
고기별특

Ⅰ. 서 론

1. 인삼가공의 목적과 의의

수삼은 재배환경이나 조건에 따라서 차이는 있으

나 대체로 75% 내외의 수분을 함유하고 있어 채굴

된 상태로는 장기간의 보존이 어렵고, 유통과정 중

에 미생물 오염에 의해 부패되거나 인삼자체가 함유

하고 있는 여러가지 효소에 의해 인삼성분이 분해되

어 상품가치는 물론 효능이 저하되는 결과를 초래할

수 있다. 따라서 건조에 의한 수분의 감소는 세균

또는 진균 등의 미생물 오염이나 증식을 억제시킬

수 있으며 부피와 무게를 감소시켜 저장과 수송을

용이하게 할 수 있으므로 건조는 단순하면서도 가장

효율적인 가공방법이다. 수삼을 그대로 건조시킨 백

삼과 증자하여 건조시킨 홍삼은 원형유지 인삼의 대

표이다.

그러나 원형유지 인삼은 복용하는 방법이 다양하

고 조제에 많은 시간이 소요되며 복용할 때마다 끓

여야 하는 불편이 따르므로 보다 간편하게 이용할

수 있는 가공제품 개발의 필요성이 대두되었다. 인

인삼가공식품개발

이 부 용

인삼연구단

한국담배인삼공사의 민영화에 따라 인삼의 공익적 연구기능을 수행해 왔
던 한국인삼연초연구원이 한국담배인삼공사의 중앙연구원으로 흡수되어 민
간연구소화 되면서 공익적 인삼연구기관의 공백 상태가 되었다.
이에 한국을 대표하는 상품인 고려인삼의 공익적 연구를 수행할 인삼연
구기관의 설립 필요성 및 방안에 대한 관계 부처 협의에 따라 한국식품개
발연구원(정부출연 연구기관)에 2002년 11월부로 인삼연구단이 발족하
게 되었다.
한식연의 인삼연구단은 2003년 순수 인삼관련 연구비로만 12억을 확
보하고 앞으로 고려인삼의 효능에 대한 우수성의 과학적 입증과 품질차별
화 , 인삼 가공 연구와 가공산업 활성화 및 수출촉진 , 인삼 및 인삼제품
류 고품질 유지를 위한 유통 및 품질관리 기술 확립 , 국제경쟁력 강화를
위한 인삼 및 인삼제품류의 규격기준 설정 등의 연구를 수행하여 고려인
삼을 한국을 대표하는 세계 초일류상품으로 발전시킬 것입니다.

한국식품개발연구원 인삼연구단 발족
인삼의 공익적 연구기능을 수행할 유일한 정부출연 연구기관
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삼가공 초기에는 분말제품과 추출물의 농축제품인

인삼정(人蔘精)이 주류를 이루었으며 그후 과립형태

로 제조한 인삼차, 인삼정을 주원료로 조제한 각종

인삼드링크제, 정제(錠劑), 인삼캡슐 등 각종 형태로

제조 또는 제제되었고 또한 복용의 편리성과 소비자

의 기호를 충족시키기 위해 더욱 다양한 인삼가공

제품들이 개발되어 왔으며 가공방법의 다양성 외에

포장 및 의장산업도 점차 중요시되고 있다. 한편 최

근에 와서는 인삼이 질병의 치료와 예방을 위한 의

료용으로 보다는 건강식품으로의 이용이 더욱 활발

하다. 따라서 인삼은 의약제품의 성격을 띄는 제제

에서 인삼주류를 위시하여 각종 식음료제품으로 개

발 및 이용이 확대되고 있으며 이에 더하여 화장품,

비누, 치약등 다양한상품으로도 활용되고있다.

2. 인삼가공의 변천

삼국시대 초부터 통일신라시대(513- 918년)에 이

용되었던 인삼은 모두 자연생 인삼(산삼)으로서 별

도의 가공방법이 없었고 채취한 인삼을 그대로 물에

씻어 건조한 상태로서 현재의 피부백삼과 유사한 것

으로 추정된다.

발해에서 고려시대(913- 1392년)에 이르는 기간

동안에는 인삼의 채취와 이용이 증가되고 중국과의

무역도 활발해짐에 따라 인삼의 가공기술도 상당한

발전을 보였다. 발해14대 애왕(서기1080년 고려

11대 문종33- 34년) 때에는 남송과의 인삼무역이

성행하였으며 숙삼(熟蔘)을 제조하였던 바 숙삼은

자연산 인삼을 쪄서 익혀 조제한 것으로 현재 제조

되고 있는 홍삼의 전신이다.

송(宋)의 사신 서극(徐克)이 저술한 고려도경에

고려인삼에는 생삼과 숙삼의 2종이 있다 고 기록되

어 있는데 이 시기에 숙삼이 개발되었던 것은 당시

인삼무역을 확충하고 그 양을 증가시키기 위하여 개

발되었을 것으로 보인다. 생삼은 부패하기 쉬워 장

기간의 보관이 불가능할 뿐만아니라 육로나 해로를

통한 원거리 수송에 어려움이 많았을 것이고 건삼은

저장 및 수송에 있어 생삼의 취약점을 어느정도 보

완할 수는 있으나 다습한 여름철에는 수분을 흡수하

여 부패하거나 충해(좀벌레) 등으로 장기간의 저장

또는 수송시 품질의 유지가 어렵다. 그러나 인삼을

열탕에 쪄서 건조시키면 삼체(蔘體)의 내부가 호화

(糊化)되고 효소가 실활되어 건조후 장기간의 보존

이 가능하고 취급이 용이하다.

조선시대에는 정종(正宗: 1399년)이후 원삼의 수

요량이 늘어감에 따라 홍삼제조가 성행하였고 제조

방법도 상당히 발전되었다. 선조(宣祖) 39년에는

파삼(把蔘: 인삼을 쪄서 말려 대소 장단 등 형태별

로 묶은 것)의 제조를 금하고 로인(路引: 조선시대

병졸, 장사하는사람, 외국인등에게 발행한 여행권)

을 발급하여 인삼의 개인적인 상행위를 규제하였다.

순종 2년(1908년)에는 대한제국 법률 제14호로 홍

삼 전매법과 동 시행령을 공포하여 홍삼의 제조권을

탁지부 사세국 삼정과로 이관하였던 것이 홍삼 전매

제도의 시작이었다.

II. 본 론

< 1차 가공 인삼>

1. 원형유지 가공인삼

인삼의 가공은 수삼을 원료로 하여 인삼의 원형을

유지하면서 건조를 기본적인 수단으로 하여 가공하

는 1차가공 인삼과 수삼 또는 1차가공 인삼을 원료

로 하여 다시 다양한 목적에 따라 여러가지 형태로

가공하는 2차가공 제품으로 구분할 수 있다. 원형을

유지하는 1차가공 인삼은 건조전 수삼의 처리와 건

조방법에 따라 백삼과 홍삼으로 구분되고 백삼과 홍

삼의 중간형태인 태극삼이 있다.

백삼과 홍삼의 가공목적은 주로 수삼의 변패방지,

장기보관 및 유통과정중 변패를 방지하는 것이겠지

만, 제조방법상의 차이에 의해서 외관색상은 물론

향미와 내용성분의 변화도 뒤따르며 두제품의 주요

한 차이점을 비교하면 아래[표]와 같다.

2 백삼의 가공

백삼이란 4년근 이상의 수삼을 원료로하여 표피를
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제거하거나 제거하지 않고 대로 건조하여 수분함량

이 12% 이하가 되도록 가공한 원형유지 인삼제품

이다. 백삼은 홍삼과 더불어 원형유지 가공인삼의

주종을 이루고 있으며, 홍삼의 가공방법과는 달리

태양열에 의한 자연건조 또는 40- 50℃의 열풍건조기

를 이용하여 비교적 높지않은 온도에서 건조하기 때

문에 백삼내에는 amylase, invertase(sucrase) 등의

효소가 활성을 지닌 상태이다. 따라서 백삼의 경우

장기간 저장시에는 일부 배당체 성분의 부분적인 분

해 및 지방류의 자연산패가 서서히 진행될 수도 있

으며, 제조과정중 갈색화반응은 거의 일어나지 않은

상태이므로, 표피의 색상은 유백색 또는 난백색을

띠게 된다.

1) 백삼의 종류

백삼은 체형과 제조방법에 따라 다음과 같이 구분

된다.

(1)직삼(直蔘) : 수삼을 원료로 사용하여 표피를

제거하고 체형을 직립형태로 제

조한 것이다. 풍기와 금산을 제

외한 기타 지역에서 주로 제조

한다.

(2)반곡삼(半曲蔘) : 수삼을 원료로 사용하여 표

피를 제거하고 동체는 직립

[표]

항 목 홍 삼 백 삼

1) 색 상 농다갈색 유백색

2) 사포닌
Ginsenoside- Rh1,Rh2 생성
Ginsenoside 열에 의한 변환

Malonyl- ginsenoside- Rb1,Rb2,
Rc 및 Rd존재 malonyl-
ginsenosides는 수용성이며, 열에
불안정하여 60- 70℃ 이상
열처리ginsenoside로 변환

3) 산성다당체 7- 8% 존재 2- 3% 존재

4) 전 분 호화된 상태 생전분상태

5) 효 소 모두 실활됨
Amylase,invertase 등 거의 모
든효소 활성 유지

6) 폴리아세틸렌 0.6- 1.0mg/ g 0.1- 0.2mg/ g

7) 갈변물질

백삼보다 분자량이 약간 큰 갈변물
질존재 (m ela n oidin s )산화억제물
질인 maltol 생성(갈변중간단계물
질)

갈변물질이라기 보다는 천연색소
존재(flavonoid계)

8) DPPH에의한
수소공여성

크 다 작 다

9) 혈소판응집
억제능

크 다 작 다

10) 내공, 내백 상당히 많은 분포를 나타냄
내공은 홍삼에 비하여 매우 적은
분포며, 내백은 발견할 수 없음.
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형태이나 각부 일 일부를 구

부려 제조한 것으로 풍기지

방에서 주로 제조한다.

(3)곡삼(曲蔘) : 수삼을 원료로 사용하여 표피를 제

거하고 동체 일부와 각부 전체를

구부려 제조한 것으로 금산 및 부

여지방에서 주로 제조한다.

(4)미삼류(尾蔘類) : 수삼상태의 미삼 또는 백삼제

조시에 치미한 부산물 미(尾)를

건조시킨 것을 총괄하여 미삼

이라 하며 크기에 따라 백대

미(白大尾), 백중미(白中尾), 피

대미(皮大尾), 피중미(皮中尾)

및 세미(細尾)로 구분한다.

(5)생건삼(生乾蔘) : 표피와 뇌두가 부착되어 있고

동체직경이 7mm 미만이며 개

체당 중량이 5.0g 미만의 것

으로 3년근 이상의 수삼을 원

료로 하여 제조한 것이다.

(6)춘미(春尾) : 묘삼을 건조하여 제조한 것이다.

(7)파삼(破蔘) : 인삼의 형태를 제대로 갖추지 못하

였거나 피해정도가 동체 표면적의

2/ 3 이상인 피해삼으로 2년근 이

상의 수삼을 원료로 하여 제조한

것이다.

(8)피부백삼(皮附白蔘) : 직삼의 가공방법과 대체로

유사하나 표피를 제거하지

않고 건조한 백삼 이다.

2) 백삼의 제조

백삼 제조시 사용되는 원료수삼의 채굴시기는 홍

삼과 마찬가지로 9- 10월 경이 적기이나 실제로는

7- 8월부터 채굴하여 제조하는 경우도 있는데 7- 8월

은 햇빛이 강하여 일건하기는 좋으나 인삼의 뿌리가

비대하는 시기로 수량면에서는 오히려 감소된다. 백

삼의 제조시기는 9월중순- 10월하순 이다.

백삼의 제조방법은 지방에 따라 다소 차이가 있으

며 이러한 차이는 그 지방 백삼의 특징이 되기도 한

다. 백삼의 제조공정은 직삼 및 반곡삼과 곡삼으로

분류되며 이들의 세부 공정은 다음과 같다.

(1)직삼 및 반곡삼

(2)곡삼

가) 원료수삼 : 낙엽되기 직전에 채굴한 4- 6년근을

수확한 즉시 표피를 깍을 경우 작업도 쉽고 건조도

빨라 백삼가공 비율이 크다. 경엽이 고사한 뒤에 수

확한 수삼은 백삼가공 비율도 낮고 옹삼이 많이 생

긴다. 수삼은 조건에 따라 차이가 있으나 70%정도

의 수분을 함유하고 있는데 채굴후 시일이 경과될

수록 표피제거가 어려우며 색택이 불량해지고 옹삼

이 생겨 품질이 저하되므로 수확직후 바로 가공하는

것이 좋다. 백삼의 생산량은 원료수삼의 년근을 비

롯하여 대·소등급 등의 품질 및 가공기술 등에 따

라 차이가 있으나 대체로 원료 수삼에 대한 백삼의

생산량 비율은 약 4:1 이다. 즉, 3kg의 원료수삼을

가공할 경우 600g 의 백삼과 150g의 백미삼이 생

산된다.

나) 치미 : 원료수삼의 1, 2차 지근만을 2- 3개만

남기고 측근 및 세근과 불필요한 지근은 전부 제거

하는 작업으로 비오는 날이나 구름낀 날은 피해야

하며 껍질을 벗기기 전날 대·중·소편으로 미리 구

분해 두어야 한다.

다) 세삼 : 치미한 수삼을 30- 60분 정도 맑은 물에

침지(浸漬)시킨 후 표피가 상하지 않도록 부드러운

원료수삼⇒치미⇒세삼⇒박피⇒일건⇒선별⇒작근⇒포장

(선별) (결각병행) (등급)

(편급)

원료수삼⇒치미⇒세삼⇒박피⇒1차건조⇒습점⇒2차건조 ⇒

(결각병행)

선별 ⇒ 작근 ⇒ 포장

(등급)

(편급)
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솔로 잘 씻은 후 다시 깨끗한 물로 헹군다. 내용물

의 용출을 방지하기 위하여 물에 침지하는 시간은 1

시간을 초과하지 않아야 한다.

라) 박피 : 대편일 수록 건조가 늦으므로 대편부터

대나무칼로 긁어 표피를 제거하며 표피제거가 미진

한 부분은 청결한 마포로 다시 잘 손질하여 표피를

완전히 제거해야 한다. 이때 덜 벋겨 표피가 남거나

너무 지나치게 벗겨서 내부조직까지 손상되지 않도

록 특히 주의해야 한다. 박피한 후 바로 삼체(蔘體)

를 강한 일광에 노출시키면 삼체내에서 외부로 즙액

(汁液)이 분출되어 색택이 불량해질 위험이 있으므

로 가능한 한 박피작업은 해뜨기 전에 완료하여

건조작업에 들어가야 한다.

마) 건조 : 백삼은 건조과정에서 색택과 품질이 결

정되므로 백삼의 품질을 좌우하는 가장 중요한 작업

이다. 일건(日乾)은 박피하여 건조를 시작하는 첫

날이 가장 중요하다. 박피작업은 해뜨기 전까지 단

시간내에 완료하여 박피된 수삼은 대·중·소편으로

구분하고 사판에 배열하여 햇빛이 잘 쬐고 통풍이

양호한 곳에서 1일 2- 3회 정도 삼을 뒤집으면서 고

르게 건조하여야 한다. 매일 일몰시에는 사판을 거

두어 들여 보관하는데 건조되지 않은 삼이 들어있는

사판을 겹쳐 쌓으면 삼이 눌려서 삼체에 자욱이 생

기므로 많은 량을 쌓지 않도록 한다. 인삼을 햇빛

에 말릴 때 사판(채반)을 이용하기도 하나 실로 매

달아 건조시키기도 하는데 실로 매달 경우 인삼이

고르게 마르고 건조시키는 동안 뒤집지 않아도 된

다. 건조를 완료한 백삼은 최종 수분함량이 12% 이

하가 되도록 하며 건조에 소요되는 일수는 동체의

크기에 따라 대편 20- 30일, 중편 15- 20일, 소편

10- 15일 정도 이다.

일건시 화력을 이용하여 단시일내에 급히 건조시

키면 표면은 먼저 건조되나 내부가 건조되지 않아

부패되기 쉽고 색택도 불량하여 품질이 저하되므로

직화식(直火式) 화력건조는 가능한 한 피하고 낮은

온도에서 서서히 균일하게 건조가 이루어 지도록 해

야 한다. 열풍순환식건조기(벌크건조기)를 이용할

경우 열풍온도를 50℃이하로 해야 하며 열풍기에서

방출되는 50℃이상의 열풍이 삼체에 직접 접촉되지

않도록 한다.

바) 결각 : 벌어져 있는 지근을 굵은실 등으로 중.

소편은 1일, 대편은 2일 정도 건조시킨 후에 삼체가

누굴누굴할 때 저녁이나 이른 아침에 체형을 참작해

서 지근을 묶어 맨다. 이 작업은 모양을 고르게 하

고 포장을 쉽게하기 위해서 이다.

사) 선별 : 인삼의 지근은 수일내에 건조되지만 동

체는 날씨가 좋을 경우 대편이 20일, 중편이 15일,

소편이 10일 정도 소요되며 수분은 13%이하가 된

다. 건조가 끝나면 결각을 풀고 예비등급 및 편급을

선별한다.

아) 검사와 포장 : 검사는 생산된 관내 조합에 검사

희망 3일 전까지 신청하면 한국인삼검사소의 검사원

이 검사규격에 따라 등급, 편급별로 구분하여 포장

한다.

3. 홍삼의 가공

홍삼이란 인삼을 장기간 저장할 목적으로 증숙(蒸

熟) 또는 팽숙(烹熟)하거나 기타의 방법으로 인삼의

전분을 호화(糊化)시켜 건조, 제품화한 것을 말한

다. 홍삼은 외관체형이 중요시되므로 체형이 완성되

는 6년근 수삼을 원료로 사용하며 원료수삼은 체형,

표피, 뇌두 및 조직이 치밀하여야 하고 대체로 동장

(胴長)대 동지경(胴直徑)의 비가 1/ 2- 1/3인 것이

좋다. 수납된 수삼은 등급 및 대, 중, 소 편급별로

구분하여 맑은 물로 분무세척(噴霧洗滌)하면서 흙,

모래 및 이물(異物) 등을 표피가 상하지 않도록 유

의하여 씻어낸 후 증삼기(蒸蔘機)에서 편급에 따라

시간을 조절하여 증숙하며 증자하여 전분을 호화시

키는 증삼(蒸蔘)과정은 인삼전분의 호화에 충분한

온도가 유지되도록 조절한다. 증숙(蒸熟)이 완료되

면 약간 건조시켜 뇌두와 주근 및 지근만을 남기고

측근과 세근을 잘라낸 후 다시 일건하여 정형한 다

음 홍삼의 품질 및 형태를 기준으로 등급을 선별하
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고 소정의 단위로 칭량(秤量) 및 작근(作斤)하며 재

건조정을 통하여 수분함량이 12.5- 13.5%가 되도록

건조시킨다. 제조과정중에 일련의 비효소적인 갈색

화(褐色化) 반응이 진행되므로 홍삼은 농다갈색의

색상을 띄고 건조가 완료된 후에는 매우 단단한 형

태로 원형이 유지된다.

홍삼은 원형을 유지한 가공제품으로서 뇌두, 동체

및 각부가 균형을 이루고 있으며 제조방법 및 공정

은 다음과 같다.

홍삼은 품질의 등급에 따라 다음과 같이 구분하며

제품포장시 지별, 포장단위별 홍삼뿌리의 수는 표와

같다.

(1) 천삼(天蔘) : 홍삼중 품질이 가장 양호한 특상

품(特上品)으로 내용조직이 치밀

하고 외형이가장 좋은 것.

(2) 지삼(地蔘) : 천삼 다음의 등급으로 상품(上品)

이며 내용조직과 외형면에서 천

삼에 비해 약간 미약한 것.

(3) 양삼(良蔘) : 지삼 다음 등급으로 양호품(良好

品)이며 내용조직과 외형면에서

지삼에 비해 약간 미약한 것.

(4) 절삼(切蔘) : 양삼 다음의 등급으로 동체를 이

등분하여 포장한 것.

(5) 미삼(尾蔘) : 홍삼제조시 증삼하여 1차건조 후

치미하여 동체와 지근만을 남기

는데 치미 부산물인 측근과 세근을

미삼 또는 홍미삼이라 하며 굵기

에 따라 선별하여 대미, 중미, 세

미 등으로 구분한다.

4. 태극삼의 가공

태극삼은 또다른 형태의 원형유지 가공인삼 제품

으로서 홍삼과 백삼의 중간 제품이라 할 수 있으며

직삼형태 이다. 수삼을 이중솥에서 75- 90℃의 열수

에 20- 25분 동안 침지하여 표피로부터 동체의 일부

를 호화시켜 60℃ 이하의 온도에서 건조한 것이며

표피의 색상은 담황, 황갈 또는 담갈색을 띠고 절단

했을 때의 단면은 홍삼의 절단 단면의 색상과 유사

한 담홍갈색의 환을 나타내는데 제조방법은 다음과

같다.

< 2차 가공 인삼제품>

1. 가공 인삼제품의 종류

가공인삼 제품이란 원형유지 인삼제품이나 원형유

지 인삼제품을 제조할 때 생기는 각종 부산물을 원

료로 인삼 단일성분의 추출, 분쇄, 절단, 농축, 과립

원료삼 ⇒ 세삼 ⇒ 선별 ⇒ 증삼 ⇒ 1차건조 ⇒

├│││
편급

└등급

치미⇒ 2차건조 ⇒ 정형

├││││
일광건조 ├││││

치미

└열풍건조 └조정

⇒ 선별 ⇒ 작근 ⇒ 습점/압착 ⇒ 재건조 ⇒

포장

├│││
등급 └37.5- 600g

└편급

포장
단위

10지 15지 20지 30지 40지 50지 60지 70지 소삼지

600g 14 9 28 38 48 58 68 78
79-
100

300g 7 10 14 19 24 29 34 39
40-
50

150g 7 10 12 15 17 20
21-
25

75g 5 6 7 8 10
11-
13

37.5g 3

* 지별 구분은 천삼, 지삼, 양삼에만 있고 절삼 및 미삼에
는 없음.
홍삼의 주요 생산국은 한국, 중국, 일본 및 북한 등이다.

원료수삼 ⇒ 치미 ⇒ 세삼 ⇒ 열탕침지 ⇒

(2차지근제거) (75- 90℃)
(20- 25분)

건조 ⇒ 정형 ⇒ 선별 ⇒ 포장

(60℃이하 ) (등급)
(편급)
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제조 등의 방법을 이용하여 가공한 제품, 또는 인삼

성분 이외에 생약성분, 감미제, 산미제, 비타민, 무기

물, 로얄젤리, 토코페롤 등의 여러 가지 기능성을 갖

는 성분을 첨가하여 가공한 제품 이다. 최근에는 각

종 성인병의 예방 및 치료보조 식품의 차원에서 특

정 기능성이 강화된 인삼제품류의 개발이 활기를 띠

고 있다. 가공인삼 제품에는 홍삼을 가공한 제품과

백삼을 가공한 제품이 있으며 원료인삼에 따르는 제

품의 종류는 다음과 같다.

1) 홍삼제품

(1) 인삼의 형태가 남아있는 제품류: 홍삼절편삼,

홍삼중절삼, 홍삼세절삼, 강장삼

(2) 분말제품류: 의료용삼분, 홍삼분말, 홍삼타브

렛, 홍삼분캡슐

(3) 엑기스제품류: 홍삼정, 홍삼정골드, 홍삼정분,

홍삼파워캡슐

(4) 차제품류: 홍삼차, 홍삼정차

(5) 한방이 가미된 액제제품류: 홍삼원, 홍삼액, 홍

삼톤, 삼원내복액

(6) 환제품류: 홍삼정환

(7) 스포츠음료: 홍삼드링크

(8) 기타: 활삼28, 홍삼미인, 삼력2000, 홍삼활력정

2) 백삼제품

(1) 인삼의 형태가 남아있는 제품류: 절편태극삼,

절편당삼

(2) 분말제품: 인삼분말, 인삼타브렛, 인삼캡슐

(3) 엑기스제품류: 인삼정

(4) 차제품류: 인삼차

(5) 액제류: 드링크류, 탄산음료류, 로얄젤리음료

류, 육즙류, 앰플류, 넥타류

(6) 과자류: 캔디류, 캐러멜류, 잼류, 젤리류, 껌류,

쵸코렛류, 강정류, 정과류, 산자류

(7) 육류제조류: 육탕류, 육스프류, 삼계탕

(8) 기타: 경옥고류

2. 당침인삼

당인삼은 인삼근에 당류성분을 침투시켜 가공처리

한 것을 말하며 인삼근은 정선된 4년근 이상을 사용

하여야 하고, 식품 또는 첨가물은 기준 및 규격에

적합한 것이어야 한다. 제품 표시는 당침인삼 또는

당삼으로 하며, 당침액을 벌꿀만을 사용하였을 경우

인삼정과로 표시할 수 있으며 진공 또는 가스포장

제품은 그 포장내용을 표시하여야 하고, 권장유통기

간은 2년이다.

[제조방법]

당삼은 정선된 원료수삼 또는 백삼을 당액 및 봉

밀의 침투가 용이하도록 침으로 구멍을 내거나 뇌두

에서 뿌리방향으로 칼질한 다음 스텐레스강으로 된

당침지탱크에서 당액이나 벌꿀에 침지하여 절단시

육안으로 확인되도록 원료 인삼에 당류를 내부까지

침투시킨 후에 건조한 제품으로서 인삼의 원형을 유

지하고 있다. 장시간의 침지 및 건조로 인하여 색상

은 홍삼보다 더 진한 암갈홍색을 띠며 완제품의 경

우 당함량은 60%이상, 수분함량은 14%이하로 규

정하고 있으나 진공포장 및 질소, 탄산가스 충진시

에는 수분함량을 21%까지 허용하고 있다.

당삼의 제조공정은 다음과 같다.

3. 인삼과자류

(1) 인삼캔디류(Ginseng Candy)

인삼캔디류는 인삼분말 또는 가용성 인삼성분과

당류를 주원료로 하여 이에 식품이나 첨가물 등을

가하여 농축, 성형한 것을 말한다. 원료인삼은 4년

근 이상의 것을 사용하며 품질은 인삼농축액의 원료

와 같다. 제조 및 가공방법은 제조된 가용성 인삼성

분 또는 인삼분말을 첨가물과 배합하고 균질화되도

록 충분히 혼합하여 제품의 특성에 따라 제조하는데

색소는 가능한 포화용액을 최소량 배합하며, 성형후

신속히 선각하고 제품에 흡습되지 않도록 밀봉 포장

원료인삼(수삼/백삼)선별 ⇒ 세삼 ⇒ 천자⇒
(침,칼)

침지 ⇒ 건조 ⇒포장

(당액,봉밀) (진공,가스충진)
(효소, 고주파 등 처리)
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한다.

제품의 표시는 유형에 따라서 인삼사탕류, 인삼캐

러멜로 구분 표시하여야 하고 인삼사탕류는 인삼알

사탕, 인삼드롭프스, 인삼캔디, 인삼제리, 인삼누가,

인삼마블 등으로 구분 표시할 수 있으며, 권장유통

기간은 1년이다. 인삼과자류는 다음과 같이 인삼사

탕류와 인삼캐러멜로 구분한다.

(가)인삼사탕류 :가용성 인삼성분 0.2% 이상 또는

인삼분말 0.4% 이상 배합된 알사탕, 드롭 프

스, 캔디, 제리, 양갱, 누가, 마블 등을 말한다.

(나)인삼캐러멜 :가용성 인삼성분 0.2%이상 또는

인삼분말 0.4%이상 배합되고 당류와 유가 공

품을 가한 것을 말함.(인삼캐러멜은 유가공품

3.5% 이상 함유)

[제조방법]

인삼추출물과 인삼분말을 용해시켜둔 부원료를 용

해조에 투입하여 100- 110℃로 가열 용해한 다음

감압농축기로 가열하면서 감압농축하여 혼합기에서

인삼추출물 일부와 향료를 차례로 넣고 혼합하여 혼

합냉각기로 옮겨 잘 혼합하면서 냉각한다. 냉각혼합

된 것을 batch roller에 통과시키고, 다시 sizing

roller에 통과시켜 성형기로 성형한다. 성형된 것을

냉각터널을 통과시키면서 냉각하여 pillow 개별 포

장기로 개별 포장한 후 상품으로 포장한다. 각 제품

별 제조공정은 다음과 같다.

(2) 인삼껌(Ginseng Chewing Gum)

인삼껌은 가용성 인삼성분과 껌베이스(gum base)

에 다른 식품 또는 첨가물을 가하여 가공한 것이며,

첨가되는 가용성 인삼성분은 인삼농축액의 제조기준

에 준하여 제조하고, 천연수지류는 정제한 것을, 식

품첨가물은 그 기준 및 규격에 적합한 것을 사용하

여야 한다. 원료삼은 정선된 것을 사용하며, 껌베이

스는 천연수지, 합성수지, 가소제 등의 원료를 균일

하게 혼합하여 숙성을 요하는 제품은 적정한 온도에

서 온도와 습도를 유지하여 일정기간 숙성한다. 주

원료 성분배합기준은 가용성 인삼성분 0.2% 이상,

천연 또는 합성수지제 15% 이상을 배합하여야 한

다. 특정성분을 제품명으로 사용할 수 있는 원재료

배합기준은 과채 및 과실류 각 5% 이상, 향신료 0.1%

이상, 기호식물류 0.5% 이상을 사용하여야 한다.

제품표시는 인삼껌 또는 인삼추잉껌으로 하며 권장

유통기간은 1년이다.

(3) 인삼초콜릿(Ginseng Chocolate))

(개발사례, 회사명: 본정, 대표: 이종태)

가) 제품 특징

① 초콜릿의 효능

- 초콜렛의 주원료인 카카오원두에는 천연카카오

폴리페놀이 다량 함유.

- 카카오원두에는 식이섬유가 20%, 코코아로 치

면 34%로 식이섬유 풍부

- 카카오원두는 천연산화제인 비타민E(토코페

롤)가 함유, 일반유지에 비해 쉽게 산화되지

않기 때문에 맛이 오래 보존

- 초콜릿에 포함되어 있는 데오브로민이라는 성

분은 뇌를 자극하는 기능이 있어 뇌가 활동하

기 위한 에너지원이 된다.

- 미국의 MIT연구팀은 코코아의 탄닌 중의 하나

가충치균의 효소기능을 억제하고 프라그축적을

감소시키는 것을 확인했다.

② 인삼의 효능

- 인삼의 간장보호, 간기능 회복 작용 및 당뇨병

에 대한 개선작용

(a)인삼캔디

원료배합 ⇒ 진공농축 ⇒ 냉각 ⇒ 인삼추출물(또는
분말) 첨가 ⇒ 냉각혼합 ⇒ 성형 ⇒ 포장

(b)인삼캐러멜

원료배합 ⇒ 농축 ⇒ 냉각 ⇒ 인삼추출물(또는 분말)
첨가 ⇒ 냉각혼합 ⇒ 성형 ⇒ 포장

(c)인삼제리

원료배합 ⇒ 인삼추출물(또는 분말) 첨가 ⇒ 농축 ⇒
성형 ⇒ 냉각 ⇒ 건조 ⇒ 포장

(d)인삼잼

원료배합 ⇒ 인삼추출물(또는 인삼절편) 첨가 ⇒ 농축
⇒ 냉각 ⇒ 충진 및 밀전 ⇒ 포장
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- 인삼성분의 암세포증식 및 성장억제 효과, 면

역기능회복 및 증진

- 인삼의 항피로작용 및 각종 스트레스에 대한

방어작용

- 동맥경화증, 혈액순환 및 고혈압에 대한 인삼

의 효과

- 생체의 반응성 적정화 및 적응능력을 개선, 중

추신경계(뇌)의 활성화

- 인삼의 적혈구 생성촉진 효과로 빈혈 및 혈액

회복 효과

- 미생물감염에 대한 저항성 증대 및 위궤양을

예방하고 치료

나) 제품 종류

① 인삼초콜릿 리큐르

한국인삼주를 천연초콜릿 몰드 안에 넣어 초콜릿

의 맛에 인삼주가 배어 나와 시원함과 인삼알콜의

향이 촉각과 미각을 자극하며 동양의 신비스런 맛을

조화시킨다.

② 인삼초콜릿 엑기스

한국인삼에서 축출한 38가지 좋은 성분의 인삼엑

기스를 천연초콜릿에 함유하여 카라멜 같은 느낌의

전달로 인삼 고유의 쓴맛과 향을 제거함으로써 기능

과 맛을 최대화 한다.

③ 인삼초콜릿 분말

우리 전통음식의 떡, 인절미에서 응용하여 천연

초콜릿에 표층을 인삼분말로 감싸게 하여 인삼의 맛

과 향을 느낀 후 점차 초콜릿 맛으로 전환시켜 인삼

의거부감을감소시킴으로써재식욕으로이어지게한다.

3. 인삼농축액

농축인삼류는 인삼근으로부터 가용성 인삼성분을

추출하여 농축한 점성을 가진 시럽상의 제품으로 대

표적인 인삼가공제품중의 하나이며 함수량 및 성상

에 따라 연조엑기스 및 건조엑기스로 구분한다. 건

조엑기스에는 분무건조 엑기스와 냉동건조 엑기스가

있으며 기타 2차가공 인삼제품의 원료로도 사용한

다. 첨가물은 사용할 수 없으며 가용성 인삼성분이

란 인삼근으로부터 물이나 에탄올을 용매로 하여 추

출·여과한 것을 말하며, 인삼농축액은 가용성 인삼

성분을 그대로 농축한 것을 말하고, 인삼농축액분말

은 인삼농축액을 그대로 분말화한 것을 말한다. 제

품의 표시기준은 제품의 유형에 따라 인삼농축액

(Ginseng Extract), 인삼농축액분말(Ginseng Extract

Powder)로 구분, 표시하여야 하며 인삼농축액에 있어

서는 인삼정, 인삼엑기스, 인삼액, 인삼농축차로 표시

할 수 있다. 권장유통기간은 2년으로 하고 있다.

[제조방법]

원료인삼은 4년근 이상의 것이어야 하며 춘미삼,

묘삼, 삼피, 인삼박은 사용할 수 없고 병삼인 경우

는 병든 부분을 제거하고 사용하여야 한다. 원료삼

은 선별과정을 거친 후 표면의 흙, 모래 등 협잡물

이 제거되도록 물로써 적절히 세척하여야 하며, 미

삼류보다 생건삼, 본삼, 수삼 등의 인삼근류를 많이

사용하도록 권장하고 있다.

가용성 성분의 추출용매는 물 또는 에탄올만을 사

용하여야 하며 에탄올만을 용매로 하여 가용성 인삼

성분을 추출하는 경우 수삼에 있어서는 알코올 농도

70% 이상의 것을, 건조 인삼근에는 알코올 농도

35% 이상의 것을 사용하여야한다. 건조 인삼근으

로부터 물과 에탄올만을 병용하여 가용성 인삼성분

을 추출하는 경우에는 알코올 농도 70% 이상의 것

을 사용하여야 하며, 에탄올 추출박을 재추출하고자

하는 때에는 물을 사용할 수 있다. 이때 에탄올 추

출한 가용성 인삼성분과 물로 추출한 가용성 인삼성

분을 혼합하여 최종제품으로 하여야 한다.

인삼성분의 파괴를 최소화하기 위하여 추출, 농축

과정은 90℃ 이하에서 실시하여야 하며, 원료와 직

접 접촉하는 기구 용기류는 스텐레스강 또는 이와

동등 이상의 재질이어야 한다. 완제품 1% 수용액의

투광도가 10% 이상이 되도록 제조하여야 하며, 인

삼농축액을 분말화 할 경우에는 인삼 고유성분의 파

괴를 최소화 할 수 있도록 실시하여야 하며, 인삼농

축액 분말은 흡습이 방지 되도록 밀봉 포장하여야

한다.
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[제조방법]

인삼원료를 추출탱크에 넣고 물 또는 적당한 농도

의 에틸알콜을 가하여 60- 80℃에서 8시간씩 4- 5회

추출한 후 여과 또는 원심분리한 추출액을 고형분

l60% 이상되게 감압농축하며제조공정은 다음과같다.

4. 인삼분말

인삼분말이란 인삼근을 건조하여 분말화한 제품으

로 인삼고유의 맛과 향취를 갖고 있으며 입도

120mesh 이상의 분말쇄상으로서 9% 이하의 수분

을 함유하고 있다. 원료로서 춘미삼, 묘삼, 삼피, 인

삼박은 사용할 수 없고 병삼인 경우에는 병든 부분

을 제거하고 사용할 수 있다. 인삼성분의 이용면에

서 인삼분말은 인삼추출물보다 더욱 완전하고 효율

적이라 할 수 있으나 원료인삼의 품질감별이 거의

불가능하고 위생적 처리 및 가공에서 어려운 문제점

이 있다.

표시기준은 인삼분말(Ginseng Powder) 또는 인

삼분으로 표시하고 인삼분말을 캡슐에 넣은 제품은

인삼분말캡슐(Ginseng Powder Capsule)로 표시

하며 직사광선을 받지 아니하는 서늘한 곳에서 보

관, 유통하여야 한다. 권장유통기간은 2년이다.

[제조방법]

정선된 원료인삼을 수세하여 40- 60℃에서 열풍건

조 후 분쇄기로 120메쉬 이상되게 분쇄한다. 제조

공정은 다음과 같다.

5. 인삼엽차류

인삼엽차는 인삼엽을 가공한 것이거나 또는 이에

가용성 인삼성분이나 인삼을 가하여 조쇄 또는 분말

로 한 것으로서 물에 침출하여 그 여액을 음용하는

것이다. 원료는 4년생 이상의 인삼잎으로서 병든

잎이나 줄기 또는 꽃은 사용하지 않아야 하며 원료

잎은 청결하고 통풍이 잘 되는 곳에 보관하여 신선

도가 유지되도록 해야 한다.

첨가물은 사용할 수 없으며 주원료 성분배합기준

은 인삼엽 85% 이상이며, 특정성분을 제품명으로

사용할 수 있는 원재료의 배합은 할 수 없고, 상품

표시는 인삼엽차(Ginseng Leaf T ea)로 한다. 제

품의 보존은 직사광선을 받지 않는 서늘한 곳에서

제품의 풍미에 영향을 줄 수 있는 다른 식품, 첨가

물 등과는 분리하여 보관해야 하며, 권장유통기간은

2년이다.

[제조방법]

인삼엽을 수세하여 에틸알코올에 30초부터 30분

간 침지한 후 꺼내어 50- 100℃로 산화효소를 불활

성화시켜 엽록소를 고정시켜 수분 3- 4%까지 급속

히 진공건조시켜 수분의 확산에 의하여 잎이 다공질

로 된 것에 인삼추출물을 침투시켜 건조한다.

원료에 다른 식물, 줄기나 협잡물 등을 선별, 제

거하고 적절히 세척하여야 하며 인삼고유의 향미와

성분을 보강할 수 있도록 가용성 인삼성분이나 인삼

을 사용할 수 있으며, 가용성 인삼성분의 추출은 농

축인삼류의 제조, 가공기준에 따른다. 제품에서 생

엽의 냄새나 엽록소가 우러나지 않도록 적절한 처리

를 하여야 하며 제품은 흡습 및 혼입이 방지되도록

포장하여야 한다. 인삼엽차의 제조공정은다음과 같다.

6. 인삼정차류

인삼정차류는 가용성 인삼성분에 다른 식품 등을

가하여 만든 연조상(Syrup)으로 물에 희석하거나

용해하여 음용하는 것을 말한다. 원료삼은 4년근 이

원료인삼 선별 ⇒ 세척 ⇒ 추출 ⇒ 여과 ⇒ 감압농축

⇒ 충진 및 포장

원료인삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 건조 ⇒ 조쇄 ⇒ 미쇄 ⇒

사별 ⇒ 충진 및 포장

인삼엽 ⇒ 수세 ⇒ 에틸알코올에 침지 ⇒

증기처리 ⇒ 진공건조 ⇒ 분쇄 ⇒ 인삼추출물 침적 ⇒
건조 ⇒ 제품/포장
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상의 것이어야 하며, 춘미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박은

사용할 수 없고 병삼인 경우에는 병든 부분을 제거

하고 사용할 수 있으며 원료로 사용하는 식품 등은

그기준 및 규격에 적합한 것이어야 한다.

[제조방법]

원료인삼은 모래, 흙, 이종식물 등과 같은 이물질

을 제거한 후 적절히 세척하고, 가용성 인삼성분의

제조는 농축인삼류의 제조·가공기준에 따른다. 원

료와 직접 접촉하는 기구 및 용기류는 스텐레스강이

나 이와 동등 이상의 재질이어야 한다.

식물성 원료는 물 또는 에탄올을 용매로 하여 추

출, 여과한 가용성 성분을 사용하고 경옥고는 가용

성 인삼성분, 꿀, 생지황, 백복령을 추출 여과한 가

용성 성분을 원료로, 그리고 쌍화정차는 가용성 인

삼성분과 백작약, 숙지황, 황귀, 당귀, 천궁, 계피,

감초를 추출 여과한 가용성 성분을 원료로 하여 각

각 제조하며 쌍화정차에는 생강 또는 대추를 함께

사용할 수 있다.

가용성 인삼성분과 다른 식품 등은 균질화되도록

충분히 혼합한 후 제품의 특성에 따라 살균, 포장하

여야 한다. 첨가물은 사용할 수 없으며 주원료인

가용성 인삼성분은 인삼사포닌 130mg/ g을 기준으

로 할 때 10.0% 이상 이다. 제품의 표시기준은 유

형에 따라 인삼정차(Ginseng Extract T ea), 인삼

쌍화차로 구분 표시하고, 제품의 보관 유통은 직사

광선을 받지 아니하는 서늘한 곳에서 내용물이 유출

되지 않도록 취급, 보관에 주의하여야 하며 권장유

통기간은 2년이다.

7. 인삼차류

인삼차는 인삼근에서 추출한 가용성 인삼성분에

부형제를 가하여 과립 또는 분말화한 것을 말하는데

원료삼은 4년근 이상의 것이어야 한다. 원료로서 춘

미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박은 사용할 수 없고 병삼인

경우에는 병든 부분을 제거하고 사용할 수 있으며

부형제로 사용되는 당류는 그 기준 및 규격에 적합

한 것이어야 한다.

상품표시는 인삼차(Ginseng T ea)로 하며, 인삼성

분(또는 인삼사포닌) 함량(mg/ g)을 표시하여야 한다.

권장유통기간은 흡습과 파손이 되지 않도록 포장하

여 직사광선을 받지 않는 서늘한 곳에서 보관 유통

하였을 때 2년 이다.

[제조방법]

(1)인삼차(Ginseng T ea) : 가용성 인삼성분에 포

도당 및 유당을 배합비율에 따라 첨가 배합한

후 과립하고 50- 70℃에서 건조하여 사별하며

입도는 10- 20메쉬가 80% 이상 되도록 한다.

인삼차의 제조공정은 다음과 같다.

(2)분말인삼차(Ginseng Extract Powdered Tea):

물이나 알코올로 추출 제조한 인삼농축액을 분

무건조기로 분말화하는 것으로 제조공정은 다음

과 같다.

원료삼은 선별과정을 거친 후 표면의 흙, 모래 등

협잡물이 제거되도록 물로 충분히 세척하여야 하며

가용성 인삼성분의 추출은 농축인삼류의 제조가공

기준에 준한다. 인삼성분의 파괴를 최소화하기 위하

여 추출과정은 90℃ 이하에서 실시하여야 하며 인

삼차 제조에 사용되는 가용성 인삼성분은 고형분

60%이상, 물불용성 침전물 3% 이하, 1% 수용액

의 투광도 10% 이상으로 인삼 고유의 향미를 가지

도록 제조하여야 한다. 원료에 직접 접촉하는 기구,

용기류는 스텐레스강 또는 이와 동등 이상의 재질이

어야 한다.

가용성 인삼성분과 부형제인 포도당 또는 유당을

균일하게 혼합하여야 하며 이때 직화식으로 건조하

여서는 안되고 건조된 제품은 흡습 및 이물질의 혼

입이 방지되도록 밀봉 포장하여야 한다. 첨가물은

원료인삼 선별 ⇒ 세척 ⇒ 인삼농축액 추출 ⇒ 여과
⇒ 농축 ⇒ 주/부원료혼합 및 배합 ⇒ 과립 ⇒ 건조
⇒ 사별 ⇒ 충진 및 포장

인삼농축액 제조 ⇒ 부형제배합 및 물희석 ⇒
분무건조 ⇒ 제품/포장



14 특별기고/인삼 가공식품 개발

사용할 수 없으며 주원료인 가용성 인삼성분의 배합

기준은 인삼 조사포닌 130mg/ g을 기준으로 할 때

10% 또는 18%이상 이다.

8. 인삼캡슐(정)류

인삼캡슐(정)류는 가용성 인삼성분 또는 인삼분말

에 다른 식품 등을 가하여 제조한 것으로 캡슐에 넣

거나 타정한 것을 말하며, 원료인삼은 4년근 이상의

것을 정선하여 사용하고, 식품 또는 첨가물은 그 기

준 및 규격에 적합한 것을 사용한다. 제품표시는 인

삼캡슐 또는 인삼정으로, 효소식품은 인삼혼합 효소

식품으로 표시하는데 권장유통기간은 2년이다.

[제조방법]

정선된 원료를 가용성 인삼성분은 농축인삼류의

제조방법, 인삼분말은 인삼분말 제조방법에 따르며,

제품은 캡슐에 넣기 전이나 타정하기 전에 적절한

방법으로 살균하여야 하며 제품의 캡슐 충전을 다른

장소에서 실시할 때에는 운송중 이물질이 혼입되지

않도록 주의하여야 한다. 종류별 제조방법은 다음과

같다.

(1) 인삼정(Ginseng T ablet)

인삼분말 또는 인삼추출물에 일정한 배합비율에

따라 원료를 혼합한 후 과립화하여 50- 60℃ 이하에

서 건조하여 사별한 후 과립을 타정하여 건조 및 선

별하며 제조공정은 다음과 같다.

(2) 인삼캡슐(Ginseng Capsule)

분쇄한 인삼분말을 무균실에서 정량 충진하며, 제

조공정은 다음과 같다.

(3) 인삼추출물 연질캡슐

수분 40%로 농축한 인삼추출물 양의 25% 정도

의 식용유를 가한 후 75℃ 이하의 온도로 교반하여

수분을 20%까지 농축하고 이 농축물의 20%에 해

당하는 식용유와 5% 정도의 유화제(주로 프로필렌

글리콜 에스테르)를 가한 후 75℃ 정도에서 수분

10%까지 농축하여 캡슐화하며 제조공정은 다음과

같다.

(4) 인삼환(Ginseng Extract Pill)

인삼분말 및 추출농축액에 배합비율에 따라 각종

부원료를 혼합한 후 과립화 하여 50℃ 이하에서 건

조 후 사별한 과립을 타정하여 건조 및 살균처리한

후에 선별한다. 연성과 점착성을 보유해야 하며 제

조공정은 다음과 같다.

9. 인삼음료

인삼음료는 가용성 인삼성분 또는 수삼(원형유지)

을 주원료로 하고 기타 감미료, 산미료, 방향료 등

을 첨가배합하여 제조한 것으로 일반적으로 1회단위

로 포장하여 직접 음용하는 것을 말한다. 인삼드링

크류는 액상의 제품이므로 부패방지를 위하여 합성

보존료를 사용할 수 있으며 청량미를 위하여 에탄올

도 1% 미만으로 함유할 수 있다. 원료는 가용성 인

삼성분을 제조하는 인삼은 4년근 이상의 것으로서

춘미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박은 사용할 수 없으며 병

삼인 경우에는 병든 부분을 제거하여 사용할 수 있

고, 인삼음료에 그대로 넣는 수삼은 3년근 이상으로

서 병삼이나 파삼은 사용할 수 없다. 인삼넥타용 수

삼은 3년근 이상으로서 춘미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박

은 사용할 수 없으며 병삼인 경우에는 병든 부분을

제거하여 사용할 수 있고, 식품 또는 첨가물은 그

원료인삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 건조 ⇒ 분쇄(또는 추출액
제조) ⇒ 부형제배합 및 연합 ⇒ 과립 ⇒ 건조 ⇒ 타
정 ⇒ 선별 ⇒ 당의 ⇒ 광택 ⇒ 선별 ⇒ 충진 및 포장

원료인삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 건조 ⇒ 분쇄 또는 추출 ⇒
부형제 혼합 ⇒ 제립 ⇒ 제환 ⇒ 건조 ⇒ 선별 ⇒

당의 ⇒ 시광 ⇒ 충진 및 포장

인삼추출물 ⇒ 농축 ⇒ 식용유첨가 ⇒ 교반 ⇒ 농축
⇒ 식용유 및 유화제 첨가 ⇒ 균질화 ⇒ 캡슐화

원료인삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 건조 ⇒ 분쇄 또는 추출물
⇒ 과립 ⇒ 과립 또는 미분쇄 ⇒ 캡슐충입 ⇒ 선별 ⇒
충진 및 포장
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기준 및 규격에 적합한 것이어야 한다.

[제조방법]

원료는 모래, 흙, 이종 식물 등과 같은 이물질을

제거한 후 적절히 세척하며 가용성 인삼성분의 제조

는 농축인삼류의 제조, 가공, 기구, 용기 기준에 준

하며 제조가공중에 이물질이나 유해성 미생물이 오

염되지 않도록 적절한 대책을 강구하여야 한다. 용

기는 음용수로 세척하고 불순물이 잔류하지 아니한

것을 사용하고, 인삼에서 유래되는 부유물질이 제거

되도록 적절한 여과과정을 거쳐서 제품의 특성에 따

라 살균 또는 멸균처리하여 제품의 영양성·안전성

을 고려하여 가능한 신속히 가공 포장한다.

식품첨가물은 식품첨가물공전에서 식품별 사용기

준이 정하여진 것은 그 기준에 따라야 하며, 그 사

용기준이 정하여지지 않은 것은 일반식품의 제조,

가공에 사용할 수 있는 첨가물이라 하더라도 가능한

최소량을 사용한다. 첨가물의 종류는 감미료, 강화

제, 보존료, 산미료, 식품제조 용제 및 기타(식품가

공용제, 품질개량제) 유화제, 조미료, 착색료(천연

착색료), 착향료(합성인삼향 제외) 이다. 주원료 성

분배합기준은 인삼넥타는 인삼과육 7%이상, 인삼음

료는 가용성 인삼성분을 인삼사포닌 130㎎/ g기준으

로 0.3% 이상 또는 3년근 이상의 수삼 1본 이상을

사용한다.

제품명은 인삼음료(Ginseng Drink), 인삼넥타

(Ginseng Nectar)로 표시하며 과실류가 함유된

제품은 인삼과실음료, 탄산이 함유된 제품은 인삼탄

산음료로 표시하며 권장유통기간은 2년이다.

인삼음료(Ginseng Drink)는 인삼추출물 또는

수삼에 비타민류, 당류, 산미제 등을 혼합 용해하여

적당량 정제수를 가하여 여과하고 살균하여 제조하

며 탄산음료는 충진기로 탄산가스를 충진한다. 인

삼음료의 제조공정은 다음과 같다.

① 인삼추출액 첨가의 경우

② 수삼 1본첨가제조의 경우

수삼 1을 삽입하여 제조할 경우 인삼의 부피가 전

체용량의 30% 이하가 되도록 한다.

인삼탄산수(Ginseng Carbonated Drink)는 통

상의 방법으로 추출한 인삼농축액에 CO2를 주입한

후 CO2와 작용하여 침전할 수 있는 물질을 침전 제

거하고, 그 여과액을 취하여 감미료 및 향미료를 적

당량 가해 0- 5℃로 냉각하여 약 23,000회/초 의

진동수로 초음파처리 하면서 약 45파운드 압력으로

CO2가스를 주입하여 제조하는데 인삼탄산수 제조공

정도는 다음과 같다.

10. 고려인삼주의 제조

고려인삼주는 옛부터 삼남지방에서 많이 빚어온

술로써 특히 인삼의 맛과 향이 그윽한 명주인데, 서

유구의 임원십육지에 의하면 백제때부터 빚어진 것

으로 알려져 있다. 고려인삼주는 부드러운 맛과 독

특한 인삼향을 자랑으로 삼는데 성인병의 원인인 콜

레스테롤의 저하와 혈당의 조절에도 영향을 미치는

것으로 알려져 있다. 고려인삼주의 구성성분은 알코

올, 당분, 단백질 및 각종 유기산, 비타민, 무기질

등인데 특히 알코올성분은 소화과정을 거치지 않고

바로 흡수되어 열량공급원으로 이용되며 적당히 마

실 경우 식욕증진, 혈액순환촉진, 피로회복 등에 상

당한 효과가 있다.

1) 원료 및 원료미 비율

고려인삼주의 주요 원료로는 소맥, 백미, 찹쌀,

좁쌀, 옥수수, 수수, 조 또는 기장, 솔잎, 쑥, 칡,

인삼 등이 사용된다.

주모, 술밑 및 2단사입에 쓰이는 재료비율(중량

원료인삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 추출 ⇒ 원액배합 및 용해
⇒ 여과 ⇒ 살균처리 ⇒ 충진 및 밀봉 ⇒ 포장

원료수삼 선별 ⇒ 세삼

원료삼 선별 ⇒ 세삼 ⇒ 추출 ⇒ 원료혼합 용해 ⇒

여과 ⇒ 살균처리 ⇒ 충진 및 밀봉 ⇒ 포장

인삼추출액 ⇒ 1차 탄산가스주입 ⇒ 침전물제거 ⇒
감미료,향미료 첨가 ⇒ 2차 탄산가스 주입 ⇒ 제품
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비)은 찹쌀 24, 조 또는 기장 12, 곡자(누룩) 11, 소

맥 9, 인삼 1.5, 대추 1, 솔잎 1의 비율로 하고, 물은

원료미의 2/ 3를 넣어 담금에 사용하는데, 특히 용수

의 질은 인삼주의 맛과 효능 등에 영향을 미치므로

대단히 중요하다.

2) 용기

고려인삼주의 제조용기는 우리나라 전래의 큰독을

사용하는데 이는 주질에 큰 영향을 주는 온도의 전

도성이 낮아 숙성중 고유의 맛과 향이 담긴 인삼주

가 탄생되기 때문이다. 용기는 사용전에 깨끗이 닦

은 후 짚이나 신문지 등을 이용하여 훈증소독한다.

3) 제조방법

고려인삼의 제조방법은 전래경로, 제조기술 및 원

료 등에 따라 다음과 같이 한다.

(1) 소맥을 이용한 방법

소맥을 사용하여 인삼주를 담그는 방법에는 2가지

가 있는데, 첫째는 인삼, 대추, 소맥을 물에 넣고

잘 반죽하여 증기로 쪄서 가는 체로 친 다음 입국,

주모 및 술밑, 2단사입 등을 거치는 과정이고 둘째

는 소맥과 물을 혼합 반죽하여 증기로 찐 다음 가는

체로 쳐서 가루낸 인삼과 대추를 혼합하여 입국, 주

모 및 술밑, 2단사입 등의 과정을 거치는 것이다.

여기서 특기할 것은 종국과 혼합원료(인삼, 소맥

등)를 섞기 전에는 인삼의 독특한 향을 느낄 수 있

지만 입국과정중에는 인삼향이 나지 않다가 밑술을

담그는 과정에서 다시 인삼의 향이 배어나는 것이다.

(2) 찹쌀을 이용한 방법

소맥을 이용한 방법과 비슷하나 다만 원료미인 찹

쌀을 20- 24시간 물에 담갔다가 물기를 제거한 후

증기에 찌는 과정 만이 다르다.

4) 제조기간

발효과정에 따라 소요되는 시간이 다른데 술밑제

조에 약 10일, 술덧 담근후 주발효와 후발효를 거쳐

제성하는 기간과 이용시기 등에 따라 20- 80일 정도

가 소요된다. 오래둘 수록 향미가 높고 주질이 좋아

지는데 주정도수는 발효주의 경우 17- 18% 이다.


