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서 론

참외는 박과류(Cucurbitaceae)에 속하는 1년생 식물

로 중앙아시아의 고온 건조한 지역이 원산지인 멜론에서 

유래하는 것으로 알려져 있으며, 원산지로부터 유럽방향

으로 전파되어 개량 재배된 것이 메론, 동양으로 전래되

어 분화된 것이 참외라고 알려져 있다(1). 참외는 박과작

물 중 멜론류로 분류되지만 맛, 향 및 조직감 등이 멜론과

는 다소 상이한 특성을 지니고 있다(2). 참외는 PMR45, 

Cantaloupe, Persian melon 및 Honeydew melon 등 

전 세계적으로 매우 다양한 종류가 재배되고 있으며 현재 

우리나라에서는 채소로서 분류되며 연간 약 4,600억 원

의 생산액을 지닌 경제적으로 중요한 작물이다(3). 참외

는 과채류 중에서 특히 당도가 높고 칼슘, 인 등의 무기질

과 비타민 A, C의 함량이 풍부하다(4). 특히 독특한 향 

및 시원한 맛과 더불어 땀을 많이 흘리는 여름철 갈증을 

해소시켜 주고, 체질의 산성화를 방지하는 좋은 식품이며 

참외에 함유되어 있는 포도당과 과당은 흡수가 빨라 피로

회복에 도움을 준다고 알려져 있다(5). 또한 참외는 이뇨

작용이 있으며 뱃속에 답답한 기운을 없애주는 것으로 

유명하다(6). 동의보감에서 참외는 진해, 거담작용을 하

는 성분이 있고 완화작용도 하므로 변비에도 도움을 주며 

풍담, 황달, 이뇨 등에도 효과가 있다고 전해지고 있다

(7). 참외의 대표적인 생리활성 성분인 cucurbitacin류는 

박과류가 성장과정 중에 수분이 부족하고 온도가 저하될 

때 꼭지부분에 tetracyclic triterpene을 함유하는 물질

이다(8,9). 일반적으로 cucurbitacin류는 항암활성이 높

은데 특히 전립선암 예방과 치료에 효능이 있다고 알려져 

있으며 참외를 비롯한 호박 및 오이 등에 존재하며 오랜 

기간 그 안전성이 입증된 항암성분이다. 또한 항암효과 

외에 항염증 및 항진균 등의 특성이 있어 의학 분야, 천연

물 농약소재 및 사료첨가제로 유용성이 높다(10). Cucur-

bitacin류 외에 참외꼭지 건조물에는 에라테린(elaterin)

이라는 결정성 고미물질이 함유되어 있는데, 독이나 해로

운 물질을 토해내는 작용이 있어서 한방에서는 참외꼭지 

말린 것을 과채라고 하여 약용으로 사용되기도 한다(7). 

참외의 재배 및 수확은 4월 중하순에 파종하여 7월 중 

수확하는 것이 본래의 재배양식이었으나(11) 내병성, 저

온신장성, 다수성을 위해 접목재배가 이루어지면서 점차 

파종기가 당겨지게 되어 12월 상순에 정식하여 2월 중순

부터 1기작 참외가 수확이 되어 10월 및 11월까지 수확

하는 연장재배 방법이 주를 이루고 있다(12). 일반적으로 

연장재배 중 터널형 비닐하우스 등을 이용한 시설재배 

참외는 대부분 3월과 4월경에 가장 가격이 높고 여름철에 

홍수 출하되고 있다(13). 그렇지만 참외의 경우 저온 생

육장애를 일으킴으로 인해 장기간 저장 및 유통이 어려워 

거의 대부분 생과로 대부분 소비되고 있는 실정으로 홍수 

출하 시기의 농가 손실이 발생된다(14). 특히 6월과 7월

에는 벼 재배를 위한 조기수확 및 강수･이상기후 등으로 

인하여 미성숙, 표면의 균열 및 과육부에 물이 찬 형태의 

저급과가 전체 생산량의 25% 가량 발생되어 경제적 손실

을 초래하고 있는 실정이다. 이렇게 발생된 저급과는 대

부분 매립하여 처리하는 실정으로 2차 병충해의 감염, 악

취 및 오염수 침출 등의 환경오염이 심각하게 발생된다. 

따라서 참외 수급조절 및 저급과의 활용을 위한 효과적인 

연구개발이 절실히 요구된다. 그러나 현재 참외의 활용연

구로는 참외 주스의 제조(14), 참외의 MA 포장기법 이용

(15) 등 정상과의 활용방안에 대한 몇몇 연구가 진행되고 

있을 뿐 참외 저급과 활용에 대한 연구는 전무하다. 

이에 본 조사는 현재 성주를 비롯한 국내에서 참외 재
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표 1. 연도별 참외 및 과채류 재배 면적

연도별
참외재배면적(ha) 과채류재배면적(ha)

시설재배 노지재배 합계 시설재배 노지재배 합계

1987
1988
1989
1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996
1997
1998
1999
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013

 3,285
 3,745
 4,416
 4,209
 5,014
 5,407
 6,476
 7,941
 9,745
 9,198
 9,199
 9,365
10,045
 9,449
 8,055
 7,490
 7,359
 6,962
 6,655
 6,552
 6,260
 6,408
 6,602
 6,097
 5,719
 5,621
 5,380

4,178
4,416
4,203
3,951
3,924
3,011
2,762
2,337
2,254
1,481
1,196
1,047
 814
 754
 600
 478
 372
 367
 422
 275
 212
 199
 128
 118
 133
 219
 135

 7,463
 8,161
 8,619
 8,160
 8,938
 8,418
 9,238
10,278
11,999
10,679
10,395
10,412
10,859
10,203
 8,655
 7,968
 7,731
 7,329
 7,077
 6,827
 6,472
 6,607
 6,730
 6,215
 5,852
 5,840
 5,515

15,915
16,997
19,319
21,896
24,728
28,972
35,020
39,753
47,161
45,815
47,215
47,333
51,667
51,463
48,502
47,642
45,080
45,302
47,062
43,797
42,153
43,075
43,326
39,146
36,713
37,060
36,012

34,612
33,829
31,881
32,329
37,187
38,042
38,071
32,299
36,994
29,771
28,421
23,504
21,521
17,462
15,867
13,467
13,203
12,371
12,092
12,571
12,633
11,929
11,350
 9,150
 9,882
11,358
10,420

50,527
50,826
51,200
54,225
61,915
67,014
73,091
72,052
84,155
75,586
75,636
70,837
73,188
68,925
64,369
61,109
58,283
57,673
59,154
56,368
54,786
55,004
54,676
48,296
46,595
48,418
46,432

자료 : 통계청, 2013

배 및 수확과정 중 발생되는 저급과의 실태를 조사하고 

이를 바탕으로 참외 저급과 활용방안 개발에 관한 내용을 

정리하여 참외 부가가치 창출 및 경쟁력 강화에 도움이 

되고자 한다. 

참외의 재배현황 및 저급과 발생현황

참외는 우리나라 주요 과채류 중 수박 다음으로 재배면

적, 생산량 및 생산액이 많은 중요한 작목으로 인정받고 

있다(2). 참외 생산의 경우 1980년대 중반까지는 주로 

노지재배 중심이었으나 재배기술의 발달과 신품종 육성

에 힘입어 생산량은 시설재배에서 3,151 kg/10 a로 노지

재배보다 생산성이 1.57배 정도 더 높다. 이에 우리나라

의 총 참외 재배면적은 1987년 7,463 ha에서 노지재배 

면적은 감소하였으나 시설재배 면적이 크게 증가하여 

1995년 11,999 ha까지 증가하였다(표 1). 이후 참외 재

배면적은 점차 감소하였으며 특히 노지재배 참외의 경우 

2013년 135 ha까지 감소하였다. 현재 참외의 재배면적

은 5,515 ha까지 감소하였으나 여전히 전체 과채류 재배

면적의 약 11.87%를 차지하며 주요한 과채류로 취급되

고 있다. 지역별 참외 생산 현황을 살펴보면 2012년 기준 

경상북도의 참외 생산량은 165,767 ton으로 전국 총 생

산량 186,693 ton의 88.79%를 차지하였다(표 2). 그중 

경상북도 성주군의 출하량은 2012년 기준 전국 출하량의 

대부분을 차지하여 전국 최대의 참외 주산지로 나타났다

(표 3). 성주군의 경우 2013년 군내 참외 총 재배면적은 

3,953 ha였으며, 참외농가의 조수입이 전년도 대비 419

억 원 증가한 3,989억 원으로 나타났다(16). 그중 1억 

원 이상 조수입을 올린 농가는 총 956가구, 3억 원 이상의 

고소득 농가도 10곳으로 조사되었으며, 농가와 지자체 

등이 협력하여 성주 참외 수출단지, 유통센터 및 농협을 

통한 수출 활성화 등을 통한 소득 증대에 힘쓰고 있다

(16). 그러나 성주 지역의 경우 2011년 기준 약 63,529 

ton의 참외를 생산하였는데 일반적으로 참외 전체 생산

량의 약 25%가 기형 및 이상과 등의 저급과로 추정되어 

농가의 경제적 손실이 매우 크게 발생되고 있다. 경상북

도 성주군에서는 참외 가격 및 품질을 유지하고자 발생되

는 저급과를 전량 수매하여 대부분 매립하여 폐기하고 

있는 실정이다(그림 1). 2011년 성주군에서 수매한 참외 

저급과는 약 3,025 ton으로 수매 비용 약 10억 원의 경제

적 손실이 발생하였으며 저급과 매립으로 인한 추가적 

손실 등도 발생되고 있다. 또한 수매된 참외 저급과 이외

에 하우스 등의 시설 60,000여 동에서 자연에 방치되는 

저급과는 10,000 ton에 육박할 것으로 추정된다. 성주에

서는 참외 저급과 처리를 위하여 10톤 규모의 액비제조기

를 농협에서 운영하고 있으나, 그 활용도는 저급과 수매
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표 2. 지역별 참외생산 현황

지역
전체 노지재배 시설재배

면적(ha) 생산량(ton) 면적(ha) 단수(kg) 생산량(ton) 면적(ha) 단수(kg) 생산량(ton)

전국
서울
부산
대구
인천
광주
대전
울산
경기
강원
충북
충남
전북
전남
경북
경남
제주

5,840
    2

 -
381
11

 -
 -
 -
159

7
4

36
16
26

5,054
88
56

186,693
48

 -
11,807

241
 -
 -
 -
4,160

164
96

982
381
566

165,767
1,568

913

219
  2
 -
 -
  7
 -
 -
 -
 68
  7
  3
 25
  5
 11
 32
  3
 56

2,090
2

 -
 -

7
 -
 -
 -

68
7
3

25
5

11
32
3

56

4,578
48

 -
 -
147
 -
 -
 -

1,646
164
68

435
110
217
794
36

913

5,621
 -
 -
381

4
 -
 -
 -

91
 -

1
11
11
15

5,022
85

 -

3,240
 -
 -

3,099
2,361

 -
 -
 -

2,763
0

2,780
4,973
2,460
2,324
3,285
1,802

 -

182,115
 -
 -

11,807
94

 -
 -
 -
2,514
 -

28
547
271
349

164,973
1,532
 -

자료: 통계청, 2012

표 3. 2012년 월별 주산지 참외 출하 현황
출하순위

1위 2위 3위 4위 5위

시군 비율(%) 시군 비율(%) 시군 비율(%) 시군 비율(%) 시군 비율(%)

01월
물량
금액

대구 달성군
대구 달성군

67.8
70.1

경북 성주군
경북 성주군

17.9
18.2

경남 함안군
경남 함안군

6.7
6.6

경남 의령군
경남 의령군

6.6
4.9

경남 밀양시
경남 밀양시

1.0
0.3

02월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

68.1
74.7

대구 달성군
대구 달성군

22.5
18.5

경남 함안군
경남 함안군

8.4
6.1

서울 송파구
서울 송파구

0.4
0.3

경북 청도군
경기 여주군

0.4
0.2

03월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

97.2
97.8

경남 함안군
경남 함안군

1.1
0.7

경북 김천시
경북 김천시

0.7
0.6

대구 달성군
대구 달성군

0.6
0.5

서울 송파구
서울 송파구

0.4
0.3

04월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

94.2
95.1

대구 달성군
대구 달성군

3.0
2.5

경북 김천시
경북 김천시

1.8
1.7

경북 봉화군
경북 칠곡군

0.4
0.3

경북 칠곡군
경북 봉화군

0.3
0.1

05월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

91.3
92.4

대구 달성군
경북 김천시

3.1
2.5

경북 김천시
대구 달성군

2.6
2.5

경북 예천군
경북 예천군

1.1
0.9

경북 안동시
경북 안동시

1.0
0.7

06월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

89.3
91.0

경북 김천시
경북 김천시

4.0
3.9

대구 달성군
대구 달성군

2.8
2.1

경북 예천군
경북 예천군

1.6
1.2

경북 안동시
경북 안동시

1.5
1.2

07월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

90.9
91.4

경북 김천시
경북 김천시

4.8
4.7

경북 예천군
경북 예천군

2.0
1.7

경북 안동시
경북 안동시

0.8
0.7

대구 달성군
충북 음성군

0.7
0.6

08월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

86.5
86.5

경북 김천시
경북 김천시

7.8
8.8

경북 예천군
경북 예천군

3.4
2.9

대구 달성군
대구 달성군

1.3
0.9

경북 안동시
경북 안동시

0.6
0.5

09월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

85.6
83.5

경북 김천시
경북 김천시

10.6
12.4

경북 예천군
경북 예천군

2.7
3.1

경북 안동시
경북 안동시

0.6
0.7

충북 음성군
충북 음성군

0.1
0.1

10월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

69.1
70.0

경북 김천시
경북 김천시

20.6
21.2

경북 예천군
경북 예천군

9.4
7.8

경북 안동시
경북 안동시

0.7
0.6

서울 송파구
서울 송파구

0.3
0.3

11월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

59.2
59.1

경북 김천시
경북 김천시

40.8
40.9

12월
물량
금액

경북 성주군
경북 성주군

86.4
89.9

경북 의령군
경북 상주시

9.1
8.9

경북 상주시
경남 의령군

4.5
3.2

자료: 서울특별시농수산물공사, 2013

량의 3% 수준으로 실질적 문제해결 방안이 되지 못하는 

실정이다. 이러한 저급과의 방치로 발생하는 병해충 등의 

인한 2차 감염으로 고품질 참외 생산성 저해 및 악취, 침

출수 및 미관 악화 등의 환경오염이 매우 심각하다. 현재 

참외의 과다출하 및 저장성 문제로 인한 경제적 손실을 

방지하고자 참외 주스, 참외 유산균 발효식품 및 참외식

초 등의 활용제품 개발 연구 등이 진행되었으나 그 활용

이 미미하며 특히 저급과의 효과적인 활용방안 개발 연구
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그림 1. 참외 저급과 매립현장

표 4. 참외의 표준규격

등급규격
출하

특 상 보통

낱개의 고르기
크기구분에서 무게가 다른 것이 
3% 이하인 것

크기구분에서 무게가 다른 것
이 5% 이하인 것

특･상에 미달하는 것
무게는 적용하지 않음

색택 착색비율이 90% 이상인 것 착색비율이 80% 이상인 것 특･상에 미달하는 것

신선도, 숙도
과육의 성숙 정도가 적당하며, 
꼭지가 시들지 아니하고 신선도
가 뛰어난 것

과육의 성숙 정도가 적당하
며, 꼭지가 시들지 아니하고 
신선도가 양호한 것

특･상에 미달하는 것

중결점과 없는 것 없는 것
5% 이하인 것
부패･변질과 미포함

경결점과 3% 이하인 것 5% 이하인 것 20% 이하인 것

크기구분
호칭

3L 2L L M S 2S 3S

1개의 무게(g) 715이상
500이상
715미만

375이상
500미만

300이상
375미만

205이상
300미만

214이상
250미만

214미만

자료: 국립농산물품질관리원, 2012

외부 내부

그림 2. 참외 저급과의 형태

는 전무하여 이에 대한 해결방안이 절실히 요구되고 있다. 

참외 저급과 품질특성

참외의 품질을 좌우하는 요소로는 맛, 육질 등 내적 형

질과 색깔, 크기 및 형태 등 외적 형질로 구분할 수 있으

며, 그중 생체 내 자당 축적량이 상품성을 좌우하는 가장 

중요한 요소이다(17-19). 참외의 표준규격은 표 4와 같

다. 중결점과의 경우 과숙과, 미숙과, 병충해과, 상해과 

및 불량한 모양 등이 포함되며 경결점과의 경우 병충해 

및 상해, 불량한 모양 및 기타 결점이 경미한 것이다. 현재 

성주에서 발생되는 참외 저급과를 수거하여 외관 및 일반

성분을 정상과와 비교한 결과 그림 2 및 표 5와 같다. 

참외 외부를 관찰한 결과 정상과와 비교하여 색 등은 큰 
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표 5. 참외 저급과의 일반성분

참외 저급과 일반성분(%)

수분 조단백 조지방 조회분 탄수화물

참외 저급과
참외 정상과

 89.77±2.421)

89.20±0.70
1.14±0.78
1.21±0.07

0.48±0.04
0.57±0.04

0.57±0.06
0.61±0.02

8.04±0.70
8.41±0.88

1)Values are mean±SD (n=3).

표 6. 참외 정상과 및 저급과의 품질특성 비교
당도

(oBrix)
총산도

(%)
pH 갈색도 탁도

Hunter’s color value

L a b

정상과
저급과

 13.6±0.61)

12.0±0.7
0.4±0.1
0.4±0.1

5.7±0.5
5.8±0.3

2.7±0.1
2.6±0.2

2.0±0.1
2.0±0.1

8.1±0.1
8.4±0.6

0.7±0.1
0.7±0.1

2.9±0.2
2.8±0.1

1)Values are mean±SD (n=3).

차이가 없었으나 형태 및 균열 등의 경미한 문제점이 있

으며 내부에 물이 차서 물에 가라앉을 경우 저급과로 구

분되었다. 일반성분 조사 결과 정상과 및 저급과 모두 수

분함량이 약 90%로 나타났으며 기타 조단백, 조지방 및 

조회분의 경우 미량으로 정상과와 저급과의 함량 차이가 

거의 없었다. 탄수화물 함량 또한 약 8%로 정상과와 저급

과 차이가 없는 것으로 나타났다. 품질특성을 조사한 결

과 당도의 경우 참외 저급과가 12.0oBrix로 정상과에 비

하여 약간 낮게 나타났으나 사과, 귤 및 수박 등 보통의 

과실과 비교하여 큰 차이가 없었다(표 6). 또한 참외 저급

과의 총산도, pH, 갈색도, 탁도 및 색도의 경우 정상과와 

거의 유사하여 참외 저급과의 활용가치가 높을 것으로 

여겨진다. 이상의 결과 참외 저급과의 경우 형태 및 균열 

등의 경미한 문제점이 있지만 가공식품 소재 및 제품으로 

활용이 가능하여 참외 저급과 수매 및 매립으로 인한 경

제적 손실 및 환경오염 등의 문제해결이 가능하리라 판단

된다.

참외 가공산업 현황

참외는 일시적 수확 및 여름철 홍수출하와 저장성이 

낮은 이유로 장기간 저장 및 유통되기 어려워 가격안정 

및 참외 수급 조절의 큰 어려움이 있으며 미숙과 및 저급

과 등 가공 제품으로 활용이 가능한 참외의 경우 매립･폐
기되고 있는 실정이다(20). 최근 FTA/WTO 등의 국제간 

협력관계가 형성되면서 값싸고 품질이 우수한 외국 농산

물의 유입이 크게 증대되고 있다(21). 이러한 외국 농산

물에 대한 경쟁력 확보를 위하여 생과 위주의 유통 및 

소비에서 탈피하여 국내 농산물의 고부가가치화가 필수

적으로 요구된다. 참외 고부가가치화를 위한 가공식품의 

개발은 국내 농산물 가공기술의 향상, 외국 농산물에 대

한 경쟁력 강화 및 생산수급조절이 가능하여 생산농가의 

소득 안정화가 가능하다. 참외의 경우 당도 및 기타 품질

특성에는 문제가 없으나 균열 및 형태 등의 결점을 가진 

저급과와 여름 이후의 끝물 참외는 가격이 매우 낮아 이

를 활용한 참외 가공제품의 개발의 경우 농가소득에 매우 

유리할 것으로 여겨진다. 현재 참외를 이용한 가공 및 활

용은 일부 가정에서 절임반찬으로 이용하고 있으며 제품

으로는 참외 식초 및 참외 주스를 제외하고는 시판되는 

것이 거의 없는 실정이다(21). 또한 시판된 제품들은 시

중에서 판매 및 소비가 거의 이루어지지 않는 상황으로 

참외의 부가가치 향상 및 농가 소득 안정화를 위한 고품

질 참외 제품 개발연구가 절실히 요구되는 상황이다.

국내 막걸리 시장 동향 및 참외 막걸리 제조

막걸리는 찹쌀, 멥쌀, 보리, 밀가루 등을 이용하여 누룩

과 물을 섞어 발효하여 제조한 한국 고유의 전통주로서 

예로부터 서민들이 즐겨 마셨던 술로 현재 역사와 전통을 

고스란히 담은 문화상품으로 계승되고 있다. 막걸리는 일

반 주류와 달리 당질, 비타민 B군 및 단백질과 누룩의 

protease 분해산물의 아미노산들도 많이 함유되어 있다

(22). 2000년대 웰빙 열풍으로 특유의 청량미와 낮은 알

코올 함량의 막걸리는 새로운 전환기를 맞고 있다(23). 

이와 같은 변화에 맞추어 최근 대기업을 중심으로 국내산 

100% 쌀 막걸리 및 한약재 첨가 막걸리 등 다양한 제품 

개발 연구가 이루어지고 있다(22). 또한 막걸리는 지역별

로 발효 방식이 달라지기도 하고 지역의 특산물이 첨가되

어 지역적 특성이 어우러진 막걸리가 제조된다. 일반적으

로 지역별로 옥수수나 감자 등이 막걸리의 주원료로 쓰이

기도 하며, 고랭지 농업이 발달한 강원도에서는 옥수수, 

감자 및 메밀을 이용한 막걸리가 생산되고 전라도의 경우 

곡창지대가 많아 유기농 농산물 막걸리가 생산되며 쌀이 

귀한 제주도의 경우 좁쌀을 이용한 막걸리가 생산된다

(24). 이와 같이 전국적으로 각 지역의 특산물과 국내산 

딸기 및 감귤 등의 과실 막걸리의 제조 및 제품화가 활발

하나 참외를 이용한 막걸리의 경우 제품화 연구 및 개발

이 미흡한 실정이다.

일반적으로 과실 등의 경우 효율적인 활용을 위하여 

농축액의 형태로 가공되어 저장, 유통 및 활용된다. 이에 

참외 저급과의 경우 그림 3과 같이 농축액을 제조하여 참

외 막걸리에 농축액을 각각 2%(v/w) 및 4%(v/w) 첨가하
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참외 저급과

⇩
세척 및 부패과 제거

⇩
분쇄 및 착즙

⇩ ⇨ Slurry(박) 
분리

참외 착즙액
정제

⇦ 효소처리 ⇦ 60°C,
60분

⇩ ⇩
색 및 향 등

개선
⇨ 여과

⇩
농축

60°C, 60°Brix

⇩
규격화

⇩
주입

⇩
제품화

그림 3. 참외 저급과 농축액 제조공정 개요

쌀 참외 저급과

⇩ ⇩
침지

선별･세척
및 착즙

⇩ ⇩
증자 및 냉각

청징화 
효소처리 및

농축

⇩ ⇩
입국제조

(백국균, 25°C,
48 hr)

⇨ 술덧(주모, 발효제, 
증미, 급수)

⇦ 참외 농축액

⇩
1단 담금
(효모증식)

⇩
2단 담금
(본담금)

⇩
숙성

⇩
제성(알코올 함량 

약 6%)

⇩
포장 및 제품화

그림 4. 참외 막걸리 제조 공정 개요

그림 5. 참외 농축액 첨가에 따른 참외 막걸리의 pH 변화

그림 6. 참외 농축액 첨가에 따른 참외 막걸리의 총산도 변화

그림 7. 참외 농축액 첨가에 따른 참외 막걸리의 알코올 함량 변화

여 제조한 참외 막걸리의 간략한 제조공정은 그림 4와 

같으며 pH, 총산도 및 알코올 함량은 그림 5, 그림 6 및 

그림 7과 같다. 누룩만을 당화제로 사용한 일반 막걸리의 

경우 pH가 3.70으로 나타났으나 참외 농축액의 첨가량이 



32 김옥미․조용준․장세진․정용진
증가할수록 pH가 조금 상승하는 것으로 나타나 참외 농

축액 2%(v/w) 및 4%(v/w) 첨가에서 각각 3.77 및 3.86

으로 나타났다. 누룩 이외에 정제효소를 첨가한 경우 일

반 막걸리 및 참외 농축액 첨가 막걸리의 pH가 약 0.1 

가량 높은 것으로 나타났으며, 정제효소만을 첨가한 막걸

리의 경우 일반 막걸리 3.90, 2%(v/w) 3.97 및 4%(v/w) 

4.03으로 가장 높게 나타났다. 총산도의 경우 모든 구간

에서 참외 농축액의 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향

으로 나타났으며 특히 당화제로 정제효소만을 이용한 경

우 참외 농축액 2%(v/w) 및 4%(v/w) 첨가에서 각각 

0.47% 및 0.42%로 가장 낮게 나타났다. 알코올 함량의 

경우 당화제에 따라 누룩만을 사용한 막걸리에서 17.8%

로 나타났으며 누룩 및 정제효소를 사용한 경우 18.2%, 

정제효소만을 사용한 경우 19.6%로 나타났다. 참외 농축

액을 첨가한 막걸리의 경우 농축액 2%(v/w) 첨가에서는 

농축액이 첨가되지 않은 막걸리와 큰 차이가 없었으나 

4%(v/w) 첨가에서는 0.7%(누룩)~1.2%(정제효소) 가량 

높게 나타났다. 이는 참외성분 중 다량 함유되어 있는 

glucose, fructose 및 sucrose 등의 유리당이 발효과정 

중 이용되어 참외 막걸리의 알코올 함량이 높은 것이라 

여겨진다. 이상의 결과 참외 농축액을 이용한 막걸리의 

제조의 경우 일반 막걸리와 비교하여 품질적 차이가 크지 

않으며 참외 농축액 4%(v/w) 첨가 막걸리의 경우 알코올 

함량이 높아 제품화에 유리할 것으로 여겨지며 향후 구체

적인 보완 연구를 통하여 고품질의 참외 막걸리 제품개발

이 가능할 것으로 여겨진다.
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