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†김애정․임희정․강신정*

혜전대학 식품영양과,
*중부대학교 한약자원학과

Quality Characteristics of Black Ginseng Jelly 
†Ae-Jung Kim, Hee-Jung Lim and *Shin-Jung Kang

Dept. of Food & Nutrition, Hyejeon College, Hongseong 350-702, Korea 
*Dept. of Medicine Resources, Graduate School of Joongbu University, Choongnam 312-702, Korea 

Abstract

The principal objective of this study was to evaluate the quality characteristics of black ginseng jelly prepared with 
different 5 levels(0, 0.5, 1.0, 1.5, and 2.0%) of black ginseng extract. We assessed the ginsenosides level of white and 
black ginseng for comparison between white and black ginseng. And we conducted the pH, sugar content, Hunter's color 
values, the mechanical characteristics and sensory evaluation of black ginseng jelly samples. The levels of ginsenoside Rg3, 
Rh1, and Rh2 of black ginseng were higher than those of white ginseng. The more black ginseng extract was increased, 
the sugar contents of black ginseng jelly were significantly increased(p<0.05). We noted that the luminance and Hunter's 
b values of jelly samples were decreased according to black ginseng extract was increased, but in Hunter's a values 0.5% 
black ginseng jelly was the highest of the all. With regard to the mechanical properties of the black ginseng jelly samples, 
the score of hardness, gumminess and chewiness were significantly increased. In color, taste and overall quality, the score 
of jelly with 1.0% black ginseng extract was significantly increased than those of the all. 
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서 론  

최근 우리나라는 경제 발전과 함께 식품에 대한 소비자의 

요구가 맛과 향미와 같은 관능적 특성 외에 기능성을 중요시

하는 경향으로 바뀌고 있다(Cho & Bae 2005). 또한 빠르게 

고령화 사회로 진입함에 따라 노인 영양문제가 현실화되어 

있는 실정이다. Park 등(2006)은 간식을 섭취하는 노인이 그

렇지 않은 노인에 비해 영양소 섭취 상태가 좋았다고 보고하

고 있다. 따라서 phytochemicals가 풍부한 식품 소재를 이용한 

노인맞춤형 식품을 개발․보급한다면 영양 보충 효과뿐만 

아니라 만성 생활습관병의 관리에도 좋은 효과를 보일 것으

로 기대된다.
인삼은 고려인삼(Panax ginseng)으로 불리우는 다년생 초

본류로써 한방에서 뿌리를 주로 이용해 온 약용식물이다. 인
삼의 화학성분은 탄수화물(60～70%), 함질소화합물(12～16%), 
사포닌(3～6%), 지용성성분(1～2%), 회분(4～6%), 비타민(0.05%) 
등을 함유하고 있으며(Kong 등 2008), 이 가운데 사포닌(gin-
senosides)은 면역기능, 항암작용, 항산화 활성, 신경장애 개선

뿐만 아니라 당뇨와 고혈압과 같은 생활 습관병의 예방과 증

상 개선 및 치료 등에 유용한 작용을 하는 것으로 알려져 있

다(Banerjee & Iaquierdo 1982; Benishin CG 1992; Huo & Chen 
1988; Zhang 등 1996). 

인삼 제품 중 수삼은 가공하지 않은 상태의 인삼을 말하

며, 백삼은 4년근 이상의 수삼을 원료로 하여 표피를 제거하

거나 제거하지 않고 그대로 건조하여 수분 함량이 15% 이하

가 되도록 가공한 원형 유지 제품을 뜻하며, 홍삼은 수삼을 
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증숙한 후 건조하여 제조한 것으로 열을 가하기 때문에 입체

적인 화학 변화를 받은 것이다(Kim 등 2007). 
최근 국내에서는 진세노사이드의 함량을 더 증강시키고자 

하는 노력으로 흑삼이라는 새로운 신제품이 개발되었다. 흑
삼은 한약재 수치법 중 하나인 구증구포의 원리를 이용해 수

삼을 9번 찌고 말리는 과정을 반복하여 제조된 것으로 색깔

은 흑색을 띠며, 열처리 과정을 거치게 되면 홍삼과 같이 원

래 백삼에는 없었던 새로운 타입의 사포닌이 생성되거나, 어
떤 성분은 함량이 증가하는 변화를 일으키게 된다고 한다

(Kim & Kang 2009). 
흑삼의 생리활성에 대한 과학적 근거를 제시하는 연구로

는 흑삼 추출물의 생리활성에 관한 연구(Yang 등 2007), 흑삼

이 혈당 강하에 미치는 영향 및 증포별 ginsenosides 조성 변

화(Kim & Kang 2009), 고려흑삼 성분과 생리활성(Lee 등 2007), 
신공법에 의한 흑삼의 제조 및 항암활성(Kim 등 2008), 흑삼 추

출물의 항혈전 효능에 관한 연구(Rho & Park 2008 ), 포도주스 

침지 제조 흑삼의 ginsenoside Rg3 함량 변화와 acetylcholinesterase 
억제효과(Lee 등 2009) 등이 있다. 

이러한 흑삼의 생리활성 효과로 보아 흑삼이 건강지향적

인 소비자의 요구를 만족시킬 수 있는 건강식품으로 생각되

지만, 아직까지 식품으로서의 가공 및 이용에 관한 연구는 매

우 미흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 우선적으로 흑삼

의 진세노사이드 함량 변화를 백삼과 비교하여 분석한 후, 소
비자 요구를 만족시킬 수 있는 노인 맞춤형 건강간식으로 흑

삼의 이용도를 높여보고자 흑삼 농축액을 이용한 흑삼 젤리

를 제조하여 품질 특성을 분석하였다. 

재료 및 방법

1. 사포닌 함량 분석을 위한 시료

사포닌(ginsenosides) 함량의 비교를 위한 백삼과 흑삼시료

는 대동코리아삼(금산, 한국)으로부터 받아 분석에 사용하였

다.

2. 조사포닌 함량 분석

조사포닌 함량은 식품의약품안전청 건강기능성식품공전

(2006)에 준하여 실험하였다. 흑삼 분말 약 7.00 g을 칭량하여 

250 ㎖용 환류냉각관이 부착된 플라스크에 취한 뒤, 물포화 

부탄올 50 ㎖를 가하여 70～80℃로 조정된 항온기(동서과학, 
서울, 한국)에서 1시간 동안 환류 추출하였다. 추출 후 식힌 

추출액을 여과지(Whatman No. 6)로 여과하여 250 ㎖용 분액

여두에 옮겼다. 여과지에 남은 잔류물은 상기 조작을 2회 더 

반복하여 1회 추출액과 합하였다. 분액여두에 증류수 50 ㎖
를 가하고, 충분히 섞은 뒤, 물층과 부탄올층을 완전히 분리

하였다. 물층을 제거하고 부탄올 층을 미리 항량한 농축플라

스크에 옮겨 60℃의 온도에서 감압 농축하였다. 감압 농축이 

완료된 플라스크에 에테르 50 ㎖를 가하고 잔류물을 녹인 

뒤, 약 40℃의 항온기에서 30분간 환류냉각하고 에테르를 제

거하였다. 에테르를 제거한 잔류물이 든 플라스크는 105℃
에서 항량이 될 때까지 건조하고 데시케이타에서 30분간 식

혀 무게를 칭량하여, 다음 식으로 조사포닌 함량을 계산하였

다.

조사포닌(㎎/g) = A － B
S

A : 플라스크 + 조사포닌 무게(㎎)
B : 플라스크 무게(㎎)
S : 시료 g수

3. 진세노사이드 함량 분석

진세노사이드 함량 분석은 식품의약품안전청 고시 제2008- 
12호(2008, 06, 01) 진세노사이드 분석법에 준하여 시행하였

다. 흑삼 분말 0.5～1 g을 정확히 칭량하여 250 ㎖ 추출 용기

에 넣고, 메탄올 50 ㎖를 첨가 후 50℃ 초음파 분산욕조에서 

20분간 추출을 하였다. 추출용액은 3,000 rpm에서 10분간 원

심 분리 후, 상등액을 모았다. 이 과정을 3회 반복하였다. 상
등액을 모아 0.4 ㎛ 멤브레인 필터로 여과한 후, 50℃ 이하에

서 감압 농축하였다. 감압 농축된 잔유물을 메탄올 5 ㎖에 녹

여 HPLC/MS(Waters MA, Miliford, USA)로 진세노사이드 함

량을 분석하였다. 분석조건은 칼럼은 내경 2.1 ㎜, 길이 150 
㎜, 충진체 크기 3.5 ㎛인 규격의 XterraⓇMS C18, 칼럼온도는 

30℃, 유량은 0.25 ㎖/min, 시료주입량은 5 ㎛/㎖이었다. 이동

상 조성은 Table 1에, Mass detector 조건은 Table 2에 나타내

었다.

Table 1. Gradient table of solvent on the HPLC analysis

Time A %1) B %2) Flow rate %3)

00.00  100  0 1

32.00 100  0 1

70.00  72.5 27.5 6

72.00  12.5 87.5 6

77.00 100  0 6

90.00 100  0 1
1) A %: 18% ACN in 0.1% acetic acid. 
2) B %: 80% ACN in 0.1% acetic acid.
3) MS condition: SIR mode negative.
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Table 2. Condition of HPLC mass detector

Mass Dwell Cone
 783  0.4 60
 799 0.4 59
 946 0.4 69
1077 0.4 45
1108 0.4 30

Detection time: 20～80 min. 

4. 흑삼 젤리 Recipe 및 제조방법

흑삼 젤리 제조에 사용한 흑삼 농축액(73°Brix)은 대동코

리아삼(금산, 충남)으로부터 받아서 사용하였으며, 젤라틴

(Gelita AG, Uferstr, Germany)과 설탕(제일제당, 서울, 한국)은 

실온에 보관하면서 사용하였다.
흑삼 젤리 제조는 Heo 등(2004)의 연구, Lee & Park(2007)

의 연구, Cho & Choi(2009)의 연구를 참고로 하여 예비실험

으로 표준화해서 Table 3과 같은 recipe로 하여 다음과 같은 

방법으로 제조하였다. 설탕과 흑삼 농축액을 용해시킬 증류

수 200 ㎖에 70℃ water bath에서 설탕을 먼저 중탕으로 용해

시킨 후 여기에 흑삼 농축액을 각각 수준별로 넣어 완전히 

용해시켰다. 그리고 젤라틴을 용해시키기 위해 실온에서 200 
㎖ 증류수에 젤라틴을 2분간 침지한 후 여기에 설탕과 흑삼 

농축액이 용해된 증류수를 함께 섞어 100℃ 전기히터(Nippon 
Electric Glass, Tokyo, Japan)에서 3분간 가열하였다. 가열이 

완료된 후 밀폐용기(130×100×50 ㎜)에 넣어 상온에서 30분간 

식힌 다음 4℃ incubator(비엔에프코리아, 서울, 한국)에서 3
시간 성형하여 품질평가용 시료로 사용하였다.

5. pH
흑삼 젤리의 pH 측정은 sol 상태의 젤리를 pH meter(Theromo 

Orion, YK, USA)를 사용하여 3회 반복 측정하여 평균값으로 

Table 3. Formula for black ginseng jelly

Sample 
Distilled 
water(g)

Gelatin
(g)

Sugar
(g)

Black 
ginseng(g)

Control1)  400 15 50 0
BG12) 400 15 50 2.34
BG23) 400 15 50 4.70
BG34) 400 15 50 7.08
BG45) 400 15 50 9.49

1) Control: jelly with 0% black ginseng extract. 2) BG1: jelly with 
0.5% black ginseng extract. 3) BG2: jelly with 1.0% black ginseng 
extract. 4) BG3: jelly with 1.5% black ginseng extract. 5) BG4: jelly 
with 2.0% black ginseng extract. 

나타내었다. 

6. 당도

흑삼 젤리의 당도 측정은 sol 상태의 젤리 0.5 ㎖를 당도계

(Atago, Tokyo, Japan)에 떨어뜨려 3회 반복 측정하여 평균값

으로 나타내었다. 

7. 색도 측정

흑삼 젤리의 색도 측정은 색차계(Chroma Meter Cr-300, 
Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 명도(L, lightness), 적색도

(a, redness), 황색도(b, yellowness) 값으로 표시하였으며, 각 

시료당 3회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다. 이 때 표

준 백색판의 L, a, b값은 각각 97.10, +0.24, +1.75이었다. 

8. 물성 측정

흑삼 젤리의 기계적 텍스쳐 측정은 Texture Analyzer(TA- 
XT2i, Stable Micro Systems, London, UK)를 사용하여 측정하

였으며, 분석조건은 sample size(25 ㎜×22 ㎜), test speed(1.0 
mm/S), deformation(30%), time(3.00 sec.), probe(22 ㎜ DIA 
Cylinder Aluminum), Force(100 g)로 행하였다. TPA(Texture 
Propile Analysis) 분석을 통하여 각 시료의 경도(hardness), 부
착성(adhesiveness), 탄력성(springness), 응집성(cohesiveness), 검
성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 

9. 관능검사

흑삼 젤리의 관능검사는 식품영양학을 전공하는 훈련된 

대학생 요원으로 10명을 대상으로 젤리의 관능적인 특성에 

대하여 평가하도록 하였다. 평가 시 사용한 척도는 7점 기호 

척도를 이용하였으며, 특성이 좋을수록 높은 점수를 기록하

는 방법으로 하였고, 검사항목은 색(color), 향(smell), 맛(taste), 
조직감(texture), 전체적인 기호도(overall quality)로 하였다. 

10. 통계처리

본 연구에서 얻어진 모든 측정치는 Mean±S.D.로 나타내었

고, 각 평균치 간 차이에 대한 유의성은 Statistical Analysis 
System(SAS, Version 9.2)을 이용하여 ANOVA를 실시한 후, 
Duncan's multiple range test로 각 군의 평균차이에 대한 사후

검정을 하였으며, 통계적 유의성을 5% 수준에서 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 진세노사이드 함량 비교분석

흑삼은 수삼을 여러 차례 찌고 말리는 과정을 반복함으로

써 ginsenoside Rg3 함량이 수삼 또는 홍삼에 비하여 급격히 
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Table 4. Crude saponin and ginsenosides contents of white 
and black ginseng                         (Unit: ㎎/g)

Analytical items White ginseng Black ginseng
Crude saponin 61.77±0.081) 69.19 ±1.87
Ginsenoside Rg3  ND2)  4.162±0.010*
Ginsenoside Rh1 ND  0.032±0.001
Ginsenoside Rh2 ND  0.726±0.016*

1) Mean±S.D.(n=3). 2) Non-detectable. 
* The Student's t-test was done to perform a statistical comparison 

between WG and BG at p<0.05.

증가되어(Kim & Kang 2009) 백삼 또는 홍삼과 차별화 되는 

새로운 약리 효능성 물질로 관심이 집중되고 있다. 따라서 본 

연구에서는 흑삼 젤리 제조에 앞서 흑삼의 진세노사이드 함

량 변화를 알아보고자 백삼을 대조군으로 하여 흑삼의 진세

노사이드 함량을 비교분석하여 Table 4에 제시하였다.
제시된 바와 같이 흑삼의 ginsenoside Rg3, Rh1 및 Rh2 함량

이 백삼에 비해 유의적으로 높은 수준을 나타내어 Kim & Kang 
(2009)의 결과와 일치하였다. 

Rg3는 뇌신경 보호(Tian 등 2005), 항암(Zhang 등 2006), 면
역 증강 작용(Keum 등 2003), 비만 억제(Song 등 2006) 등 많

은 효능이 보고되고 있어, 흑삼이 백삼에 비해 Rg3 함량이 증

가된 것은 건강지향적인 소비자 요구를 만족시키기에 충분

한 결과로 사료된다.

2. pH
흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 pH는 Table 5에 제시된 바

와 같다. pH는 흑삼 농축액을 첨가하지 않은 대조군에 비해 

흑삼 농축액의 첨가량 증가에 따른 유의적인 차이는 없었지

만 감소하는 경향이었다. 이것은 Ku & Choi(2009)의 홍삼 양

갱과 Bae & Nam(2006)의 홍삼 추출물을 첨가한 혼합 발효유

의 특성, Kim 등(1998)의 홍삼과 인삼의 추출물 중에는 각종 

유기산의 존재로 pH가 낮아졌다는 결과와 유사하였다. 이렇

게 흑삼 농축액 첨가량이 증가할 수 록 pH가 감소한 것은 흑

삼 ginsenosides의 성분적 특성 때문으로 생각된다. 

Table 5. pH and sugar values of black ginseng jelly

Variables Control1) BG12) BG23) BG34) BG45)

pH  6.01±0.036)  5.75±0.01  5.69±0.01  5.56±0.01  5.54±0.01NS

Sugar contents 17.33±0.12c7) 22.07±0.12bc 24.00±0.00b 24.17±0.29b 28.00±0.00a

1) Control: jelly with 0% black ginseng extract. 2) BG1: jelly with 0.5% black ginseng extract. 3) BG2: jelly with 1.0% black ginseng extract. 
4) BG3: jelly with 1.5% black ginseng extract. 5) BG4: jelly with 2.0% black ginseng extract. 6) Mean±S.D.(n=3). 7) Values with different 
superscripts within the column are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test, NS: Not significant.

3. 당도

흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 당도는 Table 5에 제시된  

바와 같다. 흑삼 농축액의 첨가량이 증가할 수 록 유의적으로 

당도가 증가되었다. 이것은 Ku & Choi(2009)의 홍삼 추출물 

첨가량에 따라 당도가 증가되었다는 홍삼 양갱의 결과와 일

치하였다. 

4. 색도 측정

흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 흑삼 젤리의 색도 변화는 

Table 6에 제시된 바와 같다. 명도(L값)의 경우 흑삼 농축액 

첨가비율이 증가할 수 록 어두워져서 명도값이 유의적으로 

감소되었다. 그러나 흑삼 농축액 1.5%와 2.0% 첨가군 사이에

서는 큰 차이가 없었다. 적색도(a값)의 경우는 흑삼 농축액 

0.5% 첨가 시 가장 높았으며, 1.0%, 1.5%, 2.0%로 첨가비율이 

상승할 수 록 유의적으로 감소되었다. 황색도(b값)의 경우는 

흑삼 농축액 첨가비율이 증가할 수 록 유의적으로 감소되었

으나 흑삼 농축액 1.5%와 2.0% 첨가군 사이에서는 차이가 없

었다. Eun 등(2005)은 녹용 첨가에 따른 망고 젤리의 이화학

적 관능적 품질 특성에서 녹용 농도에 따른 젤리의 명도, 황
색도가 감소하였다고 보고하여 본 실험의 결과와 비슷한 양

Table 6. Color value of black ginseng jelly

Variables L a b

Control1) 55.77±0.736)a7)  0.52±0.07e   9.26±0.42a

BG12) 27.82±0.15b 10.74±0.23a   6.02±0.33b

BG23) 22.99±0.61c  4.58±0.21b   1.29±0.12c

BG34) 22.05±0.89d  1.51±0.02c
－0.05±0.01d

BG45) 21.97±0.18d  0.80±0.06d －0.27±0.01d

1) Control: jelly with 0% black ginseng extract. 2) BG1: jelly with 
0.5% black ginseng extract. 3) BG2: jelly with 1.0% black ginseng 
extract. 4) BG3: jelly with 1.5% black ginseng extract. 5) BG4: jelly 
with 2.0% black ginseng extract. 6) Mean±S.D.(n=3).
7) Values with different superscripts within the column are signi-
ficantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test.
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상을 보였다. Choi & Chung(2005)의 흑임자 첨가 식빵의 흑

임자 첨가량에 따른 명도, 적색도, 황색도의 감소 경향과도 

일치하였다. 

5. 물성 측정

흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 물성 변화는 Table 7에 제

시된 바와 같다. 흑삼 농축액 첨가량이 증가할 수 록 경도

(hardness), 검성(gumminess), 및 씹힘성(chewiness)값은 유의적

으로 증가한 반면에 탄력성(springness), 응집성(cohesiveness) 
및 부착성(adhesiveness)값은 유의적인 차이가 없었다. Kim 등
(2006)의 뽕잎을 이용한 젤리 제조 및 품질 특성에 관한 연구

에서도 뽕잎 첨가량이 증가할 수 록 경도(hardness), 검성

(gumminess), 및 씹힘성(chewiness)이 증가되었다고 한 결과

와 일치하였다. 또한 Kim 등(2007)의 오디를 이용한 오디젤

리의 결과와도 일치하였다. 즉, 첨가되는 부재료의 증가에 

따라 경도, 검성 및 씹힘성 등이 변화되었는데, 이는 뽕잎, 
오디 및 흑삼 등의 부재료 내 함유되어 있는 식이섬유소 때

문인 것으로 보여 진다. 

Table 7. Texture properties of black ginseng jelly

Variables Control1) BG12) BG23) BG34) BG45)

Hardness    202.83±  3.56)b7)    204.09± 17.91b    248.86± 29.06a    252.23± 4.28a    264.8 ± 3.33a

Adhesiveness －1,844.09±274.85 －1,888.24±165.57 －1,914.85±372.48 －2,150.79±25.04 －2,132.72±80.43NS

Springiness      0.89±  0.07      0.89±  0.10      0.88±  0.12      0.87± 0.09      0.86± 0.11NS

Cohesiveness      0.56±  0.01      0.58±  0.02      0.56±  0.02      0.55± 0.04      0.55± 0.15NS

Gumminess    112.44±  8.70b    115.29± 10.22b    140.11± 19.12a    137.23± 3.12a    142.18± 6.11a

Chewiness    102.11±  8.50b    104.09± 10.11b    120.12± 12.06ab    120.23±14.02ab    134.18±10.12a

1) Control: jelly with 0% black ginseng extract. 2) BG1: jelly with 0.5% black ginseng extract. 3) BG2: jelly with 1.0% black ginseng extract. 
4) BG3: jelly with 1.5% black ginseng extract. 5) BG4: jelly with 2.0% black ginseng extract. 6) Mean±S.D.(n=3). 7) Values with different 
superscripts within the column are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. NS: Not significant.

Table 8. Sensory evaluation of black ginseng jelly

Samples  Taste Color Smell Texture Overall quality
Control1) 2.75±0.896)c7) 2.38±2.07b 1.25±0.46c 2.38±1.60b 2.25±1.034c

BG12) 4.38±1.41ab 4.50±1.60a 2.75±1.98bc 4.13±1.55a 4.38±1.60ab

BG23) 5.00±1.69a 5.88±0.99a 3.38±2.26ab 5.38±1.19a 5.75±1.04a

BG34) 3.38±9.16bc 4.88±1.36a 4.88±1.13a 5.38±1.92a 4.38±1.69ab

BG45) 2.63±0.74c 4.13±2.17a 4.75±1.75a 5.00±2.00a 3.38±1.30bc

1) Control: jelly with 0% black ginseng extract. 2) BG1: jelly with 0.5% black ginseng extract. 3) BG2: jelly with 1.0% black ginseng extract. 
4) BG3: jelly with 1.5% black ginseng extract. 5) BG4: jelly with 2.0% black ginseng extract. 6) Mean±S.D.(n=3). 7) Values with different 
superscripts within the column are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. NS: Not significant.

6. 관능평가

흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 관능검사 결과는 Table 8에 

제시된 바와 같다. 흑삼 농축액을 첨가한 흑삼 젤리 첨가군의 

색에 대한 점수가 대조군에 비해 모두 높았는데, 특히 흑삼 

농축액 1.0% 첨가 흑삼 젤리의 색에 대한 점수가 가장 높게 

나타났다. 향은 흑삼 농축액 1.5% 첨가 흑삼 젤리의 기호도

가 가장 높았으며, 대조군에 비해 흑삼 농축액 1.5% 첨가 수

준 까지는 기호도가 상승했으나, 그 이후부터는 기호도가 감

소하였다. 맛은 흑삼 농축액 1.0% 첨가 흑삼 젤리의 기호도

가 가장 높았고, 흑삼 농축액 1.0% 첨가 수준을 경계로 1.0% 
첨가 수준 이상 일 때 다시 기호도가 감소되었다. 질감은 흑

삼 농축액 1.0%, 1.5% 첨가 흑삼 젤리의 기호도가 가장 높았

으며, 흑삼 농축액 첨가 젤리의 기호도 사이에서는 유의적인 

차이가 없었다. 전체적인 기호도는 흑삼 농축액 1.0% 첨가 

흑삼 젤리의 기호도가 가장 높았다. 흑삼 농축액 1.0% 첨가

군이 다른 군들에 비해 전체적인 기호도를 비롯한 모든 항목

에서 유의적으로 높은 점수를 나타내었다. 따라서 관능검사 

결과 젤리에 흑삼 농축액을 첨가하여 젤리 고유의 특성을 살



Vol. 23, No. 2(2010)                               Black Ginseng Jelly 201

리면서 흑삼 농축액의 기능성을 나타낼 수 있는 것은 1.0%의 

흑삼 농축액이 첨가된 시료로 사료된다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 빠르게 고령화 사회로 진입함에 따른 우리

나라 노인 영양문제의 현실화와 건강지향성향의 소비자 요

구를 함께 만족시킬 수 있는 흑삼 농축액(73°Brix)을 농도별

(0, 0.5, 1.0, 2.0%)로 첨가한 흑삼 젤리를 제조하여 그 품질 

특성을 평가하였다. 
흑삼의 ginsenoside Rg3, Rh1 및 Rh2 함량은 백삼에 비해 유

의적으로 높았다. 흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 흑삼 젤리의 

pH는 흑삼 농축액을 첨가하지 않은 대조군에 비해 흑삼 농축

액의 첨가량 증가에 따라 감소하였으나, 당도는 흑삼 농축액

의 첨가량이 증가할 수 록 증가되었다. 색도의 경우는 흑삼 

농축액 첨가 수준이 증가할 수 록 명도(L값)와 황색도(b값)는 

유의적으로 감소한 반면, 적색도(a값)는 흑삼 농축액 0.5% 첨
가 시 가장 높았으며, 1.0%, 1.5%, 20%로 첨가비율이 상승할 

수 록 유의적으로 감소되었다. 물성 측정 결과 흑삼 농축액 첨

가량이 증가할 수 록 경도(hardness), 검성(gumminess) 및 씹힘성

(chewiness)값은 유의적으로 증가한 반면에 탄력성(spring-
ness), 응집성(cohesiveness) 및 부착성(adhesiveness)값은 유의

적인 차이가 없었다. 관능평가의 경우, 흑삼 농축액 1.0% 첨
가군이 다른 군들에 비해 전체적인 기호도를 비롯한 모든 항

목에서 유의적으로 높은 점수를 나타내었다. 따라서 흑삼의 

건강지향적인 면과 기호적인 면을 함께 고려해볼 때 흑삼 농

축액 1.0% 첨가군이 노인맞춤형 건강 간식으로 가장 바람직

한 것으로 생각된다.
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