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Abstract 

Alginic acid ex따ction from sea tangle was investigated by extraction method with hot wateζ addition of sucrose, 
NaCl, EDTA-2Na and hydrolysis with polysa∞haride hydrolyzing enzym않， πle general comp아lents， to뻐1 solids, 
turbidity and alginic acid content were studied at various processing conditions. πle solid contents, turbidity and 외.g­

inic acid yield increased as the temperature increased. However, these values increased significantly up to 2 hours of 
exσaction time, and then decreased in case of hot water exσaction of sea tangle. πle addition of NaCI resulted in 
hi앙ler yield, total solid and al밍피ca여d content in the comp따ison with addition of sugar and salts. As for 야zyma디C 

hydrolyzed sea tangle exσ'act， it was shown that tota1 solid and turbi벼ty 뼈dhi앙ler values but alginic acid content was 
lower than those of hot water and addition of sugar and 혜ts. 
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서 톨 

급속한 경제성장， 산업화의 영향 및 국제화 시대에 따 

른 맛의 교류로 인해 소비자들의 가공식품에 대한 기호도 

는 안전성 및 영양적 품질과 함께 판농척 기호성이 주요 

과제로 대두되어지고 었다. 특히， 오늘날 식품성분에 의한 

생체리듬 조절을 통한 항변이원성， 행합성 , 항산화성 동의 

생리조절 활성을 갖는 식품의 3차적 기능이 중요시되고 

있다(한국유전공학연구조합， 1993). 즉， 식품 중에 함유된 

성분은 생체내의 면역계， 내분비계， 신경계 동의 생리기능 

에 영향올 주어 신체리듬올 조절하고 면역활동올 활성화시 

킴으로 각종 성인병의 예방과 노화를 방지할 수 있다. 따 

라서 생리활성을 가진 성분올 식품으로부터 추출함과 동시 

에 기능성 성분을 첨가한 제품의 개발 퉁이 절실히 필요 

한 실정이다. 

알긴산은 1883년 Standford에 의해 발견된(김동수와 박 

영호， 1985) 해조 다당류의 일종으로 β-1 ，4-D- man­

nuronic aci뻐 β-I，4-D-guluro.띠c aci，하 1 ，4-밍ycoside 

결합으로 이루어진 복합 다당류로서 미역이나 다시마 둥 

해조류 성분의 20-30%를 차지하고 있는 끈끈한 성질이 

있는 섬유질 성분이다(Fischer와 Dorfel, 1955; Haug와 
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싫rsen， 1962; 이정근 둥， 1994). 이 알긴산은 점성 , 첼화 

성， 수화성， 보수성， Ca'μ과 같은 금속이온과의 반용성， 결 

착성， 필릅형성 둥과 같은 많은 특정올 지니고 있어 식품 

산업에서 뿔만 아니라 직물공업과 의약용으로도 사용되고 

있다연뼈호 퉁， 1997). 더구나 식이 섬유로서 콜레스테롤 

저하효과 및 혈액순환올 촉진시켜 피부노화의 원인이 되는 

과산화지질 퉁 인체에 유해한 물질 제거와 비만방지 및 

금속이온과의 반용시 중금속의 체내 홉수를 억제하는 효과 

가 있다고 알려져 있어， 신기능성물질로서 그 활용갱이 매 

우 높아지고 있다. 

국내에서 생산되는 해조류중 다시마는 연간 1 ，500만 톤 

으로 매년 과잉 생산되고 있으며 주로 전통적인 건제품이 

나 염장품이고， 일부가 식품 첨가물의 원료로 가공되고 있 

어 그 이용면은 아칙 부족한 실정인데 이는 해조류 탄수 

화물의 대부분이 비 소화성 복합다당류로서 산이나 알칼리 

에 비교적 안정하고 특수한 셰균효소에 의하지 않고서는 

분해가 어렵다는 특성올 지니고 있기 때문이다. 최근 가공 

식품의 안전성에 관한 관심이 높아짐에 따라 소비자들이 

자연식품의 고유한 맛올 갖는 천연조미료를 이용하:J1.자 하 

는 웅직임이 높아짐에 따라 조미 다시마 제품의 개발에 

관한 연구(도정룡 둥， 1994), 해조류의 음료 제품개발(이 

용호， 1993), fucoidan의 추출 및 정제(구재근 퉁， 1995), 

조미설H로 제조하는 조건(이강호 퉁， 1997), 다시마 추출 
액에서 점성물질의 제거가 휘발성 향미성분에 미치는 영향 
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(이정근 둥， 1996b), 다시마률 이용한 천연 조미료 제조 

를 위한 추출조건과 알긴산제거에 관한 연구(이정근， 

1992a똥이 활발히 이루어지고 있다. 하지만 해조류률 이 

용한 연구가 단지 천연조미왜로서의 。l용에만 국한되어 

있어 신 기능성물질 즉 식품의 특수 생리활성 물질인 알 

긴산(김길환과 정종주， 1984)의 추출에 관한 연구는 전무 

한 실정이다. 

따라서 본 연구에서는 한외여과공정을 이용하여 다시 

마로부터 알긴산을 보다 효과적으로 추출하기 위해 한외 

여과공정에 사용될 다시마 추출액의 추출공정을 열수추출， 

당·염 첨기추출， 효소첨가추출 공정 동으로 대별하고 각 

공정조건에 띠흔 추출특성올 조사·분석하여 향후 다시마 

로부터 알긴산의 추출시 한외여과공정의 기하료로 제시 

하고자 한다. 

채료및 방법 

공시채효 

본 연구에 사용한 시료는 1997년 8월에 수확되어 건 

조된 다시마α찌따빠ia japonicar률 구입하여 분쇄한 후 

20 mesh로 분류하였으며 일반성분함량은 Table 1에 나 

타내었다. 첨가된 당과 염은 1급 시약올 사용하였고， 다 

당류 분해효소인 Vlscozyme과 〔농llusoft는 (주) Novo 

(USA) 에서 공급받아 사용하였다. 

후훌공정 

다시마로 부터의 알긴산 추출올 위한 다시마 추출액의 

제조공정은 Fig. 1에 나타난 바와 같이 열수추출공정 , 당 

또는 염 첨가에 의한 추출공정， 효소를 이용한 추출공정 

올 이용하였다. 

열수 추출공정은 추출온도와 추출시간에 따른 성분변 

회률 분석하그까 다시마를 분쇄한 후 다시마분말에 1뼈 

의 물올 첨가하여 추출온도를 6O-100"C까지 100C간격 

으로 추출시간은 30분， 1시간， 2시간， 3시간， 4시간으로 

하여 각각 추출하였다. 

당 또는 염 첨가헤 의한 추출공정에는 sucrose, NaCl, 

EDTA-2Na의 각각의 농도를 0.5%, 1%에서 7%까지 

2%간격으로 조절하여 다시마 분말에 각각 10배의 용액 

올 첨가하여 추출하였으며， 이때 추출시간은 30분， 1시간 

에서 4시간까지 1시간 간격으로 하였다. 

효소률 이용한 추출공정의 경우 추출온도를 5O'C로 고 
정한 후 1시간 동안 열수 추출한 것을 대조구로 하여 

다시마 분말에 10배의 중류수를 첨가한 후 pH률 5.0으 

로 조절하고 다시마 분말에 대해 VlScozyme, Cellusoft 

각 효소의 농도를 0.05%， 0.1%에서 0.9%까지 0.3%간 

격으로 조절히여 챔가하였다. 이상과 같이 각 추출공정에 

의해 추출된 다시마 추출액은 3,600 rpm에서 때 m뼈 

원심분리α:IA-50， 한일원심분리기， Kor없)하여 얻어진 상 

둥액을 취해 다시마 추출액으로 하였다. 

엄밤성톰분석 

일반생분분석은 AOAC의 표준방법(1995깨 의해 수분 

은 lO5"C 상압건조법， 조단백은 rniσu←kjel뼈삐법， 조지 
방은 s빼e륨출법 , 조회분은 5500(회화법으로 분석하였 

고 모든 측정은 3회 반복하여 명균치률 취하였다. 

고혈분함량 

고형 분 함량은 refractometer(Atago 뼈nd refractome­

ter, Atago Co., LTD., J;뼈an)를 이용하여 엄rix를 측정 

하였다. "Brix 고형분 농도 환산은 105 'C 상압건조법에 

의한 고형분 측정과 。Brix간의 표준 직선 관계식에서 구 

하였으며， 이를 추출액 100 때에 대한 고형분량으로 나 

타내었다. 

확도혹정 

Spectrophotometer (S야ctronic 2OD, Miltonroy. Co, 
USA) 로 600 nm에서 측정한 홉광도률 상풍액의 탁도 

로하였다. 

셰ginic acid 함량 
각 추출공정에 의해 추출된 다시마 추출액 일정량에 

CaC1，용액을 첨가하여 알긴산칼습으로 석출한 후 붉은 

염산올 챔가하여 잔존 Clt올 제거하고 원심분리하여 수분 

을 제거하였다. 이를 다시 NaOH를 함유한 methyl 

a1cohol'에 넣고 밀폐， 교반하여 탈수 및 알긴산나트홈으 

로 전환시킨 후 methyl alcohol'에 담긴 알긴산 나트륨을 

압착하여 a1∞hol을 분리하고 열풍건조하여 항량올 구하 

였으며， 이를 추출액 100 ml에 대한 알긴산 함량으로 

나타내었다. 

곁과및 고활 

’làble 1. pro때뼈te compositlon of d히edsea tan밍e 
(Unit: %) 엄수 추훌공정 

Moisture Crude pro- Crude lipid Carbohydr굶효표- (1) 추출 용도에 따른 영 향 
tein 다시미에서 알긴산 추출올 위한 물의 챔가량온 예비실 

8.3 7.9 1.7 51.4 30.7 험에서 고형분함량올 고려히여 다시마 중량의 lC빼로 결 
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마ied sea 뼈ngle 

G피1피ng， 20mesh 

Sea tangle powder 

Addition of water 

랩편 
Hot water 없빼ction 

(l00"C, O.5-4hours) 
A뼈ition ofen강me A뼈ition of sucrose A，뼈ition of salt 

(0.5-7%) 

Addition of A뼈itionof A뼈ition of Visco강me Addition of Addition of 
Viscozyme Cellusoft andCellusoft(l:l) EDTA-2Na NaCl 

(0.05....{).9%) (0.05-.9%) (0.05....{).9I'1o) (0.5-7%) (0.5-7%) 

Heating Hea삐g 

(50"C, 0.5--4hours) (100"C, 0.5‘4hours) 

Centrifugation 
(360야πn， 4아미n) 

Superna뻐nt 

Test 
Flg.l. sc:빠matic 하a맑빠1 for various extraction methods. 

정하였는데， 이는 이정근(1992)의 보고와 일치하였다. 

추출 열수 온도의 변화에 따른 영향은 Table 2에서 
보는바와 같이 추출온도가 중가뼈 따라 고형분의 함량 

올 비롯한 홉광도와 알긴산의 함링껴 연속적으로 증가하 

였다. 이는 김길환과 정종주(1984)의 알긴산올 물로 추출 

할 때 600C미하에서 낮은 수율올 보였디는 보고와는 유 

사하였으나， 600C와 70.C셰서는 큰 차이가 없고 800C와 

l000C사이에서 현저한 중가률 보인다는 이정근(1992엠 

보고와는 달리 본 연구에서는 600C에서 l000C로 온도가 

증가햄 따라 고형분 함량과 홉광도， 알긴산 함량이 모 

두 증가하였다. 특히 900C와 l00"C사이에서 알긴산의 함 

량이 급격하게 증가함을 알 수 있었다.600C에서 고형분 
의 함량이 낮은 것은 김길환과 정종주(1984엠 보고처럼 

Precipitate 

추출온도가 낮기 때문에 조체가 충분히 맹윤되지 못하여 

추출용액이 내부조직에 원활하게 침투하지 못하기 때문인 

것으로 여겨진다. 

Table 2. Changes in soUd content and turb빼ty of cen­
n삐lJged supen뻐뼈nt ofsea tan명e s1uπy during aqueous 
extraction for 2 hours 

Exσ'action 
60 70 80 90 100 

temper따따e ("C) 

Solid concentration 
2.700 3.092 3.582 4.072 4.759 

(glloo ml) 

Thrbi며ty (600 nm) 0.453 0.540 0.667 0.890 1.076 

Alginate content 
0.267 0.346 0.498 0.688 1.056 

(glloo ml) 
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Table3.C뼈nges in solld content and t따'bldlty of cen-
tr빼19ed 뻐pernatant of 앓a 때n밍e slurrγ du히ng aqueous 
extractlon at 100'’C 

Extraction time 
0.5 2 3 4 

(hr) 

Solid concentration 
(~/(ÚJÕ-.cl)------ 3.974 4.268 4.759 4.661 4.759 

까rrbi띠ty (600 nm) 0.609 0.935 1.076 1.080 1.077 

Alginate content 
0.488 0.625 1.056 1.116 1.237 

(g/l00 m1) 

(2) 추출 시간 변화에 따른 영향 

추출 시간 변화에 따른 고형분 함량， 홉광도， 알긴산 

함량의 영향온 Table 3에 나타내었는데， 고형분 함량은 

추출 2시간까지는 직선적으로 중가하다가 그 이후에는 

거의 일정한경향올 보였으며，홉광도는추출 1시간까지 

는 급격하게 중가하다가 추출 2시간까지는 다소 완만하 

게 중가힘을 보였다. 한펀 알긴산의 추출효윷은 추출시간 

이 늘어남에 따라 꾸준히 증가하였다. 즉， 추출 2시간까 

지는 급격히 중가하고， 그 이후에는 완만하게 증가하는 

경향올 나타내었다. 

이상의 결과에서 나타난 바와 같이 열수를 이용한 다 

시마로부터 알긴산의 추출은 추출용도를 l000C로 하고 

추출시간올 2시간으로 히는 것이 기장 효율적인 것으로 

보여진다. 

당·업 혐가에 의한 영향 

(1)농도에 따른 영향 

당과 염의 농도에 따론 고형분 함량의 변화는 Fig.2 
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에서 보는 바와 같이 EDTA-2Na 첨가구가 가장 높은 

고형분 함량을 나타내었으며， NaO 첨가구도 대체로 높 

은 고형분 함량올 나타내고 있다. 그러나 sucrose 첨가 

구의 고형분 함량은 NaCl이나 EDTA-2Na 첨가구와는 

탈리 l000C, 2시간 열수추출한 대조구와 유사하게 나타 

났다. 

당과 염의 첨가 농도에 따른 탁도의 변화는 Fig. 3에 

서 보는 바와 같이 고형분의 농도가 높은 NaCI과 

EDTA-2Na 첨기구보다 오히려 sucrose 첨가구에서 탁도 

가 더 높게 나타나고 있는데， 이는 이정근(1992)의 보고 

처럼 sucrose의 갈변으로 인해 갈색이 증가하기 때문인 
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고형분의 함량이 좀더 높은 EDTA-2Na 첨가구가 다소 

높은 탁도률 나타내었다. 

농도 변화에 따른 알긴산 함량 변화롤 Fig.4'에서 나타 

내었다‘ 5%-NaCI 첨가구가 가장 높은 알긴산 함량을 
나타내었으며， 1%와 3%에서는 EDTA-2Na 첨가구가 오 

히려 높은 알긴산 함량올 나티내었고， 5%이후에는 NaCI 

첨가구가 높은 알긴산 함량을 나타내었다. 이는 NaCl에 

비해 EDTA-2Na가 다시빼서 알긴산올 추출할 때 추출 

속도가 빠르기 때문인 것으로 사료되어진다. Sucrose 첨 

2.0 

1.5 

...... Sucro뼈1%) 

-o- NaCI(S%) 
~ EDTA-2Na(3%) 

0.5 

o 
o 2 3 4 

앓traction time (hr) 

F훨.6. α8JlI뺑 iD tur빼dity of sea tan힐.e extracts with tlme 
as aft'ec:ted by 때tlmwn concentrations of su쩔rand 앨Its 
added 빠'ter 양trac에onat1‘NrC. 

2.5 

2.0 

-• s‘*∞<(1%) 
--0-- NaCI(S%) 
__ EDTA-2Na(3%) 

0.5 

O 
O 2 3 4 

양tnc뼈1 time (hr) 

Fig. 7. chan훌!SiD 외벨뻐te content of supem빠뻐tobtaiDed 
때'ter centrlfugation for each tlme at 1‘NrC. 

가구는 NaCI과 EDTA-2Na 첨가구 보다 낮은 알긴산 

함량을 나타내었으며， 고형분 함량 변화와는 달리 1%까 

지는 알긴산 함링헤 완만하게 중가하였고， 이후에는 거의 

명형에 도달하는 경향을 띄었다. 이는 NaO과 EDTA-
2Na가 sucrose보다 extraction ab피ty가 높기 때문인 것 

으로 사료되어진다. 

(2)추출 시간에 따른 영향 / 

추출 시간 변화에 따른 고형분 함량의 변화에서 

suσose-용액을 첨가한 추출물의 경우 Fig. 5에서 보는바 

와 같이 전구간의 고형분 함량에는 큰 변화가 없었다. 

NaO과 EDTA-2Na-용액을 첨가한 추출물에서는 추출 2 
시간까지 연속적으로 고형분 함량비가 증가하였으나 이 

후에는 거의 일정한 고형분의 함량을 나타내었다. 이미 

언급한 농도의 변화에 따른 영향에서와 마찬가지로 

EDTA-2N짧액올 첨가한 추출물이 가장 높은 고형분의 

함량올 나타내었다. 

하지만 탁도의 경우 추출 2시간까지 전구간에서 급격 

한 중가를 보이다가 추출 2시간 이후에는 당과 염 첨가 

구간 모두에서 평형에 도달한 것으로 나타녔다(Fig. 6). 

또한 앞서 언급한 바와 같이 갈변올 일으키는 것으로 보 

이는 sucrose를 첨가한 추출물에서 기장 높은 탁도률 나 

타내고， NaCI과 EDTA-2Na를 챔가한 추출물 중에서는 

역시 고형분의 함링펙 높은 EDTA-2Na를 첨가한 추출물 

이 NaCl올 첨가한 추출물보다 좀 더 높은 탁도를 나타 

내었다. 

추출 시간에 따른 알긴산의 함량은 Fig. 7에 나타난 
바와 같이 탁도의 경우와 마찬가지로 추출 2시간까지는 
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모든 구간에서 급격하게 증가하다가 추출 2시간 이후에 

는 모두 평형에 도달하는 경향을 니타내었다. 이상의 결 

괴에서 보는 바와 같이 낮온 농도에서는 EDTA-2Na용액 

올 처리하는 것이 알긴산의 수율이 좋고， 높은 농도에서 

는 NaCl용액을 챔가하는 것이 더 유리하다는 것올 알 

수 있었다. Sucro앓용액올 캠가한 추출물에서는 탁도가 

높게 나타났올 뿔， 고형분과 알긴산의 수율에는 그리 좋 

은 효율올 나타내지 않는 것으로 나타났다. 

이상의 결과에서 다시마로부터 알긴산 추출을 위한 당 

과 염의 첨가에서 NaCl올 캠가하는 것에서 가장 높은 

알긴산 함량을 얻을 수 있었고， sucrose 첨가구는 대조 
구인 l00"C, 2시간의 열수 추출에 비해 큰 효율을 얻지 
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앤g. 9.0뻐DI뼈 in turbi빼.ty of sea tangle extracts with 
m강meconc휠dration during enzymatic hydr어뼈satSO.C 
forlb에r. 

못하였다. 또한 EDTA-2Na.는 낮은 농도로 높은 효율을 

나타낼 수 있으나 식품산업에서 사용이 제한되고 있다. 

따라서 다시마의 알긴산 추출을 위한 가장 좋온 조건은 
5%-NaCl올 첨가하여 100。어l서 2시간동안 가열하는 것 

으로， 이 때의 알긴산함량은 추출물 100 뼈당 1.96 g.으 

로 나타났다. 

효소 혐가메 의한 영향 

(1)효소의 챔 가 농도에 따른 영 향 

효소의 농도 변화에 따른 고형분 함량 변화률 Fig. 8 

에 나타내었는데 , vis∞'zyme과 cellusoft률 1: 1로 혼합하 

여 첨가한 추출물에서 가장 높은 고형분 함량율 보였으 

며， 효소 첨가 농도가 0.1%까지는 급격한 중가를 보이 

다가 0.1%를 넘기면 오히려 감소하는 경향을 나타내었 

다. 

효소의 첨가 농도에 따른 탁도의 변화는 Fig.9에서 

보는바와 같이 고형분 함량과 비슷한 경향을 보이지만 

첨가 효소에 따른 차이가 별로 나타나지 않고 있다. 즉， 

0.1%까지는 탁도가 증가하고 0.1%를 넘기변 명행에 도 

달하는 것으로 보여지며， vis∞'zyme과 cellusoκ 두 효 

소의 혼합효소의 첨기에 따른 탁도는 별로 차이가 나지 

않는 것으로 나타났다. 

한편 알긴산의 함량은 열수 추출과 당· 염챔기·에 의한 

추출에 비허여 아주 낮았고， 0.05%의 농도에서는 cellu-

80ft를 단독으로 첨가한 추출물에서 높은 알긴산 함량을 

나타내고 있으며， 0.1%의 viscozyme올 챔가한 추출물에 

서 알긴산의 함량이 가장 높은 수치률 보였다(Fig. 10). 

이는 다당류분해효소인 viscozyme과 celluso빼 의해 복 
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각 효소 0.1%를 첨가하여 가수분해 시간에 따른 고형 

분외 함량올 Fig. 11에 나타내었는데， 0.5시간 이후에 거 

의 명형에 도달했음을 볼 수 있다. 농도의 영향과 마찬 

가지로 viscozyme과 cellus빼률 1:1(때Iml)로 혼합하여 

처리한 추출물의 고형분 함량이 가장 많게 나타났으며， 

그 다옴이 까scozyme이며 cellusoft가 가장 낮은 고행분 

의 함량올 나타내었다. 

가수분해 시간에 따른 탁도는 Fig. 12에서 보는 바와 

같이 첨가 효소의 농도에 의한 영향과 거의 유사한 경향 

을 보였다. 단지 첨가 효소의 농도에 따른 영향에서는 

viscozyme의 농도가 높았는데， 7뷰분해 시간에 띠른 영 

향에서는 cellusoft률 첨가한 구간에서 탁도가 높게 나타 

남을 볼 수 있었다. 또한 기수분해 시간에 따른 고형분 

의 함량 변화와 마찬가지로 0.5시간 이후에는 아주 완만 

한 중가률 하고 있으며， 1시간 이후에는 평형에 도달하 

였다. 가수분해 시간에 따른 알긴산의 함량 변화는 전 

구간에서 1시간까지는 중가하다가 그 이후에는 감소하는 

경향을 보였다(Fig. 13). VIscozyme 0.1 %챔가 추출물의 

1시간 가수분해 시간에서 가장 많온 알긴산 함량을 나타 

내 었지 만 2시 간부터는 오히려 viscozyme과 cellusoft를 

1: 1 (m1Iml)로 혼합하여 처리한 추출물의 알긴산 함량이 

더 높은 경향을 띄었다. 이는 가수분해 시간이 길어지면 

서 알긴산이 첨가된 효소에 의해 분해되어 그 함량이 오 

히려 낮게 나타나는 것으로 추측되어진다. 

효소를 첨가하여 다시마로부터 알긴산올 추출한 본 실 

혐의 결과에서 보듯이 고형분과탁도는 열수추출 및 당과 

염첨가 추출과 비슷한 결과를 나타내지만， 복합다당류인 

알긴산의 추출에 있어서， 효소에 의한 알긴산의 분해로 

제 3 권 제 2 호 (1999) 산업식홈공학 
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합다당류인 알긴산이 분해되어?고형분 함량은 높지만， 알 

긴산의 함량은 낮아지는 것으로 여걱진다. 

Cellusoft률 첨가한 추출물은 0.05%이후 알긴산 함량 
의 중7]-7]- 둔화되고， 0.1%이후에는 오히려 감소함을 볼 
수 있다. VIscozyme과 혼합효소에서는 0.1%재1 알긴산 

함량이 연속적으로 중가되나 0.1%이후에는 감소하였다. 

상기의 결과에서 나타난 것과 같이 효소의 농도가 높아 

지면서 알긴산의 분해로 인해 일정량 이상의 효소를 첨 

가하게 되면 오히려 알긴산 함량이 감소히는 것으로 여 

겨진다. 

(2)가수분해 시 간에 따른 영 향 
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오히려 알긴산의 함량이 줄어드는 것을 알 수 있었다. 

요 약 

열수 추출공정， 당 또는 염첨가에 의한 추출 및 효소 

첨가 추출공정이 한외여과 공정을 이용한 다시마로부터의 

일긴산올 효과척으로 추출하기 위한 전처리 추출공청으로 

이용하였다. 다시마 추출은 온도와 시간별 열수추출， 물 

에 NaCl, EDTA-2Na 퉁 염과 sucrose를 첨가한 뒤 열 

수추출하는 빙법을 검토랬으며 추출특성을 고훨}기 위 

해 일반성분， 고형분함량， 탁도 및 알긴산의 함량을 측정 

하였다. 

열수 추출공정의 경우 추출 온도가 증가할수록 고형분 

함량을 비롯한 탁도와 알긴산의 함링폐 중가힘올 보였으 

며， 추출 시간에 따른 성분의 변화는 추출 2시간까지 증 

가 하다가 그후로는 완만하게 증가하는 경향을 나타내었 

다. 당 또는 염청기에 의한 추출공정시 농도 및 추출 시 

간에 따라 NaCl을 첨가한 구간에서 높은 고형분 함량올 

나타내었을 뿔만 아니라 알긴산의 함량도 높은 경향을 

나타내었다. 

효소 첨가 추출공정의 경우 첨가된 각 효소에 의해 

추출된 추출물에서 고형분 함량과 탁도는 높은 수치를 

나타내었으나， 알긴산의 함량은 물과 당 또는 염올 첨가 

한 추출물보다 낮은 수치를 나타내었다. 따라서 효소를 

첨가한 추출공정은 알킨산올 추출하기에는 부척합한 것으 

로 보여진다. 
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