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Ⅰ. 서론

우리나라에서재배되고있는인삼은세계적으로고려인
삼이라고 불리는데, 두릅나무과(Araliaceae) 인삼속
(Panax)에속하는식물로써학명은Panax ginseng C. A.

Meyer이다(1). 이는1843년러시아의Carl Anton Meyer

가명명함으로써생겼는데Panax는‘모든’을뜻하는Pan

과‘치료’를뜻하는 Axos가합쳐져만병치료의의미로
사용하게되었다(2). 인삼은우리나라인삼인고려인삼외
에도 서양삼, 전칠삼이 있는데 일반적으로 불리는 인삼
(Radix ginseng)은Panax ginseng C. A. Meyer의말린
뿌리로써한반도및중국동북부에서주로생산되는것을
말하며 수삼, 홍삼, 백삼 및 태극삼 형태로 주로 유통이
되고 있다. 그리고 서양삼(Radix panacis quinquefolii)

은 Panax quinquefolium L.의말린뿌리로써미국과캐
나다동부, 호주, 중국동북부에서생산되고주로건삼형
태로유통되고있다. 또한전칠삼(Radix notoginseng)은
Panax notoginseng (Burk) F. H. Chen의 말린 뿌리로

써중국운남성과광서성에서생산되고주로건삼형태로
유통되어진다. 우리나라에서는주로진안, 금산, 풍기, 강
화, 김포, 개성 등지에서 많이 생산된다. 우리나라에서는
수삼이나뿌리삼의일차적가공뿐아니라홍삼이나각종
인삼제품등이이미널리건강식품으로서자리잡고있다.

고려인삼은 면역력 강화, 항피로, 혈행개선, 혈중 콜레스
테롤개선, 항당뇨효과, 기억력증진, 지구력강화, 항암
활성, 항스트레스, 우울증개선, 항노화등많은효능이있
는데 이런 효능에 작용하는 인삼사포닌인 진세노사이드,

산성다당체, 펩타이드등다양한생리활성성분에대한연
구가활발히진행되고있다.

인삼은탄수화물, 질소함유화합물, 지용성물질, 무기질,

인삼사포닌(진세노사이드)의 화학성분 조성을 가지는데
지금까지 약 30여종의 인삼사포닌 화학구조가 해석되었
다. 인삼사포닌은 aglycone과 sugar가결합돼있는인삼
배당체(Ginseng glycoside)의형태로존재하여진세노사
이드(Ginsenoside)라고불린다. 인삼사포닌은 4개의 ring

으로 이루어진 triterpenoid dammarane계 사포닌으로
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protopanaxadiol계(PD)와 protopanaxatriol계(PT) 사포
닌이 있고, 5개의 ring으로 이루어진 oleanane계(O) 사
포닌이있다(그림 1). 이들사포닌은고려홍삼에총 30종
(PD 18종, PT 11종, O 1종)이있고고려백삼에는 23종
(PD 15종, PT 7종, O 1종), 화기삼(서양삼)에는14종(PD

9종, PT 4종, O 1종), 전칠삼(중국삼)에는 14종(PD 5종,

PT 9종)이 존재하고 있다. 고려인삼의 주요활성 성분인
진세노사이드는인삼의품질규격을설정하는주요성분
으로활용되고있으며항암, 항당뇨, 간기능항진작용, 항
혈전, 항염증, 외부환경변화에 대한 스트레스방어 및 생
체항상성유지기능등다양한인삼의기능성에관여하는
것으로 알려져 있다(3-9). 또한 고려인삼에는 사포닌 이
외에도 항산화활성이 있는 페놀화합물, 암세포에 세포독
성을나타내는것으로보고된 polyacetylene, 정유성분인
sesquiterpene, 최근면역기능과관련한연구가활발히진
행되고있는산성다당체성분등다양한기능성성분들이
함유되어 있다(10). 최근까지 진세노사이드등 주요 활성
성분의기능성과팽화, 산처리, 고열처리등을통한성분
함량및기능성증진을위한연구가활발히진행되고있
지만주로홍삼과홍삼특이성분에연구가집중되고있는
양상이다(11-13).

인삼의가공은일반식품류와유사한방법으로오래전
부터발달되어온것으로추정되는데일차적인목적인저
장·운반의편의를위한일차적인가공및원료로비가공
품인수삼및가공인삼을이용하여제조하는인삼가공제
품류가개발되었다. 또한최근에는복용의편리성과소비
자의기호를충족시키기위해서여러가지가공인삼제품
이개발되고있으며, 인삼의주요활성성분들을강화시킬
수있는다양한가공방법에의한신제품들이출시되고있
다. 인삼은가공형태에따라부가가치가크게증가하는경

향이 있어, 인삼가공은 인삼산업의 생산액 증대에 큰
향을미치고있다. 또한인삼유효성분을증진시킬수있
는신규가공방법에의해기능성식품소재나의약품을개
발할경우일반가공품에비해더욱큰부가가치를기대
할수있다는점에서인삼의신가공기술의중요성이더욱
커지고있는현실이다.

따라서본고에서는인삼가공및가공산업의현황을살
펴보고, 인삼 유효성분을 증진시킬 수 있는 신규가공 방
법들의가공원리와대략적인동향을소개하고자한다.

Ⅱ. 인삼가공

인삼의 가공은 다른 생약재와 마찬가지로 저장, 운반,

유통등에편의를주는과정을거치며발달해왔으며, 가
공을통해성분이나효능, 형태, 색상등이개선되는것이
확인되면서점진적으로발전을거듭하여새로운상품화와
사업화로 발전하게 되었다. 인삼은 그 목적에 맞게 여러
가지형태로가공되는데보존성을높이고자하는목적으
로홍삼과백삼이있고, 사용을간편하게하고자하는목
적으로 엑기스제와 주정제 인삼이 있다. 또한 효율을 높
이는목적인인삼복합체와의약품및식품제조를목적으
로한것등이있다. 이런인삼의가공유형은농축액, 차
류, 정과류, 과자류, 음료, 분말등이있다.

1. 일차가공

일차가공은인삼의원형을유지해만드는것으로원료
물질인수삼을이용한다. 수삼은수분함량이 75% 내외로
세균발생등의문제로저장및유통이어려워이러한문
제를 해결하기 위해 수삼을 건조하거나, 쪄서 말리는 가

그림 1. 인삼 사포닌의 구조

Protopanaxadiol계 Protopanaxatriol계 Oleanane계
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공법이개발되었다. 수삼을죽도로껍질을살짝벗겨서건
조한인삼을백삼이라하는데이러한백삼의제품유형으
로는수삼을곧게펴서건조한직삼, 근의하체를구부려
건조한 곡삼, 반정도만 구부려 건조한 반곡삼 등이 있다.

인삼을쪄서말리는가공법또한고안되었는데, 제품유형
으로는 수삼을 고온에서 침적한 후 건조시킨 태극삼, 수
증기로쪄서건조한홍삼이있다. 이러한가공에의해생
산된 제품의 경우 증숙에 의해 효소가 불활성화되고, 호
화현상으로 조직이 견고해져 장기간 보관이 가능하다는
장점이있다. 또한증숙처리과정에서갈색화반응이일어
나는데, 이때생기는갈색화생성물은항산화활성을가지
고있어인삼내의지방산산패를억제함으로써품질안정
성 또한 양호하게 한다. 홍삼의 유통기한은 진공포장 시
10년으로 설정되어 있고, 백삼은 진공포장 시 3년, 기타
포장은 1년으로설정되어있다. 홍삼의경우증숙에의해
진세노사이드전환및산성다당체와같은기능성물질들
이 함께 증가한다. 이러한 원리를 이용하여 한약의 전통
적 가공방법중의 하나인 구증구포(증숙을 9회 실시하는
방법)를 활용한 흑삼 등이 기능성 물질을 다량 함유하는
인삼가공제품개발의일환으로최근개발되었다.

2. 이차가공

이차가공은원료물질로수삼또는일차가공인삼을이
용해서 농축액, 분말, 차, 캡슐, 환, 과립, 음료, 술, 화장
품, 사탕, 비누등여러가지용도에알맞은형태로변환
하여제품을만드는것을말한다. 일반적으로이차가공제
품은가공처리에의해원형이유지되어있지않다. 이차
가공은추출이나분쇄, 절단, 농축, 그래뉼, 타정, 기능성
물질첨가등여러방법을이용해서만들어지는데, 최근
에는비타민과같은기능성성분들과혼합한복합체제품
및인삼소재를이용한화장품등의시장이크게성장하는
추세에있다.

Ⅲ. 인삼가공 산업의 현황

1. 가공인삼제품류 현황

2009년 우리나라 인삼 생산농가는 2만 3천호, 재배면
적은 19,702 ha이고 생산량은 연간 27,460 ton 정도

다. 그중에서수삼과뿌리삼의일차가공품이약 76% 정
도를 차지하 는데 생산량은 수삼 12,357 ton. 뿌리삼
8,759 ton 그리고 이차가공 제품류는 6,344 ton 이었다.

생산액은 수삼 4,236억원, 뿌리삼 8,195억원 그리고 이
차가공제품류의경우는 8,195억원이었다. 생산량과생
산액을기준으로환산해보았을때수삼에비해뿌리삼의
경우약 273%의부가가치가있었고, 뿌리삼대비가공제
품류의경우는약 330%의부가가치가창출되었다. 이는
인삼가공이인삼산업의생산액증대에지대한 향을미
친다는것을의미하며인삼유효성분증진기술등의신규
가공방법등에의해고기능성소재나의약품을개발할경
우막대한부가가치를기대할수있다는전망을하게해
준다.

가공인삼제품류는제조방법및인삼의첨가량에따라
액상(파우치, 병), 정제, 분말, 환제, 과립, 호상, 캡슐 등
의 건강기능 식품류와 액상 음료류, 과립, 분말, 과자류,

통(병)조림류 등의 일반식품류로 구분된다. 원형 인삼을
비롯하여홍삼을물, 주정, 기타용매를사용해추출한액
이나 농축액(고형분 60% 이상) 또는 이 액을 분무 건조
나 냉동 건조한 정분, 원형 인삼 또는 홍삼을 그대로 분
쇄하여분말로만든원료들을제품의기호적특성이나기
능성 표현 여부에 따라 인삼/홍삼 첨가량을 달리하고 여
러 첨가물, 기능성 원료를 사용해 과자류나 0.15%의 인
삼/홍삼음료에서부터100%의인삼/홍삼정류(농축액) 제
품에이르기까지다양한제품들이생산되고있다(14).

표 1은 2009, 2010년 인삼제품류 생산실적을 나타낸
것으로식품공전, 기능식품공전개정에따라통계방법등
이변경되어, 농축액은액상차, 분말은기타가공품으로분
류되었다. 농축액, 분말등인삼/홍삼제품은대부분건강
기능식품으로제조되는데, 최근농축액, 분말, 드링크, 홍
삼셋트는 증가 추세이고 홍삼차, 분말, 캡슐의 생산량은
감소 추세이다. 1992년 대비로 보면 액상의 드링크류가
급신장되었으며이는복용편익을추구하는소비자기호
추세에 따른 것으로 보인다. 또한 차류는 지속적으로 신
장되는경향을보여고유의맛과향취를선호하는고객이
점차정착되는것으로예측할수있다. 최근홍삼제품류
에대한소비추세로볼때기호성향이점차 100% 농축
액류선호에서복용편익위주의제형으로전환되고있음
을알수있다(15).
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2. 건강기능식품으로 인삼/홍삼 제품 현황

식품의약품안전청에서발표한 2011년도식품의약품통
계연보에따르면 2010년건강기능식품산업총생산액은
약 10,671억원으로 국내총생산(1,172.8조원)의 0.09%,

제조업 총생산(323.1조원)의 0.33%를 차지하고 있다
(16). 건강기능식품의 세계 시장규모는 약 3천억달러로,

국내시장(25억달러)은 세계시장 규모의 0.8% 수준이다.

건강기능식품의 2010년도 매출액(10,671억원)은 전년
(9,589억원) 대비 11.2% 증가하 고, 건강기능식품제도
가시행된 2004(2,506억원)년도에비해 4.3배정도증가
한것으로나타났는데, 이처럼높은건강기능식품의성장
률은우리나라가고령화사회로진입하 고또한자신의
건강관리에높은관심을보이기때문인것으로사료되었
다. 매출액 상위 7개 품목은 홍삼 제품(5,817억원,

54.4%), 개별인정제품(1,129억원, 10.6%), 비타민및무
기질(991억원, 9.3%), 알로에(584억원, 5.5%), 오메가-3

지방산함유 유지(348억원, 3.3%), 인삼 제품(341억원,

3.2%), 프로바이오틱스(317억, 3.0%) 순이었다(그림2).

홍삼제품 생산액이 전체 건강기능식품 시장의 54.5%를

차지하며 1위를 달성한 것으로 나타났는데, 홍삼제품은
2004년 전체 건강기능식품 시장의 30%(1천920억원),

2010년 54.5%(5천817억원)을기록하는등꾸준한성장
세를 보여 현재까지 1위를 유지하고 있다. 또한 연도별
품목별 추이에서도 홍삼이 꾸준히 증가하며 계속 1위를
차지한것을볼수있다(그림 3). 홍삼은예부터잘알려
진건강기능식품으로그효능이나성분이사람들에게잘
알려져 있고, 바쁜 일상생활 속에서 몸에 부족하기 쉬운

표 1. 인삼제품류 생산실적

품목

2009년 2010년

생산현황 출하현황 생산현황 출하현황

생산량

(M/T)

생산액

(백만원)

출하액

(백만원)

수출액

(천$)

생산량

(M/T)

생산액

(백만원)

출하액

(백만원)

수출액

(천$)

백

삼

류

과자류 캔디류(인삼사탕) 101 297 188 82 225 419 425 45

다류

침출차 2 2 3 5

액상차 433 2,722 2,779 157 85 1,482 1,191 522

고형차 97 1,335 1,297 603 156 1,621 1,672 869

음료류 인삼음료 1,627 4,098 8,014 946 1,714 9,811 8,830 1,263

절임식품 당절임(인삼) 50 2,412 2,336 53 53 3,757 3,372 84

홍

삼

류

과자류
캔디류(홍삼사탕) 1,542 6,831 12,240 331 1,643 7,756 13,066 458

추잉껌(홍삼) 80 76

다류

침출차 666 1,220 165 15 107 110 1

액상차 1,529 13,581 12,144 665 1,728 19,914 19,615 369

고형차 163 2,065 1,307 416 84 3,293 2,801 365

음료류 홍삼음료 37,413 181,268 278,055 15,394 40,782 211,313 312,330 10,828

절임식품 당절임(홍삼) 329 25,042 32,158 441 461 30,463 36,724 547

출처: 2012 식품유통연감 (식품저널, 2012)

그림 2. 건강기능식품 품목별 시장 현황(2010년/억원)
출처: 2011년도 식품의약품통계연보 (식품의약품안전청, 2011)
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비타민이나무기질을사람들이필요로하고또한요즘추
세인자신에게맞는건강기능식품을찾는경향속에서이
런건강기능식품의품목별순위가나타나는것이라사료
된다.

Ⅳ. 인삼유용성분 강화를 위한 신가공기술

현재다양한인삼가공제품이시장에출시되고있으나,

기본적인원료의가공방법은건조, 증자, 가열, 추출의단
순 처리 방법에 한정되어 있다. 따라서 최근에는 이전에
언급한단순가공방법이외에도인삼의유용성분을강화
하고자 다양한 생물학적, 화학적, 물리적 가공 방법들이
연구되고있어이를소개하고자한다.

1. 생물학적 전환

생물학적가공방법으로가장많이사용되고있는방법
은 미생물 및 진균을 이용하여 인삼을 발효하는 것이다.

인삼의발효에있어목표가되는성분은인삼중에4~10%

함유되어 있는 진세노사이드이다. 인삼의 주요 생리활성
물질인진세노사이드는 protopanaxadiol계인진세노사이
드 Rb1, Rb2, Rc 등과 protopanaxatriol계인진세노사이
드 Re, Rf, Rg1 등이높은농도로존재하는데이러한진
세노사이드들은앞서설명했던바와같이배당체의형태
로존재한다. 이와같은진세노사이드배당체들을인간이
섭취했을때장내세균이분비하는효소의작용으로당이

분해되어장내에서흡수되고혈액으로이행되어약리효
과를 나타낸다고 보고되어졌다(17). 그림 4는 pro-

topanaxadiol계의진세노사이드가장내미생물에의해대
사되는과정을도식화한것으로, 장내미생물은진세노사
이드배당체에특이적으로작용하는β-glucosidase를생
산하여진세노사이드의 glycoside 결합을분해시킨다. 이
러한장내미생물에의한진세노사이드대사경로중가장
많이연구된것은 Rb1으로부터 Compound K(CK) 로의
대사인데, 진세노사이드 Rb1은장내미생물의대사에의
해 Rd, F2를거쳐 CK로전환된다(18). 전환진세노사이
드인 CK는 Rb1에 비해 A549(폐암세포), P388(림프종),

HeLa(자궁암세포), HepG2(간암세포) 등의암세포에대
하여높은독성을보 으며(19), 또한강력한항알러지작
용을 나타낸다고 보고되었다(20). 이러한 결과들은 인삼
섭취에의해발현되는항암및항알러지등의효능이대
사전의진세노사이드보다는대사체에의해나타남을추
측가능하게하는부분으로발효에의한인삼의약리효과
증대에 큰 과학적 신빙성을 제공하고 있다. 많은 연구결
과들이진세노사이드를경구투여한실험을통해실제로
흡수되어 효능을 나타내는 진세노사이드는 비극성이 큰

그림 4. 인간 장내 미생물에 의한 protopanaxadiol계 진세노사이드
의 대사

출처: Appearance of compound K, a major metabolite of gin-
senoside Rb1 by intestinal bacteria, in rat plasma after
oral administration-measurement of compound K by
enzyme immunoassay-, (Biol. Pharm. Bull., 21,
245~249, 1998)

그림 3. 건강기능식품 연도별 품목별 추이(2010년)
출처: 2011년도 식품의약품통계연보 (식품의약품안전청, 2011)



64
식품과학과 산업 12월호 (2012)

비당체의형태임을밝혔으나(21,22), 실제로한국인의장
내 미생물로 Rb1을 대사시킨 연구결과를 살펴보면 실험
에 참여한 98명 중 20% 이상의 대상자가 진세노사이드
의대사능력이없거나현저히떨어질뿐만아니라, 대사
능력이있는나머지조사대상자들도대사능력에큰차이
가 있음이 밝혀진바 있다(17). 또한 항생제를 투여 받고
있거나, 항암치료 중인 환자들의 경우에도 진세노사이드
의 대사능력이 현격히 감소한다고 보고되어졌다. 따라서
이러한개인차에의한진세노사이드의대사정도가다양
하기때문에인삼투여에의한효능발현의차이도다양해
지는데, 효능발현의 최대화 및 개인차 극복을 위해 발효
기법을도입하면, 대사가완료되어흡수가용이해진인삼
을섭취함으로써효능발현의최대화및개인차가극복될
것으로기대되어진다. 이러한추세에발맞추어많은업체
에서발효인삼을상품화하고있다.

2. 화학적 전환

화학적가공방법으로가장많이사용되고있는방법은
산에의한가수분해로인삼진세노사이드는산의촉매작
용에 의해 쉽게 당가수분해가 일어난다. 이러한 점에 착
안하여많은연구자들이인삼진세노사이드의산가수분해
를연구하고있는데, 강산은진세노사이드의선택적가수
분해를어렵게만드는첨가반응, 산화반응, cyclization 등
의 부반응, epimerization 반응, 탈수 반응 등을 유발할
수있어최근에는약산이나저농도의산에의한가수분해
가 많이 연구되고 있다(23). 이러한 추세에 맞추어 인삼
진세노사이드를위산의조건을참조하여가수분해한연구
(24-26), 0.1% 또는 1% 농도의 다양한 유기산(acetic

acid, citirc acid, lactic acid, tartaric acid) 및염산으로
가수분해(27)한연구들이보고되어졌다. 하지만대부분의

산가수분해연구가인삼을산용액에단순침지하여실시
한 결과 인삼내부로 산이 잘 침투되지 못한다는 단점을
보여최근에는유기산용매에침전시킨인삼을감압처리
하여인삼내로유기산을침투시킨연구도보고되고있다
(28,29). 침지를 통한 자연 산 침투법을 통해 인삼 내부
로의 유기산 용매 침투정도를 확인한 결과, 약 2시간 동
안은내부로의용매침투를거의볼수없었고 4시간이
후부터인삼내부로침투되는것을확인할수있었다. 또
한 10시간이후에는더이상의산침투가이루어지지않
아인삼내부까지유기산을침투시키는데실패한반면, 여
러가지유기산(acetic acid, citric acid, lactic acid, oxal-

ic acid, malic acid, ascorbic acid) 용매에침전시킨인
삼을 5~30분동안 25~100 mmHg의압력으로감압처리
한방법의경우 5분이지나면서부터산이인삼내부로빠
르게침투하면서, 약 15분이경과하면서부터는인삼의내
부층까지 산이 침투하는 것을 확인할 수 있었다(28). 이
와같이유기산감압처리로전처리된인삼을이용해홍
삼을제조한후진세노사이드의변화를확인한결과는표
2와 같다. 진세노사이드 분석결과 citric acid 처리 홍삼
과 ascorbic acid 처리 홍삼에서 홍삼특이 진세노사이드
인 Rg3의함량이각각 6.61, 2.75 mg/g 으로무처리홍
삼 0.29 mg/g 보다높은함량을나타내었고, Rh2 함량또
한 citric acid 처리홍삼과 ascorbic acid 처리홍삼이무
처리홍삼에비해각각1.5배, 2.3배정도증가하 다(29).

홍삼특이진세노사이드로알려진Rg3의경우암세포의정
상세포내로침윤과혈관신생전이억제, 항암제내성억제,

혈관의 평활근 확장 작용, 혈액순환촉진, 혈소판 응집억
제, 뇌신경세포손상보호작용및카테콜아민분비억제
작용 등의 약리활성을 나타내는 것으로 알려져 있고(30-

32), Rh2는 암세포의 증식억제 및 정상세포로의 분화유
도, 암세포의 apoptosis 유도, 난소암발생억제및병용

표 2. Ascorbic acid와 citric acid로 처리한 후 제조된 홍삼의 진세노사이드 함량 (단위: mg/g)

출처: Variation of phenolic ingredient and ginsenoside content in red ginseng extract by acid treatment, (J. Ginseng Res., 33,

194~198, 2009)

Samples Rb1 Rc Rd Re Rf Rg1 Rg3 Rh2

Control red ginseng 20.25 13.89 2.43 11.53 5.86 10.29 0.29 0.96

Ascorbic acid treated red ginseng 14.51 8.48 2.71 5.86 3.73 7.49 2.75 1.46

Citric acid treated red ginseng 8.69 5.97 3.79 2.58 3.29 3.76 6.61 2.21
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시항암제효과증강, 항암제의항암활성증대등의효과
가 있는 것으로 보고되었다(33-35). 또한 citric acid 처
리홍삼에서는새로운비극성진세노사이드들이발견되었
는데, 이들은 Rg5, Rh4, Rk1, Rk3로 동정되었다(36). 이
와같이산처리및감압조건을이용하여특정진세노사
이드가 강화된 홍삼을 제조할 수 있어, 기능성이 강화된
인삼제조에사용할수있을것으로기대된다.

3. 물리적 전환

가장고전적인물리적전환방법은수삼을수증기로증
숙한 후 말리는 홍삼제조법이다. 이는 최초 수삼의 보존
기간을늘리기위하여개발된방법으로알려지고있는데
(37), 수삼을수증기로찌는과정에서수삼표면의미생물
들이 사멸되며, 전분이 호화되어 건조 후에 조직이 단단
해져수삼을그대로말린백삼에비해보존기간이늘어난
다는장점이있다. 홍삼제조시고온으로증숙하는과정을
통하여인삼의주요진세노사이드들이홍삼특이비극성
진세노사이드인 Rg3, Rg5등으로 전환된다. 이러한 진세
노사이드들의변환에의해일반적으로백삼에비해홍삼
의 약효가 강화되는 경우가 많다. 이러한 점에 착안하여
인삼을홍삼제조방법보다더고온에서처리하는방법으로
이러한홍삼특이진세노사이드들의함량을증가시키는방
법들이 개발되었는데, 인삼을 110℃ 내지 180℃의 고온
에서 0.5 내지 20시간동안가열하여처리하 더니 Rg3,

Rg5등이기존홍삼에비해크게증가되었다(38). 이렇게
가공된인삼은선삼으로명명되었는데, 선삼의경우진세
노사이드 Rg3, Rg5가 증가되었을 뿐만 아니라 상대적으
로비극성인진세노사이드 F4, Rk1, Rk2, Rk3, Rs4, Rs5,

Rs6, Rs7, Rg6의진세노사이드가생성되었다(39). 이렇게
증가된진세노사이드에의해선삼은기존의인삼보다강
화된 효능으로 현재 건강기능식품으로 출시되고 있으며,

항암제및항암보조제로개발이진행되고있다.

최근 국내에서는 새로운 인삼가공방법의 일환으로, 수
삼을정선하여껍질이존재하는상태로증숙과건조과정
을 9회반복하여만드는구증구포(九蒸九暴)를통해삼을
가공하는방법이소개되었는데, 이가공법을통해만들어
진삼은검은색을띠게되어흑삼(黑參)으로불린다(40).

흑삼은증포횟수증가에따라담흑갈색또는흑다갈색을
띠게 되고 진세노사이드의 성분조성 변화가 일어나는데,

특히 비극성 진세노사이드인 Rg3와 Rk1 등의 함량이 증
포횟수에따라증가한다(41). 이에따라기존의홍삼과는
차별성있는식품소재로개발되고있으나, 열처리과정에
서벤조피렌발생이우려되고있어벤조피렌발생을최소
화할수있는가공공정및안전성에관련된연구또한진
행되고있다. 이전흑삼은원형삼으로품목이설정되어있
지 않아, 홍삼의 일종으로 홍삼액 파우치나 농축액 등의
원료로만사용되고있었다. 그러나 2012년인삼산업법이
개정되어수삼, 백삼, 태극삼, 홍삼등 4가지로규정되어
있는인삼류에“그밖의인삼”이추가되어흑삼또한원
형삼으로유통되는것이가능해져더욱많은연구가진행
될것으로예상되어진다(42).

인삼을 팽화(Puffing)시키는 새로운 가공방법 또한 소
개되고있는데, 팽화는고온·고압의상태에서압력을갑
자기상압으로낮추어주는방법이다(43). 팽화에의해인
삼내전분은팽윤및호화되고, 수분이제거되면서부피
가 커지며 다공성을 갖게 된다. 또한 마이얄(Mailliard

reaction) 반응이 일어나 갈변과 함께 휘발성 물질이 생
성된다. 이때생성되는휘발성물질들은아세트알데히드,

포름알데히드, 리옥살 등인데 이러한 물질들은 제품에
풍미를부여해준다. 인삼의팽화에의해외관상으로갈변
과부피팽창이일어나는데부피팽창에의한조직의다공
질화로 건조인삼에 비해 높은 추출수율을 보 다(표 3).

또한 팽화홍삼은 홍삼에 비해 비극성 진세노사이드 F2,

Rg3, Rg5, Rk1 등이증가하 는데, 이들진세노사이드는
팽화압력이증가할수록증가하는경향을나타내었다(44).

따라서팽화처리인삼을인삼추출액의제조에이용할경
우추출수율증가에의해경제성이증진될것으로생각되

표 3. 다양한 수분함량 및 팽화압력에 의해 제조된 팽화인삼의 추출율

대조구의추출율 (팽화처리되지않은수분함량 3.0% 인삼): 37.6

±0.8%.

출처: Changes in effective components of ginseng by puff-

ing, (J. Korean Soc. Appl. Biol. Chem., 51, 188~193, 2008)

Puffing

pressure

Moisture content

4.0% 6.0% 8.0% 11.0%

7 kgf/cm2 50.5±0.5 52.0±1.0 50.3±1.2 53.1±2.7

8 kgf/cm2 52.6±0.5 53.6±1.9 53.9±1.0 53.0±3.5

9 kgf/cm2 54.5±1.0 51.7±1.9 60.9±2.2 54.2±4.0

10 kgf/cm2 54.7±0.7 59.8±0.3 62.1±2.5 61.9±1.9
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며, 팽화홍삼의 경우 홍삼에 비해 증가된 비극성 진세노
사이드들의함량으로인해현재기능성식품또는의약품
으로개발하기위한연구가진행중에있다.

Ⅴ. 결론

지금까지인삼의가공, 가공산업현황및인삼유용성분
강화를위한신가공기술에대하여살펴보았다. 또한인삼
유용성분강화를위한신가공기술의일환으로미생물이나
진균을이용해인삼을발효시키는생물학적전환, 산가수
분해를이용한화학적전환, 증숙과정을이용한물리적전
환방법등에대해서도알아보았다. 최근건강에대한사
람들의관심이더욱커지면서계속커져가는건강기능식
품시장에서우리고유의건강기능식품인인삼/홍삼이차
지하는 비중이 날로 증가하고 있고, 이를 이용한 가공식
품은기하급수적으로늘어나고있다. 따라서이러한시장
을더욱확대할수있는방안으로, 인삼이나홍삼에관한
기능성및가공기술에대한연구가지속적으로이뤄져야
할 것이다. 특히 인삼의 유용성분을 강화하기 위한 신가
공기술 개발분야에 있어 유용 진세노사이드의 선택적인
강화를통한건강기능성식품, 의약품소재로서의개발이
꾸준히이뤄진다면막대한부가가치를기대할수있을것
이다. 하지만 이러한 건강기능식품 및 의약품 소재로 개
발하기위해서는가공단계에서의제품품질열화나바람직
하지않은부산물의발생으로인한제품안전성문제해결
및 최종제품의 품질 표준화 및 규격화를 달성하여야 할
것이다. 특히연구개발된신가공인삼제품이신뢰성을얻
기위해서는현재집중되어있는효능에관한연구뿐아
니라, 가공에 의해 변화된 진세노사이드 profile 특성 역
시객관적인자료로제시되어야할것이다. 또한지금현
재는인삼유용성분강화를위해사용되는가공방법에의
한인삼조성변화연구가진세노사이드위주로한정되어
있지만, 인삼에는 그 외에도 산성다당체 및 폴리페놀 등
의 유용성분등이 존재한다. 이 역시 가공방법에 의해 변
환되고, 그것은 가공인삼 효능 발현에도 향을 미칠 것
이기때문에이에대한연구또한필요하다고사료된다.
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