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품종에 따른 팥 앙금의 품질 특성
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Abstract

We evaluated the quality characteristics of adzuki bean sediment according to variety. The moisture, crude
protein, and crude ash contents of the various adzuki bean varieties were 8.2～11.1, 15.4～20.6 and 3.3～3.6
g/100 g, respectively. The potassium contents of Chilbo-pat (CB) and Hongeon-pat (HE) were 875.1 and 873.1
mg/100 g, respectively. The calcium contents of Jungbu-pat (JB) and Kumsil-pat (KS) were 73.6 and 73.2
mg/100 g, respectively. A high level of magnesium (131.4 mg/100 g) was found in Yeonkeum-pat (YK). The
yields of adzuki bean sediment according to variety were no different either wet (188.3～204.7%) or dry (62.1～
66.0%). The L-values on sediment of YK and KS were 67.0 and 68.0, respectively; however, the CB L-value
was low at 54.0. A high level of a- (6.6) and b-value (12.8) was found in YK; however, the values for CB
were much lower at 3.8 and 5.9, respectively. There was no difference in particle-size distribution, water binding
capacity, and solubility of adzuki bean sediment according to variety. High levels of peak (3.79 RVU), trough
(3.75 RVU), final (7.33 RVU), and setback viscosity (3.54 RVU) were found in JB. The sensory properties of
products in food processing are important, and the variety of adzuki bean sediment should be chosen depending
on desired product characteristics.

Key words: adzuki bean (Vigna angularis var. nipponensis), adzuki bean sediment, quality characteristic, scanning
electron microscope
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서 론

팥은 우리나라에서 콩 다음으로 중요한 두류작물로 콩에

비해 수량은 낮으나, 기후 및 토양에 적응성이 양호하여 작

부체계에 유용하게 이용될 수 있으며, 생태형, 초형, 개화일

수, 엽형 및 종피색 등에 의해 분류된다(1). 콩 다음으로 수요

가 많은 팥은 단백질과 지방질 함량이 낮고 탄수화물이 높은

두류로 구성성분의 대부분은 전분으로 이루어져 있으며(2),

보통 밥밑용으로 이용되며, 팥죽이나 떡, 빵, 과자 등의 속

재료뿐만 아니라 앙금과 양갱, 빙과제조용으로도 많이 이용

되고 있다(3).

팥은 비타민 B1이 풍부하여 쌀에 혼반할 경우 쌀밥에 부

족하기 쉬운 비타민을 공급하여 주며, 각기병뿐만 아니라

피로회복에도 효과가 있다(4). 단백질의 대부분은 글리시닌

이고 발린을 제외한 필수아미노산이 풍부하며, 특히 쌀의

제한아미노산인 라이신 함량이 높아 혼식하면 아미노산 보

족효과로 단백질의 질을 향상시켜 준다(5). 팥 단백질에 대

한 연구로는 팥 단백질을 분리하여 유화특성을 보고한 연구

(6)와 글로불린의 유동특성(7) 및 열적특성(8) 등에 대한 연

구가 보고되어 있다. 팥 껍질의 색소는 anthocyanin계의

cyanidin으로 알려져 있으며(9,10), 팥의 수화속도에 대한 연

구(11), 국산과 중국산 팥 전분의 이화학적 특성에 대한 연구

(3) 등이 있다.

두류의 앙금에 대한 연구로는 강낭콩 앙금 혼합율에 따른

양갱의 기계적·관능적 특성에 관한 연구(12)와 품종에 따른

강낭콩 앙금의 이화학적 특성을 보고한 연구(13) 등 대부분

이 강낭콩의 앙금에 대한 연구가 대부분으로 앙금으로 가장

많이 사용하고 있는 팥에 대해 품종별로 앙금의 특성에 대한

연구는 찾아보기 힘든 실정이다. 따라서 본 연구에서는 국내

에 현재까지 개발된 팥의 이용성 증진을 위해 다양한 종피색

의 우수한 팥 품종과 유망한 품종에 대해 앙금을 제조하여

품질특성을 비교·분석하였다.
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재료 및 방법

시험재료 및 원료특성 분석

본 연구에 사용된 팥 품종은 현재까지 품종으로 등록되어

있는 팥 품종을 사용하였으며, 국립식량과학원 기능성작물

부에서 2010년 생산된 충주팥(Chungju-pat, CJ), 중부팥

(Jungbu-pat, JB), 경원팥(Kyungwon-pat, KW), 새길팥

(Saegil-pat, SG), 중원팥(Jungwon-pat, JW), 칠보팥(Chilbo-

pat, CB), 연금팥(Yungum-pat, YK), 금실팥(Kumsil-pat,

KS) 및 홍언팥(Hongeon-pat, HE) 등 9품종과 유망계통인

밀양8호(Miryang 8, MY8) 등 총 10종을 사용하였다. 충주

팥, 중부팥, 경원팥, 새길팥, 홍언팥 및 밀양8호의 종피색은

붉은색이며, 중원팥은 회색, 칠보팥은 검정색, 연금팥은 연

녹색, 금실팥은 노란색의 종피색을 띤다. 시료의 수분함량은

105oC 상압가열건조법으로 측정하였으며, 단백질함량은

Kjeldahl 질소정량법을 이용하여 정량하였고 회분함량은

550
o
C 직접회화법으로 측정하였고 무기성분의 함량은 550

oC에서 회화한 후 0.5 N 질산을 가하여 가온해서 녹이고 GF/

C여과지로 여과한 다음 정용하여 ICP(Inductively Coupled

Plasma, Optima-3300DV, Perkin-Elmer, Norwalk, CT,

USA)로 분석하였다.

품종별 팥 앙금 제조 및 수율 측정

품종별 팥 앙금의 제조는 Cho와 Park(13)의 방법을 변형

하여 제조하였다. 각각의 시료 50 g에 증류수 500 mL을 가하

여 30oC 배양기에서 24시간 침지한 후 2시간 동안 가열하여

체를 이용하여 으깨어 앙금과 박을 분리하고 박의 무게를

측정한 후 앙금액은 4oC 냉장고에서 하루 동안 방치하였다.

이를 면포를 이용하여 거른 후 여액을 500 mL로 정용하여

당도와 탁도를 분석하였고 건조 전후 앙금의 무게를 측정하

여 습물중 및 건물중 수율을 측정하였으며, 건조는 앙금을

동결하여 동결건조(FDT-8612, OPERON, Kimpo, Korea)

를 실시하였다. 수율을 측정한 시료는 곱게 분쇄하여 100

mesh 체를 통과시킨 후 분석용 시료로 사용하였다.

여액 및 제조된 앙금의 품질특성 조사

팥 앙금을 제조하고 나온 여액의 당도는 굴절당도계

(Spectrum Technologies Inc., Plainfield, IL, USA)를 사용

하여 당도를 측정하여 oBx로 표시하였고 탁도는 Ryu 등(14)

의 방법에 따라 UV-VIS Spectrophotometer(UV-2450,

Shimadzu Co., Kyoto, Japan)를 이용하여 600 nm에서 투과

도를 측정하였다. 제조된 팥 앙금의 색도는 색차계(CM-

3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 명암도를 나타내

는 L값(lightness), 적색도의 정도를 나타내는 a값(redness),

황색도의 정도를 나타내는 b값(yellowness)으로 나타내었

으며(15), 이때 사용된 표준 백판의 L값은 96.88, a값은 -0.21,

b값은 -0.28이었다. 제조된 앙금의 입도분석은 Particle Size

Analyzer(Beckman Coulter LS 200, Boulevard Brea, CA,

USA)를 이용하여 입자의 직경, 평균입자 직경 등을 분석하

였고 품종별 팥 앙금의 전분구조는 주사전자현미경(scan-

ning electron microscope, Hitachi, Tokyo, Japan)을 이용하

여 gold-palladium으로 진공상태에서 120초간 코팅시킨 후

5 kV에서 500배로 미세구조를 관찰하였다.

품종별 팥 앙금의 RVA 호화 점도 특성

품종별 팥 앙금의 호화점도 특성은 RVA(Rapid Visco

Analyzer, model 3D, Newport Scientific Pty. Ltd.,

Warriewood, Australia)를 이용하여 측정하였다. 시료 3 g을

25 mL의 증류수에 분산시켜 처음 1분 동안 50
o
C까지 가열

후 분당 12oC로 가열하여 95oC까지 상승시키고 95oC에서 2.5

분 동안 유지하였다. 또한 50oC까지 분당 12oC로 냉각하여

2분 동안 유지하면서 점도를 측정하였다. 품종별 팥 앙금의

호화특성은 최고점도(peak viscosity), 최저점도(trough

viscosity), 강하점도(breakdown viscosity), 최종점도(final

viscosity) 및 치반점도(setback viscosity)를 측정하였다.

품종별 팥 앙금의 수분결합력, 용해도 및 팽윤력 측정

팥 앙금의 수분결합력은 Medcalf와 Gilles의 방법(16)을

이용하여 측정하였다. 팥 앙금 1 g을 증류수 40 mL을 혼합하

여 1시간 교반하고 30분 동안 3,000 rpm으로 원심분리 하여

상등액을 제거한 다음 침전된 가루의 무게를 측정하여 침전

된 앙금의 무게(g)에서 처음 앙금분말의 무게(g)를 빼고 처

음 앙금분말 무게(g)에 대한 백분율로 계산하였다. 팥 앙금

의 용해도와 팽윤력은 Schoch의 방법(17)을 변형하여 측정

하였다. 즉, 앙금분말 0.5 g을 30 mL의 증류수에 분산시켜

90±1°C의 항온수조에 30분간 가열하고 3,000 rpm으로 20

분간 원심분리(UNION 5 KR, Hanil Science Industrial,

Incheon, Korea)한 후 상등액은 105oC에서 12시간 건조시켜

무게를 측정하고 침전물은 그대로 무게를 측정하였으며, 용

해도와 팽윤력은 다음과 같이 계산하였다.

용해도(solubility, %)＝

상등액을 건조한 고형물의 무게(g) ×100
처음 시료 무게(g)

팽윤력(swelling

power, g/g)
＝

원심분리 후 무게(g)×100
처음 시료 무게(g)×(100－용해도)

통계분석

모든 데이터는 3회 반복 측정하였으며, 통계분석은 SAS

version 9.1(statistical analysis system, SAS Institute,

Cary, NC, USA) program을 이용하여 각 측정 군의 평균과

표준편차를 산출하고 Duncan's multiple range test를 이용

하여 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

품종별 팥의 일반성분 및 무기성분 함량

원료로 사용한 품종별 팥의 일반성분 및 무기성분 함량을
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Table 1. Proximate and minerals composition of the adzuki beans according to variety

Sample
1)

Proximate composition (g/100 g) Minerals composition (mg/100 g)

Moisture
Crude
protein

Crude
ash

K Ca Mg Na Fe Zn

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

9.4±0.002)d3)
10.1±0.05bc
9.4±0.09d
11.1±0.08a
9.1±0.12e
9.1±0.02e
10.2±0.05b
10.0±0.11c
9.4±0.14d
8.2±0.11f

15.4±1.50c
15.6±0.09c
16.4±1.06c
19.8±0.09ab
18.8±0.09b
16.5±0.00c
16.6±0.09c
16.2±0.09c
20.6±0.18a
19.7±0.13ab

3.5±0.02a
3.4±0.03b
3.5±0.01a
3.4±0.05b
3.3±0.04c
3.4±0.04b
3.4±0.03b
3.5±0.07b
3.5±0.08b
3.6±0.06a

784.8±2.13c
746.8±0.60d
809.2±7.50bc
800.3±12.18bc
783.0±6.13c
875.1±16.19a
796.1±18.06bc
804.0±11.33bc
873.1±19.85a
819.0±1.36b

73.0±0.09ab
73.6±0.55a
63.0±0.69d
58.1±0.73e
59.5±0.33e
67.2±0.60c
63.2±2.35d
73.2±1.62ab
70.5±1.66b
64.3±0.29d

117.1±0.70c
125.4±0.36b
118.3±1.16c
124.4±3.22b
99.8±0.77d
124.0±2.07b
131.4±4.14a
124.8±1.70b
126.8±3.08ab
127.9±0.70ab

10.6±0.43ef
10.0±0.22ef
17.1±1.47d
9.4±0.18c
70.9±0.90a
48.8±1.11b
8.9±0.42f
10.0±0.58ef
38.0±3.38c
12.8±0.17e

4.8±0.17cd
3.6±0.07g
5.1±0.01b
4.1±0.07e
3.8±0.13fg
3.9±0.04ef
4.9±0.04bc
4.7±0.12d
4.6±0.15d
5.4±0.05a

1.9±0.37bc
2.8±0.15a
1.5±0.19c
1.6±0.47c
2.0±0.35bc
1.9±0.33bc
1.4±0.16c
2.5±0.23ab
1.8±0.03bc
2.4±0.25ab

1)
CJ: Chungju-pat, JB: Jungbu-pat, KW: Kyungwon-pat, SG: Saegil-pat, JW: Joongwon-pat, CB: Chilbo-pat, YK: Yeonkeum-pat,
KS: Kumsil-pat, HE: Hongeon-pat, MY8: Miryang 8.
2)
Each value is mean±SD (n=3×3).
3)Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range
test.

Table 2. The brix degree, turbidity and Hunter color value of prepared juice after manufactured adzuki beans sediment according
to variety

Sample1)
Brix degree
(°Bx)

Turbidity
Hunter color value

L-value a-value b-value

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

1.63±0.2212)a3)
1.61±0.195a
1.70±0.173a
1.57±0.170a
1.60±0.141a
1.56±0.207a
1.49±0.146a
1.56±0.237a
1.56±0.237a
1.67±0.125a

1.22±0.329ab
1.57±0.273a
1.12±0.285b
0.89±0.295bc
1.09±0.404b
1.28±0.292ab
1.14±0.551b
0.69±0.245c
1.02±0.463bc
1.25±0.486ab

33.7±1.86c
33.9±1.18bc
31.4±0.74de
31.7±1.03de
36.0±2.13a
30.3±0.81e
35.3±2.41ab
32.6±0.74cd
32.0±1.63d
31.7±1.56de

2.0±0.03ab
2.2±0.59a
1.5±0.29c
2.0±0.38ab
1.1±0.14d
1.2±0.27cd
1.0±0.14d
1.1±0.49d
1.8±0.18b
2.1±0.55ab

1.6±0.29de
1.5±0.17de
1.7±0.32d
2.4±0.39ab
1.1±0.46e
1.4±0.35de
1.6±0.84de
2.7±0.73a
2.2±0.51bc
1.9±0.50cd

1)See the Table 1.
2)
Each value is mean±SD (n=3×3).
3)Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range
test.

분석한 결과 Table 1과 같이 나타났다. 품종별 일반성분을

분석한 결과 수분함량은 8.2∼11.1 g/100 g, 조단백질은 15.4

∼20.6 g/100 g, 조회분은 3.3∼3.6 g/100 g을 나타내었으며,

대체적으로 수분함량은 품종 간에 유의적인 차이를 보였으

나 큰 차이는 없는 것으로 나타났다. 조단백질 함량은 홍언

팥(HE)이 20.6 g/100 g으로 가장 높은 함량을 보였고 충주팥

(CJ)이 15.4 g/100 g으로 가장 낮은 함량을 보였으며, 회분함

량은 약간의 유의적인 차이를 보였으나 품종 간에 큰 차이는

없는 것으로 나타났다. 칼륨, 칼슘, 마그네슘, 나트륨, 철, 아

연 등의 무기성분의 함량을 분석한 결과 칼륨은 칠보팥(CB)

과 홍언팥(HE)이 각각 875.1 및 873.1 mg/100 g의 높은 함량

을 나타내었고 중부팥(JB)이 746.8 mg/100 g으로 가장 낮은

함량을 보였다. 칼슘의 함량은 중부팥(JB)과 금실팥(KS)이

각각 73.6 및 73.2 mg/100 g으로 높은 함량을 나타내었고

마그네슘은 연금팥(YK)이 131.4 mg/100 g으로 높은 함량을

보였다. 나트륨은 중원팥(JW, 70.9 mg/100 g)이 높은 함량

을 보였고 철은 밀양8호(MY8, 5.4 mg/100 g)와 경원팥(KW,

5.1 mg/100 g)이, 아연은 중부팥(JB, 2.8 mg/100 g)이 높은

함량을 나타내었다. Kim 등(3)의 연구에 의하면 팥 전분의

수분함량은 10.93∼11.77%, 단백질 0.08%, 회분 0.32%의 함

량을 보이는 것으로 보고하였고 Koh 등(2)의 연구에서는 팥

의 수분함량은 10.95%, 조단백질은 22.20%, 조회분은 3.54%

의 분포를 나타내는 것으로 보고하였으며, Olongbobo와

Fetuga(18)는 동부의 수분함량은 7.10%, 조단백은 25.21%,

조회분은 4.24%의 함량을 보이는 것으로 보고하였다.

팥 앙금 제조 후 추출박 및 여액의 특성

팥 앙금을 제조하고 발생한 추출박의 무게는 건조 전후에

경원팥(KW)이 14.2 및 2.4 g으로 가장 낮았고 중부팥(JB)이

25.1 및 4.6 g으로 가장 높게 나타났으며, 다른 품종들은 건조

전후에 17.9∼24.5 및 3.1 및 4.0 g의 범위를 나타내었다(data

not shown). 팥 앙금을 제조하고 나온 여액에 대하여 당도를

분석한 결과 Table 2와 같이 품종별로 연금팥(YK)이 1.49
oBx로 가장 낮았고 경원팥(KW)이 1.70oBx로 가장 높게 나
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Table 3. Yield and hunter color value of adzuki beans sediment according to variety

Sample
1) Yield of sediment (%) Hunter color value

Wet basis Dry basis L-value a-value b-value

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

199.4±18.572)a3)
199.5±4.48a
204.7±4.09a
188.3±4.38a
197.9±7.41a
194.9±3.62a
199.5±7.96a
193.3±10.10a
196.8±8.06a
201.0±2.84a

62.8±4.79a
65.8±4.68a
65.2±2.05a
62.1±6.46a
66.0±5.05a
64.8±0.56a
62.8±0.87a
62.9±4.88a
66.0±5.44a
65.2±2.41a

58.4±1.28b
58.1±2.10b
57.4±1.47b
59.3±2.39b
66.1±1.45a
54.0±0.46c
67.0±0.16a
68.0±1.31a
59.7±1.70b
57.1±0.04b

4.7±0.26cde
5.0±0.95bcd
4.0±0.21de
6.0±0.79ab
5.3±0.44bc
3.8±0.59e
6.6±0.80a
5.6±0.32abc
5.5±0.86abc
5.1±0.30bcd

7.0±0.20de
6.4±0.33ef
6.4±0.28ef
8.6±0.33c
10.8±0.58b
5.9±0.28f
12.8±0.39a
12.4±0.02a
8.2±0.44c
7.5±0.40d

1)See the Table 1.
2)
Each value is mean±SD (n=3×3).
3)Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range
test.

타났으나 품종별로 유의적인 차이는 없는 것으로 나타났다.

탁도는 품종별로 약간의 유의적인 차이를 보였으며, 중부팥

(JB)이 1.57로 가장 높았고 금실팥(KS)이 0.69로 가장 낮게

나타났다. 여액의 색도를 측정한 결과 명도(L-value)는 종피

의 색이 회색을 띄는 중원팥(JW)의 L값이 36.0으로 가장 밝

았으며, 검정 종피의 칠보팥(CB)이 30.3으로 가장 어둡게 나

타났다. 적색도(a-value)는 충주팥(CJ), 중부팥(JB), 새길팥

(SG), 홍언팥(HE) 및 밀양8호(MY8)가 각각 2.0, 2.2, 2.0, 1.8

및 2.1로 붉은색의 종피를 가진 팥이 비교적 높은 수치를

보였다. 황색도(b-value)는 금실팥(KS)이 2.7로 가장 높게

나타났으며, 중원팥(JW)이 1.1로 가장 낮게 나타나 여액의

색도는 종피색이 많은 영향을 미치는 것으로 보인다.

품종별 팥 앙금의 수율 및 색도

품종별 팥 앙금의 수율 및 색도를 분석한 결과 Table 3과

같이 나타났다. 앙금 수율은 습물중의 경우 188.3∼204.7%

의 범위를 보였고 건물중은 62.1∼66.0%의 범위를 보여 습

물중 및 건물중 모두 유의적인 차이를 보이지 않는 것으로

나타났다. 습물중의 경우 경원팥(KW)이 204.7%로 가장 높

은 값을 보였고 밀양8호(MY8)가 201.0%로 비교적 높은 수

율을 나타내었으며, 새길팥(SG)이 188.3%로 가장 낮은 앙금

수율을 나타내었다. 건물중의 경우 중원팥(JW)과 홍언팥

(HE)이 66.0%로 높은 수율을 나타내었고 중부팥(JB), 밀양8

호(MY8) 및 경원팥(KW)이 각각 65.8, 65.2 및 65.2%로 비교

적 높은 수율을 보였으며, 새길팥(SG)이 62.1%로 가장 낮은

앙금 수율을 나타내었다. Park과 Cho(12)의 연구에서 팥 앙

금의 수율은 62%(dry basis)로 보고하여 본 연구와 비슷한

경향을 보였고 강낭콩은 분홍색종, 적색종 및 백색종이 각각

56, 58, 55%(dry basis)로 보고하여 팥 앙금의 수율이 약간

높은 것으로 나타났다. 앙금의 색도를 측정한 결과 명도

(L-value)는 종피색이 밝은 연금팥(YK)과 금실팥(KS)이

각각 67.0 및 68.0으로 가장 높은 값을 보였고 중원팥(JW)의

앙금이 66.1로 비교적 높은 값을 보였으며, 종피색이 검정색

인 칠보팥(CB)이 54.0으로 가장 어두운 것으로 나타났다.

그 외의 팥 앙금은 57.1∼59.7의 범위에서 유의적인 차이를

보이지 않는 것으로 나타났다. 적색도(a-value)는 연금팥

(YK)이 6.6으로 가장 높은 값을 보였고 새길팥(SG)이 6.0으

로 비교적 높은 값을 보였으며, 칠보팥(CB)이 3.8로 가장 낮

은 적색도를 나타내었다. 황색도(b-value)는 연녹색 종피색

의 연금팥(YK)과 노란색 종피색의 금실팥(KS)이 각각 12.8

및 12.4로 높은 값을 보였으며, 종피색이 검정색인 칠보팥

(CB)이 5.9로 가장 낮은 황색도를 나타내었다. Park과 Cho

(12)의 연구에서 팥 앙금의 색도는 명도, 적색도 및 황색도가

각각 33.19, 5.80 및 3.95로 보고하였는데 명도는 본 연구에서

더 높은 값을 나타내었다.

품종별 팥 앙금의 입자크기 및 미세구조

품종별 팥 앙금의 평균입자직경, 중간 값 및 입도분포를

측정한 결과 Table 4와 같이 나타났다. 팥 앙금의 평균입자

직경은 중원팥(JW)의 앙금 입자가 121.10 μm로 가장 크게

나타났고 충주팥(CJ)의 앙금이 117.87 μm로 비교적 큰 입자

를 보였으며, 중부팥(JB)의 앙금이 100.80 μm로 가장 작은

값을 나타내었다. 그 외에 다른 팥 앙금은 108.40∼114.80

μm로 큰 차이를 보이지 않는 것으로 나타났다. 입자크기의

중간 값은 중부팥(JB)의 앙금이 96.12 μm로 가장 작게 나타

났으며, 중원팥(JW)의 앙금이 114.83 μm로 가장 큰 값을 보

였고 충주팥(CJ) 또한 114.00 μm로 큰 값을 보였다. 입도분

포를 보면 10% 이하에서는 연금팥(YK)의 앙금이 52.87 μm

로 가장 큰 값을 보였고 중부팥(JB)의 앙금이 44.75 μm로

보였으며, 전체적으로 유의적인 차이를 보이지 않는 것으로

나타났다. 90% 이하의 입도분포에서는 중원팥(JW)의 앙금

이 188.40 μm로 가장 큰 값을, 중부팥(JB)이 154.47 μm로

가장 작은 값을 나타내었다. 다른 품종들은 163.63∼183.30

μm의 범위에서 유의적인 차이를 보이는 것으로 나타났다.

Na 등(19)의 연구에 의하면 도토리 앙금의 입도는 4∼20 μm

의 크기를 보이는 것으로 보고하였으며, 한국산과 중국산

팥 전분의 입자크기를 분석한 결과 각각 25.78 및 27.35 μm

로 한국산이 작은 것으로 보고하였다(3).
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Table 4. Particle diameter of adzuki beans sediment according to variety (Unit: μm)

Sample1) Mean Median 10%< 90%<

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

117.87±2.5502)ab3)
100.80±1.248e
110.07±2.570cd
113.37±3.707bcd
121.10±3.161a
109.20±4.036cd
114.80±2.252bc
108.40±2.750d
108.47±3.963d
110.00±4.194cd

114.00±1.900a
96.12±1.143e
106.17±1.601cd
109.10±2.406bc
114.83±2.050a
106.97±1.704cd
112.33±1.650ab
104.27±1.955d
104.97±2.454d
107.67±1.950cd

46.62±5.216a
44.75±4.130a
45.43±5.4277a
45.21±6.137a
48.90±5.706a
49.56±4.920a
52.87±6.210a
45.45±5.893a
46.05±7.263a
47.78±5.953a

183.30±3.105a
154.47±2.074e
165.37±3.024cd
176.10±5.237d
188.40±3.835a
160.87±3.134d
169.47±1.124c
163.67±3.980cd
165.73±5.179cd
163.63±3.921cd

1)
See the Table 1.
2)
Each value is mean±SD (n=3×3).
3)
Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range
test.

Fig. 1. The microstructure (×500) of the adzuki beans sediment according to variety.

품종별 팥 앙금의 미세구조를 SEM으로 500배로 관찰한

결과 Fig. 1과 같이 앙금의 입자는 타원형의 모양을 가지고

있었으며 세포막과 단백질이 둘러싸서 표면이 거친 것을 볼

수 있다. 특히, 중부팥(JB)의 표면이 가장 거칠게 나타났으

며, 홍언팥(HE)의 앙금 입자가 작고 조밀하게 밀집해있는

것을 볼 수 있었다. 두류를 분쇄하여 물을 가해 가열하면

세포벽이 파괴되어 전분립이 물에 노출되어 호화되지만 분

쇄하지 않고 물을 가하여 가열하면 전분립이 호화되기 전에

세포내에 존재하는 단백질이 비교적 저온에서 응고되어 전

분립을 둘러싸는 형태로 앙금을 형성한다고 보고되어 있다

(20). 또한 조리시간에 따른 리마콩 자엽부의 변화를 주사전

자현미경으로 관찰한 결과 입자의 표면에는 거친 단백질 막

을 형성한다고 보고하였다(21). Kim 등(22)은 강낭콩과 대

두 고물의 미세구조를 주사전자현미경으로 관찰한 결과 대

두 고물에 비해 강낭콩 고물은 구형의 세포로 잘 분리된다고

보고하였다.

품종별 팥 앙금의 수분결합력, 용해도 및 팽윤력

수분결합력은 전분입자의 표면에 흡착되거나 내부로 침

투되는 물의 양을 측정한 것으로 팥 앙금의 수분결합력을

측정한 결과 Table 5와 같이 새길팥(SG)의 수분결합력이

422.33%로 가장 높은 수치를 보였으며, 칠보팥(CB)이 385.05

%로 낮은 값을 보였으나 유의적인 차이를 나타내지 않았다.

Cho와 Park의 연구(13)에서 품종에 따른 강낭콩 앙금의 수

분결합력이 322.4∼355.0%의 범위인 것과 유사하게 나타났

다. 품종별 팥 앙금의 용해도는 충주팥(CJ)과 경원팥(KW)

의 앙금이 각각 4.11 및 4.10%의 높은 수치를 보였으며, 연금

팥(YK)의 앙금이 3.14%로 가장 낮은 용해도를 나타내었다.

그러나 품종별 팥 앙금의 용해도는 전체적으로 3.14∼4.11%

로 유의한 차이를 보이지 않는 것으로 나타났다. 품종별 팥

앙금의 팽윤력은 충주팥(CJ)이 27.82 g/g으로 가장 높았고

경원팥(KW)이 27.71 g/g으로 비교적 높은 수치를 보였으며

연금팥(YK)이 26.78 g/g으로 가장 낮게 나타났다. Leach 등

(20)은 전분입자 내의 결합력이 팽윤양상에 영향을 주어 팽

윤력이 높은 것은 전분입자 내의 결합력이 약하다는 것을

보여주며, 결합정도가 강한 전분은 팽윤에 대해 강하게 저항

하므로 가열에 따른 팽윤력을 비교하여 상대적인 결합강도

를 알 수 있다고 하였으며, Lee와 Kim(23)의 연구에서 팽윤

력은 전분의 용해도, 투명도, 점도와 밀접한 관계를 가지며

전분의 팽윤 성질은 입자 내의 미셀구조의 강도와 성질에

크게 영향을 받게 된다고 설명하였다.
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Table 5. Water binding capacity, solubility and swelling power of adzuki beans sediment according to variety

Sample
1)

Water binding capacity (%) Solubility (%) Swelling power (g/g)

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

407.22±23.9022)a3)
404.29±26.671a
415.79±16.237a
422.33±12.687a
401.23±33.782a
385.05±10.471a
390.22±16.842a
411.41±18.155a
387.26±31.234a
395.12±21.834a

4.11±0.676a
3.98±0.502a
4.10±0.441a
3.98±0.501a
3.69±0.149a
3.66±0.645a
3.14±0.577a
3.88±0.735a
3.40±0.741a
3.75±0.636a

27.82±0.593abc
27.44±0.762abc
27.71±0.626ab
27.46±0.616a
27.40±0.657abc
26.95±0.371c
26.78±0.393bc
27.38±0.706abc
27.19±1.148bc
27.02±0.607abc

1)
See the Table 1.
2)Each value is mean±SD (n=3×3).
3)
Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range
test.

Table 6. Pasting characteristics of adzuki beans sediment according to variety

Sample1)
Peak viscosity
(RVU2))

Trough viscosity
(RVU)

Breakdown
3)

(RVU)
Final viscosity
(RVU)

Setback
4)

(RVU)

CJ
JB
KW
SG
JW
CB
YK
KS
HE
MY8

2.21±0.0575)d6)
3.79±0.297a
2.04±0.057d
2.25±0.000d
2.54±0.057c
1.21±0.057f
1.55±0.177e
2.92±0.000b
2.13±0.064d
1.42±0.000ef

2.17±0.120d
3.75±0.240a
1.96±0.057d
2.21±0.057d
2.50±0.000c
1.17±0.000f
1.55±0.177e
2.88±0.060b
2.04±0.064d
1.33±0.000ef

0.04±0.057a
0.04±0.057a
0.08±0.000a
0.04±0.057a
0.04±0.057a
0.04±0.057a
0.00±0.000a
0.04±0.057a
0.08±0.000a
0.08±0.000a

4.09±0.233cd
7.33±0.707a
3.63±0.064d
4.17±0.120cd
4.54±0.057bc
2.46±0.057e
3.04±0.297e
5.09±0.120b
3.71±0.057d
2.67±0.000e

1.88±0.177bcd
3.54±0.410a
1.58±0.000cde
1.92±0.120bc
2.00±0.113b
1.25±0.000e
1.50±0.113de
2.17±0.120b
1.58±0.000cde
1.25±0.000e

1)See the Table 1. 2)Rapid Visco Units. 3)Peak viscosity minus trough viscosity.
4)
Final viscosity minus peak viscosity.

5)
Each value is mean±SD (n=3×3).

6)Values with different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple ranged test of various adzuki beans.

품종별 팥 앙금의 RVA 호화 점도 특성

품종별 팥 앙금의 호화점도 특성은 RVA로 분석한 결과

Table 6과 같이 나타났다. 최고점도(peak viscosity)는 중부

팥(JB)이 3.79 RVU로 가장 높은 값을 나타났고 칠보팥(CB)

이 1.21 RVU로 가장 작은 값을 보였으며, 최저점도(trough

viscosity) 또한 중부팥(JB)이 3.75 RVU로 가장 높았고 칠보

팥(CB)이 1.17 RVU로 가장 낮았다. 최종점도(final vis-

cosity) 또한 중부팥(JB, 7.33 RVU)이 가장 높았고 칠보팥

(CB, 2.46 RVU)이 가장 낮게 나타났다. 호화특성 중 열 전단

에 대한 저항성과 높은 상관성을 보이는(24) 강하점도

(breakdown viscosity)는 품종별 팥 앙금에서 0.00∼0.08

RVU로 거의 나타나지 않았고 유의적인 차이를 보이지 않는

것으로 나타났다. 전분의 노화 경향을 반영하는 치반점도

(setback viscosity)는 칠보팥(CB)과 밀양8호(MY8)의 앙금

이 1.25 RVU로 가장 낮아 노화가 늦을 것으로 보이며, 중부

팥(JB)이 3.54 RVU로 가장 높아 노화가 빠를 것으로 예상된

다(25).

이상의 품종별 팥 앙금의 수율, 색도, 입자크기, 미세구조,

수분결합력, 용해도, 팽윤력 및 호화 점도 특성을 분석한 결

과 품종별로 앙금의 차이는 색도를 제외하고 비슷하게 나타

났으며, 식품가공에서 팥 앙금의 선택은 관능적으로 색에

가장 많은 영향을 미치므로 생산하고자 하는 제품의 특성을

고려하여 적합한 품종의 팥 앙금을 사용하는 것이 바람직할

것으로 생각된다.

요 약

현재까지 국내에 개발된 팥의 이용성 증진을 위해 다양한

종피색의 팥 품종에 대해 앙금을 제조하여 품질 특성을 비

교·분석하였다. 팥 품종별 수분함량은 8.2∼11.1 g/100 g, 조

단백질은 15.4∼20.6 g/100 g, 조회분은 3.3∼3.6 g/100 g을

나타내었으며, 칼륨은 칠보팥(CB)과 홍언팥(HE)이 각각

875.1 및 873.1 mg/100 g으로, 칼슘은 중부팥(JB)과 금실팥

(KS)이 각각 73.6 및 73.2 mg/100 g으로, 마그네슘은 연금팥

(YK)이 131.4 mg/100 g으로 높은 함량을 보였다. 앙금 수율

은 습물중은 188.3∼204.7%, 건물중은 62.1∼66.0%의 범위

로 유의적인 차이를 보이지 않았다. 앙금의 명도는 종피색이

밝은 연금팥(YK)과 금실팥(KS)이 각각 67.0 및 68.0으로 가

장 높은 값을 보였으며, 종피색이 검정색인 칠보팥(CB)이

54.0으로 가장 어두운 것으로 나타났다. 적색도(a-value)와

황색도(b-value)는 연금팥(YK)이 각각 6.6 및 12.8로 가장

높은 값을 보였고 칠보팥(CB)이 각각 3.8 및 5.9로 가장 낮았



품종에 따른 팥 앙금의 품질 특성 1127

다. 앙금의 평균입자직경은 중원팥이 121.10 μm로 가장 크

게 나타났고 중부팥이 100.80 μm로 가장 작은 값을 나타냈

으며, 입도분포는 전체적으로 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 앙금의 입자는 타원형의 모양을 가지고 있었으며, 세포

막과 단백질이 둘러싸서 표면이 거칠게 나타났다. 품종별

팥 앙금의 수분결합력 및 용해도는 유의적인 차이를 나타내

지 않았다. 팥 앙금의 호화점도특성 중 최고점도, 최저점도,

최종점도 및 치반점도는 중부팥(JB)이 각각 3.79, 3.75, 7.33

및 3.54 RVU로 가장 높은 값을 나타났고 칠보팥(CB)이

1.21, 1.17, 2.46 및 1.25 RVU로 가장 낮게 나타났다. 이상의

결과를 볼 때 식품가공에서 팥 앙금의 선택은 관능적으로

색에 가장 많은 영향을 미치므로 생산하고자 하는 제품의

특성을 고려하여 팥 앙금을 사용하는 것이 바람직할 것으로

생각된다.
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