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ABSTRACT

Objectives：Genetic analysis and taste pattern were performed to identify species between Glycyrrhiza uralensis 

and G. glabra which are officially listed in Korean Pharmacopoeia Ⅸ as origin of Gamcho(gāncǎo, licorice root, 
Glycyrrhizae Radix et Rhizoma).

Methods：Genetic analysis showed that identification between two species was done by comparing base sequence 

of ITS(intergenic transcribed spacer) and trnH-psbA regions from eleven Gamchoes sold in market. There was 

different taste pattern using by taste sensor in Glycyrrhiza uralensis and G. glabra.

Results：Genetic analysis showed that six Gamchoes from China were identified as Glycyrrhiza uralensis and 

five Gamchoes from Uzbekistan were G. glabra. From the results of taste pattern, sourness and astringency of 

Glycyrrhiza uralensis from China were significantly higher than G. glabra from Uzbekistan, and aftertaste of 

astringency, aftertaste of umami, and saltiness of Glycyrrhiza uralensis were signicantly low as compared to G. 

glabra. There is no significant difference between two species in terms of bitterness, aftertaste of bitterness, 

and umami.

Conclusions：Taken together, Glycyrrhiza uralensis from China and G. glabra from Uzbekistan were identified 

by taste sensor, and this technic could be applied to establishment of taste pattern marker for identification of 

different species located in various regions.
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서  론

『대한약전 제9개정』1)은 甘草를 콩과 식물인 감초

(Glycyrrhiza uralensis Fischer.), 광과감초(G. glabra L.) 

또는 창과감초(G. inflata Batal.)의 뿌리 및 뿌리줄기로 규

정하고 있다. 현재 국내에 약용으로 유통되는 甘草의 대부분

은 중국산이며, 최근 들어 우즈베키스탄산도 수입량이 증가하

고 있다. 식품의약품안전청에서는 『대한약전 제9개정』1)과 

『원색 한약재감별도감』2)을 통해 상기 3종의 성상 기준을 

각각 제시하고 있으나, 甘草는 斜切된 채 유통되는 경우가 

대부분이므로, 육안으로 감별하는 것은 쉽지 않다. 따라서 자

외선분광법과 박층크로마토그래피3), 적외선분광법4) 및 광학현

미경하 형태조직학적 관찰5-7) 등 여러 가지 감별 방법이 시도

되어왔다.

그러나 생육환경에 따라서 분광법이나 현미경 검경으로 구

별이 용이하지 않은 경우가 적지 않으므로 현재로써는 유전자 

분석을 통한 감별이 가장 정확한 방법으로 정립되어 있다. 감

초의 종별 유전자 분석에 관한 연구로는 ITS(intergenic 
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transcribed spacer) 등의 유전자 부위를 이용하여 감초의 

종을 구별한 Kondo 등의 연구8)가 대표적이다.

한편, 일본에서는 미각센서를 이용한 품질평가가 활발히 

진행되고 있는데, 한약의 미각 평가9), 녹차의 미각 평가10), 

한약 중 이산화황 잔류 정도에 따른 미각 변화11) 등이 연구된 

바 있다. 이 때 사용된 미각센서는 기존의 전자혀와 달리 인

간의 미뢰와 유사하게 구현된 인공 지질막으로서, 맛 물질의 

농도에 따라 신맛·쓴맛·떫은맛·감칠맛·짠맛 등이 각각 

인지되며 인간의 미각에 비해 최대 100배까지 정밀한 비교가 

가능하다12). 또한 분석 방법이 간편하고 시간이 적게 소요되

므로 기존의 품질평가 방법들을 보완하는 용도로 편리하게 이

용할 수 있다.

본 연구에서는 산지 및 기원종이 다른 한약재는 맛도 다르게 

느껴질 것이라는 가정하에 미각센서를 한약재 종감별에 활용하

고자 하였다. 유전자 분석을 통해 감초(G. uralensis) 및 광과

감초(G. glabra)로 동정된 甘草 시료의 미각패턴을 비교한 결

과 일정한 감별점을 확인할 수 있었기에 보고하고자 한다.

재료 및 방법

1. 재료

甘草는 한약재 유통업체 8개소로부터 원산지가 표기된 절

편품으로 중국산 6점과 우즈베키스탄산 5점 등 11점을 구입

하여 『대한약전 제9개정』의 「甘草」 성상 기준에 부합함

을 확인한 뒤 사용하였다(Table 1).

Table 1. List of samples in this study

No. Sample Origin Manufactory

1 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Nei Mongol) A

2 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Nei Mongol) A

3 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Nei Mongol) A

4 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Nei Mongol) B

5 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Nei Mongol) C

6 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma China(Xinjiang) C

7 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma Uzbekistan D

8 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma Uzbekistan E

9 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma Uzbekistan F

10 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma Uzbekistan G

11 Glycyrrhizae Radix
et Rhizoma Uzbekistan H

2. 방법

1) 유전자분석을 통한 기원종 확인
준비된 甘草 약재를 멸균된 막자사발에 담고 액체질소를 

부어가며 미세분말 상태로 마쇄한 후, NucleospinⓇ PlantII 

kit(MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG, Germany)를 

이용하여 DNA를 추출하였다.

시료의 ITS 부위를 증폭하기 위해 ITS1(5'-TCC GTA 

GGT GAA CCT GCG G-3')과 ITS4(5'-TCC TCC GCT 

TAT TGA TAT GC-3') primer13)를, trnH-psbA 부위를 증

폭하기 위해 trnH-forward(5'-ACG GGA ATT GAA CCC 

GCG CA-3')14)와 Gly-trnHR1(5'-CAT ATG ACT TCA 

CAA TGT AAA ATC-3') primer8)를 사용하였다. PCR 반응

액은 2× Multiplex Pre-Mix(Solgent, Korea)에 5 ng 

template DNA 1 μL와 10 pmole의 primer를 각각 1 μL 

혼합하여 총 20 μL로 조성하였다. PCR은 C1000 Thermal 

cycler(BIORAD, USA)를 이용하여 95 ℃에서 2분간 

predenaturation한 후 95 ℃에서 20초간 denaturation, 55 

℃에서 40초간 annealing, 72 ℃에서 1분간 extension을 

35회 수행하고 마지막으로 72 ℃에서 5분간 반응시켰다. 증

폭된 산물은 LoadingSTAR(Dynebio, Korea)를 1 μL을 넣

어 혼합한 후, 1.5% agarose gel에서 전기 영동하여 젤 영

상 분석장치(U:Genius, Syngene, England)로 관찰하였다. 

증폭된 밴드만을 잘라내어 LaboPass™ Gel extraction 

kit(Cosmogenetech, Korea)를 사용하여 정제한 후, 

Macrogen사(Korea)에 염기서열 분석을 의뢰하였다. 염기서열 

분석 결과는 NCBI GenBank의 BLAST (http://blast.ncbi. 

nlm.nih.gov/) 검색을 이용하여 기존의 등록된 염기서열과 

유사성을 비교하고, BioEdit ver. 7.0.5 (http://www. 

mbio.ncsu.edu/BioEdit/bioedit.html)로 염기서열 alignment

를 수행하였다.

이상에서 확인된 염기서열을 다음의 유전자 분류키8)에 적

용하여 시료를 동정하였다.

1. nrDNA의 ITS 부위의 genotype이 I-3(187번째 염기가 

C, 411~413번째 염기가 TGC)이다.

   2. cpDNA의 trnH-psbA 부위의 genotype이 T-1(72번째 

염기가 C, 171번째 염기가 T)이다. ····· G. uralensis

1. nrDNA의 ITS 부위의 genotype이 I-2(187번째 염기가 

T, 411~413번째 염기가 CAA)이다.

   2. cpDNA의 trnH-psbA 부위의 genotype이 T-2(72번

째 염기가 C, 171번째 염기가 G)이다. ···· G. glabra

   2. cpDNA의 trnH-psbA 부위의 genotype이 T-3(72번

째 염기가 T, 171번째 염기가 T)이다. ···· G. inflata

2) 미각패턴 측정
각각의 甘草 절편 50 g에 250 mL의 초순수를 가하여 15

시간 실온에 둔 뒤 탈지면으로 여과하였다. 여액 40.0 g에 1 

M 염화칼륨 수용액 800 μL를 가하고 초순수를 가하여 총 

80.0 g이 되도록 한 후 시료액으로 사용하였다. 보정액으로

는 10 mM 염화칼륨 수용액을 사용하였다.

미각센서 기기는 SA402B(Insent, Japan)를 이용하였으

며, 센서는 ‘foodstuff sensor’ 5종(CT0, C00, AAE, 

CA0 및 AE1)을 장착하고, ‘2 step washing sample 

measurement’ 모드에서 4회 반복 측정하였다. 측정결과는 

분석 소프트웨어(Taste analysis application, Insent, 

Japan)를 이용하여 ‘Basic process’ 모드에서 산출하였다.

표시 단위는 분석 소프트웨어에서 산출되는 미각정보 단위

(taste information unit)로 하였다. 미각정보 단위는 

Kobayashi 등12)이 제안한 단위로써, 인간이 구별할 수 있는 

맛의 최소 차이를 1 단위로 정한 것이며 미각센서는 0.01 단

위까지 측정이 가능하다.
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3) 통계처리
결과값의 표기는 ‘평균±표준편차’로 표시하였다. 실험

군별 차이의 유의성 검증은 일원분산분석(one-way ANOVA) 

및 독립표본 t-test를 실시하여 P < 0.05 인 경우 유의한 것

으로 판정하였다.

결  과

甘草 시료를 대상으로 nuclear ribosomal DNA(nrDNA)

의 intergenic transcribed spacer(ITS) 부위와 chloroplast 

DNA(cpDNA)의 trnH-psbA intergenic 부위의 염기서열 분

석 결과를 Kondo 등의 연구8) 결과와 비교하여 기원종을 확

인하였다. 총 11개 시료 중, 7~11번 시료는 ITS 부위에서 

I-2 genotype, trnH-psbA 부위에서 T-2 genotype을 나

타내어 광과감초(G. glabra)로 확인되었으며, 1~6번 시료는 

ITS 부위에서 I-3 genotype을 나타내어 감초(G. uralensis)

로 확인되었다(Table 2, Figure 1~2).

Table 2. Characteristics of ITS regions and chloroplast(trnH-psbA) 
genes used in this study

No. Origin ITS 
genotype

trnH-psbA 
genotype Result

1 China(Nei Mongol) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
2 China(Nei Mongol) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
3 China(Nei Mongol) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
4 China(Nei Mongol) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
5 China(Nei Mongol) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
6 China(Xinjiang) I-3 T-1 Glycyrrhiza uralensis
7 Uzbekistan I-2 T-2 Glycyrrhiza glabra
8 Uzbekistan I-2 T-2 Glycyrrhiza glabra
9 Uzbekistan I-2 T-2 Glycyrrhiza glabra
10 Uzbekistan I-2 T-2 Glycyrrhiza glabra
11 Uzbekistan I-2 T-2 Glycyrrhiza glabra

Figure 1. Nucleotide sequence comparisons of G. uralensis and G. glabra amplified using ITS1/ITS4 regions.

Figure 2. Nucleotide sequence comparisons of G. uralensis and G. glabra amplified using trnH-psbA regions.

甘草 시료의 미각패턴을 비교한 결과, 대체로 모든 시료에

서 짠맛(saltiness)과 감칠맛의 후미(richness)가 높고 신맛

(sourness)이 낮은 유사한 패턴을 나타냈다(Figure 3). 그러

나 감초와 광과감초로 나누어 비교한 결과 신맛(sourness), 

떫은맛(astringency), 떫은맛의 후미(aftertaste-A), 감칠맛

의 후미(richness) 및 짠맛(saltiness)에서 각 종간에 유의한 

차이를 보였다(P<0.05). 특히 신맛에서 감초는 -3.47±0.70 

단위인데 비해 광과감초는 -6.14±0.81 단위로 가장 큰 차

이를 보였으며(P≒0.0004), 짠맛의 경우 감초는 

18.87±1.49 단위인데 비해 광과감초는 21.73±1.10 단위(P

≒0.0053), 감칠맛의 후미는 감초가 10.11±1.04 단위인데 

비해 광과감초가 12.11±0.80 단위(P≒0.0058)로 뚜렷한 차

이를 보였다(Figure 4). 감칠맛의 후미와 짠맛의 합산값은 감

초가 27.65~31.11 단위, 광과감초가 31.45~35.43 단위로 

더욱 유의한 차이를 보였으므로(P≒0.0004), 이 합산값과 신

맛을 각각 축으로 하였을 때 합산값 약 31.3 단위와 신맛 약 

-4.9 단위를 기준으로 감초와 광과감초가 명확하게 클러스터

링되는 것을 확인할 수 있다(Figure 5).

Figure 3. Taste patterns of samples. Aftertaste-B is aftertaste of 
bitterness. Aftertaste-A is aftertaste of astringency. Richness is 
aftertaste of umami. The unit is ‘taste information unit’ 
suggested by Kobayashi et al.(2010).
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Figure 4. Taste difference among G. uralensis and G. glabra. The 
bar graphs show tastes respectively. Each bar represents the 
mean(±SD, n=5~6) taste difference. *, P<0.05, tested by student 
t-test. Aftertaste-B is aftertaste of bitterness. Aftertaste-A is 
aftertaste of astringency. Richness is aftertaste of umami. The unit 
is ‘taste information unit’ suggested by Kobayashi et al.(2010).

Figure 5. Taste clustering of G. uralensis and G. glabra. The unit 
is ‘taste information unit’ suggested by Kobayashi et al.(2010).

고  찰

甘草는 『東醫寶鑑』에 수재된 처방 중 가장 많이 응용된 

한약재로서15), ‘약방의 감초’라는 속담이 있듯이 한약에서 

중요한 위치를 점하고 있다. 甘草의 기원종 규정에 있어서 우

리나라의 『대한약전 제9개정』1) 및 중국의 『中華人民共和

國藥典 2010年版』16)에서는 콩과 식물인 감초(Glycyrrhiza 

uralensis Fischer.), 광과감초(G. glabra L.) 또는 창과감초

(G. inflata Batal.)의 뿌리 및 뿌리줄기로 규정하고 있으며, 

일본의 『第十五改正日本藥局方』17)에서는 감초 또는 광과감

초의 뿌리와 기는줄기로 규정하고 있다. 즉, 우리나라와 중국

은 감초, 광과감초 및 창과감초를 감초의 기원종으로 인정하

고 있는 반면 일본은 창과감초를 제외한 2종만을 인정하고 

있다. 이와 같이 한 가지 한약재의 기원종이 여러 종일 경우

에는 일정 수준의 품질 유지 및 위변조품의 혼입을 막기 위해 

감별기준이 제시되어야 한다. 이에 따라 식품의약품안전청에

서는 『대한약전 제9개정』1)과 『원색 한약재감별도감』2) 및 

『한약재 관능검사지침』18)을 통해 성상 기준을 각각 제시하

고 있으나, 전형일 때의 형태를 기준으로 설명하고 있어 대부

분의 甘草가 斜切된 채 유통되는 현실에 적용하는 것은 어려

움이 많다. 이렇게 육안감별이 쉽지 않음에 따라 광학현미경

을 이용한 형태조직학적 관찰이 연구된 바 있으나, 섬유성의 

정도를 제외한 형태학적 구조가 대체로 유사하고6), 분말 상태

에서는 감별이 힘들다고 보고되었다5). 또한 생육환경이나 등

급에 따라 형태적·성분학적 특성은 달라질 수 있다는 점이 

문제시된다. 따라서 현재로써는 생육 환경에 영향을 받지 않

는 유전자 분석을 통한 감별이 주로 이용되고 있다.

甘草의 유전자 감별에 있어서 Kondo 등은 Glycyrrhiza 

uralensis, G. glabra 및 G. inflata 등 3종 甘草의 잎과 열

매 형태 등 식물형태학적 비교를 통해 종이 확인된 205점의 

시료를 대상으로 4개의 유전적 부위(ITS, rbcL, matK, 

trnH-psbA)의 염기서열 비교를 통해 감별기준을 제시한 바 

있다8).

현재 국내에 한약재로 유통되고 있는 甘草는 대부분 수입

산인데, 이는 甘草의 생육 환경이 우리나라와 적합하지 않기 

때문으로 여겨진다. 감초는 해발 400~2,700 m에서, 광과감

초는 500~1,300 m에서, 창과감초는 약 1,100 m 고지에서 

자라며, 감초는 중국 북부와 서부 및 중앙아시아 등 넓은 지

역에 분포하는 반면 광과감초와 창과감초는 주로 중앙아시아 

지역에 분포하고 있다19). 수입산 甘草 중 가장 큰 비중을 차

지하는 것은 중국산이며, 근래에 우즈베키스탄으로부터의 수

입량도 증가하고 있다.

유전자 분석 이외에 甘草의 산지 및 종감별 방법을 모색하

는 과정에서, 일본 학계에서 미각센서를 이용한 식품 및 한약

의 품질평가 연구가 이루어지는 것9-11)에 착안하여 미각센서

를 이용한 甘草의 산지 및 종감별 가능성을 타진하였다. 즉, 

기원종이 다른 한약재는 맛도 다르게 느껴질 것이라는 데 착

안하여, 이를 미각센서로 측정·비교함으로써 감별점을 확인

하고자 하였다.

시중에 유통되는 甘草 11점을 구입하여 먼저 유전자 분석

을 통해 동정한 결과, 중국산 甘草 6점은 모두 감초(G. 

uralensis)였으며, 우즈베키스탄산 甘草 5점은 모두 광과감초

(G. glabra)로 확인되었다(Table 2). 이를 실온침출하여 미각

센서로 측정한 결과, 전체적으로 유사한 미각패턴을 보인 가

운데 신맛, 떫은맛, 떫은맛의 후미, 감칠맛의 후미 및 짠맛에

서 감초 그룹과 광과감초 그룹이 유의한 차이를 보였다

(Figure 4). 신맛과 떫은맛은 감초가 더 높은 반면에 떫은맛

의 후미, 감칠맛의 후미 및 짠맛은 광과감초가 더 높게 나타

났다. ‘후미(後味)’란 음식물을 삼킨 뒤에도 혀에 남아 있

는 맛으로서, 미각수용체에 대한 결합이 오래 지속되는 물질

의 맛이며 쓴맛, 떫은맛 및 감칠맛에서 후미가 존재한다.

감칠맛의 후미, 짠맛, 그리고 신맛을 각각 축으로 하여 나

누었을 때 감초와 광과감초가 구분되는 것을 확인할 수 있었

으며, 특히 신맛을 가로축으로 하고 감칠맛의 후미와 짠맛의 

합산치를 세로축으로 하였을 때 좌표 약 (-4.9, 31.3)를 기

준으로 figure 5와 같이 뚜렷한 클러스터링을 보였다. 즉, 감

초는 신맛이 약 -4.5 단위 이상이고 감칠맛의 후미와 짠맛의 

합산치가 약 31.1 단위 이하였으며, 광과감초는 신맛이 약 

-5.2 단위 이하이고 감칠맛의 후미와 짠맛의 합산치가 약 

31.4 단위 이상이었다. 이를 통해 감초와 광과감초를 구별할 

수 있었다.

일반적으로 신맛은 유기산 등 산성물질의 맛이며, 짠맛은 
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염화나트륨 등 염류의 맛이고, 감칠맛은 글루탐산 등 아미노

산의 맛이다. 따라서 향후 감초와 광과감초의 수용성 성분 중 

산성물질, 염류, 아미노산 등의 조성을 비교함으로써 성분학

적인 감별키를 찾을 수 있을 것이다. 또한, 향후 맛 평가 패

널을 활용하여 실제 관능상의 맛과 미각센서로 측정한 미각패

턴을 비교할 필요가 있다. 아울러 본 연구에서는 중국산 감초

와 우즈베키스탄산 광과감초만을 비교하였다는 한계점이 있으

므로 향후 동일한 산지에서 생산된 감초, 광과감초 및 창과감

초의 비교연구 또는 동일한 기원종의 여러 산지별 비교연구가 

진행되어야 할 것이다.

결  론

공정서에서 복수의 기원종이 인정되고 있는 甘草의 감별을 

위해 시중에서 유통중인 甘草 11점을 구입하여 유전자 분석

과 미각패턴 측정을 한 결과는 다음과 같다.

1. 유전자 분석 결과, 원산지가 중국인 甘草 6점은 모두 감초

(Glycyrrhiza uralensis)였고, 원산지가 우즈베키스탄인 

甘草 5점은 모두 광과감초(G. glabra)였다.

2. 미각패턴 분석 결과, 중국산 감초는 우즈베키스탄산 광과

감초에 비해 신맛과 떫은맛이 유의하게 높게 나타났으며, 

떫은맛의 후미, 감칠맛의 후미 및 짠맛은 유의하게 낮았

다. 쓴맛, 쓴맛의 후미 및 감칠맛은 두 종간에 유의한 차

이가 없었다.

3. 이 연구를 통해 중국산 감초와 우즈베키스탄산 광과감초를 

미각센서로 감별할 수 있으며, 향후 다양한 산지의 시료를 

확보하여 추가로 연구함으로써 미각패턴 감별키를 정리할 

수 있을 것으로 사료된다.
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