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Abstract

The purpose of this study is to investigate the quality and sensory characteristics of ginseng Jeolim, or 
ginseng pickles. The moisture contents of ginseng pickles decreased significantly with increase in soy sauce 
and in storage period. The L-value of pickle solution decreased significantly with increase in soy sauce and 
in storage period while its a-value and b-value increased significantly with increase in soy sauce and in 
storage period. The salinity and sugar contents of pickle solution increased significantly with increase in soy 
sauce; however, they decreased with increase in storage period. The pH of pickle solution decreased 
significantly with increase in soy sauce and in storage period. As the results of acceptance test, apparence, 
flavor, taste, texture, and overall acceptance were higher in C3. In conclusion, ginseng Jeolim showed great 
preference with adding soy sauce, and the preference has increased with 20% of soy sauce added and 14 
day storage period. 
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Ⅰ. 서  론

현대 사회는 생활수준의 향상과 고령화 사회 

진입, 식습관에 기인하는 만성질환의 증가로 식물

체가 가지고 있는 생리 활성물질에 의한 노화예

방․지연 효과 및 질병예방 효과 등에 대한 관심

이 고조되면서 한약재를 이용한 건강기능성 식품

에 대한 소비자의 요구가 증가되고 있다(Park SH 
et al 2004). 식품의약품 안전청(http://kfda.go.kr. 
2011)에 따르면 2010년도 건강기능식품의 국내 

총생산액이 10,671 억원으로 1조 시장에 진입했

고, 전년대비 11.2% 증가했다고 밝혔다. 특히 생

산품목 중 인삼 제품류는 생산액 6,550 억원으로 

전체 건강기능식품 중 60%로 최고의 점유제품으

로 2000년 이후 매년 생산액이 꾸준히 증가하여, 
최근 6년간 연속 생산 1위 품목에 해당된다. 이렇

게 인삼 식품 및 제품의 소비확대는 인삼이 가지

고 있는 gingenoside라는 사포닌이 인체 내에서 

피로회복, 면역성 증진 및 혈액개선 효과 등의 생

리기능성을 인정받고 있기 때문이다(Kim GH et 
al 2011). 이러한 인삼의 가공은 저장, 운반, 유통 

등의 편의를 주기 위해 오래 전부터 발달되어 왔
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으며, 가공형태에 따라 부가가치가 크게 증가하

는 경향이 있어 최근에는 소비자의 기호를 충족

시키기 위해서 여러 가지 가공 인삼식품 및 제품

이 개발되고 있다(Jung HC et al 2012). 인삼 가공

제품으로는 농축액, 차류, 과자류, 음료, 분말, 사
탕 등이 있으며, 가공식품으로는 절임식품(당절

임)뿐으로 인삼 가공품에 대한 소비와 소비자의 

욕구는 증가하지만 이를 이용한 식품 중 절임식

품에 대한 연구는 미비한 실정이다.
절임류는 우리나라의 대표적인 저장식품으로 

식용하는 야채, 과일, 버섯, 어패류(魚貝類), 해조 

등의 원료를 그대로, 또는 전처리한 후 소금, 간
장, 된장, 고추장, 식초, 겨자나 기타 재료에 절임

(무침, 조림, 발효한 것도 포함)한 식품”이라 규정

하고 있다(조성훈 2011). 그중 장아찌는 우리의 

조상들이 겨울철 채소류의 섭취를 위해 만든 것

으로, 장지(醬漬) 또는 장과(醬瓜)라고 하며 주재

료를 소금물, 간장, 식초 등의 용액에 넣어 탈수시

켜 세포의 기능을 잃게 한 후 다시 된장, 고추장 

등의 장류에 넣어 발효시킨 것을 말한다. 그 종류

에는 식염으로 간을 한 즉석 절임류에서 부터 소

금에 수십 일간 절인 후 다시 간장, 된장, 고추장 

등의 조미료로 장기간 절인 것까지 종류가 매우 

다양하다(윤숙자 2003). 그러나 최근에는 다양한 

가공식품이 발달과 입맛의 서구화로 인해 소비가 

점차 감소하고 있으며, 소비자들은 건강에 대해 

생각을 하고 먹거리를 고려하여, 소금의 함량이 

높은 식품은 섭취를 기피하는 현상을 보여 그 수

요가 점차 감소하고 있는 추세다. 전통적인 절임

식품이 기호적 측면뿐만 아니라 고혈압과 위암 

등 성인병과 관련하여 문제가 많은 것으로 인식

되면서 건강을 생각하는 사람들이나 젊은 층과 

노인 층 등에서도 외면을 받고 있는 것이다. 또한 

퓨전음식과 패스트푸드 등 식생활의 서구화로 인

해 오이피클과 같은 서양의 채소 절임식품이 우

리나라 전통 식품인 장아찌나 김치의 자리를 대

체하고 있기도 하다. 따라서 현대인들의 입맛에 

맞고, 건강 기능적 특성을 살린 트렌드에 맞는 건

강 기능성 절임식품의 개발이 절실한 실정이다

(Choi SA & Cho MS 2012).
따라서, 본 논문의 연구목적은 생리 기능성이 

우수한 식품인 인삼을 이용하여 건강을 생각하고 

웰빙을 추구하는 현대인에게 알맞은 인삼 가공식

품을 개발하기 위한 일환으로 기존의 절임식품의 

가장 큰 문제점인 높은 염도를 낮추기 위해 소금

함량을 줄이고 대중적인 입맛에 맞게 간장과 식

초를 첨가하여 절임식품을 제조하였다. 이를 통

하여 절임식품의 염도를 낮춤은 물론 식생활의 

서구화로 인한 소비자들의 다양한 욕구충족을 통

해 한국의 장류 및 전통음식에 대한 새로운 맛을 

도입하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

인삼절임을 제조하기 위하여 인삼은 풍기산 인

삼을 2012년 6월에 직구매하였고, 간장(501S, 샘
표), 설탕(CJ 제일제당), 물(삼다수, (주)농심), 식
초(양조식초, 청정원), 소금(꽃소금, 샘표)는 2012
년 6월초 서울 가양동 소재 K마트에서 일괄 구입

하여 재료로 사용하였다. 

2. 절임 조미액의 제조

절임 조미액 제조는 Jung EA et al(2011), Park 
MR(2005)의 선행연구를 참고하여 여러 차례의 

예비실험결과 Table 1과 같이 하였다. 총 조미액 

600 ml을 기준으로 하여 간장을 15%, 20%, 25%, 
30%를 첨가하였고, 이에 따라 물의 양을 조절하

여 최종 조미액의 양을 600 ml로 하였으며, 간장

을 넣지 않는 것을 대조군(CON)으로 하였다. 제
조방법은 지름 30 cm, 높이 25 cm의 냄비에 준비

한 재료를 한꺼번에 넣고 10분간 끓여 준 후 실온

에서 1시간 식혀서 조미액으로 사용하였다.

3. 인삼 절임의 제조

인삼은 큰 볼에 물을 담아 10분간 담가두어 먼



인삼절임의 품질 및 관능특성 67

<Table 1> Formulas for preparation of ginseng jeolim added with various amounts of soy sauce

Ingredients(g)
Sample

CON(0%) C1(15%) C2(20%) C3(25%) C4(30%)
Ginseng 200 200 200 200 200
Water 400 310 280 250 220
Sugar 75 75 75 75 75

Vinegar 120 120 120 120 120
Salt 5 5 5 5 5

Soy sauce 0 90 120 150 180
Jeolim sauce 600 600 600 600 600

Yield 800 800 800 800 800
CON: Ginseng 200g, Water 400g, Sugar 75g, Vinegar 120g, Salt 5g
C1: Ginseng 200g, Water 310g, Sugar 75g, Vinegar 120g, Salt 5g Soy sauce 90g
C2: Ginseng 200g, Water 280g, Sugar 75g, Vinegar 120g, Salt 5g, Soy sauce 120g
C3: Ginseng 200g, Water 250g, Sugar 75g, Vinegar 120g, Salt 5g, Soy sauce 150g
C4: Ginseng 200g, Water 220g, Sugar 75g, Vinegar 120g, Salt 5g, Soy sauce 180g

지와 흙이 불도록 한 후, 부드러운 솔을 이용하여 

흐르는 물에 깨끗이 세척하여 체에 받쳐 실온에

서 30분간 수분을 제거하였다. 그 후 인삼의 머리 

부분과 잔뿌리를 제거하고 가로 2 cm, 세로 5 cm, 
넓이 0.5 cm 크기로 썰어 준비하였다. 가열살균한 

후 냉각한 저장 유리병에 인삼과 조미액을 첨가

하여 밀봉하였으며, 이것을 4℃ 냉장고에서 0～28
일간 저장하면서 품질특성을 측정하였다.

4. 실험방법

1) 인삼절임의 수분, 색도

인삼절임의 수분측정은 할로겐 방식 수분분석

기(Moisture Analyzer, MB-45, Ohaus, Switzland)
를 사용하여 측정하였고, 색도는 tissue culture 
dish(35×10 mm)에 담아 color meter(JC-801, 
Color Techno Corporation, Japan)를 사용하여 측

정하였으며, 이 때 사용된 표준 백판의 L값 92.12, 
a값 -1.22, b값은 1.51이었다. 모든 실험은 3회 반

복으로 실험하여 평균값으로 나타냈다.

2) 인삼절임 조미액의 염도, 당도, pH

인삼절임 조미액의 염도는 디지털 염도계

(ATAGO PAL-03S, Japan)를, 당도는 디지털 당도

계(Atago digital refractometer PAL-3, Japan)를 사

용하여 인삼장아찌 조미액을 3회 반복하여 측정

하여 그 평균값을 구하였다.
pH는 각 조미액을 pH meter(420A, Orion, 

U.S.A.)를 이용하여 3회 반복 측정하였다.

3) 관능검사

(1) 기호도 검사

인삼절임은 기호도 검사는 훈련받지 않은 조리

전공 대학원생 52명(평균연령 31.3세, 남 22명, 여 

30명)을 대상으로 오후 3시와 4시 사이에 실시하

였다. 먼저 눈으로 인삼절임 및 조미액의 색과 외

관을 보고, 냄새를 맡고, 맛을 본 후 본인의 기호에 

따라 점수를 줄 수 있도록 하였다(김혜영 등 2006). 
각각의 시료는 난수표를 이용하여 무작위의 시

료번호를 적은 지름 7 ㎝의 접시를 이용하였고, 
인삼절임의 크기는 2×1.5×0.5 ㎝로 자른 것 5개씩 

담아 조미액 5 g 과 같이 제공하였다. 또 물을 제

공하여 평가하는 시료와 시료 사이에 반드시 입

을 헹구도록 하였으며, 모든 시료는 평가하기 1시
간 전에 용기에 담아 놓았다. 

평가 항목은 인삼절임과 조미액의 외관(appear-
ance), 향(flavor), 맛(taste), 텍스쳐(texture), 전반

적인 기호도(overall acceptability)에 대해 좋아하

는 정도를 7점 척도(1:싫다, 5:보통, 7:좋다)를 이

용하여 표시하도록 하였다.
기호도 검사는 2차례에 걸쳐 시행하였으며, 1
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<Table 2> Change in the moisture contents of ginseng jeolim added with various amounts of soy sauce and 
stored at 4℃

Sample CON C1 C2 C3 C4 F-value

Ginseng
pickle

Day 0 76.74±0.41aA 72.51±0.54bA 71.92±1.22bA 65.09±0.81cA 62.75±0.51dA 329.64***

Day 7 76.13±1.07aA 71.83±0.42bAB 71.30±0.47bA 64.59±0.58cAB 62.14±0.44dA 235.56***

Day 14 75.35±0.58aA 70.80±0.35aABC 70.11±0.70aA 63.61±0.69bAB 61.24±0.32bB 9.58*

Day 21 69.89±1.14aB 67.12±0.72bBC 64.68±1.59cB 59.18±0.35dAB 55.49±0.63eC 49.09***

Day 28 69.74±1.02aB 63.80±1.13bC 64.23±0.66bB 62.04±0.33bcB 58.92±0.39cD 77.00***

F-value 45.26*** 5.18* 40.11*** 11.41** 48.15***

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D. ***p<0.001, **p<0.01, *p<0.05
a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
A-DMeans in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

차로 간장 첨가량을 달리하여 제조한 시료들의 

기호도 검사를 통해 최적의 간장 첨가량을 도출

하였고, 이 시료를 저장기간에 따라 0일, 7일, 14
일, 21일, 28일의 일주일 간격으로 기호도 검사를 

시행하여 최적의 저장기간을 알아보았다.

4) 통계처리방법

인삼절임의 모든 실험은 3회 반복 측정하여 결

과를 SPSS 18.0을 이용하여 분석하였다. 시료간

의 유의성 검정은 one-way ANOVA을 이용하여 

분석하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan's multiple 
range test를 통한 다중범위검정을 실시하여 각 시

료간의 통계적 유의성을 검증하였다. 

Ⅲ. 결론 및 고찰

1. 인삼절임의 품질특성

1) 수분

간장 첨가량을 달리하여 제조한 인삼절임을 

0～28일간 4℃의 냉장고에서 저장하면서 일주일 

간격으로 수분함량을 측정한 결과는 <Table 2>와 

같다.
인삼절임의 수분함량은 저장기간에 관계없이 

간장 첨가량이 증가함에 따라 수분함량이 유의적

으로 감소하였다. 이는 인삼절임 제조 시 물 양 

대비로 첨가되는 간장으로 인해 농도가 낮은 인

삼내의 수분이 농도가 높은 조미액으로 이동하여 

인삼절임의 수분함량이 낮아진 것으로 절임농도

가 높을수록 장아찌의 수분함량이 낮아졌다는 

Choi SA & Cho MS(2012)의 연구와 같은 결과이

었다.
저장기간에 따라서는 대조군(CON)의 경우 제

조 당일의 수분함량이 76.74%이었으며, 저장기간

이 길어짐에 따라 인삼절임의 수분함량이 유의적

(p<0.001)으로 낮아져 저장 28일째에는 69.74%이

었다. 또한 간장 첨가량을 달리하여 제조한 모든 

시료에서도 이와 같은 결과를 보여 저장기간이 

길어지고, 간장 농도가 높을수록 삼투압 작용으

로 인삼절임내의 수분함량이 감소하는 것을 알 

수 있었다. 이러한 인삼절임의 수분함량의 변화

는 저장 0일, 7일, 14일까지는 완만하게 감소하였

으나, 저장 21부터는 수분함량이 급격히 감소하

는 경향을 보였다. 이렇게 채소의 조직감은 수분

함량에 의해서도 영향을 받는데, 삼투압 현상에 

의하여 수분이 세포내로 들어가 팽압을 형성함으

로써 조직감에 관여하는데(Choi SA & Cho MS 
2012)., 안동기(2013)의 연구에서는 무 피클이 저

장기간이 길어질수록 수분함량이 낮아졌고, 이로 

인해 무 조직의 유연성을 주어 텍스쳐 기호도에 

영향을 미쳤다는 결과로 보아 본 연구에서도 인

삼절임의 수분함량이 낮아짐에 따라 단단한 인삼

의 텍스쳐 질감에 영향을 줄 것으로 여겨진다.
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<Table 3> Change in the color value of ginseng jeolim added with various amounts of soy sauce and stored 
at 4℃

Sample CON C1 C2 C3 C4 F-value

L

Day 0 78.59±1.59a 68.17±0.24bA 68.57±0.08bA 69.05±0.82bA 61.17±1.61cA 72.60***

Day 7 78.43±1.39a 67.98±0.09bA 64.96±0.20cB 62.20±0.20dB 57.77±1.34eB 396.50***

Day 14 78.61±0.27a 67.16±0.48bB 63.61±0.54cC 60.73±0.08dC 58.15±0.68eB 740.18***

Day 21 78.56±0.71a 66.68±0.15bB 63.23±0.25cC 59.18±0.35dD 55.49±0.63eC 842.13***

Day 28 78.62±1.08a 63.71±0.29bC 61.18±0.05cD 55.88±0.08dE 54.37±0.97eC 945.91***

F-value 0.01NS 121.83*** 281.16*** 416.01*** 34.95***

a

Day 0 3.37±0.03e 4.13±0.07dA 4.74±0.29cD 7.30±0.62bC 8.72±0.17aD 151.87***

Day 7 3.37±0.11d 6.29±0.05cA 8.88±0.33aC 7.52±0.15BbC 8.78±0.08aD 420.84***

Day 14 3.36±0.06e 8.48±0.08dB 9.23±0.03cB 7.93±0.07bB 10.42±0.08aC 2643.37***

Day 21 3.38±0.06e 9.54±0.08dC 10.10±0.07cB 11.23±0.06bA 12.64±0.81aB 5087.85***

Day 28 3.37±0.02e 9.55±0.05dD 10.83±0.07cA 11.71±0.08bA 13.08±0.13aA 1363.32***

F-value 0.03NS 3791.00*** 412.98*** 164.43*** 987.19***

b

Day 0 15.99±0.38c 24.45±0.80bC 25.31±0.18bD 30.78±0.27aD 31.57±2.41 87.19***

Day 7 15.91±0.34d 25.78±1.68cBC 27.20±0.20cC 30.33±0.15bC 33.23±2.92 49.84***

Day 14 15.96±0.09d 27.07±0.15cAB 30.31±0.26bB 29.59±0.19bC 33.64±2.05 133.58***

Day 21 15.99±0.25e 27.34±0.18dAB 30.21±0.15cB 33.42±0.53bA 34.04±0.33 1221.92***

Day 28 15.97±0.18d 28.49±0.27cA 31.64±0.21bA 31.87±0.13bB 34.30±0.30 1593.07***

F-value 0.04NS 10.07* 491.70*** 77.55*** 0.93NS

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D. ***p<0.001, *p<0.05, NS=Not Signification
a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
A-DMeans in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

2) 색도

인삼절임의 색도측정 결과는 <Table 3>과 같

다. 색도 중 명도를 나타내는 L값은 대조군(CON)
을 제외한 모든 시료에서 저장기간에 길어짐에 

따라, 간장 첨가량이 증가함에 따라 유의적

(p<0.001)으로 낮아졌다. Cheigh et al(1993)의 연

구에 의하면 간장의 색소는 멜라노이딘

(melanoidin)에 의해 갈색을 띠는 것으로 저장기

간과 간장 첨가량 증가 시 삼투압 작용으로 인삼

절임의 L값에 영향을 주는 것으로 여겨진다. 이
는 Jeong EA et al(2011)과 Kim JH & Kim 
JK(2008)의 연구에서 간장 배합률이 높을수록 L
값이 낮아졌다는 것과 같은 결과이었다.

적색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b
값은 저장기간이 길어짐에 따라, 간장 첨가량이 

많아짐에 따라 유의적으로 증가하였다. 이는 저

장기간이 길어짐에 따라 발효과정을 거치면서 인

삼조직의 연부현상으로 인해 조미액이 인삼으로 

침투하면서 인삼절임의 a, b값에 영향을 주는 것

으로 여겨진다. 그러나 대조군(CON)은 저장지간

에 따른 L, a, b값에 유의적인 차이가 없었다.
이와 같은 결과로 보아, 저장기간이 길어지고, 

간장 첨가량이 증가함에 따라 인삼절임의 L값은 

감소하고 a, b값은 증가하여 인삼절임의 색이 전

체적으로 어두워지는 것으로 나타났다.

3) 당도

인삼절임 조미액의 당도를 측정한 결과는 

<Table 4>와 같다. 
당도는 13.95～23.83̊ °Brix 범위였으며, 모든 

시료에서 간장 첨가량이 증가할수록 유의적

(p<0.001)으로 높아졌다. 이는 물량 대비로 첨가

되는 간장으로 인해 그 첨가량이 증가할수록 가

용성 고형분의 함량도 증가하기 때문인 것으로 

여겨지며, Jung EA et al(2011)의 선행연구에서 

간장 첨가량이 많을수록 새송이 버섯 장아찌의 

당도가 증가한 것과 같은 경향으로 보였다. 
그러나 저장기간이 길어짐에 따라 당도가 유의
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<Table 4> Change in the sugar contents of ginseng jeolim solution added with various amounts of soy sauce
and stored at 4℃

Sample CON C1 C2 C3 C4 F-value

Ginseng
pickle

solution
(̊Brix)

Day 0 15.90±0.20eA 20.40±0.20dA 21.53±0.06cA 22.87±0.12bA 23.83±0.06aA 1429.62***

Day 7 15.80±0.09eA 19.90±0.20dA 21.30±0.10cA 22.33±0.25bB 23.50±0.30aAB 630.92***

Day 14 15.77±0.70eA 19.37±0.06dA 21.20±0.44cA 22.10±0.20bB 23.37±0.06aB 540.66***

Day 21 14.20±0.10eB 15.03±0.12dB 18.07±0.15cB 19.170±0.32bC 19.93±0.23aC 474.94***

Day 28 13.95±0.13cB 14.13±0.06cC 17.50±0.30aC 17.80±0.20aD 16.57±0.25bD 238.21***

F-value 177.62*** 130.92*** 182.81*** 287.97*** 697.91***

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D.  ***p<0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
A-DMeans in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

<Table 5> Change in the salinity of ginseng jeolim solution added with various amounts of soy sauce and 
stored at 4℃

Sample CON C1 C2 C3 C4 F-value

Ginseng
pickle

solution
(%)

Day 0 0.66±0.01eA 2.23±0.00dA 2.66±0.10cA 3.00±0.20bA 3.50±0.20aA 220.19***

Day 7 0.63±0.01eB 2.20±0.10dAB 2.59±0.02cAB 2.92±0.10bA 3.44±0.03aAB 1215.48***

Day 14 0.62±0.10eB 2.10±0.01dB 2.49±0.02cB 2.88±0.01bA 3.31±0.02aB 1646.69***

Day 21 0.58±0.00eC 1.74±0.02dC 1.96±0.04cC 2.34±0.03bB 2.71±0.02aC 3379.99***

Day 28 0.55±0.01eD 1.68±0.01dD 1.76±0.01cD 1.95±0.02bC 2.33±0.02aD 6633.20***

F-value 129.83*** 133.54*** 113.46*** 75.77*** 93.98***

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D.  ***p<0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
A-DMeans in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

적(p<0.001)으로 감소하였는데, 저장 0일, 7일, 14
일까지 완만한 감소를 보였고, 저장 21일 부터는 

급격히 감소하였다. 이는 수분함량의 변화에 영

향을 받은 것으로 여겨지며, 저장기간이 증가함

에 따라 삼투압 작용으로 인해 인삼조직내의 수

분이 조미액으로 빠져나오면서 조미액의 당도가 

낮아진 것으로 사료된다.

4) 염도

인삼절임 조미액의 염도를 측정한 결과는 

<Table 5>와 같다.
염도는 간장 첨가량 증가 시 모든 시료에서 유

의적(p<0.001)으로 높아져 간장 30% 첨가군이 

C4가 3.50%로 가장 높았고, 제조 28일의 대조군

(C0N)이 0.55%로 가장 낮았다. Kim JH & Kim 
JK(2008)의 연구에서는 양파 장아찌 염도측정 결

과, 간장 배합률이 높을수록 염도가 증가하였고, 

이렇게 조미액의 염도가 높은 경우, 지육의 염 침

투 속도가 더 빠르다고 보고하였다. 그러나 저장기

간이 길어짐에 따라서는 염도가 유의적(p<0.001)
으로 낮아졌으며, 당도측정 결과와 마찬가지로 인

삼절임의 수분함량 변화에 기인한 것으로 여겨진

다. Koh JH et al(2012)는 서양의 절임식품인 피클 

제조 중의 염도의 변화는 조미액의 염 농도의 증

가와 첨가물에 따라 염 농도가 증가하고, 지육의 

염 침투가 급속하게 일어난다고 보고하였으며, 
본 연구에서도 조미액이 인삼절임의 지육에 침투

하는 과정에서 상대적으로 조미액의 염도가 낮아

진 것으로 사료된다. 
우리나라 대표적인 절임식품인 장아찌의 염도

에 대해 Jung HA et al(2007)의 연구에서 조사한 

결과, 감장아찌의 경우 4.21%, 오이장아찌 5.64%, 
무장아찌 6.17%, 더덕장아찌 4.83%, 간장고추장

아찌 9.15%로 일반적인 절임식품의 평균염도는 
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<Table 6> Change in the pH of ginseng jeolim solution added with various amounts of soy sauce and stored
at 4℃

Sample CON C1 C2 C3 C4 F-value

Ginseng
pickle

solution

Day 0 3.98±0.10aA 3.95±0.10bA 3.92±0.00cA 3.89±0.00dA 3.64±0.01eA 1166.07***

Day 7 3.95±0.02aB 3.91±0.10bB 3.87±0.02cB 3.85±0.01cB 3.61±0.01dB 269.75***

Day 14 3.90±0.01aC 3.87±0.02bC 3.84±0.01bB 3.81±0.02cB 3.53±0.02dC 307.09***

Day 21 3.87±0.02aD 3.83±0.02bD 3.79±0.01cC 3.74±0.12dC 3.48±0.01eD 314.97***

Day 28 3.85±0.01aD 3.80±0.02bE 3.62±0.02cD 3.54±0.02dD 3.34±0.03eE 465.83***

F-value 79.85*** 46.92*** 227.74*** 337.94*** 191.47***

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D.  ***p<0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
A-EMeans in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

5.39%로 매우 높았으나, 본 연구의 인삼절임의 

염도는 0.55～3.50% 범위로 염도가 낮게 나타났

다. 이는 절임식품 제조 시 다량 첨가되는 소금의 

함량을 줄이고, 대중의 입맛을 맞추기 위해 간장, 
설탕, 식초를 이용하기 때문으로 여겨진다.

5) pH

인삼절임 조미액의 pH를 측정한 결과는 

<Table 6>과 같다.
pH는 간장 첨가량이 증가할수록 모든 시료에

서 유의적(p<0.001)으로 낮아졌으며, 대조군

(CON)에 비해 실험군의 pH가 낮았다. 이는 간장

이 산발효에 의해 산물질이 생성되어 약한 산성

을 띠며, 평균 pH가 4.5～5.5(이삼빈 등 2003)이므

로 본 연구에서 인삼절임 조미액 제조 시 물량 대

비로 간장을 첨가하기 때문인 것으로 사료된다. 
또한 염농도가 높을수록 장아찌의 pH가 낮아진

다는 Cho SA & Cho MS(2012)의 연구와 같은 결

과이었다. 
저장기간에 따라서는 저장기간이 길어질수록 

pH가 유의적(p<0.001)으로 낮아져 C4의 경우, 저
장 0일에는 3.64이었으나 저장 28일에는 3.34를 

나타냈다. 이는 장아찌나 피클과 같은 절임식품

의 경우 제조 과정 중 발효가 진행되면서 산의 생

성으로 인해(Kim GE et al 1998) pH가 낮아진 것

으로 사료되며, Son EJ et al(2003)의 순무피클의 

연구와 Choi SA & Cho MS(2012)의 가지장아찌, 

인삼과 같은 구근류인 연근 피클의 연구(Park BH 
et al 2009)에서도 연근 피클의 저장기간 경과 시 

pH가 감소하였다는 같은 결과이었다.

2. 인삼절임의 관능특성

1) 기호도 검사

인삼절임의 기호도 검사 결과는 <Table 7>과 

같다.
먼저 1차 기호도 검사에서 간장 첨가량을 0%, 

15%, 20%, 25%, 30%로 달리하여 제조한 인삼절

임의 기호도 검사 결과, 간장 20% 첨가군이 높은 

기호도를 나타내었고, 이렇게 제조한 시료의 최

적 저장기간을 알아보기 위해 0일～28일까지 7일 

간격으로 2차 기호도 검사를 시행하였다.
그 결과, 외관의 항목에서는 저장 0일의 경우, 

4.11에서 저장기간이 길어질수록 서서히 증가하

여 저장 14일에는 4.79로 가장 좋은 것으로 나타

났지만, 저장 0일과, 7일, 14일 동안은 외관상 차

이가 없는 것으로 평가하였다. 그러나 저장 21일 

부터는 외관의 기호도가 낮아져 저장 28일의 경

우 3.16으로 가장 낮았다. 이는 기계적인 검사 중 

명도 측정결과, 저장기간이 길어질수록 명도값이 

낮아진 것을 보았을 때, 인삼절임은 저장기간이 

길어질수록 조미액에 의해 색이 전체적으로 어두

워지는데, 장기간 저장 시 인삼절임의 색이 강한 

갈색을 띠면서 외관의 기호도가 낮아지는 것으로 
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<Table 7> Acceptance of ginseng jeolim added with 20% of soy sauce and stored at 4℃

Sensory Attributes
Sample (%)

F-value
Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28

appearance 4.11±1.20ab 4.32±0.89a 4.79±0.54a 3.26±1.76b 3.16±2.17b 4.52**

flavor 3.68±1.20b 4.16±0.96ab 4.84±1.34a 2.79±1.08c 2.68±1.38c 10.99***

taste 3.58±0.69c 4.32±0.89b 5.53±0.84a 2.63±1.01d 2.58±0.77d 40.57***

texture 3.79±1.27b 4.05±1.18b 5.37±1.21a 2.26±0.65c 2.42±0.90c 27.20***

overall acceptability 3.79±1.08c 4.74±1.05b 6.05±1.08a 2.26±0.65d 2.11±0.74d 60.33***

Legends for the samples are in Table 1
Mean±S.D. ***p<0.001, **p<0.01
Numberical scores were given to the acceptance levels with 1='dislike extremely' and 7='like extremely' 
a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

사료된다. 이로 보아 인삼절임의 외관 기호도를 

위한 적당한 저장기간은 14일이 바람직한 것으로 

사료된다. Park BH et al(2009)의 선행연구에서는 

비트물의 첨가량이 증가할수록 연근 피클의 색의 

기호도가 상승하였는데, 비트물을 가장 많이 첨

가한 군에서는 너무 진한 어두운 색을 보여 오히

려 색의 기호도가 낮게 평가되었다고 하였다. 이
렇게 최근에는 유색식품에 대한 소비자의 선호도

가 높아지면서(Park BH & Cho HS 2006) 전통적

인 흰색을 선호하는 고정관념에서 많이 탈피하는 

현상을 보이는데, 과도한 색은 오히려 색의 기호

도를 낮추는 원인이 될 것으로 여겨진다.
인삼절임의 향도 외관과 마찬가지로 저장 14일

의 시료가 4.84로 가장 좋게 나타났고, 저장 28일
의 시료가 2.68로 가장 낮았다. 또한 저장 0일～14
일 시료까지는 향의 기호도가 서서히 증가하는 

반면, 제조 21일 시료에서 부터는 향의 기호도가 

급격히 감소함을 알 수 있었다. 이는 인삼절임의 

저장기간이 길어짐에 따라 공기와의 접촉으로 인

해 산화되어(Zhou A et al 2000) 인삼절임의 신선

한 향이 사라지기 때문인 것으로 여겨진다. Son 
EJ et al(2003)의 순무 피클 선행연구에서는 조미

액의 식초액과 향신료의 향이 주재료인 순무에 

배어드는데 14～21일 정도 걸린다고 보고한바 있

으며, 저장 21일후 저장기간이 길어질수록 냄새

(향) 기호도가 감소할 것으로 판단하였다.
맛의 항목에서는 저장 0일～14일까지는 기호

도가 서서히 증가하여 저장 14일 시료가 유의적

(p<0.001)인 차이를 보이며 5.53으로 가장 좋게 

평가되었고, 저장 21일부터는 낮게 평가되었다. 
이는 저장기간이 길어짐에 따라 당도, 염도, pH가 

감소하였고, 이로 인해 혀에서 느껴지는 단맛, 짠
맛, 신맛이 다르기 때문으로 저장기간별 맛을 차

이가 난 것으로 여겨지며, 장기간 저장 시 단맛, 
짠맛, 신맛이 강해지면서 맛의 기호도가 21일부

터는 낮아진 것으로 사료된다. 
피클이나 장아찌와 같은 절임식품은 씹히는 질

감 또는 아삭거리는 정도에 따라 기호도에 많은 

영향을 주는데(안동기 2013), 본 연구의 인삼절임

의 질감 기호도 평가 결과, 저장 14일 시료가 5.37
로 시료간의 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 가

장 좋은 것으로 평가되었다. 그 다음은 저장 7일 

> 저장 0일 > 저장 21일 > 저장 28일 시료 순서로 

나타났다. 이는 기계적 특성 평가 중 수분측정 시 

제조 14일까지는 수분함량이 서서히 감소하다 저

장 21일 부터는 수분함량이 급격히 감소하였고, 
이로 인해 인삼절임의 조직감에 영향을 주어 질

감 기호도의 평가결과에도 영향을 미친것으로 여

겨진다. 절임식품 저장 중 수분함량의 감소는 채

소의 조직감에 영향으로 인해 유연성을 주는 것

으로 보아(Choi SA & Cho MS 2012) 인삼절임의 

저장기간이 길어짐에 따라 단단한 인삼의 씹히는 

질감 기호도가 상승되었으나 과도한 저장은 오히

려 질감의 기호도에 좋지 않은 영향을 미치는 것

을 알 수 있었다.
전체적인 기호도 항목에서는 저장 14일 시료가 
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시료간의 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 6.05
로 가장 좋은 것으로 평가되었고, 저장 28일 시료

가 2.11로 가장 낮게 평가되었다. 또한 저장 0일, 
7일, 14일까지는 인삼절임의 전체적인 기호도가 

상승하였으나 21일부터는 전체적인 기호도가 낮

아진 것으로 보아, 인삼절임은 제조직후 보다 저

장기간이 지남에 따라 기호도에 긍정적인 영향을 

주지만 장기간 저장 시 오히려 기호도가 낮아지

는 것을 알 수 있었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 인삼을 이용한 가공식품개발의 

일환으로 기존 절임식품의 가장 큰 문제점인 높

은 염도를 낮추기 위해 소금함량을 줄이고 대중

적인 입맛에 맞게 간장과 식초를 이용하여 인삼

절임를 제조하였다. 그 후 인삼절임의 수분, 색도, 
염도, 당도, pH, 관능검사(기호도)을 실시한 결과

를 요약하면 다음과 같다.
인삼절임의 수분함량은 저장기간에 관계없이 

간장 첨가량이 증가함에 따라 수분함량이 유의적

으로 감소하였다. 저장기간에 따라서는 대조군

(CON)의 경우 제조 당일의 수분함량이 76.74%이

었으며, 저장기간이 길어짐에 따라 인삼절임의 

수분함량이 유의적(p<0.001)으로 낮아져 저장 28
일째에는 69.74%를 나타냈다. 또한 간장 첨가량

을 달리하여 제조한 모든 시료에서도 같은 결과

를 보여 저장기간이 길어지고, 간장 농도가 높을

수록 삼투압 작용으로 인삼절임내의 수분함량이 

감소하는 것을 알 수 있었다. 
색도측정 결과는 L값은 대조군(CON)을 제외

한 모든 시료에서 저장기간, 간장 첨가량이 증가

함에 따라 유의적으로 낮아졌다. 이와 반대로 a값
과 b값은 저장기간, 간장첨가량이 증가할수록 유

의적으로 높아졌다. 이는 저장기간이 길어질수록 

발효과정을 거치면서 인삼조직의 연부현상으로 

인해 조미액이 인삼으로 침투하면서 인삼절임의 

a, b값에 영향을 주는 것으로 여겨진다. 이와 같은 

결과로 보아, 저장기간이 길어지고, 간장 첨가량

이 증가함에 따라 인삼절임의 L값은 감소하고 a, 
b값은 증가하여 인삼절임의 색이 전체적으로 어

두워지는 것으로 나타났다.
인삼절임 조미액의 당도는 13.95～23.83̊ °Brix 

범위였으며, 모든 시료에서 간장 첨가량이 증가

할수록 유의적(p<0.001)으로 높아졌다. 이는 물량 

대비로 첨가되는 간장으로 인해 그 첨가량이 증

가할수록 가용성 고형분의 함량도 증가하기 때문

인 것으로 여겨진다. 저장기간에 따라서는 모든 

시료에서 저장기간이 길어짐에 따라 당도가 유의

적(p<0.001)으로 감소하였다. 
인삼절임 조미액의 염도는 간장 첨가량 증가 

시 모든 시료에서 유의적(p<0.001)으로 높아졌다. 
그러나 저장기간이 길어짐에 따라 염도가 유의적

(p<0.001)으로 낮아졌으며, 인삼절임의 수분함량 

변화에 기인한 것으로 사료되며, 조미액이 인삼

절임의 지육에 침투하는 과정에서 상대적으로 조

미액의 염도가 낮아진 것으로 여겨진다.
인삼절임 조미액의 pH는 간장 첨가량이 증가

할수록 모든 시료에서 유의적(p<0.001)으로 낮아

졌으며, 대조군(CON)에 비해 실험군의 pH가 낮

은 것으로 나타났다. 이는 간장이 산발효에 의해 

산물질이 생성되어 약한 산성을 띠며, 평균 pH가 

4.5～5.5이기 때문인 것으로 여겨진다.
저장기간에 따라서는 모든 시료에서 저장기간이 

길어질수록 pH가 유의적(p<0.001)으로 낮아지는 

경향을 보여 제조 과정 중 발효가 진행되면서 산의 

생성으로 인해 pH가 낮아진 것으로 사료된다.
저장기간에 따라 인삼절임의 기호도 검사를 한 

결과, 외관은 저장14일에는 4.79로 가장 좋은 것

으로 나타났고, 저장 28일의 경우 3.16으로 가장 

낮았다. 인삼절임의 향도 외관과 마찬가지로 저

장 14일의 시료가 4.84로 가장 좋게 나타났고, 저
장 28일의 시료가 2.68로 가장 낮았다. 이는 인삼

절임의 저장기간이 길어짐에 따라 공기와의 접촉

으로 인해 산화되어 인삼절임의 신선한 향이 사

라지기 때문인 것으로 여겨진다. 맛의 항목에서
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는 저장 14일 시료가 시료간의 유의적(p<0.001)인 

차이를 보이며 5.53으로 가장 좋게 평가되었고, 
저장 28일 시료가 2.58로 가장 낮게 평가되었다. 
질감 항목에서는, 저장 14일 시료가 5.37로 시료

간의 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 가장 좋은 

것으로 평가되었다. 그 다음은 저장 7일 > 저장 

0일 > 저장 21일 > 저장 28일 시료 순서로 나타났

다. 이는 기계적 특성 평가 중 수분측정 시 저장 

14일까지는 수분함량이 서서히 감소하다 저장 21
일 부터는 수분함량이 급격히 감소하였고 이로 

인해 인삼절임의 질감 기호도에 영향을 준 것으

로 여겨진다. 전체적인 기호도 항목에서는 저장 

14일 시료가 시료간의 유의적(p<0.001)인 차이를 

보이며 6.05로 가장 좋은 것으로 평가되었고, 저
장 28일 시료가 2.11로 가장 낮게 평가되었다. 

이상의 결과로 보아 인삼절임 제조 시 간장의 

첨가 비율은 20%, 저장 기간은 14일 일 때 인삼절

임의 질감이 유지되며, 기호도가 상승된 우수한 

인삼절임을 제조할 수 있었다. 이로 인하여 기존 

장아찌의 문제점인 높은 염도를 낮추고, 대중의 

입맛을 맞추기 위해 설탕과 식초 이용하여 제조

한 인삼절임의 실용 가능성을 알아 볼 수 있었다. 
그러나 저장 21일 이후부터는 인삼절임의 질감특

성 변화로 인해 기호도가 낮아지므로 적당한 저

장이 좋을 것으로 사료된다.

Ⅴ. 한글초록

본 연구의 목적은 인삼절임의 품질 및 관능특

성을 조사하는 것이다. 인삼절임의 수분함량은 

간장 첨가량이 증가할수록, 저장기간이 길어질수

록 낮아지는 경향을 보였으며, 이는 삼투압 작용

에 의한 것으로 사료된다.
색도측정 결과는 L값은 대조군(CON)을 제외

한 모든 시료에서 저장기간에 길어짐에 따라, 간
장 첨가량 증가량이 증가함에 따라 유의적으로 

낮아졌다. a값과 b값은 저장기간이 길어짐에 따

라, 간장 첨가량이 많아짐에 따라 유의적으로 증

가하였다. 
인삼절임 조미액의 당도와 염도는 간장 첨가량

이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 높아졌다. 그
러나 저장기간이 길어짐에 따라 유의적(p<0.001)
으로 감소하였다. pH는 간장 첨가량이 증가할수

록, 저장기간이 길어질수록 모든 시료에서 유의

적(p<0.001)으로 낮아졌다.
저장기간에 따라 인삼절임의 기호도 검사를 한 

결과, 외관, 향, 맛, 텍스쳐, 전체적인 기호도에서 

제조 14일의 시료가 가장 좋게 평가되었고, 저장 

21일부터는 기호도가 감소하였다.
이상의 결과로 보아 인삼절임 제조 시 간장의 

첨가 비율은 20%, 저장 기간은 14일 일 때 인삼절

임의 질감이 유지되며, 기호도가 상승된 우수한 

인삼절임을 제조할 수 있었다.
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