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ABSTRACT - The extraction and filtration of red ginseng with a mixed solvent of water and alcohol—a common

processing method—and the production of a concentrate through heat treatment, such as steaming, leads to its hydro-

lysis or polymerization. Approximately 200 ginsenosides have consequently been detected in small amounts, in addi-

tion to the identification of the functions of approximately 30 major ginsenosides. This complicates the identification

of the functionality of red ginseng and its efficacy, and has negative effects as a functional food, as the astringent taste

becomes stronger with an increase in the number of extractions. The red ginseng concentrate was, therefore, extracted

at a low temperature (less than 40 °C) and processed to eliminate these negative aspects, with a specific focus on the

characteristics of the functional components of ginsenosides.
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인삼(Panax ginseng C. A. Meyer)은 가공 방법에 따라

수삼, 백삼, 태극삼 및 홍삼 등으로 분류된다. 백삼은 수

삼을 햇볕 또는 열풍으로 건조한 것이고, 태극삼은 수삼

을 물로 익히거나 그 밖의 방법으로 익혀서 말린 것이며,

홍삼은 수삼을 증삼(蒸蔘, 인삼 등을 수증기 또는 기타 방

법으로 쪄서 익힘)하여 건조한 것을 말한다1). 홍삼은 증숙

(蒸熟) 과정을 거치는 동안 일부 성분의 화학적 변환이 일

어나 수삼이나 백삼에 존재하지 않는 새로운 생리활성 성

분이 생성된다2). 이들 성분 중 대표적인 것이 진세노사이

드 Rg3(이하 모든 진세노사이드는 Rg3 등 약자로 표기)를

비롯한 prosapogenin 배당체 성분으로서 면역력 개선3), 간

기능 개선4), 항암 효과5), 항산화 효과6), 항당뇨 효과7), 심

혈관 장애 개선 작용8) 등의 다양한 생리활성이 보고되어

왔다. 근래에는 COVID 19로 야기된 팬데믹 상황에서 주목

받고 있는 개인 면역력에 도움이 된다고 알려져 왔다9-11). 현

대인의 가장 큰 관심 사항인 인지능력 개선에 관한 연구

또한 진행되고 있다12-14).

홍삼의 저장성과 복용의 편이성을 높이기 위한 가장 효

율적인 가공법은 물이나 주정, 또는 물과 주정을 혼합한

용매로 추출 여과하여 가용성 홍삼성분을 그대로 농축시

키는 농축액으로 제조하는 것이다. 홍삼농축액 제조 시 가

용성 홍삼성분을 최대한 추출하기 위하여 많은 연구가 이

루어진 결과 일반적으로 60-80oC에서 20-70% 주정혼합용

매로 1-3차례 추출하고 마지막으로는 100% 물을 이용하

여 95oC 정도에서 추출한 4-6차 추출물을 혼합하여 제조
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Table 1. Chemical structures of ginsenosides17)

Chemical structure Ginsenoside R1 R2

Ra1 Glc2-Glc Glc6-Ara(p)4-Xyl

Ra2 Glc2-Glc Glc6-Ara(f)4-Xyl

Ra3 Glc2-Glc Glc6-Glc3-Xyl

Rb1 Glc2-Glc Glc6-Glc

Rb2 Glc2-Glc Glc6-Ara(p)

Rb3 Glc2-Glc Glc6-Xyl

Rc Glc2-Glc Glc6-Ara(f)

Rd Glc2-Glc Glc

Rg3 Glc2-Glc H

Rh2 Glc H

Rs3 Glc2-Glc6-Ac H

M-Rb1 Glc2-Glc6-mal Glc6-Glc

M-Rb2 Glc2-Glc6-mal Gcl6-Ara(p)

M-Rc Glc2-Glc6-mal Gcl6-Ara(p)

M-Rd Glc2-Glc6-mal Glc

Rh1 Glc H

Rg1 Glc Glc

Rf Glc2-Glc H

Rg2 Glc2-Rha H

Re Glc2-Rha Glc

F1 H Glc

20(R)Rg2 H OGlc2-Rha

20(R)Rg3 Glc2-Glc H

20(R)Rh1 H OGlc

20(R)Rs3 Glc2-Glc6-Ac H

F4(Rg4) H OGlc2-Rha

Rg5 Glc2-Glc H

Rh3 Glc H

Rh4 H OGlc

Rs4 Glc2-Glc6-Ac H

Rg6 H OGlc2-Rha

Rk2 Glc H

Rk1 Glc2-Glc H

Rk3 H OGlc

Rs7 Glc6-Ac OH

Rg5 Glc2-Glc6-Ac H

Ro GlcUA2-Glc Glc
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하는 방법이 통상적으로 사용되고 있다15). Shin 등16)의 연

구에서는 홍삼의 진세노사이드가 증숙 등의 가열처리에

의해 가수분해되거나 중합반응이 일어나 원래의 인삼에는

존재하지 않았거나 아주 미량이었던 진세노사이드들이 생

기게 되는데 대표적인 것이 Rg3인 것으로 밝혀졌고15), 대

한민국 정부에서는 홍삼의 지표성분으로 Rb1, Rg1, Rg3의

합이 2.5-34 mg/g 함유하고 있어야 홍삼제품으로 표시할

수 있게 법제화하여 관리하고 있다. 그러나 홍삼의 가용

성분을 최대한 추출하기 위하여 일반적 방법으로 제조한

홍삼농축액은 홍삼의 지표성분으로 사용할 수 있는 Rg3

외 수많은 중합체를 생성하여서 분석기법이 발전한 최근

의 연구결과에 의하면 현재 기능성이 밝혀진 30여 가지의

주요 진세노사이드 외 극미량인 200여 종의 진세노사이드

가 검출되고 있어서 오히려 홍삼 본래의 기능성과 효능

규명을 복잡하게 만들고 있다. Choi 등16)의 연구결과와 같

이 1차 추출물은 강한 홍삼 고유의 풍미를 나타내었으나

추출 횟수를 거듭할수록 떫은맛이 강해지는 등 식품으로

서 부정적인 영향을 나타내고 있다.

본 연구에서는 이러한 부정적 영향력을 배제하기 위하

여 저온(40oC 미만)에서 1차만 추출한 홍삼농축액 동결건

조 분말의 기능성분 중 홍삼의 생리활성물질로 연구되고

있는 진세노사이드(사포닌류)를 포함하여 polyacetylenes,

phenolic compounds, alkaloids, acidic polysaccharides,

amino acid 및 amino saccharide 등 기능성 성분 중

ginsenoside 함량을 측정하고 특성을 비교하고자 하였다.

Materials and Methods

대상시료

본 실험에 사용한 홍삼농축액 동결건조 분말은 고려인

삼과학(주) (Paju, Korea)에서 2020년 8월부터 2023년 3월

사이에 생산한 것이다. 우선 85% 이상 주정혼합용액 3-4

배수로 40oC에서 24시간 이상 1차례만 추출하여 농축하

였다. 이후, 홍삼농축액을 동결온도 –39oC 이하, 건조온도

60-65oC, 분쇄입도 60 mesh 95% 이상, 수분 6%로 제조

한 동결건조 분말시료를 18회 생산 차수 별로 제공받아서

사용하였다.

표준물질 및 시약

추출 및 liquid chromatography tandem-mass spectrometry

(LC-MS/MS) 분석에 사용한 70% MeOH, MeOH (≥99.9%),

Acetonitrile (99.8%)는 고순도 HPLC 등급으로 (J. T. Baker,

Avantor Performance Materials Co. Ltd., Center Valley, PA,

USA)을 사용하였다. 진세노사이드 표준물질 34종은 Chengdu

Biopurify Phytochemicals Ltd. (Chengdu, China)에서 구입하

여 사용하였고, 그 구조식은 Table 1에 나타내었다17). 

Table 2. LC-MS/MS operating condition for analyzing ginsenoside contents of samples

MS/MS Source ESI positive & negative mode

Capillary (kV) 3.3

Extractor (V) 3

RF Lens (V) 0.3

Source temperature (oC) 120

Desolvation tempurature (oC) 300

Desolvation gas (nitrogen) flow (L/hr) 600

Cone gas flow (L/hr) 50

Collision gas flow (mL/min) 0.14

Mobile phase Time (min) Flow (mL/min) A (%) B (%)

A : 0.1% Formic acid

B : Acetonitrile

0.00 0.3 80 20

0.10 0.3 80 20

2.00 0.3 68 32

7.00 0.3 67 33

20.00 0.3 48 52

23.00 0.3 47 53

26.00 0.3 20 80

26.90 0.3 0 100

27.00 0.3 80 20

30.00 0.3 80 20
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진세노사이드 추출 및 함량 분석

진세노사이드 함량 분석을 위해 분쇄한 시료 0.5 g을

70% MeOH로 50 mL에 희석하여 15분간 초음파 추출하

였고, 추출액의 상등액을 여과하여 분석시료로 사용하였

다. 분석실험은 식품의약품안전처 인정 공인 인삼 성분 분

석기관에 의뢰하여 진행하였다. 진세노사이드 함량은 아

래 Table 2의 조건으로 하여 UPLC-MS/MS (Water Acquity

UPLC M-Class, Waters Co. Ltd., Milford, MA, USA)로

분석하였다. 분석에 사용한 컬럼은 Acquity UPLC BEH

C18 (2.1 × 100mm, 1.7 um)이었으며, Water Xevo TQD

(Waters Co. Ltd.) 검출기를 통해 분석하였다.

시판 홍삼 제품 진세노사이드 3종의 함량 분석

 시중에서 구한 제품들 (C1)의 표시사항에 적혀있는 Rb1,

Rg1, Rg3 합계량과 비교하기 위하여, 표시사항에 표기되어

있는 홍삼농축액 제품의 고형분 함량을 저온1회 추출한

동결건조 시료의 고형분 함량인 94%로 환산하여 Table 3

에 나타내었다. 표시한 환산식은 다음과 같다;

또한, 비교대상의 모집단수를 확장하기 위하여 한국소비

자원의 2021년 기획사업으로 시행된 “홍삼 건강기능식품

품질시험 결과”에서 발표한 홍삼파우치제품 13종 중 홍삼

농축액 사용량을 표시한 10종의 제품 시험성적과 비교하

였는 바18), Table 4에 이를 역산하여 해당 제품에 사용된

홍삼농축액 (C2)의 Rb1, Rg1, Rg3 합계량을 나타내었다.

통계처리

각 실험값은 통계분석은 SPSS Statistics 27.0 (IPM

Corp.) software를 이용하여 일원배치 분산분석(one-way

ANOVA)과 Duncan’s multiple range test 사후분석을 통해

유의수준 5% (P<0.05)로 검증하였다. 분석된 데이터 값은

평균±표준편차(means±standard deviation, S.D.) 값으로 나

타내었다.

Results and Discussion

시료 18종의 진세노사이드 함량 분석

2020년 8월부터 2023년 3월 사이에 생산한 생산차 18

회분의 홍삼농축액 동결건조 분말의 진세노사이드 34종의

함량을 분석하여 Table 5에 정리하였다. 이를 살펴보면 홍
Equivalent =

ginsenoside Rb1+ Rg1+ Rg3 합계량 × 94 (%)

시판제품에 표기된 고형분 함량 (%)

Table 3. Ginsenoside contents of commercial red ginseng extract products (C1) (unit: mg/g)

C1 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 Mean±SD

Solid content (%) 75 65 61 65 65 61 66 66 61 66 61 65 66 60 68 69

Ginsenoside

contents1) 5.5 5.7 4 6 10 4 6 5.8 4 6 4.2 9 5.1 7.5 10 7 6.24±2.00

Equivalent2) 6.9 8.3 6.2 8.7 14.4 6.2 8.6 8.3 6.2 8.6 6.5 13 7.3 11.7 13.8 9.6 9.02±2.76

1)Ginsenoside contents : sum of ginsenoside Rb1, Rg1 and Rg3.
2.)The equivalent is calculated as multiplying the ginsenoside content of C1 by 94 and then dividing it by the solid content of C1.

Table 4. Ginsenoside contents of red ginseng concentrate used in commercial red ginseng pouch products (C2)

C2
Concentrate 

consumption (%)
Capacity (g)

Concentrate amounts 

(g)

Ginsenoside

contents1) (mg)

Ginsenoside contents of used 

in concentrate (mg/g)

1 8 10.2 0.816 7 8.58

2 4.5 10.4 0.468 3 6.41

3 10 13.8 1.38 8 5.80

4 11 10.8 1.188 7 5.89

5 10 10.2 1.02 23 22.55

6 15 10.5 1.575 9 5.71

7 9 10.3 0.927 4 4.31

8 12 10.3 1.236 13 10.52

9 30 10.9 3.27 24 7.34

10 30 11.1 3.33 33 9.91

Mean±SD 8.70±5.25

1)Ginsenoside contents : sum of ginsenoside Rb1, Rg1 and Rg3.
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삼 지표성분 3종인 Rb1은 24.01-40.70 mg/g (32.13±3.81),

Rg1은 5.13-10.52 mg/g (8.08±1.50) Rg3는 1.68-3.85 mg/g

(2.27±0.62)로 나타났다. 한편, Re는 10.64-16.80 mg/g (13.33

±0.17), Rc는 15.71-29.08 mg/g (21.80±0.54), Rb2는 9.31-

19.23 mg/g (15.25±0.32), Rd는 4.00-6.64 mg/g (5.54±0.86),

Rf는 3.00-5.67 mg/g (4.14±0.73), Rg2는 1.43-2.80 mg/g

(2.21 ±0.49)로 나타나 Rb1, Re, Rc, Rb2, Rg1의 함량이 높

은 수치를 보였다. 특히 홍삼의 증숙 공정에서 생성되는

CK (compound K)는 0.004-0.018 mg/g (0.012±0.004), PPDol

(protopanaxdiol)은 t-0.019 mg/g (0.007±0.005), PPTol

(protopanaxtriol)도 0.003-0.027 mg/g (0.010±0.008)의 양으

로 미량이나마 전체 시료에서 나타났으며, 시험에 사용된

34종의 진세노사이드는 전체 시료에서 검출되었다.

기존의 홍삼제품과의 차이를 비교하기 위하여 시판 중

인 홍삼농축액들과 본연구에 사용된 34종 진세노사이드를

비교하여야 하지만, 현실적으로 홍삼농축액에 34종 진세

노사이드 함량을 표기한 데이터를 구하기는 어려웠다. 비

교적 유사한 홍삼의 진세노사이드 12종의 함량을 기재한

Lee 등19)의 2010년 연구와 비교하면 34종과 12종으로 차

이가 나지만 이는 현재와의 분석기법 수준과 표준품 구득

등의 문제로 인한 것일 수도 있어서 정확한 비교를 위한

추후 연구가 필요한 것으로 보인다. 또한 Lee 등20)의 연

구에 따르면 추출온도가 85oC, 추출시간이 48 이상에서

PPDol 및 PPTol계 사포닌인 Rb2, Rc, Rd, Re, Rg1이 검출

되지 않는다는 결과와 같았다.

또한 40oC 이하에서 한 차례만 추출하여 제조한 본 시

료 18회차분의 고형분 66-77% 정도의 홍삼농축액 생산수

율은 26-30%를 나타내어 Shin 등16)의 결과인 40.47±0.47%

보다 현저히 적은 수율을 나타내었다.

시판 홍삼 제품과의 진세노사이드 함량 비교

저온 1회 추출한 시료와 Table 3, 4 를 통해 얻은 시판

홍삼 제품 C1과 C2의 진세노사이드 3종 Rb1+Rg1+Rg3 함

량 합계를 비교하였다 (Fig. 1). 저온 1회 추출 시료의 진

세노사이드 3종의 합계는 42.49 mg/g, C1은 9.02 mg/g, C3

은 8.70 mg/g으로 저온1회 추출한 시료의 Rb1+Rg1+Rg3 함

량이 4-5배 정도 많아 현저히 높은 것을 확인할 수 있다. 이

는 저온에서 홍삼을 추출할수록 총사포닌 혹은 Rb1

+Rg1+Rg3 3종의 함량이 증가한다는 선행 연구와 상응하

였다21-23).

한편, 본 시험에서 이용한 저온 1차 추출 홍삼농축액 동

결건조분말 및 시판 홍삼농축액 제품 C1 및 파우치제품

C2를 식품공전에 수록된 홍삼제품 규격의 최소 일일섭취

량 및 제품섭취량으로 비교하여보면, 식품공전 홍삼제품

의 일일섭취량은 면역력 증진, 피로개선에 도움을 줄 수

있고 (3-80 mg), 혈소판 응집 억제를 통한 혈액 흐름, 기

억력 개선, 항산화에 도움을 줄 수 있는 섭취량 (2.4-80 mg)

을 의미한다. 본 시료의 경우 최소 일일섭취량인 2.4-3 mg

을 충족시키기 위한 섭취량은 0.06-0.07 g이지만, 시판홍삼

농축액 제품의 최소 섭취량은 0.24-0.75 g (C1), 파우치 제

품은 10.2-11.2 g (C2)이 되어, 비교하였을 때 본 시료제

품 섭취 시 상대적으로 소량으로 복용해도 충족이 된다는

것을 알 수 있다. 또한, 갱년기 여성의 건강에 도움을 줄

수 있기 위한 최종제품의 일일섭취량 요건은 25-80 mg으

로 높은 함량이기 때문에 대부분의 시판 제품에서는 이

기능성을 표시하지 못하고 있는 실정이지만, 본 시료의 경

우 0.58-1.88 g으로, 홍삼농축액 제품 2.50-20.00 g, 홍삼

파우치 제품 7.57-266.66 g과 비교했을 시 소량 복용으로

도 갱년기 여성 건강에 도움이 가능함을 확인할 수 있다. 

또한, 앞서 최 등15)의 연구에서 입증된 1차 추출 시에

홍삼의 향이 가장 강하고 추출 횟수를 늘리면 부정적 향

미가 강해졌다는 결과로부터, 저온 1회 추출한 시료의 경

우 부정적 향미를 최소화하며 진한 홍삼의 향취를 보존할

수 있고, 효능을 기대할 수 있는 1일 복용량이 유의성 있

게 작아서 복용의 편의성과 함께 제품의 보관, 유통에 장

점이 있는 것으로 판단된다. 
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국문요약

홍삼의 일반적인 가공법인 물과 주정 혼합용매로 추출

Fig. 1. Comparison of ginsenoside contents (Rb1, Rg1, and Rg3)

among red ginseng freeze-dried powder sample extracted at low

temperature (SA) and commercial red ginseng extract products

(C1) and pouch products (C2).
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여과하여 농축액으로 제조 시 증숙 등의 가열처리에 의해

가수분해되거나 중합반응이 일어나게 되어 현재 기능성이

밝혀진 30여 가지 주요 진세노사이드 외 극미량인 200여

종의 진세노사이드가 검출되고 있어서, 오히려 홍삼 본래

의 기능성 규명과 효능 구현을 복잡하게 만들고, 추출 횟

수를 거듭할수록 떫은맛이 강해지는 등 건강기능식품으로

서 부정적인 영향을 배제하기 위하여 저온(40oC 미만)에

서 1차만 추출한 홍삼농축액을 제조한 결과 수율은 고형

분 66-77% 정도에서 26-30%를 나타내어 기존의 연구 결

과인 40.47±0.47% 보다 현저히 적은 수율을 나타내었고,

동결건조 분말의 진세노사이드 함량분석시험을 진행한 결

과 시료 18종 전체에서 진세노사이드 34종이 검출되었고,

특히 홍삼 지표성분 3종인 Rb1, Rg1, Rg3 합계는 42.48 mg/

g으로 시판 홍삼제품의 환산량 9.0 mg/g과 8.7 mg/g 보다

4-5배 많았다. 본 시료는 진한 홍삼의 향취와 함께 면역력

증진 등 6가지 기능발현에 9-25%의 소량 복용으로 1일 복

용량이 유의성 있게 작아서 복용의 편의성과 함께 제품의

보관, 유통에 장점이 있는 것으로 판단된다.
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