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Abstract Purpose: The purpose of this study was to examine the impact of 12 Lactobacillus strains and four yeast

mixed fermentation broth on the blood characteristics of subjects who consumed for eight weeks. Methods: Blood sam-

ples taken from the subjects and clinicopathologic blood components examined. Results: In the white blood cell count

the mean pre-test value of the experimental group consumed Zen fermentation broth was 5.73×103 cells/µl, and the mean

after-treatment was 5.37×103 cells/µl, but the difference was not significant. The control group was not significant. In the

hemoglobin content, the mean value before the intake of the Zen-test group was 13.58 g/dl, and the consumption after the

consumption was 14.77 g/dl, which significantly increased. Albumin content was 4.33 g/dl before intake and 4.36 g/dl

after ingestion in the Zen-test group, but it increased without significance. Triglyceride content was 109.8 mg/dl in the

Zen-test group and 99.83 mg/dl in the post-test group, but it was not significant. In the LDL-content the mean of the pre-

measured value was 109 mg/dl in the Zen-test group, and that of the post-test was 97.87 mg/dl, and the difference sig-

nificantly decreased to 11.13 mg/dl. In the HDL content, the mean value of the pre-test was 51.4 mg/dl in the Zen-test

group and 56.87 mg/dl in the post-test. Conclusion: After intake of Zen fermentation broth, mean values   of leukocyte,

albumin, and triglyceride were not significantly different in the experimental group, but hemoglobin, LDL and HDL

were significantly different.
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초록 목적: 본 연구는 한국인 대상자에게 12종의 Lactobacillus균주와 4종의 Yeast 혼합 발효용액을 8주간 섭취한 대
상자들의 일부 혈액성상에 미치는 영향을 연구하는 것이 목적이었다. 방법: 대상자들의 혈액을 채취하여 임상병리학적

혈액 성분 검사를 실시하였다. 결과: 백혈구 수의 조사에서는. Zen발효액을 섭취한 실험군의 사전 검사치 평균은 5.73

×103 cells/µl, 사후의 평균은 5.37×103 cells/µl로 감소하였으나 차이 값은 유의성은 없었다. 대조군은 모두 유의성이 없
었다. Hemoglobin 함량의 조사에서는 Zen-실험군의 섭취전의 평균 수치는 13.58 g/dl이었고, 섭취 후에는 14.77 g/dl이
었으며, 유의성이 있게 증가했다. Albumin 함량 조사에서는 Zen-실험군의 섭취전의 평균 수치는 4.33 g/dl이었고, 섭취

후에는 4.36 g/dl이었으나, 유의성은 없이 증가했다. Triglyceride 함량을 조사에서는 Zen-실험군의 사전 측정치 평균은
109.8 mg/dl, 사후의 측정치 평균은 99.93 mg/dl로 9.87 mg/dl로 감소하였으나 유의성이 없었다. LDL 함량 조사에서는
Zen-실험군의 사전 측정치 평균은 109 mg/dl, 사후의 측정치 평균은 97.87 mg/dl로 나타났으며, 차이 값이 11.13 mg/dl

로 유의성이 있게 감소하였다. HDL 함량 조사에서는 Zen-실험군은 사전 검사치 평균이 51.4 mg/dl, 사후는 56.87 mg/dl

로 나타나 차이 값이 5.47 mg/dl이 증가하여 유의한 차이를 보이었다. 결론: Zen발효액을 섭취한 후에는 실험군의 평균
치는 백혈구, albumin, triglyceride는 유의한 차이는 없었고, hemoglobin, LDL 그리고 HDL은 유의한 차이를 보이었다.

인체에서 Zen의 섭취가 혈액 성분의 일부 신진대사에는 영향이 있었다고 판단된다.

주제어 Lactobacillus, 발효, HDL, LDL, Triglyceride
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서 론

장내미생물에는 다양한 미생물군집이 존재하며 인체의 장

내에서 상호공생 또는 길항 관계를 통하여 섭취한 음식물과

생체성분을 이용하여 면역성을 강화시키는 일을 하고 있다

(Ley et al., 2006; Clemente et al., 2012). 이러한 장내 미생

물군집은 인체의 연령과 섭취한 음식물에 따라서 크게 영향

을 받으며, 이들 균 집단의 조성은 장내 질환의 발생 등에 관

계가 많은 것으로 보고되었다(Mitsuoka, 1990; Lee et al.,

2001; Buddington, 2009).

Food and Agriculture Organization과 World Health Org-

anization의 합동전문가 위원회는 probiotics를 살아있는 미생

물로 적당한 양을 섭취하면 건강에 유익한 세균이라고 정의

하고 있다(FAO/WHO, 2001). 유기산과 항생물질을 생산하여

병원균의 성장과 유해균의 과잉 성장을 억제하는 Lactobacil-

lus속, Saccharomyces속 Bifidobacterium속, Bacillus속 등이

이에 속한다고 하였다(Oh, 2008). Prebiotics는 probiotics의

성장에 필요한 영양소를 의미하며, oligosaccharide 등이 여기

에 속한다고 하였다(FAO/WHO, 2001; Buddington, 2009).

Oligosaccharide는 저분자 물질로 생체내의 소화효소에 분해

되지 않고 대장에 도달하여 유익균인 Bifidobacterium 등이

선택적으로 이용할 수 있다(Ku et al., 1997). 최근에 많은 형

태의 유산균함유 건강식품에서 유산균과 prebiotics가 혼합된

형태의 제품이 유행하고 있으며 이렇게 조합된 제품을 syn-

biotic이라 한다(Schrezenmeir & Vrese, 2001: Choi et al.,

2004).

Harrison & Peat(1975)는 인공수유를 하는 신생아의 변에

서 L. acidophilus균의 수가 증가함에 따라서 혈청콜레스테롤

이 감소하는 것을 발견하였고, Grunewald (1982)는 쥐에게

L. acidophilus균 발효유를 먹였을 때에 혈청콜레스테롤이 낮

아지는 것을 보고하였다. Fukui et al., (2001)은 여러 유산균

식이를 섭취하면 결장 선종의 초기 발병을 막을 수 있다고 하

였다. Takahashi et al., (2005)은 Lactobacilli 배양액을 경구

투여하면 대장에서 CD1d에 독립적인 NK세포가 선택적으로

활성화되어 IFN-감마가 생성되어 Th1 면역 반응을 조절한다.

Odashiro et al., (2014)은 결장 폴립을 가진 환자에게 lactic

acid bacteria-fermented soymilk extract를 섭취시키면 기존의

결장 폴립을 제거하거나 대상자의 약 60%에서 폴립 크기가

유의하게 감소한다 하였다. B. subtilis AK발효액을 쥐와 인

체의 실험에서 NK(natural killer) 세포활성에 효과가 높았다

고 보고하였다(Takeda et al., 2016). Ryu & Lee (2018b)도

B. subtilis AK발효액의 섭취는 NK세포의 활성과 뼈의 증강

에도 효과가 있다고 하였다.

Kwon et al., (1997, 1999)은 김치를 쥐의 먹이에 유산균발

효액을 첨가하여 쥐에게 섭취시면 혈액의 콜레스테롤과 trigly-

ceride 농도가 유의하게 감소하였고, VLDL(very low-density

lipid) 콜레스테롤의 농도 낮아진 반면 HDL-c 농도는 증가하

였다. 또한 Kwon et al., (1999)은 사람이 김치를 섭취하면 인

체 내 HDL-c는 증가되었고, LDL-c 농도는 감소하는 경향이

있다고 하였다.

Islam & Choi(2009)는 김치를 섭취한 쥐에서는 혈중 포도

당 농도를 낮추어 항 당뇨병 효과가 있다고 하였다. Strepto-

zotocin으로 유도된 제2형 당뇨병 동물 모델에게 동결 건조한

김치를 섭취한 실험군은 혈중 인슐린 농도를 증가시키었고

혈중 당 혈색소는 감소하였다고 보고하였다. Naruszewicz et

al., (2002)은 LDL, 피브리노겐 및 콜레스테롤 농도를 저하시

킨다고 하였다. Kim(2016)은 유산균 발효 김치를 섭취는 건

강한 성인의 혈중 지질 수준을 낮추는 효과가 있다고 보고하

였다. 이와 같이 김치 등에서 분리한 다양한 유산균이 pro-

biotics로서의 효과를 나타내고 있으며, 이와 같이 미생물 발

효액이 인체의 건강에 도움이 되는 것으로 보고되어 있어서

연구의 동기를 부여하였다.

본 연구는 한국인 대상자에게 12종의 Lactobacillus균주와

4종의 Yeast 균주 혼합 발효용액(Zen)을 8주간 섭취한 대상

자들의 일부 혈액성상에 미치는 영향을 연구하는 것이 목적

이었다.

재료 및 방법

임상대상자, 실험기간 및 실험장소

임상대상중 대조군은 남성이 8명, 여성이 7명으로 총 15명

이었다. 실험군은 남성이 8명, 여성이 7명으로 총 15명이었다

(Table 1). 본 연구에 참여한 대상자들은 본 연구의 목적을 충

분히 이해하고 참여를 자의적으로 결정하여 모두가 동의하고

서명한 후에 참여하였다. 생명윤리규정에 따라서 연구를 하

였다.

임상 기간은 2018년 8월 26일~2018년 10월 26일(8주간)사

이에 실시하였다. 연구기획 및 장소는 류서원동의연구소(충북

제천시 의림대로50길16-1)와 건국대학교 생명과학과(서울 광

진구 능동로120)에서 공동으로 기획실시하였다. 혈액검정은

명지병원 호흡기내과(충북 제천시 내토로 991)에 의뢰하여 채

취하고 분석하였다.

Zen발효액 공정윤곽

발효공정 윤곽 및 발효미생물의 종류는 Ryu & Lee (2019)

의 논문에 제시하였다. 최종 대두발효생성물을 Zen으로 명명

하였다. 이 명칭의 제품화한 것을 본 연구에 사용하였다(Japan

Patent 2009-190661, 2013년 9월 2일).

Zen발효액 섭취량

대조군에게는 유사음료인 물을 10 ml씩, 실험군에게는 Zen

발효액(Lot. K2171, Nihon Bio Co., Tokyo, Japan)을 매일

10 ml을 컵에 담아서 8주간 식전에 섭취시키었다.

혈액 채취 및 임상병리 검사

혈액검정은 명지병원(충북 제천시 내토로 991)에 의뢰하여
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채취하고 분석하였다.

통계자료처리방법

통계처리는 SPSS WIN 통계프로그램 22.0을 활용하였으며

분석방법은 다음과 같다. 첫째, 집단에 따른 혈액검사의 차이

를 알아보기 위해 독립표본 t-test를 실시하였고 검사 전후에

따른 혈액검사의 차이를 알아보기 위해 대응표본 t-test를 실

시하였다.

결과 및 고찰

본 연구는 한국인 대상자에게 12종의 Lactobacillus균주와

4종의 Yeast 균주 혼합 발효용액(Zen)을 8주간 섭취한 대상

자들의 일부 혈액성상에 미치는 영향을 연구하는 것이 목적

이었다.

대상자들의 일반적 특성

Zen발효용액 임상 대상자는 임상군 15명, 대조군 15명으로

총 30명이었다. 대조군은 남성이 8명, 여성이 7명, 연령대는

45~70세이었다. 실험군은 52~70세이었으며, 전체적으로 중장

년층이 주를 이루고 있다. 대조군의 평균 체중은 63.5 kg, 임

상군의 평균 체중은 58.8 kg이었다(Table 1).

백혈구에 미친 영향

백혈구(white blood cells: WBC)는 인체의 미생물 등의 방

어와 면역에 관련되는 혈액성분이다(Fox, 2013). 연구대상자

들의 백혈구 수의 검사에 대한 사전(Before) 및 사후(After)의

검사치의 평균을 Table 2에 제시하였다.

물을 섭취한 대조군의 백혈구 수의 사전 검사치의 평균은

5.44×103 cells/µl, 사후의 평균은 5.82×103 cells/µl이었고, 차

이 값은 유의성이 없었다.

Zen 발효액을 섭취한 실험군의 사전 검사치 평균은 5.73×

103 cells/µl, 사후의 검사치 평균은 5.37×103 cells/µl로 감소

하였으나 차이 값은 유의성은 없었다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 3.45~7.56 cells/µl의 범주

로 차이가 있었다. 사후의 검사치는 3.07~7.62 cells/µl의 범주

에 들어있었다. 차이가 높은 대상자 7번의 사전 수치는 3.45

cells/µl, 사후 수치는 4.76 cells/µl, 14번의 사전 수치가 5.3

cells/µl, 사후 수치가 7.45 cells/µl로 증가하기도 하였다. 그러

나 평균치는 감소하는 경향을 보였다. 대조군에서도 유사하

게 개별적인 차이가 높았다. 전체적인 차이는 정상 범위 내

에서 차이가 있었다. 따라서 백혈구 수에는 Zen발효액의 섭

취가 영향이 거의 없는 것으로 판단한다.

백혈구는 외부의 미생물의 침입이 있을 때 이를 방어하기

위하여 그 수치가 증가한다. 식이 요법으로 수치의 변화를 연

Table 1. General characteristics of Subjects

 Control group Experimental group

No. Sex Age Weight (kg) No. Sex Age Weight (kg)

1 M 59 65 1 M 65 60

2 M 58 73 2 M 67 62

3 M 56 75 3 M 67 65

4 M 52 55 4 M 62 62

5 M 67 75 5 M 68 65

6 M 45 80 6 M 56 67

7 M 70 72 7 M 56 67

8 M 50 65 8 M 54 58

9 M 52 65 9 F 52 53

10 F 50 50 10 F 53 59

11 F 53 65 11 F 57 49

12 F 64 60 12 F 61 52

13 F 57 52 13 F 62 58

14 F 59 50 14 F 63 52

15 F 70 50 15 F 70 53

Mean 15 56.8 63.5 Mean 60.9 58.8

Table 2. Examined values of leukocyte of subjects after drank Zen

broth

Groups Time
Mean

(103 cells/μl)
N

SD

(103 cells/μl)
t p*

Con
Bef 5.44 15 1.25

-1.958 .058
Aft 5.82 15 1.18

Exp
Bef 5.73 15 1.41

1.417 .178
Aft 5.37 15 1.36

*p<.05, **p<.01.

Con: control, Exp: experimental.
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구한 논문은 거의 없었다.

혈색소에 미친 영향

혈색소(hemoglobin)는 적혈구에 함유된 철의 성분이며, 산

소를 운반하여 각 세포에 전달하는 기능을 가지고 있다(Fox,

2013). 혈색소 검사에서는 대조군과 실험군 모두 정상범위에

서 약간의 변동을 보였다(Table 3 & Fig. 1).

물을 섭취한 대조군의 사전 검사치는 14.07 g/dl, 사후는

14.51 g/dl로 0.04 g/dl 증가했으나 유의성은 없었다.

Zen 발효액을 섭취한 실험군의 섭취전의 평균 수치는 13.58

g/dl이었고, 섭취 후에는 14.07 g/dl이었으며, 유의성이 있게

증가했다. 이 결과는 Zen 발효액의 섭취가 영향을 주었다고

판단을 할 수도 있다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 12.5~15.9 g/dl의 범주로

차이가 있었다. 사후의 검사치는 12.4~15.8 g/dl의 범주에 들

어 있었다. 차이가 높은 대상자1번은 사전 수치는 12.9, 사후

수치는 14.5 cells/µl로 증가하기도 하였다(Fig. 2). 그리고 평

균치도 증가하는 경향을 보였다.

혈색소(hemoglobin)는 적혈구에 산소의 결합을 하는 결합

부위이다. 산소의 결합능력과 포도당의 결합능력을 검사하여

빈혈이나 당뇨를 검사하는 지표를 삼는다(Fox, 2013). 식이요

법으로 연구된 논문은 거의 없는 상태이다. Kim et al., (2012)

이 인체에 주열을 하였을 때에 혈색소 수치가 0.25 g/dl 증가

하였다고 하였다. 또한 선무수련이 혈색소 증가 효과가 있다

고 하였다(You, 2014). 이 결과는 본 연구의 혈색소 수치가

상승하는 효과와 일치하였다.

Albumin 대사에 미친 영향

알부민(Albumin)은 중요한 혈장 단백질이며, 간 기능의 영

양 상태를 검사하는 항목이다. 알부민은 간에서만 생산되기

때문에 간에서 장애가 발생하면 혈액중의 알부민 감소되기

때문에 낮아지는 비율로 질환의 경중을 검사한다(Lee et al.,

2013). 정상범주는 3.5-5.5 g/dl이다. 알부민 검사에서는 대조

군과 실험군 모두 정상범위에서 약간의 변동을 보였다(Table 4).

물을 섭취한 대조군의 사전 검사치는 4.27 g/dl, 사후는

4.30 g/dl로 0.03 g/dl 증가했으나 유의성은 없었다.

Zen 발효액을 섭취한 실험군의 섭취전의 평균 수치는 4.33

g/dl이었고, 섭취 후에는 4.36 g/dl이었으나, 유의성은 없이 증

가했다. 이 결과는 Zen 발효액의 섭취가 크게 영향 미치지는

못하였다고 판단을 할 수 있다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 3.9~4.8 g/dl의 범주로 차

이가 있었다. 사후의 검사치는 3.7~4.8 g/dl의 범주에 들어있

었다. 차이가 높은 차이가 높은 대상자 7번은 사전 수치는 3.9

g/dl, 사후 수치는 4.5 g/dl로 증가하였다. 대상자 9번은 사전

수치는 4.1 g/dl, 사후 수치는 3.7 g/dl로 감소하기도 하였다

(데이터 생략). 그러나 평균치는 증가하는 경향을 보였다.

Glucose 대사에 미친 영향

혈액 중 포도당(Glucose)은 당뇨관련 질환 검사에 활용된

다(Lee et al., 2013). 참고치는 70-100 mg/dl이다. 포도당 함

량 검사에서는 대조군과 실험군 모두 정상범위에서 약간의

변동을 보였다(Table 5).

물을 섭취한 대조군은 사전은 검사치는 98 g/dl, 사후는

Table 3. Examined values of hemoglobin of subjects after treatment

Group Time
Mean

(g/dl)
N

SD

(g/dl)
t p*

Con
Before 14.07 15 1.05

-1.119 .101
After 14.51 15 .99

Exp
Before 13.58 15 2.33

4.069 .001**
After 14.07 15 2.27

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.

Fig. 1. Examined mean values of hemoglobin of subjects after

treatment.

Fig. 2. Examined mean values of hemoglobin of Experimental

subjects before and after treatment.

Table 4. Examined values of albumin of subjects after treatment

Group Time
Mean

(g/dl)
N

SD

(g/dl)
t p*

Con
Before 4.27 15 .18

-.503 .623
After 4.30 15 .22

Exp
Before 4.33 15 .25

.397 .698
After 4.36 15 .26

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.
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95.6 g/dl로 0.03 g/dl로 감소하였으나 유의성은 없었다.

Zen 발효액을 섭취한 실험군의 섭취 전의 평균 수치는

101.47 g/dl이었고, 섭취 후에는 100.2 g/dl로 감소하였으나,

유의성은 없었다(Table 5). 이 결과는 Zen 발효액의 섭취가

크게 영향 미치지는 못하였다고 판단을 할 수 있다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 8.1~171 g/dl의 범주로 차

이가 있었다. 사후의 검사치는 7.9~185 g/dl의 범주에 들어있

었다. 차이가 높은 대상자 10번은 사전 수치는 146 g/dl, 사후

수치는 120 g/dl로 감소하였다. 그러나 평균치도 감소하는 경

향을 보였다. 혈당수치는 공복상태인 때에 측정을 하였다.

Islam & Choi (2009)는 김치 섭취는 혈중 포도당 농도를

낮추어 항 당뇨병 효과를 나타낸다고 하였다. Streptozotocin

으로 유도한 제2형 당뇨병 동물 모델에게 동결 건조한 김치

를 섭취한 실험군에서는 혈중 인슐린 농도를 증가시키고, 혈

중 당-혈색소는 감소하였고, 공복 혈당을 조절하는 경향을 보

였다고 하였다. 본 연구에서는 실험군에서는 혈당의 변화가

없었고, 유의성도 없었다.

중성지방 대사에 미친 영향

혈액 내의 중성지방(triglyceride)의 함량이 높아지거나 총

콜레스테롤의 양이 많아지면 고지혈증이라 한다. 동맥경화 및

심장병 유발에 관련이 있다(Lee et al., 2013; Fox, 2013). 정

상범위는 ≤150 미만으로 보고 있다. 연구대상자의 중성지방

검사에 대한 실험결과는 Table 6과 Fig. 3에 제시하였다.

물을 섭취한 대조군의 사전 측정치의 평균은 118.27 mg/

dl, 사후 측정치 평균은 95.47 mg/dl이었다. 차이 값은 22.8

mg/dl로 감소하였으나 유의성이 없었다.

Zen을 섭취한 실험군의 사전 측정치 평균은 109.8 mg/dl,

사후의 측정치 평균은 99.93 mg/dl로 9.87 mg/dl로 감소하였

으나 유의성이 없었다. 따라서 중성지방의 경우 대조군과 실

험군은 감소하는 경향이 있었다. Zen섭취가 중성지방의 대사

에는 감소하는 경향은 있으나 유의성이 있는 차이는 안이었다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 35~215 mg/dl의 범주로

차이가 있었다. 사후의 검사치는 40~222 mg/dl의 범주에 들

어 있었다. 차이가 높은 대상자 14번은 사전 수치는 197 g/

dl, 사후 수치는 84 mg/dl로 113 mg/dl이나 감소하였으며(Fig.

3), 이 대상자에게는 매우 유의한 차이로 판단된다.

유사한 연구로는 Kwon et al., (1997, 1999)은 김치를 식이

에 첨가하여 쥐에게 섭취시켰을 때 혈액의 중성지방의 농도

가 유의하게 감소하였다고 보고하였다. 그러나 본 연구에서

는 실험군에서 낮아지기는 하였으나 유의할 정도는 아니었다.

HDL cholesterol에 미친 영향

HDL(high density lipoprotein) cholesterol은 동맥혈관 내

벽에 달라붙는 LDL 콜레스테롤을 제거하여 동맥경화를 억제

하거나 방지하는 기능을 가지고 있다(Fox, 2013; Lee et al.,

2013).

임상대상자들의 HDL cholesterol의 검사에 대한 결과는

Table 7과 Fig. 4에 제시하였다.

물을 섭취한 대조군의 사전 검사치의 평균은 52.87 mg/dl,

사후는 54.33 mg/dl로 나타나 차이 값이 1.46 mg/dl이 증가

하였으나 유의한 차이를 보이지 않았다.

Zen을 섭취한 실험군은 사전 검사치 평균이 51.4 mg/dl, 사

후는 56.87 mg/dl로 나타나 차이 값이 5.47 mg/dl이 증가하

여 유의한 차이를 보이었다(p<.000).

따라서 HDL-cholesterol의 경우 대조군에 있어서 유의한

차이가 보이지 않았으나 실험군에서는 유의한 차이를 보이어

Zen의 섭취가 영향이 있었다고 판단된다.

실험군 15명의 검사치는 사전이 39~70 mg/dl의 범주로 차

이가 있었다. 사후의 검사치는 37~83 mg/dl의 범주에 들어

있었다. 차이가 높은 대상자 1번은 사전 수치는 67 g/dl, 사

후 수치는 83 mg/dl로 16 mg/dl 이나 증가하였으며(Fig. 5),

이 대상자에게는 매우 유의한 차이로 판단된다.

Kwon et al., (1997, 1999)은 김치를 식이에 첨가하여 쥐에

게 섭취시켰을 때 혈액의 HDL-c 농도는 유의하게 증가하였

다고 하였다. 이 결과는 본 연구에서 실험군에서 유의하게 증

Table 5. Examined values of glucose of subjects after treatment

Group Time
Mean

(g/dl)
N

SD

(g/dl)
t p*

Con
Before 98.00 15 27.11

1.795 .094
After 95.60 15 26.86

Exp
Before 101.47 15 25.42

.516 .614
After 100.20 15 26.47

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.

Fig. 3. Examined mean values of triglyceride of the experimental

subjects before and after treatment.

Table 6. Examined values of triglyceride of subjects after treatment

Group Time
Mean

(mg/dl)
N

SD

(mg/dl)
t p*

Con
Before 118.27 15 80.13

1.578 .137
After 95.47 15 60.84

Exp
Before 109.80 15 64.16

.853 .408
After 99.93 15 57.90

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.
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가한 것과 유사한 결과라고 본다.

LDL cholesterol측정

LDL(low density lipoprotein) cholesterol은 농도가 높을

경우 동맥혈관 내벽에 달라붙어 동맥 내강을 좁게 만들거나

차단하여 혈액의 순환을 느리거나 멈추게 하여 동맥경화증을

유발할 가능성이 높다(Fox, 2013; Lee et al., 2013). 임상대

상자들의 LDL cholesterol의 사전 검사치와 사후 검사치를 검

증한 결과는 Table 8과 Fig. 6 & 7에 제시하였다.

물을 섭취한 대조군의 사전 측정치 평균은 113.93 mg/dl,

사후 측정치 평균은 105.40 mg/dl로 나타나 8.53 mg/dl이 감

소하였으나 유의성은 없었다.

실험군의 사전 측정치 평균은 109 mg/dl, 사후의 측정치

평균은 97.87 mg/dl로 나타났으며, 차이 값이 11.13 mg/dl로

유의성이 있게 감소하였다.

실험군 15명의 사전 검사치는 53~171 mg/dl의 범주로 차

이가 있었다. 사후의 검사치는 50~170 mg/dl의 범주에 들어

있었다. 차이가 높은 대상자 15번은 사전 수치는 149 g/dl, 사

후 수치는 88 mg/dl로 61 mg/dl이나 감소하였으며(Fig. 7),

이 대상자에게는 매우 유의한 차이로 판단된다. 따라서 Zen

발효액을 섭취한 실험군에서 LDL 측정치는 유의성이 있는

차이로 감소하여 Zen의 섭취가 효과가 있었다고 판단된다. 유

사한 연구로 Kwon et al., (1997, 1999)은 김치를 식이에 첨

가하여 쥐에게 섭취시켰을 때 혈액의 콜레스테롤과 중성지

방의 농도가 유의하게 감소하였고, very low-density lipid

(VLDL)-cholesterol 농도는 낮아진 반면 HDL-c 농도는 증가

하였다고 하였다. Naruszewicz et al., (2002)도 LDL 콜레스

테롤 농도를 저하시킨다고 하였다. Kim(2016)은 유산균 발효

Table 7. Examined values of HDL cholesterol of subjects after treatment

Group Time
Mean

(mg/dl)
N

SD

(mg/dl)
t p*

Con
Before 52.87 15 11.10

-.840 .415
After 54.33 15 14.47

Exp
Before 51.40 15 14.93

-4.842 .000**
After 56.87 15 15.45

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.

Fig. 4. Examined mean values of HDL cholesterol of subjects after

treatment.

Fig. 6. Examined mean values of LDL cholesterol of subjects after

treatment.

Table 8. Examined values of LDL cholesterol of subjects after treatment

Group Time
Mean

(mg/dl)
N

SD

(mg/dl)
t p*

Con
Before 113.93 15 30.30

1.573 .138
After 105.40 15 30.22

Exp
Before 109.00 15 25.28

2.153 .049*
After 97.87 15 22.83

*p<.05,**p<.01, ***p<.001.

Fig. 5. Examined mean values of HDL cholesterol of the experi-

mental subjects before and after treatment.

Fig. 7. Examined mean values of LDL cholesterol of the experi-

mental subjects before and after treatment.
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김치(SK와 FK) 섭취는 건강한 성인의 혈중 지질 수준을 낮

추는 효과가 있다고 보고하였다. 이러한 결과는 본 연구에서

실험군에서 유의하게 증가한 것과 유사한 결과라고 본다.

결 론

본 연구는 한국인 대상자에게 12종의 Lactobacillus균주와

4종의 Yeast 균주 혼합 발효용액을 8주간 섭취한 대상자들의

일부 혈액성상에 미치는 영향을 연구하는 것이 목적이었다.

대상자들의 혈액을 채취하여 임상병리학적 혈액 성분 검사를

실시하였다.

1) 백혈구 수의 조사에서는 Zen 발효액을 섭취한 실험군의

사전 검사치 평균은 5.73×103 cells/µl, 사후의 검사치 평균은

5.37×103 cells/µl로 감소하였으나 차이 값은 유의성은 없었다.

이하 대조군도 유의성이 없었다.

2) Hemoglobin 양의 조사에서는 Zen발효액을 섭취한 실험

군의 섭취전의 평균 수치는 13.58 g/dl이었고, 섭취 후에는

14.77 g/dl이었으며, 유의성이 있게 증가했다.

3) Albumin 함량 조사에서는 Zen발효액을 섭취한 실험군

의 섭취전의 평균 수치는 4.33 g/dl이었고, 섭취 후에는 4.36

g/dl이었으나, 유의성은 없이 증가했다.

4) Triglyceride 함량을 조사에서는 Zen을 섭취한 실험군의

사전 측정치 평균은 109.8 mg/dl, 사후의 측정치 평균은 99.93

mg/dl로 9.87 mg/dl로 감소하였으나 유의성이 없었다.

5) LDL 함량 조사에서는 실험군의 사전 측정치 평균은 109

mg/dl, 사후의 측정치 평균은 97.87 mg/dl로 나타났으며, 차

이 값이 11.13 mg/dl로 유의성이 있게 감소하였다.

6) HDL 함량 조사에서는 Zen을 섭취한 실험군은 사전 검

사치 평균이 51.4 mg/dl, 사후는 56.87 mg/dl로 나타나 차이

값이 5.47 mg/dl이 증가하여 유의성이 있었다.

7) Glucose 함량 조사에서는 Zen 발효액을 섭취한 실험군

의 섭취 전의 평균 수치는 101.47 g/dl이었고, 섭취 후에는

100.2 g/dl로 감소하였으나, 유의성은 없었다.

결론적으로 Zen 발효액을 섭취한 후에는 실험군의 평균치

는 백혈구, albumin, triglyceride는 유의한 차이는 없었고,

hemoglobin, LDL 그리고 HDL은 유의한 차이를 보이어 Zen

의 섭취가 혈액 성분의 일부 신진대사에는 영향이 있었다고

판단된다.
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