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복분자주는 강정효과가 높고 독특한 향기가 있는 술로써 그 효능 및 높은 기호성 때문에 전국적

으로 놓은 선호도를 보이고 있다. 그러나 복분자주 발효과정에 관한 맛의 개선을 위하여 많은 

노력을 하고 있지만, 긴 침출기간 동안에 씨로부터 탄닌성분이 다량 용출되어 떫은맛이 강하게 

되는 문제점이 있고, 복분자주의 색상저하 및 불완전 발효에 의한 미숙취 발생 등 많은 문제점

이 대두되고 있다. 본 연구는 신규 민속주의 개발과 발전을 위하여 기존 복분자주의 맛과 풍미

를 개선하고 영양성분을 강화하고자 수행되었다. 이를 위하여 소나무잔나비버섯, 다시마, 미역 

추출물을 첨가하여 새로운 풍미를 더하였으며 인체에 유익한 성분 등을 보강하였다. 본 연구를 

통하여 복분자주에 첨가하는 추출물의 최종농도를 결정하였으며 발효 후 최종제품의 pH, 당도, 

주정분, 알콜농도 등의 물성을 검증하였다. 또한 향기성분의 분석과 영양성분의 분석을 수행하

여 기존 제품과 차별화를 시도하였다. 최종적으로 제품생산을 위한 공정을 완성하였으며 그 개

략도는 Fig. 1.과 같다.  


