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추훌 방법을 달리한 매추의 향기 성분 분석 
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Abstract 

Flavor compounds of j띠ube fruits were extraαed and determined with GC/MS. Purge-trap, simultaneous 
distillation 뻐d extraction(SDE) and headspace methods were applied to extract flavor ∞mpounds. Different 
compounds were identified with different methods. Total 23 ∞mpounds were determined and ∞nsisted of 
one alcohol, five aldehydes, nine acids, five esters, two ketones and one 하kane. Compounds of high boiling 
point like fatty acids were isolated efficiently with the SDE but esters of low boiling point were easily 
isolated with purge-trap method. From the results of sniffing test with headspace method, the aroma of jujube 
fruits were composed of five odorants functioning as fresh or sweet, jujube sweet or medicinal herb-like, 
rancid, sweet or fish-like and nutty or bitter odor. 
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서 론 

대추(Zy.킹빼lS jujube)는 갈매기파에 속하는 낙엽관목 

으로 중국계(Zψ따lS ji찌'uba Miller와 인도계 (Zi떠p뻐s 

mauritiana LAM) 둥 2종이 있으며 우리나라에서는 주 

로 중국계 대추가 재배되고 있다. 해열， 강장， 간기능 

보호， 완화제로 양기를 보강하고 위장을 튼튼하게 하 

는 동의 약리작용이 있어 보신용 약재로 뛰어나며 대 

추와 쌀을 넣어 발효시켜 만든 약용주로 “청주대추 

술”이 유명하다(통의학 사전， 1990; 박록담， 1996). 

대추의 풍미 성분도 다른 성분에 비해 미량으로 과 

실과 그 가공품의 품질에 큰 영향을 미치는 것으로 생 

각되지만， 그에 관한 연구는 “전통천연향료 개발에 관 

한연구”에서 수증기 증류한정유성분을 GC/MS로분 

석한 보고가 있을 뿐이다(신국현 퉁， 1996). 

또한 향기 성분은 미량이면서도 불안정하므로 그 

추출방법에 따라 분석결과가 달라질수 있다(Aσ'ee와 

Teranishi, 1993). 향기성 분을 추출하는 방법에는 증류 
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법， 추출볍， 헤드스페이스법， 초임계 추출법， 극초단파 

추출법 (Microwave Assisted Process) 퉁이 있으며 최 근 

에는 디kens & Nickerson이 고안한 동시 증류 추출법 

(Simultaneous Distillation and Extraction)과 pu뺨-trap 

을 이용한 추출방법이 흔히 사용되고 있다(이동선， 

1994). 

향기 성분의 분석은 성분을 정성하는 것뿐만 아니 

라 청성된 화합물이 그 식품의 향에 어느정도 기여하 

는지를 결정하는 것이다(AIσee， 1997). 그러므로 모든 

분리된 피크의 관능적인 특성을 평가하기 위해서는 

sniffing test를 병 행하여 야 한다. Sniffing test를 통하여 

화합물이 향기 활성을갖는지 또는향기 활성이 큰화 

합물이 전체향의 특성을 대표할 수 있는지를 알수 있 

고 나아가서는 제품에 좋은 영향을 미치는 화합물과 

좋지 않은 영향을 미치는 화합물올 확인 할수도 있다 

(Shimoda et al. , 1996; 하재호， 1997; Pino et al. , 1995; 

Specht와 Baltes, 1994). 

이 연구에서는 대추의 향기성분을 dynamic head­

space법과 static headspace법 그리고 SDE 방법으로 추 

출하여 GC, GC/MS로 정성하였고 S띠짧ng test로 각 화 

합물의 향기 특성을분석한결과를보고하고자한다. 
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재료 및 방법 

재료 

본 실험에서 사용한 대추는 1996년 12월 경산에서 

구입한 건조 대추를 사용하여 -200C에서 보관 한 것을 

사용하였다. 

시료의조제 

Headspace의 시료는 대추의 씨를 제거 한후 나머지 

부위를 1 mm 내외로 세절하여 사용하였으며 SDE 시 

료는 마쇄기(Kaiser， 우랍전기)로 갈아 사용하였다. 

Purge-trap 추출과 분석 

세절한 대추 5g을 600C의 오븐에서 30분간 평형화 

시 킨후 dynamic headspace sampler (Tekma TM LSC 

2000)로 80"C에서 10분간 추출하였으며， 유속은 40 

mUmin이었다. Tenax trap를 사용하여 1600C에서 4분 

간 탈착시켰다. 주입은 1800C에서 1분간 실시하였다. 

GC-MS 분석 조건은 HP 5890을 사용하여 비극성 

칼렴 인 Ultra 1 (50 m x 0.2 mm X 0.33 μm)으로 350C 

에서 1800C까지 분당 10C씩 상승시켰으며， MS 조건 

은 분당 100C씩 2200C까지 증가시킨후 10분간 유지하 

였다. EM voltage는 70 eV로 하였으며 mass range는 

33-330 amu이 고 library는 Wiley database이 었다. 

Headspace 추출과 분석 

세 절한 시 료 5 g을 Varian Genesis Headspace 장치 

를 이용하여 850C에서 40분간 평형화 시킨후 다음과 

같은 GC (Va빼 Star 3400)조건으로 분석하였다. 컬 

럼 은 stabilwax capillay (30 m X 0.32 mm X 0.25 μm) 

를 사용하였고， 온도는 400C에서 2분간 유지한후 분 

당 100C로 2100C까지 상승시 켰다. 검출기는 f1ame 

ioization detector를 사용하였으며 , 표준물질은 Merk社

와 Sigma aldrich社에서 구입하여 정성에 사용하였다. 

SDE 추출과분석 

마쇄된 대추 30 g을 증류수 900 mL와 혼합시킨 뒤 

동시증류 추출(SDE)장치를 이용하여 휘발성 향기성분 

을 추출하였다ι，ikens과 Nickerson, 1966). 추출용매로 

는 n-pent뻐e 300 mL을 사용하여 1어간 동안 실시하 

였다. 추출이 끝난후 감압 농축기어UαII RotavaporR-

114)로 추출액의 최종 부피가 1 mL 될 때 까지 농축하 

여 분석 시료로 사용하였으며， GC-MS분석은 HP 

5890으로 비 극성 컬럼 인 SPB-1 (30 m x 0.25 mm X 

0.25 μm)을 사용하였으며， 온도는 400C에서 15분간 

유지한후 분당 40C로 2800C까지 상숭시켰다. MS 조 

건은 GC와 같은 조건으로 VG Mass lab Fisons (MD-

800)을 사용하였고 library는 Wiley and Nist databa앓 

이었다. 

Sniffing test 

SGE intem매사의 Olfactory detector (part no. 093500) 

를 GC (Varian star 3400)의 컬 럽 끝에 splitter를 부착 

하여 사용하였다. 모든 조건은 headspace 장치를 이용 

한 분석 방법과 동일한 조건하에서 실시하였다. 관능 

검사 요원은 몇 개의 표준품으로 sni퍼ng test를 실시 

하여 향묘사능력이 우수한 4명을선발하여 예비실험 

을 통해 반복훈련을 한후 분석하도록 하였다. 분석결 

과는 4명의 요원이 각각 3번 반복하여 나온 용어중 공 

통적 인 것으로 묘사하였다(Brunke et al. , 1989). 

걸과및고활 

Purge-trap을 이용한 향기성분 

Purge σap으로 포집한 향기성분을 GC-MS로 분석 

한 결과는 Table 1에 나타내었다. 정성된 피크는 13개 

였으며 알코올이 1개， 산이 2개， 에스테르 5개， 알데히 

드 3개， 케톤 화합물이 2개였다. 알코올은 2-propan이 

만이 검출되었으며 이 성분은 헤이즈 벌꿀(Shimoda 

et al., 1996)에서도 보고 되었다. 산은 acetic acid 와 

propanoic acid가 검출되었고， 자극적인 신내를 가진 

acetic acid는 사과， 마르멜로(quince)， 살구 추출물 

(Marton과 Macleod, 1990)과 헤이즈 벌꿀(Shimoda et 

al. , 1996) 퉁 여러 과일에서 확인된 화합물이다. 가장 

종류가 다양하며 피크수도 많은 것은 에스테르 화합 

물이며 propyl acetate, 1-methyl propyl propanoate, sec­

butyl propanoate, propyl 3-methyl butyrate, 1-methylethyl 

hexanoate 둥이 며 그 중 propyl acetate는 배 향(pe따)을 

나타낸다. Pome fruits에서 확인된 화합물의 향기 역치 

시험 결과 에스테르 화합물의 역치는 0.0001 ppm에서 

5 ppm까지로 알코올류나 고급 지방산에 비해 훨씬 낮 

은 역치값을 나타내었다. 그러므로 혼히 에스테르류 

가 향기특성에 기여하는 바가 크다고 할수 있을 것이 

며(Marton과 Macleod, 1990) 대추 또한 유사하리라 생 

각된다. 알데 히 드는 hexanal, furfur때， benzaldehyde퉁 

이 검출되었으며 이중 benzaldehyde와 furfural은 대추 

의 향기성분으로 보고되었다(신국현 둥， 1996). 과일 

에서 hexanal은 풀내 (green, grasy-like)를， furfur외은 코 

코덧(coconut-like)향， benzaldehyde는 알몬드(외mond­

like)향을 나타내는 성분이다(Marton과 Macleod, 1990; 



여 한다(하재호， 199끼. 케톤 화합물로는 버터향을 내 

는 2，3-butandione과 3-hydroxy-2-but때dione이 검출되었 

다 사과향을 headspace법으로 분석한 결과 에스테르 

화합물이 60-80%에 이른다고 하는데 이는 headspace 

방법에 의한 추출시 휘발되기 쉬운 저비점성분이 주를 

이루기 때문이다(M빠:on과 Macl∞d， l990). 
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Table 1. Volatile components of j배ube fnrits in va히­
ous analysis condi히ons 

Component C 

+ 
+ 

B A 

Headspace sampler를 이용한 향기성분 및 sniffing 

test 

Table 2는 headspace sampler와 sniffing port를 이 용 

하여 각 피크의 관능적인 향기특성을 묘사한 결과이며 

gas chromatogram은 Fig.1과 같다. 총 14개의 피크가 검 

출되었으나 정성된 피크는 5개로 알코올이 1개， 산이 

1개， 알데히드가 3개이었다. 정성된 화협물의 함량비는 

약 75%이 었다. 2-propan이이 10.36%, a∞taldehyde， 3-

methyl-butanal, benzaldehyde가 60%를 차지 하였으며 

acetic acid가 5.09%를 차지하였다. 이들 화합물중 

acetaldehyde가 46.14%로 가장 높은 함량비을 나타내 

었다. Acetaldehyde는 과일퉁에서는 세포가 파괴되면 

서 생성된다고 알려져 있으며 주류에서는 효모의 알 

코올 발효시에 생성되는 것으로 알려져 있다(Morton 

파 Macleod, 1990). 대추에서는 분석전처리 과정인 셰 

절에 의해 세포가 파괴되어 생성된 것으로 생각된다. 

Headspace는 액체 또는 고체 시료가 존재하는 상부공 

간이며 시료중에 함유된 비점이 낮은 휘발성 성분들 

이 기체상으로 존재하므로 감각기관에서 느낄수 있는 

것과 비슷한 함량비로 이 공간에 존재한다고 할수 있 

다(이동선， 1994). 그러므로 이러한 headspace 조건하 

에서 GC/olfactometry를 실시할 때 실제 감각에 의해 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 

A1coho이Is 녕 

A씨lka뻐ns 

A1dehyde 
Acet외d바lyde 

Benzaldehyde 
Furfural 
3-methyl-butanal 
Acids 
Propanoic acid 
Decanoic acid 
Undecanoic acid 
Dodecanoic acid 
14-pentadecanoic acid 
Tetradecanoic acid 
Methyl-7-hexadecenoic ac때 
Hexadecanoic acid 
Esters + 
1-methyl propyl propanoate + 
Sec-butyl propanoate + 
Popyl 3-methyl butyrate + 
1-methyl하hyl hexanoate + 
Ketones + 
3-hvdroxy-2-butanone + 
A: Purge-trap, B: Headspace C: SDE extract 

+ 

+ 
+ 

+ 
+ 

Shimoda et al. , 1996). 이 중 furfural은 살구 퓨레 와 빅 

토리아 플럼 (Victoria plum)으로 만든 챔과 같이 열처 

리한 파일에서도 확인되고 있으며 (Marton과 Macleod, 

1990) 대추에서는 건조에 의해 생성되는 것으로 생각 

된다. 또한 이 화합물은 참기름에서는 좋은 향으로 기 

Table ι Odor desc히ption of volatile components of jujube at headspace 

Peak _ _ Result 
R.T .~-;~.. Compound no .". (%) ~~"'Y~~"- odor quality 

1 1.729 1.84 
2 1.957 46.14 
3 2.306 7.53 
4 2.374 0.52 
5 2.796 10.36 
6 2.929 3.12 
7 2.961 2.49 
8 3.118 6.07 
9 3.607 11.52 

10 4.361 0.70 
11 5.580 0.57 
12 8.042 1.78 
13 10.436 5.09 
14 11.516 2.29 

Panel 
desαiption 

Sweet, fresh 

lujube sweet medicinal herb-like 
Rancid 

Sweet, fish-like 

Nutty, bitter 

Pungent, nauseating 

Almond-like 

Acetaldehyde 

3-methyl-butanal 

”
때
 
빼
 

빼
 뼈
 

2-propanol 
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줬 
Fig. 1. Gas chromatogram of volatile components of ju­
jube at headspace. 

느낄수 있는 향의 상태와 가장 유사한 향을 인식할수 

있다고 한다(Acree， 199끼. 그러므로 본실험에서도 대추 

를 headsp없 sampt하로 추출하여 뼈뻐19 test를 실시하 

였다. 그 결과 5개의 피크가 인식되었으며 acetaldehyde 

는 상큼한내와 단내로 7번째 피크는 대추단내와 한약 

내로 8번째 피크는 꼬랑내와 지독한내로 3-methyl­

butanal은 단내와 비린내퉁으로 표현하였으며 benz떠­

dehyde는 고소한내와 쓴내로 표현되었다. 문헌에 의 

하면 acetaldehyde는 pungent, nauseating로 표현되 었 

으나 관능검사 요원들은 단내 하나만을， 또는 단내， 상 

큼한내를 함께 기술하였다. 이는 과일의 종류나 향의 

강도에 따른 차이라고 생각된다(Fisher와 E셔k， 1997). 

7번째 피크는 상대적 함량 비율이 2.49%로 적은 편이 

나 3명은 대추 단내， 한명는 한약내라고 하였다.8번 

째 피크는 6.07%를 차지하며 발꼬랑내， 꼬랑내， 지독 

한내둥으로 표현하였다. 3-methyl-butanal는 사과향의 

특성을 갖는다고 하나 단내와 비린내퉁으로 표현하였 

다. 이 또한 화합물의 maσix 농도에 기 인한다고 생각 

된다. 인식된 화합물중 상대적 함량이 2.29%로 가장 

낮은 benzaldehyde는 관능검사 요원 중 한사랍만이 쓴 

내， 고소한내라고 표현하였다. 이 화합물의 역치는 매 

우 낮은 것으로 알려져 있다. 대추의 특징적인 향으로 

는 7번째 피크， 나쁜 냄새로는 8번째가 확인되었다. 

더 많은 대추의 휘발성 화합물을 관능적으로 인식하 

기 위해서는 시료량과 평형화 시간올 늘리거나 컬럼 

에서 sniffing port로 직접 연결하여 splitting을 방지하 

면 더 많은 성분을 인식할수 있을 것으로 생각된다. 

SDE추출을 이용한 향기성분 

SDE 추출하여 GC-MS로 분석한 화합물은 Table 

1과 같으며 7개의 지방산과 1개의 외없ne화합물이 검 

출되 었다 외kane 화합물로는 2-methyl decane이 , 지 방 

산은 decanoic acid, undecanoic acid, dodecanoic acid, 

14-pentadecenoic acid, tetradecanoic acid, methyl-7-

hexadecan이.c acid, hexade않noic acid로 비교적 비 점 이 

높은 고급 지방산이다. 이들 지방산은 관능적으로 

sour, rancid, fat-like, faint waxy, oily 같은 특성 을 갖는 

화합물이다. 과학기술처 보고에서， 생대추를 수증기 

증류하여 얻은 정유성분을 분석한 결과 총 24개의 화 

합물이 정성되었으며 지방산이 34% 이상을 차지하 

였으며 이중 decanoic acid (5.68%), dodecanoic acid 

(20.4%), tetradecanoic acid (2.63%) 퉁이 본실험의 정 

성 결과와 같았다(신국현 둥， 1996). 그러므로 SDE와 

수증기 증류는 고비점화합물의 추출이 용이한 방법이 

라고 생각된다. 지방산이 많은 과일로는 하와이의 

yellow passion fruit가 보고 되 고 있으며 , C,-C, 산은 

passion fruit의 향에 중요한 역 할을 하지 만 nonanoic 

acid 이상의 고분자 산의 영향은 척다고 생각되는데 

이는 고분자 지방산은 화합물의 역치가 다른 화합물 

에 비해 높아 향기 특성에는 큰 영향올 미치지 않기 

때문이 다(Morton과 Macleod, 1990). 

컬 론 

시판 건조 대추의 휘발성분을 분석하기 위히여 

purge-σap 장치와 Varian he뼈space an머yær를 이용한 

headspace성분과 SDE를 이용한 pentane 추출물을 gas 

chromatography로 분석하였다. 성분은 물질의 RT와 

MSD로 정성하였으며 K옹띠輪 t않t로 향기능를 밝혔 

다. 확인된 총 휘발성 화합물은 23개로 알코올이 1개， 

알데히드가 5개， 산이 9개， 에스테르가 5개， 케톤이 2개， 

알칸이 1개로 나타났다. 에스테르와 같은 저비점 화합 

물은 purge-trap 장치로 추출되었고 지방산과 같은 고비 

점화합물은 SDE가 더 효과적이었다. Headspace 성분을 

sniffing test로 분석한 결과 상큼한내 또는 단내， 대추단 

내 또는 한약내， 꼬랑내， 단내 또는 비린내， 고소한내 

또는 쓴내동 5개의 피크 성분을 인식할 수 있었다. 
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