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배술 발효 과정 중 화학 성분의 변화
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Abstract

We used pears to manufacture wine, and analyzed changes in pH, acidity and ethanol and sugar content during 
fermentation. Pear wine with added ginger (to improve quality) did not differ from ginger-free wine in pH or 
acidity level. The ethanol content of pear wine was the highest (13.0%, v/v) inpear wine with 0.1% (w/v) added 
ginger compared to pear wine with no ginger, and sensory tests examining taste and color yielded the highest 
scores for pear wine with 0.2% (w/v) ginger. To assess storage stability, pear wine was treated for 30 minutes 
at 55℃, 60℃, 65℃, or 70℃. Unheated pear wine showed rapid changes in pH and acidity level after 30 days 
of storage, whereas pear wine treated for 30 minutes at 60C did not show such changes. Total organic acid levels 
in pear wine increased by 0.71% and 0.89% (v/v), respectively. The free sugar level in pear wine decreased from 
12.05% to 3.13% (w/v). 
Turning to phenolic compounds, caffeic acid, catechin, and epicatechin contents in pears were 1.64, 1.40, and 0.23 
mg/100mL, respectively, with diverse compositions. Caffeic acid levels in pear wine decreased sharply to 0.12 
mg/100 mL upon fermentation, whereas free catechin inpear wine increased to 1.16 mg/100 mL compared with 
0.28 mg/100 mL in pears. Free arbutin increased from 8.34 mg/100 mL in pears to 10.39 mg/100 mL in pear 
wine. The free amino acid content of pear wine was 118.5 g/100 mL, but the levels of serine, alanine, glutamic 
acid, and aspartic acid decreased sharply upon fermentation, with corresponding increases in tyrosine, GABA, lysine, 
and arginine. 
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서 론
1)

과실주는 일반적으로 과실즙에 효모를 이용하여 발효시

키는 발효주와 주정을 이용하여 침출하여 만드는 침출주로

대별된다. 효모를 이용하여 만들어지고 있는 대표적인 술
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은 포도주(1)이며, 그 외 대부분은 과실 특유의 색이나 향,

맛 등을 주정으로 침출시켜 만들게 되는데 대표적인 과실

침출주로 매실주(2), 모과주(3,4) 등을 들 수 있다. 그러나

최근 건강에 대한 관심이 높아지면서 인삼(5), 오가피(6),

민들레(7) 등을 비롯한 각종 한약재를 이용한 술이 침출주

뿐만이 아니라 발효주로도 만들어지고 있다. 이와 같이 발

효주와 침출주는 나름대로 특성을 갖고 있어서 원료에 따라

발효주와 침출주가 함께 만들어지고 있는 소재들도 다양하
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다(8). 배는 주로 생식용으로 이용되지만, 과육이나 과피에

소화효소 및 arbutin, catechin, chlorogenic acid, caffeic acid,

epicatechin, coumaroylquinic acid 및 rutin 등과 같은

polyphenol성분이 다량 함유하고 있어 한방에서는 가래,

천식, 숙취 및 백일해 등에 효과 있는 약재로 쓰이고 있기도

한 과일이다(9,10). 이러한 배에 대한 유용물질을 이용하기

위한 연구로 Zhang 등(11)은 배 성숙 중 식이섬유함량의

변화에 대한 검토를 하였고, Zhang 등(12)은 배 중에 함유되

어 있는 폴리페놀성 물질에 대한 구조를 분석하였으며,

Carlos 등(13)은 배의 polyphenol oxidase의 효소적 특성을

검토하였고, Hwang 등(14)은 130℃의 고온에서 장시간 가

열하여 착즙한 배즙이 polyphenol 물질, flavonoid 물질 및

hydroxy methyl furfural(HMF)의 함량이 증가하여 항산화

효과 및 항암효과가 증가되었다고 보고하는 등, 배를 효과

적으로 이용하기 위한 연구가 지속적으로 이루어지고 있다.

우리나라 배는 주로 생식용 및 가공용 또 수출 등으로

소비되고 있지만, 2007년 국내 생산량을 보면 467,368톤으

로 매년 생산량이 증가하고 있어 과잉 생산되어 가격이

폭락함으로서 배 농가들은 많은 손실을 입고 있는 실정이다

(14). 따라서 배의 소비촉진을 도모하기 위해서는 가공용으

로 소비되어져야 하는 바, 배를 이용한 가공품개발이 필요

성이 요구되어진다.

Oh 등(15)은 배를 이용하여 배술제조에 적합한 우량 효

모를 선정하여 보고한 바 있어, 본 연구에서는 배술제조

과정 중 성분변화를 측정하고 기호성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

배는 대전광역시 유성구 배 농가에서 2008년에 생산된

신고품종(Pyrus pyrifolia Nakai), 생강은 충남 태안군에서

2008년도에 생산된 것을 세척한 후 blender(HMF-1100,

Hanil Co. Ltd, Korea)로 마쇄하여 술 원료로 사용하였다.

배술 제조조건

본 배술제조 시 사용된 효모는 우량 효모로 선정되어진

Saccharomyces cerevisiae Lalnin을 사용하였다(16,17). 주모

의 제조는 신고배를 믹서로 파쇄하여 300 mL 삼각플라스크

에 넣고 121℃에서 15분간 살균한 후, 공시효모를 접종하여

25±1℃에서 2일간 배양하여 주모로 사용하였으며 배술 담

금은 배 파쇄액에 26 °Brix가 되도록 백설탕을 첨가하여

용해하고 원료에 대하여 5%의 배술 주모를 첨가하여 25℃

에서 발효하였다. 생강첨가량에 대한 배술의 특성을 검토

하기 위해서, 기본 담금한 배 마쇄액에 대하여 생강 마쇄물

을 0.1, 0.2, 0.5 및 1.0% 첨가하여 25℃에서 발효시키면서

특성을 조사하였다.

배술의 발효 특성

배술을 발효하는 과정 중 일어나는 발효적 특성변화는

pH, 산도, 당도, 에탄올함량 및 색도의 변화를 검토하였다.

즉 pH는 배 시료를 파쇄 착즙한 즙액, 배술은 그대로 취하여

pH meter(Metler Toledo, 220)로 측정하였으며 총산은 배즙

과 배술 각각 10 mL을 취하여 증류수 50 mL을 가하고

1% phenolphthalein을 지시약으로 하여 0.1 N NaOH용액으

로 미적색이 될 때 가지 적정하였으며, 적정 소비량에 0.009

를 곱하여 시료중의 총산을 lactic acid로 계산하여 % 로

표시하였다. 당도는 배술을 여과한 후 hand refractometer

(Atago, Japan)로 측정하였으며, 에탄올은 Kim 등(7)의 방법

을 이용하여 발효액 100 mL를 플라스크에 취하여 물 50

mL를 가하고 증류하여 유액 100 mL의 증류액을 받아 15℃

에서 알코올 비중계로 알코올함량을 측정하였다. 색도는

술덧 여액 3 mL를 취하여 Chroma meter(Konica Minolta,

CM-3600d, Japan)를 사용하여 표준색판(Y:94.5 x:0.3134

y:0.3205)으로 보정한 후 명도 L값(lightness), 적색도 a값

(redness) 및 황색도 b값(yellowness)을 측정하여 표시하였다.

배술의 기호도

배술에 대한 기호도는 20～30대와 50～60대의 연령을

가진 관능요원 20명을 대상으로 일반적인 술의 맛에 대하

여 색, 향, 맛 및 전체적인 기호도에 대하여 평가하였으며

5점 측정법으로 하여 가장 좋다(5점), 좋다(4점), 보통(3점),

나쁘다(2점), 가장 나쁘다(1점)로 표시하였다.

유리당 및 유기산의 변화

배술의 맛에 대한 품질평가는 술에 함유되어있는 유리

당, 유기산 및 유리아미노산 등의 함량에 많은 영향을 미치

고 있다. 따라서 본 실험에서 얻어진 배술에 대하여 20℃에

서 60일간 저장한 후 성분을 분석하였다.

수확한 배를 세척 후 과심을 제거한 다음, 과피와 과육을

blender로 마쇄한 것을 같은 배수의 물을 가하여 추출하였

고, 배술은 그대로 이용하여 유리당 및 유기산조성을 분석

하였다. 유리당에 대한 시료 전처리는 Michack 등(18)의

방법에 따라 행하였다. 즉 시료에 양이온과 음이온 물질을

제거하기 위하여 resin TMD-8(강 양이온 및 음이온 resin이

1:1 혼합된 resin(Sigma, USA)을 가하여 4℃ 냉장고에서

1일간 방치한 다음 Whatman No. 1로 여과하여 수지를

제거하고 이 여액을감압건고한 후 일정량의 HPLC용 물로

재용해한 후 0.2 ㎛ membrane filter로 여과하여

HPLC(Agilent 1200, USA), column Metacarb 87 H(Varian,

USA), 이동상 0.008 N H2SO4, RI detector로 유리당을 분석

하였으며 유기산은 착즙액과 배술을 0.2 ㎛ membrane filter

로 여과하여 HPL C(Agilent 1200, USA), column Metacarb

87 H(Varian), 이동상 0.008 N H2SO4, UV detector 210 nm에

서 유기산을 분석하였다.
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배와 배술의 페놀성 물질

수확한 배를 세척 후 과심을 제거한 다음, 과피와 과육을

blender로 마쇄한 것과 배술의 페놀성물질 추출물로 하였

다. 추출은 Krygier 등(19)의 방법으로 유리형과 결합형을

나누어서 추출 분리하였다. 유리형은 마쇄한 배 시료 100

g에메탄올 100 mL을 넣고 1시간 정도교반한 다음 여과하

였다. 이 여액을 40℃이하의 온도에서 감압농축하고 여기

에 1 N HCl을 이용하여 pH 2.0으로 조절한 다음 분액여두에

옮겨 담고 diethyl ether:ethylacetate(1:1)혼합액 100 mL을

가하여 유리형페놀성 물질을 추출 분리하였으며 이 혼합액

을 이용하여 3회 반복 추출 분리하여 회수한 다음 감압

농축하여 건고시켰다. 이 건고된 분리물을 HPLC용 메탄올

10 mL로 용해한 후 0.2 μM membrane filter(Whatman Co.,

England)로 여과한 것을 HPLC(Agilent 1200, USA) column

Zorbax SB C-18(Agilent)으로 이동상 A 1% acetic acid, B

methanol 을 사용하여 gradient 하였으며, UV detector 280

nm 와 320 nm에서 페놀성 물질을 분석하였다. 본 실험에

사용된 페놀산 및 flavonoid류의 표준품은 gallic acid, proto

catechinic acid, p-hydroxybenzoic acid, gentisic acid,

chlorogenic acid, vanillic acid, caffeic acid, syringic acid,

p-coumaric acid, ferulic acid, sinapic acid, salicylic acid,

trans-cinnamic acid 과 arbutin, catechin, epicatechin은

Sigma(Sigma & Aldrich, USA) 사제품을 사용하였다.

결합형 페놀성 물질의 추출분리는 배 파쇄액 및 배술

100 g에 2 N NaOH용액 100 mL을 가하여 실온에서교반하

면서 6시간 분해시켜 유리형의형태로 만들었다. 이 분해

과정을 거친 추출액에 6 N HCl을 이용하여 추출액은 pH

2.0으로 조절한 다음 여과하였다. 이 여과액을 가지고 유리

형 페놀성 물질을 추출 분리하는 방법과 동일한 방법으로

추출 분리하여 HPLC 분석시료로 하였다.

또한, 배및 배술에 arbutin과 같은 flavonoid의 정량은

배와 배술을 1:1의 메탄올로 용해한 다음 여과하여 HPLC

(Agilent, 1200)로 분석하였다.
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Fig. 1. Changes of pH and acidity during the fermentation of Pear wine added ginger.

p1: control, p2: ginger 0.1%, p3: ginger 0.2%, p4: ginger 0.5%, p5: ginger 1.0%.

배와 배술의 유리 아미노산

배술의 유리아미노산은 20배를 희석하여 분석시료로 하

였다. 각 시험관에 ninhydrin 반응액 1 mL과 완충액(pH 1.0)

1 mL을 각각 추가하여 3분간 100℃에서 가열 반응시킨

뒤 high speed amino acid analyzer(Hitachi L-8900, Japan),

ion exchange column(4.6 x 60 cm), 용매 Wako L-8500 Buffer

solution PF-1, 2,3,4, RG, channel 1:570 nm, channel 2: 440

nm에서 흡광도를 측정하여 표준시료와 흡광도 값을 비교

하여 분석하였다.

배술의 저장성

배술의 저장성을 검토하기 위하여 제조한 배술을 55,

60, 65 및 70℃에서 열처리한 뒤 30℃의 저장온도에서 60일

간 저장하면서 pH와 산도를 측정하여 저장성을 검토하

였다.

결과 및 고찰

배술의 발효 특성

배술의 관능을 개선하기 위하여 배즙에 생강즙을 0.1,

0.2, 0.5 및 1.0% 첨가하여 25℃에서 발효시키면서 pH와

산도변화를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 생강 첨가량을

달리하여 담금한 배즙의 발효과정 중 pH를 측정한 결과

생강 첨가구에 비하여 대조구인무첨가구의 pH가 낮았다.

대조구는 발효초기 pH 4.14 에서 발효 7일에 pH 3.78로

가장 낮았으며 생강 첨가구 pH는 차이가 크지 않았으며

생강 첨가량에 따른 pH 변화는없었다. 생강 첨가량을달리

하여 담금한 배술의 산도는 발효초기에는 0.26～0.31% 범

위 이였으며 발효 중 서서히 증가하다가 발효 7일에 0.5～

0.58% 이었다. 생강의 첨가구와무첨가구의 산도의차이는

나타나지않았으며생강의첨가량에따른산도차이는없었다.
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배술의 발효 중 당도와 에탄올의 변화는 Fig. 2와 같다.

생강을 첨가하여 발효한 배술의 당도는 발효 1일째에 24.

7～25.2 °Bx이었고 발효 4일에는 급격히 감소하여 13.4～

14°Bx를 나타내었으며 발효 7일에 11.7～11.9 °Bx로 첨가

량에 따른 당도의 차이는 인정되지 않았다. 생강 첨가량을

달리하여 담금한 배술의 에탄올 생성속도를 보면 발효 1일

에 0.7～1%로 낮았으나 발효 2일에서 발효 4일까지 급격히

증가한 후 완만하게 상승하여 발효 7일째에 12.1～13.0%로

최대치를 나타내었다. 대조구에 비하여 생강 0.1% 첨가구

가 13%로 가장 높게 나타났으며 이는 생강 중에 함유된

gingerol 등의 성분이 발효를 촉진하는 것으로 생각되었으

나 생강 첨가량에 높인다하더라도 에탄올의 함량에는 변화

가 없었다.
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Fig. 2. Changes of sugar and ethanol contents during the fermentation of Pear wine added ginger.

p1: control, p2: ginger 0.1%, p3: ginger 0.2%, p4: ginger 0.5%, p5: ginger 1.0%.

배술의 색도

발효시키는 동안 배술의 색도는 Table1과 같다. 생강을

첨가한 실험구는무첨가구에 비하여 L값이 약간낮아지는

경향이었고 첨가량을 달리하였을 경우는 크게 차이가 나지

않았다. a값은 생강 첨가량이 0.5%첨가까지는 첨가량이

많아질수록 높아지는 경향이었지만 그 이상의 첨가에서는

높아지지 않았으며 b값은무 첨가구와 생강 첨가구에차이

가 인정되지 않았으며 첨가량에도 차이가 인정되지 않았

다. 대부분 생강은 식혜 제조 시 맛과 향을 부여하기 위해

Table 1. Color of pear wine added ginger

Color
Treament

p1 p2 p3 p4 p5

L 40.41±1.20 39.63±0.88 39.99±0.46 39.01±0.74 39.76±1.04

a 2.38±0.56 2.69±0.36 2.99±0.50 4.02±0.21 3.88±0.37

b 18.70±1.14 18.45±1.02 19.29±0.74 18.87±0.47 20.80±0.65

p1: control, p2: ginger 0.1%, p3: ginger 0.2%, p4: ginger 0.5% , p5: ginger 1.0%.

하는 경향을 보여주는데 이는 Sung 등(20)이 생강 내에 첨

가되는데 이 때에도 생강을 첨가함으로서 적색도가 증가

tyrosinase라는 효소에 의해 갈변화가 이루어진다고 보고한

것을 검토하면 본 연구결과에서 생강이 색도에 미치는 영향

은 여러 가지 요인 중에 이 효소에 의한 것도 관계가 있을

것으로 생각된다.

배술의 기호도

생강 첨가량을 달리하여 담금한 배술을 20~30대,및

50~60대로 나누어 관능평가를 실시한 결과는 Fig. 3과 같이

20-30대와 50~60대의 선호도가 비슷하였다. 맛, 색 및 향에

서 생강 0.2% 첨가구를 가장 선호하였고 생강무 첨가구가

다음순으로 나타났다. 생강 1% 첨가구는 생강에 맛과 향이

강하게 나타나 오히려 나빴다. 이것으로 보아 생강의 첨가

량은 0.2%가 적당한 것으로 판단된다. Yu 등(6)은 배술의

기능성을 향상시키기 위하여 배술제조 시 오가피를 첨가하

여 제조하였을 경우 색도가 진해지는경향이었으며 오가피

라는 약용작물을 첨가하여 기능성을 올릴수는 있을 지라도

기호도면에서는 배즙 만을 가지고 배술을 제조응 하였을

경우가 더 기호도가 좋았다고 보고한 바에 의하면 배술

자체만도 상당히 기호도가 높은 것을 알 수 있었다

또한, Kim 등(21) 과 Cook(22)은 생강은자체 내에 함유되

어 있는 성분인 gingerol과 같은 물질이 항산화 기능을 가지

고 있다고 보고한 바를 고려하면 배술에 기호도가떨어지지

않는범위 내에서 생강을 첨가하여 배술을 제조한다면 기능

성적인 측면에서도 상당히 품질이 향상될 것으로 본다. 따

라서 본 연구결과에서도 생강을 0.2%이상 첨가하게 되면

배술 자체의 맛과 향에 지나친 영향을 주어 배술 자체의

특성을 살릴 수가 없기 때문에 기호도가 오히려 떨어지는

것을 알 수 있었다.
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Fig. 3. Sensory evaluation of pear wine fermented with ginger.

p1: control, p2: ginger 0.1%, p3: ginger 0.2%, p4: ginger 0.5%, p5: ginger 1.0%.

배와 배술의 유기산 및 유리당 함량

신고 배를 이용하여 제조한 배술의 유기산 및 유리당

함량을 분석한 결과 Table 2와 같다. 원료 배에 존재하는

유기산의 총 함량은 0.71%로서 succinic acid, malic acid

및 citric acid 순이었으며 배술은 총산이 0.89%로서 원료에

비하여 증가하였으며 Fig. 1에서 발효 7일째산도가 약 0.6%

이었었는데 일정기간 저장 숙성한 배술에서는 좀 더 높은

함량을 보여주었다. 또 원료 배의 유리당 함량은 12.05%이

었으나 발효에 의한 배술에서는 glucose, fructose는 소실되

어 검출되지 않았으며 sucrose가 0.24%, sorbitol이 2.33%,

glycerol이 0.56%로 검출된 유리당 총 함량은 3.13%를 보여

주었다. 이는 Fig. 2에서 잔당이 11 °Bx라는 결과를 보여준

것에 비하면 약 70%의 당이 소실된 것을 알 수 있었다.

이와 같이 유기산함량의 증가와 유리당 함량의감소는 배술

을 일정기간동안 저장 숙성함으로서 발효 후 숙성 중 술에

잔존해 있는 효모의 활성으로 서서히 후 발효가 일어나서

함량의 차이를 보여주는 것으로 생각된다.

Table 2. Organic acid and free sugar content of pear and pear wine

(%)

Organic acid

Citric
acid

Tartaric
acid

Malic
acid

Succinic
acid Total

Pear 0.06±0.022) 0.03±0.01 0.24±0.05 0.38±0.10 0.71±0.05

Pear wine1) 0.20±0.04 0.08±0.02 0.11±0.04 0.50±0.11 0.89±0.07

Free sugar

Glucose Fructose Sucrose Sorbitol Glycerol Total

Pear 3.75±0.85 5.94±0.76 0.22±0.05 2.14±0.03 - 12.05±0.68

Pear wine - - 0.24±0.04 2.33±0.04 0.56±0.07 3.13±0.06

1)
Pear wine was fermented by added ginger (0.2%) and aged for 60 days at 20℃.

2)
Values are mean±SD of triplicate determinations.

배와 배술의 arbutin과 페놀성 물질 함량

원료 배와 일정기간 저장 숙성한 배술의 페놀성물질의

함량을 분석한 결과 Table 3과 같다. 미백효과가 있는 성분

으로 알려져 있는 arbutin은 원료 배중에 유리형의 형태로

다량 존재하며 배술에서도 증가하였다. 이는 결합형으로

존재하던 arbutin이 발효에 의하여 유리형으로 전환되는

것이라 생각된다. Phenolic compound는 원료 배중에 caffeic

acid, catechin 및 epicatechin이 각각 1.64 mg/100 mL, 1.4

mg/100 mL 및 0.23 mg/100 mL로서 결합형으로 다량 존재

하고 있었으며, 이들 성분이 산화효소에 의하여 갈변화되

는 것이라 생각된다. 발효에 의하여 결합형의 caffeic acid가

급격히 감소하여 0.12 mg/100 mL이었고, 유리형의 catechin

은 0.28 mg/100 mL에서 1.16 mg/100 mL로 크게 증가하였

다. Zhang 등(9)의 보고에 의하면 arbutin을 포함한 catechin

류의 성분이 배 과육보다는 과피나 과심에 많이 함유하고

있었다고 보고한 것등을참조하면 배술제조 시 과피와 과심

이 있는 상태에서 마쇄하여 이용하는 것이 유용물질의 이용

Table 3. Arbutin and phenolic contents of pear and pear wine

(mg/100 mL)

Pear Pear Wine1)

Conjugated
type Free type

Conjugated
type Free type

Arbutin 1.02±0.072) 8.34±1.20 0.18±0.02 10.39±1.04

Chlorogenic acid 0.10±0.01 - 0.12±0.03 -

Caffeic acid 1.64±0.11 - 0.12±0.08 0.10±0.08

Catechin 1.44±0.14 0.28±0.03 1.12±0.16 1.16±0.20

Epicatechin 0.23±0.04 - - -

p-Coumaric acid 0.097±0.020 0.063±0.014 - -

Ferulic acid 0.08±0.02 - 0.08±0.01 -

Gallic acid 0.08±0.03 - 0.80±0.01 -
1)
Pear wine was fermented by added ginger (0.2%) and aged for 60 days at 20℃.

2)
Values are mean±SD of triplicate determinations.
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Table 4. Free amino acid contents of pear and pear wine

(μg/100 mL)

Free amino acid Pear Pear Wine1)

Aspartic acid 118.5 7.3

Threonine 5.1 5.6

Serine 61.1 5.9

Glutamic acid 22.2 27.3

Glycine 1.4 11.3

Alanine 27.9 30.1

Valine 19.9 17.1

Cysteine 0.0 0.7

Methionine 6.7 0.8

Isoleucine 8.7 5.1

Leucine 4.2 12.7

Tyrosine 0.3 7.4

Phenylalanine 1.7 9.0

GABA 0.4 12.6

Lysine 0.0 21.0

Histidine 1.4 6.3

Arginine 0.0 21.6

1)
Pear wine was fermented by added ginger (0.2%) and aged for 60 days at 20℃.

면에서 훨씬 좋을 것으로 생각된다. 또 Hwang 등(14)의

연구에 의하면 배에 함유되어 있는 페놀성물질이 강한 항산

화활성을 가진다고 보고한 것등을 검토하면, 본 연구에서

epicatechin을 포함하여 몇 종의 유리형 phenolic acid류는

배술제조 시 소실되지만 유리형의 arbutin함량이 증가하고

catechin 함량도 유리형에서 증가하는 것으로 보아 배술이

기능성이 높은 주류가 될 것으로 기대된다.
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Fig. 4. Stability of pear wine during storage at 30℃.

p1: non-treated, p2, p3, p4: and p5 were treated for 30 min at 50, 60, 65 and 70℃.

배와 배술의 유리 아미노산 함량

배와 배술의 유리아미노산 함량을 분석한 결과 Table

4와 같다. 유리아미노산 함량은 적지만 관능에 크게 영향을

미치는 성분으로 배 중에는 aspartic acid 118.5 μg/100 mL로

가장 높았으며, serine, alanine, glutamic acid 순이었고, 배술

에서는 aspartic acid는 발효에 의하여 급격히 감소하였으며

tyrosine, GABA, lysine, arginine의 함량은 크게 증가하였다.

증가된 성분 중에 GABA는 Li 등(23)이 뇌신경세포 대사과

정 중 신경활성인자로서 중요한 역할을 한다고 보고한 바에

의하면 배술에서 이 성분이 다량 증가하게됨으로써배에서

가질 수없는 기능성을줄수 있음을 시사해준다. 또한 아미

노산 중에는단맛을 주는 대표적인 아미노산이 glycine인데

(24) 본 연구결과 배에서는 glycine이 1.4 μg/100 mL인데

비하여 배술에서는 11.3 μg/100 mL으로 증가하여 배술의

기호도가 증가하는 요인이 되었을 수도 있을 것으로 보인

다. 이와 같이 감소가 되는 유리아미노산이 있는가 하면

대폭 증가하는 유리아미노산이 있는 것은 발효과정에서

효모의 대사 중에 일부 생성과 소실이 이루어질 수 있다고

도 볼수 있지만 배술제조 시 생강첨가를 0.2% 첨가하였기

때문에 생강에 주로 많이 함유되어있는 arginine 같은 유리

아미노산(25)은 배술에서 검출되어지는 것은 생강첨가에

영향을 받았을 수도 있을 것으로 생각되어 더욱 검토 요망

된다.

배술의 저장성

발효시킨 배술의 저장성을 향상시키기 위하여 배술을

열처리별로 처리한 후, 배술의 저장 중 pH와 산도의 변화를

본결과 Fig. 4와 같다. 5개 처리구 모두저장초기 pH 4.1이

었으며 저장 15일 이후부터 무 처리구인 대조구는 pH가

급격히감소하여 저장 60일 pH 3.1로 가장낮았으며 열처리

한 배술의 저장 중 산도의 변화를 보면 pH와 마찬가지로

저장초기 5개의 처리구가 비슷한 산도를 보이다가 무처리
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구가 저장 30일 이후 급격히 증가하여 저장 60일 3.28%로

산의 양이 매우 크게 증가함을 보였다. 상온에서 배술을

제조하여 유통코자 할 때에는 저온저장이나 단기간이면

열처리를 하지 않은 생주로서 유통시키는 것이 좋지만 1개

월 이상의 저장이 요구되거나 유통기간이 필요할 때에는

60℃ 이상에서 30분간 열처리를 행하는 것이 바람직할것으

로 생각된다.

요 약

배술 제조 과정 중 pH, 산도, 에탄올 및 당도의 변화

와 기호도를 조사하고 배 원료와 발효 배술의 유리아미노

산, 유기산 및 페놀성 성분 등을 분석하였다. 배술의 관능을

개선하기 위하여 생강 첨가량을 달리하여 배술을 제조하였

을 때 생강 첨가량에 따른 pH와 산도는 차이가 없었다.

에탄올 함량은 무 첨가구에 비하여 생강 0.1% 첨가구가

13%로 높게 나타났으며 맛, 색 및, 향의 관능검사는 생강

0.2% 첨가구에서 가장 높았다. 배술을 55, 60, 65 및 70℃의

온도에서 각각 30분간 열처리 한 후 30℃에서 60일간 저장

하면서 pH와 산도의 변화를 검토하여 저장성을 검토한 결

과 열처리하지않은 배술은 저장 30일 이후부터 pH와 산도

는 급격히 변화하였고 가장 변화가 적었던 처리구는 60℃

에서 30분간 열 처리구 가장 변화가 적었다. 유기산의 함량

은 원료 배가 0.71%, 배술이 0.89%로 증가하였으며, 유리당

은 발효에 의하여 12.05%에서 3.13%로 감소하였다.

Phenolic compound는 원료 배중에 caffeic acid, catechin 및

epicatechin이 각각 1.64, 1.4 및 0.23 mg/100 mL로서 결합형

으로 다량존재하고 있었으며, 배술의 caffeic acid는 급격히

감소하여 0.12 mg/100 mL이었고, 유리형의 catechin은 0.28

에서 1.16 mg/100 mL로 크게 증가하였다. 유리형 arbutin은

배 8.34 mg/100 mL, 배술 10.39 mg/100 mL로 증가하였다.

배의 유리 아미노산은 aspartic acid가 118.5 μg/100mL로

가장 높았으며, serine, alanine, glutamic acid 순이었고, 배술

의 aspartic acid는 급격히 감소하였으나 tyrosine, GABA,

lysine, arginine은 크게 증가하였다.
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