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석류즙 농축액을 첨가하여 제조한 막걸리의 이화학적 및 관능적 특성
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Physicochemical and Sensory Characteristics of Makgeolli with
Pomegranate (Punica granatum L.) Juice Concentrate Added

Bong-Hee Kim and Jong-Bang Eun*
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Abstract The optimum conditions for manufacturing pomegranate makgeolli, cloudy Korean rice wine, treated with
different levels of pomegranate (Punica granatum L.) juice concentrate were investigated. The pH, titratable acidity, amino
acid content, soluble solid content, and alcohol content were measured, and the sensory properties of the makgeolli were
evaluated. The pH, titratable acidity, soluble solid content and alcohol content of pomegranate makgeolli increased as the
addition level of pomegranate juice concentrate increased. The amino acid content of makgeolli significantly decreased with
increasing addition level of pomegranate juice concentrate. In the sensory evaluation, makgeolli with 3% pomegranate juice
concentrate added during one-step-brewing had the most preferable flavor, sweetness, bitterness and overall acceptance
among all samples. In conclusion, the addition of 3% pomegranate juice concentrate during one-step-brewing for makgeolli
would be the best conditions for manufacturing pomegranate makgeolli.
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서 론

석류 종자에는 천연 식물성 여성 호르몬의 전구 물질과 칼륨,

비타민 B
1
, B

2
, 나이아신이 비교적 많이 함유되어 있다(1). 또한

많은 양의 유기산, polyphenol 및 적색 색소 등 다양한 기능성물

질이 함유되어 있으며 최근 여성호르몬 유도체로 알려진 phyto-

estrogen이 함유되어 있다는 보고가 있어 소비가 증가하고 있다(2).

술은 인류 역사와 함께 탄생한 것으로, 인류가 만든 가공음료

중 가장 오래된 것이다. 지역, 민족, 기후, 풍토에 따라 독특한 주

조법이 개발됨에 따라 술은 각 민족의 고유한 전통주로서 발전

하였다(3). 막걸리는 쌀과 누룩가루를 원료로 담금하여 만드는 술

로, 누룩 미생물 중 곰팡이의 amylase에 의한 쌀 전분의 당화 공

정과 발효성 당의 alcohol 발효기능을 가진 효모에 의한 ethanol

로의 전환과정(발효공정) 등 두 가지 공정을 여러 미생물의 제

효소 반응의 조화에 의해 병행 복 발효 시켜 만드는 순수한 양

조주이다. 막걸리의 주정도수는 6%내외로 빛깔이 흐리고 탁하며,

단맛, 신맛, 쓴맛, 떫은맛이 잘 어우러져 감칠맛과 시원한 맛이

도는 것이 특징이다(4-6). 일반적으로 막걸리는 탄수화물이 미생

물 분해에 의하여 알코올을 비롯하여 다양한 성분이 생성된 일

종의 발효음료로 구분된다(7). 탁주는 일반 주류와는 달리 상당

량의 단백질과 당질이 함유되어 있고 생효모나 비타민 B군을 비

롯한 lysine, leucine 등의 필수아미노산 및 glutathione을 함유하여

영양가가 풍부할 뿐만 아니라 생효모가 함유되어 다른 주류와 차

별화된 특징을 가지고 있다(8). 탁주의 국내 생산량은 2008년

140,161 kL, 2009년 214,069 kL, 2010년 352,573 kL로 3년간 급격

한 생산량 증가를 보이고 있다. 수출량은 2008년 4,538 kL, 2009

년 6,084 kL, 2010년 14,236 kL로 3년 사이 약 3배 정도 급격히

증가했으며, 이는 막걸리의 인기 상승에 의한 것으로 보인다(9).

현재까지 막걸리 가공에 관한 연구로는 오이 막걸리(10), 블루베

리 막걸리(11), 울금 막걸리(12), 유자즙 막걸리(7) 등의 연구가 진

행되었으며 석류는 주스나 과즙으로 착즙하여 차, 잼, 과즙 농축

액 등으로 이용하고 있을 뿐 식품에 다양하게 첨가하여 가공하

거나 조리한 연구는 부족한 실정이다(13).

따라서 본 연구에서는 막걸리의 국내외 인기가 높아짐에 따라

석류를 이용하여 기능성과 맛을 겸비한 새로운 막걸리의 개발 가

능성을 검토하고자 하였다. 또한 최적의 첨가조건을 확립하고자

석류즙 농축액 첨가량 및 첨가시기를 달리하여 제조된 막걸리의

이화학적 특성 및 관능적 특성에 대해서 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 막걸리 제조용 백미는 추청 품종으로 시장

에서 구입하여 사용하였다. 막걸리 제조에 이용된 석류즙 농축액

은 로제트사(Seongnam, Korea)의 제품으로 인터넷에서 구입하여

이용하였다. 효모는 송천 효모개발연구소(Seoul, Korea)에서 구입

하였고, 백국균(Aspergillus kawachii)은 수원발효식품연구소

(Hwaseong, Korea)에서 구입한 것을 냉장(4oC)보관하며 본 실험
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의 재료로 사용하였다.

입국제조

석류 막걸리 제조를 위한 입국제조는 Fig. 1과 같다. 멥쌀 1 kg

을 쌀뜨물이 제거될 때까지 세척하여 24±2oC에서 2시간 동안 물

에 침지 시킨 후 소쿠리를 이용하여 30분 동안 쌀의 물기를 제

거하였다. 물기가 제거된 쌀을 찜통솥(스테인레스)을 이용하여 스

팀 발생 후 30분간 증자하고, 25-30oC에서 2시간 동안 방냉하였

다. 방냉한 쌀에 백국균(Aspergillus kawachii) 3 g을 혼합하여 23-

25oC의 배양기에서 36±5시간 동안 배양하여 입국을 제조하였다.

석류즙 농축액을 첨가한 막걸리 제조

Fig. 2는 석류 막걸리의 제조 공정을 나타낸 것이다. 막걸리의

밑술은 멥쌀로 만든 입국으로 담금하였다. 밑술은 입국 1 kg, 효

모 3 g, 물 1.3 L를 플라스틱용기에 넣어 잘 혼합한 후 품온을

20±3oC로 유지시키며 5일 동안 발효시켜 제조하였다. 덧술은 제

조된 밑술에 쌀 1.5 kg을 세척하여 24±2oC에서 2시간 동안 물에

침지 시킨 후 물기를 제거한 다음 찜통솥을 이용하여 30분간 증

자하고, 25-30oC에서 2시간 동안 방냉한 쌀과 물 1.8 L를 첨가하

여 제조하였으며, 품온을 20±3oC로 유지시키며 7일 동안 발효하

였다. 그 후 40 mesh체에 걸러 술지게미를 제거한 후 대조구로

이용하였다. 밑술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가하여 제조한 막

걸리는 밑술 제조단계에 쌀 첨가량의 3, 5, 7%를 첨가하여 제조

하였으며, 덧술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가하여 제조한 막걸

리는 덧술 제조 시 쌀 첨가량의 3, 5, 7%를 첨가하여 석류 막걸

리를 제조하였다.

시료 채취

제조된 석류 막걸리의 이화학적 특성을 조사하기 위한 시료 채

취는 다음과 같이 실시하였다. 제조된 막걸리를 40 mesh체로 불

용물질을 제거한 후 얻어진 여액으로 알코올 함량을 측정하였으

며, 여액을 3,000×g으로 30분간 원심분리(UNION32R plus, Hanil

Scientific Co., Ltd., Korea)한 후 상층액을 취하여 pH와 적정산

도, 아미노산 함량, 당도를 측정하였다.

pH

원심분리 한 시료의 상층액을 pH meter(Model 8000, VWR

Scientific, West Chester, NJ, USA)를 이용하여 측정하였다.

적정산도

적정산도는 국세청의 주류분석규정(14)을 약간 변형하여 시행

하였다. 원심 분리한 시료의 상층액 10 mL를 취하여 0.1 N 수산

화나트륨 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 중화 적정한 후 적정 mL

수를 a라 하고 다음 식에 따라 초산 함량으로 나타내었다.

초산(g/100 mL)=(a×F(0.1 N NaOH 역가))×0.006×10

아미노산 함량

아미노산 함량은 국세청의 주류분석규정(14)에 의거하여 원심분

리한 상층액 10mL를 취하여 페놀프탈렌지시약 3방울을 가하고

0.1N 수산화나트륨용액으로 pH 8.3이 될 때까지 중화한 후 여기

에 중성포르말린용액 5 mL를 가하여 유리된 산을 0.1N 수산화나

트륨 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 적정하였다. 그 적정 양을 a라

하고 다음 식에 의하여 아미노산을 glycine으로 환산하였다.

아미노산(g/100 mL)=(a×F(0.1 N NaOH 역가))×0.0075×10

당도

원심분리 후 얻은 상층액을 Digital refractometer(Atago 1T.,

Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 당도를 측정하였다.

알코올 함량

알코올 함량 측정은 국세청의 주류분석규정(14)에 따라 실시하

였다. 15oC에서 검정한 100 mL 메스플라스크의 눈금까지 취하고

이것을 약 300-500 mL 플라스크에 옮긴 다음, 이 메스플라스크

를 약 15 mL의 물로 2회 씻은 액을 플라스크에 합치고 냉각기에

연결한 후, 메스플라스크를 받는 용기로 하여 증류하였다. 유액

이 70 mL(소요시간은 약 20분 내외)가 되면 증류를 중지하고, 물

을 가하여 15oC에서 메스플라스크의 눈금까지 채운 다음, 잘 흔

들어 실린더에 옮긴 후, 주정계를 사용하여 값을 읽고, 온도측정

을 한 후 Gay-Lussak의 주정환산표로 주정분을 결정하였다.

관능검사

제조된 막걸리의 알코올 함량을 6%로 보정하여 시판되는 막

걸리의 보관 온도인 10oC로 맞추어 제시하였다. 관능검사 요원은

20-40세의 전남대학교 식품공학과 학부·대학원생 남녀 각각 25

명을 대상으로 소정의 훈련을 거친 후 외관, 색, 향, 단맛, 신맛,

쓴맛 및 전체적 기호도를 평가하도록 하였다. 관능검사는 7점 기

호도 척도법으로 실시하였으며 최고로 좋다 7, 가장 싫다 1의 점

수로 표시하였다.

통계분석

모든 실험은 막걸리를 2회 제조하여 각각 제조 시 3회 반복하

Fig. 1. A flow diagram for koji preparation.
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여 측정한 값으로 평균과 표준표차를 구하였다. 실험데이터의 통

계분석은 SPSS program(version SPSS 19.0)을 이용하여 분산분석

을 실시하여 유의차가 인정되는 항목을 던컨의 다중 범위 시험

비교(Duncan’s multiple range test)으로 5%(p<0.05) 수준에서 각

처리구별로 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

pH

발효 과정 중에서 생성되는 유기산, 탄산가스 및 기타 산과 같

은 물질들에 의해 완제품의 pH 함량에 영향을 미친다. 이는 탁

주의 성분변화를 알 수 있는 요인이고 알코올 생성과정에서 복

합적으로 생성되어 탁주의 발효진행 상황도 짐작할 수 있는 중

요한 지표성분이다(15,16). 석류즙 농축액을 3, 5, 7%로 달리 첨

가하여 제조한 석류 막걸리의 pH는 Table 1 및 2와 같다. 석류

즙 농축액의 pH는 2.67로 나타났으며, 석류즙 농축액 무첨가 막

걸리의 pH는 3.49로 측정되었다. 밑술 제조 시 석류즙 농축액 3,

5, 7%를 첨가한 석류 막걸리의 pH는 각 3.52, 3.47, 3.44로 조사

되었으며, 덧술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가한 막걸리의 pH는

3.45, 3.33, 3.25으로 나타나, 석류즙 농축액의 첨가량이 증가함에

따라 pH가 감소함을 알 수 있었다. Shin(17)의 연구에 따르면 석

류 분말을 첨가한 식빵을 제조하기 위한 반죽에서 석류 분말 첨

가량이 증가할수록 pH가 낮아지는 경향을 나타내었다. 본 연구

결과에서도 석류즙 농축액 첨가량이 증가함에 따라 pH가 낮게

측정되었으며 이는 첨가한 석류즙 농축액의 pH가 2.67로 낮아

첨가량이 많을수록 pH가 낮게 나타난 것으로 생각된다. 석류즙

농축액이 밑술 단계에 첨가될 경우 덧술 제조 단계에 첨가될 때

보다 발효가 진행되면서 생성된 유기산과 알코올이 반응하여 ester

등과 같은 향미성분 형성 등에 많이 이용되어 pH가 높게 나타

난 것으로 판단된다(7).

적정산도

적정산도 변화는 막걸리의 성분 변화를 쉽게 알 수 있는 요인

일 뿐 아니라 알코올 생성 과정에서 복합적으로 생성되므로 막

걸리의 발효 진행상황을 알 수 있는 중요한 지표성분이 된다(18).

석류즙 농축액 및 석류 첨가 시기를 달리하여 제조한 석류 막

걸리의 적정산도는 Table 1과 2에 나타내었다. 석류즙 농축액 무

첨가 막걸리의 적정산도는 0.41 g/100mL, 밑술 제조 시 석류즙

농축액을 첨가한 막걸리의 적정산도는 각 0.43, 0.44, 0.51 g/100

mL으로 나타났다. 또한, 덧술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가한

석류 막걸리의 적정산도는 각 0.43, 0.48, 0.53 g/100 mL의 값을

보여 석류즙 농축액 첨가량이 증가할수록 높은 적정산도를 나타

내었다. 이는 두부 제조 시 석류농축액의 첨가량이 증가할수록

적정산도가 증가하는 경향을 나타내었다는 Kim(19)의 연구결과

와 유사하였다.

아미노산 함량

효모의 영양원으로 이용되는 아미노산은 fusel oil과 ester 등의

향기성분으로 변화하는 중요한 성분이다. 술에 감칠맛을 부여하

나 지나치게 많이 생성될 때에는 술덧이 노주화된 것 같은 느끼

한 맛을 낸다(20).

제조한 석류 막걸리의 아미노산 함량은 Table 1 및 2와 같다.

석류즙 농축액 무첨가 막걸리의 아미노산 함량은 0.13 g/100mL

으로 가장 높게 나타났으며, 밑술 제조단계에 첨가한 막걸리의

아미노산 함량은 0.11, 0.11, 0.10 g/100mL, 덧술 제조 시 석류즙

농축액을 첨가한 막걸리는 각 0.13, 0.12, 0.10 g/100 mL로 측정되

Fig. 2. A flow diagram for preparation of makgeolli with pomegrante juice concentrate.
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었다. 석류즙 농축액을 첨가하여 제조한 막걸리가 무첨가 막걸리

에 비해 낮은 아미노산 함량을 나타내었으며 덧술 제조단계에 석

류즙 농축액을 첨가하여 제조한 막걸리가 밑술 제조 시 첨가한

막걸리보다 높은 아미노산 함량을 나타내었다. 아미노산 함량은

미생물이 성장하여 배출하는 단백질 분해효소가 필수적인데 항

균 활성을 나타내는 성분에 의해 미생물의 생육이 저해되어 낮

은 값을 나타낸다고 보고되었다(21). 또한 Ko 등(22)의 연구에 의

하면 석류씨 기름 및 추출물에서 항균효과가 나타났다고 보고하

였다. 따라서 본 연구에서는 석류즙 농축액의 항균 물질로 인해

석류즙 농축액 첨가량이 많은 석류 막걸리에서 낮은 아미노산 함

량을 보인 것으로 생각되며, 밑술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가

한 막걸리가 덧술 제조단계에 첨가된 막걸리에 비해 미생물의 생

육이 더 많이 저해되어 아미노산 함량이 낮게 측정된 것으로 판

단된다.

당도

전통주 중의 당분은 미생물의 발효 기질로 이용되어 탁주의 에

탄올 생성과 감미도에 관여하는 성분으로 중요시된다(23). 석류

즙 농축액 첨가량 및 첨가시기를 달리하여 제조한 석류 막걸리

의 당도는 Table 1과 2에 나타내었다. 무첨가 막걸리의 당도는

10.9oBx로 가장 낮은 당도를 나타내었다. 밑술 제조 시 3, 5, 7%

석류즙 농축액을 첨가한 석류 막걸리의 당도는 각 12.8, 13.1, 14.5
oBx의 당도가 측정되었다. 덧술 제조단계에 석류즙 농축액을 첨

가하여 제조한 막걸리의 당도는 14.4, 15.3, 16.9oBx의 당도를 보

였으며, 이는 석류즙 농축액의 농도 의존적으로 석류 막걸리의

당 함량이 높음을 알 수 있었으며 덧술 제조단계에 첨가한 석류

막걸리가 높은 당도를 나타내었다.

발효기간 중의 당도 측정결과는 첨가된 당이 효모의 활동을 위

하여 이용되나, 당의 이용 속도에 차이가 있음을 보여준다(24).

당화 amylase 작용으로 원료의 전분질은 당분으로 분해되고 동

시에 효모의 영양원이나 발효기질로 이용되므로 발효 후기의 당

함량이 감소한다(25). 따라서 석류즙 농축액을 첨가하여 막걸리

를 제조하였을 때 밑술 제조 시 첨가되는 석류즙 농축액으로 인

하여 덧술 제조 단계에 석류 농축액을 첨가할 때 보다 발효 초

기 더 높은 당 함량을 가지게 되므로 곰팡이와 효모 등의 미생

물의 활동이 왕성하게 되어 최종적으로 덧술 제조 시 석류즙 농

축액을 첨가한 막걸리의 당도가 더 높게 측정된 것으로 판단된다.

알코올 함량

알코올 농도는 탁주의 주질을 결정하는데 중요한 요소 중 하

나이다. 알코올 발효는 당분을 에탄올과 CO
2
로 분해한 것으로 담

금 후 기포 발생의 유무로 알코올 발효가 진행되고 있음을 알 수

있다(26,27). 석류즙 농축액 첨가량 및 첨가 시기를 달리하여 제

조한 석류 막걸리의 알코올 함량은 Table 1과 2에 나타내었다.

석류즙 농축액의 당도가 65oBx로 높아 석류즙 농축액을 첨가한

막걸리가 무첨가 막걸리에 비해 당도가 높음으로써 알코올 발효

가 잘 진행되어 높은 알코올 함량이 나타난 것으로 미루어 짐작

할 수 있다. 밑술 제조 시 석류즙 농축액을 첨가한 석류 막걸리

의 알코올 함량은 각 14.07, 14.22, 15.33%, 덧술 제조단계에 첨

가한 막걸리는 각 12.33, 13.87, 14.37%로 덧술 제조 시 석류즙

농축액을 첨가한 막걸리보다 밑술 제조 시 첨가한 막걸리의 알

코올 함량이 더 높은 값을 보였다. 이는 발효 초기에 석류즙 농

축액을 첨가함으로써 충분한 당 함량이 확보되어 미생물들의 생

육을 촉진시켰기 때문으로 보이며, 석류즙 농축액 첨가량이 증가

할수록 알코올 함량 역시 증가하는 경향을 보였다.

관능검사

Table 3과 4는 석류즙 농축액의 첨가량 및 첨가 시기를 달리

Table 3. Sensory evaluation of makgeolli added with pomegranate

juice concentrate during one-step-brewing

Control 3% 5% 7%

Appearance 3.67±2.07ns 5.17±0.75 5.00±1.14 4.83±1.47

Color 4.67±1.97ns 5.67±1.03 5.67±1.21 5.00±1.90

Flavor 4.50±1.52ab 5.17±0.75a 4.47±0.75ab 3.83±1.17ab

Sourness 4.17±1.17ab 4.00±1.14ab 3.83±0.75ab 3.83±0.98ab

Sweetness 4.33±1.63ab 5.17±0.75a 3.17±1.17b 4.00±1.55ab

Bitterness 3.67±1.03ab 5.00±1.10a 3.67±0.82ab 4.00±1.10a

Overall 
acceptance

3.67±2.07bc 5.50±1.05a 3.67±0.82bc 4.17±0.98abc

Dissimilar small alphabets within the same row are significantly
different (p<0.05).
ns: Not significant at p<0.05

Table 4. Sensory evaluation of makgeolli added with pomegranate

juice concentrate during two-step-brewing

3% 5% 7%

Appearance 4.17±1.17ns 5.17±1.17 4.33±1.37

Color 3.83±1.47ns 4.50±2.17 3.83±1.47

Flavor 3.67±0.52b 4.67±0.82ab 3.67±1.37b

Sourness 3.50±1.38ab 4.50±1.38a 2.67±1.63b

Sweetness 4.17±1.33ab 5.00±1.10a 3.33±1.03b

Bitterness 4.00±1.41a 4.67±1.51a 2.33±1.21b

Overall
acceptance

3.67±1.21bc 4.83±1.33ab 3.20±1.17c

Dissimilar small alphabets within the same row are significantly
different (p<0.05).
ns: Not significant at p<0.05

Table 1. Physicochemical characteristics of makgeolli added with

pomegranate juice concentrate during one-step-brewing

Control 3% 5% 7%

pH 3.49b 3.52a 3.47c 3.44d

Titratable acidity  (g/100 mL) 0.41d 0.43c 0.44b 0.51a

Amino acid content  (g/100 mL) 0.13a 0.11b 0.11b 0.10c

Soluble solid content (oBx) 10.90d 12.80c 13.10b 14.50a

Alcohol content (%) 12.00d 14.07c 14.22b 15.33a

Values represent means of three replications±standard deviations.
Dissimilar small alphabets within the same row are significantly
different (p<0.05).

Table 2. Physicochemical characteristics of makgeolli added with

pomegranate juice concentrate during two-step-brewing

3% 5% 7%

pH 3.45a 3.33b 3.25c

Titratable acidity  (g/100 mL) 0.43c 0.48b 0.53a

Amino acid content (g/100 mL) 0.13a 0.12b 0.10c

Soluble solid content (oBx) 14.40c 15.30b 16.90a

Alcohol content (%) 12.33c 13.87b 14.37a

Values represent means of three replications±standard deviations.
Dissimilar small alphabets within the same row are significantly
different (p<0.05).
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하여 제조한 석류 막걸리의 관능적 특성을 나타낸 것이다. 석류

막걸리의 외관은 밑술 제조 시 석류즙 농축액 3%를 첨가하여 제

조한 석류 막걸리와 덧술 제조 시 석류즙 농축액 5%를 첨가하

여 제조한 막걸리가 5.17로 가장 높은 기호도를 나타내었다.

석류 막걸리의 색은 밑술 제조 시 석류 농축액 3%와 5%를 첨

가하여 제조한 석류 막걸리가 5.67로 기호도가 높았다. 향미는 밑

술 제조 시 석류즙 농축액 3%를 첨가하여 제조한 석류 막걸리

가 5.17로 가장 높은 값을 보였으며, 덧술 제조 시 5% 첨가하여

제조한 석류 막걸리가 4.67로 낮은 값을 나타내었다. 석류 막걸

리의 신맛은 덧술 제조 시 5% 석류즙 농축액을 첨가하여 제조

한 석류 막걸리가 4.50으로 높은 값을 나타내었다. 단맛 및 쓴맛

에서는 밑술 제조 시 석류즙 농축액 3%를 첨가하여 제조한 석

류 막걸리가 각각 5.17와 5.00으로 가장 높은 점수를 얻었다.

관능 검사결과 밑술 제조 시 석류즙 농축액 3%와 7%, 덧술

제조 시 5%를 첨가한 막걸리의 전체적 기호도가 가장 높았다.

식품공전(28)에 따르면 탁주의 적정산도 규격은 0.50%(w/v)이하

로 석류즙 농축액을 밑술 제조 시 7% 첨가한 막걸리는 규격에

적합하지 않았으며, 밑술 제조 시 석류즙 농축액 3%를 첨가한

막걸리가 덧술 제조 시 5%를 첨가한 막걸리에 비해 알코올 발

효가 잘 진행되어 석류즙 농축액 3%를 밑술 제조 시 첨가한 막

걸리가 최적의 첨가조건이라고 생각된다.

요 약

최근 막걸리 소비량이 증가함에 따라 막걸리의 기능성 및 기

호도가 증진되고 있어 막걸리에 석류의 기능성을 부여하고 색택

을 향상시키고자 석류즙 농축액을 이용하여 석류 막걸리를 제조

하였다. 막걸리 제조를 위해 첨가 시기 및 농축액 첨가량(3, 5,

7%)을 달리하여 석류 막걸리를 제조하였으며, 제조된 석류즙 막

걸리의 이화학적 특성 및 관능평가를 실시하였다. 그 결과 석류

즙 농축액 첨가량이 많을수록 적정산도, 당도, 알코올 함량은 높

았다. 반대로 pH 아미노산 함량은 첨가량이 많을수록 낮았으며,

석류 막걸리의 관능검사 결과 3% 석류즙 농축액을 첨가한 처리

구가 단맛, 신맛, 쓴맛, 향, 색감, 전체적 기호도에서 가장 높은

점수를 얻었으며 석류즙 막걸리를 위한 밑술 제조 시 3% 석류

즙 농축액을 첨가하여 제조한 막걸리의 품질이 가장 우수하였

다. 결과를 종합해 볼 때, 석류즙 농축액 3%를 밑술 제조 시 첨

가하여 제조하는 것이 석류 막걸리의 제조와 제조된 석류 막걸

리 제품화에 있어서 가장 우수할 것으로 판단된다.
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