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압출 쌀 콜렛 분말을 사용한 전통 감주의 제조 및 이화학적 품질 특성
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Abstract This study was conducted to investigate the physicochemical quality properties and provide basic data for the
activation of traditional Kamju of juice type product prepared by mixing malt and extruded rice collet powder. Malt
extracts were prepared by extracting the mixture of malt and water at a weight ratio of 25:75 after soaking for 2 h at 45oC.
Rice collet powder was prepared by adjusting the barrel temperature to 95oC, screw speed to 3.07×g, discharge port
diameter to 7 mm and a raw material input to 50 kg/h, the powder was then ground to a particle size of 80 mesh. The
physicochemical characteristics (pH, color, viscosity, reducing sugars, number of viable cells, free amino acids) and sensory
evaluations were conducted at various time points during the saccharification and at different mixing ratios of the extruded
rice collet powder to malt extract (5:95, 15:85, 25:75, 35:65, each at 55oC for 9 h). As a result, with an increase in the
proportion of the extruded rice collet powder and saccharification time, the physicochemical properties of traditional Kamju
significantly improved (p<0.05). A mixing ratio of 35:65 rice collet powder to malt extract and a saccharification time of
9 h were found to be the most desirable conditions. However, based on the sensory evaluation, a mixing ratio of rice collet
powder and malt extract of 25:75 and a saccharification time of 5 h resulted in the most preferable palatability of
traditional Kamju (p<0.05). Therefore, the mixing ratio and saccharification time should be determined to provide a better
choice with respect to the taste and economic aspects of traditional Kamju.
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서 론

한국의 전통 식혜는 밥알이 있는 식혜와 밥알이 없는 주스형

감주로 구분된다. 그리고 식혜, 단술 및 감주를 통칭하여 식혜라

한다. 식혜는 엿기름 중의 당화 효소인 아밀레이스(amylase)에 의

한 당화작용으로 쌀 녹말을 분해시켜 엿당(maltose)의 독특한 풍

미와 감미 등이 조화를 이룬 것이다(1). 엿기름에 삭은 밥알을 띄

어서 삭은 밥알과 용출시킨 당액을 음용하는 것을 식혜라고 하

고, 삭은 것을 끓여 밥알을 건져낸 후 당액만을 음용하는 것을

감주라고 한다(2). 그러나 주스형의 전통 감주는 녹말을 함유한

곡류 등을 죽으로 만들고 당화과정을 수행하므로 밥알이 있는 식

혜에 비하여 제조과정이 번거로워 현재는 거의 활용하지 않고 있다.

전통 식혜는 전통 음청류 중 가장 음용빈도가 높고 다양한 용

도로 활용된 한국 고유의 전통 음료이다. 원료는 쌀을 주로 사용

하지만 지역 및 계절에 따라 전분질이 많은 보리 등 곡류, 고구

마 등 구근류를 이용하였다. 전통 식혜의 주요 맛은 환원당이며

고두밥 함량을 엿기름 추출물 대비 20-60%까지 사용하였고, 설

탕은 사용하지 않았다(3-6). 그러나 현대의 시판 식혜는 환원당이

약 1%인 반면 전통 식혜의 환원당은 12-23%로 현격한 차이가

있으며, 맛에서도 차별화가 되어 있는데도 전통 식혜의 음용 경

험이 없는 대다수의 소비자들은 설탕으로 맛을 낸 시판 식혜와

환원당이 주된 맛인 전통 식혜(4)를 혼돈하고 있는 실정으로 전

통 감주의 보존과 활성화를 위한 연구가 필요하다.

주스형 전통 감주의 가장 번거로운 제조과정은 죽의 제조이다.

이를 대체한 새로운 소재로서 압출 쌀 콜렛 분말을 사용함으로

제조과정을 단축할 수 있다. 압출물(extrudate)의 분류는 연구자

및 산업현장에서 펠릿(pellet)형은 함수율 18% 이상, 미들(middle)

형은 6% 이상, 콜렛(collet)형은 5% 이하로서 제품용도에 따라 적

용한다(7,8). 팽화미는 친수성이 있고 조직이 불규칙하여 효소작

용이 쉬우며 당화가 잘 되어 당화시간이 단축되는 효과가 있다

(9). 팽화미분을 이용한 식혜의 연구는 팽화미분 첨가에 따른 식

혜의 품질 특성(10)이 발표되었고, 콜렛 분말을 이용한 제조방법

특허로는 즉석 식혜 분말과 그의 제조방법(11), 보리감주의 제조

방법 및 그 제조방법에 의해 제조된 보리감주(12)의 2종이 있으

며, 이 외 팽화미분 또는 콜렛 분말을 이용한 식혜와 감주의 연

구는 찾아보기 어렵다.
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본 연구에서는 압출 쌀 콜렛 분말을 사용하여 주스형 전통 감

주 제조 중 콜렛 분말 사용량과 당화시간에 따른 이화학적 특성

을 조사하여 전통 감주의 적용성과 활성화를 위한 기초자료로 활

용하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용한 쌀은 한국산 자포니카 계열(Oryza sativa, 단립

종)인 주남벼를 경남 고성 소재 두보식품에서 11-13분도로 도정

한 것을 경남 고성 소재 수 농수산바이오에서 함수율 14%, 입도

10메시(mesh)로 조절한 것과 마쇄한 겉보리 엿기름을 구입하였

다. 실험에 사용한 원재료인 쌀의 일반성분은 수분 16%, 탄수화

물 75%, 조단백질 7%, 조지방 1.3% 및 회분 0.6%이었으며, 엿

기름의 일반성분은 탄수화물 68.0%, 수분 12.5%, 조단백질 11.2%,

조지방 1.1%, 섬유소 5.1%, 회분 2.1% 및 역가는 351 DP이었다.

쌀 콜렛 분말의 제조

쌀 콜렛 분말을 전통 감주의 주원료로 사용하기 위하여 경남

고성 소재 금강농산 보유 단축압출성형기(Model No KE 1, Kum-

gang Co., Goseong, Korea)로 압출 시 바렐(barrel)온도 95oC, 스

크루(screw) 속도 3.07×g, 토출구직경 7 mm, 쌀의 함수율 14% 및

입도 10메시로 조절한 원료의 투입량을 50 kg/h로 함수율 2%의

쌀 콜렛을 제조한 후, 분쇄기(Model DM, Daedong Co., Daegu,

Korea)로 입도 80메시로 분쇄하여 쌀 콜렛 분말을 제조하였다.

엿기름 추출물의 제조

역가 351 DP의 엿기름(25%)과 물(75%)을 배합(1,000 L)하고 혼

합한 후 45oC에서 2시간 침지 후 삼베로 여과하여 엿기름 박을

제거시킨 다음 엿기름 추출물을 제조하였다.

전통 감주의 제조

1900년 이전부터 경남고성 제씨 문중에서 구전으로 전승되어

오는 제법으로 주스형의 전통 감주를 제조하였다. 즉, 쌀 1.6 kg

이 준비되면, 엿기름 1.6 kg과 따뜻한 정화수 4.8 kg에 섞어 엿기

름 물을 만들고, 쌀은 갈아서 된죽을 쑤어 엿기름 물과 섞어 10

시간 동안 50oC에서 중탕하면서 수시로 저어주고 삭인 후 끓이

는 방법으로 제조하였다. 이를 바탕으로 전통 감주의 주원료 중

쌀로 만든 된죽을 대신하여 쌀 콜렛 분말을 사용하고, 당화를 위

한 중량 %는 쌀 콜렛 분말:엿기름 추출물을 5:95, 15:85, 25:75

및 35:65의 단계별로 쌀 콜렛 분말의 양을 증가시켜, 각각 당화

온도 55oC로 설정된 당화기(Model NO SM, Kumgang Co., Gos-

eong, Korea)에 넣고 자동 타이머에 의하여 1시간 단위로 회전날

개로 저어주면서 9시간 당화하는 동안 3, 5, 7 및 9시간, 즉, 2시

간 단위로 시료를 채취하여 냉동(−20oC 이하) 보관하였다. 잔량

은 100oC에서 10분간 가열하여 효소를 실활시켜 전통 감주를 제

조하였다.

pH, 점도, 색도 및 당도의 분석

pH는 시료에 10배량의 탈이온수를 가하여 균질화한 후 pH 미

터(pH 1500, Eutech Instruments, Ayer rajah Crescent, Singapore)

로 측정하였다. 점도는 식혜를 잘 흔든 다음 4번 spindle이 장착

된 브룩필드점도계(Model LVT DV-II, Brookfield Engineering

Lab. Inc., Middleboro, MA, USA)를 이용하여 0.0024×g에서 4-8

분까지 1분 간격으로 점도를 측정하여 평균치로 나타내었다. 색

도는 각 시료의 L값(lightness, 명도), a값(redness, 적색도), b값

(yellowness, 황색도) 및 ∆E값(color difference)을 직시색차계(ZE-

2000, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)로 측정하였고, 이 때 표준

백관(standard plate)의 L값은 99.98, a값은 −0.01, b값은 0.01 이었

다. 당도는 굴절당도계(Master-M, Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan)

를 사용하였다.

환원당 분석

시료를 정성 거름종이(Hyundai Micro No. 20)를 사용하여 여

과한 후 시료 0.5mL에 증류수를 가하여 100mL가 되게 하였다.

용액 1 mL를 시험관에 넣고 다이나이트로살리실산(dinitrosalicylic

acid, DNS) 1 mL를 가하여 혼합한 후 끓는 물에서 15분 동안 중

탕시켰다. 상온에서 냉각시킨 후 증류수 3 mL를 넣었다. UV-Vis

분광광도계(Shimadzu 1100, Shimazu Inc., Tokyo, Japan)를 사용하

여 546 nm에서 흡광도를 측정하였다(13).

유리아미노산의 분석

유리아미노산 함량은 시료 20 g에 20% 트라이클로로아세트산

(trichloroacetic acid, TCA) 30 mL를 가하고 vortex mixer (G-560,

Scientific Industries, Bohemia, NY, USA)로 30초간 균질화한 후

원심분리기(SUPRA 22K Plus, Hanil Science Industrial Co., Ltd.,

Seoul, Korea)로 10,000×g에서 15분간 원심분리 시킨 다음 100 mL

로 정용하였고, 분액여두/깔때기에 옮겨 에틸에테르를 가한 후 격

렬히 흔들어 상층부의 에테르(ether)층을 버리고 하층부만을 취하

여 진공회전증발기(EYELA N-1000, Rikakikai Co. Ltd., Tokyo,

Japan)로 농축하였다. Lithium citrate buffer (pH 2.2)를 사용하여

25mL로 정용한 후 아미노산자동분석계(Automatic amino acid

analyzer S-433, Sykam GmbH, Ereslng, Germany)로 측정하였다.

생균수 측정

생균수는 A.P.H.A의 표준한천평판배양법(14)에 따라 37±1oC에

서 48시간 동안 배양기(EYELA LTI-1000ED, Rikakikai Co. Ltd.,

Tokyo, Japan)에서 배양하여 나타난 집락수를 계측하였고, 배지는

표준한천평판배지를 사용하였다.

관능검사 및 통계처리

관능검사는 콜렛 분말 사용량 및 당화시간을 달리하여 제조한

각각의 당화액을 구분하여 관능검사요원 10명에게 제공하였다.

전통 감주의 종합적 평가(단맛의 정도, 향, 식감, 선호도, 감주의

맛)에 대한 선호도를 5단계 평점법(5: 아주 좋은, 4: 좋음, 3: 보

통, 2: 싫음, 1: 아주 싫음)으로 절대평가하였고, 평가점수 중 최

고 및 최저값을 뺀 나머지 점수의 평균값으로 결과를 나타내었

다. 데이터 통계처리는 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후,

Duncan의 다중위검정(15)으로 최소유의차검정(p<0.05)을 실시하였다.

결과 및 고찰

콜렛 분말 사용량 및 당화시간에 따른 pH의 변화

콜렛 분말의 사용량별 및 시간대별 pH의 조사결과는 Table 1

과 같다. pH는 당화시간이 동일한 경우 불규칙하게 미미한 변화

가 있었고, 동일 사용량에서는 시간이 경과할수록 pH가 근소하

게 감소하였다(p<0.05). pH는 아밀레이스의 활성에 영향을 주며

(16), 풍미와 관련된 유기산 생성 정도를 짐작할 수 있다고 하였

다(17). Lee와 Yi(10)는 동일한 당화시간에는 팽화미분 첨가량이

증가할수록 낮았고, 동일한 시료에서는 당화시간이 경과할수록
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감소하였으며, 팽화미분 첨가량이 증가하거나 당화시간이 경과할

수록 미량의 유기산이 생성되어 pH가 감소하였다. Nam과 Kim(16)

은 곡류 아밀레이스의 최적 활성 pH는 5.0-6.0이라 하였다. 본 연

구의 모든 시료에서 6.19-6.35로 약간 높게 나타났으나, 당화에

특별한 문제는 없었다.

콜렛 분말 사용량 및 당화시간에 따른 점도의 변화

콜렛 분말 사용량별 및 시간대별 점도는 Table 2와 같다. 점도

는 콜렛 분말의 사용량이 증가할수록 높아졌다. 당화시간은 경과

할수록 5:95와 15:85는 불규칙하지만 미세하게 점도가 높아졌으

나, 25:75와 35:65에서는 점도가 낮아졌다(p<0.05). 이러한 원인은

친수성이 매우 높은 콜렛 분말이 잘 용해가 되어 그 자체로 점

도가 높았으나, 당화시간 경과에 따라 콜렛 분말이 환원당으로

변화하면서 콜렛 분말 용해액 자체의 점도가 낮아지는 것으로 판

단되었다. 식혜의 점도는 밥의 양이 많아지면 증가되는데, 시판

식혜에서 높은 점도를 보이는 이유는 밥의 양 증가보다는 시럽

및 당류의 첨가에 따른 것이다(16-18). 시판 식혜 6종의 점도는

5.33-9.33 cP, 가정에서 제조한 식혜는 9.33 cP 였다(19). 본 연구

의 시료 5:95와 유사하였으나 콜렛의 사용량이 많아질수록 높게

나타났다.

콜렛 분말 사용량 및 당화시간에 따른 색도의 변화

콜렛 분말 사용량별 및 시간대별 색도의 변화는 Table 3과 같

다. 명도를 나타내는 L값은 콜렛 분말이 증가할수록 동일시간에

서 높아지고, 당화는 동일시간에서 5:95는 불규칙하게 약간 높아

졌으나 15:85 이상은 시간이 경과할수록 일정하게 낮아졌다. 적

색도를 나타내는 a값은 콜렛 분말이 증가할수록 높아지는 경향

이고, 동일 시료에서 당화시간이 경과할수록 불규칙하지만 모든

시료에서 일정하게 높아졌다. 황색도를 나타내는 b값은 콜렛 분

말이 증가할수록 높아지고, 동일 시료는 당화시간이 경과할수록

미미하게 높아졌다. ∆E값은 동일 시간대에서 콜렛 분말이 증가

할수록 낮아졌다(p<0.05). Sohn(3)은 당화시간에 따른 L값의 감소

와 a값과 b값의 증가는 당과 아미노산에 의한 갈변 현상의 일종

인 메일라드(Maillard) 반응 때문이라고 하였다. 혼합 후 당화시

간 0시간에서는 갈변 현상이 나타나지 않은 시료 고유의 색상으

로 여겨졌다.

콜렛 분말 사용량 및 당화시간에 따른 당도의 변화

콜렛 분말 사용량별 및 시간대별 당도의 조사결과는 Table 4

와 같다. 쌀 콜렛 분말과 엿기름 추출물의 비율이 5:95에서 15:85

로 증가할 때 당도는 14.8에서 27.6으로 급격히 증가하였고, 15:85

이상에서는 완만하게 증가하였다. 동일 시료의 당화에서는 시료

의 당화 0시간에서는 효소작용이 없어 낮은 값을 보였으나, 시간

이 경과할수록 모든 시료에서 미미하게 당도가 높아졌다. 시간경

과에 따른 당도의 증가에서 쌀보리, 겉보리 및 밀 엿기름에 의한

식혜 제조(20)와 찹쌀 품종별 식혜(17)의 연구결과도 유사하였으

며, 팽화미분 첨가에 따른 식혜(21)의 팽화미 100% 사용부분에

서 설탕을 사용하지 않아도 당도가 16.4%로 높았는데, 본 연구

결과의 시료 중 가장 낮은 5:95와 유사하였다. 식혜 제조에서 당

도는 사용한 엿기름가루와 밥의 양, 엿기름 추출 조건, 엿기름 농

도 및 당화시간 등에 따라 다른 결과를 나타낼 수 있다고 하였

다(16,22,23). 전통 감주는 이러한 조건 외 전통의 제법과 호정화

된 쌀 콜렛 분말은 팽화미와 같이 고온고압에 의한 것으로 효소

작용이 원활(9)하여 당화가 쉽게 이루어져 당도가 높아진 것으로

생각된다.

콜렛 분말 사용량 및 당화시간에 따른 환원당 함량의 변화

콜렛 분말 사용량별 및 시간대별 환원당의 조사결과는 Table

5와 같다. 환원당은 콜렛 분말이 증가할수록 동일시간에서 높아

지고, 동일 시료에서 당화시간이 경과할수록 5:95는 12.51-15.57,

15:85는 16.37-17.00, 25:75는 17.04-17.66 및 35:65는 17.92-20.71%

로 환원당이 높게 나타났다(p<0.05). 콜렛 분말은 팽화미와 같이

고온고압에 의하여 호정화 되어 효소작용이 원활하여 당화가 쉽

게 되고 환원당이 높아진 것으로 판단된다(9). 당도, 총당, 환원

당 중에 당도를 직접 나타내는 것은 환원당이라 하였고(3), 환원

당은 단당류와 이당류 중 반응성이 있는 케톤기나 알데히드기를

갖고 금속염 알칼리용액을 환원시키는 성질이 있으며, 슈크로스

(sucrose)를 제외한 포도당(glucose), 과당(fructose) 그리고 엿당

(maltose) 등이 포함되며, 엿당은 식혜 고유의 단맛을 내는 중요

한 성분이라 하였다(24). 팽화미분 100% (200 g: 1600mL)와 당

화 6시간에는 환원당이 15.03%로 높게 나타났다(10). 본 연구의

가장 낮은 시료 5:95는 유사하였고 모든 시료에서 팽화미분 시

료보다 높게 나타났다. 시판 식혜의 대부분은 쌀 함량이 3%이며

환원당은 약 1%라고 하였다(25).

콜렛 분말 사용량에 따른 유리아미노산 함량의 변화

전통 감주를 콜렛 분말과 추출물의 비율을 달리하여 9시간 당

화시킨 후 유리아미노산 함량을 조사한 결과는 Table 6과 같다.

전통의 방법으로 제조한 전통 감주는 유리아미노산이 모든 시료

에서 다양하게 고루 분포되었으며, 시료 중 콜렛 분말의 비율이

증가할수록 각각의 유리아미노산이 증가되는 경향이었고, 아스파

라진(asparagine)이 177.8, 174.2, 263.0 및 254.9 mg/100 g으로 특

별히 많았으며. 그 다음으로 프롤린(proline)이 36.8-89.6 mg/100 g,

글루탐산(glutamic acid)이 24.7-73.5 mg/100 g 순으로 많았다. 전통

Table 1. Changes in pH of the Kamju according to the collet
powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h)
Rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

0 6.35 6.24 6.31 6.30

3 6.31 6.22 6.30 6.29

5 6.24 6.21 6.29 6.24

7 6.25 6.17 6.27 6.24

9 6.20 6.19 6.21 6.20

1)SA: Saccharification time

Table 2. Changes in viscosity (CP) of the Kamju according to the

collet powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h)
Rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

0 08.76±0.2a2) 24.25±0.3b 30.13±0.2c 63.10±0.3d

3 8.75±0.1a 24.20±0.1b 30.45±0.1c 62.30±0.1d

5 8.63±0.1a 26.53±0.5b 32.05±0.1c 58.70±1.3d

7 9.15±0.1a 24.33±0.1b 32.20±0.1c 52.90±0.4d

9 8.95±0.1a 24.60±0.4b 27.75±0.1c 48.35±0.3d

Temperature setting of laboratory 23oC
1)SA: Saccharification time
Values are the means±standard deviation of three determination.
2)Means within each line followed by the same letter are not significantly
different at p<0.05.
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감주는 시판 식혜에 비하여 엿기름과 쌀의 양을 많이 사용한다.

따라서 고온고압의 호정화 된 쌀 콜렛 분말과 엿기름의 많은 사

용량으로 원료자체의 함유 아미노산에 의한 것과 쌀 콜렛 분말

의 원활한 효소작용(9)이 유리아미노산 함량의 증가 원인으로 생

각되었다.

Collet/콜렛 분말 사용량에 따른 생균수의 변화

9시간 당화 후 실활하지 않은 시료별 감주의 생균수 조사결과

는 Table 7과 같다. 전통 감주는 콜렛 분말 사용량과 무관하게

모든 시료의 감주에서 균이 검출되었다. 유근피 추출액(1), 도라

지 분말(26) 및 헛개나무 추출액(27) 첨가 식혜에서도 저장 중 균

이 검출되고 있다. 그러므로 균의 존재 자체만으로 식혜 또는 전

통 감주는 반드시 100oC 이상에서 10분 이상 실활 및 살균하여

밀폐용기에 넣어 냉장보관이 필요하며, 많은 양의 전통 감주는

장기저장 또는 유통을 위해서는 반드시 밀봉 소포장하여 재살균

또는 멸균이 필요할 것으로 판단되었다.

관능검사

실활 후, 콜렛 분말 사용량별 및 시간대별 감주의 관능검사는

Table 8과 같다. 동일 당화시간에서 콜렛 분말의 비율이 높아질

수록 선호도가 높았고, 동일 사용량에서 5시간 이후는 당화시간

이 경과할수록 선호도가 감소하였다. 10명의 패널이 절대평가한

평점에서 5:95는 당화시간과 관계없이 싫음 이하의 평점으로 설

탕 등의 가당이 필요하여 전통 감주로서 가치가 없었고, 15:85에

서는 당화시간에 관계없이 보통의 수준으로 평가되었다. 25:75 및

35:65에서 5시간 당화 시 좋음으로 평가되었으나, 기호성 및 경

제적인 시료는 25:75와 당화는 5시간일 때, 설탕 등을 가당하지

않은 전통의 감주를 얻을 수 있을 것으로 판단되었다(p<0.05). 당

화시간 7시간 이상에서 선호도가 감소되는 것은 시료와 관계없

이 과 당화가 되어 고유의 풍미가 줄어드는 것으로 보이며, 콜렛

분말의 비율이 높아질수록 선호도가 높아지는 것은 당도 및 환

Table 3. Changes in color value of the Kamju according to the collet powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h)
Rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

L

0 028.45±0.29a2) 38.85±0.05b 43.25±0.15c 45.13±0.01d

3 28.51±0.38a 38.70±0.03b 42.72±0.05c 44.57±0.02d

5 29.50±0.09a 37.18±0.01a 40.48±0.01ab 42.72±0.04b

7 30.06±0.05a 36.06±0.02b 39.57±0.02c 41.76±0.01d

9 30.04±0.07a 35.41±0.02b 39.24±0.03c 41.06±0.00d

a

0 00.03±0.05a 02.25±0.10b 03.15±0.15c 02.42±0.05d

3 00.04±0.03a 02.35±0.09b 03.17±0.09c 02.50±0.04d

5 01.17±0.07a 02.60±0.03b 03.01±0.02c 02.96±0.01c

7 01.97±0.05a 02.89±0.02b 03.32±0.02c 03.25±0.02d

9 01.16±0.01a 03.15±0.02b 03.19±0.02c 03.25±0.02d

b

0 04.02±0.25a 09.45±0.05b 10.34±0.05c 10.05±0.05d

3 04.42±0.19a 09.57±0.03b 10.37±0.02d 10.06±0.02c

5 06.70±0.11a 09.85±0.03b 10.33±0.02c 10.38±0.02c

7 07.42±0.21a 10.07±0.02b 10.47±0.02c 10.57±0.02c

9 06.58±0.03a 10.20±0.02b 10.61±0.01c 10.57±0.01c

∆E

0 68.52±0.05a 58.10±0.15b 54.59±0.05c 52.98±0.25d

3 68.37±0.37a 58.83±0.03b 55.04±0.06c 53.13±0.06d

5 67.33±0.50a 60.39±0.01b 57.23±0.01c 55.03±0.04d

7 67.09±0.06a 61.53±0.02b 58.17±0.02c 56.02±0.01d

9 67.08±0.06a 58.57±0.03b 58.17±0.03c 56.77±0.01d

1)SA: Saccharification time
Values are the means±standard deviation of three determination.
2)Means within each line followed by the same letter are not significantly different at p<0.05.

Table 4. Changes in Brix (%) content of the Kamju according to the

collet powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h)
Extrusion rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

0 14.7 27.1 30.8 33.7

3 14.8 27.6 31.0 33.9

5 15.1 28.0 31.9 34.0

7 15.2 28.5 31.9 34.1

9 15.3 29.0 32.0 34.5

1)SA: Saccharification time

Table 5. Changes in reducing sugar (%) of the Kamju according

to the collet powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h)
Rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

0 12.40±0.01a2) 16.10±0.02b 17.00±0.15c 17.88±0.02d

3 12.51±0.01a 16.37±0.03b 17.04±0.21c 17.92±0.01d

5 14.85±0.00a 16.43±0.05b 17.28±0.01c 18.28±0.03d

7 15.00±0.20a 16.83±0.01b 17.52±0.03c 18.36±0.21d

9 15.57±0.12a 17.00±0.01b 17.66±0.00c 20.71±0.02d

1)SA: Saccharification time
Values are the means±standard deviation of three determination.
2)Means within each line followed by the same letter are not
significantly different at p<0.05.
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원당이 높아지는 영향인 것으로 판단되었다.

요 약

전통 감주 제조 중 쌀 콜렛 분말 사용량과 당화시간에 따른

이화학적 특성과 관능검사를 조사하였다. pH는 동일한 당화시간

과 동일 시료의 경우 불규칙하게 미미한 변화가 있었으나, 당화

에 특별한 지장은 없었다. 점도는 콜렛 분말 비율의 증가 및 당

화시간이 경과할수록 미세하게 높아졌으며, 쌀 콜렛 분말:엿기름

추출물에서 쌀 콜렛 분말의 비율이 25% 이상일 때는 그 값이 낮

아졌다(p<0.05). 색도는 콜렛 분말이 증가할수록 L값, a값 및 b값

은 동일시간에서 높아졌고, ∆E값은 낮아졌다. 당화시간이 경과할

수록 L값은 5:95는 불규칙하게 약간 높아졌으나, 그 외는 시료와

무관하게 시간이 경과할수록 낮아졌다. a값, b값 및 ∆E값은 당화

시간이 경과할수록 불규칙하지만 높아지는 경향이었다(p<0.05).

당도는 콜렛 분말의 양이 증가하거나 당화시간이 경과할수록 모

든 시료에서 당도가 높아졌다. 5:95-15:85는 14.8-27.6으로 급격히

증가하였고, 15:85 이상에는 완만하게 증가되었다. 환원당은 콜렛

분말의 증가 및 당화시간이 경과할수록 모든 시료에서 17.92-20.71

Table 6. Changes in free amino acid composition of the Kamju according to the collet powder use ratio at the saccharification temperature at 55oC

for 9 h

Amino acid
Extrusion rice collet powder:malt extract (%, mg/100 g)

5:95 15:85 25:75 35:65

Phosphoserine 03.3(0.8)* 4.5(0.8) 6.5(0.8) 7.1(0.8)

Taurine 1.2(0.3) 0.3(0.1) 0.3(0.0) 0.0(0.0)

Urea 5.9(1.5) 7.0(1.3) 9.7(1.1) 10.4(1.1)

Aspartic Acid 8.1(2.1) 2.5(0.5) 29.3(3.5) 29.4(3.2)

Hydroxyproline 0.0(0.0) 0.0(0.0) 0.0(0.0) 0.0(0.0)

Threonine 6.6(1.7) 14.3( .6) 22.1(2.6) 24.6(2.7)

Serine 7.1(1.8) 15.4(2.8) 23.8(2.8) 29.3(3.2)

Asparagine 177.8(46.2) 174.2(32.0) 263.0(31.0) 254.9(27.7)

Glutamic acid 24.7(6.4) 42.8(7.9) 64.9(7.6) 73.5(8.0)

α-Aminoadipic 0.0(0.0) 0.0(0.0) 0.0(0.0) 0.0(0.0)

Proline 36.8(9.6) 54.6(10.0) 81.1(9.6) 89.6(9.8)

Glycine 7.8(2.0) 8.5(1.6) 12.9(1.5) 14.6(1.6)

Alanine 13.8(3.6) 27.0(5.0) 40.6(4.8) 48.1(5.2)

Citrulline 0.5(0.1) 3.5(0.6) 5.5(0.6) 4.5(0.5)

α-Aminobutyrid acid 0.1(0.0) 0.3(0.1) 0.4(0.1) 0.5(0.1)

Valine 13.1(3.4) 25.6(4.7) 38.5(4.5) 43.6(4.7)

Cystine 1.2(0.3) 0.8(0.1) 1.0(0.1) 1.5(0.2)

Methionine 2.8(0.7) 7.5(1.4) 12.8(1.5) 14.4(1.6)

Isoleucine 6.9(1.8) 14.2(2.6) 21.3(2.5) 23.6(2.6)

Leucine 12.8(3.3) 32.3(5.9) 49.0(5.8) 56.1(6.1)

Tyrosine 8.3(2.2) 17.9(3.3) 27.1(3.2) 30.5(3.3)

Phenyalanine 13.4(3.5) 24.7(4.5) 37.4(4.4) 41.5(4.5)

Histsdine 6.2(1.6) 9.9(1.8) 15.4(1.8) 16.9(1.8)

Ornithine 0.3(0.1) 0.4(0.1) 0.7(0.1) 0.6(0.1)

Lysine 8.9(2.3) 21.9(4.0) 33.3(3.9) 39.5(4.3)

Ammonia 3.5(0.9) 7.3(1.3) 10.9(1.3) 12.2(1.3)

Arginine 13.9(3.6) 27.4(5.0) 41.7(4.9) 51.7(5.6)

Total 385.2(100.0)1) 544.7(100.0) 849.2(100.0) 918.6(100.0)

1)Percentage (%) to free amino acid

Table 7. Changes in viable cell counts of the Kamju according to the

collet powder use ratio at the saccharification temperature at 55oC

for 9 h 

Mixing ratio (%)1) Viable cell counts (CFU/g)

5:95 1.6×103

15:85 7.2×102

25:75 7.1×102

35:65 6.6×102

1)Mixing ratio of rice collet powder and malt extract

Table 8. Sensory evaluation of the Kamju according to the collet

powder use ratio and saccharification time at 55oC

SA1) (h) 
Rice collet powder:malt extract (%)

5:95 15:85 25:75 35:65

5 02.4±0.1a2) 3.2±0.2b 4.3±0.1d 4.0±0.0c

7 2.3±0.0a 2.4±0.1a 4.0±0.3b 3.2±0.1c

9 2.0±0.1a 3.1±0.2c 2.6±0.2b 2.0±0.3a

5 scales, 1: very poor, 2: poor, 3: acceptable, 4: good, 5: very good
1)SA: Saccharification time
Values are the means±standard deviation of three determination.
2)Means within each line followed by the same letter are not significantly
different at p<0.05.
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mg/mL로 매우 높게 나타났으며(p<0.05), 지금까지 보고된 어떠

한 식혜보다 점도, 당도 및 환원당 함량은 높은 값을 보였다. 유

리아미노산은 시료 중 콜렛 분말의 비율이 증가할수록 함량이 증

가되는 경향이었으며, 생균수는 실활 시키지 않은 모든 시료에서

균이 검출되었으므로(p<0.05) 반드시 멸균이 필요하였다. 관능검

사에서는 시료 25:75, 당화는 5시간일 때 패널의 기호도를 충족

하는 것으로 평가되었다(p<0.05).
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