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일부 시판 생막걸리 제품의 저장기간에 따른 품질 특성 변화
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Abstract

This study was conducted to investigate the physicochemical and sensory changes of 6 kinds of commercial Makgeolli (A,

B, C, D, E, and F) during storage at 4±1oC for 30 days. The initial pH was 3.50~4.23, but it increased to 3.65~4.37 by

the end of the storage period (p<0.05) There were no significant differences in titratable acidity between the beginning and

end of the storage period. The reducing sugar content of A and B increased, whereas C, D, E, and F decreased with

increasing storage time. A decrease in lightness (L values) was observed in all samples with increasing storage time

(p<0.05). The alcohol content increased from beginning values of 5.90~6.10% to ending values of 6.30~7.35% at the end

of storage, of which sample B exhibited the highest value. A sensory evaluation test revealed that the overall acceptability

of samples A, B, D, and E were still within acceptable limits, but samples C and F showed undesirable changes during 30

days of storage at 4oC.
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 I. 서 론

막걸리는 찹쌀 또는 멥쌀로 고두밥을 지어 누룩을 섞어 발

효시킨 후 그대로 막 걸러내어 만들었다 하여 붙여진 이름

으로 한국의 대표적인 전통술이다. 술의 빛깔이 흐리고 탁하

기 때문에 탁주(濁酒)라 부르기도 하고 농부들이 즐기던 술

이라는 뜻으로 농주(農酒)라 부르기도 한다(Kim 등 2011).

막걸리 제조에 사용되는 전분질 원료로는 쌀, 밀가루, 옥수

수, 고구마 등이 있는데 1960년대 식량난을 이유로 쌀 막걸

리 생산이 금지되자 수입 밀가루로 대체되었고 쌀 생산량이

늘어나기 시작한 1980년대부터 다시 쌀 막걸리 또는 쌀과 소

맥분을 혼합한 막걸리가 제조되기 시작하여 현재 판매되고

있다(Kim 등 2007; Yeo & Jeong 2010). 발효를 위해 사용

되는 누룩의 원료로는 밀이 주로 사용되고 지방에 따라 쌀

이나 보리, 녹두 등을 넣기도 하는데 누룩은 곡류의 주성분

인 전분질을 분해하여 포도당으로 만들어 주는 주된 효소원

이다(Yeo와 Jeong 2010).

근래에 들어 웰빙 열풍과 맞물려 국내외에서 한국음식에

대한 관심이 높아지고 있고 특히 막걸리의 붐이 일면서 캔

탁주, 웰빙 퓨전 탁주, 칵테일 탁주 등 다양한 개발을 통해

급성장세를 이루고 있다. 이러한 현상으로 농림수산식품부는

국내 막걸리 시장 규모가 2009년에 4200억원, 2010년에

5500억원으로 성장하였으며 2012년에는 1조원 대의 시장이

형성될 것이라고 예측하고 있다. 막걸리는 알코올 도수가

6~7%로 다른 주류에 비해 순한 편이고 단백질, 당질, 식이

섬유, 비타민, 유기산 외에도 많은 양의 젖산균이 함유되어

있어 영양적 가치가 높고 생 효모가 함유되어 있기 때문에

일반 주류와는 차별화된 독특한 맛을 가지고 있다(Kim 등

2007; Song & Park 2003). 생막걸리의 제조 방법은 각 제

조사마다 고유한 방법을 채택하고 있으나 일반적으로 전분

질 원료처리-1차 발효-2차 발효-숙성-주입포장의 순으로 제

품이 완성되어 판매되고 있다. 생막걸리는 저장 및 유통과정

중에도 미생물과 효소에 의해 발효가 진행되기 때문에 품질

이 계속 변화하고 쉽게 변패되는 근본적인 문제점을 지니고

있다(Kim 등 2008). 그러므로 막걸리의 국내 소비와 해외

수출의 증대를 위해서는 막걸리 특성에 의해 발생되는 문제

점을 해결할 수 있는 표준화된 제조 공정 및 저장 유통조건

의 확립에 대한 개발이 요구되고 있다. 막걸리에 대한 선행

연구로는 효모 종류를 달리한 탁주의 품질특성(Lee & Ahn

2010; Lee 등 2010), 다양한 소재들을 첨가한 막걸리의 품질
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특성(Kim 등 2007; Kong 등 2011; Kim 등 2011; Kim

등 2008; Jeon과 Lee 2011; Im 등 2012; Lee 등 2009;

Kim 등 2011) 등이 보고되고 있고 유통기한 설정에 큰 영향

을 미치는 완제품의 저장 기간에 따른 이화학적 및 관능적

특성 변화에 대한 연구는 그리 많지 않은 실정이다(Lee 등

2009; Kim 등 2012; Min 등 2011). 이에 본 연구에서는

국내에서 시판되는 6 종류의 생막걸리를 선택하여 냉장온도

(4±1oC)에 30일간 저장하며 저장기간별 pH, 산도, 당도, 환

원당, 색도, 알코올 함량 및 관능적 특성 변화를 알아봄으로

써 향후 고품질의 막걸리 개발 및 유통기한 설정에 관한 기

초 자료를 제공하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

본 실험에서는 경기 북부의 중·대형마트에서 판매되고

있는 생막걸리 6 종류를 구입(제조일로부터 0~2일의 제품)

하여 시료로 사용하였다. 선택된 제품들은 A, B, C, D, E,

F로 각각 표기하여 제조사명이 노출되는 것을 피하였고 각

각의 대표적인 정보는 <Table 1>에 나타낸 바와 같다.

2. pH 및 적정산도 측정

pH는 시료 막걸리를 골고루 섞어준 후에 pH meter

(inoLab, pH 720, Germany)를 이용하여 측정하였다. 적정산

도는 원심 분리한 상등액 10 mL에 1% phenolphthalein 지시

약을 가한 후 0.1 N NaOH 용액으로 적정하여 이때의 NaOH

소비량을 초산(%)으로 환산하여 계산하였다.

3. 당도 및 환원당 함량 측정

당도는 원심 분리한 상등액 200 µL를 취하여 디지털 당도

계(Atago PR-101α, Japan)로 측정하여 Brix로 나타내었다.

환원당은 dintrosalicylic acid(DNS)법(Miller 1959)을 일부

변형하여 측정하였다. 즉, 원심 분리한 시료 1 mL에 증류수

19 mL를 가하여 희석한 후 이 중 1 mL를 취하여 DNS 시

약 1 mL를 가하여 혼합한 다음 15분 동안 water bath에서

가열 후 급냉하였다. 여기에 증류수 3 mL를 첨가한 다음

UV-visible spectrophotometer(Smart Plus sp-1900, Korea)

를 이용하여 546 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이 때 당 정

량은 glucose를 표준물질로 하여 같은 방법으로 표준곡선을

구한 다음 환원당 함량을 구하였다.

4. 색도 측정

색도는 원심 분리한 막걸리 시료 15 mL를 색도 측정용 셀

에 담아 색차계(JX777, Juki, Japan)를 이용하여 측정하였다.

측정 전 증류수를 이용하여 보정한 후 L(명도), a(적색도), b

(황색도) 값을 측정하였다.

5. 알코올 함량 측정

알코올 함량 측정은 증류법으로 분석하였다. 시료 100 mL

를 메스실린더로 정량한 후 500 mL 증류 플라스크에 옮기고

시료가 담겼던 메스실린더를 10 mL의 증류수로 각각 3회 씻

은 후 그 액을 증류 플라스크에 합한 후 열을 가하고 냉각기

에 연결하여 증류하였다. 증류액이 70 mL가 되면 증류를 정

지하고 증류수를 가하여 100 mL가 되도록 한 후 주정계

(Deakwang, Inc., Korea)로 알코올 도수를 측정한 다음

Gay-Lussac 주정도수환산표에 따라 온도 보정을 하여 최종

알코올 함량을 % (v/v)로 나타내었다.

6. 관능검사

관능검사에는 식품영양학과 학생 10명이 참여하였고 막걸리

관능검사 경험이 있는 훈련된 패널로 구성하여 기호도 조사를

실시하였다. 평가 항목으로는 냄새(smell), 외관(appearance), 맛

(taste), 전체적인 바람직성(overall acceptability)으로 하였고

각 항목에 대하여 9점 척도법을 사용하여 (1점: “매우 싫다”,

5점: “좋지도 싫지도 않다”, 9점: “매우 좋다”) 평가하도록 하

였다. 막걸리 시료를 담은 용기에는 무작위로 선택한 세 자

리 숫자를 표시하였고 시료와 시료 사이에는 입을 헹굴 수

있도록 정수된 물과 식빵을 함께 제공하여 각 시료의 특성

에 따른 혼란과 감각의 둔화를 최소화 하였다.

7. 통계처리

관능검사를 제외한 모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였

고 SPSS Version 12.0 package program을 사용하여 분산

분석(ANOVA)을 구하였고 결과는 평균±표준편차(mean±

standard deviation)로 나타내었다. 유의성 검정은 p<0.05 수

준에서 Duncan의 다중검정법으로 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 막걸리 제품의 표기사항

본 실험에 사용된 시판 생막걸리의 표기사항 중 유통기한

<Table 1> Description of 6 samples of commercial Makgeolli

Type

Term of 

validity 

(days)

Alcohol 

content

(%)

Main ingredient

A 18 6%
 rice 94%

 maltose 6%

B 20 6%  rice 100%

C 10 6%
 rice 90%

 isomalto oligosaccharide 10%

D 10 6%
 rice 90%

 isomalto oligosaccharide 10%

E 15 6%  rice 100%

F 20 6%
 wheat flour 100%

 acesulfame-K
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은 10oC 이하 냉장 보관 시 C와 D시료가 제조일로부터 각

각 10일로 표기되어 있어 가장 짧았고 E시료가 15일, A시료

가 18일, B와 F시료가 각각 20일로 표기되어 있었다. 알코

올 함량은 모든 시료에서 6%로 표기되어 있었고 막걸리의

전분질 원료로는 A, B, C, D 및 E시료가 쌀을 사용하였고

F시료는 밀가루를 사용하였다. 주된 첨가물로는 A시료가 맥

아당, C와 D시료가 이소말토올리고당, F시료가 아세설팜칼

륨을 함유하고 있었다.

2. pH 및 적정산도 변화

생막걸리를 냉장온도에 30일간 저장하면서 pH 변화를 살

펴본 결과는 <Figure 1>과 같다. 저장 0일의 pH는 3.50~

4.23로 F시료가 가장 높게 나타났다. 저장 기간이 증가함에

따라 pH는 뚜렷한 변화의 경향 없이 증가 또는 감소를 반복

하다가 저장 30일에는 3.65~4.37로 모든 시료에서 초기보다

다소 증가하는 것으로 나타났다(p<0.05). F시료는 저장기간

을 통하여 다른 막걸리 시료보다 높은 pH를 나타내었는데

이는 F시료의 주원료가 밀가루이고 쌀 막걸리와 밀 막걸리

는 각기 원료처리 공정이 다르기 때문에 나타난 결과로 추

측되나 향후 추가적인 연구가 필요한 것으로 사료된다. Lee

등(2009)은 막걸리를 4oC와 25oC에서 각각 20일간 저장하고

pH의 변화를 살펴본 결과 저장 초기 3.1에서 저장 5일에 3.9

로 증가한 후 일정하게 유지된 반면, 25oC에서 보존한 경우

에는 저장 15일에 5.1까지 증가함으로써 부패 가능성이 높

은 것으로 보고하였다. pH는 발효과정에서 생성되는 유기산,

탄산가스 및 기타 산 물질 등에 의해 영향을 받으므로 막걸

리 품질 변화에 영향을 주는 중요한 요인으로 작용하고 있

다. 본 실험에서 pH가 증가한 것은 발효가 진행됨에 따라 생

성된 아미노산, 유기산 등이 알코올과 반응하여 ester와 같은

향미 물질을 형성하는데 이용되었기 때문인 것으로 추측된

다(Lee 등 2010). 생막걸리의 저장 중 적정산도 변화는

<Figure 2>에 나타난 바와 같다. A시료의 경우는 저장 0일

0.20%의 산도에서 저장 10일에는 0.18%로 다소 감소하였으

나 그 이후 다시 증가하기 시작하여 저장 30일에는 0.24%를

나타내었다(p<0.05). B시료는 저장 0일 0.27%이었고 저장

20일까지 큰 변화를 보이지 않다가 저장 30일에는 0.25%로

소폭 감소한 것으로 나타났다(p<0.05). 그 외 C, D, E 및 F

시료의 적정산도는 저장 0일 0.18~0.25%에서 저장 기간이

증가할수록 큰 차이 없이 유지하면서 저장 10일에는 0.20~

0.28%, 저장 20일에는 0.18~0.29%, 저장 30일에는 0.17~

0.24%로 나타났다. 산도는 발효 중에 생성되는 유기산 및 아

미노산 등에 의해 결정되며 막걸리의 맛, 냄새, 보존성에 영

향을 주는 중요한 성분으로 막걸리의 산패 정도를 알아볼 수

있는 요소로 작용한다(Lee 등 2010). Mok 등(1997)은 비살

균 약주를 4, 25, 37oC에서 각각 28일간 저장하면서 pH 및

산도변화를 측정한 결과 모든 저장온도의 막걸리에서 pH는

저하되었고 산도는 증가하는 경향을 보였다고 보고하여 본

실험의 결과와 상이한 결과를 나타내었다. 본 실험에서 저장

기간 동안 산도 변화가 크지 않았던 것은 4oC의 비교적 낮

은 온도에서 막걸리를 저장한 결과 젖산균 등 산도에 영향

을 주는 미생물의 생육이 활발하지 않았기 때문에 나타난 결

과로 판단된다. Park 등(2011)은 시판 막걸리 8종의 초기

pH 및 적정산도를 측정한 결과 pH는 3.6~4.1로 본 실험의

결과와 유사하였고 적정산도는 0.28~0.57%로 본 실험의 수

치보다 다소 높게 나타난 것을 알 수 있었다.

3. 당도 및 환원당 함량 변화

생막걸리를 냉장온도에 30일간 저장하면서 당도변화를 살

펴본 결과는 <Figure 3>과 같다. 저장 0일의 당도는 3.00~

4.43 Brix로 E시료가 가장 낮았고 F시료가 가장 높았다

(p<0.05). 저장기간이 경과함에 따라 A와 B시료의 당도는 소

폭 증가하여 저장 20일에는 각각 3.33 Brix와 4.03 Brix,

<Figure 1> Change in pH of Makgeolli during storage at 4oC. <Figure 2> Change in titratable acidity of Makgeolli during storage

at 4oC.
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30일에는 3.56 Brix와 4.24 Brix를 나타낸 반면, C, D, F시

료는 조금씩 감소하여 저장 30일에 3.30~4.46 Brix를 나타내

었으며 E시료는 저장기간 동안 유의적인 변화를 보이지 않

았다. Kim 등(2008)은 감초 첨가 막걸리를 10oC에서 12일간

저장했을 때 저장 초기의 당도는 4.0~4.4 Brix이었고 저장기

간에 따라 유의적인 차이를 보이지 않았으나 감초 추출물의

첨가 농도가 높을수록 당도가 높아졌다고 보고하였다. 막걸

리의 저장 중 환원당 변화는 <Figure 4>에 나타난 바와 같

다. A와 B시료의 경우는 저장 0일에 각각 31.33 mg/100 mL

와 158.00 mg/100 mL에서 저장 기간이 길어짐에 따라 완만

하게 증가하여 저장 20일에는 각각 36.67 mg/100 mL와

170.67 mg/100 mL를 나타내었고 그 이후 급격히 증가하여

저장 30일에는 각각 113.33 mg/100 mL와 294.67 mg/

100 mL를 나타내었다. 반면에 C, D 및 E시료는 저장 0일에

각각 440.00, 361.33, 100.00 mg/100 mL에서 저장기간이 증

가할수록 점차 감소하여 저장 30일에는 각각 154.00,

210.00, 66.67 mg/100 mL를 나타내었다(p<0.05). F시료는 저

장 0일에 496.67 mg/100 mL의 환원당 함량을 나타내다가

저장 10일에는 662.67 mg/100 mL로 급격히 증가하였고 그

이후 다시 감소하기 시작하여 저장 30일에는 420.00 mg/

100 mL를 나타내었다(p<0.05). 환원당이란 반응성이 있는 알

데히드기 또는 케톤기를 가지고 있는 단당류와 이당류를 말

하며 포도당, 과당, 맥아당 등이 포함되는데 이들은 알코올

발효의 기질로 이용되고 주류의 향기생성과 감미도에 영향

을 주는 중요한 성분들이다(Kim 등 2007). 본 실험에서 A와

B시료의 당도 및 환원당 함량이 저장 기간이 경과함에 따라

증가한 것은 전분 분해효소인 α-amylase나 glucoamylase의

활성이 높아 이들에 의해 생성된 당 함량이 효모에 의해 알

코올 발효과정에서 이용된 양보다 더 많았기 때문인 것으로

판단된다(Lee 등 2010). 반면에 그 외 시료의 당도 및 환원

당 함량이 유의적으로 감소한 것은 효소에 의한 전분 당화

보다 효모에 의한 알코올 발효가 더 활발히 진행되었기 때

문에 당의 소비가 더 많이 진행된 결과로 사료된다. Park 등

(2011)은 8종류의 시판 막걸리의 환원당 함량이 90~258.7

mg%라고 하였으며 시료에 따른 함량 차이는 원료 투입량

및 알코올 발효조건에 따른 차이로 판단된다고 보고하였다.

Lee 등(2009)은 배 첨가 막걸리의 발효 3일 후 환원당 함량

이 11~13 mg/mL이었고 발효 5일 후에는 5.5~7.0 mg/mL로

급격히 감소하였다고 보고하였으며 일반적으로 발효가 본격

적으로 진행되면 전분 분해에 의해 소당류나 이당류가 생성

되는 것보다 알코올 생산이 더 활발하여 결과적으로 당 함

량이 감소되는 경향을 보이게 된다고 하였다.

4. 색도 변화

생막걸리를 냉장온도에 30일간 저장하면서 색도변화를 측

정한 결과는 <Figure 5>와 같다. 명도를 나타내는 L값은 저

장 0일 98.87~99.77로 시료 간에 유의적인 차이가 없었고

저장기간이 증가할수록 일정한 경향 없이 증가와 감소를 나

타내다가 저장 30일에는 96.39~97.63으로 모든 시료에서 저

장초기보다 감소하는 것으로 나타났고 이 중 F시료가 가장

낮게 나타났다(p<0.05). 적색도를 나타내는 a값은 저장 0일에

−2.77 ~ −1.04로 모든 시료가 (−)값을 나타내어 녹색의 범위

에 있는 것을 알 수 있었으며 저장기간이 경과함에 따라 각

시료는 뚜렷한 경향을 나타내지 않고 증가와 감소를 반복하

다가 저장 30일에는 −2.29~ −1.02로 저장 초기보다 증가한

것으로 나타났다(p<0.05). 황색도를 나타내는 b값은 저장 0

일 2.68~8.74의 범위로 나타났고 이 중 C시료가 가장 낮은

값을 나타낸 반면, F시료가 가장 높은 값을 나타내었다. 저

장 기간이 증가함에 따라 B, C, E시료의 황색도는 증가하였

고 A, D, F 시료는 유의적인 차이가 없었다. Lee 등(2009)

의 연구에서 UV 살균 탁주를 8일간 저장하면서 색도 변화

<Figure 3> Change in Brix of Makgeolli during storage at 4oC. <Figure 4> Change in reducing sugar content of Makgeolli during

storage at 4oC.
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를 측정한 결과 L값은 감소하였고 a와 b값은 증가하였다고

보고하였다. 저장기간에 따라 막걸리 색도가 변화하는 요인

으로는 미생물에 의한 발효, 당 함량 변화, 알코올 발효 등

화학적 반응에 의한 것으로 보고되고 있다(Lee 등 2010). 본

실험결과 색도 변화가 크지 않았던 것은 막걸리의 저장온도

가 낮았기 때문에 화학적 반응에 의한 성분변화가 크지 않

은데서 비롯된 것으로 추측된다.

5. 알코올 함량 변화

생막걸리를 냉장온도에 저장하면서 알코올 함량의 변화를

살펴본 결과는 <Table 2>와 같다. A, B, C시료의 경우는 저

장 0일에 5.95~6.10%를 나타내다가 저장 기간이 증가함에

따라 증가하여 저장 10일에는 각각 6.25, 6.85, 6.25%를 나

타내었고 그 이후에도 지속적으로 증가하여 저장 30일에는

각각 6.75, 7.35, 6.30%를 나타내었으며 이 중 B시료가 가

장 높은 알코올 함량을 보였다(p<0.05). D와 E시료도 저장

기간을 통하여 꾸준히 증가하여 저장 20일에는 6.25%와

6.70%, 저장 30일에는 6.30%와 6.90%를 각각 나타내었다.

F시료는 저장 20일까지 큰 변화가 없었으나 그 이후 급격하

게 증가하여 저장 30일에 6.35%를 나타내었다. 알코올은 미

생물이 당 성분을 이용하여 에탄올과 탄산가스(CO2)로 분해

하는 과정에서 생성되는 것으로 발효과정 중 기포가 발생하

는 것은 알코올 발효가 진행되고 있음을 의미한다(Lee &

Park 2010). 모든 시료의 알코올 함량이 저장 초기에 비하여

저장 30일에 유의적으로 증가하는 경향을 나타내었으며 각

시료마다 알코올 함량에 차이를 보이는 것은 전분질 원료에

대한 누룩의 효소력이나 술덧 중에 생육하는 효모의 활성도

및 당질의 비율이 다르기 때문인 것으로 사료된다(Kim 등

2005). Baek 등(2011)은 구기자-맥문동 생막걸리를 4oC와

20oC에서 30일간 저장하면서 에탄올 함량을 측정한 결과 저

장 초기 8.3%에서 저장 30일에 각각 7.0%와 6.8%로 감소

되었다고 보고하여 본 실험의 결과와 다른 경향을 나타내었

다. Lee & Shim(2010)은 급속 동결(QF)과 완만 동결(SF)

방법으로 막걸리를 40일 간 저장하면서 10oC에 저장한 대조

구(CS)와 함께 알코올 함량 변화를 측정한 결과 저장 초기

6.5%이던 것이 저장 40일에는 CS 6.8%, SF 6.6%, QF

6.5%순으로 나타났는데 이러한 결과는 저장 온도가 높을수

록 미생물 증식 및 당과 아미노산 등의 영양성분이 변화함

으로써 알코올 함량이 변화한다는 것을 시사한다고 보고하

였다.

<Figure 5> Change in color value of Makgeolli during storage at

4oC.

<Table 2> Change in alcohol content of Makgeolli during storage

at 4oC

Group
Storage time (days) 

0 10 20 30

A  5.95±0.071)A  6.25±0.07Bb  6.45±0.07Cbc  6.75±0.07Db

B  6.10±0.14A  6.85±0.07Bd  7.05±0.07Cd  7.35±0.07Dc

C  6.05±0.07A  6.25±0.07Bbc  6.55±0.07Cbc  6.30±0.14Ba

D  5.90±0.00A  5.95±0.07Aa  6.25±0.07Bb  6.30±0.14Ba

E  6.00±0.28A  6.35±0.21ABc  6.70±0.14BCc  6.90±0.14Cb

F  5.90±0.14A  6.00±0.00Aab  5.85±0.07Aa  6.35±0.21Ba

1)Mean±SD
A-DSuperscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by

Duncan’s multiple range test.
a-dSuperscriptive letters in a column indicate significance at p<0.05

by Duncan’s multiple range test.
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6. 관능적 특성 변화

생막걸리는 기호성 식품이므로 맛, 향, 색 등의 관능적인

평가가 중요한 요소이며 특히 막걸리의 맛은 곡류의 품질,

발효기술, 누룩과 효모의 종류, 수질 등에 의해 영향을 받는

다(Jeon & Lee 2011; Kim & Kim 2011). 막걸리를 냉장

온도에 저장하면서 냄새, 외관, 맛, 전체적인 바람직성에 대

한 기호도 조사를 실시한 결과는 <Table 3>과 같다. 냄새는

저장 초기 4.60~6.40점의 범위로 시료 간에 유의적인 차이

없이 평가되었고 저장 10일에 4.90~6.60점, 저장 20일에

4.88 ~5.63점, 저장 30일에 4.11~5.56점으로 모든 시료에서

저장 기간에 따른 유의적인 차이가 나타나지 않았으며 각 시

료 간에도 차이가 없었다. 외관은 저장 0일에 A, B, C시료

가 6.10~7.00점으로 높게 평가되었고 D, E, F시료가 4.30~

5.40점으로 낮게 평가되었다. B시료는 저장기간이 증가함에

따라 평가 점수가 저하되어 저장 30일에는 5.00점으로 저장

초기보다 유의적으로 낮은 점수를 받은 반면, 그 외 시료는

저장 기간에 따라 평가 점수에 유의적인 차이가 없었는데 이

중 F시료는 전 기간을 통하여 시료 중에서 가장 낮은 점수

를 받았다(p<0.05). 맛은 저장 0일에 4.80~6.60점으로 시료

간에 차이가 없었고 저장 10일에는 3.90~6.00점, 저장 20일

에는 3.60~6.10점, 저장 30일에는 3.56~5.11점으로 평가되어

모든 시료가 저장 초기와 비교하여 유의적인 차이가 없었으

며 특히 C와 F시료는 3점대의 점수로 평가되어 비록 유의적

차이가 없다 하더라도 관능성이 현저히 떨어지는 것을 알 수

있었다. 전체적인 바람직성은 저장 0일에 4.80~7.10점으로 B

시료가 높은 점수를 받았고 F시료가 낮은 점수를 받았다. 저

장 기간이 증가함에 따라 각 시료의 평가 점수는 뚜렷한 경

향을 나타내지 않고 저장 10일에는 3.90~6.10점, 저장 20일

에는 3.80~6.00점, 저장 30일에는 3.88~5.88점으로 평가되었

는데 A, B, D, E시료의 경우는 저장 기간을 통하여 5점 이

상의 점수로 평가된 반면, C와 F시료는 저장 30일에 각각

4.00점과 3.88점의 낮은 점수를 받아 5.88점을 받은 E시료와

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 특히 F시료는 저장 초기부

터 5점 이하의 낮은 점수로 평가되었는데 이는 A, B, C, D,

E시료의 주원료가 쌀인데 반해 F시료의 주원료는 밀가루로

서 쌀 막걸리 맛에 익숙한 평가원들이 밀 막걸리의 맛을 선

호하지 않은데서 기인하는 것으로 추측되나 향후 더 많은 연

구가 필요할 것으로 여겨진다.

<Table 3> Change in sensory characteristics of Makgeolli during storage at 4oC

Group
Storage time (days)

0 10 20 30

Smell

A 6.00±2.111) 5.30±1.83 4.88±1.45 4.56±1.66

B 6.30±1.42 5.10±1.52 5.38±0.91 5.22±1.20

C 6.40±1.27 6.60±0.97 5.63±1.06 5.22±1.64

D 4.60±1.58 5.60±2.01 5.25±1.04 5.56±1.23

E 5.60±2.01 5.60±0.97 5.63±0.91 4.89±1.26

F 5.40±1.58 4.90±1.73 4.88±1.12 4.11±0.60

Appearance

A 6.10±2.23bc 6.30±1.57b 6.13±1.55b 5.89±1.05b

B 6.60±1.35Bbc 4.90±1.10Ab 5.63±1.06ABb 5.00±1.32Ab

C 7.00±1.25c 5.30±1.42b 5.50±0.92b 5.56±1.33b

D 5.40±1.65ab 6.30±1.64b 6.50±1.30b 5.67±1.32b

E 5.20±1.48ab 6.00±1.49b 6.25±1.38b 6.00±1.50b

F 4.30±1.75a 3.40±1.27a 3.00±0.75a 3.22±0.66a

Taste

A 5.80±1.93 5.00±2.16 5.00±1.76ab 5.11±1.53

B 6.60±1.43 5.20±2.15 6.10±2.13b 4.22±1.09

C 4.80±2.30 3.90±1.29 3.80±1.48a 3.56±1.74

D 5.90±1.97 5.30±1.42 4.70±1.95ab 4.89±1.26

E 5.70±1.77 6.00±1.25 4.90±1.45ab 5.11±1.53

F 5.10±1.85 4.00±1.05 3.60±0.84a 3.67±1.22

Overall acceptability

A 6.00±1.89ab 5.10±2.23 5.40±1.90 5.25±1.03ab

B 7.10±1.20b 5.20±1.99 6.00±1.49 5.25±1.75ab

C 5.70±1.77ab 4.30±1.16 4.80±1.62 4.00±1.85a

D 5.50±1.90ab 6.10±1.20 5.30±1.95 5.00±1.19ab

E 5.40±1.90ab 6.10±1.29 5.60±1.17 5.88±0.99b

F 4.80±1.69a 3.90±1.20 3.80±1.23 3.88±1.36a

1)Mean±SD
A-BSuperscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
a-cSuperscriptive letters in a column indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 시판되고 있는 6 종류(A, B, C, D, E, F)

의 생막걸리를 냉장온도(4±1oC)에 30일간 저장하면서 저장

기간에 따른 pH, 적정산도, 당도, 환원당, 색도, 알코올 함량

및 관능적 특성 변화 등을 조사하였다. pH는 저장 0일 3.50

~4.23에서 저장 30일에는 3.65~4.37로 모든 시료에서 증가하

였고 F시료가 전 기간을 통하여 가장 높은 값을 나타내었다.

적정산도는 저장 0일에 0.18~0.27%를 나타내었고 저장 기간

이 증가함에 따라 각 시료마다 큰 변화없이 유지되어 저장

30일에는 0.17~0.25%로 나타났다. 당도 측정결과 A와 B시

료는 저장기간이 경과함에 따라 증가하였고 C, D, F시료는

감소한 반면, E시료는 유의적인 변화를 보이지 않았다. 환원

당 함량은 저장 초기 A시료가 가장 낮게 나타났고 F시료가

가장 높게 나타났으며 저장 기간이 경과함에 따라 A와 B시

료는 증가하였고 C, D, E, F시료는 감소하였다. 명도(L)는

저장기간이 증가함에 따라 감소하였고 적색도(a)는 증가한

것으로 나타났다. 알코올 함량은 저장 0일 5.90~6.10%에서

저장 30일에는 6.30~7.35%로 모든 시료에서 증가하였고 B

시료가 가장 높게 나타났다. 관능검사 결과 전체적인 바람직

성은 B시료가 저장 초기 높은 점수를 받았고 F시료가 낮은

점수를 받았으며 A, B, D, E시료는 저장 기간 동안 5점 이

상의 점수로 평가되어 저장 초기와 비교했을 때 유의적인 차

이가 없는 것으로 나타났다. 이상의 관능검사 결과를 종합해

보면 막걸리를 4oC에서 보존할 경우 C와 F시료를 제외한 A,

B, D, E시료는 저장 30일까지 관능적 특성의 큰 변화 없이

음용이 가능할 것으로 사료된다.
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