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콩과 팥 저장방법에 따른 품질변화
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[서론]

본 연구는 정부에서 콩과 팥 수매를 추진함에 따라, 저장방법에 따라 품질변화를 규명하고자 실험을 실시하였다.

 

[재료 및 방법]

콩의 시험품종은 장류용 ‘대원콩’과 나물용 ‘해원’이며, 팥의 시험품종은 ‘아라리’이었다, 시험은 2017년부터 2019년까지 실

시하였다. 저장온도는 5°C, 10°C, 15°C 및 상온, 저장기간은 콩과 팥을 수확 후 저장기간(0개월, 6개월, 18개월 및 30개월)에 

따라 품질 변화를 조사하였다. 저장시 습도가 품질에 미치는 영향을 조사하고자 습도 조절이 가능한 박스에서 상대습도 20%

에서 80%까지 20% 간격으로 저장온도로서 5°C, 30°C, 상온에서 보관된 시료를 이용하였다.

[결과 및 고찰]

두부는 저장기간이 증가함에 따라 두부의 수율이 감소하는 경향을 나타내었으며 저장온도가 증가 할수록 두부의 수율이 감소

하였다. 콩나물의 발아세는 저장 6개월 까지는 저장온도에 따라 유의미한 차이가 없었으나 저장 18개월 부터는 저장온도가 

증가함에 따라 발아세가 감소하였다. 나물용 콩의 저장기간이 30개월 일 때는 모든 저장온도에서 발아세가 0%였음다. 저장온

도가 5°C를 제외한 다른 처리에서 저장 6개월까지는 팥앙금의 수율이 변화하지 않았으나 저장 18개월 시 팥앙금의 수율익 감

소하는 경향을 나타내었다. 저장온도 및 저장습도에 따른 대원을 이용 시 두부의 수율은 큰 변화가 없었고, 2개월된 시료에서 

콩나물의 가공적정 확인 시 30°C와 상온에서 저장된 해품에 의한 콩나물의 발아세가 불량해, 5°C에서 각 상대습도별로 저장

된 것만 콩나물 검정이 가능하였다. 
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