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ABSTRACT 

Gas-liquid chromatography analyses have been carried out to investigate the fatty acid composition of 3 

commercial Korean shortenings. Fourteen fatty acids ranged from caprylic to behenic acids were identified 

in all the samples. The major components in the samples were palmitic, stearic and oleic acids as the sum 

of 16:0, 18:0 뻐d 18: 1 ranged from 76-92% of total fatty acids. The ranges for saturated fatty acids, mono 

unsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids in the samples were 49-50%, 41-42% and 4-6%, 

respectively. 

I. 서 론 

쇼트닝은 조제방법에 따라 고체 쇼트닝, 액체 쇼트 

닝, 분말 쇼트녕 등으로 분류되며, 용도에 따라 제빵 

용, 제과용, 가정용둥으로 나뒤어진다!’ 

우리나라에서는 1961 년부터 생산되기 시작하여 

1986 년에는 3 만8 천톤가량 생산되었는데2) 점차식 

생활패턴이서구화로변화됨에 따라앞으로도 계속 

소비량이 증가될 것으로 예상된다. 이에 따라 국내 

시판 쇼트닝의 성분에 대한 영양학적 평가는 중요하 

다고 본다. 그래서 필자는 쇼트닝의 99 %를 점유하 

고 있는 것이 지방이고, 이 지방의 약 95 %가 지방 

산으로 구성되어 있으므로주성분인 지방산조성을조 

사하였다. 

II. 재료 및 방법 

1. 재 료 

쇼트닝은 롯데삼강주식회사, 서울식품공업주식회사, 

오뚜기식품주식회사 둥 3 개 회사 제품 각 5개씩올 

1986 년 11 월 서울 각백화점에서 구입하였다. 

시약은 전부 특급 시약으로서 영산, 에틸에테르, 클 

로로포름 등은 Tedia 사(Ohio, 미국〕로부터, 무수 메 

탄올은 E. Merck사〔Darmstadt, 서 독)로부터, 20% 

tetrameth'γ!ammonium hydroxide, 지 방산 표준품 
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및 기타의 시약은 Sigma Chemical사(ST. Louis, 미 

국〕로부터 각각 구입하였다. 

2. 지방산 메틸에스테르의 조제 

지 방산 메.틸에스테르의 조제 는 tetramethylammo­

nium hydroxide얘ll 탄올법으로 행하였다「5) 

3. 가스 크로마토그래피 

전보앤’와 동일한 방법으로 행하였다. 

m. 결과 및 고찰 

쇼트닝의 지방산 메틸에스테르의 가스 크로마토그 

햄은 Fig. 1 에 표시하였다. 이 크로마토그랩에서 볼 

수 있는 바와 같이 8:0에서 22:0 까지 14 종류의 지 

방산을 확인하였다. 그런데 쇼트닝에 trans 지방산 

( 18: I 과 18:2〕이 존재해 있음이 밝혀졌다F 본 연구 

에서는 packed column을 이용하였기 때문에 trans 

지방산 분리가 불가능하였는데 앞으로 capillary 밍­

ass column을 이용하여 분리 • 정량할 필요성 이 있다 

고 본다. 이 trans 지방산은 적정의 linoleic acid 

〔식이의 5 %)가 함유된 균형식사를 섭취할 시 인체 

나동물에 해가 없는것으로 보고되어 있다?) 

Table I 에서 볼 수 있는 바와 같이 주요 지방산은 

18 : 1, 16 : 0, 18 : 0 등 세 지방산으로서 전체 지방산 

의 76 ∼92%를 차지하고 있었다. 16:0의 경우 sa-

mple I 이 sample 끄, m에 비 하여 7 ∼9 % 많았고, 
8:0, 10:0, 12:0 등 세지방산은 sample R에서 훨 

씬 많은 것을 제외하면 기타의 지방산에서 제품에 따 

른 차이는 없었다. 특히 sample 표에서 8:0, 10:0 

및 12:0 둥의 지방산이 많이 검출된 것으로 미루어 

보아 코코야자기름이 보다 많이 함유되어 있는 것으 

로 생각된다. 세 제품의 포화지방산총 함량이 49 ∼ 

50%, 이중결합이 한 개인 지방산 총 함량이 41 ∼ 42 

%, 그리고 고도 불포화지방산총 함량이 4 ∼ 6%로 
서 동물성기름 및 식물성 기름으로 혼합하여 만든 미 

국 가정용 쇼트닝의 지방산 조성과 아주 유사하다?) 

상기 제품전부 고도불포화지방산이 약 5% 정도에 

지나지 않는데 앞으로 고도 불포화지방산이 보다 많 

이 함유된 순 식물성 쇼트녕 의 개 발이 필요하다고 본 

다-

-72-

흥흥國油化學會誌 

9 

5 

8 

!v
”’ 

3 4 10 

A 
-

-a u ”-
0 10 20 30 40 

RETENTION TIME (MIN’ 
Fig. 1. Gaschromatogram of fatty acid methyl 

esters of Korean shortenings. 

1. s:o; 2. 10 :o; 3. 12:0; 4, 14:0; s. 16 :o; 
6. 1 6 : 1 ; 7. 17 : 0; 8. 18 : 0 ; 9. 18 : 1 ; 1 o. 18: 
2; 11. 18 : 3; 12. 20: 0; 13. 20 : 1 ; 1 4. 22: o. 

N. 결 르르 
'-

시판 국산 쇼트닝 3 개 회사제품의 지방산조성을 

가스 크로마토그래피로 조사하였다. 확인한지방산은 

8:0 에서 22 :o 까지 전부 14 종류였다. 주요 지방산 

은 18 :1, 16 :o, 18:0 둥 세 지방산으로서 전체 지방 

산의 76 ∼92%를 차지하고 있었다. 세 제품의 포화 

지방산 총 함량은 49∼50%, 이중결합이 한 개인 

지방산총 함량이 41 ∼ 42%, 고도 불포화지방산 총 

함량은 4∼6%로서 동물성 기름과식물성 기름으로 

혼합하여 만든 것이었다. 
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Table I. Fatty acid composition (o/o of total fatty acids) of Korean shortenings 

Fatty acid 
Sample (n = 5) 

I 표 m Range 

8:0 o. 01 0.32 0. 02 o. 01- o. 32 

10: 0 0.05 0. 38 o. 08 o. 05- o. 38 

12: 0 o. 14 2. 93 o. 26 0.14- 2.93 

14 : 0 2. 42 3. 55 2. 68 2. 42- 3. 55 

16 : 0 34.87 26. 21 27. 88 26. 21- 34. 87 

16 : 1 2.52 2. 20 2. 34 2. 20- 2 52 

17 : 0 0.76 0. 85 0. 79 o. 76- 0. 85 

18 : 0 11. 54 18. 01 16. 24 11. 54- 18. 0 l 

18 : l 38.07 38. 43 39. 25 38. 07- 39. 25 

18 : 2 5. 26 3. 73 6.93 3. 73- 6. 93 

18: 3 0.64 o. 71 0.77 0. 64- o. 77 

20: 0 0.27 0.47 0.65 o. 27- o. 65 

20 : 1 0.09 0.06 0.05 0. 05- o. 09 

22: 0 0. 17 0. 11 0. 12 0. 11 - 0. 17 

Others 3. 19 2. 04 1. 94 1. 94- 3. 19 

SFA 50.23 52 83 48. 72 48. 72- 50. 23 

MUFA 40. 68 40. 69 41. 64 40. 68- 41. 64 

PUFA 5.90 4. 44 7. 70 4. 44- 5. 90 

UFA 46. 58 45. 13 49. 34 45. 13- 49. 34 

M/S 0. 81 0. 77 0. 85 0. 77- o. 85 

P/S o. 12 0. 08 0. 16 o. 08- 0. 16 

U/S 0.93 o. 85 1. 0 l 0. 85- l. 01 

SFA or S, saturated fatty acids; MUFA or M, monounsaturated fatty acids; PUFA or P, polyunsaturated fatty 
acids ; UFA or U, unsaturated fatty acids. 
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