
분 석 결 과 서
의 뢰 인 제조사A 용 도 참고용

시 료 종 류 탁주

제 조 일 자 2024.01

시험 항목 및 결과

시료명 시험 항목 결과 비고

000

알코올(v/v%) 5.9

당도(%Brix) 1.4

pH 3.9

총산(g/100mL) 0.30

유기산 및 향기 성분 별지1, 2 참조

원료 및 첨가물
정제수, 쌀(국내산), 입국(밀), 아스파탐(페닐알라닌함유 감미료), 아세설팜칼륨(감
미료), 정제효소제, 효모

※ 용어 해석

역치값 : 검출된 성분을 후각 또는 미각으로 감지할 수 있는 최소 농도를 말함. 즉 분석된 성분이 역

치값 이하로 나타나면 사람이 느낄 수 없는 성분으로 판단함. 본 분석에 기재된 각 성분의 역치값은 

해외 학술문헌에 보고된 수치를 인용한 것임.

향미값 : 분석된 성분 함량을 역치값으로 나눈 것으로 향미값이 1 이상이어야 후각 또는 미각으로 감

지할 수 있는 성분으로 판정함. 즉 향미값이 높을수록 맛 또는 향이 강하며 제품의 향미 특성을 나타

내는 성분으로 간주하고 해당 제품의 특성을 나타내는 품질 관리 지표로서 활용가능함.

2024년 02월 26일

※ 위의 분석 결과는 의뢰자가 제출한 시료에 대한 결과로 전체 제품에 대한 품질을 보증하지 않습니다.

※ 본 결과서는 참고용 성적서이며, 분석 결과는 광고 및 소송, 자가품질검사용 등 법적 요건으로 사용할 수 없습니다.

sa
m
pl
e



【별지 1】유기산 분석 결과

유기산 함량
(ppm)

역치값
(ppm)

향미값
(함량/역치값)

구연산(감귤류의 상쾌한 신맛)-비휘발산 867.70 350 2.5

젖산(김치의 부드러운 신맛)-비휘발산 694.85 400 1.7

호박산(감칠맛의 신맛)-비휘발산 298.57 200 1.5

프로피온산(불쾌한 신맛)-비휘발산 82.15 100 0.8

사과산(사과의 산뜻한 신맛)-비휘발산 230.11 350 0.7

초산(식초의 예리한 신맛)-휘발산 141.38 200 0.7

개미산(초산과 유사한 예리한 신맛)-휘발산 84.99 340 0.2

주석산(와인의 떫은 신맛)-비휘발산 29.88 450 0.1

수산(괭이밥 식물의 신맛)-비휘발산 8.37 - -

말레산(떫은 신맛)-비휘발산 1.85 - -

푸마르산(과일의 신맛)-비휘발산 1.70 - -

합계 2,441.55 8.2

q 결과 해석

m (당도) 탁주에 남아있는 잔당으로 주로 포도당이며 인공감미료는 분석수치에 미포함됨.

m (pH) 탁주의 산미와 잡균의 오염 정도를 가늠하는 지표로서 본 탁주에서는 3.9로 나타나 맥주보다

낮은 수분이지만 일반 탁주나 와인에서 측정되는 평균 수치이며 잡균 오염은 없는 것으로 보임.

m (총산) 총산은 pH와 같이 탁주의 산미를 측정하는 지표이며 본 탁주의 산도가 0.30으로 측정되어 산

미가 높지 않은 것으로 판정함(탁주는 산도가 0.5 이상이면 산미가 매우 강하고 세균의 다량 번식

가능성이 있는 것으로 판정함). 그리고 pH 값과 총산은 항상 비례하지 않을 수 있는데, 예를 들면

pH 값이 낮다고 해서 총산 수치가 높아지는 것은 아님. 탁주 관능평가 시 유의할 점은 당도와 산도

의 비율이며 당도가 높더라도 산도가 역시 높으면 마스킹 현상 때문에 단맛을 상대적으로 덜 느낄

수 있으며 반대의 경우도 마찬가지임.

m (유기산) 유기산은 총산을 유형별로 분석한 것으로 국(누룩, 입국)의 증식과정 또는 효모의 발효과정

에서 발현되며 총 11항목이 검출되었음. 유기산 유형별 신맛의 특성이 달라 유기산의 조성과 비율에

따라 느껴지는 신맛의 패턴이 다르게 나타날 수 있음. 본 탁주에서는 구연산이 가장 많은 함량을 보

이고, 그 뒤를 젖산, 호박산이 잇고 있음. 구연산이 다량 검출된 것은 입국을 사용했기 때문임. 신맛

에 실질적인 영향을 미치는 향미값 1 이상인 유기산 역시 구연산, 젖산, 호박산 순으로 나타나 본

탁주의 주요 유기산으로 보이며 본 탁주의 신맛에 영향을 가장 크게 미치는 것으로 나타남. 주의할

점은 신맛의 전체적인 강도는 유기산 함량 합계가 아닌 향미값의 합계로 해석해야됨.

q 총평

m 본 탁주의 단맛은 잔당보다는 인공감미료의 영향이 큰 것으로 보이며, 질감과 산미는 적당한

수준으로 보임. 특히 상큼한 구연산 맛에 부드러운 젖산 맛과 감칠맛의 호박산이 복합적으로

어우러진 산미가 특징이고, 산미 강도는 일반 탄산음료의 평균 산미보다 다소 높은 수준임.

m 탁주의 맛은 당도, 산도 및 아미노산도에 주로 영향을 받으며 이들 성분 간의 균형 잡힌 최적 조성

비율을 제조자가 설정해야 함.

m 다만, 의뢰한 탁주의 감미와 산미 강도에 제조자와 소비자가 만족한다면 분석된 데이터 수치를

일정하게 유지할 것을 권고함.
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【별지 2】향기 성분 분석 결과

향기 성분 함량
(ppm)

역치값
(ppm)

향미값
(함량/역치값)

에스터류 합계 31.9 

에틸카프릴산(과일향, 꽃향) 4.0 0.2 19.8 

이소아밀아세테이트(바나나향) 5.1 1.6 3.2 

에틸카프론산(과일향, 꽃향) 4.4 1.5 2.9 

2-페닐에틸아세테이트(장미향) 1.4 0.65 2.2 

에틸아세테이트(용매취) 13.7 10 1.4 

에틸락테이트(버터취, 코코넛향) 0.9 14 0.1 

에틸카프로산(파인애플향) 미량 0.2 -

에틸헵타논산(포도향) 미량 0.16 -

에틸페라곤산(과일향) 미량 1.2 -

디에틸숙신산(과일향) 2.5 150 -

고급 알코올류 합계 211.7 

2-페닐에탄올(장미향) 22.5 14 1.6 

이소아밀알코올(바나나향) 94.6 70 1.4 

이소부탄올(알코올향) 43.4 100 0.4 

프로판올(알코올향) 50.1 700 0.1 

부탄올(알코올향) 1.0 50 -

기타 14.4 

아세트알데히드(풀향, 풋사과향) 11.5 10 1.1 

아세톤(매니큐어취) 0.4 2.55 0.2 

메탄올(에탄올향) 2.6 668 -

디아세틸(버터향) 미검출 0.02 -

푸르푸랄(견과류향, 탄내) 미량 15 -

q 결과 해석

m 본 탁주의 향기 성분은 에스터류 10종, 고급알코올류 5종, 기타 5종으로 분석됨.

m 에스터류와 고급알코올류는 알코올 발효 시 생성되는 성분이기 때문에 탁주를 포함한 모든 주류에

서 항상 일정 농도 검출되며, 주류의 향기 특성에 가장 영향을 크게 미치는 성분임. 에스터류는 과

실향과 꽃향을 부여하며 알코올류(에탄올, 고급알코올류 등)와 산류(구연산, 호박산, 젖산, 지방산 등)

의 합성으로 생성됨. 알코올향, 꽃향, 과실향을 풍기는 고급알코올류는 효모가 증식과 물질대사에 필

요한 아미노산을 합성 또는 분해하면서 생성되는 성분임.

m 에스터류 중에는 에틸아세테이트가 가장 많은 농도를 나타내고 이소아밀아세테이트와 에틸카프론산

이 그 뒤를 잇고 있음. 하지만 실질적인 향의 특성을 나타내는 향미값은 에틸카프릴산, 이소아밀아

세테이트 순으로 높아 본 탁주에서는 두 성분이 향의 특징을 나타내는 주요 성분이며 각각 꽃향, 바

나나향을 특징으로 하고 품질 관리 지표로서 관리가 필요함.

m 고급알코올류 중에는 이소아밀알코올(바나나향)의 농도가 가장 높게 검출되었지만, 향미값은 2-페닐에

탄올(장미향)이 가장 높아 이 성분이 본 탁주의 주요 고급알코올로 보임.

m 주의사항은 분석된 에스터류와 고급알코올류의 각각의 함량 및 두 성분 간의 균형 잡힌 조성 비율

이 중요하며, 알코올 6% 발효주에서는 에스터류와 고급알코올류의 조성 비율이 1 : 3~5 수준이데 본

탁주는 두 성분 간의 비율이 1 : 6.6으로 나타나 조성비율이 다소 높게 나타남

m 기타 분석 항목들은 이미이취를 나타내는데 본 탁주에서는 그 농도가 미미하여 품질에 영향을 미치

지 못하며, 자가품질검사 항목인 메탄올은 2.6 ppm으로 법적기준(500 ppm이하)을 충족함.

q 총평

m 본 탁주의 주요 향기 성분은 관능상 꽃향, 바나나향 및 장미향을 특징으로 함.

m 에스터류와 고급알코올류의 각각 최적 농도 및 비율은 해외의 경우 주종별 별도 정해져 있음. 다만,

그 함량이 많다고 해서 좋은 것이 아니라 제품의 특성에 맞는 적정한 농도 및 두 성분 간의 최적

비율은 제조자 스스로 설정하여 관리해야 함.

m 다만, 의뢰한 탁주의 향기에 제조자와 소비자가 만족한다면 분석된 향기 성분의 데이터 수치를

일정하게 유지할 것을 권고함.
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분 석 결 과 서
의 뢰 인 제조장B 용 도 참고용

시 료 종 류 증류주

시험 항목 및 결과

시료명 시험 항목 결과 비고

000

알코올(v/v%) 28.2

향기 성분 별지 1 참조

양조용수 총경도(CaCO3ppm) 53.3 연수

원료 및 첨가물 00 증류주 원액 (00, 쌀, 누룩, 효모, 정제수) 21.24, 주정 21.24%, 정제수 57.52%

※ 용어 해석

역치값 : 검출된 성분을 후각 또는 미각으로 감지할 수 있는 최소 농도를 말함. 즉 분석된 성분이 역

치값 이하로 나타나면 사람이 느낄 수 없는 성분으로 판단함. 본 분석에 기재된 각 성분의 역치값은 

해외 학술문헌에 보고된 수치를 인용한 것임.

향미값 : 분석된 성분 함량을 역치값으로 나눈 것으로 향미값이 1 이상이어야 후각 또는 미각으로 감

지할 수 있는 성분으로 판정함. 즉 향미값이 높을수록 맛 또는 향이 강하며 제품의 향미 특성을 나타

내는 성분으로 간주하고 해당 제품의 특성을 나타내는 품질 관리 지표로서 활용 가능함.

2024년 02월 26일

※ 위의 분석 결과는 의뢰자가 제출한 시료에 대한 결과로 전체 제품에 대한 품질을 보증하지 않습니다.

※ 본 결과서는 참고용 성적서이며, 분석 결과는 광고 및 소송, 자가품질검사용 등 법적 요건으로 사용할 수 없습니다.
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【별지 1】향기 성분 분석 결과

향기 성분 함량
(ppm)

역치값
(ppm)

향미값
(함량/역치값)

에스터류 합계 58.1
에틸카프릴산(과일향, 꽃향) 3.8 0.2 19.0
에틸아세테이트(용매취) 41.0 10 4.1
이소아밀아세테이트(바나나향) 4.8 1.6 3.0
에틸락테이트(버터취, 코코넛향) 7.4 14 0.5
에틸카프로산(파인애플향) 미량 0.2 -
에틸헵타논산(포도향) 미량 0.16 -
에틸페라곤산(과일향) 미량 1.2 -
에틸카프론산(과일향, 꽃향) 미검출 1.5 -
디에틸숙신산(과일향) 1.2 150 -
2-페닐에틸아세테이트(장미향) 미검출 0.65 -

고급 알코올류 합계 224.5
이소아밀알코올(바나나향) 122.2 70 1.7
이소부탄올(알코올향) 62.1 100 0.6
2-페닐에탄올(장미향) 6.5 14 0.5
프로판올(알코올향) 31.9 700 -
부탄올(알코올향) 1.7 50 -

기타 21.1
아세트알데히드(풀향, 풋사과향) 6.6 10 0.7
푸르푸랄(견과류향, 탄내) 6.9 15 0.5
아세톤(매니큐어취) 0.8 2.55 0.3
메탄올(에탄올향) 6.8 668 -
디아세틸(버터향) 미검출 0.02 -
q 결과 해석

m 본 증류주의 향기 성분은 에스터류 10종, 고급알코올류 5종, 기타 5종으로 분석됨.

m 에스터류와 고급알코올류는 알코올 발효 시 생성되는 성분이기 때문에 탁주를 포함한 모든 주류에서 

일정 농도 검출되며, 주류의 향기 특성에 가장 영향을 크게 미치는 성분임. 에스터류는 과실향과 꽃향

을 부여하며 알코올류(에탄올, 고급알코올류 등)와 산류(구연산, 호박산, 젖산, 지방산 등)의 합성으로 

생성됨. 알코올향, 꽃향, 과실향을 풍기는 고급알코올류는 효모가 증식과 물질대사에 필요한 아미노산

을 합성 또는 분해하면서 생성되는 성분임.

m 에스터류 중에는 에틸아세테이트가 가장 많은 농도를 나타내고 에틸락테이트와 이소아밀아세테이트가 

그 뒤를 잇고 있음. 하지만 실질적인 향의 특성을 나타내는 향미값은 에틸카프릴산, 에틸아세테이트 

순으로 높아 본 증류주에서는 두 성분이 향의 특징을 나타내는 주요 성분이며 각각 꽃향, 용매취를 특

징으로 하고 품질 관리 지표로서 활용가능함.

m 고급알코올류 중에는 이소아밀알코올(바나나향)의 농도가 가장 높게 검출되었고 향미값 역시 이소아밀

알코올이 가장 높아 이 성분이 본 증류주의 주요 고급알코올로 보임.

m 분석된 에스터류와 고급알코올류의 각각의 함량 및 두 성분 간의 균형 잡힌 구성 비율이 중요하며, 그 

외 제품 특성에 맞는 농도와 조성 비율은 제조자가 설정하여 관리해야 함. 특히 3개 성분(프로판올, 이

소부탄올, 이소아밀알코올)간의 조성 비율이 제품의 향기 패턴과 특성에 영향을 미치므로 3개 성분 간

의 조성비율을 품질 관리 지표로서 관리해야 함. 예로서 보면, 본 제품의 경우 이소부탄올과 프로판올

의 조성 비율은 1.95, 이소아밀알코올과 프로판올의 조성 비율은 3.83, 이소아밀알코올과 이소부탄올의 

조성 비율은 1.97로 나타남. 일본 쌀소주의 경우는 이소부탄올과 프로판올의 조성 비율은 1.77, 이소아

밀알코올과 프로판올의 조성 비율은 4.06, 이소아밀알코올과 이소부탄올의 조성 비율은 2.30로 나타나 

일본 쌀소주와 유사한 패턴의 향미 특성을 나타냄.

m 기타 분석 항목들은 이미이취를 나타내는데 본 탁주에서는 그 농도가 미미하여 품질에 영향을 미치지 

못하며, 자가품질검사 항목인 아세트알데히드와 메탄올은 각각 6.6, 6,8 ppm으로 법적기준(알데히드 

70ppm 이하, 메탄올 500 ppm 이하)을 충족함.

q 총평

m 본 증류주의 주요 향기 성분은 관능상 꽃향, 용매취 및 바나나향을 특징으로 함

m 증류주의 경우 일반적으로 원주의 특성보다 증류기의 재질(스테인리스 증류 시, 구리 증류기)과 

증류방식(감압, 상압)이 품질 특성에 미치는 영향이 더 크며, 특히 숙성 과정 중 목재재질(예: 

오크통)을 사용했을 경우 증류주의 품질 특성에 가장 큰 영향을 미치는 것으로 문헌에 보고됨

m 다만, 의뢰한 증류주의 향기에 제조자와 소비자가 만족한다면 분석된 향기 성분의 데이터 수치를 

일정하게 유지할 것을 권고함
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