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Abstract

Development of synthetic vinegar has been focused on 
the acidic taste typically caused by acetic acid. Recently, 
consumer interest in fermented vinegars which contain a 
variety of valuable nutrients increased growth of the bev-
erage industry. Vinegar beverages made of a variety of 
foreign fruits such as pineapple, grapefruit, and aloe are 
being commercialized to meet market needs from female 
consumers interested in beauty. However, commercial-
ization of traditional fermented vinegars using regional 
products such as rice has not been successful yet com-
pared to fruit vinegar beverages. Systematic research for 
development and commercialization of functional value-
added traditional vinegars made of regional agricultural 
products should be performed. In this study, type and 
manufacturing methods of traditional vinegar were re-
viewed based on classic literatures. 

Key words: traditional vinegar, vinegar beverage, ma-
terials of vinegar, manufacturing method of vinegar 

서론

식초는 발효 조미료로서 여러 나라에서 유사한 형

태의 기초 산미료로 사용되고 있다(1). 우리나라에

서는 곡주 양조기법의 발달과 함께 곡물식초 위주

의 식문화가 형성된 반면, 서양에서는 포도, 사과 등

의 과일을 이용한 과실식초가 발전되어 왔다. 프랑

스, 스페인 등 와인의 주요 산지에서 만들어진 포도

식초와 북이탈리아 모데나 지방에서 만들어진 발사

믹식초는 오랜 시간 숙성 시켜서 맛과 향이 독특한 

특징을 지니고 있다(2). 영국에서는 보리, 밀, 옥수

수를 사용한 맥아 식초, 아시아 등지에서는 현미로 

만든 식초가 생산되었다. 

식초는 초산 맛이 주를 이루지만, 유기산, 아미노

산, 당류 등이 식초의 맛에 동시에 관여하며 최근에
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는 음료형태 식초 제품의 시장규모가 지속적으로 성

장하고 있다(3). 또한, 오랜 역사를 갖는 발효식품의 

하나로서 동맥경화, 고혈압 등의 성인병 예방과 콜

레스테롤 저하, 체지방 감소, 피로회복, 건강기능성 

식품으로 널리 이용되고 있다(4-6). 식초는 함유된 

초산에 의하여 식품 부패 방지에 효과적인 방부제

로서 부패균의 생육을 억제하는 것으로 보고되었다. 

우 등(7)은 시판되는 식초를 사용하여 Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli 등의 식품 유해 세균에 대한 

생육억제효과를 보고하였으며, 김 등(8)은 충치 유

발균인 Streptococcus mutans에 대한 식초의 억제활성

을 보고하였다. 

조미료로서의 식초는 대부분 합성식초 중심이었

으나 건강한 삶을 위한 사회적인 관심의 증가와 함

께 전통적인 방법으로 발효과정을 통하여 생산하는 

식초에 대한 수요가 지속적으로 증가하고 있다(1). 
과일, 곡류 등을 이용하여 전통 발효방식으로 생산

한 식초는 초산 뿐만 아니라 유기산, 아미노산 등의 

기능성 성분이 풍부하여 피로해소, 성인병, 소화촉

진, 변비 예방 등의 기능을 나타내는 것으로 보고되

었다(9-11). 최근에는 야콘, 인삼, 마늘 등 기능성이 

보고된 다양한 원료를 이용한 식초가 개발되고 있

다(12,13). 
식초는 당류나 전분질을 함유하고 있는 원료를 미

생물을 이용하여 알코올 발효한 후 초산균에 의한 

초산발효를 통하여 제조하며, 초산균으로서는 Ace-
tobacter schutzenbachi, Acetobacter aceti, Acetobacter 
viniaceti, Acetobacter mesoxydans, Acetobacter pasteur-
ianus 등이 보고되었다(14-16). 식초의 맛과 풍미를 

결정하는데 유기산과 아미노산 등이 중요한 역할을 

하므로 동일한 원료를 사용하여도 제조방법에 따라

서 식초의 맛과 풍미가 달라질 수 있다(17,18). 본 연

구에서는 제조방법과 원료에 따른 전통 식초의 종류

와 특징에 대하여 조사하였다. 

본론

1. 전통 식초의 특징

식초는 미생물을 이용하여 전분질을 함유하는 원

료로부터 알코올 발효, 초산발효 과정을 거쳐서 생

산한다. 신맛을 내는 초산성분을 비롯하여 다양한 

유기산, 아미노산, 에스터 등 각종 영양물질이 함유

된 복합 산미 조미료이며, 최근에는 건강식품, 음료

로 활용되고 있다. 식초는 크게 합성식초와 발효식

초로 나뉘며, 발효식초는 주정식초와 천연식초로 나

뉜다(Table 1)(3). 합성식초는 석유로부터 추출한 에

틸렌, 아세틸렌 등을 원료로 합성초산을 만든 후 희

석하여 조미료, 감미료 등을 첨가하여 생산한다(19). 
발효식초는 전통적인 병행복발효 방식을 사용하며, 

주정을 희석하여 제조하는 양조 방식, 알코올과 초

산 발효를 2단계로 발효하는 방식으로 나뉜다. 공장 

규모로 식초를 생산하는 경우는 주정을 사용하여 호

기적 상태에서 초산발효를 진행하는 방식을 사용한

다(16). 그러나 전통발효 방식의 양조 식초와 유사

한 수준의 감칠맛을 나타내지는 못하며, 아미노산, 

유기산 등의 유용 물질 함량이 부족하다. 전통 식초

는 산미료로서 역할 뿐만 아니라, 풍부한 맛을 지니

고 있으며 영양학적으로도 우수한 식품으로서 산도

나 가용성 고형분 함량, 알코올 함량이 합성식초보

다 높은 것이 일반적이다(20). 

Table 1. Classification of the manufacturing method of vinegar

종류 제조방법 원료 참고문헌

합성식초(희석초산) 석유로부터 생산된 초산을 정제하여 생산 석유 (19)

발효(양조)

식초

주정식초
주정에 전분질 원료를 첨가한 후 초산균에 의한 	

초산발효를 통하여 생산
주정, 곡물, 과일 (17)

천연(자연)식초
전분질원료에 누룩을 혼합하여 알코올발효와 	

초산균에 의한 초산발효를 통하여 생산
누룩, 곡물, 과일 (11)



96
식품과학과 산업 12월호 (2016)

2. 전통 식초의 제조방법

전통 식초는 원료와 누룩을 이용하여 알코올 발효

를 거쳐 술을 만든 후, 초산 발효를 통하여 제조한

다. 국내에서는 대부분 곡물을 이용한 식초를 많이 

생산하였으며, 먼저 곡물을 세척한 후 고두밥을 짓

는다. 고두밥에 누룩을 섞어서 항아리에서 10일 정

도 실온에서 알코올 발효를 진행한다. 알코올 발효

가 끝난 막걸리를 여과하여 2개월 정도 초산 발효를 

진행하게 되는데, 이때 종초를 약 10% 첨가하여 밀

봉한다. 초산발효가 종료되어 알코올 함량이 낮아지

게 되면 땅속에 묻거나 서늘한 곳에서 숙성 과정을 

거친다. 임원십육지에 따르면, 우리나라에서는 매

실, 도라지, 대추 등 다양한 원료를 이용하여 식초를 

만들었다고 전해진다(21). 따라서 집집마다 담그는 

술의 맛이 달랐던 것과 마찬가지로 식초의 맛도 다

양했을 것으로 추정된다. 그러나 일제 강점기를 거

치면서 일본식 현미 식초가 주를 이루게 되고, 최근

에는 공장에서 생산된 주정을 이용한 식초가 일상생

활에 깊숙이 자리매김하고 있다. 전분질 원료를 이

용하여 알코올 발효와 초산 발효 단계를 거쳐서 제

조되는 우리나라 고유의 전통 식초에 대한 보다 과

학적이고 체계적인 연구가 필요하다.

3. 전통 식초의 종류

전통 식초는 원료의 종류에 따라서 곡물식초와 과

일식초로 나눌 수 있으며, 대추, 길경초, 꾸지뽕, 당

귀 등의 원료를 사용하는 기타식초가 있다(Table 2). 
현미, 백미, 쌀겨, 수수, 보리, 기장 등 곡물을 이용

한 식초를 곡물식초라 지칭하며, 종초를 이용하여 

제조하는 것이 일반적이다(1). 나미초방은 입추 후

에 찹쌀, 밀누룩, 물을 함께 항아리에 봉하여 3주 동

안 발효하여 만들며, 대맥초방은 좁쌀과 보리를 이

용하여 제작한다(21). 현미, 보리, 수수, 기장, 차조

를 이용한 오곡식초는 현미식초보다 영양학적인 면

에서 뛰어난 것으로 알려져 있으며(22), 비타민, 단

백질, 무기질 등 각종 영양소의 함량이 풍부하다. 5
가지 곡물을 사용하여 술을 만들고 초산발효를 거

쳐 식초를 만들며, 보리를 한번 쪄낸 후 사용하는 것

이 특징이다. 특이한 원료를 사용하는 식초로는 술

을 빚고 남은 술지게미를 이용하여 만든 술지게미

식초와 맥아즙에 효모를 첨가하여 발효 시킨 엿기

름식초가 있다(22). 
과실을 이용한 식초는 지역의 특산물에 따라 전국

적으로 산재되어 있으며, 대부분 과실을 원료로 술

을 첨가하여 발효를 진행하는 방법과 식초에 과실을 

첨가하여 일정 시간 숙성하는 방법으로 나뉜다. 대

표적인 과실식초인 감식초는 감을 항아리에 재운 후 

곰팡이가 생기면 청주와 불에 구운 누룩을 첨가하여 

초산발효를 진행한다(23). 사과와 배를 이용한 식초

는 술이나 식초를 첨가하지 않고, 과실 자체를 이용

하여 술을 만든 후 초산 발효를 통하여 식초를 만든

다. 이때 효모나 누룩을 첨가하여 보다 빠른 속도로 

식초를 만들 수 있으나 자연적으로 발효된 식초가 

더 우수한 풍미를 나타내는 것으로 보고되었다(20).   
한편, 복분자 혹은 매실 등의 식초를 제작하는 경

우에는 식초에 과실을 첨가하여 숙성시키는 방법을 

사용하는 경우는 대부분이다(18,24). 복분자 식초는 

복분자를 현미식초와 혼합하고 서늘한 곳에서 한달 

간 보관 한 후 표면에 산막이 생기면 나무 주걱으로 

저어준다. 약 3개월 후 여과 가열 살균하여 만든다

(24). 손질한 오렌지를 현미식초에 첨가하여 5개월

간 보관한 후 여과하고 가열 살균한 후 1년 정도 숙

성시킨다. 매실을 이용한 식초의 제조방법은 비교

적 다양한 방법이 보고되었는데, 음식디미방에서 유

래된 오매초의 경우, 씨를 뺀 매실을 식초에 첨가하

여 몇 일간 보관한 후 말려서 가루를 만들고 물에 넣

으면 식초로 섭취할 수 있다(25,26). 조선무쌍신식

요리제법에 따르면 익은 매실에 소금을 뿌려서 입

구를 봉하여 일주일 후 다른 항아리로 옮겨서 담아

서 매실초를 만든다(27). 이처럼 과실 식초의 경우, 

같은 원료를 이용하더라도 다양한 제법으로 식초를 

만드는 것이 가능하며, 제조방법에 따라 맛과 풍미

가 다양하다. 

과일 이외에도 지역의 특산물을 이용한 식초에 대

하여 보고되었으며, 창포, 꿀, 질경이 등을 이용하여 

만든 것으로 알려져 있다. 창포는 뿌리를 잘라서 말

린 후 고두밥, 물과 함께 항아리에 넣어서 3주 이상 

발효하여 초를 만드는 방법(21)과 가늘게 자른 창포
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Table 2. type and manufacturing method of traditional vinegar according to the row material

원료 종류 제조방법 참고문헌

현미 현미식초
현미는 고두밥을 지어 식힌 후 누룩과 섞어서 항아리에 넣고 물을 붓는다. 알코올 발효 후 
1개월 이상 발효한다.

(22)

찹쌀

나미초방 찹쌀 1말을 쪄서 밀누룩과 섞고 물 한말과 함께 항아리에 넣고 3주간 발효한다. (21)

사절초
올기장쌀을 볶아서 두말의 물과 누룩가루를 섞어 항아리에 봉하고 5일 후 찹쌀 한말을 쪄
서 넣어 볕이 드는 곳에서 보관한다.

(30)

보리
대맥초방

밀누룩 1, 물 2, 보리 1의 비율로 섞어 항아리에 담고 일주일 후에 좁쌀 5되를 첨가하여 2주
간 방치한다.

(21)

보리초 보리쌀 한 말을 물에 담가 밥을 지어 누렇게 되면 두 배의 물을 넣고 3주 가량 발효한다. (30)
좁쌀 대초(대초방) 맥완 2말, 물 2말, 좁쌀밥 3말의 비율로 항아리에 넣고 1주일 후와 3주 후에 물을 추가한다. (21,27)

쌀

만년초 여름철 맛이 변한 술에 동일 분량의 쌀과 누룩, 물을 섞어서 항아리에 넣고, 한달 후 섭취한다. (27)
만년초방 맛이 변한 쌀과 초, 물을 동일 분량 섞어서 항아리에 넣고 한달 간 발효한다. (21)
무국초방 쌀 3말을 3일간 물에 담근 후 쪄서 항아리에 담고 9사발의 물을 첨가한다. (21)

밀

밀쌀초

밀 넉되를 찐 후 닥나무 잎으로 엎어서 곰팡이가 피면 물로 씻어 한말의 쌀 고두밥과 함께 
넣어 입구를 봉한다.

(26)

묵은 쌀 한말로 고두밥을 지어 항아리에 넣고 누룩을 약한 불에 말려 식힌 후 물과 함께 항
아리에 넣는다. 49일 동안 숙성 한 후 솥에 끓여 초를 회수한다.

(27)

밀초

밀 한말을 무르게 쪄서 떡같이 만든 후 물 일곱사발과 누룩 한되를 합하여 담근다. (30)
밀 세말을 무르게 지어 항아리에 넣고 묽은 술 두 섬가량을 붓는다 (31)

밀 한말을 푹 삶아서 식히고 익힌 보리 10사발에 누룩 5 사발을 넣어 항아리에 넣고 끓인 물
을 붓는다. 잘 저어 입구를 봉하고 14일 후부터 음용한다.

(28)

술지게미 술지게미초
찐 곡식과 술지게미를 섞어서 항아리에 넣고 7일간 보관한다. 식초 향기가 나면 물을 부어
서 하루 정도 지난 뒤 초를 내린다.

(27)

감 감식초
연시를 항아리에 담아 6개월에서 1년 간 자연발효 한다. (32)
감과 분쇄한 누룩을 섞어 3개월 정도 발효 한 후 6개월간 숙성한다. (22)

복숭아 도초방 잘 익은 복숭아를 항아리에 넣고 일주일 후 껍질과 씨를 제거하여 밀봉하여 2주 간 발효한다. (21)

매실 매실초

매실을 하루 동안 물에 담가 쓴즙을 낸 후 소금 세되를 뿌려 입구를 봉한다. 
1주일 후 매실즙을 다른 항아리에 담아둔다.

(30)

매실의 씨를 제거한 후 식초 다섯 되를 섞어 볕에 말렸다가 사용할 때 물을 쳐서 초를 만든다. (26)

배 배식초
씨를 제거한 배를 곱게 갈아서 2주간 알코올 발효 후 물을 넣어준다. 
모시 천으로 입구를 덮고 3개월간 숙성한다.

(33)

사과 사과식초
사과의 씨를 제거하여 2주간 알코올 발효한 후 물을 첨가한다. 
모시천으로 입구를 덮고 4개월간 숙성한다.

(33)

대추 조초방 설익은 대추 1말을 물과 함께 항아리에서 밀봉한다. (21)
도라지 길경초방 도자리는 껍질을 제거하고 햇볕에 말렸다가 항아리에 넣고 청주를 부어 발효한다. (21)
꿀 밀초방 끓는 물에 꿀을 타서 병안에 넣고 입구를 밀봉하여 발효한다. (21)

누에 초석잠식초
누에형 초석잠을 잘게 잘라서 고두밥, 누룩과 함께 항아리에 넣어 알코올 발효를 한다. 
한달 이후 종초를 넣고 2개월 정도 초산발효하고, 1년 이상 숙성한다.

(29)

창포 창포초방 창포뿌리를 썰어 고두밥, 물과 함께 항아리에 넣어 3주간 발효한다. (21)

연꽃 연화초방
밀가루와 연꽃을 곱게 빻아 반죽하여 누룩을 만든다. 한달 후 현미를 쪄서 물을 붓고 7겹으
로 밀봉하여 49일 동안 발효한다.

(21)
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뿌리는 청주와 섞어서 초를 만드는 방법(28)이 보고

되었다. 천마초는 현미고두밥에 누룩을 잘 섞은 후 

갈아놓은 천마를 넣어서 한달 가량 알코올 발효를 

진행한 후 종초를 첨가하여 식초를 만든다(29). 

요약

식초는 신맛을 내는 역할에 집중되어 개발되고 산

업화되어 발효 식초보다는 합성 식초가 발달하였다. 

최근 다양한 영양성분을 함유하고 있는 발효 식초

에 대한 소비자들의 관심이 발효 식초 산업의 성장

을 증가시키고 있다. 미용에 관심이 많은 여성소비

자들을 겨냥한 파인애플, 자몽, 알로에 등 다양한 외

국산 과일을 사용하는 식초가 개발되어 판매되고 있

으나, 쌀과 같은 지역 특산물을 이용하는 전통 발효 

식초는 과일 식초에 비하여 성공적인 상업화가 드문 

편이다. 따라서 지역에서 생산되는 다양한 농산물을 

활용하여 부가가치가 높은 기능성 식초 제품을 개발

하고 상업화하기 위한 보다 체계적인 기반 연구가 

필요하다. 본 연구에서는 우리나라의 고문헌을 바

탕으로 전통 발효 식초의 종류와 제조방법에 대해서 

고찰하였다. 우리나라 고유의 전통발효 식초 제품

을 개발하기 위한 연구가 필요한 것으로 사료된다.
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