루  고 균  실시하고  라  시 리  BBO1-[0069]

48(Weissella cibaria BBO1-48)  0.1%(w/v) 하여 30℃에  72시간 동  하 다.  후 12,000rpm에

 20 간 원심리하여  하   후 동결건  통해 보리가루  하 다.

(5) 니틴  [0071]

니틴  800㎕  매(methanol: chloroform: water = 12:5:3(v/v))  200㎕  보리가루  시료[0072]

합하 다. 합  원심 리(12,000rpm, 4℃, 15 )하여 수  상등  1  수하 고, 매 에

클 포 과 (1:2(v/v)) 합  600㎕  합한 후 원심 리하여 상등  2  수하 다. 1, 2  수한

상등  합하여 동결건 하 고, 순수  해하여 0.45㎛ PVDF 막  통과시  HPLC  시료  사 하

다.  HPLC(Waters,  Milford,  MA,  USA)   해  시료  6-aminoquioly-N-hydroxysuccinimidyl  carbonate

(AQC)  도체  하 고,  3.9x150mm  AccQ·Tag
TM
(Nova-Pak

TM
C18,  Waters)  럼  도체들  리하 다

(Seok,  J.H.,  K.B.  Park  KB,  Y.H.  Kim,  M.O.  Bae,  M.K.  Lee  and  S.H.  Oh.  2008  Production  and

characterization of Kimchi with enhanced levels of -aminobutyric acid. Food Sci. Biotechnol. 17, 940-

946.). 니틴함량   니틴  HPLC 결과   한 곡  하여 산 하 다. 

[결과][0074]

(1)  보리가루  한  식   스타  하  보리가루  니틴  생  라[0075]

(Weissella)  후보 균주  리

보리가루  한 식  스타  포함하  보리가루  니틴  생 하  산균  리하[0076]

 해 브 블루가 가  MRS 지에  란 니   하지 고 진한 랑색  띄  것들

후보 균주  하 다. 후보 균주  니틴 생 가  TLC  하여 사하 다. TLC  통하여 니

틴 생산  우수한 균주  하 다.  균주들  보리가루 래 BBO1-48  태학   생 학  특

 사한 결과 리  균주  그람 간균 , 리  산 균주  D-갈락 스, D-프 스, D-만

스 등  해하여 산  생 하고, 니 , D- 도니 , 리 겐 등  해하지 못하 다(  1 ).
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(  1) 보리가루 래 라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  태학   생 학  특[0078]

[0079]

상   1에  +  (positive), -  (negative)  미한다.[0080]

(2) 16S rDNA 열 에 한 균주  동[0082]

 균주  동  해 16S rDNA 염 열  하 다. 보리가루 래 균주 Weissella sp. BBO1-48[0083]

16S rDNA 염 열  Weissella cibaria strain qz140(Access No. AB761300.1)  16S rDNA 염 열과 98% 상

동  보 다(  2 ).  결과  합하고, Sharpe 등  산균 동 (Sharpe, M.E., T.F. Fryer, and

D.G.  Smith.  1996.  Identification  of  lactic  acid  bacteria.  p.  65-79.  In  B.M.  Gibbs  and  F.A.  Skinner

(ed.). Identification Methods for Microbiologists: part A. Academic Press, Inc., New York, USA.)  

고   균주  Weissella cibaria 균주  동 하고, Weissella cibaria BBO1-48 라 하 다. 
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(  2) Weissella cibaria BBO1-48 염 열[0085]

[0086]

<실시  1> 보리가루  한 식  [0088]

맥   에 3  한 , 60℃  도  20시간 동  건 시키고, 원  곡 볶  하여[0089]

90℃  도  볶  후,  하여 3  하여 비한다. 

귀리   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 15 ~ 25℃  도  55[0091]

~ 65 간 냉각시킨 다 , 원  곡 볶  하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4

 하여 비한다.
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미   에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 원  곡 볶[0093]

 하여 85 ~ 95℃  도  볶  후,  하여 2 ~ 4  하여 비한다. 

  에 2 ~ 4  한 ,  하여 25 ~ 35 간 시키고, 55 ~ 65℃  도[0095]

18 ~ 22시간 동  건 시킨 다 ,  하여 2 ~ 4  하여 비한다. 

 100 량 에 하여, 닌 1 량   보리가루 20 량  합하여 합  수득한다. [0097]

상  합  121℃, 1.5 에  15 간 살균한다. [0099]

상  살균  합  45℃  냉각한다. [0101]

상  냉각  합 에 라 시 리  BBO1-48(Weissella cibaria BBO1-48)  MRS 지에  30℃  48시간[0103]

동  하여 수득   산균 스타  0.1%(w/v) 한다. 

상   산균 스타 가  합  30℃에  72시간 시   수득한다. [0105]

상   12,000rpm  20 간 원심 리하여  수득한다. [0107]

상   동결건 한  말 하여 보리가루  한다.[0109]

상  비  맥 100 량 에 하여, 귀리 30 ~ 40 량 , 미 20 ~ 30 량 ,  6 ~ 7 량[0111]

, 보리가루  1 ~ 2 량  합하여 보리가루  한 식   료한다. 

<시험  1> 비만 포주  한 항비만   (in vitro)[0113]

① 포독  실험[0114]

본  보리가루  한 식(실시  1)  포(3T3-L1 preadipocyte)에 독  나타내 지 보[0115]

 하여 MTT assay  실시하 다.

상  3T3-L1 preadipocyte  마우스 에  래한 3T3-L1 포주(American Type Culture Collection;ATCC,[0117]

Manassas, VA, USA)  37℃, 5% CO2 건에  10% bovine serum(BS, Gibco, Grand Island, New York, USA)과

penicillin/streptomycin  포함  DMEM 지  하 다. 3T3-L1 preadipocyte  신 한 지  2 마다 

하 , 80~90% confluent하게  1 mM trypsin-EDTA(hyclone)  리하여 계  하 다. 

상  MTT  assay  지 포    지 포  포 식 동  하  실험 ,  96-well  culture[0119]

plate에 2.5×10
3
 cell/well  주하여 24시간 동   시킨 후 시료  도 별  리하여 하 다. 시

료 리 후 EZ-Cytox(Daeil  lab  service)시  포함  지  체하여 2시간동  시킨 후 microplate

reader(MRX Ⅱ, Dynex Techologies, Chantilly, VA, USA)  하여 450nm에  도  하 다. 포
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식 (%)  시료 리  도/control  도  평균 ×100  계산하 다. 

상  포에 어  리도 하지  Control( ), 상  실시  1과 동 하게 하  산균 스타  [0121]

하지  지  보리가루만  하여  식  포에 보리가루  도  달리하여 리한

결과  나타내  BB(50, 100, 500), 상  포에 실시  1  식  보리가루  도  달리하여 리한

결과  나타내  BBO(50, 100, 500)  포  비 해보 , control에 비해 BB500, BBO500 리 에  

 감 하 나,  에  control에 비해   나타내지 므  포에 독  나타내지

다  것   수 다. 

② 포 triglyceride 함량  [0123]

3T3-L1 preadipocyte  6-well culture plate에  100% confluence 상태가  지 하고 2  후 [0124]

지[MDI solution(0.5mM isobutylmethylxanthine (IBMX), 1 μM dexamethasone, 10 μg/mL insulin]  3 동

리하 고 다시 10% FBS  insulin(10 μg/mL)  포함  DMEM 지  하여 하여 지 포  시

다. 상  BB(50, 100), BBO(50, 100)  과  각 단계마다 리하 다. 가 료  3T3-L1 포  PBS

 2  하고 5% triton-X100  homogenize한 후 heating과 cooling  2  복하여 원심 리하고 상등

 취한  10  하 다. Triglyceride quantification kit(Biovision Inc., Mountain View, CA, USA)

protocol에 라 지  생 량  하 다. 결과  (adipocyte control) 비 지  (%)

나타내었 , 시료 리  TG량/adipocyte  TG량  평균 ×100  계산하 다.  

지 포에 MDI(IBMX, dexamethasone, insulin)  같  도 질  리하여 몬과  과  공[0126]

하여 지 포   도한다. 지 포 크  한계가  에, 과  공  시, 에 지  신

한  하여 지 포수  가가 어나  지   다.  지 포  도 시 상  BB(50,

100), BBO(50, 100)  리하여 지  도  함  지 포 에  향  평가하 다.

BB(50, 100), BBO(50, 100) 리 시 샘플  리하지  control에 비해 지  도  감 하[0128]

여, 항비만 과가 다  것   수 다. 체  지 포  수  가  지  과  비만  원

 다. 라  지 포  도 뿐만 니라, 포  지  억 하  것  지질 사 개 과 항비

만 과에 한다. 라  포수 에  지   억  과가  보리가루  한 식  지

질수 개  가  시사 하  결과  사료 다.

③ Real-time PCR[0130]

Lipogenesis에 여하  PPARγ(Peroxisome proliferator-activated receptor gamma)    결과, 상[0131]

 BB(50, 100), BBO(50, 100) 리 시 샘플  리하지  에 비해    감 하

  수 다. 특  BBO(50, 100) 리 시 에 비해   도  감 하 다. 

HSL(Hormone-sensitive lipase)    결과, BB50 리 시 샘플  리하지  에 비해 [0133]

   감 하   수 다. 또한 BBO30 리 시 에 비해   지

 나 감 하  경향  보 다. 

<시험  2> 항비만  규  (in vivo)[0135]

상  실시  1  항비만  규 하  해, 4주  ICR 수컷 마우스  1주  동  경에 시킨 후, 상[0136]

(ND), 고지 (HD), 0.5% 가루식 (RB), 0.5%보리가루식 (BB), 0.5% 니틴 가 가루식

(RBO),  0.5% 니틴 가보리가루식 (BBO)  나 고,  상 (ND),  고지 (HD),  50% 식식
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(S), 50% 니틴 가 식식 (SO)  나 어 14주간 사 하 다. 

실험사 간  실험동  체  매주 수 마다 하 고,  게 취하도  하 , 사 실[0138]

 도  23℃, 습도  50 ~ 60%  지하 고,  12시간 주  하 다. 

실험동  지  값  SPSS  하여 하  그 결과  평균± 편  시하 고, 실험 결과  [0140]

원  산 (one way ANOVA)  한 후 Duncan's multiple range test에 해 p < 0.05 수 에  각 실험

 평균  통계   검 하 다. 

① 체 , 식 취량, 고  지 량,  량[0142]

o 가루, 보리가루  니틴 가 가루, 니틴 가 보리가루[0143]

체 가량  고지  식  취한 든 에  상 (ND)에 비해  가하 , 고지[0144]

(HD)에 비해 0.5% 가루식 (RB), 0.5%보리가루식 (BB), 0.5% 니틴 가 가루식 (RBO), 0.5%

니틴 가보리가루식 (BBO)에   가 없었고, 0.5%보리가루식 (BB), 0.5% 니틴 가보리가루

식 (BBO)  0.5% 가루식 (RB), 0.5% 니틴 가 가루식 (RBO)에 비해 낮  수  보 다. 

식 취량  든 간   가 없었다. [0146]

 [0147]

고  지 량  고지  식  취한 든 에  상 (ND)에 비해  가하 , 고지[0148]

(HD) 에 비해 0.5% 가루식 (RB), 0.5%보리가루식 (BB), 0.5% 니틴 가 가루식 (RBO), 0.5%

니틴 가보리가루식 (BBO) 에   가 없었다. 0.5%보리가루식 (BB), 0.5% 니틴 가보

리가루식 (BBO)  0.5% 가루식 (RB), 0.5% 니틴 가 가루식 (RBO)에 비해 낮  수  보 다. 

간 게  든 간   가 없었다. [0150]
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(  3) 실험동  체 , 식 취량, 고  지 량,  량 비[0152]

[0153]

o 식  니틴 가 식 [0155]

체 가량  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다.  고지 (HD)에 비해[0156]

50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 , 상식  ND보다 

 감 하 다. 50% 니틴 가 식식 (SO)에  50% 식식 (S)보다 낮  수  보 다.

식 취량  든 간   가 없었다. [0158]

고  지 량  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지 (HD)에 비[0160]

해 50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 , 상  ND보다 

 감 하 다. 50% 니틴 가 식식 (SO)에  50% 식식 (S)보다 낮  수  보 다. 

간 게  든 간   가 없었다. [0162]
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(  4) 실험동  체 , 식 취량, 고  지 량,  량 비[0164]

[0165]

②   간 지질 도[0167]

o 가루, 보리가루  니틴 가 가루, 니틴 가 보리가루[0168]

 지  상 (ND)에 비해 고지 식  취한 고지 (HD), 0.5% 가루식 (RB), 0.5%보[0169]

리가루식 (BB),  0.5% 니틴 가 가루식 (RBO),  0.5% 니틴 가보리가루식 (BBO)에  

가하 , 고지 취  간    없었다.   스 과 HDL 스  든  간

  가 없었다. 

간  지  든  간   가 없었다. 간   스  상 (ND)에 비해 고지[0171]

(HD)에   가하 ,  고지 식  취한  0.5% 가루식 (RB),  0.5%보리가루식

(BB),  0.5% 니틴 가 가루식 (RBO),  0.5% 니틴 가보리가루식 (BBO)  간   

없었다.

o 식  니틴 가 식[0173]

 지  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 ,  고지 (HD)에[0174]

비해 50% 식식 (S),  50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 다. 50% 니틴 가 식식

(SO)에  50% 식식 (S)보다 낮  수  보 다.   스 도 지 과 비슷한 상  보

, 상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 , 고지 (HD)에 비해 50% 식

식 (S),  50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 다.  50% 니틴 가 식식 (SO)에

50% 식식 (S)보다 낮  수  보 다.  HDL 스 도 상 (ND)에 비해 고지 (HD)에

  가하 , 고지 (HD)에 비해 50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에

 감 하 다.

간  지 과  스    나타내지 다.[0176]

③ 공복 당[0178]

o 가루, 보리가루  니틴 가 가루, 니틴 가 보리가루[0179]

실험 13주째 공복 당  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지[0180]
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(HD)에 비해 0.5% 가루식 (RB)에   감 하 다. 

o 식  니틴 가 식[0182]

실험 13주째 공복 당  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지[0183]

(HD)에 비해 50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 다.

④  슐린  틴 도[0185]

o 가루, 보리가루  니틴 가 가루, 니틴 가 보리가루[0186]

 슐린 도  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지 (HD)에[0187]

비해 0.5%보리가루식 (BB)에  지  나 감 하  경향  보 다.

 틴 도  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다.  슐린 도  같[0189]

 고지 (HD)에 비해 0.5%보리가루식 (BB)에  지  나 감 하  경향  보 다. 

o 식  니틴 가 식[0191]

 슐린 도  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지 (HD)에[0192]

비해 50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에   감 하 다. 

 틴 도  상 (ND)에 비해 고지 (HD)에   가하 다. 고지 (HD)에 비[0194]

해 50% 식식 (S), 50% 니틴 가 식식 (SO)에  상 과 비슷한 수  감 하  경향  보

다.
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