
2020년 한국작물학회 정기총회 및 추계학술대회

- 169 -

PC-015

ª9
 %E
 Ò�ÐÑ/
 01
 x¦
 ©P
 @A


이병원1*, 김현주1, 김미향1, 이진영1, 이유영1, 강문석1

1국립식량과학원 중부작물부 수확후이용과

[서론]

땅콩은 지방이 35.8~54.2%로 높은 유지함량으로 인해 유지원료 작물로 재배되고 있으며, 지방의 80% 이상이 불포화 지방산

으로 이루어져 있으며, 불포화 지방산 중 50% 이상이 올레산으로 구성되어있다. 올레산이 풍부한 땅콩 기름은 고콜레스테롤, 

심혈관계질환 예방 등에 효과가 있는 것으로 알려져 많은 관심을 갖고 있다. 기름 추출방법에는 용매추출법, 압착추출법, 초임

추출법 등 다양한 방법이 알려져 있으며, 본 시험에서는 땅콩 기름의 추출방법에 따른 품질 특성 변화를 알아보기 위해 실시하

였다.

[재료 및 방법]

본 실험에서 신팔광과 케이올 품종을 사용하였으며, 땅콩을 60 및 120°C에서 12시간 건조시킨 후 용매 추출법, 엑스펠러 추출

법, CO2 초임계 추출법을 이용하여 땅콩 기름을 추출하였다. 

[결과 및 고찰]

땅콩을 60 및 120°C에서 12시간 건조시킨 후 헥산 용매로 기름을 추출한 결과 신팔광은 45.1~45.7%, 케이올은 49.7~50.4%로 

나타났다. 지방산 조성은 두 품종 모두 120°C에서 팔미르산과 리놀레산의 비율은 줄었고, 올레산 비율은 증가하였지만 전체

적인 불포화지방산과 포화지방산 비율은 유의적인 변화가 없었다. CO2 초임계 추출에서 수분함량에 따른 땅콩 기름의 추출 

시간은 5.2%와 5.3%에서 7시간, 4.3%와 4.5%에서는 8시간 동안 기름이 추출되었으며, 추출 수율은 수분함량이 4.3와 4.5%

에서 0.5~1.7% 높게 나타났다. 초임계 추출 압력 350과 400 bar에서 추출 수율은 신팔광의 경우 각각 43.4%, 45.0%, 케이올은 

48.4%, 50.4%로 나타나 높은 압력인 400 bar에서 수율이 1.6~2.0% 높았다. 초임계 추출 후 지방산 조성을 분석한 결과 초임계 

압력 350 bar 조건에서는 신팔광 및 케이올 모두 용매 추출법과 비슷한 조성을 나타내었고, 400 bar 조건에서는 케이올의 경우 

350 bar 보다 올레산 비율은 4.6% 줄어들고 팔리르산은 4.7% 증가하였으며, 케이올은 올레산은 2.7% 줄어들고 팔리르산은 

2% 증가하였다. 엑스펠러에서 보열통온도를 115°C와 135°C로 설정한 후 땅콩 기름을 추출하여 수율을 분석한 결과 수분함

량 5.2%는 34.2%와 35.8%, 수분함량이 4.5%는 36.7%와 38.9%로 나타났다. 지방산 조성은 보열통온도가 높은 135°C에서 

115°C보다 올레산 비율이 줄어들었으며, 팔미르산 비율은 증가하였다. 각각의 추출법에 따라 생산된 땅콩박에 남아있는 잔여 

기름을 조사한 결과 초임계추출은 0.9~1.9%, 엑스펠러추출은 7.4~8.5%로 나타나 추출법에 따른 수율은 용매 추출법이 가장 

뛰어났으며, 초임계 추출법, 엑스펠러 추출법 순으로 높게 나타났다. 각각의 추출방법에 따른 기름 산가를 분석한 결과 용매 

추출법은 0.18~0.33 mg KOH/g oil, 초임계 추출법은 0.15~0.30 mg KOH/g oil, 익스펠러 추출법은 0.25~0.38 mg KOH/g oil

로 추출법에 따른 유의적인 차이는 보이지 않았다. 본 시험의 결과는 땅콩 기름을 생산하기 위한 다양한 추출방법의 기초 자료

로 활용 될 것으로 기대된다. 
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