
Food Sci. Preserv., 32(3), 415-422 (2025)
pISSN: 3022-5477, eISSN: 3022-5485

Food Science and Preservation
https://doi.org/10.11002/fsp.2025.32.3.415

https://www.ekosfop.or.kr The former name of Food Science and Preservation was Korean J. Food Preserv. (ISSN: 1738-7248, eISSN: 2287-7428). 415

Special Topic

Antioxidant activity and lignan levels in commercial perilla oil in Korea
국내 시판 들기름의 리그난 함량 및 항산화 활성
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Abstract The levels of lignans and the antioxidant capacity of perilla oils (15 types, PO) consumed 
in Korea were determined. Mass spectrometry coupled with liquid chromatography was used for 
measuring the lignan content in the perilla oil, while the antioxidant activity was analyzed using 
the contents of polyphenols and flavonoids along with radical scavenging activity. The range of the 
total lignan content was 15.281 to 1,336.688 μg/100 g, with PO3 demonstrating the highest amount. 
The antioxidant activity showed that PO5 had the highest polyphenol content and radical scavenging 
capacity, while PO2 showed the highest flavonoid content. Radical scavenging activity showed a 
strong correlation with polyphenol content. These results indicate that perilla oil could function as 
a functional food, particularly with respect to antioxidant activity.
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1. 서론
들깨(Perilla frutescens)는 한국, 중국 등 동아시아지역에서 재배되며, 전통적으로 식용 및 약용으

로 활용되고 있다(Ahmed, 2018). 들깨에는 폴리페놀, 알칼로이드, 페닐프로판 유도체를 포함하고 
있으며, 폴리페놀에는 페놀산, 플라보노이드, 리그난 등 항산화 기능을 나타내는 화합물이 있는 것으
로 알려져 있다(Lia와 Baron, 2025). 들기름은 들깨를 압착한 기름으로, 다른 식용유에 비해 필수 
지방산인 α-리놀렌산을 높은 수준으로 함유하고 있어 건강 기능성이 우수한 식물성 기름으로 평가받
고 있다(Sargi 등, 2013). Takeuchi 등(2007)의 동물 모델 연구에 의하면 체내에서 α-리놀렌산은 에
이코사펜타엔산 및 도코사헥사엔산으로 전환되어 혈압을 저하시킬 뿐만 아니라 심혈관계 질환 예방
(Blondeau 등, 2015), 암세포 증식 억제(Yang 등, 2013) 등에 기여하는 것으로 보고되어 있으며 이로 
인해 들기름은 생리활성을 기대할 수 있는 식품 소재로 주목받고 있다(Cho 등, 2009; Gu 등, 2019). 
α-리놀렌산 이외에도 토코페롤, 피토스테롤, 다가불포화지방산 등의 물질이 포함되어 있으며, 이러한 
성분들은 항산화, 항염증 등의 기능을 하는 것으로 보고되어 있다(Zamani Ghaleshahi 등, 2020). 
들기름의 제조 과정에서 다양한 생리활성 성분의 변화가 발생할 수 있다(Rożańska 등, 2019). 다양
한 마이크로웨이브의 전처리가 총피토스테롤, DPPH 라디칼 소거 활성이 유의하게 증가한 반면 토
코페롤과 페놀 화합물 함량은 감소한 것을 보아 고온에서 가열, 압착하는 과정은 열에 민감한 일부 
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성분의 손실을 유발할 수 있으나 항산화 물질의 추출 효율
을 높이거나 새로운 항산화 활성 물질이 형성되어 산화 안
정성을 높이는 데 기여할 수도 있다(Huang 등, 2022). 또한 
압착 과정에서 들깨의 지용성 성분이 기름으로 용출되면서 
들기름의 항산화 특성이 변화할 수 있다(Jung 등, 2012).

활성산소종은 호기성 대사의 부산물로, 초과산화물 음이온, 
수산화 라디칼, 과산화수소 등이 포함되며 다양한 생물학적 표
적에 반응성을 부여하는 고유한 화학적 특성을 가지고 있다
(Schieber와 Chandel, 2014). 그러나 활성산소종은 화학적 활
성이 높고 불안정하여 체내에서 DNA, 단백질 등의 손상을 유
발할 수 있으며, 또한 활성산소종은 고혈당 상태에서 과도하게 
생성되어 췌장 베타세포의 기능을 저하시킴으로써 당뇨의 발
병과 진행에 기여하는 것으로 알려져있다(Ha 등, 2008). 기존 
연구에 따르면 리그난 화합물은 세포 내 활성산소종을 감소시
키고, 산화적 손상을 방지하는 데 기여하는 것으로 보고되어있
다(Apers 등, 2003). 리그난은 대표적인 식물성 폴리페놀로, 
강력한 항산화 효과뿐만 아니라 항암, 항염증, 에스트로겐 유
사 활성을 가지는 것으로 보고되어 있다(Hamade 등, 2021; Li 
등, 2023). 특히 secoisolariciresinol(Seco), matairesinol(Mat), 
pinoresinol(Pin) 등과 같은 리그난은 종자류에서 미량으로 발
견되며(Andargie 등, 2021; Jarošová 등, 2024), 항산화능이 우
수하여 기름의 산패를 억제하고 저장 안정성을 증가시키는 것
으로 알려져 있다(Kim 등, 2022a). 따라서 본 연구에서는 시판 
들기름을 대상으로 리그난 함량을 정량적으로 분석하고, 항산
화 활성과의 상관관계를 평가하고자 한다. 이를 위해 들기름 내 
리그난 성분과 항산화 활성을 분석하여, 들기름의 기능성 식품 
소재로서의 가치를 알아보고자 수행되었다. 

2. 재료 및 방법

2.1. 실험재료 및 시약
시판 들기름은 2024년 국내에 소비되고 있는 15종(PO1-15)

을 대상으로 온라인 상점과 부산광역시의 대형마트에서 구입
하여 사용하였다. 또한 실험에 사용한 P01-05는 전통압착방식
으로 제조한 들기름이며, P06-P11은 저온압착, P12-15는 냉압
착 방식으로 제조한 상품이었다. 리그난 표준품 6종 중 
syringaresinol(Syr)과 medioresinol(Med)은 ChamFaces Co. 
(Wuhan, China)의 제품을 구입하였으며, 4종의 리그난 표준품
인 Seco, Mat, lariciresinol(Lar) 및 Pin과 2,2′-azino-bis(3- 
ethylbenethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)(ABTS), Folin- 
Ciocalteu’s reagents, catechin hydrate은 Sigma-Aldrich Co. 
(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였다. 추출용매 제조 및 
LC-MS/MS 이동상에 사용되는 메탄올과 acetonitrile(ACN)은 
Honeywell Burdick & Jackson Co.(Muskegon, MI, USA)에서 

구매하였다. 

2.2. 리그난 추출물 제조
시판 들기름 15종의 리그난 추출을 위하여 2 mL microtube

에 시료를 0.1 g 가량 취한 후, 1.5 mL의 100% 메탄올을 첨가
하여 1분간 vortexing 하였다. 이를 초음파 추출기를 사용하여 
40℃에서 30분간 추출해 -20℃에 1시간 방치 후 메탄올 층만 
취해 22,250 ×g 조건에서 원심분리하였다. 상등액은 0.2 μm 
nylon syringe filter로 여과 후 분석에 사용하였다.

2.3. 표준용액 조제
6종의 리그난 표준품(Seco, Mat, Lar, Pin, Syr, Med)을 메

탄올에 용해하여 혼합한 후 표준용액으로 사용하였으며, 표준
용액은 1.5625-200 ng/mL로 희석하여 분석에 사용하였다.

2.4. 리그난의 LC-MS/MS 분석기기 및 조건
6종의 리그난(Mat, Lar, Pin, Syr, Seco, Med)을 동시 분석하

기 위해 liquid chromatography-mass spectrometry(LC-MS/MS) 
(Shimadzu, Kyoto, Japan)를 이용하여 분석하였다. 상세한 분
석 조건을 Table 1에 나타내었다. 

2.5. 총폴리페놀 및 총플라보노이드 함량 분석
50 mL conical tube에 시료 약 15 g을 취한 뒤 메탄올 15 

mL를 가하여 10분간 vortexing을 3회 반복하였다. 이를 원심
분리기에서 2,862 ×g, 10분간 원심분리 후 파스퇴르 피펫으로 
상층액을 취해 15 mL conical tube에 옮겨담았으며, 그 상층액
을 실험에 사용하였다. 들기름 시료 15종의 총폴리페놀 함량은 
메탄올로 추출한 들기름 시료 25 μL에 2% Na2CO3 500 μL를 
첨가한 다음 50 μL의 Folin-Ciocalteu 시약을 첨가하여 암소에
서 5분간 방치하였다(Folin과 Denis, 1912). 총폴리페놀 함량
은 750 nm에서 흡광도를 측정하여 구하였고, mg gallic acid 
equivalents(GAE)/mL로 나타내었다. 

총플라보노이드 함량은 들기름 메탄올 추출물(50 μL)에 증
류수(250 μL)와 5% NaNO2(15 μL)를 첨가하였으며, vortexing
한 후 6분간 암소에 방치하였다(Zhishen 등, 1999). 또한 10% 
AlCl3 용액 30 μL를 가하여 vortexing을 진행하였으며, 5분 후 
1 M NaOH 용액 100 μL를 첨가하였다. 이후 510 nm에서 흡
광도를 측정하였고, 결과는 mg catechin equivalents(CE)/mL
로 구하였다.

2.6. ABTS 라디칼 소거능 측정
ABTS 라디칼 소거능을 측정하기 위해, ABTS 용액 0.5 mL

에 들기름 추출물 25 μL를 가해 vortexing 하여 암소에서 30분
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간 방치하였다(Re 등, 1999). 이후 라디칼 소거능은 735 nm에
서 흡광도를 측정하여 구했다.

 
2.7. 통계 분석

본 연구결과의 들기름에 함유된 리그난 및 항산화 성분의 함
량은 평균±표준편차로 표기하였으며, 연구 결과의 통계분석은 
SAS ver. 9.4(Statistical Analysis System, SAS Institute Inc. 
Cary, NC, US)를 사용하여 일원배치 분산 분석을 하였고, 
Duncan’s multiple range test를 이용하여 유의성을 확인하였다

(p<0.05). 또한 SPSS(Statistical Package for the Social 
Science, Ver. 12.0, SPSS Inc. Chicago, IL, US) 프로그램을 
이용하여 총리그난 함량과 항산화 활성 간의 상관계수를 구하
였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 시판 들기름의 리그난 함량
시판 들기름 15종의 총리그난 함량은 15.281-1,336.688 μg/100 

Table 1. LC-MS/MS analytical parameters for the determination of six lignan

Instrument Shimadzu Nexera X3 system

HPLC Column Agilent Poroshell 120 EC-C18 column (1.9 µm, 2.1 × 50 mm)

Column oven temperature 30℃

Injection volume 3 µL

Flow rate 0.3 mL/min

Mobile phase A: Distilled water
B: Acetonitrile

Gradient Table Time (min) A (%) B (%)

0 95 5

4.5 50 50

6.5 50 50

6.51 95 5

9 95 5

Instrument Shimadzu LC/MS-8050

MS/MS Ionization mode Electrospray ionization source, negative mode

Nebulizer gas flow 3 L/mim

Heating, drying gas flow 10 L/mim

Heat block temperature 400℃

Interface temperature 350℃

DL temperature 100℃

MS/MS parameters

Compound1) Quantifier ion (m/z) Qualifier ion (m/z)

Lar 359.45>329.15 359.45>160

Mat 357.45>83.05 357.45>122.05 

Med 387.45>99.0 387.45>193 

Pin 357.45>151.15 357045>135.90 

Seco 361.05>165.15 361.05>121.10 

Syr 417.45>181.15 417.45>166.10 
1)Lar, lariciresinol; Mat, matairesinol; Med, medioresinol; Pin, pinoresinol, Soco, secoisolariciresinol; Syr, syringaresinol.
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g 범위로 확인되었다(Table 2). PO3의 총리그난 함량이 가장 높
았고(1,336.688 μg/100 g), 다음으로는 PO5(1,251.455 μg/100 
g), PO1(877.460 μg/100 g) 순서로 높게 나타났다. PO3 시료
에 함유된 리그난 중 Syr의 함량(1,177.635 μg/100 g)이 가장 
높았고, 그 다음으로는 Pin이 83.496 μg/100 g으로 높았으며, 
Seco는 PO3에서만 검출되었다(11.084 μg/100 g). Seco, Mat, 
Med를 제외한 나머지 세 종류의 리그난은 PO5 시료에서 유의
적으로 높은 함량을 나타냈다. 반면, PO15 시료의 총리그난 함
량이 가장 낮았고, Pin만 검출되었으며, Mat와 Med는 모든 들
기름에서 검출되지 않았다.

본 연구결과 시판 들기름 제품은 리그난 조성 및 함량에 차
이가 있었다. Wu(2007)에 따르면 참기름을 180℃에서 4분간 
가열시 리그난 함량 변화가 거의 없었으나, 200℃에서 20분간 
가열한 경우 세사몰 함량은 증가하였고, 세사몰린은 검출되지 
않은 것으로 보고한 바 있다. 이는 고온에서의 열처리가 특정 
리그난 성분에 영향을 미칠 수 있다는 것을 시사한다. 뿐만 아
니라 기름의 압착 방식 역시 지방산, 아미노산, 지질 등의 구성 
성분의 함량에 영향을 줄 수 있는 중요한 요인으로 알려져 있
다(Hou 등, 2024). Cho 등(2009)은 들깨를 로스팅한 뒤 압착하

는 과정에서 조단백질, 당질, 중성지질, 아미노산의 변화가 발
생하여 들기름의 품질에 영향을 미칠 수 있다고 하였다. 특히 
고온에서 로스팅한 후 압착하는 전통압착 방식과 저온에서 로
스팅하거나 로스팅하지 않고 압착하는 냉압착 방식에 따라 토
코페롤 함량과 항산화능이 달라진다고 하였다(Siger 등, 2017). 
이전 연구에서 추출 방법에 따라 들기름, 인삼 종자유 등의 토
코페롤 및 스테롤 함량이 상당한 다르게 나타난다고 하였다
(Jung 등, 2012; Lee 등, 2013). 이와 더불어, 들깨 품종 차이 역
시 들기름의 리그난 조성에 영향을 줄 수 있는 요소로, Dossou 
등(2023)의 연구에서도 여러 가지 품종의 들깨에 함유되어 있
는 화합물 및 항산화능은 종자에 따라 다르다고 하였다. 따라서 
시판 들기름 15종의 리그난 함량 차이는 들기름 제조 과정에서 
발생하는 로스팅 온도 및 시간, 압착조건 등 복합적인 요인에 
의해 영향을 받았을 것으로 추측된다.

3.2. 시판 들기름의 총폴리페놀 및 총플라보노이드 함량과 
라디칼 소거능

본 연구에서 알아본 들기름 15종의 총폴리페놀 및 플라보노
이드 함량과 라디칼 소거능은 Table 3에 나타내었다. 총폴리페

Table 2. Lignan content of commercial perilla oil

Sample Lignan content (μg/100 g)

Seco Mat Lar Pin Syr Med Total lignan1)

PO1 ND2) ND 37.977±1.3933)e4) 55.648±3.464c 783.835±24.738b ND 877.460±27.847c

PO2 ND ND 59.493±2.299b 79.935±1.984b 485.685±49.839c ND 625.113±49.298d

PO3 11.084±0.310a ND 64.474±6.296a 83.496±2.548ab 1,177.635±119.893a ND 1,336.688±114.725a

PO4 ND ND 50.369±2.121c 55.201±6.967c 245.564±32.791d ND 351.133±23.721e

PO5 ND ND 44.359±0.653d 43.149±1.520d 184.267±4.924d ND 271.775±6.970e

PO6 ND ND 66.726±4.714a 85.899±3.426a 1,098.830±148.226a ND 1,251.455±145.915b

PO7 ND ND 28.089±1.574f 25.427±2.269f 70.150±2.234e ND 123.666±4.402fg

PO8 ND ND 29.398±2.512f 30.961±4.206e 47.754±4.196e ND 108.112±10.786fgh

PO9 ND ND 26.850±0.535fg 21.942±2.119f 45.295±3.417e ND 94.088±1.998fgh

PO10 ND ND 22.831±0.123gh 21.084±1.636f 77.943±2.797e ND 121.858±1.764fg

PO11 ND ND 36.059±2.179e 59.543±2.147c 80.611±6.787e ND 176.213±6.508f

PO12 ND ND 21.046±0.279h 15.401± 0.935g 26.162±2.304e ND 62.609±2.959gh

PO13 ND ND 21.268±0.958h 16.016±0.452g 61.854±0.494e ND 99.139±0.937fgh

PO14 ND ND 23.014±0.292gh 24.624±1.006f 29.755±3.994e ND 77.393±5.178gh

PO15 ND ND ND 15.281±0.324g ND ND 15.281±0.324h

1)Total lignan = Seco + Mat + Lar + Pin + Syr + Med.
2)Not detected.
3)Values are mean±SD (n=3).
4)Values with different superscript letters in the same column indicate significant differences by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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놀 함량은 0.118-0.455 mg GAE/mL의 범위로 나타났으며, 
PO5(0.455 mg GAE/mL)가 가장 높았고, PO3, PO11에서 각
각 0.447, 0.402 mg GAE/mL로 나타났다. 또한 PO14(0.118 
mg GAE/mL)에서 가장 낮은 함량이 검출되었다. 총플라보노
이드 함량은 0.036-0.146 mg CE/mL의 범위로 검출되었으며, 
PO2에서 0.146 mg CE/mL로 가장 높았다. PO3은 0.142 mg 
CE/mL로 다음으로 높은 함량을 보였지만 PO2와 PO3의 유의
적인 차이는 나타나지 않았다. 또한 PO12에서는 0.036 mg 
CE/mL로 가장 낮은 총플라보노이드 함량을 나타냈다. 들기름
은 전통적으로 고온에서 들깨를 볶아 기계로 압착하는 방식으
로 제조되며, 제조과정 중 볶는 온도와 시간은 기름의 향미와 
색 및 항산화 능력을 결정하는 요소로 작용하는 것으로 보고되
어 있다(Huang 등, 2024). 이전 연구에서 들기름의 색상, 점도, 
산화 안정성, 휘발성 화합물과 같은 물리 ․ 화학적 특성은 들깨
의 로스팅 조건에 크게 영향을 받는다고 보고하였다(Park 등, 
2011). 고온에서 장시간 가열하는 과정은 들깨에 함유되어 있
는 단백질, 탄수화물 등이 탄화되어 벤조피렌과 같은 유해물질
이 생성될 수 있으며, 폴리코사놀, 리그난 및 지방산 등 여러 

가지 활성물질들의 함량이 변화하기도 한다(Park 등, 2021). 이
로 인해 비교적 저온에서 볶거나, 볶지 않고 착유하는 저온 압
착 및 냉압착 방식, 효소 추출법 및 초임계 이산화탄소 추출 방
법이 연구되어 있으나, 경제성을 고려하여 가열 압착법이 가장 
일반적으로 사용되고 있다(Chen 등, 2022; Kim 등, 2022b; 
Wei 등, 2021).

ABTS의 라디칼 소거능은 11.508-81.406%의 다양한 범위
로 나타났다. 특히 PO5에서 81.406%의 라디칼 소거능을 나타
내어 시료 중에서 가장 우수한 항산화능을 보였으며, 다음으로
는 PO3(79.195%), PO11(75.000%) 순으로 높은 라디칼 소거
능을 보였다. 반면 PO15의 ABTS 라디칼 소거능은 11.508%로 
15종의 들기름 중에서 가장 낮은 항산화능을 나타내었다. 
ABTS 라디칼 소거능에 영향을 미치는 성분은 폴리페놀 화합
물로 알려져 있으며, 본 연구 결과도 총폴리페놀 및 플라보노이
드 함량이 높은 시료는 우수한 라디칼 소거능을 보여주었다. 반
면, 총폴리페놀 및 플라보노이드 함량이 가장 낮은 PO15는 라
디칼 소거능도 가장 낮게 나타났다. 들깨의 로스팅 과정에서의 
온도는 들기름의 기능성 물질들의 화학적 구조 및 안정성에 영
향을 미치며, 고온에서 볶을 경우 일부 항산화 물질이 분해될 
수 있으나 새로운 항산화 물질이 형성되기도 한다(Wang 등, 
2010; Zhao 등, 2012). 따라서 시판되는 들기름의 품종 및 다양
한 로스팅 온도 및 압착 방식의 차이로 인해 총폴리페놀과 플
라보노이드 및 ABTS 라디칼 소거능력 함량의 차이가 나타난 
것으로 판단된다(Seo 등, 2022).

3.3. 시판 들기름의 리그난과 항산화능의 상관관계
본 연구에서는 시판 들기름의 총폴리페놀, 플라보노이드, 리

그난 함량과 ABTS 라디칼 소거능 간의 상관관계를 분석하였
다(Table 4). 분석 결과, 모든 항목간의 유의한 양의 상관관계가 
확인되었으며(p<0.01), 특히, 총폴리페놀은 라디칼 소거능과 가
장 높은 상관계수를 나타냈고 그 뒤를 이어 총리그난, 총플라보
노이드 순으로 비교적 강한 양의 상관관계를 보였다. 이 중 총
리그난과 ABTS 라디칼 소거능 간의 상관계수는 0.724로 유의
한 수준으로 나타났으나, 총폴리페놀과의 관계보다는 상대적으
로 낮게 나타났다. 이는 리그난이 항산화 활성에 기여하지만, 
폴리페놀에 비해 ABTS 라디칼 소거능과의 연관성이 다소 약하
다는 것을 시사한다. 또한 총플라보노이드 함량 역시 총폴리페
놀 함량(r=0.742) 및 ABTS 라디칼 소거능(r=0.720)과 유의한 
상관관계를 보였으나, 총폴리페놀과 ABTS 라디컬소거능의 상
관계수(r=0.951)에 비해 상대적으로 낮은 수치를 나타냈다. 특
히 총폴리페놀 함량과 ABTS 라디칼 소거능 사이의 상관관계
가 가장 높게 나타난 것은 폴리페놀의 구조적 특성과 관련이 
있으며 폴리페놀은 다수의 페놀성 하이드록실기를 포함하고 
있어 수소 공여 능력이 뛰어나 ABTS 라디칼을 효과적으로 중
화하는 데 기여한다(Litwinienko와 Ingold, 2007). 그 중에서도 

Table 3. Total polyphenol and flavonoid content, and ABTS 
radical scavenging capacity of commercial perilla oil

Sample Total polyphenols 
(mg GAE1)/mL)

Total flavonoids 
(mg CE2)/mL)

ABTS radical 
scavenging 
capacity (%)

PO1 0.329±0.0103)c4) 0.137±0.023ab 49.830±0.241e

PO2 0.308±0.034c 0.146±0.014a 45.578±1.443f

PO3 0.447±0.007b 0.142±0.006a 79.195±0.882b

PO4 0.258±0.005d 0.113±0.008bc 45.805±1.122f

PO5 0.325±0.003c 0.112±0.012bc 66.270±0.882d

PO6 0.455±0.020a 0.124±0.026abc 81.406±0.962a

PO7 0.198±0.009e 0.120±0.008abc 32.256±0.080h

PO8 0.233±0.017d 0.082±0.012de 45.692±1.283f

PO9 0.201±0.005e 0.098±0.002cd 34.637±0.080g

PO10 0.139±0.010f 0.042±0.002g 20.748±0.481i

PO11 0.402±0.003b 0.100±0.005cd 75.000±0.882c

PO12 0.187±0.017e 0.036±0.008g 13.492±0.481k

PO13 0.171±0.000ef 0.071±0.000ef 15.646±0.321j

PO14 0.118±0.003f 0.052±0.003fg 16.610±0.561j

PO15 0.179±0.012ef 0.077±0.002def 11.508±0.561l

1)GAE, gallic acid equivalents.
2)CE, catechin equivalents.
3)Values are mean±SD (n=3).
4)Values with different superscript letters in the same column indicate 

significant differences by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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카테킨, 에피갈로카테킨 갈레이트와 같은 특정 폴리페놀 화합
물은 항산화 활성이 높은 것으로 보고되어 있다(Grzesik 등, 
2018; He 등, 2018). 한편, 총폴리페놀과 리그난 함량 간에도 
비교적 높은 상관관계를 보였는데, 이는 폴리페놀과 리그난 두 
성분 모두 페놀성 하이드록실기를 포함하고 있어 구조적으로 
유사하여 항산화 활성을 나타내는 것으로 생각된다. 반면 
ABTS 라디칼 소거능과 리그난, 총플라보노이드와 총폴리페놀 
및 ABTS 소거능 간의 상관계수는 0.7 정도로 비교적 낮은 양
의 상관관계를 보였다. 이는 항산화 기작에 관여하는 각 성분들
의 구조적 다양성과 반응 메커니즘의 차이에 기인할 가능성이 
있다. 플라보노이드는 폴리페놀의 하위 그룹에 속하며, 그 내에
서도 플라본, 이소플라본, 플라바놀 등 다양한 화합물이 존재하
며, 종류에 따라 항산화 능력이 다르게 나타난다(Muflihah 등, 
2021). 따라서 본 연구에서 나타난 상관계수 차이는 각 항산화 
성분의 구조적 특성 및 작용 기전의 차이에 기인한 것으로 판
단되며, 특히 총폴리페놀 함량이 라디칼 소거능에 영향을 미친
다는 점은 구조적 안정성과 수소 공여능력에 관련이 있다. 반
면, 총리그난 및 플라보노이드 함량과 라디칼 소거능 간의 상관
계수가 유의미하지만 상대적으로 낮은 수준인 이유는 각 그룹 
내 화합물들의 구조적 다양성 및 항산화 기전의 차이에 의한 
것으로 해석될 수 있다. 따라서 향후 연구에서는 들기름에 함유
되어 있는 다양한 종류의 폴리페놀 화합물의 정량분석 및 항산
화 기작에 대한 심층적인 연구를 수행할 필요가 있다.

4. 요약
본 연구에서는 우리나라에서 시판되고 있는 총 15종의 들기

름의 리그난 함량과 항산화 활성을 알아보았다, 실험 결과, 총
리그난 함량은 15.281-1,336.688 μg/100 g의 범위로 확인되었
으며, PO3의 총리그난 함량이 1,336.688 μg/100 g으로 유의적
으로 가장 높게 나타났다. 또한 리그난 중 Syr의 함량이 0.000- 
1,177.635 μg/100 g으로 다른 종류의 리그난에 비해 높았으며, 
Med와 Mat는 검출되지 않았다. 총폴리페놀의 함량은 0.118- 
0.455 mg GAE/mL 범위로, PO5가 유의적으로 높게 나타났다. 
총플라보노이드는 PO2에서 0.146 mg CE/mL으로 가장 높은 항

산화능을 보여주었다. ABTS 라디칼 소거능은 11.508-81.406%
의 범위의 값을 나타냈으며, PO5의 라디칼 소거능이 가장 높았
다. 또한 총폴리페놀과 ABTS 라디칼 소거능은 가장 높은 상관
관계를 보여주었다(r=0.951, p<0.01). 본 연구는 국내에서 유통 
중인 시판 들기름을 대상으로 리그난 화합물의 함량과 항산화 
특성을 조사한 것으로, 들기름의 기능성 측면에 대한 기초 자료
를 제공하며, 향후 들기름을 이용한 기능성 식품 개발에 활용될 
수 있을 것으로 기대된다. 
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