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서   론

땅콩(Arachis hypogaea L.)은 역사적으로 B.C. 950

년 이전부터 이용되어 온 것으로 알려져 왔으며, 남미

(South America)에서 유래된 콩과작물(legume)로 분류

된다. 역사적인 기록에서 땅콩 재배에 대한 기록으로는 

브라질에서 최초 재배가 이루어진 것으로 기록되었다. 땅

콩이 북미(North America)로 유입된 배경에는 선교사들 

및 탐험가들의 이동과 노예들의 이동과정에서 땅콩이 식

량으로 사용되었다는 기록이 전해져 왔다. 이후 식품산업

의 발전에 따라 땅콩의 영양적 성분이 새롭게 조명되면서 

북미에서의 땅콩산업은 폭발적으로 성장하게 되었다(1). 

국내에서는 1969년에 이르러서 식품 및 식품소재로의 이

용을 위해서 품종개량 연구가 시작되어 다양한 품종이 

개발되고 있다(2). 일반적인 땅콩의 지용성 성분에 대한 

구성을 살펴보면, 지방이 약 50%를 차지하며, 그 중 불포

화지방산인 oleic acid가 전체 지방산의 절반 이상을 차

지하고 있으며, linoleic acid 역시 높은 비율로 존재한다. 

땅콩의 지방산 비율을 개선하려는 육종학자들의 노력으

로 일반 품종보다 높은 oleic acid 비율(>80%)과 낮은 

linoleic acid 비율(<5%)을 가지는 품종을 개발하였다

(1). Norden 등(3)은 땅콩 500 여종의 유전자 형태에서 

지방산 조성이 개선된 유전자 line 품종을 이용하여, 대략 

80% 이상의 oleic acid 함량을 보이는 품종을 개발하였

다. 이러한 높은 oleic acid 함량은 땅콩이 지닌 oleic acid

에서 linoleic acid로의 전환을 촉매하는 효소인 micro-

somal oleoyl-PC desaturase의 활성을 억제시켜 개발

되었다(4). 고올레인산 땅콩에 대한 연구를 보면, O’Keefe 

등(5)은 고올레인산 땅콩 품종이 낮은 linoleic acid의 함

량으로 인해 일반적인 품종보다 14배 이상 우수한 산화안

정성을 나타내었다고 보고하였다. 국내에서도 관련 연구

기관을 중심으로 고올레인산 품종을 개발하고자 연구를 

진행하였고, 케이올(K-Ol)이라는 고올레인산 품종을 발

표하였다(6). 본 기고에서는 다양한 영양 및 기능성을 가

지는 땅콩의 지용성 성분에 대한 연구내용을 소재하고자 

하며, 땅콩기름을 식품 및 식품소재로 이용하고자 하는 

연구 및 산업의 기초 데이터에 이용될 수 있는 자료를 

제시하고자 한다. 

땅콩 유지의 영양 및 기능성 성분

땅콩은 전 세계적으로 우수한 영양성분을 가진 식품으

로 알려져 있다. 인간의 건강에 중요한 단백질 및 지방을 

제공하는데, 지방의 경우 보통 전체의 47~50%의 비율을 

차지하며, 땅콩의 향미성분을 결정하는 중요한 요소가 바

로 지방이다(7). 땅콩에 존재하는 주요 지방산으로는 pal-

mitic acid(C16:0), oleic acid(C18:1), linoleic acid 

(C18:2)가 대표적이며, 미량으로 존재하는 지방산으로는 

stearic acid(C18:0), arachidic acid(C20:0), eicose-

noic acid(C20:1), behenic acid(C22:0), 그리고 ligno-

ceric acid(C24:0)가 있다(1,7). 전 세계적으로 땅콩기름

은 요리와 튀김용 기름으로 각광받고 있으며, 우수한 산

화안정도를 가지고 있다(7). 문헌 연구에서는 일반적으로 

튀김용 기름으로 많이 사용되는 대두유보다도 더 우수한 

향미성분 및 장기간 사용에도 안정적인 결과를 보였다고 

알려져 있다(7). 주로 산화안정성의 지표로써 oleic acid

와 linoleic acid의 비율(O/L)과 요오드가(iodine value; 

IV)가 이용되는데, 높은 O/L과 낮은 IV는 저장기간을 늘

리고 산패를 줄이는데 공헌하는 지수로 알려져 있다. 땅

콩의 주요 생산국은 아르헨티나, 중국, 그리고 미국으로 

평균적으로 1.22, 1.15, 그리고 1.70의 O/L 값을 가지고 

있다. 또한 땅콩의 조지방에서 확인되는 IV를 보면 86~ 

107가량의 범위를 보이는데, 이는 올리브 오일의 75~94 

값과 매우 근접한 값이며, 대두유의 120~143 보다는 낮

은 수치를 나타내고 있다(7). 또한, 땅콩의 지방산 조성은 

품종에 따라 다양한 범위를 나타내는데, 품종뿐만 아니라 

기후, 재배지역, 성숙도에 따라서 달라진다고 알려져 있
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다. 재배 중 낮은 기온은 일반적으로 높은 불포화도와 상

관관계를 가지는데, 다시 말해 저온의 기후에서 땅콩 품

종의 불포화도는 높아진다고 알려져 있다(8,9). 또한, 종

자의 성숙과정에 따라 oleic acid가 증가하고 palmitic 

acid와 linoleic acid가 감소하는 경향을 나타낸다고 한다

(10). 땅콩 type에 따른 지방산의 조성 역시 다양하다고 

알려져 있는데, 땅콩은 크게 3가지의 대표적인 type으로 

분류한다. Runner, Virginia, Spanish type으로 Run-

ner-type은 주로 땅콩버터를 제조할 때 주로 이용되며, 

대표적인 땅콩 type으로 알려져 있다. Virginia- type은 

알이 굵고 단백질 함량이 우수하여 주로 간식용 땅콩으로 

이용되는 type이다. 그리고 Spanish-type은 알이 가장 

작으며, 상대적으로 높은 지방 함량으로 주로 땅콩기름의 

생산에 사용되는 땅콩 type으로 알려져 있다(1). 표 1에 

다양한 3가지 땅콩 type에 따른 지방산의 조성을 나타내

었다(8).

또한, 재배지역에 따른 지방산의 차이가 보고되고 있는

데, 주요 땅콩 재배 국가인 미국과 아르헨티나에서 재배

된 땅콩에 대한 지방산 조성을 표 2에 비교하고 있다(7).

Type이나 재배 국가에 따라 다양한 지방산 조성을 가

지고 있는 땅콩은 연구자들에 의해서 품종개량을 위한 

연구가 진행되면서, 다양한 oleic acid 함량을 가진 품종

이 개발되었다. 그중 높은 oleic acid 함량을 가진 품종을 

고올레인산품종으로 분류하여 재배가 이루어지고 있다. 

표 3에서 일반 품종과 고올레인산품종이 가진 지방산을 

비교하였다. 일반품종과 고올레인산품종의 산화안정성 

연구를 볼 때 고올레인산품종이 일반 품종에 비해서 대략 

14~15배의 산화안정성을 가진다고 알려져 있다(11). 또

한, 땅콩의 지방산 조성에서 trans 형태의 지방산은 나타

나지 않았다고 보고되고 있다(1).

대부분의 땅콩 지방산은 TAGs(triacylglycerols)의 

형태로 존재하며, 비율은 대략 93.3%에서 95.8%를 차지

하고 있다고 한다(7). Sanders(12)의 보고에 따르면, 종

자의 성숙도에 따라서 TAGs의 함량은 차이를 보인다고 

하는데, 미숙상태(85.3%)에서 성숙상태(95.8%)에 이르

는 동안 대략 10% 정도의 TAGs의 비율이 증가한다고 

하였다. 문헌에서 보고되는 TAGs의 조성을 보면, RI de-

tector를 장착한 HPLC를 통해 분석한 결과 OOL(17%), 

PLO(13%), LLO(12%), OOO(10%), POO(8%)(P: pamitic 

acid, O: oleic acid, S: stearic acid, L: linoleic acid) 

순으로 보고되었다(13). Long chain을 가진 포화지방산

과 불포화지방산과의 결합이 발견된다고 보고하였다(13). 

Astmospheric pressure chemical ionization MS를 이

용한 HPLC의 분석에서는 OOO(34~46%), OOL(13~17 

%), POO(10~12%), 그리고 LLO(7~9%)를 나타내었다

(14). 또한, UV를 이용한 HPLC 분석에서는 OOO(31.2 

%), POP(18.4%), OOL(15.9%), POO(11.6%), LLP(6.9 

%), 그리고 LLO(6.4%)를 보고하였다(15). 땅콩기름에는 

Free fatty acids(FFA)와 Diacylglycerols(DAGs) 역시 

존재하는데 비정제유에서는 FFA가 대략 0.3% 정도 존재

한다고 알려져 있으며, 대부분의 상업적 유지에는 0.5%

에서 1.5%가량의 FFA가 함유되어 있다고 한다. FFA와 

DAGs의 함량도 땅콩의 성숙도에 따라서 다양하게 존재

한다고 알려져 있는데, 미숙상태에서 성숙상태로 이르면

서 FFA는 4.5%에서 0.7% 정도로 감소한다고 알려져 있

으며, DAGs 함량 역시 2.4%에서 0.5%로 감소한다고 보고

된 바 있다(16). 땅콩기름에 함유된 Phospholipids(PLs)

표 1. 땅콩 type에 따른 지방산 조성

Type
지방산 조성(%)

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C20:0 C20:1 C22:0

Runner
Virginia
Spanish

 9.0~11.2
 9.0~9.1
10.5~11.5

1.3~1.9
2.2~2.4
1.4~1.7

41.3~59.1
56.4~60.3
41.1~49.1

25.8~41.9
24.2~26.8
33.6~40.1

0.7~1.2
1.1~1.8
0.4~1.7

1.1~1.8
1.0~1.1
1.1~2.2

1.8~2.4
1.8~2.4
1.8~2.6

표 2. 땅콩 재배국가에 따른 지방산 조성의 비교

생산국
지방산 조성(%)

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C20:0 C20:1 C22:0 C24:0

미국
아르헨티나

10.2~10.9
10.5~13.0

1.4~1.9
1.9~3.6

49.2~56.3
37.2~51.3

24.1~30.6
28.4~43.1

1.0~1.4
0.3~2.4

1.3~1.4
0.7~1.7

2.6~3.1
2.1~2.8

1.5~1.9
0.4~1.3

표 3. 일반 품종과 고올레인산품종의 지방산 조성 비교

지방산
땅콩 품종

일반품종 고올레인산품종

C10:0
C12:0
C14:0
C16:0
C16:1
C18:0

C18:1n9
C18:2n6
C18:3n6
C20:0

C20:1n9
C20:3n6
C20:4n6
C20:5
C22:0

C22:1n9
C24:0

0.18~0.20
0.17~0.19
0.18~0.21
4.85~6.75
0.21~0.23
1.53~1.67
45.6~68.2
15.6~35.9
0.23~0.27
1.01~1.10
1.43~1.80
0.19~0.21
0.17~0.19
0.18~0.19
2.47~2.68
0.33~0.36
1.67~1.68

0.20~0.23
0.19~0.22
0.20~0.22
3.98~4.26
0.26~0.28
1.52~2.35
79.6~81.0
2.31~4.33
0.25~0.28
1.09~1.35
1.50~1.85
0.21~0.23
0.19~0.22
0.19~0.22
2.33~2.47
0.30~0.39
1.44~1.68
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의 함량을 보면, 대략 0.3%에서 0.7%의 함량을 보인다고 

알려져 있다. PLs는 주로 세포막의 구성성분으로 작용하

고 있으며, 높은 불포화도를 가진 복합지방으로 알려져 

있다. 땅콩에 존재하는 주요 PLs를 보면 phosphati-

dylcholine(PC)은 대략 38.3%에서 66.4%이며, phos-

phatidic acid(PA)는 2.2%에서 11.8%, phosphatidyle-

thanolamine(PE)의 경우 13.3%에서 21.9%, phospha-

tidylinositol(PI)는 15.7%에서 30.09%, phosphatidyl-

glycerol(PG)의 경우 대략 2.5%가량 차지하고 있다고 보

고되고 있다(17). 표 4에서 다양한 고올레인산 품종의 

PLs 함량을 parental line과 breeding line으로 구분하여 

비교하였다. 

Sterols은 불검화물(unsaponifiable compounds)의 

대표적인 성분으로 식물유지에 많은 분포를 가지고 있으

며, 대략 60~80%의 비율을 차지하는 물질이다. 식물성 

sterols는 주로 phytosterols로 불리며, 4-desmethyl-

sterols, 4-monomethylsterols, 그리고 4,4-dimethyl-

sterols로 분류된다. 표 5에서 땅콩기름과 콩기름에 존재

하는 phytosterols를 비교해보았다(7).

Phytosterols는 주로 유리형과 esterified형, 그리고 

acylated형태로 존재한다. 땅콩기름은 phytosterol의 훌

륭한 공급원으로 알려져 있으며, 볶음 땅콩에서 61~114 

mg/100 g의 phytosterol이 존재하며, 그중 70% 이상이 

β-sitosterol로 구성되어 있다(18). 정제가 되지 않은 상

태에서의 땅콩기름에서는 최대 434 mg/100 g까지의 보

고가 있으며, 이러한 결과는 정제가 이루어진 땅콩기름에

서의 결과와는 큰 차이를 보인다. 주로 탈취(deodoriza-

tion) 단계에서 phytosterol의 손실이 크며, 정제 후 수소

첨가 단계에서는 phytosterol의 손실이 최소화되었다는 

보고가 있다(18). 전통적인 육종을 통한 땅콩기름의 특성

이 향상되는 연구가 진행되는데, 이러한 과정에서 phy-

tosterol의 함량도 차이를 보이는데, 일반 품종에 비해서 

일부 고올레인산 품종에서 더욱 높은 함량을 보고한 연구

가 있다(17).

지용성 비타민 중 하나인 비타민 E는 Tocopherol이라 

불리며, 천연 항산화제로 널리 이용되는 물질로써 구조에

서 이중결합의 존재에 따라 α-, β-, γ-, δ-tocotrienol로 

불린다. 식품에서 자유라디칼과 과산화물을 소거하는 능

력으로 항산화성을 가지는 tocopherol은 정제과정에서 

보통 10~20% 정도의 소실이 발생하며, 30~60% 정도의 

비율이 탈취와 증류과정에서 소실된다. 특히 α-와 γ-to-

copherol의 소실이 높게 발생한다고 알려져 있다(16). 땅

콩기름과 콩기름에 존재하는 tocopherol의 함량은 표 6

에 나타내었다(7).

땅콩기름에는 다양한 색소 관련 물질이 존재하는데 지

용성 색소물질로써 α-carotene, β-carotene과 zeax-

anthin, lutein, lycopene 등이 존재한다고 알려져 있다. 

표 7에서 땅콩기름의 지용성 색소물질의 함량을 콩기름

과의 비교를 통해 나타내었다(15).

땅콩기름에 휘발성 향기성분이 존재하는데, 향기성분

은 산패 과정에서 생성되는 물질과 땅콩기름 원래의 성분

에서 유래되는 경우도 있다. 땅콩기름에 존재하는 휘발성 

향기성분에 대한 연구는 생기름(raw peanut oil)과 볶음

과정을 거친 볶음기름(roasted peanut oil)에 대한 연구

가 보고되고 있다. 볶음과정을 통해 N-heterocyclic 관

련 물질이 증가하였고, 전체 비율의 61% 이상을 차지하

였으며, N-heterocyclic 관련 물질이 24% 정도 발생하

였다. 볶음 땅콩기름에서 20여 개의 pyrazine 계열의 물

질이 확인되었고, 이러한 물질의 증가는 Maillard 반응을 

통해 생성된다고 알려져 있으며, 특히 strecker 분해반응

과 지방과산화물에 따른 생성물로써 일반적으로 널리 이

용되는 볶음과정을 통해서 pyrazine계열의 물질이 발생

되는 현상은 땅콩기름의 향미를 부여하는 중요한 공정이 

표 4. 고올레인산품종의 PLs 함량

품종
PLs 분포 Total PL

(mg/100 g oil)PC PE PA PI

Parental lines
Breeding lines

38.3~38.6
42.1~48.3

20.2~21.9
20.8~24.7

10.7~11.8
10.4~14.1

27.7~30.9
19.1~22.0

472.1~556.5
362.2~708.6

표 5. 땅콩기름과 콩기름에 함유된 phytosterol 함량 비교 

Components
Phytosterols (mg/100 g)

땅콩기름 콩기름

Brassicasterol
Campesterol
Stigmasterol
β-Sitosterol
Δ5-Avenasterol
Δ7-Stigmasterol
Δ7-Avenasterol
Others

0.0~0.4
11.4~19.8
4.8~13.3

47.4~69.0
5.0~19.0
0.0~5.2
0.0~6.6
0.0~1.4

0.0~0.3
15.8~24.2
14.9~19.1
47.0~60.0
1.5~3.7
1.4~5.2
1.0~4.6
0.0~1.8

표 6. 땅콩기름과 콩기름에 함유된 tocopherols 함량 비교

Components
Tocopherols (mg/kg)

땅콩기름 콩기름

α-Tocopherol
β-Tocopherol
γ-Tocopherol
δ-Tocopherol

18
0

36
0

~57
~2
~78
~6

3
0

35
6

~10
~2
~64
~27

Tocotrienols (mg/kg) 0~474 0~173

표 7. 땅콩기름과 콩기름에 함유된 지용성 색소물질의 비교

Components
지용성 색소 (mg/kg)

땅콩기름 콩기름

Chlorophylls
β-carotene

1.4~1.6
0.0~0.1

11.9~12.1
0.2~0.4
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될 수 있을 것으로 판단된다(19). 

결   론

땅콩기름은 중요한 지방 공급원으로 사용될 잠재력이 

높은 작물임에도 불구하고, 국내에서는 아직 땅콩의 사용

이 매우 제한적이고, 특히 땅콩기름의 사용이 활발하지 

않은 실정이다. 땅콩기름은 우수한 불포화지방산의 공급

원이며, 높은 함량의 tocopherol과 phytosterol을 보유

하고 있다. 육종을 통해 더욱 우수한 지방산의 조성을 가

진 품종들이 개발되고 있으며, 땅콩기름의 산화안정성을 

높여가고 있다. 또한, 가공적성이 우수한 식품 및 식품소

재로써 잠재력이 있다. 더 많은 연구와 농가에서의 수확

을 통해서 생산량을 높이고, 농가의 소득을 위한 다양한 

땅콩기름의 영양 및 기능적 우수성을 발견하기 위한 산, 

학, 연의 노력을 통해서 땅콩이 지금의 자리에서 더 높은 

필요성과 위상을 가질 수 있기를 기대해 본다. 
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