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병아리콩 청국장의 품질특성 및 항산화활성 변화 
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[서론]

병아리콩은 아시아와 중동 지역에서 재배되며, 중동지역, 지중해, 인도, 중앙아시아에서 다양한 요리로 이용되고, 많은 채식

주의자의 식단에 중요한 단백질 급원이 된다. 병아리콩은 다른 콩들과 다르게 비린내가 없으며 고소한 맛이 나며, 특히 높은 

식이섬유소 함량으로 포만감이 높아 다이어트 식품으로 이용되고 있는 실정이다. 그에 비해서 국내에서는 병아리콩을 이용한 

식품가공품에 대한 연구가 거의 없는 실정이다. 이에 본 연구에서는 병아리콩을 전통 발효식품인 청국장 제조에 활용하여 병

아리콩 청국장의 품질 특성과 항산화 활성을 측정하고, 활용 가능성을 살펴보고자 하였다.

 

[재료 및 방법]

노란 병아리콩(YC), 검은 병아리콩(BC), 검은 병아리콩 거피(BCP)을 수세한 후 12시간동안 수침 후 병아리콩을 1시간동안 

물을 뺀다. 불린 병아리콩을 autoclave를 이용하여 121℃에서 20분 증자한 후 40℃로 냉각시켰다. 멸균된 병아리콩에 Bacillus 

subtilis (KCTC 13241)를 병아리콩 총량 대비 1% 접종하여 40℃에서 72시간 발효시켜 시료로 사용하였다. 측정항목으로는 

pH, 수분함량, 아미노태 질소, DPPH, SOD, 총 플라보노이드 함량, 총 폴리페놀 함량을 측정하였다. 

[결과 및 고찰]

병아리콩을 40℃에서 72시간 발효한 결과 pH는 YC(7.9), BCP(7.8), BC(7.6), 수분함량은 YC(55%), BC(53%), BCP(55%)으

로 나타났다. 아미노태 질소 함량은 BCP(364 mg%) > YC(252 mg%) > BC(126 mg%)순으로 나타났다. 항산화 활성으로는 

DPPH 라디칼 소거능은 BCP(97.31 %), YC(95.07 %), BC(94.75 %)으로 나타났으며, SOD는 BCP(47.81 %), YC(42.40 %), 

BC(32.33 %)으로 나타났다. 총 플라보노이드 함량은 BCP(443.66 µg QE/g), YC(463.66 µg QE/g), BC(218.33 µg QE/g)으로 

나타났고, 총 폴리페놀 함량은 BCP(505.35 µg GAE/g), YC(470.69 µg GAE/g), BC(193.80 µg GAE/g)으로 나타났다. 이런 

결과로 미루어 보아 병아리콩을 이용하여 청국장 제조 시 노란 병아리콩이 검은 병아리콩에 비해 품질과 항산화 효과가 높았

으며 껍질을 탈피한 시료가 무 탈피 시료에 비해 더 높은 값을 나타내어 병아리콩을 이용한 청국장 제조 시 기능면 이용성에서 

가능성이 높다고 판단된다.
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