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품종별 콩의 품질 특성 및 두유 관능 분석
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[서론]

콩은 단백질 함량이 높고, 필수 아미노산이 균형을 이루고 있어 동물성 단백질을 대체할 수 있는 식량작물이다. 또한 콩에는 

비타민 E, 이소플라본 등의 기능성 성분이 함유되어 있으므로 골다공증 예방, 항암, 콜레스테롤 저하 효능 등이 있는 것으로 

보고되었다. 이와 같이 건강증진에 도움이 되는 콩은 품종별 특성이 다양하여 발효식품, 두부, 콩나물, 잡곡밥 등의 목적에 맞

게 품종을 선별하여 이용해왔다. 그러나 콩 가공식품인 두유 제조에 적합한 품종에 관한 연구는 미비하여, 본 연구에서는 국내

산 콩 9 품종의 특성을 분석하고, 이를 두유로 제조하였을 때의 관능평가를 통해 두유 제조의 기본 자료로서 활용하고자 한다.

[재료 및 방법]

국내산 콩 9 품종 (태광콩, 대원콩, 새단백, 진풍, 대찬, 미소, 청미인, 청자3호, 소청자)의 조단백, 조지방, 회분, 토코페롤, 지방

산 함량을 분석하였다. 이 후, 각 품종별 두유를 제조하여 조단백, 조지방, 회분을 측정하였으며 10점 척도법을 적용하여 두유

의 색, 맛, 종합 기호도를 평가하였다. 

[결과 및 고찰]

국내산 9품종의 콩 단백질 함량은 37.7(진풍)-46.0(새단백)%이었으며, 지질함량은 15.2(새단백)-20.9(대찬)% 이었다. 총 토

코페롤의 함량은 243.5(새단백)-361.3(진풍)µg/g으로, γ-토코페롤이 총 토코페롤의 67.14(대원)-86.49(새단백)%을 차지하

였다. 지방산 조성분석 결과에서는 팔미트산이 13.3(태광콩)-18.0(미소)%, 스테아르산이 4.4(대찬)-5.9(태광콩)%, 올레산이 

13.9(진풍)-23.2(태광콩)%, 리놀레산이 49.4(태광콩)-56.6(진풍)%, 리놀렌산이 7.7(청미인)-10.6(대찬)%으로 분석되었다. 

각 품종의 콩을 두유로 제조하고 난 이후에는 단백질이 34(태광콩)-38.4(소청자)%, 지방이 14.9(청자3호)-18.4(대찬)%로 변

화하였다. 관능평가 결과에서는 대찬콩이 9.1로 가장 높은 기호도를 보였으며, 청미인이 7.4로 가장 낮은 기호도를 나타냈다.

연구 결과, 두유의 기호도는 콩 품종의 지방산조성과 가장 높은 상관계수(correlation coefficient, CC)를 나타냈으며, 리놀렌

산 함량이 높을수록 (CC=0.746), 스테아르산 함량이 낮을수록 (CC=-0.716) 두유의 기호도가 증가하는 경향을 나타냈다. 이

와 같은 연구 결과는 두유제조에 있어 적합한 콩 품종을 선별하는데 있어 기초 자료로 활용 될 수 있을 것으로 생각된다.
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