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ABSTRACT 

Study on extraction and concentration of mulberry leaf were performed to increase utilization as new source of food
additives. We analyzed extraction method in EtOH, sugar and hot water solution. The desirable method was 70% alco-
holic extraction. Color of concentrate was comparatively stable in 70% alcoholic extraction solution and sugar solution.
But hot water extraction was showed color change with brown. By filtering of concentrate in 70% alcoholic extraction
and sugar extraction, we removed a deposits. Also, we investigated characteristics of the concentrate from mulberry leaf.
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서 론 

최근 잠상산물을 이용한 생물 신소재 개발에 대한 연구

가 활발히 진행됨에 따라 주로 누에사육용 뽕잎생산에만

이용되던 뽕나무가 산물이용연구에 힘입어 뽕잎과 뿌리의

생약재료, 뽕잎의 製茶製菓 및 식품재료, 가축사료 첨가

제로서의 이용, 나아가 오디의 과실화 및 식품 재료로 이

용되는 등 가공이용분야로까지 확대되고 있다. 

그 중 뽕잎에는 일반적으로 수분, 탄수화물, 단백질 및

25종의 아미노산이 들어 있으며 숙취를 없애주는 alanine

과 aspartic acid, glutamic acid의 함량이 많은 것으로 알

려져 있다. 뇌의 혈액순환과 노인성 치매를 예방해주는

serine과 tyrosine 성분이 각각 1.2%와 0.8% 수준으로 함

유되어 있으며, 각종 미네랄이 많이 들어 있어 무에 비해

칼슘은 60배, 철분은 160배, 인은 10배가 많고 녹차와 비

교하면 칼슘은 6배, 철분은 2배, 칼륨은 1.4배가 더 함유

되어 있다(Kim et al. 1999).

뽕잎은 항당뇨(Kim et al. 1999, Kimura et al. 1995,

Khaw and Barret 1987), 항고지혈증(Dietschy and Wilson

1970, Mahley et al. 1974, Kim et al. 1998, Kim et al.

1999), 항산화 작용(Kim et al. 2007, Kim 2005, Nam et

al. 2004, Kondo 1957) 및 중금속 제거 능력(Kim et al.

2005, Kim et al. 1998) 등 여러 가지 생리활성을 가지고

있으며 항고혈압(Cho et al. 2006), 콜레스테롤 저하(Kim

et al. 1998) 및 체지방 축적 억제(Kim et al. 2001)에 효

과가 있어 성인병 예방에 효능이 있다고 보고되었다. 그

리고 뽕잎의 장관 기능에 미치는 영향(Lee et al. 1999),

면역 및 항염증 활성 증가(Kim et al. 2011, Lee et al. 2013)

등 다양한 기능성에 대한 연구가 이루어지고 있다.

그러나 이러한 기능적 효과를 갖추고 있으면서도 현재

까지 뽕잎을 주원료로 사용되는 식품으로는 차, 국수, 음

료수, 녹즙 등으로 개발되어 판매되고 있으나 일반화되어

있지는 않은 실정이다. 최근 뽕잎을 건강식품 소재로 인

식하여 이용하는 농가가 늘어나면서 뽕잎의 새 용도 기

술 개발의 요구가 높아졌다. 이에 뽕잎의 부가가치를 높

여 농가소득을 올릴 수 있는 방법의 하나로서 다양한 식
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품에 첨가하여 이용할 수 있는 뽕잎 농축액을 제조하고

그 특성을 조사하였다. 

재료 및 방법

1. 추출 방법에 따른 수율 조사 

추출방법을 달리하여 뽕잎 농축액을 제조하고 수율을

조사하였다. 알콜 추출법은 70% 주정에 추출 온도를 10,

20, 30, 40oC로 달리하여 24시간 침지하였으며, 당 추출법

은 세척한 생뽕잎에 설탕의 무게를 1 : 1로 하여 혼합한 후

상압에서 밀봉하여 30일, 60일간 숙성시켰다. 저온 초음파

추출법은 10, 20oC의 온도에서 sonicater((BRANSON 8510R-

DTH, USA)로 각각 10분, 20분 추출하여 비교하였다. 열수

추출법은 20, 40, 60분 추출 시간을 달리하여 추출한 후

수율을 비교하였다. 

2. 식품첨가제용 뽕잎 농축액 제조 및 이화학적 특징 

조사

채취한 생뽕잎을 70% 주정에 침지(200 g/ℓ)하여 24시

간 추출(120 rpm, 24시간)한 후 여과 하였다. 여과액은 50oC,

120 rpm, 5시간 농축하였으며, 50%로 희석하였다. 제조된

뽕잎 농축액의 pH, 당도, 색도를 조사하였다. 색도 조사

는 농축액을 1 : 5의 비율로 멸균 증류수로 희석한 다음

상온에 노출하여 색상의 변화를 관찰하였으며, 한국표준

색표집과 대조하여 계량화한 값으로 나타냈다.

3. 뽕잎 농축액을 첨가한 메밀묵 제조 및 풋내 관능평가

그림 1과 같이 뽕잎 농축액을 첨가하여 메밀묵을 제조

하였다. 메밀묵은 껍질을 제거한 메밀을 24시간 물에 불

린 후(세척/팽윤 과정) 물과 함께 메밀을 갈아내어(마쇄

과정) 200 mesh 여과망을 이용하여 앙금과 녹말즙을 분리

(여과 과정)하였다. 녹말즙을 낮은 불로 가열하며 눌지 않

도록 계속 저어줌과 동시에 뽕잎 농축액을 첨가하고(가열

및 응축 과정) 점도를 확인하며 여분의 녹말즙으로 농도

를 조절하였다(점도 측정 및 보정 과정). 열을 가한 뒤

한동안 뚜껑을 열지 않고 거품이 일도록 끓여 내어(뜸

과정) 일정한 틀에 붓고 5oC 저온에서 12시간 식혀 응고

시켰다(틀성형 및 응고 과정). 

한편 뽕잎 농축액의 비율을 5, 10, 15%로 달리 첨가하

여 제조한 메밀묵의 풋내에 대한 관능평가를 실시하였다.

일반인 10명을 대상으로 첨가 비율 설명 없이 제조된 메

밀묵을 제공한 후 풋내에 대한 정도를 검사하였다. 5점

채점법으로 1(매우 심함) 2(심함), 3(보통), 4(약함), 5(매

우 약함)을 기준으로 하였다. 

4. 뽕잎 농축액의 품질특성 조사

뽕잎 농축액의 식품첨가물로서의 변질기간에 대한 자료

를 얻기 위해 시간에 따른 곰팡이 증식 진행을 조사하였

다. 농축액과 멸균된 증류수를 1 : 5 비율로 섞은 다음 상

온(26 ± 1oC)에 노출하여 용액 속의 곰팡이 구형균사체를

세어 뽕잎 농축액의 오염정도를 파악하였다. 또한 뽕잎

농축액의 식품첨가시 시간에 따른 자체 색 안전성 여부

를 확인하기 위해 농축액을 1 : 5의 비율로 멸균 증류수로

희석한 다음 상온에 노출하여 색상의 변화를 조사한 후

한국표준색표집과 대조하여 계량화하였다. 식품에 첨가하

였을 경우 뽕잎 농축액이 제품의 미관과 안전성에 끼치

는 정도를 알아보기 위해 농축액을 1 : 5의 비율로 멸균증

류수로 희석한 다음 상온에 노출하여 시간대별 탁도를 조

사하였다. 탁도 NTu 측정법은 nephelometer를 사용하여

측정하였다. 식품첨가제로 활용시 뽕잎 식품첨가제가 침

전물 및 부유물을 발생하는지 여부를 확인하기 위해 뽕

잎 농축액 원액 1리터당 시간대 별로 침전물을 여과한 후

걸러진 잔유물을 건조하여 농축액의 시간에 따른 침전물

을 측정하였다.

결과 및 고찰

1. 추출 방법에 따른 뽕잎 농축액의 수율

실제 농가에서 활용할 수 있는 보다 손쉬운 뽕잎 농축

액 제조 방법을 개발하기 위하여 추출방법에 따른 농축

액을 제조하고 수율을 조사한 결과 표 1 ~ 4와 같다. 그

결과 저온초음파 추출법의 농축액 수율은 평균 82.3%로

Fig. 1. Mulberry leaf concentrate and buckwheat paste with concentrate.
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서 가장 높았으며, 노출시간에 크게 좌우되지 않는 것으

로 나타났다. 다음으로 알콜 추출법이 평균 79.5%로 높

았다. 열수 추출의 경우는 평균 56.6%의 수율을 나타냈

으나, 갈변현상으로 식품첨가로서의 기능 및 영양소 파괴

의 우려가 있었다. 당 추출법의 경우 수율이 평균 10.9%

로 매우 낮아 효율이 떨어짐을 알 수 있었다. 이상에서

실제 농가의 경우 알콜 추출법을 활용한다면 초음파 추

출기 없이도 간단하게 뽕잎 농축액을 제조할 수 있을 것

으로 판단하였다.

2. 뽕잎 농축액의 이화학적 특성

표 5는 알콜 추출법과 열수 추출법에 의한 뽕잎 농축

액의 이화학적 특성을 비교한 것으로, 뽕잎 농축액의 pH

는 각각 5.1 ± 0.6, 5.9 ± 0.2로서 약산성인 것으로 나타

났다. 당도는 2.2 ± 0.1 oBrix, 1.5 ± 0.6 oBrix로 알콜 추출

법에 의한 뽕잎 농축액의 당도가 높았다. 한편 뽕잎 농축

액의 색도를 비교한 결과, 알콜 추출법의 뽕잎 농축액은

63ce31로 녹색인 반면 열수 추출법의 뽕잎 농축액은 639c63

로 암녹색을 나타냈다. 이것은 열수 공급을 위해 높은 온

도로 처리를 하였기 때문에 일어나는 갈변 현상에 의한

것으로 판단하였다. 

3. 뽕잎 농축액 첨가 메밀묵의 풋내에 대한 관능평가 

뽕잎 농축액의 첨가 비율을 달리하여 제조한 메밀묵의

풋내에 대한 관능평가 결과, 농축액을 10%까지 첨가하여

도 풋내를 거의 감지하지 못하는 수준이었으나, 15% 첨

가한 경우 풋내를 약하게 감지하는 수준이었다(표 6). 따

라서 메밀묵에 첨가하는 뽕잎 농축액은 10%가 적당한 것

으로 판단하였다. 

4. 뽕잎 농축액의 품질 특성

방부제를 첨가하지 않은 상태에서 첨가물로서 어느 정

도 유통기간을 가질 수 있는지를 보기 위하여 농축액별

시간에 따른 곰팡이 증식 진행을 조사한 결과, 알콜 추출

한 농축액의 경우 7일째 곰팡이 구형균사체가 발생한 반

면 당 추출 농축액의 경우는 4일째 곰팡이 구형균사체가

발견되었다(표 7). 곰팡이 발생이 가장 먼저 일어났던 열

수 추출의 경우 열로 인해 뽕잎 농축액이 무균화가 되어

곰팡이의 발생이 더욱 용이하였을 것으로 추정하였다. 대체

로 방부제를 첨가하지 않은 경우 곰팡이 증식에 대해서

는 비교적 짧은 보존기간을 보여 포장제 선택 및 보존온

도 등에 유의가 요구되었다.

Table 1. Yield of 70% alcoholic extraction solution

Extraction 

temperature(
o

C)
10 20 30 40 Mean

Yield(%) 80.2 78.1 79.6 80.1 79.5

Table 2. Yield of sugar extraction solution

Extraction time(days) 30 60 Mean

Yield(%) 10.9 10.9 10.9

Table 3. Yield of low temperature extraction solution with sonicator

Extraction 

time(mim.)
10 20

Mean
Extraction 

temperature(
o

C) 
10 20 10 20

Yield(%) 82.0 82.2 82.7 82.4 82.3

Table 4. Yield of hot water extraction solution

Extraction 

time(mim.)
20 40 60 Mean

Yield(%) 59.4 56.7 53.7 56.6

Table 5. Physiochemical characteristics of mulberry leaf

concentrate for food additive

Extraction 

method
pH

Sugar content 

(
o

Brix)
 Colour

Hot water 5.9 ± 0.2 1.5 ± 0.6 639c63

Alcohol 5.1 ± 0.6 2.2 ± 0.1 63ce31

Table 6. Evaluation of degrees of smell of greens with buckwheat paste

according to adding rate of mulberry leaf concentrate

Extraction method

The rate of mulberry leaf 

concentration(%)

5 10 15

Hot water 5.0 ± 0.0 4.8 ± 0.2 3.8 ± 0.4

Alcohol 4.8 ± 0.1 4.8 ± 0.5 3.7 ± 0.6

*The degrees of smell of greens: 1(very terrible) 2(terrible),

3(general), 4(weak), 5(very weak)

Table 7. Investigation of mould growth according to extraction

method of mulberry leaf concentrate

Time

Concentrate
1day 2day 3day 4day 5day 6day 7day

EtOH 

extraction 
- - - - - - 2

Sugar

extraction
- - - 2 5 12 17

Hot water

extraction
- 3 6 8 15 21 28
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식품첨가제로 활용시 뽕잎 농축액 색상의 안정성을 알

아보기 위해 농축액별 시간에 따른 색변화를 한국표준색

표집에 따라 조사해 본 결과, 조사기간 내에서는 알콜 추

출 농축액이나 당 추출 농축액의 경우 거의 변화가 없는

것으로 나타났다(표 8). 그러나 열수 추출 농축액의 경우

에는 수중의 공기와 용존산소를 제거하지 않으면 쉽게 추

출액의 갈색변화가 일어나서 명도가 어두워짐을 알 수 있었다.

식품에 있어서 탁도의 변화는 제품 내 화학적 구성의 결

합이나 세균 등 미생물이 증가했을 경우 등 다양한 원인

으로 일어나기에 이를 통해 식품의 유통기간을 예측할 수

있다. 농축액별 시간에 따른 탁도를 조사해 본 결과 알콜

추출 농축액은 4일경부터 변화를 보이기 시작하였으며, 당

추출 농축액은 3일째부터 변화를 보이기 시작하였다(표 9).

그러나 열수 추출 농축액은 매일 변화를 보여 식품첨가제로

그대로 사용하기에는 부족함을 보였다.

침전물은 제품 내의 성분들이 화학적 결합으로 생기거나

농축액의 순도가 낮은 경우 발생하는데 이는 식품첨가제로

활용시 제품의 미관과 식감에 영향을 주어 상품성에 문제

를 일으킨다. 뽕잎 농축액 원액 1리터당 시간대별로 침전

물을 여과한 후 걸러진 잔유물을 건조하여 측정해 본 결

과 알콜 추출 농축액에 비하여 당 추출 농축액의 경우 더

높은 침전량을 보였다(표 10). 이는 알콜 추출의 경우 삼

투압에 의하여 성분이 추출되어 비교적 순도가 높은 반

면 당 추출 농축액의 경우는 보다 높은 수율을 위해 삼

투압과 압착거름 과정을 동시에 수행하여 순도가 낮아져

발생하였으리라 추정되어 반드시 필터로 여과를 하여 순

도를 높여야 할 필요가 있다. 

이상에서 뽕잎 농축액의 특성을 확인한 결과, 알콜 추

출 농축액은 비교적 색의 안전성이 우수하므로 색을 첨

가하기 위한 첨가용도로 활용이 용이하며, 당 추출 농축

액의 경우는 보유하고 있는 당도 및 색의 안전성을 이용

하기 위해 일반적인 식품제조나 빙과류, 과자류에 응용하

면 좋은 결과를 얻을 수 있을 것으로 판단하였으나, 주류

나 액상계통 식품을 제조할 경우는 반드시 필터를 통한

여과를 거쳐야 상품성을 높일 수 있음을 알 수 있었다.

그러나 농축액의 수율과 특성을 동시에 고려하여 농가에

서 활용할 수 있는 가장 손쉬운 방법은 알콜 추출법인 것

으로 판단하였다. 

적 요

뽕잎을 다양한 방법으로 추출하여 수율을 측정한 결과

저온 초음파 추출법과 알콜 추출법이 효율적이었다. 식품첨

가제로 활용하기 위한 뽕잎 농축액의 특성을 조사한 결과,

알콜 추출 농축액이 농축액별 곰팡이 증식에 대해 가장 우

수한 억제력을 보였다. 색상의 변화는 비교적 안정적이었으

나 뽕잎 열수 추출액의 경우는 전처리 과정이 없을 경우

갈변현상이 발생하였으며, 탁도의 변화조사와 비슷한 결과

를 통해 열수 추출의 경우는 식품첨가제로서 그대로 이용

하기엔 부족함을 인지할 수 있었다. 시간에 따른 농축액

별 침전물 변화를 조사한 결과를 본 결과 필터를 통한 여

과과정만 거친다면 알콜 추출과 당 추출의 경우는 거의 유

사한 결과를 얻을 수 있으므로 식품첨가제 활용하기 위해 두

Table 8. Investigation of color change according to extraction method of mulberry leaf concentrate

Time

Concentrate
1day 2day 3day 4day 5day 6day 7day

EtOH 

extraction 
10y0471 10y0471 10y0471 10y0470 10y0470 10y0470 10y0470

Sugar

extraction
10y0469 10y0469 10y0468 10y0475 10y0475 10y0475 10y0474

Hot water

extraction
2.5gy0514 2.5gy0518 2.5gy0518 10y0486 10y0486 10y0485 10y0485

Table 9. Investigation of turbidity according to extraction

method of mulberry leaf concentrate

Time

Concentrate
1day 2day 3day 4day 5day 6day 7day

EtOH 

extraction 
0.115s 0.115 0.117 0.121 0.121 0.122 0.124

Sugar

extraction
0.135 0.137 0.141 0.144 0.152 0.158 0.163

Hot water

extraction
0.157 0.159 0.164 0.166 0.171 0.174 0.179

Table 10. Investigation of deposit according to extraction

method of mulberry leaf concentrate

Time

Concentrate
1day 2day 3day 4day 5day 6day 7day

EtOH 

extraction 
- - 0.2 0.3 0.5 0.7 0.8

Sugar 

extraction
- 0.1 0.3 0.4 0.6 0.8 0.9
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추출법은 모두 용이하다 할 수 있다.

그러나 농축액의 수율과 특성을 동시에 고려하여 농가에서

활용할 수 있는 가장 손쉬운 방법은 알콜 추출법으로 판단되었다.
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