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Mass spectrometer 기반의 전자코를 이용한

트리메틸아민과 쌀뜨물간의 결합 분석

홍은정·손희진·강진희·노봉수*

서울여자대학교 식품공학과

Analysis of Binding Trimethylamine with Rice-washed Solution using
Electronic Nose Based on Mass Spectrometer
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Abstract The effectiveness of a technique for binding rice-washed solution with trimethylamine (TMA) was investigated
in this study. The mixtures of TMA and rice-washed solution were quantified using an electronic nose based on the mass
spectrometer. After 7 min of reaction in a model system, the binding of TMA to the rice-washed solution was detected.
As the concentration of rice-washed solution increased, the levels of TMA detected in the headspace decreased, thereby
indicating an increase in the binding of TMA to the rice-washed solution. The binding effect of the rice-washed solution
was comparable to those of starch, α-cyclodextrin, or amylose, and superior to that of flour. The results of this study
demonstrate the potential for reduction of off-flavors using the rice-washed solution.
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서 론

최근 소비자들의 식생활 수준 향상으로 식품 자체의 향과 맛

이 중요시 되고 있고 향기 성분과 더불어 이취 성분은 제품 품

질의 요소 중 하나로 소비자들의 구매에서 매우 중요한 역할을

하게 되었다(1). 이러한 상황에서 어류의 비린내 성분 중 하나인

트리메틸아민은 이취로 인하여 제품의 폭넓은 이용에 한계가 되

고 있다(2,3). 이러한 어류의 이취 성분을 제거 혹은 감소시키고

자 하는 연구는 그 동안 많이 시도되어 왔는데 Jung 등(4)은 고

등어 제조 시 유자액 처리가 비린내 성분인 트리메틸아민을 감

소시키고 고등어유의 과산화물가, 카보닐가, 산가 및 TBA가가 처

리하지 않은 구에 비해 처리한 구가 완만하게 증가하여 산패를

감소시키며 관능적으로도 효과적이라고 보고하였고 Lee 등(5)은

관능검사와 가스 크로마토그래피 분석결과로부터 유기산은 트리

메틸아민과 화학적으로 결합하여 불휘발성 염을 생성하여 이취

억제효과를 가진다는 것과 유기산의 비린내 억제효과는 주로

masking 효과에 기인한다고 보고하였다. 또한 Lee 등(6,7)은 후추

0.1%를 첨가하였을 경우, 산초 0.1%를 첨가하였을 경우, 소엽

0.1%를 첨가하였을 경우에 관능검사 시 고등어 비린내가 유의적

으로 감소하였다고 보고하고 있으며 이러한 산초가루와 소엽은

예로부터 우리 조상들이 추어탕 등의 냄새를 제거하기 위하여 사

용했던 방법으로 전해 내려오고 있다.

반면 미생물학적으로 안전성을 증가시켜 이취를 감소시킨 방

법도 있었는데 Kim 등(8)은 이산화염소 용액을 꽁치에 처리함으

로써 미생물을 감소시켰고 관능검사 결과도 우수하여 이산화염

소 처리가 유통기간을 증대한다고 보고한 바 있다.

이 외에도 어류의 비린내를 제거하기 위한 연구는 계속되고 있

으나 현재 쌀뜨물에 대한 이취 저감화 연구는 정성적인 분석뿐

아니라 정량적인 분석까지도 미비한 상황이다.

따라서 본 연구에서는 어류에서 발생할 수 있는 이취 원인 물

질 중 트리메틸아민에 의한 이취를 최소화할 목적으로 쌀뜨물의

이용 가능성을 살펴보고자 한다. 이미 어류의 비린내를 제거하기

위하여 앞에서 언급한 연구 이외에도 많은 연구가 이루어지고 있

으나 쌀뜨물은 우리 일상생활에서 쉽게 얻을 수 있을 뿐 아니라

생활하수의 주요 오염원 중 하나로 이취 제거 물질로서의 활용

은 환경오염방지 및 자원 재활용 측면에서도 중요한 요인이 될

것이다(9).

쌀뜨물과 어류의 이취 원인 물질인 트리메틸아민간의 결합으

로 인한 이취제거 효과를 알아보고자 하며 쌀뜨물의 어느 성분

으로 인하여 이취 저감화 효과가 있는지 알아보기 위하여 쌀뜨

물의 주성분인 아밀로오스를 비롯한 전분, 밀가루도 함께 분석해

보고자 하며 이취저감화 효과를 상대적으로 비교하기 위해 α-

cyclodextrin과 비교 분석해 보고자 한다.

식품분야에서 향기는 많은 부분에 영향을 미치고 관능적으로

도 중요한 요소 중 하나로 gas chromatography, GC-mass spec-

trometry와 같은 분석법이 있지만 전처리의 어려움과 칼럼 선택

과 분리 조건 등을 확립해야하는 어려움, 관능검사의 경우에는

쉽게 후각이 피로하게 되는 것이 문제되어 왔다(10-12).
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최근 이러한 어려움을 최소화하기 위하여 사람의 코처럼 미묘

하고 복잡한 향과 냄새성분을 감지할 수 있는 보다 객관적이고

자동화된 기기에 대한 필요 욕구가 커지면서 전자코가 사용되어

지고 있다. 특정 센서에 대해 반응정도를 분석한 기존의 MOS 타

입의 전자코가 아닌 질량분석기를 바탕으로 한 전자코를 이용함

으로써 이취 제거 물질이 쌀뜨물을 비롯한 여러 성분들과 어느

정도 결합하는지를 파악하고 결합하지 못하고 남아있는 이취 성

분을 분석하였다. 본 연구를 통하여 쌀뜨물의 이취 저감화 효과

에 대한 정성적인 분석 뿐 아니라 정량적인 분석까지도 전자코

를 통하여 분석 가능한지 알아보고자 하며 이를 통하여 이취 제

거 효과를 알아보기 위한 모델 시스템을 구축하고자 한다.

재료 및 방법

시료

트리메틸아민은 Sigma사(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였고

쌀뜨물은 일반 마트에서 구입한 쌀(Samwon distribution, Guri,

Korea) 600 g을 물에 수세하여 이물질을 제거하고 처음 수세한

물을 버린 후 약 10분 정도 비벼 씻고 300 mL의 증류수(DW)를

넣어 잘 저은 후에 액만을 얻어 사용하였다. 전분, 아밀로오스,

α-cyclodextrin도 Sigma사에서 구입하여 사용하였다.

쌀뜨물의 전분 농도 측정

시료용액 5 mL를 500 mL의 메스플라스크에 넣어 물 100 mL를

가하고, 6 N-HCl 용액 3방울을 가하여 약산성으로 하여, 잘 교반

하면서 요오드 용액 5 mL를 가한 다음 물로 500 mL가 되게 한

다. 이것의 일정량을 cell에 넣고 분광광도계(UV mini1240, Shi-

mazu, Tokyo, Japan)로 660 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전분을

이용하여 표준곡선을 만든 다음 아밀로오스 함량(%)을 구하였고

이를 바탕으로 일정 농도의 쌀뜨물 용액을 제조하였다(13).

이취성분과 쌀 전분과의 결합

트리메틸아민과 전분의 결합 정도를 알아보기 위하여 10 mL

vial(Pharma Fix. Chemmea, Slovakia)에 3 mg%의 트리메틸아민

0.5 mL과 제조한 6%의 전분을 함유한 쌀뜨물 용액 1.5 mL을 첨

가하여 PTFE/silicocone 뚜껑으로 닫은 후 분석시료로 사용하였

다. 또한 쌀뜨물의 전분 농도가 높아질수록 트리메틸아민의 이취

제거 효과가 높아짐을 확인하기 위하여 6%의 전분을 함유한 쌀

뜨물을 1.3, 1.5, 2, 4, 8배 희석하여 사용하였고 트리메틸아민농

도에 따라서도 이취 정도가 다른지를 확인하기 위하여 트리메틸

아민 3 mg% 이외에도 10, 20, 30 mg%와 전분간의 결합 정도를

분석하였다. 또한 결합물질로는 쌀뜨물에 함유되어 있는 전분, 아

밀로오스, 전분, α-cyclodextrin, 밀가루를 농도별로 희석하여 트리

메틸아민과의 결합으로 인한 이취제거 효과를 분석하였다. 

전자코를 이용한 이취 물질과 결합 정도 분석

각각의 시료를 vial에 넣은 다음 300 rpm으로 교반하면서 80oC

를 유지하였고 주입구 온도는 130oC인 상태에서 주입하였다. 이

때 사용한 가스는 질소(99.999%)였으며 분당 230 mL의 유속으로

흘려보냈다. 데이터 수집시간은 3분이었으며 분석 후 purge는 3

분간 지속되었고 시료사이에서의 purge도 3분간을 유지하였다.

Syringe purge는 3초를 유지한 후 thermostatted tray holder에 놓은

후 head space syringe를 사용하여 2.5 mL 취하였다. 시료는 자동

시료채취기가 연결된 전자코(SMart Nose300, SMart Nose, Marin-

Epagnier, Switzerland)로 분석하였다. 분석에 사용된 전자코는 질

량분석기(Quadrapole Mass Spectrometer, Balzers Instruments,

Marin-Epagnier, Switzerland)가 연결되어 있으며 휘발성 물질들은

70 eV에서 이온화시켜 180초 동안 생성된 이온물질을 사중극자

(quadrupole)질량 필터를 거친 후 특정 질량 범위(10-160 amu)에

속하는 물질을 정수단위로 측정하여 channel수로 사용하였다. 각

각의 시료는 3회 반복을 실시하였다.

통계분석

결합 정도 분석을 mass spectrometer를 바탕으로 한 전자코를

활용하였고 각기 다른 channel의 intensity는 matrix형태로 기록되

었으며 이온화되어 얻어진 분자들 중 가장 차별성을 높게 표현

하는 분자량(m/z)을 갖는 variables 그룹을 20-30개 선정하여 PCA

(주성분분석)을 실시하여 상대적인 결합정도를 분석 하였다. 이때

사용된 소프트웨어는 SMart Nose statistical analysis software

(SMart Nose Inc., Marin-Epagnier, Switzerland)를 사용하였다.

결과 및 고찰

쌀뜨물은 실생활에서 생선의 비린내를 제거하는 조리 과정에

많이 활용되고 있으며 그 효과는 옛 문헌(14)에도 나와 있으나

이에 대하여 과학적으로 증명한 연구결과가 보고되지 않아 본 연

구를 통하여 쌀뜨물의 이취 저감화 효과를 확인하고자 하였다.

적당한 쌀뜨물 농도를 선택하여 이들과 어류의 이취 원인 물질

중 하나인 트리메틸아민을 적정 농도에서의 결합 반응을 유도하

고 결합되지 못하고 남아있는 성분은 headspace부분에 남아 이취

를 발생하게 되므로 쌀뜨물과 트리메틸아민이 반응을 많이 할수

록 이취가 적게 되며 반응하지 못한 양을 이취 정도를 측정하였다.

쌀뜨물의 전분 농도

일반적으로 평소에 쌀을 씻어 얻은 일반적인 쌀뜨물의 농도는

1.5±0.004%(w/v) 이고 본 실험에서 제조한 쌀뜨물의 전분 농도는

희석할 것을 고려하여 쌀뜨물의 농도가 6±0.001%가 되게 하며

이것을 희석하여 실험에 사용하였다.

반응시간에 따른 결합정도

6% 쌀뜨물과 3 mg% 트리메틸아민의 반응 시간에 따른 결합

정도를 보기 위하여 쌀뜨물 원액 처리구와 증류수 처리구를 7,

20분간 반응시간을 달리하면서 전자코로 측정하였다(Fig. 1). 주

성분 분석을 실시한 결과 제1주성분(PC1)이 음의 방향으로 갈수

록, 제2주성분(PC2)이 양의 방향으로 갈수록 냄새가 적게 나는

물질이 위치하였으며 PC1이 양의방향으로, PC2가 음의방향으로

갈수록 냄새가 많이 나는 물질이 나타났다. 20분간 트리메틸아민

과 쌀뜨물을 반응시켰을 때는 두 물질 간에 결합이 충분히 이루

어져 결합하지 못한 이취 물질이 적게 남았으므로 그만큼 이취

가 적게 나타났지만 쌀뜨물이 아닌 증류수와 트리메틸아민을 반

응시켰을 때는 증류수가 트리메틸아민과 결합하지 않아 이취가

그대로 남아있어 비교적 이취가 강하게 나는 쪽에 위치하였다.

반면 반응 시간을 20분이 아닌 7분으로 줄여 트리메틸아민과 쌀

뜨물을 반응시킨 결과 20분간 반응시켰을 때 보다는 이취가 더

나는 쪽으로, 증류수 처리구 보다는 이취가 적게 나는 위치에 나

타났다. 이는 쌀뜨물이 트리메틸아민과 반응하여 이취를 감소시

키는 효과가 반응시간에 영향을 받는다는 것을 간접적으로 확인

하였다.

쌀뜨물 처리구와 증류수 처리구간의 제 1주성분의 값의 차이

(PC1처리구-PC1대조구)를 나타낸 값(∆PC1값), 즉 쌀뜨물 처리구
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와 증류수 처리구간의 이취 정도의 차이를 상대적으로 표시한 값

으로 반응시간이 길수록 ∆PC1 값이 증가하였고 이는 그만큼 이

취 저감화 효과가 크다는 것을 의미한다. 반응시간별 ∆PC1값과

∆PC2값을 수치적으로 나타냈다(Table 1). 0분간 반응시켰을 때는

쌀뜨물 처리구와 증류수 처리구간의 차이가 거의 없는데 이는 쌀

뜨물과 트리메틸아민이 반응시간이 부족하여 아직 결합이 이루

어지지 못하였으나, 반응시간이 증가할수록 쌀뜨물 처리구와 증

류수 처리구 간의 차이가 커지면서 즉 ∆PC1과 ∆PC2 값이 증가

하면서 그만큼 이취 저감화 효과가 크다는 것을 알 수가 있었다.

이와 같은 결과는 Jung 등(4)이 유자액을 고등어에 처리하였을

때 저장기간이 증가함에 따라 트리메틸아민의 양이 낮게 나타났

다고 보고한 것과 Lee 등(5)이 아세트산을 처리하였을 때 초기에

는 거의 트리메틸아민의 감소 효과가 없었으나 반응시간이 증가

함에 따라 트리메틸아민이 감소하면서 이취 저감화 효과를 가져

왔다고 보고한 결과와 유사하게 나타났다. 저장기간 중 자연 휘

발에 의한 트리메틸아민 감소량을 고려하지 못하였으나 본 실험

에서 사용된 vial과 PTFE/silicocone뚜껑은 완전 밀폐 형식으로 자

연 휘발이 발생하지 않았고 반응시간동안 교반을 유도하여 온전

히 트리메틸아민과 쌀뜨물이 결합하고 남아있는 트리메틸아민 양

만을 측정하였다. 쌀뜨물을 트리메틸아민에 처리하였을 때 초기

에는 반응이 충분히 이루어 지지 않아 이취 감소 효과가 거의 나

타나지 않았으나 반응시간이 증가함에 따라 쌀뜨물과 트리메틸

아민간의 반응이 충분히 이루어지면서 이취 저감화 효과가 있는

것으로 나타났다.

쌀뜨물 희석 농도에 따른 트리메틸아민과의 반응정도 분석

쌀뜨물을 농도별로 희석하여 트리메틸아민 3 mg%와 7분간 반

응시킨 후 전자코로 분석한 결과를 주성분 분석한 결과를 나타

낸 것이다(Fig. 2). 쌀뜨물 원액(x1)과 트리메틸아민이 반응한 결

과로 두 물질 간 반응이 이루어져 이취가 적게 나는 쪽에 위치

하고 있으며 화살표 방향으로 갈수록 쌀뜨물을 희석하여 농도가

낮아지는 것으로 그만큼 트리메틸아민과 반응할 수 있는 전분의

양이 줄어들기 때문에 이취 감소 효과가 적게 나타남을 알 수 있

다. 즉 쌀뜨물의 농도가 높을수록 이취가 나지 않는 공기를 측정

한 값과 가깝게 측정되었으며 쌀뜨물을 많이 희석하여 농도가 낮

아질수록 증류수를 처리하여 이취가 강하게 남아있는 값과 가깝

게 측정되었다. 이를 통하여 쌀뜨물이 상대적으로 이취 저감화

효과를 지님을 확인하였고 이는 유기산과 트리메틸아민을 반응

시켰을 때 유기산의 농도가 높아질수록 그만큼 유기산과 트리메

틸아민이 결합하여 불휘발성 염을 생성하여 억제효과를 가져온

다는 결과와 비슷한 경향을 보인다(5). Fig. 3(a)는 전자코 분석을

통해 얻은 ion fragment를 나타낸 것이며 Fig. 3(b)은 트리메틸아

민농도를 달리하였을 때 가장 민감한 차이를 보이는 amu 59의

값을 확대하여 본 결과이다. 이때 amu 59를 선택한 이유는 트리

메틸아민의 농도를 달리하여 전자코 분석을 하였을 때 분석 결

과로 얻을 수 있는 150여개의 peak들 중에 농도 차에 따라 그

차이가 가장 크게 변하는 peak값으로 트리메틸아민과 가장 연관

이 높은 peak일 뿐 아니라 트리메틸아민의 분자량이 59이기 때

문에 선택하였다. 증류수 처리구와 쌀뜨물 처리구 간에 차이를

확연히 볼 수 있었고 이를 통해 쌀뜨물이 트리메틸아민과 결합

하여 이취 저감화 효과를 가져 왔다는 것을 정량적으로 확인 할

수 있었다.

이러한 전자코를 통한 정량분석은 이미 hexanal과 cyclodextrin

과의 결합 정도를 GC-SAW를 바탕으로 한 전자코를 이용하여 분

석된 바 있다(15).

트리메틸아민 농도별 변화

어육 중에 함유된 질소화합물은 신선도와 풍미의 형성에 관련

된 중요한 인자로 특히 트리메틸아민은 신선육에는 거의 존재하

지 않으나 어패류의 사후 trimethylamine oxide가 어육중에 존재하

는 환원계 효소나 세균의 작용에 의하여 트리메틸아민으로 환원

되는 것으로 알려져 있다(16). 또한 트리메틸아민 생성 증가율이

암모니아보다 커서 신선도 판정의 좋은 지표가 되고 있는데 일반

적으로 생선에서 트리메틸아민 양이 3 mg% 이상이면 냄새가 나

Fig. 1. Difference of rice-washed solution and distilled water

with TMA at various reaction time.

Table 1. Difference of principal component score between rice-
washed solution and distilled water with TMA at various

reaction time

Reaction time (min) ∆PC1  (62.82%)1) ∆PC2 (30.19%)

0 0.089 0.004

7 2.587 5.553

10 3.434 6.828

20 3.672 7.033

1)Percentage of varience of data explained.

Fig. 2. Principal component analysis plot of binding 3mg%-
TMA with various concentration of rice-washed solution using

the electronic nose based on mass spectrometer.
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기 시작하여 초기부패 단계로 보며 30 mg%에 도달하면 강취가 나

게 된다는 것에 기초를 하여 트리메틸아민 농도를 결정하였다(17).

트리메틸아민 농도를 달리하여 농도 차이에 따라 희석한 쌀뜨

물과의 결합 정도가 어떠한 차이를 나타내는지 알아보기 위하여

트리메틸아민 3-30 mg%와 쌀뜨물 원액, 2, 4, 8배 희석액, 증류

수처리구간의 반응 정도를 분석하였다(Fig. 4). 3 mg%의 트리메

틸아민과 쌀뜨물의 반응을 먼저 보면 쌀뜨물 원액을 처리하였을

때는 이취가 적게 났으나 쌀뜨물 농도가 낮아질수록 이취가 강

하게 났다. 다른 농도의 트리메틸아민도 마찬 가지 결과를 나타

냈으며 전체적으로 봤을 때 트리메틸아민의 농도에 따라서는 PC1

의 영향을 많이 받고 쌀뜨물의 농도의 따라서는 PC2의 영향을

더 많이 받는 것을 알 수 있었다.

쌀뜨물 대체 물질

쌀뜨물이 트리메틸아민과 결합하여 이취를 제거한다는 실험 결

과를 토대로 쌀뜨물의 어느 성분이 이취 저감화에 효과를 가져

오는지 알아보고자 쌀뜨물의 주성분인 아밀로오스와 비교하였으

며 이와는 별도로 α-cyclodextrin, 밀가루, 전분이 쌀뜨물과 비교

하였을 때 어떤 효과를 나타내는지 알아보기 위하여 쌀뜨물 대

신 이들을 트리메틸아민 3 mg%에 첨가하여 실험하였다(Fig. 5).

밀가루는 농도를 달리하여 처리하였을 때 그 처리구 간에 분

리가 되지 않아 이취제거에 영향을 주긴 하지만 그 정도가 미비

하여 농도에 따른 영향을 받지 않는다고 판단되며 이는 밀가루

에 아밀로오스 이외에도 글루텐과 같은 단백질이나 다른 성분들

이 많이 포함되기 때문에 그만큼 탄수화물에 의한 이취 저감화

효과의 영향을 적게 받은 것으로 예상된다(18). 전분과 α-cyclo-

dextrin은 쌀뜨물과 비슷한 이취 저감화 효과를 보였다. 하지만 α-

cyclodextrin은 쌀뜨물에 비해 10정도 희석을 많이 하였음에도 불

구하여 비슷한 결과를 나타내어 그만큼 이취 저감화 효과가 크

다는 것을 알 수 있었다. 이는 cyclodextrin을 이용하여 hexanal의

이취를 감소시킨 결과와 비슷하게 나타나 cyclodextrin이 이취물

질과 결합하여 이취 저감화 효과가 매우 큰 것과 유사한 경향을

보였다(15). 이러한 효과에도 불구하고 현실적으로 α-cyclodextrin

의 가격이 비싸서 어류제품에 활용하는 데는 한계가 있다. 아밀

Fig. 3. (A) Mass ion fragments of volatile compounds of 3mg% TMA with rice-washed solution. The dotted part of m/e (50-64 amu)
indicates the major change after reaction of TMA with rice-washed solution. (B) Changes of mass ion fragment at 59 amu from mixture

of 3mg%-TMA with different concentration of rice-washed solution. 1)× 1/4 means dilution factor by 4.

Fig. 4. Principal component analysis plot of binding 3-30 mg%

TMA with various concentration of rice-washed solution using

the electronic nose based on mass spectrometer.
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로오스 같은 경우는 다른 성분들에 비해 이취제거 효과가 낮게

나타났고 이는 쌀뜨물의 이취 저감화 효과는 아밀로오스뿐만 아

니라 아밀로펙틴도 함께 영향을 미쳤음을 간접적으로 예상하였

다. 아밀로펙틴은 물에 잘 용해되지 않아 본 실험에 활용하지 못

하였으나 향후 용해도 문제를 개선하여 트리메틸아민과 결합하

는데 효과적인 것인지를 더 관찰하여야 할 것이다.

쌀뜨물의 생선 비린내 원인 물질중 하나인 트리메틸아민에 대

한 이취 저감화 효과를 전자코를 이용하여 확인하였다. 본 연구

는 냄새의 저감화를 상대적으로 비교하여 효과가 있는지 또한 그

효과를 측정할 수 있는지를 살펴본 것으로 실제로 생선에 직접

쌀뜨물을 첨가하고 저장하는 과정에서 이취 감소 효과는 향후 보

완하여 실험이 되어야 할 것이다. 이를 토대로 향후 생선의 유통

과정시 쌀뜨물과 함께 낱개 포장하여 이취를 감소시키거나 혹은

저장 중에 쌀뜨물을 생선에 처리하여 이취를 감소시키는데 활용

될 수 있을 것으로 여겨지며 이에 대한 연구는 추후 더 진행되

어져야 할 것이다.

요 약

생선 등에서 비린내 성분중 하나인 트리메틸아민을 이취 유발

물질로 하여 6% 쌀뜨물을 기준으로 아밀로오스, 전분, α-cyclo-

dextrin 등과 이취 제거효과를 전자코를 이용하여 비교 분석해보

았다. 쌀뜨물과 이취물질의 반응시간이 길수록 그만큼 결합이 많

이 이루어져 이취 저감화 효과가 크게 나타났으며 쌀뜨물의 농

도가 높을수록 반응할 수 있는 전분의 양이 많아 그만큼 이취가

적게 나타나는 것을 알 수 있었다. 또한 쌀뜨물이 아닌 다른 탄

수화물 용액과의 반응에서 6% 쌀뜨물과 전분의 효과는 비슷하

였으며 α-cyclodextrin은 농도가 10배 정도 낮음에도 불구하고 비

슷한 경향을 보여 그만큼 이취 저감화 효과가 큰 것을 알 수 있

었다. 반면 밀가루는 단백질의 함량이 높아 다른 물질들에 비해

결합정도가 낮을 거라 예상되며 쌀뜨물의 이취 저감화 효과는 아

밀로오스뿐 아니라 아밀로펙틴의 영향도 받는 다는 것을 간접적

으로 예상되는 바이다. 이러한 결과들을 통해 향후 신제품 개발

Fig. 5. Principal component analysis plot of binding 3mg% TMA with different concentration of various materials using the electronic
nose based on mass spectrometer. (A) rice-washed solution+TMA; (B) wheat flour+TMA; (C) α-cyclodextrin+TMA; (D) amylose+TMA; (E)
starch+TMA 
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이나 품질 관리에 활용될 수 있을 것이며 이러한 이취 제거 성

분들은 전통식품 같이 첨가물이나 가공품을 많이 첨가하기가 어

려운 시료에서의 활용이 높을 것으로 기대되는 바이다.
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