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Abstract

To investigate the characteristics of Gammakgeolli to which processed forms of persimmon were added, Gokkam, 
Gammalaengi, whole powder, peel powder, and paste were used as various processed forms. The moisture, total 
polyphenol, and soluble-solid contents of the persimmon used for making Gammakgeolli showed a big difference 
according to the processed form of persimmon, and influenced the total polyphenol and alcohol contents of the  
Gammakgeolli. The pH and total acid of the Gammakgeolli, which were 3.7~4.1 and 0.20~0.29% (w/v), respectively, 
were similar to those of commercial Makgeolli. The amino acidity increased on the fifth day after fermentation 
from that on the third day, and showed relatively high levels in the whole power, peel power, and paste. The 
volatile-acid contents of the Gammakgeollis were within the range of 80~100 ppm and showed the highest level 
in the persimmon-paste-treated sample. Among the major organic acids of Gammakgeolli (oxalic, citric, tartaric, 
malic, succinic, lactic, and acetic acid), lactic acid had the highest concentration. The Gammakgeolli to which hole 
power or paste was added showed a high level of yellowness and a good color in the sensatory evaluation. In 
the sensory evaluation (selection rate) of the taste and overall acceptability, the Gammakgeolli treated with Gammalaengi 
was the best.
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서 론
1)

막걸리는 감미, 산미, 신미, 고미, 삽미의 오미가 고루

조화되어 있으며, 특유의 구수한 맛과 탄산가스로 인한 청

량감이 있는 알코올성 음료이다(1). 생효모, 비타민 B군,

lysin, leucine, arginine 등의 필수 아미노산을 비롯한

glutamic acid, proline, glutathion 등을 함유하여 영양분이

타 주류보다 풍부한 것으로 알려져 있어(2), 예로부터 널리

애용된 중요한 발효 음료 중의 하나이다. 전통주인 막걸리

는 일제감정기의 주세령 발표와 근대 우리나라의 식량정책

등 외부적인 영향으로 인해 단절될 위기에 처했었으나,
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1988 서울올림픽 이후 전통주의 재평가와 산업발달로 막걸

리에 대한 소비자의 인식이 변화하게 되었다. 막걸리의 소

비성향이 기존 기호성에서 기능성으로 변화되었고, 새로운

타입의 막걸리 개발, 한류 열풍 등으로 막걸리의 국내 생산

량은 2007년 134,670 kL에서 2010년 352,573 kL로 최근

5년간 급증하였다. 막걸리의 해외 수출량도 2007년 3,714

kL에서 2010년 14,236 kL로 5년 사이 약 4배 정도 급격히

증가하였다(3). 이를 통해 우리나라의 전통 발효주인 막걸

리가 국내를 넘어서 세계적으로 주목을 받고 있음을 알

수 있으며, 앞으로도 지속적인 성장이 기대되는바, 다양한

종류의 고품질 막걸리 개발이 요구되고 있다. 최근 보고된

과채류를 이용한 막걸리 개발연구로는 유자즙(4), 흑마늘

(5), 오이(6), 블루베리(7), 강낭콩(8) 등을 첨가한 막걸리
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가 있으며, 이들의 이화학적 특성을 조사결과, 유자에 함유

되어 있는 hesperidin, naringin 등과, 오이의 풍부한 미네랄

과 비타민과 같은 생리 활성물질 그리고 흑마늘과 블루베

리, 강낭콩의 항산화성이 증가된 막걸리를 확인하였다.

감은 당류와 비타민 A, C, 가용성 탄닌과 Ca, K, Mg

등 무기염류가 풍부하여 설사, 숙취제거, 기침, 기관지염,

고혈압 등에 약리작용이 있는 것으로 알려져 왔다(9,10).

이와 같이 기능성이 뛰어난 감은 식품 가공소재로써 가치가

높은 것으로 여겨지며, 생과나 건조품 등 전통적 소비형태

이외의 고부가가치 가공식품으로 개발되고 있다. 감을 첨

가한 가공식품에 관한 연구로는 두부(11), 빵(12), 떡(13)

및 한과(14) 제조 등이 보고된 바 있으며, 다방면에서 활용

성 증대를 위한 연구가 필요한 실정이다.

본 연구에서는 감의 가공형태를 곶감, 감말랭이, 감분말,

감껍질분말, 감페이스트로 구분하여 막걸리 제조실험에 이

용하였으며, 발효완료 후 이화학적 및 관능적인 특성을 비

교 분석하여 감의 가공형태가 감막걸리의 품질특성에 미치

는 영향을 조사하였는바, 그 결과를 보고하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

곶감은 경북 상주에서 생산된 것(옛날곶감, 상주둥시)을

구입하여 사용하였으며, 감말랭이, 감분말, 감페이스트는

경북 청도에서 생산된 것((주)Nature farm, 청도반시)을 구

입하여 사용하였다. 감껍질분말은 곶감 제조 시 생산되는

껍질을 건조하여 분쇄한 것(문창제약, 상주둥시)을 구입하

여 사용하였다.

감 가공형태별 품질특성

막걸리 제조에 앞서 첨가되는 감의 가공형태별 수분함

량, 가용성고형분, 폴리페놀함량을 분석하였다. 수분함량

은 Moisture Analyzer (MS-70, AND, Japan)을 이용하여 측

정하였고, 가용성고형분은 Hand refractometer (PR101,

ATAGO, Japan)을 이용하여 측정하였으며, 폴리페놀은 감

원료를 증류수로 5배 희석한 후 희석액 1 mL에 0.2 M

sodium acetate (pH 0.1) 9 mL를 넣어 분광광도계(Beckman

DUR 530, Beckman Coulter Inc, Brea, CA, USA)로 280

nm에서 측정한 후 gallic acid 표준용액 검량선으로 환산하

여 나타내었다(15).

감막걸리 제조방법

본 실험에서 감막걸리 제조공정은 Fig. 1과 같다. 멥쌀

20 kg을 10회 이상 씻고 3시간 침지한 뒤, 2시간 물빼기를

하고 40분간 증자하여 고두밥을 만들었다. 고두밥을 약 3

5℃로 식히고 여과된 지하수 20 L를 넣은 다음 개량누룩(한

국효소) 600 g과효모(Saccaromyces byanus, EC-1118, Lallemand,

Canada) 9 g을 첨가하여 25℃에서 발효시켰다. 발효가 진행

되고 있는 3일째 고과당 2 kg과 물 6 L를 추가하여 다시

같은온도를 유지하며 3일간더발효시킨후, 압착하여 시험

처리용 술덧으로 사용하였다. 발효가 완료된 술덧의 총산

은 0.43% (w/v), 알코올 함량은 14.4% (v/v) 였으며, 첨가하

는 감의 가공형태별 감막걸리 품질특성 평가를 위해 막걸리

술덧을 2배 희석하여 감 가공형태별 처리한 후 5일간 발효

하여 품질특성을 분석하였다. 이때 감 가공형태별 처리는

감 첨가 재료의 수분함량을 감안하여 곶감 5% (w/w) 기준

(건물량 57.2%, w/w)으로 각각 가공형태별 환산하여 첨가

량을 계산한 다음 시험처리하였다.

Fig. 1. Schematic diagram for Gammakgeolli processing.

pH 및 총산

pH는 pH meter (Model 115PD, Istek, Korea)로 측정하였

고, 총산은 막걸리 시료 5 mL에 증류수 20 mL를 넣은 다음,

0.1 N NaOH로 pH 8.2까지 적정하여 젖산(latic acid)으로

환산하였다(16).

아미노산도

아미노산도는 국세청 주류면허지원센터에서 편찬한 주

류분석규정을 참조하여 시료 10 mL에 페놀프탈레인지시

약 2~3방울을 가하고 0.1 N NaOH 용액으로 담홍색이 될

때까지 적정하여 중화한 후 여기에 중성 포르말린용액 5

mL를 가하여 유리된 산을 0.1 N NaOH 용액으로 담홍색이

될때까지 적정하여 그 적정 mL수를 아미노산도로 표시하

였다.

알코올 농도

알코올 농도는 막걸리를 5분간 60~70℃의 탕욕 안에서

보온하여 이산화탄소를 제거한 후, 막걸리 100 mL에 증류
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수 50 mL를 넣고 냉각기에 연결하여 가열한 후 수기에

증류액을 90 mL이상 받고 증류수로 100 mL로 정용한 후

15℃에서 주정계를 이용하여 측정하였다(17).

휘발산 함량

막걸리의 휘발산 함량은 알코올 농도 측정에 이용한 막

걸리 증류액 30 mL를 취한 후, 0.01 N NaOH로 pH 8.2까지

적정한 다음 초산함량으로 환산하였다.

색도 측정

막걸리를 색도 측정용 cell에 10 mL를 취하여 색차계

(Hunterlab Vltra Scan Pro, Reston, VA, USA)로 측정하였으

며 각각의 색도는 L, a, b 값으로 나타내었다.

유기산 측정

유기산 함량은 막걸리를 원심분리기(CR22G-Ⅲ, Hitachi,

Japan)를 이용하여 1,000 rpm에서 10분간 분리한 후, 상징액

을 채취하여 Sep-pak Oasis HLB 60 μm cartridge로 처리하고

0.22 μm Nylon 13 mm filter로 여과한 후 HPLC LC-20A

(Shimadzu, Japan)로 분석하였다. HPLC의 조건은 다음과

같이 column은 KC811 X 2 (300×8 mm, 5 μm, Agilent, USA)

이었고, 이동상은 gradient로 0.1% (w/v) H3PO4 buffer를 0.6

mL/min의 유속으로 흘러주었다. detecter는 RID-10A이었

고 PDA 검출파장은 210 nm로 설정하였으며 injection

volume은 10 μL이었다.

기호성 평가

각각의 감막걸리에 대하여 색상(color), 향기(favor), 맛

(taste), 전체적인 기호도(overall)에서 가장 우수하다고 판단

되는 막걸리 2종류를 선택하게 하여, 전체 패널수에 대한

선택 횟수를 백분율로 나타내었다. 본 기호도 조사는 국립

농업과학원 발효이용과에 근무하는 20~40대 연구원 11명

을 대상으로 실시하였다.

통계처리

통계처리는 SPSS program (version 12.0 SPSS, Chicago,

IL, USA)을 이용하여 one-way ANOVA test를 실시하였다.

첨가하는 감의 형태별 막걸리 품질특성에서 처리 간의 유의

성은 Duncan's multiple range test (p<0.05)로 검정하였다.

결과 및 고찰

감 가공형태별 품질특성

첨가하는 감의 가공형태별 원료의 성분을 분석한 결과는

Table 1과 같다. 수분은 감페이스트가 79.7% (w/w)로 가장

높게 나타났으며, 감분말이 3.6% (w/w)로 가장낮게 나타났

다. 가용성고형분은 수분함량과 반대로 감분말이 87 °Brix

가장 높게 나타났으며 감페이스트가 16 °Brix로 가장 낮게

나타나, 감의 가공형태별로 큰 차이를 보였다. 폴리페놀의

경우, 곶감, 감말랭이, 감분말은 485.4~651.6 mg%로 비교적

비슷한 함량을 나타낸 반면 감껍질분말은 1112.4 mg%로

가장 높았다. 감페이스트의 경우 273.4 mg%으로 가장낮았

다. 감껍질분말에서 폴리페놀 함량이 높은 것은 감껍질의

다양한 기능성과 항산화 활성능력을 보고한 Kim 등(18)의

연구결과에도 잘 나타나 있듯이, 감 껍질에 함유된 탄닌

등 폴리페놀성 성분에 기인하는 것으로 생각된다. 탄닌,

안토시아닌 및 카테킨류 등의 폴리페놀성 성분은 항산화제

로 작용하는 것으로 알려져 있으며, 콜레스테롤이 흡수되

는 것을 막아주기 때문에 혈중 콜레스테롤의 수치를 낮게

유지해 주는 작용도 한다(19).

pH 및 총산

첨가하는 감의 가공형태별 막걸리의 pH를 Fig. 2에 나타

내었다. 감 첨가 후, 5일 뒤 전반적으로 pH는 3.7~4.1 정도였

으며, 발효 3일째와 비교했을때조금낮아지는 경향을 보였

다. pH에 있어서, 감분말이 4.1로 가장 높게 나타났으며

곶감이 3.7로 가장 낮게 나타났다. 일반적으로 막걸리 발효

시 pH가 낮아지는 것은 발효 초기에 호기적인 탄수화물대

사로 인한 산성 중간생성물(intermediate products)과 효모에

의한 발효과정 중에 succinic acid, pyruvic acid 등 유기산의

생성에 기인하는 것으로 알려져 있다(20). 막걸리의 풍미와

저장성에 영향을 미치는총산의 분석 결과를 Fig. 3에 나타

낸 바와 같이, 감페이스트 첨가군이 0.29% (w/v)로 감분말

첨가군 0.20% (w/v)보다 약간 높게 나타났다. 이들 처리구

는 똑같은 발효과정을 거친 것을 미루어 볼 때, 첨가하는

감의 형태가 발효에 영향을 미치는 것으로 생각된다. 이것

은 감의 가공형태에따라 서로 다른제조과정을 거침으로서

미생물의 오염정도에 차이가 있기 때문인 것으로 사료된

다. 본 연구에서 개발한 감막걸리의 pH와총산범위는 시판

되고 있는 일반 막걸리와 유사하였다(21).

Fig. 2. pH of Gammakgeolli on the different processed forms of
persimmon.
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Table 1. Characteristis of various processed persimmon for making Gammakgeolli in this study

Items
Processed forms of persimmon

Gokkam Gammalaengi Whole powder Peel powder Paste

Moisture (%, w/w) 41.8±1.2d1) 22.3±1.1c 3.6±0.1a 19.2±0.1b 79.7±0.1e

Soluble solid (°Brix) 40 62 87 44 16

Total polyphenol (mg%) 555.7±41.5
b

651.6±96.4
c

485.4±9.3
b

1112.4±43.6
d

273.4±19.9
a

1)Duncan's multiple range test (p<0.05). Different letter means significant difference between samples.

Fig. 3. Total acidity of Gamakgeolli on the different processed forms
of persimmon.

아미노산도

발효완료 후 감막걸리의 아미노산도 특성은 Fig. 4와 같

다. 발효완료 후 0.86~1.11 정도를 보여, 발효 3일 째

(0.73~0.86) 보다 증가한 것으로 나타났다. 원료에 함유되어

있는 단백질을 누룩효소가 분해함으로써 아미노산도가 증

가하는 것으로 보아, 실험에 쓰인 개량누룩의 acidic

protease 활성도가 매우 높은 것과 관련이 있는 것으로 보인

다(22). 특히, 감껍질분말을 첨가한 막걸리에서 그 차이가

확연히 나타났는데, 이는 감껍질분말에 함유된 단백질 성

분이누룩의 단백질분해효소에 의해 발효기간 중 아미노산

으로 분해된 것으로 판단된다. 아미노산도가 높다는 것은

발효가 완료된 술덧중에 유리된 아미노산이 많다는 것을

나타내는 것이며, 청주나 약주에 있어서는 느끼한 맛을 주

는 반면 막걸리에 있어서는 구수한 맛이나 진한 맛을 주는

중요한 성분이다.

Fig. 4. Amino acidity of Gammakgeolli on the different processed
forms of persimmon.

알코올 함량

알코올 함량을 조사한 결과는 Fig. 5와 같다. 알코올의

농도는 막걸리의 주질을 결정하는 중요한 척도가 된다. 알

코올 발효는 당을 에탄올과 CO2로 분해하는 것으로 발효과

정 중 기포가 발생하는 것으로 알코올 발효가 진행 되고

있음을 알 수 있다(23). 본 실험에서는 감분말을 첨가한

막걸리의 알코올이 7.3% (v/v)로 가장 높았으며 감페이스트

첨가 막걸리가 6.3% (v/v)로 가장낮은 수치를 보였다. 이처

럼 알코올 발효에 영향을 미치는 요인으로 가용성고형분을

들 수 있는데 Table 1에서 감분말의 가용성고형분이 87

°Brix로 가장 높았으며, 감페이스트는 16 °Brix로 가장낮아,

첨가하는 감의 가공형태에따라 감막걸리의 알코올 함량에

차이가 날 수 있음을 보여주었다. 주세법에서 생막걸리의

알코올 농도 허용범위가 1.5% (v/v)인 것을 감안한다면,

감막걸리 제조 시 첨가하는 감의 가공형태에따라 첨가량을

적절히 조절할 필요가 있다.

Fig. 5. Alcohol contents of Gammakgeolli on the different processed
forms of persimmon.

휘발산 함량

감의 가공 형태별 막걸리의 휘발산 함량의 조사 결과는

Fig. 6과 같다. 곶감 첨가 막걸리가 88.3 ppm으로 유의적으

로 낮은 값을 나타내었고, 감페이스트 첨가 막걸리가 103.2

ppm으로 가장 높은 값을 나타내었다. 막걸리의 휘발산은

대부분 초산에 기인된 것으로, 휘발산이 많다는 것은 발효

나 숙성 중에 초산발효와 같은 이상발효가 진행되었다는

것을 나타내는 것이다. 앞서 총산분석 결과에서, 산 함량이

높아 산 생성 능력이 높은 미생물의 오염이 의심되었던

감페이스트 첨가 막걸리의 경우, 휘발산 함량이 다른 처리



Characteristics of Gammakgeolli Added with Processed Forms of Persimmon 163

구보다 높은 것으로 보아, 초산과 같은휘발성 산을 생성하

는 미생물에 오염된 것으로 추정된다. 막걸리의 발효나 숙

성 중에 휘발산이 생성된다는 것은 막걸리의 기호성에서

있어서도 바람직하지 못한 결과를 낼 수 있으므로, 첨가하

는 원료의 제조과정이나 저장 중에 휘발산 생성 미생물에

대한 철저한 오염방지가 요구된다.

Fig. 6. Volatile acid contents of Gammakgeolli on the different
processed forms of persimmon.

색도 특성

제조된 다양한 감 막걸리의 색도를 분석한 결과는 Table

2와 같다. 명도를 나타내는 L 값은 감분말 첨가 막걸리가

42.8로 가장 높게 나타나 가장 맑고 깨끗하였으며, 다른

처리구는 37~38 정도의 값을 보였다. 적색도를 나타내는

a값은 감페이스트를 첨가한 막걸리가 0.4로 가장 높았고

감분말을 첨가한 막걸리가 -0.7로 가장 낮았다. 황색도를

나타내는 b값의 경우, 감분말을 첨가한 막걸리와 감페이스

트를 첨가한 막걸리가 각각 9.4, 8.8로 높게 나타났으며,

곶감이나 감말랭이를 첨가한 막걸리가 1.7~1.9로낮은 경향

을 나타냈다. Seo 등(24)은 감 발효음료를 제조할때원료로

사용되는 감 과실의 품종 및 탈삽정도에 따라 발효기질에

함유 되어있는 tannic acid 성분은 발효제품의 외관 등 품질

에 영향을 미친다고 보고하였다. 황색도 b값은 첨가하는

감에 함유되어 있는 폴리페놀 성분에 영향을 크게 받을

것으로 예측하였으나, 본 실험에서는 첨가하는 감의 폴리

페놀 농도와 발효완료 된 막걸리의 황색도 값은 상관성이

낮은 것으로 나타났다. 즉, 감막걸리의 황색도 값은 첨가하

Table 2. Hunter color values of Gammakgeolli on the various processed forms of persimmon

Hunter
color values

Processed forms of persimmon

Gokkam Gammalaengi Whole powder Peel powder Paste

L 38.2±1.3
ab1)

38.9±0.6
b

42.8±1.0
c

37.2±0.6
a

37.2±0.5
a

a -0.6±0.1a -0.7±0.0a -0.2±0.2b 0.1±0.1b 0.4±0.1c

b 1.7±0.7a 1.92±0.1a 9.4±0.9c 5.9±0.4b 8.8±0.5c

1)
Duncan's multiple range test (p<0.05). Different letter means significant difference between samples.

는 감의 폴리페놀 함량보다는 가공형태별 첨가하는 감의

색도에 크게 영향을 받는 것으로 추측된다. 감페이스트를

첨가한 막걸리가 적색도, 황색도에서 높은 값을 보이는 것

은, 가공처리 시 단순히갈거나 으깬감페이스트가 감 특유

의 색상을 잘 보전하고 있기 때문이라고 생각된다.

유기산 함량특성

유기산은 신맛을 나타내는 중요한 성분이며, 적당량이

함유되어 있으면 막걸리에 상큼한 맛을 내지만, 과량이 함

유되어 있으면 신맛이 강하여 기호성이 떨어지게 된다. 특

히, acetic acid가 다량 존재하게 되면, 식초와 같은 자극성

냄새를 띄게 되어 주질을 저하시키는 요인으로 작용한다.

감 가공형태에따른막걸리의 유기산 함량을 분석한 결과는

Table 3과 같다. 대부분의 시료에서 5종의 유기산 중 lactic

acid가 가장 높았으며, 이는 Woo 등(25)의현미 막걸리 연구

와 유사한 결과를 보였다. 약주나 막걸리 제조시 발효제로

누룩을 사용하기 때문에 누룩에 함유되어 있는 젖산균이

막걸리 발효 중술덧에서 생육하므로젖산의 생성량이많은

것으로 알려져 있다(21). 첨가하는 감의 가공형태에 따른

감막걸리의 유기산 함량에 있어서, 감말랭이를 첨가한 것

이 401.5 mg%로 다른처리구에 비해 높은 함량을 보였는데,

이는 감말랭이 제조 시 감슬라이스 표면에 유산균의 부착이

많았거나, 감말랭이의 영양성분이 발효중 젖산균의 생육을

촉진하였기 때문인 것으로 추측된다. 하지만 그 정확한 원

인에 대해서는 원료로 사용한 감말랭이의 미생물 분포특성

이나, 발효중 젖산균의 생육을 촉진시키는 영양원에 대한

깊이 있는 연구가 필요한 것으로 생각된다.

막걸리 발효에 적합한 pH를 제공하는 citric acid는 감분

말을 첨가한 막걸리에서 가장 높게 나타났으며, 감껍질분

말 첨가 막걸리와 감페이스트를 첨가한 막걸리가 상호 유사

한 값을, 곶감과 감말랭이를 첨가한 막걸리가 비슷한 수준

의 함량을 보였다. 일반 시중막걸리의 경우, lactic acid,

acetic acid, citric acid가 주된 유기산이며(21), 감과즙은

malic acid가 가장 많고 tartaric acid, citric acid, oxalic acid가

함유되어있다는 보고(26)로 미루어볼 때, 본 실험에서 검출

된 malic acid, tartaric acid, citric acid, oxalic acid는 감에서

유래된 것으로 판단된다. 막걸리의 acetic acid는 발효중에

초산 생성균에 의해 생성되므로 acetic acid 함량이 높다는
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것은 원료나 발효중에 초산 생성균에 오염되었다는 것을

나타내는 것이다(27). 본 연구에서는 전반적으로 20 ppm

이하로 미량 검출되어 원료나 발효중초산 생성균이 오염이

되지 않고 안전하게 발효되었다는 것을 나타낸다.

Table 3. Organic acid contents of Gammakgeolli on the various processed forms of persimmon

Organic acid (mg%)
Processed forms of persimmon

Gokkam Gammalaengi Whole powder Peel powder Paste

Oxalic acid 1.7±0.2
1)

0.3±0.1 0.2±0.0 0.4±0.0 0.1±0.0

Citric acid 22.1±3.2 19.3±1.4 68.5±1.6 49.3±0.5 54.5±2.0

Tartaric acid 53.2±4.2 58.0±1.4 45.1±7.4 43.4±3.0 11.0±2.8

Malic acid 18.7±3.9 23.9±0.6 16.3±7.0 35.7±0.3 17.8±0.3

Succinic acid 28.2±1.4 50.9±0.6 27.4±2.8 33.0±0.8 33.5±10.8

Lactic acid 95.7±6.9 401.5±28.1 95.0±12.1 110.6±4.2 127.0±34.0

Acetic acid 11.7±0.5 12.8±0.4 13.4±0.5 12.5±0.9 17.3±1.4
1)Values are mean±standard deviation (n=3).

기호성 평가

첨가하는 감의 가공형태별 제조된 막걸리의 기호성을

Table 4에 나타내었다. 기호성 평가는 제시된 5개의 처리구

중에서각항목별 우수한 막걸리 2개를 선발하여 전체페널

수에 대한 백분율로 나타내었다. 따라서 각 항목별 기호성

평가의 총합은 200%가 된다. 막걸리 색상에 있어서, 감분

말을 첨가한 막걸리가 90.9%, 감페이스트를 첨가한 막걸리

가 63.6%로 비교적 선택비율이 높아 기호성이 우수한 것으

로 나타났다. 색도 측정에서 황색도가 높았던 감분말, 감페

이스트 첨가 막걸리가 기호도에 있어서도 높은 것으로 보

아, 황색도가색의 기호성에 있어서 가장큰영향을 미치는

것으로 판단된다. 향기에 있어서는 감페이스트 첨가 막걸

리가 54.5%로 가장 높았으며, 감말랭이, 감분말 첨가 막걸

리가 45.5%로 조금낮은 경향이었는데, 건조 가공으로 인해

감의 향이많이 상실된 것이 원인으로추측된다. 맛에 있어

서는 감말랭이 첨가 막걸리와 감껍질분말 첨가 막걸리가

54.5%로 같은 수준의 기호성을 나타내었으며, 종합적 기호

도에서는 맛과 색상, 향기에 있어서 전반적으로 높은 값을

보인 감말랭이가 72.7%로 가장 선호도가 높았으며, 감분말

첨가 막걸리가 54.5%로 그 다음으로 높은 값을 보였다.

Table 4. Sensory evaluation (selection rate, %) of Gammakgeolli on the various processed forms of persimmon

Items
Processed forms of persimmon

Gokkam Gammalaengi Whole powder Peel powder Paste

Color 0.0 9.1 90.9 36.4 63.6

Favor 18.2 45.5 45.5 36.4 54.5

Taste 18.2 54.5 36.4 54.5 36.4

Overall 9.1 72.7 54.5 36.4 27.3

이상의 결과로 미루어 볼 때, 기호도에 있어서 감 특유의

향과 맛을잘살릴수 있는 막걸리를 제조하기 위한 가공형

태로는 감말랭이와 감분말 형태가 가장 바람직하다고 판단

된다.
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요 약

첨가하는 감의 가공형태에따른감 막걸리의 품질특성을

조사하기 위해 여러가지 가공형태인 곶감, 감말랭이, 감분

말, 감껍질분말, 감페이스트를 시험에 사용하였다. 막걸리

제조에 사용된 감의 수분함량, 총폴리페놀 및 가용성고형

물 함량은 가공형태별 큰 차이를 보였으며, 이러한 요소들

이 감막걸리의총폴리페놀 및 알코올농도에 영향을 미치는

것으로 나타났다. 감막걸리의 pH와 총산은 각각 3.7~4.1

및 0.2~0.3% (w/v) 정도의 분포를 보여, 시판되고 있는 막걸

리와 비슷하였다. 아미노산도는 발효 3일째보다 5일째 급
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격히 상승하였는데, 감분말, 감껍질분말 및 감페이스테에

서 비교적 높은 값을 보였다. 감막걸리의 휘발산 함량은

전반적으로 80~100 ppm 정도였으며, 감페이스트 처리에서

가장 높은 함량을 보였다. 감막걸리의 주된 유기산은 oxalic,

citric, tartaric, malic, succinic, lactic, acetic acid 이었으며,

이들 유기산중 lactic acid의 함량이 가장 높았다. 감분말

및 감페이스트 첨가 감막걸리의 황색도 값이 높았으며, 색

에 대한 기호성도 우수하였다. 맛과 전체적인 기호성(선택

비율)에 있어서, 감말랭이 첨가 막걸리가 가장 우수하였다.
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