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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the effects of soybean varieties on the physicochemical and sensory characteristics 

tofu. Five varieties of soybeans(Daewon, Jinpoung, Hwanggum, Jinmi, and Manni) were selected for these experiments. 

Proximate composition and total phenolic acids in the soybeans, and the moisture, turbidity, lightness, yield rate, texture 

characteristics, and sensory characteristics of the tofu were measured. The Hwanggum soybeans had the highest levels of 

crude lipid and crude ash. There was a significant difference in the moisture and yield rate of the tofu(p<0.05). The crude 

protein and crude lipid contents of the soybeans affected the hardness and springiness of the tofu. In sensory evaluations, 

significant differences(p<0.05) were shown in taste, texture, and overall acceptability depending on the tofu by soybean 

variety. Therefore, one should consider soybean varieties when manufacturing tofu.
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서 론   

한국인의 식생활은 고급화, 세계화, 다양화 등의 변화를 

접하면서 소비자의 식품 선택이 다양해지고, 건강하게 장수

하기 위한 건강기능성 식품에 대한 관심이 증가하고 있다. 서

구식으로 생활패턴이 변화되면서 만성 성인병 발병률이 증

가하고, 성인병 치료에 대한 소비 증가가 이어지면서 건강을 

유지하기 위한 노력과 인식이 바뀌기 시작했다. 또한, 성인병

과 만성 질환을 예방하기 위해 평상시에 꾸준히 섭취할 수 

있는 기능성 식품에 대한 개발과 연구가 중요하게 인식되고 

있다(Yoo 등 2011). 한편, 전 세계적으로 한류의 영향이 거세

지고, 한식의 세계화로 인해 한국 식문화에 대한 인식도 증가

되었다(Lee 등 2011). 한식에 대한 관심과 인식이 변화하면서 

콩을 이용한 장류와 두부, 비지, 두유, 청국장 등의 판매가 증

가되고 있다. 

대두(Glycine max(L.) Merr)는 우리나라를 비롯한 동남아시

아에서 오랫동안 사용된 중요 식물 작물이고, 단백질 공급원

으로 영양분이 풍부하고 가격이 저렴한 특징이 있다. 한식의 

세계화와 한식 재료의 관심이 증가되면서 대두를 이용한 다

양한 식품 개발과 조리법이 인기를 얻고 있다. 예컨대, 두류

를 원료로 하는 두부 시장이 5,000억 원 수준에 달한다(Kim 

등 2010). 소비자의 건강과 편의를 증대시키기 위한 콩 가공

식품의 개발이 증가되면서 콩 수요량이 늘어나고 있지만 많

은 부분 수입에 의존하고 있어, 국내 콩 자급도는 7.1%로 매

우 저조한 실정이다(Seo 등 2010). 이러한 국내 콩 수요를 맞

추기 위해서는 콩의 생산 및 영양적 품질 평가를 통한 우수한 

콩 품종 개발 및 공급이 절실하다. 

두부는 일반두부와 가공두부류로 크게 나눌 수 있다. 일반 

두부는 단백하고 조직이 탄력성이 있고 단단한 특징이 있다. 

두부의 품질에 영향을 미치는 것으로는 콩 품종, 두부 제조 
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방법, 응고제의 종류 등으로 나눌 수 있다. 두부의 제조 방법

은 생추출법, 가열추출법, 전대두 두부법 등으로 나뉘고, 대

부분의 두부 제조 방법으로 가열추출법을 사용하고 있다. 가

열추출법은 콩 단백질 추출 수율을 증가시키고, 콩에 있는 트

립신 저해제를 불활성화하여 소화에 도움을 주고 콩 특유의 

냄새 발생을 억제하는 장점이 있으나, 가열 온도가 너무 높으

면 수율이 감소하고 지방이 산패하여 조직이 단단해지고 맛

이 변질된다(김우정, 2006). 생추출법은 대두를 물과 함께 마

쇄한 후 가열하지 않은 콩즙을 먼저 여과한 후 가열하고 응고 

시키는 방법으로 최근 두부 제조 회사에서 많이 이용되고 있

는 방법이다. 이 방법은 가열추출법에 의해 제조한 두부보다 

생리활성 물질인 이소플라본의 함량이 증가하는 것으로 알

려졌다(Lo 등 1968). 두부 제조기계의 발달과 두부 제조 공정

상의 편리성으로 생추출법으로 두부를 많이 제조하고 있으나, 

콩 품종 간의 두부 수율, 맛, 조직감 등을 종합적으로 연구한 

실험은 많지 않다. 특히 최근에 개발되고 육성되는 한국산 두

부 콩 품종을 가지고 생추출법으로 두부를 제조하여 품질을 

평가한 연구가 매우 미비한 상태이다. 따라서 우리나라에서 

두부 제조용 콩으로 재배되는 주요 5가지 콩 품종을 가지고, 

생추출법을 이용한 두부를 제조하여 두부 콩 품종 간의 두부 

조직감, 관능평가, 생리활성 물질을 평가 비교하려고 한다.

실험 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 연구에서 사용한 콩은 농촌진흥청과 영남시험장에서 

2009년에 수확한 대원콩, 진풍콩, 황금콩, 진미콩, 만니콩을 

분양받아 5℃ 냉장고에서 보관하면서 2011년에 두부를 제조하

여 실험에 사용하였다. 분석용 시료는 분쇄기(HR-2860, Philips, 

Korea)로 분쇄하여 40 mesh의 체로 내린 후 동결 건조하여 －

80℃에 보관하며 사용하였다. 생리활성 성분 측정을 위한 Folin 

ciocalteu phenol과 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazy)은 시그마

사(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)의 제품을 구입하

여 사용하였다. 

2. 두부의 제조

품종 별 콩 200 g을 수세하고 증류수 600 ㎖에 넣어 15시간 

동안 실온에서 수침시켰다. 수침된 콩과 증류수 900 ㎖를 푸

드 프로세스(Kitchen Aid, USA)에 넣고 3분간 갈은 콩액을 준

비한 후, 거즈 2장을 덮은 체에 콩액을 여과시켜 두유와 비지

를 얻었고, 두유를 100℃에서 10분간 가열하면서 고형분이 

8°Bx가 되도록 조정하였다. 응고제로는 염화마그네슘(Taejin 

GnS) 용액을 2%로 조정하여 고형분에 넣어 20분간 응고시켰

다. 응고물을 성형(20×100×75 ㎜) 틀에 넣어 20분간 1 ㎏ 추로

Fig. 1. Preparation flow of tofu making process.

눌러 성형하였다. 이렇게 성형된 두부를 증류수에 10분간 넣어

두었고 증류수를 버리고 두부 표면의 수분을 제거하였다. 완성

된 두부는 동결 건조하여 시료로 이용하였다(김우정 2006). 

3. 일반성분 분석

수분 함량은 105℃ 상압가열건조법을 사용하였다(AOAC 

1990). 조지방 함량은 Soxhlet' 추출법을 사용하였고, 조단백 

함량은 분해․증류․중화․적정 네 단계를 거치는 Kjeldahl 

질소정량법을 이용하여 측정하였다(AOAC 1990). 조회분 함

량은 550℃ 직접 회화법을 이용하였다. 탄수화물 함량은 수

분, 조지방, 조단백, 조회분의 함량(%)을 시료의 무게시료의 

무게가 100%에서 빼서 함량(%)을 구하였다. 

4. 원료 콩의 총 플라보노이드 함량

Folin ciocalteu법을 일부 변형하여 총 플라보노이드 함량을 

측정하였다(Lee KW 등 2003). 희석된 시료 1 ㎖ 혹은 표준물

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

용액 1 ㎖에 증류수 9 ㎖를 넣은 후 교반하고, 3분 후 1 ㎖의 

Folin ciocalteu phenol reagent(Sigma Chemical Co., St. Louis, 

MO, USA)을 첨가하여 다시 교반하였다. 5분 후, 7% Na2CO3 

용액 10 ㎖를 가하여 교반하고 증류수 25 ㎖로 희석한 후 

23℃에서 90분 동안 정치시켰다. 정치한 후 분광광도계(DU 530 

spectrophotometer, Beckman, 4300N, Fullerton, USA)를 이용하
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여 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 플라보노이드 함량

은 gallic acid(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)로 표

준 검량곡선을 작성하여 계산하였으며, 100 g 습식중량에 대

한 ㎎ gallic acid equivalents로 나타내었다.

5. 두부의 품질 특성 측정

1) 두부의 수율

두부의 수율은 Seo YJ(2010)의 방법으로 대두량에 대하여 

가수량을 8배로 하고 얻어진 두유 900 ㎖로부터 만들어진 생

두부의 무게를 측정한 후 두유량에 대한 %로 나타내었다.

2) 두부의 탁도

두부 저장 침지액을 여과(Whatman No.2)하여 여액의 560 nm

에서 흡광도를 측정하였다(DU 530 spectrophotometer, Beckman, 

4300N, Fullerton, USA).

3) 두부의 색도

두부의 색도 측정은 색도계(Colorimeter, CM S7W, Minolta, 

Japan)를 사용하여 시료의 색도를 측정하였다. Color space는 

hunter 색체계인 L(명도)을 측정하였다. 

4) 두부의 조직감 측정

성형된 두부의 텍스쳐는 두부를 일정한 크기(3×3×2 ㎝)의 

크기로 절단하여 Texture analyzer(XT-RA Dimension, Stable 

Micro System Ltd., England)를 이용하여 hardness(견고성), 

springiness(탄성), cohesiveness(응집성), gumminess(검성), brittle-

ness(부러짐성)을 측정하였다. 측정조건으로 30 ㎜ aluminum 

probe를 사용하여 test speed 1.5 ㎜/sec. distance 15 ㎜의 조건

에서 사용하였다.

5) 관능검사

원료콩 품종에 따른 두부의 관능 특성 검사는 식품을 전공

하는 대학생 20명을 선정하여 예비훈련을 통하여 시료의 각 

특성과 정의를 확립한 후 특성의 강도 측정 방법을 결정하였

다. 두부는 2 ㎝×2 ㎝ 크기로 잘라 담아 임의의 세 자리 숫자

를 적은 접시에 각각 제시하였으며, 두부의 특성은 외관, 맛, 

쓴맛, 텍스쳐 및 종합적 기호도로 5항목을 평가하였다. 종합

적 기호도(overall acceptability)는 시료를 입에 넣고 자연스럽

게 씹으면서 외관, 텍스쳐 및 향미를 종합적으로 고려하여 평

가하도록 하였다

6. 통계 처리

통계 처리는 SAS/STAT TM User's guide 8.0판 프로그램을 

이용하여 분산분석(ANOVA analysis of variance)과 Duncan's 

multiple range test를 이용하여 실시하였다. Probability values

는 p<0.05, p<0.01 수준에서 해석하였다.

결과 및 고찰

1. 원료콩의 특징 및 일반성분 분석

실험에 사용한 대원, 진풍, 황금, 진미, 만니 5종의 원료콩

의 일반 길이와 넓이, 백립중은 Table 1과 같다. 길이는 대원

콩이 8.04 nm로 가장 길게 나타났고, 진미와 만니콩의 길이가 

7.12, 7.01로 짧게 측정되었다. 넓이도 대원콩이 가장 넓은 것

으로 측정되었고, 황금콩, 진미콩, 만니콩이 대원콩보다 통계

적으로 넓이가 작은 것으로 나타났다. 백립중은 콩의 100개의 

무게를 측정하는 것으로 콩 크기를 알 수 있다. 대원콩과 진풍

콩, 황금콩의 백립중은 26.4, 25.8, 25.0으로 나타나 비교적 콩

알이 큰 것을 알 수 있었고, 진미콩과 만니콩은 상대적으로 콩

알이 작은 것을 알 수 있었다. 원료콩의 일반성분 분석은 Table 

2와 같다. 일반성분은 조지방, 조단백, 탄수화물과 조회분을 

측정하였고, 모든 측정 항목에서 원료별 콩의 성분 차이가 유

의적으로 나타났다. 원료콩으로 두부로 만들 때 조지방과 조

단백의 영향이 커서 중요한 성분으로 인식되고 있고, 조지방 

함량이 높은 원료콩은 비린내나 산패를 유발할 수 있다. 조단

백 함량은 대원콩이 42.03%로 가장 함량이 높게 나타났고, 진

미콩과 만니콩의 조단백 함량이 38.9%, 37% 등으로 낮게 측정

되었다. 조단백 함량이 높은 콩으로 두부를 제조 시 두부 수율

을 높일 수 있다. 조지방 함량은 황금콩이 가장 높게 나타났

고, 진풍콩, 대원콩, 진미콩, 만니콩의 순으로 조지방 함량이 

감소되는 것을 알 수 있었다. 탄수화물 함량은 대원콩, 진풍

콩, 황금콩의 탄수화물 함량이 높게 나타났고, 진미콩과 만니

콩의 함량이 가장 적게 나타났다. 조회분의 함량은 황금콩과 

진풍콩이 5.30% 정도로 거의 같은 함량을 보였고, 만니콩의

Table 1. Seed characteristics of five soybean varieties

Variety
1) Characteristics

Length* Width* 100 weight*

Deawon 8.04±0.32a 7.62±0.24a 26.4a

Jinpoung 7.60±0.20b 6.87±0.76b 25.8
b

Hwanggum 7.51±0.57
b 6.20±0.63c 25.0b

Jinmi 7.12±0.57c 6.13±0.38c 22.4c

Manni 7.01±0.85c 6.02±0.49c 19.3c

1) All mean values are 100 units of soybean determinations. Mean 

±standard deviation. Values in the same row that are followed by 

a different letter are significantly different(p<0.05) by Duncan's 

multiple range test. 
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Table 2. Proximate composition in five soybean varieties                                         (%, wet basis)

Variety1) Crude protein* Crude lipid* Carbohydrates* Crude ash*

Deawon 42.03±5.10a2) 18.7±1.28b 34.30±1.11a 5.01±0.11b

Jinpoung 41.23±1.98a 18.9±3.20b 33.02±1.62a 5.31±0.02a

Hwanggum 41.30±2.10a 22.0±1.00a 32.41±2.04a 5.30±0.10a

Jinmi 38.98±1.24b 18.1±1.10b 31.00±1.21b 4.56±0.21c

Manni 37.00±1.93c 17.5±1.26c 31.03±1.38b 4.14±0.31d

1) All mean values are triplicate determinations. Mean±standard deviation, 2) Values in the same row that are followed by a different letter 

are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 

조회분 함량이 가장 낮은 것으로 나타났다. 황금콩은 조단백

질과 조지방, 탄수화물, 조회분의 함량이 높은 콩으로 나타났

고, 대원콩은 조단백질 함량은 높으나 조지방의 함량은 낮은 

것으로 나타났다. 콩은 재배환경에 의해 조단백, 조지방의 함

량에 영향을 준다고 보고되었다(Kim 등 2007). 재배환경에 의

하면 콩 유전자형, 토양, 재배온도에 의해 단백질 및 지방의 

합성경로나 함량, 조성비에 영향을 받는다고 보고하였다. Seo 

등(2010)에 의하면 같은 품종의 콩이라도 재배 산지에 따라 조

단백, 조지방, 조회분 함량이 크게 차이가 난다고 보고하였다.

Fig. 2. Total phenolic contents in soybean varieties. All 
mean values are triplicate determinations. Total phenolic 
contents, expressed in milligrams of gallic acid equivalents 
per 100 g of each samples. 

Table 3. Moisture, turbidity, lightness, and yield rate of tofu in soybean varieties                   (%, wet basis)

Variety1) Moisture*  Turbidity Lightness(L) Yield rate*

Deawon 71.62±0.52a2) 1.19±0.01 72.50±0.01 241.6±10.1a

Jinpoung 72.00±0.88a 1.25±0.03 73.10±0.12 240.0±11.2a

Hwanggum 72.43±1.00a 1.26±0.01 72.61±0.01 241.6± 8.1
a

Jinmi 70.00±1.20
b 1.13±0.01 72.62±0.21 233.8± 7.5b

Manni 70.21±0.98b 1.06±0.01 72.11±0.00 211.6±10.7c

1) All mean values are triplicate determinations. Mean±standard deviation, 2) Values in the same row that are followed by a different letter 

are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 

2. 원료콩의 총 폴리페놀 함량 분석

콩의 폴리페놀 성분으로는 isoflavone, daidein, genistein, gly-

citein 등이 있다(Cho 등 2007). 5가지 원료콩의 생리활성 물질 

중 총 폴리페놀 함량을 분석한 결과는 Fig. 2와 같다. 진풍콩

의 총 폴리페놀 함량이 1,372.3 GAE ㎎으로 가장 높게 나타났

고, 대원콩은 1,005.6 GAE ㎎, 황금콩은 759.3 GAE ㎎, 진미콩

과 만니콩은 658.2, 620.3 GAE ㎎으로 나타났다. 따라서 총 폴

리페놀 함량은 진풍콩, 대원콩, 황금콩, 진미콩, 만니콩의 순서

로 나타났다. Cho YS 등(2007)은 daidzein과 genistein 함량이 종

자의 크기에 비례하여 많아진다고 보고하였다. 그러나 Seo YJ 

등(2010)은 종자 크기와 비례하여 isoflavone 함량이 증가하지 

않았다고 보고하였다. 본 연구에서도 종자 크기와 상관없이 진

풍콩이 총 폴리페놀 함량이 많은 것으로 나타났다. Isoflavone 

함량은 daidzein과 genistein 함량과 매우 밀접한 상관관계를 

가지고 있다. 총 폴리페놀 함량도 이와 같은 생리활성성분들

과 상관관계가 높은데, 총 폴리페놀 함량은 isoflavone, daidzein, 

genistein 등의 합으로 나타낼 수 있다. Isoflavone과 같은 총 폴

리페놀 함량은 콩종자의 크기보다는 품종, 유자자형의 특성, 

강우량 등에 더 많은 영향을 받는다고 보고되었다(Seo 등 2010, 

Lee 등 2003, Yi 등 2009).

3. 품종별 두부의 특성

5가지 품종의 원료콩을 가지고 두부를 제조한 후 두부의 

일반 특성을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 두부의 특성으로 
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수분 함량, 탁도, 명도, 두부 수율을 측정하였다. 두부의 수분 

함량은 황금콩, 진풍콩, 대원콩으로 제조한 두부가 각각 72.4%, 

72%, 71%로 가장 높은 수분 함량을 보였다. 반면에 진미콩과 

만니콩으로 제조한 두부는 약 70%의 수분 함량을 가지는 것

으로 나타났다. 두부의 탁도는 1.06～1.26으로 통계적으로 유

의적 차이를 보이지 않았다. 두부의 명도는 색차계를 이용하

여 측정한 결과로 명도 또한 탁도와 같이 두부 간의 유의적 

차이를 보이지는 않았다. 두부 수율의 경우 황금콩, 대원콩, 

진품콩으로 제조한 두부의 수율이 240%을 넘어 높은 수율을 

보인 반면, 진미콩은 233%, 만니콩은 211%의 수율을 보였다. 

Table 1에서와 같이 백립중이 작은 진미콩과 만니콩은 두부

로 제조 시 수율이 감소하는 것을 알 수 있었다. 

4. 품종별 두부의 조직감 특성

품종별 두부의 조직감 특정 결과는 Table 4와 같다. 두부의 

조직감은 두부의 조리 용도를 나눌 수 있는 중요한 요인으로 

생추출법으로 두부를 제조 시 원료콩 간에 조직감 특성별 차

이를 알아볼 수 있었다. 조직감으로는 경도(hardness), 탄성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gummniness), 부러짐

성(brittleness)을 측정하였고, 경도, 어, 부러짐성의 특성은 통

계적으로 유의적인 차이를 나타내었다. 경도는 황금콩, 진품

Table 4. The texture characteristics of tofu in soybean varieties 

Variety1) Hardness* Springiness* Cohesiveness Gumminess Brittleness*

Deawon 688.5±10.2b2) 7.61±0.00b 5.70±0.10 148.9±1.6 100.8±1.3a

Jinpoung 700.1±31.5a 7.70±0.10a 5.68±0.01 150.1±1.1 105.4±0.9a

Hwanggum 710.1±24.6a 7.73±0.81a 5.79±0.11 153.3±4.2 107.8±2.4a

Jinmi 642.2±13.8c 7.32±0.01c 5.67±0.01 145.9±0.6  92.5±0.3b

Manni 628.6±24.2d 7.24±0.08c 5.62±0.20 147.4±0.0  90.3±1.8b

1) All mean values are triplicate determinations. Mean±standard deviation, 
2) Values in the same row that are followed by a different letter 

are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 

Table 5. Scores by sensory evaluation of tofu in soybean varieties  

Variety1)
Sensory evaluation2)

Appearance Taste* Bitterness Texture* Overall acceptability**

Deawon 4.1±0.2 4.5±0.8b 5.0±0.0 5.4±0.2c 5.9±0.0ab

Jinpoung 4.2±0.1 4.9±0.5a 5.2±0.5 5.6±0.4b 5.8±0.4
b

Hwanggum 3.9±0.2 4.8±0.3a 5.2±0.2 5.7±0.3a 6.0±0.5a

Jinmi 3.9±0.1 4.5±0.3b 4.8±0.4 5.2±0.3c 5.4±0.0c

Manni 4.0±0.0 4.2±1.3c 4.7±1.2 5.0±1.1d 5.0±0.1d

1) All mean values are triplicate determinations. 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. 

콩, 대원콩, 진미콩, 만니콩 순서로 경도가 감소하는 것으로 

나타났다. 부러짐성도 같은 경향을 보여 황금콩, 진풍콩, 대

원콩으로 제조한 두부의 부러짐성이 높게 나타났다. 탄성은 

황금콩, 진품콩이 가장 높은 수치를 나타내었고, 대원콩, 진

미콩, 만니콩은 통계적으로 낮은 탄성을 보였다. 황금콩은 원

료콩이 크고, 조단백질, 조지방, 탄수화물 함량이 높은 콩으

로 두부로 제조한 후에도 경도나 탄성이 좋은 두부로 제조되

는 것을 알 수 있었다. 대원콩은 원료콩의 크기가 제일 크고 

조단백질 함량도 가장 높았으나, 두부로 제조 시 황금콩보다 

조금 부드러운 두부로 만들어지는 것을 알 수 있었다. 두부의 

응고에 영향을 주는 단백질로는 7S와 11S 글로불린이 있고, 

이것은 가열에 의해 크게 영향을 받는다(김우정 2006). 11S 

글로불린은 가열 중 SH-group을 증가되면서 두부의 탄성, 응

집성, 견고성을 증가시키는 것으로 보고되고 있다(Saio 1976). 

황금콩으로 만든 두부의 견고성, 탄성이 높은 이유는 조단백

질 함량과 영향이 있을 것으로 사료되나, 구성단백질의 조성

과 관련된 추후 연구가 필요할 것으로 사료된다. 

5. 두부 관능평가

원료콩으로 제조한 두부의 관능평가 결과는 Table 5와 같

다. 관능 평가 측정 항목은 두부 모양(appearance), 맛(taste), 쓴
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맛(bitterness), 조직감(texture), 종합적 기호도(overall acceptability)

의 5가지 항목을 7점법을 이용하여 평가하였다. 두부 모양, 

쓴맛을 제외한 4가지 관능평가 항목에서 통계적으로 유의적

인 차이가 있는 것으로 나타났다. 두부 맛은 황금콩, 진풍콩

으로 제조한 두부가 가장 높은 수치를 보였다. 두부 맛에서 

높은 값을 나타낸다는 것은 콩의 고소한 맛이 높다는 것으로 

황금콩, 진풍콩, 대원콩으로 제조한 두부가 고소한 맛이 높을 

것으로 나타났다. 이것은 원료콩의 조단백질, 조지방 함량과 

비례하는 결과로 특히 조지방 함량이 높을수록 고소한 맛이 

항목이 높게 평가되었다. 쓴맛은 통계적으로 유의적인 차이

를 나타내지 않았는데, 이것은 두부에 사용한 응고제가 염화

마그네슘으로 쓴맛이 적은 응고제였고, 모두 같은 응고제를 

사용하여 쓴맛에 큰 차이를 보이지 않은 것으로 사료된다. 조

직감과 종합적 기호도도 황금콩, 진풍콩, 대원콩으로 제조한 

두부가 높은 수치를 나타냈다. 특히 황금콩으로 제조한 두부

는 고소한 맛, 조직감, 종합적 기호도에서 모두 높은 수치를 

나타내었다. 반면에 진미콩과 만니콩으로 제조한 두부는 고

소한 맛, 조직감, 종합적 기호도의 항목에서 모두 낮은 수치

를 보여 5가지 원료콩으로 제조한 두부 중 가장 낮은 관능평

가 측정치를 보였다. 관능평가 측정치와 조직감 측정치도 일

부 일치하는 결과를 보였는데, 특히 조직감 특성 중 경도와 

탄성이 높은 값을 보였던 황금콩과 진풍콩, 대원콩 두부는 관

능평가의 종합적 기호도에도 높은 값을 보이는 것으로 나타

났다. 

요약 및 결론

본 연구는 한국에서 두부용으로 재배되는 5가지 대원, 진

풍, 황금, 진미, 만니콩을 가지고 생추출법으로 두부를 제조

한 후 두부의 탁도, 색도, 탁도, 조직감, 관능평가 등의 특성

을 알아보았다. 다섯 가지 원료콩은 외형, 일반성분에 차이

를 보였는데, 백립중이 가장 크고 조단백질이 가장 높은 콩

은 대원콩이었고, 조지방 함량이 높은 것은 황금콩인 것으로 

나타났다. 총 폴리페놀 함량은 진풍콩, 대원콩, 황금콩의 순

서로 감소하였다. 원료콩 별로 두부의 수분과 수율에서 통계

적으로 유의적 차이를 나타났으며, 황금콩, 진풍콩, 대원콩

로 만든 두부의 수율이 높은 것으로 나타났다. 두부의 조직

감은 경도, 탄성, 부러짐성 항목에서 유의적 차이를 보였고, 

황금콩, 진풍콩, 대원콩으로 제조한 두부가 3가지 조직감 특

성에서 높은 수치를 보였고, 이것은 관능평가에도 영향을 주

는 것으로 나타났다. 특히 경도와 탄성이 높은 황금콩으로 

제조한 두부가 종합적 기호도가 가장 높은 것으로 나타났다. 

다섯 가지 원료콩을 생추출법으로 가공 후 두부를 제조 시 

두부의 이화학적, 조직감, 관능평가에 큰 영향을 주는 것으

로 나타났으며, 따라서 콩 가공식품을 제조 시 콩 품종별 차

이를 고려하여 가공적성 평가를 설정하는 것이 중요할 것으

로 사료된다. 
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