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 지방산 조성과 선형판별분석을 활용한 유통판매 

참기름의 원산지 판별
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(2021. 4. 1. 접수, 2021. 4. 26. 수정, 2021. 5. 19. 승인)

Abstract: In this study, the fatty acid (FA) composition of commercial sesame oils (n = 62) was investigated

using gas chromatography with flame ionization detector (GC-FID). Multivariate statistical techniques, including

principal component analysis (PCA) and linear discriminant analysis (LDA), were applied to the chromatographic

data of the FAs to discriminate the geographical origin of sesame oils. A statistically significant difference was

observed in the content of C16:0, C18:0, C18:1, and C18:2 between domestic and imported sesame oils. A

satisfactory recovery rate of 82.8-100.2 % was achieved for C16:0, C18:0, C18:1, C18:2, and C18:3. The

correlation of C16:0, C18:1, and C18:2 in domestic sesame oils showed opposite trends compared to imported

oils. The PCA plot demonstrated that sesame oils were clustered in distinct groups according to their origin.

LDA was used to predict sesame oil samples in one of the two groups. C16:0 (Wilks λ = 0.361) and C18:1

(Wilks λ = 0.637) demonstrated the highest discriminant power for classifying the origin of the samples. The

correct prediction rates were 88.9 % and 100 % for the domestic and imported samples, respectively. Further,

60 of the 62 sesame oil samples (96.8 %) were correctly classified, indicating that this approach can be used

as a valuable tool to predict and classify the geographical origin of sesame oils.

요 약: GC-FID를 이용하여 유통판매 참기름 62건(국산 18건, 수입산 44건)의 지방산 조성을 확인 하였

으며 참기름의 원산지 판별을 위해 주요지방산 5종(C16:0, C18:0, C18:1, C18:2, C18:3)에 대하여 다변

량 통계분석인 주성분 분석과 선형판별 분석을 실시하였다. t-검정 결과 국산과 수입산 참기름에서 C16:0,

C18:0, C18:1, 및 C18:2 함량 간에 유의적인 차이가 확인되었으며, C16:0과 C18:1 및 C18:2의 상관성은

국산과 수입산 참기름에서 서로 반대되는 경향을 보였다. 실험법 검증을 위한 회수율 검정 결과

82.8~100.2 %의 양호한 결과를 얻을 수 있었다. 주성분 분석을 통해 참기름의 원산지에 따른 집단 분포
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양상의 차이를 시각적으로 확인하였다. 참기름 시료를 원산지에 따라 두 집단으로 분류하기 위해 선형판

별 분석을 실시한 결과 국산은 88.9 %, 수입산은 100 %의 판별 정확성을 보였다. C16:0 (Wilks λ = 0.361)

과 C18:1 (Wilks λ= 0.637)은 참기름 원산지 판별에 가장 판별력이 큰 지방산으로 확인되었다. 전체 62

건의 참기름 중 60건이 정확하게 분류되어 96.8 %의 예측정확성을 보였으며 이러한 결과는 상기의 접근

법이 참기름의 원산지를 판별하고 분류하는 유용한 툴로서 활용될 수 있음을 보여준다.
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1. 서 론

참깨(Sesamum indicum L.)는 평균 51 %의 식용유지

를 함유한 곡류로서 아시아와 아프리카에서 오래 전

부터 재배되어 왔으며1 동양에서는 노화를 방지하고

에너지를 제공하는 건강식품으로 인식되어 왔다.2 참

깨는 식용유지를 추출하기 위한 목적뿐만 아니라 칼

슘, 인 등의 무기질과 비타민 B1, B2, 불포화 지방산

인 리놀렌산 및 리그난류의 항산화 물질 등 영양성분

이 풍부한 식품으로 알려지고 있다.3 참기름은 일반적

으로 참깨를 180 ~ 260 oC에서 가열·볶은 후 물리적

압착법으로 추출하는 식용유지로 고유의 향미와 색

때문에 우리나라 식단에서 아주 중요한 조미용 양념

으로 이용되고 있다.4-5 참기름의 지방산 조성은 올레

인산(C18:1)과 리놀레산(C18:2)이 약 80 % 이상을 차

지하며 소량(0.5 % 이하)의 리놀렌산(C18:3)과 항산화

성분인 세사민류의 리그난 화합물로 인해 산화 안전

성을 보인다.6 

참깨는 생산의 기계화가 어렵고 농작업의 대부분을

노동력에 의존해야 하기 때문에 생산단가가 높은 작

물이며 한국인 식생활에서 빠질 수 없는 필수 식재료

로 한국인 총 소비량 가운데 대부분을 수입에 의존하

고 있는 상황이다. 2017년 기준 연간 국내 참깨 소비

량은 약 9만톤이며 이 중 국내 생산량은 1.4만톤(전체

소비량의 약 15.9 %)이었다.7 우리나라의 최대 참깨

수입국은 인도(38.8 %)이며, 그 다음은 중국(36.8 %)이

차지하였다. 참깨는 평균 45 %의 유지를 함유한 고유

지 함유 작물이지만 그 가공품인 참기름의 kg당 생산

단가는 다른 식물성 유지에 비해 높아 옥배유의 약 5

배이며, 대두유보다는 19배 이상 높은 것으로 알려져

있다. 또한 수입산에 비해 국산 참기름은 4배 이상

높은 가격으로 판매되고 있는 실정이다. 이와 같이 다

른 식용유지에 비해 생산단가가 비싸고 수입산과 국

산의 큰 판매가격 차이로 인해 한국과 중국을 포함한

아시아권에서 경제적 이득을 취할 목적으로 비양심

제조업자들에 의해 위·변조된 참기름의 제조·유통이

이루어져 왔다.8 

국내외적으로 옥배유 등 이종유가 혼입된 참기름의

진위판별을 위해 가스/액체 크로마토그래피를 이용한

지방산 조성 분석법,9-12 근적외선(NIR) 분광광도법13

및 전자코를 활용한 분석법14 등 많은 연구가 보고 되

어왔다. 반면 식용유지의 원산지 판별과 관련해서는

국내보다는 주로 외국에서 연구가 활발히 진행되어

왔으며 Longobardi et al.15은 올리브유에서 과산화물

가 등 이화학 분석결과를 이용하여 최대 82.5 %의 판

별이 가능함을 보고하였다. 참기름의 원산지 판별은 한

국과 중국의 연구진들을 중심으로 근적외선 분석법,16-17

탄소 안정동위원소 분석법,18 핵자기공명(NMR)법19

들이 보고된 바 있으며 또한 Jeon et al.20은 참깨로부

터 추출한 3종류의 참기름 지방산과 리그난 성분을

분석하여 97.6 %의 원산지 판별이 가능함을 제시하였

다. 일반적으로 식물성 유지의 성분조성은 재배작물의

품종, 환경 및 재배방법에 의해 영향을 받으며 식용유

지의 성분분석을 통해 작물의 지리적 원산지를 구분

할 수 있다고 알려지고 있다.21 한편 Li et al.22은 식용

유지의 지방산조성 차이만으로는 식물성유지의 진위

판별에는 한계가 있다고 보고하였으며 얻어진 이화학

분석결과에 다변량 통계 방법을 적용함으로써 정확하

고 효율적인 진위판별이 가능함을 보여주고 있다. 

다변량 통계분석은 기기분석 등을 통해 얻어진 다

수의 데이터(변수)들을 통계 처리하여 시료 사이의 차

이점과 유사점을 인식하는데 있어 유용하게 쓰이는

데이터 처리 기술이다. 다변량 통계분석 중에서 주성

분분석은 측정변량의 데이터를 보다 작은 수의 모든

변수를 대표할 수 있는 새로운 변량 데이터로 전환하

여 종합적으로 데이터를 해석하는 통계기법이며 판별

분석은 두 개 이상의 그룹을 구분하기 위하여 그룹

내 분산에 비하여 그룹 간 분산의 차이를 최대화하는

독립변수들의 계수를 찾아내는 기법으로 그룹을 분류

하고 예측하며 시각적으로 표현하는데 유용한 통계기
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법이다. 식용유지의 위변조 및 원산지 판별에도 복잡

한 기기분석결과에 다변량 통계기법을 적용한 많은

연구결과가 보고되고 있으며 유용한 툴로서 평가받고

있다.22-24 

본 연구에서는 시중 유통 참기름의 원산지 판별을

위해 참기름의 지방산 조성을 가스크로마토그래피를

이용하여 분석한 데이터를 다변량 통계처리 함으로써

보다 정확하고 효율적인 원산지 판별법을 제시하고자

하였다.

2. 재료 및 방법

2.1. 실험 재료 

시중에서 판매되는 참기름 62건(원료 원산지 국산

18건, 수입산 44건)을 서울시내 대형마트 및 즉석제조

업체에서 구매한 후 37종의 지방산 분석을 위한 실험

재료로 사용하였다. 

2.2. 시약 및 기구

표준물질인 지방산(C4-C24)메틸에스테르(FAME)는

Supelco사(Bellefonete, PA, USA)의 제품을 사용하였

으며 에탄올, 메탄올, 클로르폼 및 이소옥탄은 Fisher

사(Seoul, Korea) 기기분석용 등급 제품을 사용하였다.

14 % 트리플루오로보란메탄올(boron trifluoride methanol)

과 내부표준물질로 사용되는 undecanoic acid (C11:0)

는 Sigma-Aldrich사(St. Louis, MO, USA)로부터 제공

받았다. 회수율 검증을 위한 NIST 표준인증물질

3274-4 (Gaithersburg, MD, USA)는 오메가-3, -6 지방

산을 포함하는 들기름을 사용하였다.

2.3. 지방산 에스테르화

유지의 지방산 분석은 식품공전 시험법25에 따라 참

기름 약 25 mg을 뚜껑이 있는 유리튜브에 취한 후 약

2 mg/mL 농도의 내부표준용액 undecanoic acid 1 mL

를 가하였다. 이어 0.5 N 메탄올성 수산화나트륨 용액

1.5 mL를 가한 후 뚜껑을 덮고 혼합한 다음 100 oC

heating block에서 5분간 가온하였다. 냉각 후 14 % 트

리플루오로보란메탄올 용액 2 mL를 가한 후 100 oC

에서 30분간 가온하였다. 이어 30 ~ 40 oC로 냉각하여

이소옥탄 1 mL를 가한 후 뚜껑을 덮고 30초간 진탕

혼합 하였다. 다음으로 포화 염화나트륨용액 5 mL를

가하고 진탕한 후 상온으로 냉각한 다음 수층으로부

터 분리된 이소옥탄층을 무수황산나트륨으로 탈수하

여 시험용액으로 사용하였다.

2.4. GC 분석 조건

참기름의 지방산 분석은 불꽃이온화검출기(FID)가

장착된 Shimadzu사의 GC-2010 모델을 사용하였고 분

석용 카필러리 컬럼은 ASP-2560 fused silica 컬럼

(100 m × 0.25 mm × 0.2 µm)이 사용되었다. GC-FID

분석 조건은 다음과 같았다. 주입구와 검출기 온도는

260 oC 이었으며 초기 컬럼 온도는 140 oC에서 5분간

유지한 후 분당 3 oC의 비율로 240 oC까지 상승시킨

후 13분간 유지하였으며 총 분석시간은 51.3분이었다.

헬륨은 분당 0.7 mL의 유량을 유지하였으며 수소와

공기는 각각 분당 40 mL과 400 mL 이었다. 주입량은

1.0 µL 이었으며 1:5의 split ratio를 사용하였다.

2.5. 통계분석

주성분 분석(principal component analysis)과 선형판

별 분석(linear discriminant analysis)을 포함하는 다변

량 통계분석과 국산과 수입산 참기름의 지방산 함량

차이를 비교하기 위한 t-검정은 IBM SPSS 통계 프로

그램 버전 24.0을 사용하였다. 국산과 수입산 참기름

에서 지방산 사이의 상관관계 분석을 위해 jamovi26

프로그램을 이용하여 피어슨 상관계수와 상관행렬을

구하였다.

3. 결과 및 토의

3.1. 참기름 지방산 조성

서울시내 유통 참기름 62건(원료 원산지 국산 18건,

수입산 44건)에 대하여 GC-FID를 이용한 지방산 분

석 결과는 Table 1과 같았다. GC-FID상에서의 분석

결과는 각 지방산의 메틸 에스테르이므로 해당 지방

산의 %함량을 구하기 위해서는 먼저 각 지방산 피크

들을 반응계수를 이용하여 표준화한 후 지방산 메틸

에스테르 전환계수를 가지고 계산하였다. 평균함량이

0.05 % 이하인 지방산을 제외한 총 9종의 지방산이

확인되었다. 측정변수 5개 지방산에 대한 Levene의

등분산 검정 결과 C16:0, C18:0, C18:3의 유의확률 p

는 0.05보다 커서 등분산을 가정함을 확인하였다. 국

산과 수입산 참기름의 평균 지방산 함량에 대한 독립

표본 t-검정 결과 Table 1에서 보듯이 C16:0, C18:0,

C18:1 및 C18:2에서 통계적으로 유의적인 차이가 있

음을 확인하였다. C18:3 함량은 국산 0.32 %, 수입산

0.31 %로 차이가 없었으며 모두 식품공전에 규정된

참기름의 규격기준(리놀렌산 함량 0.5 % 이하)에 적합

하였다. 불포화지방산 함량은 85 % 이상으로 전체 지
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방산 중 대부분을 차지하였으며 이는 Bae & Lee9 및

Jeon et al.20의 기존 연구와 매우 유사하였다. 국산은

C18:1, 수입산에서는 C18:2가 상대적으로 높은 함량

을 보였으며 통계적으로 유의적인 차이를 나타내었는

데 이는 참기름에서 C18:1과 C18:2의 함량은 참깨의

원산지, 유전적 변이, 정제공정 및 재배환경에 따라

영향을 받는 것으로 알려지고 있다.27 

표준인증물질 SRM 3274-4를 이용하여 실험법 검증

을 위한 회수율 검정을 실시하였다. 5개 주요지방산

에 대한 회수율 결과는 Table 2와 같으며 82.8 ~ 100.2 %

의 양호한 값을 얻을 수 있었다.

국산과 수입산 참기름의 5개 지방산에 대하여 상

관분석을 실시한 결과 Fig. 1과 같은 상관행렬을 얻을

수 있었다. 국산참기름 에서는 C18:0과 C18:1이 피어

슨 상관계수 0.909로 가장 큰 양(+)의 상관성을 보였

Table 1. Fatty acids composition and specific ratios of
commercial sesame oils analysed by GC-FID

Fatty acids content (%, Mean ± SD)

Domestic products

(n = 18)

Imported products

(n = 44)

C16:0 (Palmitic) 008.05 ± 0.22ad 008.78 ± 0.26b

C16:1 (Palmitoleic) 000.09 ± 0.01a 000.09 ± 0.03a

C18:0 (Stearic) 005.03 ± 0.32a 005.26 ± 0.19b

C18:1 (Oleic) 040.64 ± 1.93a 038.52 ± 0.94b

C18:2 (Linoleic) 045.06 ± 2.10a 046.21 ± 1.17b

C18:3 (Linolenic) 000.32 ± 0.03a 000.31 ± 0.03a

C20:0 (Arachidic) 000.51 ± 0.04a 000.51 ± 0.04a

C20:1 (Eicosenoic) 000.14 ± 0.01a 000.13 ± 0.01a

C22:0 (Behenic) 000.08 ± 0.02a 000.08 ± 0.02a

TSFAa 013.73 ± 0.32 014.68 ± 0.38

TMUFAb 040.87 ± 1.93 038.73 ± 0.94

TPUFAc 045.38 ± 2.12 046.53 ± 1.18

TPUFA/TSFA 003.31 ± 0.22 003.17 ± 0.16

Omega-6/Omega-3 141.89 ± 12.80 148.65 ± 14.17

aTSFA : total saturated fatty acids; bTMUFA : total monounsatu-

rated fatty acids; cTPUFA : total polyunsaturated fatty acids.
dMeans with the same letter in the same row are not significantly

different (p > 0.05). The content of fatty acids which were not

larger than 0.05%(w/w) was omitted form the Table.

Table 2. Recovery validation for major Fatty acids with
SRM 3274-4

Fatty acid

Mean value of fatty acid 

(g/100 g) Recovery 

rate (%)Certified 

value

Estimated 

value

Palmitic (C16:0) 5.64 5.33 94.5

Stearic (C18:0) 2.09 1.73 82.8

Oleic (C18:1) 16.68 14.69 88.1

Linoleic (C18:2) 16.00 14.99 93.7

Linolenic (C18:3) 62.90 63.01 100.2

Fig. 1. Correlation matrix among major fatty acids in domestic (A) and imported (B) sesame oils.
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으며 반대로 C18:1과 C18:2는 –0.992의 음(−)의 상관

성을 나타내었다. 수입산에서는 C18:0과 C18:1이

0.376의 양(+)의 상관성을 보였으나 국산에 비해서는

상관성이 현저히 작은 것을 확인하였고 C18:1과

C18:2는 -0.962로 음(−)의 상관성을 보여 국산과 큰

차이가 없었다. 국산과 수입산 참기름에서 C16:0과

C18:0, C18:1 및 C18:2는 서로 상반되는 상관성을 보

였는데, 특히 C16:0과 C18:1의 상관성은 국산 -0.662,

수입산 0.541 이었으며 C16:0과 C18:2의 상관성은 국

산 0.579, 수입산 –0.672로 확인되어 국산과 수입산

참기름을 구분하는데 C16:0과 C18:1 및 C18:2의 상관

성이 중요한 지표로서 활용될 수 있을 것으로 판단되

었다.

참기름의 TPUFA/TSFA 비율은 3.17 ~ 3.31로 확인

되어 WHO에서 제시하는 이상적인 범위인 0.8 ~ 1.028

보다는 다소 높았으며 이는 참기름의 높은 불포화지

방산 함량에 기인한 것으로 판단되었다. 오메가-6와

오메가-3 지방산은 인체 내에서 합성되지 않아 외부

에서 식이로 섭취해야만 하는 필수 지방산으로 본 연

구에서 참기름의 오메가-6/오메가-3 지방산의 비율은

국산 141.9, 수입산은 148.7 이었으며 WHO 권장비율

인 5 ~ 10 보다 높은 것으로 확인되었다. Simopoulos29

에 의하면 오메가-6/오메가-3 지방산의 비율이 높을수

록 심장병, 암, 염증 등의 질병이 증가할 수 있다고

하였으며 현대인의 식이는 고함량의 오메가-6 지방산

영향으로 15.0 ~ 16.7의 비율을 보인다고 하였다.

3.2. 지방산 주성분 분석

참기름의 5개 주요 지방산 (C16:0, C18:0, C18:1,

C18:2, C18:3)을 변수로 하여 변수들간의 상관성을 확

인하고 시각화하기 위하여 주성분 분석을 실시하였다.

주성분 분석은 여러 변수들 중에서 모든 데이터들을

설명할 수 있는 최적의 변수, 즉 주성분(principal

component)을 추출하는 통계기법으로 Fig. 2에서 국

산과 수입산 참기름의 지방산 조성에 따른 집단 분포

양상의 차이를 2개의 주성분 점수를 이용하여 시각적

으로 확인할 수 있었다. 변수들의 상관성은 유의적 (p

< 0.05) 이었으며 제 1 주성분과 제 2 주성분의 설명

력은 각각 49.0 %와 30.5 % 이었다. 스크리도표에서

확인된 고유값(eigenvalue)이 1보다 큰 주성분 2개의

누적기여율(% 분산)은 79.5 % 이었다. 또한 두 개의

요인에 의해 구성된 2차원 회전 공간에 5개의 지방

산 변수들이 위치하고 있음을 확인할 수 있었다.

Fig. 2. Principal component scores (A) and loadings (B) plot for the major fatty acids of commercial sesame oils.

Table 3. Examination of similarity of group means

Variables Wilks λ F value df1a df2 p value

Palmitic (C16:0) 0.361 106.233 1 60 0.000

Stearic (C18:0) 0.835 11.890 1 60 0.001

Oleic (C18:1) 0.637 34.137 1 60 0.000

Linoleic (C18:2) 0.888 7.550 1 60 0.008

Linolenic (C18:3) 0.993 0.394 1 60 0.532

adf : degree of freedom



Discrimination of the geographical origin of commercial sesame oils 139

Vol. 34, No. 3, 2021

3.3. 참기름 원산지 판별 분석

국산과 수입산 참기름의 원산지 판별을 위해 참기

름의 주요 지방산 분석데이터를 SPSS 프로그램을 이

용하여 선형판별 분석을 실시하였다. 5개 주요 지방

산을 독립변수로, 원산지를 집단변수로 하여 판별 분

석한 결과 Table 3과 같이 집단평균의 동질성에 대한

검정결과를 얻을 수 있었으며 Fig. 3에서 국산과 수입

산 참기름의 판별점수에 따른 분포양상을 확인하였다.

집단 사이에 공분산행렬의 동일성에 대한 검증을 위

해 Box’M (=65.05) 테스트 결과 p < 0.05 이었으며

이를 통해 집단 간 공분산 행렬이 동일하지 않음을

확인하였으며 이는 시료의 크기와 정규분포 여부에

크게 영향을 받기 때문인 것으로 판단되었다. 일원배

치 분산분석 결과 C18:3을 제외한 지방산들은 유의확

률 P < 0.05 이므로 집단 간에 차이가 통계적으로 유

의적임을 확인하였고 판별력의 정도를 나타내는 Wilks

λ (집단내 분산/(집단내 분산+집단간 분산))는 C16:0이

0.361로 가장 낮았으며 그 다음으로 C18:1이 0.637로

낮아 판별력이 높은 지방산으로 확인되었다. 이는 집

단 간의 분산이 집단 내 분산에 비해 클수록 Wilks λ

값이 “0”에 가까워지며 반대로 분산분석의 F값은 커

지게 되어 판별력이 높아지게 되는 것이다. 공분산 행

렬의 동일성에 대한 검정 결과 정준상관계수(canonical

correlation coefficient)는 0.913 이었으며 (0.913)2 = 0.834

로 이는 판별점수 분산의 83.4 %가 5개의 독립변수들

에 의해 설명됨을 의미하며 정준상관계수의 값이 “1”

에 가까울수록 판별점수의 판별능력은 크다고 할 수

있다. Wilks λ의 유의확률 P < 0.05 이었으며 이는

5개의 독립변수는 두 집단을 구분하는데 유용함을 확

인하였다. 각 변수와 표준화된 정준판별함수간의 상관

관계를 나타내는 구조행렬의 판별적재값은 C16:0이

0.593의 상관성을 보여 가장 판별력이 큰 변수이며 동시

에 유의적 (> ± 0.4) 임을 확인하였다. 표준화되지 않은

정준 판별함수 계수(unstandardized canonical discriminant

function coefficient)는 집단의 중심값을 계산하는데 사용

되며 판별점수(Z)는 정준 판별함수 계수와 각 지방산 변

수를 이용하여 Z = 6.710(C16:0) + 8.262(C18:0) +

2.793(C18:1) + 3.572(C18:2) + 10.614(C18:3) − 376.922

와 같이 계산한 결과 국산 -3.453, 수입산 1.413의 평

균 중심값을 얻을 수 있었다. 분류함수(classification

function) 또는 Fisher’s 선형판별함수는 새로운 분류대

상이 있을 때 그 분류대상의 독립변수값들을 분류함

수에 삽입하여 계산한 결과 큰 값으로 나타나는 집단

에 분류하게 하는 함수이다. Table 4는 본 실험에서

얻어진 분류함수로서 참기름 지방산 분석결과 5개의

지방산 변수값을 삽입하여 어떤 원산지 집단에 분류

될 것인지를 예측가능하게 한다. 이와 같이 분류함수

를 이용하여 참기름 62건에 대한 원산지 판별분석 결

Fig. 3. Discriminant scores plot for commercial sesame
oils.

Table 4. Fisher’s linear discriminant function for predicting
the group of geographical origin 

Variables
Group

 1  2

Palmitic (C16:0) 21385.457 21418.107

Stearic (C18:0) 24347.937 24388.142

Oleic (C18:1) 19698.895 19712.487

Linoleic (C18:2) 19906.951 19924.332

Linolenic (C18:3) 44794.520 44846.170

Constant -1003348.120 -1005177.260

Table 5. Summary of prediction results obtained by linear discriminant analysis for geographical origin of commercial sesame oils

Actual group
Predicted group

Domestic oil Imported oil Correctly classified rate (%)

Domestic sesame oils (n = 18) 16 2 88.9

Imported sesame oils (n = 44) 0 44 100

Total correct classification (%) (16+44)/62 = 96.8
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과는 Table 5와 같았다. 국산 18건 중에서 2건이 수입

산으로 분류되어 88.9 %의 예측율을 보였으며 수입산

44건은 모두 100 %의 예측율을 보였다. 분석대상 참

기름 총 62건 중 60건의 원산지가 정확하게 분류되어

총 96.8 %의 예측율을 보였으며 이는 농식품 원산지

검정법 연구·개발에 관한 표준 가이드라인에서 제시한

이화학분야 검증지표인 효율성 95 % 이상을 만족하였

으며 또한 Jeon et al.20의 기존 연구에서 참기름의 원

산지 판별 정확도가 97.6 % 이었다는 보고와 매우 유

사하였다. 

4. 결 론

GC-FID를 이용하여 시중에서 판매되는 참기름 62

건(국산 18건, 수입산 44건)의 지방산 조성을 확인하

였으며 주요지방산 5종(C16:0, C18:0, C18:1, C18:2,

C18:3)을 다변량 통계분석 처리하여 원산지 판별을 실

시하였다. C16:0과 C18:1 및 C18:2의 상관성은 국산

과 수입산 참기름에서 서로 반대되는 경향을 보여 원

산지 판별의 중요한 지표로서 활용될 수 있을 것으로

판단되었다. 주성분 분석 결과 2개의 추출된 주성분

에 의해 국산과 수입산 참기름의 성분점수에 따른 분

포양상의 차이를 시각적으로 확인하였으며 선형판별

분석 통계처리 결과 96.8 %의 원산지 분류 정확성을

보여 참기름의 원산지 판별 검정에 적용 가능함을 확

인하였다. 유통 판매되는 참기름의 수입산에 비해 국

산의 원산지 분류 정확성이 상대적으로 낮게 나온 점

에는 분명 시사하는 바가 있다. 이는 경제적 이득을

목적으로 수입산 참기름을 일정량 국산 참기름에 고

의적으로 혼입하였을 가능성이 의심되며 현 식품공전

에서 규정한 기준규격 검사만으로는 그 혼입정도를

확인하기 어려운 동시에 기존에 보고된 판별법으로도

분명 한계가 있다. 이에 수입산과 국산 참기름 혼입정

도에 따른 차이를 구별해 낼 수 있는 다양한 분석방

법과 원산지 판별방법의 연구가 필요한 실정이다.
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