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추출방법에 따른 산초 종자 정유성분의 이화학적 특성
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Abstract

In this study we investigated physicochemical properties of Zanthoxylum schinifolium seeds oil base extracts. 
Supercritical fluid extraction (SFE), roast pressure (RPM) and steam pressure (SPM) method were used for oil 
base extracts. The pressure and temperature conditions of SFE method were 70∼80 kgf/cm2 and below 30℃, 
respectively, by newly designed SFE-CO2 system. The yield of extraction was 38.5% at the SFE method and others 
were 30% in each. Refractive index of oil base extracts, there was also no difference between them as 1.470∼1.473. 
At the SFE method, viscosity observed higher value better than two method that showed as 181.88∼209.93 according 
to the extraction time. Three oil base extracts showed difference in color which was low in b value at SFE, especially. 
The result of acid value at RPM that was lower as 0.93 mg/g than 2.36∼2.64 mg/g of SFE method. Saponification 
value ranged 182.96∼196.57 mg·KOH/g in three extraction method. At SPM, TBA value showed as 158.96 mg/kg, 
but in the SFE method ranged higher value as 201.30∼347.14 mg/kg. Fatty acids analysed with 18 varieties in 
all oil base extracts and the composition of saturated/unsaturated fatty acids was 17:83(v/v) at SEF. Especially, 
ω-3,6,9 fatty acids observed at SFE and SPM, but did not appeared at RPM. Fatty acid of ω-6,9 detected in all 
cases. 

Key words：supercritical fluid extraction technology, carbon dioxide, Zanthoxylum schinifolium, physicochemical 
properties, oil base extracts

서 론
1)

산초(Zanthoxylum schinifolium)는 운향과(Rutaceae)에 속

하는 낙엽관목으로 방향성 식물자원으로 우리나라의 중부

남쪽과 중국, 일본, 대만, 만주 등에 널리 자생하며(1-3),

전국의 산기슭 양지에서 잘 자란다. 산초나무의 열매는 연

한 녹색과실로 둥글고 푸른색이며, 9월∼10월에 성숙한 초

피나무와 유사하여 구분이 어렵다(1). 산초나무의 종자에

서 추출한 기름은 예로부터 위장병이나 건위, 소염, 이뇨,

구충제, 위하수증, 위장확대 등에 유용하며 식욕부진, 신경
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통, 치통, 저혈압증, 냉증, 참식증, 요로결석, 지사제, 감기,

천식 등의 치료제로 이용되어 왔다(2-5).

식용유지는 대부분 대두유를 주로 이용하여 왔는데 최근

다양한 식품기원으로부터 영양학적 및 약리적 가치가 뛰어

난 기능성 식품의 역할을 할 수 있는 지방원에 대한 연구들

이 추진되고 있다. 이러한 차원에서 연구되고 있는 대표적

인 유지자원으로는 리놀렌산의 함량이 전체 지방의 55%

이상이며, 독특한 향취를 가지는 들기름(6)과 심혈관계 질

환의 예방과 치료에 효과가 있을 것으로 추정되는 아마인유

(7)가 있다. 석류씨 기름은 항암작용물질인 punicic acid가

다량 함유되어 있어 면역증진, 항산화작용 및 체지방 감소

등의 효과가 있고(8), 10∼20%의 지방을 함유한 포도씨유
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(9) 등과 같은 이들 지방은 고도의 불포화지방산을 다량

함유하고 있는 기능성 유지 자원으로 확인되고 있다.

유지의 추출을 위하여 압착법, 증류법, 용매추출법 및

초임계 이산화탄소를 이용한 추출법 등이 활용되고 있다.

이 들 추출방법 중 초임계추출법은 낮은 온도에서 행해지므

로 열에 불안정한 유지의 취급이나 추출에 용이하고, 무독

한 추출용매를 사용해 잔류 없이 추출할 수 있고, 초임계

유체의 용해력을 조절해 특정한 성분을 선택적으로 추출할

수 있는 장점이 있어(10), 최근 많이 활용되고 있다.

본 연구에서는 다양한 생리활성을 지닌 식품소재인 산초

종자로부터 유지를 추출함에 있어 전처리 및 추출 조건에

따른 품질특성을 비교하였다. 즉, 초임계 유체를 사용하여

추출시간을 달리한 산초 정유성분과 산초 종자를 볶음과

증숙 처리한 후 압착법으로 각각 추출한 정유성분의 화학

적 특성을 비교분석하여 최적의 추출조건을 확인하고자

하였다.

재료 및 방법

실험재료

산초(Zanthoxylum schinifolium, 하동 1010호)는 하동군

횡천면 애치리 농장에서 2011년 10월에 수확하여 충분히

건조하고, 종피를 제거하여 진공포장 한 다음 냉장 보관하

면서 추출용 재료로 사용하였다.

정유 추출물 추출법

초임계유체추출법

건조된 산초 종자를 대용량 분쇄기(DCM-700H, Daechang

magic, Bucheon, Korea)에서 1500 rpm의 속도로 미분쇄 한

후 분쇄된 시료 약 500~1,000 g을 무명포대에 충전하였다.

이것을 특허기술(11, 10-0457096)에 의해 개발된 저압, 저

온 초임계 유체 추출장치(SFE-1, N-Tech, Incheon, Korea)를

사용하여 추출하였다. 외부에서 공급되는 액체 이산화탄소

는 55∼65 kgf/cm2의 압력으로 충전하여 1차 압력을 조절한

후 분리조의 외부 온도 조절기를 사용하여 70∼80 kgf/cm
2

로 추출을 위한 압력을 조정하였다. 이 때 추출조의 내부는

액체 이산화탄소를 기화하면서 분리조로 이동시켜 20℃

전후의 온도를 유지 하였다(Fig. 1). 추출 시간에 따른 정유

성분의 비교를 위하여 24, 48 및 72 시간으로 추출하였다.

추출이 완료된 후 추출조 내부에 있는 이산화탄소를 제거하

고 압력을 없앤 다음 추출된 정유 추출물을 회수하여 분석

용 시료로 사용하였다.

압착 추출법

압착 추출을 위해 먼저 산초 종자를 볶음(roast) 및 증숙

(steam) 처리하였다. 볶음 처리는 종피를 분리한 산초 종자

5 kg을 200℃로 예열된 팬에서 열이 고루 분산되도록 저어

가면서 5분간 건열처리 하였다. 증숙 처리는 조분쇄 한 산초

종자 5 kg을 무명보자기에 싸서 92∼98℃로 예열된 찜통에

서 5분간 증숙하였다. 각각의 전처리된 산초 종자는 착유기

에서 600 kg/cm
2
의 압력으로 15분간 압착하여 정유성분을

추출하였다.

비중, 굴절률, 점도 및 색도

비중, 굴절률은 식품 공전 일반시험법에 따라 실시하였

으며, 점도는 25℃로 예열한 정유 추출물을 시료로 하여

디지털 점도계(Visco⁺L, FUNGI Lab S.A, Barcelona, Spain)

를 이용하여 측정하였다. 이때 spindle은 L1을 사용하였으

며, 회전 속도는 30 rpm으로 조절하였다. 색도는 색차계

(Ultrascan VIS, H unter Lab, New orleans, LA, USA)를 이용

하여 L(명도), ɑ(적색도), b(황색도) 값을 측정하였다. 표준

백판의 L값은 99.42, a값은 -0.13 및 b값은 0.04이었다.

화학적 특성 분석 방법

산가, 검화가 및 TBA

산가는 식품 공전 일반시험법에 따라 실시하였으며, 검

화가는 시료 약 1 g을 200 mL의 플라스크에 취하고 0.5

N–KOH 용액 25 mL을 가하여 혼한 후 환류 냉각관을

부착한 다음 80℃의 항온수조에서 30분간 가열한 후 페놀프

탈렌인 지시약 1 mL를 가하였다. 이를 0.5 N HCl 표준액으

로 적정하여 용액의 적색이 없어지는 점을 종말점으로 하여

검화값(saponification, SV)을 구하였다. Thiobarbituric acid

(TBA)가는 Shin 등(13)의 방법에 따라 시료 2 g에 benzene

10 mL을 혼합하여 용해시킨 후 0.69% TBA 용액과 acetic

acid를 동량으로 혼합한 TBA 혼합액 10 mL를 가하고 교반

Fig. 1. Flow diagram of supercritical fluid extraction (SFE) system.

(1) Carbon dioxide liquid cylinder, (2) Extraction vessel, (3) Separation vessel, (4) Carbon
dioxide storage, (5) Valve 1 : injection of carbon dioxide, (6) Valve 6, 7, 8 : ventilation
of carbon dioxide, (7) Valve 8 : oil pooling.
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한 다음 아래층을 회수하였다. 이를 95℃ 수욕상에서 30분

간 가열한 후 급냉 시켜 530 nm에서 분광광도계(Libra S35,

Biochrom Ltd., England)로 흡광도를 측정하였다.

지방산 분석

시료 약 10 mg을 취하여 methanol에 용해한 0.5 N NaOH

용액 1.5 mL를 가하고 질소를 불어 넣은 후 뚜껑을 닫아

100℃ heating block에서 약 5분간 가열하였다. 이것을 상온

에서 30℃ 미만으로 충분히 냉각시킨 다음 14% methanolic

boron trichloride 2 mL를 첨가한 후 질소를 충전하고, 뚜껑

을 덮어 균질화 하였다. 100℃ heating block에서 2분간 재

가열 한 후 꺼내어 다시 상온으로 냉각시킨 다음 isooctane

1 mL를 가하고 질소를 불어 넣은 후 뚜껑을 덮고 30초간

교반하였다. 이어 포화 염화나트륨용액 5 mL를 가하고 충

분히 교반한 후 상이 분리되도록 상온에서 방치하였다. 분

리된 상의 상층인 isooctane 층을 무수황산나트륨이 들어있

는 튜브에 취하여 잔여 수분을 제거하였다. 수분을 제거된

isooctane 층은 회전식진공농축기를 이용해 용매를 제거한

다음 HPLC용 hexane에 일정 농도가 되도록 다시 용해한

후 GC(Agilent GC6890, Agilent, CA, USA)로 분석하였다.

분석조건으로 column은 SP-2560 (100 m×0.25 mm×0.2

μm)을 사용하였고, 이동상은 N2를 사용하여 이동상속도는

1 mL/min로 유지 하였다. 오븐 온도는 140℃에서 5분 유지

후 240℃까지 4℃/min 승온하여 30분 유지하였다. Injection

및 FID detector 온도는 각각 220℃, 240℃, 주입량은 1 μL로

하였다.

통계분석

각 실험은 3∼5회 반복 실험한 결과에 대하여 SPSS

ver.12.0(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 사용하여 통계처리

하였으며, 각각의 시료에 대해 평균±표준편차로 나타내었

다. 각 시료군에 대한 유의차 검정은 분산분석을 한 후

p<0.05 수준에서 Duncan's multiple test에 따라 분석하였다.

결과 및 고찰

처리 방법별 추출 수율

산초 종자를 초임계유체추출법, 볶음압착법 및 증숙압착

법으로 추출한 정유성분의 수율을 산출한 결과는 Table 1과

같다. 추출된 정유성분 양을 산초 종자 500 g당추출량으로

산출한 결과 초임계유체추출법으로 추출한 경우 추출 시간

이길어질수록 추출량또한 증가하였다. 즉, 24 시간 추출시

추출량은 75.40 g/500 g이었고, 수율(무게 %)은 15%에 불과

하였으나 72 시간 추출시는 192.57 g/500 g으로 증가하였으

며, 수율도 38.5%로 높아졌다.

포도씨유의 유용물질인 resveratrol은 초임계 추출 종반

으로 갈수록 많이 추출되므로 추출 시간을 길게 하는 것이

더 유리하다. 이는 초임계유체 추출 초반에는 이산화탄소

가 쉽게 용해시킬수 있는오일이 먼저 추출되어 나오다가

종반으로 갈수록 유용성물질이 함께 유출되기 때문이라는

Woo 등(13)의 보고가 있다. 이로 미루어 볼때 본 연구결과

초임계 추출 시간이 길어질수록 추출 수율이 증가한 것도

유지 성분 이외의 유용물질이 함께용출되었기 때문에 상대

적인 추출량이 증가된 것으로 생각된다.

압착법으로 추출하였을 때 추출량은 전처리 방법에 관계

없이 150 g/500 g으로 수율은 30%에 달하였다. 종자를 전

처리하는 경우 추출수율도 달라질 수 있는데, 포도씨를 볶

은 후 압착하였을 때 볶지 않은 것 보다 착유 수율이 2배

정도 높았다는 보고(14)가 있는 반면 유자 종실유의 추출수

율은 볶음 처리를 하지 않았을 때 55.4%이고, 볶음 처리시

는 56.8%로 볶음 처리에 따른 수율의 차이는 미미하다는

Lee 등(15)의 보고가 있다. 압착법으로 추출할 경우 수율은

추출 시간에 대한 영향은 거의 받지 않으나 압력과 온도의

영향을받는다고 보고(16)도 있는데, 본 연구결과 압착법에

의한 추출 수율은 전처리 방법에 따른 차이가 없었으며,

전처리 여부 보다는 추출조건 및 종실의 수확나 건조정도에

따라 상대적인 수분과 유지의 함량 차이로 인해 수율이

영향을 받을 것으로 추정된다.

Table 1. Extracted amount and yield of Zanthoxylum schinifolium
seeds oil base from different extraction conditions

Extraction method Extraction time and
pre-treatment method

Extraction amounts
(g/500 g)

Yield (%)

Supercritical fluid
extraction

(hours)

24 75.40±5.80
a

15.06±0.82
a

48 160.60±5.65
c

31.99±1.09
b

72 192.57±1.50
d

38.51±0.30
c

Pressure extraction
Roast 150.21±14.10

b
30.04±2.82

ab

Steam 150.18±13.21
b

30.04±2.65
ab

Each value represents mean±SD, n=5
a~d

Means with different superscript in the same column are significantly different
at p<0.05.

비중, 굴절률, 점도 및 색도

추출방법과 시간을 달리한 산초 종자 정유성분의 비중,

굴절률 및 점도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 일반적으

로 유지의 비중은 불포화지방도가 높을수록, 저급지방산

일수록 높아지는데(17), 산초 종자의 정유성분의 추출방법

이나 시간에 관계없이 0.920∼0.927 g으로 거의 일정한 범

위였다. Lee와 Shin(18)은 15℃에서 측정한 아마인유의 비

중은 0.931∼0.938이라고 보고한 바있는데, 이는 본 연구의

결과와도 일치하는 경향이었다.

산초 종자 정유성분의 굴절률은 빛이 유지 속에서 굴절

되는 성질을 이용하여 그물질의순도나 농도 등을알아보
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고자 측정하였으며, 초임계유체추출법과 볶음 및 증숙압착

법으로 추출한 산초 종자 정유성분의 굴절률은 1.470∼

1.473으로서 시료간에 차이를 나타내지 않았다. 이러한 결

과는 참기름의 굴절률의 1.471∼1.474라는 보고와 비교할

때 유사한 범위였다(19).

산초 종자 정유성분의 시료는 미리 25℃에서 보관하여

온도를 조절 한 후 점도를 측정하였다. 볶음처리에 의한

산초 정유성분의 점도는 115 cP, 증숙처리한 경우는 131

cP의 값을 나타내었으나, 초임계유체추출법의 결과(181∼

209 cP)에 비하여 낮은 값으로 측정되었다. 이러한 경향은

초임계유체추출법에 의해 추출된 성분은순수한 유지 외의

비극성 초임계 유체에 용해되는 다른 성분들이 혼입되었기

때문으로 추정된다. 본 연구결과 점도가 낮았던 압착법에

의해 추출한 산초 정유성분의 수율이 높은 것은 상기의

결과와 동일한 경향이었다.

Table 2. Analysis of the physical characteristics of Zanthoxylum
schinifolium seeds oil base from different extraction conditions

Extraction
method

Extraction time
and pre-treatment

method
Specific gravity

Refractive
index

Viscosity
(cP)

Supercritical
fluid

extraction
(hours)

24 0.925±0.001
a

1.470±0.001
a

181.88±4.80
c

48 0.925±0.001a 1.471±0.001a 191.87±2.78d

72 0.925±0.001a 1.472±0.001a 209.03±1.87e　

Pressure
extraction

Roast 0.927±0.002a 1.473±0.001a 115.23±8.85a

Steam 0.920±0.000a 1.471±0.000a 131.73±7.90b

Each value represents mean±SD, n=5
a~dMeans with different superscript in the same column are significantly different at

p<0.05.

산초 종자 정유성분의 색도를 비교한 결과는 Table 3과

같다. 명도(L)값은 초임계 추출에 의한 산초 종자 정유성분

이 35.86∼40.75로 압착법에 의한 것에 비하여 더 낮았으며

적색도(a)값은 초임계 추출한 산초 종자 정유성분에서는

추출 시간이 길수록 더 높아져 24 시간 추출시는 -0.07이었

으나 96 시간 추출시는 0.23이었다. 압착법으로 추출한 산

초 종자 정유성분의 적색도는 볶음 전처리 하였을 때 1.84로

증숙 처리한 산초 종자유지에 비해 약 6배더 높았다. 황색

도를 나타내는 b값은 유지의 추출법에 따른 차이가 가장

확연 하였는데, 초임계유체추출법에 의해 추출한 산초 종

자 정유성분의 황색도는 3.81∼8.37로 낮았으나 압착법에

의한 산초 종자 정유성분은 전처리 방법에 관계없이 29.14

∼29.36 수준의 높은 범위였다. 초임계유체추출법과 압착

법에 의한 유지의 색은 육안으로도 구분될 만큼 확연히

차이가 있었는데 색차계에 의한 분석결과 이러한 차이는

황색도의 차이가 확연하기 때문으로 생각된다.

Table 3. Color difference of Zanthoxylum schinifolium seeds oil
base from different extraction conditions

Extraction
method

Extraction time
and pre-treatment

method

Hunter's color value

L a b

Supercritical
fluid

extraction
(hr)

24 35.86±0.35a -0.07±0.12b 3.81±0.29a

48 40.75±0.34c 0.13±0.06c 8.37±0.15c

72 37.52±0.25b 0.23±0.09e 5.98±0.31b

Pressure
extraction

Roast 41.82±0.11c 1.84±0.06d 29.14±0.23d

Steam 47.28±0.36d -0.31±0.03a 29.36±0.39d

Each value represents mean±SD, n=5
a~eMeans with different superscript in the same column are significantly different at

p<0.05.

이화학적 특성

산가, 검화가 및 TBA

산초 종자 정유성분의 산가, 검화가 및 TBA가를 측정한

결과는 Table 4와 같다. 초임계유체 추출시에는 2.31∼2.64

mg/g의 범위로 추출 시간에 따른 유의차가 없었으나 압착

법에 비해 약 2배더높은 함량이었다. 압착법으로 추출하였

을 때 산가는 산초 종자의 전처리 방법에 따라 차이가 있었

는데, 증숙 처리시 산가는 0.93 mg/g이었으나 볶음 처리하

였을 때는 약 1.2배가 더 높은 1.14 mg/g 이었다.

검화가는 초임계 유체 추출시는 추출 시간이 24 시간일

때 190.38 mg ·KOH/g이었으나 72 시간까지는 추출 시간이

증가할수록 오히려 감소하는 경향을 나타내었다. 압착법으

로 추출하였을 때는 볶음 처리한 시료의 검화가는 187.61

mg·KOH/g으로 증숙 처리한 시료에 비해 유의적으로 낮

았다.

여러 품종으로부터 추출된 포도씨 기름의평균검화가는

187.5 mg·KOH/g이었는데, 이는 들깨기름의 검화가 205

mg·KOH/g 보다는 낮았고, 검화가가 147 mg·KOH/g인 참

깨기름보다는 더 높았다는 Kang 등(20) 보고가 있는데, 이

를 본 결과와 비교해 보면 산초 종자 정유성분의 검화가는

포도씨 기름과 유사한 범위였다.

Table 4. Analysis of the chemical characteristics of Zanthoxylum
schinifolium seeds oil base from different extraction conditions

Extraction
method

Extraction time
and pre-treatment

method

Acid value
(mg/g)

Saponification
value

(mg/KOH g)

TBA value
(mg/kg)

Supercritical
fluid

extraction
(hr)

24 2.64±0.02
c

190.38±2.12
b

347.14±11.95
e

48 2.31±0.05c 182.96±1.45a 201.30±8.73b

72 2.36±0.03c 196.57±3.10c 234.38±6.58c

Pressure
extraction

Roast 1.14±0.02b 187.61±2.02ab 281.51±4.46d

Steam 0.93±0.01a 195.29±2.85c 158.96±2.43a

Each value represents mean±SD, n=5
a~eMeans with different superscript in the same column are significantly different at

p<0.05.
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산초 종자 정유성분의 TBA가는 초임계유체 추출시 24

시간 추출하였을 때 347.14 mg/kg으로 가장 높았으며, 48시

간과 72시간 추출시 오히려 더 낮아 볶음 처리 후 압착

추출하였을 때(281.51 mg/kg)에 비해 유의적으로 낮은 함량

이었다. 그러나 증숙처리 후 압착 추출하였을 때에 비해

유의적으로높아 산초 종자 정유성분의 2차 산화를 억제하

는 데는 증숙 후 압착 추출하는 방법이 가장 효과적임을

확인할 수 있었다.

지방산 분석

추출 조건에 따른 지방산 조성을 GC로 분석한 결과 Table

5와 같이총 18종의 지방산이 검출되었다. 이 중 포화지방산

(saturated fatty acids, SFA)이 총 8종이었으며, 불포화지방

산(unsaturated fatty acids, USFA)은 총 10종 검출되었다.

포화지방산은 볶음처리 후 압착법으로 추출된 산초 종자

정유성분에서 그 총량이 가장 많았다. 포화지방산은 중

palmitic acid (C16:0)와 stearic acid (C18:0)의 함량이 상대적으

로 많았다. 불포화지방산의 함량은 oleic acid > linoleic acid

> palmitoleic acid 순서였으며, 지방산 중 oleic acid와

palmitoleic acid가 주를 이루어 linoleic acid와 oleic acid가

주를이루는산초과피의지방산조성과는차이가있었다(21).

Table 5. Contents of fatty acids in Zanthoxylum schinifolium seeds
oil base from different extraction conditions

(mg/100 g)

Extraction
method

Fatty acids

Supercritical fluid extraction
Pressure extraction　　

Extraction time (hr)

24 48 72 Roasting Steaming

C6:0 0.33 0.27 0.33 0.08 0.08

C8:0 0.08 0.07 0.08 - -

C16:0 14.25 14.31 13.66 11.07 14.68

C16:1 2.56 2.36 2.36 2.19 2.94

C17:1 0.16 0.16 0.16 0.06 0.17

C18:0 1.62 1.72 1.71 4.79 1.64

C18:1n-9, trans 0.06 0.06 0.06 0.03 0.04

C18:1n-9, cis 39.67 39.61 39.72 28.78 36.20

C18:2n-6, trans 0.13 0.14 0.14 0.14 0.12

C18:2n-6, cis 23.78 23.93 24.20 28.78 28.51

C18:3n-6 0.07 0.07 0.07 0.10 0.07

C18:3n-3 16.35 16.26 16.46 - 14.79

C20:0 0.06 0.07 0.07 0.07 0.07

C21:0 - - - 23.18 -

C22:0 0.35 0.39 0.40 0.20 0.23

C20:1 0.40 0.44 0.45 0.43 0.35

C20:2 0.13 0.14 0.15 0.10 0.10

Total 100 100 100 100 100

포화지방산과 불포화지방산의 종류와 양은 모두 초임계

유체 추출 시간에는 영향을 받지 않았으나, 추출방법에 따

른 차이를 확인하였다. 특히 볶음 처리한 경우 linoleic acid

계열의 ω-3 지방산은 측정되지않았지만, 다른 두 방법에서

나타나지 않았던 C21:0 포화지방산이 다량으로 측정되었다.

초임계유체를 이용한 참기름 추출시 시판 참기름에 비해

palmitoleic acid, stearic acid, oleic acid의 비율은 줄고

palmitoleic acid와 linoleic acid는 오히려 비율이 늘어났는

데, 이는 초임계유체 추출시 지방산의 불포화도가 증가할

수록 용해도가 증가하기 때문이라는 Kim 등(22)의 보고가

있다.

식용유지는 원료에 따라 유지를 구성하고 있는 지방산의

조성이 다르며, 유지의 화학적 특성은 주로 지방산의 조성

에 따라 영향을 받는 것으로 알려져 있다(23). 따라서 지방

산의 조성에 따라 그 품질이 결정된다고 할 수 있다. Table

6은 분석된 지방산의 비율을 정리한 것으로 포화지방산에

대한 불포화 지방산의 비율(P/S비)은 인체 내에서 혈청 콜

레스테롤 농도를 결정하는 조절인자로 알려져 있다(24).

산초 종자 정유성분의 포화지방산은 볶음처리 후 압착

추출한 시료에서 39%로 다른 시료 16∼17%에 비하여 많은

함량이었다. 볶음압착법 추출시료에서 P/S값은 1.56이었지

만 다른 시료에서는 4.88~5.25의 범위였다. 이러한 차이는

불포화지방산이 열처리 기간 동안 포화지방산으로 변화되

는 것으로 추측된다. 불포화지방산을 많이 함유하는 경우

열처리에 의한 변성이 발생하므로 추출하는 방법에 대한

고려가 필요하다. Yoon 등(24)에 따르면 산초유의 P/S는

3.9라고 보고한 바 있는데 이와는 차이가 있었다.

Table 6. Compositions of fatty acids in Zanthoxylum schinifolium
seeds oil base from different extraction conditions

(%)

Extraction
method

Fatty acids

Supercritical fluid
extraction Pressure extraction　　

Extraction time (hr)

24 48 72 Roasting Steaming

Saturated fatty acids 17 17 16 39 16

Unsaturated fatty acids 83 83 84 61 84

Total 100 100 100 100 100

P/S value1) 4.88 4.88 5.25 1.56 5.25
1)
The ratio of polyunsaturated fatty acid to saturated fatty acid.

요 약

추출방법을 달리하여 산초 종자의 정유성분을 추출하였

다. 초임계유체추출법은 24, 48 및 72 시간으로 구분하였고,

압착법은 볶음 및 증숙 처리하여 추출한 후 이화학적 특성
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을 분석하였다. 압착법에 의한 추출수율은 전처리 방법에

관계없이 30%로 동일하였으나 초임계유체 추출시는 추출

시간이 길어질수록 수율이 증가하여 72 시간 추출하였을

때 38.5%로 가장 높았다. 각각의 방법에 따라 추출된 산초

유의 비중과 굴절율은 각각 0.920∼0.297과 1.470∼1.473의

범위로서 차이를 나타내지 않았다. 점도는 볶음압착법에서

115.23±8.85 cP로 가장 낮았고, 초임계유체 추출시 181.88

±4.8∼209.03±1.8 cP의 범위로 증가하였다. 추출법에 따른

유지의 색도 중 황색도는 초임계유체 추출시 3.81∼8.37

범위였으나 압착추출시는 29.14∼29.36으로 유의적으로 높

아 추출방법에 따라 큰 차이를 보였다. 산가는 증숙압착법

으로 추출하였을 때 0.93±0.01 mg/g으로 가장 낮았으며,

초임계유체 추출시 추출시간에 따른 유의차는 없었다. 검

화가는 182.96∼196.57 mg/KOH g의 범위로서 추출방법에

따른 차이가 없었고, TBA가는 158.96∼347.14 mg/kg의 범

위로 초임계 추출 시간이 길어질수록 증가하였다. 초임계

유체 및 증숙처리에 의한 정유성분에서는 ω-3 계열의

linolenic acid를 포함하였으나 볶음처리 추출에서는 측정되

지 않았으며, 포화지방산보다 불포화지방산의 함량(17:83,

v/v)이 더 많았다.
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