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서   론

저출산 현상 지속, 대체 음료시장 확대 등 소비 여건 변화
로 인해 국민 1인당 흰 우유 소비량은 2016년 27.0 kg에서 
2019년 26.7 kg으로 정체하고 있는 한편, 치즈 소비는 동일 
기간 2.8 kg에서 3.2 kg으로 증가하고 있다(Korean Dairy 
Committee, 2020). 그러나 국내산 치즈에 비해 상대적으로 
저렴하고 다양화된 수입산 치즈의 물량 증가로 인해 국내산 
자연치즈의 다양화․차별화 전략이 요구되고 있다.

‘찢어먹는 치즈’로 잘 알려진 스트링 치즈(string cheese)는 
신선치즈의 한 종류로, 이탈리아가 원산지인 모짜렐라 치즈
(mozzarella cheese)의 제조방법을 응용한 치즈이다. 스트링 
치즈는 살균한 우유에 스타터 유산균과 렌넷(응유 효소)을 

첨가하여 응고시킨 커드를 열수에 담가 반죽하여 엿가락처럼 
늘려주는 것을 반복하여 만들어진다. 국내 유가공 낙농가에서
는 치즈 만들기 체험 프로그램에 이 스트링 치즈를 주로 활용
하고 있으며, 아이 간식이나 술안주 등에도 보편적으로 사용
되고 있다.

홍삼(red ginseng)은 수삼을 쪄서 익혀 말린 건강기능식품
으로, 항산화 효과(Sung 등, 2000)와 항바이러스, 항균 등 면
역 효과(Lee, 2020), 뇌혈관 반응도 및 뇌혈류 증가(Jeong 등, 
2006), 모발 밀도와 굵기 증가 등 탈모 개선(Kim 등, 2009), 
주름 생성 억제와 피부 개선(Kim 등, 2012; So 등, 2008) 등
의 효능이 있으며, 이는 다양한 동물실험과 임상실험으로 검
증되어왔다. 이러한 홍삼을 식품에 접목한 연구로는 홍삼 분
말을 스펀지케이크나 식빵, 설기떡에 접목하여 적정 첨가 비

Quality� characteristics� of� string� cheese� added� with� red� ginseng� powder

Jayeon Yoo, Jeongshin Choi, Kuk-Hwan Seol, Jeong-hee Yun, Jun-Sang Ham*
National Institute of Animal Science, RDA, Wanju 55365, Korea

홍삼�분말을�첨가한�스트링�치즈의�품질�특성

유자연․최정신․설국환․윤정희․함준상*
농촌진흥청 국립축산과학원

Abstract

According to health functional food law in Korea, red ginseng is classified as a health functional ingredient. In order 
to establish the optimal manufacturing condition of red ginseng string cheese, red ginseng powder was added to string 
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was lowest and decreased, as compared to 0 week, while the hardness of all string cheese with red ginseng powder 
was maintained (p<0.05). Total amount of ginsenoside Rb1, Rg1, and Rg3 was 34.41 mg/kg in T1, 55.99 mg/kg in 
T2, and 59.47 mg/kg in T3, respectively. All the red ginseng string cheese in this study might be labeled as functional 
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율 및 제조 방법을 제시한 연구(Seo 등, 2015; Shin 등, 2009; 
Song과 Shin, 2016), 우유와 두유를 2:1로 혼합하고, 홍삼 추
출물의 첨가량을 달리하여 제조한 발효유의 특성 연구 (Bae
와 Nam, 2006) 등이 있다. 또한 일반적으로 두부를 제조할 
경우 압착공정으로 인해 홍삼 추출물 첨가 시 손실이 발생되
는데, 이를 개선하기 위하여 연두부 형태로 제조한 후 특성을 
분석한 연구도 진행되었다(Hwang과 Lee, 2014). 치즈 분야에
서는 Park 등(2014)이 홍삼 추출액에 김치 유래 Lactobacillus 
acidophilus를 첨가한 발효액을 커드에 첨가하고, 유청을 걸
러 쿼크 치즈(quark cheese) 타입 신선 치즈를 제조하고 적정 
첨가 농도를 1%로 제시하였으며, Choi 등(2015)은 홍삼 추
출물의 첨가 비율을 달리하여 제조한 아시아고 치즈의 품질
을 분석하고 적정 첨가비율을 도출한 바 있다. 또한 살균, 냉
각 처리한 원유에 홍삼 분말을 첨가하여 제조한 까망베르 치
즈의 품질 특성과 항산화능을 분석하여 기능성 치즈 개발 가
능성을 확인한 연구 사례도 있다(Lee와 Bae, 2017). 이렇듯 
홍삼을 치즈에 접목한 연구가 다수 추진되었으나, 국내 소비
자가 즐겨 먹는 스트링 치즈와의 접목은 다뤄지지 않은 실정
이다. 또한 우유로 치즈를 제조할 경우 대부분의 양이 유청으
로 배출, 폐기되기 때문에 홍삼을 첨가한 치즈 내 홍삼 성분
이 어느 정도 잔류하고 있는지에 대한 효율과 경제성에 대한 
고려가 필요하다. 따라서 본 연구에서는 홍삼을 첨가한 스트
링 치즈의 최적 제조기술을 확립하기 위하여 원유와 커드(고
형물), 그리고 커드의 성형 시 활용되는 열수에 각각 홍삼 분
말을 첨가하여 제조한 스트링 치즈의 품질 특성에 대해 분석
하였다.

재료 및 방법

공시재료 및 치즈 제조

스트링 치즈는 Fig. 1의 제조공정을 적용하여 국립축산과
학원 낙농과에서 생산된 양질의 원유로 제조하였으며, 포천
인삼영농조합에서 생산된 6년근 홍삼 분말을 사용하였다. 치
즈 제조 단계별 홍삼 분말의 첨가 비율은 우유에서부터 제조된 
치즈의 수율을 10%로 가정하여 설정하였다. 원유는 65℃에서 
30분간 살균하여 냉각시켜 주었는데, T1 처리구의 경우 원유 
살균 전 홍삼 분말을 원유 무게의 0.5%만큼 첨가하였다. 3
4℃까지 냉각한 원유에 상업용 스타터 TM 81(Danisco, 
France)을 접종하여 40분 유지한 후, 렌넷(Naturen Standard 
plus 290, Chr Hansen, New Zealand)을 첨가하고 40분간 유
지하였다. 응고된 커드는 가로, 세로 1 cm 크기로 절단하여 
43℃까지 올려주는 가온 과정을 거친 후, 15분 추가 교반하
였다. 추가 교반이 완료된 이후에는 정치시켜주고, 유청의 
pH가 5.9에 도달 시 유청을 전량 배출하여 커드의 pH가 5.2

까지 떨어지면 열수에 녹여 성형을 개시하였다. 커드를 잘게 
다진 후 75℃ 열수에 담가 반죽하여 늘림으로써 스트링 치즈

Pasteurization (65℃, 30 min)
Adding red ginseng powder to raw milk (T1)

 

Cooling (34℃)

Adding starter and incubation (40 min)
; Choozit TM 81 (Danisco, France)

(3 g/100 kg of raw milk)

Adding rennet (23 mL/100 kg of raw milk)
and coagulation (40 min)

Cutting the curd (1×1×1 cm)

Curd cooking and stirring (43℃, 30 min)

Additional stirring (15 min)

Draining whey
(When pH of whey is 5.9)

Stretching
(When pH of curd is 5.2)

Adding red ginseng powder to curd (T2)
Adding red ginseng powder to 
hot water for stretching (T3)

Salting (10 min)

Drying and vacuum packing

Storage in 4℃

Fig. 1. Procedure of string cheese production added with red 
ginseng powder.
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의 모양을 만들어 주게 되는데, T2 처리구의 경우, 다진 커드
에 무게 대비 5%의 홍삼 분말을 첨가하여 혼합한 후 성형 하
였으며, T3는 75℃ 열수에 마찬가지로 5%의 홍삼 분말을 첨
가하여 여기에 일반 커드를 담가 성형해 주었다. 홍삼 분말을 
원유에 첨가한 T1의 첨가 비율은 0.5%로, 커드와 열수에 각
각 5%씩 첨가한 T2 및 T3와 첨가 비율이 다른 것은 치즈 제
조 시 수율을 10%로 가정하였을 때, 원유 100 kg으로 제조 
시 90 kg은 유청(whey)으로 배출되고, 나머지 10 kg만이 커드
가 되기 때문에 최종적으로 형성되는 커드의 양을 고려하여 
동일한 수준으로 첨가해 주었다. 대조구(C)의 경우 홍삼 분말
은 첨가하지 않고, 그 외 모든 과정을 처리구와 동일하게 제조
하였다. 성형 완료한 치즈들은 처리구별로 포화소금물에 담가 
10분간 염지한 후, 4℃의 냉장 온도에서 13시간 동안 표면 건
조시켜 진공 포장하였다. 완성된 치즈는 4℃의 냉장고에 보관
하면서 저장기간 0주, 2주차 품질 특성 분석을 진행하였다.

일반성분 및 pH 측정

수분과 단백질, 지방, 염분의 분석은 Anderson 등(2007)의 
방법에 준하여 Foodscan(78810, Foss, Hillerod, Denmark) 
장비를 활용하여 측정하였으며, 치즈의 pH는 치즈 분석용 
pH meter (HI98165, Hanna, Nusfalau,  Romania)를 치즈에 
탐침하여 5반복 분석하였다.

조직감 측정

한국산업표준에서 제정한 고령친화식품 물성 측정 방법
(Korean Agency for Technology and Standards, 2017)에 따라 
치즈 시료는 가로, 세로, 높이 1 cm 크기로 절단하여 준비하고, 
Instron(Model 5543, Instron, Norwood, MA, USA)을 활용하
여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness) 
항목을 분석하였다. 직경 10 mm의 원형 probe를 사용하였
고, 2 mm/s의 Test speed와 70%의 compression으로 5회 반
복하여 측정하였다.

색도 측정

치즈의 색도는 색차계(CR-400, Konica Minolta, Tokyo, 
Japan)를 활용하여 명도(lightness, L*)와 황색도(yellowness, 
b*)를 5반복 측정하였으며, 이 때 사용된 표준 백색판은 Y값
이 87.3, x값이 0.32, y값이 0.32였다.

진세노사이드 함량 분석 

치즈의 홍삼 성분을 측정하기 위하여 진세노사이드 Rb1, 
Rg1, Rg3의 함량을 분석하였다. 치즈 시료를 1 g 정량 후 10 
mL methanol에 30분간 초음파 추출 처리하였으며, 분석에는 
HPLC(Ultimate 3000, Thermo Fisher, Sunnyvale, CA, USA) 

및 TSQ Endura(Thermo Fisher)를 활용하였으며 이온화 방
식에는 H-ESI(Heated electrospray ionization)를 적용하였다. 
진세노사이드 Rb1, Rg1, Rg3의 표준물질은 ChemFace 
(Wuhan, China)에서 구입하여 사용하였고, column은 Kinetex 
C18(2.6 µm, 100 mm×21 mm, Phenomenex, Torrance, CA, 
USA)을 사용하였으며, 이동상 용매로는 5mM ammonium 
formate를 포함한 0.1% formic acid 수용액과 5mM ammonium 
formate와 0.1% formic acid를 포함한 methanol을 사용하였
고 column temperature는 35℃, 샘플 injection volume은 10 
µL, flow rate는 0.3 mL/min으로 실시하였다.

관능적 기호도 검사

관능 평가를 위한 치즈 시료는 가로, 세로, 높이 각 1 cm 
크기로 균일하게 절단하였으며, Yoo 등(2017)의 방법으로 
국립축산과학원 축산물이용과의 훈련된 패널 10명이 참여하
여 색, 향미, 조직감, 맛, 종합적 기호도에 대한 기호 점수를 
9점 척도법으로 평가하였다. 관능평가는 공용기관생명윤리
위원회 심의 결과 승인(P01-202102-23-006)을 받아 시행하
였다.

통계 처리 

분석 결과는 SAS Enterprise Guide 7.1(SAS Institute Inc., 
Cary, NC, USA)를 활용하여 ANOVA 분석하였으며 Duncan
의 다중검정(multiple range test)으로 5%의 유의성 수준으로 
시료 간의 통계적 유의성을 분석하였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 pH

제조 단계별로 홍삼 분말을 첨가한 스트링 치즈의 일반성
분 및 pH 분석 결과는 Table 1과 같다. 원유 단계에 홍삼 분
말을 첨가한 T1의 수분함량이 다른 처리구에 비해 유의적으
로 높게 나타났으나, 그 외 처리구는 대조구와 큰 차이가 없
었다. 이는 홍삼 분말을 첨가한 설기떡의 특성을 분석한 연구
(Shin 등, 2009)에서 홍삼 분말에 따른 수분 함량의 변화가 
없게 나타난 결과와 유사하였으며, 홍삼 추출액을 첨가한 아
시아고 치즈(Choi 등, 2015)에서 수분함량이 증가한 것과는 
상반되는 결과였다. 액상과 달리 분말 성상의 홍삼을 첨가할 
경우 일반성분에 큰 영향을 미치지 않는 것으로 보여지며, 
T1의 경우 홍삼 분말이 렌넷에 의한 우유의 응고 작용에 영
향을 미쳐 수분함량이 높은 것으로 추측된다. 처리구에 비해 
대조구의 단백질 함량이 유의적으로 낮고, 지방 함량과 염분
은 더 높게 나타났다. 저장기간이 경과함에 따라 T2를 제외
한 치즈의 수분함량은 증가하는 경향을 보였으며, 이는 저장
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기간에 따른 모짜렐라 치즈의 성분 특성을 분석한 Sulieman 
등(2012)의 연구에서 저장기간 15일차의 수분함량이 0일차
에 비해 유의적으로 증가한 양상과 유사하였으나 본 연구에
서 T1을 제외한 처리구의 수분함량 변화에는 유의적인 차이
는 없었다. pH의 경우, 홍삼분말을 첨가한 처리구에서 대조
구보다 유의적으로 낮게 나타났는데, Bae와 Nam(2006)의 홍
삼 추출물 첨가 발효유 연구에서 홍삼의 첨가에 따른 pH 감
소는 홍삼이 citric acid, pyruvic acid와 같은 유기산을 함유
하고 있기 때문인 것으로 추측한 것과 같은 이유로 보여진다. 
저장기간이 2주 경과함에 따라 치즈의 pH는 모든 처리구에
서 감소하였는데, 이는 저장기간 4주까지 모짜렐라 치즈의 

pH가 감소하는 양상을 나타낸 Ahmed 등(2011)의 연구, 홍
삼 발효물을 첨가한 신선치즈에서 저장 15일까지 pH가 감소
한 박 등(2014)의 연구 결과와 유사하였으며, 이는 치즈 스타
터 유산균의 작용에 기인한 것으로 보여진다. 특히 박 등
(2014)은 홍삼에 함유된 당으로 인한 유산균 발효가 진행되
어 홍삼 발효물 첨가량이 많을수록 치즈의 pH가 감소하
는 것으로 추측하였다.

조직감

제조 단계별로 홍삼 분말을 첨가한 스트링 치즈의 조직감 
분석결과는 Table 2와 같다. 치즈의 단단한 정도를 나타내는 

Table 1. Proximate composition and pH of string cheese added with red ginseng powder

Sample1) Moisture (%) Protein (%) Fat (%) Salinity (%) pH

0 week

C 44.43±0.392)b3) 22.18±0.29b 28.86±0.28a 1.24±0.02a 5.12±0.04a*

T1 45.13±0.20a 22.74±0.18a*4) 27.26±0.08c* 1.09±0.01b 4.91±0.01b

T2 44.26±0.05b 22.74±0.18a 27.42±0.07c 1.06±0.00b 5.03±0.00ab*

T3 44.58±0.17b 22.94±0.29a 27.83±0.19b 1.11±0.07b 5.07±0.05a*

2 week

C 45.17±0.70b 21.51±0.44b 28.41±0.35a 1.23±0.01ab 4.94±0.04a

T1 46.11±0.22a* 22.23±0.07a 26.38±0.16c 1.19±0.06ab* 4.76±0.10b

T2 44.11±0.14c 22.61±0.10a 27.40±0.13b 1.25±0.05a* 4.82±0.04b

T3 44.84±0.23b 22.59±0.18a 27.66±0.13b 1.11±0.12b 4.81±0.02b

1)C, string cheese (control); T1, string cheese made by adding red ginseng powder to raw milk; T2, string cheese made by adding red ginseng 
powder to curd; T3, string cheese made by adding red ginseng powder to hot water for stretching.

2)Data are mean±SD values (n=3).
3)a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
4)*Means the significant differences between storage period (p<0.05).

Table 2. Texture of string cheese added with red ginseng powder

Sample1) Hardness (N) Springiness Cohesiveness

0 week

C 5.98±0.502)a3)*4) 0.82±0.09a 0.52±0.06a

T1 4.54±0.11b 0.98±0.07a* 0.52±0.06a

T2 6.20±0.90a 0.87±0.03a 0.52±0.07a

T3 5.91±0.52a 0.80±0.16a 0.51±0.09a

2 week

C 3.90±0.40b 0.69±0.02b 0.47±0.02a

T1 5.14±0.25a* 0.71±0.05b 0.46±0.08a

T2 6.21±0.70a 0.75±0.09ab 0.44±0.03a

T3 5.22±0.71a 0.82±0.01a 0.41±0.03a

1)C, string cheese (control); T1, string cheese made by adding red ginseng powder to raw milk; T2, string cheese made by adding red ginseng 
powder to curd; T3, string cheese made by adding red ginseng powder to hot water for stretching.

2)Data are mean±SD values (n=3).
3)a,bMeans with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
4)*Means the significant differences between storage period (p<0.05).
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경도(hardness)의 경우, 액상의 원유에 홍삼 분말을 첨가한 
T1에서 유의적으로 가장 낮게 나타났으며, 커드에 첨가한 T2
에서 가장 높고, 열수에 첨가한 T3는 대조구와 큰 차이를 보
이지 않은 경향을 보였다. 홍삼 분말을 첨가한 설기떡의 경도 
분석 결과(Shin 등, 2009), 홍삼 분말 첨가 시 대조구에 비해 
경도가 낮아졌으며, 이는 홍삼 분말로 인해 쌀가루의 상호 결
합력이 약해졌기 때문으로 보았다. T1 처리구에서도 이와 마
찬가지로 원유에 홍삼 분말을 첨가할 경우, 홍삼 분말이 렌넷
에 의한 유단백질의 응고 과정에 영향을 미쳐 수분함량이 높
고, 이로 인해 커드 형성이 약하게 된 것으로 추측된다. 고형
물인 커드에 홍삼 분말을 첨가한 T2의 경도 값이 높은 경향
을 나타낸 것은 스펀지케이크(Seo 등, 2015)나 어묵(Shim 등, 
2012)의 고형물에 홍삼 분말을 첨가할 경우, 경도가 높아진 
연구 결과와 유사하였다. 새싹보리 분말을 열수 성형 단계 전
에 첨가한 스트링 치즈의 특성 연구(Park 등, 2017)에서 또한 
새싹보리 분말 첨가에 따라 치즈의 경도가 증가한 것과도 일
치하였다. 커드를 늘려주는 열수 성형 과정을 거치면서 스트
링 치즈는 평형의 섬유 구조를 형성하게 되는데(Gonçalves 
등, 2020), 홍삼 분말을 커드에 첨가할 경우, 커드와 분말을 
혼합시키기 위하여 주물러주는 과정을 거침으로써 더 단단한 
특성을 가지게 된 것으로 보여진다. 반면, 커드에 홍삼 추출
액을 첨가한 아시아고 치즈의 경우(Choi 등, 2015)에서는 커
드에 홍삼 추출액을 첨가함에 따라 경도가 감소하는 양상으
로 본 연구결과와 상반되는 결과를 나타내었다. 저장기간 2
주 경과 후 대조구의 경도값은 감소하였으나, 홍삼 분말을 첨
가한 처리구의 경도는 T1의 경우 오히려 증가하였으며, T2와 
T3에서는 유의적 차이를 보이지 않았고, 치즈의 탄력성과 응
집성은 대부분 감소하는 경향을 나타내었다. 저장기간이 경과
함에 따라 모짜렐라 치즈 내 응유 효소의 작용으로 αs1-casein
이 분해되고, 이로 인해 단백질 구조가 재배치, 약화되어 치
즈의 조직이 더 부드럽고, 덜 탄력적으로 변화한다고 보고된 
바 있다(Tunick 등, 1997). 대조구와 달리 처리구의 경도 감
소폭이 크지 않은 것은 홍삼 분말의 영향 때문인 것으로 보이
며, 이는 스트링 치즈가 시간이 지남에 따라 물러지는 조직적 
품질 저하를 완화할 수 있을 것으로 기대된다. 

색도

Table 3의 색도 분석 결과, 홍삼 분말이 첨가된 스트링 치
즈의 명도(lightness, L*)는 대조구보다 유의적으로 낮고, 황
색도(yellowness, b*)는 더 높게 나타나 어두운 빛을 띄었으
며, 이는 홍삼 분말 첨가 설기떡(Shin 등, 2009), 어묵(Shim 
등, 2012), 까망베르 치즈(Lee와 Bae, 2017)의 색도 분석 결
과와 일치하였다. 특히 홍삼 분말을 커드에 첨가한 T2의 명
도와 황색도 값이 대조구와 가장 큰 차이를 보여 외관상으로

도 뚜렷한 차이를 느낄 수 있었고, 열수에 첨가한 T3의 명도
와 황색도 값은 대조구와 가장 유사하게 나타났다. 저장기간 
경과에 따른 명도는 T1을 제외한 치즈에서 모두 감소하였으
며, 황색도는 모든 치즈에서 증가하는 경향을 보였고, 이는 
향신료를 첨가한 모짜렐라 치즈의 특성을 28일 동안 분석한 
Akarca 등(2016)의 연구 결과와 일치하였다. 다만, Akarca 
등(2016)은 치즈의 저장기간 경과에 따른 수분함량 감소가 
명도 감소, 황색도 증가에 영향을 미친다고 보고하였으나, 본 
연구에서는 치즈의 유의적인 수분 함량 변화가 없거나 오히
려 증가하였기에 수분 외에 색도에 영향을 미칠 수 있는 다른 
요소에 대한 추가적인 검토가 필요한 것으로 보인다.

진세노사이드 함량 

제조 단계별로 홍삼 분말을 첨가한 스트링 치즈의 진세노
사이드 Rb1, Rg1 및 Rg3 함량 분석 결과는 Table 4와 같다. 
식품의약품안전처의 건강기능식품의 기준 및 규격에 따르면, 
홍삼 및 홍삼 함유 기능 식품의 규격 기준이 Rg1, Rb1, Rg3
의 합으로 제시되어 있으므로 이들의 함량을 분석하였다. 치
즈 제조에 사용된 홍삼 분말의 진세노사이드 함량은 Rb1, 
Rg1, Rg3 순으로 높게 나타났으며, 이를 첨가한 치즈에서도 
동일 순서로 높게 나타났다. 첨가 시기에 있어서는 홍삼 분말
을 열수에 첨가한 T3의 진세노사이드 Rb1, Rg1, Rg3의 합이 
59.47 mg/kg으로 가장 높게 나타났으며, 커드에 첨가한 T2
에서는 55.99 mg/kg으로 T3와 유의적 차이를 보이지 않았다. 
원유 살균 단계에 첨가한 T1에서 34.41 mg/kg으로 가장 낮
게 나타났다. 치즈를 100 g 단위로 환산하였을 때 T1과 T2, 

Table 3. Color of string cheese added with red ginseng powder

Sample1) Lightness (L*) Yellowness (b*)

0 week

C 89.28±0.312)a3)*4) 14.70±0.83c

T1 83.98±0.46c 16.83±0.31b

T2 83.64±0.16c* 19.71±0.95a

T3 87.87±0.50b* 16.18±0.24b

2 week

C 87.39±0.23a 15.38±0.05d

T1 84.26±1.10c 18.66±0.45b*

T2 82.25±0.08d 20.87±0.46a

T3 85.46±0.13b 17.69±0.16c*

1)C, string cheese (control); T1, string cheese made by adding red ginseng 
powder to raw milk; T2, string cheese made by adding red ginseng 
powder to curd; T3, string cheese made by adding red ginseng powder 
to hot water for stretching.

2)Data are mean±SD values (n=3).
3)a-dMeans with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).
4)*Means the significant differences between storage period (p<0.05).
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T3의 진세노사이드 함량은 각각 3.4 mg, 5.6 mg과 5.9 mg으
로, 이는 식약처 건강기능식품의 기준 및 규격 내 홍삼의 면
역력 증진, 피로 개선 효과 일일 섭취량 기준(3-80 mg)에 부
합하는 수준이었다. 이는 본 연구에서 적용된 치즈를 실제 판
매 시 제품에 대한 기능성 표시가 가능함을 의미한다. Park 
등(2014)은 홍삼 발효물 5%를 쿼크치즈 타입 신선치즈의 제
조 단계별로 첨가한 결과, 커드 성형 전에 첨가한 치즈에서 
사포닌과 폴리페놀 함량이 70% 이상 잔존하였다고 보고하였
다. 또한 사전 제조 및 분석에서 홍삼 추출액을 활용할 경우, 
분말보다 원료 자체의 진세노사이드 함량이 낮고, 제조된 치
즈에서의 진세노사이드 잔여율도 0.5% 내외로 분말 첨가 시 
보다 더 낮게 나타남을 확인하였다(data not shown). 이상의 
결과를 바탕으로 본 연구에서는 진세노사이드의 치즈 내 잔

여율을 고려하였을 때, 홍삼 추출액보다는 분말을 치즈 커드
나 열수 성형 단계에서 첨가하는 것이 원유에 첨가하는 것 
보다 상대적으로 경제적인 것으로 보여진다.

관능적 기호도 

홍삼 분말을 첨가한 스트링 치즈의 관능적 기호도 결과를 
Table 5에 나타내었다. 색에 대한 기호 점수는 처리구에서 대
조구에 비해 유의적으로 낮게 나타났으며, 이는 홍삼 발효물
을 첨가한 쿼크치즈 타입 신선치즈(Park 등, 2014), 홍삼 분
말을 첨가한 설기떡(Shin 등, 2009)에서의 결과와 마찬가지
로 홍삼의 색상이 기호에 부정적인 영향을 미친 것으로 보인
다. 향미, 맛 등 전반적인 항목은 진세노사이드 함량이 가장 
높게 나타났던 T3에서 가장 낮은 경향을 보였으나, 유의적 

Table 4. Ginsenoside contents of string cheese added with red ginseng powder (unit: mg/kg)

Sample1) Rb1 Rg1 Rg3 Total content

Red ginseng powder 2,431.02±332.392) 1,368.22±207.95 222.30±93.13 4,021.54±143.76

C  0.10±0.08c3) ND4) ND  0.10±0.08c

T1 25.24±5.71b  6.64±1.25b  2.54±0.71b 34.41±7.66b

T2 37.12±8.56a 15.87±2.13a  3.00±1.05b 55.99±11.71a

T3 27.85±5.79ab 18.67±2.64a 12.94±1.98a 59.47±10.39a

1)C, string cheese (control); T1, string cheese made by adding red ginseng powder to raw milk; T2, string cheese made by adding red ginseng 
powder to curd; T3, string cheese made by adding red ginseng powder to hot water for stretching.

2)Data are mean±SD values (n=3).
3)a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
4)Not detected.

Table 5. Sensory scores (9 hedonic) of string cheese added with red ginseng powder

Sample1) Color Flavor Texture Taste Overall
preference

0 week

C 7.90±0.102)a3) 7.07±0.29a 7.67±0.12a*4) 7.55±0.13a* 7.45±0.09a*

T1 7.20±0.43b 7.18±0.15a 7.58±0.10a* 7.65±0.30a* 7.60±0.20a*

T2 7.12±0.18b 7.23±0.18a* 7.68±0.08a 7.60±0.10a* 7.50±0.09a*

T3 7.35±0.18b 6.95±0.54a 7.58±0.38a* 7.37±0.21a* 7.35±0.30a*

2 week

C 7.85±0.09a 6.77±0.12ab 7.00±0.18ab 6.88±0.20a 6.97±0.15a

T1 6.88±0.08c 7.15±0.18a 7.15±0.09a 6.87±0.19a 6.88±0.03a

T2 6.85±0.13c 6.92±0.08ab 7.23±0.38a 7.08±0.08a 7.03±0.20a

T3 7.48±0.24b 6.57±0.33b 6.57±0.24b 6.72±0.25a 6.63±0.33a

1)C, string cheese (control); T1, string cheese made by adding red ginseng powder to raw milk; T2, string cheese made by adding red ginseng 
powder to curd; T3, string cheese made by adding red ginseng powder to hot water for stretching.

2)Data are mean±SD values (n=3).
3)a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
4)*Means the significant differences between storage period (p<0.05).
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차이는 없었다. Bae와 Nam(2006)은 홍삼 추출물을 첨가한 
발효유의 향, 조직감, 맛 등 전반적 기호 점수가 추출물 함량
이 높아짐에 따라 낮게 나타났으며, 이는 홍삼 특유의 강한 
향에 기인한 것으로 보고하였는데, 본 연구에서도 홍삼 성분
의 치즈 내 잔여율이 가장 높았던 T3에서의 낮은 기호 점수
는 홍삼 특유의 맛과 향에 기인한 것으로 추측된다. 저장기간 
경과에 따라서는 대부분의 치즈에서 조직감, 맛, 종합적 기호
도 점수가 0주차에 비해 2주차에서 유의적으로 낮아졌으나, 
T2의 2주차 조직감 점수는 0주차와 유의적 차이가 없었으며, 
대조구 및 다른 처리구보다 높은 경향을 나타냈다. Table 2의 
조직감 분석 결과에서 대조구와 달리 홍삼 분말 첨가 처리구
의 저장기간 경과에 따른 경도 변화는 증가하거나(T1) 큰 차
이가 없는 것으로(T2, T3) 확인하였는데, 특히 홍삼 분말을 
커드에 첨가하여 성형할 경우 냉장 저장시간이 흐를수록 스
트링 치즈가 물러지는 조직적, 관능적 결함을 완화할 수 있을 
것으로 기대된다. 결과적으로 저장기간에 걸친 전반적인 기
호 점수와 진세노사이드의 잔여율을 고려하였을 때, 홍삼 분
말을 커드에 첨가하여 스트링 치즈를 제조하는 것이 가장 적
합할 것으로 보인다.

요   약

국내산 자연치즈의 제품 다양화를 위하여 홍삼을 첨가한 
스트링 치즈의 최적 제조기술을 확립하고자 원유(T1)와 커드
(T2), 그리고 열수(T3)에 각각 홍삼 분말을 첨가하여 스트링 
치즈를 제조하고, 품질 특성을 분석하였다. 홍삼 분말 첨가 
유무 및 제조공정에 따른 일반성분에는 T1의 수분 함량을 제
외하고는 큰 차이를 보이지 않았으며, 홍삼 분말이 첨가된 치
즈의 pH는 대조구에 비해 유의적으로 낮게 나타났다. 치즈의 
단단한 정도를 나타내는 경도는 원유에 홍삼 분말을 첨가한 
T1에서 가장 낮아 무른 특성을 나타내었다. 치즈의 냉장 저
장 2주 경과 시 대조구의 경도 값은 감소하였으나, 홍삼 분말 
첨가 처리구 중 T1의 경도는 오히려 증가하였으며 T2와 T3
는 0주차와 유의적 차이가 없었다. 이는 홍삼 분말이 스트링
치즈가 시간이 지남에 따라 물러지는 조직적 품질 저하를 더
디게 할 수 있을 것으로 기대되었다. 진세노사이드 Rb1, Rg1, 
Rg3의 합은 홍삼 분말을 열수에 첨가한 T3에서 59.47 mg/kg
으로 가장 높았으며, 55.99 mg/kg으로 나타난 T2와 유의적 
차이를 보이지 않았다. 관능적 기호도 분석 결과에서는 저장
기간 경과에 따라 대부분의 치즈에서 조직감, 맛, 종합적 기
호도 점수가 0주차에 비해 2주차에서 감소하였으나, T2의 2
주차 조직감 점수는 0주차와 유의적 차이가 없었으며, 대조구 
및 다른 처리구보다 높은 경향을 나타냈다. 이상의 결과를 바
탕으로 진세노사이드의 잔여율과 저장기간에 걸친 전반적인 

기호 점수를 고려하였을 때, 홍삼 분말을 커드에 첨가하여 스
트링 치즈를 제조하는 것이 가장 효율적일 것으로 여겨진다.
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