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Abstract

This study was conducted to investigate several indicators of fruit maturity, and expert sensory evaluation was 
done to determine the most appropriate maturity time for the new Korea grape cultivar ‘doonuri’ for high quality 
winemaking. The grape component changed dramatically during ripening, after veraison. Considerable drops in berry 
firmness (<0.60 kgf/cm2) and titratable acidity (<0.66%) were found at the ripening stage while the soluble solid 
content significantly increased in the ripening process. Most of the organic acids contained were tartaric and malic 
acid. The malic acid content was about twice the tartaric acid content in the fruit-growing period but was less 
than the tartaric acid content in the maturity period. The total anthocyanin and polyphenol contents increased sharply 
after veraison. In particular, the total anthocyanin and polyphenol contents reached their maximum levels when 
the acidity was 0.55%, and after that, there was almost no change. Correlations between anthocyanin accumulation 
and several factors were found in sugar 0.7811 (p<0.05), pH 0.9315 (p<0.05), and Brix/acid ratio 0.9409 (p<0.05). 
Brix×pH2 and brix/acid ratio were used as indicators of the proper maturation of the grapes when the acidity was 
0.53 to 0.55%, and at sugar 17 Brix. When surveyed, the quality characteristics and sensory evaluation of the 
wine made using the latest harvested grapes showed the most reliable sourness. The color, aroma, and overall 
harmony of the wine, however, were evaluated to be the best when the wine acidity was about 0.60% or when 
the grape acidity was below 0.55%.
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서 론
1)

세계적으로 포도 품종은 10,000여 품종이 있으며(1), 이

들 포도 품종들은 용도에 따라서 포도주용, 생식용, 건포도

용 등으로 크게 구분하고 있다. 생식용 포도는 적당한 당도

와 산도가 있어 먹기에 좋고 과립이 크며, 보존성이 좋은

것이 적합한 품종이다. 그러나 양조용 포도 품종은 산도와

당도가 다같이 높은 것이 생식용의 특성과는 구별된다. 일

반적으로 양조용은 과립이 생식용에 비해 다소 작고, 과피

가 두꺼워 폴리페놀 함량이 다소 높은 특색이 있다. 세계적
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으로 포도주의 상업성이 높게 평가되는 품종의 98% 이상은

유럽종(V. vinifera) 품종으로 색깔, 향 및 풍미가 우수하지

만 내한성 및 내병성에 약하다. 북아메리카종(V. labrusca)

인 ‘Concord’ 등의 품종은 유럽종에 비해서 anthranilic acid

와 methyl 함량이 높아 foxy 향이 강하고 포도주용보다는

생식용으로 많이 이용되고 있으며, 내한성 및 내병성에 강

하여 포도재배 환경이 불량한 곳에서 재배가 용이한 품종

육성 재료로 이용하고 있다(1).

국내 주요 포도 품종은 겨울철 노지 월동이 가능하고,

여름철 고온다습한 기후에 잘 적응하는 구미잡종의 생식용

이 이용되고 있다. 생식용 품종인 ‘캠벨얼리’ 품종을 이용한

포도주 제조시 foxy 향이 강하고 신맛이 강하며, 색도가



Fruit and Wine Quality on Maturing Time of Korea New Grape Cultivar ‘Doonuri’ 883

낮은 것으로 보고되었고, 이러한 구미잡종군의 포도 품종

으로는 좋은 포도주를 생산하기 어렵다고 보고하였다(2,3).

따라서 국내 포도 산업의 기반을 확보하기 위해서는 유럽종

이나 북아메리카종 등의 도입 품종으로 포도주를 생산하기

보다는 한국 기후에 잘 적응하고, 한국만의 독특한 풍미를

갖춘 포도주만이 국내 포도산업의 경쟁력을 확보할 수 있을

것으로 생각된다.

한국인에게 가장 친숙한 포도 품종인 ‘캠벨얼리’로는 고

품질의 포도주를 생산하기 어려우므로 이를 보완한 포도

품종을 육종하는 것이 필요한데, ‘두누리’ 품종은 1982년

국립원예특작과학원에서 ‘쉴러’ 품종에 ‘캠벨얼리’ 품종을

교배하여 얻은 실생 중에서 2006년 최종 선발 명명한 품종

이다(4).

본 연구는 국내 육성 포도주 가공용 품종인 ‘두누리’ 포도

의 양조 가능성과 양조 적정 성숙시기를 검토하고자 성숙

시기별 과실의 품질특성과 포도주의 양조적성을 조사하

였다.

재료 및 방법

시험재료

실험에 사용된 포도는 2011년 국립원예특작과학원의 시

험포장에서 재배된 ‘두누리’ 품종을 사용하였다. ‘두누리’

포도의 과실특성은 2011년 6월 30일부터 10월 6일까지 일

주일 간격으로 분석하였다.

포도주 제조방법

포도주 제조는 착색이 진행된 이후 포도 생과의 적정

성숙 시기 및 상업적인 수확시기라 판단되는 9월 5일부터

10월 6일까지 10일 간격으로 Chang 등(5)의 일반 포도주

제조 방법에 따라 제조하여 2차 앙금분리가 끝난 후 품질을

조사하였다.

과실특성 및 포도주 품질분석

종경, 횡경 및 경도

성숙 시기별 포도과립의 생장을 살펴보기 위해 포도송이

에서 크기가 균일한 과립을 취해 종경, 횡경 및 경도를 측정

하였다. 경도는 포도 과립의 적도면을 직경 5 mm의 probe를

장착한 Texture Analyzer(TA-XT2, Surrey, U.K.)로 분석하

였고, 종경, 횡경은 디지털캘리퍼스(Mitutoyo, Japan)를 이

용하여 측정하였다.

pH 및 총산

포도의 pH 및 총산함량을 측정하기 위해 포도송이에서

크기가 균일한 과립을 30 g 채취해 착즙한 후 pH는 pH

meter (Model 115PD, Istek, Korea)로 측정하였고, 총산은

착즙액 시료 5 mL에 증류수 20 mL를 넣은 다음 0.1 N

NaOH로 pH 8.2까지 적정하여 주석산(tartaric acid)으로 환

산하였다.

유기산 함량

유기산 함량은 포도 30 g을 착즙한 후 착즙액 1 mL를

5배 희석한 후 HPLC용 메탄올과 3차 증류수로 활성화 한

Sep-pak C18 cartridge로 처리하고 0.45 μm membrane filter

로 여과한 후 HPLC (Agilent 1100 HPLC series, California,

USA)로 분석하였다. HPLC의 조건은 다음과 같이 column

은 Zorbax SB-Aq (4.6×250 mm, Agilent, California, USA)이

었고, 이동상은 gradient로 20 mM phosphate buffer (pH 2.0)

와 acetonitrile을 97:3의 비율로 0.4 mL/min의 속도로 흘러

주었다. Detecter는 variable wavelength detecter이었고 검출

파장은 210 nm로 설정하였으며 injection volume은 10 µL이

었다.

가용성 고형물 함량

가용성 고형물 함량은 총산 함량을 측정하기 위해 착즙

한 시료를 휴대용 디지털 굴절 당도기(PAL-1, Atago)를 이

용하여 측정하였다.

유리당 함량

유리당 함량은 포도 30 g을 착즙한 후 착즙액 1 mL를

5배 희석한 후 HPLC용 메탄올과 3차 증류수로 활성화 한

Sep-pak C18 cartridge로 처리하고 0.45 µm membrane filter

로 여과한 후 HPLC (Triatholon M730D, YoungLin, Korea)

로 분석하였다. 분석조건으로 column은 sugar pack(6.5×300

mm Alltech Inc, USA)을 사용하였고 이동상으로 3차 증류

수를 0.5 mL/min의 속도로 분석하였다. detector는 RID를

사용하였고 injection volume은 20 µL로 하였으며 농도별

glucose 및 fructose 표준곡선을 이용해 환산하여 나타내

었다.

총안토시아닌, 총폴리페놀 및 적색도 측정

포도과피의 총폴리페놀 및 총안토시아닌 함량 측정을

위해 먼저 과피 1 g에 10% formic acid/MeOH 추출액 10

mL를 넣어 암소에서 24시간 추출하였다. 추출액을 4,000

rpm으로 10분 동안 원심분리한 후 상징액 1 mL에 0.2 M

sodium acetate(pH 1.0) 9 mL를 넣어 총폴리페놀은 280 nm,

총안토시아닌은 520 nm에서 측정하였다. ‘두누리’ 포도주

의 총폴리페놀 측정은 포도주 원액 1 mL에 0.2 M sodium

acetate(pH 1.0) 9 mL를 넣어 280 nm에서 측정하였다. 총폴

리페놀은 gallic acid 표준용액 검량선으로, 총안토시아닌은

malvidin-3-glucoside 표준용액 검량선으로 환산하여 나타내

었다. ‘두누리’ 포도주의 적색도는 포도주 원액을 light path

2 mm cuvettes에 담아 520 nm에서 흡광도를 측정하였다.
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값은 색차계(Minolta

CR-300, Osaka, Japan)를 이용하여 측정하였다.

탄닌 함량

탄닌 함량은 Folin-Ciocalteu의 방법에 따라 Folin-

Ciocalteau reagent가 포도주의 폴리페놀 화합물에 의해 환

원된결과 청색으로 발색하는 원리로 측정하였다. 즉, 시료

0.2 mL에 증류수 12 mL를 가하고 Folin-Ciocalteu (Sigma,

USA)시약 1 mL를 가하여 반응시키고 여기에 15% 탄산나

트륨 3 mL를첨가한 후 증류수로 20 mL 정용하였다. 2시간

동안 실온에서 방치한 후 765 nm에서 흡광도를 측정하고

탄닌산(tannic acid) 용액 표준곡선을 이용하여 탄닌 함량으

로 나타내었다.

포도주 관능평가

성숙 시기별로 제조된 ‘두누리’ 포도주의 양조 가능성과

양조 적정 성숙시기를 검토하고자 한국소믈리에협회회원

으로 구성된 10명의 전문 패널이 기호성을 평가하였다.

2011년 9월 5일부터 10월 6일까지 10일 간격으로 제조한

포도주는 2차 앙금분리를 실시한 후 15℃에서 6개월 이상

숙성시킨 뒤 투명도(clarity), 색상(color), 향기의 선호도

(bouquet preference), 향미의 강도(flavour intensity), 산미의

강도(acidity intensity), 단맛의 강도(sweet intensity), 바디감

(astringency), 전체적 조화(balance)에 대해 5점 채점법을

이용해 평가하였다.

통계처리

실험결과 통계처리는 The R-Commander: A Basic-

Statistics GUI for R (current version: 2.13.0)을 이용하여

유의차를 검정하였다.

결과 및 고찰

‘두누리’ 포도의 성숙 시기별 과실특성

종경, 횡경 및 경도

신품종 ‘두누리’ 포도의 숙기별 과실특성을 살펴보기 위

해 2011년 6월 30일부터 10월 6일까지 일주일 간격으로

횡경, 종경, 과립중, 경도, 당 함량, 총산, 유기산, 유리당,

총안토시아닌 및 총폴리페놀 함량을 조사하였다. 먼저 종

경과 횡경의 길이는 Table 1과 같이 8월 18일 이후 평균

17.0～18.9 mm를 나타내었고, 과립중은 평균 3.5 g을 나타

내어 과실이 완전 비대하는 시기는 8월 18일 경으로 나타

났다.

경도(Table 1)는 7월 28일에 최고의 값을 나타내었다가

변색기 이후 급격히감소하였으며 8월 25일 이후에는값에

큰 차이가 나타나지 않았다. Kazuhiro 등(6)은 포도 품종별

과실 성숙에 따른 품질변화에 관한 연구에서 변색기 이후

과립의 성숙과더불어 과립 경도가모든품종에서 지속적으

로 감소한다고 보고하였고, 특히 이 시기 이후 산 함량은

큰 폭으로 감소하고, 당 함량은 크게 증가하기 시작한다고

보고하였다.

가용성 고형물 함량 및 유리당 함량

포도에서 가용성 고형물 함량은 변색기부터 수확기까지

급격히 포도에 축적된다. Sucrose는 광합성에 의해 잎에서

생성되고 체관부를 통해 포도 과실 안으로 이동하게 된다.

과실 내에서 가수분해되어 glucose와 fructose로 전환되고,

수확기까지 주요 당으로 존재하게 된다(7,8). ‘두누리’ 포도

의 가용성고형물 함량(Table 1) 역시변색기인 8월 4일 이후

급격히 증가하기 시작하여 9월 8일에 17 °Brix를 나타내었

으며 이후 서서히증가하여 조사가 끝난 시점인 10월 6일에

는 거의 20 °Brix까지 증가하였다. Kazuhiro 등(6)의 보고에

서 과립의 성숙과더불어 당 함량이 급속히증가하여 성숙

기에 ‘캠벨얼리’ 포도는 15 °Brix를, 다른 품종은 대부분

19～20 °Brix를 나타내었다고 보고하였다. 특히 ‘캠벨얼리’

포도의 당 함량은 조기에 증가되어 수확기까지 그 수준을

유지하는 것으로 나타났으며, 다른 품종은 수확기까지 꾸

준히 증가하는 것으로 나타났는데, 이는 조숙종일수록 당

축적이 급속히 이루어지기 때문이라 보고하였다(9).

유리당 중 glucose의 함량(Table 2)은 실험 시작일부터

꾸준히 증가하였으며 fructose 함량은 7월 14일부터 급격히

증가하는 것으로 나타났다. 성숙 초기에는 glucose함량이

fructose함량보다 좀 더 많았지만 성숙이 진행될수록

fructose함량이훨씬증가하는 것을 알 수 있었다. Watson(8)

은 glucose/fructose 비율은 성숙 중 변하는데 변색기에는

2.0의 비율에서 완전히 성숙되었을 때는 0.9～1.0의 비율로

존재하며, 포도의 당은 glucose와 fructose가 주요 당이지만

sucrose, rhamnose, arabinose와 xylose등의 당들도 존재한다

고 보고하였다. Kazuhiro 등(6)은 포도 품종별 과립 성숙에

따른 당 조성 비교 실험에서 당축적패턴을 환원당축적형,

비환원당 축적형으로 분류하였는데, ‘캠벨얼리’, ‘거봉’,

‘MBA’, ‘흑구슬’ 등은 glucose와 fructose 함량이 높고 자당

은 미량 존재한다하여 환원당 축적형으로 분류하였고, ‘새

단’은 자당의 함량도 다른 환원당만큼 높아 비환원당 축적

형이라 하였다. 특히 실험에 사용한 포도 품종들이 성숙이

진행될수록 환원당 중 glulcose 함량이 높다고 보고하였지

만, 본 실험에서는 성숙이 진행될수록 fructose 함량이 훨씬

높게 나타나 다소 상이한 결과를 보였다. 다른 보고에서는

일반적으로 성숙기에 전류된 자당이 환원당으로 가수분해

되어 6탄당의 비율이 높아지고(7,8,10) 성숙과립에 존재하

는 대부분의 당 성분을 구성하는데(11) 6탄당 및 자당의

분포 비율은 품종에 따라 그 결과가 다소 다르지만 과립
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Table 1. Fruit characteristics according to maturing time of new grape cultivar ‘doonuri’

Days Length (mm) Diameter
(mm)

Berry
weight(g)

Firmness
(kgf/cm

2
)

Soluble
solid(°Brix)

pH Total acid
(%, w/v)

°Brix/
Total acid

(g/100 mL)

°Brix×
pH

2

06/30 13.3±0.081) 13.3±0.32 1.3±0.09 2.29±0.07 2.33±0.06 2.48±0.02 2.23±0.03 1.05 14

07/06 14.0±0.31 14.0±0.41 1.5±0.11 2.50±0.10 2.73±0.12 2.38±0.04 2.68±0.04 1.02 16

07/14 15.4±0.15 16.4±0.74 2.4±0.23 2.65±0.14 3.00±0.70 2.38±0.02 2.79±0.01 1.08 17

07/21 15.0±0.51 16.1±0.39 2.3±0.19 2.97±0.09 3.23±0.06 2.40±0.01 2.97±0.03 1.09 19

07/28 15.6±0.75 16.3±1.03 2.5±0.41 3.04±0.19 3.40±0.10 2.31±0.05 3.03±0.03 1.12 18

08/04 15.2±0.09 16.5±0.54 2.6±0.21 2.73±0.20 4.70±0.26 2.39±0.03 2.98±0.10 1.58 27

08/11 16.4±0.53 16.7±0.25 2.9±0.16 1.27±0.07 7.87±0.38 2.47±0.09 2.28±0.20 3.45 48

08/18 18.0±0.02 17.5±0.13 3.6±0.10 0.73±0.06 10.77±0.31 2.77±0.05 1.16±0.05 9.25 82

08/25 17.6±0.19 17.7±0.24 3.5±0.11 0.56±0.04 13.00±0.72 2.89±0.10 1.05±0.09 12.42 108

09/01 17.0±0.53 16.9±0.46 3.6±0.04 0.60±0.03 13.07±0.74 3.00±0.16 0.95±0.17 13.70 118

09/08 18.7±0.47 17.4±0.34 3.9±0.09 0.64±0.02 17.03±0.21 3.28±0.10 0.66±0.03 25.94 183

09/15 17.6±0.23 17.1±0.19 3.4±0.10 0.62±0.05 17.25±0.49 3.68±0.03 0.58±0.03 29.62 234

09/22 17.4±0.26 17.4±0.49 3.6±0.05 0.57±0.02 17.50±0.95 3.72±0.11 0.53±0.03 33.02 242

09/29 17.9±0.30 17.5±0.02 3.6±0.17 0.53±0.01 17.23±0.64 3.82±0.04 0.53±0.06 32.72 251

10/06 18.9±0.26 18.5±0.22 3.9±0.07 0.60±0.07 19.77±0.87 3.82±0.11 0.51±0.04 39.01 289
1)Length, diameter, berry weight and firmness are means±standard deviations from 30 berry grains.

Table 2. Fruit characteristics according to maturing time of new grape cultivar ‘doonuri’

Days
Tartaric acid
(mg/100 g)

Malic acid
(mg/100 g)

glucose
(g/100)

Fructose
(g/100)

Total pholyphenol
(mg/g, Fw coat)

Total anthocyanin
(mg/g, Fw coat)

06/30 773±42.711) 818±44.47 0.05±0.01 0.07±0.01 4.00±0.16 0.33±0.02

07/06 821±19.88 1082±39.11 0.12±0.02 0.09±0.01 3.08±0.75 0.30±0.06

07/14 681±6.51 1189±78.00 0.23±0.03 0.07±0.00 2.73±0.47 0.31±0.04

07/21 670±36.10 1138±55.54 0.54±0.12 0.45±0.01 2.50±0.39 0.32±0.07

07/28 659±29.59 1197±53.24 0.51±0.02 0.37±0.11 2.54±0.26 0.45±0.03

08/04 631±33.97 1207±33.65 1.07±0.09 1.39±0.14 2.30±0.20 0.41±0.05

08/11 617±48.41 1138±15.86 1.37±0.06 1.65±0.12 2.10±0.15 0.47±0.03

08/18 593±30.50 904±74.13 1.50±0.04 1.81±0.02 2.63±0.19 1.34±0.14

08/25 522±19.38 752±87.27 1.88±0.10 2.44±0.15 5.18±0.46 4.65±0.88

09/01 395±21.38 347±41.41 1.98±0.13 2.51±0.08 5.75±0.25 5.44±0.24

09/08 420±13.64 230±6.15 2.10±0.06 2.65±0.11 8.97±0.61 10.21±1.17

09/15 340±21.93 218±19.75 2.25±0.12 3.43±0.22 10.76±0.71 13.18±0.88

09/22 348±12.48 188±20.45 2.36±0.10 3.43±0.10 15.77±1.01 19.71±1.42

09/29 354±4.39 195±17.67 2.08±0.02 2.96±0.06 16.02±0.83 19.65±0.87

10/06 258±20.11 216±59.82 2.080±0.04 2.98±0.07 14.62±0.81 18.09±0.50
1)Values are mean±standard deviations of triplicate determinations.

생장 기간에는 포도당 함량이 높고 성숙기에는 과당이거의

동량으로 존재한다는 보고(11,12)와 성숙기에 과당의 비율

이 높아져 glucose와 fructose 비율이 0.74:0.97로 분포한다

는 보고(10,13)도 있어 포도 품종별 당함량이 상이한 것으로

판단되었다. 포도에 있어 당의 축적은 품질 인자로서 뿐만

아니라 착색의 진행과 깊은 관련이 있다고 보고되었는데

(14), 품종간 가용성고형물의 수준과 안토시아닌 함량과의

관계를 직접적으로 밝히지는 못하였지만 과피의 안토시아

닌축적은 각 품종별변색기 이후급격한 과립 내 가용성고

형물 증가와매우 유사한패턴을 나타내어 당축적은 안토시
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아닌 생합성의 한 요인일 것이라 보고하였다(15).

pH, 총산 및 유기산 함량

총산 함량(Table 1)은 7월 28일 이후 급격히 감소하기

시작하여 9월 15일 이후 0.58～0.51%를 나타내었다.

Kazuhiro 등(6)은 포도 품종별 산 함량에 있어 변색기 이후

의 산 함량감소폭은 품종마다큰차이가 있으나 최종 산함

량은 대부분의 포도에서 0.5% 내외정도로 품종 간 차이가

크지 않았다고 보고하였다. 포도의 성숙은 가장 중요한 품

질매개변수로서 인지되어왔으며, 보통포도의 적정 성숙

시기를 판단하는 척도로 Brix×pH
2
값이나, 당/산 비율

(Brix/g-100 mL tartaric acid)을 사용한다(16,17). 당/산 비율

은 포도의 성숙기를 판단하는 가장 오래된 지표로서,

Brix×pH
2
값은 220~260 사이일 때, 당/산 비율은 30～32일

때가 적정 성숙시기라 하였다. Amerine과 Roesser의 보고

(18)에 의하면 산의 농도는 Brix 또는 당과 함께 포도의

적정 성숙시기를 판단하는척도로 사용할 수 있다고 하였으

며, Poulton(19)은 Brix/total acid의 비율이 32∼38, Ough와

Singleton(20,21)은 30∼32일 때 수확하는 것이 적당하다고

하였다. ‘두누리’ 포도의 경우 당/산 비율이 9월 8일에서

9월 15일까지는 25∼29이었지만 9월 22일 이후 대체로 30

이상을 나타내어 당/산 비율만을 고려한다면 9월 22일 이후

가 적정 성숙시기로 나타났고 10월 8일은 범위를넘어서는

것으로 나타났다. Brix×pH2 값으로는 9월 15일부터 9월

29일까지 220～260 사이의 값을 나타내었으며, 10월 6일은

289의 값을 나타내어 포도가 과숙되어 적정 성숙시기가

지난 것으로 나타났다. 따라서 Brix×pH2 값과 당/산 비율을

모두 만족시키는 포도의 성숙시기는 산함량이 0.53～0.55

정도, 당함량이 17 °Brix 일때였다. 우리나라의 포도 품종의

경우 당함량이 20 °Brix를 넘기기 힘들기 때문에 국외에서

많이 사용하는 당/산 비율을 성숙 지표로 무조건 적용하기

에는 무리가 있지만 포도주 가공을 위해 적정 산함량을

고려해야 한다면 이와 같은 지표를 적절히 사용하는 것도

좋은 방법이라 판단된다.

‘두누리’ 포도의 주요 유기산은 대부분 주석산과 사과산

으로 나타났다. 성숙초기인 6월 30일 경에는 주석산과 사과

산 함량이 800 mg/100 g 정도로 비슷하게 존재하다가 성숙

이 진행될수록주석산 함량은꾸준히감소해 10월 6일 경에

는 약 250 mg/100 g까지 감소하는 경향을 나타내었다(Table

2). 사과산 함량은 8월 4일까지 증가되어 대략 1200 mg/100

g으로 동일 시기의 주석산 함량보다 2배 정도 증가되었다

가, 변색기 이후인 8월 11일부터 9월 8일까지 다시 급격히

감소하는 경향을 나타내었으며 9월 1일 이후에는 주석산

함량보다 더 낮은 함량을 나타내었다. 포도에서 변색기 이

후 주석산은 포도 과립의 성장때문에감소하게 되고, 과립

이 완전 성장하면 함량이 비슷하게 존재하게 된다. 사과산

의감소는 과립 크기의 성장에 의해서도감소하지만 성장을

위한 에너지원으로 이용되기 때문에 감소하게 된다. 따라

서 포도의 성숙 중전반적인 산함량의 증가 및감소는 주로

사과산 감소에 의한 것이다(8). 사과산의 경우 모든 성숙

단계 중 과육과 과피에서 대부분 유리산의 형태로 되어

존재하고, 주석산은 염의 형태로 전환되어 존재하며(8,22),

특히 유리산의 경우 변색기 이후 급격히 감소한다(12)고

보고되고 있다.

총안토시아닌 및 총폴리페놀 측정

‘두누리’ 포도 과피의 총폴리페놀 함량과 총안토시아닌

함량(Table 2)은 변색기 이후 급격히 증가하다가 9월 29일

이후 감소하는 것으로 나타났다. 특히 총산 함량이 0.53%

정도 되었을때 총폴리페놀과 총안토시아닌 함량이 최대가

되는 것으로 나타났다. 총안토시아닌 함량은 근본적으로

과피 세포벽의 감소와 상관관계가 있는 것으로 보고되었고

(23), Vian 등(24)은 포도 ‘Syrah’ 품종의 성숙 중 안토시아닌

함량은 포도의변색기 이후 증가하다가 수확기 이후감소한

다고 하였으며, 박등(25)의 보고에서도거봉포도의 안토시

아닌 함량은 증가하다가감소하는 경향을 나타낸다고 보고

하여 본 실험과 유사한 경향을 나타내었다. 적포도에 있어

적정 성숙시기를 판단하는 방법은 총안토시아닌 축적과

당함량, 산함량, pH 등의 여러 요인들과 상관관계를 이용해

찾기도 하는데(23), 본 실험에서 성숙 중 총안토시아닌축적

량과 여러 요인들과의 상관관계를 살펴본 결과 당함량과는

0.7811(p<0.05), 산함량과는 -0.6794(p<0.05), pH와는

0.9315(p<0.05), 주석산과는 -0.7547(p<0.05), 사과산과는

–0.78(p<0.05), Brix/total acid와는 0.9409(p<0.05)의 상관

관계를 나타내었다.

‘두누리’ 포도주의 성숙 시기별 품질특성

pH 및 총산 함량

‘두누리’ 포도의 성숙 단계별 포도주 특성을 살펴보기

위해 생과의 성숙완료 시기라 판단되는 2011년 9월 5일부

터 10월 6일까지 10일 간격으로 포도주를 제조해 pH, 총산,

적색도, 총안토시아닌 함량, 총폴리페놀 함량 및 탄닌 함량

의 유의성을 살펴보았다. 포도주 pH는 Table 3에서와 같이

성숙 시기별 유의성이 나타났으나 9월 26일과 10월 6일에

는 유의성이 나타나지 않았다.

총산 함량은 9월 5일에 0.74%를, 10월 6일에는 0.58%를

나타내어 시기별 큰 유의성을 나타내었지만 9월 15일과

9월 26일 사이에는 유의성이 나타나지 않았다. 생과에서의

산함량과 포도주에서의 산함량에 차이가 나는 것은 포도주

의 발효 중 이차 대사산물로 생성되는 젖산이나 초산과

같은 유기산들 때문에 생과에서보다 좀 더 높은 산함량을

나타낸 것으로 보인다. 적포도주의 산함량은 0.55～0.60%

가 바람직하다(26)고 하였을 때, 본 실험에서 포도 생과는

9월 15일 경에 0.58%의 산 함량을 나타내어 적정 성숙시기
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Table 3. Quality characteristics of red wine ‘doonuri’ according to maturing time

Mature days pH TA2) Color TAC TPP Tannin L* a* b* C* h* SI

9/05 3.67a1) 0.74a 0.65a 403a 923a 2094a 9.73a 46.86a 16.77a 49.85a 19.55a 5.10

9/15 3.78b 0.62ab 0.58a 466b 1085ab 2275ab 7.09a 52.41b 12.23a 53.81ab 13.00a 5.73

9/26 3.88c 0.60ab 0.59a 510c 1110ab 2425b 5.70a 54.66b 9.83a 55.53b 10.10a 5.68

10/06 3.90
c

0.58
b

0.67
a

482
bc

1196
b

2360
b

6.91
a

50.32
ab

11.92
a

51.71
ab

13.25
a

5.87
1)means with the different letters in same column are significantly different(p<0.05) by ANOVA test.
2)TA: Total acid(%, w/v)

TAC: Total anthocyanins(mg/L)
TPP: Total polyphenol(mg/L)
Tannin:(mg/L)
SI: Suppleness index

로 나타나지만 포도주에서는 9월 26일 경에 0.60%의 산함

량을 나타내어 포도주의 산 함량만을 고려한다면 생과 포도

의 산 함량이 0.53% 정도 되었을 때 적정 포도주의 산함량

이 되리라 판단한다.

적색도 및 총안토시아닌 함량

포도주의 적색도는 육안으로 보이는 색깔의 진하기를

나타내는 것으로 평균값으로는 9월 5일과 10월 6일이 0.65

와 0.67로 9월 중순보다 좀 더 높지만 유의성은 나타나지

않았다. 장 등(26)의 국산포도주의 적색도를 보면 대부분

‘캠벨얼리’ 포도주의 경우 0.5미만의 색을 나타내는데 비해

‘두누리’ 포도주는 ‘캠벨얼리’ 포도주보다 좀 더 진한 색을

나타내지만 수입포도주에 비해서는 전반적으로 색이 진하

지 않음을 알 수 있었다.

총안토시아닌 함량은 9월 15일 이후 유의성이 나타났으

며, 성숙 시기가 지날수록 총안토시아닌 함량이 증가하였

고, 생과 포도와 유사하게 함량이 증가하다가 10월 6일에

감소하는 경향을 나타내었다. 포도주의 안토시아닌 및 폴

리페놀의 함량은 포도의 과립 크기에 의해서 많은 차이가

나는데 대부분 유럽의 포도주용 포도의 경우 과립이 2～3

g인데 비해 우리나라 ‘캠벨얼리’ 포도의 경우 평균 5 g의

과립무게를 나타낸다. 이에 비해 ‘두누리’ 포도는 평균 3.6

g의무게를 나타내기때문에 ‘캠벨얼리’로 제조한 국산포도

주보다 색이나 폴리페놀류의 함량이 좀 더 높게 나타난

것으로 판단된다(26). 포도주의 적색도는 근본적으로 포도

주에 함유되어 있는 안토시아닌의 함량에좌우되지만 포도

주가 숙성함에 따라 안토시아닌이 산화되어 붉은 색상을

잃게 된다. 안정적인 적색도를 유지하기 위해서 일반적으

로 포도주 발효과정이나 숙성 과정 중 안토시아닌은 산화

되거나, 단백질, 펙틴질과 같은 물질들과 결합해 침전되어

제거되기 때문에 총안토시아닌 함량이 감소하는 것으로

나타나지만 폴리페놀류와 결합에 의해 안정화되기 때문에

적색을 오래 유지할 수 있게 된다(27).

L*, a*, b*, C* 및 h* 값

CIELab는 우리눈이감지할 수 있는 색차와 색 공간에서

수치로 표현한 색차를거의 일치시킬수 있는 색 공간으로,

균일한 색 공간 좌표로서눈과 매우 근사한 차이를 보여주

기 때문에 현재 세계적으로 표준화되어 있는 색 공간이다.

CIELab에서의 색 좌표는 L
*
, a

*
, b

*
로 표시하게 되며 L

*
는

명도, a
*
는 Red와 Green의 정도, b

*
는 Yellow와 Blue의 정도

를 나타내는 입체좌표이다. CIELab와 색상공간은 동일하

지만 CIELab로는 채도나 색상에 대한 표시 정도가 부족하

기 때문에 Lab를 기초로 한 LCh 즉 명도, 채도, 색상으로

표시할 수 있는체계가 만들어졌다. Lab와 비교하면 LCh가

훨씬현장성이 있으며, 우리가눈으로 측정할 수 있는 계통

이 명도, 채도, 색상이므로 LCh를 사용하게 되면 이해가

쉽다는 점이다. LCh는 L*, C*, h*로 표시하며 L*는 Lab의

L
*
와 동일한 명도를 나타내고 C

*
는 Chroma(채도)의 표시이

며 모든 색들의 깨끗한 정도나 색의 포화도를 나타내며

구의 중심(명도축)을 0으로 하고 적도에 가까이 갈수록 커

지는즉, 거리를 수치로 나타낸다. h
*
는 Hue(색상)의 표시이

며 0-360도의 각도로 표시하며 0도는 red, 90도는 yellow,

180도는 green, 270도는 blue, 다시 360도 즉, 0도는 red의

색상 방향이다(28,29). Bakker 등(30)은 CIELab를 사용해

와인의 숙성 기간에 따른 색의 변화를 측정한 실험에서

a*값과 spectrophotometer(A520 nm)에서 측정한 값 사이에

높은 양의 상관관계가 있으며, L
*
값과 colour density, L

*

값과 total pigments, saturation(C
*
)과 colour density, L

*
값과

a* 값, L* 값과 saturation 사이에 0.95 이상의 양 또는 음의

상관관계가 있음을 보고하였다. ‘두누리’ 포도주의 L
*
, a

*
,

b
*
, C

*
, h

*
값을 살펴보면 L

*
은 성숙 시기별 5.70에서 9.73을

나타내어 9월 26일에 제조한 포도주의 L* 값이 가장 낮게

나타났고 9월 5일에 제조한 포도주에서 가장 높은 값을

나타내었다. L
*
값은밝거나 어두운상태를 나타내므로 9월

26일 제조한 포도주는 다른 시기의 포도주에 비해 안토시

아닌이나 폴리페놀류의 함량이 높기 때문에 이런 물질로

인해 L
*
값이 낮은 것이라 판단되며, 폴리페놀 함량과 포도

주 색과의 관계를밝힌 연구에서 이와 유사한 결과를 보고
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하였다(31,32). a
*
는 46.86에서 54.66을 나타내어 9월 5일에

가장 낮은 46.86을, 9월 26일에 가장 높은 54.66의 값을

나타내어 9월 26일에 제조된 포도주가 다른 시기에 비해

적색이 강함을 알 수 있었다. b
*
는 성숙 시기별 9.83에서

16.77을 나타내어 9월 26일에 가장 낮은 값을 나타내었으

며, C*는 성숙 시기별 49.85에서 55.53을 나타내었고 9월

26일에 가장 높은 55.53을 나타내어 색의 포화도가 다른

시기에 비해 높음을 알 수 있었다. h
*
는 9월 5일에 가장

높은 19.55를 나타내었고 9월 26일에 가장 낮은 10.10의

값을 나타내었다. 이는 9월 5일에 제조된 포도주가 9월 26

일에 비해 yellow 색상이 많고, 9월 26일의 포도주는 Red

색상이 많음을 의미한다. 따라서 성숙 시기별 ‘두누리’ 포도

주의 색은 a
*
와 h

*
값으로 살펴보았을 때 모두 red 색상

방향에 존재하지만 9월 26일에 제조된 포도주가 다른시기

에 비해 적색도가 높음을 알 수 있었고, L*과 C*의 수치로

보았을 때 역시 9월 26에 제조된 포도주가 다른 시기에

비해 어둡고, 색의 포화도도 높음을 알 수 있었다.

Suppleness index(SI)

포도주의 밸런스는 포도 구성성분의 조합과 조화로, 포

도주 품질에 영향을 미치는 중요한 특성이다. 드라이한 적

포도주에서밸런스를 지배하는 중요한 요소는 탄닌의 양과

질, 알코올의 농도, 산의 종류와 농도이므로, 포도의 성숙

정도와 제조 공정은 포도주의 밸런스에 아주 중요하다. 보

통 적포도주의 밸런스는 Peynaud(33)가 고안한 suppleness

index(SI)를 사용해 나타내는데, SI 지수가 5.0보다 크면(SI

≥5.0) 밸런스가 좋다고 판단한다.

식) Suppleness index = alcohol(v/v)-(TAsulfuric + tannin)

TAsulfuric = TAtartaric × 0.65

그러나 이 식을 적용할 때는 알코올 함량과 산함량을

고려해야 하는데, 알코올 함량이 13.5%, TAsulfuric가 5.5 g/L,

tannin 함량이 2.5 g/L일 때 SI 지수가 5.5인 것과, 알코올

함량 14.5%, TAsulfuric가 6.5 g/L, tannin 함량이 2.5 g/L일

때 SI 지수가 5.5인 것과는 전혀 다르다. 만약 산함량이

7.5 g/L까지 높다면 SI 지수를 4.5로 나타내어 밸런스가

좋지 않다고 판단한다(33). 본 실험에서는 국산 포도주의

밸런스를 고려할 때 SI지수가 적용 가능한 지 확인하기

위해 식에 총산 함량과 탄닌 함량을 적용해 보았다(Table

3). ‘두누리’ 포도주의알코올 함량은 부족한 설탕을첨가해

인위적으로 12%로맞추었기때문에 총산 함량과 탄닌 함량

만을 고려하다면, 포도주의 총산 함량이 0.74%일 때 SI 지

수는 5.10이 나왔고, 총산 함량이 0.62%일 때는 5.73, 0.60%

일때는 5.68이 나왔으며, 총산 함량이 0.58%일때 SI 지수는

5.87을 나타내어 총산 함량이 높은 9월 5일에 제조한 포도

주에서도 SI 지수가 5.0을 넘어 밸런스가 적정하다고 나왔

기때문에, SI 지수의 적용으로 ‘두누리’ 포도주의밸런스를

판단하기는 무리가 있을 것으로 보인다. 특히 우리나라는

포도의 당 함량이 낮기 때문에 가당을 하지않는다면 유럽

에서 사용하는 SI 지수의 사용은 적합하지 않으며, SI 지수

사용에 있어 갖추어져야할 요인은목적하는알코올 함량에

도달하는 포도의 당 함량과 적합한 산함량 및 탄닌 함량이

있어야 SI 지수 사용이 가능할 것으로 판단된다.

총폴리페놀 및 탄닌 함량

총폴리페놀 함량은 성숙 시기별 유의성이 나타났으나

9월 15일과 9월 26일에는 차이가없었다. 특히 9월 5일에는

923 mg/L에서 10월 6일에는 1196 mg/L를 나타내어 성숙

시기가 지날수록 함량이 증가하는 것으로 나타났다. 성숙

시기별 탄닌 함량은 평균값으로는 성숙 시기가 지날수록

증가하지만 서로간의 유의성은 나타나지않았다. 장 등(26)

의 국산 및 수입 적포도주의 품질 특성에관한 연구를 보면

국산 ‘캠벨얼리’ 포도로 제조한 포도주의 경우 대부분 총폴

리페놀 함량은 1000 mg/L 미만, 탄닌 함량은 2000 mg/L

미만의 함량을 나타내었고, 수입산 포도주의 경우 총폴리

페놀 함량은 1000 mg/L에서 1500 mg/L 정도였고, 탄닌 함량

은 2500 mg/L에서 3500 mg/L 정도였다. 특히 이와 같은

성분은 포도 재배지의 기후, 재배방법, 수확시기, 포도주

제조방법 등에 따라 함량에 차이가 있지만, ‘두누리’ 포도주

의 총폴리페놀 및 탄닌 함량과 다양한 년도에 제조된 국산

‘캠벨얼리’ 포도주와의 함량 비교를 보면(26) ‘두누리’ 포도

주에서 함량이 높은 것으로 타나났다.

위에서언급한 SI지수에서도알수 있듯이드라이한 적포

도주에서 밸런스를 지배하는 중요한 요소는 폴리페놀류의

양과 질, 알코올의 농도, 산의 종류와 농도이므로, 페놀류의

함량과 질은 포도주의 맛감각인 수렴성이나쓴맛에영향을

주는 중요한 요소가 된다. 포도에서 폴리페놀류는 대부분

씨나 과피에 존재하며 포도주 발효과정 중 must에침출하게

된다. 화학적으로 포도와 포도주의 탄닌은 flavon-3-ols의

중합체이며, 단백질뿐 아니라 거대분자들과 결합할 수 있

는 수산기와 카르복시기를 가지고 있는 고분자 페놀화합물

이다. 탄닌은 가수분해성 탄닌(hydrolyzable tannin), 응축

탄닌(condensed tannin), 복합 탄닌(complex tannin)으로 분

류되며(34), 과피와 씨에 존재하는 탄닌의 종류는 차이가

있다. 보통 씨에 존재하는 탄닌은 거칠고, 쓴 맛이 나며

설익은느낌을 주고, 과피의 탄닌은 부드럽고, 유연한 느낌

을 준다. 이와 같은 이유는 미각에영향을 주는 탄닌의 구조

에 의한 것으로 고분자(long chain) 탄닌과 저분자(short

chain) 탄닌의 함량에 의해결정된다. 고분자 탄닌은 수렴성

이 강하고, 저분자 탄닌은 쓴 맛이 강하게 나는데, 씨에는

과피보다훨씬많은 양의 탄닌을 함유하고 있지만 중합체로

존재하는 탄닌은 과피보다 적고, 저분자 탄닌의 함량이 많

아 과피보다 쓴 맛이 많이 난다고 알려져 있다(35). 특히
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Table 4. Sensory characteristic of red wine ‘doonuri’ according to maturing time

Mature days Clarity Colour Bouquet preference Flavour intensity Acidity intensity Sweetness intensity
Body

(astringency) Balance

09/05 4.3±0.5a1) 3.3±0.5a 1.4±0.5a 2.0±0.8a 1.0±0.6a 1.0±0.5a 1.9±0.3a 2.0±0.8a

09/15 3.9±0.9a 3.4±0.5a 3.0±0.8bc 2.8±0.5a 2.1±1.0ab 1.6±0.8a 3.4±0.5b 3.4±0.5b

09/26 4.0±0.8a 3.5±0.6a 4.0±0.0c 3.1±0.9a 2.0±0.8ab 1.0±1.0a 3.3±0.5b 3.5±0.6b

10/06 4.0±0.8
a

3.5±0.6
a

2.5±0.6
ab

2.8±0.5
a

2.9±0.6
b

1.8±1.0
a

2.8±0.5
ab

3.0±0.0
ab

1)means with the different letters in same column are significantly different(p<0.05) by Anova test.

씨의 탄닌은 쓴 맛의 원인이라 기피하는 경우가 있지만,

저분자 탄닌의 경우 포도주 발효과정 중이나 숙성 중 중합

체로변하므로 포도주 맛의 유지를 위해 두 종류의 탄닌이

모두 필요하다. 또한 폴리페놀의 함량은 포도주의 산화에

대한 저항성과도큰상관이 있는 물질로 포도주에서 산화는

환원성 물질이 먼저 산화되므로 산소와 반응하는 성분 중에

서 폴리페놀류나 포도주에첨가되는 아황산이 산소와 가장

잘 반응하는 물질이며 이들 물질은 산소의 수용체가 되므로

포도주의 산화를 방지해 포도주의 적색을 유지시키는 중요

한 물질이다.

따라서 흑색계통 포도 신품종 ‘두누리’의 포도주 제조를

위한 적정 성숙 시기를 재배학적으로 총산, 총안토시아닌,

총폴리페놀, 탄닌함량을 두고 판단했을 때 두누리 포도의

총산함량이 0.55 미만으로 감소하는 시기가 당함량과 폴리

페놀 함량은 최고에 도달하는 시기로 포도주를 제조하기에

가장 적합한 시기인 것으로 판단된다.

전문가 평가

‘두누리’ 포도의 포도주 양조 가능성과 적정 성숙 시기를

설정하기 위하여 Table 4와 같이 포도주 전문가(소믈리에)

평가를 실시하였다. 먼저 투명도(clarity)는 수확 시기별 유

의적인 차이 없이 5점 채점 중 평균 4.0을 받아 포도주의

외관이투명하고깨끗하다고 평가되었다. 포도주의 투명도

는 소비자들이 포도주를 선택할 때 눈으로 바로 보이는

요인이므로 최대한 맑고 깨끗하게 여과해 보관하는 것이

중요하다. 특히 적포도주보다백포도주에서 중요한 요인이

므로백포도주를 제조할때는 대부분청징제를 사용하는데

포도주에서혼탁의 원인은펙틱질이나 단백질과 같은 물질

이 대부분을 차지하고 일부는 미생물의영향이므로청징제

도 이와 같은 물질을 고려하여 적절한 것들을 사용해야한다

(36). 그러나 적포도주의 경우는 폴리페놀 함량이 다량 함유

되어 있고 이들 폴리페놀 물질이 청징제의 역할을 하므로

청징제 처리를 대부분 하지 않지만 발효 후 앙금분리나

여과를 철저히 해서 깨끗한 상태를 유지하는 것이 고품질

포도주 제조를 위해 꼭 필요한 부분이다.

색상의 선호도를 평가한 경우 평균 3.0 이상의 점수를

받았으며 성숙 시기별 색상 선호도의 유의적인 차이는 나지

않았다. 대부분의 소믈리에들은 ‘두누리’ 포도주에는 수렴

성에영향을 미치는 폴리페놀 함량이나 탄닌 함량이외국산

포도주에 비해 낮지만, ‘두누리’ 포도주의 붉은 레드 빛

색상이 전체적인 포도주의 구조와 잘 어울린다고 평가하

였다.

포도주 향기의 선호도를 평가한항목에서는 성숙 시기별

유의성이 나타났으며, 9월 5일에 제조한 포도주에서 1.4점

으로 가장 낮은점수를받았고, 9월 26일에 제조한 포도주에

서 4.0점의 가장 높은 점수를받았다. 소믈리에의 평가에서

는 9월 5일에 만든 포도주는 과실의 향기가 너무 부족하고

알코올 향이너무강하게 난다고 평가했다. 특히향이 부족

하니오래된 와인에서느껴지는 산화된듯한느낌을받는다

고 평가했다. 또한 10월 6일에 만든포도주의 경우는 포도가

과숙했을 때 나는 과숙 향기들이 많이 난다고 평가해 포도

주의 기호에는 좋지 않다고 평가했다. 반면 9월 15일이나

26일에 제조된 포도주의 경우 다른 시기에 비해 과실의

신선한 향들이 포도주의 맛과 균형을 이룬다고 평가하였으

며, 캠벨얼리 포도의 특이적 향인 메틸계열의 호취향이 아

닌 베리류의 과실향이 많다고 평가하였다.

포도주 flavour의 강도 평가는 포도주를 마셨을 때 입

안에 남아있는 풍미의 여운을 평가한 것으로 성숙 시기별

유의적인 차이가 없이 2.0∼3.1점의 평가를 받아 풍미가

입안에서의 머무르는 여운이 전반적으로 약하거나 짧다고

평가하였다. flavour의 강도는 총체적인 포도주 맛을 나타

내는 것이지만 적포도주에서는 탄닌 함량과 연관이클것으

로 생각되는바 ‘두누리’ 포도주의 탄닌 함량이 높지않으므

로 풍미의 평가에서도 평균 이하의 점수를 받은 것으로

판단된다.

포도주 산미의 경우 성숙 시기별 유의차가 크게 나타났

으며 9월 5일에 제조한 포도주의 경우 1.0점을받아 신맛이

굉장히강하다고 평가하였고, 9월 15과 9월 26일에는 2.1점,

2.0점을 받아 신맛이 남아 있지만 적당한 탄닌의 수렴성과

조화를 이루어 안정적이며 포도주의 전체적인 균형이 잘

어울린다고 평가하였다. 10월 6일에 제조된 포도주의 경우

가장 안정적인 신맛을 가진다고 평가하였다. ‘두누리’ 포도

주 산도의 경우 소믈리에의 평가와 Table 3의 포도주 산함

량을 비교해 보았을 때 9월 5일에 제조된 포도주의 산함량

이 0.74%를 나타내어 신맛이 많이 남아 있음을 알 수 있었

다. 반면 10월 6일에 제조된 포도주의 산함량은 0.58%를
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나타내어 적포도주의 적정 산함량인 0.55～0.60% 이내에

들어 가장 적합한 산함량임을 알 수 있었다.

포도주 단맛을 평가하는항목에서는 성숙 시기별 포도주

의 단맛에 유의적인 차이가 없었으며 평가 점수도 1점대를

받아 드라이한 와인이라고 평가되었다. 우리나라에서 재배

되는 ‘두누리’ 포도의 재배 특성상 최고 당도가 17 °Brix

정도이고, 본 실험에서 시기별 ‘두누리’ 포도의 당도를 측정

했을 때 9월 29일까지는 17 °Brix였고, 10월 6일에 19.8

°Brix까지 올라갔지만 알코올 함량을 12%까지 맞추려면

부족한 당을 22 °Brix까지 첨가해야 하기 때문에 포도주가

완전히 발효한 후에는 당이 거의 존재하지 않고, 드라이한

와인이 만들어지게 된다. 소믈리에 평가에서 ‘두누리’ 포도

주가드라이한 와인이라 평가되었기때문에 포도주가 완전

히 발효되었음을 알 수 있었다.

적포도주의 바디감에 가장 큰 영향을 미치는 수렴성 평

가의 경우 성숙 시기별 서로간의 유의적 차이가 나타났다.

9월 5일에 가장 낮은점수 1.9점을받았고, 9월 15일에 3.4점,

9월 26일에 3.3점, 10월 6일에 2.8점을 받아 전반적으로

수렴성이 강하지않고 보통이라 평가하였다. 적포도주에서

수렴성은 탄닌 함량이나 총폴리페놀 함량의 정도와 탄닌의

종류 등이 큰 영향을 미치며, ‘두누리’ 포도주의 경우 탄닌

과 총폴리페놀 함량은 수입 포도주와 비교했을 때 낮은

함량을 나타내지만(26), 소믈리에의 평가에서 탄닌의 함량

이 마시기에 적절한 정도의 농도라 평가하였다.

포도주의전체적밸런스에 대한 평가에서는 성숙 시기별

유의적인 차이가 나타났으며, 9월 15일과 9월 26일에 제조

한 포도주에서 3.4, 3.5점의 평가를 받았다. 특히 이 시기에

제조된 포도주의 산미나 과실 풍미가 조화롭다고 평가하였

다.

‘두누리’ 포도의 양조 가능성을 알아보기 위해 소믈리에

평가를 실시한결과 ‘두누리’ 포도는 가벼운 타입의 적포도

주용으로 가능성이 있음을 알 수 있었다. 또한 소믈리에

평가에서 ‘두누리’ 포도주에 있어 가장 중요한 요인은 적정

산도에 의한휘레쉬함과 적정 탄닌 함량에 어울리는 풍미라

평가했으며, 이 요인에 적합한 시기는 9월 15일과 9월 26일

로 나타났다. 따라서 ‘두누리’ 포도로 포도주를 제조할 경우

포도 생과로서 산함량이 0.55% 정도 되었을때포도의 당함

량이나 안토시아닌 함량, 탄닌 등의 폴리페놀 함량도 비교

적 일정하게 유지되기때문에 이 시기에 포도주를 제조하는

것이 품질적인 면이나 기호적인 면에서 고품질의 포도주를

제조할 수 있을 것이라 판단된다.

요 약

국내 포도주 가공용 육성 품종인 ‘두누리’ 포도의 양조

가능성과 고품질의 포도주 양조를 위한 적정 성숙시기를

검토하고자 성숙 시기별 과실의 품질특성과 적정 성숙시기

를 판단하는 여러 가지 지표를 검토하였고, 포도주 양조

후 전문가 관능평가를 통해 포도주 품질에 가장 적합한

성숙 시기를 구명하고자 하였다. ‘두누리’ 포도의 과실특성

을 조사한 결과 °Brix 당함량은변색기 이후급격히증가하

였고 성숙완료 시 17 °Brix를 나타내었으며 과숙기에는 약

20 °Brix까지 증가하였다. 산함량은 변색기 이루 급격히

감소하기 시작하여 성숙 완료 시거의 0.66%까지 감소하였

고 이후에도 서서히 감소하여 과숙기에는 0.51%까지 감소

하였다. 총폴리페놀과 총안토시아닌 함량은 변색기 이후

급격히 증가하는 것으로 나타났다. 특히 산함량이 0.55%

정도 되었을때총안토시아닌 및 총폴리페놀의 함량이 최고

에 도달하지만 포도가 과숙되면 오히려 함량이 감소하는

것으로 나타났다. 총안토시아닌의 축적과 당, pH, 산함량,

brix/acid 비율과의 상관관계를 살펴본 결과 0.87∼

0.95(p<0.05)의 양 또는 음의 높은 상관관계를 나타내었다.

포도의 적정 성숙시기를 판단하는 지표인 brix×pH
2
값과

brix/acid 비율을 적용해 본결과 두 지표를모두 만족시키는

성숙 시기는 산함량이 0.53～0.55 정도, 당함량이 17 °Brix

일 때였다.

‘두누리’ 포도주의 성숙 시기별 품질특성을 조사한 결과

산함량은 성숙 시기가 늦을수록 감소하였고, 총안토시아

닌, 탄닌 함량 및 포도주의 적색도와 색의 포화도를 나타내

는 a*와 C*는 증가하다가 포도가 과숙될수록함량이오히려

감소하는 것으로 나타났다. ‘두누리’ 포도주의 관능평가를

조사한 결과 산함량은 포도 성숙 후 가장 늦게 수확하여

제조한 포도주에서 가장 안정적인 산미를 나타낸다고 평가

하였지만 색, 향기, 전체적인 조화에서는 포도주의 산함량

이 0.60%(포도의 산함량으로 0.53～0.55%) 정도일 때 가장

좋은 품질을 나타낸다고 평가하였다. 따라서 ‘두누리’ 포도

주를 제조할 경우 포도의 산함량이 0.55% 정도 일 때 포도

의 당함량, 색 및 폴리페놀의 함량은 최고에 도달하고, 기존

의 성숙시기 판단 지표인 brix×pH2 값과 brix/acid 비율을

만족시키는 것으로 나타났다.
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