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국내산 팥의 품종별 종실 및 수분흡수 특성
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Abstract This study investigated the seed and water absorption characteristics of red bean cultivars in Korea. The length
and width of all seeds were 7.74-8.99 mm and 5.33-5.54 mm, respectively. The hilum lengths and widths were 3.21-4.01
mm and 0.58-0.73 mm, respectively. The weight of 100 seeds was 12.14-20.21 g, and the seed coat thickness of red beans
ranged from 39.18-50.01 mm. During soaking for 30 h, red beans exhibited a lag phase in the initial soaking time,
followed by a rapid absorption phase, and finally contained more than 130% moisture. When water absorption was applied
to the sigmoid equation, the curve fitting exhibited a high R2, and the kinetics of water absorption were 0.202-0.715 h−1,
which differed among varieties. Pearson’s correlation of hilum width (r=0.7858*) and seed thickness (r= −0.9954***)
exhibited strong correlations with water absorption, suggesting that these are important factors in red bean processing.
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서 론

팥(Vigna angularis)은 콩과 일년생 식물로서 우리나라를 비롯

한 동아시아 지역에서 주로 재배 및 소비가 되고 있으며 두류에

비해 지방의 함량은 낮지만 탄수화물 비율이 높은 것으로 알려

져 있다(Song 등, 2011). 우리나라에서 팥은 2010년대 후반까지

총 19품종으로 그 중 적색 팥이 가장 많이 유통이 되고 있지만

품종 및 재배 조건에 따라 적색 뿐만 아니라 흑색, 백색, 녹색

등과 같이 다양한 종피색을 띠고 있다(Lee 등 2019; Sung 등,

2020). 일반적으로 혼반용으로 이용되며 이 외에도 팥죽, 제과 및

제빵의 속재료도 쓰이고 있으며 팥 품종의 개발과 더불어 이에

대한 유전적 및 작물학적 특성 연구(Yoon 등, 2012) 뿐만 아니라

팥의 기능성 성분에 대한 연구들도 활발히 진행되고 있다(Lee

등, 2014; Sung 등 2020). 연구 결과에 따르면 팥과 팥 추출물의

생리활성물질은 혈압의 상승 억제(Sato 등, 2008)와 간 손상 억

제(Han 등, 2004) 및 항비만에(Kitano-Okada 등, 2012) 효과적이

며 이러한 성분들은 재배방법(Woo 등, 2016), 추출 및 가열처리

방법(Lee 등, 2014)과 품종(Lee 등, 2015)에 따라 기능성성분 함

량이나 활성이 상이하게 나타난다고 보고된 바 있다.

팥을 비롯한 두류는 식물성 단백질과 기능성 성분을 제공하는

중요한 공급원이지만 조리, 발아 및 발효와 같은 가공을 위해서

는 수침과정을 거쳐야한다. 두류의 종류에 따라 완전한 수분의

흡수가 이루어지기까지 12-24시간이 소요되며(Piergiovanni, 2011)

그 중 팥은 총 수분량의 50%까지 흡수되는데 8-10시간의 시간

이 요구된다(Yousif 등, 2007). 이러한 장시간의 수침시간은 산업

체와 소비자의 이용성을 낮추기 때문에 수화시간을 단축시키기

위한 연구가 필요하며 그러기 위해서는 두류의 수화에 대한 메

커니즘과 특성에 대한 이해가 필요하다. 두류의 수화는 조리 시

간, 외관, 단백질 변성 및 전분의 호화정도와 최종 제품의 품질

을 결정하는 중요한 공정이며 수분흡수, 내부 확산, 고체 매트릭

스의 이완과 같은 다양한 물리적 메커니즘을 포함하는 매우 복

잡한 현상이다(Miano 등, 2018a). 수침동안 두류의 수분이 침투

되는 영역과 메커니즘에 대한 연구들이 지속적으로 진행되어왔

지만 현재까지도 다양한 의견들이 제시되고 있다. Deshpande와

Cheryan (1986)는 배꼽(hilum)과 주공(micropyle)이 초기 수분흡수

에 영향을 미치는 가장 중요한 부분이며 그 이후 배꼽 부분이 더

지배적인 역할을 한다고 주장하였다. Miano 등(2018b)은 강낭콩

의 수화과정 중 주공 및 배꼽의 중요성을 강조하였으며 Miano

등(2016)의 연구에서는 종자(seed) 또는 배꼽을 차단할 시 수화율

이 급격히 감소하는 결과를 바탕으로 두 구조가 전체 수화 과정

에 시너지 효과를 낸다고 보고하였다.

일반적인 콩과 식물의 씨앗과 마찬가지로 팥 역시 종피, 자엽,

배아로 이루어져 있으며 팥의 종피는 고도로 잘 정렬된 palisade

cell 층이 이중층 역할을 하기 때문에 다른 두류 보다 더 많은 침

지시간을 요구한다고 알려져 있다(Yousif 등, 2007). 수화과정은

산업공정을 제한하고 시간이 많이 걸리는 단계이기 때문에 수화

특성 및 속도를 이해하고 적절한 모델링을 통해 이를 예측하는

것이 필요하다. 국내산 팥을 효율적으로 가공하는데 있어 수침
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시간 및 수침 정도의 예측뿐만 아니라 수화 조건을 결정하기위

해서는 종실의 특성과 수화특성의 상관성을 규명하는 것이 필요

하지만 현재까지 국내산 팥에 대한 이러한 연구가 미비하다. 따

라서, 본 연구에서는 국내산 팥 품종별 종실 특성과 수분흡수 특

성을 조사하고 모델식에 적용하여 품종간 수분흡수 kinetics을 조

사하고 이를 종실 특성들과의 상관관계 분석을 퉁해 통해 유의

미한 요소를 확인하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 팥은 아라리(AR), 검구슬(GG), 흰나래(HN),

연두채(YD), 홍진(HJ) 5가지 품종으로 국립식량과학원 남부작물

부에서(밀양, 대한민국) 2019년 수확된 품종을 제공받았으며, 4oC

에서 보관하면서 분석 시 1시간 동안 상온에서 방치 후 사용하였다.

팥의 일반성분분석 및 종실 특성

분쇄한 팥을 일반성분 분석에 사용하였으며 AOAC법(2000)에

따라 수분함량은 상압가열 건조법, 조회분은 직접회화법, 조단백

질은 Micro-kjeldahl법, 그리고 조지방은 Soxhlet법을 이용하여 측

정하였다, 탄수화물의 함량은 100%에서 수분, 조회분, 조단백 및

조지방 함량을 뺀 값으로 나타내었다(Woo 등, 2010; Lee 등,

2021).

품종별 팥의 완전립 10개를 선정하여 종실의 길이, 폭 및 두

께와 배꼽의 길이 및 폭을 측정하였다. 백립중은 품종별로 100립

을 취한 무게를 측정하였으며 색차계(CM-3500d, Minolta, Tokyo,

Japan)를 이용하여 팥의 색도를 측정하고 이를 L* (brightness), a*

(redness), b* (yellowness)으로 나타내었다.

미세구조 관찰

품종 별 팥의 미세구조는 팥의 배꼽부분을 중심으로 횡으로 절

단하여 절단면이 위로 가도록 탄소 테이프 위에 고정시킨 후 이

를 주사전자 현미경(Scanning Electron Microscope, TM3000,

Hitachi, Tokyo, Japan)을 이용하여 15 kV 가속전압에서 관찰하였

고 종피 두께를 측정하였다.

수분흡수특성 및 수분흡수 kinetics

팥 3 g에 10 mL의 증류수를 가한 후 25oC의 항온기에서 30시

간 동안 수침하였으며, 정해진 시간이 도달하였을 때 시료를 꺼

내 와이퍼를 이용하여 표면의 물기를 제거하였다. 수침 전과 후

의 팥의 무게를 식 (1)에 적용하여 수침시간에 따른 팥의 수분흡

수율을 계산하였다. 팥의 수분흡수 속도는 Kaptso 등(2008)이 제

안한 식 (2)에 적용하여 모델링하였다.

수분흡수율(%, a.b.)=
 수침 후 팥의 무게−수침 전 팥의 무게 

×100
                        수침 전 팥의 무게

(1)

(2)

이 때, M
t
는 시간 t에서의 팥의 수분 함량 (%, dry basis, d.b.)

이고 M
eq
는 평형 수분함량(%, d.b.) τ (h)는 팥의 수분함량이 평

형 수분함량의 50%에 도달하는데 필요한 시간이며, 각 시료의

수분흡수율이 유의적인 차이가 없는 시간일 때 까지의 흡수 속

도 k (h−1)를 구하였다.

통계처리

모든 실험은 최소 3회 반복하여 진행되었으며 결과 값을 평균

±표준편차로 나타내었다. SAS 9.3 통계 프로그램(SAS Institute,

Inc., Cary, NC, USA)을 사용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였

으며, 각 데이터 평균값의 유의성 검정은 Duncan’s multiple range

test를 사용하였다(p<0.05). 수분흡수 속도와 팥 종실 특성간

Pearson’s correlation 분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

품종별 팥의 일반성분분석 및 종실 특성

품종에 따른 팥의 수분, 조회분, 조단백, 조지방 및 탄수화물

함량을 Table 1에 나타내었다. 모든 팥 품종에서 탄수화물이 함

량이 60% 이상으로 그 중 검구슬이 가장 많은 함량을 보였다.

팥 단백질은 대략 20% 정도로 이는 콩류 중 중간 정도의 함량

이라고 알려져 있으며 본 연구에서도 품종별 단백질은 20.21-

23.37%의 함량을 보였다. Woo 등(2010)의 연구에서 팥 10종의

수분함량은 11.99-14.67%, 단백질 함량은 17.44-23.13%를 갖는다

고 보고하였고 Jung 등(2015)의 연구에서도 13.5%의 수분, 21.2%

의 단백질, 0.1%의 지방 및 61.6%의 탄수화물 함량을 갖는다고

보고되어 이전 연구와 유사한 일반성분을 갖는 것을 알 수 있다.

우리나라의 재래종 팥은 종피색에 따라 적두, 흑두, 백두, 황색

팥, 자청팥 등으로 나뉘며(Lee 등, 2011) 팥의 가공 목적(제과, 제

빵, 앙금 및 통팥용)에 따라서 이러한 종피 색이 팥 선택의 기준

이 되는 요소로 작용한다(Lee 등, 2015). Fig. 1에 나타난 바와 같

이 본 연구에서 사용한 팥은 다양한 종피색을 띠고 있으며 색도

와 종실 특성 결과를 Table 2에 나타내었다. 명도를 나타내는 L*

은 황백색의 흰나래가 가장 높은 값을 보였고(66.26), 뒤이어 연

두채 (54.54), 아라리(40.64), 홍진(39.29), 검구슬(38.07) 순이었다.

적색도를 나타내는 a값은 종피색이 적색인 아라리와 담적색인 홍

진이 높은 값을 보였으며 황색도(b값)에서는 흰나래가 가장 높게,

M
t

M
eq

1 k– t τ–( )⋅[ ]exp+
-------------------------------------------------=

Table 1. Proximate composition (%) of domestic red bean cultivars

1)Sample Moisture Protein Fat Ash Carbohydrate

AR 13.92±0.06a,2) 20.85±0.15b 0.57±0.02c 3.43±0.06b 61.23±0.13c

GG 12.61±0.05b 20.21±0.38c 0.49±0.01d 3.41±0.03b 63.28±0.31a

HN 12.62±0.10b 23.37±0.16a 0.61±0.01b 3.06±0.00c 60.34±0.25d

YD 11.74±0.04d 21.22±0.07b 0.56±0.01c 3.50±0.00a 62.97±0.12ab

HJ 12.22±0.04c 20.95±0.06b 0.67±0.01a 3.52±0.04a 62.64± 0.07b

1)AR: Arari; GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD: Yeonduchae; HJ: Hongjin
2)Different letters within the same column represent significant differences (p<0.05).
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검정색 종피인 검구슬의 경우 a와 b값 모두에서 가장 낮은 값을

보였으며 전체적으로 품종간 L*, a*, b*에서 유의적인 차이를 확

인할 수 있었다(p<0.05).

본 연구에서 사용한 품종의 전체 종실의 길이와 너비는 각각

7.74-8.99 mm와 5.35-5.53 mm의 범위로 아라리, 흰나래, 홍진의 길

이가 다른 품종보다 더 길었지만 너비의 경우 모든 품종에서 유

의적인 차이가 나타나지 않았다(p>0.05). 배꼽의 길이와 너비는

각각 3.21-4.01 mm와 0.58-0.73 mm로 전체 종실길이가 가장 짧은

연두채가 배꼽 길이와 너비가 가장 짧았다. 대부분의 연구에서

배꼽부분이 수분 침투의 주요 영역이라고 주장해왔으며 Miano

등(2016)의 연구에서는 배꼽뿐만 아니라 주변의 주공 또는 배꼽

줄(raphe)를 통해 들어갈 가능성이 있지만 배꼽이 주공 및 배꼽

줄에 비해 훨씬 더 큰 면적을 가지고 있기 때문에 배꼽을 주요

수분 침투 영역으로 간주하였다.

Yoon 등(2012)은 150 팥 유전자원의 100립중을 측정한 결과

5.7-23.0 g의 다양한 범위를 나타냈으며 그 중 9.01-13.0 g 사이에

가장 많이 분포하며 뒤이어 13.01-17.00 g의 분포하는 비율이 높

았다. 백립중 결과, 실험에 사용된 팥은 12.14-20.21 g의 범위를

보였으며 검구슬과 연두채, 홍진은 중립종이고(12-18 g), 아라리는

대립종(>18 g)임을 알 수 있다.

종피 특성

두류종피의 주요 특징은 cuticle, palisade, hourglass층으로 구성

이 되며 가장 바깥쪽의 cuticle층은 수분의 침투를 제한한다

(Arechavaleta-Medina와 Snyder, 1981). Cuticle 층 밑으로 고도로

정렬된 긴 palisade cell이 존재하며 품종마다 차이가 있지만 약

40-60 μm의 두께를 갖는다고 보고된 바 있다(Chilukuri와 Swanson,

1991; Engquist와 Swanson, 1992). 검은 콩과 같은 다른 두류에서

는 hourglass 세포의 표피 아래 층이 발견이 되지만 팥에서는 표

피 아래 층이 발견되지 않았으며 따라서 palisade cell이 무정형

층까지 직접 확장되어 이중층과 같은 역할을 하게 되고 이는 다

른 두류보다 더딘 수화과정을 일으킨다고 알려져 있다(Hughes와

Swanson, 1985). Fig. 2의 결과와 같이 모든 팥의 종피에서 규칙

적으로 정렬된 palisade cell이 관찰되었으며 아라리가 가장 두꺼

운 50.01 μm였고 뒤이어 검구슬(48.87 μm), 연두채(44.03 μm), 홍

진(41.43 μm) 순서였으며 흰나래가 가장 얇은 (39.18 μm) 종피를

가지고 있었다. 또한, 품종간 종피 두께의 유의적인 차이를 발견

Fig. 1. Photographs of domestic red bean cultivars1). 1)AR: Arari;
GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD: Yeonduchae; HJ: Hongjin

Fig. 2. SEM images and seed coat thickness of domestic red bean cultivars1). 1)AR: Arari; GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD:
Yeonduchae; HJ: Hongjin 

Table 2. Color, seed size and 100-seeds weight of domestic red bean cultivars

1)Sample

Color Whole seed Hilum
100-seeds 
weight (g)L a b

Length
(mm, n=10)

Width
(mm, n=10)

Length
(mm, n=10)

Width
(mm, n=10)

AR 40.64±0.23c 10.10±0.29a 4.27±0.16c 8.99±0.19a 5.54±0.42a 4.01±0.05a 0.63±0.12ab 18.20±0.35b

GG 38.07±0.12e 0.14±0.05e -0.67±0.02e 8.07±0.14b 5.33±0.23a 3.91±0.22a 0.65±0.03ab 14.58±0.19 d

HN 66.26±0.46a 6.89±0.18c 24.70±0.24a 8.94±0.23a 5.53±0.11a 3.84±0.34a 0.73±0.03a 20.21±0.18 a

YD 54.53±0.71b 2.73±0.14d 16.66±0.79b 7.74±0.32b 5.35±0.08a 3.21±0.33b 0.58±0.06b 12.14±0.20e

HJ 39.29±0.20d 8.05±0.43b 2.87±0.18d 8.73±0.44a 5.51±0.25a 4.00±0.06a 0.66±0.04ab 16.64±0.03c

1)AR: Arari; GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD: Yeonduchae; HJ: Hongjin
2)Different letters within the same column represent significant differences (p<0.05).
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할 수 있었다(p<0.05).

품종별 팥의 수분흡수 특성 및 kinetics

곡물 및 두류의 수분 흡수 양상은 두가지 형태로 나타나며 그

중 ‘하향 오목형(downward concave shape, DCS)’은 옥수수, 기장,

수수, 병아리콩, 검정콩 등에서 나타나는 특성이라고 보고되었다

(Li 등, 2020; Sopade 등, 1992; Turhan 등, 2002). 또 다른 형태

로는 S형 곡선(sigmoidal curve shape)으로 수침 초기에 lag phase,

즉 수분의 침투가 늦어 초기 수분흡수율이 낮으며 이 경우 lag

phase가 발견된다. Fig. 3에 나타난 것처럼 상온(25oC)에서 수침

동안 팥의 수분흡수율은 S형 곡선을 띠고 있으며 팥의 초기수분

함량은 (11.74-13.92%)로 흰나래는 1시간, 그 외 다른 품종들은 6

시간까지 lag phase가 관찰되었다. 이러한 lag phase는 일정한 수

분조건 하에서 온도가 증가하거나 또는 일정한 온도에서 수분 함

량이 증가함에 따라 종피가 가소화 되고 이 때, 유리상태에서 고

무상태로 전이되는 단계라고 보고되었다(Al-Muhtaseb 등, 2002).

종피가 초기 수침 동안에는 glassy state로 존재하지만 수분에 계

속적으로 노출됨에 따라 불안정한 rubbery state가 되면서 lag

phase는 종료되어 그 시점부터는 수분흡수의 양상이 S형에서 DCS

형으로 바뀌게 된다. Miano와 Augusto(2015)의 연구에서 초기 수

분함량을 증가하면 수분흡수 양상이 DCS형으로 나타나며 이는

종피의 수분함량을 비롯한 구성요소의 변화가 투과성에 영향을

미칠 수 있기 때문이다. Oliveira 등(2013)는 다양한 온도에서(25-

70oC) 팥을 침지하였을 때 온도가 증가함에 따라 lag phase가 단

축되었음을 발견하였다. 하지만 본 연구에서 흰나래의 초기수분

함량은 12.62%로 검구슬과 비슷하고 아라리보다 낮은 수분함량

을 띠고 있어 흰나래의 짧은 lag phase는 초기수분 함량이 아닌

다른 요인에 의한 것으로 생각된다.

흰나래는 1시간부터 9시간까지 급격한 수분흡수율 증가를 보

이는 반면, 다른 품종의 경우 6시간부터 18시간 내지 24시간까

지 수분흡수가 비교적 천천히 진행되었다. Park 등(2006)의 연구

에서 서리태, 흑태 및 팥을 30oC에서 침지시켰을 때 서리태와 흑

태는 침지 1시간만에 평형 수분함량의 50%의 수분함량까지 도

달한 반면 팥은 6시간 침지했음에도 불구하고 30% 미만의 수분

흡수율이 나타난다고 보고되었다. Miano 등(2018c)의 결과에서도

콩과 종자들의 수분흡수율을 비교한 결과 동일한 시간동안 팥의

수분흡수율이 낮게 나타났음을 알 수 있다. Oliveira 등(2013)의

연구에서 온도를 다르게 하여 팥을 침지하였을 때, 최종적으로

120-140%의 수분함량 범위를 보였으며 Miano 등(2015)의 연구에

서도 초기 수분함량이 다른 팥 역시 120% 수준의 수분함량에 도

달한 후 부터는 안정된 상태를 유지하였다. 이와 마찬가지로, 본

연구결과에서도 각각의 품종들이 약 130%의 수분흡수율에 도달

하였을 때 더 이상 수분흡수의 증가없이 안정기에 도달하였으며

이전 결과들과 종합하였을 때, 팥의 최대 수분보유능은 120-140%

범위임을 알 수 있다.

수분흡수 kinetics를 규명하는데 있어 일반적으로 Peleg 식을 이

용하는 경우가 많지만 Peleg 식은 수분흡수 형태가 DCS형 일 때

사용이 되며 초기 lag phase가 있는 양상에 적용하는데 한계가

있다. 이에 Kaptso 등(2008)는 S형 수분흡수 거동에 대한 속도를

설명하고자 모델식을 제시하였으며 이 식으로부터 다음 3개의 변

수를 도출 할 수 있다; (1) 평형수분흡수율(Meq), (2) 평형수분의

50%에 도달하는데 필요한 시간(τ) (3) 수분흡수 속도(k). 본 연구

의 수분흡수 거동은 S형을 띠고 있기 때문에 Kaptso식에 적용하

여 모델링하였으며 결과를 Table 3에 나타내었다. 평형 수분함량

(Meq)은 아라리 145.3%, 검구슬 141.9%, 흰나래 135.7%, 연두채

144.6%, 홍진 138.8%로 나타났다. τ의 경우 흰나래를 제외한 품

종에서 9.01-10.25시간 범위내에 있었으며 흰나래는 4.04시간으로

다른 품종에 비해 2배 이상으로 도달시간이 짧았다. k는 최종 수

분흡수 함량(30시간)과 유의적인 차이가 나지 않는 시간(아라리

와 연두채는 30시간, 검구슬과 홍진은 24시간, 흰나래 9시간)을 t

로 하여 계산하였으며 그 결과 흰나래가 0.715 h−1로 가장 빠른

흡수속도를 나타내었다. 뒤이어 검구슬(0.334 h−1), 연두채(0.268 h−1),

홍진(0.25 h−1), 아라리(0.202 h−1)의 순서로 속도가 감소하여 흰나

래가 다른 품종에 2.1-3.5배 이상 빠르게 수분흡수가 진행되었음

을 알 수 있다. Kaptso 등(2008)이 제안한 식을 이용한 모델링은

높은 결정계수(R2>0.98)를 나타내어 팥의 수분흡수 속도를 설명

하는데 적합한 모델식임을 알 수 있다.

Fig. 3. Hydration properties of domestic red bean cultivars at

25°C1),2). 1)AR: Arari; GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD:
Yeonduchae; HJ: Hongjin 2)dots: experimental values; curves: curve-
fitting with sigmoidal models

Table 3. Hydration parameter and kinetics of domestic red bean cultivars using the sigmoidal Kaptso model1)

2)Sample M0 (%) Meq (%) τ (h) k (h-1) R2

AR 13.92 145.3 9.01 0.202 0.9947

GG 12.61 141.9 9.57 0.334 0.9863

HN 12.62 135.7 4.04 0.715 0.9984

YD 11.74 144.6 10.25 0.268 0.9931

HJ 12.22 138.8 9.58 0.255 0.9927

1)M0: initial moisture content (%, dry basis, d.b.); Meq: equilibrium moisture content (%, d.b.); τ: half saturation time (h); k: rate constant of
hydration (h-1) 
2)AR: Arari; GG: Guomguseul; HN: Huinnarae; YD: Yeonduchae; HJ: Hongjin
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수분흡수 속도와 종실 특성간 상관관계

팥의 수분흡수 속도에 있어 종실 특성 변수들과 어떤 상관관

계를 가지는지를 조사하기 위해 Pearson’s correlation로 분석하였

으며 결과를 Table 4에 나타내었다. Yousif 등(2007)은 팥의 크기

가 수분의 침투속도에 영향을 미치며 작은 종실(<4.8 mm)이 큰

종실(>4.8 mm)보다 수분의 침투가 빠르게 일어난다고 하였다. 하

지만 본 연구에서 전체 종실의 길이(WL)와 종실의 너비(WW)는

각각 0.2094, −0.1542로 낮은 상관도를 보였으며 흥미롭게도 수

분흡수 속도와의 상관관계에서 전체 종실의 길이는 양의 상관관

계를, 종실의 너비는 음의 상관관계가 나타났다. 배꼽부분의 길

이(HL)와의 r값은 0.3209로 전체 종실 길이와 너비보다는 상대적

으로 상관도가 높았지만 유의적인 결과를 나타내지 않았다. 배꼽

의 너비(HW)와의 상관도는 0.7858로 p<0.05의 범위에서 유의성

이 있음을 확인하였고 종피 두께(ST)와는 −0.9654의 r값으로 이

는 종피 두께가 얇을수록 수분흡수 속도가 증가하며 p<0.001의

높은 유의성을 보이고 있어 종피 두께와 수분흡수 속도가 높은

상관도를 갖는 것을 알 수 있다. 이러한 상관도는 가장 얇은 종

피(39.18 μm)를 가진 흰나래와 가장 두꺼운 종피(50.01 μm)를 가

진 아라리가 각각 가장 빠르고(0.715 h−1), 가장 느린(0.202 h−1) 수

분흡수 속도를 보여준 앞의 결과데이터를 뒷받침해주고 있다.

요 약

본 연구에서는 국내산 팥 품종별 종실 특성과 수분흡수율 및

수분흡수 kinetics를 분석하였으며 수분흡수 속도와 팥의 종실 특

성 변수들 간의 상관관계를 조사하였다. 팥의전체 종실의 길이는

품종간 유의적인 차이를 보였지만(7.74-8.99 mm), 전체 종실의 너

비에는 유의적인 차이가 없었으며(5.33-5.54 mm), 배꼽의 경우 길

이는 3.21-4.01 mm, 너비는 0.58-0.73 mm의 범위를 가졌다. 주사

전자 현미경을 통해 종피는 39.18-50.01 μm로 나타났다, 수침 동

안 초기 수분함량이 <14%인 팥은 30시간에 도달함에 따라 모든

품종 팥에서 130% 이상 수분을 함유하고 있었으며 수침 초기에

는 수분에 큰 변화가 없는 lag phase를 갖는 것으로 나타났다. 흰

나래의 경우 다른 품종들에 비해 lag phase로 도달하는 시간이

빨랐으며 평형수분 함량의 50%까지 도달하는 시간인 τ (h)의 경

우 모델식에 적용하여 도출할 수 있는데 이때, 흰나래가 4.40 h로

가장 빨랐고 다른 품종의 경우 도달시간이 9-10 h였다. 모델식으

로부터 품종별 수분흡수 속도를 계산한 결과, 흰나래가 가장 빠

르게 수분흡수가 이루어졌으며 검구슬, 연두채, 홍진, 아라리 순

서로 나타났다. 수분흡수 속도와 종실 특성 지표와의 상관관계에

서 수분흡수 속도는 전체 종실의 길이나 너비, 배꼽의 길이 보다

는 배꼽의 너비(r=0.7858*)와 종피의 두께(r= −0.9954***)와 더 높

은 상관성이 있어, 이 두가지가 팥의 수분흡수율에 영향을 주는

주요 요인임을 알 수 있다. 본 연구에서 흰나래는 가장 긴 배꼽

너비(0.73 mm)와 가장 얇은 종피(39.18 μm)를 가져 다른 품종들

보다 눈에 띄는 수분흡수 속도를 보여 경제적이고 효율적인 품

종으로서 산업적 적용을 기대할 수 있다. 또한, 본 연구를 통해

팥의 수분 거동은 S형 방정식에 모델링하는 것이 적절하며 모델

링을 하여 수분거동을 예측함으로써 수분침지 시간과 수분흡수

율을 제어하고 용도에 맞게 가공시스템을 설정할 수 있을 것으

로 생각된다.
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