
J East Asian Soc Dietary Life
22(1): 68～74 (2012)

68

흑삼농축액을 이용한 흑삼두부 제조 및 품질 특성
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Abstract

This study was performed to process Tofu as an hypolipidemic food using black ginseng. Before processing we performed 
the ameliorating effect of black ginseng on the serum levels of triglyceride and total cholesterol in diabetic mice (db/db 
mice). As a result, the diabetic mice, whose diet was supplemented with black ginseng has a reduced level of serum lipid 
total cholesterol (124.58±10.59 mg/dL) compared to non-supplemented diabetic mice, The supplemented mice exhibited a 
significant decrease (p<0.05) in serum lipid triglycerides (80.32±35.40 mg/dL), which provided the efficacy of black ginseng 
in reducing hyperlipemia, thus indirectly proving the prevention and treatment of obesity. Then we processed Tofu as a 
hypolipidemic food using 0∼8% black ginseng extract. We evaluated the quality characteristic after producing black ginseng 
Tofu.  For color value, as the addition level of color increases, the value of L (lightness) decreased and a (redness), b 
(yellowness) increased. With increase in black ginseng concentrate additional level increases, the hardness, gumminess, and 
chewiness values increased (p<0.05), but the springiness and cohesiveness showed no significant differences. In case of 
sensory evaluation, Tofu with the addition of 2% black ginseng concentrate (BGT2) showed the highest preference overall. 
To sum up, black ginseng demonstrated pharmacological effects in treating diabetic complications like hyperlipidemia and 
reducing body deposit fat. 
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서 론

최근우리나라는 사회, 경제적 발전으로 삶은 보다편리하
고 풍요로워진 반면에 고열량, 고지방 섭취 및 운동 부족으
로 인한 비만율이 크게 증가하여 국가적 차원에서 문제점으

로 대두되고 있다. 비만으로 인해 발생 가능한 다양한 질병
으로 부터 건강상의 위협이 증가되면서 한의학 분야에서도

약식동원(藥食同源) 즉, ‘음식은 약과 같다’라는 인식하에 식
품에 대한 관심이 고조되고 있다. 체질에 맞는 좋은 식품을
올바르게 섭취하면 온갖질병과 질환을예방할수 있다는사

실은 식품치료 또는 임상영양치료(medical nutrition therapy)
등의 대체의학 분야에서 속속 증명되고 있다. 즉, 대체의학
분야에 대한 관심이 증폭되면서 식품의 생체조절, 기능에 대
한 연구가 활발할 뿐만 아니라 각종 질병에 대한 예방 및 치

료 효과가 있는 기능성 식품에 대한 많은 연구가 수행되어

왔다(Lee TH 2002).

우리나라에서는 3000 여년 전부터 콩이 재배되었고(Lim 
& Cho 2005), 특히 대두는 중국, 한국, 일본 등지에서 두부
로 제조되어 식용되어 왔으며, 단백질과 지방뿐만 아니라 올
리고당, isoflavone, saponin과 같은 기능성 성분이 많이 함유
되어 있어 영양적으로 우수한 식품으로 인정되어 왔다. 대두
를 이용한 가공식품인 두부는 우리에게 매우 친숙한 식품으

로 그 제조법이 간단하여 가정에서 손쉽게 만들 수 있다. 두
부는 우리 민족의 주요 단백질급원으로서자리잡아온 음식

으로(Suh et al 2006) 소화흡수율이 97%로 매우 높고, 단백
질의 아미노산 조성이 동물성 단백질과 유사할 뿐만 아니라

우리의 곡류 위주의 식단에서 부족한 lysine 등 필수 아미노
산 함량이 높고, 영양적으로 우수한 식품이다(Kim JH 2004). 
대두 단백질은 혈중콜레스테롤, 혈중 지단백질(LDL) 등의
농도감소로동맥경화와심장병예방효과가있으며, 대두올
리고당은 장내 유용균의 번식을 촉진하고, 식이섬유는 콜레
스테롤 배설 촉진, 장 기능에 대한 생리 효과, 식후 혈당 상
승과 인슐린 분비 억제 등의 효과가있어 기능성식품으로서

주목을 받고 있다(Han MK 2002).
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한편, 인삼의효능에 대한 연구는오랜 세월동안 이루어져
왔으며, 주요한 성분은 사포닌계와 비사포닌계인 폴리에세
틸렌, 산성 다당체, 아미노산 등이다(Ryu GH 2003). 인삼의
주요 성분인 인삼사포닌(ginsenoside)은 생화학 및 약리작용
을 나타내는 인삼의 유효성분으로 주목되어 이를 중심으로

한 연구가 많이 이루어져 왔다(Shibata et al 1966, Yuan et 
al 2008). 분리분석 기술의 발달에 따라 지금까지 약 30종의
인삼사포닌(ginsenosides)의 화학구조가 밝혀져 있다(Shibata 
et al 1966). 최근에는 수삼의 특정 진세노사이드 함량을 더
증강시키고자 하는 노력으로 흑삼이라는 새로운 원형삼류

신제품이 개발되어 인삼가공제품의 원료로 사용되고 있다. 
흑삼은 한약재 수치법 중의 하나인 구증구포의 원리를 이용

해 수삼을 9번 찌고 말리는 과정을 반복하여 제조된 것으로
색깔은 흑색을 띤다. 구증구포 과정 중 백삼 또는 홍삼과 차
별화되는 새로운 효능성 물질인 Rg3에 대한 연구에 관심이

집중되고 있다. 그동안 흑삼의 효능에 대한 보고된 연구(Jo 
Hh 2009, Song et al 2006)를 살펴보면 수삼이나 홍삼에 비
해 지방 대사 촉진, 지질과산화 억제 및 중성지방 감소 등이
우수하다고 한다.        
이에 본 연구는 비만 관리를 위한 치료식을 개발할 목적

으로 흑삼농축액 0∼8%를 첨가한 흑삼두부를 제조한 후 그
품질 특성을 평가하였다.

재료 및 방법

1. 동물실험

1) 실험동물 사육
평균 체중이 22.5±1.6 g인 6주령된 obese diabetic homo-

geneous mice(C57BL/KSJ-db/db) 16마리와 vehicle로 nondia-
betic heterogeneous littermates 8마리를 (주)중앙실험동물
(Seocho-Ku, Seoul, Korea)에서 구입하였다. 실험군은 정상군
(Normal group), 당뇨군(Positive group) 및 당뇨 흑삼투여군

Table 1. Experimental design 

Groups Adminstration amount 
(mg/kg) Solution Adminstration concentration

(mg/kg) Mouse number

Normal group1) 10

Sterilized water

0 db/m 8

Positive group2) 10 0 db/db 8

PB group3) 10 300 db/db 8

1) Normal group: db/m type-nondiabetic hetero mice fed only with sterilized water without experimental samples.
2) Positive group: diabetic db/db homo mice fed only with sterilized water without experimental samples.
3) PB: Positive black ginseng group: test group of diabetic db/db homo mice fed with the concentration of 300 mg of black ginseng 

per kg body weight.

(PB group)으로 3그룹으로 나누어 Table 1과 같이 수행하였
다. 구입한 쥐들은 상대습도 50±20%, 온도 22±2℃에서 12시
간마다낮과밤주기(light and dark cycle)를조절하면서 poly-
sulfon 케이지(PSU, 223×267×145 mm)에 2마리를 넣어 사육
을실시하였다. 환기는 전배기 10 회/hr를하였고,  light의조
도는 150～300 lux로 하였다. 사료는 자유공급하고 물은 여
과된 정제수를 250 mL용 폴리카보네이트 음료수병에 넣어
자유섭취시켰다. 개체식별을 위해서는 케이지에 개체식별카
드를 부착하고 개체식별은 tail marking법을 사용하였다.

2) 흑삼투여가 당뇨 쥐(db/db Mice)의 혈청 Triglyce-
ride와 Total Cholesterol 함량에 미치는 영향

6주간의시험사육이 끝난생존동물은 12시간 절식시킨후, 
ether로 흡입마취를 한 후, 개복하여 복대정맥에서 혈액을 채
혈하여 4℃, 3,000 rpm의 조건에서 10분간 원심분리를 하여
혈청을 분리하였다. 분리된 혈청은 생화학자동분석기(Hita-
chi 7080, Tokyo, Japan)을 사용하여, 혈청 triglyceride(TG)와
total cholesterol 함량을 분석하였다(Kim et al 2001).

2. 흑삼두부의 품질 특성 평가

1) 실험재료
두부 제조용 대두는 2011년 9월에 농협에서 국내산(영주, 

경북)을 구입하여 냉장 보관(4℃)하면서 실험에 사용하였다. 
실험에 사용된 응고제인 염화마그네슘(MgCl2)은 (주)태진지
엔에스(인천, 한국)에서 구입하였고, 흑삼농축액(대동코리아
삼, 금산, 충남)은 대동코리아삼에서 구입하여 두부 제조 시
사용하였다. 

2) 흑삼두부의 제조
두부의 제조는 Table 2의 레시피를 사용하여 Fig. 1과 같

은 과정으로 두부제조기계(소이러브 IOM-201B, 이온맥, 경
기도, 한국)를 사용하여 제조하였다. 
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Fig 1. Manufacturing process of Tofu using black gin-
seng extract(0∼8%).

대두를 깨끗이 수세하여 10시간 동안 수침시키고 물기를
제거한 다음 불린 대두 200 g과 물 1,300 mL를 소이러브에
함께 넣고 분쇄한 후 25분 동안 끓인 후 두유의 거품을 걷어
내고 여과포를 사용하여 두유만 분리해낸다. 

2 L 알루미늄 냄비(보아스키친, 서울, 한국) 6개에 불린 대
두 200 g에 대해 흑삼농축액을 0∼8% 수준으로 달리하여 각
각 넣고 100℃에서 5분간 가열하고 75∼80℃를 유지하면서
불린 대두 200 g의 5%에 해당되는 응고제(MgCl2)를 넣고 나
무주걱으로 한 방향으로 1~2회 교반한 후 10분간 방치하였
다. 방치 후 준비된 성형틀(9.3×7.0×6.3 cm)에 여과포를 깔고
응고물을 부어, 5 kgf/cm2의 압력으로 5분간 압착 성형하였
다. 성형된 두부는 증류수에 30분간수침하였다가 건져서 경
사진 쟁반에 15분간 방치하여 두부의 표면의 수분을 제거하
였다.

3) 흑삼두부의 품질 특성 평가

(1) 색도
흑삼첨가두부의표면색은색도계(Colormeter CR-200, Mi-

nolta, Co., Osaka, Japan)를 사용하여 L(lightness, 명도), a(red-

ness, 적색도), b(yellowness, 황색도)의 색채 값을 3회 반복하
여 측정하였다. 이때 사용한 표준 백판(standard plate)의 L값
은 97.26, a값은 0.07, b값은 +1.86이었으며, 색도 측정을 위
한시료는가로 2 cm×세로2 cm×높이 2 cm의정사각형 크기
로 잘라 사용하였다.

(2) 기계적 물성
흑삼농축액 첨가 두부를 가로 2 cm×세로 2 cm×높이 2 cm

의 정사각형 크기로 잘라 texture analyzer(TAXT Express 
V2.1, London, England)를 사용하여 3회 반복하여 측정하였
고, 데이터는 평균값으로 나타내었다. 텍스쳐의결과, 측정치
는 stable micro systems(TAXT Express v2.1, London, En-
gland) 프로그램을 통해 결과 값을 얻어냈다. 측정 조건은
Table 2와 같다. TPA(Texture Profile Analysis) test 방법으로
경도(hardness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 씹힘
성(chewiness), 응집성(cohesiveness)을 측정하였다. 

(3) 관능 평가
흑삼농축액의 첨가수준을달리하여 제조한 두부를 요리전

문가 11명을 대상으로 실험의 목적을 상세히 설명해준 후
색, 맛과향, 부드러움, 씹힘성, 전체적인 기호도에 대하여 최
고 7점부터 최저 1점까지 7단계로 관능평가를 실시하였다. 
관능검사는 알파벳으로 시료 기호를 표기한 흰 접시에 담아

제공하였다. 시식하는 순서는 한 개의 시료를 먹고 나면 반
드시 물로 입안을 헹구도록 하였고, 1∼2분 지난 후에 다른
시료를 시식하고 평가하도록 하였다. 평가내용은 먼저 외관
을눈으로 관찰하고난 다음씹으면서 풍미, 맛, 조직감을 평
가하고, 마지막으로 종합적인 기호도를 평가하도록 하였다. 

Table 2. Formula for black ginseng Tofu (g)

Samples Soaked soybean MgCl2 Black ginseng extract

Control1) 200 10 0

BGT12) 200 10 2

BGT23) 200 10 4

BGT44) 200 10 8

BGT65) 200 10 12

BGT86) 200 10 16

1) Control: Tofu with 0% black ginseng extract.
2) BGT1: Tofu with 1% black ginseng extract.
3) BGT2: Tofu with 2% black ginseng extract.
4) BGT4: Tofu with 4% black ginseng extract.
5) BGT6: Tofu with 6% black ginseng extract.
6) BGT8: Tofu with 8% black ginseng extract.
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관능평가로 얻어진 Data는 SPSS program(SPSS Institute, 
USA)를 이용하여 각시료간의 유의적인 변화를 분산분석 하
였다.

3. 통계 처리
본 연구에서 얻어진 모든 측정치는 Mean±S.D.로 나타내

었고, 각 평균치 간의 유의성은 SPSS program(ver.12.0, SPSS 
Institute, USA)을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시한 후, 
Duncan’s multiple range test로 각 군의 평균차이에 대한 사
후 검정을 하였으며, 통계적 유의성을 5% 수준에서 분석하
였다.

결과 및 고찰

1. 흑삼투여가 당뇨 쥐(db/db mice)의 혈청 Triglyce-
ride와 Total Cholesterol 함량에 미치는 영향
혈청 Triglyceride(TG)와 total cholesterol과 같은 혈청 지

질수준을 측정한 결과는 Table 3에 제시한 바와 같다. 정상
군(Normal group)의 혈청 TG와 total cholesterol 수준은 각각
30.14± 8.05 mg/dL, 98.88±10.57 mg/dL이었으며, 당뇨군(Po-
sitive group)의 TG와 total cholesterol수준은 각각 131.07± 
38.37 mg/dL, 134.08±10.38로 당뇨군에서 당뇨 합병증을 일
으키는 요인인 혈청 TG, total cholesterol 함량이 유의적으로
높은 지질대사 이상을 보였다(p<0.01). 당뇨흑삼 투여군(PB 
group)의 혈청 TG수준은 80.32±35.40 mg/dL로 유의성 있는
감소(p<0.05)를 보임으로써 흑삼 투여가 당뇨합병증인 고지
혈증을 저하시키는 데 효과가 있는 것으로 보여진다.

Table 3. Effect on the levels of serum triglyceride and 
total cholesterol in diabetic db/db mice after administration 
of black ginseng (300 mg/kg) for 6 weeks

Groups
Blood lipid (mg/dL)

Total cholesterol Triglyceride

Normal1)  98.88±10.574)b5)  30.14± 8.05c

Positive2) 134.08±10.38a 131.01±38.37a

BG3) 124.58±10.59ab 80.32±35.40b

1) Normal group: db/m type-nondiabetic hetero mice fed only with 
sterilizated water without experimental samples.

2) Positive group: diabetic db/db homo mice fed only with steri-
lizated water without experimental samples.

3) BG: test group of diabetic db/db homo mice fed with the 
concentration of 300 mg black ginseng per kg body weight.

4) Values are mean±S.D.
5) Values with the same superscript letter in the column are signifi-

cantly different at p<0.05. by Duncan's multiple range test.

Jeong YH(2010)은 흑삼추출물의 경구투여로 혈청 chole-
sterol 수준이 저하되었다고 보고하였고, Jo Hh(2009)도 홍삼
보다 흑삼 섭취군이 항비만력을 가진다고 보고하였다. 또한
Song et al(2006)이 고지방식이로 사육하는 흰쥐에게 흑삼추
출물을 투여하여 체중증가량, 체지방 및 혈액 내 지질 함량
에 미치는 영향을 관찰하여 흑삼이 체중, 체지방 및 혈청 지
질을 저하시켰다는 결과를 제시하였는데, 본 연구 결과에서
도 흑삼이 혈청 지질을 저하시키는 결과가 나와 부분적으로

일치하였다.

2. 흑삼두부의 품질 특성 평가

1) 색도
흑삼농축액 첨가 수준에 따른 흑삼두부의 색도 변화로 육

안적인 색도는 Fig. 2 색차계를 이용한 색도는 Table 4에 제
시된 바와 같다. 명도(L)를 나타내는 L값은 대조군(91.43)이
가장 높게 나타났으며, 흑삼농축액 8%를 첨가한 두부(59.27)
가 가장 낮게 나타나, 흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 시료
간의 유의적인 차이(p<0.05)를 보였다. 즉, 흑삼농축액 첨가
량이 증가함에 따라 L값이 유의적으로 감소하였다. 적색도
(redness)를 나타내는 a값은 대조군(2.20)이 가장 낮게 나타
났으며, 흑삼농축액 8%를 첨가한 두부(4.83)가 가장 높게 나
타나, 흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 시료간의 유의적인
차이를(p<0.05) 보였다. 황색도(yellowness)를나타내는 b값은
대조군(14.77)이 가장 낮게 나타났으며, 흑삼농축액 8%를 첨
가한 두부(17.80)가 가장 높게 나타나 흑삼농축액 첨가량이
증가할수록 b값이 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 정리해

        0%               1%                2%

         4%               6%                8% 

Fig. 2. Appearance of Tofu samples using different levels 
of black ginseng extract.
1) Control: Tofu with 0% black ginseng extract.
2) BGT1: Tofu with 1% black ginseng extract.
3) BGT2: Tofu with 2% black ginseng extract.
4) BGT4: Tofu with 4% black ginseng extract.
5) BGT6: Tofu with 6% black ginseng extract.
6) BGT8: Tofu with 8% black ginseng extract.
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Table 4. Color value of black ginseng Tofu

Variables L a b

Control1) 91.43±0.147)a8) 2.20±0.08c 14.77±0.10c

BGT12) 80.02±0.40ab  1.45±0.03b 15.30±0.08b

BGT23) 75.18±0.40b  2.45±0.16b 15.67±0.11b

BGT44) 67.44±0.10b  3.48±0.30ab 16.00±0.23ab

BGT65) 62.29±0.69b  4.19±0.11ab 17.65±0.36a

BGT86) 59.27±0.73c  4.83±0.18a 17.80±1.52a

1) Control: Tofu with 0% black ginseng extract.
2) BGT1: Tofu with 1% black ginseng extract.
3) BGT2: Tofu with 2% black ginseng extract.
4) BGT4: Tofu with 4% black ginseng extract.
5) BGT6: Tofu with 6% black ginseng extract.
6) BGT8: Tofu with 8% black ginseng extract.
7) Mean±S.D.
8) Values with different superscripts within the column are signifi-

cantly at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

보면 흑삼의 특유의 검은색으로 인해 흑삼농축액 첨가량이

증가함에 따라 L값은 유의적으로 감소한 반면, a값과 b값은
유의적으로 증가하였다(p<0.05). 이는 흑삼을 첨가한 설기떡
(Kim et al 2010)의 연구에서 각 시료의 대조군에 비해 흑삼
첨가군에서 명도가 낮게 나타났다는 보고와 같은 결과로, 첨
가되는흑삼추출물의색도 특성이영향을 미쳐 흑삼첨가량

증가에 따라 흑삼두부의 명도값이 감소한 것으로 보인다. 적
색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b값은 흑삼 추출
물 첨가 다식(Yun & Kim 2006)의 연구 결과와 같은 경향을

Table 5. Textural properties of black ginseng Tofu 

Variables Control1) BGT12) BGT23) BGT44) BGT65) BGT86)

Hardness 250.10±18.477)b8) 315.67±15.82ab 347.33±64.24ab 359.87±35.69ab 391.50±18.62a 406.63±27.51a

Springiness   0.97±0.24   0.98±0.01   0.97±0.23   0.98±0.02   0.96±0.04   0.97±0.03NS

Gumminess 208.48±13.96b 267.43±13.23ab 289.81±50.04ab 301.71±28.52a 343.46±21.68a 344.69±14.51a

Chewiness 227.23±35.87b 260.85±8.49ab 279.94±43.03ab 287.79±16.98ab 332.04±22.93a 336.87±13.98a

Cohesiveness   1.19±0.14   1.18±0.21   1.20±0.13   1.19±0.12   1.14±0.32   1.18±0.11NS

1) Control: Tofu with 0% black ginseng extract.
2) BGT1: Tofu with 1% black ginseng extract.
3) BGT2: Tofu with 2% black ginseng extract.
4) BGT4: Tofu with 4% black ginseng extract.
5) BGT6: Tofu with 6% black ginseng extract.
6) BGT8: Tofu with 8% black ginseng extract.
7) Mean±S.D.
8) Values with different superscripts within the row are significantly at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
NS Not significantly.

보였다.  

2) 기계적 물성
흑삼농축액 첨가 수준에 따른물성변화는 Table 5에 제시

된 바와 같다. 물성 측정 결과, 흑삼농축액 첨가수준이 증가
할수록 hardness(경도), gumminess(검성), chewiness(씹힘성)
값은 유의적으로 증가하였다. 경도와 검성, 씹힘성이 증가하
였다는 결과는흑삼을첨가한설기떡의연구(Kim et al 2010)
와는일치하였으나, 수삼가루를첨가한설기떡(Lee MJ 2008)
의 경도가 수삼가루 첨가량의 증가로 감소하였다는 보고와

는 상반된 결과를 보였다. 이는 농축액과 가루의 물성 차이
때문으로 생각된다. 반면 흑삼농축액 첨가수준에 따른 흑삼
두부의 springiness(탄력성)와 cohsiveness(응집성)는 유의적

인 차이를 보이지 않았는데, 이 결과는 흑삼 청포묵의 연구
(Kim et al 2011) 결과와 일치하였다.

3) 관능 평가
일반적으로 제품의 품질을 평가할 때나 소비자가 식품을

선택할때 가장먼저제품의 관능적요소를선택의 기준으로

하여 직관적인 판단에 의해 평가하기 때문에 제품의 품질적

가치 평가에 관능적 특성은 매우 중요한 성질이라고 할 수

있다(Gisslen W 2001).
흑삼농축액 첨가 수준에 따른 관능검사 결과는 Table 6에

제시된 바와 같다. 부드러움(tenderness)은 대조군이 점수가
가장 높았고, 흑삼농축액 4% 첨가 수준부터 감소하였다. 색
(color)에 대한 점수도 부드러움(tenderness)과 같이 대조군이
점수가 가장 높았다. 맛(taste)과 향(flavor)은 흑삼농축액 2%
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Table 6. Sensory evaluation of black ginseng Tofu

Sample Color Flavor Tenderness Texture Overall quality

Control1) 5.86±1.477)a8) 5.57±1.51a 5.57±0.79a 4.71±1.80b 6.29±0.76a

BGT12) 4.43±1.27b 4.14±1.46b 5.57±0.79a 4.57±1.13b 4.00±1.53b

BGT23) 5.43±1.51a 5.86±1.35a 5.71±0.95a 5.86±1.07a 6.29±0.49a

BGT44) 5.29±1.80a 5.57±1.81a 4.71±1.11b 5.29±0.76a 6.14±0.90a

BGT65) 4.29±1.11b 4.29±1.60b 3.71±1.11bc 4.29±0.95b 4.00±1.41b

BGT86) 2.71±1.38c 3.29±1.98c 2.86±1.21c 3.57±1.81c 2.86±1.57c

1) Control: Tofu with 0% black ginseng extract.
2) BGT1: Tofu with 1% black ginseng extract.
3) BGT2: Tofu with 2% black ginseng extract.
4) BGT4: Tofu with 4% black ginseng extract.
5) BGT6: Tofu with 6% black ginseng extract.
6) BGT8: Tofu with 8% black ginseng extract.
7) Mean±S.D.
8) Values with different superscripts within the column are significantly at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

첨가 두부에서 5.86으로 가장 높게 나타났고, 질감(texture) 
또한 흑삼농축액 2% 첨가 두부가 가장 높았다. 전체적인 기
호도(overall quality)는 대조군과 흑삼농축액 2% 첨가 두부
가 같은 점수로 가장 높은 기호도를 보였고, 전체적인 기호
도를 비롯한 모든 항목에서 흑삼농축액 1% 첨가 두부는 흑
삼농축액 6, 8% 첨가 두부와 함께 낮은 기호도를 보였다. 따
라서 관능검사 결과, 흑삼농축액을 첨가하여 두부 고유의 특
성을 살리면서 흑삼농축액의 기능성을 나타낼 수 있는 것은

2%의 흑삼농축액이 첨가된 시료(BGT2)가 종합적 평가에서
가장 좋게 나와 비만치료식의소비자 욕구에가장 부합할것

이라 생각된다.

요약 및 결론

본 연구에서는 비만관리를 위한 치료식을 개발할 목적으

로 많은연구를 통해 항비만및 항심혈관계질환 효과가 규명

된 대두와 최근 항비만 및 혈청지질 저감화 효능이 규명된

흑삼을 이용하여 흑삼농축액 첨가두부를 제조하여 그 품질

특성을 평가하였다.
당뇨 쥐(db/db mice) 대상 6주 실험기간 동안 흑삼 투여

후혈청지질저감화효과를분석한결과당뇨 모델쥐(db/db 
mice)에게 흑삼 투여 시 혈청 TG 수준은 80.32±35.40 mg/dL
로 유의성 있는 감소(p<0.05)를 보여, 흑삼 투여가 당뇨합병
증인 고지혈증의 저하 효과를 입증하였다. 간접적으로 비만
예방 및 치료에도 효과가 있을 것으로 사료된다.
흑삼두부 제조 및 품질특성 평가에서 색도 측정 결과, 흑

삼농축액 첨가수준이 증가할수록 L(명도)값은 감소, a(적색

도), b(황색도)값은 증가하였다(p<0.05).
흑삼두부 제조 및 품질특성 평가에서 기계적 물성 측정

결과, 흑삼농축액 첨가수준이 증가할수록 hardness(경도), gu-
mminess(검성), chewiness(씹힘성)값은 증가한 반면(p<0.05), 
springiness(탄력성)와 cohsiveness(응집성)는 유의적인 차이

를 보이지 않았다.
흑삼두부제조및품질특성평가에서관능평가는흑삼농축

액 첨가 수준 2%(BGT2)가 종합적 평가에서 가장 좋게 나와
비만치료식의 소비자 욕구에 가장 부합할 것이라 생각된다.
따라서 본 연구 결과를 미루어 흑삼은 체내 혈청 중성지

방과 총 콜레스테롤 수준을 감소시킴으로써 고지혈증과 같

은 당뇨합병증을 감소시키는 비만치료식으로 사용할 수 있

는 가능성을 보여주었다. 흑삼의 건강지향적인 면과 기호적
인면을 고려해볼 때, 흑삼농축액 2% 첨가흑삼두부가비만
치료식으로 바람직할 것으로 생각된다. 
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