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요약문

Ⅰ.  목

 -샴페  식  용한 거 막걸리

Ⅱ.연 과 목  비 실

 _ 맥주양 식  단행복 효  샴페  양 식   후 효 양 식   통주

     식에 목하여 거  생  탄산 막걸리 

 - 시  

Ⅲ.연 개  목   필요

 - 통주(막걸리)  비  감   우리술 상 타계  한 새 운 태

     통주(막걸리)개

Ⅳ.연 개  내용  범

 - 맥주  거 생  원리 ,샴페  탄산생 원리 주질 지 간  장

Ⅴ.연 개 결과

 - 맥주  거 과 샴페  탄산  포함한 막걸리 개

Ⅵ.연 과  과 용 계

 - 거  생 탄산 막걸리 

 - 여과  통한 청주개  계



1장 연 과 목  비 실

 _ 맥주양 식  단행복 효  샴페  양 식   후 효 양 식   통주

     식에 목하여 거  생  탄산 막걸리 

 - 시  



 2장 연 개  목   필요

    * 통주(막걸리)  비  감   우리술 상 타계  한 새 운 태

      통주(막걸리)개

  - 한류의 향으로 우리 먹거리에 한 심은 높아지고 있는 반면, 막걸리의 인기

     가 차 감소하는 추세이며, 은 세 의 선호가 맥주, 와인, 칵테일 등 외국산

     술 쪽으로 기울고, 한 소주의 꾸 한 수요로 인해 여 히 곡주에 한 선호도

     는 상 으로 낮은 상태이다. 곡주를 기피하는 사람들은 부분 곡주의 특유의

     곡물맛과 독특한 이물감 때문에 느껴지는 텁텁한 맛, 그리고 맥주와 같은 청량감

     이 부족하다는 것을 그 이유로 꼽았다.

     이러한 곡주가 갖는 단 을 보완하고자 맑고 투명한 막걸리 제조 기술, 과일 

     는 채소를 이용한 막걸리의 탁한 맛 화 제조 기술  당을 함유하는 주류를 제

     조하는 방법 등이 개발되었다. 하지만 의 제조 기술은 단순히 탁주의 맛을 개

     선한 것에 불과하며 막걸리 특유의 느낌을 갖지 못한다는 단 이 있으며 여 히

     청량감과 탄산함유를 항샹시키는 것엔 한계가 있다.

     이 많은 외국인, 맥주와 외국 술에 익숙한 은 세 를 목표 고객으로 맥주처럼

     친숙하게 근 가능한 새로운 막걸리 개발이 필요하 다.



3장 연 개  내용  범

  * 맥주  거 생  원리 ,샴페  탄산생 원리 주질 지 간  장

  - 거 생  통 곡주에 한 술 요약  하  단계  포함하는 거 생  통곡주(穀

      酒)  법  공한다:(a)곡  또는 곡  파우 (powder)에 가수(加水)한 후

      당 효  또는 누룩  처리하여 당  하는 단계;(b)상  단계 (a)  당

      에 포함  단 질 해효 (protease)  실 (失活)시키는 단계;  (c)상  단계 (b)

      단 질 해효 가 실  당 에 거 생 단 질  첨가한 후 효모(yeast)  하

      여 효하는 단계.  법  한 통곡주는 루   첨가하  

      에 다량  가루  포함하지 않고,   잡곡 등과 같  체에 보다 한 곡 만

       용하여 통곡주  하는 경우라도 한 거  생 할 수 는 장  공

      한다.또한 본  법  한 통곡주는 맥주  같  한 거  생 하여

      크리미한 미  공하는 것   증가  탄산  양에 해 샴페 과 같  청량감

      공한다



4장 연 개  결과

  * 맥주  거 과 샴페  탄산  포함한 막걸리 개

  - 맥주  거 과 샴페  탄산  포함한 막걸리 개

   - 홉을 사용하지 않고 샴페인 발효방식과 통주 제조 기술을 결합한 제품

   - 풍미를 해서 황국과 백국 등 술의 기본이 되는 룩에 한 실험

   - 가벼우면서도 좋은 향을 지니고 있고 탄산 생성이 잘되는 신 개념 주류 개발



 5장 연 과  과 용 계

      * 거  생 탄산 막걸리 

      * 여과  통한 청주개  계

    - 특허(실용신안,의장 등)출원  등록 : 2 건 (등록 건)

      >출원명  번호(출원일자):10-2014-0054665,0054669(2014.05.08)

      >등록명  번호(등록일자):

      >발명의명칭 :기호성이 향상된 통 방식의 거품 생성 곡주

      > 출원 번호 :10-2014-0054669

      >발명의 명칭:기호성이 향상된 통 방식의 탄산 곡주

      > 출원 번호 :10-2014-0054665

    - 맥주의 필수  원료인 호 를 사용하지 않고 샴페인 발효 방식과 통 막걸리

        제조 기술을 합하여 새로운 스타일의 막걸리를 제조

    - 크래 트 맥주 시장과 통 막걸리 시장을 동시에 공략하여 신시장 개척 

        사업화.



    

    

주      의

1.이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농림축산식품기술료사업의 연구

보고서입니다.

2.이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농림

축산식품기술료사업의 연구결과임을 밝 야 합니다.

3.국가과학기술 기 유지에 필요한 내용은 외 으로 발표 는 공개하여서는

아니 됩니다.
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