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The purpose of this study was to prepare Daebong persimmon-fermented liquor supplemented with 
Prunus mume fruit to promote the consumption of Daebong persimmon and to develop local specialties. 
As fermentation progressed, the alcohol content rapidly increased, whereas the sugar content decreased. 
With the production of CO2 from the second day of fermentation, the epidermis and flesh solids 
of the Daebong persimmons began mixing together and rose to the surface of the fermentation 
container. This phenomenon continued until the fourth and fifth days of fermentation; on the fifth 
day, the ethanol and sugar contents were 11.4% and 9.8°Brix, respectively. A concentration of 6 
to 9% (w/w) P. mume fruit was found to be the optimal amount during Daebong persimmon 
fermentation. When the fermented liquor was stored for 60 days at 5℃, the pH and ethanol content 
showed no significant change during the aging period. As aging progressed, the content of sugar 
slowly decreased in both the control sample and in the one to which P. mume was added, showing 
9.8 and 10.4 mg/ml at the eighth week post-aging, respectively. The total acid content was 0.79~0.81% 
at the beginning of aging but slightly increased to 0.84~0.86% in the second week of aging. As 
a result of the sensory test, the sour taste, sweetness, and flavor were slightly stronger in the P. 
mume fruit group than in the control group. 
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서 론

감(Diospyros kaki)은 아열대로부터 온대에 이르기까지 

넓은 지역에서 재배되는 다년생 식물의 열매로 주로 한국

을 비롯한 중국, 일본에 집중 재배되고 있다. 분류는 크게 

과육이 단단하고 당도가 높아 주로 생과로 소비하는 단감

(Diospyros kaki, L)과 떫은 성분이 많아 탈삽과정을 거치

거나 연시 혹은 가공과정을 거쳐 소비하는 떫은감(Dio-
spyros kaki, T)으로 나누는데 떫은 감은 내한성이 우수하

여 우리나라 전역에서 널리 재배되고 있다[3]. 떫은감의 

대표 품종인 대봉감은 고종시, 사곡시, 반시, 고령수시, 
단성시 등과 함께 굵고 향과 맛이 우수하여 최고의 감으

로 여겨지고 있다[10]. 특히 떫은 감은 다른 과일과 달리 

수확 후 숙성이 진행되면 쉽게 연시가 되는 특징을 가지

고 있기 때문에 장기저장이 어려워 대량소비 및 저장을 

위한 방법으로 곶감가공 이외에 감식초, 곶감주, 잼, 장아

찌 및 감와인 등의 제품개발에 관한 연구가 왕성하게 행

하여지고 있다[1, 3, 9, 11, 23]. 
약초 및 과일 등의 농산물을 이용한 발효주의 개발은 

약초를 전통주 제조과정 중에 일정량 첨가하여 발효시키

거나[14] 또는 과일을 착즙한 주스에 효모를 접종하여 발

효시키는 단발효주 제조방법이 많이 이용되고 있다[3, 4, 
6, 8, 10, 15, 24]. 후자와 같이 과일을 발효시켜 와인을 

제조할 때는 과일의 표피에 부착되어 있는 잡균의 사멸 

및 생육억제를 위하여 과즙을 121℃에서 살균처리 후 아

황산[K2S2O5, K2SO3, Na2SO3 등]과 유기산 등을 첨가한 다

음 효모를 접종하여 발효시키고 있다[3, 6, 24]. 전통주 제

조에서는 보통 젖산 등으로 술덧의 pH를 낮추어 잡균의 

번식을 억제하고 있지만 최근에는 여러 유기산 종류를 

혼합하여 시판중인 혼합산을 많이 이용하고 있으므로 본 

연구자들은 시판혼합산 첨가 대신에 서부경남지역에서 

대량생산되고 유기산 함량이 매우 풍부한 매실의 이용을 

착안하였다.
매실은 citric acid와 tartaric acid 같은 유기산 및 무기질 

함량이 매우 풍부한 알칼리성 식품으로 식욕증진 효과뿐

만 아니라 살균작용 및 식균작용 등에 탁월한 효과를 가

지고 있어 천연소화제 혹은 푸른 보약 등으로 불리기도 
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하며 식품조리 시 또는 의약용으로 많이 이용되어 왔다

[22, 25, 26]. 최근에는 매실가공음료 또는 주류의 제조 등

으로 각광을 받고 있으나 압착법에 의해 주스를 제조하면 

강한 신맛과 함께 약간의 쓴맛 등으로 인하여 기호성이 

떨어질 뿐 아니라 주스의 pH가 2.7 이하로 낮아지기 때문

에 매실을 직접 발효원료로 사용하기는 무리가 있는 것으

로 보고되고 있다[22]. 그렇기 때문에 본 연구에서는 과잉 

생산되고 있는 대봉감과 매실의 소비를 촉진시키고 지역

특산품을 개발할 목적으로 매실첨가 대봉감 발효주의 개

발을 행한 다음 그 발효주를 5℃에서 60일 동안 보존하면

서 발효숙성주의 이화학적 품질특성을 검토하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용된 대봉감은 경남 하동군 악양면의 하동

와인음료(주)에서 2020년 가을에 수확하여 냉동보관 중인 

대봉감 연시를 사용하였고, 매실은 2021년 6월에 수확하

여 저온창고에 보관 중인 것을 수세한 후 씨를 제거하고 과육

부분만을 채취하여 가정용 믹스기로 마쇄하여 사용하였

다. 효모는 시판 중인 Saccharomyces cerevisiae (LALVIN- 
1118)를 구입하여 사용하였고, 잡균오염 방지를 위해서는 

하동와인음료(주)에서 사용 중인 시판 혼합산(사과산, 주
석산, 구연산)과 메타중아황산 칼륨(K2S2O5)을 사용하였

다. 대봉감 연시의 발효는 용기의 상단에 가스배출구, 하
단에 발효주 배출구를 장착하여 플라스틱 재질로 특수 

제작한 20 l 용량의 발효조를 사용하였다.

대봉감 발효주의 발효 및 숙성

대봉감 발효주 생산은 실제 감 생산농가에서 특별한 

장치와 어려움 없이 발효시킬 수 있는 방법을 기본으로 

행하였다. 즉, 냉동보관 중인 대봉감 연시 10 kg을 자연 

해동시킨 다음 꼭지와 씨 등의 불순물을 제거한 후 설탕

을 첨가하여 24 °Brix의 당도가 되도록 보당을 하였다. 그
리고 잡균 오염방지를 위하여 메타중아황산(K2S2O5) 200 
ppm과 시판혼합산(주성분은 사과산, 주석산, 구연산) 5g
을 첨가하여 고르게 혼합한 후 효모를 상층부의 표면에 

고르게 접종한 다음 25℃에서 8일간 발효시키면서 24시
간 간격으로 시료를 채취하였다[3, 6, 10]. 매실을 첨가한 

대봉감 발효주는 혼합산 대신에 마쇄한 매실을 0~12% 범
위로 첨가하면서 동일한 방법으로 제조하였다. 발효주 숙

성에 대한 검토는 제조한 발효주를 5℃의 냉장고에 보관

하면서 1주일 간격으로 시료를 채취하여 이화학적 성분

변화를 검토하였다[13].

성분분석

대봉감 연시의 일반성분은 시료를 채취한 다음 A.O.A.C

법[2]에 준하여 수분은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질

은 micro-kjeldahl법, 조지방은 soxhlet 추출법 및 조회분은 

회화법으로 분석하였으며, 대봉감 연시과즙 및 발효용액 

중의 당도는 굴절당도계(Atago Co, Japan)로 3회 측정하여 

평균값으로 나타내었다[13, 14].
발효주의 분석은 발효조 배출구를 통하여 시료를 채취

한 다음 No.2 filter paper로 여과하여 분석을 위한 시료로 

사용하였다. 환원당은 DNS법, Ethanol 함량은 증류법, pH
는 pH meter (Consort C831, Belgium)로 측정하였다[5]. 총
산은 시료용액 20 ml에 0.1% phenolphthalein용액 2∼3방울 
떨어뜨린 후 0.1 N NaOH로 적정하여 lactic acid (Sigma 
chemical Co., st.Louis, MO, USA)로 환산하여 나타내었다

[17].

유기산

유기산은 전 처리한 시료를 sep-pak C18 cartridge (Waters 
Co., MA, U.S.A.)에 통과시킨 다음 0.2 μm membrane filter
로 여과한 후 HPLC (CBM-10A, Shimadzu, Osaka, Japan)로 

분석하였다[12]. Column은 Supelcogel C-610H (Supelco, 
U.S.A.)을 사용하였으며 검출은 UV (SPD-10A, Shimadzu, 
Osaka Japan) 검출기를 이용하여 210 nm에서 검출하였다. 
표준물질은 citric acid, tartaric acid, malic acid, succinic 
acid, lactic acid, formic acid, acetic acid (Sigma chemical 
Co., St. Louis, MO USA)를 사용하였다. 이동상은 0.1% 
H3PO4 용액으로 유속은 0.6 ml/min로 하였다. 

관능검사

발효숙성주의 관능검사는 제약공학과 학생 15명을 대

상으로 신맛, 쓴맛, 단맛, 향기, 색조 등의 항목에 대하여 

9점 척도법[아주 강하다(좋다)를 9점, 아주 약하다(나쁘다)
를 1점으로 평가]으로 실시하였다. 관능평가를 실시하기 

전에 오렌지주스로 일반적인 관능적 품질요소를 인지하

도록 훈련시킨 다음 질문지에 관능적 특성강도를 표시하

도록 하였다. 그리고 하나의 항목에 대한 평가가 끝나면 

물로 입을 헹구고 다음 시료를 평가하도록 하였다[3, 14].

통계처리

실험 결과는 통계 SAS package (Statistical Analysis Sys-
tem, Version 9.1, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 사용

하여 각 시료의 평균과 표준편차를 계산하였고 Duncan’s 
multiple range test를 실시하여 p<0.05에서 유의차를 검정

하였다[14].

결과 및 고찰

대봉감의 일반성분

저장 중인 대봉감을 이용한 지역특산품을 개발하여 농
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Fig. 1. Effect of fermentation time on alcohol 
production in fermented liquor with 
Daebong persimmon. The data are 
shown as mean ± SD obtained from three 
independent experiments (p<0.05).

Table 1. Proximate compositions of the Daebong persimmon

Compositions Contents
Moisture(%)
Crude protein(%)
Crude fat(%)
Crude ash(%)
Crude fiber(%)
°Brix

84.38±3.84
 0.67±0.17
 0.45±0.09
 0.32±0.05
 14.18±1.3
 17.4±1.11

The data are shown as mean ± SD obtained from three in-
dependent experiments (p<0.05).

가소득증대에 기여할 목적으로 먼저 대봉감 연시의 °Brix
당도 및 일반성분 등을 측정하여 Table 1에 나타내었다. 
대봉감 연시의 당도는 17.4 °Brix, 일반성분은 수분, 조단

백질, 조지방, 조회분 및 조섬유 함량이 각각 84.38, 0.67, 
0.45 0.32 및 14.18%로 측정되었다. Joo 등[10]은 당도 18.8 
°Brix, 수분 80%, 조단백질 0.27%, 조지방 0.92% 회분 0.3 
%로 보고한 결과와 비교하면 회분은 비슷하였으나 수분

과 조단백질 함량은 약간 높고 당도, 조지방 및 조섬유 

함량은 약간 낮게 나타났다. 단감은 당도 14-16 °Brix, 수
분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량이 각각 89.08%, 
0.75%, 0.56% 및 0.26%로 보고하였다[4, 19]. 이와 같은 

결과는 감의 종류, 생산조건 및 저장조건 등에 따른 차이

로 여겨진다. 발효주 제조에 사용한 다른 과실류들의 일

반성분을 살펴보면 블루베리[8]는 수분, 조단백질, 조지

방, 조회분 및 조섬유가 각각 83.4%, 0.6%, 0.4%, 0.3% 및 

15.4%, 오디[15]는 각각 83.75, 1.95, 0.22, 0.95 및 13.11%이

며 당도는 13 °Brix인 것으로 보고되어 있다.

대봉감 발효주 제조  
본 연구에서 대봉감 발효주의 제조방법은 많은 연구자

들[6, 8, 10, 16]의 연구결과를 바탕으로 대봉감 생산농가

에서도 특별한 장치 없이 손쉽게 발효주의 생산이 가능하

도록 검토하였다. 20 l의 발효용기에 대봉감 연시 10 kg을 

넣고 설탕으로 24 °Brix로 보당한 후 8일 동안 발효시킨 

결과를 Fig. 1에 나타내었다. 발효시간이 경과함에 따라 

알코올의 생성과 °Brix 당도의 감소는 급격하게 일어나 

발효 2일째부터 CO2의 발생과 함께 대봉감 과피 및 과육

고형물 등이 서로 엉켜 발효용기의 상층부로 부상하는 

것이 관찰되었다. 이러한 현상은 발효 4~5일째까지 유지

되어 발효 5일째에 에탄올 함량은 11.4%, 당도는 9.8 °Brix
를 나타내었으나, 이후로는 아주 완만한 발효가 진행되어 

발효 8일째에 약 12.2%의 에탄올 함량을 얻을 수 있었다. 
Kim 등[15]은 오디와인의 최적발효 조건 및 발효특성을 

검토하면서 15℃에서의 발효는 효모의 생육이 저해를 받

아 에탄올 생성이 늦어졌으나 20℃와 26℃의 경우는 에탄

올 생성이 급격하게 이루어져 발효 4일째에 거의 종료되

었으며, 발효 8일째에 8~11% 정도의 에탄올 함량을 얻었

다고 보고하였다. Cho 등[4]은 단감와인을 제조하였을 때 

시간이 경과함에 따라 °Brix 당도와 유리당은 급격히 감소

하여 발효 5일째에 °Brix 당도는 10°, 잔당은 38 g/l를 나타

내었고 에탄올 함량은 12.8%라고 보고한 결과보다는 약

간 낮은 에탄올 함량을 보였다. 그리고 효모 접종량이 증

가할수록 대봉감의 발효 알코올 함량은 증가하였고, 균 

접종량이 5%일 경우 발효 9일째에는 pH 3.85, 7.0 °brix, 
생균수 5.6×106 cfu/ml이었으며 알코올 생성량은 8.4%로 

보고한 결과보다는 약간 높은 알코올 함량을 나타내었다

[10].

매실 첨가량의 검토

발효주를 제조할 때 술덧의 pH를 낮추어 잡균의 번식

을 억제할 목적으로 매실을 대봉감 대비 0~12%(w/w)범위

로 첨가하면서 발효시킨 결과를 Fig. 2에 나타내었다. 매실

을 첨가하지 않고 5%의 혼합산을 첨가한 대조구에서는 

발효 8일째에 12.4%의 에탄올이 생산되고 총산은 0.78% 
검출되었으나, 3%의 매실 첨가구에서는 에탄올 생산량이 

6.8%로 매우 낮고 총산이 약 1.6%로 높게 나타났다. 그러

나 매실의 첨가량을 6%, 9% 및 12% 첨가한 시험구에서는 

에탄올이 각각 12.3%, 12.1% 및 10.5%, 총산은 0.80%, 
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Fig. 2. Effects of P. mume fruit on alcohol pro-
duction in fermented liquor with Dae-
bong persimmon. The data are shown 
as mean ± SD obtained from three in-
dependent experiments (p<0.05). 

Fig. 3. Effect of aging period on the pH change 
of Daebong persimmon wine. The data 
are shown as mean ± SD obtained from 
three independent experiments (p<0.05).

0.81% 및 0.82%로 검출되어 매실의 첨가량이 6% 이하에

서는 잡균의 번식으로 인한 에탄올발효가 원만하게 일어

나지 않지만, 6% 이상의 첨가에서는 정상적인 발효가 가

능한 것으로 판단되었다. 이상의 결과로 대봉감발효주의 

생산에서 혼합산 대신에 매실의 첨가 가능성을 확인하였

고 그 최적 첨가비율은 대봉감 원료비의 6~9%인 것으로 

나타났다. Yu와 Bai [25]는 오갈피 추출물을 첨가한 배 

발효주 제조에서 오갈피의 첨가량이 20% 이상 첨가군에

서는 발효주의 신맛 증가로 제품의 선호도가 감소하는 

것으로 나타나 10%의 오갈피 추출액 첨가가 적당하다고 

보고하였다. 그리고 발효주의 품질은 발효 균주와 첨가하

는 오갈피 추출물의 함량이 크게 영향을 미치는 것으로 

판단하였다. 결과는 나타내지 않았지만 YM broth을 이용

하여 10%의 매실 착즙용액이 효모의 생육에 미치는 영향

을 검토한 결과 효모의 생육에는 영향을 미치지 않는 것

으로 나타났다. Seo 등[20, 21]은 매실의 수확시기별과 품

종별로 항균활성 및 생리활성 등을 검토한 결과 매실의 

품종에 따라서 활성의 차이가 있는 것으로 보고하였다.  
그리고 수확시기가 늦어질수록 항균활성은 증가하였지

만 젖산균과 효모에 대해서는 생육억제 효과가 나타나지 

않았다고 보고한 내용과 일치하였다. 이상의 결과로 시판 

중인 혼합산 대신에 6% 매실을 첨가하여 발효시킨 대봉

감 발효주를 5℃의 냉장고에 보관하면서 대봉감발효주의 

품질특성을 검토하였다.  

숙성주의 pH 변화

6%의 매실을 첨가하여 발효시킨 대봉감 발효주를 5℃, 
60일 냉장보관하면서 대봉감발효주의 숙성 중 pH변화를 

검토하여 Fig. 3에 나타내었다. 발효가 완료된 시점의 혼

합산첨가 발효주와 매실첨가 발효주의 pH는 각각 4.38과 

4.15를 나타내었으나 숙성 2주째는 pH가 약간 낮아져 pH 
3.85~4.02를 나타내었다. 그러나 그 이후로는 큰 변화를 

나타내지 않고 숙성 8주째에 pH 3.96~4.03 범위를 나타내

었다. Kim 등[14]은 지리오갈피 뿌리, 줄기 및 열매로 제조

한 전통주의 발효종료 시점의 pH는 3.6±0.3~3.9±0.2 범위

를 나타내었지만 숙성 온도 및 기간에는 pH 변화가 거의 

일어나지 않았다고 보고한 내용과 매우 유사하였다. Kim 
등[15]은 오디와인의 발효조건을 검토하면서 당 농도를 증
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Fig. 4. Changes of ethanol content depending on 
aging period of Daebong persimmon 
wines. The data are shown as mean ± SD 
obtained from three independent experi-
ments (p<0.05).

Fig. 5. Changes of reducing sugar depending on ag-
ing period of Daebong persimmon wines. 
The data are shown as mean ± SD obtained 
from three independent experiments (p<0.05).

가시킬수록 에탄올 생성에는 영향을 미치지만 pH 및 산도 
등의 변화에는 영향을 미치지 않는 것으로 보고하였다.

숙성주의 에탄올 함량 변화

숙성기간이 발효가 완료된 대봉감발효주의 에탄올 함

량 변화에 미치는 영향을 검토하여 Fig. 4에 나타내었다. 
혼합산과 매실을 첨가하여 발효시킨 대봉감발효주의 숙

성초기에 에탄올 함량은 각각 12.4%와 11.9%를 나타내었

으나 숙성 2주째까지는 약간 증가하였지만 그 이후로는 

거의 변화가 없이 숙성 8주째에 각각 12.5%와 12.6%의 

거의 동일한 에탄올 함량을 나타내었다. Kim 등[14]은 숙

성온도가 에탄올 함량변화에 미치는 영향을 검토한 결과 

일반 냉장온도에서 발효주 숙성 중의 에탄올 함량변화는 

거의 없는 것으로 보고한 내용과 일치하였다.

숙성주의 환원당 변화

숙성기간이 대봉감발효주의 환원당 함량변화에 미치

는 영향을 검토하여 Fig. 5에 나타내었다. 혼합산과 매실

을 첨가하여 발효시킨 대봉감발효주의 숙성초기 환원당 

함량은 각각 12.2와 11.5 mg/ml를 나타내었지만 숙성이 

진행됨에 따라 두 시험구 모두 환원당은 천천히 감소하여 

숙성 8주째에 각각 9.8과 10.4 mg/ml나타내었다. Kim 등
[14]은 숙성온도가 환원당과 에탄올 함량변화에 미치는 

영향을 검토한 결과 5℃보다는 10℃에서 환원당의 감소

폭이 약간 높게 나타났지만 일반 냉장온도에서 발효주 

숙성중의 환원당 함량변화는 거의 없는 것으로 보고한 

내용과 일치하였다.

숙성주의 총산변화

발효가 완료된 대봉감발효주를 5℃에 냉장보관하면서 

숙성기간이 발효주의 총산함량 변화에 미치는 영향을 검

토하여 Fig. 6에 나타내었다. 혼합산 첨가 및 매실첨가 시

험구의 숙성초기 총산 함량은 각각 0.79와 0.81%를 나타

내었으나 숙성 2주째에는 0.84%와 0.86%로 약간 증가하

였다. 그러나 이후로는 거의 증감 없이 숙성 8주째에 0.81 
%와 0.87%를 나타내어 두 시험구 모두 매우 안정된 숙성
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Table 2. Organic acid content in the aged fermentation liquor 
of Daebong persimmon

Organic acid
Contents (g/l)

Commercial 
organic acid

Prumus mume 
fruit

Citric acid
Acetic acid
Fumaric acid
Ascorbic acid
Lactic acid
Malic acid
Oxalic acid
Tartaric acid
Succinic acid

15.84±1.5
 1.50±0.3
 4.82±0.2
 2.81±0.3
 9.55±0.7
41.62±1.6
19.14±0.9
 2.12±0.2
10.12±0.6

17.58±1.1
11.81±0.8
 1.34±0.3
 1.24±0.3
 2.35±0.4
48.16±2.2
13.52±1.2

-
16.41±1.4

The data are shown as mean ± SD obtained from three in-
dependent experiments (p<0.05).

Fig. 6. Changes of total acid depending on aging 
period of Daebong persimmon wines. The 
data are shown as mean ± SD obtained 
from three independent experiments (p< 
0.05).

주 상태를 유지하였다. Kim 등[14]은 지리오갈피 뿌리, 줄
기 및 열매로 제조한 발효주를 5℃에서 숙성시킨 결과 총

산도는 아주 완만하게 증가하여 숙성 60일째에 1.1~1.2%
범위를 나타내었다는 결과와 아주 유사하였다. 또한 Kim 
등[7]은 약용주의 경우 1단 담금 이후부터는 총산이 완만

하게 증가하는 경향이 있으나 후발효 동안은 총산이 0.26 
~0.30%의 범위에서 안정된 상태를 유지하였다고 보고한 

결과보다는 약간 높은 값을 나타내었다. Rhim 등[18]은 

매실향이 첨가된 봉밀과실 발효주의 경우 발효 7일째까

지는 총산도가 약간 증가하였지만 그 이후는 0.55~0.87%
를 나타내었다는 결과와도 유사하였다. 

숙성주의 유기산 함량

혼합산과 매실을 각각 첨가한 발효주를 8주 동안 숙성

시킨 후 유기산 함량을 측정한 결과를 Table 2에 나타내었

다. 혼합산을 첨가한 발효주에서는 malic acid, oxalic acid, 
citric acid, succinic acid가 각각 41.62, 19.14, 15.84 및 10.12 

mg% 검출되었으며 매실을 첨가한 발효주에서는 malic 
acid, citric acid, succinic acid 및 acetic acid가 각각 48.16, 
17.58, 16.41 및 11.81 mg% 검출되어 두 종류의 발효숙성

주 모두 malic acid, citric acid 및 succinic acid의 함량이 

높게 나타났다. Joo 등[10]은 대봉감 주스와 이를 발효시

킨 발효주 중의 유기산 함량을 비교분석한 결과 대봉감에

서는 malic acid, citric acid 및 oxalic acid의 함량의 순으로 

각각 10.17, 9.29 및 7.85 g/l 함유되어 있었지만 발효주에

서는 각각 35.92, 13.63 및 22.14이 g/l가 검출되어 발효를 

행함으로 인하여 일부의 유기산 성분들은 1.5~3배 정도 

증가하였으며, 특히 tartaric acid의 경우는 주스에서는 검

출되지 않았으나 발효주에서는 2.13g/l 검출되었음을 보

고하였다. 이러한 결과는 효모의 발효과정에서 TCA회로

의 대사 중간체 축적에 기인한 것이라고 판단하였다. 품
종에 따라서 약간의 차이는 있지만 오디발효주의 주요 

유기산으로는 citric acid와 malic acid가 각각 0.31-0.41%와 

0.21-0.41% 검출되었으며 이외에도 tartaric acid, succinic 
acid, lactic acid 및 acetic acid 등이 검출되었다고 보고하였

다[15]. Kim 등[14]은 지리오갈피의 뿌리, 줄기 및 열매 

발효주의 유기산 함량을 측정한 결과 3종류의 오갈피발

효주 모두 lactic acid, formic acid, malic acid 및 tartaric acid
의 순으로 그 함량이 높은 것으로 보고하였다.

관능검사

혼합산을 첨가한 발효주와 매실을 첨가한 발효주를 

5℃에서 8주 동안 숙성시킨 발효주의 관능검사 결과를 

Table 3에 나타내었다. 혼합산을 첨가한 숙성주가 약간 

밝은 색조를 띠었으나 향기, 신맛 및 단맛은 매실첨가 시

험구에서 약간 높게 나타났다. 이와 같은 결과는 매실의 

첨가에 따른 영향으로 사료되며, 전체적인 선호도는 개인

적인 차이가 약간 있는 것으로 나타났지만 거의 비슷한 

결과를 나타내었다. Rhim 등[18]은 벌꿀발효주를 제조하
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Table 3. Sensory evaluation of the aged fermentation liquor of Daebong persimmon

Item Sourness Bitterness Sweetness Flavor Color Overall acceptability
Commercial organic acid
P. mume fruit

5.2±1.2
6.1±0.9

4.6±2.1
3.6±2.6

3.5±0.5
4.4±0.6

5.8±1.1
6.2±0.9

6.4±1.2
7.8±1.4

7.8±1.2
7.2±0.8

Very strong : 9, Very weak : 1. The data are shown as mean ± SD obtained from three independent experiments (p<0.05).

면서 매실 melomel은 발효도 빨리 이루어지고 온화한 매

실향 때문에 mead에 비하여 품질적인 면에서도 우수한 

것으로 평가하였다. 이상의 결과로 혼합산 대신에 매실을 

첨가한 다른 발효주의 개발이 확대될 것으로 판단되고 

첨가한 매실의 기능성분이 발효주로의 이행 등에 관한 

깊은 연구가 필요한 것으로 사료된다.
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초록：매실 첨가 대봉감 발효 숙성주의 이화학적 특성

조광근
1
․갈상완

2
․이상원

2
*

(1경상국립대학교 농업생명과학대학 축산과학부, 2경상국립대학교 생명과학대학 제약공학과)

대봉감과 매실의 소비를 촉진시키고 지역특산품을 개발할 목적으로 매실첨가 대봉감 발효주의 개발을 

행하였다. 발효시간이 경과함에 따라 알코올 함량의 증가와 °Brix 당도의 감소는 급격하게 일어났다. 발효 

2일째부터 CO2의 발생과 함께 대봉감 과피 및 과육 고형물 등이 서로 엉켜 발효용기의 상층부로 부상하였

다. 이러한 현상은 발효 4～5일째까지 유지되어 발효 5일째에 에탄올 함량은 11.4%, 당도는 9.8 °Brix를 

나타내었다. 대봉감 발효 시의 최적 매실 첨가량은 6～9%(w/w)로 나타났다. 발효주를 5℃, 60일 동안 저장

하면서 숙성기간이 pH 및 에탄올 함량변화에 미치는 영향을 검토한 결과 모두 큰 변화는 없었다. 환원당 

함량은 숙성이 진행됨에 따라 대조구와 매실 첨가구 모두 천천히 감소하여 숙성 8주째에 각각 10.4와 9.8 
mg/ml를 나타내었다. 총산 함량은 숙성초기 0.79~0.81%를 나타내었으나 숙성 2주째에는 0.84～0.86%로 

약간 증가하였다. 관능검사 결과 신맛, 단맛 및 향기 등은 대조구보다 매실첨가 시험구에서 약간 높게 

나타났다. 
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