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1. 서  론

인삼(Panax ginseng C. A. Meyer)은 오가과(Araliaceae) 인
삼속(Panax)에 속하는 식물로뿌리를 약용으로 이용하며, 자
연 건강식품으로 널리 이용되고 있고, 약리 효능의 과학적
입증과 전통의학을 임상을 근거로 인식과 신뢰가 높으며, 
의약품 및 기능성 식품으로 그 수요가 증가하고 있다.

새싹삼(sprout ginseng)은 수경재배를 통해 1년 정도 키운
묘삼을 이식하여 4개월 만에 어른 새끼손가락 굵기의 어린
인삼을말한다. 일반적으로인삼은 노지에서 5∼6년이상 재
배하여 수확한 후 뿌리 부분만 주로 유통되는데 반해, 새싹
삼은잎과 줄기, 뿌리 등전초 형태의 수삼을식용으로 이용
되고 있다.
현재 인삼의 효능이 과학적으로 증명되고, 특히 기능성

†Corresponding author: 김정균, kimjeonggyun@nate.com, 경남 통영시 천대국치길 38, 경상대학교 해양식품생명의학과/해양산업연구소

Information available at the Culinary Society of Korea (http://www.culinary.re.kr/)

Culinary Science & Hospitality Research
Journal & Article Management System: https://cshr.jams.or.kr/

그림

21-28

http://dx.doi.org/10.20878/cshr.2017.23.8.020

굴과 새우를 이용한 새싹삼 페이스트의 품질특성

정희범2․성태종1․김정균2†

1한국국제대학교 외식조리학과, 2경상대학교 해양식품생명의학과/해양산업연구소

Quality Characteristics of Sprout Ginseng Paste added Dry Oyster and 
Dry Shrimp
Hee-Bum Jung1․Tae-Jong Seoung1․Jeong-Gyun Kim2†

1Dept. of Culinary, International University of Korea
2Dept. of Seafood and Aquaculture Science/Institute of Marine Industry, Gyeongsang National University

KEYWORDS ABSTRACT

Sprout ginseng paste, 
Dry oyster, 
Dry shrimp, 
Pine nuts, 
Antioxidant, 
Storage characteristics.

Sprout ginseng paste were prepared with pine nut, dry oyster and dry shrimp to examine the antioxidant 
properties(total polyphenols, total flavonoids, and electron donating ability) and sensory test(attribute 
difference and acceptance). Sprout ginseng paste were measured based on color value, pH, viscosity, 
total bacteria cell numbers for 0 and 20 days at 4℃. The higher total polyphenol and total flavonoid 
content of sprout ginseng paste added with pine nuts, dry oyster, and dry shrimp were higher antioxidant 
capacity. DPPH radical scavenging activity was increased from 52.2% (SGP0) to 79.5.0 % with SGP5. 
The attribute test results reveal that the color intensity, bitter taste, and oily taste were decreased in 
SGP3 to SGP6. Taste, flavor, and coarseness did not show significant difference in SGP0 to SGP6. 
Thickness and After taste were increased in SGP4 to SGP6. The preference test results reveal that the 
appearance, flavor, and texture level did not show significant difference in SGP0 to SGP6. Taste and 
overall preference were increased in SGP4 to SGP6. L value, pH, decrease while a value and b value 
show no change in sprout ginseng paste with pine nut, dry oyster and dry shrimp. Total cell number 
was not detected during storage.
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식품의 소재로 크게 응용되면서 인삼의 유통량도 국내외적

으로 증가하는 추세이다(Park, Jeon, & Yang, 2003). 인삼의
구성성분은탄수화물(60∼70%), 질소화합물(12～16%), 사포닌
(3～6%), 지용성성분(1～2%), 회분(4～6%) 및비타민(0.05%) 
등으로 보고되었으며, 주요 약리성분으로는 인삼 사포닌

(ginsenoside), 산성다당체, 폴리아세틸렌, 알칼로이드, 항산
화성 방향족화합물, 고미신(gomisin-N과 A) 등이 보고되어
있다(Park, Jeon, & Yang, 2003). 인삼은 13종의 진세노사이
드(ginsenoside)를 비롯한 유리당류, 유기산, 정유성분, 질소
화합물과 펩티드, 비타민, 무기성분 등 다양한 생리기능 성
분이 함유되어 있고 신경활동 개선, 유해자극에 대한 방어, 
스트레스 작용 등의 내분비계 작용, 물질대사촉진 작용, 혈
압강하작용, 조절작용, 탐식억제작용등지면으로열거할
수 없을 정도의 다채로운 기능이 있어 기능성 소스 제품으

로서 개발 가치가 매우 크다고 할 수 있다(Nam, 2002). 플라
보노이드는주로 anthocyanidins, cathechins, flavonols, flavones 
및 flavanones 등으로 구성되어 있으며, 그 구조에 따라 특정
플라보노이드는항산화 및 항균성을 갖고 있는것으로 보고

되고있다(Middleton & Kandaswami, 1994; Nakagawa & Amano, 
1974). 식물에 다량 존재하는 플라보노이드는 항산화 작용, 
항염, 순화기 질환 예방, 항알러지, 항균, 항바이러스, 면역
증강, 모세혈관강화등다양한기능성생리활성효과를보이
는 것으로 알려져 있다(Kawaguchi, Mizuno, Aida, & Uchino, 
1997).      
일반적으로 인삼은 노지에서 5∼6년 이상 재배하는데, 최

근물을이용한수경재배를통해 1년정도키운묘삼을이식
하여 2개월 만에 어른 새끼손가락 굵기의 새싹삼이 수확되
고 있다. 새싹삼(sprout ginseng)은 잎과 줄기, 뿌리가 붙어 있
는 8∼10 cm 크기의 전초 형태의 수삼을 식용으로 이용되고
있으며, 새싹삼의 주요 생리활성 성분인 사포닌 함량은 인
삼뿌리에는 14.3∼15.8 mg/g, 잎은 140.8∼180 mg/g으로서 근
경에 비하여 6배(Shi, Wang, Li, Zhang, & Ding, 2007) 높으며, 
비타민 C 함량은 65.9 mg/g 정도높아 식품재료로 활용가치
가 매우 높다고 보고되고 있으며, 수삼뿐만 아니라 특히 잎
을 많이 사용하여 샐러드나 쌈 채소 등 신선식재료로 이용

되고 있다.  
페스토(Pesto)는 ‘으깨다’라는 의미의 이탈리아어 ‘페스타

레(Pestare)’에서 유래한 말로, 민트과 식물인 바질(basil)과
올리브유, 잣(pine nuts), 마늘, 파르메산(Parmesan) 치즈 등을
원료로 만든다. 특히 이탈리아 리구리아 주는 바질, 올리브
오일, 마늘의 생산지로 유명해 페스토가 발달했다(Lim, Sim, 
& Park, 2004). 대중적으로 파스타요리의 소스로 이용되며, 
여러 음식 혹은 수프의 가니쉬의 용도로 사용하기도 한다. 
이러한 페이스트에 관한 선행 연구로는 페이스트의 저장기

간 연장을 위한 패키지와 냉장에 관한 연구(Bruner, Patriza, 

Renato, & Marco, 2000), 바질의 이용성 향상을 위한 바질
소스 개발(Kim, Kim, & Park, 2007), 페이스트의 향미분석
연구(Paola, Raffaella, Filippo, & Paola, 2007), 페이스트 소스
의 안정화를 위한 습윤제의 사용 연구(Carla, Maria, Antonio, 
Antonio, Roma,  2008), 페이스트 소스의 주요 색소 추출 및
정제 연구(Francesca, Alessandro, & Andrea, 2008), 페이스트
소스의 향기성분 분류 및 계량 연구(Paola, Paola, Raffaela, 
& Silvia, 2009a), Headspace sorptive extraction와 gaschromato-
graph-mass spectrometer를 이용한 잣과 페이스트의 화학적
분석 연구(Paola, Riccardo, & Raffaella, 2009b), 바질의 항산
화물질측정에관한연구 (Suh & Park, 2010), 생(生) 바질을이
용한 페이스트의 저장에 대한 항균효과 연구(Dragana, Mir-
jana, Sanja, Ostojic, & Jelena, 2014), 견과류를달리하여제조한
바질페스토의 저장 중의 품질특성(Park, Kim, & Choi, 2016) 
등의 페이스트의 성분, 향기 및 저장성에 관한 연구가 있다.
인삼은 재배기간이 총 5∼6년인데 비해 새싹삼은 재배기

간이 45일 이내이지만, 인삼의 주성분인 사포닌 함량은 동
일연령의 인삼의 뿌리보다 새싹삼 잎에서 함량이 6∼8배가
많은 것으로 보고되어기능성과기호성이 있는 상품 적용에

유용한 약용작물이라고 판단된다(Park, Jeon, & Yang, 2003). 
현재까지새싹삼 페이스트 소스개발과 관련한 특허나연구

논문 등은 찾아볼 수 없으나 새싹삼의 특성, 사포닌 분석, 
새싹삼의생리효능 등에 관한 연구는 다양한상태이며새싹

삼 소스의 개발을 위해서는 새싹삼 과육의 균질화 및 물성

조절, 품질 안정화 방법 등에 대한 연구가 요구된다고 할수
있다. 새싹삼은 다양하면서도 우수한 약리활성을 갖는 식품
소재이기때문에, 시중에유통되는페스토의주요재료로서
양의바질을 대체할수 있으며, 이는 수입 대체 효과를 통해
국내 새싹삼 농가의 수익 증대 효과에 이바지 할 수 있다.
본 연구는 새싹삼 소스와 그 제조방법에 관한 것으로, 한

국의 우수한 식재료를 통해 저장성과 풍미성 및 영양성을

향상시키고, 한국의 입맛에 맞는 최적배합의 새싹삼 페이스
트 소스와 그 제조방법을 제공하는 것이다. 따라서 본 연구
에서는 페이스트에 사용된 새싹삼에 관한 연구가 미비한 가

운데 페이스트 제조 시 일반적으로 사용되는 올리브오일을

대두유로 대체하여 보다 가격이 저렴하며, 연구자의 지역
(통영)에서 많이 나오는 해산물인 굴과 인근 지역인 고성에
서 많이생산되는 새우를 이용한 페이스트를제조하여항산

화 특성검사(총 폴리페놀, 총 플라보노이드, 전자공여능)와
관능검사를 실시하였다. 색도, pH, 점도를 측정하였다. 4℃
에서 0, 5, 10, 15, 20일 저장하면서 총 균수를 측정하였다. 
또한 새싹삼과 오일로만든 페이스트 대조군의 비교하여 소

금, 마늘, 파마산치즈, 잣, 건새우, 건굴 첨가에 따른 저장특
성을 밝혀내고, 재료첨가를 달리한 새싹삼 페이스트와 해산
물을 이용한 제품개발의 기초 자료를 확립하여 지역 수산물
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의 소비증대에 이바지하고자 한다.

2. 재료 및 방법

2.1. 실험재료

2.1.1. 실험재료 

본 실험에 사용한 한국산 새싹삼은 경남 사천 소재의 농

업회사법인 드림팜에서 2017년 재배, 수확된 국내산 새싹삼
을 사용하였으며, 오일(Beksul, CJ Co., Korea)은 대두유 제품
을, 파마산 치즈는 Parmigiano Reggiano(ZANETTI S.P.A., 
Italy)를 구입하여 사용하였다. 소금은 천일염(Beksul, CJ Co., 
Korea), 마늘은 국내산을, 잣(샘골잣집, Korea), 해산물, 건새
우와 건굴은 맑은들(주)에서 제조하고 가루나라에서 인터넷
으로 판매하는 재료를 구입하여 사용하였다.

2.1.2. 페이스트의 제조

첨가재료를 달리한 페이스트의 배합비를 얻기 위하여

Kim, Kim, & Park(2007)의 바질 페이스트 제조법을 참고하
였고, 예비실험을 거쳐결정하였다. 페이스트제조에 이용되
는 견과류는 잣을 사용하였으며, 해산물은 건굴, 건새우로
재료 배합비는 Table 1과 같다. 저장성의 안전성을 확보하기
위해새싹삼은흐르는물로세척한후에끓는물에 1분동안
살짝 데쳐서 완전하게 수분을 제거하여 준비하였고, 마늘은
100℃의 물에 15분간 익혀서 사용하였으며, 잣, 소금, 파마산
치즈와 건조한 굴과 홍합은 푸드믹서(HMF-1100, Hanil 
Electric Industry Co., Korea)에 넣고 ‘강(분쇄)’ 모드로 3분간
분쇄하여 올리브 오일을 첨가해서 푸드믹서에 넣고 ‘강(믹
서)’ 모드로 3분간 퓨레 형태로 만들어 주었다. 제조한 시료
는 4℃의 냉장고(LD-1140 HRF2, Lassele, Korea)에서 0, 5, 10, 
15, 20일 저장보관하면서 품질특성의 변화를 측정하였다.

Sample
Ingredients(g)

Panax ginseng
sprout Oil Salt Garlic

cloves
Grated parmesan

cheese
Pine
nuts

Dry
oyster

Dry
shrimp Yield 

SGP0 200 200 400

SGP1 200 200 6 406

SGP2 200 200 6 8 414

SGP3 200 200 6 8 20 434

SGP4 200 200 6 8 20 18 452

SGP5 200 200 6 8 20 18 20 472

SGP6 200 200 6 8 20 18 20 472

Table 1. Formula for sprout ginseng paste

2.2. 실험방법

2.2.1. 총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량 측정은 Folin-Denis 방법(Damir, 1985)을
변형하여실시하였다. 시료 100 mg에증류수 100 mL를넣고
초음파를 처리하여 여과한 후 총 폴리페놀 함량 측정용 시

료를 확보하였다. 검액 1 mL를 취하여 35% Na2CO3(sodium 
carbonate, FW: 106) 1mL와 잘 혼합하고, 2분 후 50% Folin 
시약을 0.5 mL를 첨가하여 발색시켰다. 1시간 후 UV/ Visi-
ble spectrophotometer(Shimadzu, UV-1201, Japan)로 760 nm에
서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀함량은 표준물질 tan-
nin acid를 기준으로 환산하였다.

총 폴리페놀 함량(mg/g) = A × B × C
D 

A : 시험용액의 전량(mL)
B : 희석배수
C : 시험용액중의 총 폴리페놀 농도(mg/mL)
D : 시료 채취량(g 또는 mL)

2.2.2. 총 플라보노이드 함량 측정

페이스트 및 표준용액 0.5 mL를 대조액과 시험용액으로
두 개의 시험관에 취하고, 에탄올 1.5 mL, 10% aluminum ni-
trate(Yakuri Pure Chemicals Co. Ltd., Osaka, Japan) 0.1 mL 및
1.0 M potassium acetate(Junsei Chemical Co. Ltd.) 0.1 mL, 증
류수 2.8 mL를 잘혼합한 후 실온에서 40분간정치하고 UV/ 
Visible spectrophotometer(Shimadzu, UV-1201, Japan)를 사용
하여 415 nm에서 흡광도를 측정하여 작성한 검량선으로부
터함량을구하였다. 공시험의경우, 10% aluminum nitrate 0.1 
mL 대신 증류수 0.1 mL를 가하였고, 이때 표준물질 Querce-
tin dihydrate을 기준으로 Quercetin dihydrate의 최종 농도가
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0, 0.01, 0.05, 0.1 mg/mL가 되도록 하여 위와 같은 방법으로
415 nm에서 흡광도를 측정하였다.

총 플라보노이드 함량(mg/g) = C × (a × b) / S
C : 시험용액중의 총 플라보노이드 함량(mg/mL)
S : 시료 채취량(g 또는 mL)
a : 시험용액의 전량(mL)
b : 희석배수

2.2.3. 전자공여능 측정

첨가재료를달리하여제조한페이스트의전자공여능(Elec-
tron Donating Ability, EDA)은 0.4 mM의 DPPH(1,1-diphenyl- 
2-picrylhydrazyl)를 ethanol로희석하여흡광도값이 0.97～0.99
가 되도록 조정하였다. 추출액 1 mL와 DPPH 용액 9 mL를
시험관에넣고, 30분간반응시킨후분리하여 517 nm에서상
등액의 흡광도를 측정하였다. 대조군는 0.1%(w/v) L-ascorbic 
acid(L-ascorbic acid, TAKURI, Japan)를 사용하였으며, UV/ 
Visible spectrophotometer(Shimadzu, UV-1201, Japan)(Blois MS 
1958) 3회 반복하여 그 평균값을 구하였다.

전자공여능(%) = 
{1-(시료첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)}×100

EDA(%) = 1- Absorbance value of sample ×100Absorbance value of control

2.2.4. 관능검사

특성차이검사는 두 개 이상의 검사물 간에 정해진 어떤

특성의 차이를 평가하는 검사이다. 첨가재료를 달리한 새싹
삼 페이스트 관능평가는 식품, 외식분야 경력 10년 이상의
전문가 20명(남 12명, 여 8명)을 대상으로 실험의 목적과 취
지를 설명한 뒤 실험에 응하도록 하였다. 관능검사시간은
오전 10시와 11시 사이에 이루어졌으며, 각각의 시료별 3자
리 난수표를 사용하였다. 각각의 시료들은 뚜껑이 있는 화
이트 컵에 10 g씩 담아 뚜껑을 닫고, 4℃에 보관하여 수저와
함께 패널에게 제공하였다. 시료 평가 시 미지근한 물을 제
공하여 평가하는 시료와시료 사이에반드시 입을 헹구도록

하였다. 평가 방법은평점법을 사용하였고, 7점 척도를 이용
하여 1점은 특성의 강도가가장 약함, 3∼4는 보통, 7는가장
강함으로하였다. 평가항목은첨가한페이스트의특성을잘
나타낼 수 있는 관능용어를 도출하였으며, 색의강도(color 
intensity), 윤기(gloss), 새싹삼 냄새(flavor), 새싹삼 맛(taste), 
기름진맛(oily taste), 씁쓸한맛(bitter taste), 걸쭉한정도(thick-
ness), 까끌까끌함(coarseness), 후미(after taste)를 평가하였다. 
젊은층의 반응을 참고로하기 위해 기호도 검사는 경상대학

교 식품전공 학부생 20명을 대상으로 실시하였다. 검사는
오후 3시에서 4시 사이에 실시하였고, 외관(appearance), 냄
새(flavor), 맛(taste), 텍스처(texture)에 대한 기호도 및 전체적
인 기호도(overall acceptance)의 항목에 대해 좋아하는 정도
를 7점 척도를 이용하여 검사하였다.

2.2.5. 색도 측정

첨가재료를 달리하여 제조한 페이스트의 색도는 셀(35× 
10 mm)에 담아 색차계(JC-801, Color TechnoCorporation, Ja-
pan)를 이용하여 L(명도), a(적색도), b(황색도)를 각각 3회씩
측정하여 평균값을 구하였다. 이 때 표준백판(standard plate)
의 L값은 96.82, a값은 -0.40, b값은 0.64이었다.

2.2.6. pH 측정

첨가재료(잣, 해바라기씨, 호박씨, 호두, 아몬드)를 달리하
여 제조한 페이스트의 pH는 pH meter (Orion pH meter, 
Model 420A, U.S.A.)를 사용하여 각각 3회씩 측정하여 평균
값을 구하였다.

2.2.7. 점도 측정

새싹삼 페이스트는 150 mL 비커에 시료 50 mL를 담아
viscometer(VT-06, RION, Japan)를 이용하여 rotor No 1, rpm 
62.5로 각각 3회씩 측정하여 평균값을 구하였다.

2.2.8. 총 균수 측정

제조한 새싹삼 페이스트는 표준평판법을 사용하여 일반

세균수를 측정하였다. 페이스트 10 g을 90 mL의 멸균수와
함께 균질화한 후 그 균질액을 10배 희석법으로 희석하여
시험용액 1 mL 및 각 단계 희석액 1 mL를 2장 이상의 멸균
페트리 디쉬에 넣어준다. 제조하여 45℃로 유지한 준한천배
지 15 mL를 넣고 잘 섞어 굳혀준 뒤, 20분 내에 표준한천배
지 3 mL를 더 넣어 중첩시킨다. 35℃의 incubator(BI-1000M, 
Jeio tech, Korea)에서 48시간 배양한 후 계수하였다. 형성된
colony의 수를 colony forming unit(CFU/g)로 표시하였다. 0, 
5, 10, 15, 20일간 저장하면서 각각 3회씩 측정하여 평균값을
구하였다.

2.3. 통계 처리

첨가재료 종류를 달리하여 제조한 새싹삼 페이스트 저장

특성은 2회 이상 반복하여 그 결과를 SPSS 18.0을 이용하여
분석하였다. 시료와 저장 기간에 따른 유의성 검증은 일원
분산분석(one-way ANOVA)을 이용하여 분석하였으며, p< 
0.05 수준에서 Duncan의다범위검정(Duncan's multiple range-
test)을 실시하여 유의적 차이를 검증하였다.
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3. 결과 및 고찰

3.1. 총 폴리페놀 함량

굴과 새우를 첨가하여제조한새싹삼페이스트의총 폴리

페놀 함량은 Table 2와 같다. 페놀성 물질은 식물계에 널리
존재하는 2차 대사산물의 하나로 다양한 구조와 분자량을
가지고(Min & Bae 1996; Lee, Kim, & Choi, 2011), 산화반응
을 지연시켜 항산화 및 항균성을 가지게 되므로(Clark, EI- 
Feraly, & Li, 1981; Kwon, Kim, & Bae, 2011) 천연에 존재하
는 생리활성물질의 대부분인 페놀성 물질들에 대한 연구가

활발히 진행되고 있다(Kim et al., 2005).
식물계에널리 분포되어 있는페놀성화합물은다양한구

조의 분자량을 가지며, phenolic hydroxyl 기가 단백질과 같
은 거대분자와 결합하여 항산화, 항암, 항균 등의 생리기능
성을 가지고 있다(Lee, Lee, Yu, Im, & Lee, 2005). 특히 항산
화 작용과 관련하여 최근 생체내에서의 산소 free radical 반
응이 생체조직의 노화나 질병과 관련이 있고, 페놀성 물질
의 hydroxyl 기는 유지의 유리기 수용체로서 유지 산패의 초
기단계에 생성된 유리기들이 안정된 화합물을 형성하도록

하여 산화 억제작용을 하는 것으로 알려져 있다(Lee, Lee, 
Yu, Im, & Lee, 2005).
굴과 새우를 첨가하여제조한새싹삼페스토의총 폴리페

놀 함량을 측정한 결과, 대조군인 SGP0는 2.7 mg/100 g으로
나타났으며, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6가 각
각 2.7 mg/100 g, 3.2 mg/100 g, 3.5 mg/100 g, 4.5 mg/100 g, 
5.3 mg/100 g 및 4.2 mg/100 g으로 나타났으며 잣, 건굴 및
건새우를 첨가한 페이스트에서 유의적(p<0.001)으로 폴리페
놀 함량이 증가하였다.  
인삼의 효능은 주로 인삼 사포닌인 진세노사이드가 관여

하는데, 현재 인삼 진세노사이드는 약 30종이 화학 구조가
밝혀져 있으며, 현재 알려져 있는 주요 진세노사이드는 13
가지 기본 진세노사이드와 전환된 진세노사이드 11가지 형

SGP0 SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SGP6 Ascorbate 
0.1% F-value

Total polyphenols
(mg/100 g) 2.7±0.02a* 2.7±0.03a 3.2±0.05b 3.5±0.04c 4.5±0.04e 5.3±0.06f 4.2±0.06d 15.173***

Total flavonoid
(mg/100 g) 1.2±0.01c 1.1±0.02b 0.9±0.01a 1.3±0.02d 2.7±0.01e 3.2±0.02g 3.1±0.03f 34.249***

DPPH RSA(%) 52.2±1.9a 52.8±2.8a 60.9±3.7a 61.4±5.0a 76.2±4.0ab 79.5±4.0a 77.0±3.7ab 95.7±0.4b 193.991***

Legends are referred in Table 1.
Values are the means±standard deviation of three determination.
* Mean within each line followed by the same letter are not significantly different (P<0.05).

Table 2. Total polyphenols contents of sprout ginseng paste added dry oyster and dry shrimp

태로 34종의 진세노사이드가 알려져 있다. 인삼에는 Rg1, 
Rb1, Rb2, Rc, Re 등의 배당체 진세노사이드가 주를 이루고
있으며, 이를 찌고 말리는 과정을 반복한 홍삼의 경우 인삼
에는 거의 존재하지 않는 Rg3, Rh1, Rh2, Compound K의 함
량이 증가하는 것으로 나타나 있다(Shi et al., 2007).
잣에 포함된 총폴리페놀 함량은 2.74 mg/g이라고 보고되

었는데(Rural Development Administration, 2011), 본 연구에
서도 잣을 첨가하여 제조한 페스토의 총 폴리페놀 함량이

높게 확인되었다. 일반적으로 페스토의 제조에는 잣을 사용
하나, 다른 견과류로 대체하였을 경우 더 높은 항산화 효과
를 기대할 수있을것이라 생각된다. 그외에도 페스토의주
재료인새싹삼에는 maltol, p-hydroxybenzoic acid, caffeic acid, 
vanillic acid, syringic acid, cinnamic acid, p-coumaric acid, 
ferulic acid 등의 폴리페놀 성분이 함유되어 있다고 보고되
었다 (Doh, Chang, Lee, & Seong, 2010).
새우는 갑각류로 카로틴 성분을 많이 지니고 있으며, 평

상시에는 녹색을 띠며 색을 표출하지 않으나, 열을 받을 경
우나 조리가 되면 붉은 색을 띠게 된다. 카로틴은 체내에서
비타민 A로 변하여 강력한 항산화 작용을 함으로써 혈액순
환을 개선해준다고 알려져 있다. 굴 중의 칼슘, 비타민 A, 
B 등은 시신경을 안정시켜 피로와 스트레스를 줄여주고, 또
한 변비를 막고 피부를 곱게 하는 작용을 나타내는 것으로

알려져 있으며, 굴 중의 DHF, EPA, 아연, 비타민 A, B, C 
등은 고혈압, 뇌졸중 등 성인병 예방효과가 있으며, 아연은
인슐린의 분비를 촉진하고, 칼슘은 골다공증을 예방해 주는
효과가 있다고 보고되어 있다. 

3.2. 총 플라보노이드 함량

굴과새우를첨가하여제조한새싹삼페스토의총플라보노

이드함량을측정한 결과를 Table 2에나타내었다. 대조군인
SGP0는 1.2 mg/100 g으로 나타났으며, SGP1, SGP2, SGP3, 
SGP4, SGP5, 및 SGP6이 각각 1.1 mg/100 g, 0.9 mg/100 g, 
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1.3 mg/100 g, 2.7 mg/100 g, 3.2 mg/100 g 및 3.1 mg/100 g으로
나타났으며, 잣, 건굴 및 건새우를 첨가한 페이스트에서 유
의적(p<0.001)으로 플라보노이드 함량이 증가하였다. 본 연
구에서는 새싹삼에 오일이 첨가된 페스토(SGP0)는 1.2 mg/ 
100 g의 총 플라보노이드 함량이 검출되었고, 여기에 잣, 건
굴 및 건새우가 첨가된 페스토(SGP4∼SGP6)가 유의성 있게
총 플라보노이드 함량이 증가하였다.  

3.3. DPPH radical 소거능

DPPH radical 소거능을 측정한 결과를 Table 2에 나타내었
다. SGP0, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6가 각각
52.2, 52.8, 60.9, 61.4, 76.2, 79.5 및 77.0%로나왔으며, 양성 대
조군인 Ascorbate(비타민 C)는 95.7%로 나타났다. 잣, 건굴
및건새우를첨가한페스토에서 DPPH radical 소거능이 유의
성 있게 높게 나왔다. 이는잣에 포함된 폴리페놀 및플라보
노이드가 갖는 항산화 효과 때문인 것으로 보여진다. 

3.4. 관능검사

3.4.1. 특성 차이 검사

굴과 새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 특성차

이 검사 결과는 Table 3과 같다.
색의 강도(color intensity)는 새싹삼과 오일을 첨가한 대조

군의 SGP0가 가장 색이 강하다고 평가되었고, SGP1, SGP2, 
SGP3, SGP4 순이었으며, 재료가 첨가의 종류가 많은 시료
간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보였다. 파마산치즈가 페이
스트의 색에 영향을 많이 주었을 것이라 사료되며, 새우와
굴의 분말이 페이스트의 색의 강도에 각각 영향을 주었을

SGP0 SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SGP6 F-value

Color intensity 5.90±0.64c* 5.65±0.49c 4.75±0.55bc 3.80±0.70ab 3.80±0.59ab 2.25±0.44a 2.25±0.44a 138.037***

Gloss 6.05±0.76c 5.75±0.55bc 4.80±0.62abc 3.95±0.83ab 3.45±0.69a 3.80±0.70a 3.35±0.59a  52.256***

Flavor 4.05±0.76a 4.65±0.49a 4.75±0.55a 4.75±0.55a 4.00±0.59a 4.80±0.70a 4.50±0.44a   5.750**

Taste 3.25±0.44a 3.25±0.44a 3.35±0.59a 3.80±0.70a 3.75±0.55a 3.50±0.49a 3.65±0.49a   3.206***

Bitter taste 5.65±0.49c 4.75±0.55bc 3.80±0.70b 3.35±0.59ab 2.25±0.44a 2.25±0.44a 2.25±0.44a 130.496***

Oily taste 5.65±0.49d 4.75±0.55cd 3.80±0.70bc 3.45±0.60abc 2.45±0.60ab 2.30±0.57ab 2.15±0.49a 106.863***

Thickness 2.20±0.52a 2.25±0.44a 3.35±0.59ab 3.80±0.70b 4.75±0.55bc 5.65±0.49c 5.65±0.49c 142.976***

Coarseness 2.10±0.55a 2.20±0.41a 2.35±0.59a 2.75±0.72a 2.70±0.57a 2.10±0.72a 2.20±0.62a   6.168***

After taste 2.05±0.51a 2.40±0.60a 3.15±0.67ab 3.60±0.88ab 4.45±1.05ab 5.25±1.33b 5.10±1.29b 35.177***

Legends are referred in Table 1.
Values are the means±standard deviation of three determination.
* Mean within each line followed by the same letter are not significantly different (P<0.05).

Table 3. Attribute difference test results of sprout ginseng paste added dry oyster and dry shrimp

것이라 판단된다. 윤기(gloss)는 새싹삼과 오일을 SGP0가 가
장 높으며, 마늘, 파마산 치즈, 새우분말, 굴 분말이 첨가에
따라 윤기가 낮게 평가되었다. 새싹삼 냄새(ginseng sprout 
flavor)에 따른 유의적인 차이를 보이지 않는데, 새싹삼의 강
한 향에 의해 첨가재료의 차이를 느낄 수 없었을 것이라 생

각된다. 새싹삼 맛(Panax ginseng sprout taste) 역시 새싹삼
냄새와 마찬가지로 재료 첨가의종류에 따른유의적인차이

가 없었다. 쓴맛(bitter taste)은 시료 간에 유의적(p<0.001)인
차이가 있었다. 새싹삼과 오일을 첨가한 SGP0가 가장 강하
다고 평가되었으며, 그 다음은 마늘을 넣은 순이었다. 기름
진 맛(oilytaste)은 SGP0, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5, 
SGP6 순이었으며, 각시료간에유의적(p<0.001)인차이가있
었다. 걸쭉한정도(thickness)는 SGP5, SGP6가유의적(p<0.001)
으로 가장 걸쭉하다고 평가되었다. 까끌까끌 정도(coarse-
ness)에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았는데, 새싹삼과
첨가재료의 오일성분과 분말성분으로 영향을 미쳤을 것이

라사료된다. 후미(after taste)는 SGP5, SGP6가유의적(p<0.001)
으로 강하다고 평가되었다. 이것은 새우와 굴의 아미노산
성분의 영향으로 판단된다.

3.4.2. 기호도 검사

굴과 새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 기호도

검사 결과는 Table 4와 같다. 외관(appearance)은 각 시료 간
에 차이를 보이지 않았으며, 냄새(flavor)의 기호도는 첨가한
재료에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았는데, 이는 강한
새싹삼의향에 의해 첨가재료의향이 가려져차이를 인지하

지 못한 데 따른 결과라고 사료된다. 맛(taste)의 기호도는잣
과 새우분말, 굴분말을 넣은 SGP5, SGP6가 가장 기호도가
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SGP0 SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SGP6 F-value

Appearance 3.45±1.70a* 3.60±1.85a 3.35±1.57a 3.05±1.54a 3.80±1.20a 3.55±1.57a 3.35±1.23a  1.303

Flavor 2.40±0.88a 2.45±1.10a 2.85±1.35a 2.25±1.33a 2.35±1.27a 2.85±1.66a 2.75±1.71a  0.887

Taste 2.70±0.80a 3.10±0.85a 3.50±0.51a 3.70±0.86a 3.80±1.32a 4.60±1.79a 4.25±1.33a  8.942***

Texture 2.35±0.69a 2.55±0.75a 2.75±0.79a 2.90±1.07a 2.70±1.03a 2.40±0.68a 2.75±1.33a  0.809

Overall preference 2.35±0.49a 2.40±0.60a 3.05±0.59ab 3.80±0.70ab 4.75±0.55b 5.10±1.21b 5.15±1.23b 43.077***

Legends are referred in Table 1.
Values are the means±standard deviation of three determination.
*Mean within each line followed by the same letter are not significantly different (P<0.05).

Table 4. Acceptance test results of sprout ginseng paste added dry oyster and dry shrimp

높았다. 질감(texture)의 기호도는 첨가한 재료에 따른 유의
적인 차이를 보이지 않았는데, 이는 오일함양이 높은데 따
른 결과라고 사료된다. 전체적인 기호도(overall preference)
는 새우 분말을 첨가한 페이스트를 이용한 SGP6와 굴 분말
을 이용한 SGP5가 기호도가 높은 것으로 나타났다. 

3.5. 첨가재료를 달리하여 제조한 페이스트의 저장 중의 

품질특성

3.5.1. 색도

건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 색

도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 명도(L-value)값을 나타
낸 것은 대조군인 SGP0가 38.5를 나타냈고, SGP1, SGP2, 
SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6가 각각 38.6, 37.1, 36.4, 35.9, 
34.5, 및 35.1로 나왔으며, 적색도(a-value)는 대조군인 SGP0
가 -15.50를 나타냈고, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및
SGP6가각각-15.58, -14.18, 16.45, -14.98, -16.15 및-16.98
로 나왔으며, 황색도(b-value)는 대조군인 SGP0가 30.5를 나
타냈고, SGP1, SGP2 ,SGP3 ,SGP4, SGP5 및 SGP6가 각각
30.7, 32.8, 33.5, 34.7, 34.6 및 33.8로 나왔으며, 각 시료 간의
유의적(p<0.001)인 차이는 보이지 않았다. 

SGP0 SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SGP6 F-value

L  38.5±1.98a*  38.6±1.51a  37.1±1.37a  36.4±2.07a  35.9±2.43a  34.5±1.79a  35.1±2.43a   1.943

a -15.50±1.49bc -15.58±1.56bc -14.18±1.47d -16.45±0.75ab -14.98±0.48cd -16.15±0.61ab -16.98±1.08a   2.021

b  30.5±1.46a  30.7±1.86a  32.8±2.00ab  33.5±1.89b  34.7±1.19b  34.6±1.28b  33.8±1.50b   3.149*

pH  6.18±0.02d  5.94±0.04c  5.80±0.02b  5.71±0.02b  5.78±0.02b  5.51±0.04a  6.03±0.06c 727.453***

Viscosity (dPa.s)  18.0±1.0a  20.0±2.0a  28.7±1.53b  31.0±1.0b  45.0±2.0c  71.3±1.53d  76.0±2.0e 589.113***

Legends are referred in Table 1.
Values are the means±standard deviation of three determination.
* Mean within each line followed by the same letter are not significantly different (P<0.05).

Table 5. Changes in color, pH and viscosity values of sprout ginseng paste added dry oyster and dry shrimp

3.5.2. pH

건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 pH
를 측정한 결과는 Table 5와 같다. pH는 미생물의 생육 및
효소 생성에 영향을 미치므로 미생물이 분비하는 효소에 의

해서 숙성시켜 식용하는 소스의 경우, pH는 페이스트의 품
질에 매우 중요한 영향을 미친다고 볼 수 있다. 또한, pH는
저장성을나타내는 지표가 되는것으로 저장기간이 지남에

따라미생물이증식하면서생성되는산으로인하여 pH가낮
아진다. 대조군인 SGP0의 pH가 6.18를 나타냈고, SGP1, 
SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6가 각각 5.94, 5.80, 5.71, 
5.78, 5.51 및 6.03으로나왔으며, 특히 건굴을첨가한 페이스
트에서는 대조군과 비교하여 pH가 유의적(p<0.001)으로 감
소하였다. 모든 미생물들은 pH 6.8～7.2에서 최적의 생장을
한다고 하였는데(Lee, Kim, & Jamg, 2008), 본 연구의페이스
트의 pH는 모든 시료군, 모든 저장기간 동안 이 범위보다
낮았으므로 품질의 변화에 영향을 줄 만큼의 pH 변화는 아
닌 것으로 사료된다. 

3.5.3. 점도

건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 점
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SGP0 SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SGP6 F-value

Storages 
time(days)

0 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -

20 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -

Legends are referred in Table 1.

Table 6. Change in viable cell numbers of Panax ginseng sprout paste added 00 during 20 days at 4℃ (log CFU/g)

도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 대조군인 SGP0의 점도
(dPa.s)가 18를 나타냈고, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및
SGP6가 각각 20, 28.7, 31.0, 45.0, 71.3 및 76.0으로 나왔으며, 
모든 페이스트는 재료가 첨가될수록 유의적(p<0.001)으로
점도가 증가하는 것으로 나타났다.

3.6. 총 일반 세균수

건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 총

일반세균수를 측정한 결과는 Table 6과 같다. 새싹삼 페이스
트의 모든 시료에서 총 균수는 저장 기간 20일까지 세균수
가 검출되지 않았다. 일반적으로 식품의 미생물 오염 정도
는 106～108 cell/g 정도라고 하는데(Banwart, 2012), 본 연구
의 새싹삼 페이스트는 냉장 보관을 하며, 폴리페놀 및 플라
보노이드의 함량이 높아 항균성이 있는 것으로 판단되어 20
일간 냉장 저장 중에도미생물학적으로 비교적안정한 것으

로 사료된다.

4. 요약 및 결론

새싹삼 페이스트는 sprout ginseng+oil+salt+garlic cloves+ 
grated parmesan cheese+pine nuts+dry oyster와 prout ginseng+ 
oil+salt+garlic cloves+grated parmesan cheese+pine nuts dry 
shrimp를 순차적으로 첨가 제조하여 항산화성(총 폴리페놀, 
총 플라보노이드, 전자공여능)과 관능검사를 실시하였고 색
도, pH, 점도를 측정하였다. 4℃에서 20일간 저장하면서 총
균수를 측정하였다. 
굴과 새우를 첨가하여제조한새싹삼페스토의총 폴리페

놀 함량을 측정한 결과, 대조군인 SGP0는 2.7 mg/100 g으로
나타났으며, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6가 각
각 2.7 mg/100 g, 3.2 mg/100 g, 3.5 mg/100 g, 4.5 mg/100 g, 
5.3 mg/100 g 및 4.2 mg/100 g으로 나타났으며 잣, 건굴 및
건새우를 첨가한 페이스트에서 유의적(p<0.001)으로 폴리페
놀 함량이 증가하였다. 굴과 새우를 첨가하여 제조한 새싹
삼페스토의총플라보노이드 함량을 측정한 결과, 대조군에
비하여 잣, 건굴 및 건새우를 첨가한 페이스트에서 유의적
(p<0.001)으로 플라보노이드 함량이 증가하였다. DPPH radi-
cal 소거능을 측정한 결과로는 대조군에 비하여 잣, 건굴 및
건새우를 첨가한 페스토에서 DPPH radical 소거능이 유의성

있게 높게 나왔다. 이는 잣에 포함된 폴리페놀 및 플라보노
이드가 갖는 항산화 효과 때문인 것으로 보여진다. 굴과 새
우를 첨가하여 제조한새싹삼 페이스트의 특성차이 검사 결

과 새싹삼의 향으로 맛과 향의 차이를 보이지 않았으며, 오
일 성분이 많이 첨가되어 관능적 차이를 보이지 않았으나

굴과 새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트의 특성 중

색의 강도(color intensity)는 새싹삼과오일을 첨가한 SGP0가
가장색이강하다고평가되었고, 마늘과파마산치즈가페이
스트의 색에 영향을 많이 주었을 것이라 생각되며, 새우와
굴의 분말이 페이스트의 색의 강도에 각각 영향을 주었을

것이라사료된다. 윤기(gloss)와쓴맛은새싹삼과오일을 SGP0
가 가장 높으며, 마늘, 파마산 치즈, 새우분말, 굴 분말이 첨
가에 따라 윤기와 쓴맛이 낮게 평가되었다. 후미(after taste)
는 SGP5, SGP6가 강하다고평가되었다. 이것은새우와굴의
아미노산의영향으로판단된다. 전체적인기호도(overall pre-
ference)는 새우 분말을 첨가한 페이스트를 이용한 SGP6과
굴분말을 이용한 SGP5가 기호도가 높은 것으로 나타났다. 
명도(L-value)값, 적색도(a-value) 및 황색도(b-value)는 대조
군에 비하여 각 시료간의 유의적(p<0.001)인 차이는 보이지
않았다. pH 값은 대조군에 비하여 각 시료 간의 유의적(p< 
0.001)인 차이는 보이지 않았으나, 건굴을 첨가한 페이스트
에서는 대조군과 비교하여 pH가 유의적(p<0.001)으로 감소
하였다. 건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼 페이스트
의 점도를 측정한 결과 대조군에 비하여 모든 페이스트는

재료가첨가될수록유의적(p<0.001)으로 점도가증가하는것
으로 나타났다. 건굴과 건새우를 첨가하여 제조한 새싹삼
페이스트의점도를측정한결과대조군인 SGP0의점도(dPa.s)
가 18을 나타냈고, SGP1, SGP2, SGP3, SGP4, SGP5 및 SGP6
가 각각 20, 28.7, 31.0, 45.0, 71.3 및 76.0으로 나왔으며, 모든
페이스트는 재료가 첨가될수록 유의적(p<0.001)으로 점도가
증가하는 것으로 나타났다. 건굴과 건새우를 첨가하여 제조
한 새싹삼 페이스트의 총 일반세균수를 측정한 결과, 새싹
삼 페이스트의 모든 시료에서 총 균수는 저장 기간 20일까
지 세균수가 검출되지 않았다. 따라서, 본 연구의 새싹삼 페
이스트는냉장보관을하며, 폴리페놀및플라보노이드의함
량이 높아 항균성이 있는 것으로 판단되어 20일간 냉장 저
장 중에도 미생물학적으로 비교적 안정한 것으로 판단된다.
본 연구는 새싹삼 소스와 그 제조방법에 관한 것으로, 재
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배기간이 2개월이지만, 인삼 뿌리 부위보다 사포닌 함량이
6배 더 많은 잎까지 활용하는 새싹삼과 수산작물인 굴과 새
우를 첨가하여 저장성과 풍미성 및 영양성을 향상시키고, 
대중적인 입맛에 맞는 최적배합의 새싹삼 페이스트 소스와

그 제조방법을 제공하는 것이 1차적인 목표이고, 지역수산
물 소비증대를 위해, 향후 새싹삼에 해삼, 홍합, 멸치 등을
첨가한 다양한 제품개발이 시급한 것으로 사료된다.
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