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전통 제주방법인 급청주법으로 제조한 가바쌀막걸리의 품질 특성
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ABSTRACT This study was performed to elucidate the fermentation and sensory characteristics of Korean traditional 
rice wine, makgeolli, made from GABA rice, which has a high content of GABA (gamma-aminobutyric acid). GABA 
rice is a brown rice that is not easily fermented by general makgeolli manufacturing methods. Thus, the Geupchungju 
method, which is a Korean traditional manufacturing method for makgeolli using a fermentation starter and additional 
malt, was considered for making makgeolli from GABA rice. We confirmed that Geupchungju method showed a 
high saccharification and stable alcohol fermentation ability in the early stages of fermentation. However, malt addition 
more than 2% resulted in a lower score in the sensory evaluation of the final product. It was also confirmed that 
GABA content of GABA makgeolli was higher than that of commercial makgeolli by 2.3-fold. Our result provides 
useful information toward improving quality of brown rice makgeolli. 
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서   론

최근 건강에 대한 관심이 높아지면서 기존 막걸리에 대한 

소비자의 인식 변화와 막걸리의 기능성에 관한 관심이 고조

되고 있다. 일반적으로 막걸리의 성분은 다른 알코올 음료와 

달리 단백질, 당, 비타민, 다양한 유기산 등과 같이 다양한 

영양 성분과 기능성 성분을 함유하고 있다(1,2). 막걸리의 

기능성에 관한 연구는 오래전부터 많은 연구자들에 의하여 

이루어져 왔는데, 주로 막걸리의 유산균 및 비타민, farne-

sol 성분으로부터 유래되는 피로회복, 피부재생, 미백, 콜레

스테롤 저하, 활성산소 제거, 혈압 강하, 암세포 성장 억제, 

항암 효과가 잘 알려져 있다(3-5). 

가바쌀(Oryza sativa L.)은 생리활성 물질로 잘 알려진 

GABA(gamma-aminobutyric acid)의 함량이 일반 쌀보다 

높은 기능성 쌀이다. GABA는 다양한 생리활성을 가지는 것

으로 알려져 있는데, 특히 신경안정, 우울증 개선, 항스트레

스, 혈압 강하, 간기능 개선 등의 활성이 대표적이다(6-9). 

GABA의 이러한 효능이 알려지면서 가바쌀을 이용한 가공

식품 등의 개발이 다양하게 시도되어 오고 있으나 가바쌀을 

이용한 막걸리 개발에 관한 보고는 아직 없는 실정이다. 지

난 몇 년간 지속되고 있는 건강지향의 트렌드에 부합하는 

가바쌀 막걸리의 개발은 정체 중인 막걸리 시장을 재조명하

는 데에 그 의의가 있다고 사료된다.

그러나 가바쌀은 쌀겨층을 많이 포함하고 있어 일반적 막

걸리 제조 방법으로는 정상적인 발효가 어려울 것으로 보인

다. 이에 본 연구에서는 가바쌀의 초기 당화를 촉진시키기 

위해 전통적인 막걸리 제조방법 중 당화를 촉진시킬 수 있는 

방법을 조사하였다. 조선 중엽 이후의 문헌인 양주방(10), 

임원십육지(11), 음식방문(12)을 참고한 결과, 설기를 제조

하여 술을 빚는 호산춘법과 덧술의 효소 활성을 높이는 급청

주법이 가바쌀 발효에 적절할 것으로 판단되었다. 호산춘법

이란 밑술 담금 쌀가루에 끓는 물을 넣어 반생반숙 상태인 

범벅 방법으로 효모의 활력을 증대시켜 덧술 발효를 용이하

게 한 방법이고, 급청주법은 막걸리 starter법이라고도 알려

져 있는데 덧술 제조 시 당분해효소인 엿질금과 활성이 높은 

효모를 이용하기 위하여 밑술로 미리 제주한 막걸리를 이용
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GABA rice Glutinous rice
↓ ↓

Washing Washing
↓ ↓

Soaking 10 h Soaking 10 h
↓ ↓

Division Steaming
↓

Steaming

↓

Blending
GABA rice 1 kg, glutinous rice 1 kg, 
koji 150 g, yeast 2 g, malt 0~80 g, 
water 2 L, makgeolli starter 200 mL

↓
Main fermentation 

(22°C, 4 days)
↓

Second fermentation
(4°C, 10 days)

↓
Filtration (40 mesh)

↓
Flavoring
↓

GABA rice makgeolli

Fig. 1. A flow diagram for preparation of GABA rice makgeolli
by using Geupcheongju method. 

하여 초기 당질 이용성을 높이는 방법이다(13,14). 쌀의 표

면에 쌀겨성분이 많은 가바쌀의 경우 발효 시 누룩의 전분질 

이용이 일반 쌀보다 어렵기 때문에 발효 stater로써 일반 

막걸리와 효모를 이용함으로써 안정적 발효를 유도할 수 있

을 것으로 보인다. 호산춘법과 급청주법을 이용하여 막걸리

를 만들어 비교 분석해 본 결과, 문헌에 나온 것과 같이 발효 

초기 전분질 분해 및 당 이용성이 뛰어난 급청주법이 가바쌀

막걸리의 제조에 적합한 것으로 나타났다. 이러한 결과를 

바탕으로 이 연구에서 가바쌀을 급청주법으로 막걸리를 만

들어 그 품질을 검토하고자 한다.

재료 및 방법

재료 및 시약

가바쌀은 영남대학교 부속농장에서 생산된 신품종인 Oryza 

sativa L. 중 메벼(금탑)를 사용하였으며, 일반 찹쌀은 2012

년 여주에서 생산된 것을 사용하였다. 누룩은 송학곡자

(Songhak Gokja, Gwangju, Korea; 당화력(saccharogenic 

power), 320 sp)를 사용하였고 발효에 사용한 효모는 활성

건조효모(S.I. Lesaffre, Paris, France)를 사용하였으며, 

양조용수는 시판 중인 생수(광동제약, 제주, 한국)를 구입하

여 사용하였다. 환원당 함량 측정에 사용된 dinitrosalicylic 

acid(DNS)는 Junsei Chemical Co.(Tokyo, Japan)에서 구

입하였고 아미노산 분석에 사용된 trichloroacetic acid 

(TCA)는 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)에서 구

입하였다. 그 밖에 사용된 추출용매 및 시약은 특급 및 

HPLC 등급을 사용하였다.

막걸리 starter 제조

급청주법에 사용할 막걸리 starter를 제조하기 위하여 찹

쌀 1 kg을 쌀뜨물이 제거될 때까지 3회 세척하여 24±2°C에

서 2시간 동안 물에 침지시킨 후 걸러 충분히 쌀의 물기를 

제거하였다. 물기가 제거된 쌀을 30분간 증자하고 2시간 동

안 식힌 다음 누룩 7.5%, 일반효모 0.1%, 동배수의 물을 

첨가하여 22°C에서 36시간 발효시켜 막걸리 starter로 사

용하였다.

가바쌀막걸리 제조

상기에 설명한 급청주법으로 가바쌀막걸리를 제조하였

다. 먼저 찹쌀 1 kg과 가바쌀 1 kg을 백세하고 10시간 동안 

불려 증자시킨 후, 쌀 중량에 대하여 7.5%(150 g)의 누룩, 

0.1%(2 g)의 효모, 동량의 물(2 L) 그리고 일반적 방법으로 

미리 만들어둔 막걸리 starter 10%(200 mL)를 혼합하였다. 

발효 안정성 및 품질 특성을 비교하기 위해 엿기름 첨가량을 

0%, 2%(40 g), 4%(80 g)로 달리하여 투입하고, 22°C에서 

4일간 주발효를 거쳐 4°C에서 10일간 발효 숙성시키면서 

정해진 날짜에 맞추어 샘플링 하여 분석용 시료로 사용하였

다. 또한 제성 및 조미 후 성분 검사를 위하여 채주한 막걸리

는 올리고당(10%) 또는 아스파탐(0.01%)을 이용하여 조미

하고 알코올 농도 5~7%가 되도록 제성하여 최종 제품으로 

하였으며, 이를 샘플링 하여 조미 후 분석 시료로 사용하였

다(Fig. 1). 비교 실험을 위하여 시중에서 쉽게 구입할 수 

있는 K사 막걸리와 대구지역의 D사 막걸리를 구입하여 비

교 실험을 실시하였다.

급청주법으로 제조한 가바쌀 막걸리의 발효 특성

초기 당화 정도가 전체 발효에 영향을 주기 때문에 엿기름 

첨가량을 달리하여 발효 안전성을 조사하였다. 엿기름을 각

각 0, 2, 4% 투입하여 발효를 진행하였으며, 발효 중 1, 2, 

3, 4, 8일차에 샘플을 채취하여 최초 총 중량 대비 감소량을 

측정하였다. 전통주 제조방법인 호산춘법에 따라 가바쌀로 

막걸리를 제조하여 발효 속도 및 발효 중 무게 감소 비율에 

따른 발효 안정성을 급청주법으로 제조한 가바쌀막걸리와 

비교 분석하였다. 

중량 감소량(w/w%)=

발효 전 시료의 총 중량－발효 후 시료의 총 중량
×100

발효 전 시료의 총 중량

pH 및 총산 

시료의 pH와 총산은 AOAC 방법(15)에 따라 측정하였다. 

pH는 각 시료를 여과하여 pH meter(FE20, METTLER, 

Zurich, Switzerland)로 측정하였고, 산도는 탈기시킨 시료

를 pH 값이 8.2가 되는데 소요되는 0.1 N NaOH의 소비량을 
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Table 1. Weight reduction of GABA rice makgeolli during the fermentation
Sample1)

   Day
Final weight reduction (%)

A B C D E
1
2
3
4
8

100.00±0.002)

 97.48±0.03e3)

 96.31±0.07d

 95.50±0.06d

 94.89±0.06e

100.00±0.00
 97.97±0.03d

 96.32±0.03d

 95.34±0.05d

 94.71±0.07d

100.00±0.00
 96.77±0.04c

 91.24±0.06c

 85.40±0.06c

 78.59±0.10c

100.00±0.00
 96.10±0.10b

 90.12±0.07b

 83.89±0.07b

 76.91±0.02b

100.00±0.00
 95.39±0.06a

 88.80±0.08a

 82.00±0.19a

 74.58±0.03a

1)A: GABA glutinous unpolished rice makgeolli made by Hosanchun method, B: GABA unpolished rice makgeolli made by Hosanchun 
method, C: GABA unpolished rice makgeolli made by Geupcheongju method (malt 0%), D: GABA unpolished rice makgeolli
made by Geupcheongju method (malt 2%), E: GABA unpolished rice makgeolli made by Geupcheongju method (malt 4%).

2)All values are expressed as mean±SD.
3)Means with different letters in a row are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

구한 후 젖산(lactic acid)으로 환산하여 아래와 같이 총산 

함량(w/v%)으로 나타내었다.

젖산(w/v%)=

소요 0.1 N NaOH mL×F×0.0090×희석배수
×100

시료 채취량(mL)

알코올 농도 및 당도

알코올 농도와 당도는 AOAC 방법(15)에 따라 시료 100 

mL를 증류액이 70 mL가 되도록 증류한 후 증류수를 가하

여 100 mL로 정용하여 주정계로 측정한 다음 주정분 온도 

환산표를 이용하여 Gay-Lussac표로서 15°C로 보정하여 

알코올 함량으로 하였다. 당도는 Hand Refractometer 

(Master-M, Atago Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하

고 °Brix로 표시하였다. 

환원당 측정

환원당은 DNS에 의한 비색법을 Kim 등(16)의 방법에 따

라 측정하였다. 적절히 희석한 시료 1 mL에 DNS 시약을 

3 mL를 가하고 5분간 끓인 다음 냉각하여 증류수 50 μL, 

시료 950 μL를 cell에 담은 후 560 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 각각의 함량은 glucose(Sigma-Aldrich Co.)를 표준

품으로 이용한 표준곡선에 의하여 산출하였다.

GABA 함량 측정

급청주법으로 제조한 가바쌀막걸리의 GABA 함량 측정

은 Kim(17)의 방법에 준하여 실시하였다. 동결 건조된 시료 

0.15 g을 100배 희석하여 15 mL를 만든 후 20% trichloro-

acetic acid(TCA, Sigma-Aldrich Co.) 15 mL를 가하여 

3,000 rpm에 20분간 원심분리 후 침전된 단백질을 제거하

고 나온 상징액에 30 mL ethyl ether를 혼합하여 TCA와 

지용성 물질을 제거한 다음 수분층을 감압 농축하였다. 농축

액에 0.2 M citrate buffer(pH 2.2) 용액을 가하여 5 mL로 

정용한 후 0.22 μm membrane filter를 사용하여 여과하고 

아미노산 자동분석기(L-8800, Hitachi Co., Ltd., Tokyo, 

Japan)로 분석하였다.

관능검사 

관능검사는 관능평가 경험이 풍부한 대학생 16명을 선정

하여 실험의 목적과 품질요소를 잘 인지시킨 후 실시하였으

며, 시료 간 간섭을 막기 위하여 물로 충분히 입을 행군 후 

다음 시료를 평가하도록 하였다. 관능적 품질의 강도는 5점 

채점법으로 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 목넘김(texture)

으로 정하였고 최종적으로 종합적인 기호도(overall)를 표

시하도록 하였다. 

통계처리

결과는 SPSS(Statistical Package for the Social Sci-

ences ver 18.0, IBM, Chicago, IL, USA) 프로그램을 이용

하여 분산분석으로 각 군의 평균과 표준편차를 구하였으며, 

Duncan's multiple range test로 각 요인 간의 유의성

(P<0.01)을 비교 분석하였다.

결과 및 고찰 

엿기름 첨가량을 달리한 급청주법으로 제조한 가바쌀 막

걸리의 발효 특성

쌀겨층이 많은 가바쌀의 초기 당화 정도는 알코올 발효에 

직접적인 영향을 주기 때문에 당화력을 높이기 위하여 급청

주법의 엿기름 첨가량을 달리하여 그 효과를 검토하였다. 

엿기름 첨가량을 달리하여 급청주법으로 제조한 가바쌀막

걸리와 엿기름을 사용하지 않는 호산춘법으로 제조한 가바

쌀막걸리의 발효 중 중량 변화 및 발효 안정성을 비교한 결

과, 엿기름 및 효모를 첨가하여 당분해효소와 일반효모의 

초기 당질 이용성을 높이는 급청주법이 호산춘법에 비하여 

또한 급청주법 내에서도 엿기름의 첨가량이 높을수록 전체 

중량 감소가 유의적으로 많은 것으로 나타났다(Table 1). 

이러한 결과는 엿기름 및 막걸리 starter를 첨가하는 급청주

법이 호산춘법에 비해 가바쌀 내 전분질의 분해 및 당 소비

가 활발해 발효가 지속적으로 이루어진 것에 기인하는 것으

로 사료된다. 일반적으로 막걸리는 발효 초기 당화 및 알코

올 발효가 왕성하고 발효 후기에는 발효가 안정된다(4). 
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Table 2. Sugar contents and alcohol concentration of GABA rice makgeolli made by Geupcheongju method 

Sample1)   Sugar concentration (°Brix) Alcohol concentration (%)
Before flavoring After flavoring Before flavoring After flavoring

A-1
B-1
C-1
A-2
B-2
C-2
D
E

6.90±0.22a2)3)

7.40±1.05a

7.90±0.91a

6.90±0.22a

7.40±1.05a

7.90±0.91a

         －
         －

3.17±0.15a

3.40±0.10b

3.90±0.10c

6.97±0.15d

7.13±0.15d

7.10±0.10d

3.90±0.10
3.07±0.21

12.70±1.45a

13.50±0.95a

14.40±2.61a

12.70±1.45a

13.50±0.95a

14.40±2.61a

－
－

6.03±0.25b

5.90±0.46b

7.10±0.26c

6.00±0.20b

4.97±0.35a

6.10±0.10b

5.03±0.15
6.00±0.10

1)A-1: (malt 0%) GABA rice makgeolli, aspartame added, B-1: (malt 2%) GABA rice makgeolli, aspartame added, C-1: (malt 4%) 
GABA rice makgeolli, aspartame added, A-2: (malt 0%) GABA rice makgeolli, oligosaccharide added, B-2: (malt 2%) GABA 
rice makgeolli, oligosaccharide added, C-2: (malt 4%) GABA rice makgeolli, oligosaccharide added, D: K company's makgeolli, 
E: D company's makgeolli.

2)All values are expressed as mean±SD.
3)Means with different letters in a column are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 3. pH and acidity of GABA rice makgeolli made by Geupcheongju method 

Sample1)   pH Acidity (w/v%)
Before flavoring After flavoring Before flavoring After flavoring

A-1
B-1
C-1
A-2
B-2
C-2
D
E

3.87±0.17a2)3)

3.91±0.21a

4.05±0.23a

3.87±0.17a

3.91±0.21a

4.05±0.23a

         －
         －

3.96±0.09a

4.01±0.13a

4.08±0.28a

3.87±0.17a

3.93±0.18a

4.03±0.22a

3.92±0.25
4.02±0.19

0.397±0.042a

0.386±0.053a

0.439±0.041a

0.397±0.042a

0.386±0.053a

0.439±0.041a

－
－

0.181±0.013a

0.201±0.003b

0.240±0.001d

0.197±0.002b

0.205±0.004b

0.225±0.004c

0.209±0.025
0.183±0.042

1)See the legend of Table 2.
2)All values are expressed as mean±SD.
3)Means with different letters in a column are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

당도 및 알코올 함량의 변화

당은 막걸리의 향과 맛에 영향을 주는 주요 성분이며 효모

의 영양원이나 발효 기질로 이용되어 알코올 농도를 결정짓

는 요인이다(18,19). 엿기름을 첨가한 급청주법으로 가바쌀

을 발효함으로써 전분의 소비가 빠르다는 것을 발효 전후 

전체 중량 변화를 통하여 확인하였다(Table 1). 실제 발효가 

끝난 막걸리의 조미 전의 당도의 변화를 당도계를 이용하여 

측정한 결과 엿기름 첨가량에 따른 당도 및 알코올 농도는 

엿기름 첨가군이 모든 군에서 다소 높은 경향을 보였으나 

유의적인 차이는 없었다(Table 2). 대부분의 막걸리는 쌀 

무게 대비 2배 미만의 용수를 첨가하여 알코올 함량을 5~ 

7%로 맞추는데, 이때 막걸리의 감미를 조절하기 위해 감미

료를 첨가한다. 가바쌀 막걸리 발효완료 후 올리고당(10%)

과 아스파탐(0.01%)으로 조미하여 당도 및 알코올 함량을 

측정한 결과 군 간 차이가 없었으며, 올리고당을 첨가한 군

이 아스파탐을 첨가한 군과 시판 막걸리 군에 비해 당도가 

높은 것으로 나타났는데, 이는 아스파탐이 탄수화물이 아닌 

단백질 유래 감미료이기 때문인 것으로 사료된다. 엿기름 

첨가 정도에 따른 중량 감소 정도에 비하여 당도의 변화가 

뚜렷하지 않은데, 일반적으로 당도계를 이용한 당도 측정에

서 얻어지는 Brix는 가용성 고형분 함량 정도를 바탕으로 

하기 때문에 순수한 당도의 결과를 충분히 반영하지 못한 

것에 기인한 것으로 사료된다. 조미된 가바쌀 막걸리의 당 

및 알코올 농도는 판매가 많은 전국유통의 K사 막걸리와 

지역의 D사가 제조한 막걸리와 유사한 값을 나타내었다.

총산 및 pH의 변화

총산과 pH는 막걸리의 발효 중 성분 변화를 쉽게 알 수 

있는 요인이 되며 알코올 생성 과정에서 복합적으로 생성되

어 발효 진행 상황을 알 수 있는 지표로 활용된다(20). 발효 

및 조미 전후 가바쌀막걸리의 총산 및 pH는 Table 3과 같

다. 엿기름의 첨가량이 많을수록 pH와 산도가 높아지는 것

으로 나타났다. 총산 함량이 증가함에도 불구하고 pH가 상

승하는 이유는 발효 중 생성된 단백질과 유기산 등이 아미노

산으로 분해되어 완충작용을 함으로써 pH가 낮아지지 않은 

것으로 사료된다(21,22). 총산도는 수소이온의 해리 유무와 

상관없이 표시되지만 pH의 경우 해리된 수소이온의 양만 

표시된다. 막걸리 발효 중 생성되는 젖산은 일반적인 유기산

에 비해 수소해리지수가 낮으므로 pH와 산도가 함께 높아지

는 것으로 사료된다. 조미 전후의 막걸리 총산은 희석이 되

공전(23)에 따르면 탁주의 적정산도 규격은 0.50 w/v% 이

하인데 조미가 끝난 가바쌀막걸리의 최종 산도는 0.181~ 
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Table 4. Reducing sugar of GABA rice makgeolli made by 
Geupcheongju method 

Sample1)   Reducing sugar (%)
Before flavoring After flavoring

A-1
B-1
C-1
A-2
B-2
C-2
D
E

0.58±0.03b2)3)

0.43±0.05a

0.39±0.04a

0.58±0.03b

0.43±0.05a

0.39±0.04a

       －
       －

0.49±0.03b

0.29±0.02a

0.25±0.05a

4.19±0.04e

3.89±0.02d

3.40±0.02c

0.17±0.03
0.14±0.04

1)See the legend of Table 2.
2)All values are expressed as mean±SD.
3)Means with different letters in a column are significantly dif-

ferent at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 6. Sensory evaluation of GABA rice makgeolli made by Geupcheongju method 

Items
Sample1)

    A-1    B-1   C-1    A-2    B-2   C-2     D    E
Taste
Color
Flavor
Texture
Overall

  2.75±0.93bc2)3)

  2.81±0.91
  3.12±0.88b

  3.12±1.14ab

  3.06±0.77bc

3.18±0.83c

3.00±0.89
3.06±0.77b

3.31±1.07b

3.12±0.88c

2.75±1.06bc

3.25±0.85
3.25±1.00b

2.52±1.08ab

3.00±0.89abc

2.12±1.08ab

2.93±1.06
2.62±0.88b

2.37±0.95a

2.25±1.00ab

2.12±1.08ab

3.06±0.92
2.75±0.93b

2.62±0.88ab

2.50±1.03abc

1.93±0.99ab

2.62±0.80
2.50±0.63ab

2.62±0.95ab

2.25±0.93ab

2.18±1.10ab

3.25±1.12
2.68±1.30b

2.37±0.95a

2.37±1.02abc

1.81±1.04a

3.00±0.96
1.75±0.93a

2.37±0.95a

2.18±0.83a

1)See the legend of Table 2. 2)All values are expressed as mean±SD.
3)Means with different letters in a row are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 5. Contents of gamma-aminobutyric acid in GABA rice
makgeolli made by Geupcheongju method 

GABA (mg/100 mL)

   GABA rice makgeolli1)

   K company's makgeolli
109.57
 47.28

1)GABA rice makgeolli fermented with 2% malt.

0.240 w/v%로 규격에 적합한 것으로 나타났다. 

발효에 따른 환원당 함량의 변화

발효 및 조미 전후의 가바쌀막걸리의 환원당 함량은 

Table 4와 같다. 전분은 amylase의 작용에 의해서 큰 전분 

분자가 작은 전분 분자를 거쳐 glucose로 분해된다. 분해된 

glucose는 알코올 발효의 기질로 이용되는 중요한 성분이

다(24). 조미 후 아스파탐을 첨가한 군과 시판 막걸리 군의 

환원당 함량은 0.14에서 0.49%로 3.40에서 4.19%를 나타

낸 올리고당 첨가 군에 비해 유의적으로 낮게 나타났는데 

이는 상기 당도의 변화에서 설명하였듯이 아스파탐이 탄수

화물이 아닌 단백질 유래 감미료이기 때문이다. 조미 전후 

엿기름 첨가량이 많을수록 최종 제품의 환원당 함량이 유의

적으로 줄어드는 것으로 나타났는데 이는 엿기름에 포함된 

당분해효소가 막걸리 발효 중 당을 분해하기 때문인 것으로 

보인다. 이는 환원당이 막걸리 발효 초기 전분의 당화에 의

하여 증가하다가 알코올 발효가 시작되면서 급격히 감소한

다는 팽화미분 첨가에 따른 탁주의 양조 특성의 연구 결과와 

일치하였다(25).

발효가 끝난 막걸리의 GABA 함량

가바쌀은 생리활성 물질인 GABA가 일반 현미에 비해 약 

8배 높은 것으로 알려져 있다. 가바쌀 함량을 원료쌀의 50%

로 하고 엿기름을 2% 첨가하여 8일 동안 발효시킨 가바쌀막

걸리의 GABA 함량을 유리아미노산 분석을 통하여 확인하

였다. 가바쌀막걸리의 GABA 함량이 시판되는 일반 막걸리

보다 두 배 이상 높은 것으로 나타났다(Table 5). 이는 

GABA가 효모나 젖산균에 의한 발효에 안정성을 가지며 특

정 균에 의해서 함량이 증가하기도 한다는 Choi(26)의 논문

과 일치하여 막걸리 발효 후에도 가바쌀 내의 GABA가 안정

성을 가진다는 것을 알 수 있다.

관능평가

발효 및 조미가 완료된 가바쌀막걸리의 관능평가 결과는 

Table 6과 같다. 관능검사는 엿기름 첨가량 및 조미방법을 

달리하여 제조하고, 올리고당과 아스파탐으로 조미하여 알

코올 농도 5~7%가 되도록 제성한 후 색, 향, 맛, 텍스처, 

전체적 기호도에 대하여 조사한 결과, 가바쌀막걸리가 시중 

시판되는 막걸리와 비교하여 향과 텍스처 면에서 뛰어난 것

으로 나타났으며, 종합적 기호도도 높았다. 가바쌀의 초기 

전분질 이용성 향상을 위한 적정량의 엿기름의 사용은 전체

적 기호도에 긍정적으로 기여한 것으로 보이며, 엿기름 첨가

량은 2%가 적당한 것으로 나타났다. 올리고당보다 아스파

탐의 첨가가 가바쌀막걸리에 청량감을 주고 전체적 기호도

를 높여 가바쌀막걸리의 조미에 적합한 것으로 사료된다. 

요   약

쌀겨층이 많아 우수한 막걸리의 제조가 용이하지 않은 가바

쌀의 가공적성을 개선하기 위해 막걸리 starter를 이용하는 

전통 제주방법인 급청주법을 이용하여 막걸리를 제조하고 

품질 특성과 기호도 등을 조사하였다. 발효 중 전체 중량의 

변화와 산도, pH, 알코올, 환원당 함량 변화 등을 조사한 

결과, 엿기름을 첨가한 급청주법이 초기 당질 이용성을 높여 

발효를 안정적으로 진행시키는 것을 확인하였다. 관능평가 

결과 급청주법의 엿기름 최적 첨가량은 2%로 나타났으며 
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이를 초과하여 첨가하게 되면 최종제품의 기호도나 관능평

가에 좋지 않은 결과를 가져오는 것으로 나타났다. 조미를 

위한 첨가물로는 아스파탐이 가바쌀막걸리에 청량감을 부

여하여 조미에 적합하였으며 가바쌀로 만들어진 막걸리의 

GABA 함량이 시판 일반 막걸리에 비해 두 배 이상 높은 것으

로 나타났다. 이를 통해 엿기름을 첨가하여 급청주법으로 

제조 시 가바쌀의 GABA 기능성이 안정적으로 확보된 막걸

리의 개발이 가능할 것으로 사료되며, 이는 쌀겨층이 많은 

일반 현미를 이용한 막걸리 개발에도 중요한 정보를 제공할 

것으로 기대된다. 
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