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The purpose of this study was to characterize the aroma of green tea blended with dried citrus fruits
containing peeler. Whether middle or low grade green tea is consumed does not have an influence
on health benefits, but it does havean influence on flavor. Therefore, two kinds of citrus fruits (mandarin
orange and citron) were used to infuse the teas with aromatic flavors. This process turned unflavored
tea into special tea with a good color and preferable flavor. Aroma compounds were extracted by SDE
method. The concentrated aroma extracts were analyzed and identified by GC and GC-MS. The main
aroma components of the green tea blended with mandarin orange were limonene (72.18%), (Z)-ocimene
(8.29%), phenyl acetaldehyde (6.15%), γ-terpinene (5.14%), β-elemene (1.80%) and linalool (1.00%). The
main aroma components of the green tea blended with citron were limonene (71.74%), γ-terpinene
(9.76%), (Z)-ocimene (5.38%), (E)-ocimene (4.36%), linalool (1.00%) and β-mycrene (0.87%). The aromas
of green tea blended with dried citrus fruits were mainly mono - and sesquiterpenic compounds.
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서 론

감귤류의 과피와 과실은 예로부터 진피, 귤피, 지실, 지각

등의 이름으로 한방약이나 생약의 원료로 사용되고 있으며,

동시에 식이섬유, 비타민, 유기산 및 유리당 등의 영양성분으

로 인해 건강식품의 소재로 신선한 과일로 섭취할 뿐만 아니

라, 껍질은 차로 이용하는 등 널리 이용되고 있어 그 소비량도

증가 추세에 있다[18,24]. 감귤류에는 항산화, 항암, 항염증, 심

혈관계 질환 예방 및 치료 등의 기능을 가지고 있는 flavonoids

와 carotenoids, coumarins, phenylpropanoids 및 limonoids

등과 같은 생리활성물질이 다량 들어있으며, 이들에 대한 평

가연구도 활발히 진행되고 있다[14,23]. 또한, 감귤 특유의 향

기성분인 리모넨(d-limonene)은 사람의 중추 신경 흥분을 진

정시켜주며 항암작용이 있는 것으로 알려져 있는데, 상쾌한

향과 인체에 대한 무독성 때문에 향수, 비누, 방향제 등의 화장

품 및 식품에 널리 사용되고 있다[19,26]. 감귤류는 우리나라에

서 기상적, 지리적으로 내한성이 강한 제주도에서 재배되고

있으며 그 중 98%는 만다린계의 온주밀감(Citrus unshiu M.)이

감귤 생산의 주종을 이루고 있다[13,31]. 밀감은 동의보감 탕액

편에 의하면 신진대사를 원활히 하며 피부와 점막을 튼튼히

하여 감기예방 효과가 있고 밀감 껍질에 함유된 naringin은

bioflavonoid로서 주로 주스의 쓴맛을 내며, 항 세균작용 및

암세포증식억제 작용 등이 알려져 있으며, 비타민P의 일종인

hesperidin은 모세혈관에 대해 투과성의 증가를 억제하여 동

맥경화, 고혈압예방, 위장병, 부종 및 어패류 중독에도 효과가

있다고 알려져 있다[11].

유자(Cintron Citrus junos Sieb)는 운향과에 속하는 감귤류

의 일종으로 현재 국내에서는 제주도, 고흥, 거창, 완도, 장흥,

거제 등 주로 남해안 일대에서만 자생하고 있으며 예로부터

감기 예방을 위해 전통 차나 여러 가지 요리에 이용되고 있으

나[17], 저장성이 낮고 수확기간도 짧으며, 생과실로서 소비가

어렵기 때문에 소비량이 생산량 증가를 따르지 못하는 실정이

다[29]. 유자는 주로 과육만 이용하는 다른 감귤류와는 달리

과육과 과피를 모두 이용하는 과일로서 신맛과 향기가 강하며

당절임한 유자청 등의 음료로 많이 이용되어 왔고[28], 유자에

는 비타민C가 레몬보다 3배나 많이 들어 있어 감기와 피부미

용 등에 좋고, 유기산 또한 풍부하여 노화와 피로방지에도 효

과적이며, 그 밖에 비타민 B 및 무기질 등의 함량이 높아 다

(茶)류 소재로 폭넓게 이용되고 있다[15]. 유자 중에 함유되어

있는 carotenoids, bioflavonoids 및 terpenes 등은 혈중 HDL

콜레스테롤 함량을 높이며 순환계 질환의 발생률을 감소시키

는 것으로 보고되어 있다[2].

한편, 녹차는 최근 차의 여러 가지 기능성이 과학적으로 규

명되자 현대인들의 건강 지향적인 욕구와 부합되면서 세계인

의 기호음료로서 널리 이용되고 있다. 특히, 카테킨류에 의한

항산화, 항암, 항균, 콜레스테롤 저하 및 충치 예방 등의 효과

가 밝혀지고 있으며[5], 또한 이들 성분에 의해 녹차의 맛은

떫은맛, 쓴맛, 감칠맛 및 약간의 단맛이 조화를 이루어 나타나

는데, 떫은 맛 성분인 카테킨은 늦게 딴 차잎일수록 함량이

많은 것으로 알려져 있다[16]. 현재 국내에서는 녹차의 보급이

증가하여 대중화되고 있으나 Choi 등[6]에 의하면 볶은 현미
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를 첨가한 현미녹차와 같은 구수한 숭늉 맛에 길들여진 우리

나라 사람들의 기호에는 떫은맛이 강한 비교적 저급의 녹차의

기호도는 낮은 편이므로 기능성 및 기호성이 우수한 재료를

선별하여 녹차와 혼합하여 기능성 차를 제조하여 보급한다면

비교적 저급의 녹차라 할지라도 이용 가능한 장점이 있을 뿐

만 아니라 건강면에서도 유익할 것이다. 이에 본 연구는 다양

한 생리활성과 향미가 우수한 감귤류(밀감 및 유자)를 건조한

후 중급정도의 녹차와 혼합하여 밀감-녹차 및 유자-녹차를 제

조하고 기호도와 관련 있는 향기성분을 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험의 재료로 사용된 녹차는 전남 광주의 H제다에서

생산한 2009년산 중작 녹차를 사용하였으며, 수확시기가 늦은

녹차를 증기로 쪄서 제조한 증제차이다. 온주밀감(C. unshiu)

은 2009년 국내산(제주)을, 유자는 2009년 경남 거제지역에서

수확된 것을 부산소재의 대형 마트에서 구입하여 사용하였다.

밀감과 유자 생과는 여러 번 수세 후 얇게 슬라이스하여

dry-oven에서 밀감은 50℃-14시간, 유자는 50℃-24시간 동안

각각 건조한 후, -10℃ 동결고에 보관하면서 실험에 사용하였

다. 밀감-녹차 및 유자-녹차는 건조된 밀감 및 유자를 각각 녹

차와 1:1(w/w)로 혼합한 것을 사용하였다.

향기성분 농축물의 제조

휘발성 향기성분의 추출에는 Likens and Nickerson형 동

시증류추출장치(SDE)를 사용하였다. 즉, 분쇄한 시료 각 50

g과 증류수 1,000 ml를 동시증류추출장치의 시료플라스크에

넣고 내부 표준물질로서 tridecane을 3 μl 첨가한 후 용매플라

스크에는 정제한 diethyl ether 50 ml와 비등석을 넣고, 1시간

30분 동안 가열·환류하면서 휘발성 성분을 추출하였다. 추출

후 얻어진 에테르 추출물은 무수 황산나트륨을 가해 하룻밤

탈수 후, 상압(38-40℃)에서 diethyl ether를 제거, 농축한 후

휘발성성분 농축물을 얻었다.

향기성분의 분석 및 동정

동시증류장치에 의해 얻어진 휘발성 성분 농축물은

Shimadzu GC-17A (Osaka, Japan) gas chromatography에 의

해 휘발성성분을 분리하였다. 휘발성 성분의 검출에는 FID

(불꽃이온화 검출기), 칼럼은 HP-5MS capillary column (30

m × 0.25 mm i.d. × 0.25 μm film thickness : J & W Scientific,

USA)을 사용하였으며, 칼럼온도는 50℃에서 8분간 유지시킨

후 220℃까지 2℃/min의 속도로 승온 하였으며, GC의 주입부

는 220℃를 유지하였다. 운반기체로는 질소가스를 칼럼 내 유

속은 1 ml/min으로 유지하였다. GC-MS 분석 장치는 HP6890

과 HP 5973 Mass Selective Detector (Palo Alto, interface 온도

는 200℃, mass range는 25-450 m/z, linear velocity는 40

cm/sec, multiplier voltage는 1500 V, ionization voltage는 70

eV로 설정하고, 운반기체로는 헬륨가스를 사용하였으며, 그

이외 칼럼의 온도를 비롯한 분석조건은 GC의 분석조건과 동

일하게 설정하였다. 휘발성성분의 동정은 mass spectral li-

brary data에 의한 검색, Wiley/NBS Registry of Mass

Spectral Data, Eight Peak Index of Mass Spectra에 의한 문헌

의 질량분석 데이터검색으로부터 물질을 추정하고, 표준물질

의 머무름 시간(tR)의 일치에 의해 정성분석 하였다.

결과 및 고찰

밀감-녹차의 휘발성 향기성분 분석

시료는 1:1(w/w)로 혼합한 밀감-녹차와 대조군인 중급녹차

및 건조밀감을 사용하였다. 예비실험에서 건조밀감의 양을

50% 미만으로 사용하였을 때 보다 1:1(w/w)로 사용하였을

때가 관능적으로 우수하여 시료로서 선택하였다. 3가지 시료

의 휘발성 향기성분을 추출하고 농축한 각 휘발성 향기성분의

농축물을 GC로 분리한 후, GC-MS로 각 성분을 추정하고 GC

에서의 표준물질의 머무름 시간(tR)과 비교하여 동정하였으며,

동정된 화합물의 결과는 Table 1에 나타내었다. 중급녹차의

향기성분으로 3-methyl butanal, 2-methyl butanal 등의 alde-

hyde류 5종, linalool, nerolidol 등의 alcohol류 5종, limonene,

β-pinene 등의 terpene류 6종, β-ionone, neryl acetone 등의

ketone류 4종 및 furan류인 furfural 1종 등 총 21종의 향기성

분을 동정하였다. 건조밀감으로부터 phenyl acetaldehyde,

nonanal 등의 aldehyde류 5종, linalool, terpinen-4-ol 등의 al-

cohol류 9종, limonene, (Z)-ocimene 등의 terpene류 23종, fur-

an류의 furfural, 5-methyl furfural 2종 및 ester류의 neryl ace-

tate, citroneryl acetate 2종 등 총 42종을, 건조밀감과 중급녹차

를 1:1로 혼합한 밀감-녹차로부터 phenyl acetaldehyde, hexa-

nal 등의 aldehyde류 9종, linalool, α-terpineol 등의 alcohol류

11종, limonene, (Z)-ocimene 등의 terpene류 23종, β-ionone,

neryl acetone 등의 ketone류 4종, furan류의 furfural, 5-meth-

yl furfural 2종 및 ester류의 neryl acetate, citroneryl acetate

2종 등 총 52종의 향기성분을 동정하였다. 또한 동정된 화합물

중 총 12종은 건조밀감과 중급녹차 두 시료에 공통적으로 포

함되어 있었다. 녹차에 함량적으로 많은 화합물은 linalool

(32.70%), nerolidol (13.70%), β-ionone (11.84%) 2-methyl bu-

tanal (9.03%) 및 hexanal (7.04%) 등이었다. Linalool, ner-

olidol은 geraniol, (Z)-jasmone 등과 함께 통상 녹차류에 많은

함량 들어있는 꽃향기성분이다[1,8]. β-Ionone는 반발효차 및

녹차에서 동정되는 꽃향기를 띄는 화합물로서 β-carotene의

분해에 의한 것으로 본래 찻잎에는 없으나, 차 제조중에 생성

되며 햇빛에 건조한 시료에서 많은 함량 생성된다[4].

2-Methyl butanal, 3-methyl butanal과 같은 저비점 알데히드
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Table 1. Volatile compounds identified in mandarin orange, citron, green tea, mandarin orange-green tea and citron-green tea 

Compounds
tR

(min)

Sample
*

M1) C2) G3) M-G4) C-G5)

Terpenes            

  α-thujene 23.169 30.35 8.96   8.00 8.24

  camphene 23.400   44.08     22.61

  α-pinene 23.623 155.05 78.20 0.37 30.48 59.97

  β-pinene 27.358 166.63 29.41 0.38 57.56 14.49

  β-myrcene 28.640 592.48 81.03   146.56 76.39

  α-phellandrene 29.479 26.24 32.84   13.74 7.32

  α-terpinene 29.502   80.47 0.18   58.55

  limonene 32.642 23,409.55 5,712.41 1.20 10,712.64 6,278.06

  (Z)-ocimene 35.007 7301.76 629.41 1.30 1230.58 470.96

  (E)-ocimene 35.291 30.08 575.43   0.94 381.69

  γ-terpinene 36.148 1855.93 813.06   763.21 853.72

  α-terpinolene 37.584 95.44 43.89 0.56 41.31 44.20

  β-phellandrene 40.969   2.60     2.21

  ρ-menta-1,4,8-triene 41.334 4.28     2.30  

  α-cubebene 57.451 4.01 0.64   2.24 0.29

  α-copaene 59.879 8.01 2.59   4.05 2.59

  β-selinene 59.981   6.68     6.42

  β-elemene 61.176 591.93     267.33  

  (E)-caryophyllene 62.939 3.13 14.15 0.22 17.25 13.85

  γ-elemene 63.545 35.07 5.49   5.86 5.27

  α-guaiene 63.941 12.51 0.51   0.90 0.46

  β-sesquiphellandrene 63.701   0.35     0.33

  α-humulene 65.309 56.81     26.83  

  α-selinene 66.765   0.62     0.57

  δ-selinene 67.133   0.68     0.49

  germacrene D 67.194 87.43 11.84   39.73 11.36

  valencene 67.913 17.95     8.17  

α-muurolene 68.171 30.13 1.62 1.01 17.49 2.47

δ-cadinene 69.833 25.19 12.04   12.45 10.83

germacrene B 72.244 4.56 0.61   1.90 0.69

Aldehydes

3-methyl butanal 6.857     8.67   1.73

2-methyl butanal 7.287     4.16   0.54

hexanal 13.868     2.92 0.77  

heptanal 20.444     1.76   0.12

phenyl acetaldehyde 35.138 2570.36   1.33 912.50  

nonanal 39.219 26.02 1.91   0.98 1.41

citronellal 42.257 6.92     2.64  

ethyl benzaldehyde 43.924     0.28 1.11  

safranal 45.770 0.94 0.81 3.53

decanal 46.463 88.75 4.62 22.71 0.43

β-cyclocitral 47.561 1.29 1.44 0.75 0.65

myristaldehyde 62.469 14.71 0.32   0.41 0.31

Alcohols

linalool oxide (Ⅱ) 36.577   2.82 1.05   1.59

linalool 38.621 273.44 80.08 13.57 148.39 87.15

3,7-dimethyl-1,5,7-octatriene-3-ol 39.082   0.75 3.24   0.74

(E)-ρ-menta-2,8-dien-1-ol 39.941 4.01     1.86  

β-terpineol 41.358   1.62     0.70

terpinen-4-ol 44.456 26.89 13.98   10.07 9.93

α-terpineol 45.561 49.89 22.47 2.05 18.32 14.53
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Table 1. Continued

Compounds
tR

(min)

Sample*

M1) C2) G3) M-G4) C-G5)

Alcohols

nerol 48.104   0.79 0.06   0.67

carveol 48.323 8.67     5.78  

β-citronellol 49.245 10.70        

geraniol 50.315 1.59 5.82 0.99 0.30 6.20

1H-indole 51.404     0.16 3.84 0.67

nerolidol 73.973   2.48 5.64 1.28 2.24

viridiflorol 75.800 4.12 5.33   1.43 3.35

β-eudesmol 76.953   0.41     0.34

T.muurolol 77.480 4.45 3.00   1.51 2.50

Ketones

(E,Z)-3,5-octadien-2-one 36.821     1.05 0.34  

(E,E)-3,5-octadien-2-one 38.020     1.02 2.82  

piperitone 49.020   0.25     0.24

neryl acetone 65.760     1.03 0.23  

β-ionone 67.516     4.88 8.00 0.63

Furans

furfural 15.996 53.35 0.30 0.44 1.00 0.37

5-methyl furfural 26.285 2.41     0.43  

Esters

methyl salicylate 45.528     0.61   0.45

(Z)-3-hexenyl-3-methyl butanoate 48.557     0.31   0.11

citronellyl acetate 58.290 3.51     1.83  

Neryl acetate 59.571 15.04     7.23  

Phenol

4-vinyl-2-methoxy phenol 54.877 6.31     2.79  

Pyrrole

1-ethyl-pyrrole 13.817     2.30   0.12
＊Peak area of each compound/peak area of internal standard (I.S)×100.
1)

M: Mandarin orange,
2)

C: Citron,
3)

G: Green tea,
4)

M-G: Mandarin orange-green tea,
5)

C-G: Citron-green tea

는 달콤한 초콜릿 향을 내며[3], C6인 hexanal은 차의 풋풋한

풀향에 기여하는 대표적인 화합물이다[3]. 건조밀감에 함량적

으로 많은 화합물은 limonene으로 62.03% 차지 하였으며, 이

는 mikan (88.04%), orange (88-90%) 및 yuza (77-80%) 등 다른

종류의 감귤류에 함유된 limonene 함량보다 약간 낮은 편이나

비슷한 값을 보였고[20] Lee 등[21], Chung 등[9]에 의해 보고

된 국내산 밀감(전체 정유성분 중 120 ppm), 감귤(전체 정유성

분 중 62.06%)과 비교하면 거의 비슷한 값을 보였다.

그 밖의 성분으로는 (Z)-ocimene (19.35%), phenyl ace-

taldehyde (6.81%), γ-terpinene (4.92%), β-myrcene (1.55%)

및 β-elemene (1.55%) 등이 확인되었으며, 그 외의 성분은

0.7% 미만에 불과하였다. 건조밀감의 전체 향기성분 중 ter-

pene hydrocarbon류가 차지하는 비율은 90.05%로서, 그 중

대표적인 limonene은 감귤류의 중요한 향기물질로서 꽃이나

과일향의 화장품 향료로 사용되고 있다[19,26]. 통상 hydro-

carbon류는 식품의 향기에 크게 기여하지 않으나 terpene hy-

drocarbon류는 방향성이 있으며, 탄소수 10개 limonene 및

terpinene은 레몬향[30], ocimene은 sweet citrus, orange향, 과

피의 주요성분인 myrcene은 향긋한 향으로 sweet-balsa-

mic-herbaceous의 향미특성을 나타내며[1], pinene은 잣나무

향을 갖고 있다. Phenyl acetaldehyde는 phenyl ethanol이 발

효되어 생성되는 것으로 히야신스향을 띄는 발효차류에서 동

정되는 화합물로서[6] 건조밀감에 존재하고 있는 aldehyde류

중에서 비교적 높은 함량 나타났다. 그 외 aldehyde류 중

nonanal, citronellal 및 decanal이 미량 확인되었으며 특히 이

들 aldehyde류는 citrus essential oil의 품질 지표로 알려져

있다. 또한 건조밀감의 향기성분 분석결과, 미량 함유되어 있

는 terpene alcohol류인 α-terpineol (0.13%) 및 terpinen-4-ol

(0.07%) 등은 감귤류, 포도주 및 사과 등의 저장 및 숙성 중

비산화 촉매 반응에 의해 limonene 또는 linalool 에서 생성되

는 것으로 알려져 있는데[25], 이들 성분들은 감귤류의 향기

발현 시 신선감을 떨어뜨리는 나쁜 쪽으로 작용하는 것으로
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알려져 있다[10]. 건조밀감과 녹차를 혼합한 밀감-녹차에 함량

적으로 많은 화합물은 limonene이 72.18%로 대부분을 차지하

였으며, 그 밖의 성분으로는 (Z)-ocimene (8.29%), phenyl ace-

taldehyde (6.15%), γ-terpinene (5.14%), β-elemene (1.55%)

및 linalool (1.00%) 등이었다. 각 시료에 대한 특징적인 향기

화합물을 향 종류별로 세분화하여 비교한 결과(향 종류별 전

peak 면적당), phenyl acetaldehyde, linalool 및 geraniol 등의

성분을 함유하고 있는 꽃(floral)향은 녹차(60.69%) > 건조밀감

(20.01%) > 밀감-녹차(19.30%)의 순으로 나타났으며, furfural,

limonene 및 (Z)-ocimene 등의 성분을 함유하고 있는 달콤한

과일(sweet and fruity)향은 건조밀감(46.01%) > 밀감-녹차

(45.88%) > 녹차(8.11%)의 순으로 나타났다. 그리고 hexanal

등의 성분을 함유하고 있는 신선한 풀(green and grassy)향은

녹차(49.70%) > 밀감-녹차(27.32%) > 건조밀감(22.98%)의 순

으로 녹차에 다량 함유되어 있었다. 이러한 풋풋한 향은 녹차

에서 유래되어진 것으로 생각되는데, 본 연구에 사용된 녹차

는 수증기로 찌는 증제과정을 거쳐 생산된 증제차로 풋냄새가

특징이다. Terpene계 탄화수소에 의한 나무(woody)향은 밀감

-녹차(45.47%) > 건조밀감(44.37%) > 녹차(10.16%)의 순으로

나타났다. 전반적으로 밀감-녹차의 향은 꽃향과 풋풋한 향 및

달콤한 과일향이 조화를 이루어 중급증제녹차의 단독보다 개

선되었다고 생각되는데, 이는 증제녹차의 linalool, phenyl

acetaldehyde 등의 꽃향 및 hexanal 등의 신선한 풀향에 증제

녹차에 부족한 달콤한 과일향이 건조밀감에서 보완되어 생성

된 것으로 생각된다.

유자-녹차의 휘발성 향기성분 분석

시료는 1:1(w/w)로 혼합한 유자-녹차와 대조군인 중급녹차

및 건조유자를 사용하였다. 예비실험에서 건조유자의 양을

50% 미만으로 사용하였을 때 보다 1:1(w/w)로 사용하였을

때가 관능적으로 우수하여 시료로서 선택하였다. 3가지 시료

의 휘발성 향기성분을 추출하고 농축한 각 휘발성 향기성분

농축물을 GC로 분리한 후, GC-MS로 각 성분을 추정하고 GC

에서의 표준물질의 머무름 시간(tR)과 비교하여 동정하였으며,

동정된 화합물의 결과는 Table 1에 나타내었다. 중급녹차의

향기성분으로 3-methyl butanal, 2-methyl butanal 등의 alde-

hyde류 5종, linalool, nerolidol 등의 alcohol류 5종, limonene,

β-pinene 등의 terpene류 6종, β-ionone, neryl acetone 등의

ketone류 4종 및 furan류인 furfural 1종 등 총 21종의 향기성

분을 동정하였다. 건조유자로부터 decanal, β-cyclocitral 등의

aldehyde류 4종, linalool, α-terpineol 등의 alcohol류 12종, li-

monene, (Z)-ocimene 등의 terpene류 26종, furan류의 furfu-

ral 1종, ketone류의 piperitone 1종 등 총 44종을, 건조유자와

중급녹차를 1:1로 혼합한 유자-녹차로부터 decanal, hexanal

등의 aldehyde류 9종, linalool, α-terpineol 등의 alcohol류 13

종, limonene, γ-terpinene 등의 terpene류 26종, ketone류의

β-ionone, piperitone 2종, furan류의 furfural 1종 및 ester류의

methyl salicylate, (Z)-3-hexenyl-3-methyl butanoate 2종 등

총 53종의 향기성분을 동정하였다. 또한 동정된 화합물 중 총

16종은 건조유자와 중급녹차 두 시료에 공통적으로 포함되어

있었다. 건조유자에 함량적으로 많은 화합물은 limonene으로

68.52% 차지 하였으며, 이는 본 연구의 건조밀감(62.03%)과

비슷한 값을 보였으며, 다음으로 γ-terpinene (9.75%)으로 이

들은 감귤류 특유의 향긋함을 내는 물질로 알려져 있다[12].

그 밖의 성분으로 (Z)-ocimene (7.55%), (E)-ocimene (6.90%),

β-myrcene (1.00%) 및 linalool (0.98%) 등이 확인되었으며, 그

외의 성분은 0.5% 미만에 불과하였다. 건조유자의 전체 향기

물질 중 terpene hydrocarbon류가 차지하는 비율은 96.04%로

서, 이는 본 연구의 건조밀감(90.05%)보다 다소 높은 함량이었

다. Jeong 등[12]은 유자의 향기성분 분석에서 terpene hydro-

carbon류인 limonene 및 γ-terpinene이 전체의 향기성분 중

약 87%로 가장 많은 부분 차지하는 것으로 보고하였으며,

sweet orange에는 83-97%, 밀감에는 65-94%정도 함유되어 있

는 것으로 보고되어 있어[22] 본 연구결과와 유사한 경향임을

알 수 있었다. 건조유자와 녹차를 혼합한 유자-녹차에 함량적

으로 많은 화합물은 limonene이 71.74%로 대부분을 차지하였

으며, 그 밖의 성분으로는 γ-terpinene (9.76%), (Z)-ocimene

(5.38%), (E)-ocimene (4.36%), linalool (1.00%) 및 β-myrcene

(0.87%) 등이었다. 각 시료에 대한 특징적인 향기 화합물을

향 종류별로 세분화하여 비교한 결과(향 종류별 전 peak 면적

당), phenyl acetaldehyde, linalool 및 geraniol 등의 성분을

함유하고 있는 꽃(floral)향은 녹차(90.04%) > 유자-녹차

(5.00%) > 건조유자(4.96%)의 순으로 녹차에서 상대적으로 매

우 높은 비율을 차지 하였는데, 이는 본 연구의 건조밀감에서

동정된 꽃향기를 띄는 phenyl acetaldehyde가 건조유자에서

는 동정되지 않았고 녹차에서만 동정되었으며, 그 외 꽃향기

를 띄는 화합물이 소량 동정되었기 때문이라 생각된다.

Furfural, limonene 및 (Z)-ocimene 등의 성분을 함유하고 있

는 달콤한 과일(sweet and fruity)향은 유자-녹차(46.04%) >

건조유자(45.99%) > 녹차(7.96%)의 순으로 이러한 달콤한 과

일향은 건조유자에서 유래되어 진 것으로 생각된다. 그리고

hexanal 등의 성분을 함유하고 있는 신선한 풀(green and

grassy)향은 녹차(40.08%) > 건조유자(33.89%) > 유자-녹차

(26.03%)의 순으로 나타났으며, terpene계 탄화수소에 의한 나

무(woody)향은 건조유자(47.39%) > 유자-녹차(46.49%) > 녹

차(6.13%)의 순으로 나타났다. 전반적으로 유자-녹차의 향은

녹차 특유의 linalool, phenyl acetaldehyde 등의 꽃향과 hexa-

nal 등의 신선한 풀향에 유자 특유의 향기성분인 달콤한 과일

향을 띄는 limonene 등의 terpene hydrocarbon류 화합물들의

성분들이 혼합되어 나타났다.
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초록：건조된 감귤류(밀감 및 유자)를 혼합한 녹차의 휘발성 향기성분

전주연․최성희*

(동의대학교 식품영양학과․블루바이오 소재개발 센터)

다양한 생리활성과 향미가 우수한 감귤류(밀감 및 유자)를 건조한 후 중급정도의 녹차와 혼합하여 밀감-녹차

및 유자-녹차를 제조하고 기호도와 관련 있는 휘발성 향기성분을 추출하여 GC 및 GC-MS로 분석, 동정하고 비교

하였다. 밀감과 녹차를 1:1(w/w)로 혼합한 밀감-녹차의 향기성분으로 총 52종을 동정하였다. 밀감-녹차의 향기성

분은 녹차의 향기성분인 꽃향을 띄는 linalool, phenyl acetaldehyde 등과 풋풋한 향을 띄는 hexanal 등에 건조밀

감 특유의 향기성분인 limonene 등의 terpene hydrocarbons의 달콤한 과일향이 혼합되어 나타났으며, 유자와 녹

차를 1:1(w/w)로 혼합한 유자-녹차의 향기성분으로 총 53종을 동정하였다. 유자-녹차에는 건조유자의 향기성분

44종과 녹차의 향기성분 21종 및 공통으로 포함된 16종의 화합물들로 구성되어 있었으며, 건조유자의 향기성분으

로는 건조밀감과 거의 유사하게 달콤한 과일향을 띄는 terpene hydrocarbon류인 limonene 등이 대부분을 차지하

였다. 유자-녹차의 향기성분은 녹차의 향기성분인 꽃향을 띄는 linalool, phenyl acetaldehyde 등과 풋풋한 향을

띄는 hexanal 등에 건조밀감 특유의 향기성분인 달콤한 과일향이 혼합되어 나타났다.


