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가수량을 달리하여 제조한 탁주의 품질특성
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Quality Characteristics of Takju Produced by Adding
Different Amounts of Water
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Abstract The effect of the amount of water added during fermentation on the quality of takju (rice beer) was investigated.
Takju was made by adding water 2-fold (A), 4-fold (B), 5-fold (C), and 6-fold (D), respectively, of the rice weight (w/w).
Although the amount of takju increased in proportion to the amount of water added before fermentation, the amounts of B,
C, and D were 1.17-1.19 times larger than the amount in A, and the total acidities of B, C, and D were 1.34, 1.40 and 1.46
times higher than those in A after adjusting alcohol content to 6%(v/v). Moreover, the sensory preferences for B, C, and D
were higher overall than those for A, which was suggested to be due to the amount of sweet, sour, and bitter tastes as well
as body in A. Different types of takju could be made by changing the amount of water added before fermentation.
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서 론

우리나라 전통주류인 탁주는 주로 찹쌀이나 멥쌀을 원료로 하

고 누룩을 이용하여 용수와 함께 담금하여 만들어지는 발효주이

다(1). 탁주는 과실주처럼 원료에 함유된 당분을 그대로 발효시

키는 단발효주가 아니라 곡류 속 전분질을 당화 효소로 당화시

켜 발효하는 복발효주이다(2). 더욱 세분하여 분류하면, 맥주처럼

당화와 발효의 공정이 구분이 되는 단행복발효주와는 달리 당화

와 발효가 동시에 일어나는 병행복발효주로 분류할 수 있다. 전

분질 원료는 누룩에 포함된 효소에 의하여 포도당으로 분해되고

동시에 분해된 당분은 효모가 이용하여 알코올로 전환시킨다.

탁주도 다른 술과 마찬가지로 원료에 따라 품질이 달라질 수

있으며, 탁주 제조를 위해 사용되는 4가지 원료는 멥쌀 등의 전

분질 원료와 누룩, 효모, 용수이다. 지금까지의 탁주 연구는 4가

지 탁주 원료 중에 주로 전분질 원료, 누룩, 효모에 집중되어 있

었다. Kim 등(3)과 Kim과 Yi(4)는 팽화미분 첨가에 따른 탁주와

밀가루 탁주의 양조 중의 이화학적 변화와 관능 성질 변화를 분

석하였고, Song 과 Park(5)은 무증자 발아현미를, Jung(6)과 Lee

등(7)은 여러 원료를 사용한 막걸리의 특징을 분석하였다. Lee와

Choi(8)와 Lee와 Han(9)은 Aspergillus kawachii와 Aspergillus

oryzae를 이용하여 만든 누룩으로 탁주를 제조하여 휘발성 성분

을 분석하였으며, Woo 등(10)은 누룩 종류에 따른 탁주의 품질

을 분석하였다. Lee 등(11,12)은 효모를 달리하여 양조한 탁주 술

덧의 품질과 휘발성 향기 성분을 분석하였다.

이처럼 지금까지의 연구는 4가지 탁주 원료 중에 주로 전분질

원료, 누룩, 효모에 집중되어 있으며, 용수에 관련된 연구는 없었

다. 하지만 용수 첨가 비율은 탁주의 알코올 농도를 결정할 수

있으며, 이는 품질에 절대적인 영향을 줄 수 있다. 대부분의 탁

주 제조 회사에서는 건조된 쌀 무게 대비 2배 미만의 용수를 사

용하여 알코올 농도가 높은 원주를 생산한 뒤에 다시 물을 첨가

하여 알코올 농도를 낮추고 있다. 약주를 떠내고 남은 술지게미

를 물로 희석하여 마시는 전통적인 탁주 제조 방식에 그 기원이

있을 것으로 추정된다. 본 연구에서는 용수의 사용 비율을 달리

하여 탁주를 제조하였으며, 이화학적 분석과 관능 분석을 통하여

초기 용수의 사용량이 탁주의 품질에 미치는 영향을 연구하였다.

재료 및 방법

탁주 제조

멥쌀 1 kg을 5시간 동안 물에 침지한 후 물을 빼고 쪄서 고두

밥을 만든 뒤 개량누룩 20 g, 효모 8 g과 혼합하여 발효용기에 넣

고 정제수를 각각 2, 4, 5, 6 L를 첨가한 후 골고루 저어 28oC에

서 발효를 진행하였다. 탁주 제조를 위한 멥쌀은 경기도 추정현

미를 9분도로 도정하여 사용하였고, 개량누룩과 효모는 (주)한국

효소에서 구입한 bio누룩과 전통주 효모를 사용하였다. 샘플은 담

금일을 0일로 기준으로 하여 0, 1, 2, 3, 5, 7일째 분석하였으며,

0일째 샘플은 담금 4시간 후에 채취하였다.

알코올

발효액의 알코올 함량은 술덧을 체로 걸러 시료 50mL를 취하

고 3차 증류수를 50mL 첨가하여 80mL 이상을 증류하였다. 증류

후 3차 증류수를 첨가하여 100mL로 용량을 보정한 뒤 주정계
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(Scale: 0-10; 10-20, Daekwang Inc., Seoul, Korea)를 이용하여 측

정하였으며 Gay-Lussac 표를 이용하여 15oC로 보정하여 %(v/v)으

로 나타내었다(2).

가용성 고형분

술덧을 체로 거른 뒤 곧바로 디지털 굴절계(PR-32, Atago,

Tokyo, Japan)를 사용하여 oBx를 측정하였으며, true oBx는 알코

올을 측정하기 위하여 증류한 뒤 증류되지 않고 남아있는 약

20mL의 탁주에 3차 증류수를 첨가하여 100 mL로 보정하여 디

지털 굴절계를 사용하여 측정하였다(13).

pH 및 총산도

pH의 측정은 pH meter(Orion 3 Star, Thermo Fisher Scientific

Inc., Beverly, MA, USA)기를 이용하였으며, 총산도는 0.1 N

NaOH로 적정하여 이 때의 소비된 NaOH 함량을 lactic acid(%)

로 환산하여 계산하였다(1).

관능평가

용수 사용량을 달리한 4종의 탁주는 담금일로부터 7일이 경과

한 뒤 각각의 술덧을 체를 이용하여 술지게미와 분리하였으며,

얻어진 원주의 양을 측정하였다. 발효가 종료 된 원주의 알코올

농도를 측정하였으며, 측정된 알코올 농도를 기준으로 최종 알코

올 농도가 6%가 되도록 정제수를 첨가하였다. 알코올 농도가 같

아진 각각의 샘플을 훈련된 16명의 패널들에게 관능평가를 실시

하였다. 색, 단맛, 신맛, 쓴맛, 바디감, 향, 기호도를 9단계 평점법

으로 평가하였다. 관능 검사 결과는 SPSS(SPSS Inc., Chicago, IL,

USA) 통계 프로그램을 이용하여 일원배치분산분석(One-way

ANOVA test)을 하고 Duncan’s multiple range test를 이용하여 평

균간의 다중비교를 실시하였다(9). 또한 SIMCA-P version 12.0

software(Umetrics, Umea, Sweden)를 사용하여 주성분 분석(Prin-

cipal component analysis)을 실시하였다. 주성분 분석은 여러 변

수들을 저차원 공간에서 해석하기 쉽게 위치시킴으로써 데이터

의 분석을 용이하게 해주는 이점이 있다. 분석 모델의 신뢰도는

R
X

2, Q2 값으로 평가되었다. R
X

2는 모델에 의하여 설명되는 데이

터의 분산의 비율로서, 모델의 적합 정도를 나타내며 Q2는 각 모

델에 의해 예측 가능한 분산에 대한 신뢰도를 나타낸다(14).

결과 및 고찰

발효 과정 중의 성분 분석

멥쌀의 건조 중량을 기준으로 용수를 2배(A), 4배(B), 5배(C),

6배(D) 사용하여 탁주를 제조하였다. 용수의 사용량을 달리하여

담금한 4가지 탁주의 발효 과정 동안 pH와 총산도의 변화를 Fig.

1, 2에 나타내었다. 담금 직후 탁주의 pH는 6-7 사이였지만, 담

금 후 4시간이 경과한 뒤 모든 실험구에서 pH가 4.30-4.35 사이

(0일째)로 낮아졌다. 담금 후 하루가 지난 뒤에는 pH가 3.20-3.33

사이로 낮아졌다가 발효가 진행되면서 pH는 꾸준히 상승하여 담

금 후 7일이 경과하였을 때는 pH가 3.85-4.12 사이의 값을 보였

다. 총산도는 담금 후 4시간이 경과하였을 때 0.21-0.27%의 값을

보였고(0일째), 담금 7일째는 0.26-0.45%의 총산도를 나타내었다.

담금 후 1, 2일째에 pH가 낮아지고 총산도가 높아진 이유는 활

발한 발효로 인해 탁주 속에 녹아 있는 탄산가스가 pH에 영향

을 준 것으로 보인다. 발효 기간 동안 용수의 사용량이 증가할수

록 총산도가 낮아지는 것은 당연하지만, pH가 낮아지는 것은 흥

미롭다. 즉 용수를 초기에 많이 사용하더라도, pH는 빠르게 낮아

지므로 미생물적인 안정성을 확보할 수 있다. 또한 Fig. 2를 보

면 용수의 사용량이 증가할수록 유기산의 함량은 감소하지만, 감

소되는 비율은 적어진다. 즉 용수를 원료 쌀의 2배를 사용한 탁

주(A, 대조구)에 비해 용수를 4배 사용한 탁주(B)가 유기산의 비

율이 절반으로 줄어들 것 같지만, 실제로는 0.45%와 0.34%로 대

조구의 7할에 해당하는 유기산 함량을 보인다. 사용된 용수의 양

은 2배이지만 유기산의 양은 0.7배 포함되어 있으므로 제성 시

물을 첨가하여 동일한 알코올 농도로 맞추게 되면, 더 많은 유기

산을 포함하게 된다.

발효 기간 동안의 알코올의 함량 변화는 Fig. 3에 나타내었다.

담금 후 2일째 이미 최종 알코올 함량의 80% 이상의 알코올이

생성되었다. 이는 발효 온도가 높았기 때문으로 생각된다(28oC).

최종 알코올의 함량은 6.1-15.5%의 측정값을 보였다. 용수의 첨

가가 많아질수록 알코올의 함량이 낮아지는 것은 당연한 원리지

만, 용수가 사용된 양에 비하면 예상보다 더 높은 최종 알코올의

함량을 나타내었다.

Fig. 4는 발효 기간 동안 술덧을 체로 걸러 굴절계로 곧바로

측정한 값을 나타낸 것이고(oBx), Fig. 5는 발효액의 알코올을 증

류하여 oBx에 영향을 줄 수 있는 오차를 제거한 가용성 고형분

의 함량을 보여주고 있다(True oBx). 굴절계는 발효가 시작되어

알코올이 생기기 전까지는 오차가 없지만, 발효가 진행되어 알코

올이 생기면 굴절계에 영향을 주어 원래의 값보다 더 높은 값을

Fig. 1. Changes in pH of takju during fermentation. Takju was
made by using 2-fold (A), 4-fold (B), 5-fold (C) and 6-fold (D) of
water to rice, respectively.

Fig. 2. Changes in total acidities of takju during fermentation.
Symbols are referred to Fig. 1.
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보이게 된다(15). Fig 4를 보면 발효가 진행될수록 가용성 고형

분의 함량이 높아진 것 같지만 실제로는 가용성 고형분의 함량

은 낮아졌다(Fig. 5). 가용성 고형분은 대부분 전분이 분해된 포

도당이나 맥아당이며 담금 후 4시간이 경과하였을 때(0일째), 이

미 상당한 당화가 진행되었다. 탁주는 당화와 발효가 동시에 진

행되는 병행복발효주이기 때문에 어느 시점까지 당화가 진행이

되었는지 명확하게 알 수는 없다. 하지만 담금 2일째부터 True
oBx가 줄어드는 것으로 보아서는 2일째부터는 당화에 의하여 만

들어지는 당분보다는 효모에 의하여 소모되는 당분의 속도가 더

빠르다는 것을 알 수 있다. 담금 3일째부터는 True oBx가 거의

변함 없으며 알코올의 농도도 거의 변함이 없다. 이는 남아있는

대부분의 고형분은 비발효성 당이며 그 외 유기산, 아미노산, 지

방산 등으로 추정된다. 담금 7일째를 기준으로 True oBx를 살펴

보면 A가 2.8oBx의 값을 보이고 B, C, D는 1.4-1.7oBx 로 거의

차이가 없다. 이는 첨가된 쌀의 함량은 같지만 용수의 사용량에

따라 당화와 발효의 효율이 달라져 용수가 많을수록 유기산을 비

롯한 고형분의 함량이 증가했기 때문으로 추정된다.

완성된 탁주의 분석

Table 1은 담금일로부터 7일이 경과하여 발효가 종료된 탁주를

체를 이용하여 거른 뒤, 최종 알코올 함량과 최종 부피, 총산도,

총 가용성 고형분의 함량을 보여주고 있다. 최종 탁주의 부피를

계산하기 위해 고두밥을 만들고 난 뒤 첨가된 수분 함량은 제외

하였고(300mL), 샘플 채취량(325mL)은 보정해 주었다. 각 막걸

리의 최종량을 보면 쌀:물의 비율을 1:2로 한 대조구는 1615mL

이고, 물을 4배 사용한 실험구는 3365mL로 2.08배의 부피 차이

를 보인다. 물을 5, 6배 사용한 실험구(C, D)는 2배 사용한 대조

구에 비해 각각 2.46, 2.99배의 부피 차이로 실제 초기 물의 사

용량과 큰 차이를 보이지 않았다. 그러나 알코올의 함량은 예상

과 다른 모습을 나타내었다. 물을 원료 쌀의 2배 첨가한 대조구

는 발효 후 알코올 함량이 15.5%로, 물을 4배 사용한 실험구(B)

의 알코올의 함량 8.7%와 비교하면 2배에 미치지 못하였다. 총

산도와 총 고형분 함량에서도 비슷한 경향성을 나타내었다. 즉,

용수의 사용량이 대조구의 2배가 되었다고 해서 알코올의 함량

과 총산도, 총 고형분 함량이 절반이 되지는 않았다.

알코올 농도의 조정

실제 탁주 제조 과정에서는 최종 알코올의 함량이 중요한 의

미를 갖는다. 발효가 끝난 원주를 물로 희석하여 원하는 알코올

농도로 맞출 때 최종 알코올 농도를 낮게 할수록, 제성 시 물을

많이 첨가하게 되고 그만큼 생산비가 낮아지게 된다. 현재 시중

에서 유통되는 대부분의 탁주는 알코올의 함량 6-7%를 최종 알

Fig. 5. Changes in true oBx of takju during fermentation.
Symbols are referred to Fig. 1.

Fig. 3. Changes in alcohol contents of takju during fermentation.
Symbols are referred to Fig. 1.

Fig. 4. Changes in oBx of takju during fermentation. Symbols are
referred to Fig. 1.

Table 1. Final volume, alcohol, total acidity and total soluble solids of takju after fermentation

Experimental
group1)

Final volume
(mL)

Ratio
Alcohol
(%)

Total acidity2)

(%)
Total soluble solids

(oBx)

A 1615±89 1.00 15.5±0.30 0.45±0.01 2.8±0.2

B 03365±145 2.08 8.7±0.2 0.34±0.01 1.7±0.1

C 3972±55 2.46 7.3±0.1 0.30±0.00 1.6±0.2

D 4828±21 2.99 6.1±0.1 0.26±0.01 1.4±0.0

1)Refer to footnote of Fig. 1.
2)Total acidity was expressed as lactic acid.



456 한국식품과학회지 제 43권 제 4호 (2011)

코올 농도로 하고 있다. Table 2는 발효가 종료된 각 실험구의

원주를 최종 알코올 함량이 6%가 되도록 물을 첨가하였을 때의

최종 부피, 총산도, 총 고형분 함량을 보여주고 있다. 최종 알코

올의 함량이 6%가 되도록 탁주를 물로 희석하였을 때, 대조구

(A)에 비하여 B, C, D 실험구에서 탁주의 최종량이 1.17-1.18배

많은 양을 얻어낼 수 있었다. 이는 똑 같은 원료(고두밥, 누룩,

효모)를 가지고도 초기 물의 첨가량에 따라 최종적으로 얻어내는

탁주의 양이 다를 수 있음을 보여준다. 산업, 경제적인 측면에서

보면, 최종량을 늘림으로써 생산비를 절감할 수 있음을 보여준

다. 완성된 탁주의 최종 산도도 대조구(A)에 비하여 B, C, D 실

험구의 총산도가 1.34-1.46배 높았으며, 초기 용수 사용량이 많아

질수록 더 높은 총산도를 보였다. 탁주 제조업자들은 최종 완성

된 탁주의 산도를 높이기 위해 구연산이나 젖산을 첨가하기도 한

다. 본 실험에서는 단순하게 초기 용수 사용량을 달리하는 것 만

으로도 총산도를 높일 수 있었으며, 이는 첨가물을 첨가하지 않

고도 원하는 더 높은 산도를 얻을 수 있음을 의미한다.

초기 용수의 양을 증가시켜 더 높은 알코올과 총산도, 수율을

얻어낼 수 있다는 사실은 흥미롭다. 용수를 2배 첨가한 대조구에

서 알코올과 총산도, 수율이 낮은 이유는 당화속도 당화효율의

차이 때문이라고 추정된다. 용수를 2배 첨가한 대조구는 전분이

조금만 당화되어도 물의 양이 적기 때문에 당분의 농도가 급격

히 증가하고 이는 당화 속도에 영향을 준다. 바이오 에탄올을 생

산할 때에도 당화 속도를 증가시키기 위하여, 당화와 발효를 따

로 분리하는 분리당화발효(Separate Hydrolysis and Fermentation,

SHF)를 하지 않고 동시당화발효 공정(Simultaneous Saccharification

and Fermentation, SSF)을 이용한다(16). 동시당화발효 공정에서는

당화과정에서 포도당이 생성되자마자 효모가 발효과정을 통해 포

도당을 바로 제거하기 때문에 반응기 내에서 포도당의 축적을 최

소화하고 효소의 가수분해 반응을 향상시킨다(17). 또한 초기에

탁주를 만들 때 원료(고두밥, 누룩, 효모, 물)를 혼합한 뒤에 관

찰해보면, 용수를 2배 첨가한 대조구는 원료가 물에 풀리기 보다

는 물을 흡수하여 혼합하기 어렵다. 반면 물의 사용량이 원료 쌀

의 4배 이상이 되면 원료가 물에 잘 풀리므로 효율적으로 당화

작업이 진행된다. 당화 속도와 효율의 차이는 결국 최종 알코올

의 함량의 변화를 주고 이는 수율과도 관련된다. 용수를 2배 첨

가한 대조구의 알코올과 유기산의 농도가 낮고, 최종 얻어지는

탁주의 수율이 낮은 이유는 쌀 속에 있는 전분을 완전하게 당화

하지 못하였기 때문이라고 생각된다. 효율적으로 기질-효소 반응

이 일어나고 당화 속도를 증가시키기 위해서는 초기에 충분한 용

수의 공급이 유리하다고 사료된다.

관능평가

용수량을 달리하여 제조된 원주를 여과한 뒤, 정제수를 첨가하

여 알코올 농도를 6%로 조정한 뒤 관능적 기호도를 조사한 결

과는 Table 3과 같다. 색상은 대조구(A)보다는 실험구 B, C, D에

서 유의적으로 높았으며, 용수 첨가량이 많아질수록 더 높은 값

을 보였다. 단맛, 쓴맛, 신맛, 바디감, 향에서도 대조구보다는 실

험구 B, C, D에서 더 높은 값을 보였으며, 초기 용수 첨가량이

많은 실험구일수록 더 높은 값을 보였다.

관능평가 결과를 시각화하고 잠재적인 변수를 알기 위해 주성

분 분석(Principal component analysis)을 실시하였다. Fig. 6은 관

능평가 결과에 대한 주성분 분석을 실시한 score plot과 loading

plot을 보여주고 있다. PCA score plot에서 R
X

2는 0.92이며 Q2은

0.764로 높은 모델의 적합도를 보여준다. 제 2축까지 고려한 저

차원 공간에 각 실험구들을 주성분1(PC1)과 주성분2(PC2)에 따

라 좌표평면에 위치시키고(Fig. 6A) 7개 측정 변수들을 위치시켰

다(Fig. 6B). 주성분 1을 기준으로 대조구(A)는 좌측에 위치하고

있고 C, D는 우측에 위치하고 있다. Loading plot 상에 대부분의

측정 변수들이 주성분 1을 기준으로 우측에 위치하므로 C, D가

A보다 전체적으로 대부분의 관능 결과에서 높은 값을 보이는 것

을 시각적으로 확인할 수 있다.

전체적인 기호도에서도 대조구보다 실험구 B, C, D에서 더 좋

은 점수를 나타내었다. 이는 상대적으로 대조구가 단맛, 쓴맛, 신

맛, 바디감, 향, 색이 전체적으로 부족하기 때문으로 생각된다. 대

조구는 B, C, D와 알코올 농도는 같지만, 알코올 농도를 맞추기

위해 후에 물을 많이 첨가하였기 때문에 전체적으로 다른 많은

성분들이 희석되었을 것으로 생각된다. 결국 감미료를 첨가하지

않은 상태에서는, 초기 용수의 사용량이 많을수록 기호도가 우수

하기 때문에 감미료를 첨가하지 않은 탁주를 개발하기 위해서는

초기 용수량을 지금보다 늘릴 필요가 있다.

기존의 탁주 제조 방법은 알코올 농도를 높게 하여 미생물적

인 안정성을 확보하여 안정적으로 양조를 하고, 발효탱크의 용적

을 줄어들게 할 수 있는 장점이 있다. 반면 발효가 끝난 원주에

Table 2. Final volume, total acidity and total soluble solids of takju after alcohol adjustment

Experimental
group1)

Final volume
(mL)

Ratio
Total acidity2)

(%)
Ratio

Total soluble solids
(oBx)

Ratio

A 04163±168a3) 1.00 0.18±0.01a 1.00 1.1±0.1a 1.00

B 4898±112b 1.18 0.23±0.01b 1.34 01.1±0.1ab 1.06

C 4854±12b0 1.17 00.25±0.00bc 1.40 01.3±0.2ab 1.21

D 4882±101b 1.17 0.26±0.01c 1.46 1.4±0.0b 1.28

1)Refer to footnote of Fig. 1.
2)Total acidity was expressed as lactic acid.
3)Duncan’s multiple range test (p=0.01). Different letter means significant difference between samples.

Table 3. Sensory evaluation of takju made by using different
water ratio

Sensory
characteristics

A1) B C D

Color 02.7±0.9b2) 3.8±1.0a 4.1±0.9a 4.4±0.9a

Sweet 2.6±1.2b 03.3±1.1ab 03.1±1.1ab 3.5±1.1a

Bitter 2.8±1.3b 03.6±1.3ab 4.0±1.1a 4.4±1.4a

Sour 2.8±1.2c 4.4±1.1b 04.9±0.9ab 5.1±1.0a

Body 2.6±1.0c 3.5±0.6b 04.0±0.8ab 4.6±1.2a

Odor 3.4±1.2b 03.8±0.9ab 4.1±0.7a 4.3±0.8a

Overall
acceptability

3.1±1.3b 3.9±0.8a 4.1±1.0a 3.9±1.5a

1)Refer to footnote of Fig. 1.
2)Duncan’s multiple range test (p=0.05). Different letter means
significant difference between samples.
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물을 첨가하여 희석하므로 맛이 상대적으로 가벼워져서 아스파

탐 등의 감미료나 구연산 등의 유기산을 첨가하는 제성 작업을

해야만 하는 문제점을 가져왔다. 지금의 탁주 맛의 차이는 바로

이 제성 비율에 있다고 해도 과언이 아닐 만큼 완성된 탁주에 어

떤 첨가물을 첨가하느냐가 절대적으로 탁주의 맛을 좌우한다. 현

재 탁주 제조 회사들은 제품 개선에 관한 연구보다는 기존의 방

법을 선호하여 대부분 일률적인 방법으로 탁주를 생산하고 있다.

전 세계적인 추세로 보면 최종적으로 감미료를 첨가하는 방법은

고급 술을 만들 수 있는 방법이 아니다. 탁주의 품질을 향상시키

기 위해서는 첨가물을 첨가하지 않는 방법으로 공정을 개선할 필

요가 있으며, 초기 용수 사용량의 조절은 이러한 문제를 해결할

수 있는 하나의 방법이 될 수 있다고 생각한다. 하지만 초기 용

수의 사용량을 늘린 탁주가 기호성과 수율의 측면에서는 좋았다

고 하더라도, 산업체에서 대량 생산할 경우에는 탁주 생산에 요

구되는 에너지의 측면도 고려하여야 하므로 이에 대한 추가 연

구가 필요하다고 사료된다.

요 약

본 연구에서는 용수 사용량에 따른 탁주의 특성을 비교 분석

하였다. 원료 쌀의 중량을 기준으로 용수의 사용량을 2배(A), 4

배(B), 5배(C), 6배(D)로 달리하여 탁주를 담금하였다. 초기 용수

의 양에 비례하여 완성된 탁주의 양은 증가하였지만, 최종 알코

올 농도를 6%(v/v)로 조정하면 얻어지는 탁주의 양이 대조구에

비하여 실험구에서 1.17-1.18배의 수율을 나타내었으며, 총산도는

1.34배(B), 1.40배(C), 1.46(D)배 높았다. 이는 기존의 방법대로 용

수를 적게 사용하여 발효하고 후에 가수를 하는 것보다, 초기에

용수를 대량 사용하는 것이 더 많은 알코올과 유기산을 생성할

수 있다는 것을 보여준다. 또한 관능평가에서도 용수를 많이 사

용한 실험구가 전체적인 기호도에서 대조구보다 우수하였으며,

이는 대조구가 단맛, 신맛, 쓴맛, 바디감 등이 약하기 때문으로

추정된다. 본 연구를 통해 탁주 발효 시 용수의 사용량만 가지고

도 다른 종류의 탁주를 제조할 수 있음이 확인되었다. 목적하는

탁주의 성질에 따라 용수 첨가량을 달리할 필요가 있으며, 이를

이용하여 감미료를 첨가하지 않고도 높은 품질의 탁주를 제조할

수 있는 가능성을 제시하였다.
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Fig. 6. PCA score plot (A) and scatter loading plot (B) derived
from the sensory evaluation of takju using different water ratio.

Symbols are referred to Fig. 1.
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