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I. 오메가-3 지방산이란?

식품성분중 유지는 지방산 세분자와 글리세롤 한
분자가 각각 에스테르결합을 이룬 트리아실글리세

롤로 이루어져 있다. 그 중 지방산의 조성에 따라 유
지의 물리화학적 및 생리학적 특성이 결정된다. 지
방산은 탄소사슬구조가 단일공유결합으로만 이루

어진 포화지방산과 하나 이상의 이중결합을 가진 불
포화지방산으로 크게 나뉘어진다. 또한 불포화지방

산은 메틸기(CH3-)로부터 시작하여 첫번째 이중결합

의 위치에 따라 오메가-3 지방산과 오메가-6 지방산, 
그리고 오메가-9 지방산으로 크게 나눌 수 있다. 식
품중 오메가-9 지방산은 단일불포화지방산인 올레

산(oleic acid, 그림 1)이 대표적이며, 지중해식 식단의 

주요 유지성분으로서 심장질환 및 체중조절에 효과

가 있다는 보고가 있다(1,2). 한편, 두 개 이상의 이중

결합을 가진 지방산을 다중불포화지방산이라고 하
며, 오메가-3와 오메가-6 지방산족이 이에 해당한다. 
식품중 오메가-3 지방산은 해조류 및 식물에도 소량 
함유되어 있으나, 연어, 고등어, 참치 등 등푸른 생선

으로부터 얻는 어유에 다량 함유되어 있으며, 알파-
리놀렌산, EPA, DHA 등이 대표적 예이다. 한편, 오메
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그림 1. 오메가-9 올레산의 화학적 구조 그림 2. 오메가-3/오메가-6 지방산의 화학적 구조



31
Food Science and Industry (Vol.46 No.4)

가-6 지방산은 콩기름 및 육류제품에 다량 함유되어 
있으며 리놀레산 및 아라키돈산이 대표적 예이다(그
림 2). 오메가-3/오메가-6 지방산의 균형섭취는 매우 
중요한 것으로 알려져 있으며, 식단의 서구화에 따
른 오메가-3 지방산 섭취의 감소는 여러 만성질활의 
원인이 되는 것으로 알려져 있다(3).

II. 오메가-3 지방산의 시장현황 및 예측

2011년 현재 국내 건강기능식품의 품목별 시장현

황은 홍삼제품이 53%로서 가장 큰 시장을 유지하고 
있으며, 비타민 및 무기질(11%), 개별인정형제품(10%)
에 이어서 오메가-3 지방산 함유식품이 4%를 차지하

고 있다(4). AOCS에 따르면, 지난 5년간 포획어류의 
시장분포는 신선제품으로 37% 소비되었고, 냉동제

품이 20%, 오메가-3를 함유한 어유로의 사용이 17%
를 차지하였다(5). 그 중, 오메가-3 지방산의 사용 형
태는 2010년 식품보조제로의 사용이 65%, 기능성 식
품 및 음료 첨가의 형재가 24%를 차지하였으나, 
2016년까지 각각 48%로 감소 및 42%로 증가할 것으

로 예측된다(6). 세계 오메가-3 지방산 함유 식품시장

은 지속적 성장을 보이고 있으며, 2007년 총 45억 달
러 규모에서 2012년 82억 달러 규모로 성장하였다. 
그 중, 미국이 27억 달러에서 57억 달러로 성장을 이
끌었지만, 미국을 제외한 국가들 역시 19억 달러에

서 25억 달러로 비슷한 추세의 성장을 보였다. 2007
년부터 2011년 사이의 미국 내 기능성식품의 런칭 분
야에 관한 통계는 심혈관질환, 면역질환, 뇌신경계

질환의 개선을 목표로 하는 식품소재의 런칭이 활발

히 일어나고 있으며, 오메가-3 지방산의 생리의학적 
연구결과들은 이들 질환의 치료 및 완화의 가능성을 
뒷받침하고 있다. 또한, 최근 Innova Market Insights사
의 보고에 따르면, 2012년 서유럽에서 런칭된 오메

가-3 지방산 함유식품 분야는 유아식, 해산물, 식용

유, 유지식품, 소스류, 초콜렛 등 다양한 형태의 제품

으로 적용이 확대되고 있음을 보이고 있다(7). 이렇

듯, 오메가-3 지방산의 세계적 시장은 성장하고 있으

며 다양한 품목으로 적용이 확대되고 있다. 오메가-3 

지방산의 각종 생리의학적 활성 및 그 작용기작에 
관한 연구 역시 활발히 진행되어져 왔으나, 구체적

이고 포괄적 결론은 아직 미비한 실정이다.

III. 오메가-3 지방산과 면역반응

면역반응이란 인체가 내부로부터 생기는 불필요

한 펩타이드, 손상조직, 종양세포등 또는 외부로부

터 유입되는 식품성분, 병원균 등 질병유발 가능물

질을 제거하려는 방어기작이다. 따라서, 적절한 면
역기능은 건강한 삶을 영위하기 위한 필수 조건이

다. 하지만, 오늘날 성인병으로 일컬어지는 많은 만
성질환들이 적절히 제어되지 않은 면역반응으로 인
한 만성염증과 밀접한 상관관계를 가짐이 보고되었

으며, 특별히 여러 식품성분들에 의하여 만성염증의 
제어가능성이 보고되고 있다. 
이와 관련하여, 오메가-3 지방산의 항염증성 기작

에 관한 연구가 다수 진행되어 여러 기작에 의하여 
염증의 완화 및 억제의 효과가 보고되었다. 그 중 예
를 들면, 오메가-6 지방산인 아라키돈산은 아이코사

노이드, 프로스타글란딘, 류코트리엔등 다양한 염증

성 신호전달물질의 전구체인 것이 알려졌으며, 오메

가-3 지방산의 섭취는 경쟁적 저해작용을 통하여 아
라키돈산이 이들 신호전달물질로 전환되는 것을 낮
추는 것으로 보고되었다(8-10). 뿐만 아니라, 동일한 
대사효소를 이용한 연구의 결과, 아라키돈산으로부

터 유래하는 염증성 신호전달물질의 생성 대신, 오
메가-3 지방산인 EPA와 DHA로부터 유래하는 리졸

빈(Resolvin) 및 프로텍틴(Protectin)은 적극적으로 만
성염증을 억제하는 것으로 보고되었다(11).
오메가-6 지방산에 의한 염증성 반응은 또한 PPAR-

감마라는 전사인자의 활성화 반응을 통해 일어나는

데, 오메가-3 지방산 역시 PPAR-감마에 경쟁적 결합

을 통하여 불활성화 시킴으로써 염증기작을 줄인다

는 결과가 보고되었다. 뿐만 아니라, 각종 면역담당 
세포내의 신호전달물질이 세포막 주위로 모여드는 
현상(localization to proximal membrane)이 발견되었는

데, 공교롭게도 이 반응은 신호전달단백질의 지질화
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(acylation)에 의존적으로 일어나며 리놀레산과 같은 
오메가-6지방산의 결합이 단백질의 이동에 필요한 
것으로 보고되었다(12). 하지만, 오메가-3 지방산을 
사용한 세포 및 동물실험의 결과, 신호전달단백질의 
acylation이 DHA 및 EPA등의 지방산으로 대체되었으

며, 이는 적절한 단백질 이동을 저해하는 것으로 나
타났다(13,14). 
마지막으로, 인지질로 이루어진 세포막의 발견 이

후, 세포막은 어느 부위나 조성과 구조가 동일한

(homogenous) 구조체로 인식되어 왔으며, 유동적인 
인지질의 특성상 출렁이며(fluctuating) 잘뒤집히는

(flip-flop) 유체(liquid)상태로 표현되었다. 이로 인해 
세포막을 “바다(sea)”로 비유하여 표현하기도 하였

다. 하지만, 약 30년 전 세포막내에 콜레스테롤과 스
핑고리피드 및 신호전달막단백질의 구성비율이 높
은 부위들이 보고되었고, 이들 부위는 비교적 고체

(ordered)적 성질을 나타내며 주위의 인지질과 섞이지 
않는 특성을 보였다. 따라서, 이들 부위(microdomain)
을 인지질의 바다(bulk membrane)위에 떠다니는 “뗏
목(lipid raft)”이라 부르기도 한다(15). 한편, 오메가-3 
지방산은 그 물리화학적 특성상 머리핀(hair pin)과 유
사한 구조로 존재하며 이 구조적 특징이 lipid raft의 

생성에 도움을 주는 것으로 보고되었다. Lipid raft는 
T-세포와 같은 면역세포가 외부로부터 받는 시그널

을 전달하는데(out-in signaling)에 중요한 부위로 알
려져 있는데, 식품을 통한 오메가-3 지방산의 공급은 
lipid raft의 크기를 크게 만들고, 좀 더 고체에 가까운 
성질(ordered)에 의하여 신호전달 단백질의 원활한 
물리적 접촉이 제한됨으로 인하여 면역세포의 신호

전달이 저해가 밝혀졌다(16,17). 이상과 같이 오메

가-3 지방산은 다양한 기작에 의하여 면역반응을 조
절함이 밝혀졌으며, 이는 그림3에 정리되었다.

IV. 결론

다양한 생리활성 기능이 제기되고 있는 오메가-3 
지방산은 건강기능성 식품으로서 그 시장이 세계적

으로 꾸준히 증가하고 있으며 다양한 형태의 제품으

로 적용이 개발되고 있다. 하지만, 시장의 성장과 더
불어 명확한 생리활성의 기능 및 기작의 규명이 있
어야 불필요한 개발비용 및 소비지출을 막을 수 있
다. 따라서, 본 보고에서는 현재 제기되어진 오메

가-3 지방산의 면역제어 기작들에 간략히 돌아보았

다. 오메가-3 지방산에 관하여 면역기능 뿐 아니라 
심혈관기능 개선, 뇌신경질환 개선에 효과가 있다는 
보고를 고려할 때, 이들 질환과 만성염증과의 관계

에 관한 포괄적이고 구체적인 연구 또한 필요할 것
이다.
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