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유채(Brassica napus L.)는 십자화과에 속하는 작물로 식용

유 생산에 주요한 자원 중 하나이며, 전 세계 식물성 유지 

시장에서 유채유는 팜유, 대두유 다음으로 생산량이 많다

(FAO 2017). 유채유는 포화지방산이 적고, 올레인산(oleic 
acid, C18:1) 등의 불포화지방산이 90% 이상으로 많다(An 등 

2023). 유채유의 불포화지방산은 총 콜레스테롤과 저밀도-콜
레스테롤을 낮춰 심혈관 질환의 위험을 감소시킬 수 있다

(Baxheinrich 등 2012). 더불어, 스테롤 및 폴리페놀 등의 다양

한 지용성 미량 성분이 함유되어 있고, 이러한 유용성분은 

항산화, 항염 등 생물학적 효능으로 건강상 이점이 높다

(Azadmard-Damirchi 등 2010; Chew SC 2020). 
국내에서는 재배 목적에 맞는 다양한 유채 품종이 육성되

고 있다. ‘중모7001’은 대조품종인 ‘한라유채’에 비해 꽃잎이 

약 1.6배 크기 때문에 경관용으로 적합하다(Kim 등 2014). 마
찬가지로 ‘중모7002’는 대조품종 대비 개화초기에 꽃이 일시

적으로 개화하는 특성을 나타내기 때문에 개화 균일도가 좋

다(Kim 등 2015). ‘중모7003’의 경우, 흰색 꽃이 피며 대조품

종보다 꽃과 꽃잎의 크기가 약 1.2배 정도 크기 때문에 경관
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Abstract

Rapeseed (Brassica napus L.) oil is mostly refined oil (RO). However, with increasing interest in health, the consumption of 
cold-pressed oil (CPO) without chemical refining is increasing in Korea. In this study, quality characteristics of CPO from rapeseed 
varieties ‘Jungmo7001’, ‘Jungmo7002’, ‘Jungmo7003’,and ‘Yuryeo’were evaluated and compared with RO, a commercial product. 
L-value and a-value were lower while b-value was significantly higher for CPO than those for RO. Analysis of fatty acid compositions 
of each oil revealed that CPO from ‘Yuryeo’contained the highest oleic acid at 74%. Analyses of contents of bioactive compounds 
in CPOs and RO revealed that contents of tocopherol, β-carotene, and canolol were the highest in CPOs from ‘Jungmo7003’, 
‘Jungmo7002’, and ‘Jungmo7001’at 55.5, 0.3, and 0.2 mg/100 g, respectively. In addition, CPOs contained higher contents of bioactive 
compounds than RO, suggesting that CPO could provide health benefits. The induction period of CPOs measured using Rancimat 
were 9∼52% longer than that for RO, indicating that CPOs had a higher oxidative stability under given conditions. These results 
could be used to obtain basic data on quality of domestic rapeseed varieties.
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용으로 재배되고 있다(Kim 등 2016). 경관용 외 식용유 생산

용 품종으로 도복 저항성이 높은 품종 ‘유려’가 최근 개발되

었다(Jeong 등 2024). 그러나 다양한 유채 품종을 대상으로 

수행된 식용유의 품질특성 연구는 부족한 실정이다.
성숙한 유채 종자로부터 식용 유채유를 생산하는 공정은 

원료곡 전처리, 원유 추출 및 기름 정제 등 여러 단계를 포함

한다(Matthäus B 2012). 정제(refining) 과정에는 일반적으로 

탈검(degumming), 중화(neutralization), 탈색(bleaching) 및 탈

취(deodorization)의 연속적인 작업이 해당한다. 정제는 불필

요한 성분을 제거함으로써 식용유의 감각적․기능적 특성을 

개선할 수 있으나, 정제 중 건강에 유용한 성분들이 다소 소실

되며 유해한 트랜스지방산 등이 형성될 수 있다(Szydłowska- 
Czerniak 등 2008; Lamas 등 2016; Gharby S 2022). 최근 국내

에서 안전한 먹거리에 관한 관심이 높아짐에 따라 정제를 최

소화한 저온압착 유채유의 생산·소비가 증가하고 있다. 그러

나 유채유의 제조 방법에 따른 품질 및 영양학적 특성에 대

한 정보가 부족하므로 관련 연구가 필요하다.
따라서 본 연구에서는 국내에서 육성된 4품종을 대상으로 

저온압착유의 지방산 조성, 유용성분 함량 및 산화안정성 등

의 품질특성을 구명하였으며, 시중에 판매되는 정제유와 비

교하여 국내 유채 활용성 증진을 위한 기초자료로 활용하고

자 하였다.

재료 및 방법

1. 시험재료
본 연구에서는 농촌진흥청 국립식량과학원 바이오에너지

작물연구소에서 육성된 품종 ‘중모7001’, ‘중모7002’, ‘중모

7003’ 및 ‘유려’를 이용하였다(Kim 등 2014; Kim 등 2015; 
Kim 등 2016; Jeong 등 2024). 2021년 10월 중순 파종하여 

2022년 6월경 수확한 종실을 정선 및 세척한 후 재료로 사용

하였다. 각 품종별로 반복당 100 g의 종실을 엑스펠러식 소

형착유기(Korea-pack, Korea)로 착유부의 가열없이 착유하였

다(저온압착유, cold-pressed oil; CPO). 대조구로 사용한 카놀

라유는 저온압착유와 달리 정제 과정을 거친 기름으로 시중

에 유통되는 제품을 구매하여 이용하였으며, 품종별 저온압

착유와 구분하기 위해 정제유(refined oil; RO)로 표기하였다.

2. 색도 측정
유채유의 색도를 측정하기 위해 분광측색계(CM-5, Konica 

Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하였고, 명도(L-value), 적색도

(a-value) 및 황색도(b-value)로 나타내었다. 대조구 대비 품종별 

저온압착유의 색차(∆E)는 다음과 같은 식으로 계산하였다.

∆

3. 산가 및 요오드가 측정
대조구와 품종별 저온압착유의 산가 및 요오드가는 식품

공전(MFDS 2021)에 준하여 측정하였다. 산가는 기름 5 g에 

ether : ethanol(3:2, v/v) 혼합용액 100 mL을 가하여 녹인 후 

1% phenolphtalein 용액을 지시약으로 첨가하였고 엷은 홍색

이 될 때까지 0.1 N KOH 에탄올성 용액으로 적정하였다. 
요오드가는 기름 0.2 g을 chloroform 25 mL에 용해한 후 

Wijs solution 25 mL을 가하여 암소에서 30분간 반응시켰다. 
1 N potassium iodine 용액 20 mL과 증류수 100 mL을 넣은 

후 1% starch 용액을 지시약으로 첨가하였고 무색이 될 때까

지 0.01 N sodium thiosulfate 용액으로 적정하였다. 

4. 지방산 조성 분석
대조구 및 품종별 저온압착유를 100 μL 취하여 sodium 

methoxide 30 wt% solution 1 mL과 methanol 15 mL을 가한 후 

지방산의 메틸화를 위해 80℃에서 2시간 반응시켰다. 상온에

서 냉각한 후 n-hexane 15 mL을 가하여 형성된 fatty acid 
methyl esters(FAMEs)를 추출하였고, 상층액을 0.2 μm PTFE 
syringe filter로 여과한 후 분석에 이용하였다(Lee 등 2014). 지
방산 조성은 gas chromatograph(7890A, Agilent Technologies, 
Santa Clara, CA USA)로 분석하였고, 검출기는 flame ionization 
detector(FID; Agilent Technologies)로 하였다. 분석에 사용한 

컬럼은 HP-INNOWAX(30 m×0.32 mm×0.25 μm, Agilent 
Technologies)이며, 주입부와 검출기의 온도는 각 200℃와 

250℃로 설정하였다. 오븐 온도는 140℃에서 1분간 유지하고 

분당 6℃씩 상승시켜 250℃에서 5분간 유지하도록 하였다. 
크로마토그램상 각 지방산의 머무름 시간을 확인하여 각 

peak의 면적을 상대적인 백분율로 나타내었다.

5. 기능성분 함량 분석
대조구 및 품종별 저온압착유의 토코페롤 함량 분석을 위

해 각각의 기름 0.1 g을 정밀히 칭량하여 2-propanol 1 mL에 

용해한 다음, 0.2 μm PTFE syringe filter로 여과한 후 분석용 

시료로 사용하였다(Gliszczyńska-Świglo & Sikorska 2004). 
β-카로틴 함량을 비교하기 위해 알칼리 비누화법으로 추

출 및 분석하였다(Hwang 등 2019). 기름 1 g에 3% pyrogallol 
에탄올 용액 10 mL과 60% KOH 용액 2 mL을 가한 후 70℃
수욕 상에서 30분간 진탕하며 비누화하였다. 반응물을 냉각

시킨 후 2.25% NaCl 용액 10 mL과 n-hexane : ethyl acetate 
(9:1, v/v) 혼합용액 15 mL을 가하여 진탕하였다. 분리된 상층

액을 취하고 n-hexane : ethyl acetate 혼합용액을 동량 가하여 
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2회 반복 추출하였다. 추출한 용액은 감압농축한 후 ethanol
로 적정량까지 희석하고 0.2 μm PTFE syringe filter로 여과한 

것을 시험용액으로 하였다.
카놀롤 함량은 Yu 등(2021)의 방법을 일부 변형하여 분석

하였다. 기름 4 g에 80% methanol 용액 5 mL을 가한 후 15분

간 초음파(sonication) 처리하여 페놀 성분을 추출하였다. 추
출물은 4,200×g에서 25분간 원심분리하였고, 상층액을 취하여 

0.2 μm PTFE syringe filter로 여과한 후 분석에 사용하였다. 기
름의 기능성분 함량은 high performance liquid chromatograph 
(HPLC; Agilent 1200, Agilent Technologies)를 이용하여 분석

하였으며, 각 분석조건은 Table 1과 같다.

6. 산화안정성 분석
정제유와 품종별 저온압착유 간의 산화안정성 비교를 위

해 Rancimat(893 biodiesel, Metrohm, Switzerland)을 이용하여 

강제 산화시킨 후 산화유도기간(induction period)을 측정하였

다. 각각의 기름을 reaction vessel에 1.5 g 취하여 100℃ 가열 

및 20 L/h의 공기 주입하여 산화를 유도하였다. 산화반응 중 

케톤류, 알데하이드류 등의 발생에 따른 measuring vessel 내 

증류수의 전도도 변화를 측정하여 산화유도기간을 결정하였

으며, 모든 시료에 대하여 3회 반복 측정한 평균값으로 나타

내었다.

7. 통계분석
본 연구의 결과는 R-studio(ver. 1. 3. 1093)을 이용하여 통

계 분석하였으며, 각 분석 항목의 평균에 대한 ANOVA 분석 

후 던칸 다중범위검정(Duncan's multiple range test)을 수행하

였다.

결과 및 고찰

1. 품종별 저온압착유의 색도 비교
국내 육성 유채 4품종 ‘중모7001’, ‘중모7002’, ‘중모7003’ 

및 ‘유려’ 유래 저온압착유 간의 색도를 비교하였고, 정제유

Bioactive compounds Parameters Conditions

Tocopherol

Mobile phase Acetonitrile-methanol (5:5, v/v)
Flow rate 1 mL/min

Column Symmetry C18 (3.9×150 mm, 5 μm)
μ-bondapak C18 guard column (3.9×20 mm, 10 μm)

Oven temp. 30℃
Injection vol. 20 μL

Detector Flouorescence detector (1260, Agilent Technologies)
Wavelength Excitation 295 nm, Emission 325 nm

β-carotene

Mobile phase Acetonitrile-methanol-dichloromethane (6:1:3, v/v)
Flow rate 0.6 mL/min
Column Capcell Pak C18 UC120 (4.6×150 mm, 5 μm)

Oven temp. 40℃
Injection vol. 20 μL

Detector UV detector (1260, Agilent Technologies)
Wavelength 450 nm

Canolol

Mobile phase
Sol. A: 0.2% acetic acid (v/v), Sol. B: Methanol

Gradient: Sol. B 50% (0~8 min) → Sol. B 70% (8~20 min) →
Sol. B 75% (20~25 min) → Sol. B 95% (25~30 min) → Sol. B 50% (30~35 min)

Flow rate 0.8 mL/min
Column Luna RP C18 (4.6×250 mm, 5 μm)

Oven temp. 30℃
Injection vol. 10 μL

Detector UV detector (1260, Agilent Technologies)
Wavelength 280 nm

Table 1. The analytical conditions of HPLC for β-carotene and tocopherol in rapeseed oils



안다희․유경단․정재희․최지봉․조현민․김동성․차영록 한국식품영양학회지174

와 색차(TCD parameter, ΔEab)를 평가하였다(Table 2). 저온압

착유의 명도(L-value), 적색도(a-value) 및 황색도(b-value)는 

각각 94.2~95.8, －4.8~－4.0 및 50.8~76.6의 범위로 나타났으

며, 정제유의 명도, 적색도 및 황색도(각 100.1, －0.5 및 1.5)
와 비교하여 통계적으로 유의한 차이를 보였다. 특히 ‘유려’
의 경우, 95.8 (L*), －4.8 (a*) 및 50.8 (b*) 값을 나타내어 타 

품종 대비 명도가 높고 적색도와 황색도는 낮았다. 이에 따

라 정제유와의 색차 역시 크게 나타나는 것을 확인하였다. 
기름의 색은 제품의 품질 및 소비자의 선호도 등과 연관이 

있어 중요한 관능적 특성 중 하나이다. 하지만 기름은 원료

곡의 재배 지역, 수확 시기 등의 환경요인뿐만 아니라 착유 

방법, 정제·저장조건 등의 생산공정에 따라 색도가 상이할 

수 있기 때문에 품종 외 다른 요인도 함께 고려해야 할 필요

가 있다(Sydow 등 2021; Ning 등 2023). 

2. 품종별 저온압착 유채유의 지방산 조성 비교
정제유와 저온압착유 4종을 대상으로 기름의 지방산 조성

을 분석하였고, 일정 비율 이상(>1%)의 조성만을 나타내었다

(Table 3). 모든 기름에서 올레인산(C18:1)이 65~74% 정도로 

가장 높은 함량을 보였으며, 다음은 리놀레산(C18:2, 11~ 
20%), 리놀렌산(C18:3, 6.9~8.6%), 팔미트산(C16:0, 3.4~4.2%), 

그리고 스테아르산(C18:0, 2.0~2.2%) 순으로 나타났다. 4종의 

저온압착유 중 ‘유려’ 품종 유래 기름에서 올레인산의 함량

이 74%로 타 품종 대비 높았고, 올레인산 함량 증가에 따라 

리놀레산이 유의하게 낮음을 확인하였다. 이는 원료곡에서 

보인 고올레산 특성이 원료곡을 압착해 얻은 기름에서도 나

타나는 것을 알 수 있었다(Jeong 등 2024). 또한 정제유와 저

온압착유의 지방산 조성을 비교했을 때, 정제유에서 팔미트

산이 4.2%로 3.4~3.8%인 저온압착유 대비 높은 경향을 보였

으나, 그 외 유의미한 지방산 조성 차이는 관찰되지 않았다. 
이전 옥수수 등 식물성 기름의 정제 단계별 지방산 조성을 

비교한 결과도 본 연구 결과와 같이 유의적인 차이를 보이지 

않았으며, 이를 통해 제조 방법에 따른 주요 지방산 조성 변

화는 크지 않은 것으로 판단된다(Ferrari 등 1996; Sánchez- 
Machado 등 2015). 

3. 유채 품종별 저온압착유의 이화학적 특성 분석
개봉 직후의 정제유 및 착유 직후의 저온압착유를 대상으

로 유지의 산패를 나타내는 지표 중 하나인 산가를 측정하였

다(Fig. 1). 정제유의 산가는 0.05 mg KOH/g으로 낮았고, 4종

의 저온압착유는 0.31~0.67 mg KOH/g으로 정제유 대비 높은 

값을 나타냈다. 산가는 글리세라이드 형태에서 유리된 지방

Oil type1) Varieties L* a* b* ΔE2)

RO - 100.1a －0.45a  1.48c -

CPO

JM7001 94.15c －4.03b 76.64a 49.9
JM7002 94.30c －4.24b 70.88a 52.2
JM7003 94.62c －4.64c 69.53a 56.3

YR 95.83b －4.75c 50.84b 57.1
Different lowercase letters indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
1) RO: refined oil, CPO: cold-pressed oil. 
2) ΔE: total color difference parameter.

Table 2. Comparison of color values between cold-pressed rapeseed oils from 4 varieties and refined oil

Oil type1) Varieties
Fatty acid composition (%)

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:1 Etc
RO - 4.2a 2.0b 65.2b 18.5b 6.9c   1.1n.s. 2.1a

CPO

JM7001 3.7c 2.0b 64.8bc 20.0a 7.7b 1.1 0.7b

JM7002 3.8b 2.1ab 65.1b 18.3b 8.6a 1.1 1.1b

JM7003 3.7d 2.2a 64.3c 19.6a 7.4b 1.0 1.8a

YR 3.4e 2.1ab 73.9a 11.2c 7.4b 1.2 0.6b

Different lowercase letters indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. n.s., not significant. 
1) RO: refined oil, CPO: cold-pressed oil. 

Table 3. The fatty acid composition of cold-pressed rapeseed oils from 4 varieties and refined oil
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산의 함량을 나타내는 값으로 산패가 진행될수록 유리지방

산이 많아 산가 역시 높아지게 된다. 또한 유지 중에 유리지

방산이 많을수록 산화 속도 역시 촉진할 수 있어 시중에 판

매되는 식용유 대부분은 탈산(neutralization) 공정을 거친다

(Barden & Decker 2016). 이에 본 연구 결과와 같이 정제유에

서 낮은 산가를 보인 것으로 판단된다. 본 연구에 사용된 모

든 유채유는 식품공전 상 규격에 적합한 산가를 보이나(채종

유<0.6 mg KOH/g, 압착유<4.0), 유지의 저장 및 사용에 따른 

산가 변화를 통해 각 시료의 산패도 비교가 필요할 것으로 

생각된다.
Fig. 1B는 정제유와 4종의 저온압착유에 대한 요오드가를 

나타냈다. 요오드가는 지방질의 불포화도와 비례하며, 값이 

클수록 불포화지방산이 많고 산패에 민감하다(Alireza 등 

2010). 4종의 저온압착유 중 ‘중모7001’ 유래 기름이 123.7 
g/100 g oil로 요오드가가 가장 높았고, ‘유려’ 유래 기름이 

104.9 g/100 g oil로 가장 낮았다. 이는 ‘중모7001’의 다중불포

화지방산(polyunsaturated fatty acid; 리놀레산과 리놀렌산의 

합) 비율이 27.7%로 저온압착유 중 가장 높고, ‘유려’가 

18.6%로 가장 낮은 것에 기인한 결과로 판단된다(Table 3).

4. 유채 품종별 저온압착유의 기능성분 함량 비교
정제유와 4품종별 저온압착유의 토코페롤, β-카로틴 및 

카놀롤의 함량을 비교하였다(Fig. 2). 품종별 저온압착유의 

총 토코페롤 함량을 비교하면 ‘중모7003’이 55.5 mg/100 g으

로 가장 높고, ‘중모7001’(51.8 mg/100 g), ‘중모7002’(46.3 
mg/100 g), 그리고 ‘유려’(44.9 mg/100 g) 순으로 나타났다

(Fig. 2A). 정제유의 총 토코페롤 함량은 41.6 mg/100 g으로 

저온압착유 대비 유의하게 낮았다. 이는 정제유 제조공정 중 

정제(refining)를 거치며 기능성분이 일부 소실된 것으로 판

단된다. 이전 연구 결과를 통해 정제 과정 중 약 35%의 토코

페롤이 소실되는 것을 확인하였다(Ferrari 등 1996; Ghazani 
등 2014). 더불어 Rękas 등(2016)에 따르면 본 연구 결과와 같

이 유채 품종 간 토코페롤의 함량이 유의하게 다른 것으로 

나타났으나, 식물성 유지의 토코페롤 함량은 기후조건, 가공 

및 저장조건 등 다양한 요인에 의해 영향을 받을 수 있으므

로 품종 외 다른 요인도 고려해야 할 필요가 있다(Obranović 
등 2015). 또한, 유채유의 토코페롤 조성은 γ-토코페롤이 

24.7~39.0 mg/100 g으로 가장 많았고, 다음 α-토코페롤이 

15.3~19.7 mg/100 g, δ-토코페롤이 0.1~0.6 mg/100 g으로 낮았

다. 토코페롤은 지용성 비타민 중 하나로 지방산의 유리 라

디칼에 수소 원자를 공여함으로써 지질의 자동산화를 지연

시킨다(Barouh 등 2022). 주로 식물성 유지에 존재하는 토코

페롤은 α-토코페롤과 γ-토코페롤이며, 이 두 토코페롤은 다

른 형태보다 항산화 활성이 높다고 알려져 있다(Seppanen 등 

2010). 
β-카로틴은 기름 내 과산화물 음이온(superoxide anion)을 

중화하여 산화의 전파(propagation)를 억제하고, 최종적으로 

산화를 종료(termination)시킨다(Galano 등 2010). 이러한 β-카
로틴의 항산화 활성으로 심혈관 질환 예방 등의 생리학적 기

능을 갖기 때문에 유채유에서 주요한 영양성분 중 하나이다

(Kulczyński 등 2017). 본 연구에서 4품종 간 저온압착유의 β-
카로틴 함량을 비교한 결과, ‘중모7002’가 0.30 mg/100 g으로 

높았고 ‘유려’가 0.09 mg/100 g으로 낮게 나타났다(Fig. 2B). 
또한 저온압착유 대비 정제유에서는 β-카로틴이 전혀 검출

되지 않았으며, 이는 정제 중 색소 성분이 제거되어 야기된 

결과로 판단된다(Li 등 2019). Kreps 등(2014)에 따르면 물리적 

정제가 유채유의 화학적 특성에 미치는 영향을 비교한 결과, 
β-카로틴의 함량이 탈색 과정에서 73.3% 소실되어 탈검

(A) (B)

Fig. 1. The acid value (A) and iodine value (B) of each analyzed oils. Error bars indicated standard deviation of the mean 
(n=3). Different letters written on the bars indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. RO, 
refined oil; JM7001, JM7002, JM7003, and YR, CPO from variety ‘Jungmo7001’, ‘Jungmo7002’, ‘Jungmo7003’, and 
‘Yuryeo’. 
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(20.6%) 및 탈취(24.4%) 대비 많이 일어나는 것을 알 수 있었다.
카놀롤(Canolol; 4-vinylsyringol)은 카놀라 원유에서 분리된 

성분으로 시나핀산(sinapic acid)의 탈탄산 작용에 의해 생성

되는 페놀산이다. Kuwahara 등(2004)은 카놀롤이 내인성 돌

연변이 유발 물질인 과산화질산염(peroxynitrite, ONOO－) 소
거 활성을 가지며, 이 활성은 α-토코페롤 또는 비타민C보다 

높았다고 밝혔다. 뿐만 아니라 카놀롤은 알킬퍼옥시라디칼

(ROO․) 소거 활성으로 높은 항산화능을 가진다(Wakamatsu 
등 2005). 본 연구에서는 4품종별 저온압착유의 카놀롤 함량

을 비교했을 때, ‘중모7001’이 0.23 mg/100 g으로 가장 많았

으며, ‘유려’ 0.16 mg/100 g, ‘중모7002’ 0.14 mg/100 g, 그리고 

‘중모7003’ 0.08 mg/100 g 순으로 낮았다(Fig. 2C). 또한 정제

유에서는 카놀롤 성분이 검출되지 않아 β-카로틴과 같이 정

제 과정에서 소실된 것으로 사료된다. 이전 보고에 따르면, 
수용성의 카놀롤은 탈산 과정에서 검화되며 원유로부터 최

대 80%까지 제거된다(Wakamatsu, 2005; Zacchi & Eggers 
2008; Kraljić 등 2015).

5. 유채 품종별 저온압착유의 산화안정성 비교
산화안정성은 지질의 산화가 시작되는 시점까지 걸리는 

시간을 나타낸 산화유도기간(induction period)으로 결정되며, 
이는 식용유의 품질 유지 기한, 품질특성 등을 평가할 수 있

는 중요한 요인 중 하나이다. 미국유지화학회(American Oil 
Chemists’ Society, AOCS)는 산화안정성을 분석하는 다양한 

방법 중 rancimat을 제안하였다(AOCS 2012). Rancimat은 강

제산화 조건에서 생성된 휘발성 카보닐산 등에 의해 변화하

는 전기전도도를 측정하며, 식용유지 및 식물추출물 등 다양한 

시료의 산화안정성을 평가할 수 있다(Anwar 등 2003; Mateos 등 

2006; Lante & Friso 2013). Rancimat 방법을 이용하여 정제유

와 4품종의 저온압착유의 산화안정성을 측정하였다(Fig. 3). 
가열 및 공기 주입을 통한 강제산화 조건 하에서 저온압착유

의 산화유도기간은 ‘유려’가 25시간으로 가장 길었다. ‘중모

7003’의 산화유도기간은 22시간이었으며, ‘중모7001’과 ‘중
모7002’가 18시간으로 짧았다. 이를 통해 품종 ‘유려’가 다른 

3품종 대비 상대적으로 산화에 안정적임을 알 수 있었다. 정

(A)

(B) (C)

Fig. 2. The content of bioactive compounds in rapeseed oil samples. (A) Tocopherol content and composition of 4 CPOs 
and RO. Total tocopherol content is the sum of α-, γ-, and δ- tocopherol content. (B, C) Comparison of the β-carotene 
and canolol content among 4 CPOs and RO. β-carotene and canolol were not detected in RO. Means±S.D. followed by 
different letters are significantly different according to Duncan’s multiple range test (p<0.05). RO, refined oil; JM7001, 
JM7002, JM7003, and YR, CPO from variety ‘Jungmo7001’, ‘Jungmo7002’, ‘Jungmo7003’, and ‘Yuryeo’.
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제유와 저온압착유 간의 산화유도기간을 비교한 결과, 정제

유는 16시간으로 18~25시간인 저온압착유 대비 다소 짧았

다. Fig. 4에서와 같이 산화유도기간은 올레인산과 높은 정의 

상관, 리놀레산과 높은 부의 상관을 보였고, 상대적으로 토

코페롤 등의 기능성분과는 비교적 상관이 낮은 것을 알 수 

있었다(Sabolová 등 2017).

요약 및 결론

본 연구에서는 국내 육성 유채 품종 유래 저온압착유의 품

질특성을 구명하고자 ‘중모7001’, ‘중모7002’, ‘중모7003’과 

‘유려’ 품종을 이용하여 기름을 착유하였고, 시중에서 판매

되는 정제유를 대조구로 하여 색도, 지방산 조성, 산가, 유용

성분 함량, 산화안정성을 비교하였다. 정제유와 비교하여 저

온압착유는 기름의 명도와 적색도가 증가하고 황색도는 감

소하였다. 각 유채유 시료별로 지방산 조성의 차이를 보면 

정제유와 저온압착유 간의 조성 차이는 크지 않았으나, 4품

종의 저온압착유에서 ‘유려’가 올레인산 함량이 73%로 가장 

높게 나타났다. 또한 정제유의 산가는 0.05 mg KOH/g으로 

낮았고, 4종의 저온압착유는 0.31~0.67 mg KOH/g으로 정제

유 대비 높았다. 본 연구에서 분석한 기능성분 모두 정제유 

대비 저온압착유에서 높게 나타났다. 4종의 저온압착유에서 

총 토코페롤 함량은 ‘중모7003’이 55.5 mg/100 g으로 높았고, 
β-카로틴 및 카놀롤은 각각 ‘중모7002’(0.3 mg/100 g) 및 ‘중

모7001’(0.23 mg/100 g)에서 높게 나타났다. 마지막으로 강제 

산화조건 하에서 산화유도기간은 ‘유려’가 25시간으로 가장 

길어 산화안정성이 ‘중모7002’ 대비 1.4배 높은 것으로 판단

되며, 이는 지방산 조성과 높은 상관을 보였다. 이를 종합해 

볼 때, 정제유 대비 저온압착유에서 비교적 기능성분 함량이 

높았으며, 품종에 따라 저온압착유의 지방산 조성 및 기능성

분 함량 등에 차이가 있음을 확인하였다. 본 연구는 저온압

착유의 품질특성을 기반으로 한 품종 육성에 기초자료로 활

용될 수 있으며, 향후 기후, 재배 방법 등의 다양한 조건에서 

유채유의 품질 분석이 이루어져야 할 것으로 보인다.
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