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서 론

오리육은 필수아미노산을 풍부하게 함유하고 있어 곡류

위주의 우리 식생활에 도움을 주는 양질의 단백질 공급원

이며 리놀렌산, 리놀레산 및 아라키돈산과 같은 불포화지

방산의 작용으로 다른 육제품에 비하여 혈중 콜레스테롤

함량이 낮아 성인병을 예방 할 수 있는 우수한 식품으로 알

려져 있다.1,2 최근 경제력의 상승과 육류 소비량의 증가는

비만 발생의 주요 요인으로 인식되고 있으며, 당뇨병, 고혈

압, 심혈관질환과 같은 성인병 발생 빈도 상승이 사회적인

문제로 대두되어 건강한 먹거리에 대한 소비자의 욕구가

증가하고 있다.3

건강한 먹거리에 대한 시대적 요구에 맞추어 오리육의

가공에서도 양파를 이용한 오리 개발,3 유황을 이용한 오

리 개발,4 게르마늄을 이용한 오리개발,5 폐자원을 이용한

오리 개발6 등 다양한 개발 노력이 있었으나, 생리활성 물

질을 활용한 기능성 오리육 가공제품의 생산 등 고부가가

치를 갖는 제품의 생산 등은 미비한 실정이다.

울금 (Curcuma longa L., 金)은 생강과에 속하는 다년

생 초본으로 황색색소인 커큐민 (curcumin)이 0.3% 함유

되어 있으며 울금 뿌리를 겉껍질을 벗기고 삶아서 말린 것

을 turmeric이라고 한다.7 울금은 이담작용, 위약 분비 촉진

작용, 해독 기능이 있고 최근 연구에 의하면 암세포의 세포

자살을 유도하여 항암제로의 가능성이 제시되었고,8 진도

에서 생산된 울금이 대장암 세포 사멸에 효과가 뛰어나며

식중독 예방과 염증 완화에도 탁월하다고 하였는데, 울금

의 주성분인 커큐민의 항암 및 항염증성 기능에 의한 것으

로 알려져 있다.9,10 울금은 항균 및 항산화력 이외에도 육

가공식품에 발색제로 이용되고 있는 아질산나트륨의 첨

가량을 낮출 수 있는 식품으로 알려져,11 건강한 먹거리를

원하는 소비자의 욕구에 크게 부합할 수 있다. 이러한 특성

에도 불구하고 울금 특유의 독특한 이취로 인하여 소비자

ABSTRACT

Purpose: This study examined the effects of duck meats with turmeric powder on blood lipids in 10 female university

students. Methods: The subjects received duck meat with 0%, 0.1%, 0.2%, and 0.4% turmeric powder and glucose, total

cholesterol, triglyceride (TG), high-density lipoprotein (HDL)-cholesterol, and low-density lipoprotein (LDL)-cholesterol in

their serums after 30, 60, 90, 120, and 180 min were measured. Results: The average height, weight, and body mass index

of subjects were 159.6 ± 2.6 cm, 51.3 ± 3.5 kg, and 20.1 ± 1.0, respectively. The fasting glucose, γ-glutamyl transferase

(GGT), glutamic pyruvic transferase (GPT), glutamic oxaloacetic transferase (GOT), c-reactive protein (CRP), and

hemoglobin were within the normal range. The △-AUC (area under the curve) of postprandial glucose, TG did not change,

but △-AUC of postprandial total cholesterol and LDL were significantly decreased, and HDL was increased by intake of the

duck meat with turmeric powder. Conclusion: This study shows that duck meats with turmeric powder affected the

postprandial blood lipid levels. 
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의 기호성이 저하되어 상업적 실용화에 제한점이 되고 있

다. 최근 고콜레스테롤혈증의 증가가 육류, 가공식품 섭취

의 증가에 의한 것이라는 보고가 있는 바,12-14 흰쥐에게 8

주 이상 울금 및 울금추출물을 섭취시켰을 때 지방대사가

조절되었다는 보고15-20는 울금의 식품활용가능성을 시사

한다고 할 것이다. 그러나 울금의 섭취가 인체에 어떤 영향

을 미치는지에 대한 연구21-23는 미비하며, 울금의 섭취가

인체의 식후 혈중 지질에 미치는 영향 역시 상반되게 보고

되었다.

이에 본 연구에서는 건강한 여대생을 대상으로 하여 농

도를 달리한 울금첨가 오리가공육 섭취후 혈중 포도당과

지질의 변화 양상을 비교하여 울금을 첨가한 기능성 고부

가가치 제품 개발의 기초자료로 삼고자 한다.

연구방법

연구대상자
 

및
 

기간

실험대상자는 외견상 특기할 만한 이상이 없으며, 본 연

구의 취지와 내용을 충분히 이해하고 동의하며 적극 협조

할 수 있는 20~22세의 건강한 여자 대학생 10명의 지원자

를 선발하였다. 각각의 대상자들은 Hemoglobin (hb) 농도,

혈중 지방의 농도 등 혈액학적 소견과 신장, 체중 및 체질

량지수 등 신체계측치를 통하여 실험대상자의 선정여부

를 결정하였으며, 모든 실험대상자들은 실험기간 중 가급

적 평상시와 유사한 자연스러운 생활환경을 유지토록 하

였다. 본 연구는 2010년 9월부터 10월까지 수행되었다.

실험식사
 

및
 

급식관리

본 연구는 각각의 실험식에 대상자 전원이 무작위순에

의해 참여하였으며 각각의 실험식사 간에 6일간의 유예기

간을 두었다. 즉 각 실험식 급여 전 6일간은 일반식을 자연

스럽게 섭취하다가 7일째 각각의 실험식을 급여하였다. 유

예기간 중 실험식사 급여 전 3일간은 실험 전 식사에 의한

영향을 최소화하기 위해 모든 대상자에게 대학 기숙사에

서 제공되는 일반식을 주어진 장소에서 일정한 시간 (아침

8:30, 간식 10:30, 점심 12:30, 저녁 5:30)에 섭취하도록 제

공하였으며, 삼겹살, 꽃등심, 닭튀김, 피자, 오리고기와 같

은 고지방식품 및 카레와 카레 맛이 나는 모든 식품의 섭취

를 제한하였다.

실험식사의 급식은 연구원의 엄격한 관리감독 하에 일

정한 장소에서 일정한 시간 (아침 09:00)에 섭취하도록 하

였다. 대상자들은 실험일 전날 밤 10시 이후부터 금식토록

하였으며, 완전공복상태로 오전 8시 30분까지 실험실에 도

착하여 30분간 휴식을 취하고 안정된 상태에서 채혈하였

다. 각각의 실험식을 섭취시킨 후 30분, 60분, 120분, 180분,

240분 간격으로 채혈하였다. 실험식은 훈제 오리가공육의

동일부위 200 g을 약 40oC로 제공하여 20분 이내에 먹도록

하였으며, 약 250 mL의 물을 제공하였다. 실험식의 영양조

성은 Table 1과 같았다.

실험식인 훈제오리가공육의 제조는 약 1 kg이 되는 오리

육을 대상으로 하였고, 훈제오리가공육용 시판 양념 (정제

염 30 g, 마늘 14 g, 생강 5 g, 후추 7 g, 참기름 5 g, 정백당

8 g)에 울금분을 각각 0 g (0%), 1 g (0.1%), 2 g (0.2%), 4 g

(0.4%)을 첨가하고 정제수 1,000 mL로 정용하여 침지액을

제조하였다. 오리육 1 kg 당 100 mL의 침지액에 24시간 침

지한 후 훈연하였다. 실험군별 30 kg를 (주)신촌자연오리에

서 훈제가공육으로 제조하여, 냉동 보관하였다가 각 실험

일 하루 전 해동하여 실험식으로 사용하였다. 오리훈연육

의 영양성분은 can-pro (한국영양학회) 4.0으로 탄수화물,

단백질, 지방의 에너지 비율과 콜레스테롤 및 에너지함량

을 산출하였다.

혈액
 

분석

채취한 혈액은 혈액 생화학치의 분석을 위하여 4oC에서

30분간 방치한 후 3,000 rpm으로 10분간 원심분리하여 혈

청을 분리하였으며, 혈당과 총콜레스테롤, HDL-콜레스테

롤, 중성지질 및 C-Reactive protein (CRP), γ-glutamyl

transferase (GGT), Glutamic oxaloacetic transferase

(GOT), Glutamic pyruvic transferase (GPT)의 농도는 혈

청을 분리한 즉시 건식 전자동 생화학 분석기 (Fujichem

3500, Japan)를 사용하여 측정하였다.

통계처리

통계처리는 SPSS 21.0 프로그램을 이용하여 모든 측정

항목의 평균과 표준편차로 나타내었으며, 실험군간의 비

교는 ANOVA로 분석 후 p < 0.05 수준에서 Duncan's

multiple range test를 실시해 유의차를 검정하였다. 식후

시간별 각각의 실험 성적은 공복 시의 것을 감한 증감량으

로, 또한 실험식사 급식후 각 시간별 실험성적의 막대그림

면적과 공복 시 성적의 막대그림 면적의 차이를 모두 합한

값 (Integrated Area Under the Curves: △-AUC)으로 각 실

Table 1. Nutrients composition of the test diet

Variables Results

Carbohydrate (% of energy) 4.5

Protein (% of energy) 21.0

Fat (% of energy) 74.5

Cholesterol (mg) 168.0

Total energy (kcal) 686.0
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험식사에 대한 성적을 비교 검토하였다.

결 과

대상자의
 

일반
 

특성

실험대상자들의 신체계측과 혈중 지질의 결과는 Table

2와 같았다. 신장은 평균 159.6 ± 2.6 cm이었고, 체중은

51.3 ± 3.5 kg이었으며 체중과 신장으로부터 구한 체질량

지수 (bady mass index, BMI)는 20.1 ± 1.0으로 대한비만

학회 기준 정상 범위에 해당하였다. 공복 시에 측정한 혈중

포도당과 지질농도는 모두 정상의 범위이었으며, 염증의

지표로서 측정한 GGT, GPT, GOT, CRP와 빈혈 수준을 평

가한 헤모글로빈 농도에서 모두 정상 수준이었다.

혈중
 

포도당
 

농도의
 

변화

혈당은 울금을 첨가하지 않은 대조군에서 식후 30분과

240분에서만 빠른 증가를 보였으나, 240분 동안의 혈당 △-

AUC값은 유의적인 차이가 없었다(Fig. 1).

혈중
 

중성지방의
 

변화

식사에 의해 가장 많은 영향을 받는 중성지방의 식후 변

화는 4가지 실험군 모두에서 식후 60분까지 공복 시에 비

해 비교적 감소하는 경향을 보이다가, 식후 180분까지 증

가하는 경향이었다. 중성지방은 식후 30분과 60분 90분까

지 울금 첨가수준이 높을수록 중성지방의 농도는 낮았다.

그러나 공복 시 중성지방에 비한 △-AUC값의 차이는 유의

적이지 않았다(Fig. 2).

혈중
 

총콜레스테롤의
 

변화

총콜레스테롤의 식후 변화는 울금을 첨가하지 않은 대

조군과 0.1% 첨가군에서는 비교적 식후 120분까지 공복

시 보다 감소하는 경향을 보이다, 이후 증가하는 경향이었

으나, 울금을 0.2%와 0.4%로 첨가한 군에서는 식후 120분

이후에도 뚜렷한 상승이 없었는데, 식후 180분과 240분에

서 울금을 0.2%와 0.4%로 첨가한 군에서 유의적으로 총콜

레스테롤의 수준이 낮았다. 또한 공복 시 총콜레스테롤에

비한 값으로 평가한 △-AUC값은 울금을 0.2%와 0.4%로

첨가한 군에서 유의적으로 낮았다(Fig. 2).

저밀도콜레스테롤의
 

변화

말초혈관 벽에 플라그를 형성하여 동맥경화증을 유발하

는 저밀도콜레스테롤 (LDL-cholesterol)의 식후 변화는 울

금을 첨가하지 않은 0%와 0.1% 첨가군에서 식후 120분까

지 감소하다가 이후 상승하는 경향이었으나, 울금을 0.2%

와 0.4%로 첨가한 군에서는 식후 180분까지 감소하다가

0.2% 첨가군에서만 이후 증가하였다. 저밀도콜레스테롤

의 식후 시간에 따른 변화 양상은 식후 180분을 제외한 모

든 평가시간에서 유의적인 차이를 보였는데, 울금의 첨가

수준이 높을수록 저밀도콜레스테롤의 증가량이 비교적

낮았다. 또한 공복 시 저밀도콜레스테롤에 비한 △-AUC값

에서도 실험군별 차이가 유의적이었는데, 0.2%와 0.4%를

Table 2. Physical characteristics and blood profiles of subjects

Variables Results

Height (cm) 159.6 ± 2.6 

Weight (kg) 51.3 ± 3.5

BMI (kg/m2)1) 20.1 ± 1.0

Total cholesterol (mg/dL) 162.5 ± 3.3

Triglyceride (mg/dL) 68.6 ± 5.5

HDL-cholesterol (mg/dL) 56.5 ± 1.2

Glucose (mg/dL) 81.3 ± 0.7

GGT (U/L)2) 13.9 ± 0.5

GPT (U/L)3) 10.3 ± 0.2

GOT (U/L)4) 15.1 ± 0.4

CRP (mg/dL)5) 0.3 ± 0.0

Hb (g/L)6) 15.8 ± 0.8

Each value is mean ± SE.

1) BMI: Body mass index 2) GGT: γ-glutamyl transferase

3) GPT: glutamic pyruvic transferase 4) GOT: glutamic oxalo-

acetic transferase 5) CRP: C-Reactive protein 6) Hb: Hemo-

globin

Fig. 1. Incremental blood glucose concentration and △-AUC for 4 hours after consuming each test diet for 10 women. Bars are mean ±

SE. Bars with different letters are significantly among the treated concentration of turmeric powder (p < 0.05). 0: 0% turmeric added 0.1:

0.1% turmeric added 0.2: 0.2% turmeric added 0.4: 0.4% turmeric added.
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첨가하였을 때 대조군인 0%에 비해 낮았다 (Fig. 2).

고밀도콜레스테롤의
 

변화

항동맥경화성 인자인 고밀도콜레스테롤 (HDL-choleste-

rol)의 식후 변화는 울금을 0.2%와 0.4%로 첨가한 군에서

식후 평가시간인 240분까지 공복 시에 비해 비교적 유사

한 양상을 보였으나, 울금을 첨가하지 않은 0%와 0.1% 첨

가군에서는 식후 시간이 경과할수록 감소하는 경향이었는

데, 대조군의 감소가 현저하였다. 고밀도콜레스테롤의 식

후 시간에 따른 변화 양상은 30분, 90분, 180분에 유의적인

차이를 보였는데, 울금을 첨가수준이 높을수록 고밀도콜

레스테롤의 농도가 높았다. 또한 공복 시 고밀도콜레스테

롤에 비한 △-AUC값에서도 실험군별 차이가 유의적이었

는데, 0.2%와 0.4%를 첨가하였을 때 대조군인 0%에 비해

높았다 (Fig. 2).

고 찰

우리나라의 식생활은 소득의 증대와 서구화로 인하여

동물성 식품의 섭취는 증가하고 식물성 식품의 섭취가 감

소되는 경향을 나타내며 이로 인하여 동맥경화증이나 순

환기 질환이 나타나고 있다. 당질섭취가 많고 지방질식품

이 적어 고지혈증 중 고중성지방혈증이 많았으나 최근에

는 육류, 가공식품 섭취의 증가로 인한 고콜레스테롤혈증

이 증가하는 추세이다.2-14

울금은 세포내 콜레스테롤 항상성을 유지하여 지방대사

Fig. 2. Incremental lipid profiles and △-AUC for 4 hours after consuming each test diet for 10 women. Bars are mean ± SE. Bars with differ-

ent letters are significantly among the treated concentration of turmeric powder (p < 0.05). 0: 0% turmeric added 0.1: 0.1% turmeric

added 0.2: 0.2% turmeric added 0.4: 0.4% turmeric added.
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를 조절하고 동맥경화를 막아주는 효과를 갖는다고 알려

졌으며,24 울금 뿌리로부터 만들어지는 커큐민은 폴리페

놀화합물로 여러 암, 알츠하이머, 파킨슨병, 염증성 장질환,

류마티즘, 당뇨 합병증에 효과가 있다고 보고되고 있다. 또

한 울금을 30일 동안 쥐에 구강 섭취한 경우 지방대사를 개

선하고 호르몬 산화적 손상을 개선함으로 폐경으로 인한

호르몬 불균형으로 인해 야기되는 산화적 스트레스를 개선

하며, 산화적 손상에 대한 염증을 감소시켜 심근경색을 예

방하여 심혈관계에 효과를 나타낸다고 보고되었다.8,25-28

따라서 울금이 인체의 혈중지질농도에 영향을 미칠 것으

로 예측할 수 있겠으나, 대부분의 선행연구들은 쥐나 토

끼를 대상으로 1주일에서 7주간 다양한 조건에서 울금을

급여하였고,15-20,29,30 인체를 대상으로 수행한 몇 건의 연

구21-23에서도 울금추출물 혹은 커큐민을 1주일에서 6개월

간 섭취한 후 공복 혈액에서의 지질 상태를 연구하였다. 그

러나 울금 섭취에 따른 식후 지질대사 양상의 변화를 보고

한 선행 연구는 없는 실정이다. 따라서 본 연구에서는 건강

한 여대생을 대상으로 고지방식품인 오리고기에 0%,

0.1%, 0.2% 및 0.4%의 울금을 첨가하여 오리훈제 가공육

을 제조하고 섭취 시킨 후 30분, 60분, 120분, 180분, 240분

간격으로 채혈하여 혈액 중 지질농도를 조사하였다.

본 연구에서 울금의 농도를 달리하여 제조한 오리가공

육의 섭취에 따른 혈당은 울금 첨가 수준에 따른 차이가 유

의적이지 않았다. 인체를 대상으로 75%의 고지방식사에

따른 혈당의 식후 변화를 관찰한 Ro 등31은 고지방 식사에

따른 혈당의 식후변화가 미비하다고 하였고, Kim과 Kim2

은 흰쥐에 오리 추출액을 4주간 급여하였을 때 혈당의 변

화가 없었다고 하였는데, 본 연구에서 건강한 여대생에 있

어 식후 240분간의 공복 시에 대비한 혈당 반응 면적에서

유의한 차이가 없었다. 본 실험에서는 혼합식품의 섭취로

인한 영향을 배제하고자, 오리가공육을 단독으로 섭취하

였으므로, 지방의 함량이 74.5%에 달하고 탄수화물의 함

량이 비교적 낮은 오리육의 특성을 감안하면 혈당의 변화

는 타당하게 보여 진다.

식사에 의한 영향을 많이 받는 중성지방의 식후 변화는

식후 90분까지 울금 0.4% 첨가군에서만 대조군에 비해 유

의적으로 낮은 수준을 보였으나, 120분 이후 뿐 아니라 공

복 시 중성지방에 비해 변화된 △-AUC값에서 유의적인 차

이가 없었다. 몇몇 선행연구에서 1주일 이상 울금,20 울금

추출물15-19,29을 급여하였을 때 혈중 중성지방의 농도가

개선되었음을 보고하였다. 이는 선행연구의 대상이 비만

과 고지혈증 혹은 당뇨가 유도된 동물을 대상으로 한 것이

며, 인체를 대상으로 1주일 이상 울금 추출물21 혹은 커큐

민22,23을 섭취하였을 때 중성지방은 개선되지 않았다. 본

연구는 식후의 성적이므로 장기급여한 선행연구와의 단

순 비교는 어려우나, 본 연구에서 식후 4시간 동안의 중성

지방 증감반응 면적은 차이가 없었다. 건강한 여대생을 대

상으로 하여 75%의 고지방식품에 울금 4% 정도의 첨가로

는 식후 중성지방의 양상에 영향을 미치지 않는 것으로 생

각되는 바, 이후 울금과 식품의 지방 농도를 달리하여 이를

보완하는 추가 실험이 필요할 것이다.

본 연구에서 식후 총콜레스테롤은 0%와 0.1% 첨가군에

서 식후 120분까지 감소하다가 이후 증가하였으나, 0.2%

와 0.4%군에서는 180분 이후에도 감소하는 경향이 지속되

었으며, 240분에는 0.2%와 0.4% 첨가군에서 대조군에 비

해 총콜레스테롤의 수준이 유의적으로 낮았다. 공복 시 총

콜레스테롤에 비해 변화된 △-AUC값 역시 울금 0.2%와

0.4%로 첨가한 군에서 대조군에 비해 유의적으로 낮았다.

말초혈관 벽에 플라그를 형성하여 동맥경화증을 유발하

는 저밀도콜레스테롤 (LDL-cholesterol)의 식후 변화는

180분을 제외한 전 실험시간 대에서 유의적인 차이가 있

었는데, 90분에서는 울금을 첨가한 실험군이 대조군에 비

해 저밀도콜레스테롤이 낮았고, 공복 시 저밀도콜레스테

롤에 비해 변화된 △-AUC값은 0.2%와 0.4%의 울금첨가

군에서 가장 대조군에 비해 유의적으로 낮았다. 항동맥경

화성 인자인 고밀도콜레스테롤 (HDL-cholesterol)의 식후

변화는 30분, 90분, 180분에 울금 0.4% 첨가군에서 대조군

에 비해 높아, 그 차이가 유의적이었다. 또한 공복 시에 비

해 변화된 값인 고밀도콜레스테롤의 △-AUC값 역시

0.2% 울금 첨가 이상의 실험군에서 대조군에 비하여 유의

적인 개선효과가 있었다. 본 연구에서는 울금 0.2% 이상을

오리가공육에 첨가하였을 때 중성지방을 제외한 총콜레

스테롤, 저밀도콜레스테롤의 식후 증가량이 대조군에 비

하여 유의적으로 감소하였고, 고밀도콜레스테롤은 유의

적으로 개선되었다. 흰쥐를 대상으로 울금을 급여하여 혈

중 지질의 농도를 비교한 선행 연구의 경우, 다양한 조건에

서 수행되어, 혈중 지질양상이 개선되었음을 보고하였다.

Kim 등15은 울금의 강한 향과 맛을 줄여 소비자 기호를 높

이기 위하여 Aspergillus oryzae로 발효하고 50% 에탄올

로 추출하여 고지방식에 급여한 흰쥐에서 중성지방과 총

콜레스테롤의 함량이 감소되었으며, Ho 등16은 발효한 울

금 에탄올 추출물을 비만 쥐에 투여한 결과 총콜레스테롤,

중성지방 수치를 감소하였다고 하였다. 흰쥐에 고지방 식

이와 함께 울금을 제공하여 혈액의 총콜레스테롤과 중성

지방의 변화를 살펴본 Han 등17은 총콜레스테롤과 중성지

방이 감소되었음을 보고하였으며, Shin 등18은 웨스턴 다

이어트를 통하여 혈중 지질 농도를 상승시킨 흰쥐에 울금

을 투여한 결과 총콜레스테롤, 중성지방 및 LDL-콜레스
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테롤, HDL콜레스테롤을 감소시켰다고 하였다. 또한 고지

방이 아닌 식이에 울금을 첨가하였을 때의 혈중 지질 농

도를 보고한 연구도 있다. Purohit19는 울금 50% 에탄올

추출물을 1 mg/kg의 함량으로 쥐에 급여한 결과 총콜레

스테롤 및 중성지방이 감소되었다고 하였고, Babu와

Srinivasan20은 당뇨 쥐에 0.5%의 울금을 포함하는 식이

를 제공한 결과 혈중 콜레스테롤이 현저하게 감소되었고

LDL 콜레스테롤 및 중성지방의 감소도 뚜렷하게 나타났

다고 보고하였다. 울금의 주 성분인 커큐민 (curcumin)의

혈중 지질양상 변화를 보고한 연구도 있다. 동맥경화를 유

발시킨 토끼의 총 콜레스테롤, 중성지질, LDL-콜레스테롤

수치를 감소시키고,29 고콜레스테롤혈증 쥐에 커큐민을

0.5% 첨가시킨 식이를 제공한 결과 총 콜레스테롤과 LDL-

콜레스테롤은 유의적으로 감소하고, HDL콜레스테롤은 증

가하였다고 하였음을 보고하였다.30 울금이 인체의 혈중

지질의 상태에 미치는 영향을 분석한 몇 건의 연구는 다소

다른 결과를 보고하였다. Yun 등21이 고콜레스테롤혈증 성

인을 대상으로 울금과 명일엽 복합추출물을 복용하게 한

결과 LDL-콜레스테롤/HDL콜레스테롤 비율이 유의적으

로 감소하였다고 하였고, 건강한 지원자를 대상으로 한 실

험에서 7일간 커큐민을 복용하였을 때 혈청 총 콜레스테롤

은 감소하고, HDL-콜레스테롤은 증가되었다고 보고22 하

여 울금의 섭취에 따른 혈중 지질 개선 효과를 보고하였으

나, Baum 등23은 성인을 대상으로 6개월간 커큐민을 보충

급여 한 결과 혈중 지질농도인 총콜레스테롤, HDL콜레스

테롤, LDL콜레스테롤, 중성지방의 변화가 나타나지 않았

다고 보고한 바 있다. 이와 같은 선행연구는 모두 울금, 울

금 추출물 혹은 커큐민의 1주일 이상 급여에 따른 혈중 지

질 양상의 보고이며, 식후의 지질에 어떠한 영향을 미치는

지에 대한 보고가 거의 없는 실정임을 감안한다면, 본 연구

에서 건강한 성인 여성에게 0.2% 이상의 울금을 첨가한

고지방의 오리훈제가공육을 섭취시킨 식후의 총 콜레스

테롤, 저밀도콜레스테롤, 고밀도콜레스테롤의 개선실적은

의미가 높다고 할 것이다. 본 연구의 실험식은 지질의 함량

이 74.5%이며, 콜레스테롤 함량이 168.0 mg으로 고지방식

이었음에도 식후 총콜레스테롤, 저밀도콜레스테롤, 고밀

도콜레스테롤의 △-AUC값은 공복시에 비해 감소하였다.

고지방식의 섭취에 따른 식후의 지질의 변화에 대한 연구

가 적고, 수행한 조건이 달라 본 연구의 성과를 비교하기에

는 어려움이 있으나, 다시마 분말을 첨가한 햄버거 패티를

섭취에 따른 지질을 살펴본 두 건의 연구에서 Oh와 Lim32

은 건강한 여대생의 식후 혈중 콜레스테롤이 공복 시보다

감소하였다고 하여, 고지방식 섭취 후의 콜레스테롤의 감

소 경향이 본 연구와 유사하였다. 반면, 경계역 고콜레스테

롤 혈증 성인에게 다시마 분말을 첨가한 햄버거 패티의 섭

취는 식후 콜레스테롤 수치에 영향을 미치지 못하였다33고

하였고, 인체에서 콜레스테롤의 흡수가 식사에 의한 것과

담즙산의 재흡수에 의한 경우로 나뉘게 되는데,34 혈중 콜

레스테롤은 식이 이외의 경로에 의한 것으로 식사 후 흡수

된 콜레스테롤이 바로 콜레스테롤의 합성에 사용되는 것

이 아니라 복잡한 과정을 거쳐 합성된다고35한 바, 추후 식

사 이외의 요인을 고려한 종합적인 연구가 필요할 것으로

사료된다.

요 약

본 연구에서는 건강한 여대생 10명을 대상으로 하여 오

리육에 농도를 달리한 울금을 첨가하여 섭취한 후 30분,

60분, 120분, 180분 후 혈액을 채취하여 울금 농도에 따른

혈중 지질농도의 변화를 살펴보았다. 연구결과는 다음과

같다.

1) 조사대상자는 병적 질환이 없고 신체조건이 한국인

기준에 해당되는 여대생 10명을 대상으로 하여 연구를 시

행하였으며 대상자는 159.6 ± 2.6 cm, 51.3 ± 3.5 kg이었으

며, BMI는 20.1 ± 1.0으로 정상 범위에 해당하였다. 공복

시 혈당과 지질농도, GGT, GPT, GOT, CRP, 헤모글로빈

농도는 모두 정상 수준이었다.

2) 식후 혈중 포도당의 공복 시 혈당에 비해 증가된 △-

AUC값에서 유의적인 차이가 없었다.

3) 식후 혈중 총콜레스테롤은 울금 0.2%, 0.4% 첨가하

였을 때 공복 시에 비한 △-AUC값에서 대조군에 비해 유

의적으로 낮았다.

4) 혈중 중성지방의 농도는 식후 90분 까지 0.4% 첨가군

에서만 대조군에 비해 유의적으로 낮았다.

5) 식후 LDL의 공복 시에 비한 △-AUC값은 울금 0.2%,

0.4% 첨가하였을 때 대조군에 비해 유의적으로 낮았다.

6) 식후 HDL의 공복 시에 비한 △-AUC값은 울금 0.2%,

0.4% 첨가하였을 때 대조군에 비해 유의적으로 높았다.

본 연구는 혈중 지질상태가 정상인 여대생을 대상으로

한 인체실험으로 0.2% 이상의 울금 첨가가 고지방식인 훈

제오리육가공품의 섭취 시 혈중 지질농도에 영향을 미치

고 있음을 밝힌 연구로 그 의미가 있다 할 것이다. 그러나

이의 기전을 보다 명확히 제시할 수 있는 다양한 조건에서

의 추후 연구가 필요하다.
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