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  요 약 : 본 연구는 마이크로파 저온진공건조 기술을 이용하여 고효율 인삼개발을 하고자 하였다. 홍삼 
제조 공정에서 증삼 후 60-70℃에서 24시간 동안 건조하고 다시 40℃에서 72시간동안 건조한 열풍 건
조 홍삼과 증삼 후 마이크로파 저온진공건조기에서 900 watt, 2.45 MHz, 50 mmHg 조건으로 5시간동
안 건조하고 다시 750 mmHg로 2시간동안 건조한 홍삼으로 조직 관찰, 관능평가, 진세노사이드 및 조
사포닌 함량 변화 등을 비교하였다. 그 결과, 마이크로파 저온진공 홍삼은 색도가 밝은 색으로, 표면적
은 다공성 조직으로 변화하였으며, 향미를 높이고 쓴 맛을 크게 감소시킴과 동시에 단 맛을 증가시켜 
종합적인 선호도를 높였다. 또한, 단시간에 진세노사이드 Rg1과 Rb1 함량을 열풍 건조 홍삼에 비해 1시
간대에서 약 6배, 8배가 증가되었으나, Rg3 함량에서는 큰 차이가 나타나지 않았다. 마지막으로 조사포
닌 함량은 10-20분대부터 크게 증가하여 이후 지속적으로 높은 함량이 나타났다. 이와 같은 결과를 종
합해보면, 마이크로파 저온진공홍삼은 열풍 건조 홍삼에 비해 다공성 조직 변화를 통해 단시간에 진세노
사이드 및 조사포닌에 대한 추출 수율을 높이고 향미와 식감을 개선시켜 홍삼에 대한 선호도를 높일 수 
있음을 확인되었다. 

주제어 : 마이크로파, 인삼, 저온진공건조, 진세노사이드, 조사포닌

  Abstract : The purpose of this study was to develop the high efficiency of ginseng by using 
microwave low temperature vacuum drying technology. In red ginseng manufacturing processes, the 
study results compared the hot-air drying red ginseng dried during 24hours in 60-70℃ and redried 
during 72hours in 40℃ after the steaming ginseng with the red ginseng dried in microwave low 
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temperature vacuum dryer on condition that 900 watt, 2.45 MHz, 50 mmHg during 5 hours and 
redried during 2 hours on 750 mmHg after the steaming ginseng about observation of tissue, 
sensory evaluation and a change of ginsenoside and crude saponin content. As a result, the red 
ginseng in microwave low temperature vacuum was had high brightness, the surface turned into 
porosity tissue and added more flavor, decreased bitterness highly on the contrary increased 
sweetness at the same time that elevated the comprehensive preference. Moreover, In a short time, 
the content of ginsenosides Rg1 and Rb1 increased about sixfold, eightfold in one time zone but 
there were no wide difference in content of Rg3 as compared to the hot-air drying red ginseng. 
Finally, content of crude saponin was increased widely at 10-20 minutes and stayed high crude 
saponin content consistently. Therefore, this result indicated that the red ginseng in microwave low 
temperature vacuum increased extraction yields of the ginsenosides and crude saponin through a 
change of porosity tissue and improved flavor and texture compare with the general hot air dried 
red ginseng in a short time. According to these results, that provided that could increase the 
preference about red ginseng. 

Keywords : microwave, ginseng, low temperature vacuum dry, ginsenoside, crude saponin

1. 서 론

산업화 및 서구화에 따른 생활환경의 변화로 
인해 미세먼지와 같은 환경오염물질의 노출과 인
스턴트 및 포화지방산이 함유된 식품 섭취 등으
로 면역기능이 저하됨에 따라 아토피피부염, 천
식, 알러지, 류마티스 관절염 등 다양한 면역 질
환 발병율이 증가되고 있다[1]. 이로 인해 면역력 
증강을 도모하고자 많은 노력을 하고 있는 실정
으로 마늘, 알로에, 프로폴리스 등의 면역력 증강
제 시장이 연간 10-20% 상승세를 나타내어 
2015년에는 2,500억 원 규모의 시장으로 성장하
였다[2]. 최근 통계에 의하면, 건강기능식품 중에
서 홍삼을 소재로 한 제품 판매가 가장 많은 것
으로 보고되었다[3]. 

홍삼은 동양의학에서 다양한 효능을 갖는 인삼
의 저장성에 대한 취약점을 보완하고자 밭에서 
4-6년간 재배한 후 8월과 10월 사이에 수확한 
수삼을 쪄서 건조하고 제조함으로써 저장 기간을 
연장시킨 1차 가공물이다[4,5]. 홍삼에 가장 많이 
함유되어 있는 대표적인 진세노사이드
(ginsenoside) 성분인 Rg1, Rb1, Rg3는 콜레스테
롤 대사 촉진, 면역조절, 항염증, 항암 및 항혈전 
등의 효능으로 인해 건강기능성 식품의 원료로 
활용되고 있다[6-9]. 그러나 홍삼 제조 시 열 처

리에 의해 기능성 성분 감소와 제조 후에도 색도
의 변화로 품질이 열악한 경우가 있어 이와 같은 
문제점을 보완하기 위한 연구가 다양하게 진행된 
결과, 발효, 아임계수 추출, 마이크로파, 초고압 
등을 활용한 방법이 보고되었다[10-12]. 특히, 마
이크로파 진공 건조를 이용한 가공법은 금 등
[13]에 의해 개발된 이후 과일, 채소, 인삼 등 식
품의 장기 보관 방법으로 많이 활용되고 있다
[14,15]. 그러나 최 등[16]은 마이크로파를 이용
한 인삼은 개별 진세노사이드 함량이 공정 조건
에 따라 크게 달라지는 것을 보고하였다.

본 연구에서 활용된 마이크로파를 이용한 저온
진공건조 기술은 가공 적정성을 향상시켜 관능적 
품질을 높일 수 있는 천연물 건조법으로 초기 추
가 설치비용이 증가하는 단점이 있으나, 저온 진
공상태에서 조직에 다공성을 부여함으로써 추출 
시 용해도 및 수분 복원력을 극대화하여 높은 수
율을 얻을 수 있고 살균기능, 단시간 추출, 수율
과 추출 효율의 증가, 가공시간 단축 및 생산 원
가가 적은 제품화 등 많은 장점을 가지고 있다. 

따라서 본 연구에서는 마이크로파를 이용한 저
온진공건조 기술을 홍삼 제조공정에 적용하여 조
직, 관능 평가, 진세노사이드 및 조사포닌 함량 
등을 열풍 건조 제조 홍삼과의 비교를 통해 활용
성을 제고하고자 하였다.
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2. 재료 및 방법

2.1. 실험 재료

본 실험에서 사용한 인삼은 충청남도 금산에서 
2016년 10월 중순에 수확된 4년근 수삼을 구입
하여 체형이 비슷하고 상처가 없는 건전한 것만
을 선별하여 사용하였다. 진세노사이드 Rb1, Rg1, 
Rg3 등은 Sigma Company (Seoul, Korea)에서 
구입을 하였다. 

2.2. 홍삼제조 공정

인삼을 2시간동안 98℃에서 증삼기(Dongbang 
P&B, Korea)를 활용하여 증삼 후 대조군으로 사
용한 일반 홍삼(Red ginseng)은 60-70℃에서 24
시간동안 건조기(Labhouse, Korea)에서 건조 후 
다시 40℃에서 72시간동안 건조하였으며, 마이크
로파 저온진공 홍삼(Microwave-assisted low 
temperature vacuum dry in red ginseng)은 마이
크로파 진공건조기(Uniontech, Korea)에 증삼 후 
900 watt, 2.45 MHz, 50 mmHg 조건으로 5시
간동안 건조 후 다시 750 mmHg로 2시간동안 
건조하여 홍삼을 제조하였다. 

2.3. 홍삼 추출 및 농축물 제조

홍삼 추출물은 위와 같은 방법에 의해 제조된 
홍삼 100 g과 증류수 2,500 ㎖을 추출기(Nxen 
tech Co., Korea)에 첨가하여 90℃에서 추출하였
으며, 시간대별(3, 6, 10, 20, 30, 60, 360, 720, 
1,440분)로 샘플을 획득하여 No. 2 여과지
(Whatman international limited, England)로 여
과하였다. 여과된 샘플은 Rotary vacuum 
evaporator(N-N series, EYELA Co., Japan)로 
45℃에서 감압 농축 후 본 실험에 사용하였다.

2.4. 홍삼 추출물의 관능평가

일반 홍삼과 마이크로파 저온진공 홍삼 추출물
의 향미와 쓴맛, 단맛, 총괄 수용도를 측정하기 
위하여 관능평가를 실시하였다. 관능평가를 하기 
위한 패널요원 선정은 홍삼의 맛과 향미에 대한 
지식을 가지고 있는 훈련된 20명의 관능검사요원
을 선정하였다. 각각의 홍삼 농축액 2 g을 85℃ 
온수 100 ㎖에 용해하여 시료를 준비하고 훈련된 
관능검사요원을 대상으로 홍삼의 향미와 쓴맛, 단
맛, 총괄 수용도를 9점 평점법으로 상대평가 하
였다.

2.5 분석 

  2.5.1. 홍삼 조직 단면 검사
일반 홍삼과 마이크로파 저온진공 홍삼의 조

직, 형태학적 차이를 검사하고자 추출물 제조 전 
각각의 홍삼을 수직으로 절단하여 고 진공 증착
기(Polaron SCC502 sputter)에서 gold coating한 
후 주사전자현미경(Scanning electron microscope, 
Zeiss Co., Germany)을 사용하여 시료의 단면을 
50배, 3,000배로 확대하여 촬영하였다.

  2.5.2. 홍삼 추출물의 진세노사이드 함량 분석
일반 홍삼과 마이크로파 저온진공 홍삼 추출물

의 진세노사이드 3종(Rb1, Rg1, Rg3)을 측정하기 
위해 High performance liquid chromatography 
(HPLC, Shimadzu Co., Japan)를 활용하여 다음
과 같은 방법으로 분석하였다. 농축액을 원심분리 
후 상청액을 획득하여 0.45 μm membrane 
filter로 여과하고 그 여과액을 HPLC는 LC-20A 
시리즈로 controller(CBM-20A), pump 
(LC-20AD), column oven(CTO-20A), diode 
array detector(SPD-M20A)를 사용하였으며, 컬
럼은 C18(250X4.6mm)을 이용하였다. 이동상은 
3차 증류수(A)와 Acetonitrile(B)로 gradient 
elution system을 적용시켜 0-45분(18%-22%, 
B), 45-85분(22%-35%, B), 85-110분(35%- 
55%, B), 110분-125분(55%-60%, B), 125분
-145분(60%-100%, B), 145분-155분(100%, B)
로 설정하였다. 유속은 1.0 ㎖/min으로 흘려주었
으며, 주입량은 30 ㎕이었고, column 온도는 4
0℃를 유지하면서 UV wavelength는 203 nm로 
설정하여 검출하였다.

  2.5.3. 홍삼 추출물의 조사포닌 함량 분석
농축액을 100 ㎖의 농축 플라스크에 취하고 

수포화 부탄올 50 ㎖를 가하여 환류 냉각기를 붙
인 항온 수조에서 70-80℃로 약 1시간 추출하여 
냉각하고 여과한 후, 잔류물에 대하여 같은 조작
을 계속 2회 반복한다. 여과지는 수포화 부탄올 
10 ㎖로 세척하고 여액 및 세액을 합하여 250 
㎖ 분액깔때기에 넣고 물 20 ㎖로 진탕시켜 수세
한다. 수포화 부탄올 추출액 전액을 미리 항량시
킨 농축 플라스크에 옮겨 60±2℃ 항온 수조에서 
감압 농축하여 부탄올을 제거한 다음, 잔류물에 
에테르 50 ㎖를 넣고 환류 냉각기를 붙인 수욕상
에서 36℃로 30분 동안 가열하여 탈지 시킨 후 
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Fig. 1. Scanning electron micrographs of microwave-assisted low temperature vacuum dry 
in red ginseng. Pictures of A1, A2, and A3 represent the specimens of red ginseng 
prepared by air drying and were the original form, 50 times, and 3,000 
magnification, respectively. Pictures of B1, B2, and B3 represent the specimens of 

red ginseng prepared by microwave-assisted low temperature vacuum drying. 

에테르를 제거하였다. 잔류물은 드라이오븐기 
(Memmert, Germany)에서 105℃로 20분 동안 
건조하고 데시케이터에서 30분간 식혀 무게를 측
정한 후, 조사포닌 함량을 구하였다.

2.6. 통계처리

모든 실험 결과는 3회 반복 측정하였으며 평균
±표준편차로 표시하였다. 각 실험결과의 통계처
리는 SAS for windows program 7.2를 이용하여 
ANOVA 분산분석을 실시하였고, 시료간의 유의
적 차이를 검증하기 위해 Duncan's multiple 
range test를 실시하였다(p<0.05). 

3. 결과 및 고찰   

3.1. 조직 수직 절단면의 주사전자현미경적 관찰

마이크로파 저온진공 홍삼 조직의 구조 특성을 

조사하기 위하여 수직 절단면을 주사현미경으로 
비교 관찰한 결과는 Fig. 1과 같다. 본 연구결과, 
마이크로파 저온진공 홍삼의 색도는 일반 홍삼과 
달리 붉은 색을 나타내지 않고 밝은 색으로 변한 
것을 육안적으로 확인할 수 있었으며, 표면적은 
매우 좁은 치밀한 조직인 일반 홍삼에 비해 다공
성 조직으로 변화한 것을 50배율, 3000배율로 확
대하여 촬영한 결과를 통해 뚜렷하게 관찰되었다. 
본 연구 결과를 살펴보면, 금 등[4]이 마이크로파 
진공 건조기를 활용하여 100 watt에서 96시간 
건조시킨 후 가열시간이 상승할수록 색도가 점차 
어두워졌음을 보고한 결과와는 상반되는 결과로 
밝은 색의 홍삼으로 변한 것은 마이크로파 처리 
시 높은 watt와 건조 시간이 매우 짧고 건조 온
도가 저온이라는 조건에 의해 발생된 결과로 해
석된다. 또한, 다공성 조직으로 변화한 마이크로
파 저온 진공 홍삼의 결과는 유용성분 용출이 우
수한 용해도와 수분 복원력을 극대화 시키며, 직
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Extraction time (hr)

0.05 0.1 0.16 0.333 0.5 1 6 12 24

A
(mg/g)

Rb1 0.133 0.283 0.352 0.612 0.644 0.640 0.635 0.153 0.007
Rg1 0.099 0.179 0.212 0.284 0.293 0.298 0.294 0.243 0.224
Rg3 0.002 0.002 0.003 0.006 0.006 0.008 0.039 0.044 0.109

B
(mg/g)

Rb1 0.003 0.030 0.040 0.054 0.073 0.109 0.260 0.018 0.039
Rg1 0.014 0.019 0.023 0.031 0.025 0.036 0.125 0.140 0.126
Rg3 0.002 0.002 0.002 0.002 0.003 0.004 0.026 0.032 0.084

A and B indicate the red ginseng treated by microwave-assisted low temperature vacuum 
drying and heat drying, respectively. 

Table 1. The change of the amount of ginsenoside extracted from red ginseng

접 섭취가 가능한 장점을 지닌 홍삼으로 다양한 
제품 등의 형태로 활용될 수 있음을 시사하고 있
다. 
 
3.3. 홍삼 건조공정 시간에 따른 

     진세노사이드의 변화 

마이크로파 저온진공 홍삼의 건조공정 시간에 
따른 진세노사이드 3종(Rb1, Rg1, Rg3)에 대한 
변화를 측정한 결과는 Table. 1과 같다. 마이크로
파 저온진공 홍삼과 일반 홍삼의 진세노사이드의 
분포의 크로마토그램은 Fig. 2 에서 보여준다. 

Fig. 2. HPLC chromatogram of ginsenosides 
extracted from red ginseng produced by 
the microwave-assisted low temperature 
vacuum dry(A) and by air drying(B), 
respectively.  

인삼의 주요 약리 성분인 진세노사이드는 크게 
중추신경 진정효과, 진정작용, 항염 및 진통의 효
과가 있는 protopanaxadiol(PPD)계 진세노사이드

(Rb1, Rb2, Rc, Rd)와 피로회복, 운동 근력 증진 
및 콜레스테롤 효과를 가진 protopanaxatriol 
(PPT)계 진세노사이드(Re, Rf, Rg1)로 나눌 수 
있다[17-23]. 이와 같은 인삼의 진세노사이드는 
수삼을 쪄서 건조 가공하여 홍삼으로 만들 경우 
수삼에 존재하는 진세노사이드는 수산화기(-OH)
의 위치와 당의 결합유무에 의해 구조변화가 이
루어져 암 예방, 혈압강화, 뇌신경세포 보호 작용
이 있는 진세노사이드 Rb1, Rg1, Rg3 등의 함량
이 증가한다[24]. 

본 연구결과, 마이크로파 저온진공 홍삼의 진
세노사이드 Rg1과 Rb1 함량이 처리 후 3분 후부
터 빠르게 추출되어 20-30분 시간대부터 가장 
높은 함량을 보이다 6시간 이후부터 감소가 되는 
것이 확인되었다. 또한, 홍삼 특유의 진세노사이
드 Rg3 함량은 Rg1과 Rb1 결과와 달리 30분 처
리와 6시간 처리대에서 큰 폭으로 함량이 상승하
였고, 처리 시간이 지속될수록 감소되지 않고 계
속 증가하였다. 이와 같은 결과는 금[4]등과 같은 
방법인 마이크로파 처리 시 진세노사이드 Rb1, 
Rg1 및 Rg3의 함량이 대조군인 일반 홍삼에 비
해 낮아진 결과와는 상반된 결과가 나타났는데, 
이는 가열처리와 저온진공처리의 차이를 통해 동
일한 마이크로파를 활용한 공정이라 할지라도 진
세노사이드 함량이 달라질 수 있다는 것을 시사
하고 있다. 또한, 단시간(5-20분) 내에 홍삼의 성
분을 극대화하기 위해 연구된 정 등[10]의 아임
계수 추출을 통한 진세노사이드 함량 결과와의 
비교에서도 동일한 시간대인 마이크로파 저온진
공 홍삼은 Rb1, Rg1, Rg3의 함량은 10분대에 각
각 0.352 ㎎/g, 0.212 ㎎/g, 0.003 ㎎/g과 20분
대에 각각 0.612 ㎎/g, 0.284 ㎎/g, 0.006 ㎎/g로 
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나타난 반면 아임계수 추출은 10분대에 0.179 ㎎
/g, 0.158 ㎎/g, 0.004 ㎎/g, 20분대에 0.239 ㎎
/g, 0.233 ㎎/g, 0.010 ㎎/g으로 나타나 마이크로
파 저온진공 홍삼의 함량이 비슷하거나 높은 결
과가 나타났다. 이는 홍삼 제조 공정에서 차이는 
보이지만 진세노사이드 추출 수율과 속도를 증가
시킬 수 있는 공정임을 보여주고 있다.

  3.3.1. 진세노사이드 Rb1의 변화
마이크로파 저온진공 홍삼에 대한 진세노사이

드 Rb1 변화를 분석한 결과는 Fig. 3와 같다. 본 
연구결과, 마이크로파 저온진공 홍삼의 진세노사
이드 Rb1 함량은 처리 후 단시간인 3분대부터 
20분대까지 진세노사이드 성분변화가 빠르게 상
승하여 1시간대에서는 일반홍삼에 비해 약 6배정
도의 함량 차이가 나타났다. 이는 홍삼의 열수 
추출 과정 중에 열 안전성이 낮다고 알려진 Rb1 

함량이 저온진공 건조를 통해 원활하게 보존될 
수 있음을 보여주고 있다.
   

Fig. 3. Change of ginsenoside Rb1 during the 
extraction processes. The circular() 
and rectangular(■) indicate the 
extraction process of red ginseng 
manufactured by microwave-assisted 
low temperature vacuum drying and 
heat drying, respectively. 

  3.3.2. 진세노사이드 Rg1의 변화
마이크로파 저온진공 홍삼에 대한 진세노사이

드 Rg1 변화를 분석한 결과는 Fig. 4와 같다. 본 
연구결과, 마이크로파 저온진공 홍삼의 진세노사
이드 Rg1 함량은 Rb1 변화와 동일하게 3-6분대
에 급격히 증가하고 이후 1시간대에서 가장 높은 
함량을 나타내었다. 이는 동일한 시간대의 일반 

홍삼에 비해 약 8배 높은 함량으로, 홍삼의 주된 
진세노사이드 성분인 Rb1과 Rg1에 대한 최적의 
추출 효율을 보여주고 있으며, 가공시간의 단축이
라는 장점 등을 통해 즉석 섭취가 가능한 차(tea)
나 티백 형태로도 활용이 가능할 것으로 판단된
다. 

Fig. 4. Change of ginsenoside Rg1 during the 
extraction processes. The circular() 
and rectangular(■) indicate the 
extraction process of red ginseng 
manufactured by microwave-assisted 
low temperature vacuum drying and 
heat drying, respectively. 

  3.3.3. 진세노사이드 Rg3의 변화
마이크로파 저온진공 홍삼에 대한 진세노사이

드 Rg3 변화를 분석한 결과는 Fig. 5와 같다. 본 
연구결과, 마이크로파 저온진공 홍삼의 진세노사
이드 Rg3 함량은 Rb1과 Rg1의 함량이 가장 높게 
형성되다 감소되는 20분-1시간대에 점차 높아지
고 있으나, 일반 홍삼과는 함량이 큰 차이를 나
타내지 않았다. 이와 같은 결과는 홍삼의 특이 
사포닌으로 알려진 Rg3 함량이 열에 의해 파괴되
는 진세노사이드 C-20 위치에서 glucoside의 에
테르 결합이 가수분해 되어 Rg3로 변환된다는 이
론에 의한 결과로써 Rb1과 같이 열에 파괴되기 
쉬운 진세노사이드가 저온진공에 의해 1시간대까
지는 파괴가 되지 않아 나타난 결과로 해석된다. 
그러나 단시간 내에 홍삼을 대표하는 진세노사이
드에 함량은 마이크로파 저온진공 홍삼이 일반 
홍삼에 비해 상대적으로 우수한 점은 홍삼만이 
가진 유효성분을 빠르게 추출함으로써 다양한 형
태의 홍삼 제품 제작 시 시간을 단축시킬 수 있
는 원료 공정법이 될 수 있음을 시사하고 있다.
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Extraction time (hr)

0.05 0.1 0.16 0.333 0.5 1 6 12 24

A
(mg/g) 2.430 4.780 6.100 9.800 9.950 10.80

0
10.92

0
10.95

0
10.94

0
B

(mg/g) 0.200 0.420 0.430 0.910 1.070 1.560 4.210 5.780 6.360

A and B indicate the red ginseng treated by microwave-assisted low temperature vacuum 
drying and heat drying, respectively. 

Table 2. The change of the amount of crude ginsenoside extracted from red ginseng

Fig. 5. Change of ginsenoside Rg3 during the 
extraction processes. The circular() 
and rectangular(■) indicate the 
extraction process of red ginseng 
manufactured by microwave-assisted 
low temperature vacuum drying and 
heat drying, respectively. 

3.4 조사포닌 함량 분석

마이크로파 저온진공 홍삼에 대한 조사포닌 함
량을 분석한 결과는 Table 2와 같다. 인삼에는 
주요 성분인 사포닌과 폴리아세틸렌, 페놀 성분, 
정유, 다당체 등의 있으며, 이 중 사포닌은 타식
물 성분과 차별화 되는 특유의 성분으로 간주되
어 생리활성과 분석 방법에 관한 연구가 활발하
게 진행되었다. 그러나 사포닌은 수용액 상태에서 
열에 매우 불안정한 것으로 알려져 있으며[25], 
특히, 이 등[26]은 중추신경계에 작용하여 진정 
효과를 나타내는 진세노사이드 Rg1과 Rb1 등은 
가열 처리에 의해 사포닌의 함량이 감소한다고 
보고하였다.

본 연구결과를 확인해보면, 마이크로파 저온진
공 홍삼의 조사포닌 함량은 처리 후 3분 후부터 
일반홍삼과 큰 차이가 나타났으며, 10-20분대에
서 크게 증가하여 이후 시간대부터 높은 함량이 

지속되는 것이 확인되었다(Fig. 6). 이는 진세노사
이드 함량 결과와 부합하는 결과로써 마이크로파 
저온 진공 홍삼의 Rg1과 Rb1이 증폭되는 시간대
와 일치하며, 감소하는 6시간대부터는 Rg3의 함
량이 계속적으로 증가되는 결과가 반영되어 조사
포닌 함량이 유지되는 것으로 판단되나 정확한 
원인은 이후 다양한 진세노사이드 측정과 페놀 
등의 성분을 측정하여 보완해야 할 것으로 보인
다.

Fig. 6. Change of crude ginsenoside during the 
extraction processes. The circular() 
and rectangular(■) indicate the 
extraction process of red ginseng 
manufactured by microwave-assisted 
low temperature vacuum drying and 
heat drying, respectively. 

3.5 관능평가

관능평가를 실시하기 위해 일반 홍삼과 마이크
로파 저온진공 홍삼을 각각 음용수에 용해한 후 
홍삼의 향미, 쓴맛과 단맛, 총괄 수용도를 비교한 
결과는 Table 3와 같다. 현재까지 복용에 있어 
홍삼은 다양한 생리활성에 비해 홍삼사포닌 특유
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Sample Flavor
Taste

Overall acceptability
Bitter Sweet 

A 6.26 ± 0.76b 4.65 ± 0.79b 6.23 ± 1.02b 8.54 ± 1.02b

B 3.04 ± 1.01a,1) 8.43 ± 0.67a 1.84 ± 0.92a 2.86 ± 0.82a

A and B indicate the red ginseng treated by microwave-assisted low temperature vacuum drying 
and heat drying, respectively.  Each value represents the mean±S.D. of the rating by 20 judges 
using 9-point scale.
1)Means with different superscripts in columns are significantly different at p<0.05 by Duncan’s 
multiple tests.

Table 3. Comparison of sensory scores of red ginsengs manufactured by microwave-assisted low 

temperature vacuum drying and heat drying 

의 쓴 맛 때문에 홍삼의 섭취를 거부하거나 이를 
보완하기 위해 단 맛을 내는 성분들을 첨가하고 
있는 실정이다[24]. 이로 인해 홍삼 특유의 효능
은 유지하며 남녀노소 거부감 없이 섭취 할 수 
있는 홍삼의 개발이 필요하다.

본 연구 결과를 살펴보면, 마이크로파 저온진
공 홍삼은 일반 홍삼과의 관능평가를 통해 향미
를 높이고 쓴 맛을 크게 감소시킴과 동시에 단 
맛을 증가시켜 종합적인 선호도가 우수한 것으로 
확인되었다. 다만, 홍삼 특유의 향미가 높은 결과
는 연령대에 따라 호불호가 나뉠 수 있는 부분으
로 음료, 차 등으로 활용될 경우 고려해야 할 것
으로 판단된다.

4. 결 론   

본 연구는 마이크로파를 활용한 저온진공과 열
풍건조 방식의 제조공정으로 생산된 홍삼으로부
터 추출 및 농축공정을 거치는 동안 제조 홍삼의 
조직, 전체 진세노사이드 함량, 추출시간에 따른 
Rb1, Rg1, Rg3 추출수율, 제품 특성에 대한 관능
평가를 비교하였다. 

1. 마이크로파 저온진공 홍삼은 주사전자현미경 
관찰을 통해 일반 홍삼과는 달리 색도가 엷은 
밝은 홍색으로 되었으며, 표면적은 다공성 조
직으로 변화하였다. 

2. 마이크로파 저온진공 제조 홍삼은 일반 제조 
홍삼보다 단시간에 Rb1과 Rg1의 추출 함량을 

증가시켰으며, 1 시간대에서 약 6-8 배정도 
높은 함량이 나타났다.  Rg3 함량은 일반 제
조 홍삼과 비슷하였다. 

3. 마이크로파 저온진공 제조 홍삼은 일반 제조 
홍삼보다 초기 추출시간(10-20분)에 총 조사
포닌 함량이 크게 높았으며, 이후 시간대부터
도 지속적으로 증가 되어 5배 정도 높은 함량
을 보여 주었다.  

4. 마이크로파 저온진공 홍삼은 관능평가를 통해 
일반 홍삼보다 향미와 단맛을 각각 2배, 6배
가량 높이고 쓴 맛을 50% 정도 감소시켜 종
합적인 선호도가 8.54 ± 1.02 으로 우수한 
것으로 확인되었다.
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