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Abstract

The purpose of this research was to characterize physicochemical properties and sensory evaluation of schi-
zandra wines fermented by the yeasts, Sacchromyces cerevisiae SH8094 (S. cerevisiae SH8094) and Sacchromyces
cerevisiae SH2855 (S. cerevisiae SH2855) isolated from schizandra fruits and stems and compare these results
with the results from commercial activated yeast (Lalvin 1118) and a commercial schizandra wine. Three different
schizandra wines fermented by S. cerevisiae SH8094, S. cerevisiae SH2855, and Lalvin 1118 showed similar
results in pH and titratable acidity. On the other hand, the schizandra wines fermented by S. cerevisiae SH8094
and S. cerevisiae SH2855 showed high brix (14obrix), low alcohol content (9%), and low yeasts count (4.1 log
CFU/mL), compared with the schizandra wine fermented by Lalvin 1118. Both schizandra wines made with
S. cerevisiae SH8094 and S. cerevisiae SH2855 showed higher scores in swallowing and overall acceptability
than the schizandra wine made with Lalvin 1118. When compared with a commercial schizandra wine, the schi-
zandra wine fermented with S. cerevisiae SH8094 showed better qualities in aroma (6.65±1.47), color
(7.53±1.14), and overall acceptability (6.76±1.03). In conclusion, S. cerevisiae SH8094 which was isolated from
schizandra fruits and stems has a high potential in schizandra wine fermentation.
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서 론

오미자(Schizandra chinensis)는 목련과(Magnoliaceae)

에 속하는 자생목(1)으로 우리나라 중북부 지방에 주로 분포

되어 있고 전 세계적으로 10여종이 존재하고 있으며, 오미자

의 피육은 달고도 시며, 핵중은 맵고도 떫으며 또한 써서

합하면 오미라고 하여 그 명칭이 유래되었다(2). 오미자는

붉은 색을 띈 과실로, 예로부터 식품과 기호음료(3)로 이용

되어 왔고, 한방과 민간에서는 약재로서 거담, 자양, 강장제

등으로 널리 통용되고 있다.

최근에는 건강에 대한 관심이 증가함에 따라 오미자의 생

리활성에 관한 연구보고(4-8)와 오미자 성분에 관한 연구보

고(9-12)와 같은 생약성분에 관한 연구가 주를 이루고 있으

며, 오미자를 이용한 가공기술에 관한 보고로는 오미자를

이용한 젤리 제조(13,14) 등이 있다. 그러나 빛깔이 아름답고

여러 가지 맛이 잘 조화된 전통 발효주로 가정 등에서 약용

주로도 음용되어온 오미자 전통 발효주의 가공기술에 대한

연구는 미비한 실정이다.

오미자 전통 발효주는 단순히 소주 등과 같은 술에 오미자

열매를 담근 상태에서 다섯 가지 맛을 침출시켜 제조한 침출

주로 오미자 그 과실자체에 발효성 당이 거의 없어(15) 효모

영양원의 부족으로 다른 과실 발효주에 비해 개발되지 못한

것이 사실이다. 시판되고 있는 오미자주는 주로 누룩을 이용

하여 주정을 만들고 오미자즙을 첨가하는 방식으로 누룩 고

유의 냄새로 인하여 오미자 특유의 맛을 살릴 수 없는 단점

을 가지고 있다(16).

현재 효모를 이용한 다른 과실 발효주의 품질개선을 위한

연구로 Kim 등(17)과 Lee 등(18)은 포도와 감에서 효모를
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분리하여 제조한 발효주로 품질을 향상시키는 방안을 제시

했으며, Moon 등(19)의 복분자 발효주, Jung 등(20)의 벌꿀

발효주, Joeng 등(21)은 딸기 발효주의 특성 등을 규명하여

과실주에서 효모의 중요성을 시사했다. 효모를 이용한 오미

자 발효에 관련된 연구는 Jang 등(22)의 효모를 이용한 오미

자 발효 방법이 있으며, 특허로는 Park 등(23)과 Jang 등(24)

의 주기적으로 포도즙을 첨가하는 오미자 발효주 개발과 건

조오미자를 사용한 오미자 발효주 개발 등이 있고, Ko 등

(25)은 밀감 양조주 생산용 효모를 선별, 동정하여 양조주

발효에 영향을 미치는 효모의 중요성을 제시하였다.

이와 같이 과실 발효주 효모의 중요성을 파악한 연구와

전보(26)의 제조방법을 달리한 오미자주의 이화학 특성과

관능 특성에 대한 연구 보고를 이용하여 오미자로부터 야생

효모를 분리, 이를 이용한 오미자 발효주의 이화학 특징과

관능 특성을 검토한 후 시판 발효주와 관능 특성을 비교하고

이를 토대로 야생효모를 이용한 오미자 발효주의 제조방법

을 제시하고자 하였다.

재료 빛 방법

재료

본 실험에서 사용된 오미자는 2008년 가을에 경상북도 문

경시에서 재배한 오미자를 냉동 보관하여서 사용하였다.

오미자에서 야생효모 분리

생오미자 10 g을 취하여 YM broth(Becton, Dickinson

Co., Sparks, MD, USA) 90 mL에 가하여 28
o
C에서 48시간

증균 배양하였다. 배양액을 단계희석 후 1 mL을 취하여

yeast extract glucose chloramphenicol agar plate(Becton,

Dickinson Co.)에 28
o
C에서 48시간 선택 배양하여 효모를

분리한 후 API 20C AUX kit(Bio‐Merieux, Marcy I’Etoile,

France)를 사용하여 생화학적 동정을 한 후 1차적으로 효모

를 분리하였다.

18S rRNA를 이용한 효모의 동정

DNA 추출은 분리된 효모 균주를 yeast extract peptone

dextrose broth(Becton, Dickinson Co.)에 접종하여 30
o
C에

서 48시간 배양한 후, 원심분리하여 genomic DNA puri-

fication kit(Promega Co., Madison, WI, USA)를 이용하여

DNA를 추출하였으며, DNA 증폭은 18S rRNA 단편을 증폭

하기 위하여 Cletus 등(27)이 제안한 universal primer ITS

1(5'-TCC GTA GGT GAA CCT GCG G-3'), ITS 4(5'-

TCC TCC GCT TAT TGA TAT GC-3')를 이용하였으며,

PCR(GeneAmp PCR System 2700, Applied Biosystems,

Chromos, Singapore) 반응조건은 PCR PreMix(Bioneer

Corp., Seoul, Korea)에 template DNA 2 μL, 각 primer 0.75

μM를 넣어 총량을 50 μL로 맞추어 수행하였다.

PCR 증폭조건은 pre-denature 95oC/15분, denature 95

o
C/20초, annealing 50

o
C/40초, extension 72

o
C/1.5분, final

extension 72oC/5분의 조건으로 30 cycles를 실시하여 18S

rRNA 단편을 증폭하였다.

18S rRNA 염기 서열 분석은 솔젠트사(SolGent Co.,

Seoul, Korea)에 의뢰하였으며, 사용한 primer는 forward

NL1(5'-GCATATCAATAAGC GGAGGAAAAG-3')이

며, 또한 National Center for Biotechnology Information

(NCBI, Bethesda, MD, USA)의 BLAST를 사용하여 18S

rRNA 단편의 유전자염기 서열상동성을 근거로 동정하였다

(28).

오미자 발효주 제조

생오미자 1,200 g, 설탕 1,800 g, 증류수 5,000 g을 혼합하

여 70
o
C에서 30분간 저온 살균 후 방냉하였으며, 오미자 발

효주에 이용된 효모는 대조구 효모로 시중에 판매되고 있는

Lalvin 1118(Mouins de Granges, Granges-près-Marnand,

Switzerland)을 사용하였고, 시험구 효모는 오미자에서 분

리한 야생효모 Saccharomyces cerevisiae SH 8094(S.

cerevisiae SH8094), Saccharomyces cerevisiae SH2855(S.

cerevisiae SH2855)를 사용하여 28
o
C에서 28일간 발효한 후

오미자주를 제조하였다.

화학적 특성 분석

pH는 pH meter로 실온에서 pH를 측정하였으며, 산도는

AOAC법(29)에 따라 오미자즙 20 mL을 pH가 8.3에 도달할

때까지 0.1 N NaOH 용액으로 적정한 후 0.1 N NaOH 소요

량을 lactic acid(%) 함량으로 환산하였고, 당도는 당도계를

사용하여 측정하였다. 알코올 함량은 시료 100 mL를 증류한

후 실온에서 주정계를 이용하여 측정하였다(30).

효모수 측정

효모 배양은 식품공전(31) 방법에 따라 오미자 발효주 10

mL을 무균적으로 분주한 다음 표준평판법에 준하여 각 희

석액 1 mL씩을 취하여 YM 평판배지에 도말 후 28
o
C에서

48시간 배양하였다. 효모수 측정은 각 배지에 형성된 집락을

계수하여 log colony forming unit(log CFU/mL)로 나타내

었다.

색도 분석

야생효모를 이용하여 제조한 오미자 발효주와 현재 시판

되고 있는 오미자 주의 색도를 측정하였으며, 색도는 발효

후 여과한 시료를 색차계 CR-200(Minolta, Osaka, Japan)을

이용하여 Hunter value(L, lightness; a, redness; b, yellow-

ness)로 표시하였다. 이때 사용된 표준색판은 L=96.43, a=

+0.03, b=+1.79이었다.

관능검사 비교 분석 및 통계분석

시판효모와 야생효모로 제조된 오미자주의 관능평가 비

교를 위해 20～34세로 분포된 20명을 패널로 선정하여 훈련

시켰으며, 시중에 판매되고 있는 오미자 주와의 관능평가
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Table 1. Results of identification based on the biochemical properties of the strains isolated from schizandra fruits and stems
using an API 20C AUX-kit

Strains Decision Significant taxa % ID T index

No. 1
No. 17
No. 22
No. 23
No. 30
No. 31

Good identification
Good identification
Good identification
Good identification
Good identification
Good identification

Saccharomyces cerevisiae 1
Saccharomyces cerevisiae 2
Saccharomyces cerevisiae 2
Saccharomyces cerevisiae 1
Saccharomyces cerevisiae 2
Saccharomyces cerevisiae 2

98.7
93.5
93.5
97.5
93.5
93.5

1.00
0.88
0.88
0.79
0.88
0.88

Table 2. Results of BLAST searching of the 18S rRNA region sequence obtained from SH8094 and SH2855 strains

Fragment sequenced (bp) Species and strain designation GenBank accession no. Similarity (%)1)

9150
591
9150
612
615
607

Synthetic construct clone pNOY373
Saccharomyces cerevisiae strain SYGYC
Synthetic construct clone pNOY373
Saccharomyces cerevisiae isolate 27
Saccharomyces cerevisiae isolate 35
Saccharomyces cerevisiae strain TJY20a

DQ888227
EU809455
DQ888227
EU285510
EU285514
EU327093

99
99
99
99
99
99

1)
Relation of similarity of nucleotide in 18S rDNA fragment between isolate and GenBank accession.

Fermentation (day)

―▲―  Lalvin 1118 (commercial yeast)
―■―   SH8094 (isolated strain)
―◆―   SH2855 (isolated strain)

Fig. 1. Changes of pH in schizandra wines by using various
yeasts during fermentation at 28oC.

Fermentation (day)

―▲―  Lalvin 1118 (commercial yeast)
―◆―   SH8094 (isolated strain)
―■―   SH2855 (isolated strain)

Fig. 2. Changes of titratable acidity in schizandra wines by
using various yeasts during fermentation at 28

o
C.

비교는 20～68세로 분포된 109명을 패널로 선정하여 실시하

였다. 관능평가는 오미자 발효주의 색, 향, 맛, 목넘김, 종합

적 기호도에 대해 9점 평점법으로 평가하여 최고로 좋다 9,

가장 싫다 1의 점수로 표시하였다. 통계분석은 SPSS Ver.

17.0 package program을 이용하여 각 시험군의 평균과 표준

편차를 산출하고 Duncan의 다중범위분석법을 이용하여 각

시험구간의 유의차를 5%(p<0.05) 유의수준에서 검증하였

다.

결과 및 고찰

야생효모의 분리

오미자로부터 분리한 80 여종의 효모를 API 20C AUX

kit를 사용하여 동정한 결과, good identification과 S. cere-

visiae로 판정된 5종의 효모를 1차 선별하여 Table 1에 나타

내었다. T index 값은 표준균주와 비교했을 때 1에 가까울수

록 표준균주와 같다는 것을 나타내는 값으로 1번 효모는 T

index 값이 1로 표준균주와 같다는 것을 나타냈다.

분리 균주의 동정

분리 균주의 동정은 18S rRNA 유전자 염기서열의 해석을

통하여 동정하였으며(Table 2), 분리된 균주는 포도주 발효

에 주로 이용되고 있는 S. cerevisiae와 99%의 염기서열 유

사성을 나타내었다. 따라서 이 균주를 S. cerevisiae SH8094

와 S. cerevisiae SH2855로 명명하였다.

오미자 발효 중 pH 및 산도 측정

발효과정 28일 동안 4일 간격으로 시료를 채취하여 pH를

측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 대조구로 이용된 시판효모

Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효주는 초기에 pH

3.15에서 발효 종료 시 pH 2.85로 감소하였고, 시험구 야생효

모 S. cerevisiae SH8094로 제조한 오미자 발효주는 초기에

pH 3.1에서 발효 종료 시 pH 2.76으로 감소하였으며, S.

cerevisiae SH2855로 제조한 오미자 발효주는 pH 3.1에서

pH 2.8로 감소하였다. 오미자 과즙의 pH 값이 2.9이기 때문

에 발효 초기의 pH가 낮게 나타난 것으로 보인다.

산도는 4일 간격으로 28일간 측정하여 Fig. 2에 표시하였
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Fermentation (day)

―▲―  Lalvin 1118 (commercial yeast)
―◆―   SH8094 (isolated strain)
―■―   SH2855 (isolated strain)

Fig. 5. Changes of yeast counting in schizandra wines by
using various yeasts during fermentation at 28oC.

Fermentation (day)

―▲―  Lalvin 1118 (commercial yeast)
―◆―   SH8094 (isolated strain)
―■―   SH2855 (isolated strain)

Fig. 3. Changes of sugar contents in schizandra wines by
using various yeasts during fermentation at 28oC.

Fermentation (day)

―▲―  Lalvin 1118 (commercial yeast)
―◆―   SH8094 (isolated strain)
―■―   SH2855 (isolated strain)

Fig. 4. Changes of alcohol concentration in schizandra wines
by using various yeasts during fermentation at 28oC.

다. Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효주는 산도가

0.1%에서 1.3%로 증가하였고, S. cerevisiae SH8094로 제조

한 오미자 발효주의 산도는 0.1%에서 1.1%로 증가하였으며,

S. cerevisiae SH2855로 제조한 오미자 발효주는 산도가

0.1%에서 1.2%로 증가하였다. Lalvin 1118은 4일째 되는 날

산도가 1.3%로 야생효모를 사용한 오미자 발효주보다 빨리

증가하였다.

일반적으로 총 산도는 발효주의 품질에 중요한 영향을 미

치는데 특히 총 산도가 높으면 신맛이 강하기 때문에 부재료

를 가하여 총 산도를 낮추거나 calcium carbonate 등을 이용

한 화학적 중화법으로 총 산도를 낮추는 방법이 사용되기도

한다(32).

오미자 발효 중 당도 및 알코올 함량 측정

발효과정 28일 동안 오미자 발효주를 4일 간격으로 시료를

채취하여 측정한 당도는 Fig. 3, 알코올 함량은 Fig. 4에 표시

하였다. 대조구 Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효주

의 당도는 초기에 24oBrix에서 발효 종료 시 8oBrix로 감소하

였다. 시험구 S. cerevisiae SH8094로 제조한 오미자 발효주

의 당도는 24
o
Brix에서 14.5

o
Brix로 감소하였고 S. cere-

visiae SH2855로 제조한 오미자 발효주의 당도는 24oBrix에

서 14
o
Brix로 감소하였다.

알코올 함량은 Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효

주는 발효 종료 시 14%로 나타났으며, S. cerevisiae SH8094

와 S. cerevisiae SH2855로 제조한 오미자 발효주는 발효

종료 시 9%로 나타났다. 시판효모 Lalvin 1118을 사용한 오

미자 발효주가 야생효모를 사용한 오미자 발효주보다 알코

올 함량이 더 빨리 증가하였다.

단감, 생대추, 수박을 이용한 발효주의 경우 당도는 모두

감소하였다고 보고되어 있고(33-35), 당 성분은 효모의 영양

원이나 발효 기질로 이용되므로 발효 후기에 총 당 함량은

감소하게 되며 발효기간 중 당분이 효모 발효기질로 이용되

어 일정한 기간까지 알코올 함량이 상승한다(34,35).

효모수 측정

발효과정 28일간 오미자 발효주를 4일 간격으로 시료를

채취하여 측정한 효모수는 Fig. 5에 나타내었다. 세 종류 효

모 모두 8일까지 6.9～7.3 log CFU/mL로 증가하였으며 8일

에서 16일 사이 6.9～7.4 log CFU/mL로 가장 많은 효모수를

나타냈다. 야생효모 S. cerevisiae SH8094와 S. cerevisiae

SH2855는 16일에서 20일 사이에 4.2 log CFU/ mL로 급격히

감소하였다. Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효주는

발효 초기 4.9 log CFU/mL에서 발효 종료 시 4.4～4.6 log

CFU/mL로 감소하였고, S. cerevisiae SH8094와 S. cere-

visiae SH2855로 제조한 오미자 발효주는 5.7 log CFU/mL

에서 4.1 log CFU/mL로 감소하였다. Kang 등(34)의 연구에

서 생대추를 이용한 와인에서는 10일째 가장 많은 효모수를

보였으며 Kim 등(36)의 참다래를 이용한 발효주의 제조에

서는 2일째 가장 많은 효모수가 나타났다고 보고되고 있다.

이는 발효가 진행되는 동안 효모의 수는 효모와 당의 종류,

호기적 또는 혐기적 발효조건 및 발효 방법 등에 따라 차이

가 나타나는 것으로 사료된다. 따라서 발효기간에 따른 효모

균체수의 변화는 발효주의 알코올 함량은 물론 산도, 맛, 향

등 술의 전반적인 품질을 좌우하는데 큰 영향을 미치므로

발효주 제조에 있어서 효모 총 균수의 조절은 매우 중요한
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Table 3. Color values of schizandra wines fermented by vari-
ous yeasts

Schizandra wine
Hunter’s value

4)

L a b

Lalvin 1118
1)

S. cerevisiae SH80942)

S. cerevisiae SH28553)

70.87±5.24a5)
55.95±0.95b
52.85±8.84b

12.05±5.08b
31.75±8.34a
30.81±6.29a

2.58±2.90b
9.63±3.69a
10.33±3.03a

1)
Schizandra wine fermented by commercial yeast strain, Lalvin
1118.
2,3)
Schizandra wines fermented by isolated yeast strains.

4)
L, lightness 0～100 (black: 1, white: 100); a, redness (-: green,

+: red); b, yellowness (-: blue, +: yellow).
5)Mean±SD; Values in the same column not sharing a common
superscript are significantly various at α=0.05 by Duncan’s
multiple range test.

Table 4. Sensory evaluation of schizandra wines fermented by various yeasts

Schizandra wine
Sensory characteristics Overall

acceptabilityTaste Aroma Color Swallowing

Lalvin 1118
1)

S. cerevisiae SH80942)

S. cerevisiae SH28553)

4.05±1.58a4)
4.95±1.12a
4.86±1.23a

5.45±0.88a
6.23±1.35a
5.91±1.08a

6.86±0.88a
6.91±1.46a
7.09±1.92a

3.82±1.34b
5.55±1.29a
5.14±0.97a

4.41±1.82b
6.55±1.64a
5.82±1.59a

1)
Schizandra wine fermented by commercial yeast strain, Lalvin 1118.
2,3)
Schizandra wines fermented by isolated yeast strains.

4)
Mean±SD; Values in the same column not sharing a common superscript are significantly various at α=0.05 by Duncan’s multiple
range test.

요인이라 사료된다.

색도 측정

Lalvin 1118을 이용하여 제조한 오미자 발효주와 야생효

모 S. cerevisiae SH8094, S. cerevisiae SH2855로 제조한

오미자 발효주의 색도 비교는 Table 3에 나타냈다.

밝은 정도를 나타내는 L 값은 Lalvin 1118로 제조한 오미

자 발효주에서 70.87로 높게 나타났고, S. cerevisiae

SH8094, S. cerevisiae SH2855로 제조한 오미자 발효주에서

55.95, 52.85로 낮게 나타났다. 시판효모용 오미자주와 야생

효모용 오미자주의 L 값은 5% 수준에서 유의적 차이가 있는

것으로 나타났다.

적색도 a 값은 S. cerevisiae SH8094와 S. cerevisiae

SH2855로 제조한 오미자 발효주에서 31.75, 30.81로 높게

나타났고, Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자 발효주에서

12.05로 낮게 나타나났으며, 이들은 5% 수준에서 유의적 차

이가 있는 것으로 나타났다.

황색도 b 값은 S. cerevisiae SH8094와 S. cerevisiae

SH2855로 제조한 오미자 발효주에서 9.63, 10.33로 높게 나

타났고, Lalvin 1118로 제조한 오미자 발효주에서 2.58로 낮

게 나타났다. 이들은 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으

로 나타났다.

관능평가

활성건조효모 Lalvin 1118용 오미자 발효주와 야생효

모 S. cerevisiae SH8094와 SH2855용 오미자 발효주의

관능 비교: 시판효모 Lalvin 1118을 사용하여 만든 오미자

발효주와 야생효모 S. cerevisiae SH8094, S. cerevisiae

SH2855로 제조한 오미자 발효주의 맛, 향, 색, 목넘김, 종합

적 기호도는 Table 4에 나타내었다.

맛에 대한 기호도는 시판효모용 오미자 발효주 4.05, 야생

효모용 오미자 발효주 4.95, 4.86으로 5% 수준에서 유의적

차이가 없는 것으로 나타났다. 향의 기호도는 시판효모용

오미자 발효주 5.45, 야생효모용 오미자 발효주 6.23, 5.91로,

5% 수준에서 유의적 차이가 없었고, 색감은 시판효모용 오

미자주 6.86, 야생효모용 오미자 발효주 6.91, 7.09로 5% 수준

에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다.

목넘김에 대한 기호도는 시판효모용 오미자 발효주 3.82,

야생효모용 오미자 발효주 5.55, 5.14로 5% 수준에서 유의적

차이가 있는 것으로 나타났다. 종합적 기호도는 시판효모용

오미자 발효주 4.41, 야생효모용 오미자 발효주 6.55, 5.82로

5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다.

야생효모 중 S. cerevisiae SH8094로 제조한 오미자 발효

주가 상업적으로 판매되는 Lalvin 1118용 오미자 발효주보

다 관능적 평가에서 좋은 결과를 나타냈으므로 오미자 발효

주 제조 시 오미자에서 분리한 야생효모 S. cerevisiae

SH8094를 사용한 오미자 발효주가 관능적으로 더 적합하였

다.

시판 오미자 발효주와 야생효모 S. cerevisiae SH8094

와 SH2855용 오미자 발효주의 관능 비교: 현재 시중에서

판매되고 있는 오미자 발효주와 오미자에서 분리한 야생효

모 S. cerevisiae SH8094, S. cerevisiae SH2855로 제조한

오미자 발효주의 맛, 향, 색, 목넘김, 종합적 기호도는 Table

5에 나타내었다.

맛에 대한 기호도는 시판 오미자 발효주 6.00, 야생효모

S. cerevisiae SH8094, S. cerevisiae SH2855로 제조한 오미

자 발효주가 5.65, 6.15로 5% 수준에서 유의적 차이가 없는

것으로 나타났다. 향에 대한 기호도는 시판 오미자 발효주

5.31, 야생효모용 오미자 발효주가 6.65, 6.66으로 5% 수준에

서 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다.

색에 대한 기호도는 시판 오미자 발효주가 4.69, 야생효모

용 오미자 발효주는 7.53, 7.33으로 5% 수준에서 유의적 차

이가 있는 것으로 나타났고, 목넘김에 대한 기호도는 시판

오미자 발효주 5.95, 야생효모용 오미자 발효주 5.91, 5.80으

로 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 종합
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Table 5. Sensory evaluation of schizandra wines fermented by isolated yeasts and commercial schizandra wine

Schizandra wine
Characteristics Overall

acceptabilityTaste Aroma Color Swallowing

Control
1)

S. cerevisiae SH80942)

S. cerevisiae SH28553)

6.00±2.01a4)
5.65±1.86a
6.15±1.27a

5.31±1.56b
6.65±1.47a
6.66±1.38a

4.69±0.87b
7.53±1.14a
7.33±1.25a

5.95±1.43a
5.91±1.82a
5.80±1.29a

5.81±1.52b
6.76±1.03a
6.65±1.88a

1)
Commercial schizandra wine.
2,3)Schizandra wines fermented by isolated yeast strains.
4)
Mean±SD; Values in the same column not sharing a common superscript are significantly various at α=0.05 by Duncan’s multiple
range test.

적 기호도는 시판 오미자 발효주 5.81, 야생효모용 오미자

발효주 6.76, 6.65로 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으

로 나타났다.

위 결과로 볼 때, 생오미자에서 분리된 야생효모 S. cere-

visiae SH8094로 제조한 오미자 발효주가 상업적으로 판매

되는 오미자 발효주보다 향, 색, 종합적 기호도에 있어서 우

수하게 나타났다.

요 약

오미자로부터 야생효모 Saccharomyces cerevisiae(S.

cerevisiae) SH8094와 S. cerevisiae SH2855를 분리, 동정하

였으며, 이 효모를 이용하여 오미자 발효주를 제조하였다.

야생효모 S. cerevisiae SH8094와 S. cerevisiae SH2855를

이용한 오미자 발효주와 시판효모 Lalvin 1118을 이용한 오

미자 발효주의 이화학 특징과 관능 특성을 비교 분석하였다.

그 결과, 야생효모 S. cerevisiae SH8094로 제조한 오미자

발효주가 pH 2.8, 산도 1.1%, 당도 14.5oBrix, 알코올 함량

9%를 나타냈으며, 목넘김, 종합적 기호도에 있어서 높은 점

수를 얻었다. 또한 오미자로부터 분리된 야생효모 S.

cerevisiae SH8094와 S. cerevisiae SH2855를 이용하여 만

든 오미자 발효주와 상업적으로 판매되는 오미자 발효주의

관능 특성을 비교한 결과, 생오미자에서 분리된 야생효모

S. cerevisiae SH8094로 제조한 오미자 발효주가 상업적으

로 판매되는 오미자주보다 향, 색, 종합적 기호도에 있어서

우수하게 나타났다. 이로써 오미자로부터 분리한 효모 S.

cerevisiae SH8094를 이용한 우수한 오미자 발효주 제조의

가능성을 확인하였다.
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