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3. Yeast / Microbial

1) WLP #001 5 L
2) CJLP (L. Plantarum) 5 L
4. Second material

1) Calcium sulfate (CaSO4) 200 g
2) Calcium chloride (CaCls) 200 g
3) Zinc sulfate (ZnSOy4) 2 g
4) Brewtan—B 72 g
5. Water

1) Tap water 10 hL

Mashing diagram

Temp. (° C) Time (min.) Dosing g/batch

Brewtan—B 36
50 0 CaS04 200
CaClz 200

62 0 -

67 60 -

72 0 -

78 0 -

Dosing Time

Temp. (© C) Dosing g/batch
(min.)
50 Brewtan—B 36
50 ZnS0y 2
100
50 Cascade 100
55 Cascade 400
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HEA 07 Special Material Avla =z A% 313}

Al 4 A olsks ¥4
3.4.1 Beer Analyzer (Density, ABV®, OE?, REY, AEY, RDF¥, pH,
Color)

Anton Paar AF%] DMA 4500, Alcolyzer Beer ME 181 % ¥
BEE olgste W Wy 43E =, pH, ANt A4S

At WA Ees ARNRVE Ees

£ Alx3ste] DMA
150002 #AE AWstol gule] olgel A e Hssch
o) F tlg WFE theat gol AAe shol BAL WYt

(2% 13] AlEAAE =4

1. Degassing beer 100 mL: in baffled flask with shaker (300 rpm, 8 min.
30 sec.)

Alcohol by Volume

©@ Original Extract

© Real Extract

® Apparent Extract

“ Real Degree of Fermentation

15 i x‘:] 2 EH -;l‘



2. Centrifuging (19000 rcf, 5 min, 20TC)

l

3. Supernatant 50 mL analyzing with Beer analyzer

A3sl7] 918l ASBC Method”E #Faalo] Axjg] 9

(29 14] NEAH8 27_IBU

1. Degassing beer 100 mL: in baffled flask with shaker (300 rpm, 8 min.
30 sec.)

l

2. Centrifuging (19000 rcf, 5 min, 20T)

l

3. Supernatant 5 mL

+ 2,2,4—trimethylpentane 10 mL
+ 3 M HCI solution 0.5 mL

+ 1—Octanol 2 drops

in 40 mL amber vial with shaker (300 rpm, 15 min. 30 sec.)

l

4. Supernatant analyzing, UV—spectrophotometer (A 275)

2.3.3. COz Volume: A& A2 A, 53

WO BMbs =S &Rlsk] 918l Anton paar AFS] CBoxQC—

¥ International Bitter Unit&.2 =30 &3S vepfs Wye shtz =5
e WEWort) 18]E1F el Iso-Alpha-Acid(e]&-a-4h7F 2 He] 13 23
=AE Wrkshe 254 99E weth

“ American Society of Brewing Chemistsol] £]3F A&

16 2 A 2] 8
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EeX B 2] 0
= =

[}
=70 s Fmow A Ay
2.3.4. Turbidity: €A% AHAE A, 574

W0l g Z glstr] 913l PENTAIRAFS] VOS ROTA 2.0

h 1 1=
2 olgdle] HEE BASAUT. WFY Hr U g% TRE

4% % Recipeo] 98] Az ¥ WFo olslet WAgre ofdsh
Fag=’

(29 15] ol3tst 4 A3}

Style: Sour ale

Chemical data

— Density: 1.01107
— ABV(%): 6.39

- 0.E.: 15.07

— R.E.: 5.56

- AE. 3.3

— R.D.F.: 64.97

— pH: 3.3

— Color: 12.03

— IBU: 4.75

— Turbidity 90° : 2.5
— Turbidity 25° : 6.8
— CO2 (g/L): 6.1

17 o E-as
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Abstract

New Product Development
Utilizing Kimchi Lactobacillus and
Adaptation to Manufacturing
Process

Eun Young Cho
Food Technology/Food Technology
The Graduate School

Seoul National University

In the global market, there has not been a beer brand that
represents Korea. As K—Food is becoming more famous and being
more acknowledged in the global market, there must be a K—beer
since Food is always being paired with beer or wine in trendy food
service industry. There are many well—known global beer brands in
the global market already, so we need to develop a beer with
distinct Korean characteristic to be differentiated from them.

Thus, we decided to utilize Kimchi Lactobacillus to develop
sour beer recipe and produce this type of beer without any quality
issues raised in the current production line.

Through this research, it is proved that Kimchi Lactobacillus
can be used to brew sour beer and that mass production of Sour
Beer is possible without any quality issues. It is now possible to
launch K—Beer in the global market with distinctive Korean
character.

Keywords : Lactic acid bacteria, Sour Beer, Kettle Souring Method,

Brewing Process, QC Process
Student Number : 2021-21196

27 A . !..;



	제 1 장 서    론
	제 1 절 연구 배경
	제 2 절 연구 목적 및 내용
	제 2 장 이론적 배경
	제 1 절 Sour Beer의 개념 및 정의
	제 2 절 글로벌 Sour Beer 현황
	제 3 절 국내 Sour Beer 현황
	제 3 장 연구개발 내용
	제 1 절 맥주 양조 공정
	제 2 절 균주 선정
	제 3 절 레시피 제작
	제 4 절 이화학 분석
	제 4 장 공정적용
	제 1 절 파일럿 스케일 생산
	제 2 절 제품 생산을 위한 행정 절차
	제 5 장 결론
	제 1 절 연구개발 성과
	제 2 절 글로벌 시장 진출 계획
	참고문헌
	Abstract


<startpage>1
제 1 장 서    론 01
제 1 절 연구 배경 01
제 2 절 연구 목적 및 내용 01
제 2 장 이론적 배경 03
제 1 절 Sour Beer의 개념 및 정의 03
제 2 절 글로벌 Sour Beer 현황 04
제 3 절 국내 Sour Beer 현황 05
제 3 장 연구개발 내용 06
제 1 절 맥주 양조 공정 06
제 2 절 균주 선정 07
제 3 절 레시피 제작 12
제 4 절 이화학 분석 15
제 4 장 공정적용 18
제 1 절 파일럿 스케일 생산 18
제 2 절 제품 생산을 위한 행정 절차 18
제 5 장 결론 21
제 1 절 연구개발 성과 21
제 2 절 글로벌 시장 진출 계획 22
참고문헌 26
Abstract 27
</body>

