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Abstract

Kidney bean was used in the brewing of Takju. The Takju formed varied the percentage of kidney bean used; that is, 
0%(only rice) in T-1, 100%(only kidney bean) in T-2, 90% in T-3, 80% in T-4, 70% in T-5, 60% in T-6, and 50% in T-7. 
We determined the total sugar, pH, reducing sugar, alcohol production, acidity, and DPPH free radical scavenging activity 
of Takju. The acidic value of T-1 was above that of T-6, and the pH of T-2 was above that of T-1. Both satisfy the food 
code parameters (namely, below 0.5 in acidity, 3.8～4.7 in pH). The alcohol production of T-1 was above that of T-2. For 
2 days of fermentation, the reducing sugar of T-1 totaled 2, down from 4.96%. After fermentation, there was not much diffe-
rence from 4 to 12 days. The antioxidative effect of T-1 proved to be much better than those of the other. Thus, we can be 
seen that these results thus indicate that the role of kidney bean added to Takju show good antioxidative activity. From the 
result of sensory test, we also concluded that the taste of Takju kidney bean is very similar to that of Takju with rice.
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서 론

술이란 알코올 성분이 있는 기호성 음료로 주류 또는 알

코올 음료를 말하며, 탄수화물이 미생물의 분해 작용을 받아

알코올을 비롯한 여러 가지 성분이 생성된 발효 식품이다. 발
효 원료로는 전분질을 주성분으로 하는 곡류, 감자류와 당분

을 주성분으로 하는 과일이나 당밀이 많이 사용된다(Lee SR 
1986). 탁주가 우리나라에 전래된 것은 삼국시대 이전부터

이들 제조법이 발달하여 오랜 세월을 거치는 동안 발전한 것

으로 보여지며, 약․탁주의 주종이 명문화되기 시작한 것은

고려 중기로 추측된다(Technical Service Institute of National 
Tax Service 1997). 탁주는 감미, 산미, 신미, 고미, 삽미의 오

미가 고루 조화되어 있으며, 특유의 지미와 청량미가 있는

주류로(Lee SR 1986, Kim et al 1990, Dong-A Encyclopedia 
1992), 생효모, 비타민 B군, lysin, leucine, arginine 등의 필수

아미노산을 비롯한 glutamic acid, proline, glutathion 등을 함

유하여 영양가가 타 주류보다 풍부한 것으로 알려져 있다

(Kim et al 1990, Lee KH 1994). 오늘날까지 탁주의 연구는

품질적인 측면에서 당, 아미노산, 유기산 등의 맛 성분에 관

한 연구(Lee KH 1994, Chung JH 1967, Hong et al 1970, 
Kim CJ 1963, Lee et al 1987, Kim CJ 1968)가 대부분이었으

며, 휘발성 향기성분에 대한 연구로는 Lee et al(1996a)의 전

분질 원료를 달리하여 담금한 탁주 술덧의 휘발성 향기성분, 
Lee et al(1996b) 그리고 Lee & Choi(1997)의 멥쌀, 보리쌀

탁주 술덧의 발효 과정 중 휘발 성분 등 사용 원료에 국한된

연구가 진행되어 왔다.
강낭콩(Phaseolus vulgaris L., kidney bean)은 콩과에 속하

는 1년생 넝쿨식물로 페루가 원산지이고, 한냉한 기후에도 잘

자라 세계 각지에 약 천 여종이 분포되어 있으며, 라틴아메

리카에서 세계 생산량의 약 30% 이상을 생산하고 있다(Park 
& Cho 1995). 강낭콩이 우리나라에 도입된 시기는 정확하지 
않으나 19세기 초 문헌인「재물보 물명고」에 처음 기록되어

있고, 현재 재배 규모는 작으나 전국적으로 폭넓게 재배되고

있다(Park & Cho 1995). 강낭콩에 대한 연구는 주로 조리와

관련된 것들로 강낭콩의 단백질과 전분의 기능적 특성(Sahas-
rabudhe et al 1981, Sathe & Salunkhl 1981) 및 조리에 따른

비타민과 무기질 함량의 변화, 침지와 조리에 따른 oligosaccha-
ride 함량의 변화 등이 연구되어 있다(Augustin et al 1981, 
Sliva & Braga 1982). 

강낭콩의 용도는 주로 밥에 넣어 먹거나 떡, 빵, 과자의 재
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료로 사용되고 있으며, 우리나라에서 가장 많이 재배되고 있

는 강낭콩의 세 가지 품종은 분홍색종(Pink), 적자색종(Red) 
그리고 백색종(White)이 있다. 본 연구에서는 쌀 또는 옥수

수를 주 원료로 사용하고 있는 탁주에 강낭콩을 원료로 이용

함으로써 강낭콩의 소비 촉진 및 새로운 주류 산업으로서의

가능성을 살펴보고자 한다.

재료 및 방법

1. 사용 균주

탁주 제조용 효모는 Saccharomyces cerevisiae KTCT7904
를 한국생명공학연구원 생물자원센터로부터 분양받아 YM 
(YM broth, Difco Lab.) 배지 100 mL에 1백금이를 접종하여

30℃에서 24시간 3회 연속 배양하여 마지막 배양 균주를 사

용하였다.

2. 주모 제조

주모의 원료인 백미(Nong-hyup Hanaro mart, Seoul Korea)
와 강낭콩(Nong-hyup Hanaro mart, Seoul Korea)은 2009년 7
월 창동 하나로 마트에서 구입하였다. 주모는 백미와 강낭콩

의 비율을 달리하여 T-1(백미 100%), T-2(강낭콩 100%), T-3

(강낭콩 90:백미 10), T-4(강낭콩 80:백미 20), T-5(강낭콩 70:
백미 30), T-6(강낭콩 60:백미 40), T-7(강낭콩 50:백미 50)로
분류하여 제조하였다. 주모 담금은 원료 전체 100 g을 세척

하여 10시간 물에 침지한 후 물을 제거한 다음 121℃에서 30
분간 찐 후 30℃로 냉각하였다. 냉각시킨 원료에 물 500 mL
를 넣은 후 입국 40 g을 넣고, 효모 배양액 10 mL를 가하여

혼합한 후 25℃에서 2일간 발효시켜 이를 탁주 담금시 주모

로 사용하였다.

3. 탁주 제조

백미와 강낭콩의 비율에 따라 T-1～T-7의 7개 실험군의 탁

주를 담금하였다. 원료는 전체 무게 1 kg을 10시간 물에 침

지한 후 물을 빼고 121℃에서 30분간 찐 후 30℃로 냉각시켰

다. 냉각시킨 원료에 물 3 L를 넣은 후 입국 400 g을 넣고, 
주모 500 mL를 가하여 혼합한 후 25℃에서 12일간 발효시켜

탁주를 제조하였다.

4. pH 및 산도 측정

시료 20 mL를 100 mL 삼각플라스크에 넣고 pH meter 
(920A, Thermo Orion, MA, USA)를 이용하여 발효 직후 2
일 간격으로 pH를 측정하였고, 산도는 여과한 시료 20 mL
에 증류수 30 mL를 넣고 1%(v/v) P.p(phenolphthalein) 지시

약 2～3방울 가한 후 뷰렛을 이용하여 시료가 미색에서 선

홍색으로 변할 때까지 0.1N(w/v)-NaOH의 소비량을 측정하

였다(Korea Food & Drug Administration Official for Food 2
일 간).

산도%(젖산 기준)=0.009×0.1N-NaOH 소비량×
0.1N-NaOH역가/시료의 부피×100

5. 환원당 측정

환원당 정량 시 가장 이상적인 시료의농도가 10～100 μg/ 
mL이다. 따라서 시료에 증류수를 가하여 이상적인 농도로

희석한다. 희석된 용액 1 mL를 시험관에 넣고 DNS(dinitro-
salicylic acid) 시약 3 mL를 가하여 혼합한 다음 끓는 물에

15분간 반응시킨 후 상온에 냉각한 다음 Spectrophotometer 
(Spectronic 20D+, Thermo Spectronic Co., USA)를 이용하여

575 nm에서 2일 간격으로 흡광도를 측정하였다. 환원당 함

량(%)은 glucose standard curve를 이용하여 측정하였다(The 
Korea Society of Food Science and Nutrition Hand Book of 
Experiments in Food Science and Nutrition 2000).

6. 알코올 측정

발효 과정 중 탁주를 메스실린더를 이용하여 100 mL를

정량한 후 300 mL 증류용 삼각플라스크에 옮겨 담은 후 시

료가 담겼던 메스실린더를 15 mL의 증류수로 2회 씻은 후

그 액을 증류용 삼각플라스크에 합친후 증류 장치를 이용해

증류하였다. 증류액 70 mL가 되면 증류를 정지하고 증류수

로 보충하여 100 mL가 되도록 하였고(National Tex Service 
Technology Service Institute 2005), 주정계(Deakkwang, Inc., 
Seoul Korea)의 수치를 읽어 Gay-Lussacc 주정 도수 환산표

에 따른 온도 보정을 한 후 알코올 함량을 측정하였다. 알코

올 함량 측정 역시 2일 간격으로 측정하였다.

7. 항산화 활성 측정

여과한 각각의 시료를 전자 공여에 의해 2,2-diphenyl-1-pi-
cryhydrazyl(DPPH)의 유리 라디칼이 소거되어 hydrazin 형태
로환원되고, 이에 따라 색이 보라색에서 노란색으로탈색되는

원리를 이용하여 DPPH의 전자 공여능을 측정하였다. DPPH
를 이용한 전자 공여능 측정은 Jung YK(2007)의 방법에 준

하여 측정하였다. DPPH를 ethanol에녹여 0.5 mM 용액을 준

비하였으며, 시료는 여과하여갈색병에 2 mL씩취한 후 DPPH 
1 mL에 첨가한 다음 30분간 암실에 방치하여 517 nm에서

흡광도를 측정하였다. 

% Inhibition=
(OD at 0 min—OD at 30 min)/(OD at 0 min)×100
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8. 관능검사

관능검사는 백미와 강낭콩의 비율을 달리하여 3일간 발효

시킨 탁주의 술덧을 서울산업대학교 재학생 중 맛과 향에 대

한 식별 능력이 뛰어난 20명의 패널을 선발하였다. 제시된

술덧의 냄새를맡아 보고 술덧 상등액의 맛을 본 후 단맛, 신
맛, 질감 그리고 선호도를 5점 평점법으로 실시하였고, 매우

약하다 1점, 약하다 2점, 보통이다 3점, 강하다 4점, 매우 강

하다 5점으로 평가를 실시하였다.

9. 통계 처리

모든 실험은 3회반복 실험을 실시하였고, 실험 결과통계

처리는 SPSS(Statistical Package for Social Science for Win-
dows. Rel 10.0, 1999)를 이용하여 분산분석을 실시하였으며, 
조사 항목들 간의 유의차가 있는 경우 Duncan's multiple 
range test를 이용하여 p<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 산도 및 pH 측정

탁주 제조 시 T-1～T-7 실험군간 발효 과정중의 산도의 변

화는 Table 1에서와 같다. 탁주 담금 직후의 산도는 0.06%이

었으나, 발효 2일째부터 산도 함량이 급격히 증가하는 경향

을 보이고 있다. T-1에서 0.55%, T-5 0.61%, T-7 0.54%로 비

교적 높게 증가를 하였고, T-2 0.46% 그리고 T-3, 4, 6에서

0.45%로 다른 실험군에 비하여 낮은 산도 증가량을 보이고

있다(p<0.05). 발효 2일에서 12일까지는 산도의 증가에 커다

란 변화는 볼 수 없었으며, 최종적으로 T-5에서 0.70%로 가

장높은 산도를 보이고 있으며, T-6에서 0.50%로낮은 산도의

증가량을 확인할 수 있었으며, 시료 간의 유의한차이를 보이

Table 1. Acidity(%) of Takju with different ratio of kidney bean

Day T-1

(Rice Takju)
T-2

(KB Takju)
Rice Takju with different ratio of kidney bean(%)

T-3(10) T-4(20) T-5(30) T-6(40) T-7(50)

 0 0.06±0.01ABd1) 0.06±0.01ABf 0.06±0.02ABf 0.06±0.01ABf 0.06±0.02Ae 0.06±0.01Bc 0.06±0.03ABe

 2 0.55±0.04Bc 0.46±0.10Ce 0.45±0.04Ce 0.45±0.01Ce 0.61±0.01Ad 0.45±0.04Cb 0.54±0.14Bd

 4 0.42±0.10Bbc 0.50±0.04Cd 0.50±0.03Cd 0.50±0.01Cd 0.64±0.13Ac 0.45±0.02Cb 0.55±0.04Bc

 6 0.42±0.10Bbc 0.51±0.10Ccd 0.51±0.04Ccd 0.51±0.03Ccd 0.66±0.11Ac 0.45±0.03Db 0.57±0.10Bbc

 8 0.42±0.10Bbc 0.51±0.10Cc 0.51±0.03Cc 0.52±0.02Cc 0.69±0.04Ab 0.45±0.04Db 0.57±0.04Bbc

10 0.59±0.03Bab 0.54±0.01Cb 0.54±0.02Cb 0.54±0.04Cb 0.70±0.03Aa 0.46±0.03Db 0.57±0.03Bb

12 0.59±0.05Ba 0.57±0.03Ca 0.55±0.04Ca 0.57±0.01BCa 0.70±0.01Aa 0.50±0.02Da 0.59±0.04Ba

1) Values are mean±standard deviations of triplicate determination, different superscript in a same row(A～D) and column(a～f) are signi-
ficant differences(p<0.05). 

고 있다(p<0.05). 탁주의 pH에 영향을 미치는 성분은 발효

과정 중 생성되는 산성 물질인데 탁주의 성분 변화를 쉽게

알 수 있는 요인일 뿐만 아니라 알코올 생성 과정에서 복합

적으로 생성되므로 탁주의 발효 진행 상황도 짐작할 수 있는

중요한 지표 성분으로 이용되었다(Park et al 1997). Table 2
에서와 같이 원료의 발효 과정에서 pH의 변화를 살펴보면

담금 직후 T-2가 6.42로 가장 높게 나타났고, 발효 2일째 전

체적으로 pH가 6.04～6.42에서 3.98～4.41로 급격히 감소하

는 경향을 볼 수 있는데, 이는 술덧의 산도가 증가하는 점과

관계가 있다. 즉, 술덧에 생육하는 미생물에 의해서 유기산

의 생성이 빠르게 진행되면서 발효 2일째부터 pH가 낮아진

것으로 사료되며, 이는 Lee & Lee(2000)가 연구한 볶은 쌀과

탈지대두를 첨가하여 담금한 탁주의 품질 특성에서 pH의 변

화는 담금 직후 5.33～5.48이었으나, 발효 2일째 3.37～3.36
으로 크게 낮아졌고, 총산의 경우 담금 직후 0.12～0.19%에

서 발효 2일째 0.86～1.51% 증가하였다는 연구 결과와 일치

하였다. 발효 4일째부터는 전체적으로 pH의 감소가 완만하

게 진행되는 것을 볼 수 있었으며, 발효 종료 직후 T-1에서

3.82로 가장 낮은 수치를 보여주고 있으며, T-2에서 4.21로
가장 높은 pH의 변화를 보여주고 있다(p<0.05). 이는 주세법

상 탁주의 pH 범위인 3.8～4.7의 하한 값(Kim et al 2007)에
포함되는 결과를 확인할 수 있었다. Acetic acid는 주류의 발

효 과정 중 세균과 효모의 발효 작용으로 생성되는 산화생성

물로서 맛과 향에 좋지 못한 영향을 미치는 산미이며(So et 
al 1999), 또한 hexanoic acid는 청주에서도 검출된 휘발성 산

이나 땀 냄새의불쾌한 향기 성분으로 알려져 있다(Han et al 
1999). 탁주에서 검출된 휘발성 유기산 그 자체는 일반적으

로 불쾌한 산패취이나, 이들 유기산이 발효 과정 중 생성되

는 알코올과 결합하여 여러 종류의 에스테르를 형성하므로
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Table 2. pH of Takju with different ratio of kidney bean

Day T-1

(Rice Takju)
T-2

(KB Takju)
Rice Takju with different ratio of kidney bean(%)

T-3(10) T-4(20) T-5(30) T-6(40) T-7(50)

 0 6.04±0.02Ba1) 6.42±0.02Aa 6.39±0.02Aa 6.39±0.01Aa 6.37±0.02Aa 6.40±0.02Aa 6.39±0.01Aa

 2 4.00±0.20Cb 4.41±0.02Ab 4.26±0.02Bb 3.98±0.02Cb 4.29±0.17ABbcd 4.37±0.02ABb 3.99±0.01Cb

 4 4.00±0.03Cb 4.41±0.01ABCb 4.25±0.01ABbc 3.96±0.02BCb 4.39±0.01ABcd 4.38±0.01Ab 3.99±0.02Cb

 6 4.00±0.03Db 4.41±0.02Ab 4.26±0.01Cbc 3.97±0.01Eb 4.36±0.01Bbc 4.34±0.01Bc 3.98±0.01DEbc

 8 3.99±0.02Db 4.36±0.02Ac 4.23±0.02Cc 3.93±0.01Ec 4.26±0.02Ccd 4.29±0.02Bd 3.96±0.01Dcd

10 3.88±0.03Ec 4.27±0.03Ae 4.14±0.02Ed 3.90±0.01Ed 4.20±0.04Dd 4.26±0.02Ae 3.96±0.01Dcd

12 3.82±0.01Gd 4.21±0.02Ae 4.00±0.01De 3.98±0.01Fd 4.04±0.01Ce 4.19±0.01Bf 3.94±0.01Ed

1) Values are mean±standard deviations of triplicate determination, different superscript in a same row(A～G) and column(a～f) are signi-
ficant differences(p<0.05). 

미량 함유된 유기산도 탁주의 풍미 양성에 필요한 성분으로

추측한다(Lee et al 2007). 

2. 환원당 함량 측정

백미와 강낭콩의 첨가량을 달리하여 제조한 탁주 T-1～

T-7의 발효 과정 중 환원당의 변화를 살펴보면 Table 3과 같
이 탁주를 담금한 직후의 환원당 분포는 4.00에서 4.96% 범
위였다. 강낭콩이 첨가되지 않은 T-1이 4.96%로 가장 높았

고, 백미가 첨가되지 않은 T-2는 4.00%로 가장 낮았다. 또
한, 강낭콩의 첨가량에 상관없이 발효 2일째 전체적으로 환

원당 함량이급격히감소하는경향을 보이고 있는데, 이는 알

코올 생성량의 증가와 관계가 있다. T-1이 4.96에서 2.00%로

가장 많은 감소 현상을 보이고 있고, T-2가 4.00에서 1.89%
로 가장 낮은 감소 현상을 보이고 있다(p<0.05). 이러한 감

Table 3. Reducing sugar(%) of Takju with different ratio of kidney bean

Day T-1

(Rice Takju)
T-2

(KB Takju)
Rice Takju with different ratio of kidney bean(%)

T-3(10) T-4(20) T-5(30) T-6(40) T-7(50)

 0 4.96±0.01Aa1) 4.00±0.03Ga 4.79±0.01Ba 4.61±0.05Ca 4.42±0.05Da 4.21±0.02Ea 4.15±0.01Fa

 2 2.00±0.02Ab 1.89±0.02Ab 2.02±0.02Ab 1.97±0.06Ab 1.86±0.04Ab 1.87±0.02Ab 1.60±0.35Bb

 4 0.54±0.03DEc 0.54±0.04DEcd 0.53±0.03Ec 0.92±0.02Ac 0.57±0.06Dcd 0.61±0.02Cc 0.65±0.01Bc

 6 0.53±0.04Ecd 0.55±0.04Dc 0.54±0.07DEc 0.57±0.05Cde 0.58±0.08Cc 0.61±0.01Bc 0.65±0.01Ac

 8 0.51±0.07Ed 0.54±0.03Dcd 0.53±0.06DEc 0.57±0.03Cd 0.57±0.03Ccd 0.59±0.01Bcd 0.65±0.01Ac

10 0.49±0.02Ee 0.52±0.04Dde 0.52±0.05Dcd 0.56±0.04Cde 0.57±0.03Ccd 0.59±0.01Bd 0.62±0.01Ac

12 0.49±0.04Ce 0.51±0.03Ce 0.51±0.08Cd 0.55±0.08Be 0.54±0.04Bd 0.56±0.08Be 0.59±0.02Ac

1) Values are mean±standard deviations of triplicate determination, different superscript in a same row(A～G) and column(a～e) are signi-
ficant differences(p<0.05). 

소 현상은 발효 4일째까지 지속되고 있고, 발효 6일째가 지

나면서 환원당의 감소 현상은 큰 변화를 보이지 않는 것을

확인하였다. 발효 종료 후 환원당 함량의 분포를 살펴보면

T-1 0.49%, T-2,3 0.51%, T-4 0.55%, T-5 0.54%, T-6 0.56% 그
리고 T-7 0.59%로 발효 6일째부터 12일째 까지 완만한 변화

를 보이고 있다(p<0.05). 이와 같이 전체적인 환원당의 감소

현상은 알코올 생성으로 인한 감소 현상으로판단된다(Lee et 
al 1996b).
환원당이란 알데하이드기(-CHO)와 케톤기(>C=O)를 갖고

금속염 알칼리 용액을 환원시키는 단당류, 이당류의 총칭이

며, 설탕을 제외한 포도당, 과당 그리고 맥아당 등이 포함된

다(Kim et al 2007). 또한, 환원당은 알코올 발효의 기질로 이

용되며, 감미도에 영향을 주는 중요한 성분이다(Park & Lee 
2002).
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3. 알코올 함량 측정

강낭콩의 첨가량을 달리하여 제조한 탁주 T-1～T-7 발효

과정 중의 알코올 함량의 변화는 Table 4에서와같이 탁주 담

금 직후의 알코올 함량의 분포는 0.38～0.48%이었으며, 강낭

콩의 첨가량에 상관없이 발효 2일째부터 4일까지 알코올 함

량이급격히증가하는경향을 보이고 있다. T-1에서 16.60%로

가장 높게 증가를 하였으며, T-2에서 13.13%로 가장 낮은 알

코올 증가량을 보이고 있다(p<0.05). 이후 발효 6일에서 12
일까지는 특별한 경향을 보이지 않았고, 최종적으로 T-1에서

17.43%로 가장 높게 나타나고 있고, T-2에서 13.83%로 가장

낮은 알코올 생성량을 확인할 수 있었다(p<0.05).
알코올 발효는 당을 에탄올과 CO2로 분해하는 것으로 발

효 과정 중 기포가 발생하는 것은 알코올 발효가 진행되고

있음을 의미한다. 담금 농도에 따른 알코올 생산량은 일반적

으로 12～13% 정도 되는데, 에탄올 함량 20% 이상에서도 증

식할 수 있는 효모군을 개발하면 담금 농도를 증가시켜 현

발효 수준에서도 약 30%까지의 생산이 가능하다는 연구 보

고가 있다(Han & Chung 1985). 탁주의 향미 성분은 원료, 누
룩, 주모 및 담금 후 술덧 중에 생육하는 각종 미생물의 발효

작용으로 생성된다. 

4. 항산화 활성 측정

강낭콩의 첨가량을 달리하여 제조한 탁주 T-1～T-7 발효

과정중의 항산화 활성을 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. T-1 
40.0%, T-2 57.0%, T-3 50.1%, T-4 47.0%, T-5 47.1%, T-6 
46.0% 그리고 T-7 45.0%의 항산화활성을 보이고 있으며, 강
낭콩 함량이높은 시료에서 항산화활성이 높게 나타나는 것

을 확인할 수 있었다. 강낭콩에는 lectin이란 생리 활성 물질

이 들어있어 암세포 증식 억제 효과 및 면역 활성 효과가 있

Table 4. Alcohol(%) of Takju with different ratio of kidney bean

Day T-1

(Rice Takju)
T-2

(KB Takju)
Rice Takju with different ratio of kidney bean(%)

T-3(10) T-4(20) T-5(30) T-6(40) T-7(50)

 0  0.40±0.02BCe1)  0.44±0.02Gd  0.48±0.06Ae  0.42±0.02BCe  0.39±0.01BCe  0.38±0.02Cg  0.38±0.01Cf

 2 15.17±0.21Ad 12.50±0.70Dc 13.97±0.21Bd 14.33±0.21Bd 13.33±0.21Cd 13.87±0.06BCf 15.43±0.06Ae

 4 16.60±0.10Ac 13.13±0.06Fb 14.93±0.06Cc 14.77±0.06Cc 13.87±0.15Ec 14.53±0.15De 15.73±0.06Bd

 6 16.77±0.06Abc 13.23±0.06Fb 15.10±0.10CDbc 14.90±0.10Dbc 13.90±0.17Ebc 15.13±0.15Cd 16.10±0.15Bc

 8 16.80±0.10Ab 13.30±0.10Fb 15.10±0.10Dbc 14.97±0.06Db 14.03±0.06Ebc 15.40±0.10Cc 16.17±0.15Bbc

10 17.30±0.10Aa 13.50±0.10Gab 15.27±0.06Dab 15.03±0.06Eab 14.17±0.06Fb 15.67±0.016Cb 16.33±0.06Bb

12 17.43±0.06Aa 13.83±0.06Fa 15.33±0.06Da 15.20±0.10Da 14.47±0.25Ea 15.93±0.06Ca 16.63±0.15Ba

1) Values are mean±standard deviations of triplicate determination, different superscript in a same row(A～G) and column(a～f) are signi-
ficant differences(p<0.05).

다고 보고되었다(Lyu et al 2002).
현재까지 여러 종류의 천연 항산화제가 분리되었으나, 토

코페롤 등을 비롯한 몇 종을 제외하고는 인체에 대한 독성

문제나 경제적인 측면 때문에 거의 사용되지 않고 있으며, 
높은 항산화 효과와저렴한 가격 등을 이유로 대부분이 인체

에 대하여 독성이 밝혀진 합성 항산화제가 사용되고 있다. 
합성 항산화제 즉, 첨가물에 대한 안전성 문제로 천연물에

대한 연구가 절실한 상황으로 많은 천연식품이 함유하고 있

는 성분들에 대한 free radical 소거 활성 등의 항산화 활성에

대한결과가 보고되고 있어, 식품의 기호성을높일뿐만아니

라 산화적 품질 저하를 억제하여 식품의 가치를 높일 수 있

Fig. 1. Antioxdative activity of Takju with kidney bean.
T-1 0%, T-2 100%, T-3 90%, T-4 80%, T-5 70%, T-6 60%, and T-7 
50%.
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Table 5. Sensory evaluation of Takju with different ratio of kidney bean

T-1

(Rice Takju)
T-2

(KB Takju)
Rice Takju with different ratio of kidney bean(%)

T-3(10) T-4(20) T-5(30) T-6(40) T-7(50)

Sweetness 3.78±0.10A1) 3.01±0.11D 3.24±0.07C 3.38±0.08B 3.44±0.04B 3.65±0.06A 3.70±0.07A

Sourness 2.84±0.02A 2.52±0.08C 2.53±0.05C 2.56±0.05C 2.63±0.05BC 2.73±0.05B 2.70±0.10B

Texture 3.99±0.04E 4.62±0.10A 4.54±0.04A 3.38±0.07B 4.29±0.02BC 4.22±0.06CD 4.14±0.06D

Preference 4.47±0.20AB 4.56±0.06A 4.43±0.06ABC 4.37±0.03BCD 4.28±0.04CD 4.29±0.04CD 4.24±0.06D

1) Values are mean±standard deviations of triplicate determination, different superscript in a same row(A～D) are significant differences 
(p<0.05). 

다(Lee & Lee 1994, Manzocco et al 1998).

5. 관능검사

강낭콩을 첨가한 탁주의 관능검사 결과는 Table 5에서와

같이 단맛과 신맛의 경우, 백미로 담금한 T-1에서 단맛 3.78
점 그리고 신맛 2.84점으로 가장 높게 나타났다(p<0.05). 조
직감은 강낭콩으로 담금한 T-2에서 4.62점, T-3 4.54점, T-5 
4.29점, T-6 4.22점 그리고 T-7 4.14점으로 강낭콩이 첨가된

시료군이 T-4를 제외하고 백미로 담금한 T-1보다 높았고

(p<0.05), 기호도는 T-2 4.56점으로 T-1 4.47점 보다 높았다. 
이상의 결과들로 비추어 볼 때 강낭콩을 활용한 T-2의 선호

도가 우수한 것으로 나타났다.

요 약

강낭콩의 비율을 달리하여 제조한 탁주의 이화학적 물성

변화를 검토한 결과, 다음과 같은 결과를 얻었다. 총산의 경

우, T-5에서 산도가 0.70%로 가장 높았고, T-6에서 0.50%로

가장낮은결과를 보여주고 있다(p<0.05). pH는 발효 종료 후

T-1에서 3.82에서부터, T-2에서 4.19로 주세법상 탁주 pH 범
위인 3.8～4.7에서 벗어나지 않았다(p<0.05).
환원당의 경우, 발효 2일째 전체적으로 환원당 함량이 T-1 

4.96에서 2.00%로 가장 많이 감소하는 경향을 보이고 있으

며, 발효 종료 후 환원당 함량의 분포를 살펴보면 T-1 0.49에
서부터 T-7 0.59%의 분포를 보여주고 있고(p<0.05), 발효 6일
째부터 12일째까지 완만한 변화를 보였다. 알코올 생산량은

발효 직후 T-1에서 17.43%로 가장 높게 나타났고, T-2에서

13.83%로 가장 낮았다(p<0.05). 항산화 효과는 T-1 40.0%, 
T-2 57.0%, T-3 50.1%, T-4 47.0%, T-5 47.1%, T-6 46.0% 그리

고 T-7 45.0%의 항산화 활성을 보이고 있으며, 강낭콩 함량

이 높은 시료에서항산화 활성이 높게 나타나는 것을 확인할

수 있었다. 관능검사 측정 결과, 단맛, 신맛, 조직감 그리고

기호도를 평가한 결과, 각 시료간의 유의차를 확인할 수 있

었다(p<0.05). 강낭콩으로 담금한 탁주가 백미로 담금한 탁

주에 비해 조직감과 선호도에서좋은결과를 보이고 있어 새

로운 제품으로서의 가능성을 확인할 수 있었다.
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