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크랜베리를 첨가한 막걸리의 품질 특성
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Abstract

Korean traditional rice wine, Makgeolli, has been widely consumed and increasingly popular in Korea. In this study, we 
examined Makgeolli supplemented with cranberries (0, 5, 10 and 15% by rice weight) during fermentation for seven days for 
the various quality characteristics : pH, total acidity, soluble contents, color, reducing sugars, alcohol contents, and DPPH free 
radical scavenging activities, total flavonoids, microbial properties, and sensory properties. After the pH value decreased from 
a range of 4.40～5.63 to 3.83～3.94 up to day 3, the pH gradually increased until day 7. As fermentation proceeded, soluble 
contents and reducing sugar increased in most of the samples, with a temporary reduction after day 2. There were no 
differences in L and b color values, but the “a” value showed significant differences with the rate of cranberry added. The 
DPPH free radical scavenging activity and total flavonoid content of cranberry Makgeolli were higher than those of the control. 
After fermentation for seven days, the alcohol content ranged from 14.57 to 17.40%, while total acidity levels were within 
the range of 0.50 to 0.54%. Yeast cell counts increased until day 3 and then, gradually deceased. In the sensory evaluation, 
Makgeolli with 10% cranberry showed the highest overall acceptance.
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서 론

막걸리의이름은 막 거른 술이라는 데서 비롯되었으며, 맑
지 않고 탁하여 탁주라 부르기도 했다. 또한 농부들의 식량
대용 또는 갈증 해소로 애용되어 농주라고도 불린다(Kim et 
al 2011). 막걸리는 감미, 산미, 신미, 고미, 삽미의 5미가 고
루 조화되고, 지미와 특유의 청량미가 있는 술로 새콤한 맛
을 내는 유기산은 갈증을 해소시켜준다(Lee & Choi 2005). 
막걸리는 조선시대까지 많은 사랑을 받다가 1917년 일본 식
민 정책에 의해 사라지기시작하여(Yeo & Jeong 2010), 1954
년 양곡관리법, 소비자의 인지도 저하, 저품질 막걸리의 범
람, 폐쇄적인 시장구조, 1990년 주류 시장 개방 등으로 인해
전통주의 시장 입지는 더욱 약하게 되었다(Kim et al 2008). 
그러던 중 웰빙 식품으로 막걸리의 인지도가 상승하면서 원

료의 다양화 등으로 막걸리 산업의 규모가 커지고 있다(Yeo 
& Jeong 2010, Yum SK 2011).
최근 국민소득 향상과 더불어 식생활과 건강에 대한 관심

이 높아짐에 따라 노화, 만성질환, 성인병 등을예방할수 있

는 기능성 물질 첨가 제품들이 소개되고 있으며, 이와 더불
어소비자의 기호를충족시킬수 있는방법도 연구되고 있다

(You et al 2010). 이러한 인식 변화에 따라 막걸리 가공에
대한 선행 연구로는 블루베리 막걸리(Jeon & Lee 2011), 강
낭콩 막걸리(Park et al 2010), 마늘 막걸리(Ko et al 2011), 
황기 막걸리(Choi et al 2012) 등이 진행되었다. 
크랜베리(Ericacea과, Vaccinum속)는 덩굴월귤이라 하며, 

철쭉과에 월귤류에 속하며, 미국의 북부지역에서 19세기 초
부터 재배되었다(An & Lee 2010). 크랜베리는 선명한 적색
을 띄는데, 크랜베리의 적색은 안토시아닌(anthocyanin) 색소
로 넓게는 플라보노이드(flavonoid) 색소에 속한다(Francis FJ 
1989). 크랜베리에 있는 안토시아닌(anthocyanin), 프로안토
시아니딘(proanthocyanidin), 그리고 페놀화합물이 건강에 도
움을 주는 크랜베리의 유효 성분이라고 밝혀졌다(Lin et al 
2005, Apostolidis et al 2008, Wu et al 2009). 크랜베리는 젤
리, 아이스크림, 캔디등의식품에첨가원료로사용된다(Kim 
et al 2003). 본 연구에서는 신맛이 매우 강하지만(정청송
2004), 다양한 기능성 물질을 함유한 크랜베리를 우리나라
전통주인 막걸리에 첨가량을 달리하여 신제품 막걸리를 제

조한 후 발효기간 동안 품질 특성을 조사하고, 관능평가를
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통해기호도를파악하여최적의첨가량을도출하고자하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에서 사용된 막걸리 제조용 원료인 백미는 2010년
산(Seosan, Korea)을 사용하였고, 첨가재료는 Firestone Pacific 
foods(USA)에서 제조된 2011년산 냉동 크랜베리(freezed 
cranberry)를 사용하였다. 누룩과 효모는 2011년 6월에 ㈜한
국효모(Seoul, Korea)에서 생산된 바이오누룩 제품을 사용하
였다.        

2. 막걸리 제조 방법

백미 1.5 kg를 수세하여 24시간 상온에서 물에 침지시킨
후 1시간동안물을뺐다. 25분간찜기위에서찌고 5분간 뜸
을 들인 후 고두밥이 되면 바로 내려 25℃의 온도가 될 때까
지 방냉했다. 여기에 누룩 30 g, 효모 12 g을 섞은 후 발효
용기에 넣었다. 냉동 크랜베리는 상온에서 해동하여 믹서기
로 분쇄하는데, 이 때담금 시필요한 물 2.25 L의 일부를 사
용하여 첨가재료의 손실이 없도록 하였다. 분쇄된 크랜베리
와 물을 발효 용기에 넣고 잘 저은 후 25℃로 맞춰진

incubator에서 7일간 발효시켰다. 냉동 크랜베리의 첨가량은
건조쌀 중량의 5%, 10%, 15%이며, 무첨가막걸리를 대조군
으로 설정하였다.

3. pH 및 산도 측정

pH는여과한막걸리시료 50 mL를그대로 pH meter(420A, 
Thermo Orion, USA)를이용해서측정하였다(Seo et al 2012). 
산도 측정은 Yi & Kim(2010)의 방법을 변형하여 측정하였
다. 시료의 일정량을 10배로 희석한 후 시험관에 10 mL 채
취하여 1% phenolphthalein 지시약을 2~3방울 떨어뜨린 다음
0.1 N NaOH로중화 적정한 다음 소비된 양(mL)을 측정하였
다. 다음 식에 의하여 % 젖산으로 산도를 계산하였다.

산도젖산 

시료의부피mL
 × NaOH소비량mL × NaOH역가

×  ×희석배수

4. 알코올 함량 측정
알코올 함량은 발효액 100 mL를 메스실린더로 취하여 둥

근 플라스크에 옮긴 후 냉각기를 연결하여 증류하였다. 증류
액이 70 mL가 되면 증류수를 가하여 100 mL로 만든 후 시

료의 온도를 재어 15℃가 되었을 때 수은구부로 된 주정계
(Deakwang Inc., Korea)로 값을 읽은 후 Gay-Lussak의 주정
환산표로 주정분을 결정하였다(Song & Park 2003).

5. 당도 및 환원당 측정
각 시료의 당도는 원심분리한 상등액을 전자당도계(PAL-1, 

ATAGO, Japan)로 측정하여 °Brix로 나타내었다. 환원당은
DNS 법(Kim HY 2000)을 이용하여 측정하였으며, 환원당
정량 시 시료의 농도가 10~100 μg/mL일 때 최적 흡광도를
나타내므로 시료 2 mL를 100 mL volumetric flask에 넣고, 
증류수를 가하여 희석하였다. 시험관에 희석된 용액 1 mL와
DNS 시약 3 mL를가하여혼합한다음 100℃의 water- bath에
서 15분간 방치한 후 상온에서 냉각하였다. 575nm에서 흡광
도를 측정하고, glucose standard curve를 이용하여 환원당 함
량(%, w/v)을 계산하였다.

6. 색도 측정
색도는 여과된 막걸리 50 mL를 색차계(CR-300, Minolta, 

Japan)로 측정하였다. 백색판으로 보정(X=94.30, Y=96.11, 
Z=114.55)하여 측정한 후 L값(명도), a값(적색도), b값(황색
도)값으로 표시하였다(Yi & Kim 2010).

7. 플라보노이드 함량
플라보노이드 함량은 Dewanto et al(2002)의 방법을 변형

하여 측정하였다. 1 mL의 시료에 1.25 mL의 증류수를 섞은
후, 75 μL의 5% NaNO2를 혼합하여 6분간 상온에서 방치하
였다. 150 μL의 10% AlCl3․6H2O를 넣은 후 다시 5분간 상
온에서방치하였다. 마지막으로 0.5 mL 1 N NaOH를 넣어준
후 spectrophotometer(powerwave X, Bio-TEK Instruments Inc., 
USA)를 이용하여 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물
질로 rutin(Sigma, USA)을 사용하였으며, standard curve를 이
용하여 플라보노이드 함량(%, w/v)을 계산하였다.

8. 항산화 활성(DPPH Assay)
전자공여능은 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)의 환원

력을이용하는 Blois의 방법(Blois MS 1958)으로측정하였다. 
시료 200 μL에 DPPH 용액(DPPH 12.5 mg을 ethanol 100 
mL에 용해) 800 μL를 가한 후 10분간 반응시키고, 525nm
에서 흡광도를 측정하여 시료 무첨가 대조군과의 활성을 비

교하였다(Blois 1958).

Scavenging activity(%) = (1A1/A0)×100                (1)

A1은 시료와 반응한 후의 흡광도이고, A0는 시료와 반응

하기 전의 흡광도이다.
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9. 효모수
식품 공전의 방법(KFDA 2012)으로 측정하였으며, 여과된

발효액 1 mL를 무균적으로 취하여 saline 용액에 계단 희석
하였다. 각 희석액 1 mL를 PDA(potato dextrose agar, Difco 
Laboratories) 20 mL와 균일하게 혼합한 후 25℃에서 48시간
동안 배양한 후 colony를 계수하였다. 효모수는 시료 단위
mL 당 colony수(colony forming unit; CFU)로 나타내었다.

10. 관능평가
식품의 특성을 충분히 이해하는 식품영양학과 학생 23명

을 패널로 선정하여 크랜베리막걸리 관능 평가 항목을 충분

히 이해시킨 후 기호도 조사를 실시하였다. 기호도 조사는
색, 향미, 단맛, 신맛, 쓴맛, 부드러움, 전체적인기호도 7가지
항목을 실시하였으며, 9점 척도법으로 평가하여대단히좋아
한다 9, 대단히 싫어한다 1로 점수를 표시하였다. 

11. 통계처리
각 항목별 실험은 3회 반복하였으며, 분석 결과의 통계처

리는 SPSS Version 19.0 package program, Sigmaplot Version 
10.0을 이용하여 평균과 표준편차를 산출하고, 실험구 간의
통계적 유의성은 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range 
test로 검증하였다. 

결과 및 고찰

1. pH와 산도
발효 기간 동안 pH값은 Fig. 1과 같다. 담금 직후 pH의 값

은 무첨가구 5.63, 크랜베리 5% 첨가구 5.19, 크랜베리 10% 
첨가구 4.66, 크랜베리 15% 첨가구 4.40으로 크랜베리 첨가
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Fig. 1. pH of makgeolli with different amounts of 
cranberry during fermentation.

농도에 따라서 유의적으로 낮아졌다. 이는 크랜베리의 pH가
낮기 때문에 막걸리 전체에 영향을 미쳤다고 사료된다(Wu 
et al 2008). 발효 3일째까지모든 실험구의 pH값이 유의적으
로 점차 낮아졌는데, 이는 발효를 통해 생성된 탄산가스가
pH가 영향을 준 것으로 보인다는 선행 연구와 일치하였다
(Choi et al 2011). 이후 발효 3일째 이후부터 완만하게 증가
되었는데, 이는 So MH(1999)선행 연구로 단백질 분해로 인
한 아미노산과 peptide의 완충작용에 의한 것으로 추정된다.
산도(Fig. 2)의 경우, 발효 1일째에는 첨가 농도가 증가함

에산도가 높아졌지만 발효가진행될수록그룹간 차이는 보

이지 않았다. 발효 1~4일까지 증가하는 경향을 보이다가 발
효 5일째부터 감소하기 시작하여 발효 7일째에는 모든 실험
구의 산도는 0.50~0.54%로 나타났다. 이는 Hong et al(1970)
의 선행 연구와 같은 양상을 보이는데, 유기산이 알코올 등
과결합하여 ester와같은 향미 형성 등에이용되므로후기에
는 감소된 것으로 추측하였다.

2. 알코올 함량
무첨가구를포함한 모든 첨가구에서발효 1~2일에 알코올

이 생성되기 시작하였으며, 발효 2~3일에 급격한 증가폭을
보였다(Fig. 3). 발효 2일째에 당도와 환원당의 함량이 급증
하면서 효모의 알코올 생성 반응이 일어난 결과이다. 발효 3
일 이후부터는 무첨가구와 모든 첨가구에서 완만하게 증가

하였고, 최종 알코올 함량은 14.57~17.40%로 첨가 농도에 따
른 유의적 차이는 보이지 않았다.

3. 당도와 환원당
발효 기간 동안의 당도와 환원당의함량 변화는 Table 1과

Table 2에 나타내었다. 발효 1일째에는 모든 실험구의 당도
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Fig. 2. Total acidity of makgeolli with different amounts 
of cranberry during fermentation.
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Fig. 3. Alcohol contents of makgeolli with different 
amounts of cranberry during fermentation.

Table 1. Soluble contents of makgeolli with different 
amounts of cranberry during fermentation               (°Brix).

Fermentation
period(days)

Added ratios of cranberry 

0% 5% 10% 15%

1 7.20±0.20Ad1) 4.93±0.67Bd 4.23±0.15Bd 4.43±0.40Bd

2 11.93±0.64Cbc 14.93±0.51Ba 16.37±0.23Aa 16.37±0.49Aa

3 13.37±0.55Aa 13.07±0.40Ab 12.93±0.32Ab 11.57±0.25Bb

4 12.23±0.67Ab 11.47±0.47ABc 11.63±0.50ABc 10.93±0.59Cbc

5 11.10±0.36Ac 11.37±0.51Ac 11.03±0.80Ac 10.40±0.66Ac

6 11.6±0.87Abc 11.23±0.47Ac 11.13±0.76Ac 10.93±0.80Abc

7 11.47±0.50Abc 11.73±0.21Ac 11.33±0.65Ac 11.47±0.57Ab

1) Values are mean±standard deviation and different superscripts 
in the same column (a~d) and row(A~C) are significantly diffe- 
rent by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

는 4.23~7.20 °Brix였으며, 담금 직후 첨가구에 비해 대조구
의 당도가 유의적으로 높았다. 이는 크랜베리가 초기 발효의
미생물에 영향을 끼친 것으로 사료된다. 하지만 이후 전체적
으로 급격히 증가하여 발효 2일째에 가장 높은 것으로 보아
막걸리발효과정에는큰 영향을 미치지않은것으로사료된

다. 비슷한 양상으로 환원당의 경우, 발효 2일째에 무첨가구
4.36%, 크랜베리 5% 첨가구 4.75%, 크랜베리 10% 첨가구
6.06%, 크랜베리 15% 첨가구 5.46%로 가장 높았다. 담금 직
후 탄수화물인백미가 당화 amylase의 효소 작용으로 분해되
어 환원당이 증가되었으나, 발효 후기에 효모나 젖산균의 발
효 기질로 이용되어 감소되었을 것으로 사료된다.

Table 2. Reducing sugar of makgeolli with different amounts 
of cranberry during fermentation                        (%)

Fermentation
period(days)

Added ratios of cranberry

0% 5% 10% 15%

1 2.74±0.73Ab1) 2.66±0.56Ab 2.32±0.62Ab 2.34±1.07Ab

2 4.36±1.06Ba 4.75±0.35ABa 6.06±0.67Ba 5.46±0.70ABa

3 2.34±0.37Abc 2.34±0.34Abc 2.65±0.56Ab 2.33±0.34Ab

4 2.58±0.79Abc 1.82±0.71Abc 1.94±1.17Ab 1.52±0.59Ab

5 2.21±0.49ABbc 2.38±0.40Bbc 1.96±0.29ABb 1.6±0.11Ab

6 2.38±0.18Abc 2.14±0.99Abc 2.18±0.20Ab 2.18±0.09Ab

7 1.43±0.50Ac 1.38±0.77Ac 2.10±0.73Ab 1.99±0.73Ab

1) Values are mean±standard deviation and different superscripts 
in the same column (a~c) and row(A~C) are significantly diffe- 
rent by Duncan’s multiple range test(p<0.05).

4. 색도
발효기간동안 색도의 변화는 Table 3에 나타내었다. 발효

1일째 L값(명도)의 경우, 크랜베리 첨가 농도가 증가함에 따
라서 L값은 유의적으로 작아지고, a(적색도)값은 유의적으로
커졌다. 발효가 진행될수록 모든 그룹의 L값과 a값은 유의적
으로 줄어들었으며, b(황색도)값의 경우 증가하였다. 발효기
간 동안 첨가 함량이 클수록 L값과 b값은 작았으며, a값은
높은 수치를 나타내었는데, 이는 크랜베리의 붉은 색소인 안
토시아닌의 영향이라고 사료된다.

5. 플라보노이드 함량
발효 기간 동안 크랜베리 첨가량을 달리한 막걸리의 플라

보노이드 함량은 Fig. 4에 나타내었다. 페놀성 화합물은 식물
계에 널리 분포되어 있는 2차 대산물로서, 이는 항산화 활성
과 항암작용을 하는 생리활성물질로 사료된다(Kim et al 
2011a). 
발효 1일째의플라보노이드함량은무첨가구 12.67 μg/mL, 

크랜베리 5% 첨가구 15.33 μg/mL, 크랜베리 10% 첨가구
22.67 μg/mL, 크랜베리 15% 첨가구 28.67 μg/mL로 크랜베
리 첨가량에 따라서 유의적으로 높아졌다.
발효 7일째에는무첨가구 41.00 μg/mL, 크랜베리 5% 첨가

구 46.00 μg/mL, 크랜베리 10% 첨가구 51.33 μg/mL, 크랜베
리 15% 첨가구 56.00 μg/mL로모든 실험구에서플라보노이
드 함량이 유의적으로 증가하였다. 무첨가구를 포함한 모든
실험구에서 플라보노이드 함량의 증가는 발효 과정 동안 미

생물 작용에 의한 분해산물에 의한 결과라고 사료된다. 이와
같이 첨가 함량 증가에 따라 플라보노이드 함량이 증가하는
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Table 3. Color difference of makgeolli with different amounts 
of cranberry during fermentation

Fermentation
period(days)

Added ratios of cranberry

0% 5% 10% 15%

L-value
(lightness)

1 54.86±1.05Ad1) 48.90±0.84Bd 41.75±2.38Cd 38.45±3.38Ce

2 71.38±3.39Aa 58.35±3.80Bbc 57.02±3.82BCc 51.58±1.05Cc

3 68.65±3.86Aab 67.72±2.52Aa 66.90±1.97Aa 57.30±2.78Bab

4 64.17±2.98Abc 60.69±0.43ABb 58.29±1.95Bb 59.17±3.09Ba

5 61.04±2.71Acd 59.08±0.78ABbc 55.17±1.71BCbc 53.14±3.90Cbc

6 60.98±3.87Acd 57.38±1.67ABbc 55.09±2.64Bbc 48.03±2.33Ccd

7 58.60±4.12Acd 55.39±1.87ABc 51.18±2.17BCc 46.25±2.41Cd

a-value
(redness)

1 1.07±0.15Da 2.35±0.69Ca 6.94±1.46Ba 12.91±0.77Aa

2 0.81±0.27Dc 1.38±0.16Cb 3.87±0.23Bb 5.93±0.30Ab

3 1.04±0.06De 0.58±0.18Cc 2.32±0.42Bc 3.73±0.29Ac

4 1.11±0.20Dc 0.24±0.17Cc 2.00±0.26Bc 3.32±0.05Acd

5 1.09±0.04Db 0.19±0.04Cc 1.86±0.20Bc 2.98±0.22Ad

6 1.12±0.06Dd 0.32±0.13Cc 1.75±0.02Bc 3.01±0.37Ad

7 1.14±0.24Dc 0.50±0.21Cc 1.80±0.24Bc 2.86±0.16Ad

b-value
(yellowness)

1 0.34±2.26Af 1.77±2.25Ac 1.77±2.81Ac 3.81±1.33Ac

2 1.44±1.94Be 1.44±0.31Ab 1.28±0.50Ab 0.40±0.30Bb

3 3.29±0.25Bd 3.29±0.09Aa 2.99±0.46Aab 2.79±0.43Aa

4 3.30±0.74Ba 3.30±0.78Aa 3.54±0.28Aa 3.82±0.58Aa

5 3.74±0.53Bc 3.74±0.87Aa 3.55±0.35Aa 3.09±1.05Aa

6 4.12±0.13Cb 4.12±0.14Aa 3.84±0.17Aa 3.27±0.17Ba

7 4.12±0.80Ca 4.12±0.68Aa 3.64±0.52ABa 3.17±0.40Ba

1) Values are mean±standard deviation and different superscripts 
in the same column (a~f) and row(A~D) are significantly different 
by Duncan’s multiple range test(p<0.05).

것은 설기떡을 이용한 흑마늘 막걸리의 제조와 품질 특성을

주제로 한 Kim et al(2011a)의 선행 연구와 일치하였다.

6. DPPH Free Radical Scavenging Activity
전자공여능은 항산화 측정에 대표적으로 쓰이는 방법이

다. DPPH는 항산화 활성을 측정하기 위한 기질로 사용되고, 
phenol, flavonoid와 같은 페놀성 물질에 대한 항산화작용의
지표라고 알려져 있으며, 유리 라디칼에 전자를 공여하여 식
품 중의 지방산화를 억제하고, 인체 내 노화를 억제시키는
작용으로 많이 이용되어 인체의 질병과 노화를 방지하는데

중요한 역할을 한다(Lee et al 1997).
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Fig. 4. Total flavonoids of makgeolli with different 
amounts of cranberry during fermentation.

발효 7일째 무첨가구는 38.62%, 크랜베리 5% 첨가구는
53.35%, 크랜베리 10% 첨가구는 64.82%, 크랜베리 15% 첨
가구는 71.44%로 무첨가구에 비해 유의적으로 높은 수치를
나타냈으며, 크랜베리 첨가량에 의존적으로 항산화 활성이
큰것을 알 수있다(Fig. 5). 이는 민들레 뿌리를 첨가한 약주
의환원력 활성조사연구에서첨가재료의함량이 커질수록

항산화 활성이 커진다는 Kim et al(2011b) 등의 결과와 일치
한다. 

7. 효모 수
발효 기간 동안 막걸리의 효모수 변화는 Fig. 6에 나타내

Fig. 5. DPPH free radical scavenging activity of mak- 
geolli with different amounts of cranberry during fermen- 
tation. 
a~d) Different letter are significantly different from each other 
(p<0.05) by ANOVA with Duncan’s multiple range test.



이하나․이장미․장윤희 東아시아 食生活學會誌90

Days

1 2 3 4 5 6 7

Y
e
a
s
t 

c
e
ll
 c

o
u
n
ts

 (
lo

g
 C

F
U

/m
L

)

5.5

6.0

6.5

7.0

7.5

8.0

8.5

Control
5%
10%
15%

Fig. 6. Yeast cell counts of Makgeolli with different 
amounts of cranberry during fermentation.

었다. 발효 1일째 6.32~6.53 log CFU/mL로 첨가 함량에따른
그룹 간의 유의적 차이는 보이지 않았다. 발효 1~3일째에는
모든 실험구의 효모수가 8.13~8.22 log CFU/mL로 유의적으
로 증가하였으며, 발효 4~7일째에는 점차 감소하였다. 이는
효모수가 담금 직후부터 발효 3일째에 급격히 증가하다가
이후 감소한다는 선행 연구 결과와 일치하였다(Kim et al 
2011a).

8. 관능평가
항목은 색(color), 향미(flavor), 단맛(sweetness), 신맛(sour- 

ness), 쓴맛(bitterness), 부드러움(texture), 전체적인 기호도

(overall acceptance)이고, 1점(대단히 싫어한다)~9점(대단히
좋아한다)로 표시되었다(Table 4). 점수가 의미하는 것은 평
가 항목의 정도를 수치화 한 것이 아니라 기호도 평가이기

때문에 항목에 대한 만족도를 의미하는 것이다. 색(color)과
향미(flavor)에서는 크랜베리 15% 첨가구가 각각 6.4점과 6.2
점으로 유의적으로 가장 높았으며, 단맛(sweetness), 신맛
(sourness), 쓴맛(bitterness), 부드러움(texture)에서는 크랜베

리 10% 첨가구의 점수가 각각 6.2, 5.9, 5.8, 6.3, 6.2로 유의
적으로가장높았다. 또한전체적인기호도(overall acceptance)
에서도 크랜베리 10% 첨가구가 6.2점으로 유의적으로 가장
높았다. 크랜베리 15% 첨가구의경우, 색(color)과향미(flavor)
의 점수는 높았지만 지나친 첨가로 인해 전체적인 기호도를

만족시키지 못한다는 결론을 내릴 수 있다.

결 론

건조 쌀 중량기준 크랜베리 0%, 5%, 10%, 15%를 첨가하
여 크랜베리 막걸리를 제조하였고, 이들의 품질 특성과 관능

Table 4. Sensory evaluation of Makgeolli with different 
amounts of cranberry during fermentation

Sensory
evaluation

Added ratios of cranberry

0% 5% 10% 15%

Color 6.0±1.7AB1) 5.6±1.3B 6.1±1.7AB 6.4±2.2A

Flavor 6.1±1.4A 5.5±1.3B 6.1±1.5A 6.2±1.8A

Sweetness 5.7±1.7A 5.8±1.8A 6.2±1.7A 6.0±2.0A

Sourness 5.0±1.7B 5.6±1.9AB 5.9±1.7A 5.6±1.8AB

Bitterness 5.4±2.0A 5.2±1.8A 5.8±1.7A 5.7±1.9A

Texture 6.3±1.5B 5.6±1.6B 6.3±1.6A 5.8±1.8AB

Overall
acceptance 5.9±1.4AB 5.4±1.8B 6.2±1.7A 5.8±2.0AB

1) Values are mean±standard deviation and different superscripts 
in the same row(A~B) are significantly different by Duncan’s 
multiple range test(p<0.05).

평가를 통한 기호도를 조사하였다. 조사 결과, 막걸리의 품
질을 평가하는 항목인 산도, 당도, 알코올 함량, pH, 환원당, 
효모계수에서는 무첨가구를 포함한 모든 실험구에서 유의적

차이가 나타나지 않았으며, 플라보노이드 함량과 DPPH free 
radical scavenging activity의 경우 크랜베리 첨가 함량이 커
질수록 함량과 활성이 유의적으로 높았다. 또한, 관능평가를
통한 기호도 조사에서는 크랜베리 10% 첨가구가 제일 높은
점수를 받았다. 이 결과들을 종합적으로 분석해 보면 크랜베
리를 첨가하여 제조한 막걸리가 무첨가구에 비해 기능적 면

에서 더 우수하였고, 이 중에서도 크랜베리 10% 첨가구는
다른 실험구와비교하여발효기간 동안 이화학적 변화와 비

슷한 양상을 보이며, 관능평가를 통한 전체적인 기호도에서
가장 높은 점수를 받았으므로, 크랜베리 10% 첨가가 신제품
개발에 가장 적합한 첨가함량이 되겠다.
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