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복숭아 꽃과 가지 첨가 유무에 따른 도화주의 품질 특성 비교
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Abstract

We investigated the quality characteristics of dohwaju (fermented with peach flowers and branches, a Korean traditional 
alcoholic beverage) containing different sub-ingredients. During fermentation, the inner temperatures of the added sub-ingredient 
treatments were higher compared to non-treatment, and only peach branches treatment. showed the highest inner temperature. 
There were no significant differences in the physicochemical results among the treatments. pH decreased from the first ma-
shing day to the second and then increased slightly until fermentation was terminated. Total acidities showed opposite patterns 
as compared to pH level. Amino acid contents, soluble solids, and alcohol contents increased steadily until the end of fermen-
tation, whereas reducing sugar contents showed the opposite trend. In a preference survey, DB (only peach branches)-treated 
dowhaju showed the highest evaluation in terms of taste and overall acceptability with walues of 5.07±1.38 and 5.57±1.16, 
respectively. Based on the results of this study, we concluded that only peach branches treatment is optimal for the manufac-
ture of dowhaju. We expect that the quality of dowhaju can be improved by providing basic information concerning its 
manufacture.
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서 론

각 나라마다 그 나라를 대표하는 술이 있다. 프랑스의 와
인, 일본의 사케, 중국의 고량주 등 나라이름만들어도쉽게
대표하는 술을 떠올릴 수 있다. 하지만 우리나라는 아직 한
국을 대표할 수 있는 전통주가 명확하지 않다. 이를 해결하
기 위해 최근 들어 전통주의 품질을 향상시키고, 나아가 산
업을 활성화시키기 위한 노력으로 농림수산식품부는 ‘전통
주 등의 산업진흥에 관한 법률’을 2010년 8월 5일 시행하여
전통주를 국가 전략산업으로 적극 육성하겠다는 정책을 제

시하였다(Ministry of Government Legislation 2010). 또한, 대
학 및 민간기업에서도 민족 고유문화의 재조명과 건강에 대

한 국민적 관심과 더불어(Lee & Kim 2011) 최근 전통주를
소재로 한 연구가 증가되고 있다(Cho et al 2010). 전통주의
수요를 늘리고 소비자의 관심을 유도하기 위해서는 품질의

개선과 가격의 경쟁력이 있어야 하며, 또한 외국산 주류와
경쟁할수 있는 우수한전통주로 부상하려면최적의원료선

택, 균주의 개량, 최적의 발효 조건 등을 확립하는 것이 시급
한 과제이다(Jin et al 2005). 
복숭아나무(Prunus persica)는 프루누스 속(Prunus L.)에

속하는 교목성 낙엽과수로 한국 및 중국 원산의 과수이다

(Park et al 2005). 복숭아꽃은 도화 또는 복사꽃이라고 하며, 
4～5월에흰색또는담홍색의꽃이잎보다먼저핀다. 복사꽃
은 한방에서 약재료 많이 이용되어 왔으나, 그 성분은 정확
히밝혀지지않았다. 다만민간에서여성의냉증치료나변비
에 말린 도화를 이용하였으며, 건포, 습진에 복숭아 잎과 함
께달여목욕물에넣기도하고외용하기도하였다. 최근 flavo-
noids 유래의 kaempferol과 그 배당체, albamyricetin 등의 성
분이 함유되어 있다는 연구 결과가 나오기도 하였다(Lee & 
An 2010). 복숭아 햇가지는 성질이 평하고 맛이 쓰며, narin-
genin, hesperitin 등이함유되어있다(Jung MS 1992). 옛날우리
조상들은 복숭아나무가 귀신을 쫓는다고 믿었다. 특히 복숭
아가지 중 동쪽으로 뻗은 가지(東桃枝)는 더욱 양기(陽氣)가
강한 것으로 믿었으며, 귀신뿐 아니라 부정한 것의 접근 또
는음식의맛이나빠지는것도막아준다고믿었다. ≪규합총
서(閨閤叢書)≫의 소국주방문에도 술을 담근 뒤 동도지로저
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어술맛이나빠지는것을막았다고한다(Lee SH 2009). 현재까
지의 복숭아나무에 관한 연구로는 야생 복숭아나무 추출물
의 항산화 및 항염증 효과(Cha & Lee 2004), 천연 염료로서
복숭아나무 전정가지의 이용성(Park et al 2005) 등이 있다. 
도화주는정월에빚기시작하여복숭아꽃이한창필때덧

담금을하는이양주(二釀酒)로, 덧담금시꽃과가지를넣음으
로써 은은한 복숭아꽃 향을 부여한 술이다. 도화주는 총 3종
의 책(증보산림경제, 규합총서, 조선무쌍신식요리제법)에 수
록되어있는데, 그제조법은서로거의흡사하다(Choi JH 2011). 
본 연구는 증보산림경제에 수록되어 있는 도화주를 바탕으

로 실험에 임하였으며, 도화주 제조 시 첨가되는 꽃과 가지
가 도화주의품질에 어떠한 영향을주는지에대한 기초 정보

를 제시하고자 하였다. 또한 전처리가 까다롭고 구하기 어려
운 복숭아꽃의 대체 수단으로서, 복숭아 가지 만의 첨가 가
능성 여부도 알아보고자 하였다. 도화주의 이와 같은 정보를
제공함으로써 전통주로서의 경쟁력을 제고시킬 수 있을 것

으로 기대된다.        

재료 및 방법

1. 실험 재료
원료쌀은 강원도 철원에서 생산된 오대미(2011)를 사용하

였으며, 누룩은 개량누룩(한국효소, 한국)을 사용하였다. 도

Fig. 1. Schematic diagrams of processing method of dohwaju fermented with and without peach flowers and branches.

화(桃花)는 시판 건조된 도화꽃(차와생활, 한국)을 구입하여 
사용하였고, 복숭아 나뭇가지는 경기도 수원 원예시험장에
서 재배한 것을 사용하였다. 밀가루는 우리밀 통밀가루(CJ제
일제당, 한국)를 사용하였으며, 효모는 Saccharomyces cerevi-
siae(La Parisienne, France)를 사용하였다. 음용수는 수질 검
사를 받아 음용할 수 있는 지하수를 사용하였다.

2. 도화주 제조
도화주는 Park et al(2011)의 도량형을 참고하여 제조하였

으며, 실험실에서 제조할수 있는 규모로 축소(전체부피 9～
11 L)하여실험에임하였다(Fig. 1). 각처리구마다멥쌀 1,205 
g을 깨끗이 세척하고, 하룻밤 침지한 후 3시간 물빼기를 하
였다. 물빼기한 쌀을롤밀간격약 0.5 mm로 하여 가루를내
고, 끓는 물 1,295 mL와 혼합하여 익반죽을 만든 다음 약 3
0℃까지방냉하였다. 그후밀가루 29 g, 개량누룩 13 g, 효모
8.57 g과 같이 혼합하여 투명플라스틱 용기에 담아 1차 발효
를 실시하였다(20℃, 4일). 4일째 멥쌀 1,445 g과 찹쌀 1,473 
g을 1차 발효 때와 같이 세척 및 수침(찹쌀은 90분 수침), 물
빼기를 한 다음 1시간 증자하였다. 끓는 물 3,100 mL를 약
30℃로 식힌 다음 고두밥과 함께골고루 혼합하고밑술과섞
은 후 아무 것도 넣지 않은 무처리구(DC), 꽃과 가지를 넣은
처리구(DFB), 꽃만 넣은 처리구(DF), 가지만 넣은 처리구
(DB)의 4가지 처리구 나누어 2차 발효를 실시하였다(3반복). 
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각 실험에 쓰인 도화 및 가지는 6.2 g 및 30 g이었다. 2차 발
효는 20℃에서 11일간실시하였고, 여과망을 이용하여 1차여
과를 한 다음 filter paper(Whatman No. 2)를 이용하여 2차여
과를 하였다(Choi JH 2011).

3. 발효 중 품온 측정
발효 중 술덧의 품온변화는 HOBOⓇ사의 data logger U12- 

013, water temperature pro v2(U22-001) data logger를 이용하
여 술덧의 온도를 각각 6시간 간격으로 기록하였다. 

4. pH
pH는 pH meter(Metrohm 691, Metrohm, Switzerland)를 사

용하여 측정하였다. 

5. 총산
총산은 sample 10 mL를 취한 후 혼합지시약(bromothymol 

blue 0.2 g과 Neutral Red 0.1 g을 95% ethyl alcohol 300 mL
에 용해) 2∼3방울을 가하고, 용액이 담록색으로 변화하는데
소비된 0.1 N NaOH 용액의 mL 수에 0.09를 곱하여 젖산으
로 환산하였다(Lee et al 2010, Choi et al 2012).

6. 아미노산도 측정
아미노산도는시료 10 mL에 phenolphthalein 지시약을 3∼

4방울 가하여 0.1 N NaOH로 중화한 다음 중성포르말린 용
액 5 mL를가하여유리된아미노산을 0.1 N NaOH 용액으로
적정하여선홍색으로변화하는데소비된 mL 수로하여측정
하였다(Park et al 2010). 중성포르말린은 포르말린 50 mL에
phenolphthalein 지시약 3∼4방울가하고 0.1 N NaOH로 담홍
색이 될 때까지 중화한 다음, 증류수를 가하여 100 mL까지
맞춘 후 사용하였다(National tax service technical service 
institute 2012).

7. 가용성 고형분 함량
가용성 고형분은 hand Refractometer(PR101, ATAGO, Ja-

pan)를 이용하여 °Brix로 나타내었다. 

8. 환원당 및 알코올 함량
환원당은 DNS(3,5-dinitrosalicylic acid) 방법으로 분석하

였다. 희석한시료용액 1 mL에 DNS 시약 3 mL를넣고끓는
수욕 중에서 5분 동안 끓인 다음 실온에서 냉각하였다. 이에
21 mL의증류수를넣고잘혼합한후 spectrometer(JP/U-2000, 
Hitachi Ltd., Japan)로 550 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 
glucose standard curve를이용하여환원당 함량(%, w/v)을 계
산하였다(Park et al 2010, Park et al 2004). 알코올 함량은시

료 100 mL를 취하여 증류한 다음 15℃로 맞추고 주정계를
이용하여 측정하였다(National Tax Service Technical Service 
Institute 2012).

9. 기호성 평가
관능평가는 국립농업과학원에 직원 중식품분야에 종사하

는 20명의패널이 4가지 항목(색, 맛, 향, 전반적인 기호도)을
7점 척도로 평가하였으며, 기타 의견제시도 표현하도록 요청
하였다. 

10. 통계처리
SPSS program (version 12.0)을 이용하여 실험군당 평균과

표준편차를구하였으며, 실험군간의통계적유의성은 p<0.05 
수준에서 Duncan's multiple range test로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 술덧 발효 중 품온 측정
도화주의 품온 변화는 Fig. 2와 같다. 각 처리구별 도화주

술덧의 품온은 16.0～22.5℃였다(data not shown). 1차담금 후
2차담금 전까지는 처리구 간 품온의 변화 패턴 차이는 크게
없었으나, 2차담금후무첨가구(DC)와도화또는가지첨가구 
사이의 발효 온도에 차이를 보였다. 대체적으로 무첨가구보
다 도화 또는 가지 첨가구에서 높은 품온을 나타내었으며, 
그 중에서도 가지만 첨가된 DB 처리구에서 높은 발효 온도
를 나타내었다. 무첨가구의 경우, 실내 온도(20℃)보다 술덧
의온도가 낮게 유지된 것에반해 꽃과가지 첨가구는 2차담
금 후 실내온도보다 높은 온도를 유지하였다. 특히, 복숭아

Fig. 2. The internal temperature changes of dohwaju fer-
mented with and without peach flowers and branches.
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가지가 첨가된 처리구(DB, DFB)가 첨가되지 않은 처리구보
다 2차담금 후 높은 품온을 나타내었다. 이는 복숭아 가지에
함유되어 있는 naringenin라는 성분은 탄수화물 대사를 증진
시킨다고알려져있는데(http://terms.naver.com/entry.nhn?docId= 
1256083&mobile&categoryId=200000396 2012), naringenin이
품온과의 상관관계 유무는 추가적인 연구가 진행되어야 정

확한 원인이 분석될 것으로 판단된다. 또한 복숭아꽃과 가지
가 함께 첨가된 처리구에서는 꽃만 첨가된 처리구와 유사한

품온을 보였는데, 이는 복숭아꽃 에탄올 추출물이 UV 차단
효과가 있다는 보고와 관련성이 있을 것으로 보인다(Kim et 
al 2002). 그러나 복숭아꽃의 UV 차단 효과와발효열과의 상
관관계 등은 가지의 경우와 같이, 보다 정밀한 실험을 통하
여 명확한 결론을 도출하여야 할 것이다.

2. pH 
도화주의 pH 변화는 Fig. 3과같다. 담금직후 pH는 5.17～

5.43의 값을 나타내었다. 1차담금 후 2차담금 전까지에는 모
든 처리구에서 감소하는 경향을 나타내었으며, 2차담금후 부
터 발효 종료 시점까지 서서히 증가하는 경향을 보였다. 이
는 So & Lee(1996)과 Choi et al(2011)의 연구 결과와 동일하
였는데, 이는 2차담금 시 전분질과 물의 혼입으로 인한 희석
효과와 단백질 분해로 인한 아미노산과 펩타이드의 완충작

용에 의한 것으로 보인다. 도화 및 가지 첨가 처리구간 비교
에서는 발효 종료 후에는 꽃이 들어간 처리구(DF)가 5.07로
다른 처리구에 비해 약간 높았으나, 각 처리구 간 유의적인
차이는 보이지 않았다(Table 1).

3. 총산
도화주의 총산 함량 변화는 Fig. 4와 같다. 가지만 들어간

처리구(DB)의 경우 2차담금시 0.53으로다른 처리구들에비
해 높은 수치를 나타내었지만(data not shown), 발효 종료 후

Table 1. Physicochemical characteristics of dohwaju fermented with and without peach flowers and branches

Sample1) pH Acidity (%) Amino acidity Soluble solid (°Brix) Reducing sugar (%, v/w) Alcohol (%, v/v)

DC  4.97±0.15a2) 0.26±0.02a 3.14±0.41a 15.40±2.45a 2.26±0.62a 17.50±0.10a

DF 5.07±0.06a 0.27±0.02a 2.74±0.30a 14.87±1.81a 3.00±0.46a 17.37±0.21a

DB 5.00±0.10a 0.26±0.02a 3.16±0.53a 15.10±0.53a 2.97±0.08a 17.43±0.15a

DFB 5.00±0.10a 0.26±0.03a 3.75±0.19a 14.90±0.17a 2.73±0.21a 17.67±0.31a

1) DC : not adding flavor materials.
DF : adding flower.
DB : adding branch.
DFB : adding flower and branch.

2) Values are mean±S.D.
Mean separation within column by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Fig. 3. Changes in pH of dohwaju fermented with and 
without peach flowers and branches.

에는 다른 처리구들과 비슷한 결과를나타내었다(0.26～0.27, 
Table 1). 총산은 전반적으로 1차담금 후 증가하다가 2차담
금 후 감소하는 경향을 나타내었다. 이는 발효가 진행되면서
젖산이나 효모 발효로 생성되는 유기산의 영향으로 총산 양

이 증가되었으나, 2차담금 시 전분질과 물의 혼입으로 인한
희석효과와 유기산이 알코올 등과 결합하여 ester와 같은 향
미 형성 등에 이용됨으로 인해서 2차담금 이후에는 감소한
다는 결과(Lee & An 2010, Park & Lee 2002)와 같은 것으로
판단된다. 

4. 아미노산도
아미노산은 주원료인 쌀과 누룩 중에 함유된 단백질이 발

효과정중 미생물이생산하는단백질및 펩타이드 분해효소

등 효소작용으로 생성되어 발효주의 감칠맛에 영향을 주는

것으로 보고되고 있다(Son et al 2011). 아미노산도는 전 처
리구에서 발효가 진행될수록 증가하는 경향을 나타내었는데
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Fig. 4. Changes in acidity of Ddohwaju fermented with 
and without peach flowers and branches.

(Fig. 5), 이는 Han et al(1997)의 탁주에서의 아미노태 질소
가 발효기간이 경과함에 따라 계속 증가한다는 보고와 부합

된다. 발효 종료 후 아미노산도는 꽃과 가지를 모두 첨가한
처리구(DFB)가 3.75±0.19로 가장높은 수치를 나타내었으며, 
가지만 첨가된 처리구(DB, 3.16±0.53), 꽃만 들어간 처리구
(DF, 2.74±0.30)의 순이었지만, 통계상의유의적 차이는 없었
다(Table 1). 이는 주로가지에많으며, 쓴맛을 내는성분으로
서 tannin, cathechin, naringin, hesperidin, quercetin 등과 같은
페놀성 화합물(Jeong IM 2004) 등이 있기 때문으로 판단되
는데, 이들의 잔류 여부가 발효주에 미치는 영향도 분석해
볼 가치가 있을 것으로 사료된다.

5. 가용성 고형분 함량
당은 효모의 영양원이나 알코올 발효의 기질로 이용되고

Fig. 5. Changes in amino acidity of dohwaju fermented 
with and without peach flowers and branches.

감미도에영향을주는중요한성분으로산미, 감칠맛, 쓴맛등
과 조화되어 발효주에 독특한 맛을 준다고 알려져 있다(Lee 
& An 2010, Park et al 2011). 가용성고형분은 발효가 진행될
수록 증가한 것(Fig. 6)에 반해 환원당 함량은 1차담금 시 감
소되다가 2차담금 후부터 여과 시까지 증가하였다(Fig. 7). 2
차담금 후 발효 종료 시까지 가용성 고형분이 증가하였는데, 
이는 2차담금시추가된전분질이 누룩곰팡이에의해분해되
고, 분해된당이알코올로전환되는과정을동일하게거치지만, 
높은 알코올에 의해 효모의 생육이 저해되면서 잔당이 남아
있기 때문이라는 Park & Lee(2002)의 연구와 유사하였다. 

6. 환원당 및 알코올 함량
환원당의경우, 발효후기에는환원당이낮아진다는 Lee & 

Fig. 6. Changes in soluble solid contents of dohwaju 
fermented with and without peach flowers and branches.

Fig. 7. Changes in reducing sugar contents of dohwaju 
fermented with and without peach flowers and branches.
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Kim(2011)와 Han et al(1997)의 연구와는 상반되는 결과였지
만, 환원당 함량은 물의 첨가량이 일정한 수준 이하로 적을
경우 발효가 진행됨에 따라 증가하였다는 Park et al(2010)의
연구 결과와 부합되었다. 발효 종료 후 환원당 함량(0.26～
0.30)은 전반적으로 처리구간 차이가 없는 것으로 나타났다
(Table 1). So & Lee(1996)과 Jeong IM(2004)의 연구에서는
발효 기간 초기에환원당의 함량이높았던 이유는 효모가알

코올 발효보다는 증식 단계였기 때문이고, 누룩에 함유되어
있는 amylase에 의해 전분질 원료가 분해되면서 포도당이나
맥아당 같은 환원당이 생성되었기 때문인 것으로 보인다고

하였는데 본 연구에서도 유사한 결과를 나타내었다. 또한
Park et al(2011)과 Park & Lee(2002)의 연구에서는 1차담금
후 환원당의함량이 감소하는것은당이 효모와 젖산균 증식
의 영양원과 효모에 의한 알코올 발효에 사용되었기 때문이

라고 하였는데, 본 연구에서도 유사한 경향을 보였다. 도화
주의 알코올 함량은 Table 1에서와 같이 17.37～17.67%로 높
은 알코올 함량을 나타내었다. 알코올 함량은 그 차이가 미
미하였으며, 통계적으로도 유의적인 차이를 보이지 않았다. 
알코올 함량 변화는 발효 초기부터 꾸준히 상승하였는데, 이
는 Park et al(2011)과 Park & Lee(2002)의 연구와 반대의 양
상의 보였다(Fig. 8). 

7. 기호성 평가
도화주의 기호성 평가 결과는 Table 2와 같다. 색의 경우, 

무첨가구인 DC가 5.64로 가장 높았으며, 꽃과 가지 모두 첨
가한 처리구인 DFB가 가장 5.07로낮은점수를 받았다. 향의
경우 무첨가구(DC)가 5.50으로 높은 점수를 받았다. 꽃과 가
지 첨가구의기호도가대조구보다떨어지는원인으로서는도
화향을 거의 느낄 수 없었기 때문이라는 의견이 지배적이었

으며, 이는 발효온도가 20℃로서 가향주 발효에는 다소 높아

Fig. 8. Alcohol contents of dohwaju fermented with and 
without peach flowers and branches.

Table 2. Preference test of dohwaju fermented with and 
without peach flowers and branches

Sam-
ple1) Color Flavor Taste Overall 

acceptabillity

DC 5.64±0.93a2,3) 5.50±1.09a 4.50±1.70a 4.93±1.21a

DF 5.43±1.28a 4.86±1.51ab 4.71±1.44a 4.93±1.00a

DB 5.36±1.22a 4.93±1.27ab 5.07±1.38a 5.57±1.16a

DFB 5.07±1.38a 4.36±1.45b 4.79±1.58a 4.86±1.46a

1) DC : Not adding flavor materials.
DF : Adding flower.
DB : Adding branch.
DFB : Adding flower and branch

2) Estimated by 7 point scale, where 7, excellent; 6, good; 5, just 
good; 4, fair; 3, not too good; 2, poor; 1, very poor and 
unacceptable.

3) Values are mean±S.D.
a,b Mean separation within column by Duncan's multiple range 

test at p<0.05.

향이손실되었을것으로판단되었다. 즉, 15℃이하의저온발
효로추가실험을해볼필요성이있을것으로사료된다. 맛과
전반적인 기호도의 경우 복숭아 가지 첨가구인 DB가 5.07± 
1.38, 5.57±1.16으로 가장 높은 수치를 나타냈지만, 전체 처
리구간의 유의적인 차이는 없었다. 다만, 꽃과 가지 모두 넣
은 처리구에서는 가지만 첨가한 처리구보다 쓰다는 의견이

었고, 꽃만 넣은 처리구는 무처리구와 같이 밋밋하다는 의견
이 대부분이었다. 따라서 전처리가 까다로운 꽃 대신 복숭아
가지를 이용하여 도화주를 제조하여도 무방할 것으로 사료

된다. 그러나 복숭아 향을 느낄 수 있는 도화주를 제조하기
위해서는발효온도(저온발효) 및첨가되는가지의양등추
가적인 실험이 이루어져야 할 것이다.

요약 및 결론

본 연구에서는 도화주(복숭아 꽃과 가지를 첨가하여 빚는
발효주) 제조 시 부재료로서 복숭아꽃과 가지 첨가 유무에
따른 도화주의 품질 특성을 조사하였다. 술덧의 품온은 무첨
가구보다 부재료 첨가구에서 전반적으로 높았으며, 그 중에
서도 가지만 첨가된 DB 처리구에서 높은 발효 온도를 나타
내었다. 도화주의 이화학적 품질 특성 분석 결과, 모든 분석
항목에서 처리구간 유의적인 차이를 보이지 않았다. pH는 2
차담금 전까지 모든 처리구에서 감소하다가 2차담금 이후부
터 약간씩 증가하였다. 총산 함량은 pH 변화와 반대의 양상
을 보였다. 아미노산도와 가용성 고형분, 알코올 함량은 발
효초기부터 종료시점까지 점진적으로 상승하였으나, 환원당
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은 반대의 변화양상을보였다. 기호성 평가결과 맛, 전반적
인 기호도는 복숭아 가지 첨가구인 DB가 5.07±1.38, 5.57± 
1.16으로 가장 높은 기호도를 나타내었다. 위와 같은 결과를
바탕으로 도화주는 가지만 첨가하여도 제조할 수 있을 것으

로 판단된다. 본 연구로 인해 도화주를 연구하는 사람들에게
기초정보를 제공함으로써 품질향상을 도모할 수 있을 것으

로 기대된다.
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