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Abstract

This study was designed to test the effects of enzyme treatments on the extraction of total phenolic compounds and on 

color characteristics in wines from domestic MBA(Muscat Bailey A) grapes. The total phenolic compound content of the 

MBA grape wine was 1,352.8±37.8 ㎎/ℓat 10 days of fermentation. Furthermore, MBA wines treated with 2%(v/v) of 

Pectinex and Viscozyme had 14.5%(p<0.05) and 3.8% increase, respectively, in total phenolic compound content by 10 days 

of fermentation. Pectinex treatment was more effective for phenolic levels than Viscozyme treatment. The L, a and b values 

of the MBA grape wine were 7.4, 9.2 and －1.2, respectively, by 10 days of fermentation. The values in case of Pectinex 

enzyme treatment were 7.0, 10.6 and －0.8, respectively, and these values were significantly different according to Pectinex 

treatment(p<0.05). But the values in case of Viscozyme enzyme treatment were 7.2, 9.8 and －1.1, respectively, and these 

values were not different according to Viscozyme treatment. The hue and color intensity values of the MBA grape wine 

were 0.492 and 0.785, respectively, by 10 days of fermentation. The values in case of Pectinex enzyme treatment were  

0.460 and 0.881, respectively. And as a result of the Pectinex treatment, the hue value of wine was decreased and color 

intensity was increased slightly(p<0.05). But the values in case of Viscozyme enzyme treatment were 0.482 and 0.805, 

respectively, and these values were not different according to the Viscozyme treatment.
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서 론  

포도  효시  하  포도주  원  8,000  경, 

경  시   채집 생  하  신 시  

었  것  ,  계  가장 래  주

 생산량도  많아 리 용 고 다(Kim 등 2009). 특

 건강 능   알 진  합  한 알

료  알  다(Chae & Kim 2001).  합  포

도주  격과 질  결 하  한 질  색 과 향 

그리고 떫 맛 등  포함한 능  질  나타내  주  포

도주 도 하다. 특  포도주  색도  도, 

나 보   미생 에 한 안  등 포도주  과 에 

어 도 그 역할  매우 크다. 욱    합  근 

심장질  과 료에 탁월한 효과가  것  

 그 능  크게 각 고 다(Renaud & de Lorgeril 1992; 

Hertog 등 1993; Chae SK 2001; Chae & Kim 2001; Choi 등 

2006). 

포도   합  껍질과 씨에 많  포 어 어
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 포도  어 껍질과 씨  함께 효시키  포도주에

  합  함량  고, 포도  착 하여 주스만 

효시키  포도주에  그 함량  낮  에 포도주

 포도주 간  색 , 향, 맛, 보  등에 향  미  

것  알  다(Singleton & Esau 1969; Peynaud E 1984; 

Chae SK 2004; Kim 등 2009).

 합  phenol  본  한 flavonoid, non-flavonoid 

등 여러 가지  복합   말 다. 포도주에  

  합  체계  립한 사람  Singleton & Esau 

(1969)  알  , Ough & Amerine(1988) 그리고 Zoecklein 

등(1990)   합  flavonoid  non-flavonoid  하

여 그 특  상  연 하 다. 포도주에 들어  flavonoid 

phenol 합  anthocyanin  비 하여 tannin  하  

catechin, leucoanthocyanidin, flavonol 등  주  루 , 주

 포도  씨나 껍질에 재한다. 한편, non-flavonoid phenol

합  cinnamic acid나 benzoic acid  도체가 주  

루  포도  에 재하  에 포도 만  효시킨 

포도주  non-flavonoid phenol 합  고, 껍질과 

씨  함께 효시킨 포도주  non-flavonoid phenol 합

과 flavonoid phenol 합  모  함 하게 다. 라  

포도주  포도주보다   합  함량  많  뿐만 

아니라  에 라  껍질과 씨에  flavonoid phenol 

합  량도 달라진다. 

포도   합   포도  장 건에 해 크게 

향   에 포도주   합   사용  포

도   합  뿐만 아니라 포도주  건,  각

  포도주 내    그들  들에 해 

향  다(Kim 등 2009). 포도  폴리  질  30～

40%  껍질에 들어 고 60～70%  씨에 들어 다(Table 

1). 포도주 효 과  에 포도 껍질    

 50% 하  에 씨     60%

에 가 다(Singleton & Esau 1969; Haslam E 1980; Stefano & 

Cravero 1989; Cheynier 등 1997; Matthews 등 1997; Kennedy 

Table 1. Total phenol distribution in Vitis vinifera wine 

grapes*

Portion Red varieties White varieties

Skins 1,859 904

Pressed pulp 41 35

Juice 206 176

Seeds 3,525 2,778

Total 5,631 3,893

* In gallic or tannic acid equivalents, ㎎/㎏ berries(Singleton & Esau

1969).

등 2000).

포도주   합  anthocyanin  그  flavylium 

합 에 한  520 ㎚,  420 ㎚ 에 스 트럼

 가지고 다(Ribéreau-Gayon 등 2006). Anthocyanin  포도 

껍질에 들어  색 색  포도주  색 에 한 

역할  하   합 다. 포도주  색   

색에  래  포도  anthocyanin  새 고 보다 

안 한 다 합체  에 라 갈색  색상  변한

다(Glories Y 1984; Boulton R 1996). 한, 포도주  미 

특 에 한 역할  하  폴리  합  고, 

람직한 향  맛  여하 도 하지만 한 맛  

 도 나타내고 다. 포도주  색 , 미 등  합

 능  질특  anthocyanin 특  tannin과 같  다양한 

 질들    도  직   다(Somers 

TC 1966; Schneider 등 1987; Gawel R 1998; Brossaud 등 2001; 

Gawel 등 2001).

한 산 포도  MBA(Muscat Bailey A) 포도가 당

 함량  아 연 효가 가능하고 그   보당  

필 하다고 보고 어 다(Park YH 1975). 시  MBA 포도  

1928  본  Kawakami가 미  (Vitis labrusca, Bailey)에 

럽 (Vitis vinifera, Muscat Hamburg)  시  한 

 우리나라에  재   에  비  신맛  

고 당도가 아 포도주용  사용 다(Lee 등 1986). 

근에  내산 포도  용하여 질  우 한 포도

주  생산하여 지역 특산  시 고 다(Yoo 등 1984; 

Kim 등 1999, Kim 등 2001; Lee 등 2002b; Choi 등 2005). 

본 연 에  고 질  내산 포도주 생산  한 효

 효  용  검토하  하여 시  MBA 포도

 효시킬   합   진시킬   

 하나  효  처리  시도하여 포도주  하여 

효  과     함량  비 하여 Hunter’s L, a, b값, 

hue  color intensity 등  색도 변  하여 비  하

다. 

재료 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용  포도  당도 18～21 °Brix   루

포도라고도 리우  MBA(Muscat Bailey A) 포도  2008

 10월 경 충  동 지역에   것  울 가락동 

가락시장  통해 하 다.

효  pectinase  cellulase  Novozymes A/S(Bagsvaered, 

Denmark)  Pectinex
Ⓡ 100 L(5,000 FDU/㎖)과 ViscozymeⓇ L 

(100 FBG/g)  각각 사용하 다.



․채 규                                한 식 양학 지326

2. 포도주 제조

MBA 포도 20 ㎏  경, 쇄 업  거쳐 포도 과  

하여 free SO2  도가 50 ppm  도  K2S2O2 용액  

첨가한 후 시 free run 액과 고  리하 다. 2ℓ 삼

각플라스크에 420 g  고 과 400 ㎖  액  어 합

한 must에 한 효모 Saccharomyces cerevisiae 용액  dry 

yeast  0.2 g/ℓ  비  첨가하여 25℃에  효시 다.  

주 효  10 간 행하 , 효  하여 12℃에

 60 간 후 효시 다(Heo YH 1997; Kim JC 2002).  

 함량, 색도 등  하  해  간 효 후 착  

여과하여 500 ㎖  리병에 어 냉장 보 하 다.

   

3. 효소 처리

효   냉각   효  도 2%가 도  

한 다  한 must에 하여 1 ㎖/ℓ  비  첨가하

다.  실험  효  첨가 신에 같  양   첨가

하 다.

4. 총 페놀 함량 측정

  함량  Folin-Ciocalteu  용하여 하 다

(Ough & Amerine 1988; Zoeklein 등 1990). , 10  한 

시료 1 ㎖에  60 ㎖  가하고 Folin-Ciocalteu'(Sigma, 

USA) 용액 5 ㎖  가하여  30 간 시킨 후에 15 

㎖  포  Na2CO3  첨가하고  가해 100 ㎖  맞

었다. 다  20℃에  2시간 한 후 765 ㎚에  도  

하여   함량  gallic acid(㎎/ℓ)  산하여 나타

내었다.

5. 색도 측정

시료 포도주  Hunter's L, a, b 값  Ayala 등(1999)  

에 라 색차계(CM-3500d Minolta Co., Japan)  용하여 

하 다.

6. Hue Color Intensity 측정

시료 포도주  hue 값과 color intensity  Auw 등(1996)  

에 라 도계(UV-1601, Shimadzu Co., Japan)  

용하여 420 ㎚  520 ㎚에  도  하여 hue값  420 

㎚/520 ㎚  비 , color intensity  420 ㎚+520 ㎚  나타내

었다.

7. 통계 처리

통계 처리  SPSS program(12 version)  용하여 항

목  평균과 편차  하 , 모든 실험 간  평균

 차  산   한 후 Duncan  다

 검  사후 검  시행하 다(Lee 등 2004; Park 등 

2005). 모든  p<0.05  하 다.

결과 고찰

1. 효소 처리에 따른 발효 총 페놀 함량의 변화

본 실험에 사용  효  Pectinex  Aspergillus niger  

생산  pectin 해 효  pectintranseliminase, polygalacturonase, 

pectinesterase   지니고 , Viscozyme  Aspergillus 

aculeatus  생산  복합효  cellulase  에 xy-

lanase, β-glucanase, hemicellulase   지니고 다.

효  포도 과    함량  372.5±9.6 ㎎/ℓ

, 효  처리 후 효 과     함량  변  Fig. 

1에 나타내었다.

, 포도 껍질과 씨가 함께 합 어  주 효 간 10

지    함량  가하여 고  나타내었 ,  

차 그 함량  감 하  경향  보 다가 후 효   

간  거  한  지하 다. 효 10 째 효  

처리하지 않  것    함량  1,352.8±37.8 ㎎/ℓ

, Pectinex  Viscozyme  처리한 것  각각 1,549.0±45.7 ㎎/ 

ℓ, 1,404.2±42.1 ㎎/ℓ  고  나타내었다.  효가 

시 어 당  에탄  생 고, 동시에 포도 껍질 

 씨    에탄 에 해 용  고, 한 효

에 해  진 어   함량  가한 것  

생각 다. 

Auw 등(1996)  블(Noble) 포도    함량  162 

㎎/ℓ , 효 3 째 961 ㎎/ℓ, 효 14 째 1,269 ㎎/ℓ

 효 간    함량   가함  보고하 고, 

Lee 등(2002b)  내산 포도 거 (Gerbong, Vitis labrascana 

Fig. 1. Effect of enzyme treatment on the total phenol 

content during the red wine fermentation.
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L.), 캠벨(Campbell Early, Vitis labrascana B.), 루(Moru, Vitis 

amurensis)  각각 포도주  하여  283.6 ㎎/

ℓ～895.4 ㎎/ℓ    함량  보 다가, 포도 껍질과 함

께 해 었  효 19 지   함량  가하여 

1,573.9 ㎎/ℓ～4,181.0 ㎎/ℓ 다고 보고하여 포도 껍질

과 함께 해 었  주 효 간에   함량  고값

 나타내었다. 주 효가 끝난 MBA 포도주    함량

 1,352.8±37.8 ㎎/ℓ  다   산 포도주에 비하

여 약간 낮  었다. Koh 등(1998)  한 산 포도주

   함량  1,330.7 ㎎/ℓ～2,741.4 ㎎/ℓ라고 보고하

, 한편 Ritchey & Waterhouse(1999)  미  내 21 , 베

 쏘비뇽(Cabernet Sauvignon)  포도주   함

량  사한 결과 1,700～1900 ㎎/ℓ  평균 1,784 ㎎/ℓ라고 

보고하 다.

본 실험에 어  must에 한 효  처리 결과  Fig. 1에

 보   같  효 10  째   함량  Pectinex  

경우  14.5% 가하  효과  보 나(p<0.05), Viscozyme

 경우  3.8% 가하  도  그다지 큰 효과  나타내고 

지 않 , 통계   없  것  나타났다(p<0.05). 

그러나 Viscozyme 처리에 해 착  고 여과가 신 하게 

진행   효과가  것  나타났다. Pectin 나 

cellulose  식  포간 질  포벽   

재하  압착시 주스  용  해하   보  용

 하 ,  주스에 아 효 후 압착 나 청징, 여

과 등에 해 가  에 must에 효  처리  하여 

pectin과 cellulose  해시키  포도주    각  

 용 에 상당한 효과  거   고, 색도, , 청징

도 등  상승효과  나타낸다  연  보고가 많다(Ough & 

Berg 1974; Ough 등 1975; Taines CH 1984; Canal-Llaubères 

RM 1993; Haight & Gump 1994).

2. 효소 처리에 따른 발효 색도의 변화

포도주  색  포도주 질 평가 시 주  항목  하

나 다. 포도주  효 과   Hunter’s L, a, b값  하

여 색도  변  사한 결과  Fig. 2, Fig. 3  Fig. 4  

같았다. 포도주  색   효 에 탁하고 

한  빛  띠다가 효  장 간  거  

보다 하고 진한  색  나타내  것  보고 어 

다(Zoeklein 등 1990; Kim 등 2009).

Fig. 2에  보   같  MBA 포도  담근 포도주  

효 에 도  나타내  L값  19.7 었 나, 주 효가 

끝난 10 째에  7.4  격하게 감 하 , 그 후에  

 감 하여 효 60 째에  4.6  나타내었다. Pectinex 

 Viscozyme  처리하   L값에 어  변  효

Fig. 2. Effect of enzyme treatment on L value during the 

red wine fermentation.

 처리하지 않  것에 비하여 효 에 약간 낮  값  

도  나타내었 나  차  할  없었다(p<0.05). 

포도주  색    합  함량, 효모 , SO2 첨가

량 등에 해 주  향  , 주 효 후 여과하 지  

L값  크게 감 었다가 여과 후에   감 하 , 

크통에  장 간  과  거  다시 가하  경향

 보  것  알  다(Lee 등 2002a).

효 과   색과 색  도  나타내  a값  Fig. 

3에  보   같  MBA 포도 효 에  1.1 었 나, 

주 효가 끝난 10 째에  9.2  가하여 색도가 크게 

가하 , 그 후 후 효가 진행함에 라 다시 감 하  

경향  나타내었고, 효 60 째에  5.1  나타내었다.  

같  변  경향  효 과     함량 변  거

 하 다. 한, must에 한 효  처리 결과, 역시  

Fig. 3. Effect of enzyme treatment on a value during the 

red wine fermentation.
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Fig. 4. Effect of enzyme treatment on  b value during the 

red wine fermentation.

 함량에 어  변  사한 경향  나타내었 , 

효 10  째에 a값  Pectinex  Viscozyme  처리한 경우에 

각각 10.6과 9.8  가하여(p<0.05) 주 효 에  색  

보다 진하여  알  다.

한편, 효 과   색과 청색  도  나타내  b값  

Fig. 4에  보   같  MBA 포도 효 에  3.4 었

나, 주 효가 끝난 10 째에  －1.2  감 하여 색도가 

크게 감 하고 청색도가 가 었 , 그 후 후 효가 진

행함에 라 b값  다시 가하여 효 60 째에  1.6  

색에 가 운 색  나타내었다. 한, must에 한 효  처

리 결과  효 10  째에 b값  Pectinex  Viscozyme  처

리한 경우에 각각 －0.8과 －1.1  감 하여(p<0.05) 색도

가 감  갈색  나타내었다. 포도주  색   

색에  후 효가 지 고  간  래  포

도  anthocyanin 색 가 새 고 보다 안 한 다 합체  

에 라 갈색  색상  변한다고 보고 어 다

(Chae SK 2005; Kim 등 2009). 실  포도주    색

 변  여러 가지 질  하  복잡한 과 다. 랜 

간 동안 한 가지 색  질만 변하  것  아니고 장 간 

산  해  루비 빛  벽돌색  변한다. 것  포

도주  생생한  색  anthocyanin과 tannin  동시

에 여하다가  간  래  anthocyanin과 tannin

 결합 에 해 anthocyanin   없어지고 tannin과 

anthocyanin 결합체가 갈색  띤  색  체  것  

생각 다(Kang 등 2009; Kim 등 2009).

3. 효소 처리에 따른 발효 Hue Color Intensity의

변화

 포도주  스 트럼  anthocyanin 과 

들  합  하여 520 ㎚에  고값  가지 , 420 ㎚ 

근에  값  나타낸다. Sudraud P(1958)  hue  color 

intensity  값  통하여 색과 색  포도주 체  색 에 

여하  도  알  다고 하 다. 한, hue  지색

 향한 색   나타내 , color intensity  포도주  

포도 에 라 크게 변 하지만 색  양  나타낸다고 

한다. MBA 포도  담근 포도주  효 과   hue 값  

color intensity  변  Fig. 5  Fig. 6과 같았다. 효 

에 MBA 포도주  hue 값  Fig. 5에  보   같  0.935

 나타내었다. 효가 진행함에 라 도 420 ㎚/ 520 ㎚

 비   hue 값  감 하  경향  나타내었 , 주 효

가 끝난 10  째에 0.492  나타내었고, 효 60  째에  

0.419  나타내었다. 한, must에 한 효  처리 결과  

효 10  째에 hue값  Pectinex  Viscozyme  처리한 경우에 

각각 0.460과 0.482  효  처리하지 않았  보다도  감

하 (p<0.05) 효 60  째에  각각 0.392  0.408  

나타내었 나  차  할  없었다(p<0.05). 주

 포도주  0.5～0.7 도  hue 값  나타내고  간

 래 지  가하 , 포도주에 가 울  1.0 

상  큰 hue 값  가진다고 보고 어 다(Ribéreau-Gayon 등 

2006). 한편, Lee 등(2002a)  hue 값    함량과  

상 계  보여   함량   낮  hue값  가

진다고 하 , Auw 등(1996)  베  쏘비뇽(Cabernet 

Sauvignon), 샹브 신(Chambourcin)  한 포도

주가  hue 값  가질  낮    함량  가진다고 

하 다. 본 실험  경우도 주 효 과     함량  

가할  hue 값  감 하  경향  나타내었다. 

한, MBA 포도주  경우 도 420 ㎚+520 ㎚  값  

color intensity  효 에 Fig. 6에  보   같  0.325

Fig. 5. Effect of enzyme treatment on hue value during 

the red wine fermentation.
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Fig. 6. Effect of enzyme treatment on color intensity 

value during the red wine fermentation.

 값  나타내었다. 효가 진행함에 라  가하여 

주 효가 끝난 10 째에 0.785  고값  나타내다가 그 

후 후 효   진행함에 라 감 하  경향  나타내

었 , 효 60 째에  0.412  나타내었다. Must에 한 

효  처리 결과  효 10  째에 color intensity 값  Pectinex

 Viscozyme  처리한 경우에 각각 0.881과 0.805  효  

처리하지 않았  보다 약간 가하 (p<0.05),  결과

   함량  색   량  다  가 었  

알  었다. 한편, 효 60  째에  각각 0.495  0.445  

나타내어 감 하 (p<0.05),   진행 에 

라   함량  감 에 한 color intensity  감  색

 안 어 가  것  알  었다. 라  포도주  

color intensity    함량과 양  상 계가  것

 었다. 

요 약

내산 MBA(Muscat Bailey A) 포도  효  처리에 한 

효 과     량  비 하여 Hunter’s L, a, b값, 

hue  color intensity 등  색도 변  하여 비  하

다. MBA 포도  효 10 째에   함량  1,352.8± 

37.8 ㎎/ℓ 었 , Pectinex  Viscozyme  효  처리  각

각 14.5%(p<0.05)  3.8% 가하여 Pectinex 처리가 Viscozyme 

처리보다   효과가  것  나타났다. MBA 

포도  효 10 째 L, a, b값  각각 7.4, 9.2, －1.2 ,  

Pectinex 효  처리  경우  7.0, 10.6, －0.8  약간  차  

나타내었 나(p<0.05), Viscozyme 효  처리  경우  7.2, 

9.8, －1.1  효  처리에  차 가 없었다. MBA 포도  

효 10 째 hue 값과 color intensity  각각 0.492  0.785  

나타내었 , Pectinex 효  처리  경우  0.460과 0.881  

hue값  다  감 하 고 color intensity  약간 가하

나(p<0.05), Viscozyme 효  처리  경우  0.482  0.805  

효  처리에  차 가 없었다.
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