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홍삼분말 첨가량에 따른 국수의 품질특성
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Abstract 

This study was performed to find out the quality characteristics of Noodles by addition of red ginseng 
powder(0, 2, 4, 6, 8%). The quality characteristics of the sample were estimated in terms of general com-
position, color difference, cookery characteristics(water absorption, volume of cooked noodles, turbidity), tex-
ture profile analysis and sensory evaluation. The protein, lipid, ash, Na and water binding capacity did not 
show significant difference in any of the groups. In red ginseng powder added groups, moisture contents, a 
and b values significantly increased but L value considerably decreased(p<0.05). The weight, volume, water 
absorption of the cooked noodles and turbidity of 8% of red ginseng powder added group were significantly 
higher than the control group(p<0.05). In texture profile analysis, adhesiveness, gumminess, hardness and 
springiness significantly decreased(p<0.05) with more red ginseng powder added. Chewiness and cohesi-
veness significantly(p<0.05) increased with the 4, 6, 8% of red ginseng powder added. In sensory evaluation, 
surface color was very good in the 8% red ginseng powder added group while taste and flavor of red ginseng 
were very good except the 8% red ginseng powder added group(p<0.05). Appearance and overall quality were 
highest in the 4% red ginseng powder added group(p<0.05). Therefore, noodles containing 4% red ginseng 
powder were most preferable. 
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Ⅰ. 서  론

국수는 밀가루나 메밀가루를 물로 반죽하여 국

수틀에서 뽑아내거나 반죽을 얇게 밀어서 칼로 가

늘게 썬 것이다. 이것을 젖은 국수 습면(濕麵)이라 

하고, 저장을 위해 말린 것을 건면(乾麵)이라 하며, 
국수는 일상용 주식이 아니고 생일, 혼례, 손님접

대용 등 별미 주식이었다(이효지 2005). 우리나라 

국민의 면류 1인 1일 섭취량을 보면 라면 15.8 g, 

국수(생/삶은 것) 11.8 g, 국수(마른 것) 7.4 g, 메밀

/냉면국수(생, 삶은 것) 5.6 g, 우동 2.3 g, 메밀/냉
면(마른 것) 1.1 g 순으로 생국수와 마른 국수를 합

하여 국수의 섭취량이 제일 많았다(김초일 등 2006). 
국민건강영양조사(김초일 등 2006)에 의하면 하루 

1인 1일의 인삼 평균 소비량은 0.2 g으로 남자가 

여자보다 섭취량이 많았고, 대도시보다 중소도시

가 섭취량이 많았으며, 연령별로는 30～49세가 0.3± 
0.1 g으로 제일 많았고, 그 다음이 50～64세였으며, 
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3～6세, 13～19세, 20～29세, 65세 이상은 동일하

였다. 이와 같이 식생활의 형태가 서구화, 간편화

되면서 국수의 섭취량이 증가하고, 자연건강식의 

개발과 삶의 질이 높아져 기능성 식품에 대한 연

구가 활기를 뛰면서 국수의 기능성을 보강 할 목

적으로 다양한 재료들이 사용되었다. 주박(Kim SM 
et al. 2007), 마가루(Park BH & Cho HS 2006), 치
자(Kim ML 2006), 양파즙(Lee JH & Shim JY 2006), 
쑥(Park CS & Kim ML 2006), 상황버섯(Kim HR 
et al. 2005), 솔잎(Jeon JR et al. 2005), 송화(Kim 
MR 2005), 클로렐라(Park SI & Cho EJ 2004), 분
리대두단백(Park HK & Lee HG 2005), 구기자(Lim 
YS et al. 2003), 목단피(Jo JS & Han YS 2003), 녹
차(Park JH et al. 2003), 백년초(Chong HS & Park 
CS 2003), 뽕잎분말(Kim YA 2002, Kim HB et al. 
1996), 키토산(Lee MH & No HK 2002), 홍화씨

(Kwak DY et al. 2002), 질경이(Kim KH et al. 1999), 
민들레(Han YS et al. 1999), 식이섬유(Kim YS et 
al. 1997, Hong JS et al. 1993) 등의 다양한 재료를 

이용한 연구들이 수행되었다. 
홍삼은 생인삼인 수삼을 수증기 또는 기타 방법

으로 쪄서 익혀 건조한 것이다. 홍삼에서 분리된 

ginsenosides(GS)는 32종으로 혈액 순환 개선 효과

와 암발생 억제력이 있고, 면역 기능 조절 기능, 혈
압 강하 작용, 발기 부전 등 성인병과 당뇨병 및 노화

에 대한 예방 또는 치료 효과, 간기능 항진 및 독성

물질 해독 작용, 항피로 및 항스트레스 작용, 중추

신경계 억제, 기억력 및 학습 효능 개선작용이 있

다. 또한, 최근에는 AIDS 바이러스 증식 억제, 항
다이옥신 효과 연구 등이 보고되고 있다(Nam KY 
2005; Kwak YS et al. 2003; Kim CS et al. 2002;

<Table 1> Composition of noodle according to red ginseng contents

Ingredients(%) Control 2% 4% 6% 8%

Wheat flour 95 93 91 89 87

Sweet potato starch  5  5  5  5  5

Red ginseng  0  2  4  6  8

Salt  1.8  1.8  1.8  1.8  1.8

Water(mL) 40 40 40 40 40

Jin HJ et al. 2002; Choi YJ & Choi HK 2001; Kim 
ND 2001; Cho YJ & Kim SH 1998; Bhattachary SK 
& Mirata 1991; Punnonen R & Lukola A. 1984; 
Brekhman Ⅱ & Dardymov 1969).

이와 같이 건강에 관심이 많은 현대인들을 대상

으로 기능성과 맛을 강화한 고품질의 면인 홍삼 

첨가 면을 개발하여 최적 배합 비율과 제품의 특

성 및 관능검사를 실시하여 종합적인 선호도에 미

치는 영향을 알아보았다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 재료로 밀가루(대한제분, 제

면용), 고구마 전분(제주도산), 소금(천일염), 홍삼

(한국인삼공사)을 사용하였다.  

2. 홍삼국수의 제조

각 시료의 제조는 밀가루, 고구마전분, 홍삼분말

(0, 2, 4, 6, 8%), 소금을 첨가하여 제조하였으며, 홍
삼 첨가량에 따라 밀가루량을 조정하였고, 그 구성

비는〈Table 1〉과 같다.
혼합한 재료를 손으로 20분간 반죽하여 poly-

ethylene 지퍼 백에 넣고 40분간 반죽을 숙성시킨 

후 수동식 제면기(Pasta Shule Mod. 150, USA)로 

두께 2 mm, 너비 5 mm의 면선으로 절단하여 실

온에서 약 18시간 풍건시켰다(Lee JW et al. 2000).

3. 홍삼국수의 일반적 특성

1) 일반성분 분석
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각 시료의 분석은 식품공전(2007)을 사용하여 수

분은 건조법, 지방은 Soxhlet법, 단백질은 micro-Kjel-
dahl법, 회분은 건식회화법으로 분석하였으며, 나

트륨은 건식분해법으로 586.0 nm에서 원자흡광광

도계(Atomoc Absorption Spectrophotometer, Shimadzu, 
AA-6401F, Japan)를 이용하여 측정하였다.

2) 수분 결합 능력

건시료 2 g에 증류수 20 mL를 가하고 magnetic 
stirrer로 1시간 교반 후 8,000 rpm으로 20분간 원

심분리(RC-5B, DuPont Co, USA)하였다. 원심분리 

후 상등액을 제거한 후 침전물의 무게를 측정하여 

처음 시료량과 중량비로 다음과 같이 수분 결합 능

력을 계산하였다(Sarhe SK et al. 1982; Park HK & 
Lee HG 2005).

수분 결합 능력(%)=
침전 후 시료의 무게(g)

×100
처음 시료 무게(g)

4. 홍삼국수의 조리실험

국수 25 g을 끓는 물(증류수) 600 mL에 넣고 호

화시간과 동일하게 삶은 후 중량, 부피, 함수율, 탁
도를 측정하였다.

1) 삶은 국수의 중량

삶은 국수를 30초간 흐르는 물에 냉각시킨 후 

조리용 체에 건져 3분간 방치하여 탈수한 후 면의 

중량을 측정하였다(Lee YS et al. 2000).

2) 삶은 국수의 부피

100 mL mess-cylinder에 70 mL의 증류수를 채

워 물을 뺀 국수를 담가 증가하는 물의 부피를 측

정하여 국수의 부피로 계산하였다(Lee YS et al. 
2000).

3) 조리한 국수의 함수율

조리한 국수의 함수율은 다음과 같이 계산하였

다(Lee YS et al. 2000).

Water 
absorption 
ratio(%)=

Cooked noodle weight(W1)－
Dry noodle weight(W0)

×100
Dry weight weight(W0)

4) 국수 삶은 물의 탁도

용출된 고형물의 정도를 나타내는 수치로 국수

를 삶아낸 물을 실온에서 냉각한 후 Spectrophoto-
meter(DU-650, Beckman, USA)로 675 nm의 파장

에서 흡광도를 측정하였다(Lee YS et al. 2000).

5. 색도

색도 측정은 Chroma Meter(DP-400, Minolta Co., 
Japan)를 사용하여 5회 반복 측정하였고, 평균값은 

명도(L-value, lightness), 적색도(a-value, redness), 
황색도(b-value, yellowness)값으로 나타내었다(이
철호 등 1982). 건면은 곱게 갈아 측정하였고, 삶
은 국수는 1 mm로 세절하여 지름 50 mm, 높이 10 
mm 원통에 담아 측정하였다. 반죽은 국수를 다 

밀고(7에서 3번, 5에서 3번, 3에서 3번) 가락으로 

뽑기 전의 넓은 면적으로 측정하였다.

6. 기계적 조직감 측정

기계적 특성은 Texture analyzer(TA- XT2i, Eng-
land)를 이용하여〈Table 2〉와 같은 조건으로 tex-
ture profile curve를 분석하였다(Boume MC 1978). 
반죽의 경우 반죽 20 g을 취하여 동그랗게 만들어

서 동일한 크기로 4회 반복 측정하였고, 삶은 국수

는 5가락을 길이 5 cm로 하여 병렬로 고정시킨 후 

5회 반복 측정하여 adhesiveness(부착성), chewiness 
(씹힘성), cohesiveness(응집성), gumminess(점착성),

<Table 2> Measurement condition for texture analyzer

Pre test speed 5.00 mm/sec

Test speed 0.50 mm/sec

Post test speed 10.00 mm/sec

Distance 30.0%

Time 3.00 sec

Force scaling 20 g

Probe 35 mm aluminum probe
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hardness(견고성), springiness(탄력성)을 평균값으로 

나타내었다.

7. 관능검사

관능검사는 훈련된 관능검사 요원 23명(33.91± 
2.21세, 남자 13명, 여자 10명)을 대상으로 실시하

였고, 홍삼이 첨가된 4종류 면의 색, 맛, 홍삼맛, 
향, 투명한 정도, 탄력성, 쫄깃한 정도, 씹힘성, 부
드러운 정도, 외관의 기호도, 조직감, 전반적인 수

용도에 대한 관능특성을 평가하였다. 평가방법은 

9-scales 기호도 검사를 실시하였으며, 최저 1점에

서 최고 9점까지 특성이 강할수록 높은 점수를 주

도록 하였다(김광옥 등 1993). 면발을 끓고 있는 

증류수 1,000 mL에서 10분 동안 삶은 다음 찬물

에 헹궈 전분 기를 없애고 채반에 건져 내어 흰색

의 용기에 담아 관능평가를 실시하였다. 면의 제

공은 오전 10시에 제공하였으면 3번의 반복 실험

을 하여 그 값을 평균 내어 사용하였다.

8. 통계처리 방법

모든 항목의 실험결과는 SPSS 12.0 통계 프로

그램을 이용하여 Mean±SE를 계산하였고, 각 시료

군 간의 유의적인 변화를 oneway ANOVA로 분석

하여 Duncan's multiple range test를 실시하여 분석

하였다(정충영․최이규 2000).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 홍삼국수의 일반적 특성

<Table 3> Protein, lipid, moisture, ash and sodium content of red ginseng noodle

Control 2% 4% 6% 8%

Protein(%)   7.05±0.891)NS2)  7.17±0.11  7.46±0.21  7.96±0.04  7.17±0.79

Lipid(%)   0.33±0.04NS  0.30±0.03  0.31±0.01  0.29±0.01  0.35±0.02

Moisture(%)  35.21±0.42a 35.04±0.46a 35.45±0.43a 32.97±0.74b 33.59±0.46b

Ash(%)   1.35±0.04NS  1.65±0.12  1.48±0.04  1.64±0.32  1.57±0.06

Na(mg/100mL) 100.86±0.92NS 97.37±0.93 99.27±0.09 96.91±0.90 97.83±1.13
1) Mean±S.D.
2) Means in a row followed by different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test at p<0.05

(N.S.: not significant).

1) 일반성분 분석

홍삼을 0, 2, 4, 6, 8% 첨가한 국수의 일반성분 

분석 결과는〈Table 3〉과 같다. 총 단백질, 총 지

방, 회분, 나트륨의 함량은 홍삼의 첨가량에 따른 

유의적인 차이가 없었으나 수분 함량은 홍삼을 6%, 
8% 첨가한 군이 유의적으로 감소하였다. 이는 홍

삼분말의 첨가량이 다른 군에 비해 많기 때문으로 

여겨진다. 이는 조리면의 수분 흡수량(Table 5)이 

더 많은 것으로 알 수 있다.

2) 수분 결합 능력

홍삼 첨가량에 따른 수분 결합 능력은〈Table 4〉
와 같이 유의적인 차이가 없었다. 수분 결합 능력

은 시료와 수분과의 친화성을 나타내는 것으로 결

합된 물은 시료 입자에 의하여 흡수되거나 시료 입

자의 표면에 흡착된 것이며, 그 크기는 전분 입자

내의 비결정형 부분이 많을수록 높아진다고 한다

<Table 4> Water binding capacity of red ginseng 
noodle

Group Water binding capacity

Control 135.80±2.55NS

2% 129.25±5.30

4% 133.05±4.88

6% 134.65±5.16

8% 138.50±7.78
1) Mean±S.D.
2) Means in a column followed by different superscripts 

are significant different by Duncan's multiple range test
at p<0.05(N.S.: not significant).
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(Deshpande et al. 1982; Oh YJ & Choi KS 2006). 
홍삼은 증숙할 때 열처리가 가해져 인삼의 전분이 

호화(Kim HJ & Jo JS 1984)되므로 수분 결합 능

력에 유의적인 차이가 없는 것으로 여겨진다.

2. 조리된 국수의 특성

조리된 국수의 특성은 국수의 품질 특성 지표로 

사용되며(Jung JH 2002), 표준국수의 호화시간을 

6분으로 하여 실험한 결과는〈Table 5〉와 같다. 삶
은 후 중량, 함수율, 부피, 탁도의 경우도 8% 첨가

군이 유의적으로 높았다. 국수를 삶아 조리할 때 

수분의 흡수 정도에 따라 국수의 조직감이나 질감

이 결정되는데, 수분의 흡수가 과다할 때는 국수

가 부드러워지고 탄력성이 감소되어 국수의 질감

을 저하시킨다고 한다(Lee JH & Shim JY 2006). 
따라서 홍삼 8% 첨가군은 수분 흡수량이 대조군

이나 2% 첨가군보다 유의적으로 증가하여 국수의 

질감이 저하된 것을 알 수 있었다. 또한, 8% 첨가

군에서 조리면의 부피 증가는 수분 흡수율과 관계

있다고 보인다. 탁도는 용출된 고형물의 양(Oh YJ 
& Choi KS 2006)으로 홍삼 8% 첨가군은 시료끼

리의 결착 효과가 떨어져 고형분이 다른 군보다 

용출된 것으로 보인다. 이것은 돼지감자가루(Shin 
JY et al. 1991)와 분리대두단백(Park HK & Lee 
HG 2005)을 첨가한 면에서도 비슷한 양상을 보였

으며, 국수가 많이 풀어졌다는 것을 의미한다.

3. 색도

<Table 5> Cooking characteristics of cooked red ginseng noodles

Group Sample weight(g)
Weight of 

cooked noodle(g)
Water absorption

of cooked noodle(g)
Volume of 

cooked noodle(mL)
Turbidity

(O.D. at 675nm)

Control 25.50±0.66NS 66.74± 1.52a 161.76± 0.86a 66.50± 3.54a 0.26±0.04a

2% 25.28±0.02 63.92± 2.65a 152.80±10.28a 75.50± 0.71ab 0.22±0.01a

4% 24.68±0.67 74.73± 3.34ab 203.04±21.76ab 77.00± 2.83ab 0.26±0.01a

6% 24.89±0.48 77.56± 3.89ab 211.79±21.69ab 82.00± 8.48ab 0.25±0.02a

8% 24.82±0.25 90.96±14.00b 266.78±60.21b 86.50±10.61b 0.34±0.01b

1) Mean±S.D.
2) Means in a column followed by different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test at p<0.05,

(N.S.: not significant).

홍삼 첨가량에 따른 반죽, 건면, 삶은 면의 색도

는〈Table 6〉과 같다. 명도를 나타내는 L값은 반

죽과 건면에서 홍삼의 첨가량이 증가함에 따라 유

의적으로 감소하였으나, 삶은 면에서는 홍삼 6%
와 8% 첨가군이 대조군보다 유의적으로 감소하였

다. 적색도를 나타내는 a값은 홍삼의 첨가량이 증

가함에 따라 유의적으로 증가하였으며, 삶은 면의 

경우는 반죽이나 건면보다 a값이 낮았다. 황색도

를 나타내는 b값은 대조군보다 홍삼이 첨가된 경

우 유의적으로 높았다. 이런 결과는 상황버섯(Kim 
HR et al. 2005), 구기자(Lim YS et al. 2003), 백년초

(Chong HS & Park CS 2003)를 첨가한 경우에도 

비슷한 경향을 보였으며, Kim HS et al.(1973)은 

밀가루 외에 대체분의 첨가 비율이 높을수록 명도

가 떨어진다고 하였는데, 이는 본 연구의 결과와 

일치하였다.

4. 기계적 조직감

홍삼을 첨가한 국수의 반죽과 삶은 면의 기계적 

조직감은〈Table 7〉과 같다. Adhesiveness(부착성)
는 반죽의 경우, 홍삼의 첨가량이 많을수록 감소

하였으나 삶은 면에서는 유의적인 차이가 없었고, 
chewiness(씹힘성)은 반죽의 경우 대조군보다 홍삼

을 첨가한 경우 유의적으로 증가하였으나 삶은 면

에서는 대조군이 제일 높았다. Cohesiveness(응집

성)은 반죽의 경우 대조군과 2% 첨가군은 차이가 

없었으나 4% 이상 첨가시 유의적으로 증가하였고, 
삶은 면에서는 8% 홍삼을 첨가한 경우 유의적으
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<Table 6> Hunter's color values of red ginseng noodle

Group Control 2% 4% 6% 8%

Dough

L  86.51±0.71d  84.31±0.12c  84.73±0.22c  82.22±0.53b  80.14±0.35a

a －2.14±0.01a
－0.41±0.07b   0.41±0.07c   1.34±0.05d   2.07±0.02e

b  18.78±0.12a  18.93±0.41a  20.40±0.30b  23.71±0.10c  24.77±0.16d

Dried

L  93.08±0.38d  90.53±0.52c  88.75±0.64b  88.46±0.46b  86.57±0.61a

a －1.05±0.06a
－0.58±0.08b   0.12±0.14c   0.44±0.06d   1.09±0.19e

b  10.55±0.50a  14.39±0.86b  16.62±1.23c  16.96±0.83cd  18.62±0.68d

Cooked

L  77.13±0.34b  74.86±2.23ab  73.43±2.18ab  70.27±3.08a  70.42±1.70a

a －3.05±0.16a
－2.40±0.20b

－1.52±0.08c
－0.35±0.27d

－0.16±0.64d

b   7.09±1.04a  17.13±2.82b  17.63±1.46b  21.66±1.95b  19.99±2.81b

1) Mean±S.D.
2) Means in a row followed by different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test at p<0.05

(N.S.: not significant).

<Table 7> Texture characteristics of red ginseng noodle

Texture
characteristics

Control 2% 4% 6% 8%

Dough

Adhesiveness  －67.13±20.351)c2)  －41.17± 15.78c
－346.19±40.87b

－273.49±98.71b
－534.68±31.57a

Chewiness    63.67± 3.95a   131.85± 11.35b   208.60±16.34c   222.69±38.86c   227.85±16.82c

Cohesiveness     0.38± 0.007a     0.39±  0.01a     0.46± 0.007b     0.45± 0.01b     0.48± 0.009b

Gumminess   144.20± 5.85a   258.60± 24.45b   342.89±18.88c   352.84±40.53c   340.03±18.02c

Hardness   379.71±17.57a   663.85± 67.44b   740.91±30.83b   773.77±74.45b   709.85±29.57b

Springiness     0.44± 0.01a     0.51±  0.03a     0.61± 0.01b     0.62± 0.04b     0.67± 0.01b

Cooked noodle

Adhesiveness －168.58±23.70NS
－162.86± 27.65 －160.71±21.73 －162.33±41.55 －165.20±12.48

Chewiness   390.67±17.96c    87.69± 15.86a   258.58±55.63b   271.24±17.02b   262.05±51.24b

Cohesiveness     0.50± 0.003b     0.50±  0.006b     0.49± 0.003b     0.47± 0.005ab     0.44± 0.02a

Gumminess   118.83±19.87a   185.05± 11.03ab   285.83±62.05b   295.87±23.49b   316.64±29.90b

Hardness   169.45±20.90a   580.96±126.73b   634.72±44.47b   838.24±34.21b   890.72±15.94b

Springiness     0.93± 0.01NS     1.01±  0.08     0.91± 0.01     0.92± 0.02     0.91± 0.01
1) Mean±S.E.
2) Means in a row followed by different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test at p<0.05

(N.S.: not significant).

로 감소하였다. Gumminess(점착성), hardness(견고

성)과 springiness(탄력성)은 홍삼 첨가량이 많을수

록 증가하였으나, 탄력성의 경우 삶은 면에서는 유

의적인 차이가 없었다. 국수는 삶는 동안 손실이 

적고 단단한 조직을 유지하며, 삶은 후 끈적이거

나 쉽게 붙지 않는 것이 바람직하다고 알려져 있

는데(Oh NH et al. 1985), 홍삼의 첨가로 탄력성과 

응집성이 증가하므로 홍삼의 첨가는 조직감을 좋

게 하는 것으로 볼 수 있다. 그러나 삶은 면의 경

우, 응집성이 감소되는 것은 톳분말을 많이 첨가한 

경우 gluten 형성이 감소되어 결합력이 약화되고 

응집성이 감소된다고 한 연구(Oh YJ & Choi KS 
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2006)와 같이 홍삼을 8% 첨가한 경우에도 gluten 
형성이 감소되고, 면을 삶을 경우 결합력이 약화

되어 응집성이 감소되는 것으로 여겨진다. 국수

류의 조직감 중 견고성, 응집성 및 탄력성이 중요

한 요인으로 작용하며, 그 중 탄력성이 클수록 말

랑말랑한 성질에 대한 선호도가 크고, 견고성이 

너무 강하거나 약한 것에 대하여 싫어하는 경향

이 있다고 한다(이철호․박상희 1982). 본 연구에

서 응집성과 탄력성은 반죽의 경우 4% 이상 첨

가군에서 대조군에 비해 유의적인 증가를 보이지

만 삶은 면은 8% 첨가군을 제외하고는 유의적인 

차이를 보이지 않아 홍삼의 2～6% 첨가는 면의 

선호도에 별 차이를 보이지 않는 것으로 여겨진

다. 밀가루의 주성분인 단백질과 전분은 반죽의 

점탄성이나 수분 흡수력, 점도 등의 변화와 밀접

한 관련성이 있으며, 국수의 외관이나 표면 성질, 
조직감 등 국수의 기호도에 중요한 특성에 직접

적으로 영향을 미친다. 그리고 국물과 함께 먹는 

일본 우동국수는 전분의 팽윤력, 페이스트 점도, 
손상 전분 함량 등의 전분 특성이 국수의 조직감

이나 식미에 더욱 영향을 미친다(Jang EH et al. 
1999).

<Table 8> Sensory evaluation scores of red ginseng noodle 

Group
Ingredients

A B C D

Color 2.33±0.74a 3.33±0.47a 3.30±0.42a 6.70±0.51b

Taste 6.11±0.51b 6.44±0.29b 5.90±0.43b 4.10±0.53a

Red ginseng taste 6.11±0.11b 5.67±0.17b 5.70±0.52b 3.30±0.63a

Flavor 6.11±0.11b 5.44±0.34b 5.30±0.40b 3.20±0.59a

Transparency 5.00±0.79NS 3.67±0.50 4.70±0.61 5.90±0.62

Elasticity 6.78±0.66NS 6.44±0.60 7.00±0.47 6.50±0.67

Stickiness 6.78±0.74NS 6.67±0.53 7.20±0.44 7.40±0.34

Chewiness 4.56±0.41NS 5.00±0.47 5.00±0.49 5.30±0.58

Softness 5.42±0.61NS 5.43±0.48 6.00±0.40 5.81±0.42

Appearance 6.50±0.23ab 6.93±0.25b 6.41±0.35ab 5.63±0.39a

Texture 6.25±0.18NS 6.44±0.20 6.13±0.35 6.54±0.31

Overall acceptability 6.58±0.23ab 7.00±0.21b 6.59±0.31ab 5.75±0.43a

1) Mean±S.E.
2) Means in a row followed by different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test at p<0.05 

(N.S.: not significant).

5. 관능검사

관능검사 결과는〈Table 8〉과 같이 홍삼 첨가량 

수준에 따른 비교를 위하여 홍삼을 첨가한 군만 

관능검사를 실시하였다. 표면색은 홍삼의 첨가량

이 제일 많은 8%군에서만 유의적으로 높게 선호

하였고, 면의 맛, 홍삼맛과 향은 홍삼을 많이 첨가

한 8%군을 제외하고는 대부분 5.9～6.44로 평가하

여 좋다고 하였다. 투명한 정도, 탄력성, 쫄깃한 정

도, 씹힘성, 부드러운 정도, 조직감은 홍삼의 첨가

량에 따라 유의적인 차이가 없었다. 외관의 기호

도와 전체적인 기호도는 4% 첨가군이 가장 좋게 

나타났으며, 8% 첨가군이 제일 낮게 나타났다. 이
상의 결과와 같이 홍삼 4% 첨가군이 기호도가 가

장 높은 것으로 나타났다. 이는 홍삼을 과편(Kim 
EM 2006)과 증편(Kim EM 2005)에 첨가한 연구

와 비슷한 결과를 보였다. 또한, 전분의 첨가량이 

증가하면 견고성, 부착성 및 씹힘성이 증가하고, 
한국인이 국수의 조직감 특성으로 견고성, 응집성, 
탄력성이 관련된 쫄깃쫄깃한 것을 선호하고 너무 

단단하거나 무른 것은 싫어하는 경향이 있어(Park 
DJ et al. 2003) 이를 보완하고 식미를 좋게 하기 

위하여 고구마 전분을 첨가하였다.
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Ⅳ. 결  론

식생활의 서구화, 간편화로 면의 섭취량이 늘어

나고 있고 건강을 위해 기능성 식품의 관심이 높

아지고 있다. 기능성 식품의 하나인 홍삼은 운동

능력 및 피로 회복, 면역력 증진과 관련 한 기능성 

물질로 이를 면류에 0, 2, 4, 6, 8%를 각각 첨가하

여 일반성분, 조리 시 변화, 색도, 기계적 조직감과 

관능검사를 조사하였다. 
그 결과는 다음과 같다. 홍삼분말 첨가면의 총 

단백질, 총 지방, 회분, 나트륨, 수분 결합 능력의 

함량은 홍삼의 첨가량에 따른 유의적인 차이가 없

었으나, 수분 함량은 홍삼분말을 6%, 8% 첨가한 

군이 유의적으로 감소하였다. 삶은 후 중량, 함수

율, 부피, 탁도의 경우는 8% 첨가군이 유의적으로 

높아 시료끼리의 결착 효과가 떨어져 고형분이 다

른 군보다 용출된 것으로 보이며, 이는 국수가 많

이 풀어졌다는 것을 의미한다. 
명도를 나타내는 L값은 반죽과 건면에서 홍삼의 

첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하였으

나, 적색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 

b값은 홍삼의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 

증가하였다. 
기계적 조직감에서 adhesiveness는 반죽의 경우 

홍삼분말의 첨가량이 많을수록 감소하였으나 삶은 
면에서는 유의적인 차이가 없었고, chewiness은 반

죽의 경우 대조군보다 홍삼분말을 첨가한 경우 유의

적으로 증가하였으나 삶은 면에서는 대조군이 제일 
높았다. Cohesiveness(응집성)은 반죽의 경우 대조

군과 2% 첨가군은 차이가 없었으나 4% 이상 첨가

시 유의적으로 증가하였고, 삶은 면에서는 8% 홍삼

분말을 첨가한 경우 유의적으로 감소하였다. Gummi-
ness(점착성), hardness(견고성)과 springiness (탄력

성)은 홍삼 첨가량이 많을수록 증가하였으나, 탄

력성의 경우 삶은 면에서는 유의적인 차이가 없었

다. 
관능검사 결과, 표면색은 홍삼분말의 첨가량이 

제일 많은 8% 군에서만 유의적으로 높게 선호하

였고, 면의 맛, 홍삼맛과 향은 홍삼을 많이 첨가한 

8% 군을 제외하고는 대부분 좋다고 하였다. 투명

한 정도, 탄력성, 쫄깃한 정도, 씹힘성, 부드러운 

정도, 조직감은 홍삼의 첨가량에 따라 유의적인 

차이가 없었다. 외관의 기호도와 전체적인 기호도

는 4% 첨가군이 가장 좋게 나타났으며, 8% 첨가

군이 제일 낮게 나타났다. 
이상의 결과와 같이 홍삼분말 4%를 첨가한 홍

삼 첨가면이 기호도가 가장 높은 것으로 나타났

다. 4%의 첨가양은 홍삼의 기능성을 나타내는 2～
4.5 g의 범위(식품의약품안정청 2008)에 속하므로 

홍삼면의 개발은 성인병으로 건강의 위험을 받는 

사람들에게 바람직하며, 경제성과 소비성을 높이

기 위한 노력이 요구된다.
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