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본  볶  찰  말  하여 통 주  함  찰  특  향미  색도가 해  통

주   개  동시에   향상  찰  통 주  그  에 한 것 , 찰

 향미  색도가 해  통 주  향미  색도도 향상 고,  개 ,   향상

우 한 과  갖 다. 또한, 찰  비  진시  찰  재  가  득 향상에 여하고, 식

 비 한 한   해  들  건강 진에 도움    다.

등록특허 10-1345808

- 1 -



특허청  

청 항 1 

찰  별한 후 말  만든 후에 볶  처리하여  볶  찰  말  공하  단계;

미에 질러  가 (Aspergillus Kawacchii)  시  한 에  사 마

비시 에(Saccharomyces cerevisiae)건   가한 후 하여  하  1단 담 단계;

  상 에  얻  볶  찰  말  하고,   함께 상  1단 담 한 에 첨가하

2단 담  단계;

상  2단담  후  25℃  지하  5 간 하  단계  상  단계후 3 동  지시  찰

 질  시키  시키  단계  포함하  것  특징  하  찰   통 주

.

청 항 2 

청 항 1에 어 ,

상  2단 담근 단계에     에 고 그 에 볶  찰  말  량비7:2  량하여 

고 하  것  특징  하  .

청 항 3 

청 항 1 또  청 항 2  에 라  찰  통 주. 

  

   

본  찰  통 주  그  에 한 것 , 보다 상 하게  볶  찰  말  하[0001]

여 통 주  함  찰  특  향미  색도가 해  통 주   개  동시에 

 향상  찰  통 주  그  에 한 것 다. 

 경  

  과 역사  함께하   식 , 각  별  과 원료에 라 여러 [0002]

 나 어지고 , 특  우리나라  고  식     달해 므 ,  

 빨리 착 었다. 

우리나라 통주  에 라 주( 주), 주, 주  주  다.  사  재료에 라[0003]

 곡주  가향곡주  ,   ,  곡주  공 에  라  단 주,  주,  삼 주

나 ,  간에 라 주  주  다시 나 어진다.   

우리나라 통 주  첨가  재료에 라 독특한 향미  갖도     한편, 그 시에 사[0004]

 룩 특  향미가 에 하지  비  들  도  어뜨리   하  

 다.  또한,   시간  고, 곡  원료  사 하  에 통 한  짧다.  러한 

, 우리나라 통주  각 지 에  가 주  량 생산  과 함께, 우리나라 통주  보  

통  걸림돌  하 , 량 생산  가 한 주나 맥주, 래  가 가 상승하 도 하  과 비

할  경쟁    다.

라 , 경쟁  고하  한  당업계에   주체가  당   생  균주  [0005]

특  하  연 가 진행 고 , 다 한 맛  내  해 , 보리, 가루 등   원료 비  변
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시키  등  시도도 진행 고 다. 

특 , 학주  강한 독  체에 매우 해 운 향  미  뿐 니라 통과 쓰림 등  매우 심한 취 [0006]

상  생시키  , 우리나라 통주  곡  만들  에 학주에 비해 독  하고 량  

하  건강에도 하다고 지  우리나라 통주에 한 비 들  심  가하고 다. 

근에  생  향상 고 건강  보 에 한 심  에 라, 맛과 향  가미 도 각  [0007]

 함 어 건강  강   하  다.  에, 각  한 재나 천연  원료  할

  가향곡주 가 심  상  고 다.

통주  하여, 나  주  ( 한민  특허등   0342709 ), 강  또  강  한 주  [0008]

 ( 한민  특허등   0701336 ),  산  한 통 주 ( 한민  특허등  

0550446 ),  주   ( 한민  특허등   0533098 ), 사과주  그  ( 한민

특허등   0769207 ),  주( 한민  특허 원  10-2003-0057125 ), 산삼 근  함 한 주

 ( 한민  특허등   0686888 ), 과  갖  매실 복  합주( 한민  특허등

 0815275 ),   한 주  ( 한민  특허등   0508615 ), 산  한

통 주  과   한 산  주( 한민  특허등   0428251 ), 개  주원료

 하  민 주  ( 한민  특허등   0449499 ) 등 매우 다 한 천연   한 원  한 

 개 었고,

 하여 ,  포함하  건강 보 식  ( 한민  특허 원  2006-0021913 ),[0009]

 염과 식  함 하   ( 한민  특허 원  2005-0067853 ),  염 

 함 하  취 해    함 하  건강보 식 ( 한민  특허 원  2006-0052543 ), 

염 과 다슬  말  함 하   ( 한민  특허 원  2005-0055526 ),  염

 함 한 료  ( 한민  특허 원  2005-0026489 ) 등  보고   나, 

찰  하여 통 주  향미  진시키고 색도  개 한 통 주  개 에 하여  직 지 보고[0010]

 가 없다.

 내

해결하  과

본   통 주  향미  색도  개 시키고, 통 주   향상시키 ,  도 보한[0011]

찰  통 주  그   공하  것 다.

또한, 찰 가 한 생리   함 하고 어  식  가 가 함에도 하고, [0012]

 에 비해 란색  없고, 특  향  하 ,  극복할 과학 고 차별  가공  개 지

 찰  가 가 평가 었다  에 착 하여, 찰  색도  향미  강  시키  가공 

 공하고  한다. 

또한, 러한 가공  통해, 찰  비에 한계가 어  하시에 가격  하락하   해[0013]

결하고  한다.  

과  해결 단

본 에  찰  별한 후 말  만든 후에 볶  처리하여  볶  찰  말  공하  단계;[0014]

 시킨 에  사 마  비시 에(Saccharomyces cerevisiae)  가한 후 

하여  하  1단 담  단계;   볶  찰  말  하고,   함께 1단 담 한

에 첨가하  2단 담  단계;  ,   여과시키  단계  포함하  것  특징  하  찰

통 주   공한다.

또한, 본 에  상  2단 담  단계에     에 고 그 에 볶  찰  말  고 [0015]

하  것  특징  하   공한다. 
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또한, 본 에  상  에 라  찰  통 주  공한다. [0016]

 과

본 에 한 찰  통 주  한민   산  에  재 한 경  찰  주원[0017]

료  사 한 것 , 찰  향미  색도가 강  어 통 주  향미  색도도 향상 고,  개

,    우 한 과  갖 다. 

또한, 찰  비  진시  찰  재  가  득 향상에 여하고, 식  비 한 한[0018]

  해  들  건강 진에 도움     매우 한 다.

 실시하  한 체  내

본 에 , 찰  별한 후 말  만든 후에 볶  처리하여  볶  찰  말  공하  단[0019]

계;  시킨 에  사 마  비시 에(Saccharomyces cerevisiae)  가한 후

하여  하  1단 담  단계;   볶  찰  말  하고,   함께 1단 담

한 에 첨가하  2단 담  단계;  ,   여과시키  단계  포함하  것  특징  하  찰

 통 주    그   찰  통 주  공한다.

찰  간식   한 , 처럼 매우 차진 것  특징 ,     [0020]

가 달라 ,  러싸고    하   틴만  루어   다.

근   색 재래  가  많  재 고 지만, 근래에  검 색 찰 에 한 도도 지

고 다. 항 , 항당뇨, 항고 , 항산   항  , 식 , 식   등   질

함 하고 다고  다.

본  에  질  찰  별한  후  말  만들어  사 한다.   람직하게,  찰  50  [0021]

(mesh) 크  갖도  쇄한다.  

찰  말  볶  처리하 , 람직하게  95℃에  30  동  볶 다.  상  볶  처리에 해 찰[0022]

말  색도  향미가 강  과가 생한다.

원료미   30%  하고, 하여 30∼40℃  냉각시키고,  하여  한다.  람직하[0023]

게,  질러  가 (Aspergillus kawacchii)가 사 다. 

 에 탄 처리한  사 마  비시 에 (Saccharomyces cerevisiae)  가하[0024]

고 2  동  1단 담 한다. 

어 , 나 지 70%    에  고 그 에 볶  찰  말  고 한다. [0025]

2단 담  후  도  25℃  지하  5  동  시킨 후 3  동  시키다. [0026]

 주  여과한 후 병 하여 건강  강  찰  통 주  한다.[0027]

하, 본  실시  들어 보다 상  하  한다. 그러나, 실시  본  시  나타내  것[0028]

 뿐 , 본  리 가 에 한  것  니다.

실시[0029]

(1) 볶   말  [0030]

본 실시 에  사  찰  한민   산  에  경  재  것 다.  [0031]

찰  쇄 에 해 50  크  갖도  쇄하 다.  어 , 95℃에  30 간 어주  볶 , 볶[0032]

 찰  말 2kg  득하 다.
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(2)   [0033]

 3kg  척한 후 5시간 동  지하고,  거하여   30∼35%  지하 다.  하여[0034]

미  30℃ 지 냉각시킨 후 습도 90% 상태에  2시간 동  퇴   하고, 미에 3g  질러

가 (Aspergillus kawacchii)  균 하게 한 후   고, 50mm 께  펼쳐  도 25∼30℃,

습도 30∼40%에  3 간 하여  하 다.

(3) 1단 담  [0035]

상 에  한 에 탄 처리한  4.5L  사 마  비시 에(Saccharomyces cerevisiae)[0036]

건   1.5g  가한 후 25∼30℃에  2  동  시 다.

(4) 2단 담  [0037]

 7kg  척한 후 5시간 동  지하고,  거하여   30∼35%  지하 다.   에[0038]

 고, 그 에 볶  찰  말 2kg  고 하 다.  후  25℃ 도  냉하고, 상

 1단 담 한 에 탄 처리한  18L  함께 었다.

(5)    리[0039]

상  2단 담  후  과  시 하게  2 째   격  상승  것에 주 하   25[0040]

℃ 지하  5  동  시 다.

(6)  [0041]

가 끝난  3  동  실 에  시  찰  특  향과 드러운 맛, 색도  시키  [0042]

과  거  찰  질 등 지 못하  들  시 다.

(7) 여과  병  [0043]

상 에   찰   원  2㎛  착 여과포  사 하여 3  여과하고, 병  과  거쳐 찰[0044]

통 주  하 다( 하, '찰  통 주'라 함).

비[0045]

2단 단  단계에  찰  첨가하지  것  하고  상  실시  동 한  통 주  [0046]

하 다( 하, '비  통 주'라 함).

<실험  1: 향   검사>[0047]

본 실험   찰  통 주  비  통 주  향   과학  하여, 본  찰[0048]

 통 주 향  객  료  공하  것 다.

찰  통 주  비  통 주  클 탄(dichloromethane)  한 후  산 나트[0049]

탈  후 가 크 마 그래피(Gaschromatography) 하고, 그 결과  하   1에 재하 다.  사 한 

 HP-6890, 컬럼  HP-FFAP(film thickness 0.5㎛, length 50m, I.D. 0.32㎛, detector : FID) 었다. 
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 1

향    결과[0050]

 찰  통 주(ppm) 비  통 주(ppm)

트 드 16.37 27.12

- 0.72

틸 트 0.57 0.72

에틸 트 94.42 90.19

틸 4.22 6.67

2- 탄 - -

n-프 147.82 130.77

 탄 398.21 401.43

 트 7.82 7.58

n- 탄 - -

 862.64 815.37

에틸 프 에 트 1.22 1.07

상   1    듯 ,  찰  통 주  사하고 산뜻한 향  주  에틸 트(ethyl[0051]

acetate)  비  통 주에 비해 다량 함 하고 고, (isoamyl alcohol)과 같  고비  합

 트 드(acetaldehyde)  같  극 비  합  비  통 주에 비해 게 함 하 다.  그 결

과, 본  찰  통 주   주에 비해  미  갖 , 향 한 맛과 끝에  감도  

한 향   것  나타났다.

<실험  2 : 색도 >[0052]

본 실험  찰  통 주  비  통 주  색상  과학  하여, 그  한 비  도[0053]

단하  해 실시하 다.

찰  통 주  비  통 주  색도  색차계(Chroma meter, Cm-3500d, Minolta, Japan)  사 하여[0054]

하 다.  색 (L : 96.85 a : -0.28 b : -0.30)  보 한 후, L값(lightness)  도  0(

색)∼100( 색),  a값(redness)  색도  -80( 색)∼+100( 색),  b값(yellowness)  색도  -50(청색)∼

+70( 색)   하 , 샘플  색도  각각 5  상 하여 평균  편차  하고, 그 결과

하   2에 재하 다. 

 2

색도 [0055]

 L값 a값 b값

찰  통 주 64.86 12.52 88.25

비  통 주 77.59 47.31 60.38

상   2    듯 , 찰  통 주  비  통 주에 비해 색과 색도  나, 색도[0056]

 낮  것  나타났다.  그  볶  찰  사 하여 찰  색  주에  것  단

, 색도  에  비  도가  것  할  다.

<실험  3 :  검사>[0057]

본 실험  찰  통 주  비  통 주  맛, 향   체  평가하  하여 실시하 다. [0058]

통 주  비  도  할    검사   겨 마시  20  내지 50  남  50  상[0059]

 실시하 ,   검사  린(Amerine)  포도주   검사  A-20  pointcard 에  라 ,  맛
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12 ,  향  4 ,  (색도)  4  하고,  검사  결과  평균값  하 ,  그  결과  하   3에

재하 다.

 3

본  찰  통 주  검사[0060]

 (색도) 향 맛

찰  통 주 3.7 2.6 9.2 15.5

비  통 주 3.0 1.7 6.6 11.3

하   3    듯 , 찰  통 주가 비  통 주에 비해 (색도)  향, 맛에  [0061]

   체 평가에  우 한 것  나타났다. 

또한, 상  동 한  상  동 한 에 해 주 4시간 경과 후  후 에 하여 검사하고, 그[0062]

결과  하   4에 재하 다.

 4

주 4시간 경과 후  후  [0063]

 찰  통 주 비  통 주

없다 보통 다 심하다 없다 보통 다 심하다

통 41 7 2 7 37 6

거 감 38 12 - 8 21 21

복 만감 38 12 - 8 42 -

취 39 9 2 3 42 5

상   4    듯 , 찰  통 주가 비  통 주에 비해 통,  거 감, 복  만감,[0064]

취 등 든 항 에  우 한 것  나타났 ,  본  찰  통 주  비  도가

고 후  없거나 어 상  매우  것  단 다.

<실험  5 : 리 학  특  >[0065]

본 실험  찰  통 주  비  통 주  에탄  함량, pH, 산도  탁도  하  한 것 다.[0066]

 해, 찰  통 주  비  통 주  에탄  함량  보 (Baume) 비 계  하 , pH[0067]

pH meter(Model 410, thermo orion, USA)  하 다. 또한, 산도  통 주 샘플 10㎖에 프탈

 지시  가한 후 0.1N NaOH  30  동  엷  색  사라지지  지 하고, 

 0.1N NaOH  피(㎖)  하 다.  그리고, 탁도  보  평가하  한 것 ,  통

주  실 에  60  보  후 샘플링 하여  시료  도  420nm에  탁도  하 다.  들 결과  하

 6에 재하 다. 

 6

리 학  특  검사[0068]

 찰  통 주 비  통 주

에탄  함량(%, v/v) 15.8 13.9

pH 3.6 3.5

산도 7.7 7.6

탁도(O.D. 420nm) 0.12 0.21

상   6    듯 , 찰  통 주  비  통 주에 비해  에탄  함량  갖  것[0069]
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 나타났 ,  찰 에 포함  당질  주    과 에  한 역할  하  다.

산도  pH  본  찰  통 주  비  통 주에  비슷하게 나타났다.  또한, 비  통 주

에  미   나타나  탁도가 나, 찰  통 주에  탁도가 낮게 나타났다. 
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