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Ⅰ. 서  론

인삼은 가공방법에 따라 원형 그대로 유통되는 수삼, 수
삼을 열풍건조시킨 백삼 및 수증기로 쪄서 익힌 후 건조시

킨 홍삼 등으로 구분된다(1). 홍삼은 제조과정 증 가열에 의

해 발생되는 아미노산과 당 사이의 마이야르반응에 의한 갈

변 반응으로 새로운 성분이 생성된다(2). 특히 가열에 의한 

사포닌의 구조적인 변화로 진세노사이드 Rg2, Rg3, Rh1, 
Rh2와 같은 홍삼 특유의 사포닌이 생성되며(3), 이러한 성

분의 변화가 항암, 항고혈압 및 항산화 등의 약리 작용에 기

여하는 것으로 확인된 바 있다(4, 5).
시중에 유통되고 있는 홍삼 가공품은 분말, 차, 추출액, 

농축액 및 음료 등 상당히 다양한 종류가 있으며, 식품의약

품안전처에서 고시된 자료를 근거로 살펴보면 건강기능식

품과 음료로 구분하고 있는데, 일반 음료의 기준은 함량에 

관계없이 홍삼성분만 확인이 되면 판매가 가능하다(6).
학교급식은 아동들에게 성장에 필요한 영양을 공급하여 

신체의 건전한 발달과 올바른 식습관 확립을 통한 합리적 

식생활 기반을 마련하고 개선하는데 그 목적이 있다(7, 8). 
학생의 기호도를 고려하지 않은 식단은 잔반의 증가를 유

발하고, 학교급식에 대한 만족도 감소를 가져와서 학교급

식의 영양적, 경제적 측면에서 바람직하지 않은 결과를 야

기하게 된다. 따라서 학교 급식의 목적에 부합하기 위해서

는 학생들의 선호도를 고려한 식단의 작성이 무엇보다 중

요하며, 편식의 예방을 통한 급식 만족도를 높일 필요성이 

있다(9).
학교 급식에서 간식 및 우식으로 과일, 요구르트, 주스 등

이 일반적으로 제공되고 있으며, 학교급식과 함께 제공되는 

음료에 대한 제공현황과 학생 및 영양사의 인식도에 대한 

연구는 거의 이루어지지 않고 있다(10). 본 연구에서는 홍삼

음료의 학교급식 활용을 위한 연구의 일환으로 단체급식용

으로 공급하기에 적합한 홍삼음료를 제조한 후, 초, 중, 고교

생을 대상으로 관능평가를 실시하여 가장 우수한 레시피를 

확보하였으며, 본 레시피를 활용하여 전국의 학교급식에 활

용하기 위한 기초자료로 활용하고자 한다.
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ABSTRACT

This study was conducted to supply red ginseng beverages for school meals to elementary, middle and high school students. 
As a result of performing a sensory test on the three products developed by Chungbuk Ginseng Agricultural Cooperatives for 
elementary, middle and high school students, it was found that the ‘apple high’ product had the highest preference for color, 
smell, taste and overall preference. Among the three products, the number of panelists selected as the most excellent was 
confirmed in the order of 15 AH, 9 AM, and 6 GH. Based on the results of this study, it is expected that the best results will 
be obtained if AH products would provided to elementary, middle and high schools. 
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Ⅱ. 재료 및 방법

1. 홍삼 음료 제조

관능검사에 사용된 홍삼가공제품은 Table 1과 같이 제조

하였다. 홍삼농축액(6 mg/g)은 모든 제품에 1.0%로 동일하

게 함유되었으며, 프락토 올리고당을 각각 15.0%와 20.0%
로 변화시켜 제조하였다. 

2. 관능검사 

관능검사 대상은 20대 이상 성인을 10년 단위로 5개 

그룹으로 분할한 후 최대한 동일한 숫자로 선정하기 위

해 노력하였으며, 2021년 10월 22일(금) 15시부터 20시까

지 5시간 동안 서울 강남구 강남대로에 소재한 ㈜마이크

로밀엠브레인 본사 10층 Jasmin 홀(관능검사실)에서 진행

되었다. 
관능검사 결과서는 패널의 기본정보에 관한 질문 3가지

(성별, 나이 및 홍삼의 섭취빈도)와 관능적 특성 확인을 위

한 질문 5가지(색, 냄새, 맛, 조직감, 종합적 기호도)로 구성

되었으며, 9점 척도법으로 실시하였다. 그 기준은 굉장히 좋

다(9점), 매우 좋다(8점), 좋다(7점), 약간 좋다(6점), 보통이

다(5점), 약간 싫다(4점), 싫다(3점), 매우 싫다(2점), 굉장히 

싫다(1점)로 평가하고, 평균과 표준편차로 나타내었다. 이 

때 시료의 순서는 무작위로 배치하였으며, 각 시료에는 난

수표에서 추출한 세 자리 숫자를 임의로 표시하여 검사의 

오류를 방지하였다

3. 통계처리

모든 실험은 3회 반복 측정하여 평균과 표준편차로 나타내

었으며, 실험결과에 대한 통계 처리는 SPSS software package 
(Statistical Package for Social Sciences, version 12, SPSS 
Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여, one-way ANOVA로 유

의성을 검증하고, Duncan’s multiple range test를 이용하여 

유의수준 p<0.05에서 유의성을 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 관능검사 참여자의 성비, 연령분포 및 홍삼섭취 빈도

관능검사 참여자의 성비, 연령분포 및 홍삼섭취 빈도를 

확인한 결과는 Figure 1에 나타내었다. 응답자의 성비는 남

녀가 각각 15명으로 정확히 50%로 배분되었으며, 응답자의 

연령분포는 초등학생 11명, 중학생 10명, 고등학생 9명으로 

초등학생이 1명 많고 고등학생이 1명 부족하였으나 통계결

과에 유의미한 영향을 미치는 수준은 아닌 것으로 판단되었

다. 참여자의 홍삼섭취 빈도는 주 1회 미만이 14명으로 가

장 많았으며, 주1∼2회(10명), 주 3회 이상과 기타가 각각 3
명과 4명으로 나타났다. 이는 홍삼의 기능성에 의존하지 않

는 청소년기의 학생이라는 점에서 볼 때 적절한 수준인 것

으로 판단된다.

2. 급식용 홍삼 가공제품의 관능검사 결과

급식용 홍삼 가공제품 3종에 대해 관능검사를 실시한 결

과는 Figure 2에 나타내었다. 색상과 냄새, 맛 및 종합적 기호

도 모두에서 사과 상제품(AH)이 가장 높은 점수를 얻은 것

으로 확인되었으며, 다음으로 사과 중(AM)이 높은 점수를 

얻은 것으로 나타났다. 포도 상(GH)은 모든 평가척도에서 가

장 낮은 점수를 받아 홍삼과 포도의 조합은 사과와의 조합에 

비해 기호도에 좋지 않은 영향을 미치는 것으로 추정된다.

3. 급식용 제품 중 관능적 특성이 가장 우수한 제품으로 선

택한 패널수 확인

급식용 제품 중 관능적 특성이 가장 우수한 제품으로 선

택한 패널수를 확인함으로써 최종제품의 선택에 도움이 되

고자 하였다. 그 결과는 Figure 3에 나타낸 바와 같이 사과 

상을 가장 우수한 제품이라고 응답한 패널이 15명으로 가장 

많았으며, 사과 중이 9명, 포도 상이 6명으로 관능검사 결과

와 동일한 패턴을 보이는 것으로 확인되었다.

Table 1. Formulations of red ginseng beverage 
(unit: %)

Ingredients AM AH GH

Red ginseng concentrate (6 mg/g) 1.0 1.0 1.0

Fructooligosaccharide 15.0 20.0 20.0

Apple concentrate 8.0 8.0 -

Red grape concentrate - - 8.7

Apple flavor 0.3 0.3 -

Grape flavor - - 0.3

Plant extract mixed base 60.0 60.0 60.0

Others 15.7 10.7 10.7

Total 100 100 100

AM; apple middle, AH; apple high, GH; grape high.
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Figure 1. Gender, age distribution and frequency of red ginseng intake among sensory test participants. A; 
gender distribution, B; age distribution, C; frequency of red ginseng intake.

Figure 2. Sensory test results of red ginseng beverages for prepared with school meals. A; color, B; aroma, C; 
taste, D; overall acceptance, AM; apple middle, AH; apple high, GH; grape high.
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Ⅳ. 결  론

본 연구는 초중고교생을 대상으로 홍삼음료를 급식으로 

공급하기 위한 제품개발연구의 일환으로 진행되었다. 충북

인삼농협에서 개발한 3종의 제품에 대해 초중고생을 대상

으로 관능검사를 실시한 결과 색상과 냄새, 맛 및 종합적 기

호도 모두에서 ‘사과 상’ 제품의 선호도가 가장 높게 나타났

다. 세 제품 중 가장 우수하다고 선택한 패널의 수는 사과 

상이 15명, 사과 중이 9명, 포도 상이 6명의 순으로 확인되

었다. 본 연구결과를 바탕으로 사과 상 제품을 초중고교에 

제공할 경우 가장 우수한 결과가 얻어질 것으로 예상된다.
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Figure 3. Number of panels selected as the product 
(red ginseng beverages) with the best sensory 
characteristics. AM; apple middle, AH; apple high, 
GH; grape high.


