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Abstract The objective of this study was to determine the

effects of Schisandra chinensis on the alcohol fermentation of

Korean traditional rice wine ‘Yakju’, using various methods

including alcohol contents, Hunter’s color value, organic acid

contents, pH value, and sugar contents. The observed results

differed according to dosage and fermentation. The S. chinensis

Yakju contained various organic acids such as citric, formic, lactic,

malic, oxalic acid, shikimic, and succinic acids. In particular, the

citric acid contents of S. chinensis Yakju were 9.22, 161.38,

339.28, 458.97, and 634.96 mg/100 mL at doses of 0, 5, 10, 15,

and 20% (v/v) of S. chinensis, respectively. The pH of S. chinensis

Yakju ranges from 4.11 to 3.57 according to the ratio of S.

chinensis. As a result, the citric acid content and pH of S.

chinensis Yakju were dependent on the concentration of S.

chinensis. On the basis of the Redness value, the S. chinensis

Yakju after fermentation (5.16) was approximately 1.8 times more

effective than that before fermentation (2.86) at the concentration

of 20% (v/v) of S. chinensis. However, S. chinensis has little or no

influence on the sugar and alcohol contents of Yakju. These

results indicated that S. chinensis was more efficient for

improvement of quality characteristics of Yakju.
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서 론

최근 생활수준의 향상과 식생활의 서구화로 인해 발생하는 성

인병이 사회적인 문제점으로 대두되고 있고, 이에 따라 건강을

생각하는 소비자들이 늘어나면서 발효식품에 대한 관심이 증대

되고 있다(Lee와 Kwak, 2009). 특히, 최근에 발효식품인 막걸

리의 영양 및 기능적 가치가 재조명됨에 따라(Lee 등, 2011) 비

슷한 주조방법을 가진 약주에 대한 관심이 높아지고 있다. 약

주는 막걸리와 같이 찹쌀이나 멥쌀을 원료로 하고 누룩을 이용

하여 발효 시키는 술로서 주정도 13%이하의 맑게 거른 술을

말한다(Kim 등, 2011). 이러한 약주에는 일반적인 주류와는 달

리 단백질과 당질, 비타민 및 생리활성물질 등이 함유되어 영

양 및 기능적으로 매우 뛰어나고 특유의 풍미를 지니고 있으며

(Kim 등, 2011), 낮은 도수로 인해 부담없이 즐길 수 있다는 장

점을 가지고 있다(Lee 등, 2011). 또한 부재료로 사용되는 약용

식물에 함유되어 있는 생리기능성 물질이 약주 발효과정 중에

생성되거나 용출되는 것으로 알려져 있어 이를 통한 약주의 건

강기능성 향상에 기여할 수 있다(Lee와 Kim, 2011b). 과거 연

구는 문헌조사 또는 지역별 조사를 통해 사라진 약주들을 재현

하는데 연구가 집중되어 있었으나(Lee, 2011), 최근에는 약주의

발효 특성, 미생물에 따른 약주의 특성 비교, 향미 및 관능특성

분석뿐만 아니라 생리기능성 물질이 풍부한 식물체를 이용한 다

양한 약용주 개발 등에 대한 연구가 이루어 지고 있다(Kim 등,

2007; Lee and Kim, 2009; Lee 등, 2010; Mo 등, 2012).

오미자(Schizandra chinensis BAILLON)는 목련과(Magnoliaece)

에 속하는 오미자나무 열매로서, 단맛, 신맛, 쓴맛, 떫은 맛, 짠

맛 등의 5가지 맛을 낸다고 하여 오미자(五味子)라고 불리고 있

다(Mo 등, 2012). 특히 신맛은 주로 citric acid, succinic acid

등의 유기산에 기인하는 것으로 알려져 있으며(Mo 등, 2012),
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안토시아닌계열의 색소(Lee 등, 2012)와 특이한 방향을 가지고

있어 예로부터 오미자차, 오미자주스, 오미자주, 강장제 등으로

널리 사용이 되어왔으며(Lee 등, 2010), 자양, 강장, 지사, 진해

제의 효능이 있다고 알려져 있다(Cho 등, 2010). 최근까지 진

행되고 있는 오미자의 효능에 관한 연구에 따르면 오미자는 간

보호 작용, 알코올 분해작용, 중추억제 작용, 항균작용, 항산화

작용, 항응고작용, 혈압강하 작용 및 혈액순환 개선 등이 보고

되어 있으며(Choi 등, 1995; Lee 등, 2003; Jeon 등, 2008;

Cho 등, 2010; Kim 등, 2010), 이러한 효능을 가진 성분으로는

citronellol, ethamigrenal, gomisin, schizandran, schizandrin 및

terpineol 등이 보고되어(Choi 등, 1995) 있어 이를 활용하여 식

품관련 제품을 개발하기 위해 많은 연구가 진행되고 있다.

따라서 본 연구에서는 다양한 유효성분에 의한 약리적 기능

과 색 및 풍미가 풍부한 오미자를 첨가하여 발효시킨 오미자약

주 제조를 통한 일반성분, 알코올 생성량 및 유기산 함량 등의

품질 변화와 관능평가를 조사하였다.

재료 및 방법

재료. 오미자는 전라북도 장수에서 2007년 생산된 것을 동결된

상태로 제공받아 −20oC 냉동고에 저장하면서 실온에서 자연 해

동시킨 후 과실과 줄기를 분리한 후 과실만을 일정량 취하여

오미자약주 제조용으로 사용하였다. 찹쌀과 멥쌀은 전북 익산

농협에서 구입하여 약주제조에 이용하였다.

주모제조. 찹쌀 500 g을 3−4회 물로 씻은 후 4시간가량 물에

침지하여 수분이 내부로 흡수되게 하였다. 이 후 채에 받쳐 1

시간가량 외부의 수분을 제거시킨 뒤 증기를 이용하여 15분 동

안 취반하여 고두밥을 제조하였다. 상기 제조된 고두밥을 상온

에서 40oC까지 냉각시킨 후, 개량누룩(증자용, 1,500 sp, (주)한

국효소, Korea) 15 g(쌀 량의 2%)과 물 750 mL(쌀 량의

150%)를 첨가하고, 효모(생 이스트, (주)제니코, Korea)를 3.75 g

(쌀 +물량의 0.3%)첨가 한 후 25oC에서 2일 동안 배양하여 주

모를 제조하였다.

약주제조. 주모를 이용하여 1단담금과 2단담금을 실시하여 술

덧을 만들고, 오미자를 첨가하여 발효시켰다. 1단담금: 멥쌀 3

kg을 주모 제조시와 동일한 방법으로 고두밥을 제조한 후

20,000 mL 용기에 옮겨 담았다. 누룩 60 g, 물 4,500 mL 및 주

모 375 g(쌀+물량의 5%)을 첨가한 후 22oC에서 36시간 발효하

였다. 이때 술덧의 오염방지 및 정상발효를 위하여 살균된 주

걱을 이용하여 1일 1−2회 술덧을 교반하여 주었다. 2단담금: 멥

쌀 2 kg과 찹쌀 5 kg을 섞어 고두밥을 제조한 후 1단담금 술덧

에 물 10,500 mL 및 누룩 140 g을 같이 첨가하였다. 오미자는

2단담금 후 3일 경과시 첨가하였으며, 색소 및 유효성분의 빠

른 용출을 위하여 파쇄하여 첨가하였다. 오미자의 첨가량은 5−

20% (w/w)범위에서 5% 단위로 증가시키면서 첨가하였다. 이

후 22oC에서 4일 동안 발효시켜 착주하였다. 발효가 끝나면 과

피, 종자 등의 박을 유압식 압착기로 압착(1800 psi)하여 박을

분리하였다. 분리된 액은 원심분리(4oC, 7000 rpm, 20 min)한 후

여과(1 µm)를 통하여 청징화 하였다.

일반성분. 당도는 굴절당도계(MASTER-4M/T, ATAGO, Japan)

를 이용하여 oBrix로 나타내었으며, 색도는 색차계(CM3500d,

Minolta Co., Japan)를 사용하여 Hunter의 L (lightness), a (redness),

b (yellowness)로 표현하였다. pH는 pH-meter (520A, ORION,

USA)을 사용하여 측정하였다. 산도는 시료 10 mL에 1% 페놀

프탈레인 지시약을 가한 후, 0.1 N-NaOH용액으로 적정하여

NaOH 용액의 소비량을 lactic acid 함량으로 환산하였다.

Amylase 역가는 Bae 등(2001)의 방법을 변형하여 사용하였다.

시험관에 1% 가용성 전분 용액 0.5 mL와 40 mM 인산완충용

액(pH 6.0) 0.9 mL를 넣어 항온수조에서 넣고 37oC에서 5분간

예비 배양후, 효소액 0.1 mL를 첨가하여 37oC에서 5분간 반응

시키고, 0.1 N HCl 1 mL를 첨가하여 반응을 정지시켰다. 이 반

응물 0.5 mL을 취하여 요오드 용액 1 mL를 가하여 700 nm에

서 흡광도를 측정하였다. Amylase 1 Unit는 효소액 1 mL이 1분

간 분해한 가용성 전부 1 µg의 양으로 정의하였다.

유기당 및 유기산 분석. 각 발효액을 원심분리(4oC, 9000 rpm,

30 min)한 후 상징액은 유리당 및 유기산 분석을 위하여 HLP

Sep-pak cartridge (Waters Co., USA)를 통과시켜 High Performance

Liquid Chromatography (HPLC)를 이용하여 분석하였고, 모든

시료는 분석 전에 0.45 µm membrane filter로 여과하여 시료로

사용하였다. HPLC는 Sycam (S-series, Germany)사의 pump,

20 µL의 loop로 구성된 autosampler, UV 및 RI detector를 이

용하여 분석하였다. HPLC의 분석조건은 Aminex HPX-87H

(300 mm × 7.8 mm, Bio-rad Co., USA) column을 이용하여

8 mM sulfuric acid를 이동상으로 30oC에서 0.6 mL/min의 유속

으로 분리 후, 210 nm에서 검출하였다.

알코올함량 분석. 발효액의 알코올 함량은 증류법으로 시료를

전처리한 후 주정계 및 GC를 사용하여 정량하였다. 발효액 100

mL에 증류수를 넣고 65oC의 heating mantle에서 증류시킨 후,

증류액 75−90 mL를 메스실린더에 채취하고 증류수를 가하여 전

량을 100 mL이 되게 한다. 에탄올 함량은 주정계를 사용하여

분석하였고, 메탄올 함량은 GC를 이용하여 분석하였다. GC는

Shimazu (GC-2014 series, Japan)사의 것으로, HP-INNOWAX

(30,000 mm length × 0.25 mm inside diameter, Agilent Co.,

USA)를 이용하였다. 분석조건으로 carrier gas는 He, column

flow는 1.26 mL/min, injector 온도 220oC, column oven 온도

는 40oC, FID detector (Shimazu, Japan) 온도는 250oC으로

하였다.

관능검사. 오미자약주의 품질은 평소 술에 친숙한 사람들을 대

상으로 남녀 각각 7명을 대상으로 하여 색(color), 향(flavor), 맛

(taste)을 포함한 종합적 기호도(overall acceptability)에 대하여 7

점 척도법으로 실시하였으며, 분산분석을 수행하여 평균값 ±표

준오차(p <0.05)로 나타내었다.

결과 및 고찰

곡류와 누룩을 사용하여 병행복발효로 제조하고, 오미자 과실을

첨가하여 발효 후 여과하여 만든 오미자약주는 발효 중 이화학

적 특성을 파악하여 일반성분, 유기산, 알코올 생성량 등에 대

한 품질 증진 효과를 확인하였다.

개량누룩의 특성. 오미자약주의 주모를 제조하는데 사용된 개량

누룩((주)한국효소)의 적합성을 확인하기 위해 amylase 생산 역

가와 산도를 측정한 결과, amylase 생산 역가는 1,804 U/g으로

높은 효소역가를 보였고, 산도는 0.17으로 측정되었다. 누룩은

술을 빚을 때 발효제로 사용되고, 전분 분해 효소인 amylase를

중심으로 단백 분해효소, 지방 분해효소 등을 분비하며 향기성

분을 만든다. 높은 효소역가는 오미자약주를 산업적으로 생산할
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때 전분질원료인 쌀의 당화력을 증대시킴으로써 알코올함량이

높을수록 가수량이 많아 지게 되어 발효주의 수율을 높일 수

있기 때문에 당화력이 우수한 개량누룩을 곡자로 사용되어야 한

다. 또한 산도는 발효기간이 진행됨에 따라 술덧 중의 미생물

의 작용으로 생성된 각종 유기산들이 가산되어 증가하는 것이

일반적이다. 총산 함량은 산미의 원인 물질인 유기산들의 함유

량을 구한 척도이며 총산 함량이 너무 많으면 이상 발효에 의

해 산패가 되고 너무 적으면 특유의 산미를 느낄 수 없기 때문

에 현행 술 품질인증품의 총산 기준은 0.5로 설정되어 있다. 오

미자약주 제조를 위해 사용된 누룩은 효소역가와 산도 측면에

서 적합한 것으로 판단된다.

일반성분 변화. 1단담금과 2단담금을 통해 발효주를 제조하고

발효 5일째 오미자 첨가량을 0−20% 되게 첨가하여 발효과정을

거쳐 최종적으로 오미자약주를 제조하고, pH-meter와 색차계를

이용하여 pH와 색도를 측정하였다(Table 1). 오미자를 첨가하지

않은 무첨가구(0%)인 일반약주의 pH는 초기에 4.17이었고, 오

미자 첨가비율이 5, 10, 15 및 20%인 첨가구의 pH는 각각

4.02, 3.94, 3.81 및 3.70이었다. 발효 후의 무첨가구는 pH가

4.11이었고, 오미자 첨가구는 농도 별로 3.57−3.90으로 변화하

였다. 무첨가구는 pH 변화가 크지 않은 반면에 오미자 첨가구

는 농도 의존적으로 pH가 낮아지는 것을 확인할 수 있었다. 오

미자 첨가구의 pH의 감소는 오미자의 유기산에 의한 효과로 판

단된다. 오미자, 복분자 및 포도 등과 같은 과실류는 일반적으

로 종류는 다르지만 많은 양의 유기산을 함유하고 있기 때문에

발효과정 중에 총산은 증가하고 pH는 감소하는 현상이 나타나

게 되며 산도와 pH의 변화를 측정하여 안전한 발효를 확인할

수 있는 중요한 지표로 이용될 수 있다(Choi 등, 1995; Kim

등, 2007; Kang 등, 2008). 또한 발효과정 중 오미자 첨가구의

중요한 관능적 요소인 색도를 측정하였다. 색도의 밝기는 Table

1과 같으며, 무첨가구는 발효과정을 거치면서 명도(L값)는 21.14

에서 18.31, 황색도(b값)는 −2.01에서 −0.38로 감소하였고, 적색

도(a값)는 −0.66에서 −0.58로 변화가 거의 없었다. 오미자를 첨

가하여 색도를 측정한 결과, 무첨가구의 명도는 18.31인데 비하

여 오미자 첨가구는 농도(5−20%) 별로 각각 15.14, 17.67,

13.75 및 13.55로 무첨가구에 비하여 약간 어두운 색조를 나타

내었다. 그러나 무첨가구의 적색도는 −0.58이었으며, 오미자 첨

가구는 0.12−5.16으로 무첨가구에 비하여 높은 적색도를 보였

다. 황색도는 무첨가구가 −0.38이었고, 오미자 첨가구는 −0.78

−0.02로 비교적 완만한 증가를 보였다. 무첨가구와의 색차(E)는

오미자의 첨가량이 증가할수록 큰 값을 나타냈다. 이는 발효과

정을 통해 오미자의 안토시아닌계 색소의 용출로 인해 무첨가

구와의 적색도와 색차값 차이가 크게 나타난 것으로 판단된다

(Choi 등, 1995). 또한 무첨가구와의 색도를 고려한 결과, 10%

의 오미자를 첨가한 약주가 색의 밝기, 적색도 및 황색도가 가

장 적정한 것으로 확인되었다. 이는 오미자의 첨가가 발효과정

중에 술덧의 색상 개선에 기여할 수 있으리라 판단된다.

추가적으로 오미자 첨가구의 메탄올 생성량을 GC를 이용하

여 확인한 결과, 5−20%의 오미자 첨가량에 따라 생성량이 각

각 2.9, 33.7, 39.5 및 28.6 ppm으로 증가하는 것을 확인할 수

있었다. 과실을 첨가한 발효주의 경우 소량의 메탄올이 생성되

는 것이 일반적이다. 그러나 메탄올의 경우 주질에 좋지 않은

영향을 미치며, 법적으로 규제(200 ppm 이하)하고 있다. 그러나

모든 오미자 첨가구의 최대 methanol 생성량이 40 ppm 이하로

법적 규제 농도인 200 ppm에는 크게 못 미치는 수준이었다. 따

라서 오미자약주 제조시 오미자 첨가량은 관능적 특성에 영향

을 주지 않는 범위 내에서는 큰 문제가 없는 것으로 판단되었다.

당농도와 알코올 생성량의 변화. 오미자약주의 제조과정 중 당

농도와 에탄올 함량의 변화를 굴절당도계와 HPLC를 이용하여

측정하였다(Fig. 1과 2). 발효일수에 따라 1단담금 후(0일)부터

4일까지는 알코올 생성량이 급격히 증가하였으나(13.9%), 그 이

후부터는 비교적 완만한 증가추세를 보였다. 특히 5일째에 첨

가비율이 다른 오미자 첨가구의 알코올 생성량이 일시적으로

12.1−13.2%까지 감소하였으나, 발효과정이 진행되면서 오미자

첨가구의 알코올 생성량이 14.0−15.5%으로 증가추세를 보이며

무첨가구의 알코올 생성량인 15.7%와 유사한 결과를 나타내었다.

또한 당농도를 측정한 결과, 1차담금 이후 3.8oBrix에서 최대

20.5oBrix까지 증가하고, 발효기간이 경과하면서 점점 완만하게

감소하여 최종적으로 무첨가구의 11.5oBrix 보다 오미자 첨가구

의 9.9−10.7oBrix로 약간 낮은 농도를 보였지만 거의 유사한 결

과를 나타내는 것을 확인할 수 있었다. 이 결과를 통해 오미자

첨가구의 당농도와 알코올 생성량의 변화는 무첨가구와 큰 차

이를 보이지 않는 이유가 오미자의 경우 과실자체에 발효성 당

이 거의 없고 효모영양이 적기 때문에 오미자 첨가를 통해 당

농도와 알코올 생성량의 변화에 큰 기여를 하지 못하는 것으로

확인되었다(Cho 등, 2010). 따라서 약주의 당농도와 알코올 생

성량을 크게 변화시키지 않고 약주 고유의 당도와 알코올 함량

인 10% 이내의 알코올 생성량과 9−12oBrix의 당도를 가진 오

미자약주를 제조하는 것이 가능함을 확인할 수 있었다. 또한 결

과를 통해 약주에서 당농도와 알코올 생성량이 밀접한 관련이

있음을 확인할 수 있었다. 일반적으로 술덧의 경우 약주 제조

에 있어 당함량이 증가할수록 알코올의 생성량도 비례적으로 증

가하는 경향을 볼 수 있다(Jeon와 Lee, 2011). 담금 1일후부터

누룩균에 의해 쌀의 전분질이 충분히 당화가 일어나서 그 양이

최대치를 나타내지만, 효모가 단당류를 알코올로 대사하면서 단

당류의 양은 점점 감소하게 되고, 그와 함께 알코올 발효과정

진행이 종결이 되는 것을 확인할 수 있었다. 이는 Jeon와 Lee

Table 1 Effect of S. chinensis on color, pH characteristics and methanol contents of during fermentation.

S. chinensis conc
(%, v/v)

Methanol
(ppm)

Before fermentation After fermentation

pH
Color values

pH
Color values

L a b L a b

0 0 4.17 21.14 -0.66 -2.01 4.11 18.31 -0.58 -0.38

5 2.9 4.02 16.63 -0.19 -1.15 3.90 15.14 0.42 -0.78

10 33.7 3.94 17.30 0.43 -1.24 3.72 17.67 2.26 0.02

15 39.5 3.81 16.58 1.21 -1.64 3.63 13.75 3.88 -0.57

20 28.6 3.70 17.55 2.86 -1.47 3.57 13.55 5.16 -0.06
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(2011)가 보고한 블루베리를 첨가한 탁주 발효 품질특성 연구에

서 당화효소의 작용으로 인한 전분의 당화로 인해 발효 2일 경

과 시에, 알코올 생성량이 8.0−8.5%로 모든 시험구에서 급격히

증가하였으며, 블루베리 첨가구의 당농도와 알코올 생성량이 무

첨가구와 유사한 경향을 나타내었다(Jeon와 Lee, 2011). 이 밖

에도 오미자는 항균활성을 가지고 있는 것으로 알려져 있어 발

효과정이 원활히 이루어지지 않아 알코올 생산에 큰 영향을 미

칠 것으로 예상되었으나 전체 발효액 중 약 20%까지의 오미자

첨가는 알코올 생성에 악영향을 미치지 않는 다는 것을 확인할

수 있었다(Lee 등, 2003; Kim 등, 2007).

유기산의 변화. 오미자 첨가구의 발효과정 중 맛에 결정적인 영

향을 주는 유기산류를 분석한 결과는 Table 2와 같았다. 발효

주의 유기산성분은 HPLC를 이용해 acetic acid, citric acid,

formic acid, fumaric acid, lactic acid, malic acid, oxalic

acid, shikimic acid, succinic acid 및 tartaric acid의 함량을

측정하였다. 무첨가구에서는 lactic acid, malic acid, formic

acid, citric acid 및 oxalic acid가 각각 753.12, 16.76, 9.73,

9.22 및 1.62 mg/100 mL의 농도로 함유되어 있었다. 그러나

acetic acid, shikimic acid 및 tartaric acid는 검출되지 않았다.

오미자 첨가구에서는 lactic acid, citric acid, shikimic acid,

succinic acid, malic acid, formic acid 및 oxalic acid가 검출

되었다. 그러나 acetic acid, fumaric acid 및 tartaric acid는 검

출되지 않았다. 약주의 발효 특성상 lactic acid의 함유량이 가

장 높은 비율을 차지하고 있으나(Kang 등, 2008), citric acid가

무첨가구와 오미자 첨가구에서 각각 9.22, 161.38−634.96 mg/

100 mL로 검출되었다. 무첨가구에 비하여 오미자 첨가구에서 약

17.50−68.87배로 매우 높은 비율로 검출되었고, shikimic acid와

succinic acid가 추가로 검출되었다. 그러나 formic acid와

oxalic acid는 5%의 오미자 첨가구에서만 측정되었고 그 밖의

농도에서는 검출되지 않았다. 이러한 결과는 오미자가 citric

acid, shikimic acid 및 succinic acid를 함유하고 있는 것을 확

인할 수 있었으며, 특히 citric acid가 고농도로 함유되어 있기

때문에 각 농도 별로 오미자 첨가구의 함유량에 기여하는 것을

확인할 수 있었다. 또한 고농도의 citric acid는 오미자 첨가구

의 pH에 농도 의존적으로 영향을 주기 때문에 농도가 높은 오

미자 첨가구의 pH가 가장 낮은 것과 연관이 있는 것을 확인할

수 있었다. 또한 shikimic acid와 succinic acid는 기능성 소재

로서 높은 항산화 활성 및 식중독균에 대한 항균활성 등이 보

고 되어 있으며, 오미자의 유기산으로 인한 약주의 약리적 기

능성을 기대할 수 있을 것으로 판단된다 (Bespyatykh 등, 2011;

Zeng 등, 2012). Kang 등(2008)의 연구를 보면 전통 포도주에

서 lactic acid가 4.3−148.2 mg/100 mL으로 무첨가구의 49.8

mg/100 mL보다 월등하게 많았으며, tartaric acid와 malic acid

도 높은 비율도 검출되었다. 포도의 유기산은 citric acid, malic

acid 및 tartaric acid로 구성되어 있어 포도주의 유기산 함량에

의하여 총산이 결정되고 전통포도주 제조시에 구성 유기산으로

서 기여하는 것을 알 수 있었다 (Kang 등, 2008).

Fig. 1 Change in alcohol concentration (%) of S. chinensis Yakju during
fermentation with different amount of S. chinensis. 0%: Yakju (control),
5%: 5% S. chinensis Yakju, 10%: 10% S. chinensis Yakju, 15%: 15% S.
chinensis Yakju, 20%: 20% S. chinensis Yakju

Fig. 2 Change in sugar concentration (°Brix) of S. chinensis Yakju during
fermentation with different amount of S. chinensis. 0%: Yakju (control),
5%: 5% S. chinensis Yakju, 10%: 10% S. chinensis Yakju, 15%: 15% S.
chinensis Yakju, 20%: 20% S. chinensis Yakju

Table 2 Changes in organic acid contents of S. chinensis Yakju.

S. chinensis conc
(%, v/v)

Organic acid (mg/100 mL)

Acetic Citric Formic Fumaric Lactic Malic Oxalic Shikimic Succinic Tartaric

0 NDa 9.22 9.73 trb 753.12 16.76 1.62 ND tr ND

5 ND 161.38 17.07 ND 716.35 15.69 1.89 9.00 26.81 tr

10 ND 339.28 ND ND 795.61 19.31 ND 26.00 23.62 ND

15 ND 458.97 ND ND 752.11 29.23 ND 36.12 30.23 ND

20 ND 634.96 ND ND 709.85 41.57 ND 51.49 33.07 ND

aNot detected
bTrace
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관능평가. 오미자를 첨가비율에 따라 약주를 제조하고 색상, 향,

맛 및 종합적 기호도에 대한 관능평가를 실시하여 비교한 결과

는 Table 3과 같다. 관능평가는 매우 좋음 7점, 보통 4점, 매우

나쁨 1점으로 표시하는 7점 척도법으로 평가하였다. 색상의 경

우, 무첨가구가 4.31로 가장 낮은 값을 보였고, 오미자를 20%

첨가한 첨가구가 6.57로 가장 높은 값을 나타냈다. 향은 오미자

5% 첨가구가 4.54로 무첨가구의 5.00보다 더 낮은 값을 나타냈

고, 20% 첨가구가 가장 높은 6.00으로 나타났으며, 기타 처리

구에 비해 비교적 높은 기호도를 평가받았다. 맛은 오미자 함

량이 0, 5, 10, 15 및 20% 첨가구에서 각각 3.31, 3.64, 4.42,

4.23 및 3.21의 값을 보였고, 10와 15% 첨가구에서 가장 높은

값을 보였다. 종합적 기호도는 오미자 첨가비율이 10−15%의 첨

가구에서 비교적 높은 5.50−5.69로 좋은 평가를 받았다. 전통주

중에서 우리나라의 대표적인 술로는 막걸리와 더불어 약주가 일

반인들에게 널리 알려져 있다. 약주는 맛, 향, 색 등의 관능적

인 요소에 영향을 많이 받기 때문에 오미자를 첨가한 약주의

관능평가를 실시한 결과에서 무첨가구에 비하여 비교적 높은 점

수를 받아 전통적인 약주의 맛과 종합적 기호도에 큰 영향을

미치는 것으로 판단된다. 그 중에서도 첨가비율이 10−15%의 오

미자 첨가구가 무첨가구와 기타 농도의 오미자 첨가구에 비해

비교적 높은 기호도로 평가받았으며, 갈수록 경쟁이 심화되는

주류시장에서 이러한 연구결과를 바탕으로 제품에 대한 정확한

이해와 우리 술 개발에 활용적 가치가 있다고 사료된다.

초 록

약주의 소비증대와 품질증진을 위해 오미자(Schisandra chinensis)

과실을 0−20% 농도 별로 약주에 첨가하여 발효를 통한 품질증

진에 미치는 효과를 연구하였다. 당농도와 알코올 생성량은 오

미자 첨가구와 무첨가구에서 유사한 경향을 나타났다. pH는 무

첨가구가 4.17로 가장 높았고, 오미자 첨가비율이 증가함에 따

라 최종 3.57−3.90로 낮아지는 경향을 보였다. 유기산은 citric

acid가 무첨가구에서 9.22 mg/100 mL, 오미자 첨가구에서

161.38−634.96 mg/100 mL 검출되었다. 무첨가구에 비하여 오미

자 첨가구에서 약 17.50−68.87배로 높은 비율로 함유되어 있으

며, citric acid는 오미자 첨가구의 pH에 농도 의존적으로 영향

을 주기 때문에 농도가 높은 오미자 첨가구의 pH가 가장 낮은

값을 가진 것과 연관이 있는 것을 확인하였다. 무첨가구의 색

도는 명도 18.31, 적색도 −0.58 및 황색도 −0.38을 나타내었으

며, 오미자 첨가구는 명도 13.55−15.14, 적색도 0.12−5.16 및

황색도 −0.78−0.02로 오미자 첨가로 인해 어두운 색조로 바뀌

었으나 적색도가 증가하여 관능적인 요인을 향상시켰다.

Keywords 약주 ·오미자 ·유기산 · citric acid
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Table 3 Sensory evaluation of S. chinensis Yakju.

S. chinensis 
conc

(%, v/v)
Color Flavor Taste

Overall
accetabilitya

0 4.31±2.18 5.00±1.83 3.31±1.60 4.31±1.84

5 5.77±2.17 4.54±0.97 3.64±1.71 4.57±1.33

10 5.87±1.83 5.69±1.40 4.42±1.98 5.69±1.44

15 6.00±2.01 5.89±1.60 4.23±2.31 5.50±1.39

20 6.57±1.83 6.00±1.41 3.21±1.31 4.69±1.34

aMeans in the same column with different letters are significantly
different (p <0.05)



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 1200
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 1200
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /ENU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


