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흰쥐에서 수수추출물이 트랜스지방산이 함유된 지방과 
콜레스테롤의 흡수에 미치는 영향 

김주연1
․노상규1

․우관식2
․서명철2

1국립창원대학교 식품영양학과 
2농촌진흥청 국립식량과학원 기능성작물부

Sorghum Extract Lowers Lymphatic Absorption of 
Trans  Fat and Cholesterol in Rats 

Juyeon Kim1, Sang Kyu Noh1, Koan-Sik Woo2, and Myung-Chul Seo2

1Department of Food and Nutrition, Changwon National University
2Department of Functional Crop, National Institute of Crop Science, Rural Development Administration

ABSTRACT Excessive intake of trans fats is a risk factor for cardiovascular diseases. Previously, we showed that 
green tea extract lowers intestinal absorption of cholesterol and elaidic acid in rats. This study was conducted to 
investigate a possible role for sorghum extract on lymphatic absorption of trans fat and cholesterol in rats. Adult 
male rats with lymph cannulae were infused at a rate of 3.0 mL/h for 8 h via a duodenal catheter with a lipid emulsion 
containing 146.4 μmol of trielaidin, 36.8 μmol of trilinoelaidin, 452.0 μmol of triolein, 1.0 μCi cholesterol labeled 
with 14C (14C-cholesterol), 20.7 μmol of cholesterol, and 396.0 μmol of Na-taurocholate without or with 100.0 mg 
of sorghum extract in phosphate-buffered saline buffer (pH 6.4). Lymph was collected hourly for 8 h. No significant 
difference was noted in lymph flow. However, the lymphatic absorption of elaidic acid and linoelaidic acid for 8 
h was significantly lower in rats infused with sorghum extract than in those infused with no sorghum extract. Further, 
lymphatic absorption of 14C-cholesterol was reduced by sorghum extract, which was observed previously. These data 
indicate that sorghum extract has an inhibitory effect on the intestinal absorption of trans fat and cholesterol. The 
mechanism(s) by which sorghum extract lowers intestinal absorption of trans fat warrants further study. 
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서   론

트랜스지방산은 시스형 이중결합을 가진 불포화지방산에 

수소를 첨가하는 경화과정을 거치면서 결합하고 있던 수소

의 위치가 서로 다른 방향으로 결합하여 생성되며 고온의 

조건에서 공기 중에 장기간 노출되어 생성되기도 한다(1). 

Elaidic acid(trans-C18:1Δ9)는 대표적인 트랜스지방산이

며 oleic acid(cis-C18:1Δ9)와 같이 단일 불포화지방산이

지만 공간 구조는 올레산과 달리 트랜스 결합으로 포화지방

산과 유사한 물리화학적 성질을 가진다(2). 이러한 이유로 

트랜스지방은 체내 염증반응과 인슐린 저항성을 증가시키

고, 혈관내피세포 기능을 저하시키는 것으로 알려졌다(3,4). 

또한 혈중 LDL-cholesterol과 중성지질 농도를 증가시키

고, HDL-cholesterol은 감소시켜 심혈관질환의 위험인자

로 보고된다(5-7). 최근에는 불임, 알츠하이머, 유방암, 전

립선암 유병률이 증가하는 현상도 트랜스지방 섭취 증가와 

연관이 있는 것으로 보고되고 있다(8-10). 이러한 건강상의 

이유로 전 세계적으로 트랜스지방의 섭취를 규제하고는 있

지만 여전히 상당량 섭취하고 있는 것으로 알려졌다(11).

수수(Sorghum bicolor L. Moench)는 전 세계적으로 밀, 

벼, 보리, 옥수수 다음으로 수확량이 많은 작물로써(12), 다

른 잡곡보다 benzoic acid, cinnamic acid 같은 페놀성 화합

물, tannins, anthocyanins과 같은 플라보노이드 유도체, 

phytosterol, policosanols 등을 풍부하게 함유한다(13). 수

수의 이러한 생리활성물질은 혈중 LDL-cholesterol을 억

제하고, HDL-cholesterol을 높이는 등의 hypocholester-

olemia 효과가 우수한 것으로 알려졌다(14-16). 그리고 밀

이나 귀리, 기장과 같은 잡곡보다 훨씬 cholesterol 조절에 

효과적이라고 보고되어 있다(17). 그러나 수수 섭취로 인한 

혈중 지방 감소 현상은 그 기전이 아직 명확히 알려지지 않

으며, 다만 tannin 성분이 소화효소의 활성을 억제한다는 

보고는 있다(18). 일반적으로 녹차의 카테킨을 비롯한 플라

보노이드 성분은 지방의 소화와 흡수과정을 차례로 억제하
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Table 1. Composition of lipid emulsion1)

Ingredient Amount
14C-Cholesterol (μCi)
Trieladin (μmol)
Trilinoelaidin (μmol)
Cholesterol (μmol)2)

Triolein (μmol)2)

Na-taurocholate (μmol)2)

α-Tocopherol (μmol)2)

Retinol (nmol)2)

Albumin (mg)2)

Sorghum extract (mg)
PBS buffer (mL)

  1.0
146.4
 36.8
 20.7
452.0
396.0
  3.1
 75.4
 72.0
100.0
 24.0

1)Prepared using a ultrasonicator.
2)Cholesterol (99%, Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA), 

triolein (95%, Sigma-Aldrich Co.), Na-taurocholate (Sigma- 
Aldrich Co.), α-tocopherol (97%, Sigma-Aldrich Co.), retinol 
(Sigma-Aldrich Co.), albumin (Sigma-Aldrich Co.).

여 소장의 지방흡수율에 영향을 미쳐 혈액 지방을 감소시키

는 효과가 있는 것으로 알려졌다(19-22). 이와 관련하여 수

수에 고농도로 존재하는 policosanol이나 phytosterol에 의

해 소장에서의 지방 흡수 억제 효과가 발생할 가능성이 있다

고 판단된다. 따라서 관심도와 활용도가 낮은 수수를 이용하

여 대표적인 트랜스지방산인 elaidic acid와 linoelaidic acid 

그리고 cholesterol의 소장흡수에 어떤 영향을 미치는지를 

알아보고자 하였다. 

본 연구에서는 in vivo 상태에서 외과적 수술 후 일정 시간 

동안 외인성 물질에 반응하는 림프의 소장 흡수율을 측정하

기 위해 소장흡수율 측정모델(intestinal mesenteric lymph 

duct cannulated rat model)을 사용하였다. 

재료 및 방법

동물사육 및 수수추출물 준비

실험에 사용한 동물은 7주령의 수컷 Sprague-Dawley 

rat으로 (주)중앙실험동물(Seoul, Korea)로부터 공급받았

으며, 동물 사육실에서(실내온도 22±2°C, 상대습도 55± 

5%, 12 h light-dark cycle) 개인별 케이지에 넣어 자유롭

게 공급된 증류수와 AIN-93G 표준식이로 사육하였다. 동

물실험에 사용한 분말형 AIN-93G 식이는 (주)중앙실험동

물을 통해 공급받아 사용하였으며, 탄수화물원으로 dex-

trose와 cellulose, 단백질 함량은 egg white로 조정되었

고, 지방원으로 soybean oil을 사용한 표준식이로 사육하였

다. 소장흡수수술에 사용한 동물의 평균체중은 약 330 g이

었다. 종자 상태의 수수를 Pin-type Mill(DK201, Sejung 

Tech, Daegu, Korea)을 이용하여 4,600 rpm으로 분쇄한 

후 일정량을 80% 메탄올로 50°C에서 24시간 동안 3회 진

탕추출(WiseCube WIS-RL010, Daihan Scientific Co., 

Ltd., Seoul, Korea)한 다음 여과하여 감압농축(Eyela N- 

1000, Eyela, Tokyo, Japan) 및 동결건조(FDT-8612, 

OPERON, Kimpo, Korea) 한 수수추출물(sorghum ex-

tract)을 국립식량과학원 기능성작물부에서 공급받아 -70 

°C 냉동고에 보관하면서 시료로 사용하였다. 수수추출물의 

페놀화합물 함량은 HPLC(Agilent 1200, Agilent Tech-

nologies, Waldbronn, Germany), ZORBAX ODS(4.6×250 

mm, Agilent Technologies) column을 이용하여 Seo 등

(23)의 방법으로 분석하였다. 수수추출물의 주요 페놀화합

물로는 (+)-catechin(699.38 μg/g), salicylic acid(686.11 

μg/g), rutin(271.24 μg/g)으로 확인되었다. 본 동물실험은 

창원대학교 동물윤리심의위원회 승인을 거쳐 진행하였다

(CWNUIACUC 2010-2).

림프관 우회수술

수술 전 16시간 동안 절식시키고 난괴법으로 5마리씩 두 

그룹으로 나누어 소장흡수율 측정을 위한 수술을 시행하였

다(24). Isoflurane(Forane Soln®, ChoongWae Pharma 

Co., Ltd., Seoul, Korea)과 산소를 공급하며 마취를 유도한 

상태에서 림프관 연결튜브(ID 0.5 mm, OD 0.8 mm; Dural 

Plastics & Engineering, Auburn, Australia)는 오른쪽 옆

구리를 통하여 장간막 림프에 삽입하여 관을 고정하였다. 

이후 십이지장 주입관(ID 1.02 mm, OD 2.1 mm; Silastic® 

medical grade tubing, Dow Corning Co., Midland, MI, 

USA)을 위장을 통하여 십이지장으로 삽입하여 고정시켰다. 

절개된 복부는 봉합하여 30±2°C가 유지되는 회복실에서 

20시간 이상 회복시켰다. 회복 동안에 syringe pump(NE- 

1600, New Era Pump Systems Inc., Wantagh, NY, USA)

를 이용하여 5% glucose를 함유하고 있는 PBS buffer 

(6.75 mM Na2HPO4, 16.5 mM NaH2PO4, 115 mM NaCl, 

and 5 mM KCl, pH 6.4)를 시간당 3 mL씩 다음날 실험 

시까지 공급하였다(25). 

지질유화액 제조와 림프시료 채취

지질유화액은 Table 1에 나타낸 바와 같이 PBS buffer를 

기본으로 trielaidin(Nu-Chek Prep Inc., Elysian, MN, 

USA), trilinoelaidin(Nu-Chek Prep Inc.), 14C-choles-

terol(specific activity, 1.9 GBq/mmol, Perkin Elmer Inc., 

Waltham, MA, USA) 등과 함께 in vivo 실험 당일 초음파기

(UW 2200, Bandelin Electronic, Berlin, Germany)를 이

용하여 제조하였다. 수수추출물 없이 지질유화액만 공급받

은 동물군을 대조군(Control), 수수추출물 100 mg을 지질

유화액과 함께 공급한 동물군을 수수군(Sorghum)으로 분

류하였다. 수술 후 약 20시간 동안 동물을 회복시킨 후 십이

지장 주입관으로 지질유화액을 시간당 3 mL씩 8시간 동안 

총 24 mL 주입하였고, 100 μL EDTA를 넣어둔 튜브에 매시

간 8시간 동안 림프시료를 채취하였다. 

트랜스지방산 및 14C-cholesterol의 소장흡수율 측정

Elaidic acid, linoelaidic acid가 포함된 림프의 지방산 
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Table 2. Cumulative lymphatic absorption of fatty acids and 14C-
cholesterol in rats infused with lipid emulsion with or without
(control) sorghum extract for 8 h

Lymph lipid Control Sorghum
Lymph volume (mL/8 h)
Fatty acids (μmol/8 h)
  16:0
  18:0
  18:1t
  18:1
  18:2tt
  18:2
  20:4
  22:6
Total fatty acid
14C-Cholesterol (%dose/8 h)

  20.32±4.371)

  61.27±8.71
  25.97±2.28
 103.10±13.73
 691.67±95.12
  38.15±7.52
  45.04±7.97
  30.90±3.81
   4.81±1.07
1,000.93±134.12
  38.53±2.81

 19.62±2.14NS

 52.43±6.05*

 19.97±1.49*

 70.24±8.41*

445.50±43.41*

 25.41±3.52*

 42.17±4.54NS

 22.23±1.42*

  3.49±0.62*

681.44±56.89*

 30.71±4.68*

1)Values are means±SD (n=5). 
Asterisks (*) denote significant differences at P<0.05. 
NS: not significant. 
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Fig. 1. Cumulative lymphatic absorption of elaidic acid (18:1t) 
in rats infused with a lipid emulsion containing sorghum extract 
for 8 h. Values are expressed as means±SD (n=5). Asterisks 
(*) denote significant differences at P<0.05. NS: not significant. 

측정은 Folch 등(26)과 Slover와 Lanza(27)의 방법을 변형

하여 사용하였다. 림프시료를 chloroform : methanol(v/v, 

2:1) 혼합용매로 추출하고 0.5 N methanolic NaOH로 가수

분해시킨 후 14% BF3로 메틸화시켜 측정하였다. GC 

(Model 7890A, Agilent Technologies, Wilmington, DE, 

USA)를 이용하여 지방산을 분리 및 동정하였고, (50%- 

cyanopropyl)-methylpolysiloxane 소재로 만들어진 DB- 

23 GC column(60 m×0.25 mm×0.15 μm; Agilent J&W 

Scientific Inc., Santa Clara, CA, USA), 검출기는 불꽃이

온화검출기를 사용하여 측정하였다. 지방산의 종류로는 

palmitic acid(16:0), stearic acid(18:0), elaidic acid(18: 

1t), oleic acid(18:1), linoelaidic acid(18:2tt), linoleic 

acid(18:2), arachidonic acid(20:4) 그리고 docosahex-

aenoic acid(22:6)를 측정하였으며, 총지방산은 측정된 지

방산 양을 모두 합하여 구하였다. 림프시료에 포함시킨 내부

표준지방산(17:0)의 회수율을 구하여 동일 분석조건의 지방

산 표준품(Nu-Chek Prep Inc.)의 피크면적과 비교하여 각 

지방산의 양을 계산하였다. 림프로 흡수된 14C-cholesterol

은 섬광보조액(Ready SafeTM, Beckman Coulter Inc., 

Brea, CA, USA)과 혼합한 후 liquid scintillation coun-

ter(Wallac 1414, Perkin Elmer Inc.)를 이용하여 radio-

activity를 측정하였다(21). 각 시간별 림프의 14C-choles-

terol 방사선 활성도와 지질유화액의 제조에 사용된 14C- 

cholesterol의 방사선 활성도를 퍼센트 농도(%dose)로 나

타내어 흡수율을 계산하였다. 

통계 및 결과 처리

실험의 결과는 평균치와 표준편차(means±SD)로 나타내

었고, Student's t-test를 이용하여 P의 값이 0.05 이하일 

경우를 두 동물군 간에 유의적인 차이가 있는 것으로 판정하

였다. 

결과 및 고찰

트랜스지방산과 cholesterol의 소장흡수

수수추출물의 공급이 트랜스지방산과 기타 주요 지방산 

그리고 cholesterol의 소장흡수에 미치는 영향은 Table 2, 

Fig. 1~3에 나타냈다. 8시간 동안 분비된 림프의 양은 대조

군 20.32±4.37 mL, 수수군 19.62±2.14 mL로 수수추출물

의 공급은 림프분비량에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났

다. Table 2에서와 같이 8시간 동안 소장으로 흡수된 총 

elaidic acid의 양은 대조군 103.10±13.73 μmol, 수수군 

70.24±8.41 μmol로 나타나 수수추출물의 영향으로 elai-

dic acid의 소장 흡수가 32% 억제되는 것을 확인할 수 있었

다. Fig. 1에서는 수수추출물 공급 2시간째부터 elaidic acid

의 소장흡수가 유의적으로 억제되기 시작하였고, 이러한 흡

수 억제 현상은 시간이 지날수록 더욱 커지는 것으로 나타났

다. 또 다른 트랜스지방산인 linoelaidic acid의 8시간 동안 

소장으로 흡수된 양은 대조군 38.15±7.52 μmol, 수수군 

25.41±3.52 μmol로 나타나, 수수추출물의 영향으로 linoe-

laidic acid의 소장흡수 또한 34% 억제되는 것으로 나타났

다(Table 2). Fig. 2에서와 같이 흡수실험 2시간째부터 대조

군보다 수수군의 linoelaidic acid 흡수가 유의적으로 억제

되기 시작하였고, 이러한 흡수 억제 현상은 실험 8시간째까

지 지속하는 것으로 나타났다. 또한 트랜스지방산과 함께 

측정한 palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic 

acid, arachidonic acid 그리고 docosahexaenoic acid의 

소장흡수도 대조군보다 수수군에서 감소하였다. 본 연구에

서 측정한 모든 지방산들의 합인 총지방산의 양은 대조군 

1,000.93±134.12 μmol, 수수군 681.44±56.89 μmol로 측

정되어 수수추출물의 영향으로 소장으로의 총지방산 흡수

가 32% 감소한 것으로 나타났다. 한편 트랜스지방산과 함께 

외인성 지방을 대표하는 cholesterol의 흡수율도 함께 살펴

본 결과 8시간 동안 소장으로 흡수된 14C-cholesterol은 대

조군 38.53±2.81%dose, 수수군 30.71±4.68%dose로 나

타나 수수추출물의 영향으로 대조군보다 소장흡수가 유의



786 김주연 ․노상규 ․우관식 ․서명철

0

10

20

30

40

50

1 2 3 4 5 6 7 8

Time (h)

18
:2

tt 
ab

so
rp

tio
n 

(µ
m

ol
)  .

Control
Sorghum *

*

*

*

*

*

*NS

Fig. 2. Cumulative lymphatic absorption of linoelaidic acid 
(18:2tt) in rats infused with a lipid emulsion containing sorghum 
extract for 8 h. Values are expressed as means±SD (n=5). 
Asterisks (*) denote significant differences at P<0.05. NS: not 
significant. 
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Fig. 3. Cumulative lymphatic absorption of 14C-cholesterol in 
rats infused with a lipid emulsion containing sorghum extract 
for 8 h. Values are expressed as means±SD (n=5). Asterisks 
(*) denote significant differences at P<0.05. NS: not significant. 

적으로 억제된 것으로 나타났다(Table 2). Fig. 3에서와 같

이 흡수실험 3시간째부터 대조군보다 수수군의 14C-cho-

lesterol 흡수가 유의적으로 억제되기 시작해 8시간째까지 

지속해서 억제되는 것으로 나타났다.

현재까지 수수의 혈중지질 개선 효과와 관련한 연구들은 

다수 보고되어 있다. 식이를 통한 수수추출물의 공급은 혈중 

non-HDL-cholesterol의 농도를 감소시키고(15), 수수의 

policosanol 성분은 cholesterol 억제제인 lovastatin보다 

효율적인 LDL-cholesterol 억제 효과가 있는 것으로 보고

되고 있다(14). 하지만 수수의 이러한 지질 개선 효과와 관

련한 기전 연구는 아직도 미비한 수준이다. 이와 관련하여 

최근에는 수수에 고농도로 존재하는 policosanol, phytos-

terol과 같은 다양한 생리활성물질에 의해 소장에서의 지방 

흡수가 억제되었을 가능성이 보고되고 있다. 지방은 췌장성 

지방분해효소들의 도움을 받아 분해된 후 마이셀 운반체를 

통해 소장세포로 접근하여 소장세포 내에서 재합성 과정을 

거친 후 림프순환계로 유입한다(28). 식품의 폴리페놀 성분

이 이러한 일련의 지방소화흡수 대사에 영향을 미칠 가능성

이 있다고 여겨진다. Al-Mamary 등(18)의 연구와 Juhel 

등(29)의 연구에서는 수수의 tannin 성분이 췌장성 lipase의 

활성을 억제한다고 밝혔으며, Lindahl과 Tagesson(30)은 

췌장성 phospholipase A2의 활성이 tannin에 의해 억제된

다고 보고하였다. 수수뿐만 아니라 폴리페놀 성분이 풍부한 

녹차 또는 그 추출물의 연구에서도 췌장성 phospholipase 

A2의 활성을 억제시키고(31), 분해된 지방들의 소장흡수세

포벽 진입과 운반을 억제한다고 보고하고 있다(32). 이러한 

폴리페놀 성분이 풍부한 식품의 지방소화흡수 억제현상은 

대표적인 외인성 지방인 cholesterol과 중성지방에만 국한

된 것이 아니라 환경호르몬이나 α-tocopherol과 같은 강한 

지용성을 띠는 물질의 소장흡수 억제에도 영향을 미친 것으

로 보고되고 있다(22,33). 이러한 연구들을 종합해 볼 때 

본 연구에서 수수추출물의 공급이 트랜스지방산의 소장흡

수를 억제시킨 기전은 수수에 함유된 여러 생리활성물질이 

지방의 소화 및 분해 작용을 지연시키고 장내 마이셀 형성을 

감소시키며, 식이성 지방의 소장세포 진입 및 세포 내 재합

성을 순차적으로 억제시킨 것으로 판단해 볼 수 있다. Yoo 

등(34)은 잡곡류 중 하나인 보리로 만든 빵을 6주간 섭취한 

후의 혈중 트랜스지방 농도가 밀가루빵 섭취군보다 절반 수

준에 그친다고 보고하였다. 이러한 현상은 보리의 폴리페놀 

성분이 트랜스지방의 소장흡수를 방해한 결과라고 유추해 

볼 수 있다. 현재까지 수수가 트랜스지방의 소장흡수에 미치

는 영향을 직접적으로 다룬 논문은 없다. 다만 폴리페놀 성

분이 풍부한 녹차추출물이 트랜스지방인 elaidic acid를 비

롯해 인지질, 총지방산, cholesterol의 소장흡수를 억제시

킨다는 보고가 있으며(35), 이는 본 연구 결과와 상당히 유

사한 것으로 판단된다. 결론적으로 본 연구에서는 흰쥐의 

소장으로 트랜스지방산, cholesterol과 함께 수수추출물을 

지방유화액 형태로 주입하였을 때 elaidic acid, linoelaidic 

acid와 같은 트랜스지방산의 흡수가 현저하게 억제된 것으

로 확인되었다. 뿐만 아니라 수수추출물은 palmitic acid, 

stearic acid, oleic acid, arachidonic acid, docosahex-

aenoic acid와 cholesterol의 소장 흡수를 유의적으로 감소

시킨다는 사실을 확인하였다. 본 연구는 다양한 생리활성 

성분을 함유함에도 불구하고 다른 잡곡류에 비해 연구 결과

가 미흡했던 수수를 이용하여 이루어진 소장흡수 실험이었

다. 식이적 수준에서의 수수 섭취가 법적으로 엄격히 규제되

고 있지만 여전히 식품에 잔존하는 트랜스지방을 소장흡수 

차원에서 억제할 수 있는 효율적인 식이수단이 될 수 있다는 

것을 증명하였다. 다양한 생리활성 성분을 함유한 수수의 

섭취는 트랜스지방산을 포함하는 각종 지방산 및 대표적인 

식이성 지방인 cholesterol의 소장 흡수를 억제시켜 이와 

관련한 질환을 예방하는 데 중요한 역할을 할 수 있을 것으

로 생각한다.

요   약

본 연구는 수수의 섭취가 대표적인 트랜스지방산인 elaidic 
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acid, linoelaidic acid와 cholesterol의 소장흡수에 어떤 영

향을 미치는지를 조사하기 위하여 설계하였다. 소장의 지방

흡수를 in vivo 상태에서 측정하기 위해 소장흡수율 측정모

델을 이용하여 십이지장주입관과 림프채취관을 삽입하는 

미세수술을 진행하였다. 실험동물의 십이지장으로 146.4 μ

mol trielaidin, 36.8 μmol trilinoelaidin, 452.0 μmol tri-

olein, 1.0 μCi 14C-cholesterol, 20.7 μmol cholesterol, 

396.0 μmol Na-taurocholate, PBS buffer(pH 6.4)가 포함

된 지질유화액만 공급받는 동물군을 대조군, 수수추출물이 

혼합된 지질유화액을 공급받는 동물군을 수수군으로 설계

하였다. 지질유화액은 시간당 3 mL씩 8시간 동안 주입하면

서 림프관으로 흡수되는 elaidic acid, linoelaidic acid와 

각종 지방산 그리고 14C-cholesterol의 양을 분석하여 수수

에 의한 영향을 비교하였다. 먼저 8시간 동안 분비된 림프액

의 양은 대조군과 수수군 간에 유의적인 차이를 나타내지 

않았다. 하지만 8시간 동안의 elaidic acid 흡수는 수수추출

물의 공급으로 유의적으로 억제되는 것으로 나타났다. Lin-

oelaidic acid 또한 마찬가지로 수수추출물 공급으로 유의적

으로 그 흡수가 억제된 것으로 나타났다. 트랜스지방산을 

비롯해 palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic 

acid, arachidonic acid, docosahexaenoic acid, 14C-cho-

lesterol 또한 대조군보다 수수군에서 흡수가 유의적으로 억

제된 것으로 나타났다. 이상의 결과들은 수수추출물이 트랜

스지방산과 cholesterol의 소장 흡수를 억제할 수 있다는 

사실을 증명한다. 이번 연구를 바탕으로 수수 섭취가 트랜스

지방이나 cholesterol의 흡수를 농도 비례적으로 억제할 수 

있을지, 소화흡수 과정 중 정확히 어떤 과정에 영향을 미쳤

는지에 관한 연구가 앞으로 진행될 과제라고 판단된다. 
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