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서   론
 

국내에서 생산 소비되는 농식품자원류(곡류 및 그 제

품, 감자류 및 전분류, 당류, 두류, 견과류 및 종실류, 

채소류, 버섯류, 과일류, 육류 및 그 제품, 난류 등 총 

20개의 식품군) 3,270점에 대하여 130 성분의 영양성

분들을 수록한 “국가표준 식품성분표”를 농촌진흥청에

서 발간하고 있다(1). 1981년 제2개정판부터 5년 주기

로 국가표준 식품성분 데이터베이스(database, DB)를 

근간으로 식품에 대한 열량, 무기질, 비타민, 식이섬유 

등의 영양성분들을 수록하여 현재에는 “국가표준식품

성분표 제10개정판”이 발간되었다(1). 지속적으로 한국

인이 섭취하는 상용 식품을 중심으로 식품군별 영양성

분들의 신뢰성 있는 정보를 제공함으로써 국민의 건강

한 식생활 개선을 위한 기초자료로 활용할 수 있다. 국

가 차원에서 농식품자원과 식품의 영양성분 DB 구축이 

지속적으로 추진됨에 따라 정책적으로는 한국인 소비 

식품에 대한 분석 데이터를 기반으로 식품, 영양, 보건 

정책 수립 및 추진에 활용할 수 있으며, 식품성분 활용 

콘텐츠 및 eHealth 케어, 맞춤형 푸드테크 기술 개발

의 기반 자료로 활용할 수 있다. 산업적으로는 원료 농

식품자원으로부터 가공식품을 제조할 때 영양성분 함

량에 대한 기초자료 제공에 활용할 수 있다. 

시대를 반영하는 영양성분 DB는 국민 개인의 건강

한 식생활 관리를 위한 기반을 마련하고, 산업계에서는 

생산한 제품의 영양성분 함량 관리에 이용되며, 제품 

개발 시 영양성분 표시를 위한 함량 계산 등에 사용하

고 있다. 반면에, 기능성 성분 DB 구축은 2015년부터 

농촌진흥청에서 플라보노이드(flavonoids)를 중심으로 

DB화 작업을 시작하였으며, 현재에는 농식품자원에서 

다양한 기능성 성분 분석과 DB 구축 확대를 위한 연구

의 필요성이 점차 증대되었다. 

유럽 및 미국 등은 식품 공급의 변화 속도가 급격히 

변화함에 따라 이에 맞춰 식품 데이터 기반 국민 건강 

식생활 지원을 위하여 자국 농산물의 기능성 성분 DB

를 구축하고 지속적으로 갱신하고 있다. 

국내에서 농식품자원에 함유된 기능성 성분 DB는 

농촌진흥청 국립농업과학원의 식품영양･기능성 정보에

서 플라보노이드(catechin, isoflavone, quercetin, 

anthocyanin 등)와 페놀산(hydroxycinnamic acid, 

hydroxybenzoic acid 등)에 대한 정보를 수록하고 

있으며, 이들 DB 자료는 라이브러리 및 문헌참고 성분

들과 2015년부터 자체 동정 및 정량한 성분들을 같이 

수록하고 있다(플라보노이드 DB: 식품 268점 476 성

분, 페놀산 DB: 식품 308점 425 종류)(2,3). 

그러나 자체 분석한 농식품자원의 기능 성분 및 식

품의 수가 적기 때문에 기능성 DB 활용에 제한이 있

다. 이에 따라 2022년부터 농촌진흥청을 중심으로 기

능성 성분들을 인지질, 안토시아닌, 리그난, 알칼로이
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드, 카로티노이드, 파이토스테롤 등으로 확대하여 DB 

구축을 진행하고 있다.

기능성 성분은 영양성분들과는 다르게 생리활성 물

질로 인식되어 농식품자원에 함유된 기능성 성분 DB 

구축의 필요성이 점차 증대되었다. 미국(USDA Agricul-

tural Research Service) 및 유럽(INRA, Phenol- 

Explorer)에서는 플라보노이드, 페놀류(phenolics), 터

핀류(terpenes), 콜린(choline) 등의 기능성 성분들이 

포함된 DB가 개발되어 제공되고 있다. 특히 미국(2008

년)에서는 식품 630점에 대한 betaine, total chol-

ine, free choline, glycerophosphocholine(GPC), 

phosphocholine, phosphatidylcholine(PC), sphin-

gomyelin(SM) 등 7종의 정보를 수록한 콜린 DB를 구

축하였다(4,5). 콜린은 세포막(bilayer)에서 인지질의 

합성, 메틸 그룹대사, 아세틸콜린 합성 및 콜린성 신경

전달, 간 손상 예방 등에 중요한 기능성 성분이다(5,6). 

콜린은 세포의 정상적인 기능에 관여하고 뇌 발달에 중

요하며 임신 중 태아 발달에 중요한 필수 영양성분이다

(7,8). 이러한 콜린은 식이로부터 섭취해야 하는 필수 

영양성분으로 인식되고 있으며, 자체로 메틸기 대사에

서 중요한 기질이 될 뿐만 아니라 엽산과 비타민 B12 

등과 대사적으로 상호 연관되기 때문에, 식품에 함유된 

콜린의 함량분석이 중요하게 대두되고 있다(5,6). 미국 

NHANES(National Health and Nutrition Examin-

ation Survey)에서는 2005∼2006년에 자국 내에서 

섭취하는 식이로부터 콜린 식이섭취량을 조사하였고, 

2007∼2008년에 식품 및 음료로부터의 콜린 식이섭취

와 콜린 식품 공급원을 조사하여 식품에서 콜린 DB 구

축을 위한 근간을 마련하였다(4,9). 1998년 미국 식품

영양위원회 의학연구소는 콜린 충분 섭취량을 낮은 콜

린 섭취로 인한 간 손상 연구를 근거로 하여 19세 이상 

여성은 425 mg/day, 남성은 550 mg/day로 섭취 기

준을 확립하였다(10). 현재 우리나라에서도 콜린 섭취

기준 제정을 위한 연구가 꾸준히 이루어지고 있다(5). 

콜린이 많이 함유된 식품은 육류, 가금류, 생선, 곡류 

기반 혼합요리(grain-based mixed dishes), 유제품, 

달걀과 달걀 요리 등이 있다(그림 1). 콜린은 주로 PC

와 SM의 인지질 형태로 존재하며 나머지는 수용성 콜

린(free choline, GPC, phosphocholine)으로 존재

한다(4,8). 따라서 콜린 함유 인지질류를 중심으로 한 

 ▶ Percent contribution of food categories to choline intake, 2007~2008 (4).

그림 1. 식품 카테고리별 콜린 섭취에 대한 기여도.
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농식품자원의 기능성 DB 구축이 이루어져야 할 것이다. 

인지질은 glycerol에 1개의 극성 인산기와 2개의 비

극성 지방산이 결합되어 있는 구조를 갖는 polar-lip-

id로서 유화기능을 가지며, 콜린 유래 인지질은 특히 

신생아의 성장과 뇌 발달, 신경조직 형성에 중요한 영

양적 기능을 나타낸다(7,8). 인지질은 세포막을 구성하

는 주요 인자로 신경 세포막 안정화, 위염 완화, 혈중 

콜레스테롤 개선 등이 보고되고 있다. 따라서 농식품자

원에 함유된 인지질 함량 분석 DB 구축은 질병 예방 

및 농식품 원료에 대한 기능성 정보제공, 고농도 인지

질을 함유한 농식품 자원의 확보로 기능성 식품 소재화 

연구의 기반이 될 수 있다.

기능성 농식품자원, 인지질 개요

인지질(phospholipids) 분류 및 구조

대부분의 동식물성 식품에 존재하는 인지질은 지질 

이중층(lipid bilayer)을 이루며 세포막을 구성하는 주

요 성분으로 극성분자(hydrophilic molecule)인 인산 

머리 부분(phosphoryl head group)과 비극성분자

(hydrophobic molecule)인 두 개의 지방산 꼬리 부

분(fatty acid tails group)으로 구성된다(그림 2).

지방질(lipids)에 인이 포함된 구조를 갖는 인지질은 

그 기본 골격에 따라 glycerol을 기본구조로 갖는 글리

세로인지방질(glycerophospholipid)과 glycerol 대신

에 sphingosine을 기본구조로 갖는 스핑고인지방질

(sphingophospholipid)로 나누어진다(그림 2). 동식

물성 식품에 존재하는 대부분의 인지질은 글리세로인

지방질의 구조를 가지며, 인산기에 결합하는 극성 구조

[X; 예, 콜린, 에탄올아민(ethanolamine), 세린(se-

rine), 이노시톨(inositol) 등]의 유형에 따라 PC, pho-

sphatidylethanolamine(PE), phosphatidylserine(PS), 

phosphatidylinositol(PI) 등으로 구분된다(표 1). 식

품자원에 주로 존재하는 인지질류는 PC와 PE이며 PS, 

PI는 미량 함유하고 있다. 스핑고인지방질류 중에서 극

성 그룹(X)에 ethanolamine의 구조를 갖는 SM은 뇌와 

신경조직을 구성하며, 주로 동물성 식품에서 유래된다. 

식품에서 인지질의 분석법 현황

건강기능식품에 관한 법률에 따르면 ‘건강기능식품’

은 인체에 유용한 기능성을 가진 원료나 성분을 사용하

여 제조 가공한 식품을 의미하며, 식품의약품안전처로

부터 기능성과 안전성을 인정받은 제품을 의미한다. 지

질류에 속하는 인지질(아세톤 불용성) 또는 인지질 포

스파티딜콜린(PC)은 건강기능식품의 기능성 원료로서 

혈중 콜레스테롤 개선에 도움을 주는 기능성 지표물질

로 등록되어 주로 대두와 난황을 원재료로 하는 레시틴 

가공식품에 함유되고 있다(11). 일반식품으로서 시중에

서 판매되고 있는 크릴유에는 오메가-3(EPA, DHA) 계

열의 지방산류와 인지질을 함유하고 있으며, 크릴유 제

조･가공 기준에 따르면 인지질 함량 30% 이상을 함유

하도록 하고 있다(12). 건강기능식품공전 시험법에서는 

인지질류들이 cold acetone(0∼5°C)에서 불용인 성질

을 이용하여, 지질류들을 cold acetone법으로 침전물

의 함량 즉, 인지질의 함량을 정량분석하고 있다(13). 

인지질의 조성 및 함량 변화에 따른 질병과의 관련 연

구들이 수행되어 왔고, 기능성 식품소재 기반 연구들이 

활발해짐에 따라 개별 인지질들의 다양한 생리활성 기

그림 2. 인지질의 기본구조.
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능 등이 연구 보고되면서 점차 인지질의 총량보다 개별 

인지질들의 정량분석법들이 요구되었다(14). 친수성과 

친유성의 성질을 모두 갖고 있는 양친매성 분자(am-

phipathic molecule)인 인지질의 추출을 위해서는 적

절한 비율의 chloroform과 methanol 혼합용액(folch; 

chloroform : methanol=2:1, v/v)을 주로 사용하는 

liquid-liquid extraction 방법이 사용된다. 시료로부

터 PS, PI와 같은 산성의 인지질류 추출을 위하여 HCl

과 같은 산을 첨가하기도 하는데, 이러한 방법은 plas-

malogen(글리세롤 골격에서 sn-1 위치에 vinyl ether 

결합이 존재하고 sn-2 위치에 ester 결합이 존재하는 

ether PL의 한 종류)의 가수분해를 유도한다(14). 세포

막에서 중요한 구조적 및 기능적 역할을 하는 plas-

malogen은 주로 고등식물 및 동물성 식품류(포유류)

에 존재하고 ether-glycerophosphoethanolamine 

(ether-PE)과 ether-glycerophosphocholine (ether- 

PC)이 가장 풍부하게 존재하고 있으며, 이들은 산에 매

우 민감하여 추출할 때 산을 사용하면 분해를 초래할 

수 있다(15). 사람에게서는 인지질 질량의 약 18%가 

plasmalogen이 차지하고 있으며, 노화, 알츠하이머, 

심장질환, 심근경색 등의 질병과 관련이 있다고 보고된

다(15).

시료에 지방의 함량이 높고 인지질 함량이 낮은 식

품류에서는 liquid-liquid extraction 방법으로는 효

율적인 추출 및 정량을 위한 기기분석에 적용하기 어렵

다. 이러한 경우 시료로부터 folch법으로 추출한 인지

질 함유 지질추출물을 solid phase extraction(SPE)

을 사용하여 과량의 지방류들(triacylglycerol 등)로부

터 인지질들을 농축하여 개별 인지질을 분리 정량할 수 

있다. SPE의 충진제는 일반적으로 silica gel을 사용하

며, folch 추출물에 함유된 지방과 인지질의 함량에 따

라 그 용량을 적절히 사용할 수 있다. SPE를 활용한 인

지질의 용출은 1) 충진제와 시료 사이의 상호작용을 고

려한 column conditioning, 2) folch 추출물 load-

ing, 3) 충진제와 약하게 상호작용하는 물질을 제거하

기 위한 비극성 용매 적용(중성지질류 제거), 4) 충진제

에 결합된 원하는 물질을 제거하기 위한 극성 용매 적

용(인지질 용출) 등의 순으로 이루어진다. 다양한 ma-

trix의 농식품자원으로부터 추출한 소량의 인지질을 함

유한 folch 추출물을 소량의 유기용매를 사용하여 신

속하고 효율적으로 인지질을 분리 정제하는 방법으로

서 SPE는 그 대안이 될 수 있다.

인지질 분석법으로서 단순하면서 짧은 시간에 여러 

개의 시료를 동시에 개별 인지질을 분리 동정하는 방법

으로 박막크로마토그래피(thin-layer chromatography, 

TLC)법이 폭넓게 이용되어 왔다(14). TLC 분석을 위

하여 다양한 전개용매들에 대한 연구가 수행되어 왔고, 

일반적으로 클로로포름, 메탄올, 물을 적절한 비율로 

혼합하여 사용하는 경우가 많다. 여기에 일부 acetic 

acid, 암모니아 혹은 triethylamine 등을 사용하여 개

별인지질들의 분리도를 높이고자 하였다(14,16). 산성 

인지질류(PS, PI)들의 분리를 위하여 황산암모늄의 첨

가, 1.8% boric acid의 사용 등 다양한 검토가 이루어

졌다(16). TLC 분석 후 비파괴적인 검출법으로 PL에 

불포화지방산이 존재하는 경우 비가역적으로 지방산의 

이중결합에 결합하는 요오드법 그리고 UV lamp를 이

용하여 간편하게 확인할 수 있는 primuline 검출법 등

이 사용되고 있다(14). 파괴적 검출법으로는 황산, 인

산 등의 스프레이를 이용하여 180°C 이상에서 가열하

여 검게 그을리는 방법을 사용한다(17).

인지질 정량을 위한 분석법으로 미국유지화학회(AOCS)

에서는 레시틴 인지질 분석법으로 HPLC-ELSD 방법

을 제시하고 있으며(AOCS, Ja 7c-07), ISO에서도 레

시틴에 함유된 인지질 함량을 HPLC-ELSD 방법으로 

제시하고 있으며(ISO 11701:2009), 식약처에서는 크

릴유에 함유된 인지질 분석법으로 31P-NMR(1법)과 

표 1. 인지질의 분류와 구조

인지질 분류 인지질 명칭 인지질 약어 pH 7에서 순전하 X의 명칭 X의 구조

Glycerophospholipids

Phosphatidylcholine PC 0 choline -CH2CH2N
+(CH3)3

Phosphatidylethanolamine PE 0 ethanolamine -CH2CH2N
+H3

Phosphatidylserine PS -1 serine

Phosphatidylinositol PI -1 inositol

Sphingophospholipid Sphingomyelin SM 0 ethanolamine -CH2CH2N
+H3
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HPLC-ELSD(2법)를 제시하고 있다. 인지질류에 함유

된 지방산의 종류에 따라 같은 종의 인지질이라 하더라

도 RT(retention time)가 다를 수 있기 때문에 31P- 

NMR과 HPLC-ELSD법이 정량분석법으로 사용되고 

있다(18). 증기광산란검출기(evaporative light scat-

tering detector, ELSD)는 분석물질을 이동상과 함께 

질소로 분무화하여 분자량이 큰 분석물질들은 빛에 의

해 산란되어 검출되는 원리로 측정된다. UV 검출기와 

RI 검출기에 비하여 인지질 분자 내 이중결합의 수, 기

울기 용리의 이동상, 온도 등에 덜 민감하여 분리능을 

향상시킬 수 있으며 matrix가 복잡한 시료에서 인지질 

검출에 용이하다(19). 식약처에서 고시한 인지질류들은 

PC, LPC, PE, N-acyl-phosphatidylethanolamine 

(NAPE) 4종을 분리 정량하고 있다. 이때 사용하는 컬

럼은 순상(normal-phase)컬럼으로 일반적으로 silica 

컬럼이 사용되지만, 분석물질과의 강한 electrostatic 

interaction 때문에 tailing과 비가역적 흡착으로 인한 

컬럼 오염 등의 문제점이 발생함으로 재현성과 분리능

을 고려하여 Diol-bonded silica 컬럼을 주로 사용한

다(18). 인지질 분리를 위한 이동상으로는 n-헥산, 이

소프로판올, 아세트산, 트리에틸아민을 각각 적절한 비

율로 사용하며, 이때 사용되는 트리에틸아민의 첨가 비

율을 조절하여 개별 인지질의 peak shape와 분리능이 

개선될 수 있다. 그림 3는 식약처 시험법에서 modi-

fied-gradient를 이용하여 분석한 인지질의 크로마토

그램을 나타내었다. 31P-NMR 분석법은 내부표준물질

(triphenyl phosphate, TPP)을 사용하여 각각의 개

별 인지질들을 정량하는 방법으로 신속하고 비파괴적

인 분석법이다(18,19). 이 분석법은 조지방을 함유한 

folch 추출물에서 phosphate 그룹을 갖는 인지질만을 

선택적으로 분석할 수 있기 때문에 비교적 높은 감도를 

갖는 이점이 있다. 양친매성(amphipatic) 구조의 인지

질을 31P-NMR 분석하고자 할 때 전처리 과정에서 

CDCl3 : MeOH : EDTA 혼합물의 비율과 pH, 인지질

/detergents(예, sodium cholate, cholic acid, so-

dium dodecyl sulfate, taurodeoxycholic acid 등)

의 비율 등에 따라 분리되는 개별 인지질들의 chem-

ical shift가 다르게 나타난다. 따라서 동일한 분석물질

이라 하더라도 전처리 조건에 따라 분리되는 개별 인지

질들의 chemical shift가 다를 수 있기 때문에 전처리 

조건을 확립할 때 주의가 요구된다. 표 2에서는 인지질 

정량을 위한 HPLC-ELSD, 31P-NMR, TLC 분석법에 

대하여 요약하였다. 따라서 식품자원에서 인지질의 정

성･정량 분석을 위하여 HPLC-ELSD, 31P-NMR과 

TLC 등이 활용될 수 있다. 

인지질의 활용 현황

첨가물로 사용되는 레시틴류는 난황과 대두로부터 

얻어지는 인지질이 주를 이루며, 식물성 레시틴으로서 

유채, 목화씨, 해바라기 종자로부터 추출되는 인지질도 

사용되고 있다(20). 난황은 31% 내외가 인지질이며 이 

중에서 PC가 70∼80% 내외로 높은 함량을 차지하고 

있다(21,22). 대두레시틴의 경우 생산 측면에서 좀 더 

경제적이고 안정적인 원료로 간주되고 있다. 레시틴류

는 식품, 화장품(유화, 가용화, 세정, 피부미용 기능성 

등의 용도), 의약품(리포좀, 지질나노입자 등의 용도) 

등에 유화제 및 분산제, 보조제, 전달체 등으로 다양하

게 사용되고 있다. 

최근 노화 과정에서 막지질의 중요성이 대두되면서 

세포막을 구성하는 인지질 molecule의 기능과 작용 

그림 3. HPLC-ELSD에 의해 분석된 인지질.
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mechanism에 관한 연구가 진행됨에 따라 개별 인지

질의 역할 및 기능성이 부각되면서 기능성 소재 개발이 

활발히 이루어지고 있다(23). PC는 세포에서 가장 많

은 양(50% 이상)을 차지하는 인지질로서 인체 내 그 

중요성이 보고되고 있다(23). 상업적으로는 천연유화제

로 사용되는 대두레시틴과 해바라기레시틴의 경우 PC

의 함량에 따라 피부건강(피부장벽 개선, 보습, 미백주

름 개선 등)을 위한 기능성 소재로 제공되고 있다

(Solus Advanced Materials). 일부에서는 대두와 난

황으로부터 인지질을 분리 정제하여, 식품, 화장품 및 

의약품 등에 원료로 제공하고 있다(GoshenBiotech). 

PE는 유기체에서 두 번째로 높은 함량을 나타내는데, 

식이보충 및 대사를 통한 PE 함량 증가는 수명을 연장

할 수 있는 긍정적인 조절자라고 보고하고 있다(23, 

24). PS의 경우 많은 노화 관련 병리 효과가 보고되고, 

기억력 손상 개선이 보고되면서 건강 기능성 소재로 활

용되고 있다(25). 기능성 소재로 사용되고 있는 개별 

인지질의 원료로는 soy PS와 milk polar lipids로부

터 분리･정제하여 얻어진 PS가 있다. 이들은 분리 정

제방법에 따라 순도(20∼70% 내외)를 다양하게 하여 

식품소재 및 기능성 식품 원료로서 functional food, 

health & nutritional food, dairy food, inner- 

beauty supplement, emulsifier 등의 목적으로 활용

되고 있다(Solus Advanced Materials). 

나노기술 분야에서 약물전달시스템으로서 인지질로 

구성된 구조인 리포좀(liposome)에 대한 연구(안정성 

개선, 가용성 등)가 활발히 이루어지면서 치료, 미용과 

건강(beauty & health), 영양 강화 측면에서 리포좀 

시스템을 적용하는 제품들이 앞다투어 출시되고 있다. 

또한 최근 코로나19 감염에서 국내 자체 mRNA 백신

의 개발 필요성이 대두되면서 국내 개발 전략 수립의 

일환으로서 mRNA 설계 및 제조기술과 함께 지질나노

입자(Lipid Nanoparticle, LNP) 기술을 확보하는 것

이 관건이 되었다. LNP는 체내에 주입된 mRNA가 분

해되지 않으면서 target cell까지 안정적으로 도달하도

록 돕는 전달체 역할을 한다. 이로써 전달체 역할을 하

는 인지질의 중요성이 부각되면서 mRNA 전달체용 고

순도 특정 인지질류[예, DSPC(distearoyl PC)]를 제조

하여 제공하고 있다(Avanti Polar Lipid). 

2030년 세계의 레시틴 및 인지질 시장을 예측한 “레

시틴 및 인지질 시장 보고서”에 따르면, 레시틴 및 인

지질 시장 규모는 2021년 51억 7,000만 달러를 기록

했으며, 2028년에는 90억 3,000만 달러에 이를 것으

로 예측하였다(26). 이렇게 시장 규모가 확대된 것은 

기존의 합성유화제에 대한 건강 우려로 “천연유화제”인 

인지질이 부각되면서 수요 증가를 불러오고, 의약품 및 

퍼스널 케어 업계에서의 니즈가 확대되기 때문이라고 

보고하고 있다(26). 따라서 농식품자원에 함유된 인지

질의 DB를 구축함으로써 인지질을 고농도로 함유한 우

수 농산물을 선발하여 소재 개발을 위한 기반을 마련할 

수 있고, 이를 토대로 국내 농식품자원 육성과 바이오 

헬스케어 산업 기술개발에 기여할 수 있을 것이다. 

결   론

세포막을 구성하는 주요 인자인 인지질은 신경 세포막 

안정화, 위염 완화, 혈중 콜레스테롤 개선 등 다양한 

기능성이 보고되고 있으며, 특히 콜린 유래 인지질은 

세포의 정상적인 기능과 뇌 발달에 중요하여 임신 중 

태아 발달에 중요한 필수 영양성분으로 대두되고 있다. 

미국 및 유럽 등에서는 플라보노이드, 페놀류, 터핀류, 

콜린 등의 기능성 성분들이 포함된 DB를 개발하여 제

공하고 있다. 이에 비해 국내에서는 플라보노이드와 페

놀류를 중심으로 점차로 기능성 DB의 필요성이 증대되

표 2. 인지질 정량을 위한 분석법 요약

분석법 분석 인지질 종류 장점 단점
Limit of detection

(LOD, μg/mL)
대상 시료 출처

HPLC-
ELSD

PC, PE, LPC, NAPE

-저함량 인지질 정량분석
 ･ 낮은 검출한계
 ･ 높은 민감도
 ･ 높은 분리도

-Non-linear response
 ･ 좁은 linear 범위

2.0~7.5
크릴유 
보충제,

레시틴류
18,19

31P-
NMR

PC, 1-LPC, 2-LPC, 
PE, NAPE, LPE

-고함량 인지질 정량분석
 ･ 직선성의 감응도
 ･ 높은 선택성
 ･ 쉽고 빠른 결과 보고

-고가장비 필요
 ･ 시료 전처리에 따라 

다른 분리도를 보임
 ･ 낮은 민감도

60~3,300
크릴유 
보충제, 

레시틴류
18-20

TLC
PC, PE, PI, PS, 
LPC, LPE

-인지질 정성분석
 ･ 높은 재현성

-Lyso form 분리 어려움
 ･ 낮은 민감도

40~150 레시틴류 19,20
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고 있지만, DB 정보 구축은 전반적으로 미진한 실정이

다. 기능성 성분인 인지질은 식품첨가물로써 사용되는 

레시틴류들이 대부분이며, 주로 난황과 대두를 원료로 

생산되어 식품, 화장품, 의약품 등에서 유화제, 분산제, 

보조제, 전달체 등 다양하게 사용되고 있다. 인지질은 

동식물에 존재하는 글리세로인지방질로서 PC, PE, PS, 

PI, SM 등 인산기에 결합하는 극성구조의 유형에 따라 

다양한 구조를 나타내며, 천연유화제로서 개별 인지질

의 역할 및 기능성이 부각되면서 기능성 소재로의 개발

이 활발히 이루어지고 있다. 개별 인지질의 기능성 소

재 개발, 나노기술 분야에서 약물전달시스템으로서 인

지질 리포좀 연구, 지질나노입자 기술개발, 천연 유화

제 등 의약품 및 퍼스널 케어 업계에서의 시장 수요가 

증가함에 따라 농식품 자원에서 인지질의 DB 구축은 

소재 연구와 응용에 필요한 기초 자료를 제공할 수 있

다. 인지질의 시장 규모가 점차로 확대되고 있는 실정

에 비하여 인지질에 대한 식품 정보는 부족한 실정이다. 

식품자원에 함유된 인지질의 DB 구축을 위해서는 친수

성과 친유성의 성질을 모두 갖고 있는 양친매성 분자인 

인지질의 정확한 분석법 개발과 신뢰성을 확보한 DB 

구축 및 정보제공이 이루어져야 한다. 이러한 농식품자

원에서 인지질의 정성･정량 분석을 하는 데 있어서 

HPLC-ELSD와 31P-NMR, TLC 등의 분석법이 활용

될 수 있다. 농식품자원에 함유된 기능성 인지질의 함

량 분석 DB 구축은 질병 예방 및 농식품 원료에 대한 

기능성 정보를 제공하고, 인지질을 고농도로 함유한 국

내 우수 농산물을 선발하여 소재 개발을 위한 기반을 

마련할 수 있고, 이를 토대로 국내 농식품자원 육성과 

바이오 헬스케어 산업 기술개발에 기여할 수 있을 것이

다. 
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