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기능성 유지자원으로서의 들깨(Perilla frutescens var. 
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최용순1,2*
1
강원대학교 의생명과학대학 의생명공학과, 

2
강원대학교 생명공학연구소

Uses and Values of Perilla (Perilla frutescens var. frutescens) as a 
Functional Oil Source

Yong-Soon Choi1,2*
1Department of Medical Biotechnology, Kangwon National University, Chuncheon 200-701, Korea

2Institute of Bioscience and Biotechnology, Kangwon National University, Chuncheon 200-701, Korea

Abstract - The Korean daily intake of vegetable oils has increased about 2.5-fold from 17 g/day to 46 g/day for the last 
several decades. Perilla (Perilla frutescens var. frutescens) has been cultivated in Korea for a long time as a dietary oil seed 
which has the highest content of α-linolenic acid, accounting for nearly 60%. It is known that the main role of ALA is as a 
precursor to the longer-chain ω-3, eicosapentaenoic acid (EPA), and docosahexaenoic acid (DHA), the metabolic products 
of α-linolenic acid (ALA, ω-3). Dietary ω-3 fatty acids reduce inflammation and the risk of chronic diseases such as heart 
disease, cancer, and arthritis, but they also may act as functional components for cognitive and behavioral function. Thus, α
-linolenic acid is one of the essential nutrients in modern dietary patterns in which much linoleic acid is consumed. 
Nevertheless, perilla oil, rich in α-linolenic acid, can be easily oxidized, giving rise to controversies with respect to shelf life, 
the deterioration of the product’s commercial value, and further related toxicity. Recent research using genetic modifications 
has tried to develop new plant oil seeds that balance the ratio of ω-6/ω-3 fatty acids. Such trials could be a strategy for 
improving an easily oxidizable property of perilla oil due to high α-linolenic acid. Alternatively, appropriate application of 
antioxidant to the oil can be considerable.
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서  언

한국인의 식생활은 서구식 식량자원의 수입과 글로벌화한 

시장 경제를 발판삼아 커다란 변화를 가져왔다(Fig. 1). 우리 국

민이 섭취한 열량은 지난 20여 년간 큰 변동 없이 하루 약 2,000 

Kcal 수준을 보였으나, 지방의 소비는 지속적으로 증가하여 왔

다(Kim et al., 2000a; Lee and Oh, 2001; KREI, 2012). 아울러, 

육류소비로 인한 동물성 지방의 섭취 증가는 국민의 심혈관계 

관련 질환 및 대사증후군의 발병을 야기한 중요한 인자로 평가

된 바 있다(Oh et al., 2003; Bae et al., 2009; Lim et al., 2011). 

식용유는 기원에 따라 식물성지방과 동물성지방으로 나눌 

수 있으며, 우리나라에서 공급되는 식용유의 대부분은 식물성

이며, 동물성 지방은 주로 육류나 가공식품 형태로 공급된다. 

유지 자원은 중요한 열량원일뿐 아니라 생리작용을 담당하는 

중요한 필수 영영원이기에 궁극적으로 전략적 식량자원으로서 

또한 기능성 자원으로 육성하고 개발하여야 할 소재이다(Gurr 

et al., 2002; Raskin et al., 2002; KREI, 2012). 

최근에는 국민의 생활수준과 경제 환경이 개선됨에 따라, 유

지에 있어서도 공급 패턴이 변화하고 있다. 예를 들면, 들기름

의 경우 예전에는 대부분 자가생산하여 가정에서 소비되었으나 

현재는 대기업에서 생산 공급이 이루어지고 있다(Yeo and Choi, 

1998; Kim et al., 1999a; Kyung, 2008). 

본고에서는 우리나라의 전통적인 식용유 자원인 들깨(Perilla 

frutescens var. frutescens)로 부터 얻어지는 들깨유의 생리적 
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Fig. 1. Annual changes in fat intake (g/day/person) and fat ratio 
on energy intake (% energy of fat /total energy/day) by Korean. 
Adapted from Korean Nutrition Society (2011).

Fig. 2. Structure of triglyceride. (A) general structure of 
triacylglycerol. R, R' or R" denote 3 molecule of fatty acyl 
group bound to one molecule of glycerol. (B) triacylglyceride 
composition, right part from top to bottom: stearic acid (18:0), 
α-linolenic acid (18:3) and α-linolenic acid (18:3). In α-linolenic
acid (18:3), carbon number 9,12 and 15 denote position of 
double bonds from carboxylic acids not from methyl group. 

Table 1. Annual production and import of perilla, sesame and rapeseed seeds in Koreaz

(Unit: metric tons)

Seeds
1996 2001 2006 2011

production import production import production import production import
Perilla 25,175 13,886 22,597 2,754 18,142 22,656 33,936 26,557
Sesame 29,370 67,572 24,096 77,356 23,461 85,567 12,704 81,941
Rapeseed 1,849 1,945 739 528
zData was extracted from 2011 Food Balance Sheet (KREI, 2012). These seeds are major oil resources supplied and cultivated in 
Korea.

특성과 기능성자원으로서 바람직한 들깨 종자의 개발전략에 대

해 살펴보기로 한다. 유지는 바이오연료 등의 산업용으로 쓰이

나 식용에 국한하여 기술한다(Lee et al., 2002; Lee et al., 2012). 

유지의 자원, 특성 및 생리적 기능

한국인의 유지자원과 식용유

조선시대 말까지 우리나라에서 재배된 유지자원은 참깨, 들

깨, 평지, 땅콩, 아주까리 등이며, 참깨와 들깨는 오늘날까지 중

요한 작물로 간주된다(Jang, 1995; Choi, 1998; Chung, 2012). 

Table 1은 최근 국내에서 생산 또는 수입되는 일부의 유지자원

량을 보여준다(KREI, 2012). 국내의 유지 자급률은 1966년 99.6%

였으나 1982년대 이후는 8.5%로 급격히 감소하였다. 

우리나라에서 식용유의 공급은 1968년 수입 콩을 이용하여 

대두유를 공업적으로 생산하면서 궤도에 올랐다(Jang, 1995; 

Sajo Corporation, 2014). 통계자료에 따르면 2012년 국내에서 

생산된 들깨유는 1,789 톤으로, 전체 식물성 식용유 공급의 

0.2% 수준으로 낮았다(KHIDI, 2013). 들깨유는 지역에 따라 선

호도가 다르며, 자가생산하여 소비되기 때문에 상당량은 통계

에 드러나지 않을 것으로 보인다(Table 1). 2012년을 기준으로 

들깨유 공급은 경기도 > 충청북도 > 서울시 > 강원도 순으로 나

타나 우리나라 북부지역에서 소비량이 많음을 예상할 수 있다. 

한국에서는 식용유로 연간 대두유(41만 톤) > 유채유(8만 톤) > 

팜유(7.9만 톤) > 쇼트닝(6.5만 톤) > 옥수수기름(5.4만 톤)순으

로 생산 가공되어 소비된다(KHIDI, 2013).

 

유지의 화학적 성질

지방(지질, 유지)은 클로르포름 등의 유기용매에 녹고 생체 

이용이 가능한 유기물질로 정의하며, 식용 가능한 유지를 식용

유라고 한다. 일반적으로 상온에서 액체 상태를 기름(oil), 고체 

상태를 지방(fat)으로 지칭한다(Gurr et al., 2002). 식용유를 

구성하는 기본적인 분자는 triglyceride로 극성이 낮아 흔히 중

성지방으로 분류된다. 세포막을 구성하는 극성의 인지방질은 

가공방법에 따라 유지에 혼입되는데 유지 품질에 영향을 준다. 
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Fig. 3. Structures of major fatty acids. In C18:3, 18 denotes the 
carbon number of fatty acids and the 3 denotes position
number of double bonds. In omega-3 series fatty acids (ALA, 
EPA and DHA), first double bond comes at third carbon 
position from methyl group. In omega-6 fatty acids (LA and 
AA), first double bond comes at sixth carbon position from 
methyl group.

Fig. 4. Biochemistry of linoleic acid and α-linolenic acids and their principal derivatives (arachidonoic acid, eicosapentaenoic acid 
(EPA) and docosahexaenoic acid (DHA). The long-chain PUFAs (AA, EPA, DHA) are incorporated into the plasma membranes. An 
enzyme, called cyclooxyganase or lipoxygenase cause the conversion of AA or EPA from membranes to prostanoids or leucotrienes. 
Adapted from Patterson et al. (2012).

식물성유지에는 식물스테롤, tocopherol, polyphenol 및 여러 

지용성 성분을 갖고 있다(Lee and Choi, 1990; Asif, 2012). 

들깨종자의 triglyceride의 합성경로는 Ichihara and Suda 

(2003)에 의해 보고되었다. 어떤 유지의 물리적 화학적인 특성

은 글리세롤 분자에 결합되는 지방산의 종류에 따라 결정된다

(Fig. 2(A)). Fig. 2(B)는 글리세롤에 결합된 지방산의 2/3가 α- 

linolenic acid (ALA, 본문의 모든 약어에 적용)로 구성되어 있

음을 나타낸다(Gurr et al., 2002). 

일반적으로 지방산은 methyl기로부터 첫 번째 이중결합을 

갖는 탄소 번호에 따라 omega-3 (ω-3), omega-6 (ω-6), omega- 

9 (ω-9) 계열로 분류한다(Fig. 3; Gurr et al., 2002). 그러므로 

ALA는 ω-3 지방산으로, linoleic acid (LA)는 ω-6 지방산으로 

분류된다. 

ω-3 지방산의 특성과 역할

ALA와 LA는 식물에서 합성되며, 사람을 포함한 동물에서

는 합성되지 않는 필수지방산이다(Gurr et al., 2002; Spector, 

1999). 섭취한 ALA는 체내에서 효소적인 작용을 받아 eicosa-

pentaenoic acid (20:5; EPA) 또는 docosahexaenoic acid (22:6, 

DHA)로 전환되는데, ALA를 포함한 EPA와 DHA는 ω-3 계열의 

지방산이다 (Fig. 4; Sprecher et al., 1995; Burdge, 2006). 이

러한 작용은 ω-6 지방산인 LA에도 허용되어 arachidonic acid 
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Table 2. Chemical properties of edible plant oilsz 

Kinds 
Major fatty acids (%) ω-6/ω-3 Iodine index

Linoleic acid α-Linolenic acid
soybean oil 51 7 7.3 136
olive oil 10 0 10 87
grape seed oil 62 2 31 141
canola oil 22 10 2.2 108
corn oil 55 0 55 129
palm oil 10 0 10 55
sesame oil 50 < 1 50 110
perilla oil 15 61 0.25 194

zAdapted from Shin and Kim (1994), Tan et al. (2002), and Lee et al. (2012). 

(20:4, AA)로 전환되므로 체내대사에서 LA (ω-6)와 ALA (ω-3)

는 경쟁적인 위치에 있다(Spector, 1999; Schmitz and Ecker, 

2008). 

일부 연구에 따르면 100여년 이전까지 인류가 섭취한 ω-6/ω- 

3 지방산 비율은 1:1 수준이었던 것으로 추정하고 있다. 오늘날

은 5-15:1 수준으로 채집과 수렵으로 공급되던 ω-3 지방산(수

산물이나 동물)은 감소하고, ω-9 또는 ω-6 계열의 지방산이 풍

부한 종자유의 공급이 크게 증가한 결과로 보인다(Simopolous, 

2002; KHIDI, 2013).

Lee and Oh (2001)는 한국인의 식사중 ω-6/ω-3 비율은 

6-10:1 범위에 있다고 발표한 바 있다. 한국인 최적의 ω-6/ω-3 

지방산 비율은 서구와 일본의 자료를 참고로 하여 4-10:1 수준

을 권장비율로 제안한 바 있다(Korean Nutrition Society, 

2010). Kim et al. (2004)은 한국인은 하루 ALA; 0.9-1.2 g, 

EPA; 160-172 ㎎ 및 DHA; 17-240 ㎎ 정도의 ω-3 지방산을 섭

취하며, ω-3 지방산의 공급원으로 들깨유와 콩제품의 기여도

가 크다고 보고한 바 있다. 일본인은 상대적으로 수산물에 함유

된 EPA와 DHA가 ω-3 지방산의 주된 공급원으로 평가된다

(Hibbeln et al., 2006; Kolanowski et al., 2006). 일부 연구에 

의하면, 한국인과 일본인의 적혈구 세포막의 DHA와 EPA 함량

은 7.8-9.2% 수준의 비슷한 범위로 식사로 공급되는 ALA는 

EPA나 DHA의 생물학적 요구에 충족할 수 있음을 시사한다

(Tsuchiya et al., 2008; Park, 2010). 

들깨유의 특성
 

우리나라의 들깨 자원

들깨는 우리나라 및 동아시아에서 광범위하게 재배되어 

왔다. 들깨는 일년생 식물로 종자를 채취하는 들깨(Perilla 

frutescens var. frutescens)와 잎을 이용하는 차조기(Perilla 

frutescens var. crispa)로 나눈다. 일반적으로 성숙한 들깨 종

자의 유지함량은 40% 내외이다(Lee et al., 2002; RDA, 2014). 

품종에 따라 얻어진 들깨유의 지방산의 분포는 달라지나 중성

지방은 95% 이상을 차지한다. 그 외에 인지질(4% 내외) 및 식물

스테롤(주로 β-sitosterol, 1-2%), γ-tocopherol 및 polyphenol 

성분이 들어 있다(Shin and Kim, 1994; Adhikari et al., 2006; 

Asif, 2012; Lee et al., 2013).

Table 2는 여러 식용유의 지방산 및 요오드가를 비교한 것이

다(Mattson and Lutton, 1958; Tan et al., 2002; Lee et al., 

2012). 대두유, 옥수수유, 참기름, 포도씨유 등은 LA를 50% 이

상 함유하나 들깨유는 ALA 함량이 높아 상대적으로 높은 요오

드값을 갖으며, 산패되기 쉬운 성질을 예측케 한다(Knothe et 

al., 2002; Lee et al., 2012). 

들깨유의 생리적 기능과 특성

체내에서의 ALA의 분해속도는 포화지방산 또는 올레산보다 

빨라 피부를 제외하고 조직내 함량은 낮다. 섭취한 ALA의 

16-33%는 48시간 이내에 산화되어 CO2로 배출된다(DeLany et 

al., 2000; Arterburn et al., 2006). 뇌조직으로 유입되는 ALA

의 85%는 β-산화를 통해 에너지원으로 소실된다(Barcelo-Coblijn 

and Murphy, 2009). 

Table 3은 주요 지방산의 생화학적 기능을 요약한 것이다. ω- 

6 계열의 지방산은 지방조직, 간장, 근육이나 신장의 세포막에 

분포하는데 반해 ω-3 지방산 계열, 특히 DHA는 신경조직, 생식

기관, 시신경 세포막 등에 분포한다. DHA는 ALA보다 두뇌로의 

이동효율이 높을 뿐 아니라 뇌세포를 구성하는 주요한 지방산
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Table 3. Biochemical functions of major fatty acidsz

Class Fatty acid Functions

ω-6
Linoleic acid (LA) Component of most tissues, and as epidermal permeability barrier

Precursor of arachidonic acid

Arachidonic acid (AA) Eicosanoid synthesis
Components of membrane phospholipids

ω-3

α-Linolenic acid (ALA) Precursor of EPA and DHA 

Eicosapentanoic acid (EPA) Eicosanoid synthesis
Competitor of arachidonic acid

Docosahexaenoic acid (DHA)
Components of membrane phospholipids in retina, brain, testes and sperm
Modulation of integral membrane proteins
Regulation of gene expression

zAdapted from Spector (1999), Gurr et al. (2002), and Schmitz and Ecker (2008).

Table 4. Physiological effects of eicosanoids and the related products from fatty acidsz 

ω-6: Arachidonic acid (20:4) ω-3: EPA (20:5) and DHA (22:6)
Products Functions Products Functions

Prostaglandins

PGD2

PGE2

PGF2

PGI2

Pro-arrhythmic

PGD3

PGE3

PGF3

PGI3

Anti-arrhythmic

Thromboxanes TXA2

TXB2

Platelet activator
Vasoconstriction

TXA3

TXB3

Platelet inhibitor
Vasodilatation

Leukotrienes

LTA4

LTB4

LTC4

LTD4

LTE4

Pro-inflammatory

LTA5

LTB5

LTC5

LTD5

LTE5

Anti-inflammatory

Resolvins RVD
RVE1 Anti-inflammatory

Neuroprotectin NPD1 Anti-inflammatory
zAdapted from Gurr et al. (2002), and Schmitz and Ecker (2008).

이다(Spector 1999; Schmitz and Ecker, 2008). 특히, 태아기

에 DHA의 요구가 크며, 노년기 인지능력을 개선한다는 결과도 

보인다(Horrocks and Yeo, 1999; Ghebremeskel et al., 2000; 

Uauy and Dangour. 2006; Innis, 2007). 

ALA의 생리적 기능은 EPA에 의해 이차적으로 발휘되는 듯

하다(Sinclair et al., 2002; Arterburn et al., 2006). 알려진 바

로는, 섭취한 ALA로부터 EPA로의 체내 전환율은 8-20%, DHA

로는 0.5-9%로 낮다(Arterburn et al., 2006; Swanson et al., 

2012). 특히 DHA로의 체내 전환율은 EPA에서 출발해도 크게 

향상되지 않는 듯하다(Sinclair et al., 2002; Burdge, 2006; 

Brenna et al., 2009). 그러나 일련의 효소계에 의해 섭취한 

ALA가 EPA로 전환될 때 LA로 부터 AA로의 전환은 저해되므

로, 체내 AA/EPA비의 균형은 낮은 방향으로 변화시킨다(Fig. 4). 

체내에서 AA는 cyclooxygenase-2 또는 lipoxygenase 계에 

의해 2-계열 prostanoids와 4-계열 leukotrienes로 전환되어 

염증, 동맥경화, 혈액응고 등의 유발 작용을 강화한다. 반면, 

EPA는 동일한 조건에서 3-계열 prostanoids와 5-계열 

leukotrienes로 전환되어, AA 유래의 생리물질과는 상반된 작

용을 나타낸다(Table 4; Spector, 1999; Tapiero et al., 2002; 

Schmitz and Ecker, 2008). 

LA의 섭취율이 높은 현대인의 식생활에서 EPA는 AA 유래의 

생리물질에 의해 일어나는 불리한 생리적 반응을 바람직한 방
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Table 5. Characteristics of some perilla seeds developed in Koreaz

Cultivars Years Oil content (%) α-Linolenic acid (%) 1000 Grain weight (g) Productivity index
Dulseam 2013 42.7 61 3.4 97
Dami 2013 41.0 63.3 3.9 96
Dayou 2004 46.0 59.8 3.7 104
Dasil 2001 35.5 54.6 3.7 91
Kwangim 2010 35.8 60.5 4.2 110
Saeyeupsil 
(standard cultivars) 1994 36.8 62.5 5.2 100
zData was extracted from RDA (2014).

Fig. 5. Autoxidation of ethyl fatty esters in air at room temperature.
(A) Ethyl oleate (18:1) (B) Ethyl linoleate (18:2) (C) Ethyl 
linolenate (18:3) (D) Ethyl arachidonate (20:4). Adapted from 
Holman and Elmer (1947).

향으로 조정한다(Sugano and Lee, 1989; Tapiero et al., 2002; 

Schmitz and Ecker, 2008). 그러므로 들깨유의 ALA는 궁극적

으로 체내의 이상적인 AA/EPA 비를 유지하게 하는 식이영양소

이다(Ezaki et al., 1999; Sinclair et al., 2002; Arterburn et 

al., 2006; Nogi et al., 2007; Schmitz and Ecker, 2008). 심장

질환 발생에 체계적인 ALA의 예방효과가 보고된 바 있다

(Lorgeril and Salen, 2004; Harris, 2010). 

 

산화와 독성

지방의 산패(rancidity)는 ‘악취가 나는’ 뜻의 라틴어에서 유

래하며, 식용유지의 품질 저하나 독성 생성은 가수분해, 빛, 열 

등에 기인한다. 대부분의 유지는 생산과 유통과정을 거치고 요

리중에 가열하거나 공기나 빛에 노출되므로, 산화적 산패를 완

전히 피할 수는 없다(Frankel, 1991; Esterbauer et al., 1993; 

Kolanowski et al., 2006)

유지의 산화속도는 온도, 불포화도 또는 tocopherol 등의 여

러 인자에 의해 영향을 받는다(Gordon, 2000; Yoon and Surh, 

2012). 특히 구성하는 지방산의 불포화도를 나타내는 요오드값

이 클수록 산화되기 쉬운 성질을 갖고 있다(Table 2; Holman 

and Elmer, 1947; Gurr et al., 2002; Tan et al., 2002). ALA는 

LA 또는 올레산보다 이중결합수가 많아 산화되기 쉬운 성질을 

갖는다(Fig. 5). 이런 측면에서 높은 함량의 ALA를 갖는 들깨유

의 품질과 안정성을 확보하기 위한 품종의 육종을 고려할 수 있

을 것이다(Lee et al., 2012). 

볶은 들깨에서 얻어진 들깨유는 생들깨를 용매로 추출한 것

보다 낮은 산화정도를 보이는데, 아마도 배전조건이나 lignan 

함량에 따라 생성되는 항산화성 물질이 관련되는 듯하다(Kim 

et al., 1996; Wang et al., 2010; Jung et al., 2012; Yun and 

Surh, 2012). 들깨유의 산화에는 tocopherol, rosemaric acid 

등의 항산화성 물질, 항산화성의 인지질의 혼재, 가열에 의한 

산화, 관련 효소의 파괴 등의 복합적 요인이 관련되어 있다

(Kashima et al., 1991; Asaf, 2006; Jung et al., 2012). 

한편, 들깻잎의 고유한 향기성분은 perilla ketone (3-furyl 

isoamyl ketone)으로 알려졌는데, 가축이나 설치류에서 폐부

종(pulmonary edema) 등 폐기능의 손상을 유발하는 것으로 알

려졌다(Wilson et al., 1977; Seo and Baek. 2009). Kim et al. 

(2000b)은 한국산 들깨유에 perilla ketone이 존재하며, 볶을 

때 3배 이상 증가하였음을 밝힌 바 있다. 그러나 미국 Oklahoma

주와 일본산 들깨종자에서 perilla ketone을 검출하지 못했다는 

보고도 있어 이에 대한 정확한 분석이 필요할 것으로 사료된다

(Nice et al., 2014). 

기능성 유지자원의 개발

들깨 품종별 성분의 차이

종자중 유지 함량은 유지자원의 가치를 판단하는 중요 지표

이다(Lee et al., 1991; Ohlrogge, 1994; Singh et al., 2005). 우

리나라에서는 1965년부터 들깨 재래종을 수집하고, 1972년 대
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구종을 육성 보급한 이후로 지금까지 여러 품종이 육종 개발되

었다(Table 5). 그러나 유지자원으로서 들깨는 생산 비중이 낮

고, 종자 또한 체계적으로 보급되지 않아 국내의 품종별 재배 현

황은 알 수 없다. 현재 들깨 신품종의 육성은 주로 재배환경, 수

량이나 착유율 또는 엽 생산에 초점을 맞추어 교배 육종되고 있

다(Shin and Kim, 1994; Lee et al., 2010; RDA, 2014).

기능성 소재로서 들깨종자의 개발- 18:3 함량의 조절

들깨는 수산물이 부족한 환경에서 ω-3 지방산을 공급할 수 

있는 우수한 유지자원이다(Simopoulos, 2002; Damude and 

Kinney, 2008). 그러나 바람직한 ω-6/ω-3 비를 갖지 못하며, 

산화되기 쉽고 저장에 제한이 있다(Shin and Kim, 1994; Wang 

et al., 2010). Yin et al. (2014)은 벼에 콩 유래의 GmFAD3 유전

자를 도입하여 미강유중 ALA 함량을 늘리는 품종개량을 시도한 

바 있다. 따라서 ω-6/ω-3 비를 높이며 기호성을 손상시키지 않

는 들깨 품종의 육성은 매우 의미 있을 것이다(Ichihara and 

Suda, 2003; Damude and Kinney, 2008). 동물성 ω-3 지방산

을 함유하는 형질전환식물체 개발과 가치에 관한 지견이 소개

되어 있다(Ursin, 2003; Damude and Kinney, 2008).

들깨종자의 소포체에 존재하는 ALA 합성효소인 Δ15- 

desaturase 유전자, PerFAD3는 Chung et al. (1999)에 의해 처

음으로 보고되었다. 들깨는 적어도 둘 이상의 PerFAD3 유전자

를 갖고 있다(Hwang et al., 1999; Kim et al., 2008). 지금까지 

PerFAD3를 애기장대에 도입하여 종자 ALA 함량을 조절하는 

기술이 특허로 출원된 바 있으나(서 등, 2009) 들깨에서 ALA 함

량을 낮추어 ω-3/ω-6 균형을 조절하기 위한 적극적인 시도는 

보고된 바 없다. 

Jung et al. (2011)은 유채품종인 ‘탐미’에서 안티센스 기술로 

BrFAD2 유전자 발현을 억제하여 LA와 ALA 함량을 낮춘 품종

을 개발하였다. 식물체에서 LA는 FAD2 (Δ12-desaturase) 발

현으로 올레산으로부터 생성되고, FAD3 (Δ15-desaturase) 발

현으로 LA로부터 ALA를 합성하게 되므로(oleic acid → 
linoleic acid → α-linolenic acid), 두 유전자의 적절한 발현 조

절을 통하여 유지의 불포화지방산 함량을 제어 생산할 수 있을 

것으로 보인다.

한편 Vrinten et al. (2005)은 아마에서 FAD3 유전자를 제거

하여 ALA 함량을 낮추었으며, Rahman et al. (2013)은 화학적

인 처리로 유채 (Brassica oleracea)에서 ALA 함량을 25% 수준

으로 감소시켰다. Harris et al. (2008)은 대두에 Δ6-desaturase 

유전자를 도입하여 stearidonic acid을 함유한 대두를 생산한 

바 있다. 

들깨에 존재하는 γ-tocopherol은 유지의 산화를 억제하는 

중요한 역할을 한다(Shin and Kim, 1994; Cahoon et al., 

2003). 일반적으로 tocopherol 이성체는 α > β > γ > δ-isomer의 

순으로 항산화 능력이 평가되었다(Haung et al., 1994). Lee et 

al. (2008)은 들깨에 함유된 γ-형을 α-형으로 전환시키고자 γ- 

tocopherol methyltransferase 유전자를 도입하여 α-tocopherol 
함량을 높였다. 이러한 기술의 적용은 들깨유의 항산화와 저장

성을 향상시키는 대안이 될 수 있을 것이다. 또한 들깨유와 ω-6 

계열의 유지를 혼합하여 ω-6/ω-3 비율을 조절하여 들깨유의 

취약성을 개선할 수 있을 것으로 보인다(Kim et al., 1996; Kim 

et al., 1999b; Lee et al., 2012). 

결  론

지난 40 여년간 한국인의 식이지방의 섭취는 하루 17 g에서 

46 g으로 약 2.5배 이상 증가하였다. 들깨는 ALA를 풍부하게 함유

한 전통적인 식량자원이다. 대부분의 식물유에 풍부한 LA (ω-6)

의 체내 대사물인 AA로부터 생성되는 생리물질은 혈전, 동맥경

화, 염증증상 등의 불리한 생리적 작용을 유발한다. 반면에 ALA

의 대사산물인 EPA는 AA와 경쟁적으로 작용하여 궁극적으로 

바람직한 방향으로 생리적 균형을 유지하도록 한다. 그러나 들

깨유는 특성상 산화되기 쉬워 저장성과 상품성이 제한적이다. 최

근 유전공학을 이용하여 적절한 수준의 ω-6/ω-3 지방산의 비율

을 갖는 품종육종이 활발하게 진행되고 있다. 이러한 기술은 기

능성과 저장성이 우수한 들깨유를 생산하기 위한 유지자원 개

발에 적용할 수 있을 것이다. 덧붙여, 들깨에 항산화물질의 강

화는 들깨유의 기능을 강화하는 대안 전략으로 고려될 수 있다.
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