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본  산복  막걸리    그   막걸리에 한 것 , 1)   , 물과 건  

 리병에 함께 고   후 21 항 에  2  동  시키는 1단 담 하는 공  행하고, 2) 상

 1단 담 하는 공  행한 후 지에 에 물,   고   다  에 가 거  마쇄  산

복  첨가하는 2단 담 하는 공  행하 , 3) 상  2단 담 하는 공  행한 후 상  리병  

하  5  동  시킨 다  실 에  시켜 맛과 향미 등  시키는 공  거  산복

 막걸리  한 결과 맛과 향  등 능  고시켜 상  가  향상시키는 것  특징  한다.
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특허청  

청 항 1 

산복  에 첨가하여 하는 막걸리  에 어 , 

1)  , 물과 건   리병에 함께 고   후 항 에  2  동  시켜 1단 담 하는 공

,

2) 상  1단 담  후 지에 에 물,   함께 고   다  에 가 거  마쇄  산복

첨가시켜 2단 담 하는 공 ,

3) 상  2단 담  후 상  리병  하  5  동  시킨 다   공  포함하는 것  특징

 하는 사과 막걸리  .

청 항 2 

산복  에 첨가하여 하는 막걸리  에 어 , 

1)   1.8kg, 물 2.88l과 건   10.8g  20l 리병에 함께 고   후 21℃ 항 에  2  동

시키는 1단 담 하는 공 ,

2) 상  1단 담  후 지에  4.2kg에 물 6.72l,   3.6g  고   다  에 가 거  마쇄

 산복  1.0kg  첨가하는 2단 담 하는 공 ,

3) 상  2단 담  후 상  리병  하  5  동  시킨 다   공  포함하는 것  특징

 하는 산복  막걸리  .

청 항 3 

1항에 어 , 상  건  는 Saccharomyces cerevisiae  것  특징  하는 산복  막걸리  

.

청 항 4 

1항에 어 , 상   는 코  역가 SP 150  것  특징  하는 산복  막걸리  .

청 항 5 

 1항 또는 4항  어느 하  항  에 하여  것  특징  하는 산복  막걸리. 

  

   

본  산복상  막걸리    그   산복  막걸리에 한 것 , 보다 체[0001]

본  1)  , 물과 건   리병에 함께 고   후 21 항 에  2  동  시키는 1

단 담 하는 공  행하고, 2) 상  1단 담 하는 공  행한 후 지에 에 물,   고  

다  에 가 거  마쇄  산복  첨가하는 2단 담 하는 공  행하 , 3) 상  2단 담 하는 공

 행한 후 상  리병  하  5  동  시킨 다  실 에  시켜 맛과 향미 등  

시키는 공  거  산복  막걸리  한 결과 맛과 향  등 능  고시켜 상  가

향상시키는 것  특징  하는 산복  막걸리  하는   그   막걸리에 한 것 다.

 경  

 건강과 여가생  시하는 웰빙문  산에  취하  한 문 에  고 마시  는 문  [0002]

고 는 , 러한 문   하여  코  도 가 낮고 학  가 가  막걸리
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하고 는 실 다. 

     여러 가지  가운  막걸리는 우리  고   통 주  주가들  많  사  [0003]

고 , 재에도 꾸  고 는 통   하 다.  막걸리는  등  원료  하여 

는 , 그   다 과 같다. 

        어 린 후에 물  걸러 비해  다  찜통  시루에 비  과 물  당량 고[0004]

찐 후  건 시켜 지에  만들어 상 에   식  후에 누룩, 물  함께 고 어  시간 

시키  막걸리  할  게 다. 게 하여  막걸리는 여러 가지 실험  통하여 진  같

,  , 상  간 직  복, 갱   해  과가 , 또한 생  많  함 하여 간경 ,

지 간  에 과가 는 것  물 고,   각   하게 함 하고 다. 

그러  막걸리는 고가격  1병당 천원 미만  업체간 과당 경쟁에 하여 시 질 가  가능  [0005]

고, 질  에 한 연 개  미진하여 언 든지 볼 없는  할 가능   뿐 니  근

 고 주 , 건강 시, 맛과 다  는 주  비 태에 합하  해 는 막걸리  질 향상

 필 한 실 다. 가 러한 막걸리   극복하고 막걸리가 지닌 학  가  하

는  막걸리  질 향상  통한 고   다  략  필 다. 근에는 막걸리  고  

다  략  , 뿐만 니  냄새  맛  개 시키  하여 다 한  막걸리에 첨가 고

는 , 체  상 , , 삼 등  포함하는 막걸리가 어 시 에 매 고 는 실 다.

 내

해결하 는 과

본  1)  , 물과 건   리병에 함께 고   후 21 항 에  2  동  시키는 1[0006]

단 담 하는 공  행하고, 2) 상  1단 담 하는 공  행한 후 지에 에 물,   고  

다  에 가 거  마쇄  산복  첨가하는 2단 담 하는 공  행하 , 3) 상  2단 담 하는 공

 행한 후 상  리병  하  5  동  시킨 다  실 에  시켜 맛과 향미 등  

시키는 공  거  맛과 향  등 상  가  향상시키는 것  특징  하는 산복  막걸리

  그   막걸리  공하고  한다. 

과  해결 단

본  하    산복  막걸리  [0007]

산복  에 첨가하여 하는 막걸리  에 어 , [0008]

1)  , 물과 건   리병에 함께 고   후 항 에  2  동  시켜 1단 담 하는 공[0009]

,

2) 상  1단 담  후 지에 에 물,   함께 고   다  에 가 거  마쇄  산복[0010]

첨가시켜 2단 담 하는 공 ,

3) 상  2단 담  후 상  리병  하  5  동  시킨 다   공  포함하는 것  특징[0011]

 한다.

또한 본  산복  에 첨가하여 하는 막걸리  에 어 , [0012]

산복  에 첨가하여 하는 막걸리  에 어 , [0013]

1)   1.8, 물 2.88l과 건   10.8g  20l 리병에 함께 고   후 21 항 에  2  동  [0014]

시키는 1단 담 하는 공 ,

2) 상  1단 담  후 지에  4.2에 물 6.72l,   3.6g  고   다  에 가 거  마쇄[0015]

산복  1.0  첨가하는 2단 담 하는 공 ,

3) 상  2단 담  후 상  리병  하  5  동  시킨 다   공  포함하는 것  특징[0016]

 한다.
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또한 본  상  건  가 Saccharomyces cerevisiae  것  특징  한다. [0017]

또한 본  상   가 코 (역가 SP 150)  것  특징  한다.[0018]

마지막  본  상  에 하여  것  특징  하는 산복  막걸리 다. [0019]

 과

본 에 한 산복  막걸리    그   산복  막걸리는 맛, 향 , 청량감 등 체[0020]

 능  평가에  뛰어  능 평가  타냈는 ,  탕  산 과 지역 특산물  산복  원

료  사 하여 고  막걸리 생산  가능함과 동시에 가 내  막걸리 시  과 함께 지역경  

 도 할  는 과가 다.

도  간단한 

도 1  본 에 한 산복  막걸리   타내는 공 도.[0021]

도 2는 본 에 한 산복  막걸리  코  함량  변  타내는 도 .  

도 3  본 에 한 산복  막걸리  당도 변  타내는 도 .

도 4는 본 에 한 산복  막걸리  산 변  타내는 도 .

도 5는 본 에 한 산복  막걸리  미 산 변  타내는 도 .

도 6  본 에 한 산복  막걸리  원당  당 변  타내는 도 .

도 7  본 에 한 산복  막걸리  pH 변  타내는 도 .

도 8  본 에 한   산복  막걸리  능 항 별 도  타내는 도 .

 실시하  한 체  내

 같  과  달 하  한 본  질  향상  산복  막걸리   첨  도  참 하[0022]

여 하에  상 하게 한다. 그리고 본  함에 어 ,  공지 능  공지 에 한

체   또는 당업 에게 한 사항  본  지  필 하게 릴  다고 단 는 경우

에는 그 상 한  생략하  한다.

,  본   산복  막걸리   그  에  어 ,    산  뚜  [0023]

사 하 고, 산복 는  에  생산    산복 에   거한 후 믹  마쇄한 후 필

프  여과하여 사 하 ,    산 {동산(주)} ,  는 Saccharomyces  cerevisiae(La

Parisienne, France) , 는 코 (역가 SP 150, 에비 )  하여 사 하 , 물  생

{(주) }  하여 사 하 다. 

그  하에  도 1  참 하여 체  하  한다. [0024]

산복  막걸리  주 원료    산 뚜   척하여 12시간 동  지(浸漬)시킨 후 물  거[0025]

하여  30~35%  지한다.  121에  40  동  (蒸煮)한 후 실  냉(放冷)하여 지에

하 다.  

본 에  산복  막걸리는 [0026]

1)  , 물과 건   리병에 함께 고   후 21 항 에  2  동  시키는 1단 담 하[0027]

는 공  행한다. 

2) 상  1단 담 하는 공  행한 후 지에 에 물,   고   다  에  거한 산복[0028]

 마쇄하여 첨가하는 2단 담 하는 공  행한다.

3) 상  2단 담 하는 공  행한 후 상  리병  하  5  동  시킨 다  실 에  시[0029]
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켜 맛과 향미 등  시키는 공  거쳐 물  걸러  코  도  6.5%  지시킴  산복

 막걸리  한다.

<실시 > 산복  한 막걸리 [0030]

(1) 지에  [0031]

 산 뚜  3kg   척하여 12시간 동  지시킨 후 물  거하여  30~35%  지한다. [0032]

 121에  40  동  (蒸煮)한 후 실  냉(放冷)하여 지에  하 다.  [0033]

(2) 1단 단 공  [0034]

  1.8kg, 물 2.88l, 건  (Saccharomyces cerevisiae) 10.8g  20l 리병에 함께 고   후[0035]

21℃  항 에  2  동  시킨다.

(3) 2단 단 공  [0036]

지에  4.2kg에 물 6.72l,   3.6g  고  었 , 산복 는 2단 담  에  거한  마[0037]

쇄하여 1.0kg  첨가하 다. 

(4) ,   공[0038]

상  2단 단  후 리병    하  5  동  시킨다. 가   3  동[0039]

실 에  시켜 맛과 향미,  등  시키는 과   여과  거쳐 코  도 6.5°  산복

막걸리  한다.

(5) 산복  막걸리 평가 [0040]

본 에   산복  막걸리  능  평가하  하여   코  , 당도 변 ,[0041]

산 , 미 산 , 원당  당 , pH 변 , 도 평가  하 다. 에  채취한 시료  취

한 후 원심 리(10,000×g, 10 )하여 상등  얻고  0.45㎛ 브  필  여과한 다  여과한  

시료  사 하 , HPLC(High performance liquid chromatography)  시험 한 결과는 다 과 같다.

<실험  1> 코  함량 [0042]

코  함량  주 규 에 하여,  시료  100ml 플 크  눈 지 취하고 것  500ml 플[0043]

크에  후 15ml  물  2    플 크에 합쳐 냉각 에 연결한 다  100ml 플 크에 

80~90ml 도   지하고 15℃에  100ml 플 크  눈 지  채운 다  주 계  

하 다.

 과    산복  막걸리  에탄  함량 변  살펴본 결과는 도 2  같 , 에탄  탁주  [0044]

질  생산  우하고, 탁주  보  향미에 향  주는 가  한    에탄  함량

  한다. 1단 담 에  생  에탄 에 해 탁주 2단 담 시 에탄  함량   3~4% ,  2~3

에 에탄  함량  하게 가 었 , 3단 담 시 산복  첨가  간 과가 타났  

경과에  지  가하여  7 째에는 18% 지 생 었다.

<실험  2> 당도 변[0045]

당도(brix)는 당도계(ATAGO, RX-5000a)  하 고 당  Dinitrosalicylic acid Method에  550nm에[0046]

도  하여 포도당  산하여 량하 다.  과   당도(brix)  변 는 도 3에 타내었

는 , 1단 담 시  3 brix에  16 brix 지 가하 , 2단 담 시 에 는  하여  6.5 brix

지 낮 진 후  3 째에  13 brix  격하게 가  다  3단 담  시  후에는  감 하여 

 료시에는  12 brix  타났다.
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<실험  3> 산 [0047]

산  주 규 에 하여,  시료 10ml에 B.T.B(Brom thymol blue) & N.R(Neutral red) 합 지시  2~3[0048]

울  가하여 0.1N NaOH  담 색   지 하여 산도  하고, 계 ( 산 : 0.006)  하여 

산  시하 다.

산   향  과 함께 탁주  맛, 냄새에 직  향  미 고 또한 보 에도 향  다.[0049]

담  직후 산도는 8 도  1 째에 격  가하여  25 지 다. 2단담  시 에는 

하여  7 도 지 낮  산복  첨가  한 향  거  타 지 고  료시 지 큰 변

없   8.5  지 었다(도 4). 

담  직후  산  주  누룩   원료에  , 가 진행      산균 등[0050]

미생물  생  각  산들  가산 므  산  함량  가 , 후 에는 산  코  등과

결합하여 ester  같  향미  등에 므  감 는 것  보고 어 다. 

<실험  4> 미 산 [0051]

미 산  주 규 에 하여,  시료 10ml에 프탈  지시  5ml  가하고 0.1N NaOH  담[0052]

색   지 시킨 다 , 여 에  포 말린  5ml  첨가하여 리  산  0.1N NaOH  담

색   지 하여 미 산도  하고, 계 ( 리신 : 0.0075)  하여 미 산  시하

, 그 결과  도 5에 타내었다.

도 5에  보는  같 , 산복  막걸리  미 산도는  2 지 가하 고 2단담  하여 [0053]

 다  3 째에는  낮  가 경과함에  다시 지  가하는 경향  타내었다.

<실험  5> 원당  당 [0054]

원당  DNS(3.5-Dinitrosalicylic acid)에 한 비색 량  하 다. 당  시킨 시료  1ml[0055]

에 DNS 시  3ml  첨가하고 는 물에  15 간 가열한 다  냉각시켜 575nm에  도(Shimadzu UV/VIS

spectrophotometer)  하고, 물질  루코  사 하여 한 검량  리당 함량  산

하 다. 한편 당  시료 10ml에  40ml  35% 염산 10ml  첨가하여 공 냉각  연결한 후 는 물에

 30 간 가열하고 냉각한 다  틸 지 지시  하여 20% NaOH  한 후 당  하여

원당 량 에 하여 당  산 하 , 그 결과  도 6에 타내었다.

  당  미생물 생 과 에탄  생  물  탁주  감미도에 여하는  시 다. 원당[0056]

함량  1단 담 에는  1%   2 째에 격  상승하여  5% 지 가 었고, 2단 담 시 에 는

 하여 낮 다가 3 째 지 격  상승 어 4.5% 지 도달  후 3단 담  시  감 하는

경향  타내어  료시 에 는  0.3~0.4% 지 낮 다.  탁주 담  후 원료  탄

물  에 함 어 는 당  amylase  해 어 당  감 하고 원당  가   

균  생    질  원당    후 에는 당과 원당  감 가 타 다. 

<실험  6> pH 변[0057]

 과   막걸리  pH 변 는  도 7과 같다.     pH가 낮게 지 어  균[0058]

 염  지 고 상  코   진행에  리한 것   는 , 담  직후 pH 3.2 도

 1 째에 간 감  후 다시 가하여 pH가 거  지 었고, 2단 담 시 에는  하여  pH

3.4    3 째에 다시 pH 3.2 지 낮 다. 3단 담 시 에  산복  첨가  향  pH가

간 고 그 후  가 진행 에   가하는 경향  보여  료시 에 는 pH 3.8 

었다. 

<실험  7> 도 평가[0059]
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도 평가는 2가지,  , 산복  개  막걸리에 해  가 료   여과하고 코  도[0060]

 6.5%가 도  물  첨가하여 한 다  하여 하룻  동  냉  보 한 것  하여 실시하 는 ,

 12가지  능항  ,  향 ,  쓴맛,  단맛,  신맛,  한맛,  청량감( 쏘는  맛),  함,  ,

코 맛, 뒷맛  체  평가에 해  5  척도  평가하 다.

도 평가에 한  검  해 Statistical Package for Social Science (SPSS) version 12.0  [0061]

하여 p<0.05 에  Duncan's multiple range test  실시하여 검 하 다.

      , 산복  개  2개 막걸리에 해    31  상  실시한 도 결과는 도 6.에[0062]

타내었는 , 상 는  13 , 여  18 었고, 연 별 포는 20  12 , 30  11 , 40  3 , 50

5 었다.  

      도 8에    는  같   막걸리  경우 ,  다는 평가  는  비하여, 산복[0063]

 막걸리는 체  고  평가  , 단맛과  다는 평가   보 는 , 산복  막걸리

가 막걸리보다 체  도가  것  평가 었다(p<0.05). 

도

도 1
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도 2

도 3
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도 4

도 5
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도 6

도 7
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도 8
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