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Abstract

The effects of white bread supplemented with konjac glucomannan on diet-induced obesity in rats were
investigated. Four groups of male Sprague-Dawley rats were examined: a non-obese control group (NC), an
obese high fat diet group (HF), an obese high fat diet group given bread supplemented with 10% konjac gluco-
mannan (KGM1) and an obese high fat diet group given bread supplemented with 20% konjac glucomannan
(KGM2). The daily weight gain of the KGM1 group increased slightly and decreased in the KGM2 group com-
pared to the HF group. The serum triglycerides, total lipid, total cholesterol, and HDL-cholesterol increased
in the HF compared to the NC group, whereas they decreased in KGM1 and KGM2 groups. After having this
experimental diet for 6 weeks, the body weight in KGM1 and KGM2 groups decreased compared to the HF
group. While the initial Rőhrer index was 23.13 in the NC group, and 31.50～32.59 in the HF, KGM1, and KGM2
groups, the index after the experimental diets for 6 weeks was 28.39 in the NC group, 36.88 in the HF group,
33.48 in the KGM1 group and 29.64 in the KGM2 group. The level of body fat increased from 1% to 7.14%
in the NC group, from 15.60% to 60.05% in the HF group, and from 10.60% to 10.83% in the KMG1 group,
but decreased from 10.45% to 8.20% in the KGM2 group. These results demonstrate that white bread with gluco-
mannan is effective in reducing body weight and serum lipids in high fat diet-induced obese rats.
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서 론

곤약 글루코만난은 고분자성 수용성의 비이온성 다당류로

D-mannose(M)와 D-glucose(G)의 M/G 비가 1.5～1.6인 β-

1,4-glycoside 결합을 한 주 체인을 갖고 있으며 β-1,3-gly-

coside 결합의 짧은 측쇄가 가지처럼 붙어 있고, sugar unit

17-19마다 C-6 위치에 1개의 acetyl 기를 가지고 있다(1,2).

곤약 글루코만난을 포함한 다당체와 이들의 oligosac-

charides는 몇 가지 점에서 그 활용성이 증가되고 있다. 즉,

이들은 혈당 증가와 인슐린의 분비를 촉진하지 않으며 칼로

리가 0～3 kcal/g으로 낮고, 장내를 산성으로 유지하여 장내

에서 건강에 도움을 주는 미생물의 생육 환경을 개선할 뿐만

아니라 설사 증상을 개선하거나 억제하며, 장내에서 칼슘,

망간, 철과 같은 무기질의 흡수를 촉진케 함으로써 식품산업

에의 응용성이 높은 소재이다(3)

수용성인 곤약 글루코만난은 장내콜레스테롤 및 담즙산

을 흡착하여 대변으로 배설시킴으로써 혈청콜레스테롤 수

준을 저하시키고 심장병 및 대장암의 발병율을 낮춘다고 보

고되고 있으며(4-6), 혈당의 개선(7), 식이섬유로서 장내에서

정장작용을 하며 식후 만복감을 지속시키고(8) 에너지 섭취

량을 감소시켜 체중감소 효과가 있으며(9), 시중의 다이어트

제품 및 건강기능성 식품의 새로운 소재로 주목받고 있다(2).

곤약 글루코만난의 첨가가 저지방 계육 패티의 품질 및

저장성에 미치는 영향(10), 곤약 글루코만난과 유청칼슘의

혼합물이 흰쥐의 혈청콜레스테롤 및 혈당에 미치는 영향

(11), 곤약 글루코만난을 첨가하여 제조한 국수가 고지방식
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Table 1. Formula for white bread with varied levels of konjac glucomannan (g)

Ingredients
1) Levels of konjac glucomannan (%)

0 10 20

Wheat flour
Liquid konjac
－Net konjac glucomannan
－Water
Water
Yeast
Salt
Sugar
Shortening
Milk powder
Improvement agent

1,200 (100)
－
－
－

756 (63)
48 (4)
24 (2)
48 (4)
36 (3)
36 (3)
24 (2)

1,191.36 (99.28)
120.00 (10.00)
8.64 (0.72)
111.36 (9.28)
644.64 (53.72)
48 (4)
24 (2)
48 (4)
36 (3)
36 (3)
24 (2)

1,182.72 (98.56)
240.00 (20.00)
17.28 (1.44)
222.72 (18.56)
533.28 (44.44)
48 (4)
24 (2)
48 (4)
36 (3)
36 (3)
24 (2)

1)
Wheat flour basis (%) for 4 pieces of 3 peak bread (1,200 g).

이를 급여하여 유도된 비만흰쥐의 체중감소에 미치는 영향

(12), 곤약 감자분말에서 추출한 곤약 글루코만난을 원료로

제조된 필름의 물리적 성질(13)에 관한 연구가 수행되었으

며, Gallaher 등(14)은 글루코만난과 키토산을 과체중인 사

람이 섭취한 결과, 혈중 콜레스테롤 농도가 감소하는 것으로

보고하였다.

비만은 에너지 섭취량이 소비량보다 많을 때 여분의 에너

지가 체내에 과다하게 축적되어 체중이 증가함으로써 나타

나는 증상으로 생활습관 특히 식생활과 밀접한 관련이 있다

(15). 최근 비만을 예방하거나 치유하기 위한 방안으로 식이

섬유의 섭취를 권장하고 있다. 식이섬유의 1일 섭취권장량

은 미국 FDA에서는 20～35 g(16), WHO에서는 27～40 g

(17), 미국암연구소는 20～30 g(18), 프랑스는 30～40 g(19)

을 권장하고 있다. 또 미국/캐나다 Dietary Reference In-

takes에서는 관상심장질환을 막기 위한 방안으로 19세에서

50세의 성인 남성과 여성에 1일 38 g 및 25 g의 식이섬유의

섭취를 권장(20)하였다. 식이섬유는 사람의 소화효소에 의

하여 분해되지 않는 식물세포 잔유물로 정의되나 그 종류에

따라서 생리적 효능이나 대사적 기능성이 서로 다른 것으로

알려져 있다(9). 식빵 제조에서 식이섬유를 접목한 연구사례

는 다수가 발표되어 있다. 다시마 식이섬유와 우렁쉥이 식이

섬유를 빵에 첨가한 결과 노화가 지연된다는 보고도 있다

(21,22). 본 연구에서는 곤약 글루코만난(liquid konjac)을 첨

가한 식빵을 동결건조 하여 10% 및 20%씩을 첨가한 식이가

고지방식이로 유도된 비만 흰쥐의 비만 index, 혈청지질 함

량에 미치는 영향을 알아보고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

제빵용 재료는 강력분, 설탕은 정백당, 쇼트닝, 개량제, 분

유, 생이스트, 소금(천일염)을 사용하였다. 곤약 글루코만난

(liquid konjac)은 수분 92.80%의 liquid konjac(Baksang

Corp., Dalsung, Korea)을 사용하였다.

식빵의 제조

곤약 글루코만난을 첨가한 식빵의 제조를 재료의 함량은

Table 1에 의하여 조성하였다. 식빵의 제조는 유지를 제외한

모든 재료를 한꺼번에 넣고 혼합하는 직접반죽법(23)으로

반죽하였고, 쇼트닝을 제외한 전 재료를 믹싱볼에 넣고 교반

하다가 크린업 단계에서 쇼트닝을 넣은 다음 17분간 mixing

하였으며 27±1oC, 상대습도(RH) 75%에서 50분간 1차 발효

시켰다. 다음에 반죽을 176 g씩 분할한 후 20oC에서 15분간

중간발효를 행하였으며 가스빼기를 한 후 성형하여 식빵틀

에 3덩어리씩 넣은 다음에 37±1oC, 상대습도 80%에서 40분

간 2차 발효시킨 후 170/160oC의 오븐에서 35분간 구워 20oC

에서 냉각시켰다.

실험식이

실험식이는 Shin 등의 방법(24)에 따라 AIN-76 diet

(HarlanTeklad, Madison, WI, USA)를 기본으로 하여 조제

하였다(Table 2). 실험동물은 5주령의 평균 체중이 145±5
g인 Sprague-Dawly계 SPF/VAF outbred rats(Orient Ltd.,

Sungnam, Korea)를 사용하였으며 1주일간 환경에 적응시

켰다. 정상군(NC)을 제외한 비만 유도군은 고지방식이(HF)

로 4주간 자유 섭취시켜 비만을 유도한 후 고지방식이 대조

군(HF), 고지방식이＋곤약 글루코만난 10% 첨가 빵을 동결

건조하여 식이에 10% 첨가한 군(KGM1) 및 고지방식이＋

곤약 글루코만난 20% 첨가 식빵을 동결건조 하여 식이에

20% 첨가한 군(KGM2)의 3개군으로 구분하였으며 NC군을

포함하여 총 4개군(군당 7마리)으로 나누어 6주간 사육하였

다(Table 2). 실험군 간의 칼로리를 조정하기 위하여 동결건

조 한 곤약 글루코만난을 첨가한 식빵의 조단백, 탄수화물

및 지질함량은 casein, corn starch, sucrose, corn oil 및 cel-

lulose 함량에 적용하였으며, 사육장은 stainless steel cage

를 사용하고 온도 및 습도는 23±2oC, 60±5%로 조정하였으

며, 명암주기는 12시간 간격으로 설정하고 물과 사료의 섭취

는 자유섭취 시켰다.

식이섭취량, 체중증가량 및 식이효율

체중, 식이섭취량은 전 실험기간 동안 주별로 일정시간에
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Table 2. Experimental groups

Ingredients
Experimental groups

1)
(g/kg)

NC HF KGM1 KGM2

Casein
Corn starch
Sucrose
Cellulose
Corn oil
AIN mineral mixture

2)

AIN vitamin mixture3)

DL-methionine
Choline bitartrate
Lard
Freeze dried KGMB4)

200.00
150.00
500.00
50.00
50.00
35.00
10.00
3.00
2.00
－
－

200.00
150.00
500.00
50.00
35.00
35.00
10.00
3.00
2.00
15.00
－

184.66
71.77
500.00
49.06
31.03
35.00
10.00
3.00
2.00
15.00
100.00

169.32
－
494.00
48.12
27.08
35.00
10.00
3.00
2.00
15.00
200.00

1)
NC, normal control; HF, high fat diet; KGM1, high fat diet with
10% freeze dried konjac glucomannan white bread; KGM2,
high fat diet with 20% freeze dried konjac glucomannan white
bread.
2)
AIN mineral mixture (g/kg): calcium lactate 620.0, sodium
chloride 74.0, potassium phosphate di-basic 220.0, potassium
sulfate 52.0, magnesium oxide 23.0, manganous carbonate 3.3,
ferric citrate 6.0, zinc carbonate 1.0, cupric carbonate 0.2, po-
tassium iodate 0.01, sodium selenite 0.01, chromium potassium
sulfate 0.5, finely powdered to make 1,000 g.
3)
AIN vitamin mixture (mg/kg): thiamin-HCl 600, riboflavin± 
600, pyridoxine-HCl 700, nicotinic acid 3,000, D-calcium pan-
tothenate 1,600, folic acid 200, D-biotin 20, vitamin B12 2.5,
vitamin A 400,000 IU, vitamin D3 100,000 IU, vitamin E 7,500
IU, vitamin K 75, finely powdered to make 1,000 g.
4)KGMB: konjac glucomannan white bread. For KGM1 and
KGM2 group, freeze dried bread with 10% and 20% konjac
glucomanan supplemented was used, respectively.

Table 3. Effects of konjac glucomannan bread on the weight gain, feed intakes and feed efficiency ratio (FER) in obesity
rats fed high fat diet for 6 weeks

Measurements
Experimental groups

1)

NC HF KGM1 KGM2

Initial weight (g)
Final weight (g)
Weight gain (g/day)
Feed intake (g/day)
Calorie intake (kcal/day)
FER

308.56±12.75b2)
448.23±15.68d
3.33±0.13b
24.59±0.91a
99.58±3.69a
0.14±0.00b

382.02±12.63a
579.25±13.78a
4.70±0.62a
23.15±0.94ab
93.76±3.81ab
0.20±0.01a

383.27±11.85a
549.14±12.10b
3.95±0.47ab
22.76±0.96ab
92.18±3.89ab
0.17±0.01a

380.55±13.40a
515.28±13.45c
3.21±0.43b
21.55±0.87b
87.28±3.52b
0.15±0.02a

1)
See Table 2.
2)Values are mean±SD of 7 rats, different superscripts in the same row indicate significant differences (p<0.05).

측정하여 기간일로 계산하였으며, 식이효율(feed efficiency

ratio, FER)은 하루 동안의 증체량을 하루 동안의 식이섭취

량으로 나눈 값(1일 증체량/1일 식이섭취량)으로 하였다.

비만 index 및 체지방의 측정

비만 index를 측정하기 위하여 쥐의 코끝에서 항문까지의

길이를 Kim과 Sung(25)의 방법에 따라 전 실험기간 동안

매주 측정하여 다음의 계산식에 의하여 Rőhrer index 및

TM index를 산출하였고 체지방함량은 TM index를 이용하

여 계산하였다.

Rőhrer index＝{Body weight(g)/Naso～anal length

(cm)3}×103
TM index＝{Body weight(g)/Naso～anal length

(cm)
2.823
}×103

Body fat content＝0.581×TM index－22.03

분석용 혈청시료의 조제

6주간 사육한 흰쥐는 물만 주면서 12시간 동안 절식시킨

후 에테르 마취 하에서 복부 대동맥으로부터 채혈한 다음,

빙냉의 생리식염수로 간장을 관류하고 장기를 적출한 후 습

기를 제거하고 무게를 측정하였다. 혈액은 실온에서 응고시

킨 다음 4
o
C, 2,500×g에서 20분간 원심분리하여 혈청을 분

리한 후 -70
o
C에 두면서 분석용 시료로 사용하였다.

혈청지질 함량

혈청중성지질, 총콜레스테롤 및 HDL-콜레스테롤 함량은

kit 시약(AM 157S-K, AM 202-K, AM 203-K, Asanpharm

Co., Seoul, Korea)으로 측정하였으며, LDL-콜레스테롤 함

량은 Friedewald 등(26)의 방법에 따라 총콜레스테롤－

HDL-콜레스테롤량－(중성지질/ 5)의 계산식으로 구하였

다. Atherogenic index(AI)는 계산식 (total cholesterol−

HDL-cholesterol)/ total-cholesterol에 의하여 산출하였다.

통계처리

동물실험은 7마리의 평균치와 표준편차로 나타내었으며

유의성 검증은 SPSS software package(27)를 이용하여

Duncan’s multiple range test 및 t-test를 행하였다.

결과 및 고찰

증체량, 식이섭취량 및 식이효율

실험동물 28마리를 정상군(NC)(7마리)과 비만유도군(21

마리)으로 구분한 후 Table 2의 식이조성에 따라 4주 동안

급여하여 비만을 유도하였다. 비만유도군은 다시 비만대조

군(HF), 곤약 글루코만난(liquid konjac) 10% 함유 식빵을

제조한 후 동결건조 하여 고지방식이 사료에 10% 되게 혼합

한 식이군(KGM1) 및 곤약 글루코만난(liquid konjac) 20%

함유 식빵을 제조한 후 동결건조하여 고지방식이 사료에

20% 되게 혼합한 식이군(KGM2)으로 나누어 6주간 사육하

는 동안 증체량(weight gain)과 식이섭취량(feed intakes),

식이효율(feed efficiency ratio, FER)에 미치는 영향을 조사

한 결과는 Table 3과 같다.
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Table 4. Effects of konjac glucomannan bread on serum lipid content in obesity rats fed high fat diet for 6 weeks

Measurements
Experimental groups

1)

NC HF KGM1 KGM2

Triglyceride (mg/dL)
Total lipid (mg/dL)
Total cholestrol (mg/dL)
HDL-cholesterol (mg/dL)
LDL-cholesterol (mg/dL)
AI2)

41.27±1.85d3)
210.78±25.44c
57.36±4.65c
32.08±2.95a
17.03±3.23c
0.44±0.06c

80.04±4.45a
320.65±25.05a
84.03±6.25a
22.18±2.34c
45.84±3.02a
0.74±0.04a

66.00±3.06b
255.07±31.45b
69.96±3.71b
28.73±2.98ab
28.03±1.12b
0.59±0.06b

54.83±2.52c
191.43±31.55c
62.22±4.39bc
32.93±3.02a
18.32±1.87c
0.47±0.08bc

1)
See Table 2.
2)AI (atherogenic index)＝(total cholesterol－HDL-cholesterol)/ total-cholesterol.
3)
Values are mean±SD of 7 rats, different superscripts in the same row indicate significant differences (p<0.05).

NC군의 평균 체중은 1일 3.33 g이 증가하였으며, 비만대

조군(HF)은 1일 4.70 g이 증가하였다. 그러나 실험식이군인

KGM1군은 1일 체중증가량이 3.95 g이었으며, KGM2군은

1일 3.21 g이 증가되었다. 즉 실험식이군에서는 HF군에 비

하여 1일 체중증가량이 15.96～31.70%가 감소하였다. 1일

칼로리 섭취량은 정상군에서 99.58 kcal/day로 HF, KGM1

및 KGM2의 87.28～93.76 kcal보다 다소 높았으나 HF군과

실험식이군 간의 유의적인 차이는 없었으며 식이효율도 동

일한 경향을 나타내었다.

Park과 Kang(12)은 콜레스테롤과 라드를 투여하여 유도

한 비만 쥐에 글루코만난으로 제조한 국수를 25%(N25) 및

50%(N50) 혼합한 식이를 5주간 급여한 결과 주당 현저한

체중 감소를 나타내었으며, 이 결과는 글루코만난의 첨가율

이 높아질수록 식이효율이 감소하는 것은 체중감량의 큰 차

이가 주요 요인이라고 보고하였다. 본 연구에서도 Park과

Kang(12)의 연구결과와 일치하며 이들의 연구보다 체중증

가량에서 효과가 다소 낮은 것은 이들의 연구에 비하여 글루

코만난을 적게 급여한 데서 나타난 결과로 판단된다.

혈중지질 함량

고지방식이로 유도한 비만쥐의 혈청 중성지질, 총지질 함

량, 총콜레스테롤, HDL(high density lipoprotein)-콜레스테

롤 및 LDL(low density lipoprotein)-콜레스테롤 함량 및 동

맥경화지수(atherogenic index, AI)가 미치는 곤약 글루코만

난 첨가 식빵의 식이효과를 조사한 결과는 Table 4와 같다.

고지방식이 대조군(HF)의 혈청 중성지질, 총지질 및 총콜

레스테롤 함량은 대조군(NC)보다 크게 증가하였으나 KGM1

군과 KGM2군에서는 HF군에 비하여 감소되었다. HDL-콜

레스테롤함량은 HF군에서는 NC군에 비하여 감소되었으나

KGM1군과 KGM2군에서는 HF군보다 증가하였다. 반면에

LDL-콜레스테롤 함량은 HF군에서는 NC군에 비하여 증가

하였으나 KGM1군과 KGM2군에서는 HF군에 비하여 감소

하였다. Atherogenic index(AI)는 HF군에서는 NC군에 비

하여 1.68배가 증가하였으나 KGM1군과 KGM2군은 HF군

에 비하여 각각 20.27%, 36.49%가 감소하였다. 지방의 과다

섭취는 혈청 VLDL(very low density lipoprotein)-콜레스테

롤 및 LDL-콜레스테롤의 함량을 높이며 조직 내 중성지질

을 축적시킴으로써 비만의 주요 요인이 될 수 있으며 동맥경

화성 관상동맥질환 또는 뇌혈관질환의 발생율이 높아지며

(28) 동맥경화를 유발할 수 있다. LDL-콜레스테롤의 함량은

고지방식이에서 증가되는데 이는 섭취한 지방이 chylomi-

cron으로 전환되어 혈관으로 순환되기 때문이며 또한 지방

섭취량에 비례하여 생성되는 chylomicron 잔유물의 농도가

높아지고 이로부터 생성되는 VLDL의 농도가 높아짐으로써

LDL로의 전환이 많아졌기 때문으로 보고되었다(29). 그러

나 혈청지질 중 HDL-콜레스테롤은 LDL의 생성을 억제하

거나 혈관에 축적된 콜레스테롤 함량을 감소시킴으로써 동

맥경화의 발생을 억제한다(30). 한편 키토산, 글루코만난 등

의 식이섬유는 지방의 장내 흡수를 차단함으로써 비만을 예

방하거나 치유하는 것으로 보고되었다(31,32).

Park과 Kang(12)은 콜레스테롤과 라드를 투여하여 유도

한 비만 쥐에 100% 글루코만난으로 제조한 국수를 혼합한

식이를 5주간 급여한 결과 총콜레스테롤 함량 및 중성지질

이 감소됨을 보고하였다. 글루코만난, 소이화이바, 셀룰로오

스 등의 식이섬유는 혈청콜레스테롤의 저하와 담즙산 배설

을 촉진할 뿐만 아니라 항비만 등 영양 생리적 효과가 있는

것으로 알려져 있다(33). 따라서 본 연구의 결과는 곤약 글루

코만난을 첨가한 식이가 지방의 흡수를 차단 또는 지방의

배설을 촉진시키기 때문이라고 생각되며 아울러 고지방식

이로 인한 고지혈증(hypolipdemia)에 효과를 나타냄으로써

비만 개선에도 효과가 있을 것으로 사료된다.

체중 및 비만지수

비만에 미치는 곤약 글루코만난 첨가 식빵의 식이효과를

조사하기 위해 4주간 고지방식이를 실시하여 실험동물의 비

만을 유도하였다. 비만평가의 측도는 Rőhrer index 및 TM

index(25)를 이용하여 실험식이 직전의 Rőhrer index가 30

이상, TM index는 55 이상으로 나타내어 비만의 유도가 확

인되었다. 비만이 유도된 실험동물을 고지방식이 비만 대조

군(HF), 고지방식이＋곤약 글루코만난 10% 첨가 빵을 동결

건조하여 식이에 10% 첨가한 군(KGM1) 및 고지방식이＋

곤약 글루코만난 20% 첨가 식빵을 동결건조 하여 식이에

20% 첨가한 군(KGM2)으로 구분하여 6주간 실험식이를 급

여하면서 체중변화를 관찰하였다. 그 결과 KGM1군과 KGM2
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Fig. 1. Changes in body weight of obesity rats fed with kon-
jac glucomannan supplemented high fat diet during feeding.
Abbreviations: See Table 2. Values are mean±SD of 7 rats, dif-
ferent superscripts (a-d) indicate significant differences (p<0.05).
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Fig. 2. Changes in Rőhrer index of obesity rats fed with kon-
jac glucomannan supplemented high fat diet during feeding.
Abbreviations: See Table 2. Values are mean±SD of 7 rats, dif-
ferent superscripts (a-c) indicate significant differences (p<0.05).
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Fig. 3. Changes in TM index of obesity rats fed with konjac
glucomannan supplemented high fat diet during feeding.
Abbreviations: See Table 2. Values are mean±SD of 7 rats, dif-
ferent superscripts (a-c) indicate significant differences (p<0.05).
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Fig. 4. Changes in levels of body fats of obesity rats fed
with konjac glucomannan supplemented high fat diet during
feeding. Abbreviations: See Table 2. Values are mean±SD of
7 rats, different superscripts (a-c) indicate significant differences
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군은 HF군의 체중에 비하여 5.48～11.04%가 감소하였으며

곤약 글루코만난 첨가 식빵의 비율이 높아질수록 체중감소

율이 높아졌다(Fig. 1). 실험식이를 시작하는 당일의 비만정

도를 나타내는 Rőhrer index는 NC군에서는 23.13, HF,

KGM1군과 KGM2군에서는 31.50～32.59이었다. 그러나 실

험식이를 6주간 지속하는 동안 NC군은 28.39, HF군은 36.88

로 증가하였으나 KGM1 및 KGM2군은 각각 33.48과 29.64

로 감소하였다(Fig. 2). Rőhrer가 30을 초과하면 비만으로

인정(25)할 수 있음을 감안할 때 KGM1군과 KGM2군에서

는 고지방식이를 하는 가운데서도 비만이 해소됨을 알 수

있으며 곤약 글루코만난의 첨가량이 높아질수록 효과가 높

아지는 것으로 나타났다. Kim과 Sung(25)은 지방함유율이

20%인 고지방식이를 10주간 급여한 흰쥐의 Rőhrer index는

33.36±14.82였다고 하였으며, Park과 Kang(12)은 고지방식

이기간이 길어질수록 Rőhrer index가 증가한다고 하였다.

한편, 55 이상일 때 비만으로 판정하는 TM index는 실험식

이 시작당일에는 NC군에서는 39.72, HF군에서는 54.65,

KGM1과 KGM2군에서는 각각 56.16과 55.90을 나타내었다.

그러나 실험식이가 이루어지는 동안 NC군과 HF군에서는

지속적으로 증가하여 6주후에는 각각 49.96와 64.77로 증가

되었으나 KGM1군과 KGM2군에서는 56.45와 51.67로 감소

되어 비만이 해소되었다(Fig. 3). 그리고 KGM2군에서는 실

험식이가 종료된 후의 체중은 NC군과의 유의적인 차이를

보이는 반면(Fig. 1), Rőhrer index와 TM index에서는 유의

적인 차이를 보이지 않았다(Fig. 2, 3). 이러한 현상은 곤약

글루코만난의 식이가 체중보다 체지방 함량에 더 큰 영향을

미치는 것으로 사료된다.

체지방

체지방 함량의 경우, NC군에서는 실험식이를 시작하는

당일은 1.0이었으나 실험식이 6주후는 7.14%로, HF군은

9.72%에서 15.60%로 증가하였다. 그러나 KGM1군은 10.60

%에서 10.83%로 0.22%가 증가하였으나, KGM2군은 10.45%

에서 8.20%로 20.53%가 감소하였다(Fig. 4).

글루코만난으로 제조한 국수를 첨가한 식이로 5주간 급여

한 Park과 Kang(12)의 연구에서도 글루코만난의 첨가율이

높을수록 체지방 함량의 감소율은 증가하였다. 그리고 본

연구에서도 글루코만난의 첨가율이 높을수록 체지방 함량

의 감소율은 증가하였다. Park 등(34)은 2% 키토산-아스코

베이트를 함유하는 소이화이바 beni-koji의 식이로 고지방
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식이로 유도된 비만흰쥐를 6주간 사육한 결과 사육전에 비

하여 체지방 함량은 28.98%가 감소하였음을 보고하였다. 이

결과는 본 연구에서 KMG2군의 체지방 함량이 20.53%가

감소하였다는 결과와 유사하였다. 따라서 곤약 글루코만난

을 첨가한 식빵의 식이는 체지방 함량을 감소시키는 효과가

있으며 이로 인하여 비만이 해소되는 것으로 사료된다.

요 약

곤약 글루코만난(liquid konjac)을 동결건조한 식빵에 첨

가한 사료를 고지방식이로 유도한 비만 흰쥐에 6주간 급여

하였을 때의 체중, 혈청지질, 비만지수에 미치는 영향을 조

사하였다. 실험군은 정상군(NC), 고지방식이 비만 대조군

(HF), 고지방식이 비만＋곤약 글루코만난을 10% 되게 혼합

하여 동결건조 한 식빵을 사료에 10% 혼합한 식이군(KGM1)

및 비만＋곤약 글루코만난을 20%되게 혼합하여 동결건조

한 식빵을 사료에 20% 혼합한 식이군(KGM2)으로 구분(군

당 7마리)하여 6주간 사육하였다. KGM1군과 KGM2군은

HF군에 비하여 혈청 중성지질, 총지질, 총콜레스테롤, LDL-

콜레스테롤 함량 및 atherogenic index(AI)는 감소하였으나

HDL-콜레스테롤 함량은 증가하였다. KGM1군과 KGM2군

은 HF군의 체중에 비하여 감소하였으며 곤약 글루코만난

첨가 식빵의 비율이 높아질수록 체중감소율이 높았다. 체지

방 함량은 NC군 및 HF군에서는 실험식이 6주후에 크게 증

가하였으나 KGM1군은 유의적인 변화가 없었고, KGM2군

은 감소하였다. 따라서 곤약 글루코만난 첨가 식빵은 고지방

식이로 유도된 비만 흰쥐에서 체지방 함량을 감소시키는 효

과가 있었다.
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