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일본주도는 청주의 비중을 나타내는 데에 

편리하도록 궁리된 독특한 척도이지만, 

계량법이라는 법률에도 들어있는 유서바른 

단위입니다. 15℃에서 측정해서 4℃의 물과 

같은 비중인 것을 일본주도 0으로 하며, 

그것보다 가벼운 것은 플러스 값, 무거운 

것은 마이너스 값을 가집니다.

당분이 많은 술은 비중이 높으므로 

일본주도로 말하면 （-）로 됩니다. 즉, 

일본주도가 마이너스로 될수록 술은 

당분이 많아서 단 맛으로 됩니다. 반대로 

당분이 적으면 상대적으로 비중이 가볍기 

때문에 일본주도가 플러스로 될수록 

매운 맛의 술이 됩니다. 

그렇지만, 술의 비중은 

알코올분에 따라서 크게 

달라지므로, 알코올분이 

같은 정도의 술끼리가 아니면 

일본주도에서 「달다」, 「맵다」의 비교는 

할 수 없습니다.

거기에 산미가 있으면 그만큼 혀가 느끼는 

단 맛이 숨겨지기 때문에 당분이 같아도 

산미가 강한 술은 더욱 매운 맛이 됩니다. 

일본주도만으로 일본주의 달고 매움을 

정확하게 나타내는 것은 좀처럼 어려운 

것입니다.

일본주도 =((1/ 비중 )-1) ×1443

당류	 糖類

맛의 조정을 위해서 넣는 물엿이나 포도당을 

가리킨다.

산미료		 酸味料

맛을 조정하기 위해서 넣는 호박산, 구연산 

등을 가리c다.

청주에서는 원칙적으로 제품용기에 넣은 

연월을 「제조년월」로서 표시하게 되어 있다.

알코올분

술 100밀리리터에 포함되는 알코올의 밀리리터 

수. 「도」로 나타낸다.

일본주도 

일본주의 당분의 많고 적음, 즉 「매콤한 맛」을 

간편하게 나타내는 척도. （+）로 될 수록 매운 

맛, （-）로 될 수록 단 맛으로 된다.

산도 

산의 양을 나타내는 지표. 산도가 높으면 맛이 

진하게 느껴진다. 또한, 단 맛이 숨겨지기 

때문에 매운 맛으로 된다. 일본주도와 

함께 일본주의 맛을 결정하는 중요한 성분 

지표이다.

아미노산도

아미노산의 양을 나타내는 지표. 많을수록 

맛이 풍부한 술, 적을수록 옅은 타입이라고 할 

수 있다.

양조 알코올은 저희들 
효모가 만듭니다 .

일본주도와 단 맛 , 매운 맛

단 , 비중은 일본주도를 알고자 하는 술의 비중 (15℃ /4℃ ).

성분

제조년월

성분

제조년월

원재료

특정 명칭 청주 등의 성분（평균치）

 　　 　         일반주 긴죠주 쥰마이주 혼죠조주

 시료수  538 532 500 473

 알코올분 평균치 15.5 16.0 15.5 15.5

 일본주도 평균치 +4.0 +4.2 +4.1 +5.2

 산도 평균치 1.2 1.3 1.5 1.3

 아미노산도 평균치 1.3 1.3 1.5 1.4
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가케마이	… 米

누룩쌀과 쌍이 되는 단어로 이것은 쪄서 주모, 

지게미에 뿌리는（더하는） 쌀.

고정백… 米

고도로 정미해서 쌀을 희게 연마했다는 

의미. 따라서 정미 비율로 나타내면 반대로 

낮게 되었다는 것이 된다. 업계에서는 

자주 사용하는 말이지만 고정백=저정미 

비율이라는 정말 헷갈리는 관계다.

고도 정미		… 米

고정백과 같은 의미

쌀 누룩	 麴

쌀에 누룩균을 넣은 것. 

균이 만든 효소의 작용으로 

쌀 을 녹 이 고 전 분 을 

포도당으로 바꾸어서 

효모를 먹을 수 있게 하는 

역할을 가지고 있다.

양조 알코올	 酒精

옥수수의 당밀이나 곡류를 발효, 증류해서 

만들어진다. 일본주의 향미를 조정하기 위해서 

사용된다.
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