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년차 총회와 식품박람회가 지난 6월10일부터 14일

까지 미국 Texas州 Dallas市 Convention Center

에서 개최되었다.

Dallas meeting에는 대략 20,000명의 식품관련

인사들이 참가한 가운데 1,300편이 넘는 논문이 발

표되었다. 또한 심포지엄 58회, 신제품 기술관련

session 2회, Hot topic session 3회가 개최되었는

데 IFT의 T echnical Program에서는 모두 35개

session에서 794편의 poster paper와 87개

session에서 564편의 oral presentation이 있었

다. 특히 식품관련 Chemistry , Engineering ,

Microbiology, Nutrition 등은 주된 관심이 집중

된 T opic이었고 그 외 Biotechnology, Carbohydrates,

Dairy , Fruits & Vegetables , Marketing &

Management, Nonthermal Processing, Packaging,

Seafood 분야에도 많은 논문이 발표된 Topic이었다.

IFT가 금년에 HOT T OPICS series로 내놓은 것

은 식품산업의 전문직으로부터 실생활에 이르기까지

넓은 범위에 적용될 수 있는 귀중한 자료들을 모아

놓았다. HOT T OPICS series는 식품산업의 담당

자들이 round table format으로 식품의 여러 가지

분야, marketing, research, regulatory, operations,

finance and education에 관하여 토론이 되었다.

한편 Food Expo는 전세계에서 793개 업체가 참가

한 대형 박람회로서, 2,452개의 booth(245,200ft2 ) 에서

참가 업체별 전시 내용을 보면 Food Ingredients /

Additives분야가 111종류, Laboratory / Pilot Plant

Equipment, Instrumentation, and Supplies 분야가 42종

류, Processing / Packaging Equipment, Instrumentation,

and Supplies 분야가 109종류 출품되었다.

본 고에서는 출장자들의 전공 및 관심분야별 식품

기술 현황을 Mineral nutrition , Nonthermal

processing 및 F ood physical chemistry ,

Functional food(Alternative medicine)로 대별

하여 요약하였다.

1. Applications of fats and oils in

formulation of food products

이 프로그램은 여러 가지 food products을 제조

하고 공정하는 과정에서의 fat과 oil의 물리화학적

또는 관능적 특성에 중점을 두었다. 강연자들은 현

재 식품산업을 이끌어가고 있는 저명인사들 예를 들

어 Monoj K. Gupta, N. Widla, L. Hatchwell 등

이었고 특히, 어떤 특정한 제품에서의 fat의 선택과

기능성을 향상시키기 위한 fat의 선택, 또한 지방과

다른 성분들과의 관련성에 관해 심도있는 토론이 이

루어졌다. 이 프로그램은 원래는 식품화학을 중점으

로 하였으나 기본내용을 제외하고는 주로 식품 가공
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을 위한 프로그램의 색을 띠었다. 그리하여 food

product에서 적당한 지질 시스템의 선택과 항산화제

의 소개 등이 있었다.

첫날에는 fat과 oil의 기본적인 물리화학적 특성,

특히 emulsifier의 특성에 관한 발표가 있었고 텍

스쳐와 향미에 지질이 어떤 역할을 하고 어떤 영향

을 미치는가에 대한 review와 근자의 연구동향에

관한 보고가 있었다. 특히 미국에서는 fat을 제거한

식품의 개발이 많은데 이때 fat과 함께 줄어드는

flavor를 어떻게 만들어 내고 첨가시킬 수 있는 방

안들에 대한 최근 연구 몇편을 소개하였다. 둘째날

에는 몇몇 중요분야에 관한 심도있는 발표가 있었는

데 특히, 식품가공에서의 항산화제의 역할, 천연항

산화제의 이용, 지질이 식품의 색깔과 안정성에 미

치는 영향, 지질에 관련된 관능검사의 방법과 그

예, 또한 저장기간을 늘리고 안전성을 증진시키기

위한 여러 관점들에 관한 것들이었다.

2. Nonthermal Food Processing의

최근 연구동향

- 2000 IFT annual meeting을 중심으로

<비가열 살균처리에 관한 최근 연구 동향>

최근 들어 전통적인 가열처리 살균으로 인한 영양

적, 관능적 품질변화를 최소화하고 인위적으로 합성

된 화학보존제 첨가로 인한 식품의 인체 위해성을

최소화시킨 신선식품 또는 최소가공 제품에 대한 소

비자들의 기호도가 날로 증가하고 있다.

미국의 경우 대통령이 식품의 안정성에 관한 정책

을 직접 언급할 정도로 국가적인 차원에서도 신선하

고 고품질의 식품을 안정적으로 국민들에게 공급하

기 위한 다양한 노력들이 이루어지고 있다. 식품산

업계 역시 이러한 국가 및 국민의 욕구에 부흥하기

위해 많은 노력을 경주하고 있으며 이를 위한 그 한

가지 방법의 예가 비가열 살균공정을 식품에 적용하

는 것이다.

최근 수년 전부터 비가열 살균처리 공정으로 많은

관심을 모으고 있는 분야로 고전압펄스전기장을 이

용한 살균처리, 초고압처리 및 방사선조사 등에 의

한 식품살균 등이 있으며 2000년 IFT meeting의 경

우 이와 같은 비가열 살균방법 이외에도 국내는 아

직 많이 소개되지 않은 ozone 처리에 의한 식품,

식품관련 기기 및 식품 공장의 살균, light pulse,

hydrostatic pressure 등을 이용한 식품살균 등의 다

양한 방법들이 소개되었으며 이에 관련된 연구 결과

들도 일부 발표되었다.

비가열 살균처리 공정의 장점으로는 기존의 가열

공정 중에 일어날 수 있는 영양적, 관능적 품질변화

를 최소화한 제품의 고품질화, 공정의 편의성, 합성

방부제의 사용억제, 에너지 소비의 감소 및 친환경

적 식품가공처리 등을 들 수 있겠다. 본 내용에서는

국내에도 이미 소개되어 몇몇 연구기관 및 연구자들

에 의해 연구가 진행되고 있는 고전압펄스전기장

(high voltage pulse electric field), 초고압을 이

용한 비가열 살균처리 및 최근 많은 관심을 모으고

있는 것으로 보이는 ozone을 이용한 식품살균에 관

한 연구동향을 중심으로 간단히 최근의 비가열살균

기술에 관한 연구동향을 소개하고자 한다.

1) 고전압펄스 전기장(High voltage pulse electric

field, HVPEF)

고전압펄스 전기장을 이용한 살균공정은 두 전극

사이에 식품을 위치시키거나 통과시키면서 높은 전

압을 가진 전기적 펄스를 짧은 시간동안 연속적으로

처리하여 세균류와 같은 미생물의 세포막에 dielectric

breakdown이나 electroporation을 유발시켜 미생물

을 사멸시키는 살균기술이다. 그러나 현재까지 연구

된 결과로는 낮은 전기전도도를 가진 식품에는 적용

이 어렵고 입자크기가 큰 식품에는 적용에 제한을

받는 단점이 있다.

고전압펄스전기장 처리에 의한 미생물 사멸효과에

있어 중요한 요인들을 살펴보면 크게 다음과 같은

세가지로 나누어 볼 수 있다.

1) 처리조건 : 전기장의 세기, 처리시간, 온도,
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파형 등

2) 대상 미생물 : 종류, 형태, 농도, 생장단계등

3) 시료의 상태 : pH, 이온강도, 전도도

고전압펄스전기장을 이용한 살균기술의 경우 실험

실 수준 및 pilot scale 수준의 HVPEF장치를 이

용한 미생물 사멸에 관한 기존의 연구는 과거 미국

의 일부 대학에서 진행되어 왔으나 최근 들어서는

많은 국가 또는 연구실에서 수행중인 것으로 나타났

으며 이와 같은 실험실 수준의 연구는 이미 상당 수

준까지 진행된 것으로 판단되었다. 또한 최근 들어

서는 pilot scale의 최적화시험 및 실제 산업화를

위한 full- scale에 대한 연구를 수행중임을 알 수

있었다. 미국의 경우 고전압펄스 전기장을 이용한 초

기 시험대상이었던 오렌지 주스의 경우 고전압펄스

전기장 처리시 주스의 맛이나 이화학적 특성은 크게

변화시키지 않으면서 미생물의 수는 크게 감소시키

는 살균처리기술로 인정받고 있었으며 식품의 안정

성에 큰 문제가 없는 것으로 판단되어 FDA에서도

1999년 오렌지주스에 PEF 처리의 사용을 인증하

였음이 보고되었다.

미국내에서도 가장 활발하게 HVPEF 처리에 관

하여 연구를 진행하여온 Ohio 주립대학의 Zhang

박사팀이 발표한 몇몇 연구결과중 한가지를 소개하

면 35 KV/㎝, 총 처리시간 59 msec의 조건에서

HVPEF 처리한 오렌지주스의 포장형태 및 저장조

건에 따른 향기성분 및 관능적 품질변화에 관한 연

구결과에서 전반적으로 HVPEF 처리에 의한 심각

한 향기손실은 없었으며 limonene 같은 일부 향기

성분은 HVPEF 처리 후 오히려 증가하는 것으로

나타났다. 3개월 저장시험결과 향기성분의 변화는

HVPEF처리에 의한 것이라기 보다 포장형태 및 저

장 온도에 의한 것으로 판단되며 유리재질의 용기에

서 향기성분의 변화가 가장 적고 PE 재질의 경우

limonene, myrecene 및 a- pinene 등 일부

hydrocarbon 류가 용기에 흡착되어 저장중 향기변

화가 가장 심한 것으로 보고되었다. 또한 Bench-

top PEF system을 이용한 E. Coli O157:H7균을 접

종한 접종 사과 주스의 살균에 관한 연구결과도 보

고되었다. 그 밖에 고전압펄스전기장의 주 처리 대상

이었던 주스류이외에 skim milk와 같은 유제품류의

살균에 관한 연구내용도 일부 보고되었는데 L.

innocua와 P. f luorecens 등을 접종시킨 skim milk의

경우 50 KV/cm, 50∼100 pulse, 3∼4 Hz, 2 msec 조건

으로 HVPEF 처리시 이들 미생물의 수를 크게 감소

되는 것으로 보고되었다. 그 밖에 고전압펄스전기장

처리시의 미생물 사멸기작에 관한 국내연구자들의

연구보고와 보다 정확한 HVPEF 처리를 위해 펄스

의 진폭, 최고전압, 평균전압, 최소전압, 펄스수, 에너

지 등을 중요 요인들을 보다 손쉽게 동시에 모니터

링 가능한 프로그램을 개발에 관한 연구내용도 함께

보고하기도 하였다.

2) 초고압처리 기술에 의한 미생물 살균

초고압처리(HPP)을 이용하여 제품의 품질에는

영향을 주지 않으면서 유해 미생물수를 감소시키는

것에 대한 관심은 수년전부터 크게 부각되고 있다.

2000년 IFT에도 많은 총론과 연구결과에 대한 보

고가 있었다 그 중 몇가지를 소개하면 다음과 같다.

우선 Clos tridium botulinum 포자의 HPP에

의한 내성에 관한 보고가 거의 없었는데 crabmeat

blend 또는 인산완충용액으로 구성된 모델계를 이

용하여 여러 가지 온도에서 HPP 기술을 적용하여

C. botulinum의 type E 포자의 불활성화에 대하

여 연구한 결과가 보고되었다. 그 내용을 살펴보면

인산완충용액(0.067M, pH 7.0) 9㎖또는 crabmeat

blend와 C. botulinum의 type E strains의 포자

를 멸균된 파우치에 넣고 밀봉한 소포장을 다시 큰

파우치에 3개씩 넣은 다음 온도범위 30∼75℃에서

압력을 827 MPa까지 조합하여 10분간 처리하였

다. 그 결과 827 MPa에서 60∼70℃ 온도 범위에

서 5분간 초고압처리시에 완충용액에서 Alaska와

Beluga 포자의 감소가 5 log 이상 나타났다.

Crabmeat blend에서 Alaska 포자의 5 log 감

소는 45℃에서 5분간 827 MPa로 처리하였을 때

얻어졌으며 인산완충용액에서는 같은 정도의 감소가
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60℃에서 얻어졌다. 같은 경향이 Beluga 포자에서

나타났다. Alaka와 Beluga 포자를 crabmeat blend에

부여시켜 시험하였을 때 최대압력(827 MPa), 35℃에

서 10분간 고압처리시에 포자수가 5 log 감소하였으

나 758 MPa, 35℃, 10분간 처리하였을 때는 Alaska

포자만 5 log 정도의 감소가 나타났다.

식품에서 효소를 불활성화에 영향을 미치는 초임

계 이산화탄소와 초고압처리를 조합함으로서 고압

처리시간과 압력조건을 낮추고자하는 연구내용도 보

고되었다. 이러한 연구의 목적은 이산화탄소가 오렌

지주스의 pectin methylesterase(PME)와 사과주

스의 polyphenol oxidase(PPO)의 불활성화에 대

한 HPP의 효율을 증진시키는지 알아보는 것이었

다. 발렌시아 오렌지와 빨간 사과주스에 15 psi 압

력으로 이산화 탄소를 주입시키고 500, 800 MPa

에서 3분, 1분 각각 처리한 후 PME 활성을 분석

한 결과 이산화탄소의 존재가 압력 수준에 상당한

영향을 미치는 것으로 평가되었으며 이산화탄소의

첨가가 모든 압력처리 조건에서 PME와 PPO의 활

성에 영향을 미치는 것으로 평가되었다.

초고압처리의 경우 새로운 기술로서 다른 일반적

인 열처리공정과는 달리 식품안전성에대한 검증이나

제조공정이 확립되지 않았다. 그래서 공정확립과 검

증과 관련된 연구가 HPP가 시장에서 성공을 하는

가에 대한 중요한 열쇠가 된다. 이를 확인해 보고자

부패, 병원성 미생물의 살균역학에 관한 자료를 수

집함으로서 우유와 돈육에서 초고압처리의 효율적

적용가능성을 검토한 연구결과도 보고되었다. 초고압

처리는 우유와 돈육에서 L isteria monocy togenes

와 고육의 미생물의 파괴 역학에 근거를 하여 평가

되어졌다. 압력치사율은 기본압력인 350 MPa에서

의 처리시간으로 규명하였으며 공정은 미생물수의

다양한 대수감소를 수행함으로서 확립하였다. 공정

의 효과는 연결된 품질요인(색, 조직, 드립, pH)에

서의 변화 뿐만 아니라 미생물의 감소에 근거하여

평가하였다. 역학 변수는 초고압처리 공정을 확립하

는데 유용하였고 목표가로부터의 편의는 압력에 견

디는 미생물 수의 테일링 효과로부터 초래될 수 있다.

3) Ozone처리에 의한 살균처리공정

세균, 곰팡이 및 효모류 등의 미생물에 대한 항균

물질로서 ozone의 이용가능성은 1902년부터 프랑

스에서 이미 연구된 바 있었다. 이러한 ozone의 이

용의 장점으로는 잔류되는 화학물질이 없고 다루기

에 위험하지 않으며 향기의 개선효과 등을 들 수 있

다. 그러나 미국의 경우 엄격한 식품첨가물 규정에

따라 ozone의 이용은 제한되어져 왔으며 그 후

1982년에 이르러 엄격한 제한하에서 병에 담은 물

에 대해 ozone의 사용이 허용되었으며 1992년에

이르러 ozone의 식품산업에 이용이 가능해짐에 따

라 장치위생, fresh- cut product의 위생적인 세척,

감자와 양파 등의 저장보조제용으로 ozone의 이용

이 확대되고 있는 추세이다.

미생물의 ozone에 대한 민감도는 시료의 상태,

ozone의 적용 방법 또는 미생물의 종류에 따라 영

향을 받는다. 유사한 조건에서 ozone이 처리되었을

때 세균류의 경우 사멸률은 세포벽 구조 및 생리적

인 상태 등에 따라 영향을 받는다. Ozone 처리시

미생물의 세포벽 표면이 1차적으로 영향을 받는다.

그람음성 세균의 경우 lipoprotein과 lipopolysaccharide

층이 영향을 받아 세포투과성에 영향을 받으며 결과

적으로 세포벽의 붕괴에 이르게 된다. 실제 연구 결

과에서도 0.55∼1.85 ㎎/ℓ 농도로 ozone 처리시에

E. Coli O157:H7, P. f luorescens, Leuconostoc

mesenteroides, L. monocy togenes 등의 유해 미

생물이 심한 피해를 받는 것으로 나타났으며 세균류

의 ozone에 대한 저항성은 E. Coli O157:H7, >

P. f luorescens > L euconostoc mesenteroides >

L. monocy togenes 순이었다. 전자현미경적인 연

구결과, ozone에 의한 세포구조의 손상은 그람양성

균에 비해 그람음성균이 휠씬 심하게 나타났으며

Bacillus spp.의 경우 spore coat의 손상 역시 낮

은 농도의 ozone 처리시에도 관찰되었다.

식품에 직접 접촉시켜 강력한 소독제 또는 산화제

로 사용되는 ozone의 경우 그 자체가 다소 불안정

하고 물에 일부분만 용해되는 매우 불안정한 물질이
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므로 반드시 사용하기 직전 생성시켜 바로 사용해야

되는 문제점이 있다. 또한 ozone의 경우 물에 용해

시 쉽게 분해되어 hydroxy free radical을 생성시키

기 쉬우며 이러한 free radical 류는 다른 화학물질

을 쉽게 산화시키기도 한다.

Ozone처리의 경우 수산식품 및 축산식품류 등의

다양한 식품에 직접 적용한 연구내용도 일부 발표되

었으나 이를 이용한 식품가공시설의 살균 및 위생처

리에 관한 내용도 다수 발표되었다. 실제 한 연구결과

에 따르면 다양한 식품가공장치의 표면에 1.5∼2 ppm

정도의 ozone 처리된 용수를 10 gal/ min로 분무

시에 1분 분무처리로 미생물의 수가 63.1∼99.9%

까지 감소하는 효과를 나타낸 것으로 보고되었다.

4) 그 밖의 비가열 살균처리 공정

이미 기술한 고전압펄스전기장, 초고압처리 및 ozone

을 이용한 식품살균 이외에 다양한 형태의 비가열살

균기술이 소개되었으며 그 중에서 몇가지를 소개하

면 다음과 같다.

초음파를 이용한 미생물살균의 경우 그 주요 살균기

작은 cavitation phenomenon이다. 높은 진동수를

가진 기계적인 진동이 나팔모양의 장치에 의해 증폭

될 때 압축과 진공의 반복은 가스 또는 증기를 지닌

수백만의 기포 또는 공간(cavity)을 형성하게 되고

이것들이 마이너스 반진폭(negative excursion)을 형

성하는 동안 늘어났다가 플러스 반진폭(positive

excursion)을 형성할 때 급격하게 폭발하면서 많은

양의 에너지를 방출하게 된다. 이러한 폭발은 기포내

에 높은 온도(+/ - 5000℃)와 압력(+/ - 50 MPa)

을 형성하게 되며 증기화 반응의 분자들은 깨어지면

서 상당히 반응성이 높은 free radical을 형성하게

된다. 이러한 기계적인 충격은 미세한 turbulence

또는 고체와 액체 접촉면의 박막화 또는 고체표면에

충격을 가해 미세 pore를 형성하거나 erosion을 가

져옴으로서 미생물을 사멸시키는 효과를 나타내게

된다. 이러한 초음파처리방법의 경우 그 자체가 식

품의 보존성을 증진시키는 수단이 되지는 못하지만

다른 전통적인 방법이나 다른 신기술과 함께 사용될

수는 있을 것으로 보고되었다.

Plasma를 이용한 미생물 살균은 공기나 액상제

품에 방전시켜 energetic atom이나 높은 반응성을

갖는 라디칼이온, 이온 등을 생성시키고 이들이 미

생물과 접촉하여 사멸효과를 나타내게 하는 비가열

살균방법이다. 이와 같은 비가열 방전에서는 비가열

plsma species를 형성시키는 소스로 열 대신 전기

에너지가 이용됨에 따라 효율적인 에너지 이용, 열

에 의한 식품의 손상 방지 등의 효과를 얻을 수 있

다. 방전을 이용한 식품살균방법은 액상 식품자체의

살균 뿐 만 아니라 세척, 식품기기, 공장 바닥, 포

장재 세척 및 용수, 폐수 및 공기의 정화에도 사용

가능하다는 장점이 있다.

그 밖에도 pulsed light를 이용한 살균방법,

oscillating magnetic field를 이용한 살균방법,

x - ray를 이용한 비가열살균방법에 관한 내용도 일

부 보고되었다.

5) 비가열살균의 문제점 및 향후 전망

고전압 펄스 전기장 및 초고압을 이용한 살균과

같은 다양한 비가열 살균방법의 경우 많은 장점을

가지고 있음에도 불구하고 각 처리 방법별로 다소

문제점을 가지고 있다. 특히 고전압 펄스 전기장의

경우에는 앞서 이미 언급한 바와같이 대상시료의 전

기전기도나 입자크기 등으로 인해 대상시료가 제한

되는 문제점이 있다. 또한 전반적으로 비가열살균처

리의 경우 시료중의 미생물 수를 크게 감소시키는

효과는 있으나 기존의 가열살균에서처럼 미생물의

완전 멸균상태에는 쉽게 이르지 못하므로 살균 후

유통시에 상온 유통되지 못하고 그 유통기간도 다소

짧은 문제점이 있다. 따라서 최근 들어 많은 연구자

들이 기존의 가열살균 처리공정과 최근의 비가열 살

균공정을 접목하거나 몇가지 비가열 살균처리공정을

함께 적용시켜 최상의 살균효과를 얻기 위한 연구를

많이 수행하고 있다. 그 한 예로서 skim milk에 고

전압펄스전기장 처리공정만을 적용시에 유통기간

11일이던것이 짧은 시간의 가열처리와 고전압펄스

전기장 처리를 병행했을 때 유통기간이 15∼22일까
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지 늘어나는 것으로 보고된 것을 들 수 있겠다.

또한 이러한 비가열 살균공정의 실용화 측면을 보

면 비록 고전압펄스전기장 처리된 오렌지주스에 대

한 FDA의 승인이 이루어 졌다고 하나 본 IFT

meeting 기간중에 개최된 FOOD Expo나 시중에

서 이와 같은 방법으로 비가열살균 처리된 제품이

거의 전무한 점 등을 미루어 볼 때 실용화에는 다소

시간이 필요할 것으로 판단되어졌으며 기존의 살균

시설을 비가열살균 장치로 교체하기 위한 경제적 부

담도 무시 못할 정도인 점 등이 큰 실용화 저해요인

이 될 수 있을 것으로 생각되었다.

그러나 향후 식품에 대한 소비자 및 정부당국들의

요구가 식품의 안정성 및 환경친화적 요소을 중시하

는 점을 고려할 때 비가열살균에 관한 기반 연구는

꾸준히 진행되어야 할 것으로 생각되었다.

3. Life cycle 동안의 뼈 건강에 관하여

2000년 IFT & food expo에서 첨가물로서 무기

질제품을 소개하는 회사가 상당수 있었으며 그 가운

데에서 특히 칼슘제품의 종류가 많아 칼슘제품에 대

한 요구가 그만큼 크다는 것을 짐작할 수 있었다.

최근 우리나라에서도 여성들의 골다공증 문제에 이

어서 남성들의 골영양에 대한 관심도 높아지고 있고

이에 따른 건강보조식품 시장도 커지고 있는 실정이

다. 본 글에서는 관련연구의 최근 동향에 대하여

IFT symposium에서 발표된 논문을 중심으로 소

개하고자 한다.

골다공증은 서구세계인구의 약 1억명 정도가 영향

을 받고 있는 주요 공중 건강문제로서 주로 폐경기

이후의 여성들에게서 나타나 뼈의 융식작용과 뼈 형

성간의 불균형을 초래하여 중년기이후 점차로 뼈의

손실을 유발한다. 주요 원인은 폐경기 이후의 에스

테로젠 부족, 칼슘 결핍과 노화과정이다. 현재 골다

공증에 대한 약학적인 접근은 적절한 칼슘과 비타민

D의 섭취, bisphosphanates와 calcitonin과 같은

호르몬 대체 요법으로서 osteoclast 활성을 감소키

는 약물에 의한 뼈의 융식작용을 저해하는 방법을

쓰고 있다. 그러나 골다공증 환자는 골격의 주요 부분

에서 50% 이상의 뼈를 손실하고 있으며 trabecular 뼈

미세구조의 융식과 연관되고 있다. 상승된 osteoblast 차

이와 일련의 뼈 형성에 의해 손실된 뼈 재형성등과

같은 치료가 필요하다. 최근에 뼈와 콜레스테롤 합

성 과정간에 주요 연관성을 발표하였다. 우리는 약

물이 콜레스테롤 생합성에서 속도를 제한하고 in

vitro와 in vivo 상에서 osteoblast 차이를 증가시키

는 HMG- Co- A 환원제를 저해함을 발견하였다. 이

들 약물은 3백만 이상의 인구가 혈청의 콜레스테롤

수치를 낮추고 심장질환의 위험을 줄이고자 매일 복

용하고 있다. 그러나 이런 최근의 자료는 이런 효과

에 덧붙여 성장 조절 인자, BMP- 2의 발현을 상승시

켜 osteoblast 차이를 상승함에 의해 새로운 뼈의 형

성을 증가시킨다. 또한 콜레스테롤 생합성 과정에서

뼈의 형성을 증가시키는 약물을 개발할 수 있는 가

능성이 있음을 제시하고 있다. 또한 청소년기인 11

살 정도의 소녀들이 식이에서 섭취하는 칼슘의 양은

권장량보다 현저하게 낮다. 단백질과 인을 제외하고

는 마그네슘과 vitamin K와 같은 뼈 건강에 중요한

다른 영양소의 섭취가 칼로리가 낮은 식사를 함에

기인하여 매우 낮다. 청소년기 소녀들이 체중과 외

모에 대한 관리로 권장량보다 매우 낮은 식사를 하

고 있다. 이렇게 식이적으로 낮은 영양섭취를 함에

도 불구하고 성장기 소녀들은 성장이 진행됨에 따른

뼈의 무기질 함량과 밀도를 확립할 수 있다. 뼈의

형성에서 식이로 섭취하는 칼슘과 다른 영양소도 요

인이지만 성장기의 규칙적인 육체활동이 보다 중요

한 요인이다. 영양소 요구는 11∼20세까지는 비교적

같다. 많은 청소년기 여성은 칼슘섭취도 낮으면서

육체적인 운동이 거의 없다. 그들은 부수적인 다른

영양소 부족과 다른 활동이 뼈 발달에 역으로 기여

할 수 있다. 젊은 여성은 평균 80세를 살 것으로 예

상되나 뼈의 손상없이 80세를 살기에는 뼈의 무기질

함량이나 밀도가 충분히 발달하지 못하고 있다. 따

라서 성장기의 영양상태는 인생전반에 걸쳐 보다 중

요함을 최근의 연구결과로 알 수 있다.

골관절증이나 류마치스성 관절염과 같은 관절질환
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은 세계적으로 수백만의 사람에게 영향을 주고 있

다. 일반적으로 나이가 든 사람들이지만 65세미만

의 사람들에게도 나타나고 있다. 관절질환은 피할

수 있지만 전반적인 영양상태, 건강, 활동수준뿐만

아니라 여러 가지 생리적, 유전적인 요소에 영향을

받는 것으로 믿어지고 있다. 모든 관절 질환은 두가

지 유형으로 현저하게 자주 고통이나 감염을 수반하

는 초기 proteoglycan 손실이나 cartilage 붕괴이다.

이것은 효과적인 치료에서 고통을 줄이고 cartilage

손상을 방지하여야하는 점에서 치료의 어려움이 있

다. 그러나 최근의 결과에서는 cartilage 손상이 감

염을 유발하는 것과는 다른 메카니즘에 의해서 발생

된다는 증거가 있다. 앞으로의 연구에서는 진통치료

가 cartilage 손상에 영향을 미치지 않는 것에 대한

연구가 필요하다.

4. Physical Properties of Foods

1) physical property 연구의 새 동향

식품분야에서의 physical property에 관한 연구

는 IFT의 Food Engineering Division에서 관할

을 하고 있다. 이 division에서는 Standard Methods

for Measurement of Physical Properties of

Foods 이라는 제목으로 half- day symposium을

개최하였다. R.P. Singh 교수는 The need for

standard methods for measurement of physical

properties of foods 강연에서 왜 physical

property를 측정하는데 standard가 필요한가를 역

설하면서 현재 이루어진 연구들이 서로 공유할 수

없는 점등의 실례를 지적하였다. 또한 yield stress

측정에서의 standard method의 제안이 발표되었

고 non- frozen food에서 thermal conductivity

probe를 사용할 때 생길 수 있는 문제점을 지적하

고 새로운 probe design과 조작법이 제안되었다.

더불어 100℃ 이상에서의 thermal conductivity

측정에 관한 가능성과 standard화를 유럽과 비교하

여 언급하였다. 또한 DSC가 널리 쓰이고 있음에도

불구하고 수치화하는데에 있어서 나타나는 문제점을

비교하고, National Research Committee(NC- 136) 가

내놓은 the glass transitions measurements를

review하였다. Frozen food에서의 mobility

temperatures - glass temperature와 melting

temperature 등의 측정에 관한 standard method도 제

안되었다.

이외에서 Food engineering division에서는 9

개의 oral presentation session과 2개의 poster

session을 통해다양한 식품에서의 physical property

에 관한 많은 연구논문이 발표되었다. 식품에서의

physical characterization의 측정은 특정한 시료(예

를들어 watermelon rind pickles, glycomacropeptide,

cashew)의 이화학적 특성을 측정하는데 일부로서 주

로 행하여졌다. 일부 food system(예로써 water,

sugar, chocolate and peanut meal mixtures,

synthesized tristearin, milk gel)에서의 physical

property와 물성이 조사되었다.

2) 식품 기기분석

식품분야 연구에서의 기기 사용의 예를 보면 과거

의 추세와는 달리 NIR에 관한 연구는 Rapid

analysis of sugars in fruit juices by FT -

NIR: Comparison of sampling devices ,

Prediction of rice texture by near- infrared

spectroscopy and partial least squares

regression Chemical method for determination

of carbon dioxide content in egg yolk and

egg albumen의 3편에 불과하였다. 그러나 Food

Exhibition에서는 NIR을 이용한 기기를 선전하는

업체를 4곳 정도 발견하였는데, 이는 NIR이 이미

연구단계를 벗어나 하나의 tool로서 자리매김을 했

다는 의미일 것으로 사료된다. 또한 IR을 사용한 논

문은 5편이었고 DSC를 이용한 논문은 10편이었다.

이에 비하여 NMR을 이용한 논문은 18편이나 되어

식품연구에서의 NMR의 사용이 보편화되어 감을 느

낄 수 있었다.
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3) NMR을 이용한 식품연구

NMR을 이용한 식품연구분야에서는 모두 18개의

논문이 발표되었다. NMR을 이용한 식품분야의 연

구는 크게 low - resolution (LR) NMR 분야와

high- resolution(HR) NMR 분야, 그리고 imaging

(MRI)으로 나눌 수 있겠으며 LR에는 11개 논문,

HR 분야에는 1개 논문, MRI 분야에는 6개의 논문

이 있었다. 과거에는 식품에서의 NMR을 이용한 연

구가 HR에 머무르고 있었으나 근자에는 LR NMR

을 이용한 식품연구의 편리성이 많이 알려지게 되고

LR NMR 기기의 보급이 늘어남에 따라 LR NMR

을 이용한 연구논문의 수가 많아진 것을 엿볼 수 있

었다. 또한 식품연구, 특히 식품가공에서의 MRI의

도입의 가능성을 보는 연구가 진행되고 있음을 알

수 있었다.

4) Low resolution NMR

Low resolution NMR을 이용한 연구는 기기의

보급 여부와 관계되므로 몇몇 대학을 중심으로 연구

되어졌다. Purdue University에서는 Department

of Agricultural and Biological Engineering과

Department of Food Science의 두 과에서 연구

되어졌으며 특히 Department of Food Science내

의 Whistler Center for Carbohydrate Research

에서도 연구되어졌다. 과거에는 Whistler Center

에서는 HR을 이용한 carbohydrate에 관한 연구와

solid- state NMR에 관한 연구가 주로 이루어졌었

던 것과는 크게 대조를 이루었다. University of

Massachusetts의 Department of Food Science

에서는 Defense Departmen of U.S. Army

Natick Soldier Center와 공동으로 여러 분야에서

의 연구, 특히 humectant의 효과 또는 meat의 건

조에 따른 효과 등이 진행됨을 보여주었다.

Southern University and A&M College의

Human Nutrition and Food 학과에서는 meat

patty에 관한 NMR 연구를 2개 발표하였으며

University of Minnesota에서는 Department of

Biosys. & Ag. Eng.와 Department of Food Sceince

and Nutrition에서 논문을 발표하였고 이외에도

Pennsylvania State University의 Dept of Food Sci.

에서도 LR- NMR에 관한 논문을 발표하였다.

Purdue University의 연구인 Studies of

stress relaxation of cheese analog using low

resolution magnetic resonance에서는 NMR,

특히 T 1, T 2의 자기완화시간 측정을 이용한

rheological properties의 예측에 관한 연구로 이러

한 NMR 값이 치즈에서의 viscoelastic properties

를 잘 대변하고 있음을 보였다. Changes of

physicochemical properties of wheat flour

dough during resting 연구도 rheological property

와 NMR relaxometry의연계성을 보여주고, rheometry

and NMR relaxometry를 동시에 측정하면 dough

내에서의 물리화학적 변화를 더 많이 이해할 수 있

음을 제안하였다. 또한 The effects of freezing

and changing pH on relaxation times of

yogurt 논문에서는 냉동과 pH 변화에 따른 NMR

수치 즉, T 1과 T 2의 변화를 측정함으로서 yogurt

내에서의 물의 mobility와 emulsion의 구조변화에

대해 설명하고자 하였다.

Molecular dynamics using magnetic resonance

에서는 지금껏 thermal analysis에서 대표적으로

쓰이던 DSC의 단점을 극복하기 위하여 NMR를 사

용하였고, 결과에 따르면 heterogeneous한 시료에서

의 phase transition 연구에 매우 유용하게 쓰일

수 있음을 보여주었다.

Southern University and A&M College에서

는 meat patty를 대상으로 한 연구가 이루어졌는

데 Hydration behavior of cardiac muscle

surimi in meat patties에서는 T 1과 T 2를 측정

하고 특히 T 2 값에서는 multi-component analysis

를 시도하여 심장근육의 binding potential을 예측

함으로서 심장근육을 이용한 surimi 가능성을 제시

하였다. 또한 HNMR studies on cooked and

uncooked meat- based patties연구에서도 같은 방법

으로 oatrim을 첨가하였을 때의 cooked와 uncooked
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시의 meat patty에 관한 측정을 비교함으로서

oatrim 첨가에 의한 water binding의 변화를 설명하

였다.

University of Massachusetts에서는 US Army

와 공동으로 다양한 분야에서의 NMR 시도를 보여

주었다. US Army가 NMR연구에 관심을 갖는 이

유는 Army food의 특성상 dehydrated food에 대

한 연구를 필요로 하고 dehydration을 시키는 과

정과 rehydration을 시키는 과정에서 물리적 변화

를 잘 설명할 수 있는 기기가 NMR이기 때문일 것

이다. 그러한 연구 중에서도 Relationship between

death kinetics of Staphy lococcus aureus and

water proton NMR relaxation time in

intermediate moisture (IM) meats 연구에서는

S taphy lococcus aureus 의 생존가능성을 NMR을

이용한 T1값과 수분활성도 수치와 연관시켜 humectant

사용시의 효과를 비교하고 그 효과의 이론적 배경을

water mobility와 water availability로 설명하였

다. Dynamic features of microdomains in

dough as studied by ESR and NMR에서는 온

도와 humectant 첨가에 따른 T 1, T 2 값의 변화

를 측정하고 보조적으로 ESR을 측정하여 물과

humectant와의 구조적 관계를 이해하고자 하였으

나 아쉽게도 수치변화의 적절한 해석까지는 유도하

지 못한 듯 하였다. Lipid oxidation and water

mobility in freeze- dried meat 연구에서는 동결

건조한 meat patty를 수분활성도가 다른 환경에서

저장하면서 그 변화를 지질 산화 정도와 NMR 수치

로 측정하였다. 그리하여 물과 지질의 mobility가

지질의 산화에 어떠한 영향을 미칠 수 있는가를 이

해하고자 하였다.

University of Minnesota에서는 LR NMR에

관한 연구와 MRI에 관한 연구가 동시에 이루어졌

으며 이곳에서 연구한 Formulation of caking-

resistant powdered soups based on NMR

study에서는 powdered soup에서의 온도에 따른

caking 현상을 물리적으로 설명하고자 T 2 값을 측

정하였으며 NMR 측정치를 통하여 glass transition 온

도를 예측하고 caking 속도가 T 2와 연관됨을 보여

주었다. Pennsylvania State University에서는

high- trans vegetable fat의 crystallization과 melting

과정 중의 물성변화와 구조적 변화를 polarized light

microscopy (PLM)과 NMR, DSC를 이용하여 수치

화하였다.

5) High resolution NMR

과거에는 NMR에 관한 연구라고 하면 high

resolution(HR)만을 떠올리고 식품에서도 HR

NMR에 관한 연구와 LR NMR의 연구가 비슷한

비중을 두고 이루어졌으나, 식품은 워낙 heterogeneous

한 system이어서 HR NMR로 얻을 수 있는 정보

가 한정적이고 또한 LR NMR의 이론이 많이 정립

되어 현재에는 heterogeneous한 system의 연구에

적합한 LR NMR의 연구가 압도적인 것을 볼 수

있었다. HR NMR에 관한 연구 보고는 Mexico의

국립연구소에서 실시한 Isolation and partial

characterization of the Mexican San Emilion

grape polyphenol oxidase가 있었다. 이 연구에

서 NMR을 이용한 polyphenol oxidase 효소의 3

차적 구조를 해석하려 하였으나 미치지 못하고 앞으

로의 연구에 도움이 될 자료만을 제공하였다.

6) NMR imaging

현재 NMRI를 이용한 식품연구는 UC Davis가

가장 유명하며 4편의 논문이 그곳에서 나왔다.

Extent of mixing with a multi- component

batch system using MRI에서는 imaging을 통

하여 mixing의 적절한 정도를 측정하고자 하였다.

Particle이 fluid에 어떻게 혼합되는가를 NMRI로

측정하고 혼합되는 정도를 NMRI 수치로 표시하고

방정식을 제공함으로서 앞으로의 NMRI의 공정 중

on- line 도입 등의 가능성을 충분히 보여주었다.

또한 Two component mixing in a twin screw

extruder evaluated by MRI'에서는 두 개의

fluid가 extruding을 통해 어떻게 분포되는가를 단계

별로 imaging으로 보여주고, extrusion 전과 후의
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T 1, T 2 값을 비교하여 extrusion 동안 일어나는 물

리적 변화를 정확하게 설명하고 있다.

Moisture migration in cooked lasagna pasta

evaluated by MRI에서는 pasta가 물속에서

cooking 됨에 따라 물이 침투되는 정도를 NMRI를

통해 육안으로 볼 수 있도록 시도하였고 NMR을 이

용하여 self- diffusion coefficient를 측정함으로서

pasta cooking에 가장 좋은 조리시간을 쉽게 선택

할 수 있도록 하였다. 이 연구는 앞으로 pasta 뿐

만 아니라 다른 모든 조리에 널리 쓰여질 수 있을

것으로 예상되며 아직은 NMRI 기기의 고가성으로

인하여 현장적용이 어렵겠으나 현재 NMRI 가격이

급격히 하락하고 있는 것을 고려할 때 멀지 않은 장

래에 현장에서도 쓰여질 수 있을 것으로 사료되었

다. 아직 초기 단계이기는 하나 NMRI를 이용한 물성

측정에 관한 연구도 시도되어졌는데 T omographic

techniques to measure fluid viscosity : MRI

and UDV (ultrasonic Doppler velocimetry)에

서는 pipe를 통과하는 fluid의 움직임을 MRI와

velocimeter로 측정하여 fluid의 flow behavior를

설명할 수 있음을 보여주었다.

University of Minnesota에서도 University

of Massachusetts와 마찬가지로 US Army와 공

동으로 MRI에관한연구가발표되었다. Temperature

distribution in different configurations of

whey gel- liquid mixtures during ohmic

heating using fast MRI techniques라는 연구

에서는 model system에 ohmic heating을 행하고

MRI 방법을 적용하여 온도의 분포를 가식화하고

액상과 고체상의 분포에 따른 heating pattern을

조사하였다. Ohmic heating은 sterility를 측정할

수 있는 방법이 아직은 확립되어 있지 않아 FDA의

승인을 얻는 데 걸림돌이 되고 있으나 ohmic

heating과 같이 아주 빠른 온도변화를 정확히 측정

할 마땅한 기기가 없는 것이 현실이다. MRI 방법

중에서 signal intensity 방법은 가열속도에 제한

을 받지 않고 온도분포를 측정할 수 있음을 보여주

었다. Modeling ohmically-heated whey protein gel

circuit analogues에서는 NMRI와 T 1의 결과를

calorimetry로 측정한 heat capacities와 비교분석하

였다.

이렇듯 physical property 연구에 대한 관심의

증가와 연구의 방법으로 NMR의 도입이 급증되는

미국의 경향을 볼 때 국내에서도 식품연구에서의

NMR 이용에 관한 관심이 증가되어야 할 것이며 더

많은 연구가 이루어져야 할 것이다.

5. Functional food(기능성식품)

中國의 전통적인 醫學經典인 황제내경(皇帝內經)

에 보면 藥(drug)보다 飮食(food)을 이용하는 것이

질병치료에 더 효과적인 것으로 언급되어 있다.

이러한 언급은 기원전 약 100년전부터 中國의 食

餌療法(Chinese alimentotherapy)의 金科玉條로

확립되었다. 여러 세기에 걸쳐 중국인들은 음식과

약은 그 根本이 동일한 것으로(食藥同原) 믿어왔기

때문에 藥劑學(medicinal science)과 食餌治療

(dietary practices)를 결합하므로서 다양한 調理

方法을 식이요법에 적용하게 되었다. 그러나 식이요

법에 이용되는 diet는 단지 단순히 食料品(foodstuffs)

의 혼합만을 의미하지 않고 陰陽五行說(水,火,木,金,

土)에 근거하여 다음의 원칙이 응용되는 것이다.

첫째, 人體와 季節의 상태 둘째, 機能性 食品의

성질과 맛 셋째, 食餌療法의 적합성 또는 不適合

性 넷째, 材料의 選擇과 加工 및 다섯째, 調理

技法 등이다.

이들 food items의 적절한 이용은 생체의 건강을

유지시키고 만성 질환(chronic disease)을 예방하

고 다스리는데 도움을 준다. 중국 보건당국은 전통

적으로 약리효과가 인정되어 이용되어져온 77가지

의 식료품 목록을 공표한 바 있는데 이것을 전통적

인 중국의 기능성 식품(functional food)으로 분류

할 수 있다. 이들 food items은 균류(fungus)와

식물(plant : root , leaf, flower & seed)과 같은 기원

이 서로 다른 것으로부터 기대한다.
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우리 식단에서 매우 흔하게 식료품 소재로 사용되

고 있는 재료를 이용한 치료식의 조리방은 다음과

같다.

1) Fungus : poria

2) Roots : 생강(ginger), 감초(licorice), 마늘

(g a r l ic ) ,중국멧두릅무리 (Chin es e

Angelica), 백합구경(Lily bulb),

중국마(Chinese yam)

3) Leaves : 은행나무(ginkgo), 해초(kelp)

4) Flowers : 국화(chrysanthemum), 정향나무

(clove)

5) Fruits : 모과나무(medlar), 산사나무(hawthorn),

귤(citrus), 후추열매(peppercorn),

까만 후추(black pepper ), 아니스

(star anise)

6) Seeds : 대추야자(dates), 검은콩(black beans),

용안(longan), 검은깨(black sesame),

연(lotus)

7) Animal : 꿀(honey), 굴(oysters)

위와 같은 치료식을 이용하여 불면증(insomnia)

과 치매(Alzhemier disease)를 포함한 질병의 치

료에 활용되고 있다.

韓國을 비롯한 중국(만주) 및 일본에서는 비록 현대

적인 생활방식과 서구화된 食品産業이 일반화되어 있

음에도 불구하고 전통적으로 藥草劑(herbal medicines)

와 治療食(therapeutic foods)이 민간에서 광범위

하게 이용되어 왔다.

지난 5000여년 동안 한국인들은 샤머니즘신앙,

道敎(T aoism), 佛敎(AD 400년 이후), 儒敎(AD

1400년 이후) 및 基督敎文化(AD 1900년 이후)를

경험하여 왔다. 有史以來로 가장 우세한 종교가 한

국인의 食文化와 食事慣習을 지배하여 왔는데 한국

인의 전통적인 健康槪念은 주로 道敎的인 信念과 中

醫術(Chinese medicine)에 기반을 두고 있다. 陰

陽五行說(Yin/Yang & Five- Phases theories)은 한

국인의 건강유지와 질병 치료를 위한 식품선택에 매

우 적극적으로 응용되어 왔다.

라틴아메리카의 약초/식물의 전통은 매우 풍부하고

다양하다. 대부분의 古代文化에서는 치료의 기초적

인 형태로서 약초를 이용하고 있음을 알 수 있다.

Chili pepper (고추, 후추), 마늘 및 생강과 같이

오늘날 라틴아메리카 사람들의 요리에 많이 쓰이고

있는 약초와 양념류는 중남미뿐만 아니라 고대에서

도 전통적인 약초제로 사용되었다.

덧붙여서 guaranty, 마테차(yerba mate) 및 아욱

과 식물(hibiscus)과 같은 약초는 음료와 차에 많

이 이용되었다. 라틴아메리카에서 재배되는 어떤 食

糧作物은 페루의 인도인(peruvian Indians)들에

의해서 mica와 같은 약초 치료제로 이용되고 있다.

인도요리는 고대 Ayurvedic medicine의 치료원

칙에 근거하고 있는데 이는 신체적, 정신적 및 감정

적인 조화를 통하여 질병의 예방을 강조하고 있다.

Ayu 는 생명을 의미하고, Veda 는 지식을 의미하

는데 이러한 治療體系는 지난 5000여년 동안 인도

에서 일반화되어 왔다. 즉, 이것은 질병의 발생원인

을 살피고 어떤 經路로 해서 또한 무슨 이유 때문에

병이 생겼는지 조사해서 질병을 예방하고 건강을 유

지시키는데 근거하고 있다. 그 다음에 올바른 음식

과 食餌成分을 섭취토록 하고 동시에 건전한 生活習

慣을 유지하도록 하고 있다.

음식은 6가지의 맛(tastes) 또는 rasas 로 분류

되는데 개개인의 體質(constitution) 또는 dosha

에 따라서 調和와 均衡 및 健康을 완벽하게 유지시

켜 줄 수 있는 음식(meal)을 調理하게 된다. 따라서

疾病은음식의균형이깨졌을때발생하게된다.

인도 음식에서 경험하게 되는 각기 다른 맛의 균

형은 복잡한 양념의 配合과 香料의 깊은 맛(flavor

depth)으로 설명된다. 인도에서 전통적으로 쓰이는

치료식에는 다음과 같은 많은 향신료가 사용되고 있

다. 즉, 심황뿌리가루(turmeric), 생강, 1년생 콩

과식물(fenugreek), 계피(cinnamon), 마늘, 커민

(cumin) 또는 사프란(saffron)과 같은 향신료는 맛의

증진 뿐 아니라 치료적인 효과를 위해서 사용되고
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있다.

Turmeric(haldi 또는 manjal로 불림)은 카레이

(curries :특히 생선과 채소), 국, 처트니(chutney),

또는 쌀 등의 색깔과 풍미를 증진시키는데 이용되는

일반적인 향료 중 하나로서 인도에서는 소화증진,

콜레스테롤 저하제 및 외상용 치료제로 사용된 전통

적인 藥材로서 질병치료 spices로서 매우 귀중하다.

Sanskrit 語의 shringavera 에서 유래된 생강

은 생것 그대로, 소금물에 절이거나 또는 건조시켜

먹는데 고기 軟化劑 또는 카레에 風味를 높일 때 사

용된다.

아시아인들에 의해서 胃(stomach)용 치료제 로

이름 붙여진 生薑은 消化를 돕고 惡心(메스꺼움,

nausea)을 다스리고 또는 血液循環을 촉진하는데

사용되어 왔다.

이집트, 에티오피아 및 모로코에서 治療療法에 이용

된 양념류의 略史에 대한 고찰을 보면 Fenugreek

(에티오티아에서는 abish )는 치료용 식물로 재배

된 것 중 가장 오래된 것중의 하나로서 고대 이집트

에서도 재배되었다. Fenugreek는 오늘날에 와서는

地中海 沿岸의 나라들과 세계각지에서 광범위하게

재배되고 있다. 음식과 調味料 및 治療 補助劑로서

fenugreek은 전통적으로 이집트, 에티오피아, 모로

코에서는 氣管支炎(bronchitis), 熱病(fevers), 喉頭

炎(sore throat), 傷處(wounds), 腺 腫脹(swollen

glands), 皮膚刺戟(skin irritation), 糖尿(diabetes)

및 潰瘍(ulcers)치료에 쓰여져 왔다. 또한 출산한

여성의 泌乳促進劑(lactation promotant)와 催淫劑

(aphrodisiac)로도 이용되어 왔다. 에티오피아에서는

Fenugreek는 다른 양념과 혼합되어 전통적인 Kibe

(에티오피아인들이 즐겨먹는 양념된맑은 버터)와 다양

한 소스를 제조하는데 사용된다. Fenugreek plant에

는 단백질, ascorbic acid, niacin 및 potassium(K)

이 많이 함유되어 있다.

미국의 토착 아메리카인과 아프리카의 미국인에서

藥草와 香辛料는 전통적으로 치료제로 사용하여온 역

사를 가지고 있다. 성직자와 다른 의사들도 herbs와

spices를 질병치료의 최초 수단으로 이용하였는데

금세기초 製藥産業이 발달하기전 사용된 植物로는

마늘, 민트(박하), 귀리, lemongrass, 미국인삼,

그의 다른 많은 약초와 향신료가 北美人들에게는 전

통적인 治療劑로 사용되어 왔다.

토착미국인들이 즐겨먹는 亞麻(flax), 귀리, 포도

및 월귤나무(blueberry)와 같은 음식에는 유용한

機能性 成分(functional properties)이 함유된 것

으로 조사되었다.

결 론

IFT는 세계적 규모의 학회이자 전시장으로서 한

conference에서 academical한 면과 산업적인 면이

공존하고 있다. 물론 미국을 중심으로 한 학회이기

는 하나 meeting의 Expo 규모와 경향에 따른 여파

는 가히 세계적이라 할만하다. 이 학회에서 보고 들

은 정보를 통하여 식품산업과 식품연구의 경향을 볼

수 있었으며 이러한 정보와 경험을 토대로 향후 연

구의 방향모색과 제품개발에 많은 도움을 줄 수 있

으리라 사료된다.


