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ABSTRACT - The aim of this study was to compare the antioxidant activities and functional contents of Korean

conventional and Chinese seed gingers from the Jeollabuk-do Wanju and Chungcheongnam-do Seosan regions. Gin-

ger samples were subjected to steaming treatments for different durations (2–8 h) at 121oC using an autoclave. The

antioxidant activity was evaluated by measuring total polyphenol and flavonoid contents and ABTS and DPPH radical

scavenging activities, while functional ingredient contents were analyzed for gingerols and shogaols. The results

showed that Wanju conventional seed ginger (WO-2) had the highest total polyphenol (85.24 mg GAE/g) and flavo-

noid (98.14 RE/100 g) contents, surpassing that of the control in all steamed groups at 6 h. ABTS radical scavenging

activity showed a strong correlation with total polyphenol and flavonoid contents. The control groups indicated that

Korean conventional seed ginger had 1.0–1.3 times higher gingerol contents compared to Chinese seed ginger. Fur-

thermore, the content of shogaols, considered major functional ingredients, increased significantly with longer steam-

ing durations, reaching the highest content (1,793 mg/kg) at 8 h, which was 1.0–1.8 times higher in Korean

conventional seed ginger than that in Chinese seed ginger. These experiments provide valuable data supporting the

excellence of Korean conventional seed ginger in the future.
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생강(Ginger, Zingiber officinale Roscoe)은 생강과

(Zingiber-aceae)에 속하는 아열대 또는 열대 원산의 다년

생 초본 식물로, 그것의 근경을 식품으로 섭취하고 있다1).

생강은 특유의 맛과 향기를 지니고 있어 기호성이 좋은

향신료의 하나로서 생물 생강(fresh ginger), 건물 생강(dried

ginger), 올레오레진 등의 형태로 유통되고 있다2). 생강의

주요성분으로는 탄화수소류, 케톤류, 알콜류를 비롯하여

zingiberene, γ-cardinen 등의 휘발성 향기성분, 그리고

zingiberol, zingiberene 등의 정유성분이 보고되고 있다3,4).

특히 정유성분 중 생강의 매운 맛을 내게 하는 주성분인

6-gingerol은 항염증, 진통제, 항혈전, 항암, 항산화 활성에

뛰어난 효과를 나타내는데5,6) 최근에는 6-shogaol이 6-

gingerol보다 항염증, 항산화, 암예방 효과가 있다는 연구

가 보고되고 있다7).

식품의 다양한 가공 방법 중 증숙은 주로 흑삼 등의 제

조에 이용되어 지는데, 열처리를 거치면서 기존의 들어있

던 생리활성 성분이 유지되고 갈변 물질 등의 유용 물질

이 새롭게 생성되어 기능성을 높이는 공정이다8,9). 또한 이

러한 과정은 관능적인 특성을 변화시켜 섭취를 용이하게

한다10). 생강의 경우 증숙을 하게 되면 생강 내 gingerol

화합물이 shogaol 및 zingerone으로 변화하여 매운 맛은
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감소하고 기능 성분이 증가하는데11), Choi12)에 의해 생강

증숙 조건에 따른 기능성 물질 변환에 관한 연구가 진행

된 바 있다.

우리나라 생강에 대한 최초 기록은 고려사에서 찾을 수

있는데 1018년 이전에 국내에 들어와 토착된 생강을 토종

생강 혹은 재래생강이라 한다13). 주로 생강을 김치의 속

재료, 차, 술, 과자 등의 식용으로 활용하고 있으며14) 한방

에서는 소화불량과 구토 및 설사에 효과가 있고 항염증 및

항산화 작용을 한다고 알려져 약용으로도 이용되고 있다15).

현재는 WTO 농산물의 수입자유화가 확대되면서 중국산

종자생강이 우리나라로 유입되어 재래생강과 함께 식용으

로 사용되고 있다. 중국종자생강은 맛과 향이 옅은 반면 재

래생강은 향이 짙고 매운 맛이 강해 중국종자생강보다 상

품성이 뛰어나다13). 최근 생강의 품종을 유전적으로 구별

할 수 있는 판별 마커가 Kang 등16)에 의해 연구되어 재래

생강임을 주장할 수 있는 뚜렷한 근거가 마련되었다.

우리나라에서는 전북 완주와 충남 서산 및 태안 등지에

서 주로 생산되는데, 그 중 전라북도 생강은 완주군 봉동

읍이 우리나라 생강의 시배지로 ‘봉동재래’라는 명칭이 붙

어졌다. 충청남도의 생강은 서산이 생강 주산지로, 일제

강점기에 봉동의 생강을 가져와 재배하기 시작하여 ‘서산

재래’라 일컫는다. 생강은 꽃이 피지 않고 열매가 없어 오

롯이 덩이줄기만으로 번식하는 특성으로 인해 품종 개량

이 되지 않으며 봉동재래, 서산재래와 같이 지역의 품종

명으로 구별하고 있다. 중국종자생강의 경우 봉동재래나

서산재래보다 굵고 크기가 커서 단위 면적당 수확량이 많

아 국내 시장에서 유통되고 있는 절반 이상을 차지하고

있다13)(Fig. 1). 중국종자생강의 혼입으로 인해 각 지역의

재래생강이 점점 경쟁력을 잃어가면서 재래생강의 명맥을

유지하는데 어려움을 겪고 있는 실정이다.

최근까지 생강과 관련된 연구는 서산생강과 중국생강의

성분을 비교 분석한 Dong17)의 연구가 일부 보고되어 있

을 뿐 종자 간의 주요 성분에 대한 비교 연구는 매우 미

약한 수준이다. 오랜 시간 각 지역에서 재배해 온 고유의

종이 있기 때문에 중국종자생강과의 성분 비교는 재래생

강의 우수성을 확인하는 객관적인 자료로 매우 필요하다

고 할 수 있다. 더불어 이러한 연구는 수요가 높은 중국

종자생강에 대한 의존도를 줄이고 재래생강의 품종을 보

존하는데 이바지할 것으로 기대된다.

따라서 본 연구에서는 증숙 처리에 따른 재래생강과 중

국종자생간의 항산화 및 기능성 물질의 함량을 비교하였

으며, 이를 통해 생강을 이용한 가공제품의 개발 및 건강

기능식품 소재로서의 생강의 활용에 관한 기초자료를 제

공하고자 하였다.

Materials and Methods

생강재료

본 연구에서는 전라북도 완주와 충청남도 서산에서 2021

년 11월에 재배된 재래종자 3종과 중국종자 2종의 생강을

사용하였다. 완주지역에서 생산된 생강 중 재래생강(WO-

1)과 중국종자생강(C-1)은 완주군 생강 보존위원회로부터

구입하였으며 재래생강(WO-2)은 완주군 농업기술센터로

부터 분양받아 사용하였다. 서산지역에서 생산된 재래생

강(AO) 및 중국종자생강(C-2)은 서산의 생강 농가로부터

구입하여 사용하였다. 생강의 불순물을 제거하기 위해 표

면의 흙을 수세하여 생강의 껍질을 제거한 후, 페이퍼타

올로 물기를 제거하여 분쇄한 후 사용하였다.

증숙 처리

생강의 증숙 처리는 균질화한 시료를 약 20 g 칭량한

후 Autoclave (SX-700E, Tomy Co. Ltd., Tokyo, Japan)

121oC에서 2시간, 4시간, 6시간, 8시간 간격으로 처리한

뒤 시료로 사용하였다.

수분함량

수분함량은 105oC에서 건조기(UF110, Memmert, Schwabach,

Germany)를 이용한 상압가열건조법으로 분석하였으며, 증

숙 처리한 생강은 증숙 처리하지 않은 대조군(Control)을

기준으로 수분함량을 보정하여 분석하였다.

항산화 활성 측정을 위한 시료 전처리

유용성분 측정을 위한 시료의 전처리는 Seo18)의 연구를

변형하여 측정하였다. 생강 5 g을 칭량한 후 80% ethanol

을 가하여 초음파 수조(D22H, Daihan scientific, Wonju,

Korea)에서 30분 동안 sonication 한 후 여과지(Watman

No. 2)로 여과한 액에서 10 mL를 취한 뒤 80% ethanol을

가하여 50 mL로 정용한 것을 시험용액으로 사용하였다.

총 페놀 화합물 및 총 플라보노이드 함량 측정

총 페놀 화합물의 함량은 Folin-Denis method를 응용하

Fig. 1. Korean conventional seed ginger (A) and Chinese seed

ginger (B) was grown in Jellabuk-do Wanju.
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여19) 측정하였다. 시험용액 1 mL와 Folin-Ciocalteu reagent

0.5 mL 와 10% Na2CO3 1 mL를 혼합하고, 진탕하여 실온

암실에서 30분간 반응시켜 UV/VIS Spectrometer

(Multiskan Sky, Thermo Fisher Scientific Inc., Marsiling,

Singapore)를 이용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다.

표준물질은 Wako (Osaka, Japan)사 제품인 gallic acid를

사용하여 표준곡선을 작성하였다.

총 플라보노이드의 함량은 Davis법을 변형한 방법19)에

따라 측정하였다. 시험용액 0.1 mL에 diethylene glycol

1 mL를 가하여 혼합하고 이어서 1 N sodium hydroxide

용액 0.1 mL를 가한 다음 혼합하여 30oC에서 1시간 동안

반응시켰다. 이어 원심분리(10,000×g, 4oC, 10 min)하여 부

유물을 제거한 뒤, UV/VIS Spectrometer를 이용하여

420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질은 Wako (Osaka,

Japan)사 제품인 rutin을 사용하여 표준곡선을 작성하였다.

DPPH 라디칼 소거능 측정

DPPH 라디칼 소거능은 Seo18)의 보고를 참고하여 분석

하였다. 시험용액 0.6 mL에 0.1 mM DPPH 용액 2.4 mL

를 가하여 5초간 진탕 한 후 알루미늄 호일로 빛을 차단

시켜 실온에서 30분간 반응시켰다. UV/VIS Spectrometer

를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정한 후 시료 무첨

가군과 비교하여 DPPH 전자공여능을 산출하였다. 이때

시료 무첨가군은 시료와 동량의 80% ethanol을 사용하여

대조군으로 하였다.

ABTS 라디칼 소거능 측정

ABTS 라디칼 소거능은 Re 등20)의 방법을 참고하여 분

석하였다. ABTS 라디칼 양이온(ABTS·+) 기질용액은 7 mM

ABTS 용액과 2.45 mM potassium persulfate를 1:1로 혼합

하여 실온의 암소에서 약 16시간 동안 반응시킨 후 UV/

VIS Spectrometer를 이용하여 734 nm에서 흡광도의 값이

1.0±0.01이 되도록 조정하여 제조하였다. ABTS 라디칼 양

이온(ABTS·+) 기질용액 920 μL에 시험용액 80 μL를 혼합

하여 암소에서 20분간 반응시킨 후 UV/VIS Spectrometer

를 이용하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 결과값은

시료 첨가군과 시료 무첨가군을 비교하여 백분율(%)로 나

타내었다.

Gingerol 및 Shogaol 분석

생강의 gingerol 및 shogaol은 Jo 등21)의 연구를 참고하

여 분석하였다. 균질화한 시료 3 g을 칭량한 후 30 mL

메탄올을 가하여 초음파 수조에서 60분 동안 sonication 한

후 0.45 µm membrane filter로 여과한 것을 시험용액으로

사용하였다. 이동상 A는 water, 이동상 B는 acetonitrile

(HPLC grade)로 하였으며, HPLC (1260 infinity, Agilent

Inc., Santa Clara, CA, USA)를 이용하여 Table 1의 조건

으로 gingerol 및 shogaol을 정량하였다. 표준물질은 Sigma-

Aldrich사(St. Louis, MO, USA) 제품으로 6-gingerol, 8-

gingerol, 10-gingerol 및 6-shogaol, 8-shogaol, 10-shogaol

을 희석하여 제조하였다.

통계분석

실험결과는 SPSS Statistics (Ver. 21.0, IBM Inc, White

Plains, NY, USA) 통계프로그램을 이용하여 일원배치 분

산분석(ANOVA)으로 처리하였다. 실험은 3회 이상 반복

하여 평균과 표준편차를 구하였으며, P<0.05 수준으로

duncan’s multiple range test (duncan의 다중범위검정)를 실

시하여 각 시료간의 유의적인 차이를 검사하였다.

Results and Discussion

총 페놀 화합물 함량

재래생강과 중국종자생강의 총 페놀 화합물 함량 결과

는 Table 2와 같다. 증숙 처리하지 않은 대조군 생강별로

총 페놀 화합물의 함량을 비교한 결과, WO-2 (85.24 mg

GAE/g), C-2 (76.64 mg GAE/g), AO (75.96 mg GAE/g),

WO-1 (73.31 mg GAE/g), C-1(71.02 mg GAE/g) 순으로

나타났으며 원료 생강의 품종이나 재배 지역별로 함량 차

이는 보이지 않았다.

증숙 시간에 따른 총 페놀 화합물의 함량 차이는 대조

군보다 증숙 처리군이 모두 더 높게 나타났으며 증숙 시

간이 증가함에 따라 총 페놀 화합물의 함량도 양의 상관

관계를 나타냈다. 생강 중에서는 WO-2(130.16 mg GAE/

g)가 증숙 6시간에서 가장 높은 함량을 나타냈으며, 이후

Table 1. HPLC operation conditions for the gingerol and shogaol

Parameter Operating condition

Column C18 UG120

Flow rate 1 mL/min

Column temperature 30oC

Wave length 282 nm

Injection volume 10 µL

Gradient program

Time A(%) B(%)

0 70 30

10 50 50

35 25 75

40 40 60

42 30 70

50 10 90

65 10 90

70 70 30
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증숙 8시간에서는 감소하였다. 이는 온도가 높아짐에 따

라 폴리페놀이 유리형으로 전환되거나 고분자의 페놀성

화합물이 저분자의 페놀성 화합물로 전환된 것으로 사료

된다22).

C-1의 경우 증숙 8시간에서 80.14 mg GAE/g 값을 나

타내면서 증숙 시간이 증가함에 따라 계속 페놀 화합물의

함량도 증가하였는데, 증숙 과정을 거치면서 새로운 페놀

화합물이 생성될 뿐 아니라 생강 조직의 세포벽이 파괴되

어 유용 물질이 많이 용출되었을 것으로 판단된다23). Kim

등24)의 연구에서도 고온·고압으로 증자 시간이 길어짐에

따라 총 페놀 화합물의 함량이 지속적으로 증가하였고, 흑

삼 제조과정 중 증포 과정이 반복됨에 따라 총 페놀 화합

물의 함량이 증가하여 본 실험과 유사한 경향을 나타냈다9).

페놀 화합물은 항산화 작용과 관련하여 최근 생체 내에

서의 산소 free radical 반응이 생체조직의 노화나 질병과

관련이 있고, 페놀 화합물성 물질의 hydroxyl기는 유지의

유리기 수용체로서 유지 산패의 초기단계에 생성된 유리

기들이 안정된 화합물을 형성하도록 하여 산화 억제작용

을 하는 것으로 알려져 있다25,26).

총 플라보노이드 함량

총 플라보노이드 함량의 결과는 Table 3과 같으며, 총

페놀 화합물 함량과 유사한 경향을 나타냈다. 대조군 생

강별로 총 플라보노이드의 함량은 C-1이 가장 적은 함량

인 32.97 mg/ RE100 g으로 나타났으며 WO-2는 C-1보다

2.9배 가량 많이 함유된 98.14 mg/ RE100 g으로 생강 중

에서 가장 높았다. WO-2는 약용으로도 사용되는 재래생

강으로 약리적 효능 중 항산화 작용이 식용생강보다 뛰어

난 것으로 나타났으며, 이는 식용버섯과 약용버섯의 항산

화 물질의 함량을 비교했을 때 약용버섯에서 총 페놀 화

합물과 총 플라보노이드의 함량이 더 높다는 Qi 등27)의 보

고와 유사한 결과였다.

증숙 시간별 함량을 비교한 결과 대조군보다 증숙 처리

군이 모두 더 높게 나타났다. WO-1 (63.47 mg/ RE100 g),

WO-2 (132.57 mg/ RE100 g), C-1 (73.69 mg/ RE100 g)

은 증숙 6시간에서 대조군보다 각각 1.4배, 1.3배, 2.2배

증가하여 최대 함량을 나타냈다가 이후 8시간에서는 감소

하여 총 페놀 화합물 성분과 마찬가지의 결과를 보였다.

AO와 C-2는 증숙 시간에 비례하여 유의적으로 계속 증가

하여, 생강 별로 증숙 시간에 따른 총 플라보노이드 함량

이 상이한 경향을 나타냈다. 이는 WO-1, WO-2, C-1과

AO, C-2의 생산지가 각각 완주와 서산임을 고려할 때, 종

자보다는 재배지역의 토양이나 재배방법, 수확시기 등에

의해 기능성물질 함량의 차이가 발생하는 것으로 사료된

다. AO와 C-2는 증숙 8시간에서 가장 높은 함량을 나타

냈는데, 증숙 시간이 길어질수록 용해도가 낮은 플라보노

Table 2. Content of total polyphenols based on rutin as standard according to the steaming time (unit: mg GAE1)/g)

Time (h)

Control 2 4 6 8

WO-1 73.31±1.36a 81.02±2.23a 86.49±2.84a 95.14±2.74ac 69.18±0.90a

WO-2 85.24±0.23b 86.09±0.85b 89.05±2.60a 130.16±4.06b 89.86±0.69b

AO 75.96±0.07c 76.61±2.96c 77.62±2.68b 93.14±1.85c 74.63±1.20c

C-1 71.02±0.16d 70.56±2.56d 73.81±1.05b 73.08±1.09d 80.14±1.11d

C-2 76.64±0.65c 88.16±0.79b 73.81±3.96b 97.95±0.77a 90.10±1.89b

1)GAE: Gallic acid equivalent.

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-dValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.

Table 3. Content of total flavonoids based on quercetin as standard according to the steaming time (unit: mg/ RE1)100 g)

Time (h)

Control 2 4 6 8

WO-1 44.98±0.24a 46.70±0.11a 50.94±0.12a 63.47±0.21a 46.96±0.06a

WO-2 98.14±0.20b 89.45±0.09b 111.55±0.32b 132.57±0.07b 108.21±0.15b

AO 42.26±0.43c 43.11±0.14c 55.77±0.16c 61.36±0.09c 64.43±0.14c

C-1 32.97±0.10d 50.07±0.12d 66.98±0.15d 73.69±0.10d 70.03±0.07d

C-2 62.12±0.13e 78.33±0.07e 76.76±0.06e 84.43±0.10e 88.28±0.10e

1)RE: Rutin equivalent.

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-eValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.
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이드계 화합물이 쉽게 용해되었을 것으로 판단된다28).

종강별로는 증숙 6시간 기준으로 WO-2가 다른 생강에

비해 1.5-2.1배 높은 함량을 나타냈고, 재배 지역별로 함

량 차이는 보이지 않았다. 따라서 증숙을 6시간 진행하였

을 때 생강의 항산화 물질 증진에 효과적인 것으로 확인

되었다. 이와 관련된 선행 연구에서 생강의 플라보노이드

함량은 1.43 mg CE/g으로 보고되어 본 연구결과보다 플

라보노이드의 함량이 조금 더 높은 것으로 나타났는데29),

생강의 추출 부위별로 범위 값이 다양하고 넓게 나타나는

것으로 생각된다. 

DPPH 함량

DPPH는 짙은 자색을 띄는 비교적 안정한 free radical로

서 항산화제, 방향족 아민류 등에 의해 환원되어 색이 탈

색된다30). 생강별 DPPH 라디칼 소거능 결과는 Table 4와

같다. 대조군 생강의 DPPH 라디칼 소거능을 비교한 결과

재래생강이 65-71%, 중국종자생강이 61-62%로 중국종자

생강보다 재래생강의 DPPH 라디칼 소거능이 조금 더 높

았으며, 특히 WO-2가 71.8%로 가장 높은 소거능을 보였다.

증숙 시간에 따른 DPPH 라디칼 소거능의 비례적 증가

는 없었다. 전체적으로 증숙 초기인 2시간에서 DPPH 라

디칼 소거능이 대조군에 비해 약간 높았으며, WO-1의 경

우 증숙 8시간에서 58.85%로 증숙 하지 않은 대조군에 비

해 더 감소하였다. Choo 등31)의 연구에서 오미자의 증숙

횟수에 비례하여 DPPH 라디칼 소거활성이 증가한다고 보

고하였고, Yang 등32)의 연구에서 인삼에 증숙 공정을 적

용함으로써 페놀 화합물의 함량이 변화하며 이에 따라 항

산화 활성도 증가한다고 보고하여 본 연구결과와는 다소

상이하였는데, 추출 용매 등 여러 복합적인 요인에 따라

차이가 나는 것으로 사료된다.

ABTS 함량

ABTS 라디칼 소거능을 비교한 결과는 Table 5와 같으

며 대조군 생강별로 WO-2가 49.43%로 가장 높은 ABTS

라디칼 소거능을, C-1이 14.47%로 가장 낮은 ABTS 라디

칼 소거능을 나타냈다. 지역별로 종자간의 ABTS 소거능

을 비교했을 때 완주지역 생강의 경우 재래종자가 중국

종자보다 각각 2.0배, 3.4배 높은 것으로 나타났다. 서산

지역 생강의 경우 재래생강보다 중국종자생강이 미미한

수치로 더 높게 나타났다.

증숙 시간에 따른 ABTS 라디칼 소거능은 증숙 시간에

비례하여 6시간까지 증가하다가 이후에는 소거능이 감소

하는데, WO-2가 증숙 6시간에서 70.07%로 가장 높은 소

거능을 나타냈다. 이는 총 플라보노이드와 총 페놀 화합

물의 패턴과 유사하였는데, 증숙 시간이 증가함에 따라 페

놀 화합물과 플라보노이드가 증가하면서 항산화력을 증가

시켰을 것으로 사료된다. 또한 증숙 공정 중 생성된 갈변

물질이 자유라디칼을 소거시켜 항산화 효능을 향상시켰다

고 보고된바 있다33). 이러한 결과는 DPPH의 라디칼 소거

능의 결과와는 다소 상이하였는데, 천연물 중 라디칼을 환

Table 4. Content of DPPH radical scavenging activities to the steaming time (unit: %)

Time (h)

Control 2 4 6 8

WO-1 63.35±0.29a 67.22±0.05a 63.14±0.07a 60.05±0.03a 58.85±0.09a

WO-2 71.83±0.07b 72.58±0.09b 73.30±0.08b 74.40±0.17b 73.24±0.16b

AO 65.51±0.29c 66.18±0.20c 66.80±0.09c 72.17±0.01c 71.42±0.08c

C-1 62.12±0.88d 66.25±0.46c 63.36±0.11d 64.63±0.13d 63.34±0.21d

C-2 61.16±0.05e 72.96±0.06b 74.10±0.07e 75.02±0.10e 70.05±0.37e

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-eValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.

Table 5. Content of ABTS radical scavenging activities to the steaming time (unit: %)

Time (h)

Control 2 4 6 8

WO-1 30.28±0.24a 31.96±0.24a 59.70±0.18a 63.38±0.06a 63.17±0.13a

WO-2 49.43±0.19b 51.71±0.26b 63.28±0.08b 70.07±0.05b 66.39±0.10b

AO 24.63±0.26c 56.11±0.15c 60.19±0.13c 63.14±0.04c 58.30±0.05c

C-1 14.47±0.30d 54.90±0.16d 61.78±0.03d 64.19±0.06d 61.89±0.05d

C-2 25.32±0.26e 26.72±0.21e 55.55±0.16e 58.57±0.07e 57.85±0.08e

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-eValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.
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원시키는 능력이 크면 항산화 활성이 크다고 기대할 수

있으며 시료의 특성에 따라 DPPH 라디칼과 ABTS 라디

칼의 결합 정도가 달라 차이가 나는 것으로 판단된다9,34).

Gingerol 및 Shogaol 함량

생강의 유용성분으로 알려진 6-gingerol, 8-gingerol, 10-

gingerol 및 6-shogaol, 8-shogaol, 10-shogaol의 함량은

Table 6, 7 및 Fig. 2에 나타냈다. 생강의 가장 강력한 매

운맛 성분 중 하나인 gingerol은 저장, 유통 중의 품질 지

표물질로 많이 사용되고 있는 성분으로 aldehyde unit 길

이에 따라 매운맛 정도나 효능에 다소 차이가 있는 것으

로 알려져 있다4).

대조군에서 gingerol의 함량은 6-gingerol, 10-gingerol, 8-

gingerol 순으로 나타났는데 Chen 등35)이 연구한 gingerol 3

종의 성분 함량 순위와는 동일하였지만, 함량비는 다소 상

이하였다. 이러한 결과는 전처리 방법이나 생강의 가공 및

보관방법 등 여러 가지 요인에 의한 영향일 것으로 판단된

다. 대조군 생강 중에서는 WO-2가 1,351 mg/kg으로 가장

gingerol 함량이 많았으며 WO-1, AO, C-2, C-1 순으로 나타

나 중국종자생강보다 재래생강이 1.0-1.3배 정도 높았다. 증

숙 처리 시간이 증가할수록 gingerol의 함량은 급격히 감소

하였는데 증숙 8시간에서 가장 낮은 함량을 나타냈으며, 특

히 증숙 8시간에서는 8-gingerol이 존재하지 않았다.

대조군에서의 shogaol 함량은 10-shogaol만 34-47 mg/kg

으로 검출되었으며 6-, 8- shogaol은 검출되지 않았다. WO-

2의 경우 shogaol이 존재하지 않았는데, Connell 등3)의 연

구 결과에서 shogaol은 생강의 제조, 가공, 저장 중에 탈

수와 레트로-알돌 반응에 의하여 생성되며 신선한 생강 중

에서는 존재하지 않는다고 보고하여 본 연구 결과와 유사

하였다. 

온도와 시간이 대체적으로 증가할수록 gingerol은 감소

하고 반대로 shogaol이 증가한다는 Park 등36)의 보고와 유

사하게 본 연구결과도 증숙 시간에 비례하여 gingerol의

함량은 감소하고 shogaol의 함량은 증가하였다. WO-1, AO,

C-2는 증숙 6시간에서 1,016 mg/kg, 980 mg/kg, 952 mg/

kg으로 최대 함량을 나타내다 이후 감소하였는데, 지속적

인 고온 열처리에 의한 shogaol의 중합반응 때문이라는 선

행 연구 결과가 있었다37). WO-2와 C-1은 증숙 8시간까지

도 계속 증가했는데, WO-2의 경우 gingerol의 함량이 많

아 shogaol의 전환 비율이 높은 것으로 사료된다. 

본 연구결과 gingerol에 의한 매운 맛 감소와 shogaol의

증대 측면에서 볼 때 6-8시간 정도의 증숙 조건이 적절할

것으로 생각된다. 종강별로 증숙 시간에 따른 최대 shogaol

함량을 비교했을 때 재래생강이 980-1,793 mg/kg, 중국종

자생강이 949-952 mg/kg으로 재래생강이 중국종자생강보

다 기능성분의 함량이 더 높은 것을 확인하였으며, 이는

향후 재래생강의 우수성을 알리는 기초자료로 활용될 수

있을 것으로 판단된다.

Table 6. Content of gingerol depending on steaming methods

Samples
Steaming time (h)

Control 2 4 6 8

6-gingerol

(mg/kg)

WO-1 950±17a 753±7a 370±47a 193±8a 123±11a

WO-2 1,079±20b 974±7b 502±39b 296±7b 203±13b

AO 863±25c 518±2c 230±25c 125±6c 90±3c

C-1 724±27d 538±16d 308±22a 156±12d 151±5d

C-2 681±16e 582±8e 463±28b 273±20e 156±8d

8-gingerol

(mg/kg)

WO-1 104±5a 81±1a 36±5a 18±1a N.D1)

WO-2 93±1bc 166±0b 91±6b 58±0b N.D

AO 87±3c 54±0c 21±3c 10±0c N.D

C-1 97±2ab 71±1d 47±1d 20±1d N.D

C-2 121±5d 97±2e 87±2b 56±1e N.D

10-gingerol

(mg/kg)

WO-1 178±2a 177±4a 89±14a 53±3a 33±6a

WO-2 178±2a 397±1b 222±18b 153±3b 106±5b

AO 172±2a 127±2c 59±8c 35±0c N.D

C-1 199±6b 161±2d 111±10a 56±3a 75±9c

C-2 248±3c 231±1e 204±14b 147±3d 79±12c

1)N.D: Not detected.

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-eValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.
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국문요약

본 연구에서는 재래생강과 중국종자생강 간의 증숙 시

간별 총 페놀화합물, 총 플라보노이드, ABTS 및 DPPH

라디칼 소거능, gingerol, shogaol 함량을 비교 분석하였다.

총 플라보노이드와 총 페놀 화합물, ABTS radical 소거능

의 경우 대체적으로 증숙 6시간에서 가장 높은 함량을 나

타내다가 그 이상으로 증숙할수록 오히려 감소하는 경향

Table 7. Content of shogaol depending on steaming methods 

Samples
Steaming time (h)

Control 2 4 6 8

6-shogaol

(mg/kg)

WO-1 N.D1) 523±1a 597±31a 596±15a 540±39b

WO-2 N.D 649±3b 754±45b 775±39b 863±40c

AO N.D 494±3c 512±36c 566±29ad 559±22b

C-1 N.D 368±2d 473±38c 396±20c 380±16a

C-2 N.D 317±4e 502±23c 523±8d 421±67a

8-shogaol

(mg/kg)

WO-1 N.D 104±3a 128±16a 132±6ac 131±11a

WO-2 N.D 172±9b 222±15b 264±6b 302±21b

AO N.D 90±7c 111±1a 127±10c 131±6a

C-1 N.D 83±4c 107±8a 102±7d 179±5c

C-2 N.D 232±2d 127±7a 142±5a 126±20a

10-shogaol

(mg/kg)

WO-1 41±3a 224±8a 275±32a 287±6a 272±21a

WO-2 N.D 340±7b 427±28c 551±6c 626±56b

AO 34±0c 209±9c 239±1ab 285±16a 283±24a

C-1 44±2ab 186±2d 229±12b 221±10b 389±12c

C-2 47±2b 173±2e 270±14a 285±9a 275±44a

1)N.D: Not detected.

All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-eValues in the column with different superscripts are significantly different at P<0.05.

Fig. 2. Content of total gingerols and shogaols according to the steaming time.
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을 보였으며, 생강 중에서는 재래생강인 WO-2가 가장 높

게 나타났다. DPPH 라디칼 소거능은 증숙 시간별로 유의

미한 차이가 없었다. 생강의 gingerol 함량은 대조군에서

WO-2가 1,351 mg/kg으로 가장 높은 함량을 나타냈다. 증

숙 시간에 비례하여 gingerol의 함량은 감소하고, shogaol

의 함량은 증가하였는데 증숙 8시간에서 WO-2가 생강 중

에서도 가장 높았으며, 또한 종자별로도 재래생강이 중국

종자생강보다 shogaol 함량이 높은 것으로 나타났다. 본

연구결과 재래생강이 중국종자생강보다 기능성 함량이 높

음을 확인하였으며 증숙 처리된 재래생강을 활용하여 다

양한 식품을 개발할 수 있을 것으로 판단된다. 
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