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The biochemical compositions and nutritive values of six species of seaweeds were analyzed to de-
termine their applicability in functional foods or ingredients. The biochemical compositions (moisture,
ash, protein, lipid, and dietary fiber) and fatty acid contents were determined for the following sea-
weed extracts: Phaeophyceae (Laminaria japonica, Hizikia fusiformis, and Undaria pinnatifida), Rhodophyceae
(Porphyra tenera and Gracilaria verrucosa), and Chlorophyceae (Ulva lactuca). The moisture content (%
dry weight) ranged from 11.47% to 13.94%, ash from 19.15% to 26.50%, protein from 5.08% to 15.44%,
lipid from 2.75% to 4.43%, and dietary fiber from 36.84% to 52.98%. C14:0, C16:0, C18:0, C16:1, C18:
1n-3, C18:2n-6, C18:3n-6, C20:4n-6, and C20:5n-3 represented the predominant proportions of fatty
acids. Interestingly, docosahexaenoic acid (C22:6n-3, DHA) was either not found or only detected in
trace amounts in the analyzed seaweeds. The levels of n-3 fatty acid were higher than other poly-
unsaturated fatty acids, and the n-6/n-3 ratio was very low. These results indicate that seaweed in-
habiting Korean coastal areas will be beneficial to human health.
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서 론

해양생물은 육상생물에 비해 매우 열악한 환경(고압, 고염,

저산소)에서 서식하므로 대사과정과 세포 내 구성성분이 육상

생물과는 상이할 것으로 기대되며, 새로운 물질이 존재할 것

으로 예견되고 있다. 뿐만 아니라, 수십만이 넘는 생물종과

막대한 자원량이 파악되고 있어, 향 후 육상생물자원을 대체

할 중요한 식량자원으로 주목받고 있다[11]. 따라서 해양생물

로부터 추출된 기능성 소재들을 이용한 식품 및 식품 첨가제

의 개발 가치는 매우 크며, 그 시장성도 매년 급속한 증가 추세

를 보이고 있다[14].

해양은 풍부한 자원과 다양한 종의 생물들이 서식하고 있기

때문에 이를 활용할 가치는 높다[13]. 특히 해조류는 전 세계에

서 한국과 일본을 비롯한 아시아 지역에서 가장 많이 식용하

며, 한국의 경우 약 500 종이 밝혀져 있는데 그 중 50여 종이

식용으로 사용되고 있다. 또한 해조류는 사료나 각종 해조산

업의 원료로 이용되기도 한다[2]. 일반적으로 해조류는 단백질

과 지방의 함량이 낮고, 탄수화물은 소화율이 낮아서 영양가

는 적지만, 칼륨, 요오드, 칼슘 등 각종 무기염류와 비타민 A,

C 등의 함량이 높고[10], 혈액 속의 콜레스테롤 함량 저하, 항

균작용 및 생체 내 활성산소 소거 등 항산화 작용에 의한 항동

맥경화, 당뇨병 합병증 억제작용 등에 탁월한 효과가 있음이

밝혀져 있다[25, 28].

해양식물 유래 유용물질은 아미노산, 지질, 의약품소재, 색

소, 탄수화물, 비타민 등 매우 다양한데, 그 중 고도불포화 지

방산, 색소, 비타민 C, 토코페롤, 폴리페놀 등은 분자구조 내에

이중결합을 가지고 있는 불포화 탄화수소이다[12]. 해양식물

유래 불포화탄화수소는 주로 항산화 기능을 가지고 있는 것으

로 알려져 있고, 항산화 기능이 강조된 소재로의 개발이 주를

이루어 왔다[31]. 최근 들어 기능성식품을 필두로 예방의학의

중요성이 부각되고 있기 때문에 관련 제품들에 대한 잠재적

수요는 급격히 증가할 것으로 전망되므로[17, 32], 해양식물로

부터 고부가가치 기능성 폴리페놀 소재 및 제품제조기술의 독

자적인 개발은 매우 시급하고 필수적인 것으로 여겨지고 있다.

이 연구에서 우리는 우리나라에서 식용으로 널리 사용되고

있는 6종의 해조류로부터 수용성 추출물을 분리하고, 이들의

생화학적 조성 및 지방산 함량을 분석하여, 해조류의 영양학

적 가치를 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 전처리

실험에 사용된 해조류는 우리나라에 서식하고 있는 생물

종이며, 식용 가능하고 쉽게 구입이 용이한 갈조류 중 미역
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(Laminaria japonica), 톳(Hizikia fusiformis) 및 다시마(Undaria

pinnatifida), 홍조류 중 김(Porphyra tenera) 및 꼬시래기

(Gracilaria verrucosa), 녹조류 중 파래(Ulva lactuca) 등 6종을

선택하였다. 해조류를 흐르는 물로 여러 번 씻어 염분을 제거

한 뒤 생화학적 조성 분석에 사용하였다.

수분분석

수분은 상압건조시켜 감소되는 수분량을 측정하는 방법을

사용하였다. 미리 가열하여 항량으로 한 칭량접시에 검체 5

g을 건조기(100∼105℃)에 넣어 3∼5 시간 건조한 후, 데시케

이타 내에서 약 30 분간 식히고 무게를 달고 아래와 같은 식으

로 계산하였다.

수분(%)＝[(b-c)/(b-a)]×100

a, 칭량접시의 무게(g); b, 칭량접시와 검체의 무게(g); c, 건

조 후 항량이 되었을 때의 무게(g).

회분분석

회분 분석은 시료를 500~550℃에서 태울 때 휘발되지 않고

남는 무기물을 측정하는 것으로, 백색-회백색의 회분이 얻어

질 때까지 계속 가열하였다. 회화가 끝난 후, 온도가 약 200℃

이하로 되었을 때 데시케이타에 옮겨 식힌 후 칭량하였다. 검

체의 회분량(%)을 다음 식에 따라 산출하였다.

회분(%)＝[(W1-W0)/S]×100

W0,, 항량이 된 회화용기에 무게(g); W1, 회화 후의 회화용기

와 회분의 무게(g); S, 검체의 채취량(g).

단백질 분석

단백질은 Bio-Rad microassay kit를 사용하여 비색정량(590

nm)하였고, bovine serum albumin을 기준물질로 사용하였다.

지질 추출 및 분석

지질은 Folch et al. 법[9]에 따라 클로로포름:메탄올(2:1)을

이용하여 추출하였고, Dittmer and Wells [7]의 방법에 따라

총 지질함량을 측정하였다. 지질시료에 2 ml의 dichromate

solution (2.5 g K2Cr2O7, 1 l H2SO4)을 넣은 후 45 분 동안 중탕

하였다. 실온에서 식힌 후 10 ml의 증류수를 첨가하여 발색되

도록 하여 350 nm에서 흡광도를 측정하였고, 기준시약으로는

1 mg/ml의 palmitic acid를 사용하였다.

식이섬유 분석

식이섬유, 수용성 및 불용성 탄수화물은 AOAC 방법[1]과

이를 일부 수정한 Pak과 Araya [21] 방법에 따라 분석하였다.

지방산 추출 및 분석

Methylation을 위해 각 시료에 chloroform:methanol (2:1,

v/v)을 첨가하여 20 분간 추출하였다. 0.58 % NaCl 5 ml을

첨가하여 10 분간 추출 후 2,000 rpm에서 5분간 원심분리하였

다. 분리된 아래층 액을 pasteur pipet을 이용하여 다른 튜브에

옮긴 후 N2를 이용하여 건조하였다. 건조된 시료에 0.5 ml tol-

uene과 2 ml의 0.5 N NaOH을 넣고 5 분간 중탕한 후 식히고,

BF3MeOH 첨가한 후 3 분간 중탕하였다. 15 ml의 petroleum

ether와 20 ml의 물을 넣고 5 분 동안 sonication한 후 정치시켰

고, 상층액을 뽑아 N2를 이용하여 건조하였다. 건조된 시료를

1 ml의 핵산에 녹이고 1.5 ml amber bottle에 옮긴 후 1 μl를

기체크로마토그래피에 주입하였다.

지방산 분석은 HP-Innowax silica capillary 컬럼(30 m x

0.25 mm. i.d., 0.25 μm film thickness)이 장착된 Varian

CP-3800으로 분석하였으며, carrier gas는 helium을 사용하였

다[15]. 컬럼 온도는 2 분간 50°C에 고정한 후 분당 5°C씩

200°C가 될 때까지 온도를 올렸고, 모든 지방산이 배출될 수

있도록 30 분간 유지하였다. Injector와 flame ionization de-

tector 온도는 각각 250°C로 조정되었다. 각 지방산은 기준 지

방산(Sigma-Aldrich Co, USA)의 retention times과 비교하여

확인하였으며, internal standard로 heneicosanoic acid를 사용

하여 정량하였다. 실험은 3 번 반복하여 수행하였으며, 결과는

평균값으로 표시하였다.

통계분석

통계분석은 SPSS 통계 소프트웨어를 사용하여 수행하였다.

데이터의 normality와 homogeneity는 ANOVA로 확인하였

고, 실험구 간의 차이는 one-way ANOVA와 Duncan’'s multi-

ple range test로 평가하였다.

결과 및 고찰

생화학적 조성

6 종의 해조류 시료의 생화학적 조성(수분, 회분, 단백질,

지질 및 식이섬유)을 분석하였다(Table 1). 해조류 내 수분함량

은 상대적으로 낮았으며(11.47-13.95%), 해조류에 따라 큰 차

이를 나타나지 않았다. 유사한 결과는 다른 연구자들에 의해

서 보고된 바 있다[29]. 회분 함량은 미역(26.50%), 톳(25.35%)

및 다시마(24.95%)에서 함량이 높았으며, 김(19.15%)은 가장

낮은 값을 보였으나, 종간에 유의한 차이는 나타나지 않았다.

본 연구에서 얻어진 파래의 회분함량(19.25%)은 Yaich 등[30]

의 결과(19.59 %)와 유사하며, Ortiz 등[20]의 결과(11.0%)보다

더 높았다.

해조류에서 단백질 함량을 분석하는 것은 새로운 단백질

보충제를 탐색하기 위하여 수행되며[11], 일반적으로 홍조류

의 단백질 함량이 갈조류에 비해 2배 이상 많은 것으로 보고되

고 있다[6, 8]. 본 연구에서도 홍조류인 김과 꼬시래기에서 각

각 14.72% 및 15.44%로 단백질 함량이 가장 높았으며, 갈조류

는 5.08-6.20%로 단백질 함량이 가장 낮았다. 그러나 Ortiz 등
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Table 1. Moisture, ash, dietary fibre, protein and total lipid contents from six edible seaweeds (% w/w dry weight; n=8)

Moisture Ash Protein Lipid dietary fibre

L. japonica
H. fusiformis
U. pinnatifida
P. tenera
G. verrucosa
U. lactuca

11.87±1.27

13.95±0.49

11.47±0.71

12.05±1.20

13.10±1.32

11.63±0.46

24.95±2.76

25.35±4.45

26.50±2.12

19.15±0.49

19.43±0.75

19.25±0.35

5.96±0.16

6.20±2.0

5.08±2.12

14.72±1.80

15.44±1.64

8.80±1.04

3.26±0.2

3.25±1.30

4.28±0.65

4.43±1.48

2.75±0.12

2.80±1.05

39.17±1.81

52.69±15.6

45.73±8.36

36.84±2.31

39.85±4.46

52.98±8.22

Table 2. Relative fatty acid contents of six edible seaweeds

(% of total fatty acid content)

(a) (b) (c) (d) (e) (f)

C14:0

C15:0

C16:0

C17:0

C18:0

C20:0

C21:0

C22:0

C23:0

C24:0

C14:1

C15:1

C16:1

C17:1

C18:1n-9

C20:1n-9

C22:1n-9

C24:1n-9

C18:2n-6

C18:3n-6

C18:3n-3

C20:2n-6

C20:3n-6

C20:3n-3

C20:4n-6

C20:5n-3

C22:2

C22:6n-3

5.69

0.28

35.01

0.10

1.63

0.15

0.01

0.01

0.01

0.25

0.05

-

3.85

0.18

1.18

0.57

0.88

0.32

6.27

4.41

0.88

0.51

0.01

0.17

10.80

26.65

0.12

0.01

6.89

0.38

35.59

0.17

2.16

1.64

0.04

0.13

0.01

0.33

0.14

0.04

6.26

0.12

2.55

0.55

0.15

0.07

5.56

3.53

0.10

1.32

0.04

0.27

8.35

21.89

1.72

-

5.91

0.73

36.49

0.01

1.02

0.33

0.02

0.08

0.02

0.10

0.10

0.02

5.56

0.02

2.69

0.06

0.04

-

8.71

5.95

0.38

0.36

0.02

0.70

9.41

21.26

-

0.01

3.42

0.27

45.88

0.10

1.68

0.30

0.01

0.02

0

0.22

0.04

-

5.67

-

1.17

0.09

0.01

0.06

6.01

5.38

0.09

1.58

0.01

0.22

5.05

22.67

0.03

0.02

7.98

0.24

38.25

1.00

2.90

-

0.08

0.18

-

-

0.20

0.12

7.88

0.16

1.10

0.68

0.17

-

7.02

4.64

0.50

1.41

0.08

-

5.21

20.18

0.02

-

6.01

0.14

38.51

0.18

1.07

-

0.13

0.81

-

0.08

0.05

0.01

5.73

0.18

4.49

-

0.05

0.25

8.11

5.91

0.13

0.39

0.13

0.21

6.54

20.87

0.02

-

(a), L. japonica; (b), H. fusiformis; (c), U. pinnatifida; (d), P. tenera;

(e), G. verrucosa; (f), U lactuca.
-, not determined

[20]의 보고에서는 파래의 단백질 함량이 27.2%를 나타내어,

전통적으로 단백질이 풍부한 콩과식물과 마찬가지로 인간의

영양분이나 동물영양분을 위한 균형잡힌 식품의 개발에 사용

할 수 있을 것으로 보고한 바 있다. 이 연구에서 파래의 단백질

함량(8.8%)은 Yaich 등[30]의 결과(8.5%)와 유사하지만 Ortiz

등[20]의 보고와 차이를 보이고 있는데, 동일한 해조류에서의

단백질 함량의 차이는 채집시기 및 지리학적 위치의 차이에

기인하는 것으로 판단된다[8].

지질함량의 차이는 기후, 지리학적 위치 및 지질 추출방법

의 차이에 따라 다양하게 나타날 수 있으나[20], 이제까지 문헌

상 알려진 해조류에서의 지질 함량은 4% 이하로 알려져 있다

[18]. 본 연구에서도 2.75-4.43%의 지질 함량이 분석되었고, 김

(4.43%)과 다시마(4.28%) 추출물에서 가장 높았다. 지질함량

은 시험된 갈조류, 홍조류 및 녹조류에서 유의한 차이를 보이

지 않았다[6].

식이섬유 함량은 갈조류가 홍조류에 비해 높은 경향을 보였

으며, 특히 녹조류인 파래(52.98%)와 갈조류인 톳(52.69%) 추

출물에서 가장 높았다. 반면, 김의 식이섬유 함량은 26.84%로

가장 낮았다. 식이섬유는 다양한 의학적 요구에 맞출 수 있는

좋은 영양학적 효과를 가지고 있기 때문에 소비자에게 더 매

력적인 해조류 식품 개발에 적용될 수 있다[20]. 종합해 보면,

이 연구에 사용된 해조류 추출물은 지질함량이 낮고 식이섬유

함량이 높았으며, 이전에 보고된 연구들과 유사한 결과를 보

여 주었다[6, 8, 13].

지방산 분석

6 종 해조류 추출물의 지방산 중 myristic acid (C14:0), pal-

mitic acid (C16:0), stearic acid (C18:0), palmitoleic acid

(C16:1), oleic acid (C18:1n-3), linoleic acid (C18:2n-6), lino-

lenic acid (C18:3n-6), arachidonic acid (C20:4n-6, ARA) 및

eicosapentaenoic acid (C20:5n-3, EPA)이 주요 지방산이었으

며, 전체 지방산의 90% 이상을 차지하였다. Docosahexaenoic

acid (C22:6n-3, DHA)은 미량 검출되었다(Table 2).

C16:0은 해조류의 주요 포화지방산으로 알려져 있으며[6],

이 연구에서도 C16:0은 분석된 지방산 중 가장 높은 함량을

보였다. 홍조류인 김에서 함량이 가장 높았고(45.88%), 갈조류

인 미역에서 가장 낮았다(35.01%). C16:0 외에 C14:0 및 C18:0

는 각각 3.42-7.98% 및 1.02-2.9%의 함량을 나타내었다(Table

2). ΣSAT는 김 추출물(51.9%)에서 가장 높았으며, 미역 추출

물(43.14%)에서 가장 낮았다(Table 3). 특히 홍조류의 ΣSAT가

갈조류 및 녹조류에 비해 상대적으로 높은 함량을 나타내었다

(p<0.05).

연구된 6 종의 해조류 추출물 내의 단일불포화지방산

(monounsaturated fatty acid, MUFA) 중 주요 지방산은 C16:1

과 C18:1이었다. C16:1은 홍조류인 꼬시래기에서 가장 함량이

높았으며(7.88%), 갈조류인 미역에서 가장 낮았다(3.85%).
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Table 3. Fatty acid groups of six edible seaweeds

(% of total fatty acid content)

(a) (b) (c) (d) (e) (f)

ΣSAT

ΣMUFA

ΣPUFA

Σn-3

Σn-6

Σn-9

n-6/n-3

UI

43.14

7.03

49.83

27.71

21.49

2.95

0.78

214

47.34

9.88

42.78

22.26

17.48

3.32

0.79

182

44.71

8.49

46.8

22.35

24.09

2.79

1.08

192

51.9*

7.04

41.06

23

16.45

1.33

0.72

173

50.63*

10.31

39.06

20.68

16.95

1.95

0.82

165

46.93

10.76

42.31

21.21

20.69

4.79*

0.98

178

Values are means of three determinations.

(a), L. japonica; (b), H. fusiformis; (c), U. pinnatifida; (d), P. tenera;

(e), G. verrucosa; (f), U lactuca.
ΣSFA, total saturated fatty acids.

ΣMUFA, total monounsaturated fatty acids.

ΣPUFA, total polyunsaturated fatty acids.

Σn-3, total Omega-3 fatty acids.

Σn-6, total Omega-6 fatty acids.

Σn-9, total Omega-9 fatty acids.

UI (unsaturation index) was calculated by multiplying the per-

centage of each fatty acid by the number of double bonds fol-

lowed by summing up these contributions [22].

*denotes mean significant difference compared with the lowest

values (p<0.05).

C18:1은 파래에서 가장 함량이 높았으며(4.49%), 꼬시래기

(1.1%), 김(1.17%) 및 미역(1.18 %)에서 가장 낮았다(Table 2).

Dawczynski 등[6]은 홍조류와 미역 종류에서 C18:1의 함량이

C16:1보다 높은 것으로 보고하였는데, 이러한 차이는 환경과

유전적 차이에 기인하는 것 뿐만 아니라[19], 채집장소나 건조

과정의 영향[3] 때문인 것으로 추측된다. MUFA의 함량이 가

장 높은 해조류는 파래로 나타났으며(10.76%), 미역의 MUFA

함량(7.03%)이 가장 낮았다(Table 3).

분석된 6 종 해조류의 고도불포화 지방산(polyunsaturated

fatty acid, PUFA) 함량은 39.06-49.83%를 차지하였으며, 미역

의 PUFA 함량이 가장 높은 것으로 나타났다. 주요 PUFA는

C18:2n-6, C18:3n-6, C20-4n-6 및 C20:5n-3이었으며, C20:2n-6

이 일부 해조류에서 검출되었다. C18 PUFA는 인간이 합성할

수 없기 때문에 중요하다[24]. 시험된 해조류 지방산 중

C18:2n-6와 C18:3n-6의 함량은 각각 다시마(8.71% 및 5.95%)

와 파래(8.11% 및 5.91%)에서 가장 높았으며, 톳(5.56% 및

3.53%)에서 가장 낮았다.

C20:4n-6은 6 종의 해조류 PUFA 중 두 번째로 함량이 높았

다. C20:4n-6의 함량은 갈조류에서 높았으며(8.35-10.8%), 홍조

류에서 낮은 함량을 보였다(5.05-5.21%). C20:5n-3은 PUFA 중

가장 많은 부분을 차지하였으며(16.89-26.65%), 해조류 분류군

에 따른 차이는 거의 나타나지 않았다(Table 2). 특이하게도

C22:6n-3은 시험된 모든 해조류에서 검출되지 않거나 미량 검

출되었으며, 이러한 결과는 다른 연구에서도 찾아볼 수 있다

[6, 8, 28].

Σn-9 PUFA 함량은 녹조류인 파래에서 가장 높았고(4.79%),

홍조류인 김에서 가장 낮았으며(1.33%), 분류군 간에 유의한

차이를 보였다(p<0.05). 불포화지수(unsaturation index, UI)

값은 165-214 범위에 있었으며, 미역이 가장 높게 나타났고,

갈조류가 홍조류나 녹조류에 비해 높은 값으로 측정되었다

(Table 3).

해조류는 포유류에 의해 합성되지 않고 먹이사슬을 통해

흡수해야만 하기 때문에 필수지방산으로 간주되는 n-3과 n-6

PUFA 함량이 높다[11]. 해조류는 지질함량이 낮기 때문에 에

너지원으로 사용되지는 않지만, 대부분의 육상 식물보다

PUFA의 함량은 유의하게 높은 것으로 알려져 있다[5]. 이 연

구에서 n-6/n-3 비율은 0.72-1.08%로 나타났으며(Table 3),

WHO 표준인 10 이하의 범위에 들어 있었다. n-6/n-3 비율이

낮은 해조류는 low density lipoprotein 및 콜레스테롤 감소시

키는데 도움이 되며, 동맥경화 플라그의 성장과 혈압을 낮추

며, 전체적인 면역기능을 증진시킨다. 오메가 지방산(n-3)은

내피세포 유래 평활근이완인자를 증가시켜 대동맥과 혈관의

이완을 촉진시킨다[16]. Federation of European Nutrition

Societies의 보고에서 식품의 n-6/n-3 비율이 5:1일 때 건강이

증진된다는 것을 언급한 바 있으나[4], 대부분의 전통적인 유

럽식품의 n-6/n-3 비율은 약 15-17:1로 알려져 있다. 이러한

결과는 서구음식이 n-3 지방산이 적고 n-6 지방산의 함량이

높기 때문인데[27], 우리나라도 급속한 서구화로 인하여 n-6/

n-3 비율이 매우 높을 것으로 추측되고 있다. 따라서 이 연구에

서 분석된 6종의 해조류는 n-6/n-3 비율이 낮아 식품에서의

n-6/n-3 비율을 저하시키기 위한 활용이 가능할 수 있을 것으

로 판단된다.

결 론

우리나라 연안에서 다량 서식하고, 식용으로 사용되고 있는

6종의 해조류(미역, 톳, 다시마, 김, 꼬시래기 및 파래)의 생화

학적 조성과 지방산 함량을 분석하였다. 수분함량은 11.47-

13.95%로 종간의 차이가 거의 없었으며, 회분은 갈조류(24.95-

26.50%)가 홍조류(19.15% 및 19.43%) 및 녹조류(19.25%) 보다

함량이 높았다. 단백질 함량은 홍조류(14.72% 및 15.44%)가

갈조류 및 녹조류에 비해 약 1.75-3.04배 높았다. 지질은 종간

의 차이가 크지 않았으며(2.75-4.43%), 식이섬유는 톳(52.69%)

과 파래(52.98%)에서 가장 함량이 높았다.

6종의 해조류 추출물의 지방산 중 C14:0, C16:0, C18:0,

C16:1, C18:1n-3, C18:2n-6, C18:3n-6, C20:4n-6 및 C20:5n-3 등

이 주요 지방산이었으며, 전체 지방산의 90% 이상을 차지하였

다. C22:6n-3은 검출되지 않거나 미량 검출되었다. 주요 포화

지방산은 palmitic acid (C16:0)이었으며, palmitoleic acid

(C16:1)와 eicosapentaenoic acid (C20:5n-3, EPA)가 각각 주요
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단일불포화지방산과 고도불포화지방산으로 나타났다. 시험

된 해조류 지방산의 n-6/n-3 비율은 0.72-1.08%로 매우 낮은

값을 보였다. 종합해보면, 시험된 6종의 해조류는 식이섬유가

많고 n-6/n-3 비율이 매우 낮아, 우리나라 연안에서 서식하고

있는 해조류가 인간 건강에 유익할 수 있음을 의미한다.
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초록：해조류 6종의 생화학적 조성 및 영양적 가치 분석

김동균
1
․박종범

1
․이택견

2
*

(1신라대학교 생명과학과, 2한국해양과학기술원 남해특성연구부)

기능성식품 또는 첨가제로의 적용가능성을 확인하기 위하여 6 종 해조류의 생화학적 조성 및 영양학적 가치를

분석하였다. 갈조류(미역, 톳, 다시마), 홍조류(김, 꼬시래기) 및 녹조류(파래) 등 해조류의 생화학적 조성(수분, 회

분, 단백질, 지질 및 식이섬유)과 지방산 함량이 분석되었다. 수분함량은 11.47-13.94%, 회분은 19.15-26.50%, 단백

질은 5.08-15.44%, 지질은 2.75-4.43% 및 식이섬유는 36.84% to 52.98%로 나타났다. 주요지방산은 C14:0, C16:0,

C18:0, C16:1, C18:1n-3, C18:2n-6, C18:3n-6, C20:4n-6 및 C20:5n-3이었다. 흥미롭게도 분석된 해조류에서 docosa-

hexaenoic acid (C22:6n-3, DHA)는 검출되지 않았거나 미량 검출되었다. n-3 지방산 함량은 다른 PUFA에 비해

높았으며, n-6/n-3 비율은 매우 낮았다. 이러한 결과는 우리나라 연안에서 서식하고 있는 해조류가 인간 건강에

유익할 수 있음을 의미한다.
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