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Abstract We assessed the effect of surimi gel, which is prepared from the king oyster mushroom (pleurotus eryngii) and
cuttlefish meat paste (KCP) on lipid metabolism and antioxidant activity in high-cholesterol-fed rats. Three groups of 3-
week-old male Sprague-Dawley rats were fed on a diet containing 1 g cholesterol/kg for 6 weeks. We administered only
a high-cholesterol diet to the control group, one group was fed on surimi gel containing cuttlefish paste and king oyster
mushrooms, and another group was fed with general boiled fish meat paste (GFP), which is commonly sold in marketplaces.
Plasma and hepatic lipid profiles were measured, and the antioxidant status of the liver was assessed. The plasma
triglyceride concentration did not differ significantly among the groups. Supplementation with KCP resulted in lower plasma
and hepatic cholesterol concentrations and atherogenic index as compared to the control group and GFP, whereas the
plasma high-density lipoprotein-cholesterol concentration was elevated. Moreover, the KCP-supplemented animals evidenced
greater bile acid excretion. The KCP groups evidenced significantly lower plasma and hepatic levels of thiobarbituric acid-
reactive substances as compared to the control group. Besides, hepatic antioxidant enzyme activities, including catalase and
superoxide dismutase, were significantly higher in the KCP group. In conclusion, KCP was quite effective in improving the
lipid metabolism and reducing oxidative stress by upregulating the hepatic antioxidant enzymes in high-cholesterol-fed rats. 
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서 론

최근 우리나라는 식생활의 서구화로 인해 과거에 비해 지방 섭

취 빈도수가 증가하였다. 이러한 동물성 식품의 섭취로 인하여

발생되는 질병 또한 증가하고 있는 추세이다. 통계청에 따른 사

망원인통계 결과에 의하면 심혈관 질환이 3위를 차지하고 있는

데 1996년에는 13.0명(인구 10만 명당), 2006년에는 29.2명으로

1996년 대비 급증한 질환이다. 이런 심혈관계 질환의 주요 원인

들로 유전적 요인, 스트레스, 잘못된 식습관, 운동 부족 등이 있

지만 그 중 비만이 가장 주요한 요인으로 보고되고 있어 만성 퇴

행성 질환과 밀접한 관련이 있다고 볼 수 있다. 지방은 고에너지

원으로 필수지방산, 지용성 비타민의 흡수에 필요하나 과잉 섭취

가 장내 식이성 콜레스테롤과 82% triglyceride로 구성된 다량의

chylomicron이 합성되어 비장 조직으로 수송되어 일차적으로 중

성지질 형태로 조직에 저장되어 체내 지방 함량을 과도하게 축

적시켜 비만을 유발시킨다(1).

오징어에 함유되어 있는 타우린의 주된 생리 활성은 담즙 생

성, 콜레스테롤 농도 조절, 이온의 세포막 투과성 조절, 항산화

작용, 과도한 신경 흥분 억제 등이 있고(2), 심장의 칼슘 이온 농

도가 정상보다 낮을 때 심장의 수축력을 약화시키므로 강심제로

알려져 있다. 또한 담즙산과 중합체를 형성하여 담즙산의 독성을

완화하고 장에서 지방 흡수를 돕고 카테콜아민이 지방 조직을 분

해하는 과정에 관여하여 지방 대사를 촉진하며, 콜레스테롤과 중

성 지방을 감소시켜 혈압을 정상으로 유지하므로 동맥경화, 고혈

압, 뇌졸증, 심부전 등 성인병에 효과가 있으며, 뇌에 들어 있는

아미노산 중 농도가 가장 높아, 신경이 지속적으로 흥분될 때 과

도한 신경 흥분을 억제하여 신경 안정 효과도 있다(3-8).

새송이 버섯(king oyster mushroom, 학명: Pleurotus eryngii)은 주

름버섯목 느타리과에 속하는 식용버섯으로 지방 함량이 적고 수분

과 식이섬유, 베타글루칸과 키틴 등 특수 성분들을 다량 함유하고

있어 건강 기능성 식품으로 많이 이용되고 있다. 또한 전분이 없

는 탄수화물로서 혈장 콜레스테롤 수준을 낮춰주는 식이 섬유가

풍부하고 대부분의 필수 아미노산과 미네랄, 비타민 B 그룹과 악

성빈혈을 완화하는 엽산 등이 포함되어 있다. 생리 작용으로는 혈

중과 간의 콜레스테롤 수준을 감소시키고 HDL-콜레스테롤을 증가

시킨다고 하였다. 느타리버섯 5% 파우더를 첨가한 고콜레스테롤

식이를 섭취한 쥐가 8주 후 혈장 콜레스테롤은 36%, LDL 수치는

47%, 간의 중성지방은 32% 감소하였다는 보고가 있다(9,10).

이에 본 연구에서는 고령화 시대로 접어들면서 건강과 장수를
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위한 식생활에 대한 관심이 높아지고 있어 수분함량이 많은 새

송이 버섯과 지방함량이 낮은 오징어를 믹서로 갈아 버섯 자체

의 수분과 다당류들로 인한 곤죽과 점탄성 있는 오징어 육간의

상호작용의 결과로 어묵 paste를 만들어 기름에 튀겨서 만드는

일반 어묵과는 달리 증기로 가열하여 지방함량을 더욱 낮게 하

여 포화지방 섭취가 많은 현대인의 식생활에 있어 혈장 지질과

콜레스테롤 수준을 저하시켜 체내 지질의 전형을 좀 더 유익한

방향으로 개선하기 위하여 조사하였고, 지질 대사와 효소 활성도

에 영향을 미치는 새송이 버섯을 첨가한 어묵과 같은 기능성 식

이요법 개발을 위한 기초 자료로 삼고자 하는 실험의 일환으로

서 고콜레스테롤 식이를 첨가한 흰쥐의 혈장과 간에 미치는 영

향에 대하여 조사하였다.

실험재료 및 방법

실험 식이 

본 연구에 사용된 버섯은 시장성이 없는 새송이 버섯을 한솔

영농조합법인으로부터 공급받았고, 오징어(E-Mart Ltd., Seoul, Korea)

글루텐(Yeyoung Co., Seoul, Korea), 식염은 시판되는 순도 99%

이상의 정제염(Hanju Co., Ltd., Ulsan, Korea), 설탕 (백설정백당,

CJ Corp., Seoul, Korea)을 사용하였다.

새송이버섯 첨가 오징어 어묵은 Table 1에 의한 각각의 배합

비에 따라서 제조하였다. 냉동 보관된(−20oC) 오징어를 −5oC 전

후로 한 후 껍질 제거 후 세절하고 계량하여 소금과 함께 혼합

기(Mixing Jar, Kitchen Aid K5SS, St. Juseph, MI, USA)에서

10분 동안 혼합하고, 설탕, 글루텐, 버섯 곤죽을 넣고 20분간 혼합

하였다. 길이 50mm, 너비 30 mm, 높이 30 mm의 틀에 충전하여

성형하고, 어묵 중심 온도가 75oC가 되도록 증기로 40분간 가열

하고 냉수에서 15분간 냉각시켰다. 그 후 75oC의 건조기에서 건

조한 후 분말화하여 시료로 사용하였다.

실험동물 및 실험 Design

본 연구의 실험동물은 국내 (주)오리엔트사로부터 3주령의

Sparague-Dawley 수컷의 흰쥐 30마리를 구입하여 사용하였다. 1

주간 pellet형의 lab-chow 식이를 제공하면서 사육 환경에 적응

기간을 둔 후, 난괴법(randommized complete block design)에 의

해 10마리씩 3개의 식이군으로 나누었다(Fig. 1). 실험 식이(Table

2)는 정상 식이 AIN-76 semisynthetic diet(American Institute of

Nutrition, 1980)를 기본으로 하는 혼합 분말 식이를 제조, 사용하

였고, 이 모든 실험 식이에는 고지혈증을 유발하기 위한 고콜레

스테롤 (cholesterol, 1% w/w) 첨가를 기본으로 하였다.

새송이 버섯 첨가 오징어 어묵의 고지혈증 개선을 검정하기 위

하여 흰쥐의 3종류 식이군 중 새송이 버섯을 포함하지 않는 control

군과 시중에서 접할 수 있는 일반 어묵, 그리고 예비실험 결과,

가장 우수했던 오징어육에 새송이 버섯 40% 첨가 군을 선정하여

Table 1의 배합비에 따라 식이를 각각 조제하였고, control 군은 치

료 효과를 보기 위해 일반 어묵과 새송이 버섯 어묵 양쪽 실험

에서 대조군으로 비교되었다. 

실험식이 중 일반 어묵과 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵은 건

조기(75oC)에서 24시간 동안 건조시킨 후 분쇄기(주서, 믹서, 분

쇄기 HJMF-7900, Hanil eletric Co., Seoul, Korea)에 넣고 분쇄한

다음, 20 mesh 체를 통과시켜 분말화하여 실험동물 식이 조제에

사용하였다. 동물 사육실의 환경은 항온(25±2oC), 항습(50±5oC),

그리고 12시간 간격(light on 07:00~19:00)의 광주기로 일정한 조

건을 유지하였고 실험 동물들은 동물실에 설치된 stainless cage안

에서 한 마리씩 분리 사육하였다. 모든 실험 식이는 사육기간 동

안 4oC에서 냉장 보관하여 매일 자유롭게 섭취하도록(ad libitum)

하였고, 식수 또한 제한 없이 섭취하도록 하였다. 

체중 증가, 식이 섭취량 및 식이 효율

식이 섭취량은 매일, 체중은 매주 일정한 시간에 측정하였고

Table 1. Formular for surimi gel (KCP) prepared with different

amounts of king oyster mushroom paste

Cuttlefish
meat paste (g)

King oyster
mushroom(g)

Salt
 (g)

Sugar
(g)

Active
gluten(g)

1)Control 44 0 2 1 3
2)20(%) 34 10 2 1 3

30(%) 29 15 2 1 3

40(%) 24 20 2 1 3

50(%) 19 25 2 1 3

1)Control, fish paste without king oyster mushroom
2)The addition rate of mushroom paste was inversely proportional to
that of cuttlefish paste.

Table 2. The composition of experimental diets

(unit : % of diet)

 Group
 Ingredients

Control
1)

KCP GFP

 Casein 20 2.75  9.70

 DL-methionine 0.3 0.3 0.3

 Sucrose 49 39.28 33.57

 Corn Starch 15 15 15

 Cellulose 5 5 5

 Corn Oil 5 4.34 3

 Cholin bitartrate 0.2 0.2 0.2

 Mineral mixture 3.5 1.13 1.23

 Vitamin mixture 1 1 1

 Cholesterol 1 1 1

 Test components 30 30

 Total (%) 100 100 100

1)Control, 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish meat paste; GFP, 1% cholesterol diet +
general boiled fish meat paste

Fig 1. Classification of experimental groups according to diet

treatment. Control, 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol

diet + king oyster mushroom and cuttlefish meat paste; GFP,
1% cholesterol diet + general boiled fish meat paste



고콜레스테롤 식이로 유도된 고지혈증 모델 흰쥐에서 새송이 버섯 첨가 어묵의 섭취가 지질 대사 및 효소 활성에 미치는 영향 193

식이 효율(food efficiency ratio, FER)은 전 체중 증가량을 같은

기간 동안의 식이 섭취량으로부터 계산하였다. 

실험 동물의 혈액채취 및 장기 적출

실험동물 희생 전 12시간 동안 절식시킨 후, ether와 ketamin-

HCl(75mg/kg body weight, Yuhan Corp., Seoul, Korea)로 마취하여

복부 하대 정맥에서 혈액을 취하였고, 채취한 혈액은 3000 rpm(4oC)

에서 15분간 원심분리하고 분석 전까지 −80oC에서 냉동 보관하

였으며 채혈 직후 간, 심장 및 신장을 적출하여 PBS(phosphate

buffered saline)로 여러 번 헹궈 이물질과 수분을 제거한 후 칭량

하여 기록하였다.

생화학적 분석

1) 혈중 지질함량 및 혈장 GOT 및 GPT측정

혈중 중성 지질은 McGowan 등(11)에 의한 분석용 Kit(Asan

Pham, Seoul, Korea)를 사용하였고, 혈중 콜레스테롤의 정량은

Allain 등 (12)의 효소법을 응용한 분석용 Kit(Asan Pham), HDL-

cholesterol은 효소법(13)에 의한 분석용 Kit (Asan Pham), 그리고

혈장 GOT, GPT도 아산제약의 분석용 Kit를 사용하여 각각 측정

하였다. 그리고 동맥경화 지수(Atherogenic Index, AI)(14)는 AI =

([Total-C]-[HDL-C])/[HDL-C]로 계산하였다.

2) 간조직중의 지질성분 분석

Folch 등(15)의 수정된 방법을 사용하여, 중성지방과 콜레스테

롤 측정용 효소시약에 유화제로서 0.5% triton X-100과 3 mM

sodium chlorate를 혼합하면서 triglyceride와 cholesterol 농도를 각

각 측정하였다.

3) 혈장과 간조직의 지질 과산화물 함량

혈장과 간 조직 내의 지질 과산화물 함량은 Tarladgis 등(16),

Ohkawa 등(17)의 thiobarbituric acid(TBA)법을 이용하여 TBARS

(thiobarbituric acid reactive substance)의 양을 spectrophotometer

(Beckman DU-800, Fullerton, CA, USA)로 535 nm에서 측정하였다.

4) 간조직의 항산화 효소 활성도 측정

간 조직 내 항산화 효소의 효소원을 분리하기 위해 Hulcher 등

(18)이 실시한 방법을 일부 수정하여 사용하였고 단백질 정량은

Bradford 등(19)을 이용하였으며, superoxide dismutase 활성도는

(SOD) Marklund 등(20)의 방법을 catalase 활성도는 Aebi(21)의 방

법을, glutathione peroxidase(GPx) 활성도는 Paglia 등(22)의 방법

을 수정 보완하여 나타내었다.

자료 분석 및 통계처리

조사된 자료는 SPSS 프로그램(SPSS 14.0)을 이용하여 각 군의

평균과 표준 오차를 계산하였다. 실험군과의 비교는 one way

ANOVA로 검정하여 평균과 표준오차(mean±S.E.)로 나타내었으며,

Duncan's multiple range test를 사용하여 유의성을 검증하였다

(p < 0.05)

 결과 및 고찰

식이섭취량, 체중증가량, 식이효율, 장기무게 변화

고콜레스테롤 식이를 먹인 흰쥐에서 새송이 버섯 첨가 오징어

어묵의 급여가 실험동물의 식이 섭취량, 체중증가량, 식이 효율

에 미친 영향을 Table 3에 나타내었다. 평균 식이 섭취량은 유의

적인 차이가 거의 없었으며, control군이 평균 체중은 359 g이고

새송이 버섯 첨가 오징어 어묵(KCP)과 일반 어묵(GFP)을 섭취한

흰쥐는 각각 275 g, 296 g이었다. 일반어묵군은 꾸준하게 체중이

증가하여 대조군의 무게보다 17.4% 적게 나간 반면에, 새송이 버

섯 첨가 오징어 어묵군은 8주째부터 체중이 감소하여 9주째에는

23.4% 감소한 것을 볼 수 있었다. Jekins 등(23)은 식이섬유의 섭

취가 혈중 콜레스테롤과 포화지방을 감소시켜준다고 보고하였고,

본 실험에서도 전자의 결과와 유사한 경향으로서 새송이 버섯에

다량 함유되어 있는 식이섬유와 다당류에 의한 고콜레스테롤 식

이를 섭취한 쥐의 체중증가를 억제시키는 효과가 있다고 볼 수

있다. 식이효율은 대조군이 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵과 일

반 어묵이 대조군보다 각각 4%, 16% 높은 효율을 보였고, 장기

무게는 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵이 대조군과 비교했을 때

간은 32.4%, 심장은 20% 적게 나온 것으로 보아 지방의 고콜레

스테롤로 인한 지방의 축적이 장기의 무게 증량에 영향을 미치

는 것으로 판단된다.

혈장 및 간 지질 농도에 미치는 영향

혈장 지질 농도와 관련된 혈중 총 콜레스테롤, 중성지질, HDL-

콜레스테롤 농도, 총 콜레스테롤에 대한 HDL-콜레스테롤의 비와

동맥경화지수(A.I)와 혈장 GOT, GPT 활성도 그리고 간조직 중의

지질 농도 변화를 Table 5에 나타내었다. 

혈장 중의 중성지질과 총콜레스테롤, A.I 수준은 새송이 버섯

첨가 오징어 어묵군(KCP)이 대조군과 일반 어묵군보다 유의적으

로 낮게 나타났고, HDL-콜레스테롤과 총 콜레스테롤의 HDL-콜

레스테롤의 비율은 대조군과 일반 어묵군보다 유의적으로 높게

나타났는데 이는 버섯의 식이섬유와 불포화지방산이 말초조직에

쌓인 콜레스테롤을 제거하는 HDL-콜레스테롤 수준을 증가시키

고, LDL-콜레스테롤 수준을 낮춰주는 작용을 하는 것으로 판단

Table 3. Food intake and weight gains in fed the experimental diets

 Dietary Group1) 

g/day

Food intake
Body weight 

gain
FER3) 

control 19.4±0.1a2) 5.01±0.8c 0.25±0.004c

KCP 19.6±0.07a 4.75±0.6b 0.24±0.003b

GFP 19.3±0.1a 4.21±0.8a 0.21±0.003a

1)Control, 1% cholesterol diet;  KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish meat paste;  GFP, 1% cholesterol diet + 
general boiled fish meat paste

2)Means with different superscript within the same column are signif-
icantly different (p < 0.05).

3)FER =  body weight gain/ food intake

Table 4. Effect of king oyster mushroom cuttlefish meat paste

and general boiled fish meat paste supplementation on weight of
liver, kidney and heart in rats fed high cholesterol diet

 Dietary Group1) Liver (g) Kidney(g) Heart(g)

Control 16.8±0.36c,2) 2.72±0.08b 1.21±0.03c

KCP 11.37±0.37a 2.6±0.04a 0.97±0.01a

GFP 13.25±0.54b 2.88±0.04c 1.14±0.02b

1)Control; 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish meat paste;  GFP, general boiled fish
meat paste

2)Means with different superscript within the same column are signif-
icantly different at (p < 0.05)
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중, Kubo 등(24)의 maitake 버섯이 콜레스테롤 섭취를 한 고지혈

증 모델 흰쥐에서 혈장 지방과 총 콜레스테롤 수준이 유의적으

로 감소하였다는 보고와 비슷한 경향을 보였고, 이는 버섯이 심

혈관계 질환에서 주요원인이 되고 있는 혈중 중성지방 수준을 낮

추어주고 콜레스테롤의 대사물인 담즙산 분비를 증가시켜(25) 콜

레스테롤 배설을 촉진시키는 역할을 한다고 볼 수 있다. 또한 버

섯 속의 섬유질이 장간 순환을 차단하여 콜레스테롤을 섬유질에

흡착시키고 대변으로 배설시켜 콜레스테롤 수준을 낮추게 할 가

능성도 높다. Bobek 등(26)은 콜레스테롤 수준 저하 뿐만 아니라

HDL의 재분배에서 VLDL의 생산과 콜레스테롤 흡수, 간의 HMG-

CoA, 활성을 감소시키고 담즙산 합성의 속도 조절 단계 효소인

7 α-hydroxylase activity를 증가시킨다고 하였다. 

GOT GPT는 몸 안의 아미노산을 분해하는 효소의 하나로서 간

합성능력 등을 반영하여 간세포의 상해 정도를 평가할 수 있는

데 수치가 높을수록 간세포의 손상정도가 크다고 볼 수 있다. 조

직이 장해 받아 세포가 붕괴하면 그 세포에 함유되어 있던 효소

가 혈중으로 흐른다. 그 결과 혈청의 효소 활성값이 높아진다. 급

성간염이나 만성감염, 간경변, 간암 등 간세포가 파괴되는 간질

환에서 간세포 속에 있는 효소가 혈중으로 방출되며 혈청 GOT,

GPT 활성값이 함께 상승한다. 알코올성 감염, 간경변에서는 GPT

에 비해 GOT의 상승이 현저하나 그 밖의 간질환에서는 GPT쪽

이 우위로 상승한다. 

새송이 버섯 첨가 오징어 어묵은 대조군과 일반 어묵군과 비

교시, GOT, GPT수치가 유의적으로 낮게 나타났다. 본 실험의 결

과 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵은 간세포 보호 작용의 가능성

이 있는 것으로 보인다.

혈장과 간 조직의 지질과산화 수준에 미치는 영향

 혈장 및 간조직 TBARS 수준은 Table 6에 나타내었다. 생체

내에서 산소의 불완전 환원으로 인해서 발생되는 여러 종류의 산

소 라디칼 중에서 TBARS는 유리기에 의한 지질 손상의 지표로

많이 이용되고 있다. 혈장과 간조직 TBARS 수준은 새송이 버섯

첨가 오징어 어묵군이 대조군에 비해 유의적으로 낮은 수치를 보

였다. 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵에 따른 지질 과산화물의 감

소는 각종 산화적 질환의 예방에 항산화능이 관여할 가능성이 높

음을 보여주는 결과이다.

간조직의 항산화효소(SOD, GPx, Catalase) 활성도 측정

산화적 스트레스에 대한 체내의 주요 방어효소로서 superoxide

dismutase, catalase, glutathion peroxidase 등이 있는데 SOD는 항

산화 효소로서 speroxide radical로부터 H2O2와 O2 형성을 촉매하

여 이때 생성된 H2O2 등은 catalase, GPx 등의 작용에 의해 H2O2

로 전환되어 독성이 없어짐으로써 활성 산소로부터 생체를 보호

한다(26).

간조직의 항산화 효소 활성도는 Table 7과 같다. SOD활성도는

대조군과 일반 어묵과의 유의적인 차이가 없었으며, CAT활성도

는 대조군보다 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵이 유의적으로 높

게 나타났으며. GPx활성도 역시 유의적으로 높게 나타났다. 실

험 결과 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵이 항산화효소의 활성을

증가시켜 산화적 스트레스에 의한 조직의 손상을 완화시킬 수 있

는 것으로 판단된다.

요 약

본 연구는 새송이 버섯을 첨가하여 만든 어묵이 체내 지질 대

사와 효소 활성에 미치는 영향을 알아보고자 수컷 Sprague-Dawley

흰쥐 30마리를 대상으로 고콜레스테롤(1%)첨가 기본식이, 30%

일반어묵 첨가 식이와 40% 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵 식이

를 급여하였다. 

평균 식이 섭취량은 대조군, 일반 어묵군, 새송이 버섯 첨가 오

징어 어묵군에 따른 각 군 간의 유의적인 차이는 볼 수 없었다.

체중 증가량과 식이효율은 대조군에 비해 실험군 모두 유의적으

로 감소하는 경향을 보였다. 혈장 중성지질과 총 콜레스테롤, 동

맥경화지수(A.I), GOT, GPT 수준은 대조군이 새송이 버섯 첨가

Table 6. Plasma and hepatic TBARS levels in rats fed experimental
diets

 Group1) Plasma TBARS(µmol/dL) Hepatic TBARS(µmol/dL)

Control 57.97±5.94b,2) 24.06±3.7c

KCP 30.94±1.86a1) 11.97±0.22a

GFP 33.95±1.58a1) 13.72±0.29b

1)Control; 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish meat paste; GFP, 1% cholesterol diet +
general boiled fish meat paste

2)Means with different superscript within the same column are signif-
icantly different at (p < 0.05).

Table 7. Hepatic antioxidant enzyme activity in rats fed experimental
diets

 Group1) SOD
(unit/mg of protein)

CAT
(µmol/min/mg of 

protein)

GSH-Px
(nmol/min/mg of 

protein)

 Control 0.43±0.10a,2) 0.45±0.09a 10.03±0.38a

KCP 0.49±0.04a,2) 0.94±0.01b 11.62±0.47b

 GFP 0.42±0.06a,2) 0.81±0.07b 11.36±0.51ab

1)Control, 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish  meat paste; GFP, 1% cholesterol diet +
general boiled fish meat paste

2)Means with different superscript within the same column are signif-
icantly different at (p < 0.05).

Table 5. Plasma and hepatic lipid profile, GOT and GPT levels in

rats fed experimental diets

Control1) KCP GFP

Plasma

Triglyceride(mg/dL) 74.70±3.70c,2) 31.02±2.21a 56.50±3.74b

Total Cholesterol (mg/dL) 91.06±5.40b 39.12±2.55a 49.78±3.69a

HDL-Cholesterol (mg/dL) 13.65±0.32b 18.44±0.63c 9.66±0.64a

HDL-C/TC(%) 15.34±0.74a 48.38±2.51b 20.50±2.11a

AI3) 05.66±0.34b 1.11±0.1a 04.45±0.65b

GOT(U/mL) 68.00±6.19c 35.91±2.76a 52.74±4.05b

GPT(U/mL) 74.72±4.07b 48.66±3.23a 68.23±3.47b

 Liver

Triglyceride(mg/dL) 95.64±7.60ab 89.05±1.88a 103.22±2.91

Total Cholesterol (mg/dL) 88.12±26.8a 84.00±6.37a 93.04±8.06a

1)Control, 1% cholesterol diet; KCP, 1% cholesterol diet + king oys-
ter mushroom and cuttlefish meat paste; GFP, 1% cholesterol diet +
general boiled fish meat paste

2)Means with different superscript within the same column are signif-
icantly different at (p < 0.05).

3)A.I (Atherogenic index) = (TC - HDL-C)/HDL-C
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오징어 어묵군에 비해 유의적으로 높게 나타났다. HDL-콜레스테

롤의 경우 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵군이 대조군과 일반 어

묵군보다 낮게 나타났고, 간조직의 콜레스테롤 및 중성 지방 농

도는 유의적으로 차이가 없는 것으로 나타났다. 혈장과 간조직

TBARS 수준은 대조군보다 새송이 버섯 첨가 오징어 어묵군에서

유의적으로 낮은 수치를 보였다. 항산화 효소 활성도에서 SOD

활성도는 대조군과 일반 어묵과의 유의적인 차이가 없었으며,

CAT활성도는 대조군보다 새송이 버섯 첨가 어묵이 유의적으로

높게 나타났으며. GPx활성도 역시 유의적으로 높게 나타났다.

이 결과들을 종합해 보면, 고콜레스테롤혈증 흰쥐에서의 새송

이 버섯 첨가 오징어 어묵은 전반적인 지질대사 개선과 함께

SOD, CAT, GPx와 같은 항산화 효소의 활성을 증가시켜 항산화

방어계에도 긍정적인 효과를 나타냄으로써 앞으로 고콜레스테롤

혈증 예방 등의 혈관 순환기 계통 질병을 예방하기 위한 식품으

로써의 활용이 기대된다.
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