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국 문 초 록

흑삼농축액이 첨가된 쉘 초콜릿

(shell chocolate)의 제조 및 품질 특성

Quality Characteristics and Manufacture of Shell Chocolate

With Black Ginseng concentrate

한성대학교 경영대학원

호텔관광외식 경영학과

                             외식경영전공

                         석 은 주    

  

초콜릿의 건강기능성이 알려지면서 기존의  초콜릿에 보다 카카오 함유을 

증가시킨 카카오 초콜릿의 소비가 크게 증대 되고 있는 시점에서 흑삼 농축

액으로 가나슈를 제조하고 초콜릿 쉘에 필링 함으로써 건강기능성이 향상된 

초콜릿을 제조하고자 하였다.

흑삼농축액첨가로 제조한 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성

에서 수분함량은 대조구에서 3.19로 가장 높은 값을 보였고 BGE-2에서는 

3.02로 가장 낮게 나타났으며 흑삼농축액첨가량이 증가할수록 유의적으로 감

소하였다. 퍼짐성은 유의적으로 증가하였으나  경도는 첨가량이 증가함에 따

라 초콜릿 필링의 경도가 증가하였으나, 대조구와 첨가구 사이에 유의적인 

차이는 없었다. 

흑삼 흑삼농축액 첨가 쉘 초콜릿(Shell chocolate)의 품질특성에서 수분함
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량의 경우 대조구에서 2.8으로 가장 높은 값을 보였고, BGE-1는 2.71로 가

장 낮게 나타났다. 당도를 측정한 결과 흑삼농축액을 첨가한 경우 유의적으

로 증가하였다. 조직감의 경우  흑삼농축액의 첨가량이 증가하면  부서짐성

이 유의적으로 증가하였고,  BGE-1와 대조구 사이에 유의적인 차이는 없었

다. 경도와 검성의 경우 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 검성이 증가하였

으나 대조구와 실험구 사이에서 유의적인 차이는 없는 것으로 나타났다. 씹

힘성의 경우 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가하였으나 대조

구와 첨가구  사이에 유의적인 차이는 없었다. 반면 응집성은 흑삼농축액의 

첨가량이 증가할수록 초코릿의 응집성이 유의적으로 증가하였다.

흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 초콜릿의 라디칼 소거능이 유의적으로 증

가되었다. 아세틸콜린에스터라아제의 경우 대조구는 아세틸콜린에스터라아제

의 활성을 저해하지 못하였으나, 흑삼농축액 첨가구에서  아세틸콜린에스터

라아제 활성이 저해되었고  흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 아세틸콜린에스

터라아제 활성도 저해율이 높았다. 관능검사의 결과 외관의 경우  대조구와 

흑삼농축액 첨가구 사이에 유의적인 차이가 없었으며, 색의 결과는 대조구와 

흑삼농축액 첨가구  사이에 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 향과 맛의 경

우 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 향에 대한 관능특성 값이 낮은 결과를 

보였다.

전체적인 수용도는  흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 전체적인 수용도에 

대한 관능특성 값이 낮았다. 

이상의 연구결과  흑삼농축액을 이용한 쉘초코릿의 개발 가능성과 건강기

능성이 향상된 다양한 초콜릿 시장의 성장 가능성을 확인 할 수 있었다 .

[주요어] 흑삼농축액, 쉘 초콜릿필링 특성, 쉘 초콜릿의 품질특성,    

항산화성, 관능특성.
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제 1 장  서   론

현 사회가 급격히 변화 하면서 웰빙과 건강에 대한 소비자의 관심 이 증가

되고 수요계층별 기호 맞추면서도 차별화가 될 수 있는 건강 기능성 식품에 

대한 개발 욕구가 증대되고 있다. 그 중에서도 고려 인삼은 예로부터 사용되

고 있는 대표적인 약용식물로써, 건강식품으로 현재 세계 곳곳에서 각광 받

고 있다. 현대 과학에 의해 인삼의 약리효능이 입증됨에 따라 의약품뿐만 아

니라 건강식품, 화장품 등으로 그 사용 용도가 점차 넓어지고 있다(이영상 외 

, 2011). 원형 삼류 가공인삼은 밭에서 채취한 상태의 생 인삼(수삼)을 원료

로 하여 제조, 가공하는 방법에 따라 크게 백삼, 태극삼, 홍삼 등으로 분류된

다(조은정 외, 2009). 백삼이란 4년근 이상의 수삼을 원료로 하여 표피를 제

거하거나 제거하지 않고 그대로 건조하여 수분함량이 12% 이하가 되도록 가

공한 원형유지 인삼 제품이고, 홍삼이란 인삼을 장기간 저장할 목적으로 증

숙(蒸孰) 또는 팽숙(烹 孰)하거나 기타의 방법으로 인삼의 전분을 호화(糊化)

시켜 건조, 제품화한 것 을 말하며, 태극삼은 또 다른 형태의 원형유지 가공

인삼 제품으로서 홍삼과 백삼의 중간 제품이라 할 수 있다(이부용, 2002). 인

삼의 화학성분은 탄수화물(60∼70%), 함질 소화 사포닌(3∼6%), 지용성 성

분(1∼2%), 회분(4∼6%)등을 함유하고 있으며, 이 가운데 진세노사이드 

(ginsenosides) 은 면역기능, 항암작용, 항산화 활성, 신경장애 개선뿐만 아니

라 당뇨와 고혈압과 같은 생활 습관 병의 예방과 증상 개선 및 치료 등에 유

용한 작용을 하는 것으로 알려져 있다(김애정 외, 2010). 국내에서는 진세노

사이드(ginsenoside)의 함량을 더욱 증강시키고자하는 목적으로 흑삼이라는 

신제품이 개발되었다. 흑삼은 한약재 수치법 중 하나인 구증구포의 원리를 

이용해 수삼을 9번 찌고 말리는 과정을 반복하여 제조 된 것으로 색깔은 흑

색을 띠며, 열처리 과정을 거치게 되면 홍삼과 같이 원래 백삼에는 없었던 

새로운 타입의 사포닌이 생성되거나, 어떤 성분은 함량이 증가하는 변화를 

일으키게 된다고 한다(Kim 외, 2009). 고건강기능성 제품인 흑삼은 편리를 

위해 액상 형태의 파우치 제제가 많이 이용되고 있으며, 이외의 연구는 김애
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정 외(2009)의 흑삼 분말을 첨가한 다식의 제조, 김애정 외(2001)의 흑삼 농

축액을 사용한 젤리의 제조, 모은경 외(2010)의 흑삼추출액을 첨가한 배추김

치의 제조 등에 관한 몇몇 연구가 보고되고 있기는 하지만, 아직까지는 흑삼

을 이용한 제품 개발은 부족한 상황이다.

국내에서는 진세노사이드(ginsenoside)의 함량을 더욱 증강시키고자하는 목

적으로 흑삼이라는 신제품이 개발되었다. 흑삼은 한약재 수치법 중 하나인 

구증구포의 원리를 이용해 수삼을 9번 찌고 말리는 과정을 반복하여 제조된 

것으로 색깔은 흑색을 띠며, 열처리 과정을 거치게 되면 홍삼과 같이 원래 

백삼에는 없었던 새로운 타입의 사포닌이 생성되거나, 어떤 성분은 함량 증

가하는 변화를 일으키게 된다(Kim et al, 2009). 수삼을 9회 찌고 말리는 과

정 중 ginsenoside Rg3 함량이 수삼 또는 홍삼에 비하여 증가되어 있는 차별

화된 특징을 가짐으로써, 새로운 약리 효능성 물질로 집중되고 있다(Kim 외, 

2004). ginsenoside Rg3 효과에 관하여, Tian et al.(2005)은 뇌신경보호 작

용이 있다고 하였고, Zhang et al.(2006)은 항암 작용이 있다고 하였으며,  

Keum et al.(2003)은 면역증강작용이 있다고 하였다.

비만억제 등 많은 효능이 보고되고 있어 백삼이나 홍삼에 비해 Rh3함량이 

증가된 흑삼은 건강지향 성향의 최근 소비자 욕구를 만족시키기에 충분한 식

품 급원으로 생각된다(Song et al, 2006). 기능성 영양소 및 기능성 식품에 

관한 관심이 증가 하면서 항산화식품에 대한 연구가 증가하고 있다. 대표적

인 항산화성분으로 폴리페놀 화합물, 특히 플라보노이드는 기능성 성분으로 

인식되어 많은 연구가 진행되고 있다(USDA, 2006). 초콜릿류는 코코아 열매

로 만들어진 식품으로 특히 항산화물질인 플라보노이드를 다량 함유하고 있

다고 알려져 있다(Kelm 외, 2004). 초콜릿은 테오브로마 카카오(Theobroma 

cacao)나무의 종실에 서 얻은 원료에 다른 식품원료 또는 식품첨가물 등을 

가해 가공 한 것으로 정의되며, 그 성분으로는 코코아 매스, 코코아버터, 코

코아 분말 등의 가공품에 당류, 유지, 유가공품 및 식품첨가물 등 을 가하여 

가공한 것이다(KFDA, 2006). 초콜릿에는 활성산소 생성을 억제 하는 기능을 

가진 폴리페놀 성분이 함유되어 있어, 암의 발생을 억제하며 면역력을 키워



- 3 -

주고, 스트레스를 감소시켜 노화방지에도 효과가 있는데, 그 중 다크 초콜릿

에는 항산화물질 함유량이 녹차 나 포도주보다 2-3배 더 많이 함유되어 산

화방지 효과가 높은 것으로 보고되었다(Rein et al, 2000).

초콜릿 시장 매출 규모는 매년 증가 추세에 있으며, 2009년 1,276억 원, 

2010년 1,450억 원, 2011년 1,720억 원으로 꾸준히 증가하고 있다. 특히, 카

카오 함량이 높은 초콜릿 이 큰 폭으로 성장하고 있으며, 순수 카카오 70% 

이상의 제 품의 생산이 증가하고 있는데, 초콜릿 시장이 지속적인 경기 불 

황 속에서도 지속적인 성장 양상을 보이는 것은 초콜릿의 건 강기능성이 알

려지면서 기존의 밀크 초콜릿에 비해 카카오 함량을 증가시킨 카카오 초콜릿

의 판매가 크게 늘었기 때문이다(KFIA 2014).

이와 같은 선행연구를 바탕으로 본 연구에서는 건강에 좋은 초콜릿과 많은 

기능성 성분들을 함유하고 있는 흑삼을 이용하여 소비자를 위해 건강기능성

을 향상시킨 식품을 개발하고자 한다.
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제 2 장 연구의 이론적 배경

제 1 절 흑삼의 이론적 고찰

         

1) 흑삼의 기능

흑삼은 구중구포의 전통 증숙 방법으로 생삼을 증숙한 것으로 새로운 가공

식품으로 각광을 받고 있으며, 다량 다종의 ginsenoside가 홍삼보다 많이 발

견되고 있음이 학계에 보고되고 있다(Lee et al, 2006). 또한, ginsenoside 

Rg2, Rh1, Rh2류는 열에 의한 인공 생성물로 기존의 백삼이나 홍삼에 비해 

월등히 높아 암세포 전이 억제, 혈행 개선, 비만 억제 효과가 있다는 사실이 

연구를 통해 밝혀졌다(Kim et al, 2004).

2) 흑삼의 특징

최근에는 ginsenoside의 함량을 더욱 증강시키고자 하는 목적으로 흑삼이라

는 새로운 원형 삼류 신제품이 개발되어지고 있으며, 인삼 가공제품의 원료

로 사용되고 있다. 흑삼은 한약재 수치법 의 하나인 구증구포(九蒸九曝)의 

원리를 이용하여, 수삼을 9번 쪄서 말리는 과정을 반복하여 제조된 것으로 

색은 흑색을 띤다. 최근에는 ginsenoside의 함량을 더욱 증강시키고자 하는 

노력으로, 흑삼은 수삼을 여러 차례 찌고 말리는 과정을 반복함으로써 

ginsenoside Rg₃ 함량이 수삼 이나 홍삼 에 비하여 상당히 증가되어 있는 

차별화 된 특징을 가짐으로써, 백삼 이나 홍삼과는 차별화되는 새로운 약리 

기능성 물질로 연구의 관심이 집중되고 있다. 그러나 흑삼은 제품의 안전성 

검증이 미흡한 상태이며, 과도한 열처리가 수반될 경우 탄화를 유발하여 유

해성 물질인 benzo(a)pyrene이 홍삼이나 흑삼의 제조과정에도 열처리 가 수

행되기 때문에 benzo(a)pyrene 생성 가능성을 배제할 수 없으며, 이러한 추
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정은 열처리 과정을 통하여 제조되는 식품에서 발암성 물질인 

benzo(a)pyrene이 생성되었다는 여러 학자들의 연구보고로부터 근거를 찾을 

수 있다(Lee et al, 1994).

3) 흑삼에관한 선행연구 

고려인삼(Panax ginseng C.A. Meyer)은 두릅나무과(Araliaceae)에 속하는 

식물로서 어원을 보면‘Pan’은 모든 것, ‘Axos’는 의학이라는 뜻으로 만병통치

라는 의미로, 수 천년 동안 고귀한 생약제로 사용되어 왔으며 역사적, 문화

적, 산업적으로 매우 중요한 우리 민족의 유산이자 자원이다(이상인, 1980). 

특히, 고려인삼은 다른 나라의 인삼보다 효능이 탁월하다고 알려져 있어 각

국의 소비자에게 많은 사랑을 받고 있다.

현재 세계인삼 시장의 규모는 대략 40억 달러에 육박하고 있으며 점점 늘

어가고 있는 추세이다. 우리나라 고려인삼의 해외 수출도 1,500여 년의 긴 

역사를 가지고 있어 삼국시대부터 수출해온 세계적으로 유명한 상품으로 인

삼의 종주국으로서 자부심을 가져왔으며 꾸준한 성장과 발전을 거듭하고 있

다. 그러나 최근 들어 중국삼 뿐만 아니라, 미국과 캐나다 삼(화기삼)의 성장

세가 두드러지고 있다. 특히 미국에서는 위스콘신주를 중심으로 막대한 자본

을 바탕으로 대량으로 화기삼을 생산할 뿐만 아니라 화기삼의 성분 여러 가

지 생리활성에 한 체계인 연구를 수행함으로써 세계시장에서 화기삼의 영역

을 넓혀가고 있는 실정이다(Wang, 2006; Christensen et al, 2006; Corbit 

et al, 2006; Barbara et al, 2006; Lim, 2005).

즉 1990년에 접어들면서 미국과 캐나다 등이 국제인삼시장에 뛰어들면서

지난 수백 년 동안 고려인삼의 독무대와 같던 홍콩과 동남아시장의 대부분

을 장악하기 시작하였다. 또한, 최근에는 중국이 아예 호시탐탐 국내시장을 

넘보는 상황에 이르렀다. 실제로 우리나라의 인삼수출액은 1980년의 67.5백

만 달러, 1985년에는 73.0백만 달러로 늘어나 1990년에는 사상 최고인 1647

백만 달러를 기록한 후 중국의 인삼생산 증가와 미국 캐나다의 공격적인 마
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케팅 등으로 인해 2002년에는 55.0백만 달러까지 떨어졌다. 거기에 국내 인

삼 시장 개방에 따른 최소시장접근(MMA)이 허용된 인삼류는 20%의 저율

관세로 수입이 가능하며, 95년 34톤(국내 생산량의 0.3%)에서 2004년 56.8

톤(국내 생산량의 0.5%)까지 시장을 개방하였으며 국내 시장의 개방을 확대

해야하기 때문에 중국 및 화기삼과 같은 중저가 인삼 수입이 급증할 것으로 

예상고, 

인삼을 전혀 경작하지 않는 스위스의 제약회사 ‘Pharmation’사도 자사에서 

개발한 파마톤이나 진사나는 캅셀내 전세노사이드의 유효성분을 함량을 표준

화 하여 세계시장에 판매하고 있는데, 이는 우리나라의 연간 총 인삼 수출액

인 5,600만 불의 2~3배인 1~2억 불 정도나 된다. 이러한 사실은 우리나라 

인삼산업에서 교훈으로 삼아야 할 것이다. 따라서 인삼종주국인 우리나라의 

위상을 되찾기 위하여 많은 노력을 기울여야 할 것이다. 

원형 삼류 가공인삼은 밭에서 체취한 상태의 생인삼(수삼)을 원료로 하여 

제조, 가공하는 방법에 따라 크게 백삼, 태극삼 및 홍삼 등 3종류로 분류되는

데, 홍삼은 수삼을 수증기 도는 기타 방법으로 찐 후 건조한 것을 말하며, 백

삼은 햇볕이나 열풍 또는 기타 방법으로 익히지 않고 말린 것을 말한다(조은

정 외, 2009). 고부가가치 신기능성 가공인삼을 개발하기 위하여 구중구포의 

원리를 이용하여 흑삼을 개발하였다. 즉 5년간 인삼을 95‘C에서 중숙과 

60’C 의 건조과정을 9번 반복하여 흑삼을 제조하였다. 이와 같이 여러 차례

의 찌고 건조하는 과정을 반복하면서 인삼의 색이 검게 변화하기 때문에 ‘흑

삼’이라 불리며, 구중구포의 방법으로 제조된 흑삼의 절단면은 9번을 찌고 말

리는 과정에서 조직의 변상이 일어나 다공질형태를 형성하고 있다. 흑삼의 

경우 9회의 열처리를 통해 생리활성을 조절하는 기능성 성분이 증가되고, 

Ginsenoside Re, Rf ,Rg1, Rg2 및 Rh1의 함량은 인삼이나 홍삼에서 보다 

흑삼에서 그 함량이 증가되며, 열을 가하여 인삼을 가공함으로써 ginsenoside 

Rg2, Rg3, Rh1, Rh2 등이 흑삼에서 다량 생성된다. 이로 인해 다양한 생물

학 활성이 상승하는 것으로 알려져 있다. 

이에 관한 선행연구로는 김효진 외(2011)의 흑삼의 경구 투여로 인한 항산
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화능, 이미라 외(2009)의 치매예방 및 두뇌기능 활성화 기능, 노성수 외

(2008)가 연구한 항혈전기능, 속낙근 외(2009)의 혈압조정 효과에 관한 연구 

등이 있다. 또한, 면역증강효과, 폐암 세포의 전이 억제 효과 및 비만으로 유

도된 당뇨병애서의 혈당 조절 효과 등이 보고되었다(양효선 외, 2007). 그 외

에도 김애정 외(2009)의 흑삼 분말을 첨가한 다식의 제조, 김애정 외(2010)

의 흑삼 농축액을 사용한 젤리의 제조 등에 대한 연구보고 등을 토대로 연구

를 진행한다. 

제 2 절 초콜릿의 이론적 고찰

1) 초콜릿의 특징   

초콜릿의 제조에서 설탕은 초콜릿의 향미를 향상시키기 위해 서 첨가하는 

원료이지만 초콜릿의 다량 섭취로 인한 과다한 설 탕 섭취는 충치, 소아의 

비만과 함께 당뇨병 발병을 증가시킬 가능성이 높은 것으로 알려져 있으며,  

설탕 함량이 높은 초콜릿을 다량 섭취하면 혈청 콜레스테롤이나 중성지방의 

농도를 증가하고, 이들이 혈관 벽에 축적되면 심혈관계 질환을 유발시 킬 수 

있다(Ginsberg et al, 2000). 따라서, 과도한 설탕 섭취에 따른 대사성 질환 

발병에 관한 우려가 증가하고 있으며, 이로 인한 대체 감미료를 사용한 저당

지수 식품에 관한 관심이 증대되고 있다.
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2) 초콜릿의 기능

최근 해외의 초콜릿 관련 연구는 대개 다크 초콜릿에 다 량 함유 된 항산

화 성분인 폴리페놀 화합물(polyphenol compound)의 생리 기능성 에 대한 

연구가 다수 보고되었으며, 특히 다크 초콜릿의 경우 프라보노이드

(flavonoid)는 레드와인의 2배, 녹차의 3배, 홍차의 5배 이상 함유되어 있다

고 알려졌고(Gu et al, 2004),  관상 동 맥류의 질병을 가진 환자의 상태에 

호전 효과를 나타내는 것으로도 밝혀졌다(Valchopouljos et al, 2006).

다크 초콜릿의 섭취에 따른 혈중 HDL(high density lipoprotein) 농도 증

가와 체지방 산화 예방 효과도 보고된 바 있다(Mursu et al, 2004).

또한 임상 실험 및 동물 실험 결과 초콜릿을 정상적으로 섭취하거나 과잉 

섭취하여도 혈중 내 콜레스테 롤과 LDL(Low density lipoprotein) 수준이 증

가하지 않는 다는 것이 밝혀지기도 하였다(Graaf et al, 2002).

박소연(2011)의 연구에서는 초콜릿의 폴리페놀(polyphenol)의 주성분인 프

로시아니딘의 임상실험 결과 피부노화, 치매, 심혈관질환, 암 등과 같은 만성

질환에 대한 억제효능이 있다는 연구 결과들이 보고되고 있어 각종 성 인병

을 예방하는데 주요한 도움을 줄 수 있다고 밝혀졌으며, 오디분말을 첨가한 

초콜릿을 제품화한다면 초콜릿이 단순한 기호식품이 아닌 건강한 기호식품으

로서 대중들에게 알릴 수 있는 계기가 될 수 있을 것으로 사료된다(박소연, 

2011).

3) 초콜릿에 관한 선행 연구

국민소득 2만불 시대를 맞이하여, 국민소득 증대에 따른 향후 국내의 초콜

릿 시장은 추가적인 성장을 할 것으로 예상되며, 세계화에 발맞추어 국내 기

업들의 해외 진출이 늘어나는 반면, FTA에 따른 수입제품들의 시장점유율 
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증가로 기회와 위기의 상황이 이어질 것으로 예상된다. 이에 맞추어 국내 시

장 판매용의 제품 개발 방향은 소비자의 니즈에 부합한 안전성 높은 고부가

가치의 제품 개발에 주력하여야 할 것으로 예상된다. 이전까지 초콜릿 또는 

코코아는 기능성 식품이 아닌 기호식품으로 인식되어 왔으나 기능성 영양소 

및 기능성 식품에 대한 관심이 증가하면서 항산화식품에 대한 연구가 증가함

에 따라 항산화 또는 항염증 효능을 갖는 과일, 채소, 포도주, 녹차, 어브차 

등의 암, 심장질환, 노화, 치매 등의 예방효과에 관한 대표적인 연구들이 보

고되고 있다(Rios et al, 2003; Dim, 2007).

유통되는 초콜릿 가공품의 항산화능연구에서 대표적인 항산화성분으로 폴

리페놀 화합물, 특히 플라보노이드 기능성 성분으로 인식되어 많은 연구가 

진행되고 있고, 초콜릿에는 항산화 작용을 하는 폴리페놀, 플라보노이드가 풍

부한데, 코코아의 항산화물질 함유량이 적포도주의 2배, 녹차의 3배, 홍차의 

5배 이상 많이 포함되어 있다고 밝혀졌다(Gu et al, 2004).

최근 코코아 버터와 초콜릿을 이용한 동물실험 및 사람에 대한 임상 실험 

결과, 정상적으로 섭취하거나 과잉 섭취하여도 혈청 총 콜레스테롤과 LDH(l

acetatedehydrogenase)가 증가하지 않는다는 것이 밝혀졌으며, 또한, 다른 연

구에서도 다른 장쇄지방산에 비하여 스테아르산은 혈중 콜레스테롤을 증가시

키기 않는 것으로 보고되었다(Kim et al, 1997).

뿐만 아니라 코코아 폴리페놀의 주성분인 프로아니딘(procyanidin)의 임상 

및 동물실험 결과, 암, 심혈관질환, 피부노화, 치매와 같은 여러 질병의 억제

효능이 있다는 연구 결과들이 보고되어 충분헌 코코아 폴리페놀의 섭취는 각

종 주요 성인병 예방에 도움을 줄 수 있나는 것을 제시하고 있다(Graaf et 

al, 2002; Lee et al, 2003). 또한, 초콜릿에 함유된 특유의 성분인 테오브로

민(theobromin)은 카페인과 비슷한 흥분성의 알칼로이드이지만 차나 커피에 

비하여 강하지는 않기 때문에 노인이 및 어린이에게도 적당한 식품으로 알려

져 있다. 이렇듯 많은 연구를 통해서 코코아 초콜릿 섭취가 건강에 좋은 영
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향을 준다고 보고되고 있으나, 초콜릿 가공 시 첨가되는 첨가물에 따른 기능

성 특성 변화에 대한 연구는 매우 부족한 실정이며, 현재까지 진행된 기능성 

초콜릿에 대한 연구로는 Lee et al.(2006)의 홍맥파우더, Jung et al.(2006)의 

생맥산, Yu et al.(2007)의 복분자 첨가에 관한 몇 편에 불과하다. 따라서 다

양한 기능성 초콜릿의 개발과 이화학적 및 항산화적인 특성에 관한 연구와 

관능적인 부분에 관한 연구가 지속되어야 할 것으로 보인다.
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제 3장. 실험재료 및 방법

제 1 절 흑삼농축액의 제조

1) 흑삼 및 흑삼농축액의 제조

충남 금산군에서 2016년 6월에 수확한 5년근 수삼을 세척한 후 99.0±

0.5℃에서 3시간 가열한 후 70℃에서 12시간 건조하였다. 이후 90℃에서 8

시간 가열한 후 65℃에서 12시간 건조하는 조작을 9회 반복 수행하여 흑삼

을 제조하였다. 제조된 흑삼을 80%의 ethanol로 80℃에서 3회 추출한 후, 

용매를 감압 농축하여 흑삼농축액을 제조하였다.

2) 흑삼농축액의 가용성 고형분 농도

흑삼농축액의 가용성 고형분 농도는 디지털굴절계(Refractometer PAL

-1, Atago)를 이용하여 측정하고 °Brix로 표기하였다.

3) 흑삼농축액의 Total Polyphenol Compound 함량

시료에 포함된 TPC 함량은 Folin-Ciocalteu 법으로 측정하였다(Spanos & 

Wrolstad, 1990). 시료(100 μL)를 시험관에 옮기고 0.01% tween-20을 포

함한 증류수 500 μL를 넣었다. 0.25 M Folin-Ciocalteu 시약 250 μL 와 

1.25mL Na2CO3(20%)를 넣고 혼합하여 실온(22.5±0.5℃)에서 60분간 반응

시켰다. 시료의 흡광도는 725 nm에서 측정하였다. TPC 함량은 mg gallic 

acid/100 g dry plant material로 나타내었고, 시료의 TPC는 gallic acid의 

standard calibration으로부터 산출하였다. Calibration curve의 범위는 

100-1,000 μg/mL (R2 = 0.9709)이었다.

4) 흑삼농축액의 DPPH radical scavenging capacity

Radical scavenging ability는 DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)법 

(Ratty, Sunammoto, Das., 1988)을 이용하였다. 시료 100μL에 2.9mL 
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DPPH (0.1 mM in ethanol)를 첨가․혼합하여 reaction mixture를 만들었으

며, Reaction mixture를 혼합하여 음지에 30 분간 배양하였다(실온). DPPH 

radical를 환원시킨 정도를 517nm에서 측정하였다. 

5) 흑삼농축액의 ginsenoside 함량

흑삼농축액 100g에 ethyl ether를 처리하여 지용성 성분을 제거한 후, 

수포화부탄올로 3회 추출한 후, 감압농축 및 건조하여 조사포닌 함량을 

구하였다. 

6) 흑삼농축액의 acetylcholineesterase 저해율

0.1 M phosphate buffer (pH 8.0) 170μL, 2mM dithiobisbitrobenzoic 

acid 20μL, 흑삼농축액 (10 mg/mL) 20μL, 0.2uinit acethylcholineester

ase 20 μL의 혼합액 230 μL를 37℃에서 10분간 반응시킨 후 3.75 mM 

acetylthiocholine iodide 20μL를 첨가하여 37℃에서 30분간 반응시킨 다음 

410 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 이와 별도로 0.1 M phosphate buffer 

(pH 8.0) 230μL, 흑삼농축액 (10 mg/mL) 20 μL의 혼합액의 흡광도(41

0 nm)를 측정한 후 활성의 지표로 나타내었다. 양성대조물질로는 tacrine을 

사용하였다.
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Composition(g)

Control BGE-1 BGE-2

White sugar 100 100 100

Whipped cream 60 60 60

Butter 20 20 20

Fructo-oligosaccharide 20 20 20

Cocoa powder 16 8 0

Black ginseng extract 0 8 16

제 2 절 흑삼농축액첨가 shell chocolate filling 제조

1) 흑삼농축액 첨가량

다크 초콜릿 커버쳐를 템퍼링 한 후 몰드에 부어 쉘 초콜릿(shell 

chocolate)을 제조하였다. 백설탕 100g 과 생크림 60g 을 함께 끓인 후 버터 

20g, 올리고당 20g, 코코아 파우더 16g 을 섞은 후 120℃가 될 때까지 끓이

고 40℃까지 냉각한 후 chocolate shell에 붓고 4℃에서 냉각하였다. 코코아 

파우더를 넣은 것을 대조구로 하였고, 흑삼농축액: 코코아 파우더 = 1: 1인 

실험구 및 흑삼농축액 16 g을 넣은 실험구로 하였다. 

Table 1. Composition  of shell chocolate with black ginsen extract.

2) 수분 햠랑

시료의 수분함량은 적외선수분측정기 (Moisture analyzer, MS-70, A&D 

Co., Tokyo, Japan)로 측정하였다. 

3) 퍼짐성

초콜릿 필링 20g 을 35℃까지 냉각한 후 modified Bostwick consistom

ete에 담았다. 내부 격벽을 열었을 때 초콜릿 필링의 앞부분이 30초간 이동

하는 거리로 나타내었다.  
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4) 반죽의 조직감

흑삼농축액을 넣어 제조한 shell chocolate filling을 25mL vial에 가득 담

아 조직감을 측정하였고(Texture analyzer TA-XT2, Stable Microsys

tem, UK), 분석조건은 다음과 같다. Pretest speed 10.0 mm/sec, test speed 

1.0mm/sec, posttest speed 1.0mm/sec, 10mm DIA cylinder probe, sample 

area 4mm2, contact force 5.0g, threshold 20.0g, distance 7.0mm, strain 

deformation 90.0%.

제 3 절 흑삼농축액첨가 shell chocolate의 품질특성

1) 수분함량(또는 수분보유력)

시료의 수분함량은 적외선수분측정기 (Moisture analyzer, MS-70, A&D 

Co., Tokyo, Japan)로 측정하였다. 

2) 당도

시료 10g 을 분쇄한 후 증류수 10mL 를 넣고 5분간 혼합하였다. 3,000 

rpm에서 25분간 원심 분리하여 상등액을 시료로 사용하였다. 시료에 함유된 

당 함량은 Somogyi-Nelson 법으로 측정하였다.

3) 조직감

Shell chochlate의 조직감은 물성측정기(Texture analyzer TA-XT2, Stable 

Microsystem, UK)로 측정하였고, 분석조건은 다음과 같다. Pretest speed 

10.0mm/sec, test speed 1.0mm/sec, posttest speed 1.0 mm/sec, 10mm 

DIA cylinder probe, sample area 4mm2, contact force 5.0g, threshold 

20.0g, distance 7.0mm, strain deformation 90.0%.
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4) 항산화능

Radical scavenging ability는 DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)법 

(Ratty, Sunammoto, Das., 1988)을 이용하였다. 시료 100μL에 2.9 mL 

DPPH (0.1 mM in ethanol)를 첨가․혼합하여 reaction mixture를 만들었으

며, Reaction mixture를 혼합하여 음지에 30 분간 배양하였다(실온). DPPH 

radical를 환원시킨 정도를 517nm에서 측정하였다. 

5) 관능검사

20∼40대 남녀 12명을 대상으로 관능검사를 실시하였고, 검사를 실행하기 

이전에 실험의 목적과 평가방법에 대한 사전 교육을 실시하였다. 또한 정확

한 검사를 위하여 난 수표를 이용하여 랜덤으로 3자리 숫자로 시료번호를 지

정하고, 백색접시에 담아 패널들에게 제공하였다. 시료의 외관 (appearance), 

색 (color), 향기 (flavor), 맛 (taste) 및 전체적인 수용도 (overalll 

acceptability)를 9점 척도법을 이용하여 좋은 것은 9점, 나쁜 것은 1점으로 

하였다.

6) Acetylcholineesterase (AchE) 저해율

0.1 M phosphate buffer (pH 8.0) 170μL, 2mM dithiobisbitrobenzoic 

acid 20μL, 흑삼농축액이 첨가된 초콜릿 추출물 (10 mg/mL) 20 μL, 0.2 

uinit acethylcholineesterase 20μL의 혼합액 230μL를 37℃에서 10분간 반

응시킨 후 3.75mM acetylthiocholine iodide 20μL를 가하여 37℃에서 30분

간 반응시킨 후 410nm에서 흡광도를 측정하였다. 이와 별도로 0.1 M 

phosphate buffer (pH 8.0) 230 μL, 흑삼농축액 (10mg/mL) 20μL의 혼합

액의 흡광도(410nm)를 측정한 후 활성의 지표로 나타내었다. 양성대조물질로

는 tacrine을 사용하였다.
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제 4 절 통계분석

모든 실험에서는 3회 이상 반복 측정하여 '평균 ± 표준편차'로 표시하였다. 

대조구와 실험구 간의 유의적인 차이는 Student's t-test 및 일원배치분산분석

(one way ANOVA)으로 분석하였고, 단순회귀분석을 통해 시료의 관능특성

과 품질차이 사이의 correlation coefficient를 산출하였다. 일원배치분산분석

(one way ANOVA) 후의 유의성 검정은 Duncan’s multiple range test로, 

두 시료간의 유의성검정은 Student's t-test로하였다. 통계분석에는 SPSS 

(Statistical Package for Social Sciences, ver. 14.0, SPSS Inc., Chicago, IL, 

USA) 프로그램을 사용하였다. 
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제 4장. 결과 및 고찰

제 1 절 흑삼농축액의 특성

흑삼농축액의 특성을 분석하여 나온 결과표는 Table 2와 같이 제시하였다. 

Soluble solid (˚Brix) 함량은 시판되는 두유 정도의 고형분 함량으로 

35.78±0.78으로 나타났고, TPC (mg tannic acid/100g dry  weight) 함량은 

37.61±4.27로 흑삼추출물에 함유된 항산화능 물질은 많이 함유되어있는 것

으로 나타났다. DPPH 함량은 78.21±2.08로 라디컬 소기능이 있으므로 항산

화능이 있고, Crude saponin (mg/g) 함량은 118.65±8.05로 흑삼농축액에 

함유된 조사포닌이 인삼 가공품에 적절한 수준을 보이고 있있는 것으로 나타

났다. total ginsenoside (mg/g) 함량은 17.61±0.89으로 흑삼농축액에 함유

된 진세노사이드 함량이 인삼가공품에 적절한 수준을 보였고, AchE 

(Inhibition %) 함량은 57.44±3.16으로 저해율이 높고, 두뇌 기능 저해, 치

매와 관련된 효소, 이 효소의 활성을 감소시키는 것은 두뇌기능을 활성화시

킨다. Kim et al.(2009)는 그들의 연구 흑삼(구증구포인삼)이 혈당 강하에 미

치는 영향 및 증포별 ginsenoside 조성 변화에 관한 연구에서 흑삼농축액 첨

가수준에 따른 흑삼 청포묵의 TPC는 흑삼농축액을 첨가하지 않은 대조구에 

비해 흑삼 농축액의 첨가수준 증가에 따른 유의적인 차이는 보이지 않았지만 

감소하는 경향을 나타내었으며 DPPH는 유의적으로 증가하는 결과가 나타냈

다. Jim(2012) 새로운 자동 구증구포방법에 의한 인삼사포닌의 변환 및 이화

학적 특성에서는 흑삼 80% 에탄올 추출물을 제조하여 DPPH, ginsenoside, 

AchE 을 연구한 결과 다른 삼들보다 구증구포한 흑삼의 효과가 우수하였고, 

성분조성 비교결과 조사된 ginsenoside의 총함량은 여러 삼중에 백삼이 많았

으며, 항산화 활성성분으로 잘 알려진 페놀 함량은 백삼보다 흑삼이 현저히 

많은 결과를 나타냈다. 흑삼 80% 에탄올 추출물의 DPPH활성은 흑삼의 증

포 횟수 증가와 함께 소거 활성이 증가되었으며, 이와 함께 총 페놀 함량도 

증가되어 유사한 결과를 나타내었다.
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Categories Black ginseng extract (BGE)

Soluble solid (˚Brix) 35.78±0.78

TPC (mg tannic acid/100g dry  weight) 37.61±4.27

DPPH (%) 78.21±2.08

Crude saponin (mg/g) 118.65±8.05

Total ginsenoside (mg/g) 17.61±0.89

AchE (Inhibition %) 57.44±3.16

Table 2. Properties of prepared with black ginsen extract.

제 2 절 흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 필링 (shell chocolate filling)

의 특성

1) 수분함량  

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성에서 수

분함량을 분석하여 나온 결과는 Table 3와 같다. 

수분함량을 분석한 결과 수분함량의 범위는 3.02~3.19로 나타났으며  대

조구에서 3.19으로 가장 높은 값을 보였고, BGE-2는 3.02로 가장 낮은 결과

를 나타났다. 수분함량의 표준 편차는 대조구에서 0.04로 가장 높게 나타났

고, BGE-1와 BGE-2는 0.02의 같은 값을 보였으며, 흑삼농축액의 첨가량이 

증가할수록 초콜릿 필링의 수분함량이 유의적 차이가 있었다(p<0.001).   

이는 이선희 외(2013)의 커피폐원두박을 이용한 초콜릿 제조 및 관능적 

특성 연구에서 커피초콜릿의 수분함량은 폐원두박의 첨가량이 증가할수록 감

소한다는 결과 와  Yoo et al.(2011)의 연구에서의 커피박을 첨가한 초콜릿

의 수분함량이 커피박을 첨가함량이 증가 될수록 소하는 경향을 보였다는 연

구와 유사한 결과를 보였다.
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Table 3. Moisture content of  Shell Chocolate filling  prepared With 

Black Ginsen extract.

Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Control 3.19a 0.04 31.635 0.001 

BGE-1 3.13b 0.02 

BGE-2 3.02c 0.02 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

2) 퍼짐성

흑삼농축액첨가 쉘 초코릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성에서 퍼짐

성을 분석결과 나온 수치 값이 Table 4와 같다.

퍼짐성은 대조구 2.13값으로 첨가구 BGE-1 2.17 과 BGE-2.36값으로 나

타났다. 대조구와 BGE-1 과 BGE-2 와의 유의적인 차이를 보였다. 즉, 초콜

릿의 퍼짐성은 흑삼 추출물을 4.0%까지 첨가 하였을 때에는 대조구와 유의

적인 차이를 보이지 않았으나, 8.0%를 첨가 하였을 때에는 대조구 및 실험구 

BGE-1에 비하여 유의적으로 높은 수치를 나타내었다. 이는 범진우(2013)의 

흑삼 분말을 첨가한 마카롱 쿠키의 연구에서 흑삼 분말의 첨가가 마카롱 쿠

키의 퍼짐성을 감소시킨다는 결과와 상반되는 결과를 보였다.

김소영(2014)은 그의 연구 당알코올을 첨가한 Single Origin Bean-to-Bar 

다크 초콜릿의 품질특성에서 초콜렛의 퍼짐성은 첨가한 당 종류에 따라 상반

되는 양상을 보였다고 하였다. 또한, 퍼짐성은 점성, 수분함량, 부재료의 이화

학적 특성 및 첨가량에 영향을 받으며, 수분함량이 퍼짐성 증가에 중요한 인

자로 알려져 있다. Miler et al.(1997)은 그들의 연구에서 수분 함량의 증가

와 양의 상관관계를 지니며 부재료의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 증가
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하여 퍼짐성 지수가 증가한다고 하였는데, 그들의 연구와 유사한 경향을 보

였다.

Table 4. Spread ratio of  shell chocolate filling  prepared With Black 

Ginsen extract.

Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Control 2.13a 0.04 31.425 0.029 

BGE-1 2.17b 0.05 

BGE-2 2.36c 0.02 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

3) 경도

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성에서 경도

를 분석한 결과 Table 5와 같다.

경도를 분석한  BGE-2에서 124.98으로 가장 높았고, 대조구는 103.62로 

가장 낮았으며, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 초콜릿 필링의 경도는 유

의적 차이는 없었으나 증가하는 경향을 나타 냈다. 경도의 표준 편차는 

BGE-2에서 17.98로 가장 높았고, 대조구는 3.74로 가장 낮고 BGE-2의 값

과 큰 차이를 보였다.  증가하였으나,  모은경 외(2010)의 흑삼추출액을 첨가

한 배추김치의 저온저장 중의 품질특성에 관한 연구에서는 대조구와 흑삼처

리구에서의 경도변화는 저장기간이 증가함에 따라 모든 실험구의 경도가 감

소하는 경향을 나타내는 다른 연구결과를 나타냈다. 이는 실험구의 대상이 

수분을 많이 함유 하고 있느냐에 따라 상관관계가 있다고 판단된다. 따라서 
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수분함유율이 증가 하면 할수록 경도를 감소시켜 부드러운 질감이 나오는 것

으로 보인다.

Table 5. Hardness of  shell chocolate filling  prepared with black ginsen 

extract 

Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Control 103.62 3.74 3.074 0.121 

BGE-1 121.95 7.37 

BGE-2 124.98 17.98 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

제 3 절 흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)

의 품질특성

1) 수분함량

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 수분함량을 분

석하여 나온 수치 값을 Table 6에 제시하였다. 

수분함량 낮은 값을 보였다. 대조구에서 2.86으로 가장 높게 나타났고, 

BGE-2는 2.71로 가장 낮은 값을 보였다. 수분함량의 표준 편차는 대조구에

서 0.04로 가장 높았고, BGE-1는 0.01로 가장 낮았으며, 흑삼농축액을 첨가

한 초콜릿의 수분함량이 유의적으로 낮게 나타났다. Lee et al.(2006)의 연구

에서는 흑삼 추출물을 첨가한 설기떡의 수분 함량은 37.95~40.54%로 나타
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났으며, 흑삼 추출물 첨가량에 따라 수분함량이 유의적으로 낮았으며, 위 연

구와 유사한 연구결과를 나타내었다.

Table 6. Moisture content of  shell chocolate  prepared  with black 

ginsen extract.  

Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Control 2.86a 0.04 26.311 0.001 

BGE-1 2.80b 0.02 

BGE-2 2.71c 0.01 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

2) 당도

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 당도를 측정한 

결과는 Table 7와 같다.

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate) 의 당도를 측정한결과 대조구

에서 1.67, BGE-1 첨가구에서 2.14, BGE-2 첨가구에서 5.54를 나타내어 

흑삼농축액의 첨가수준이 늘어날수록 유의적으로 당도가 증가되었다. 

이는 흑삼농축액에 당농도의 증가 때문 것으로 판단되며 이결과는 Ku et 

al.(2009)의 홍삼추출물 첨가수준에 따른 당도결과 연구 결과 및 홍삼추출물 

첨가량에 따라 당도가 증가 되었다는 홍삼 양갱의 연구 결과, 그리고 Kim et 

al.(2010)의 홍삼농축액 첨가수준이 증가할수록 흑삼젤리의 당도가 증가 하였

다는 연구와 동일한 결과가 나왔다.
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Table 7. Sugar content of shell chocolate prepared with black ginsen 

extract.

Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Control 1.67a 0.37 131.850 0.001 

BGE-1 2.14a 0.11 

BGE-2 5.54b 0.39 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

3) 조직감

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 기계적 텍스쳐는  Table 8

에 나타난 바와 같다.

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 조직감의 부서

짐성 (Fracturability) 평균값은 BGE-2에서 101.33으로  높았고, 대조구는 

96.38로 가 낮았고, 대조구와 BGE-1은 유의적인 차이를 보이지 않았고, 대

조구와 BGE-2 유의적 차이를 보였다. 부서짐성 (Fracturability) 표준 편차는 

BGE-1에서 1.24으로  높았고, 대조구는 0.65로 낮았으며, 흑삼농축액의 첨

가량이 많으면 부서짐성이 유의적으로 증가하였다. BGE-1와 대조구 사이에 

유의적인 차이는 없었다.

경도 (Hardness) BGE-2에서 280.70으로  높은값을 보였고, 대조구는 

266.97로 낮은값을 나타냈다. 대조구와 BGE-1은 유의적인 차이를 보이지 

않으나, 대조구와 BGE-2의 수치는  유의적 차이를 보였다.

경도 (Hardness)의 경우 표준 편차는 BGE-1에서 3.44으로  높은결과를 

보였고, 대조구는 1.80로  낮았으며, 흑삼농축액의 첨가량이 많으면 경도가 
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증가하였고,  BGE-1와 대조구 사이에 유의적인 차이는 없었다.

Chewiness 평균값은 BGE-2에서 104.45으로 가장 높았고, 대조구는 97.28

로 가장 낮았고, BGE-1와 BGE-2은 유의적인 차이를 보이지 않았고, 대조

구와 BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Chewiness 표준 편차

는 BGE-1에서 5.83으로 가장 높았고, BGE-2는 3.41로 가장 낮았으며, 흑

삼농축액의 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가하였으나 대조구와 실험구 사

이에 유의적인 차이는 보이지 않았다.

Cohesiveness 평균값은 BGE-2에서 0.140으로 가장 높았고, 대조구는 

0.118로 가장 낮았고, BGE-1와 BGE-2은 유의적 차이를 보이지 않았고, 대

조구와 BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Cohesiveness 표준 

편차는 대조구와 BGE-1, BGE-2 값이 0.00으로 수치가 나오지 않았으며, 

흑삼농축액의 첨가량이증가할수록 초콜릿의 응집성이 유의적으로 증가하였다.

Gumminess 평균값은 BGE-2에서 128.47으로 가장 높았고, 대조구는 

119.66로 가장 낮았고, BGE-1와 BGE-2은 유의적 차이를 보이지 않았고, 

대조구와 BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. 

Gumminess 표준 편차는 BGE-1에서 7.17으로 가장 높았고, BGE-2는 

4.19로 가장 낮았으며, 반고체 음식을 씹어 삼킬 때 필요한 힘을 검성으로 

나타내며, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 검성이 증가하였으나 대조구와 

실험구 사이에 유의적인 차이는 보이지 않았다.

김민정 외(2010)의 흑삼농축액을 이용한 흑삼두부제조 및 품질특성 연구와  

흑삼농축액 첨가 수준에 따른 물성측정결과 첨가량이 증가함에 따른 경도

(hardness), 검성(gumminess) 씹힘성 (chewiness) 값이 유의적으로 증가한연

구와 일치하였다. Kim et al.(2007)의 연구에서는 흑삼 농축액 첨가 수준에 

따른 물성 변화에서 흑삼 농축액 첨가량이 증가할 수 록 경도(Haedness), 점

성(Gumminess), 및 씹힘성(chewiness)값은 유의적으로 증가한 반면에 탄력성

(Springness), 응집성(Cohesiveness) 및 부착성(Adhesiceness)값은 유의적인 차

이가 없는 본 연구와 상반되는 연구결과가 나타났다.
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Table 8. Texture content of shell chocolate prepared with black ginsen 

extract. 

Texture
Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Fracturability(

g)
Control 96.38a 0.65 22.943 0.002 

BGE-1 97.95a 1.24 

BGE-2 101.33b 0.74 

Hardness(g) Control 266.97a 1.80 22.943 0.002 

BGE-1 271.33a 3.44 

BGE-2 280.70b 2.05 

Chewiness Control 97.28 4.79 2.048 0.210 

BGE-1 103.75 5.83 

BGE-2 104.45 3.41 

Cohesiveness Control 0.118a 0.00 32.866 0.001 

BGE-1 0.133b 0.00 

BGE-2 0.140c 0.00 

Gumminess Control 119.66 5.90 2.048 0.210 

BGE-1 127.61 7.17 

BGE-2 128.47 4.19 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different
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4) 항산화능

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (sell chocolate)의 항산화능을 분석결과는  

Table 9와 같다.

대조구의 항산화능을 보았고, 대조구는 42.86,  BGE-1첨가구에서는 66.40

값을 BGE-2 첨가구에서는 75.50의 값을 나타내었다. 이는 흑삼농축액액의 

첨가함량이 증가함에 따라 항산화능이 유의적으로 증가하는 결과를 보였다

(P<0.001).  정은경 외(2013)의  백삼, 홍삼, 흑삼 분말을 이용한 양갱 제조 

및 품질 특성에 관한 연구에서는 흑삼 분말의 양이 증가할수록 항산화능이 

낮아지는 경향을 나타내어 상반되는 연구결과가 나타났다. 이는 흑삼 농축액

과 흑삼 분말의 차이로 사료된다.

Table 9. Antioxidant capacity of shell chocolate prepared with black 

ginsen extract.  

Experimental group Mean S.D. F value p value

Control 42.86a 4.38 60.665 0.001 

BGE-1 66.40b 4.26 

BGE-2 75.50c 2.17 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different
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5) 아세틸콜린에스터라아제 저해율

흑삼 쉘 초콜릿(shell chocolate)의 품질특성에서 acetylcholinesterase

(AChE) 저해율을 분석하여 나온 수치값이 Table 10와 같이 제시하였다.

AChE 저해율을 분석한 평균값은 BGE-2에서 32.11으로 가장 높았고, 대

조구는 0으로 수치가 나오지 않았고, 표준 편차는 BGE-1에서 0.40으로 가

장 높았고, 대조구는 0.00으로 수치가 나오지 않았으며, 대조구는 AChE의 

활성을 저해하지 못하였고, AChE 활성이 저해됨으로 흑삼농축액 첨가량이 

증가할수록 AChE 활성도 저해율이 높았다. 

Lee et al.(2008)의 연구에서는 흑삼추출물을 첨가하여 제조한 김치의 

AChE 활성도 저해 효과를 측정한 결과는 Tacrine 1mg/ml을 양성 대조구로 

하였을 때, 저장기간에 관계없이 대조구는 약 20%정도, 흑삼추출물 처리구는 

약 30~40%정도의 AChE 저해활성을 나타내었고, 흑삼추출물의 첨가농도가 

증가할수록 AChE 저해 정도가 높게 측정되었으며, 인삼 및 홍삼은 AChE 

저해활성이 있는 것으로 보고되고 있고, 흑삼에는 Rh1, Rg2, Rg3를 비롯하

여 인삼/홍삼에 함유된 여러 종류의 사포닌이 함유되어 있어, 흑삼추출물에 

포함된 다양한 종류의 ginsenoside에 의해 AChE 활성이 저해된 것으로 사료

되었다(Lee et al, 2008). 흑삼 처리구의 AChE 저해정도는 실험초기와 종료

기가 비슷한 수준을 나타내었고, 따라서 흑삼추출물에 포함된 ginsenosides는 

고염 및 낮은 pH환경에서 분해되지 않는 연구결과도 나타냈다. 치매환자들

은 정상에 비해 약 50%정도의 아세틸콜린(acetylcholine) 손실을 나타낸다. 

아세틸콜린 흡수가 낮아지면 콜린성 뉴런이 파괴되어 치매와 같은 퇴행성 질

병을 일으키게 된다. 이를 위한 하나의 치료 방법으로서 ACh을 분해하는 효

소인 AChE를 억제해 ACh농도를 증가시키는 방법이 있다. 이로 인해 ACh 

저해율이 높은 식품을 섭취 시 치매와 같은 퇴행성 질환을 예방 및 치료하는

데 기여할 수 있다고 사료된다(이봉호 외, 1997).
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Table 10. Acetylcholinesterase inhibition ratio of  shell chocolate  

prepared  with black ginsen extract.

Experimental group Mean S.D. F value p value

Control 0a 0.00 1190.053 0.001 

BGE-1 15.76b 0.40 

BGE-2 32.11c 1.34 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different

6) 관능검사 

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 관능검사를 분

석하여 나온 수치값이 Table 11과 같다.

흑삼농축액첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 관능검사의 

Appearance 평균값은 BGE-2에서 8.73으로 가장 높았고, 대조구와 BGE-1

는 8.72로 같은 수치를 보였고 Appearance(외간) 표준 편차는 대조구에서 

0.08로 가장 높았고, BGE-2는 0.05로 가장 낮았으며, 대조구와 흑삼농축액 

처리구 사이에 유의적인 차이가 없었다.

Color 평균값은 BGE-2에서 8.82으로 가장 높았고, 대조구는 8.56로 가장 

낮았고, 대조구와 BGE-1은 유의적인 차이가 보이지 않았으며, 대조구와 

BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Color 표준 편차는 BGE-1

에서 0.19으로 가장 높았고, 대조구는 0.08로 가장 낮았으며, 대조구와 흑삼

농축액 처리구 사이에 유의적인 차이가 없었다.

Flavor 평균값은 대조구에서 8.73으로 가장 높았고, BGE-2는 7.45로 가장 

낮았고, BGE-1와 BGE-2은 유의적인 차이가 보이지 않았으며, 대조구와 
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BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Flavor 표준 편차는 BGE-2

에서 0.55로 가장 높았고, 대조구는 0.02로 가장 낮았으며, 흑삼농축액의 첨

가량이 증가할수록 맛에 대한 관능특성값이 낮았다.

Taste 평균값은 대조구에서 8.49으로 가장 높았고, BGE-2는 7.39로 가장 

낮았고, BGE-1와 BGE-2은 유의적인 차이가 보이지 않았으며, 대조구와 

BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Taste 표준 편차는 BGE-1

에서 0.25으로 가장 높았고, BGE-2에서 0.04로 가장 낮았으며, 흑삼농축액

의 첨가량이 증가할수록 맛에 대한 관능특성값이 낮았다.

Overall 평균값은 대조구에서 8.59로 가장 높았고, BGE-2는 7.34로 가장 

낮았고, 대조구와 BGE-1은 유의적인 차이가 보이지 않았으며, 대조구와 

BGE-2의 수치는 현저한 유의적 차이를 보였다. Overall 표준 편차는 

BGE-2에서 0.18로 가장 높았고, 대조구는 0.10으로 가장 낮았으며, 흑삼농

축액의 첨가량이 증가할수록 전체적인 수용도에 대한 관능특성값이 낮았다.

흑삼농축액을 첨가하여 건강기능성이 강화된 초콜릿을 만들 수 있었으나, 

인삼의 강한 향과 쓴맛 때문에 완성품에서의 선호도가 대조구보다 낮았다고, 

관능검사 이후에 있었던 패널 간의 토론 결과에 의하면, 평소에 인삼을 좋아

하는 패널은 흑삼농축액 첨가 초콜릿을 좋아하였던 반면에, 인삼을 좋아하지 

않거나 인삼섭취 경험이 적었던 패널에서는 흑삼농축액 첨가 초콜릿에 대한 

수용도가 낮았다. 

Ku et al.(2006)의 연구에서 대조구 및 흑삼추출물 처리구를 4C.에 저장하

면서 최적 숙상시기 전후에 관능검사를 실시하였는데, 외관(Appearance), 향

(Flavor), 맛(Palatability), 및 색감(Color)은 관능특성이 좋을수록 높은 점수

를, ‘쓴맛(Bitterness)’ 항목은 쓴맛이 감지되지 않을수록 높은 점수를 주도록 

하였고, 모든 관능검사에서 0.5% 흑삼처리구는 대조구와 유사한 관능특성을 

나태내어 그룹 간의 차이를 관측 할 수 없었고, 5% 흑삼처리구는 인삼 특유

의 냄새가 너무 강하여 관능특성이 낮았으며, 1~3% 흑삼처리구에서는 흑삼

추출물의 농도가 높을수록 관능특성이 높다는 연구결과를 나타내었다(Ku et 

al, 2006). 
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Table 11. Sensory evaluation of shell chocolate prepared with black 

ginseng extract.

Categorize
Experimental 

group
Mean S.D. F value p value

Appearance Control 8.72 0.08 0.067 0.936 

BGE-1 8.72 0.07 

BGE-2 8.73 0.05 

Color Control 8.56 0.08 3.202 0.113 

BGE-1 8.62 0.19 

BGE-2 8.82 0.09 

Flavor Control 8.73a 0.02 12.415 0.007 

BGE-1 8.15b 0.03 

BGE-2 7.45c 0.55 

Taste Control 8.49a 0.08 40.169 0.001 

BGE-1 7.71b 0.25 

BGE-2 7.39c 0.04 

Overall Control 8.59a 0.10 55.729 0.001 

BGE-1 8.28b 0.16 

BGE-2 7.34c 0.18 

S.D.; standard deviation

*; Different letters in a column denote values that were significantly 

different 
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제 5장. 요약 및 결론

흑삼농축액 첨가한 쉘 초콜릿(Shell chocolate)을 이용하여 실험한 결과는 

다음과 같다.

첫째. 흑삼농축액의 특성을 분석하여 나온 결과 Soluble solid (˚Brix) 함

량은 시판되는 두유 정도의 고형분 함량으로 35.78으로 나타났다. 흑삼농축

액의 TPC 함량은 37.61, DPPH 함량은 78.21으로 나타나 제품생산 시 항산

화 능력을 보유할 것으로 사료된다. Crude saponin 함량은 118.65, Total 

ginsenoside (mg/g) 함량은 17.61으로 흑삼농축액에 함유된 진세노사이드 함

량이 인삼가공품에 적절한 수준을 보이고 있고, AchE 함량은 57.44으로 나

타나 치매예방에 도움이 될 것이라 사료된다.

둘째. 흑삼농축액을 첨가한 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 수분

함량을 분석한 결과 BGE-2가 3.02로 가장 낮았으며, 흑삼농축액의 첨가량이 

증가할수록 초콜릿 필링의 수분함량이 유의적으로 감소하였다.

셋째. 흑삼농축액 첨가한 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성에

서 퍼짐성을 분석한 결과 퍼짐성을 분석한 평균값은 BGE-2에서 2.36으로 

가장 높았으며, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 초콜릿 필링의 퍼짐성이 

유의적으로 높았다. 

넷째. 흑삼농축액 첨가한 쉘 초콜릿 필링 (Shell chocolate filling)의 특성에

서 경도를 분석한 결과 BGE-2에서 124.98으로 가장 높았고, 흑삼농축액의 

첨가량이 증가할수록 초콜릿 필링의 경도가 증가하였으나, 대조구 및 처리구 

사이에 유의적인 차이는 없었다.

다섯째. 흑삼농축액 첨가 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 수분

함량을 분석한 결과 수분함량을 분석한 평균값은 대조구에서 2.86으로 가장 

높았고, 흑삼농축액을 첨가한 초콜릿의 수분함량이 유의적으로 낮았다.

여섯째. 흑삼 shell chocolate의 품질특성에서 당도를 분석한 결과 당도를 

분석한 평균값은 BGE-2에서 5.54으로 가장 높았고, 대조구는 1.67로 가장 
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낮았고, 흑삼농축액을 첨가할수록 초콜릿의 당도(비환원당)가 유의적으로 증

가하였다.

일곱째. 흑삼농축액 첨가 쉘 초콜렛(shell chocolate)의 품질특성에서 조직

감의 Fracturability(g) 분석결과 BGE-2에서 101.33으로 가장 높았으나 대조

구 사이에 유의적인 차이는 보이지 않았다.

Hardness(g) 평균값은 BGE-2에서 280.70으로 가장 높았으나, 대조구 사

이에 유의적인 차이가 있었다.

Chewiness 평균값은 BGE-2에서 104.45으로 가장 높았으며, 대조구와 실

험구 사이에 유의적인 차이를 보였다. Cohesiveness 평균값은 BGE-2에서 

0.140으로 가장 높았으며, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 초콜릿의 응집

성이 유의적으로 증가하였다. Gumminess 평균값은 BGE-2에서 128.47으로 

가장 높았고, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 검성이 증가하였으나 대조

구와 실험구 사이에 유의적인 차이는 없었다. 

여덟째. 흑삼 sell chocolate의 품질특성에서 항산화능을 분석한 결과 

BGE-1에서 66.40으로 가장 높았으며, 흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 초콜

릿의 라디칼 소거능이 유의적으로 증가되었다. 

아홉째. 흑삼농축액 쉘 초콜릿 (shell chocolate)의 품질특성에서 아세틸콜

린에스터라아제 저해율(AChE)를 분석한 결과 BGE-2에서 32.11으로 가장 

높았고, 흑삼농축액 첨가량이 증가할수록 AChE율이 높았다. 

열째. 흑삼농축액 첨가 쉘 초콜릿(shell chocolate)의 품질특성에서 관능검

사를 분석한 결과 Appearance 평균값은 8.73으로 가장 높았고, 대조구와 흑

삼농축액 처리구 사이에 유의적인 차이가 없었다. 

Color 평균값은 BGE-2에서 8.82으로 가장 높았으나, 대조구와 흑삼농축액 

처리구 사이에 유의적인 차이가 없었다.

Flavor 평균값은 대조구에서 8.73으로 가장 높았고, BGE-2는 7.45로 가장 

낮았으며 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 향미에 대한 관능평가가 낮았

다.

Taste 평균값은 대조구에서 8.49으로 가장 높았고, BGE-2는 7.39로 가장 
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낮았고, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 맛에 대한 관능평가가 낮아졌다.

Overall 평균값은 대조구에서 8.59로 가장 높았고, BGE-2는 7.34로 가장 

낮았고, 흑삼농축액의 첨가량이 증가할수록 전반적인 관능특성 결과가 낮게 

나타났다. 흑삼농축액을 첨가하여 건강기능성이 강화된 초콜릿을 만들 수 있

었으나, 인삼의 강한 향과 쓴맛 때문에 완성품에서의 선호도가 대조구보다 

낮은 결과를 보였다. 관능검사 이후에 있었던 패널 간의 토론 결과에 의하면, 

평소에 인삼을 좋아하는 패널은 흑삼농축액 첨가 초콜릿을 좋아하였던 반면

에, 인삼을 좋아하지 않거나 인삼섭취 경험이 적었던 패널에서는 흑삼농축액 

첨가 초콜릿에 대한 수용도가 낮았다.

본 연구는 Well-Being에 대한 소비자의 관심 이 고조되고 있는 상황에서 

수요계층별 기호에 맞출 수 있는 차별화되는 건강 기능성 식품에 대한 개발 

요구에 의해 실행하게 되었다. 연구결과  흑삼농축액을 이용한 쉘 초콜릿의 

개발 가능성과 건강기능성이 향상된 다양한 초콜릿 시장의 성장 가능성을 확

인 할 수 있었다. 다만 인삼 맛 자체에 대한 거부감이 관련 제품의 선호도를 

감소시키는 한계점을 확인하였다. 향후 인삼에 대한 소비자의 수요와 선호도

를 개선할 수 있는 제품에 대한 폭넓은 연구가 필요하다.
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ABSTRACT

Quality Characteristics and Manufacture of Shell Chocolate

With Black Ginseng concentrate

                          Sok, Eun-Ju

                          Major in Food Service Management

                          Dept. of Hotel, Tourism and Restaurant      

                          Management

                          Graduate School of Business Administration

                          Hansung University

As the health functional properties of chocolate are well known, the sale 

of cacao chocolate has greatly increased compared to the existed 

chocolate. This research tried to manufacture healthier chocolate by 

manufacturing the ganache with black ginseng extract and filling the 

chocolate shell. The moisture content of produced shell chocolate filling 

with black ginseng extract showed the highest value of 3.19 in the 

control and 3.02 in BGE-2, and decreased significantly with the addition 

of it. As the hardness of chocolate filling increased, however, there was 

no significant difference between control and experimental groups. In the 

quality characteristics of the brown chocolate, the content value of water 
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indicated the highest at 2.8 and BGE-1 was the lowest at 2.71. The 

sugar content of chocolate filling with black ginseng extract was steeply 

increased. In the case of texture, brittleness was significantly increased 

with addition of black ginseng extract, but there were no significant 

difference between BGE-1 and control. In the case of hardness and 

gums, gumminess increased with increasing amount of black ginseng 

extract as well, but there were no significant difference between control 

and experimental groups. In the case of chewiness, it was increased with 

the amount of increased black ginseng extract but there was also no 

significant difference between them. On the other hand, cohesiveness of 

chocolate was increased significantly, as the amount of black ginseng 

extract was increased. As the amount of black ginseng extract increased, 

the radical scavenging activity of chocolate was significantly increased. In 

the case of acetylcholinesterase, the acetylcholinesterase activity was not 

inhibited in the control, but the acetylcholinesterase activity was inhibited 

by the black ginseng concentrate of addition group. The inhibition rate 

of acetylcholinesterase activity was increased as the inclusion rate of 

black ginseng concentrate was increased. Sensory evaluation showed no 

significant difference between the control and black ginseng extract. The 

results of color showed no significant difference between the control and 

black ginseng concentrates. In case of incense and flavor, the sensory 

characteristics of fragrance were decreased proportionately to the amount 

of black ginseng extract increased. As the amount of concentrated black 

ginseng was increased, the sensory characteristics of the overall 

acceptability was also decreased. The result verified the possibilities of the 

development of shell chocolate using concentrated black ginseng  and 

growths of various chocolate markets with improved health functio[Key 

words] Black ginseng concentrate, Shell chocolate peeling properties, 
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Quality characteristics of shell chocolate, Antioxidant properties, Sensory 

properties.
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