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맑은 나라 오카야마 (모모타로 전설의 고장) 
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식물발효액 제조 포인트

1. 제철 원재료 사용

2. 오키나와산 흑설탕 사용

3. 추출방법

4. 유산균 발효

5. 긴 세월 자연 발효 숙성



春 夏

秋冬

제 철 원 재 료

12종류 24종류

17종류 21종류



오카야마현 농가풍경
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제철원료사용하는이유
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오키나와산 흑설탕만 사용하는 이유
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Kcal g g g mg mg mg mg mg mg mg mg μg μg μg μg mg mg mg mg mg μg mg μg

흑설탕 354 1.7 Tr 90 27 1100 240 31 31 4.7 0.5 0.24 15 4 13 9 0.05 0.07 0.8 0.72 1.2 10 1.38 33.6

각설탕 387 0 0 100 Tr Tr Tr 0 0 0.1 Tr 0 - - - - 0 0 0 0 0 0 0 -

백설탕 387 0 0 100 Tr Tr Tr 0 0 Tr Tr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.1

일본식품표쥰성분표 수치

오키나와산흑설탕항산화능력와분해효소저해활성

결과, 폴리페놀을다량함유한흑설탕이기능성
식품으로서유망한원료가될가능성을시사했다.



추 출 방 법

A 회사

FFC

B 회사



재활용 시스템

야채/과일
추출과정

찌거기

추출액
건강식품용

재발효식물활성제

계약농가 건강식품

축산농가



(주)기능성식품개발연구소 고문
오카야마 대학 명예교수

미야모토 타쿠

우리만의 유산균으로 발효



유산균이 지닌 능력을 포괄한 배합！

• 정장작용

• 항균활성

• 면역 부활

• 방향 성분

• ACE저해 활성

• 프로바이오틱스

• 균체외 다당류

• 혈압 강하 작용

FFC오리지널 유산균 15주 사용

엄선한 15주 유산균
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분말공정

과채 세척 선별 추출 여과 혼합

분말화

건조

야초 건조 달임
(추출)

여과

3년이상
발효 숙성

검사

제조 공정도

공장입고검사

완성

배양액



생산관리시스템
【로케이션 관리】

바코드

057

068

정상 유효 작업기간 작업예정일 박근 작업일 경과

1년생

2년생 3년생



검사항목 (FFC)

1. 관능검사

2. pH치 (산도)

3. 당도

4. 수분

5. 갈변화도

6. 폴리펠놀

7. 환원당율

8. 일반생균수

9. 유산균수

10. 대장균

11. 알콜 함량

12. 경도



외부전문분석기관

방사능 검사

잔류농약성분검사
532종 분석

식중독균 안전 검사

급성 경구 독성 시험

영양성분 검사



3년이상 발효 숙성하는 이유
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숙성년도별 SOD활성과 폴리페놀 변화

SOD: 초과산화이온을 산소와 과산화수소로 바꿔줌으로써
독성으로부터 세표를 방어하는 역할을 한다.
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항균작용 대조 실험

유산균

0%

1% 10%

녹농균

0% 10%

A社 B社

황색포도상균

0% 10%

A社 B社

→항균물질에 대해 현재 연구중
（분자량１０００이하 저분자 여러 물질이 항균성에 관여하고 있다고 생각됨）

0% 10%

필로리균 (위암 80%가 필로리균이 원인)

0%:  일반 배지 사용

10%:  양명원 혼합 배지 사용

A社:   A회사 상품 혼합 배지 사용

B社:   B회사 상품 혼합 배지 사용



학명
배지에서의

균의 증식 항균성

유산균

Lactobacillus acidophilus ◎ ×

Lactobacillus brevis ◎ ×

Lactobacillus fermentum ◎ ×

Lactococcus lactis ◎ ×

Enterococcus faecium ◎ ×

대장균 Escherichia coli ◎ ×

살모넬라 Salmonella typhimurium △ 증식억제

황색포도상구균 Staphylococcus aureus △ 증식억제

메티실린내
성황색포도상구균

Methicillin-resistance
S. aureus × ◎

녹농균 Pseudomonas aeruginosa × ◎

프로비덴시아레트게리 Providencia rettgeri × ◎

스트렙토코쿠스무탄스 Streptococcus mutans × ◎

헬리토박터 파이로리 Helicobacter pylori × ◎

포피로모나스 진지발리스 Porphyromonas gingivalis × ◎

항균작용 실험결과



장내환경 세균 밸런스



변통개선 및 장내환경개선 효과

【방법】
본시험은 성인여성 8명을 대상으로 하였다. 

피험자는 원액을 하루 3번 한번에 2g씩
섭취하였다. 섭취전후 CAS-MT에 의한 변통
개선 효과 및 T-RFLP법（유전자 해석）에 의
한 장내 세균상 해석을 실시했다.

【결과 및 고찰】
4주간 섭취로 인한 변통에 관한 자각 증상 완화가 확인되였다. 또 섭취후 유익균인

유산균 및 비피더스균 증가로부터 원액 섭취로 인한 정장효과를 보이였다.

평가방법：
변비에관한 8개질문에대해각각 0∼2점
3단계로평가하며합계득점을 CAS점수로평가
점수가높은분이변비경향입니다.

※섭취전을 100%로계산

2018年6月 発酵と酵素の機能食品研究会



식물발효액 궤양성 대장염에 대한 효과

日本農芸化学会2017年、2018 年3月



식물발효액이 생쥐 지방축적에 미치는 영향

【方法】
실험은 SD계 생쥐를 사용하여 식물발효액SSN000 5% 함유 사료를 주었다. 7일간 예비

사육후 28일간 실험사료를 주고 혈청중 중성지방 （TG） 및 내장지방량을 측정하였다.

【결과 및 고찰】
실험사료군에서 중성지방 및 내장지방의 저하 경향을 보였다. 식물발효액의 지속적

섭취로 메타보릭크 신드롬(내장 지방 증후군)의 위험 저감 가능성을 보이였다.

대조 식물발효액 대조 식물발효액

중성지방（TG）

내장지방

第502回 日本農芸化学会関西支部 （2018）



마우스유영지구력에대한식물발효액효과

2018年5月 日本栄養・食糧学会発表
유
영
시
간
(
m

in
)

0

4

8

12

16

대조 식물발효액

ns.  (p=0.244)

유영시간비교

⊿
유
산
치

(m
g

/d
L
)

0

5

10

15

20

대조 식물발효액

＊

혈중유산치비교

【방법】
실험은 수컷ICR마우스를 사용하여 식물발효액SSN000을 5%함유한 사료를 주었다. 21일간

실험 사료를 주고 마지막 날에 유영 실험을 실시하고 유영후 바로 혈중 유산치를 측정하였다.

【결과 및 고찰】
식물발효액군은 유영시간 연장, 혈중 유산치의 저하가 확인 되였다.
이 결과로부터 식물발효액의 지속적 섭취로 지구력이 향상될 가능성이 시사되였다.



ご清聴ありがとうございました


