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1농촌진흥청 국립식량과학원 남부작물부

[서론]

두유는 국산콩 비중이 매우 낮은 가공식품으로, 국산콩 소비 촉진을 위하여 두유에 적합한 콩 품종을 개발하는 것은 중요한 

육종적 목표이다. 두유는 두류 및 두류가공품의 추출물이거나 이에 다른 식품이나 식품첨가물을 가하여 제조·가공한 것으로 

원액두유, 가공두유 등을 말하며, 원액두유는 두류로부터 추출한 유액의 두류고형분 함량이 7% 이상인 것을 뜻한다. 따라서, 

두유 가공 시 수율과 더불어 고형분 함량이 고려되어야 하며, 고형분 함량은 투입되는 물의 양과 종자량의 비율이 중요한 원인

이 된다. 기존의 두유 제조 방법은 종자량이 많이 소모되고, 한번에 제조할 수 있는 개수가 제한적이었기 때문에 유전분석 집

단, 육종집단 등을 평가하는 데는 한계가 있었다. 따라서 본 연구는 최소량의 콩 종자를 이용하여 다수의 두유를 제조할 수 있

는 방법을 개발하고자 수행되었다. 

[재료 및 방법]

콩 품종은 국내에서 가장 많이 재배되고 있는 ‘대원콩’을 활용하였고, 시료량과 물의 양 비율 기준을 정하기 위하여 분쇄시료

에 8, 10, 12, 14, 16, 20 배수의 물을 각각 첨가하여 두유를 제조하였다. 두유 제조 방법은 다음과 같다. 먼저 볼밀기를 활용하여 

콩 종자 분쇄시료를 준비한 후 두 시간 동안 물에 불렸다. 불린 시료를 호모게나이저를 이용하여 30초 동안 분쇄하여 끓는 물에 

90℃이상 되도록 끓인 후 끓인 두유액을 50ml 튜브에 즉시 옮겨 담고, 원심분리기를 이용하여 비지를 분리하였다. 분리된 두

유액의 총 부피를 측정한 후, 굴절당도계를 이용하여 Brix를 측정하고, 남은 시료를 동결건조하여 실제 고형분 무게를 측정하

였다. 

[결과 및 고찰]

총 45ml의 물에 각각 배수에 맞는 종자를 투입하여 두유를 제조한 결과, 첨가한 물의 비율이 높아질수록 만들어진 두유액의 

부피는 증가하였으나, 고형분 함량은 감소하였다. 첨가한 물의 비율이 높을수록 투입한 종자량 대비 두유에 남아있는 고형분 

비율이 높았는데, 이는 물의 양이 많아질수록 종자 내의 수용성 단백질과 유리당 등이 더 많이 용해될 수 있는 조건이 되었기 

때문인 것으로 추정된다. 굴절당도계를 이용한 Brix 측정 결과와 동결건조 후 실제 고형분 무게 측정 결과는 높은 상관관계

(r=0.99**)를 나타내었으며, 두 측정값 간의 계산식(y= 0.9734x + 0.0455)을 작성할 수 있었다. 따라서 위의 계산식을 활용하

여 동결건조 과정 없이 측정된 Brix 값만으로도 두유액의 정확한 고형분 함량을 추정할 수 있을 것으로 판단된다. 두유액의 

단백질 함량은 첨가한 물의 양에 따라 46.2%에서 50.9%의 변이를 나타내었고, 당 함량은 14.7%에서 16.3%의 변이를 나타내

었다.
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