
:最:後之-没變上昇 實孩베 있어서 茂絶芥號 I 

에사이 蒸煮條件中 濃愛를 一定케하고 蒸煮溫 

度 150P 葢煮時間은 5時間으로 變化시켰는띠 

그結果 實診香就 V는 實驗茶號 [ 에 比다겨 非 

■•雜推素 或制率이 노다。卽 펜로잔과 디二닌 외 

溶岀華이 적은것을 알수 있따p

CI）總指
볏 짚을 原料로하녀 蒸煮溫度 160°C 蒸煮時間 

3.5時들 一定하게 佯持하여 蒸煮液의 苛性소- 

다 濃度만을 0.5N부터 1.3N까지 順次:르 0.25X 

式 變化시킨 蒸煮實驗으로 다음 結果를 얻었 

다。

，（가） 뎬토잔의 溶出은 困難하고 13%以 

下의 溶出은 苛性소一다濃度의 增加에도 거 

의 影缨이 없다。

（나） 리그닌은 0.75N 苛性소-다濃度를 

限界로하여 4.5 %以下의 溶出은 濃度上异 

如何에도 顯著한 影變을 미치지 않는다。

（다） 苛性소-다의 消費量은 그 濃度외 

增加에 •比例하여 漸次 增大한다。
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（中央工乗研充所有顿化學科）（4282年1。月15日妄电）

朝鮮酒製造에 關한 一知見

李 範 純

大 意

最近 朝鲜酒가 古代日本酒로 怪異的으로 進 

展함베 感하니 直做스러운 基本的 搬生物硏完 

룰 待치 읗고 時惫히 朝鮮的인 朝鮮酒 釀造에 

供五자 本實験을 谷하였라。그 手段으호 建于 

르 그'可로 使用칙 않고 水로 抽出하고 그 抽出 

液을 다시 活性炭으로 處理하여 销化酵素以外

崔 貞 均

외 央舞物을 吸警除去한것 으로 顔酒하였 아。 

그 結果 鑑夏中외 實驗임에도 不拘하꼬 穰味 

와 酸味가 儂泓'하끄 否味가 芳醉하고 貯藏性 

이 明待괴논 純枠한 朝鮮瘠울 隗造할 十 있음 

을 알았다..

績言

解放後 朝鮮酒의 推移를 잘펴보면 그（朝鲜） 



在來의 製造方法에 R 木酒用의 麴굴 痉用하고 

弘다。卽 日本酒用麹에 若干 建了•를 沁0外거 

나 도는 全然 日本酒用麹만을 使用하고. 있는' 

터이고 더욱기 그 使用法이 拙劣하녀 三百餘 

年前頃의 日本酒에 彷彿한 製品이 遼原익 火 

勢로 方今 朝鮮酒製造界를 風雍하고있디。

이케 그 改食에 臨하여 -工 缺琴을 들면 許 

多하겠으나 于先 最大缺點 으론 酸을 伍主로한 

静臭 酸을 爲主로간 無味次 探見르 因한 加熱 

짜歯외 不能 따라서 保存貯矶性의 全無 이三 

者를 들수있다。이느 元來 .期鮮酒的 微生物의 

檢索闡明으로만 解決딀. 巨敵한問題로서 焦急 

한 現事熊에는 相副키 困雄하디-。

도리켜 朝蚌酒외 原料를 잘펴보면 白*와 

水는 姑1舍하고 主호 麵子라는 未知의 存在의 

作戲가 上記 缺孰을 招來하는것일것이라는 見 

地에서 이 速亍中애 含有된 多數한 物質中에 

서 그 本來使命인 浦化幣素吶을' •比較的 純梓 

하게 抽出하여 釀酒에 利用하면 一擧에 그 缺 

꺍을 除去할것을 믿고 若干 油簞한 實驗을 V! 

하여 보았다。그러나 이러한 實験은 이미 H 

本酒에는 實驗한 例가 있었으나 그리 탐탁치 

않었다고간다。

實驗期間이 盛夏中이므로 釀酒 또는 그 實 

驗에 는 不適當하고 또한 •上述한 三大 欠點에 

만 主眼하였으므로 特殊釀技나 또는 生產率뷰: 

은 考慮칙 않고 다만 實際工業的 操業에만 置 

重하였다。
»

實驗

I 麗子의 糖化酵素의 抽出

（1） 챒子抽出液의調製

趋了•一個를 粉碎하여 이를 均等하계 混合환 

後 試料로 口. 1（双式을 各々 三角 Flask에 採取 

하고 이에 水道水lOOcc.式을 加하고 초溫⑵5、。 

에서 時*로 振盪하면서 建了中의 酵素를 溶 

出커하여 各々 一時間 三噸畠 丘時間 七時間 

女二十四時間 放族하그 沔造하여 濾夜을 收得 

하경. 다。（七時間以 I-. K'A 세 仁 T"luol 음 1~2 

滴添加하여 防腐케하였다）。

（2）蒐化力試題！

上記建了•抽出液을 大略 Windisch Kohlbach氏 

法（田中，安藤著最近化學工業實駿法中卷24Q 

에 依하* 野化하고 Wilistaetter Sehudd 兩氏 

方法（田中安藤著最近化學工業實験法中卷245,' 

에 依하여 糖分을 定률하여 供M춰子 100g 에 

依하여 生하는 麥芽糖외 量으로•써 镌化力* 

試驗간즉 第一表와 샅다。

第一表

UL 符戲
出時間二 A B

c!

D

1 149.454 143.554 123.889) 147.487

3 167.152 161.253 143.554： 176/85

5 220.248 222.214
180 9떠 18C>.81~

7 220.248 222.21!
iao. 째

186.817

24 220.248 224.18]
180.9 岫

186.817

이 結果로 推察하민 氣溫如何에 도 關係되겠 

으나 夏季 25'C內外일 時에 는 5時間以上의 複 

漬은 必要치 않꼬 도리여 그以上 延長하면 實 

際 作業에 있허서는 B农ria 호 因하여 K®C 

할 念慮가 多分이 있다。

II 칠*手抽出液의 精罢

建戸抽出液中에 澱粉as化酵素以外외 不純夾 

雜物을 除去하기 爲하여 活性炭素處理귤 行하 

였다。

活性炭素의 製造 市販家庭燃料用木炭을 50 

~60mesh 程度호 粉碎하여 W^NaOH 溶液中 

에 서 15 分間煮沸하고 이것을 水洗後 다시 稀 

塩酸溶液으호 5分間 煮沸하고 水洗하여 100'C 

內外에 乾燥하였다。

이 活性炭素處理을 行한 績于抽出液의 镭化 

力은 第二表야 같다。

窠二表

!抽出廩波

1

时左“活性炭*理波

1WW 2時間 3時間1 5晴間

挺化力35.5680 40.0140 46.6830
51.1290)53.3520

卽 活性炭處理液이 原液보다 糖化力이 强하 

다。卽 術化游素는 活性炭에 吸着되지 않고 

一步 前進하여 絶了•枱末 그대로나 토늑 그 原 
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代을 使用하면 그 中의 舞菌 其他의 文錢物W 

因하셔 絶于戶體中베 含有된 純粋한 制匕酵素 

의 档化力이"弱化하는돗하꼬 이 弱化둘 活性 

炭虑理로 因흥I여 防丄할수있다는것을알수以 

다。

III試駿釀造〔其一）

1.酒砰

a配合

—一云—顽 橱化力試驗에 供한 »F

'----—i------ ' （A） 글 水道水60。匸 매 力耳

----- J—하고 4将間 室溫（讨6애 
成 木］ mb시 放置後 그 液울 傾赛 分取

하고 다시 水 40c. c. 을 加하여 嫂于에 附着 한 

酵素를 洗滌分取하고 도 다시 이 操作을 一囘 

反覆하여 全液울 合併하고.이에 活性炭 5 g을 

添加하여 龄間 放置後 濾過하고 水를 補充하 

여 全量을 U0c.c. 호하고 이 것올 汲水로하여 

이에 白鈑에 加하였다。

.b經過

也日曜：2 ! 3 I 4 丨 5 g 7 ! 8 9 ' 12 |

i矗毎lo.2、9.5i20.0 - 24.0 23 三 22 三：1_5‘ 
應꾜 18.016.Dl：.0 2L022.0—£1521.5= ” ! < ' -

c熟成

分析結果

總酸（乳酸으로） 1.440 涓精分 U.S 多 

經過예 있어서 睹化彳 充分히 '進行되기 訪 

부터 醴酵가 開始되어 結局 總酸이 過多하게 

되었다。

2. S

a.配合

& *! 1500g

篁子 CA)| l?0g 

汲 tK*1.710c.c.
________ !________ 
酒 毋 8O.c.c

配合方法은 上記 酒母의 

時에 準하되 絶子抽出族에 

酒母을 混하或다6

b.綫遇

丿商费!】g 20 21 22123 24 j 25 1
___J_____ 1

品삐 24.% 24.여 - 24.0 26셔 27쇠 26.여 26.6

星皿! 24이 21.01 一! 28어 2期 27.Q 26.3 26.0(

c熟成

分析錯果

總酸®期酸으로）。淄I . 酒精^ 皈5% 

晓過에 就어•서 應化가 充分치 못한비에 釀酵 
가 旺盛하여저•서 結局 總酸이 過多차계 돠었 다흥

IV試驗醴造（箕二>

L酒阵

丄配含

g一一戛 配合方法은 上記에 準하
I------r—;~； 되 酵素의 作用을 良好캐
區于（A） 10g；
L----- :~하乳 镌化를 促進시키기
豚 水; 쯔。01 爲하여 綫衝物質로서 汲水 

에 食塩 O-OOlg을 添加溶解하여 使用하였 다。

b.經過

月비暴! 3。 31 1 2 3 4 1 % ]

品圜荣 2& 28 28 28

純aj 25j 24 25 —1 27 
t

2i 26.5* 27i
L__________i

c.熟成

成析結果

總焚（乳酸。-호） 0..«2

瘡化가 充分히 進化된 後에 段.样* 始作디

어 總酸이 適當하다고 認定된다。

配合方法은 上記에 準訣 

되 汲水에 食塩 0.1g 垣化 . 

「칼슘J이）*，燐酸암 卫 甘 r 

O.Qtg 을. 添加하 고 酒母:느 

翌日에 添加하였다。朝鲜

酒이 屬는 SS化와 醱酵가 並■行하는 터 이나 憐 

化가 어느 程變 進行하기 前에 酒母를 加入하 

-I 자칫하면 糖化와 醱酵가 均衡을 其기 쉬웁 

다6 그리고 釀酵는 一般으로 그 꼬日 에 나 始 

!作되는터이고 또한 本法은 前記 한바으b 같이 

,酸驚経過의 初烘부터 pH 가 相當히 高하여져 

서 •醱酵가 最初부터 너무 ■ 旺盛하여 前急後緩 

와 度鮮型式을 取하여 隋造될 念憲가 많으므 

호 이들 抑制할 目的으로 酒母를 쩦日에 添加 

한것이다。
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b.靈虹

虎日:해 
月터 5日 6' 끼 8 ! ft： ia ,11 1 12

:品激:27.0 26.0 2了d 27：5
1

26.5 26.5 26.5 25.5

心叫如 24.0)25.0 22.$ 22.5 24.51 25. S
I .

U熟虎

分析結果.

優（琏珀醛으로） 01829 酒精公 17一0%

이 醒로부터 의 製成酒느. 酒精分도 相営하고 

總酸도 極少하여 冬季製造하는 日本酒의 酒精 

分과 磬酸量에 鲂彿하다。그리고 在來 朝鮮酒 
에 저 고■는 醋酸의 酸臭斗 其他 雜臭와 또 이 

에 付隨하는 雜味도 殆無하여 芳都단 香味를 

갖었다。

d-加熱殺歯

si 6 I 7 I 8 9 I 10E>.' 1 2 ' 3 ■ 4

由탄 55•〜60”C 6。〜砧C j. 65--70-C 卬〜时C

그

이미 白色

略而；7分［L時2時｝17分-1時，2時，17分1時2時"* 
''하卸間 間 間 !間 間，間 間 間 •聞， "

製成酒 20c.c.式을 試驗管에 넣고 上表와 같 

이 加熱段菌하고 密由여 14日만에 開栓吟味 

하號다。1號만은 酸味苦味도 없고 粘戸臭를 

伴간 焦香도 거 의 없으나 其他는 溫度와 時間 

이 많을수록 苦酸味와 焦臭가 甚한여졌다。 

리고 二割加水한 1。號는 五日만에 

浮逬物이 生하였다。

V-試驗W叡其MT

第一囘及 第二囘 試驗에 사 얻은 

우어서 在來法과 並行試戦하엿I다。

1-酒母

結果에 빛

左記와 如司

食集 0.05 g 燐酸「암모늉」

0.05g올 汲水에 溶解 使用 

하哦 다。

뇨. 配合.

스 米 2S니

負子（B： &&

浪 水 300c.c.*

經過

配合하되

fl B 14 ' 15 16 . ).7 18 N 2u : 21

品濫 29.0 27.0 28。28.5, 29.0： 25.U 25.U 26.U 25.0

策泯 29.0- 27.0 22.0J 26.0； 24.5, 22.S, 19.0 25.0 2i.0-

a熱成

分析稣

«雌（乳缺오로） 0.8212

2.醒

a.在來法 

子粉을 그더로 白米 汲水及酒*

合하였다6

月 日挥月21日］
1 1

22 23 ,25

氣 温；26.0, 24.5 24.0 城 25."

品

'I T 26.0) 27.0 28.0 2島 27S

2 號 26.0| 27.0 28.0 28J0 27.0

3 號 으6.0 27.0 2&5 28.0 27.0

缨酵가 急進的이고 剌戟性酸臭가 第2日부러 

生하여 第.5日에는 尤走하여 :篌臭» 雜味짜지 

兼한다。■工럼으로 第5 日만액 搾醒하있'다이 

로보아.二 原因은 趋于中외 夾耗物로 因함이 

宛然 하다。

b.建戸抽出液法

'（개 配合 - 「

配 斉法은 上記 在來法玲 同一하다成다만 « 

子抽出液 卽 汲水에 食度0.1 鲍建化T卷슘徵・0冤 

燐酸「암모늄-o.o 塘을 添加洛解 使用하었다. 또 

酒母는 配合入甕 翌■日에 添加하였다。

사） 輕過

28.U28.0

H 口 8 月！ 
月日21日！阳

껴 24 25 26 27 28； 쩌

K a ：26.이 24.5 25：之Q$ 
1

호呻3 0 24.0 25中

28平碑6。曾

；品 |1 » 26.0l26.0j27.0 28.0^28.0 28.o[27,0^6,0 2S.0f

: 溫 !2 號 26.0 26.여 27-0
____ ______•” “

SB熟成

分析結果

_ 59



1號 2號 
酒博分 17.4 17.6

總酸（琥珀酸으로） 0.1793 01768

在來法에 比하여 釀酵가 瀆進的으로 順調로 

웟던 結果 酒精分도 相當하고 繞酸도 僅少 

하다。

VI.試驗議造（其四）

麵戸使用量을 極少量으로 對米2割로 減少하 

고 醪5個喜 製造하여 그 腐敗狀熊를 觀察하였 

다。

a. 配合

材一~처—离 .모다 建 了一는 精數建 了-抽 

匕曲--- 爲1 佰液，緩衡劑로는 食鹽Q1*
建子 42g -
；------j------ 鹽化「칼슘J0.0.■房 域酸厂암
汲—一", 모늄/）.01g 을 使用하였다。 

酒 써 5心.! 但第1, 2, 3號의 3個애 는

酒母를 最初에 諸原料와 同時에 配合添加하고 

第4, 5號는 시g翌日에 酒母를 添加하였다。

b. 經過

第1, 2, 3號의 3個는 错化進行이 鈍하고 4 

日만에 雜菌繁殖을 肉眼으르 鑑識할 수 0게 

되고 廚敗臭가 發生하기 始作하여 7 日만新 는 

鏡菌이 醒의 表面을 掩蔽하고 醪의 狀貌는 入 
薩當時와 別無差異하다。그러 나 第 4, 5 競는 

4日 만에 糖化洛解가 若干 進行되 어 芳香이 生 

하気으나 活潑치 못하다가 7日만에 雜菌의 繁 

殖과 腐收臭를 認識하게 되었다。卽 이는 顯 

著한 糖f化酵素의 不足을 指摘하는것 이다。然 

이 나 第1, 2, 3號에 比하여 糖化溶解가 若干 

더 進行되었고, 留敗가 遲延된 것은 酒母룰 쪼 

H 에 汪-'.IKl 所致 이 다。二匚러 므르 翌 日 酒母添 

加는 酸幣安全을 期항애도 有効한 手段임율 

알수 있다.

魅富

1） 粗篁을 水道水에 浸漬하여 酔素를 抽出 

하고 이 抽出波을 다시 活性炭으로 精製한 精 

製建了抽出液으로 在來 朝鮮酒醴造法에 있어 

서 외 麵了■와 汲水에 代하여 朝鮮酒를 試！坡하 

여 보았다。

3） 建产抽出液외 調裝는 氣溫이 夏季2&0 

內外일 時논 5時間以上 水道水中외 建了-浸漬 

은 不必要하다。

2） 给T•抽出液을 活性炭으로 處理하면 도 

리여 活性炭末處理原液보다 酵素力이 强하다。

4） 精髮曜了-抽出液은•酒母及醒에 있어서 

그 醱酵經過는 初明부터 甚히 急하여 製品은 

酸分이 많아진다。

5） 綫衝剤룰 使用하면 그 醪酵외 急進율 

抑制할 수 있고 따라서 製品의 酸分도 僅少하 

저 된다。

6） 醒의 麼酵에 있어 酒母를 入変翌日에 

添加하면 酸酵가 順調롭고 따라서 製品의 酒 

精도 相常하고 續.酸로 極少할 뿐 않이라 安全 

釀酵롤 明할 수 있다。

4） 麵了-抽出液에 依간 製品외 加熟殺菌은 

= 加熟溫废가 高할 수록 焦臭, 酸味 及苫味 

가 增加하나 55~60'G에 17分間 行하민 酸味 

苦味도 없고 焦臭도 僅少하며 夏季 二週日間 

의 保存에는 堪耐할 수 있다。

（文理科大學有檀化學研究室）（428旳口0月15日受理）

朝鮮酒釀造룰 通하여 본 麹과 起子의 糖化力比較

李 鍾 珍

I總括
软.照酒隴造時에 쓰는 通子는 澱粉의 糖化劑 

로서 淸酒에 있어서의 麴의 役割을 하는 同時 

에 어느程度 酒母로서 의 機能을' 가지고 있는 

것이다° 따라서 二. 良否는 단지 澱粉81化力의
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