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감초 첨가에 의한 탁주의 저장성 및 품질증진 효과
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Abstract This study was performed to examine the properties of takju containing added Glycyrrhiza uralensis ethanol
extract (GUEE) at 10oC for 12 days. Change in TBARS values was lower in the takju with GUEE as compared to control.
The total viable cell count and yeasts cell count of all samples remained constant over the storage period. The brix of the
takju treated with 0.5% GUEE (3.8-4.3) was higher than that of the control (3.8-4.0). Suspension stability and yellowness
increased as the added concentration of GUEE increased. After 12 days of the storage, the pH level of the 0.5% GUEE
takju was 3.9, which was 0.2 higher than that of control. In terms of acidity, the 0.5% GUEE takju ranged from 0.269
to 0.282, whereas the acidity of the control ranged from 0.294 to 0.302. In treated Takju with GUEE represented at treated
takju with GUEE had the positive effects toward improving its preservation and quality.
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탁주는 전분질 원료와 국을 주원료로 하여 발효시킨 술덧을 혼
탁하게 제성한 것을 말한다(1). 다른 술과는 달리 탁주는 각종 풍
부한 영양분이 많이 함유되어 있는데, 인체 내의 신진대사에 관
여하는 필수 아미노산, 특히 일반 곡류에 적은 lysine이 많이 함
유되어 있으며(2), 누룩의 protease에 의한 분해산물인 valine,
leucine, serine, proline, glycine 등의 amino acid도 많이 함유되어
있다(3). 또한 vitamin B1, B2와 0.02%-0.4%의 fusel oil 등이 함
유되어 있으며, 풍미물질인 ethyl acetate, amylacetate, ethylca-
proate 등의 ester(3)와 새콤한 맛을 내어 갈증을 해소시켜주는 유
기산, 그리고 간 기능을 도와주는 acetylcholine이 함유되어 있다
(2). 그러나 탁주는 여과하지 않은 저농도 알콜 발효 음료이므로
그 물리적 성상이 불균일하고 유통, 저장 중 계속적인 발효가 진
행되기 때문에 품질의 균일화를 기하기 어려운 근본적인 문제점
을 안고 있다(4). 또한 탁주는 잡균이나 초산균에 의해 부패나 산
패되기 쉽기 때문에 보존성 향상을 위하여 65oC에서 30분간 가
열 살균하는 것이 일반적이나, 이러한 방법은 쓴맛의 발현, 강한

악취(화독내)의 생성, 변색 및 층 분리 등의 물리적 성상 변화를
초래하여 상품성을 저하시키는 문제점을 안고 있다(3). 이를 방
지하기 위한 방법으로 저온 살균(5), 초고압 처리(6) 및 lysozyme,
nisin을 보존제로 첨가(7,8)하여 잡균 번식을 방지하는 방법과 감
마선 조사에 의한 관능 개선 방법(9) 그리고 율피가루 첨가로 탁
주의 저장성을 연장하는 방법(10)이 보고된 바 있다.
한편, 감초(Glycyrrhiza uralensis)는 쌍떡잎식물 장미목 콩과에
속하는 다년생 초본식물로 Glycyrrhiza 종의 뿌리와 주근 부분을
의미하며(11), 맛이 달면서 독이 없고 따뜻한 기운을 가지고 있
으며, 심, 폐, 위경맥에 작용하는 것으로 알려져 있고 유옹, 습양,
생창 등에 효과가 있는 것으로 알려져 있다(12). 자연 상태의 감
초는 여러 flavonoid로 구성되어 있는데, 그 중 단맛을 내는
glycyrrhizin(13)은 현재 감초의 지표성분으로서 2.0% 이상을 함유
하도록 규정되어 있으며, 알레르기(14,15), 만성간염(16), 바이러
스성 질환(17)에 효과적인 것으로 보고되고 있다. Glycyrrhizin 외
에도 Hispaglabridin A, Hispaglabridin B, Glabridin, 4-O-meth-
ylglabridin, isoprenylchalcone derivative, isoliquiritigenin, for-

monometin 등의 생리활성 물질이 함유되어 있는데(18), 이 중에
서 가장 많은 양을 차지하는 glabridin은 인체에 해로운 LDL(low
density lipoprotein)의 산화를 억제시키는 효과가 있다고 알려져
있다(19). 이 밖에도 감초는 항산화성(20-22), 면역증강 효과(23),
항균작용(24-26) 등을 가지는 것으로 보고되어 소화성 궤양치료제,
항염증제, 거담제 등의 다양한 치료제로 사용되고 있으며, 특히
길경과 병용 시에는 거담작용이 강화된다고 보고되고 있다(27).
최근에는 이러한 다양한 기능성 물질을 함유한 감초를 이용하여
식품의 저장성 및 기능성을 향상시키려는 노력이 행해지고 있는
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데, 관련된 연구로는 열처리 공정에 따른 감초 추출물의 항산화
활성에 관한 연구(28)와 감초와 강황 추출물을 첨가한 식빵(29)과
소시지(30)의 저장성 및 기능성 향상에 관한 연구가 보고 되었다. 
이처럼 각종 기능성 물질을 함유하고 있는 한약재를 첨가하여
전통주를 개발하면 웰빙 문화에 부합하는 주류 문화 발전이 기
대되며 소비량 또한 증가할 것으로 예상된다(31). 따라서 본 연
구에서는 기능성 탁주 개발에 관한 연구의 일환으로 항균성, 항
산화성이 알려진 감초 추출물을 탁주에 첨가한 후 저장성 증진
효과 및 품질과 기호성에 미치는 영향 등을 살펴보았다.

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용된 감초(Glycyrrhiza uralensis)는 경남 양산 소재의
한의원에서 건조된 국내산을 구입하여 사용하였으며, 탁주는 월
배탁주합동제조장에서 제조한 것을 사용하였다.

감초 에탄올 추출물의 제조
잘게 분쇄한 감초분말에 10배량(w/v)의 99.9% ethanol을 첨가
하여 실온에서 24시간 동안 교반 추출하였다. 추출액을 원심분리
기(UNION 32R, Hanil Co., Incheon, Korea)로 3,000 rpm, 10분
간 원심분리한 후 상층액을 취하고 얻어지는 잔사에 다시 10배
량의 ethanol을 가하여 같은 방법으로 2회 반복 추출하였다. 3번
의 추출로 모은 상층액을 filter paper(Advantec 5A, Tokyo, Japan)
로 여과한 후 rotary evaporator(RE200, Yamato Co., Tokyo,
Japan)로 감압 농축하여 동결 건조하였다. 

탁주 제조 및 감초 추출물의 처리
탁주는 월배탁주합동제조장에서 제조하였다. 감초 에탄올추출
물은 제성 중 여과 전에 첨가하여 12시간 동안 혼합하고 여과한
후 포장하여 제품화 하였으며 이 때 감초 추출물은 시료 당
0.005%, 0.05% 및 0.5%로 첨가하였다. 제조된 탁주는 10oC에서
12일간 저장하며 실험하였다.

저장성 측정
 각 시료를 균일하게 혼합한 후 무균적으로 1 mL 취하였다.
이를 멸균 phosphate buffered saline 용액(pH 7.4)을 이용하여 10
배 희석법으로 일정 농도로 희석하고 배지에 도말한 후 배양하였
다. 이때, 세균은 PCA(plate count agar) 배지를 사용하여 37oC에
서 24 hr 배양하였고, 효모는 YPD(yeast peptone dextrose) 배지를
사용하여 28oC에서 2일간 배양한 뒤 생성되는 colony수를 측정
하였다.

산화도 측정
TBARS(thiobarbituric acid reactive substances)는 Buege와 Aust
의 방법(32)을 변형하여 측정하였다. 혼합한 시료 0.5 mL에 초순
수 0.5 mL와 7.2% BHT 용액 50 µL, TBA/TCA 용액 2 mL를
첨가하여 끓는 물에서 15분간 가열한 다음 냉각하여 4oC, 3000
rpm으로 10분간 원심분리 하였다. 원심분리한 상층액을 spectro-
photometer(GENESYS 10 UV, Rochester, NY, USA)로 531 nm
에서 흡광도를 측정하여 TBARS의 함량, 즉 탁주 1 L 당 malon-
dialdehyde 양(mg MDA)으로 나타내었다.

당도 측정
각 시료의 당도는 당도계(Pocket refractometer PAL-1, ATAGO

Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 

현탁 안정성 측정
각 시료를 50 mL 취하여 메스실린더에 넣고 실온에서 시간의
경과에 따른 탁주의 투명층의 유무를 5분 간격으로 측정한 후 전
체 높이에 대한 백분율로 나타내었다(33). 

pH 측정
시료를 취하여 일정한 온도에서 교반하면서 pH meter(HM-30V,

Toa, Kobe, Japan)로 측정하였다.

산도 측정
시료 20 mL와 증류수 30 mL를 혼합하고 B.T.B.-N.R.(bro-

mothymol blue - neutral red) 지시약을 2방울 넣어 잘 흔든 뒤
0.1 N NaOH로 적정하였다(1).

총산(w/v %) =  (초산으로서)

V : 0.1 N NaOH의 소비량
f : 0.1 N NaOH의 factor
S : 시료량(mL) 

색도 측정
시료를 cell에 10 mL 취하여 색차계(JC801, Color techno sys-

tem Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 L(명도), a(적색도), b(황색도)
값으로 나타냈다. 이때 사용된 표준색판은 L = 93.73, a = -0.12, b =
0.11였다.

관능평가

관능검사는 1년 이상 훈련된 panel 8명을 대상으로 하여 색,
혼탁도, 향, 맛, 질감 및 종합적 기호성에 대하여 5점 척도법으로
실시하였다.

통계처리

실험 결과의 통계처리는 각각의 시료에 대한 평균±표준오차
로 나타내었다. SAS program을 이용하여 분산분석을 실시하였으
며, 조사 항목들 간의 유의성 검정은 Duncan의 다중검정법으로
p<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

저장성 측정
감초 추출물 첨가 탁주의 저장 중 생균수 및 효모수의 변화를
측정하였다. 생균수 측정 결과(Fig. 1), 모든 실험구의 생균수가
107-108 CFU/mL 정도로 저장 기간 동안 큰 변화를 보이지 않았
으나, 0.5% 첨가구에서 저장 3일 이후부터 약간의 감소현상을 보
였다. 효모수 측정결과(Fig. 2) 저장기간 전반에 걸쳐 0.5% 첨가
구를 제외한 모든 실험구에서 효모수가 거의 일정하게 유지되었
으며, 저장 9일 이후 0.5% 첨가구에서 효모수가 감소하는 것으
로 나타나 생균수 측정 결과와 유사한 경향을 보였다. 이처럼 감
초 추출물을 첨가한 실험구에서 저장 후기에 이르러 생균수 및
효모수가 감소한 것은 감초 추출물의 항균 및 항진균 효과(24,25)
에 의한 것으로 사료된다. 일반적으로 탁주는 제성 후에도 곡자
와 주모가 탁주 속에 들어 있어 저장 중에 Mucor, Rhizopus,

Aspergillus 등의 곰팡이와 Saccharomyces, Pichia, Candida, Toru-

0.006 V× f×
S

-------------------------------- 100×



196 한국식품과학회지 제 40권 제 2호 (2008)

lopsis, Hansenular 등의 효모, 그리고 Micrococcus, Bacillus, Aer-

obacter, Pseudomonas 등의 미생물이 주질 변화에 관여하는 것으
로 알려져 있다(34). 본 실험결과를 고려할 때, 탁주에 감초 추출
물을 0.5% 첨가할 경우 주질의 변화에 관여하는 미생물의 증식
을 억제하여 탁주의 저장성을 향상시킬 수 있을 것으로 사료된다. 

산화도 측정
식품은 산화에 의해 생성된 과산화물이 2차 산화생성물로 분
해되어 지방분해효소 및 미생물 대사 등에 의해 지질이 분해되
므로 저장 기간이 경과함에 따라 TBARS 값은 증가한다(35). 감
초 추출물을 첨가한 탁주를 저장하며 산화도를 측정한 결과(Fig.
3), 모든 실험구에서 저장 기간이 길어짐에 따라 산화 생성물이
증가하였으나, 감초의 첨가량이 증가함에 따라 산화가 억제되는
것으로 나타났다. 특히, 저장 12일차에 이르러서는 0.05% 및 0.5%
첨가구의 TBARS 값이 각각 0.138 mg MDA/L, 0.134 mg
MDA/L로 0.177 mg MDA/L인 무처리구에 비해 낮은 산화도를
보였다. 이러한 항산화 효과는 탁주에 첨가한 감초 성분 중
glycyrrhizin에 기인(22)한 것으로 사료되며, 감초를 포함한 한약
재 추출물을 첨가한 양념우육(36) 및 돈육 소시지(30)의 산화도
가 억제되었다는 보고와 일치하였다. 

당도 측정
탁주를 10oC에 저장하면서 당도의 변화를 조사한 결과(Fig. 4)

0.5% 농도의 감초 추출물을 첨가한 경우 무처리구에 비해 당도
가 증가한 것으로 나타났다. 그러나 저장 기간이 경과할수록 당
도가 낮아져 저장 후기에는 무처리구와 거의 차이가 없었다. 이
는 감초의 감미 성분에 의해 저장 초기에는 높은 값을 나타내었
지만, 저장기간이 증가함에 따라 발효에 당이 이용되면서 당도가
떨어진 것으로 사료(37)되는데, 감초의 첨가로 인한 저장 초기의
당도 증가는 탁주의 기호도에 바람직한 영향을 미칠 것으로 사
료된다. 현재 시중에 유통 판매되고 있는 탁주에는 단맛을 내기
위해서 아스파탐을 첨가하고 있는데(38), 이러한 합성 식품첨가
물을 첨가하여 단맛을 내기보다는 감미 성분을 가지는 감초와 같
은 천연 감미료로 대체하여 탁주의 당도 조절을 하는 것이 바람
직할 것으로 보인다. 

부유물의 현탁 안정성 측정
탁주는 발효 후 원료로부터 유래한 고형물을 완전히 제거하지
않고 제조하는 특성 때문에 혼탁되어 있으며 유통 저장 중 정치
로 인해 고형물이 침전되어 상대적으로 투명한 상층이 생성된다.
이러한 분리현상은 소비자들로 하여금 제품이 변질되었거나 품

Fig. 1. Viable cell count of the takju treated with various
concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC.

Fig. 2. Yeast cell count of the takju treated with various
concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC.

Fig. 3. TBARS value of the takju treated with various
concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC.

Fig. 4. Sugar content of the takju treated with various concen-
tration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC. 
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질이 떨어지는 것으로 판단하게 하여 선택을 기피하게 하는 요
인으로 작용한다. 그러므로 탁주의 품질유지를 위해서는 부유물
의 현탁 안정성을 높여 부유물의 침전이 천천히 일어나게 할 필
요가 있다(39). 감초를 첨가한 탁주의 현탁 안정성 변화를 알아
본 결과(Fig. 5) 제조 직후에는 정치 15분까지 완전한 현탁 안정
성을 보였고, 정치 60분까지 99%의 높은 현탁 안정성을 보였다.
하지만 저장 6일차에는 무처리구가 정치 5분까지 현탁 안정성을
유지하였으나 정치 60분에는 96%의 현탁 안정성을 보여 저장 기
간이 증가함에 따라 현탁 안정성이 낮아졌다. 그러나 처리구는
저장 기간 중 무처리구에 비해 높은 현탁 안정성을 보였고, 첨가
농도가 높을수록 현탁 안정성이 높아져 0.5% 처리구에서는 저장
6일차에 60분간 정치 시 98%의 높은 현탁 안정성을 보였다. 부
유물의 현탁 안정성에 영향을 미치는 인자로는 부유물의 양, 부
유물의 이화학적 및 전기화학적 특성, 탁주의 pH 및 교질 안정
화제의 존재 유무 등이 고려되고 있다(40,41). 본 실험에서 감초
첨가구의 현탁 안정성이 높았던 것은 첨가된 감초 입자가 띄는
전기적 성질이 탁주 재료 입자가 띄는 전기적 성질과 동일하여
반발력이 증대되면서 분산이 용이해졌기 때문으로 생각된다. 

pH 및 산도 측정
탁주의 pH에 영향을 미치는 성분은 발효과정 중에 생성되는
산성 물질인데 탁주의 성분변화를 쉽게 알 수 있는 요인일 뿐만
아니라 알코올 생성과정에서 복합적으로 생성되므로 탁주의 발
효진행 상황도 짐작할 수 있는 중요한 지표성분으로 이용된다
(10). 탁주의 저장 중 pH 변화를 보면(Fig. 6), 감초 처리구가 무
처리구에 비해 전반적으로 pH가 비교적 높게 유지되었으며, 첨
가농도가 높아질수록 그 경향은 뚜렷하게 나타났다. 이는 감초
추출물 자체의 pH가 5.51로 탁주의 pH 보다 높기 때문인 것으
로(30) 사료되며, 감초 추출물 첨가로 인해 탁주의 미생물 수가
감소(Fig. 1, 2)하면서 미생물의 호흡 작용으로 인한 산의 생성이
줄어든 것도 pH의 저하를 막아준 요인으로 생각된다. 일반적으
로 탁주는 발효와 저장이 진행됨에 따라 젖산 등의 유기산이 발
생하게 되는데, 적당한 양이 생성될 때에는 탁주 특유의 풍미를
나타내지만(38), 지나치게 많이 발생했을 때는 기호성을 나쁘게
하는 것으로 알려져 있다(2). 따라서 감초 추출물의 첨가로 인한
pH 상승은 탁주의 산미를 감소시켜 기호도 향상에 바람직한 영
향을 미칠 것으로 생각된다. 

한편, 감초 추출물 첨가 탁주의 저장 중 산도 변화(Fig. 7)를
측정한 결과, 무처리구의 경우 감초 추출물 첨가구에 비해 전반
적으로 변화가 적었고, 감초 추출물 첨가구는 처음 3일간에 산도
가 떨어진 이후 다시 돌아오는 경향을 나타내었다. 특히, 감초 추
출물 0.5% 첨가구는 저장 기간 동안 산도가 가장 안정되었는데,
이는 0.5% 첨가구가 가장 높은 값을 나타낸 본 실험의 pH 측정
결과(Fig. 6)와도 일치하였다. 이러한 결과는 초기에는 첨가된 감
초 성분에 의해 탁주의 산도가 떨어지고 발효 속도가 느려졌으
나, 발효가 점차 진행됨에 따라 첨가된 감초 성분이 효모나 젖산
균등의 미생물 발효에 이용되면서 생성된 유기산에 의해 산도가
증가하였기 때문인 것으로 사료된다. 이러한 경향은 벼 도정 부
산물을 이용하여 제조한 탁주(37)에서도 동일하게 나타났다. 따
라서 감초 추출물 첨가 탁주의 경우 유통 저장 중 지나친 산미
의 증가로 인한 기호도 감소를 억제할 수 있어 산미를 기피하는
소비자에게 호응을 얻을 수 있을 것이라 예상된다.

색도 측정
감초 추출물을 첨가하여 제조한 탁주의 색을 측정한 결과 명
도는 감초 추출물 0.5% 첨가구에서 유의적으로 높게 나타났으나
그 외의 첨가구에서는 거의 차이가 없었고 저장 기간에 따른 유

Fig. 5. Suspension stability of the takju treated with various
concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC. 

Fig. 6. pH of the takju treated with various concentration of
Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC. 

Fig. 7. Acidity of takju treated with various concentration of
Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC. 
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의적 차를 보이지 않았다(Table 1). 황색도는 저장 기간에 따른
유의적인 차이는 없었으나, 무처리구에 비해 감초 추출물 첨가구
에서 높게 나타났고 특히 첨가량이 증가할수록 높게 나타나 0.5%
첨가구에서는 비교적 높은 황색도를 보였다(Table 2). 이는 감초
자체의 황색도가 높아(30) 탁주에 첨가 시 황색도가 증가한 것으
로 사료된다. 적색도를 측정한 결과 무처리구와 처리구 간의 차
이는 없었으며, 저장 기간에 따른 변화 또한 없었다(Table 3). 이
러한 결과는 벼 도정 부산물을 이용하여 제조한 탁주의 경우 무
처리 탁주와 비교하여 명도, 적색도, 황색도 모두 유의적인 차를
보이지 않았고(37), 팽화미분을 첨가한 탁주의 경우 명도와 적색
도가 첨가량에 관계없이 모든 시료에서 발효 1일에 급격히 상승
하였다가 발효 기간이 경과함에 따라 감소하는 경향을 보였다는
결과(42)와 다른 경향을 보였다. 일반적으로 탁주의 색도는 첨가
되는 부재료의 특성에 의해 영향을 많이 받는데, 탁주에 감초 추

출물을 0.5%로 첨가할 경우 저장성은 뛰어나지만 황색도가 높아
기존의 탁주의 색에 대한 인식에는 좋지 않은 영향을 줄 것으로
생각된다. 하지만 최근 다양한 원료를 이용한 유색식품의 생산이
증가되고 있어 유색식품에 대한 인식이 많이 완화되고 있다. 따
라서 감초 추출물 첨가에 의한 황색도의 증가는 기능성을 함유
한 새로운 형태의 탁주로서 인식시키는 데 특징으로 작용할 수
있을 것으로 사료된다. 

관능평가

감초를 첨가한 탁주와 첨가하지 않은 탁주를 10℃에 저장하면
서 저장 3일차(Table 4)와 9일차(Table 5)에 맛과 향, 색, 질감, 혼
탁도 및 종합적 기호도 등을 5점 기호 척도법으로 실시하였다.
전체적인 기호도 면에서 약간의 차이가 있었으나 유의성을 찾아
볼 수는 없었다. 저장 3일차에 관능평가를 실시한 결과, 0.05%

  
Table 1. Lightness of the takju treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC

Untreated 0.005% 0.05% 0.5%

20 days 53.613±0.044aB 53.665±0.039aB 53.854±0.276aB 54.451±0.036aA

23 days 52.014±0.021bB 51.989±0.041bB 52.089±0.023bB 53.334±0.011bA

26 days 51.128±0.019cC 51.071±0.042dC 51.355±0.046cB 53.004±0.029cA

29 days 52.067±0.003bB 51.269±0.016cC 51.304±0.023cC 53.036±0.060cA

12 days 50.496±0.012dC 50.291±0.046eD 50.648±0.050dB 52.601±0.013dA

a-eMeans in the same column bearing different superscript are significantly different (p<0.05).
A-DMeans in the same row bearing different superscript are significantly different (p<0.05).

Table 2. Yellowness of the takju treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC 

Untreated 0.005% 0.05% 0.5%

20 days 6.247±0.030cC 6.522±0.033aC 7.320±0.125aB 12.119±0.191aA

23 days 3.615±0.060eC 3.880±0.094cC 4.744±0.009cB 29.264±0.084cA

26 days 6.470±0.048bC 6.508±0.082aC 7.166±0.018aB 12.293±0.033aA

29 days 5.055±0.006dC 4.665±0.028bD 5.249±0.01bB 10.146±0.021bA

12 days 6.870±0.042aC 6.657±0.022aD 7.284±0.028aB 12.282±0.004aA

a-eMeans in the same column bearing different superscript are significantly different (p<0.05).
A-DMeans in the same row bearing different superscript are significantly different (p<0.05).

  
Table 3. Redness of the takju treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC 

Untreated 0.005% 0.05% 0.5%

0 days -2.863±0.072bA -2.899±0.072bA -2.928±0.048bA -3.065±0.023cA

3 days -0.503±0.056aA -0.889±0.029aB -0.748±0.033aB -0.895±0.057aB

6 days -3.067±0.126bA -3.039±0.123bcA -3.242±0.066cAB -3.536±0.039dB

9 days -0.588±0.032aA -0.789±0.073aAB -0.851±0.045aB -1.266±0.068bC

12 days -3.146±0.155bA -3.251±0.047cA -3.320±0.003cA -3.456±0.147dA

a-dMeans in the same column bearing different superscript are significantly different (p<0.05).
A-CMeans in the same row bearing different superscript are significantly different (p<0.05).

Table 4. Sensory evaluation of the takju treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis during storage at 10oC (3 days)

Untreated 0.005% 0.05% 0.5%

Color 3.86±0.83A 3.83 ± 0.69A 3.75±0.83A 2.25±0.43B

Turbidity 3.43±0.90A 3.50 ± 0.50A 3.50±0.50A 3.83±0.90A

Aroma 3.83±0.37A 3.43 ± 0.73A 3.75±0.43A 3.33±0.89A

Taste 3.57±0.73A 3.29 ± 0.45A 3.40±0.49A 3.60±1.02A

Texture 3.43±0.90A 3.29 ± 0.45A 3.40±0.49A 3.00±1.71A

Total 3.57±0.73A 3.29 ± 0.45A 3.40±0.49A 3.67±0.75A

A-BMeans in the same row bearing different superscript are significantly different (p<0.05).
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첨가구는 무첨가구에 비해 모든 항목에서 고르게 높은 점수를 보
였으며, 0.5% 첨가구는 맛, 혼탁도 및 종합적 기호도에서 가장
좋은 점수를 얻었다. 저장 9일차에는 3일차의 관능평가와 비교해
볼 때 전반적으로 기호도가 감소하였으나 감초 추출물 첨가구가
무첨가구에 비해 전체적인 기호도가 높게 나타났다. 또한 감초
추출물 첨가구는 저장 기간이 증가함에 따라 맛의 변화 정도가
무처리구에 비해 적었는데, 0.5% 첨가구는 무첨가구에 비해 맛,
혼탁도, 질감 및 종합적 기호도에서 높은 점수를 얻어 저장 9일
차에도 관능적으로 문제가 없었다. 탁주는 유통 2-3일 후에 산미
가 증가하여 기호성이 저하되는 문제점이 있어 유통기간이 3-4
일로 제한되어 있다(2). 따라서 탁주에 감초 추출물을 첨가할 경
우, 산미 증가에 따른 기호성 저해 문제를 해결하여 저장 기간을
연장시킬 수 있을 것으로 사료된다.

요 약
 

탁주의 소비증대와 저장성 및 품질 증진을 도모하고 기능성 탁
주 개발을 위하여 감초(Glycyrrhiza uralensis) 추출물을 탁주에 첨
가(0.005%, 0.05%, 0.5%)하여 저장성 및 품질 증진에 미치는 효
과를 알아보았다. 탁주에 포함된 효모 등의 미생물은 첨가된 감
초 추출물에 의해 저장 기간 중에 크게 변화를 받지 않으나 첨
가하는 농도가 높아짐에 따라 약간의 감소현상을 보였다. 산화도
는 추출물 첨가 농도가 증가함에 따라 감소되는 경향을 보여 산
화방지에도 효과가 있는 것으로 나타났다. 당도는 저장 기간에
따른 유의적 변화를 보이지 않았으나 감초 추출물의 첨가 농도
가 높을수록 당도가 높아져 기호성이 높아지는 원인이 되었다.
감초 추출물의 첨가량이 증가할수록 현탁 안정성이 높아져 0.5%
첨가 시 저장 전 기간 중 거의 완전하게 유지되었다. 감초 추출
물 첨가구의 pH는 무첨가구에 비해 높고 안정하게 유지되었으나
, 산도는 초기에 약간 감소하였다가 완만하게 증가하는 경향을
나타내었다. 명도와 황색도는 감초 추출물 0.5% 첨가구에서 높
게 나타났으나 그 외의 첨가구에서는 거의 차이가 없었고, 적색
도는 무처리구와 감초 추출물 첨가구간의 유의적인 차이가 없었
다. 저장 9일차의 관능평가 결과, 감초 추출물 첨가구의 전체적
인 기호도가 무처리구에 비해 높게 나타났다. 이상의 결과를 종
합해 볼 때, 0.5%의 감초 추출물을 탁주에 첨가할 경우 무첨가
구에 비해 최소 3일 이상 저장기간을 연장할 수 있을 것으로 생
각되며, 기호성 증진에도 효과가 있으리라 사료된다. 
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