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Abstract

We investigated the physicochemical properties and antioxidant activities of green tea with respect to extraction 
conditions. The values of pH, and the L, a, and b Hunter parameters of green tea beverage 1 (GTB 1), green 
tea beverage 2 (GTB 2), and commercial green tea beverage (CGTB) were 6.22, 96.91, -1.06, and 7.77 5.40, 96.39, 
-1.73, and 13.68 and 6.20, 95.40, -4.75, and 25.51, respectively. The total free amino acid content of GTB 1 and 
2, and CGTB, were 253.21, 262.65, and 58.36 mg/100 mL, and the major free amino acids were aminoadipic 
acid (102.56, 136.29, and 27.02 mg/100 mL), arginine (23.32, 30.75, and 7.31 mg/100 mL), and serine (18.22, 
17.96, and 5.94 mg/100 mL). The levels of total phenolics and caffeine were higher in GTB 2 (852.58 and 225.51 
μg/mL) than in GTB 1 (500.65 and 317.34 μg/mL) or CGTB (387.14 and 164.53 μg/mL). The catechin content 
of GTBs 1 and 2, and CGTB, were 294.8, 415.7, and 130.99 μg/mL, respectively. The major catechins of GTB 
1 and 2, and CGTB were epigallocatechin, catechin, and epigallocatechin gallate, in that order, and the epigallocatechin 
contents were 186.50 in GTB 1, 268.10 in GTB 2, and 82.26 μg/mL in CGTB. GTB 1 and 2 and CGTB showed 
substantial dose-dependent antioxidative activities. The DPPH radical-scavenging activities of GTB 1 and 2, and 
CGTB, were 85.48, 87.09, and 87.03%, respectively at a concentration of 125 μg/mL. The ferric reducing/antioxidant 
activities (FRAPs) of GTB 1 and 2 and CGTB were 2.66, 2.70 and 2.67 absorbance at a concentration of 1,000 
μg/mL. Sensory evaluation tests revealed no significant differences among the three green tea beverages. 
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서 론
1)

차나무(Camellia sinensis L)는 동백나무과(Theaceae)에

속하는 다년생 상록 관목수로 북위 35° 이하 지방에서 주로

재배되고 있으며, 우리나라에서는 신라 27대 선덕여왕(AD

632～647)때에 당나라에서 차를 가져와 마셨으며, 200년
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후인 42대 흥덕왕 3대(AD 828) 지리산에 차를 심어 재배하

기 시작했다(1,2). 현재 차는 커피, 카카오와 함께 세계 3대

기호음료로서 세계 각국에서 음용되어 왔고, 특히 국내에

서 재배되고 있는 녹차의 음용인구가 매년 20% 이상 급증

하는 추세이다. 차가 중요한 기호음료로서 발전해 온 가장

큰 이유는 차가 여러 민족의 구미에 맞는 대중적인 기호성

을 가지고 있을 뿐만 아니라 생체의 복잡한 생명활동을

조절하는 식품의 3차 기능으로서 생체리듬의 조절, 면역력

의 증진, 질병의 예방이나, 회복, 노화 억제 등의 신체조절
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기능을 갖는 기능성 식품으로서 중요성이 새삼 강조되고

있기 때문이다(3). 녹차에는 비타민과 무기질의 영양소를

공급하는 기능, 맛과 향 등의 기호를 충족시키는 기능이

있는 것으로 알려져 있으며, 떫은 맛의 주성분인 catechin류

등은그유도체에따라 epicatechin, epigallocatechin, epicatechin

gallate 및 epigallocatechin gallte 등으로 분류할 수 있다.

그리고, 쓴맛은 주로 각성작용, 이뇨작용, 피로회복작용 등

이 있는 것으로 알려진 caffeine에 의한 것이며, 특유의 독특

한 맛을 내는 성분은 theanine 성분으로서 이 중 glutamic

acid의 ethylamide가 약 절반을 차지하고 이 외에 20여 종류

의 아미노산이 함유되어 있다(4,5). 이들은 항암효과(6), 항

혈전(7), 혈압저하(8), 중금속 제거작용(9), 항돌연변이(10),

혈소판 응집 억제작용(11), 심장병 발생억제효과(12), 충치

예방효과(13), 항산화작용(14), 차 향기성분의 기능성(15),

항당뇨(16), 중추신경활성화(17), 항천식 활성(18) 등 여러

가지 생리활성을 나타낸다고 보고되고 있다. 이와 같이 차

의 다양한 생리적 기능성 효과가 알려지면서 차 소비가

세계적으로 증가 추세에 있으며, 우리나라에서도 소득 향

상과 더불어 건강에 대한 관심도가 높아지면서 녹차 음용

인구가 증가하고 있고, 이에 따라 차 소비도 빠른 속도로

증가하고 있다(19). 연간 차 소비량은 1인당 50 g, 중국의

300 g, 일본의 900 g, 대만의 1,000 g에 비하면 미약하지만

이처럼 약리효과가 속속 밝혀지면서 연 15% 정도씩 꾸준히

늘고 있다. 최근에는 음용 편의성을 위하여 바로 개봉하여

음용할 수 있도록 캔 또는 PET(polyethylene terpthalate)병

제품으로 녹차음료가 출시되어 빠른 속도로 시장을 형성하

고 있다(20). 그러나 현재 시판중인 녹차음료는 떫은맛이

강하여 기호성이 떨어지고 또한 시판 녹차음료에 대한 이화

학적인 연구는 전무한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 상

기와 같은 문제점을 해결하고자 하동산 녹차잎을 이용하여

PET형태의 녹차 음료를 개발하기 위하여 최적 추출조건

및 제조조건을 확립하기 위한 기초자료로 활용하기 위하여

시판 PET형태의 녹차음료와 이화학적 특성을 비교하였고,

또한 카테킨류와 같은 녹차의 대표적인 생리활성 성분의

변화와 항산화 활성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 녹차음료 제조

본 연구에 사용된 녹차는 2008년 4월에 경남 하동군 악약

면의 지리산 청정지역에서 재배된 녹차 잎을 채취하여 1차

건조한 후, 220℃에서 15분간 볶음처리 하여 산화효소를

파괴시켜 녹색을 유지하도록 한 후, 쉽게 부스러지도록 건

조시킨 녹차 건엽을 사용하였다. 녹차음료 제조는 녹차 특

유의 쓴맛을 줄이고 부드러운느낌을 줄 수 있도록 예비실

험 통하여 최적조건으로 판단되는 하동수제녹차 50 g에

증류수 50 L를 첨가하여 60℃로 조정된 추출기에서 15분간

추출하여 녹차음료 1을얻었으며(GTB 1), 시료 50 g에 증류

수 50 L를첨가하여 90℃로 조절된 추출기에서 10분간 추출

하여 녹차음료 2를 얻었다(GTB 2). 위의 방법으로 제조한

녹차음료 1과 2를 1 μm 여과막(Whatman International

Limited, Kent, England)으로 여과 후 135℃에서 30초간 살

균하고, PET용기에 90℃에서 고온 충전과 capping하여 제

품을 제조한 후 냉장저장하면서 본 실험에 사용하였다. 또

한 항산화 실험을 위한 농도별 녹차 추출물은 녹차음료를

회전진공농축기(N-N series, EYELA Co., Tokyo, Japan)를

이용하여 농축한 후 동결건조(Ilshin Lab Co., Ltd., Yangju,

Korea)하여 사용하였다. Positive control로 사용한 시판 녹

차음료(Commercial green tea beverage, CGTB)는 진주 시내

에 위치한 마트에서 D사 제품을 구입하여 본 실험에 사용하

였다.

pH, 색도 및 유리아미노산 함량 분석

녹차음료의 pH는 pH meter(Fisher basic, USA)로 측정하

였고, 색도측정은 직시색차계 (TC-1, Tokyo Denshoku Co.,

LTD, Japan)를 사용하여 색조에 대한 명도(lightness), 적색

도(redness), 황색도(yellowness) 및 색차(ΔE)값을 측정하였

다. 이 때 색차계 표준백판의 색조는 명도 96.82, 적색도

-0.38 및 황색도 0.62이었다. 유리아미노산 함량은 시료 10

mL를 회전진공농축기(N-N series, EYELA Co., Tokyo,

Japan)를 이용하여 농축한 후 증류수 5 mL로 정용하여

5-sulfosalycilic acid(50 mg/mL)를 첨가한 다음 0.22 μm

syringe filter로 여과한 여액을 아미노산 자동분석계

(LKB-4150α, LKB Biochrom. LTD, England)로 분석하였다.

총 페놀성화합물 분석

Folin-Ciocalteu reagent가 추출물의 polyphenol 화합물에

의해 환원되어 몰리브덴 청색으로 발색되는 것을 원리로

분석하였다. 25 mL정용 플라스크에 녹차음료 1 mL와 3차

증류수 9 mL를 첨가한 후 Folin-Ciocalteu reagent 1 mL를

넣는다. 실온에서 교반한 후 5분간 방치한다. 방치한 다음

7% Na2CO3 10 mL를 넣어 3차 증류수로 25 mL를 정용한

후 23℃에서 90분간 방치한 후 750 nm에서 흡광도를 측정

하였고, 표준물질로는 gallic acid(Sigma Chemical Co., St.

Louis, MO, USA)를 사용하였다(21).

카테킨 및 카페인 함량 측정

녹차음료의 카테킨 및 카페인분석은 (-)-epigallocatechin

(EGC), (+)-catechin(C), epicatechin (EC), (-)-epigallocatechin

gallate(EGCG), epicatechin gallate(ECG) 및 caffeine을 표준

물질(Sigma Chemical Co, St. Louis, MO, USA)로 하여

HPLC(1100 series, Agilent Co., USA)로 분석하였으며, 표준

용액에 대한 retention time을 서로 비교하여 카테킨 화합물

을 분리, 동정하였다. 분석조건 중 검출기는 DAD (diode
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array detector)로 280 nm, 컬럼은 LiChrospher RP-18 column

(250 mm × 4 mm i.d., 5 μm, E. Merck Co., Darmstadt,

Germany), 이동상은 methanol : acetic acid : acetonitrile :

ddH2O(20 : 5 : 113 : 862 = v/v/v/v) 및 유속은 1 mL/min로

분석하였다(22).

항산화 활성 측정

농도별 녹차음료 동결건조 추출물 1 mL에 에탄올로서

1.5×10-4 M 농도가 되게 한 DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl-

hydrazyl)용액 4 mL씩을 vortex로 균일하게 혼합한 다음

실온에서 30분간 방치한 후 517 nm에서 흡광도(optical

density, O.D.)를 측정하였다(23). FRAP 분석은 Benizie와

Strain의 방법을 응용하여 녹차음료의 항산화력을 측정하

였다(24,25). 사용되는 시약은 300 mM sodium acetate

buffer(pH 3.6)와 2,4,6-tri(2-pyridyl)- 1,3,5-triazine(TPTZ)

reagent, 그리고 20 mM FeCl3이며, TPTZ reagent은 10 mM

의 TPTZ를 40 mM HCl에 용해시켰다. Acetate buffer, TPTZ

reagent 및 FeCl3 solution을 혼합하여 (10 : 1 : 1, v/v/v)

37℃에서 10～15분간 incubation 시켜두었다. 녹차음료 동

결건조 추출물과 pre-warmed working FRAP reagent를

96-well plate에 분주한 후 약 15분간 incubation시키고

microplate reader(680, Bio-rad Co., Japan)를 사용하여 590

nm에서 흡광도를 측정하였다.

관능평가

녹차음료에 익숙하도록 훈련된 경상대학교 식품공학과

3학년 중 10인의 panel을 구성하여 녹차음료의 고소한 맛,

떫은 맛, 색, 향 및 전체적인 기호도에 대하여 5단계평점법

으로 평가하고, 그 결과를 평균값으로 나타내었다. 검사

결과에 대한통계적인 유의성검정은 분산분석법으로 실시

하였고, 시료간의 유의적 차이는 Duncan's multiple range

test 방법에 의해 시료간의 최소유의차를 구하였다.

결과 및 고찰

pH 및 색도

GTB 1, 2 및 시판 녹차음료의 pH를측정한 결과는 Table

1과 같이 각각 6.22, 6.39 및 6.20로 나타나 pH에서는 큰

차이를 보이지 않았다. Mok(20)은 녹차의 기호성을 높이기

위하여 현미추출물을 녹차추출물 대비 33, 50, 67 및

100%(v/v)로 첨가하여 pH를 측정한 결과 현미추출물의 혼

합비율이 증가함에 따라 5.55～5.09로 pH가 점차적으로 낮

아졌다고 보고하였다. Choi 등(26)은 차 추출물의 pH는 차

를 우릴 때의 여러 요인인 물의 온도와 시간, 차의 양 및

차잎의 형태 등에 영향을 받는다는 보고하여 GTB 1, 2

및 시판녹차 음료의 pH 차이는 차를 우려내는물의 온도와

시간차이에 따른 결과로 생각된다. 녹차의 색도는 녹차 평

가의 중요한 한 부문으로서 기호성에크게 관여하는 것으로

GTB 1과 2의 색도를 측정한 결과 밝기를 나타내는 L값은

각각 96.91과 96.20, 적녹도를 나타내는 a값은 -1.06과 -1.73,

황청도를 나타내는 b값은 7.77과 13.68이었다(Table 1). 시

판 녹차 음료의 L, a, b값은 95.40, -4.75, 25.51로 GTB 1과

2는 시판 녹차음료와 비교하여 L과 a값은 높게 나타나 밝은

경향을 보였고, b값은 낮게 나타나 옅은 노란색을 띄었다.

Lee 등(27)은 알칼리 이온수로 제조한 녹차 추출물의 색도

를 측정한 결과 L값 93.45～94.88, a값 -5.49～-2.83 및 b값

12.92～23.06으로 본 실험의 결과와 유사한 경향을 보였다.

Table 1. pH and Hunter color values of green tea beverage
depending on extraction conditions

Samples
1)

pH
Hunter color

L value a value b value ΔE

GTB 1 6.22±0.03
2)

96.91±0.05 -1.06±0.02 7.77±0.04 16.55

GTB 2 6.39±0.05 96.20±0.04 -1.73±0.03 13.68±0.06 21.76

CGTB 6.20±0.02 95.40±0.05 -4.75±0.02 25.51±0.04 30.53
1)GTB 1; water extract from green tea leaf at 60℃ for 15 min, GTB 2; water extract

from green tea leaf at 90℃ for 10 min, CGTB; commercial green tea beverage.
2)Each value is mean±SD (n=3).

유리아미노산 함량의 분석

GTB 1과 2의 유리아미노산 함량을 비교, 분석한 결과는

Table 2와 같다. 유리아미노산의 총 함량은 본 시제품인

GTB 1과 2에서는 각각 253.21와 262.65 mg/100 mL 이었으

며, 주요 유리아미노산으로는 aminoadipic acid가 102.56과

136.29 mg/100 mL로 가장 많았으며, arginine, proline, serine

및 amino-n-butyric acid 등의 순으로서 정미성 아미노산이

비교적 고루 함유되어 있었다. 그 외 valine, leucine, tyrosine

및 phenylalanine을 제외한 나머지 아미노산들의 함량은 미

량이었다. 시판 녹차 음료의 총유리아미노산의 함량은

58.59 mg/mL로 GTB 1과 2와 비교하여 매우 낮은 함량을

보였으며, 아미노산 조성에서는 aminoadipic acid가 27.02

mg/100 mL로 가장 많이 함유되어 있었고, arginin, serine

순으로 GTB 1 및 2와 유사한 경향이었다. 녹차의총아미노

산이 3,312.04 mg%, 주요 아미노산은 Thr-theanine, Asp,

Glu로 각각 1,273.34 mg%, 632.87 mg%, 523.29 mg% 함유

되어 있었고, Thr-theanine의 함량이 가장 높았다고 보고하

여(28) 본 실험의 결과와는 다소 차이를 보였는데 이러한

유리아미노산 조성의 차이는 브랜드에 따라 녹차 음용시

부드러운 맛과 유의적인 상관관계를 가지고 있을 것으로

생각된다.

폴리페놀성 화합물 및 카페인 함량

녹차는 flavonols, flavandiols, flavanol 및 phenolic acid



추출조건에 따른 녹차음료의 이화학적 특성 및 항산화활성 949

Table 2. Free amino acids content of green tea beverage depending
on extraction conditions

Unit : mg/100 mL

Free amino acids
Samples

1)

GTB 1 GTB 2 CGTB

Phosphoserine 1.06±0.022) 1.12±0.03 1.96±0.02

Taurine 5.61±0.09 1.71±0.08 0.58±0.01

Serine 18.22±0.18 17.96±0.62 5.94±0.04

Glutamic acid 2.73±0.06 3.67±0.16 1.36±0.03

Sarcosine 1.00±0.10 0.97±0.08 0.67±0.04

L-α-Aminoadipic Acid 102.56±6.58 136.29±7.09 27.02±1.08

Proline 9.61±0.64 19.94±1.04 1.28±0.05

Glycine 3.10±0.13 1.15±0.12 0.27±0.01

Alanine 8.76±0.27 4.57±0.52 1.16±0.16

α-Aminoisobutyric acid 0.37±0.02 0.16±0.01 0.04±0.01

Valine 8.35±0.37 4.77±0.37 0.88±0.04

Cystine 3.41±0.12 2.10±0.21 0.13±0.01

Methionine 2.11±0.07 0.66±0.03 0.07±0.01

Cystathionine 0.30±0.01 0.57±0.04 0.13±0.01

Isoleucine 7.74±0.34 3.34±0.20 0.90±0.03

Leucine 9.45±0.19 4.09±0.12 0.86±0.04

Tyrosine 6.33±0.25 4.29±0.10 0.86±0.02

β-Alanine 0.96±0.04 0.51±0.03 0.17±0.01

Phenylalanine 5.96±0.17 4.04±0.08 0.83±0.06

γ-Amino-n-butyric acid 2.74±0.31 2.74±0.16 0.77±0.04

Ethanolamine 2.51±0.24 1.05±0.05 0.42±0.02

Ammonium Chloride 17.89±0.94 10.72±0.87 3.71±0.08

Ornithine 0.18±0.01 1.29±0.21 0.02±0.01

Lysine 8.94±0.37 4.19±0.30 1.02±0.06

Arginine 23.32±0.36 30.75±0.85 7.31±0.82

Total free amino acd 222.95±16.71 229.7123.08 50.03±3.08
1)See the legend of Table 1.
2)Each value is mean±SD (n=3).

등을 포함한 polyphenol류를 함유하고 있으며, 이러한 물질

들은 건조중량의 약 30%를 차지하며, 대부분의 녹차의

polyphenol류는 catechin으로 알려진 flavonoid류이다(29).

Table 3은 GTB 1과 2 녹차음료의 총 폴리페놀화합물

함량을 측정한 결과로 추출조건에 따른폴리페놀성 화합물

함량의 차이가 크게 나타났으며, 그 함량은 각각 500.65와

852.58 μg/mL이었으나 시판 녹차음료의 폴리페놀 화합물

함량은 387.14 μg/mL로 GTB 1과 2와 비교하여 매우 낮았

다. 녹차음료의 가장 큰 문제점 중의 하나가 저장기간이

길어질수록총폴리페놀성 화합물이감소하는 경향을 나타

내는데 이는 갈변물질에 의해 생성되는 중간물질인

reductone 중에서 catechol, hydrquinone 등과 같은 aromatic

acid-reductone류가 생성되기 때문이고, 저장 중에 총 페놀

성 성분의 감소를 최소로 하기 위해서는 갈변반응을 어느

정도 줄일 수 있는 가장좋은 방법은냉장 보관이라고 보고

된 바 있다(26,30).

Table 3. Total phenolics, catechins and caffeine content of green
tea beverage depending on extraction conditions

Unit : μg/mL

Samples
1)

GTB 1 GTB 2 CGTB

Total phenolics 500.65±14.29
2)

852.58±24.72 387.14±12.85

Epigallocatechin(EGC) 186.50±6.25 268.10±4.84 82.26±5.37

Catechin(C) 78.80±4.15 109.50±3.20 48.73±6.07

Epigallocatechin gallate(EGCG) 29.50±0.10 38.10±0.10 Tr

Epicatechin(EC) Tr3) Tr Tr

Epicatechin gallate(ECG) Tr Tr Tr

Caffeine 225.51±21.27 317.34±17.23 164.53±20.82
1)See the legend of Table 1.
2)Each value is mean±SD (n=3).
3)Trace.

녹차음료 2종류 즉, GTB 1과 2에 함유되어 있는 카테킨

함량을 측정한 결과(Table 3) 추출방법을 달리한 녹차음료

의 카테킨류 함량은 EGC, C, EGCG 순이었으며, EGC의

함량이 각각 186.5와 268.1 μg/mL으로 전체의 63.3～64.5%

로 절반 이상을 차지하였으며, 90℃의 온도에서 추출한

GTB 2가 GTB 1보다 높은 함량을 보였다. 그러나 시판

녹차음료에서는 EGC와 C만이 함유되어 있었으며, 그 함량

은 82.26과 48.73 μg/mL로 GTB 1과 2에 비하여 매우 낮은

함량을 보였다. Kim 등(31)은 녹차추출물의 총 카테킨의

함량은 7.65%였으며, 카테킨 화합물 중에 EGC, 2.26%, EC

0.78%, EGCG 3.44% 및 ECG 1.01%였다고 보고한 것과

비슷한 경향을 보였지만 함량에서는 많은 차이를 보였다.

이는 녹차 잎의 채취시기 및 추출방법의 차이에 의한 것으

로 생각되며, 저장 중 녹차음료의 기능성성분인 카테킨 함

량의감소를 최소화하기 위해서는 저장온도를낮추고 햇빛

이나광의 영향을 최소로 해야할 것으로 판단된다. 카페인

은 차의 온화한 쓴맛을 부여하는 성분으로 중추신경계와

말초신경계를 자극하는 작용이 있어 적당량을 섭취하면

신경활동이 활발해지고 피로가 경감되는 효과가 있으나

과잉으로 섭취하면 중추신경계에 영향을 미쳐 신경과민,

흥분, 불면 등을 유발하고 위장, 소장, 결장, 내분비계에도

영향을 미친다고 보고되어 있다(32). 녹차음료 2종류 GTB

1과 2 및 CGTB의 카페인 함량을 측정한 결과 각각 225.51,

317.34 및 164.53 μg/mL으로 나타났으며, 높은 온도에서

추출한 GTB 2에서 높은 함량을 보였다. Kwon 등(32)은

추출온도의 상승에 따라 카페인 함량이 증가된 반면에 추출
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시간에 따른 영향을 크지 않다고 보고하여 본 실험의 결과

와 유사한 경향을 보였다.

항산화활성

GTB 1, 2 및 시판 녹차음료를 동결 건조하여 농도별

시료의 DPPH 라디칼 소거활성을 측정한 결과는 Fig. 1과

같다. 녹차 음료 추출물의 농도가 증가함에 따라 DPPH

라디칼 소거활성이 증가하는 경향을 보였으며, 특히 125

μg/mL농도에서 각각 85.48%, 87.09% 및 87.03%로 높은

소거활성을 보였으며, 시료간의 유의적인 차이는 보이지

않았다. Kang과 Shon (33)은 채취 시기별 녹차 농도별메탄

올추출물을 이용하여 DPPH 라디칼 소거활성을 측정한 결

과 60.9～96.9%의 활성을 보였으며, 채취 시기별 DPPH 라

디칼 소거활성은 차이가 없었다고 보고하였다.

Conc. (μ g/mL)

0 15 31 62 125 250 500 1,000

R
eduction of D

PPH
 radicals (%

)

0

20

40

60

80

100

GTB 1 
GTB 2 
CGTB 

Fig. 1. DPPH radical scavenging activities of green tea beverage
depending on extraction conditions.

See the legend of Table 1.

FRAP 방법은 비교적 최근에 Benzie와 Strain에 의해 개발

되어진 총항산화능을 측정하는 방법으로 낮은 pH에서 환

원제에 의해 ferric tripyridyltrizaine (Fe
3+

-TPTZ) 복합체가

ferrous tripyridyltriazine (Fe
2+

-TPTZ)으로 환원되는 원리를

이용한 것으로 시료의환원력을 측정하여 항산화 활성으로

나타내는 점에 착안하여 고안되어진 방법이다(24,25). 추출

조건을 달리하여 제조한 GTB 2종류의 추출물을 이용하여

FRAP법에 의한 항산화 활성을측정한 결과는 Fig. 2와 같이

DPPH 라디칼 소거활성과 유사하게 녹차 음료 추출물의

농도가 증가함에 따라 FRAP법에 의한 항산화 결과도 농도

의존적이었다. 특히 농도 62 μg/mL의 농도에서는 큰 차이

를 보이지 않았으나, 250 μg/mL의 농도에서부터 차이를

보이기 시작하여 농도 1,000 μg/mL에서 GTB 1, 2 및 시판

녹차음료의흡광도 수치는 각각 2.66, 2.70 및 2.67로 유의적

인 항산화 활성의 차이를 보이지 않았다. 따라서 녹차의

추출조건에 따른 생리활성물질인 카테킨류의 함량은 다소

차이를 보였지만 항산화활성에는 유의적인 차이를 보이지

않아 향후 녹차 음료를 제조하였을 때는 카테킨류의 산화를

방지할 수 있는 저장방법과 용기의 선택을 적합하게 하여야

할 것으로 생각된다. Lee 등(34)은 국내 시판 녹차, 우롱차

및 홍차 열수추출물로 FRAP법에 의한 항산화 활성을측정

한 결과 녹차티백에서 가장 높은 항산화능을 보였고, 녹차,

홍차 및 우롱차 순으로 나타났다고 보고하였다.
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Fig. 2. Ferric reducing/antioxidant power of green tea beverage
depending on extraction conditions.

See the legend of Table 1.

관능평가

건강에 대한 관심이 증대됨에 따라 소비층들 사이에서

탄산음료보다 차 음료를 더욱 선호하는 음료 소비 경향이

나타나고 있다. 차 음료에 익숙하도록 훈련된 10인의 panel

을 구성하여 녹차음료 2종류와 시판녹차음료의 관능평가

를 실시한 결과는 Table 4와 같다. 추출온도와 시간에 따른

향, 쓴맛, 단맛, 색에서 큰 유의적인 차이를 보이지 않았으

며, 전체적인 기호도에서도 GTB 1과 2에서 각각 2.99와

3.03으로 유의적인 차이를 보이지않았다. 그러나 시판되고

있는 녹차 음료와 비교하였을 때 시판 녹차음료에서 녹차

특유의 쓴맛으로 인하여 다소 기호도가 낮았으나, 다른 항

목에서는 큰 유의적인 차이를 보이지않아 전체적인 기호도

가 2.95로 나타났다. 따라서 녹차 음료의 소비를 증대시키

기 위해서는 현미를 비롯한 다른 여러 가지 재료를 이용하

여 쓴맛감소화, 녹차의 갈변방지, 카테킨류와 같은 생리활

성 성분의 감소 최소화 및 용기의 차별화 등과 같은 여러

가지 문제점들을 개선하여야 할 것으로 생각된다.

Table 4. Sensory evaluation of green tea beverage depending on
extraction conditions

Samples1)

GTB 1 GTB 2 CGTB

Color 3.11±0.172)a3) 3.06±0.12a 3.16±0.11a

Flavor 3.03±0.21a 3.09±0.13a 3.08±0.08a

Bitter taste 2.94±0.14a 3.07±0.15a 2.69±0.04a

Sweet taste 3.01±0.13
a

3.02±0.08
a

3.05±0.09
a

Overall acceptability 2.99±0.29
a

3.03±0.16
a

2.95±0.07
a

1)See the legend of Table 1.
2)Each value is mean±SD (n=10).
3)Values with different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's

multiple ranged test.
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요 약

추출조건을 달리하여 제조한 녹차음료의 이화학적 특성

및 항산화활성에 대하여 조사하였다. 녹차음료 1, 2 및 시판

녹차음료의 pH는 각각 6.22, 6.39 및 6.20이었고, 색도 L,

a 및 b값은 각각 96.91, -1.06, 7.77, 96.20, -1.73, 13.68 및

95.40, -4.75, 25.51이었다. 녹차음료 1, 2 및 시판 녹차음료

의 총유리아미노산 함량은 253.21, 262.65 및 58.36 mg/100

mL이었고, 주요 유리아미노산으로는 aminoadipic acid(102.56,

136.29 및 27.02 mg/100 mL), arginine (23.32, 30.75 및 7.31

mg/100 mL) 및 serine (18.22, 17.96 및 5.94 mg/100 mL)이었

다. 녹차음료 1, 2 및 시판 녹차음료의 총 페놀성화합물

및 카페인 함량은 각각 500.65와 317.34, 852.58과 225.51

및 387.14와 164.53 μg/mL로 녹차음료 2가 높았다. 녹차음

료 1, 2 및 시판 녹차음료의 총카테킨함량은 각각 294.80,

415.70 및 130.99 μg/mL이었고, 주요 카테킨으로는 epiga-

llocatechin, catechin 및 epigallocatechin gallate 순이었으며,

epigallocatechin의 함량이 각각 186.5, 268.1 및 82.26 μg/mL

로 가장많은 함량을 보였다. 녹차음료 1, 2 및 시판 녹차음

료 동결건조물의 항산화 활성은 농도 의존적이었으며, 농

도 125 μg/mL에서 DPPH 라디칼 소거활성은 각각 85.48%,

87.09% 및 87.03%였고, ferric reducing/antioxidant activity

는 농도 1,000 μg/mL에서 2.66, 2.70 및 2.67이었다. 또한

쓴맛을 제외한 색, 향, 단맛 및 전체적인 기호도와 같은

관능검사결과 녹차음료 1, 2 및 시판녹차음료에서 큰 유의

적인 차이를 보이지 않았다.
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