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청

청 항 1 

(a) 산태  하여 비하  단계;

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  합하여 비하고, 상  합 산태  하고 에 지하

여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  첨가하여 콩  하  단계;

(d) 상  (c)단계  한 콩 과 미 말, 검 콩 말, 검  말,   탕  합하  단계; 

(e) 상  (d)단계  합한 합  하고 여과하  단계  포함하여 하  것  특징  하  산태

 한 플 본 함량  항산   진   .

청 항 2 

1항에 어 , 상  플 본  다 진(daidzin)  니 (genistein)  것  특징  하  산태

한 플 본 함량  항산   진   .

청 항 3 

1항에 어 ,

(a) 산태  170~190℃에  25~35  동안 하여 비하  단계;

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  0.8~1.2:0.8~1.2 량비  합하여 비하고, 상  합 

산태  하고, 에 지하여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  첨가하여 콩  하  단계;

(d) 상  (c)단계  한 콩  60~66 L  미 말 175~190 g, 검 콩 말 140~150 g, 검  말 70~76

g,  82~90 g  탕 4~4.4 kg  합하  단계; 

(e) 상  (d)단계  합한 합  하고 여과하  단계  포함하여 하  것  특징  하  산태

 한 플 본 함량  항산   진   .

청 항 4 

3항에 어 ,

(a) 산태  170~190℃에  25~35  동안 하여 비하  단계;

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  0.8~1.2:0.8~1.2 량비  합하여 비하고, 상  합 

산태  90~96℃에  35~45  동안 하고, 에 15~25  동안 지하여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  8~12 량(v/w) 첨가하여 콩  하  단계;

(d) 상  (c)단계  한 콩  60~66 L  미 말 175~190 g, 검 콩 말 140~150 g, 검  말 70~76

g,  82~90 g  탕 4~4.4 kg  합하  단계; 

(e) 상  (d)단계  합한 합  95~105℃에  35~45  동안 하고 100~140 mesh  여과하  단계  포

함하여 하  것  특징  하  산태  한 플 본 함량  항산   진   

.

청 항 5 

4항에 어 , 상  산태  주산 산태  것  특징  하  산태  한 플 본 함량  항산
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  진   .

청 항 6 

1항 내지 5항  어  한 항    산태  한 플 본 함량  항산   진

.

 

   야

본  (a) 산태  하여 비하  단계; (b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  합하여[0001]

비하고, 상  합 산태  하고 에 지하여 리고 꺼내어 식  비하  단계; (c) 상  (b)단계

식  산태  쇄한 콩 말에  첨가하여 콩  하  단계; (d) 상  (c)단계  한 콩 과 미

말, 검 콩 말, 검  말,   탕  합하  단계;  (e) 상  (d)단계  합한 합  

하고 여과하  단계  포함하여 하  것  특징  하  산태  한 플 본 함량  항산  

 진     상    산태  한 플 본 함량  항산   진

 에 한 것 다.

 경  

콩  양질  단 질과 식 가 하  플 본, 사포닌, 시틴 등   질  다량 함 하고 [0002]

, 들  콜  거, 항암 , 매 지, 뇌  향상 등에 과가  것  보고 었다.  

특  플 본(isoflavone)  여 몬  에 트 겐(estrogen)과   사하  니

(genistein), 다 드 (daidzein), 리시 (glycitein)  들  당체  여러 도체 등  어

 다양한 생리  연  결과가 고 다. 

 콩  콩, 콩 , 콩 , ,  등  다양하게 어 다. 콩  한 편 식[0003]

   생 습 과  식생  변  해  한  양  공 해주  우 한  단 질

공 원 , 에  감미료 등  첨가하여 고 다.

,  에  콩  , 에  특  비린내(beany flavor)가 어 콩 가공[0004]

한  하고 다. 콩 비린내  주원  질  리폭시게 (lipoxygenase)가 , 리폭시게

에 해 어  포 지 산  산 과 에    보닐 합  콩 비린내  에 크게 여

하  것  알  다.

한 공개특허  2016-0098895 에  보  가 한    개시 어  고,  한 등 특허  [0005]

1308290 에  콩취 천연   개시 어 , 본  산태  한 플 본 함량

 항산   진   과  상 하다.

 내

해결하  과

본  상  같  에 해 안  것 , 본   새 운  콩  하여 플[0006]

본 함량  항산   진   하  해,  건, 건, 합비 등  건  

하여, 콩 비린내  지 않  플 본 함량  항산   진 어 질  도가 우 한 

  공하   다.

과  해결 단

상  과  해결하  해, 본  (a) 산태  하여 비하  단계; (b) 상  (a)단계  비한 [0007]

산태  생 산태  합하여 비하고, 상  합 산태  하고 에 지하여 리고 꺼내어 식  비하

 단계; (c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  첨가하여 콩  하  단계; (d) 상

(c)단계  한 콩 과 미 말, 검 콩 말, 검  말,   탕  합하  단계;  (e) 상

(d)단계  합한 합  하고 여과하  단계  포함하여 하  것  특징  하  산태  한

플 본 함량  항산   진    공한다.
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또한, 본  상    산태  한 플 본 함량  항산   진   공[0008]

한다.

 과

본       에 사 하지 않았  새 운  콩  하여 [0009]

함 , 플 본 함량  항산   진  뿐만 아니 , 콩 비린내가 고 고 한 맛  진

 다. 또한, 포 ,   합 보 료  같  식 첨가  함 지 않아 웰빙  하  

 에 합할  다.

도  간단한 

도 1  산태   건에  ,   말 한 사진  비 한 것 다.[0010]

도 2  산태   건에  플 보 드 함량  비 한 그 프 다.

도 3  산태   건에  폴리  함량  비 한 그 프 다.

도 4  산태   건에  DPPH  거  비 한 그 프 다.

도 5  산태   건에  ABTS  거  비 한 그 프 다.

도 6  산태   건에  SOD 사  비 한 그 프 다.

 실시하  한 체  내

본   달 하  하여, 본 [0011]

(a) 산태  하여 비하  단계;[0012]

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  합하여 비하고, 상  합 산태  하고 에 지하[0013]

여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  첨가하여 콩  하  단계;[0014]

(d) 상  (c)단계  한 콩 과 미 말, 검 콩 말, 검  말,   탕  합하  단계; [0015]

(e) 상  (d)단계  합한 합  하고 여과하  단계  포함하여 하  것  특징  하  산태[0016]

 한 플 본 함량  항산   진    공한다.

본   산태  한   에 ,  상  플 본  다 진(daidzin)   니[0017]

(genistein)   , 에 한 지 않 다.

또한, 본  산태  한  에 , 상  (a)단계   직하게  170~190℃에[0018]

25~35  동안 할  , 욱 직하게  180℃에  30  동안 할  다. 상  같  

건  하  것  플 본 함량  항산   우 할 뿐만 아니 , 향, 맛  질감 등  도가

우 한  할  었다.

또한, 본  산태  한  에 , 상  (b)단계  직하게  한 산태  생[0019]

산태  0.8~1.2:0.8~1.2 량비  합하여 비하고, 상  합 산태  90~96℃에  35~45  동안 하

고, 에 15~25  동안 지하여 리고 꺼내어 식  비할  , 욱 직하게  한 산태

생 산태  1:1 량비  합하여 비하고, 상  합 산태  93℃에  40  동안 하고, 에 20

동안 지하여 리고 꺼내어 식  비할  다. 한 산태  생 산태  상  같  비  합하

여  하  것  고 한 맛과 드러운 향  진 어 도  욱 향상시킬  었습니다. 또한,

상  같  건  콩  하  것  콩 비린내가 지 않   에 합한 상태  비할  

었다.

또한, 본  산태  한  에 , 상  (c)단계  콩  직하게  산태  쇄한[0020]

콩 말에  8~12 량(v/w) 첨가하여 할  , 욱 직하게  산태  쇄한 콩 말에 

10 량(v/w) 첨가하여 할  , 상  같  건   콩    시, 뻑뻑하지 않고 

한 도  질감  지니  콩  비할  었다.
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또한, 본  산태  한  에 , 상  (d)단계  합  직하게  콩  60~66 L, [0021]

미 말 175~190 g, 검 콩 말 140~150 g, 검  말 70~76 g,  82~90 g  탕 4~4.4 kg  합할

 , 욱 직하게  콩  63 L, 미 말 183 g, 검 콩 말 146 g, 검  말 73 g,  86.6

g  탕 4.2 kg  합할  다. 상  같  재료  합비    재료들  맛   어우러

고 한 맛과 향  욱 진   다.

또한,  본   산태  한  에 ,  상  (e)단계   직하게  95~105℃에[0022]

35~45  동안 할  , 욱 직하게  100℃에  30  동안 할  다. 상  같  건

 하  것  콩 취가 지 않  재료들  미가  고 드러운 맛  욱 향상시킬  었

다. 또한, 상  한  100~140 mesh, 직하게  120 mesh  여과하여  고 질감  향상

 할  다.

본  산태  한  , 보다 체[0023]

(a) 산태  170~190℃에  25~35  동안 하여 비하  단계;[0024]

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  0.8~1.2:0.8~1.2 량비  합하여 비하고, 상  합 [0025]

산태  90~96℃에  35~45  동안 하고, 에 15~25  동안 지하여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  8~12 량(v/w) 첨가하여 콩  하  단계;[0026]

(d) 상  (c)단계  한 콩  60~66 L  미 말 175~190 g, 검 콩 말 140~150 g, 검  말 70~76[0027]

g,  82~90 g  탕 4~4.4 kg  합하  단계; 

(e) 상  (d)단계  합한 합  95~105℃에  35~45  동안 하고 100~140 mesh  여과하  단계  포[0028]

함할  ,

욱 체[0029]

(a) 산태  180℃에  30  동안 하여 비하  단계;[0030]

(b) 상  (a)단계  비한 산태  생 산태  1:1 량비  합하여 비하고, 상  합 산태  93℃[0031]

에  40  동안 하고, 에 20  동안 지하여 리고 꺼내어 식  비하  단계;

(c) 상  (b)단계  식  산태  쇄한 콩 말에  10 량(v/w) 첨가하여 콩  하  단계;[0032]

(d) 상  (c)단계  한 콩  63 L  미 말 183 g, 검 콩 말 146 g, 검  말 73 g,  86.6 g[0033]

 탕 4.2 kg  합하  단계; 

(e) 상  (d)단계  합한 합  100℃에  30  동안 하고 120 mesh  여과하  단계  포함할  [0034]

다.

본  또한, 상    산태  한 플 본 함량  항산   진   공[0035]

한다.

하, 본  실시  들어 상  한다. 단, 하  실시  본  시하  것  뿐, 본 [0036]

내  하  실시 에 한  것  아니다.

 1: 산태  한  [0037]

(a) 산태  180℃에  30  동안 하여 비하 다.[0038]

(b) 상  (a)단계  비한 산태 4.4 kg과 생 산태 4.4 kg  합하여 비하고, 상  합 산태  93℃에[0039]

 40  동안 하고, 에 지하여 20  동안 리고 꺼내어 10 간 식  비하 다.

(c)  상  (b)단계  식  산태  120  mesh  쇄한  콩  말에   10 량(v/w)  첨가하여  콩[0040]

하 다.

(d) 상  (c)단계  한 콩  63 L  미 말 183 g, 검 콩 말 146 g, 검  말 73 g, 천 염 86.6[0041]
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g  탕 4.2 kg  합하여 고압 균질 하 다.

(e) 상  (d)단계  균질 한 합  100℃에  40  동안 하고 120 mesh  여과하 다.[0042]

(f) 상  여과하여   우 에 포 한 후 121℃에  45  동안 균하 다.[0043]

비  1: 산태  한  [0044]

(a) 콩에 주 산암  3:10(w:v) 비  7시간 동안 지한 후, 지한 콩에  지  콩 게  6[0045]

량(v/w)  첨가하여 96℃에  10  동안 하 다.

(b) 상  한 콩과 콩 삶   리하고, 한 콩에 콩 삶   첨가하  마쇄하고, 비지  콩[0046]

 리하 다.

(c) 상  (b)단계  리한 콩  100℃에  10 간 살균한 후 80 mesh  여과하여 액  하 다.[0047]

(d) 상  (c)단계  한 액  96℃에  10  동안 살균한 후, 살균한 액 92.2 량%, 리고당 7 [0048]

량%, 합  0.69 량%   0.2 량%  합한 합 에 비타민 D 0.5 ㎍/190 mL, 엽산 400 ㎍

/190 mL  첨가하여 75℃에  3,000 rpm  30 간 합  하 다.

(e) 상  (d)단계  한 합  균질 한 후 110℃에  10 간 살균하고 냉각한 후 128℃에  15  동안[0049]

균처리하 다.

실시  1:  건에  산태    함량 [0050]

산태   건에  , 플 보 드  폴리  함량  도 1 내지 3과 같다. 그 결과,  [0051]

도  시간  가할   감 하 ,   과 에   어  감 한 것

단 다(도 1). 플 보 드  폴리  함량   도  시간  가할  진  경향  타내

었다(도 2  3).

실시  2:  건에  산태  항산  [0052]

산태   건에  항산   비 한 결과  도 4 내지 6과 같다. DPPH  거  경우,[0053]

 100~160℃ 도 지  하지 않  콩에 비해 DPPH  거  가하지 않았 , 

180℃ 도 상에  한 콩    DPPH  거  타내었다. 또한,  15  보다  30

 동안 실시하  것     타내었다. 또한, ABTS  거   SOD 사 도  도

 시간  가할    타냄  할  었다.

실시  3: 콩 에  콩  플 본 함량 비[0054]

콩 에  콩  플 본 함량  비 한 결과  하   1과 같다. 그 결과, 산태 원산지에 [0055]

주산 산태가 다  원산지 산태에 비해 다 진(daidzin), 다 드 (daidzein), 니 틴(genistin), 

니 (genistein)  리시 (glycitein) 함량  하게  것  할  었다. 또한, 주산 

산태  약리  뛰어 다고 알 진 약콩에 비해  다 드 , 니   리시  함량  게 타

났고, 콩( 원콩)에 비해 도  플 본 함량  타내었다.

 1

콩 에  콩  플 본 함량 비[0056]

플 본 함량(㎍/g)

다 진 다 드 니 틴 니 리시

산태 주 294.92 35.02 1074.65 36.38 9.59

주 174.05 9.15 694.37 6.18 2.52

179.50 2.62 793.38 5.91 3.41
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약콩 334.36 5.00 1386.31 9.99 1.02

원콩 253.63 11.52 1021.86 15.06 0.16

실시  4:  건에  산태  플 본 함량[0057]

산태   건에  플 본 함량  비 한 결과  하   2  같다. 그 결과, 생 주 산태에 비[0058]

해 한 주 산태가 니 틴  리시  함량  감 하 고, 낮  도에  할 경우 다 진 

니  함량  감 하 , 다 진  경우 160℃ 상, 니  경우 180℃ 상  고 에  

할 경우 함량  가함  할  었다.

특 , 다 진  니  함량  경우 180℃에  30  동안 한 주 산태가 다   건에 비해[0059]

가   함량  타냄  할  었다.

 2

 건에  산태  플 본 함량[0060]

 건 플 본 함량(㎍/g)

다 진 다 드 니 틴 니 리시

생 주 산태 294.92 35.02 1074.65 36.38 9.59

100℃ 15 204.73 22.13 707.42 29.88 3.33

100℃ 30 242.32 28.65 772.40 33.48 5.49

120℃ 15 228.21 21.40 727.75 26.79 2.88

120℃ 30 284.95 23.32 765.21 27.60 3.46

140℃ 15 269.59 19.47 714.41 22.97 1.93

140℃ 30 302.12 21.99 763.02 26.39 2.86

160℃ 15 331.60 20.15 757.81 24.43 2.01

160℃ 30 320.89 18.13 570.88 25.87 3.93

180℃ 15 316.66 22.96 588.66 29.73 4.76

180℃ 30 366.42 15.66 590.51 71.92 3.31

200℃ 15 355.10 40.53 627.43 31.24 5.63

200℃ 30 318.74 42.86 449.03 67.51 1.44

실시  5:  건에   검사[0061]

 1   한 ,  1    하 , (a)단계   건  달리하여[0062]

 산태  한  가지고,   30  상  5  평  검사  실시하 다. 

 채   매우 다 5 , 다 4 , 보통 3 , 다 2 , 아주 다 1  하 고, 2시간 간격

시료   꾸어 같   3  복하  각 복 시 가    가  낮   하고

평균 득  하 다.

 3

 건에   검사[0063]

 건 향 맛 질감 체  도

160℃ 15 3.98 4.00 4.08 4.02

160℃ 30 4.08 4.08 4.04 4.04

180℃ 15 4.10 4.10 4.04 4.08

180℃ 30 4.42 4.36 4.24 4.32

180℃ 45 4.02 4.08 4.02 4.04

200℃ 15 3.56 3.64 4.00 3.72

200℃ 30 3.44 3.52 3.98 3.60

그 결과, 180℃에  30  동안 한 산태  가지고  하  것  향, 맛, 질감  체  도[0064]

에    타내었다. 산태  200℃에  할 경우    항산   진 과가 우
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하 ,   도  해 탄맛    에 합하지 않  할  었다.

실시  6: 콩 에   검사[0065]

 1    ,  1   하 , 산태  사 하지 않고 원콩( 콩)[0066]

사 하여  (비  2)  비  1   가지고 실시  5   검사  실시한 결과

 4  같다.

 4

콩 에   검사[0067]

향 맛 질감 체  도

 1 4.42 4.36 4.24 4.32

비  1 3.68 3.72 3.66 3.68

비  2 4.04 4.08 4.10 4.06

그 결과, 비 들  에 비해  1  가 향, 맛, 질감  체  도에    타내[0068]

었고, 비  1  가 든 항 에  가  낮   타내었다. 또한, 산태  사 하지 않고 원콩

사 하여  1     시, 콩 비린내가 고 고 한 맛  어  도가 감 함  할

 었다.

실시  7: 재료 합비에   검사[0069]

 1    ,  1   하 , 재료 합비  달리하여  (비[0070]

3 내지 6)  가지고 실시  5   검사  실시한 결과   6과 같다.

 5

 재료 합비[0071]

재료  1 비  3 비  4 비  5 비  6

콩 : =50:50 63 L - - 58 L 68 L

 콩 100% - 63 L - - -

 콩 100% - - 63 L - -

미 말 183 g 183 g 183 g 230 g 150 g

검 콩 말 146 g 146 g 146 g 200 g 100 g

검  말 73 g 73 g 73 g 100 g 50 g

천 염 86.6 g 86.6 g 86.6 g 120 g 50 g

탕 4.2 kg 4.2 kg 4.2 kg 4.8 kg 3.4 kg

그 결과, 향, 맛, 질감  체  도에   1  가 다  비 들에 비해 가   도[0072]

타내었고,  1  합비  하 ,  산태   산태  단독  사 하여  콩

 한 (비  3  4)도  1에 비해 낮  도  타내어,  산태   산

태  1:1 비  합한 콩  하여  하  것  도가 진  할  었다.

또한, 재료 합비  달리한 비  5  6에 비해 도  1  가 가    타내어, [0073]

1  건   하  것  비 들  욱 하   할   할  었다.

 6

재료 합비에   검사[0074]

향 맛 질감 체  도

 1 4.42 4.36 4.24 4.32

비  3 4.02 4.02 4.04 4.02
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비  4 4.12 4.08 4.02 4.06

비  5 3.92 3.90 3.86 3.88

비  6 3.96 4.00 3.90 3.94

실시  7:   질 [0075]

 1     질  한  결과   7과  같다.   시   pH[0076]

6.5~7.3, 염도 0.18~0.26, 당도 8~12 brix , 본   시  에 비해 낮  염도  당도

타냄  할  었다. 또한, 균  검 지 않아 도 우 한 것  타났다.

 7

  질 [0077]

항

pH 6.36

염도 0.16

당도 2.9

색도 L 0.09

a -0.39

b 0.16

균 N.D.(not detected)
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도

도 1
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도 2

도 3

도 4
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도 5

도 6
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