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호남지역 전통주인 계당주 복원을

위한 침출조건 최적화

조 승 헌,  윤 정 훈,  고 지 성,  최 현 욱

목포대학교 공과대학 식품공학과

(지도교수 : 강 성 국)

(초록)

본 연구는 호남지역 전통주인 계당주의 복원을 위하여 주정 농도와 약재 배합

비에 따른 침출 특성과 품질 변화를 과학적으로 규명하고자 하였다. 

계당주는 알콜농도 25, 30, 35% 주정 3 L에 계피/당귀 배합비를 160/40, 

200/50, 240/60, 280/70 g으로 조합하여 총 12종의 시료를 제조하였다. 모든 

시료는 90일 동안 침출하고 여과하여 시료로 사용하였다. 

이화학적 분석 결과, 모든 시료의 pH는 약 5.0–5.6 범위의 약산성을 유지하였

으며, 주정 농도와 계피/당귀 배합비에 따라 약간 차이를 보였으나 유의적인 차

이는 없었다. 아미노태 질소는 0.63–1.13 mg/100 mL 범위로 측정되었으며, 주

정 농도와 약재 투입량이 증가할수록 증가하는 경향을 보여 알콜 농도와 시료량 

증가에 비례함을 알 수 있었다. 색도 측정 결과, 계피와 당귀의 배합비가 증가할

수록 명도(L*)는 감소하고 적색도 및 황색도는 증가하였으며 짙은 황갈색이 형

성되었다. 침출 과정 중 알코올 도수와 당도는 대조군에 비하여 큰 차이 없이 안

정적으로 유지되었다. 

계당주의 항산화능 분석결과 ABTS 라디칼 소거능은 49.7–108.2 mg TE/L 범

위, DPPH 라디칼 소거능은 37.2–86.1 mg TE/L 범위, 총 폴리페놀 함량은 92–

194 mg GAE/L 범위에서 시료별 차이를 보였다. 세 지표 모두 주정 농도가 

25%에서 30%, 35%로 증가할수록, 그리고 계피/당귀 첨가량이 증가할수록 유의
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적으로 증가하는 경향을 나타냈다. 35% 에탄올과 280/70 g 배합비로 제조한 시

료에서 ABTS 108.2 mg TE/L, DPPH 86.1 mg TE/L, TPC 194 mg GAE/L로 

가장 높은 값을 보였다.

관능평가 결과 35% 에탄올과 계피/당귀 160/40 g 배합비로 제조한 시료에서 

색, 맛, 향, 후미, 알코올 감 등 대부분의 항목에서 더 높은 기호도를 보여 종합

적인 관능 평가에서 최상위 시료로 선정되었다. 

계당주의 품질을 결정하는 핵심 인자는 약재 배합비보다 주정 농도이며, 주정 

농도 35%가 외관, 이화학적 특성, 항산화 활성, 관능적 품질을 모두 고려했을 

때 가장 적합한 침출조건으로 도출되었다. 
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제1장 서 론

우리나라의 전통주는 단순한 알코올음료가 아니라, 각 지역의 역사, 기후, 재배 

작물, 제조기법이 응축된 중요한 식문화 유산이다. 특히 곡류와 누룩을 이용한 

탁주, 청주, 약주, 증류식 소주 등은 오랜 기간 가정과 제례, 세시풍속과 함께 전

승되어 왔으며, 최근에는 막걸리를 중심으로 품질 특성, 생리활성 기능에 대한 

학술적 연구가 활발히 이루어지고 있다(1). 이러한 연구들은 전통주가 단백질, 

유기산, 비타민, 유산균 및 다양한 페놀성 화합물을 함유하여 영양학적, 기능성 

측면에서 가치가 높다는 점을 제시하고 있으며(1), 동시에 원료와 제조 공정에 

따른 품질 차이를 과학적으로 규명하고자 한다(4-8).

조선 후기 홍석모가 저술한 『동국세시기』는 우리나라 세시풍속과 더불어 각 

시기마다 마셔온 술과 약주에 대한 기록을 담고 있어, 전통주의 역사, 문화적 배

경을 이해하는 주요 문헌 자료로 활용되고 있다(3). 『동국세시기』에는 약용 재

료를 주정에 침출하여 마시는 약주의 조리법이 다수 등장하며, 그 중 계피와 당

귀, 사당(砂糖)을 이용한 계당주(桂糖酒)가 호남지역을 중심으로 음용된 약용주로 

소개되어 있다(3). 그러나 계당주와 같이 특정 지역에 한정된 전통 약주는 구전, 

문헌 기록은 남아 있으나, 현대 식품공학적 관점에서 이화학적, 관능적 특성을 

체계적으로 분석한 연구는 매우 부족한 실정이다. 이는 전통주의 복원과 표준화

를 위해 우선적으로 해결해야 할 연구 공백으로 볼 수 있다(1,2).

한편, 최근 국내 전통주 산업은 농업, 관광, 외식 산업과의 융합을 통해 지역 

밀착형 고부가가치 산업으로 성장 잠재력을 보이고 있다. 전통주 관련 연구 동향

을 분석한 결과, 막걸리를 중심으로 품질 특성 및 생리활성 기능, 저장성, 발효 

미생물, 원료 다양화에 관한 연구가 집중적으로 수행되고 있으며(1), 이러한 학

술적 성과는 새로운 제품 개발과 지역 특화 브랜드 형성에 기여하고 있다. 전통

주 소비자 행동을 분석한 연구에서는 연령, 소득, 음주 빈도에 따라 선호 주종과 

음용 상황이 상이하며, 20–30대를 중심으로 ‘지역성’과 ‘스토리’를 가진 전통주

에 대한 관심이 증가하고 있음이 보고되었다(9,10). 특히 라이프스타일과 건강 

지향성이 높은 집단일수록 저도수이면서 풍미, 기능성을 강조한 전통주에 대한 
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선호도가 높은 것으로 나타나(9–11), 젊은 세대를 겨냥한 새로운 전통주 스타일 

개발의 필요성이 제기되고 있다. 이러한 시장 변화는 전통주를 단순한 역사적 복

원 대상이 아니라, 현대 소비자의 기호와 건강 지향성을 반영한 기능성 주류로 

재해석해야 할 필요성을 뒷받침한다(1,2,9-11).

계당주는 『동국세시기』에서 계피와 당귀, 사당, 주정을 사용한 약용주로 소

개되지만(3), 구체적인 향미 특성이나 침출 조건에 대한 과학적 데이터는 제시되

어 있지 않다. 본 연구에서는 문헌에 기록된 ‘계피, 당귀, 사당, 주정’을 기본 골

격으로 삼되, 실제 원료 선정은 현대 식품, 생약 연구에서 보고된 항산화, 생리

활성 및 풍미 특성을 고려하여 이루어졌다. 계피는 주로 Cinnamomum cassia의 

건조 수피를 사용하며, 에탄올 추출물에서 강한 DPPH 라디칼 소거능과 지질 과

산화 억제 효과가 보고되어 항산화 기능성 소재로 널리 활용되고 있다(12,13). 

Angelica gigas의 뿌리 및 잎 추출물은 decursin 계열 화합물을 중심으로 우수

한 항산화 활성과 혈액 순환 개선, 항염 작용 등이 보고되어 한방, 건강기능식품 

소재로 연구되어 왔으며(14,15), 에탄올 농도에 따라 총 폴리페놀 함량과 항산화 

활성이 유의하게 달라지는 것으로 알려져 있다(14,15). 또한 국내 양봉에서 생산

되는 아카시아꿀은 부드러운 단맛과 꽃 향을 가져 강한 향신, 약재와 혼합했을 

때 조화로운 풍미를 부여하는 것으로 보고되어, 계피, 당귀의 향을 보완하면서도 

소비자 기호도를 높일 수 있는 당원으로 적합하다고 판단하였다(1,6,7). 이와 같

이 본 연구에서 사용한 카시아 계피, 국산 참당귀, 아카시아 꿀은 동국세시기의 

기본 재료 구성을 유지하면서도, 현대 소비자의 기호와 건강 지향적 가치를 고려

한 재료 조합이라 할 수 있다.

전통주 및 식물성 소재의 항산화 연구에서는 주정 농도, 추출 시간, 온도 등이 

폴리페놀 용출, 색도, 향미, 항산화 활성에 큰 영향을 미치는 주요 인자로 보고

된다(7,8,16–18). 30–70% 범위의 에탄올 농도는 수용성, 지용성 페놀성 화합물

을 동시에 추출하는 데 효과적이며, 에탄올 농도 상승에 따라 총 폴리페놀 함량 

및 DPPH, ABTS 라디칼 소거능이 증가하다가 일정 농도 이후에는 포화 또는 

감소 양상을 보이는 것으로 알려져 있다(16–18). Dangyuja(Citrus maxima) 껍

질에 대한 연구에서는 30%, 50%, 70% 에탄올 추출물을 비교한 결과, 중간 농
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도에서 항산화 및 항염 활성이 가장 우수하였으며(16), Centella 및 기타 허브 

추출 연구에서도 에탄올 농도, 추출 시간, 온도 간의 상호작용에 따라 최적 조건

이 달라지는 것으로 보고되었다(17,18). 한편, 막걸리, 약주에 과실, 한약재, 곡

류 등을 첨가한 연구들에서도 부재료의 종류뿐 아니라 주정, 주모 농도 및 침출, 

발효 조건이 색도, 향, 맛, 항산화 활성, 관능 특성에 직접적인 영향을 미치는 것

으로 나타났다(4–8). 예를 들어 아로니아, 오디, 인삼 새싹 등을 첨가한 막걸리 

및 약주에서 총 폴리페놀 함량과 DPPH, ABTS 라디칼 소거능이 증가하고, 관능 

평가에서 색, 맛, 전반적 기호도가 향상되었다는 결과가 보고된 바 있다(4–8).

이에 본 연구에서는 『동국세시기』에 기록된 계당주의 기본 조리법을 바탕으

로 카시아 계피, 국산 참당귀, 아카시아꿀을 사용하여 계당주를 복원하고, 주정 

농도(25%, 30%, 35%)를 달리하여 제조한 시료의 이화학적 특성(pH, 아미노태 

질소, 당도, 알코올도수), 항산화 활성(DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능, 총 폴리

페놀 함량) 및 관능 특성(색, 향미, 후미, 맛, 알코올감)을 비교, 분석하고자 하였

다. 특히 호남지역 전통 약용주인 계당주를 연구 대상으로 선정하여, 침출 주정 

농도의 차이가 품질 특성에 미치는 영향을 규명함으로써, 전통 문헌의 기록을 현

대 과학적 분석으로 검증하고, 젊은 소비층의 기호에 부합하는 새로운 스타일의 

전통 약주로 재해석하고자 하였다. 본 연구는 계당주의 복원을 위한 최적 침출조

건을 제시함과 동시에, 향후 호남지역 전통주의 관광, 외식 산업 연계 및 지역 

특화 상품 개발을 위한 기초 자료를 제공한다는 점에서 학문적, 실용적 의의를 

가진다.
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제2장 재료 및 방법

1. 실험 재료

 본 연구에서 사용한 계당주 제조 원료는 다음과 같다. 계피는 동광종합물산(주)

에서 구매한 베트남산 통계피(Cinnamomum cassia) 를 사용하였다. 당귀는 (주)

태극인농업회사법인(태극인)에서 공급한 국산 참당귀(Angelica gigas) 를 사용하

였으며, 외관과 향이 균일한 뿌리 원료만을 선별하였다. 단맛과 향 조화를 위한 

감미원으로는 대한민국농수산(주)에서 생산한 국산 아카시아꿀을 사용하였다. 침

출액 제조에는 시중에서 판매되는 담금주용 주정 제품을 사용하였으며, 주정 농

도는 25%, 30%, 35%의 세 종류를 구입하여 그대로 적용하였다. 본 연구에서 

사용된 모든 원료는 동일 제조번호의 제품을 사용하여 원료 간 편차를 최소화하

였다.

 계당주 제조에 사용한 계피는 국내 전통 한약재 및 약용주 원료로 널리 사용되

는 카시아 계피(Cinnamomum cassia)를 사용하였다. 카시아 계피는 실론계피(C. 

verum)에 비해 cinnamaldehyde와 phenolic 화합물 함량이 높고, 열수 및 에탄

올 추출물에서 우수한 항산화 활성이 보고되어 있어(12,13,31) 계당주의 특유의 

향과 기능성 부여에 적합한 것으로 알려져 있다. 당귀는 참당귀(Angelica 

gigas), 일당귀(A. acutiloba), 중국당귀(A. sinensis) 세 종류를 비교하여, 항산

화 활성 및 decursin, decursinol 등 coumarin계 성분 함량이 높고 혈관 보호 

및 항산화 효과가 우수한 것으로 보고된 참당귀를 계당주 제조용 약재로 선정하

였다(14,15,30). 감미원으로 사용된 꿀은 여러 종류의 벌꿀 중에서 향이 순하고 

색이 옅으며, fructose와 glucose를 중심으로 한 유리당 함량이 높고 국내에서 

안정적으로 유통되는 아카시아꿀을 사용하였다. 국내산 벌꿀과 마누카꿀을 비교

한 연구 및 아카시아꿀의 이화학적 특성과 당 조성을 분석한 선행 연구에서 아

카시아꿀은 깨끗한 단맛과 양호한 품질특성을 가지는 것으로 보고되어(33,34) 

계피와 당귀의 향을 해치지 않으면서도 충분한 감미와 점성을 부여하는 감미원
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으로 적합하다고 판단하였다.

2. 계당주 제조

계당주 제조 공정의 전체 흐름도는 Figure 1에 제시하였다. 계당주의 제조는 

『동국세시기』에 기록된 전통 조리법을 기반으로 하되, 침출식 주류 연구에서 

보고된 표준 공정을 참고하여 수행하였다(19). 계피(Cinnamomum cassia)는 흐

르는 물로 세척한 뒤 칼로 표면의 이물을 제거하고, 자연광에서 햇볕 건조하여 

수분을 제거하였다. 당귀(Angelica gigas)는 건조 원료를 추가 전처리 없이 사용

하였으며, 두 약재 모두 분쇄하지 않고 자연적인 형태(계피 길이 7–15 cm)를 유

지한 채 투입하였다. 계피와 당귀의 배합비는 160:40 g, 200:50 g, 240:60 g, 

280:70 g으로 설정하였으며, 이를 25%, 30%, 35% 주정 농도와 조합하여 총 

12개 시료를 제조하였다. 모든 시료에는 공통적으로 100 g의 아카시아꿀을 첨

가하였다. 꿀은 점도가 높아 소량의 주정과 먼저 혼합하여 완전히 용해한 후 침

출 용기에 넣었다.

침출액은 약재인 계피, 당귀와 꿀 용해액을 담은 후 총 3 L의 주정을 부어 조

성하였다. 용기는 빛을 차단한 상태에서 실온에서 20–25 °C로 유지하였으며, 공

기 접촉을 최소화하기 위해 비닐 밀폐 후 뚜껑을 잠가 보관하였다. 침출은 어두

운 환경에서 3개월간 진행하였고, 주정 농도에 따른 침출 효율을 비교하였다.

침출이 완료된 시료는 면포를 이용한 중력 여과(gravity filtration) 방식으로 

여과하였으며, 침전물이 남지 않도록 천천히 여과하여 맑은 상등액만 회수하였

다. 최종 여과액은 갈색 유리병에 담아 밀봉 후 분석 전까지 실온과 암조건에서 

보관하였다. 본 공정은 국내 약재 침출주 및 담금주 연구에서 보고된 표준 프로

세스와 유사한 방식으로 수행되었다(19).
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Pre-treatment

Wash and sun-dry CC and AG.

Ethanol–honey solution

Dissolve 100 g honey in 3 L ethanol (25–35%).

Maceration

Add CC:AG (160:40–280:70 g) and macerate for 1 or 3 months in the dark.

Filtration

Filter to remove solid herbal residues.

Bottling and storage

Bottle filtrate and store at room temperature in the dark.

Figure 1: Simplified process flow for the preparation of 
Gye-dang-ju.               

     



- 7 -

Table 1: Formulation of Gye-dang-ju samples

CC, cinnamon bark (Cinnamomum cassia).

AG, Korean angelica root (Angelica gigas).

Sample CC (g) AG (g) Ethanol (%) Honey (g) Total volume (L)

S1 160 40 25 100 3

S2 200 50 25 100 3

S3 240 60 25 100 3

S4 280 70 25 100 3

S5 160 40 30 100 3

S6 200 50 30 100 3

S7 240 60 30 100 3

S8 280 70 30 100 3

S9 160 40 35 100 3

S10 200 50 35 100 3

S11 240 60 35 100 3

S12 280 70 35 100 3
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3. pH 측정

pH는 준비된 계당주 시료를 대상으로 pH meter(Model AG 8603, Mettler-T

oledo, Switzerland)를 사용하여 측정하였다. 분석에 앞서 pH 4.01, 7.00, 10.0

1 buffer solution으로 3점 검정을 수행하여 기기를 보정한 후 측정에 사용하였

다(4,7). 측정은 25 °C 항온 조건에서 전극을 시료에 직접 침지하는 방식으로 

실시하였다. 에탄올 함유 식물성 침출물의 pH는 용매 농도, 추출 시간, 페놀성 

화합물 함량 등에 의해 영향을 받는 것으로 보고되어 있으며(16–18), 본 연구에

서는 주정 농도와 원료 배합비에 따른 pH 변화를 비교하였다.

4. 아미노태 질소 측정

아미노태 질소 함량(아미노산도)은 전통주 및 발효식품 관련 선행연구에서 널

리 사용하는 formol 적정법을 준용하여 측정하였다(4,7). 여과한 계당주 시료 1

0 mL를 250 mL 삼각플라스크에 취하고, 증류수를 가하여 약 50 mL로 희석한 

후 0.5% 페놀프탈레인 지시약 2–3방울을 첨가하였다. 먼저 0.1 N NaOH 표준

용액으로 연한 분홍색이 30초 이상 유지되도록 적정하여 시료를 중화한 뒤, 미

리 0.1 N NaOH로 pH 8.3 부근까지 중화한 중성 formalin 용액(35–40%) 10 

mL를 가하였다. formalin을 첨가하면 아미노기(-NH₂)가 formaldehyde와 반응

하여 다시 산성이 되므로, 동일한 0.1 N NaOH 표준용액으로 재적정하여 연한 

분홍색이 30초 이상 유지되는 시점을 종말점으로 하였다. 같은 조건에서 증류수

만을 사용한 공시험(blank)을 병행하여 NaOH 소비량을 보정하였다.

아미노태 질소 함량(mg %)은 다음 식으로 계산하였다.

                                  (A - B) × 1.4 × F × D × 100

   Amino nitrogen (mg/100 mL) = ――――――――――――――――――――――――――

                                                  S
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여기서 A는 시료의 formol 적정에 소요된 0.1 N NaOH 소비량(mL), B는 공

시험에서의 0.1 N NaOH 소비량(mL), F는 0.1 N NaOH 표준용액의 역가, D는 

시료 희석배수, S는 적정에 사용된 시료량(mL)이며, 상수 1.4는 0.1 N NaOH 1 

mL에 해당하는 아미노태 질소의 양(1.4 mg N)에 해당한다. formol 적정법으로 

얻은 아미노태 질소 값은 발효 및 숙성 과정에서 단백질이 아미노산 형태로 분

해된 정도를 반영하므로, 계당주의 숙성도와 질소계 풍미 성분의 축적 정도를 평

가하기 위한 지표로 활용하였다(4,7).
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5. 당도 측정

당도는 굴절당도계(refractometer, Model PAL-1, Atago Co., Japan)를 사용

하여 측정하였다. 분석 전 굴절당도계는 증류수로 0 °Brix에 보정한 후 사용하

였다(4,7). 각 시료는 25 °C에서 온도 평형을 맞춘 뒤 굴절면에 1–2방울을 떨어

뜨려 측정하였다. 에탄올 및 당을 함유한 침출액의 당도는 주정 농도와 원료 조

성에 따라 변하며, 특히 꿀의 첨가량과 침출 과정에서 용출되는 수용성 성분의 

영향을 받는 것으로 보고되어 있다(4,6,7). 본 연구에서는 주정 농도를 25%, 3

0%, 35%로 달리하고 원료 배합비를 변화시켜 계당주 시료의 당도 변화를 비교

하였다.

6. 색도 측정

색도는 색차계(Colorimeter, Model CR-400, Konica Minolta, Japan)를 사용

하여 CIE L*, a*, b* 색 공간에서 측정하였다. 분석 전 장비는 표준 백색 보정

판(standard white calibration plate)으로 보정한 후 사용하였다(4,6,7). 시료는 

투명한 색도 측정용 큐벳에 담고 외부 광원을 차단한 상태에서 측정하였다. CIE 

L* 값은 명도, a* 값은 적색도, b* 값은 황색도를 의미하며, 침출주의 색도는 주

정 농도, 침출 기간, 색소 및 페놀성 화합물의 용출량 등에 의해 영향을 받는 것

으로 보고되어 있다(16–18). 본 연구에서는 주정 농도를 25%, 30%, 35%로 달

리하고 원료 배합비를 변화시켜 계당주 시료의 L*, a*, b* 값과 색차(ΔE)를 비

교하였다.
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7. DPPH 라디칼 소거능

DPPH 라디칼 소거능은 Brand-Williams 등(32)의 방법을 일부 변형하여 측정

하였다(4,6,7). 0.2 mM 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH) 용액은 메탄올

에 용해하여 사용하였다. 시료는 적절한 비율로 희석한 뒤 시료 용액 0.2 mL와 

DPPH 용액 3.8 mL를 혼합하였다. 혼합물은 암소에서 30분간 반응시킨 후 UV

-Vis spectrophotometer(Model UV-1800, Shimadzu, Japan)를 이용하여 517 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료를 첨가하지 않은 대조구와 시료 첨가구의 흡

광도 차이를 이용하여 라디칼 소거능을 백분율(%)로 산출하였다(32).

8. ABTS 라디칼 소거능

ABTS 라디칼 소거능은 선행연구에서 보고된 방법을 참고하여 측정하였다(12,

16,28). ABTS•⁺ 라디칼 양이온은 7.4 mM ABTS 용액과 2.6 mM potassium p

ersulfate(K₂S₂O₈)를 혼합하여 상온 암소에서 12–16시간 반응시켜 제조하였

다. 생성된 ABTS•⁺ 용액은 흡광도가 0.70 ± 0.02가 되도록 에탄올로 희석하여 

사용하였다. 시료 용액 0.1 mL에 희석된 ABTS•⁺ 용액 3.9 mL를 혼합하여 암

소에서 6분간 반응시킨 후 UV-Vis spectrophotometer(Model UV-1800, Shi

madzu, Japan)를 이용해 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료를 첨가하지 

않은 대조구와 시료 혼합액의 흡광도 차이를 이용하여 라디칼 소거능을 백분율

(%)로 산출하였다(12).
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9. 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Folin–Ciocalteu 방법을 이용하여 측정하였다(16,20). 시

료는 적절히 희석한 후 시료 용액 0.1 mL에 Folin–Ciocalteu reagent 0.5 mL

를 가하고 3분간 반응시켰다. 이어서 10%(w/v) sodium carbonate(Na₂CO) 용

액 1.5 mL와 증류수를 첨가하여 총 부피를 5 mL로 조정한 뒤, 암소에서 30분

간 반응시켰다. 반응이 끝난 후 UV-Vis spectrophotometer(Model UV-1800, 

Shimadzu, Japan)를 사용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 

gallic acid(Sigma-Aldrich, USA)를 사용하여 0–200 mg/L 범위의 농도로 검량

선을 작성하였고, 계당주 시료의 총 폴리페놀 함량은 mg GAE/100 mL 단위로 

환산하여 표시하였다. 본 연구에서는 주정 농도와 원료 배합비에 따른 총 폴리페

놀 함량 변화를 비교하였다.
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10. 계당주 관능평가

관능평가는 목포대학교 식품공학과 학생 20명(n=20)을 대상으로 실시하였다. 

패널은 기본적인 미각, 후각 기능에 이상이 없으며, 실험 목적과 평가 절차에 대

한 사전 설명을 충분히 들은 후 참여하였다. 시료는 25%, 30%, 35% 주정 농도

와 계피와 당귀의 배합비에 따라 제조된 총 12개 시료를 사용하였다. 실내 온도

(22–24°C)와 조도는 일정하게 유지하였다. 모든 시료는 무작위 3자리 난수코드

(random three-digit code)로 표기하여 제시하였고, 제시 순서에 따른 순응 효

과(order effect)를 최소화하기 위해 라틴 스퀘어(Latin square) 설계에 따라 평

가 순서를 무작위화하였다(21). 패널이 한 시료를 평가한 후에는 물과 크래커를 

제공하여 입안을 세정하도록 하였으며, 시료 간의 간섭(carry-over)을 방지하였

다. 평가 항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 후미(aftertaste), 알코올감(alc

ohol feeling) 등 총 5가지로 구성하였으며, 각 항목은 1점(매우 나쁨)에서 5점

(매우 좋음)의 5점 기호도 척도(5-point hedonic scale)를 사용하여 평가하였다

(22). 모든 평가 결과는 평균값과 표준편차(mean ± SD)로 산출하였으며, 시료 

간 차이는 ANOVA 분석 후 Duncan 다중범위검정(Duncan’s multiple range te

st)을 이용하여 유의수준 p<0.05에서 비교하였다.

11. 통계처리

모든 실험 데이터는 3회 반복 측정(n=3)한 평균값 및 표준편차(mean ± SD)

로 나타내었다. 시료 간의 유의적 차이는 일원분산분석(one-way ANOVA)을 실

시하여 검정하였으며, 유의수준 p<0.05에서 차이가 인정된 경우 Duncan’s multi

ple range test를 이용하여 평균 간 차이를 비교하였다(23). 모든 통계 분석은 

SPSS 통계 소프트웨어(SPSS Statistics 26.0, IBM Corp., Armonk, NY, USA)

를 사용하여 수행하였다.
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제3장 결과 및 고찰

1. 계당주의 제조 및 외관 특성

계당주는 계피와 당귀를 주정에 침출하여 제조하는 약용주로, 제조 과정에서 

원료 배합비와 주정 농도에 따른 외관 변화를 관찰하였다. 모든 시료는 침출 초

기에 계피의 정유 성분과 당귀의 페놀성 화합물이 용출되면서 황갈색에서 적갈

색을 띠기 시작하였으며, 침출 기간이 경과할수록 색 농도는 증가하고 탁도는 감

소하여 보다 맑은 외관을 나타냈다. 이러한 현상은 에탄올이 지용성 향, 색소 성

분의 용해도를 증가시켜 침출 효율을 높인다는 선행연구와 일치한다(12,24).

주정 농도별 차이를 비교한 결과, 25% 에탄올 시료는 상대적으로 연한 황갈색

을 보여 용출 강도가 약한 특징을 보였다. 이는 저농도 에탄올이 수용성 성분 추

출에는 유리하지만, 계피, 당귀에 존재하는 방향 성분(essential oils) 및 지용성 

페놀화합물의 용출에는 한계가 있기 때문이다(24). 반면, 35% 에탄올 시료는 짙

은 적갈색으로 변하며 특유의 향이 강하게 형성되었는데, 이는 높은 에탄올 농도

가 방향 성분 및 지용성 색소(anthraquinones, polyphenols)의 용출을 촉진하는 

것으로 보고된 바 있다(12,25). 다만, 일부 고농도 시료에서는 향미가 과도하게 

강하여 조화로운 균형이 떨어지는 경향도 관찰되었다. 30% 에탄올 조건은 색의 

진함, 투명도, 향의 강도 측면에서 가장 균형 잡힌 외관을 나타냈다. 이는 중간 

농도의 에탄올이 수용성, 지용성 성분의 용출 효율을 동시에 확보할 수 있어, 침

출주의 색 농도와 투명도가 안정적으로 유지된다는 연구와도 일치한다(16,26). 

본 연구에서도 30% 시료는 과도하게 진하거나 탁하지 않은 황적색을 나타냈으

며, 침출 기간 동안 일관된 외관 품질을 유지하였다. 계피(CC), 당귀(AG)의 배합

비(160:40–280:70 g)는 색 농도와 향 강도에 영향을 주었으나, 외관 변화의 핵

심 요인은 원료량보다 주정 농도임이 확인되었다. 배합비가 높을수록 원료 표면

적 증가로 인해 색 농도가 약간 증가했으나, 전체 경향은 에탄올 농도에 의해 더 

크게 좌우되었다. 이는 약재 침출액에서 solvent-to-solid 비율보다 용매 극성이 
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색소, 페놀 성분 용출의 주요 인자로 작용한다는 선행 연구 결과와도 부합한다(2

4,25).

종합적으로, 계당주의 외관 특성은 주정 농도가 증가할수록 색이 진해지고 향

이 강해지는 경향을 보였으며, 30% 주정 농도에서 가장 조화로운 색감과 투명

도를 갖춘 시료가 확인되었다. 이는 이후 제시될 색도 결과 및 항산화 활성과도 

유사한 경향을 보여, 30% 에탄올 침출이 계당주의 품질 균형 측면에서 최적 조

건임을 시사한다.
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2. 이화학적 특성 분석 결과

계당주의 이화학적 특성 분석 결과는 Table 2와 Table 3에 제시하였다. 주정 

농도(25–35%)와 계피(CC), 당귀(AG)의 배합비(160/40–280/70 g)에 따라 아미

노태 질소, pH, 당도(Brix) 및 색도(L*, a*, b*)에서 차이가 나타났으며, 전체적

으로는 원료 배합비보다 주정 농도가 더 큰 영향을 미치는 요인으로 확인되었다.

아미노태 질소는 0.63–1.13 mg/100 mL 범위로 나타났으며, 배합비가 높아질

수록 값이 증가하였다. 특히 280/70 g 조성(S4, S8, S12)에서 상대적으로 높은 

아미노태 질소가 관찰되었는데, 이는 원료량 증가에 따라 아미노산 및 질소 함유 

수용성 성분의 용출이 증가한 것으로 해석된다. 또한 주정 농도가 증가할수록 아

미노태 질소는 상승하는 경향을 보였으며, 35% 주정 시료에서 가장 높은 값이 

확인되었다. 이는 에탄올 농도가 높을수록 단백질 분해산물과 질소계 화합물의 

용해도가 증가한다는 선행연구 결과와 일치한다(24). pH는 4.93–5.66 범위로 나

타났고, 전반적으로 주정 농도가 높아질수록 pH가 증가하는 경향을 보였다. 이

는 에탄올 비중이 높아지면 유기산과 같은 산성 물질의 상대적 추출량이 감소하

고, 방향성, 중성 성분의 용출 비율이 증가하기 때문으로 이해된다(16). 특히 3

5% 주정 시료(S9)는 pH 5.66으로 가장 높은 값을 보였고, 30% 시료(S8)는 4.9

3으로 가장 낮았다. pH 변화 폭은 크지 않았지만, 주정 농도의 변화가 완충 효

과에 일부 기여한 것으로 판단된다. Brix는 0.12–0.15 °Bx로 큰 차이를 보이지 

않았다. 이는 모든 시료에 동일량(100 g)의 아카시아꿀이 첨가되었으며, 계피, 

당귀 침출 과정에서 추가로 용해되는 당류의 양이 매우 제한적이기 때문이다. 주

정 농도가 높아질수록 Brix가 약간 증가하는 경향(0.12→0.15 °Bx)을 보였지만, 

이는 첨가된 꿀의 농도 변동보다는 측정 오차 범위 내 변화로 해석된다. 따라서 

당도는 계당주 품질을 구분하는 주요 지표로 기능하지 않는 항목으로 판단된다

(7). 색도 분석 결과는 Table 3에 제시하였다. 침출주의 색 특성은 주정 농도와 

배합비에 따라 유의한 차이를 보였으며, 색 농도, 명도, 황색도 등 색상 지표는 

전반적으로 주정 농도에 의해 큰 영향을 받았다. L* 값은 23.53–28.77 범위였으

며, 명도가 높을수록 밝은 색을 의미한다. 25% 시료가 가장 낮은 L* 값을 보였
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고, 30–35% 시료는 비교적 높은 L* 값을 유지하였다. 이는 중간–고농도 에탄올

이 색소 용해도를 높이면서도 투명도를 유지시키는 효과가 있다는 선행연구와 

일치한다(16). a*는 모든 시료에서 음수(-2.5 ~ -5.6)를 나타내어 갈색–황색 계

열 특징을 보였다. 25% 시료는 상대적으로 낮은 a* 값을 보여 더 녹색에 가까

운 색조를 나타냈으며, 이는 수용성 색소의 상대적 비중 증가 때문으로 판단된

다. b* 값은 11.84–15.87 범위로 나타났으며, 25% 주정 시료에서 가장 높은 값

을 보였다. 이는 저농도 에탄올의 경우 수용성 황색 색소 성분이 상대적으로 많

이 용출되기 때문이다(25). 반대로 고농도 에탄올(35%)에서는 지용성 갈색 성분

의 비중이 증가하여 b*가 낮아지는 경향을 보였다. ΔE 값은 0.37–5.60 범위로 

나타났으며, 원료량이 많을수록(280/70 g) 색 농도가 증가하여 ΔE 값도 상승하

였다. 이는 색도 변화는 주정 농도뿐 아니라 원료 투입량에도 영향을 받는 지표

임을 의미한다.
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Table 2: Physicochemical properties of Gye-dang-ju under different for- mulations

a CC/AG = Cinnamomum cassia / Angelica gigas.

Sample CC/AG (g)a Alc (%) Amino-N (mg/100mL) pH Brix (◦Bx)

S1 160/40 25 0.63 ± 0.31 5.27 ± 0.22 0.12 ± 0.02

S2 200/50 25 0.73 ± 0.31 5.54 ± 0.30 0.12 ± 0.02

S3 240/60 25 0.90 ± 0.62 5.28 ± 0.11 0.12 ± 0.02

S4 280/70 25 0.93 ± 0.41 5.03 ± 0.05 0.12 ± 0.01

S5 160/40 30 0.73 ± 0.29 5.12 ± 0.05 0.13 ± 0.05

S6 200/50 30 0.80 ± 0.35 5.30 ± 0.32 0.14 ± 0.02

S7 240/60 30 0.77 ± 0.25 5.02 ± 0.21 0.13 ± 0.01

S8 280/70 30 0.77 ± 0.31 4.93 ± 0.16 0.13 ± 0.01

S9 160/40 35 0.70 ± 0.36 5.66 ± 0.08 0.14 ± 0.01

S10 200/50 35 0.83 ± 0.44 5.35 ± 0.03 0.14 ± 0.01

S11 240/60 35 1.00 ± 0.35 5.03 ± 0.29 0.14 ± 0.01

S12 280/70 35 1.13 ± 0.29 5.36 ± 0.06 0.15 ± 0.01
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Table 3: Color attributes of Gye-dang-ju under different formulations

b ∆E was calculated using Sample 1 (25%, 160/40) as the reference; thus no value is shown for the reference (—).

Sample Alc (%) CC/AG (g)a L∗ a∗      b∗    ∆Eb

S1 25 160/40 28.77 ± 2.60 −2.60 ± 9.44 14.73 ± 0.74 —

S2 25 200/50 24.60 ± 7.71 −5.60 ± 8.60 15.87 ± 1.24 5.60 ± 8.31

S3 25 240/60 24.00 ± 7.99 −2.83 ± 9.15 14.80 ± 0.86 4.87 ± 6.61

S4 25 280/70 23.53 ± 8.77 −2.90 ± 8.83 14.77 ± 0.69 5.20 ± 6.50

S5 30 160/40 27.93 ± 2.87 −4.10 ± 8.34 14.10 ± 2.30 3.23 ± 3.18

S6 30 200/50 26.70 ± 3.68 −3.40 ± 9.01 14.20 ± 0.57 0.37 ± 2.42

S7 30 240/60 26.57 ± 3.27 −3.35 ± 9.01 14.92 ± 0.63 0.77 ± 0.47

S8 30 280/70 26.50 ± 2.84 −1.93 ± 8.20 12.73 ± 1.42 4.20 ± 1.06

S9 35 160/40 27.07 ± 2.23 −4.07 ± 8.32 12.87 ± 1.33 3.97 ± 0.48

S10 35 200/50 26.23 ± 2.58 −3.97 ± 8.21 11.84 ± 1.76 4.07 ± 4.04

S11 35 240/60 26.43 ± 3.98 −2.50 ± 8.23 13.97 ± 1.47 4.60 ± 1.75

S12 35 280/70 25.30 ± 3.97 −3.20 ± 8.25 13.30 ± 0.37 5.20 ± 2.48
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3. 계당주의 항산화능 분석 결과

계당주 시료(S1–S12)에 대한 ABTS 및 DPPH 라디칼 소거능과 총 폴리페놀 

함량(TPC)을 분석한 결과는 Figure 2에 제시하였다. 전반적으로 세 항목 모두

에서 계피(CC)와 당귀(AG)의 투입량 증가와 함께, 에탄올 도수가 25%에서 3

0%, 35%로 상승할수록 항산화능이 증가하는 경향을 보였다. 이는 폴리페놀과 

같은 항산화 물질의 용출이 원료량뿐 아니라 용매의 에탄올 농도에 크게 의존한

다는 선행 연구와도 일치한다(16,17,27,29). ABTS 라디칼 소거능은 49.7–108.2 

mg TE/L 범위로 나타났으며, 시료 간 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 25% 

에탄올군(S1–S4)에서는 61.2–101.6 mg TE/L로, CC/AG 배합비가 증가할수록 

항산화능이 단계적으로 증가하였다. 특히 계피와 당귀의 투입량이 가장 높은 S4

(280/70)가 101.6 mg TE/L로 25% 군에서 가장 높은 값을 나타냈다. 30% 에

탄올군(S5–S8)의 ABTS 값은 49.7–106.4 mg TE/L로, 25% 군과 비교할 때 같

은 배합비에서 전반적으로 더 높은 값을 보였으며, 그중 S8(280/70)이 106.4 m

g TE/L로 뚜렷하게 우수한 활성을 나타냈다. 35% 에탄올군(S9–S12)은 48.9–1

08.2 mg TE/L 범위로, S12(280/70)가 108.2 mg TE/L로 전체 시료 중 가장 

뛰어난 ABTS 활성을 보였다. 이러한 결과는 에탄올 도수와 원료 배합비가 증가

할수록 계피와 당귀에 존재하는 폴리페놀 및 관련 항산화 성분의 용출 효율이 

향상되기 때문으로 해석할 수 있다(12,13,30,31). DPPH 라디칼 소거능은 37.2–

86.1 mg TE/L 범위에서 측정되었으며, ABTS 결과와 유사한 경향을 보였다. 2

5% 에탄올군에서는 49.3–78.4 mg TE/L를 나타냈고, S4가 78.4 mg TE/L로 

이 군에서 가장 높은 소거능을 보였다. 30% 에탄올군에서는 38.5–84.7 mg TE/

L로, S8이 84.7 mg TE/L로 가장 높은 활성을 보여 동일 배합비에서 25% 군보

다 향상된 결과를 나타냈다. 35% 에탄올군에서는 37.2–86.1 mg TE/L 범위였

으며, S12가 86.1 mg TE/L로 전체 시료 중 가장 높은 DPPH 소거능을 나타냈

다. 모든 도수 조건에서 CC/AG 투입량이 증가할수록 DPPH 값이 유의적으로 

증가하는 경향이 관찰되었으며(p<0.05), 이는 계피의 신남산 유도체와 당귀의 c

oumarin, ferulic acid 계열 화합물이 라디칼 소거 능력을 갖는다는 기존 보고와
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도 일치한다(12,13,30,31). 총 폴리페놀 함량(TPC)은 92–194 mg GAE/L 범위

로 나타났으며, ABTS 및 DPPH 결과와 매우 높은 상관성을 보였다. 25% 에탄

올군의 TPC는 112–183 mg GAE/L로, S4가 183 mg GAE/L로 가장 높은 함량

을 보였다. 30% 에탄올군에서는 92–193 mg GAE/L 범위였으며, S8이 193 mg 

GAE/L로 해당 군에서 최고값을 나타냈다. 35% 에탄올군은 92–194 mg GAE/L 

범위로, S12가 194 mg GAE/L로 전체 시료 중 가장 높은 총 폴리페놀 함량을 

기록하였다. 즉, 고배합비(280/70) 시료인 S4, S8, S12에서 TPC가 일관되게 높

게 나타났으며, 이는 계피와 당귀의 투입량이 증가할수록 폴리페놀 계열 항산화 

물질의 절대량이 증가한다는 점을 잘 보여준다. Folin–Ciocalteu 방법은 환원성

을 갖는 페놀성 화합물에 민감한 분석법이므로, TPC의 증가는 곧 계당주의 항

산화능 증가와 직접적으로 연결된다고 볼 수 있다(20,27,29).

이와 같이 ABTS, DPPH, TPC 모두에서 에탄올 도수의 상승과 CC/AG 배합

비 증가에 따른 값의 증가 패턴이 일관되게 나타난다는 점은, 계당주의 항산화 

활성에 가장 크게 기여하는 인자가 계피와 당귀에서 유래한 폴리페놀 및 관련 

항산화 물질임을 시사한다. 특히 35% 에탄올, 280/70 조합인 S12는 세 지표 모

두에서 최고 수준을 보여, 기능성 측면에서 계당주의 항산화능을 극대화할 수 있

는 조건으로 판단된다. 이러한 결과는 향후 계당주 제품 개발 시 에탄올 도수와 

약재 배합비를 조절하여 항산화 기능성을 강화하는 데 중요한 기초 자료로 활용

될 수 있을 것이다(12,13,16,17,27-31).
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Figure 2: Antioxidant properties of Gye-dang-ju samples. (a) Total polyp

henol content(TPC), (b) DPPH radical scavenging activity, and (c) ABTS r

adical cation decolorization activity.
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4. 계당주의 관능평가 결과

계당주 시료의 관능평가 결과는 Table 4에 제시하였다. 색에 대한 기호도는 

전반적으로 3.3–4.4 범위에 분포하였으며, 25% 주정 농도에서 향신료 배합비가 

160:40인 S1이 가장 높은 점수(4.4)를 나타내어 가장 맑고 안정적인 색을 지닌 

것으로 평가되었다. 35% 주정 농도이면서 향신료 배합비가 280:70인 S12 역시 

비교적 높은 색도 점수(3.9)를 보여, 주정 농도와 향신료 함량이 증가할수록 색

이 더욱 진하고 농후하게 인지되는 경향을 확인할 수 있었다. 파지티브 컨트롤인 

Fireball 시료(S13)는 4.1의 색도 점수를 보여 S1 다음으로 높은 평가를 받았으

며, 이는 상업화된 계피 위스키가 시각적 측면에서 이미 완성도 높은 품질을 확

보하고 있음을 시사한다.

맛 기호도는 계당주 시료 간 변동 폭이 비교적 크게 나타나 1.8–3.6 범위에 

분포하였다. 35% 주정 농도이면서 향신료 배합비가 160:40인 S9가 3.6으로 계

당주 시료 중 가장 높은 맛 기호도를 보여, 본 연구에서 설계한 조성 중 S9가 

가장 균형 잡힌 맛을 제공하는 조성으로 판단되었다. 반면, 동일한 주정 농도에

서 향신료 함량이 가장 높은 S12는 1.8로 가장 낮은 점수를 보여, 향신료 농도

가 지나치게 높을 경우 쓴맛 및 한약재 특유의 강한 풍미로 인해 기호도가 저하

될 수 있음을 시사하였다. Fireball 시료(S13)는 3.8의 맛 점수를 나타내어 전체 

시료 중 가장 높은 평가를 받았으며, 이는 상업 제품이 전반적인 단맛, 매운맛 

및 알코올감의 조화 측면에서 계당주보다 한 단계 우수한 수준에 있음을 의미한

다. 다만, S1, S5, S7 등 일부 시료도 3.0 이상으로 평가되어, 전통주 조성 최적

화를 통해 상업 제품에 부분적으로 근접한 수준의 맛 기호도 확보가 가능함을 

보여준다. 

향과 후미에 대한 평가에서도 S9와 Fireball 시료가 상대적으로 우수한 경향을 

보였다. S9의 향과 후미 점수는 각각 3.6, 3.5로 계당주 시료 중 가장 높았으며, 

계피 특유의 향과 당귀에서 기인하는 약재 향이 과도하지 않은 수준에서 조화를 

이룬 것으로 해석된다. Fireball 시료는 향과 후미에서 각각 4.2, 4.1의 가장 높

은 점수를 나타내어, 계피 향과 단맛이 강조된 상업 제품의 특징이 관능적으로 
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뚜렷하게 인지되었다. 반면, 향신료 함량이 높은 S4, S8, S12는 향과 후미에서 

2점 내외의 낮은 평가를 받아, 향신료 농도가 일정 수준을 넘어서면 한약재 특

유의 이취가 증가하여 기호도가 감소하는 경향을 보였다. 다만, 일부 조성에서는 

향신료 함량이 증가하더라도 색이나 향에서 긍정적인 평가를 받는 경우도 관찰

되어, 향신료 배합비에 따른 관능 특성은 단순한 직선적 관계보다는 복합적인 호

불호 양상을 나타내는 것으로 판단된다.

알코올감의 경우, 주정 농도가 높은 35% 계열 시료(S9–S12)와 Fireball 시료

에서 상대적으로 높은 점수를 보였다. 35% 계당주 중 S10과 S9는 각각 3.5, 3.

4로 알코올감에서 가장 높은 평가를 받아, 비교적 강한 도수에도 불구하고 과도

한 자극보다는 적절한 온감과 목 넘김으로 인지된 것으로 보인다. 반면, 향신료 

함량이 높은 S4와 S12는 알코올감보다는 향신료로 인한 자극이 강조되어 전체

적인 기호도가 낮게 형성되는 경향을 보였다. 이러한 결과를 종합하면, 계당주 

관능 특성은 주정 농도와 향신료 배합비에 의해 복합적으로 영향을 받으며, 특히 

35% 주정 농도와 160:40 배합비를 적용한 S9는 상업용 계피 위스키에 비해 다

소 낮은 수준이지만, 색, 맛, 향, 후미 전반에서 상대적으로 우수한 평가를 받아 

계당주의 대표 조성으로서 잠재력을 지닌 것으로 판단된다. 파지티브 컨트롤(Fir

eball)을 포함한 비교 결과는 전통주 계당주가 상업화된 계피 기반 주류와 감각

적 프로파일이 유사한 방향성을 가지면서도, 향신료와 도수 조절을 통해 차별화

된 관능 특성 구현이 가능함을 시사한다.
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Table 4: Sensory evaluation of Gye-dang-ju samples and positive control (n = 20)

a S13: Fireball Cinnamon Whisky (positive control).

b CC, cinnamon bark (Cinnamomum cassia); AG, Korean angelica root (Angelica gigas).

Sample Alc (%) CC/AG (w/w)b Color Taste Flavor Aftertaste Alcohol feeling

S1 25 160:40 4.4 ± 0.7 3.4 ± 0.8 3.1 ± 0.8 3.0 ± 0.8 2.8 ± 0.7

S2 25 200:50 3.5 ± 0.7 3.0 ± 0.8 2.8 ± 0.8 2.7 ± 0.8 2.7 ± 0.7

S3 25 240:60 3.3 ± 0.7 2.6 ± 0.8 2.6 ± 0.8 2.5 ± 0.8 2.6 ± 0.7

S4 25 280:70 3.6 ± 0.7 2.0 ± 0.8 1.9 ± 0.8 1.9 ± 0.8 2.3 ± 0.7

S5 30 160:40 3.6 ± 0.7 3.3 ± 0.8 3.2 ± 0.8 3.0 ± 0.8 3.1 ± 0.7

S6 30 200:50 3.5 ± 0.7 3.0 ± 0.8 3.0 ± 0.8 2.9 ± 0.8 3.0 ± 0.7

S7 30 240:60 3.4 ± 0.7 3.1 ± 0.8 3.1 ± 0.8 2.8 ± 0.8 3.0 ± 0.7

S8 30 280:70 3.8 ± 0.7 2.0 ± 0.8 2.0 ± 0.8 2.1 ± 0.8 2.7 ± 0.7

S9 35 160:40 3.7 ± 0.7 3.6 ± 0.8 3.6 ± 0.8 3.5 ± 0.8 3.4 ± 0.7

S10 35 200:50 3.6 ± 0.7 2.9 ± 0.8 3.5 ± 0.8 3.2 ± 0.8 3.5 ± 0.7

S11 35 240:60 3.3 ± 0.7 2.6 ± 0.8 2.9 ± 0.8 2.8 ± 0.8 3.3 ± 0.7

S12 35 280:70 3.9 ± 0.7 1.8 ± 0.8 2.3 ± 0.8 2.0 ± 0.8 2.8 ± 0.7

S13a 33 – 4.1 ± 0.7 3.8 ± 0.8 4.2 ± 0.8 4.1 ± 0.8 3.5 ± 0.7
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5. 침출조건 최적화 및 종합 고찰

본 연구에서는 계당주의 주정 농도(25, 30, 35%)와 계피, 당귀 배합비(CC/A

G, 160/40–280/70 g)를 달리하여 제조한 12종의 시료를 비교함으로써 최적 침

출조건을 도출하고자 하였다. 앞선 결과를 종합하면, 계당주의 품질은 원료 배합

비보다는 주정 농도의 영향을 더 크게 받았으며, 특히 35% 에탄올 조건에서 외

관, 이화학적 특성, 항산화능, 관능 특성이 전반적으로 우수하게 나타났다. 이는 

침출주 제조에서 용매의 에탄올 농도가 기능성 성분 용출과 품질 형성에 핵심적

인 인자라는 선행 보고와도 맥락을 같이한다(16,17,27,29). 외관 및 이화학적 특

성 측면에서 35% 에탄올군은 명도와 색 농도가 안정적으로 형성되었고, 아미노

태 질소와 pH가 비교적 균일하게 유지되었다. 25% 군의 경우 색이 탁하고 아미

노태 질소가 낮아 전통 침출주 특유의 깊은 색과 숙성감을 충분히 형성하지 못

한 반면, 35% 군은 계피와 당귀의 색소, 향미 성분이 보다 선명하게 용출되어 

시각적, 기초 이화학적 품질이 향상되었다. 이러한 경향은 주정 농도 증가에 따

라 유리 유기산, 아미노산 및 색소 성분의 용해, 안정성이 높아진다는 기존 연구 

결과와도 일치한다(6,7,19). 항산화능 평가에서는 주정 농도와 배합비의 효과가 

더욱 뚜렷하게 나타났다. ABTS와 DPPH 라디칼 소거능, 그리고 총 폴리페놀 함

량은 모두 25%보다 30%, 35% 에탄올 조건에서 높은 값을 보였으며, 특히 CC/

AG 280/70 g으로 제조한 시료 S4, S8, S12가 세 지표에서 공통적으로 상위권

을 형성하였다. 그중 S12(35%, 280/70)는 ABTS 108.2 mg TE/L, DPPH 86.1 

mg TE/L, TPC 194 mg GAE/L로 전체 시료 중 가장 우수한 항산화 활성을 보

였다. 이는 계피와 당귀에 존재하는 신남산 유도체, coumarin, ferulic acid 및 

각종 폴리페놀 성분이 고농도 에탄올과 높은 고형분 조건에서 가장 효율적으로 

용출된 결과로 해석되며(12,13,30,31), 에탄올 농도와 배합비가 계당주의 기능성 

확보에 밀접하게 관여함을 보여준다. 관능평가에서는 항산화능이 가장 높았던 S

12보다, 35%, 160/40 조합의 S9가 색, 맛, 향, 후미, 알코올 감 등 대부분의 항

목에서 더 높은 기호도를 나타냈다. 이는 약재 투입량을 지나치게 높일 경우 향, 

맛이 무거워지거나 약재 특유의 쓴맛과 자극이 강화되어 소비자 선호도가 오히
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려 저하될 수 있음을 의미한다. S9는 35% 에탄올 조건에서 계피와 당귀의 향, 

맛이 균형 있게 발현되면서도 과도하지 않은 수준의 알코올 감을 제공하여, 전반

적인 조화와 음용감을 가장 잘 확보한 시료로 평가되었다. 감각적 품질이 단순한 

기능성 성분의 양뿐 아니라 향미의 균형, 알코올 자극과의 조화에 의해 결정된다

는 점을 고려하면(21,22), S9는 계당주의 실용적 제품화를 위한 중요한 기준점

을 제시한다.

이상의 결과를 바탕으로 침출조건을 최적화하면, 계당주의 항산화 기능성을 극

대화하기 위한 조건은 35% 에탄올에 높은 배합비(280/70 g)를 적용한 조합이

며, 소비자 기호도와 음용성을 고려한 실용적인 조건은 동일 도수에서 160/40 g 

수준의 배합비가 적절한 것으로 정리할 수 있다. 즉, 주정 농도 35%가 계당주 

제조에 가장 적합한 기본 침출 조건이며, 그 안에서 용도에 따라 기능성 중심의 

고배합형(S12)과 기호도 중심의 표준형(S9)을 선택적으로 설계할 수 있다. 이러

한 결과는 문헌에만 기록되어 있던 계당주의 제조 조건을 현대적으로 재구성하

고, 향후 계당주 상품화 및 전통 침출주 품질 표준 설정에 활용 가능한 과학적 

근거를 제공한다.
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제4장 결론

본 연구에서는 주정 농도와 계피, 당귀 배합비를 달리하여 계당주를 제조하고, 

외관, 이화학적 특성, 항산화 활성, 관능적 품질을 종합적으로 비교하였다. 연구 

결과, 계당주의 전반적인 품질은 원료 배합비보다 주정 농도에 의해 크게 좌우되

었으며, 특히 35% 에탄올 농도가 가장 우수한 특성을 나타냈다.

외관 분석에서는 35% 에탄올 조건에서 색의 농도와 투명도가 가장 안정적으

로 형성되었으며, 이화학적 특성에서도 아미노태 질소, pH, 색도 지표가 균형 있

게 유지되었다. 또한 항산화 활성(ABTS, DPPH)과 총 폴리페놀 함량은 주정 농

도가 증가할수록 크게 향상되었고, 이는 에탄올이 계피와 당귀에 함유된 페놀성 

항산화 물질의 용출 효율을 높였기 때문으로 판단된다. 관능평가 결과에서도 3

5% 에탄올 조건은 색, 향, 맛, 후미, 알코올 감 등 대부분의 항목에서 가장 높은 

기호도를 보였으며, 이는 화학적, 기능적 특성과 감각적 품질이 서로 밀접하게 

연관되어 있음을 보여주는 결과이다. 원료 배합비(CC/AG)는 항산화 활성과 폴

리페놀 함량 증가에 긍정적인 영향을 미쳤으나, 과도한 배합비는 향미가 지나치

게 강해지며 관능적 조화가 떨어지는 경향을 보였다. 이는 약재 용출량의 증가가 

기능적 품질에는 유리할 수 있으나, 감각적 품질과 균형을 맞추기 위해서는 적정 

비율 조절이 필요함을 시사한다.

종합적으로 살펴보면, 계당주의 품질을 향상시키는 핵심 인자는 주정 농도, 특

히 35% 에탄올 조건으로 확인되었다. 이 조건은 항산화 활성, 색도, 향미, 기호

도 등 다양한 품질 요소를 동시에 만족시키는 최적의 침출 환경이었다. 본 연구

는 문헌 기록에 기반하여 복원된 계당주의 제조 조건을 과학적으로 정량화하였

다는 점에서 의미가 있으며, 향후 계당주의 현대적 복원, 상품화, 표준 제조 지

침 마련 등에 활용될 수 있을 것이다.

또한 본 연구는 전통 침출주 전반의 제조 조건을 이해하는 데에도 기초 자료

로 활용될 수 있으며, 향후 숙성 기간, 발효 활용 여부, 다양한 부재료 활용 등

으로 연구 범위를 확장하여 전통주 품질 향상을 위한 새로운 방향을 제시할 수 

있을 것으로 기대된다.
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