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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics of ginseng JungKwa produced with
hot-water extract from Maegmundong (MGJ) instead of sugar. Chemical characteristics of MGJ and control
ginseng JungKwa produced by sucrose (CGJ) were measured by proximate constituents, free sugars, ginseno-
sides, total phenolic compound, flavonoid content, and antioxidative activity was measured by electron donating
abilities and hydrogen peroxide scavenging activity. Carbohydrate, crude protein, crude ash contents of MGJ
were 76.40, 1.46 and 3.49%, where as those of CGJ were 80.01, 0.59 and 0.96%. Free sugar compositions of
MGJ were fructose (32.42%), oligosaccharide (16.91%), disaccharide (13.91%) and glucose (13.16%). Eleven gin-
senosides types were detected on MGJ and 9 kinds on CGJ; their contents were 740.1 and 675.6 mg%,
respectively. Total phenolic compound and flavonoid content were 5.46 and 0.016% on MGJ, 5.02 and 0.014%
on CGJ, respectively. In physiological characteristics, the IC50 of electron donating ability by DPPH on MGJ
was about 34.5 mg/mL and ability was slightly higher than CGJ, although there's not much difference in ability
between MGJ and CGJ. Hydrogen peroxide scavenging activities were 92% on MGJ and 96% on CJG when
treated at 50 μg/mL.
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서 론

맥문동(Liriope platyphylla)은 백합목 백합과의 여러해살

이풀로서 보통 난대의 조엽수림 밑에서 나는 외떡잎식물의

일종이다. 짧고 굵은 뿌리줄기에서 잎이 모여 나와서 포기를

형성하고, 흔히 뿌리 끝이 커져서 땅콩같이 되는 부위인 괴

경을 아시아 지역권에서 주로 한약재로 이용하여왔다. 중국

이 원산지이며 괴경은 혈당강하, 당뇨예방 및 항염증작용이

있다고 하여 한방에서 주로 생맥산, 온경탕, 감초탕 등 여러

보음약으로 사용되어왔다(1,2). 따라서 그동안 맥문동의 효

능과 관련하여 약리학적인 성질을 가지는 성분에 대한 연구

가 많이 이루어진 바, 맥문동의 주된 성분이 steroid계 saponin,

homo-isoflavonoid류 및 sitosterol류 등이며(3-7), 이들 성

분이 항암효과(8), 지질감소효과(9), 기아스트레스 감소효과

(10), 신경세포보호 활성효과(11), 성장호르몬 분비촉진작용

효과(12), 뇌세포보호 및 기억력증진 효과(13)가 있다고 보

고하고 있다. 최근 Lee 등(14)은 맥문동을 식품학적인 측면

에서 성분들을 분석한 결과, 올리고당 함량과 유리아미노산

중 serine의 함량이 높다고 보고한 바 있다. 이에 따라 올리

고당 함량이 높은 특성을 이용하여 맥문동을 당이 필요한

가공제품에 이용할 경우 당의 이용과 동시에 맥문동이 가지

고 있는 여러 약리효과를 나타내는 성분을 동시에 이용한다

면 보다 나은 제품이 얻어질 것으로 본다. 따라서 당을 주로

많이 이용하여 만들어지는 제품 중의 하나로 ‘정과’를 들 수

있다.

정과는 식물체를 몸체 그대로 당을 가하여 졸인 우리나라

전통음식으로 가장 많이 소비되고 있는 정과제품이 인삼정

과이라고 볼 수 있지만 인삼정과에 대한 연구가 그다지 많은
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편은 아닌 실정이다(15-19). 최근 유통되고 있는 인삼정과는

다종다양한 형태로 소비되고 있는데 인삼이라는 작물이 재

배조건이나 특성에 따라 상당한 변수를 가진 작물이라는 점

(20)과 정과제조 시 가해지는 당의 종류에 따라 그 특성이

달라지기 때문(21)에 제조조건에 따라 제품마다 품질이 달

라지는 독특한 성질을 가지게 된다. 지금까지 정과에 대한

소비자들의 우려도가 높은 점은 고 함량의 당을 가지고 있다

는 것이다.

따라서 설탕을 비롯하여 시판되고 있는 당을 이용하는 대

신에 당 함량이 높은 맥문동을 이용하여 얻은 열수추출액으

로 인삼정과를 제조하여 인삼정과에 대한 기능성을 한층 더

높임과 동시에 색다른 제품을 개발하고자 하였으며 이에 대

한 품질 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 맥문동 뿌리는 충남 청양군 맥문동 작목

반에서 2009년도에 재배한 것을 4월에 수확하여 선별, 세척

한 후 60±2oC의 온도에서 48시간 건조하였으며, 이 건조한

시료를 볶음 솥(전기 자동볶음기계, 기본형, National ENG.

Co., Ltd., Goyang, Korea)의 철판온도 300oC, 내용물의 온도

를 180
o
C로 설정한 후 15분간 볶음 처리한 것을 추출시료로

하였다. 정과원료로 사용한 인삼은 충남 금산군에서 재배한

4년근 재래종 인삼을 수확하여 세척한 후 사용하였다.

맥문동 열수추출액 제조

맥문동 추출액은 볶음 처리한 맥문동 1 kg에 물 12 L를

첨가하여 95±2oC의 온도에서 24시간 추출한 것을 이용하

였다.

인삼정과 제조

인삼정과 제조는 Lee 등(18)의 방법을 일부 변경하여 행

하였다. 즉 4년근 수삼을 솔로 깨끗이 세척한 다음 대바늘을

이용하여 0.5 cm의 깊이로 20여 차례 균등하게 몸체를 찔러

서 당액의 침투가 용이하도록 한 후 찜솥에 상기 준비한 수

삼 1 kg을 가지런하게 담고 솥에 5
o
Brix의 맥문동 열수추출

액 2 kg을 가하여 강한 불을 이용하여 첨가한 추출액의 온도

가 100oC가 되도록 승온한 후, 이 온도에서 약 20분간 끓인

다음 95±2oC의 온도에서 40분간 1차 졸이기를 행하였다.

한번 졸인 후 졸임 솥에서 맥문동 열수추출액에 침지한 그대

로 24시간 두었다가, 다시 인삼을 상기와 같이 졸이는 과정

을 4회 반복하여 정과 제품을 만들었으며, 최종적으로 잔존

하고 있는 맥문동 열수추출액은 거름망을 이용하여 액상을

제거한 후 40±1oC의 냉풍건조기로 최종 수분함량이 20± 
1%가 되도록 건조하여 인삼정과제품을 만들었다. 맥문동

열수추출액으로 제조한 인삼정과의 특성분석은 기존 설탕

을 이용하여 만든 인삼정과와 비교분석하였으며 인삼정과

제조는 Lee 등(18)의 방법으로 제조한 인삼정과와 동일한

방법으로 제조하였다.

색도측정

제조된 정과의 색도측정은 색차계(CM-3600d, Konica

Minolta, Osaka, Japan)로 L값(lightness), a값(redness) 및

b값(yellowness)으로 측정하였다.

일반성분 분석

인삼정과의 일반성분 분석은 AOAC방법(22)에 준하여

분석하였다. 즉 수분함량은 105oC상압건조법, 조회분은 회

화로를 이용하여 650
o
C에서 회화시킨 후 중량법으로, 조단

백질은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법으로 정량하였

다. 가용성 무질소물(탄수화물)은 100oC에서 수분, 조단백

질, 조지방 및 조회분의 함량을 제외한 값으로 하였다.

유리당 조성 및 정량

유리당 조성 및 함량은 일정 비율의 증류수로 추출 여과한

후, 0.2 μM membrane filter(Whatman Co., Kent, England)

로 여과한 것을 HPLC(Agilent 1200, Agilent Technologies,

Santa Clara, CA, USA)에 10 μL씩 주입하여 유리당 함량을

분석하였다. HPLC의 분석 조건은 사용한 칼럼은 Sugar-

pakTM Ⅰ(6.5×300 mm, Waters Co., Milford, MA, USA)이
었고, 칼럼온도는 84oC로 유지하고, 유출용매는 50 mg/L

calcium disodium EDTA가 용해된 HPLC용 물을 0.5 mL/

min로 흘려보냈으며, 검출은 refractive index detector

(Agilent 1200)를 사용하여 유리당을 분석하였다. 또한 올리

고당의 정확한 분석을 위하여 Prevail Carbohydrate ES

column(Altech, Deerfield, MA, USA)을 이용하여 비교분석

하였으며 유출용매는 acetonitrile(A)과 H2O(B)을 사용하여

gradient(condition: B sol'n, 0 min 17%, 60 min 35%)로 1.0

mL/min로 흘려보냈으며 검출기는 ELSD(Altech 3300)를 이

용하였다. 이때, 올리고당 Ⅰ은 3당류인 maltotriose를, 올리

고당 Ⅱ는 각각 4, 5 및 6당류인 malto-tetraose, -pentaose

및 -hexaose의 0.1% 혼합물을 이용하여 HPLC에서 나온

peak를 이용하여 비교면적을 계산하여 표현하였다.

진세노사이드 조성 및 정량

정과는 당액을 이용하여 만든 제품으로 고 함량의 당이

함유되어 있어서 진세노사이드의 분리 정량이 어려우므로

우선 정과의 당 성분을 제거하는 전처리를 행하였다. 당 성

분을 제거하기 위해서는 정과의 10 g을 증류수로 추출하여

농축한 것을 amberlite XAD-2가 충진된 칼럼에 주입한 후

메탄올을 이용하여 유출시켜 당을 제외한 진세노사이드성

분만을 분리 추출하여 회수하였다. 추출 회수된 액을 감압농

축, 건조한 다음 일정량의 HPLC용 methanol용액으로 용해

하여 0.2 μm membrane filter(Whatman Co.)로 여과한 후

HPLC(Agilent 1200)에 주입하여 진세노사이드의 조성 및

함량을 분석하였고, 분석조건은 Lee 등(18)의 방법과 같이
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Table 1. Color on ginseng JungKwa produced by hot-water
extract from Maegmundong

Sample
1)

L a b

CGJ
MGJ

29.03±1.522)*
22.14±1.91

3.79±0.44*
1.22±0.56

5.12±1.01*
1.58±0.92

1)CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng
JungKwa produced by Maegmundong extract.
2)Values are mean±SD (n=40) of triplicate determinations.
*
Significantly different (p<0.05) by Student t-test.

Table 2. Proximate constituents of ginseng JungKwa produced by hot-water extract from Maegmundong (%)

Sample1) Moisture Crude protein Crude lipid Ash Nitrogen free extract

CGJ
MGJ

18.44±0.622)
18.65±0.43

0.59±0.10
1.46±0.13

trace
trace

0.96±0.08
3.49±0.14

80.01±2.11
76.40±2.03

1)
CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng JungKwa produced by Maegmundong extract.
2)Values are mean±SD of triplicate determinations.

Carbohydrate ES column을 장착한 HPLC system(Agilent

1200 series system with DAD detector at 203 nm and

ELSD)을 이용하여 분석하였다. 분석조건은 이동상으로 용

매A(acetonitrile 80 : water 5 : isopropyl alcohol 15)와 용매

B(acetonitrile 80 : water 25 : isopropyl alcohol 15)를 이용하

여 용매A를 0분(75%), 28분(15%), 35분(0%), 50분(75%)의

조건하에 유속 0.8 mL/min으로 흘려주었다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 정량

총 폴리페놀 함량 측정은 Coseteng과 Lee(23)의 방법을

이용하여 실험하였다. 즉 시료의 일정 희석액 1 mL에 Folin-

Ciocalteu시약 2.5 mL을 가하고 10분간 방치한 다음 7.5%

Na2CO3 1 mL을 첨가하여 30분간 실온에 방치한 후 분광광

도계(Spectronic Genesys
TM
2PC, Spectronic Instruments,

Rochester, NY, USA)로 760 nm에서 흡광도를 측정하였고,

표준물질로는 gallic acid를 이용하여 환산 정량하였다. 플라

보노이드 함량은 Nieva Moreno 등(24)의 방법을 일부 변경

이용하여 실험하였다. 즉 시료 1 mL에 80% ethanol용액 9

mL를 혼합한 후 이 혼합액 1.0 mL를 취하여 10% aluminum

nitrate 0.2 mL, 1 M potassium acetate 0.2 mL, 80% ethanol

4.3 mL를 혼합한 후 실온에서 40분간 방치한 것을 분광광도

계로 415 nm에서 흡광도를 측정하였고 총 flavonoid 함량은

quercetin을 이용하여 환산 정량하였다.

인삼정과 추출물의 항산화 활성 측정

인삼정과 추출물의 항산화 활성은 인삼정과 1 g에 20 mL

의 물을 가하여 70oC의 온도에서 2시간 추출한 후 그 추출액

을 이용하여 DPPH(2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl)용액

에 의한 전자공여능 및 hydrogen peroxide 소거활성을 측정

하였다. 전자공여능은 1.5×10-4 M DPPH용액 mL당 인삼정

과 추출액을 100, 200, 300 및 400 μL의 농도가 되도록 혼합

하여 37oC의 온도에서 30분간 방치한 후 540 nm에서 흡광도

를 측정하여 전자공여능을 비교 검토하였고(25), hydrogen

peroxide 소거활성은 Müller의 방법(26)에 따라 0.1 M

phosphate buffer(pH 5.0)와 추출물을 각각 1 mL를 혼합한

후, 여기에 다시 0.2 mL의 hydrogen peroxide를 첨가시키고

37oC의 온도에서 5분간 반응시켰다. 반응이 끝난 후 1.25

mM ABTS와 peroxidase(10 unit/mL)를 각각 0.3 mL 첨가

하여 최종적으로 37oC에서 10분간 반응시킨 후 405 nm에서

흡광도를 측정하여 다음과 같은 식으로 계산하여 활성을 비

교 검토하였다.

전자공여능 및 hydrogen peroxide 소거능(%)

＝(1－
시료첨가구의 흡광도

)×100시료무첨가구의 흡광도

통계처리

본 연구의 실험결과는 SAS Enterprise guide 3.0을 이용

하여 계산하였고, 두 시료 간에 비교는 Student t-test로 하

였다.

결과 및 고찰

색도

맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과의 색도는 밝기,

적색도 및 황색도가 각각 22.14, 1.22 및 1.58로 모두 설탕으

로 제조한 인삼정과의 29.03, 3.79 및 5.12값에 비하여 낮은

값을 보였다(Table 1). 이는 대부분 한약재 물질은 열수 추출

하게 되면 흑갈색의 색을 띠는 현상과 같은 현상으로 볶음맥

문동을 이용하여 만든 추출액도 자체가 거의 흑갈색을 띠고

있기 때문에 이 추출액으로 수삼을 졸이게 되면 흑갈색의

인삼정과가 만들어지는 것으로 보인다. 또 Song 등(21)의

보고에 의하면 정과 제조 시 과당을 이용하여 졸일 경우 다

른 당에 비하여 진갈색으로 가장 크게 변하였다고 보고한

바에 의하면 본 연구에서 맥문동 열수추출액으로 제조한 인

삼정과는 Table 3에서 나타난 바와 같이 과당의 함량이 가장

높아서 갈색화가 더욱 심하게 일어난 결과로 생각된다.

일반성분

인삼정과의 일반성분을 분석한 결과(Table 2), 정과제품

의 완성점을 최종 수분함량을 20% 정도로 맞춘 결과, 일반

인삼정과 및 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과 모두

18～20% 정도를 나타냈으며, 가용성 무질소물인 탄수화물

의 함량은 각각 76.40%와 80.01%로 맥문동 열수추출액으로

제조한 인삼정과가 일반인삼정과에 비하여 약 4% 정도는

낮지만 가당하지 않은 인삼정과로 볼 때 탄수화물의 함량에
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Table 3. Carbohydrate content on ginseng JungKwa produced by hot-water extract from Maegmundong (%)

Sample
1)

Oligosaccharides Disaccharides Glucose Fructose Total

CGJ
MGJ

2.68±0.642)
16.91±0.70

50.96±0.27
13.91±0.67

12.89±0.41
13.16±0.24

13.48±0.17
32.42±0.22

80.01±1.98
76.40±1.57

1)CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng JungKwa produced by Maegmundong extract.
2)
Values are mean±SD of triplicate determinations.

Table 4. Ginsenoside composition on ginseng JungKwa produced by hot-water extract from Maegmundong (mg%)

Sample1) Rh2 Rh1 Rg2 Rg3 Rg1 Rf Re Rd Rc Rb2 Rb1 Total

CGJ － －
1.8

 ±0.22)
3.5

±0.6
12.8

±1.2
303.0

±10.3
163.7

±9.6
142.1

±11.4
17.7

±1.4
14.8

±1.1
16.2

±2.0
675.6

±6.7

MGJ
4.6

±1.2
7.6

±0.4
44.3

±1.0
34.2

±3.1
56.5

±2.8
283.0

±2.6
120.7

±11.2
140.6

±9.7
19.4

±2.0
14.5

±2.1
14.7

±1.5
740.1

±5.5
1)
CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng JungKwa produced by Maegmundong extract.
2)Values are mean±SD of triplicate determinations.

는 큰 차이를 보이지 않았다. 그러나 조단백질 및 조회분의

함량에는 차이가 남을 볼 수 있었다. 즉 조단백질 함량은

1.46%, 조회분은 3.49%로 일반인삼정과의 0.59% 및 0.96%

에 비하여 약 3배 이상 차이가 남을 볼 수 있었다. 이는 Lee

등(14)이 맥문동을 식품학적으로 분석한 결과 건조 맥문동

에서 올리고당 함량이 80% 정도로 매우 높고 단백질과 회분

함량이 각각 5.63 및 2.47%라고 하였으며, 이 볶음맥문동을

추출할 경우 추출효율이 90% 이상을 나타냈으며, 졸임 과정

동안 맥문동 열수추출액의 고형함량이 상대적으로 높아짐

으로써(no data) 이 맥문동을 이용하여 만든 추출액으로 인

삼정과를 졸일 경우 일반 당으로 졸인 정과에 비하여 일반성

분의 함량이 증가하는 것을 볼 수 있었다. 또 일반 정과 제조

시 설탕을 이용하게 되면 최종 정과제품에서 인삼정과조직

내에 함유되어 있는 설탕함량이 높아 정과의 비중이 맥문동

열수추출액으로 제조한 인삼정과보다 높아 상대적으로 단

위 중량당 기타 타 성분의 함량이 낮아지는 원인으로 볼 수

있었다.

유리당 조성 및 함량

인삼정과의 유리당 함량을 분석한 결과는 Table 3과 같

다. 본 실험에서 설탕으로 제조한 일반 인삼정과는 설탕을

비롯한 이당류의 함량이 50.96%로 가장 많았고 올리고당은

2.68%로 가장 낮은 결과를 보였으나, 맥문동 열수추출액을

이용한 인삼정과는 fructose가 32.42%로 가장 많았고, 그 외

올리고당이 16.91%, 설탕 및 이당류가 13.91%, glucose가

13.16%로 비슷한 함량으로 구성하고 있었다. 맥문동 열수추

출액으로 제조한 인삼정과에서 올리고당 함량이 높은 것은

Lee 등(14)의 보고에서 맥문동의 탄수화물 구성이 올리고당

함량이 높았다고 보고한 것에 대한 결과와 일치함을 보였으

며 fructose의 함량이 높은 것은 맥문동의 올리고당 중 구성

단당류가 fructose일 가능성이 높은 것으로 추정되며 이에

대한 연구가 더 이루어져야 할 것으로 보인다. 이와 같이

정과제품을 제조할 경우 사용되는 당의 종류에 따라 최종

정과제품의 구성 당에 영향이 끼치므로 정과제조 시 적절한

당 종류를 선택할 필요가 있을 것으로 본다.

진세노사이드 조성 및 함량

맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과의 진세노사이드

조성 및 함량을 분석한 결과(Table 4), 진세노사이드 11종이

검출되었고, 설탕으로 제조한 인삼정과에서 검출되지 않은

진세노사이드인 Rh2와 Rh1이 검출되었다. 검출된 진세노사

이드 총 함량이 일반 인삼정과에서는 675.6 mg%인데 비하

여 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과는 740.1 mg%로

총 함량이 약 10%가 높게 함유되어 있었다. 이는 구성 진세

노사이드 성분 중 Rf, Re 및 Rb1은 일반정과에 비하여 다소

낮았으나 Rg류와 Rh류의 진세노사이드가 일반정과보다 함

량이 높아 총 함량이 높아진 것으로 나타났다. 인삼정과 제

조 시 진세노사이드 함량을 분석한 Lee 등(18)의 결과를 보

면, 특정사포닌 함량이 증가하였다고 보고한 바와 같은 결과

를 보여주었으며, 또 Kim 등(15)이 봉밀의 농도별에 따라

제조한 인삼정과에서 사포닌 함량에 차이가 남을 보고한 것

등을 비교할 경우 진세노사이드 조성의 함량에 차이가 있음

을 볼 수 있는데 이는 인삼정과 제조 시 제조 방법에 따라

큰 차이가 날 수 있음을 시사해준다. 또 Song 등(21)의 보고

에 의하면 졸일 때 사용되는 당 종류에 따라 진세노사이드

조성의 함량에 차이가 있다고 보고한 것 등을 고려하면 인삼

정과 제조 시 당 종류에 따라 진세노사이드 조성의 함량에

차이가 있음을 알 수 있다. 또 일반적으로 인삼은 음지성

식물로 재배하는 환경이나 재배조건 및 품종에 따라 인삼에

함유되어 있는 진세노사이드 조성의 함량에 큰 차이가 있다

고 보고(20,27-30)한 바 등을 고려하면 인삼정과 제품은 사

용되는 원료삼의 선택 및 제조하는 조건에 따라 품질이 다양

한 결과의 제품이 나올 수 있을 것으로 생각되어진다.

총 페놀화합물 및 플라보노이드 함량

맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과의 총 페놀화합

물과 플라보노이드 함량을 분석한 결과 Table 5와 같다. 총

페놀함량은 설탕으로 제조한 인삼정과는 5.02 g%, 맥문동
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Table 5. Total phenolic compound and flavonoid content on
ginseng JungKwa produced by hot-water extract from
Maegmundong (%, dry basis)

Sample1)
Total phenolic
compound

Total flavonoid

CGJ
MGJ

5.02±0.872)
5.46±0.96

0.014±0.009
0.016±0.010

1)
CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng
JungKwa produced by Maegmundong extract.
2)
Values are mean±SD of triplicate determinations.
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Fig. 1. Electron donating abilities of ginseng JungKwa pro-
duced by hot-water extract from Maegmundong. CGJ: gin-
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Fig. 2. Hydrogen peroxide scavenging activity of ginseng
JungKwa produced by hot-water extract from Maegmun-
dong. CGJ: ginseng JungKwa produced by sugar, MGJ: ginseng
JungKwa produced by Maegmundong extract.

열수추출액으로 제조한 인삼정과는 5.46%로 맥문동 열수추

출액으로 제조한 인삼정과에서 총 페놀화합물의 함량이 높

게 나타났다. Kim 등(31)의 보고에 의하면 수삼에 함유되어

있는 페놀화합물의 함량이 0.42% 정도이나 수삼을 증숙하

는 횟수가 증가함에 따라 페놀화합물의 함량이 증가하여 9

회 증숙하였을 때, 2.89%로 상당량 증가하였다고 보고한 것

을 비교해보면 본 인삼정과도 졸이는 과정에서 열변화에 의

하여 페놀성 화합물이 증가되어진 것으로 생각되어진다. 또

한 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과가 설탕으로 제

조한 인삼정과보다 함량이 높은 이유는 맥문동 열수추출액

이 함유하고 있는 자체 페놀성 화합물에 의한 영향일 것으로

생각된다. 총 플라보노이드 함량은 각각 0.014 및 0.016%로

설탕 및 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과 모두 비슷

한 경향을 보여주었다.

항산화활성

인삼정과 열수추출물에 대한 항산화능 중 DPPH용액을

이용한 전자공여능을 조사한 결과는 Fig. 1과 같다. DPPH용

액에 인삼정과 추출물의 첨가량을 높일수록 전자공여능이

비례적으로 증가하는 것을 볼 수 있었으며 설탕으로 제조한

인삼정과와 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과 모두

항산화활성을 보여주었으며, 맥문동 열수추출액으로 제조

한 인삼정과의 경우 DPPH IC50값으로 환산할 경우 약 34.5

mg/mL로서 항산화활성이 인정되는 것을 볼 수 있었다. 맥

문동추출액으로 제조한 인삼정과가 설탕으로 제조한 인삼

정과와 유의적인 수준에서 차이는 없었지만 약간 더 높은

결과를 보여주었는데 이는 설탕으로 제조한 인삼정과에 비

하여 맥문동추출액으로 제조한 인삼정과가 Table 1에서 보

여주듯이 성분 중 당류를 제외한 기타 성분의 함량이 높았을

뿐만 아니라, 총 페놀화합물의 함량이 높기 때문에(Table 3)

항산화활성이 더 높게 나타난 것으로 생각된다. 또 Hwang

등(32)이 배를 고온 처리할 경우 페놀 함량과 flavonoid 함량

이 증가하였으며 특히 총 페놀화합물의 함량이 증가한 처리

구에서 항산화활성이 높았다고 보고한 것을 보면 항산화효

과가 페놀화합물의 함량과 비례적으로 관계함을 알 수 있었

다. 또 hydrogen peroxide 소거활성을 측정한 결과, 두 인삼

정과 첨가중량으로 50 μg/mL 처리 시 각각 96% 및 92%를

나타내 모두 높은 hydrogen peroxide 소거활성을 보여주었

다(Fig. 2). 그러나 맥문동추출액으로 제조한 인삼정과가 설

탕으로 제조한 인삼정과보다 약간 낮은 소거활성을 보여주

었는데 이에 대한 연구는 더 검토할 필요가 있을 것으로 보

인다. 또 Park 등(33)이 보고한 바에 의한 flavonoid 화합물

의 항산화활성은 β ring의 hydroxylation의 위치와 수에 많

은 영향을 받는다고 하였는데 이를 고려해보면 인삼이 가지

고 있는 flavonoid 물질이 맥문동의 것보다 구성하고 있는

종류에 의한 차이가 있을 것으로 보여 향후 이에 관한 연구

가 더 검토되어져야 할 것으로 생각된다.

요 약

인삼정과 제조 시 이용되는 당 용액 대신에 올리고당 함량

이 높은 맥문동의 열수추출액을 이용하여 인삼정과를 제조

한 후 품질 특성을 조사하였다. 맥문동 추출액으로 제조한

인삼정과는 가용성 무질소물인 탄수화물의 함량이 76.40%

로 설탕으로 제조한 인삼정과의 80.01%에 비하여 약 4% 정

도 낮았고, 조단백질 및 조회분 함량은 각각 1.46% 및 3.49%
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로 일반인삼정과의 0.59% 및 0.96%에 비하여 약 3배 이상

높았다. 맥문동 열수추출액을 이용한 인삼정과에서 유리당

조성 및 함량은 fructose가 32.42%로 가장 많았고, 그 외 올

리고당이 16.91%, 설탕 및 이당류가 13.91%, glucose가

13.16%이었으며, Rh2를 비롯한 진세노사이드 11종이 검출

되어 총 함량이 740.1 mg%로 일반 인삼정과(675.6 mg%)보

다 더 높았다. 총 페놀화합물과 플라보노이드 함량은 각각

5.46과 0.016%로 일반인삼정과의 5.02와 0.014%보다 높았

다. 맥문동 열수추출액으로 제조한 인삼정과의 항산화활성

은 DPPH IC50값이 인삼정과 중량기준으로 약 34.5 mg/mL

이었으며, hydrogen peroxide 소거능은 50 μg/mL의 농도에

서 92%의 소거능을 보여주었다.
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