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Abstract 

During storage of Daechusul at 370 C for 3Odays, tlavor compounds were extracted with SDE(simul
taneous steam distillation and extraction) and tentatively identified with GCIMS. AIso off-flavor 
intensities were dεtermined with GC-olfactometry. Total 38 compounds were determined and con
sisted of 12 aJcohols, 4 hydrocarbons, 3 carbonyls, 13 esters, 3 acids. and other three compounds. 
AJcohols and esters contained higher content than other tlavor components. Major off-flavor com
pounds in Daechusul were identified as1-octano1, methionol , diethy1 butanedioate, tributy1 phosphatε， 

2-pheny1ethy1 acetate and octanoic acid. Off-flavor were expressed as salty, rusty, rotten soysauce and 
sour Daechusul. 
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서 률 

세계 각각의 나라나 지역마다 고유한 특산물이 있 

고 그 특산물올 이용한 독특한 제품이 생산 · 판매되 

고 있다. 충북 지역의 특산물인 대추는 양기를 보강하 

고 비위를 튼튼하게 하며 불면증 · 이뇨 • 강장의 효과 

가 있을 뿐만 아니라 갈증해소와 정신안정의 효능으 

로 널리 알려져 있다. 지역 특산물인 대추를 이용하여 

만든 대추술은 대추 액과 쌀을 원료로 하여 발효시켜 

만든 알코올 16%의 갈색 빛을 띠는 약주로써 대추의 

효능으로 인하여 대추술 역시 신진대사를 원활하게 하 

고 위를 튼튼하게 할뿐만 아니라 피로회복이나 이뇨 

작용 둥에 탁월한 효과가 있는 것으로 전해지고 있 

다. 또한 대추의 미용효과가 알려지면서 대추 술은 여 

성들로부터의 좋은 반응을 얻고 있다. 이러한 대추술 

은 충북 지역의 토속주 • 서민 주로써 그 제조법이 다 

소 과학적이지 못하고 제품을 출고 후 일반 상점에서 

는 대개 상온에서 진열·판매하기 때문에 제조시의 고 
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유한 대추술의 색과 맛이 손실되어 품질저하를 초래 

하여 상품가치를 저하시키는 것으로 알려져 있다. 또 

한 가열살균공정시 구연산염 (citrate) ， 능금산염 (malate) ， 

유당(lactose) ， 포도당(glucose) 및 휘 반성 향기성분의 감 

소와 더불어 화독내와 쓴내 등의 증가로 품질이 저하 

된다고 보고된 바 있다 (이 만규， 1997) 

술의 풍미 성분 및 이취 성분에 관한 연구로써 곡 

류와 누룩으로 벚고 발효하여 그대로 걸러낸 탁주는 

원료나 방법에 따라 독특한 맛과 향기가 생성된다하 

여 원료를 달리한 탁주 술덧의 향기성분을 규명한 연 

구(이주선 둥， 1996), 식품가공방법 잊 식품 종류에 따 

라 생성되는 휘발성 향기 성분에 관한 연구(이용정， 

1997), 라이산 백포도주의 휘밥성 향71 성분에 관한 연 

구(Van Wyk et al‘, 1967), muscat외 인의 풍미 에 관한 

연구(Etievant et al. , 1983), 사과브랜디(apple brandy)의 

제조과정중 천연 휘발성 성분의 조성변화에 관한 연 

구(Schreier et al. , 1978), 알코올제품에 있어서 공통 화 

합물의 GC-MS분석에 관한 연구(Martin et al., 1981 ), 

야자술(palm wine)과 야자액즙(p떠m sap)의 휘발성 성 

분에 관한 연구(Uzochukwu et al. , 1994), 포르투갈산 

적포도주의 휘발성 풍미 성분의 분석 (Williarns et al. , 
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1983) 퉁이 었다. 이 연구에서는 현재 충북지역에서 제 

조 · 판매되고 있는 대추술의 저장중 휘발성 향기 성 

분의 변화와 품질 저하의 요인으로 생각되는 화독내， 

쓴내， 시큼한 찌든내， 쉰술내 둥과 같은 휘발성 이취 

성분을 분석한 결과를 보고하고자 한다. 

재료및방법 

재료 

본 실험에서 사용한 대추술은 현재 충청북도 청주 

시 산성동에서 제조 • 판매되고 있는 대추술(1998년 6 

월 제조된 것)을 사용하였다. 370C에서 30일간 저장하 

면서 초기에는 5일， 후기에는 4일 간격으로 향기 성분 

을 분석하였다. 

향기 성분의 추출 

시료의 향기 성분의 추출은 Likens & Nickerson 장 

치를 사용하여 동시증류추출방법으로 실시하였다. 즉， 

대추술:증류수=1 :4(v/v)의 비율로 혼합하여 사용하였 

고， 유기용매로는 n-pentane 50 mL를 사용하였다 추 

출 온도는 각각 용매의 비점보다 2-30 C 높게 유지시 

켰다. 

SDE(simultaneous ste없n distillation and extraction) 

추출시간은 l시간 행하였으며， 추출 후 m때y evaportor 

를 사용하여 350C이하로 100배 놓축하여 최종시료로 

사용하였다. 

GC 및 GC/MS 분석 
SDE로 추출된 향기 성분의 분석에는 GC와 GCIMS 

가 사용되었다. 이 때 사용된 GC(Vi따ian， star 3400)의 

colurnn은 stabilwax-DA(30 mx0.53 ffiffixO.5 μm)였고， 

detector는 FID, oven온도는 500C에서 5분간 유지하다 

가 30C/rnin의 속도로 2oo0C까지 상숭시켰다. GCI 

MS(Hewlett Packard, GCD G18ooB)의 colurnn은 HP

FFAP(25 mxO.2 ffiffixO.33 μm)를 사용하였고， detector 

는 MSD， oven온도는 500C에서 5분간 유지하다가 3
0
CI 

min의 속도로 2oo0C까지 상숭시켰다. 이때 elecσon 

impact는 70 eV였다. 

향기성분의 동정 및함량 

GCIMS분석 으로 얻은 mass spectrum을 GCIMS의 

softwar밍료 내장된 Wìley 275.L data base와 비교하여 

동정하였고， 함량은 GC의 peak area의 상대적인 비로 

나타내었다. 또한 GC/sniffing test와 GCIMS의 상호관 

계는 Sigma-a1drich사로부터 구입한 n-a1kane류의 

retention index를 비교하여 구하였다 

GC/sniffing test 

GC와 같은 조건하에서 SGE Intemationa1사의 

olfactory detector 093500을 colurnn란의 spilter에 연결 

하고 코점 막의 건조를 막기 위해 sniffing port에 수분 

을 공급하면서 시험올 실시하였다， 향의 강도는 매우 

약한(+)에서 강한(+++++)까지 5단계로 표시하였다. 

곁과및고활 

저장중 휘발성 성분의 동정 및 변화 

대추술을 37"C로 30일간 저장하면서 SDE로 추출한 

후 질소가스로 농축하여 GC-MS로 향기 성분의 변화 

를 동정한 결과는 Table 1과 같다. 저장중 확인한 향 

기 성분은 총 38종이며 a1cohol류는 12종으로 2-methyl

l-propanol, 3-methyl-2-butanol, I-butanol, 3-methyl-l

butanol, 1-pentanol, l-hexanol, 3-ethoxy-l-propanol, 1-

octanol, trans-pinocarveoL bomeol, methionol, 2-

phenyl ethanol이 었고 ester류는 13종으로 ethyl 

hexanoate, ethyl-2-hydroxy propanoate, ethyl octa

noate, πiethylphosphate， diethylbutanedioate, 2-phenyl

ethylacetate, ethyl-2 -phenylethanoatε， tributylphosphate, 

ethylhexadecanoate, methylhexadecanoate, methylocta-de

canoate, ethyloctadecanoate, ethyl-9-octadecenoate였으며 

이들 a1cohol류와 ester류가 대추술의 향기 성분중 높 

은 함량을 나타내 었다. Hydrocarhon류는 tetradecane, 

hexadecane, octadeζane， nonadecane으로 4종이 었고 

carbonyl류는 phenylmethanal, 2-furfura1, dihydro-5-

pentyl 2(3H)-furanone으로 3종이 었으며 acid류는 

ethanoic acid, hexanoic acid, octanoic acid으로 3종이 

었다. 그밖에 ethanan피de， phenol, 4-vinyl-2-methoxy 

phen이이 확인되었고 띠량으로써 phenyl ethanal, ethyl 

benzoate가 검출되었다. 대추의 향기 성분을 SDE, purge

trap, headspace로 추출하여 분석 한 보고(민용규 둥， 

1999)와 비교하였을 때 phel벤 me.thana1, furfura1의 두 

가지 화합물만이 일치한 것으로 보아 대추술의 향기 

성분은 원료대추로부터 생성되기.!îl_다는 발효 과정중에 

생성되는 것으로 생각된다. 대추술의 주요 향기 성분 

을 이 루고 있는 a1cohol류는 2-methyl-1-propanol, 3-

methyl-1-butanol , 1-hexanol 둥으로 wme의 향기 성분 

(V:없1 Wyk et al., 1967) 및 a1coholic beverage제품에 

있어서 공통적으로 발견되는 휘벨성 화합물(M없tin et 

al., 1981)과 일치하였다. 3-Methyl-l-butanol, l-hexan이 

은 알코올발효시 생성되는 fusel ‘’il로 잘 알려져 있으 
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Table 1. Flavor compounds of 31'C Daechusul dUI히ng storage 

TR Compounds 
0일 

Peak Area% 

16일 30일 
Olfactomeπy 

Alcohols 

8.1 6 2-methyl-I-propan이 2.48 7.41 14.29 

8.51 3-methyl-2-butanol Tr Tr Tr 

9.05 I-butanol 0.27 0.13 0.35 

12.25 3-methyl-l-butanol 93.80 88.77 79.40 Isoamyl alcohol-like 

12.70 l-pentanol 0.03 0.05 0.04 Isoamyl alcohol-like 

16.22 I-hexanol 0.99 0.67 0.73 Boiled daechusul 

17.01 3‘ethoxy-l-propan이 0.22 0.26 0.15 Butane gas-like 

24.16 l-octanol Tr 0.12 0.13 Salty, Rusty ammonia-like 

27.58 Trans-pinoc따veol ND 0.04 0.03 Rubbish, Rotten salty, Rusty 

29.30 Bomeol 0.24 0.07 ND Yeast-like 

30.14 Methionol Tr 0.33 0.27 Rotten soysauce 

37.14 2-phenyl ethan이 0.03 0 ‘ 08 0.07 Sour, Sweet honey-like 

Hydrocarbons 

17.45 Tetradecane 0.06 0.07 0.05 

25.56 Hexadecane 0.22 0.28 0.25 Ammonia-like 

33.00 Octadecane 0.05 0.02 0.21 Boiled daechusul 

36.49 Nonadec없le 0.06 0.06 0 ‘ 70 

Carbonyls 

20.69 2-furfural 0.20 0.01 0.01 Unpleasant boiled daechusul 

22.73 Phenyl methanal 0.04 0.10 0.05 Salty, Rusty 

40.66 Dihy따o-5-pentyl 2(3h)-furanone 0.05 0.08 0.56 Pungent 

Esters 

12.41 Ethyl hexanoate 0.06 0.01 0.01 Isoamyl alcohol-1ike 

16.02 Ethyl2-hydroxy propanoate Tr 0.02 0 ‘01 Boiled daechusu1 

19.28 Ethyloctanoate Tr 0.02 0 ‘01 Unpleasant boiled daechusul 

28.07 Triεthyl phosphate 0.32 0.26 0.14 Ammonia-Jike salty, Rusty 

28.88 Diethyl butanedioate 0.03 0.06 0 .10 Boiled daechusul, Rusty 

32.62 Ethyl2-phenyl ethanoate 0.05 0.06 0. \0 Boiled daechu써 

33.64 2-phenylethyl acetate Tr 0 .1 2 0.21 Ammonia-like 

43.92 Tributyl phosphate 0.04 0.06 0.16 Sour. Boiled daechusul 

46.48 Methyl hexadecanoate 0.09 0 .1 1 0.14 

47.64 Ethyl hexadecanoate 0.16 0.22 0.28 

52.36 Methyl octadecanoate ND 0.01 0.13 

53.34 Ethyloctadecanoate 0.06 0.02 0.21 

53.79 Ethyl-9-octadecenoate 0.11 0.12 0.36 

Acids 

19.90 Ethanoic acid 0.04 0.07 0.03 Unpleasant boiled daechusul 

34.86 Hexanoic acid 0.07 0.03 0.05 Sour. Pungent 

41.86 Ocatanoic Acid ND 0.01 0.27 Sour 

Miscellaneot잉 compound 

32.37 Ethanamide 0.08 0.06 0 .14 

40.16 Phenol 0.05 0.04 0.28 Sourandsweet daechusul 

46.04 4-vinyl-2-methoxy phenol 0.10 0.16 0.09 

TR: retention time, Tr: trace, ND: not detected. 
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며(Van Wyk et al. , 1967) 3-methyl-l-butanol은 효모 

발효시 아미노산인 leucine으로부터 생성되어지고， 2-

methyl-l-propanol은 ethanol과 유사한 향으로 valine으 

로부터 생성되는 것으로 알려져 있다(이주선 둥， 1996). 

과실주에 있어서 I-hexan이은 발효시 공기중에서 과실 

이 분쇄되는 동안 linoleic acid나 파10Ienic acid의 분해 

에 의해 생성된 2-hexena1의 환원에 의해서 생성되는 

것(Van Wyk et al. , 1967)으로 알려져 있어 대추술 또 
한 대추중의 hex뻐al이 발효 과정동안 환원되어 1-

hexanol이 생성되는 것으로 생각된다. 2-Phenyl ethan이 

Table 2. ()ff.t1avor of 31'C D없!Chusul during storage 

은 혐기 발효시 양이 증가하는 것으로 알려져 있올 뿐 

만 아니라(Van Wyk et al. , 1967) 와인 계통의 술에 

있어서 발효시 생산되는 것으로 알려져 있다. 대추술 

역시 저장 기간에 따라 화합물의 양이 증가하는 것을 

알 수 있고 시큼하면서 단내를 나타내었다. 1-0ctan이 

은 저장 기간이 길어질수록 함량이 증가하는 성분으 

로 이는 발효 과정중 ethyl octanoate의 환원에 의해서 

생성되는 것으로 알려져 있으며(Burdock， 1994) 대추 

술 역시 저장 기간이 길어질수록 ethyl octanoate의 양 

이 감소하고 l-octanol이 증가하였다 Alc이101류와 더 

P않k Area Counts 
TR Compounds 

0일 16일 30일 
Olfactometry 

Alcohols 

3659835 11898363 18261426 
12.25 3-methy1-1-butanol Isoamy1 Alcoho1-like 

++ +++ ++++ 

Tr 15571 29231 
24.1 6 l-octano1 Sa1ty, Rusty Anunonia-Iike 

++ 

ND 5531 7894 
27.57 Trons-pinoc따veo1 Rubbish,rotten Sa1ty, Rusty 

++ ++ 

Tr 44069 62798 
30.14 Methiono1 Rotten Soysauce 

+ + ++ 

CarbonyI 

1562 13805 11987 
22.73 Phenyl Methana1 Sa1ty, Rusty 

+ + 

Ester영 

12603 35205 32860 
28.07 Triethyl Phosphate Ammonia-like Salty, Rusty 

+ ++ 

1326 7658 22747 
28.88 Diethy1 Butanedioate . Sa1ty, Rusty, Ammonia-Iike 

+ ++ 

Tr 15528 47585 
33.64 2-phenylethyl Acetate Ammonia-like 

+ 

1715 8098 36237 
43.92 Tributy1 Phosphate Sour Daechusu1 

+ + 

Acids 

1618 9129 7613 
19.90 Ethanoic Acid Unp1easant Boi1ed Daechusul 

+ + + 

2873 3709 11931 
34.86 Hexanoic Acid Sour, Pungent 

++ 

ND 1761 62295 
41.85 Octanoic Acid Sour 

+ 

Mi없Uaneous compound 

1793 4862 63981 
40.16 Pheno1 Sour Daechusu1 

+ + ++ 

Tr : Retention Time, Tr: Trace, Nd: Not Detec때. 
Odor Intensity: +++++: Very Sσong， ++++: Sσ'Ong， +++: Moderate1y, ++: Weak, +: Very Weak. 
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불어 대추술의 향기성분중 높은 함량올 나타낸 ester류 

는 효모에 의한 지질대사작용과 관계가 있고 이러한 

지질대사의 결과 여러 가지의 산류와 알코올류가 생 

성되고 이들이 에스테르화 반웅올 일으켜 여러 가지 

의 에스테르가 생성되는 것으로 알려져 있다j이용정， 

1997) 대추술에서 확인된 ester류는 대개 ethyl ester 및 

methyl ester류였고 이 중 short-chaìn monocarboxylic 

acids의 ester류는 그것들의 상대적인 높은 휘발성 때 

문에 alcoholic beverages의 품질에 영 향올 미 칠 수 있 

는 향기를 내는 것으로 생각된다. 또한 이러한 

monocarboxylic acids의 ester류는 발효되는 동안 당농 

도의 감소와 관련하여 중가하는 것으로 알려져 있어 

대추술 역사 초기의 술에 비해 저장 기간이 길어짐에 

따라 ester류 화합물의 양 및 향기가 증가하는 것으로 

나타났다. 2-Phenylethyl acetate는 청주와 맥주의 주요 

향기성분으로 알려져 있으며 주로 벌꿀향을 나타내고 

있으나(이주선 둥， 1996) 본 실험에서 저장 기간에 따 

라 화합물의 양이 현저히 중가하였을 뿐만 아니라 화 

합물의 sniffing test결과 암모니아와 같은 냄새를 냈 

다 이것은 술에 존재하는 농도차 그리고 추출 방법에 

기언하여 달라질 것으로 생각된다대추술에서 확인된 

주요 carbonyl류는 2-furfural, phenyl methanal, 
dihydro-5-pentyl-2(3H)-furanone이 었다. Phenyl metha

nal은 wìne과 같은 alcoholic beverages를 저 장하는 동 

안 산화에 의해 생성되는 화합물로 알려져 있고 

(Wìlliams et al., 1983) 이것외에도 acetals과 같은 

aldehyde의 생성 또한 산화에 의한 것이라고 할 수 있 

다. 또한 고추장의 향기 성분 및 웹쌀과 밀가루을 술 

덧으로 하여 만든 탁주의 향기 성분으로 알려진 

dihydro-5-pentyl-2(3H)-furanone 역 시 술덧으로부터 생 

성된 성분으로 생각되며 저장 기간이 길어질수록 냄 

새가 강해졌다. 

Sniffing test에 의한 이취 성분의 분석 

위에서 분석한 시료를 동일한 조건하에 GC

olfactometry로 sniffing t않t를 하였고 GC-M양} 비교하 

기 위하여 retention index를 구하여 저장중 대추술의 

품질을 저하시키는 이취 성분을 확인한 결과는 Table 

2와 갇다 대추술의 이취 성분은 총 13종으로 alcohol 

류 4종， carbonyl류 l종， ester류 4종， acid류 3종， 기타 

1종이었다. 이취는 저장기간이 길어질수록 강하게 나 

타났고 이취화합물은 종류에 따라 다른 역치를 보였 

다. 대추숨을 370C에서 저장하면 최초로 이취성분을 

감지할 수 있는 시기는 10-15일 사이었다. 이취는 주 

로 싼내， 찌든내 시람한 술내， 쉰술내， 암모니아 같은 

냄새이었으며 그 성분은 3-methyl-l-butanol, l-octanol, 

σ없ls-pinocarveol， methionol, phenylmethanal, 2-phen

ylethylacetate, triethyl phosphate, tributyl phosphate, 

diethyl buta뼈ioate이었다. 특히 대추술의 이취에 큰 

영 향올 미 치 는 성 분은 l-octanol, methionol, diethyl 

butanedioate, σibutyl phosphate, 2-phenylethyl acetate, 

octanoic 뼈d이였다. 3-Methyl-1-뻐tan이은 Table 1에서 

보는 바와 같이 저장 기간이 길어질수록 상대피크면 

적 함량%는 감소하는 것으로 나타났으나 Table 2에서 

와 같이 절대피크면적은 증가하였고 아소아밀같은 냄 

새， 싼내， 찌든내의 강도 또한 중가하였다. 이런 현상 

은 저장중 이취성분이 생성되어 대추술의 향을 구성 

하는 성분비율이 달라지기 때문이라고 생각된다. 

Methionol은 썩은 된장냄새를 나타내었는데 이것은 된 

장의 휘발성 성분으로 알려져 있다(Burdock， 1994). 야 

자술과 야자액즙의 휘발성 향기성분에 관한 연구 

(Uzochukwu et al., 1994)에서 자극취 (choking)를 나타 

내는 ethanoic acid는 불쾌한 끓인 대추술내로 나타났 

고. Muscat wìne(Etievant et al., 1983)에서 l-hexanol, 

phenyl methanal, ethyl 2-phenyl ethanoate는 향이 없 

다고 하였으나 이 실험에서는 끓인 대추술내 또는 암 

모니아와 같은 냄새를 나타내었다. 이는 원료의 차 

이에 따라 존재하는 화합물의 matrix 농도에 기인하 

는 것으로 생각된다. 저급지방산인 ethanoic acid, 

hexanoic acid, octanoic acid는 상대 적 으로 낮은 역 

치에서도 강한 불쾌한 술끓인내， 시큼한내， 자극적인 

냄새 퉁의 이취를 나타내는 것으로 보아 C2-C8동의 

산이 대추술의 이취 특성에 중요한 역할을 하는 것 

으로 생각된다. 

요 약 

대추술을 37"C에서 30일간 저장하면서 GC, GC-MS 

를 이용하여 향기 성분의 변화를 분석하였고， 특히 저 

장 기간중 이취성분의 강도를 GC-olfactometry로 조사 

하였다. 대추술의 향기 화합물은 총 38종으로 alcohol 

류 12종， hydrocarbon류 4종， carbonyl류 3종， ester류 

13종， acid류 3종， 기타 3종으로 확인되어 alcohol류와 

esκr류가 대추술의 향기 성분중 높은 함량을 차지하였 

고， 이중 이취성분으로 확인된 화협물은 대개 싼내， 찌 

든 내， 썩은 내‘ 쉰포도주 내와 같이 묘사되었으며 그 

에 해 당되 는 화합물은 총 12종으로 l-octanol，σans

pìnocarveol, m하hionol， phenylmethanal, triethylpho

sphate, diethylbutan때ioate， 2-phenylethyl acetate, tri

butyl phosphate, ethanoic acid, hexanoic acid, octa-
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noic acid, phenol이었다. 특히 대추술에 가장 영향을 

미 치 는 이 취 성 분은 l-octanol, methionol, diethyl 

butanedioate, tributyl phosphate, 2-phenylethyl acetate, 

octanoicacid이 었다 
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