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Abstract

We investigated the anti-obesity effects of Lactobacillus acidophilus C isolated from kimchi and red ginseng and black 
raspberry mixture fermented by this strain. Experimental samples were prepared with 10% skim milk, 1% red ginseng extract 
and 1% immature black raspberry powder and without red ginseng extract and black raspberry fermented by this strain at 
37℃ for 24 hour. Male C57BL/6J mice were randomly divided into 4 groups (a normal diet group (N), a high-fat diet group 
(HF), a high fat diet with L. acidophilus C (C), and a high fat diet with fermented mixture (CEx)) and were orally administered 
daily for 6 weeks at concentration of 2,000 mg/kg body weight. The results showed that weight gain, weight of periepididymal 
fat and perirenal fat, adipocyte size, lipid accumulation in liver, serum glucose concentration, serum GOT and GPT 
concentration and serum leptin were decreased and concentration of HDL-cholesterol and serum adiponectin were increased 
compared to HF group. These results suggest that fermented mixture (CEx) might be helpful in improvement of high-fat 
diet-induced obesity than only L. acidophilus C intake.  
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서 론  

비만은에너지섭취에비하여 에너지 소비가적을경우, 여

분의 에너지가 체내에 지방으로 과도하게 축적된 상태를 말

한다. World health Organization(WHO)에 따르면 비만의 유병
률은 1980년에 비해 2008년 전 세계적으로 두 배 이상 증가
하였고, 2014년세계의성인인구의약 13%가비만이며, 남성
의 11%, 여성의 15%가비만인것으로보고하였다(WHO, 2015). 
국민건강영양조사에 의하면 우리나라의 성인 비만율이 1998
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년 26.0%에서 2013년 31.8%로 약 5%가 증가하였다고 보고하
였다(Korean Ministry of Health and Welfare, 2013). Kopelman 
(2007)은 비만에 걸린 사람은 대사증후군, 제2형 당뇨병, 심
혈관 질환, 특정 암의 발생 증가, 패쇄성 무호흡증과 같은 호
흡기합병증, 관절염과도연관되어있는것으로보고하였으며, 
Peeters 등(2003)은 40세 성인의 경우, 정상 체중을 가지는 사
람에 비해 수명이 약 7년 단축된다고 하였다. 이러한 비만관
련질환을감소하기위해홍차(Uchiyama et al., 2011), 녹차(Rains 
et al., 2011), 발효당귀(Cha et al., 2011), 발효강황(Yang et 
al., 2011) 및 식물혼합 추출물(Jang and Jeong, 2001) 등 천연
물질에 대한 연구가 다양하게 진행되고 있다. 비만예방에 대
한 천연물 소재로 홍삼 및 복분자는 한국의 대표적인 건강기

능성 원료로 다양한 연구가 진행되고 있으며, in vitro 및 in 
vivo 실험을 통한 비만 및 혈중 콜레스테롤 저하 효과에 대한
연구가 일부 진행되고 있다(Bhandary et al., 2012; Choi et al., 
2012, Jung et al., 2012; Lee et al., 2012; Song et al., 2012; 
Cho et al., 2013; Kim et al., 2013). 복분자 및 홍삼의 주요
생리활성 물질로는 폴리페놀, 플라보노이드, 안토시아닌 등
이 복분자의 주요 생리활성물질이며, 홍삼은 가공과정을 거
치면서 ginsenoside-Rg2, Rg3, Rh1, Rh2가 생성되어 콜레스테
롤 수치 저하 및 배설 촉진, 고콜레스테롤 혈증으로 야기되는
동맥경화의 개선에 효과가 높은 것으로 보고되어 있다(Lee et 
al., 2014). 천연물의 건강기능성 향상을 위해서는 천연물의
소화 및 체내 흡수가 중요한 문제이며, 발효과정은 천연물의
체내흡수에도움을준다고보고되어있다(Manach et al., 2004). 
따라서 본 연구에서는 한국의 전통발효식품인 김치에서 분

리한 유산균인 Lactobacillus acidophilus C(KFCC11612P)와 전
통적으로 약용으로 사용하는 복분자 미숙과 및 홍삼을 이용

한 비만예방 조성물을 제조하고, 동물모델을 이용한 비만예
방 효과를 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
유산균 분리에 사용된 김치는 전라북도 가정에서 제조한

김치를 사용하였고, 홍삼농축액은 한홍정건강식품(Korea)에
서 구입하였으며, 복분자 미숙과 분말은 베리앤바이오식품연
구소에서 제공받아 실험에 사용하였다.

2. 김치로부터 Lactobacillus acidophilus의 분리
배추김치 25 g에멸균생리식염수 225 mL를넣어 Stomacher 

(Easy Mix, AES Chemunex, Bruz, France)를 이용하여 균질화
한 후 액상부분 1 mL를 취하여 십진 희석법으로 희석하였다. 
1 N HCl을이용하여 pH를 2.5로조정한 MRS agar(Lactobacilli 

MRS agar, Difco, Detroit, MI, USA)에 희석한 시료 100 μL를
취해 도말하여 37℃에서 24시간 배양하였다. 그 후 투명환을
나타내는단일 colony를 1차분리하여 BCP agar(Eiken chemical 
Co., Ltd., Shimotsuga, Japan)에획선평판법으로접종한후, 37℃
에서 24시간 배양하여 노란색을 보이는 colony를 2차 분리하
였다. 분리된 균주는 MRS agar에 접종하여 37℃에서 24~72
시간 배양 후 4℃로 냉장 보관하면서 사용하였다.

3. 분리 균주의 동정분리 균주의 동정
분리균은 16S rRNA 결정법으로동정하였으며, 염기서열분

석회사인 (주)Macrogen(Daejeon, Korea)에 의뢰하여 수행하였
다. 균의 16S rRNA를 universal primer인 27F(5'-AGAGTTT 
GATCMTGGCTCAG-3')와 1492R(5'-TACGGYTACCTTGTT 
ACGACTT- 3') primer를 사용하여 PCR(DNA engine tetrad 2 
peltier thermal cycler, Bio-rad lab., Hercules, CA, USA)을 수
행하여 증폭시켰다. PCR 산물은 BigDye Terminator v3.1 cycle 
sequencing kit(Applied Biosystems, Lennik, Belgium)를 이용
하여 ABI Prism 3730XL analyzer(Applied Biosystems, Lennik, 
Belgium)로염기서열을분석하였다. 그결과는 NCBI BLASTN 
프로그램(http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi)을 사용하여 유
산균을 동정하였다.

4. L. acidophilus C 함유 홍삼 및 복분자 미숙과 혼합 발
효물 제조

L. acidophilus C로 명명된 균주는 MRS 액체배지에서 1.0× 
108 CFU/mL가 되도록 배양하여 준비하였다. 10% skim milk
에홍삼농축액 1%와복분자미숙과분말 1%를첨가하여멸균
한 후 37℃로 냉각하여 L. acidophilus C를 1% 접종하고, 37℃
에서 24시간 발효한 후 동결건조하였으며, 이를 동물실험 시
료로 사용하였다.

5. 실험동물과 식이투여
L. acidophilus C를 함유한 홍삼 및 복분자 미숙과 혼합 발

효물의 항비만 효과를 측정하기 위하여 C57BL/6J계 수컷 마
우스를 다물사이언스(Daejeon, Korea)에서 공급받아 실험식
이를 시작하기 전 1주일간 실험실 환경에 적응시켰다. 적응
이 끝난 후 난괴법으로 한 군 당 6마리씩 4군으로 나눈 후, 
6주간 실험을 진행하였다. 실험군은 정상군(N), 대조군(Con), 
유산균 투여군(C), 혼합 발효물 투여군(CEx)으로 나누었으며, 
정상군은 기본사료(AIN 93G purified rodent diet)를 공급하였
고, 대조군, 유산균 투여군, 혼합 발효물 투여군에는 45% kcal 
fat 고지방 사료(Modified QIN 76A purified rodent diet)를 자
유급식하였다. 유산균투여군은 10% skim milk에 L. acidophilus 
C를 접종한 후, 24시간 동안 발효시켜 동결건조한 분말을 2,000 
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mg/kg body weight씩 동량의 증류수에 희석하여 경구투여하
였다. 혼합 발효물 투여군에는 L. acidophius C로 발효시킨 홍
삼 및 복분자 미숙과 혼합 발효물 분말을 2,000 mg/kg body 
weight씩 증류수에 희석하여 경구투여하였다. 정상군과 대조
군에는 동량의 증류수를 경구투여하였다. 체중 및 식이섭취
량은 1주일 간격으로 6주간 측정하였으며, 식이효율은 체중
증가량을 식이섭취량으로 나누어 산출하였다.

6. 혈액 및 조직 적출
실험동물을 12시간 절식시킨 후 에테르로 마취하여 복부

와 흉강을 절개하고, 즉시 심장에서 혈액을 채취하였다. 채취
한 혈액을 응고시킨 후 3,000 rpm에서 20분간 원심분리하여
혈청을 분리하고, 분석 전까지 －80℃에 보관하였다. 부고환
과 신장 주위의 지방조직을 절제하여 각각의 무게를 측정하

였으며, 간과 일부 부고환 주위의 지방 조직은 적출하여 동결
절편을 제작하는데 이용하였다.

7. 혈액분석
분리한 혈청 내 중성지질(Triglyceride), 총 콜레스테롤(Total 

cholesterol), HDL-콜레스테롤(HDL-cholesterol), 혈당(blood glu-
cose) 및 간손상 지표인 GOT(glutamic oxaloacetic transaminase)
와 GPT(glutamic pyruvic transaminase) 농도를 상업적 혈액분
석 kit(Asan Phamaceutical Co., Seoul, Korea)를 이용하여 측
정하였다. 

8. 지방세포 및 간조직내 조직학적 변화 관찰
간과일부부고환주위의지방조직은 Bouin's solution과 20% 

Sucrose로 고정한 후, 냉동절편기로 20 μm의 동결절편을 제
작하였다. 그리고 Free floating method를 이용하여 Oil red O 
stain 후 지질 침착 정도를 확인하였다.

9. 혈중 비만관련 호르몬 측정
혈청 내 지방분화 관련 호르몬인 아디포넥틴 및 렙틴 농도

는 각각 mouse/rat adiponectin KLISA kit(Shibayagi, Japan)와
mouse leptin ELISA kit(KOMA Biotech, Korea)와 같은 시판용
제품을 이용하여 면역학적 방법으로 분석하였다.

10. 통계

Table� 1. Results of 16S rRNA sequencing of strain isolated from kimchi

Query Subject Score Identities

Start End Description AC Length Start End Bit Raw EV Match Total Pct.(%)

4 1477 Lactobacillus acidophilus gene for 16S 
rRNA, partial sequence, strain: JCM 2121 AB690249.1 1507 6 1497 2612 1414 0.0 1469 1492 98

모든 결과는 평균±표준편차로 나타내었으며, 각 실험군 간
의 유의성을 검증하기 위하여 SPSS 12.0 program(SPSS Inc., 
USA)를이용하여 p<0.05 수준에서일원배치분산분석(one-way 
ANOVA) 및 t 검증(non-paired t-test)을 실시하였다. 

결과 및 고찰

1. 균주의 분리동정 결과
발효를 통하여 홍삼 및 복분자의 기능성 향상을 위하여 우

리나라전통발효식품인김치로부터유산균주를분리하고, 16S 
rRNA 분석을 통하여 표준균주와 상동성을 비교한 결과, L. 
acidophilus와 98%의상동성을보였으며, L. acidophilus C(KFCC 
11612P)로명명하였다(Table 1). 김치에는 Leuconostoc 속, Lacto-
bacillus 속, Streptococcus 속, Pediococcus 속, Weissella 속 등
의 유산균이 있으며, 발효 초기의 우세균종으로는 Leu. mesen-
teroides, L. sake 및 L. brevis가 있고, 숙성이 진행될수록 L. 
plantarum이증가하는것으로알려져있다(Lee et al, 1992; Cheigh 
and Park, 1994,). Chang 등(2009)은 김치로부터 L. casei ssp. 
casei, Leu. mesenteroides ssp. mesenteroides, L. acidophilus, L. 
fermentum, L. plantarum 및 L. sakei를 분리하였으며, 특히 L. 
acidophilus KFRI342는 항산화 효과와 세포손상에 대한 보호
효과가 뛰어나며, 우리 몸에 유익한 효과를 주는 프로바이오
틱스의 특징을 가진다고 보고하였다(Chang et al., 2010).

2. 동물모델을 이용한 Lactobacillus acidophilus C 함유
조성물의 비만예방 효과

1) 체중증가량 및 식이섭취량의 변화
6주간의 실험기간 동안의 체중 증가량 및 식이섭취량은

Table 2에 나타내었다. 6주 후 마우스의 체중증가량은 고지
방 사료를 섭취한 대조군이 정상군에 비해 64.9%가 증가하
였다. 고지방식이와 L. acidophilus C를 투여한 유산균 투여군
과 L. acidophilus C를 이용하여 홍삼농축액과 복분자 미숙과
분말을 발효한 복합발효물을 투여한 혼합 발효물 투여군은

대조군에 비하여 9.5% 및 39.4%가 감소하였으며, 특히 혼합
발효물 투여군은 유의적인 감소를 나타내었다. 실험동물 마
리당 일일 식이섭취량은 정상군은 3.06±0.16 g이었으나, 고지
방 사료를섭취한 대조군은 2.72±0.14 g으로 정상군에비하여
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Table�2. The effect of L. acidophilus C and its complexes on daily body weight and food intake, and food efficiency ratio(FER) in high 
fat diet fed mice for 6 weeks

N Con C CEx
Increase of daily body weight(g) 0.13±0.04 0.21±0.04## 0.19±0.03 0.13±0.06*

Daily food intake(g) 3.06±0.16 2.72±0.14## 2.77±0.10 2.74±0.19
Food efficiency rate 0.042 0.077 0.068 0.047

1) Values are Mean ± SD
2) Values are significantly different from normal group(#) and control group(*); ##, p<0.01; *, p<0.05
3) N, normal group; Con, control group; C, L. acidophilus C; CEx, 1% red ginseng extract + 1% immature black raspberry powder + L. acidophilus C

12.5% 감소하였다. 유산균 투여군과 발효 복합체 투여군은 각
각 2.77± 0.10 및 2.74±0.19로 나타났으며, 대조군과 유의적인
차이는 없었다.

2) 내장지방의 증가량
6주간의 실험종료 후 내장지방의 무게는 Table 3에 나타내

었다. 부고환 주위지방과 신장 주위지방 무게의 총 증가량은
정상군에서는 0.45±0.138 g이었으나, 고지방사료를섭취한대
조군에서는 0.85±0.385 g으로유의성있게증가하였다(p<0.05). 
유산균 투여군은 0.97±0.249 g으로 나타났으며, 혼합 발효 복
합물 투여군은 0.56±0.167 g으로 대조군에 비하여 34.1%가
감소하였으나, 유의차는 없었다. 부고환 주위지방의 무게 또
한 정상군보다 대조군에서 유의성 있는 증가를 나타내었으

며(p<0.05), 혼합 발효 복합물 투여군에서 대조군에 비해 약
간 감소하는 경향을 나타내었다. 신장 주위지방은 혼합 발효
복합물 투여군에서 대조군에 비해 약 50.0%가 유의적으로 감
소하였다.

3) Oil red O 지방염색에 의한 부고환 지방세포의 크기
변화

부고환 주위지방 조직을 Oil red O로 염색하여 지방세포의
크기를 측정한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 지방세포의 크기
는 정상군에 비하여 대조군에서 증가하였고, 혼합발효 복합
물 투여군에서 대조군과 유산균 투여군과 비교하여 지방세

Table�3. The effect of L. acidophilus C and its complexes on weight of periepididymal and perirenal fat in high fat diet fed mice for 
6 weeks

N Con C CEx
Weight of total visceral fat(g) 0.45±0.138 0.85±0.385# 0.97±0.249 0.56±0.167
Weight of periepididymal fat(g) 0.39±0.105 0.66±0.278# 0.76±0.102 0.47±0.130
Weight of perirenal fat(g) 0.06±0.032 0.19±0.108# 0.21±0.042  0.09±0.036*

1) Values are Mean ± S.D.
2) Values are significantly different from normal group(#) and control group(*); #, p<0.05; *, p<0.05
3) N, normal group; Con, control group; C, L. acidophilus C; CEx, 1% red ginseng extract + 1% immature black raspberry powder + L. acidophilus C

포의 크기가 감소하였다. 간조직 중 간소엽을 Oil red O 염색
을 실시하였고, 지질입자는 붉은색으로 염색되어 나타났다. 
그 결과, 정상군에 비하여 대조군의 지질입자의 분포가 더 많
이 관찰되었으며, 대조군과 비교 시 유산균 단독 투여군보다
혼합발효 복합물 투여군의 지질입자의 분포가 더 적게 관찰

되었다. Choi 등(2014)에 의하면 복분자 미숙과를 섭취한 군
에선 내장지방 세포의 크기가 감소됨을 확인하였다. 홍삼에
있는 Rg3는 지방세포의 분화를 억제하는 것으로 보고되어
있다(Hwang et al., 2009). 따라서 혼합 발효 복합물에는 유산
균 단독 투여 시 보다 지방 축적을 억제하는 생리활성물질이

더 많이 함유되어 있을 것으로 추정되며, 지방세포의 감소에
더 효과적인 것으로 생각되어진다.

4) 혈청내 지질 및 포도당 농도의 변화
6주간의 실험이 종료된 후, 혈청내 중성지방, 총콜레스테

롤, HDL-콜레스테롤 및 포도당 농도를 측정한 결과를 Table 
4에나타내었다. 혈청내중성지방및총콜레스테롤농도는정
상군에 비하여 대조군에서 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 
유산균 투여군과 복합발효물 투여군의 혈청내 중성지방 및

총 콜레스테롤 농도는 유의적인 차이가 없었으나, HDL-콜레
스테롤농도는 대조군에서 84.6±12.3 mg/dL로 나타났으며, 유
산균 투여군 및 혼합발효 복합물 투여군에서 각각 93.5±4.9 
mg/dL 및 103.4±2.5 mg/dL로 나타나, 증가하는 경향을 보였
다. 혈청 포도당 농도는 정상군과 대조군 사이에 유의성은 없
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  (A)

  (B)

Fig.� 1. The effect of L. acidophilus C and its complexes on size of epididymal adipocyte (A) and lipid droplets of liver tissue (B) in 
high fat diet fed mice for 6 weeks. N, normal group; Con, control group; C, L. acidophilus C; CEx, 1% red ginseng extract 
+ 1% immature black raspberry powder + L. acidophilus C.

Table� 4. The effect of L. acidophilus C and its complexes on serum lipid and glucose concentration in high fat diet fed mice for 6 
weeks

N Con C CEx

Serum lipid 
concentration

(mg/dL)

Triglyceride 127.6±16.4 193.8± 4.6# 199.1± 1.1 182.3±8.0

Total cholesterol  83.2± 0.3  98.0± 4.6#  79.2±10.9  93.8±0.8

HDL-cholesterol  83.2± 0.3  84.6±12.3  93.5± 4.9 103.4±2.5
Serum glucose(mg/dL)  97.2± 2.8 101.3± 1.7 105.3± 3.8    71.3±2.7**

1) Values are Mean ± S.D.
2) Values are significantly different from normal group(#) and control group(*); #, p<0.05; **, p<0.01
3) N, normal group; Con, control group; C, L. acidophilus C; CEx, 1% red ginseng extract + 1% immature black raspberry powder + L. acidophilus C

었으나, 혼합발효 복합물 투여군은 대조군과 유산균 투여군
과 비교하여 유의적으로 감소하였다(p<0.01). Park 등(2007)
은 고콜레스테롤 식이를 섭취한 쥐에게 L. acidophilus ATCC 
43121을 2×106 CFU/day를 섭취시켰을 때, 혈중 총 콜레스테
롤과 VLDL+IDL+LDL cholesterol를 유의적으로 감소시켰으
며, 체내 콜레스테롤을 배출하는데 관여하는 HDL-cholesterol
을 약간 증가시키는 경향으로 나타났다. Lee 등(2014)은 고콜
레스테롤 식이를 투여한 마우스에 복분자 미숙과 및 복분자

미숙과와 홍삼농축액을 복합 투여했을 때 HDL-콜레스테롤
을 선택적으로 흡수하여, 체외로 콜레스테롤을 배출하는데
기여하는 SR-B1의 유전자 발현이 증가하는 것으로 보고하
였다. 본 연구에서는 유산균 및 유산균을 혼합한 복합발효물
을 투여 시 혈청내 총 콜레스테롤을 감소시키지는 않았으나, 
HDL-콜레스테롤을 약간 증가시키는 경향은 일치하였다. 또
한 혼합발효 복합물을 투여 시 HDL-콜레스테롤이 약간 더
증가하는 경향으로 보아, 유산균과 홍삼 및 복분자의 시너지

효과라고 생각되어진다. 
홍삼의 유효성분인 사포닌은 장내 미생물들에 의해 저분

자로 전환된 후 흡수되어 약리작용을 나타내는데, 홍삼을 L. 
fermentum NUC-C1으로 발효시 홍삼보다 더 다양한 진세노
사이드의 종류가 발생하였으며, 특히 비배당체인 Rg2, Rg3 
및 Rh2가 증가하였고, 홍삼투여군보다 홍삼발효물을 투여했
을 때 혈당을 더 낮추는 것으로 보고되었다(Kim et al., 2010). 
따라서 유산균 단독투여군보다 혼합 발효 복합물이 혈당을

낮추는 것으로 사료된다.

5) 혈청 내 간 손상지표의 변화
6주간의 실험이 종료된 후 간손상지표인 혈청내 GOT와

GPT 농도의 측정결과를 그림 6에 나타내었다. 혈청내 GOT
와 GPT에서 모든 군에서 유의적인 차이는 없었으나, 대조군
에 비하여 유산균 투여군과 혼합발효 복합물 투여군에서 감

소하는 경향을 나타내었다. 비만 시에는 간에 지질이 다량 축
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적되어 비알코올성 지방간으로 진행되며, 이로 인해 간이 손
상되는 것으로 알려져 있다. 복분자 미숙과 5% 에탄올 추출
물을 고콜레스테롤 식이를 섭취하는 마우스에게 100 mg/kg/ 
day 이상 투여 시 GOT 및 GPT를 감소시켰으며(Jung et al., 
2014), Yun 등(2007)에 의하면 쥐에 CCl4와 알코올로 간을 손

상시키고, 유산균을투여하였을때간손상지표인 GOT와 GPT
의 혈중 농도를 감소시키는 것으로 나타나, 유산균은 간을 보
호하는 것으로 나타났다. 

6) 혈청 내 아디포카인의 변화
6주간의 실험이 종료된 후, 혈청내 렙틴 및 아디포넥틴 농

도의 측정결과를 Fig. 3에 나타내었다.
음식 섭취를 억제하는 렙틴은 고지방 섭취 시 생쥐의 혈중

렙틴 농도의 유의적인 감소는 감소된 체지방의 크기를 나타

낸다(Frederich et al., 1995). 혈청 내 렙틴은 정상군에 비하여
대조군에서 유의적으로 증가하였고(p<0.05), 혼합발효 복합
물 투여군에서는 대조군과 비교 시 유의적으로 감소하였다

Fig.�2. The effect of L. acidophilus C and its complexes on serum 
GOT and GPT concentration in high fat diet fed mice for 
6 weeks. N, normal group; Con, control group; C, L. acido-
philus C; CEx, 1% red ginseng extract + 1% immature 
black raspberry powder + L. acidophilus C.

Fig.�3. The effect of L. acidophilus C and its complexes on serum 
leptin and adiponectin concentration in high fat diet fed 
mice for 6 weeks. Values are significantly different from 
normal group(#) and control group(*); #, p<0.05; *, p<0.05. 
N, normal group. N, normal group; Con, control group; 
C, L. acidophilus C; CEx, 1% red ginseng extract + 1% 
immature black raspberry powder + L. acidophilus C.

(p<0.05). 아디포넥틴은 지방세포에서 분비되어 에너지대사
를 활성화하고, 골격근의 지방산화를 촉진하는 아디포카인으
로서, 특히 내장지방이 많으면 저아디포넥틴 혈증이 나타나
며, 인슐린 저항성 등을 일으키기도 한다(Fruebis et al., 2001; 
Matsuzawa et al., 2004). 정상군에 비해 고지방 사료를 섭취
한 대조군에서 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 아디포넥틴
의 농도는 대조군에서는 10.43±0.53 μL/mL로 나타났고, 유산
균 투여군과 혼합발효 복합물 투여군에서는 각각 9.23±1.36 μ
L/mL 및 14.18±1.43 μL/mL로나타났으며, 대조군과비교시혼
합발효 복합물 투여군에서 약간 증가하는 경향을 나타내었다.

요 약

본연구에서는한국의전통발효식품인김치로부터 L. acido-
philus를 분리․동정하고, 이 균주를 이용하여 홍삼과 복분자
미숙과를 발효시킨 조성물을 동물모델을 이용하여 항비만효
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과를 검토하였다. 고지방식이를 섭취시킨 C57BL/6J 마우스
에 L. acidophilus C 및 홍삼 농축액과 복분자 미숙과 분말을
발효시킨 혼합발효 복합물을 6주간투여한결과, 혼합발효복
합물을 투여한 군에서 체중증가량, 부고환 및 신장 주위 지방
의 무게, 지방세포 크기와 간조직 내 지질 축적, 혈중 포도당
농도, 혈중GOT와GPT 농도및렙틴농도를감소시켰으며, HDL- 
콜레스테롤과 아디포넥틴의 농도를 증가시키는 경향을 나타

낸 것으로 보아, L. acidophilus C를 단독투여한 실험군에 비
하여 비만을 개선시키는 것으로 나타났다. 따라서 혼합발효
복합물은 비만개선용 식품소재로서의 가능성이 있을 것으로

기대되어지며, 추후에 혼합발효 복합물의 비만 개선 메커니
즘을 규명하기 위한 연구가 더 필요할 것으로 사료된다. 
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