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천연 염미증강제 개발을 위한 완도산 다시마의 열수 추출 
조건 최적화 및 염미증강 효능 평가
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Optimization of Hot Water Extraction Conditions of Wando Sea Tangle 
(Laminaria japonica) for Development of Natural Salt Enhancer
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ABSTRACT In recent decades, health concerns related to sodium intake have caused an increased demand for salt 
or sodium-reduced foods. Umami substance can enhance taste sensitivity to NaCl and may offer a unique approach 
to replace and reduce the sodium content in foods. In this study, hot water extraction conditions of Wando sea tangle 
with high umami taste were investigated. Wando sea tangle harvested in June was selected for hot water extraction 
based on its free amino acids composition. The quality properties of sea tangle extract were investigated at various 
extraction temperatures (60°C, 80°C, and 100°C) and times (1 h, 2 h, and 3 h). Sea tangle extracts at the extraction 
temperature of 100°C contained the highest soluble solids (35.47%∼36.93%), and crude protein (3.75%∼4.00%). 
Viscosities of sea tangle extracts decreased with increasing extraction temperature. Umami amino acids (glutamic acid 
and aspartic acid) and sensory characteristics were best at extraction conditions of 100°C for 2 h. Saltiness enhancement 
of sea tangle extract powder was determined. Saltiness intensities of NaCl solution after adding 1% sea tangle extract 
powder were enhanced (1.84∼4.25-fold). At the same saltiness intensity, sodium contents of NaCl solution with 1% 
sea tangle extract powder were 12.24∼24.33% lower than that of NaCl solution. These results suggest that it is possible 
to reduce sodium in foods with sea tangle extract as a natural salt enhancer without lowering overall taste intensity.
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서   론

한국인의 나트륨 섭취량은 2012년 기준 4,546 mg으로 

세계보건기구(World Health Organization, WHO) 일일 나

트륨 권고 상한치인 2,000 mg의 2.2배 이상을 섭취하며 세

계적으로 높은 수준이다(1). 식품의약품안전처의 나트륨 관

련 인체대사 연구에서는 우리 국민 중 28%가 소금 민감성을 

지닌 것으로 조사되었다(2). 2010년 국민건강영양조사에 

따르면 우리나라 국민의 식사를 통한 나트륨 섭취는 국, 찌

개, 면류에서 31.5%를 섭취하며, 김치류는 22.5%로 다음 

순위를 나타내었다(3). 맛을 내기 위해 사용하는 조미료, 장

류, 소스류의 나트륨 함량도 높은 편이며, 국물요리와 소금

에 절여진 발효식품을 즐기는 식생활 문화가 다른 나라에 

비해 나트륨 섭취량이 높은 이유와 연관성이 있는 것으로 

생각된다.

나트륨은 체액의 삼투압과 산-알칼리 균형에 중요한 역

할을 하는 무기질이지만 과다 섭취할 경우 혈압의 상승으로 

고혈압이 발생하며, 이로 인해 뇌졸중 등 심혈관계 질환이 

증가하게 되고 위암과 골다공증 및 신장질환의 발생도 높이

는 것으로 보고되고 있다(4-7). 이에 각 나라에서는 과다한 

나트륨 섭취로 인한 만성질환의 예방을 위하여 중장기적인 

나트륨 섭취량 감소 정책을 시행하고 있다(8,9). 2005년에 

설립된 WASH(World Action on Salt and Health)는 영국

과 유럽을 중심으로 전 세계적인 나트륨 저감화 사업을 추진

하고 있으며, 다국적 식품기업으로 하여금 제품 중 나트륨 

함량을 줄이도록 유도하고 있다(10). 우리나라에서도 나트

륨 줄이기 운동본부를 출범하는 등 국민들의 나트륨 섭취를 

줄이기 위한 다양한 방안을 제시하며 급식, 외식 및 가공식

품 생산에서 나트륨 저감화를 위한 노력을 시도하고 있다

(11). 

식품에서 나트륨 저감화를 위한 방법으로는 짠맛에 영향

을 미치지 않으면서 나트륨을 칼륨, 칼슘, 마그네슘 등으로 

대체한 대체염을 사용하는 방법이 있다(12). 그러나 대체염

에서 느껴지는 쓴맛 또는 금속 후미 등으로 인해 대체염의 

이미를 제어할 수 있는 기술이 필요하며(13), 가장 많이 사

용되는 염화칼륨(KCl)의 경우에는 신장기능이 저하된 환자
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에게서 혈중 칼륨 농도가 높아져 위험을 초래할 수 있으므로 

나트륨 대체제로서 일반식품에 광범위하게 적용하기에는 

한계를 나타낸다(14). 나트륨을 저감화하기 위한 다른 방법

으로 짠맛을 상승시키는 소재나 풍미강화 소재를 개발하는 

등의 염미증강제에 대한 연구가 수행되고 있다(15,16). 염미

증강제는 자신은 짠맛이 없거나 약한 짠맛을 가지면서 소금

의 짠맛을 끌어내어 상승시키는 소재로서 MSG(mono-

sodium glutamate), 효모 추출물, 아미노산 등이 있으며, 

식품에 첨가할 경우 기본적인 맛을 풍부하게 해주고 감칠맛

과 짠맛을 증진시키는 효과를 나타내어 나트륨의 저감화가 

가능하다(17). 그러나 국내에서 염미증강제 개발과 관련된 

연구는 극히 미비한 실정이다.

다시마(Laminaria japonica)는 갈조류로 오래전부터 생

식으로 이용하거나 건 다시마 형태로 국이나 찌개에 넣어 

국물의 맛을 내는 데 이용되어 왔다. 다시마에는 식이성 섬

유질과 alginate, laminarin, fucoidan, mannitol 등의 다당

류가 다량 함유되어 있으며, 요오드, 칼륨, 나트륨, 칼슘, 마

그네슘 등의 다량 무기질 및 철, 아연, 구리, 망간, 셀레늄, 

게르마늄 등의 미량 무기질도 ppm 단위로 다양하게 들어 

있어 우수한 무기질 공급원이라 할 수 있다(18,19). 점질성 

다당류인 alginate는 항비만 효과, 혈액, 간지질 및 분변 지

질 수준의 개선 효과가 높다고 보고되었으며(20), fucoidan 

역시 지질대사 개선 효과, 면역 활성 증진, 항혈액응고 활성, 

노화억제 작용 등의 다양한 생리활성에 대한 효능들이 보고

되고 있다(21-24). 그러나 다시마는 우수한 생리 기능성에

도 불구하고 대부분 1차 가공품이나 사료로 이용되며 산업

적 활용은 여전히 미흡한 실정이다. 다시마 가공에 관한 연

구로는 다시마를 요구르트나 김치, 간장, 고추장, 묵, 식빵 

등의 가공식품에 적용하거나(25-30) 발효 음료 개발에 관

한 연구들이 이루어졌으며(31), 다시마 추출이나 효소 가수

분해물 제조 및 효모 발효를 통한 발효분말 제조에 관한 보

고들이 있다(32-34). 

MSG가 처음 분리된 식품인 다시마는 glutamic acid와 

aspartic acid의 정미성분 아미노산을 다량 함유하고 있어 

조미소재뿐만 아니라 천연 염미증강제로서의 효능을 기대

할 수 있다. 본 연구에서는 국내 주요 다시마 산지인 전남 

완도군의 다시마를 이용하여 천연 염미증강제를 개발하기 

위하여 정미성분 추출에 적합한 다시마 수확시기를 선정하

고, 추출 온도와 시간에 따른 다시마 추출물의 특성과 유리 

아미노산 및 관능적 특성을 분석하여 정미성분을 효과적으

로 추출하기 위한 열수 추출 조건을 검토하였다. 또한 정미

성분이 최적으로 추출된 다시마 추출분말을 사용하여 천연 

염미증강제로서의 효능을 평가하였다.

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용한 다시마(L. japonica)는 전남 완도군의 금

일광선영어조합법인으로부터 건조 다시마를 공급받아 사용

하였다. 분석에 사용한 다시마는 부위에 따른 성분 차이를 

감안하여 전체 길이를 분쇄기(M20, Kika-were GmbH & 

Co. KG, Staufen, Germany)로 분쇄하여 균질화 시킨 후 

사용하였으며, 추출에 사용한 다시마는 3×3 cm 크기의 조

각으로 잘라 사용하였다. 모든 시료는 실험 전까지 -20°C에 

보관하였다.  

일반성분 분석

일반성분은 AOAC법(35)에 따라 수분은 105°C 상압가

열건조법, 조회분은 550°C 건식회화법으로 측정하였으며, 

조단백은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet법을 이용하여 측정

하였다. 탄수화물은 시료 100 g 중에서 수분, 조회분, 조단

백, 조지방 함량을 감하여 얻은 양으로 표시하였다.

유리아미노산 분석

건조 다시마는 분쇄된 시료 1 g에 10배량의 증류수를 가

해 30분간 초음파 추출 후 1,650×g에서 10분간 원심분리

(Micro 17TR, Hanil Science Industrial Co., Ltd., In-

cheon, Korea) 하여 얻은 상등액을 감압농축 건조하였다. 

남은 잔사를 0.02 N HCl로 용해하여 0.2 μm syringe fil-

ter(DISMIC-13cp, Adventec, Tokyo, Japan)로 여과하여 

시료로 사용하였다. 다시마 추출액의 경우 16% trichloro-

acetic acid(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA)를 

동량 가하여 15분간 진탕한 후 1,650×g에서 15분간 원심

분리 하고 0.2 μm syringe filter로 여과하여 시료로 사용하

였다. 분석은 injection volume 20 μL, flow rate 0.3 mL/ 

min으로 하여 자동 아미노산 분석기(Hitach Amino Acid 

Analyzer L-8900, Hitach Ltd., Tokyo, Japan)로 분석하

였다.

다시마 열수 추출액 제조

다시마의 정미성분 추출을 위한 시간과 온도 조건을 설정

하기 위하여 진공추출기(COSMOS 660, Kyungseo Ma-

chines Co., Ltd., Incheon, Korea)에 건조 다시마 조각 1 

kg을 넣고 15배(v/w)의 물을 첨가하여 60°C, 80°C, 100°C

에서 각각 1시간, 2시간, 3시간 동안 열수 추출한 후 부직포

로 여과하여 잔사를 분리하고 얻어진 추출액을 시료로 사용

하였다. 

상등액율, 고형분 수율, 조단백 수율 측정

상등액율은 추출 후 회수된 상등액의 양(mL)을 첨가된 

물의 양(mL)으로 나누어 계산하였다. 고형분 수율은 105°C 

상압가열건조법으로 추출액의 고형분 함량을 측정한 후 추

출액으로부터 회수된 고형분 함량을 추출에 사용된 건조 다

시마의 함량으로 나누어 백분율(%)로 나타내었다. 조단백 

수율은 Kjeldahl법으로 조단백 함량을 측정한 후 추출액으

로부터 회수된 조단백 함량을 추출에 사용된 건조 다시마의 
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Table 1. Proximate compositions of Wando sea tangle at different harvest month
Harvest month Moisture (%) Ash (%) Crude protein (%) Crude fat (%) Carbohydrate (%) Calorie (kcal)

May
June
July

6.94±0.22a1)2) 
6.51±0.16b 
5.82±0.04c

25.49±0.02a

19.38±0.48b  
16.00±0.52c  

10.13±0.41a

10.19±0.07a

 9.14±0.25b

0.82±0.09c

1.07±0.04a

0.96±0.00b

56.63±0.58c

62.84±0.60b

68.09±0.30a

274.34±4.24c

301.82±4.40b

317.47±4.28a

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Means with the same letter in a column are not significantly different by Duncan's multiple range test (P<0.05).

함량에 대한 백분율(%)로 나타내었다.

점도 및 당도 측정

점도는 Brookfield Viscometer(LVDVⅡ+Pro, Brook-

field Engineering Labs., Inc., Middleboro, MA, USA)를 

이용하여 20°C에서 UL adapter, ULA spindle로 80 rpm으

로 회전시키면서 30초간 유지되는 값을 측정하였다. 당도는 

상온(20°C)에서 당도계(PR201α, ATAGO Co., Ltd., Tokyo, 

Japan)를 이용하여 측정하였다.

관능평가

다시마 추출물의 관능평가는 미리 훈련된 전남식품산업

연구센터의 연구원 12명이 시행하였으며, 평가 항목으로는 

감칠맛(savory taste), 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 종

합 기호도(overall acceptability)에 대하여 평가자의 기호

도를 7점 척도법으로 평가하였다. 각 항목에 대한 점수는 

1점으로 갈수록 기호도가 낮고, 7점으로 갈수록 높아지는 

것으로 평가하였다. 

염미증강 효능 평가

다시마 추출물의 염미증강 효능 평가는 전남식품산업연

구센터의 연구원 12명이 NaCl 표준용액에 대한 표준 짠맛 

강도를 습득한 후 시험용액의 짠맛 강도를 측정하여 평가하

였다. NaCl 표준용액의 표준 짠맛 강도는 0.31% NaCl 용액

이 1점, 0.47% NaCl 용액이 5점, 0.63% NaCl 용액이 9점, 

0.79% NaCl 용액이 13점, 0.95% NaCl 용액이 17점으로 

하였다. 시험용액은 동결건조기(PVTFD 10R, Ilshin Lab 

Co., Ltd., Dongducheon, Korea)로 건조된 다시마 추출분

말 1 g에 0.31%, 0.47%, 0.63% NaCl 용액 100 mL를 각각 

첨가하여 1%(w/v) 농도로 준비한 후 짠맛 강도를 평가하였

다. 표준용액과 시험용액의 나트륨 함량은 나트륨 분석기

(859 Titrotherm, Metrohm AG, Herisau, Switzerland)로 

측정하여 다시마 추출물에 의한 나트륨 저감율(%)을 계산하

였다. 나트륨 저감율(%)=100－(시험용액의 나트륨 함량/표

준용액의 나트륨 함량×100).

통계처리

실험 결과는 SPSS program(Statistical Package for 

Social Science, version 17, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용하여 일원배치 분산분석(one-way ANOVA)을 실시

한 후 Duncan’s multiple range test로 사후 검증하였다(P< 

0.05).

결과 및 고찰

다시마 수확시기의 선정

정미성분의 최적 추출을 위한 완도산 다시마의 수확시기

를 선정하기 위하여 수확시기(5월, 6월, 7월)에 따른 다시마

의 일반성분 및 유리아미노산 함량을 분석하여 그 결과를 

Table 1과 Table 2에 나타내었다. 일반성분 분석 결과 수분 

함량은 5월에 수확한 다시마가 6.94%, 6월에 수확한 다시

마가 6.51%, 7월에 수확한 다시마가 5.82%로 수확시기가 

늦어질수록 감소하였으며, 회분 함량 역시 25.49%, 19.38%, 

16.00%로 수분 함량과 같은 경향을 나타내었다. 이와는 반

대로 탄수화물 함량과 열량은 5월에 수확한 다시마가 56.63 

%와 274.34 kcal, 6월 수확 다시마가 62.84%와 301.82 

kcal, 7월 수확 다시마가 68.09%와 317.47 kcal로 수확시

기가 늦어질수록 증가하는 것으로 나타났다. 조단백질 함량

은 7월에 수확한 다시마가 9.14%로 5월(10.13%)과 6월

(10.19%)에 수확한 다시마보다 낮게 나타났으며, 조지방 함

량은 모두 1% 내외로 낮게 나타났다. 수확시기별 다시마의 

유리아미노산 분석 결과 총 25종 중 14종의 유리 아미노산

이 검출되었다(Table 2). 정미성분 아미노산인 glutamic 

acid와 aspartic acid가 주요 유리아미노산으로 검출되었으

며, 그 외에는 asparagine, serine, glutamine, glycine, 

threonine, arginine, tyrosine, valine, phenylalanine, 

isoleucine, leucine, proline 등이 상대적으로 낮은 비율로 

검출되었다. 총 유리아미노산 함량은 6월 수확 다시마가 

8,414.63 mg%로 가장 높게 나타났으며, 5월 수확 다시마와 

7월 수확 다시마는 5,918.22 mg%와 5,362.10 mg%로 6월 

수확 다시마보다 낮은 함량을 나타내었다. 다시마의 대표적

인 정미성분인 glutamic acid와 aspartic acid 함량 역시 

6월 수확 다시마가 4,827.37 mg%와 3,148.55 mg%로 5월 

수확 다시마(3,885.47 mg%와 1,666.04 mg%)와 7월 수확 

다시마(3,673.44 mg%와 1,357.02 mg%)보다 높은 함량을 

나타내었다. 이와 같은 결과에 따라 정미성분의 최적 추출을 

위한 완도산 다시마 원료로는 조단백 함량, 총 유리아미노산 

함량 및 glutamic acid와 aspartic acid의 함량이 높은 6월 

수확 다시마가 가장 적합한 것으로 평가되었다. 6월 수확 

다시마의 조단백 함량과 총 유리아미노산 함량이 높은 이유

는 다시마 양식에 중요한 조건인 수온, 일조량, 영양분 등이 

5월이나 7월에 비해 6월에 가장 적합하였기 때문으로 생각
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Table 2. Free amino acid compositions of Wando sea tangle at different harvest month

Free amino acid (mg%)
Harvest month

May June July
Glutamic acid
Aspartic acid
Asparagine
Serine
Glutamine
Histidine
Glycine
Threonine
Arginine
Alanine
Taurin
GABA
Tyrosine
Valine
Methionine
Norvaline
Tryptophan
Phenylalanine
Isoleucine
Leucine
Lysine
Hydroxy proline
Sarcosine
Proline
Cystine

3,885.47±148.44b1)2)

1,666.04±65.65b  
  48.79±5.10c

  22.28±0.76b

  52.70±3.58b

   0.00±0.00
   7.23±0.42a

  10.27±1.02ab

 108.94±5.90a 
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
   0.00±0.00
   8.26±0.47a

  23.46±0.62a

   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
   9.65±1.56c

   6.90±0.96a

   9.14±0.28a 
   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
  59.10±32.95a 
   0.00±0.00

4,827.37±211.77a 
3,148.55±257.14a 
  82.86±3.71a

  43.33±1.96a

  70.54±3.10a

   0.00±0.00
   7.27±1.84a

  12.39±2.17a 
 115.14±4.12a 
   0.00±0.00
   0.00±0.00
   0.00±0.00
   8.19±0.13a 
  18.87±0.56b

   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
  16.10±0.20a

   5.01±0.08b

   6.07±0.21c

   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
  52.95±26.32a  
   0.00±0.00 

3,673.44±346.79b 
1,357.02±183.46b  
  61.78±6.17b

  22.29±1.93b

  46.41±1.14c

   0.00±0.00
   6.07±0.06a 
   8.83±0.08b

  85.11±4.67b 
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
   0.00±0.00
   7.27±0.25b

  20.02±0.77b

   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
  12.86±0.37b

   6.32±0.41a

   7.62±0.69b

   0.00±0.00
   0.00±0.00 
   0.00±0.00
  47.06±11.32a

   0.00±0.00
Total 5,918.22±173.21b 8,414.63±451.86a  5,362.10±533.43b  

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Means with the same letter in a row are not significantly different by Duncan's multiple range test (P<0.05).

Table 3. Quality characteristics of sea tangle extracts by extraction temperature and time 
Temperature (°C) Time (h)　 Supernatant rate (%) Solid yield (%) Brix (%) Crude protein yield (%) Viscosity (cP)

60
1
2
3

67.77±1.11d1)2)

68.89±0.22d 
68.89±0.22d

29.45±0.45d 
29.66±0.09d  
29.63±0.09d 

3.30±0.00d

3.40±0.00c

3.40±0.00c

2.61±0.02g 
3.18±0.02ef  
3.12±0.03f

1.49±0.00i  
4.56±0.01a   
3.49±0.02b  

80
1
2
3

68.89±0.89d 
71.11±0.44c  
73.56±0.67b

25.63±0.33f

28.35±0.16e 
28.22±0.25e 

3.00±0.00f

3.20±0.00e

3.20±0.05e

3.24±0.05e  
3.59±0.03c  
3.33±0.03d 

2.36±0.01e   
3.03±0.01d  
3.08±0.01c

100
1
2
3

74.44±0.67ab

74.44±1.11ab 
75.56±0.89a 

35.47±0.42c

36.93±0.59a  
36.12±0.28b 

3.70±0.05b

3.80±0.00a

3.80±0.05a

3.75±0.07b 
4.00±0.03a

3.95±0.07a

2.19±0.01f   
1.96±0.01h   
2.02±0.01g  

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Means with the same letter in a column are not significantly different by Duncan's multiple range test (P<0.05).

된다. 

추출 온도와 시간에 따른 다시마 추출액의 품질 특성

완도산 다시마의 정미성분을 최적으로 추출하기 위한 열

수 추출 조건을 설정하기 위하여 추출 온도와 시간에 따른 

다시마 추출액의 품질 특성을 평가하였다. 건조 다시마에 

물을 15배(v/w) 가수하여 60°C, 80°C, 100°C에서 각각 1

시간, 2시간, 3시간 동안 추출한 후 상등액율, 고형분 수율, 

조단백 수율, 당도 및 점도를 측정하여 Table 3에 나타내었

다. 추출액의 상등액율은 67~76% 수준으로 추출 온도가 

높아질수록 더 높게 나타났으며, 추출 시간이 길어짐에 따라 

높아지는 경향이었으나 60°C 추출의 경우 시간에 따라 유의

적인 차이는 없었다. 고형분 수율은 100°C 추출에서 35.47 

~36.93%로 가장 높게 나타났으며, 80°C(25.63~28.35%)

보다는 60°C 추출(29.45~29.66%)에서 더 높게 나타났다. 

이는 Lee 등(36)의 연구에서 다시마 추출액의 고형분 농도

가 전반적으로 추출 온도가 높아질수록 증가하는 경향이었

으나 60°C 추출에서의 고형분 농도가 70°C와 80°C에서보

다 높게 나타났다는 결과와 유사하다. Lee 등(36)은 다시마

에 있는 수용성 물질 일부가 낮은 온도에서 분리가 더 잘되
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Fig. 1. Sensory evaluation of sea tangle extracts by extraction
time at 100°C. Sea tangle extracts were evaluated with seven
score scale test. Score 7 is extremely good. Values are mean
(n=12). Means with the same letter in a item axis are not sig-
nificantly different by Duncan's multiple range test (P<0.05).

Table 4. Glutamic acid and aspartic acid contents of sea tangle
extracts by extraction time at 100°C 

Contents (mg%)
Extraction time (h)

1 2 3
Glutamic acid
Aspartic acid

252.77±6.55c1)2)

105.75±5.67b
275.33±1.61a

121.18±0.98a
267.99±3.07b

117.09±1.31a

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Means with the same letter in a row are not significantly differ-
ent by Duncan's multiple range test (P<0.05).

었기 때문으로 생각되며, alginate가 80°C 이상의 온도에서 

녹기 때문에 90°C 이상의 고형분이 60°C보다 높게 나타났

다고 보고하였다. 시간에 따른 고형분 수율은 60°C의 경우 

유의적인 차이가 없었으며, 80°C와 100°C에서는 추출 2시

간에서 가장 높게 나타났다. 다시마 추출액의 Brix는 고형분 

수율과 같이 100°C 추출에서 3.70~3.80%로 가장 높게 나

타났으며, 80°C(3.00~3.20%)보다는 60°C(3.30~3.40%) 

추출에서 더 높게 나타났다. 추출 시간에 따라서는 시간이 

증가함에 따라 증가하였으나 추출 2시간 이후부터는 변화가 

없는 것으로 나타났다.

다시마 추출액의 조단백 수율은 60°C에서는 2.61~3.18 

%, 80°C에서는 3.24~3.59%, 100°C에서는 3.75~4.00% 

수준으로 온도가 높아질수록 함량이 증가하였다(Table 3). 

Lee 등(36)은 다시마 열수 추출액이 온도가 높을수록 단백

질 수율이 증가한다고 보고하였으며, An(37)은 다시마 추출

액의 단백질 수율이 30°C~70°C에서보다 100°C에서 더 높

게 나타났다고 보고하였다. 추출 시간에 따라서는 모든 온도

에서 추출 2시간에 가장 높은 함량을 나타내었으나 100°C

의 경우 추출 3시간과 유의적 차이는 없었다. 

다시마 추출액의 점도는 추출 온도가 높아질수록 낮은 경

향을 보였다. 추출 1시간에서 60°C(1.49 cP)보다 80°C 

(2.36 cP)와 100°C(2.19 cP)에서 더 높은 점도를 나타낸 

것은 고온에서 alginate의 용출이 먼저 일어났기 때문인 것

으로 생각된다. 그러나 추출 2시간 이후 60°C와 80°C 추출

액은 100°C 추출액보다 1.5~2배 이상의 점도가 측정되었

으며 육안으로도 점성을 나타내었다. 다시마 추출액의 점도

는 다당류 등의 성분, 특히 alginate에 의한 영향이 큰 것으

로 여겨지며 높은 온도에서 alginate가 더 잘 용출됨에도 

불구하고 추출 2시간 이후부터 100°C 추출액에서 더 낮은 

점도를 나타낸 것은 고온에서 alginate의 분자량이 작아졌

기 때문으로 추정된다(38). 추출액의 점도 증가는 관능적 

풍미에도 좋지 않은 영향을 미칠뿐만 아니라 제품의 가공 

공정에도 문제점으로 작용할 수 있다. 추출 온도별 다시마 

추출액의 품질 특성 분석 결과 상등액율, 고형분 수율, 조단

백 수율, 당도 및 점도 특성이 100°C 추출에서 우수한 특성

을 나타내어 최적 추출 온도는 100°C를 선정하였으며, 최적 

추출 시간의 선정을 위하여 100°C 추출액의 정미성분 아미

노산 분석과 관능평가를 진행하였다.

다시마 추출액의 정미성분 아미노산 분석

완도산 다시마를 100°C에서 각각 1시간, 2시간, 3시간 

추출한 추출액의 glutamic acid와 aspartic acid의 함량을 

분석하여 그 결과를 Table 4에 나타내었다. Glutamic acid

와 aspartic acid는 다시마의 아미노산 성분 중 가장 많은 

함량을 차지하며 식품에서 감칠맛을 부여하는 정미성분 아

미노산이다(39). 다시마 추출액의 아미노산 분석 결과 조단

백 수율 결과와 일치하는 경향성을 나타내며 glutamic acid

와 aspartic acid 모두 추출 2시간에서 각각 275.33 mg%와 

121.18 mg%로 가장 높은 함량을 나타내었다. 그다음으로 

추출 3시간에서 각각 267.99 mg%와 117.09 mg%로 높게 

나타났으며, 추출 1시간에서는 각각 252.77 mg%와 105.75 

mg%로 가장 낮은 함량을 나타내었다. 추출 3시간에 아미노

산 함량이 감소하는 것은 추출액이 열에 노출되는 시간이 

길어짐에 따라 유리된 아미노산과 환원당과의 Maillard re-

action이 발생했기 때문인 것으로 추정된다.

다시마 추출액의 관능적 특성

완도산 다시마를 100°C에서 각각 1시간, 2시간, 3시간 

추출한 추출액의 관능적 특성에 대한 기호도를 평가하여 

Fig. 1에 나타내었다. 감칠맛은 2시간 추출액이 6.00점으로 

가장 높은 기호도를 나타내었으며, 3시간 추출액은 5.50점, 

1시간 추출액은 5.00점의 기호도를 나타내었다. 추출액의 

색에 대한 기호도는 2시간 추출액이 6.00점으로 가장 높았

으며 3시간 추출액은 5.25점, 1시간 추출액은 5.00점으로 

가장 낮게 나타났다. 추출액의 색은 추출 시간이 길어질수록 

조금씩 진해지는 것으로 나타났는데 이는 비효소적 갈변반

응에 의한 현상으로 생각되며, 패널들은 연한 색보다는 약간 

진한 색을 선호하는 경향이 있는 것으로 나타났다. 추출액의 

향미는 2시간 추출액 5.25점, 3시간 추출액 4.75점, 1시간 

추출액 4.50점 순으로 나타났지만 추출 시간에 따른 유의적

인 차이는 없었다. 맛과 전체적인 기호도는 2시간 추출액이 

각각 6.25점과 6.50점으로 가장 높은 점수를 보였으며, 3시
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Fig. 2. Saltiness enhancement effect of sea tangle extract pow-
der. Sea tangle was extracted at 100°C for 2 h and then freeze
dried. Reference (□) was NaCl solution and sample (■) was pre-
pared with 1% sea tangle extract powder in NaCl solution. 
Values are mean±SD (n=12).

Table 5. Sodium reduction effect of sea tangle extract powder

Sample Saltiness 
intensity

Sodium contents 
(mg%)

Sodium 
reduction 
rate (%)Sample  NaCl2)

SEP1) 1%+NaCl 0.31%
SEP 1%+NaCl 0.47%
SEP 1%+NaCl 0.63%

 4.25
10.08
16.58

152.14
215.18
278.22

173.36
265.24
367.68

12.24
18.87
24.33

1)Sea tangle extract powder.
2)Sodium contents of NaCl at same saltiness intensity of sample.

간 추출액은 각각 5.75점과 5.75점, 1시간 추출액은 각각 

5.50점과 5.50점으로 가장 낮은 점수를 나타내었으나 3시

간과 1시간 추출액 간의 유의적 차이는 없었다. 

이상의 관능 결과를 종합해 볼 때 2시간 추출액이 전체적

인 관능 항목에서 유의적으로 높은 기호도를 나타내었다. 

따라서 정미성분이 풍부한 염미증강제의 개발을 위한 완도

산 다시마의 최적 추출 시간은 가용성 정미성분이 최적으로 

용출되며 관능적 특성이 우수한 2시간 조건이 적합한 것으

로 평가되었다.

다시마 추출분말의 염미증강 효능

다시마를 천연 염미증강 소재로 개발하기 위하여 정미성

분이 최적인 열수 추출 조건(100°C, 2시간)에서 추출한 다

시마의 추출분말을 제조한 후 이를 이용한 염미증강 효능을 

평가하였다. 다시마 추출분말을 각각 0.31%, 0.47%, 0.63 

% NaCl 표준용액과 혼합하여 1%(w/v) 농도의 시험용액을 

제조하여 짠맛 강도를 평가한 후 다시마 추출분말을 첨가하

지 않은 NaCl 표준용액의 표준 짠맛 강도와 비교한 결과는 

Fig. 2와 같다. 표준 짠맛 강도가 1점인 0.31% NaCl 용액은 

시험용액(다시마 추출분말 1% 첨가)에서 4.25의 짠맛 강도

를 나타내었으며, 표준 짠맛 강도 5점인 0.47% NaCl 표준용

액은 시험용액에서 10.08의 짠맛 강도를 나타내었다. 그리

고 표준 짠맛 강도가 9점인 0.63% NaCl 표준용액은 시험용

액에서 16.58의 짠맛 강도를 나타내어 다시마 추출분말의 

염미증강 효과가 상당히 우수함을 알 수 있었다. 

다시마 추출분말 역시 다시마에서 유래한 나트륨을 함유

하고 있으므로 다시마 추출분말이 함유된 시험용액의 나트

륨 함량을 측정한 후 시험용액과 동일한 짠맛 강도를 나타내

는 NaCl 표준용액에 함유된 나트륨 함량과 비교하여 다시마 

추출분말의 염미증강 효과에 따른 나트륨 저감화율을 분석

한 결과를 Table 5에 나타내었다. 짠맛 강도가 4.25인 시험

용액의 나트륨 함량은 152.14 mg%인 반면 동일한 짠맛 강

도의 NaCl 용액은 173.36 mg%의 나트륨을 함유하여 나트

륨 저감화율은 12.24%를 나타내었다. 짠맛 강도가 10.08인 

시험용액의 나트륨 함량은 215.18 mg%인 반면 동일한 짠

맛 강도의 NaCl 용액은 265.24 mg%를 함유하여 18.87%의 

나트륨 저감화율을 나타내었으며, 짠맛 강도가 16.58인 시

험용액의 나트륨 함량은 278.22 mg%인 반면 동일한 짠맛 

강도의 NaCl 용액은 367.68 mg%를 함유하여 24.33%의 

나트륨 저감화율을 나타내었다. 나트륨 저감화율은 NaCl 농

도 의존적으로 증가하는 경향을 나타내었다.

식품에서 소금은 짠맛을 부여하여 풍미를 증가시키는 역

할 외에도 쓴맛의 감소, 식품의 조직감 향상 및 보존성 향상 

등 중요한 역할을 수행한다. 그러나 나트륨 과다 섭취의 위

험성이 인식되면서 식품에서 소금 사용을 줄이기 위한 다양

한 노력들이 진행 중이며, 식품의 짠맛과 기호도를 유지하면

서 나트륨 함량을 낮추기 위하여 소금 대체제나 염미증강제 

개발에 대한 연구들이 보고되고 있다(16,40,41). Lee(40)

는 짠맛과 감칠맛을 나타내는 함초, 다시마, 구기자 추출물

을 조합한 소금대체제를 제조하여 NaCl과의 상대적 짠맛과 

나트륨 함량을 비교한 결과 NaCl에 대한 상대적 짠맛은 

0.65였으며, NaCl과 유사한 짠맛에서 소금대체제의 나트륨 

함량은 NaCl의 57% 수준으로 43%의 나트륨 저감율을 나

타내는 것으로 보고하였다. Manabe(41)는 IMP(inosine 

5'-monophosphate), glutamic acid, histidine, lactic acid 

등의 맛성분이 함유된 가쓰오부시 스톡을 이용하여 계란찜

에 2% 가쓰오부시 스톡을 첨가하였을 때 동일한 짠맛에서 

소금 첨가량이 8% 저감되는 결과를 보고하였다. Kremer 

등(16)은 양조간장을 소금대체제로 사용하여 샐러드드레

싱, 토마토 수프, 제육볶음의 요리에서 각각 50%, 17%, 

29%까지 소금 함량을 낮추었으며, 양조간장의 염미증강 효

과는 glutamic acid 등 감칠맛(umami) 성분에 의한 효과로

서 언급하였다. 이들 연구에서 모두 감칠맛 성분에 의한 짠

맛의 상승작용이 나타나며, 감칠맛의 대표적인 성분인 MSG

와 IMP가 닭고기 스프에서 짠맛을 증강시킨다는 연구도 보

고된 바 있다(42). 다시마 추출물은 감칠맛 성분인 glutamic 

acid와 aspartic acid를 다량 함유하고 있으므로 식품에서 

적정 짠맛을 유지하면서 나트륨 함량을 낮출 수 있는 소금대

체제 또는 염미증강제로서 활용이 가능하다. 

본 연구에서는 완도산 다시마로부터 염미증강제를 개발

하기 위하여 감칠맛을 나타내는 정미성분이 최적으로 추출

되는 열수 추출 조건을 제시하였다. 정미성분이 풍부한 다시
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마 추출물의 염미증강제 효능 평가에서 NaCl 용액에 다시마 

추출분말을 첨가하였을 때 짠맛 강도가 상승하였으며, 이때 

나트륨 저감화율은 NaCl 농도에 따라 높아지면서 12.24~ 

24.33%의 저감화율을 나타내었다. 추후 실제 식품 모델에

서 다시마 추출물의 염미증강 효능이 확인되어야 하며, 다시

마 특유의 해조취가 식품 기호도에 영향을 주지 않으면서 짠

맛을 상승시킬 수 있는 사용 농도가 제시되어야 할 것이다.

요   약

완도산 다시마를 천연 염미증강제로 개발하기 위하여 다시

마로부터 정미성분이 최적으로 추출되는 열수 추출 조건을 

평가하였으며, 다시마 추출분말을 이용하여 염미증강 효능

과 나트륨 저감화율을 분석하였다. 정미성분 추출에 가장 

적합한 완도산 다시마의 수확시기를 선정하기 위하여 5월, 

6월, 7월에 수확한 다시마의 일반성분과 유리아미노산을 분

석한 결과 정미성분 아미노산(glutamic acid와 aspartic 

acid)의 함량이 가장 높은 6월 수확 다시마를 추출 원료로 

선정하였다. 다시마 열수 추출 온도와 시간 조건을 평가하기 

위하여 60°C, 80°C, 100°C에서 1시간, 2시간, 3시간을 각

각 추출하여 추출액의 품질 특성을 분석한 결과 100°C 추출 

조건에서 가용성 고형분과 조단백의 함량이 35.47~36.93 

%와 3.75~4.00%로 가장 높게 나타났으며, 점도는 1.96 

~2.19 cP로 낮게 나타나 추출 온도는 100°C를 선정하였다. 

추출 시간 선정을 위하여 100°C에서 추출 시간에 따른 추출

액의 정미성분 아미노산 함량과 관능적 특성을 평가한 결과 

추출 2시간에서 정미성분 아미노산인 glutamic acid와 as-

partic acid의 함량이 각각 275.33 mg%와 121.18 mg%로 

가장 높게 나타났으며, 관능적 기호도도 유의적으로 높게 

평가되어 다시마로부터 정미성분 추출을 위해 적합한 추출 

온도와 시간은 100°C, 2시간 조건으로 확인되었다. 정미성

분이 최적으로 추출된 다시마의 추출분말을 제조하여 NaCl 

용액에 첨가한 후 염미증강 효능을 평가한 결과 짠맛 강도 

1, 5, 9의 NaCl 용액이 다시마 추출분말 1% 첨가 후 짠맛 

강도 4.25, 10.08, 16.58로 상승하였다. 동일한 짠맛 강도에

서 NaCl 용액과 다시마 추출분말이 첨가된 시험용액의 나트

륨 함량을 측정하여 나트륨 저감화율을 분석한 결과 12.24 

~24.33%의 저감화율을 나타내었다. 본 연구를 통하여 감칠

맛과 정미성분이 풍부한 다시마 추출물은 조미소재뿐만 아

니라 식품에서 나트륨 함량을 줄이기 위한 천연 염미증강제

로서 산업적 활용을 기대할 수 있다.
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