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Abstract

The physicochemical characteristics and acceptability of various commercial low-priced French wines were
determined. A～E wines were manufactured from France and F wine was bottled in Germany using French
Cabernet Sauvignon grape species. Sample wines were analyzed for pH, total soluble content, acidity, color,
total sugar, total polyphenol and sulfur dioxide. The pH of the wines were ranged from 3.3 to 2.6. The total
soluble contents were the highest in wine A (10.25 Brix%), followed by wine C (9.72 Brix%), wine D (9.67
Brix%) and wine B (9.61 Brix%) and were the lowest in wines E and F (9.42 Brix%). In the color analysis,
wine F showed the highest L (lightness) and a (redness) value (28.11 and 23.86, respectively). The b (yellowness)
value for all the samples studied ranged from 52.17 to 61.05. Wine C (62.24 g/L) and F (69.91 g/L) showed
higher total sugar contents, and the total sugar contents of wines D, E, B and A were 48.58, 42.74, 37.74 and
36.99 g/L, respectively. Total polyphenol contents were the highest in wine C (2.59 g/L) and the lowest in wines
A and B (1.90 g/L). The contents of sulfite in wine D (68.78 mg/L) were the highest and was the lowest in
wine B (58.18 mg/L). The sensory characteristics and preference analysis (sourness, bitterness, sweetness,
astringent taste, aroma, color and overall acceptability) of the red wines used in this study were determined
by 15 panelists using the 7-point hedonic scale. Sourness of wines ranged between 3.8～4.9 and sweetness
of wines D and F (3.0) were the highest amongst the red wines used in this study. Wines D, E and F had
the higher scores in overall acceptability of sensory properties and wine E was the highest amongst the wines
used in this study.
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서 론

국내 와인 소비는 계속하여 증가하고 있고, 편의점 등 어

디에서나 손쉽게 구입할 수 있는 대중적인 술이 되었다. 와

인 수입액은 1998년에 72억여 원에 불과했으나 2003년에는

552억 원으로, 5년 사이에 8배가 증가하였다(1,2). 또한 ‘웰

빙’ 개념의 확산으로 음주문화가 변화하고 있으며, 다양한

건강 기능성이 알려져 있는 와인에 대한 선호도는 더욱 증가

하고 있다(1). 소비자의 선호도가 알코올 농도가 높은 술에

서 알코올 농도가 낮은 술로 바뀌어 가고 있는 추세이다.

소주의 경우 알코올 농도가 25%이었던 것이, 다양화 되면서

현재 20% 이하의 소주들이 출시되고 있다. 또한 역발상으로

알코올농도가 높아진 맥주가 출시되기도 했다.

적포도주의 색깔을 나타내는 자주색의 안토시아닌계 색

소는 항산화 효과를 나타내고, 적포도의 포도씨 기름 중의

polyphenol 화합물질은 비타민 C, E와 베타카로텐보다도 7

배 이상의 항산화력을 갖는 새로운 항산화제로 체내에서 생

성된 유리라디칼(free radicals)을 중화시켜 노화방지, 항암

효과, 심장병 등을 방지하는 효과가 있다. 포도의 씨와 껍질

에 다량 존재하는 tannin 성분이 레드 와인의 풍취와 맛을

결정하고 항산화작용에 의한 혈관 관련 질병 등 각종 성인병

예방에 효과적이라는 연구들이 보고되고 있다(3-7).

와인의 생산국은 크게 구세계와 신세계로 나뉘는데 구세

계에는 프랑스와 이탈리아 등의 유럽 지역이며, 신세계로서

는 미국, 호주, 뉴질랜드, 칠레, 아르헨티나, 남아프리카공화

국 등을 비롯한 여러 나라가 있다. 그중 최대 생산국은 프랑
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Table 1. General characteristics of the various commercial low-priced French wines

Wine Brand name
Manufactured
(Bottled)

Vintage
Alcohol
(%)

Size
(mL)

Price
(Won)

A
B
C
D
E
F

Ginestet Selection Cabernet sauvignon
Cabernet sauvignon
Castel Cabernet sauvignon
Cabernet sauvignon premium
Le Petit SOMMELIER Cabernet sauvignon
Blue Nun Cabernet sauvignon

France (France)
France (France)
France (France)
France (France)
France (France)
France (Germany)

2005

2006
2005
2006
2006

13.0
12.5
12.5
13.5
13.0
13.0

750
750
750
750
750
750

11,400
7,900
11,900
9,900
5,800
9,000

스와 이탈리아이다. 프랑스는 전통적인 고급 포도주 산지로

이름 있는 포도원의 역사적 배경과 기후, 토질 등을 바탕으

로 등급을 정하는데 프랑스의 포도주 생산지역 중 이름 있는

곳은 알자스, 루아르, 보르도, 부르고뉴, 론, 샹빠뉴 등 6개

지방이다. 특히 보르도 지방에서 많이 쓰이는 Cabernet

Sauvignon은 포도 품종 중 레드와인으로 가장 많이 쓰인다(2).

본 연구에서는 우리나라에 시판되고 있는 Cabernet

Sauvignon 품종을 원료로 사용한 프랑스산 저가 레드와인

6종의 와인을 선정하여, 와인의 이화학적 특성 및 기호도를

조사하였다.

재료 및 방법

재료

프랑스 산 Cabernet Sauvignon 품종을 원료로 한 레드와

인 6종을 시중에서 구입하여 사용하였다(Table 1). A～E 와

인은 모두 프랑스에서 제조된 와인이며, F 와인은 프랑스산

을 독일에서 병입한 후 국내에 수입된 와인이다. 알코올 농

도는 B와 C 와인이 12.5%이었고, D 와인이 13.5%였으며,

나머지는 모두 13%로 유사하였다. 와인의 가격은 5,800～

11,900원이었다. 와인의 제조연도는 B 와인은 연도가 기입

되지 않았고 A, D와인은 2005년, C, E, F 와인은 2006년이었

다. 와인의 부피는 모두 750 mL으로 동일하였다.

pH 측정

실험에 사용된 와인들(A～F)의 pH는 pH meter(Orion 3

star, Thermo Co., Beverly, MA, USA)를 사용하여 실온에

서 측정하였다.

총고형량 측정

Refractometer(DR-103L, Bellingham＋Stanley LTD.,

Atlanta, GA, USA)로 실온에서 측정하였으며, Brix%로 나

타내었다.

산도 측정

산도는 와인 10 mL를 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.2±0.5
까지 중화시키는데 소비된 0.1 N NaOH의 소요량(mL)을 주

석산(%) 함량으로 환산하였다(8).

색도 측정

색도는 색차계(JC801s, Color techno system Co., Tokyo,

Japan)를 사용하여 CIE-color value(L value, a value, b

value)인 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b,

yellowness)를 측정하였다.

총당 함량 측정

총당 함량은 Phenol-H2SO4 법(9)에 따라 50배로 희석한

시료 1 mL에 5% phenol 1 mL와 H2SO4 5 mL를 가한 뒤

상온에서 15분간 방치한 후 spectrophotometer(Ultraspec

2100 Pro UV/Visible Spectrophotometer, Amersham Bio-

sciences, Piscataway, NJ, USA)를 사용하여 550 nm에서

흡광도를 측정하였으며, 농도별 glucose 용액 표준곡선을 이

용해 당 함량으로 환산하여 나타내었다.

폴리페놀 함량 측정

폴리페놀 함량은 Folin-Denis법(10)을 변형하여 측정하

였다. 25배로 희석한 시료 2 mL에 0.2 N Folin-Ciocalteu's

용액 2 mL를 가하고 3분간 정치한 후 10% Na2CO3 2 mL

용액을 첨가하여 잘 혼합한 후 1시간 동안 정치하였으며,

spectrophotometer(Ultraspec 2100 Pro UV/Visible Spectro-

photometer, Amersham Biosciences)로 725 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 흡광도는 gallic acid를 이용한 표준 검량식

에 적용하여 총 페놀 화합물 함량을 구하였다.

이산화황 함량 측정

이산화황의 정량은 모니어-윌리암스변법(11)을 사용하

였다. 냉각 포집 장치의 증류플라스크에 증류수 400 mL를

넣고, 냉각장치를 가동하고 냉각관에 물을 공급한 후, 가스

주입관을 통하여 질소가스를 0.21 L/min 속도로 통과시키면

서, 포집수기에 3% 과산화수소액 30 mL를 넣고 메틸 레드

를 넣었다. 시료를 잘 혼합하여 50 g을 넣고, 5% 에탄올 용액

100 mL를 넣은 후, 4 N HCl 90 mL을 넣고 1시간 45분 동안

가열하였다. 포집 수기를 떼고 소량의 3% 과산화수소 용액

으로 씻어 수기에 넣고, 마이크로 뷰렛을 이용하여 0.01 N

수산화나트륨 용액으로 20초간 지속하는 황색이 될 때까지

적정하여 아래의 공식에 따라 이산화황의 양을 산출하였다.

같은 방법으로 공시험을 하여 보정하였다.

0.01 N 수산화나트륨액 1 mL＝320 μg SO2

이산화황(mg/kg)＝
(320×V×f)

S

V: 0.01 N NaOH의 소비량(mL)
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Fig. 1. The pH analysis of various commercial low-priced
French wines. Wines: A, Ginestet Selection Cabernet sauvignon
(2005, France wine, alcohol 13%); B, Cabernet sauvignon (France
wine, alcohol 12.5%); C, Castel Cabernet sauvignon (2006, France
wine, alcohol 12.5%); D, Cabernet sauvignon premium (2005,
France wine, alcohol 13.5%); E, Le Petit SOMMELIER Cabernet
sauvignon (2006, France wine, alcohol 13.0%); F, Blue Nun
Cabernet sauvignon (2006, France wine, alcohol 13.0%). Data are
mean±SD (n=4). Means with the different letters (a-e) are sig-
nificantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

ab

Fig. 3. The acidity (%) of various commercial low-priced
French wines. Wines are the same as in Fig. 1. Data are
mean±SD (n=4). Means with the different letters (a-c) are sig-
nificantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

NS

Fig. 2. The total soluble contents of various commercial
low-priced French wines. Wines are the same as in Fig. 1. Data
are mean±SD (n=4). NS: not significant.

F: 0.01 N 수산화나트륨 용액의 역가

S: 검체의 양(g)

관능/기호도 평가

와인을 한번 이상 접해본 식품영양학과 대학생(20대) 15

명을 선정하여 단맛(sweet), 신맛(sour), 쓴맛(bitter), 떫은

맛(astringent taste), 색(color), 향(aroma) 및 전체적인 기호

도(overall acceptability)를 7점, 가장 나쁘다(dislike ex-

tremely)를 1점으로 하는 7점 척도법을 사용하여 평가하였

다(12).

통계분석

결과의 통계분석은 SPSS 프로그램(SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)을 이용하여 분석하였고 Duncan's multiple range

test로 유의성(p<0.05)을 검증하였다.

결과 및 고찰

pH

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의

pH는 Fig. 1과 같다. C 와인은 3.32로 가장 낮은 pH를 보였

고, A 와인은 3.65로 가장 높은 pH를 보였다. 실험에 사용된

레드와인 6종 pH 범위는 3.3～3.6이었다.

와인의 pH는 발효과정 및 포도주의 저장 및 맛에 영향을

미치며, 바람직한 와인의 pH는 3.2에서 3.3 사이인 것으로

알려져 있다(13). 와인의 pH가 3.6 이상이면 저장 중 잡균

오염이 일어날 수 있으며, 3.2 이하이면 지나치게 신맛이 강

해 품질이 감소한다고 보고되었다(14). Lee 등(13)은 국내산

포도로 제조한 와인의 pH가 거봉와인이 3.60, Campbell 와

인이 3.36, Muscat Bailey 와인이 3.61 그리고 Seibel 와인이

2.95이며, 이는 Campbell 와인을 제외한 와인들은 세균 오염

과 품질 저하에 영향을 줄 수 있는 pH를 가지고 있다고 보고

하였다.

총고형량

Refractometer로 측정한 와인 6종의 총고형량은 Fig. 2와

같다. A 와인의 총고형량이 가장 높았고(10.25 Brix%), E와

F 와인이 가장 낮았다(9.42 Brix%). B, C, D 와인은 각각

9.61, 9.72, 9.67 Brix%로 유의차는 없었다.

포도의 품종, 자라난 지역의 기후, 토양, 강수량, 연도 등

여러 다른 자연환경의 차이가 포도주에 함유된 건강기능성

물질의 함량 차이에 영향을 준다(15,16). 본 연구에 사용된

6종의 와인들의 총고형량이 유의적 차이가 없는 것은 같은

나라의 Cabernet Sauvignon 단일 품종으로 만든 와인이기

때문으로 사료된다.

산도

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 산

도는 Fig. 3과 같다. 와인 F의 산도는 0.56%로 가장 낮았고

와인 A는 0.96%로 가장 높았다. B, C, D, E 와인은 각각

0.69, 0.70, 0.67, 0.79%이었다.

Roh 등(17)은 포도주의 경우는 총산 함량이 0.5～0.7% 정

도라 보고하였고, Lee와 Kim(18)은 전통적인 과실주 제조방
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Table 2. Color values of the various commercial low-priced
French wines

Wines
1)

L
2)

a
3)

b
4)

A
B
C
D
E
F

22.07±0.825)a6)
25.17±0.77c
25.28±1.15c
26.20±0.15d
24.09±0.94b
28.11±0.14e

6.01±0.26a
19.79±0.31d
17.81±0.95c
19.19±1.22d
16.10±0.64b
23.86±0.17e

54.30±1.43a
52.77±2.15a
57.15±5.48b
57.30±3.20b
52.17±2.20a
61.05±1.15c

1)Wines are the same as in Fig. 1.
2)
L: lightness (white; +100～black; 0)
3)a: redness (red; +100～green; -80)
4)
b: yellowness (yellow; +70～blue; -70)
5)Data are mean±SD (n=4).
6)
Means with the different letters in the same column are sig-
nificantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

a

Fig. 4. Total sugar of various commercial low-priced French
wines. Wines are the same as in Fig. 1. Data are mean±SD
(n=4). Means with the different letters (a-e) are significantly dif-
ferent (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

법으로 발효한 오미자 발효주의 산도는 2.5%로 유지되었다

고 보고하였다. 본 연구 결과는 Roh 등(17)이 보고한 포도주

의 총산 함량과 비슷하였으나 Lee와 Kim(18)이 보고한 오미

자 발효주의 산도보다는 낮았다.

백포도주의 산도는 0.65%, 적포도주의 경우 0.55% 이상

이 바람직하며, 포도과즙의 산도가 0.6% 이내인 경우에는

제조된 포도주의 pH가 높아져 바람직하지 않은 향기성분이

생성되거나 잡균 오염이 쉬워지며 갈변 현상이 일어나고 발

효 후 포도주 맛이 밋밋하다고 보고되었다(13). 반면 총산도

가 너무 높으면 포도주의 맛이 시고 쏘는 맛이 있어 경우에

따라 총산도가 낮은 포도즙을 혼합하거나 설탕용액, cal-

cium carbonate 등을 넣어 희석 또는 중화시키는 작업이 요

구된다고 보고되었다(13).

색도

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 색

도는 Table 2와 같다. 밝은 정도를 나타내는 백색도(L) 값은

F 와인이 28.11로 가장 높은 반면 A 와인이 22.07로 가장

낮았다. 적색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b값

역시 F 와인이 각각 23.86과 61.05로 가장 높았다. 적색도가

가장 낮은 와인은 A 와인이었고, 그 값은 가장 높은 적색도

를 나타내는 F 와인의 1/4이었다. A, B 그리고 E 와인의

황색도는 52.17～54.30이었고 C와 D 와인은 각각 57.15와

57.30이였다.

와인의 색은 적색색소인 안토시아닌(anthocyan)계 색소

와 황색, 녹색계 색소인 chlorophyll, carotene, xanthophyll,

flavone 등으로 이루어진다. 레드와인에서는 적색색소가 침

강, 퇴색, 갈변이 되며, 갈변은 주로 폴리페놀성 물질의 산화

가 주원인이다(19). 포도주의 안토시아닌 함량과 적색도는

품질을 평가하는 중요한 요소로서 적포도주의 경우 적당한

농도의 붉은 색이 요구되며, 대부분 국산과 수입산 포도주의

안토시아닌 함량에는 큰 차이가 없는 것으로 보고되었다(1).

총당 함량

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 총

당 함량은 Fig. 4와 같다. C, F 와인은 62.24 g/L와 69.91

g/L로 높은 값을 나타내었고, A, B와인은 각각 36.99 g/L와

37.74 g/L로 상대적으로 낮은 값을 나타냈었다. D, E 와인은

48.58 g/L, 42.74 g/L이었다.

총당 함량의 차이는 같은 품종의 포도를 사용하더라도 와

인의 제조 방법이 다르기 때문인 것으로 사료된다. Park 등

(20)은 수입 와인의 총당 함량은 약 29.50±0.50～29.60± 
0.07 mg/mL의 범위라고 보고하였고, 이는 본 연구 결과 보

다 낮은 값이었다. 포도주의 잔당 함량은 초기 보당량이나

사용하는 균주에 크게 영향을 받는 것으로 알려져 있다. 초

기 보당량이 같을 경우 우수한 효모를 접종하지 않고 자연발

효를 할 경우에는 잔당이 남을 가능성이 높다(1). 발효의 일

부만 이용되고 남아 있는 설탕은 포도 자체의 신맛을 감화시

킬 수 있으므로 신맛과 단맛이 잘 어우러져 와인의 맛과 향

을 증대시킬 수 있다.

본 연구의 단맛 관능평가에서는 가장 낮은 총당 함량을

보였던 A 와인이 가장 낮은 점수를, 가장 높은 총당 함량을

보인 F 와인이 가장 높은 점수를 나타내어, 와인의 총당 함량

이 단맛과 관계있음을 설명해 준다.

총 폴리페놀 함량

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 총

페놀화합물 함량은 Fig. 5와 같다. 총 폴리페놀 함량이 가장

높은 것은 C 와인(2.59 g/L)이며, A, B 와인은 1.90 g/L로

가장 낮은 함량을 나타내었다. D, E, F 와인은 각각 2.35 g/L,

2.26 g/L, 2.38 g/L이었다.

와인의 페놀성분은 flavan-3-ols, flavan-3,4-diols, anto-

cyanin, antocyanidin, flavonol, flavone 같은 hydroxy-

benzoic acid, hydroxycinamic acid, flavonoid의 유도체를

포함하고 있으며(21), 와인의 풍부한 폴리페놀 성분은 체내

에서 항산화 작용에 의한 노화방지, 동맥경화예방, 항암효과

등을 나타내므로 인체 건강에 도움이 된다고 보고되었다

(22,23). Chang 등(1)은 포도주 총 폴리페놀 함량이 국산에

서는 0.5～3.0 g/L로 낮은 함량에서부터 높은 함량까지 광범
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a

Fig. 5. Polyphenol contents of various commercial low-
priced French wines. Wines are the same as in Fig. 1. Data
are mean±SD (n=4). Means with the different letters (a-d) are
significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

NS

Fig. 6. The sulfur dioxide analysis of various commercial
low-priced French wines. Wines are the same as in Fig. 1. Data
are mean±SD (n=4). NS: not significant.

Table 3. Sensory characteristics and preference analysis of various commercial low-priced French wines1)

Wines2) Sourness Bitterness Sweetness Astringent taste Aroma Color Overall acceptability

A
B
C
D
E
F

3.9±1.00a3)
3.7±2.22a
4.6±1.46a
4.2±3.15a
3.8±1.43a
4.9±1.72b

5.1±2.22a
4.5±1.85a
3.7±2.14a
3.8±1.73a
3.8±2.23a
3.8±2.53a

2.2±0.95a
2.3±1.35a
2.7±0.88a
3.0±1.48a
2.7±2.07a
3.0±1.91a

5.6±1.85c
5.3±1.40bc
5.0±1.58abc
4.3±2.08ab
4.1±1.87a
4.4±1.34ab

4.5±1.94a
4.4±1.59a
4.4±1.73a
4.3±1.29a
3.4±1.77a
3.7±2.35a

5.7±1.87c
4.6±1.17b
4.1±1.06b
4.1±0.81b
3.9±1.09b
2.8±1.44a

2.8±1.14a
3.1±1.31ab
3.9±1.23bc
4.3±1.58c
4.6±1.21c
4.3±1.29c

1)
Rating scale: 1 (very weak)～7 (very strong).
2)Wines are the same as in Fig. 1.
3)
Means with the different letters in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

위하게 존재하였으며, 수입산은 대부분 1.0～1.5 g/L의 함량

을 보였다고 보고하였다. 본 연구에 사용된 프랑스산

Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 총 페놀화합물

함량은 Chang 등(1) 연구에 사용된 수입산 포도주보다 높은

총 페놀화합물 함량을 나타내었다.

이산화황 함량

프랑스산 Cabernet Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 이

산화황 함량은 Fig. 6과 같다. 이산화황 함량이 가장 낮은

와인은 12.5% non-vintage B 와인으로 검출량은 58.18 mg/

L이고 가장 큰 값은 2005년 13.5% Cabernet Sauvignon

premium인 D 와인은 68.78 mg/L였다.

보존료(항미생물제), 표백제(갈변 억제), 산화방지제(항

산화제)로서 식품 등에 사용되어 오고 있는 이산화황(sulfur

dioxide, SO2)은 기체 상태를 아황산가스라고 하며, 그 수용

액은 아황산을 포함하고 있다(11). 식품에 함유된 이산화황

에 의해 일부 사람들에게 과민 반응이 나타나고 있으며,

FDA(Food and Drug Administration)의 조사 결과에 따르

면 이러한 증상은 사망을 비롯하여 기관지 수축, 두통, 복통,

구토, 현기증, 발진 등 6가지 증상이 보고되고 있다(11).

Chang 등(1)은 수입산 적포도주의 총아황산 농도는 10 mg/

L 미만이 5%, 10～50 mg/L가 74%, 50 mg/L 이상이 21%라

고 보고하였다. 본 연구에 사용된 프랑스산 Cabernet

Sauvignon 품종의 레드와인 6종의 이산화황 함량은, 우리나

라에서의 와인 이산화황 허용량(350 ppm)(24) 이하이었다.

관능평가

와인을 한번 이상 접해본 20대 식품영양학 전공 대학생

15명이 7점 척도법으로 평가한 프랑스산 Cabernet Sau-

vignon 품종의 레드와인 6종의 관능평가 결과는 Table 3과

같다. 신맛(sourness)은 F 와인이 4.9로 가장 높았으며 C,

D와인이 각각 4.6과 4.2로 다른 와인보다 높은 큰 값을 나타

내었다. 신맛의 범위는 3.8～4.9로 모든 군 간의 유의차를

보이지는 않았다. 산도에서 산도가 가장 큰 값은 C, F 와인으

로 신맛이 강하다고 느낄수록 산도가 높았고(0.69, 0.70), pH

도 낮았다(3.32, 3.39). 이는, 신맛, 산도, pH 사이의 연관성이

있음을 나타낸다.

쓴맛(bitterness)은 A 와인이 5.1로 가장 높았고, C 와인이

3.7로 가장 낮았다. D, E, F 와인이 3.8로 C 와인과 유사하였

고, B 와인은 4.5이었다. 일반적으로 폴리페놀과 쓴맛이 연

관성이 있는 것으로 알려져 있다. 단맛(sweetness)은 D, F

와인이 3.0로 가장 높은 값을 나타내었고, 다른 와인은 2.2

～2.7의 값을 보여주었다. 떫은맛(astringent taste)은 A 와

인이 가장 높은 값(5.6)을 나타내었고, E 와인이 가장 낮은

값(4.1)을 나타내었다.

향(aroma)은 A 와인이 가장 큰 값(4.5)을 보였고 B, C 그

리고 D 와인이 유사한 값(4.4, 4.4, 4.3)을 보였다. 또한 E와

F는 비슷한 값(3.4, 3.7)을 보였다. 색(color)에 대한 기호도는

A 와인이 경우가 가장 높은 값을 나타내었고, F 와인이 가장

낮은 값을 나타내었다. A와 F 와인 값의 큰 차이는 적색도의
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차이(6.01, 23.86)에 기인한 것으로 생각된다.

전체적인 기호도(overall acceptability)에 있어서는 D, E,

F 와인이 높았고, A, B 와인은 상대적으로 낮았다. 와인에

대한 경험이 많지 않은 대학생 평가요원들은 단맛이 강하고

떫은맛과 쓴맛이 약한 와인에 대해서 높은 기호도를 나타내

었다. 또한 색과 향도 기호도에 영향을 미치는 것으로 나타

났다.

요 약

본 연구에서는 국내에 시판되고 있는 프랑스 Cabernet

Sauvignon 품종의 저가 와인 6종을 선별하여 pH, 총고형량,

산도, 색도, 총당 함량, 폴리페놀 함량, 이산화황 함량 등의

이화학적 품질특성과 신맛, 쓴맛, 단맛, 향, 색 등의 기호도를

조사하였다. pH는 C 와인이 3.32로 가장 낮았고, A 와인이

3.65로 가장 높았으며, 3.3～3.6의 범위였다. 총고형량은 A

와인이 가장 높았고(10.25 Brix%), E, F 와인이 가장 낮았다

(9.42 Brix%). 산도는 A 와인이 0.96%로 가장 높았고 F 와인

이 0.56%로 가장 낮았다. 백색도(L)는 F 와인이 가장 높았

고, 22～28의 범위이었다. 적색도(a)는 A 와인이 가장 낮았

고, 6～23의 범위이었다. 황색도(b)는 F 와인이 가장 높았고,

52～61의 범위이었다. 총당 함량은 C, F 와인이 각각 62.24

g/L와 69.91 g/L로 높은 값을 나타내었고 A, B 와인은 각각

36.99 g/L와 37.74 g/L이었다. 총 폴리페놀의 함량은 C 와인

이 2.59 g/L로 가장 높았고 A, B 와인이 1.90 g/L로 가장

낮았다. 이산화황 함량은 D 와인이 68.78 mg/L로 가장 높았

고, B 와인이 58.18 mg/L로 가장 낮았다. 7점 척도법으로

수행한 관능검사(신맛, 쓴맛, 단맛, 떪은 맛, 향, 색, 전체적인

기호도)에서는 신맛은 3.7～4.9, 쓴맛은 3.7～5.1, 단맛은 2.

2～3.0, 떫은맛은 4.1～5.6, 향은 3.4～4.5, 색은 2.8～5.7, 전체

적인 기호도는 2.8～4.6의 범위이었다.
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