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Abstract

The principal objective of this study was to evaluate the immune activity of Mosidae and the physiochemical 
characteristics of brown rice Dasik  prepared with Mosidae (Adenophora remotiflora) powder. We assessed the 
effects of Mosidae ethanol extract (MEE) on the production of IL-6T, IL-12 and TNF-α by peritoneal exudate 
macrophages (PEMs) using ELISA. We also determined general compositions, and conducted Hunter's color 
values, sensory evaluation, and the mechanical characteristics of Mosidae Dasik stored at room temperature 
(20

o
C). With MEE treatment, ILI-6 (75% of LPS: positive control), IL-12 (35.7% of LPS) and TNF-α  (27.32% 

of LPS) were proliferated at a dose of 1000 μg/mL. In the general compositions of the samples,  fat contents 
of Mosidae Dasik  significantly decreased (p<0.05). The more Mosidae powder was added to the samples, the 
more was the luminance, and Hunter’s a and b were significantly decreased (p<0.05). As more Mosidae powder 
was added to the samples, springiness score was significantly decreased, but the score of hardness, gumminess 
and chewiness were increased (p<0.05). The results of sensory evaluation showed that there were significant 
differences in the color, taste and overall quality of the samples (p<0.05), but there was no significant difference 
in texture. We note that, among the samples evaluated herein, Mosidae stimulates some kinds of cytokines from 
machrophage and 1%  Mosidae Dasik (MPD1) for the best commercial value.
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서   론

최근 급속한 사회변화와 고도성장으로 인해 현대인은 과

다한 스트레스와 건강에 부정적인 환경에 노출되고 있다. 

이에 따라 현대인들의 건강에 대한 관심이 커지면서, 인체 

건강에 유용한 원료와 식품에 대한 관심도 높아지고 있다(1).

특히, 생약 및 식용식물은 우리 주변에서 쉽게 찾을 수 

있을 뿐만 아니라 안전한 천연물이기 때문에 이로부터 각종 

질병의 예방과 치료에 효과가 있는 유용자원 및 유효성분을 

탐색하려는 시도가 많이 이루어지고 있으며(2), 천연물로부

터 유래한 면역증강 물질은 면역반응을 강화시키거나 저하

된 면역능을 원상회복시킴으로써 암, 면역결핍증 및 만성감

염 등의 치료를 위해 사용되고 있다(3,4).

최근 위생 가설(hygiene hypothesis) 이론에 의하면 경제

적으로 발전된 나라에서 아토피성 피부염과 알레르기 빈도

가 증가하고 있다(5). 이러한 면역 과잉 반응이 주로 선진국

에서 나타나는 이유를 환경적 요소, 즉 소아기 감염 질환에 

대한 노출의 변화, 환경오염 및 식습관 변화 등에 의하여 

외래 물질에 대한 노출에 대항하는 면역 방어 기구의 균형이 

변하여 면역 과민 반응이 증진되는 것으로 알려져 있어서

(6,7), 면역 과잉 반응의 극복을 위한 방편의 하나로 식용 

식물 자원에 대한 중요성이 부각되고 있다.

모시대(Adenophora remotiflora)는 초롱꽃과(Campan-

utaceae)에 속하는 식물로 게로기, 지삼 등으로도 알려져 있

으며, 연한 잎과 뿌리는 식용하고, 한방과 민간에서 한열, 

경기, 해독 및 거담 등에 뿌리를 약재로 이용해 왔다(8,9). 

또한 잎에는 비타민류가 풍부하여 스트레스 감소, 감기예방 

및 발암물질 억제에 효과가 있다고 한다(10).
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현미에는 백미에 비해 단백질, 비타민, 무기질 등의 영양

성분이 풍부하고, 식이섬유, GABA(γ-aminobutyric acid), 
감마 오리자놀(γ-octakcosanol) 등의 생리활성물질이 함유

되어 있는데 이들 생리활성물질은 항암성, 혈압강하, 콜레스

테롤치 저하 등의 효과가 있음이 알려지고 있다(11-15). 이 

외에도 ferric acid를 포함하는 phenolic acid와 폴리페놀이 

함유(16,17)되어 있는데, 폴리페놀류는 항산화능을 가지고 

있어 이것을 섭취했을 경우 인체 내에서 항산화제로 작용하

여 질병예방과 치유에 효과가 있다고 보고되고 있다(18,19).

이에 따라 식용 식물 자원을 이용한 건강 기능성식품에 

대한 소비자의 요구가 증가되고 있고 더불어 약식동원식이 

발달된 한국 전통 한과에 대한 관심도 증가되고 있다(20).

한국 전통 한과 가운데 다식은 곡물, 한약재, 종실류, 견과

류 등 쉽게 접할 수 있는 재료를 가루로 만들어 꿀로 반죽하

여 다식판에 박아낸 것으로 열을 가하지 않고도 다양한 재료

의 응용이 가능한 실용적인 조리방식이어서(21), 가열에 의

해 쉽게 파괴되는 대부분의 생리활성물질의 안전성을 확보

할 수 있을 것으로 판단된다.

현재 모시대에 연구는 전자코를 이용한 향기패턴 분석

(22), 식품 이용화 가치 증진을 위한 품질 특성(23), 당뇨 유

발 흰쥐에서 혈당강하 효과(24), 모시대의 향기성분 분석 및 

모시대의 항산화 활성(25) 등 면역 활성이나 제품화 연구는 

부족한 실정이다.

그러므로 본 연구에서는 모시대 알코올 추출물의 선천 면

역계에 작용하는 면역 자극 효과를 대식세포로부터 사이토

카인의 생산능력으로 검토하였으며, 이미 선행연구들(11-19)

에 의해 생리활성 효과가 구명되어 있는 현미 분말을 주재료

로 모시대 분말을 농도별로 첨가한 모시대 분말 첨가 현미다

식을 제조하여 품질 특성을 평가함으로써 모시대 분말 첨가

비율에 따른 현미다식의 품질특성을 제고해 상품가치를 평

가해 보고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 다식의 제조를 위해 사용한 볶음 현미 분말

(Chungho Co., Ltd., Gwangju, Gyeonggido, Korea), 아카시

아 벌꿀(Girisan Nongwon, Geumsan, Korea)은 2008년 12

월에 구입하여 실온에 보관하면서 사용하였다. 모시대

(Adenophora remotiflora) 분말은 (주)에코스프라우트

(Gyeonggido, Korea)로부터 동결건조 분말을 구입하여 면

역 활성 실험과 다식 제조 시 사용하였다.

모시대 알코올 추출물 제조

모시대 알콜 추출은 모시대 분말에 70% 에탄올을 가하여 

상온에서 1시간 동안 3회 추출한 다음 상징액을 여과지

(Whatman No.2)로 여과하여 알콜 추출물을 수집하였다. 이

를 vacuum rotary evaporator로 65°brix까지 농축한 후 

-70
oC의 deep freezer(NU-6518G, NuAire, Plymouth, USA)

에 보관하면서 분석시료로 사용하였다.

대식세포로부터 사이토카인의 유도분비량 조사

BALB/c 마우스에 3% thioglycollate를 1 mL 복강주사하

고 3일 후 경추 탈골법으로 마우스를 희생시킨 후, 복강에 

RPMI-1640 배지 10 mL를 주사하여 복강 내 세포(peritoneal 

exudative cells; PEC)를 수획하였다. 수획한 PEC를 24 well 

culture plates에 1.5×106/mL 농도로 조정하여 분주하였다. 

2시간 동안 배양하여 대식세포를 plate에 부착 후, 배양액으

로 세척하여 부착되지 않은 세포를 제거하였다. 그 후 다양

한 농도로 조정된 모시대 알코올 추출물(MEE)을 각 well에 

0～5,000 μg/mL 농도로 첨가하고 24시간 동안 배양하였다. 

배양완료 후, 대식세포의 배양 상등액을 회수하였고, 배양 

상등액에 유도 분비된 사이토카인(IL-6, IL-12, TNF-α)의 

측정은 각 사이토카인에 대한 ELISA kit(Pharmingen, San 

Jose, CA, USA)를 이용하여 측정하였다.

모시대 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 제조

모시대 분말 첨가 현미다식의 제조 배합비 및 제조 공정은 

Table 1과 Fig. 1에 제시된 바와 같다. 모시대 현미다식의 

제조는 여러 차례 예비실험과정을 거쳐 현미 분말에 각각 

0～3%(w/w)에 해당되는 모시대 분말과 벌꿀을 넣은 후 30

회 정도 충분히 치대어 한 덩어리로 반죽하였다. 반죽한 후 

반죽을 3.0 g씩 떼어 직경 2.5 cm, 높이 1.0 cm 다식판에 

Table 1. Composition of brown rice Dasik  with  Mosidae 
powder  (g)

Ingredient
Group1)

Brown rice
powder

Mosidae 
powder

Honey

Control
MPD1
MPD2
MPD3

100
 99
 98
 97

－
1
2
3

50
50
50
50

1)Control: 0% of Mosidae powder Dasik, MPD1: 1% (w/w) of 
Mosidae powder Dasik, MPD2: 2% (w/w) of Mosidae 
powder Dasik, MPD3: 3% (w/w) of Mosidae powder Dasik.

Brown rice powder preparation

↓

Adding with Mosidae powder 0∼3% (w/w) & honey

↓

Kneading

↓

Molding

↓

Dasik  product

Fig. 1. Preparation process of brown rice Dasik using 
Mosidae powder.
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Fig. 2. Mosidae (Adenophora 
remotiflora) and products of 
Mosidae Dasik.

넣고 일정하게 20회 반복하여 눌러 성형하였다(Fig. 2).

일반성분 분석

모시대 분말 첨가비율에 따른 현미다식의 일반성분으로 

수분은 상압가열 건조법을 사용하여 측정하였고, 조단백질

(Kjeldahl 질소정량법), 조지방(Soxhlet 추출법), 조회분(직

접회화법)을 AOAC방법(26)에 따라 행하였다.

색도측정

모시대 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 색도는 색차계

(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 명도(L값, 

lightness), 적색도(a값, redness), 황색도(b값, yellowness) 

값을 5회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다. 이때 사용

한 표준 백판의 L, a 및 b 값은 95.90, -0.09, -0.37이었다.

물성측정

모시대 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 조직감은 반죽

(직경 25 mm, 높이 10 mm)을 제조하여 실온에서 1시간 방

치한 후 Texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro Systems, 

Surrey, England)를 이용하여 TPA(Texture profile analy-

sis) test를 실시하였다. 이때 측정 조건으로 probe는 10 mm

의 원통형이었으며, deformation은 30%, test speed는 1.0 

mm/sec이었다. 이로부터 얻어진 Force-time curve로부터 

경도(hardness), 탄성(springiness), 응집성(cohesiveness), 

검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 산출하였다.

관능평가

관능평가는 식품영양과 학부생 15명을 선발하여 다식에 

대한 일반적인 관능적 품질 요소를 인지하도록 훈련시킨 후 

패널로 하여금 질문지에 관능 특성의 강도를 표시하도록 하

였다. 평가하고자 하는 특성에 대한 평가는 7점 기호 척도법

을 사용하여 매우 나쁘면 1점부터 매우 좋으면 7점까지 기록

하도록 하였다. 관능검사의 평가항목은 색(color), 향(odor), 

맛(taste), 조직감(texture) 및 전체적인 기호도(overall- 

quality)였다.

통계처리

본 실험에서 얻어진 모든 측정 결과는 SAS Program(ver. 

8.12)을 이용하여 분산분석(Analysis of variance, ANOVA)

과 시료간의 차이 유무를 파악하기 위한 Duncan의 다범위

검정(Duncan's multiple range test)은 α=0.05의 유의수준에

서 실시하였다.

결과 및 고찰

모시대 알코올 추출물(MEE)이 대식세포에서 사이토카

인 유도 분비량에 미친 영향

 선천 면역계에서 생체 방어 기구의 최전선을 담당하는 

대식세포(macrophage)의 방어 기전과 관련된 수용체 가운

데 면역계의 활성화를 조절하는 신호 패턴 인식 수용체에 

인식된 물질들은 TNF-α, IL-6, IL-12와 같은 여러 가지 cy-

tokine들을 생산함으로 선천 면역 및 적응 면역계에 항원제

시를 하는 작동 세포의 활성화에 관여한다(27,28).

특히 TNF-α, IL-6는 활성화된 대식세포로부터 생성되는 

대표적인 사이코카인으로 초기염증반응에서 세포 간 신호

전달을 수행함으로써 면역반응에 중요한 역할을 담당한다

고 알려져 있다(29). 본 실험에서는 활성화된 대식세포가 생

성해 낸 TNF-α, IL-6, IL-12의 분비량을 측정하였고, 양성 

대조군으로는 LPS로 자극한 대식세포로부터 분비된 cyto-

kine을 측정함으로써 대식세포의 활성화에 대한 지표로 삼

았다.

IL-6 함량은 사이토카인 kit를 이용하여 ELISA를 사용하

여 측정한 결과는 Fig. 3에 제시된 바와 같다. MEE 농도 

1000 μg/mL(4195.8±106.9 pg/mL)에서 대조군을 포함한 다

른 수준의 농도에 비해 유의적으로 많은 양이 분비되었고, 

양성 대조군인 LPS(5578.7±195.9 pg/mL)와 비교 시에도 

IL-6 생성량에 유의차이가 없을 정도(75%수준)로 많은 양

을 생성하였다. 따라서 MEE가 B 림파구를 분화시켜 항체 

생성을 유도하는 IL-6의 생성량을 증가시켜 모시대가 B세

포를 활성화시킬 가능성이 있는 새로운 식물자원으로 가치

가 있다고 판단된다.

IL-12 함량은 사이토카인 kit를 이용하여 ELISA를 사용

하여 측정한 결과는 Fig. 4에 제시된 바와 같다. MEE 농도 

200 μg/mL(224.4±3.0 pg/mL)과 1000 μg/mL(235±7.1 
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Fig. 3. Effects of MEE on the production of IL-6 by peri-
toneal exudate macrophages (PEMs).
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Fig. 4. Effects of MEE on the production of IL-12 by peri-
toneal exudate macrophages (PEMs).

pg/mL) 사이엔 유의차가 없었고, 대조군과 비교 시에는 유

의적으로 많은 양이 유도 분비되었다. 그리고 양성 대조군인 

LPS(647±10.6 pg/mL)와 비교 시 200 μg/mL, 1000 μg/mL 

농도에서 각각 34.68%, 35.70% 수준으로 MEE가 B 림파구

를 분화시켜 항체 생성을 유도하는 IL-12의 분비량을 증가

시키는데 모시대 효과가 발현된 것으로 사료된다.

TNF-α 함량은 사이토카인 kit를 이용하여 ELISA를 사

용하여 측정한 결과는 Fig. 5에 제시된 바와 같다. MEE 농도 

1000 μg/mL에서 대조군에 비해서는 유의적으로 높은 농도
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Fig. 5. Effects of MEE on the production of TNF-α by peri-
toneal exudate macrophages (PEMs).

의 TNF-α(197.62±15.83 pg/mL)가 생성되었다. 그리고 양

성 대조군인 LPS(723±14.10 pg/mL)와 비교 시, MEE 1000 

μg /mL 농도가 27.32% 수준으로 MEE가 B 림파구를 분화

시켜 항체 생성을 유도하는 TNF-α의 생성량을 증가시키는

데 어느 정도 효과가 있는 것으로 사료된다.

모시대 분말 첨가비율에 따른 현미다식의 일반성분 분석

모시대 분말을 0∼3%(w/w) 수준으로 첨가하여 제조한 

현미다식의 일반성분 결과는 Table 2와 같다. 대조군과 비교 

시 모시대 분말 첨가비율에 따른 일반성분 가운데 수분, 조

단백질 및 조회분 함량에는 유의차가 없었는데, 이는 현미 

분말의 중량을 기준으로 1∼3%(w/w)로 첨가비율이 적어 

수분, 조단백질 및 조회분 함량에는 영향을 미치지 못한 것

으로 생각된다. 그러나 조지방 함량의 경우는 모시대 첨가로 

유의적인 감소를 보였다(p<0.05). 이는 현미에 비해 모시대

의 지방함량이 적은데(30) 기인한다고 볼 수 있다.

모시대 분말 첨가비율에 따른 현미다식의 색도 측정

모시대 분말을 0∼3%(w/w) 수준으로 첨가하여 제조한 

현미다식의 색도를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 모시대 

분말 첨가비율에 따른 현미다식의 색도 변화를 살펴보면 밝

기를 나타내는 명도(L값)의 경우 대조군과 비교 시 MPD1은 

유의차가 없었으나, MPD2과 MPD3 시료는 모두 대조군에 

비해 유의적인 감소를 나타내었다(p<0.05). 이는 Yun과 

Table 2. General compositions of brown rice Dasik  with 
Mosidae  powder (unit: %)

Group1) Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

Control
MPD1 
MPD2
MPD3

10.60±0.202)NS3)
11.30±0.15
10.80±0.25
11.00±0.20

5.43±0.06NS
5.00±0.12
5.10±0.12
5.10±0.10

0.63±0.15a4)
0.40±0.12b
0.40±0.11b
0.40±0.10b

1.00±0.10NS
1.05±0.06
1.10±0.10
1.20±0.26

1)Control: 0% Mosidae powder Dasik, MPD1: 1% of Mosidae  
powder Dasik, MPD2: 2% Mosidae  powder Dasik, MPD3: 
3% Mosidae powder Dasik.  
2)Mean±SD. 
3)NS: not significant.
4)Values with different superscripts within the column are 
significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range 
test. 

Table 3. Hunter's color values of brown rice Dasik  with 
Mosidae powder

Group1)  L a b

Control
MPD1 
MPD2
MPD3

52.86±0.172)a3)
49.83±0.14ab 
47.98±0.41b 
47.07±0.83b 

 9.07±0.24a
 4.07±0.21b
 1.95±0.07c
 0.74±0.10d

17.01±0.41a
13.03±0.39ab
11.91±0.51b
11.11±0.56b

1)Control: 0% Mosidae powder Dasik,  MPD1: 1% of Mosidae  
powder Dasik, MPD2: 2% Mosidae powder Dasik,  MPD3: 
3% Mosidae  powder Dasik.  
2)Mean±SD. 
3)Values with different superscripts within the column are 
significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range 
test.
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Table 4. Mechanical characteristics of brown rice Dasik  with Mosidae powder

Group1) Hardness (gf) Springiness Cohesiveness Gumminess (gf) Chewiness (gf)

Control
MPD1 
MPD2
MPD3

14616.43±630.482)b3)
16138.65±588.82b
20254.35±1215.18ab
22539.79±1197.29a

0.71±0.01a
0.63±0.02ab
0.56±0.37b
0.51±0.03b

0.31±0.02NS4)
0.33±0.00
0.37±0.02
0.38±0.02

4531.47±439.42d
5299.28±3447.55c
7453.09±701.85b
8602.91±460.03a

3237.93±395.71b
3315.83±279.75b
4160.76±372.26ab
4365.97±367.86a

1)Control: 0% Mosidae powder Dasik, MPD1: 1% of Mosidae powder Dasik, MPD2: 2% Mosidae powder Dasik, MPD3: 3% 
Mosidae powder Dasik.  
2)Mean±SD. 
3)Values with different superscripts within the column are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
4)NS: not significant.

Table 5. Sensory evaluation values of brown rice Dasik  with Mosidae powder

Group
1) Color Odor Taste Texture Overall quality

Control
MPD1 
MPD2
MPD3

3.14±1.212)b3)
3.29±1.89b
3.71±0.76b
5.86±1.07a

5.71±1.10a
5.00±1.41ab
4.86±1.57b
4.43±1.13b

5.71±1.37a
4.57±1.99ab
3.86±2.73b
3.86±2.34b

4.57±1.51NS4)
3.43±1.90
3.71±2.06
3.43±1.62

5.29±1.11a
4.14±1.86ab
3.86±1.86b
3.71±1.80b

1)Control: 0% Mosidae powder Dasik, MPD1: 1% of Mosidae powder Dasik, MPD2: 2% Mosidae powder Dasik, MPD3: 3% 
Mosidae powder Dasik.  
2)Mean±SD. 
3)Values with different superscripts within the column are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
4)NS: not significant.

Kim(31), Kim(32) 및 Hyun과 Kim(33)의 연구에서 각 시료

의 대조군에 비해 홍삼 첨가군에서 명도가 낮게 나타났다는 

보고와 같은 경향으로, 첨가되는 모시대 분말의 색도 특성이 

영향을 미쳐 현미다식의 명도 값이 감소한 것으로 보인다. 

적색도를 나타내는 “a” 값의 경우 대조군과 비교 시 모시대 

첨가군들이 모두 유의적인 감소를 보였고(p<0.05), 모시대 

분말 첨가 시료 간의 비교에서도 모시대 분말 첨가비율의 

증가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 황색도의 “b” 

값의 경우는 대조군과 모시대 분말 첨가 시료들과의 비교 

시 MPD1은 유의차가 없었으나, MPD2, MPD3는 대조군에 

비해 유의적인 감소를 보였다(p<0.05).

모시대 분말 첨가비율에 따른 현미다식의 물성측정

모시대 분말을 0∼3%(w/w) 수준으로 첨가하여 제조한 

현미다식의 물성측정 결과는 Table 4와 같다. 탄력성

(springiness)의 경우 대조군과 비교 시 MPD1을 제외한 

MPD2와 MPD3는 유의적인 감소를 보였다. 응집성

(cohesiveness)의 경우는 대조군과 모시대 분말 첨가 시료들 

간 유의적인 차이는 없었다. 검성(gumminess)은 대조군에 

비해 모시대 분말 첨가 시료들에서 유의적인 증가를 보였고, 

모시대 분말 첨가 시료들 간의 비교 시에는 모시대 분말 첨

가비율이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 씹힘성

(chewiness), 경도 (hardness) 및 검성(gumminess)은 모두 

MPD3가 대조군을 포함한 MPD1, MPD2에 비해 유의적인 

증가를 보였다. 정리해보면, 다식의 경도는 첨가되는 입자의 

크기와 응집제에 의한 시료간의 결합력이 중요하게 작용하

는 변수로(34), 모시대 분말의 첨가량이 증가함에 따라 시료

간의 결합력을 강하게 하여 다식의 탄력성은 감소시킨 반면, 

경도, 씹힘성, 검성 등은 증가시키는 물성 변화를 일으킨 것

으로 판단된다.

모시대 분말 첨가비율에 따른 현미다식의 관능평가

모시대 분말을 0∼3%(w/w) 수준으로 첨가하여 제조한 

현미다식의 관능평가 결과는 Table 5와 같다. 색상, 향, 맛 

및 전체적인 기호도의 경우 모시대 분말 첨가비율에 따라 

시료 간 유의적인 차이가 나타났으나(p<0.05), 조직감은 시

료 간 유의적인 차이가 없었다. 색상의 경우는 MPD3는 대조

군을 포함한 다른 시료들에 비해 유의적으로 높은 값을 보였

는데(p<0.05), 이는 최근 그린 색에 대한 소비자의 건강지향

성 때문으로 생각된다. 향, 맛 및 전체적 기호도의 경우 대조

군과 MPD1 간에는 모두 유의차가 없었으나, MPD2, MPD3

에 비해 모두 유의적으로 낮은 점수를 보였다(p<0.05). Kim 

(35)의 연구에서 경도와 씹힘성은 다식의 품질을 결정하는 

중요한 특성이며 경도와 씹힘성이 낮은 시료에서 높은 기호

도를 보였다고 보고하였는데, 본 연구도 유사한 결과를 나타

내었다고 볼 수 있다. 이상의 결과를 종합적으로 판단할 때 

모시대 분말 첨가량이 증가할수록 모시대 특유의 풀냄새가 

현미의 고유의 구수한 맛에 부정적인 영향을 미침으로써 대

조군과 비교 시 향, 맛과 전체적인 기호도에서 유의차를 나

타내지 않은 MPD1의 상품성이 가장 우수한 것으로 판단된다.

요   약

모시대의 면역 활성 탐색 및 모시대 분말 첨가비율에 따른 

현미다식의 품질 특성을 평가한 요약 및 결론은 다음과 같

다. 모시대의 면역 활성 탐색 결과, MEE 농도 1000 μg/ 
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mL(4195.8±106.9 pg/mL)에서 IL-6 생성량은 양성대조군

인 LPS(5578.7±195.9 pg/mL)의 75% 수준이 생성되었으며, 

MEE 농도 200 μg/mL(224.4±3.0 pg/mL)과 1000 μg/mL 

(235±7.1 pg/mL)에서 IL-12생성량은 양성 대조군인 LPS 

(647±10.6 pg/mL)의 각각 34.68%, 35.70% 수준이 생성되었

고, MEE 농도 1000 μg/mL에서 TNF-α(197.62±15.83 pg/ 
mL)는 양성 대조군인 LPS(723±14.10 pg/mL)의 27.32% 수

준이 생성되어, 모시대를 면역 활성 관련 새로운 식물자원으

로 평가할 수 있을 것으로 보인다. 모시대 분말 첨가 비율에 

따른 현미다식의 일반성분 분석결과를 보면, 대조군과 비교 

시 모시대 분말 첨가 비율에 따른 일반성분 가운데 수분, 

조단백질 및 조회분 함량에는 유의차가 없었는데, 이는 현미 

분말의 중량을 기준으로 1∼3%(w/w)로 첨가 비율이 낮아 

수분, 조단백질 및 조회분 함량에는 영향을 미치지 못한 것

으로 생각된다. 그러나 조지방 함량의 경우는 모시대 첨가로 

유의적인 감소를 보였다(p<0.05). 색도 변화를 보면, 밝기를 

나타내는 명도(L값)의 경우 대조군과 비교 시 모시대 분말 

1% 첨가 시료(MPD1)는 유의차가 없었으나, 2%와 3%를 첨

가한 MPD2과 MPD3 시료는 모두 대조군에 비해 유의적인 

감소를 나타내었다(p<0.05). 적색도를 나타내는 “a” 값의 경

우 대조군과 비교 시 모시대 분말 첨가 시료들이 모두 유의

적인 감소를 보였고(p<0.05), 비교군들의 경우도 모시대 첨

가비율의 증가할수록 유의적으로 감소를 보였다(p<0.05). 

황색도 “b” 값의 경우는 대조군과 비교 시 MPD1은 유의차

가 없었으나, MPD2, MPD3 시료들은 대조군에 비해 유의적

인 감소를 보였다(p<0.05). 모시대 분말 첨가 비율에 따른 

현미다식의 물성 변화를 살펴보면, 탄력성(springness)의 경

우 대조군과 비교 시 MPD1을 제외한 MPD2와 MPD3는 유

의적인 감소를 보였다(p<0.05). 응집성(cohesiveness)의 경

우는 대조군과 모시대 분말 첨가 시료들 간에 유의적인 차이

가 없었다. 검성(gumminess)은 대조군에 비해 모시대 분말 

첨가 시료들이 유의적인 증가를 보였고(p<0.05), 모시대 분

말 첨가 시료들 간 비교에서도 모시대 분말 첨가비율이 증가

할수록 유의적인 증가 현상을 보였다. 씹힘성(chewiness)과 

경도(hardness)는 MPD3가 대조군을 포함한 MPD1, MPD2

에 비해 유의적인 증가를 보였다(p<0.05). 모시대 분말 첨가 

비율에 따른 현미다식의 관능평가 결과, 색상, 향, 맛 및 전체

적인 기호도는 대조군과 비교 시 시료 간의 유의적인 차이가 

나타났으나(p<0.05), 조직감에서는 시료 간 유의적인 차이

가 없었다. 이상의 결과를 종합적으로 판단할 때 모시대 분

말 1%를 첨가한 현미다식(MPD1)의 상품 가치가 가장 우수

한 것으로 판단되며, 차후 모시대 분말의 배합비 조절이나 

첨가 형태 변화를 통해 소비자의 선호도를 높일 수 있는 다

식의 외형 개선 후속 연구를 하고자 한다.
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