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요  약  진생베리에 포함이 되어 있는 진세노사이드들은 인체에 유용한 다양한 생리기능물질을 포함한 것으로 알려졌다.
특히 진생베리는 진세노사이드 Re가 다량으로 함유된 것으로 알려 졌으나 추출공정은 비교적 연구가 이루어지지 않았기 때
문에 본 연구에서는 진생베리로부터 복합 용매인 주정과 정제수를 이용하여 최적 공정 조건 확립을 수행하였다. 진생베리 
추출물 제조를 위해서 건조 진생베리 분말 10 g를 부직포에 담아 250 mL 추출용 둥근 플라스크에 넣고 150 mL 용매를 넣어 
내용물이 완전히 잠기게 한 후에 플라스크를 냉각 순환 수조에 연결을 하여 환류 추출하였다. 추출 과정은 주정과 정제수의 
혼합비율, 복합용매의 추출 온도, 추출 시간 및 추출 회수에 따라 수행하였다. 추출 후 진세노사이드 Re, Rg1, Rd 및 조 진세
노사이드의 함량 및 수율을 비교하였다. 최적 추출조건으로 주정 및 정제수 의 비율은 70% 대 30%, 추출온도는 80oC, 추출 
시간은 4시간, 추출 횟수는 2회로 결정되었다. 최적 추출 공정 조건에서 총 진세노사이드 함량은 건조 진생베리 g 당 약 88.6
mg이었다. 주요 진세노사이드의 분포는 Rb1이 5.3%, Rc가 5.2%, Rd가 14.3%, Re가 51.5%, Rf가 8.1%, Rg1이 15.7%이었다.
전체 추출 진세노사이드 중에 protopanaxatriol 계통의 진세노사이드가 약 80%를 차지하였다. 

Abstract  Ginsenosides in ginseng berry has been known as functional materials showing physiological effect to the
human. Specially, ginseng berry contains plenty of ginsenoside Re, but the study of extraction processes were not 
enough performed. Accordingly, the purpose of this study was to establish the optimized extraction process for 
obtaining ginsenoside Re from ginseng berry. The extraction process of ginsenosides was performed in 250 mL 
extraction flask containing 150 solvent and 10 g of dried ginseng berry. The extracted ginsenoside Re, Rg1 and Rd 
and total crude ginsenosides from ginseng berry were evaluated by TLC according to the treated conditions (the ratio
of alcohol to water, extraction temperature, extraction period, and extraction times). Optimized conditions for 
extraction was 70% to 30% of the ratio of alcohol to water, 80oC of extraction temperature, 4 h of extraction period,
and 2 times of extraction frequency. The amount of total crude ginsenosides of the extract obtained from the 
optimized process was 88.6 mg/g based on dried ginseng berry. The composition of ginsenosides from the extracted 
was 5.5% of Rb1, 5.2% of Rc, 14.3% of Rd, 51.5% of Re, 8.1% of Rf, and 15.7% of Rg1. A protopanaxtriol 
ginsenosides of whole ginsenosides extracted was about 80%.  

Keywords : Ginseng berry, Ginsenoside Re, Optimization, Solvent extraction, Thin layer chromatography.
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1. 서론

인삼(panax ginseng C. A. Meyer)은  Araliaceae 과
의 Panax 속으로서 주성분인 진세노사이드들은 항산화, 
항암, 항염증, 항바이러스, 기억력 개선, 신경조절, 간 보
호, 혈당저하, 지방흡수 조절작용, 성기능 개선 등의 다
양한 생리활성을 갖고 있다고 알려져 있다[1-4]. 인삼의 
진세노사이드들은 다양한 약리 효능과 관계가 깊은 것으

로 알려졌고 부위별로 분포가 다른 것으로 알려 졌다

[5-7].
진생베리는 인삼 열매로 뿌리 수확 전에 얻어지는 부

산물이고 슬러지 형태로 생산이 된다. 지금까지 대부분
의 진생베리 슬러지는 폐기 되었으나 진세노사이드 Re
가 다량으로 함유 되었다고 보고된 이후로 많은 연구자

들과 산업계에서 관심을 끌고 있다[8,9]. 진생베리의 진
세노사이드 Re가 당뇨병과 비만을 예방한다는 미국 시
카고의대의 연구 결과가 2002년 미국 의학학술지 ‘당뇨
병(Diabetes)'에 발표된 이후에 진생베리가 식물성 인슐
린으로 불리어지면서 많은 연구가 이루어졌다[10-14]. 
또한 진생베리 추출물은 화학 치료 후에 나타나는 메스

꺼움을 완화시키고 유방암 세포의 증식 억제에 효과적이

라고 보고되었다[15,16].
천연물로부터 생리 활성 물질의 추출방법에는 Soxhlet 

추출, 환류 추출, 초음파 및 마이크로  웨이브를 이용한 
추출, 초임계 추출방법들이 널리 사용되어지고 있다
[5,17,18]. 우리나라에서는 인삼을 건강기능식품의 원료
로 고시되었고, 진세노사이드는 대부분 물 또는 주정을 
용매로 하여 추출하여 사용한다[17,19-22]. 진생베리로
부터 물이나 주정을 용매로 추출한 추출물의 사포닌 조

성에 관한 연구[9,11]는 있지만, 진생베리로부터 진세노
사이드의 최적 추출 공정 수립에 대한 연구는 거의 없다. 
따라서 본 연구는 진생베리 추출조건에 따른 주요 진세

노사이드인 Re, Rg1, Rd 및 총 진세노사이드 함량을 분
석하여 최적 추출 조건을 확립하고자 연구를 수행 하였다.  

2. 재료 및 방법

2.1 진생베리의 원료

본 연구에 사용된 진생베리는 씨가 제거된 슬러지 형

태로 백년 에프엔지 사 (Geunsan, Chungnam, Korea)로
부터 공급이 되었다. 진생베리 슬러지는 씨를 제거하기 

위하여 첨가된 정세수가  약 20%(v/w) 이상 포함 되었
다. 실험 전까지 냉동(-19oC)보관하였다. 표준 진세노사
이드 Re, Rd 및 Rg1들은 Chromadex사 (Santa Anna, 
USA)에서 구입 하여 사용하였다. TLC 플레이트(Silica 
gel 60F 254 Aluminium sheets)는 Merk(Seoul, Korea)
로부터 구입 하였다.

2.2 진생베리 슬러지 건조 및 분말

냉동 진생베리 슬러지 일정량을 트레이에 담아 55oC
에서 12시간 이상 건조하여 항량을 유지할 때 까지 건조
하였다. 진생베리의 수분함량은 약 10%가 되도록 건조
한 후에 분쇄기(Samsung, Daegu, Korea)를 이용하여 분
쇄된 파우더를 실험에 사용하였다. 

2.3 진생베리 최적 추출물 제조 공정  

진생베리 추출물 제조는 건조 진생베리 분말 10 g를 
부직포에 담아 250 mL 추출용 둥근 플라스크에 넣고 
150 mL 정제수를 넣어 내용물이 완전히 잠기게 한 후에 
플라스크를 8oC 냉각 순환 수조에서 환류 추출하였다.
추출용매에 따른 진세노이드 추출은 주정 함량을 

20%, 50%, 70% 및 100%(v/v)로 하였고, 추출온도는 
80oC, 추출시간은 3시간으로 하였다. 추출온도에 따른 
진세노사이드 추출은 추출온도를 50oC, 60oC, 70oC, 
80oC 및 90oC 로 하였고,  추출용매는 70% 주정, 추출
시간은 3시간으로 하였다. 추출시간에 따른 진세노사이
드 추출은 추출시간을 2시간, 3시간, 4시간, 5시간 및 6
시간으로 각각 추출하였고, 추출온도는 80oC, 추출용매
는 70% 주정으로 하였다. 추출횟수에 따른 진세노사이
드 추출은 추출횟수를 1회, 2회, 3회, 4회 및 5회 각각 
수행을 하였고, 추출용매 조성은 70% 주정, 추출온도는 
80oC, 추출시간은 3시간으로 하였다. 

  

2.4 진생베리 추출물 농축액제조

진생베리 추출물을 여과지(Whatman No.2)를 이용하
여 잔유물을 제거한 후에 감압 농축기를 이용하여 온도 

80oC에서 약 20oBrix 가 될 때 까지 농축한 후, 실험 전 
까지 냉장 보관하였다.    

2.5 조 진세노사이드 함량분석 

조 진세노사이드 함량분석은 수포화 부탄올  추출방

법을 이용하였다. 농축액 5 g을 삼각플라스크에 넣고 
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100 ㎖의 수포화 부탄올을 가하여 80oC 항온수조에서 1
시간씩 3회 추출 후 추출물을 50 ㎖의 증류수로 2회 세
척하였다. 지질 등 불순물 제거를 위해서 추출액에 에테
르를 50 ㎖ 가하여 45oC 항온수조에서 30분간 환류 냉
각 후 추출액의 농축은 2.4.에서 서술된 방법으로 수행
하였다. 

2.5 조 진세노사이드 성분 분리 

진세노사이드를 분리 및 정량하기 위해서 

TLC-densitometry법을 이용하였다[23]. TLC Plate는 
100˚C에서 5분 건조 (Dry oven)시킨 후 사용하였다. 전
개용매의 조성은 BuOH : Ethyl acetate : Water (5 : 5 
: 4, v/v, upper layer)이었다. 발색을 위한 침지 용액은 
5% 황산용액을 사용하였으며 2-3초간 침지시켰다. 플레
이트는 105˚C Dry oven에서 10분간 가온 발색하였다. 
진세노사이드 정량은 Digital densitometry인 Scion 

image program(Scion Image, Scion Corp., Maryland, 
USA)을 이용하여 분석하였다. 

3. 결과 및 고찰   

3.1 정제수와 주정의 함량 비

본 실험은 정제수와 주정의 함량 비를 달리할 때 진생

베리 추출물로부터 총 조 진세노사이드 및 구성성분 중

에서 진세노사이드 Re, Rg1, Rd들의 함량의 변화를 분
석하였다[Fig. 1]. 조 진세노사이드 추출함량은 주정의 
비율이 증가함에 따라서 증가하였다. 주정 비율에 따라 
추출 농도의 분포는 22.47 mg/g-26.65 mg/g 이었다. 조 
진세노사이드의 구성성분 중 최대 함량을 보여주는 진세

노사이드 Re의 함량도 주정의 비율이 증가함에 따라서 
증가하였고 추출 농도의 분포는 10.36 mg/g-13.67 mg/g
이었다. 진세노사이드 Rg1의 함량은 주정의 비율이 
0%-70%로 증가함에 따라서 3.32 mg/g-4.38 mg/g로 서
서히 증가하다가 주정의 비율이 100%일 때는 3.91 
mg/g로 감소하는 것을 보여주었다. 진세노사이드 Rd의 
함량은 주정함량이 증가함에도 다소 변화가 없는 것으로 

나타났다. 따라서 본 실험에서 진생베리로부터 진세노사
이드 추출을 위한 최적 복합 용매 비율은 주정 70%와 
정제수 30%가 적절한 것으로 나타났다.
이와 같은 결과는 미국인삼으로부터 진세노사이드를 

추출했던 기존의 보고[19]와 일치하는 결과이다. 본 연

구와 유사하게 인삼뿌리 추출물 연구에서도 70%-80% 
주정을 사용하는 것이 진세노사이드의 추출에 효과적인 

것으로 보고되어 있다[17,22]. 

Fig. 1. Effect of the ratio of water to alcohol on 
extraction yield of ginsenosides. Re, Rg1, Rd, 
and total ginsenoside. Extraction conditions 
were 80oC and 3 h.  

3.2 진생베리 추출의 추출 온도 영향

최적 추출 온도 조건을 알기 위해서 온도를 50oC, 
60oC, 70oC, 80oC, 90oC에서 진세노사이드 Re를 포함한 
진세노사이드를 추출하기 위한 최적 용매인 70% 주정
을 사용하여 추출한 결과, 진세노사이드 추출양은 추출 
온도가 50oC-80oC로 상승함에 따라서 23.88 mg/g–
29.61 mg/g로 서서히 증가하다가 추출 온도가 90oC일 
때는 26.91 mg/g로 감소하였다. 진세노사이드 Re의 함
량도 추출 온도가 50oC-80oC로 상승함에 따라서 12.05 
mg/g–14.09 mg/g로 서서히 증가하다가 추출 온도가 
90oC일 때 12.89 mg/g으로 감소하였다. 진세노사이드 
Rg1의 함량도 추출 온도가 50oC-80oC로 상승함에 따라
서 3.21 mg/g–4.23 mg/g로 서서히 증가하다가 추출 온
도가 90oC일 때  4.01 mg/g으로 서서히 감소하였고, 진
세노사이드 Rd의 함량도 추출 온도가 50oC-80oC로 상
승함에 따라서 2.12 mg/g–3.12 mg/g로 서서히 증가하
다가 추출 온도가 90oC일 때 3.05 mg/g으로 서서히 감
소하였다. 따라서 진생베리로부터 진세노사이드 추출을 
위한 최적 온도는 80oC로 설정하였다. 
이와 같은 결과는 인삼을 80% 메탄올로 추출 하여 진

세노사이드 함량을 측정했던 기존의 보고[22]와 일치하
는 결과이다. 본 연구와 유사하게 열수추출 방법으로 홍
삼의 진세노사이드 함량을 측정한 연구[20]와 진생베리
를 고온에서 증숙 한 후의 진세노사이드의 함량을 측정
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한 연구[11]에서 Re, Rg1, Rd는 고온에서 불안정하여 
감소하는 것으로 보고되어 있다. 

Fig. 2. Amount of total ginsenosides, Re, Rg1, and Rd 
extrcated from ginseng berry sludgy. The extraction 
was performed depending on extraction temperature.

3.3 진생베리 추출물의 추출 시간 영향 

최적 추출시간을 알아보기 위해 진세노사이드 Re를 
포함한 진세노사이드 추출을 위한 최적 용매 비율(70% 
alcohol)과 최적 온도 조건(80oC)에서  추출 시간을 2시
간-6시간 범위에서 수행하였다. 진세노사이드 추출양은 
추출 시간이 초기 2시간-3시간 범위에서 28.35 mg/g–
29.82 mg/g으로 증가하다가 6시간까지 25.43 mg/g으로 
서서히 감소하였다. 진세노사이드 Re의 함량은 추출 시
간이 초기 2시간-3시간범위에서 13.98 mg/g–14.20 
mg/g으로 약간 증가하여 5시간까지 변화가 없었으나 6
시간에서는 13.80 mg/g으로 감소하였다. 진세노사이드 
Rg1의 함량은 추출 시간이 초기 2시간-4시간에서 3.78 
mg/g–4.43 mg/g으로 증가하다가 6시간에서 4.22 mg/g
으로 서서히 감소하였다. 진세노사이드 Rd의 함량은 추
출 시간이 초기 2시간-4시간에서 2.60 mg/g–3.12 mg/g
으로 증가하다가 6시간에서 2.80 mg/g으로 서서히 감소
하였다. 따라서 진생베리를 70% 주정으로 80oC에서 추
출 시 추출 4시간 이후부터 진세노사이드의 함량이 감소
하였기 때문에 진생베리 진세노사이드 추출을 위한 최적

추출 시간은 4시간이 적절 한 것으로 판단되었다. 
이와 같은 결과는 인삼을 추출 온도 130oC, 140oC, 

150oC에서 2시간-5시간동안 추출했을 경우 진세노사이
드 Re, Rg1의 함량이 4시간부터 감소했다는 기존의 보
고[22]와 유사하였다. 또한 열수추출 방법으로 홍삼의 
진세노사이드 함량을 측정한 연구[20]에서도 진세노사

이드의 함량이 추출시간이 길어짐에 따라 감소한다고 보

고되어 있다.

Fig. 3. Amount of total ginsenosides, Re, Rg1, and Rd 
extrcated from ginseng berry sludgy. The extraction 
was performed depending on extraction time.

3.4 진생베리 추출물의 추출 횟수의 영향

Fig. 4. Amount of total ginsenosides, Re, Rg1, and Rd 
extrcated from ginseng berry sludgy. The extraction 
was performed depending on extraction times.

진세노사이드 Re를 포함한 진세노사이드 추출은 최
적 용매 비율(70% alcohol)과 최적 온도(80oC)에서 수행
되었다. 최적 추출 횟수를 알아보기 위해서 추출 횟수를 
1, 2, 3, 4 및 5회 수행하였다. 진세노사이드 추출양은 추
출 횟수가 늘어날수록 29.84 mg/g–2.15 mg/g으로 감소
하였다. 진세노사이드 Re의 함량은 추출 횟수가 증가함
에 따라 감소하였는데 4회 추출할 때 0.78 mg/g의 소량
이 남아있었고 5회 추출할 때에는 존재하지 않았다. 진
세노사이드 Rg1의 함량은 추출 횟수가 증가할수록 감소
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하였는데 3회 추출할 때 0.12 mg/g의 소량이 남아있었
고 5회 추출할 때에는 존재하지 않았다. 진세노사이드 
Rd의 함량은 추출 횟수가 늘어날수록 감소하였는데 4회 
추출할 때 0.23 mg/g의 소량이 남아있었고 5회 추출할 
때에는 존재하지 않았다. 따라서 진생베리 진세노사이드 
추출을 위한 최적 추출 횟수는 2회로 결정되었다. 
이와 같은 결과는 인삼에서 추출 횟수가 증가할수록 

진세노사이드 Re, Rg1의 함량이 감소했다는 기존의 보
고와 유사한 결과이다[20.21]. 

3.5 진생베리 최적 추출물의 진세노사이드 

    성분 분리 및 분석

진생베리로부터 진세노사이드 Re를 포함한 진세노사
이드 추출은 최적 용매 비율(70% alcohol)과 최적 온도
(80oC)와 최적 시간(4시간)에서 수행되었다. 진생베리 
추출물로부터 TLC를 이용하여 진세노사이드를 분리하
였고, 분리된 진세노사이드들 중에서 많은 양을 차지하
는 Re, Rd, Rf, Rb1, Rc에 대하여 정량분석 한 결과
[Fig.5], 진세노사이드양은 건조 진생베리 g 당 약 88.6 
mg이었다. 현재 대부분의 인삼 가공 회사들은 진생베리
를 수확 후에 씨를 제거하고 페이스트 상태로 유통하므

로, 페이스트중의 진세노사이드양은 44.3 mg/100 g이었
다. 또한 Rb1이 5.3%, Rc가 5.2%, Rd가 14.3%, Re가 
51.5%, Rf가 8.1%, Rg1이 15.7% 이었다. 따라서 진생
베리의 진세노사이드는 주로 protopanaxatriol 계통의 진
세노사이드가 약 80%정도를 차지하였다.  

Fig. 5. TLC chromatograms of ginsenopsides. Numbers 
from 1 to 8 represent ginsenoside standards 
(Rb1, Rc, Rd, Re, and Rg1), Rb1, Rc, Rd, Rf, 
Re, Rg1, and Rh2, respectively. Numbers 9 to 
11 represents the distribution of ginsenosides of 
ginseng berry(3 replicates). 

또한 인삼과 홍삼 추출물의 진세노사이드 분포에 관

한 연구에서 진세노사이드 Rb1은 인삼 추출물에서 0.75 
mg/g 검출되었고, 홍삼 추출물에서는 3.81 mg/g 검출되
었다. 진세노사이드 Rg1은 인삼 추출물에서 0.66 mg/g 
검출되었고, 홍삼 추출물에서는 1.25 mg/g 검출되었다. 
진세노사이드 Rg3와 Rh2는 인삼 추출물에서는 검출되
지 않았고, 홍삼 추출물에서는 0.380 mg/g, 0.011 mg/g
로 각각 검출된 것으로 보고되어 있다[24]. 

4. Conclusion

진생베리로부터 진세노사이드를 추출하기 위한 최적 

공정을 개발하기 위하여 용매인 주정과 정제수의 비율

(20, 50, 70 및 100%), 추출온도(50, 60, 70, 80 및 
90oC), 추출시간 (2, 3, 4, 5, 및 6시간), 추출횟수(1, 2, 
3, 4 및 5회)별로 진세노사이드 Re, Rg1, Rd 및 조 진세
노사이드의 함량을 분석하였다. 진세노사이드 Re 함량
은 주정의 함량이 높을수록 추출효과가 높았지만 공정상 

70%가 적절한 것으로 하였고, 추출 온도가 80oC에서 최
고치인 14.09 mg/g 를 나타내었으며, 추출 시간은 증가
함에 따라 Re의 함량은 서서히 감소하였고, Rg1, Rd 함
량은 4시간에서 가장 높게 나타났다. 또한 추출 횟수가 
증가할수록 Re의 함량이 감소하는 것이 보였고, Re의 
함량은 4회 추출 했을 때 0.78 mg/g 의 함량이 나타났
다. 추출횟수에서는 1회 추출에서 전체의 진세노사이드
의 약 78%를 수득하였고 2회 추출까지 포함하면 전체의 
진세노사이드의 약 95% 이상 수득할 수 있었다. 이상의 
결과로부터 최적추출 조건은 주정과 정제수의 비율은 

70%, 추출온도는 80oC, 추출 시간은 4시간, 추출 횟수는 
2회로 결정되었다. 최적 공정 조건에서 추출된 진세노사
이드양은 건조 진생베리 g 당 약 88.6 mg이었다.  주요 
진세노사이드의 분포는 Rb1이 5.3%, Rc가 5.2%, Rd가 
14.3%, Re가 51.5%, Rf가 8.1%, Rg1이 15.7%이었다. 
추출결과 protopanaxatriol 계통의 진세노사이드가 약 
80%차지하였다.
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