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저장기간에 따른 고구마 품종별 품질특성 및 화학성분 변화
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[서론]

고구마는 최근 영양성과 기능성이 확인되면서 기호식품 및 건강식품의 재료로 이용되고 있다. 그러나 고구마는 수분함량

이 많고 추위에 약하며 저장, 수송 등에 어려움이 있어 생산 후 짧은 시간 내에 가공용 또는 생식용으로 소비되어야 

하는 문제점이 있다. 가공 산업의 활성화를 위해서는 가공 제품 생산을 위한 원료가 연중공급 되어야 하고 이를 위해서는 

안정적인 저장 기술이 반드시 필요하며, 품종별로 저장조건 및 기간에 따라 품질 및 가공적성이 달라질 수 있기 때문에 

저장 중 고구마 품종별 품질 변화 및 가공적성 등에 관한 연구가 필요하다. 본 연구에서는 고구마 가공 산업 활성화를 

위해 저장기간에 따른 고구마 품종별 품질특성 및 화학성분 변화를 분석하여 고구마 가공 연구에 기초자료로 활용하고

자 하였다. 

 

[재료 및 방법]

시험재료로 분질고구마(신율미, 신천미, 대유미), 중간질고구마(건황미, 다호미, 풍원미), 점질고구마(주황미, 신황미, 신

자미, 연자미) 10 품종을 사용하였다. 저장조건은 온도12±1°C, 습도 90±1%, 저장기간은 0, 2, 4, 6개월로 하였다. 조사항

목은 수분, 총 폴리페놀, 전분, 아밀로오스, 회분 함량과 전분호화특성을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

고구마 품종별 수분 함량은 저장기간 동안 감소하는 경향이었고, 고구마의 평균 수분함량은 분질고구마(신율미, 신천미, 

대유미) 63.7%, 중간질고구마(건황미, 다호미, 풍원미) 70.4%, 점질고구마(주황미, 신황미, 연자미, 신자미) 71.1%로 

분질고구마에 비해 중간질 및 점질고구마의 수분 함량이 높았다. 총 폴리페놀 함량은 다호미와 신자미는 저장 4개월까지 

증가하였으며, 풍원미는 저장 4개월까지 함량의 변화가 없었다. 이 3 품종을 제외한 나머지 품종은 저장기간 동안 감소하

는 경향을 나타냈다. 전분 함량은 모든 품종에서 감소하는 경향이었다. 저장기간 동안 전분 감소는 분질고구마는 9.8%, 

중간질고구마는 8.5%, 점질고구마는 3.2%가 감소하여 분질고구마의 전분 감소가 가장 높았다. 아밀로오스 함량은 분질

고구마의 경우 신율미는 증가, 신천미와 대유미는 감소하였고, 중간질고구마에서 건황미는 증가, 다호미와 풍원미는 

감소하였다. 또한 점질고구마의 경우 모든 품종에서 아밀로오스의 함량증가가 나타났다. 회분 함량은 모든 품종에서 

1.1~1.7% 범위로 품종, 저장기간, 점도별 분류에 따라 차이가 없는 것으로 나타났다. 저장기간에 따른 호화개시온도의 

변화는 없었으며, 저장기간 동안 분질고구마의 평균 호화개시온도는 81.1°C였고, 중간질고구마는 77.9°C, 점질고구마는 

76.0°C로 분질고구마의 호화개시온도가 높게 나타났다. 최고점도, 최저점도, 강하점도, 최종점도는 저장기간, 품종에 

따른 차이를 보였다. 전분의 노화 경향을 반영하는 치반점도는 모든 품종에서 증가하는 경향을 보였다.
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