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Abstract

This study was performed to improve quality of traditional Yakju and compares quality of Yakju according to different 
rice cultivars. The pHs of Ilmi Yakju and Hanarum Yakju showed 4.14 and 4.07, respectively and the other Yakju's 
pHs were ranged from 3.92 to 3.98. The content of total acid of Yakju using Indica rice imported from Thailand 
was the highest among the samples. The major components of free sugar was glucose and the highest content 
of total free sugars was found in Indica Yakju. The content of reducing sugars in Yakju using Indica rice was 
the higher than other samples. The ethanol content of Hanarum Yakju showed higher than those Yakju's and the 
lowest ethanol content found for the indica Yakju. The volatile compounds from the rice Yakju were identified 
by GC-MS. Twenty-one volatile compounds were found in rice Yakju. And the major volatile compounds were 
ethanol, acetic acid, 1-methyl-1-propanol, 2-methyl-butane, 3-methyl-1-butanol, iso-amylalcohol and 1-hexanol from 
Yakju. As the result of sensory test, higher scores for smell and color were found for the Yakju used Hanarum 
Yakju. The highest score sweat and acid were found for the Anda rice Yakju in sensory test. The result of sensory 
evaluation indicated that Hanarum Yakju and Anda Yakju were better than the other samples, and the value of 
bitterness was no significant in this test.
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서 론
1)

쌀(Oryza sativa L)은 전세계 인구의 60% 이상이 소비하

고 있으며, 전 세계 인구의 약 40% 이상이 이를 주식으로

이용하고 있다(1). 쌀은 에너지 공급원뿐만 아니라 비만방

지, 콜레스테롤 저하 등 인체에 다양한 생체 조절기능을

가진 식품으로 알려져 있다(2,3). 현재 국내 쌀 산업은 국제

적인 곡물파동, 쌀에 대한 다양하고 고급화된 제품들에 대

한 소비자의 요구 및 일반 식품으로서 쌀의 소비 감소, 국제

교역자유화 추세들 때문에 어려움에 직면하고 있다(4). 따

라서 쌀의 소비 및 수요창출을 위해서는 가공률을 높이고
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대량소비가 가능한 이용소재 개발과 그 품종에 적합한 가공

식품 개발이 절실한 상황이다. 현재 정부에서는 쌀 식품

고급화를 위한 맞춤형 품종개발 및 가공적성 연구 전략으로

‘밥쌀용 품종의 품질향상, 가공 및 기능성 품종의 특성 다양

화와 복합화, 다양한 쌀 가공 상품개발을 통한 경쟁력 및

수요확대’ 로 의견이 모아지고 있다. 가공식품 원료로 쌀

사용량을 높이는 방법은 쌀 원료량이 많은 주류 소재로서의

활용이 아주 높은 아이템이라 할 수 있으며, 쌀을 이용한

주류의 고품질화와 품목 다양화가 요구되어진다. 현재 시

판중인 약․탁주의 대다수는 전통적인 원료인 쌀 대신 밀가

루나 옥수수가루를 원료로 사용하고 있고, 소비자들의 선

호도 향상에 따라 쌀을 원료로 사용하는 약탁주가 일부

시판되고 있다. 그러나 쌀 특성에 맞춘 양조기술이 미흡하
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여 감미료 첨가가 이루어지고 있으며, 건강에 대한 소비자

들의 욕구 충족과 우리 고유 약․탁주의 온고지신(溫故知

新)을 통한 전통주 계승 및 선호도 향상이 시급한 상황이다.

국내 전통약주와 관련된 연구는 발효미생물 및 공정개발에

관련된 연구에 치우쳐 있고(5), 쌀을 원료로 한 전통주 개발

과 발효적성 탐색등은 아직 미진한 실정이다. 우리 전통주

가 세계 주류 시장에서 경쟁력을 갖추기 위해서는 전통주의

원료로 사용되는 쌀의 품종별 양조적성 연구가 필요하다.

양조용으로 이용하고자 하는 쌀의 경우는 일반적인 소비자

선호도 보다 가공적성 여부가 관건이며, 양조용 쌀은 생산

성이 우수하고 취반용 수요가 적은 다수확 품종을 이용하는

편이 바람직 할 것으로 보이며, 국산 쌀을 원료로 한 고품질

약주 개발은 원료 쌀 품종별 약주 발효특성 조사와 품질

비교를 바탕으로 이루어 져야 한다.

본 실험에 사용한 쌀 품종은 멥쌀 일반계통인 일미벼,

호평벼, 호품벼와 다수확 품종인 한아름벼와 안다벼를 사

용하였고 쌀 품종별 특성은 다음과 같다. 일반계통 품종특

성은 육종방법에 따라 다소간의 차이가 확인되었는데, 일

미벼는 밀양 96호, 밀양 95호, 동진벼 등을 인공 교배시켜

육성한 밥맛이 좋은 중만생 품종으로 남부평야지 재배에

적당하고, 쌀알은 둥글며 심복백이 없어 맑고 투명하며 아

밀로오스 함량이 낮고 밥맛이 매우 좋은 특성을 가지고(6),

호평벼는 히또메보레, 화진벼를 인공 교배시켜 육성한 품

종으로 정조립형과 현미립형은 단원형이고 쌀의 투명도와

외관품위가 좋고 아밀로스함량 및 단백질함량이 낮으며

밥맛이 매우 좋다고 보고된바 있다(7). 호품벼는 밀양165와

익산438호를 교배시켜 육성한 품종으로 밥맛이 최고 품질

수준의 중만생종으로 충남북이남 평야지 및 남부평야지

재배에 적당하고, 입형은 현미장폭비가 1.67로 단원형이며

쌀알은 심복백이 없고 맑고 투명하며 단백질 및 아밀로오스

함량이 낮은 것으로 확인되었다(7). 다수확 계열 품종들은

일반계에 수량은 우수하나 취반용으로는 일반계에 비하여

다소 취약한 조건을 가지고 있다. 한아름벼는 중부 및 남부

평야지 1모작지에 적응하는 통일형 초다수성 품종으로 쌀

모양은 약간 긴 편이며 심복백이 약간 있으나 쌀알은 맑고

투명한 편이며, 아밀로스 함량이 낮고 도정특성은 약간 높

은 편이다(8). 안다벼는 중부 및 남부 내륙평야지에 적응하

는 통일형 초다수성 품종으로 중원립이며, 백미의 투명도

가 맑고 심복백이 적어 품위가 뛰어나고, 내도복, 복합

내병충 다수성 가공용 품종으로 개발된 품종이다(8).

따라서 본 연구에서는 우리나라 전통약주의 품질개선

및 쌀 가공용 품종의 이용성 증진을 위해 일반계통 3종,

가공용계통 2종 및 태국산쌀 1종을 선택하여 원료에 대한

amylose 함량을 측정하고, 쌀 품종에 따른 약주의 발효적성

및 품질특성을 비교하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용한 쌀의 품종은 멥쌀 일반계통 3종, 멥쌀

가공용계통 2종 및 태국산 쌀 1종을 사용하였다. 시료로

사용된 멥쌀 일반계통인 일미벼, 호평벼, 호품벼와 멥쌀

가공용계통인 한아름벼는 2011년 수확한 것을 전남농업기

술원에서 공급받았고, 멥쌀 가공용계통의 안다(2011년, 국

산) 및 태국산 쌀(2011년, 수입쌀)은 전남대학교 식품영양

학과에서 보관중인 것을 공급받아 사용하였다. 누룩 제조

용 통밀은 2010년 수확한 보성농업협동조합제품을 분쇄하

여 사용하였다. 본 실험에 사용된 쌀의 품종별 사진은 Fig.

1과 같다.

Fig. 1. Photographs of Oryza sativa L. by cultivar.

IM : Ilmi rice HP : Hopyung rice HPU : Hopum rice
HAR : Hanarum rice AD : Anda rice IDC : Indica rice

사용균주

누룩 제조에 활용된 곰팡이 Rhizopus japonicus KCCM

11604와 효모 Saccahromyces cerevisiae KCCM 11306은 한

국미생물보존센터에서 분양 받아 사용하였다.

Amylose 함량 측정

Amylose 함량은 Williams 등(9)의 비색법에 의하여 정량

하였다. 즉, 시료 20 mg을 100 mL의 매스플라스크에 취하

고, 0.5 N KOH용액 10 mL를 가하여 5분간 저어 시료를

분산시킨 다음 증류수 100 mL로 희석시킨 후 10 mL를

취하여 0.1 N HCl 5 mL와 요오드 용액 0.5 mL를 가하고

증류수를 첨가하여 50 mL로 정용하고, 실온에서 5분 방치

한 후 680 nm에서 흡광도를 측정하여 amylose 표준곡선으

로부터 amylose 함량을 계산하였다. amylose 표준곡선은

Montogmery와 Senti 방법(10)으로 분리한 amylose, 아밀로

펙틴을 일정비율로 혼합한 다음, 위의 방법으로 흡광도를

측정하여 작성하였다. Amylose 표준곡선은 Fig. 2와 같다.

Seed Koji 제조

Seed Koji 제조는 Rhizopus japonicus KCCM 11604 곰팡

이를멸균 생리식염수(0.85% NaCl) 10 mL가 들어있는 시험

관에 첨가하여 150 rpm으로 10분간 진탕시킨후 이를 PDA
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배지에 도말하여 28℃에서 3일간 배양시켰다. 통밀은 거칠

게분쇄하여 정제수 30%를 첨가하고잘혼합한후 110℃에

서 15분간 고압증기 살균한 다음, 배양시킨 곰팡이에 접종

하고 28℃에서 3일간 배양시켜 seed Koji를 제조하였다.

Fig. 2. Standard curve of amylose content in mixture of amylose
and amylopectin.

누룩제조

누룩의 제조는 So (5)의 방법을 참고하여 제조하였다.

즉, 분쇄한 통밀(2010년산, 보성농업협동조합)에 정제수

30%를 가하여 110℃에서 15분간 고압증기살균하고, seed

Koji로 제조된 Rhizopus japonicus KCCM 11604를 단독 접

종하여 성형 없이 30℃에서 24시간 1차 배양하였다. 성형한

후 30℃, 습도 85%에서 48시간 2차 배양한 다음 30℃에서

수분함량이 10% 내외가 되게 건조 시켰다.

주모 제조

쌀 품종에 따른 주모 제조는 품종별 쌀 500 g을 수세하여

5시간 물에 침지하고, 2시간 물 빼기를 한 후 분쇄하여 물

750 mL를 첨가하고 약한불에서 죽으로 제조하였다. 제조

된 죽을 실온까지 냉각하고 Rhizopus japonicus KCCM

11604 누룩 100 g (3,550 SP/g), 주모 총량에 대한 젖산

0.5%와 전 배양한 효모액 Saccahromyces cerevisiae KCCM

11306 50 mL를 첨가하여 주모를 제조하였다. 주모는 23℃

에서 3일간 발효 시켰다.

약주 제조

1단 단금은 품종별 쌀 2 kg을 수세하여 5시간 물에침지

하고, 2시간 물빼기후 1시간 동안 증자하고 30℃로냉각하

여, Rhizopus japonicus KCCM 11604 누룩 400 g, 물 3 L와

함께 제조된 주모에 투입해 23～25℃를 유지하면서 3일간

발효 시켰다. 2단 단금은 품종별 쌀 10 kg을 1단 담금시

쌀 전처리 방법과 동일하게 처리해 증자하고, 냉각하여 물

15 L와 함께 1단 담금된 술에 투입해 23～25℃를 유지하여

8일간 발효 시켰다.

pH, 총산 및 환원당 측정

pH는 발효 중인 술덧 여액 20 mL를 취하여 pH meter

(Orion 940, USA)로 측정하였고, 총산 함량은 Huh 등(11)의

방법에 따라 시료를 원심분리하여 상등액 10 mL를 취해

0.1N NaOH 용액으로 적정한 후 0.009를 곱하여 lactic acid

로 환산하였다. 환원당 함량 변화는 시료를 10 mL를

Somogyi변법(12)에 의해 정량하여 glucose 함량으로 표시

하였다.

유리당 분석

유리당은 Wilson 등(13)의 방법에 따라 분석하였다. 즉

시료를 일정량 취해 여과(Whatman No 2)하여 Sep-pak C18

cartridge로 정제시킨 다음 0.45 μm membrane filter

(millipore Co, USA)로 여과한 여액을 HPLC (Waters M510,

USA)를 이용하여 분석하였다. Column은 Carbohydrate

column (ID 4.6 × 2500 mm, Alltech Co, USA)를 사용하였으

며, column oven 온도는 30℃, mobile phase는 acetonitile-

water(75 : 25, v/v), flow rate는 1.0 mL/min, 시료주입량은

30 uL의 조건으로 ELSD 2000ES detector (Alltech Co, USA)

에서 검출하였다.

에탄올 분석

에탄올 함량 변화는 발효 중인 술덧을 여과하여 여액

1 μL를 GC에 주입하였으며, 외부 표준법으로 계산하였다.

GC (HP 5890, USA)분석조건은 Carbopack B/ 5% Carbowax

20 M 3 M(L)×4 mm(ø)을 사용하여 oven 온도는 60℃에서

150℃까지 5℃/min속도로 상승 시켰고, 주입기와 검출기의

온도는 각각 220℃와 250℃, carrier gas는 N2를 사용하였다.

휘발성 향기성분 분석

휘발성향기성분은 purge & trap 장치와 Gas chromatography

Mass (HP 5870A GC-MSD, USA)를 이용해 수증기 증류법

에 의한 방법(14)으로 향기성분을 포집하여 분석하였다.

수증기 증류법에 의한 포집은 시료를 수기에 넣고, 수증기

로 증류하면서 그 유액을 diethylether로 분리하여 시료로

사용하였다. 휘발성 향기성분의 분리와 동정은 GC-Mass로

분석하였으며, 분석조건은 GC 분석조건과 같고, electronic

voltage는 70 eV로 하였다. 각 peak의 휘발성 향기성분을

동정하기 위하여 GC-Mass의 Wiley library의 spectrum을

이용하였고, 계산방법은 면적백분율법으로 하였다.

관능평가

제조된 쌀 품종에 따른 약주의 관능검사는 20명의 패널

을 선정하여 향(flavor), 색(color), 맛{단맛(sweet taste), 신맛

(sour taste), 쓴맛(bitter taste)}, 전체적인 기호도(overall
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preference)를 9단계 평가법으로 실시하였다. 채점 기준은

아주 좋다; 9점, 보통이다; 5점, 아주 나쁘다; 1점으로 하였

고, 2시간 간격으로 시료의 번호를 바꾸어 같은 panel로

3회 반복하였으며 각 반복 시 가장 높은 점수와 가장 낮은

점수를 제외하고 평균 득점을 구하였다. 관능평가 결과는

Duncan’s multiple range test (15)에 의해 평균치간의 유의성

을 검정하였다.

통계처리 방법

본 실험은 독립적으로 3회 이상 반복 실시하여 실험결과

를 SPSS 통계분석 프로그램을 이용하여 각 실험군간 평균

치와 표준편차를 계산하였다.

결과 및 고찰

Amylose 함량

품종에 따른 amylose 함량은 Table 1과 같다. 일미벼

16.61%, 호평벼 18.54%, 호품벼 20.33%, 한아름벼 22.50%,

안다벼 24.67% 및 인디카벼 22.58%로 안다벼와 한아름벼

의 amylose 함량이 높았고, 일미벼의 amylose 함량이 가장

낮았으며, 품종간에 유의적인 차이가 있었다. Amylose 함

량은 전분의 당화정도를 나타내는 주요 요소로, amylose

함량이 높을수록 양조시 ethanol 수율이 높은 것으로 알려

져 있다(16). 본 실험 결과에서 인디카벼로 담금한 약주는

amylose 함량과 ethanol 함량의 연관성이 적었으나 다수확

품종인 안다벼와 한아름벼의 amylose 함량과 ethanol 수율

이 정비례 하였다.

Table 1. The content of amylose in rice by various cultivars

(%)

Samples1) Amylose content

IM 16.61±1.192)a)3)

HP 18.54±2.02
a)

HPU 20.33±3.79
ab)

HAR 22.50±1.90bc)

AD 24.67±0.74c)

IDC 22.58±1.28
bc)

1)
Symbols are referred to Fig. 1.

2)
All values are mean±SD.

3)
Mean±SD with different superscript within a column are significantly different (p
＜0.05) by Duncan's multiple range test. a<b<c.

pH 및 총산

쌀 품종에 따른 약주의 발효과정 중 pH 및총산의변화는

Fig. 3,4와 같다. 발효 기간에 따른 pH 변화는 2단 담금

직후에서 발효 2일째까지는 약간 저하하였고, 발효 2일 이

후부터는 완만히 상승하는 경향을 보였다. pH가 저하 되지

않고 완만히 상승하는 경향은 알코올 등의 생산에 의한

희석 효과와 누룩 미생물 및 효모의 발효 작용으로분해된

단백질과 당류 성분들의 완충 작용에 의한 것으로 보고된

바 있다(17,18). 발효 종료후시료구별 pH는 일미벼와 한아

름벼로 담금한 약주의 pH가 4.14와 4.07로 다른 시료구에

비해 높았고, 그 외 시료구는 3.92～3.98이었다. So 등(19)은

약주의 발효기간 동안 pH가 4 이하로 유지되면 안정한 상태

로 정상적인 발효 과정을 거친 것으로 평가할 수 있다고

보고 하였다. 본 연구에서도 시료구 4개의 pH가 3.92～3.97

로 4이하로 유지되었고, 시료구 2개는 pH 4.07～4.14로 4에

서 크게 벗어나지않아 본 연구에서 제조한 약주는 정상적

인 발효 과정을 거친 것으로 판단된다. 발효기간에 따른

총산 함량은 2단 담금 직 0.41～0.48부터 발효가 완료되는

8일째 0.44～0.56까지 변화가 적어 젖산균의 오염이 적은

것으로 추정되어 진다. Kim (20)이 보고한 약주의총산 함량

변화에서는 2단 담금 직후부터 발효 2일까지 급격히 증가

한 것으로 보고하여 본 연구와 차이를 나타내었는데 이는

Fig. 3. Changes in pH of Yakju made with various rice cultivars
during fermentation.

IM-Y : Yakju made with Ilmi rice
HP-Y : Yakju made with Hopyung rice
HPU-Y : Yakju made with Hopum rice
HAR-Y : Yakju made with Hanarum rice
AD-Y : Yakju made with Anda rice
IDC-Y : Yakju made with Indica rice

Fig. 4. Changes in total acid contents of Yakju made with various
rice cultivars during fermentation.

Symbols are referred to Fig. 3.
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본 연구에서는 주모 제조시 젖산을 0.5% 첨가로잡균오염

이 적어총산 함량의변화의 정도가 적다고 판단된다. 시료

구별 총산 함량은 태국산 쌀의 인디카 품종으로 담금한

약주의 총산 함량이 0.56%로 가장 높았다. 총산 함량이

높은 것은 발효력이 약하여 산을 생성하는 미생물 생육이

활성화 되어 총산 함량이 증가하는 것으로 보고되어 있다

(21).

환원당 함량

약주의 발효기간 중 환원당 함량 변화는 Fig. 5와 같다.

2단 담금 직후 환원당 함량은 7.97～9.63%이었고, 발효 2일

째 8.12～10.96%로 소폭 증가하는 경향을 보였으며, 발효

2일 이후부터 5일까지 급속히 감소하여 2.33～3.43%이었

다. 그후환원당 함량은 일정하게유지되어 발효가완료된

8일째는 2.12～3.59%이었다. 시료구별 환원당 함량을 보면

국내산 일반계 품종과 가공용 품종은 2.12～2.59%로 비슷

하였으나, 태국산 인디카 품종은 3.59%로 다른 시료구에

비해 높았다. Jun (18)이 발표한 수입쌀과 국산쌀로 제조한

약주의 환원당 함량 변화를 보면 태국산 쌀로 제조한 약주

가 다른 시료구에 비해 가장 적은 함량을 보고하여 본 연구

와 유사하였다.

Fig. 5. Changes in reducing sugar contents of Yakju made with
various rice cultivars during fermentation.

Symbols are referred to Fig. 3.

Table 2. The contents of free sugars in Yakju made with various rice cultivars

(mg%)

Free sugars IM-Y1) HP-Y HPU-Y HAR-Y AD-Y IDC-Y

Fructose 54.31±0.612)d)3) 18.74±1.01b) 33.80±0.74c) 18.93±0.44b) 53.73±1.90d) 15.90±0.31a)

Glucose 783.29±11.51
c)

747.94±2.08
a)

768.04±1.69
b)

951.61±6.14
d)

1,023.06±10.76
e)

1,377.68±9.91
f)

Sucrose 37.90±1.47 31.53±2.55 16.71±1.71 38.43±0.52 37.61±2.61 124.26±1.35

Maltose 355.46±1.86 226.82±2.31 163.37±1.60 355.91±3.92 324.74±2.95 304.54±1.41

Total 875.5 798.21 818.55 1,008.97 1,114.4 1,517.84
1)Symbols are referred to Fig. 3.
2)All values are mean±SD.
3)Mean±SD with different superscript within a row are significantly different(p＜0.05) by

Duncan's multiple range test. a<b<c<d<e<f.

유리당 함량

약주의 발효 8일째 유리당 함량을 분석한 결과는 Table

2와 같다. 총유리당 함량은 태국산 인디카품종으로담금한

약주가 1,822.38 mg%로 가장 높았고, 국내산 일반계와 가

공용 품종의 유리당 함량은 국내산 가공용 품종인 한아름벼

와 안다벼로 담금한 약주가 1,364.88 mg%와 1,439.14 mg%

로 국내산 일반계 품종인 일미벼, 호평벼 및 호품벼로담금

한 약주의 1,230.96 mg%, 1,025.03 mg% 및 981.92 mg%

보다 높았다. 유리당 종류에 따른 함량은 glucose가 747.9

4～1,377.68 mg%로 주요 유리당으로 나타났고, maltose 또

한 163.37～355.91 mg%로 높았다. Jeong 등(22)과 Kim 등

(23)은 약주의 유리당 중 glucose가 대부분을 차지하였고,

Shin등(24)의 연구에서는 glucose와 maltose가 대부분을 차

지하였다고 보고해 본 연구와 유사한 경향을 보였다.

Ethanol 함량

약주의 발효기간 중 ethanol 함량 변화는 Fig. 6과 같다.

2단 담금 직후 ethanol 함량은 3.05～4.13% 였고 발효 3일까

지 급속히 증가하여 8.32～13.55%이었으며, 발효 종료 지점

인 8일째는 13.97～19.14%로 최대치를 보였다. 쌀을 원료로

하여 제조한 약주 발효에서 ethanol 함량이 3일까지 급속히

증가한 경우는 선행연구에서 확인된 바 있다(25). 시료구에

따른 ethanol 함량을 보면 가공용 품종인 한아름벼를 이용

해 담금한 약주가 19.14%로 가장 높았고, 일반계 품종인

일미벼, 호평벼, 호품벼 및 가공용 품종인 안다벼를 이용해

담금한 약주는 16.51～17.64%로 유사하였으며, 태국산 인

디카 품종으로 담금한 약주는 13.97%로 가장 낮았다.

Jun(18)은 수입쌀과 국산쌀로담금한 약주의 에탄올함량에

서 태국산 쌀로담금한 약주의 에탄올함량이 다른 시료구에

비해 가장 낮다고 보고하여 본 연구와 유사한 결과이었다.

향기성분

쌀 품종에 따른 약주의 향기성분을 분석한 결과는 Table

3과 같으며 총 21종의 향기성분이 검출되었다. 가장 많은
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Fig. 6. Changes in ethanol contents of Yakju made with various rice
cultivars during fermentation.

Symbols are referred to Fig. 3.

함량의 향기 성분으로는 acetic acid, 1-methyl-1-propanol,

2-methyl-butane, 3-methyl-1-butanol, isoamylalcohol 및

1-hexanol등 이었다. 휘발성 향기성분의 면적비율(peak

area%)은 alcohol류가 89.47%～92.03%로 가장 큰 비중을

차지하였으며, ester류, alkane류 및 acid류 등의순으로검출

되었고, alcohol류 중 ethanol이 69.33～75.73%로 가장 높았

Table 3. The contents of volatile compounds in Yakju made with various rice cultivars

(area%)

volatile compounds IM-Y
1)

HP-Y HPU-Y HAR-Y AD-Y IDC-Y

1 Methanol 1.35 2.61 1.64 2.55 2.61 2.44

2 Ethanol 73.54 72.39 73.15 75.73 74.34 69.33

3 Acetic acid 2.96 2.64 2.83 2.97 3.15 5.23

4 1-methyl-1-propanol 4.21 4.34 5.13 4.37 4.88 5.81

5 2-methyl-butane 3.67 4.68 4.66 3.13 5.37 2.98

6 3-methyl-1-butanol 5.43 5.16 4.95 2.64 2.94 6.36

7 1-Hexanol 4.26 3.33 2.33 2.91 1.61 2.33

8 Octanal 0.03 0.04 0.03 0.04 0.04 0.09

9 1,1-oxybis-pentane -2) 0.02 0.03 0.03 0.02 -

10 Ethyl hexanoate 0.33 0.28 0.46 0.21 0.31 0.55

11 3,3-dinethoxy-2-butanone 0.13 0.51 0.29 0.61 0.44 0.14

12 Dodecane 0.13 0.21 0.15 0.13 0.18 0.22

13 Undecanoic acid 0.02 0.06 - 0.12 0.09 0.42

14 4-Octen-3-one - - 0.05 0.03 - -

15 Isoamylalcohol 3.45 3.15 3.75 3.83 3.12 3.20

16 Ethyl 2-hydroxycaproate 0.03 0.04 0.03 0.05 0.07 0.06

17 Ethyl decanoate 0.22 0.26 0.21 0.28 0.31 0.36

18 2-bromoethyl benzoate 0.01 0.03 0.04 0.04 0.05 0.05

19 1,2,-diphenyl-ethanone 0.12 0.13 0.16 0.22 0.19 0.16

20 Ethyl tridecanoate - - - - 0.12 0.10

21 Ethyl benzeneacetate 0.11 0.12 0.11 0.11 0.16 0.17
1)
Symbols are referred to Fig. 3.

2)
trace.

다. Acetic acid는 국내산 품종에서는 2.64～3.15%로 차이를

보이지 않았고, 태국산 인디카 품종으로 담금한 약주는

5.23%로 국내산 품종별 약주에 비해 약 2배 이상 높았다.

Acetic acid는 술의 산미를 내는 중요한 성분(26)이기도 하

지만 술의 산패 원인균인 초산균에 의해 생성되는 성분(27)

이기도 하여 일정량 보다 높은 함량은 오히려 술맛을 저해

할 수 있다. 관능평가결과와 관련해살펴보면 인디카품종

으로 담금한 약주는 국내산 품종별 약주 보다 기호도가

떨어지는 경향을 보여 그 원인에 acetic acid의 영향을 받은

것으로 판단된다.

관능검사

쌀 품종에 따른 약주의 관능검사 결과는 Table 4와 같다.

향미는 가공용 품종인 한아름벼를 이용해 담금한 약주가

6.0으로 기호도가 가장 좋았고, 일반계 품종인 일미벼, 호평

벼, 호품벼 및 가공용 품종인 안다벼를 이용해담금한 약주

의 기호도는 5.4～5.5로 유의적 차이를 보이지 않았으며,

태국산 인디카 품종으로 담금한 약주는 4.7로 가장 낮은

기호도를 보였다. 색에 대한 기호도도 한아름벼를 이용해
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Table 4. Sensory evaluation of Yakju made with various rice cultivars

Sample
1)

Sensory evaluation

Flavor Color Sweet taste Sour taste Bitter taste Overall preference

IM-Y 5.4±0.84
2)ab)3)

5.5±0.52
b)

5.7±1.88
a)

6.1±0.73
abc)

5.3±2.90
a)

5.8±0.91
bc)

HP-Y 5.4±0.96ab) 5.5±0.85b) 4.6±1.07a) 5.7±0.82ab) 5.4±1.77a) 5.4±0.84ab)

HPU-Y 5.5±0.70ab) 5.3±0.82ab) 5.4±2.50a) 6.3±0.94bc) 5.9±2.28a) 5.7±0.94abc)

HAR-Y 6.0±0.81
b)

6.5±1.26
c)

5.2±1.75
a)

5.7±0.67
ab)

5.6±2.11
a)

6.4±1.17
c)

AD-Y 5.4±0.69
ab)

5.8±0.78
bc)

6.0±1.88
a)

6.7±1.25
c)

5.3±1.88
a)

6.2±0.78
bc)

IDC-Y 4.7±0.82a) 4.5±1.43a) 4.2±1.54a) 5.3±0.67a) 4.5±2.01a) 4.9±0.73a)

1)Symbols are referred to Fig. 1.
2)All values are mean±SD.
3)Mean±SD with different superscript within a column are significantly different(p＜0.05) by

Duncan's multiple range test. a<b<c.

담금한 약주가 6.5로 가장 높은 기호도를 보였고 태국산

인디카 품종으로 담금한 약주가 4.5로 가장 낮은 기호도를

보였다. 맛에 대한 평가를 보면 단맛과 신맛은 가공용 품종

인 안다벼를 이용해 담금한 약주가 6.0 및 6.7로 가장 높은

기호도를 보였고, 쓴맛은 국내산 일반계 품종과 가공용 품

종으로 담금한 약주의 경우 5.3～5.9로 비슷한 기호도를

보였으며, 태국산 인디카 품종으로 담금한 약주는 4.5로

가장 낮은 기호도를 보였다. 약주의 전체적인 기호도는 가

공용 품종인 한아름벼와 안다벼를 이용해 담금한 약주가

6.4와 6.2로 일반계 품종인 일미벼, 호평벼 및 호품벼로 담

금한 약주의 5.8, 5.4 및 5.7에 비해 높은 기호도를 보였으며,

태국산 인디카 품종으로 담금한 약주는 4.9로 가장 낮은

기호도를 보였다. Jeon (28)은 한국, 중국, 미국 및 태국에서

생산된 쌀로 담금한 약주의 관능검사 결과, 태국산 쌀로

담금한 약주가 가장 낮은 기호도를 보였다고 보고 하여

본 연구와 유사한 결과를 보였다. 관능 평가 결과, 다수확

품종인 한아름벼와 안다벼로담금한 약주의 기호도가 높게

나타났는데, 이는 두 약주의 ethanol 수율이 다른 시험구보

다 우수하게나타나 발효 기간 동안 발생할 수 있는변패정

도가 적었던 것이 주요 원인으로 생각되며, 인디카벼로 담

금한 약주의 경우는 acetic acid 함량이 높아 기호도가 낮게

나타난 결과로 판단된다.

요 약

쌀 가공용 품종의 활용도 증진을 위해 일반계통 3종, 가

공용계통 2종 및 태국산쌀 1종을 선택하여 양조 적성을

확인한 결과는 다음과 같다. 약주의 시료구별 pH는 일미벼

와 한아름벼로 담금한 약주의 pH가 4.14와 4.07로 높았고,

총산 함량은 태국산쌀의 인디카 품종으로 담금한 약주의

총산 함량이 0.56%로 가장 높았다. 총 유리당 함량은 태국

산 인디카 품종으로 담금한 약주가 1,822.38 mg%로 가장

높았고, 주요 유리당은 glucose이었다. 환원당 함량은 국내

산 일반계통 품종과 가공용통 품종은 2.12～2.59%로 비슷

하였으나, 태국산 인디카 품종은 3.59%로 다른 시료구에

비해 다소 높았다. ethanol 함량은 가공용 품종인 한아름벼

를 이용해 담금한 약주가 19.14%로 가장 높았고, 태국산

인디카 품종으로 담금한 약주는 13.97%로 가장 낮았다.

약주의 향기성분은 총 21종의 향기성분이 검출되었고, 주

요 향기 성분으로는 ethanol, acetic acid, 1-methyl-1-propanol

이었다. 품종에 따른 약주의 관능검사결과 향과 색은 가공

용 품종인 한아름벼를 이용해 담금한 약주가 가장 좋은

기호도를 보였고, 맛에 대한 평가에서 단맛과 신맛은 가공

용 품종인 안다벼를 이용해담금한 약주가 6.0과 6.7로 가장

높은 기호도를 보였다. 쓴맛은 시료구별 유의적 차이를 보

이지 않았고, 전체 기호도는 가공용 품종인 한아름벼와 안

다벼를 이용해 담금한 약주가 일반계 품종인 일미벼, 호평

벼 및 호품벼로 담금한 약주 보다 높았다.
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