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ComponentChangesandSensoryEvaluationofSea

TangleExtractPowderfrom DifferentDryingMethods

Myoung-sinKim

DepartmentofFoodScienceandTechnology,GraduateSchool,

PukyoungNationaluniversity

Abstract

Presently,besides safety and nutrition of process food,

consumers take care offood safety and pay much more

attentiontonaturalseasoningsdevelopment.Inthisresearch,

ingredientand functionality ofnaturalseaweed seasonings

processedbydifferentdryingmethodswereanalyzed.General

components of sea tangle extraction powder obtained by

different drying methods were as follows: : moisture

components were 98.71%, 52.35%, 2.22%, and 5.82% in

extraction solution,vacuum drying powder,freeze drying

powder,and spraydryingpowder,respectively.Thehighest

ashcomponents1.21% wasobtainedwhenextractwasdried

usingspraydrying.Thelowestcrudefatcontent0.18% and

highestcrudeproteincontent6.59% wereobtainedbyspray

and freezedrying,respectively.Totalsugarcontentwasas
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follows:extraction solution 0.85%,vacuum drying 18.83%,

freezedrying54.04%,andspraydrying91.52%.pH ofallthe

productsconcentrated on therangeof5-6.Salinity wasas

follows:extractionsolution5.5%,vacuum drying60%,freeze

drying84%,andspraydrying80%.Specialcomponentsofsea

tangleextractionpowderobtainedbydiversedryingmethods

wereasfollows:thehighestvitaminCcomponents 218.33±0.73

mg/100gwasobtainedwhenextractwasdriedusingfreeze

drying.α-Tocopherolcontentofproductsobtained byfreeze

dryingwas0.39±0.02mg/100g,whichwas25timesasmore

asextraction solution.Alginateanalysisresults:theproduct

with themostalginatecontent46.3% obtained when freeze

drying was processed to produced the product.Mineral

contentswereasfollows:ironwasthemostimportantmineral

contentinextractionsolution,copperandmanganesearethe

most important mineral content in powder obtained by

vacuum drying,freezedryingcould maintainthecontentof

iron, zinc, potassium, natrium, magnesium and calcium

effectively.Flavorcomponentsofseaweed extraction powder

obtainedbydiversedryingmethodswereasfollows:Contents

oftotalnitrogenintaste-activecomponentswereasfollows:

crudesolution412.2mg/%,vacuum drying1,998.5mg/%,freeze

drying 2,895.6mg/%,and spray drying 725.6mg/% and the
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highestnucleotidecomponents1896.6mg/% wasobtainedwhen

extractwas dried using freeze drying.Differences in free

aminoacidwereobserved.Comparewithextractionsolution,

freeaminoacidcontent(90.747µg/ml)infeeze-driedpowder,

free amino acid content in spray-dried powder sharply

droppedto3.875µg/ml,total21kindsofaminoacid were

alsodetected.Besidesglutamicacid,intotal19kindsofamino

acidweredetectedwhendriedbyvacuum drying.Theratio

ofglutamicacid in amino acid offeeze-dried powderwas

31%,and additional24 kinds of amino acid were also

detected.Glutamicacidhadnotbeendetectedinspray-dried

powder,and totalamino acid contentwasleastcomparing

withtheotherproductsobtainedbytheothermethods.The

solubilityofseatangleextractionpowderwasdeterminedas

follows:feeze-driedpowderhadthehighestsolubilitywiththe

valueof95.95%,and thepolyphenolcontentoffeeze-dried

powderwas217.6mg/g.Productsobtainedbyfreezedrying

had the highest chlorophyll content 8.94±0.03 mg/g,by

contrast, spray-dried powder had the lowest chlorophyll

content0.49±0.05 mg/g.Flavorcomponentanalysis ofsea

tangle raw extraction was carried out.The main flavor

compoundsinextractionsolutionwere2,4-hexadiyne,Intotal

18kindsofflavorcomponents,ofwhich2,3-dicyanopropion-
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amide was mostplentiful,were detected when extraction

solutionwasdriedbyvacuum drying.Meanwhile,total19

kindsofflavorcomponents,ofwhichethyln-2-cyanoguanidino

formate wasmostplentiful,were detected when extraction

solutionwasdriedbyfreezedrying.Total5kindsofflavor

components,ofwhichacetaldehydewasmostplentiful,were

detectedwhenextractionsolutionwasdriedbyspraydrying.

Sensoryevaluationofseatangleextractionpowderwascarried

out.TheFreeze-driedpowderwhichhadaseatangleunique

tastehadthehighestscoreintastesensoryevaluation.And

meanwhile,theyalsoremainedseatangleuniqueflavorwith

thecorrespondingevaluationvalue3.8±0.8ab.TheFreeze-dried

powderhadconsiderablyhighcolorevaluationvalues4.6±1.6ab,

butin contrast,vacumn-dried powderhad considerablylow

colorevaluationvalue1.6±0.6b.Therewasn’tobviousdifference

in solubility between extraction solution and freeze-dried

powder.Basedontheresultsabove,freeze-driedpowderhad

thebestsensoryproperties.
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서 론

해조는 미네랄과 비타민이 풍부하게 들어있는 바닷물을 해조 표

면으로 듬뿍 빨아들이면서 자라기 때문에 인간의 생리 기능을 보

조하는 16종의 필수아미노산의 대부분을 갖고 있다.또한 해조에

는 미네랄,비타민 외에도 건강에 좋은 성분인 식이섬유가 들어있

으며 그 성분은 수용성 알긴산이나 퓨코이단,한천,카라기난이라

고 부르는 점성 다당류가 성분이다.전상린 (2004)등은 이러한 식

이섬유가 문제 시 되고 있으며 생활 식습관으로 생기는 병인 대장

암,당뇨병,콜레스테롤 수치의 증가,고혈압 등의 예방에 효과가

있다고 기술하였다.

다시마는 다시마과에 속하는 갈조류로서 학명은 Laminariaspp.

이며 분포지역은 한국,일본,캄차카 반도 등의 태평양 연안으로

우리나라에서는 거제도,제주도,흑산도에 많이 나며 뿌리,줄기,

잎의 구별이 확실치 않아 잎과 뿌리 부분으로만 나누어진다.다시

마는 빛깔이 검고 한 장씩 흐트러지지 않게 겹쳐서 말린 것으로

두꺼운 것일수록 품질이 놓은 것이라고 한다.

해양수산부(2007)의 보고에 따르면 국내산 해조류의 전체 생산량

은 2006년 764,914M/T,2007년에는 792.593M/T으로 약간 증가한

추세이다.2007년도 기준으로 미역은 전체 해조류 생산량의 39%가

생산되고,다시마는 약 32%(250,049M/T)정도 생산되고 있다고 하

였다.

김명희(1999)의 보고에 의하면 다시마는 미네랄과 섬유소가 풍부
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하고 해조류 증 요오드를 가장 많이 가지고 있어 우리 몸에서 여

러 효능을 가지고 있으며 특히 다시마 속의 수용성 식이 섬유소는

대장에서 대변 내 수분의 양을 증가시켜 변비를 완화시키고 발효

능력을 증가시키며 butyricacid과 glulronicacid로 구성되어 있는

복합 다당류로서 사슬을 형성하고 있다.소화되지 않는 식이성 섬

유소로서의 기능을 가지고 있을 뿐 아니라 혈청 콜레스테롤을 저

하시키는 작용,카드뮴과 같은 유해 중금속의 체내 흡수 방지 및

배출,Na+를 K+로 치환하여 Na+의 과다흡수 억제기능 등 다양한

효과가 밝혀지고 있다.또한 홍윤호(2003)는 다시마에는 칼슘,철분

이 많이 함유되어 있어 골다공증,빈혈에도 효과가 있으며 다시마

는 다른 식품에 비해 칼륨의 함량이 매우 높아 이로 인해 염분을

많이 섭취해서 생기는 고혈압을 예방하는 특효를 가지고 있다고

보고하였으며 항암기능이 있어 백혈병 치료연구에 기여한다고 하

였다.음식보약(1988)에 의하면 다시마는 미역과 함께 바다의 야채

로 불리며 수용성 식이섬유인 알긴산과 무기질 중 칼슘과 철분이

풍부하다.알긴산은 Tsujietal(1975,1968)에 의한 혈청 및 간장 지

질의 콜레스테롤의 농도를 감소에 관한 연구,(Ikegamietal(1990)

의 소장내 담즙 분비량의 증가와 소화기관의 증대 및 소화율 감소

에 관한 연구,Kimuraetal(1993)의 분변 중의 나트륨 배설 증가

에 관한 연구,Suzukietal(1993a)의 소화율의 감소와 소화기관의

증대에 관한 연구와 Suzukietal(1993b)의 지질조성의 개선 효과

에 관한 연구,남택정(1988)의 담즙산의 결합능력을 증가시킨다는

연구보고들이 있다.또한 다시마는 장민아(2002)의 동맥경화의 예
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방에 관한 연구,함승시(2002)등의 암세포의 성장효과 억제에 관

한 연구,김동수(2001),최승필(2002),임선아(1997),조영자(2004)등

의 당뇨병의 치료효과와 항산화 효과에 관한 연구,이진경 등

(2002)의 칼슘 흡수율 증가에 관한 연구,조성희(1998)와 오상화

(2001)등의 면역능력 증진과 세포 독성의 억제 작용에 관한 연구,

최진호(2003),이성희(2003)등의 비만의 예방과 성인병의 예방에

효과적이라는 연구가 있었다.

지리적 특성상 우리나라는 해조류 자원이 풍부하며,해조류 자원

은 어민 소득원으로 역할 뿐 아니라 국민 식생활에도 크게 기여해

왔다.해조류는 최근 식생활 패턴의 서구화와 더불어 심화되는 식

단의 불균형을 개선하는 바람직한 소재로 인식되고 있다.해조류

는 신선물 상태로는 유통이 매우 취약하여 가공이 필수적인데도

불구하고 현 가공수준이나 가공기술 개발의 미흡으로 최근 우리나

라의 해조류 가공 및 이용 면에서 전체 해조류 생산의 약 16%정

도만 가공되고 있는 실정이므로 해조류의 이용가공에 관한 연구가

매우 시급하다.해조류의 이용은 단순하며 대부분 1차 가공품이나

사료로 이용되는 정도 불과하며,이를 이용한 고차 가공품 개발이

필요하고 특히 해조류의 각종 생리 활성물질을 최대한 이용하고

풍부한 비타민이나 무기물질 등의 천연성분을 그대로 유지할 수

있는 가공 방법의 개발이 필요하다.

다시마를 이용한 가공품 연구로는 한경희 외(2003),김정수 외

(1998)의 다시마 식이섬유를 첨가한 빵에 관한 연구,정유경 외

(2006)의 다시마 첨가 청국장에 관한 연구,조명숙 외 (2006)의 다
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시마 첨가 설기떡에 관한 연구,방상진 외(2006)의 다시마 첨가 국

수에 관한 연구,이승민(2004)의 다시마 가루 첨가 초코쿠키에 관

한 연구,한경희(2002)의 다시마 식이섬유 첨가 소보루 빵에 관한

연구,권은아(2002)의 다시마 식빵에 관한 연구,김명희(1999)의

다시마 이용 음료에 관한 연구,박운민(2003)의 다시마와 미역을

이용한 기능성 음료에 관한 연구,배태진(2000)의 다시마를 이용한

분말 조미료에 관한 연구,안경미(1999)의 다시마와 미역 가루를

첨가한 케이크에 관한 연구 보고들이 있다.

최근에는 가공식품의 안전성 및 영양적 측면의 충족뿐 만 아니라

특히 위해성 여부에 대한 소비자들의 인식이 높아져 자연의 맛을

살린 천연조미료의 개발에도 관심이 집중되고 있다.수산물을 이

용한 천연조미료는 주로 연체동물과 갑각류를 소재로 하여 이미

여러 가지 종류와 형태로 제조되며,현재 일본에서 시판되고 있는

대부분의 제품들은 원료를 자숙,건조 후의 분말형태나 열수추출

물에 증량제를 가하여 제품화시키고 있다.

수산연감(1996)에 따르면 다시마의 경우 우리나라에서는 삼국시대

부터 일본,중국에서도 옛날부터 식용해 왔으며 정동영(2000)은 말

린 다시마는 100g당 기준으로 수분 10%내외,단백질 8.5%,당질

59%,지질 1.2% 무기질 20%를 함유한다고 보고하였으며 특히 Ca,

P,Fe,Mg,vitaminC등의 무기질과 정미성분이 풍부하고 다시마

의 칼슘은 소화 흡수가 잘 되며 단백질의 주성분인 글루탐산으로

감칠맛을 준다고 하였다.그래서 다시마는 생식이나 국수,우동 등

의 면류와 각종 국물을 우려내는 조미 재료로서 이용되고 있다.
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최근 건강에 대한 관심이 높아지면서 먹거리를 고르는 소비자들

의 손길이 더욱 까다로워짐에도 불구하고,식품의소비성향이 즉석,

편리,고차가공품으로 확대되어 가면서 자연히 음식의 맛을 내기 위

해 울며 겨자 먹기로 시중에 판매하는 화학조미료의 섭취가 꾸준

히 늘고 있으며 현재 국내에서 판매되고 있는 화학조미료들은 핵

산계 조미료로서 한 때 일본 등의 국가에서 안전성에 문제가 제기

된 바 있고 어린 아이의 경우 China증후군의 증상으로 사용이 엄

격히 규제되고 있는 실정이다.따라서 최근 국민 소득이 증가하고

식품의 안전성에 많은 관심을 가지고 있는 소비자들은 보다 안전

하고 건전성이 있는 식품을 더욱 더 요구하는 추세이다.일본의

경우 다시마 등을 이용한 천연조미료의 사용이 이미 널리 제품화

되어 판매되고 있지만 우리나라의 경우 대기업(제일제당,대상 등)

의 영업적 전략에 의해 화학조미료가 우세하게 판매되고 있는 실

정이다.

따라서 본 연구에서는 다시마를 원료로 한 천연조미제품개발을

위하여 건조 가공방법의 차이에 따라 제조한 다시마 추출액 분말

의 성분 변화 및 관능적 특성을 연구하였다.



- 6 -

재료 및 방법

1.재료

본 연구에서 사용한 시료의 건조다시마는 부산 기장 지역의 해역

에서 양식되어 건조된 것을 (주)청호물산에서 2008년 4월 및 10월

중에 상태가 양호한 것을 구입하여 다시마(Laminariajaponica)를 적

당한 크기로 자른 후 50℃에서 2시간정도 열풍건조 하고 5mesh

크기로 분쇄하여 유리병에 담아 -40℃에서 냉동보관하면서 실험에

사용하였다.

2.다시마 추출액 제조

다시마 추출액 제조는 열수 추출 시 다시마 입자크기는 고형물

농도가 4.2%내외인 5mesh로 선정되었고,물 첨가비율은 5배,추출

온도는 60℃,추출시간은 2시간으로 제조하였고 ethylalcohol추출의

농도는 70%,ethylalcohol추출의 첨가량은 6배,추출온도는 30℃,추

출시간은 60min으로 제조하였으며 열수추출 80% 주정추출 20%

혼합하여 제조하였다.

3.건조방법에 따른 분말화
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건조방법은 진공건조,분무건조,동결건조 3가지방법으로 실시하

였으며 (Fig.1.)진공건조는 진공건조기(Jeiotech Co.DH 2057

GVD 05)를 이용하여 진공도 450bar,85℃에서 6시간동안 건조시

켰다.분무건조는 추출액(50%)와 저당(50%)를 혼합한 다음 homo

mixer를 이용하여 4000rpm에서 약 10분정도 교반하여 시료를 균

질화 한 후 점도가 150-170cps가 되도록 하여 건조 실험하였다.

실험에 사용된 분무 건조기(OhkawarakakohkiCo.L-8)는 rotary

atomizer에 의해 분무되는 disktype이었으며 건조조건은 inletair

temperature200℃,outairtemperature는 90℃로 조절하였으며

시료의 투입량은 시간당 3kg의 속력으로 feeding을 실시하여 건

조하였다.시료 1kg건조시간은 총 40분 소요되었고,동결건조는

추출액을 -70℃ 냉동고에서 24시간 냉동시켜 급속동결 한 후 동결

된 시료를 동결건조기(Ilshin lab. Co No-FD 5510)에 넣고

chamber온도 -40℃,진공압력 10Torr이하에서 72시간 동안 건조

하였다

4.일반 성분 분석

일반성분은 AOAO법(1990)에 따라 수분은 105℃ 상압가열건조법,

조단백질은 Kjeldahl법,조지방은 ether를 이용한 Soxhle법,그리고

회분은 550℃ 건식회화법으로 측정하였으며,염도는 염도계(S-28E,

AtagoCo.,Japan)를 이용하여 salt% 단위로 측정하고,당도는 굴

절당도계(N1,AtagoCo.,Japan)를 이용하여 brix% 단위로 측정하
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Fig.1.Procedure forpreparation ofthe sea tangle

extractionpowdwer.
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였다.pH는 meter(HM-30V,ToaCo.,Japan)를 사용하여 측정하

였으며 모든 분석은 3회 반복 실험하여 평균값을 계산하여 나타내

었다.

5.VitaminC함량 측정

VitaminC함량 측정은 식품공전(2003)에 따라 시료 일정량을 정

확히 달아,동량의 10% 메타 인산용액을 가하여 10분간 현탁 시킨

후 적당량의 5% 메타인산용액을 넣어 균질화 하였다.균질화된 시

료를 100㎖ 메스플라스크에 옮기고 소량의 5% 메타인산용액으로

100㎖로 정용하였다.이 후 원심분리(3,000rpm,10∼15/min)를

행하여 상등액을 취하고 5% 메타 인산용액으로 적당히 희석하여

시험용액으로 하여 HPLC로 분석하였다. 사용한 컬럼은 NH2

column(4.6×250mm,USA)이었고,검출기는 UV(254nm),이동상 용액은

acetonitrile 50 mM KH2PO4(40:60% V/V), 이동속도는 1.0

mL/min,컬럼 오븐 온도는 40℃,표준 시약은 ascorbicacid,시료

주입량은 20㎕이었으며 시료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값

으로 하였다.

6.α-Tocopherol함량 측정

분말시료에 ethaolicpyrogallol및 KOH 용액을 가해 환류 추출

하고 추출용액(hexane/methylenechloride/ether=6/3/1)으로 3회
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추출한 후 감압농축하였다.이를 n-hexane으로 녹여 HPLC시험용

액으로 하였다.HPLC 분석조건은 UV detecter 295nm,silica

3.9×150mm column(Novapak),mobilephase,n-hexane/isopro-

panol=99/1(V/V),flow rate1.5㎖/min으로 하였으며 시료 당 각

각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

7.총 polyphenol함량 측정

총 polyphenol함량 측정은 AOAC법(1984)에 준하여 이루어졌으

며 시료 용액은 건조시료 0.1g에 75% methanol용액 20㎖를 넣

어 24시간 동안 shaking하면서 추출한 후 여과하여 20㎖로 정용하여

제조하였다.제조한 시료 추출 용액 1 ㎖에 증류수 5 ㎖와

Folin-Cioculteau0.1㎖를 넣고 3분간 방치하였다.여기에 Na2CO3

포화용액 0.2㎖를 가한 후 증류수로 희석하고 실온에서 1시간동

안 방치한 후 725nm에서 흡광도를 측정하였다.Blank,로는 시료

추출용액 대신 75% methanol용액을 동일하게 처리하여 사용하였

으며,표준물질은 tannicacid를 사용하였고,동일한 방법으로 작성

된 표준 곡선으로부터 총 polyphenol함량으로 환산하였으며 시료

당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

8.알긴산 함량 측정

알긴산은 Nishide(1988)등의 방법에 준하여 시료 1.5g을 건물무



- 11 -

게 1g당 약 50㎖의 물에 반복 추출(흡인여과)후 이 추출액에

염산으로 pH 2로 조절하고 20℃의 항온조에 하루 방치하여 알긴

산을 침전 시킨 다움 미리 칭량하여 둔 여지로 알긴산을 흡인여과

하고 침전물을 99% 에탄올,에틸에테르로서 차례로 세척,탈수하

여 말린 후 건물 중량을 얻는다.이것을 수용성 알긴산 분획으로

하였다.위에서 물에 반복 추출한 후의 남은 잔사는 건물무게 1g

당 약 50㎖의 3% 탄산나트륨용액으로 반복 추출하고 추출액을

pH 2로 하여 20℃의 항온수조에 하루 방치하여 위와 똑같은 방법

으로 하여 건물 중량을 얻는다.이것을 불용성 알긴산 분획으로

하였으며 시료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

알긴산 함량(g%)=
수용성,불용성 알긴산 무게

×100
시료의 무게

9.엽록소 함량 분석

분말화 된 시료를 80% 아세톤 용액에 넣어 추출한 후,spectro-

photometer(UV/VisibleDiodeArray,WaldenPrecisionApparatusLtd.,

UK)를 사용하여 파장 663nm와 645nm에서 측정하여 다음의 식으

로 Arnon(1949)의 방법으로 하였으며 시료 당 각각 3회 반복 측정

한 후 평균값으로 하였다.

Chlorophylla=12.7A663−2.69A645

Chloyophyllb=22.9A645−4.68A663
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TotalChlorophyll(a+b)=20.29A645+8.02A663

10.총질소량 측정

총 질소 정량은 IAS(1989)에 의한 비색법에 따라 측정하였고,표

준물질로 (NH4)SO4를 사용하였고,시료 당 각각 3회 반복 측정한

후 평균값으로 하였다.

11.아미노태 질소(NH2-N)함량 측정

아미노태 질소 함량 측정은 Sorensen(1907)에 의한 Formol법을 변

형하여 측정하였다.시료 5g에 증류수 250mL를 가하여 30분동안

교반한 후,교반용액 25mL를 0.1N NaOH용액으로 pH 8.5로 조

정하였다.여기에 미리 pH 8.5로 조제한 포름알데히드 용액 20mL

을 가하여 pH가 낮아지면 0.1N NaOH용액으로 pH 8.5까지 다시

적정하였다.다음 식에 따라 아미노태 질소함량을 측정하였으며,시

료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

아미노태질소 함량(mg%)=

(A-B)×1.4×F×250

×100
5×25

A:0.1N NaOH 용액의 시료 적정량(mL)

B:0.1N NaOH 용액의 공시험 적정량(mL)

F:0.1N NaOH 용액의 농도계수
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12.핵산 성분 분석

시료 중의 핵산은 小原(1982)에서 보고 된 STS법의 변법으로 정량

하였다.즉 시료 100mg에 방냉한 5% 과염소산용액 4ml를 가하여

균질기(AM-7Acehomogenizer,Nihonseiki,Japan)3,500rpm에서 3

분간 균질하여 원심분리(3,000rpm,10min)한 후 상층액 만을 분취하

였다.다시 남은 침전물에 5% 과염소산용액 2ml를 가하여 혼합한

후 원심분리 하는 조작을 2회 반복하여 얻은 상층액과 최초의 상

층액을 합하여 증류수로 10ml정용하고 260nm에서 흡광도를 측

정하였으며 핵산의 흡광계수는 E=286으로 하여 함량을 분석하였으

며.시료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

13.용해도 측정

용해도는 Schoch(2003)의 방법을 이용하여 시료 0.5g을 50㎖ 원

심분리관에 넣고 증류수 40㎖로 잘 분산시킨 다음,일정 온도를

유지하면서 30분간 교반기로 저어준 후 빨리 찬물로 냉각시켰다.

이 원심관을 7000rpm에서 40분간 원심분리하여 친전된 무게를

측정하였다.용해도는 미리 항량으로 건조시킨 용기에 원심분리

하여 분리된 상징액을 부어 105℃에서 건조한 무게로부터 아래 식

에 의해 계산하였으며 시료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으

로 하였다.
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용해도(%)=
상징액의 건조 무게

×100
시료의 무게

14.유리아미노산 함량 분석

시료 5g을 정확히 취하여 75% ethanol25ml을 넣고 균질화 하

여 3,000rpm,15분간 원심분리 하였다.농축수기에 상등액을 모두

붓고,75% ethanol25ml을 다시 첨가하여 균질화 하고 원심분리

한다.이 과정을 상등액이 무색이 될 때까지 3번 정도 반복하였으

며 감압농축하여 5’-sulfosaicylicacid을 넣고 혼합하여 균질화 시

켜 재단백 시켰다.Lithium citratebuffer(pH2.2)로 일정량 희석한

후 0.2 ㎛ membrane filter로 여과하여 아미노산 자동분석기

(PharmaciaBioteckBiochrom 20(UK))로 분석하였다.시료 당 각

각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.

15.무기질 함량 분석

무기질 함량 분석은 박재주(2001)의 방법을 사용하였으며 전처

리는 습식분해법 중 H2SO4-HClO4법을 이용하였다.다량 원소인

Na,Mg,K,Ca과 미량원소인 Mn,Fe,Cu,Zn을 ICP-AES을 이

용하여 분석하였다.ICP-AES의 분석조건은 Table1.과 같았으며,

각 원소별 측정 wavelength(nm)는 Ca317.9,K 766.5,Na589.6,

Mg279.079,Fe259.9,Mn257.6,Cu324.8,Zn206.2이었다.
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Table1.OperatingconditionsofICP-AESformineral

analysis

Inductively coupled plasma

Out powder

plasma torch assembly

1.2kw

onepiecequatztorch

Sampleintroductionsystem closs-flow-nebulizer

Gasflows

Coolantgasflowrate 1.4L/min

Auxiliarygasflowrate 0.5L/min

Nebulizerpressure 2.5bar

Averagesampleuptakerate 2.0㎖/min
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16.향기 성분 분석

2ml의 시료를 purge&trapconcentrator(Tekmar3000,Automatic

sampler2016,Cincinnati,OH,U.S.A)의 시료관에 넣고 40℃로 유지

하면서 helium gas(30ml/min)로 20분간 purge하여 이를 Tenax

TA(Chrompack,Inc.,Raritan,NJ.,U.S.A)로 충진된 column에 흡착

하였다.이 column을 225℃로 가열하고 이를 cryofocusingmodue

(Tekmar,Cincinnati,OH.U.S.A)을 사용하여 GC/MS(Shimadzu

QP-5000,Tokyo,Japan)에 주입하여 분석하였다.GC/MS의 분석조

건으로 향미성분 분석용 column은 Supelcowax 10 capillary

column(60m long×0.25mm i.d.×0.25㎕ film thickness)을 사용하

였으며 운반기체는 He으로 선속도는 22.5 cm/sec, column

pressure는 46.9kPa로 설정하였다.Oven온도는 35℃에서 5분간

유지한 후,175℃까지 2℃/min속도로 승온 하여 10분간 유지하였

다.MS분석조건으로 capillarydirectinterface온도는 230℃,ion

source 온도는 230℃,mass range는 45~350 a.m.u.,electron

multipliervoltage는 1500V 그리고 scanrate는 1cm/sec로 조정

하였다.

17.관능 검사

다시마 추출액 분말의 맛,냄새 및 색조 등에 익숙하도록 훈련된

10인의 panel을 구성하여 시료들의 맛의 특성 및 강도를 5단계 평
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점법으로 채점하고 평균값으로 나타내었다.또한 맛과 냄새의 기

호에 관한 종합평가는 5단계 평점법으로 채점하고 평균값으로 나

타내었다.검사결과에 대한 통계적인 유의성 검정은 분산분석법으

로 실시하였고,시료간의 유의적 차이가 인정되면 Duncan's

multiplerangetest방법에 의해 시료간의 최소유의차를 구하였으

며 시료 당 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 하였다.
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결과 및 고찰

1.다시마 추출액 분말의 일반성분

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말은 다음 Fig.

2.와 같았고,일반성분 분석 결과는 다음 Table2.와 같았다.다시

마 추출액 분말의 수분함량 측정 결과 원액은 98.71%,진공건조는

52.35%,동결건조는 2.22%,분무건조는 5.82%로 동결건조가 수분

함량이 가장 낮게 나왔으며,회분 함량 측정 결과 원액은 0.37%,

진공은 23.82%,동결건조는 34.95%,분무건조는 1.21%로 원액을

제외한 분무건조에서 가장 낮게 나왔다.조지방 함량 측정 결과

원액은 0.02%,진공건조는 1.29%,동결건조는 2.22%,분무건조는

0.18%였고,조단백질 함량 측정결과 원액이 0.06%,진공건조는

3.71%,동결건조는 6.59%,분무건조는 1.23%로 동결건조가 가장

높게 나왔으며 총 당량 함량 측정 결과 원액은 0.85%,진공건조는

18.83%,동결건조는 54.04%,분무건조는 91.52%로 분무건조가 가장

높게 나왔다.pH 측정 결과 원액,진공건조,동결건조,분무건조

모두 pH 5~6부근으로 유의한 차이를 나타내지 않았다.이 결과는

Jung(1994)등의 보고에서도 pH는 시료의 처리 방법에 따라 많은

영향을 받지 않는 것으로 나타났다.원액의 염도는 5.5%이었으며,

진공건조는 60%,동결건조는 84%,분무건조는 80%으로 동결건조의

염도가 가장 높게 나타났다.
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(A) (B)

(C) (D)

Fig. 2. Photograph of various samples with drying

methods.

(A):Extractionsolution (B):Vacumndrying

(C):Sprydrying (D):Freezedrying
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Table 2. Proximate composition of sea tangle

extraction powder according to drying

methods

Dryingmethods

Extraction

solution

Vaccumn

drying

Freeze

Drying

Spry

drying

Moisture(%) 98.71 52.35 2.22 5.82

Crudeprotein(%) 0.06 3.71 6.59 1.23

Crudelipid(%) 0.02 1.29 2.22 0.18

Ash(%) 0.37 23.82 34.95 1.21

Crudecarbohydrate

(%,calculated)
0.85 18.83 54.04 91.52

pH 5.51 5.32 5.40 5.51

Salt(%) 5.5 60 84 80
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2.다시마 추출액 분말의 특수 성분

2.1다시마 추출액 분말의 vitaminC함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 vitaminC

함량 측정 결과는 Fig.3.과 같았다.원액의 vitamin C 함량은

2.00±0.03mg/100g,진공건조는 130.02±0.05mg/100g,동결 건

조는 218.33±0.73mg/100g,분무건조는 60.67±0.01mg/100g으로

동결건조 한 시료가 진공건조나 분무건조 한 시료보다 vitaminC

함량이 높은 것으로 나타났다.Ha(2004)등은 vitaminC가 가열과

정에서 ascorbateoxidase의 작용으로 산화가 촉진되어 많이 감소

된다고 보고되었고,Chung(2003)등은 감귤을 가열처리한 결과

vitaminC가 19%정도 감소되었다고 보고되었다.또한 Kim(2006)

등은 양배추 중의 vitaminC의 함량 또한 열풍건조 온도가 높을수

록 감소한다고 보고되고 있다.따라서 분무건조시료 중 vitaminC

함량이 낮은 것은 분무건조 조건 시 가열온도가 다른 건조 방법보

다 고온에서 처리되기 때문인 것으로 사료된다.

2.2다시마 추출액 분말의 α-tocopherol함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 α-tocopherol함량

측정 결과는 Fig.4.와 같았다.원액은 0.02±0.002mg/100g,진공

건조는 0.29±0.03mg/100g,동결건조는 0.39±0.02mg/100g,분무
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건조는 0.04±0.00mg/100g으로 vitaminC와 마찬가지로 동결건조

한 시료에서 가장 높게 나왔다.Arya(2000)등도 인도의 Dhals을

쩌낸 후 처음부터 70℃의 건조기에서 건조시켰을 때가 12℃의 저

온에서 어느 정도 건조시킨 후 70℃에서 건조시켰을 때 보다

tocopherol손실량이 크다고 하여 tocopherol이 건조시의 온도 영

향을 받는 것으로 보고하였다.분무건조 시에는 동결건조에 비해

72%의 손실이 있었는데 이는 Park(2005)와 GabrielJG(1986)가 보

고한 tocopherol이 공기 중의 산소,자외선과의 접촉으로 불안정하

여 산화되기 쉽다는 연구 결과처럼 분무건조 특성상 장시간 건조

하는 과정에서 공기와의 접촉에 의해 산화되어 파괴되었기 때문이

라 판단된다.주요한 기능성 성분인 vitaminC와 α-tocopherol의

손실을 최소화하기 위해서는 동결건조로 처리하는 것이 바람직하

다.

2.3다시마 추출액 분말의 알긴산 함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 알긴산의 함

량을 측정 한 결과는 다음 Fig.5.와 같았다.원액의 경우 알긴산이

1.0%,진공건조가 36.5%,동결건조가 46.3%,분무건조가 9.6%로 동

결건조에서 알긴산의 함량이 가장 높게 나타났으며 진공건조도 원

액에 비해 36배 가량 높은 결과를 나타냈다.분무건조의 경우 원

액보다는 높은 결과치가 나왔으나,분무건조를 용이하게 하기 위해

저당을 첨가하였기 때문에 알긴산 함량이 다소 낮은 것으로 보인
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다.Kim(2002)등은 다시마의 알긴산 함량을 10.3~11.6%로 보고하

였는데 이 수치는 본 실험에서 얻은 진공건조 한 시료의 알긴산

함량의 약 1/3이며,동결건조 한 시료의 경우는 1/4정도의 수준으

로 나타났다.다시마의 알긴산은 비만의 예방,혈액 중의 중성지질

과 콜레스테롤의 억제,스펀지 효과에 의한 농약이나 중금속,그리

고 발암성분의 체외 배설 등 여러 가지 효과를 나타내는 것으로

보고하고 있으므로 다시마를 사용하는 것은 식생활을 통한 성인병

예방을 등의 건강을 지키는 매우 바람직한 방향이라 하겠다.한편

알긴산은 물에 넣으면 흐물흐물 해지는 성질이 있으며 무기질과

결합해서 존재하고 물에 용해되는 수용성과 용해되지 않는 불용성

2종류가 있다.물에 용해되는 수용성 알긴산에는 칼륨과 결합한

알긴산 칼륨이 많고 물에 용해되지 않는 불용성 알긴산은 알긴산

칼슘으로 존재하는 경우가 많아 불용성 알긴산의 칼슘 이용을 위

한 방안이 필요하다.이와 관련하여 Nishide(1987)의 연구 결과에

의하면 다시마를 식초에 담궈두면 불용성 알긴산 중의 칼슘이 식

초로 배출되어 이를 섭취하면 칼슘의 체내 흡수 이용율을 높일 수

있다는 보고가 있다.

2.4다시마 추출액 분말의 무기질 함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 무기질 함량

을 측정하여 본 결과는 다음 Table3.과 같았다.원액의 Ca의 함량은

2.17±0.05mg/g,진공건조는 9.07±0.02mg/g,동결건조는 14.63±0.02
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Table3.Contentanalysisresultsofmineralin sea

tangle extraction powder with different

dryingmethods

(ppm/g)

Conditions A B C D

Cu 2.18±0.25 8.21±0.03 4.63±0.00 3.12±0.02

Fe 3.29±0.08 5.84±0.01 9.16±0.02 4.22±0.02

Zn 0.04±0.00 5.83±0.00 6.16±0.27 0.16±0.01

Mn 0.07±0.00 1.86±0.00 0.32±0.01 0.21±0.03

Ca 2.17±0.05 9.07±0.02 14.63±0.02 3.22±0.04

Mg 0.17±0.00 4.34±0.01 4.66±0.03 1.26±0.01

K 1.34±0.12 6.26±0.01 9.24±0.02 3.34±0.02

Na 1.25±0.03 3.12±0.02 7.32±0.05 1.15±0.01

A: Extraction solution

B: Vacumn drying

C: Freeze drying

D: Spray drying
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mg/g,분무건조는 3.22±0.04mg/g로 검출되어 진공건조와 동결건

조에서 Ca의 함량이 높게 나타났다.Mg의 함량 측정 결과 원액은

0.17±0.00mg/g,진공건조는 4.34±0.01mg/g,동결건조는 4.66±0.03

mg/g,분무건조는 1.26±0.01mg/g으로 나타났다.Na의 함량 측정

결과 원액은 1.25±0.03mg/g,진공건조는 3.12±0.02mg/g,동결건

조는 7.32±0.05mg/g,분무건조는 1.15±0.01mg/g으로 나타났으며

K의 함량측정 결과 원액은 1.34±0.12mg/g,진공건조는 6.26±0.01

mg/g,동결건조는 9.24±0.02mg/g,분무건조는 3.34±0.02mg/g으

로 나타나 Na과 K의 경우 건조방법에 따른 유의한 차이를 나타나

지 않았으며,이러한 실험 결과는 Kim(1996)이 보고한 무기질이

열이나 빛에 의한 노출에 의해 파괴되지 않는다는 연구결과와 일

치하였다.Fe의 함량 측정 결과 원액은 3.29±0.08mg/g,진공건조

는 5.84±0.01 mg/g,동결건조는 9.16±0.02 mg/g,분무건조는

4.22±0.02 mg/g으로 나타났다.Zn의 함량은 원액은 0.04±0.00

mg/g,진공건조는 5.83±0.00mg/g,동결건조는 6.16±0.27mg/g,

분무건조는 0.16±0.01mg/g으로 나타나 동결건조 시 가장 높은 함

량을 나타냈다.Mn의 함량측정 결과 원액은 0.07±0.00mg/g,진공

건조는 1.86±0.00mg/g,동결건조는 0.32±0.01mg/g,분무건조는

0.21±0.03 mg/g으로 진공건조가 가장 높게 나타났다.National

ResearchCouncil(1989)의 보고에 따르면 해조류의 Mn은 아주 미

량으로 함유되어 있다고 하였으며 계절에 따른 함량의 차이는 없

으나 해조가 성장함에 따라 그 함량이 감소되었다는 보고가 있다.

Cu의 함량 측정 결과 원액은 2.18±0.25mg/g,진공건조는 8.21±0.03
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mg/g,동결건조는 4.63±0.00mg/g,분무건조는 3.12±0.02mg/g로

동결건조가 가장 높게 나타났다.원액은 Fe의 함량이 가장 높았고,

진공건조에서는 Cu와 Mn의 함량이 가장 높았으며,동결건조에서

는 K,Zn,Ca,Mg,Fe,Na의 함량이 가장 잘 유지 되는 것으로

나타났다.Kim(2002)등은 다시마에서 Na,Ca,Mg이 다량 함유되

어 있으며,Zn,Mn등도 비교적 풍부하게 함유되어 있다고 함량이

높다고 보고하여 본 실험결과와 일치하였다.

3.다시마 추출액 분말의 정미성분

3.1다시마 추출액 분말의 총질소량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 총 질소량

을 측정한 결과는 Fig.6.과 같았다.원액의 경우 총 질소량은

412.2mg％ 였고,진공건조 1998.5mg％,동결건조는 2895.6mg％,

분무건조는 725.6mg％로 진공건조와 동결건조가 다소 높은 결과를

나타났다.

3.2다시마 추출액 분말의 아미노태 함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 아미노태

함량 측정 결과는 다음 Fig.7.과 같았다.원액의 경우 228.6mg％,

진공건조는 1321.6mg％,동결건조는 1896.3mg％,분무건조는 456.7
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mg％으로 동결건조가 유의하게 높게 나타났다.

3.3다시마 추출액 분말의 유리아미노산 함량

다시마 추출액 분말에 함유된 각종 성분 중에서 아미노산은 조미

제품 특유의 풍미와 관련하고 조미제품의 식품학적 품질,즉 영양

가와도 관련되기 때문에 매우 중요하다고 할 수 있다.일반적으로

가공 중 유리아미노산의 변화는 원료의 초기 농도에 의해서만 결

정되는 것이 아니라 가열,건조 등의 여러 가공변수들에 의해서도

영향을 받을 수 있다.따라서 다시마 추출액을 건조방법을 달리하

여 분말로 제조한 후 각각의 방법에 대한 유리아미노산의 변화를

조사한 바,그 결과는 Table4.와 같았다.다시마 추출 원액의 총

아미노산은 275.28㎍/㎖로 다시마 추출액 분말보다 높은 값을 나

타내었다.건조방법에 따라서 유리아미노산의 값은 차이를 보였는

데 동결건조가 90.947㎍/㎖으로 가장 적게 변화하였고,분무건조

가 3.875㎍/㎖으로 급격히 감소하는 변화를 보였다.원액에서의

주요한 유리 아미노산은 다시마의 감칠맛의 주성분인 glutamic

acid,단맛을 내는 alanine함량이 전체 아미노산 함량의 약 66%를

차지하였으며 그 외 19종이 검출되어 풍미 성분 또는 필수아미노

산으로서의 가치가 높은 아미노산들의 함량이 높았다.Song(1992)

등은 다시마의 주 아미노산인 glutamicacid와 asparticacid인 것

으로 밝혀 이들이 전체 아미노산의 80% 이상을 차지하는 것으로

보고하였다.진공건조는 glutamicacid의 함량이 가장 높았으며 그
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Table4.Analysisresultsoffreeaminoacidofsea

tangleextractionpowderwithdifferentdrying

methods

(㎍/㎖)

Akindof
aminoacid

A B C D

Phosphoserine 1.402 0.511 0.181 0.344

Taurine 1.378 0.502 0.494 -

Phosphoethaolamine - - 0.331 0.292

Asparticacid - 1.997 1.325 0.178

Threonine - 0.800 1.372 -

Serine - 0.522 0.724 0.153

Glutamicacid 167.666 18.424 22.707 -

Glycine 1.180 0.398 0.520 0.315

Alanine 13.905 14.980 21.562 0.646

Citrulline - - 0.381 -

α-aminoaidpicacid 1.416 0.474 0.437 0.638

Valine 1.672 2.831 4.130 0.194

Methionine 0.292 - 0.217 -

Isoleucine 0.667 1.516 2.180 -

Leucine 0.875 2.162 2.873 -

Tyrosine 0.601 1.155 1.539 -

Phenylalanine 1.458 2.676 3.130 -

β-alanine 0.277 - 0.333 -

β-AiBA.1) 0.475 0.513 0.466 -

γ-amino-n-butyricacid 0.341 0.542 0.834 -

Ethanolamine 1.679 2.993 3.845 0.195

Hydroxylisine - 0.877 1.505 0.920

Ornithine 0.458 - - -

Lysine 0.499 - 0.150 -

Arginine 0.150 - - -

Hydroproline 70.346 - - -

Proline 8.543 13.550 19.511 -

Total 275.28 67.423 90.747 3.875

1)
:D,L-β-aminoisobutyricacid

A: extraction solution

B: Vacumn drying

C: Freeze drying

D: Spray drying
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외 단 맛을 내는 alanine,쓴 맛을 내는 valine,ploline,phenylala-

nine등 총 19종이 검출되었다.원액에서는 검출되지 않았던 aspatic

acid가 전체 유리 아미노산의 약 3%인 1.997㎍/㎖ 검출되었다.동

결건조 또한 glutamicacid의 함량이 전체 유리 아미노산의 25%

로 가장 높게 나타났으며,다음으로 alanine의 함량은 21.562㎍/

㎖로 나타났으며 valine,phenylalanine또한 각각 4.130㎍/㎖,3.130

㎍/㎖으로 나타났다.원액에서 나타나지 않았던 phosphoethanolamine,

aspaticacid,threonine,serine이 검출되어 총 24종이 검출되었다.

분무건조 시는 타 처리구와는 달리 glutamicacid가 검출되지 않

았으며,alanine이 0.646㎍/㎖,hydroxylisine이 0.920㎍/㎖ 외

총 10종으로 각 처리구 중 가장 소량의 유리 아미노산이 존재하였

다.분무건조와 같은 고온처리에 의한 유리아미노산의 소실에 관

한 보고는 Panet(1983)등이 마쇄 쇠고기와 돼지고기를 121℃에서

표면 온도로 중심온도가 90℃가 될 때까지 가열한 결과 유리지방

산 함량이 쇠고기와 돼지고기에서 각각 30%,8%정도 감소하였다

고 보고한 바 있다.또한 Jung(1999)등은 생강 추출액의 농축 및

건조 중 유리 아미노산은 역삼투압이나 감압증류 등의 농축방법에

관계없이 냉동건조하면 소실되지 않으나 건조온도가 높은 분무과

정에서는 어떤 농축방법에서도 상당량 감소하는 것으로 보고되었

다.

3.4다시마 추출액 분말의 핵산 함량
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건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 핵산 함량

측정 결과는 다음 Fig.8.과 같았다.핵산 분석 시 원액은 278.8mg％,

진공건조는 765.3mg％,동결건조는 1089.62mg％,분무건조는 345.5mg％

로 핵산의 함량 또한 동결건조가 유의하게 높게 나타났다.이근우

(2005)는 정미성분으로 중요한 것은 IMP와 GMP로,IMP는 감칠맛을

내며 glutamicacid와 공존하면 서로의 맛을 강화시키는 작용(상승효

과,synergisticeffect)이 있으며 AMP는 그 자신은 거의 무미이지만,

IMP와 같이 glutamicacid와의 사이에 맛의 상승효과가 있다고 보고

하였다.

4.다시마 추출액 분말의 용해도

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 용해도 측

정 결과는 다음 Fig.9.와 같았다.진공건조,분무건조를 실시한 다

시마 추출액 분말보다 동결건조를 실시한 다시마 추출액 분말이

95.95%로 가장 높은 용해도를 나타났으며 원액은 2.18%,진공건조

는 64.97%,분무건조는 86.62%였다.이는 입자크기가 작은 동결건

조 분말이 같은 용매에서 용해되는 능력이 크므로 높은 값을 나타

내었다고 추측된다.또한 다시마 추출액 분말을 열의 가열에 의해

진공,분무 건조를 하면서 분말 분자내의 결합이 끊어져 수분과

접하는 표면적이 좁아진 것으로 생각된다.Lee(2006)등은 건조방

법을 달리하여 차가버섯 분말의 용해도 측정 결과 동결건조 한 분

말의 용해도 가장 높은 값을 나타내었다고 보고하여 본 실험결과와
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일치하였다.

5.다시마 추출액 분말의 총 polyphenol함량

건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 총 polyphe-

nol함량 측정 결과는 다음 Fig.10.과 같았다.원액은 30.5mg/g,

진공건조는 189.2mg/g,동결건조는 217.6mg/g,분무건조는 88.3

mg/g으로 나타나 동결건조의 총 polyphenol함량이 가장 높았으

나 유의한 차이는 보이지 않았다.Gil(2000)등도 석류로 쥬스를

만들기 위해 열처리를 했을 때 페놀 함량과 항산화력이 감소하지

않았다고 보고하여 어느 정도의 열처리에 의해서 polyphenol은 쉽

게 파괴되지 않는 것으로 나타났다.또한 Noh(2003)등은 양배추

의 총 페놀성 화합물의 함량은 건조의 영향 보다는 추출용매나 추

출시간 등의 영향을 받는다고 보고한 바 있다.진공건조 시는 동

결건조에 의해 총 polyphenol함량의 변화가 거의 없는 것에 비해

분무건조 시는 총 polyphenol함량이 동결건조에 비해 약 25% 감

소하였다.이는 Koeppen(1966)등의 연구에서도 분무건조처럼 건

조시간의 지연과 장시간 열에 노출 시 polyphenol이 산화된다고

하였는데 본 실험결과도 분무건조 시 장시간의 가열에 의해 다시

마 추출액 분말의 polyphenol이 산화 파괴되어 그 함량이 감소한

것으로 판단된다.

6.다시마 추출액 분말의 엽록소 함량
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다시마 추출액 분말은 다시마 자체가 지니고 있는 색에 의해 육

안으로 확인했을 때 녹색을 띄는데,식물체에서 녹색을 나타내는

색소 성분은 주로 클로로필이다.다시마 추출액 분말의 녹색은 품

질을 결정짓는데 중요한 역할을 하며 천연적인 제품에 대한 소비

가 증가하는 경향으로 인해 바람직한 특성으로 받아들여지고 있

다.따라서 다시마 추출액 분말의 클로로필 함량과 관련된 색의

변화를 억제하는 것은 제품의 품질에 영향을 미치는 중요한 요인

이다.다음 Table5.는 건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출

액 분말의 엽록소의 함량을 측정한 결과이다.원액의 경우 엽록소의

함량은 0.61±0.02mg/g,진공건조는 4.37±0.09mg/g,동결건조는

8.94±0.03mg/g,분무건조는 0.49±0.05mg/g으로 동결건조의 엽록소

함량이 가장 높았고,분무건조가 가장 낮은 결과를 나타냈다. 클

로로필 자체가 열에 약한 특성을 가지고 있으므로 분무건조 시 가

열되는 조건에 의해 영향을 받았을 것이라 판단된다.또한 Lee

SK(1999)의 조미 김의 저장 시 클로로필 변화에 관한 연구에서와

마찬가지로 클로로필은 낮은 온도보다 높은 온도에서 pH,온도,

산소 등에 의해 영향을 받아 감소한다는 보고와 일치하였으며

Kim GEetal(1998)의 클로로필은 공기 중의 산소에 의하여 갈색

인 페오포비드로 변하여 품질저하를 일으키는 등의 외적인 영양과

기호에 영향을 줄 것이라는 보도와도 같은 경향이었다.LeeSH et

al(2001)은 채소류의 클로로필 성분 분해는 산,온도,효소에 의하

여 영향을 받으며 분해의 과정은 이들 제품의 노화에도 영향을 준

다고 보고하고 있다.
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Table5.Contentanalysisresultsofchlorophyllin

sea tangle extraction powder with

differentdryingmethods

Chlorophyll

a

Chlorophyll

b

Chlorophyll

a/bratio

Total

chlorophyll

Extraction

solution
0.22±0.07 0.34±0.09 0.65 0.61±0.02

Vaccumn
drying

1.35±0.12 3.01±0.22 0.45 4.37±0.09

Freeze
drying

6.36±0.08 2.52±0.05 2.52 8.94±0.03

Spray
drying

0.07±0.09 0.41±0.01 0.01 0.49±0.05
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7.다시마 추출액 분말의 향기성분

다시마 추출액 원액의 향기성분 분석 결과는 다음 Fig.11.과 같

았다.다시마 추출물 원액의 향기성분 분석 결과는 총 44종으로

주요 향기성분은 2,4-hexadiene으로 판명 되었고,그 외 formic

acid,2-butanone,3-methyl-2-pentanone 등이 다량 검출되었다.

Tadahiko(1998) 등은 일본산 다시마의 향기성분이 cubenol,

myristicacid,haxadecenoicacid및 palmicacid라 보고 하였고,

Lee(1996)등은 한국산 다시마 분말의 주요 향미 성분을 GC로 분

석한 결과 myristic acid, palmitic acid, 2-nonen-1-ol 및

pentadecanoicacid가 검출되었고 100℃ 열수추출물은 pentadecane,

myristicacid,1,4-cyclooctadiene,2,6-nonadienal및 1,2-heptadiene

이라고 보고하였다.Fig.12.에 나타난 바와 같이 다시마 추출액을

진공건조 시에는 2,3-dicyanopropionamide가 가장 많이 검출 되었

으며 그 외 3-methyl-2-butanol,1-iodo-octane순으로 검출되었고

총 18종이 검출되었으며 동결건조 시에는 Fig.13.에 나타난 바와

같이 타 처리 구에서는 검출되지 않은 Ethyln-2-cyanoguanidino

formate가 23%로 가장 많이 검출되었으며 그 외 1-butanol,propa-

nol,acetaldehyde순으로 검출 되어 총 19종이 검출되었다.분무

건조는 acetaldehyde가 23.73으로 전체 향기 성분 중 약 64%로 나

타났으며 sulfurdioxide가 12.93으로 약 35%로 나타났으며 총 5종

이 검출되었다.본 실험결과는 Kim(2006)이 일반적으로 동결건조

가 가열건조에 비해 열손실이 적어 향기성분의 상대적 양이 많다
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Fig.11.GC-FID chromatogram of volatile flavor

componentsinseatangleextractionsolution.



- 44 -

Fig.12.GC-FID chromatogram of volatile flavor

componentsinseatangleextractionpowder

byvaccumndrying.
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Fig.13.GC-FID chromatogram of volatile flavor

componentsinseatangleextractionpowder

byfreezedrying.
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Fig.14.GC-FID chromatogram of volatile flavor

componentsinseatangleextractionpowder

byspraydrying.
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Table6. Analyticalresultofvolatilecomponentsof

in sea tangle extraction powder with

differentdryingmethods

(Unit:peakarea×107)

Compoundsname
RT

1)

(min)

Area

Extraction

solution

Vaccumn

drying

Freeze

drying

Spray

drying

Sulfurdioxide 3.286 4.96 ND 1.06 12.93

Acetaldehyde 3.5 3.94 3.40 5.00 23.73

Propanol 4.559 ND 1.53 5.14 ND

1.4Pentadiene 5.658 ND ND 1.38 ND

1-Chloro-2-methyl-propane 6.434 8.09 ND 1.04 ND

N-Methyl-Formamide 6.639 0.18 ND ND ND

2-Methyl-2-propanol 6.823 4.18 1.20 ND ND

2-Butanone 7.641 27.49 ND 0.39 ND

Formicacid 8.127 34.41 ND 9.68 ND

Ethyln-2-cyanoguanidino

formate
8.149 ND ND 16.54 ND

Ethylacetate 8.714 2.37 1.86 ND 0.09

2-Butanol 8.832 9.42 1.40 ND ND

2,4-Hexadiyne 9.098 68.92 ND ND ND

Benzene 11.329 2.99 1.54 2.77 ND

1-Iodo-propane 11.645 1.63 ND ND ND

1-Butanol 12.216 46.85 ND 12.21 ND

2-Pentanone 12.749 6.62 ND 3.63 ND

Ethyl-boronicacid 13.064 4.64 ND ND ND

3-Methyl-2-butanol 13.877 25.04 3.75 3.34 ND

1-Diethoxy-ethane 15.47 13.88 ND ND ND

2-Methyl-1-butanol 15.724 18.88 1.42 ND ND

2-Butanone 15.946 ND ND 1.24 ND

3-Methyl-2-pentanone 16.086 35.22 ND 3.16 ND

3-Methyl-2-heptanol 17.733 17.01 ND 3.89 ND

Hexanal 17.754 ND 1.82 ND ND

Octylester-nitricacid 17.855 26.30 ND ND ND

Hexamethyl-

cyclotrisiloxane
19.493 6.44 2.63 1.34 ND

(Continued)
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Compoundsname
RT

1)

(min)

Area

Extraction

solution

Vaccumn

drying

Freeze

drying

Spray

drying

2,3-Dicyanopropionamide 22.856 ND 18.68 ND 0.57

Benzaldehyde 23.517 ND 0.47 ND 0.03

2-Heptenal 23.429 2.68 ND ND ND

1-Octen-3-ol 24.68 0.59 0.14 ND ND

Octanal 25.508 2.26 ND ND ND

Octamethyl-

cyclotetrasiloxane
26.078 6.50 1.34 ND ND

2-Octamethyl-decane 27.771 2.50 ND ND ND

5-Ethyl-2,2,3-

trimethyl-heptane
28.237 1.11 ND ND ND

3-Methyl-5-propylnonane 28.599 2.13 ND ND ND

2,2,11,11-Tetramethyl-

dodecane
29.775 1.29 ND ND ND

2,2,3,4,6,6-Hexamethyl-

heptane
30.156 1.29 1.29 ND ND

6-Nonen-1-ol 31.165 1.81 1.81 ND ND

Benzeneethanamine,N-.beta.,4-bis

[(trimethylsilyl)oxy
34.483 1.51 1.51 ND ND

1-Iodo-octane 36.673 2.92 2.92 ND ND

2-Tridecenal 37.138 1.56 ND ND ND

Dibutylphthalate 43.492 ND ND 1.74 ND

Pentadecane 45.839 1.08 ND ND ND

Dodecanoicacid 46.79 24.72 0.96 5.20 ND

2,6-Dimethyl-8--octa-

2,6-dien-1-ol
49.574 0.57 0.89 ND ND

2-n-Octylanisole 50.562 1.15 ND ND ND

4-1,1,3,3-Tetramethylbutyl

-phenol
50.838 4.32 ND ND ND

Propan-1-one
1-2,6-dimethyl-4-propoxyphenyl

51.003 3.62 ND ND ND

4-Nonylphenol 51.239 3.23 ND ND ND

4-Methyl-2-tert-

octylphenol
51.418 1.72 ND 1.00 ND

2-methyl-4--Phenol 51.957 2.29 ND ND ND

4-1,1,3,3-Tetramethylbutyl-phenol52.172 2.90 ND ND ND

Total 443.21 50.56 71.81 37.35
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고 보고한 결과와 일치하였다.또한 Lee(2006)에 보고된 열풍건조

의 경우에 청국장이 갖고 있는 휘발성 성분이 손실되었고 동결건

조의 경우에는 저온에서 향기성분을 포집한 상태에서 저온 건조함

으로써 휘발성 성분의 손실이 적었다는 보고와 일치하였으며,양

한철(1994)은 동결건조 방법은 식품 본래 향기를 잘 보존한다고 기

술하였다.

Propanol은 원액에서는 검출되지 않았으나,진공건조와 동결건조

시에는 각각 3.40,5.00으로 검출되었고,1,4-pentadiene,2-butanone,

dibutylphthalate는 동결건조시만 검출되었다.hexanal,2,3-dicya-

nopropionamide,benzaldehyde은 진공건조 시에만 검출되었고,

2,3-dicyanopropionamide,benzaldehyde은 분무건조 시 각각 0.57,

0.03검출되었다.

8.건조방법에 따른 다시마 추출액 분말의 관능 평가

건조방법을 달리하여 다시마 추출액을 분말화 하여 관능 평가를

실시한 결과는 Table5.와 같았다.맛에서는 동결건조가 3.6±0.4ab

으로 가장 다시마 특유의 맛이나 감칠맛이 우수한 것으로 나타났

으며 향 또한 동결건조가 3.8±0.8ab으로 가장 다시마 특유의 향이

보존 되었다.Lee(1995)등은 다른 건조방법을 적용시킨 시료에 비하여

동결 건조 시킨 시료의 향기가 비교적 은은하고 향 특성은 우수한 것으로

평가되었다고 보고하였다.색의 경우 동결건조와 분무건조가 각각

4.6±1.6ab,4.4±0.4c로 높게 나왔으며 진공건조의 경우 1.6±0.6b으로
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Table5.Sensoryevaluationforseatangleextraction

powderwithdifferentdryingmethods

Extraction

solution

Vaccumn
drying

Freeze
drying

Spray
drying

Taste 1.8±0.2ab 3.3±0.7ab 3.6±0.4ab 2.4±0.4b

Flavor 2.8±0.8ab 2.4±1.6a 3.8±0.8ab 3.0±1.0c

Color 3.4±1.4ab 1.6±0.6b 4.6±1.6ab 4.4±0.4c

Others 4.6±0.4ab 4.2±0.2a 4.6±0.6a 3.8±0.8ab

1)
Significantatp<0.001
a-d
Meanswihthesameletterarenotsignificantlydifferent(p<0.05)
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가장 낮게 나왔다.입에서 용해되는 정도는 동결건조가 4.6±0.6a,

원액이 4.6±0.4ab진공건조는 4.2±0.2a,분무건조는 3.8±0.8ab으로 유

의한 차이를 나타내지 않았다.위 관능 검사결과로 볼 때 동결건

조시 전반적으로 높은 점수를 얻었다.
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요 약

최근에는 가공식품의 안전성 및 영양적 측면의 충족뿐 만 아니라

특히 위해성 여부에 대한 소비자들의 인식이 높아져 자연의 맛을

살린 천연조미료의 개발에도 관심이 집중되고 있다.따라서 본 연

구에서는 다시마를 원료로 한 천연조미제품개발을 위한 가공방법

을 연구하기 위하여 건조방법을 달리하여 제조한 다시마 추출액

분말의 성분 변화 및 관능적 특성을 알아보았다.

1.건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 일반성분

분설 결과 수분함량은 원액이 98.71%,진공건조는 52.35%,동결

건조는 2.22%,분무건조는 5.82%로 동결건조가 낮게 나왔으며,

회분은 분무건조가 1.21%로 가장 낮게 나왔다.조지방 함량은 분

무건조는 0.18%로 가장 낮게 나타났고,조단백질 함량은 동결건

조가 6.59%로 가장 높았다.총당량 함량 측정 결과 원액은

0.85%, 진공건조는 18.83%, 동결건조는 54.04%, 분무건조는

91.52%로 분무건조가 가장 높게 나왔다.pH 측정 시 모두 pH

5~6부근으로 유의한 차이를 나타내지 않았으며 동결건조의 염도

가 84%로 가장 높게 나타났다.

2.건조방법을 달리하여 건조시킨 다시마 추출액 분말의 특수 성

분 분석 결과 vitaminC함량은 동결 건조가 218.33±0.73mg/100g

으로 가장 높은 것으로 나타났으며 α-tocopherol함량 측정 결과 또
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한 동결건조가 0.39±0.02mg/100g으로 원액에 비해 약 25배 높게 나

타났으며 알긴산의 함량을 측정 한 결과는 원액의 경우 1.0%,

진공건조가 36.5%,동결건조가 46.3%,분무건조가 9.6%로 동결건

조에서 가장 높게 나타났다.무기질 함량을 측정하여 본 결과 원

액은 Fe의 함량이 가장 높았고,진공건조에서는 Cu와 Mn의 함

량이 가장 높았으며,동결건조에서는 Fe,Zn,Ca,Mg,K,Na의

함량이 가장 잘 유지 되는 것으로 나타났다.

3.건조방법을 달리한 다시마 추출액 분말의 정미성분을 측정한

결과 총질소량은 원액의 경우 412.2mg％ 였고,진공건조는 1998.5m

g％,동결건조는 2895.6mg％,분무건조는 725.6mg％로 진공건조

와 동결건조가 다소 높은 결과를 나타났다.아미노태 함량 측정

결과는 동결건조가 1896.3mg％로 유의하게 높게 나타났다.건조

방법에 따라서 유리아미노산의 값은 차이를 보였는데 동결건조

가 90.747㎍/㎖으로 가장 적게 변화하였고,분무건조가 3.875㎍

/㎖으로 급격히 감소하는 변화를 보였다.원액에서의 glutamic

acid,alanine함량이 전체 아미노산 함량의 약 66%를 차지하였

으며 그 외 총 21종이 검출되었고,진공건조는 glutamicacid외

총 19종이 검출되었다.동결건조 또한 glutamicacid의 함량이

가장 높게 나타났으며 총 24종이 검출되었다.분무건조는 타 처리구

와는 달리 glutamicacid가 나타나지 않았으며,α-aminoaidpic

acid,hydroxylisine외 총 10종으로 각 처리구 중 가장 소량의 유리

아미노산이 존재하였다.
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4.다시마 추출액 분말의 용해도 측정 결과는 동결건조 하였을

시 95.95%로 가장 높게 나타났으며 총 polyphenol함량 측정 시

동결건조가 217.6mg/g으로 가장 높았으나 유의한 차이는 보이

지 않았다.동결건조의 엽록소 함량이 8.94±0.03mg/g으로 가장 높

았고,분무건조가 0.49±0.05mg/g으로 가장 낮은 결과를 나타냈

다.

5. 다시마 추출물 원액의 향기성분 분석 결과는 총 44종으로 주

요 향기성분은 2,4-hexadiene으로 판명 되었고,다시마 추출액을

진공건조 시에는 2,3-dicyanopropionamide가 가장 많이 검출 되

었으며 총 18종이 검출되었으며 동결건조 시에는 ethylene-2-cya-

no-guanidinoformate가 가장 많이 검출되어 총 19종이 검출되

었으며 분무건조 시는 acetaldehyde가 가장 많이 검출되었고 그

외 총 5종이 검출되었다.

6. 건조방법을 달리하여 다시마 추출액을 분말화 하여 관능 평가

를 실시한 결과는.맛에서는 동결건조가 가장 다시마 특유의 맛

이나 감칠맛이 우수한 것으로 나타났으며 향 또한 동결건조가

3.8±0.8ab으로 가장 다시마 특유의 향이 보존 되었다.색의 경우

동결건조가 4.6±1.6ab으로 가장 높게 나왔고,진공건조의 경우

1.6±0.6
b
으로 가장 낮게 나왔다.입에서 용해되는 정도는 유의한

차이를 나타내지 않았으며 동결건조시 전반적으로 높은 점수를

얻었다.
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