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Abstract

This study was conducted to investigate methods of increasing raw ginseng consumption. To accomplish
this, Insambob was prepared by adding minced raw ginseng (MRG), ground raw ginseng (GRG) or extracts
of red ginseng (RGE). Sensory quality, textural properties, and changes in the ginsenoside and free amino
acid composition of the Insambob then were investigated. Insambob containg 50% RGE had the best color,
flavor and texture, but that containing 10% GRG had the best taste and overall acceptability. The hardness
and adhesiveness were highest for containing 10% GRG and decreased as the amount of ginseng added
increased. However, the hardness increased, while the adhesiveness of Insambob containg RGE decreased sig-
nificantly as the amount added increased. Moreover, the ginsenoside composition changed upon addition of gin-
seng, with the levels of ginsenoside-Rb1, -Rb2, -Rb3, -Rc, -Re, -Rd, -Rg1, and -Rf decreasing and ginseno-
side-Rh2, -Rh1, and -Rg3 newly appearing. Finally, the total free amino acid contents of Insambob increased
upon addition of MRG, GRG and RGE.
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서 론

최근 산업구조의 변화로 식생활 양상이 다양하게 변하고

있는데, 그중 한국인의 주식에 해당하는 밥에서도 많은 변화

가 있으며 자료를 통해 수집된 밥의 종류가 94종이나 된다고

보고된 바 있다(1-3). 이 중 가정에서 조리하여 소비하는 밥

이외에 가장 큰 변화는 ‘즉석밥’이다. 쌀밥 가공제품인 즉석

밥은 햇반이 CJ제일제당에서 1996년 처음 출시된 이후 1997

년 약 640만개 에 약 70억원의 매출액을 차지하였으며 이후

꾸준히 매출되어지면서 제품화된 지 10년째인 2006년도에

는 약 6600만개에 860억원의 매출액의 상승을 보여주고 있

는 실정이다. 최근에는 쌀밥에 대한 즉석밥뿐만이 아니라

오곡햇반을 비롯한 다양한 잡곡밥이 11종이나 선을 보이고

있어 2011년도 판매량이 1억 개를 넘어섰으며 연매출액이

1000억원을 상회하여 전년도 대비 37% 이상의 판매량이 증

가하였고, 햇반이 출시된 이후 15년새 약 30배가 증가하였다

고 보고하였다(4). 이외에 즉석밥 관련업체인 농심, 오뚜기,

동원F&B 등이 제품을 판매하고 있는 것을 감안하면 소비자

들의 즉석밥에 대한 소비도 증가와 인식이 많이 변화하고

있음을 볼 수 있다. 이와 같은 즉석밥에 대한 소비도 증가는

핵가족화, 맞벌이 및 싱글족의 급증 등이 가장 큰 이유로

볼 수 있으며 또한 기업체에서 즉석밥에 대한 품질을 맛뿐만

이 아니라 건강 및 기능성에 중점을 둔 새로운 제품을 다양

하게 출시하기 때문에 소비자들의 구미에 맞는 구매여건이

만들어지기 때문이라고 생각된다. 특히 노령인구가 급증하

는 시대가 도래하고, 노령 및 노약자들의 건강식에 대한 관

심도가 증가하고 있기 때문에 주식에서도 이에 대한 기능성

이 첨가된 즉석밥이 요구되어진다고 Go(5)는 보고하였다.

따라서 최근 건강기능성 식품으로 1순위에 있는 홍삼(6)이

인삼가공제품으로 사포닌을 비롯한 각종 다양한 효능의 성

분이 함유되어 있고(7), 인삼은 수삼을 증숙하여 홍삼화하는

처리과정에서 수삼에서 나타나지 않는 Rg3와 같은 홍삼특

유 사포닌이 생성되며 수삼을 온도에 따라 건조처리만 하여

도 수삼에 존재하지 않는 여러 가지 사포닌이 생성한다고

Yang 등(8)과 Lee 등(9)이 보고한 것 등을 고려해볼 때 인삼

을 이용하여 밥을 제조한다면 수삼 내에 함유되어 있는 사포
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닌뿐만이 아니라 조리과정 중에 홍삼 특유의 사포닌 성분도

이용할 수 있어 건강을 대비한 소비자들에게 좋은 주식거리

가 될 것으로 생각된다. 따라서 본 연구에서는 피로회복 및

면역성 증진효과 등으로 건강기능성 식품으로 인정받고 있

는 인삼(10)을 이용하여 밥을 제조한 후 품질특성을 구명한

결과, 소비자들이 간편하게 가정에서 인삼 밥을 취반하여

섭취할 수 있으며 또한 즉석밥으로 이용가능성이 있음을 보

고하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 쌀은 충남 당진지역에서 2010년도에 재

배 생산된 백미(청풍명월)를 대형할인마트에서 구입하여

100 g씩 나누어 밀봉하고 전 실험기간 동안 4oC에서 냉장보

관하면서 사용하였으며 인삼 밥을 취반하기 위하여 사용된

인삼은 수삼이며 첨가 취반액으로는 홍삼액을 사용하였다.

수삼은 본 금산인삼약초시험장 인삼재배지에서 인삼재배표

준방법으로 재배된 4년근 재래종 인삼을 수확하여 중간정도

크기(지름 2.5±0.2 cm, 길이 10.5±0.5 cm)만을 취하여 세척

한 후 물기를 제거한 다음 1oC 온도의 김치냉장고에 저장하

면서 사용하였고, 홍삼액은 수삼을 홍삼으로 제조하여 만든

건조홍삼의 일정량에 물 10배량을 가한 후 80
o
C의 온도에서

24시간 추출한 다음 여과하여 얻어진 추출액(1oBrix)을 1oC

온도에 저장하면서 사용하였다.

취반방법

인삼 밥을 일정하게 취반하기 위하여 Lee 등(11)의 방법을

변용하여 1인용 전기밥솥(비에프홀딩스(주), 서울, 한국)을

사용하였으며, 성인 1인용 기준으로 한 끼 밥 제조 시 원료

쌀 100 g을 3회 세척하여 체에 밭쳐 물기를 제거한 후 30분간

수침한 후 밥을 지었다. 수삼첨가 인삼 밥은 세척한 수삼을

두께 3±1 mm의 두께로 슬라이스를 한 후 잘게 잘라서 밥알

크기의 2～3배 크기 형태로 잘게 자른 수삼(minced raw gin-

seng, MRG)을 첨가하는 방법과 잘게 자른 수삼을 믹서로

갈아서 마쇄한 형태(grinded raw ginseng, GRG)로 첨가하

여 취반하는 방법을 이용하였으며 첨가량은 원료 쌀의 0, 10,

20 및 30%를 첨가하였고, 홍삼추출액(red ginseng extract,

RGE)을 첨가하여 취반하는 홍삼추출액 첨가 밥은 추출액

(1oBrix)을 원료 쌀의 50%, 100% 및 150%가 되도록 첨가한

후 취반 시 첨가하는 물의 양을 원료 쌀의 1.5배가 되는 적정

선까지 보정한 후 밥을 지었다.

관능검사

관능검사는 관능검사요원으로 20～30대 연령층을 100명

을 대상으로 하였으며 관능검사요원 중 검사 전 인삼기호도

를 조사한 결과, ‘인삼맛과 향을 좋아한다’는 33명, ‘보통이

다’는 30명, ‘인삼을 싫어한다’는 37명으로 분류되었으며, 실

험목적 및 평가항목에 대하여 교육을 한 후, 밥맛, 인삼 맛과

향, 조직도, 색도 및 전반적인 기호도의 5가지 항목에 대하여

5점 ‘매우 좋다’, 1점 ‘매우 나쁘다’로 한 5점법의 기호도검사

법으로 관능검사를 실시하였다.

물성 측정

인삼제품의 첨가조건으로 취반한 인삼 밥의 물성은 Okabe

(12) 및 Lee(13)의 방법을 변형하여 Texture analyser(TA-

Plus, Lloyd Instruments Ltd., Fareham Hants, UK)를 이용

하여 hardness를 포함하여 6종의 물성 특성을 조사하였다.

기기의 측정조건은 TPA(texture profile analysis) mode에

서 최대 힘 10 kgf, 밥알 1개 두께 2.5 mm, φ 4 mm cylinder

probe, test speed 30 mm/min, distance 시료두께의 50%의

조건에서 측정하였다.

진세노사이드 조성 및 정량

인삼 밥 처리조건에 따라 취반한 후 인삼 밥을 동결건조

한 다음 분말화하여 사포닌을 분석하였다. 사포닌 정량을

위하여 Ando 등(14)의 수포화부탄올 추출법으로 조사포닌

을 추출하였고, 진세노사이드 조성 및 함량은 조사포닌 추출

한 것을 HPLC용 MeOH에 용해한 후 이를 membrane fil-

ter(0.20 μm pore size, Whatman Co., Kent, UK)로 여과,

HPLC(Agilent 1200, Agilent Technologies, Santa Clara,

CA, USA)에 10 μL씩 주입하여 분석하였으며, 검출기는 Lee

등(9)의 방법과 같이 Carbohydrate ES column을 장착한

HPLC system(Agilent 1200 series system with DAD detector

at 203 nm and ELSD)을 이용하여 분석하였다. 분석조건은

이동상으로 용매 A(acetonitrile 80 : water 5 : isopropyl alco-

hol 15)와 용매 B(acetonitrile 80 : water 25 : isopropyl alcohol

15)를 이용하여 용매 A를 0분(75%), 28분(15%), 35분(0%), 50

분(75%)의 조건하에 유속 0.8 mL/min으로 흘려주었다.

유리아미노산 조성 및 함량

유리아미노산 조성 및 함량은 동결건조 한 인삼 밥 분말

5 g을 20배 비율의 증류수로 70oC의 온도에서 열수추출하고

0.2 N Na-citrate buffer(Na220 sodium, pH 2.20, Pickering

Laboratories Inc., Mountain View, CA, USA) 용액으로 일

정비율로 희석하여 0.2 μm membrane filter(Whatman Co.)

로 여과한 후 HPLC(Agilent 1200, Agilent)로 아미노산을

분석하였다. 사용한 column은 sodium ion-exchange col-

umn(3.0×250 nm, Pickering Laboratories Inc.), 아미노산

분석기기는 Pinnacle PCX post-column derivatizer(Pick-

ering Laboratories Inc.)를 이용하였으며 0.2 N Na-citrate

buffer 용액(pH 3.28 및 7.40)을 이동상으로 flow rate는 0.3

mL/min, 반응액은 ninhydrin 용액으로 flow rate는 0.3

mL/min, column 온도는 48oC, 반응온도는 130oC로 하여 17

종의 표준아미노산(0.25 μmol/mL amino acid protein hy-

drolysate standard, Pickering Laboratories Inc.)을 기준으

로 분석 정량하였다. 이때 시료주입은 10 μL, 검출은 Diode
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Table 1. Sensory characteristics of cooked Insambob with different ginseng type

Added ginseng
type1)

Added amount
(%)

Color Flavor Taste Texture
Overall

acceptability

Control None 3.0±0.02)c3) 3.0±0.0c 3.0±0.0c 3.0±0.0c 3.0±0.0b

MRG
10
20
30

3.2±0.8c
3.4±0.5c
3.3±0.5c

3.4±0.5c
3.2±1.1c
3.0±0.9c

3.4±0.6c
3.2±1.2c
3.1±0.8c

3.3±0.5c
3.1±0.4c
2.9±0.2c

3.3±0.6b
3.2±1.1b
3.0±0.7b

GRG
10
20
30

4.4±0.1a
4.0±0.1b
3.4±0.4c

4.0±1.1b
4.2±1.2b
3.6±1.5c

4.5±1.0a
4.0±1.7b
3.2±0.9c

4.0±0.8b
3.8±1.2b
3.4±0.5c

4.4±0.7a
4.3±1.2a
3.3±0.6b

RGE
50
100
150

4.5±0.1a
3.2±1.7c
2.2±0.5d

4.6±0.6a
4.2±1.4b
4.0±1.1b

4.5±0.4a
4.2±0.8b
3.5±0.4c

4.6±0.2a
4.1±1.2b
2.3±0.3d

4.3±0.3a
4.2±0.9a
2.6±0.3c

1)
MRG: minced raw ginseng made at grain size, GRG: grinded raw ginseng roughly, RGE: red ginseng extract.
2)Values are mean±SD (n=100) of triplicate determinations.
3)
Means with different superscripts within a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Array detector(Agilent 1200, Agilent)를 사용하여 570 nm

에서 3회 반복하여 측정하였다.

통계처리

모든 측정값은 3회 이상 분석하여 평균±표준편차로 나타

내었고, 실험결과 간의 유의차분석은 one-way ANOVA와

Tukey' HSD test를 실시하여 99% 유의수준에서 검정하였다.

결과 및 고찰

수삼과 홍삼액의 첨가에 의하여 취반한 인삼 밥의 관능

적 특성

수삼과 홍삼액을 첨가 형태 및 첨가량별에 따라 첨가하여

취반한 인삼 밥의 관능적 특성을 조사한 결과 Table 1과 같

았다. 쌀알 크기의 1～2배 정도의 크기로 잘게 자른 수삼

(MRG), 수삼마쇄물(GRG) 및 홍삼추출액(RGE)을 첨가하

여 취반한 인삼 밥은 수삼 및 홍삼액량의 첨가량이 많아질수

록 색도가 황색으로 변하였는데 MRG 형태의 수삼을 첨가

할 때는 색도에 대한 기호도는 크게 차이가 나지 않았으나

GRG 형태의 수삼을 첨가한 경우는 10% 및 20% 첨가 시 기호

도가 높았으나 30% 첨가 시에는 수삼량이 너무 많아 오히려

색도에 대한 기호도가 떨어지는 경향이었다. 또 RGE 형태의

인삼을 첨가한 경우는 50% 첨가 시는 기호도가 좋았으나

그 이상의 첨가에서는 색도에 대한 기호도가 떨어지는 경향

이었다. 이는 관능요원들이 인삼 밥을 대할 때 100% 이상의

많은 양의 RGE를 첨가하면 인삼 밥이 너무 갈색화가 되어있

어서 오히려 기호도를 떨어지게 하는 결과를 보여주었다.

이는 홍삼액 자체가 갈색화가 되어있기 때문에 홍삼액을 많

이 넣을수록 밥의 색깔이 갈색화가 되어져서 인삼 밥이라는

생각보다는 간장색깔과 같은 색을 띄어 기호도가 낮아짐을

알 수 있었다. 향은 인삼 향을 기준으로 기호도를 조사한

결과, 원료 쌀에 대하여 수삼을 첨가하여 취반하였을 때

MRG 형태의 수삼과 GRG 형태의 수삼 모두 같은 양을 첨가

하였어도 인삼 향을 느끼는 밥맛에 대해서는 크게 차이가

나타나는 것을 볼 수 있었으며 MRG 형태로 수삼을 첨가하

는 것에서는 기호도가 높지 않았으나 GRG 형태로 수삼을

첨가하는 경우는 10～20% 첨가 시 기호도가 높게 나타났다.

이는 MRG 형태로 수삼을 첨가하여 취반할 경우는 수삼이

취반 시 미치는 영향이 크지 않았으나 GRG 형태의 수삼은

마쇄액이 쌀알이 호화될 때 영향을 끼치는 것을 알 수 있었

다. 또 RGE의 형태로 홍삼액을 첨가한 인삼 밥에서의 향은

수삼에서 느끼는 향보다 향의 정도가 약하여 RGE를 150%

첨가 시까지 기호도가 좋았다. 그러나 관능요원이 느끼는

향은 수삼을 첨가하여 지은 인삼 밥과는 약간 다른 향을 느

낀 것으로 수삼의 짙은 향을 싫어하는 관능요원들은 홍삼액

을 첨가하여 취반한 밥을 더 좋아하는 경향이었다. 맛은 수

삼 30% 첨가구를 제외하고는 모두 밥맛이 일반 대조밥보다

좋다는 결과를 보여주었고 GRG 형태로 10% 첨가한 인삼

밥과 RGE 형태로 50% 첨가한 인삼 밥이 가장 기호도가 높

게 나타났다. 인삼 밥의 조직에 대한 기호도는 취반 시 인삼

의 첨가하는 형태가 다름에 따라 기호도가 뚜렷하게 차이가

남을 볼 수 있었다. 전체적인 기호도로 볼 때 GRG 형태로

10% 첨가한 인삼 밥이 가장 기호도가 좋았고, 그 다음이

GRG 형태로 20% 첨가한 인삼 밥과 RGE 형태로 50% 첨가

한 인삼 밥이 기호도가 좋음을 알 수 있었다.

인삼 첨가 밥의 물성적 특성

MRG, GRG 및 RGE 형태로 첨가하여 취반한 인삼 밥의

물성을 측정한 결과 Table 2와 같았다. 쌀알모양으로 자른

형태인 MRG를 첨가하여 취반할 경우 hardness는 10% 첨가

구에서 가장 컸고, adhesiveness는 20%까지는 증가하다가

30% 첨가 시는 오히려 감소하는 경향을 보였으며 cohesive-

ness는 첨가량이 증가할수록 높아져 30% 첨가 시 가장 높은

값을 보여주었다. GRG로 첨가하여 취반할 경우는 hard-

ness, adhesiveness 및 cohesiveness가 10% 첨가 시 가장

높았고 20%, 30%로 첨가량을 높일 때는 오히려 감소하는

경향을 보였다. 같은 수삼이라도 MRG의 형태로 첨가할 경

우와 GRG의 형태로 첨가하여 취반할 경우 같은 양을 첨가
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Table 2. Rheological characteristics of cooked Insambob with different ginseng type

Added ginseng
type1)

Added amount
(%)

Hardness 1
(kgf)

Hardness 2
(kgf)

Adhesiveness
(kgf.mm)

Adhesiveness
/Hardness 1

Cohesiveness
Gumminess
(kgf)

Chewiness
(kgf.mm)

Control None 0.35±0.142)c3) 0.14±0.04c 0.011±0.007b 0.0314 0.07±0.02c 0.03±0.01bc 0.01±0.01c

MRG
10
20
30

0.36±0.18c
0.34±0.17cd
0.32±0.16d

0.15±0.06c
0.14±0.10c
0.12±0.08c

0.012±0.010b
0.013±0.010b
0.010±0.009b

0.0333
0.0382
0.0313

0.08±0.03bc
0.10±0.04b
0.12±0.03a

0.03±0.01bc
0.03±0.02bc
0.02±0.02c

0.01±0.02c
0.01±0.02c
0.01±0.02c

GRG
10
20
30

0.45±0.12b
0.42±0.11b
0.36±0.09c

0.20±0.08
0.18±0.07
0.16±0.06c

0.019±0.007a
0.011±0.006b
0.009±0.010bc

0.0422
0.0262
0.0250

0.10±0.04b
0.09±0.03b
0.07±0.03c

0.04±0.02b
0.04±0.02b
0.03±0.01bc

0.03±0.02b
0.02±0.02b
0.01±0.01c

RGE
50
100
150

0.37±0.07c
0.43±0.07b
0.52±0.05a

0.14±0.04c
0.19±0.04
0.22±0.04

0.007±0.004c
0.006±0.010c
0.005±0.007c

0.0189
0.0140
0.0096

0.07±0.02c
0.09±0.02b
0.10±0.01b

0.03±0.01bc
0.04±0.01b
0.06±0.01a

0.01±0.01c
0.02±0.01b
0.04±0.01a

1)
MRG: minced raw ginseng made at grain size, GRG: grinded raw ginseng roughly, RGE: red ginseng extract.
2)Values are mean±SD (n=100) of triplicate determinations.
3)
Means with different superscripts within a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

하여도 물성값에 차이가 있는 것을 볼 수 있었다. 이는 밥을

취사하는 조건에서 GRG 형태의 인삼이 마쇄되어 액상으로

되기 때문에 취반하는 동안 수삼액이 직접 밥알의 물성에

더 크게 영향을 미치는 것을 볼 수 있었으며 이는 Lee(13)가

보고한 취반 가수율이 쌀밥의 조직에 영향이 있다고 보고한

것과 같은 결과임을 알 수 있었다.

또 홍삼 추출액 형태인 RGE의 형태로 첨가하여 취반한

인삼 밥에서는 첨가량이 높아질수록 hardness가 MRG 및

GRG 형태로 첨가한 밥에 비하여 상당히 높아지는 경향이었

다. 그러나 밥알간의 부착성은 오히려 감소하여 밥이 일정시

간 방치하여 밥의 온도가 낮아지면 알알이 떨어지는 현상을

보였다. 이는 홍삼추출액이 취반 시 밥알 속으로 침투되어

쌀 전분의 호화과정에서 응집성은 높아지고 부착성은 낮아

지는 등의 밥의 물성적인 특성에 영향이 크게 작용하는 결과

를 보이는 것을 볼 수 있었다. 밥의 질감 중 점착성 대 경도의

비가 클수록 밥의 품질이 좋다고 Okabe(12)가 보고한 것과

비교할 때 RGE의 형태로 인삼을 첨가하여 취반할 경우 ad-

hesiveness/hardness의 값이 MRG나 GRG의 형태로 첨가한

인삼밥보다 훨씬 낮은 값을 나타냈다. 이는 홍삼액이 제조되

어지는 과정에서 인삼이 가지고 있는 전분의 함량이 많이

소실되어지고 반면에 유리당의 함량이 높아지기 때문(15)에

쌀의 전분이 호화되면서 나타나는 점착성이 소실되어지는

것으로 생각된다. 또한 Table 1에서 관능검사 결과를 볼 때

RGE 형태로 첨가하여 취반할 경우 첨가량이 많을수록 짙은

색도뿐만이 아니라 조직감에서도 확실히 기호도가 낮아지

는 현상을 나타냈는데 이는 경도는 높고 점착성은 낮아지는

현상의 기계적인 물성값에 대한 결과치와 일치하는 것을 볼

수 있어서 RGE 형태로 첨가하여 취반할 경우는 밥맛으로

볼 때는 원료쌀에 대비 50% 이상을 첨가하지 않는 것이 적

절할 것으로 생각된다.

인삼 첨가 밥의 진세노사이드 조성 및 함량

MRG, GRG 및 RGE 형태로 첨가하여 취반한 인삼 밥의

진세노사이드 조성의 변화를 검토한 결과 Table 3과 같다.

본 실험에서 사용된 4년근 수삼의 진세노사이드 조성 및 함

량은 건물 중량으로 0.68 mg/g의 함량을 가진 Re를 포함하

여 8종의 사포닌이 2.07 mg/g의 총 함량이 검출되었으며

이를 일정량 첨가하여 취반한 다음 밥의 일정량을 건조하여

진세노사이드를 추출 정량한 결과, MRG와 GRG 형태 모두

수삼을 첨가한 양만큼은 진세노사이드가 정량되지 않았으

나 어느 정도 첨가량만큼 검출되었으며 두 형태 모두 수삼에

서 검출되지 않는 사포닌인 Rg3의 성분이 검출되는 것을

볼 수 있었으며 30% 첨가구에서는 진세노사이드 Rh2가 정

량이 되지 않을 정도의 피크가 확인됨을 볼 수 있었다. 또한

GRG 형태로 첨가한 인삼 밥에서는 30% 첨가구에서는 진세

노사이드 Rg3뿐만이 아니라 진세노사이드 Rh2나 Rh1이 검

출됨을 볼 수 있어 취반하는 시간 동안 인삼 중에 진세노사

이드의 구조가 변화가 일어남을 볼 수 있었다. 이는 수삼

내에 함유되어있는 사포닌은 배당체물질로 쉽게 가열온도

에 의하여 그 구조에 변화를 가져온다고 보고한 결과들

(16,17)을 고려해볼 때 인삼 중에 함유되어있는 사포닌의 조

성이 취반하는 과정 중에 변화한 결과라고 볼 수 있다. 대부

분 쌀밥 제조 시 조직감 및 밥맛에 대한 관능적인 특성을

향상시키기 위하여 취반 시간 및 저장조건에 따라 조직감

및 관능적인 특성이 다르며(19), 취반 시 가수율 등(13) 취반

시 사용되는 밥솥의 종류(20)에 따라서도 밥의 조직감, 색도

및 관능적인 특성이 달라진다고 보고한 것과 취반 시 gluco-

no delta-lactone 첨가(21), chitosan 첨가(22) 등에 의하여서

도 밥맛과 조직감에 차이가 있다고 보고한 것 등이 있지만

첨가하는 양에 따라 첨가물에 의한 밥의 특수성분을 분석한

결과는 없다. 따라서 본 실험에서 첨가하는 인삼의 형태에

따라 취반한 다음 인삼 밥에 함유되어있는 인삼성분을 분석

한 결과 수삼의 형태로 첨가하여도 홍삼에서 검출되는 성분

인 Rg3, Rh2 및 Rh1 등이 검출되는 것으로 보아 취반 시

사용하는 밥솥의 종류를 달리하여도 인삼 밥 내 사포닌 성분

의 변화가 달라질 수 있음을 시사해준다. 또한 취반 후 즉시

밥을 먹을 경우와 취반 후 보온으로 둘 경우 전기밥솥의 보
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Table 3. Ginsenosides concentration of cooked Insambob with different ginseng type (mg/g)

Samples1) Rh2 Rh1 Rg2 Rg3 Rg1 Rf Re Rd Rc Rb2 Rb3 Rb1 Total

Raw ginseng － － － －
0.31

±0.052)
0.09

±0.02
0.68

±0.10
0.09

±0.02
0.29

±0.04
0.10

±0.02
0.04

±0.01
0.47

±0.11
2.07

±0.18

MRG

10 － － － －
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.05

±0.01
0.01

±0.01
0.02

±0.01
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.03

±0.01
0.17

±0.02
20 － － －

0.01

±0.00
0.03

±0.01
0.01

±0.01
0.12

±0.02
0.02

±0.01
0.04

±0.01
0.03

±0.01
0.02

±0.01
0.08

±0.02
0.36

±0.03
30 trace － －

0.02

±0.01
0.03

±0.01 －
0.19

±0.03
0.03

±0.01
0.07

±0.01
0.04

±0.01
0.02

±0.01
0.16

±0.03
0.56

±0.02

GRG

10 trace － － －
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.05

±0.02
0.01

±0.01
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.01

±0.01
0.03

±0.01
0.16

±0.02
20 trace trace －

0.02

±0.01
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.11

±0.03
0.04

±0.01
0.04

±0.01
0.02

±0.01
0.01

±0.01
0.07

±0.01
0.34

±0.01
30

0.01

±0.01
0.01

±0.01 －
0.04

±0.01
0.04

±0.01
0.02

±0.01
0.17

±0.06
0.05

±0.02
0.03

±0.01
0.03

±0.01
0.02

±0.01
0.13

±0.03
0.55

±0.07
Red ginseng
extract

0.11

±0.01 －
0.04

±0.01
0.03

±0.01
0.13

±0.04
0.21

±0.02
0.23

±0.05
0.02

±0.01
0.03

±0.01
0.04

±0.01
0.11

±0.03
0.28

±0.10
1.23

±0.06

RGE

50
0.05

±0.01
0.01

±0.01
0.02

±0.01
0.02

±0.01
0.06

±0.02
0.90

±0.09
0.02

±0.01 － － －
0.01

±0.01
0.02

±0.01
1.11

±0.04
100

0.07

±0.03
0.02

±0.01
0.02

±0.01
0.03

±0.01
0.08

±0.03
0.14

±0.04
0.03

±0.01 － －
0.01

±0.01
0.02

±0.01
0.02

±0.01
0.44

±0.02
150

0.09

±0.03
0.02

±0.01 －
0.05

±0.03
0.11

±0.02
0.16

±0.02
0.05

±0.02 －
0.01

±0.01
0.01

±0.01
0.02

±0.01
0.03

±0.01
0.55

±0.01
1)
MRG: minced raw ginseng made at grain size, GRG: grinded raw ginseng roughly, RGE: red ginseng extract.
2)Values are mean±SD of triplicate determinations.

Table 4. Free amino acid concentration of cooked Insambob with different ginseng type (mg/100 g, dry basis)

Sample1)
Control
cooked rice

Raw
ginseng

MRG GRG Red ginseng
extract

RGE

10 20 30 10 20 30 50 100 150

Aspartic acid
Threonine
Serine
Glutamic acid
Proline
Glycine
Alanine
Valine
Methionine
Isoleucine
Leucine
Tyrosine
Phenylalanine
Lysine
Histidine
Arginine

489.2
178.4
250.5
756.2
256.6
188.7
334.2
302.7
130.5
201.6
456.2
115.8
223.1
128.5
137.0
356.6

349.0
86.3
302.4
40.4
101.0
8.2
230.1
60.4
39.6
116.3
234.6
216.8
167.9
275.4
61.3

5,183.1

468.1
172.2
257.4
712.3
248.7
170.2
322.8
281.2
124.1
197.5
440.1
125.4
214.3
138.7
133.5
825.5

452.0
153.6
260.1
622.5
223.7
160.1
317.4
260.3
117.4
189.7
421.2
138.9
210.1
149.9
124.0
1,145.8

432.7
148.6
271.4
541.2
208.2
139.2
304.5
233.5
105.7
170.4
382.5
139.7
200.8
164.6
112.9
1,468.3

472.2
170.7
254.7
740.0
243.2
172.4
327.4
278.1
122.7
193.8
436.2
123.8
217.5
140.2
131.4
835.3

460.1
156.2
259.1
622.2
225.2
159.6
321.3
268.9
119.2
190.4
425.6
140.7
211.4
152.4
126.6
1,150.7

440.2
151.0
274.6
550.4
211.4
138.1
302.7
236.4
108.4
173.2
399.5
142.3
206.4
170.1
113.0
1,524.4

30.5
3.2
13.3
5.7
10.4
6.5
21.5
7.8
4.5
11.7
23.3
21.4
16.3
13.3
1.9
247.2

502.2
179.1
254.2
758.2
260.4
192.4
345.7
305.3
131.1
205.2
462.2
123.4
229.3
134.2
137.7
367.5

528.6
179.7
259.8
758.6
262.5
193.8
359.8
305.6
131.7
205.6
469.2
128.7
230.1
139.8
137.9
402.8

533.2
179.8
260.1
758.5
263.4
193.6
362.4
305.8
131.5
205.6
470.1
130.0
230.5
138.7
137.8
425.3

Total 4,149.2 2,289.7 4,832.0 4,946.7 5,024.2 4,859.6 4,989.6 5,142.1 191.3 4,588.1 4,694.2 4,726.3
1)
MRG: minced raw ginseng made at grain size, GRG: grinded raw ginseng roughly, RGE: red ginseng extract.

온온도가 일정하게 유지되므로 이에 따라 보온시간의 경과

에 따라서도 인삼 내에 함유된 사포닌의 조성이 달라질 수

있을 것이 예상되므로 이에 대한 연구를 더 검토해 볼 필요

가 있을 것으로 생각된다.

인삼 첨가 밥의 유리아미노산 조성 및 함량

인삼을 형태별로 첨가하여 취반한 인삼 밥에 함유되어 있

는 18종의 유리아미노산의 함량을 분석한 결과 Table 4와

같았다. 쌀의 품종이 많이 개발되기 이전에는 lysine과 같은

필수아미노산 함량이 낮은 단점을 가진 것이 쌀이었지만 최

근 다양한 용도의 품종 개발에 대한 연구(21-26)가 이루어짐

으로써 쌀에 대한 취반특성, 밥맛뿐만이 아니라 영양가가

높아지고 있는 실정이다(27). 본 실험에서 사용된 쌀로 취반

한 일반 밥에 대하여 18종의 유리아미노산을 분석한 결과

총 함량이 쌀밥 100 g당 4,505.8 mg인 것에 비하여 MRG

형태로 10% 첨가한 인삼 밥은 4,832.0 mg, GRG 형태로 10%

첨가한 인삼밥은 4,859.6 mg, RGE 형태로 50% 첨가한 인삼
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밥은 4,588.1 mg으로 일반 밥에 비하여 모두 다 높은 것으로

나타났다. 또 인삼의 첨가량이 많아질수록 총 유리아미노산

함량이 높아졌는데 이는 모든 유리아미노산함량이 높아진

것은 아니고 일반적으로 인삼은 유리아미노산 중 arginine

의 함량이 전체 유리아미노산의 50～80%를 차지할 정도로

많이 함유되어있다(28). 따라서 수삼을 원료 쌀로 대체하여

밥을 지을 경우 arginine의 높은 함량 때문에 총 유리아미노

산의 함량이 일반 밥에 비하여 높게 나타남을 볼 수 있었다.

또 홍삼은 수삼을 찌고 말리는 과정에서 수삼에 함유되어

있는 유리아미노산과 유리당의 화학적 반응에 의하여 유리

아미노산의 함량이 감소하는 것을 볼 수 있고 홍삼추출액

또한 유리아미노산의 함량이 전반적으로 감소하는 것을 볼

수 있다(29). 그러나 홍삼추출액으로 밥을 지을 때 이용되는

밥물을 대신하여 밥을 짓기 때문에 전체 유리아미노산의 함

량은 일반 밥에 비하여 높아지는 것을 볼 수 있었다. 따라서

수삼 및 홍삼추출액을 첨가하여 밥을 지은 경우, 사포닌성분

뿐만이 아니라 유리아미노산의 함량도 증가함을 볼 수 있어

성장기 어린이나 노인 건강식으로 충분히 이용할 가치가 있

을 것으로 보인다. 이와 같은 결과로 볼 때 도시가족 성인

4인 기준으로 한 끼니당 약 400 g의 쌀이 한 끼니 식사량인

것을 감안해 볼 경우 한 끼니 밥을 취반할 경우 40 g 정도의

중량을 가진 중정도 크기의 수삼을 갈아서 첨가하거나 홍삼

추출액을 약 1～2포 정도 첨가해서 인삼 밥을 취반해 먹을

경우 밥맛, 물성 및 기타 영양성분이 강화된 인삼 밥이 제공

될 수 있으며 이를 즉석밥으로 시장화하거나 단체급식에 이

용된다면 국민의 건강뿐만이 아니라 인삼의 소비를 증대시

킬 수 있는 방안이 될 것으로 생각된다.

요 약

인삼의 소비촉진과 국민의 건강 증진을 목적으로 인삼을

수삼과 홍삼액의 형태로 첨가하여 인삼 밥을 취반한 후 기호

도, 물성 및 사포닌과 유리아미노산의 함량을 분석하였다.

전반적으로 기호도가 가장 좋은 인삼 밥은 마쇄기로 거칠게

간 형태(GRG)의 수삼을 원료 쌀의 10%를 첨가하여 취반한

인삼 밥이었고, 조직감과 밥맛에 대한 기호도는 홍삼액

(RGE)을 50% 첨가하였을 때이었다. 인삼 밥의 물성은 쌀알

크기의 1～2배 정도로 잘게 다진형태의(MRG)의 수삼을 첨

가할 경우 10% 이상 첨가 시부터는 hardness와 adhesive-

ness가 감소하였으며, 홍삼액 형태(RGE)로 밥물 대신 첨가

하여 취반하였을 경우는 첨가량이 많아질수록 hardness는

증가하였으며 adhesiveness는 감소하였다. 믹서로 갈은 슬

러지 형태의 수삼(GRG)과 잘게 다진 형태(MRG)의 수삼을

첨가하여 인삼 밥을 취반할 경우 취반과정 중 사포닌구조의

변화가 일어나 수삼에서 검출되어진 Re를 포함한 8종의 진

세노사이드성분의 함량이 감소되고 홍삼특유의 사포닌인

Rg3, Rh2 및 Rh1 등의 사포닌이 생성되었다. 총 유리아미노

산 함량은 수삼 및 홍삼액 모두 첨가량이 증가할수록 인삼밥

의 총 유리아미노산 함량이 증가되었다.
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