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땅콩(Arachis hypogaea L.)은 종실의 약 49%가 지방인 대표
적인 유지작물로 볶음땅콩, 풋땅콩, 식용기름, 땅콩 싹나물 
등의 형태로 소비되고 있다(Lee C 2001; Wang 등 2013; Park 
등 2018; Kim 등 2019; Lee YR 2019). 땅콩은 올레산(C18:1)과 
리놀레산(C18:2) 등의 불포화지방산이 지방산의 약 80%를 
차지하는데, Norden 등(1987)은 올레산 조성비가 기존의 50% 
수준 대비 약 80%인 ahFAD2 돌연변이에 의한 고올레산 땅콩 

자원을 최초로 보고하였으며, 이후 산화 안정성이 높은 올레
산의 산업적 중요성에 힘입어 국내외 다수의 고올레산 땅콩 
품종들이 개발되어오고 있다(Jung 등 2000; Chu 등 2009; 
Janila 등 2016).

순환기계 질환(cardiovascular disease)은 이상지질혈증(dysli-
pidemia) 등의 요인으로 발생되는 현대인의 주요한 사망원인
이며(Statistics Korea 2020), 이상지질혈증의 유발원인으로 식
이요인이 지목되면서 다양한 지방산의 식품원 섭취에 따른 
심혈관 건강 지표 관련 연구들이 수행되어왔다(Kris-Etherton 
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Abstract

This study was conducted to evaluate the effect of high-oleate and normal-oleate peanut consumption on adipose mass and serum 
lipids in obese-induced C57BL/6J mice. After four weeks of the high-fat diet, mice were randomly divided into six groups: normal 
control (NC) diet, high-fat control (HFC) diet, high-oleate peanut-seed (HOPS) diet, normal-oleate peanut-seed (NOPS) diet, 
high-oleate peanut-oil (HOPO) diet, and olive-oil (OO) diet. After four weeks, all four experimental diet groups showed significantly 
lower body weight and epididymal fat weight than HFC group. In four experimental diet groups, serum triglycerides (TG), total 
cholesterol (TC) and low-density lipoprotein cholesterol (LDL-C) were significantly lower, and high-density lipoprotein cholesterol 
(HDL-C) was significantly higher than HFC group. TG was significantly decreased in HOPS group (92.1±1.2 mg/dL) than NOPS 
group (101.7±5.3 mg/dL, p<0.05). Similarly, LDL-C was significantly lower in HOPS group (66.1±2.8 mg/dL) than NOPS (76.9±1.5 
mg/dL, p<0.05), on the other hand, HDL-C indicated a significant elevation in HOPS (50.5±2.1 mg/dL) than NOPS group (45.2±1.6 
mg/dL, p<0.05). This result suggests that the consumption of high-oleate peanut has a favorable effect on the plasma lipid profile.

Key words: peanut, oleic acid, monounsaturated fatty acid, lipid serum, hyperlipidemia

†Corresponding author: Tae Joung Ha, Senior Researcher, Planning and Coordination Bureau, Rural Development Administration, 
Jeonju 54875, Korea. Tel: +82-63-238-0896, Fax: +82-63-238-1779, E-mail: taejoung@korea.kr



오은영․배석복․김성업․김정인․이명희․성정숙․하태정 한국식품영양학회지748

등 2001; Carson & Anderson 2020). 포화지방산과 트랜스지방
산 섭취가 혈장 콜레스테롤과 중성지방 증가 요인으로 제시
되는 반면, 불포화지방산 섭취 비율의 증가는 총 콜레스테롤과 
저밀도지질단백콜레스테롤(low-density lipoprotein cholesterol, 
LDL-C) 농도와 부의 상관을 나타낸다고 보고되었다(Mata 등 
1992; Hodson 등 2001; Asif M 2011; Baum 등 2012). 올레산은 
지질의 산화에 필수적인 CPT1A(Carnitine palmitoyltransferase 
IA)와 UCP2(uncoupling protein 2) 발현을 증가시키며, ROS 
(reactive oxygen species) 생성을 감소시키는 역할을 한다고 
보고된 바 있다(Gonçalves-de-Albuquerque 등 2016). 또한 
Yang 등(2017)은 올레산 비율이 높은 고지방식이 섭취에서 
지방조직의 LPL(lipoprotein lipase)과 간의 Acetyl-CoA oxidase 
활성이 유의하게 증가하였으며, 8주간의 식이 후 PPARγ

(peroxisome proliferator-activated receptor gamma)의 전사 인자 
발현과 부고환 지방 축적에서도 일반식 대비 유의한 차이가 
없었음을 보고하였다. 올레산을 주성분으로 하는 올리브유
는 지중해 식이(Mediterranean diet)의 대표적인 지질 공급원
으로 이를 통한 높은 비율의 단일불포화지방산(monounsa-
turated fatty acid, MUFA) 섭취는 지중해 국가의 낮은 순환기
계 질환 발병률과 유의한 상관관계를 나타내었다(Martinez- 
González & Sánchez-Villegas 2004; Mente 등 2009; Schwingshackl 
& Hoffmann 2014). 위의 보고들과 같이 심혈관계 질환, 대사
증후군 등과 관련하여 단일불포화지방산 식이 지방 섭취의 
중요성이 강조되고 있다. 땅콩은 국내 1 인당 소비량이 약 
850 g인 주요한 지질 공급원으로(Korean Ministry of Agri-
culture, Food and Rural Affairs 2019), 국내 소비자들의 기능성 
오일에 대한 관심도 향상과 함께 올레산과 리놀레산 비율을 
기존의 0.97에서 30.7로 높인 고올레산 땅콩과 그 기름의 영
양학적 가치에 대한 연구가 필요한 실정이다(Pae 등 2008; 
Pae 등 2016; Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation 
2017). 따라서 본 연구에서 올레산 함량을 높인 땅콩 품종 
‘케이올’의 볶음 땅콩과 땅콩 기름에 대한 체내 혈중 지질 개
선효과 규명을 위하여, 고지방식이로 비만이 유도된 
C57BL/6J 마우스를 대상으로 지방산 조성비가 다른 땅콩을 
급여하여 체중, 혈장 지질 구성, 지방조직의 변이를 확인하
였다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 이화학적 분석
농촌진흥청 국립식량과학원 남부작물부에서 2017년도 생

산한 땅콩(Arachis hypogaea L.) 품종 ‘케이올(cv.K-Ol)’과 ‘참
평(cv.Charmpyeong)’을 실험재료로 사용하였다(Pae 등 2008; 
Pae 등 2016). 땅콩은 국내 표준 재배 양식(Rural Develop-

ment Administration 2018)에 따라 재배, 수확하여 종실의 수
분함량이 6%가 되도록 양건 하였다. 실험용 볶음 땅콩 조제
를 위해 땅콩 종자 5 kg을 가열 온도 180℃로 설정한 자동 
볶음 솥(Dongbang Machinery Co., Daegu, Korea)으로 약 30분
간 볶아 상온에 방냉 후 4℃에 보관하였다. 땅콩 기름은 마찬
가지로 30분간 볶은 땅콩 종자를 유압식 착유기(Dongbang 
Machinery Co., Daegu, Korea)를 사용하여 압착 착유한 뒤 별
도의 정제를 거치지 않고 밀봉하여 4℃에 보관하였다. 실험
에 사용된 땅콩 기름의 식이비교를 위해 올리브유(O1514, 
Sigma-Aldrich, MO, USA)를 사용하였다. 시험에 사용된 두 
품종의 땅콩과 기름의 지방산 분석을 위해 동결건조한 시료
를 정량한 후 MeOH:Benzene:2,2-Dimethoxypropane:Sulfuric 
acid= 39:20:5:2 용액 2 mL과 heptane 1 mL을 첨가하여 80℃
2시간 methylation 반응을 유도하였다. 이후 상온에서 분리된 
상층액을 가스크로마토그래피-불꽃이온화검출기(Agilent, Santa 
Clara, CA, USA)를 이용해 분석하였다. 분석용 컬럼으로 
DB-23(Agilent, Santa Clara, CA, USA)를 사용하였으며, 오븐 
온도는 50℃, 1분 hold, 130℃까지 25℃/min, 170℃ 까지 8℃
/ min, 215℃ 까지 1.5℃/min, 260℃ 까지 5℃/min 승온 후 
5분 hold 조건으로 설정하였으며, 검출기 온도 280℃로 분석
하였다.

2. 동물사육 및 식이
본 실험은 부산대학교 동물실험윤리위원회 운영규정(규

칙 2194호)에 근거하여 동물실험윤리운영위원회의 심의(승
인번호: PNU-2018-1972)를 거쳐 적합한 절차에 따라 수행되
었다. 실험에 사용된 동물로 5주령의 수컷 C57BL/6J 마우스
를 중앙실험동물(Seoul, Korea)로부터 분양 받았으며, 실험기
간동안 마우스는 약 21±2℃의 온도 환경과 12시간의 light- 
dark cycle의 사육공간에서 관리되었다. 실험동물에 매일 정
량의 사료를 공급하며 음용수는 자유롭게 섭취하도록 하였
다. 실험 기간 9주 중 먼저 일반 식이(TD06416, Envigo Teklad 
Diets, Madison, WI, USA) 급여로 일주일의 적응기를 거쳤으
며, 이후 난괴법(randomized complete block design)으로 군당 
7마리로 구성된 6개의 실험군으로 나누어 실험식이 급여를 
진행하였다. 먼저 일반대조군인 normal control(NC)군을 제외
한 5개의 실험군에 4주간 1%의 콜레스테롤을 첨가한 45% 고
지방 식이(TD06415, Envigo Teklad Diets, Madison, WI, USA) 
를 공급하여 비만을 유도하였다. 그 후 4주의 실험식이 기간 
동안 NC군과 고지방대조군인 high-fat control(HFC)군, 그리고 
HFC군과 같은 고지방 열량 비율로 사료 중량의 20%를 실험
식으로 대체한 4개의 실험군인 high-oleate peanut oil(HOPO 
cv.K-Ol)군, normal-oleate peanut seed(NOPS cv.Charmpyeong)
군, high-oleate peanut seed(HOPS cv.K-Ol)군, olive oil(OO)군
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으로 나누어 실험을 수행하였다(Table 1, Fig. 1).

3. 혈장 지질 및 지방조직 분석
실험이 진행되는 매주 특정 시각에 마우스의 개체 별 체중

을 전자 저울(OHAUS, Parsippany, NJ, USA)을 이용해 측정하

였다. 실험 급여가 끝난 뒤 실험 최종일에 12시간 절식 후 
채혈하였다. 채혈된 시료는 냉각을 거쳐 4℃ 3,000 rpm에서 
15분간 원심분리한 뒤 분리된 혈장을 －70℃에 보관하였다. 
혈장 총 콜레스테롤, 중성지방(triglyceride), 고밀도지질단백
콜레스테롤(HDL-C), 고밀도지질단백콜레스테롤(LDL-C)의 

Components (g)
Groups1)

NC HFC HOPS NOPS HOPO OO
Casein 210 243 190 190 245 245
L-Cystein 3 3 3.5 3.5 3.5 3.5
Corn starch 280 84 87 87 130 130
Maltodextrin 50 114 113 113 110 110
Sucrose 325 198 150 150 165 165
Cellorose 37.15 57 60 60 65 65
Soybean oil 20 30 15 15 - -
Lard 20 193 110 110 - -
Mineral mix 35 43 40 40 43 43
Dicalcium phosphate 2 3 3.4 3.4 3.4 3.4
Vitamin mix 15 19 15 15 19 19
Chloline bitartrate 2.75 3 3 3 3 3
Antioxidant - - 0.1 0.1 0.1 0.1
Cholesterol - 10 10 10 10 10
Roasted peanut (C18:1%)2) - - 200(41.5) 200(18.1) - -
Peanut oil/Olive oil (C18:1%) - - - - 200(80.7) 200(72.9)
Total (g) 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Total kcal/g 3.7 4.6 4.6 4.6 4.6 4.6

Calorie ratio (%)
Carbohydrate 70 36 36 36 36 36
Protein 20 19 19 19 19 19
Fat 10 45 45 45 45 45

1) NC: normal control, HFC: high-fat control, HOPS: high fat with high-oleate peanut seed, NOPS: high fat with normal-oleate peanut seed, 
HOPO: high fat with high-oleate peanut oil, OO: high-fat with olive oil.

2) Composition (w/w) of oleic acid (C18:1) within supplementary peanut seed and oil.

Table 1. Dietary composition of experimental groups

Fig. 1. Experimental design. NC: normal control, HFC: high-fat control, HOPS: high-oleate peanut seed, NOPS: 
normal-oleate peanut seed, HOPO: high-oleate peanut oil, OO: olive oil.
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농도는 kit(Asan Pharmaceutical, Seoul, Korea)를 이용하여 분
석되었다. 희생한 실험체의 부고환 주변 지방조직과 간조직
을 개체로부터 분리하여, 생리식염수로 세척 후 물기를 제거
한 뒤 그 중량을 측정하였다. 부고환 지방조직은 10% 포르말린
에 고정시켜 파라핀 포매조직을 형성, microtome으로부터 4 um
의 지방조직 절편을 획득하였으며, hematoxylin과 eosin(Sigma- 
Aldrich, MO, USA) 시약으로 염색하였다. 광학현미경(Olympus, 
Tokyo, Japan)을 이용하여 지방세포의 조직 단면을 관찰하였
으며, 지방세포의 크기는 DMC advanced software(INS industry, 
Seoul, Korea)으로 측정되었다.

4. 통계처리
본 실험의 결과에 대해 일원 배치 분산분석(one-way ana-

lysis of variance)과 최소유의차검정(Least significant difference 
test) 및 다중분석(Duncan’s multiple range test)으로 실험식이
를 요인으로 하는 집단간 비교를 수행하였다. 모든 분석은 
5% 유의수준에서 실시되었으며 통계 분석 프로그램 SAS ver 
9.4(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 식이에 따른 체중과 지방조직 변이
C57BL/6J 마우스에서 일주일간 적응기와 4주간의 비만 유

도, 그 이후 4주간의 실험 식이에 따른 체중 변이 결과는 Fig. 

2와 같다. 적응 기간인 1주 차를 제외하고 비만이 유도된 2주
에서 5주차까지의 기간 동안 실험군들은 평균 체중의 유의
한 차이를 보였으며, 비만 유도 기간인 2주에서 5주까지 NC
군을 제외하고 고지방식이를 섭취한 5개의 실험군(HFC, 
NOPS, HOPS, HOPO, OO)에서 같은 수준의 체중 증가 경향
을 보였다. 실험 식이가 시작된 5주차 이후로 실험 식이를 
섭취한 실험군들의 체중 증가 폭이 상대적으로 감소하였다. 
실험 식이가 종료된 9주차에서 HFC군이 39.8 g으로 평균 체
중이 가장 높았으며, 그 다음으로 NOPS군이 36.2 g을, OO군
이 35.9 g, HOPS군이 35.4 g, HOPO군이 34.9 g을 나타냈으며 
고지방 실험 식이를 섭취한 4개 실험군의 평균 체중은 통계
적으로 유의한 차이가 없었다. 실험식이 기간 동안 같은 비
율의 지방섭취에도 불구하고 HFC군의 평균 체중과 비교해 
실험 마지막 9주 차에 4.2 g의 차이를 보이며, 약 10.6% 더 
낮은 수준으로 평균 체중이 유의하게 낮았음을 확인할 수 있
었다(p<0.05).

4주간의 실험 식이를 섭취한 C57BL/6J 마우스 시험군의 
간과 부고환 백색 지방의 무게를 측정한 결과를 Table 2에 
제시하였다. NC군의 마우스의 평균 간 무게는 1.46±0.13 g이
었으며, HFC를 포함한 5개의 고지방식이군의 마우스에서 측
정한 평균 무게와 유의한 차이를 보였다(p<0.05). 고지방식이
를 섭취한 5개의 실험군의 평균 간 무게는 1.97 g으로 NC군
을 제외한 실험군간의 유의성은 나타나지 않았다. 각 실험군
의 평균 부고환 백색 지방 무게는 실험식군에 따라 유의한 
차이를 보이며(p<0.05), NC군이 1.13±0.21 g으로 가장 낮았으
며 HFC군이 2.35±0.35 g으로 가장 높았다. 고지방 실험 식이

Fig. 2. Effect of peanut oil consumption on average 
weekly body weight of mouse. NC: normal control, HFC: 
high-fat control, HOPS: high-fat with high-oleate peanut 
seed, NOPS: high-fat with normal-oleate peanut seed, 
HOPO: high-fat with high-oleate peanut oil, OO: high-fat 
with olive oil. Means indicated with different letters are 
significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range 
test.

Groups1) Weight (g)
Liver Epididymal fat pad

NC 1.46±0.13b 1.13±0.21c

HFC 2.08±0.24a 2.35±0.35a

HOPS 1.96±0.16a 1.93±0.17b

NOPS 1.96±0.15a 2.06±0.14b

HOPO 1.94±0.35a 1.80±0.21b

OO 1.92±0.39a 1.80±0.23b

LSD0.05 0.304 0.266
Values is expressed as mean±standard deviation of seven replicates. 
Columns followed by different letter were significantly different at 
p<0.05 level. 
1) NC: normal control, HFC: high-fat control, HOPS: high fat with 

high-oleate peanut seed, NOPS: high fat with normal-oleate 
peanut seed, HOPO: high fat with high-oleate peanut oil, OO: 
high-fat with olive oil.

Table 2. Variation of average liver and epididymal fat 
weight by peanut oil consumption on obesity-induced mouse
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를 섭취한 NOPS, HOPS, HOPO, OO군 간의 부고환 백색 지
방 무게의 유의한 차이는 나타나지 않았으며, HOPO군과 OO
군의 평균 부고환 지방 무게는 각 1.80±0.21 g과 1.80±0.23 g
으로 유사하였다. 부고환 지방조직의 Hematoxylin & Eosin 염
색 절편 이미지를 관찰한 결과, 정상식이를 섭취한 NC군에 
비해 HFC군에서 전체적인 지방세포 크기가 증가하였음을 
확인하였으며, HFC군에 비해 고지방 실험식이를 급여한 
HOPO, HOPS, OO군에서 전체적인 지방세포 단편의 크기가 
상대적으로 감소한 것을 관찰할 수 있었다(Fig. 3). Hsu & 
Huang(2006)은 올레산의 섭취가 혈장 leptin의 감소와 함께 간
에서의 PPARα(peroxisome proliferator-activated receptor alpha) 
활성화와 후복막 지방 조직에서 지질 항상성에 관여하는 전사 
인자인 SREBP-1c(sterol regulatory element-binding protein-1c)의 
downregulation을 유도한다는 결과를 보고하였는데, 이와 마
찬가지로 포화지방산 비율이 높은 고지방식이 대비 불포화
지방산의 비율이 높았던 땅콩과 땅콩 기름의 섭취가 지방세
포 비대(hypertrophy) 억제와 관련된 전사 인자 발현을 유도
하여 체중 증가폭 감소에 영향을 준 것으로 추정된다. 본 시
험에서 실험 식이로 사용된 올리브유는 기존 보고들을 통해 
oleuropein, hydroxytyrosol 등 지방세포 분화를 억제하고 β- 
oxidation을 촉진시켜 항비만 작용을 나타내는 페놀류 화합물
이 풍부하다고 알려져 있다(Castro-Barquero 등 2018). 올리브
유 섭취 시험군(OO group)과 고올레산 땅콩 기름(HOPO 
group) 섭취 시험군의 결과를 비교한 결과, 부고환 지방조직 
무게와 지방세포의 지름이 HFC군에 비해 유의하게 낮은 결
과를 나타내었다.

2. 혈중 지질대사 변이
4주간의 실험 식이 급여 후 혈액 중 중성지방, 총 콜레스

테롤, HDL-C, LDL-C 농도를 분석한 결과를 Table 3에 나타내
었다. 혈장 구성 지질 중 중성지방, 총 콜레스테롤, HDL-C, 
LDL-C은 실험군 간의 유의한 차이를 보였다(p<0.05). 중성지
방은 고지방식이를 섭취한 HFC군에서 118.6±5.3 mg/dL로 가
장 높았으며, 식이섭취군 중 NOPS > HOPS > HOPO > OO 
순으로 대조군인 HFC군에 비해서 유의하게 감소하였다. 총
콜레스테롤 농도는 HFC가 163.4±3.0 mg/dL로 가장 높았으
며, NOPS, HOPS군에서 유의한 감소를 보이며, 고올레산 땅
콩 기름을 섭취한 HOPO군과 올리브유를 급여한 OO군이 각 
131.1±0.8 mg/dL, 130.7±1.6 mg/dL으로 고지방 실험 식이 중 
가장 낮은 농도를 나타내었다. HDL-C는 고지방식이를 섭취
한 모든 시험군에서 NC군(55.2±3.0 mg/dL)에 비해 유의하게 
낮았으며, HFC군이 40.0±2.5 mg/dL로 가장 낮은 수치를 보였
으나 실험식이를 섭취한 4개의 실험군에서는 상대적으로 
HFC군에 비해 증가한 결과를 보였다. OO군에서 51.0±1.5 
mg/dL로 NC군 다음으로 높았으며, 고올레산 땅콩을 섭취한 
HOPS군과 고올레산 땅콩 기름을 섭취한 HOPO군에서 각 
50.5±2.1, 47.6±2.3 mg/dL로 유의하게 높았다. LDL-C의 경우 
반대로 HFC군에서 99.7±3.0 mg/dL로 유의하게 높았으며 고
지방실험식을 섭취한 4개의 군에서 OO, HOPS, HOPO, 
NOPS군 순으로 낮은 LDL-C 농도를 보였다. 분석한 혈장 구
성 지질의 농도를 통해 동맥경화지수(Atherogenic Index)를 
확인한 결과, HFC군의 3.10±0.27에 비해 고올레산 땅콩 기름
과 올리브유를 섭취한 실험군은 같은 고지방식이를 섭취했
음에도 불구하고 동맥경화지수가 1.76±0.13과 1.57±0.09로 상

277.68 ㎛ 266.54 ㎛386.36 ㎛

368.02 ㎛ 264.20 ㎛

A

251.07 ㎛

B C

D E F

Fig. 3. Representative sections epididymal fat pad stained with hematoxylin and eosin from 9-week-old mice fed with 
normal, high-fat diet, and MUFA-enriched diets. A: normal control, B: high-fat control, C: high fat with high-oleate peanut 
seed, D: high fat with normal-oleate peanut seed, E: high fat with high-oleate peanut oil, F: high-fat with olive oil.
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대적으로 낮은 것을 확인 할 수 있었다. 고지방식이에서 땅
콩과 땅콩 기름의 섭취는 마찬가지로 올레산이 풍부한 식품
인 아보카도와 아몬드 유래의 지방식 임상연구와 동물실험
에서 보고된(Kris-Etherton 등 2001; Tabeshpour 등 2017) 결과
와 같이 혈장 내 총 콜레스테롤, LDL-C의 농도, 중성지방의 
감소와 더불어 HDL-C 농도 증가에 영향을 준 것으로 사료된
다. Huth 등(2015)의 보고에 따르면 포화지방과 트랜스지방
이 올레산으로 대체된 경우 총 콜레스테롤(TC)과 LDL-C의 
유의적인 감소가 확인되었으나, 다가불포화지방산이 올레산
으로 대체될 경우 혈장 지질의 유의적인 변화는 없었다. 그
러나 본실험에서 고올레산 땅콩 종자와 기름을 섭취한 실험
군이 리놀레산 비율이 높은 일반 땅콩을 섭취한 시험군보다 
낮은 부고환 지방축적과 함께 혈중 중성지방, TC, LDL-C 농
도가 유의하게 낮아 같은 땅콩 섭취에서 다가불포화지방산
에 대한 단일불포화지방산의 상대적 비율 증가가 체내 지방 
축적 억제와 혈중 지질 개선에 긍정적인 효과를 보인 것으로 
사료된다. 본 연구의 결과를 토대로 후속 연구를 통해 단일
불포화지방산의 장기적 섭취에 따른 지질 대사와 비만인자
로부터 유발되는 대사증후군 연관 지표 변이에 대한 추가적
인 분석이 필요하며, 지방산 섭취와 산화 과정 이후의 중간 
대사 산물에 대한 추적 분석을 통해 확인이 가능할 것으로 
사료된다. Lou-Bonafonte 등(2012)는 다수의 동물실험과 코호
트연구에서 올리브유 섭취는 다른 동물성, 식물성 기름 섭취
와 비교하여 죽상동맥경화증(atherogenesis) 발생 방지 효과를 
나타냈다고 보고하였으며, 이러한 결과에 대해 올레산과 더
불어 올리브유의 트리테르펜(triterpenes), 스쿠알렌(squalene) 
등의 기능성 화합물의 복합적인 효과로 추정하였다. Lim 등

(2017)은 지방산의 다가불포화지방산이 올레산과 같은 단일
불포화지방산으로 대체된 고올레산 땅콩 품종에서 산화 안
정성 증대와 더불어 기름 내 토코페롤과 파이토스테롤의 잔
존율이 높다는 장점을 보고하였는데, 본 시험의 결과에서도 
땅콩의 단일불포화지방산과 관련해 지질 산화 억제 역할을 
하는 비타민 E, 콜레스테롤 흡수를 제어하는 파이토스테롤 
등(Segura 등 2006) 비정제 땅콩 기름에 함유된 기능성 화합
물의 역할을 추가적으로 확인할 필요가 있다고 사료된다. 이
상의 결과로 올레산 함량이 증진된 땅콩을 지방급원으로 섭
취하였을 때 부고환지방 무게 감소와 혈중 지질 개선효과를 
확인할 수 있었으며, 이와 더불어 장기적인 섭취에 따른 지
질대사 관련 전사 인자와 내분비신호에 대한 분석과 함께 고
올레산 땅콩 기름과 땅콩 유래의 심혈관 건강 지표 개선과 
관련된 유도지질 등의 생리활성물질 탐색과 단일불포화지방
산과의 상호작용에 대한 후속 연구가 필요할 것으로 보인다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 다양한 비율의 불포화지방산 조성을 가진 
땅콩과 땅콩 기름 섭취에 따른 비만 유도 마우스의 비만지표
와 지질 대사 변이를 확인하였다. 수컷 C57BL/6J 마우스에 
고지방식이를 대조군으로 하여 고올레산 땅콩(케이올)과 일
반 올레산 땅콩(참평)의 볶음땅콩과 고올레산 땅콩 기름, 올
리브유로 조제한 고지방 사료를 4주 동안 급여하여 체중 변
이와 간, 부고환지방조직 그리고 혈장 내 지질조성을 분석하
였다. 그 결과로 고지방식이를 급여한 대조군에 비해 땅콩, 
땅콩 기름과 올리브유 실험식이를 급여한 시험군에서 체중

Groups1) mg/dL
A.I.2)

TG TC HDL-C LDL-C

NC 84.8±4.4de 122.0±2.4e 55.2±3.0a 49.8±1.8e 1.22±0.14e

HFC 118.6±5.3a 163.4±3.0a 40.0±2.5d 99.7±3.0a 3.10±0.27a

HOPS 92.1±1.2c 135.0±2.3c 50.5±2.1b 66.1±2.8c 1.68±0.10cd

NOPS 101.7±5.3b 142.5±1.3b 45.2±1.6c 76.9±1.5b 2.15±0.11b

HOPO 88.6±1.4cd 131.1±0.8d 47.6±2.3c 65.7±2.0cd 1.76±0.13c

OO 82.1±8.1e 130.7±1.6d 51.0±1.5b 63.3±1.9d 1.57±0.09d

LSD0.05 5.718 2.386 2.632 2.603 0.179

Values is expressed as mean±standard deviation of seven replicates. Columns followed by different letter were significantly different at p<0.05 
level.
1) NC: normal control, HFC: high-fat control, HOPS: high fat with high-oleate peanut seed, NOPS: high fat with normal-oleate peanut seed, 

HOPO: high fat with high-oleate peanut oil, OO: high-fat with olive oil.
2) A.I. (Atherosclerotic Index)=total cholesterol－HDL cholesterol/HDL cholesterol

Table 3. Effect of MUFA supplementary diet on serum lipids from the obesity-induced mouse fed with peanut, peanut 
oil, and olive oil
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이 유의하게 감소하였음을 보였다. 측정한 부고환 지방 조직
의 무게는 고올레산 땅콩 기름, 올리브유, 고올레산 볶음땅
콩, 일반올레산 볶음땅콩 시험군의 순으로 유의하게 낮았으
며, 염색 후 지방조직 단면 관찰 결과 고지방식이 대비군에 
비해 땅콩과 땅콩 기름, 올리브유를 섭취한 실험군에서 크기
가 감소했음을 관찰할 수 있었다. 혈장의 지질 수준은 실험
식이를 섭취한 시험군 전체에서 중성지방, 총 콜레스테롤, 
HDL-C, LDL-C 농도 모두 유의하게 낮았다. 고올레산 땅콩 
기름을 섭취한 시험군의 총 콜레스테롤과 HDL-C의 농도는 
올리브유 섭취 시험군과 유의한 차이가 없었으며, 땅콩 종실
을 섭취한 두 개의 시험군 중 고올레산 품종을 섭취한 시험
군이 일반 올레산 품종을 섭취한 시험군 보다 혈장 내 중성
지방, 총 콜레스테롤, LDL-C 농도가 유의하게 낮아 고올레산 
땅콩 품종의 섭취가 혈중 지질 개선에 보다 효과적일 것으로 
나타났다. 이러한 결과를 통해 땅콩을 통한 지방 공급이 체
내 지방 축적과 체중 증가 억제와 함께 혈중 지질 대사를 개
선하는데 긍정적인 효과를 가질 수 있을 것으로 사료된다.
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