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로스팅 온도에 따른 녹두의 항산화 활성 변화 및 일반 성분 분석
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Abstract

This study was performed to determine the optimal roasting temperature of mung beans for enhancement of antioxidative 
activities. Mung beans were roasted various roasting temperatures (90∼120℃ for 20 minutes), after which physicochemical 
compositions were determined. Variations in pH from 6.1 to 6.3, and reducing sugar content was highest in raw mung beans. 
Moisture decreased with increasing roasting temperature, whereas crude fat, crude ash, crude protein and carbohydrate contents 
showed no significant differences according to roasting temperature. The highest total phenol and flavonoid contents were 
under roasting conditions of 110℃ for 20 minutes. The highest DPPH radical, ABTS radical, and xanthine oxidase inhibitory 
activities were under conditions of 110℃ for 20 minutes. From these results, optimal roasting temperature of mung beans as 
a functional food resource was 110.
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서 론

최근 식생활의 서구화에 따라 동물성 식품 섭취 증가로

각종 만성퇴행성 질환을 줄이고자 하는 노력의 일환으로 자

연 건강식의개발과 기능성을갖는식품에 대한 요구가 커지

고 있다. 특히 천연식품으로부터 유래하는 생리활성을 나타
내는 기능성 물질에 대한 연구가 최대의 관심사가 되고 있

다. 천연식품이 함유하고 있는 항산화제는 산소를 제거하거
나 흡수하는 것이 아니라, free radical과 반응함으로써 특정
비타민류와 필수 아미노산 등의 손실을 최소화 하거나, 유지
제품의 산패를 지연 또는 방지하는 목적으로 사용된다(Lee 
et al 2005). 현재는 tocopherol과 L-ascorbic acid가 천연 항산
화제로 선호되고 있는데, 그 중 tocopherol은 안전성이 높으
나 단독으로는 산화반응 저지 능력이 낮으며(Halliwell et al 
1998), 가격이 비싸다는 단점이 있다. 일반적으로 많이 사용
하는합성항산화제로는 BHA(Butylated hydroxyanisole), BHT 
(Butylated hydroxytoluene) 등이있으나, 이들페놀계합성항

산화제의 안전성에 대하여 논란이 제기되어 현재에는 그 사

용량이법적으로규제되어있다(Brannen AL 1975, Chan et al 
1993, Ito et al 1983). 이에 따라 항산화 효과가 높으면서 안
전하고 경제적인 식물기원의 천연 항산화제 발굴의 필요성

이 증대되고 있는 실정이다.
우리들이일상적으로섭취하고있는식용식물에는비타민, 

minerals, polyphenol 류 등 건강 유지에 중요한 광합성 대사
산물이포함되어있으며(Kang et al 1995), 이러한식용식물을
대상으로주로항산화활성이보고되고있다(Lee & Lee 1990, 
Park et al 1994, Yoon et al 1990). 천연식물에서부터분리한 
천연항산화제는 화장품과 의약품 등에 널리 이용되고 있어

(Choi et al 1992, Jamal & Ibrahim 1994, Kim et al 1995), 식
용이나 약용식물 등의 천연 생리 활성물질에 대한 연구는 특

히기능성식품의개발측면에서그의미가크다고할수있다.
콩과 작물인 두류는 훌륭한 단백질 급원으로서 특히 대두

의 경우, 된장, 간장, 청국장 등의 전통장류의 원료로 사용되
는등, 이의쓰임새가다양한반면지방함량이낮고, 전분함
량이 높은 녹두는 주로 쌀과 함께 부식 소재로 쓰이거나, 숙
주나물과 빈대떡의 원료로 사용되는 정도로 쓰임새가 제한

적이다. 현재 녹두에 대한 연구 또한 매우 제한적으로서, 항
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비만, 항산화, 소화촉진, 혈압강하 작용 및 소염작용 효과
(Kim et al 2005, Kim et al 2008, Wi et al 2012), 녹두 종피
에 함유된 녹두 특유의 생리 활성물질인 vitexin과 isovitexin
의 항산화 효과, 항염증 효과, 항비만 효과, 항균 효과(Kim 
et al 2010) 등이 발표되어 있으나, 비슷한 종의 대두에 비해
그 연구는 극히 미미하다고 할 수 있다.
원료에 로스팅 처리를 할 경우, 분해, 합성, 축합 등의 반

응에 의해 수용성고형분 함량의 증가를비롯하여 다양한성

분의 변화가 일어나게 된다(Suh & Chun 1981). 특히 환원성
당과 질소화합물은 로스팅에 의해 갈색화 반응의 촉진과 향

기성분의 생성이 수반되며, 식품에서 생성된 갈변 물질은 지
질의 산패에 대하여 강한 항산화 활성을 가지게 된다. 인삼
의 경우, 볶음처리 하였을 때 수용성 고형분, 갈변물질, 조산
성 다당체의 함량의 증가와 DPPH에 의한 수소공여능이 증
가되었다는 보고가 있다(Park et al 1993).
따라서 본연구에서는녹두의 유용성분활성을 높여, 이의

활용도를 증대시키기 위한 방안의 하나로 녹두를 온도별로

로스팅처리하였고, 이에따른추출물의항산화활성을측정
하여 녹두의다양한 활용 방안을 위한 기초 자료를제공하고

자 하였다.

재료 및 방법 

1. 재료
시료는 생협 초록마을(Seoul, Korea)에서 2013년도에 구입

하여 온도별로 로스팅 하였다. 추출에 사용한 시약은 1급을, 
나머지 시약은 특급을 사용하였다.

2. 시료의 제조
녹두는 Roaster(Proaster THCR-01, Taewhan Automation 

Industry Co., Kyounggi, Korea)를 이용하여 300 g씩 로스팅
하였다. 이 때 로스팅 온도 범위는 커피 로스팅 조건의 문헌
(Kim et al 2007, Nam et al 2009) 고찰과 수차례 예비 실험
을 통해 90℃, 100℃, 110℃, 120℃로, 로스팅 시간은 온도별
로 각 20분간 로스팅 하였다(Fig. 1). 로스팅이 끝난 녹두는
로스터기에 장착된 공기 냉각기로 실온에서 충분히 식힌 후

에 분쇄기(FM-860T, Hanil Electric, Seoul, Korea)로 분말화
하고, 50 mesh(0.3 mm)를통과시킨후통과된입자들을분석
시료로사용하였고, 추출전까지원웨이벨브(one-way valve)
를 부착한 봉투에 담고 밀봉하여 포장한 후, 서늘하고 어두
운 곳에 보관하면서 시료로 사용하였다. 대조군으로 로스팅
하지 않은 생녹두를 사용하였다.

3. pH 측정

Fig. 1. Diagram for the preparation of the mung bean 
powder.

로스팅녹두를 1 g씩을정확히칭량하여증류수 100 mL를 
더한후 10분동안추출한액을 pH-meter(HORIBA, ModelF-12, 
Japan)를 이용해서 측정하였다.

4. 환원당 함량
로스팅녹두의환원당함량은 dinitrosalicylic acid(DNS) 법

으로측정하였다(Miller GL 1959). DNS 시약은 dinitrosalicylic 
acid 10 g과 phenol 2 g을 1 L의 volumetric flask에 넣고, 1%
의 sodium hydroxide 용액으로 1 L로 묽히면서 stirring시켜
충분히 용해시켜 사용하였다. 시료를 10배로 희석하여 여과
(Whatman No. 2)시킨여액 3 mL를시험관에넣고 DNS 시약 
3 mL를 가하여 boiling bath에서 가열하면서 40%의 Rochell 
salt(potassium sodium tartarate 4H2O, Sigma-Aldrich, St. Louis, 
MO, USA) 1 mL를 가하였다. 5분 동안 가열한 후 시험관을
흐르는 수돗물에서 식힌 뒤 이것을 575 nm에서 흡광도를 측
정하여 포도당으로 미리 정해진 검량선에서 환원당 함량을

산출하였다.

5. 일반 성분 함량
로스팅녹두시료의일반영양성분은 A.O.A.C 법(1995)에 

준하여 수분은 105℃ 상압 가열법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 
조단백은 kjeldahl 법, 회분 함량은 550℃ 회화법으로 분석하
였으며, 탄수화물함량은시료 100 g 중에서수분, 단백질, 지
질, 조섬유소, 회분 함량을 감한 값으로 환산하였다.

6. 용매 추출
검색용 생리활성 물질은 건조 시료 100 g당 10배의 70% 

ethanol을 첨가한 후, 환류냉각관을 부착한 80℃의 heating 
mantle에서 3시간 추출시켜 여과(Whatman No.2)하여 얻었
다. 이렇게 2, 3차 추출액을 얻어 모두 혼합한 후, rotatory 
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vacuum evaporator로 용매를 증발시킨 용액을 상압 가열 건
조시켜 고형물 함량을 산출하였다(Jung et al 2000).

7. 총 페놀, 총 플라보노이드 함량
총 페놀 함량은 Folin-Denis 변법(1912), 총 플라보노이드

함량은 Davis 법(1947)에 의하여 측정하였다. 즉, 녹두 추출
물 1 mL를 취하여 2%(w/v) Na2CO3 용액 1 mL를 가하여 3
분간 방치한 후, 50% Folin-Ciocalteu 시약 0.2 mL를 가하여
반응시켜 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 페놀 함량은
tannic acid를 이용하여 작성한 표준 곡선을 통해 계산하였
다. 총 플라보노이드는 추출물 0.5 mL에 10% aluminum 
nitrate 0.1 mL, 1 M potassium acetate 0.1 mL 및 에탄올 4.3 
mL를가하여혼합하고, 실온에서 40분간정치한다음 415 nm
에서흡광도를측정하였다. 총플라보노이드함량은 quercetin
을 표준물질로 하여 작성한 표준 곡선을 통해 계산하였다.

8. DPPH Radical 소거 활성
DPPH 법에 의한 free radical 소거 활성은 Naik et al(2004)

의 방법을 변형하여 다음과 같이 검토하였다. 100 µg/mL 농
도가 되게끔 시료를 4 mL의 methanol에 녹여 1.5 × 10—4 M 
DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich, St. Louis, 
MO, USA) 용액 1 mL를 첨가한후, 30분간 실온에 방치하여
517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이 때 전자 공여 능력은
시료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차이를 백분율로 표현하

였다.

9. ABTS Radical 소거 활성
Park et al(2000)의 방법에 따라 96 well micro plate에 PBS 

100 µL, 400 µg/mL 농도의 시료 20 µL를 넣고, 1 mM H2O2

를 가하여 5분 방치한 후, 1.25 mM ABTS(2,2'-azino-bis-3- 
ethylbenzo-thiazoline-6-sulfonic acid, Sigma- Aldrich, St. Louis, 
MO, USA) 30 µL와 PBS에녹인 1 Unit/mL peroxidase 30 µL
를 첨가하여 37℃에서 10분간 반응시켜 405 nm에서 흡광도
를 측정하였다. 이 때 시료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차
이를 백분율로 표현하였다.

10. Xanthine Oxidase 저해 활성
Xanthine oxidase 저해활성은 Noro et al(1983)의방법을응

용하여 행하였다. 먼저 0.1 M potassium phosphate buffer(pH 
7.5)를제조후, 이를사용하여 2 mM xanthine 기질액을제조
하였다. 기질액 3 mL에 2% 농도의 시료를 0.3 mL, xanthine 
oxidase(0.5 Unit/mL) 0.1 mL를 가하여 37℃에서 5분간 반응
시킨 후 20% TCA 1 mL를 가하여 반응을 정지시켰다. 이를
3,500 rpm으로 10분간원심 분리하여단백질제거후생성된

uric acid를 292 nm에서 측정하였다. 이 때시료 첨가구와 비
첨가구의 흡광도 차이를 백분율로 표현하였다.

11. 아질산염 소거 활성
단백질 Kato et al(1987)의 방법을 사용하여 아질산에 대

한 소거 활성을 측정하였다. 1 mM 아질산나트륨 용액 1 mL
에 시료 2 mL를 섞고, 0.1 N HCl(pH 1.2), 0.2 M 구연산 완
충액(pH 3.0, pH 6.0)으로 각각 pH 1.2, pH 4.0, pH 6.0으로
보정한 다음, 반응 용액의 부피를 10 mL로 조정하였다. 이
용액을 37℃에서 1시간 동안 반응시키고, 시험관에 1 mL씩
취한다음 2% 초산용액 5 mL를 첨가하고, 사용 직전에 조제
한 griess 시약 0.4 mL를가하여 잘 혼합한후 15분간 방치하
였다. 이를 540 nm에서 흡광도를 측정하여 잔존하는 아질산
의 백분율로 나타내었다. 대조구는 griess 시약 대신 증류수
를 가하여 측정하였다.

12. 통계 처리
본연구에서얻어진모든측정치는 Mean±S.D.로나타내었

고, 각실험군간의 비교분석은 SPSS Program(SPSS Statistics 
ver. 20, USA)을이용하여 ANOVA 분석후, p<0.05에서 Dun- 
can's multiple range test를 사용하여 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 추출 수율
추출수율은추출물중의고형물함량을시료건물량에대

한 백분율로 나타내었다. 온도를 달리하여 로스팅한 녹두의
추출 수율은 Table 1과 같다. 실험 결과, 로스팅 온도가 올라
갈수록 추출 수율이 증가하였다. 이는 로스팅으로 인해 녹두
의잔여 수분이증발함으로써 로스팅온도가 높은군의시료

가상대적으로수분함량이낮아짐에따라발생한차이로 생

각되어진다.

2. pH 및 환원당 함량

Table 1. Yield from 70% ethanol extract of mung beans 
according to roasting temperature

Temp(℃) Roasting time(min) Yield(%)

  0  0  9.03

 90 20  9.36

100 20  9.89

110 20 10.19

120 20 10.44



김윤태․이명숙․김애정 東아시아 食生活學會誌220

Table 3. General compositions of mung beans according to roasting temperature (%)

Temp(℃) Time(min) Moisture Crude ash Crude protein Crude fat Carbohydrate

  0  0 10.08±0.231)a2) 5.02±0.01c 17.31±0.23NS 0.49±0.02c 67.10±0.15b

 90 20  9.07±0.23b 5.12±0.01bc 17.25±0.40 0.50±0.01cd 68.06±0.05a

100 20  8.63±0.18c 5.43±0.38ab 17.27±0.06 0.53±0.01bc 68.14±0.34a

110 20  8.45±0.20cd 5.54±0.05a 17.30±0.16 0.55±0.02ab 68.16±0.05a

120 20  8.21±0.10d 5.69±0.01a 17.33±0.09 0.57±0.02a 68.20±0.35a

1) Mean±S.D.(n=3).
2) Means with different letters in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
NS: not significance.

로스팅 온도를 달리한 녹두의 pH 및 환원당 함량을 측정
한 결과는 Table 2와 같다. pH가 전체적으로 6.1에서 6.3사이
로 유의적인 차이는 나타나지 않았다. Park et al(2011)의 연
구에서커피원두는 로스팅 시간과온도가 증가함에따라커

피의 유기산들의 분해로 인하여 pH가 증가된다고 보고되어
있다. 그러나 본 연구에서는 로스팅 온도에 따른 특별한 경
향성은나타나지않았다. 이는커피와녹두의유기산성분함
량의 차이에 기인한 것으로 판단되어진다.
온도별로로스팅한 녹두의환원당 함량을 측정한결과, 생

녹두의 환원당 함량이 3.14 mg/mL로 가장 높았으며, 로스팅
온도가높아질수록환원당함량이낮아지는경향을보여주었

다. Kim & Park(2006)은 커피를 로스팅 함에 따라 단당류의
함량이 30% 이상 감소되었다고 보고하였고, 본 결과와 유사
함을 알 수 있었다. 단당류의 함량 감소에 대한 이유는 단당
류는아미노산 및단백질분해물과결합하여 MRPs (Maillard 
reaction product)을 형성하고, 반응에 소모된 만큼의 환원당
이 감소하였기 때문으로 생각된다.

Table 2. The pH and reducing sugar contents of mung 
beans according to roasting temperature

Temp
(℃)

Time
(min) pH Reducing sugar contents 

(mg/mL)

  0  0 6.2±0.11)NS2) 3.14±0.12a

 90 20 6.1±0.2 2.14±0.15b

100 20 6.2±0.1 0.86±0.11c

110 20 6.2±0.1 0.62±0.04d

120 20 6.3±0.1 0.71±0.06cd

1) Mean±S.D.(n=3).
2) Means with different letters in the same column are signifi- 

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
NS : not significance.

3. 일반 성분 함량
온도별로 로스팅한 녹두의 일반 성분은 Table 3과 같다. 

수분 함량은 로스팅 온도가 증가할수록 수분 함량이 유의적

으로 감소하였으며, 생 녹두가 10.08%로 가장 수분 함량이
높게 나타났고, 120℃에서 로스팅한 녹두에서 8.21%로 가장
낮은값을보였다. 이는높은 열에의해수분이더많이 증발
한 결과이며, Lee et al(2013)의 연구에서 원두의 배전이 강
할수록 수분 함량이 점차 감소하였다는 보고와 유사한 결과

값을 보여주었다. 조단백질 함량은 각 군 간의 차이가 거의
나타나지않았으며, 조회분, 조지방, 탄수화물의 함량은 로스
팅 온도가 증가함에 따라 값이 크진 않지만, 함량이 다소 증
가되어 시료 간에 유의적인 차이를 보였다. 이는 로스팅 온
도가 높을수록 수분 함량이 감소되어, 상대적으로 고형분 함
량이 늘어남에 따라 나타난 결과로 생각된다.

4. 총 페놀, 총 플라보노이드 함량
온도별로 로스팅한 녹두의 항산화 성분 변화를 알아보고

자 총 페놀과 총 플라보노이드 함량을 측정한 결과는 Table 
4와같다. 로스팅한녹두의총페놀함량은대체로로스팅온
도가 증가할수록 페놀 함량이 유의적으로 증가하였는데, 이
러한 결과는 Maillard 반응에 의해 생성되는 갈색 반응 생성
물인 melanoidin의 증가에 의한 것으로 판단된다(Do et al 
1989). 다만 120℃ 군에서는 오히려 총 페놀 함량이 낮아지
는 경향을 보여주었는데, 이는 과한 로스팅에 의해 오히려
페놀 성분의 분해가 유발된 것으로 판단된다. 그리고 고온에
서의 로스팅은 저분자의 휘발성 페놀 성분들을 많이 생성시

키기에는 로스팅 과정 중에 총 페놀 화합물의 농도가 다소

증가하다가 감소하는 경향으로 나타난다는 결과(Farah & 
Donangelo 2006)와 일치하는 결과를 보여주었다.
로스팅 녹두의 총 플라보노이드 함량은 로스팅 온도에 따

른 경향성이 뚜렷하지 않았지만, 30 mg/g 안팎의 함량을 나
타내었고, 120℃의 고온에서는 가장 낮은 함량(29.04 mg/g)
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Table 4. Total phenol contents, total flavonoid contents of 
mung beans according to roasting temperature

Temp
(℃)

Time
(min)

Total phenol contents
(mg/g)

Total flavonoid contents
(mg/g)

  0  0 275.63±9.871)d2) 32.96±4.59bc

 90 20 311.85±10.97c 33.42±6.40b

100 20 354.72±10.98b 32.98±13.20bc

110 20 359.43±13.99a 37.93±7.63a

120 20 225.34±10.11e 29.04±13.10c

1) Mean±S.D.(n=3).
2) Means with different letters in the same column are signifi- 

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

을 나타내었다. Kim & Park(2006)은 녹두의 총 플라보노이
드 함량을 26∼47 mg/g 으로 보고해 본 결과와 유사한 결과
값을 보여주었다.

5. 항산화 활성
온도별로로스팅한녹두의 DPPH radical 소거활성, ABTS 

radical 소거 활성 및 xanthine oxidase 저해활성을측정한결
과는 Table 5와같다. 로스팅온도가높아질수록 DPPH radical 
소거 활성은 유의적으로 증가하였다. 그 중 110℃ 처리군이
10.81%로 가장 좋은 DPPH radical 소거 활성을 보였으나, 
120℃ 구간에서는 활성이 오히려 감소되는 경향을 나타냈다.

ABTS radical 소거 활성 역시 로스팅 온도가 높아질수록
활성이유의적으로증가하였다. 110℃ 처리군이 34.18%로가
장우수한활성을보여주었으나, 120℃에서는 25.94%로활성
이 오히려 감소되는 경향을 나타냈다.

Xanthine oxidase는 퓨린 대사에 관여하여 xanthine 또는
hypoxanthine을산화하여요산을생성하게하는효소이다. 이
들 xanthine oxidase와 xanthine과 같은 기질과의 반응은 일반
적인라디칼형성반응으로알려져있다(Hong et al 2004). 로
스팅한 녹두의 xanthine oxidase 저해 활성 역시 로스팅 온도
가 높아질수록 활성이 유의적으로 증가하였다. 110℃ 처리군
이 48.57%로 가장 우수한 활성을 보여주었으나, 역시 120℃
구간에서는 29.48%로 활성이 감소되는 경향을 나타냈다.
이들 항산화 활성은 앞의 총 페놀 함량의 변화와 유사한

결과를 보여주는데, 페놀 성분이 항산화 활성에 영향을 미치
는 주요 물질이므로 유사한 경향을 보여주는 것으로 보인다. 
또한 이들 결과는 Castillo et al(2002)이 Colombia arabica 커
피를 약함, 중간, 강함의 3단계로 로스팅하여 항산화 활성을
측정한 결과, 중간 정도 세기로 로스팅한 커피가 가장 뛰어
난 항산화 활성을 보여주었다는 결과와 Nicoli et al(1997)이

Table 5. Antioxidative activity of mung beans according 
to roasting temperature

Temp
(℃)

Time
(min)

DPPH radical 
inhibition

(%)

ABTS radical 
inhibition

(%)

Xanthine oxidase 
inhibition

(%)

  0  0  6.21±0.101)e2) 20.50±0.43c 23.47±5.83e

 90 20  7.61±0.88c 21.95±2.27b 31.07±3.63c

100 20  9.86±0.72b 24.47±1.35b 36.53±8.53b

110 20 10.81±1.95a 34.18±0.77a 48.57±2.39a

120 20  6.62±1.94d 25.94±0.64b 29.48±5.47d

1) Mean±S.D.(n=3).
2) Means with different letters in the same column are signifi- 

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

중간단계의 로스팅커피가가장뛰어난 항산화활성을보여

주었다는 연구 결과와도 일치하는 경향을 보여주었다.

6. 아질산염 소거 활성
온도별로로스팅한녹두의아질산염소거활성을 pH별로측

정한결과는 Table 6과같다. 대체적으로로스팅온도가높아
질수록 활성이 증가되는 경향을 보여주었고, pH가 높아질수
록 활성이 감소되는 경향을 보여주었다. pH 1.2에서 생 녹두
는 19.89%, 120℃ 로스팅 녹두는 38.44%로, pH 4.0에서 생녹
두는 10.27%, 120℃ 로스팅 녹두는 22.76%로, pH 6.0에서 생
녹두는 6.06%, 120℃로로스팅한녹두는 14.31%로나타나, 생
녹두를 로스팅 처리할 경우, 아질산염 소거 활성이 증가됨을
알 수있었다. 식품의가공, 저장및조리중에용이하게생성
되는 Maillard 반응생성물의아질산염소거능은비교적우수
한 것으로 알려져 있는데(Kim et al 1990), 본 결과에서도 생

Table 6. Nitrite scavenging activity of mung beans accor- 
ding to roasting temperature

Temp
(℃)

Time
(min)

Nitrite scavenging activity (%)

pH 1.2 pH 4.0 pH 6.0

  0  0 19.89±2.831)c2) 10.27±3.22e  6.06±1.49c

 90 20 32.67±6.17b 17.99±10.71c 14.28±2.30a

100 20 32.04±5.84b 15.22±1.63d 13.14±2.11b

110 20 32.16±2.16b 26.14±8.69a 14.21±4.30a

120 20 38.44±5.74a 22.76±4.56b 14.31±1.19a

1) Mean±S.D.(n=3).
2) Means with different letters in the same column are signifi- 

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.



김윤태․이명숙․김애정 東아시아 食生活學會誌222

녹두에비해로스팅처리한군의활성이좋게나온결과와일

치하였다.

요 약

본 연구에서는 녹두 껍질에 주로 존재하는 유용성분의 활

용도를 증대시키기 위한 방안의 하나로 녹두를 로스팅 처리

하였고, 이때 로스팅 온도에 따른 추출물의 항산화 활성 변
화를측정하여, 녹두의활용도를높이기위한기초자료를제
공하고자 하였다. 녹두는 로스터기를 사용하여 볶았으며, 이
때 로스팅 온도는 90℃, 100℃, 110℃, 120℃, 로스팅 시간은
20분간으로 하였다. 로스팅한녹두는 분말화 하여 일반 성분
을 분석하였고, 70% 에탄올로 추출한 시료는 항산화 생리활
성 분석 시료로 사용하였다. 대조군으로 로스팅하지 않은 생
녹두를 사용하였다. 생녹두를 포함한 온도별 로스팅 녹두 시
료들의 pH는 6.1에서 6.3사이였다. 환원당함량의경우, 로스
팅 온도가 높아질수록 환원당 함량이 낮아지는 경향을 보여, 
생녹두(3.14 mg/mL)의 환원당 함량이 가장 높았다. 일반성
분은 수분을 제외한 나머지 성분들이 로스팅 온도가 증가할

수록 증가하는 경향을 보여주었다. 추출물의 추출 수율은 로
스팅 온도가 올라갈수록 증가되었다. 총 페놀 함량, 총 플라
보노이드 함량, DPPH 법, ABTS 법에 의한 free radical 소거
능 및 xanthine oxidase 저해 활성은 로스팅 온도가 높아질수
록증가하다가 120℃ 조건에서는오히려감소하는경향을보
여주었다. 결론적으로 녹두를 로스팅할 경우, 일정 수준까지
의 열처리(110℃)는 항산화 생리활성이 증진되었으나, 그 보
다 과한 열처리(120℃) 조건에서는 오히려 활성이 감소되었
으므로, 녹두의 최적 로스팅 조건은 110℃에서 20분으로 생
각된다.
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