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ABSTRACT

This study was examined the quality characteristics of 20 types of non-sterilized commercial 
Makgeolli. These samples are classified according to firm size, enterprise Makgeolli(4 samples), 
prize-winning Makgeolli(6) and local Makgeolli(10). The alcohol contents of Makgeolli was 
determinded as follows: enterprise Makgeolli(6.18%), local Makgeolli(7.11%), and award- 
winning(7.87%). Enterprise Makgeolli(0.24%) showed higher total acidity than award-winning 
and local Makgeolli(0.21%). In addition, pH levels were as follows: local Makgeolli(3.75), 
award-winning Makgeolli(3.77), and enterprise Makgeolli(4.09). Enterprise Makgeolli had the 
lowest sugar content. According to the sensory evaluation, three grades were identified based 
on balance and taste(5 points). The upper grade(more than 3 points) showed a higher pH, 
reducing sugar, higher aminoacidity, more soluble solids, and larger color differences than other 
grades. There were no significant differences in the level of acidity across the grades. The 
alcohol and volatile acid contents of the upper grade were lower than the middle(2.0-2.9 points) 
and lower(under 2.0 points) grades. Further research should provide a quality analysis of 
leavening agents and fermentation conditions, and a sensory evaluation.
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I. 서론

막걸리는 알코올 함량 2 ~ 8%의 술로써, 곡류와 

누룩으로 빚어 발효한 후 막거른 술이라는 데서 비

롯된 것으로 맑지 않고 탁하기 때문에 탁주라고 하

며, 식량대용 또는 갈증해소로 농부들이 애용해 왔

으므로 농주라고도 부른다(Lee 1993; Lee & Choi 

2005). 우리나라에 탁주가 전래된 경위나 기원은 
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확실치 않으나 고삼국사기에 고구려 동명성왕의 

건국 신화에 술이 등장하는 사실로 미루어 이미 삼

국시대에 탁주를 비롯한 여러 가지 술에 관한 제조

법이 있었던 것으로 추측되고 있다(Park & Lee 

2002; Lee 1986; Kim et al. 1990). 탁주가 전래된 예

로부터 농경문화를 주제로 해온 우리 민족에게 탁

주의 하나인 막걸리는 서민층의 술로서 매우 중요

한 발효식품이었으며, 특히 땀 흘려 일하는 농민들

에게는 중요한 간식이 되어왔다(Lee et al. 2009; 

Kim et al. 2008). 오늘날 막걸리는 주로 쌀, 보리 등

을 이용해 만들어지고 우유 같은 황백색과 감미, 

신미, 고미, 삽미의 오미가 고루 조화되어 있으며, 

발효에 의해 생성되는 Co2로 인한 청량감을 가진

다. 근래에 들어 웰빙 열풍과 맞물려 국내외에서 

한국음식에 대한 관심이 높아지고 있고 특히 막걸

리의 붐이 일면서 캔탁주, 웰빙 퓨전 탁주, 칵테일 

탁주 등 다양한 개발을 통해 급성장세를 이루고 있

다. 이러한 현상으로 국내 막걸리 시장 규모가 

2010년 기준 5500억원으로 성장하였다. 막걸리는 

알코올 도수가 6 ~ 7%로 다른 주류에 비해 순한 편

이고 단백질, 당질, 식이섬유, 비타민, 유기산 외에

도 많은 양의 젖산균이 함유되어 있어 영양적 가치

가 높고 생 효모가 함유되어 있기 때문에 일반 주

류와는 차별화된 독특한 맛을 가지고 있다(Kim et 

al. 2007; Song & Park 2003). 

막걸리의 지속적인 소비증대 및 시장 확대를 위

해서는 현대인의 기호에 맞도록 품질이 우수한 막

걸리 제조기술 개발과 주질 개선을 비롯한 담금조

건 표준화를 통한 품질 및 공정표준화가 절실히 요

구된다. 현재 막걸리에 관한 연구는 알코올 성분, 

유리당, 아미노산, 유기산 등의 품질 특성(Park & 

Lee 2002), 저장기간에 따른 품질특성 변화(Ji & 

Chung 2012), 막걸리의 관능특성(Lee 2013) 등 다양

한 연구가 진행되었으나 아직 막걸리의 이화학성

분과 맛과의 상관관계에 대한 기반연구가 매우 미

흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 생산규모별

로 기업 생막걸리, 우리술 품평회 입상작(생막걸리 

부분) 생막걸리, 지역에서 시판되고 있는 생막걸리

의 이화학적 품질특성을 조사하여 관능평가 결과

와의 연관성 설정을 위한 기초자료로 활용하고자 

한다. 

II. 연구방법

재료

본 실험에서는 2013년 7월 9일에서 10일 경기도 

수원시 대형마트에서 판매되고 있는 생막걸리 6종, 

우리술 품평회 입상주 생막걸리 4종, 지역 마트에

서 판매되고 있는 생막걸리 10종을 구입하여 시료

로 사용하였다. 4℃ 냉장보관을 하면서 7월 11일 

관능평가를 실시하였고, 14일까지 이화학적 특성

을 분석하였다. 선택된 제품들은 A, B, C로 각각 

표기하여 제조사명이 노출되는 것을 피하였고 각

각의 대표적인 정보는 Table 1에 나타낸 바와 같다.

pH 및 총산, 아미노산도 측정

pH는 pH meter(Metrohm 691, Metrohm, Herisau, 

Switzerland)로 상온에서 측정하였으며, 총산은 시

료 10 mL에 0.1 N NaOH(96.0%, Junsei, Tokyo, 

Japan) 용액으로 pH 8.2까지 적정한 다음 소모된 

0.1 N NaOH 용량에 상당하는 총산을 구연산(citric 

acid)으로 환산하였다. 아미노산도는 시료 10 mL에 

0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.2까지 적정한 다음 중

성 포르말린 용액 5 mL를 가하여 유리된 산을 0.1 

N NaOH 용액으로 pH 9.2가 될 때까지 적정하고, 

그 전후의 적정 mL 차이를 글리신(glycine)으로 환

산하였다(National tax service 2009). 

가용성 고형물 및 환원당 함량 측정

가용성고형물 함량(°Brix)은 hand refractometer 

(PR101, ATAGO®, Japan)을 이용하여 분석하였으

며, 환원당은 DNS(dinitrosalicylic acid)법을 이용하

여 분석하였다. 희석한 시료용액 1mL에 DNS 시약 

3mL를 넣고 끓는 수욕 중에서 5분 동안 끓인 다음, 

실온에서 냉각하였다. 증류수 21mL을 넣고 잘 혼

합 한 후, 분광광도계(JP/U-2000 spectophotometer, 

Hitachi Ltd., Tokyo Japan)를 사용하여 550mm에서 

흡광도를 측정하였다. 글루코스 표준 검량선을 이

용하여 환원당 함량(%)를 계산하였다.

착색도 측정

국제청 주류 분석기준에 따라 시료를 50 mm셀(측
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Scale 
production

Type
Term of 

validity(days)
Alcohol

content(%)
Material Food additives

Enterprise
Makgeolli

A 30 6 Polished rice 100% Aspartame 0.011%

B 10 6
Polished rice 90%, 
Malto oligosaccharide 10%

Aspartame 0.01133%

C 10 6 Polished rice 100% Enzyme preparations

D 30 6 Polished rice 100%
Aspartame, 
Acesulfame potassium,
Phenylalanine

Award-
winning 
Makgeolli

E 10 7 Polished rice 100% Acesulfame Potassium

F 10 6
Polished rice 90%, 
Isomalto oligosaccharide 10%

Aspartame 0.01%, Phenylalanine, 
Lactic acid 0.004%

G 20 6 Polished rice 100%
Aspartame 0.0065%, 
Phenylalanine,
Rosemary, Lavendar

H 20 6 Polished rice 100%
Aspartame 0.0067%, 
Phenylalanine,
White lotus leaf 1.43%

I 30 6 Polished rice 100% Aspartame 0.001%, Phenylalanine

J 30 6
Polished rice 90%, 
Isomalto oligosaccharide 10%

Aspartame 0.01125%, 
Phenylalanine,
Citric acid 0.005%

Local 
Makgeolli

K 15 6 Polished rice 100% Aspartame 0.0109%, Phenylalanine

L 30 6
Polished rice 70%,
Wheat flour 25%,
Buck wheat 5%

Aspartame 0.009%, Phenylalanine

M 10 6
Polished rice 90%, 
Isomalto oligosaccharide 10%

Aspartame, Phenylalanine

N 15 6 Polished rice 100% Aspartame 0.0102%, Phenylalanine

O 30 6
Polished rice 92%, 
Isomalto oligosaccharide 5%

Aspartame 0.011%

P 20 6 Polished rice 100%
Aspartame 0.008%, Phenylalanine,
Citric acid 0.01%

Q 10 6 Polished rice 100% Natural sweetener 

R 20 6
Polished rice 90%, 
Corn syrup 10%

Aspartame 0.004%, Phenylalanine, 
Isomalto oligosaccharide 0.8%,
Acesulfame potassium 0.004%, 
Lactic acid 0.04%

S 30 6 Polished rice 100%

Ginseng root 1000mg,
Enzyme preparations,
Aspartame, Phenylalanine, 
Citric acid

T 30 6 Polished rice 100%
Aspartame 0.011%,
High fructose 10%

Table 1. 20 Samples of commercial Makgeolli

정 검체용기)에 넣어 광전광도계(UV spectrophotometer, 

Shimadzu, JP/UV-2450)를 사용하여 파장 430 mm의 

흡광도를 측정하여 착색도를 산출하였다. 증류수

의 흡광도를 0으로 하고 50 mm셀 대신 30 mm의 

셀을 사용하여도 무방하다(National tax service 2009).
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Production

Scale 
Type

Alcohol

(%)
pH

Acidity

(citric 

acid,%)

Reducing 

sugar

(%)

 Sugar-acid 

ratio 

(reducing 

sugar/

total 

acidity)

Aminoacidity

(glycine,%)

Soluble 

solid

(°Brix)

Color 

difference

(430nm)

Volatile 

acidity

(ppm)

Enterprise

Makgeolli

A 6.00 4.01 0.20 0.02 10.20 0.77 3.8 0.74 30.8

B 6.60 3.45 0.15 0.07 3.80 0.29 3.6 1.00 32.2

C 5.50 5.06 0.22 4.83 24.40 1.83 11.6 1.41 39.6

D 6.60 3.82 0.25 0.16 12.10 0.91 4.4 0.80 30.2

Average 6.18 4.09 0.21 1.27 12.63 0.95 5.85 0.99 33.20 

Award-

winning

Makgeolli

E 7.80 3.87 0.28 0.04 9.80 0.74 4.6 0.44 52

F 9.60 3.59 0.21 0.04 5.40 0.41 3.6 0.41 58

G 8.00 4.09 0.26 0.00 0.61 0.05 4.6 0.45 71.2

H 6.00 3.71 0.18 1.03 6.30 0.47 5.7 0.54 27.8

I 8.00 3.78 0.33 0.04 14.80 1.11 5.4 0.41 62

J 7.80 3.59 0.20 0.02 0.30 0.02 4.8 0.02 58.4

Average 7.87 3.77 0.24 0.20 6.20 0.47 4.78 0.38 54.90 

Local

Makgeolli

K 6.60 3.70 0.20 0.03 7.70 0.58 3.40 0.54 21.40 

L 7.60 3.97 0.16 0.04 7.30 0.55 4.30 0.55 72.80 

M 6.40 3.83 0.19 0.13 8.80 0.66 4.30 0.80 38.00 

N 6.50 3.70 0.20 0.05 8.00 0.60 3.50 0.53 40.40 

O 6.80 3.69 0.26 0.04 10.50 0.79 3.90 0.76 69.60 

P 6.80 3.51 0.22 0.15 6.50 0.49 4.30 1.73 40.20 

Q 6.90 3.83 0.20 0.08 9.50 0.71 3.90 0.84 72.80 

R 7.00 3.53 0.21 0.04 22.90 1.72 4.10 1.36 44.60 

S 7.60 4.15 0.19 0.05 15.10 1.13 4.40 0.77 121.00 

T 8.90 3.57 0.27 0.05 10.10 0.76 4.90 1.21 111.00 

Average 7.11 3.75 0.21 0.07 10.64 0.80 4.10 0.91 63.18 

Table 2. Quality characteristics of commercial Makgeolli

알코올 함량 및 휘발산 측정

알코올 함량은 원심분리한 시료 100 mL에 증류

수 100 mL를 혼합하여 증류하였다. 증류액 약 80 

mL를 받고 증류수로 100 mL로 정용한 후 증류액

을 15℃로 조정한 다음 주정계(동명계기제작소, 한

국)를 이용하여 측정하였다. 휘발산 함량은 알코올 

농도 측정에 사용한 증류액 30 mL를 취한 후, 0.01 

N NaOH로 pH 8.2~8.4까지 적정하여 구연산으로 

환산하였다(National tax service 2009). 

관능평가

관능검사에는 전통주 연구원 15명을 선발하여 

시판 생막걸리 20종의 색, 향미 및 전반적인 선호도 

평가를 5점 척도법(균형되고 특징적인 아주 좋은 맛 

5, 균형된 좋은 맛 4, 보통 3, 균형되지 않은 나쁜 맛 

2, 바람직하지 않은 아주 나쁜 맛 1점)으로 평가를 

하였고 시료를 평가하고 나서 삼키지 않고 뱉은 후, 

입안을 물로 헹군 후 다음 시료를 평가하는데 약 5 

~ 8분 정도의 시간이 소요되었다(Jung et al. 2013). 
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통계처리

각 성분의 함량 및 막걸리의 관능에 미치는 

상관관계는 Minitab 16(Minitab Inc., PA, USA) 프

로그램을 이용하여 분석하였다. 성분의 함량은 

유의수준 5%(p<0.05)로 설정하여 one way 

ANOVA분석을 하였으며 상관관계는 상관분석을 

수행하였다.

III. 결과 및 고찰

막걸리 제품의 표기사항

본 실험에 사용된 시판 생막걸리의 표기사항 중 

유통기한은 10℃이하 냉장 보관 시 B, C, E, F, M, 

Q시료가 제조일로부터 각각 10일로 표기되어 있어 

가장 짧았고 K, N 시료가 15일, G, H, P시료가 20

일, A, D, I, J, L, O, T시료가 30일로 표기되어 있었

다. 알코올 함량은 E시료가 7%이고 나머지 시료에

서 6%로 표기되어 있었고 막걸리의 전분질 원료는 

모두 쌀을 사용하고 있었다. 주된 첨가물로는 B는 

말토올리고당, F, J, M, O시료는 이소말토올리고당, 

L시료는 소맥, 메밀, R시료는 물엿을 함유하고 있

었다.

막걸리 성분분석

시판 생막걸리의 이화학성분을 분석한 결과는 

Table 2와 같다. 국내 시판 막걸리 20종의 알코올 

평균 함량은 기업 생막걸리 6.18%, 지역 생막걸리 

7.11%, 품평회 생막걸리 7.87% 순으로 나타났다. 

알코올 함량은 막걸리의 주질을 결정하는 가장 중

요한 성분으로 우리나라 주세법 시행령의 탁주의 

알코올 함량은 6% 이상 8% 이하(Kim et al. 1990)

로 규정하고 있었으나 이는 2003년 완전 폐지되었

다(Liquor tax law 2014). 본 연구에서 분석한 생막

걸리의 알코올 함량은 5~9%로 나타났으며, 이는 

비살균 막걸리로서 유통과정에서 후발효에 의한 

변화로 예상되었다. 

생막걸리의 pH 평균은 지역 3.75, 품평회 3.77, 

기업 4.09 순으로 나타났다. 주세법상의 막걸리 적

정 pH 범위는 3.8 ~ 4.7로(Lee et al. 2001), 품평회 

막걸리와 지역 막걸리의 pH값은 약간 낮은 범위로 

나타났다. 이는 함유하고 있는 유기산의 종류 및 

농도, 기타 산 유래 물질에 영향을 받아(Song et al. 

1997) 그 결과가 다르게 나타난 것으로 생각된다.

총산의 함량은 기업 및 지역 막걸리의 경우 평

균 0.21%, 품평회 막걸리는 평균 0.24%의 수준을 

나타내었는데, 이는 Park et al.(2011)등이 연구한 

시판 막걸리의 총산 함량 0.28 ~ 0.57%보다 다소 

낮은 범위를 나타내었다. 총산은 막걸리의 풍미와 

보존성에 영향을 주는 중요한 성분으로(Lee & Lee 

2000) 발효제 중 누룩이나 원료에서 유래되나, 발

효가 진행되면서 술덧 중의 효모, 젖산균 등의 미

생물의 작용으로 생성된 각종 유기산들에 의해 증

가될 수 있다(Lee et al. 1996). 막걸리의 경우 산도

가 너무 높으면 이상발효(초산발효)가 진행되었음

을 알 수 있고, 너무 낮으면 제성주에서 특유의 산

미를 잘 느낄 수 없게 되는데(Lee et al. 2004), 본 

실험에서 사용된 시판 막걸리는 주세법에 의한 막

걸리의 적정 산도 0.5% 이하로 나타나 적정한 수준

을 보였다. 

환원당의 평균 함량은 품평회 0.20%, 지역 

0.70%, 기업 1.27%순으로 나타났다. 환원당은 산

미, 감칠맛 등과 조화되어 막걸리의 독특한 맛에 

기여하는 성분(Lee & Lee 2000)으로 알코올 발효의 

기질로 이용되며 감미도에도 영향을 주는 중요한 

성분이다(Park & Lee 2002). 본 연구결과는 Han et 

al.(1998)이 시판 탁주 4종의 환원당을 분석한 결과 

0.40 ~ 0.73%라고 보고한 것에 비하여 품평회 막걸

리는 약간 낮고, 기업 막걸리는 높은 범위를 나타

내는데 이는 원료투입량 및 알코올 발효조건에 따

른 차이로 판단된다. Lee et al.(2009)은 일반적으로 

발효가 본격적으로 진행되면 전분 분해에 의해 소

당류나 이당류가 생성되는 것보다 알코올 생산이 

더 활발하여 결과적으로 당 함량이 감소되는 경향

을 보이게 된다고 하였다. 이와 비례하여 총산과 

환원당의 비율인 당산비 또한 품평회 6.2, 지역 

10.64, 기업 12.63으로 기업 막걸리에서 가장 높은 

범위를 보였다. 

아미노산도 평균 함량은 품평회 0.47%, 지역 

0.80%, 기업 0.95% 순으로 나타나 Kim & Lee(2010)

의 연구에서 나타난 발효 10일차 막걸리의 아미노

산 함량 0.52 ~ 0.62%보다 약간 높은 범위를 나타
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Group Type Scale production Overall acceptability

Upper

(more than 3.0) 

C Enterprise Makgeolli 3.33 

I Award-winning Makgeolli 3.33 

B Enterprise Makgeolli 3.20 

A Enterprise Makgeolli 3.17 

N Local Makgeolli 3.00 

Middle

(2.0-2.9)

E Award-winning Makgeolli 2.87 

P Local Makgeolli 2.87 

M Local Makgeolli 2.70 

G Award-winning Makgeolli 2.53 

H Award-winning Makgeolli 2.47 

R Local Makgeolli 2.47 

D Enterprise Makgeolli 2.43 

L Local Makgeolli 2.30 

S Local Makgeolli 2.27 

F Award-winning Makgeolli 2.13 

O Local Makgeolli 2.03 

Lower

(Under 2.0)

J Award-winning Makgeolli 1.97 

K Local Makgeolli 1.97 

Q Local Makgeolli 1.80 

T Local Makgeolli 1.80 

Table 3. A Sensory evaluation of commercial Makgeolli

내었는데 So et al.(1999)의 연구에서도 발효가 진행

될수록 아미노산 함량이 증가하는 것을 알 수 있

다. Cheong et al.(2008)은 아미노산은 술에 담백한 

맛을 부여하는 성분이나 지나치게 많은 양이 생성

될 때에는 술의 술덧이 노주화된 것처럼 느끼한 맛

을 부여해 주질을 하락시킨다고 하였다. 그러나 전

통주의 경우 그 맛이 전통주 중에 함유되어 있는 

아미노산 한 가지에 달려있다고 볼 수 없으며

(Yang & Eun 2011), 현재 국내에서 통용되는 주류

분석규정은 일본의 주류분석규정을 참조한 것으로 

좀 더 우리 전통주의 특성에 맞는 새로운 주류분석

규정의 확립이 필요하다고 생각된다.

가용성 고형분의 함량은 지역 0.07 °Brix, 품평회 

0.2 °Brix, 기업 1.27 °Brix로 지역 막걸리가 가장 낮

고, 기업 막걸리가 가장 높게 나타났는데 이는 Park 

et al.(2011)이 시판 막걸리의 가용성 고형분 함량을 

2.9 ~ 4.7 °Brix로 측정한 결과보다 다소 낮은 범위

를 보였다. 이러한 결과는 사용한 원료와 사용량, 

발효제 및 발효조건 등에 의한 것으로 판단되며 막

걸리 제조공정의 표준화 및 규격화를 통한 품질개

선이 요구된다(Park et al. 2011). 

착색도는 430 nm파장에서 품평회 0.38, 지역 

0.91, 기업 0.99의 범위를 나타냈는데, 막걸리에서 

첨가물의 농도가 높을 경우 적색도가 높아지므로

(Jung et al. 2013), 적절한 농도를 첨가하는 것이 좋

을 것으로 사료된다. 휘발산은 기업 33.20 ppm, 품

평회 54.90 ppm, 지역 63.18 ppm의 순으로 나타났

다. 막걸리에 함유된 휘발산은 주로 초산인데, 술

의 기호성에 바람직하지 않은 성분으로 과량으로 

함유되어 있을 때, 식초냄새와 같은 불쾌취를 내기 

때문에 가능한 막걸리 발효에서 생성을 억제할 필

요가 있다(Jeong et al. 2013). 본 실험에서는 대부분 

21.4 ~ 121.0 ppm정도의 분포를 보여, 일반적인 막

걸리에서 생성될 수 있는 정도의 초산함량을 보

였다. 
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Overall 
acceptability

Type
Scale 

production
Alcohol

(%)
pH

Acidity
(citric 

acid,%)

Reducing 
sugar
(%)

Sugar-acid 
ratio 

(reducing 
sugar/
total 

acidity)

Aminoacidity
(glycine,%)

Soluble 
solid

(°Brix)

Color 
difference
(430nm)

Volatile 
acidity
(ppm)

3.33 C Enterprise Makgeolli 5.50 5.06 0.22 4.83 24.40 1.83 11.6 1.41 39.6

3.33 I
Award-winning 
Makgeolli 8.00 3.78 0.33 0.04 14.80 1.11 5.4 0.41 62

3.20 B Enterprise Makgeolli 6.60 3.45 0.15 0.07 3.80 0.29 3.6   1 32.2

3.17 A Enterprise Makgeolli 6.00 4.01 0.20 0.02 10.20 0.77 3.8 0.74 30.8

3.00 N Local Makgeolli 6.50 3.70 0.20 0.05 8.00 0.60 3.50 0.53 40.40 

Upper group average 6.52 4.00 0.22 1.00 12.24 0.92 5.58 0.82 41.00 

2.87 E
Award-winning 
Makgeolli 7.80 3.87 0.28 0.04 9.80 0.74 4.6 0.44 52

2.87 P Local Makgeolli 6.80 3.51 0.22 0.15 6.50 0.49 4.30 1.73 40.20 

2.70 M Local Makgeolli 6.40 3.83 0.19 0.13 8.80 0.66 4.30 0.80 38.00 

2.53 G
Award-winning 
Makgeolli 8.00 4.09 0.26 0.00 0.61 0.05 4.6 0.45 71.2

2.47 H
Award-winning 
Makgeolli 6.00 3.71 0.18 1.03 6.30 0.47 5.7 0.54 27.8

2.47 R Local Makgeolli 7.00 3.53 0.21 0.04 22.90 1.72 4.10 1.36 44.60 

2.43 D Enterprise Makgeolli 6.60 3.82 0.25 0.16 12.10 0.91 4.4 0.8 30.2

2.30 L Local Makgeolli 7.60 3.97 0.16 0.04 7.30 0.55 4.30 0.55 72.80 

2.27 S Local Makgeolli 7.60 4.15 0.19 0.05 15.10 1.13 4.40 0.77 121.0

2.13 F
Award-winning 
Makgeolli 9.60 3.59 0.21 0.04 5.40 0.41 3.6 0.41 58

2.03 O Local Makgeolli 6.80 3.69 0.26 0.04 10.50 0.79 3.90 0.76 69.60 

Middle group average 7.29 3.80 0.22 0.16 9.57 0.72 4.38 0.78 56.85 

1.97 J
Award-winning 
Makgeolli 7.80 3.59 0.20 0.02 0.30 0.02 4.8 0.02 58.4

1.97 K Local Makgeolli 6.60 3.70 0.20 0.03 7.70 0.58 3.40 0.54 21.40 

1.80 Q Local Makgeolli 6.90 3.83 0.20 0.08 9.50 0.71 3.90 0.84 72.80 

1.80 T Local Makgeolli 8.90 3.57 0.27 0.05 10.10 0.76 4.90 1.21 111.0

Lower group average 7.55 3.67 0.22 0.05 6.90 0.52 4.25 0.65 65.90 

Correlation coefficient(R) -0.425 0.334 0.096 0.084 0.273 0.275 0.364 0.208 -0.453

Table 4. A Correlation Analysis of Quality Characteristics and Sensory Evaluation in Commercial Makgeolli

관능평가 

시판 생막걸리의 관능평가 결과는 Table 3과 같

다. 생막걸리는 기호성 식품이므로 맛, 향, 색 등의 

관능적인 평가가 중요한 요소이며 특히 막걸리의 

맛은 곡류의 품질, 발효기술, 누룩과 효모의 종류, 

수질 등에 의해 영향을 받는다(Jeon & Lee 2011; 

Kim & Kim 2011). 생막걸리의 냄새, 외관, 맛, 전체

적인 바람직성에 대한 선호도 조사를 5점 척도로 

실시한 결과 관능평가 점수에 따라 상위그룹(3.0 

이상), 중위그룹(2.0-2.9), 하위그룹(2.0 미만)으로 

구분하였다. 전체적인 점수범위는 최소 1.80에서 

3.33으로 비교적 높은 점수를 받은 상위 그룹에는 

기업 막걸리 3종, 품평회 1종, 지역 1종(총 5종)으

로 기업 막걸리가 가장 높게 나타났고, 중위 그룹
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에는 지역 막걸리 6종, 품평회 4종, 기업 1종(총 11

종)으로 지역 막걸리가, 하위 그룹에는 지역 3종, 

품평회 1종(총 4종)으로 지역 막걸리가 가장 많은 

분포를 차지하였다. 전반적인 평가에서 기업 막걸

리의 선호도가 높은 것으로 나타났다. 이는 상대적

으로 맛에 대한 선호도가 낮은 막걸리에서 단맛, 

쓴맛, 신맛, 바디감, 향, 색이 전체적으로 부족하거

나(Son et al. 2011), 알코올 농도를 맞추기 위해 후

에 물을 많이 첨가하여 전체적으로 다른 많은 성분

들이 희석되었거나(Son et al. 2011), 감미료를 적게 

첨가하여 단맛, 쓴맛, 신맛 등이 약하게 나타났을 

것으로 사료된다.

이화학성분과 관능평가 상관분석

시판 생막걸리의 관능평가 점수에 따른 각 등급

별 이화학성분과 관능평가 점수를 비교한 결과는 

Table 4와 같다. 우선 등급별 이화학성분 함량을 살

펴보면 알코올 농도는 막걸리의 주질을 결정하는 

가장 중요한 성분으로 상위그룹 6.52%, 중위그룹 

7.29%, 하위그룹 7.55%로 나타나 알코올 함량이 낮

을수록 전반적인 선호도가 높아짐을 알 수 있다. 

pH는 발효 진행 상황과 알코올 생성 정도를 짐작

할 수 있는 중요한 지표가 된다고 보고하였는데

(Song et al. 1997), 상위그룹 4.0, 중위그룹 3.80, 하

위그룹 3.67으로 pH가 높을수록 선호도가 높아졌

다. 총산은 휘발성 향기성분과 함께 탁주의 맛, 냄

새와 직접 관련되며 보존성에 영향을 주는데(Hong 

1984), 본 연구에서 선호도에 관계없이 평균함량 

0.22로 나타나 막걸리의 맛에 미치는 영향이 크지 

않았다. 환원당은 산미, 감칠맛 등과 조화되어 탁

주의 독특한 맛에 기여하는 성분으로(Lee & Lee 

2000), 상위그룹 1.00%, 중위그룹 0.16%, 하위그룹 

0.05%으로 나타나 환원당 함량이 높을수록 맛에 

대한 선호도가 높아짐을 알 수 있다. 이에 따라 총

산과 환원당의 비율인 당산비 또한 상위그룹 

12.24, 중위그룹 9.57, 하위그룹 6.90으로 선호도과 

양의 상관관계를 보였다. 아미노산도는 상위그룹 

0.92%, 중위그룹 0.72%, 하위그룹 0.52%로 나타나 

아미노산도가 술에 있어서 영양학적 가치뿐 아니

라 술의 향, 맛, 외양에 기여함을 알 수 있다(Yu et 

al. 2003). 가용성 고형분 함량은 막걸리의 향기와 

단맛에 영향을 주는 주요 성분이며, 막걸리의 전분

질 원료는 당화효소에 의해 당분으로 분해됨과 동

시에 효모의 영양원이나 발효 기질로 이용되므로 

효모의 에탄올 생산농도를 결정짓는 요인이기도 

하다(Han et al. 1997; Choi et al. 2011; Jin et al. 

2007). 본 연구결과 상위그룹 5.58 °Brix, 중위그룹 

4.38 °Brix, 하위그룹 4.25 °Brix로 가용성 고형분 함

량이 높을수록 맛에 대한 선호도가 높아졌다. 착색

도는 상위그룹 0.82, 중위그룹 0.78, 하위그룹 0.65

로 색도가 높을수록 색에 대한 선호도가 높아짐을 

알 수 있는데 이는 첨가물 양에 영향을 받은 것으

로 사료된다. 휘발산 함량은 상위그룹 41.0 ppm, 중

위그룹 56.85 ppm, 하위그룹 65.90 ppm으로 함량이 

적을수록 맛에 대한 선호도가 상승되었다. 휘발산 

함량이 많다는 것은 발효나 숙성 중에 초산 생성균

에 의한 이상발효가 진행되었다는 것을 간접적으

로 나타낸 것과 같다(Fleet 1993).

각 성분이 맛에 미치는 상관계수는 휘발산 –
0.45, 알코올 –0.43, 환원당 0.08, 총산 0.10, 착색도 

0.21, 당산비 0.27, 아미노산 0.28, pH 0.33, 가용성 

고형분 0.36 순으로 나타났다. 본 연구결과 가용성 

고형분 함량과 맛이 가장 큰 양의 상관관계를 보이

며 다음으로 pH, 아미노산, 당산비, 착색도 순으로 

전체적인 선호도에 기여를 하는 것으로 나타났다. 

반면, 맛에 많은 영향을 미칠 것으로 예상되던 총

산과 환원당의 개별적인 함량은 맛에 큰 영향이 없

었고, 휘발산과 알코올은 음의 상관관계를 보였다. 

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 시판되고 있는 생막걸리 20종의 

알코올, pH, 총산, 환원당, 당산비, 아미노산, 고형

분, 착색도, 휘발산 및 관능평가를 조사하였다. 기

업 규모에 따른 생막걸리의 이화학성분을 살펴보

면 알코올 함량은 기업 6.18%, 지역 7.11%, 품평회 

7.87%순이며, pH는 지역 3.75, 품평회 3.77, 기업 

4.09로 주세법상 적정 pH(3.8 ~ 4.7)를 충족시켜 모

두 적정수준인 것으로 판단된다. 총산 함량은 기업 

및 지역 막걸리 0.21%, 품평회 막걸리 0.24%로 주

세법에 의한 적정 산도 0.5% 이하 수준을 충족하였

다. 환원당은 품평회 0.20%, 지역 0.70%, 기업 
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1.27% 순으로 기업 막걸리에서 산미, 감칠맛 등이 

잘 느껴질 것으로 사료된다. 아미노산도는 품평회 

0.47%, 지역 0.80%, 기업 0.95%, 가용성 고형분 함

량은 지역 0.07 °Brix, 품평회 0.2 °Brix, 기업 1.27 

°Brix로 기업 막걸리에서 향기와 단맛이 높게 나타

날 것으로 생각된다. 착색도는 품평회 0.38, 지역 

0.91, 기업 0.99순으로 기업 막걸리의 색도가 높으

며, 휘발산 함량은 기업 33.20 ppm, 품평회 54.90 

ppm, 지역 63.18 ppm순으로 함량이 많을수록 식초

냄새와 같은 불쾌취를 내어 전체적인 선호도를 감

소시킬 수 있다. 

5점 척도로 실시한 시판 생막걸리의 관능평가 

결과 상위그룹(3.0점 이상)에는 기업 막걸리가, 중

위그룹(2.0 ~ 2.9점)과 하위그룹(2.0점 이하)에는 지

역 막걸리가 가장 많은 분포를 차지하였다. 이를 

토대로 전반적인 선호도(균형되고 특징적인 좋은 

맛)에서 지역 및 품평회 막걸리보다 기업 막걸리가 

앞선 것으로 사료된다. 각 등급별 이화학성분 함량

을 살펴보면 상위그룹은 타 그룹보다 알코올, 휘발

산 함량은 낮고, pH, 환원당, 아미노산도, 당산비, 

가용성 고형분, 착색도는 높은 범위를 나타내었다. 

총산 함량은 맛에 대한 선호도에 큰 영향을 주지 

않았다. 

이화학성분과 관능평가 결과의 상관관계를 분

석한 결과, 각 성분이 맛에 미치는 상관계수는 휘

발산 –0.45, 알코올 –0.43, 환원당 0.08, 총산 0.10, 

착색도 0.21, 당산비 0.27, 아미노산 0.28, pH 0.33, 

가용성 고형분 0.36 순으로 휘발산 및 알코올 함량

은 낮을수록, 착색도, 당산비, 아미노산, pH, 가용

성 고형분의 함량은 많을수록 전반적인 선호도가 

높아진다. 이를 통해 알코올 함량과 휘발산 생성을 

억제하면서, 당도의 변화없이 단맛과 청량감을 줄 

수 있는 감미료를 이용한 조미가 필요하며(Shin 

2012), 향의 개선에 도움을 줄 수 있는 생막걸리 제

조법이 개발되어야 함을 알 수 있다.
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