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ABSTRACT - The purpose of this study was to investigate the storage stability of liquid stick packs containing

concentrated and steam-dried ginseng berry. Storage stability of liquid stick packs was determined during storage at

10, 25 and 35oC for 4 months. The pH was decreased from 4.81 to 3.81 after 4 months at 35oC while the acidity and

solubility were not changed during storage of 4 months. The DPPH radical scavenging activity was decreased during

storage at 35oC after 4 months. The Hunter L and yellowness (b) values decreased while the redness (a) was not

changed during storage after 2 or 3 months. The total amount of six ginsenosides including Rg1, Rb1, F2, Rg3(S),

Rg3(R), and Rg5 was not changed after storage of 4 months at 10 and 25oC. Neither bacteria nor coliforms were not

detected during storage of 4 months. Considering quality parameters, significant changes were observed in color

parameters L and b, while all others remained unchanged during 4 months stored at 10 and 25oC.
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인삼(Panax ginseng C.A. Meyer)은 두릅나무과(Araliaceae)

에 속하는 다년초본류로서 한국, 중국, 일본 등지에서 수

천 년 동안 전통의약품으로 사용되어 온 약초이다1). 인삼

에는 다양한 성분들이 존재하는데 그 중 중요한 활성성분

중의 하나로 진세노사이드가 알려져 있다2). 약리활성의 주

성분으로 알려진 진세노사이드는 인삼의 모든 부위에 존재

하며 약 30여종 이상이 보고되어 있으며, 이 중 6번 위치

에 수소가 결합되어 있는 Rb1, Rb2, Rc 및 Rd 등은

protopanaxadiol 계열 사포닌이라고 하고, 6번 위치에 산소

가 결합된 Rg1과 Re 등은 protopanaxatriol 계열 사포닌이

라고 한다3). 인삼열매는 진세노사노이드 함량이 인삼뿌리

와 다르게 나타나며, 인삼뿌리에서는 Rb1과 Rc가 높게 관

찰되며, 인삼열매에서는 Re와 Rd 함량이 상대적으로 높게

관찰되었다4). 인삼열매는 뿌리에 비해 진세노사이드의 높

은 함량을 보일 뿐만 아니라 항당뇨 효과5), 항산화 효능6),

숙취해소 및 간보호 효능7), 인지능 개선 효능8), 항암작용9),

혈행개선 효과10) 등 다양한 효능이 있다고 보고하였다.

진세노사이드 Rb1, Rg1의 경우 인삼의 주요 성분지표

성분으로서 건강기능식품의 기준 및 규격에서 주요한 품

질지표로 활용되고 있다11). Rg3는 홍삼에서만 특이적으로

존재하는 화합물로서 고온 증숙조건에서 그 생산량이 증

가하는 홍삼의 지표성분으로 인삼에 존재하는 Rb1이 가

수분해하여 생성되는 것으로 알려져 있다12). 진세노사이드

Rg3는 화학구조상 이성질체로 S형과 R형이 있으며, 면역

력 증진과 혈액 흐름 개선, 피로회복, 항암 효과, 간 기능

개선 효과 등이 보고되고 있으며, 홍삼의 지표성분으로는

Rb1, Rg2 이외에 Rg3가 사용된다13).

흑삼은 구증구포 과정을 거쳐 제조되는 과정에서 인삼이

나 홍삼에 없는 특유성분인 진세노사이드 Rg5와 Rk1이 생

성되며, Rg5와 Rk1은 알츠하이머 치매의 동물모델에서 기

억력, 주의집중력, 학습능력, 운동수행능력, 정서기능 등

의 인지기능/치매증 개선기능 등을 확인하였다고 보고하
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였다14). 또한 Park15)은 인삼에 열과 압력을 가하는 물리적

인 방법에 의해 진세노사이드의 당기 일부분을 가수분해하

여 인삼의 prosapogenin (ginsenoside Rg3, Rg5)을 높은 농

도로 함유하는 인삼제품을 제조하였다고 보고하였다. Wang

등9)은 인삼열매를 증기가열 후 얻어진 진세노사이드의 성

분 성분변화(Rg3와 Rg5의 증가)가 항암활성이 있음을 입

증하여 인삼열매의 다양한 약리적 적용성을 제시하였다. 인

삼열매를 4-9회 증포하는 과정에서 진세노사이드 Rb1 및

Rg1의 경우 4회 증포한 시료에서 가장 높은 함량을 나타

냈으며, 7회 증포한 시료에서 Rg3를 포함한 총 진세노사이

드 함량이 가장 높았다고 보고하였다16). 인삼이나 산삼에

서 가장 많이 함유되어 있는 Rb1, Rb2, Rc, Rd, Re 등의

일반 진세노사이드는 인체에 바로 흡수되지 않고, 그 중 일

부가 장내세균총이나 체내효소에 의해서 분해되어 진세노

사이드 F1, F2, Rg3, compound-K 등으로 성분전환이 이루

어진 후에 비로소 흡수되어 그 효능이 발현된다17). 진세노

사이드 F-2는 다이올계 사포닌의 중간대사산물로서

compound K의 전구체이다. F2는 신경세포의 손상을 억제

함으로써 퇴행성 뇌질환의 예방, 치료제 및 기억력 증진제

로 사용될 수 있다고 보고되고 있다17). Kim 등6)은 인삼열

매 추출물을 Lactobacillus plantarum을 이용하여 발효 시

비발효 추출물에서 미세량 관찰되었던 Rg3가 다량 관찰되

었다고 보고한 바 있다.

본 연구에서는 익지 않은 인삼열매를 수확하여 Rb1 및

Rg1 등의 진세노사이드 함량이 풍부한 4회 증포 인삼열

매와 Rg3를 포함한 총 진세노사이드 함량이 풍부한 7회

증포 인삼열매를 혼합하여 열수 추출물을 제조하였으며,

잔사에 에탄올을 첨가하여 에탄올 추출물을 제조하였다.

열수 추출물과 에탄올 추출물을 혼합하여 L. plantarum으

로 발효시켜 농축한 추출물을 이용하여 액상 스틱을 제조

하였다. 제조한 액상스틱을 10, 25, 35oC에서 4개월 동안

저장하면서 Rg1, Rb1, F2, Rg3(S), Rg3(R), Rg5 등 6종의

진세노사이드 함량의 변화 및 이화학적 특성을 조사하였다. 

Materials and Methods

실험재료

실험에 사용된 인삼의 품종은 현재 한국에서 재배되고 있

는 인삼의 대부분을 차지하고 있는 재래종으로 강원도 양

구군 해안면 오유리 인삼재배지에서 3년생 인삼열매를 익

기직전인 2018년 5월 하순에 수확하여 깨끗한 물로 헹군 다

음 열풍건조기(Jinwoo Electronic Co., JW-500ED, Hwaseong,

Korea)를 이용하여 50℃에서 15시간 동안 건조시켰다. 건조

한 인삼열매를 95℃에서 5시간 동안 증포한 후 50oC에서 1

시간 동안 건조하였다. Joo16)의 연구결과에 따라 4증4포와

7증7포의 증포과정을 거친 열매를 1:1로 혼합하여 원료로

사용하였다.

추출조건

증포한 인삼열매 5 kg을 조분쇄기(Sung Jin Precision Co.,

Model SJC, Daegu, Korea)로 분쇄하여 부직포에 넣고

150 L의 정제수를 가하여 90oC에서 8시간 열수추출한 후

압착하여 열수추출액을 얻었다. 잔사는 150 L의 65% 발

효주정(Daihan Ethanol Life Co., Hwaseong, Korea)과 함

께 30oC에서 8시간 동안 추출하여 에탄올추출액을 얻었다.

열수추출물과 에탄올추출물을 혼합하여 추출물을 제조하

였다. Joo16)는 식물계 유산균 2종(L. plantarum, L. brevis),

장관계 유산균 2종(L. casei, L. fermetarum) 및 청국장균

(Bacillus subtillus)를 사용하여 인삼열매증포 추출물의 최

적발효조건을 조사하는 과정에서 72시간 발효시키는 동안

에 세포활성도가 가장 우수한 L. plantarum (KCTC 21084)

이 세포활성도가 가장 우수한 것으로 보고한 바 있다. 본

연구에서도 L. plantarum (KCTC 21084)을 1×107 CFU/mL

로 접종한 뒤 30oC에서 72시간 발효한 뒤 원심분리하여

20oBrix로 농축하여 액상스틱 제조에 사용하였다16).

인삼열매 농축액 함유 액상 스틱 파우치의 제조와 저장

본 실험에 사용된 인삼열매 농축액 함유 음료는 농축액

20%, 프락토올리고당(Samyang Corporation, Seoul, Korea)

15%, 홍삼농축액(FirstBio Co., Kumsan, Korea) 1%와 정

제수 64%의 배합 비율로 혼합하여 10 mL씩 액상스틱 파

우치에 분주하여 95-105oC에서 30분 동안 살균하여 제조

하였다. 저장온도(10, 25, 35oC)에서 저장하면서 0, 1, 2,

3, 4 개월 후에 시료를 채취하여 진세노사이드 Rb1, Rg1,

F2, Rg3(S), Rg3(R), Rg5 등 6종의 함량과 액상스틱의 품

질특성을 조사하였다. 

pH, 총산도, 당도 측정

각 시료의 pH는 시료를 3,000 rpm으로 10분간 원심분리

한 후 상등액을 취하여 3회 반복 측정하였다. 총산도는 pH

측정에서 얻은 동일한 상등액 10 mL에 1% phenolphthalein

(Sigma-aldrich, Co., St. Louis, MO, USA) 지시약을 2-3방

울 가한 후 0.1 N NaOH 용액으로 시료가 미색에서 선분

홍색으로 변할 때까지 적정하고 적정소비량에 0.006를 곱

하여 시료 중의 산을 acetic acid로 계산하였다18). 당 함량

은 hand refractometer (HM Digital, Model SCM-1000,

Seoul, Korea)를 사용하여 3회 반복하여 측정하였다.

색도 및 갈색도 측정

색도는 색차계(Minolta Co., Chromameter Model CR-400,

Tokyo, Japan)를 이용하여 Hunter’s color L값(명도), a값(적

색도), b값(황색도)을 3회 반복하여 측정하여 평균값으로 나

타내었다19). 갈색도의 측정은 일정량의 시료를 취하여 각각

UV-spectrophotometer (Shimadzu Co. Model UV-160IPC,

Kyoto, Japan)를 이용하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다20).
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가용성 고형분 함량

가용성 고형분 함량은 Min21)의 방법에 준하여 분석하였

으며, 액상스틱 내용물 3 mL를 취하여 105oC에서 3시간

건조시킨 후 약 30분간 식히고 질량을 측정하여 증발 잔

사의 양으로 표시하였다.

진세노사이드 분석

본 실험에 사용된 진세노사이드 표준품 6종(Rb1, Rg1, F2,

Rg3(S), Rg3(R), Rg5)은 Biopurify (Chengdu, China)에서 구

입하였고, 표준용액은 표준원액 메탄올로 희석하여 1 mg/mL

농도가 되도록 만든 후 2배씩 단계적 희석하여 정량곡선을

작성하고 이에 의거하여 정성·정량 분석하였으며, 시료의 경

우 증류수를 사용하여 2배로 희석하였다.

진세노사이드 분석은 건강기능식품공전22)의 방법에 준하

여 분석하였으며, 사용된 HPLC는 autosampler가 부착된

Agilent사(CA, USA)의 1100series를 사용하였으며, Water(A)

와 acetonitrile(B) (HPLC grade, Thermo Fisher Scientific)을

이동상으로 하여 유속은 1.6 mL/min으로 하였으며 UV

detector를 이용하여 203 nm에서 검출하였다. 분석에 사용

한 column은 YMC-Triart C18 column (250 × 4.6 mm, S-

5 µm, 12 nm, YMC, Tokyo, Japan)으로 column 온도를 30oC

로 설정하여 측정하였고, 시료 20 µL를 주입하였다. 이동상

의 조건으로는 80%A로 시작하여 0-10분(80%A, 20%B),

10-40분(80-68%A, 20-32%B), 40-55분(68-50%A, 32-

50%B), 55-70분(50-35%A, 50-65%B), 70-72분(35-10%A,

65-90%B), 72-82분(10%A, 90%B), 82-84분(10-80%A, 90-

20%B), 84-90분(80%A, 20%B)을 사용하였다. 

DPPH radical 소거능 측정

1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)은 화학적으로 안

정화된 수용성 free radical로서 517 nm에서 특징적인 광

흡수를 나타내는 보라색 화합물이다. 항산화활성이 있는

물질과 보라색 화합물이 만나면 free radical이 소멸되면서

노란색으로 변하게 되는데 이 방법은 육안으로도 쉽게 관

찰할 수 있는 대표적인 항산화 실험이다. 각 시료 일정량

을 에탄올에 녹인 후 0.3 mM DPPH 용액 1 mL를 가하고

이것을 1분간 방치한 뒤 UV-spectrophotometer (Model V-

560, Jasco Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 517 nm에서 흡

광도를 측정하여 실험물질 간 라디칼 소거능을 비교분석

하였다6).

미생물학적 안전성 시험

인삼열매 추출물로 제조한 액상스틱 파우치를 10, 25,

35oC에서 각각 4개월 동안 보관하면서 1개월 간격으로 꺼

내어 일반세균, 대장균군 등 미생물학적 안전성을 관찰하

였다. 즉 시료 1 mL를 무균적으로 채취하여 페트리필름

(3M Petrifilm, 3M Co., St. Paul, MN, USA)에 분주한 후

일반세균 및 대장균군은 35oC에서 24-48시간 배양한 후

미생물학적 안전성을 확인하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 SPSS (version 25.0

for Window)를 이용하여 평균±표준편차)를 구하였으며, 분

산분석(ANOVA)과 Duncan’s multiple range test로 시료간

의 유의차를 P＜0.05에서 검정하였다.

Results and Discussion

저장 중 이화학적 특성변화

인삼열매 추출물을 함유하는 액상스틱 파우치를 10, 25,

35oC에서 4개월 동안 저장하면서 측정한 pH와 산도의 변

화는 Table 1과 같다. 초기의 pH는 4.81이었으며, 3개월 후

에는 4,52-4.68로 비교적 변화가 적었으나 4개월 후에 10oC

와 25oC에서는 4.21, 35oC에서는 3.81로 감소하였다. 총산

도는 산패현상을 판단하는 자료로서 음료나 액상스틱의 맛

이나 냄새 및 향기성분과 관련이 있으며, 보존성에도 영향

을 주며 특히 총산이 높으면 신맛이 강하다. 본 실험 결과

액상스틱의 총산도는 0.28-0.43 수준으로 저장 중에 큰 변

화를 보이지 않았다. 저장기간 중 시료의 당도와 고형분 함

량의 변화는 Table 1에 나타내었다. 당도는 19.0-20.6으로

저장기간 동안 거의 일정한 값을 나타냈으며, 고형분의 함

량 또한 17.8-20.3으로 거의 변화를 나타내지 않았다. 이와

같은 결과는 저장온도가 시료의 산도, 당도 및 고형분의 함

량의 변화에 영향을 미치지 않았음을 알 수 있었다. 

2012년 식품의약품안전처는 홍삼의 면역력개선과 피로

회복, 기억력 개선, 혈행 개선 등 기존의 4가지 기능에 항

산화 기능을 추가하였다. 본 연구에서 인삼열매 추출물 함

유 액상스틱 제품의 저장기간에 따른 DPPH free radical

소거정도에 의한 항산화 활성 결과는 Table 1에 나타내었

다. 흑삼은 수삼을 증기로 쪄서 말리는 과정을 3회 이상

반복함에 따라 담흑갈색 또는 흑 다갈색을 띠는 인삼을

말하며, 일반적으로 인삼을 아홉 번 지고 말리는 과정을

반복하며, ‘구증구포’라는 한약의 전통적인 가공법으로 제

조한 인삼으로 알려져 있다. Jang 등23)은 페놀 함량, DPPH

라디칼 소거능을 조사한 결과 흑삼은 인삼이나 홍삼에 비

하여 높은 항산화 활성을 보였다고 보고하였다. 이는 흑

삼을 제조하는 과정 중 수증기로 찌는 과정에서 갈변화

반응이 진행되며, 그 추출물의 항산화 작용도 증가한다는

것이 밝혀졌다. 또한, Kim 등24)은 인삼열매를 증포하는 경

우 라디칼소거능을 가지는 2,3-dihydro-3.5-dihydroxy-6-

methyl-4H-pyra-4-one (DDMP)의 함량이 증가하는 것을 확

인하였는데, 이 물질은 라디칼을 효과적으로 제거하는 활

성이 있어 발효 추출물내의 진세노사이드와 함께 항산화

활성을 증진시키는 물질인 것으로 보고하였다. 
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10oC와 25oC에서 저장기간 중에 63.0-63.6%의 DPPH free

radical 소거능을 유지하였으며, 초기의 활성과 유의적인 차

이를 보이지 않았으나, 35oC에서 저장하는 경우, DPPH

radical 소거능은 저장기간에 따라 급격히 감소하기 시작하

였다. 초기 활성은 63.6%이었으나 저장 3개월 후에는 35.6%,

4개월에는 24.7%로 초기 활성에 비해 유의적으로 낮은 활

성을 보였다. 이는 인심열매 액상스틱 제품의 저장 중에 항

산화 활성을 유지하는 데에는 10oC이나 25oC에서 저장하

는 것이 바람직하며, 35oC와 같은 고온에서 장기간 보존하

는 것은 피하는 것이 바람직한 것으로 판단된다.

저장 중 색도 변화

액상식품의 상품화에 중요한 요소는 출고 후에 제품의

품질 안정성을 들 수 있다. 이를 위하여 저장조건에 따른

액상 스틱 파우치 제품의 색깔변화를 1개월 간격으로 측

정한 결과는 Table 2에서 보는 바와 같다. 4개월 동안 저장

Table 1. Physicochemical properties of ginseng berry liquid stick pack during storage at different temperatures

Temp. Month pH Acidity (%) oBrix Soluble solid (%) DPPH (%)

0 4.811)j±0.02 0.43ab±0.05 20.3a±0.0 17.8a±3.53 63.6e

10oC

1 4.54ef±0.01 0.31a±0.00 20.4a±0.0 20.8a±0.56 63.1e

2 4.01b±0.01 0.32a±0.00 19.3a±0.0 25.4b±4.41 63.3e

3 4.60g±0.02 0.43ab±0.00 20.1a±0.0 20.0a±0.85 63.4e

4 4.21c±0.03 0.43ab±0.00 19.0a±0.0 19.9a±0.01 63.6e

25oC

1 4.56f±0.01 0.28a±0.00 20.2a±0.0 19.5a±0.49 63.5e

2 4.69i±0.00 0.43ab±0.00 20.1a±0.0 20.1a±1.70 63.1e

3 4.52e±0.01 0.43ab±0.00 20.1a±0.0 20.4a±0.49 63.3e

4 4.21c±0.03 0.43ab±0.00 19.2a±0.0 20.0a±0.04 63.0e

35oC

1 4.48d±0.01 0.36a±0.01 20.6a±0.0 20.1a±0.43 59.4d

2 4.64h±0.02 0.40a±0.00 20.1a±0.0 20.3a±1.10 35.6c

3 4.68i±0.00 0.41a±0.03 19.5a±0.0 20.2a±0.49 29.4b

4 3.81a±0.00 0.38a±0.00 19.2a±0.0 20.3a±0.02 24.7a

Each value represents mean±SD.
1)Values with different superscripts in the same column are significantly different from each other at P<0.05.

Table 2. Hunter color value and brown color intensity of ginseng berry liquid stick pack during storage at different temperatures

Temp.

(oC)
Month

Hunter’s color Brown 

color intensity

(O.D. at 420 nm) L a b 

0 22.301)e±0.11 6.45ab±0.47 2.89d±0.25 3.51e±0.003

10oC

1 23.13e±0.60 6.71ab±1.01  3.17d±0.62 3.51e±0.002

2 14.62c±0.79 6.72ab±0.07  0.21ab±0.24 3.59i±0.002

3 12.65a±0.08 7.08ab±0.17 -0.88ab±0.08 2.73c±0.001

4 12.99ab±0.00 6.97ab±0.12 -0.90ab±0.02 2.40a±0.001

25oC

1 22.80e±0.56 8.52bc±3.25  3.67d±1.91 3.52g±0.002

2 13.12ab±0.02 6.89ab±0.02 -0.20ab±0.02 3.60j±0.005

3 12.58a±0.03 6.64a±0.07 -1.03a±0.09 2.79d±0.001

4 13.59b±0.04 6.58a±0.14 0.26b±0.02 2.41b±0.001

35oC

1 22.30d±0.56 6.25a±0.15  3.67d±1.91 3.52f±0.007

2 13.12ab±0.14 6.86ab±0.02 -0.66ab±0.08 3.60h±0.000

3 12.45a±0.06 6.45a±0.08 -1.22a±0.05 2.73c±0.002

4 12.78a±0.02 6.59a±0.08 -1.14a±0.04 2.41b±0.002

Each value represent mean±SD.
1)Values with different superscripts in the same column are significantly different from each other at P<0.05.
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하는 동안에 a값(적색도)는 거의 변화가 없었지만 L값(명

도)과 b값(황색도)은 유의적으로 감소하였다. L값(명도)는

초기에 22.30에서 1개월 저장 후에 10oC에서 14.62, 25oC

에서 13.12로 현저히 감소하였으나, 그 후로는 일정한 값

을 유지하였다. 황색도(b값)은 저장온도와 관계없이 1개월

후에는 큰 변화가 없었으나 2개월 후부터는 현저히 감소

하였다. 색깔의 변화에 저장온도의 영향은 적은 것으로 판

단되나 저장기간이 길어짐에 따라 밝은 색이나 노란색이

약해지는 경향을 보였으나 홍삼고유의 적색은 큰 변화가

없음을 알 수 있었다. 갈색도 역시 저장온도의 영향은 적

었으며, 저장 3개월 후부터는 갈색도가 유의적으로 감소

하였다. 따라서 액상스틱 제품은 색깔의 변화를 고려한다

면 가급적 2개월 이내에 소비되는 것이 바람직하다고 볼

수 있다.

진세노사이드 함량 변화

인삼열매 추출물을 함유하는 액상스틱 파우치의 진세노

사이드 HPLC 크로마토그램은 Fig. 1과 같았으며, 저장 중

에 Rg1, Rb1, F2, Rg3(S), Rg3(R), Rg5 등 6종의 진세노

사이드 함량의 변화는 Table 3과 같았다. 홍삼의 기능성분

(또는 지표성분)의 함량은 진세노사이드 Rg1, Rb1 및

Rg3(S) 성분의 합이 2.5-34 mg/g으로 설정되어 있다. 현재

Fig. 1. HPLC chromatogram for 6 ginsenosides of liquid stick prepared by concentration of steam-dried ginseng berry.

Table 3. Ginsenosides content of ginseng berry liquid stick pack during storage under different temperatures (mg/10 mL)

Temp. Month Rg1 Rb1 F2 Rg3 (S) Rg3 (R) Rg5 Total

0 0.251)b±0.07 19.5a±0.1 16.0ab±0.0 6.6a±0.0 4.0ab±0.0 4.0abc±0.0 50.5a±0.1

10oC

1 0.27b±0.09 20.6a±3.7 17.4b±3.1 7.1ab±1.2 4.3 ±0.7 4.1abc±0.8 53.5a±9.1

2 0.31b±0.04 19.3a±0.1 16.4ab±0.5 6.7a ±0.4 4.0ab±0.0 3.8ab±0.0 51.0a±0.3

3 0.36b±0.02 20.0a±0.0 17.1b±0.7 7.0ab±0.0 4.2ab±0.0 3.9abc±0.1 53.1a±1.0

4 0.31b±0.01 20.0a±0.0 17.1b±0.1 6.9ab±0.1 4.2ab±0.0 4.4cd±0.0 53.7a±0.1

25oC

1 0.26b ±0.00 20.0a±0.0 16.5ab±0.1 6.6a±0.0 4.3b±0.1 3.8ab±0.0 51.7a±0.1

2 0.26b±0.02 19.3a±0.1 16.1ab±0.1 6.5a±0.1 4.0ab±0.0 3.8ab±0.0 50.2a±0.3

3 0.32b±0.02 19.6a±0.0 16.0ab±0.0 6.7ab±0.1 4.2ab±0.0 3.6a±0.0 50.7a±0.1

4 0.35b±0.04 20.0a±0.0 16.8b±0.7 6.2a±0.0 4.4b±0.0 4.3bcd±0.1 51.2a±0.8

35oC

1 0.37b±0.04 20.0a±0.0 16.0ab±0.0 7.0ab±0.0 4.4b±0.0 3.7a±0.1 51.8a±0.0

2 0.27b±0.01 20.0a±0.0 16.8b±0.5 7.0ab±0.0 4.4b ±0.0 4.0abc±0.0 53.1a±0.7

3 0.32b±0.00 19.6a±0.1 16.8b±0.0 6.4a±0.0 4.0ab±0.0 3.8ab±0.0 51.3a±0.1

4 0.00a±0.00 18.3a±0.1 14.3a±0.0 7.8b±0.0 3.8a±0.0 4.6d±0.0 48.9a±0.1

Each value represents mean±SD.
1)Values with different superscripts in the same column are significantly different from each other at P<0.05.
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시중에서 유통되고 있는 홍삼성분 가공품은 농축액, 분말,

차, 추출액, 음료 등 다양하게 판매되고 있으며, 건강기능

식품과 음료로 구분하고 있는데 건강기능식품의 제조기준

은 기능성 성분인 진세노사이드 Rg1과 Rb1을 합하여 함

유량이 0.8-34.0 mg/g이 되어야 하고, 음료의 기준은 함량

에 관계없이 홍삼성분만 확인이 되면 된다25).

본 연구에서 제조된 인삼열매 추출물을 함유하는 액상

스틱의 Rg1, Rb1, F2, Rg3(S), Rg3(R), Rg5 함량은 0.25,

19.5, 16.0, 6.6, 4.0, 4.0 mg/10 mL이었으며, 저장기간 중

10oC, 25oC에서는 4개월 동안 저장되는 동안에 유의적인

함량의 변화는 없었다. 하지만 35oC에서 저장하였을 때 3

개월까지는 변화가 없었으나 4개월 후에는 Rg1과 F2는

감소하였으나 Rg3(S)와 Rg5는 증가하였다. 인삼열매 추출

물을 함유하는 액상스틱 파우치의 Rg1, Rb1, F2, Rg3(S),

Rg3(R), Rg5 등 6종의 진세노사이드 총 함량은 50 mg/10mL

로 10, 25, 35oC에서 4개월 동안 저장하는 동안에 함량의

큰 변화를 보이지 않았다.

미생물학적 안전성 검증

저장조건에 따른 인삼열매 추출물 함유 액상스틱 시료

를 무균적으로 채취하여 일반세균 및 대장균군을 시험한

결과는 Table 4와 같다. 10, 25, 35oC에서 4개월 동안 저

장하면서 저장기간에 따른 시료를 채취하여 배양한 결과

일반세균과 대장균군은 모든 시료에서 검출되지 않아 미

생물학적으로 저장 중 안전한 것으로 나타났다. 따라서 인

삼열매 추출물을 첨가하여 제조한 액상스틱의 섭취는 미

생물학적으로 안전성이 검증되었다고 판명할 수 있으며,

식품위생학적으로도 안전한 것으로 판단된다. 
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국문요약

인삼열매는 진세노사이드 함량이 인삼뿌리와 다르게 나

타나며, 항 고혈당효과, 항암활성 등의 다양한 약리적 효

능이 있다고 보고되고 있다. 본 연구에서는 인삼열매를 수

확하여 Rb1 및 Rg1 등의 진세노사이드 함량이 풍부한 4

회 증포 인삼열매와 Rg3를 포함한 총 진세노사이드 함량

이 풍부한 7회 증포 인삼열매를 혼합하여 열수추출물과

에탄올 추출물을 얻었고, 이를 L. plantarum으로 발효시킨

추출물을 이용하여 액상 스틱을 제조한 후 10, 25, 35oC

에서 4개월 동안 저장하면서 진세노사이드 함량 변화 및

이화학적 특성을 조사하였다. 인삼열매 추출물을 함유하

는 액상스틱을 35oC에서 4개월 동안 저장한 후에 pH는

4.81에서 3.81로 저하되었으나, 산도와 고형분 함량은 변

화하지 않았다. DPPH 소거능은 10oC와 25oC에서 4개월

동안 저장했을 때 큰 변화를 나타내지 않았으나 35oC에서

4개월 저장했을 때 크게 감소하였다. L값(명도)와 b값(황

색도)는 저장기간 동안 감소하였으나, a값(적색도)는 변화

하지 않았다. Rg1, Rb1, F2, Rg3(S), Rg3(R), Rg5 등 6종

류의 총 진세노사이드 함량은 10, 25, 35oC에서 4개월 동

안 저장하는 동안에 큰 변화가 없었으며, 일반세균과 대

장균군도 검출되지 않았다.
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