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(57)  약

본       액 액  한  막걸리  에 한 것 , 보다 상 하게는 과 

합 에 (Aspergillus kawachii)   양하여 한     에 액  처리한  액 액

 하여  막걸리  함  폴리  함량  가 고  가 한  막걸리  

 상   는  막걸리에 한 것 다.

본  에 , 1차    , 2차   , 3차  액 액   상   원료

합하는 것  통해 막걸리  하는 경우  가 우 해지 , 그에 라  특  비릿한 냄새  없애

막걸리  과 식감  우 해지는  다.

  도 - 도1

등록특허 10-1251920

- 1 -



(72) 

강

경 도 시 행  1076-9, 안 동마  우남
트빌 206동 1601  (병 동)

경 도 원시 통  청  100, 청 마  건
아 트 426동 1001  ( 통동)

재

경 도 시 월동 870 신 통 타운 4단지
404-1104

경열

경 도 시 우동 55 동탄 당마  슬아
트 145-1803

경 도 원시 통  청  33, 삼 래미안아
트 433-1204 ( 통동)

등록특허 10-1251920

- 2 -



특허청  

청 항 1 

 막걸리 에 어 ,

(1) 에 리고 쇄시킨 쇄 과 에 린  합하여 찌고 식  후, 상  찌고 식 진 과  합

에 아 루 (Aspergillus sp.)   양하여 하는    단계;

(2) 에 린  찌고 식  후, 상  찌고 식 진 에 아 루 (Aspergillus sp.)   

양하여 하는   단계;

(3) 에 리고 쇄시킨 쇄 에 액   고 90℃에  가열하여  액 액  하는  액 액 

단계;

(4) 상  (2)   단계에    에 (Saccharomyces cerevisiae)   고 시

하는 주  단계;

(5) 상  주     하고, 상  과 상  (1)    단계에      

상  (3)  액 액 단계에    액 액  합한 후,  첨가하여 시  하는 1단 담

단계;

(6) 상  (5) 1단 담  단계에  만들어진 1단 담  원료에 고 과  합한 후,   첨가하여 

시  하는 2단 담  단계; 

(7) 상  2단 담  단계 후 단계;  포함하여 하는  막걸리 .

청 항 2 

1항에 어 , 상  (1)    단계에  사 는 아 루 (Aspergillus sp.)  상

 찌고 식 진 과  합 에 하여 0.05 내지 0.15 량%   양하는 것  특징  하는  막걸

리 .

청 항 3 

1항에 어 , 상  (2)   단계에  사 는 아 루 (Aspergillus sp.)  상

찌고 식 진 에 하여 0.05 내지 0.15 량%   양하는 것  특징  하는  막걸리 .

청 항 4 

1항 내지 3항  어느 한 항에 어 , 상  (4) 주  단계에   사 비  상  (2)  

단계에  사 는 에 하여 0.5∼3.0 량%  것  특징  하는  막걸리 .

청 항 5 

1항 내지 3항  어느 한 항에 어 , 상  (5) 1단 담  단계는 상  (4) 주  단계에   체

주 량 비 5∼10 량%  주  사 해   하고, 상  과 상  (1)    단계에

   과 상  (3)  액 액 단계에    액 액   1 : 3.5 : 3.5 : 10  비

합하는 것  특징  하는  막걸리 .

청 항 6 

1항 내지 3항  어느 한 항에 어 , 상  (6) 2단 담  단계는 상  (5) 1단 담  단계에  만들어진 1

단 담  원료에 고 과  1.3~1.4 : 0.5~0.6 : 1  비  합한 후,   첨가하여 시  

하는 것  특징  하는  막걸리 .

청 항 7 

6항에 어 , 상   는 아 루 시다 (amyloglucosidase; 역가 30,000SP) , 상  1단 담
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원료  고 과  합 에 하여 1: 0. 0001~0.001  비  첨가하는 것  특징  하는  막걸리 

.

청 항 8 

1항 내지 3항  어느 한 항     막걸리.

  

   야

본       액 액  한  막걸리  에 한 것 , 보다 상 하게는 과 [0001]

합 에 (Aspergillus kawachii)   양하여 한     에 액  처리한  액

액  하여  막걸리  함  폴리  함량  가 고  가 한  막걸리  

  상   는  막걸리에 한 것 다.

 경  

본 에 사 는 (soybean, Glycine max)  (大豆)라고도 하 , , , 강낭 , 피강낭  등 여[0002]

러 가 다.  식  리 재 하고 는 , 는 가 60∼100cm ,  곧게  라

는 것  고 또한  라는 도 다.  뿌리에는 많  근 (뿌리 )가 다.  어 나고 3

   나  ,   달걀 양 또는 타원 양 고 가 리가 하다.  꽃  7∼8월에

빛  도는 색 또는 색  피고, 겨드랑 에  나  짧  꽃 에 상꽃차  루  달린다. 꽃

  양 고 끝  5개  갈라진다.  나비 양 고,  10개 다.  열매는 과 고  

양  편평한 타원  1∼7개  가 들어 다.   꼬 리가  가 어진다. 는

에 라 근 양과 편평하고 근 양 등 다양하고 크 도 매우 다양하다.  빛  색·검 색

·연한 갈색· 색 등 여러 가지가 다.  야생  들 ( )  재  달하 다.  동

 지 에  야생 과  간  재 고 들  변 (變異型)  포  볼 , 원산지는  동  지

에  [華北]에 걸  지역  다. 에 는 곡  하나  4,000   재 었 , 한

에는 삼 시  (BC 1  )  재 었다는  다.

 능 는  것  골다공   에는 식  에 트 겐  다. 여  폐경  해 체[0003]

내에 에 트 겐  할   식  에 트 겐  여하  골다공  한다. 또한 탁월한 항암 과

가지고 는    니 틴  암  비 한 각  병 에 탁월한 능  다. 그  항암 과가 가

게 나타나는 것  암 다.  만든 에는 암 생  억 시키는 니 틴  하게 함 돼

다. 다  고 압  동  단 질  취하   나트  도가 아  많   

압 , 고 압  한다.  식  단 질   주  압  낮 고, 압 상승도 억 한다.

그러나  상  같  약리 능  지님에도 하고  주  하는   거  한 사[0004]

다. 근에는 내에  식하는 식 , 특  고 마나 감 , 천 ,  등  한 개량 약주나 막걸리

가 고 나.  지 않  가  지 않   하여 약주나 막걸리에  지 않

고 는 실 다. 래 행  는  막걸리는  쇄하여 건 한 말  량 첨가하거나 

공   향  사 하는 가 다. 또한 린  쇄한 후, 과 가루  어느 하나   합하

여 찐 다  고  한 후 누룩균  하여 시   막걸리  하는 막걸리  었 나

(  :  한 막걸리   그에 한  막걸리, 공개  : 10-2010-0081965), 상  

막걸리는  누룩균  1  시킴  하여 쇄      가 지 않  가

어, 막걸리 식감 나 에 가 고,  특  비릿한 냄새가 여  남는 가 다.

그래  본 들  러한  해결하  해 하  같       액 액  한  막걸리[0005]

 하게 었다.
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 내

해결하 는 과

에, 본       액 액  한  막걸리  에 한 것 , 보다 상 하게는 [0006]

과  합 에 (Aspergillus kawachii)   양하여 한      에 액  처리한

 액 액  하여  막걸리  함  폴리  함량  가 고  가 한  막걸리

  상   는  막걸리  공하고  한다.

과  해결 단

 본  , (1) 에 리고 쇄시킨 쇄 과 에 린  합하여 찌고 식  후, 상  찌[0007]

고 식 진 과  합 에 아 루 (Aspergillus sp.)   양하여 하는   

 단계; (2) 에 린  찌고 식  후, 상  찌고 식 진 에 아 루 (Aspergillus sp.) 

  양하여 하는   단계; (3) 에 리고 쇄시킨 쇄 에 액   고 90℃

에  가열하여  액 액  하는  액 액 단계; (4) 상  (2)   단계에    

에 (Saccharomyces cerevisiae)   고 시  하는 주  단계; (5) 상  주   

 하고, 상  과 상  (1)    단계에       상  (3)  액 액 

단계에    액 액  합한 후,  첨가하여 시  하는 1단 담  단계; (6) 상  (5) 1단

담  단계에  만들어진 1단 담  원료에 고 과  합한 후,   첨가하여 시  하는 2

단 담  단계;  (7) 상  2단 담  단계 후 단계;  포함하여 하는  막걸리  루어

다.

본  다  체  , 상  (1)    단계  상  (2)   단계에  사 는[0008]

아 루 (Aspergillus  sp.)  (균)  아 루  가 (Aspergillus  Kawachii)  것  특징

 한다. 

본   또  다  체  ,  상  (1)     단계에  사 는  아 루

(Aspergillus sp.) (균)  상  찌고 식 진 과  합 에 하여 0.05 내지 0.15 량%   양

하 , 상  (2)   단계에  사 는 아 루 (Aspergillus sp.)  상  찌고 식 진

에 하여 0.05  내지 0.15 량%   양하 ,  상  (3)   액 액 단계에  사 는 액  

(Alpha-Amylase)는 상  쇄  1-2%   당  시   액 액  하는 것  특징  한다.

본  또 다  체  , 상    것  특징  한다.[0009]

본  또 다  체  , 상  (4) 주  단계에   사 비  상  (2)   단계[0010]

에  사 는 에 하여 0.5∼3.0 량%  것  특징  하고, 또한 상  (5) 1단 담  단계는 상  (4) 주

 단계에   체 주 량 비 5∼10 량%  주  사 해   하고, 상  과 상  (1)

   단계에     과 상  (3)  액 액 단계에    액 액   1

: 3.5 : 3.5 : 10  비  합하는 것  특징  한다. 

그리고 또한, 본  , 상  (6) 2단 담  단계는 상  (5) 1단 담  단계에  만들어진 1단 담  원[0011]

료에 고 과  1.3~1.4 : 0.5~0.6 : 1  비  합한 후,   첨가하여 시  하 , 아

울러 상   는 아 루 시다 (amyloglucosidase; 역가 30,000SP) , 상  1단 담  원료  고

과  합 에 하여 1: 0. 0001~0.001  비  첨가하여 시  하는 것  특징  한다.

그리고 또한, 본  상   한  막걸리  것  특징  한다.[0012]

, 통상  막걸리  단계, 1,2단 담  단계, /  에   양하여 시[0013]

막걸리  하는 공 , 고  등  하는 공   사한  다.
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그러나, 본         액 액  함에 특징  다.[0014]

 체  하 ,   1 kg  에 6시간 린 후 1시간 동안  빼  한다. 게  빼[0015]

한   해  게 쇄한다.  후  4 kg  1시간 동안 에 린 후 1시간 동안  빼

한다. 게 만들어진 리고 쇄한 과 린   합하여 1시간 동안  해  찌고 30℃  식

다. 게 식 진 과  합 에 (Aspergillus kawachii)  0.1 량% 합한다. 후 30℃ 양

에 고 2 간 양하  하루에 한 씩 골고루 합하여 주       다. 게 만들어진 

  해   막걸리  하게 다.

상  (균)   질   시키는  다.  에는 주  아 루[0016]

(Aspergillus sp.), 에컨  아 루  가 ( 균, Aspergillus Kawachii), 리 에(Oryzae), 우사미

(Usamii),  시 우사미(Shiro  usamii),  아 리(Awamori)  등  균  다. 들 균  하게 

그 균  포 가 착생  양 다. 본 에 는 질  당 가 우 한 (Aspergillus Kawachii)  사

하여, 질  단 질  해  향  향미  여하 ,  균 염  지하게 하 다.

 다   액 액    1 kg  에 6시간 린 후 1시간 동안  빼  한다. 게  빼  한[0017]

에  첨가한 후 믹  해  곱게 쇄한다. 게 만들어진  쇄 에 액  10-20ml 고

90℃에  1시간 동안 가열한 다  천천  상  식 다. 

상     한 후, 다시 상  같    양하여 시킨 후   하 다. 그[0018]

후 상    에 가하여 500g에 (Saccharomyces cerevisiae) 3.75g과  700㎖  고 20℃에

 4  시  주  하 다. 그 후 상  한 주   100 ㎖  사 해   하고  100 ㎖과

   350g과  액 액 350㎖  어  후  1000㎖ 첨가하여 1단 담  원료  만들고  20℃에  2

시킨다. 게 만들어진 1단 담  원료에 고  770g  고,  1290 ㎖과   “아 루 시

다 (amyloglucosidase; 역가 30,000SP)”  0.5g 첨가하고 20℃에  5  한다. 가 끝나   통

해 막걸리  한다. 1단 담  원료에 고  고  가하여 2단 담    후, 하는 단계는

공지  막걸리 에 다.

본  상 한 공지  막걸리  공  하여 그  사상  한 지 아니하 , 청 에  청[0019]

하는 본  지  어남  없  당해  하는 야에  통상  지식  가진 라  누 든지

다양한 변  실시가 가능한 것  고, 그  같  변경  청  재   내에 게 다.

 과

본  에 ,  과  합 에 (Aspergillus kawachii)   양하여 한  [0020]

  에 액  처리한  액 액  하여  막걸리  함  폴리  함량  가 고

 가 는  다.

또한, 본  에 , 1차  ,  액 액  2차    통해 막걸리  하는 경[0021]

우  가 우 해지 , 그에 라  특  비릿한 냄새  없애 막걸리  과 식감  우 해지는 

 다.

도  간단한 

도 1  본 에       액 액  한  막걸리  도.[0022]

 실시하  한 체  내

하, 실시 에 하여 본  욱 체  하  다 과 같다. , 본 에     [0023]

 액 액  한  막걸리  도  나타내는 도 1  참 하여 한다. 단, 하  실시 는 본

 시하  한 것  뿐 본  가 들만  한 는 것  아니다. 

실시[0024]
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(1)   (粒麴)  단계(S10)[0025]

   함에 어,   1 kg  에 6시간 린 후 1시간 동안  빼  한다. 게  빼[0026]

 한 상  린   하여 쇄한다. 그리고  4 kg  1시간 동안 에 린 후 1시간 동안  빼

 한다. 게 만들어진 상  리고 쇄시킨 쇄 과 상  린  합하여 1시간 동안  

해 찐 후 약 30℃에  식 다. 게 찌고 식 진 상  과  합 에 균(Aspergillus kawachii) 균

 0.1 량% 합한 후 30℃ 양 에 고 2 간 양하  하루에 한  씩 골고루 어주     

 한다. 

(2)  (粒麴)  단계(S20)[0027]

  는  500g  1시간 동안 에 린 후 1시간 동안  빼  한다. 게 만들어진 상  린[0028]

 1시간 동안  해 찐 후 약 30℃에  식 다. 게 찌고 식 진 상  에 균(Aspergillus

kawachii) 균  0.1 량% 합한 후 30℃ 양 에 고 2 간 양하  하루에 한  씩 골고루 어주

   한다. 

(3)  액 액  단계(S30)[0029]

 액 액  는  1 kg  에 6시간 린 후 1시간 동안  빼  한다. 게  빼  한 에 [0030]

첨가한 후 믹  해  곱게 쇄한다. 게 만들어진  쇄 에 액  10-20ml 고 90℃에  1

시간 동안 가열한 다  천천  상  식   한다.

(4) 주  단계(S40)[0031]

상  (2)   단계에    에 (Saccharomyces cerevisiae) 3.75g과  700 ㎖  [0032]

고 20℃에  4 간 시  주  한다. 

(5) 1단 담  단계(S50)[0033]

게 만들어진 주   100 ㎖  사 해   하고, 상   100 ㎖과    350g에  액 액[0034]

350 ㎖  합한 후  1000 ㎖ 첨가하여 1단 담  원료  만들고 20℃에  2 간 시킨다.

(6) 2단 담  단계(S60)[0035]

상  (5) 1단 담  단계(S50)에  만들어진 1단 담  원료에 고  770g  고,  1290 ㎖과  “아[0036]

루 시다 (amyloglucosidase;  역가 30,000SP)”  0.5g  첨가한 후 20℃에  5 간 하여 2단 담

원료  한다. 

(7) 단계(S70)[0037]

상  2단 담  단계 후  과  거쳐  막걸리  한다.[0038]

상  본  단계에 , 주  단계나 1단 담  단계에       액 액   택하[0039]

여 어도 하나, 람직하 는      액 액  1단 담  단계에 는 것   맛  미 

식감  게 한다. 

또한 상  본  단계에 , 주  단계나 1단 담  단계에   욱 첨가하여  막걸리

할  다.

등록특허 10-1251920

- 7 -



시험  -  막걸리 트[0040]

상  든 과  거쳐   막걸리에 하여 알  도, 산도, 색도  능검사  실시하 , 하[0041]

 1에는  막걸리에 한 시험항 별 사  약하 ,  결과는 하   2   3에 재하

다.

 1

사항[0042]  사  

알  도(%) 맑   여액 100㎖에  100㎖  첨가하여 냉각  통과한 액  70㎖가 
 지 한 후  가하여 100㎖가 도  보 하고 주 계  알  도
 .

도 보 에 거하여 산하여 나타냄.

폴리 여과한   0.1mL에  Folin-ciocalteu's  regent  0.5mL   후   한다.  포
Na2CO3 액 1.5mL  고 한다.  7.9mL  고  한 후 실 에  2시

간 한다. 765nm에  도  .

산도 맑   여액 10㎖에 브 티몰블루-Neutral red 합 지시약 액 2 내지 3 울  
고 0.1N NaOH 액  담 색(pH 6.8)    지 한 후 비  0.1N NaOH 액
 ㎖   후 산도 .

색도 맑   여액  색도  색도색차계  하여 Hunter 값(L, a, b) .

능검사 시료에 해 (색상, 탁도), 향미(맛, 냄새), 감( ) 등 평가.

 2

건[0043] 당도

(Brix)

산

(㎖)

알

(%)

아미 산도

(㎖)

1단  48% 13.29 7.5 18.8 3

1단  34%,
 14%

13.37 8.3 18.8 2.5

1단  20%,
 28%

14.44 8.7 17.9 2

1단  48% 13.37 7 18.6 3

1단  34%,
 14%

13.89 7.9 18.7 2.8

1단  20%,
 28%

14.08 8.5 18.4 2.7

 3

[0044] polyphenol

(mg/L)

 막걸리 184.78

1단  48% 1120.77

1단  34%,  14% 979.21

1단  20%,  28% 955.11

1단  48% 1222.67

1단  34%,  14% 1198.37

1단  20%,  28% 1010.20

,    첨가량에  알  도 결과, 1단 담  원료에   나   만[0045]

사 하   18.8%, 18.6%  알  생 었고, 1단 담  원료에    또는    20%, 

 28% 첨가했  는 17.9%, 18.4%  알  생 었다.    함량  아질  산 생  낮았

 아미 산도는  경향  나타내었다. 당도(Brix)  경우 할 만한 차 는 나타나지 않았다.

다만, 능평가 결과   보다는    사 하   색 에 어 능평가 결과가 우 하[0046]
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 폴리  함량에 어 도  4  같     함량   결과  나타내었다.

 4

건[0047] 당도

(Brix)

산

(㎖)

알

(%)

아미 산도

(㎖)

polyphenol

(mg/L)

1단  28%,

 20%,

2단  55%

13.28 10.6 17.3 1.8 1079.31

1단  48%,

  2단  55%

13.15 9 18.3 1.9 1191.10 

1단  28%,

 20%,

2단  69%

13.69 10.4 17.9 1.8 1092.11 

1단  48%,

2단  69%

13.58 8.3 18.6 2.3 1172.00 

 *  100 ㎖ 사[0048]

**  함량 [0049]

다  2단 가 량  시험  실시하 다. 그 결과 1단    48%,  2단  69%  사 하  [0050]

18.6%  알  생산하   1172 ㎎/L  폴리  생산 었다. 그러나 능  결과  폴리

함량  사하   1단    48%,  2단  55%  가 가    얻었다.

본  상 한 특  실시 , 시험 , 도  또는 에 재  내 에  사상  한 지 아니하 , 청[0051]

에  청 하는 본  지  어남  없  당해  하는 야에  통상  지식  가진 

라  누 든지 다양한 변  실시가 가능한 것  고, 그  같  변경  청  재   내에 게

다.
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