
pISSN 1225-4339   eISSN 2287-4992
Korean J. Food Nutr. Vol. 37. No. 2, 123~127 (2024)
https://doi.org/10.9799/ksfan.2024.37.2.123  

THE KOREAN JOURNAL OF
한국식품영양학회지
FOOD AND NUTRITION

- 123 -

서 론   

콩(Glycine max(L.) Merrill)은 우리 식생활에서 쌀과 함께 

세계적으로 중요한 식량자원이다(Lee 등 2018). 또한 콩은 수

분함량은 적은 대신 단백질과 지방질 함량이 높아 예전부터 

단백질과 지방질 공급원으로 두부류, 두유, 장류 및 식용유 

등의 다양한 형태로 활용되고 있다(Lee 등 2013; Shin 등 

2019). 
콩은 색에 따라서 크게 흰콩, 검은콩 등으로 나뉘며, 그 중 

흰콩은 백태, 메주콩으도 불리는데, 된장 등의 장류, 두부, 두
유 제품 등의 식품 제조 및 가공에 주로 이용되고 검은콩은 

서리태라고 불리우며 껍질이 검고 속은 파란색을 갖고 있어 

밥에 넣어 먹거나 과자나 음료 등의 재료로 활용되고 있다

(Cha 등 2023). 
콩은 경제적인 측면에서 어류나 육류 단백질에 비해 비교

적 가격이 저렴한 장점을 가지고 있으면서(Kim MJ 2000) 불
포화 지방산의 함량이 높고 필수아미노산 함량이 높아 양질의 

단백질로 구성되어 우수한 영양성분뿐만 아니라 isoflavone, 
lecithin, phytic acid, phytosterol, saponin, 식이섬유, 올리고당 

및 polyphenol 화합물 등의 기능성 성분들이 다량 함유되어 

있어 기능성 식품소재로 관심을 받고 있다(Myung & Hwang 
2008; Lee 등 2013). 그중 콩의 대표적인 기능성 성분인 

isoflavone은 골다공증 진행 억제(Choi & Sohn 1998) 및 심혈

관계 질환 예방(Taku 등 2007) 등이 있는 것으로 알려져 있

다. 이처럼 콩의 여러가지 생리적 기능성으로 인해 콩을 찾

는 사람들이 증가하고 있고 이에 콩의 시장도 다양하게 변화
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되어가고 있으나 국내에서 재배되고 있는 콩의 품종에 대한 

품질 분석 결과들(Yoon 등 1984; Hong 등 1990)은 오래된 연

구 결과들이 많아 새로운 품질기준 설정을 위하여 기초자료

가 필요할 것으로 사료된다.
따라서 본 연구에서는 콩의 단백질과 지방의 품질 특성을 

확인하기 위하여 우선 대표적인 국내산 백태 품종들을 대상

으로 지방산 조성과 유리아미노산 함량을 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료
실험에 사용한 콩은 2020년도 국내산 백태(Glycine max)로 

선유, 진풍, 청아 및 태광 품종은 국립종자원(Gimcheon, 
Korea)에서, 대원 품종은 농업회사법인 주식회사 항아골

(Chungju, Korea)에서 구입하여 사용하였다. 

2. 지방산 조성
지방산 조성을 측정하기 위하여 식품공전(MFDS 2023)의 

방법에 따라 측정하였다. 즉, 마쇄한 백태 시료에 n-hexane을 

첨가하여 지방을 추출하고 n-hexane은 제거시킨 후 메탄올성 

NaOH 용액으로 처리하여 알칼리염을 만든 후 BF3 methanol 
용액을 가하고 가열하여 에스테르화한 후 gas chromatograph
로 측정하였다. GC 분석 조건은 Table 1과 같으며 이때 사용

한 표준물질은 혼합 fatty acid methyl ester(FAME mixture, 
Supelco 37 component, Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, 
USA)를 이용하였다.

3. 유리아미노산
국내산 백태 품종들에서의 유리아미노산 함량의 차이 정

도를 확인하기 위하여 유리아미노산을 추출하였다. 즉 분쇄

한 시료 2.0 g에 2% trichloric acid 용액 18 mL를 넣은 후 

13,500 rpm/min으로 1분 동안 균질화시켜 균질물을 제조하고 

균질물을 17,000×g에서 15분간 원심분리하여 0.45 μm의 

membrane filter를 이용하여 여과하였으며 이를 Waters AccQ- 
Tag 법(Waters AccQ- Tag Amino Acid Analysis System 1993)
으로 유도체화시킨 후 유리아미노산 시료로 하며 HPLC로 

측정하였다. 사용한 column은 AccQ․TagTM (3.9×150 mm, 
Waters, Milford, MA, USA)이었며, injection volume은 5 μL, 
column 온도는 37℃로 detector는 fluorescent detector(WatersTM 
2475, Millipore Co-operative, Milford, MA, USA)로 excitation 
wavelength 250 nm, emission wavelength 395 nm로 측정하였

다. Mobile phase는 Waters AccQ·Tag eluent A(용매 A)와 60% 
acetonitrile(용매 B)를 gradient법으로 분석하였으며 이때의 분

석조건은 Table 2와 같다. 

4. 통계처리
SPSS 26.0(IBM Corporation, Armonk, NY, USA)을 이용하

여 평균과 표준편차로 나타내었으며, 실험군 간 차이를 

one-way ANOVA로 분석한 후, Duncan’s multiple range test로 

실험군 간 유의성을 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 지방산 조성
국내산 백태에서의 지방산 조성을 측정한 결과는 Table 3

과 같다. 
포화지방산으로는 palmitic acid(16:0)의 조성이 9.47~11.15%

로 나타났으며 그 다음으로는 stearic acid(18:0), myristic 
acid(14:0)의 순이었다. 총 포화지방산의 조성은 12.56~14.34%

Instrument GC (TRACE_1300_1310, 
ThermoScientific, USA)

Detector temp 230℃
Column TR-FAME (100 m × 0.25 mm × 0.2 μm)

Carrier gas and flow rate N2, 350 mL/min
Injector temp. 230℃

Oven condition 100℃(0.2 min), 2℃/min, 240℃
Injection volume 1.0 μL

Split ratio 10:1

Table 1. Operation condition of GC for the measurement 
of fatty acid in soybean

Time
(min)

Flow rate
(mL/min)

Mobile phase

A (%) B (%)

Initial 1.0 100 0
0.5 1.0 98 2
15.0 1.0 93 7
19.0 1.0 90 10
32.0 1.0 67 33
33.0 1.0 67 33
34.0 1.0 0 100
37.0 1.0 0 100
38.0 1.0 100 0
45.0 1.0 100 0

Table 2. HPLC gradient conditions for the measurement 
of free amino acid in soybean
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로 태광 품종이 가장 낮은 포화지방산으로 구성되었으며 다

음으로는 대원, 선유, 청아, 진풍의 순이었다. 불포화지방산 

중에는 필수지방산인 linoleic acid(18:2)가 45.69~58.17%로 가

장 많았으며 그중 태광 품종이 가장 적었고 진풍 품종이 가

장 높은 것으로 나타났다. 다음으로 많은 불포화지방산은 

oleic acid(18:1)로 14.69~33.86%로 linoleic acid(18:2)의 양이 

가장 많았던 진풍 품종이 가장 낮았으며 linoleic acid의 양이 

적었던 태광 품종이 가장 높게 나타났다. 이들 지방산 이외

에 불포화 지방산으로는 linolenic acid(18:3), eicosatrienoic 
acid(20:3), eicosadienoic acid(20:2), eicosapentaenoic acid(20:5)
의 순이었으며 이들의 함량은 품종 간 큰 차이를 보이지는 

않는 것으로 사료되었다. 총 불포화지방산의 조성은 75.19~ 
80.45%로 포화지방산과의 비율로 보면 5.3~6.4배 정도 높은 

것으로 나타나 불포화지방산이 포화지방산보다 많이 존재함

을 알 수 있었다. 
오메가 6와 오메가 3 지방산의 비율에서는 진풍 품종이 다

른 품종에 비하여 높았고 태광 품종이 낮은 경향을 보였다. 

Choung MG(2006)은 한국산 콩 주요 품종에서 추출된 지

방산 조성은 linoleic acid>oleic acid>palmitic acid>linolenic acid> 
stearic acid라고 하여 본 연구결과와 비교해 보면 palmitic 
acid까지는 동일하였지만 그 후 부터는 약간의 조성 차이를 

보이고 있는 것으로 판단되었다. 튀김용 기름은 포화지방산

의 함량이 낮은 유지가 유리한데 Choung MG(2006)은 46종의 

콩의 포화지방산 함량을 측정한 결과 평균 14.6% 수준이었

다고 하여 본 연구에서 실험한 백태는 평균보다는 다소 낮은 

함량을 보여 이들 백태를 활용하여 튀김용 기름으로의 사용

이 가능할 것으로 판단되었다. 

2. 유리아미노산 함량
국내산 백태의 유리아미노산을 측정한 결과는 Table 4와 

같다. 총 분석된 아미노산으로는 15종류의 아미노산이 검출

되었고 본 실험에 사용한 방법에서는 arginine과 threonine의 

peak가 중첩되어 본 실험 결과에서는 제외시켰다. 
본 실험에 사용한 백태에서의 총 유리아미노산의 함량은 

Fatty acid
Cultivar

Daewon Seonyu Jinpung Cheonga Taekwang
10:0 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00

12:0 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00
14:0 0.07±0.01bc 0.08±0.00b 0.11±0.01a 0.08±0.00b 0.06±0.00c

16:0 9.65±0.02d 10.70±0.04c 11.04±0.04b 11.22±0.09a 9.48±0.01e

16:1 0.07±0.00 0.08±0.01 0.09±0.01 0.09±0.01 0.08±0.00
18:0 3.29±0.04a 2.84±0.02d 3.12±0.05b 2.69±0.03e 3.02±0.01c

18:1 21.94±0.02b 21.18±0.08c 17.66±0.04e 20.67±0.05d 33.89±0.04a

18:2 54.62±0.20b 54.25±0.14b 58.35±0.25a 53.79±0.03c 45.75±0.08d

18:3 0.17±0.00c 0.19±0.00b 0.17±0.00c 0.19±0.00b 0.26±0.00a

20:2 0.09±0.00 0.08±0.01 0.09±0.00 0.09±0.01 0.09±0.00

20:3 0.38±0.02a 0.33±0.02ab 0.32±0.02b 0.37±0.01a 0.38±0.02a

20:5 0.08±0.00a 0.02±0.00d 0.03±0.00c 0.02±0.00d 0.06±0.00b

Total 90.37±0.14c 89.75±0.14d 90.97±0.08b 89.21±0.17e 93.08±0.10a

SFA 13.01±0.06d 13.62±0.06c 14.27±0.10a 13.99±0.12b 12.56±0.00e

UFA 77.36±0.20b 76.14±0.20d 76.70±0.18c 75.22±0.04e 80.52±0.10a

MUFA 22.01±0.01b 21.27±0.08c 17.74±0.05e 20.76±0.04d 33.97±0.04a

PUFA 55.35±0.18b 54.87±0.12c 58.96±0.23a 54.46±0.01d 46.55±0.06e

UFA/SFA 5.95±0.04b 5.59±0.0c 5.38±0.05d 5.38±0.04d 6.41±0.01a

n-6 54.71±0.20b 54.33±0.13b 58.44±0.25a 53.88±0.02c 45.84±0.08d

n-3 0.63±0.02b 0.54±0.01cd 0.52±0.03d 0.58±0.01c 0.70±0.02a

n-6/n-3 86.28±3.11c 101.11±2.77b 112.33±6.28a 92.68±1.95bc 65.24±2.09d

1) Values with different superscripts within a row (a-e) were significantly different (p<0.05).

Table 3. Fatty acid composition of major domestic soybean cultivars     (unit: %)
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217.28~456.66 mg%로 대원 품종이 다른 품종에 비하여 다소 

많은 함량을 보였고 다음으로는 선유, 태광, 청아, 진풍의 순

의 함량을 보였다.
각 품종별로 살펴보면 대원 품종에서는 aspartic acid의 함

량이 가장 많았고  proline, glutamic acid의 순이었다. 선유 품

종에서는 glutamic acid, cysteine, proline 순의 함량을 진풍 품

종에서는 cysteine, glutamic acid, aspartic acid, proline의 순으

로 나타났다. 청아 품종에서는 cysteine, aspartic acid, proline
의 순으로, 태광 품종은 glutamic acid, cysteine, aspartic acid의 

순으로 나타났다. 본 실험에 사용한 백태에서의 유리아미노

산 함량은 aspartic acid, glutamic acid, proline 등이 다른 아미

노산들에 비하여 높은 함량을 나타내는 것으로 사료되었다. 
Yoon WJ(2010)은 7종을 각기 다른 콩들의 아미노산 함량

을 분석한 결과에 있어서 glutamic acid가 가장 많이 함유하고 

있는 것으로 나타났고, 다음으로 aspartic acid가 많은 함량을 

나타낸다고 하여 본 실험에 사용한 콩과는 품종과 수확시기 

등이 다르긴 하지만 본 실험에서 사용한 콩에서도 대체적으

로 glutamic acid가 높은 함량을 보여 백태에는 glutamic acid
가 많은 것으로 판단되었다.

요약 및 결론

콩의 단백질과 지방의 품질 특성을 확인하기 위하여 우선 

대표적인 국내산 백태 품종들을 대상으로 지방산 조성과 유

리아미노산 함량을 검토하였다. 포화지방산은 palmitic acid가 

9.47~11.15%로 나타났으며 다음으로는 stearic acid, myristic 
acid의 순이었으며 총 포화지방산의 함량은 12.56~14.34%로 

태광 품종이 낮은 포화지방산을 함유하였으며 다음으로는 

대원, 선유, 청아, 진풍 품종 순이었다. 불포화지방산으로는 

linoleic acid가 45.69~58.17%로 나타났으며 그중 태광 품종이 

가장 낮은 조성을, 진풍 품종이 가장 높은 조성을 나타내었

다. 다음으로는 oleic acid가 14.69~33.86%로 linoleic acid가 가장 

많았던 진풍이 가장 낮았으며 linoleic acid가 가장 적었던 태광 

품종이 가장 높게 나타났다. 이외에도 불포화 지방산으로는 

linolenic acid, eicosatrienoic acid, eicosadienoic acid, eicosapentaenoic 
acid의 순이었다. 본 실험에 사용한 백태에서의 총 유리아미

노산의 함량은 217.28~ 456.66 mg%로 대원 품종이 가장 많은 

유리아미노산의 함량을 보였고 다음으로는 선유, 태광, 청아 

및 진풍의 순으로 나타났다. 백태 품종에 따라 유리아미노산

의 함량은 다르지만 대체적으로 실험에 사용한 백태에서의 

유리아미노산은 aspartic acid, glutamic acid, proline 등이 다른 

아미노산들에 비하여 높은 함량을 나타내었다. 
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Daewon Seonyu Jinpung Cheonga Taekwang
Alanine 56.62±9.93a1) 25.55±2.72b 16.86±0.98b 22.59±2.11b 21.76±3.73b

Aspartic acid 77.11±9.31a 41.28±4.66ab 26.80±26.55b 46.63±18.99ab 39.08±1.92ab

Cystine 36.65±5.78 57.46±10.87 39.60±9.42 52.35±2.92 52.23±14.32
Glutamic acid 65.57±7.98a 67.06±0.12a 35.06±2.00ab 21.95±31.01b 53.47±1.12ab

Glycine 6.91±0.95a 5.07±0.11b 2.99±0.76c 3.59±0.55bc 3.76±0.06bc

Histidine 20.90±4.82a 14.71±0.60ab 5.03±2.84c 4.65±1.10c 12.97±0.01b

isoleucine 4.35±1.01ab 7.23±3.02a 2.63±0.15b 4.04±0.07ab 4.71±0.08ab

Leucine 4.88±1.12ab 8.30±3.77a 2.92±0.15b 3.65±0.13ab 4.54±0.09ab

Lysine 12.45±3.45ab 15.21±6.13a 6.41±0.87b 7.31±0.03ab 10.27±0.86ab

Methionine 11.68±2.27a 10.56±1.03ab 7.84±0.17b 9.10±0.73ab 8.88±0.06ab

phenylalanine 11.26±2.15a 10.63±4.33ab 5.01±0.05b 6.24±0.16ab 7.58±0.24ab

Proline 66.60±10.52a 44.30±1.48b 24.60±0.44c 30.05±1.09c 33.92±1.34bc

Serine 55.17±7.05a 38.13±0.08ab 18.09±14.23bc 18.56±9.20bc 12.43±0.08c

Tyrosine 15.55±3.02a 6.79±3.13b 7.18±1.06b 9.37±0.02b 7.58±0.16b

Valine 10.97±2.25c 20.07±0.38a 16.26±1.80b 19.11±0.88ab 21.73±0.62a

Total 456.66±4.48a 372.34±2.65ab 217.28±3.84c 259.17±4.31c 294.91±1.54bc

1) Values with different superscripts within a row (a-c) were significantly different (p<0.05).

Table 4. Free amino acid contents of major domestic soybean cultivars   (unit: mg%)
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