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ABSTRACT : In order to optimize storage conditions of Korean traditional Makgeolli, we brewed Korean tra-

ditional Makgeolli for 1 week with two-stage fermentations and investigated changes viable cell counts of yeasts

and bacteria during storage for 1 month at 4
o

C and 20
o

C. Yeast viable cell counts were decreased to 89.0% after

storage for 30 days at 20
o

C, however, those were not significantly changed at 4
o

C storage. Bacteria cell counts were

decreased to 59.0% of initial cell counts for 30 days at 4
o

C. In the storage at 20
o

C, bacteria were significantly

decreased to 98.0% of initial cell counts after storage for 30 days. Lactic acid bacteria were also similar to those

of total bacteria cell counts at 4
o

C storage, however, 99% of lactic acid bacteria were decreased at 20
o

C storage

for 30 days.
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최근 전통주의 품질이 개선되어 기호성이 좋아지고 생리

기능성이 보고되어 수요가 증가함에 따라 다양한 전통주

들이 개발되고 있다(김, 2010; Kim et al., 2002; Kim et

al., 2000; Lee et al., 2010; Lee et al., 2002; Song et al.,

2011; Song et al., 2010). 특히 전통 막걸리에는 식이섬유

와 유기산, 비타민 외에도 장내 유용균인 젖산균이 막걸

리 700 ml에 약 7 × 10
10
이상을 함유하고 있고(Song et

al., 2009) 최근 항암성이 보고됨에 따라 이들의 국내 소

비는 물론 외국 수출이 급증하고 있다.

그러나 살균 막걸리에 비해 비교적 맛이 좋은 생 막걸

리의 경우 일부 탄산가스 주입 등에 의한 저장성 연장이

시도 되어 국내 유통과 수출에 도움을 주고 있으나 아직

도 쉽게 변패 되어 장기 저장, 유통과 수출에 악 영향을

주고 있는 실정이다. 따라서 본 연구에서는 생 막걸리의

효율적인 저장 방법을 개발하기 위한 선행 연구로서 먼저

맛과 생리기능성이 우수한 전통 생 막걸리를 제조한 후

냉장고(4
o
C)와 상온(20

o
C)에 저장하면서 효모와 세균 특

히 젖산균의 변화를 조사하였다.

본 실험에 사용한 멥쌀은 2010년 도정된 것을 시중에서

구입하여 사용하였고 곡자는 시판 SJ곡자(역가: 300 sp)를

사용하였으며 주모용 효모는 배재대학교 생물공학 실험에

서 보관중인 Saccharomyces cerevisiae JS-7을 사용하였

다. 담금은 Lee 등(2002)의 방법을 일부 변형시켜 멥쌀

40 g과 밀가루 5 g을 50 ml에 넣고 곡자를 g당 30 sp첨가

한 다음 30
o
C에서 2일간 발표시켜 주모를 제조 하였다.

본 담금은 멥쌀 50 g과 찹쌀 50 g을 물 240 ml에 혼합하

고 위와 같이 제조한 주모를 첨가한 후 25
o
C에서 8일간

발효시켰다. 이 발효액을 3000 rpm으로 원심분리하여 얻

은 상등액을 생 막걸리로 하여 4
o
C와 20

o
C에서 저장하면

서 아래와 같이 경시적으로 효모와 총 세균 및 젖산균 수

를 측정하였다. 먼저 효모는 각 시료를 일정 농도로 멸균

수에 희석시킨 후 100 ul를 ampicillin(100 ug/ul)이 함유

되어 있는 YPD배지에 도말하여 30
o
C에 36시간 배양 후

집락수를 측정하였다. 총 세균 수와 젖산균 수는 각각의

희석시료 100 ul를 cycloheximide(50 ug/ul)가 함유되어

있는 PCA배지와 MRS배지에 각각 도말 하여 30
o
C에 48

시간 배양하여 이들의 생균수를 각각 측정하였다.

 

전통 막걸리의 효모와 총 세균수 변화
 

위와 같이 제조한 전통 생 막걸리는 기호도가 높았고

에탄올 함량은 8.3%이였으며 항 고혈압성 안지오텐신 전

환효소 저해 활성이 63.1%로 우수하였다(data not shown).

이 막걸리의 저장 중 효모 생균수의 변화를 조사한 결과
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Fig. 1과 같이 4
o

C에서 저장하였을 때는 저장 30일 까지

효모 균수에 큰 변화가 없었지만 20
o

C저장에서는 저장

30일에 초기 효모균수의 약 89%가 감소되었다. 또한 총

세균 수는 4
o

C저장의 경우 저장 9일 까지 큰 변화가 없다가

약간 감소하여 저장 30일에 약 59%가 감소하였다. 그러나

20
o

C 저장에서는 저장 30일에 약 98%가 감소하였다(Fig. 2)

비록, 4
o

C저장보다 20
o

C 저장 시료에서 효모와 총 세균

수가 저장 30일에 32%이상 더 감소한 것은 아마도 Lee

등(2010)의 보고와 같이 4
o

C보다 높은 20
o

C에서 자기 소

화가 더 많이 일어나 죽은 균수가 많아졌기 때문인 것으로

사료된다. 또한 20
o

C 저장의 경우 효모 생균수 보다 총

세균수가 더 크게 감소하였는데 이는 효모의 경우 알콜

내성이 있는 Saccharomyces cerevisiae등 비교적 단순한

종류의 효모들만이 함유되어 있는데 비하여 세균의 경우는

에탄올 내성이 없거나 미약한, 다양한 종류의 균들이 함유되

어 있어 이들 생균수가 급격히 낮아진 것으로 사료된다.

젖산균의 변화

막걸리중의 유용세균인 젖산균의 변화를 조사한 결과

Fig. 3과 같이 4
o

C, 30일 저장의 경우 총 세균 수와 같이

약 65%가 감소하였다. 그러나 20
o

C저장의 경우 21일 이후에

급격히 감소하여 30일 후에는 초기 젖산균의 약 99%가

감소하였다.

위의 결과들 중에서 유용 균주인 젖산균과 효모 균수만을

기준으로 볼 때 본 연구에서 제조한 생 막걸리는 4
o

C는

물론 20
o

C에서도 3주까지 저장이 가능한 것으로 추정되

었다. 그러나, 20
o

C에서 9일, 15일간의 생 막걸리들에 대한

관능검사 결과 Fig. 4와 같이 20
o

C에서 9일간 저장한 생

막걸리도 맛과 향이 음용하기에 좋았고 15일간 저장한 막

Fig. 1. Changes of yeast viable cell counts of Korean traditional

Makgeolli during storage at 4
o

C and 20
o

C, respectively

Fig. 2. Changes of total bacteria viable cell counts of Korean

traditional Makgeolli during storage at 4
o

C and 20
o

C,

respectively

Fig. 3. Change of lactic acid bacteria viable cell counts of Korean

traditional Makgeolli during storage at 4
o

C and 20
o

C,

respectively

Fig. 4. The quantitative descriptive analysis profile for taste and

odor of Korean traditional Makgeolli during storage.

▲-▲ : storage at 4
o

C for 9 days.

●-● : storage at 20
o

C for 9 days.

X - X : storage at 4
o

C for 15 days.

■-■ : storage at 20
o

C for 15 days.



전통 막걸리의 저장중 효모와 세균의 변화 153

걸리와 9일 저장한 막걸리의 기호도에 큰 차이가 없었다.

따라서 본 연구에서 제조한 생 막걸리는 품질의 큰 저하

없이 4
o

C와 20
o

C에서 각각 15일 저장이 가능한 것으로

판단된다. 따라서 본 연구 결과들은 우리 전통 생 막걸리의

저장성 연장 연구의 기초 자료로 활용이 기대 된다.

적요

한국 전통 생 막걸리의 최적 저장 조건을 확립하기 위

하여 먼저 전통 생 막걸리를 제조한 후 4
o

C와 20
o

C에 저

장하면서 효모와 총 세균, 젖산균 수의 변화를 조사하였

다. 효모는 20
o

C에서 30일 저장 후 89%가 감소 되었으나,

4
o

C저장에서는 큰 변화가 없었다. 총 세균수는 20
o

C에서

30일 저장시 98.0%가 감소 되었고 젖산균 역시 99%가

감소되었다. 그러나 4
o

C저장에서는 65%미만의 낮은 감소를

보였다. 위의 결과와 관능검사 결과 등을 종합하였을 때

본 연구에서 제조한 생 막걸리는 4
o

C와 20
o

C에서 15일

까지도 큰 품질저하 없이 음용할 수 있는 상태로 저장이

가능한 것으로 판단된다.
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