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The flavor extracts of Mideoduck muscle and its juices were concentrated by simultaneous distillation
and extraction (SDE) and solid-phase microextraction (SPME) methods. Each component present in the
extracts was identified with GC and GC-MS by the n-paraffin hydrocarbon retention index and stand-
ard MS library data system. By SDE, 371.3 μg/g of hexanal, 80.1 μg/g of 1-tridecanol, 72.1 μg/g of
(Z)-4,5-dimethylhex-2-en-4-ol with other alcohols, aldehydes and acids were present in the flavor ex-
tracts, with the alcohols having the highest composition and being the most important factor in
Mideoduck muscle flavor. By SPME, 9 alcohols, 1 acid, 1 aldehyde, 1 hydrocarbon, 1 ester, 1 amine
and 2 ketones were detected in the extracts, with alcohol such as 1-nonanol, 1-decanol and 1-trideca-
nol as the major components. In SPME, the muscle sample, consisting of 31.6 μg/g of 1-nonanol, 20.3
μg/g of (E)-2-butenedioic acid dibutylester, and 26.7 μg/g of heptadecanoic acid made up the 62.1%
of total flavor extracts of Mideoduck muscle. The results of the SPME methods were similar to the
composition of the raw material flavor of the sample even at a low concentration.
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서 론

미더덕(Styela clava)은 척색동물문 미색동물아문에 속하는

해양생물로 세계에는 약 2,300여종이 자생하고 있는 것으로

알려져 있으며[22], 독특한 향과 맛으로 인하여 우리나라에서

만 식품소재로 이용되고 있다. 1995년부터 2년간 수행된 미더

덕 양식 가능성에 관한 농수산특정연구과제의 하나로 시작되

어 1998년부터 굴과 진주담치 등의 양식대체 종으로 허가 받

기에 이르렀다. 최근 건강식품의 선호현상 때문에 미더덕의

소비가 증가하고 있으며 생산량도 매년 증가하면서 어민의

소득증대에 기여하고 있다. 통영을 비롯한 거제, 고성, 마산

등 남해안에서 주로 생산되고 있으며, 3월부터 7월 사이가 생

산량이 가장 많은 시기이다. 미더덕의 소비 형태는 주로 찜이

나 된장찌개 등의 재료로 이용되며, 그 밖에 횟감용으로 4~5월

경에 채취된 것이 이용되고 있다.

웰빙 트렌드와 맞물려 소위 자연조미료, 천연조미료를 표방

하는 제품들이 출시되면서 조미료시장의 제3세대 혁명이 시

작됐다. 1세대 발효조미료, 2세대 종합조미료에 이어 3세대

천연조미료 시장이 증가하고 있다. 1세대 조미료는 미원을 위

시한 발효조미료로 대변된다. 1960년대 개발된 미원의 발효조

미료는 맛을 내주는 아미노산인 글루타민산을 발효방식으로

증강시킨 것으로 맛의 혁명이라고 일컬어질 정도로 주부들에

게 선풍적인 인기를 끌었으나 식문화의 고급화로 가정용 수요

는 매년 줄어들고 있다[21]. 화학조미료를 많이 섭취하게 되면

어린이에게 뇌손상, 천식유발 등이 우려되며 최근 증가되고

있는 아토피 질환에도 영향을 줄 수 있으며, 또한 MSG를 과다

섭취하면 두통, 메스꺼움, 가슴통증, 저림, 안면홍조, 졸음, 무

력감, 안면근육 경직 등의 부작용이 발생할 수 있다는 보고가

발표되고 있다[2]. 이에 따라 2008년을 기점으로는 천연조미료

시장이 확대되고 있다. 건강과 식품안전을 동시에 만족하려는

소비자의 심리 덕분으로 인공적인 화학첨가물을 배제했다는

점에서 '조미료의 진화'로 볼 수 있다.

최근 미더덕에 대한 관심이 높아지면서 계절에 따른 영양성

분의 비교[16], 오만둥이 된장찌개의 향기성분[9,10], 미더덕

함유 어묵의 품질특성[18], 암세포주에 대한 미더덕 추출물의

세포독성 효과[12], 아세톤 추출물이 산화적 DNA 손상억제

영향[23], 미더덕 추출물의 항산화 및 항암효과[13], 주름 미더

덕 추출물의 항산화력[14], 미더덕 껍질로부터 glyco-

saminoglycans의 추출[1] 등 많은 연구가 이루어지고 있다.

특히 미더덕이 갖고 있는 기능성 성분에 대한 관심이 높아지

면서 기능성 식품소재로서의 가치가 높아지고 있다. 따라서

본 연구에서는 미더덕 체액을 천연 조미료로 이용할 경우 풍

미의 주성분이 되는 향기성분에 대한 연구가 없어 이에 대한

자료를 얻고자 하였다.
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재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 미더덕(Styela clava)은 2007년 1월, 3월,

5월 경남 거제시 성포에서 채취하여 20 kg으로 소포장한 후

-24
o
C의 냉동고에 저장하여 두고 각 항목의 분석을 위하여 재

료를 흐르는 수돗물에서 해동 후 실험에 사용하였다.

Simultaneous Steam Distillation and Extraction

(SDE)에 의한 향기성분의 추출

초퍼(copper)로서 마쇄한 신선한 미더덕 육 및 체액 100 g에

탈이온수 900 ml와 내부표준물질(cyclohexanol, 140.5 μg)을

첨가한 다음 SDE 장치에서 ether를 추출용매로 2 hr 추출 농축

하였다[17]. 추출된 향기성분은 KD (Kuderna-Danish Sample

Concentrators) 농축기로 서서히 용매를 제거하여 약 1 ml가

되도록 하여 GC 및 GC-MS로 동정하였다.

Solid-Phase Microextraction (SPME)에 의한 향기성

분의 추출

SPME 장치(Manual type, Supelco Inc., Bellefonte, PA,

USA)에, 흡착용 fiber는 polydimethylsiloxane/divinyl-

benzene (PDMS/DVB, 65 μm coating thickness)를 사용하였

다. 시료 일정량과 내부표준물질(cyclohexanol, 70.3 μg)을 첨

가한 다음 20 ml의 headspace glass vial (Supelco Inc.,

Bellefonte, PA, USA)에 넣고 aluminum crimp seal (20 mm,

open center)과 polytetrafluoroethylene (PTEE)/silicone sep-

tum (60 mils)으로 밀봉한 후 40
o
C에서 30분간 fiber를 vial

내에서 노출시켜 휘발성 화합물을 흡착시켰다.

향기성분의 분석

미더덕 육 및 체액으로부터 채취한 향기물질의 조성은 ca-

pillary column (Omegawax-320, 30 m × 0.32 mm i.d., 0.25

μm thickness, Supelco, St. Louis. MO, USA)과 FID를 장착한

GC (Shimadzu 17A, Kyoto, Japan)로 분석하였다. Injector

250oC, detector 260oC, carrier gas (He)는 1 ml/min로 유지하

였고, split ratio는 100:1로 하였다. SPME법에 의해 추출된 시

료 성분은 직접 GC에 fiber를 탈착시켜 주입하였다. 분석조건

은 column 온도를 최초 5분간은 40
o
C로 유지하다가 분당 3

o
C

씩 상승시켜 240
o
C에 도달한 다음 40분간 유지시켰다.

향기성분의 동정 및 정량

GC profile에 나타난 각 향기성분의 peak에 해당하는 휘발

성화합물의 linear retention indices를 결정하기 위하여 탄화

수소(n-paraffins, C5-C25, Alltech Associates, USA)를 표준물

질로 사용하였고, 시료의 향기성분을 분석할 때와 동일한 조

건으로 GC에 주입하여 C5-C25의 표준 머무름 시간을 구하였

다. 시료의 GC profile상에 나타난 각 향기성분의 머무름 시간

과 표준 탄화수소와의 머무름 시간을 비교하여 향기성분의

retention index (RI)를 구하였다[3]. 각 휘발성 화합물에 대한

잠정적인 동정은 retention index 및 standard MS library data

(Wiley 275K, Hewlett-Packard Co., USA)에 의하였으며, 휘발

성 화합물의 함량은 내부표준물질을 이용하여 상대적 함량으

로 환산하였다(factor=1, μg/g).

결과 및 고찰

향기성분의 분리 및 동정

미더덕 육 및 체액에 함유된 성분 중 가열에 의해 생성되는

향기성분을 분석하기 위하여 100
o
C에서 일정시간 추출·농축

하는 simultaneous distillation and extraction (SDE)를 이용하

여 육으로부터 34 및 16성분을 동정하여 Fig. 1, 2 및 Table

1, 2에 각각 나타내었고, 미더덕 육 및 체액이 갖는 headspace

를 얻기 위하여 solid-phase microextraction (SPME)를 이용하

여 육으로부터 37 및 20성분을 동정하여 Fig. 3, 4 및 Table

3, 4에 각각 나타내었다. 총 함량은 cyclohexanol을 기준으로

SDE에 의해 육 및 체액으로부터 797.8 및 859.3 μg/g이었고,

SPME에 의해 육 및 체액으로부터 126.5 및 115.7 μg/g 이었다.

이들 화합물을 group별로 분류하면 SDE 추출 육의 경우 alco-

hol류 17종, acid류 6종, aldehyde류 5종, hydrocarbon류 6종

으로 구성되었으며, aldehyde류가 가장 높은 함량이었고, al-

cohol류가 그 다음이었다. SDE 추출 체액의 경우 alcohol류

20종, acid류 4종, aldehyde류 6종, hydrocarbon류 7종으로 구

성되었으며, aldehyde류가 가장 높은 함량이었고, alcohol류

가 그 다음으로 육과 매우 유사하였다. SPME 추출 육의 경우

alcohol류 9종, acid류 1종, aldehyde류 1종, hydrocarbon류

1종, ester 1종, amine 1종, ketone 2종으로 구성되었으며, alco-

hol류가 가장 높은 함량이었고, acid 및 ester류가 그 다음이었

다. SPME 추출 체액의 경우 alcohol류 9종, acid류 2종, alde-

hyde류 3종, hydrocarbon류 2종, ester 1종, amine 1종, ketone

2종으로 구성되었으며, aldehyde류가 가장 높은 함량이었고,

alcohol류가 그 다음이었다.

SDE 추출 육의 향기성분(Fig. 1 및 Table 1)에서는 alcohol

화합물 중에서는 (Z)-4,5-dimethylhex-2-en-4-ol의 함량이 가

장 높았고, 1-octanol, 1-nonanol, 1-tridecanol, 9,12,15-octade-

catrien-1-ol 등이 동정되었으나, 이들 alcohol류는 역치가 높아

시료 향의 발현에 영향을 미치지 못하나 미더덕 육의 경우

그 함량이 다른 화합물보다 높아 미더덕 향의 형성에 크게

기여한 것으로 여겨진다. Jeong 등[9]에 의하면 가열조리 된

오만둥이 된장찌개에서의 주성분인 decenol, 2,6-dime-

thylheptanol 및 octanol 등이 오만둥이에서 유래되었고, 된장

가열 후에는 benzeneacetaaldehyde가 주된 성분으로 카르보

닐 화합물과 함질소화합물이 증가되었다고 하여 미더덕 육으
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Time (min)

Fig. 1. Total ion chromatogram of whole volatile components of Mideoduck muscle by steam distillation and extraction (SDE).

Table 1. Whole volatile compounds of Mideoduck muscle by steam distillation and extraction (SDE)

RT R.I.
a

Conc.
b

Compounds name
c

2
3
5
6
7
9

10
13
14
15
16
17
18
20
21
22
23
25
28
30
31
32
33
34
35
36
39
40
41
44
46
47
48
49

<800
869

1198
1230
1260
1270
1300
1353
1393
1394
1405
1416
1421
1434
1450
1460
1464
1517
1561
1593
1634
1939
1649
1660
1674
1714
1757
1795
1867
2081
2204
2222
2326
2337

26.1
371.3
11.5
72.1
23.6
2.1
3.8
8.5
39.8
0.8
16.2
29.4
80.1
0.7
2.5
0.6
1.5
20.6
4.8
1.0
1.8
18.6
3.5
4.2
10.6
3.0
0.7
0.6
0.2
0.1
3.2
10.3
0.2
23.8

3-Ethyl-2-pentene
Hexanal
1-Octanol
(Z)-4,5-Dimethylhex-2-en-4-ol
1-Nonanol
1-Decanol
1-Undecanol
5-Decen-2-ol
1-Dodecene
1-Dodecanol
2,4-Decadienal
Tridecanal
1-Tridecanol
Tetradecanal
1-Tetradecanol
1,13-Tetradecanol
2-Pentadecen-4-yne
2,6-Bis(1,1-dimethylethyl)-4-methylphenol
Tetradeca-4,9-dien-1-ol
4-Hexadecen-6-yne
5-Octadecyne
9,12-Octadecadien-1-ol
(Z)-3-Heptadecen-5-yne
9,12,15-Octadecatrien-1-ol
17-Octadecen-14-yn-1-ol
Hexadecanal
Cycloheptadecanol
Dodecanoic acid
(Z)-9-Octadecen-1-ol
Tetradecanoic acid
Hexadecanoic acid
Heptadecanoic acid
(Z)-9-Octadecenoic acid
Octadecanoic acid

a
Retention index on Supelcowax 320

TM
(30 m × 0.25 mm i.d. × 0.25 μm thickness, Supelco Co., USA) column.

bConcentration (μg/g) of each compound was calculated as a relative content to cyclohexanol put in sample by extraction method
(140.5 μg) (factor=1.0).

c
These compounds were tentatively identified by MS Library data (Wiley 275 K. Hewlett-Packard Co., USA).
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Fig. 2. Total ion chromatogram of whole volatile components of Mideoduck fluid by steam distillation and extraction (SDE).

Table 2. Whole volatile compounds of Mideoduck fluid by steam distillation and extraction (SDE)

RT R.I.a Conc.b Compounds namec

2
3
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
25
28
29
31
32
33
34
35
36
38
39
41
43
45
47
50

<800
869

1198
1230
1260
1265
1270
1300
1318
1336
1353
1393
1394
1405
1416
1421
1429
1434
1450
1460
1464
1517
1561
1563
1634
1939
1649
1660
1674
1714
1744
1757
1867
2045
2120
2222
2337

24.3
365.4
43.2
78.2
40.3
2.4
1.5
4.1
1.4
8.6
0.9

63.5
1.8

19.6
31.7
23.4
1.1
1.9
2.2
8.2
0.8
9.8
1.3
1.2
3.6
3.4
0.9

32.6
13.2
3.2
0.2
0.3
0.4
0.6
0.1
4.2

59.8

3-Ethyl-2-pentene
Hexanal
1-Octanol
(Z)-4,5-Dimethylhex-2-en-4-ol
1-Nonanol
2-Furanmethanol
1-Decanol
1-Undecanol
(E)-4-methyl-3-decen-2-ol
Cyclodecene
5-Decen-2-ol
1-Dodecene
1-Dodecanol
2,4-Decadienal
Tridecanal
1-Tridecanol
Cyclodecanol
Tetradecanal
1-Tetradecanol
1,13-Tetradecadienel
2-Pentadecen-4-yne
2,6-Bis(1,1-dimethylethyl)-4-methylphenol
Tetradeca-4,9-dien-1-ol
4-Hexadecen-6-yne
5-Octadecyne
9,12-Octadecadien-1-ol
(Z)-3-Heptadecen-5-yne
9,12,15-Octadecatrien-1-ol
17-Octadecen-14-yn-1-ol
Hexadecanal
17-Octadecadien-1-ol
Cycloheptadecanol
(Z)-9-Octadecen-1-ol
Tridecanoic acid
Pentadecanoic acid
Heptadecanoic acid
Octadecanoic acid

aRetention index on Supelcowax 320TM (30 m × 0.25 mm i.d. × 0.25 μm thickness, Supelco Co., USA) column.
bConcentration (μg/g) of each compound was calculated as a relative content to cyclohexanol put in sample by extraction method
(140.5 μg) (factor=1.0).

cThese compounds were tentatively identified by MS Library data (Wiley 275 K. Hewlett-Packard Co., USA).
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Fig. 3. Total ion chromatogram of headspace volatile components of Mideoduck muscle by solid-phase microextraction (SPME).

Table 3. Whole volatile compounds of Mideoduck muscle by solid-phase microextraction (SPME)

RT R.I.a Conc.b Compounds namec

3

4

5

6

7

8

11

16

24

26

27

37

39

41

42

47

869

1032

1198

1230

1260

1270

1353

1416

1517

1533

1557

1735

1757

1867

1948

2222

0.3

0.2

3.4

1.1

31.6

6.5

4.4

8.2

5.1

6.5

7.6

4.1

0.2

0.3

20.3

26.7

Hexanal

Heptane

1-Octanol

(Z)-4,5-Dimethylhex-2-en-4-ol

1-Nonanol

1-Decanol

5-Decen-2-ol

1-Tridecanol

2,6-Bis(1,1-dimethylethyl)-4-methylphenol

2,3-Diethyl-1,5,7-trimethoxyindenone

N-Butyl-4,9-decadien-2-amine

1-(1-Hydroxycyclohexyl)-3,3-dimethyl-2-butanone

Cycloheptadecanol

(Z)-9-Octadecen-1-ol

(E)-2-Butenedioic acid dibutyl ester

Hepatadecanoic acid
a
Retention index on Supelcowax 320

TM
(30 m × 0.25 mm i.d. × 0.25 μm thickness, Supelco Co., USA) column.

bConcentration (μg/g) of each compound was calculated as a relative content to cyclohexanol put in sample by extraction method

(70.3 μg) (factor=1.0).
c
These compounds were tentatively identified by MS Library data (Wiley 275 K. Hewlett-Packard Co., USA).

로부터 알코올류의 증가는 미더덕 특성에서 기인되는 것으로

여겨진다. Kusaka 등[15]은 멍게 향기성분을 분석한 결과 멍게

특유의 향기성분으로서 n-octanol, n-decenol, n-decadienol 등

의 포화 및 불포화 alcohol이 주성분이라고 하였고, Fujimoto

등[8]은 멍게의 독특한 향기성분들은 t-2,c-7-decadien-1-ol 및

이들의 이성체 등을 포함하는 불포화 1급 alcohol이 주성분으

로 근육 및 내장에 존재하는 무취의 alkyl sulfate가 내장 중의

alkylsulfohydrolase에 의해 분해되어 생성된다고 하였다. 따

라서 미색류의 주된 향기성분인 알코올류의 생성은 육에 함유

된 성분의 분해와 가열에 의하여 생성되는 것으로 판단된다.

SDE 추출 체액의 향기성분(Fig. 2 및 Table 2)에서도 1-octa-

nol (43.2 μg/g)을 비롯한 1-nonanol (40.3 μg/g) 등 육과 매우

비슷한 구성을 나타내었고, Choi와 Ho [7] 등에 의하면 멍게

향기성분의 중성 획분에서 동정된 alcohol은 전체 향기성분의

약 38% 이상을 차지하여 이들이 멍게 향의 주성분인 것으로

보고하였다. 특히 육 추출물에서는 동정되지 않았던 2-fur-

anmethanol이 검출되었다. 2-Furanmethanol은 타는 냄새와

쓴맛을 내며, 당을 가공하는 중에 생성되는 물질이므로[20],

체액에 함유된 아미노산과의 반응으로 생성된 것으로 여겨진

다. 육에서의 방향족 화합물인 phenol의 함량은 20.6 μg/g이

었으나, 체액으로부터는 9.8 μg/g으로 낮은 함량으로 존재하

는 것으로 나타났으며, 바람직하지 못한 향의 성분으로 알려

져 있다[3].

Aldehyde 화합물 중에서는 hexanal이 365.4 μg/g으로 가
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Time (minutes)

Fig. 4. Total ion chromatogram of headspace volatile components of Mideoduck fluid by solid-phase microextraction (SPME).

Table 4. Whole volatile compounds of Mideoduck fluid by solid-phase microextraction (SPME)

RT R.I.a Conc.b Compounds namec

3

4

5

6

7

8

9

11

13

15

16

17

26

27

37

39

41

42

45

47

869

1032

1198

1230

1260

1270

1300

1353

1393

1405

1416

1421

1533

1557

1735

1757

1867

1948

2120

2222

0.2

0.1

4.3

0.2

19.8

1.5

16.4

0.4

0.5

18.6

31.2

1.2

1.8

1.7

2.0

0.4

1.6

3.8

9.9

0.1

Hexanal

Heptane

1-Octanol

(Z)-4,5-Dimethylhex-2-en-4-ol

1-Nonanol

1-Decanol

1-Undecanol

5-Decen-2-ol

1-Dodecene

2,4-Decadienal

Tridecanal

1-Tridecanol

2,3-Diethyl-1,5,7-trimethoxyindenone

N-Butyl-4,9-decadien-2-amine

1-(1-Hydroxycyclohexyl)-3,3-dimethyl-2-butanone

Cycloheptadecanol

(Z)-9-Octadecen-1-ol

(E)-2-Butenedioic acid dibutyl ester

Pentadecanoic acid

Hepatadecanoic acid
a
Retention index on Supelcowax 320

TM
(30 m × 0.25 mm i.d. × 0.25 μm thickness, Supelco Co., USA) column.

bConcentration (μg/g) of each compound was calculated as a relative content to cyclohexanol put in sample by extraction method

(70.3 μg) (factor=1.0).
c
These compounds were tentatively identified by MS Library data (Wiley 275 K. Hewlett-Packard Co., USA).

장 높았으며, 이외에 주요 aldehyde류로서는 2,4-decadienal,

tridecanal, tetradecanal, 1,13-tetradecadienal, hexadecanal 등

이 동정되었는데, 이들은 주로 고도불포화지방산의 산화분해

에 의해 생성된 것으로 보이며[11], ketone류와 더불어 감미

있는 달콤한 향기발현에 기여한다는 보고도 있다[5]. Cha 등

[6]에 의하면 수산물 중의 카르노닐류는 지방산화에 의해 형성

되는 것으로 보고되어 있다. Acid류는 4종 동정되었으며 특히

유리지방산은 트리글리세라이드의 일부가 장기간 저장되거나

가열 살균되거나 여러 공정을 거치는 동안 가수분해되어 형성

되는 물질로서 구린내로 느껴지기도 한다[19]. Hydrocarbon류

는 7종이 동정되었고, 함질소 화합물 등은 동정되지 않았다.

가열 향과는 달리 SPME 방법으로 추출 동정된 화합물은

미더덕 육 및 체액의 향을 그대로 반영한다고 할 수 있다. 육으

로부터 동정된 화합물을 Fig. 3 및 Table 3에 각각 나타내었다.

총 16종으로 alcohol류 9종, aldehyde류 1종, acid 류 1종, hy-

drocarbon류 1종, ester류 1종, amine류 1종, ketone류 2종으로
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다양한 형태를 함유하고 있었다. Alcohol 류 중에서는 1-non-

anol이 31.6 μg/g, ester 중에서는 (E)-2-butenedioic acid dibu-

tylester가 20.3 μg/g, acid류 중에서는 heptadecanoic acid가

26.7 μg/g으로 전체 함량의 62.1%를 차지하였다.

체액으로부터는 20종으로 alcohol류 9종, aldehyde류 3종,

acid류 2종, hydrocarbon류 2종, ester류 1종, amine류 1종, ke-

tone류 2종으로 육 추출액과 비슷한 구성을 보여주고 있었다.

1-Nonanol이 19.8 μg/g, 1-undecanol은 16.4 μg/g으로 alco-

hol류의 대부분을 차지하였고, aldehyde류에서는 2,4-deca-

dienal이 18.6 μg/g, tridecanal이 31.2 μg/g으로 4종 화합물이

전체 함량의 74.3%를 차지하여 이들이 미더덕 체액의 향을

나타내는 것으로 여겨진다. 육과는 달리 체액에서의 acid류

함량은 적은 것으로 나타났다.
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초록：미더덕의 향기 성분

최병대*․오봉세
1
․강석중

2

(경상대학교 해양식품공학과, 1국립수산과학원, 2경상대학교 해양생명과학과)

미더덕 육과 체액을 이용한 천연 조미료의 제조를 위하여 본래의 향과 가열에 따른 변화를 비교해보기 위하여

SDE법과 SPME법으로 미더덕 향기성분을 분석하였다. SDE 추출법으로 얻어진 미더덕 육에 함유된 주요 성분으

로서는 hexanal 371.3 μg/g, 1-tridecanol 80.1 μg/g, (Z)-4,5-dimethyhex02-en-4-ol 72.1 μg/g 등이 있었고, 그 외

다량의 alcohol, aldehydes 및 acids가 얻어졌다. SDE 추출법으로 얻어진 alcohol은 농도도 높았지만 미더덕 육

향기성분의 주체가 되는 것으로 나타났다. SPME 추출법으로 얻어진 미더덕 육에는 9종의 alcohols, 1종의 acid,

1종의 aldehyde, 1종의 hydrocarbon, 1종의 ester, 1종의 amine 및 2종의 ketones이 포함되어 있었다. 이들 중

함량이 가장 높았으며 그 중 1-nonanol, 1-decanol 및 1-tridecanol이 주성분이었다. SPME법으로 얻어진 향기성분

중 1-nonanol 31.6 μg/g, (E)-2-butanoic acid dibutylester 20.3 μg/g 및 heptadecanoic acid 26.7 μg/g으로 전체

향기성분 추출물의 62.1%를 차지하였다. 따라서 SPME법으로 얻어진 향기성분이 SDE법보다 추출효율은 낮았지

만 원래 향에 가까운 것으로 나타났다.


