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p.10

p.10

p.25

p.42

p.71

p.75



<요약문>

연구의

목적 및 내용
인삼산업 육성 및 소비자 보호를 위한 흑삼의 제조공정, 품질기준, 위해성분 등 기준 마련

연구개발성과

 1. 흑삼의 정의 및 역사적 고찰

   - 고문헌, 학술논문 등 역사적·학술적 고찰을 통해 홍삼, 백삼, 태극삼 등과 

구별되고 흑삼만의 특성을 잘 반영

   - 인삼 관련 협회, 단체 등의 의견 수렴하여 일반인들도 쉽게 이해할 수 

있도록 흑삼을 정의함

 2. 흑삼의 품질기준 마련

   - 흑삼의 품질 등급을 분류할 수 있는 외관품질에 대한 기준 설정

 3. 제조방법 및 공정의 표준화

   - 흑삼의 원료부터 최종 제품까지의 전 공정을 표준화하고 매뉴얼화

 4. 이화학적 유효 성분 지표 표준화 및 기준 설정

   - 흑삼에 함유되어 있는 진세노사이드 등 화학적 성분들을 조사하고 흑삼에 

함유된 특이 성분의 기준 및 이를 분석할 수 있는 분석법을 설정함

   - 흑삼에 함유된 기능성 물질인 사포닌 및 비사포닌을 탐색하고 지표성분 

가능성을 탐색하여 지표성분을 선발하고 함량 기준을 설정하고 이에 대한 

과학적 근거를 제시함

 5. 안전성 관련 지표 표준화 및 기준 설정

   - 농약, 벤조피렌 등 원료부터 제조까지 전과정에서 유입이나 발생될 수 있는 

위해요인의 함량 기준(최고치)을 설정하고 이에 대한 과학적 근거 제시

 6. 홍삼 및 흑삼의 대사체 프로파일링을 통한 판별연구

   - 제조공정 확립된 홍삼 및 흑삼의 최종 제품에 대한 판별법 연구

 7. 공론화 과정을 거쳐 표준화(안) 마련

   - 연구 결과들을 토대로 공론화 과정을 거쳐 표준화(안) 최종 마련

연구개발성과의
활용계획

 1. 흑삼의 제조기준 및 지표성분 규격(안) 마련

 

 2. 흑삼의 유해물질 안전관리 규격(안) 마련

 

 3. 흑삼의 새로운 기준에 대한 정책 제안 

국문핵심어

(5개 이내)
흑삼 품질기준 지표성분 벤조피렌 인삼사포닌

영문핵심어

(5개 이내)
Black ginseng Quality control

quality index 

component
benzopyrene ginsenoside

※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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1장. 연구개발과제의 개요

1절. 연구개발의 목표 및 내용 

 가. 최종목표

  ○ 흑삼의 특성과 품질기준, 제조공정, 안정성 등의 기준·규격(안) 마련

 나. 세부목표

  ○ 흑삼의 정의 및 역사적 고찰

    - 흑삼관련 보고서

    - 흑삼의 시장현황 등에 대한 고찰

  ○ 흑삼의 이화학적 유효 성분 지표 표준화 및 기준 설정

    - 유효 지표성분 설정 및 지표성분 함량 기준 설정

  ○ 흑삼의 안전성 및 안전생산 표준화 기준 설정 연구

    - 흑삼의 유해성  벤조피렌의 분석법 정립

    - 시중 유통 흑삼제품 벤조피렌 분석

    - 흑삼의 유해성 벤조피렌의 안전 기준 설정

  ○ 흑삼의 품질기준 설정

    - 시중 유통 흑삼제품 품질 분석

    - 가공된 흑삼의 외형적(모양, 색택, 내공, 내백 등) 품질 기준 설정

    - 유효성 진세노사이드 함량에 근거한 기준 설정

  ○ 흑삼 제조방법, 공정의 표준화 및 매뉴얼화

    - 흑삼은 제조방법에 대한 표준안 정립

    - 증숙온도 및 시간, 건조온도 및 시간 등에 대한 공정 표준화 정립

    - 제조 공정의 효율성을 감안한 표준화된 제조방법의 개발
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 다. 연차별 개발목표 및 내용

 

구분 연도 연구개발의 목표 연구개발의 내용 

1차년도 2018

(주관 : 진안홍삼연구소)

○제조방법, 공정의 표준

화      

○안전성 관련 지표 표준

화 및 기준 설정

○ 제조방법, 공정의 표준화

- 시중 유통 흑삼제품 분석(10건 이상)

- (재)진안홍삼연구소에 구축된 증삼 건조 시설을 활용하

여 흑삼 가공 조건 실험 진행

- 흑삼 직접 가공을 통한 제조방법 및 공정에 대한 다양

한 실험 진행

- 증숙온도 및 시간, 건조온도 및 시간 등에 대한 공정 

표준화 정립

○ 안전성 관련 지표 표준화 및 기준 설정

- 유통 흑삼 및 연구소 가공 흑삼에 대한 벤조피렌 함량 분석

- 흑삼의 유해성 벤조피렌 분석법 정립

- 흑삼의 유해성 벤조피렌의 안전 기준 설정

(협동 : 국립원예원)

○흑삼의 정의 및 문헌적 

고찰

○흑삼의 지표성분 시험

법 마련

○ 고문헌 및 학술논문인용 인삼관련 용어의 정립

- 인삼의 역사적 및 학술적 문헌고찰

- 인삼 관련 용어 정의 및 흑삼의 새로운 용어 추가 정

의

○ 흑삼의 이화학적 유효성분 표준화 및 기준설정 연구

- 흑삼 특이지표성분 선정 및 분석조건 확립

- 흑삼의 주요 비사포닌 탐색 및 동정

- 흑삼의 주요 사포닌 프로파일링

2차년도 2019

(주관 : 진안홍삼연구소)

○ 제조방법, 공정 기준 

설정  

○ 흑삼의 품질기준 마련

○ 제조방법, 공정 기준 설정

- 제조 공정의 효율성을 감안한 표준화된 제조방법의 개발

- 흑삼은 제조방법 및 공정에 대한 표준안 정립

○ 흑삼의 품질기준 마련

- 가공된 흑삼의 외형적(모양, 색택, 내공, 내백, 균열) 품질 기

준 설정

- 유효성 지표성분(진세노사이드 등) 함량에 기준한 기준 설정

(협동 : 국립원예원)

○흑삼의 안전성 관련 지

표 기준 설정

○홍삼 및 흑삼 판별연구

○ 흑삼의 유해물질 안전관리 규격(안) 설정

- 제조공정 확립된 흑삼의「식품위생법」,「약사법」및「농수

산물 품질관리법」에 따른 벤조피렌의 기준설정

○ 홍삼 및 흑삼의 대사체 프로파일링을 통한 판별연구

- 제조공정 확립된 홍삼 및 흑삼의 최종상품에 대한 판

별법 연구

(주관 및 협동)

○흑삼의 기준·규격(안)

설정에 대한 학계 및 

업계 의견 수렴

○ 공청회를 통한 흑삼과 이익관계가 형성되지 않은 업계 

및 학계의 흑삼에 대한 의견을 수렴
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 2절. 연구개발의 필요성 

 ○ ‘인삼산업법’에는 인삼류는 인삼, 수삼, 홍삼, 태극삼, 백삼, 그리고 그 밖의 인삼으로 

분류되고 있으며, 백삼은 수삼을 햇볕 또는 열풍으로 건조시킨 것 이고, 태극삼은 수삼

을 뜨거운 물에 일정시간 넣어 익혀 말린 것이며, 홍삼은 수삼을 수증기 또는 기타 방

법으로 쪄서 익혀 건조한 것을 말함. 

 ○ ‘그 밖의 인삼’이란 수삼을 원료로 하여 제조한 것(홍삼, 태극삼, 백삼과 다른)을 말

하는데 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 쪄서 익혀 말린 것으로서 담흑갈색 또는 흑다

갈색을 띠는 것을 “흑삼”이라 지정하고 있음. 

 ○ 특히, 홍삼은 증숙 과정을 거치는 동안 열처리가 가해짐으로 조직 중의 전분 입자가 호

화되어 백삼보다 소화율이 높으며, 각종 효소들이 불활성화 되어 백삼보다 저장성이 양

호함. 또한, 제조과정 중 일부 성분의 화학적 변환이 일어나 수삼이나 백삼에 존재하지 

않는 새로운 생리활성 성분의 생성과 함량 증가가 일어남.

 ○ 최근에는 홍삼 중 미량으로 존재하는 생리활성 성분의 함량 을 더욱 증가시키고자하는 

가공법 개발의 일환으로 흑삼이라는 가공인삼이 개발되고 있다. 흑삼은 일반적으로 한

약의 전통적 가공법의 하나인 구증구포(九蒸九曝)의 방법을 이용하여 수삼을 9번 찌고 

말리는 과정을 반복하여 제조된 것으로 주로 유통되고 있는데 색깔은 검은색을 띠고 있

어서 흑삼 (black ginseng)이라고 부르고 있음.

 ○ 건강기능식품공전에는 원물(原物) 자체가 아닌 기능성 원료로서의 ‘인삼’, ‘홍삼’이 

정의되어 있고 각 제조기준에 맞게 제조된 원료만이 건강기능식품에 사용될 수 있는 기

능성 원료로 인정하고 있음.

 ○ 주요 성분이자 기능성 성분인 진세노사이드를 분석하는 방법이 건강기능식품공전 내 시

험법에 고시되어 있음.

   - 건강기능식품공전에서는 기능성 원료를 만들기 위한 제조기준, 기능성 원료의 규격, 최

종 제품의 요건, 시험법등에 대해서 고시하고 있음.

 ○ 건조인삼의 기능성분(또는 지표성분)의 함량은 진세노사이드 Rg1과 Rb1을 합하여 

0.8~34mg/g 함유하고 있어야 한다고 고시하고 있음.

 ○ 건조인삼으로 제조한 최종제품은 면역력 증진 및 피로개선에 도움을 줄 수 있다고 고시

되어 있는데 일일섭취량이 진세노사이드 Rg1과 Rb1의 합계로서 3~80mg 으로 정의하고 

있음.

 ○ 홍삼의 기능성분(또는 지표성분)의 함량은 진세노사이드 Rg1, Rb1 및 Rg3를 합하여    

2.5 ~ 34mg/g 함유하고 있어야 한다고 고시하고 있음.

 ○ 건조홍삼(본삼)으로 제조한 최종제품은 면역력 증진, 피로개선, 혈소판 응집억제를 통한 

혈액흐름, 기억력 개선, 항산화에 도움을 줄 수 있다고 고시되어 있는데 일일섭취량이 

면역력 증진, 피로개선에 도움을 줄 수 있음에는 진세노사이드 Rg1, Rb1 및 Rg3의 합

계로서 3 ~ 80mg으로 지정되어있으며, 혈소판 응집억제를 통한 혈액흐름, 기억력 개선 

및 항산화에 도움을 줄 수 있음에는 진세노사이드 Rg1, Rb1 및 Rg3의 합계로서 2.4 ~ 

80mg 으로 고시되어 있음.
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 ○ 따라서, 불확실한 제조공정으로 제조 및 유통되고 있는 흑삼의 경우도, 기능성분(또는 

지표성분)의 종류와 함량 설정이 필요함.

 ○ 건강기능식품공전에 수록된 ‘진세노사이드’ 시험법은 옥타데실실릴화한한 컬럼(컬럼

의 안지름 4.6 mm, 길이 250 mm, 충진재 octadecyl silica) 또는 이와 동등한 것으로 정

의되어 분석법이 설정되어 있음. 정의된 지표성분은 진세노사이드 Rb1(ginsenoside 

Rb1), 진세노사이드 Rg1(ginsenoside Rg1) 및 진세노사이드 Rg3(S)(ginsenoside Rg3(S)) 

임.

 ○ 홍삼의 경우, 진세노사이드 Rg3를 추가하였는데 이는 인삼을 가공할 시에 발생하는 성

분 변화를 고려한 것으로 인삼(백삼)과 차별화를 두었음.

 ○ 흑삼의 경우에도 제조시에 발생하는 그 성분변화를 고려하여 기준·규격의 설정이 필요

하며 인삼, 홍삼, 흑삼을 구분하여 분석할 수 있는 빠르고 효율적인 분석법의 설정이 

필요함.

 3절. 연구개발 범위

 ○ 흑삼의 정의 및 역사적 고찰

   - 고문헌, 학술논문 등 역사적·학술적 고찰을 통해 홍삼, 백삼, 태극삼 등과 구별되고 

흑삼만의 특성을 잘 반영

   - 인삼 관련 협회, 단체 등의 의견 수렴하여 일반인들도 쉽게 이해할 수 있도록 흑삼을 

정의함

 ○ 이화학적 유효 성분 지표 표준화 및 기준 설정

   - 흑삼에 함유되어 있는 진세노사이드 등 화학적 성분들을 조사하고 흑삼에 함유된 특이 

성분의 기준 및 이를 분석할 수 있는 분석법을 설정함

   - 흑삼에 함유된 기능성 물질인 사포닌 및 비사포닌을 탐색하고 지표성분 가능성을 

탐색하여 지표성분을 선발하고 함량 기준을 설정하고 이에 대한 과학적 근거를 제시함

 ○ 안전성 관련 지표 표준화 및 기준 설정

   - 농약, 벤조피렌 등 원료부터 제조까지 전과정에서 유입이나 발생될 수 있는 위해요인들에 대해 

함량 기준(최고치)을 설정하고 이에 대한 과학적 근거 제시

 ○ 흑삼의 품질기준 마련

   - 흑삼의 품질 등급을 분류할 수 있는 외관품질(1등급, 2등급 등/본삼, 미삼 등)에 대한 

기준 설정

 ○ 제조방법 및 공정의 표준화

   - 흑삼의 원료부터 최종 제품까지의 전 공정을 반복 테스트하여 표준화하고 손쉽게 

적용할 수 있도록 매뉴얼 화

 ○ 공론화 과정을 거쳐 표준화(안) 마련

   - 상기 연구 결과들을 토대로 산업체, 관련기관을 대상으로 공론화 과정을 거쳐 

표준화(안) 최종 마련
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2장. 연구수행 내용 및 결과

1절. 흑삼의 정의 및 역사적 고찰 (협동: 국립원예특작과학원)

  ○ 인삼의 역사적 및 학술적 문헌고찰

    - 삼(蔘)의 명칭이 문헌에 처음 등장하는 것은 전한 말(기원전 48-33) 사유(史遊)가 저술

한 '급취장(급취장)'으로 확인됨

     *급취장 : 만물의 이름을 열거하고 해석한 책이며, 약명 중에 '삼蔘'이란 글자가 확인

됨

    - 중국 후한(後漢)시기(196-220), 중국의 의서인 장중경의 <상한론>에는 모두 113개의 

처방이 기재되어 있으며, 이중 인삼 배합 처방이 21개가 확인됨

    - 중국의 후한(後漢)말기(490), 중국의 의학서인 <신농본초경>에서 ‘인삼은 오장을 보

호하고, 정신을 안정시키며, 눈을 밝게 하고, 오래 복용하면 몸이 가벼워지고 오래 살 

수 있다’는 7가지 효능이 기록됨

    - 기원전 629, 중국의 <양서>에는 고구려 및 백제에서 인삼을 조공하였다고 기록됨

    - 1145년 <삼국사기> 국내 최초로 인삼을 기록 및 1236년 <향약구급방>에서 인삼이 기록

됨

    - 1596년 중국 본초강목에 인삼 재배기술 기록됨

    - 1610년 동의보감에는 인삼의 효능 및 처방법이 기록됨

그림.1 인삼이 언급되어 있는 고서 목록

  ○ 인삼 관련 용어 정의(인삼산업법) 

    - ‘인삼산업법’에 따라 인삼류는 인삼, 수삼, 홍삼, 태극삼, 백삼, 그리고 그 밖의 인

삼으로 분류된다. 각각의 정의는 아래와 같으며 그 성상은 농림축산식품부령에 의거한

다.

    - ‘인삼’이란 오갈피나무과 인삼속 식물을 말한다.

    - ‘수삼’이란 말리지 아니한 인삼을 말한다.

    - ‘홍삼’이란 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 익혀서 말린 것을 말한다.

    - ‘태극삼’이란 수삼을 물로 익히거나 그 밖의 방법으로 익혀서 말린 것을 말한다.

    - ‘백삼’이란 수삼을 햇볕·열풍 또는 그 밖의 방법으로 익히지 아니하고 말린 것을 말한
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다.

    - ‘그 밖의 인삼’이란 수삼을 원료로 하여 제조한 것(홍삼, 태극삼, 백삼과 다른)을 

말한다. 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 쪄서 익혀 말린 것으로서 담흑갈색 또는 흑

다갈색을 띠는 것(이하 ‘흑삼’이라 함)

    - 인삼류를 제조하는 것은 수삼을 원료로 하여 홍삼, 태극삼, 백삼 또는 그 밖의 인삼

을 제조하는 것을 말하며 인삼제품류는 ‘식품공전’ 또는 ‘건강기능식품공전’에 

수록된 식품 중 인삼류를 원료로 하여 제조·가공된 식품을 말한다.

    - 따라서, 인삼산업법에 정의되어 있는 ‘그 밖의 인삼’에 정의되어 있는 ‘흑삼’을 

홍삼, 태극삼, 백삼과 다른 제조방법 및 지표성분의 설정으로 개별로 정의할 필요가 

있음

  ○ 흑삼의 새로운 용어의 정의(안)

    - ‘흑삼’이란 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 3회 이상 쪄서 익혀 말린 것으로서 

담흑갈색 또는 흑다갈색을 띠는 것을 말한다

    - ‘흑삼’이란 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 쪄서 익혀 말린 것으로서 담흑갈색 

또는 흑다갈색을 띠는 것으로 Rg1, Rb1 확인이 가능하며 Rg3, Rg5, Rk1의 합이 

00mg/g 이상인 것을 말한다. 

    - ‘흑삼’이란 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로 쪄서 익혀 말린 것으로서 담흑갈색 

또는 흑다갈색을 띠는 것으로 Rg3, Rg5, Rk1의 합이 00mg/g 이상인 것을 말한다. 

    - ‘흑삼’이란 수삼을 증기나 그 밖의 방법으로  3회 이상 쪄서 익혀 말린 것으로서 

담흑갈색 또는 흑다갈색을 띠는 것으로 Rg3, Rg5, Rk1의 합이 00mg/g 이상인 것을 말

한다. 

     * 현재, 인삼시장에서 사용되는 인삼의 용어로 수삼, 백삼, 태극삼, 홍삼, 흑삼의 용어

가 통용되는 용어임, 따라서 인삼산업법에 정의되어 있는 ‘그 밖의 인삼’에 ‘흑

삼’ 만 따로 빼서 정의를 한다면 ‘그 밖의 인삼’의 정의에 대해 검토할 필요가 있

음.

    - 흑삼 제조공정 관련 논문 및 특허 조사 

구
분

특허명 (등록번호) 제조공정 내용 등록일

1
진세노사이드 Rｈ2 성분의 함량이 증가된 
흑삼 제조방법 및 그 제조방법에 의해 제
조된 흑삼제품 (1013258320000)

Rh2 함량 증가
2013.10.
30

2
유효 진세노사이드의 손실이 없는 흑삼 제
조방법 및 상기 방법으로 제조된 흑삼 
(1018426100000)

Rb1, Rg1, Rg3, Rg5 균일 
구성

2018.03.
21

3
흑삼의 표준화 소재 제조 방법 및 상기 방
법으로 제조된 표준화 소재 
(1017113830000)

금산 흑삼 표준화 소재 제
공

2017.02.
23
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   - 흑삼의 제조공정, 성분, 함량, 가공공정 관련 논문 조사 

4
흑삼 표준화 소재를 이용한 기호도가 증진
된 흑삼 조성물의 제조방법 및 상기 방법
으로 제조된 흑삼 조성물 (1017113860000)

흑삼 조성물 제공
2017.02.
23

5

황국균을 이용하여 미량 진세노사이드의 
함량을 증진시킨 발효흑삼의 제조방법 및 
상기 방법으로 제조된 발효흑삼 
(1016708100000)

Rg3, Rg5, Rk1 함량 증가 
2016.10.
25

6
고함량의 진세노사이드를 함유하는 흑삼 
제조방법 (1015076520000)

F2, Rg3, Rg5, Rk1 함량 증
가

2015.03.
25

7
사포닌 함량이 증진된 흑삼의 제조방법 및 
상기 방법으로 제조된 흑삼 
(1015494090000)

사포닌 함량 증가
2015.08.
27

8
진세노사이드 알지쓰리 함량이 증대되고 
벤조피렌이 저감된 흑삼의 제조방법 및 그 
산물(1015830500000)

Rg3 및 벤조피렌 검사
2015.12.
30

9
효율적 증숙과 건조를 통한 편리한 흑삼의 
제조방법 (1014410020000)

추출수율, 조사포닌, 폴리페
놀, 수분함량, 벤조피렌 검
사

2014.09.
05

10
인삼열매발효추출물을 활용한 발효 연질 
흑삼 제조 방법 (1014543150000)

인삼열매 발효 추출물 제조,
흑삼 제조

2014.10.
17

11 흑삼과 흑미삼의 제조방법 (1005294750000)
사포닌의 손실을 막 을 수 
있음

2005.11.
11

12
흑미삼 제조방법 및 그를 이용하여 제조된 
흑미삼 (1004964180000)

사포닌의 함량
2005.06.
17

13 발효흑삼 및 그 제조방법 (1009105850000) Ginsenoside Rg3
2009.07.
28

14
엠에스엠을 이용한 홍삼 또는 흑삼의 제조
방법 (1009659070000)

조사포닌과  진세노사이드 
Rg3의 함량

2010.06.
16

15
코팅 단계를 포함하는 흑삼 제조방법
(1010647190000)

조사포닌, 진세노사이드 함
량

2011.09.
06

16 흑삼 제조방법 (1010588750000)
조사포닌, 진세노사이드의
함량

2011.08.
17

17
흑삼의 제조방법 및 이를 이용하여 제조된 
흑삼 (1011835410000)

조사포닌, 진세노사이드 Rg3
(Ginsenoside Rg3)

2012.09.
11

18 흑삼 제조방법 (1011815150000)
조사포닌, 진세노사이드의 
함량증가

2012.09.
04

19
자외선 조사 단계를 포함하는 흑삼 제조방
법(1011528270000)

조사포닌, 진세노사이드의 
함량증가

2012.05.
29

20
백국균을 이용한 발효 흑삼 추출물을 유효성분
으로 함유하는 항노화 화장품 조성물 
(1019037100000)

백국균을 이용한 흑삼 추출물 
성분 기반 화장품 조성물 

2018.09.
21

21
활성탄 처리에 의한 흑삼 농축액의 유해성분  
저감화 방법 (1018327100000)

활성탄 처리에 의한 흑삼 농축
액의 유해성분 저감화 방법

2018.02.
21

구
분

논문명 내용 저널명
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제
조
공
정

홍삼 및 흑삼의 제조 시 증숙 및  건
조온도가 Benzo(a)pyrene 생성에 미
치는 영향

홍상/흑삼의 제조 조건에 
따른 Benzo(a)pyrene 생성 
변화

Korean Soc.
Food Sci.
Nutr

증숙 횟수에 따른 고려인삼의 이화학
적 특성 변화

증숙별 이화학적 변화
G i n s e n g
Research

새로운 자동 구증구포방법에 의한 인
삼사포닌의 변환 및 이화학적 특성

흑삼 제조 과정에 의한 
ginsenoside 및 벤조피렌 
함량 분석 

Plant Research

흑삼 제조과정 중 증포 횟수에 따른 
에탄올 추출물의 항산화 활성

증포별 Rg1, Rb1 및 페놀,
벤조피렌 함량 비교

Korean Soc
Food Sci Nutr

수삼의 증숙 횟수에 따른 페놀산 함
량 변화와 라디칼 소거활성

수삼의 증숙 횟수에 따른 
페놀 함량 비교 

G i n s e n g
Research

흑삼 제조과정 중 증포 횟수에 따른 
색상 및 진세노사이드 함량 변화

흑삼 제조 과정에 따른 
ginsenoside 함량 및 벤조
피렌 함량 조사

M e d i c i n a l
Crop Sci

성
분
분
석

Repetitious steaming-induced
chemical transformations and global
quality of black ginseng derived
from panax ginseng by HPLC
ESI-quality of black ginseng derived
from panax ginseng by HPLC
ESI-MS/MSn based chemical
profiling approach

흑삼의 화학성분 프로파일
링 

Biotechnology
a n d
B i o p r o c e s s
Engineering

흑삼(구증구포인삼)이 혈당 강하에 
미치는 영향 및 증포별  ginsenoside
조성 변화

흑삼의 증포별 ginsenoside 조성 
변화 분석

FOOD SCI

흑삼의 화학성분 및 생리활성에  대
한 최근 연구

흑삼의 가공방법과 이화학
적특성, 화학성분, 흑삼의 
기능성 

Pharmacogn

함
량
평
가

Simultaneous quantification of 19
ginsenosides in black ginseng
developed from Panax ginseng by
HPLC–ELSD

홍삼, 흑삼 진세노사이드 
함량 비교 (HPLC)

Pharmaceutica
l and
B i o m e d i c a l
Analysis

Integrated evaluation of malonyl
ginsenosides, amino acids and
polysaccharides in fresh and
processed ginseng

수삼, 가공삼의 malonyl
ginsenosides, amino acids
andpolysaccharides 함량 
비교

Pharmaceutica
l and
B i o m e d i c a l
Analysis

Simultaneous quantification of 19
ginsenosides in black ginseng
developed from Panax ginseng by
HPLC–ELSD

ginsenoside LC 밸리데이
션 및 정량

Pharmaceutica
l and
B i o m e d i c a l
Analysis

가
공
공
정

Ginsenoside Rg3의 함량증가를 위한 
변환 기술

Ginsenoside Rg3의 함량 
증가를 위한 변환 기술

M e d i c i n a l
Crop Sci

Purification, compositional analysis
and antioxidant properties of
polysaccharides from black ginseng

흑삼으로부터 다당체 분리 
및 정제

Journal of
Pharmaceutica
l Research
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   - 흑삼(홍삼)에 함유된 진세노사이드를 분석하는 논문을 전부 검색하여 확인한 결과, 함

량의 편차는 상당히 높았음

   - 흑삼(홍삼)에 함유된 진세노사이드의 편차가 큰 이유는 ① 특허 및 논문에서 제조방법

이 고정이 안 되었다는 점(직접제조샘플, 구입한샘플). ② 사용된 인삼의 샘플이 동일

하지 않은 조건에서 분석되었다는 점(상용된 인삼의 년근, 인삼 부위의 세분화(세근을 

포함의 유무) 정도가 다름). ③ 추출방법이 각 분석마다 다르다는 점(열수추출, 알코올 

추출은 진세노사이드의 추출강도가 차이가남)이 확인되었음

   - 하지만 문헌상 공통적으로 ginsenoside Rg5, Rk1, Rg3의 함량은 공통적으로 증가함을 

확인함(증가의 편차는 매우 큼)

   - 분석한 결과로 보았을 때, 흑삼과 홍삼에서는 Rk1, Rg5가 크게 차이나고, Rg3도 어느 

정도 차이를 나타내는 것을 확인함. 따라서 이를 토대로 지표성분 설정이 가능함.

   - 1세부에서 확립된 제조공정 확립방법의 결과에서, 증포의 횟수를 증가시키거나, 급격

한 온도의 상승, 빠른 건조를 위한 건조온도 상승 등의 요인을 분석한 결과로 보았을 

때, 인삼(백삼)의 지표성분인 Rg1 및 Rb1의 함량의 거의 0에 가까움

   - 따라서, 고가의 흑삼의 유통질서를 확립하고 및 무분별한 흑삼제조를 확인할 수 있는 

마커로는 Rg1 및 Rb1도 포함시키고, 표준화 제조된 흑삼과 홍삼에서 차이가나는 Rk1, 

Rg5, Rg3의 포함하는 분석법이 필요할 것으로 판단됨.

2절. 제조방법, 공정의 표준화 연구    

  ○ 원료삼 구입 

- 원료삼 구입: 전북지역(진안, 고창)에서 재배된 4,5,6년근 인삼(Panax ginseng C.A.

Meyer)을 9~11월에 농가에서 채굴시 직접 구입함.

- 동일 삼포에서 개체당 약 70g(중편), 50g(소편)인 인삼 두종류를 구입하여 실험함.

  ○ 흑삼 제조 연구 (pilot scale) 

    - 원통형 세척기를 이용하여 인삼이 최대한 상처가 생기지 않도록 하여 흙, 비닐 등 이

물질을 깨끗이 제거하여 흑삼 제조에 이용함

    - 진안홍삼연구소에 구축된 산업용 Pilot 증삼기와 건조시설을 이용하여 흑삼을 제조함

    - 증삼 조건: 95℃ 3시간, 6시간, 9시간 단위로 반복 증삼을 실시함

    - 건조 조건: 50℃에서 건조시설을 이용하여 건조함

4, 5 or 6 - T95 - 6h - 1 B or S

년근 온도 증삼 시간 증삼 횟수 B 중편, S 소난

<표 1. 시료의 명칭 >
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공정 온도 시간 열원 상세설명

예열 실온-95℃ 50분 습열+건열 - 증기와 건열로 챔버 예열

증숙 95℃
3, 6, 9 

시간
습열+건열

- 95℃로 3, 6, 9시간 증숙

- 증숙 후 냉각수를 이용하여 온

도 하강

건조 50℃ 2시간 열풍 건조기

- 챔버 설정 온도 50℃로 2시간 

건조 후 다음 증삼을 위해 24시

간 실온 건조

< 표 2. 증숙 공정과정 >

< 그림 3. 4년근 중편 3시간 증숙과정 >

< 그림 4. 4년근 중편 6시간 증숙과정 >
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< 그림 5. 4년근 중편 9시간 증숙과정 >

< 그림 6. 5년근 중편 3시간 증숙과정 >

< 그림 7. 5년근 중편 6시간 증숙과정 >
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< 그림 8. 5년근 중편 9시간 증숙과정 >

< 그림 9. 5년근 소난 3시간 증숙과정 >

< 그림 10. 5년근 소난 6시간 증숙과정 >
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< 그림 11. 5년근 소난 9시간 증숙과정 >

< 그림 12. 6년근 중편 3시간 증숙과정 >

< 그림 13. 6년근 중편 6시간 증숙과정 >
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< 그림 14. 6년근 중편 9시간 증숙과정 >

< 그림 15. 6년근 소난 3시간 증숙과정 >

< 그림 16. 6년근 소난 6시간 증숙과정 >
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< 그림 17. 6년근 소난 9시간 증숙과정 >

○ 제조시료 절단면 관찰 (주관: (재)진안홍삼연구소)

 - 증숙 공정이 진행되는 동안 수삼의 동체의 내공 및 균열이 발생하게 되면 균열을 통해 

생리활성 물질들이 수삼 외부로 유출된다. 내공이나 내백 등 내부결함이 발생되는 근본

적인 원인은 증숙온도, 시간의 영향이 있으며, 또한 재배과정에서 토양의 비옥도나 기후, 

영양부족 등 여러 가지 요인이 있다. 따라서 연근별 형태(중편, 소난)에 대한 증숙시간 

차이에 대한 균열, 내공, 내백의 발생을 관찰하였다.

 - 연근별로 절단면을 관찰하였을 때 3시간 증숙 과정에서는 1회 증숙부터 9회 증숙까지 

균열, 내공, 내백이 발생되지 않았다. 6시간 및 9시간 과정에서는 1회부터 균열 및 내공

이 관찰되었으며, 내백은 관찰되지 않았다. 이상의 결과로부터 3시간 증숙 과정이 내공 

및 균열 발생을 줄일 수 있는 공정으로 판단된다.

 

< 그림 18. 4년근 3시간 증숙 횟수별 단면 >
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< 그림 19. 4년근 6시간 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 20. 4년근 9시간 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 21. 5년근 3시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >
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< 그림 22. 5년근 6시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 23. 5년근 9시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 24. 5년근 3시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >
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< 그림 25. 5년근 6시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 26. 5년근 9시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 27. 6년근 3시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >
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< 그림 28. 6년근 6시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 29. 6년근 9시간 중편시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 30. 6년근 3시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >
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< 그림 31. 6년근 6시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >

< 그림 32. 6년근 9시간 소난시료 증숙 횟수별 단면 >
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○ 제조 시료 색차 관찰 (주관: (재)진안홍삼연구소)

- 각 배치별 시료에 대해 L값, a값, b값을 색차계로 측정하여 색도의 변화를 관찰하였음.

- 4, 5, 6년근 중편 시료의 색도의 변화를 살펴보면 L값의 경우 3회까지 급격히 감소하며 

이후 비슷한 수준의 값으로 측정되었음. 5, 6년근의 a값의 경우 1회 증삼 시 홍삼의 고유

의 색인 붉은색이 크게 증가하였으며, 그 이후 흑삼으로 제조됨에 따라 증삼을 거듭할수

록 값은 감소하였다. b값의 경우 증삼과정을 거듭할수록 계속 감소하는 추세를 보였다.

- 4, 5, 6년근 소난 시료의 색도의 변화를 살펴보면 중편 시료와 마찬가지로 L값의 경우 3

회까지 급격히 감소하며 이후 비슷한 수준의 값으로 측정되었음. 5, 6년근의 a값의 경우 

3시간 과정에서 1회 증삼 시 홍삼의 고유의 색인 붉은색이 크게 증가하였으며, 그 이후 

흑삼으로 제조됨에 따라 증삼을 거듭할수록 값은 감소하였다. b값의 경우 증삼 과정을 거

듭할수록 계속 감소하는 추세를 보였다.

< 그림 33. 3시간 증숙 중편시료 색차측정 >

< 그림 34. 6시간 증숙 중편시료 색차측정 >
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< 그림 35. 9시간 증숙 중편시료 색차측정 >

< 그림 36. 3시간 증숙 소난시료 색차측정 >

< 그림 37. 6시간 증숙 소난시료 색차측정 >

< 그림 38. 9시간 증숙 소난시료 색차측정 >
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○ 흑삼 제조 연구 (Industrial scale) (협동: 국립원예특작과학원)

    - 홍삼 증삼기와 건조시설 구비한 위탁 업체를 이용하여 흑삼을 제조함 (300 kg)

< 표3. 흑삼 제조공정 >

< 그림 39. 5,6년근 중편 5시간 증숙 제조시료 >



- 24 -

< 그림 40. 5,6년근 소난 5시간 증숙 제조시료 >

○ 흑삼의 진세노사이드 분석방법(안) 설정 (주관: (재)진안홍삼연구소)

- 홍삼과는 달리 Rg1 및 Rb1도 포함시키고, 표준화 제조된 흑삼과 홍삼에서 차이가나는 

Rk1, Rg5, Rg3의 포함하는 분석법

1. 시험방법의 요약

본 시험법은 증류수 및 유기용매를 이용하여 시료로부터 충분히 진세노사이드 성분을 추출

하여 액체크로마토그래프(HPLC) 및 자외선흡광광도검출기(UV)를 이용하여 분석하는 방법으

로 최대 흡수파장인 203 nm에서 정량분석을 한다.

2. 장비 및 재료

 2.1 실험실 장비 및 소모품

  2.1.1 환류용 플라스크

  2.1.2 수욕조

  2.1.3 환저플라스크

  2.1.4 감압농축기

  2.1.5 부피플라스크(10 mL 및 50 mL)
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  2.1.6 용매용 일회용 실린지

   2.1.7 여과용 멤브레인 필터

   2.1.8 액체크로마토그래프용 유리병

  2.2 분석장비

   2.2.1 고속액체크로마토그래프(HPLC)

   2.2.2 자외부흡광광도검출기(UV)

   2.2.3 온도 설정이 가능한 컬럼오븐

   2.2.4 옥타데실실릴화한한 컬럼(안지름 4.6 mm, 길이 250 mm, 충진재 3-5um octadecyl 

silica) 또는 이와 동등한 것을 권장함

  2.3 분석장비의 준비

 이동상은 아세토니트릴과 증류수를 이용하여 용매를 분당 1.0 mL를 충분한 시간동안 흘려 

안정화 시킨다.

3. 표준물질 및 일반시약

 3.1 표준물질

  3.1.1 진세노사이드 Rb1(ginsenoside Rb1), 진세노사이드 Rg1(ginsenoside Rg1), 진세노사이

드 Rg3(ginsenoside Rg3), 진세노사이드 Rg5(ginsenoside Rg5), 진세노사이드 

Rk1(ginsenoside Rk1)

 3.2 일반시약

  3.2.1 메탄올(Methanol)

 4. 시험과정

  4.1 표준용액의 조제

   4.1.1 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1 및 Rg5를 각각 10 mg씩 10 mL 부피플라스크에 

넣는다.

   4.1.2 메탄올을 이용하여 완전히 녹인 다음 메탄올을 표선까지 채운다(1 mg/mL).

   4.1.3 적당히 희석하여 표준용액으로 만든다.

  4.2 시험용액의 조제

   4.2.1 흑삼분말시료

    4.2.1.1 시료 약 1 g을 정밀히 달아 250 mL 환류용 플라스크에 취한다.

    4.2.1.2 70% 메탄올 용액 50 mL를 가하여 70～80℃ 수욕에서 1시간 환류 냉각한다.

    4.2.1.3 식히고, 원심분리한 다음 상징액을 환저플라스크에 취한다.

    4.2.1.4 잔류물에 대해서 1회 더 반복한다.

    4.2.1.5 환저플라스크에 옮긴 상징액을 수욕 중에서 60℃이하에서 감압농축한다.
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    4.2.1.6 농축물을 증류수 2 mL에 용해한다.

    4.2.1.7 멤브레인 필터(0.45 μm)로 여과하여 시험용액으로 한다.

5. 분석조건

 5.1 기기분석

표 4. 고속액체크로마토그래프(HPLC) 조건(예)

항목 조건

주입량 10 uL

검출기 파장 203 nm

컬럼온도 30℃

이동상 종류 A(증류수), B(아세토니트릴)

이동상의 유속 1.0 mL/분

표 5. 이동상 기울기 조건

시간(분) A(증류수) B(아세토니트릴)

Int 82 18

10 80 20

30 73 27

40 70 30

55 49 51

56 30 70

71 5 95

76 5 95

77 82 18

85 82 18

6. 계산

 6.1 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5 함량(mg/g) = C × (a×b)/S × 1/1,000

     C : 시험용액 중 개별 진세노사이드 농도(μg/mL)

     a : 시험용액의 전량(mL)

     S : 시료 채취량(g)

     b : 희석배수 1/1,000 : 단위 환산 계수
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○ 지표성분 후보인 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1 및 Rg5의 동시분석법 밸리데이션

 - 흑삼의 지표물질 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5에 대한 정량분석 및 밸리데이

션을 진행하였다. 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5 표준품과 추출물을 각각 100% 

MeOH, 70% MeOH에 녹여 HPLC (Agilent 1200 series, DAD detector)를 이용하여 분석하

였고, Eclips Plus C18 (4.6 X 150 mm, 3.5 µm) 컬럼을 이용하여 203nm에서 측정하였다.

 - 특이성 : 불순물, 분해물, 배합성분등의 혼재 상태에서 분석대상 물질을 선택적으로 정확

하게 측정할 수 있는 능력으로 표준물질 0.1 mg/ml과 추출물 0.1 mg/ml을 HPLC를 이용

하여 분석하였을 때, 첨가제 및 주변 화합물들이 지표물질의 retention time에 영향을 주

지 않았으며, 높은 분리도를 보였다.

< 그림 41. 특이성(specificity) 크로마토그램 >

 - 정확성 : 측정값이 이미 알고 있는 참값이나 표준값에 근접한 정도를 말하며, 근접정도 

90.86 ~ 108.05%를 나타내어 규격범위인 80~120%내에 있어 적합한 것으로 나타났다.
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< 표 6. 일간분석 및 일내분석 결과>

 - 정량한계와 검출한계 : 정확성, 정밀성이 확보된 기기분석방법을 통하여 정량값으로 표

현할 수 있는 시료 중 분석대상물질의 최소량인지 확인. 검량선은 검출한계에 근접한 분

석 대상물질을 함율하는 검체를 가지고 작성되어야 한다. 회귀직선에서 잔차의 표준편차 

또는 회귀직선에서 y절편의 표준편차를 이용할 수 있다.

< 표 7. 정량한계 및 검출한계>

 - 직선성 : 실험방법이 일정 범위에 있는 검체 중 분석 대상 물질의 양(또는 농도)에 대하

여 직선적인 측정값을 얻어낼 수 있는 능력을 말하며, 표준품을 7개 농도별로 희석하여 

검량선을 확인하였을때, 0.0025mg/ml ~ 0.5mg/ml 내에서 유효한 직선성이 나타났다.
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<그림 42. Ginsenoside 검량선 그래프>

 - 정밀성 : 균일한 검체로부터 여러 번 채취하여 얻은 시료를 정해진 조건에 따라 측정하

였을 때 각각의 측정값들 사이의 근접성(분산정도)을 나타내는 것으로, 흑삼의 진세노사

이드 함량이 아래와 같이 나타나, 측정값들 사이의 높은 근접성을 보였다.
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< 표 8. 반복성측정 결과 >

 - 회수율 :  세 가지 다른 농도의 진세노사이드 표준품을 흑삼분말에 spiking하여 3.2 추출

물 제조와 동일하게 추출한 후 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5의 회수율을 구하

였다. 회수율은 0.1~0.25 mg/mL의 농도범위에서 80~120% 이내로 모두 적합하였다.

< 표 9. Ginsenoside 회수율 측정 결과 >
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○ 각 배치별 진세노사이드 분석 (진안홍삼연구소 제조)

 - 95℃ 3시간 증숙 과정에서 진세노사이드 Rg1은 3시간 증숙과정에서 1회 증숙과정부터 

감소하여 8회 증숙과정 이후에는 거의 존재하지 않는 수준이었다. 진세노사이드 Rb1의 

경우 1회 증숙과정에서 증가 후 점차 증숙과정을 거치면서 감소하였는데 9회 증숙까지 

검출되었다. 진세노사이드 Rg3(s), Rk1, Rg5의 경우 9회 증숙까지 점차 증가하는 경향성

을 보였다.

 - 95℃ 6시간 증숙 과정에서 진세노사이드 Rg1은 1회 증숙과정부터 감소하여 5회 증숙과

정 이후에는 검출되지 않았다. 진세노사이드 Rg1은 7시간 이후 거의 존재하지 않았다. 

진세노사이드 Rg3(s), Rk1, Rg5의 경우 5회 증숙까지 점차 증가하는 경향성을 보였으며 

그 이후에는 비슷한 수준이었다. 업체 위탁가공시료도 비슷한 경향을 나타내었다.

 - 95℃ 9시간 증숙 과정에서 진세노사이드 Rg1은 1회증숙과정부터 감소하여 3회 증숙과정

이후 검출되지 않았다. 진세노사이드 Rb1은 7회 증숙이후 검출되지 않았다. 진세노사이

드 Rg3(s), Rk1, Rg5의 경우 4회 증숙까지 증가하다가 그 이후에는 비슷한 수준이었다.

< 그림 43. 4년근 소난 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 44. 4년근 중편 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 45. 4년근 소난 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 46. 4년근 중편 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 47. 4년근 소난 9시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 48. 4년근 중편 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 49. 5년근 소난 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 50. 5년근 중편 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 51. 5년근 소난 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 52. 5년근 중편 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 53. 5년근 소난 9시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 54. 5년근 중편 9시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 55. 6년근 소난 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 56. 6년근 중편 3시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 57 6년근 소난 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 58. 6년근 중편 6시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 59. 6년근 소난 9시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 60. 6년근 중편 9시간 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

○ 각 배치별 진세노사이드 분석결과 (위탁제조-Industrial scale) (협동: 국립원예특작과학원)

 - 5년 및 6년근의 중편삼, 및 난발삼 전체적으로 95℃에서 5시간 증숙 과정에서 진세노사

이드 Rg1은 1회 증숙과정부터 감소하여 3회 증숙과정 이후에는 거의 존재하지 않는 수

준이었다. 진세노사이드 Rb1의 경우 1회 증숙과정에서 증가 후 5-6회 정도에서는 검출

되었다. 진세노사이드 Rg3(s), Rk1, Rg5의 경우는 5회 이상부터는 크게 차이가 나지 않

는 경향을 나타냈다. 

< 그림 61. 5년근 중편 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 62. 6년근 중편 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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< 그림 63. 5년근 난발 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 

< 그림 64. 6년근 난발 증숙 횟수별 진세노사이드 함량변화 > 
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○ 흑삼 유통 제품 조사 

   - 시중에서 유통되는 흑삼(본삼)을 확보함

   - 유통되는 흑삼은 충청도, 경기도, 전라도 등 전국적으로 다양하게 확보함

   - 유통되는 흑삼(본삼의 경우)의 가격은 300 g당 최저에서 최고 가격으로 판매를 하고 

있음  

   

< 그림 65. 시중유통제품 >

  

 ○ 유통 제품 진세노사이드 분석

    - 유통되는 12종의 흑삼제품에 대해 진세노사이드 분석을 실시하였다. 인삼의 지표성분

으로 알려져 있는 Rg1, Rb1 성분이 모두 들어있지 않은 제품도 있었고, 절반이상에서 

Rg1이 전혀 들어 있지 않은 결과를 확인하였다. 이는 흑삼을 7증이상 증숙하는 과정

에서 분해된 것으로 판단된다.

< 그림 66. 유통 제품 진세노사이드 함량 현황 >
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○ 유통 제품 벤조피렌 분석

 - 현재 인삼산업법에서 정하고 있는 벤조피렌 규격은 2.0 μg/kg 이하 임.

 - 시중 제품 중 일부 제품에서 벤조피렌이 초과검출 되었음.

 - 제조한 시료 결과 9시간 증숙과정에서 벤조피렌 함량이 초과하는 현상이 발생하였고 그

에 대한 표준편차는 컸음.

< 그림 67. 유통 제품 벤조피렌 함량 현황 >
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○ 인삼류의 검사기준(안) 연구

   - 인삼산업법 시행규칙 일반검사에 대한 기준(별표 3의2)

   - 제조 흑삼의 일반검사에 대한 기준 및 안전성평가에 대한 검사결과를 토대로 관리 규격 설

정

 가. 수분

  - 인삼산업법 내 수분함량의 기준규격은 15%이내이다. 장기저장시 수분함량은 홍삼 및 흑삼의 

저장성을 결정하는데 있어 매우 중요한 요소이다. 수분함량이 높으면 미생물, 특히 곰팡이 

번식이 우려된다. 각 배치별 제조시료에 대한 수분함량측정은 다음과 같이 수행하였다.  

  - 모든 과정에서 기준치인 15% 이하로 적합하였으며, 장기보관 시 외형적인 품질변화는 

없었다. 

◦ 시험방법근거: 식품공전 제 8.일반시험법 2.식품성분시험법 2.1 일반성분시험법 2.1.1 수

분 2.1.1.1 건조감량법)

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 칭량접시

  1.1.2 건조기

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2.1 건조감량법

  가. 상압가열건조법

   1) 시험법 적용범위

    이 시험법은 식품의 종류, 성질에 따라서 가열온도를 ㉮98~110°C ㉯100~103°C ㉰

105°C 전후(100~110°C) ㉱110°C이상으로 한다. 즉 ㉮는 동물성 식품과   단백질 함

량이 많은 식품 ㉯는 자당과 당분을 많이 함유한 식품 ㉰는 식물성 식품 ㉱는 곡류 등

의 신속법으로 쓰인다.

   2) 분석원리

    검체를 물의 끓는점보다 약간 높은 온도 105 °C에서 상압건조시켜 그 감소되는 양을 

수분량으로 하는 방법으로서 사열에 불안정한 성분과 휘발성분을 많이 함유한 식품에 

있어서는 정확도가 낮은 결점이 있으나 측정원리가 간단하여 여러 가지 식품에 있어서 

많이 이용된다. 

   3) 시험방법

    미리 가열하여 항량으로 한 칭량접시에 검체 2 g을 정밀히 달아 (건조가 어려운 검체인 

경우에는 20메쉬(mesh) 정제해사 20 g과 유리봉을 넣어 항량이 되게 하고 이에 검체를 

넣어 잘 섞은 후 유리봉은 그대로 넣어둔다). 뚜껑을 약간 열어 넣고 각 식품마다 규정

된 온도의 건조기에 넣어 4시간 건조한 후 데시케이터 중에서 약 30분간 식히고 질량
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을 측정한다.   다시 칭량접시를 1 ~ 2시간 건조하여 항량이 될 때까지 같은 조작을 반

복한다. 

3. 결과값 계산

수분  칭량접시와 검체의 질량    칭량접시의 질량  
칭량접시와 검체의 질량  건조 후 항량이 되었을 때의 질량  

 

< 그림 68. 각 배치별 수분 측정 > 

< 표10. 5년근 소난 수분 측정 결과 > 

< 표11. 5년근 중편 수분 측정 결과 >



- 43 -

< 표12. 6년근 소난 수분 측정 결과 >

< 표13. 6년근 중편 수분 측정 결과 >

나. 이물

 - 인삼산업법 내에 이물의 기준규격은 불검출이다. 인삼세척 후 잔여할 수 있는 비닐, 금속가루 

등 이물이 제조흑삼을 분말화하였을 때 존재하는지 확인하였다. 제조시료에 대해 다음과 같은 

실험방법으로 이물을 검사하였다.

 - 이물은 수분함량 측정 전 육안으로 확인하였으며, 체분별 후 금속이물을 확인하기 위해 자석

으로 확인하였다. 모든 시료에서 이물은 확인되지 않았으며, 수삼단계부터 세척이 잘 되었음

을 확인하였다.

◦ 시험방법 근거: 식품공전 제 8. 일반시험법 1.2 이물 1.2.1 일반이물

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 체

2. 시료 전처리

 2.1 체분별법

  2.1.1 시험법 적용범위

검체가 미세한 분말일 때 적용한다. 

  2.1.2 분석원리

분말을 체로 쳐서 큰 이물을 체위에 모아 육안으로 확인하고, 필요시 현미경 등으로 확

대하여 관찰한다.

3. 시험조작

 검체가 미세한 분말일 때 비교적 큰 이물을 체로 포집하여 육안으로 검사한다. 필요에  

 따라 이물의 종류를 확인하고자 할 때는 현미경으로 약 40배 정도의 저배율로 본다. 

이하 이물시험에 있어서는 모두 이와 같다. 



- 44 -

< 그림 69. 이물 관찰 >

다. 인삼성분함량

 - 인삼산업법내에 인삼성분함량 기준은 묽은에탄올추출물함량으로서 18% 이상이어야 한

다.

 - 제조된 흑삼(본삼)을 대한민국약전외한약규격집의 생약시험법으로 측정하였다.

 - 모든 증숙 시료에서 인삼성분함량은 18% 이상이었으며, 증숙과정을 거치면서 다소 감소

하는 경향성을 보였다.

◦ 시험방법근거: 대한민국약전외한약규격집 23. 생약시험법

1. 장비와 재료
1.1 실험실 장비 및 소모품
 1.1.1 에틸알코올
 1.1.2 비커
 1.1.3 여과지
 1.1.4 플라스크
 1.1.5 항온수조
 1.1.6 데시케이터
 1.1.7 칭량병

2. 시료 전처리 및 시액 조제
 2.1 묽은에탄올엑스정량법 
   따로 규정이 없는 한 분석용 검체 약 2.3 g을 정밀하게 달아 적당한 플라스크에 넣고 
묽은에탄올(30% Ethanol) 70 mL를 넣어 한 시간 초음파 추출한다. 다시 16 ~ 20 시간 방
치한 다음 여과한다. 플라스크 및 잔류물은 여액이 100 mL로 될 때까지 묽은에탄올로 씻
는다. 여액 50 mL를 덜어 수욕에서 증발건고하고 105 °C에서 4 시간 건조하여 데시케
이터 (실리카겔)에서 식힌 다음 그 질량을 정밀하게 달고 2를 곱하여 묽은에탄올엑스의 
양으로 한다. 건조감량에서 얻은 값에서 건조물로 환산한 검체량에 대한 엑스함량 (%)을 
산출한다.

  2.2 건조감량시험법
   검체를 의약품각조에서 규정하는 조건으로 건조하여 그 감량을 측정하는 방법이다. 이 
방법은 건조하였을 때 소실되는 검체 중의 수분, 결정수의 전부 또는 일부 및 휘발성물
질 등의 양을 측정하기 위하여 쓴다. 의약품각조에, 예를 들면 1.0 % 이하 (1 g, 105 °C, 
4시간)라고 규정하는 것은 이 약 1 g을 정밀하게 달아 105 °C에서 4 시간 건조할 때 그 
감량이 이 약 1 g에 대하여 10 mg 이하임을 나타내며 또 0.5 % 이하 (1 g, 감압, 산화인
(V), 4 시간)라고 규정하는 것은 이 약 약 1 g을 정밀하게 달아 산화인(V)을 건조제로 한 
데시케이터 속에서 4시간 감압건조할 때 감량이 이 약 1g에 대하여 5 mg 이하임을 나타
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낸 것이다.

  2.3 조작법
    칭량병을 미리 의약품각조에서 규정하는 방법에 따라 30 분간 건조하여 질량을 정밀하

게 단다. 검체는 의약품각조에서 규정하는 양의 ± 10 % 범위 내에서 달아 칭량병에 넣
고 따로 규정이 없는 한 그 층의 높이가 5 mm 이하가 되도록 편 다음 그 질량을 정밀
하게 단다. 이것을 건조기에 넣고 의약품각조에서 규정하는 조건으로 건조한다. 검체가 
큰 덩어리일 때에는 재빨리 갈아 지름 2 mm 이하로 하여 쓴다. 건조한 다음 건조기에
서 칭량병을 꺼내어 그 질량을 정밀하게 단다. 가열하여 건조할 경우에는 의약품각조에
서 규정하는 온도의 ± 2 °C에서 가열하여 건조하고 건조한 다음에는 데시케이터(실리
카겔) 속에서 방치하여 식힌다. 의약품각조에서 규정하는 건조온도보다 낮은 온도에서 
융해하는 검체는 융해온도보다 5 ~ 10 °C 낮은 온도에서 1 ~ 2 시간 건조한 다음 의약
품각조에서 규정하는 조건으로 건조한다.  

3. 결과값 계산

인삼성분  검체량   건조감량  
건조 후 잔량 무게 

 

< 표 14. 5년근 소난 인삼성분 함량 결과 >

< 표 15. 5년근 중편 인삼성분 함량 결과 >
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< 표 16. 6년근 소난 인삼성분 함량 결과 >

< 표 17. 6년근 중편 인삼성분 함량 결과 >

라. 벤조피렌 

- 벤조피렌은 폐암, 간암을 일으키는 강력한 발암물질로 보고되어 있다. 인삼산업법에서 흑

삼은 벤조피렌 함량이 2.0 µg/kg이하로 규정하고 있다. 모든 시료에 대한 벤조피렌 분석

은 다음과 같이 실시하였다. 

◦ 시험방법 근거: 식품공전 제 8 일반시험법 9.식품중 유해물질 시험법 9.5 벤조피렌 

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 부피플라스크(100 mL)

  1.1.2 HPLC용 유리병

  1.1.3 용매용 일회용 실린지

  1.1.4 여과용 멤브레인필터(PTFE, 0.45 μm)

  1.1.5 초음파진탕기

  1.1.6 Column : Eclips Plus C18 (4.6 X 150 mm, 3.5 µm)  

1.2 분석장비

  1.2.1 고속액체크로마토그래프

  1.2.2 형광검출기(FLD)

2. 시료의 전처리 및 시액 조제

2-1 검체를 분쇄하거나 잘게 잘라 균질하게 혼합하여 약 1.0 g을 정밀하게 달아 물 100 

mL를 넣어 90 분간 초음파 추출한다.

2-2 여기에 헥산 약 100 mL 및 내부표준액 1 mL을 넣어 호모게나이저로 5 분간 균질

하게 섞은 다음 30 분간 초음파 추출한다.

2-3 헥산층을 분액깔대기에 옮기고 다시 물층에 헥산 약 50 mL씩을 넣고 2회 반복하여 

진탕 추출한 후 헥산층을 취하여 분액깔대기에 합한다.

2-4 합한 헥산층에 물 약 50 mL를 넣어 세척하고, 이 헥산층을 무수황산나트륨을 넣은 
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여과지를 사용하여 탈수 여과한 다음 45 ℃의 수욕상에서 감압 (약 700 mbar)하여 헥산 

약 2 mL가 될 때까지 농축한다.

2-5 플로리실카트리지는 미리 디클로로메탄 10 mL 및 헥산 20 mL를 순서대로 초당 

2~3 방울의 속도로 유출시켜 활성화시킨 후 사용한다.

2-6 활성화된 카트리지에 위의 추출용액을 넣어 헥산․디클로로메탄혼합액(3 : 1) 20 mL

를 초당 2 ～ 3방울의 속도로 용출시킨다.

2-7 이 용출된 액을 35 ℃이하의 수욕상에서 질소가스 하에 날려 보낸 후 잔류물을 아

세토니트릴 1 mL에 녹인 다음 공경 0.45 μm이하의 멤브레인필터로 여과하여 검액으로 

한다.

3. 표준용액 조제 및 HPLC 분석

3-1 따로 벤조피렌표준품 및 3-메틸콜란트렌표준품 적당량을 정밀하게 달아 각각 아세

토니트릴에 녹여 mL당 1 μg을 함유하는 표준원액 및 내부표준원액을 만든다. 이 표준

원액 및 내부표준원액은 5 ~ 15 ℃에서 저장하며 30일 이내에 쓴다.

3-2 이 표준원액과 내부표준원액 적당량을 정확하게 취하여 아세토니트릴로 mL 당 3, 

5, 10, 20 및 40 ng의 벤조피렌과 각각 50 ng의 내부표준물질이 함유되도록 희석하여 

표준액으로 한다. 이때 검액의 검출농도가 검량선의 범위를 벗어나면 표준액의 농도가 

검량선의 범위에 들어오도록 농도를 조정한다.

3-3 검액 및 표준액 10 μL씩을 가지고 다음 조건으로 액체크로마토그래프법에 따라 

시험한다.

항목 조건

컬럼 Eclipse Plus C18 (4.6 x 150 nm, 3.5 μm)
검출기(측정파

장)
형광검출기, 여기파장 294 nm, 형광파장 404 nm

컬럼온도 30℃

주입량 10 μL

이동상

(gradient)

물(Water) : 아세토니트릴(ACN)

시간(min) 물(Water)
아세토니트릴(AC

N)
0 30 70

30 30 70

31 5 95

36 5 95

37 30 70

45 30 70

유형 1.2 mL/min

< 표 18. 벤조피렌 HPLC 분석 조건 >
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4. 결과값 계산

4.1 각 표준액에서 얻은 내부표준물질 피크면적에 대한 벤조피렌의 피크면적비[AS/AIS]를 

Y축으로 하고 벤조피렌의 농도를 X축으로 하여 만든 검량곡선을 작성하고, 검액의 내

부표준물질 피크면적에 대한 벤조피렌의 피크면적비[/]를 Y축에 대입하여 벤조피렌의 농

도를 구한다.

- 계산식

벤조피렌 (µg/kg) = 기울기시료무게
면적비절편

AS : 검량곡선 표준용액의 표준물질 피크면적

AIS : 검량곡선 표준용액의 내부표준물질 피크면적

ASAM : 시험용액의 벤조피렌 피크면적

ASAMIS : 시험용액의 내부표준물질 피크면적

< 그림 70. 벤조피렌 표준물질 크로마토그램 >

5. 시험결과

- 벤조피렌의 측정결과 4년근은 모든 증숙과정에서 벤조피렌이 검출되지 않았음.

- 5년근의 경우 증숙 시간이 길어질수록 벤조피렌 함량이 증가하였으며 9시간 공정에서는 

기준치보다 초과 검출되었음. 

- 6년근의 경우 5년근과 동일하게 증숙시간이 길어질수록 벤조피렌 함량이 증가하였으며 9

시간 공정에서 기준치보다 초과 검출되었음.

- 4,5,6년근 중편인삼을 5시간 9회까지 증숙하여 본삼 및 미삼을 구분하여 분석하였을 때 

본삼에서는 0.13~0.76 μg/kg 이하였으나, 미삼은 0.44 ~ 1.69 μg/kg으로 다소 높았음. 

- 흑삼 제조 시 본삼과 미삼을 구분하여 제조할 필요성이 있음.
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< 표 19. 4년근 소난 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 20. 4년근 중편 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 21. 5년근 소난 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 22. 5년근 중편 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >
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< 표 23. 6년근 소난 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 24. 6년근 중편 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 25. 4,5,6년근 중편 본삼 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

< 표 26. 4,5,6년근 중편 미삼 증숙횟수별 벤조피렌 분석 결과 >

마. 중금속

 - 인삼산업법 내에 중금속의 기준은 약사법의 경우 납 5 ppm 이하, 비소 3 ppm 이하, 수

은 0.2 ppm 이하, 카드뮴 0.3 ppm 이하이다. 식품위생법의 식품공전의 경우 납 2 ppm 이
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하, 카드뮴 0.2 ppm이하 이다. 중금속은 다음과 같은 실험방법으로 측정하였다.

◦ 시험방법 근거: 식품공전 제 8 일반시험법 9.식품중 유해물질 시험법 9.1 중금속

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 메스플라스크

  1.1.2 아르곤가스(Ar)

 1.2 분석장비

  1.2.1 마이크로웨이브 (Start D, MILESTONE Co., Ltd, ltaly)

  1.2.2 유도결합플라즈마 (ICP-OES ;Optima 7300DV, Perkin Elmer Inc, USA)

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2.1 균질화 된 시료 약 0.5g을 마이크로웨이브용 베셀에 정밀히 취한후 질산8Ml을 넣고 마

이크로웨이브에서 190℃에서 50분간 전처리 한다. 이때 반응 공시료도 마이크로웨이브

용 베셀로 시료와 같은 방식으로 같이 전처리 한다.

 2.2 마이크로웨이브 분해 조건

 

 2.2 20mL 부피플라스크에 3차 증류수로 희석한 것을 시험 용액으로 한다.

 2.3 20mL 부피플라스크에 희석을 한다.

3. 표준용액조제 및 기기분석

 3.1 표준원액 10 ppm (Muti-Element Calibration Standard 3, PerkinElmer Inc, USA)을 3% 

질산으로 50 mL 부피플라크에 계열 희석하여 0.01, 0.05, 0.1, 0.5 mg/kg으로 하여 표준

용액으로 한다.

 3.2 전처리를 마친 시험용액과 표준용액 및 공시험 용액을 ICP를 사용하여 측정한다.

 3.3 표 27. ICP 기기조건

실온에서 80℃까지 600W로 5분간 가

열

↓
50℃, 680W로 3분간 냉각

↓
190℃까지 700W로 12분간 유지

↓
190℃까지 700W로 30분간 가열

↓
실온 (약1시간)으로 자연 냉각후 사용

RF Power 1,500 Watts
Gas Flow Plasma(10L/min)
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4. 결과값 계산

 4.1 표준용액과 시험용액 및 공시험용액을 ICP에 주입하여 시험용액의 농도를 구한다.

5. 분석결과 

- 모든 시료에서 중금속의 기준치를 초과하지 않았음.

- 중금속의 함량은 모든 증숙과정을 거치면서 함량이 줄거나 감소하는 경향은 없었음.

< 표 28. 5년근 소난 증숙횟수별 중금속 분석 결과 >

< 표 29. 5년근 중편 증숙횟수별 중금속 분석 결과 >

Auxiliary(0.2L/min), Nebulizer (0.45L/min)
Sample Flw

Rate
1.5 Ml/min

측정파장 납-220.353 nm, 카드뮴 228.802 nm, 비소 118.979 nm
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< 표 30. 6년근 소난 증숙횟수별 중금속 분석 결과 >

< 표 31. 6년근 중편 증숙횟수별 중금속 분석 결과 >

바. 보존료

 - 인삼산업법 내에 보존료의 기준은 불검출이다. 모든 시료에 대해 다음과 같은 실험방법

으로 측정하였다.

◦ 시험방법 근거: 식품공전 제 8. 일반시험법 3.1 보존료

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 수증기 자동증류기

  1.1.2 수증기 자동증류기 플라스크

  1.1.3 부피플라스크 500mL

  1.1.4 삼각플라스크

  1.1.5 분획깔때기

  1.1.6 둥근바닥플라스크
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  1.1.7 깔때기

  1.1.8 스포이드

  1.1.9 HPLC용 유리병

  1.1.10 일회용 실린지

  1.1.11 여과용 멤브레인필터

  1.1.12 Column : Capcell pak MF-C8 (4.5 µm, 4.6 * 150 mm) / HP-FFAP (30m * 0.25 mm 

* 0.25 µm)

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2-1 검체를 취하여 10% 수산화나트륨 용액으로 중화하고 수증기 자동증류기의 플라스크에 

옮기고, NaCl 80g, 15% 주석산용액 10 mL 및 실리콘수지 한 방울을 가한 후 물 50mL

을 추가하여 수증기 자동증류기에 연결하고, 증류액을 받는 수기끝을 1% 수산화나트

륨용액 20mL에 잠기도록 하여 증류하고 유액은 약 450mL를 받은 후 증류수로 500mL 

까지 채운다.

 2-2 유액 중 일부를 취해 0.45µm 멤브레인 필터로 여과 후 HPLC-DAD법의 시험용액으로 

사용한다.

 2-3 유액 100 mL를 정확히 취해 분액깔때기에 넣고 NaCl 10g, 인산 1 mL 및 내부표준용

액 1 mL를 가해 Ether 층을 모은다.

 2-4 무수황산나트륨으로 수분제거/농축후 아세톤을 가하여 최종부피가 10 mL가 되도록 하

여 여과 후 GC-FID법의 시험용액으로 한다.

3. 표준용액조제 및 기기분석

 3-1 HPLC-DAD법 보존료 표준용액 제조

     데히드로초산, 소브산, 안식향산, 파라옥시안식향산메틸, 파라옥시안식향산에틸을 

0.100g씩 정밀히 달아 메탄올에 녹여 100 mL로 한 것을 표준원액으로 사용한다.

 3-2 표 32. HPLC-DAD법 기기분석조건

항목 조건
컬럼 Capcell pak MF-C8 (4.5 μm, 4.6* 150 mm)
컬럼온도 30℃
주입량 10 μL

이동상

(gradient)

0.1% TBA-OH용액(0.1% 인산포함) : 아세토니트릴 (ACN)

시간(min)

0.1% TBA-OH용

액(0.1% 인산포

함)

아 세 토 니 트 릴 

(ACN)

0.0 75 25
2.5 75 25
7.0 65 35
12.0 60 40
15.0 70 30
18.0 70 30
20.0 75 25
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4. 결과값 계산

 4-1 보존료 계산법

 시험용액 및 표준용액을 앞의 조건에 따라 액체크로마토그래프에 주입하고 얻어진 피크의 

높이 또는 면적면적부터 다음식에 따라 검체중의 각 보존료의 함량을 산출한다. 

< 그림 71. 보존료 표준물질 농도별 크로마토그램 >

4. 분석결과

- 모든 시료에서 보존료는 검출되지 않았음.

유량 1.0 mL/min

PS

PA

SA

:표준용액의 높이 또는 면적

:시험용액의 높이 또는 면적

:검체의 채취량(g)
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< 표 33. 5년근 소난 보존료 분석결과 >

< 표 34. 5년근 중편 보존료 분석결과 >
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< 표 35. 6년근 소난 보존료 분석결과 >

< 표 36. 6년근 중편 보존료 분석결과 >

사. 타르색소

 - 인삼산업법 내 타르색소의 기준은 불검출이다. 모든 시료에 대하여 다음과 같은 실험방

법으로 측정하였다.

◦ 시험방법 근거: 제 8. 일반시험법 3. 식품 중 식품첨가물시험법 3.4 착색료 3.4.1 타르색

소(산성색소)

1. 장비와 재료
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 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 초산

  1.1.2 양모

  1.1.3 색소

  1.1.4 25% 암모니아수

  1.1.5 TLC판

  1.1.6 에틸알코올

  1.1.7 아밀알콜(1-Pentanol)

  1.1.8 항온수조

  1.1.9 둥근플라스크

  1.2.1 삼각플라스크

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2.1 추출

  2.1.1 액상검체

  착색의 정도에 따라 20~200 mL를 취해 물을 가한다. 알코올 함유한 것은 중화한 다음 수

욕상에서 알코올을 증발시키고 물을 보충하여 색소 추출액으로 한다.

  2.1.2 고상검체

  검체 5 g에 80% 에탄올을 4 ~ 5배 넣고 흔들어 2 ~ 3시간 방치한다. 원심분리하여 상층

액을 취해 1 % 암모니아수를 함유한 70 % 에탄올로 다시 추출한다. 원심분리하여 앞의 

상층액과 합쳐 6 % 초산 (acetic acid)으로 중화한다. 끓여서 에탄올을 증발시키고 물을 

가하여 색소 추출액으로 한다.

 2.2 정제

  삼각플라스크에 색소추출액 5 Ml + 1 % 초산 1 mL을 넣고 탈지양모 0.1 g (20 cm)을 넣

고 잘 흔든다. 항온수조 70 °C로 30분간 가온하여 양모를 건져낸다. 100 mL 둥근플라스

크에 염색된 양모를 넣고 1 % 암모니아 5 mL를 넣는다. 호일로 덮어 30분간 가온한 다음 

농축해서 1 %의 농도 (약 1 mL)로 조제한다.

 2.3 TLC

  TLC를 자르고 에탄올:아밀알콜:25 % 암모니아수 = 10:4:1 비율로 섞은 전개용매를 전개조

에 채우고 벽면을 적셔주어 포화상태로 만든다. 원을 찍을 때 최대한 작게 찍고 충분히 말

려 넣는다.
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 < 그림 72. 타르색소 TLC 분석과정 >

3. 시험결과

 - 모든 제조 흑삼시료에서 타르색소는 불검출이었음.

< 표 37. 5년근 소난 타르색소 분석 결과 >

< 표 38. 5년근 중편 타르색소 분석 결과 >  
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< 표 39. 6년근 소난 타르색소 분석 결과 >

< 표 40. 6년근 중편 타르색소 분석 결과 >

아. 세균수
- 인삼산업법 내 일반세균수의 기준은 50,000 CFU/g 이하이다. 세균수는 다음과 같이 측정

하였다.

◦ 시험방법 근거: 식품공전 제 8 일반시험법, 8.4 미생물시험법

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 일반세균수 필름(3M AC film)

  1.1.2멸균필터백

  1.1.3 배양기

  1.1.4 균질기

  1.1.5 실험실 미생물검사용 후드 

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2.1 시료 전처리
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  2.1.1 분말시료 10 g에 멸균생리식염수 90 mL을 가하여 균질화한다.

 2.2 시액 조제

  2.2.1 시험용액 1 mL와 멸균생리식염수 9 mL을 가하여 희석한 후 추가로 10배 단계로 희석

한다.

3. 시험과정 및 세균수 계산

 3.1 시험용액 1 mL와 각 10배 단계 희석액 1 mL를 세균수 건조필름배지(세균수 건조필름

배지 Ⅰ 또는 세균수 건조필름배지 Ⅱ)에 각 2매 이상씩 접종한 후 잘 흡수시키고 

35± 1℃에서 48±2시간 배양한 후 생성된 붉은 집락수를 계산하고 그 평균집락수에 

희석배수를 곱하여 일반세균수로 한다.

 3.2 표준평판법에 있어서 검체 1 mL 중의 세균수를 기재 또는 보고할 경우에 그것이 어떤 

제한된 것에서 발육한 집락을 측정한 수치인 것을 명확히 하기 위하여 1평판에 있어서의 

집락수는 상당 희석배수로 곱하고 그 수치가 표준평판법에 있어서 1 mL 중(1 g 중)의 

세균수 몇 개라고 기재보고하며 동시에 배양온도를 기록한다. 숫자는 높은 단위로부터 

3단계에서 반올림하여 유효숫자를 2단계로 끊어 이하를 0으로 한다.

< 그림 73. 세균수 정량시험 >

4. 실험결과

- 모든 시료에서 세균수는 50,000 CFU/g 이내 적합하였다.

- 일부시료에서 세균수가 검출되었는데 시료를 분쇄하는 과정에서 유입된 것으로 판단된다.

< 표 41. 5년근 소난 세균수 분석 결과 >
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< 표 42. 5년근 중편 세균수 분석 결과 >

< 표 43. 6년근 소난 세균수 분석 결과 >

< 표 44. 6년근 중편 세균수 분석 결과 >

자. 대장균군

- 인삼산업법 내 대장균군의 기준규격은 음성이다. 대장균군 실험은 다음과 같이 실시하였

다.
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◦ 시험방법근거: 식품공전 제 8 일반시험법, 8.4 미생물시험법

1. 장비와 재료

 1.1 실험실 장비 및 소모품

  1.1.1 BGLB Broth

  1.1.2멸균필터백

  1.1.3 시험관 및 발효관

  1.1.4 배양기

  1.1.5 균질기

  1.1.6 실험실 미생물검사용 후드 

  1.1.7 Autoclave

2. 시료 전처리 및 시액 조제

 2.1 시료 전처리

  2.1.1 분말시료 10 g에 멸균생리식염수 90 mL을 가하여 균질화한다.

3. 시료접종 및 배양

 3.1 BGLB 배지법

  3.1.1  2.1.1 에 따른 시험용액 0.2 mL을 3개씩 BGLB 배지에 가한다. 대량의 시험용액을 가할 필

요가 있을 때에는 대량의 배지를 넣은 발효관을 사용한다.

  3.1.2 시험용액을 넣은 BGLB 배지를 35∼37℃에서 48±3시간 배양한 후 가스 발생을 인정하였

을 때에는(배지를 흔들 때 거품 모양의 가스의 존재를 인정하였을 때에도) Endo 한천배지

(배지 5) 또는 EMB 한천배지(배지 6)에 분리 배양한다. 이하의 조작은 유당배지법의 확정

시험 또는 완전시험 때와 같이 행하여 대장균군의 유무를 확인한다.

< 그림 74. 대장균군 정성시험 >

4. 실험결과

- 모든 시료에서 대장균군 불검출이었음.

- 대장균군은 



- 64 -

< 표 45. 5년근 소난 증숙횟수별 대장균군 분석 결과 >

< 표 46. 5년근 소난 증숙횟수별 대장균군 분석 결과 >

< 표 47. 6년근 소난 증숙횟수별 대장균군 분석 결과 >
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< 표 48. 6년근 중편 증숙횟수별 대장균군 분석 결과 >
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○ 외부 공인검사기관 의뢰 검사결과

- 일부 중요 배치시료를 외부공인검사기관((주)동명생명과학원)에 의뢰하여 본 연구소와 

cross 체크하였음. 

   

< 그림 75. 일반검사 성적서>

< 그림 76. 잔류농약검사 성적서>
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가. 일반검사 외부공인검사기관 의뢰 결과

- 외부공인검사기관 검사결과 모든 시료에서 인삼산업법 기준치 이내 적합하였음.

- 5년근 중편 95℃, 3시간 증삼시료

< 표 49. 5년근 중편 3시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >

- 5년근 중편 95℃, 6시간 증삼시료

< 표 50. 5년근 중편 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >

- 5년근 소난 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 51. 5년근 소난 3시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >
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- 6년근 소난 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 52. 5년근 소난 3시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >

- 6년근 중편 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 53. 6년근 중편 3시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >

- 5년근 소난 95℃, 6시간 3~5회 증삼 시료 및 중편 6시간 3~5회 증삼 시료 (업체가공)

< 표 54. 5년근 소난 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >
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- 6년근 소난 95℃, 6시간 3~5회 증삼 시료 및 중편 6시간 3~5회 증삼 시료 (업체가공)

< 표 55. 6년근 소난 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 일반검사 결과 >

나. 잔류농약 외부공인검사기관 의뢰 결과

- 잔류농약 320종에 대하여 주요 중요배치 시료들에 대해 잔류농약검사를 실시하였음.

- 인삼의 잔류농약 성분에 대하여 모든 배치에서 적합하였음.

- 5년근 중편 95℃, 6시간 증삼 시료

< 표 56. 5년근 중편 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 잔류농약검사 결과 >

5년근 중편 95℃, 3시간 증삼 시료

< 표 57. 5년근 중편 3시간 증삼시료 외부공인검사기관 잔류농약검사 결과 >
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- 5년근 소난 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 58. 5년근 소난 3시간, 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 잔류농약검사 결과 >

- 6년근 소난 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 59. 6년근 소난 3시간, 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 잔류농약검사 결과 >

- 6년근 중편 95℃, 3시간 3~5회 증삼 시료 및 6시간 3~5회 증삼 시료

< 표 60. 6년근 중편 3시간, 6시간 증삼시료 외부공인검사기관 잔류농약검사 결과 >
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○ 홍삼 및 흑삼의 이차대사체 프로파일링을 통한 지표성분 제안 및 판별연구

   - 이차대사체 프로파일링을 위해 ultra-performance liquid chromatography coupled to 

quadrupole time of flight mass spectrometry (UPLC-QTOF/ MS)를 이용하여 분석하였

다.

< 그림 77. 흑삼 및 홍삼의 대표 UPLC-QTOF/MS 크로마토그램 >

   - UPLC-QTOF/MS 데이터로부터 홍삼과 흑삼의 이차대사체 프로파일의 차이를 확연히 

나타내기 위하여 heatmap 분석을 하였으며, 흑삼과 홍삼이 각각 클러스터를 이루는 

것을 확인할 수 있었다.

그림 78. UPLC-QTOF/MS 크로마토그램 피크의 Heatmap 분석 결과



- 72 -

   - UPLC-QTOF/MS 크로마토그램으로부터 얻은 192개의 피크에 대하여 다변량통계분석을 

수행하였으며, 스코어플롯을 통해 흑삼과 홍삼이 확연히 구별됨을 확인할 수 있었고, 

로딩플롯을 통해 흑삼과 홍삼의 차이에 기여한 대사체를 확인하였으며, 이들을 보유하

고 있는 ginsenoside 라이브러리로 매칭시킨 결과, 홍삼에서는 ginsenoside Rg1 

(5.37_800.4906n), ginsenoside Re (5.64_946.5490n), ginsenoside Rb1 

(14.59_1153.6005m/z), ginsenoside Ro (15.59_955.4896m/z), ginsenoside Rb2 

(16.31_1078.5911n)의 비율이 높았으며, 흑삼에서는 ginsenoside Rg2 (13.68_784.4956n), 

ginsenoside Rg3 (26.03_784.4957n), ginsenoside Rk1 (27.46_766.4858n), ginsenoside Rg5 

(27.57_766.4854n)의 비율이 높게 나타남을 확인하였다.

   - 선행연구와 마찬가지로 최신 학문인 대사체분석에서도 ginsenoside Rg3, ginsenoside 

Rk1  ginsenoside Rg5 가 지표성분으로 적합하다는 결과를 도출하였음

UPLC-QTOF/MS 데이터
다변량통계분석 결과 스코어플롯

UPLC-QTOF/MS 데이터
다변량통계분석 결과 로딩플롯

< 그림 79. UPLC-QTOF/MS 분석 결과 >

- UPLC-QTOF/MS 피크 데이터의 다변량통계분석 모델을 validation하였으며, training set의 

RMSEE 값은 0.009, test set의 RMSEP 값은 0.014로 굉장히 낮은 에러값을 나타내었으며, 

permutation 결과 R2의 Y 절편값은 0.4에 근사한 0.408, Q2의 Y 절편값은 0.05 미만인 –
0.234로 이 분석 모델은 validation 되었다고 할 수 있다.

UPLC-QTOF/MS 데이터 Training
set의 Y prediction 플롯

UPLC-QTOF/MS 데이터 Test
set의 Y prediction 플롯

UPLC-QTOF/MS 데이터의
통계모델 Permutation 플롯

< 그림 80. UPLC-QTOF/MS 분석 결과 >

   - 로딩플롯에서 홍삼과 흑삼의 확연한 구별에 기여한 ginsenoside들의 상대적인 함량을 

비교하기 위해 boxplot을 나타내었으며, 이들 모두 p-value가 0.05 이하로 나타나 유의

성 또한 확보 할 수 있었다.
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< 그림 81. Ginsenoside Boxplot >

 ○ 흑삼의 제조기준 및 지표성분 규격(안) 설정

* 흑삼의 제조기준 규격(안) 제출(예)

1. 원재료 : 수삼(Panax ginseng C.A. Meyer)을 증기 또는 기타방법으로 3회 이상 

쪄서 익혀 말린 흑삼

2. 제조방법

가. 상기 1의 원재료를 분말화하여 제조하여야 함

나. 상기 1의 원재료를 물이나 주정(물․주정 혼합물 포함)으로 추출하여 여과하

거 나, 여과한 후 농축 또는 식용미생물로 발효하여 제조하여야 함

3. 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5를 합

하여 oo~oo mg/g 함유하고 있어야 함

4. 제조 시 유의사항 : 원재료인 인삼근은 「인삼산업법」에 적합하여야 하며 4년

근 이상의 것으로 춘미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박은 사용할 수 없으며 병삼인 

경우에는 병든 부분을 제거하고 사용할 수 있음

   - 1(안) : 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드 Rb1, Rg3, Rk1, Rg5를 합하여 

일정량 함유하여야 함
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   - 2(안) : 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5를 합

하여 일정량 함유하고 있어야 함

   - 3(안) : 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드 Rg3, Rk1, Rg5를 합하여 일정

량 함유하고 있어야 함

   - 4(안) : 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드 Rg1, Rb1, Rg3를 합하여 일정

량 함유하고 있어야 하며, Rk1, Rg5를 일정량 함유하여야 함

○ 흑삼의 유해물질 안전관리 규격(안) 설정

   - 인삼산업법 [시행 2017. 7. 12] 제2조(정의)에서 사용되는 용여를 정의를 하였으며, 현

재 인삼산업법 총칙의 정의에는 흑삼에 대한 정의가 개정되지 않고 6항에 그밖에 인

삼으로 정의되고 있다. 인삼제품류의 안전성과 관련된 법은 식품위생법의 식품등의 공

전을 따르도록 되어있음

   - 따라서, 제조공정 확립된 흑삼의「식품위생법」,「약사법」및「농수산물 품질관리법」

에 따른 대장균, 중금속 및 벤조피렌의 기준적합의 유무를 확인 할 필요가 있음

   - 인삼류의 검사의 기준 · 방법에 관한 법률은 아래와 같음

*검사의 기준·방법(제18조의3 관련)

1. 용어의 정의

인삼류의 검사기준에서 사용되는 용어의 정의는 별표 2 제1호(용어의 정의)에 따른다.

2. 인삼류의 검사기준

가. 일반검사기준

1) 수분 : 15.0% 이하일 것

2) 벤조피렌(흑삼에만 해당한다): 「식품위생법」에 따른 흑삼의 벤조피렌 기준에 의할 

것

3) 중금속: 「식품위생법」과 「약사법」에 따른 인삼의 중금속 기준 중 중한 기준에 의할 

것

4) 회분 : 5% 이하(미삼류의 경우에는 6.0% 이하)일 것

5) 농약잔류허용기준 : 「농수산물 품질관리법」 및 「식품위생법」에 따른 인삼의 농약

잔류허용 기준에 의할 것

6) 이물 : 인삼류는 원료의 처리과정에서 세척 등으로 제거가 가능한 이물과 제조과정에

서 오염된 비위생적인 이물을 함유하지 아니할 것

7) 보존료, 인공색소 및 표백제가 검출되지 아니할 것

8) 세균수: 50,000/g 이하이어야 하며, 진공 포장한 제품은 3,000/g 이하일 것

9) 대장균군이 음성일 것

10) 내용량이 표시량 이상일 것

11) 인삼성분
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   -「식품위생법」제5장(식품등의 공전) 제14조(식품등의 공전)에서 안전성 등의 규제에 관

하여 각 식품별로 식품공전에 고시하도록 하였음

   - 현재 식품일반의 기준 및 규격의 벤조피렌 기준 및 규격은 식품공전에 명시되어 있음

< 표 61. 식품공전 벤조피렌 함량 기준 > 

* 공론화에 제안될 주요 안건(예)

1. 흑삼의 지표성분은 어떠한 근거에서 설정을 할 것인가?

2. 흑삼의 증숙과정은 몇 번으로 할 것인가? 그이유를 뒷받침할 근거는 무엇인가?

3. 흑삼만의 고유의 지표성분 설정이 가능할 것인가? 타당성은 무엇인가?

4. 기존 인삼, 홍삼에 포함되어 있는 지표성분을 배제할 것인가?

5. 지표성분은 개별적으로 계산 할 것인가? 또는 합으로 설정할 것인가?

6. 지표성분의 개별 또는 합의 함량은 어떻게 설정할 것인가? 적절한 것인가?

7. 기타 등등

○ 흑삼의 제조기준 및 지표성분 기준, 유해물질 안전관리 규격의 법안 제시를 위한 공청회 

개최

1) 공청회 토론 및 안건

 - 흑삼의 지표성분은 어떠한 근거에서 설정을 할 것인가?

 - 흑삼의 증숙과정은 몇 번으로 할 것인가? 그 이유를 뒷받침할 근거는 무엇인가?

 - 흑삼만의 고유의 지표성분 설정이 가능할 것인가? 타당성은 무엇인가?

가) n-부탄올추출물(조사포닌)의 함량(%)

- 본삼류: 2.0 이상, 대미·중미류 3.0 이상, 및 분쇄인삼 세미류 5.0 이상

나) 묽은 에탄올추출물의 함량 : 18.0% 이상

12) 진세노사이드 함량(흑삼을 제외한다): Rg1 0.10% 이상, Rb1 0.20% 이상일 것
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 - 기존 인삼, 홍삼에 포함되어 있는 지표성분을 배제할 것인가?

 - 지표성분은 개별적으로 계산 할 것인가? 또는 합으로 설정할 것인가?

 - 지표성분의 개별 또는 합의 함량은 어떻게 설정할 것인가? 적절한 것인가?

 - 기타 사항

  

 2) 토론 내용

  1. 박종대(학계전문가): 흑삼 관련된 제품들이 시중에 유통되고 있으나 표준화된 기준이 

없음. 식품부나 식약처에서 홍삼 외로 들어가 있을 뿐임.

  2. 박종대(학계전문가): 결과가 다이올 위주인데 트라이올은 배제할 것인가?

    - 답변(이대영 협동과제책임자) : 사포닌계와 비사포닌계를 생각하였으나, 연구기간이 

짧은 관계로 일정상 어려움이 있음. 또한 트라이올 포함 시 흑삼 공정이 매우 복잡

해지므로 트라이올은 배제함.

  3. 박종대(학계전문가): 지표뿐 아니라 기능성도 매우 중요하기 때문에 홍삼과는 다른 흑

삼만의 성분과 기능성(ex. 간기능, 당뇨, 비만 등)을 가지고 차별화를 두고 홍삼의 경

우 기준을 Rg1, Rb1, Rg3를 합하여 2.5~34 mg/g 함유하는 것으로 기준을 설정하고 

있으므로 흑삼 또한 지표 성분이라 할 수 있는 Rk1, Rg5를 추가하여 기존의 홍삼의 

지표성분과 흑삼의 새로운 지표 성분의 합으로서 넓게 함량을 설정하는 것이 옳다고 

생각됨.

  4. 이성우(학계전문가): 흑삼/홍삼의 기능성을 명확히 규명하는 게 오래 걸릴 것 같고, 규

제를 하는 것 보단 안전성 위주로 진행하는 게 어떤지? 

    - 답변(이대영 협동과제책임자): 홍삼 제조 시 3증 3포 이상이 제일 적합함. 6증 6포 이

상부터는 업체 선택이며 벤조피렌 함량도 증가하기 때문에 함량에 대해서는 계속 모

니터링 중이다. 이 법안 마련을 통한 흑삼을 찌고 말리는 횟수의 제한은 규제를 위한 

것이 아니라 활성화를 위함임. 우리 연구의 데이터를 보면 기준치보다 훨씬 낮은 벤

조피렌 함량을 보이고 있어 함량에 대한 기준을 강화한다면 무분별만 흑삼제조를 방

지할 수 있지만, 업체들의 혼란이 올 수 있기 때문에 신중히 검토하여야 함.

  5. 박종한(제조업체종사자): 정관장에서 가공품 제조 시 사용한 인삼은 6년근 인삼을 주장

하는데 이에 대한 대응이 필요할 것으로 생각 됨. 정관장같은 대규모 업체와의 관계

가 없이 연구수행이 되었으면 좋겠음. 이러한 부분은 국가의 제제가 필요할 것으로 

보임.

     - 답변(이대영 협동과제책임자): 농촌진흥청과 정관장과의 관계는 전혀 없으며 농민을 

위한 국가 기관임. 농진청에서 진행되는 연구는 주로 4, 5년근 인삼으로 사용하기 

때문에 비용적으로 이득을 볼 수 있음. 

  6. 송순영(농업 및 제조업체종사자): 흑삼과 홍삼과의 명확한 차이점을 무엇으로 나누면 

되는가?

     - 답변(이대영 이대영 협동과제책임자): 기본적으로 향, 외관으로 차이가 많이 나며, 

제품으로 생산 시 성상이 홍삼과 다름. 

  7. 주명순(농업 종사자) 실제로 흑삼을 제조해서 판매중인데 고객들의 반응을 보면 숙취

해소, 뼈건강, 정력증진에 효과가 있다는 반응이 다수였음. 아직 검증되지 않았지만 
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이런 기능성에 대해 연구를 해야 할 필요가 있음.

    - 답변(이대영 협동과제책임자): 다른 과제로 흑삼에 대한 기능성에 대한 기능성 연구

가 진행중인데 실제로 말씀하신 일부 기능성의 효과가 있음. 

□ 관련 사진

개회사1 연구내용발표

토론 및 질의 응답 토론 및 질의 응답

단체사진 단체사진
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3) 공청회 결과  

 1. 기준규격의 지표물질의 설정

  - 9증 9포의 불필요성과 지표물질의 설정에 대해서는 대체적으로 공통의견이었음.

  - 지표물질의 함량에 대해서는 연구결과와 상반된 의견을 보였으며 업계의견에서는 객관

적으로 흑삼에서만 나타나는 성분만을 지표물질로 설정함으로써 흑삼과 홍삼의 차별화하는 

것이 바람직하는 의견이 대부분이었음.

  - 지표성분 기준(안)

   1안) 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드Rb1, Rg3, Rk1, Rg5를 합하여 일정

량 함유하여야 할 경우

 ① 지표성분의 종류가 너무 광범위 함. 

 ② Rb1 및 Rg3가 증가되면 인삼, 홍삼의 경우도 흑삼의 범주에 들어올 수 있음. 

 ③ 만약 총함량의 범위가 낮을 경우, Rk1, Rg5 가 없더라도 흑삼 인정받을 수 있음. 

 ④ 카라멜색소등을 첨가할 수 있다면 인삼, 홍삼 등을 원료로 사용하여서도 흑삼 제품으로 

둔갑할 수 있는 문제가 생길 수 있음.

    2안) 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드Rg1, Rb1, Rg3, Rk1, Rg5를 합하여 

일정량 함유하고 있어야 할 경우

 ① 지표성분의 종류가 너무 다양함. 

 ② 지표성분의 구매비용 증가 및광범위한 규격으로써 현실적으로 산업계의 적용에도 어려

움.

    3안) 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드Rg3, Rk1, Rg5를 합하여 일정량 함

유하고 있어야 할 경우

 ① 인삼, 홍삼의 기능지표성분 Rg1, Rb1이 부재로 인삼, 홍삼의 효능이 확인될지 의문. 

 ② Rg3, Rk1, Rg5 의 경우 추출물로 얼마든지 증가를 시킬 수 있음. 

 ③ 열을 가하게 될 경우 지표성분(Rk1, Rg5)의 함량이 증가함.

 ④ 함량범위가 적을 경우, Rg3만을 함유한 홍삼의 경우도 흑삼의 범주에 들어갈 수 있어 

색소 첨가 등을 통한 홍삼이 흑삼으로 둔갑.

    4안) 기능성분(또는 지표성분)의 함량 : 진세노사이드Rg1, Rb1, Rg3를 합하여 일정량 함

유하고 있어야 하며, Rk1, Rg5를 일정량 함유하여야 할 경우

 ① 업계에서 분석의뢰시 비용증가 

 ② Rg1, Rb1의 경우 흑삼을 대표할수있는 성분이 아님. 

 ③ Rg3 가 Rg1+Rb1+Rg3합을 조절 가능함.

   -> 다양한 실증연구를 통한 진세노사이드Rg3, Rk1, Rg5를 흑삼의 지표성분의 함량 또는 

범위를 설정 해야함.
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 2. 기준규격의 안전성 규격(벤조피렌)

  - 자체 검토결과 일반검사 기준 항목별 허용기준 범위 내에 있어 추가 규격 설정은 불필

요하다는 의견이었음.

  - 안전성과 관련하여 생산업체에서는 엄격한 벤조피렌기준설정이 필요하다는 의견이 지

배적이었음.

  - 본 연구 결과 9시간 증숙과정및 7증숙이상에서 벤조피렌함량이 기준치보다 초과되었음

  - 흑삼은 인삼류중 유일하게 벤조피렌의규격이 설정되어 있는데 허용기준치를 강화할 필

요가 있다고 판단됨.

○ 정책제안

1) 건의명: 흑삼의 원료의 규격 중 벤조피렌 기준 강화 및 건강기능식품공전 규격 추가

 - 인삼산업법 검사의 기준 및 방법 (제18조의3 관련) 에 따르면 [2. 인삼류의 검사기준] 중 

[가. 일반검사기준]에서 벤조피렌의검사는 흑삼에만 해당된다고 고시되어 있음

 - 현재, 식품공전에서는 흑삼(분말 포함) : 2.0 ㎍/kg 이하 및 흑삼농축액 : 4.0 ㎍/kg 이하

로 고시되어 있음v흑삼의 발암물질의 검출 가능한 농도와 향후, 흑삼의 다량소비 및 경

제적인 면을 고려하여 노출을 최대한 낮은 수준으로 관리할 필요가 있음

 - 흑삼의 유통제품 중 일부 제품에서 벤조피렌이초과검출되었지만, 9증9포로 제조한 흑삼

이며 흑삼(현행법 홍삼기준)의 기능성 성분은 미달로 확인되어 있음. 본연구에서도 9시

간 증숙과정및 7증숙이상에서 벤조피렌함량이 초과하였음.

 - 흑삼을 안정하게 생산을 한다면, 현행 기준치보다 월등히 적은 함량(평균 0.29∼0.40 μ

g/kg)이 생성됨 

 - 따라서, 흑삼의 벤조피렌함량의 기준을 흑삼(분말 포함) : 1.5 ㎍/kg 이하 및 흑삼농축액 

: 3.0 ㎍/kg 이하로 강화할 필요성이 있음.

< 그림 82. 정책제안 공문 > 
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3장. 목표 달성도 및 관련 분야 기여도

1절. 목표달성도

 가. 최종성과목표 및 평가방법 

  ○ 흑삼의 특성과 품질기준, 제조공정, 안정성 등의 기준·규격(안) 마련

 나. 세부목표

  ○ 흑삼의 정의 및 역사적 고찰

    - 흑삼관련 보고서

    - 흑삼의 시장현황 등에 대한 고찰

  ○ 흑삼의 이화학적 유효 성분 지표 표준화 및 기준 설정

    - 유효 지표성분 설정 및 지표성분 함량 기준 설정

  ○ 흑삼의 안전성 및 안전생산 표준화 기준 설정 연구

    - 흑삼의 유해성  벤조피렌의 분석법 정립

    - 시중 유통 흑삼제품 벤조피렌 분석

    - 흑삼의 유해성 벤조피렌의 안전 기준 설정

  ○ 흑삼의 품질기준 설정

    - 시중 유통 흑삼제품 품질 분석

    - 가공된 흑삼의 외형적(모양, 색택, 내공, 내백 등) 품질 기준 설정

    - 유효성 진세노사이드 함량에 근거한 기준 설정

  ○ 흑삼 제조방법, 공정의 표준화 및 매뉴얼화

    - 흑삼은 제조방법에 대한 표준안 정립

    - 증숙온도 및 시간, 건조온도 및 시간 등에 대한 공정 표준화 정립

    - 제조 공정의 효율성을 감안한 표준화된 제조방법의 개발

다. 연차별 성과목표

구분 연도 연구개발의 목표 달성도(%) 연구개발의 내용 

1차년도 2018

(주관 : 진안홍삼연구소)

○제조방법, 공정의 표준

화      

○안전성 관련 지표 표준

화 및 기준 설정

100

○ 제조방법, 공정의 표준화

- 시중 유통 흑삼제품 분석(10건 이상)

- (재)진안홍삼연구소에 구축된 증삼 건조 시

설을 활용하여 흑삼 가공 조건 실험 진행

- 흑삼 직접 가공을 통한 제조방법 및 공정에 

대한 다양한 실험 진행

- 증숙온도 및 시간, 건조온도 및 시간 등에 

대한 공정 표준화 정립

○ 안전성 관련 지표 표준화 및 기준 설정

- 유통 흑삼 및 연구소 가공 흑삼에 대한 벤조피렌 

함량 분석
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- 흑삼의 유해성 벤조피렌 분석법 정립

- 흑삼의 유해성 벤조피렌의 안전 기준 설정

(협동 : 국립원예원)

○흑삼의 정의 및 문헌적 

고찰

○흑삼의 지표성분 시험

법 마련

100

○ 고문헌 및 학술논문인용 인삼관련 용어의 정

립

- 인삼의 역사적 및 학술적 문헌고찰

- 인삼 관련 용어 정의 및 흑삼의 새로운 용어 

추가 정의

○ 흑삼의 이화학적 유효성분 표준화 및 기준설

정 연구

- 흑삼 특이지표성분 선정 및 분석조건 확립

- 흑삼의 주요 비사포닌 탐색 및 동정

- 흑삼의 주요 사포닌 프로파일링

2차년도 2019

(주관 : 진안홍삼연구소)

○ 제조방법, 공정 기준 

설정  

○ 흑삼의 품질기준 마련
100

○ 제조방법, 공정 기준 설정

- 제조 공정의 효율성을 감안한 표준화된 제조

방법의 개발

- 흑삼은 제조방법 및 공정에 대한 표준안 정립

○ 흑삼의 품질기준 마련

- 가공된 흑삼의 외형적(모양, 색택, 내공, 내백, 균

열) 품질 기준 설정

- 유효성 지표성분(진세노사이드 등) 함량에 기준한 

기준 설정

(협동 : 국립원예원)

○흑삼의 안전성 관련 지

표 기준 설정

○홍삼 및 흑삼 판별연구

100

○ 흑삼의 유해물질 안전관리 규격(안) 설정

- 제조공정 확립된 흑삼의「식품위생법」,「약사

법」및「농수산물 품질관리법」에 따른 벤조피

렌의 기준설정

○ 홍삼 및 흑삼의 대사체 프로파일링을 통한 

판별연구

- 제조공정 확립된 홍삼 및 흑삼의 최종상품에 

대한 판별법 연구

(주관 및 협동)

○흑삼의 기준·규격(안)

설정에 대한 학계 및 

업계 의견 수렴

100
○ 공청회를 통한 흑삼과 이익관계가 형성되지 

않은 업계 및 학계의 흑삼에 대한 의견을 수

렴

(주관 및 협동)

○정책제안
50

○ 흑삼의 제조기준 및 지표성분 규격(안)
○ 흑삼의 유해물질 안전관리 규격(안)
○ 농림부 원예산업과 정책제안 
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4장. 연구결과의 활용 계획 

○ 홍삼과 차별화되는 흑삼만의 지표성분을 설정하여 흑삼의 특수성 제고 및 부정유통을 

방지할 수 있는 법안마련

○ 흑삼의 안전성관련 규격 설정을 통하여 중금속 및 가공 제품에 함유될 수 있는 벤조피

렌의 안전성 제고를 통한 흑삼의 신뢰확보

○ 흑삼 기준규격 설정의 결과를 바탕으로 신 건강기능식품 기능성 원료 등록추진 및 흑삼

이용 건강기능식품 생산 유도

○ 흑삼의 고시형 소재 개발로 한정된 인삼 산업의 신규 산업분야 창출 

- 농민의 소득 증대 및 인삼산업 및 수출 활성화 기여

붙임. 참고문헌(해당없음)

2절. 관련분야 기여도

○ 제조공정 표준화된 흑삼의 임상적 기능성 평가 및 활성성분의 지표물질로 사용한 전임

상적 효과를 입증하여 기존 홍삼 제품과 차별화된 고부가가치 산업을 창출할수 있음.

○ 흑삼에 대한 전반적인 제조방법 등이 제도권 내에서 해결되고, 성분과 효능ㆍ효과 측면

에서 많은 연구가 이루어져서 소비자가 흑삼을 구매할 수 있는 원동력이 될 수 있음.

○ 인삼의 새로운 가공 표준화법 적용을 통한 최적 고부가가치 국가 신수요 소득 작물로 

개발 가능함.

○ 흑삼의 안전관리법안 마련으로 국민건강 확보 및 산업 활성화

○ 시장개방에 따른 대만, 중국, 일본, 베트남 등 동남아 시장 등에 대한 경쟁력 우위를 확

보할 수 있음.



주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농생명산업기술개발사업의 연구보고서입니

다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농생명산업

기술개발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩

니다.
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