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손가락조 첨가 두유의 영양 분석 및 관능평가

추지호1*, 곽도연1, 한상익1, 송석보1, 최명은1

1경상남도 밀양시 점필재로 20 국립식량과학원 남부작물부

[서론] 

손가락조는 국내에서 접하기 어려운 작물이지만 밀렛류 중 전세계 생산량이 진주조, 조, 기장 다음으로 많은 세계적인 작물이

다. 주요 재배지로는 동부 아프리카와 인도 등 주로 반건조지역에서 재배되고 있으며 벼 재배에 필요한 강우량의 30%정도만

으로도 재배가 가능하여 척박한 환경에서도 재배가 가능하다. 손가락조는 우리나라에서 널리 재배되고 있는 밀렛류인 조, 기

장에 비해 칼슘, 폴리페놀 함량이 높아 영양적으로 우수한 작물이다. 본 연구에서는 손가락조의 기능성을 평가하기 위해 손가

락조를 첨가한 두유의 관미적 특성과 영양 분석을 수행하였다.

[재료 및 방법]

본 시험은 2018년 재배한 콩(대원)에 손가락조(핑거1호)를 첨가하여 손가락조 첨가 두유를 제작하였다. 두유에 손가락조 분

말 첨가시 볶음, 찜 두가지 방식으로 하여 첨가 방식에 따른 영양분석과 관능평가를 수행하였다.

[결과 및 고찰]

콩(대원)에 손가락조(핑거1호)를 첨가방식을 달리하여 첨가해 관능평가와 영양분석을 한 결과 첨가방식에 따른 영양 성분의 

유의적인 차이를 보이지 않았지만 관능평가에서는 손가락조 분말을 볶아서 첨가한 처리군과 쪄서 첨가한 처리군이 맛에 있어

서 유의한 차이를 보였다.

콩으로만 만든 두유(대조군)에 비해 손가락조 분말 30%를 볶거나(실험군A) 쪄서(실험군B) 첨가한 두유는 칼륨함량이 각각 

19.9%, 21.5% 감소하였고 칼슘함량은 32.4%, 26.4% 씩 증가하였다. 하지만 마그네슘 함량과 나트륨 함량에서는 대조군과 

유의한 차이를 보이지 않았다. 무기성분에서는 조제 방법에 따른 통계적인 차이는 없었다.

관능평가에서도 향, 맛 및 기호도에서 대조군에 비해 손가락조 30% 첨가 두유의 선호도가 증가한 것으로 나타났다. 실험군별 

차이를 보면 향기에서는 볶아서 첨가한 처리군과 쪄서 첨가한 처리군의 유의한 차이가 없었지만 맛에서는 볶아서 첨가한 손

가락조 두유를 더 선호하는 것으로 나타났다. 볶아서 첨가한 손가락조 두유가 쪄서 첨가한 손가락조 두유보다 고소한 맛이 더 

나타났으며 비린맛은 덜 느껴졌다. 하지만 전체적인 기호도에서는 처리군별 유의한 차이가 나타나지 않았다.

대조군과 비교하여 손가락조 첨가 두유가 영양성분이나 관능평가에서 유의한 차이를 보였으나 손가락조 첨가 방법에 따른 

처리군별 유의한 차이는 영양분석에서나 관능분석에나서 나타나지 않았다. 손가락조 재배와 소비가 활성화되고 손가락조 가

공 식품의 수요가 늘어날 경우 참고해야할 부분이다.
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