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Abstract

The chemical composition characteristics of jujube wine using different preparation methods including extraction in -soju 

(25%) and fermentation were investigated. The jujube wine was prepared by soaking in soju using- whole fruit(WJ-S1) or 

seed-removed fruit(WJ-S2). Fermentations of the jujube wine were started by using whole fruit(WJ-F1), seed-removed 

fruit(WJ-F2) or extracts of whole fruit(WJ-F3) after adding 24% sucrose. The pH of all samples decreased from a range 

of 4.92～5.42 at the start time to 3.66～4.97 after 100 days. The treatment WJ-F3 showed the lowest pH among all 

treatments. Total acid content was 0.67～1.01% at the initial stage and then changed to 0.51～0.88% after 100 days. Total 

sugar and reducing sugar contents were 1.20～13.8% and 0.50～4.45% at initial stage and then changed to 1.53～4.52% 

and 1.75～3.82% after 100 days respectively. These sugars decreased during the preparation and fermentation of the jujube 

wine. The amounts of free sugars including fructose, glucose, and sucrose ranged from 1.53～4.52% and treatment WJ-F3 

showed the highest amount(1.95～13.64%) compared the other treatment. Glucose level were high in treatment WJ-S1 and 

WJ-S2, and fructose was increased in treatments WJ-F1, WJ-F2, and WJ-F3 after 60 days. Amino nitrogen content was 

0.02～0.11% after 20 days and 0.07～0.14% after 40 days respectively. Solid content was 2.68～7.76% at the initial 

fermentation stage and changed to 4.81～9.73% after 100 days. Hunter color(L values) were 88.45～96.74 at the initial 

stage and then changed to 92.62～100.45 after 100 days. Preference tests a significant difference between the two types 

(extraction and fermentation) of jujube wine. And treatment WJ-S2 received the highest preference scores among the all 

treatments.
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서 론  

(Zizyphus jujuba Mill)는 갈매나 과 Rhamnaceae Zizi-

phus  낙엽 엽 목  열매  , , 산

라고도 다. 는 프리  럽  원산지 ,  

40여  과 400여  변  는 것   

나, 그  도계  계가 주  재 , 우리나라에  

재 하는 는 주  계 다(Paek 등 1969). 재 

우리나라에 는 복 , 보 , 산   등  재래 과 월

,   등  개량  많  재 는 것  보고

었다(Chung 1974). 

는 맛  달고 그 질  뜻하여  돕고  

편 하게 한다고하여 한 에  한 재  많  사용 . 효

능 는 강장, 강  용  어  쇠 한 내장  

능  복시키고, 신  튼튼하게 해주 , 신경  과 

 지에 효과가 는 식   다(Lee 1994). 
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한, 빈 , 신경 쇠 , 식  진,  냉 에도 효과  식

, , 도 사용 어 다(Kang 등 1995).  

용도는 다 하여 차, 당과  잼 등  식  

 리 용 고  뿐만 니라 떡, 료 등  재료

도 사용 고 , 미 , 미, 병, 

,  에도 용 다(Kim 2000). 

우리나라 과실주  주는 곡주에 하 , 주 등

 에 과   과 주  곡 과 과  원료  한 과

주  별한다. 주는 포도주(Kim 등 2003; Choi 등 2006), 

사과주(Chung 1979), 매실주(Kang 등 1999), 복 주(Cha 등 

2007), 가피주(Choi 등 2005), 루주(Kang 등 2009) 등과 

같  과실주에 하나, 삼주, 미 주, 주  함께 

용주 도 용 , 한  통 민 주(Park 1987)에  

주 는 용주  하고 다.  과학  연  보고는 

 용에 한 연 (Choi 등 1996), 한 산  에 

한 연 (Baek 등 1969),  장  학 에 한 연

(Lee 1987),  건  에    변 에 한 

보고(Shin 등 1999)가 , Kwon 등(1997)   뺀 

 건     특  변  보고에   리 당

 glucose, fructose, sucrose가 주  당   건  에

는 fructose가 32.1%  가장 많  검 었다. 한, 주

 60 간 장하  미생  변   상 변  사한 

고   냉  처리에 한 살균 효과에 한 보고(Park 등 

1998)가 ,  과  함께 효시켜  첨

가량  달리하   산,  당, 원당 등 주  효 

특 에 하여 보고(Min 등 1997)한  다. 에   

효능에  언 한  같  나 주  효능  다 함

에도 하고 지 지 연  보고  주는 과  

 용하여 효시킨  특 에 한 연 (Kang 등 1998)

나, 시 고 는 에 한 pH, 산도, 산, 리 당 

등  연 었는 , 시  주는 만  용한 과는 

달리 과 누룩 등  사용 어  특  만  함  

것  니라 다  것들과 합 어진 다(Park 등 1998). 

라  만  용한 에 하여 연 할 필  다. 

는 다  과실 는 달리 피 포가 단단하여 내  

  어 워  만 는 한계가 다고 

여겨진다. 라   한 별도  공  망 다. 그러나 

에  연 나 시도가 없 에 본 실험  통하여  

개 한  도 하고  하 다. 한, 주   개  

 질 특 에 한 연 는 미미한 실 므  본 연 에

는 주   개   질 특  규 에 목  었

다. 특별  통 ,  과 ,  과 에 효모  용한 

효 식과 25%  코  함 한 주  사용하는  

식  주  하여  과    산, 원당, 

리 당, 미 태 질  등   변 (Kim 등 2007)  찰하

고 능검사  통하여 도  사하 에 보고하 , 

러한 연  탕  하여 새 운 주   개 에 

가능  시할 것 다.

재료 방법

1. 원료 처리

원료 는 2009 도  충청남도 연산 산  하여 

 후  거하여 담 에 사용하 고, 식 진 주

( 코  25%)  주식 사 CJ  탕(원당 100%)  시 에

 하여 담  원료  사용하 다.

2. 사용 균주 효모 배양

효모는 울여 학  식 공학과 연 실에 보   

Saccharomyces cerevisiae(KCCM 12638)  사용하 다. 담  

용 효모   Saccharomyces cerevisiae 1  YPD

체 지 20 ㎖에 하여 27℃에  2 간  시키고, 

본  250 ㎖  scale up하여 2 간 하 다.

3. 추주의 담

주  는 효주  주 주( 하 주라 함)

 하여 담  하 다. 주  통 (WJ-S1)는 

 3 ㎏에 주 12ℓ , 주  과 (WJ-S2)는 통  3 

㎏에   뺀 것(  량 0.4 ㎏)에 탕 1.2 ㎏  주 12

ℓ  각각 합하 다. 효주  통 (WJ-F1)는  3 

㎏에 2 간 본 한 Saccharomyces cerevisiae  0.8ℓ, 

탕 2.88 ㎏   11.2ℓ  합하 고,  뺀 과

(WJ-F2)는  0.8ℓ, 탕 2.88 ㎏   11.2ℓ  

합하 ,   시간 가열한 과 (WJ-F3)는  3 

㎏   7ℓ에 어 100℃에   시간 가열처리한 다  

 포  걸러  얻    3ℓ,  0.8ℓ, 탕 

2.88 ㎏   11.2ℓ  합하 다. 들  20ℓ  리

병(  41 ㎝, 직경 26 ㎝)에 합하여 고 담 한 후 25℃

에  100 간 시켰다.

4. 분석 시료

담  후 경과 시간에 라 시료  채취하여 포( 40 , 

경신사, )  여과하여 각  에 사용하 다.

5. 성분 분석

1) pH 총 산

시료 량  취하여 pH meter(Model 730p, Istek 990200, 
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Korea)  하 다.  산  시료 10 ㎖   250 ㎖  

용하고,   10 ㎖  취하여 1% phenolphthalein  지시

 하여 0.1 N NaOH 용  미 색(pH 8.3)   

지 하고 비량에 0.009  곱하여 시료   산  

lactic acid(%)  산하 다. 

2) 총 당, 환원당 유리 당

 당  시료 5 ㎖  취하여 2.5% HCl 200 ㎖  가해 100℃ 

 상에  3시간 가 해시켜 단 질  거한 후, 10% 

NaOH  하여 500 ㎖  용하 다.   100 ㎖ 취해 

Somogyi (Chae 1998)  당 도  하 다. 원당  

시료 5 ㎖  취하여 500 ㎖  용하고,   10 ㎖ 취해 

Somogyi  하여 포도당(%)  시하 다. 리 당

 시료 10 ㎖  0～10℃에  원심 리  용하여 10,000×g

 20 간 원심 리한 다  상  취하고, 리 당 0.2 

㎛ syringe filter(PTEE syringe filter, Whatman, England)  여과

한 후, 여과  Sep-pak C18 cartridge  통과시켜 단 질, 색

, 지  등  고 질  거시킨 다  리 당 에 

사용하 다. 리 당  사용한 HPLC는 Waters 2414 

(California, USA) , Column  Carbohydrate C18 7.8 ㎜×300 ㎜ 

(Shodex, Tokyo, Japan)  사용하 다. 검 는 refractive index 

detector(RID) ,  1 ㎖/min 었다. 동상  80% aceto-

nitrile  사용하여 리 당  하고, 리 당  검량곡

 량하 다. 

3) 아미노태 질소

시료 5 ㎖  취하여 탄산가스  거한  500 ㎖  

용한 후,   25 ㎖  취하여 Formol (Kang 등 1998)

 미 태 질   하 다.

4) 고형 분

시료 5 g  취하여 상  가열 건 (Chung 등 1987)  

하 다.

5) 색도

시료 2 ㎖  취해 chroma meter(CR-200, Minolta, Tokyo, 

Japan)  하 , Hunter color system에 한 L( ), 

a( 색), b( 색)값  각각 하 다.

6) 능검사

도 검사는 울여 학  식 공학과 학생 19  

 하여 실시하 고, 그 결과는  합에 해  

통계처리 하 ,  도  나타내었다. 각 특  강

도 평가는 panel 10 ( 울여 학  식 공학과)  

하여 7 (Kim 등 1989)  실시하 다. 각 시료  능

 특  맛(단맛, 쓴맛, 신맛,  맛, 탄 맛), 향(단내, 

쓴 내, 신 내,  향, 탄내) 등 10가지 사  하 고, 

시료  도는 3～8℃  하 다. 결과는 산 과 시험

간  도 차 는 LSD multiple comparison  하

다.

결과 고찰

1. 추주 제조 pH 총 산

주  과   pH   산  한 결과, Fig. 1에

 보는  같  pH는 담  에 4.93～5.42 었 나, 20

에는 4.15～5.15  하 었고,  100 에는 3.66～4.97  

 차 낮 지는 경향  보 다. 주는  60

지 pH 5 상   편 었 나, 효주는  20 에 

pH 4.5 하  주보다 크게 하 었다. 효주  경우 

pH 차 가 근 하나, 통 (WJ-F1), 과 (WJ-F2), 과

(WJ-F3)   경향 었다. 

Kang 등(1998)  연 에 하  주  pH  4.34～4.39

  보고한  는 , 는 본 연  효주(WJ-F1, 

WJ-F2)  비슷한 경향 었고, 과 (WJ-F3)  경우 20～40

 사 에는  같  pH  지하 나, 60  후 는 

pH 4 하  떨어  변  폭  큰 것  나타났다. 주 

Fig. 1. Change of pH in jujube wine. A(WJ-S1): Whole 

fruit was soaked in soju for the preparation of jujube wine; 

B(WJ-S2): Seed-removed fruit was soaked in soju for the 

preparation of jujube wine; C(WJ-F1): Whole fruit was used

for fermentation of jujube wine; D(WJ-F2): Seed-removed fruit

was used for fermentation of jujube wine; E(WJ-F3): Whole

fruit was heating at 100℃ for 2 hours and then was extracted.

This extract was used for fermentation of jujube wine.
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Fig. 2. Change of total acid content in jujube wine. A 

(WJ-S1): Whole fruit was soaked in soju for the preparation 

of jujube wine; B(WJ-S2): Seed-removed fruit was soaked 

in soju for the preparation of jujube wine; C(WJ-F1): Whole

fruit was used for fermentation of jujube wine; D(WJ-F2): 

Seed-removed fruit was used for fermentation of jujube 

wine; E(WJ-F3): Whole fruit was heating at 100℃ for 2 hours

and then was extracted. This extract was used for fermentation

of jujube wine.

에 는 주  원료 체에  래 는 pH   과   

효가 억 어 pH  변 가 었다. 효주에 는 효모나 

산 효  원료  산과 효미생  사 용  

생 한 산 에 pH가 크게 하  것  보 다. 

주  미  한 경우  주에 탕  가미한 미

주  경우 pH 변 는 없었고, 효 미 주에 는  

미 주보다 낮  pH  보 다고 보고한 Kim(2000)  보고  

사한 경향 었다. 

Fig. 2에 하 ,  산  담  직후 0.67～1.01% 었 나, 

간  규  변  보여 100 에 0.51～0.88%  

나타났다. 시험 별  보  주는  간   산 함

량  효주  경우보다 낮 , 효주에 는 통

(WJ-F1)에  함량  다  다. Min 등(1997)  주  

 산  0.24～0.31%  보고하 나, 본 실험에 는 들  

보고보다  원료 처리나 담  에 라  산 함량  

차  보 다고 생각 었다. 한, Fig. 1과 2에  주  

과  경우, pH가 간 떨어지   산  변 가 나타

났는 , 것  산   변 가 원   다. 라

 염에 한 미생  미 한 효가 어났  가능  

다고 생각 었다.  주 는 효미생  용

 담  시보다 간  경과에 라 pH가 하 고  

산  가하는 경향 었다.

2. 추주 제조 의 총 당, 환원당 유리 당

주    당, 원당  리 당  하 다. 

Fig. 3에 하 ,  당  담  직후 1.20～13.8% 었 나, 

 20 에 4.34～4.98%  주  통 (WJ-F1)  한 

모든 시험 에   감 하 고,  100 에는 1.53～

4.52%   차 감 하는 것  나타났다.

원당  담  에 0.50～4.45% 었 나, 주는  

40 지 담  직후보다 다  가 어 4.25～4.65% 었고, 

후 감 어  100 에 1.75～3.82%  나타났다(Fig. 3). 

효주는 담  직후 4.31～4.45%  가장 고, 20  후에

는 감  경향  보여  100 에 0.81～0.88%  나타났다. 

담  직후에 효주는 주에 비하여  당과 원당 함량

 나,  20  후는 주가 효주보다 다. 

가당하지  주  통 (WJ-S1)에 는 원료에  

는 당   40 지  당과 원당  가한 

후 감 하 나, 시험    당과 원당  함량  가장 

다. 효주   시험 간에  당 나 원당 함량  차

가 없는 편 나, 효모나 산균  효 질  용 어 

간  경과에 라  감 하 다. 주  과

(WJ-S2)는 1.2 ㎏ , 효주   시험 는 2.88 ㎏  10～

24%  탕  가당하 나, 원당  담  직후 3.52～4.45%

 첨가량에 비하여  낮  것  담  직후 나 

Fig. 3. Change of total suger content in jujube wine. A 

(WJ-S1): Whole fruit was soaked in soju for the preparation 

of jujube wine; B(WJ-S2): Seed-removed fruit was soaked 

in soju for the preparation of jujube wine; C(WJ-F1): Whole 

fruit was used for fermentation of jujube wine; D(WJ-F2): 

Seed- removed fruit was used for fermentation of jujube

wine; E(WJ-F3): Whole fruit was heating at 100℃ for 2 

hours and then was extracted. This extract was used for 

fermentation of jujube wine.
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Fig. 4. Change of reducing suger content in jujube wine. 

A(WJ-S1): Whole fruit was soaked in soju for the prepa-

ration of jujube wine; B(WJ-S2): Seed-removed fruit was 

soaked in soju for the preparation of jujube wine; C(WJ-F1):

Whole fruit was used for fermentation of jujube wine; 

D(WJ-F2): Seed-removed fruit was used for fermentation of 

jujube wine; E(WJ-F3): Whole fruit was heating at 100℃

for 2 hours and then was extracted. This extract was used 

for fermentation of jujube wine.

효 용  진행 지  glucose, fructose  탕  가

해가 미 한 계  보 다. 한, Fig. 3에 는 주  과

(WJ-S2)에  큰 변 가 없었는 , Fig. 4에  원당  

큰 변 는 염  미생 에 해 미 한 효가 어났거나 

caramelization에 해 원당  결합한 것  생각 었다.

Fig. 5, 6에 하 , 주  리 당  fructose, glucose, 

sucrose가 었다. 리 당 량  주  통

(WJ-S1) 5.75～6.26%, 과 (WJ-S2) 2.12～6.11%, 효주  

통 (WJ-F1) 2.93～10%, 과 (WJ-F2) 1.32～12.13%, 과

(WJ-F3) 1.95～13.64%   직후 효주  과 (WJ-F3)

에  고, 60  후는 주  과 (WJ-S2)에  

다. 가당 나 가당량  낮  주에 는  직후 미 검

 는 리 당 함량  낮  편 나, 간  경과에 

라 원료 에  래 는 당 가 주에 해  어 

 직후보다 가  것  보 다. 효주에 는 시험

간 차 는 나  직후 당 함량  가장 고, 효

간  경과에 라 효모 등 효미생  원 나 효

질  용 어 당 함량   감 하 다. 주  달리한 

 Liquor     변  보고(Lee 1992)에 하

 식 주에 탕  어 90  동  담 한 주  

리 당  담  , 30 , 60 째 나 90 째는 낮

는  는 미 하나마 미생  효 용  어난 것  

Fig. 5. HPLC-RID chromatogram of free sugar in treatment

WJ-S1. Whole fruit was soaked in soju for preparation of 

jujube wine.

보고하 다. 

가당한 모든 시험 에 는 담   sucrose 함량  많

나, 60  후 미 검  는 량 지  sucrose가 효 

미생 에 해  효 질  해 었  에 glucose

나 fructose  고, 산  pH에 는 sucrose가 가

해   었다.  같  사실   간  

glucose나 fructose만 검  사실과 다. 주에 는 

glucose가 fructose보다 함 량   편 나 효주에 는 

어느 시험 나 60  후 fructose 함량  glucose보다 , 

효  효모  원  glucose 용  많  것  

었다. 효주 에 는 60  후 과 에  glucose 함량

 가장 낮  편 었다. Shin 등(1999)  건   리 당

 fructose, glucose, sucrose  검 하 , 들  당 는 

큰 차 가 없  비슷한 함량  보 다고 보고하 다. 건  

 사용한 본 실험  주에 도 리 당 는 Shin 등

(1999)  보고  같 나, 가당 는 원료 처리  달리

하여 한 본 실험  주에  각 리 당  함량  들

 보고(Shin 등 1999)  많  차  보 다. 원당,  당 
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Fig. 6. HPLC-RID chromatogram of free sugar in treat-

ment WJ-F3. Whole fruit was heating at 100℃ for 2 hours 

and then was extracted. This extract was used for fermen-

tation of jujube wine.

 각 리 당 등  당  주  감미 생 나 효 시 

향미 생  주  주 미에 많  향  미

다. 본 실험  결과  보  장 간  시 주가 효주

보다 감미가 강하고, 효주는 어느 시험 나 감미가 하므

 감미 생  효주는 단 간 가 람직하다.

3. 추주 제조 의 아미노태 질소

원료  에는 략 4.6～5.3% 단 질  함 어 는 

것   다(Shin 등 1999). 담  후 원료 에 함

 단 질  나 효  protease 용  해 어 

미 태 질 가 주에 행 다고 보고   다(Kim 

등 2000). 주  과   미 태 질  함량  Fig. 

7과 같다. 주  미 태 질 는 담  에 검 지 

나,  20 에 0.02～0.11%  나타났고  40 에 

0.07～0.14%   보 다. 주는 효주보다  

과   미 태 질  함량  , 주 에  과

(WJ-S2)가 다  다.

Fig. 7. Change of amino nitrogen content in jujube wine. 

A(WJ-S1): Whole fruit was soaked in soju for the preparation

of jujube wine; B(WJ-S2): Seed-removed fruit was soaked 

in soju for the preparation of jujube wine; C(WJ-F1): Whole 

fruit was used for fermentation of jujube wine; D(WJ-F2): 

Seed-removed fruit was used for fermentation of jujube 

wine; E(WJ-F3): Whole fruit was heating at 100℃ for 2 

hours and then was extracted. This extract was used for fer-

mentation of jujube wine.

4. 추주 제조 의 고형 분

주   고   함량  Fig. 8과 같다. 주 

담  에 2.68～7.76% 었 나,  40 에 12.24～19.40%

 가 었고, 후 체  감 어  100 에 4.81～

9.73%  나타났다.   용   담  에는 각 

시험  고   함량   편 나    단

질, 산 등  함량  가  간 고   함량  

가  보 고  60  후 감 하는 경향 었다. 시험

별 는 20 지 효주가 주보다 고   함량  

고, 후는 효주  과 (WJ-F3)  하고는 주가 

 다. 효   미 주  보고(Kim 2000)에

도 용  담  에는 었지만,  에 단 질, 

당 , 산 등  함량  가 어 고   함량  가 었

고, 탕  첨가한 주는   과   다고 보고

하 다. 담  직후 효주에 는 첨가한 탕  향  

주보다 고   함량   것  나 효 간  

경과에 라 당  등  에탄  생  등에 많  용 어 고  

 함량  하  것  보 다. 효주  과 (WJ-F3)에

 타 시험 보다  80 지 고   함량   것

 나타났 , 주에 는 효모 효 억  들  

용도가 낮  계  고   함량  게 나타났다고 

었다. 고   주  복합  맛  우하는 
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Fig. 8. Change of solid content in jujube wine. A(WJ-S1): 

Whole fruit was soaked in soju for the preparation of jujube 

wine; B(WJ-S2): Seed-removed fruit was soaked in soju for 

the preparation of jujube wine; C(WJ-F1): Whole fruit was used

for fermentation of jujube wine; D(WJ-F2): Seed-removed

fruit was used for fermentation of jujube wine; E(WJ-F3): 

Whole fruit was heating at 100℃ for 2 hours and then was ex-

tracted. This extract was used for fermentation of jujube wine.

본 실험  결과  보  주에 는 통 (WJ-S1), 효

주에 는 과 (WJ-F3)  복합미가 다  강한 시험 라고 

상 었다. 

5. 추주 제조 의 색도

주    색도는 Table 1과 같다.  나타내는 

L값  담  에 88.45～96.74 었 나,  40 지 다  

하 었 ,  100 에는 91.62～100.45  시험 에 

라  다  가 도 하 다. 담  에  과 , 

주, 탕 등  원료  학 나 변 가 므  

가 다  나, 효   용  진행 에 라 색

변색, 산  등   간 하  것  생각 었

다. 후 나 효 용  료  어 주 고  

색상 , 색   시험 에 라 가 다  상승  

것  었다. 주는 효주보다 가  경향

 보 는 , 시험   주  과 (WJ-S2)는  40

 후 가 가장 강했 , 효주는  40 지 통

(WJ-F1), 후는 과 (WJ-F3)에  다. 한편, 

 찰한 는 주  통 (WJ-S1), 과 (WJ-S2), 

효주  과 (WJ-F3), 과 (WJ-F2), 통 (WJ-F1) 

 강했 ,   효주  통 는  생  

탁도가 타 시험 보다 강했다.

Table 1. Changes in Hunter color values of jujube wine

Time

(day)

Color 

value

Sample

Extraction Fermentation

WJ-S1 WJ-S2 WJ-F1  WJ-F2 WJ-F3

0

L 96.74 94.69 94.72 94.67 88.45

a  0.00 －0.85 －0.13 －0.50  0.05

b  1.77  7.56  3.01  6.15 21.45

20

L 92.99 90.92 88.71 89.00 87.21

a －1.58 －1.04 －1.18 －1.18  0.24

b 18.68 19.84 15.29 15.50 19.28

40

L 90.40 91.26 86.40 86.84 85.85

a －0.98 －1.04 －0.61 －0.95  0.36

b 20.03 21.06 21.06 16.44 20.16

60

L 91.50 91.36 86.62 74.99 81.51

a －1.15 －1.33 －0.84  2.93  0.92

b 11.18 15.84 14.90 14.50 15.89

80

L 97.48 99.80 91.78 92.53 92.40

a －0.07  0.06  0.87  0.75  1.58

b  1.81 －0.72  0.18 －3.47  1.97

100

L 96.25 100.45 90.84 91.62 95.57

a  0.00 －0.51  0.89  0.91  0.55

b  0.85   0.58  0.04 －3.39  0.75

L: degree of lightness, a: degree of redness, b: degree of yellowness. 

WJ-S1: Whole fruit was soaked in soju for the preparation of jujube 

wine; WJ-S2: Seed-removed fruit was soaked in soju for the 

preparation of jujube wine; WJ-F1: Whole fruit was used for 

fermentation of jujube wine; WJ-F2: Seed-removed fruit was used 

for fermentation of jujube wine; WJ-F3: Whole fruit was heating 

at 100℃ for 2 hours and then was extracted. This extract was used 

for fermentation of jujube wine.

색도에  (+)  는 색 , (－)  는 색  나

타낸다. 주  색도는 효주  과  한 

 시험 에  담  후  40 지 색  (－)  

 나타내었다.   주는 거    과  통하

여 색보다는 색에 가 운 값  보 다. 효주  과  

는  과   0.24～1.58  색  주  색  

지 었 ,  시험 주 간  색  (－)  

 색  강하여 차 가 하 다. 주에 는 주 

에   색   색  색  용  많게 

어 상  색   것  었다. 효주

 과 (WJ-F3)는 가열   색 용  가열하지 

 시험 보다 용 함  색도가 다고 생각 었다. 

 색  과피에 함 는 갈색에  래 나,  
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과실에  과피 함 량  어 주  색  타 과실주보

다  낮  것  평가 다.  찰  색

 효주  과 (WJ-F3), 주  통 (WJ-S1), 

효주  통 (WJ-F1), 주  과 (WJ-S2), 효주  

과 (WJ-F2)   경향  보 고,   효주  

과 는 색에 가 웠다. 주  색도는 효주  과

가 담  에 21.45  타 시험 보다 월등  고  

 시험 는 1.77～7.56   낮 다.  20 에  60

지 주  과 (WJ-S2), 효주  통 (WJ-F1)

 효주  과 (WJ-F2)는 색도가 담 보다  

가하 고, 효주  과 가 다.  80 에는 시험

간  색도 차 가 없었다.  찰한 색  효

주  과 (WJ-F2), 주  과 (WJ-S2), 효주  통

(WJ-F1), 주  통 (WJ-S1), 효주  과

(WJ-F3)  색도  Hunter value  색도 는 다  차

가 었다. 

 색  주  래 는 flavanone-glycoside  색

에 한다. 효주  과 는 가열 착  과 에 함  

 색  과  용  많  담   색도가 

다고 생각 었다. 효주  과  한   시험

에 는  20 에 색도가 격  가한 사실  보  

 원료에  래 는 색  나 효 에 거  용

 것  었다. 

Flavanone 색 는 가공 나 과   과   효 , 

, 과실 에 하여 변색 나 퇴색 고 산 역에

는 색  변한다. 본 실험에 는  80  후 산  

역  주  모든 역에  색도는  하 었

다.

6. 추주 제조 의 능평가

 100  주  능평가  실시한 결과는 Table 2  

같다. 주 맛  특 에  단맛  주  효주 간  

 차  보여 주  과 (WJ-S2)가 단맛  가장 강

한 것  나타났다. 다  주  통 (WJ-S1), 

효주  통 (WJ-F1), 과 (WJ-F2), 과 (WJ-F3) 

 단맛  강하 다. 담  시 주  과 에는 10%  

탕 , 효주는 24%  탕  첨가하 나, 효주에 는 

탕  효 질  많  용 고 주는 주  코

 효 용  억 어 탕  맛  용  한 것

 다. 쓴맛과 신맛에 도 주  과 (WJ-S2)가 

시험 간 도가 가장  것  나타났다. 탕  감미

 에  래 는 쓴맛 나 신맛  타 시험 보다 

 결과  보여 진다. 한 주에   맛  주 

 효주 간에  차  보 고 다. 그러나 주  

Table 2. Sensory evaluation score of jujube wine after 

100 day of storage

Sensory 

characteristics

Sample

Extraction Fermentation

WJ-S1 WJ-S2 WJ-F1 WJ-F2 WJ-F3

Taste

Sweetness 3.32b 4.01 1.82 1.41 1.31

Bitterness 3.62ab 2.41 3.80 4.87bc 3.00

Acid 2.20 1.42 3.43 4.45c 5.26

Jujube 4.92 4.15b 1.76 1.34 2.22

Burn 1.24 0.75 2.62b 2.72 1.24

Aroma

Sweetness 3.26 3.28 2.36 2.92b 1.83

Bitterness 1.51 1.22 2.41 1.74 2.92b

Acid 1.52 1.95 2.07 3.21 4.72b

Jujube 1.83 2.02 2.61 3.76 4.21b

Burn 1.01 0.56 1.12 1.01 1.14

Preference sum 

of ranking order
38a 36a 66b 75b 74b

a～c Mean scores in row different letters are significantly different 

at the 5% level using LSD multiple range test. p<0.05 in ANOVA 

test. WJ-S1: Whole fruit was soaked in soju for the preparation of 

jujube wine; WJ-S2: Seed-removed fruit was soaked in soju for the 

preparation of jujube wine; WJ-F1: Whole fruit was used for 

fermentation of jujube wine; WJ-F2: Seed-removed fruit was used 

for fermentation of jujube wine; WJ-F3: Whole fruit was heating 

at 100℃ for 2 hours and then was extracted. This extract was used 

for fermentation of jujube wine.

통 (WJ-S1)  과 (WJ-S2) 간에, 효주  통

(WJ-F1)  과 (WJ-F2), 과 간(WJ-F3)에는 각각  

차 가 없었 나, 주  통 가  맛  강한 것

 나타났다. 주  탄 맛  체  특  차 가 낮 나, 

시험   효주  과 (WJ-F2)가 가장 고, 주  

과 (WJ-S2)가 가장 낮 다. 주 향  특 에  탄 향

 단맛  결과  마찬가지  효주보다는 주가 

, 주  과 (WJ-S2)가  다. 주  과

가 가장 향 가  것  갈변 나 Maillard (Kang 등 

1998)보다도 염  미생 에 해 미 한 효가 어나  

나타난 결과  생각 었다. 쓴 향과 신향  효주  과

에 만 타 시험 보다 다   차  나타내었 나, 

주  시험 간, 효주  시험 간에는  차 가 없

었고, 효주  과 (WJ-F3)에 는 쓴 향과 신향  다  

게 나타났다. 는 담  시  가열하여 과  얻  

결과  효 시 생 열매  담  한 것 보다 쓴 향과 신향에 
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많  향  미  것  어진다.  향에 도 

주 보다는 효주에  특  차 가 고 그  과 가 

게 나타났다.  맛에 는 주  통 가 게 나

타났 나  향에 는 상 는 결과  보여 효주  과

(WJ-F3)에  가장 다. 담  시 가열 착  그 원

 특  차 가 다고 본다. 탄내는 시료 간  차

가 없었다. 주  체  도는 주  효주

간에  차  보 다. 상  능평가 결과  보  

식  주  시 향미 특 에  차 는 없

나 탕첨가가  맛  나타내므   시 주 원료에 

가당 하는 것  리하고, 효 식  주  시에도 

감미 원  보당  신맛과 쓴맛, 단맛  는 주 

가 필 하다고 본다.

요 약

통 , 과 , 과 에 주  효모  사용하여 만

든  주   효주   과   과 질  

비 한 결과는 다 과 같다. 

pH는 담 에 4.93～5.42 나,  100 에는 3.66～

4.97   하 었고, 시험   효주  과 (WJ-F3)

에  3.66  가장 낮 다.  산  담  직후 0.67～1.01%

었 나,  100 에는 0.51～0.88%  다  하 었 , 

효주  통 (WJ-F1)에   산 함량  타 시험 보다 

다.  당과 원당  담  에 1.20～13.8%, 0.50～4.45%

었고,  100 에  당 1.53～4.52%, 원당 1.75～3.82%

  과   하 었  들 당  주  통

가 다. 리 당  fructose, glucose, sucrose가  었

다. 리 당  량  1.32～13.64% 었고, 효주  과

(WJ-F3)에  1.95～13.64%  타 시험 보다 다. 주

 리 당  glucose는 주에 , fructose는 60  후  

효주에  각각 다. 미 태 질 는 담  에 검

지 나  20 에 0.02～0.11% 었   40 에 

0.07～0.14%   보 다. 고   함량  담  에 

2.68～7.76% 었 나  40 에 12.24～19.40%  가 

었고 후 체  감 어  100 에 4.81～9.73%  나

타났다. 주  색도  (L 값)는 담  에 88.45～

96.74 었 나  40 지는 다  하 었   100

에는 92.62～100.45  시험 에 라  간 가하 고 

주  과 에  가 가장 다. 색도는 효주

 과 만   색  었고  시험

는   색  나타났다. 색도는  20 과 

40 에 강하 고 80  후는 퇴색  색 는 청색에 

사하 다. 효주  과 는 타 시험 보다 색도가 

다. 주  체  도는 주  효주간에 

 차  보 다.
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