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Abstract

This study was performed in order to determine the processing conditions (pre-drying at room temperature for 0 or 30 

min, frying at 160℃ for 1 min or at 180℃ for 40 sec, and soaking for 0～24 h) of Sasambeong recorded in the 

“Sumunsasul”. The Sasambeong was evaluated for crude lipid content, hardness, Hunter’s color values, and sensory 

characteristics. After pre-drying at room temperature for 30 min, the crude lipid contents and hardness of Sasambeong were 

significantly increased. In addition, the crude lipid content and hardness of Sasambeong did not differ significantly according 

to the frying conditions. After pre-drying, the sensory characteristics of Sasambeong showed more improvement. The crude 

lipid content, hardness, Hunter’s color values, and sensory characteristics of Sasambeong, which were prepared according 

to different soaking times (0, 6, 12, or 24 hr) were investigated. As soaking time increased, the crude lipid content and 

hardness of Sasambeong decreased with a range of 25.43～24.31% and 525.90～388.98 g, respectively. The sensory 

characteristics of Sasambeong showed no significant difference according to the soaking time. Overall, we think that the 

best processing conditions of Sasambeong were pre-drying at room temperature for 30 min and then frying at 160℃ for 1 min.
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서 론   

(Codonopsis lanceolata)  한 , , 본 등  산간

지 에  야생하는 다 생 본식  독특한 향과 맛  

하여  식용  애용 어 고, 한 에 는 강장, 

거담 등 료  목  사용 고 다(Kim & Chung 1975). 

 효능 는 역  진 효과(Ryu 2008), 항산  효과

(Maeng & Park 1991; Kang 2009; Song 등 2012), 항암 효과

(Cho 등 2011)  청지질 감  효과(Han 등 1998) 등  보

고 어 고, 주  능  는 saponin, inulin, flavonoid 

등  보고 어 다(Cho 등 2011). 한 에는 식

, 당질, 수용  비타민, 슘, 철  등  양  하

다( 진 청 2011). 에 한 연 는 주   다양

한 생리  평가, 생리  진  등에 한 연 가 

고(Hwang 등 2011),  용한 주(Kwon & Choi 

2007),  피클(Kim 등 2008), 청 장 (Hong & Kwon
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2011) 등에 한 연 가  보고 었지만, 아직 지 가가

  수 는 가공식  개  연 는 미비한 실 다.

Kim & Oh(2008)는 울과 경 지역 비  상  

에 한 지도  사한 결과, 남 보다는 여 , 연

 40  상에  도가 았 , 다양한 리 과 가

공식  개 한다   연 에  많  용할 수  것

라고 하 고, Hong 등(2006)도  용한 다양한 뉴

 리  개 에 한 연  필  피 한  다. 

사삼병   용하여 만드는 지진 떡  (

미 1991) ‘사삼병(沙蔘餠)’ 라는  1700  헌

 수 사 ( 진 청 2010)에 처  등장하나, 1670  

간  것  알 진 식 미 에는 ‘ 산삼 ’ 라는 

 사한  재한다.  용한 떡  헌에 

처  등장하는 것  1450 경에 편찬  것  알 진 산가

(山家要 ) 나 산가 에 수  ‘산삼병’( 진 청 

2004)  집청한  가루에 싸  시루에 고 찐 떡

 ‘사삼병’과는 태  달리 한다. 근 간  헌 등에

 ‘사삼병’보다 ‘ 산삼’(신 등 2008), ‘ 산산병’( 순  2011) 

등    많 ,  처리나 건 등 체

  미 한 실 다.

라  본 연 에 는 건강지향  비  에 

한 한  후식 개   수 사 에 수  사삼

병   향상   개 하고  하 다.

재료 방법

1. 재료

본 실험에  사용한 내산 , 찹 가루( ), 식

용 (해 , 콩 )  경 도 수원시 통업체에  

하여 사용하 다.

2. 사삼병의 제조

사삼병  과  수 사 ( 진 청 2010)  만드

는 에 하 다.   끗하게 씻  후 껍질  

고 끓는 에  10 sec간  후 망  용하여 2 

㎜ 께  펴고 상 에  0 는 30 min간 비건 한 후 찹

가루   건  160℃  180℃에  30～90 sec 

에  비실험한 결과, 색, 타는 도, 삭거리는 도 

등  고 하여  160℃, 1 min 는 180℃, 40 sec  

처리 후 실  식  실험에 사용하 다. 

상 (20℃±2)에   수 시간에  사삼병  질 

특  하  하여  씻고 거피한  실 에  

0, 6, 12, 24 hr 동안 각각 수 한 다  끓는 에  10 sec간 

 후 5 ㎜ 께  펴고 상 에  30 min간 비건  후 

찹 가루   160℃에  1 min간  후 실  식  

실험에 용하 다. 

3. 조지방 함량 측정

사삼병  지  함량  Soxhlet (Kjeltec 2400 AUT, 

Foss Tecator, Eden Prairie, MN, USA)  사용하여 AOAC 

(1990)에 하여 하 다. 

4. 경도 측정

사삼병  경도는 (TX-XT2, Stable Micro System 

Ltd., Haslemere, UK)  용하여 한 시료당 10  복하여 

하 다. 건  1/4 inch diameter cylinder probe  사용하

, target mode는 distance, test speed는 1.0 ㎜/sec, distance

는 5.0 ㎜, trigger force는 5.0 g  하여 하 다. 

5. 색도 측정

사삼병  색도는 색차계(Color and color difference meter, 

CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)  용하여 암도  나

타내는 L값, 색도  나타내는 a값, 색도  나타내는 b값

 변  값  비 하 다. 

6. 능특성

건별 사삼병  능  특  진 청 립 업

과학원 식 원  연 원 10 에게 실험목 , 평가  

 평가항목에 해 충 하게 지하도  한 다  평가

 실시하 다. 시료는 시에 담아 한 후 공하

, 한 개  시료  평가 후 드시 생수  안  헹 고 다

 시료  평가하도  하 다.  항목  , 색, 향미, 

질감   도에 하여 9  척도 (1 =아주 나쁘

다, 5 =보통 다, 9 =아주 다)  평가하 다.

7. 통계분석

통계  SPSS 통계프 그램(Statistical Package for the 

Social Science, Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, USA)  용하

여 각  평균과 편차  산 하고, 처리 간  차

  one-way ANOVA(Analysis of Variation)  한 

뒤 Duncan's multiple range test  용하여 p<0.05 수 에  

 검 하 다. 

결과 고찰

1. 비건조 튀김조건에 따른 사삼병의 품질특성

비건   건에  사삼병  지  함량, 경도, 

색도  한 결과는 Table 1과 같  나타났다. 비건  없
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 160℃, 1 min  180℃, 40 sec간  처리 후 지  함량

 각각 21.11  24.59% 고, 30 min 비건  후 160℃, 1 

min  180℃, 40 sec간  처리 후 지  함량  각각 

31.07  34.84%  비 건  시 지  함량   

게 나타났 , 180℃  처리 시 160℃ 건에 비해 

지  함량  다  가하는 경향  보 다. 는 비건

  수  함량 감  해  처리 시 가 

에 빠 게 수 어 지  함량  비건  후  처리 시 

가한 것  단 다. 경도  경우, 비건  없  160℃, 

1 min  180℃, 40 sec간  처리 각각 432.42  670.67 

g 었 , 30 min 비건  후 각각 543.34  1,229.18 g

 비건  후 경도는 가하 고, 180℃  처리 시 경도

는  가하는 것  나타났다. 는 비건  

한  직  수 고  도에   처리 시 

  빠 게 경 어 나타난 결과  생각 다. 각 건

별  한 사삼병  L, a  b값  각각 72.98～75.60, 1.52～

Table 1. Crude fat content, hardness, and Hunter’s color values of Sasambeong by pre-drying and frying conditions

Pre-drying1) Frying con. Crude fat (%) Hardness (g)
Hunter’s color values

L a b

0 min
160℃, 1 min 21.11±1.73a2)  432.42±141.74a 75.60±2.29b 1.52±0.78a 34.75±4.61a

180℃, 40 sec 24.59±3.60ab  670.67±258.59b 73.61±3.15ab 2.31±0.71a 35.45±3.73a

30 min
160℃, 1 min 31.07±6.52bc  543.34± 97.92ab 72.98±2.11a 2.13±1.08a 35.72±2.97a

180℃, 40 sec 34.84±0.95c 1,229.18±411.61c 74.64±1.50ab 3.45±0.90b 32.80±3.79a

1) Room temperature.
2) Means in the same column with the different superscripts are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 2. Sensory scores of Sasambeong by pre-drying and frying conditions

Pre-drying1) Frying con. Appearance Color Flavor Texture Preference

0 min
160℃, 1 min 4.80±1.03a2) 4.67±1.00a 5.33±0.50a 4.60±0.70a 5.10±1.10a

180℃, 40 sec 5.30±1.42a 5.22±1.09ab 5.56±1.01a 5.20±1.40a 5.30±1.06a

30 min
160℃, 1 min 5.60±0.97ab 6.11±1.27bc 5.44±1.59a 5.30±1.64a 5.30±1.34

a

180℃, 40 sec 6.50±1.08
b 6.78±0.83c 5.33±1.73a 5.20±1.23a 5.10±1.52a

1) Room temperature.
2) Means in the same column with the different superscripts are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 3. Crude fat content, hardness, and Hunter’s color values of Sasambeong by different immersion time of Deodeok  

Soaking time (hr) Crude fat (%) Hardness (g)
Hunter’s color values

L a b

0  25.43±0.91a1) 525.90± 99.40b 72.19±2.55b 2.16±1.36a 42.07±3.72a

6 25.43±3.53a 388.98±172.36a 70.15±1.47a 2.69±0.70a 42.65±4.63a

12 24.49±3.87a 440.83± 63.32a 73.10±1.94b 1.86±0.62a 41.55±3.36a

24 24.31±4.45a 429.48±130.01a 72.38±0.94b 1.94±0.42a 39.30±2.79a

1) Means in the same column with the different superscripts are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test. 

3.45  32.80～35.72  나타났 , L값  160℃, 1 min

간  처리 시 가장 낮  값 , a값  180℃, 40 sec간  

처리 시   값  보 고, b값  건별 차

 보 지 않았다. 

비건   건에 라 한 사삼병  능평가 결

과는 Table 2  같  나타났다. 각 건별  한 사삼병  

, 색, 향, 질감   도는 각각 4.80～6.50, 4.67～

6.78, 5.33～5.56, 4.60～5.30  5.10～5.30  나타났 , 

비건  후 사삼병  능특   상승하는 결과  

보 다.   색에  비건  후  처리 시 비건  

에 비해   평가  았 , 향, 질감  

 도는 각 처리 간  차  보 지 않았다. 

2. 더덕의 수침시간에 따른 사삼병의 품질특성

 수 시간에  사삼병  지  함량, 경도, 색

도  한 결과는 Table 3과 같  나타났다. 수 시간  
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Table 4. Sensory scores of Sasambeong by different soaking time of Deodeok 

Soaking time (hr) Appearance Color Flavor Texture Preference

0 6.30±1.25ns1) 5.90±1.20 6.50±1.35 4.90±1.20 5.70±1.64

6 5.90±2.28 5.30±2.00 5.60±1.17 5.30±1.64 5.80±1.32

12 6.30±1.70 5.80±1.23 6.20±1.99 5.50±1.78 5.50±2.12

24 6.40±1.51 5.70±1.64 6.10±1.10 5.00±1.70 6.00±1.49

1) Not significant.

가함에 라 지  함량  25.43～24.31%  다  감 하는 

경향  나타냈다. 경도  경우, 525.90～388.98 g  수 처

리 후  감 하 고, 수 시간에  차 는 없었

다. 수 처리에  지  함량  경도  감 는 수 처리

에 해  수  함량  가하여 나타난 결과  생각

다. 수 시간에  L, a  b값  각각 70.15～73.10, 1.86～

2.69  39.30～42.65  나타났 , 각 처리 간 큰 차

 보 지 않았다. 수 시간에 라 한 사삼병  능

평가 결과는 Table 4  같  , 색, 향, 질감   

도는 각각 5.90～6.40, 5.30～5.90, 5.60～6.50, 4.90～5.50 

 5.70～6.00  나타났 , 수 시간에  능특

  차  보 지 않았다. 

요 약

본 연 에 는 수 사 에 수  ‘사삼병’    

 개 하  하여 처리 건과 도에  

질특  비 ․ 하 다. 거피한  2 ㎜ 께  

펴고 찹 가루  고, 상 에  0, 30 min간 비건 한 

후 160℃에  1 min, 180℃에  40 sec간 각각 겼  , 

비 건  시 지  함량  경도는  았고, 

도에  차 는 크게 나타나지 않았다. 비건  후  

처리 시 비건  에 비해 능특   게 평

가 었다. 수 시간에  사삼병  지  함량  경도는 

감 하는 경향  보 고, 색도는 큰 차  보 지 않았 , 

, 색, 향미, 질감   도 등  능특 도 

 차 가 없는 것  나타났다. 상  결과  30 

min간 비건  후 160℃에  1 min간  처리 시 사삼병

 능특  양 한 것  나타났다. 
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