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Note

서   론

어식백세 2편에 보면 “다슬기는 동의보감에서 간염, 지방간, 
간경화 등 간 질환의 치료와 숙취해소에 좋고, 본초강목에는 숙
취와 갈증해소, 황달, 간 기능회복, 체내 독소배출, 신장과 담낭
의 결석예방, 부종을 없애고 눈을 밝게 하는 효과가 있다”라고 
기록되어 있다(MOF, 2015a). 다슬기의 이러한 기능성 때문에 
예로부터 민간요법제로 많이 이용되어 왔고, 오늘날에는 그 가
식부를 비롯하여 농축액에 이르기까지 다양한 제품이 생산되어 
소비되고 있다. 또한 다슬기류는 강원도를 비롯하여 강과 하천
이 있는 전국 각 지역에서 다슬기축제를 개최하고 있을 정도로 
인기 있는 담수산 수산물로 자리잡고 있다.

우리나라에서 다슬기류는 2속 7종이 알려져 있고(Kwon, 
1993), 자연산이 대부분을 차지하였으나 최근에는 양식도 이
루어지고 있으며 수입량도 국내생산량을 초과하고 있다. 국내 
다슬기류의 총 생산량은 2007년도에 445톤이었고 2009년도에
는 930톤이 생산되어 절정을 이루었으나 이후부터 감소하기 시
작하여 2013년도에는 490톤까지 하락하였지만 2014년도에는 
다시 증가하여 731톤이 생산되었다(MOF, 2015b). 국내 양식
산 다슬기류의 생산량은 2011년도에 27톤으로  최고생산량을 
나타내었으나 2014년도에는 6톤에 불과하였다(MOF, 2015b). 
하지만 “한국다슬기양식유통생산자협회”에서는 다슬기 양식
생산량이 2013년도에 46.8톤에 이르고, 자연산도 1,800톤으로 
추정하였는데(The Korea Fisheries Times, 2014), 이는 통계청 
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diene (NMID), 18:3n-3, 18:2n-6 and 22:5n-3 (docosapentaenoic acid, DPA) polyunsaturated fatty acids (PUFA). 
The percentage of n-3 PUFA was higher in domestic (19.6%) and North Korean (imported, 19.5%) snails than in 
that from China (imported, 16.8%), while the n-6 PUFA level was higher in snails from China (21.2%) and domestic 
snails (14.7%) than in that from North Korea (9.87%). The total DMA, i.e., 18:0 DMA, 16:0 DMA and 18:1 DMA 
was 7.30, 7.27, and 4.86% domestic snail and those from China and North Korea, respectively. These results suggest 
that melania snail is a source of n-3 PUFA, and DMA derived from plasmalogen.
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자료보다 약 3-4배나 많은 생산량에 해당하여 양자간 상당히 많
은 차이를 나타내었다. 한편 다슬기류의 수입이 초기에는 중국
산이 대부분이었으나 2006년도에는 북한산 수입량(1,345톤)이 
크게 증가하여 총 2,015톤이 수입되었다. 그러나 2006년도 이
후부터는 수입량이 점차 감소하는 경향을 보이다가 북한산의 
수입량이 크게 줄어든 2011년도에는 총 수입량이 1,050톤으로 
급격히 감소하였다. 이상에서 언급한 바와 같이 국내산 다슬기
류의 생산량은 물론 수입량에도 변동이 상당히 큰 편이다. 하지
만 다슬기류의 수입이 계속 이루어지고 있다는 것은 소비자층
이 지속적으로 유지되고 있음을 의미하나 수입산 다슬기류의 
식품성분에 관한 정보는 거의 알려져 있지 않다. 
다슬기류에 관한 식품학적 연구로서는 Kim et al. (1985), 

Shim et al. (1994), 그리고 Lim et al. (2009)이 일반성분과 아
미노산 및 지방산 조성을 분석하여 보고하였다. 그러나 이들 연
구에서 사용된 다슬기류는 국내산이고, 최근 수입되고 있는 중
국산이나 북한산에 대한 식품학적 연구는 전무한 상태이다. 더
구나 다슬기류의 식품성분 중 지방산 조성에 대한 기존의 연
구에서는 심뇌혈관질환의 예방에 효과적인 것으로 알려져 있
는20:5n-3 (eicosapentaenoic acid, EPA), 22:6n-3 (docosahex-
enoic acid, DHA), 22:5n-3 (docosapentaenoic acid, DPA) 등 
n-3 polyunsaturated fatty acid (n-3 PUFA)에 관한 정보가 크게 
부족하다. 따라서 본 연구는 국내산 다슬기를 비롯하여 수입산
인 북한산과 중국산에 대한 식품 일반성분과 지방산조성을 분
석하여 EPA, DHA, DPA 등 n-3 PUFA 조성을 상호 비교하였
다.  또한 일반적으로 뇌 인지질에 많이 함유되어 있는 에테르 
지질, plasmalogen유래의 dimethylacetal (DMA) 조성도 분석
하였기에 보고하고자 한다.   

재료 및 방법

시료

  분석에 사용된 국내산 및 수입산 다슬기류는 2010년 5월 춘
천 시장에서 다슬기 가식부(알갱이)를 구입하여 냉동상태로 실
험실로 운반하고 즉시 해동하여 분석에 사용하였다. 즉 일정량
의 다슬기 알갱이를 speed cutter (NFM-8860, NUC Co. Ltd., 
Korea)에 의해 마쇄 혼합하여 일부는 즉시 분석에 사용하고 나
머지는 -70℃의 냉동고(VDA-72, Ilshin Lab Co. Ltd., Korea)
에 저장하여 두고 분석에 사용하였다.  모든 분석결과는 각 시
료를 2그룹으로 나누어 2회씩 총 4회 분석의 평균±표준편차
(SD)로 나타내었다. 

일반성분조성 분석

  일반성분 중 수분함량은 상압 가열건조법, 단백질함량은 
semimicro Kjieldahl법, 회분함량은 건식회화법으로 측정하였
으며, 지질(total lipid, TL) 함량은 Bligh and Dyer (1959)의 방
법에 의하여 지질을 추출하고 중량법으로 측정하였다.  

지방산 및 DMA 조성 분석 

TL의 지방산 methyl ester 및 DMA는 14% BF3-Methanol 
용액을 이용하여 조제하였다(AOCS, 1998).  TL의 지방산 및 
DMA 조성은 Omegawax 320 fused silica capillary column 
(30 m×0.32 mm×0.25 µm film thickness, Supelco, Inc. 
Bellefonte, USA)을 장착한 GC (Shimadzu 17A, Shimadzu 
Seisakusho, Co, Ltd. Kyoto, Japan)로서 분석하였다. 시료 주
입구(injector) 및 FI (flame ionization) 검출기(detector) 온도는 
250℃로 하였으며, 컬럼오븐(column oven) 온도는 180℃에서 
8분간 유지한 후 3℃/min으로 230℃까지 승온시킨 다음 15분
간 유지하였다. Carrier gas는 He (1.0 kg/cm2)을 사용하고, split 
rate는 1:50으로 하였다. 분석된 지방산은 시료의 경우와 동일
한 조건에서 분석한 표준품(Sigma-Aldrich Chemical Co., St 
Louis, USA)의 머무름시간(retention time)과 비교하여 동정하
고, 표준품이 없는 지방산과 DMA는 문헌상(Ackman, 1986; 
Moon et al., 2005, 2013)의 ECL (equivalent chain length)과 
비교하여 동정하였다. 내부 표준품으로는 methyl tricosanoate 
(99%; Sigma-Aldrich Chemical. Co., St Louis, USA)를 사용
하였다. 

통계분석 

분석결과는 SPSS package (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 
12.0을 이용하여 평균±표준편차(SD)로 표시하였고, 통계적 
유의성 검정은 일원배치 분산분석(one-way analysis of vari-
ance)을 한 후 P<0.05수준에서 Duncan's multiple range test
를 시행하였다. 

결과 및 고찰

일반성분조성

국내산과 북한산 및 중국산 다슬기류의 일반성분 조성을 Ta-
ble 1에 나타내었다.  다슬기류의 수분함량은 국내산과 중국산
에서 각각 86.5% 및 88.5%를 나타내었고 북한산에서는 이들

Table 1. Proximate composition of the domestic and imported me-
lania snail Semisulscospira sp. (wt %)1

Origin Moisture Protein Lipid Ash 

Domestic Korea 86.5±0.37b 10.5±0.21b

(78.6%)2
1.02±0.12b

(7.58%)
2.12±0.13b

(15.8%)

Imported

North 
Korea 80.1±0.44a 11.3±0.21b

(56.5%)
2.36±0.04c

(11.8%)
2.80±0.03c

(14.0%)

China 88.5±0.33c 8.09±0.67a

(70.4%)
0.84±0.05a

(7.31%)
1.66±0.08a

(14.5%)
1Values in a vertical row sharing the same superscript letter are 
not significantly different at P<0.05.  2Figures in parentheses are 
presented as dry basis. 
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보다 적은 80.1%를 나타내었다. 단백질함량은 8.09 (중국산) 
- 11.3% (북한산) 범위였으며, 국내산은 10.5%로 수입산인 중
국산과 북한산의 중간치를 나타내었다. 지질함량은 북한산이 
2.36%로 가장 많았고, 다음으로 국내산이 1.02%, 그리고 중국
산이 가장 적은 0.84%를 나타내었다. 회분함량은 1.66% (중국
산) - 2.80% (북한산) 범위였다. 이상의 결과를 보면 수분함량
은 지질함량과 r= -0.99, 단백질과는 r= -0.84를 나타내었다. 따
라서 수분함량이 가장 적은 북한산에서 단백질, 지질, 회분 함량
이 가장 많았고, 반대로 수분함량이 가장 많은 중국산에서는 단
백질, 지질, 회분 함량이 가장 적었다. 한편 국내산의 경우 Shim 
et al. (1994)은 곳체다슬기에서 수분함량이 80.7%, 단백질과 
지질 함량이 각각 10.6% 및 1.6%로 보고하여 본 연구의 국내산
에 비하여 수분함량은 적었고, 지질함량은 미량이지만 약간 많
았으며 단백질함량은 거의 유사하였다. 또한 Lim et al. (2009)
은 7종의 다슬기류를 분석한 결과 수분함량이 70.1-81.0%, 단
백질함량이 11.9-16.9%, 그리고 지질함량이 0.4-1.6%를 나타
내었다고 보고하였는데, 본 연구의 국내산 다슬기류에 비하여 
수분함량이 적은 반면, 단백질함량은 많고, 지질함량은 중간수
준을 나타내었다. 

지방산 및 DMA 조성

Table 2에는 국내산과 북한산 및 중국산 다슬기류의 총 지방
산조성을 나타내었다. 이들 다슬기류의 주요 지방산은 16:0, 
18:0 등의 saturates (포화산), 16:1n-7, 20:1n-11, 18:1n-9, 
18:1n-7, 16:1n-9 등의 monoenes (모노엔산), 20:4n-6, EPA, 
22:2 nonmethylene-interrupted diene (NMID), 18:3n-3, 18:2n-
6, DPA 등의 polyunsaturates (폴리엔산)이었으나, 에테르지질 
유래의 16:0 DMA, 18:0 DMA도 상당량 함유되어 있었다. 이
들 주요 지방산의 조성비는 국내산 및 수입산 다슬기류 모두
에서 대체로 유사하였으나 일부 지방산의 조성비는 산지에 따
라 상당한 차이를 나타내었다. 즉 포화산인 16:0의 조성비는 북
한산이 15.8%로 가장 높았고, 중국산이 10.8%로 가장 낮았으
며 국내산은 12.3%로 중간수준을 나타내었다. 모노엔산 중에
서는 16:1n-7과 16:1n-9 조성비가 산지에 따라 크게 차이를 나
타내었다. 즉 국내산과 북한산에서는 16:1n-7의 조성비가 각
각 5.53% 및 10.9%를 나타낸 반면 16:1n-9의 조성비는 각각 
3.34% 및 1.56%에 불과하여 16:1n-7의 조성비가 더 높았다. 
그러나 중국산에서는 국내산과 북한산과 반대로 16:1n-9의 
조성비가 3.76%, 16:1n-7의 조성비가 1.96%로 전자가 더 높
은 조성비를 나타내었다. 또한 18:1n-9 및 18:1n-7의 조성비도 
국내산과 북한산에서는 18:1n-7의 조성비가 18:1n-9의 조성
비보다 더 높았으나, 중국산의 경우는 이와는 반대로 18:1n-9
의 조성비가 더 높았다. 한편 폴리엔산의 주요 지방산 중에서 
18:2n-6, 20:4n-6 등 n-6 지방산의 조성비는 중국산에서 가장 
높은 21.2%를 나타내었고, 북한산에서 가장 낮은 9.87%, 그
리고 국내산은 14.7%로 이들 양자의 중간수준을 나타내었다. 

특히 20:4n-6 조성비는 중국산(10.6%)이 국내산(7.12%)과 북
한산(4.40%)에 비하여 더 높았고 북한산에 비해서는 2배 이상 
더 높았다. 그러나 EPA, DHA, DPA 등 n-3 PUFA의 조성비
는 국내산(19.6%)과 북한산(19.5%)이 중국산(16.8%)에 비하
여 더 높은 조성비를 나타내었다. 이들 n-3 PUFA 중 특히 EPA
의 조성비는 중국산(4.37%)에 비하여 국내산(7.40%)과 북한산
(9.80%)에서 약 2배나 더 높았다.   
이들 다슬기류의 지방산조성은 이전에 보고된 결과와는 상당
한 차이를 나타내었다. 즉 본 연구에서 다슬기류의 지방산은 총 
60종이 동정되었으나, Kim et al. (1985)은 총 8종의 지방산을, 
Shim et al. (1994)은 9종의 지방산을 각각 보고하였다. 특히 
이전의 보고에서는 다슬기류의 주요 지방산인 20:4n-6, EPA, 
DPA, DHA 등의 지방산과 불포화지방산의 위치이성체에 대
한 동정이 되어 있지 않았다. 또한 최근에 발표된 다슬기류 7종
의 지방산조성에서는 17종의 지방산을 보고하여 이전의 결과
보다는 지방산 종수가 많았으나, 이 경우에도 역시 불포화지방
산의 위치이성체에 대한 동정이 되어 있지 않기 때문에(Lim et 
al., 2009) 본 연구결과와는 많은 차이를 나타내었다. 그러나 본 
연구결과는 해산패류 중 소라, 보말고둥, 참전복, 군소 등 초식
성 복족류의 지방산조성과 유사하였다(Jeong et al., 1998a). 즉 
해산 초식성 복족류의 지방산조성은 20:4n-6과 DPA의 조성비
가 비교적 높고 DHA의 조성비가 아주 낮거나 검출되지 않지만 
육식성 복족류의 지방산조성은 초식성의 경우와 반대로 DHA
의 조성비가 비교적 높고 20:4n-6과 DPA의 조성비는 비교적 
낮은 것이 특징으로 알려져 있다(Shimma and Taguchi, 1964; 
Hayashi and Yamada, 1975; Jeong et al., 1998a). 한편 육식
성 복족류의 지방산조성은 초식성의 경우와 반대로 20:4n-6 및 
DPA의 조성비가 낮고 DHA와 EPA의 조성비가 높은 특징을 
나타내는데, 이러한 경향은 plankton feeder 인 이매패류와 어
류의 지방산조성에서도 나타난다(Jeong et al., 1998a, 1998b). 
일반적으로 어패류의 지방산조성은 서식환경의 먹이와 밀접한 
관계가 있다(Stansby, 1986). 따라서 다슬기류는 담수산 복족류
의 일종으로 강이나 하천, 호수 등의 돌에 부착되어있는 조류나 
모래 바닥에 있는 유기물을 주요 먹이로 하기 때문에(Kim and 
Lee, 2009; Urabe, 1998), 소라, 보말고둥, 참전복 등 초식성의 
해산 복족류의 지방산조성과 유사한 것으로 보여진다. 따라서 
본 연구에서 국내산과 북한산 및 중국산 다슬기류는 그들의 주
요 지방산조성으로 보아 모두 초식성으로 볼 수 있으나, n-3 및 
n-6 PUFA 등 주요 지방산의 조성비가 산지에 따라 상당한 차이
가 나타난 것은 서식지 환경에서의 먹이생물이 다소 다르기 때
문이라 생각된다.
또한 다슬기류의 지질성분 중에서 16:0DMA, 18:0DMA 등 
총 DMA 조성비가 국내산과 중국산에서는 거의 동일한 7.3%
를 나타내었으나, 북한산에서는 이들보다 낮은 4.86%를 나타
내었다. 국내산 어패류의 DMA 조성비에 대한 연구는 진주
조개 패주(Moon et al., 2005)와 오징어 생식소(Moon et al., 
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2013) 이외에는 거의 알려져 있지 않다. 
DMA는 에테르 인지질의 일종인 plasmalogen을 메칠에스테
르화하는 과정에서 생성된다. Plasmalogen은 주요 인지질인 
phosphatidylethanolamine 이나 phospatidylcholine 등의 glyc-
erol 골격의 sn-1 위치에 지방알콜이 비닐 에테르결합을 하고, 
sn-2 위치에는 주로 PUFA가 에스테르결합을 하고 있는 에테르 
인지질의 일종이다.  DMA는 plasmalogen을 포함한 지질을 메
칠에스테르화하는 과정에서 에테르결합이 절단되어 비닐기가 
dimethyl acetal을 형성하게 되고, 이때 생성된 지방산 메칠에
스테르와 함께 GC에 의해 분석된다. 따라서 DMA 조성비로서 
plasmalogen 함량을 추정할 수 있다. Plasmalogen의 생합성은 
세포내 peroxisome (과산화소체)에서 시작되는데 이 단계에서 
결함이 발생하면 여러 가지 질병에 걸리게 된다. 특히 알쯔하이
머형 치매환자는 대뇌피질과 해마에서 plasmalogen 함량이 크
게 감소하는 것으로 알려져 있다 (Weisser et al., 1997; Han et 
al., 2001). 한편 과산화소체에서 plasmalogen의 생합성 기능은 
연령의 증가에 따라 감소하기 때문에 노인일 수록 plasmalogen

18:3n-6 0.23±0.01 0.39±0.01 0.17±0.01 
18:3n-4 0.38±0.01 0.48±0.01 0.31±0.01 
18:3n-3 3.19±0.07b 2.09±0.01a 5.41±0.26c

18:4n-3 0.50±0.02 1.01±0.02 0.23±0.02 
18:4n-1 - 0.13±0.01 -
20:20:2 NMID3(5,11) 0.56±0.02 0.74±0.01 0.24±0.02 
20:20:2 NMID(5,13) 0.29±0.01 0.58±0.01 0.08±0.01 
20:2 NMID(7,13) 0.27±0.01 0.26±0.02 0.26±0.02 
20:2n-6 1.88±0.05b 1.17±0.01a 1.93±0.12b

20:3n-6 0.29±0.02 0.33±0.01 0.36±0.01 
20:3n-3 0.57±0.02 0.31±0.00 0.70±0.06
20:4n-6 7.12±0.22b 4.40±0.03a 10.64±0.60c

20:4n-3 0.24±0.02 0.41±0.01 0.26±0.02 
20:5n-3 7.40±0.15b 9.80±0.03c 4.37±0.28a

21:5n-3 0.77±0.11 0.36±0.01 0.98±0.06 
22:2NMID(7,13) 6.01±0.14b 3.68±0.04a 6.45±0.31c

22:2NMID(7,15) 1.71±0.04b 1.85±0.03c 0.93±0.06a

22:3n-6 0.16±0.11 0.30±0.01 -
22:4n-6 1.66±0.05b 0.87±0.01a 3.04±0.14c

22:4n-3 0.16±0.00 0.10±0.01 0.24±0.03 
22:5n-6 0.29±0.01 0.17±0.00 0.18±0.04 
22:5n-3 4.68±0.14c 3.70±0.02b 3.42±0.18a

22:6n-3 2.13±0.01c 1.74±0.01b 1.22±0.16a

∑Polyenes 45.24 39.18 48.44 
Values in a horizontal row sharing the same superscript letter are 
nor singnificantly different at P<0.05.
1TMTD, trimethyl tridecanoate. 2DMA, dimethy. 

Table 2. Fatty acid composition of the domestic and imported me-
lania snail Semisulscospira sp. (wt %)*

Fatty acid Domestic Imported
Korea North Korea China

12:0 0.04±0.00 0.07±0.00 0.03±0.00
13:0 0.04±0.00 0.05±0.00 0.04±0.00 
14:0 1.90±0.04a 2.08±0.02b 1.82±0.09 
4,8,12 TMTD1 1.42±0.03b 1.59±0.03c 1.09±0.07a

15:0 iso 0.12±0.02 0.07±0.00 0.11±0.01 
15:0 anteiso - 0.11±0.01 -
15:0 0.21±0.15 0.42±0.00 0.44 ±0.02 
16:0 iso 0.18±0.01 0.14±0.01 0.11±0.00 
16:0 DMA2 3.22±0.18b 2.12±0.07a 3.24±0.14b

16:0 12.30±0.21b 15.80±0.05c 10.78±0.65a

17:0 iso 1.05±0.08 0.93±0.01 0.98±0.06 
17:0 anteiso 0.47±0.01 0.39±0.01 0.52±0.05 
17:0 1.14±0.02b 0.78±0.01a 1.89±0.09c

18:0 DMA 3.62±0.88b 2.06±0.05a 3.75±0.22b

18:0 4.07±0.09b 3.71±0.02a 4.46±0.06c

20:0 DMA 0.19±0.03 0.17±0.01 0.07±0.01 
20:0 0.08±0.01 0.09±0.01 0.07±0.01 
∑Saturates 30.05 30.58 29.41 

16:1n-9 3.34±0.24b 1.56±0.04a 3.76±0.25c

16:1n-7 5.53±0.38b 10.92±0.04c 1.96±0.10a

16:1n-5 0.48±0.06 0.44±0.01 0.64±0.07 
17:1n-10 0.58±0.03 1.19±0.02 0.35±0.03 
17:1n-7 0.24±0.02 0.36±0.00 0.28±0.02 
18:1 DMA 0.08±0.01 0.36±0.00 0.14±0.00 
18:1 DMA 0.20±0.01 0.16±0.01 0.07±0.01 
18:1n-11 0.39±0.01 0.68±0.01 0.19±0.02 
18:1n-9 2.72±0.21a 2.04±0.25a 5.58±2.06b

18:1n-7 3.17±0.06b 4.72±0.03c 1.85±0.07a

18:1n-5 0.19±0.01 0.20±0.00 0.35±0.01 
20:1n-11 4.79±0.12b 3.74±0.04 a 4.91±0.24b

20:1n-9 1.53±0.03b 1.76±0.02 c 1.17±0.10 a

20:1n-7 0.78±0.01 1.66±0.01 0.38±0.05 
22:1n-11 0.29±0.03 0.13±0.00 0.37±0.07 
22:1n-9 0.41±0.03 0.34±0.00 0.16±0.05 
∑Monoenes 24.72 30.24 22.14 

16:2n-7 0.88±0.07 0.48±0.01 1.73±0.07 
16:2n-4 0.55±0.07 1.16±0.01 0.20±0.01 
18:2n-6 3.02±0.09b 2.23±0.06a 4.86±0.42c

18:2n-4 0.31±0.01 0.44±0.00 0.23±0.01 
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이 풍부한 식품을 섭취하여 보충하는 것이 알쯔하이머형 치매 
예방에 효과적일 수 있다(Andre et al., 2005). 
본 연구에 이용된 다슬기류에서 DMA 조성비가 비교적 높은 
수준인 것으로 보아 다슬기류에는 상당량의 plasmalogen이 함
유되어 있을 것으로 추정된다. 한편 진주조개 패주에는 DMA 
조성비가 다슬기류에 비하여 더 높은 수준을 보이고 있으나
(Saito, 2004; Moon et al., 2005), 진주조개의 생산량이 극히 제
한적이므로 다슬기류가 진주조개보다 plasmalogen 급원의 하
나로서 이용가치가 더 높을 것으로 생각된다. 
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