
1. 정 의

허브(Herb)의 어원은 라틴어의 Herba(풀, 약초)

에서 유래되었으며, 허브(Herb)라는 단어의 사전적

의미는 잎과 줄기, 뿌리나 열매가 식용 또는 약용

에 쓰이고 향기나 향미가 있어 요리나 방향에 이용

되는 식물 이라 정의되어 있다. 현재 일반적으로 허

브라고 하는 것은 유럽, 특히 지중해부터 알프스에

걸쳐 자생하고 있는 식물 가운데서 약리작용과 방향

성을 갖는 것으로, 예로부터 의학적 가치가 인식되

어 온 것이라고 말할 수 있을 것이다. 그러나 광의

적으로 말해 허브란 초본, 즉 풀과 동의어이며, 좁

은 의미로는 有用植物을 의미한다.

최근 구미에서는 유럽산에 구애받지 않는 많은 유

용식물이 허브로서 인식되어 식품에 이용되고 있다.

또한 일본이나 중국의 한방에서도 민간약 가운데서

허브로 불리고 있는 것이 수없이 나와있다. 결국 인

류가 초근목피를 이용하던 때부터 시작된 식물 이용

형태의 하나가 지금 허브로 칭해지고 있는 것이다.

한 국가나 지역의 식물상과 음식 및 식습관 가운데

서 오랜 역사의 밑바탕을 이뤄온 것을 구미에서는

허브로 불리고, 한국, 일본, 중국에서는 생약이라고

불리는 것이며, 양자를 같은 것으로 분류하기도 한

다. 또한 허브류와 스파이스의 정의는 애매해서 명

확한 분류는 어렵다. 일반적으로 스파이스는 식품

조리를 위해 이용되는 향이나 색, 자극적인 맛을 갖

는 식물을 가르키고, 식용이라는 점이 전제된다. 이

에 반해 허브는 식용할 수도 있으나 약용, 화장품용,

염료용, 장식용 등 비식품 부분에서 이용되는 것도

많다. 스파이스, 허브의 차이를 알아보는 방법으로

원산지나 이용부위에 따른 견해를 보면, 원산지로는

스파이스는 열대산이 많은데 반해, 허브는 온대산,

특히 일본인 등 아시아인이 떠올리는 것은 유럽산인

것이 많다. 또 이용부위로서는 스파이스가 뿌리와

종자를 이용하는 것이 많은데 반해, 허브는 잎과 꽃

을 많이 이용한다.이 때문에 같은 식물이라도 이용

부위에 따라 스파이스(sipce)가 되고, 허브(herb)로

불리는 경우도 있다. 최근 허브시장이 세계적으로

확대되고 있다고 말할 수 있는데, 미국 등지에서는

명일옆과 Yarrow 등 건강식품에 사용되는 식물추출

물이나 화장품에 사용되는 식물추출물 등도 허브로

분류되는 추세로 유용식물의 범위가 넓어지고 있다.

본 연구에서는 첫째 식물인 것, 둘째 인간이 맡기

좋은 향기를 갖고 있는 것. 셋째 식품의 소재가 되
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는 것을 위주로 조사하였다.

2. 식용 허브의 종류

2.1 차로 이용되는 허브류

허브차는 커피나 청량음료 대신에 마시면 상쾌한

카페인이 없는 차로써 생활을 풍요롭게 해주며 또

정신적인 긴장을 완화시키고 신경질적인 마음을 안

정시키기도 하며, 위의 상태를 조절 하여 소화를 돕

기도 하며, 편안한 수면을 취하게 하고 감기, 두통,

해열 그밖의 여러가지 질병예방 및 치료제로써 가치

가 있다. 전세계적으로 생산되고 있는 허브류 중 차

로 이용되고 있는 품종은 다음과 같고, 그 효능을

중심으로 각각 분류하여 조사하였다.

<차(tea)로 이용되는 허브>

허브명 효능

Lavender (꽃) 진정작용, 두통

Rosemary(잎) 기억력증진, 두통
Sage(잎) 간장병,변비, 류마치스

Mint (잎) 소화촉진, 감기, 두통, 집중력향상, 쾌면
Lemon Balm(잎) 이해력, 기억력촉진, 우울증, 피로회복

Chamomile(꽃) 감기, 생리통완화, 긴장완화
Lemon Verbena(잎) 진정작용, 소화촉진, 이뇨의효과

Geranium(꽃) 이질, 궤양

학 명 M entha sp icata
국 가 명 영명

일 반 명 Mint (Speamint)
재 배 지 일본, 러시아, 영국, 독일, 네덜란드
활용부위 잎

성분함량
l- Carvone(주성분), Dihydrocuminyl acetate, Dihydrocuminly valerate,
Dihydrocarveyl acetate

특 징

꿀풀과의 다년초로 약 30∼90㎝ 높이로 자라며, 교잡이 잘 되어서 변종이 많음
서양종과 동양종이 있으며, 허브로 쓰이는 것은 서양종, 식물 전체에서 시원하고 상쾌한
청량감이 느껴지는 향이나며, 허브 중 재배하기 가장 쉬움
유럽 남부와 유라시아, 아프리카가 원산지로 6월부터 8월에 걸쳐 백색, 분홍색, 연보라색의
꽃이 피며, 내한성이 강해서 월동이 가능
대표적인 품종으로 페퍼민트(박하), 스피아민트, 오데코롱민트, 페니로얄민트, 애플민트,
파인애플민트 등이 있고 과일향, 박하향 등 품종에 따라 각기 다른 고유의 향을 지니고 있어
용도에 알맞게 적절히 이용가능

일반활용

후르츠칵테일, 음료수에 첨가
Crushing해서 소스, 스튜, 스프, julep, 젤리, 아이스티, 식초에 첨가
양고기, 송아지, 쇠고기, 생선요리에 첨가
콩, 가지, 당근, 시금치와 요거트에 향미 첨가

상업적이용 과자, 츄잉검, 치약, 제빵, 젤라틴 디저트, 젤리, 알콜과 무알콜 음료 제조에 첨가

2.1.1 Mint

2.1.1.1 Speamint
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2.1.1.2 Peppermint

2.1.1.2 Majoram

학 명 M entha spp .

국 가 명 영명

일 반 명 Mint (Peppermint )

재 배 지
아르헨티나, 오스트레일리아, 프랑스, 독일, 영국, 인도, 이태리, 일본, 유고슬라비아,
미국(세계최대)

활용부위 잎과 줄기, 꽃, 오일

효 능
항균작용, 살균작용, 소독작용, 구취제거, 감기예방, 방충효과, 피부보습효과,
피로회복, 스트레스해소, 집중력 강화

상업적이용 Peppamint oil은 츄잉검, 과자, 담배, 소화약품 제조시 이용

일반활용

과일, 음료에 첨가 야채나 과일샐러드, 비니거나 탄산수로 만든 음료, 칵테일 등의
풍미 부여
Crushed leaves (최대 향미를 얻기 위해선 사용전에 crushing) mint julep,
젤리, 음료, 샤벳트, 스프, 스튜, 소스, 식초 제조
양고기, 송아지, 생선, 쇠고기요리에 사용
다양한 종류와 향만큼이나 용도와 이용가치가 뛰어나고 살균, 소화촉진, 건위작용,
구내 소취제, 치약, 위약 등에 이용하며 차를 끓여 마시면 식후 소화불량에 효과,
위통, 감기예방, 숙취해소
육류 요리의 소스에 이용

학 명 Origanum maj orana

국 가 명 영명

일 반 명 Marjoram

재 배 지 프랑스, 독일, 영국, 헝가리, 이태리, 모로코, 포르투갈, 스페인, 미국, 튀니지

활용부위 잎

성분물질명

칼로리(271㎉), 수분(7.6ｇ), 단백질(12.7ｇ), 지방(7.0ｇ), 탄수화물(60.6ｇ),
식이섬유(18.1ｇ), 회분(12.1ｇ), 칼슘(1990 ㎎), 철(83 ㎎), 마그네슘(346 ㎎),
인(306 ㎎), 칼륨(1522 ㎎), 나트륨(77 ㎎), 아연(4 ㎎), 아스코르브산(51 ㎎),
니아신(4 ㎎), 비타민 A(8068 IU), 그외 비타민 소량

일반활용

향신료
당근, 콩, 브로콜리, 토마토, 버섯, 가지
육류요리(양고기, 쇠고기, 돼지고기, 거위, 오리 등), 스튜, 달걀요리, 콩,
녹색채소와 샐러드
피자, 이태리, 프랑스, 그리스요리(닭, 생선, 해산물의 조리)

상업적이용
리큐어, 베르무트, 조미료, 소스, 후라이드치킨의 조미료, 샐러드 소스, 육가공
제품(소세지, liverwurst , chicken loaf, head cheese 제조에 이용하고, 프랑스와
영국은 비누, 향수의 제조에 이용



36 특집/식용허브류 (Herbs )의 국내·외 이용현황

2.1.3 Lav ender

학 명 Lavand ula ang us t if olia mill

국 가 명 영명

일 반 명 Lavender

속 명 SeaDew

원 산 지 핀란드, 지중해 연안

재 배 지 영국, 미국, 프랑스

활용부위 잎과 줄기, 꽃, 오일

성분함량

Lavender- volatile oil(0.5- 1.5%), tannins, coumarins, flavonoid, ursolic acid
Lavender oil- linalyl acetate, linalool, geraniol 및 esters, lavandulol,

nerol, cineole, caryophyllene, coumarin, limonene,
β- ocimene, furfural, ethyl amyl ketone, thujone,
pinocamphone

잎- ursolic acid(0.7%)
Dry seed- 단백질(23.3- 29.4%), 지방(20.0- 21.8%)

효 능
항균작용, 살균작용, 소독작용, 숙면효과, 진정효과, 방충효과, 피부세정효과,
피로회복, 외상치료효과

한방활용

꽃- 종양, 경화에 이용
진경제, 구풍약, 이뇨제, 진정제, 흥분제, 건위제에 이용
민간 처방: 여드름, 결장, 신경성 두통, 현기증, 구역질, 류마티즘에 이용

오일- 신경통, 류미티즘, 치통, 염좌의 치료에 이용
아로마테라피- 기절, 복통, 현기증, 식욕부진, 가슴떨림에 효과적임

특 징

상록 소저목의 다년초로 높이 1m 정도로 성장하며, 종류에 따라 6월에서 8월까지
보라색, 자색, 분홍색, 백색 등의 꽃이 핌, 식물 전체에서 마음을 편안하게 해주는
보라빛짙은 향이나고, 한번심으면 6∼10년 동안계속해서 수확하여이용할 수있음
꽃을 수확할 때는 꽃 봉우리가 벌어지기 전에 맑은 날을 골라 꽃줄기째 잘라서
바람이 잘 통하는 그늘에서 말려서 이용
40여종의 많은 변종이 있으며, 대표적인 종으로는 잉글리쉬라벤다, 프린지드라벤다,
스위트라벤다, 프렌치라벤다, 라벤다베라 등

일반활용

꽃- 향수, 비누, aromatic vinegars, 허브 담배, 향자루에 이용, 음료와 젤리

제조에 이용

Oil- 젤리, 음료, baked goods, 과자, dairy dessert , 푸딩에 과일 향미를 부여

아로마테라피(향 치료법) 및 민간처방

향수원료나 화장품, 비누와 같은 세정제의 주요한 원료

허브식초, 와인, 샐러드, 아이스크림 등의 부향에 이용

미용과 약용으로 이용

- 근육통, 불면증, 정신적 피로 해소, 생리통이나 냉증, 피부미용, 여드름,

마른버짐, 습진, 햇볕 또는 증기에 의한 작은 화상에 효과적

라벤다 오일- 진통과 세정, 피부재생, 항균과 방부

허브티- 기침과 감기, 천식, 구취, 강염에 이용
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2.1.4 T ansy

2.1.5 Portmarig old

학 명 Tanacetum v ulgare

국 가 명 영명

일 반 명 T ansy

재 배 지 러시아, 미국

활용부위 잎

성분물질명

Fresh tansy - volatile oil(0.12- 0.18%)
Essential oil- β- thujone (95%, 독성오일의 주요성분), artemisia ketone,

borneol, camphor, 18-cineole, isopinocamphone, isothujone,
piperitone, γ- terpiene, umbellulone, unidentified terpenes,
cis- chrysanthenyl acetate, isopinocamphone

잎- citric acid, tartaric acid, gallic acid, gum, mucilage, resin, tannins
Dry seed- 단백질(28.9%), 지방(26.5%)

한방활용

꽃(오일)- 구충제로 사용
잎- 타박상, 감기, 화상, 열 ,신장병에 이용
항생제, 구충제, 노화 방지제, 소독제, 회충제, 살균제, 진정제, 위장약,
발한제, 강장제, 외상치료약에 이용
고약은 힘줄 종양의 민간치료제
위와 십이지장을 보호하기 위해 보드카에 넣음
파우더 탄지를 살충제로 이용(육류에 발라놓으면 파리가 붙지 않음),
과거에는 방부처리에 이용

뿌리- 통풍치료에 이용

일반활용

T ansy tea- 생잎, 말린잎, 말린 종자, 꽃, tops로부터 얻은 쓴 음료로
신경진정효과가 있음

향신료- 오믈렛, 푸딩, 허브차, 구운생선, 미트파이
알콜음료- flavring agent이지만최종 생산물은β- thujone을함유하지 않아야함
Green dye
탄지치즈- 우유에 tansy water를 넣음 (미국 메인)
Leafy tips- 화장품과 연고제조에 이용
Essential oil- 향수 생산에 이용

학 명 Calend ula off icinalis

국 가 명 영명

일 반 명 Potmarigold

활용부위 잎, 꽃, 종자

성분함량

종자- 단백질(30.6- 36.9%), oil(40.8- 45.8%)
꽃- 비결정의 calendulin, oil, mucilage, olenolic acid, gum, resin, saponin,

sterol, cholesterol, lauric,myristic, palmitic, stearic, pentadecylic
acid, arnidoiol
색소- 베타카로틴, lycopene, rubixanthine, violaxanthin, saponins, phytosterols
Fresh plant- analgesic salicylic acid(0.34 ㎎/㎏)
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2.1.6 Dills eed(Dillw eed)

2.1.7 Chiv e

한방활용

Flower- 우유와 mixing하여 암에 대한 의약품으로 사용, 벌에 쏘인데 바름
Floral infusion- 눈에 좋음
Flower tincture(팅크제)- 무월경, 열, 콜레라, 해열제, 감기, 상처, 치통,

위경련, 치질, 황달, 신증, 매독의 치료에 사용함

일반활용

해산물요리, chowder, 스프, 스튜, 로스고기, 치킨의 조미에 이용
치즈커스터드, color butter , liqueurs의 제조에 이용
Fresh plant- 허브티에 이용
잎- 샐러드에 이용
Marigold 샌드위치, 마요네즈, 치즈

상업적이용 말린 꽃잎은 의약품 제조 및 연고에 이용

학 명 A nethum g rav eolens

국 가 명 영명

일 반 명 Dillseed(Dillweed)

재 배 지 캐나다, 덴마크, 독일, 영국, 헝가리, 인도, 네덜란드, 멕시코, 파키스탄, 루마니아, 미국

활용부위 Dillseed

성분함량

칼로리(305㎉), 수분(7.7ｇ), 단백질(16.0ｇ), 지방(14.5ｇ), 탄수화물(55.2ｇ),

식이섬유(55.2ｇ), 회분(6.6ｇ), 칼슘(1516 ㎎), 철(16 ㎎), 마그네슘(256 ㎎),

인(277 ㎎), 칼륨(1186 ㎎), 나트륨(20 ㎎), 아연(5 ㎎), 니아신(3 ㎎), 비타민소량

한방활용 민간 치료제- 경결,종양(항문, 간 ,입, 위,목, 복부)

일반활용

Oil- 피클산업에 이용, 비누, 향수
Dillseed- 피클류, 오이, 소스, 마요네즈, 샐러드 드레싱, 치즈 스프레드,

달걀요리, 치즈요리, 감자샐러드, 야채샐러드에 이용, 생선요리, 조개류,
야채쥬스, 과일스프, 애플파이, 당근, 순무와 조화를 이룸

학 명 A llium s choenop ras um

국 가 명 영명

일 반 명 Chives

재 배 지 프랑스, 독일, 영국, 네덜란드, 미국

활용부위 잎(free- dried leaf)

일반활용
향미부여, 달걀요리, 카티지 또는 크림치즈 요리, 칵테일, 샐러드 및 드레싱, 누들,
야채요리 및 소스, 구운 감자와 같은 요리에 향미부여, 장식에 이용

상업적이용 스프의 믹스, 샐러드 드레싱, 칵테일, sour cream, 카티지 치즈 생산에 이용
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2.1.8 Cherv il

2.1.9 B orag e

2.1.10 Hy s s op

학 명 A nthr is cus ceref olium
국 가 명 영명

일 반 명 Chervil
재 배 지 프랑스, 이태리, 러시아, 스페인, 미국
활용부위 잎

성분함량
칼로리(237 ㎉), 수분(7.2ｇ), 단백질(23.2ｇ), 지방(3.9 ｇ), 탄수화물(49.1ｇ),
섬유소(11.3ｇ), 회분(16.6ｇ), 칼슘(1346 ㎎), 철(32 ㎎), 마그네슘(130 ㎎),
인(450 ㎎), 나트륨(83 ㎎), 아연(9 ㎎)

일반활용
프랑스 요리에 주로 이용, 잘게 썰어 생선요리, 닭요리, 샐러드, 스프에 뿌려서 이용,
육류요리의 장식에 사용, 완두콩 캔에 첨가, 치즈의 풍미와 잘어울림

학 명 B orag o off icinalis
국 가 명 영명

일 반 명 Borage
재 배 지 유럽, 미국, 지중해, 프랑스, 베네수엘라, 멕시코
활용부위 잎, 꽃

성분함량
칼슘과 인이 풍부
mucilage(30%), glucose,galactose, arabinose, pentose, resin, cyanogenic
material(acetic- ,lactic- ,malic- acid- ), vitamin C (0.003%), silicic acid (1.5-2.2%)

한방활용

잎과 꽃- 암, 경화증, 종양의 치료에 민간치료제로 이용
Raw leaves- 혈액 정화
민간 치료제- 물집, 기관지염, 위경련, 열, 기침, 신결석, 감기로 인한 목의 통증,

비뇨생식기 치료에 이용

일반활용

Fresh leaves- 오이의 향미를 가지고 있어 샐러드, 피클, 아이스음료, 허브티,
다른 야채에 cooling accent를 더해줌

Flower - candy, 잼, 젤리, 시럽에 장식용으로 들어감
Dried flower- 포푸리에 이용

학 명 Hy ss op us off icinalis L.
국 가 명 영명

일 반 명 Hyssop

원 산 지 유럽남부, 소아시아, 알타산맥, 카스피해, 흑해

재 배 지 프랑스, 헝가리 등 유럽 일대, 북아메리카
활용부위 잎, 꽃

특 징
시소과에속하는다년생소관목이며 4종의아종이있는데그중에 H. off icinalis은
털이 없거나 적은 반면, H . canescens는 털이 많음
건조하고 온난한 포양이나 남사면의 구릉지에 자생하는 전형적인 건생식물

일반활용

건조한꽃가지- 경련진정작용이있어차에섞는데기침을멈추고, 카타르치료에이용
건위약, 혈압상승약, 항진균작용, 발한억제작용
가정요리나 고기, 소스의 쓴맛나는 향으로 이용
통조림, 알콜음료, 화장품
꿀을 생산하는 식물이 되기도 함
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2.1.11 Ang elic a

2.2 향신료로 이용되는 허브류

향신료라고 하는 것은 식품에 향미를 투여할 목적

으로 사용되는 식물의 종실, 뿌리, 줄기, 꽃 등을

말하며, 그 중에는 이것이 착색의 효과를 나타내기

도 하고 식품이 가진 좋지 않은 냄새나 맛을 교정하

는 목적으로도 사용하고 있다. 천연향신료는 맛있는

식사를 추구하는 소비파의 욕구가 지속되고 천연향

신료가 갖는 생리활성물질의 효능과 작용도 과학적

으로 규명되어 가고있는데 그 종류를 보면 다음과

같고, 그효능을 중심으로각각 분류하여조사하였다.

학 명 A ng elica off icinalis

국 가 명 영명

일 반 명 Angelica

활용부위 Whole plant , essential oil, 잎, 가지, 종자

제 배 지 프랑스, 독일

특 징
그늘진 비옥한 토양에서 잘 자라며 줄기는 4월에서 5월에 수확하고 잎은 5월에서
6월에 수확하며, 뿌리는 이듬해 늦가을에 수확

한방활용
Oil- 정기제, 관절염에 효과
강장제, 소화촉진

일반활용

Essential oil- 향수 제조
잎- 허브티, 생선의 비린내 제거, 샐러드에 이용
가지- 잼
종자- 와인의 풍미첨가
줄기, 뿌리- Benedictine(리큐르), 압쎙트(쓴쑥으로발효시킨증류주), 아니스술에이용

<향신료로 이용되는 허브류>

기능별 허브 명칭

辛味작용 Blackpepper, Red pepper , Ginger Garlic, Mustard ,Wasabi,

消臭작용 Sage, Thyme, Clove, Allspice, Onion, Ginger , Garlic, 초피,

賦香작용
Nutmeg, Mace, Cinamon, Chamomile, Coriander, Allspice, Cumin,
Anise, Fennel, Carawey, 산초

착색작용 Paprika, Saffran, Turmeric

항산화작용
Cloves, Sage, Rosemary, Cinnamon, Thyme Oregano, Ginger, Mace,
Nutmeg, 산초, 초피

항균작용 Cinnamon, Cloves, Rosemary, Sage, Mustard, Wasabi

기타작용 Cloves, Ginger, Garlic, Cinnamon, Rosemary
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2.2.1 소취( 臭)작용 효과가 있는 허브류

2.2.1.1 Lemon verbena

2.2.1.2. Sage

1. 특성

학 명 A loy s ia tr ip hy lla BRITT .

국 가 명 영명

일 반 명 Lemon verbena

속 명 Limonetto

원 산 지 남미, 칠레, 아르헨티나

특 징
키가 2m까지도 자라는 다년생 관목으로 연한 핑크빛을 띤 흰색의 작은 꽃을 피우며,
잎에서 강한 레몬 향이 나며, 열대식물로 추위에는 다소 약함

활용부위 잎과 오일

효 능
이뇨작용, 진정작용, 소화촉진작용, 진경작용, 수렴작용, 피로회복, 스트레스해소,
살균효과, 눈안의 염증과 입안의 궤양에 이용

일반활용

비누, 향수의 원료로 사용
허브티- 잎에서 나는 강한 레몬 향 때문 레몬버베나는 허브 티로 이용
소화촉진 효과, 빈혈, 감기예방, 이뇨작용
상쾌한 레몬 향이 닭고기나 흰살생선의 맛을 내는 데에 사용,
- 레몬을 첨가하는 요리에 있어 레몬의 시큼하고 강한 풍미를 피하고 싶을 때는
레몬버베나 잎을 대신 이용하면 좋음

- 레몬버베나의 잎을 오일이나 식초에 넣어서 저장하여 이용
잼, 젤리, 과일주스
마음의 흥분을 완화시키는 진정작용

학 명 Salv ia off icinalis

국 가 명 영명

일 반 명 Sage

재 배 지
키프로스, 달마티아(유고슬라비아의 서쪽), 아드리아해, 남프랑스, 영국, 이태리,
포르투갈, 스페인, 터키, 유고슬라비아, 캐나다, 미국 인도

활용부위 잎

성분함량

일반성분- 칼로리(315 ㎉), 수분(8.0 g), 단백질(10.6 g), 지방(12.7 g),
탄수화물(60.7 g), 식이섬유(18.1 g), 회분(8.0 g), 칼슘(1652 ㎎),
철(28 ㎎), 마그네슘(428 ㎎), 인 (91 ㎎), 칼슘(1070 ㎎),
나트륨(11㎎), 아연(5 ㎎), 아스코르브산(32 ㎎), 니아신(미량)

효 능
다른 향신료에 비해 강한 산화효과를 나타냄
- 석유에테르 가용분과 불용분의 항산화 효과를 조사한 결과 강한 항산화 효과가
있음을 확인함

일반활용

가금류 충진 제품과 포크 소세지, 육류의 구이, 국물, 찜, 스프 등의 조리에 이용
생선구이, 간 소세지, 치즈요리, 스페인 오믈렛, 파스타, 햄버거, 치킨과 샌드위치
만드는데 이용되는 빵에 첨가
토마토, 가지, 리마콩, 양파, 여러 채소와 사용되어 좋은 향미를 첨가

상업적이용
포크소세지, 후라이드치킨, 미트볼의 조미에 이용, 햄버거믹스, 조미료, 피클류
제조에 이용, 과자, 츄잉검, 무알콜 음료, baked product에 이용
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2. Sage의 항산화작용과 그 상승작용

1) 세이지의 에탄올 또는 헥산추출물의 추출수율

세이지의 추출수율= 3.2%

무수에탄올을이용한경우의추출수율= 13.4%

세이지 중에 함유된 성분은 비극성용매인 핵산보

다 극성이 강한 에탄올에서 용출되는 성분이

많이 존재하는 것을 알수 있음

2) 세이지의 에탄올 추출물의 항산화효과

BHT의 상대적인 항산화효과는 144.4

세이지 에탄올추출물을 각각 첨가한 기질의 상대

적인 항산화 효과는 276.2

세이지의 헥산 추출물을 첨가한 기질의 상대적

인 항산화 효과는 303.1로 로즈마리와는 달리

헥산 추출물에서 더 강한 효과를 보였음

이들 향신료의 향산화 효과를 비교해 볼 때 세

이지 경우 헥산 추출물보다 에탄올추출물에서

다소 강한 항산화 효과를 나타내었음

- 전체적으로 보아 로즈마리와 세이지의 항산화

작용을 나타내는 주요물질은 대부분 에탄올에

존재하는 것으로 사료됨

3) 세이지의 에탄올 또는 헥산추출물과 citric acid

의 상승효과

세이지의 에탄올 추출물 0.1%, 0.02%를 대두

유에 첨가하여 60±1℃의 암소에 저장하면서 경

시적으로 과산화물가를 측정한 결과 286.2로 나

타나 이들 수치는 세이지 에탄올 추출물을 단독

으로 첨가한 기질보다 다소 높은 것으로 나타났

고 세이지의 헥산추출물과 citric acid를 조합하

여 첨가한 기질의 상대적 항 산화효과는 347.4

로 헥산추출물을 단독으로 첨가한 기질의 상대적

인 항산화 효과(303.1)보다 상당히 증가되었다.

이상의 결과로부터 세이지의 에탄올 추출물과 시

트르산의 상승효과는 비교적 약하게 나타난 반면

핵산추출물과 시트르산의 상승효과가 강력한 것

으로 조사되었음

2.2.2 부향(賦香)작용 효과가 있는 허브류

2.2.2.1 Curry plant

학 명 H elichy s um ang usf if olum

국 가 명 영명

일 반 명 Curry plant

원 산 지 유럽 남서부

이용부위 잎과 줄기, 씨, 오일

특 징
다년생이며, 식물전체에서 카레향과 한약제 같은 향이 나며, 여름에 겨자와 비슷한
노랑색의 꽃이 피고 1m 정도까지 성장

효 능 살균작용, 방부작용, 피로회복, 스트레스해소, 권태, 우울증에 효과

일반활용
스프나 육류요리, 샐러드, 채소요리 등의 음식에 이용
잎- 주로 요리에 쓰이는데 카레의 향을 내고자 할 때 사용
씨- 정유하여 세균감염과 권태, 우울증 치료에 이용
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2.2.2.2 Savory

2.2.2.3 Chamomile

학 명 Saturej a hortens is

국 가 명 영명

일 반 명 Savory

재 배 지
Summer savory- 프랑스, 캐나다, 독일, 영국, 스페인, 미국
Winter savory- 남유럽

활용부위 잎

성분함량

일반성분- 칼로리(272 ㎉), 수분(9.0 g), 단백질(6.7 g), 지방(5.9 g),
탄수화물(68.7 g), 식이섬유(15.3 g), 회분(9.6 g), 칼슘(2132 ㎎),
철(38 ㎎), 마그네슘(377 ㎎), 인 (140 ㎎), 칼륨(1051㎎), 나트륨(24 ㎎),
아연(4㎎), 니아신(4㎎), 비타민(5130 IU)

Oil- carvacrol(30- 45%, 주요성분), α- pinene(7- 8%), ρ- cymene (30%),
dipentene, thymol, borneol, ι- linalool, terpineol, ι- carvone

일반활용

Savory 향- 가금류 요리, 햄버거, 돼지, 송아지고기 요리, 삶은 생선요리, 구운
생선요리, 생선스프, 소세지, 스프, 소스, 여러콩요리에서맛을향상시켜줌

향신료- 스클렘블드 에그 및 달걀요리, 냉장야채쥬스, 샐러드, 콩이 많이 들어
있는요리에 첨가시우수한 효과를나타냄 (savory는 조리가끝나기전에
첨가하여야 함)
양배추, 토마토 스프, 소스들과 잘 어울림

상업적이용
Liqueurs, bitter , verthmouths, 구운요리 제조시, 조미료, 건식스프 믹스,
고기국믹스 제조시 이용하지만 고기요리를 위한 양념에는 거의 사용하지 않음

학 명 Chama em elum nobile

국 가 명 영명

일 반 명 Chamomile

재 배 지 미국, 유럽, 아시아

활용부위 잎, 꽃

성분함량
정유성분: 1-제사보롤(50%), 파르네센, 카마즈렌(정유제조시 2차 적으로 생산)
카마즈렌의 불휘발성 성분: 배당체와 후라보노이드계 화합물이 존재하며, 소염과

진경작용에 관여

한방활용
널리 가정약의 하나로 사용
민간약으로 구풍약, 진통제. 염증억제작용, 진경작용의 정유로 이용

일반활용

허브티에 많이 이용됨
목욕용품, 화장품, 머리염색, 양치질약, 샴푸에 이용
Oil: 화장품, 향수, liqueurs에 이용
Essential oil: 크림, 로션, 세제, 향수, 비누에 이용
Extracts : 쓴 음료에 향미를 더해줌. 베네딕틴주, vermouth, 무알콜 음료,

baked goods, 캔디, 아이스크림, 젤라틴, 푸딩에 첨가
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2.2.2.4 Sweet Basil

2.2.2.5 Fennel

1.특성

학 명 Ocim um bas ilicum

국 가 명 영명

일 반 명 Sweet basil

재 배 지
인도, 이란, 아프리카, 벨기에, 프랑스, 불가리아, 헝가리, 이태리, 폴란드. 스페인,
미국, 동인도, 인도네시아, 서아프리카, 자바

활용부위 Ground basil (whole)

성분함량

수분(6.4 ｇ), 칼로리(251㎉), 단백질(14.4ｇ), 지방(4.0ｇ), 총 탄수화물(61.0ｇ),
식이섬유(17.8ｇ), 회분(14.3ｇ), 칼슘(2113 ㎎), 철(42 ㎎), 마그네슘(422 ㎎),
인(490 ㎎), 칼륨(3433 ㎎), 나트륨(34 ㎎), 아연(6 ㎎), 아스코르브산(61.2 ㎎),
티아민(0.1 ㎎), 리보플라빈(0.3 ㎎), 니아신(6.9 ㎎), 비타민 A(9375 IU)

한방활용
진정제, 구풍약, 진통제, 이완제, 소화제, 해열제
민간 의약품- 알콜 중독, 코감기, 콜레라, 설사, 간질, 해열, 상처, 두통, 치질,

기생충병 등에 사용

일반활용 강장제, 화장품, 향수, 비누, 향신료, 음료에 이용

학 명 F oeniculum v ulgare Miller

국가명(영명) Fennel

일반명(한국명) 회향

재 배 지
불가리아, 덴마크, 이집트, 프랑스, 독일, 영국, 인도, 이태리, 일본, 모로코,
네델란드, 루마니아, 러시아, 시리아, 미국, 아르헨티나

활용부위 및 형태

Seed, oil
형태- 줄기가 직립하고 원주형이며 무모(無毛), 높이 0.5- 1.5m
잎- 호생(互生)하며 난원형으로 관삼각형으로 3- 4회 우상분열(羽狀分裂)
종자- 소원계형으로 황녹색을 띠고 5조 유기적 사선이 배면에 있음

특 징 성미(性味)- 신평(辛平), 신열(辛熱), 신온(辛溫)

성분함량

일반성분- 칼로리(345 ㎉), 수분(8.8ｇ), 단백질(15.8ｇ), 지방(14.9ｇ),
탄수화물(52.3ｇ), 식이섬유(15.7ｇ), 회분(8.2 ㎎), 칼슘(1196 ㎎),
철(19 ㎎), 마그네슘(385 ㎎), 인(487 ㎎), 칼륨(1694 ㎎), 나트륨(88 ㎎),
아연(4 ㎎), 니아신(6 ㎎), 비타민 A(135 IU), 그외 비타민 소량

휘발성 oil- anethole(50- 60), fenchine(15- 20), α- pinene, camphene,
dipentene, methyl chavicol, ρ- hydroxy phenyl acetone

비휘발성 oil- petroselenic, oleic, linoleic, palmitic acids

효 능
신장을 따뜻하게 하고 찬 기운을 없앤다
위를 편안하게 하고 기를 다스린다
한증을 다스린다(治寒疝)
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2. 회향의 효능

1) Acetylcholine chloride, papaverine hydrochloride,

epinephrine, BaCl₂와는 상호작용이 없었으며,

atropine에 대하여 억제효과가 있었음.

Atropine: 부교감신경 차단 효과

Epinephrine: 교감신경 흥분 효과

Papaverine hydrochloride:평활근을이완시킴

Acetylcholine chloride: 부교감신경흥분효과

BaCl₂: 평활근을 수축시킴

2) 성열(性熱)하여 많이 먹으면 눈을 상하게 하며,

부스럼을 일으켜 식료로는 마땅하지 않음

지금까지는 시라자(dill)와 명확히 구분되어 사

용되지 않았지만 실험의 결과에 의하면 시라자

는 acetylcholine chloride, Bacl₂에 대해 억

제효과를 나타냈으며, 회향(fennel)은 atropine

억제효과를 나타내는 것으로 보아 회향(fennel)

과 시라자(dill)를 구별하여 사용해야 할 것으로

사료됨.

한방활용

Fennel- 무월경, 콜레라, 소화불량, 유뇨증, 설사, 위염, 치통, 상처, 구역질,
배뇨 곤란, 구풍약, 항경련약 등의 민간치료제로 이용

- 주성분인 아네토르, 아니스유, 휀넬유는 펜트펜비타르 수면시간의
연장작용이 있음

Seed- 간경화, 종양 등의 치료에 이용

일반활용

Seed- 영국식 스프, 독일빵, 이태리 소세지와 빵 , 미트볼, 스파게티,
토마토요리에 사용
생선과 해산물요리 소스, 피클류, 셀러드, 닭요리, 과일파이, 과자,
야채요리 등에 첨가
- 스페인에서는 조리과정에 풍부하게 사용

Oil- 과일과 야채의 저장시 pathogenic fungi의 감염을 방지

상업적이용
비누. 향수. 의약품, 무알콜 음료, 제빵, 조미료, 아이스크림, 민트(페페로니),
이태리 소세지(hot), 스위트

2.2.2.6 Coriander

학 명 Coriandrum sat iv um
국 가 명 영명

일 반 명 Coriander

재 배 지
불가리아, 중국, 프랑스, 영국, 인도, 이태리, 모로코, 멕시코, 네덜란드, 루마니아,
러시아, 스페인, 유고슬라브, 터키, 아르헨티나, 미국

활용부위 Whole and ground coriander

성분함량
칼로리(298 ㎉), 수분(8.9ｇ), 단백질(12.4ｇ), 지방(17.8ｇ), 탄수화물(55.0ｇ),
섬유소(29.1ｇ), 회분(6.0 ｇ), 칼슘(709 ㎎), 철(16 ㎎), 마그네슘(330 ㎎),
인(409 ㎎), 나트륨(35 ㎎), 아연(5 ㎎), 리보플라빈(2 ㎎), 그 외 비타민 소량

일반활용

향미부여- 과자, 페스트리, 칠리요리, 크림치즈, 카티지 및마일드 치즈요리, 신선한
버섯요리, 사과디저트,비스킷, 쿠키 ,케익, 스튜, 야채콘, 완두콩요리에이용

Seed- 스페인, 인도 , 멕시칸 , 북아프리카, 남아메리카, 지중해요리에 이용
잎- 스프에 향미 부여, 샐러드에 이용

상업적이용
제과제품, 조미료, 과자류, 아이스크림 믹스, 츄잉검, 알콜 및 무알콜 음료,
육류조미에 이용(bologna, 프랑크후르터, 간소세지, 런천미트, polish 소세지의
조미에 이용)
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2.2.3 착색작용이 있는 허브류

2.2.3.1 T arragon

2.2.4 항산화작용이 있는 허브류

2.2.4.1 산초

1.특성

학 명 A rtem is ia dracunculus

국 가 명 영명

일 반 명 T arragon

재 배 지 남유럽, 서아시아, 러시아, 프랑스, 미국

활용부위 잎

성분함량

일반성분- 칼로리(295㎉),수분(7.7 g),단백질(22.8 g),지방(7.2 g),탄수화물(50.2 g),
식이섬유(7.4 g),회분(12.0 g),칼슘(1139㎎),철(32㎎),마그네슘(347㎎),
인(313 ㎎), 칼륨(3020 ㎎), 나트륨(62 ㎎), 아연(4 ㎎), 니아신(9 ㎎),
리보플라빈(1㎎), 비타민 A(4200 IU), 그외비타민(소량)

Oil- limonene, cis- and trans- ocimene, cis- and trans- alloocimene,
linalool, butyric acid, methyl chavicol(주요성분), geraniol, 1,2-
dimethoxy- 4- allyl benzene, eugenol

한방활용

T arragon 종기, 치통에이용, 구충제, 해열제, 월경축진제, 이뇨제, 구풍약으로이용
유독한 동물에게 쏘이거나 물렸을때 치료에 이용 하기도 함

Rutin ((rue: tarragon의 일종)로 부터 제일 먼저 분리된 물질)
- 부종, 동맥경화, 혈전증, 염증, 발작, 고혈압에 효과적임

일반활용

T arragon vinegar 제조- 가정에서 와인vinegar의 1/ 4에 한 두가지의 신선한
spice를 첨가한뒤 20- 30일 두면 혼합된 새로운 향미생성

Bearnaise 소스(달걀과 아스파라거스를 이용)의 필수성분
Leafy green salad, 야채스프(콩, 치킨 , 버섯, 토마토)에 이용
아스파라거스, 당근, 샐러리, 완두콩, 양파, zucchini에 좋은 향미를 첨가
가금류, 송아지, 달걀, 치즈, 조개류, 구운 생선 및 육류요리의 맛과 향미 부여
고기의 조미에도 가끔 이용

상업적이용
향수, 알콜, 무알콜 음료, 과자류, 제빵, 식초, 머스타드, 조미료, 샐러드 드레싱,
스프믹스 제조에 이용

학 명 Z anthoxy um s chinif olim

국 가 명 한국명

일 반 명 산초(山椒)

속 명 천섬화초(天陝花椒), 진초(秦椒), 촉초(蜀椒), 천초(川椒), 초피, 전피, 제피, 상초

재 배 지
열대와 아열대 지방에 약 150종이 분포하며 우리나라에는 3종이 자라며 일본, 대만,
중국 및 우리나라 제주도·남부지방 전라남도와 경상남북도의 산야지(山野地) 해발
50∼600m 지역의 산복(山腹) 및 곡간(谷間)에 자생

특 성

운향과에속하는 낙엽관목으로높이 3m 안팎이고 소지에 가시가있으며, 가시가 없는
것을 민산초라 함
우리나라 중부 이남에 자생하는 산초나무속(Zanthoxylum)에는 초피나무,
산초나무, 민산초나무가 있으며, 이중 민산초나무는 결실량이 많고 종실의 지방
함량이 산초나무보다 많음
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2. 산초유중의 지방함량및 산초유의이화학적 특성

1) 이화학적 성질

비중(0.92), 굴절율(1.4721), 비누화가(192),

요오드가( 124.6) 정제유와큰 차이가없었음.

2) 일반성분 조성

수분(9.29%), 단백질(17.26%), 조지방(23.51%,

종자별로다소차이가있음), 회분(5.89%)

3) 중성지질 및 극성지질의 성분 및 정량

조산초유의 당지질(11.9%), 인지질(7.9%),

중성지질(78.4%), 당지질/인지질 (극미량)

4) 지방산의 조성

조산초유에는 oleic acid(35%), linoleic acid

(26%), linolenic acid(19.2%) 등 불포화지방

산의함량이높았고정제유역시거의비슷함

5) 유지의 정제시 손실

산초 종실유의 정제과정 중 수율은 crude oil

(100%), Degumming (99.31%), Alkali

refining (93.43%), Bleaching(92.62%)

회수방법은 Degumming 과정을 통해 검

질을 제거하고 초자와 원심분리기의 cell

에 묻은 유지를 최대한 회수, Alkali

refining 과정에서는 산초유의 산가가 9.05

로 높아 당지질과 고 방질 등이 이과정에

서 많이 제거되어 회수율이 낮아짐

6) 탈산시 제거된 지방산: 조 산초유의 당지질과

인지질 분획에는 palmitic acid가 많았고 정제

후 인지질에서 palmitic acid 함량이 크게 감소

하였으며중성지질에는불포화지방산많음.

7) 토코페롤의 정량: 조 산초유 중의 α,γ,δ-

토코페롤 함량은 각각 5.47,4.09, 12.40㎍/

g- oil 였으며, 정제 후에는 α-토코페롤 함량이

다소증가한반면에δ-토코페롤함량은감소함.

3. 산초씨의지질성분과 지방산조성, 지질의 안정성

1) 일반성분

수분(9.26%), 회분(5.46%), 조지방(31.46%),

단백질(14.46%), 식이섬유(14.95%), 가용성무

기염류(24.2%)

* 산초씨의 조지방 함량은 대두보다 월등하

게 높았음.

활용부위 잎, 종자

성분함량
종자: 각종정유(2%)와 유지(7.23~47.05%), terpene류 (sanshool, geraniol,

citronellal, dipentene), 각종 아민류 함유,
산초씨의 겉껍질: bergapten(0.3%), diosmin(7.5%)

한방활용

잎, 종자에 각종 정유와 유지를 함유하여 고유의 향기를 갖고 있어 옛부터
약용으로 널리 이용됨
한방과 민간에서 수피와 근피를 복통, 설사, 감기, 이뇨, 황달, 통경, 현두염,
중품, 사독, 진총 등에 약재로 이용
산초에서 추출된 다당류와 단백다당류에서의 항암활성, 펩타이드 물질인
trichosanthin에서의 항암활성 등이 보고되어 있음

일반활용
식용, 관상용, 약용에 쓰이며 열매를 식용
잎, 종자에 각종 정유와 유지를 함유하여 고유의 향기가 있어 옛부터 식용으로
널리 이용됨
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2) 무기성분의 함량

Cu: 조유(1.216ppm), 정제유(0.763ppm)

Fe:조유(0.501 ppm), 정제유(0.503ppm)

* 정제유의 경우에 다른 식물유보다 Cu, Fe

의 함량이 높아서, 다른 기름에 비해 산화

에대한안정도가가장낮을것으로사료됨

3) 이화학적 특성( 조유의 경우)

산가: 14.2로 가장 높았으며, 정제에 의

한 산가의 변화가 가장 큼(13.10)

요오드가: 127.40

굴절률: 1.4709 (정제시 0.0045만큼변함)

색도: 정제시 3.1에서 1.3으로 변함, 황도-

정제시 35에서 8로 변함

4) 조유와 정제유의 지방산의 조성(oleic(30.

5∼38.5%), linoleic (24.1∼27.3%), linolenic

acid (15.6∼25.1%, 대두유보다 높은 함

량), palmitoleic(1.6∼2.1%), myristic(0.1%),

gadoleic acid(0.9∼1.0%)

5) 중성지방질, 당지질, 인지질과그지방산성분

중성지질(83.7%, 정제 후 99.9%인 것으로

정제유의 거의 대부분을 차지), 당지질(9.8%,

정제후소량),인지질(4.9%, 정제후소량)

각 지질의 지방산 조성

- 중성지질: oleic(285∼29.8%), linoleic(26.

4∼27.3%), linolenic(21.2∼24.3%), palmitic

(11.9∼14.0%), stearic(2.3∼2.8%), palmitoleic

(1.9∼3.3%), myristic(0.1∼1.0%), gadoleic

acid(0.1%)

- 당지질: oleic(31.9∼32.3%), linoleic (19.8∼

22.8%), linolenic(5.1∼5.7%), palmitoleic(5.0∼

5.4%), stearic(4.1∼6.2%), myristic(3.25∼

3.4%), heptadecanoic (3.5∼3.6%), gadoleic

acid(1.3∼2.4%)의 순으로 oleic acid 함량이

가장 높았음.

- 인지질: oleic(33.5%), linoleic(25.3%), linolenic

(19.5%), palmitic(8.8%), heptadecanoic

(4.8%), palmitoleic(4.4%), stearic acid(3.5%)

6) 중성지질의 구성성분

triglycerides, diglycerides, monoglycerides

(0.2∼1.0%), free sterols, free fatty acids,

esterified sterols(0.2∼1.0%)이었으며, triglycerides

(65.8∼94.7%)가 주요성분으로서 그 함량

은 고추씨기름과 콩기름이 비슷함

7) T ocopherols

조유의경우: α-tocopherols(220㎍),γ-tocopherols

(550㎍), δ- tocopherols(280㎍)으로변함

정제유의 경우:δ-tocopherols(250㎍),γ-tocopherols

(120㎍), α- tocopherols(105㎍)으로변함

8) 유지의 안정성

산초유는 단백질 함량이 다른 기름보다 가장 낮

은 반면, 수분과 회분 함량이 가장 많았고,

tocopherol, Cu, Fe 함량은 그다지 많지 않

음. 다른 기름에 비하여 측정 할 수 없을 정

도로 짧은 유도기를 나타내는 것은 낮은 단백

질 함량, 월등하게 높은 산가, 수분 및 회분

함량 때문이며, 특히 수분함량과 회분 함량은

간과할 수 없는 중요한 요인이라 사료됨
2.2.4.2 초피

1. 특성

학 명 Z anthoxy um p lanis inum

일반명(한국명)
초피- 종종 산초라고 잘못 표기한 문헌이 있으나, 식품과 관련 산초로 표현한 것은
거의 다 초피를 뜻하는 것이 많음

속 명 제피, 조피, 좀피, 젠피



식품기술 제13권 제2호 (2000. 6) 49

일반명(중국명) 화초(花草)

한 방 명
천초(川椒), 촉초(蜀椒), 진초(辰初), 화초수(化椒樹), 금황초(金黃椒), 의초,
야화초(野花草), 대홍포(大紅袍), 왕산초, 왕초피, 왕좀피, 산초

재 배 지 한국, 중국, 일본 등 동북아시아에 널리 분포

특성

운향과에속하는낙엽소교목으로산초나무와생김새가비슷하나마비성분을갖고있음
높이2∼3m의 낙엽관목, 높이 7m 내외, 소지는 잔털이 있고 가시는 굵고 길이
6∼20m 잎, 꽃, 열매, 수피에는 특유의 신미성분과 방향성분 및 약리성분이 있어
옛부터 널리 이용
한국산 초피나무는 일본과 우리나라 밖에 없는 유일한 향신료 식물이자 의약품으로
각자 독특한 특성을 갖고 있어 식품조미나 가공에 없어서는 안될 필수적인 것이고
식품의 색깔, 향기, 맛을 내는 첨가제로 이용

활용부위 잎, 꽃, 열매의 과피, 수피, 뿌리, 줄기

성분함량

일반성분
Peel- 수분 11.81, 단백질 12.07, 지방 10.04, 식이섬유 16.20, 회분 5.70,
그 밖의 성분 44.18

Seed- 수분 14.54, 단백질 15.72, 지방 20.63, 식이섬유 15.78, 회분 6.21,
그밖의 성분 27.12

휘발성분(향기성분)
Peel- limonene 49.0%, linalool 1.2%, citronellal 8.8%, citronellol 1.0%,

citronellyl acetate 1.4%, geranyl acetate 13.3%, 그외 25.3%
Seed- limonene 47.2%, linalool 0.9%, citronellal 5.6%, citronellol

1.5%, citronellyl acetate 3.5%, geranyl acetate 8.2%, 그외 33.1%

맛의특성

혀를 마비시키는 마비성분인 짜릿한 맛은 초피 특유의 맛으로 음식의 뒷맛을
상쾌하게 하고 타액분비를 촉진시키고 위의 수축작용을 강하게 하여 식욕을 돋구어
주는 개운한 맛으로 입맛을 돋구어 주며, 소화를 촉진하는 효능이 있음
영양과다섭취로 인한 체질이 날로 비대해지고 항균력이 자꾸 떨어지고 있는
실정에서 자연발생적으로 상쾌한 음식을 찾게 되고 초피는 이 상쾌한 음식을
만드는 향신료로 이용
상쾌하고 개운한 음식을 선호하는 현시대에 가장 부합됨

일반활용

초피를 oleoresin으로 가공하면 저장 중 안정하고 미생물 오염이 없으며, flavor가
일정해짐
초피 oleoresin은 초피 자체의 독특한 flavor를 함유하고 있어 다른 식품에
향미의 제공이 가능하며 생선 비린내 등의 나쁜 냄새를 masking할 수 있음
초피 oleoresin의 휘발성 성분은 항균효과가 있어 식품의 보존 기간을 연장하는데
이용, 항산화물질은 유지의 산화를 줄일 수 있음
향신료, 의약식물에 속하고 항신료는 적은 양을 첨가하여 많은 효과를 나타내며
각종 약리작용, 소화촉진작용
어떤 향신료보다 그 성분이 다양하여 인체에 대한 약리작용도 다양하여 살균,
방부, 항암, 해독, 흥분, 미취, 항에이즈, 피부미용, 양모, 탈모방지, 소화촉진,
전염병예방, 관절염치료 등 각종 공해병을 치료할 수 있음은 물론 인체의 건강을
위한 최적의 향신료로 평가받고 있어서 계속적으로 그 수요가 증가하고 있음
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2. 초피 oleoresin의 추출조건 및 그에 따른 휘발성

성분의 변화

1) Oleoresin 추출에 대한 용매의 영향

(1) Soluble solid 수율

과피: methanol(8.9%), ethanol(5.8%)과 같

은 극성용매에서 수율이 높았으며, 초

피의 과피 중에는 가용성 무질소물이

종실에 비해 많은데 이 가용성 무질소물에

는 극성용매에 잘 녹는 당류와 수용성 색

소를 포함하고 있어서 극성용매에서 과피

의 soluble solid 함량이높게나타났음

종실: acetone(11.5%)과 dichloromethane

(11.3%)과 같은 비극성용매에서 수율

이 높았으며, 초피의 종실은 과피보다

2배정도많은양의조지방을함유하고있

기 때문에 이러한 조지방은 비극성용매에

쉽게 용해되기에 비극성 용매에서 종실의

soluble solid 함량이높게나타났음

용매극성이 중간인 dichloromethane과 acetone은

과피, 종실 모두에서 soluble solid의 함량이 높게

나타났음

(2) 휘발성 성분의 수율: dichloromethane이 다른

용매에 비해 월등히 높은 값을 가지는데 이는

dichloromethane의 밀도가 1.330으로 다른 용매들

에비해높고또비점도 40.8℃로다른용매와비

교하여낮은편이기에나타난결과로보임

(3) 용매의상대선택도 : monoterpene계휘발성물질인

limonene은 비극성용매에 쉽게 용해되고 ox-

ygenated terpene계 휘발성물질인 linalool, ci-

tronellol, citronellyl acetate, geranyl acetate는

극성용매에상대적으로잘용해되는것을알수있음

(4) Deterpenation degree 결과

비극성용매인 ether, pentane, hexane에서의

deterpenation degree가 과피의 경우 각각 1.8,

1.6, 1.8이고종실의경우 0.8, 1.1, 0.7인데비해

극성용매인 methanol, ethanol에서는과피의우

4.1, 6.0이고 종실의 경우 2.1, 2.7로 상당히

높게나타남

즉, 극성용매를 사용하면 상대적으로 terpene

함량이 낮은 oleoresin을 만들 수 있고 비

극성용매를 사용하면 상대적으로 terpene함

량이 높은 oleoresin을 만들 수 있음

재배방법

묘 목: 가시없는 민초피가 보급될 것으로 기대됨
재배적지: 최저 영하 20℃ 이상, 해발 80m 이하의 산이나 밭, 배수가 잘되는

사질양도나 식양토가 적당
재식시기: 남부지역- 11∼12월에도 심으며, 그 밖의 지역- 3∼4월
수 확: 심은 지 4∼5년, 꽃봉우리(수꽃)- 5월상순에서 하순, 햇순- 5월하순부터 6월상순

- 종피(조림용)- 종자색이 검게 변하기 전
- 종피(염장용)-조림용을 수확한 후 40일간
- 토지적응력이 비교적 강하고 병충해가 적고 관리가 쉬움

각국의
이용 현황

중국: 화초염, 화초유, 피마 등의 혼합조미료로 만들어 요리에 이용
- 중국의 초피인 화초(花草)는 생산범위는 넓으나 품질과 향기가 떨어짐
일본: 초피의 성분분석이 이루어지고 각종 약제, 식품의 특유한 향신료 또는 기타
산업분야에 적용

- 그러나 일본초피는 동해(凍害)에 약해 생산규모확대에 어려움이 있음
한국: 조선시대부터 김치에 고추대신 초피를 사용하였다는 기록이 있으며 현재는
중부 이남의 민간에서 김치에 넣거나 민물고기국 등에 넣어 사용, 전국적으로
한약재, 추어탕 등에 넣어 널리 사용하는데 향기가 좋고 월동면에서 일본산보다
강하여 우량품종 개발에 적극 힘을 기울인다면 대규모화와 기업화가 가능
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2) Oleoresin 추출온도에 따른 휘발성성분의 변화

(1) 종실의 경우- 30℃부근에서 가장 많은 휘발

성 성분이 추출

(2) 과피의 경우- 25℃부근에서 가장 많이 추출

(3) 일반적으로 추출온도가 높으면 용질의 용해도

와 확산계수가 증가하므로 추출수율이 증가

(4) 하지만 너무 높은면 여과 중에 용매의 휘발과

더불어 휘발성성분의 손실이 발생하기 때문에

이와 같은 결과가 나온 것으로 생각됨

3) 추출시간에 따른 휘발성분의 변화

(1) 처음에는 성분의 추출이 많이 일어나고 시간이

지남에 따라완만해지며 평형상태에도달함

(2) 휘발성분의 평형상태 도달시간이 10분 이내

4) 첨가용매의혼합비율에따른휘발성성분의변화

(1) Dichloromethane의 혼합비율이 과피경우는

1:10 (w/ v)이상에서 휘발성성분의 추출수

율이 높게 나타났고, 종실의 경우는 1:8(w/v)

이상에서높게 나타났음

(2) 용매의 양이 많게 되면 그만큼 용매제거를 위

한시간과경비가 많이소요되므로적절한양이용

매를 사용하여야 함.본 연구의 경우 과피의 경우

1:10,종실의경우 1:8이적정용매혼합비로보임

5) 입자크기에 따른 휘발성분의 변화

(1) 과피와 종실에서 입자의 크기가 작아질수록 거의

직선상으로 모든 휘발성분의 추출수율이 증가하는

경향으로 조사되었다. 입자크기가 작아짐에 따라

추출용매와 접촉하는 표면적이높아져서 추출수율

이 높아지기 때문이다. 하지만 입자의 크기가 너

무작으면추출용액과잔사의분리가어렵게되므

로초피의분말의입자크기는 355-250㎛이적당

(2) 초피로부터 oleoresin을 추출할 때에는, di-

chloromethane 사용하고 과피는 입자크기

(355- 250㎛), 용매(10×)를 첨가, 25℃,

10 분간 종실은 입자크기(355- 250㎛), 용매

(8×)를 첨가, 30℃, 10분간 추출 것이 가장

향기성분의 수율이 좋을 것으로 사료됨

1.4 .3 Oreg ano

학 명 Origanum v ulg are

국 가 명 영명

일 반 명 Oregano

재 배 지 알바니아, 프랑스, 그리스, 이태리, 멕시코, 스페인, 터키, 유고슬라비아

활용부위 잎

성분함량

일반성분- 칼로리(306 ㎉), 수분(7.2 g), 단백질(11.0 g), 지방(10.3 g),
탄수화물(64.4 g), 식이섬유(15.0 g), 칼슘(1576 ㎎), 철(44 ㎎),
마그네슘(270 ㎎), 인(200 ㎎), 칼륨(1669 ㎎), 나트륨(15 ㎎),
아연(4 ㎎), 니아신(6㎎), 비타민 A(6903 IU), 그외 비타민 소량

Oregano oil- thymol(50%), α- pinen(7- 8%), cineole, linalyl
acetate,linalool, dipentene, ρ- cymene, β- caryophyllene

일반활용

이태리, 스페인, 지중해, 라틴아메리카의 요리에 중요한 성분
오믈렛, 이태리소스, 토마토요리, 야채찜, 여러 종류의 피자, 햄버거, 육류요리

(돼지고기,쇠고기,양),치킨,콩스프,새우소스,샐러드(다양한야채와함께)에첨가
잎을이용시, 사용전 crumbling하여사용하고, 10분이상높은온도에방치하지말것
미트의 조제 식품에는 거의 사용 안함

상업적이용
제빵(피자), 토마토 소스, 조미료, 샐러드 드레싱에 많이 이용, 미트볼 조미료와
이태리 고기요리 조리시 원료
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2.2.4.5 Thyme

2.2.5 . 항균작용이 있는 허브류

2.2.5.1 Rosemary

1. 특성

학 명 Thy m us v ulg aris L.

일반명(영명) Thyme

일반명(한국명) 백리향

속 명 사향초

원 산 지 지중해 연안, 유럽

특 징

라벤더, 로즈마리 등과 함께 인기 있는 허브로 일명 사향초, 우리나라에서는
백리향으로 잘 알려진 꿀풀과의 다년생 소관목으로 지중해가 원산지이며, 잎뿐만
아니고 식물전체에 강하고 달콤한 향이 난다. 30㎝정도의 크기로 자라고 흰색,
분홍색 등 초여름부터 다양한 색의 작은 꽃이 핀다. 고온 건조에 강하고 내한성도
있으나 과습에는 약함
레몬타임, 골든타임, 실버타임, 포복형의 크리핑타임이 대표적 품종, 티몰 이라는
살균력이 강한 에센셜 오일을 포함

일반활용

타임차- 약효가 풍부하여옛날부터 즐겨마셨던 음료강장효과, 두통, 우울증같은
신경성 질환, 빈혈, 피로회복, 소화촉진, 식욕을 증진시켜 위장기능 강화

티몰- 티몰이라는 정유성분을 함유하여, 살균, 방부, 항균 작용이 있어 감기나
기침 등 호흡기 질환에 양치액으로 이용

유럽에서는 외과의 소독약, 치약, 비누의 향료로 사용
고대 로마인들은 치즈나 술의 풍미를 내는데 사용
톡 쏘는 듯한 자극적인 풍미는 요리에 깊은 맛을 주어 육식을 즐기는 유럽에서는
없어서는 안될 대표적인 허브
건조하면 향이 더 짙어지고 열을 가해도 향미가 변하지 않는 장점이 있어 비프나,
스튜 등 푹 삶은 요리, 스프에 이용,
소, 돼지, 닭, 양을 비롯한 모든 육류요리와 어패류의 비린 맛을 없애는데
부향제로 널리 사용되며, 마늘, 양파, 토마토 등 채소류와 계란, 와인 등에 잘
어울리는 맛과 향
방부, 살균효과가 강하여 햄, 소시지, 치즈 등 저장식품의 보존제로 사용
소스, 토마토케찹, 피클, 스프, 샐러드 등에 이용
스페인에서는 올리브를 담글 때 타임을 넣어 베네딕틴 주의 풍미를 내는데 이용
레몬타임- 부드러운 레몬의 풍미를 내므로 흰살생선, 닭고기, 샐러드나 오믈렛

등의 요리에 상쾌한 향기 첨가, 허브차로 이용

활용부위 잎과 줄기, 꽃, 오일

효 능
살균작용, 방부작용, 소독작용, 구충작용, 감기예방, 방충효과, 피부세정효과,
피로회복, 스트레스해소

학 명 R osmarinus off icinalis

국 가 명 영명

일 반 명 Rosemary
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속 명 Sea Dew

재 배 지
프랑스, 독일, 이태리, 모로코, 포르투갈, 루마니아, 러시아, 스페인, 튀니지, 터키,
유고슬라비아, 미국, 알제리

특 징

라벤다와 함께 가장 인기 있는 로즈마리는 식용은 물론 약용, 미용, 향료, 관상용
등 모든 부분에서 유용하게 이용
추위에도 강한(- 5℃∼0℃) 꿀풀과의 다년생의 상록저목으로 높이 2m까지
생장하며, 성질에 따라 위로 자라는 직립성, 옆으로 기는 포복성의 품종이 있음
지중해 연안과 아시아가 원산지로 6월초에서 7월중순에 흰색, 분홍색, 청색 등의
꽃을 피우며, 볕이 좋고 통풍이 잘 되며, 통기성이 좋은 석회질 토양에서 잘 자람

활용부위 잎

성분함량

일반성분- 칼로리(331 ㎉), 수분(9.3 g), 단백질(4.9 g), 지방(15.2 g),
탄수화물(64.1 g), 식이섬유(17.7 g), 회분(6.5 g), 칼슘(1280 ㎎),
철(29 ㎎), 마그네슘(220 ㎎), 인(70 ㎎), 칼륨(955 ㎎), 나트륨(50 ㎎),
아연(3 ㎎), 아스코(미량)

효 능
항균작용, 살균작용, 소독작용, 기억력 증진, 무기력증 해소, 두통, 피로회복,
노화방지, 비듬억제, 눈의 세정효과

상업적이용
치킨의조미, 샐러드소스, 제빵, 무알콜음료, 조미료, 값싼향수, 비누의제조에이용
줄기, 잎, 꽃을 모두 이용- 요리나 차, 입욕제, 화장수, 방향제 등에 널리 이용

한방활용

Rosemary extract- 항산화작용
Leaf- 암치료에 도움
Seed- 경화 치료연고에 이용
Oil in wine - 암 치료에 도움
Rosemary oil- 두통과 월경불순에 이용, 향수, 피부미용, 부종과 비듬발생 억제,

모발성장 촉진
신경성 두통, 두뇌의 작용에 이로움, 감기, 소화불량에도 이용
아로마테라피- 강하며, 상쾌한 향은 뇌세포에 활력을 주어 두뇌를 맑게 해 주며

기억력과 집중력을 높이는 효과가 있어 수험생·전문 직장인에
효과적, 좀등벌레의피해방지, 냉장고안의음식냄새제거에이용

Rosemary tea- 로즈마리에포함되어있는유효성분을따뜻한물에녹여낸자연적인
건강음료로 치료를 겸한 예방의 효용이 특징, 카페인이 없는
알카리성 식품

- 솔잎같은 산뜻하고 강한 향이 있으며 원기회복, 혈액순환촉진, 피로회복,
향균작용, 소화불량에 좋음

- 불임을 초래하기도 한다고 함

일반활용

여러야채(완두콩, 아스파라거스, 브로콜리, 꽃양배추, 감자, 가지)와 함께사용
열을 가해도 향이 보존되기 때문에 세이지, 타임과 함께 육식요리에 많이 이용
- 참치, 조개, 생선요리, 치킨, 스크램블, 오믈렛, 포테이토 스프, 버섯, 바비큐,
후라이드 치킨, 미트 스튜, 양고기, 돼지고기 요리 등에 풍미를 첨가하기 위해
생잎이나 말린 잎을 사용(향미 향상)

- 소량을 주의깊게 사용한다면 첨가된 식품의 향미를 증가시킴
서양 전통요리- 이탈리아에서는 거의 모든 요리에 쓰임,
특히 닭고기, 생선, 바비큐 등에 이용
쨈, 소스, 비스켓 등 단맛 부여
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2. 향신료의 항산화 작용 및 그 시너어지스트

1) 로즈마리의 에탄올 또는 헥산추출물의 추출수율

로즈마리의 추출수율이 2.2%

무수에탄올을이용한경우의추출수율이 11.8%

로즈마리 중에 함유된 성분은 비극성용매인 핵산

보다 극성이 강한 에탄올에서 용출되는 성분

이 많이 존재하는 것을 알수 있음

2) 로즈마리의 에탄올 추출물의 항산화효과

BHT의 상대적인 항산화효과는 144.4

로즈마리 에탄올 추출물을 각각 첨가한 기질의

상대적인 항산화 효과는 340.2

로즈마리의 헥산추출물을 첨가한 기질의 상

대적인 항산화 효과는 326.2으로 유도기간

을 3배 정도 지연시킴

이들 향신료의 향산화효과를 비교해 볼 때

로즈마리 경우 헥산 추출물보다 에탄올추출

물에서 다소강한 항산화효과를 나타내었음

3) 로즈마리의 에탄올 또는 헥산추출물과 citric

acid의 상승효과

로즈마리의 에탄올 추출물 0.1%와 0.02%

를 대두유에 첨가하여 60±1℃의 암소에서

저장하면서 경시적으로 과산화 물가를 측정

한 결과 357.5로 나타나 이들 수치는 로즈

마리 에탄올 추출물을 단독으로 첨가한 기질

보다 다소 높 았음

로즈마리의 헥산추출물과 citric acid를 조

합하여 첨가한 기질의 상대적 항 산화효과

는 346.4로 헥산추출물을 단독으로 첨가한

기질의 상대적인 항산화 효과보다 상당히

증가되었음, 이상의 결과로부터 로즈마리의

에탄올추출물과 시트르산의 상승효과는 비

교적 약하게 나타난 반면 핵산추출물과 시트르

산의상승효과가강한것을알수있었음.

3. 로즈마리 잎추출물의 항산화효과

1) 로즈마리 추출물의 수율 : 12.5%(점성을 지닌

진한 녹색의 액상)

2) 콩기름에서의 효과

적정사용량- 0.025- 0.05% 정도

Control보다 유도기간이 45- 73%로 증가

(동량의 토코페롤은 4- 13%가 증가)

첨가량이 많을수록, 측정온도가 낮을수록 유

도기간은 증가함

3) 팜유에서의 효과

적정사용량- 0.025- 0.05%정도

Control보다 유도기간이 22- 32%로 증가

(동량의 토코페롤은 9- 19%로 증가)

첨가량이 많을수록 측정온도가 낮을수록 유

도기간은 증가

4) 어유에서의 효과

추출물은 0.05- 0.4%까지 사용량을 달리하

고 BHT와 비교한 결과 첨가량을 늘릴수록

유도기간이 증가

추출물을 0.1%사용한 것과 BHT 0.02%를

사용한 것이 비슷한 효과

추출물은 사용량에 제한이 없어서 사용량을

늘리면 BHT 대체가능

5) 닭기름에서의 효과

합성 항산화제의 3배 정도의 양을 사용한 추

출물의 유도기간이 γ-토코페롤, BHA와 비

슷했고, propyl gallate, ascorbyl palmitate,

TBHQ 보다는 짧게 나타남

ascorbate, BHT 보다는 길게 나타난 것으로

보아 추출물의 첨가량 조절로 합성 항산화제와

유사한효과를 얻을수 있을것으로 사료됨

6) 포테이토칩을 튀길때

추출물의 양을 0.1%에서 0.5%까지 증가시키면

control에비해유도기간은비례적으로증가
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40℃에서 관능검사: control은 6일이 경과하

면 강한 산페취가 나고, 추출물(0.5%) 첨가시

경과 후 발생

7) 헤이즐넛 페이스트

적정사용량: 0.1- 0.2%정도

0.15% 첨가시 유도기간이 3.5배 증가, 0.2%

첨가시 5배 증가

8) 스낵

항산화제를 첨가하지 않은 것과 0.2%를 첨

가한 것과는 3주 후에는 큰 차이를 보이지

않지만, 6주 후부터는 추출물을 첨가한 것

보다 control의 과산화물가가 250으로 3배

높게 나온 반면, 첨가한 스낵은 70정도로 낮게

나타났고, 시간이 경과할수록 산패 지연에 효

과가 있는 것으로 보여짐

9) 식빵에서의 효과

추출물은 control에 비해 1주 경과 후에는

두배감소, 4주후에는 3배정도낮게나타남

토코페롤도 0.02%의 낮은 함량으로 추출물과

비슷한효과를나타내어추출물보다적은양으로

도비슷한효과를얻을수있는것으로추측

3주와 4주 경과 후 추출물과 토코페놀의 과

산화물가가 비례적으로 증가하지 않고 감소

하는 것이 특징적임

10) Sausage에서의 효과

TBA가 첨가하지 않은 것보다 3배 낮게 나

타났음

추출물0.1% 첨가가 보존기간을 향상시켜 주

는 것으로 나타남.

11) Ground pork meat에서의 효과 : 4일까지

는 control과 추출물의 TBA값이 증가하지

않다가 4일 이후 control은 급격히 증가하는

반면, 추출물을 0.05% 첨가한 것은 서서히

증가해 16일 경과후 2.5배 정도 낮게 나타나

산패를 지연시키는 효과가 있음

4. 향신료 추출물의 항산화 작용

1) 향신료의 식용대두유 추출물과 정제정어리유 혼

합유의 저장 안전성

향초계 향신료가 향신계 및 종자계 향신료의

경우보다 항산화 효과가 우수하였고, 특히 향

초계 향신료 중 rosemary, sage, 종자유 향신료

(mace)의 경우 정제 정어리유를 혼합하였음에

도 불구하고 대두유 단독저장의 경우보다 저장

안전성이 우수한 것으로 나타나 어유 이용범위

의 확대가 모색될 것으로 생각됨

2) 식용대두유의 가열산화에 대한 향신료 추출물

(로즈마리 분말의 석유에테르 가용성 획분)

억제효과

산가 : 로즈마리추출물의 대두유 가열산화에

대한 억제효과가 BHT의 경우에 비하여 우

수한 것으로 나타났다. 그러나, 그 효과는

농도에 비례하지 않고 1.0% 이상 첨가시

떨어지는것으로 나타남

카르보닐가 : 1.0% 첨가한 경우가 가장 억

제효과가 컸음

요오드가 : 추출물을 1.0% 첨가하였을때 산

화억제효과가 가장 우수

식용대두유와 정제정어리유의 자동산화 뿐만

아니라 식용대두유의 가열산화에 대해서도

억제효과가 뛰어났고, 그 효과 또한 BHT보다

우수하고, 로즈마리의 석유에테르 가용성 획분

의열에대한안전성이 BHT보다월등히우수

Rosemary 성분 중 carnosol, rosmanol,

isorosmanol 및 epirosmanol등의 diterpene

lactone과 phenol 화합물 등이 로즈마리의

항산화 효과의 발현에 영향을 주는 것으로

나타났고, 무해한 천연 항산화제의 개발이

절실히 요구되는 실정에서 로즈마리와 같은
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향초계 향신료의 유지 및 유가공식품에서의

사용은 식품의 저장, 가공 및 안전성의 측면

2.2.6 감미료로 이용되는 허브

2.2.6.1 Stevia

3. 국가별 이용현황

3.1 유럽 및 미국

허브의 이용 역사를 살펴보면 유럽에서는 고대로

부터 이용하여 왔다. 그리스 로마시대에는 의식주에

있어서 향기를 중시하던 시대로 술에 장미를 넣고,

장미 관을 쓰고, 장미를 흩뜨려 향기로 환각에 빠져

들기도 하고, 병이 들면 허브 약을 마셨는데 기절하

였을 경우는 라벤다의 냄새를 맡아 회생하기도 했

다.

또한 프랑스에서는 포푸리 (pot- pourri : "발효

시킨 항아리" )라 하여 실내에 두고 향기가 오래도

록 나게하면서 공기정화용으로 사용하였다. 본격적

으로 포푸리가 유럽에서 유행한 것은 17- 18세기로

서 멋있는 도자기나 항아리에 뚜껑을 닫고 표면에는

무늬를 놓아 뚜껑을 열면 향기가 퍼져 나오게 하는

것으로써 귀부인들의 취미의 하나로 발전하였다. 또

한 요리에도 이용하였는데 소화촉진, 방부, 항균,

강장, 혈액강화, 건위정장, 소염, 식욕증진, 살균,

산화방지 작용을 이용해 요리에 첨가함으로써 미각

적 시각적으로 소재와 일체시키거나 악센트를 주어

식욕촉진 및 상쾌한 기분을 느낄 수 있도록 하는 등

옛부터 맛과 효능 양쪽에 유용하게 사용해 왔고 지

금까지 전해 내려오고 있다.

이집트시대에는 허브는 건강과 미용에 빠뜨릴 수

없는 식물이었다. 허브의 온화한 약효가 균형있게

작용하여 거칠어진 피부를 서서히 안정적인 본래의

피부로 이끌어 준다하여 이용하였다.

현재에도 허브는 건강증진과 음식의 맛을 향상시

키는 향신료로 사용하고 있으며, 유럽에서는 감기가

걸렸을 때는 응당 chamomill차를 마실정도로 허브

가 갖는 약리효과가 생활 속에서 다양한 형태로 이

용되고 있다.

최근에는 자연지향, 건강지향 추세에 따라 세계적

으로 허브에 대한 관심이 증대하고 있으며, 식물 기

능에 대해서 과학적 해명도 계속 진척되고 있다. 고

도 산업발달의 시대를 거치며 합성향료와 약품제조

공업의 발달로 인해 잠시 뒤편으로 밀려났던 허브는

합성조미료, 방부제 인공향료 등에서 파생하는 부작

용과 각종 문제로 인하여 다시 부활하고 있다. 미국

과 유럽에서 현재 가장 많이 이용되는 허브의 종류

와 판매되는 허브류 제품의 종류는 ekdam과 같다.

학 명 S tev iare baudana

국 가 명 영명

일 반 명 Stevia

원 산 지 지중해 연안, 유럽
이용부위 잎과 줄기

특 징
잎을 뜯어 맛을 보면 설탕보다 달고 강한 맛이 나는데 이는 잎에 포함하고 있는
무색, 무취의 정유성분인 스테비오사이드 때문임

일반활용
스테비아는 설탕에 비해 무려 300배나 단 대신 칼로리는 1g당 4 cal로 매우 낮아
당뇨병 환자, 비만, 충치, 심장병, 당뇨병 예방에 이용

에서 상당한 효과를 기대할 수 있음
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<유럽 및 미국에서 이용되는 허브류>

허브 명칭 원 산 지 효 능

Angelica 유럽
藥酒, 흥분작용, 강장작용, 혈행촉진,
이뇨작용 항콜레스테롤, 강심작용

Bayberry bark 북미 흥분작용, 강장작용

Borage 유럽 이뇨작용, 강장작용

Burdock 유럽 혈행촉진, 藥酒

Chamomile 유럽, 북미 강장작용, 진정작용

Clove 유럽, 북미 藥酒, 혈행촉진, 이뇨작용, 진정작용

Cowslip 유럽 이뇨작용, 진정작용

Damiana 멕시코, 중미
藥酒, 흥분작용 강장작용 혈행촉진, 이뇨작용 강심작용
진정작용, 최면작용

Dandelion 온대지방 藥酒, 흥분작용, 강장작용, 혈행촉진,

Elder flower 유럽 강장작용, 혈행촉진, 이뇨작용

Ginkgo 아시아 강심작용

Ginger 아시아 酒, 흥분작용, 강심작용

Ginseng 한국, 중국
藥酒, 흥분작용, 강장작용, 혈행촉진,
이뇨작용 항콜레스테롤, 강심작용

Gurarana 브라질, 남미 최면작용, 흥분작용, 강장작용

Hawthorn 유럽 이뇨작용, 항콜레스테롤, 강심작용

Hops 유럽 藥酒, 혈행촉진, 이뇨작용

Hyssope 유럽 藥酒, 흥분작용, 혈행촉진, 이뇨작용

JuJube 유럽, 아시아 藥酒, 항콜레스테롤, 강심작용

Kola 서아시아 흥분작용, 강장작용,이뇨작용, 혈압상승

Limeflower 온대유럽 藥酒, 항콜레스테롤, 혈압상승

Liquorice 아시아남서부 항콜레스테롤, 혈압상승, 혈행촉진

Meadowsweet 유럽 藥酒, 이뇨작용, 혈행촉진

Nettle 온대지역 흥분작용, 강장작용, 혈행촉진, 혈압상승

Passiflora 북미 혈압상승, 진정작용

Savory 유럽
최면작용, 藥酒, 흥분작용, 강장작용,
혈행촉진, 이뇨작용

Valerian 유럽, 북아시아 藥酒, 혈행촉진, 진정작용

Wolfberry 중국 최면작용, 항콜레스테롤, 강심작용
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<미국에서 판매되는 허브류>

제품의 종류 원산지 규격 가격($ )
Allspice powder Guatemala 1/ 2 pound 5.15
Aloes powder S. Africa 1/ 2 pound 15.55

Angelica Root cut E. Europe 1/ 2 pound 12.25
Angelica Root powder E. Europe 1/ 2 pound 11.35

Anise Seed powder Turkey 1/ 2 pound 7.55
Arrowroot powder Thailand 1/ 2 pound 3.55

Artichoke Leaf cut Italy 1/ 2 pound 13.95
Artichoke Leaf powder Italy 1/ 2 pound 14.95

Barley Grass powder United States 1/ 2 pound 19.15
Basil Leaf cut Egypt 1/ 2 pound 4.75

Basil Leaf powder Egypt 1/ 2 pound 5.25
Beet Leaf powder United States 1/ 2 pound 11.91

Beet Root powder United States 1/ 2 pound 6.75
Boneset Herb cut E. Europe 1/ 2 pound 7.75

Borage Herb cut E. Europe 1/ 2 pound 11.35
Borage Herb powder E. Europe 1/ 2 pound 12.45

Buchu Leaf powder S. Africa 1/ 2 pound 43.95
Chamomile Flowers cut Egypt 1/ 2 pound 8.35

Chamomile Flowers powder Egypt 1/ 2 pound 7.15

Chervil cut France 1/ 2 pound 20.15
Cinnamon Sticks Sri Lanka 1 pound 14.95

Cinnamon Sticks Indonesia 1 pound 7.90
Sage Herb cut France 1/ 2 pound 4.01

Cleavers Herb cut E. Europe 1/ 2 pound 4.55
Cloves Cut Madagascar 1/ 2 pound 8.95

Cloves powder Madagascar 1/ 2 pound 6.45
Coriander Seed powder Morocco 1/ 2 pound 2.71

Cumin Seed powder India 1/ 2 pound 4.30
Damiana Leaf cut Mexico 1/ 2 pound 5.99

Damiana Leaf powder Mexico 1/ 2 pound 6.25
Dandelion Leaf cut Europe 1/ 2 pound 8.15

Dandelion Root Raw cut China 1/ 2 pound 7.95
Dandelion Root Raw powder China 1/ 2 pound 8.95

Dandelion Root Roasted cut Germany 1/ 2 pound 17.75
Dill Seed powder India 1/ 2 pound 3.20

Dill Weed cut United States 1/ 2 pound 13.75

Fenel Seed cut India 1/ 2 pound 4.15

Fennel Seed powder India 1/ 2 pound 4.05
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제품의 종류 원산지 규격 가격($ )

Garlic granules United States 1/ 2 pound 4.75

Garlic minced United States 1/ 2 pound 4.35

Garlic powder United States 1/ 2 pound 4.35

Ginger Root 1/ 4 cut China 1/ 2 pound 4.75

Ginger Root powder India 1/ 2 pound 4.55

Ginger, Crystallized sliced Australia 1/ 2 pound 11.40

Ginkgo Leaf cut China 1/ 2 pound 7.95

Ginkgo Leaf powder China 1/ 2 pound 8.25

Gotu Kola Herb cut India 1/ 2 pound 5.90

Hyssop Leaf cut Europe 1/ 2 pound 8.95

Hyssop Leaf powder Europe 1/ 2 pound 8.25

Jasmine Flowers China 1/ 2 pound 13.75

Lavender Flowers cut France 1/ 2 pound 11.65

Lemon Balm Leaf cut Europe 1/ 2 pound 10.45

Lemon Verbena Leaf wh Morocco 1/ 2 pound 17.15

Majoram Leaf cut Egypt 1/ 2 pound 4.35

Mace powder Indonesia 1/ 2 pound 22.40

Mugwort Herb cut Europe 1/ 2 pound 7.25

Nettle Leaf cut Europe 1/ 2 pound 7.91

Nettle Leaf powder Europe 1/ 2 pound 7.55

Nutmeg wh Indonesia 1/ 2 pound 8.65

Nutmeg powder Indonesia 1/ 2 pound 9.25

Olive Leaf cut Italy 1/ 2 pound 7.25

Onion chopped United States 1/ 2 pound 6.05

Onion granules United States 1/ 2 pound 6.25

Onion powder United States 1/ 2 pound 4.45

Oregano Leaf cut Greece/ Turkey 1/ 2 pound 7.21

Oregano Leaf powder Greece/ Turkey 1/ 2 pound 5.75

Papaya Leaf powder India 1/ 2 pound 5.85

Paprika powder Spain 1/ 2 pound 6.55

Parsley Root cut Europe 1/ 2 pound 11.75

Pepper , White powder Indonesia 1/ 2 pound 11.60

Pepper , Black cracked grd India 1/ 2 pound 8.90
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제품의 종류 원산지 규격 가격($ )

Pepper , Black coarse grd India 1/ 2 pound 8.80

Pepper , Black fine grd India 1/ 2 pound 8.80

Pepper , Black medium grd India 1/ 2 pound 8.80

Pepper , White fine grd Indonesia 1/ 2 pound 13.95

Parsley Flakes cut United States 1/ 2 pound 8.65

Parsley Leaf powder United States 1/ 2 pound 3.95

Peppermint Leaf cut United States 1/ 2 pound 4.85

Peppermint Leaf powder United States 1/ 2 pound 4.85

Meadow Herb cut Europe 1/ 2 pound 7.55

Meadow Herb powder Europe 1/ 2 pound 9.50

Clover Blossoms powder Europe 1/ 2 pound 12.95

Red Raspberry Leaf cut Europe 1/ 2 pound 5.55

Red Raspberry Leaf powder Europe 1/ 2 pound 12.60

Rosemary Leaf cut Morocco 1/ 2 pound 4.21

Rosemary Leaf powder Morocco 1/ 2 pound 4.21

Safflower cut China 1/ 2 pound 10.25

Safflower powder China 1/ 2 pound 10.25

Saffron cut Spain 1/ 2 pound 4.25

Sage, Dalmation rubbed Yugoslavia 1/ 2 pound 6.99

Sage, Dalmation powder Yugoslavia 1/ 2 pound 7.75

Savory Leaf, Summer cut Europe 1/ 2 pound 8.35

Stevia Leaf cut S. America 1/ 2 pound 11.35

Stevia Leaf powder S. America 1/ 2 pound 12.35

T ansy Herb cut Europe 1/ 2 pound 8.75

T arragon Leaf cut United States 1/ 2 pound 25.95

Thyme Leaf cut Morrocan 1/ 2 pound 3.80

Thyme Leaf powder Morrocan 1/ 2 pound 3.85

Turmeric powder India 1/ 2 pound 4.24

Yarrow Flowers cut Europe 1/ 2 pound 7.75

Yarrow Flowers powder Europe 1/ 2 pound 8.25
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3.2 일본

일본에 허브가 도입된 것은 山之內제약이 72년

허브캔디를 스위스에서 수입 판매하기 시작한 이후

꾸준히 수입량이 증가하고 있고, 현재는 재배면적도

증가하고 있으며, 허브를 이용한 음료 및 과자 시장

에 몇 몇 업체들이 참여하고 있다. 이에 대한 개황

을 살펴보면 다음과 같다.

최근 일본에서도 허브 재배를 시작하고 있는 곳이

있는데, 다카노사에서는 나가노현 上伊那의 농가와

계약하고, 무농약으로 허브를 재배해, 생체, 건조품

또는 가공품으로 제조 판매하고 있고, 종묘로는 약

400종의 허브 묘를 갖추고 있는데, 현재 재배에 성

공하고 있는 것은 약 30종 정도이다. 동사에서는

허브의 색과 향 등이 살아있는 상태를 가능한 유지

하기 위해, 동결건조를 하고 있다. 개발된 약 30종

의 허브중 허브티로서 수요가 전망되는 애플민트,

잉글리쉬페퍼민트, 로즈제라늄과 프랑스 요리에서 자

주 사용되는 타임에 대해서는 톤 단위 주문도 가능

한 양산체제를 갖추고 있다. 또한 식품재료로서 미

분쇄한 분말화제품도 생산하고 있는데 현재, 루이보

스티 등 다른 차원료와 조합시킨 허브티의 주문도

증가하고 있다고 한다.

또한 화인드 뉴즈에서는 오이타현 지방의 농가에

위탁, 무농약으로 각종 허브를 재배하고 있으며, 자

사 공장에서 생 허브를 사용한 드레싱이나 소스 등

의 조미료 등을 개발하여, 외식산업 등에 공급하고

있다. 특히 무농약 일본산 허브의 신선함에 자극받

아 100%엑기스(305배 희석) 개발에 성공하고, 제

1탄으로 로즈힙, 레몬그라스, 쟈스민, 카모밀, 카미

츠레, 하이비스카스라벤더, 장미, 로즈마리, 페퍼민

트의 10종의 엑기스생산 라인을 완공하였다.

그러나 일본은 대부분의 수요를 수입품으로 대체

하고 있는 실정인데 수입판매원을 보면 다음과 같

다. 수입품은 일반적으로 건조나 추출품 상태로 수

입되며, 건조품의 일부는 허브티로 가공되지만, 향

료메이커가 가공추출하는 일도 많다.

고바야시향료 등 몇 몇 향료회사에서는 건조품으로

수입한 허브원료를 가지고 허브엑기스나 후레버를

개발하여 생산해 왔으며, 단일품으로는 페퍼민트, 카

모밀, 레몬그라스, 하이비스카스, 로즈힙등 약 50종

정도가 있고, 그 외에 목캔디 등으로 제조된 혼합품

도 45종 있다. 추출엑기스(물, 알콜추출)와 그들을

분체화시킨 분말원료, Flavor 등이 있는데, 현재는

캔디에 사용되는 엑기스의 수요가 많아진다고 한다.

種村商會에서 미국 마티스보테니컬사, 챠드코폴레

션사, 프랜엑스트랙사의 허브엑기스를 수입 판매하

고 있고, 加商에서는 스위스 프랙스만사의 허브엑기

스를 판매하고 있다.

미국 프랜엑스트랙사는, 카모밀, 세이지, 하이비

스카즈, 메릭사, 리코리스, 가라나 등 단품으로 10

종 이상, 또 허브티용, 담배용 등의 믹스용품을 제

조·판매하고 있는 회사이며, 프랙만사는 약 50년

역사를 갖는 허브 추출물 전문 메이커로, 의약품용,

식품용, 화장품용으로 약 50종 정도의 허브엑기스

를 제조하고 있다.

라이온은 세계각국에서 수입하고 있으며, 열풍건

조한 다종다량의 허브, 스파이스를 사용자의 요구에

부응해 단품 또는 브랜드제품으로 제공하고 있다.

최근에는 동사가 파스타소스를 개발함에 따라 색이

좋은 바질이 필요하게 되었다. 따라서 미국 캘리포

니아주에서 허브를 신선한 상태로 냉동보존하는 기

술을 개발, 이들 바질을 수입해 이탈리안 바질 파스

타소스 개발에 성공했다. 이 두 제품에 사용되는 생

바질소스는 냉동품에 전혀 열을 가하지 않고 조리하

며, 신선한 향과 풍미를 잘 살리고 있다. 또한 선별,

살균, 포장까지 독자적으로 일관된 미생물관리 시스

템에 의해 생산된 균수가 적은 크림 스파이스를 개

발 검토중이다.

야스마는 프랑스의 Daregal社의 냉동허브를 프랑

스에서 직수입하고 있다. Daregal社는 조리용 냉동

허브의 선구자적 존재이며, 세계최대의 생산규모를

갖추고 있다. 수확 후 바로 세정, 원심 탈수한 직후

급속동결하여 신선한 허브향과 아로마를 유지할 수

있는 우수한 품질의 제품을 연중 공급할 수 있으며

원가관리도 까다롭지 않은 구조를 갖추고 있는 회사
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이다. 텐마크 DFD사의 동결건조제품도 수입하고 있

는데, 역시 선명한 색과 풍미를 갖고 있어 판매 고

가 증가하고 있다.

일본에서 사용하는 주요 허브의 종류와 관련제품

은 다음과 같다.

<일본에서 이용되는 주요 허브류>

허브 명칭 학명 용도(원산지 및 재배지) 효능

Chive

Asatsuki

A llium
ledebourianum

날로 먹거나 절여먹음
(중부이북 각지 해안에서 자생, 밭에서도 재배되며,
유럽 및 아메리카원산)

식욕증진
소화촉진
방부, 살균
건위효과

明日葉
Ashitaba

A ngelica
keiskei

미나리와 닮은 향으로 어린잎을 고마미소,
야채쥬스등에 이용
(三浦.伊豆반도 등)

고혈압예방,
식욕증진
피로회복,
정력증강

絞股藍
Gynos tema
p entaphy llum

건강차로 활용 달지만 풋내가 있음
(일본각지 산야)

한국인삼과
유사한 효능

山獨活
Udo

A ralia cordata
THUNB.

봄을 대표하는 강한 향기, 쓰고 떫은 맛을 식초에
절여 제거하여 반찬으로, 생식, 사시미에 곁들이는
야채로 이용
(일본각지)

해열, 발한,
두통, 치통,
신경통,
류마티스,
진통효과

決明
Oriental
senna

Cass ia tora L. 건조한 全草를 가볍게 볶아 두차, 병차, 홍법차로
이용 (동북이남 일본각지)

이뇨, 건위,
정장

茵陳高
A rterm is ia
cap illaris

쑥과비슷하며, 야채잎으로먹고건조하여차로도이용
(동북이남 각지의 河原이나 해안)

답즙분비
해열, 이뇨,
혈압강하

구기자
Lycium
chinense Mill.

잎과 열매를 건조해서 차로 마심
(일본 각지)

해열, 지갈
강장, 피로회복

Japanese
pepper

Zanthoxy lum
schinif olium S.

일본을 대표하는 스파이스로 향에 특징이 있음.
어린 싹, 봉오리, 열매를 식용(일본 각지 산야)

구취, 구충
마취작용
항균작용
이뇨작용

忍冬草
Japanese
honey-
suckle

Lonicera
jap onica

어린싹, 잎, 꽃을 식용으로 하며, 겨울에도 시들지
않아서 인동이라고 함. 잎은 차로, 꽃은 술로 담가
먹음
(일본각지)

이뇨작용
항균작용
해열, 해독
정혈작용

腸草
Common
Chickweed

Stellaria
m edia

차로이용하며, 봄의 七草 중 하나
(일본각지 산야)

향균, 화상
소담작용
피부병

Hamabofu
浜防風

Glehnia
littoralis

사시미의 곁들임 야채나 식초 친 음식으로 사용하고,
유럽풍 후렌치 드레싱, 커티지치즈에 섞어 이용
(일본각지 해안 모래밭. 밭)

해열, 발한
두통, 감기열
관절통

(머위)
Japanese
butterber

P etas ites
jap onicus

새순은 생으로, 잎병은 삶아서 반찬으로 사용
(일본각지 산야)

체기, 위통
담, 해소기침
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허브 명칭 학명 용도(원산지 및 재배지) 효능

茗荷
Myoga

Z ing iber
m ioga

특유 방향이 있고, 잎은 생으로, 꽃봉우리, 어린
줄기도 요리에 다양하게 이용 (일본 관동의
나무그늘, 연안)

토혈, 기침,
요통

三葉
Japanese
horwort

Cryp totaenia
japonica

요리에 다양하게 이용하는데 생엽은
방향에 이용 (일본각지 산야의 습한 곳)

이뇨, 소담
해독, 강장

蕨
Bracken
Wasabia
koreana)

P teridium
aquilinum

뿌리, 잎, 줄기, 꽃 등 전초가 식용이되나, 꽃이
초절임, 잎병은 설탕에 끓여, 생선회에 뿌림
(일본각지 산야의 나무그늘이나 약간 습한 곳)

식욕 증진
방부작용
정장작용

Sorrel
스칸보

R um ex
acetosa

점액이 나오며 샐러드로 식용
(일본 각지 산야의 길가 밭)

수렴, 이뇨제
변비, 위장
출혈, 결석

浦公英
Dandelion

Taraxacum
p latycarp um

잎은 생으로 샐러드, 데쳐서 담그거나 버터 무침,
꽃은 튀김, 허브와인으로 이용하며 각종 미네랄과
비타민 풍부 (일본 각지 산야)

건위제
위담
소화불량
변비

<일본의 허브를 이용한 가공식품>

상품명 회사명 제품 내용

허브캔디 스위스리콜라 13종의 herb 추출물

롯데의 캔디 롯데 인삼 herb 추출물

무설탕캔디 칸로 비파차 및 herb 추출물

용각산 캔디 미각당 Herb 추출물

VC- 3000캔디 노벨제약 12종 herb 추출물

잠을 쫒는캔디 카네보식품 13종의 herb 추출물

녹차캔디 雀飴本 13종의 herb 추출물 및 녹차엑기스

쿨워터 JT Lemon balm 엑기스

Nestea 네슬레일본 Mint

썬키트그레이프라벤다 삼양제과 Lavender 엑기스

아로마티 일본펩시콜라 Rosemary 엑기스

포레허브인와인 사뽀로맥주 Rosemary, Peppermint , Chamomile,

서양향초차 칼피스식품 Rosemary, Peppermint , Lemon balm

허브믹스차 카카니시유업 Peppermint

리크허브 하코로모식품 Chamomile, Jasmine
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3.3 한국

우리나라에서도 다양한 종의 허브를 쉽게 접할 수

있게 되었다. 예로 부터 건위, 발한, 강장 등의 목

적을 갖는 한약재로써 오랫동안 이용해온 것도 있

고, 고추, 마늘, 생강, 겨자, 후추, 산초, 초피 등은

오래전부터 우리 일상 식생활에서 사용된 향신료이

지만 양식과 서구식 조리법이 국내에 소개되면서 서

구에서 많이 사용되는 각종 향신료가 조리에 이용되

기 시작했다. 국내에서 수입 또는 재배되어 민간요

법으로 이용하는 주요 허브는 다음과 같다.

<국내에서 이용되는 허브류>

허브 명칭 이용 분야 이용방법

Lavender
차 라벤다, 마조람에 뜨거운 물 1컵을 붓고 2분 정도 후 식용

베게 라벤다나 타임, 로즈마리, 카모마일 등을 말려 베개속에 넣음

Lemon
Verbena

차
신선한 잎은 1큰술, 건조한 잎은 1작은술 정도를 넣고 뜨거운 물을 부어
3- 5분간 우려낸 다음 사용

Rosemary

차
신선한 잎(ts, 1정도)이나, 말린 로즈마리 잎(ts , 1정도)에 끓는 물을 부어
3- 5분간 우려낸다. 기호에 따라 잎의 양을 조절하여 맛이나 향을 즐기며,
차게 해서 냉차로 마실 때에는 설탕대신 꿀이나 레몬을 첨가함

술
로즈마리 생가지 2∼3본을 10∼15㎝ 정도의 크기로 잘라 소주나 와인
등의 술에 잠기도록 넣는다. 일주일에서 보름간 숙성시킴

요리

돼지고기 냄새를 없애주고 고소한 맛을 내며, 체내에서 기름기를 제거해줌

생선을 굽기 전에 소금을 뿌려 놓듯이 로즈마리 생가지를 생선 입 속에
넣어 재워 둔다. 기름에 굽거나 찔 때 그 향이 베어 비린내를 없앰

닭 비린내를 없애주고 향긋한 맛이 나며 로즈마리는 닭고기와 잘 어울리어
닭에 있는 기름기를 제거

빵이나 쿠키, 버터를 만들 때 갈아서 넣고 반죽하여 사용

Thyme

소금치약 타임과 소금을 믹서에 넣고 갈아서 분말로 만들어 사용

양치액
타임 잎을 냄비에 2컵 정도의 물과 넣어 약한 불로 삶아 우려고 허브
티보다 약간 짙게 만들어 양치액으로 사용

신발보호제 로즈마리, 타임, 세이지, 라벤더, 민트 등을 잘 말려서 천 조각에 넣어 사용

Mint

차
민트 잎 한줌을 물로 씻은 후 물기를 빼고, 티 포트에 넣어 뜨거운 물을 한
컵 정도 붓는다. 뚜껑을 덮고 3∼5분간 뜸을 들이면 레몬 빛의 차가 됨

술
허브의 꽃과 잎을 따서 깨끗하게 씻는다. 얼음상자에 허브를 넣고 물을
부은 후 냉동실에서 얼린 후 술에 담금
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4. 허브의 이용형태

식품가공기술의 진보에 따라 새로운 형태로 이용

되고 있는데, 허브의 유효성분 추출방법과 가공형태

를 요약하면 다음과 같다.

1) Fresh 허브

요리용, 제과용, 허브티 등에 이용되고 있는데,

최근엔 대형유통점 등에서 후레시 허브를 다량입수

하여 판매하고 있다.

2) 건조 허브

허브차나 리퀴르, 시즈닝 등으로 가장 많이 이용

되는 형태이며, 또한 정유나 엑기스 등도 건조 허브

를 기본으로 만들어 진다.

3) 침출(Infusion)

홍차나 녹차를 만들기 위해 뜨거운 물이나 찬물에

서 유효성분과 후레버를 침출한다. 단시간에 처리할

수 있기 때문에 휘발성분 손실이 적다.

4) 煎藥(Decoction)

비휘발성 성분을 얻는 것이 목적이며, 식물의 뿌

리, 목부, 수피, 종자 등을 열수에서 10분이상 침출

한다.

5) 알콜 추출 (Tincture)

허브를 통상 50% 알콜에서 추출하는 방법으로,

냉침법과 파콜레션법이 있다.

6) 엑기스 (Extract)

허브에서 유효성분을 용제로 추출하는 것으로, 용

제로는, 물(온탕, 열탕), 에틸알콜 등이 사용된다.

7) 올레오레진 (Oleoresin)

향기의 일부나, 정미성분 등을 적당한 용제를 사

용해 허브에서 추출하고, 감압상태에서 용제를 제거

한 것이 Oleoresin이다.

8) 초임계가스 추출

최근 주목받고 있는 추출기술로, 저온에서 천연에

가까운 향기성분을 추출할 수 있다.

9) 정유 (Essential oil)

허브는 대부분 수증기 증류법으로 정유를 얻는다.

원료에서 추출된 정유는 그대로 또는 그 사용 목적

에 따라 다시 가공된다. 불필요한 테르핀류를 제거

하거나, 다음에 기술할 에센스화 공정을 거쳐 음료

용 등으로 가공된다.

10) 에센스 (Essence)

상기 정유나 올레오레진 등은 물에 용해되지 않기

때문에 알콜로 그 향기성분의 일부를 추출한 것을

에센스라고 한다.

11) 분말허브엑기스 등

사용목적에 따라서는 정유, 올레오레진 등을 원료

로 해서, 분무건조 등의 분말화 기술을 이용하여 제

품을 만든다.


