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요 약 문

I. 제목

한국산 개량머루를 이용한 발효주의 개발

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 중요성

1. 개량머루를 이용한 지방 특산물로서의 머루주 개발

야생균주를 이용하여 가당한 머루를 발효시켜 발효머루주를 제조 한다.

가. 머루 원료구입의 최적시기를 산정한다. 원료가 최적조건 상태에서 구입

함은 제품에 영향을 미치는 것이 일반적이다. 현지에서 분류가 가능한 품

목을 설정하여 분석치를 정한다.

나. 발효조건 비교로 양호한 조건을 선정한다.

(1) 원료에 당의 첨가량을 달리하여 발효시킨다.

(2) 미생물을 이용하므로 발효온도 조건을 다르게 한다

(3) 조건에 따라 일정시기별로 발효상태를 분석한다. 총당, 총산, pH, 미

생물 분포상태 및 유기산 등 이화학적 검사로 최적조건을 판단할 수

있도록 한다.

2. 공정관리 개선으로 품질향상과 수율증대

가. 발효주 여과장치 개발

주발효한 머루주의 고형분을 적절히 제거함은 머루주의 품질에 크게 영향



을 미친다는 것을 예비실험을 통하여 알게 되었다. 또한 여과시 최적의 방

법으로서 입자 통과 정도의 선정과 여과물의 효과적인 제거를 위한 구체적

인 방법을 찾음으로서 여과폐기물의 양을 최소화하여 수율을 극대화시키고

기계적 조작에 의한 여과로 인건비를 줄인다.

Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

1. 연구내용

머루의 최적 채취시기를 결정하기 위하여 머루의 성숙중 주요성분 즉, 총당,

총산, pH 및 유기산 등을 분석한다.

2. 연구의 범위

가. 재료

경남 산청군 일대에서 재배하고 있는 개량머루를 실험재료로 사용하여 수

확최적시기와 수급관리의 효율성을 제고할 수 있는 방법을 모색한다.

나. 머루의 발효주 제조

가장 양질의 발효주를 얻기 위하여 원료의 제경작업과 가당용기 및 가당

량을 조절하여 최적의 가당조건을 밝히고 온도에 민감한 발효주이므로 온도

조건을 설정하여 시행하고 그 분석치를 기초로 양호한 조건을 선정하게 한

다.

다. 품질관리의 측면으로 일반성분 및 효모수 등을 측정하여 정상 발효에 따

른 분석치를 확보한다.



라. 관능시험을 하여 최종적인 기호성에 품질특성의 초점을 맞추어 상품을 특

성화시키고 이를 개발하여 국제화의 길을 연다.

마. 공정개선을 시도하여 생산 증대, 작업의 간편화 및 공정을 위생적으로 안

정하게 처리한다

Ⅳ. 연구개발결과 및 활용에 대한 건의

1. 수확시기 결정 및 원료 구입량 조절

품질에 큰 영향을 주는 것으로 최적상태의 원료 구입이 중요하다. 분석결

과 당도를 간이 시험기기로서 분석하여 11% 이상의 당도 함량을 나타내면 구

입이 가능하므로 당의 함량에 따른 구매시기를 산출하므로 원료의 입고량을 사

전에 조절할 수 있어 효율적인 생산인원을 활용할 수 있다. 또한 산업체에서는

설탕 첨가량을 줄여 경비가 절감이 된다. 전문교육을 받지 않은 사람도 간단히

교육시켜서 검사원으로 활용하여도 무방하다.

2. 발효주 제조조건 설정

가장 적당한 상태로 당도를 조정하여 발효를 시킬 때에 온도가 주는 영향

으로서 23℃이하의 조건에서 가장 양호한 것으로 나타났으므로 생산업자는 발

효조를 가능한 높지 않은 온도조건으로 조정하여 발효가 일어나도록 한다면 상

당히 기호성이 향상된 머루주를 제조할 수 있을 것이다.

3. 미생물 균주의 파악으로 발효상태가 정상적인지 식별이 가능할 것으로 생각

되나 발효기간이 짧아서 현재의 분석치로서는 식별이 다소 어렵다. 그러나 2차



년도에도 계속하면서 미생물의 수에 따라 적정 발효 숙성조건을 얻을 수 있을

것이다.

4. 지금까지의 경험으로 보아 앞으로 소형 생과발효기를 고안 제작하여 가정

용에서 사용이 가능하도록 개발할 수 있다.

5. 기술적 측면에의 활용

가. 기존의 발효주 제조법 개량, 발전

당도를 30%로 하였을 때 자연 발효상태에서는 양호하였고 온도를 23℃를

초과하지 않았을 때 발효조건이 좋았다. 한편 포도당을 사용한 경우가 설탕

을 첨가한 경우에 비하여 알코올 농도가 2%정도 높았다.

나. 머루의 적정 수확시기 결정

당도의 함량을 측정하므로서 원하는 품질의 당도를 얻기 위한 예상 수확일

을 알 수 있다. 즉 재배 일수가 경과함에 따른 당함량을 예측할 수가 있으므

로 수확 예정일을 구할 수 있다.

6. 경제적 측면에의 활용

가. 농가의 소득 증대

현재 매년 지리산 일대의 농가에서 5천주씩의 머루 묘목을 보급하고 있다

(생산자인 김종흠 공급). 한 그루의 머루나무에서 20㎏의 머루를 수확한다고

보면 20㎏ × 5,000주 = 100,000㎏ 정도의 머루를 수확할 수 있다. 공장에서

는 농가로부터 ㎏당 2,000원에 구입하고 있으므로 농가에서는 매년 약 2억원

(100,000㎏ × 2,000원 = 200,000,000원)의 수입을 예상할 수 있다. 또한 최적

의 수확시기를 결정함으로서 수확량의 증대를 가져올 수 있으므로 총 수확량



이 증가하여 농가의 수입도 함께 증가하는 결과를 가져올 수 있다.

나. 생산비 절감 (생산지 직접가공)

(1) 효과적인 구매로 최적의 원료를 구입하면 당도에 따른 원가절감을 가

져올 수 있다. 즉, 당도 1% 차이에 년간 100M/T구입하면 0.01 × 100M/T =

1M/T의 절감효과를 가져을 수가 있다.

(2) 생산에 따른 원료 구입량을 예상할 수가 있기 때문에 필요한 작업자의

수를 조절할 수 있고 숙달된 소수의 인원으로서 원료를 처리하게 함으로서

최대한의 고용효과를 얻을수 있어 이에 따른 인건비를 최소화 할 수 있다.

7. 머루발효주의 개발로 인한 파급효과

가. UR에의 대처

다국적화 시대에 사는 현 시점에 비추어 볼 때 자국산의 머루를 이용하여

머루주를 개발함으로서 독특하게 상품화하여 U.R.에 대처할 수 있는 대표적

인 하나의 표본이 될 수 있다.

나. 농약 사용을 않으므로서 자연환경 보전

개량 머루이므로 한국산 기후와 병충해에 강한 수종으로 개량시킨 품종이

기에 농약의 사용이 필요없어서 인체에 무해 할 뿐만 아니라, 농약을 살포하

지 않으므로서 환경보전에 적절한 농작물이다.

다. 머루주의 국제 상품화

인근 국가인 일본의 북해도 이케다시의 경우에는 이케다시에서 생산되는

포도를 원료로 하여 지역특산물로서의 포도주를 개발하여 판매하고 있는데

원료의 생산에서부터 다양한 포도주를 자체에서 개발함과 동시에 판매까지

도 함께 하는 국제화한 시스템을 구축하고 있는 경우에 비추어 볼 때 우리의

머루주도 장기적으로 연구와 투자를 지속적으로 할 때 국제적인 상품으로 개



발할 수 있을 것으로 예상된다.

라. 무공해 식품

농약을 살포하지 않으므로 무공해 원료의 사용으로 무공해 식품을 생산할

수 있다.

마. 재배방법 용이하여 전국적인 보급확대

머루는 처음에 경기도에서 재배하기 시작하였지만 개량 식수하여 경남의

지리산 일대에서도 재배가 가능해졌기 때문에 수요처만 있으면 전국 어디서

나 재배가 가능하여 전국적으로 농가에 보급할 수 있다.

바. 유휴농지 이용

박토에서도 잘 자라는 수종이므로 유휴농지를 이용할 수 있다.

사. 포도의 대체작물

약용 건강식품으로서 소개되어 있는 머루를 대량 생산함으로서 고가의 포

도 대체작물로서 생과로도 먹을 수 있고 머루주의 제품화에 따른 원료 이용

의 대체 효과도 얻을 수 있다.

8. 현재의 연구 결과로서 공장에 설치된 발효기의 설치조건을 개선하는 데 필

요한 자료로서 활용할 수 있다. 즉, Pilot형의 발효기를 제작하여 조건을 다양

하게 하여 발효시킨 머루주를 분석함으로서 공장에 설치되어 있는 기존의 대

형 발효기의 설치 조건을 개선하는데 있어서 필요한 기초자료로서 활용할 수

있다.



Summary

Some chemical components, in order to develop wine of wild vineproduced

in Korea, were analyzed, and harvested wild vine that prepared wine some

different conditions such as adjusted sugar concentration(20, 30 and 35%) and

fermentation temperature(l3, 22∼13 and 28℃), analyzed during fermentation

and sensory tes t did.

T he res tlts were as follows.

1. Analysis of chemical components

Chemical components of wild vine in edible portion was 87% of moisture,

1.1% of crude protein, 0.6% of crude ash, 11.3% of total sugar, 2.5mg% of

total acid and 3.9 of pH. Organic acids compos ition of wild vine were much

content of tartaric acid(23mg%), citric acid(l2mg%) and malic acid(7.2mg%)

2. Analysis of wild vine wine

Content of sugar decreased more rapidly in 13℃ than in room

temperature(22- 13℃) and 28℃, but number of yeast and bacteria showed

increas ing phenomenon. Production amounts of alcohol was highest in room

temperature(22- 13℃) of them, the next order was 28℃ and 13℃. 30% Glucose

sample was similar to 30% sugar sample in alcoholic production amounts.

Alcoholic production have a tendency in proportion to the yeas t number, and

number of cell was much as 11.5xl06cell/ml of them. T he analysis of sensory



test was difficult to accurate conclusion because the fermentation period was

short, but 35% sugar sample fermented for 78 days was very good es timation.

3. Improvement of fermenter

Improved fermenter used set vacuum controller, thermometer, cooling system

and sample injection hole etc.
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제1장 서 론

머루는 노동력이 적게들 뿐만 아니라 고수익 품목으로 각광을 받고 있으며, 무

공해 약용식품으로 국민의 건강에도 일익을 담당하고 있다. 또한 머루가 가지고

있는 맛과 향기를 살려 제조공정을 머루에 맞게 개선하면 지방 특산품이 국제적

인 상품으로서의 가치도 높아져 UR에 의하여 피해의식이 고조되어 있는 농가에

서 역으로 국제상품화하여 수출을 할 수가 있다. 그리고 지금까지의 과일을 이용

한 발효주로는 주로 포도에 관한 것이며, 이 포도주 제조기술은 외국에서 기술을

개발한 것이기 때문에 국산 머루를 이용한 발효주를 개발하여 새로운 발효주의

기술개발을 확립할 수 있다

또한, 시비 및 토질 개선으로 인한 수량의 증대와 수확 적정시기를 결정할 수 있

으며, 머루주의 품질을 개발시켜 적게는 농가소득 크게는 국가소득 증대에도 일

익을 담당할 수 있다.

국내의 머루 관련 실험은 황 등의 머루 anthocyanin에 관한 내용들이 있으나

머루의 가공 및 이용에 관한 연구보고는 거의 없는 실정이다 외국의 경우

Igarashi등의 머루 anthocyanin에 관한 연구와 Shtin 등의 교배종의 특성에 관한

연구 및 He 등의 중국산 머루의 내한성에 관한 연구 등으로 머루의 이용에 관한

연구는 거의 없는 실정이다.

현재 경남 산청군 신안면 일대에서 재배하고 있는 한국산 개량 머루의 소비율

을 높이기 위한 일환으로서 머루발효주를 개발하며, 부가적으로 농가소득을 향상

시키므로서 UR에 의하여 침체된 농민의 사기를 높인다. 재배는 유휴 농지를 이

용하고 농약을 살포하지 않음으로서 자연환경의 보호와 무공해식품으로서 국민건



강에도 일익을 담당할 수 있다. 그리고 개량머루의 수확시기를 결정할 수 있는

여러 가지 요인들을 분석하고, 고품질의 발효주를 생산하기 위하여 발효조건을

(1)발효온도 (2)발효기간 (3)당도 별로 구분하고, 발효중의 총산, 총당, 유기산,

pH, 알코올, yeas t cell 및 bacteria cell 등을 측정하며, 주질을 향상시키기 위하여

숙성중의 (1)기간 (2)온도 등의 조건을 부여하여 발효중에 분석한 주요성분들의

변화를 확인하고 최종적으로 주질평가를 위하여 관능검사를 실시한다.

머루 발효주의 개발이 성공적으로 수행된다면, 기술적인 측면의 기대효과는 (1)

기존의 발효주 제조법을 개량, 발전시킬 수 있고, (2)머루의 재배조건 및 수확시

기를 결정할 수 있다. 그리고 경제적 측면으로는 (1)농가소득을 증대시키고 (2)생

산지에서 직접 가공함으로서 생산비를 절감할 수 있으며 (3)적정 수확 시기를 결

정함으로서 손실율을 줄일 수 있다. 그리고 이에 대한 파급효과로서는 농약을 사

용하지 않음으로서 무공해 식품을 만들 수 있고, 유휴농지를 이용하며, 포도의 대

체작물로서 머루주를 한국적인 특산품으로 상품화 할 수 있다.



제 2장 재료 및 방법

1절. 실험재료

1, 재료

경남 산청군 일대에서 재배하고 있는 개량머루를 실험재료로 사용하여 수확

최적시기와 수급관리의 효율성을 제고할 수 있는 방법을 모색한다.

2. 시료의 채취 및 처리

시료 채취의 최적시기를 결정하기 위하여 머루중 당성분이 1% 정도 형성된

시점부터 수확직전까지 3- 5일 간격으로 채취하고 채취된 시료는 알맹이만을 선

별하여 65% (V/W)되게 착즙한 후 0.45㎛ membrane filter로 여과하여 각종 성

분의 분석에 사용한다.

2절. 실험방법

1. 일반성분의 분석

시료의 총당은 Somogyi 변법, brix는 refroctometer당도계를 이용하고, 총산

은 AOAC법 및 기타 일반성분은 상법에 준한다.

2. 유기산의 분석

시료의 유기산 분석은 0.45㎛ membrane filter로 여과된 시료를 sep- pak C18

에 통과시켜 색소와 고분자물질을 제거한 후 Supelcogel C- 610H(Hydrogen- form

resin)칼럼을 장치한 HPLC(High Performance Liquid Chromatography, Waters

Associates)에 0.1% phospho걔 acid를 용매로 사용하여 분석한다. 표준물질은



(Sigma사) oxalic acid(0.0l%), tartaric acid(0.05%), malic acid(0.l%), citric

acid(0.l%), acetic acid, lactic acid 및 succinic acid(0.l%)를 각각 혼합한 후 정량

및 정성분석한다.



제 3 장 결과 및 고찰

1절. 산지에서의 원료구입 관리

머루의 숙성시기별로 1995. 7. 14일부터 9월 28일까지 모두 10회에 걸쳐서 채취

하였다 머루의 채취시기는 다음표와 같다.

T able 1. Picked times of wild vine

회 수 1회 2회 3회 4회 5회 6회 7회 8회 9회 10회

채취시기
July

14

July

28

Aug.

11

Aug.

25

Sep.

1

Sep.

6

Sep.

12

Sep.

15

Sep.

18

Sep.

28

2절. 머루의 일반성분 분석

T able 2. General components of wild vine

T ime

Items

Picked time(month/day)

7/14 7/28 8/11 8/25 9/1 9/6 9/12 9/15 9/18 9/28

Moisture(%) 85.1 84.5 86.0 87.2 85.3 86.5 87.0 86.9 86.0 86.5

Crude protein(%) - - - - - 1.2 1.1 1.1 1.0 1.0

Curde ash(%) - - - - - 0.69 0.57 0.53 0.38 0.52

T otal sugar(%) 2.5 3.1 5.3 7.3 9.2 10.1 11.3 11.0 10.7 11.0

T otal acid(mg%) 3.2 3.2 3.1 3.0 2.7 2.6 2.5 2.5 2.6 2.6

pH 3.7 3.7 3.7 3.8 3.9 3.9 3.9 3.9 3.9 3.9



머루의 일반성분중 조회분은 숙성도에 따라 큰 차이가 없었으나, 총당과 수분

은 숙성이 진행됨에 따라 증가됨을 알 수 있었다. 또한 총산은 숙성이 진행될수

록 함량이 낮아졌으나 pH의 변화는 미세하게 증가하는 경향이었다. 그러나 이것

으로는 발효주의 품질을 판단하기는 어려웠으며, 앞으로 진행될 발효기간과 당첨

가량 및 발효온도 등에 따른 제반 분석결과와 함께 종합적으로 관찰해야 할 것으

로 판단된다.

3절. 유기산의 분석

1. 시료조제 및 분석방법

시료의 유기산 분석은 시료를 Sep- pak Cl8에 통과시켜 Supelcogel C- 610H

칼럼(3.9mm × 30cm. Waters, USA)을 장치한 HPLC에 0.1% phospholic acid

를 용매로 하여 분석하였다. 표준물질은 oxalic acid, citric acid, tratraic acid.

malic acid, succinic acid, formic acid, latic acid, acetic acid및 fumaric acid를

각각 혼합한 후 정성 및 정량분석에 사용한다.

2. 분석조건

T able 3. Operating conditions of HPLC for organic acids analysis

Item Condition

Instrument Water Associates

Column SupeIcoge1C- G1OH(Hydrogen- form res in)

Column temperature 30℃

Mobile phase 0.1% phosphoric acid

Flow rate 0.5㎖/min.

Injection volume 5㎕





T able 4. Organic acids compositions of wild vine

(nit : mg/ml, Juice)

Picked

time

O r g a n i c

acids

R.T .

(min)
July.14 July.28 Aug.11 Aug.25 Sep.1 Sep.6 Sep.12 Sep.15 Sep.18 Sep.28

0x alic acld 9.75 0.01 0.01 0.01 0.08 0.14 0.08 0.04 ND1) ND ND

Citric acid 12.28 0.92 1.24 1.24 7.21 10.22 11.24 11.99 11.32 11.35 10.75

T artaric acid 12.96 6.57 7.25 7.25 15.84 18.96 22.78 22.89 22.76 21.97 20.25

Malic acid 14.38 9.02 10.34 10.34 12.31 9.12 8.23 7.98 7.61 7.28 7.38

Succinic acid, 17.85 1.99 2.04 2.04 2.94 3.42 3.45 2.44 2.78 2.89 2.91

Formic acid 19.46 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

Fumaric acid 23.18 0.03 0.03 0.03 0.02 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02

1) ND means not detected.

채취시기별 유기산을 분석한 결과를 T able에 나타내었다. T artaric acid, citric

acid 및 malic acid가 비교적 높은 함량을 나타내었는데 9월 12일 채취한 머루에

서 매우 많았다. 상대적으로 그 외의 유기산인 Oxalic acid, succinic acid, formic

acid, fumalic acid는 낮은 함량이거나 검출되지 않았다. 위의 결과로 볼 때 유기

산의 함량은 머루의 채취시기에 따라 많은 차이를 나타내었다.





T able 5. Organic acids compositions of wild vine in some conditions

(unit : mg/ml)

T emp.

Sug er2)

Org anic acids

R.T

(min)

Raw temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

20% 30% 35% 20% 30%
30%2)
Glucos e

35% 20% 30% 35%

0x alic acld 9.75 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

Citric acid 12.28 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

T artaric acid 12.96 2.65 1.38 0.61 0.87 0.98 0.54 0.64 1.46 0.53 2.26

Malic acid 14.38 ND ND 2.19 ND 7.52 ND 3.21 ND ND 8.86

Lact ic acid 17.90 24.70 17.02 26.51 19.78 24.91 19.61 20.32 29.64 18.55 17.14

F ormic acid 19.46 ND ND ND 0.11 ND ND ND ND ND ND

Acetic acid 21.13 5.98 4.28 3.61 1.46 2.74 1.90 2.30 4.56 4.08 3.29

F umaric acid 23.18 ND ND ND ND 0.004 ND ND ND ND ND

1)Sugar was added 20. 30 and 35% respectively.

2)Glucose was added with 30% instead of sugar.

3)ND means nOt detected

*Sampling was at Nov. 22. 1995 and its fermentation period was 78days .

발효온도 및 당첨가량에 따른 유기산의 함량을 T able에 나타내었다 머루주에서

의 유기산 함량은 머루에서의 유기산 조성과는 아주 상이한 결과가 나타났다.

T artaric acid. citric acid. malic acid는 현저하게 감소하였고, lactic acid가 2%

가까이 형성되어 젖산균에 의한 생성으로 예측된다. 또한 초산도 생성하였는데

이는 살균처리가 필요없는 야생균주를 그대로 배양 발효하므로서 일어나는 현상

으로 생각된다.



4절. 발효주의 분석

T able 6. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 20% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

0 32 59 78 32 59 78 32 59 78

pH 3.81 3.89 3.85 3.80 3.87 3.80 3.76 3.73 3.78 3.83

T ota1 acidr(w /v, %) 2.2 2.0 1.8 1.9 2.1 2.0 2.0 1.9 1.9 2.0

T ota1 sugar(%) 23.0 14.5 10.8 7.6 13.0 9.9 5.8 12.1 11.1 9.7

Alcohol(%) 0 4.3 6.2 7.5 4.8 6.6 9.2 5.3 6.0 6.5

1)T otal acid calculated with tartaric acid.

20% 설탕을 첨가한 머루발효주의 pH, 총산. 총당 및 알코올의 농도를 T able에

나타내었다. pH와 총산은 저온(13℃), 실온(22- 13℃) 및 항온(28℃) 발효중 발효

기간의 경과에 따른 변화를 거의 나타내지 않았다. 총당은 초기 23%에서 발효기

간이 경과함에 따라 발효 78일 후 각각 7.6, 5,8 및 9.7%로 발효초기보다 점차 감

소하는 경향이였다. 알코올은 당의 감소에 비례하여 증가하였다.



T ab1e 7. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 30% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

0 32 59 78 32 59 78 32 59 78

pH 3.81 3.99 3.76 3.72 3.82 3.88 3.86 3.73 3.73 3.78

T ota1 acidr(w /v, %) 2.2 1.5 1.5 1.6 1.5 1.4 1.7 1.4 1.6 1.8

T ota1 sugar(%) 34.0 29.5 24.0 19.1 12.0 8.5 6.9 15.6 14.1 13.0

Alcohol(%) 0 2.2 4.8 7.2 10.7 12.6 13.7 9.0 9.8 10.7

1)T otal acid calculated with tartaric acid.

30%설탕을 첨가한 머루발효주의 pH, 총산, 총당 및 알코올의 농도를 T able에

나타내었다. pH와 총산은 발효조건의 변화에 큰 영향을 받지 않았다. 총당은 초

기 34%에서 발효가 진행됨에 따라 발효 78일 후에는 각각 19.1, 6.9 및 13.0%로

감소하였다. 알코올은 발효 기간이 경과함에 따라 증가하였는데 13℃에서는 59일

이후부터 알코올 함량의 증가가 뚜렷하였고 발효 32일에 실온에서 알코올 함량이

10 7%, 항온에서는 9.0%로서 저온에서의 2.2%와 비교해 볼 때 온도가 높은 조건

에서 알코올 생성이 많았으며 78일 발효 후에는 저온, 실온 및 항온 조건에서의

알코올 함량은 각각 7.2, 13.7 및 10.7%이였다.



T able 8. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 35% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

0 32 59 78 32 59 78 32 59 78

pH 3.81 3.78 3.71 3.69 3.72 3.79 3.78 3.81 3.83 3.82

T ota1 acidr(w /v, %) 2.2 1.5 1.6 1.5 1.5 1.4 1.5 1.4 1.4 1.4

T ota1 sugar(%) 39.0 28.6 28.0 27.3 19.0 17.1 15.0 19.8 18.2 18.1

Alcohol(%) 0 5.0 5.4 5.7 10.1 10.8 12.0 9.5 10.0 10.3

1)T otal acid calculated with tartaric acid.

35% 설탕을 첨가한 머루발효주의 경우도 20%와 30%를 첨가한 머루발효주와

유사한 경향이였다. pH와 총산의 변화는 거의 없었고, 발효기간이 경과함에 따라

총당의 감소에 반하여 효모의 작용으로 알코올의 생성이 많아졌다. 30% 설탕 첨

가구 보다는 알코을 생성량이 적었으나 20% 시험구보다는 많았다.



T able 9. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 30% glucose

T emperature

Day

Items

Room temp.

(22- 13℃)

32 59 78

pH 3.81 3.79 3.85

T ota1 acidr(w /v, %) 2.2 1.3 1.54

T ota1 sugar(%) 34.0 23.4 15.3

Alcohol(%) 0 5.3 9.2

1)T otal acid calculated with tartaric acid.

역시 35% 및 30% 설탕첨가구와는 비슷한 경향으로서 차이는 없었다. 설탕

20% 첨가구에 비하여 알코올량은 높은 수치를 나타내었다. 공장에서는 설탕이

녹는 시간을 생각할 때 포도당 분말은 쉽게 녹으므로 작업상 타당성 검토를 해

볼 필요가 있을 것으로 생각된다.



T able10. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 20% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

32 59 78 32 59 78 32 59 78

Yeas t number

(×106 cell/㎖)
0.4 2.6 1.8 0.1 4.6 2.2 0.1 2.9 1.6

Bacteria number

(×106 cell/㎖)
13.1 15.0 7.2 19.0 18.0 2.4 1.6 15.2 3.2

1)T otal acid calculated with tartaric acid.

20% 설탕을 첨가한 머루발효주의 발효온도별 효모와 세균수를 T able에 표시하

였다. 효모수는 저온(13℃).실온(22- 13℃) 및 항온(28℃) 조건중 발효기간이 경과

하여도 효모수는 그다지 증가하지는 않았으나 실온의 59일 발효후에 4.6 × 106

cell/ml로서 가장 많았으며 세균수도 발효 59일 후에 각각 15.0, 18.0 및 15.2 ×

106 cell/ml로서 효모수와 유사한 경향을 나타내었다.



T ab1e 11. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 30% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.
(13℃)

Room temp.
(22- 13℃)

Cons tant temp.
(28℃)

32 59 78 32 59 78 32 59 78

Yeas t number
(×106 cell/㎖) 0.6 4.1 5.0 6.2 11.5 3.5 5.5 9.7 2.5

Bacteria number
(×106 cell/㎖) 19.8 17.6 17.5 5.9 15.2 10.9 2.8 10.1 10.4

30% 설탕을 첨가한 머루발효주의 발효온도별 효모와 세균수를 T able에 나타내

었다. 효모수는 저온(13℃)의 경우 발효기간이 경과함에 따라 0.6, 4.1 및 5.0 ×

106 cell/ml 순으로 증가하였지만, 실온의 경우 발효 59일에 11.5 × l06cell/ml로서

다른 발효 조건보다 많았다. 항온(28℃)에서는 실온의 경우처럼 발효 59일에 9.7

× 106cell/㎖이었다가 그 이후 감소하는 경향이었다. 세균수는 저온에서는 발효기

간에 따라 큰 차이는 없었으며, 실온에서는 59일에 15.2 × l06cel1/㎖로서 많았다

가 78일에는 감소하였다. 항온에서는 발효 59일과 78일에 차이가 없었다.



T able 12. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 35% sugar

T emperature

Day

Items

Low temp.
(13℃)

Room temp.
(22- 13℃)

Cons tant temp.
(28℃)

32 59 78 32 59 78 32 59 78

Yeas t number
(×106 cell/㎖) 1.1 4.7 4.2 0.57 5.3 3.2 0.56 3.43 3.2

Bacteria number
(×106 cell/㎖) 14.3 15.6 15.8 7.1 14.0 10.5 5.8 14.0 12.6

35% 설탕을 첨가한 머루발효주의 발효온도별 효모와 세균수를 T able에 나타내

었다. 효모수는 발효기간이 경과함에 따라 점차 증가하다가 발효 59일 후부터는

약간씩 감소하는 경향이었으며 설탕 20% 첨가구보다는 대체로 효모수가 많았으

나 30% 첨가구보다는 효모수가 적었다 세균수는 30% 설탕 첨가구와 비슷하였다.

T able 13. Some components of wild vine wine fermented at various conditions

added 30% glucose

T emperature

Day

Items

Room temp.
(22- 13℃)

32 59 78

Yeas t number (×106 cell/㎖) 3.7 4.8 5.0

Bacteria number (×106 cell/㎖) 4.94 21.4 10.6

효모수가 30% 설탕첨가구와 비슷한 수치로 나타났으며, 초기인 32일 발효기간

에 3.7 × 106 cell/㎖이었다. 59일 및 78일에는 큰 변화는 없었다.



T able14. Sensory analys is sheet of wild vine wine

Item Score

아주 맛있다(Excellent) 5

맛있다(Very good) 4

보통이다(Good) 3

맛이 없다(Poor) 2

아주 맛이 없다(Very poor) 1

T emperature

Sugar
(%)

Items

Low temp.

(13℃)

Room temp.

(22- 13℃)

Cons tant temp.

(28℃)

20 30 35 20 30
30

(glucose)
35 20 30 35

Score

(5.0)
1.5 3.1 3.2 1.9 1.9 2.4 4.0 2.8 3.3 3.9

*Pannel was 20 and the score was mean.

*Sample was after fermentation 78 days.

관능시험은 설탕 첨가량이 적은 20%와 30% 첨가구의 경우 쉽게 변질되는 경

향으로 신맛을 나타내는 구가 있었고 35%의 경우는 신맛이 나지 않았다(Data표

시없음). 가장 양호한 시험구는 실온의 35%와 항온의 35% 설탕첨가구에서 각각

4.0 및 3.9의 점수로서 맛이 있다는 판정을 얻었는데 약 3개월간의 짧은 숙성기간

으로서 관능검사를 확정하기는 어렵다.





주 의

1. 이 보고서는 농림수산부에서 시행한 농림수산특정연구사업의 연구보고서입니

다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림수산부에서 시행한 농림수산특정

연구사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는

아니됩니다.
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