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고추가후 입자크기가 고추 Oleoresin 추훌속도에 미치는 영향 
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Abstract 

깐lÍs study was investigated the manufacturing of oleoresin red pepper was under various conditions such 
as particJe size (+30, +40 & -40 meshl, extraction temperatur，ε (30, 40 & 500 C) , kinds of solvent, and 
mixing ratio of red pepper powder to solvent. The effects of the extraction of oleoresin red pepper were 
considered on the extraζtion yields and overall mass transfer coefficient. The extraction mechanism of 
oleoresin red pepper was structure-insensitive unsteady state. The d디ving force, which oleor，εsin during 
extraction, was increased markedly with increasing extraction temperature, reducing particJe size and 
increasing solvent addition rate. 
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서 롤 

식품 제조 공정에서는 표준화를 위하여 향신료를 

직접 사용하는 대신 품질이 균일한 'Ole'Oresin 또는 
이것을 가공한 분말을 사용하는 것이 일반적인 사 

항이다. 01e'Oresin은 1930년대부터 산업적으로 생산 

되기 시작하여 용도가 음료， 화장품 산업 둥을 비 

롯하여， 향신료 보다는 광범위하게 사용 할 수 있 

을 뿐만 아니라 미생물의 오염 문제도 해결이 가능 

하며 저장 공간의 효율성과 저장 기간도 길게 할 

수 있다는 이점이 었다 (Methew와 Lewis, 1971). 

휘발성 향미 성분이나 특이 기능성 성분이 함유된 

향신료라도 선택적 추출법에 의해 목적으로 하는 성 

분의 추출이 가능하므로 특정 성분만을 추출하는 것 

도 가능하다. 현재 상업적으로 이용되는 'Ole'Oresin을 

보면 'Oleoresin black pepper (piperine), oleoresin 

capsicum (capsaicin'Oids)과 'Ole'Oresin paprika (c따ote-
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n'Oids)가 그 예이다. 이e'Oresin의 제조에 사용하는 용 

매는 물， 알코올류， n-hexane을 비롯하여 다양한 유 

기 용매를 사용하고 었다(Andrews， 1984). 

최근에는 목적으로 하는 물질을 협잡물이 포함되 

지 않은 고순도 물질로 얻기 위하여 이산화탄소를 이 

용한 초임계 추출법(김영호둥 1996)을 사용하기도 하 

지만 제품의 가격이 고가이며 생산에 제한이 있므로 

대량 생산에는 아직 적용하지 못하고 있다. 따라서 

'01∞，resin의 제조에 가장 효과적인 방법은 아직도 용 

제를 이용한 추출법이다. 이에 본 연구에서는 고추를 

대상으로 매운맛 성분의 추출에 영향을 주는 인자로 

고추 입자의 크기의 변화에 따른 추출 정도의 차이 

와 이를 이용한 물질 전달 과정을 보고 하였다. 

재료및방법 

재료 
실험에 사용한 고추(Capsicum Annuum L.)는 

2000년 충청북도 음성지방에서 수확한 것을 시장에 
서 구입하여 꼭지를 제거한 후 햄머밀(hammer mill) 

로 분혜한 후 20 mesh 망을 통과 시켜서 1차 조분 
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쇄물을 제조하였다. 이 조분쇄물올 표준 망체를 이 

용 사별하여 +30 mesh, +40 mesh 및 -40 mesh로 
구분하여 시료로 사용하였다. 

입경 및 표면적 
표준 망체를 이용하여 +30 mesh, +40 mesh 및 

-40mesh, 3가지로 구분한 시료 고추가루의 입자 정 

보를 파악하기 위 하여 입 도측정 기 (Particle size 
analysette 22, Fritsch, Germany)로 분석 을 실시 하였 
다. 분석 조건은 Pump rpm 69, Stirrer rpm 69로 
조절하여 측정하였으며， 초음파는 사용하지 않았 
고， 3반복 측정을 실시하여 평균값올 구하였고 측 
정간의 간격은 5초로 하였다. 

Oleoresin 수율 측정 
고추가루와 Ethyl alcoh이올 1 : 4, 1: 6.5 및 

1: 9의 비율로 혼합하여 각각을 30, 40 및 500C로 

유지된 수조에 넣고 90rpm의 속도로 교반하면서 
30분， 60분， 90분 120분 경과 후 시료를 꺼내어 
여과지를 이용하여 여과한 후 여액을 시료로 하 

여 진공 농축기로 농축하여 oleoresin을 제조하여， 
고추 성분의 추출을 확인하였다. 여과박은 1050 C 
건조기에 넣고 6시간 건조한 후 무게를 측정하여 
중량의 변화를 추출율로 환산하였다. 농축된 
oleoresin은 capsaicinoid 함량 측정 을 위 한 시 료로 
사용하였다. 

매운맛성분측정 

매운맛 성분은 HPLC를 이용하여 분석하였다. 
Column은 μ-bon없pak CI8(Waters, U.S .A.) 30cm 
를 시용하여 용매는 MeOH: 물(HOAC 1%)을 7:3 

으로 혼합한 것올 1 m1Jmin의 속도로 흘리면서 
280nm에서 측정하였다. 

추출속도 
추출 속도를 계산하기 위해서는 먼저 물질 이동 

속도를 유추해야 한다. 원료 물질이 용매로용출된 
물질량은 용매가 얻은 물질량과 같으므로 또한 물 

질 이동 속도 (삐ν'dEl)는 다음 식과 같이 나타낼 수 
있으므로 따라서 l식과 2식으로부터 추출 방정식을 
얻을 수 있다. 

dM = V. dC 

dM .. -::- = k ’ A(Cs -C) 
dEl 

(1) 

(2) 

dM k'A -_;;.: = -',; -(Cs - C) 
dEl V (3) 

식 (3)을 적분하면 다음 식을 얻을 수 있다. 

ln(뚫닫=쁨q) (4) 

식 4률 이용하여 역수의 그래프로 나타내면 그 
기울기로부터 단위 면적을 통과하는 물질의 유속과 

농도의 기울기 사이의 비례 상수인 확산계수 
(diffusivity coefficient: cm2/min)를 구하였고， 이 값 

올 이용하여 물질전달계수(k’)를 구할 수가 있다 

곁과및고활 

입경 및 표면적 
실험에 사용한 3가지 크기의 고추 가루의 분석 

결과 +30 mesh 고추가루의 평균 입경은 418.24 μm， 
평균 표면적은 0.08 m2/ml , +40 mesh 고추가루의 
평균 입경은 266 .41 μm， 평균 표면적은 0.12 m2f 

ml, -40 mesh 고추가루의 평균 입경은 187.53 μm， 

평균 표면적은 0.15 m2/ml였다. 고추가루의 선별 망 
체 통과 사이즈의 차이에 따라 즉， 망목網目)이 조 
밀해 짐에 따라 평균 입자는 작아지며 표면적이 커 
지는 것을 확인 했다. 

매운맛성분추출 
(1) +30 mesh 고추가후의 용매 혼합 비율 및 온도 

에 따른변화 

Fig. 1에 +30mesh 고추가루의 추출 온도와 용매 
의 사용 비율의 변화에 따른 캡사이시노이드의 추 
출량의 변화를 나타내었다. 에탄올올 9배 혼합하여 
추출한 군에서 매운맛 성분의 추출 효율이 다른 조 

건 보다 높은 것을 알 수 있었다. 이는 용매의 사 
용 비융의 증가에 따라 고추 가루 내부와 용매 사 

이의 매운맛 성분의 농도 경사가 커짐으로 지속적 
으로 고추 입자 외부로 성분의 용출이 진행되어 나 

타난 결과로 보여진다 (Spiro, M., 1995). 그러나 추 
출 온도가 낮아지면 캡사이시노이드류의 추출 수율 

의 변화가 일반적인 이론괴는 달리 400에서는 300C 

보다 90mg정 도 낮아졌다. Hexane군 및 Ethylene 
chloride군에서는 추출 온도 및 용매의 사용량에 따 

른 변화의 정도가 거의 없었다. 이러한 현상은 추 
출 속도가 크게 되기 위해서는 용매와 추료(抽料) 
사이에 접촉 면적이 넓어 지고 원료 내부의 빈 공 
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간에 용매가 채워져서 용질이 용해되어 진한 용액 

의 형태로 된 후 외부의 용매와의 농도 차이에 의 

해 추출이 진행되는데(김준식 둥 2000)용매가 고추 

가루에 충분히 침투되지 못해서 추출 율이 낮아진 

것으로 추정 된다(Lewis M., J., 1997). 

(2) +40 mesh 고추가루의 용매 혼합 비옳 및 온도 

에 따른변화 

Fig. 2에 +40 mesh 고추가루를 용매 혼합 비 및 

온도의 변화에 따른 캡사이시노이드류의 추출량의 

변화를 나타내었다. 

에탄올을 3배 혼합 추출한 경우 매운맛 성분의 

추출은 300C에서는 3201 mg이었으나 9배량 혼합한 

군에서는 3417 mg으로 증가하였고， 400C에서는 

3352 mg(6.5배 )이 었던 것 이 3295 mg(9배)으로 에탄 

올의 사용 양이 증가되었지만 성분의 추출은 감소 

되었다. 500C에서는 3799 mg(4배)에서 4321 mg(9 

배)으로 추출율이 상승하였다. 에탄올을 용매로 하 

여 캡사이시노이드류를 추출하는 경우 추출 온도가 

4500 
..-::::::::=:륙도킬 

m 

때
 

(
뼈E
)영
S
E
u
a
a
g
니
 

.:::"õõ;;;:::::::::::Ii::::::::::;;;;::::::' 

0 
3times 6.5times 9times 

Solvent to Reda Pepper ratio 

-‘- Ethanol 300C -톨._ Ethanol 400C _ Ethanol 500C 
_He이ane300C -흩- Hexane 400C _ Hexane 500C 
....... E.Chlor써e 300C ..... ‘ E. Chloride 400C ... ‘ .. E. Chloride 500C 

Fig. 1. Changes of capsalcinoids yield extracted from +30 
mesh red pepper. 

6000 

때
 뼈
 때
 

(
뼈
를
)
므
。

i
i
·
잉
여

%
(
i
i
N

〕
 

‘ -- ‘ - -- -
-'" 

"'_'.a..s ... U'.'’ g ,, :::::I:::_:‘i.å:åå •••• :tI 
‘ 

0 
3times 9times 6.5limes 

Solvent 10 Reda Pepper ratio 

-•- Ethanol 300C -를- Ethanol400C _ Elhanol 500C 
-•- Hexane 300C -를- Hexane 400C _ Hexane 500C 
.. ‘ .. E. Chloride 300C .. 를 • E. Chlorlde 4아C ....... E.Chl여de 500C 
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30 및 500C의 경우는 용매의 양이 증가되면 추출율 

도 증가되었다. 그러나 400C의 경우는 용매의 양의 

증가와 추출융의 상관올 알 수가 없었다. Hexane군 

에서도 용매의 혼합비를 6.5배로 한 군에서는 4배 

군 보다 매운맛 성분의 추출 효율이 낮아졌다. 그 

러나 9배군에서는 추출 효율이 약 20%정도 증가되 

었다. Ethylene chloride군은 400C에서 용매를 6.5배 

혼합한 군의 추출 효율이 가장 높았다. 용매의 성 

질(극성도)과 용매가 용질을 추출하기 위해서는 고 

추 가루 입자의 세포질에 투과를 해야 하는데 이 

때 투과의 효율성이 저하되면 나타나는 현상으로 

알려져 있다(Verghese， 1987) 

β) -40 mesh 고추가루의 용매 혼합 비율 및 온도 

에 따른변화 

-40mesh 고추 가루를 용매의 혼합 비율 및 온도 

에 따른 매운맛 성분의 추출 율의 변화를 Fig. 3에 

나타내었다. 

-40mesh 고추가루의 용매 및 온도 별 추출 특성 

이 +40mesh 고추가루와 유사하게 나타났다. 에탄 

올군 중 300C 및 50
0
C 추출군은 용매의 사용량의 

증가에 비례하여 캡사이시노이드류의 추출 효율이 

비례적으로 증가하고 있었다. 400 C 추출군은 용매 

를 4배 혼합 추출한 군이 추출 효율이 가장 높았다. 

Hexane올 용매로 한 군에서는 6.5배 혼합 추출 조 

건에서 매운맛 성분의 추출 효율이 추출 온도에 관 

계없이 낮게 나타났으며， 40oC에서 용매를 9배 혼합 

히여 추출한 경우가 1689mg으로 가장 높은 추출 효 

율을 나타내었다. Ethylene Chloride 군에서는 300C 

군에서는 3배 혼합군이 가장 높은 추출 효율을 나 

타내었으며 6.5배 및 9배 혼합군은 비슷한 추출 효 

율을 나타내었다. 400C군에서는 용매를 6.5배 혼합 

0 
311mes 6‘5times 9times 

Solvenl 10 Reda Pepper rati。

_ Ethanol300C _ Ethanol400C _ Ethanol500C 
_ Hexane 300C _ Hexane 400C _ He.영ne500C 

... ‘ .. E. Chlorlde 3OoC ...... E. Chloride 400C ... ‘ ... E. Chloride 500C 

Fig. 3. Changes of capsalcinoids yield extracted from -40 
mesh red pepper. 
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추출한 군에서 캡사이시노이드의 추출효율이 높게 

나타났다. 

Oleroesin 수율 변화 
(1) +30 mesh 고추가루의 용매 혼합 비율 및 온도 

에 따른 변화 

Fig. 4에 +30 mesh 고추가루의 온도 변화 및 용 

매 혼합 비율에 따른 oJeoresin 추출 효율의 변화를 

나타내었다. 

에탄올 추출군에서는 추출 용매의 사용 비율의 

증가에 따른 oleoresin의 수율의 중가는 나타나지 

않았다. 즉， 각 추출 온도 모두 용매를 6.5배 혼합 

한 군에서 oleoresin의 수율이 11.65%(30"C), 9.96% 

(40
0C) 및 13.59%(500C)로 4배 및 9배 혼합 추출 

조건 보다 높게 나타났다. 이것은 비극성 용매는 사 

용 비율의 증가에 따라 고추 oleoresin의 추출 수율 

이 증가되는 것이 아니고， 에탄올의 혼합비가 5-8 

배 사이에서 추출 효율이 증가된다는 보고와 잘 일 

치되었다(Antony et al., 1998). 그러나 Hexane및 
Ethylene Chloride를 용매로 사용한 군에서는 추출 

온도의 상숭과 용매의 사용 비율의 증가에 따라서 

고추 추출물의 추출율의 증가와 거의 일치하고 있 

는것을알수있었다. 

(2) +40 mesh 고추가루와 용매와의 혼합비 및 온도 

에 따른 영향 

Fig. 5에 +40 mesh 고추가루와 용매와의 혼합비 

및 온도에 따른 oleoresin의 수율의 변화를 나타내 

었다. 

쩌o mesh 고추가루를 에탄올과 혼합하여 oleoresin 

을 제조하는 경우 용매와의 혼합 비율과는 무관하 

게 추출 온도 300C에서는 1 1.8-12.1%의 추출율을， 

400C에서는 12.6-12.7%의 추출율을 나타내어 이들 

온도에서는 용매의 양과 추출율의 상관 관계가 거 

훌 

훌 ; 
。
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Fig. 4. Ch없멍:es of oleor뼈n yield extracted from +30 
mesh red pepper. 

의 없었다. 그러나 추출 온도를 500C로 상승 시킨 

조건에서는 에탄올올 6.5배 혼합한 군에서 14.96% 

의 높은 수율을 나타냈다. Hexane 및 Ethylene 

Chloride의 경우에는 추출 온도를 30와 400C의 경 

우는 용매의 혼합 비율이 증가되면 추출 효율은 반 

비례적으로 조금씩 감소하는 현상이 나타났다. 그 

러나 추출 온도를 500C인 경우 Ethylene Chloride 

추출 군에서는 용매의 혼합 비율의 증가에 따라 추 

출 효융도 증가되는 것올 알 수 있었다. 

β) -40 mesh 고추가루와 용매와의 혼합비 및 온도 

에 따른 영향 

-40mesh 고추가루와 용매의 혼합 비율 및 추출 

온도의 변화에 따른 추출 효율의 변화를 Fig. 6에 

나타내었다. 에탄올 군에서는 온도의 증가 및 용매 

의 사용 비율의 증가에 따라 추출 효율이 증가되어 

추출 온도 500C에서 용매를 9배 혼합하여 추출한 

조건에서는 14.98%의 수율로 oJeoresin을 제조 할 

수 있었다. Hexane을 용매 사용한 군에서도 용매의 

혼합 비울의 증가에 따라서 이eoresm의 수율이 증 

가되는 것을 알 수 있었으나 비극성 용매의 용출 

훌;:| 仁밟품?경 

311mes 6.5limes 91lmes 

Solvent to Reda Pepper ratio 

__ Ethanol 300C _ Ethanol 400C __ Ethanol 500C 
-‘- Hexane 300C __ Hexane 400C _ Hexane 500C ... ‘ .. E. Chloride 3OOC ... 톨 .. E. Chlorlde 400C ......... E. Chloríde 500C 

Fig. 5. Changes of oleoresin yield extracted from +40 
mesh red pepper. 
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Fig. 6. Ch없19es of 여eoresin yield extracted from -40 
mesh red pepper. 



고추가루 입자크기가 고추 Oleoresin 추출속도에 미치는 영향 

한계로 인하여 추출물의 최고 수율은 11.65%만을 

얻을 수 있었다. Ethylene Chloride 군에서는 추출 

온도 400C에서는 용매의 사용량이 증가되어도 추출 

수율이 1 1.7%에서 변화가 없었으며， 500C의 추출 

조건에서도 용매의 사용량의 증가에 따른 추출물의 

수율의 증가는 거의 없었다. 

물질전달계수 
용매와 +30 mesh 고추가루를 1: 4로 혼합 추출 

+30mesh 고추가루를 용매와 1 : 양} 비율로 혼합 

하여 추출한 결과를 Fig.7에 나타내었다. 

확산 계수와 총괄 물질 전달 계수가 추출 온도의 

상숭에 따라 갇이 상숭되는 것으로 나타났다(David 

et al., 1959). 특히 Hexane 군에서는 온도의 상승에 

따라 일정한 비율로 증가 되었다. +30 mesh 고추가 

루와 용매를 1: 4로 혼합하여 추출한 oleoresin에서 

매운맛 성분의 최적 추출 조건은 에탄올을 용매로 

하여 500C에서 처리한 경우가 확산 계수와 물질 전 

달 계수 모두 최적이었다. 

추출율올 계산한 결과 에탄올 추출군의 확산계수 

는 400C와 500C군에서 1.223 x 10←2cm2/min와 1.258 

X 1O-2 cm2/min로 나타났으며， 총괄 물질 전달 계수 

는 0.573 cmlmin (30oC)에 서 0.638 cmlmin(50oC)로 

증가되었다. Ethylene Chloride 추출군에서는 추출 

온도가 300C에서 500C로 상승됨에 따라 확산 계수 

는 0.472X 10←2cm2/min에서 0.486X 10-2 cm2/min으로 

변하였으며， 총괄 물질 전달 계수는 0.240 cmlmin에 

서 0.261 cmlmin로 증가되었다. 이것은 온도의 증가 
에 따라 용매로 용질 중의 물질의 전달이 빨라 진 
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Fig. 7. Extraction plot of capsaicinoids for +30 mesh red 
pepper to solvents ratio, (1: 4). 
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다는 것과 잘 일치하고 있었다(失野俊正 1992). 

요 와 

고추의 oleoresin 제조 조건 중 고추기루 입도의 차 

이와 추출 온도 및 용매의 종류에 따른 물질 이동 

현상을 조사하였다. 실험 결과 고추 oleoresin 제조를 

위한 추출 기작은 구조상 영향올 받지 않는 비정상 

상태 확산계였다. 40mesh 고추가루로 제조한 oleo­

resin의 경우는 추출 용매， 추출 온도 및 용매의 혼 

합 비율에 관계없이 매운 맛 성분의 추출 효율이 낮 

아 매운맛 성분을 추출하는 되는 적당치가 못한 입 

도였다. 용매별 oleoresin의 수율은 에탄올φolar 801-

vent)>Ethylene Chloride (organic ester compound)> 

hexane (non-polar 8Olvent)의 순으로 나타났다. 
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