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[서론] 

팥은 우리나라에서 콩 다음으로 중요한 두과작물이며 빙수, 단팥죽, 앙금 등 가공식품으로 이용되고 있다. 하지만 팥은 수분흡

수율이 낮고 경도가 높기 때문에 팥을 가공식품으로 이용하기 위해서 불리고, 삶는 과정이 필수적이며, 그로인해 가공하는데 

많은 시간이 필요하다는 단점이 있다. 본 연구에서 팥의 수분흡수율을 증가시켜 팥을 가공식품으로 이용 시 불리고, 삶는 시간

을 줄이는 것을 목표로 하였으며, 볶음 처리를 하였을 때 팥의 수분흡수율 변화를 관찰해 보았다.

[재료 및 방법] 

로스팅 장치를 활용하여 100g의 팥을 100, 150, 200°C에서 5, 10, 20분 볶음 처리를 하여 수분흡수율과 색차를 측정하여 비교

해 보았다. 수분흡수율은 볶음 처리한 팥 3 g에 물 14 mL를 넣고, 77°C의 항온수조에 60, 90, 120, 150, 210분 동안 침윤시킨 

후 3분간 얼음물에 넣어 식힌다. 그리고 종자를 여과지에 놓고 표면수를 제거하여 종자의 무게를 측정하여 수분흡수율을 계산

하였다. 볶음 처리 조건에 따른 팥의 색도 변화는 색차계를 이용하여 비교하였다.

[결과 및 고찰] 

팥을 로스팅 장치를 이용하여 볶았을 때, 최종 수분흡수율은 200°C로 볶음 처리하였을 때 약 211.33%로 100°C에서 203.74%, 

150°C에서 206.66%와 비교해 보았을 때 가장 높은 수분흡수율인 것을 확인할 수 있었다. 수분 흡수 속도는 높은 온도에서 긴 

시간 볶음 처리하였을 때 시간당 39.87%로 가장 빠른 것을 확인할 수 있었다. 그리고 볶음 온도가 높을수록 명도를 나타내는 

L값이 낮아지고, 붉은 정도를 나타내는 a값이 낮아지고, 노란 정도를 나타내는 b값이 낮아지는 것을 확인할 수 있었다. L값은 

볶음 처리 시간에 대해서는 통계적으로 유의미한 차이가 나타나지 않았다. 비록 아직 팥의 볶음 온도와 시간의 최적화가 필요

하며, 볶음 처리가 팥의 수분 흡수에 미치는 영향에 대한 연구가 필요하지만, 볶음 온도와 시간을 최적화 하면 팥 가공식품 이

용 시 삶는 시간을 줄여 줄 수 있을 것으로 기대된다.
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