
KOREAN J. FOOD COOKERY SCI.
Vol. 29, No. 6 December, 2013

팥을 첨가한 막걸리의 품질특성

진영·황진아·장윤희+

명지대학교 식품영양학과

Quality Characteristics of Makgeolli added with Red Bean

Chen Ying, Jinah Hwang and Yun Hee Chang†

Department of Food and Nutrition, Myongji University

Abstract

With the development of economy and culture, Korean traditional rice wine, Makgeolli, has been widely consumed with increasing 

popularity in Korea, China and other Asian countries. In this study, we examined the quality characteristics of red bean Makgeolli: pH, total 

acidity, alcohol contents, sugar contents, reducing sugar, color, total flavonoid contents, DPPH, microbial properties, sensory evaluation of 

Makgeolli added with red bean (0, 5, 10 and 15% by rice weight) during fermentation for 7 days. There were no significant differences 

between samples in acidity, alcohol contents, reducing sugars and yeat cell counts, but total flavonoid contents increased with increasing ratio 

of red bean(p<0.05). Makgeolli added with 10% red bean showed the highest antioxidation activity, and was not significantly different with 

Makgeolli without red bean in flavor, sweetness, sourness, bitterness and overall acceptance in sensory evaluation. Therefore, Makgeolli 

added with 10% red bean was considered to be the most suitable for the manufacturing.
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I. 서 론 1)

막걸리는 찹쌀, 멥쌀 등의 전분질을 원료로 하고, 발효제로

서 누록을 첨가하여 병행 복발효시킨 술덧을 혼탁하게 제성

한 한국 고유의 전통주이다(An BH 1995, Li SR 1996, Chang 

JH 1989). 1917년 일본 식민 정책에 의해 사라지기 시작하여

(Yeo SH와 Jeong YJ 2010) 1954년-1990년 시장 입지가 약하

게 되었다(Kim IH 등 2008). 최근 웰빙 식품으로 막걸리의 

인지도가 상승하면서 원료의 다양화 등으로 막걸리 산업의 

규모가 커지고 있다(Yeo SH와 Jeong YJ 2010, Yum SK 

2011). 현대 막걸리의 제조는 쌀을 쪄서 물을 붓고 효모와 누

룩으로 발효시킨 다음 걸러내는 비교적 단순한 공정을 거친

다(Kim LT와 Kim MS 2011). 
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팥(Phaseolus angularis)의 원산지는 동아시아 지역으로 알

려져 있다. 이로 인해 아주 오래 전부터 한국을 비롯한 중국, 

일본 등에서 많이 재배되어 왔다(Chang HK 2011). 단백질과 

지방질 함량이 낮고 탄수화물 함량이 높은 두류이다(Koh KJ 

1997). 단백질의 대부분은 글리시닌이고 발린을 제외한 필수

아미노산이 풍부하며, 특히 쌀의 제한아미노산인 라이신 함량

이 높아 혼식하면 아미노산 보충효과로 단백질의 질을 향상

시켜준다(Chang HG 1999). 

팥에 함유된 사포닌은 섬유질과 함께 변통을 돕는 효과가 

있고 독을 풀고 배변을 촉진하여 장을 깨끗이 해주며, 신장

병, 각기병, 숙취 등에도 이용된다(Choi SY 등 2002). 팥의 색

소는 anthocyanin 계의 cyanidin으로 알려져 있으며(Yoshida K 

등 1996), 이들 색소는 항산화(Ariga T 등 1988) 및 항종양효

과(Koide T 등 1997)를 나타내는 것으로 보고되었다. 팥 열수 

추출물은 활성산소의 생성을 억제하며, DNA 손상 억제에 효

과가 있고, 산화적 손상에 세포를 보호하는 효과 등이 있다

(Young MP 등 2011).

최근 건강에 대한 관심이 높아지면서 일상적으로 섭취하는 

식품에 함유되어 있는 생리활성 물질의 생체조절기능에 대한 
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연구가 활발히 진행되고 있으며(Yeong HC 등 1998). 전통한

약재 및 천연물로부터 기능성식품의 개발이 집중되고 있다

(Young MP 등 2011). 기능성 막걸리에 관한 최근의 연구는 

블루베리(Mi HJ 등 2011), 오디(Kim SH 2012), 둥굴레(Koo 

HM 2012), 크랜베리(Ha NL 등 2013)를 첨가한 막걸리와 당귀 

열수추출물을 이용하여 제조한 막걸리(Jang ML 등 2013) 등

의 연구가 있다.

본 연구에서는 한국 전통주인 막걸리에 다양한 기능성 물

질을 함유한 팥을 첨가하여 팥 막걸리를 제조하였다. 발효기

간 동안 팥을 첨가한 막걸리의 품질특성을 조사하고 관능평

가로 기호도를 파악하여 최적의 첨가량을 도출하고자 하였다.

 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에서 사용된 백미는 제일곡산(Korea)의 2012년산을 

사용하였고 팥은 현대농산 (Namyangiu, Kyonggi-do, Korea)에

서 생산된 2012년산을 사용하였다. 그리고 누룩과 효모는 

(주)한국효모(Seoul, Korea)에서 생산된 바이오누룩 제품(2012

년산)을 사용하였다.

2. 팥 막걸리 제조 방법

실험은 팥을 첨가하지 않은 막걸리를 대조군으로 설정하였

고 예비실험에서 팥 18%이상의 첨가구에서 발효가 잘 일어나

지 않았기 때문에 팥 막걸리의 팥 첨가비율은 건조 쌀 중량

의 5%, 10%, 15%로 구분하여 첨가하였다.

 백미 1.5 kg를 세척한 후 5℃에서 24 hr 물에 침지시킨 

후 체로 1 hr 동안 물을 제거하였다. 준비된 쌀을 찜통에 넣

어 100℃ 끓는 물로 25 min 증자하고 5 min 뜸을 들인 후 

25℃의 온도가 될 때까지 방냉하였다.

팥은 수세하여 5℃에서 24 hr 침지시킨 후 물 1L과 같이 

약한 불로 90 min 동안 끓여 식힌 후 믹서기를 이용하여 분

쇄하는데 이 때 첨가재료의 손실이 없도록 담금 시 필요한 

물(2.25 L-팥 열수추출물의 부피)의 일부를 사용하였다.

탄산가스 배출이 용이하고 외부로부터 공기 유입이 차단되

어 초산 발효가 방지되는 막걸리 전용 발효 용기에 고두밥, 

분쇄된 팥, 남은 물과 누룩 30 g 및 효모 12 g를 넣고 잘 저

은 후 25℃에서 7일간 발효시켰다(Cheol SH 등 2005, Ha NL 

등 2013).

3. pH 및 산도 측정

여과한 막걸리 시료를 취하여 교반하면서 pH meter(420A, 

Thermo Orion, Beverly, MA, USA)를 이용하여 측정하였다(Seo 

WT 등 2012).

산도 측정은 Yi의 방법을 변형하여 측정하였다(Yi YH와 

Kim JY 2010). 10배로 희석한 시료를 10 mL 채취하여 1% 

phenolphthalein 지시약을 2-3방울 떨어뜨린 후 0.1 N NaOH

로 중화 적정한 다음 소비된 양(mL)을 기록하고 막걸리의 산

도는 막걸리의 주요 유기산이 젖산이기 때문에 다음 식에 의

하여 %젖산을 계산하였다.

산도(%젖산)=

시료의부피 
×소비량 ×역가 × ×희석배수 

4. 알코올 함량 측정

 알코올 함량 측정은 증류법으로 분석하였다. 여과된 막걸

리 시료 100 mL를 둥근 플라스크에 넣은 후 냉각기를 연결

하여 증류액이 70 mL가 될 때까지 증류하였다. 증류액에 증

류수를 가하여 100 mL로 만든 후 시료의 온도를 재어 15℃

가 되었을 때 주정계(Deakwang, Inc, Seoul, Kyonggi-do, 

Korea)로 측정한 값을 읽은 후 Gay-Lussak의 주정환산표로 시

료의 알코올 함량을 구하였다(Song JC와 Park HJ 2003).

5. 당도 및 환원당 측정

각 시료의 당도는 막걸리 시료를 원심분리기(Hanil Science 

Industrial Co., Korea)로 원심분리(1300 rpm/min, 2 min) 한 

상층액을 전자당도계(PAL-1, ATAGO, Tokyo, Japan)로 측정하

여 °Brix로 나타내었다. 환원당 함량은 시료의 환원당 농도가 

10-100 uL/mL일 때 최적 흡광도를 나타내므로 시료 2 mL을 

100 mL volumetric flask에 넣고 증류수를 가하여 희석하였다. 

시험관에 희석된 용액 1 mL과 DNS(dinitrosalicylic acid) 시약 

3 mL를 가하여 혼합한 다음 100℃의 Water bath에서 15분간 

방치한 후 상온에서 냉각하였다. 575 nm에서 흡광도를 측정

하고 Glucose standard curve를 이용하여 환원당 함량(%, w/v)

을 계산하였다(Kim HY 2000).

6. 색도 측정

색도 측정은 여과된 시료를 균질화시킨 뒤, 표준색판

(L=100.00, a=-0.01, b=0.01)으로 보정한 색차계(CR-300, 

Minolta, Japan)로 측정하였다. 결과는 L(명도), a(적색도), b

(황색도)의 값으로 표시하였다(Yi YH와 Kim JY 2010).

7. 플라보노이드 함량 측정

플라보노이드 함량은 Dewanto 등(Dewanto V 등 2002)의 

방법을 변형하여 측정하였다. 1 mL의 시료에 1.25 mL의 증류

수를 섞은 후, 75 uL의 5% NaNO2를 혼합하여 6분간 상온에서 

방치하였다. 150 uL의 10% AlCl3·6H2O를 넣은 후 다시 5분

간 상온에서 방치하였다. 마지막으로 0.5 mL 1 N NaOH를 넣

어준 후 Spectrophotometer(powerwave X, Bio-T다 Instruments 

Inc., USA))를 이용하여 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표

준물질로 rutin(Sigma, USA)을 사용하였으며 standard curve를 

이용하여 플라보노이드 함량(%,w/v)을 계산하였다.
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8. 항산화 활성 측정(DPPH free radical scavenging activity assay)

항산화 활성은 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)의 환원력

을 이용하는 Blois의 방법을 변형해 측정하였다. 원심분리 시

킨 시료의 상층액 200 uL에 DPPH 용액(DPPH 12.5 mg을 

Ethanol 100 mL에 용해) 800 uL를 가해 10분간 반응시킨 후 

525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료 무첨가 대조군과의 

활성비교는 다음 식을 이용해 구하였다(Blois MS 1958).

  

× (1)

(1)에서 A0은 시료와 반응한 후의 흡광도이고 A1은 시료와 반응하기 전의 

흡광도이다.

9. 효모수 측정

효모수는 식품공전의 방법으로 측정하였다. 여과된 발효액

을 균일하게 혼합된 후 1 mL을 무균하게 취하여 Saline용액에 

계단 희석하였다. 다음 각 희석액 1 mL을 취해 PDA(Potato 

Dextrose Agar, Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)와 균일하

게 혼합한 후 25℃에서 48시간 배양했다. 효모수는 colony를 

계수하여 시료 단위 mL 당 colony수(colony forming unit; 

CFU)로 나타내었다(KFDA 2012).

10. 관능평가

 관능 평가는 식품영양학 전공의 20-30대 대학생 36명을 

패널로 선정하였다. 발효 후 여과하여 시중에서 판매하는 막

걸리와 같이 알코올 함량을 6%로 보정한 다음, 감미료를 첨

가한 막걸리의 색(Color), 향미(Flavor), 단맛(Sweetness), 신맛

(Sourness), 쓴맛(Bitterness), 부드러움(Texture), 전체적인 기호

도(Overall acceptance)에 대해 9점 척도법으로 대단히 좋아

한다 대단히 싫어한다 의 점수로 표시하였다.

11. 통계 처리

각 항목별 실험은 3회 반복하였으며, 분석 결과는 SPSS 

Version 19.0 package program (IBM, Manhattan, New York, 

USA)을 이용하며 각 실험구의 평균과 표준편차를 산출하였고 

ANOVA(일원배치분산분석)와 Duncan's multiple range test로 

각 실험구 간의 유의차는 p<0.05 수준에서  검증하였다. 

 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. pH와 산도

발효 기간 동안 각 시료의 pH값은 Fig. 1과 같다. 담금 직

후 pH의 값은 대조군 4.97, 팥 5% 첨가구 5.27, 팥 10% 첨가

구 5.42, 팥 15% 첨가구 5.51로 팥 첨가 농도의 증가에 따라

서 높아지는 경향을 보였다(p<0.05). 이는 시료의 단백질 함

량이 팥 첨가량의 증가에 따라 많아지고 막걸리 전체에 영향

을 미치기 때문이다(Cheol SH 등 2005, Wu VCH 등 2009). 

발효 2~3일째부터 첨가구 및 대조군의 pH값이 유의적으로 점

차 낮아졌다(p<0.05). 이러한 변화는 발효 동안 효모의 생육

이 증가함으로써 알코올 생성과정 중 발효부산물인 탄산가스 

및 유기산이 증가하기 때문에 시료의 pH에 영향을 준 때문이

다(Choi JH 등 2011, Jeoung JW 등 2006). 발효 7일째에 pH

의 값은 대조군 4.64, 팥 5% 첨가구 4.74, 팥 10% 첨가구 

4.88, 팥 15% 첨가구 4.96로 팥 첨가 농도의 증가에 따라서 

높아졌다(p<0.05).

산도(Fig. 2)의 경우, 발효 동안 팥의 첨가가 시료의 산도

에 유의적인 영향을 주지 않았다(p<0.05). 발효 1일째에는 모

든 실험구의 산도는 0.11~0.17%로 나타났다. 발효 동안 모든 

실험구의 산도는 증가하였으며 증가속도는 발효 3일째부터 

감소하였다. 발효 7일째 모든 실험구의 산도는 0.41-0.46%로 

나타났다. 이 결과는 Hong 등(Hoog SW 등 1970)의 선행 연

구와 같은 양상을 보이는데 유기산이 알코올 등과 결합하여 

ester와 같은 향미 형성 등에 이용되므로 발효 후기에는 산도

의 증가속도가 감소된 것으로 추측하였다.

days

1 2 3 4 5 6 7

p
H

4.0

4.5

5.0

5.5

6.0

control
5%
10%
15%

Fig. 1. pH of Makgeolli with different ratios of Red Bean 
during fermentation

2. 알코올 함량

발효 기간 동안 알코올 함량의 변화는 Fig. 3에 같으며 팥

의 첨가가 시료의 알코올 함량에 유의적인 영향을 주지 않았

다(p<0.05). 모든 실험구에서 발효 1~2일째에 알코올이 생성

되기 시작하였으며, 발효 2~3일째에 급격한 증가폭을 보였다. 

발효 2일째에 당도와 환원당의 함량이 급증하면서 효모의 알

코올 생성 반응이 일어난 결과이다. 발효 3일 이후부터는 완

만하게 증가하였고 최종 알코올 함량은 16.50~15.93%로 팥 

첨가량에 따른 유의적 차이는 보이지 않았다(p<0.05). 이러한 

알코올 함량의 변화는 Ha등(Ha NL 등 2013) 및 Shin 등(Shin 

KR 등 1999)의 선행 연구 결과와 유사하였다.
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Fig. 2. Total acidity of Makgeolli with different ratios of 
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Fig. 3. Alcohol contents of Makgeolli with different ratios 
of Red Bean during fermentation

3. 당도와 환원당

발효 기간 동안 당도와 환원당의 함량 변화는 Fig. 4와 

Fig. 5에 나타내었다. 발효 1일째에 모든 실험구의 당도는 

0.57~1.87 °Brix로 팥 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증

가하였으며(p<0.05) 이것은 팥의 탄수화물 함량이 많기 때문

이다(Koh KJ 1997). 발효 기간 동안 모든 실험구의 당도는 2

일째에 전체적으로 급격히 증가한 후 그 이후에는 유의적인 

변화를 보이지 않았다(p<0.05).

환원당의 경우, 팥의 첨가가 시료의 환원당 함량에 유의적

인 영향을 주지 않았다(p<0.05). 당화 효소에 의한 전분의 당

화로 발효 1일째부터 2일째까지 모든 실험구의 환원당 함량

이 급격히 증가한 후 발효 3일 이후에는 완만하게 감소하였

다. 이러한 환원당의 증가는 백미의 탄수화물이 amylase 효소 

작용으로 분해되기 때문이며, 발효 후기 감소는 환원당이 효

모나 젖산균의 발효 기질로 이용되기 때문이다(Lee HS 등 

2010).
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Fig. 4. Sugar content of Makgeolli with different ratios of 
during fermentation
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Fig. 5. Reducing sugar of Makgeolli with different ratios 
of Red Bean during fermentation 

4. 색도

발효기간 동안 색도의 변화는 Table 1에 나타내었다. 모든 

실험구의 L, a, b값은 발효 기간에 따른 차이가 없었다. b값

(황색도)은 팥 첨가량에 따라 유의적인 차이가 나타내지 않았

고 L값(명도)과 a값(적색도)은 대조군과 팥첨가구 사이에 유의

적인 차이가 있었다(p<0.05). 발효 7일째에 L값(명도)은 팥 첨

가량이 증가함에 따라 감소하고 a값(적색도)은 유의적으로 증

가하였다. 팥 첨가 함량이 클수록 a값이 높은 값을 나타내었

는데 이는 팥의 붉은 색소인 안토시아닌의 영향이라고 사료

된다.
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color 

value

Fermentation Period

(days)

The ratios of Red Bean

0% 5% 10% 15%

L

1 63.82±2.92
Aa

53.52±3.90
ABb

51.89±3.90
Ba

45.05±4.91
Bb

2 65.69±1.61
Aa

61.73±5.44
ABa

57.05±4.17
BCa

52.68±0.57
Ca

3 63.22±1.30
Aa

57.39±2.12
Bab

55.83±1.94
BCa

52.80±1.27
Ca

4 62.84±1.12
Aa

57.42±1.16
Bab

53.02±2.38
Ca

51.95±2.91
Ca

5 64.45±0.59
Aa

57.79±1.33
Bab

51.41±1.57
Ca

52.59±0.29
Ca

6 63.06±0.92
Aa

58.93±1.50
ABab

55.45±0.55
Ba

53.32±6.69
Ba

7 63.18±1.35
Aa

57.14±1.46
Bab

52.07±0.31
Ca

50.10±1.62
Cab

a

1 0.03±0.84
Ca

3.68±0.78
Ba

4.51±1.71
ABab

6.09±0.93
Aa

2 -1.03±0.39
Bb

2.34±1.85
Aa

3.28±1.38
Ab

4.47±0.85
Ab

3 -1.00±0.17
Cb

2.27±0.34
Ba

2.80±0.49
ABb

3.40±0.49
Aab

4 -0.82±0.51
Cb

2.60±0.12
Ba

3.04±0.09
Bb

3.65±0.04
Aab

5 -1.01±0.25
Bb

2.36±0.53
Aa

3.06±0.08
Ab

3.06±0.47
Ac

6 -0.94±0.34
Cb

3.41±1.07
Ba

4.34±0.67
ABab

5.85±1.18
Aa

7 -0.98±0.26
Db

3.28±0.44
Ca

5.68±0.50
Ba

6.65±0.35
Aa

b

1 3.38±3.08
Aa

5.58±1.84
Aa

4.41±2.54
Aa

2.17±2.66
Aab

2 1.96±0.94
ABa

3.84±0.95
Aab

3.78±1.45
Aa

1.58±0.57
Bab

3 1.46±1.25
Aa

2.62±1.20
Ab

1.99±1.27
Aab

0.39±1.11
Ab

4 1.28±0.64
Aa

2.91±0.43
Ab

0.85±1.57
Ab

0.81±1.73
Aab

5 1.89±0.46
Ba

2.88±0.31
Ab

0.38±0.64
Cb

0.97±0.19
Cab

6 1.46±0.66
Ba

4.90±1.84
Aab

3.84±1.26
ABa

3.35±0.76
ABa

7 1.66±0.93
Ca

4.84±0.48
Aab

4.30±0.50
ABb

3.41±0.76
Ba

1)
 Values are mean ±  standard deviation and different superscripts in the same column (a-b) and row(A-C) are significantly different by Duncan’s 

multiple range test(p<0.05).

Table 1. Hunter,s color value difference of Makgeolli with different ratios of Red Bean during fermentation

5. 플라보노이드 함량

플라보노이드는 페놀성 화합물로 항산화 활성과 항암작용

이 잘 알려져 있다(Kim GM 등 2011). 발효 동안 시료의 플

라보노이드 함량 변화는 Fig. 6과 같다. 팥 첨가량을 달리한 

실험구의 플라보노이드 함량은 유의적인 차이가 있었고 팥 

첨가량의 증가에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 보였다

(p<0.05). 플라보노이드 함량은 발효 1일째에 대조군 25.28 

㎍/mL, 팥 5% 첨가구 35.43 ㎍/mL, 팥 10% 첨가구 40.50 ㎍

/mL, 팥 15% 첨가구 49.33 ㎍/mL이었고 발효 7일째에 대조군 

43.70 ㎍/mL, 팥 5% 첨가구 50.27 ㎍/mL, 팥 10% 첨가구 

69.44 ㎍/mL, 팥 15% 첨가구 80.34 ㎍/mL이 되었으며, 발효 

동안 모든 실험구의 플라보노이드 함량이 증가하였

다.(p<0.05). 대조군의 플라보노이드 변화가 Ha 등(Ha NL 등 

2013)의 연구 결과와 같고 팥 첨가 함량 증가에 따라 플라보

노이드 함량이 증가하는 것은 Kim 등(Kim GM 등 2011)의 선

행연구와 일치하였다. 
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Fig. 6. Total flavonoids of Makgeolli with different ratios 
of Red Bean during fermentation
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Sensory

evaluation

The ratios of Red Bean  

0% 5% 10% 15%

Color 6.71±1.97
A1)

5.67±1.57
B

5.72±1.63
B

5.48±1.99
B

Flavor 6.18±1.78
A

5.90±1.57
A

6.01±1.73
A

6.10±1.79
A

Sweetness 6.20±1.63
A

5.97±1.71
AB

6.02±1.80
AB

5.57±1.92
B

Sourness 5.84±1.76
A

5.77±1.60
A

5.33±1.78
A

5.34±1.80
A

Bitterness 5.93±1.93
A

5.86±1.74
A

5.47±2.01
A

5.46±2.15
A

Texture 6.42±1.82
A

6.05±1.57
AB

5.89±1.66
B

5.83±2.04
B

Overall acceptance 6.41±1.64
A

5.87±1.63
BC

5.94±1.65
AB

5.43±2.01
C

Values are mean ±  standard deviation and different superscripts in the same row(A-C) are significantly different by Duncan’s multiple range 

test(p<0.05).

Table 2. Sensory evaluation of Makgeolli with different ratios of Red Bean during fermentation

6. 항산화 활성(DPPH free radical scavenging activity)

항산화 활성의 측정은 유리 라디칼(free radical) 소거활성의 

측정이다. DPPH는 항산화성을 측정하기 위한 기질로 사용되

고 phenol, flavonoid와 같은 페놀성 물질에 대한 항산화작용

의 지표라고 알려져 있다(Lee KD 등 1997). 발효 7일째 시료

의 항산화 활성 결과는 Fig. 7과 같다. 대조군 51.05%, 팥 5% 

첨가구 81.65%, 팥 10% 첨가구 89.32%, 팥 15% 첨가구 

89.16%로 팥 첨가구는 대조군에 비해 유의적으로 높은 수치

를 나타내었으며, 팥 10% 첨가구와 팥 15% 첨가구의 항산화 

활성은 유의적인 차이가 없었고 팥 10% 첨가구의 항산화 활

성이 가장 높았다(p<0.05). 대조군, 팥 5% 첨가구, 팥 10% 첨

가구의 결과를 보면 첨가량에 의존적으로 항산화 활성이 커

질 것을 알 수 있었다(p<0.05). 이와 같이 팥 첨가 함량 증가

에 따라 항산화 활성이 증가하는 것은 Kim 등(Kim M 등 

2011)의 선행연구와 일치하였다. 
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Fig. 7. DPPH free radical scavenging activity of 

Makgeolli with different ratios of Red Bean on 
the seventh day

1)
 Different letter(A-C) are significantly different from each other(p<0.05) 

by ANOVA with Duncan’s multiple range test.

7. 효모계수

발효 기간 동안 막걸리의 효모수 변화는 Fig. 8과 같다. 첨

가량을 달리한 실험구 간의 유의적 차이는 보이지 않았다

(p<0.05). 모든 실험구의 효모수는 발효 1일째 5.19-5.59 log 

CFU/mL이었고, 발효 2일째 8.11-8.35 log CFU/mL로 유의적으

로 증가하였으며 발효 3일 이후에는 점차 감소하는 경향을 

나타내었으나 유의적인 차이는 없었다(p<0.05). 이 결과는 Mi

등(Mi HJ와 Won JL 2011)의 연구 결과와 유사하였다.
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Fig. 8. Yeast cell counts of Makgeolli with different 
ratios of Red Bean during fermentation

8. 관능평가

팥을 첨가하여 제성한 막걸리의 기호도를 관능평가를 통해 

조사하였으며 그 결과는 Table 2와 같다. 발효가 끝난 막걸리

를 제성한 후 색(Color), 향미(Flavor), 단맛(Sweetness), 신맛

(Sourness), 쓴맛(Bitterness), 부드러움(Texture)과 전체적인 기

호도(Overall acceptance)를 평가하여 9점 척도법으로(1점:대단

히 싫어한다, 9점:대단히 좋아한다) 나타내었다. 관능평가 결

과는 향미(Flavor), 신맛(Sourness)과 쓴맛(Bitterness)은 모든 
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실험구 간 유의적인 차이가 없었으나 팥의 첨가로 인해 전체

적인 기호도가 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 단맛

(Sweetness)의 결과는 팥 5% 첨가구와 팥 10% 첨가구가 대조

군과 유의적인 차이가 없었고 부드러움(Texture)은 팥 5% 첨

가구가 대조군과 유의적인 차이가 없었으며(p<0.05) 전체적인 

기호도(Overall acceptance)는 팥 10% 첨가구가 대조군과 유의

적인 차이가 없었다(p<0.05).

Ⅳ. 요 약

 

건조 쌀 중량 기준으로 팥 5%, 10%, 15%를 첨가하여 팥 

막걸리를 제조하였고 이들의 품질특성과 기호도를 조사하

였다. 

그 결과, 막걸리의 품질을 평가하는 항목인 산도, 알코올 

함량, 환원당, 효모계수에서 대조군을 포함한 모든 실험구에

서 유의적 차이가 나타나지 않은 반면, 플라보노이드 함량은 

팥 첨가 함량이 증가할수록 유의적으로 증가하였고(p<0.05) 

항산화 활성(DPPH)은 팥 10% 첨가구가 가장 높게 나타났다.

또한 관능평가 결과, 팥 10% 첨가구는 향미(Flavor), 단맛

(Sweetness), 신맛(Sourness), 쓴맛(Bitterness)과 전체적인 기호

도(Overall acceptance)에서 대조군과 유의적인 차이가 없었고

(p<0.05) 대조군과 같이 높은 점수를 받았다. 이러한 결과로 

보아 막걸리의 항산화 활성이 가장 높으며 관능평가 결과에

서 높은 점수를 받은 팥 10%를 첨가하여 제조한 막걸리가 가

장 적합하다고 판단된다. 

플라보노이드 등 기능성 물질을 다량 함유하고 있는 팥을 

첨가하여 막걸리를 제조함으로서 막걸리의 기능성과 관능적

인 측면을 향상시켜 전통주 시장에서의 경쟁력을 가질 수 있

을 것으로 기대된다. 
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