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Epigallocatechin Gallate 고함유 녹차추출물의 제조공정 개선
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Abstract – A facile and convenient method was developed for the mass production of epigallocatechin gallate (EGCG) rich

green tea extract (Er-GTE). The Er-GTE was successfully obtained from the crude water extract of green tea by the combination

of two step purification, i.e., a simple adsorption process on the cation exchange resins (Trilite SCR-B) followed by the chro-

matography with Diaion HP-20 resins. The green tea extract produced by water extraction under 45
o
C was subjected to adsorb

on the strongly acidic cation exchange resin, Trilite SCR-B. The eluate passed through the resin was reabsorbed on Diaion HP-

20 resin, which was subjected to elute with a mixture of water and alcohol by conventional chromatographical manner. The

EGCG content in Er-GTE was estimated above 97% by HPLC analysis and the newly developed method was regarded as the

most suitable and appropriate process for the mass production of epigallocatechin gallate rich green tea extract (Er-GTE). 
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오늘날 우리나라에서 재배되고 있는 차나무(Camellia

sinensis)는 차나무과(Theaceae) 동백나무속(Camellia)에 속

하는 다년생 상록관목이다. 차나무는 세계적으로 야생종에

서 재배종에 이르기까지 100여 종류가 분포되어 있으며 통

상적으로 나무의 크기에 따라 교목과 관목으로 크게 분류

되어지고 있다. 10 미터 이상의 교목은 아열대 지방에 많이

분포하며, 2–3 미터 크기의 관목은 북쪽 지방에 주로 분포

한다. 우리나라에서 재배되는 차나무의 대부분은 관목에 속

하는 소엽종으로 우리나라를 비롯하여 중국 동남부, 일본,

대만 등지에 분포하며 대엽종보다 추위에 잘 견딜 수 있도

록 개량된 품종이며 주로 녹차용으로 재배되고 있다. 국내

에서는 보성군, 하동군을 둘러싼 지리산 일대에 대단위 차

재배지가 조성되어 있다.
1,2)

한편 차나무의 잎을 말려 가공한 녹차는 커피와 함께 전

세계인이 즐겨 마시는 역사가 가장 오래된 기호음료 중 하

나이다. 한편 녹차의 다양한 생체조절기능성 및 약리학적

효능이 널리 알려짐에 따라 녹차에 대한 인식도 종래의 기

호음료에서 건강기능성식품으로 변화되어가고 있다. 또 우

리나라 식품의약품안전처(KFDA)에서도 녹차 추출물을 항

산화 효과, 체지방 감소, 체내 콜레스테롤 개선 등의 기능

성이 입증된 건강기능식품의 원료로 인정하고 있으며 이러

한 영향으로 국내의 녹차 소비량도 크게 증가되고 있는 추

세이다.
1,3)

녹차의 추출물에는 약 3−4% 정도의 caffeine 이 존재하

며 차카테킨이라고 알려져 있는 polyphenol계 성분들이 10–

18% 정도 함유되어 있으며 caffeine과 차카테킨은 녹차의

주성분으로 잘 알려져 있다. 녹차에 함유된 차카테킨 성분

은 catechin(C), epicatechin(EC), epigallocatechin gallate

(EGCG), epigallocatechin(EGC), epicatechin gallate(ECG)

등으로 구성되어 있으며 이중 EGCG가 전체 차카테킨의 절

반 이상을 차지하고 있다(Fig. 1). 또, 추출과정 중에 EGCG,

EGC, ECG 등은 일부 gallocatechin gallate(GCG), gallo-

catechin(GC), catechin gallate(CG) 등으로 전환될 수 있다
2)
.
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이들 주성분 이외에도 flavonol 성분, 다당류, theanine 등 아

미노산, 엽록소, 정유 성분 및 비타민 성분(비타민 A, B1,

B2, C, 니코틴산) 등이 보고되고 있으나 생체조절기능성 및

약리효능은 대부분 차카테킨 성분에서 기인된 다고 알려

져 있다. 녹차 및 녹차의 대표성분 EGCG 에 대한 생체조

절기능 및 약리효능에 대하여는 이미 수만 편의 연구논문

이 발표되어 있으며 임상연구 논문만도 수백 편에 이르고

있다. 그동안 많은 국내외 연구진의 관심이 되어 왔던 녹차

의 주요 약리효능은 항암(anticarcinogenic) 효능,
3) 
항산화 효

능,
4,5) 
항당뇨효능,

6) 
항비만효능,

6,7)
 심혈관질환에 대한 약리

효능,
8) 
노화억제효능,

9)
 이상지질혈증 개선효능,

4)
 골다공증

개선효능(anti-osteoporosis),
10) 
보습(humectant)

11,12)
 주름억제

(anti-wrinkle),
13)

 기억력개선 및 치매예방 효능(memory-

improving)
14)

 등을 들 수 있으며 이들 효능에 대한 임상학

적 연구결과들도 다수 보고되고 있다. 

한편, 전 보
1)
에 소개한 바와 같이 저자 등은 추출 및 가

공과정 중 유기용매를 사용하지 않고 물과 주정(spirit,

ethanol)만을 사용한 간편 chromatography 방법에 따라 녹

차 열수추출물을 정제한 결과 caffeine은 전혀 함유되지 아

니하고 대표적인 차카테킨 성분으로 알려진 EGCG(epigallo-

catechin gallate)만 97% 이상 함유된 EGCG 고함유 녹차추

출물(epigallocatechin gallate-rich green tea extract)을 고수

율로 확보할 수 있는 제조공법을 개발하여 보고한 바 있다.
15)

 

본 제조공법에 따라 실험실 수준(lab-scale) 혹은 시험생

산 수준(pilot-scale)의 생산설비를 활용하여 녹차 수십 kg을

추출하여 최종제품인 EGCG 고함유 녹차추출물을 생산해

왔다. 반면 본 제조공법의 프로토콜에 따라 제품의 대량생

산을 위하여 녹차 수백 kg - ton을 대형 탱크형 추출조 내

에서 추출하고 대형 chromatography 설비들을 사용하여 최

종제품을 생산하고자 시도한 결과, 예기치 못한 문제점이

속속 발생하였고 이를 해결하고자 본 제조공정을 일부 개

선할 필요가 대두되었다. 대량생산 system에 본 제조공정을

적용 시 발생한 문제점으로 우선 추출에 필요한 최소량의

물을 사용하여 대형 추출조 내에서 60~80
o
C에서 추출할 경

우 EGCG의 상당량이 GCG로 전환되었으며 전환된 GCG는

Diaion HP-20 column chromatography방법으로는 EGCG와

의 완전 분리가 어려워 최종제품에 혼입되게 됨으로써 결과

적으로 최종제품의 순도를 떨어지게 하는 원인이 되었다.

또, 추출물을 Diaion HP-20 column chromatography방법으

로 정제시 실험실 수준(lab-scale) 혹은 시험생산 수준(pilot-

scale)에서와는 달리 EGCG와 함께 상당량의 caffeine이 함

께 용출되었으며 따라서 제품 중에 혼입된 caffeine을 완제

제거하기 위하여 chromatography를 여러번 반복할 경우 작

업시간 장기화 및 고비용 등의 문제가 발생하여 제조공정

의 개선 및 수정이 불가피하게 되었다. 따라서 본 보에서는

최종제품 Er-GTE의 대량생산 system에서 발생한 최종제품

중 GCG 및 caffeine의 혼입으로 인한 제품순도 감소 문제

를 원천적으로 해결하기 위하여 시도한 연구결과를 요약하

여 보고하고자 한다. 

Fig. 1. Catechins in green tea and caffeine.



200 Kor. J. Pharmacogn.

재료 및 방법

시약 및 분석기기 − HPLC는 Futecs HPLC system(NS-

3000i integrated HPLC System, AT-4000 Column Oven,

Korea) 및 kromasil 100-5-C18(4.6 × 250 mm, 5 µm)

(Sigma-Aldrich, USA)을 사용하였다. HPLC 분석에 사용한

caffeine 및 (+)-catechin (C), (−)-epigallocatechin(EGC), (−)

-epicatechin (EC), (−)-epigallocatechin gallate (EGCG), (−)

-gallocatechin gallate(GCG), (−)-epicatechin gallate(ECG)는

Sigma-Aldrich (MI, USA)사에서 구입하였다. HPLC용 용매

는 J.T Baker(water, MeOH) 및 Tedia(acetonitrile)제품을 사

용하였다.

HPLC를 이용한 ‘EGCG 고함유 녹차추출물’의 분석법 −

HPLC 분석 전 시료 액은 증류수로 희석 후 0.45 µm syringe

filter(0.45 mm HV, Durapore
®
)로 여과한 후 기기에 주입하

였다. 이동상으로는 15% acetonotrile in 0.1% acetic acid

용액을 1.0 ml/min의 유속으로 용출시켰다. 시료 주입량은

20 µl로 하였으며, Oven(AT-4000 Column Oven, Futecs)의

온도는 35
o
C로 유지하였다. 자외부흡광광도검출기(Model

500, Chrom Tech
®
)를 사용하였으며 검출파장은 280 nm로

정하였다.
1,16)

추출온도에 따른 EGCG의 GCG 전환율 −시료 100 kg

에 증류수 1,500 L를 가한 후 추출온도를 각각 30
o
C, 45

o
C,

50
o
C, 80

o
C에서 6시간 추출하고 추출액 aliquot을 취하여 증

류수로 희석한 후 0.45 µm syringe filter(0.45mm HV,

Durapore
®
)로 여과한 후 HPLC 기기에 주입하였다.

강산성 양이온수지(Trilite SCR-B)의 Caffeine 흡착효과 −

시료 100 kg에 증류수 1,500 L를 가한 후 60
o
C에서 6시간

동안 추출하였다. 추출농축액 1.25 L(고형분으로서 450 g),

1.50 L(550 g), 1.75 L(640 g)을 따로따로 취하여 미리 H
+

form으로 치환시켜둔 강산성 양이온수지(Trilite SCR-B)

column(4 L, ∅16×20 cm)에 각각 분당 20 ml씩 loading하

였다. 용출액 aliquot를 취하여 증류수로 희석 후 0.45 µm

syringe filter(0.45 mm HV, Durapore
®
)로 여과한 후 HPLC

기기에 주입하여 caffeine의 존재 유무를 확인하였다.

또, 추출액 1.50 L을 미리 H
+ 

form으로 치환시켜둔 강산

성 양이온수지(Trilite SCR-B) column(4 L, ∅16×20 cm)에

각각 분당 20 ml, 30 ml, 40 ml, 50 ml씩 loading하였다. 용

출액을 증류수로 희석 후 0.45 µm syringe filter(0.45 mm

HV, Durapore
®
)로 여과한 후 HPLC 분석을 통하여 caffeine

의 존재 유무를 확인하였다.

또 추출액 1.50 L을 미리 H
+ 

form으로 치환시켜둔 강산성

양이온수지(Trilite SCR-B) column(4 L, ∅16×20 cm)에 분

당 20 ml의 유속으로 loading하였다. 추출액의 loading이 종

료된 후 증류수로 Trilite SCR-B 수지를 세척하고 이 때 용

출되는 용출액을 1 L 씩 순차적으로 받은 후 각 용출액에

존재하는 EGCG 및 caffeine의 농도를 측정하였다.

기존공정에 따른 녹차 물추출물 및 ‘EGCG 고함유 녹

차추출물’의 조제 −실험에 사용한 건조녹차는 2016년, 전

남 보성산을 구매하여 시료로 사용하였으며 표준시료는 ㈜

알앤오식품에 보관되어 있다. 개방형 추출조에서 시료 100 g

에 증류수 1.5 L를 가한 후 60
o
C에서 6 시간씩 2회 반복추

출하고 추출액은 여과지로 여과 후 여액 3 L을 동량의

ethylacetate(EA)로 추출하고 EA층을 농축하였다. 농축된 EA

층을 증류수 2 L에 현탁시킨 후 Diaion HP-20 column

(100 ml, ∅4.0×15 cm)에 서서히 주입하여 흡착시켰다. 이후

Diaion HP-20 column을 4 L의 증류수로 수회 세척한 후

10% 주정, 20% 주정, 30% 주정용액을 각각 500 mL 씩 단

계적으로 용출시켰으며 이 중 20% 주정 용출분을 취하여

주정이 제거될 때까지 농축하고 농축액은 같은 방법으로

Diaion HP-20 column chromatography를 한 번 더 반복하고

잔류 주정이 제거될 때까지 농축하여 생성된 농축물을 물

로 희석한 후 재결정을 반복하여 최종적으로 흰색 EGCG

고함유 녹차추출물 1.2 g을 얻었다.
15)

개선된 공정에 따른 녹차 물추출물 및 EGCG 고함유

녹차추출물의 조제 −개방형 추출조에서 시료 100 kg에 증

류수 1,500 L를 가한 후 45
o
C에서 6 시간씩 2회 반복 추출

하여 합친 후(2,800 L), 이중 반은 미리 H
+ 

form으로 치환

시켜 둔 Trilite SCR-B column(160 L, ∅60×60 cm)에 분당

160 ml로 loading 하였다. 이후 column을 증류수 400 L로

세척하였으며 용출액과 세척액을 합친 1,800 L중 반(50%)

을 즉시로 Diaion HP-20 column(160 L, ∅60×60 cm)에 서

서히 주입하여 흡착시켰다. 이후 Diaion HP-20 column을

증류수 400 L로 세척한 후 10% 주정, 20% 주정, 30% 주

정용액을 각각 400 L 씩 단계적으로 용출시켰으며 이 중

20% 주정 용출분을 확보하였다. 이후 나머지 추출물도 같

은 방법으로 정제하여 얻은 20% 주정 용출분을 모두 합하

여 주정이 모두 제거될 때까지 농축하였다. 농축액은 재결

정을 반복하고 여과한 후 동결건조하여 최종적으로 흰색의

EGCG 고함유 녹차추출물(Er-GTE) 5.2 kg을 얻었다.

결과 및 고찰

신규 건강기능식품 소재 EGCG 고함유 녹차추출물(Er-

GTE)의 제조공정 표준화 및 대량생산을 위한 최적의 제조

조건을 도출하고자 추출조건 및 제조공법을 재검토하였다.

이를 위하여 우선 추출용매, 추출시간, 온도, 압력 등의 공

정변수에 따른 최종제품의 수율을 지표로 하여 추출조건의

재설정을 시도하였다. 일반적으로 대량 추출을 목적으로 하

는 500 L – 2 kL 규격의 대형 추출조는 추출효율을 높이기

위하여 적절하게 압력을 조절할 수 있도록 밀폐형 탱크형

태로 제작되어 있으며 시중에서 가장 널리 사용되고 있다.
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그러나 최소량(10배)의 물을 추출용매로 사용하여 건조 녹

차를 대형농축기 내에서 추출할 경우 EGCG를 포함한 차

카테친 성분 이외에 다수의 부산물이 생성되는 결과가 발

생되어 Er-GTE의 양산을 위하여서는 밀폐형 탱크 추출조

를 사용하는 추출방법은 부적합하다는 결론에 도달하였다.

추출과정 중 얻어진 부산물들을 분리하여 HPLC 분석 및

NMR, MS 등 분광학적 자료들을 토대로 동정한 결과 이들

부산물들은 각각 EGCG, EGC, ECG 성분의 3-epimer인

gallocatechin gallate(GCG), gallocatechin(GC) 및 catechin

gallate(CG) 등으로 확인되었으며 시료량의 10 배에 해당하

는 물을 사용하여 80
o
C에서 6시간 동안 밀폐형 탱크 추출

조에서 추출한 추출물의 경우 EGCG와 gallocatechin

gallate(GCG)의 비율이 4.5 : 1 정도로 나타났다. 이와 같은

결과는 Ikeda
2) 
등의 연구결과와 잘 일치되고 있으며 EGCG

가 GCG로 전환되는 epimerization 현상은 고열 및 고압에

노출되는 시간에 비례하여 가속화됨을 알 수 있었다. 또, 추

출과정 중에 생성된 GCG는 기존의 제조공법에서 활용한

Diaion HP-20 column chromatography방법 분만 아니라 타

chromatography 방법으로도 EGCG와의 완전분리가 어려워

최종제품 중에 혼입되게 됨으로서 결과적으로 최종제품의

순도를 떨어뜨리게 된다. 따라서 이와 같이 추출과정 중에

일어나는 유효성분 EGCG의 epimerization 현상이 최소화

될 수 있는 조건을 설정하고자 추출온도에 따라 EGCG가

GCG로 전환되는 비율을 검토하여 보았다. 그 결과 Fig. 2

와 같이 추출온도를 각각 35
o
C, 45

o
C, 50

o
C, 80

o
C에서 6 시

간 추출하여 얻은 추출물의 HPLC 분석결과를 살펴보면 추

출온도가 45
o
C 이하에서는 EGCG의 일부가 GCG로 전환

되는 현상이 관찰되지 않았으나 추출온도가 50
o
C 이상에서

는 GCG가 생성되기 시작하였으며 추출온도를 80
o
C로 한

경우에는 EGCG의 15~20%가 GCG로 전환됨을 관찰할 수

있었다(Fig. 2). 따라서 Er-GTE의 양산을 위하여서는 비록

추출효율이 떨어질 수는 있지만 추출압력이 발생할 수 있

는 밀폐형 추출조의 사용을 피하고 추출온도도 50
o
C 이하

에서 진행하여야 GCG 등 불필요한 부산물의 생성을 원천

적으로 배제할 수 있으리라 사료된다. 

다음으로 Diaion HP-20 column chromatography방법으로

추출물을 정제시 실험실 수준(lab-scale) 혹은 시험생산 수

준(pilot-scale)에서와는 달리 대량생산 system에서는 EGCG

와 함께 상당량의 caffeine이 함께 용출되기 때문에 혼입된

caffeine을 완제 제거하기 위하여 chromatography를 여러번

반복해야 하는 문제가 제기된다. 이를 해결하고자 추출물을

Diaion HP-20 column chromatography으로 정제하기 이전

에 추출물에 함유된 caffeine을 미리 모두 제거하는 방법을

모색하였으며 그 일환으로 이온교환수지 사용법을 검토하

였다. 이를 위하여 식품 제조공정에서 사용 가능한 여러가

지 이온교환수지를 사용하여 추출물에 함유된 caffeine에 대

한 흡착능력을 검토하여 본 결과 강산성 양이온 교환수지

를 제외한 기타 수지(약산성 양이온 교환수지, 강염기성 음

이온 교환수지 등)들은 흡착능이 미미하여 적용할 수가 없

었다. 따라서 EGCG 정제과정 이전에 caffeine을 미리 제거

하는 방안으로 식품 제조공정에서 널리 사용되고 있는 강

산성 양이온수지 Trilite SCR-B column을 통과시켜 caffeine

을 수지에 모두 흡착시킨 후 이어서 Trilite SCR-B 수지를

통과한 용출액(eluate)을 기존의 제조공정에 따라 정제하는

방식으로 EGCG고함유 녹차추출물(Er-GTE)의 제조를 고려

하였다. 이를 위하여 사용한 강산성 양이온수지 Trilite SCR-

B에 caffeine 성분이 흡착되는 능력 및 교환용량(capacity)을

검토하였다. 그 결과 Trilite SCR-B(4 L, ∅16×20 cm)는 최

Fig. 2. HPLC chromatogram of a) standard 5 catechins and

caffeine, b) whole extract of green tea extracted at 45
o
C, c)

whole extract of green tea extracted at 50
o
C, d) whole extract

of green tea extracted at 80
o
C. HPLC: column; kromasil 100-

5-C18 (4.6 X 250) mobile phase; 15% acetonitrile in 0.1%

acetic acid, detection; UV 280nm. Peaks: 1. EGC, 2. caffeine,

3. EC, 4. EGCG, 5. GCG, and 6. ECG.
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소한 녹차추출물 1.5 L(건조중량 약 550 g)에 존재하는

caffeine을 모두 효과적으로 흡착시킬 수 있다고 판단되며

결론적으로 녹차추출물에 대한 Trilite SCR-B 수지의 교환

용량(capacity)은 360 g/L 이상이라고 판단할 수 있었다(Fig

3). 또, 녹차추출물을 Trilite SCR-B column을 통과시켜

caffeine을 흡착시킬 시 추출물의 loading 속도에 따라

caffeine이 수지에 어느 정도 흡착될 수 있는지를 알아보기

위하여 loading 속도를 분당 20 ml, 30 ml, 40 ml, 50 ml씩

조절하여 본 결과 loading 속도가 50 ml를 초과한 경우에는

상당량의 caffeine이 수지에 흡착되지 못하고 용출되었다(Fig

3). 또, 녹차추출물을 Trilite SCR-B column을 통과시켜

caffeine을 완전히 흡착시킨 Trilite SCR-B 수지를 세척시 세

척액은 어느 정도의 양이 필요한지를 알아보고자 증류수로

Trilite SCR-B 수지를 세척하고 이 때 용출되는 세척액을 순

차적으로 1 L 씩 받은 후 각 세척액에 존재하는 EGCG 및

caffeine의 농도를 측정하였다(Fig. 4). 그 결과 세척액 중의

EGCG 농도는 처음 5 L 세척액 이후부터는 급격히 감소하

여 10 L 세척액 이후에는 거의 검출이 되지 아니하였다. 반

면 caffeine은 모든 세척액에서 검출이 되지 않아 녹차추출

물에 존재하는 caffeine은 모두 Trilite SCR-B 수지에 성공

적으로 흡착이 됨을 알 수 있었다. 또 녹차추출물에 존재하

는 caffeine을 제외한 기타 성분들은 Trilite SCR-B 수지 용

량 대비 2.5 배 정도에 해당하는 양의 증류수로 수지를 세

척하면 모두 용출됨을 확인할 수 있었다(Fig. 4). Trilite

SCR-B 수지를 통과한 용출액을 Diaion HP-20 column

chromatography 방법으로 정제하는 제조공정은 기존의 제조

공정과 같이 용출용매 중 주정의 함량을 높여주는 step-by-

step 방식으로 진행하였으며 Trilite SCR-B 수지 처리를 통하

여 caffeine 성분이 모두 제거된 관계로 단회의 chromatography

공정으로 EGCG 고함유 녹차추출물(Er-GTE)를 효과적으로

제조할 수 있었다. 개선된 제조공정에 따라 생산된 Er-GTE

는 HPLC 분석결과 caffeine은 전혀 함유되지 않았으며

EGCG의 순도는 96±2%로 확인되었다(Fig. 5). 아울러 기존

의 제조공정에서는 Diaion HP-20 column chromatography

과정이 보다 원활하게 진행될 수 있도록 편의상 녹차 추출

물을 ethylacetate(EA)로 추출한 후 EA로 이행된 분획만을

취하여 chromatography를 실시하여 최종제품을 생산해 왔

으나 개선된 제조공정에서는 녹차 추출물을 ethylacetate(EA)

로 추출하는 공정을 생략하고 녹차 추출물을 Trilite SCR-B

수지 처리 후 얻어진 용출액을 곧바로 Diaion HP-20 column

에 흡착시킨 후 chromatography를 실시하므로써 제조공정

이 기존의 제조공정에 비하여 훨씬 단순화되었으며 부가적

으로 녹차 열수추출물을 ethylacetate(EA)로 재추출하는 공

정도 생략할 수 있었다.

Fig. 3. HPLC chromatogram of a) eluate passed through cat-

ion exchange resin loaded with 1.5 L of green tea extract with

a flow rate of 30 ml/min, b) eluate passed through cation

exchange resin loaded with 1.75 L of green tea extract with a

flow rate of 30 ml/min, c) eluate passed through cation

exchange resin loaded with 1.5 L of green tea extract with a

flow rate of 50 ml/min. detection; UV 280nm. Peak 2 (caf-

feine).

Fig. 4. EGCG and caffeine content in each 100 ml eluate

passed through cation exchange resin.
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결 론

물과 주정(spirit, ethanol)만을 사용한 간편 chromatography

방법에 따라 녹차 열수추출물로부터 EGCG(epigallocatechin

gallate) 97% 이상 함유된 EGCG 고함유 녹차추출물(Er-GTE

: epigallocatechin gallate-rich green tea extract)을 고수율로

확보할 수 있는 대량생산 제조공법을 적합하게 개선하였다.

기존의 제조공법은 시험생산 수준(pilot-scale)에 적합하도록

최적화된 방법으로서 본 제조공법을 그대로 대량생산 공정

에 적용시 최종제품 중에 상당량의 GCG 및 caffeine이 혼

입되어 제품순도가 감소되는 현상이 야기되었다. 추출기를

개방형으로 바꾸고 추출온도를 45
o
C 이하로 조절한 결과 추

출효능은 약간 감소되었으나 EGCG의 epimerization 현상으

로 생성된 GCG는 최종제품 중에 더 이상 발견되지 아니하

였다. 또, 최종제품에 caffeine이 혼입되는 현상은 원천적으

로 차단하고자 추출물을 Diaion HP-20 column chromato-

graphy으로 정제하기 이전에 미리 강산성 양이온수지 Trilite

SCR-B 수지를 통과시켜 추출물에 존재하는 caffeine을 모

두 수지에 흡착시키는 방법을 채택하였으며 수지에 흡착되

지 않고 용출된 용출액(eluate)을 기존의 제조공정에 따라

Diaion HP-20 column chromatography 방법으로 정제하여

단시간 내에 고수율의 EGCG고함유 녹차추출물(Er-GTE)를

간편하게 제조할 수 있었다. 
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