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인삼정과의 제조에 있어 당 종류에 따른 품질학적 특성
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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics of ginseng Jung Kwa obtained by treat-
ments with different sugars. Ginseng Jung Kwa was made with four different sugars (sucrose, glucose, honey
and fructose). Chemical characteristic was measured by ginsenosides content and rheological characteristics
were measured by rheometer and color meter. Total ginsenoside and Rf contents on Ginseng Jung Kwa by
sucrose were highest at 10.0, and 7.82 mg/g, respectively. On ginseng Jung Kwa by fructose, total ginsenoside
content was the lowest, and hardness and adhesiveness were the highest, and by honey, stiffness, cohesiveness,
gumminess, chewiness, and springiness were the highest, and fracture force did not appear as a significant
difference by treatment of different sugars. Coefficient of variance on ginseng Jung Kwa by honey was the
highest. On ginseng Jung Kwa by sucrose, color (lightness, redness and yellowness) all were the highest.
Browning on Jung Kwa by fructose was the greatest. Sensory evaluation preference analysis (color, taste, tex-
ture, flavor and overall acceptability) on ginseng Jung Kwa were determined by 50 panelists (30～50's age)
using 5-point scale. On ginseng Jung Kwa by honey, texture and overall acceptability were the best. Ginseng
Jung Kwa by fructose was very sticking and adhering, so preference by sensory evaluation was inferior to
others.
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서 론

정과(Jung Kwa)는 문헌에 기록된 바에 의하면 한국 전통

과정류인 유밀과, 유과, 다식, 정과, 과편, 엿강정 및 당으로

분류한 것 중에 속하는 우리나라 고유의 의례음식이다. 이

정과는「산가요록」에 우모전과, 동아전과, 생강전과, 앵도

전과 4종,「수운잡방」에 동아정과, 생강정과 2종,「도문대

작」에 웅지정과, 들쭉정과 2종,「요록」에 동아정과, 도행정

과 2종으로 모두 10종이 기록되어 있다(1). 인삼정과는 뒤이

어 1800년대에 이용되었다고(2) 기록되어 있다. 정과류는 식

물체의 뿌리, 줄기 및 열매를 가지고 당류를 첨가하여 졸인

식품으로 한국 고유식품인 정과류가 제조, 이용되고 있지만

이에 대한 식품학적 연구를 한 것을 보면 Cho 등(3)은 연근

정과의 품질향상을 위한 조리방법에 대한 개선 연구, Lee

와 Kim(4)은 재료배합비 및 조리방법에 따른 동아정과의

물성을 보았고, 인삼정과 제조에 대한 연구로는 Kim 등(5)

은 봉밀첨가가 인삼정과의 품질에 미치는 영향을 보았으며,

Paek 등(6)은 당침시간을 달리한 인삼정과의 품질특성을 보

고하는 등 당의 종류에 따라 제조한 정과의 특성을 조사한

바는 없는 실정이다. 최근에 Kwon과 Park(7)은 생리기능성

을 향상시키기 위하여 도라지와 연근정과 제조 시 졸일 때

사용되어지는 당 대신에 오미자 추출물을 첨가하여 정과를

제조한 후 품질 특성을 보고하는 등 정과류의 품질개선에

대한 연구가 이루어져왔다. 인삼정과에 대한 생리적인 특성

으로 Kim 등(8)은 인삼정과가 rat의 성장과 체성분에 미치는

영향을 검토한바 혈장 β-lipoprotein을 감소시키는 등 영양

학적으로 효과가 있는 식품이라고 보고한 바 있으며 정과류

가 현재까지 식품으로 전해져 내려오고 있어 정과에 대한 조

리법은 소개가 되어 있으나 정과제품에 대한 식품화학적 특

성 등에 대한 기초적인 연구 자료가 거의 없는 실정이었지만

최근 Lee 등(9)이 인삼정과 제조 시 구성사포닌, 당 및 유기산

의 변화 등을 검토한 결과 인삼정과에 대한 우수성을 보고한
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바 있다. 그러나 인삼정과는 아직 그 표준 제법이 없어서

가공업체에서 제조되고 있는 방법이 여러 가지로 분류되어

지고 있으며 충남 금산군 지역에서만 정과가공업체수가 약

50여 업체에 달하며 판매되고 있는 형태는 원형 그대로와

절편 형태로 제조 판매되고 있는데 생산 소비되고 있는 제품

의 명칭이 주로 원형으로는 ‘인삼절임’, ‘당절임’, ‘당삼’, ‘당침

인삼’, ‘당침홍삼’, ‘인삼정과’, ‘홍삼정과’, ‘홍삼진과’라는 이

름으로 판매되고 있으며 섭취하기에 좋게 만들어진 절편 형

태로는 ‘고려홍삼편’, ‘홍삼절편’, ‘홍삼참절편’, ‘고려흑삼절

편’, ‘절편삼’, ‘정과절편’ 등의 이름으로 판매되고 있는 실정

이다(10). 따라서 본 연구는 정과제조 시 사용되는 당의 종류

가 인삼정과에 미치는 품질학적인 특성을 검토하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 인삼(수삼)은 금산 인삼약초시험장에서

재배한 4년근(중량 95±3 g, 지름 3.0±0.1 cm)을 사용하였

으며, 첨가되는 당 종류는 백설탕(100%원당, CJ, Incheon,

Korea), 포도당 및 과당이었으며 이때 사용된 포도당과 과당

은 국산 특급시약용(순도100%, DC Chemical Co., Ltd.,

Incheon, Korea)으로 사용하였고, 꿀은 잡화꿀(향토농산,

Geumsan, Korea)을 사용하였다.

인삼정과 제조

인삼정과 제조는 Lee 등(9)의 방법에 준하여 행하였다. 즉

4년근 수삼을 솔로 깨끗이 세척한 다음 대바늘을 이용하여

0.5 cm의 깊이로 20여 차례 균등하게 몸체를 찔러서 당액의

침투가 용이하도록 한 후 찜솥에 상기 준비한 수삼 1 kg을

가지런하게 담고 솥에 물 2 kg을 가하여 강한 불을 이용하여

첨가한 물의 온도가 100oC가 되도록 승온한 후 이 온도에서

5분간 데쳤다. 한번 데친 후에 솥에 넣은 물의 반량인 1 kg의

물을 빼낸 후 데친 인삼 솥에 최종 제품의 당 및 수분함량이

70°Brix 및 18%가 각각 되도록 하기 위하여 설탕, 포도당,

꿀 및 과당을 각각 1.2 kg을 가하고 95±2oC의 당액온도에서

한 시간 정도 졸였다 한 번 졸인 후 당액 솥에서 각 당액에

침지한 그대로 24시간 두었다가 다시 당침된 인삼을 상기와

같이 졸이는 과정을 4회 반복한 후, 잔존하고 있는 당액은

거름망을 이용하여 액상을 제거한 후 인삼정과를 만들었다.

진세노사이드 조성 및 함량

정과는 고당을 이용하여 만든 제품으로 고 함량의 당이

함유되어 있어서 진세노사이드의 분리 정량이 어려우므로

우선 정과의 당 성분을 제거하는 전처리를 행하였다. 당 성

분을 제거하기 위해서는 정과의 10 g을 증류수로 추출하여

농축한 것을 amberlite XAD-2가 충진된 칼럼에 주입한 후

메탄올을 이용하여 유출시켜 당을 제외한 진세노사이드 성

분만을 분리 추출하여 회수하였다. 추출 회수된 액을 감압농

Table 1. Condition for HPLC analysis of saponin

Column
Pump
Detector

Mobile
phase
Gradient

Flow rate
Injection

Carbohydrate ES, 5 μm, 250×4.6 mm (Altech, USA)
(Agilent, USA)
ELSD (Altech, USA), Temp. 95

o
C, N2: 2.0 mL/min

UV 203 nm
A; aetonitrile : water : isopropyl alcohol＝80:5:15
B; aetonitrile : water : isopropyl alcohol＝80:25:15
Time (min) 0.0, 28.0, 35.0, 50.0

%B 25.0, 85.0, 100.0, 25.0
0.8 mL/min
10 μL

축, 건조한 다음 일정량의 HPLC용 methanol 용액으로 용해

하여 0.2 μm membrane filter(Whatman Co., Kent, UK)로

여과한 후 HPLC(Agilent 1200, Agilent Technologies,

Santa Clara, CA, USA)에 주입하여 진세노사이드의 조성

및 함량을 분석하였고, 분석방법은 Lee 등(11)의 방법을 이

용하여 행하였으며 분석조건은 Table 1과 같다.

인삼정과의 물성 측정

제조된 정과의 물성 측정은 Texture analyzer(TA-Plus,

Lloyd Instruments Ltd., Fareham Hants, UK)를 이용하여

loading cell 10 kgf, P 5(5 mm dia Cyclinder Probe, stainless

steel)를 장착하여 test type TPA(Texture Profile Analysis

test) 프로그램을 이용하여 시료를 2회 연속적으로 침입시켰

을 때 얻어지는 force-time curve로부터 hardness를 포함하

여 8종의 물성적 특성 값을 분석하였다. 분석조건은 sample

size: 1 cm×1 cm×1 cm, probe: P 5(5 mm dia Cylinder
Probe, stainless steel), test speed: 1.0 cm/min, distance:

50%, trigger type: 20 kgf으로 하였고, 각각의 당으로 제조

한 인삼정과의 측정 처리수는 50개로 하여 평균값으로 나타

내었다.

인삼정과의 색도 측정

제조된 정과의 색도측정은 색차계(CM-3600d, Konica

Minolta, Osaka, Japan)로 L값(lightness), a값(redness) 및

b값(yellowness)으로 측정하였다.

관능검사

관능검사는 각 조건에 따라 제조한 인삼정과를 10일간 숙

성시킨 후 관능검사 시료로 하였다. 관능검사요원으로 인삼

정과를 잘 알고 있는 50명의 30대에서 50대까지의 중년층들

에 대하여 실시하였으며, 실험목적 및 평가항목에 대하여

교육을 한 후 맛, 향, 조직도, 색도 및 전반적인 기호도의

5가지 항목에 대하여 5점법의 기호도검사법으로 관능검사

를 실시하였다(12).

결과 및 고찰

진세노사이드 조성 및 함량

당 종류별에 따른 인삼정과 제조 시 진세노사이드의 조성
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Table 2. Ginsenosides concentration on ginseng Jung Kwa obtained by treatment of different sugars (mg/g, dry basis)

Treated sugar
Ginsenosides

Rg1 Rf Re Rd Rc Rb2 Rb1 Total

Sucrose
Glucose
Honey
Fructose

0.13±0.081)a2)
0.16±0.07a
0.10±0.04b
0.10±0.02b

7.82±0.11a
6.73±0.02b
4.47±0.11c
2.36±0.06d

0.14±0.08
0.10±0.04
0.11±0.10
0.12±0.03

1.51±0.10a
1.59±0.08a
1.34±0.11b
1.28±0.04b

0.19±0.05b
0.22±0.02a
0.14±0.09c
0.13±0.03c

0.15±0.10a
0.18±0.07a
0.12±0.10b
0.11±0.06b

0.06±0.05b
0.18±0.04a
0.08±0.07b
0.02±0.01c

10.0±0.14a
9.16±0.09b
6.36±0.18c
4.12±0.08d

1)
Values are mean±SD of triplicate determinations.
2)Values with different superscripts within a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

및 함량을 분석한 결과 Table 2와 같다. Sucrose, glucose,

honey 및 fructose의 첨가에 따라 제조한 후, Rg1을 비롯한

12종의 진세노사이드를 비교 분석한 결과, 4종의 당 종류에

따른 인삼정과는 모두 7종의 진세노사이드가 검출되었다. 조

성 진세노사이드 중에서 Rf가 당 종류별에 따라 각기 함량에

큰 차이를 보여 sucrose로 제조한 인삼정과에서 가장 함량

이 높았으며 glucose＞honey>fructose의 순으로 높은 결과

를 보여주었다. 또 Rd, Rc 및 Rb2는 glucose로 제조한 인삼

정과에서 가장 많은 함량을 보였다. 이와 같은 결과로 검출

된 7종의 진세노사이드의 총 함량은 sucrose로 제조한 인삼

정과가 10.0 mg/g으로 가장 높은 함량을 보였으며 glucose

＞honey>fructose의 순으로 높아 fructose로 제조한 인삼정

과가 가장 낮은 함량을 보여주어 본 연구결과 당 종류별에

따라 진세노사이드의 함량에 차이가 나는 것을 볼 수 있었

다. 이는 Lee 등(9)이 sucrose를 주당액으로 제조한 후 최종

적으로 졸이는 과정에서 올리고과당을 소량 주입하여 제조

하였을 때 진세노사이드의 함량은 다소 낮은 결과가 나왔는데

이는 졸이는 반복과정 중 당이 재 추가되는 과정이 있게 되

면 상대적으로 사포닌 함량에 차이가 있음을 알 수 있었다.

인삼정과의 물성적 특성

당 종류별에 따라 제조한 인삼정과 제조 시 경도를 비롯한

8종의 물성값을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 당은 단당류

및 이당류 또는 이당류의 구성당 등에 따라서 당도와 물성학

적인 특성이 다르다(13,14). 따라서 인삼정과 제조 시 첨가

당 종류에 따라서 졸여진 정과의 물성은 다르게 나타나게

된다. Hardness가 가장 높은 것은 fructose를 이용한 정과이

었고 가장 낮은 것은 glucose를 이용한 정과이었으며 개체당

변수가 가장 큰 것은 honey이었고, 설탕과 glucose를 이용한

정과는 다른 이용 당 종류에 비하여 개체당 변수가 낮은 값

을 보였다. Stiffness는 hardness와 달리 honey를 이용한 것

보다 fructose를 이용한 정과가 더 높은 경향을 보였고 변수

도 상당히 큼을 볼 수 있었다. Cohesiveness와 gumminess

는 honey를 이용한 정과가 각각 0.195와 0.065 kgf로 가장

높은 값을 보였으며 이 결과 값에 대하여 관능요원들의 기호

도가 가장 높은 것을 알 수 있었다. 이에 반해 glucose를 이용

한 정과는 각각 0.14와 0.065 kgf로 가장 낮은 값을 보였으며,

정과 개체 간 변수도 honey를 이용한 정과에서 가장 큼을

볼 수 있었다. Springiness는 설탕을 이용한 정과가 가장 높

았고 glucose를 이용한 정과가 가장 낮았으나 cohesiveness

와 gumminess의 결과 값보다는 큰 차이가 나지 않았다.

Chewiness와 fracture force는 honey를 이용한 정과에서 가

장 높았고 뒤이어 fructose를 이용한 정과가 높았으며 glu-

cose를 이용한 정과는 다른 당에 비하여 상당히 낮은 값을

보였다. 또한 변수 값도 honey를 이용한 정과에서 상당히

크게 나타났다. 이는 사용된 당 중 sucrose, glucose 및 fruc-

tose는 정제되어진 제품으로 기타 타 물질의 혼입이 거의

없는 당이었지만 honey는 벌에 의해서 만들어진 당 종류로

그 안에 각종 무기질과 기타 타 물질이 함유되어 있어서 정

과제조 시 사용될 경우 꿀의 종류에 따라 물성에 대한 변수

가 상당히 많을 것으로 생각된다. 또 fracture force는 당 종

류에 따라 크게 차이가 인정되지 않았다. Adhesiveness는

fructose를 이용한 정과가 0.16077 kgf.mm로 가장 높았으며,

glucose를 이용한 정과가 0.050 kgf.mm로 가장 낮은 값을

보였는데 관능적인 측면에서 adhesiveness가 0.15 kgf.mm

에 가까우면 정과의 물성에 대한 기호도가 낮아지는 것을

알 수 있었다. 그러나 glucose를 이용한 정과는 정과 개체

간 변수 값이 상당히 크게 나타나는 결과를 보여주었다. 일

반적으로 정과는 당을 첨가한 후 열을 가하여 졸이는 처리를

한 제품으로 당 첨가량, 당 종류의 혼합비율 및 졸이는 시간

에 따라 물성이 상당히 차이가 난다(15-19). 또 Lee와 Kim

(4)이 동아를 가지고 설탕, 물엿 및 꿀로 혼합비율을 달리하

여 정과를 제조할 경우, 설탕과 꿀의 함량이 증가할수록 절

단력이 높았고, 물엿만을 이용하여 정과를 제조할 경우 절단

력이 가장 낮았다고 보고한 것과 같은 결과를 주었다. 이와

같이 정과제품의 가장 큰 문제점은 섭취할 경우 치아에 들러

붙는 정도의 차이에 따라 섭취자들의 선호도가 다르게 나타

나며, 들러붙는 정도가 심할 경우 정과를 먹는 것을 기피하

는 경향이 높다. 또한 대부분 당을 많이 이용하기 때문에

정과 표면에 당액이 남아 있어 손으로 집어먹을 경우 손에

당액이 부착되는 것을 꺼려하고 있다. 따라서 정과를 제조하

는 업체에서는 이 부분을 해결하기 위하여 설탕분말 혹은

결정체를 표면에 옷을 입혀 이를 방지하기도 한다. 따라서

소비자들이 정과의 기호도를 높이기 위해서는 섭취 시 치아

에 들러붙는 현상을 최대한 방지할 수 있는 방안을 모색해야

한다. 이와 같은 해결책으로 볼 때 본 연구 결과, 쫄깃거리는

정도를 나타내는 cohesiveness와 들러붙는 정도를 나타내는
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Table 3. Rheological characterisics on ginseng Jung Kwa obtained by treatment of different sugars

Treated sugar Characteristics Mean Coefficient of variance (%)

Sucrose

Hardness1 (kgf)
Hardness2 (kgf)
Stiffness (kgf.mm)
Cohesiveness
Gumminess (kgf)
Springiness (mm)
Chewiness (kgf.mm)
Fracture force (kgf)
Adhesiveness (kgf.mm)

0.674±0.1601)
0.34980±0.09049
0.19150±0.04003
0.17589±0.03030
0.11980±0.03664
3.5165±0.3403
0.42973±0.15119
0.020506±0.000407
0.14527±0.06256

23.80
25.87
20.90
17.23
30.59
9.68
35.18
1.98
43.07

Glucose

Hardness1 (kgf)
Hardness2 (kgf)
Stiffness (kgf.mm)
Cohesiveness
Gumminess (kgf)
Springiness (mm)
Chewiness (kgf.mm)
Fracture force (kgf)
Adhesiveness (kgf.mm)

0.453±0.148
0.22157±0.05373
0.15339±0.02775
0.14773±0.01638
0.065601±0.01951
3.0849±0.2497
0.20476±0.07161
0.020606±0.000582
0.050772±0.043578

32.69
24.25
18.09
11.09
29.74
8.09
34.97
2.83
85.83

Honey

Hardness1 (kgf)
Hardness2 (kgf)
Stiffness (kgf.mm)
Cohesiveness
Gumminess (kgf)
Springiness (mm)
Chewiness (kgf.mm)
Fracture force (kgf)
Adhesiveness (kgf.mm)

0.900±0.342
0.47436±0.18834
0.34694±0.20359
0.19595±0.06806
0.17556±0.10459
3.1296±0.6766
0.59762±0.45654
0.020540±0.000638
0.074564±0.042404

38.07
39.71
58.68
34.73
59.57
21.62
76.39
3.11
56.87

Fructose

Hardness1 (kgf)
Hardness2 (kgf)
Stiffness (kgf.mm)
Cohesiveness
Gumminess (kgf)
Springiness (mm)
Chewiness (kgf.mm)
Fracture force (kgf)
Adhesiveness (kgf.mm)

0.934±0.290
0.50374±0.17471
0.24569±0.07576
0.172±0.048
0.15759±0.05780
3.4196±0.2663
0.54035±0.19924
0.022043±0.001269
0.16077±0.09456

31.03
34.68
30.84
27.64
36.68
7.79
36.87
5.76
58.82

1)
Values are mean±SD (n=40) of triplicate determinations.

adhesiveness에 영향을 끼치는 인자 중, 당의 종류가 크게 좌

우됨을 알 수 있었으므로 정과제조 시 당의 종류와 혼합비를

적절하게 처리할 필요가 있을 것으로 본다.

색도적 특성

당 종류에 따라 제조한 정과의 색도를 측정한 결과는 Ta-

ble 4와 같다. 당 종류 중 fructose를 이용하여 정과를 제조할

경우 갈색화가 심하여 육안으로 볼 때 진갈색을 띠는 정도가

가장 심하였다. 따라서 fructose에 의한 정과제품의 황색도

는 2.63으로 가장 낮은 값을 보여주었고, glucose가 3.51,

honey가 3.71, 그 다음이 설탕만으로 정과를 제조하였을 경

우 황색도가 10.74로 가장 높은 결과를 보여주었다. 이는 최

종 정과제품의 당도가 높아 제품이 완료되었을 경우 당의

종류에 따라 과포화에 의한 석출현상이 당의 특성에 따라

다르게 일어남으로써 최종제품의 색도는 당 종류에 따라 크

게 영향이 미침을 알 수 있었다. 이는 당이 가지는 구조상

케톤기를 가지는 당이 갈색화를 더 촉진시키는 것을 알 수

있었다. 따라서 정과제조 시 갈색화 정도를 조절하기 위해서

는 당을 적절하게 이용할 필요가 있을 것으로 본다. 이상과

같이 인삼은 유리당이 함유되어 있고 특히 유리아미노산 중

아르기닌 함량이 높아 갈색화가 용이하여 수삼을 증숙하여

건조할 경우 황색화가 일어남으로써 홍삼제품 생산에 이용

되고 있다(20). 일반적으로 인삼은 증숙하게 되면 수삼에 비

하여 열처리에 의해 밝기, 적색도 및 황색도가 증가하게 되

Table 4. Color of ginseng Jung Kwa obtained by treatment
of different sugars

Treated sugar L a b

Sucrose
Glucose
Honey
Fructose

30.33±2.331)a2)
25.52±1.52b
24.15±2.51b
26.51±0.82b

4.82±0.47a
2.28±0.23c
3.45±0.32b
3.09±0.54c

10.74±1.98a
3.51±0.34b
3.71±0.36b
2.63±0.33c

1)
Values are mean±SD (n=40) of triplicate determinations.
2)
Values with different superscripts within a column indicate
significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
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Table 5. Sensory evaluation of ginseng Jung Kwa obtained by treatment of different sugars

Treated sugar Taste Color Flavor Texture Overall acceptability

Sucrose
Glucose
Honey
Fructose

3.32±0.101)b2)
3.20±0.54b
4.12±0.12a
2.81±0.76c

3.03±0.10d
3.25±0.54c
4.02±0.12a
3.94±0.76b

3.12±0.09b
4.04±0.24a
3.85±0.17a
3.07±0.02b

3.61±0.06c
3.83±0.10b
4.01±0.17a
2.82±0.05d

3.24±0.07c
3.50±0.18b
4.35±0.27a
3.52±0.08b

1)Values are mean±SD (n=40) of triplicate determinations.
2)
Values with different superscripts within a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

는데 특히 황색도가 크게 증가하는 것을 볼 수 있다. 이는

인삼 자체에서도 당과 유리아미노산이 함유되어 있어서 가

열처리에 의하여 갈색화 반응이 일어나는 경향이 있고(21),

또 증숙 후 건조과정에서 더욱더 갈색화 반응이 일어나게

되는데(20) 본 연구에서도 같은 결과를 보여준다. 특히 당을

인위적으로 첨가하여 졸이는 과정을 거치기 때문에 졸이는

시간이 증가함에 따라 갈색화는 더욱 촉진되어짐을 알 수

있다(9). 당 종류마다 인삼정과 제품은 갈색화 차이가 인정

되지만 대부분 시각적인 측면에서 볼 때 상당히 진한 갈색에

가까운 색도를 보이는데 color meter에 의하여 색도를 측정

할 경우 적색도와 황색도로 표현할 경우 진한 갈색으로 인하

여 그 결과 값이 수치상으로는 작은 값을 보임을 볼 수 있었

다. 이는 Park 등(15)이 당 첨가량에 따라 송이정과 제조 시

당 첨가량이 높아짐에 따라 정과의 색도변화는 밝기, 적색도

및 황색도 모두 감소하는 결과를 나타내었다고 보고한 것과

같은 결과를 보여주었다. 특히 홍삼 제조 시 얻어지는 당과

유리아미노산 결합체가 새로운 기능성을 가지고 있다고 보

고한 연구(22-24)가 있어서 인삼정과 제품도 우수한 기능성

이 있을 것으로 생각되며 더욱 이에 대한 연구가 추진되어야

한다고 본다.

관능평가

당 종류별에 따라 제조한 인삼정과의 물성적인 측면에서

관능평가를 실시한 결과 Table 5와 같다. 일반적으로 정과는

당을 이용하여 졸인 것으로 관능평가 요원들 모두 단맛이

너무 강하다는 평으로 단맛에서의 평가는 당 종류별 모두

‘보통이다’로 평가하였으며 특히 fructose를 이용한 정과는

너무 달아서 점수가 2.81을 나타냈다. 또 인삼 맛을 가장 잘

느끼게 해주는 평가에서는 꿀이 4.12로 가장 높았고 기타

당에서는 차이가 없었으며 색도 면에서는 honey가 4.02,

fructose가 3.94로 관능평가요원들이 진한 갈색의 정과를 선

호하였으며 설탕이 가장 밝은 갈색이었는데 선호도에 대한

편차 값이 크게 나타났다. 인삼 향 부분에서는 glucose가

4.04, honey가 3.85로 선호도가 높았으며, 정과에서 섭취 시

물성에 대해서 가장 관심도가 높은데 honey가 4.01로 가장

좋았고, fructose가 2.82로 가장 낮은 값을 보였다. 전체적인

기호도로 볼 때, honey로 졸인 정과가 기호도가 가장 우수하

였다. 따라서 정과제조 시 사용당의 종류에 따라 색과 물성

에 큰 차이가 있고 또 ginsenoside의 함량에서도 차이가 있

으므로 성분, 색도 및 물성적인 측면 등 전반적으로 품질을

향상시키기 위해서는 당을 한 종류로만 이용하기보다는 2종

류 이상의 당을 적절하게 혼합하여 물성적인 측면에서 품질

을 향상시킬 필요가 있을 것으로 본다.

요 약

인삼정과 제조 시 물성학적 품질을 향상하는데 기초자료

를 얻고자 sucrose, glucose, honey 및 fructose 등 4종의 당

을 각각 첨가하여 제조한 인삼정과에 대하여 진세노사이드

함량, 물성 및 색도를 기계적인 측정치와 관능요원들의 평가

치에 의하여 특성을 조사하였다. 조성 진세노사이드 중에서

Rf가 당 종류종별에 따라 각기 함량에 큰 차이를 보여 su-

crose로 제조한 인삼정과에서 가장 함량이 높았으며 glu-

cose＞honey>fructose의 순으로 높은 결과를 보여주었고

검출된 7종의 진세노사이드의 총 함량은 sucrose로 제조한

인삼정과가 10.0 mg/g으로 가장 높은 함량을 보였으며 glu-

cose＞honey>fructose의 순으로 높아 fructose로 제조한 인

삼정과가 가장 낮은 함량을 보여주었다. Hardness와 ad-

hesiveness가 가장 높은 것은 fructose를 이용하여 제조한

정과이었고 stiffness, cohesiveness, gumminess, chewiness

및 springiness는 honey를 이용하여 제조한 정과이었으며

fracture force는 당 종류에 따라 차이가 크게 나지 않았다.

당 종류별 정과제품의 편차는 honey가 가장 높게 나타나

제품의 균일성이 떨어지는 현상을 보였다. 정과의 색도 중

밝기, 적색도 및 황색도 모두 sucrose에서 가장 높았으며 적

색도가 가장 낮은 것은 glucose, 황색도는 fructose에서 가장

낮게 나타났다. 정과제조 시 당의 종류 중 fructose 함량이

높을수록 갈색화가 크게 일어남을 볼 수 있었다. 관능평가에

서는 honey를 이용한 인삼정과가 조직도와 전체적인 기호

도면에서 가장 좋았으며 fructose를 이용한 정과는 조직도면

에서 기호도가 가장 낮았다.
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