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Abstract

In this study, volatile compounds in liquor distilled from mash produced using koji or nuruk  under reduced 
or atmospheric pressure were analyzed and eventually, the proper starter material and distillation method was 
selected. Acetaldehyde was detected two or three times more in the liquor distilled under the atmospheric pressure 
than under the reduced pressure. Furfural was only detected in the liquor distilled under the atmospheric pressure. 
Esters were detected more in the liquor distilled under the atmospheric pressure than the reduced pressure. 
Ethyl pelargonate and 2-phenyl ethanol were particularly detected two times more in the liquor distilled under 
the atmospheric pressure than the reduced pressure. Methanol was detected two times more in the liquor made 
with nuruk than that with koji. These results suggest that the liquor distilled from the mash produced using 
koji under the reduced pressure may have the better quality.
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서   론

  

소주는 약주나 탁주와 달리 알코올 함량이 높아 저장성이 

우수하며 색상이 투명하여 고급 칵테일의 원료로도 이용 가

능성이 높다. 또한 소주는 곡류와 누룩으로 빚어 발효시킨 

뒤 증류시킨 증류주이기 때문에 원료나 방법에 따라 독특한 

맛과 향기에 차이가 있으나, 양조가마다 제조 방법이 달라 

전래의 제조법이 변형되기도 하고 재래의 풍미가 소실되어 

전통성이 사라지는 경향이 있다. 따라서 제조의 과학화와 

품질개선을 통한 전통성을 확립하여 일반 대중에게 보급하

고 국제시장 개척의 필요성에 부응하고자 한다.

증류주의 품질 수준을 평가하거나 제조 공정의 관리 또는 

품질 개선에는 휘발성 향기 성분의 분석 자료가 매우 중요한 

객관적 지표가 된다(1). 제조 과정에서 원료, 미생물의 관리 

방법, 발효 상태 및 증류 조건, 저장 조건 등에 따라 증류주의 

휘발성 향기 성분은 다양하며, 주로 감별사의 주관적 관능검

사에 의존하여 맛과 향의 평가가 이루어지고 있다. 이러한 

의미에서 증류주의 휘발성 향기 성분을 과학적으로 분석하

는 것은 중요한 의의를 지닌다고 하겠다.

전통 소주의 품질은 누룩의 품질과 증류 조건 등에 따라 

많이 영향을 받는다. 누룩은 생곡류 자체가 함유하고 있는 

효소와 여기에 자연 접종된 곰팡이와 효모 및 젖산균, 일반 

세균 등의 기타 균류가 번식하여 각종 효소를 다량 생성한 

발효 starter의 일종으로, 제조 환경, 원료, 지역에 따라 독특

한 풍미와 양조 특성을 나타낸다(2-4). 특히 소주의 원료가 

되는 탁주는 발효 과정 중 주로 누룩 중의 효소 작용으로 

원료 성분이 분해되어 생성되는 당분, 아미노산, 유기산 등

에 의한 맛 성분과 효모나 젖산균 등 미생물에 의한 발효로 

휘발성 향미 성분이 생성되어 색과 함께 탁주 품질의 조화를 

이루게 된다(5). 입국으로 사용하는 주요 곰팡이인 Asper-

gillus kawachii는 내산성 당화 amylase와 maltase의 활성이 

강력하고 유기산 생성력이 높아 탁주, 약주, 소주 제조에 많

이 사용하고 있다(6). 전통 소주를 제조할 때는 일반적으로 

전통방식의 상압 증류법을 사용하여 증류한다. 국내의 증류

주 제조에 관한 연구 중 증류 방법에 관한 연구로는 증류 

조건에 따른 삼일주 증류액의 성분 변화(7) 정도로 극히 드
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Table 1. Amounts of the raw materials used for making mash 
for distilled liquor

Materials
Koji  method Nuruk  method

Starter Mash Starter Mash

Steamed rice (kg)
Koji (kg)
Nuruk (kg)
Citric acid (kg)
Water (L)
Yeast culture (mL)

3

3.6
5

6

8.3

3

0.13
0.12
3.6
5

6

0.25

8.3

문 실정이다.

본 연구에서는 국 또는 개량 누룩을 사용하여 제조한 술덧

을 감압 또는 상압에서 증류한 소주의 분획과 증류를 완료한 

소주의 휘발성 성분을 분석하여 증류식 소주를 제조하는데 

있어서 적절한 술덧 제조 원료와 증류 방법을 검토하고자 

하였다.

재료 및 방법

재료 및 사용균주

본 실험에 사용한 소주 제조용 원료미는 멥쌀(여주쌀)을 

시중에서 구입하여 사용하였다. 입국 제조 시 사용한 곰팡이

는 Aspergillus kawachii(L type, Kawauchi Co. Ltd., Kago-

shima, Japan)였으며, 주모 제조를 위한 효모는 Saccha-

romyces cerevisiae KCCM 11201을 한국미생물보존센터

(Korean Culture Center of Microoranisms, Seoul, Korea)에

서 분양받아 사용하였다. 개량누룩(s.p 1000)은 한국효소

(주)(Korea Enzyme Co. Ltd., Seoul, Korea)에서 구입하여 

사용하였다.

술덧 제조

소주를 제조하기 위한 술덧은 국을 사용하거나 개량 누룩

을 사용하여 제조하였으며, 담금 원료 비율은 Table 1과 같

다. 국을 이용한 술덧 제조는 백미 3 kg을 세미, 침지, 증자, 

냉각한 후 Asp. kawachii를 골고루 살포하여 약 40시간 동안 

제국하여 만든 후, 1단 담금(밑술) 용기에 국 3 kg과 물 3.6 

L, 효모 배양액 5 mL를 첨가하여 25
oC에서 6일 동안 발효시

켜 밑술을 제조하였다. 2단 담금은 2단 담금 용기에 8.3 L 

가수 후 밑술을 넣고 증자한 백미 6 kg을 술덧에 넣어 14일 

동안 발효시켰다. 개량 누룩을 이용한 술덧 제조는 백미 3 

kg을 세미, 침지, 증자, 냉각한 후, 물 3.6 L와 효모 5 mL를 

혼합한 후 개량 누룩 0.13 kg과 구연산 0.12 kg을 첨가하여 

25°C에서 6일 동안 발효시켜 밑술을 제조하였다. 2단 담금은 

2단 담금 용기에 물을 8.3 L 넣고 밑술을 가한 후 증자한 백미 

6 kg을 개량 누룩 0.25 kg과 함께 넣어 9일 동안 발효시켜 

소주 제조에 필요한 술덧을 제조하였다.

증류와 분획

제조 원료를 달리하여 제조한 각각의 술덧 4,000 mL를 

감압 증류법(압력 60 mmHg, 술덧 온도 40oC)과 상압 증류법

을 사용하여 증류식 소주를 제조하였다. 증류 분획은 초류 

시작 후 15분까지는 5분 간격으로 분획을 채취하였으며, 15

분부터 종류 시점까지는 10분 간격으로 분획을 채취하여 휘

발성 성분 분석에 사용하였다. 최종 제품의 휘발성 성분 분

석은 초류부터 후류까지 모두를 포집하여 사용하였으며, 이

때 알코올 함량은 45%가 되도록 맞추었다.

휘발성 성분 분석

휘발성 성분 분석은 FID가 장착된 Clarus 600 GC(Perkin 

Elmer, Shelton, CT, USA)를 사용하였다. GC 분석에 의하

여 분리된 각 peak 성분은 표준물질의 머무름 시간과 비교하

여 동정하였다. 이때 사용한 표준물질(Sigma-Aldrich, St. 

Louis, MO, USA)은 acetaldehyde, ethyl acetate, methanol, 

n-propanol, isobutanol, isoamyl acetate, n-butanol, isoamyl 

alcohol, n-amyl alcohol, ethyl lactate, ethyl caprylate, 

furfural, ethyl pelargonate, ethyl caprate, diethyl succinate, 

ethyl laurate, 2-phenyl ethanol, ethyl palmitate, ethyl oleate 

등이었으며, 이들 물질의 단용 또는 혼합물로 표준 크로마토

그램을 구하였다. 휘발성 성분의 분리를 위해 column은 

DB-WAX(30 m×0.53 mm i.d, 1 μm film thickness, J&W 
Scientific, Folsom, CA, USA)를 사용하였다. Oven의 온도

는 45
oC에서 2분간 유지한 후, 10oC/min 속도로 230oC까지 

승온시킨 후 230
oC에서 4.5분간 유지하였다. Carrier gas(He)

의 유속은 4 mL/min로 유지하였다. GC injector와 detector 

온도는 각각 240oC로 설정하여 시료 1.0 μL를 split ratio 20:1

로 주입하였다.

결과 및 고찰

증류식 소주의 휘발성 성분

술덧 제조 원료와 증류 방법을 달리하여 제조한 증류식 

소주의 휘발성 성분을 분석한 결과는 Table 2와 같고, 그 

GC-chromatogram은 Fig. 1에 나타내었다. Acetaldehyde

의 함량은 상압 증류하였을 때에 감압 증류하였을 때보다 

2～3배 정도로 높아 그 차이를 확연하게 볼 수 있었다. 그러

나 술덧 제조 원료인 국과 누룩에 의한 차이는 거의 없었다. 

Acetaldehyde의 함량 차이는 증류 시에 얼마나 잘 냉각되어 

손실 없이 모아져서 원액에 유출되는가의 차이인 것으로 보

이며, 대부분의 경우 감압 증류 시에는 충분히 냉각되지 않

아 잘 응축되지 않기 때문인 것으로 보인다. 과실향이나 녹

색풀과 같은 향을 내는 acetaldehyde는 발효 과정 중 ethyl 

alcohol의 효모에 의한 산화나 아미노산으로부터 탈아미노, 

탈카르복시에 의하여 생성되는 물질로서, 맥주와 소주의 휘

발성 향기 성분에 관여하는 중요한 aldehyde로 알려져 있다

(8,9). 식품공전(10)에 의하면, 주류 중 aldehyde 규격 기준은 

증류주인 소주, 위스키, 브랜디, 일반 증류주는 700 ppm 이하

로 되어 있으며, 그 외의 주류에는 규격 기준이 없다. 본 실험 
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Fig. 1. GC chromatograms of volatile compounds in distilled liquors obtained distilling the mash made with koji  and nuruk 
under reduced and atmospheric pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP and peak numbers: See Table 2. 

Table 2. Volatile compounds in distilled liquors (Unit: ppm)

Peak
No.

Volatile
Compounds 

K-RP1) K-AP N-RP N-AP

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18

Acetaldehyde
Ethyl acetate
Methanol
n-Propanol
Isobutanol
Isoamyl acetate
n-Butanol
Isoamyl alcohol
Ethyl lactate
Ethyl caprylate
Furfural
Ethyl pelargonate
Ethyl caprate
Diethyl succinate
Ethyl laurate
2-Phenyl ethanol
Ethyl palmitate
Ethyl oleate

 26.1
146.1
 14.0
165.1
344.9
  6.4
  3.6
570.1
  3.5
  1.4
  0.0
 15.8
  1.3
  3.3
  3.1
 70.1
  1.7
  0.0

 60.0
173.2
 13.5
158.3
293.4
  4.2
  3.1
482.1
  7.0
  0.8
 16.6
 30.9
  1.7
  4.6
  3.0
187.3
 14.4
  8.6

 20.1
 60.6
 25.1
189.5
274.6
  5.6
  5.1
603.6
  2.9
  3.8
  0.0
  8.4
  2.9
  1.5
  6.4
 93.9
 14.9
  9.7

 52.7
126.9
 33.0
188.4
256.0
  6.5
  4.8
552.4
  6.9
  3.8
 28.4
 29.0
  9.8
  3.1
  5.6
226.8
 23.2
  9.7

1)
K-RP: Koji  and reduced pressure distillation.
K-AP: Koji and atmospheric pressure distillation.
N-RP: Nuruk and reduced pressure distillation.
N-AP: Nuruk and atmospheric pressure distillation.

결과, acetaldehyde의 함량은 20.1～60.0 ppm으로 일반적으

로 주류에 함유되어 있는 aldehyde류의 대부분이 acetalde-

hyde인 것을 감안할 때, 본 실험에서 제조한 소주의 acetal-

dehyde 함량은 기준에 비해 적게 함유되어 있는 것으로 판

단된다. 또한 acetaldehyde의 향기 역치가 20～25 ppm(11, 

12)인 것을 감안하여 본다면, 본 실험에서 검출된 acetal-

dehyde의 함량은 ester류와 alcohol류 등의 휘발성 성분보다 

소주의 향미에 미치는 영향은 다소 낮을 것으로 보인다. 당

의 열분해에 의해 생성되는 화합물로 알려진 furfural(1)은 

상압 증류법으로 제조한 소주에서만 검출되었다. 감압 증류

의 경우는 술덧의 비점이 낮아 가열에 인한 휘발성 성분의 

변화가 없었던 것으로 생각되며, 술덧을 가열할 때 2차적으

로 생성되는 대표적인 성분인 furfural이 감압 증류 제품에

는 검출되지 않았다고 본다. In 등(13)이 안동소주식 소주, 

문배주식 소주, 이강주식 소주에서 furfural이 술덧에서는 

검출되지 않았으나, 증류한 소주에서는 검출되었다고 보고

한 내용으로 볼 때, furfural은 증류 온도와 관련이 깊다고 

생각된다.

Ester류의 함량은 전체적으로 감압 증류하였을 때보다 상
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압 증류하였을 때 더 많이 검출되었다. 주류에서 ester는 일

반적으로 양적인 면에서 함유량은 적으나 미량의 향기 성분

으로 중요하며 향미 기여도가 alcohol류나 aldehyde류보다 

크다(8). Ethyl acetate는 ester 중에서 가장 많이 검출되었으

며, 국으로 술덧을 제조하여 상압 증류하였을 때 173.2 ppm

으로 함량이 가장 높았고 개량 누룩으로 술덧을 제조하여 

감압 증류하였을 때 60.6 ppm으로 가장 낮게 검출되었다. 

이 결과는 ethyl acetate의 함량이 감압 증류하였을 때보다 

상압 증류하였을 때 높은 함량을 보였다는 Min 등(7)의 연구

와 일치한다. Ethyl pelargonate는 상압 증류하였을 때에 감

압 증류하였을 때보다 약 2배 이상 높게 검출되었다. 이상의 

결과로 볼 때, 증류 온도가 높을수록 ester화 반응이 더 많이 

일어나는 것으로 보인다(14).

대부분의 alcohol류는 감압 증류하였을 때에 상압 증류하

였을 때보다 조금 더 검출되었다. Methanol은 국을 사용한 

경우보다 개량 누룩을 사용한 경우에 약 2배 정도 더 많이 

검출되었으나, 다른 alcohol은 술덧 제조 원료에 의한 큰 차

이를 보이지 않았다. 식품공전(10)에 의하면, 주류 중 

methanol 규격 기준은 증류주인 소주, 위스키, 일반 증류주

는 500 ppm 이하로 되어 있으며, 브랜디는 1,000 ppm 이하로 

되어있다. 본 실험 결과, methanol의 함량은 13.5～33.0 ppm

으로 기준에 비해 적었으나, methanol의 독성을 감안하여 

본다면 국을 사용하여 제조한 술덧이 개량 누룩을 사용하여 

제조한 술덧에 비해 증류식 소주의 술덧 제조 원료로써 좀 

더 적합할 것으로 판단된다. n-Propanol, isobutanol, n- 

butanol의 함량은 술덧 제조 원료와 증류 방법에 의하여 거

의 영향을 받지 않았다. 주류에 함유되어 있는 고급 알코올

은 ester 화합물과 더불어 특유의 향기를 결정하는 주요한 

인자이다(15). Isoamyl alcohol은 개량 누룩을 사용하여 술

덧을 만들었을 때에 국을 사용하여 술덧을 만들었을 때보다 

다소 많이 검출되었고, 감압 증류하였을 때에 상압 증류하였

을 때보다 많이 검출되었다. Isoamyl alcohol은 비점이 낮은 

물질로서 상대적으로 증류 온도가 높은 상압 증류하였을 때 

일부가 휘발되어 감압 증류에 비해 적게 농축된 것으로 판단

된다. 본 연구에서는 가장 함량이 높은 fusel oil은 isoamyl 

alcohol로 확인되었는데, 이는 Han 등(16)이 누룩 종류를 달

리하여 제조한 약주에서 fusel oil 성분을 분석하였을 때, 대

부분의 시료구에서 isoamyl alcohol이 가장 많이 함유되어 

있었다는 보고와 일치한다. 2-Phenyl ethanol은 장미꽃향이 

나는데, 맥주에서 방향족 alcohol 성분 중 가장 중요한 휘발

성 향기 성분으로 알려져 있다(8). 본 연구에서는 상압 증류

하였을 때에 감압 증류하였을 때보다 2-phenyl ethanol 함량

이 2배 이상 많이 검출되었다. 주류 중의 fusel oil은 그 함량

이 많으면 향미가 나빠지고 숙취의 원인이 되기도 하는 등 

인체에 유해한 영향을 미치지만, 소량 존재할 경우 소주의 

맛과 향을 높이는 역할도 한다(11). 이는 감압 증류법으로 

제조한 소주의 향미에 긍정적 영향을 미칠 것으로 생각된다.

상압 증류에 의한 증류는 감압 증류에 비해 술덧의 온도가 

상대적으로 높아 중고비점 성분 유출이 많았으며, 유취와 

많은 관계가 있는 고비점 지방산 ester인 ethyl palmitate와 

ethyl oleate 함량이 높았다. 감압 증류 제품은 고비점 성분이 

유출되지 않아 향미가 가볍고 불쾌한 뒷맛이 없을 것으로 

판단된다. 상압 증류와 감압 증류에 의하여 제조한 증류식 

소주의 휘발성 성분의 차이는 상압 증류한 경우 술덧이 고온

에서 장시간 가열되므로 술덧 중에 가열에 의한 분해 성분 

및 축합 성분 등이 생기고, 이들 성분 중 휘발성 성분이 제품

으로 이행되어 원료 특성을 나타내는 성분이 되고 주질을 

저하시키는 원인이 될 것으로 생각된다. 위 결과 본 연구에

서는 증류식 소주의 휘발성 성분들 중 대부분은 술덧 제조 

원료에 거의 영향을 받지 않았으나, methanol은 국을 사용한 

술덧이 개량 누룩을 사용한 술덧에 비해 적게 검출된 점으로 

미루어 볼 때, 소주에 좋은 영향을 미치는 휘발성 성분을 

증류하기 위해서는 국을 사용한 술덧을 감압 증류할 때 증류

식 소주의 품질이 향상될 수 있을 것으로 판단된다.

증류 분획의 휘발성 성분

술덧 제조 원료와 증류 방법을 달리한 증류 분획의 주요 

휘발성 성분은 Fig. 2～7에 나타내었다. Aldehyde류인 ac-

etaldehyde는 술덧 제조 원료에 따른 큰 차이는 보이지 않았

으나, 증류 방법에 의한 차이는 컸다(Fig. 2). 국을 사용한 

술덧을 상압 증류하였을 때에 감압 증류하였을 때보다 ac-

etaldehyde 함량이 증류 초기에 약 9배 정도 높았으며 증류 

시간이 경과할수록 감소하였다. 이런 경향은 개량 누룩을 

사용한 분획에서도 비슷하였다. 국과 개량 누룩으로 제조한 

술덧을 증류하였을 때 acetaldehyde 함량이 원액 유출 후 

15～25분 사이에 급격하게 감소하였다. 이 결과는 상압 증류

하였을 때 전체 acetaldehyde 함량의 약 70% 정도가 초류, 

즉 1～3분획에서 검출되었고 감압 증류하였을 때는 약 80% 

정도가 같은 분획에서 검출되었다고 보고한 Min 등(7)의 연

구결과와 유사하였다. 감압 증류법이 상압 증류법에 비해 
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Fig. 2. Acetaldehyde in the fractions obtained distilling the 
mash made with koji and nuruk  under reduced and atmo-
spheric pressures.  K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.
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acetaldehyde가 적게 유출되는 것은 acetaldehyde가 비점이 

낮아 유출 초기에 응축이 원활히 이루어지지 못하며 감압 

펌프에 의해 제거되는 것으로 판단된다. Furfural은 상압 증

류할 경우에만 검출이 되었고, 개량 누룩을 이용하였을 때 

더 많이 생성되었다. 또한 furfural은 초류 시작 후 15～25분

부터 검출되었으며, 후류 부분으로 갈수록 증가하였다(data 

not shown).

Ester류 중 ethyl acetate는 감압 증류하였을 때보다 상압 

증류하였을 때 초류에서 2배가량 많이 검출되었으며, 술덧 

제조 원료에 의한 차이는 없었다(Fig. 3). 이것은 증류 초기

에 다량 검출되었으며, 증류가 진행되면서 모든 처리구에서 

감소하였다. 개량 누룩을 사용하여 제조한 술덧을 감압 증류

하였을 때 초류 시작 1시간 30분 후부터 검출되지 않았다. 

Ethyl palmitate와 ethyl oleate는 국을 사용한 술덧의 경우

보다 개량 누룩을 사용한 경우에 더 많이 유출되었으며, 그 

밖의 ester류인 isoamyl acetate, ethyl lactate, ethyl capryl-

ate, ethyl pelagonate, ethyl caprate, diethyl succinate, 
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Fig. 3. Ethyl acetate in the fractions obtained distilling the 
mash made with koji and nuruk  under reduced and atmo-
spheric pressures.  K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.
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Fig. 4. Methanol in the fractions obtained distilling the mash 
made with koji and nuruk  under reduced and atmospheric 
pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.

ethyl laurate는 모든 처리구에서 미량 검출되었다.

Alcohol류 중 methanol은 모든 처리구에서 증류하는 동

안 계속 검출되었으며, 국을 사용한 경우보다 개량 누룩을 

사용한 경우에 약 2배 정도 더 많이 검출되었다(Fig. 4). 특히 

개량 누룩을 사용한 술덧의 경우 증류 초반에는 증류 방법에 

의한 차이가 없었으나 증류 후반으로 갈수록 감압 증류한 

경우에 감소하였다. 이 결과는 최종 제품의 methanol의 함량

에도 영향을 미친 것으로 보인다(Table 2). Fusel oil 성분인 

n-propanol(Fig. 5), isobutanol(Fig. 6), isoamyl alcohol은 증

류 초기에 다량 검출되었으며, 증류가 진행될수록 감소하는 

경향을 나타내었다(Fig. 7). 그러나 2-phenyl ethanol의 경우

에 증류가 진행되는 동안 상압 증류할 경우에 감압 증류할 

경우보다 더 많이 검출되었으며, 상압 증류하였을 때 후류 

부분으로 갈수록 많은 양이 유출되었다(Fig. 8). 전반적으로 

국을 사용하여 감압 증류한 경우에 증류식 소주에 부정적인 

영향을 미칠 수 있는 휘발성 성분의 함량을 낮출 수 있다고 

본다. 또한 증류 분획의 휘발성 성분 분석 결과를 종합하여 
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Fig. 5. n-Propanol in the fractions obtained distilling the 
mash made with koji and nuruk  under reduced and atmo-
spheric pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.
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Fig. 6. Isobutanol in the fractions obtained distilling the mash 
made with koji  and nuruk  under reduced and atmospheric 
pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.
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Fig. 7. Isoamyl alcohol in the fractions obtained distilling the 
mash made with koji  and nuruk  under reduced and atmos-
pheric pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.

0

100

200

300

400

500

600

0 20 40 60 80 100 120 140

Time (min)

pp
m

  .

K-RP K-AP N-RP N-AP

Fig. 8. 2-Phenyl ethanol in the fractions obtained distilling 
the mash made with koji  and nuruk  under reduced and at-
mospheric pressures. K-RP, K-AP, N-RP, N-AP: See Table 2.

볼 때, 증류 초기 15～25분의 분획을 제거하면 acetaldehyde

와 fusel oil과 같은 증류식 소주에 부정적인 영향을 미칠 

수 있는 물질의 함량을 낮출 수 있다고 판단된다.

요   약

본 연구는 국 또는 개량 누룩을 사용하여 제조한 술덧을 

감압 또는 상압에서 증류하여 제조한 증류식 소주의 휘발성 

성분을 분석하여 적절한 술덧 제조 원료와 증류방법을 검토

하기 위함이다. Acetaldehyde는 상압 증류하였을 때에 감압 

증류하였을 때보다 그 함량이 2～3배 많았다. Furfural은 상

압 증류법으로 제조한 소주에서만 검출되었다. Ester류는 전

체적으로 감압 증류하였을 때에 상압 증류하였을 때보다 더 

많이 검출되었으며, 특히 ethyl pelargonate는 상압 증류하

였을 때에 감압 증류하였을 때보다 2배 이상 높았다. 대부분

의 alcohol류는 감압 증류하였을 때에 상압 증류하였을 때보

다 약간 더 많았으며, methanol은 국을 사용한 경우보다 개

량 누룩을 사용한 경우 더 많이 검출되었다. 고급 알코올류

인 isoamyl alcohol과 2-phenyl ethanol만이 증류 방법에 의

한 차이가 있었다. 특히 2-phenyl ethanol은 상압 증류하였

을 때에 감압 증류하였을 때보다 2배 이상 많이 검출되었다. 

Methanol은 국을 사용한 술덧이 개량 누룩을 사용한 술덧에 

비해 적게 검출되었다. 본 연구 결과 소주에 부정적 영향을 

미치는 휘발성 성분을 줄이기 위해서는 국을 사용한 술덧을 

감압 증류함으로써 증류식 소주의 품질을 향상시킬 수 있을 

것으로 판단된다.
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