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Abstract 

The traditional processing of red ginseng involves washing and ste없ning (90 to 100oC) of raw ginseng, 
followed by thε primary drying (moisture content 35 to 40%), storage and aging, the sεcond drying 
(moisture content 16%), and molding. whεn raw ginseng is steamed and heat-treated during red ginsεng 
processing, chemical changεs occur in the ginseng compositions to produce active substances that do not 
exist in raw ginseng or whitε ginseng. The major components that change during rεd ginseng processing 
are saponins and non-saponins (polyacetylene, acidic polysaccharides, and aruino acids). The m에or pro­
cessing steps include heat treatment and drying during the traditional and recently developed red ginseng 
process. Red ginseng manufacturing proιess could shorten when the extrusion procεss applied to red 
ginseng processing. During the extrusion process, various steps of unit process including mixing, grind­
ing, heating, molding, and drying occurs within a short time thus , this process is effective and econom 
ical compared with other thermal processes. Aim of this study reviews recent red ginseng manufacturing 
process including patents and traditional process, application of extIUsion-cooking to red ginseng pro­
cess, and physicochemical properties of extIUded red ginseng 

Key words: red ginseng procεss， extIUsion process, ginseng saponins, extruded red ginseng 

서 론 

홍삼의 제조공정은 수삼의 세척， 증자(90~1000C)， 

1차 건조(moisture 35-40%), 저장숙성， 2차 건조 

(moisture 16% 내외)， 정형 등을 포함한다. 수삼을 

홍삼화하면 저장성의 ßJ상， 사포닌의 변형， 아미노 

산의 변화， 갈변화 등의 화학적 인 변화가 수반된다. 

수삼은 저장기간이 짧지만 수삼을 홍삼화하면 저장 

기간이 연장된다. 초기에는 수삼의 저정성을 <5J상 

시키기 위하여 홍삼이 제조되었으나， 최근에는 홍 

삼의 생리효능이 주목 받고 있다. 홍삼과 비교하여 
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백삼은 원료수삼의 표피를 벗기거나 그대로 일광건 

조 또는 열풍건조하여 색상은 유백색이나 담황색을 

띠게 된다. 반면에 홍삼은 원료수삼의 표피를 벗기 

지 않은 상태로 세척하여 증자 및 건조과정을 거쳐 

제조되므로 답황갈색 또는 담적갈색을 띤다(한국인 

삼연초연구원， 1994a). 

국내외에서 판매되는 홍삼류 제품을 보면 홍삼의 

1차 가공품얀 홍삼본삼류와 2차 홍삼가공품으로 나 

눌 수 있다 홍삼의 2차 가공품은 홍삼정 , 홍삼정캡 

슐，홍삼분，홍삼분캡슐，홍삼정차，홍삼정환，홍삼 

절편， 홍삼톤， 홍삼드링크의 제조기술에 한정되어 

있는 실정 이다(농수산물유통공사， 2000). 

홍삼의 제조공정과정에서 수삼을 증자 열처리하 

면 성분의 화학적 변화가 일어나 수삼이나 백삼에 

존재하지 않은 새로운 생리활성물질의 생성과 함께 

기존의 생리활성물질의 함량이 증가한다. 홍삼 제 
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조과정 동안 변화되는 주요한 성분은 사포난계와 

비사포닌계인 폴리아세틸렌， 산성다당체， 페놀성 화 

합물， 유리 아미노산 등으로 나눌 수 있다. 홍삼에 

포함된 사포닌계와 비사포닌계는 주로 온도와 입-력 

을 가할 때 전환된 물질이 대부분이다 그러나 홍 

삼의 제조공정에 대한 연구는 광범위하게 진행되지 

않고 있다. 

따라서 본 논문은 전통적인 홍삼제조， 최큰 특허 

출원된 홍삼가공공정， 압출성형공정을 이용한 홍삼 

화와 압출성형 홍삼의 특성에 대하여 살펴보았다. 

홍삼의성분 

인삼에 대한 본격적인 연구는 1957년 소련의 약 

리학자 Brac념1lllan이 인삼의 유효성분 가운데 사포 

딘(s때onin)이 중요하다고 발표하면서 한국， 일본， 중 

국과 유럽에서 사포년에 대한 연구가 활발하게 진 

행되었다. 인삼에 함유된 사포년 성분은 분리 및 화 

학구조가 밝혀져서 진세노사이드(밍nsenoside )-Ro, 

Ra, Rb1 , Rb2, Rc, Rd, Re, Rgl , Rg2, Rg3 , Rh1 

등으로 각각 명명되었다(한국인삼연초연구원， 1994b). 

홍삼제조 과정 동안 변화되는 주요한 성분은 사 

포닌계와 비사포난계로서 사포딘계 성분을 보면 홍 

삼에 30종 백삼에는 22종이 분리되어 보고되어 있 

으며， 홍삼과 백삼에 공통함유 18종， 홍삼에 특이적 

으로 존재하는 사포년 12종， 백삼에만 존재하는 4 
종의 사포년이 규명되어 있다. Tab1e 1과 같이 동일 

한 수삼원료로 제조한 홍삼과 백삼의 미량사포난함 

량을 보면 백삼보다 홍삼의 함량이 높은 편이다 

(Kitagawa, 1983). 

비사포닌계 성분을 보면 폴리아세틸렌 성분으로 

현재 약 20여종이 발견되고 있는데 이틀 성분은 대 

부분 암세포에 대한 세포독성을 나타냄으로서 암세 

포의 증식을 억제하는 작용이 있다이am， 1996; 

Hirak:ura et al. , 2000). 이중 대표적 인삼의 폴리아 

세 틸렌 성분으로는 panaxyd이， panaxyno1, panaxytrio1 

똥이 있으며 , 그중 panaxytriol은 홍삼에 존재하는 

특이한 성분이다(Kitagawa， 1983). 또한 얀삼의 산 

성다당체는 체세포 분해작용과 암환자의 식욕감퇴 

및 체중감소를 일으키는 호르몬에 길항적 작용을 

나타내는 성분으로 홍삼에서의 추출수율이 4~7%로 

백삼보다 8배 정도 높은 편이다(Lee et al. , 1990). 

산성다당체가 홍삼에서 그 함량이 높은 것은 홍삼 

제조과정 중 반복되는 열처리와 건조과정을 통한 

당의 가수분해반응으로 그 함량이 증가되는 것으로 

추정되나 정확한 생성기전은 밝혀지고 있지 않다. 

항당뇨 효과와 혈압강하 효과와 관련 있는 유리 아 

미노산은 백삼에 0.2%로 소량 포함되어 있지만 홍 

삼제조과정을 거치면 5%로 그 함량이 증가한다(Choi 
et al. , 1985). 

홍삼의 증숙과정에서 호화된 전분에 아빌레이스 

(amy1asε)와 말테이스(m떠tase까 작용하여 생성된 맥 

아당(m띠tose)과 포도당(glucose) 및 과당(fructose)과 

인삼에 많이 함유된 아미노산인 알기닌(팽nine)이 

반응하여 Maillard 반응이 일어나서 홍삼은 담황갈 

색 또는 담적갈색을 띠게 된다. 또한 말롤(malto1)은 

열처리과정에서 맥아당(ma1tose)과 아미노산이 반용 

하여 생성된 페놀성 성분으로 생체노화와 관련된 

지질의 과산화를 억제하는 효능이 있는 것으로 알 

려져 있으며， 홍삼성분을 확인하는 지표물질로 사 
용된다(한국인삼연초연구원， 1994a). 

이상과 같이 증숙 열처리와 건조공정을 거치면서 

인삼에 포함된 사포닌계와 비사포닌계 화합물의 생 

성， 함량의 증감， 갈변에 의한 색상의 변화 등의 화 

학적인 변화와 함께 전분 호화에 의한 물성의 변화， 

수소공여능， 혈소판 응집억제능 등의 변화가 일어 

난다. 홍삼과 백삼의 화학적 성분과 외관 등의 중 

요한 차이점을 Tab1e 2에 나타내었다. 

전통적인 홍삼제조공정 
전통적인 홍삼의 제조공정은 수삼을 세척， 선별， 

증자(90~1000C)， 1차 건조(moisture 35~0%)， 저 장 

숙성， 2차 건조 (moisture 16% 내외)， 정형을 거치 

면서 저장성의 향상과 사포년의 변형， 아미노산의 

변화， 갈변화 등의 화학적인 변화가 수반된다(Fig. 1). 

국내에서 대량으로 생산되는 홍삼은 원료검사， 저 

장， 세삼， 배열， 증삼， 1차 건조， 치미， 2차 건조， 검 

Iable 1. Saponin content(%) in red ginseng and wbite ginseng(Kitagawa, 1983) 

구분 홍삼 백삼 
Ginsenoside Rh2 0.001 
Ginsenoside Rh1 0.006 0.0015 
Ginsenoside Rg2 
Ginsenoside Rg3 

0.024 
0.014 뼈

 
% 

nU 

nU 

주요효능 

항암활성 및 암세 포의 분화유도(정 상세포화) 작용 

암전이억제 및 혈소판응집 억제작용 

혈소판응집억제 및 평활근세포증식 억제 작용 

실험적 간장해 억제 및 탐식활성화작용 
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「→←←←→딛감꿇굶요 -------, 

Sorting and vVashing 

L → Gr떤mg 

Steaming (90-100"C) 

1 st drying at 50-70'C (moisture 35-40%) 

Storage 8nd agmg 

2nd drying at 50'C or sun drying (moisture 16%) 

Forming 

Red ginseng 

Fig. 1. Process diagram of traditional red ginseng 
manufacturing. 

사， 정형， 1차 선별， 2차 선별， 검사， 지별선별， 작 

근， 습접압착， 재건조， 검사， 입상， 포장， 진공포장， 

캔포장， 검사 등의 제조공정을 거쳐 생산되는 홍삼 

제품으로 수삼의 기본형태를 유지한 1차 가공품얀 

홍삼본삼류 제품이다. 

기존의 홍삼화 방법을 응용하여 개발된 공정을 

보면 가열온도와 압력을 조절하여 사포딘 형성을 

촉진하거나 사포닌을 변형시키는 공정으로 가열， 가 

압， 건조 공정을 포함하고 있다. 전통적인 홍삼저l조 

와 최큰에 개발된 공정에서 핵심단위공정은 가열처 

리와 건조공정을 들 수 있다. 

최근 국내 홍삼가공 관련 특허동향 
국내에서 2004년부터 2006년까지 출원된 특허를 

보면 가열하는 방법， 증자 횟수 및 건조 횟수 등을 

달리하여 홍삼을 제조하는 방법이 많이 보고되고 

있다(Table 3). 2004년 이전에는 전통적인 홍삼제조 

의 단위공정인 증자， 건조， 정형 등의 방법을 개선 

하여 제조한 홍삼제품과 홍삼가공품에 대한 특허가 

출원되어 등록되었다(Table 4). 

지금까지 출원， 등록된 특허를 보면 전통적인 증 

자와 건조 등의 단위공정과 증자할 때 수분대선에 

다른 액체혼합물과 함께 증자õ}는 경우가 많다. 또 

한 최근에는 증자를 반복하여 갈변화를 지나서 흑 

변된 홍삼을 동결건조하여 진세노사이드의 함량을 

증가시킨 홍삼 제조방법이 개발되었다(이창원， 2005) 

전통적인 홍삼제조공정에서 핵심단위공정인 가열처 

리， 증자와 건조가 압출성형공정을 통해 연속적으로 

진행된다는 점에 고안하여 압출성형을 이용한 홍삼 

화공정이 한국과 미국에 특허 출원되었다(류기형， 
2006; Ryu, 2007). 

압출성형공정을 이용한 홍삼호f공정 
압출성 형 공정 (extrusion process)은 19301년대 부터 

본격적으로 노동집약적인 기술의 해결방안으로 산 

업에 응용되기 시작하였다(Rauwenda며， 1986). 압출 

성형공정이 가장 먼저 연속공정으로 적용된 분야는 

고분자 플라스릭성형이며 1930년대 중반에 단축압 

출성형기를 이용하여 연속공정으로 파스타를 생산 

하게 되면서 압출성형공정이 식품산업에 체계적으 

Iable 2. Physiochemical difference between 때 ginseng and white ginseng(류기형 , 2003) 

항목 홍삼 

색 상 농다갈색 

사포닌 

선-성다당체 

전분 

효소 

폴리아세틸렌 

Ginsenoside-Rh l , Rh2 생 성 
Ginsenoside의 열에 의한 변환 

7~8% 존재 

호화된상태 

모두실활됨 
O.6~l.O mg/g 

백 삼보다 분자량이 약간 큰 갈변물질(melanoidins) ， 

백삼 

유백색 

Malonyl-ginsenoside-Rbl , Rb2, Rc, Rd 존재 
Malony l-ginsenosides는 수용성 이 며 열 에 불안정 하 
여 60~700C 이 상의 열 처 리 로 ginsenoside로 변 환 

2~3% 존재 

생전분상태 

α-amylasε， mvertase 등 거 의 모든 효소가 활성 유지 
0.1 ~.2 mg/g 

갈변물질 산화억제물질인 말툴(maltol) 생성(갈변중간단계 갈변물질이 아닌 천연색소물질(flavonoid계) 
물질) 

DPPH 수소공여능대 

혈소판응집억제능대 

내공과내백 기공이 많이 분포하고유백색의 내백이 분포 

}、

소 

기공은홍삼에 비하여 매우적게 분포되어 있으며 
내백은발견되지 않음 



9회증숙과통결건조에 
의하여 진세노사이드류의 
함량을증가시킨홍삼의 
제조방법 

양조주와 산야초에 의 한 홍 법주와 같은 양조주 1L에 수용성 산화칼숨， 파극， 원지 및 음양곽 
심 의 제조방법 을 혼합한 혼합물을 세척 한 수삼 1 kg에 첨 가하고 600C에서 40분간 

교반한 다음 압력솥에 넣고 증숙한후 건조기에서 수분이 50% 가 
될 때까지 건조를 특정으로 하는 양조주와 산야초에 의 한 홍삼의 
제조방법 

수삼을수증기로찌는증숙공정 ，건조공정 및홍삼액 추출공정이 
단일 장치 안에서 단계적으로 이루어져 홍삼을 제조하는 장치로 
손쉽게 홍삼을제조，추출 이 가능한장치 

4년 근수삼을깨끗이 수세한후 96-980C 에 3시간정도수증기로증 
삼한후 30시간정도 열풍건조하여 홍삼제조를위한긴이법 

잔뿌리기 제거되지 않은원형상태 그대로의 홍삼을제조하기 위하 
여 세척과정과증삼과정，건조과정을효율적으로통제하여 잔뿌리 
가 최대한 보존된 우수한 품질의 홍삼을 제조할 수 있는 원형홍삼 
의제조방법 

내부조직에 내공 내백 및 박피가 없는 홍삼의 제조방법으로서 통 
상의 방볍에 따라수삼을증자한다음에 15시간정도 55--60 0C 범위 
내에서 일정한 온도를 유지하면서 정온 건조하는 1 차 건조단계와 
일광또는 550C 정온건조에 의해 수분함량이 13~ 15%가될 때까지 
건조하는 2차 간조단계를 포함 

기존의 홍삼에 비하여 효능과기능성이 뛰어난새로운홍삼의 제 
조방법이다 기존의 제조방법과는달리 막걸리에 찌는과정을새 
로이 부가하여 종래 홍삼 제조 과정 중 손실되 던 홍섬 특유의 유효 
성분인 사포닌 및 진세노사이드기~포함된 홍삼의 제조방법 
선정된 원료 인삼을 세척하고 이물칠을 제거하여 원료 인삼을 준 
비하는원료준비공정，건삼이 형성되는건조공정， 1800C 사이의 온 
도와 2.0x105

- 1.0x106 Pa 사이 의 압력 으로 8시 간 내 지 
12시간동안증숙하여 흑홍삼이 형성되는흑홍삼화공정 
4 년끈 이상된 인삼을 이용하여 흑삼과 흑미삼을 제조하는 방법으 
로 인삼을 세척하여 건조시킨 후 증숙과 건조시키는 과정음 수차 
례 반복하여 사포닌 성분이 증가하면서 백삼이 홍삼으로 홍삼이 
점점 검게 변화되는흑삼과흑미삼의 제조방법 

김치 유산균을 이용한 발효인삼또는 발효홍삼의 제조방법으로 인 
삼또는홍삼에 김치 유산균을접종하여 발효시킨후유기산을처 
리하는것을특정으로하는발효인삼또는발효홍삼의 제조방법 

인삼조성물의 제조방법에 있어서 인삼원재료를물에 현탁한후 
유산균음넣고 24 시간내지 72 시간내외로배양하여 생물전환인 
삼액을 얻는 생물전환 과정과 상기 과정음 거친 생물전환 인삼액 
음 농축 또는 동결/건조한 생물전환 인삼 조성물의 제조 방법 

산소를 이용한 개 량 홍삼의 제조 방법으로서 산소강화된 대기 하 
에서 Panax 속식물을증삼하여 개량홍삼을제조함으로써 종래의 
것보다홍삼의 약효를증대시키고갈변화반응을신속하게 진행시 
켜 공정 시간을단축시키는개량홍삼의 제조방법 

압출성형공정을 이용한 압출성형공정을 이용하여 수삼 또는 백삼으로부터 홍삼 및 홍삼 
홍삼 및 홍삼 강화 팽회식강화 팽화식품을 제조하는 방법으로 제조되는 홍삼 빛 홍삼 분말 
품의 제조방법 은전통적인홍삼제조방법에 비해 짧은시간에 대량생산이 가능 
홍삼제조가공방법 수삼류，인삼류，홍삼류를분쇄하여 성형기로여러 가지모양의 홍 

삼을채조가공하는방법이다‘분쇄 빛 파쇄된수삼，인삼류，홍삼 
류을 증삼기에 넣어 증삼후 홍삼 빛 파쇄 분쇄된 홍삼류를 압착기 
에 넣어 일정한형태로가공 

홍삼증심-장치 및홍삼증삼방법으로수삼을증기(스팀)로쩌서 홍 
삼으로제조하기 위한증삼장치 및 방법으로증삼시 은에서 방출 
되는 은이온에 의한 해독 및 멸균직용이 발휘되도록 함으로써 안 
전하고우수한품질의 홍삼을제조 

제 11 권 제 1 호 (2007년 2월) 

내용 

압출성형공정에 의한 인삼 가공식품의 제조방법으로서 압출성형 
공정변수 중 특히 사출구 온도 및 사출구 직경에 따라 그 팽화양상 
및 추출특성， 침출득성 등이 달라지는 인삼의 고유 
특성을 이용하여 각각의 특성에 적합하도록 인삼스댁제품， 
인삼침출차및 인삼추출물의 제조방법 

홍삼제조방법으로서 종래의 홍삼제조방법에 홍삼의 조직을 연질 
화시 키 고 숙성 시키는 공정을 추가하여 다양한 방법으로 섭 취 할 수 
있게 가공하는증삼， 열풍건조 빛 동결건조기술 

수삼 또는 야생삼 등으로 홍삼을 제조하는 방법에 있어서 수삼 또 
는야생삼을 9번증숙하고 9번동결건조시켜서 진세노사이드류의 
함량을 증가시 킨 홍삼제조방법 

4 

Table 3. 국내 홍삼체조방법 및 홍잠가공식품에 대한 특허출원 및 둥록기술(2004-2006 년) 

출원혹은 특히출원혹은 
등록년도 등록번호 

2006. 
06.27 

특허명 

압출성형공정에의한 
인삼가공식품의제조 
방법 

산업식품공학 

홍삼제조방법 

10-0635978-0000 
(등록) 

10-0596451-0000 
(등록) 

2006 
10.12 

10-2006-0053791 
(출원) 

2006. 
06.15 

10-0588772-0000 
(등록) 

1006.06.05 

단일 장치 내 증숙， 건조， 
추출을통한 
홍삼제조장치 

고려인삼의 간이법에 
의한홍삼제조법 

원형홍삼제조방법 

10-0579415-0000 
(등록) 

10-2006-0040248 
(출원) 

2006. 
05.06 

2006. 
05.04 

고급홍삼의 생산율을 
높이기위한 
홍삼제조방법 

10-0570790-0000 
(등록) 

2006 
04.06 

사포닌고힘유홍삼과 
그제조방법 

10-0549623-0000 
(등록) 

2006. 
01.27 

흑홍삼제조방법 및 
흑홍삼가공품 

10-0537559-0000 
(등록) 

2005 
12.13 

흑삼과흑미삼의 
제조방법 

10-0531429-0000 
(등록) 

2005 
11.21 

검치유산균을이용한 
발효인삼또는 
발효홍삼의제조방법 

생물전환인삼조성불 
및그제조방법 

10-0529475-0000 
(등록) 

10-2005-0094311 
(출원) 

2005. 
11. 11 

2005 
10.07 

산소를이용한 
개량홍삼의 제조방법 

10-0517899-0000 
(등록) 

2005. 
09.22 

10-0454414-0000 
(등록) 

10-2004-0050953 
(출원) 

2004. 
10.15 

2004 
07.01 

홍삼증삼장치 및홍삼 
증삼방법 

10-2004-0036607 
(출원) 

2004. 
05.22 

% >)

) 
에
 로
 
「

패
 등
 

( 
4 m 

2004 
01.07 



최근 홍삼가공 동향과 압출성형홍삼화 제품의 특성 5 

Table 4. 국내 홍삼쩨초방법 및 홍삼가공식품에 대한 특허출훨 및 둥록기술명 (1990-2003년) 

2003.1 2.17 1O-2003-0092459(출원) 홍피부직삼의 제조방법 

2003.10.01 10-0401 806-0000(등록) 동아 및 홍삼을 이용한 식초의 제조방볍 
2003.01.08 10ι-2때003-0002237(출원) 장뇌삼을 이용하여 장뇌홍삼제조 및 그제조 방법 
2002.09.24 1O-0355522-0000(등록) 홍삼의제조방법 

2001.01.20 10-2001-0003493(출원) 홍삼 및 홍삼 엑기스 제조방법 
2000.01.17 10ι-2000-0001926(출원) 홍삼식초제조방법 
2000.01.05 10ι-깅2000ι-0000818(출원) 홍삼재조방법 

1999.1 2.1 3 10-0247573-0000(등록) 일부를 봉밀로 처리한 홍삼(또는 태극삼) 및 그 제조방법 
1999.11.24 10-0244849-0000(등록) 홍심식초의제조방법 
1999.10.27 10-1999-0046920(출원) 고급홍삼의제조방법 
1997.10.29 10-0128105-0000(둥록) 홍삼제조방법 

1990.05.18 10-1990-0007157 (출원) 홍삼제조방법 

1989.03.07 10-1989-0002780(출원) 연질홍삼제조 방법 

로 적용되기 시작하였다(Harper， 1981). 최근에는 고 

분자 플라스틱 ， 식품， 사료， 생물， 의약품산업 등의 

다양한 산업분야에 적용되고 있다. 

압출성형공정은 혼합， 분쇄， 가열， 성형， 건조와 

같은 단위조작이 단시간에 일어나므로 다른 공정과 

비교하여 효율적이고 경제적인 공정이다 특히 가 

열공정에 적용할 경우 스크루의 회전운동으로 압출 

성형기 내부 물질은 전단력을 받게 되고 사출구의 

조절에 따라 압력도 받게 되는 고온고압에 물리적 

힘이 수반되는 연속공정이다(H없per， 1989). 

홍삼제조에 있어서 전통적인 홍삼 제조공정과 최 

근에 개발된 홍삼 제조공정에서 핵심단위공정은 증 

기를 이용한 가열처리와 건조공정이다. 압출성형공 

정은 배럴을 통한 가열， 배럴 내부의 밀폐된 공간 

에서 압력， 배럴내부 스크루 회전을 통한 물리적인 

힘이 인삼에 작용하게 되므로 홍삼제조에 적용할 

경우 고온고압에서 단시간에 연속적으로 가열처리 

가 이루어져 홍삼의 가공이 가능하다. 홍삼제조공 

정을 압출성형공정으로 대체한다면 홍삼가공공정의 

단축과 연속적인 가공이 가능하며， 압출성형을 통 

한 홍삼화와 함께 인삼세포벽의 파열에 의한 세포 

벽의 수용화와 세포벽 내부 유효성분의 침출속도의 

증가， 이온교환력의 "ðJ:상， 유효성분의 확산속도의 

증가 퉁의 효과를 얻을 수 있다(Fig. 2) 

압출성형공정에서 조절이 가능한 독립변수는 윈 

료투입속도， 수분함량， 스크루 회전속도， 사출구 크 

기와 스크루의 재원과 배열 둥이 있으며 ， 독립변수 

에 따라 목적하는 제품의 특성을 조절할 수 있기 

때문에 독립변수의 조절에 의해 다양한 특성을 기­

지는 제품을 생산할 수 있다(Mεuser와 Wie따lann， 

1989). 이러한 압출성형공정의 특성을 파악하여 곡 

.수상의흥삼화 

·셰포벽의 수용화 

·수용성성운의 증기 

.이온교흰능력의 증가 

• 유효성운의 획신옥도 증가 
• 반용물의 생성 (갈변화) 

Fig. 2. Change in properties of 명nseng during extrusion 
process. 

류를 팽화시칸 스댁제품(Ryu et al. , 1994; Ryu와 

Walker, 1994; Ryu9} Walker, 1995; Ryu와 Ng, 

2001; 기해진 동， 2001), 탄산가스나 초임계탄산의 

주입을 통해 1000 C 이하의 비교적 저온에서 호화된 

독류용융반죽을 팽화시켜 열에 불안정한 영양소나 

기능성성분을 강화하기 위한 저온압출성형(류가형， 

1995; 류기형과 Mu1vaney, 1995; 류기형 둥， 1997; 류 

기형과 Mulvaney, 1997; Lee et al. , 1999; Kang과 

Ryu , 2001; Ryu et al., 2002), 호화전분， 식물성 단 

백질의 조직화(류기형， 2003), 유지추출 전처리， 살 

균， 고분자 생물질의 전환(Grafelman과 Meagher, 

1995; Solichien et al., 2003), 생분해 포장제(류기형 ， 

1996), 식물성세포벽의 수용화(황재관 동， 1994) 또 

는 비지의 중간제품화(류가형， 1995) 등의 연구결과 
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와 함께 식품산업에 다양하게 적용되고 있다. 압출 

성형공정이 인삼의 가공에 국내외에서 적용된 예가 

없었지만 최큰 압출성형공정을 이용한 홍삼화에 대 

한 연구가 진행되고 있다. 

압출성형 홍삼의 특성 

미세구조와 팽화융. 압출성형공정을 통해 인삼을 

팽화시키게 되면 압출성형물 내부에 기공이 형성되 

어 부드러운 조직을 가지며 표면적이 증가하여 인 

삼유효성분의 추출률 증가와 압출성형과정 동안 사 

포닌이 변형되어 홍삼화가 가능하다(Ryu와 Lee, 

2003; Kim과 Son, 1997). 전분을 비롯한 대부분의 

생물고분자물질은 입출성형 공정변수인 수분함량과 

사출구 온도， 스크루 회전속도에 따라 팽화율과 밀 

도가 변화한다. 

백삼분말과 홍삼분말을 수분함량 20%, 시출구 부 

위온도 100"C와 1150C로 달리하여 압출성형한 백삼 

과 홍삼 압출물의 직경 팽화율(sectional expansion 

index, SEI)은 시출구 온도 l000C에서 각각 1.97과 

1.96으로 유의적인 차이는 없었지만 사출구 온도 

llSOC에서 압출성형한 백삼과 홍삼의 팽화율은 각 
각 1.08과 0.73으로 홍삼 압출물의 팽화율이 크게 

감소했다고 Kim과 Ryu(2005)는 보고하였다. 시출구 

온도 증가에 따라 직경팽화율의 감소와 함께 압출 

성형물이 사출구를 통과하여 대기 중으로 배출될 

때 압출물의 표면이 파열되어 불연속적으로 팽화된 

입자를 얻었을 수 있다(Fig. 3). 

Kim과 Ryu(2005)는 사출구 온도 1000C와 1150C 

에서 압출성형한 백삼 압출물 입자의 미세구조를 

관찰하였는데， 사출구 옹도 1000C에서 압출성형한 

백삼의 경우 팽화가 완전하게 일어나 작은 크기의 

기공이 균일하게 분포되어 조직이 부서지기 쉬운 

다공질 구조를 가진다고 보고하였다(Fig. 4) 한편 

사출구 온도 1150C에서 압출성형한 백삼의 경우 팽 

화와 함께 파열된 가공벽의 확인과 함께 기공의 크 

기가 크고 불균일하게 분포한다(Fig. 2b). 기공벽의 

두께는 시출구 온도 1000C에서 압출성형한 압출불 

과 비교할 때 llSOC의 백삼 압출물이 앓다. 사출구 

온도 llSOC에서 불균일하고 파열된 기공 구조는 사 

출구를 통과할 때 용융반죽점도 감소와 온도증가에 

의한 기공 내부 수증기압의 증가에 의한 것이다. 

화학적 특정의 변화. 말톨은 수삼이나 백삼에는 

함유되지 않고 홍삼에 다량 함유된 성분으로 항산 

화효과 및 노화 억제 효과가 있다고 밝혀진 비사포 

(a) 

(b) 

Fig. 3. Photograph of appearance of extruded white 
밍nseng at die temperature l00oC(a) and 1l50C(b)(Kim 과 
Ryu, 2005). 

닌계 화합물이다(Han et al., 1992). 표준 말툴용액 

인 대조구에 있는 스포트와 동일한 지점에서의 스 

포트가 압출성형 인삼 1--4에서 모두 나타났으므로 

1--4시료 모두 말톨이 존재한다는 사실을 알 수 있 

다(Fig. 5). 

말톨과 함께 홍삼에 존재하는 진세노사이드와 압 

출성형공정으로 인삼을 처리했을 때 생성된 진세노 

사이드의 비교에 대한 실험이 하대철 등(2004)에 의 

해 수행되었다. 수삼의 홍삼화를 유도하기 위하여 

압출성형공정변수(사출구 온도， 스크루 회전속도， 건 

조수삼의 수분함량)에 따른 목적변수인 사포닌계와 

비사포닌계 화합불， 색도， 말툴의 생성을 각각 분석 

하였다. 진세노사이드 Rb1 , Rb2, Rc, Rd, Re, Rf의 

경우， Rd와 Rf는 대조구인 홍삼분말과 통일한 수준 

이었지만 Rb1 , Rb2, Rc, Rd, Re의 생성량은 압출 

성형공정을 적용할 경우 기존의 공정으로 생산한 

홍삼보다 많은 량이 검출되었다고 하였다(하대철 등， 

2004). 
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(a) 

(b ) 

Fig. 4. Scanning electn)U microphotograph of extruded 
white ginseng at die temperature 1000 C(a) and 1150 C(b) 
(XI00)(Kim과 Ryu, 2005). 

총당과 환원당은 상업용 홍삼의 범위에 포함되었 

으나， 산성 다당체 (acidic polysaccharide)는 홍삼분말 

대조구 7.24%보다 낮은 2.44~3.39%로 나타났다. 상 

업용 홍삼분말의 명도(L)， 황색도(a) ， 적색도(b)와 총 

색도차(ðE)는 각각 60.42, 6.86, 25 . 16과 48.75로서 

압출성형 홍삼화 분말과는 큰 차이는 없다(Table 5). 

--‘’ 

Standard 1 2 3 4 5 

뀐g. 5. Thin layer chromatogram of maltol in extruded 
ginseng(Ha et al., 2005). 
1. Ginseng extruded barrel temperature at 1200 C and screw 
speed at 200 rpm, 2. Ginseng ext1Uded barrel temperature at 
1200C and screw speed at 300 φm， 3. Ginseng extruded 
barrel temperature at 1000 C and screw speed at 200 φm， 4 
Ginseng extruded barrel temperature at 1000C 때d screw 
speed at 300 φm， 5. Red ginseng(control), Standard: Maltol 
standard(5 μg) dissolved in methanol 1 mL 

또한 모든 압출성형 처리구에서 홍삼화 표준물질인 

말톨이 생성된 것을 알 수 있다(Fig. 5). 결론적으로 

실험한 압출성형조건에서 사포닌계， 비사포닌계， 색 

상과 말툴의 분석을 통허-여 수삼의 홍삼화가 가능 

함을 입증하였다(하대철 동， 2004). 

침출속도와 추출수율. 압출성형에 따른 침출속도 

를 알아보기 위하여 Higuchi식(Higuchi， 1963)을 적 

용한 침출속도상수의 변화를 보면 원료 백삼 적색 

성분의 추출속도상수는 0.0019 min' l12이었으나 사출 

구 온도 1200 C, 사출구 직경 3.0 lIllIl에서 압출성형 

한 백삼의 적색도 추출속도상수는 0.0247 rnin. l12로 

Table 5. Cbange in ginsenosides at various extrusion process variables(하대철 동， 2004) 

XJ X2 X3 RgJ Rg2 Rg3 Rr Re Rd Rc RbJ Rb2 YTS YTS 

130 200 29 1.921 1.007 0.156 0.957 4 .376 1.687 2.822 4.532 1.949 1.306 19.406 
130 250 22 2.070 1.065 1.095 4.637 1.904 3.027 4.753 2.036 1.322 20.588 
130 150 22 2 .1 21 1.044 1.122 4.724 2.010 3.074 4.884 2 .107 1.340 2 1.087 
130 200 15 2.117 1.084 0.178 1.190 4.682 2.018 3 .324 4.953 2.131 1.343 2 1.675 
110 150 29 2.138 0.992 1.231 4.928 2.051 3.133 4.910 2.109 1.314 21.492 
110 200 22 2.263 1.179 1.311 4.885 2 .1 16 3.367 4.842 2.159 1.295 22.122 
110 200 15 2.365 1.232 1.243 4.865 1.921 3.240 4.746 2.071 1.234 21.681 
Red ginseng powder 2.446 1.451 0.371 1.143 2.333 0.422 1.902 4.801 1.507 1.173 16.376 

XJ Ban'el temperature, X2 screw speed, X3 moisture content 

RκYιsP1OF G다P1nmI 
Ratio between protopanaxadiol and protopanaxatriol 

YTS Total sapol니n. 
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가장 크게 증가하며， 사출구 온도 1100C에서 사출 

구 직경이 1.0 mm에서 3.0 mm로 증가함에 따라 
0.0115 min-1I2에서 0.0145 min-1α로 약간 증가하였다 

는 Kim과 Ryu(2005)의 보고(Table 6)가 았다. 

압출성형공정을 통한 추출속도의 증가는 팽화에 

의한 기공의 형성과 전단력에 의한 세포벽의 파괴 

에 의해 압출성형물 내부의 유효성분 추출륨 향상 

에 기여한다. 또한 압출성형공정은 다른 열처리 방 

법과 비교하여 백삼의 유효성분의 추출속도를 증가 

시킬 수 있는 공정이며 사출구 온도와 사출구 크기 

등의 공정변수의 조절을 통해 인삼의 유효성분의 

추출율의 향상과 함께 추출속도의 조절이 가능한 

효율적인 공정이다. 

백삼분말을 사출구 온도 1100C와 1200 C, 사출구 

직경 1.0, 2.0, 3.0 mm에서 압출성형한 백삼분말의 

추출수율은 Table 6에 나타내었다. 원료 백삼분말의 

추출수율은 약 21%였으나 백삼 압출성형물의 추출 

수율은 약 40%를 보여 압출성형공정을 통해 추출 

수율이 약 2배 증가하는 것을 알 수 있다. 사출구 

온도가 1100C에서 1200C로 증가함에 따라 추출수율 

은 증가하였으며 사출구 직경이 1.0 mm에서 3.0 

mm로 증가함에 따라 추출수율이 증가하는 경향을 

보인다. 추출수율은 사출구 온도 1200C와 직경 3.0 

mm의 사출구 1개일 때 가장 높다. 

Ryu와 Remon(2004)은 시출구 온도 1100C에서 수 

분함량 15%와 스크루 회전속도 250 rpm의 압출성 

형조건에서 압출성형한 백삼은 최대 추출수율 43.5% 

이었으며 스크루 회전속도의 증가와 수분함량이 감 

소할수록 압출성형 백삼의 추출수율은 증가한다고 

보고하였다. 

추출수율과 동일하게， 원료 백삼분말의 조사포년 

함량은 3.8%였지만 백삼 압출성형물의 조사포닌 함 

량은 4.9~5.9%로 크게 증가하고， 사출구 온도에 따 

라 조사포년 함량의 유의적인 차이는 없지만 직경 

3.0 mm에 사출구가 1개인 경우 사출구 온도 1100 C 

와 1200C에서 각각 높은 값을 보인다. 

압출성형 홍삼화제품의 용도. 압출성형공정을 적 

용하여 수삼을 처리하게 되면 압출성형기 내부에서 

입자의 분쇄와 가열， 압력， 전단력에 의하여 인삼의 

형태가 유지되지 못하고 사출구를 통해 성형과 팽 

화가 일어나므로 홍삼의 형태를 그대로 유지한 홍 

삼본삼류가 아넌 홍삼제품의 원료소재가 되는 제품 

이 기능하다. 

홍삼 또는 홍삼본삼을 분쇄한 홍삼가루를 열수 

또는 에탄올과 물 용매로 추출한 추출액을 원료로 

가공한 기존의 홍삼 2차 가공품을 보면 홍삼캡슐 

홍삼타블렛， 홍삼엑기스， 에탄올이냐 에탄올 희석액 

을 용매로 냉침법으로 제조되는 홍삼틴크(red ginseng 

tincture), 홍삼에 에탄올(4--40%)과 감미 , 산미 , 색소， 

방향료를 첨가하여 제조한 홍삼에 럭설(red ginseng 

elixir), 홍삼시 럽， 홍삼분말에 백당， 꿀， 물엿， 과실 

엑기스 등의 당분함유물질을 혼합하여 점성을 가지 

는 반보체 페이스트(paste) 상태의 홍삼지제 (elcetuary) 

와 다형 홍삼제품， 홍삼경옥고， 홍삼차， 홍삼당절임 

등 다양한 2차 홍삼 가공품이 있다. 

압출성형공정으로 제조한 홍삼화제품은 이러한 홍 

삼 2차 가공제품의 홍삼원료로 이용될 수 있다. 저 

장성이 없는 수삼을 압출성형공정으로 처리하면 홍 

삼화뿐만 아니라 저장안정성이 확보되는 홍삼 2차 

가공품의 원료제품으로 사용가능한 이점도 있다. 

요 약 

홍삼의 제조공정은 세척， 증자(90~ 100oC), 1차 건 

조， 저장숙성， 2차 건조， 정형 등을 포함한다. 수삼 

Table 6. Extraction rate constant, extract yield and crude saponin content of extruded white ginseng at different die 
diameter and die temperature(Kim 과 Ryu, 2005) 

Dietεmp. (oC) 
Die diameter Exσaction rate constant(min-1I2

) 
Extract yield(%) Crude saponin(%) 

(mm) 420nm 520nm 

Comrnercial red ginsεng 0.0065 0.0019 20.1 3.8 
0.0459 0.0115 38.2 5.4 

110 2 0.0447 0.0093 39.0 5.2 
3 0.0582 0.0145 39.7 5.6 

1 0.0465 0.0103 38.7 4.6 

120 2 0.0630 0.0150 41.3 4.8 

3 0.0969 0.0247 42.2 5.9 
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을 홍삼화하면 저장성의 향상과 함께 사포닌의 변 참고문헌 

형， 아미노산의 변화， 갈변화 화합물 등의 수삼이나 

백삼에는 존재하지 않은 사포닌계 (ginsenoside-Rg3, 

Rh l , Rh2)의 생성과 함께 비사포년계 (polyacetylene， 

acidic polysaccharides, and amino acids) 화합물의 

함량변화가 수반된다. 전통적인 홍섬-화공정에서 스 

팀주입을 통한 가열， 숙성， 건조공정이 홍삼화에 중 

요한 단위공정이다 최근의 특허출원된 홍삼화공정 

을 보면 가열 방법， 증자 횟수 및 건조 횟수 등을 

달리한 홍삼제조방법과 수분을 제거하기 위한 동결 

건조 등이고， 고온고압기열， 마이크로웨이브， 압출성 

형 등의 가열방법， 증자 횟수를 증기시켜 흑변반응 

을 유도한 흑삼， 홍삼소재을 발효시킨 제품에 대한 

가공기술이 대부분이다. 

최근 식품가공에 다양하게 이용되는 압출성형공 

정을 이용한 홍삼화공정과 엽출성형 홍삼회제품에 

대한 연구가 수행되었다. 압출성형공정을 홍삼화공 

정에 응용할 경우， 홍삼화와 함께 인삼세포벽의 파 

열에 의한 세포벽의 수용화와 세포벽 내부 유효성 

분의 침출속도의 증가， 이온교환력의 "ðJo상， 유효성 

분의 확산속도의 증기→ 등의 효과를 얻을 수 있다. 

따라서 홍삼화와 함께 다양한 홍삼제품의 소재를 

생산이 가능하고 전통공정과 비교하여 홍삼화공정 

시간의 단축과 연속적인 가공이 기능하다. 

홍삼화제품의 특성은 압출성형온도 lOO~1100C에 

서 연속적인 팽화가 일어나므로 홍삼화와 함께 기 

공이 형성되어 얀삼팽화 스댁제품화가 기능하지만， 

1150C 이상에서는 불연속적인 팽화가 일어나므로 2 

차 홍삼가공품 소재의 가공에 압출성형공정을 이용 

할 수 있다. 전통적인 공정으로 생산한 홍삼과 비 

교한 압출성형 홍삼의 특성은 추출수율의 증가 및 

홍삼 유효성분의 침출속도의 증가뿐만 아니라 수삼 

을 압출성형공정으로 처리하면 홍삼화와 함께 저장 

안정성이 확보되는 이점이 있다 

결론적으로 홍삼 생리활성물질의 탐색을 통한 홍 

삼의 효능에 대한 연구와 함께 홍삼화 단위공정의 

분석을 통한 효율적인 가열방법， 숙성， 건조공정을 

적용한 홍삼화공정의 개발이 필요하다. 또한 개선 

된 홍삼화 단위공정의 적용을 통한 생리활성물질의 

생성기작 및 효능 등에 대한 섬도 있는 연구를 통 

한 홍삼제품 및 2차 홍삼가공품의 홍삼소재 개발이 

필요한 것으로 생각된다. 
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