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Korean ginseng has been used for centuries in traditional Chinese medicine as an overall wellness 
supplement. Red ginseng (Ginseng Radix Rubra) is produced by steaming the roots, followed by 
drying. Soft red ginseng is produced using a new processing technology. This study investigated wheth-
er soft red ginseng differs from raw and hard red ginseng in its physicochemical composition. Results 
showed that the total phenol content of raw ginseng was 2.96 mg/g at 80℃ and 3.47 mg/g at 160 
℃. Meanwhile, the total phenols of hard and soft red ginseng were 4.12 mg/g and 4.18 mg/g at 
160℃, respectively. The total phenol contents of raw, hard red, and soft red ginseng revealed a statisti-
cally significant difference (p>0.05). The total flavonoid contents of raw, hard red, and soft red ginseng 
were 2.62 mg/g, 3.97 mg/g, and 3.83 mg/g at 160℃, respectively. Among the three samples, soft 
red ginseng had the highest total sugar content at 160℃. The acidic polysaccharide contents of both 
soft and hard red ginseng were much higher than that of raw ginseng (49%–58%). Significant differ-
ences were observed among raw, hard red, and soft red ginseng (p<0.001). Soft red ginseng exhibited 
higher phenol content (25%), total flavonoid content (49%), and total sugar content (45%) than raw 
ginseng.
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서 론

인삼(Panax ginseng C. A. Meyer)은 약 2000년 전부터 

한국을 위시하여 중국, 일본 등 여러 아시아 지역에서 중

요한 약재로 사용되어왔다[26]. 인삼의 대표적인 사포닌 

성분은 항암, 당뇨병 예방, 심혈관 질환, 신경 기능 조절, 
남성의 성기능 증진, 면역기능 증진 등 다양한 효능을 나

타낸다[13, 24]. 또한 인삼을 복용하였을 때 항산화 기능이 

향상됨을 보고하였다[14]. 인삼보다는 홍삼이 항산화 기

능이 더 나은 것으로 보고되었다[6]. 
수삼에서 홍삼 제조 시 고온으로 증숙하는 과정을 통하

여 온도와 pH 조건에 따라 많은 변화가 발생하는데 페놀 

성분과 진세노사이드(ginsenosides)의 증가가 현저하다[2]. 
인삼의 주요 진세노사이드 중 특이 비극성 진세노사이드

인 Rg3, Rg5 등으로 전환이 촉진되는데[9], 홍삼을 제조하

는 추출조건에 따라 홍삼에만 존재하는 prosapogenin (gin-

senoside Rg3, Rg5 및 Rk1)의 조성에 큰 차이가 있는 것으

로 보고되었다[15]. 이러한 증숙과정을 거친 홍삼은 수삼

에서는 발견되지 않는 특유성분인 2-Metyl-3,3-hydroxypy-
rone (Maltol)이 생성되기도 하는데[17]. 말톨은 빵과 케이

크 같은 식품에서 향미증진제로 쓰인다. 
식물에 존재하는 페놀성 화합물(phenolic compound)은 

방향족 알코올 화합물의 일종으로 녹차에 카테킨(cate-
chin), 포도껍질의 레스베라트롤(resveratrol), 양파의 퀘르

세틴(quercetin) 등 수천 가지나 된다. 식물체에 특수한 색

깔을 부여하는 안토시아닌(anthocyanin) 역시 페놀화합물

의 일종이다. 페놀성 화합물은 산화-환원반응에서 기질로 

작용하며, 충치예방이나 혈압 강하, 항에이즈, 항산화, 항
암작용 등의 다양한 생리활성을 가지는 것으로 알려져 

있다[18]. 가열처리(130℃ ~ 190℃)에 따른 인삼의 이화학

적 성분변화를 측정하여 온도에 따른 가용성 고형분 함량

과 산성 다당체 함량, 총 페놀성 화합물의 함량, 조사포닌 

함량이 증가한다[29]. 고온고압 처리에 의해 처리 온도와 

시간을 증가시킬수록 인삼의 산성 다당체 함량, 폴리페놀

(polyphenol)과 플라보노이드(flavonoid) 함량이 증가한다

[28]. 수삼에서 홍삼을 제조한 후 활성성분인 페놀화합물

과 진세노사이드의 추출물 내 함량 변화가 발생하여 홍삼

에서는 maltol, p-hydroxybenzoic acid, caffeic acid, vanillica-
cid, syringic acid, cinnamic acid, p-coumaric acid, ferulic acid 
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등의 페놀산 성분이 크게 증가한 것을 확인하였다[11, 16]. 
플라보노이드(flavonoid)는 화학적으로 페놀 화합물의 

한 종류로 두 벤젠 고리가 지방족인 3개의 탄소사슬에 

연결되어 있는 구조를 가지고 있다. 이 물질은 음이온 라

디칼(radical)과 수산기(-OH)를 제거함으로써 지질이 라디

칼에 의해 산화되는 것을 방지하는 항산화제로 작용한다. 
5,000 가지가 넘는 천연 플라보노이드가 다양한 식물로부

터 확인되었다. 그 다양성 및 상대적으로 낮은 독성, 광범

위한 분포는 사람을 포함한 많은 동물의 식이에 상당한 

비중을 차지한다는 것을 의미한다.
인삼에서 홍삼으로 단순히 증숙, 건조 처리한 형태에서 

벗어나 인삼의 포제 방법에 따라서 다양한 가공방법이 

개발되고 있다[14, 15]. 팽화(puff), 발효, 식초 침지 등 다

양한 가공공정을 적용하여 인삼의 기호성 증진 및 특정성

분 강화를 얻고 있어 새로운 형태의 원형삼 및 이를 이용

한 가공제품들이 시판되고 있다[5]. 
연질홍삼은 일반 홍삼의 딱딱함으로 인해 치아가 견고

하지 못한 어린이, 노인뿐만 아니라 저작운동으로 인해 

턱관절에 과중한 부하가 작용하여 뇌에게까지 하중으로 

인한 충격이 전달된다. 따라서 이런 문제점에 대한 개선

의 일환으로 연질 홍삼이 제조과정의 어려움에도 불구하

고 개발이 필요하다. 또한 홍삼을 발효시켜 경질 홍삼의 

물성을 변화시키기도 한다.
홍삼은 고형성분만으로는 저렴하지 않기에 홍삼 함유

로 홍삼농축액, 홍삼정, 홍삼차, 홍삼분말 등의 건강보조

식품의 형태로 더 많이 보급되고 있어 약리성분을 취하는 

동시에 건강기능성식품으로 인식이 변하고 있다. 그러므

로 다양한 약리효능을 지닌 홍삼을 남녀노소 쉽게 구매하

여 섭취할 수 있으며 그런 경질이든 연질이든 제조재료로 

사용 시 항산화 등 유용성분이 파괴되지 않고 오히려 증

가하는지 페놀 등 항산화 물질 함유 정도를 입증함으로써 

홍삼의 이용증대를 위한 가능성 성분을 분석하였다.

재료 및 방법

실험 재료 및 열수 추출

본 실험에 사용한 인삼은 수삼(생삼), 홍삼, 연질 홍삼

이다. 4년근 수삼을 금산 인삼시장에서 구입하였다. 홍삼

제조는 Kang 등[12]의 방법에 의거하였다. 연질 홍삼은 

생삼을 홍삼으로 제조하는 과정에서 수증기 팽윤 공정 

과정 중 일정한 연화 상태로 유지하도록 수분함량을 제조

공정을 특화하는 연질 홍삼의 제조방법에 관한 것이다. 
각 시료 100 g씩 밀링기, Retsch GM 200 mill (Fisher 

Bioblock, France)로 마쇄하여 80% MeOH로 다양한 온도

(80, 100, 120, 140, 160℃)로 처리하였다. 여과지로 여과한 

후 ultrasonic bath (Branson 5510, USA)에서 60℃, 30분 처

리한 후 회전형 감압농축기(N-1001S-W, Eyella, Tokyo, 

Japan)로 감압농축하고 0.45 µm 막 필터로 여과하여 동결

건조기에서 건조하였다. 이후 증류수로 용해한 후 시료로 

사용하였다. 

총페놀 함량

앞서 추출한 시료를 온도를 달리하여 각 실험구를 10시
간 처리하였다. 총 페놀 함량은 Folin–Ciocalteu 시약에 의

한 정량과 gallic acid와 caffeic acid의 비교값으로 환산하

였다[23]. 간단히 기술하면 시료 0.2 ml와 0.2 ml Folin－
Ciocalteu 시약을 섞고 4분 후 15% Na2CO3 1 ml을 가한 

후 voltex하여 암실에서 2시간 반응시켰다. 
흡광도는 Microplate Reader (VersaMax, California, USA)

로 760 nm 파장에서 측정하였다. 총 패놀 함량은 표준품

과 비교하여 표준곡선으로 정량화하였다. 본 실험에 사용

된 polyphenol 표준품으로 gallic acid, caffeic acid 등 Sigma 
Chemical Co (St. Louis, MO, USA) 제품을 사용하였다.

총 플라보노이드 함량

앞서 페놀 함량 측정과 마찬가지로 추출한 시료를 처리 

온도, 처리 시간을 달리한 추출물의 총 플라보노이드 함

량은 Willet [27]의 방법을 약간 변형하여 측정하였다. 반
응 용액인 Aluminium chloride hexahydrate (AlCl3·6H2O)를 

제조하기 위해 이 시약을 에탄올에 용해시켜 10%로 제조

하였다. 또한 완충용액인 potassium acetate (CH3CO2K)를 

증류수에 용해시켜 1 M로 제조하였다. Eppendorf tube (10 
ml)에 증류수 2.8 ml를 넣은 후 각 시료 0.5 ml 넣고, 95% 
ethanol 1.5 ml을 넣어준 이후 마지막에 AlCl3 및 CH3CO2K 
용액을 0.1 ml를 첨가하였다. 상온에서 30분간 반응시킨 

후 Microplate Reader로 415 nm 파장에서 흡광 정도를 측

정하였다. 표준물질로 Quercetin을 이용하여 25, 50, 75, 
100 µg/ml (ppm)으로 에탄올에 용해시켜 조제한 후 검량

선(y = 0.0015x + 0.0381, R² = 0.9943)을 작성하여 시료의 

플라보노이드 함량을 계산하였다.

총 당 함량

추출물에서 총 당 함량은 phenol-sulfuric acid을 이용한 

Du et al. [3]의 방법을 약간 변형하여 분석하였다. 시료 

5 ml에 차갑게 냉각시킨 에탄올 20 ml를 넣고 섞은 후 

원심분리기로 4℃, 10,000× g, 20분간 원심분리시켰다. 침
전물을 증류수로 재현탁시켰다. 반응 용액으로 40% Phenol 
용액을 조제하였다. 시료 0.75 ml에 2.25 ml의 진한 황산과 

0.45 ml의 40% phenol 용액을 첨가하였다. 이후 항온수조

에서 100℃에서 20분간 처리하였다. 얼음으로 상온까지 

5분간 냉각시킨 후 Microplate Reader로 488 nm에서 흡광

도를 측정하였다. Glucose 103 μg/ml과 증류수를 표준물질

로 하여 검량선(y = 0.0039x + 0.1188, R² = 0.9871)을 작성

한 뒤 sample의 당 함량을 환산하였다. 시료의 총 당 함량
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Table 1. Statistical analysis of phenol content in three ginseng 
samples (raw, hard red, and soft red) at different ex-
tract temperatures

Temp.
(℃)

Ginseng (mg/g)
t-test

Raw Hard red Soft red 

80 
100
120
140
160

2.96±0.07
3.29±0.07
3.41±0.06
3.45±0.04
3.47±0.07

3.35±0.11
3.68±0.09
3.86±0.14
4.08±0.11
4.12±0.22

3.18±0.15
3.80±0.23
4.03±0.11
4.14±0.17
4.18±0.16

6.067*

Data represented the mean ± SD from three replicates. 

Fig. 1. The comparison of total phenol content in ginseng (raw, 
hard red, and soft red) at different extract times (hr). 
The processing temperature is 160℃. Raw: raw gin-
seng, Hard: hard red ginseng, Soft: soft red ginseng.

Table 2. Statistical analysis of total flavonoids content in three 
ginseng samples (raw, hard red, and soft red) at differ-
ent extract temperatures

Temp.
(℃)

Ginseng (mg/g)
t-test

Raw Hard red Soft red 

80 
100
120
140
160

1.43±0.38
1.93±0.29
2.30±0.26
2.59±0.19
2.62±0.15

2.61±0.23
3.04±0.26
3.50±0.30
3.77±0.26
3.97±0.33

2.48±0.13
2.84±0.09
3.43±0.29
3.64±0.22
3.83±0.29

6.218*

Data represented the mean ± SD from three replicates. 

Fig. 2. The comparison of total flavonoids content in ginseng 
(raw, hard red, and soft red) at different extract times 
(hr). The processing temperature is 160℃. The sym-
bols of raw, hard, and soft are same as Fig. 1.

은 glucose/100 g 건조중량으로 나타내었다.

통계분석

모든 실험은 3회 반복으로 실시하여 결과의 통계처리

는 SPSS (Statistical Package for Social Science, Ver. 23) 
프로그램을 이용하여 결과에 대한 분산분석 후 평균 및 

표준편차를 구하고, 항목들 간의 유의성 검정은 Duncan의 

다중비교로 실시하였다.

결 과

총 페놀 함량

Table 1은 온도를 달리한 인삼(생삼, 경질 홍삼, 연질 

홍삼)의 총 페놀 함량의 결과이다. 모든 시료(80℃ ~ 160℃)
에서 총 페놀 함량은 증가하였으며 그중 가장 높은 함량

은 160℃에서 나타났다. 생삼의 경우 80℃에서 2.96 mg/g, 
160℃에서 3.47 mg/g이었다. 경질 홍삼의 경우 80℃에서 

3.35 mg/g이었고, 180℃에서 4.12 mg/g이었다. 연질 홍삼

의 경우 80℃에서 3.18 mg/g이었고, 180℃에서 4.18 mg/g
이었다. 온도에 따른 세 종류의 시료는 총 페놀 함량변화

에서 유의한 차이를 나타내었다(p>0.05). 

160℃에서 2시간 간격으로 처리 시간을 증대시킬 때 

총 페놀 함량은 증가하는 경향을 나타내었다(Fig. 1). 생삼

도 160℃ 처리할 경우 2.02 mg/g (2시간)에서 3.45 mg/g 
(10시간)로 증가하였다. 그룹간 처리시간에 따른 페놀 항

량은 유의한 차이를 나타내었다(F = 76.04, p>0.001). 
 
총 플라보노이드 함량

플라보노이드의 결과는 총 페놀 결과처럼 온도가 증가

함에 따라 그 함량이 증가하는 것을 나타내었다(Table 2). 
경질 홍삼에서 가장 높은 함량을 나타내었다. 생삼은 80 
℃에서 1.87 mg/g, 160℃에서 2.75 mg/g으로 나타났다. 경
질 홍삼이 연질 홍삼보다 각 처리 온도에서 약간 플라보

노이드함량이 높았으나 유의성은 없었다. 세 그룹간 온도

처리에 따른 플라보노이드의 함량은 유의한 차이를 나타

내었다(p>0.05). 
160℃에서 2시간 간격으로 처리 시간을 늘렸을 때 총 

플라보노이드 함량은 페놀과 마찬가지로 역시 증가하는 

경향을 나타내었다(Fig. 2). 생삼도 160℃ 처리하면 1.20 
mg/g (2시간), 2.59 mg/g (10시간)로 증가하였다. 그룹간 

처리시간에 따른 플라보노이드의 함량은 유의한 차이는 
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Table 3. Statistical analysis of total sugar content in three gin-
seng samples (raw, hard red, and soft red) at different 
extract temperatures

Temp.
(℃)

Ginseng (mg/g)
t-test

Raw Hard red Soft red 

80 
100
120
140
160

31.02±0.36
33.57±0.93
36.42±1.53
38.49±0.84
39.54±0.61

40.47±0.57
43.74±0.81
46.40±0.95
48.34±1.17
48.92±0.89

40.80±0.69
44.87±0.85
47.03±0.75
49.41±0.83
50.44±0.96

11.208**

Data represented the mean ± SD from three replicates. 

Fig. 3. The comparison of total sugar content in ginseng (raw, 
hard red, and soft red) at different extract times (hr). 
The processing temperature is 160℃. The symbols of 
raw, hard, and soft are same as Fig. 1.

Table 4. Statistical analysis of acidic polysaccharide content 
in three ginseng samples (raw, hard red, and soft red) 
at different extract temperatures

Temp.
(℃)

Ginseng (mg/g)
t-test

Raw Hard red Soft red 

80 
100
120
140
160

2.47±0.24
2.98±0.13
3.38±0.18
3.76±0.21
3.80±0.10

6.33±0.31
6.89±0.17
7.14±0.08
7.42±0.13
7.50±0.11

6.35±0.18
6.83±0.17
7.21±0.22
7.51±0.14
7.53±0.15

76.043***

Data represented the mean ± SD from three replicates. 

Fig. 4. The comparison of acidic polysaccharide content in gin-
seng (raw, hard red, and soft red) at different extract 
times (hr). The processing temperature is 160℃. The 
symbols of raw, hard, and soft are same as Fig. 1.

없었다(F = 5.579, p<0.05). 

총 당 함량

Table 3는 총 당 햠량은 환원당과 비환원당을 모두 포함

하는 것으로 인삼과 홍삼의 온도 증가에 따른 결과이다. 
처리 온도를 높이면 생삼, 경질홍삼, 연질 홍삼 모두 당 

함량이 증가하였다. 세 그룹간 온도의 차이에 따른 총 당 

함량은 유의한 차이를 나타내었다(p>0.001).  
2시간 간격으로 처리 시간을 늘렸을 때 총 당 함량은 

증가하였다(Fig. 3). 그룹간 처리시간에 따른 총 당의 함량

은 유의한 차이를 나타내었다(F = 11.208, p>0.05). 

산성 다당체 함량

인삼 종류별 산성 다당체 함량은 처리온도에 따라서 

(80℃ ~ 160℃) 전반적으로 연질홍삼>경질홍삼>생삼 순

이었다(Table 4). 가장 함량이 높은 경우는 연질홍삼으로 

160℃일 때 7.53 mg/g이었고 경질홍삼은 동일 조건에서 

이보다 약간 낮은 7.0 mg/g이었다. 세 그룹간 온도의 차이

에 따른 총 당 함량은 유의한 차이를 나타내었다(p>0.001). 
세 그룹간 160℃에서 처리 시간에 따라서도 유의한 차이

를 나타내었다(Fig. 4).

고 찰

홍삼제조 할 때에 최적의 결과를 얻기 위해서는 온도 

설정이 중요하다. 인삼은 60℃ 이상의 증숙 과정을 거치

면 효소적 및 비효소적 갈변반응이 진행되고 주로 비효소

적 갈변반응에 의해 색도가 변화된다[8]. 100℃ 이상에서

는 인삼으로 열 침투가 용이하여 갈색화 반응이 활발하게 

진행된다. 건조온도를 50℃로 고정시키고 증숙온도를 80 
℃-120℃ 범위에서 홍삼을 제조한 결과 증숙온도 상승에 

따른 benzo(a)pyrene 생성량의 증가는 없지만, 건조온도를 

상승시키면 benzo(a)pyrene도 증가하여 안전한 홍삼 및 흑

삼을 제조할 수 있다. 즉, 증숙 및 건조 온도는 각각 80℃
-120℃ 및 건조온도 50℃ 이하가 적합한 것으로 보고하였

다[10]. 인삼을 가열증기로 처리하거나 고온고압하에서 

처리, 수 회에 걸쳐 증자와 건조 처리하면 인삼의 주요 

성분 변화를 유발하여 항암 활성 및 항산화 활성이 증가 

분석하여 보고한 바 있다[7, 13]. 
폴리페놀 화합물(polyphenols)은 플라보노이드 등 히드

록실기(-OH) 화합물의 총칭이며 수많은 식물계에 광범위

하게 분포한다. 폴리페놀에 존재하는 다수의 히드록실기

는 여러 화합물과 쉽게 결합하는 특성을 가지고 있어 항
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산화 효과 및 항암, 항염 효과가 뛰어나다[4]. 플라보노이

드(flavonoids)는 폴리페놀에 속하는 성분으로, 활성산소

종을 효과적으로 제거하여 항산화능이 높다고 알려져 있

으며 폴리페놀과 마찬가지로 항바이러스, 항염증, 항암 

효과가 있는 것으로 알려져 있다[20, 25].
총 페놀과 플라보노이드 함량이 높은 식물인 Torilis 

leptophylla는 총 페놀이 121.9±3.1 mg/g, 플라보노이드가 

60.9±2.2 mg 이다[22]. 그 외에도 Mellilotus officinalis 
(Fabaceae), Equisetum maximum (Equisetaceae), Plantago 
major (plantaginaceae), Adiantum capillus-veneris (Adianta-
ceae), Urtica dioica (Urticaceae) 등이 페놀함량이 24.1±1에
서 289.5±5 mg/g이다[21]. 이들 식물에서 플라보노이드 함

량도 25.15±0.8에서 78.3±4.5 mg/g이다. 이런 식물에 비해 

자연상태의 인삼은 페놀과 플라보노이드 함량이 높지 않

았다(Table 1, Table 2). 그런데 인삼을 고온고압으로 처리

하면 페놀과 플라보노이드 함량이 증가한다[11]. 본 연구 

결과에서도 고온으로 처리시간이 길게할수록 이들 성분

이 증가하였다. 
다당류는 바이오매스의 가장 큰 성분 중 하나로 항산

화, 면역조절, 항종양, 비만 완화 등 다양한 기능적 활동을 

하는 것으로 나타났다[1, 30]. 총 당 함량은 다당류의 물리 

화학적 특성의 중요한 지표 중 하나이다.
압출된 홍삼(6.80%-9.34%)이 그렇지 않은 홍삼(4.34%)

에 비해 비교적 높은 산성 다당류를 나타낸다[4]. 본 연구 

결과에서도 경질홍삼보다 제조방법을 달리한 연질 홍삼

의 경우 유의한 차이는 없었지만 산성 다당류 함량이 증

가하였다. 
결론적으로 경질이든 연질홍삼이든 생삼보다 페놀 함

량, 총 플라보노이드 함량, 총 당 함량, 산성 다당류 함량

이 더 높았다. 그러나, 연질홍삼은 단단한 홍삼 보다 먹기 

좋지만 페놀, 플라보노이드, 설탕, 산성 다당류 함량은 큰 

차이는 없었다.
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초록：인삼, 홍삼, 연질 홍삼의 온도처리에 따른 페놀, 플라보노이드 및 총 다당류 함량

허만규*

(동의대학교 식품공학과)

한국 인삼은 수세기 동안 전반적인 건강 보조 식품으로 전통 한의학에 사용되어 왔다. 홍삼은 뿌리를 

쪄서 건조시켜 만든다. 연질 홍삼은 새로운 가공 기술로 생산된 홍삼이다. 이 연질홍삼은 물리화학적 조성

에서 생삼, 경질홍삼과 차이가 있는지 조사하였다. 인삼의 총 페놀 함량은 140℃에서 2.96 mg/g, 80℃에서 

3.47 mg/g으로 평가되었다. 경질 홍삼과 연질 홍삼의 총 페놀은 160℃에서 각각 4.12 mg/g, 4.18 mg/g으로 

평가되었다. 인삼, 경질 홍삼, 연질 홍삼의 총 페놀 함량은 통계적으로 유의한 차이를 보였다(p>0.05). 인삼, 
경질 홍삼, 연질 홍삼의 총 플라보노이드 함량은 160℃에서 각각 2.62 mg/g, 3.97 mg/g, 3.83 mg/g으로 평가

되었다. 샘플 중 연질 홍삼이 160℃로 총 산성 다당류가 가장 높았다. 두 홍삼 모두 산성 다당류 함량이 

인삼보다 훨씬 높았다(49%-58%). 생삼, 경질 홍삼, 연질 홍삼에 있어 유의한 차이가 있었다(p<0.001). 연질 

홍삼은 인삼보다 페놀 함량, 총 플라보노이드 함량, 총 당도 함량이 각각 25%, 49%, 45% 높았다.
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