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시중에 유통되는 콩의 종류에 따른 품질 특성
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Abstract

The goal of this study was to evaluate the quality characteristics of various beans in distribution. The quality characteristics 
investigated were proximate composition, color, free sugars, organic acids, amino acids, and minerals. Bean samples analyzed 
were white soybeans (Glycine max. (L.) Merrill), kidney beans (Phaseolus vulgaris var. humilis), black soybeans (Glycine max 
(L.) Merr.), black small soybeans (Rhynchosia nulubilis), sword beans (Canavalia gladiata), and green beans (Phaseolus vul-
garis). The highest contents of crude fat and crude protein were 17.60±0.14% for white soybeans, and 42.38±0.15% for black 
soybeans, respectively. Higher color values compared to the other samples were L* (64.07±0.97) for sword beans, a* (15.64± 
0.48) for kidney beans, and b* (22.92±0.09) for white soybeans. The highest contents of sucrose, oxalic acid, and malic acid 
in black small soybeans were 54.23 mg/g, 23.26 mg/100 g and 18.24 mg/100 g, respectively. Xylose, galactose, lactose, ma-
lonic acid, succinic acid, and lactic acid were not detected in the soybeans studied, whereas the glutamic acid content of soybeans 
ranged from 2.68 to 6.18 g/100 g. Levels of K and Mg contents in soybean were higher than those of the other minerals.
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서 론

콩은 오랫동안 우리 식생활에서 쌀 다음으로 중요한 부분

을 차지하고 있으며, 쌀, 보리등 곡류를주식으로 하는우리
나라 식사 패턴에서 콩은 오래전부터 단백질과 지방의 급원

으로 중요한 역할을 해왔다. 
콩은 비교적 값이 싸고 동시에 영양적으로 우수한 식품소

재로 알려져 왔다(Kim et al 2003). 이러한 영양 성분 외에도
isoflavones, saponins, anthocyanins, tocopherol, phytic acid 등
여러 기능성 성분이 함유되어 있음이 밝혀지면서 기능성 식

품 소재로서 관심을 받고 있다(Myung & Hwang 2008). 콩에
들어있는 여러 기능성 성분 중 특히 isoflavone은 여성 호르
몬인 에스트로겐과 유사한 기능을 하는 식물성 에스트로겐

으로 폐경기에 유발되는 골다공증의 예방 효과(Somekawa et 
al 2001, Morabito et al 2002)와 유방암(Wu et al 2008), 전립
선암(Nagata et al 2007), 심혈관계 질환(Taku et al 2007) 등
과 같은 질환의 예방에 효과가 있는 것으로 알려져 있다.

콩은 그 종류에 따라 단백질, 지방, 탄수화물과 같은 영양
성분의 함량에서는 큰 차이가 있으며, 강낭콩(Cho EJ 1991)
은 주성분이 당질과 단백질이며, 특히 비타민 B1, B2, B6가

많이 함유되어 있다. 서리태(Lim et al 2009)는 비타민 함량
은 높지 않지만 단백질과 식물성 지방질, 나이아신 성분, 아
이소플라본 성분이 매우 풍부하게 함유되어 있고, 서목태
(Lim et al 2009)는 비타민과 미네랄 성분과 생리 활성 물질
인 아이소플라본을 함유하고 있으며, 다른 콩에 비해 아이소
플라본이 19.5배 더 많이 들어 있다. 작두콩(Lee et al 2009)
은비타민 B, 비타민 C를 함유하고있으며, 비타민 B군 같은
경우 다른 콩류의 비해 4배가 넘는 성분을 함유하고 있다. 
청대콩(Hong et al 2005)은 필수아미노산인 리신이 풍부하고, 
팥(Sohn et al 1990)은 비타민 A, 비타민 B, Ca, P, Fe, 섬유질
등의 성분을 함유하고 있는 것으로 보고되고 있다. 
본 연구는 건강한 양질의 삶을 추구하는 시대의 흐름과

건강 기능성 식품을 선호하는 소비자들의 욕구 충족을 위해

원재료의 고급화와 기능성 향상에 주안점을 두고, 시중에 유
통되고시중에유통되고있는콩, 강낭콩, 서목태, 서리태, 작
두콩, 청대, 팥의 품질 특성을 조사하여 콩을이용한후속 연
구의 기초 자료로 제시하고자 한다. 
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재료 및 방법

1. 실험 재료
본 실험의 재료로 사용된 콩은 백태(노란 콩, soybean)와

강낭콩(kidney bean), 서리태(black soybean), 서목태(seomok-
tae), 작두콩(sword bean), 청태(green bean), 팥(red bean)이며, 
국내산을구입하여 40 mesh로 분쇄하여밀봉 후 －50℃ 냉동
고에 보관하면서 실험용 재료로 사용하였다.      

2. 실험 방법

1) 일반 성분 분석
본 실험에 사용된 콩의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC, 

2005)에 따라 실시하였다. 수분의 함량은 105℃ 상압 가열
건조법, 조단백질은 Kjeldahl 질소 정량법, 조지방은 Soxhlet 
추출법, 조회분은 직접 회화법, 조섬유는 Fibertec으로 측정
하여 백분율로 나타내었다. 가용성 무질소물은 수분, 조단백
질, 조지방, 조회분 및 조섬유를 제외한 값으로 구하였다. 

2) 색도 측정
시료의색도측정은원료를색차계(Spectrocolorimeter, USXE/ 

SAV/ UV-2, Hunterlab Overseas, Ltd, U.S.A)를 이용하여 명
도(L-value, lightness), 적색도(a-value, redness) 및 황색도

(b-value, yellowness) 값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나
타내었다. 이때의 표준 백색판(L=99.11, a=0.23, b=－0.28)을
사용하였다.

3) 유리당 함량 측정
유리당은 Wilson & Work 방법(1981)에 따라 시료를 약 5 

g씩 정확히 칭량하여 80% 에탄올 용액 100 mL를 가하여 환
류 냉각추출장치에 넣어 부착된 heating mantle에서 80℃, 2
시간 동안 당 성분을반복 추출 후 Whatman No. 5로 여과하
였다. 여과액은 hexane으로 지질을 제거하고 진공 농축 건조
(40℃) 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 Sepak C18를 통과시켜

0.45 μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(Waters 2695, 
Waters Co., USA) 분석용시료로사용하였다. 이때 column은
carbohydrate column(ID 3.96×300 mm, Waters Co., USA)을
사용하였으며, column oven 온도는 35℃, mobile phase는 75% 
acetonitrile, flow rate는 1.4 mL/min., 시료주입량은 10 μL의
조건으로 Refractive Index(RI) detector, Waters 2414, Waters 
Co., USA)에서검출하였다. 표준품은 xylose, fructose, glucose, 
sucrose, maltose 및 lactose(Sigma, U.S.A)를 일정량씩 혼합하
여 증류수에 녹여 표준 용액으로 사용하였다. 표준품과 시료
의 당 성분은 머무른 시간(tR)을 직접 비교하여 확인하였고, 
각 표준품의 검량곡선을작성하여 peak의 면적으로개별 당

성분의 함량을 산출하였다.

4) 유기산 함량 측정
유기산 분석은 Wilson & Work(1981) 방법에 따라 시료 5 

g에 80% 에탄올 용액 100 mL를 가하여 환류 냉각기가 부착
된 heating mantle에서 80℃, 2시간 반복 추출 후 Whatman 
No. 5로 여과하였다. 여과액은 hexane으로 지질을 제거하고
40℃ 진공 농축 건고 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 고분자
물질과 색소를 제거하기 위하여 Sepak C18 cartridge 및 0.45 
μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(Waters 2695, Waters 
Co., USA)로 분석하였다. 이때 column은 YMCpak ODS-AQ 
(YMC Co. 8.3×250 mm)를사용하였으며, column 온도는 35℃, 
mobile phase은 10 mM phosphate buffer, flow rate은 0.7 mL/ 
min., 검출기는 Photodiodearray(PDA) detector, Waters 2414, 
Waters Co., USA)로 분석하였다. 표준품은 oxalic acid, citric 
acid, tartaric acid, malic acid, acetic acid, succinic acid 및
lactic acid(Sigma, U.S.A)를 일정량씩 혼합하여 증류수에 녹
여 표준 용액으로 사용하였다. 표준품과 시료의 유기산 성분
은 머무른 시간(tR)을 직접 비교하여 확인하였고, 각 표준품
의검량 곡선을작성하여 peak의면적으로 개별 유기산 성분
의 함량을 산출하였다.

5) 아미노산 함량 측정
구성 아미노산 함량을 측정은 Kim et al(2009) 방법에 따

라분석하였다. 시료를약 1 g씩 정확히칭량하여 test tube에
넣고 6N HCl 용액을 10 mL 가하여 약 1분간 질소 가스로
충진시켜 밀봉 후 110℃ dry oven에서 24시간 가수분해시킨
다음 실온에서 냉각한 후 45℃ water bath에서 감압 농축한
후 0.2 M sodium citrate buffer(pH 2.2) 용액 5 mL로 정용하
고, Sepak C18 처리한 후 0.45 μm membrane filter로 여과하
여 Automatic amino acid analyzer(Biochrom-30, Amersham 
Pharmacia Biotech, UK)로분석하였다. 이때 column은 Na form 
column으로 분석하였고 flow rate(mL/h)는 buffer 20, ninhy-
drin 20이었으며, injection volume은 40 μL이었다. 표준품은
구성 아미노산 18종으로 이루어진 AA-S-18(Sigma, U.S.A)을
녹여 표준 용액으로 사용하였다.

6) 무기질 함량 측정
무기질 함량 측정은 AOAC법(1990)에 따라 시료 10 g을

삼각플라스크에 칭량하여 질산을 가한 후 뚜껑을 덮는다. 급
격한반응이 일어나지않도록실온에서 12시간 이상 방치후
100℃에서 24시간 이상을 가열하여 노란색의 맑은 용액이
될때까지실시하고, 이때급격한반응이일어나끓으면즉시
열판에서 내려놓는다. 반응이 끝나면 삼각플라스크에서 뚜
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껑을 열고 산을 증발시킨 후 다시 질산을 넣고 산이 완전히

증발할 때까지 재반응시켜 유기질을 제거한다. 재반응 후 열
판에서분리하여 0.2 N 질산용액을 20 mL 가하여 24시간재
용출시킨 시료 용액을 0.45 μm membrane filter로 여과하여
50 mL volumetric flask로 정용한 후 분석 용액으로 하였다. 
Ca, Co, Cu, K, Mg, Na, Zn 등은 ICP(Inductively Coupled Plas-
ma, IRis Intrepid, Thermo Elemental Co., UK)로 A393.366(85), 

A228.616(147), A324.754(103), A766.491(44), A285.213(117), A588.995(57), A213.856(157)

에서 각각 분석하였다. 분석 조건은 approximate RF power가
1,150 w이며, analysis pump rate는 100 rpm, nebulizer pressure
와 observation height는 각각 20 psi 및 15 mm로 하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분
본 실험에 이용한 콩의 일반 성분 분석 결과는 Table 1에

나타내었다. 
전체적으로수분함량은 8.07±0.05～12.93±0.08%의분포를

보였으며, 팥이 12.93±0.08%로 가장 높은 값을 나타내었고, 
그 다음 강낭콩 11.71±1.23%, 작두콩 11.64±0.47% 순으로
수분 함량이 높은 것으로 나타났다. 백태의 경우 8.07±0.05%
로 가장 낮은 함량을 나타내었으며, 전반적으로 수분 함량은
수확 후동일한 조건에서 건조한 것이 아니기때문에종류에

따라 2～3%의 수분 차이를 나타나는 것으로 생각된다. 조지
방 함량의 경우는 콩의 종류에 따라 큰 차이를 나타내고 있

는데, 백태는 17.60±0.14%로가장높은함량을나타내었으며,  
팥의 경우 0.74±0.30%로 가장낮은 함량을나타내었다. 조단
백질의 함량은 서목태 42.38±0.15%, 서리태 41.25±0.19%, 백
태 40.18±0.15% 순으로 높은 함량을 나타내었다. 조회분의

Table 1. Proximate component of various beans

Sample
Proximate component(%)

Moisture Crude fat Crude protein Ash Crude fiber Carbohydrates

Soybean  8.07±0.05c 17.60±0.14a 40.18±0.15c 5.35±0.06a 4.62±0.26a 24.18±0.30d

Kidney bean 11.71±1.23b1)  1.05±0.11f 20.12±0.11f 3.75±0.16c 3.88±0.11bc 59.49±0.16a

Black soybean(Seoritae)  8.65±0.26c 16.56±0.25b 41.25±0.19b 4.77±0.14b 4.25±0.08b 24.52±0.16d

Kind of small bean(Seomoktae)  8.91±0.23c 15.73±0.24c 42.38±0.15a 5.08±0.17a 4.13±0.10bc 23.77±0.40d

Sword bean 11.64±0.47b  1.62±0.10e 26.78±0.11e 3.33±0.13d 3.55±0.14d 53.08±0.13b

Green bean(Cheongtae)  8.46±0.84c 13.67±0.38d 36.21±0.10d 5.39±0.05a 4.38±0.17ab 31.89±0.23c

Red-bean 12.93±0.08a  0.74±0.30f 20.24±0.10f 3.64±0.3cd 3.52±0.12d 58.93±0.28a

1) Means with different letters in the same column are significantly different(p<0.05).
Values are mean±S.D. of triplicate experiments.

경우 본 연구에 이용된 콩은 3.33±0.13～5.39±0.05를 나타내
었는데, 그 중에서 청태가 5.39±0.05%로 가장 높은 함량을
보였다. 조섬유의경우는백태 4.62±0.26%, 청태 4.38±0.17%, 
서리태 4.25±0.08% 순으로함량을나타내었으며, 탄수화물의
경우 강낭콩이 59.49±0.16로 가장 높은 함량을 나타내었다. 
Hong et al(2005)이 연구한 청태의 이화학적인 특성 연구 자
료에 의하면 청태의 수분 12.85%, 조회분 5.01%, 조단백질
35.56%, 조지방 16.52%, 조섬유 3.91%, 탄수화물 26.15%, 백태
의 경우 수분 12.60%, 조회분 18.11%, 조단백질 36.28%, 조
지방 18.11%로보고하였으며, 서목태는수분 12.37%, 조회분
4.94%, 조단백질 36.84%, 조지방 16.68%라고 보고하였는데, 
본 실험의 결과와는 조금의 차이를 보였다. Kim et al (2003) 
연구한우리나라 전통 콩의 이화학적특성연구자료에 의하

면서리태는수분 11.0%, 조회분 4.8%, 탄수화물 23.8%로보
고하였는데 본 연구 결과와 차이를 보였다. 이는 실험에 사
용된 콩의 품종에 따라 차이가 크고, 동일한 품종일지라도
재배 환경 및 환경 요인, 건조 방법, 건조 상태에 의해 영향
을 받는 것으로 생각되어진다. 

2. 색도
본 실험에 이용한 콩의 색도 측정 결과는 Table 2 에 나타

내었다. 
L(명도)값에 있어서는 작두콩 64.07±0.97, 백태 60.56±1.14 

순으로높은값을나타내고있으며, 서목태가 15.82±0.25로가
장낮은값을나타내었다. a(적색도)값은강낭콩이 15.64±0.48
로 가장 높은 값을 나타내었고, 청태가 －7.87±0.08로 가장
낮은 값을 나타내었다. b(황색도)값은 백태가 22.92±0.09로
가장 높은 값을 나타내었고, 서목태가 0.49±0.15로 가장 낮
은 값을 나타내었다. 이는 Kim KS(2007)의 보고에 의하면
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백태의 L값 85.56±1.77, a값 －2.11±0.11, b값 21.4±0.39로 보
고한결과보다 L, a값은높은값을나타내었으며, b값은 비슷
한 경향을 나타내었다. 이상의 본 실험 결과로 볼 때 색도에
있어서 같은 종류의 품종이라도 재배 환경 및 건 조정도에

따라 차이가 있는 것으로 생각되어진다.

3. 유리당 함량
본 실험에 이용한 콩의 유리당 함량을 분석한 결과 Table 

3에 나타내었다. 
유리당 분석 결과, xylose, galactose, lactose는 실험에 사용

한 콩 모두에서 함유되어 있지 않는 것으로 나타났으며, 콩
의 종류에 따라 함유되고 있는 당이 서로 다른 것으로 나타

났다. Fructose의 경우 강낭콩, 팥에서는 검출되지 않았으며, 
서목태가 13.92 mg/g으로 가장 높은 함량을 보였다. Glucose
의 경우는 강낭콩 15.25 mg/g, 서목태가 20.52 mg/g을 함유
하고 있었으며, 다른 콩은 함유되어 있지 않는 것으로 나타
났다. Sucrose의 경우 유일하게 강낭콩에서는 검출되지 않았
으며, 서리태가 54.23 mg/g으로 가장 높은 값을 나타내었다. 
Maltose의 경우는 백태 2.30 mg/g, 서목태가 2.61 mg/g을 함
유하고 있는 것으로 나타났고, 다른 종류의 콩에서는 함유되
지 않은 것으로 나타났다. 이 결과는 Hong et al(2005)의 연
구에서 청태의 sucrose가 125.97 mg/g으로 가장높았고, 다음
이 glucose 66.03 mg/g, fructose 57.21 mg/g 순으로 보고하였
는데, 본 실 험의 sucrose 48.14 mg/g, fructose 3.38 mg/g의
값과는 많은 차이를 보였다. Kim et al(2002)은 백태의 경우
sucrose, stachyose, galactose 순이었다는보고와본연구결과

Table 2. Hunter's color values of various beans

Sample
Hunter's color values

L a b

Soybean 60.56±1.14b1)  3.64±0.18c 22.92±0.09a

Kidney bean 22.87±1.11e 15.64±0.48a  4.83±0.12d

Black soybean 
(Seoritae)

23.98±0.15e
－0.45±0.12e  1.06±0.02e

Kind of small 
bean(Seomoktae)

15.82±0.25f －0.13±0.03de  0.49±0.15e

Sword bean 64.07±0.97a  0.06±0.03d 13.42±0.23c

Green bean 
(Cheongtae)

44.32±1.01c －7.87±0.08f 16.00±1.00b

Red-bean 39.20±0.10d 11.05±0.10b  5.12±0.03d

1) Means with different letters in the same column are signifi-
cantly different(p<0.05).

Values are mean±S.D. of triplicate experiments.

sucrose, fructose, glucose 함량 순서와는 상반된 결과를 보였
고, Cho et al(1999)은작두콩의경우 sucrose, fructose, glucose 
순이었다는 보고와 본 연구의 sucrose, fructose 함량 순서와
는 일치하였다. 이상의 결과에서 콩의 종류와 재배 환경, 건
조 방법, 건조 상태에 따라 함유하고 있는 유리당의 종류와
함량의 차이가 있는 것으로 생각되어진다.

4. 유기산 함량
본실험에이용한콩의유기산함량을분석한결과를 Table  

4에 나타내었다. 

Table 3. Free sugars contents of various beans
(Unit : mg/g)

Sample Fructose Glucose Sucrose Maltose

Soybean  3.36 N.D. 42.93 2.30 

Kidney bean N.D.1) 15.25 N.D. N.D.

Black soybean 
(Seoritae)

 3.39 N.D. 54.23 N.D.

Kind of small 
bean(Seomoktae)

13.92 20.52  8.81 2.61 

Sword bean  0.55 N.D. 12.05 N.D.

Green bean 
(Cheongtae)

 3.38 N.D. 48.14 N.D.

Red-bean N.D. N.D.  3.35 N.D.

1) N.D. : Not detected.
Values are mean(n=2).

Table 4. Organic acid contents of various beans
(Unit : mg/100 g)

Sample Oxalic 
acid

Citric 
acid

Tartaric 
acid

Malic 
acid

Soybean N.D.1) 3.09 3.28 0.82 

Kidney bean N.D. 3.06 1.29 0.74 

Black soybean(Seoritae) N.D. 4.79 4.63 1.06 

Kind of small bean 
(Seomoktae)

23.26 4.99 23.61 18.24 

Sword bean 5.14 4.05 0.66 N.D.

Green bean(Cheongtae) N.D. 7.22 3.91 1.54 

Red-bean N.D. 1.24 0.37 0.25 

1) N.D. : Not detected.
Values are mean(n=2).
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유기산 함량의 분석 결과, malonic acid, succinic acid, lac-
tic acid는검출되지않았으며, 콩의종류에따라함유하고있는
유기산이 다르게 나타났다. Oxalic acid의 경우 서목태 23.26 
mg/100 g, 작두콩 5.14 mg/100 g만 함유하고있는 것으로 나
타났고, 본 실험에 사용한 다른 종류의 콩에서는 함유하고
있지 않는 것으로 나타났다. Malic acid의 경우 유일하게 작
두콩에서만 검출되지 않았고 서목태가 18.24 mg/100 g으로
가장높은값을나타냈으며, 팥이 0.25 mg/100 g으로가장낮
은 값을 나타내었다. Citric acid와 tartaric acid는 모든 콩에서
함유하고 있는 것으로 나타났으며, citric acid의 경우 청태가
7.22 mg/100 g으로가장높은 값을 보였고, 팥이 1.24 mg/100 
g으로 가장 낮은 값을 나타내었다. Tartaric acid 경우는 서목
태가 23.6 mg/ 100 g으로 가장 높은 값을, 팥이 1.24 mg/100 
g으로 가장 낮은 값을 나타내었다. 이상의 본 실험 결과에서
콩에 있어서유기산의함량은콩의종류에 따라 함유하고있

는 유기산 종류가 확연히 다른 것으로 생각되어진다.

5. 아미노산 함량
본 실험에 이용한 콩의 구성 아미노산 함량을 분석한 결

Table 5. Amino acid contents of various beans (Unit : g/100 g)

Amino acids Soybean Kidney
bean

Black soybean
(Seoritae)

Kind of small bean
(Seomoktae)

Sword
bean

Green bean
(Cheongtae) Red bean

Aspartic acid  3.26  1.85  3.71  3.74  2.31  3.48  2.04 

Threonine  1.07  0.57  1.18  1.18  0.85  1.12  0.56 

Serine  1.23  0.69  1.39  1.38  0.96  1.29  0.73 

Glutamic acid  5.34  2.52  6.18  6.06  2.68  5.66  3.11 

Proline  1.39  2.53  1.63  1.53  0.68  1.55  0.72 

Glycine  1.30  0.61  1.44  1.41  0.83  1.34  0.68 

Alanine  1.24  0.62  1.42  1.37  0.87  1.32  0.76 

Cystine  0.18  0.03  0.17  0.19  0.03  0.16  0.02 

Valine  1.50  0.85  1.72  1.64  1.05  1.61  1.02 

Methionine  0.09  0.04  0.08  0.10  0.02  0.08  0.06 

Isoleucine  1.31  0.66  1.46  1.41  0.82  1.39  0.76 

Leucine  2.26  1.24  2.58  2.49  1.73  2.46  1.49 

Tyrosine  0.48  0.14  0.54  0.59  0.21  0.51  0.08 

Phenylalanine  1.43  0.81  1.64  1.57  0.90  1.53  0.97 

Histidine  0.77  0.48  0.93  0.89  0.54  0.83  0.59 

Lysine  1.83  1.03  2.04  2.00  1.21  1.95  1.32 

Arginine  1.87  0.83  2.47  2.56  0.95  2.11  0.86 

Total 26.55 15.5 30.58 30.11 16.64 28.39 15.77

Values are mean(n=2).

과를 Table 5에 나타내었다. 
실험에사용된원료콩이가지고있는구성아미노산의분

석 결과, 17종 함유하고 있는 것으로 나타났으며, 콩의 종류
에 따라 함유하고 있는 양이 차이가 있는 것으로 나타났다. 
각 아미노산의 함량에 있어서 glutamic acid가 2.68～6.18 g/ 
100 g으로 콩에 가장 많이 함유하고 있는 것으로 나타났고, 
다음으로 aspartic acid 1.85～3.74 g/100 g, leucine 1.24～2.58 
g/ 100 g, lysine 1.03～2.04 g/100 g 순으로함량이높은것으로
나타났다. 상대적으로 methionine이 0.02～0.10 g/100 g으로가
장 낮은 함량을 보였으며, cystine, tyrosine, histidine이 미량
함유 되어 있는 것으로 나타났다. 서리태의 경우 threonine 
1.18 g/100 g, serine 1.39 g/100 g, glutamic acid 6.18 g/100 g, 
glycine 1.44 g/100 g, alanine 1.42 g/100 g, valine 1.72 g/100 
g, isoleucine 1.46 g/100 g, leucine 2.58 g/100 g, phenylalanine 
1.64 g/100 g, histidine 0.93 g/100 g, lysine 2.04 g/100 g의 구
성아미노산값 11종이다른구간보다가장높은값을 나타내
었다. Proline의 경우는서목태가 2.53 g/100 g으로 가장높은
함유량을 보였으며, cystine, methionine, tyrosine 등은 미량으
로 비슷한 함유량을 보였다.
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Table 6. Minerals contents of various beans (Unit : mg/100 g)

Sample Ca Co Cu K Mg Na Zn

Soybean 38.17 0.01 1.19 1,047.02 191.61  4.07 2.26 

Kidney bean 23.07 0.01 0.74  938.21  124.23  3.13 1.45 

Black soybean(Seoritae) 30.08 0.01 0.94  788.85  128.81  3.89 1.89 

Kind of small bean(Seomoktae) 38.30 0.02 1.59 1,012.43  180.90  4.20 2.50 

Sword bean 34.89 0.01 0.95  778.73  115.44  3.45 1.31 

Green bean(Cheongtae) 36.10 0.01 1.35 1,136.18  171.75  3.75 1.80 

Red-bean 59.40 0.02 0.59  904.22 111.42 2.63 2.33 

Values are mean(n=2).

6. 무기질 함량
본실험에이용한콩의무기질함량을분석한결과를 Table 

6에 나타내었다. 
원료 콩의 Ca 함량 분석 결과, 팥이 59.40 mg/100 g으로

가장 높은 값을 나타내었고, 강낭콩이 23.07 mg/100 g으로
가장 낮은 값을 보였다. Co의 함유량은 사용한 원료 콩 모두
미량 함유되어 있는 것으로 나타났으며, Cu는 서목태가 1.59 
mg/100 g으로 가장 높은 값을 나타내었고, 강낭콩이 0.74 
mg/100 g으로 가장낮은 값을나타내었다. 원료콩모두 K의
함량이 가장 높은 것으로 나타났는데 백태가 1,047.02 mg/ 
100 g으로 가장 높았고 작두콩이 778.73 mg/100 g으로 가장
낮은 값을 나타내었다. K 다음 함량이 많은 것이 Mg으로나
타났는데, 백태가 191.61 mg/100 g으로가장높았고, 반면 팥
이 111.42 mg/100 g으로가장낮은값을나타내었다. Na의경
우 서목태가 4.20 mg/100 g으로가장높은값을강낭콩이 3.13 
mg/100 g으로 가장 낮은 값을 나타내었다. Zn의 경우 서목
태가 2.50 mg/100 g으로 가장 높았고, 작두콩이 1.31 mg/100 
g으로가장낮은값을보였다. 본실험결과에서나타난원료 
콩에 있어 무기질 함량은 K, Mg이 가장많이 함유되어 있는
것으로 나타났으며, Co, Cu, Zn은 미량 함유되어 있는 것으
로 나타났다. 이는 Lim et al(2003)은 서리태, 팥, 및 녹두의
무기질 함량을 분석한 결과 K, P, Ca, Fe 순이었다고 보고하
였고, Cho et al(1999)은 작두콩의 무기질 함량은 K가 가장
높았으며, 그 다음은 Ca, Mg, Na, Fe 순이었다고 보고하였는
데, 본 실험 결과 K함량이 가장 많은, 것은 일치를 하였으나
다른 성분은 조금 차이를 나타냈는데 이는 콩의 품종, 기후
조건, 생산지 및 재배 환경 등의 차이로 생각되어진다.

요 약

콩의 일반성분 분석에서 조지방은 백태 17.60±0.14%, 조

단백질은 서목태 42.38 ±0.15%로 가장 높고, 조회분의 경우
비슷한 값을 나타내었다. 색도는 L값작두콩 64.07±0.97, a값
강낭콩 15.64±0.48, b값 백태 22.92±0.09로 각각 가장 높은
값을 나타내었다. 유리당 중 fructose, glucose, maltose는 서
목태가 각각 13.92 mg/g, 20.52 mg/g, 2.61 mg/g으로 가장 높
은 함유량을보였으며, sucrose는서리태가 54.23 mg/g으로가
장 높은 함유량을 보였다. 유기산 중 oxalic acid, malic acid, 
tartaric acid는 각각 서목태가 23.26 mg/100 g, 18.24 mg/100 
g, 23.6 mg/100 g으로 가장 높은 함유량을 보였으며, citric 
acid의 경우 청태가 7.22 mg/100 g으로 가장 높은 함유량을
보였다. 콩의 종류에 따라 각각 함유 성분에 차이가 있었다. 
구성아미노산은 glutamic acid가 2.68～6.18 g/100 g으로 가
장 많이 함유하고 있으며, 그 중 서리태가 가장 많이 함유하
고있는것으로나타났다. 콩의무기질은 K, Mg이 가장많이
함유되어 있고, Co, Cu, Zn은 미량 함유되어 있는 것으로 나
타났다. 
이상의 결과에서 콩의 품종에 따른 차이와 동일한 품종일

지라도 재배 및 환경 요인, 건조 방법, 건조 상태에 따라 많
은 영향을 받는 것으로 생각된다.
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