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Abstract

Onion (Allium cepa L.) production in Korea has increased gradually over the past 15 years, placing second
in food consumption survey with 20.6 g daily intake in 2006. Onions, used as an ingredient in many dishes
and accepted by almost all traditions and cultures, have been reported to have a range of health benefits which
include anticarcinogenic, antiasthmatic, antibiotic, and antioxidative effects. These effects may be attributable
to a powerful flavonoid pigment-containing compounds, such as quercetin and alk(en)yl cysteine sulphoxides
(ACSOs). Although antiplatelet and antithrombotic activities of onion have been confirmed by many of in vitro
or animal studies, only a few human intervention studies have been examined. The majority of human studies
identified that onion improves some cardiovascular markers such as lipid profile and platelet coagulant. With
regard to antioxidative effects, somewhat positive effects are confirmed through strengthening the resistance
of oxidative DNA damage in lymphocyte and urine, while most studies failed to find inhibitory effects on LDL
oxidation. The discrepancies among studies might be ascribed to producing area, processing methods of onion,
dosage, subject characteristics, study duration, and measurement methods. In this review, we focused on the
preventive effect of cardiovascular disease through onion consumption in human intervention studies.
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서 론

양파(Allium cepa L.)는 백합과에 속하는 다년초로서 동

양에서는 해열, 구충, 해독, 장염, 중풍 치료 등의 한약재로

사용되어 왔으며 서양에서도 대표적인 향신료 및 식재료로

써 널리 이용되고 있다(1). 2006년 보건복지부의 국민건강․

영양 다소비 식품 조사에 따르면 한국인의 1일 양파 섭취량

은 20.6 g으로 채소류 중 2위를 차지하는 것으로 확인되었다

(2). 또한 2009년 국내 양파 생산량은 137만 2천 톤으로 전년

에 비해 32.6% 증가한 것으로 보고되었으며(3), 세계 10대

양파 생산국 통계에서 중국, 인도, 미국에 이어 7위를 차지한

것으로 나타났다(4). 양파에는 쿼세틴, isorhamnetin, kaem-

pferol, rutin 등의 플라보노이드계 물질과 sulfenic acids,

diallyl disulfide, allyl propyl disulfide 등의 함황화합물이

함유되어 있으며(5), 혈중 콜레스테롤 감소, 고혈압 개선 효

과뿐 아니라 항산화, 항암, 항균 등 다양한 생리활성 효과가

있는 것으로 알려져 있다(6). 특히 sulfenic acids는 연쇄적인

과정을 거쳐 thiosulfate, cepaenes와 같은 분해 산물을 생성

하며 이는 in vitro에서 혈전 생성을 억제하는 것으로 보고되

어 있다(7).

통계청 조사에 의하면 심혈관계 질환은 악성종양에 이어

한국인 사망원인 2위를 차지하는 것으로 나타났다(8). 그러

나 심혈관질환의 경우 사망 또는 사망하지는 않더라도 장애

로 인한 건강 손실 즉, 장애보정 생존년(disability adjusted

life year, DALY)을 따졌을 때 악성종양보다 더 큰 것으로

나타나(9) 질병 부담의 규모가 가장 크다고 할 수 있다. 한편

심혈관계 질환의 경우 조기발견 및 치료에 중점을 두는 암과

는 달리 위험요인인 고혈압, 비만, 흡연 등의 적절한 관리를

통해 충분히 예방이 가능한 것으로 보인다. 따라서 다소비

식재료인 양파의 콜레스테롤 저하 및 혈소판 응집 저하 효과

는 매우 유용하다고 할 수 있다. 그러나 양파의 심혈관질환

개선 효과는 in vitro 연구(10-15) 및 동물실험(16-25)이 주

축을 이루고 있으며 인체를 대상으로 한 중재연구는 소수에

불과하다. 생리적 활성을 탐색하는 모든 연구의 궁극적 목적
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Fig. 1. Beneficial health compounds in onion.

Fig. 2. Generation of the major flavour groups in onion (ref. 6).

이 인간의 건강 증진 및 질병 예방인 것을 염두에 둔다면

전 임상 단계의 in vitro 및 동물 실험은 물론이며 최종적으

로 인체 중재연구에서 그 기능성이 검증되어야 함은 자명한

일이다. 또한 양파 추출물에 대한 단편적인 효능 검색에 국

한되기보다는 활성물질의 분리, 동정 및 작용기작의 구명

등 세부적인 연구가 뒷받침 되어야 할 것이다. 이를 위해서

는 양파의 심혈관질환에 관한 선행 연구에 대한 검토가 우선

시 되어야 할 것으로 보인다. 따라서 본 총설에서는 차후

임상 및 기전연구에 대한 뒷받침자료로써 양파의 심혈관계

질환 개선에 대한 중재연구를 종합하여 제시하고자 한다.

양파의 생리활성 성분

양파의 유효 성분은 플라보노이드와 alk(en)yl cysteine

sulphoxides(ACSOs)의 두 가지 계열로 분류할 수 있다(Fig.

1). 양파의 플라보노이드로는 쿼세틴, isorhamnetin, rutin,

kaempferol의 aglycone과 그 당유도체를 포함하여 약 16가

지가 알려져 있다(26). 플라보노이드 섭취와 심혈관 질환으

로 인한 사망은 음의 상관관계가 있는 것으로 보고되어 있으

며(26), hydroxyl기 또는 peroxyl기를 제거하거나 금속 이온

포집제(metal ion chelator)로 작용하여 산화적 스트레스를

완화시킬 수 있을 것으로 주목되고 있다. 또한 Noroozi 등

(27)은 플라보노이드가 인체백혈구 DNA에 대한 보호 효과

가 있으며, 그 유효성은 비타민 C보다 월등하다고 보고한

바 있다.

양파에는 300 mg/kg의 쿼세틴이 함유되어 있어 케일(450

mg/kg)을 제외한 브로콜리(100 mg/kg), 사과(50 mg/kg)보

다 훨씬 좋은 쿼세틴 급원이며, 플라보노이드 전체 섭취량

중 쿼세틴을 통한 섭취는 약 70%를 차지하는 것으로 알려져

있다(28). 쿼세틴은 항산화 물질로써 막 지질의 산화뿐 아니

라 철에 의한 지질과산화를 효과적으로 저해하는 것으로 보

고되어 있다(6). 한편 양파 보충 식이 후 쿼세틴의 체내 순환

형태를 연구한 동물실험(29) 결과 쿼세틴과 isorhamnetin이

주요 순환형태이며 aglycone 형태보다 conjugated derivatives

형으로 존재하는 것으로 확인되었다. 한편 isorhamnetin(3-

O-methyl quercetin)은 간에서 쿼세틴의 메틸화에 의해 생

성되며 이는 쿼세틴에 비해 생리활성이 낮아 비활성형태로

간주되고 있다(29).

ACSOs는 양파의 분쇄 과정에서 유리된 무취, 비휘발성

의 향미성분 전구체로써 액포에 있는 효소인 알리네이즈,

S-alk(en)yl-L-cystein sulfoxide lyase에 의해 피루브산, 암

모니아, alk(en)yl-thiosulfinate류를 비롯한 함유황 유기화

합물로 가수분해 되어 생성되는 것으로 알려져 있다(30). 양

파는 향미성분 전구체로 다량의 (+)-S-(1-propenyl)-L-

cysteine sulfoxide(PRENCSO, isoalliin)와 소량의 (+)-S-

methyl-L-cysteine sulfoxide(MCSO, methiin) 및 (+)-S-

propyl-L-cysteine sulfoxide(PCSO, propiin)를 함유하는

것으로 확인되었다(30). 한편 국내산 건 양파의 주요 향기성

분으로는 dipropyl trisulfide, methyl propyl trisulfide 및

propanethiol이 알려져 있다(31). 향기 성분 중 propyl thio-

sulfonate, cepaenes, methylpentanols 등은 신선한 양파를

잘랐을 때의 향을 발현하며, dimethylthiophene, zwiebelanes

등은 구운 양파, propyl propenyl trisulfide는 끓인 양파, 그

리고 thiopropanal S-oxide는 양파의 매운 향을 제공하는

것으로 보고되어 있다(32)(Fig. 2). 국내산 건양파의 휘발성

유기성분을 분석한 연구(31)에서 함유황 유기화합물이 86.32

%를 차지하였으며, 알데하이드류 6.34%, 알코올류 4.37%,

케톤류 0.66%, 에스테르 1.81%로 확인되었으며, 특히 함유

황 유기화합물은 양파의 발암 억제 효과에 기여하는 주 물질

로 알려져 있다(33). 즉, 함유황 유기화합물은 해독화 효소계
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를 활성화 시키거나 발암원의 대사적 활성화를 억제함으로

써 발암원과 세포내 DNA 또는 단백질과의 결합을 억제하는

저해제로 작용할 가능성이 높은 것으로 알려져 있다(34). 그

러나 심혈관계 질환 개선에 기여하는 특정 함유황 유기화합

물 및 그 기전에 관한 연구는 상대적으로 미흡하므로 차후

연구가 필요한 실정이다.

심혈관계 질환 개선 효과

인간의 정상적인 생체 시스템에서는 상처치유를 위한 혈

액 응고작용과 체내 혈액순환을 위한 섬유소 용해작용의 평

행을 통해 혈관 기능의 항상성이 유지되고 있다. 이러한 혈관

기능의 항상성은 혈소판 및 혈장의 응고 조절, 혈관 평활근

세포의 증식 조절, 혈관의 수축과 이완을 조절하는 nitric

oxide(NO), 프로스타사이클린의 분비 조절 등 복합적인 과

정을 통해 이뤄진다(35). 그러나 상처부위의 과도한 지혈작

용과 과산화 지질로 인한 혈관 내피세포의 손상 등에 의해

이러한 평행상태가 깨어지면서 혈관 수축, 혈소판과 단핵구

의 부착, 혈관 평활근세포의 증식 촉진 등 혈액 응고계를

활성화시켜 혈전을 생성하게 된다(36). 즉, 내피세포가 손상

되면 혈관내피 세포 아래쪽의 콜라겐이 노출되고 여기에 본

빌레브란드(von Willebrand, 인체의 혈액응고 관련 단백질)

인자와 혈소판이 부착하여 혈소판의 활성화가 촉진된다. 활

성화된 혈소판의 저장립으로부터 ADP와 트롬복산 A2 등이

분비됨으로써 혈소판 활성은 더욱 증폭되며, 활성화된 혈소

판의 막에 존재하는 GP IIb/IⅡa 수용체와 피브리노겐의 결

합으로 혈소판 응고가 촉진된다(37). 프로스타글란딘 I2에

의해 증가된 cAMP는 트롬빈에 의한 혈소판 활성화는 억제

할 수 있지만 콜라겐에 의한 혈소판 활성화는 저해하지 못하

므로 콜라겐과 혈소판의 부착, Ca2+의 이동이 지속적으로 일

어나게 된다(38). 또한 세포막의 인지질로부터 아라키돈산

생성을 유도함으로써 궁극적으로 혈소판 활성인자의 합성,

cyclooxygenase에 의한 트롬복산 A2로의 전환을 초래하게

된다(39). 따라서 결국 혈관이 막히거나 파열되어 동맥경화,

심근경색 또는 뇌졸중과 같은 심혈관계 질환이 발생하여 생

명을 위협하게 된다.

혈관계 질환을 효과적으로 예방하기 위해서는 혈중 콜레

스테롤 저하, 혈소판 활성 및 혈액응고 활성의 억제, 혈관

평활근세포 증식억제, 항산화 활성 등이 요구된다(40). 실제

심혈관계 환자의 경우 스타틴계열의 콜레스테롤 저하제, 아

스피린 등의 항혈소판제, 쿠머린 등의 항응고제를 처방함으

로써 원활한 혈액의 흐름을 유지하고 있다(41). 그러나 이러

한 약제는 위장관 출혈, 소화성 궤양 등의 부작용의 우려가

있을 뿐 아니라(42), 이미 질환이 발생한 환자를 대상으로

한 치료 개념의 접근이므로 예방 측면에서의 대책이 필요하

다. 이러한 측면에서 볼 때 일상적으로 쉽게 접하고 있는

다소비 식재료인 양파의 심혈관계 질환 개선 활성은 그 가치

가 크다고 할 수 있다.

양파의 심혈관계 질환 개선에 관하여 in vitro 연구

(10-15) 및 동물 연구(16-25)가 다수 수행되어 있으며 이는

양파의 풍부한 식이섬유와 플라보노이드에서 기인한 효과

로 간주되고 있다. 양파의 식이섬유와 관련된 가능한 기작은

다음과 같다. 첫째, 콜레스테롤을 흡착하여 변으로 배출시킴

으로써 체내 콜레스테롤 pool을 감소시킨다. 둘째, 소화관

내 식이섬유의 수화로 점도가 증가하고 gel matrix가 형성되

어 지질흡수를 억제함으로써 혈장과 간의 콜레스테롤 농도

를 낮춘다. 셋째, 식이 섬유소가 발효되면서 생성된 부산물

인 프로피온산과 같은 단쇄지방산이 콜레스테롤 합성 속도

조절효소인 β-hydroxy-3-methylglutaryl coenzyme A

(HMG-CoA) reductase의 활성을 억제하여 콜레스테롤 합

성을 감소시킨다(43).

한편 플라보노이드도 식이섬유와 유사한 기전으로 지방

배설량을 증가시키며 또한 간에서의 담즙산 합성증가와 더

불어 LDL-수용체를 증가시킴으로써 지단백 대사에 긍정적

영향을 주는 것으로 주목되었다(44). 또한 Han 등(45)은 양

파의 함황 성분인 S-propyl cystein이 apo-100을 가지고 있

는 LDL 분비를 억제함으로써 중성지방과 콜레스테롤의 분

비를 저해하는 기능이 있다고 밝혔으며 S-methyl-L-cy-

steine sulphoxide에 대해서도 혈중 지질 저하 효과가 보고

된 바 있다(46). 따라서 양파의 심혈관계 질환 개선은 양파에

함유된 여러 기능성 물질에 의한 복합적인 효과라고 할 수

있다.

이러한 양파의 심혈관계 질환 개선효과를 지질 성상, 혈소

판 응집 및 혈전 용해 활성, 그리고 항산화 체계로 나누어

살펴보고자 한다.

지질 성상 개선

양파의 지질 성상 개선 효과에 관한 중재연구는 Table

1에 제시하였다. Lee 등(47)은 양파가루 10 g 즉, 22 mg 쿼세

틴, 300 g 양파에 해당하는 양을 총 콜레스테롤이 240 mg/dL

이상의 초기 진단 고지혈증 환자에게 12주간 보충하였을 때

혈중 총 콜레스테롤, LDL-콜레스테롤 농도가 감소되었다고

보고하였다. 또한 100 g의 버터로 고지방혈증을 유도한 건강

한 대상자에게 성인기준 양파의 1일 섭취 권장량인 양파 50

g을 즙의 형태로 7일간 보충한 Bordia 등(48)의 연구와 고지

혈증 대상자에게 양파 농축액 100 mL을 12주간 보충한

Hwang 등(49)의 연구에서도 양파 보충으로 인한 콜레스테

롤 저하 효과가 입증되었다. 반면 양파 500 g에 해당하는

양파 알코올 추출액을 고콜레스테롤혈증 대상자에게 8주간

공급한 Nam 등(50)의 연구에서는 콜레스테롤이 260.6±61.6
mg/dL에서 248.9±25.2 mg/dL로 유의적이지는 않지만 감소

하는 경향이 확인되었으며 이는 양파 농축액 섭취 8주까지

는 콜레스테롤 저하에 대한 유의성을 보이지 않다가 12주에

유의성을 나타낸 Hwang 등(49)의 연구와 연관시킬 수 있다.

따라서 인위적으로 혈중 콜레스테롤을 급격하게 상승시킨

후 양파를 투여하여 즉각적인 단기 효능을 확인하는 경우를

제외한은 최소 12주 이상의 중재기간이 적합할 것으로 사료
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Table 1. Summary of intervention studies showing a lipid profile improvement effects of onion

Onion preparations
Dose per day and
intake duration

Subjects profiles
Biomarkers significantly affected

Ref
Positive Negative

Alcohol extract 200 mL (500 g onion)
8 weeks

T-CHL1) ≧ 220 mg/dL (N=18) TG2) ↓ T-CHL 50

Onion concentrate 100 mL
12 weeks

TG ≧250 mg/dL
T-CHL≧ 241 mg/dL (N=17)

T-CHL (15%) ↓
TG (31.2%) ↓
LDL-CHL

3)
(8.7%) ↓

49

Powder onion powder 10 g
(≈ 22 mg Q

4)
, 300 g onion)

12 weeks

T-CHL≧ 240 mg/dL (N=14) T-CHL ↓
LDL-CHL ↓
AI5)↓
TG ↑

GOT6)

GPT
7)

47

Juice juice of 50 g onion
one week

alimentary hyperlipemia
induced by feeding 100 g butter
in healthy subjects (N=10)

T-CHL ↓ 48

1)
T-CHL: total cholesterol.

2)
TG: triglyceride.

3)
LDL-CHL: low density lipoprotein cholesterol.

4)
Q: quercetin.

5)AI: atherogenic index. 6)GOT: glutamic oxaloacetic transaminase. 7)GPT: glutamic pyruvic transaminase.

된다.

한편 중성지방 농도와 관련하여 Nam 등(50)은 덱스트린

과 계피로 제조한 위액(placebo)군에 비해 양파즙 섭취군에

서 중성지방이 감소하였다고 보고하였으며, Hwang 등(49)

의 연구에서도 양파 농축액 급여 4주 후부터 중성지방이 감

소하여 12주 후에는 31.2%까지 감소한 것으로 보고하였다.

그러나 Lee 등(47)의 연구에서는 양파 섭취 전 중성지방이

132±26.8 mg/dL에서 섭취 후 153.3±40.5 mg/dL로 오히려

유의적으로 상승한 것으로 나타났으며 이에 대하여 저자는

대상자와 동일한 연령대의 고지혈증군 평균 중성지방 값

272.1 mg/dL와 고중성지방혈증 판정 값 200 mg/dL보다 낮

은 농도라고 언급한 바 있다. 이러한 결과를 위 연구들과

비교해 볼 때, Lee 등(47)의 연구에서는 연구 시작 전 중성지

방이 132±26.8 mg/dL로 낮았던 반면 중성지방 감소 효과가

나타난 다른 연구에서는 265.1±88.9 mg/dL(49), 176.3±70.4
mg/dL(50)로 상대적으로 높았기에 양파의 중성지방 저하

효과가 나타난 것으로 사료된다. 따라서 양파의 혈액 지질

성상 개선 효과를 확인하기 위한 대상자 선정에 있어서는

인위적으로 단기적 고지혈증을 유발하거나 혹은 이미 혈중

지질 농도가 높아 혈액 유동성이 낮아진 대상자가 적합할

것으로 사료되며 이는 in vitro 실험을 통한 Srivastava(51)

의 연구에서도 밝혀진 바 있다.

양파 섭취로 인한 총 콜레스테롤, 중성지방 저하 외에도

동맥경화지수(47)와 LDL-콜레스테롤(47,49)의 저하 효과

를 보고한 연구도 있으나 양파 섭취에 따른 지질 농도의 반

응 양상은 동일하게 공급되는 양파 보충 외 각 개인의 식사

조정 등에 따라 다양한 반응 양상을 보일 수 있으므로 이에

대한 엄격한 기준 또는 관리가 필요할 것으로 사료된다. 실

제로 Hwang 등(49)의 연구에서 순수 양파즙을 7배 농축하

여 4주간 공급한 결과 총 콜레스테롤이 대상자의 5.8%에서

는 감소하였으나, 32.2%에서는 증가한 것으로 나타났으며

12주 후에는 대상자의 70.5%가 감소한 반면 29.5%에서는

증가한 것으로 나타나 연구 결과에 있어 개인 간 반응 양상

의 차이가 간과될 수 없음을 시사한 바 있다.

혈소판 응집 저해 및 혈전 용해 활성

양파 섭취로 인한 혈소판 응집 및 혈전 용해 활성의 변화

는 Table 2에 나타내었다. 양파의 심혈관 질환 개선 효과를

확인함에 있어 혈소판 응집 저해능은 혈중 콜레스테롤 및 중

성지방 농도 저하보다 더욱 직접적인 분석 지표로 볼 수 있다.

그러나 양파의 혈소판 응집 저해효과를 확인한 국내 중재연

구는 아직 보고된 바 없으며 국외 연구도 소수에 불과하다.

Bordia 등(48)은 인위적으로 식이성 고지혈증을 유발한

건강한 대상자에게 양파즙을 일주일 동안 공급한 결과 혈액

응고 과정에 작용하는 당단백질인 피브리노겐이 감소하고

혈액 응고시간과 피브린 용해 활성이 증가되었다고 보고하

였다. 따라서 양파가 피브리노겐의 피브린 전환을 억제함으

로써 혈전유발을 감소시킨다고 주장하였으며 Kalus 등(52)

도 양파-올리브 오일 캡슐을 건강한 대상자에게 공급하였을

때 5시간 후 혈소판과 혈장의 점성이 감소하고 헤마토크리

트가 감소하였다고 보고하였다. 또한 고혈압 환자에게 양파

-올리브 오일 캡슐을 일주일 동안 공급한 Mayer 등(53)의

연구에서도 위약대조군에 비해 헤마토크리트가 감소한 것

으로 나타나 혈전과 관련한 양파의 유효효과가 확인되었다.

그러나 220 g의 양파를 건강한 대상자에게 일주일 동안 공급

한 연구(54)에서는 혈소판 응집, 트롬복산 B2와 그 외 다른

혈액응고 관련 지표에서 유의적인 변화가 나타나지 않았으

며, 건강한 여성을 대상으로 70 g의 생 양파를 일주일 동안

공급한 연구(55)에서는 오히려 트롬복산 B2의 농도가 증가

한 것으로 보고되었다. 이러한 상반되는 결과들은 연구 대상

자, 공급하는 양파의 산지, 시료 제조 방법 및 공급 양, 공급

기간 등 다양한 실험 조건의 차이에서 기인된 것으로 보이며

특히 Janssen 등(54)과 Srivastava(55)의 연구에서는 혈액

유동성에 문제가 없는 건강한 사람을 대상으로 하였으므로
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Table 2. Summary of intervention studies showing an antithrombosis effects of onion

Onion preparations
Dose per day and
intake duration

Subjects profiles
Biomarkers significantly affected

Ref
Positive Negative

Raw onion 70 g raw onion
one week

Danish healthy women
(N=5)

TXB2 ↑ 55

Juice juice of 50 g onion
one week

alimentary hyperlipemia
induced by feeding 100 g
butter in healthy subjects
(N=10)

fibrinogen ↓
coagulation time ↑
fibrinolytic activity ↑

48

Onion-olive-oil
maceration capsule
formulation

onion capsule formulation
only once

apparently healthy subjects stickiness of platelets↓
plasma viscosity ↓
haematocrit ↓

52

Powder 220 g onion (114 mg Q
1)
)

one week
healthy volunteers (N=18) platelet

aggregation
TXB2 production
other hemostatic
variables

54

Onion-olive-oil
maceration capsule
formulation

four capsules of onion
one week

arterial hypertension
patients (N=24)

haematocrit ↓ diastolic pressure
platelet &
erytherocyte
aggregation,
plasma viscosity

53

1)
Q: quercetin.

혈소판 응집저해 및 혈전 용해의 효과가 나타나지 않은 것으

로 사료되며 이는 Kalus 등(52)의 연구에서 전체적으로 유효

효과가 나타났지만 특히 유동성이 낮은 대상자에서 그 효과

가 컸다고 보고한 것과 연관 지을 수 있다. 한편 양파의 산지

에 따라 기능성 성분의 생리활성이 상이할 것으로 사료되며,

실제 An과 Lee(56)의 연구에 의하면 고혈압의 원인이 되는

안지오텐신 전환효소(angiotensin converting enzyme)에

관하여 국내산 창녕 대고가 인도 샬롯(작은 양파의 일종)과

프랑스 샬롯에 비해 약 10% 정도 더 높은 저해활성을 보였

으며, XOase(유해산소생성 효소) 저해활성에 있어서도 인

도 샬롯 58%, 프랑스 샬롯 75%에 비해 창녕대고는 84%의

저해율을 보여 국내산 양파의 우수성을 입증한 바 있다. 그

러나 국내산 산지별 양파의 혈소판 응집 저해활성에 대한

중재연구는 수행되지 않았으므로 이에 대한 연구도 차후 수

행되어야 할 것이다.

항산화 효과

양파의 항산화 효과에 관한 중재연구는 Table 3에 제시하

였다. 자유라디칼은 체내 정상적인 대사과정 또는 스트레스,

흡연 등과 같은 외부 요인 하에서 발생된다. 과도하게 생성

된 자유라디칼은 DNA 사슬을 절단하거나, DNA의 구성 성

분인 구아닌과 반응하여 8-하이드록시구아닌을 생성하는

등 치명적인 세포 손상을 유도하는 것으로 알려져 있다(57).

또한, 자유라디칼은 인체를 지지하고 구성하는 세포막이나

생체막의 불포화 지방산을 산화시켜 유독성의 과산화지질

을 생성한다. 알데하이드, 에폭사이드와 같은 산화된 지질은

동맥경화의 주요한 인자가 될 수 있다(58). 따라서 플라보노

이드를 다량 함유한 다소비 식재료인 양파의 항산화 연구는

심혈관계 질환 개선을 비롯한 산화적 스트레스로 인한 질병

예방에 있어서 매우 중요한 부분이라고 할 수 있다.

양파의 항산화 효과 검증을 위해 McAnlis 등(59)은 건강

한 대상자에게 225 g의 볶은 양파를 하루 동안 보충한 결과

2시간, 4시간 후 혈장 총 항산화 활성이 증가하였으나 LDL

산화와 관련하여서는 48시간까지도 유의적인 변화가 나타

나지 않았다고 보고하였다. 이와 유사하게 500 g의 볶은 양

파를 건강한 대상자에게 하루 동안 공급한 Murota 등(60)의

연구와 150 g의 양파 케익과 300 mL의 홍차를 건강한 대상

자에게 2주간 공급한 Beatty 등(61)의 연구에서도 LDL 산화

와 DNA 손상에 있어 어떠한 변화도 나타나지 않았다고 보

고하였다. 또한 260～360 g에 해당하는 조리한 양파를 7일간

섭취한 여성 대상자에서도 혈장 쿼세틴 농도가 약 17배 증가

했음에도 불구하고 LDL 산화에 있어서는 유의적인 변화가

나타나지 않은 것으로 확인되었다(62). 반면, Boyle 등(63)은

200 g의 볶은 양파를 공급한 후 백혈구 DNA 손상과 뇨 중

8-hydroxy-2'-deoxyguanosine을 측정한 결과 유의적으로

감소한 것을 확인하였다. 또한 76.3～110.4 mg 플라보놀에

해당하는 볶은 양파, 토마토 케첩, 허브 등의 혼합식이를 제2

형 당뇨병 환자에게 공급한 Lean 등(64)의 연구에서도 혈장

항산화능은 변화가 없는 반면 백혈구 DNA 손상은 감소한

것으로 보고되었다. 본 연구팀에서도 양파 섭취 후 항산화

지표의 경시적인 변화를 관찰하기 위해 20명의 건강한 여대

생을 대상으로 인체중재연구를 수행한 바 있다. 양파 가루

12 g(쿼세틴 25 mg)을 우유와 함께 섭취한 후 30분, 60분,

120분, 240분경 혈액을 채취하여 임파구 DNA 손상도를 측

정하였으며, 그 결과 섭취 후 60분경 DNA 손상이 유의적으
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Table 3. Summary of intervention studies concerning an onion consumption and antioxidative activity

Onion preparations
Dose per day and
intake duration

Subjects profiles
Biomarkers significantly affected

Ref
Positive Negative

Fried onions 500 g of fried onions
(150 mg QA

1)
) one day

healthy male (N=3) protective effect
against LDL oxidation

60

Fried onions 200 g fried onions
one day

healthy non-obese
normocholesterolaemic
female (N=6)

lymphocyte DNA
damage ↓
urinary
8-hydroxy-2'-
deoxyguanosine ↓

urinary
malondialdehyde

63

Fried onions 225 g fried onions
one day

healthy volunteers
(N=5)

total antioxidant
activity of plasma ↑

LDL oxidation
59

Cooked onions
cooked onion slices 260～360
g/day (67.6～93.6 mg QE

2)
)

one week

female subjects (N=7) LDL resistance to
copper ion-induced
oxidation

62

Fried onions＋olive
oil＋herb tea
(+/ tomato ketchup)

76.3 or 110.4 mg Q
3)
/d

2 weeks
stable type 2 diabetic
patients (N=10)

oxidative lymphocytic
DNA damage ↓

Endonuclease Ⅲ
TEAC(trolox
equivalent antioxidant
capacity)

64

Onion cake＋
black tea

91.1 mg Q/d
2 weeks
150 g onion cake (89.7 mg Q)＋
300 mL cup of black tea (1.4 mg Q)

healthy human subjects
(N=36)

oxidative DNA
damage plasma
F2-isoprostane
oxidized LDL

61

1)
QA: quercetin aglycone.

2)
QE: quercetin equivalent.

3)
Q: quercetin.
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Fig. 3. Changes in H2O2 induced DNA damage in leukocytes
measured by comet assay before and after single con-
sumption of freeze-dried onion powder.

로 감소하는 것으로 확인되었다(65)(Fig. 3). 위의 연구들을

종합해 볼 때 양파 섭취는 LDL 산화를 억제하는 직접적인

작용은 하지 못하는 것으로 보이며 이는 쿼세틴이 단백질과

친화성이 높으므로(66) LDL보다는 HDL에 존재하기 때문

으로 사료된다. 이는 실제 단백질을 분리하여 쿼세틴을 확인

한 McAnlis 등(59)의 연구에서 LDL과 VLDL에는 쿼세틴이

확인되지 않은 반면 HDL에서 알부민을 비롯한 다른 단백질

과 함께 쿼세틴이 확인된 것으로 입증될 수 있다. 그러나

백혈구 DNA 손상(64)과 뇨 중 8-hydroxy-2'-deoxygu-

anosine(63), 혈장 총항산화능(59) 측정 시 긍정적인 효과가

나타났으므로 양파의 항산화 효과에 대해 전적으로 부정하

는 것은 타당하지 않으며 항산화 효과를 반영할 수 있는 보

다 효과적인 분석 지표 선정 혹은 항산화와 관련된 유전자

발현을 확인하는 등의 새로운 분석기술의 적용이 고려되어

야 할 것으로 사료된다.

요 약

본 총설에서는 동물실험에 이어 인체중재연구에서 양파

의 유효성을 검증하고 단편적인 효능 검색 외에 활성물질의

분리, 동정 및 작용기작에 대한 구명연구를 위해 양파의 심

혈관계 질환 및 항산화 효과에 대한 기존 중재연구를 종합하

여 제시하고자 하였다. 양파의 심혈관계 질환 개선 효과는

대부분의 인체중재연구에서 혈중 콜레스테롤과 중성지방

저하 또는 혈소판 응집 저해 및 혈전 용해 활성 촉진 작용을

통해 입증되었다. 특히 이러한 유효성은 이미 혈중 지질 농

도가 높아 혈액 유동성이 낮아진 대상자에게 약 300 g의 양

파를 최소 12주 이상 제공할 때 효과적인 것으로 사료된다.

또한 공급되는 양파의 산지, 시료 제조 방법, 공급되는 시료

양 및 기간과 중재 기간 동안 개인의 식사 조정과 같은 다양

한 실험 조건의 차이가 결과에 영향을 준 것으로 사료되므로

이에 대한 엄격한 기준 및 관리가 필요할 것으로 보인다.

한편 양파는 LDL 산화 억제에는 직접적으로 작용하지 못하

는 것으로 보이며 이는 쿼세틴이 단백질과 친화성이 높은

특성에서 기인된 것으로 사료된다. 그러나 양파의 항산화

효과를 전적으로 부인하기보다는 항산화 효과를 반영할 수

있는 보다 효과적인 분석 지표 선정 혹은 항산화 관련 유전
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자의 발현을 확인하는 등 새로운 분석 기술의 적용이 고려되

어야 할 것으로 사료된다.
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