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A bstract

   This study examined biofunctional properties of brown sea weed (Eisenia 

bicyclis) extracts which were extracted with various solvents, in order to 

suggest a way how to effectively extract the bioactive ingredients from Eisenia 

bicyclis. For measuring the biofunctional activities of Eisenia bicyclis extracts, 

total phenol content, electron donating ability, deodorizing activity against 

methyl mercaptan, and nitrite scavenging abilities of the extracts, as well as 

the effects of temperature, pH level, and time on jelly processing of halitosis 

inhibition were examined.

  The total phenol content was found to be the highest amount in ethyl 

acetate extract at 12.51㎎/100g, with ethanol extract at 8.37㎎/100g and water 

extract at 3.13㎎/100g. The measurements of electron-donating ability by the 

extracts revealed that ethyl acetate extract ranked top at 90%, followed by 

ethanol and water extracts at 87% and 64%, respectively. The results of 
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halitosis inhibition by the extracts showed that halitosis inhibition of ethyl 

acetate extract showed the highest activity at 97%, with the ethanol extract 

having 95% of halitosis inhibition. These findings imply that phenol substances 

are easy to react with ethyl acetate solvents, and that the substances for 

halitosis inhibition can be considered as phenolic compounds.

  As far as nitrite-scavenging abilities were concerned, ethyl acetate extract at 

1% concentration showed the highest level of 86% in the section of pH 1.2, 

with ethanol extract remaining at 76% and water extract at 37%. In addition, 

nitrite-scavenging level increased as the concentration increased and as the pH 

level decreased.

  Deodorizing activity on temperature changes showed the highest activity at 

30℃, or, 84%, down from 40℃ to 60% or below. In the case of pH level, 

halitosis-inhibiting activity was low at 20% or below in the acid section, and 

increased to 80% at pH7.5 or higher. When the halitosis-inhibiting ingredient 

was made within 24 hours, the halitosis inhibition became higher at 90% or 

over, and tended to decrease gradually after 48 hours. To minimize the loss of 

halitosis inhibition, it is desirable to make a halitosis-inhibiting product within 

24 hours, at pH7.5 or over, and at 30℃ or below.

  A jelly food product containing 0.5% of Eisenia bicyclis extract was 2.5 

times more effective than the control group, in the measurement of the 

reduced amount of methyl mercaptan above the headspace of sample.
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서 론

우리나라는 3면이 바다이고 그 주변 해역에 서식하는 해조류의 종

류도 다양하고 풍부하다.우리나라 연안에 서식하는 해조류의 종류

는 87과 241속 618종이며,이들 해조류는 오래 전부터 식용,호료,

약용,해조공업의 원료,비료 등으로 널리 이용되어 왔다.해조류는

육상식물에 비하여 비타민 및 칼슘,마그네슘,철,요오드 등의 구조

적인 특성으로 인해 생리활성이 강한 물질로 알려지고 있다(Choi,

1995etal;Choietal,1995).또한 특이한 생태계를 이루는 환경 때

문에 항균성(Kurata,1979;Nomure,1978;Ochi,1983),항종양성

(Nomura,1978;Sakagami,1983),항산화성(Fujimoto & Kaneda,

1980,Fujimotoetal,1985),세포 응집성(Noguchi,1979)등 독특한

생리활성을 나타내고 있다.해조류에 가장 많이 함유된 성분은 복합

당류들로서 uronicacid로 구성된 알긴산(alginicacid)과 황산기를

함유하는 fucoidan과 laminaran(Kim etal,1997)등이다.해조 다당류

는 수용성 식이섬유로서 당의 내성을 향상시키고(Leeetal,1996;

Jangetal,2002;Kim,2007),혈중 지질 상태를 개선시키는 효과

(Kim etal,2006)가 보고된 바 있고 fucoindan은 항혈전,항응고작

용(Maurayetal,1995)이,laminaransulafate는 유사 heparin작용으

로 혈관세포 증식을 촉진하는 작용(Miaoetal,1995)이 보고되었다.

한편,해조류에는 함유된 비당류 생리활성성분으로는 세포독성을 나

타내는 fucosteroal(Sheu et al, 1999), 황산화능을 보이는

fucoxanthin(Yanetal,1999)및 eicosapentaenoicacid와 같은 ω-3
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지방산(Chen& Chou,1992)이 보고되고 있다.또한 성분이 정확히

규명되지는 않았지만 해조류 추출물들의 생리기능(Hingetal,2006)

들도 보고된 바 있다.그럼에도 김,미역,다시마 등과 같은 해조류

만이 생체(生體)로서 이용되고 나머지도 소건품,염장품 등의 단순

가공품으로만 소비,유통되고 있어 해조류의 새로운 소비창출과 가

격안정에 어려움이 많은 실정이다.

또한 최근 소득수준의 향상과 식생활 형태가 서구화되어 감에 따라

동물성 단백질과 지방의 섭취가 급증하여 비만,당뇨,담석 등의 대

사성 질환과 변비 그리고 장암 등의 질환이 급증하고 있으며(Jung,

1994),식생활의 다양화,스트레스의 증대 혹은 구강내의 질환에 의

해 구취(口臭)가 점점 증가하고 있는 실정이다.

구취는 식품에서 유래하는 타액 중의 단백질,탈락된 점막세포,삼

출액(滲出液)중의 혈구성분,치주조직 등의 각종 단백질 성분이 세

균 및 효소의 작용에 의해 생성되는 amine,ammonia,hydrogen

sulfide,methylmercaptan,및 dimethylsulfide등에 기인하여 발생

한다(Tonzeith& Richer,1964;Tsunoda,1975).이러한 구취의 발생

원인은 주로 cysteine과 methionine,또는 이들 아미노산을 포함하

는 단백질이나 펩타이드로부터 형성되는 휘발성 황화합물인 volatile

sulfurcompound로부터 기인한다.음식 섭취나 기호품에 의한 구취

는 오랜 기간 길들여진 식생활 때문에 발생하는 것으로 음식문화가

전혀 다른 이방인이면 쉽게 알 수 있다.그러나 사람들은 자신의 구

취는 느끼지 못하지만 다른 사람의 구취는 쉽게 느낄 수 있는데 이

는 계속된 냄새에의 노출로 인한 후각의 적응 때문이다.따라서 이
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러한 구취의 억제는 쉽지 않아 일상생활이나 위생적으로도 경시할

수 없는 문제이다(Spouge,1964).

최근 식생활의 다양화와 고급화가 이루어짐에 따라 디저트식품으로

서의 젤리소비가 늘고 있으며 이런 소비자들의 기호성의 변화는 식

품의 조직감에 대한 높은 관심도(Kim & Chun,1990)와 천연색소의

활용과 동시에 기능성분의 강화효과를 기대하고 있다(Son etal,

2005).젤리는 과즙에 당과 겔화제를 넣어 응고시킨 것으로 겔화제의

종류에 따라 펙틴젤리,한천젤리,젤라틴젤리,전분젤리 등으로 구분

되며 젤리에 사용되는 겔화제에 의하여 물성이 영향을 받아 펙틴,

한천젤리는 씹힘성과 질감이 있으나 입안에서의 부드러움은 떨어지

고 있다(Kim,1999).겔상 식품에 관한 연구로는 유자,오미자,포도,

상추,생강,녹차,인삼,알로에,복숭아등을 이용한 관능적 및 물리

적 특성에 관한 연구는 수행 되었으나 해조류를 이용한 젤리에 대한

연구는 미비한 실정이다.

대황(Eiseniabicyclis)은 갈조식물 다시마목(Laminariales)미역과

(Alariaceae)의 다년생 식물로 우리나라 울릉도 부근에 주로 분포하

며 바다 속 생태계에서 이산화탄소를 흡수하고 산소를 생성하는 상

록수 역할을 한다.또 요오드와 칼륨이 다량 함유된 영양소와 독특

한 맛으로 예부터 다시마 대용의 식용으로 이용됐으며,최근에는 알

긴산의 원료를 이용되고 있다.최근 국립수산과학원 동해수산연구소

에서는 대황에 항온 배양기술을 적용해 양식에 성공하여 어업인 소

득증대와 연안생태계 회복에 기여 할 수 있게 되었다.이미 대황 성

분들이 항고지혈증(Jang etal,2008;Kim,2006)및 항당뇨기능
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(Okada,2004)도 보고된 바 있다.

따라서 본 연구에서는 기능성식품으로 우수성이 입증대고 있고 대

량 생산이 가능해진 대황(E.bicyclis)을 이용하여 추출물의 생리 기

능성 활성 및 기능성 식품소재로서의 기호성이 높고 먹기 편한 대황

젤리를 제조하고 그의 품질특성과 구취억제 효과를 연구하였다.
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재료 및 방법

1.실험 재료

1.1시료

울릉도에서 수집한 대황을 수도물로 씻어 이물질을 제거한 후 음

건하여 분말화(100 mesh)한 후 실리카겔이 들어있는 500 mL

polyethylene병에 보관하며 분석에 사용하였다.

1.2사용시약

구취억제효과측정에 사용한 methylmercaptan은 Wako시약을 사

용 하였으며 기타 실험에 사용된 시약은 실험용 특급시약을 사용하

였다.

1.3완충액 제조

사용된 완충액은 0.2M potassium phosphatebuffer이며 pH 7.5

로 조절하여 사용하였다.

1.4대황 추출물의 제조

대황 분말 10g에 용매 90mL를 첨가하여 상온에서 24시간 진탕

추출한 후 여과 하였으며,여액은 감압 농축하여 용매를 제거한 뒤

이를 다시 ethanol에 용해시켜 100mL로 정용하여 시료 원액으로
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하였다.물 추출의 경우는 대황 분말 10g에 증류수 90mL를 가하

여 100℃에서 1시간 환류냉각 추출한 후 여과하여 얻은 액을 다시

증류수로 100mL가 되도록 정용한 다음 시료 원액으로 하였다.

2.실험방법

2.1Methylmercaptan표준액 제조

Methylmercaptan 표준액(1 ㎍/㎕ in benzene ;Wako Pure

Chem.,Osaka,Japan)2mL를 198mL ethanol용액에 용해시켜

4℃에 냉장 보관하였다.그리고 구취억제활성 측정시 이 표준액을

증류수로 10배 희석(1㎍/mL)하여 사용하였다.

2.2구취억제활성 측정

Methylmercaptan억제활성 측정은 Tokitaetal.(1984)의 방법인

Table1과 같이 분석하였다.즉,시료 일정량과 0.2M potassium

phosphatebuffer1mL를 내용량 30mL의 vial에 넣고 pH를 7.5로

조절하였다.여기에 methylmercaptan표준액 (1㎍/mL)1mL를

가하여 즉시 siliconcap으로 밀봉하여 vortexmixer로 5초간 교반

하고 37℃에서 6분간 가온한 후 vial의 headspace에 유리된 methyl

mercaptan을 gastightsyringe로 일정량 뽑아 flamephotometric

detector(FPD)가 장착된 gaschromatography(GC)에 주입하여 분

석하였으며 구취억제활성은 아래의 식에 의하여 계산하였다 (Fig.

1).
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Table 1. Operating condition of gas chromatography for measuring deodorizing 

activities

Gas chromatography Hewlett Packard 5890, series Ⅱ

Column
HP-1 (methyl silicone gum)phase, 

5 m x 0.53 mm x 2.65 ㎕

Column temperature 35℃

Injector temperature 150℃

Detector temperature 200℃

Detector Flame photometric detector (FPD)

Carrier gas He : 40 mL/min,N2 : 23 mL/min
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      Putanappropriateamountofasampleintoa30mLglassvial

Dissolvethesamplein1mLofa0.2M potassium phosphatebuffer

ofpH7.5

   Add1mLofCH3SH(1㎍/mL)solution

    Sealwithasiliconecapandstirfor5secwithvortexmixer

                     Incubateat37℃ for6min

     AnalyzetheamountofmethylmercaptaninheadspacebyGC

Deodorizingactivity(DA,%)isexpressedas

DA=(C-S)/C×100

C:methylmercaptanpeakareaofcontrol

S:methylmercaptanpeakareaafterincubation

withatestsample

⇩

⇩

⇩

⇩

⇩

 Fig. 1. Flow chart of measuring the deodorizing activity of Eisenia    

        bicyclis against methyl mercaptan.



- 9 -

2.3총 페놀 정량

총 페놀의 정량은 페놀성 물질이 phosphomolybdicacid와 반응하

여 청색을 나타내는 현상을 이용한 것으로 Folin-Denis(AOAC,

1990)을 개량하여 다음과 같이 실시하였다.즉 100mL메스플라스

크에 75 mL의 증류수와 시료 1 mL를 넣고 잘 혼합한 후,

Folin-Denis시약(Na2WO4.2H2O 100g,phosphomolybdicacid20g,

H3PO450mL에 증류수 750mL룰 가하여 2시간 동안 환류 가열한

후 실온으로 냉각시켜 1L로 정용)5mL와 탄산나트륨 포화용액

10mL를 차례로 넣은 다음 증류수로 100mL용량으로 정용하였다.

이것을 잘 혼합하여 실온에서 30분간 방치시킨 후 분광광도계로

760nm에서 흡광도를 측정하였다.분석은 각 시료당 3회 반복 실시

하였고,측정된 흡광도는 tannicacid를 이용하여 작성한 표준 검량

선에 의하여 총 페놀 함량을 구하였다.

2.4DPPH-radicalscavengingactivity의 측정

α,α-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)는 보라색을 띄는 일종의

염료로서,phenol과 aromaticamines의 항산화 활성을 측정할 때 많

이 이용되는 방법이다(Bios1958).

Diphenyl-picryhydrazine은 520nm에서 자신이 가진 홀수의 전자

때문에 강한 흡수 band를 보이나,phenol과 같이 수소나 전자 공여

체와 반응을 하게 되어 phenoxyradical을 생성하게 된다.이때 흡

수 band는 사라지고 안정화되어 본래의 진보라 색에서 노란색으로

변화하여 흡광도가 감소하게 된다.즉,반응액 흡광도의 감소를 측
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정하여 radical소거 활성을 알 수 있다(Hatanoetal.,1989).

각 농도별 시료를 메탄올에 녹인 후 2mL씩 취하여 2×10-4M 농도

로 에탄올에 용해시킨 DPPH 용액 1mL와 잘 혼합하였다.이 반응

혼합액을 실온에서 30분간 방치한 뒤,520nm에서 흡광도를 측정하

였다(Fig.2.)시료를 첨가하지 않은 대조군과 비교하여 프리 라디칼

소거활성을 백분율로 나타내고 50% 소거농도(IC50)을 계산하였다.

측정치는 3회 반복 실험하여 얻은 결과를 평균한 값으로 나타내었

다.

2.5아질산염 분해 작용 측정

시료의 아질산염 분해 작용은 1mM NaNO2용액 1mL에 소정

용액과 0.2M citricacid(pH 2.5,6.0)를 사용하여 반응 용액의 pH

를 각각 pH 1.2,pH 4.2,pH 6으로 조정한 다음 반응 용액 부피를

10mL로 하였다.이렇게 한 다음 37℃에서 1시간 반응시켜 얻은 반

응 용액을 각각 1mL씩 취하고 여기에 2% 초산용액 5mL를 첨가

한 다음 Griess시약(30% 초산으로 각각 조제한 1% sulfanilicacid

와 1% naphthylamine을 1:1비율로 혼합한 것,사용직전 제조)0.5

mL를 가하여 잘 혼합시킨 다음 실온에서 15분간 방치시킨 후 분광

광도계를 사용하여 520nm에서 흡광도를 측정하여 잔존하는 아질산

염을 구하였다.대조구는 Griess시약 대신 증류수를 0.5mL를 가

하여 상기와 동일하게 행하였다.아질산염 분해율은 시료를 첨가한

경우와 첨가하지 않은 경우의 백분율로써 나타내었다.
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MeOH solution of sample at 

various concentrations(2mL)

Solution of DPPH(2X10
-4M)

in ethanol(1mL)

Mixing

Shaking vigorously for 20sec

Standing at room temperature

for 30min

Remaining DPPH was 

determined by measuring the 

absorbance at 520 nm

       Fig. 2. Measurement of DPPH radical-scavenging effect.
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2.6온도,pH 및 시간에 따른 구취억제 활성의 영향

조제한 ethanolsolubles시료에 대한 고형분 함량이 2mg이 되도

록 계산하여 사용하였으며,시료의 여러 온도 대에서 각각 6분간 방

치한 후 시료에 대한 구취억제 활성을 측정하여 온도에 따른 영향

을 살펴보았다.Ethanolsolubles의 pH는 6N HCl,0.5N NaOH를

이용하여 일정 간격으로 pH를 조절하여 pH에 대한 구취억제 활성

을 측정하였으며,시간에 따른 구취억제 활성은 37℃에서 각 시간에　

따라 방치한 후 측정하였다.

2.7젤리의 제조

젤리식품에 첨가된 대황 추출물의 제조는 대황 분말에 15배량의

물을 첨가하여 121℃에서 30분간 autoclaving한 후에 6,000rpm에

서 15분간 원심분리한 상층액을 첨가하였으며, 물, 한천,젤라틴,올

리고당을 혼합후 가열하여 젤리를 만들었다.

2.8물성의 측정

젤리를 제조하여 samplesize가로 2cm,세로 2cm,두께 2cm

로 절단한 jelly를 rheometer(ModelCR-100D,SunScientificCo.,

Ltd.,Japan)를 이용하여 텍스쳐를 측정하였으며 사용된 plunger는

지름이 1mm인 원통형이었다.2회 연속으로 압착했을 때 얻어지는

값을 통해 각 시료의 cohesiveness,springiness,gelstrength등을

측정하였다.
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2.9통계분석

각각의 시료에 대해 평균 ±표준오차로 나타내었으며,각 군에 따

른 유의차 검증은 분산분석을 한 후 Duncan'smultiplerangetest에

따라 분석하였다.
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결과 및 고찰

3.1대황 추출물의 구취억제 활성

대황을 추출물별로 구취억제용 표준시액인 methylmercaptan에

대한 억제활성을 측정한 결과를 Fig.3에 나타내었다.추출물의 농도

가 증가함에 따라 구취억제 활성은 증가하는 경향을 나타내었다.

ethylacetate추출물의 농도가 5%일 때 97%의 높은 구취억제 활성

을 나타내었으며 ethanol추출물도 5% 농도에서 95%로 높은 구취억

제 활성을 나타내었으며 물 추출물은 5% 농도에서는 비교적 낮은

75%의 구취억제 활성을 나타내었다.이는 해조류 중 갈조류의 다시

마목과 모자반목의 해조류가 높은 구취억제 활성을 나타낸다(Lee,

2000)는 결과와 부합한다.

3.2추출 용매에 따른 구취억제 활성 및 수율

대황 분말을 극성이 다른 10종의 용매로 추출하고 구취억제활성

및 수율을 조사하여 Table2에 나타내었다.

수율을 살펴보면 극성도가 높아질수록 수율도 높아지는 경향을 나타

내어 10종의 용매 중 극성도가 가장 높은 물 및 메탄올 추출물은 수

율이 35.6% 및 12.3%를 나타내었으며 극성이 낮은 hexane은 0.35%

를 나타내었다.극성도가 4.4이상의 ethylacetate,acetone,ethanol,

methanol및 물 추출액은 90% 이상의 높은 구취억제활성을 나타내

었으나 hexane,benzene등의 비극성 용매는 낮은 구취억제활성을

나타내었다.구취억제 활성물질의 추출에는 극성도가 4.4이상의
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Fig. 3. Effect of the concentration on deodorizing activity of Eisenia    

 bicyclis extracts. 
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Table. 2. Deodorizing activity and yield of Eisenia bicyclis extract by 

various solvents 

Solvents Yield (%)*
Deodorizing

Activity (%)**

Hexane 0.35 8.6

Benzene 0.42 12.4

Diethyl ether 0.45 49.4

Methylene choride 0.52 21.8

Chloroform 0.57 44.5

Ethyl acetate 0.75 98.8

Acetone 1.86 99.6

Ethanol 3.53 99.2

Methanol 12.3 99.5

Water 35.6 99.2

*, W/W, dry basis.

**, deodorizing activity against methyl mercaptan.
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ethylacetate,acetone,ethanol,methanol,물 등의 극성용매가 적합

한 것으로 판단된다.

3.3총 페놀 함량

대황을 각 용매별로 분획하여 동일 농도(10㎎/mL)에서 총 페놀

함량을 비교하여 Fig.4.에 나타내었다.각 용매 분획물의 총 페놀

함량은 ethylacetate획분이 12㎎/100g으로 가장 높게 나타났고

ethanol8.3㎎/100g,water3.2㎎/100g순이었다.이러한 결과는

추출용매에 따른 구취억제 활성 및 수율조사(Table.2)에서 나타난

바와 같이 구취억제 활성 물질의 추출에는 극성도 4.4이상의 ethyl

acetate,acetone,ethanol,methanol,물 등의 극성용매가 적합하다는

결과와도 잘 일치된다.따라서 이상의 결과로서 페놀성 물질은 ethyl

acetate용매에 잘 이행되는 성질을 가지고 있으며,구취억제 효과를

나타내는 물질도 페놀성 물질이 크게 관여하는 것으로 생각된다.

3.4DPPH radical-scavengingactivity의 측정

전자공여능은 활성라디칼에 전자를 공여하여 식품중의 지방질산화

를 억제시키는 척도로 사용되고 있을 뿐만 아니라 인체 내에서 활성

라디칼에 의한 노화를 억제하는 작용의 척도로 이용되고 있다.대황

분말 추출액의 DPPH에 대한 전자공여 작용을 Fig.5에 나타내었다.

각 용매 분획물의 전반적인 전자공여능은 ethylacetate>ethanol>

water추출물의 순으로서 구취억제 효과와 같은 경향을 나타내었다.

이러한 결과는 Matsuzaki& Hara(1985)이 보고한 녹차 catechin류



- 18 -

Water Ethanol Ethyl acetate

T
o

ta
l 

p
h

en
o

li
cs

 (
m

g
/1

00
 g

)

0

2

4

6

8

10

12

14

Fig. 4.  Contents of total phenolic compounds of Eisenia bicyclis 

extracts by different solvents.
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의 구취억제 효과는 epigallocatechingallate> epigallocatechin>

epicatechingallate>epicatechin순이었으며 녹차의 경우 항산화력

은 구취억제 효과와 잘 일치 한다는 보고와 상관이 있는 것으로 판

단되었다.

3.5아질산염 분해 작용

대황 추출물을 이용하여 pH별 농도별 아질산염 분해 작용을 Fig.

6,Fig.7및 Fig.8에 나타내었다.대황 추출물의 아질산염 분해 작

용은 농도가 증가할수록,pH가 낮을수록 아질산염 분해 작용이 증가

하는 경향을 나타내었다.측정 최고 농도인 1%일때 pH 1.2에서

ethylacetate추출물이 가장 높은 86%의 아질산염 분해작용을 나타

내었고 ethanol추출물은 76%,water추출물은 37%의 아질산염 분

해 작용을 나타내었다.pH 4.2에서도 ethylacetate추출물이 가장

높은 31%의 아질산염 분해 작용을 나타내었고 ethanol추출물은

18%,water추출물은 5%의 아질산염 분해 작용을 나타내었다.pH

6에서는 모든 추출물이 아주 낮은 아질산염 분해 작용을 나타내었

다.

3.6구취억제 소재 제조시 미치는 영향인자 특성

3.6.1온도 영향

온도에 따른 대황 추출물의 구취억제 활성변화를 관찰하였다.Fig.

9에 나타낸 것과 같이 반응온도가 상승함에 따라 증가 하다가 30℃

이후 활성이 급격히 감소하는 것을 볼 수 있다.20℃와 30℃에서의
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affected by concentration and pH. 
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Fig. 7.  Nitrite-scavenging ability of Eisenia bicyclis ethanol extracts 

as affected by concentration and pH.
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Fig. 9. Effect of temperature on deodorizing activity of Eisenia bicyclis 

ethanol extract.
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구취억제 활성이 크게 차이 나지 않는 것으로 보아 상추의 구취억제

소재 제조는 30℃ 이하에서 이루어지는 것이 구취억제 효과를 높일

수 있을 것으로 판단된다.

3.6.2pH의 영향

구취억제 소재 제조시 온도에 따른 구취억제 활성 결과를 감안하

여 상온에서 제조한 대황 추출물의 pH를 달리하여 구취억제 활성을

측정하여 Fig.10에 나타내었다.대황 추출물의 methylmercaptan

에 대한 구취억제 효과는 pH가 알카리성 측으로 갈수록 높아지고

산성 측으로 갈수록 감소하는 경향을 보였다. Yasuda and

Arakawa(1995)는 녹차 카테킨류의 구취억제효과 연구에서 산화작용

은 산성이나 중성 용액에서 보다도 알카리 용액에서 쉽게 진행된다

고 하였으며 이러한 결과는 구취가 중성과 알카리성에서 발생하며,

산성에서는 방해를 받는다는 일반적인 사실과도 일치한다. 또한

McNamaraetal.(1972)은 타액에 포도당을 첨가한 시험구와 첨가하

지 않은 시험구를 37℃에서 24시간 배양한 결과, 포도당을 첨가했을 

때에는 급격하게 산성화가 되면서 구취는 별로 발생하지 않았으나, 

포도당을 첨가하지 않았을 경우에는 pH가 서서히 증가하고 심한 구

취가 발생하였다는 결과와도  잘 부합되었다.

3.6.3반응시간의 영향

구취억제 소재 제조시 미치는 영향인자 특성을 살핌으로써 구취억

제 활성의 감소를 최소화 할 수 있으며, 이 소재가 산업적으로 이용
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Fig. 10. Effect of pH on the deodorizing activity of Eisenia bicyclis 

ethanol extracts.
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될 경우 생산 조건이 될 수도 있다. 따라서 온도와 pH뿐만 아니라 

제조 시간에 대한 구취억제 활성을 Fig.11에 나타내었다. 대황 추출

물은 시간이 지날수록 구취억제 활성은 급격하게 감소 하였다. 기존

에 발표된 바나나 껍질의 총 페놀 함량이(Nguyen et al., 2004) 시

간에 따라 감소하는 경향을 나타내는 것으로 보아 구취억제 활성의 

감소는 총 페놀 함량이 감소함에 따라 나타나는 결과라 생각된다. 

따라서 구취억제 소재 제조시간은 24시간 이내로 경과시간을 줄이

는 것이 바람직하다고 판단된다. 

3.7젤리식품의 구취억제 활성

젤리식품에 첨가된 대황 추출물의 제조는 대황 분말에 15배량의

물을 첨가하여 121℃에서 30분간 autoclaving한 후에 6,000 rpm에

서 15분간 원심분리한 상층액을 첨가하였으며, 물, 한천,젤라틴,올

리고당을 혼합후 가열하여 젤리를 만들었다.

대황 추출물이 고형분 함량으로 0.5% 첨가된 젤리 식품의 methyl

mercaptan억제효과는 32%로서 해조류 대황 추출물이 첨가되지 않

은 대조구의 13%에 비하여 methylmercaptan억제 효과는 19% 우

수한 것으로 나타났다(Table3).
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Fig. 11. Effect of incubation time on deodorizing activity of Eisenia    

bicyclis ethanol extracts.
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Table 3. Deodorizing activity of jelly food containing Eisenia bicyclis 

extract against methyl mercaptan
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3.8물성 측정

 3.8.1 Cohesiveness

  젤리에 사용되는 재료의 농도를 각각 달리하여 젤리를 만들어 시

중에 판매되고 있는 젤리 제품과 응집성을 비교하였다(Fig. 12-14). 

시중에 판매되고 있는 젤리의 응집력은 245 kPa 이였고 올리고당의 

농도를 달리해 제조한 젤리 중 가장 유사한 응집력을 가진 젤리는 

올리고당 농도가 60%일 때로 응집력은 250 kPa 이였다. 젤라틴 농

도를 달리한 젤리 중 가장 유사한 응집력을 나타낸 젤리는 농도가 

8% 일 때로 응집력이 236 kPa로 나타났으며 한천 농도를 달리하여 

제조한 젤리에서 가장 유사한 응집력을 나타낸 것은 한천 농도가 

2%일 때로 응집력이 249 kPa 이였다. 

3.8.2 Gel strength

  젤리에 사용되는 재료의 농도를 각각 달리하여 젤리를 만들어 시

중에 판매되고 있는 젤리 제품과 겔 강도를 비교하였다(Fig. 

15-17). 시중에 판매되고 있는 젤리의 겔 강도는 212kPa 이였고 

올리고당의 농도를 달리해 제조한 젤리 중 가장 유사한 겔 강도를 

가진 젤리는 올리고당 농도가 50%일 때로 겔 강도는 217 kPa 이였

다. 젤라틴 농도를 달리한 젤리 중 가장 유사한 겔 강도를 나타낸 

젤리는 농도가 8% 일 때로 응집력이 207 kPa로 나타났으며 한천 

농도를 달리하여 제조한 젤리에서 가장 유사한 겔 강도를 나타낸 것

은 한천 농도가 1%일 때로 겔 강도가 207 kPa 이였다. 



- 31 -

Concentration (%)
p 30 40 50 60

C
o

h
es

iv
en

es
s 

(k
P

a
)

0

50

100

150

200

250

300

Fig. 12. Changes in cohesiveness of jelly by different oligosaccharide 

concentrations.
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Fig. 13. Changes in cohesiveness of jelly by different gelatin 
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Fig. 14. Changes in cohesiveness of jelly by different agar 

concentrations.
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Fig. 15. Changes in gel strength of jelly by different oligosaccharide 

concentrations.
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Fig. 16. Changes in gel strength of jelly by different gelatin 

concentrations.
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Fig. 17. Changes in gel strength of jelly by different agar 

concentrations.
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3.8.3 Springiness

  젤리에 사용되는 재료의 농도를 각각 달리하여 젤리를 만들어 시

중에 판매되고 있는 젤리 제품과 탄력성을 비교하였다(Fig. 18-20). 

시중에 판매되고 있는 젤리의 탄력성은 53%였고 올리고당의 농도를

달리해 제조한 젤리 중 가장 유사한 탄력성을 가진 젤리는 올리고당 

농도가 30%일 때로 탄력성은 51%였다. 젤라틴 농도를 달리한 젤리 

중 가장 유사한 탄력성을 가진 젤리는 농도가 6% 일 때로 탄력성이 

54%로 나타났으며 한천 농도를 달리하여 제조한 젤리에서 가장 유

사한 겔 강도를 나타낸 것은 한천 농도가 1%일 때로 탄력성이 58%

였다.
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Fig. 18. Changes in springiness of jelly by different oligosaccharide 

concentrations.
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Fig. 19. Changes in springiness of jelly by different gelatin 

concentrations.
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Fig. 20. Changes in springiness of jelly by different agar concentration.
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요 약

본 연구에서는 갈조 식물 해조류인 대황을 유용하게 이용하기 위하

여 대황을 여러 가지 용매를 이용하여 추출한 추출물을 가지고 생리

기능성 활성을 알아보았다.대황의 총 페놀 함량을 측정 하였으며

DPPH-radicalscavengingactivity측정,methylmercaptan구취억

제 활성,아질산염 분해 작용,구취억제 소재 제조시 온도,pH,시

간의 영향을 알아보았다.

총 페놀함량은 ethylacetate추출물이 12.51㎎/100g으로 가장 높

게 나타났고 ethanol추출물은 8.37㎎/100g,water추출물은 3.13

㎎/100 g의로 나타났다. 추출물별 전자 공여능 측정결과 ethyl

acetate추출물이 90%로 가장 높은 결과를 나타내었으며 ethanol,

water추출물도 각각 87%,64%의 결과를 나타내었다.추출물별 구

취억제 활성을 측정한 결과 ethylacetate추출물이 97%로 구취억제

활성이 가장 높았으며 ethanol추출물도 95%의 구취억제 활성을 나

타내었다.이상의 결과로서 페놀성 물질은 ethylacetate용매에 잘

이행되는 성질을 가지고 있으며 구취억제 효과를 나타내는 물질도

페놀성 물질일 것으로 추정된다.

아질산염 분해 작용은 ethylacetate추출물이 농도 1%일때 pH1.2

구간에서 가장 높은 86%의 분해율을 나타내었고,ethanol추출물은

76%,water추출물은 37%의 분해율을 나타내었다.또한 아질산염

분해율은 농도가 높을수록,pH가 낮을수록 높은 분해율을 나타내었
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다.

구취억제 소재 제조시 온도에 대한 구취억제 활성은 30℃에서 가장

높은 84%의 구취억제 활성을 나타내었다가 40℃에서 부터는 60% 

이하의 결과를 나타내었다. 또한 구취억제 소재 제조시 pH에 대한 

구취억제 활성은 산성구간에서는 20% 이 하의 낮은 구취억제 활성

을 나타내다가 pH7.5 이상에서는 80%의 높은 구취억제 활성을 나

타내었다. 구취억제 소재 제조시 24시간 이내에 이루어 졌을 때 

90% 이상의 높은 구취억제 활성을 나타내었으며 48시간 이후에는 

점차 감소는 경향을 나타내었다. 구취억제 소재를 제조시 손실을 최

소화하기 위해서는 24시간 이내에 pH 7.5 이상에서 30℃ 이하에서 

제조하는 것이 좋을 것으로 판단된다.

 대황의 추출물을 0.5% 첨가하여 만든 젤리식품도 methyl

mercaptan억제효과는 대조구와 비교 하였을 때 약 2.5배 우수한

것으로 나타났다.

시중에 판매되고 있는 젤리의 응집력은 245kPa,겔 강도는 212

kPa,탄력성은 53%였다.이와 가장 유사한 응집력을 가진 젤리를 만

들기 위해서는 올리고당의 농도를 60%, 젤라틴의 농도를 8%, 한천

의 농도를 2%로 하여 젤리를 제조하는 것이 가장 유사한 젤리를 만

들 수 있다.
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