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Abstract

The purpose of this study was to analyze the bioactive compounds of soybean snacks and to carry out a sensory evaluation 

of those variations which had various seasoning mixing ratio. Five soybean snacks were developed for these experiments. 

Proximate composition, the contents of total phenol compounds and isoflavone, and sensory characteristics of the soybean 

snacks were measured. There were significant differences in amounts of isoflavones and total phenolic compounds of 

soybean snacks(p<0.05). The seasoned soybean snacks had a higher level of daidzein and genistein contents than did control 

group. The total phenol compound contents of the control group was 210.3 ㎎ gallic acid equivalents/100 g, whereas those 

for individual soybean snacks(A～E) were 152.3, 160.2, 162.4, 158.4 and 164.6 ㎎ gallic acid equivalents/100 g, respectively. 

In sensory evaluation, there were significant differences(p<0.05) in taste, texture, and overall acceptability of the soybean 

snacks. 
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서 론   

콩  한  비 한 동아시아 들  래  용한 

건강식 , 단 질  비 한 양 과 생리 질

(phytochemicals)  하다. 콩   생리 능  질

 플라본(isoflavone)  계 항산  질  여

몬  에스트 겐과 사한  가지고 는 것  특징

다(Song 등 2011). 플라본   콩 생리  

 암, 립 암, 난 암 등 다양한 항암  보고 었

고, 는  12개  다 드진, 다 드 , 니스틴, 니

스 , 리스  등   다(Cho 등 2007). 

플라본  비 당체(daidzein, genistein) 과 당체(daidzin, 

genistin)  나뉘는 , 다 드 , 니스  비 당

체  당체  다 드진과 니스틴에 비하여 체 내  

  빠 고  용  보 다고 보고 었다

(Umphress 등 2005, Pen 등 2005). 2010  재 미 에 는 여

 9   2  암  사망할 도  암  생 

빈도가 나, 우리나라  비 한 아시아 여  암 사

망  미  20%에 과하다(Kim KS 2007). 는 아시아

계 여 들  콩  식  취가 미 에 비하여 매우 

  것  보고 고 다. 욱  콩  용한 효

식  고 압 억  효과, 암 생 억 , 항산  용 등

 병   료 효과가 는 것  지고 

다. 라  콩  계  주 한 식량 원  하나에  

 병  고쳐주는 새 운 능  식 과 재  그 가

가 고 다. 
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콩  용한 식 는 효식  장, 간장, 청 장 

등  , 비 효 식 는 , , 비지 등  다. 

  장 나 청 장  어린 들에게 어  떨어

지고, 나 는 장 에 한계가 다. 라  과 

어린아 들  모    고 장  보   는 

콩  식  개  고 다. 그 동안 연  콩 식

는 콩가루  다  능  식  용한 콩다식  주  

루고 고(Hwang 등 2009, Choi 등 2010), 콩  개 (Lee 

등 2011), 검 콩 스낵(Song 등 2011)에 한 연 가 다. 콩 

취  가시키  해 는 새 운 콩 식  개 과 용  

연  통해 콩 취  다양  할  다. 콩 식  개

 하고 콩 식  용  가시키  해 는 통

 가공 식에 한 지 않고  도  목한 

차별  식  개  필 하다. 

본 연 에 는  콩 스낵  단  직감과 맛  단

 개 하  해 건식 열처리  알 리 지액  용하

여 콩  연   공  시켰 , 미 처리  달리

하여 능  특  개 시키고  하 다. 에 라 스낵타

 콩 식  개 하여   능   하

고 능평가  실시하여 콩 스낵  능  식  가  

장 가능  연 하 고 하 다. 

실험재료 방법

1. 실험재료

본 연 에  사용한 콩  경 도 주 에  재  장

단콩  에  하여 사용하 ,  후 5℃ 냉장

고에  보 하  실험에 사용하 다. 생리   

 한 플라본   해 daidzein, daiazin, genistein, 

genistin, folin ciocalteu phenol 시약  Sigma사(USA)   

하여 사용하 다.    질  gallic acid

는 Sigma사(USA)   하 고, 합  (Sodium

Table 1. The mixing ratio of various seasonings on soybean snacks                                          (g) 

Treatments
Samples

A B C D E

Butter 15 15 15 15 15

Gelatin 9 9 9 9 21

Fructooligosaccharide 60 60 60 60 60

Sugar 75 75 90 90 90

Salt 9 15 9 15 21

Red pepper flask 3 3 3 3 3

Distilled water 129 123 114 108 90

Total 300 300 300 300 300

bicarbonate, Fuso Chemical, Japan), 탕(큐원, Korea), (

울우 , Korea), 라틴(Kraft, USA), 프락토 리고당(CJ, Korea), 

맛 ( 상, Korea) 등  마트에  하여 사용하

다.

2. 콩 스낵 제조 방법

장단콩 100 g  실험실용 식 열 볶 (Roaster, Probat 

Co. Germany)  용하여 180℃에  5  볶  처리한 후 다

 실험  시료  사용하 다. 콩  연  돕  한 

 콩 100 g   5%(w/v) 용액 1ℓ에 12시간 동안 지시

켜 콩  연   진시켰다. 건식 열처리  알 리 처

리  통해 연 시킨 콩  실 에  4시간 동안 체에 쳐 

 뺀 후 5가지 미 합  콩 스낵  하 고, 

 , 생리   , 능평가  시료  사용하

다. , 프락토 리고당, 고  가루는 각 처리 별 같  양

 처리하 고, 라틴, 탕, 과  각각 양  달리하

여 첨가하 다(Fig. 1, Table 1).

Fig. 1. Preparation flow of soybean snack making process.
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3. 일반성분 분석

  해 콩 스낵  동결건  후 우  

쇄한 후, , 지 , 단 , 지 ,  함량  하

다.  함량  105℃ 상압가열건 (AOAC 1990), 지

 함량  Soxhlet' , 단  함량  해․ ․

․   단계  거 는 Kjeldahl 질  량  용하

여 하 다(AOAC 1990).  함량  550℃ 직  

 용하 다. 탄  함량  , 지 , 단 , 

 함량(%)  시료  100%에  뺀 값  하 다. 

4. 콩 스낵의 총 페놀 함량

Folin ciocalteu   변 하여   함량  하

다(Lee 등 2003). 콩 스낵 가루   용액 1 ㎖  

질(gallic acid: Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 용

액 1 ㎖에  9 ㎖   후, 3  동안 하고 2 M  

Folin ciocalteu phenol 시약 1 ㎖  첨가한 후 한   하

다. 5  후, 7% Na2CO3 용액 10 ㎖  가하여 하고 

 30 ㎖  한 후 23℃에  90  동안 하 다. 

한 후 도계(DU 530 spectrophotometer, Beckman, 4300N, 

Fullerton, USA)  용하여 750 nm에  도  하

다.   함량  gallic acid   검량곡  하여 

계산하 , 100 g 습식 량에 한 ㎎ gallic acid equivalents

 나타내었다.

5. 콩 스낵의 이소 라본 함량 분석

동결건  시료 1 g  하여 1 N HCl 15 ㎖  고 

100℃ 항 (BS-21, JEIO TECH, Korea)에  60  동안 가

해하 다. 상 에  30 간 냉각한 후 탄  35 ㎖  

고 6,000 rpm에  30 간 원심 리한 후 상 액  취하여 

실험에 사용하 다. 상 액   0.2 ㎛ PTFE syringe 

filter  여과하여 HPLC  시료  사용하 다. Isoflavone

 질  genistein과 daidzein  탄 에 여 에 

사용하 다.  하여 Dionex사  HPLC system  사용

Table 2. Proximate compositions in five soybean snacks                                                   (%)

Samples1) Crude ash Carbohydrates** Crude protein** Crude lipid*

Raw soybean 9.0 ±0.1 30.3± 1.0c  38.8±0.1a2) 20.2±0.1c 

A 0.54±0.1 39.2± 0.1c 24.3±0.1b 35.0±1.8a

B 0.53±0.0 39.4± 2.5b 24.2±0.8b 35.7±2.0a

C 0.52±0.1 41.2± 1.4a 24.6±0.1b 34.5±2.2a

D 0.56±0.1 43.0± 1.2a 24.9±0.4b 33.3±1.0b

E 0.55±0.1 43.3±12.8a 25.0±0.0b 32.9±2.4c

1) All mean values are triplicate determinations. Results are shown as mean ± standard deviation. 2) Values in the same row that are followed 

by a different letter are significantly different(*p<0.05, *p<0.01) by Duncan's multiple range test. 

하 고, column  Nova-pak C18(4 ㎛, 3.9×150 ㎜)  사용하

, 동상  0.1% acetic acid water, 1% acetic acetonitrile 

(70:30, v/v)  사용하 고, 254 nm에  도  하여 계

산하 다. 

6. 능평가

콩 스낵  능 특  검사는 울 학  학원생 15  

모집하여 비훈  통하여 훈 시킨 후, 콩 스낵  각 특

과  한 후 특  강도   결 하 다. 

콩 스낵    리   시에 각각 시하

, 콩 스낵  특  (appearance), 맛(taste), 스쳐

(texture)  합  도(overall acceptability) 4항목  7

 용하여 평가하 다. 합  도는 시료  에 

고 연스럽게 씹  , 스쳐  향미  합  

고 하여 평가하도  하 다.

7. 통계 처리

통계 처리는 SAS/STAT TM User's guide 8.0  프 그램  

용하여 산 (ANOVA analysis of variance)과 Duncan's 

multiple range test  용하여 실시하 다. Probability values

는 p<0.05, p<0.01 에  해 하 다.

결과 고찰

1. 콩 스낵 개발 일반성분 분석

본 실험에  개 한 미  콩 스낵  첨가 양  양  

Table 1과 같다. 개  5가지 콩 스낵   Table 2

 같 , 미  하지 않   콩   고 비

하 다. 미 지 않    9.4%  것  

나타났 나, 콩 스낵   함량  0.54～0.55%  나타내

었다. 탄   30.3%에 비하여 콩 스낵  함

량  39.2～43.3% 가하는 경향  보 다.  탄

 함량   콩  탄  함량  30.4%라는 보고  거
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 동 한 함량  탄  함량  나타내었다(Kim 등 2005). 

단 질  함량   38.8%  것  나타났고, 콩 

스낵  24～25% 사  것  나타났다. 지  함량  

 20.2%  것에 비하여 콩 스낵  32.9～35.7%  함

량  지  함량  가하는 것  나타났다. , 

에 비하여 과 단 질  양  감 하고 탄

과 지  함량  가하는 것  나타났다. 탄

 가는 프락토 리고당과 탕  첨가에 한 향  것

 사료 고, 지  함량  첨가에 한 원  것

 생각 다. 콩  재 경에 라  단 , 지  함

량에 향  다고 보고 었고(Kim 등 2007), 같   

콩 라도 재  산지에 라 단 , 지 ,  함량  

크게 차 가 난다고 보고하 는 (Seo 등 2010), 재 경과 

재 지, 뿐 아니라 가공 과 가공첨가 에 라 도 

향  는 것  나타났다(Table 2).

2. 콩 스낵의 이소 라본 함량 분석

5가지 콩스낵  플라본 함량  한 결과는 Table 

3과 같다. 콩에  당체  다 드진과 니스틴  함량

 각각 410.1과 200.8 ㎍/g  것  나타났다. , 콩 스낵

 당체 함량   콩보다 그 함량  가하는 것  

나타났다. , 콩 스낵  다 드진 함량  628.5～700.9 ㎍/g

 에 비하여 200 ㎍ 상  가하는 것  나타

났 , 니스틴  함량  가폭   크게 나타났다. 

콩에  비 당체  다 드 과 니스  함량  각각 

1241.1과 10.0 ㎍  고, 콩 스낵  처리  별  차

는 었 나 콩에 비하여 다 드  함량  감 하

는  니스  함량  크게 가하는 것  나타났

다. 콩 스낵    플라본 함량  가장   

D  E  것  나타났는 , 특    처리  체 내에

   비 당체  다 드 과 니스  

함량  가장  것  나타났다. 콩 스낵  미과 과 열

처리 과  플라본   비 과 함량  변하는 것

Table 3. The isoflavone contents of five soybean snacks                                                 (㎍/g)

Samples1) Daidzin* Daidzein** Genistin** Genistein**

Raw soybean 410.1±22.5c2) 1,241.1±18.4a 200.8±10.4c  10.0± 0.3c

A 628.5±10.2b  568.5±22.2c 600.0±10.7b 725.4±30.1
b

B 690.1±11.6
a  540.4±24.3c  645.8±22.5ab 738.1±25.9b

C 689.3±20.6a  730.0±13.7b 670.4±12.8a 747.6±26.1b

D 700.9±23.4a  735.1±33.6b 692.2±26.2a 742.8±33.2b

E 698.4±20.7a  650.2±10.0c 691.1±10.8a 951.5±27.3a

1) All mean values are triplicate determinations. Results are shown as mean ± standard deviation. 2) Values in the same row that are followed 

by a different letter are significantly different(*p<0.05 and **p<0.01) by Duncan's multiple range test.

 나타났고, 미양  에 라 생리  도 변

하는 것  나타났다. Song 등(2011)에 하  당 지에 

 검 콩 스낵 개 에 어  당 지  처리 과 에  비

당체 태  플라본 함량  감 하고 당체 태  

플라본 함량  크게 가한다고 보고하  비 당체 

태  플라본 함량  감  억 하  하여 당 지

에 효당  용하는 처리 과  필 하다고 보고하

다. , 본 연 에 는 콩에 비하여 5가지 콩 스낵에

 모  비 당체  니스  함량  크게 가하고, 다

드  함량 감 는  것  나타나, 콩 스낵 개 에 

어 당 지만  용한 처리 보다 스 과 알 리 

처리  용한 콩 처리  플라본  함량 가 

 함량 지에 도움  는 것  나타났다. 플라본 함

량  다 드 과 니스  함량과 매우 한 상

계  가지고 다. 

본 연  통하여  플라본 함량  콩에 비해 콩 

스낵에  가하는 것  나타나, 볶  처리  알 리 처리

가 콩  생리   가시킬  는 것  평가 었

다(Table 3).

3. 콩 스낵의 총 페놀 함량 분석

다  가지 양  비  콩 스낵    함량  한 

결과는 Fig. 2  같다.   함량   항산  

항암 과 한 계가 는 것  보고 고 , 가

공 에 라 거나 가하는 것  보고 었다(Lee 

등 2004, Lee 등 2011, Yoo 등 2011).   함량   

210.3 ㎎ gallic acid equivalents/100 g, A～E  각각 152.3, 

160.2, 162.4, 158.4, 164.6 ㎎ gallic acid equivalents/100 g  것

 나타났다. 콩 스낵  만드는 과  거  콩 스낵

 에 비하여   함량  감 하는 것  나타났

나, 콩 스낵 처리에   차 는 나타나지 않았다. 

콩  생리  에 어  플라본  함량    

함량과 한 계가 는 것  알  나, 본 연 에
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Fig. 2. The contents of total phenol compounds in various

soybean snacks. All mean values are triplicate determinations.

The contents of total phenol compounds were expressed in 

milligrams of gallic acid equivalents per 100 g of each samples. 

는  플라본 함량과   함량  가 경향  

하지 않  것  나타났다.   함량  생리  특  

본  항산 에 향  미 는 것  보고 고 

(Lee 등 2003),   함량  콩  크 , , 

 특 , 강우량 등에 향  는다고 보고 었다(Seo 

등 2010, Yi 등 2009)(Fig. 2).

4. 콩 스낵의 능평가

다  가지 미  한 콩 스낵  능평가 결과

는 Table 4  같다. 능 평가  항목  콩 스낵 모양

(appearance), 맛(taste), 콩 스낵  직감(texture)  콩 스낵 

합  도(overall acceptability)  모  5가지 능 특  

항목  평가하 다. 콩 스낵 개  능평가에  콩 스낵 모양

 한 능  항목에  통계   차 가 

는 것  나타났다. 미 합  특 상 모양에 향   

 는 고  가루  함량  모  동 하게 처리하여 시각

Table 4. Scores by sensory evaluation of soybean snack samples  

Samples1) Sensory evaluation2)

Appearance Taste* Texture** Overall acceptability**

A 5.2±1.0 4.8±2.5b 4.9±1.5c 4.8±2.0d

B 5.2±0.1 5.3±1.1a 5.6±0.8
b 5.6±1.8b

C 5.3±0.0 5.2±1.8a 5.6±1.3b 5.9±2.1a

D 5.4±0.2 6.4±1.3b 5.5±1.1b 6.2±1.1a

E 5.3±0.0 5.8±2.2c 6.2±2.0a 5.2±2.1c

1) All mean values are triplicate determinations. Results are shown as mean ± standard deviation. 2) Values in the same row that are followed 

by a different letter are significantly different(*p<0.05, *p<0.01) by Duncan's multiple range test.

 차 는 크게 나타나지 않았  것  평가 었다. 콩 스

낵  맛  D, E, B, C, A   나타났고, 탕과  

함량   맛  다는 평가  얻는다는 것  알  

었다. 콩 스낵  직감 항목에 는 E, D, B, C, A   

게 나타났고, 라틴  함량   았  E  콩 스낵

 직감    것  나타났다. 콩 스낵  합  

도 평가에 어  D  도가 가장 았고, C, B, E, 

A   감 하는 것  나타났다. 합  도  

계가  능평가 항목  맛  것  나타났 , 

직감 항목  맛 항목보다 도에 미 는 향

 약한 것  나타났다(Table 4).

요약 결론

본 연 는 콩  식  용  고 가가

가  식  개 하  하여 볶  처리  알 리 처리  

통한 처리  진행한 후 , 라틴, 프락토 리고당, 

탕, , 고 가루   비  달리한 5가지 미액  

처리한 콩 스낵  학  과 생리    능  

특  알아보았다. 다  가지  콩 스낵  콩에 비하여 

  단  함량  감 하 고, 탄   지

 함량  가하는 것  나타났다.  플라본 

 하여 다 드진, 다 드 , 니스틴, 니스  함량

 하 는 , 콩 스낵   콩보다 다 드 , 니스

틴, 니스  함량  크게 가하는 것  나타났고, 특

, 니스  함량   콩  경우 10.0 ㎍/g에  콩 스낵

 경우 725. 5～951.5 ㎍/g  70～95  도 지 가하는 

것  나타났다.   함량  가공처리  미에 향  

아  콩보다 콩 스낵    함량  다  감 하는 

것  나타났다. 콩 스낵  능평가는 모양, 맛, 직감, 

합  도  하 고, 직감보다 맛  도가 콩 스

낵  합  도에 큰 향  주는 것  나타났다. 라

 본 콩 스낵  능   플라본   함량  콩에 
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비해 가 었 , 능  특  개 어 향후 가공처리 

과 미료 사용  다각  도  능   함량

 욱  콩 스낵  개 에 한 가능  나타내었다.
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