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서   론

최근 김이 ‘수출산업의 반도체’로 인식되어 해수부 최초로 『김 
산업 발전방안』을 수립하게 되면서 2024년까지 연 수출 10억불 
규모의 수출주도형 식품산업으로 육성하기 위한 추진전략과 추
진과제를 담은 발전방안을 수립하게 되었다(KDI, 2017). 김이 
외국에서는 밥 반찬이 아니라 저칼로리 건강(well-being) 스낵
으로 인기를 끌고 있으며, 조미김, 김스낵 등을 중심으로 수요가 
꾸준히 증가하고 있다. 국내에서 양식되고 있는 김에는 재래김 
품종인 참김(Porphyra tenera)과 방사무늬김(Pyropia yezoen-
sis), 돌김 품종인 잇바디돌김(Porphyra dentata)과 모무늬돌김
(Porphyra seriata) 등이 있으며, 돌김 포자로만 재배하여 만든 
온돌김, 재래김 포자와 돌김 포자를 혼합·재배하여 만든 반돌

김, 돌김 포자에 파래(Enteromorpha) 포자를 혼합·재배하여 만
든 파래김이 시판되고 있다(Cho et al., 2009).
김에는 건물기준으로 25% 이상의 탄수화물이 함유되어 있는 
데 주요 탄수화물로는 isofloridoside, floridoside 등의 유리당
과 세포벽 구성 성분인 hemicellulose 그리고 세포간 충전 물
질인 포피란이 있다. 포피란은 3,6-anhydro-L-galactose, D-
galactose, ester sulfate, 6-O-methyl-D-galactose로 구성되어 
있는 수용성 산성 다당이며(Yoshimura et al., 2006) 건조 김의 
10% 내외로 함유되어 있다. 김에서 발견되는 수용성 산성 다당
류인 포피란은 식이섬유로서 섭취시 장의 활동을 원활히 하여 
배변을 도우며, 독 성분이 장내에 머무는 시간을 줄이고 배변량
을 늘림으로써 대장암의 발병률을 낮춘다(Jung et al., 2001). 
포피란, 폴리페놀 등은 라디칼에 수소를 제공함으로써 활성산
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There is increased consumer demand for roasted seasoned laver Pyropia yezoensis, processed in various ways. The 
antioxidative activity of roasted seasoned laver was evaluated at different storage times and the quality of the roasted 
seasoned laver was improved. The laver was also heated at different temperatures for 3 seconds: 340℃ (SH340), 
345℃ (SH345), 350℃ (SH350) and commercial roasted seasoned laver (D) was used as standard. The samples were 
stored in a transparent acrylic case (39×27×18 cm) at room temperature for 10 weeks. The total phenolic content be-
gan to decrease after 7 weeks of storage and was 395.2, 386.4, 395.8 and 416.4 μg/100 g for SH340, SH345, SH350 
and D, respectively. The respective DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) radical scavenging activity after 7 weeks 
of storage were 48.6%, 49.5%, 47.7% and 46.1%. The ferric reducing antioxidant power (FRAP) decreased rapidly 
after 7 weeks of storage due to the influence of sulfate groups. Therefore, the appropriate storage period and packag-
ing method should be established based on these results.
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소를 소거시키는데, 포피란 또는 포피란 유도체가 in vitro에서 
효과적으로 DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) 라디칼 및 
superoxide 라디칼을 소거하였음을 보고하였다(Hatada et al., 
2006). 또한 김에 다량 함유된 폴레페놀 화합물과 카로티노이
드는 각각 심혈관계질환 예방, 항돌연변이, 노화 지연효과를 갖
는다(Cornish and Garbary, 2010). 카로티노이드와 폴리페놀 
화합물은 식품 내에 존재하면서 지방질 및 여러 식품성분의 산
화방지제로 작용하는데, 카로티노이드는 빛 존재 하에서 클로
로필과 같은 감광제에 의해 생성된 일중항산소(1O2)를 효과적
으로 소거하여 산화를 억제할 수 있다(Skibsted, 2012).
따라서 본 연구에서는 영양 및 기능적으로 매우 우수한 식품
자원의 하나인 김을 구울 때 가열온도를 달리한 시료를 상온
에 저장하면서 항산화활성에 어떤 영향을 미치는 가를 평가하
였다.

재료 및 방법

실험재료 

실험에 사용한 조미김은 경남 사천시에 있는 꼬방시 푸드로
부터 공급받았고, 대조구로 사용한 조미김은 시중에서 판매되
고 있는 D사의 참기름 김(10 g, silica-gel 포함, 폴리프로필렌 
포장)을 구입하였다. 꼬방시 푸드에서는 조미 온도에 따른 성
분의 변화를 파악하여 이후 포장방법의 개선방안으로 활용하
려는 계획으로 상·하부에 설치된 전기히터로 컨베어에 놓인 시
료가 통과하는 형태로 1차 가열은 165℃에서 3초간 가열한 다
음 참기름, 식용유 및 맛소금 일정량으로 조미 한 후 각각 340℃ 
(SH 340), 345℃ (SH 345) 및 350℃ (SH 350)에서 3초간 가열
하여 시료로 제조하였다. 실험기간은 2016년 9월 5일부터 10
주 동안 저장하며 실험을 진행하였다. 꼬방시로부터 공급받은 
폴리프로필렌에 포장된 조미김 시료(20 g, silica-gel 포함)는 제
품을 가는 투명 아크릴 케이스(39×27×18 cm)에 넣어 상온
에 보관하였다. 대조구로 사용한 ascorbic acid (Sigma-Aldrich 
Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 및 α-tocopherols (Sigma-
Aldrich Chemical Co., St. Louis, MO, USA)은 같은 조건에 저
장하면서 실험에 사용하였다.

폴리페놀 함량 측정

김의 총폴리페놀 함량은 Maksimoviæ et al. (2005)에 따라 분
쇄한 김 0.5 g에 80% acetone 용액 50 mL를 섞고 25℃에서 6 
시간 동안 진탕한 후 원심분리(484 g, 4℃, 20 min)하였다. 상층
액 0.1 mL에 Folin-Ciocalteu's reagent (Sigma-Aldrich Chem-
ical Co., St. Louis, MO, USA) 0.2 mL를 넣고 1 시간 정치시
켜 발색시킨 후 UV-Vis spectrophotometer (UV-1280, Dong-il 
SHIMADZU Corp., Seoul, Korea)로 750 nm에서 흡광도를 
측정하였다. 표준곡선은 gallic acid (Sigma-Aldrich Chemical 
Co., St. Louis, MO, USA)를 이용하여 검량곡선을 작성한 후 

함량 계산에 활용하였다. 

포피란 함량 측정

포피란은 Koo et al. (2007)의 방법에 준하여 측정하였다. 즉 
마른 김에 50배(v/w)의 증류수를 넣고 pH가 약산성(pH 4.0)이 
되게 조절한 후 80℃에서 3시간 동안 추출, 여과, 농축하였다. 
농축액에 3배(v/v)량의 에탄올을 첨가하고 원심분리(1,274 g, 
15 min)하여 분리한 침전물을 50℃에서 건조하여 조포피란을 
제조하였다. 조피피란을 100 mM potassium phosphate buffer 
(pH 6.0)에 녹인 후 Viscozyme (Novozymes Ltd., Cophenha-
gen, Denmark)을 1% 첨가하여 35℃ 수욕상에서 1시간 동안 
가수분해 한 후 연속적으로 Protamex (Novozymes Ltd.)를 1% 
첨가하여 35℃ 수욕상에서 1시간 동안 가수분해하였다. 100℃
에서 30분간 가열한 후 원심분리(15,000 g, 15 min)하여 상층액
을 분리한 후 3배(v/v)량의 에탄올을 첨가하고 원심분리(1,274 
g, 15 min)하여 분리한 침전물을 50℃에서 건조하여 포피란을 
측정하였다.

Conjugated dienoic acid (CDA)의 분석

CDA의 분석은 AOCS (1998) Ti-la-64를 이용하여 측정하였
다. 꼬방시에서 공급받은 조미김과 마트에서 구매한 조미김 각
각 5 g을 가위로 세절한 다음 시료 1 g에 클로로포름:메탄올:물
(1:2:0.8, v/v/v)의 혼합용액을 이용하여 추출하였으며 회전진
공증발기(Rotavapor R-114, Büchi Lab., Switzerland)를 이용
하여 용매를 제거한 후 지방질을 시료로 사용하였다. 시료 100 
mg을 isooctane 25 mL에 녹이고, 1차 희석액을 다시 isooctane
으로 5-20배 희석하여 233 nm에서 흡광도(UV-1280, Dong-il 
SHIMADZU Corp., Seoul, Korea)를 측정하여 다음 식에 따
라 계산하였다. 표준시료는 isooctane 시료의 흡광도가 0.2 이
하이거나 0.8 이상일 때 4-25배 희석하여 흡광도의 범위를 조
절하였다.

Conjugated dienoic acid (%) = 0.84(As/bc－K0)

K0 : acid의 Abs 계수, 0.03
As : 233 ㎚에서의 Abs
b : cell의 길이(cm)
c : L당 시료의 g 수

DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) free 
radical 소거활성 측정

DPPH 라디칼 소거활성은 Jao and Ko (2002)방법을 참고하
여 측정하였다. 분석 시료는 분쇄된 각 시료 5 g에 80% 에탄올
을 1:10 (w/v)의 비율로 하룻동안 75℃, 130 rpm에서 진탕 추
출한(WIS-20, Daihan Scientific Co. Ltd., Korea) 후 여과지
(No.2, WhatmanTM International Ltd., Maidstone, UK)로 여
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과하여 얻은 용액을 회전진공증발기(Buchi Rotavapor R-114, 
Postfach, Flawil, Switzerland)로 농축한 후 DMSO (Sigma-
Aldrich Chemical Co., St. Louis, MO, USA)를 용매로 하여 
20 mg/mL의 농도로 제조하였다. 각 시료를 500 μg/mL로 제조
한 다음 시료 0.1 mL와 실험 직전 1.5×10-4 M로 제조한 DPPH 
용액 0.1 mL을 96-well plate에 첨가하여 잘 혼합하고 실온에
서 30분간 반응 시킨 후 UV 분광 광도계(Spectramax M2, Mo-
lecular Devices, Sunnyvale, CA, USA)를 이용하여 517 nm에
서 흡광도를 측정하였다. 결과는 추출물의 첨가구와 무첨가구
의 흡광도를 측정하여 아래와 같은 식에 의하여 백분율로 나타
내었다.

DPPH radical scavenging activity (%)=
[1-(시료군/공시료군)]×100

FRAP (ferric ion reducing antioxidant potential)
에 의한 환원능 측정

FRAP에 의한 항산화 활성의 측정은 환원력을 이용한 방법
으로 Benzie and Strain 방법(1999)을 응용하여 측정하였다. 
Reaction solution은 300 mM acetate buffer (pH 3.6), 40 mM 
HCl에 용해한 10 mM 2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) 
용액 및 20 mM FeCl3·6H2O (Sigma-Aldrich Chemical Co., 
St. Louis, MO, USA)를 10:1:1 (v/v/v)의 비율로 실험직전에 
혼합하여 37℃의 수욕상에서 가온한 것을 FRAP 기질 용액으
로 사용하였다. 96-well plate에 5 mg/mL 농도로 희석한 시료
액 25 μL와 FRAP 기질액 175 μL를 차례대로 혼합하여 37℃
에서 4분간 반응 시킨 후 microplate reader(Spectramax M2, 
Molecular Devices)를 사용하여 590 nm에서 흡광도를 측정하
였다.

통계처리

통계처리는 SPSS Version 18.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, 
USA) program을 사용하여 One-way ANOVA-test를 실시
한 후, Duncan multiple range test (1955)로 평균 간의 유의성
(P<0.05)을 검정하였다.

결과 및 고찰

폴리페놀 함량의 변화

저장기간에 따른 건조김의 항산화활성 차이의 원인을 파악하
기 위하여 폴리페놀 함량을 측정하여 Table 1에 나타내었다. 가
공 직후 측정한 폴리페놀의 함량은 SH340, SH345, SH350 및 
D에서 각각 716.9, 616.0, 642.1 및 720.3 μg/100 g이었고, 가
공 온도별 차이는 없었다. 4주 후에는 각각 710.1, 613.9, 624.7 
및 712.4 μg/100 g으로 통계적 유의성은 없었다. 그러나 저장 7
주 후에는 각각 395.2, 386.4, 395.8 및 416.4 μg/100 g으로 감
소하였고, 저장 10주 후에는 각각 365.9, 368.2, 339.8 및 378.8 
μg/100 g으로 약 50%의 폴리페놀 함량이 감소하였다. Oh et 
al. (2014)에 의하면 돌김의 산화방지 성분 중 폴리페놀 화합물 
함량은 온돌김, 반돌김, 파래김에서 각각 9.06, 8.58, 5.35 mg/g
으로, 파래김에 비해 온돌김과 반돌김의 폴리페놀 화합물 함량
이 유의하게 높았다고 하였다. 한편, 마른김 추출물 1 mg/mL
의 농도에서 비교하였을 때 장흥김 추출물에서는 2.45 mg/g, 
서천김 추출물에서 2.93 mg/g, 그리고 해남김 추출물에서는 
3.51 mg/g으로 장흥과 서천김에 함유된 폴리페놀은 유사한 함
량을 나타내었으며 해남김에서는 그 함량이 높았다고 하였다
(Lee et al., 2012). Sabeena Farvin and Jacobsen (2013)이 16
종의 해조류에 함유된 폴리페놀 함량을 분석한 결과 유사 종인 
Pophyra purpurea 등 해조류의 함량(0.12-6.08 mg/g)과 다시마
(0.85 mg/g)와 미역(1.26 mg/g) 등의 폴리페놀 화합물 함량에 
비해서 김의 폴리페놀 함량이 매우 높아 산화안정성은 물론 활
성산소 소거효과 등 건강기능성에 돌김이 크게 기여할 수 있음
을 암시하였다.

포피란 함량의 변화

김에 함유된 포피란은 아가로오스와 관련이 있는 D-galac-
tose, 3,6-anhydro-L-galactose, 6-O-methyl-D-galactose 및 L-
galactose-6-sulfate로 구성된 분자량 약 30-224 kDa의 선형 황
산다당류이다(Yoshimura et al., 2006). 김과 관련된 이전 연구
에서 식이섬유로서 건강기능 이외에 포피란의 항암(Yoshizawa 
et al., 1995), 면역조절(Inoue et al., 2009), 항산화활성(Isaka 
et al., 2015), 항고지혈증 및 항콜레스테롤혈증(Tsuge et al., 

Table 1. Total phenolic contents of roasted seasoned laver Pyropia yezoensis under different heating process and room temperature storage 

Storage time (weeks) SH3401 SH345 SH350 D
0 716.9±2.5a 616.0±5.1a 642.1±5.5a 720.3±4.2a

4 710.1±2.0a 613.9±1.3a 624.7±2.2a 712.4±1.3a

7 395.2±5.4b 386.4±4.8b 395.8±4.6b 416.4±2.1b

10 365.9±1.1c 368.2±3.0c 339.8±4.2c  378.8±3.3c

1Values expressed as gallic acid equivalent in μg/100 g of sample (mean±SD of triplicates). Data in the same column with dissimilar letters 
significantly vary from each other (P<0.05). SH340, SH345, SH350 have undergone secondary heating at 340℃, 345℃ and 350℃, respec-
tively. D, commercial roasted seasoned laver.
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2004) 효과를 포함한 다양한 생리 활성을 찾아내었다. 저장기
간에 따른 건조김의 포피란 함량을 Fig. 1에 나타내었다. 가공 
직후 측정한 포피란 함량은 SH340, SH345, SH350 및 D에서 
각각 13.7, 12.6, 12.5 및 13.8 g/100 g으로 가공 온도별 및 제조
사에 따른 차이는 없었고, 4주 후에도 각각 12.3, 11.1, 12.4 및 
12.5 g/100 g으로 통계적 유의성은 없었다. 그러나 저장 7주 후
에는 각각 11.1, 11.0, 11.6 및 11.6 g/100 g으로 감소하였고, 저
장 10주 후에는 각각 9.5, 9.4, 9.4 및 9.6 g/100 g으로 약 30% 감
소하였다. 상온에서 저장기간이 늘어남에 따라 포피란의 함량
도 함께 감소하는 것으로 나타났지만 감소량은 적었다.
김에 함유된 지질 함량은 0.31% 밖에 안되지만 EPA를 포함한 
고도불포화지방산의 비율이 50% 이상되어 지질의 산화가 빨
리 일어나는 것으로 알려져 있는데, 이때 수분활성(Aw, water 
activity)과 α-tocopherol이 저장 중 지질산화에 가장 큰 영향을 
미치는 것으로 알려졌다(Son and Choe, 2014). 수분활성을 달
리한 조건에서 건조김을 저장하면서 지질산화와 항산화에 영향

을 미치는 효과를 조사한 결과, 수분활성도 0.75, 온도 40℃에
서 15일간 저장한 결과 포피란은 암소에서는 약 45.5%, 빛에서
는 40.5%가 남아있어 빛은 포피란의 산화를 촉진하는 것으로 
나타났다(Oh and Choe, 2013). 본 실험결과 높은 온도에서 가
공했음에도 불구하고 저장 7주후에야 포피란의 함량이 감소한 
것은 가공된 김을 습윤제가 포함된 폴리프로필렌 봉지 내에 보
관하였기 때문인 것으로 여겨진다.

공액이중산(conjugated dienoic acid, CDA) 함량
의 변화

공액이중산값은 불포화지방의 산화 중 비공액이중결합이 
좀 더 안정한 공액이중결합으로 전환되어 증가하는데, EPA 
(eicosapentaenoic acid), 리놀레산, 아라키돈산 등 비공액 이
중결합을 가진 지방산이 산화되어 공액이중결합 생성을 증가
시키며(Choe and Min, 2006), 유지의 산소흡수량이나 과산화
물 증가에 비례하여 증가하는 것으로 알려져 있다(Gray, 1977). 
조미김의 저장 중 CDA 함량의 변화를 Table 2에 나타내었다. 
SH340, SH345, SH350 및 D 시료의 가공 직후 CDA 함량은 각
각 4.4%, 4.7%, 4.6% 및 4.2%였다. 공장 및 시장에서 구입한 상
태로 상온에서 저장하였기 때문에 빛에 의한 영향은 적었다고 
판단되었다. 저장 4주후부터 CDA 함량은 증가하기 시작하여 
저장 7주후에는 약 7.1-7.3%로 증가하였으며, 저장 10주후에는 
각각 7.6%, 7.3%, 7.5% 및 7.9%로 거의 50% 이상의 증가를 나
타내었지만, 가공 온도에 따른 시료 간 차이는 매우 적었다. 건
조김을 120℃에서 40 s 및 120 s간 구웠을 때 공액이중산값을 
측정한 결과 1.01%로 같은 온도에서는 시간에 따른 차이가 적
었으나, 온도를 250℃로 높였을 때는 각각 4.20%, 2.17%로 유
의하게 증가하였다고 하였다(P<0.05) (Son and Choe, 2014). 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) free 
radical 소거활성 측정

  김에 함유된 항산화물질은 클로로필, 카로테노이드, 피코빌
린 등의 색소성분과 폴리페놀, 토코페롤, 포피란 등의 산화방지 
성분이 다량으로 함유되어 있으며, 생산되는 지역과 그 함량에 
따라 항산화활성 차이를 보인다고 하였다(Oh et al., 2013). 저
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Fig. 1.  Porphyran contents (g/100 g) of roasted seasoned laver Py-
ropia yezoensis under different heating process and room tempera-
ture storage. SH340, SH345, SH350 have undergone secondary 
heating at 340℃, 345℃ and 350℃, respectively. D, commercial 
roasted seasoned laver.

Table 2. Conjugated dienoic acids (%) of roasted seasoned laver Pyropia yezoensis under different heating process and room temperature 
storage 

Storage time (weeks) SH340 SH345 SH350 D
0 4.4±0.4c 4.7±0.3c 4.6±0.4c 4.2±0.3c

4 6.0±0.4b 6.1±0.4b 6.6±0.2b 6.6±0.2b

7 7.1±0.5a 7.1±0.5a 7.2±0.3a 7.3±0.5a

10 7.6±0.5a 7.3±0.4a 7.5±0.3a 7.9±0.4a

Values expressed as mean±SD of triplicates. Data in the same column with dissimilar letters significantly vary from each other (P<0.05). 
SH340, SH345, SH350 have undergone secondary heating at 340℃, 345℃ and 350℃, respectively. D, commercial roasted seasoned laver.  
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장기간을 달리한 가공제품 SH340, SH345, SH350 및D 시료에 
대하여 ascorbic acid를 표품으로 하여 DPPH 라디칼 활성을 측
정한 결과를 Table 3에 나타내었다. Table 1에 나타난 바와 같
이 괘 높은 함량의 페놀이 축적되어 있어 DPPH 라디칼 활성도 
표품 98.9%에 이어 시료 각각 87.7%, 85.2%, 88.3% 및 85.3%
로 높은 값을 보였다. 이후 저장기간이 늘어남에 따라 점차 감
소하여 저장 7주 후에는 SH340, SH345, SH350 및D 시료 각
각 48.6%, 49.5%, 47.4% 및 46.1%로 나타나40% 이상 감소하
는 것으로 평가되었다. 
지역별 마른김 추출물을 대상으로 하여 DPPH radical 소거
능을 통한 항산화 활성을 평가하기 위하여 각 시료를 1 mg/mL
의 농도로 희석한 후 비교한 결과 지역별 장흥, 서천 및 해남김
의 에탄올 추출물 활성은 53.5%, 56.1% 그리고 65.1%를 나타
내었다. 장흥과 서천에서 양식되는 김의 DPPH radical 소거능
은 유사하며, 해남에서 양식된 김 추출물에서 가장 높은 라디칼 
소거능을 보였다고 하였다(Lee et al., 2012). Hwang and Thi 
(2014)에 따르면 건조김, 구운김, 조미김의 항산화활성을 측정
한 결과 농도 의존적(100-1,000 μg/mL)으로 높은 항산화활성
을 보였으며, 70% 에탄올로 37℃에서 추출한 시료가 37℃ 및 
100℃ 물로 추출한 시료보다 높은 항산화활성을 나타내었다고 
하여 폴리페놀, 플라보노이드, 포피란 등의 항산화물질이 에탄
올에 잘 용해되는 것으로 평가하였다. 가공방법에 따른 항산화
활물질 함량은 건조김이나 구운김에서 비슷한 함량을 보인 반
면, 조미김에서 높은 결과를 나타내었는데 이것은 조미에 사용

된 참기름의 영향으로 추정되었다. 본 실험결과에서 나타난 D
사 참기름 김 시료의 DPPH 활성에서는 가공온도에 따른 시료
간에 통계적 유의성을 나타내지 않아 저장기간이 항산화활성에 
더 큰 영향을 미치는 것으로 나타났으므로 구매 후 가능한 빠른 
시간 내에 소비하는 것이 좋은 것으로 나타났다.

FRAP (ferric ion reducing antioxidant power)에 
의한 환원력 측정

FRAP 측정법은 항산화력을 측정하는 방법 중 하나로 DPPH
를 이용한 라디칼 소거능을 측정하는 방법과 달리 환원력에 의
한 항산화능을 측정할 수 있는 방법이다. 환원력은 일반적으로 
reductones의 존재유무에 의하여 평가되며, 이 reductones은 반
응계에서 자유라디칼 연쇄반응을 시작하는 수소원자 공여자의 
역할을 억제하는 항산화활성을 나타낸다. 또한 reductones은 
과산화물 전구체와의 반응을 통하여 과산화물이 생성되는 것
을 막는 역할도 한다(Nishide et al., 1988). 
가공온도 및 저장기간을 달리한 제품 SH340, SH345, SH350 
및 D 시료에 대하여 α-tocopherol을 표품으로 하여 FRAP 활
성을 측정한 결과를 Table 4에 나타내었다. 표품의 환원력은 
108.0%에서 저장 7주 후 96.9.8%, 저장 10주 후 82.4%로 환
원력이 유지되었다. SH340, SH345, SH350 및 D 시료의 환
원력을 표품과 비교하였을 때 각각 96.1%, 88.2%, 86.4% 및 
85.6%이었고, 저장 4주 후에는 각각 92.4%, 78.4%, 75.1% 및 
68.8%이었다. 그러나 저장 7주 후에는 각각 34.8%, 32.4%, 

Table 4. Ferric reducing antioxidant power (FRAP) activity (%) of roasted seasoned laver Pyropia yezoensis under different heating process 
and room temperature storage 

Storage time (weeks) α-Tocopherol SH340 SH345 SH350 D
0 108.0±0.3a 96.1±1.4a 88.2±1.8a 86.4±2.1a 85.6±3.7a

4  100.8±5.1a 92.4±0.7b 78.4±2.6b 75.1±4.1b 68.8±3.1b

7  96.9±0.9b 34.8 ±0.8b 32.4±0.9c 28.6±0.8c 38.0±1.1c

10  82.4±0.7c 18.9 ±0.3c 16.2±0.5d 13.4±0.6d 16.1±0.9d

Values expressed as mean±SD of triplicates. Data in the same column with dissimilar letters significantly vary from each other (P<0.05). 
SH340, SH345, SH350 have undergone secondary heating at 340℃, 345℃ and 350℃, respectively. D, commercial roasted seasoned laver. 

Table 3. DPPH scavenging activity (%) of roasted seasoned laver Pyropia yezoensis under different heating process and room temperature 
storage 

Storage time (weeks) Ascorbic acid SH340 SH345 SH350 D
0 98.9±0.4a 87.7±0.3a 85.2±0.6a 88.3±0.2a 85.3±0.3a

4 98.4±0.3a 77.1±0.5b 77.4±0.2b 77.5±0.5b 76.5±0.4b

7 96.6±0.8b 48.6±0.2c 49.5±0.3c 47.7±0.2c 46.1±0.5c

10 96.0±0.5b 39.1±0.4d 40.5±0.6d 38.3±0.5d 37.2±0.6d

Values expressed as mean±SD of triplicates. Data in the same column with dissimilar letters significantly vary from each other (P<0.05). 
SH340, SH345, SH350 have undergone secondary heating at 340℃, 345℃ and 350℃, respectively. D, commercial roasted seasoned laver; 
DPPH, 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl.
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28.6% 및 38.0%로 환원력이 급격히 감소하였고, 저장기간이 
길고 가열온도가 높을수록 감소하는 것으로 나타났다. Zhang 
et al. (2010)에 의하면 5종의 해조류(Ulva pertusa, Laminaria 
japonica, Enteromorpha linza, Bryopsis plumose, Porphyra 
haitanensis)로부터 각각 다른 온도에서 추출한 수용성물질에 
대한 환원력을 측정한 결과 Laminaria japonica  시료에서 가장 
높은 환원력을 나타내었는데, 이것은 이 시료에 함유된 sulfate 
함량이 가장 높았기 때문이라 하였다. 김에 함유된 sulfate 함
량도 저장조건에 따라 감소하기 때문에(Kim et al., 2005) 저
장기간이 늘어날수록 환원력이 떨어지는 결과를 나타내는 것
으로 여겨진다.
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