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발아약콩가루를 첨가한 생면의 제조 및 특성연구
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Abstract Small black beans (SBB) were germinated up to 72 h at 23oC, and 48 h germinated SBBs having the highest
isoflavone content were chosen for noodle preparation. Some of the germinated SBB were treated by 20 min boiling (B)
but some were not boiled (NB). For noodles, the germinated SBB flour replaced 15% or 20% of wheat flour, so five kinds
of noodles were prepared and tested: control, 15B, 15NB, 20B, and 20NB. Higher amount of bean flour resulted in
significant decrease of L* and increase of b* values in noodle. After 20 min cooking, the noodles containing germinated
SBB flour showed less soluble sugar content in cooked water than control, and the lowest value was observed in 15B.
For textural properties, the addition of SBB flour lowered hardness and adhesiveness of noodle, but increased chewiness
than control. In sensory tests, the most acceptable sample was 15B because of developed texture and better appearance
which seem to be good for health.
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서 론

콩은 육류에 뒤지지 않는 우수한 아미노산 조성을 가진 단백

질 급원식품이며 특히 콩에 함유된 이소플라본, 올리고당, 사포

닌 등과 같은 기능성 성분은 성인병을 예방하는 데 효과가 있다

고 알려져 있다(1,2). 또한 콩 껍질에 함유된 폴리페놀은 항산화,

항암작용 뿐 아니라 항비만작용을 하는 것으로 보고되었다(3,4).

콩의 생리활성물질의 하나인 이소플라본은 화학구조가 여성호르

몬인 에스트로겐과 비슷하며 효과는 에스트로겐보다 약하지만 동

일한 기능을 한다는 것이 밝혀짐에 따라 유사 여성 호르몬으로

불리게 되었고(5), 폐경기 여성의 에스트로겐 요법의 대안으로 제

안되어 오기도 했다(6). 곡물종자를 대상으로 발아를 유도하여 기

능성을 강화하고자 하는 연구들이 많이 보고되고 있는데 발아가

진행되는 과정에서 영양성분이나 기능성, 감각적 특성에 변화가

생기는 것으로 보고되고 있다. 특히, 콩을 발아시키면 단백질과

지방질 등이 분해되고 이소플라본이 aglycone형태로 전환되며(7,8),

물성의 변화도 일어난다고 한다(9).

최근 콩의 영양학적 우수성이 강조되면서 원재료의 일부를 콩

가루로 대체하여 제품을 만든 뒤 그 특성을 연구한 논문들이 있

으며, 이러한 제품의 예로는 라면(10), 식빵(11), 증편(12), 인절미

(13), tortillas(14), 스파게티(15), 만두피(16) 등이 있다.

우리나라의 토종콩인 서목태는 약성이 탁월하여 약콩, 또는 쥐

눈처럼 검고 둥글게 생겨 쥐눈이콩이라고 불리며 섬유질이 많아

장의 활성화에 기여하고 혈액을 활발히 하여 해독성이 탁월한 것

으로 알려져 있다. 또한 신경통에 효과가 있다고 알려지면서 식

초에 담갔다가 약용으로 사용되기도 했다(17). Kim 등(17)은 청

태, 서리태, 쥐눈이, 흑태 등 우리나라 전통 콩의 지방산 및 아미

노산 함량을 분석하였는데, 그 중 쥐눈이콩(약콩)이 다른 콩에 비

해 올레인산의 함량이 36.7%로 두 번째로 높은 메주콩(유태, 26%)

보다도 유의적으로 많다고 보고하였다. 올레인산은 올리브유에

많이 들어있는 지방산으로 최근 심혈관계 질환을 낮추는 데 효

과가 있는 것으로 알려져 있다.

고려시대부터 즐겨먹던 국수는 주재료인 밀가루의 글루텐성질

을 이용한 가공식품이다. 밀가루에는 필수아미노산인 lysine과 함

황아미노산이 부족한 편이므로 건강에 대한 관심이 높아진 최근

에는 밀가루에 beta-glucan(9), 녹차(18), 칡전분(19), 클로렐라(20),

매생이(21) 등 다양한 부재료를 첨가함으로써 부재료가 갖는 기

능성으로 인해 영양학적 가치를 높인 국수를 제조해 왔으며 그

중 일부는 제품으로도 판매되고 있다.

본 연구에서는 약리작용과 생리활성 효과가 우수하다고 알려진

약콩을 발아시켜 이소플라본 함량이 최대인 발아조건을 확립하고,

이 발아콩가루를 국수제조 시 밀가루대신 각각 15 또는 20% 첨

가하여 생면 제조에 적정비율을 설정하고 제면 및 조리특성을 분

석하여 기능성 국수의 발전 및 이용 가능성을 검토하고자 한다.
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재료 및 방법

실험재료

약콩은 경북 영주에서 2009년에 수확한 품종을 구입하였고, 생

면의 제조에는 1등급 중력분 밀가루(대한제분주식회사)와 소금(CJ,

Seoul, Korea)을 사용하였다.

발아콩의 제조

먼저 약콩 150 g을 1000 mL의 증류수에 8시간 침수 후, 체에

넓게 펴고 빛이 차단된 23oC 항온기에서 각 0, 24, 48, 72시간 동

안 발아시키면서 매 6시간 간격으로 물을 분무하여 항상 습기를

유지하도록 하였다. 총 4개의 발아시간 처리군 중 이소플라본함

량이 가장 높은 48시간 발아군을 택하여 일부는 열처리를 하지

않고, 일부는 20분간 끓는 물에 끓인 후 50oC의 Dry Oven에서

24시간 건조하였다. 건조 후, 분쇄기(HMF-3100S, Hanil Electric,

Seoul, Korea)를 사용해 분쇄하고 체(60 mesh)에 내린 후 −18oC

에 보관하면서 실험하였다.

이소플라본 함량 측정

이소플라본 함량은 Wang과 Murphy(22)의 방법을 참고로 일부

수정하여 측정하였다. 발아 콩가루 1.0 g에 80% ethanol 50 mL

를 넣고 교반 후 24시간 상온에 방치하여 추출하였다. 이후,

10,000 rpm에서10분간 원심분리하여 상등액만을 취하고 0.45 µm

PTEE filter(National Scientific, Rockwood, TN, USA)로 여과한

다음 HPLC(Waters 1525, Waters Co., Milford, MA, USA)에 주

입하였다. 이소플라본 함량 측정은 u-Bondapak C18(Waters Co.)

칼럼과 UV detector(Waters 2487)를 사용하여 254 nm에서 측정하

였다. 사용되는 용매는 A(0.1% acetic acid를 함유한 증류수):

B(0.1% acetic acid가 함유된 acetonitrile)를 85:15로 시작하여 35

분에 50:50으로 변화시킨 후 45분에 다시 85:15가 되도록 하였

다. flow rate는 분당 1 mL로 하며 분리한 이소플라본의 분석을

위해 4가지 standard-daidzein, daidzin, genistein, genistin을 Sigma

(St. Louis, MO, USA), Fujicco(Kobe, Japan)사로부터 구입하여 표

준물질의 농도에 대한 peak 면적의 표준정량곡선으로부터 계산

하였다.

생면의 제조

밀가루의 15 또는 20%를 발아약콩가루로 대체한 생면의 제조

방법은 다음과 같다. 먼저 가루(밀가루:발아약콩가루=85:15 또는

80:20, 건조중량 기준)를 체에 내린 후 가루재료의 42%에 해당

하는 증류수에 소금(1.7%)을 녹인 물을 붓고 반죽기(kitchenaid,

KSM5)를 이용하여 실온에서 10분 반죽한 다음, 비닐백에 넣어

1시간 숙성시켰다. 숙성시킨 반죽은 제면기(BE-6200, 벧엘산업)를

이용하여 dough sheet을 형성한 후 roll간격을 조절하여 국수를

제조하였다.

색도측정

생면과 조리면의 표면색을 색차계(DP-301, Minolta, Kyoto, Japan)

로 측정하고 L*(명도), a*(적색도), b*(황색도)의 평균값을 구하였다.

수분흡수율과 부피 증가율

생면 20 g을 끓는 물 500 mL에 넣고 3분간 조리한 후 건져서

흐르는 냉수에 30초간 냉각시키고 상온에서 3분간 방치한 다음

표면의 물기를 흡수지로 제거한 후 다음과 같은 식에 의해 수분

흡수율을 계산하였다.

Water absorption(%)=

[(조리 후의 국수의 중량-생면의 중량)/생면의 중량]×100

부피의 변화는 20 g의 생면을 300 mL의 증류수를 채운 500 mL

메스실린더에 넣어 증가된 부피로 측정하였다.

당 용출량

면을 삶은 후, 국수를 건져 올리고 나서 국물을 실온에서 냉

각한 후 1 mL을 취하여 적절한 비율로 희석하였다. 이를 phenol-

sulfuric acid 방법(23)을 이용, 분광광도계 490 nm에서 흡광도를

측정하였으며 3회 반복 후 평균값을 구하여 나타내었다.

조직감측정

생면과 조리면의 조직감 특성은 Textural analyzer(TX-XT2, Sta-

ble Micro Systems, Surrey, UK)를 사용하여 측정하였으며 측정조

건은 Table 1과 같다. 생면 한 가닥을 길이 5 cm로 자른 후, plate

위에 올려놓고 직경 20 mm의 원형 probe plunger를 사용하여 5

회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

신장성은 Texture analyzer에 tensile rig를 장착한 후 국수 한 가

닥을 위, 아래로 감아 간격을 30 mm, 3.0 mm/sec의 조건하에 잡

아당겨 끊어지는 힘(g)과 길이(mm)로 측정하였다.

관능검사

면의 관능평가는 훈련되지 않은 대학생 40 명을 패널로 하여

국수의 외관, 색, 조직감, 향, 전체적인 선호도에 대하여 7점 척

도법 (1점=weak; 7점=strong)으로 시행하였다. 시료는 생면 20 g

을 끓는 물 500 mL에 넣고 3분간 조리한 후 건져서 흐르는 냉

수에 30초간 냉각시키고 상온에서 3분간 방치한 다음 표면의 물

기를 흡수지로 제거한 후 제시하였다.

통계처리

실험에서 얻은 데이터들은 SAS software(SAS Institute, Cary,

NC, USA)를 이용하여 분산분석 하였고, p<0.05수준에서 Duncan

의 다중비교법으로 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

싹의 길이 및 발아 후 총 이소플라본의 함량

약콩을 발아시키는 동안의 싹의 길이와 이소플라본 함량의 변

화는 Table 2와 같다. 발아초기보다 발아가 진행될수록 싹의 길이

는 크게 증가하였다. 콩은 1-2일의 초기발아 시 이소플라본 함량

이 15-20% 증가한다고 한다(24). 콩을 발아시키게 되면 이소플라

본 함량의 증가 이외에도 향미 성분의 변화가 일어나 발아 전의

콩비린맛 등이 신선한 맛으로 전환되어 관능적 특성이 변화한다

Table 1. The operating conditions of Texture Analyzer for

texture measurement of noodle

Parameters Operating conditions

Probe 5 mm cylinder probe

Mode measure force in Compression

Option TPA (texture profile analysis)

Pre-test speed 1.0 mm/s

Test-speed 1.5 mm/s

Post-test speed 1.0 mm/s

Strain 50
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는 결과도 있다(25). Jung 등(13)은 발아콩가루를 첨가하여 제조

한 인절미의 가열처리 전 후의 이소플라본 함량을 비교했을 때

가열 전보다 가열 후 총 이소플라본의 함량이 3-56% 증가하였다

고 보고하였으며 Chung 등(26) 또한 두부순물 농축분말을 첨가하

여 증편제조 시 가열 후에 이소플라본의 함량이 증가하였다고 한

다. 본 연구결과에서는 72시간까지 발아를 시키고 24시간 간격으

로 이소플라본 함량을 측정했을 때 48시간 발아군이 가장 높은

이소플라본 함량을 나타냈으며 그 이후 72시간 발아군에서는 감

소하였다. 24시간 발아시킨 콩을 100oC에서 20분 끓이는 열처리

를 한 경우는 가열처리를 하지 않은 경우보다 이소플라본의 함량

이 유의적으로 증가하였다. 열처리에 따른 이소플라본 함량의 변

화에 대해서 Chien 등(27)은 열처리를 했을 때 malonyl기 또는

acetyl기가 붙은 이소플라본의 isomer들이 glycoside와 aglycone형

태로 전환되어 총 이소플라본의 함량이 증가한다고 설명하였다.

면의 색도

발아콩가루를 각각 15, 20% 첨가하여 제조한 생면의 색도 측

정 결과는 Table 3과 같다. 대조군과 비교했을 때 명도를 나타내

는 L값은 대조군보다는 발아콩가루 첨가면에서, 그리고 첨가된

발아콩가루함량이 많을수록 낮게 나타났다. 조리 전, 후를 비교

해보면, 조리 전보다는 조리 후에 L값은 감소하였다. a값은 모든

시료에서 (-)값을 보여 적색보다는 녹색의 범위에 있음을 나타내

었고 L값과 마찬가지로 대조군보다는 발아콩가루 첨가면에서, 그

리고 첨가된 발아콩가루의 함량이 많으면 (-)의 값이 더 커졌으

나 조리 전, 후 변화에 있어 일정한 경향은 없었다. b값의 경우

모든 시료에서 (+) 값을 보여 황색의 범위에 있는 것으로 나타났

으며 콩가루 첨가량이 많을수록 높았고, 조리 전보다 조리 후에

크게 감소함을 보였다. 이러한 색의 변화는 콩가루의 색이 면의

전체적인 색도에 크게 영향을 미쳤기 때문이며, 조리 전, 후의 변

화는 조리 중 일부 색의 용출이 일어나기 때문으로 사료된다.

수분흡수량, 부피증가량 및 당용출량

발아콩가루를 함유한 생면의 조리 후 수분흡수량, 부피증가량,

및 당용출양의 결과는 Table 4와 같다. 조리 중 국수의 수분흡수

는 전분의 호화나 단백질의 수화에 의해 일어나며 다량의 수분

흡수는 국수의 탄력성을 감소시켜 국수의 질감을 떨어뜨릴 수 있

다(9). 본 실험에서 발아콩가루 첨가면은 대조군에 비해 수분흡

수율이 적었으며 또한 열처리군은 열처리를 하지 않은 군에 비

해 수분흡수가 더 적었는데 이는 발아콩을 열처리 하는 동안 이

미 전분의 호화 및 단백질의 변성이 일어났기 때문으로 사료된

다. 조리 후 국수의 부피증가율은 발아콩가루 첨가면이 대조군보

다 낮게 나타났으며 20% 첨가면에서는 크게 감소함을 보였다.

이는 면에 대두 단백질 등을 첨가하여 단백질 함량이 증가하게

되면 중량과 부피가 감소한다는 Park과 Lee(28) 및 Choi 등(24)

의 연구결과와 같은 경향을 보였다.

끓인 후 면의 당용출은 대조군에서 가장 컸으며 발아콩가루 첨

가면은 대조군에 비해 유의적으로 적게 측정되었다. Cho 등(29)

은 조리면의 중량과 부피증가율이 낮으면 고형분의 손실이 높다

고 하였으나, 본 연구에서는 일정한 경향은 보이지 않았다. Choi

등(24)은 면에 일정함량의 발아콩가루를 첨가했을 때 조리 시 당

용출량을 낮출 수 있다고 하였으나, 일정함량 이상은 오히려 당

용출을 증가시켰다고 하였다. 본 연구에서도 15% 발아약콩가루

첨가면에서 당 용출량이 가장 낮았으나 20% 첨가할 경우에는 오

히려 조리 시 당 용출량이 증가하였다. 면을 조리한 후에 당 용

출량이 적다는 것은 고형분의 유출이 적기 때문에 조리 중에 면

이 풀어지거나 국물이 덜 탁해지는 것을 의미하므로 면의 조직

감 특징에 있어 바람직하다고 볼 수 있다(30).

조직감 특성

밀가루에 발아콩분말의 첨가량을 달리하여 제조한 생면의 조

리 후 조직감 측정결과는 Table 5와 같다. 조리면의 경도는 대조

군이 87.7로 가장 높았고 열처리 하지 않은 15% 발아콩가루 첨

가면은 83.9, 20% 첨가면은 79.6으로 콩가루 첨가면에서 경도가

Table 2. The length of sprout and isoflavone content of small

black bean during germination

Germination time
(h)

Length of sprout
(cm)

Total isoflavone
content (mg/g) 

0 - 2.28±78d

24 1.21c 2.50±25c

48 3.44b 2.68±60b

72 6.24a 2.46±51c

1)48-B 2.84±34a

1)48-B: boiling 20 min after 48 h germination
Means with different superscripts within a column are significantly
different by Duncan’s test (p<0.05).

Table 3. Changes in color of wet noodle containing 48 h

germinated small black bean flour at different levels

L a b

Control
WN1) 86.20a -0.22a 09.19c

CN2) 68.62b -0.21a 06.00e

15NB
WN 61.32c -1.47c 12.12b

CN 54.71d -0.89b 07.63d

15B
WN 63.63c -0.81b 11.17b

CN 55.99d -0.96b 08.23c

20NB
WN 61.56c -2.01d 13.59a

CN 52.76de -1.23c 08.13c

20B
WN 63.69c -1.36c 13.40a

CN 49.33e -1.06bc 08.73c

WN1) means wet noodle, CN2) means cooked noodle.
15NB: wet noodle containing 15% small black bean flour
15B: wet noodle containing 15% boiled small black bean flour
20NB: wet noodle containing 20% small black bean flour
20B: wet noodle containing 20% boiled small black bean flour
Means with different superscripts within a column are significantly
different by Duncan’s test (p<0.05).

Table 4. Properties of wet noodle containing 48 h germinated
small black bean flour at different levels

Samples

Properties Control 15NB 15B 20NB 20B

Water absorption (%) 055.9a 048.2ab 033.4c 042.3b 033.9c

Volume gain (%) 151.9a 145.2b 142.3b 133.4c 133.9bc

Soluble sugar (g) 00.40a 00.33c 00.31d 00.35b 00.36b

15NB: wet noodle containing 15% small black bean flour
15B: wet noodle containing 15% boiled small black bean flour
20NB: wet noodle containing 20% small black bean flour
20B: wet noodle containing 20% boiled small black bean flour
Means with different superscripts within a row are significantly
different by Duncan’s test (p<0.05).
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낮게 측정되었다. 끓인 콩의 경우는 동일비율의 열처리 하지 않

은 콩가루첨가면 보다 경도가 유의적으로 감소하여 15% 첨가면

과 20% 첨가면에서 각각 73.4, 71.7로 측정되었다. 열처리한 발

아콩첨가면이 열처리하지 않은 발아콩첨가면보다 경도가 낮은 이

유는 열처리하는 동안 가용성 당류, 단백질의 변성 및 고형분의

유출 등에서 기인한 것으로 사료된다. 발아된 신팔달 2호 콩가루

를 첨가하여 면을 제조한 Choi 등(24)의 연구에서도 콩가루 첨가

면 보다는 대조군이 높은 견고성을 보였다. Anton 등(14)은 콩가

루를 tortilla에 첨가하고 그 조직감을 측정하였는데, 콩가루 첨가

군은 콩가루를 첨가하지 않고 밀가루로만 만든 대조군 tortilla에

비해 15-35% 첨가군 모두 경도가 감소하였다고 했으며, Gallegos-

Infante 등(15)도 콩가루를 첨가한 스파게티 연구에서 대조군이 가

장 높은 값을 보였고, 콩가루 첨가량이 많을수록 경도는 감소한

다고 보고하였다. 이상의 결과에서 다양한 제품에 밀가루를 대체

하여 콩가루를 사용했을 때 대체로 경도가 감소함을 알 수 있다.

면을 조리 후 1시간이 지나 경도를 측정했을 때 전체적으로

경도가 증가하는 경향을 보였다. 대조군이 가장 큰 값을 나타내

었으며 콩가루첨가비율이 높을수록 경도가 감소하였고, 열처리

한 발아콩가루 첨가면이 열처리하지 않은 콩가루 첨가면보다 낮

은 경도를 보였다. 조리 후 시간이 지날수록 경도가 증가하는

것은 수분의 증발과 이에 따른 밀가루 내의 전분사슬의 회합에

서 기인한 노화 때문인 것으로 보인다. 면을 삶은 후 시간이 경

과할 수록 대조군보다 콩가루 첨가면의 경도가 낮은 것은 콩가

루 내 lecithin의 유화성과 단백질의 보수성으로 인해 콩가루 첨

가면에서 전분의 노화기작이 지연되는 것으로 사료되며 이러한

노화지연효과는 콩가루를 첨가한 증편의 연구(12)에서도 찾아볼

있다.

응집성은 대조군과 열처리하지 않은 15% 첨가군에서 가장 높

게 나타났으며, 콩가루 첨가량이 많을수록 감소하였다. 면을 삶

고 1시간 뒤의 결과도 같은 양상을 보였다. 탄력성은 대조군보다

열처리한 20% 발아콩가루 첨가면을 제외한 발아콩가루 첨가면

에서 더 높게 나타났으며, 특히 열처리한 발아약콩가루 15% 첨

가면은 조리 직후나, 1시간 후에도 탄력성이 가장 크게 유지되

었다. 점착성은 대조군에서 가장 높게 측정되었으며 발아콩가루

첨가면, 특히 열처리한 콩가루 첨가면에서는 감소하였다.

면의 신장도 측정은 Table 6과 같다. 본 실험에서 15% 발아콩

첨가면은 발아콩가루를 첨가하지 않은 대조군에 비해 신장도와

신장력 모두 증가하였으며, 20% 첨가면에서 신장도는 대조군과

비슷하거나 감소하였으나 신장력은 대조군에 비해 큰 값을 보였

다. Cho 등(29) 밀가루에 아밀로펙틴을 첨가하면 면의 신장도가

높아지며, 아밀로펙틴이 일정한 조건에서는 검류의 첨가가 신장

도를 향상시킨다고 하였다. Choi 등(24)은 발아콩가루 8% 첨가

면에서 최고의 가로 및 세로 신장도를 보였으나, 그 이상 첨가

시는 감소하는 경향을 보인다고 하였다. 아시아 사람들이 탄력성

과 쫄깃한 성질을 갖는 국수나 탄력성이 크면서도 부드러운 성

질의 국수에 대한 선호도가 크다는 연구보고를 고려할 때(31), 본

연구에서 밀가루를 대체하여 15% 수준으로 열처리한 발아콩가

Table 5. Changes in textural properties of wet noodle containing 48 h germinated small black bean flour at different levels

Textural parameters
Samples

Storage time (h) Control 15NB 15B 20NB 20B

Hardness
0 87.7a 83.9b 73.4d 79.6c 71.7d

1 106.0a 90.5b 86.1bc 80.1c 76.3d

Cohesiveness
0 0.651a 0.640a 0.614b 0.564c 0.554c

1 0.619ab 0.639a 0.617ab 0.591b 0.594b

Springiness
0 0.708b 0.768a 0.778a 0.735ab 0.680b

1 0.679b 0.668b 0.774a 0.727ab 0.772a

Adhesiveness
0 4.07a 1.72c 1.04d 2.64b 1.44cd

1 3.24a 1.66b 1.15c 1.45b 1.42b

15NB: wet noodle containing 15% small black bean flour
15B: wet noodle containing 15% boiled small black bean flour
20NB: wet noodle containing 20% small black bean flour
20B: wet noodle containing 20% boiled small black bean flour
Means with different superscripts within a row are significantly different by Duncan’s test (p<0.05).

Table 6. Tension properties of wet noodle containing 48 h

germinated small black bean flour at different levels

Samples

Control 15NB 15B 20NB 20B

Tension (mm) 21.2b 25.5a 25.3a 20.0b 16.2c

Tension (gf) 17.6d 26.1c 24.8c 48.1a 35.1b

15NB: wet noodle containing 15% small black bean flour
15B: wet noodle containing 15% boiled small black bean flour
20NB: wet noodle containing 20% small black bean flour
20B: wet noodle containing 20% boiled small black bean flour
Means with different superscripts within a row are significantly
different by Duncan’s test (p<0.05).

Table 7. Sensory evaluation of wet noodle containing 48 h

germinated small black bean flour at different levels

Samples

Sensory Properties Control 15NB 15B 20NB 20B

Color 4.98a 5.09a 5.11a 3.96b 3.77b

Appearance 5.07a 5.23a 5.14a 3.92c 4.67b

Flavor 5.45a 3.42c 4.66b 3.15c 4.59b

Texture 5.04b 4.22cd 5.75a 3.87d 4.47c

Overall preference 5.67a 3.92c 5.53a 3.57c 4.86b

15NB: wet noodle containing 15% small black bean flour
15B: wet noodle containing 15% boiled small black bean flour
20NB: wet noodle containing 20% small black bean flour
20B: wet noodle containing 20% boiled small black bean flour
Means with different superscripts within a row are significantly
different by Duncan’s test (p<0.05).
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루를 첨가하면 견고성이 감소하고 응집성 및 신장력이 증가하는

등 제면특성이 향상되면서 국수 조직감에 바람직한 영향을 준다

고 볼 수 있다.

관능검사

발아콩가루를 첨가한 국수의 조리 후 선호도 결과는 Table 7

에 나타나있다. 전체적인 외관 및 색의 평가에서 대조군과 열처

리한 15% 콩가루 첨가면이 가장 높은 점수를 얻었다. 대조군은

패널들에게 이미 익숙한 색과 외관이기 때문이며, 열처리한 15%

콩가루 첨가면이 높은 점수를 얻은 이유는 건강에 관한 관심이

높아지면서 밀가루만으로 만든 국수보다는 발아콩가루를 함유하

여 검은색을 띠는 면이 건강에 좋을 것이라는 인식이 전체적인

외관 및 색의 평가에 작용했기 때문으로 보인다. 그러나 20% 첨

가면은 두드러진 짙은 색을 나타냈기 때문에 오히려 낮은 점수

를 얻었다. 면의 냄새에 대한 평가에서는 대조군이나 끓인 발아

콩가루 첨가면은 유의적인 차이가 없었다. 그러나 열처리를 하지

않은 발아콩가루 첨가면은 유의적으로 낮게 평가되었으며 이 시

료에 대해 일부 패널들은 조리된 면에서 콩비린내를 감지했다고

대답하였다.

질감 및 종합적인 특성평가에서는 열처리한 15% 발아콩가루

첨가면이 가장 높은 점수를 얻었는데, 이는 기계적 조직감과 같

은 경향을 보였다. 기계적 조직감에서도 열처리한 15% 발아콩가

루 첨가면이 경도는 낮고 씹힘성은 높게 나타났는데, 이러한 차

이를 관능검사 패널들이 연하면서도 쫄깃한 면발의 질감으로 감

지했기 때문으로 사료된다.

요 약

약콩을 재료로 가장 높은 이소플라본 함량을 갖는 발아조건을

찾고(본 연구에서는 48시간), 발아시킨 약콩을 열처리 하지 않은

군과 20분 끓이기 처리를 한 군으로 나누어 밀가루양의 각 15%,

20%를 대체하여 면을 제조하고 그 특성을 평가하였다. 대조군은

수분흡수량이나 부피증가율 및 조리 후 당용출이 가장 높게 측

정되었으나 발아콩가루 첨가량이 많을수록 수치가 낮아지는 결

과를 보았다. 특히 끓인 발아콩가루 15% 첨가군은 당용출이 가

장 낮게 측정되었다. 조직감 특성에 있어서, 대조군은 가장 높은

견고성을 나타내었으며 조리 후 1시간 까지 크게 증가함을 보였

다. 발아콩 분말의 함량이 증가할수록 경도가 감소하는 경향을

보였으며, 끓인 콩의 경우 동일비율의 열처리 하지 않은 콩에 비

해 상대적으로 견고성의 감소폭이 크게 나타났다. 특히 열처리한

발아콩가루를 15% 수준으로 첨가했을 때 경도는 대조군보다 낮

았으나, 탄력성은 대조군보다 높게, 점착성은 대조군보다 낮게 측

정되어 바람직한 제면의 특성을 보였다. 관능검사 결과 15% 발

아콩가루 첨가면은 외관상에서 높은 점수를 얻었으나, 20% 첨가

면은 색이 짙고 열처리하지 않은 콩가루 첨가면은 콩비린내가 감

지되었기 때문에 appearance 와 flavor면에서 낮게 측정되었다. 건

강에 관한 관심이 높아지면서 밀가루만으로 만든 국수보다는 발

아콩가루를 넣은 면이 외관, 조직감을 비롯하여 전체적인 선호도

에서도 높은 점수를 얻었으며, 특히 열처리한 콩가루 15% 첨가

면이 가장 높은 선호도를 보였다.
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