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  요 약 : 고지방식이에 의해 유도한 비만모델동물에서 지장김치의 혈액 중 유해 지질 감소, 항비만 효
능 및 그 작용 메카니즘을 조사하였다. 4개의 처리구는 CD(일반식이를 섭취한 정상 대조구, chow diet 
as normal control), HFD(고지방식이를 섭취한 비만 대조구, high fat diet as obesity), HFDCK(고지방
식이+일반김치 추출물 투여구), HFDJK(고지방식이+지장김치 추출물 투여구)로 구분하여 김치추출물을 
28일 동안 경구투여 하였다. 체중, 간 및 지방조직 무게는 비만모델동물에서 HFDJK가 HFDCK에 비해
서 낮았다(p<0.05). 혈액 중성지방, 총콜레스테롤, LDL-C, 혈당은 HFD와 비교할 때 CD, HFDJK, 
HFDCK의 순서대로 낮았으며 HFDJK는 HFDCK에 비해 낮았다(p<0.05). 간 및 지방세포의 크기는 
HFD, HFDCK, HFDJK의 순서대로 증가하였으며 HFDJK는 HFDCK에 비해서 크게 낮았다(p<0.05). 
결과는 비만모델동물에서 지장김치의 섭취가 일반김치에 비해서 혈액 지질과 혈당을 낮추고 지방세포의 
크기를 줄여줌으로써 항비만 효능을 갖는다는 점을 나타낸다.

주제어 : 김치, 비만, 랫드, 혈액지질, 혈당, 지방세포

  Abstract : This study investigated action mechanism and biological effect of Jijang-kimch, 
including its anti-obesity effect and blood lipid-decreasing effect in a high-fat diet-induced obese 
model animals. There were four treatment groups: CD (chow diet as normal control), HFD (high 
fat diet as obesity control), HFDCK (HFD plus commercial kimchi extracts), and HFDJK (HFD 
plus Jijang-kimchi extract). Kimchi extracts were orally administered for 28 days. Body weight, 
liver, and adipose tissue weight declined in HFDJK compared to those in HFDCK(p<0.05). Blood   
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triglyceride, total cholesterol, low density lipoprotein-cholesterol (LDL-C), and glucose level 
decreased in CD, HFDJK, and HFDCK compared to those in HFD(p<0.05). Those in HFDJK were 
lower than those in HFDCK(p<0.05). Sizes of liver and adipose cells increased in HFD, HFDCK, 
and HFDJ that those in CD(p<0.05). Those in HFDJK were greatly decreased than those in 
HFDCK(p<0.05). These results indicate that ingestion of Jijang-kimchi in obese model animals has 
anti-obesity effect by lowering blood lipid and glucose levels and decreasing adipocyte size 
compared to that of commercial-kimchi.

Keywords : Kimch, Obesity, Rat, Blood lipid, Glucose, Adipocyte    

1. 서 론

  식생활의 서구화에 따른 비만 인구가 증가하고 
있으며 비만은 대사성 질환의 대표적인 예로써 
심각한 사회적 이슈가 되었다. 비만은 과식과 운
동부족으로 인한 우리 몸 안의 백색지방 세포의 
크기와 숫자가 늘어나게 되어 체지방이 과도하게 
축적된 상태를 말한다[1]. 비만은 염증 반응 및 
인슐린 저항성을 높이고 고지혈증, 고혈압, 당뇨
병, 지방간을 비롯한 심혈관계 질환으로 인한 사
망률을 높이는 원인이 될 수 있다[2]. 
  김치는 우리나라 고유의 전통발효식품으로서 
각종 비타민, 무기질과 식이섬유가 풍부하고 김치
가 지닌 유산균과 생리활성 물질은 항산화, 염증, 
장내 균총을 개선하여 변비를 비롯한 각종 대사
성 질환 예방 효과가 알려져 있다[3]. 김치의 원
재료에 들어있는 식이유황 성분은 지질대사, 다이
어트 및 항비만 효능을 갖는 것으로 알려졌다[4]. 
김치 원재료인 배추, 고춧가루, 마늘, 생강, 파, 
무와 함께 혼합되는 젓갈을 비롯한 다양한 양념
에 들어있는 복합적인 성분이 발효되어 유산균을 
생성하면서 신맛과 감칠맛을 낸다. 김치의 독특한 
풍미와 함께 그 속에 포함된 유용한 성분들의 과
학적인 우수성이 입증되어 일본과 중국에서 김치
의 선호도가 증가하여 수출용 김치의 상품화 연
구가 진행 중이다[5].
  김치는 지역에 따라 원재료의 혼합 방법에 차
이가 있으며 지역별로 김치의 독특한 맛과 풍미
가 다르게 나타난다. 일반적으로 김치는 주원료인 
배추, 고춧가루, 마늘, 파, 생강, 부추, 무, 젓갈류 
등 여러 가지 재료를 혼합하여 발효시켜서 만든
다[5]. 지장김치는 품질 면에서 우수한 것으로 널
리 알려진 진도, 완도, 무안 지역에서 생산한 절  
 

인 배추, 최상급 고추, 마늘, 대파, 쪽파, 양파, 
생강, 부추, 무, 미나리, 참깨, 진도 해안가 돌갓, 
당근, 생새우 육젓, 까나리 액젓, 낙지 젓, 전복, 
생굴, 진도 울금 가루, 배, 사과, 흑미, 찹쌀가루, 
전라남도 장성에서 생산한 대봉 감, 청각 가루, 
지장푸드 코리아에서 직접 생산한 최상급 자연산 
소금과 미역, 다시마, 멸치, 디포리, 황태 등뼈, 
구찌뽕나무, 엄나무, 상황버섯, 차가버섯 열수추
출물을 이용하여 제조한 육수를 포함하는 제2성
분을 9:1 내지 7:3 비율로써 제조하는 것을 특징
으로 하기 때문에 소비자로부터 김치 맛이 매우 
좋고 독특하다는 평을 받고 있다. 지장김치 레서
피에 활용되는 주 재료 중 지질대사 메커니즘에 
관여하는 특정 성분은 청각의 베타카로틴, 식이섬
유 [6,7], 쪽파 식이유황, 총페놀, 베타카로틴, 식
이섬유[8,9], 대봉감 총페놀[10], 구찌뽕나무 식이
섬유, 총페놀, 루틴, 가바[11-13], 엄나무 식이섬
유, 총페놀[14], 상황버섯 총페놀, 총플라보노이드
[15,16], 차가버섯 총페놀, 총플라보노이드[17]으
로 알려졌으나 이를 통합하여 김치에 적용한 사
례는 거의 없으며 따라서 본 연구의 중요성이 있
다. 
  지장김치는 일반김치와 다르게 상기 기술한 독
특한 원재료를 사용하기 때문에 그 속에 함유된 
생체활성 성분의 복합적인 시너지 작용으로 혈액 
중 지질대사 개선 및 항비만 효능을 갖을 것으로 
생각할 수 있다. 본 연구의 목적은 지장김치의 
혈액 중 유해 지질 감소, 항비만 효능 및 그 작
용 메카니즘을 구명하여 고품질 웰니스 김치의 
신 시장을 창출하고 중국과 일본을 비롯한 선진
국으로 수출용 지장김치 상품화에 과한 기능성 
기초자료를 확보하고자 한다. 
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2. 실 험

2.1. 김치 추출물 

  김치는 지장푸드코리아(주)의 노하우로써 제조
한 제품을 회사(경기도 안산시)로부터 공급받았
다. 김치 시료를 가정용 믹서기에 넣고 분쇄 후 
면으로 된 천으로 감싼 후 압착, 추출물을 얻었
다. 얻어진 김치 추출물은 -20℃에 보관하면서 
사용 전에 실온으로 유지 후 경구투여 하였다. 

2.2. 실험동물 및 실험설계

  동물실험은 유럽위원회 가이드라인(EEC 
Directive of 1986; 86/609/EEC)에 따라서 수행
하였으며 강원대학교 동물실험윤리위원회
(IACUC)의 승인(KW-10037)을 얻었다. Sprague 
Dawley strain 랫드 6주령 수컷(체중 165±3g) 
28마리를 대한바이오링크(주)로부터 구입하였다. 
일반식이를 이용하여 일주일 동안 사육환경에 적
응시킨 후 4처리구, 반복 케이지 당 1마리씩 완
전임의 배치하였다. 실험기간 중 모든 처리구의 
동물은 우지를 함유한 고지방식이(high fat diet, 
HFD, D12492, 40% kcal fat, New Brunswick, 
NJ, USA)를 섭취하면서 비만을 유도하였다. 처리
구는 일반식이 섭취 대조구(CD, chow diet as 
normal control), 비만대조구(HFD, high fat 
diet), 일반김치 추출물 투여구(HFDCK, HFD 
plus commercial kimchi extracts), 지장김치 추
출물 투여구(HFDJK, HFD plus jijang kimchi 
extract)로 구분하였다. 대조구는 생리식염수 1 
mL, 처리구는 각각 해당 김치추출물(0.05 ml/kg 
BW)을 28일 동안 매일 일정한 시간에 직경 1 
mm의 위관을 이용해서 경구투여 하였다. 김치 
추출물의 경구 투여량은 서로 다른 수준(0.25, 
0.50, 0.75, 1.00 ml)의 일반김치 추추출을 이용
한 예비실험 결과 0.05 ml에서 더 이상 혈당이 
떨어지지 않는 안정적 수준(plateau)에 도달했기 
떄문이다. 실험동물 사육실의 온도 22±2℃, 상대
습도 55±2%, 12시간 조명으로 조절하였으며 물
과 실험식이는 자유롭게 섭취할 수 있도록 하였
다.

2.3. 성장능력

  체중과 식이섭취량은 매주 1회 측정하였고 식
이효율은 체중/식이섭취량으로 계산하였다. 

2.4. 혈액 지질 프로파일, 혈당, 기관무게 

  실험 종료 12시간 전부터 절식을 시킨 후 랫드
를 ethyl ether로써 가볍게 마취시켰다. 복부를 절
개 후 복대동맥으로부터 25게이지 주사기를 이용
해서 항응고제가 들어있지 않은 Serum separate 
tube (SST, 8.5 mL) 속으로 혈액 2 mL를 채혈 
후 5회 정도 위, 아래를 바꿔주면서 혼합하였다. 
실온에 30분간 세워 둔 다음 2,500 rpm에서 15
분간 원심분리 하여 혈청(serum)을 얻었다. 혈액 
생화학적 분석기(Hitachi 917, Japan)를 이용하여 
혈액 중 중성지방, 총콜레스테롤, 고밀도지질단백질 
콜레스테롤(HDL-C, high density lipoprotein- 
cholesterol) 및 저밀도지질단백질 콜레스테롤
(LDL-C, low density lipoprotein-cholesterol)을 
Diagnostic kit (Sigma Chemical Co., St, Louis, 
MO, USA)로써 측정하였다. 혈당은 Beckman 
glucose analyzer (Beckman instrument Co., 
Palo Alto, CA, USA)를 사용하였다. 간, 신장, 
비장 및 지방조직은 채혈 후 즉시 떼어서 생리식
염수로 혈액을 씻은 다음 여과지에 흡착시켜서 
수분을 제거하고 기관의 무게를 측정하였다.     

2.5. 간, 지방조직의 임상병리학적 변화 

  랫드의 간, 지방조직 시료를 분리하여 0.1M 
cacodylate buffer, pH 7.4로 완충시키고 4% 
glutaraldehyde를 이용하여 전 고정하였다. 2% 
osmium tetroxide (OSO4, 2%)를 사용해서 후 
고정하였다. propylene oxide로 치환, EPON 
resin으로 조직 내의 탈수 용매를 채워주었다. 6
0℃에서 포매, 중합하고 ultramicrotome로 300 
nn 두께의 절편을 제작하여 toluidine blue로 염
색하였다. 에너지 여과 투과전자현미경(EF-TEM, 
Leo 912AB, Carl Zeiss Inc., Germany)을 사용
하여 간, 지방조직의 임상적 변화를 관찰하였다. 

2.7. 통계처리

  결과에 대한 통계처리는 IBM SPSS Statistics 
version 20.0 (Armonk, NY, USA)으로 one-way 
ANOVA를 실시하였다. 성장능력을 제외한 혈액 
프로파일, 혈당, 기관무게는 7반복 평균으로 처리
하였고 데이터 도출을 위한 평균과 표준오차를 
산출하여 나타냈다. 각 처리구 평균 사이의 통계
적인 유의차는 Duncan's multiple range test로써 
검증하였다 (p<0.05). 
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CD HFD HFDCK HFDJK SEM2) P-value
Body weight gain 5.97c 8.27a 7.28b 6.22c 0.298 0.025

Diet intake 21.25a 17.02d 19.11c 20.46b 0.119 0.017

Diet efficiency ratio 0.28c 0.49a 0.38b 0.30bc 0.017 0.006
1)CD: chow diet (normal control), HFDC: high fat diet control, HFDCK:   high-fat diet plus 
commercial Kimchi extracts, HFDJK: high-fat diet plus Jijang-Kimchi extracts. 2)Standard 
error of mean values (n=7). a,b,c,dValues with different superscripts within the same row are 
significantly different at p<0.05.

Table 1. Effect of Jijang-Kimchi extracts on growth performance in obesity model rats1)

                                                                             (g/head/day)  

3. 결과 및 고찰

3.1. 지장김치의 생체활성 성분

  지장김치의 재료에 함유된 생체활성 성분은 아
래와 같다. 청각 베타카로틴 198 mg/g, 식이섬유 
45.31%[6,7], 쪽파 식이유황 0.05 mg%, 총페놀 
68.83 mg/g GAE, 베타카로틴 0.88 ug/g, 식이
섬유 0.11 mg/g[8,9], 대봉감 총페놀 147 mg, 
gallic acid 133 mg/1 g[10], 구찌뽕나무 식이섬
유 69 g/100 g, 총페놀 162 mg%, 루틴 4593 
ug/g[11-13], 엄나무 식이섬유 5.15%, 총페놀 
16.09 mgGAE/g[14], 상황버섯 총페놀 33.3 
mg/100 mg, 총플라보노이드 0.22 mg/mg 
[15,16], 차가버섯 총페놀 71.5mGAE/g, 총플라
보노이드 35.98 mgRE/g[17]으로 알려졌으며 지
장김치 제품의 함유량을 직접 분석하지는 않았다. 

3.2. 성장능력

  고지방식이에 의해 유도한 비만모델동물에게 
지장김치 추출물을 경구투여 하였을 때 성장능력
을 관찰한 결과는 Table 1과 같다. 일일 평균 체
중 증가량은 HFD>HFDCK>HFDJK, CD의 순서
대로 유의하게 증가하였다(p<0.05). 일일 평균 체
중 증가량은 비만모델동물에서 지장김치 추출물
을 투여한 HFDJK는 CD와 차이가 없었으나 일
반김치 추출물을 경구투여 한 HFDCK에 비교할 
때 유의하게 낮아졌다(p<0.05). 식이섭취량은 
CD>HFDJK> HFDCK>HFD의 순서대로 유의하
게 낮아졌다(p<0.05). 식이섭취량은 비만모델동물
에서 HFDJK가 HFDCK에 비해 유의하게 높았다
(p<0.05). 식이효율은 HFD>HFDCK>HFDJK, 
CD의 순서대로 유의하게 낮아졌다(p<0.05). 식이
효율은 비만모델동물에서 HFDJK와 HFDCK 사

이의 차이가 나타나지 않았다. 결과는 비만모델 
동물에서 지장김치 추출물이 체중을 크게 낮추어
줌으로써 비만예방 효과를 갖는다는 사실을 발견
하였다. 그 이유는 지장김치의 원재료에 함유된 
생체활성 성분이 서로 상호작용에 의해 나타난 
시너지 효과로 볼 수 있다. 김치에 사용하는 고
추의 매운 맛 성분인 Capsaicin을 비롯한 다양한 
원재료에는 다이어트와 항비만 효능을 갖는 것으
로 알려져 있다[3]. 바닷가의 갓은 β-carotene 
등 항산화 성분과 독특한 매운 맛을 내는 
Sinigrin (2-propyl glucosinolate), 그리고 식이유
황 성분을 함유하고 있다[18]. Sinigrin 은 생체 
모세혈관을 확장시켜서 혈액 순환을 원활하게 해
주고 에너지 대사열을 발생시킴으로써 비만 억제 
효능을 갖는 것으로 알려졌다[19]. 비만모델동물
에서 대조구와 비교할 때 상대적으로 식이섭취량
이 낮았음에도 불구하고 체중이 증가한 점은 고
지방식이의 섭취에 의해 에너지 섭취량이 높았고 
근육 양의 증가보다는 간의 비대와 함께 축적된 
체지방 증가에 기인한 것으로 생각된다[20]. 동물
에서 식이섭취량은 에너지 요구량에 의해서 조절
되며 고에너지식이를 섭취하는 경우 저에너지식
이 섭취와 비교할 때 식이섭취량은 낮아진다[20].  

3.3 기관무게

  지장김치 추출물을 경구투여한 처리구에서 조
사한 간, 신장, 비장 및 지방조직의 무게변화는 
Table 2에 제시하였다. 간, 지방조직의 무게는 
HFD>HFDCK>HFDJK, CD의 순서대로 유의하
게 증가하였다(p<0.05). 간, 지방조직의 무게는 
비만모델동물에서 지장김치 추출물을 투여한 
HFDJK는 CD와 차이가 없었으나 일반김치 추출
물을 경구투여 한 HFDCK에 비교할 때 유의하
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CD HFD HFDCK HFDJK SEM2) P-value

Liver 2.91c 4.54a 3.13b 2.90c 0.027 0.001

Kidney 0.60b 0.73a 0.68b 0.61b 0.008 0.001

Spleen 0.23b 0.30a 0.20b 0.21b 0.003 0.001

Adipose tissue 3.21c 6.43a 5.12b 4.01c 0.106 0.033
1)CD: chow diet (normal control), HFDC: high fat diet control, HFDCK:   high-fat diet plus 
commercial Kimchi extracts, HFDJK: high-fat diet plus Jijang-Kimchi extracts. 2)Standard error 
of mean values (n=7). a,b,c,dValues with different superscripts within the same row are 
significantly different at p<0.05. 

Table 2. Effect of Jijang-Kimchi extracts on organ weight in obesity model rats1) 

                                                      (g/100 g body weight)

Item2) CD HFD HFDCK HFDJK SEM3) P-value

Triglyceride 95.12c 133.6a 111.5b 96.01c 2.301 0.018
Total cholesterol 74.33d 117.5a 94.36b 85.51c 2.048 0.020
LDL-C 15.77d 37.02a 22.37b 20.01c 0.482 0.016
HDL-C 42.34a 27.05c 37.27b 38.53b 0.578 0.015
Glucose 169.8c 220.5a 188.8b 170.2c 3.507 0.015
1)CD: chow diet (normal control), HFDC: high fat diet control, HFDCK: high-fat diet plus 
commercial Kimchi extracts, HFDJK: high-fat diet plus Jijang-Kimchi extracts. 2)LDL-C: low 
density lipoprotein-cholesterol, HDL-C: high density lipoprotein –cholesterol. 3)Standard error 
of mean values (n=7). a,b,c,dValues with different superscripts within the same row are 
significantly different at p<0.05.

Table 3. Effect of Jijang-Kimchi extracts on blood lipid profiles and glucose in obesity model rats1)  

                                                                    (mg/dL) 

게 낮아졌다(p<0.05). 신장, 비장의 무게는 
HFD>HFDCK, HFDJK, CD의 순서대로 유의하
게 높아졌다(p<0.05). 결과는 비만모델 동물에서 
지장김치 추출물이 지방축적을 억제해줌으로써 
기관무게를 정상으로 유지하는데 큰 도움이 될 
수 있음을 보여준다. 지장김치 추출물의 경구투여
구에서 지방조직 무게가 낮았던 점은 지장김치 
속에 함유된 식이섬유, 식이유황 및 유산균의 시
너지 효과에 의해서 낮아진 혈액 중성지방(Table 
3)이 간 및 지방조직으로 이동하여 축적되는 중
성지방을 낮춰서 나타난 현상으로 볼 수 있다
[21]. Park 과 Park은 고지방식이를 섭취한 비만
모델동물은 일반식이를 섭취한 동물과 비교할 때 
간 및 지방조직 무게가 증가했다고 하였다[18]. 
고지방식이를 섭취하게 되면 간에서 지질대사 이
상이 초래되어 간 조직 내 지질의 축적이 일어나
므로 간 무게가 정상식이를 섭취하였을 때보다 
증가하는 것으로 알려졌다[22].  비만은 섭취한 

과잉의 에너지가 지방으로 전환하여 증가하며 신
체의 여러 부위에 피하지방 또는 내장지방 형태
로 축적된다[23]. 

3.4 혈액 지질 프로파일, 혈당

  비만모델동물에서 혈액 지질 프로파일 및 혈당 
수준의 변화는 Table 3과 같다. 혈액 중성지방, 
총콜레스테롤, LDL-C, 혈당 수준은 HFD> 
HFDCK>HFDJK, CD의 순서대로 증가하는 경향
을 보였고 비만모델동물에서 지장김치 추출물을 
투여한 HFDJK는 총콜레스테롤, LDL-C에서 
CD에 비해서 유의하게 높았으나(p<0.05) 중성지
방과 혈당은 HFDJK와 CD 사이의 차이는 없었
다. HDL-C 수준은 CD>HFDJK, HFDCK, 
HFD의 순서대로 유의하게 증가하였다(p<0.05). 
결과는 비만모델 동물에서 지장김치 추출물에 함
유된 생체활성 성분의 시너지 효과로써 혈액 지
질대사를 개선할 수 있음을 나타낸다. 지장김치의 
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Fig. 1. Histopathology of liver cell by oral administration of Jijang-Kimchi 

extracts in obesity rats. 

원재료인 청각은 식이섬유가 풍부하여 혈액 중 
유해지질을 낮추고[6,7,24], 쪽파와 마늘에 함유
된 식이유황은 혈액지질 대사 개선, 항산화성, 항
균성, 제2형 당뇨병, 지방간과 같은 비만과 관련
하고 있는 대사성 질환을 예방하는 데 도움이 될 
수 있다[8,9,25]. 지장김치의 부재료인 대봉 감은 
Gallic acid를 비롯한 여러 가지 페놀성 화합물이 
함유되어있어서 지질대사를 개선하여 심혈관질환
을 예방하고, 항산화, 항암, 항염증 및 면역증강 
효과가 보고되었다[10,26]. 지장김치의 육수로 사
용한 구찌뽕나무(Cudrania tricuspidata)의 가바, 
루틴 성분은 혈액 중성지방, 콜레스테롤을 낮추고
[11-13, 27], 엄나무(Kalopanax pictus Nakai)는 
관절염, 항산화, 위염 및 위궤양 예방효과[14,28], 
상황버섯과 차가버섯 등의 약용버섯에 들어있는 
총 페놀 및 플라보노이드 성분은 항산화 및 지질
대사 개선 효능을 갖는 것으로 알려졌다
[15-17,29]. 혈액 중성지방과 LDL-C 수준이 높
으면 동맥경화증, 심근경색 등의 심장혈관계 질환
으로 인한 사망률이 높아지고 HDL-C 수준의 
증가는 이를 예방하는데 큰 도움이 되는 것으로 
알려져 있다[30]. 

3.5. 간, 지방조직의 임상적 변화

  비만모델동물에서 간, 지방조직의 임상적 변화
를 관찰한 결과는 Fig. 1, Fig. 2에서 보는바와 
같다. 결과의 새로운 발견은 지장김치 추출물을 
경구투여 한 비만모델동물에서 간 및 지방세포의 
크기가 줄었다는 사실이었다. 간 및 지방세포의 
크기는 CD와 비교할 때 HFD, HFDCK, HFDJK
의 순서대로 증가하였다. HFD와 HFDCK의 간 
세포는 HFDJK에 비해서 더욱 크고 동그란 포말
형 지방구의 침착을 확인할 수 있었다. 특히 
HFD의 간 세포는 지방구가 과도하게 침착되어 
동그란 형태의 백색을 나타냈으며 세포 형태의 
관찰이 불가능할 정도였다. 세포 소기관의 막과 
형태가 불명확 한 지방간의 생성과 함께 지방조
직 내 지방세포의 크기가 증가하였음을 볼 수 있
다. HFDJK는 HFDCK, HFD와 비교할 때 간 조
직 속에서 지방 축적량이 줄어들었고 쿠퍼세포의 
활성화된 모습을 볼 수 있으며 중심정맥 주변의 
정상적인 간세포가 잘 나타나고 비만으로 인한 
간 손상을 크게 완화시키는 것으로 나타났다. 지
방조직에서 관찰한 지방세포의 크기는 HFDJK가 
HFDCK, HFD와 비교할 때 현저하게 줄어들어  
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Fig. 2. Histopathology of adipose tissue by oral administration of Jijang- 

Kimchi extracts in obesity rats. 

CD에 가까워지는 경향을 나타냈다(지방세포 숫
자와 크기는 측정하지 않았음). 비만모델동물에서 
지장김치 추출물이 간, 지방조직 내 지방구의 축
적을 억제하여 줌으로써 비만 예방효과를 갖는다
는 새로운 사실을 발견하였다. 식이를 통하여 과
잉 섭취한 지방은 지방세포에 계속 축적되고 지
방세포의 크기는 지방이 에너지로써 소모될 때까
지 계속 커진다[31].     
 

4. 결 론

  본 연구는 비만모델동물에서 지장김치의 혈액 
중 유해 지질 감소, 항비만 효능 및 그 작용 메
카니즘을 조사하였다. 일반식이를 섭취한 대조구 
CD는 생리식염수, 처리구는 서로 다른 김치추출
물 1 mL를 각각 28일 동안 경구투여 하였다. 체
중은 비만모델동물에서 지장김치 추출물 투여구 
HFDJK가 일반김치 추출물 투여구 HFDCK에 비
해서 낮아졌다. 간, 신장, 비장 및 지방조직 무게, 
중성지방, 총콜레스테롤, LDL-C, 혈당은 비만대
조구 HFD와 비교할 때 CD, HFDJK, HFDCK의 

순서대로 낮았다. 간 및 지방세포의 크기는 CD
와 비교할 때 HFD, HFDCK, HFDJK의 순서대
로 증가하였다. 결론적으로 일반김치에 비해서 품
질이 우수한 절임 배추, 쪽파, 대봉감, 청각가루 
등의 재료와 함께 구찌뽕나무, 엄나무, 상황버섯, 
차가버섯 열수추출 육수를 이용하여 제조한 지장
김치의 항비만 효능이 더 크게 나타났다. 이러한 
효능은 지장김치에 사용된 재료 중 생체활성 성
분의 시너지 효과로써 나타난 것으로 볼 수 있
다.
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