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Abstract

The purpose of the present study was to effect of red pepper seeds powder on antioxidative defense system
and oxidative damage in rats fed high fat․high cholesterol diet. Rats were divided into five experimental groups
which are composed of normal diet group, high fat․high cholesterol diet group, high fat․high cholesterol diet
with 5% red pepper seeds powder supplemented group (SA group), high fat․high cholesterol diet with 10%
red pepper seeds powder supplemented group (SB group), and high fat․high cholesterol diet with 15% red pepper
seeds powder supplemented group (SC group). Supplementation of red seed pepper groups (SA, SB, and SC
groups) resulted in increased activities of hepatic glutathione peroxidase and superoxide dismutase. However,
there was no significant difference in the activity of hepatic catalase among all experimental groups. Hepatic
superoxide radical contents in microsome and mitochondria were significantly reduced in red pepper seeds powder
supplemented groups. Hepatic hydrogen peroxide contents in mitochondria were significantly reduced 15% red
pepper seeds powder supplemented group. Hepatic carbonyl values in microsome were significantly reduced
in 10% and 15% red pepper seeds powder supplemented groups. Thiobarbituric acid reaction substance (TBARS)
values in liver and plasma were reduced in red pepper seeds powder supplemented groups. These result suggest
that red pepper seeds powder may reduce oxidative damage by the activation of antioxidative defense system
in rats high fat․high cholesterol diets.

Key words: red pepper seeds powder, antioxidative system, high cholesterol, oxidative damage, free radical

†Corresponding author. E-mail: jhappychoi@hanmail.net
†Phone: 82-55-751-8326, Fax: 82-55-751-8205

서 론

최근 우리 사회의 경제 발전과 고도의 산업화는 우리의

식생활에도 다양한 변화를 초래하고 있다. 식생활이 서구화

되어 가면서 동물성 지방의 섭취 증가 및 에너지 과잉섭취

등의 식생활 불균형과 생활양식의 편리화로 인한 운동부족

및 스트레스의 증가가 심혈관계의 위험인자로 잘 알려진 고

지혈증, 지방간, 동맥경화 및 고혈압 등과 같은 순환기 질환

을 유발하고 있다.

이와 연루되는 식이인자로는 식이지방 내의 불포화지방

산과 포화지방산의 비율(1), 식이 콜레스테롤(2) 및 식이지

방(3) 등을 들 수 있다. 항산화계는 질병상태나 산화적 스트

레스 및 기타 여러 가지 요인에 의해 항산화방어계의 불균형

을 초래하게 되고 그 결과 자유라디칼의 생성이 촉진되고

조직은 과산화로 인해 손상을 입게 된다. 특히 최근 연구

(4,5)에서는 고지방식이나 고콜레스테롤 식이와 같은 과량

의 식이 지방이나 콜레스테롤 섭취는 체내 조직의 산화적

손상을 초래한다고 보고하였다.

또한 고콜레스테롤 상태에서 산화적 스트레스가 촉진된

다는 여러 보고(6-8)에서 다양한 항산화 방어기전의 활성

변화를 관찰하였다. Rhee 등(9)도 고콜레스테롤 상태에서

superoxide dismutase(SOD), glutathione peroxidase

(GSHpx) 등과 같은 항산화계 효소의 양은 감소되고 지질과

산화물 함량 및 유리라디칼 생성이 증가되었다고 보고하였
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다. 이는 고콜레스테롤 상태에서 산화적 스트레스를 방어하

기에는 항산화 효소의 양과 활성이 불충분하고 항산화 방어

계의 불균형 또한 중요한 병인으로 작용하며 특히 심혈관계

질환 유발과 관련이 있다고 보고되고 있다(8,10). 이들 항산

화 방어계의 주된 역할을 담당하는 인자로 앞에 언급한 su-

peroxide dismutase(SOD), glutathione peroxidase(GSHpx)

및 catalase(CAT) 등의 항산화효소와 글루타티온, 토코페

롤, 아스코르브산, 카로티노이드 및 폴리페놀화합물 등 식물

유래의 식이성 천연항산화물질이 있다.

따라서 이러한 산화적 손상의 지표로 삼고 있는 산화단백

질의 생성지표인 carbonyl value 등과 같은 산화적 스트레스

에 의한 지질과산화로부터 생체를 보호하기 위해서는 생체

의 항산화 방어계를 강화시키는 생리활성물질의 개발이 필

요하며 최근에는 이러한 기능을 하는 식용식물을 포함하여

약제식물 탐색에 대한 연구가 활발히 이루어지고 있다. 그

중에서 한국인의 식생활에서 빠질 수 없는 고추는 우리나라

에서 생산되는 양념류 중 그 재배 면적이 가장 넓고 우리나

라를 대표할 수 있는 채소이다.

한편 국내 건고추의 경우 고추 태좌 2.8～3.0%, 고추씨

25.2～25.8%, 과피 65.2～62.6%, 꼭지 6.7～8.0%의 비율로

씨의 함량이 10% 미만인 외국산 고추에 비하여 고추씨 함량

이 대단히 높다(11). 고추의 경우 ascorbic acid, capsanthin,

capsorubin, cryptocapsin 뿐만 아니라(12), quarcetin, lu-

teolin, capsaicinoids와 같은 phenolic 화합물을 함유하고 있

어 높은 항산화 물질을 가지고 있다고 보고되었다(13). 그러

나 고추씨에 관한 연구는 고추씨 기름의 조성 조사(14) 및

기름의 정제와 분석에 관한 연구(15) 등이 주였다. 하지만

최근에는 고추씨의 항 돌연변이 효과와 항암 효과에 대한

연구 보고(16)가 되고 있으나 항산화 및 산화적 손상에 관한

연구는 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 고추씨의 생체 내에서의 항산화작

용을 규명하기 위하여 고지방․고콜레스테롤 식이 흰쥐에

고추씨파우더를 농도별로 공급했을 경우 간조직의 자유라

디칼 생성계와 제거계 및 산화적 손상에 미치는 영향을 관찰

하였다.

재료 및 방법

고추씨 파우더 제조

본 연구에 사용한 고추씨는 안동 군에서 2007년도 재배된

남안동 농협에서 제공받아 농가형 열풍건조기를 이용하여

60～80
o
C로 건조하였다. 건 고추 시료는 종자 분리기로 종자

를 완전분리한 후 분쇄기(대성파워 믹서/분쇄기 DA-280G,

Seoul, Korea)로 분쇄한 고추씨를 냉장보관하면서 시료로

사용하였다.

실험동물, 식이조성 및 사육

실험동물은 체중 100±10 g 내외의 Sprague-Dawley 종

수컷을 바이오 제노믹스(Bio Genomics Inc., Seoul, Korea)

에서 구입하여 실험에 사용하였다. 환경에 적응시키기 위해

일주일간 예비사육한 후, 난괴법(randomized complete block

design)에 의해 대조군과 실험 군으로 나눈 후 Table 1과

같이 나누어 4주간 사육하였다. 실험기간 중 식이는 4oC에서

보관하였으며 이때 사육실의 온도는 22±1oC, 습도는 50± 
10%를 유지하였다. 식이 group은 정상군과 1% 고콜레스테

롤 식이 실험 군으로 나눈 후 정상군은 정상식이 대조군(N

group), 고지방․고콜레스테롤 식이 공급군(HF group), 고

지방․고콜레스테롤 식이＋5% 고추씨 파우더 공급군(SA

group), 고지방․고콜레스테롤 식이＋10% 고추씨 파우더

공급군(SB group), 고지방․고콜레스테롤 식이＋15% 고추씨

파우더 공급군(SC group)으로 총 5군으로 나누어 사육하였다.

혈액 및 장기채취

사육기간 완료 후 실험동물을 12시간 절식시키고 가벼운

ether 마취 하에서 복부대동맥으로부터 혈액을 채취한 후

즉시 간장을 적출하여 생리식염수로 헹군 후 가제로 수분을

제거하고 무게를 측정하였다. 채취한 혈액은 실온에서 30분

간 방치한 후 3,500 rpm에서 10분간 원심분리 하여 혈청을

분리하였다. 분리한 혈청은 사용하기 전까지 -80oC에 저장

하였고 간 조직은 실험에 사용하기 전까지 무게를 측정한

후 액체 질소로 급속 동결시켜 -80oC에 보관하였다.

식이효율

식이효율(Food Efficiency Ratio, FER)은 전 체중증가량

을 같은 기간 동안의 식이섭취량으로 나누어 줌으로 계산하

였다.

Table 1. Compositions of diets in experiment group
(g/kg diet)

Ingredients
Groups

1)

N HF SA SB SC

Corn starch
Casein
Sucrose
Corn oil
Mineral mixture

2)

Vitamin mixture3)

Cellulose

539
200
100
60
35
10
50

429
200
100
60
35
10
50

379
200
100
60
35
10
50

329
200
100
60
35
10
50

279
200
100
60
35
10
50

DL-methionine
Choline Chloride
Lard
Cholesterol
Rad pepper seeds

4)

3
3
－
－
－

3
3
100
10
－

3
3
100
10
50

3
3
100
10
100

3
3
100
10
150

Total 1000 1000 1000 1000 1000
1)N: normal diet, HF: high fat diet, SA: high fat diet＋50 g red
pepper seeds powder (5%), SB: high fat diet＋100 g red
pepper seeds powder (10%), SC: high fat diet＋150 g red
pepper seeds powder (15%). The diet of experiment groups
were supplemented with 0.4% (4 g/kg) the mixtures.
2)
AIN-76 mineral mixture (g/kg mixture).
3)AIN-76 vitamin mixture (mg/kg mixture).
4)
Red pepper seeds: cultivated in Andong.
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분석 시료의 전처리

간장을 각 간엽에서 고르게 일정량을 취하여 Potter

Elvejhem homogenizer를 사용하여 0.25 M sucrose/0.5 mM

ethylene diamine teraacetic acid(EDTA)/5 mM N-2-hy-

droxyethyl-piperazine-N-2-ethane sulfonic acid(HEPES)

용액으로써 10%(w/v) 마쇄 액을 만들었다. 마쇄 액의 일부

를 8,000×g에서 20분간 원심분리 하여 그 상층 액을 과산화

지질 정량에 사용하였고, 나머지는 10,000×g에서 30분간 원

심분리 하여 그 상층 액 중 일정량을 취하여 0.4배량의 etha-

nol : chloroform 냉혼합액(5:3)을 가하고 2분간 진탕한 다음

10,000×g에서 30분간 원심분리 하여 얻은 상층 액을 세포질

SOD원액으로 사용하였다. 또 10,000×g 상층 액의 일부는

다시 105,000×g에서 30분간 원심분리 하여 얻은 cytosol은

GSH-px의 활성도를 측정하였다. 모든 실험 조건은 4oC를

유지하면서 행하였다.

SOD, GSH-px, catalase 활성 측정

SOD 활성은 알칼리 상태에서 pyrogallol의 자동산화에

의한 발색을 이용한 Marklund와 Marklund(17)의 방법에 따

라 측정하였다. GSH-px활성은 산화형 glutathione(GSSG)

이 glutathione reductase와 NADPH에 의해 환원될 때 340

nm에서 NADPH의 흡광도가 감소하는 것을 이용한

Lawrence와 Burk(18)의 방법에 따라 측정하였다. 간조직의

CAT 활성은 Aebi 등(19)의 방법으로 측정하였다. 즉 50

mM potassium phosphate buffer(PH 7.0) 2.89 mL에 기질인

30 mM H2O2를 100 μL를 넣어 25oC에서 5분간 반응시켰다.

여기에 시료 10 μL를 가하여 3.0 mL가 되도록 하고 25oC,

240 nm에서 5분간 흡광도를 측정하였다. H2O2의 흡광도 변

화와 H2O2의 몰흡광계수로 H2O2의 농도를 구하여 효소활성

도를 계산하였다.

Hydrogen peroxide(H2O2), superoxide radical(O2̇ -)

함량 측정

간 조직 중의 H2O2와 O2˙
-
함량을 측정하기 위하여 1 g의

간 조직을 0.25 M sucrose 용액으로 균질화 시킨 후 8,000× 
g에서 원심분리 하여 mitochondria 분획을 얻은 후 다시

105,000×g에서 원심분리 하여 cytosol과 microsome 분획

을 얻었다. H2O2 생성량 측정은 Gay와 Gebicki(20)의 방법에

따라 xylenol orange를 이용하여 560 nm에서 흡광도 증가로

측정하였다. O2˙
-
함량 측정은 Azzi 등(21)의 방법에 준해

실시하였다.

Thiobarbituric acid reaction substance(TBARS) 정량

과산화지질 정량은 간 조직의 마쇄 액을 8,000×g에서 처

리하여 얻은 상층액과 TCA용액을 섞은 후, 실온에서 10분

간 방치한 다음 0.05 M 황산으로 세척한 후 그 침전물과

thiobarbituric acid(TBA)와 반응하여 생성되는 malondi-

aldehyde를 측정하는 Satho(22)법을 이용하였다.

Carbonyl 함량 측정

간조직의 microsome 및 mitochondria 중의 산화된 단백

질의 함량은 Levine(23) 등의 방법에 따라 측정하였다. 0.1

mL의 시료에 trichloroacetic acid(TCA) 0.5 mL를 혼합한

후 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 하여 얻어진 상층 액을

제거한 뒤 잔사에 다시 10 mM dinitrophenylhadrazine

(DNPH) 0.5 mL 가하여 15분마다 교반하면서 1시간 동안

실온에 방치한 후 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 하였다.

이때 얻어진 상층 액을 제거한 후 잔사에 ethanol/ethyl ace-

tate(1:1, v/v) 3 mL를 첨가하여 실온에서 10분간 방치한 다

음 다시 3,000 rpm에서 10분간 원심분리한 후 얻어진 잔사를

6 M guanidine[20 mM potassium phosphate buffer(pH 7.3)

에 용해] 1.0 mL를 첨가하여 혼합한 후 37oC의 항온수조에서

15분간 가온한 후 3,500 rpm에서 10분간 원심분리 하여 상층

액을 얻었다. 이때 carbonyl value의 양은 360 nm 흡광도의

파장에서 분자흡광계수(ε=22,000)를 이용하여 계산하였다.

단백질 정량

각 시료의 단백질량은 Lowry 등(24)의 방법으로 하였으

며, bovin serum albumin을 표준 품으로 사용하였다.

통계처리

모든 실험결과에 대한 통계처리는 각 실험 군별로 표준차

이가 있는가를 검증하기 위해 분산분석을 수행하였으며 분산

분석(ANOVA 검증)결과 유의성이 발견된 경우 Tuckey's

HSD test(25)에 의해 군 간의 유의도를 분석하였다.

결과 및 고찰

체중증가량, 식이섭취량, 식수섭취량 및 식이효율

고추씨의 농도별 체중증가량, 식이섭취량 및 식이효율을

관찰한 결과는 Table 2와 같다. 체중증가량은 정상군에 비해

고지방․고콜레스테롤 군에서 유의적으로 증가되었으나 고

추씨 공급군에서는 체중의 감소가 나타나지만 유의적인 차

이는 아니었다. 식이효율 또한 정상군에 비해 고지방․고콜

레스테롤군에서 유의적으로 증가하였으나 고추씨 공급 군

Table 2. Effects of red pepper seeds on body weight gain,
food intake, and food efficiency ratio (FER) in rat fed high
fat․high cholesterol diets

Groups
1) Body weight

gains (g)
Food intake
(g/day)

FER

N
HF
SA
SB
SC

113.07±15.83a
155.48±38.75b
146.25±14.30ab
143.94±11.04ab
128.88±14.26ab

500±48.12NS
447±35.75
481±36.63
495±35.37
476±33.87

0.226±0.03a
0.346±0.05b
0.303±0.03b
0.290±0.03ab
0.271±0.02ab

1)Groups are the same as in Table 1.
All values are mean±SE (n＝10). Those with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Tukey's test. NS: not significant.
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Table 3. Effects of red pepper seeds on hepatic superoxide dismutase (SOD), glutathione peroxidase (GSH-px) and catalase
activities in rats fed high fat․high cholesterol diets

Groups1) SOD (unit/mg protein/min) GSH-px (nmol NADPH/min/mg protein) Catalase (nmol/mg protein/min)

N
HF
SA
SB
SC

0.99±0.09a
1.33±0.08b
1.38±0.03bc
1.53±0.09b
1.52±0.06bc

208.6±9.887a
156.8±15.75b
173.7±18.53ab
190.5±16.89ab
209.3±15.41a

19.56±1.83NS
17.78±2.74
18.71±3.07
18.92±2.63
19.39±1.42

1)
Groups are the same as in Table 1. NS: not significant.
All values are the means±SE (n=10). Those with different superscript letters are significantly different at p<0.05 by Tukey's test.

에서는 감소를 보였지만 유의적인 감소는 보이지 않았다.

이러한 결과는 고추씨에는 40～65%의 식이섬유소를 함유

하고 있는데 이러한 높은 섬유소 함량 때문에 체중감소 효과

를 유발하였다고 볼 수 있다.

간조직중의 SOD 및 GPx, CAT 활성

생체 내 항산화방어기구 중 효소적 방어계의 하나로서

superoxide radical을 H2O2로 환원시킴으로써 활성산소로부

터 생체를 보호하는 SOD 활성을 간 조직에서 관찰한 결과는

Table 3과 같다. 고추씨파우더 군에서 HF군에 비해 SOD활

성이 증가하였으며 특히 SB군과 SC군에서는 유의적으로

증가하였다. 또한 selenium을 함유하는 항산화 효소로 비타

민 E와 함께 과산화물을 제거함으로서 세포막의 손실을 방

어하는 GSHpx의 활성을 관찰한 결과(Table 3) 정상군에

비해 고지방․콜레스테롤 공급군 모두에서 감소되었으나

고추씨파우더를 다량 공급한 군인 SC군에서는 HF군에 비

해 34% 증가되어 정상군 수준이었다. 체내 항산화 작용을

알아보기 위해 효소적 방어계로서 과산화수소 및 유기 과산

화물을 제거시킴으로써 과산화적 손상을 방지하는 간조직

의 catalase 활성변화를 관찰한 결과(Table 3) 정상군에 비

해 고지방․고콜레스테롤 군에서 감소되었으며 고추씨파우

더를 공급한 군에서 증가되었으나 군 간의 유의적인 차이는

없었다. 이러한 결과는 Lee와 Lee(26)의 국내산 식물성 식품

중 총 폴리페놀 화합물 함량을 보면 고추씨는 8～34 mg/g으

로 다른 종실류에 속하는 참깨 27 mg/g, 들깨 0.83 mg/g,

살구씨 0.12 mg/g, 호두 2.06 mg/g, 호박씨 0.13 mg/g, 해바

라기씨 2.02 mg/g에 비하여 높은 함량을 나타내었다. 따라

서 이러한 항산화효소 활성 변화들은 고콜레스테롤 공급으

로 인해 불포화지방산의 함량이 높은 생체막의 지질 과산화

가 촉진되어 세포소기관들의 산화적 손상이 가속화되어 효

소 활성이 저하되었으나 본 연구에서 관찰한 바와 같이 폴리

페놀 함량이 높은 고추씨의 공급으로 항산화효소 활성이 증

가된 것으로 볼 수 있다.

간조직의 superoxide radical 함량

지질과산화물의 생성으로 조직과 세포 등에 손상을 주어

기능적인 작용에도 영향을 주는 지표 중 하나인 superoxide

radical을 간조직의 microsome에서 그 함량을 측정한 결과

는 Table 4와 같다. 정상군에 비해 HF군에서 유의적으로

Table 4. Effects of red pepper seeds on hepatic superoxide
radical contents in rats fed high fatㆍhigh cholesterol diets

Groups
1) Microsome Mitochondria

(nmole/mg protein/min)

N
HF
SA
SB
SC

21.025±2.006a
29.229±2.499b
25.294±1.407ab
23.176±2.169a
21.153±2.146a

30.572±8.410a
89.500±8.020b
51.126±6.984c
47.744±5.784a
34.226±5.817a

1)Groups are the same as in Table 1.
All values are the means±SE (n=10). Those with different su-
perscript letters are significantly different at p<0.05 by
Tukey's test.

증가되었으나 고추씨파우더를 공급한 모든 군에서 감소되

었으며 특히 15% 고추씨파우더를 공급한 군(SC)에서는 정

상군 수준으로 감소되었다. 간조직의 mitochondria에서는

HF군에 비해 고추씨파우더를 공급한 모든 군에서 유의적으

로 감소하였으며 특히 고추씨 파우더를 10%, 15% 공급한

SB, SC 군에서 정상군 수준으로 감소하는 것을 볼 수 있었

다. 이러한 결과는 Sim과 Han(27)의 고추씨 함량을 달리하

여 김치를 제조한 후 70% 에탄올 추출물의 전자공여능을

측정한 결과 DPPH를 이용한 전자공여능이 34～47%로 고

추씨 함량이 증가할수록 전자공여능이 증가하여 고추씨의

전자공여능의 효과가 있음을 보고한 결과와 유사했다.

간조직의 hydrogen peroxide(H2O2) 함량

H2O2는 지질과산화물을 생성하고 이로 인해 세포의 기능

을 손상시키는 것으로 알려져 있다. 간조직의 cytosol에서

H2O2의 함량을 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 고지방․고콜

레스테롤 대조군에 비해 고추씨파우더 공급군에서 감소되

었으나 유의적인 차이는 없었다. 간조직의 mitochondria에

서 H2O2 함량을 측정한 결과(Fig. 1) 정상군에 비해 HF군에

서 유의적으로 증가되었으나 고추씨 파우더를 15%로 공급

한 SC군에서는 정상군 수준으로 감소되었다. 이러한 결과는

고추씨파우더의 항산화 성분이 효과적으로 활성산소종의

소거에 관여한 것으로 보인다.

간조직중의 carbonyl value

간조직의 산화적 손상의 지표로 삼고 있는 산화단백질의

생성지표인 carbonyl 가 함량을 측정한 결과는 Fig. 2와 같

다. Microsome에서의 산화단백질 함량은 정상군에 비해
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Fig. 1. Effects of red pepper seeds on hepatic hydrogen per-
oxide (H2O2) contents in rats fed high fatㆍhigh cholesterol
diets. Groups are the same as in Table 1. Values are the
means±SE (n=10). Those with different superscript letters are
significantly different at p<0.05 by Tukey's test.
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Fig. 2. Effects of red pepper seeds on hepatic carbonyl value
in rats fed high fatㆍhigh cholesterol diets. Groups are the
same as in Table 1. Values are the means±SE (n=10). Those
with different superscript letters are significantly different at
p<0.05 by Tukey's test. NS: not significant.

HF군에서 유의적으로 증가되었으나 고추씨파우더를 10%

와 15%로 공급한 두 군에서는 정상군 수준으로 감소되었다.

또한 carbonyl 가를 mitochondria에서 측정한 결과는 HF군

에 비해 고추씨파우더를 공급한 군에서 감소하였으나 군 간

의 유의적인 차이는 없었다. 이러한 결과는 고추씨에 항산화

력의 지표가 되는 페놀성 물질 및 flavonoid 물질 함량이 다

량 함유되어 있다는 Ku 등(28)의 보고에서와 같이 고추씨의

풍부한 항산화 성분들로 인하여 단백질 산화를 억제하고 조

직의 산화를 억제시킨 것으로 여겨진다.

간조직중의 과산화지질(TBARS) 함량

지질의 과산화반응은 조직의 산화적 손상을 가져오며 세

포내 항산화적 방어기능이 약화되어 free radical 생성의 증

가와 과산화지질의 함량의 증가가 일어난다. 조직의 과산화

적 손상 지표의 하나인 과산화지질의 함량을 간 조직에서

관찰한 결과(Table 5) 고지방․고콜레스테롤에 비해 고추씨

파우더를 공급한 모든 군에서 정상군 수준으로 감소하였다.

Table 5. Effects of red pepper seeds on hepatic thiobarbituric
acid reactive substances (TBARS) values in rats fed high
fatㆍhigh cholesterol diets

Groups
1)

Liver (nmole/g tissue) Plasma (nmol/mL)

N
HF
SA
SB
SC

59.08±5.09a
71.76±2.85b
65.34±3.35ab
64.00±5.92ab
59.52±2.35a

8.03±1.72a
10.60±0.68b
9.16±0.52ab
8.20±1.57a
6.94±1.31a

1)Groups are the same as in Table 1.
All values are the means±SE (n=10). Those with different su-
perscript letters are significantly different at p<0.05 by Tukey's
test.

또한 혈장에서 측정한 결과(Table 5) 고추씨파우더를 공급

한 군에서 정상군 수준으로 감소하였다. 따라서 고추씨파우

더는 조직중의 과산화지질의 함량을 감소시키는 효과가 있

었는데 이는 고추씨파우더가 체내에서 생성된 free radical

에 의한 지질 과산화반응을 억제시켰기 때문으로 사료된다.

이로 미루어 고추씨파우더에 함유된 유기산 등 여러 항산화

계 물질이 조직의 산화를 억제하는 항산화계의 기능을 하는

것을 알 수 있었다.

요 약

본 연구에서는 고추씨의 생체 내 항산화작용을 규명하기

위하여 고콜레스테롤․고지방 식이 흰쥐 간조직의 항산화

방어계와 지질과산화에 미치는 영향을 관찰하였다. 실험동

물은 체중 150±10 g 내외의 Sprague-Dawley종 수컷 흰쥐

를 사용하였으며, 정상식이 대조군(N), 고지방․고콜레스테

롤 공급군(HF), 고지방․고콜레스테롤 공급군에 고추씨파

우더 5% 공급군(SA), 10% 공급군(SB) 및 15% 공급군(SC)

으로 총 5군으로 나누었다. 식이 및 식수는 자유섭취하게

하였으며 4주간 사육한 후 희생시켰다. 실험기간 동안 체중

증가량은 정상군에 비해 고지방․고콜레스테롤 공급군에서

유의적으로 증가하였으나 고추씨 공급군에서는 정상군 수

준이었으며 식이효율도 유사한 경향이었다. 간 조직 중의

항산화 효소계인 SOD 활성은 HF군에 비해 고추씨 공급군

에서 다소 증가한 경향이었다. GSHpx의 활성은 정상군에

비해 고지방․콜레스테롤 공급군 모두에서 감소되었으나

SC군에서는 정상군 수준이었다. 또한 catalase 함량은 고지

방․고콜레스테롤 공급군에 비해 고추씨파우더를 공급한

군에서 증가되었으나 유의적인 차이는 없었다. 유리기를 소

거하는 지표인 간조직의 superoxide radical 함량을 micro-

some에서 관찰한 결과는 정상군에 비해 HF군에서 유의적

으로 증가되었으나 고추씨파우더를 공급한 모든 군에서 감

소되었다. 간조직의 mitochondria에서는 고추씨파우더를 공

급한 모든 군에서 유의적으로 감소하였으며 특히 SB, SC군

에서는 정상군 수준으로 감소하였다. 간조직의 cytosol에서

H2O2를 관찰한 결과 고지방․고콜레스테롤군 대조군에 비

해 고추씨파우더 공급군에서 감소되었으나 유의적인 차이
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는 없었다. 간조직의 mitochondria에서는 정상군에 비해 HF

군에서 유의적으로 증가되었으나 SC군에서는 정상군 수준

으로 감소되었다. 간조직의 산화적 손상의 지표가 되는 car-

bonyl 가 함량을 microsome에서 측정한 결과는 정상군에

비해 HF군에서 유의적으로 증가되었으나 고추씨파우더를

다량 공급한 두 군에서는 정상군 수준으로 감소되었다. 또한

mitochondria에서 측정한 결과는 HF군에 비해 고추씨파우

더를 공급한 군에서 감소하였으나 군 간의 유의적인 차이는

없었다. 간 조직 중의 과산화지질의 함량을 관찰한 결과는

고지방․고콜레스테롤군에 비해 고추씨파우더를 공급한 모

든 군에서 정상군 수준으로 감소하였다. 그리고 혈장에서

측정한 결과도 고추씨파우더를 공급한 군에서 정상군 수준

으로 감소하는 것을 알 수 있었다. 이러한 결과는 고추씨파

우더의 항산화 성분이 효과적으로 활성산소종의 소거에 관

여함으로써 산화적 손상을 완화시킨 결과로 보인다.
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