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Abstract

This study was performed to develop a Korean natural cheese with traditional medical wine, making it different from 

foreign natural cheese. The effects of cheese with Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW) on the quality properties during 

the ripening period of natural cheese were investigated. The properties investigated were growth of lactic acid bacteria, 

characteristics of ripening, and sensory characteristics. Four vats of cheese were made on the same day from the same tank 

of fresh milk. Cheese samples were prepared with CLW at 2.0%, 4.0% and 6.0% of raw milk. Changes in gross composition, 

viable cell counts, pH, water soluble nitrogen(WSN), non casein nitrogen(NCN), non protein nitrogen(NPN), and proteolysis 

during maturation were measured. Polyacrylamide gel electrophoresis(PAGE) patterns were determined with control cheese. 

Viable cell counts of control and CLW cheese were not significantly different. The pH of CLW cheese increased gradually 

during maturation, and saponin levels and levels of NPN, NCN, and WSN were higher in CLW cheeses than control cheese. 

For most compositional data, the 4.0% CLW cheese was most similar to the control cheese. The PAGE pattern of cheese 

caseins indicated that the CLW cheeses degraded more rapidly than the control cheese. Control and 2.0% CLW cheese had 

good sensory scores, while scores for 4.0% and 6.0% CLW cheese were lower. However, sensory data depreciated with 

added levels of CLW, especially at a level of 4.0% or more. Further studies on levels of CLW and processing methods 

are required to improve sensory quality. 
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서 론  

아펜젤러 치즈(Appenzeller cheese)는 4～6개월의 숙성 기

간을 갖는 스위스 Appenzell 지역의 전통 치즈 중 하나로, 여

름철에 방목한 소들의 원유로부터 제조된다. 전통적으로, 중량 

5～6.75 ㎏의 원반 모양으로 지방 함량 45%, 수분 42～52%

의 반 경질 치즈이며(Kessler 등 1990; Juliet 등 1998; Kosikowski 

& Mystry, 1999), 맛과 풍미가 우리나라 사람들의 기호에 적

합하여 치즈의 기능성 강화를 위한 우리의 부존자원 접목 대

상 치즈로 주목 받고 있다(Heo 등 2006). 

사삼(沙蔘, 더덕)은 도라지과(Companulaceae)에 속하는 다

년생 초본으로 한국, 중국 등지에 분포하고 있으며, 한방에서

는 진해, 거담, 해독, 천식, 폐결핵, 궤양, 편도선염 등에 효과

가 있다고 하여 예로부터 사삼이라 칭하고, 인삼 대용으로 널

리 사용되어 왔으며, 독특한 풍미로 인해 우리 민간에는 식 

재료용으로도 널리 이용되어 왔다(Hong 등 2006). 

사삼에는 칼슘, 인, 철분 등과 같은 무기질과 비타민이 풍

부하게 함유되어 있으며(Lee 등 2002), 사삼의 주요 생리활
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성 성분으로는 saponin, insulin, flavonoid 함유와 sterol, triter-

penoid(Yang 등 1975), cyCLWoartenol, N-formylharman, 1- 

carbomethoxy-β-carboline, perlolynime, northaman(Chung 1976) 

등이 있는 것으로 보고되었다. 이러한 사삼의 생리활성 성분

들에 의해 신체 내 혈청 지질의 감소(Park 등 1989), 항산화 

효과(Han 등 1997), 중성지질과 콜레스테롤 축적을 억제하는 

효과(Han 등 1998) 등을 발현하는 것으로 보고되었다. 

본 연구는 한국인의 기호를 고려하고 신세대 취향을 겨냥

한 새로운 개념의 한국형 자연 치즈 개발을 위하여 사삼(더

덕)을 빚어 만든 사삼주를 첨가한 아펜젤러형 치즈 제조 및 

품질 특성을 규명하였기에 보고한다.

재료 및 방법

1. 원유, Strater, 사삼주

전남 순천시 서면 지본리에 소재하고 있는 순천대학교 부

속동물사육장에서 사육 중인 홀스타인 프리지안(Holstein-Friesian)

종의 당일 착유한 신선 원유를 사용하였다(TA: 0.14～0.15%). 

Starter는 10%(w/v) 환원탈지유(Seoul Milk Cooperation, Korea, 

Ansan)를 95℃, 30분간 살균 후 42℃로 냉각시킨 다음 

Danisco사의 Visbyvac DIP(Lactococcus lactis subsp. lactis, 

Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis 

biovar. diacetylactis, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 

Lactobacillus helveticus, Lactobacillus lactis(Danisco Culture Co., 

Denmark)와 KAZU 300(Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus 

lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. 

diacetylactis, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus 

helveticus(Danisco Culture Co., Denmark) 균주를 위의 10% 환

원탈지유에 2회 계대 배양하여 활력을 증진시켜 사용하였다. 

본 실험에 사용한 사삼주(C. lanceolata wine, CLW)는 낙안민

속양조장(전남 순천시 낙안면 동내리 485)에서 500년 전통의 

제조 방식에 따라 사삼과 찹쌀로 빚은 것을 구입하여 사용하

였다. 

2. 사삼주 아펜젤러 치즈의 제조

치즈 제조는 Kessler 등(1990), Heo 등(2006)과 Choi 등(2009)

의 방법에 따랐다. 신선원유에 사삼주를 원유의 2.0, 4.0, 6.0% 

(알코올 함량 15%)을 첨가한 뒤 살균(63℃, 30분)하고 32℃로 

냉각, 각 치즈 뱉에 정치한 후 스타터를 접종(1.5%), 30분간 

배양하였다. 원유의 적정 산도 도달을 확인하고 액상 렌넷 

(Christian Hansen, Denmark)을 19 ㎖/100 ㎏ 정도 첨가하여 응

고시켰다. 응고된 커드는 3.0～5.0 ㎜ 크기로 절단한 뒤 한 시

간에 걸쳐 교반하고, 73℃ 정도의 온수(10%)를 첨가하여 5분

에 1.0℃씩 올리는 속도로 39℃까지 가온, 교반 후 모시 천을 

이용하여 커드를 건져 올려 유청을 배제하고, 가압, 성형 후 

저장온도 14～15℃와 상대습도(RH)가 90～95%인 조건하에

서 15주 간 숙성하였다.

3. 치즈의 유산균 수 측정

치즈의 숙성 중 유산균 수의 변화는 3주마다 경시적으로 

검사하였으며, 시료는 멸균 식염수와 분취한 치즈를 2:1의 비

율로 분쇄용 튜브에 넣고 호모게나이저(homogenizer, M. Zipper 

GmbH, Etzenbach, Germany)로 최대속도에서 2분간 균질하여 

시료를 준비하였다. 

유산균 수의 측정은 Richardson 등(1983)의 방법에 따라 위

의 시료에서 1.0 ㎖를 무균적으로 취하여 멸균 식염수에 희석

한 후 MRS 배지를 이용하여 standard plate count법으로 3

7℃에서 48시간 배양하고, 집락이 30～300개 범위로 나타난 

페트리 디쉬(petri dish)의 집락을 계수하였다. 

4. 숙성 중 pH 변화 측정

멸균 식염수와 치즈를 2:1의 비율로 호모게나이저(homogenizer, 

M. Zipper GmbH, Etzenbach, Germany)로 균질한 다음, pH 미

터(meter, Metrohm model 691, Switzerland)를 사용하여 측정

하였다. 

5. 숙성중 NPN(Non Protein Nitrogen), NCN(Non Casein 

Nitrogen), WSN(Water Soluble Nitrogen)의 변화

숙성 중 단백질 분해도를 측정하기 위하여 멸균 식염수와 

치즈를 2:1의 비율(식염수 40 ㎖에 치즈 20 g)로 분쇄용 튜브

에 넣고 호모게나이저(homogenizer, M. Zipper GmbH, Etzenbach, 

Germany)로 균질한 후 5℃, 3,000 × g에서 30분간 원심분리

(Supra 25K, Hanil Science Industrial, Korea)하여 상층부의 지

방을 걷어내고 남은 액을 여과(Whatman No. 2)한 뒤 여과액

을 취하여 Hull(1947)의 방법에 따라 NPN과 NCN, WSN 함량

을 측정하였다. 

NPN 측정을 위하여 여과액 2.5 ㎖에 시약 A(Reagent A, 

15% trichloroacetic acid) 5.0 ㎖와 증류수 0.5 ㎖를 혼합하여 

실온에서 20분간 방치한 뒤, 여과하여(Whatman No 42) 2.5 ㎖

를 취하였다. 이후 여과액 2.5 ㎖에 시약 B(Reagent B, 증류수 

500 ㎖에 sodium carbonate 75 g와 sodium hexametaphosphate 

10 g를 녹인 것) 용액 5.0 ㎖와 시약 C(Reagent C, phenol 

reagent 50 ㎖와 증류수 100 ㎖를 혼합한 것) 용액 1.5 ㎖를 

순서대로 혼합하여 30℃ 항온수조에서 30분간 발색하였다. 

NCN은 위의 여과액 2.5 ㎖에 1 M 아세테이트 버퍼(acetate 

buffer, pH 4.6) 2.5 ㎖를 가하여 37℃ 항온수조에서 20분간 방

치한 뒤, 와트만(Whatman) No. 42 여과지로 여과한 여과액을 

NPN에서와 같은 방법으로 발색시켰다. 
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WSN의 경시적인 변화는 치즈 5.0 g에 증류수 20 ㎖를 넣

고 분쇄 및 균질화 한 후 와트만(Whatman) No. 2 여과지로 

여과하여 NPN에서와 같은 방법으로 발색시켰다.

발색이 끝난 후 UV-분광광도계(UV-spectrophotometer, Smart 

Plus Spectrophotometer Co. Korea)를 사용하여 NPN은 650 ㎚, 

NCN은 570 ㎚, WSN은 570 ㎚에서 각각 흡광도를 측정하였

으며, 이들의 함량은 타이로신(tyrosine)을 표준물질로 한 직

선 회귀식에 따라 계산하였다. 

6. 전기영동에 의한 숙성 중 단백질 분해도 측정

숙성 중 단백질 분해도는 Ledford 등(1966)과 Yamauchi & 

Kaminogawa(1972) 방법을 변경한 Bae(1989)의 방식에 따라 

polyacrylamide gel electrophoresis(PAGE) 방법으로 분석하였

다. 

치즈 3.0 g을 0.076M Tris-citrate buffer(pH 9.0) 10 ㎖에 용

해시킨 후 그 용해액을 전기영동 일렉트로드 버퍼(electrode 

buffer)에 48시간 투석(4℃)시키고 이것의 1.0 ㎖를 취하여 우

레아(urea) 0.27 g와 2-메르캅토에탄올(2-mercaptoethanol) 1방

울(약 10 ㎕)을 혼합하여 4℃에 45분간 방치하였다가 전기영

동용 시료로 사용하였다. 전기영동은 7.0% 폴리아크릴아마

이드 슬랩 겔(polyacrylamide slab gel)에서 15 mA로 20분 예비

영동시킨 다음 30 mA 약 6시간 동안 실시하였다. 전기영동이 

끝난 gel은 1.0% 아미도 블랙(amido black) 10B를 함유하는 

염색액(methanol : H2O : acetic acid = 4:5:1)에서 30분간 염색하

고 메탄올(methanol)과 증류수 및 아세트산(acetic acid)을 5:10:1

의 비율로 혼합한 탈색액에서 7회 반복하여 탈색하였다. 

7. 치즈 내 잔류 Crude Saponin류 함량 분석

성형이 끝난 치즈에서 채취하여 분쇄한 치즈 10 g씩 2개의 

샘플(sample)을 각각 50 ㎖의 증류수를 가하여 호모게나이저

(homogenizer, M. Zipper GmbH, Etzenbach, Germany)로 최대

속도 1분간 균질한 다음 40℃의 항온수조에서 1시간을 방치

하여 원심분리(3,500 × g, 30 mins, 5℃)하여 상등액을 25 ㎖에 

25 ㎖의 클로로폼(chloroform)을 가해 지방과 카페인을 제거

하였다. 

제거한 추출액을 에틸아세테이트(ethylacetate) 25 ㎖를 가

하여 사포닌(saponin)류를 추출하여 감압 농축한 후 다시 메

탄올(methanol) 1.0 ㎖로 정용하여 0.45 ㎛의 멤브레인 필터

(membrane filter)를 통과시켜 정제한 후 HPLC를 이용하여 사

포닌(saponin)류의 함량을 분석하였다.

8. 숙성 중 치즈의 지표 성분(사포닌) 함량 변화

숙성 진행 중인 치즈 10 g을 200 ㎖ 용량 플라스크에 취하

여 증류수 100 ㎖를 가한 후 80℃의 열탕 속에서 10분간 가온 

추출하였다. 이를 실온으로 냉각한 후 증류수를 가하여 200

㎖로 정용하고 여과지로 여과한 여과액 5.0 ㎖는 시험 튜브로 

옮기고 2-티오바르비탈산(2-thiobarbituric acid, 증류수 안에 

0.005M) 5.0 ㎖를 첨가하였다. 튜브를 장치하고, 그 혼합물은 

전도에 의해 혼합하고 암실에서 15시간 동안 실내온도를 유

지하였다. 

Vis-분광광도계(Vis-spectrophotometer, Model 20D', Milton 

Roy, USA)를 이용하여 결과색을 스펙트로닉(spectronic-20D+)

으로 530 ㎚에서 흡광도를 측정하였다(Vernon 등 1970).

9. 일반성분 분석

치즈의 일반 성분은 AOAC(1990)의 방법에 따라 수분과 건

물 함량은 oven 건조법, 조단백질 함량은 킬달(Kjeldahl)법, 조

지방 함량은 뢰제-고트리브(Roese-Gottlieb)법으로 측정하였다. 

10. Thiobarbituric Acid(TBA) 값의 분석

사삼주가 첨가된 치즈의 산패도를 측정하기 위해 숙성이 

끝난 사삼주 4.0% 첨가 치즈를 0～5주 동안 냉장 보관을 하

였다. 2M 인산(2M phosphoric acid)과 20% 트라이클로로아세

트산(20% trichloroacetic acid)을 수용액으로 하여 50 ㎖에 치

즈 시료 20 g을 섞고, 추출한 혼합물에 대한 침전물은 증류수 

40 ㎖로 희석하고 흔들어서 균질한 후, 그 중 50 ㎖는 와트만

(Whatman) No.1 여과지로 여과한 다음, 여과액 5 ㎖는 시험 

튜브로 옮기고 2-티오바르비탈산(2-thiobarbituric acid, 증류수 

안에 0.005M) 5 ㎖를 첨가하였다. 튜브를 장치하고, 그 혼합

물은 전도에 의해 혼합하고 암실에서 15시간 동안 실내온도

를 유지하였다. Vis-분광광도계(Vis-spectrophotometer, Model 

20D', Milton Roy, USA)를 이용하여 결과색을 스펙트로닉

(spectronic-20D+)으로 530 ㎚에서 흡광도 측정하였다(Vernon 

등 1970).

11. 기호도 검사

Chung 등(2003)의 방법에 따라 임의의 3자리 숫자로 시료

번호를 지정한 후 백색 접시에 담아 사전에 치즈 기호도 검사 

관련의 훈련을 받은 순천대학교 학생 30명에게 제공하였다. 

치즈의 관능검사에 필요한 치즈의 시료는 일정한 크기(1.0 ㎝ 

× 1.0 ㎝)로 절단하여 하루에 한 번씩 흰 컵에 담아 제공하

였고, 시료의 맛(taste), 외관(appearance), 향기(flavor), 조직감 

(texture) 등을 9점 척도법으로 실시하였으며, 1.0점은 매우 나

쁘거나 낮음(extremely bad or slight), 9.0점은 매우 좋거나 강

함(extremely good or much)으로 표시하게 하여 기호도 평가

를 실시하였다. 모든 측정 결과는 SAS package를 이용하여 

통계 처리하였고, 유의성 검증은 Duncan’s multiple range test

로 α=0.05 level에서 시행하였다.



Vol. 23, No. 3(2010)                    사삼주를 이용한 아펜젤러 치즈의 품질 특성 355

12. 통계 처리

본 시험에서 얻어진 결과의 통계 처리는 SAS Program 

(1990)을 이용하여 ANOVA 분석하였으며, 각 시험구 사이의 

유의성은 p<0.05 수준에서 Fisher’s least significant difference 

test를 통하여 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 사삼주 첨가 아펜젤러 치즈의 외관

Fig. 1은 사삼주를 첨가하여 제조한 아펜젤러 치즈를 15주

간 숙성한 후 얻은 절단면의 사진이다. 대조구 치즈는 엷은 

노란색으로 전통적인 아펜젤러 치즈의 색감을 나타냈으며, 

사삼주를 첨가한 치즈들은 대조구 치즈에 비해 절단면이 더 

진한 황색을 띄는 것으로 나타났다. 이는 사삼주 첨가가 전통

적인 아펜젤러 치즈 색감에 한층 더 깊은 치즈 색감을 보강해 

줌으로써 소비자의 기호도에 부응하는 좋은 치즈 개발을 기

대할 수 있었다.

2. 치즈의 일반성분

사삼주를 첨가한 아펜젤러 치즈의 일반성분을 분석한 결

과는 Table 3에서 보는 바와 같다. 수분 함량은 34.98～41.21%

로 기존에 보고된 아펜젤러 치즈 42～52%(Kessler 등 1990)보

다 다소 낮은 값을 보였으며, 사삼주 4.0% 첨가구가 대조구

에 비해 조회분과 조단백질 함량이 다소 높게 나타났다. 이는 

Chung 등(1997)의 보고에 따르면 사삼의 성분 중 조단백질과 

조회분의 함량이 각각 1.2～0.8%로 사삼주 자체의 조단백질 

및 조회분의 함량이 부가되어 대조구보다 다소 높게 나타난 

것으로 고려되었다. 

Fig. 1. Appearance of Appenzeller cheese added with 

Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

1: control cheese, 2: cheese added with 2.0% CLW, 3: cheese

added with 4.0% CLW, 4: cheese added with 6.0% CLW. 

3. 유산균 수 변화

치즈 숙성 중의 유산균 수 변화는 Fig. 2에서 보는 바와 같

이 사삼주 첨가 치즈와 대조구 사이의 숙성 중 유산균 수 변

화는 4.0% 첨가구를 제외한 모두가 대조구와 유사하였다. 이

는 사삼주의 주요 기능성 생리활성물질들이 치즈 숙성 중 유

산균의 생존성에 다소 영향을 미쳐 지속적인 보존성을 유지

함에 따라 대조구 치즈보다 더 숙성을 촉진시킬 뿐만 아니라 

장기적인 숙성 시에는 사삼주의 기능 성분이 치즈의 지속적

이고 바람직한 양질의 숙성을 유도할 것으로 기대되었다. 

4. pH의 변화

숙성 중 pH 변화를 측정한 결과 Fig. 3과 같이 숙성 개시

Fig. 2. Changes in lactic acid bacteria count during the 

ripening period of Appenzeller cheese added with Sasam 

(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

◆-◆: Control cheese, ■-■: Cheese added with 2.0% 

CLW, ▲-▲: Cheese added with 4.0% CLW, ●-●: Cheese 

added with 6.0% CLW. 

Fig. 3. Changes in pH during the ripening period of 

Appenzeller cheese added with Sasam(Codonopsis lanceolate)

wine(CLW).

◆-◆: Control cheese, ■-■: Cheese added with 2.0% 

CLW, ▲-▲: Cheese added with 4.0% CLW, ●-●: Cheese 

added with 6.0% CLW. 
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점에서는 pH 5.1～5.4이던 것이 숙성 15주에는 첨가구의 치

즈 pH가 5.2～5.7의 범위를 나타내어 약산성 쪽으로 이동되

었는데, 이는 치즈 숙성 중 유산의 분해, 비휘발성 성분, 치환

물의 생성, acetic acid, carvonic acid 생성 등과 유리 아미노산

에 의한 것으로 한다는 연구(Visser 1977a,b; Puchades 등 1989)

와 유사하며, 치즈 숙성 기간의 경과와 더불어 pH가 다소 상

승한다는 보고(McSweeney & Fox 1997)와도 일치하였다. 

5. 숙성 중 NCN, NPN, WSN의 변화

치즈 숙성이 진행됨에 따라 단백질 분해가 일어나 비단백

태질소화합물(non protein nitrogen, NPN), pH, 가용성 질소화

합물(non casein nitrogen, NCN) 및 수용성 질소화합물(water

Fig. 4. Changes of water-soluble nitrogen(WSN) during 

the ripening period of Appenzeller cheese added with Sasam 

(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

◆-◆: Control cheese, ■-■: Cheese added with 2.0% CLW,

▲-▲: Cheese added with 4.0% CLW, ●-●: Cheese added 

with 6.0% CLW. 

Fig. 5. Changes of non-casein nitrogen(NCN) during the 

ripening period of Appenzeller cheese added with Sasam 

(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

◆-◆: Control cheese, ■-■: Cheese added with 2.0% CLW,

▲-▲: Cheese added with 4.0% CLW, ●-●: Cheese added 

with 6.0% CLW. 

Fig. 6. Changes of non-protein nitrogen(NPN) during the 

ripening period of Appenzeller cheese added with Sasam 

(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

◆-◆: Control cheese, ■-■: Cheese added with 2.0% CLW,

▲-▲: Cheese added with 4.0% CLW, ●-●: Cheese added 

with 6.0% CLW. 

soluble nitrogen, WSN) 등의 함량이 모두 증가하였다. 이와 같

이 질소 화합물의 함량이 모두 증가하여 나타나는 것은 숙성

이 진행됨에 따라 각 casein 분해산물에 의해 증가하는 것으

로 숙성 중인 치즈의 질소화합물의 대부분이 유산균 스타터 

생성 단백질 분해효소와 잔류 rennet 작용에 의해 생성되기 

때문이라는 Oberg 등(1986)의 보고와도 일치한다. 또한, 숙성

이 진행됨에 따라 수용성 질소화합물, 비단백태질소화합물 

및 아미노태 질소 화합물의 함량도 증가한다는 Grappin(1984) 

와 Yamauchi(1986) 등의 연구 보고와도 일치하여 정상적인 

숙성이 진행되었음을 알 수 있었다. 비케이신(casein)태 질소

화합물과 비단백태질소 화합물이 모두 숙성 기간 동안 증가

하는 경향을 보였고, 이 후 경미하게 증가하는 경향을 보였는

데, 이는 Bergamini 등(2006)과 Tejada 등(2008)의 보고와 일치

하였다. 

6. 전기영동상의 변화

사삼주 첨가 아펜젤라 치즈의 숙성 중 단백질 분해도는 

Fig. 7에 나타내었다. 치즈의 숙성이 진행됨에 따라 αs-casein, 

β-casein 및 κ-casein 등 모든 종류의 casein이 점진적으로 분

해되는 것이 확인되었으며, 특히 αs-casein은 숙성 8주 후부

터는 거의 전부 분해되어 다른 casein에 비해 더 빠른 속도로 

분해되는 것으로 나타났다. Fox(1981)는 β-casein의 아미노

산 구성상 αs-casein보다 2배 이상 많은 proline을 함유한다고 

하였고, Ohmiya 등(1978)은 대부분의 미생물 protease들이 β- 

casein을 다른 casein 성분보다 더 많이 분해한다고 하였다. 그

리고 Sullivan(1972)은 치즈의 쓴맛 peptide들은 β-casein C-말

단의 끝 부위 20개 이내의 잔기로부터 유래하는 것이며, 이들 

쓴맛 peptide의 특징은 proline 아미노산을 다량으로 함유한다
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Fig. 7. Proteolysis of Appenzeller cheese added with 

Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW).

Ca: whole casein.

는 점인데, proline이 쓴맛 peptide로 하여금 peptidase에 대한 

저항성을 갖게 한다고 하였다. Swaisgood(1975)과 Jeon 등(2007)

에 의하면 κ-케이신은  2-mercaptoethanol에 의하여 환원되거

나 알칼리화 되지 않으면 분자 간 이황화결합 때문에 전분 

젤이나 PAGE에 의하여 잘 분리되지 않는다고 한 바 있다. 

7. 치즈 내 Crude Saponin의 함량

치즈 내 crude saponin의 함량을 Table 3에 나타내었다. 치

즈 원유에 사삼주를 2.0, 4.0 및 6.0% 첨가하여 제조한 치즈의 

숙성 전 치즈에 잔존하는 조사포닌의 함량은 각각 1.7 ㎎%, 

2.4 ㎎%, 3.5 ㎎%로서 사삼주 첨가 비율이 높을수록 잔존 사

포닌의 양은 증가되었으나, 숙성 중인 치즈에 잔존하여 회수

되는 함량(recovery %)은 사삼주 첨가량의 비율에는 미치지 

못하였다. 즉, 사삼주 2.0% 첨가구를 회수율 100%로 기준하

면, 사삼주 4.0% 및 6.0% 첨가구의 경우에 잔존하는 사포닌

의 함량은 각각 3.4 및 5.1 ㎎%이어야 하므로 회수율은 약 

70% 내외로 나타난다. 전체 시험구에서 조 사포닌의 총 함량

은 당초 예상과 달리 숙성 기간 진행 중에도 별 다른 차이를 

나타내지 않았음을 확인할 수 있었다.

8. 사삼및사삼주의아미노산함량과사포닌, 지표 성분

함량

사삼의 16% 에탄올 유리 아미노산을 분석한 결과, Table 

1과 같이 나타났다. Proline, arginine, glutamine의 함량이 높게 

나타났으며 구성 아미노산의 경우에는 arginine, glutamine, 

asparagine의 함량이 높은 특이점을 보였다. 사삼의 경우, 

threonine을 제외한 대부분의 구성 아미노산이 균형 있는 분

포를 나타냈으며 이 중 proline, serine, arginine, glutamine의 함

량이 약간씩 높았다. 이는 Chung 등(1997)의 연구 결과와 일

치하였다. 사삼주를 첨가한 치즈의 숙성 중 지표 성분의 변화

를 검토하기 위하여 사삼과 사삼주의 주요 기능성분으로 알

려진 사포닌 조성을 분석한 결과, HPLC 분리 패턴은 서로 상

이하였다. 즉, Table 2에 나타난 바와 같이 사삼의 경우 표준 

Table 1. Amino acid compositions of Sasam(Codonopsis 

lanceolate) and Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW)

(㎎%)

Components
Codonopsis lanceolate Codonopsis 

lanceolate 
wineFree Total

Asp 28.9 93.3 10.4

Thr 0.0 38.0 0.0 

Ser 48.2 71.5 35.1

Glu 59.5 183.9 29.3

Pro 160.6 38.7 42.8

Gly 2.2 54.3 15.1

Ala 16.0 50.8 26.2

Cys 0.0 6.1 3.5

Val 3.2 44.7 11.7

Met 1.4 18.5 6.2

Iso 0.8 37.5 7.7

Leu 2.2 64.2 20.4

Tyr 4.1 22.2 16.3

Phe 5.6 36.6 17.2

His 21.6 54.6 22.7

Lys 13.9 49.3 14.0 

Arg 141.2 248.3 33.3

Total 509.4 1115.6 309.1

Table 2. Analysis of saponins of Sasam(Codonopsis 

lanceolate) and Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW)

(㎎%)

Codonopsis lanceolate CLW

Main fraction Peak area Main fraction Peak area

Fr 1 (Rb) 6,370.6 Fr 1 (Rb) 774.2

Fr 2 (RG) 1,168.8 Fr 2 (RG) 1,813.4

Fr 3 796.5 Fr 3 545.3

Fr 4 316.9 Fr 4 426.4

Miscellaneous 142.4 Miscellaneous 72.8

샘플과 비교하여 Rb(rubidium)로 확인된 main peak(Fr 1)가 사

삼주에서는 두 번째로 높은 화합물이며, 오히려 사삼에서 RG

로 판단되는 Fr 2에서 더 높은 조성을 보였다. 이러한 결과는 

사삼주 발효 또는 열처리 공정에서 사포닌 구조 변이가 생겼

을 가능성이 높은 것으로 관측되었고, 치즈 제조 과정에서도 

그 조성이 달리 나타날 가능성이 있는 것으로 판단되었다.

9. 치즈 내 TBA의 함량

TBA(Thiobarbituric acid) 값은 식품의 산패도 측정을 위
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Table 3. Change of polyphenols contents during the ripening

period of Appenzeller cheese added with Sasam(Codonopsis 

lanceolate) wine(CLW)                         (㎎%)

Aging time

(week)

Treatment

2% 4% 6%

0 1.70 2.41 3.53

3 1.65 2.45 3.56

6 1.62 2.42 3.48

9 1.68 2.52 3.34

Table 4. TBA value of Appenzeller cheese added with 

Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW)  (μ㏖/g cheese) 

Aging time

(weeks)

Treatment

Control 2% 4% 6%

0 1.93±0.06a 2.01±0.07a 1.89±0.06a 1.87±0.05a

3 3.25±0.06a 2.02±0.05b 2.05±0.05b 1.88±0.05c 

Mean±S.D.(n=36). Means with different small character superscripts 

in each row are significantly different(p<0.05). Means with different 

large character superscripts in each column are significantly different

(p<0.05).

한 검토사항으로 측정되는데, 사삼주를 첨가한 치즈의 TBA 

(thiobarbituric acid) 값은 숙성 초기와 3주 숙성한 것을 비교하

여 Table 4에 나타내었다. 즉, 첨가구와 대조구 모두 숙성 초

기에는 TBA 값이 각각 1.87～2.01 범위로 대조구와 별 차이

가 없었으나, 숙성 3주째부터 사삼주 첨가구가 대조구보다  

TBA 값이 다소 낮게 나타났으나, 2.0%와 4.0% 첨가구 간에

는 유의차가 없었다. 이러한 결과는 더덕(사삼)에서 유래된 

기능성 물질들이(Table 3) 사삼주 첨가 치즈의 산패도를 낮추

는데 기여하는 것으로 보이며, 사삼주 첨가로 인해 사삼의 기

능성뿐만 아니라 나아가 치즈의 저장성을 높이는데 상당 부

분 기여할 것으로 판단되었다. 

10. 기호도 검사

사삼주 첨가 아펜젤러 치즈의 기호도 검사 결과는 Table 

4.와 같다. 맛과 향미는 대조구가 다소 높은 평가를 받았고, 

외관과 조직감에서 사삼주를 첨가한 구가 대조구보다 다소 

높은 평가를 받았다. 특히 치즈의 향미 경우 Thage 등(2004) 

및 Yvon과 Rijnen(2001)의 보고에 의하면 leucine, isoleucine, 

valine 등의 아미노산이 치즈 특유의 풍미를 내는데 중요한 

기능을 발현하는 것으로 보고한 바 있다. 사삼주를 첨가한 아

펜젤러 치즈의 경우 치즈 자체가 매우 온화하여 사삼주와 혼

합되었어도 치즈의 본래 향미를 변화시키는 데는 큰 영향을 

미치지 않고 사삼주 고유 향미가 가미된 디테일한 치즈 향미

Table 5. Chemical composition of the Appenzeller cheese 

added with Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW)

(Unit: %)

Component
Treatment

Control 2.0% 4.0% 6.0%

Moisture 37.56±0.32a 34.98±0.41b 35.33±0.66a 41.21±0.36a

Crude ash  3.96±0.61a  3.46±1.02b  5.15±0.96b  2.80±0.99b

Crude protein 24.17±0.74a 23.67±1.06b 26.88±0.11a 23.27±1.01b

Crude fat 32.54±1.21a 30.14±0.97b 30.93±1.01a 29.69±0.92b

Mean±S.D.(n=36). Means with different small character superscripts 

in each row are significantly different(p<0.05). Means with different 

large character superscripts in each column are significantly different 

(p<0.05).

Table 6. Affective test of the Appenzeller cheese added 

with Sasam(Codonopsis lanceolate) wine(CLW)

Component
Treatment

Control 2.0% 4.0% 6.0%

Taste 3.27±0.96a 3.72±1.10b 2.51±1.07b 2.29±0.85b

Appearance 3.07±0.19a 3.13±1.05b 3.58±1.04b 3.76±0.99b

Flavor 3.09±1.15NS 3.54±0.92 2.98±0.70 2.76±0.97

Texture 2.89±0.79a 3.33±1.07b 3.17±1.15b 3.09±1.08b

Mean±S.D.(n=36). Means with different small character superscripts 

in each row are significantly different(p<0.05). Means with different 

large character superscripts in each column are significantly different 

(p<0.05).

를 부여한 것으로 사료되었다.

요 약

본 연구에서는 사삼주를 자연 치즈에 접목시킴으로써 사

삼주의 약리효과와 고유의 향미가 부여된 한국형 기능성 치즈 

개발을 위해 사삼주 첨가 아펜젤러 치즈(Appenzeller cheese)를 

제조하여 사삼주 첨가가 치즈의 전반적인 품질 변화와 관능

성에 미치는 영향을 검토하였다.

사삼주의 첨가가 숙성 중 유산균의 증식과 산 생성에 큰 

영향을 미치지는 않았으나, 사삼주 6.0% 첨가구가 다소 높게 

나타났고. 숙성 기간에 따라 αs1-casein의 분해가 일어나고 

사삼주의 첨가량이 증가할수록 분해도가 높았으며, 숙성 촉

진의 효과를 기대해 볼 수 있었다. 치즈의 총 질소 화합물

(NPN, NCN, WSN)의 변화에서는 숙성 기간이 경과함에 따라 

대체적으로 대조구와 첨가구 모두 증가하였다.

사삼주 첨가에 따른 분해도는 숙성 초에는 차이가 거의 없

었으나, 숙성 15주에는 사삼주 첨가량이 많을수록 단백질의 



Vol. 23, No. 3(2010)                    사삼주를 이용한 아펜젤러 치즈의 품질 특성 359

분해도가 더 높은 것으로 나타났다. 사삼주 치즈의 조사포닌 

함량을 측정한 결과, 4.0% 첨가구에서 비교적 높은 사포닌 

회수율을 보였고, TBA 값은 숙성 초기보다 숙성 이후가 대조

구보다 첨가구에서 다소 낮은 값을 보이는 것을 알 수 있었

다. 소비자 기호도에서는 치즈의 향미와 맛을 제외한 외관과 

조직감에서 첨가구가 다소 높은 값을 보였다. 이상의 결과를 

종합하면 사삼주의 첨가가 치즈 제조상의 특성에는 큰 영향

을 미치지 않았으나 첨가 수준에 따른 단백질 분해도와 일반

성분의 차이를 볼 수 있었으며, 사삼주를 첨가함으로써 사포

닌이 치즈 내 잔존함을 확인할 수 있었기에 이를 이용한 한국

형 기능성 자연 치즈 개발이 가능할 것으로 기대되었다.
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