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더덕을 첨가하여 제조한 약주의 이화학적, 관능적 및 항산화 특성 변화 
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Abstract The physicochemical, sensory and antioxidant activity characteristics of rice wine, yakju added with different
ratios of Codonopsis lanceolata (0, 10, 20, and 30%) were investigated. The pH of the rice wine decreased and the total
acidity increased with greater additions of C. lanceolata. Furthermore, the total sugar content increased, while the alcohol
content decreased with increasing amounts of C. lanceolata. The color L-value had no change, but the color a- and b-
values increased with increasing amounts of C. lanceolata. The DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) free radical
scavenging activity increased with the addition of C. lanceolata. The highest overall acceptability values in the sensory test
for color, flavor, taste, and overall favorite were 5.53, 5.50, 5.63, and 5.65, respectively, with the addition of 20% C.
lanceolata.
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서 론

경제 성장과 더불어 생활수준이 향상됨에 따라 웰빙(well-being)
을 지향하는 추세의 영향으로 기능성 청주, 약주에 대한 소비자
수요가 증가하고 있다(1). 우리나라에서 주요하게 제조되고 있는
발효주의 양조방법은 백미, 찹쌀, 누룩 등이 주원료로 사용되어
왔고, 부원료로는 식물 약재류 등을 첨가하는 방법으로 술을 만
들어 왔다. 근래에 국민들의 건강에 대한 관심이 높아지면서 각
종 기능성을 가진 건강식품 개발이나 약재의 잎이나 뿌리 등을
부원료로 각종 생리기능성 물질이 생성되거나 용출되는 건강기
능성 주류개발이 활발히 진행되고 있다. 특히, 알코올 해독과 건
강 보조 및 질병 예방 등의 기능성을 가진 약주 등이 개발되어
시판중이며(2,3) 인삼, 구기자, 두충, 감초, 오미자, 산수유, 숙지
황, 매실, 당귀, 동충하초, 상황버섯 등의 침출주 및 발효주가 개
발되어 효능이 부분적으로 보고되고 있다(4-6). 이러한 생리활성
을 나타내는 성분은 발효과정에서 생산되어지거나, 또는 발효 전
부원료에 포함된 물질이 용출되거나 다른 발효 물질과 더불어 전
통주의 생리활성을 상승작용을 일으키는 것으로 예측되고 있다
(7). 그러나 어떠한 조성이 구체적으로 어떻게 건강에 관여하고

있는지에 관한 연구는 초보적 단계이며, 발효된 알코올음료 외의
다양한 발효식품의 건강 또는 질병과의 유의성에 관한 연구도 활
발하게 진행되고 있는 상황이다(8). 
더덕(Codonopsis lanceolata)은 사삼이라고도 알려져 있는데 초
롱꽃과에 속하는 다년생 초본으로서 한국을 비롯하여 중국, 대만
및 일본 등지에 많이 분포되어 있는 산채류 식품이다(9). 더덕은
그 독특한 향과 맛으로 인하여 예로부터 식용으로 사용되어져 왔
고 한방에서 폐 기운을 돋워주고 가래를 없애주는 약재로 사용
되어 강장, 해열, 거담, 해독, 배농 등의 질병치료의 목적으로 사
용되고 있다(10). 다른 산채에 비해 단백질, 탄수화물, 지방이 많
이 들어 있고 칼슘, 인, 철분과 같은 무기질과 비타민 B1, 비타
민 B2가 풍부하다(11). 더덕에는 saponin, inulin, flavonoid 등 성
분을 많이 함유하고 있어 혈청 지질의 감소 효과(12), 항산화 효
과(13), 중성지질과 콜레스테롤 축적을 억제하는 효과(14) 등 여
러 가지 생리활성이 있는 것으로 보고되었다. 더덕은 양념구이,
양념무침 혹은 생식으로 많이 식용되고 있는 상황이며 더덕을 이
용한 주류 제조는 거의 연구되지 않은 실정이다. 더덕의 풍부한
생리활성 성분을 이용하여 기능성이 있는 전통 발효주를 제조함
으로써 외국산 주류와 경쟁할 수 있는 전통 약주로 개발하는 것
이 필요하다고 생각된다. 
따라서 본 연구에서는 건강기능성 약주 개발에 응용하기 위한
기초연구로서 더덕의 첨가량을 달리하여 제조한 약주의 이화학
적, 관능적 및 항산화 특성 변화에 대한 조사를 통하여 더덕을
이용하여 제조된 약주의 개발 조건을 검토하고자 하였다.
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재료 및 방법

원료 및 균주
약주 제조용 현미(Oryza sativa L. Dongjin)는 시중에서 구입하
여 도정기(Sadake, Engineering Co., Ltd, Tokyo, Japan)로 30%
도정하여 원료미로 사용하였고 더덕(Codonopsis lanceolata)은 강
원도 횡성군에서 재배한 것을 구입하여 사용하였다. 누룩은 통밀
을 분쇄하여 전체량의 45-50% 수분이 포함되도록 성형하고 거기
에 Aspergillus niger 종균을 원료 g당 2 × 106의 포자를 살포하여

33oC에서 6일간 배양 건조한 누룩을 사용하였고 효모 Saccharo-

myces cerevisiae는 주식회사 비전바이오켐(Seoul, Korea)에서 구매
하여 사용하였다.

주모제조

쌀 1 kg을 물에 3시간 침지시킨 후 100oC에서 40분간 증자하
여 제조한 고두밥에 A. niger를 배양시킨 누룩 30 g, 물 1 kg, 효
모 배양액 10 mL를 첨가하여 25oC에서 48시간 배양하여 담금용
주모로 사용하였다.

약주 제조
약주 제조용 쌀 1 kg씩 각각 세척하여 3시간 물에 침지한 후
물을 빼고 증자 용기에 넣어 100oC에서 40분간 증자하였다. 증
자 후 25oC에서 냉각하여 고두밥을 제조하였다. 제조한 고두밥
쌀에 세절한 더덕을 각각 0, 10, 20, 30% 첨가하여 20 L의 용기
에 물 1 L, 누룩 30 g, 주모 250 g을 첨가하여 15 ± 1oC에서 발
효시켰다. 발효 48시간 후 다시 위의 방법을 사용하여 쌀 1 kg
을 이용하여 제조한 고두밥에 물 1 L과 누룩 30 g을 첨가하여
15±1oC의 항온배양기(LB1-250M, Daihan, Seoul, Korea)에 넣어
14일간 발효시켰다. 

성분 분석
더덕의 첨가량을 달리하여 제조한 약주를 14일간 발효시키면
서 1일 간격으로 pH와 총산, 총당 및 에탄올의 함량을 각각 측
정하였다. pH는 pH meter(VWR 8000, Orion Inc., West Chester,
PA, USA)로 측정하였고 총산은 발효액 일정량을 1% 페놀프탈레
인 지시약으로 하여 0.1 N NaOH 용액으로 적정한 후 0.009를
곱하여 젖산으로 표시하였다(15). 총당은 25%(w/v) HCl로 가수분
해한 후 변형된 Somogyi법(16)에 의해 정량하여 포도당 함량으
로 표시하였고 에탄올 함량은 증류법(17)에 의하여 측정하였다.
원심 분리한 상징액을 100 mL 취하여 70 mL를 증류한 후 100
mL로 정용하여 주정계로 측정하여 Gay-Lussak의 주정 환산표로
온도 보정하였다. 

색도

더덕의 첨가량을 달리하여 14일간 발효를 끝낸 약주의 색도를
측정하였다. 색도는 발효 후 여과한 더덕 약주를 색차계(CM-
3500d, Minolta Co., Ltd., Osaka, Japan)로 L값(명도), a값(적색도),
b값(황색도)을 측정하여 표시하였다(18). 

DPPH 자유라디칼(free radical) 소거 활성
더덕을 첨가하여 제조한 약주의 DPPH 자유라디칼 소거 활성
은 Kilani 등(19)의 방법에 의하여 측정하였다. 시료를 시료 1 mL
에 DPPH(0.2 mM) 용액을 2 mL 첨가하여 실온에서 30분간 반
응시키고 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 기존의 항산화제인
ascorbic acid(Sigma, St. Louis, MO, USA)와 비교하였고 자유라

디칼 소거활성은 다음과 같이 계산하였다. 

Activity saverging (%) = (1-A1/A0) × 100

A1: 시료 처리군의 흡광도
A0: 시료 대조군의 흡광도

관능검사 및 통계분석
관능검사는 연령대로 40명을 패널로 선정하여 14일간 발효 후
여과한 더덕을 첨가하여 제조한 약주의 색, 맛, 향, 종합적 기호
도에 대해 평점법(20)으로 평가하여 최고로 좋다 7, 가장 싫다 1
의 점수로 표시하였다. 
모든 값은 SPSS ver. 10.0 package program(21)을 이용하여 각
시험구의 평균과 표준편차를 산출하고 Tukey법(22)을 이용하여
각 시험구간의 유의차를 5%(p<0.05) 유의 수준에서 검증하였다. 

결과 및 고찰
 

pH

더덕을 첨가하여 발효시킨 약주의 pH를 1일간 간격으로 측정
한 결과는 Fig. 1과 같았다. 담금 직후 각 시험구는 4.58-4.75의
값을 나타냈고, 담금 2일부터 모든 시험구가 감소하는 경향을 나
타냈으며 담금 8일에는 0, 10, 20, 30% 더덕을 첨가한 시험구가
각각 3.24, 3.37, 3.61, 3.45로 최저치를 나타냈다. 그 후 다소 증
가하여 담금일 14일에서의 최종 pH는 각각 4.24, 4.30, 4.40, 3.89
로 나타났다. 발효 초기에 pH가 감소되는 경향은 발효시간이 경
과에 따라 술덧에 생육하는 미생물의 작용으로 유기산의 생성량
이 증가되어 pH가 저하되었고 발효 담금 8일부터는 점차적 증가
하는 것은 발효가 진행함에 따라 생성된 유기산과 알코올이 서
로 반응하여 ester와 같은 향미 형성 등에 이용되므로 pH가 증가
된 것으로 누룩을 이용하여 탁주를 제조하였을 때 술덧의 pH의
변화와 대체로 일치한 결과를 나타났다(23). 
발효 후 최종 pH 결과를 분산분석한 결과 0, 10, 20% 더덕을
첨가한 시험구들 사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것
으로 나타났으나 30% 더덕을 첨가한 시험구와는 각각 5% 수준
에서 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 30%의 더덕을 첨가
하여 제조한 시험구가 다른 시험구에 비해 pH가 낮게 나타났는
데 이것은 더덕에 함유된 풍부한 유기산과 아미노산의 작용(24)
과 더덕 첨가량의 증가로 알코올이 적게 생성되어 ester와 같은
향미 성분을 적게 생성하여 더덕 첨가량의 증가에 따라 pH가 낮
아진 것으로 생각된다. 이러한 결과는 Shin 등(25)이 천연식물을

Fig. 1. Changes in pH of rice wine, yakju during fermentation at
15oC for 14 days.
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첨가하여 약주를 제조 시 나타난 결과와 일치하였다. 

총산

총산의 함량을 1일간 간격으로 발효 14일까지 측정하여 Fig. 2
에서 나타내었다. 총산 함량은 담금 직후에는 0.86-0.91%로 낮은
함량을 나타냈으나 발효 2일부터 서서히 증가하면서 각 시험구
는 발효 8일에 1.54-1.88%로 최대치를 보였고 그 후부터는 서서
히 감소되었다. 누룩을 사용하여 탁주를 제조하였을 때 술덧의
총산 변화가 본 실험 결과와 대체로 비슷하였다(26). 이것은 술
덧의 총산은 담금 직후에는 원료 중의 유기산이 주로 관여하나
발효가 진행되면서 젖산이나 효모 발효로 생성되는 유기산의 영
향으로 총산량이 증가되었으나 유기산이 알코올 등과 결합하여
ester와 같은 향미 형성 등에 이용되므로 후기에는 감소된 것으
로 생각된다. 
시험구별로 살펴보면 더덕을 0, 10, 20, 30% 첨가한 시험구의
최종 총산의 함량은 각각 1.11, 1.15, 1.19, 1.68%로 나타났다. 분
산분석을 한 결과 0, 10, 20% 더덕을 첨가하여 제조한 시험구들
사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나
30% 더덕을 첨가하여 제조한 시험구와는 각각 5% 수준에서 유
의적 차이가 있는 것으로 나타났다. Lee 등(27)은 둥굴레 엑기스
를 첨가한 약주 제조 시 엑기스 첨가가 많을수록 총산의 함량이
높다고 보고하였고 인삼박의 첨가량이 증가함에 따라 약주의 총
산의 함량이 증가한다고 보고하였다(28). 따라서 본 실험 결과도
이러한 원인으로 더덕의 함량의 증가에 따라 총산의 함량이 증
가한 것으로 생각된다.
약주 발효 중의 주원료 쌀과 부가 원료 더덕이나 미생물의 발
효작용으로 생성되는 유기산은 약주의 감미와 신미에 영향을 주
는 주요성분이다. 본 실험 결과로 보면 pH나 총산의 함량은 더
덕 첨가량이 30% 시 pH는 낮게, 총산은 높게 나타나 감미와 신
미에 영향을 줄 것으로 생각된다. 

총당

발효 과정 중 더덕을 첨가한 더덕 약주 술덧의 총당 함량의
변화는 Fig. 3에서 나타내었다. 총당 함량은 0, 10, 20, 30% 더덕
을 첨가한 시험구가 담금일에는 각각 23.56, 23.00, 23.52, 19.96%
로 나타났고 이후부터는 감소하여 발효 14일에는 각각 6.37, 6.60,
6.94, 8.38%로 나타났다. 원료 중의 전분질은 당화 amylase 작용
하에 당분으로 분해됨과 동시에 효모의 영양원이나 발효 기질로
이용되므로 발효가 진행됨에 따라 총당 함량은 감소하게 된다.

이러한 결과는 찹쌀을 이용하여 진양주를 제조할 때 총당의 변
화와 비슷한 결과를 나타냈다(29). 본 실험의 결과를 분산분석한
결과 0, 10, 20% 더덕을 첨가한 시험구들 사이에는 5% 수준에
서 유의적 차이가 관찰되지 않았지만 30% 더덕을 첨가한 시험
구와는 각각 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 관찰되었다. 
더덕에는 12.3%의 탄수화물을 함유하고 있고 그 중 6-7%의 식
이섬유를 함유하고 있다고 보고하였다(30). 그리고 원료 탄수화
물의 조성에 대한 당화 amylase와 미생물 활성도가 상이하다고
보고하였는데(31) 더덕에 함유된 탄수화물량과 조성이 효모균의
이용에 영향을 미친 것으로 생각된다. 그리고 더덕 추출물이 젖
산균 성장을 억제한다고 보고하였다(32). 따라서 이러한 여러 가
지 원인으로 더덕의 첨가량이 증가하면서 최종 총당의 함량이 많
게 나타났고 또한 이것이 시험구간의 차이를 나타낸 것으로 생
각된다. 

에탄올 
발효 과정 중 더덕을 첨가하여 제조한 더덕 약주 술덧의 에탄
올 함량의 변화는 Fig. 4에서 나타내었다. 더덕을 0, 10, 20, 30%
첨가한 더덕 약주 술덧의 에탄올 함량은 담금일에 모두 0%로 나
타났다. 발효 1일후부터 11일까지 급격하게 증가한 후 완만하게
상승하여 발효 14일째에 12.8-15.2%로 최대치를 보였다. 더덕을
0, 10, 20, 30% 첨가하여 제조한 시험구의 에탄올 함량은 각각
15.2, 14.9, 15.0, 12.8%로 나타났다. 이 값을 분산분석을 한 결과

Fig. 2. Changes in total acidity of rice wine, yakju during
fermentation at 15oC for 14 days.

Fig. 3. Changes in total sugar content of rice wine, yakju during
fermentation at 15oC for 14 days.

Fig. 4. Changes in total ethanol content of rice wine, yakju
during fermentation at 15oC for 14 days.
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0, 10, 20% 더덕을 첨가한 시험구들 사이에는 5% 수준에서 유
의적 차이가 없는 것으로 나타났으나 30% 더덕을 첨가하여 제
조한 시험구와는 각각 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로
나타났다. 이것은 원료에 대한 누룩 중의 효소력이나 술덧 중에
생육하는 효모의 활성도 및 탄수화물의 비율이 상이하여 에탄올
함량 차이를 보인 것으로 추측된다. 술덧은 담금 후 누룩 중의
amylase 작용으로 원료의 전분이 당분으로 분해되고 효모 발효기
질로 이용되어 일정한 기간까지 에탄올 함량이 상승된다. 에탄올
은 약주의 보존성이나 향미에 영향을 주는 중요한 성분으로 술
덧 중 에탄올 함량은 다소 높아야 한다고 보고하였다(33). 본 실
험결과로 보아 더덕 첨가량이 많은 시험구에서 에탄올 함량이 낮
은 것으로 나타났는데, 이것은 더덕 중의 탄수화물에 대한 효모
의 이용률이 낮아서 생긴 결과라고 생각된다. 더덕 첨가량이 증
가함에 따라 최종 에탄올 함량은 낮아 맛에 영향을 미칠 것으로
생각된다.

색도

14일간 발효 후 여과한 더덕 약주의 색도변화는 Table 1에서
나타내었다. L값은 더덕을 첨가하지 않은 시험구가 97.12로 제일
높게 나타났고 10, 20, 30% 첨가한 시험구가 각각 96.55, 96.59,
96.13로 나타났다. 분산분석 결과 각 시험구들 사이에는 5% 수
준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 더덕을 첨가하여
약주를 제조하여도 색도 L값에는 영향이 없는 것으로 나타났다.
a값은 더덕을 첨가하지 않은 시험구가 -0.97로 제일 낮게 나타났
고 10, 20, 30% 첨가한 시험구는 각각 -0.68, -0.50, -0.61로 나타
났다. 10, 20, 30% 더덕을 첨가한 시험구들 사이에는 5% 수준에
서 유의적 차이가 없는 것으로 관찰되었으나 더덕을 첨가하지 않
은 시험구와는 각각 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 관

찰되었다. b값은 더덕을 0, 10, 20, 30% 첨가한 시험구가 각각
1.50, 6.54, 6.63, 6.93으로 나타났다. 10, 20, 30% 더덕을 첨가한
시험구들 사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나
타났으나 더덕을 첨가하지 않은 시험구와는 각각 5% 수준에서
유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 더덕을 첨가한 시험구가
더덕을 첨가하지 않은 시험구에 비해 b값이 증가된 것으로 나타
났다. 더덕에는 flavonoid, saponin 등의 함량이 많이 포함되어 있
는 것으로 보고되었고(9) 이들 성분 중에서 flavonoid는 황색을
띠기에 더덕을 첨가한 시험구의 b값이 증가된 것으로 생각된다.
더덕을 알코올에 침지시켜 침출주를 제조 시 b값이 증가되는 것
으로 나타났는데(34), 본 실험 결과와 일치하였다.

DPPH 자유라디칼(free radical) 소거 활성
더덕을 각각 0, 10, 20% 첨가하여 제조한 더덕 약주의 DPPH
자유라디칼 소거 활성은 Table 2에서 나타내었다. 소거 활성은 더
덕을 10, 20, 30% 첨가한 시험구가 각각 86.75, 89.63, 91.14%로
높게 나타내었고, 더덕을 첨가하지 않은 시험구는 40.71%로 제
일 낮게 나타났다. 10, 20, 30% 첨가한 시험구들 사이에는 5%
수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나 더덕을 첨가하
지 않은 시험구와는 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 나
타났다. 더덕 에탄올 추출물은 강한 항산화성을 가지고 있다고
보고하였고(35), 더덕에도 saponin과 많은 양의 페놀성 화합물이
함유되어 강한 항산화 기능을 가지고 있다고 보고하였다(11). 더
덕을 알코올에 침지시켜 침출주를 제조 시 더덕 첨가량의 증가
에 따라 침출주의 총 페놀성 화합물의 함량이 증가한다고 보고
하였다(34). 따라서 본 연구에서도 더덕에 함유된 풍부한 페놀성
물질과 saponin로 인하여 더덕을 첨가한 시험구에서 높은 DPPH
자유라디칼 소거 활성을 나타낸 것으로 생각된다. 

Table 1. Color values of rice wine, yakju manufactured in the addition of C. lanceolata at different ratios

L 
(Lightness)

a 
(Redness)

b 
(Yellowness)

100% rice 97.12±0.10a -0.97±0.02a 1.50±0.05a

90% rice+ 10% C. lanceolata 96.55±0.10a -0.68±0.01b 6.54±0.02b

80% rice+20% C. lanceolata 96.59±0.02a -0.50±0.01b 6.63±0.02b

70% rice+30% C. lanceolata 96.13±0.03a -0.61±0.02b 6.93±0.02b

1)Mean±SD.
a-bValues in the same column not sharing a common superscript are significantly different by Tukey's multiple range test (p<0.05).

Table 2. Scavenging activity1) of DPPH radicals of rice wine, yakju manufactured with addition of C. lanceolata at different ratios

Addition of ratio (%)
0 10 20 30 Vitamin C

Scavenging activity (%) 40.71±1.39a 86.75±3.25b 89.63±3.00b 91.14±3.18b 97.68±3.72c

1)Mean±SD.
a-cValues in the same row not sharing a common superscript are significantly different by Tukey's multiple range test (p<0.05).

Table 3. Sensory evaluation1) of rice wine, yakju manufactured in the addition of C. lanceolata at different ratios 

Color Flavor Taste Overall acceptability
100% rice 5.43±0.98b2) 5.20±1.04b 4.80±0.91ab 4.93±0.94b

90% rice + 10% C. lanceolata 5.23±1.10b 5.08±1.19b 5.13±0.82b 4.93±1.00b

80% rice +20% C. lanceolata 5.53±1.22b 5.50±1.16b 5.63±1.16b 5.65±1.10c

70% rice + 30% C. lanceolata 4.88±0.72a 4.30±1.00a 4.65±0.98a 4.28±0.91a

1)7, like extremely; 1, dislike extremely.
2)Mean±SD.
a-cValues in the same column not sharing a common superscript are significantly different by Tukey's multiple range test (p<0.05).
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관능검사

더덕을 첨가하여 제조된 약주의 색, 향, 맛, 전체적 기호도는
Table 3에서 나타냈다. 색에 대한 기호도는 20% 더덕을 첨가한
시험구가 5.53으로 제일 높게 나타났고 그 다음으로 더덕을 첨가
하지 않은 시험구가 5.43, 10% 첨가한 시험구가 5.23로 나타났으
며 30% 더덕을 첨가한 시험구가 4.88로 제일 낮게 나타났다. 0,
10, 20% 더덕을 첨가한 시험구들 사이에는 5% 수준에서 유의적
차이가 없는 것으로 나타났으나 30% 더덕을 첨가한 시험구와는
5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 향에 대한
기호도는 0, 10, 20, 30% 더덕을 첨가한 시험구가 각각 5.20,
5.08, 5.50, 4.30로 나타났고 0, 10, 20% 더덕을 첨가한 시험구들
사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나
30% 더덕을 첨가한 시험구와는 각각 5% 수준에서 유의적 차이
가 있는 것으로 나타났다. 더덕 첨가량의 증가에 따른 더덕 향의
증가로 30% 더덕을 첨가한 시험구의 기호도가 낮아진 것으로 생
각된다. 맛에 대한 기호도는 20% 더덕을 첨가한 시험구가 5.63
으로 제일 높게 나타났고 그 다음으로 10% 첨가한 시험구가 5.20
으로 높게 나타났다. 0%와 30% 더덕을 첨가한 시험구는 각각
4.80과 4.65로 낮게 나타났다. 더덕 첨가량이 30% 시 제일 낮게
나타났다. 20% 첨가한 시험구는 제일 높게 나타났고 다른 시험
구들과 각각 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다.
더덕에는 떫은 맛, 쓴 맛을 내는 페놀계의 성분이 많이 함유되어
있다고 보고하였다(11). 이러한 원인으로 더덕 첨가량이 20% 이
상 초과하면 맛에 대한 기호도가 낮아진다고 생각된다. 전체적
기호도는 20% 더덕을 첨가한 시험구가 5.65로 제일 높게 나타났
고 그 다음으로 더덕을 첨가하지 않은 시험구와 10% 더덕을 첨
가한 시험구가 4.93과 4.93으로 높게 나타났다. 30% 더덕을 첨가
한 시험구가 4.28로 제일 낮게 나타났다. 20% 더덕을 첨가한 시
험구는 다른 시험구들과 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으
로 나타났다. 더덕 첨가량을 달리하여 제조한 더덕 약주는 20%
더덕을 첨가하였을 때 관능적 특성이 제일 좋은 것으로 나타났다. 
위의 실험을 통하여 pH, 총산, 총당, 에탄올 함량, 색도 등 이
화학적 특성을 볼 때에 20% 더덕을 첨가하여 제조한 시험구가
제일 좋은 것으로 나타났고, 더덕을 첨가한 시험구가 모두 DPPH
자유 라디칼 소거 활성이 높은 것으로 나타났다. 색, 향, 맛, 전
체적 기호도에서도 20% 더덕을 첨가하여 제조한 시험구가 다
른 시험구에 비해 좋게 나타났다. 이러한 결과를 통하여 더덕
을 첨가하여 약주를 제조 시 이화학적 특성, 항산화 특성, 관
능적 특성으로 보아 20% 더덕을 첨가하는 것이 적합하다고 생
각된다. 

요 약 

쌀에 더덕을 각각 0, 10, 20, 30% 첨가하여 제조한 더덕 약주
의 이화학적, 관능적 및 항산화 특성의 변화를 조사하였다. 더덕
첨가량의 증가에 따라 pH는 감소되었고 총산의 함량은 증가된
것으로 나타났다. 총당의 함량은 더덕 첨가량의 증가에 따라 증
가하였고 알코올 함량은 감소하였다. 색도 중 L값은 더덕 첨가
량의 증가에 따른 변화가 없었으나 a와 b값은 증가한 것으로 나
타났다. DPPH 자유라디칼 소거 활성은 더덕 첨가 시 증가된 것
으로 나타났다. 관능검사 결과 전체적 기호도에서 20% 더덕을
첨가하여 제조한 약주가 제일 우수한 것으로 나타났다. 이화학적,

관능적 및 항산화 특성으로 보아 20% 더덕을 첨가하여 약주를
제조하는 것이 적합하다고 생각된다.
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