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Abstract 

Through home-brewing, home brewers can make their favorite bεers ， basεd on the typical beer of var­
lOUS countnεs. This study seeks to idεntify the sεnsory attributεs of beers imported from foreign coun 
tries for homε-brewers in Korea. A sensory evaluation was conducted on the following beers consumed 
most in Korea, using a quantitative descriptivε analysis (QDA): Arnerican brown ale from USA, Cana 
dian dark ale and Canadian light from Canada, Pilsner light from Gεrmany， and light larger from 
England. As results from principal component analysis (PCA) and multiple comparison test, the distinct 
sensorγ propεrties of Canadian light, light larger, American brown ale, Canadian dark ale, and Pilsner 
light were sour taste, εster odor/savory taste/aroma of hops, rich taste of hops , hops flavor/rich sweet 
nεss ， and mouthful feeling of roasted hops odor/bland taste of hops, respectivεly. Five kinds of beers 
were dεcidedly discriminated on the PCl and PC2 space, indicating the rεliability of the results. 

Key words: home-brewed beer, qu없ltitative descriptive analysis, principal component analysis 

서 론 

전반적인 생활수준이 향상되면서 맥주의 대중화 

시대기← 도래 되었고 microbrewery가 등장하였다 

(Lewis 와 Young, 1995). 그 결과 현대얀들은 다양 

한 맥주의 맛을 열게 되었고， 자신의 입맛을 반영 

한 맥주를 지l조하는 것에 관심을 갖게 되었다. 이 

에 대한 해결책으로 맥주의 시작이었던 home­

brewing이 등장하게 되 었다(Daniels， 2004) 국내 에 

서도 몇 년 전부터 인터넷에서 맥주를 만드는 키트 

와 맥주 원료를 손쉽게 구할 수 있게 되면서 점점 

자신 만의 독특한 맥주를 만드는 애호가들이 증기 

하고 있 다(http://cafe.daum.net/microbrewery， 2006; 
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이종대， 2005). 이렇듯 home-brewed 맥주에 대한 한 

국인들의 입맛에 관심이 모아지고 있는 시점에서， 

home-brewing을 더욱 활성화 시키 기 위하여 home­

brewed 맥주의 관능적 성질이 점점 중요해지고 있다. 

Home-brewing은 크게 세기지로 분리된다(Shin， 

2005). 첫 번째는 캔으로 만들기， 두 번째 캔과 곡 

물을 이용하기， 세 번째로 곡물만을 이용해 만들기 

이다. 세가지 분류는 사용등F는 재료에 의해 나뉘어 

졌으며 실제모는 매우 비슷한 과정이라 해도 무리 

는 없다. 간단하게 home-brewing 제조 과정을 잘펴 

보면， 먼저 맥아를 당화시기고 당화시킨 액을 맥주 

특유의 향기를 추기하기 위해 호프를 넣고 끓인다. 

끓인 액을 식혀서 효모를 첨가하며， 첨가된 효모는 

당화된 액의 당분을 알코올로 바꿔준다. 발효를 마 

찬 액에 소량의 당분을 추가해 효모가 그 당분을 

먹고 탄산가스를 생성하게 한다. 그리고 시원하게 

냉장시키면 맥주가 완성된다. 

맥주는 일반적으로 원료의 종류 및 산지， 효모의 
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종류， 발효법， 농도와 색 등에 따라 맛이 달라지게 

된다. 현대에는 제조기술이 발달하게 됨에 따라 맛， 

색， 쓴 정도， 알코올 도수 등을 조절할 수 있게 되 

었다(D때els， 2004). 또한 home-brεwing은 각국의 

대표적인 맥주를 기준으로 하여 자신만의 개성을 

살런 새로운 맥주를 만들 수 있게 된다. 즉 기존의 

맥주에 각종 다른 부 원료들을 혼합시켜 건강， 기 

능성 측면， 현대 여성의 입맛 등을 고려한 다양한 

맥주들이 home-brewing에 의해 개발되고 있다(http:ν 

cafe.daum.net/microbrewery, 2006). 

이번 연구는 더욱 독특한 맛과 향을 지닌 맥주를 

개발하기 위하여， 현재 우리나라에서 home-brewed 

맥주를 민들기 위해 외국에서 수입하는 맥주 원료 

의 관능적 특성을 알아 보고자 한다. 따라서 가장 

많이 소비되고 있는 미국-American brown ale, 캐나 

다-Canadian dark alε， Canadian light, 독 일 -Pilsner 

light, 영글랜드-Light lagεr 등 4나라의 대표적인 맥 

주에 대하여 관능 평가를 실시하였다. 정량적 묘사 

분석 (QDA, quantitative descriptive analysis)에 대 한 

맥주의 관능적 속성으로 향(odor)， 맛(taste) ， 입안촉 

감(mouth feel), 뒷맛(aftertaste)을 평가하였다. 따라 

서 이번 연구기( 더욱 home-brewing을 활성화 시키 

고， 더 냐아가 국내에서 home-brewed 맥주 원료를 

개발하는데 토대를 마련하고자 한다. 

재료및방법 

재료 
Home-brewed 맥주 제조를 위 한 prerr피x와 건조효 

모는 국내에서 대표적으로 시판되고 있는 light lager 

(영 국)， Canadian light(캐 나다)， Canadian dark alε( 

캐나다)， 와nerican brown ale(미국)， Pilsner light(독 

일) 5가지 를(http:ν'cafe.daum.n뼈microbrewery， 2006; 

Make BeεT Co., 2004) (주)휴먼오아시스(서울， 대한 

Table 1. Technical c1assification of the home-brewed beers 

Bεer Type ofbeer ABV1) 

민국)로부터 구입하여 사용하였다(Tablε 1) 

Home-brewed 맥주 제조 

Home-brεwed 맥주는 제조사의 설명서 (Make Beer 

Co., 2004)에 따라서 제조하였다. 맥주 발효기 (beer 

machine-model 1000, Make Beer Co., Canada)에 

일반적인 정수 물 10 L와 맥주 premlX를 잘 혼합 

하여 채우고， 건조 효모를 잘 흩어 뿌려 넣었다. 1 

차 발효를 20~240C에서 6~7일 동안 비중이 1.008~ 

1.010에 도달할 때까지 행하였다. 그 후 맥주를 냉 

장고에서 3~일 동안 보관하였다. 최종적으로 2차 

발효를 500ml의 병에 설탕 5g과 함께 병입하여 

6~7일 동안 20~240C에서 행 하였다. 

정량적 묘사 분석에 의한 곤빌 평가 

묘사 분석을 위한 패널 요원으로 동국대 식품공 

학과 대학생 30명 중에서 패널 요원의 차이식별 능 

력， 참여의식， 편견 유무 등을 고려하여 12명을 선 

발하였다(Kim 와 Leε， 1998). 묘사분석에 사용된 용 

어는 QDA-절차(Stone et al. , 1974)와 동일한 방법 
으로 훈련된 패널들에 의하여 개발되었다. 맥주의 

향， 맛， 입안촉감， 뒷맛의 특성에 대한 일련의 묘사 

용어를 냐열하도록 한 다음， 이 용어에 대하여 정 

의를 내리는 과정에서 기존에 사용된 용어를 (Daems 

와 Delvaux, 1997; Lewis와 Pangbom, 1974; 

Meilgaard et al. , 1979; Langstaff et al. , ] 991) 참 

고하였다. 개별 평가와 그룹 토의 과정을 통하여 소 

비자들이 지주 사용하거나 익숙한 언어를 14가지의 

큰 범주로 함축하여 나타냈으며 , Table 2에 표기된 

영어적 표현은 국제적 EBC/ASBC 규격에 정의된 

묘사 용어로부터 해당되는 단어를 선택하여 나타내 

었다. 관능적 특성 중 냄새는 class 11과 12를 제외 

한 ]2가지 항목으로 세분화하였으며， 맛은 class 각 

각에 대하여 14가지 항목으로 구성하였다. 또한 입 

mu2) SRM3) 

Light lager Lager 3.8~.5% 5-17 2~ 

Country 
England 
Canada Canadian light Light 3 .5~.4% 

Pi1sner light Light 4-5% 
Canadian dark a1e Alε 3.2~% 

8-15 
30~0 

10-24 

2~ 

3~ 

17-34 
Germany 
Canada 

Amεrican brown ale Alε 4-6 .4% 25~5 15-22 USA 

l)Alcohol by volume(v/v; %): a1cohol volume ratio fcπ bεεrvolume. 
2)Intemational bitterness unit: one IBU is equal to 1 milligram of iso α aιid in 1 liter of wort or beer. 
3JStandard referencε method: c010r of bεεr unit in USA. 
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Table 2. The Descriptive terminology in classification of beer flavor by recommended descriptors 

Flavor c1ass Descriptor Comments 
Abbreviations of flavor 

Odor Tastε Mouth-feel Aftertaste 

Class 1 Aromatic Alcoholic, flUity, esters 01 T1 

Class 2 Nutty VVood~ahnond， coconut 02 T2 

Class 3 Cerea1 Raw grain flavor, husk-like, mealy, maJty 03 T3 

Class 4 Caramelized Bumt sugar, roast-barley 04 T4 

Class 5 Phenolic Hospita1-like, pharmaceutical 05 T5 

Class 6 Rancid Cheεsy， oxidativε rancidity 06 T6 

Class 7 Sulphuη Rottεn egg, garlic 07 T7 

Class 8 Oxidized Moldy, oxidized beer 08 T8 

Class 9 Sour Vinegar, sour milk, lactic 09 T9 

Class 10 Sweet Honey, syrupy 010 T1 0 

Class 11 Salty Salty T1 1 

Class 12 Bitter Bitter T1 2 Al 

Class 13 Mouth-coating Carbonation, astringεnt， wanning, metallic 011 T1 3 Ml A2 

Class 14 FulJness Body, viscous 

안촉감은 class 13과14 두 가지의 항목을 가지며， 뒷 

맛은 class 12, 13, 14 세기-지 항목으로 나누었다. 

Class 1은 에스테르 향， 높은 알코올과 에탄올 맛이 

며， class 2는 탄산 가사의 양이 너무 많은 맥주의 

자극적 얀 맛， class 3는 곡물 향， class 4는 단 물질 

과 관련된 냄새로 매우 많이 본은 흡 및 탄 녹말이 

냐 탄수화물의 냄새， class 5는 병원의 취， class 6 

은 신선한 버터의 향이나 버터 스차치 향， class 7 

은 유황 화합불과 갚은 향과 맛 등으로 부패 취， 

class 8은 김빠진 신선미가 없는 케케묵은 향과 맛， 

class 9는 혀에서 느끼는 산의 맛， class 10은 혀에 

서 느끼는 당의 맛으로 당분이 많이 남아있는 맥주 

의 맛， class 11은 혀에서 느끼는 나트륨 이온과 관 

련된 맛， class 12는 혀에서 느끼는 카페인 등의 쓴 

물질의 불쾌한 밟은 맛， class 13은 입안 전체를 감 

싸는 풍부한 느낌， class 14는 입안에서의 맛의 진 

하고 앓은 맛의 두께로 분류된다. 즉 총 31가지의 

관능적 속성 (a뼈butes)의 용어가 향， 맛， 입안촉감， 

뒷맛을 묘사허는데 사용되었다(Table 2). 각 용어에 

대한 평점은 0~1O 범위의 척도로 속성에 대한 차 

이 세기로 평가 하였다(Daems 와 Dεlvaux， 1997). 

Home-brewed 맥주(5종)의 관능검사는 랜텀화 불 

완전 를록법 (randomized incomplete block~으로 질힘 

설계하였다. 랜팀화 불완전 블록법은 평가할 검사 

물의 수가 많을 경우에 사용된다(Kim 와 Lee, 

1998). 시료가 알코올 음료인 점을 감안하여 검사항 

목은 Table 2의 속성군별로 나누어 각각 14회 겸사 

하였다. 관능 검사는 오전 10시 개인용 검사대에서 

012 T14 M2 A3 

시료당 4회 반복 실시되었다. 맥주 시료는 2차 발 

효가 끝난 후 일주일간 냉장고에 보관하여 준비하 

였다 검정색 일회용 플라스닥 컵에 lOOC 를 유지 

하면서 거품이 최소화되도록 lO ml을 담아서 제공 

하였다. 그리고 매 검사당 물로 입안을 행구고 10 

분씩 간격을 두고 시료를 제시하였다(Daems와 
Delvaux, 1997; Guinard et al., 1997; Guinard et 

al., 1998). 

데이터 통계 분석 
관능적 속성 의 평점 데 이 터는 home-brewed 맥주 

를 분리하여 통계 처리하였다. 즉 분산분석 , Duncan 

의 다중비교(multiple comparison)를 적용하였다. 이 

원 분산분석 (two-way ANOVA)에서는 패널 요원과 

시료 종류를 두 가지 요인으로 허여 각각 F-값을 

산출하였다. 다중비교로부터 시료간 평균 차이의 유 

의성 판정을 하였다(Guinard et al. , 1999). 이 통계 

처리는 SAS프로그램 8.02버전을 사용하였다 또한 

주성 분 분석 (principal component analysis)을 롱하여 

맥주의 관능적 성질을 가장 잠 설멍할 수 있는 요 

인(factor:r을 분석하였고， 주성분을 선정하여 그에 따 

라 시료를 그룹화하였다. 이것은 Unscrambler 프로 

그램 9.0버전을 사용하였다(Kim， 2001). 

결과및고찰 

패널과데이터의 유효성 
Table 3는 이원분산분석을 통해 맥주시료와 패널 
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Table 3. F ratios and degrees of freedom (DF) for the 
sources of variation and their interactioll i뼈 ANOVA (p 
<0.05). 

Source 

Panεl 

Bεer 

Panel*Beer 

R 
-H 

4 

μ
 

FValue 

0.10 
3.09 

0.30 

Pr>F 
0.9604 

0.0155 
0.9892 

간의 유의적 차이와 교호작용에 대한 것이다. 패널 

들 간에는 유의적 차이가 없으며， 맥주시료들간에 

는 유의적 차이가 있다. 또한 시료와 패널간의 교 

호적 직용이 있는 것으로 나타났다(p<O.05). 각국의 

5가지 맥주에 대히여 31가지의 관능적 특성을 평가 
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한 결과， 5종류의 맥주 간에는 모든 특성에서 유의 

적인 차이 (p<O.05)7} 있는 것으로 나타났다(Table 4). 

따라서 이 실험에서 확립된 묘사 용어와 평가 기술 

이 적합했으며 , 패널 요원들이 특성들에 대한 강도 

차이를 잘 구별함을 알 수 있었다. Dunc없1의 다중 

비교 분석에서 5가지 맥주는 최대 a---d의 4가지 그 

룹으로 분리되었다(Table 4). 여기서 4가지의 그룹 

으로 분리 된 07, Al , A2, A3 , T7, T9, M2를 

home-brewed 맥주에서 패널들에 의해 가장 잘 분 

리되는 대표적 속성으로 간주하였으며， 최소 a-b의 

두 그룹으로 만 냐누어진 02, T3는 패널들에 의하 

여 잘 구별되지 않는 속성으로 평가하였다. 

Table 4. Meal1 values of sel.1sory attribuíe iníel.1sities of 5 bral1ds of home-brewed beers il1 multiple comparisons by 
Duncan’s method 

빼
 
-m 
m 
m 
@ 

야
 
@ 

m 
% 
% 
m 
m 
m 

마
 
M 

심
 η
 η
 η
 껴
 π
 
% 

까
 댐
 
w 
m 
m 
m 
m 
m 
M 

m 

Canadian light 
T권E 

7.00' 
6.25'b 

7.50"b 

3.75b 

2.50,b 

7.25' 

7.50" 
9.00" 

8.50' 

3.50b 

3.50' 

7.50C 

2.75d 

5.75b 

2.75' 

2.50b 

3.00b 

2.25' 
6.50" 
2.50' 
1.50d 

2.75b 

2.25d 

2.25야 

2.50C 

7.00b 

2.25' 

1.75' 

2.25' 

1.50d 

앉
 

U
서
 -U 

a 

C 

C 

a 

a 

b 

a 

a 

a 

b 

b 

x 

b 

c 

b 

a 

a 

b 

b 

x 

c 

b 

a 

A 

b 

b 

b 

b 

χ
 

따
 
-% 

π
υ
 π
ι
 

m 
mm 

π
μ
 π
 m 
% 
mm 

m 

π
j
 

M 

π
ι
 

mm 

m
ω
 
% 
m 

π
υ
 
m 
m 

m
ω
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Home-brewed 맥주의 요인 분석 

캐나다， 미국， 잉글랜드， 독일의 5가지 맥주의 31 

가지 관능적 특성 강도에 대한 각 시료에 대하여 

주성분 분석을 실시한 결과， 제 1 주성분(PC1)과 제 

2 주성분(PC2)이 각각 총 변동의 34%, 와 27%을 

설명해 주었으며 , 제 3 주성분(PC3)와 제 4 주성분 

(PC4)기 각각 20%와 11%로 총 변동의 92%을 설 

벙할 수 있었다(Fig. 1). 

Canadian light는 PC1(+), PC2(-)영 역 에 존재 하고 
있다. 다른 맥주에 비해 관능적 특성을 분명히 나 

타나지 않고， 단지 07과 09 항목인 sulphury-odor, 

sour-odor의 특성을 약간 보여주고 있다. 즉 다른 맥 

주들과 별 다른 특성이 없이 순하고 부드러운 북미 

의 생맥주 맛을 가지고 있는 것으로 보얀다 Light 

lager는 PC1(+), PC2(+)영역에 존재하며， 01 , 05, 

06 인 aromatic-odor, resinous-odor phenolic-odor의 

특성으로 에스테프 향과 감칠 맛 나는 호프의 향을 

가지고 있다. A.merican brown ale은 PC1(-), PC2(+) 

영 역 에 존재 하고 T3 , T6, T13 , 012인 resinous­

tastε， cereal-taste, mouthcoating-taste, fullness-odor 

의 특성을 보이는 ale의 풍부한 호프의 맛을 가지 

고 있다. 또한 Canadian dark ale은 PC1(-), PC2(+) 

영역에 존재하고 T3, T1 1, 011 , M2인 cereal-tastε， 

salty-taste, mouthcoating-odor, fullness-mouthfee1의 

성절로 강한 호프 향과 풍부한 단맛을 분벙하게 띄 

고 있음을 확인 힐 수 있다. Pilsnεr light는 PCl(-), 

.PC2 

0 

PC2(-)영역에 존재하고 T4, T14, M1인 carame1ized 

taste, fullness-taste, mouthcoating-mouthefeel의 성 질 
로 붉은 향이 입안 전체를 감싸는 느낌과 호프 끝 

맛이 담백함을 보인다. 

Daems와 Delvaux (1997)에 의해 연구된 병 맥주 

의 관능적 속성과 본 연구의 home-brewed 맥주를 

비교해 볼 때 , 맥주의 가장 큰 특정 인 bitter 맛이 

병 맥주에서는 PC2상에 나타났으나， home-brewed 

맥주에서는 bitter 맛이 큰 특징으로 부각되지 않았 

다. Lewless et al. (1974)에 의 하면 맥 주의 bitter 

맛은 보관기간이 증가할수록 감소한다고 발표하였 

다. 따라서 제조 후 장기간 보관이 가능한 병 맥주 

가 보관기간이 상대적으로 짧아 home-brewed 맥주 

보다 bitκr 맛이 더 약할 것으로 판단한다. 또한 병 

맥 주에 서 는 rotten egg-taste(sulphur-taste에 해 당， 

Table 2)가 주요요인으로 보고되었다. 일반적으로 

sulphur-taste는 맥주를 가열살균， 과 발효， 미생물 오 

염 등에 의하여 생성되는 이취 맛으로 알려져 있다 

(Kim와 Lee, 1998). Homε-brewed 맥주 중 Canadian 

light와 Light lager가 비슷한 od아을 가지는 것으로 

나타났다. 이것은 다른 home-brewed 맥주보다 외부 

미생물의 오염이 더 쉽다는 것을 의미하는 것을 나 

타낸다. 이에 반해 Am얹ican brown 떠e， Canadian 

따rk alε ， Pilsner light는 풍부한 odor와 mouthcoating 

을 가지는 것으로 나타났다. 특히 Pilsner light는 

caramelized taste를 가져 일반 맥주에서 느끼기 어 

g• .0101 
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H 

편꾀 
%% 

「”ω
 RE8ULT1 , X-expl: 34% ,27% 

Fig. 1. Principal component (PC) bi-plot (pC2 VS. PCl) showing the home-brewed beers as objects (1: Canadian Iight, 
2: Iight lager, 3: American brown ale, 4: Canadian dark ale, 5: 맘Isner Iight). 
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려운 맛을 가지는 것이 특정이다. 결론적으로 home­

brewed 맥주는 일반 병맥주의 musty, oxidized, stale 

등의 향미로부터 탈피하여， 풍부하고 다양한 맥주 

본연의 맛을 잘 살려 내는 것으로 나타났다. 

。 O~
」나- -, 

Home-brewing은 각국의 대표적 얀 맥주를 기준으 

로 하여 자신이 기-장 좋아하는 맥주를 만들 수 있 

게 된다. 따라서 이번 연구는 현재 우리나라에서 

home-brewed 맥주를 만들기 위해 외국에서 수입하 

는 맥주 원료의 관능적 특성을 알아 보고자 한다. 

따라서 기-장 많이 소비 되 고 있는 미 국-와nerican 

brown alε， 캐냐다-Canadian dark ale, Canadian light, 

독일-Pilsner light, 잉글랜드--light lager 등 4나라의 

가장 대표적인 맥주에 대하여 정량적 묘사 분석 

(QDA, quantitative descriptive analysis)에 의 하여 

관능평가를 실시하였다. 그 결과 home-brewed 맥주 

의 경우 4가지의 주성분이 전체 관능적 성질을 92% 

설명하였다. Canadian light는 약간의 선맛을 가지고 

있으며， light lager는 에스테르 향과 감칠 맛 나는 

호프의 향을 가지 고 있다. American brown ale은 

ale의 풍부한 호프의 맛을 가지 고 있다. 또한 

Canadian dark ale은 호프 향과 풍부한 젠맛 그리고 

풍부한 mouth-feel을 분명하게 띄고 있음을 확인 할 

수 있다 Pilsner light는 묶은 향이 입 안 잔체를 감 

싸는 느꺾과 호프 끝 맛이 담백함을 보인다. 따라 

서 본 연구에서는 국내에서 대표적으로 소비되고 

있는 home-brewed 맥주의 관능 검사를 통하여 한 

국형 home-brewed 맥주를 개발하는데 도움을 줄 것 

으로 기대 한다 
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