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‘홍이슬’ 포도의 상품성 기준과 적정 착과량
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Abstract: The purpose of this study is to suggest indicators and proper standards to forecast the sensory quality of ‘Hongisul’

grape. Further, this study determines the optimum fruit load of ‘Hongisul’ grape reflecting consumer preference. Among several 

quality attributes, identified through instrumental and sensory evaluation, soluble solid-acid ratio was the most useful indicator 

of consumer preference for ‘Hongisul’ grapes. The ideal soluble solid-acid ratio for marketable grapes was found to be higher 

than 86.3. Analysis on the effects of fruit load control on fruit quality revealed a negative correlation where the latter increased 

as the former decreased. This trend is common for all grape species. The field with a fruit load of 1,400 kg･10 a
-1

 exhibited 

a soluble solid-acid ratio of less than 86.3, uneven coloring and slow softening texture at the mature stage. However, fruit 

quality proved excellent in the field with a fruit load of 1,200 kg･10 a
-1

 or less. It is therefore proposed that fruit load should 

be controlled to 1,200 kg･10 a
-1

 or less when growing ‘Hongisul’ grapes to produce high quality grapes. We believe that this 

result can be used as a standard in judging harvest time and evaluating fruit quality.
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농산물 시장의 개방에 따라 소비자의 과실 선택의 폭이 

넓어졌으며, 갈수록 고품질 과실에 대한 선호도가 높아져 

국내 생산 품종이 경쟁력을 갖기 위해서는 소비자의 기호를 

정확하게 파악하는 것이 중요한 문제로 대두되었다. 반면에, 

국내 재배 품종의 편중화로 인해 수입되는 품종들에 대응하

기 위한 품종 다양성은 매우 부족하다. 이를 극복하기 위해  

‘탐나라’, ‘흑구슬’, ‘흑보석’ 등과 같은 국내 육성 신품종의 

보급 확대 및 품질 향상을 통하여 경쟁력을 확보하고자 하

는 노력들이 계속되고 있다. 

국내 육성 신품종 중 ‘캠벨얼리’와 유사한 풍미를 가진 

고품질 포도를 생산하고자 육성된 ‘홍이슬’ 포도는 소비자 

선호도가 높은 ‘캠벨얼리’와 ‘힘로드’를 교배하여 2000년에 

최종 선발한 품종으로, 적색 계통의 선홍색 과피를 가지고 

있다. ‘홍이슬’은 ‘캠벨얼리’와 비교했을 때, 향은 유사하면

서도 산도가 낮고 당도는 1-2°Brix 정도 높아 ‘캠벨얼리’의 

대체 품종으로 선발되었으며, 내한성이 강해 동해 피해 없

이 안전한 재배가 가능하다(Park et al., 2006). 또한 탄저병, 

노균병 등 일부 병에도 저항성을 가지고 있고, 열과가 없어 

재배가 용이하며, 숙기가 오래 지속되어 품질이 오랫동안 

유지되는 장점을 가지고 있다. 반면 재배 기술이 확립되지 

않아 ‘캠벨얼리’와 같은 방법으로 재배되고 있으나 재배상

의 문제점들이 빈번히 발생하고 있으며, 이를 개선하기 위

한 연구들이 이어지고 있다. 

반면에 착색 불량, 당도 저하 등으로 인한 상품성 저하가 

계속적으로 발생하고 있다. 이를 해결하기 위한 방안으로 

ABA 처리가 시도되었는데, 착색기의 과방에 ABA를 처리
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한 경우, 과실 품질이 향상된 반면, 과육의 연화가 급격히 

진행된다고 보고되었다(Shin and Park, 2012). ‘캠벨얼리’와 

‘거봉’ 포도에서는 환상박피를 통한 착색 촉진 효과가 연구

되었으나(Park et al., 2009a), 생육 부진, 고사 등의 문제가 

발생할 수 있어 피해야 할 재배 방법으로 평가되었다(Kwon 

et al., 2011a). 한편, 과실의 성숙을 증진시킬 수 있는 방법으

로 착과량 조절에 대한 연구도 여러 과종에서 다수 수행되

었으며(Kwon et al., 2011b; Irene et al., 2001), 포도의 경우

에, ‘캠벨얼리’와 ‘거봉’에서 착과량을 줄일수록 착색이 촉

진되고 당도가 증가하여 과실 품질이 향상되었고, 꽃떨이현

상과 같은 생리장해와 수체의 생육에도 긍정적인 영향을 미

치는 것으로 보고되었다(Shim et al., 2007; Song et al., 

2000). 특히, ‘홍이슬’ 포도 재배 시 최대한 생산량을 높이

고자 착과되는 대로 수확하고 있다는 점을 고려할 때, ‘홍이

슬’ 포도의 적정 착과량을 구명하는 것은 앞에서 예로 든 

외부적인 처리들의 부작용을 최소화하고, 착색 불량, 당도 

저하 등을 야기하는 근본적인 원인에 근접한 해결 방법일 

수 있다. 

따라서, 본 연구에서는 ‘홍이슬’ 포도의 시장 경쟁력 확보

를 위해 소비자의 기호도, 즉, 관능적 품질을 객관적으로 예

측하는 품질 지표와 그 기준을 제시하고자 하였으며, 이를 

바탕으로 소비자 기호가 반영된 적정 착과량을 구명하여 국

내 포도 시장에서의 품종 다양화와 신품종의 보급 확대에 

기여하고자 하였다.

 

재료 및 방법

관능 평가와 착과량에 따른 과실품질 조사를 위하여 경기

도 수원 소재 국립원예특작과학원의 ‘포도 신육성 품종 종

합홍보･전시포’에서 4년생 ‘홍이슬’ 품종 9주(재식거리 3 × 

2.5m)를 선정하여 관행 재배 후 전량 수확하였다. 관능 평가

는 착색을 기준으로 ‘포도 홍이슬 품종의 칼라차트(Park et 

al., 2009b)’의 수확 기준인 9단계 이상의 포도를 선발하여 

관능 평가 경험이 있는 연구원 17명을 대상으로 실시하였

다. 단맛, 신맛, 조직감, 종합식미로 구분하고 1(매우 불량)-5

(최우수)의 5점 척도로 실시하였으며, 점수 3(보통)을 상품

성을 판단하는 기준으로 설정하였다. 

적정 착과량 구명을 위하여 관행 생산량의 80% 수준인 

1,200kg･10a
-1
를 기준으로 200kg씩 가감하여 각 처리구의 목

표 생산량을 10a당 1,000, 1,200, 1,400kg으로 설정하였으며, 

주당 착과량은 재식거리를 고려하여 각각 7.5, 9.0, 10.6kg을 

목표로 하였다. 처리구 및 시험수는 수세 및 예상 생산량에 

상관없이 무작위로 선정하였다. 착립이 완료된 이후 주당 

과방수 및 과립수를 조사하였으며, 과립중 5.5g을 기준으로 

예상 생산량을 산출하여 목표 착과량에 맞춰 과방 및 과립

수를 조절하였다. 

‘홍이슬’ 품종의 관행 수확기인 만개 후 100일에 과실을 

전량 수확하였다. 최종 생산량 조사를 위해 전체 과실을 대

상으로 과방중을 측정하였으며, 각 처리구에서 300g 내외의 

과실을 선발하였다. 선발된 과실의 과립중과 과립의 종경, 

횡경 등의 외적 특성과 당도, 적정 산도, 경도 등 과실의 내

부 품질을 조사하였다. 과방중 및 과립중은 전자저울(Cass 

Corp., sw-02, Korea)로 측정하였고, 과립의 종경 및 횡경은 

vernier calipers(Minutoyo., CD-15CP, Japan)를 이용하였다. 

당도는 디지털 당도계(Suntex Corp., SP-2000, Japan)를 이

용하여 측정하였다. 산도는 과즙 10mL에 증류수 40mL를 

혼합하고, pH meter(Suntex Corp., SP-2200, Japan)를 이용

하여 pH 8.1이 될 때까지 0.1N NaOH 수용액을 첨가한 뒤 

얻은 수치를 tartaric acid로 환산하였다. 경도 측정은 과립 

적도부의 과피를 제거한 후 2mm plunger가 장착된 물성분

석기(Stable micro systems, TA_XT expess, UK)를 이용하여 

2mm･s
-1 

속도로 5mm 깊이까지 뉴톤(N) 단위의 최대 압력

을 측정하였다. 과피 내 안토시아닌 함량 측정은 1.1cm의 

cork borer를 이용하여 disk를 제작하고, 0.1N HCl과 MeOH 

(85:15 v:v)로 혼합된 침출액에 담근 뒤 암소에서 24시간 추

출한 후 Spectrophotometer(Shimadzu., UV mini 1240, Japan)

를 이용하여 530nm 파장에서 흡광도를 측정하였다. 수집된 

데이터의 통계 분석은 SPSS(SPSS Inc., ver. 12.0 K, USA) 

프로그램을 이용하여 Duncan 다중검정(p = 0.05), 상관분석 

및 회귀분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

이화학적 품질과 관능적 품질

관능 평가에 이용된 시료는 ‘포도 홍이슬 품종의 칼라차

트’(Park et al., 2009b)의 수확기준인 9단계 이상의 포도를 

선발하였기 때문에 과실의 착색 차이를 육안으로 식별하기 

어려웠다. 반면 당도, 산도, 당산비 및 경도는 각각 12.4-19.4 

°Brix, 0.12-0.32%, 50.4-149.4, 15.26-62.15N/2.0mm
2
으로 편

차 범위가 넓어 착색을 기준으로 선발된 시료 내에서도 과

실 성숙도와 그에 따른 품질이 다양하게 분포하였다(Table 

1). 이는 착색을 기준으로 하는 관행 수확이 ‘홍이슬’ 포도의 
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Table 2. Correlation coefficients among instrumental quality attributes and sensory evaluation factors in ‘Hongisul’ grapes.

Instrumental attribute
Sensory factor

Sweetness Sourness Texture Overall taste

SSC
z
 (°Brix) 0.364 ** -0.046 ns 0.260 ** 0.311 **

Acidity (%) -0.239 ** 0.204 ** 0.009 ns -0.265 **

Soluble solid-acid ratio 0.398 ** -0.218 ** 0.110 * 0.385 **

Firmness (N) -0.225 ** 0.146 ** 0.024 ns -0.284 **
z
Soluble solid content.
*,**,ns

Respectively p ≤ 0.05, 0.01 and non-significant.

Table 1. Range of instrumental quality attributes in ‘Hongisul’
grape.

Instrumental attribute Range of quality

Soluble solid (°Brix) 12.4 - 19.4

Acidity (%) 0.12 - 0.32

Soluble solid-acid ratio  50.4 - 149.4

Firmness (N) 15.26 - 62.15

품질 불균일 및 품질 저하의 원인으로 작용할 수 있음을 시

사하는 결과로 과실 품질을 고려한 수확 기준 및 품질 지표

의 정립이 요구되었다.

관능적 품질과 이화학적 품질의 상관관계를 분석한 결과

(Table 2), 단맛과 당도, 신맛과 적정 산도가 정의 상관관계

를 갖는 것으로 조사되었으며, 당도와 산도 모두 종합식미

와 유의성이 있어 당도와 산도의 측정이 ‘홍이슬’ 포도의 관

능적 품질의 평가 지표로 유용한 것으로 확인되었다. 또한 

단맛은 당도와 산도, 당산비와 유의성이 인정되어, 단맛은 

당도와의 정의 상관뿐만 아니라 산 함량에 따른 신맛의 강

도에도 영향을 받는다는 보고와 일치하였다(Colaric et al., 2005). 

반면, 신맛은 당산비와 부의 상관관계가 있었으나 당도와는 

유의성이 없어 신맛이 당도 및 단맛의 강도에 영향을 받는

지는 확인할 수 없었다. 조직감은 경도와 유의성이 없었으

며, 선행 연구들에서도 경도와 조직감 사이의 일관된 상관

관계를 도출하지 못한 것으로 보여진다(Ha et al., 2007). 이

는 포도 과육의 조직감 평가 시, 무르거나 단단한 정도인 

경도뿐만 아니라 연하거나 질긴 정도, 과즙의 양 등에 따라 

‘괴상’, ‘붕괴성’ 및 ‘중간’으로 구분하고 있어, 일반적인 소

비 특성을 갖는 단맛, 신맛과 같은 품질 인자들에 비해 과숙

되지 않은 범위 내에서 비교적 주관적인 성향이 강하기 때

문인 것으로 보여진다. 반면, 경도는 조직감을 제외한 모든 

관능적 품질 요인과 상관관계가 있는 것으로 조사되었다. 

당의 증가, 산의 감소, 과육의 연화는 과실 성숙에 수반된 

현상으로, 경도가 단맛, 신맛 및 종합식미와의 상관관계가 

형성되는 것은 과실의 성숙이 진행됨에 따라 당·산 변화와 

과육의 연화 즉, 경도의 감소가 동시에 진행되기 때문인 것

으로 생각된다. 종합식미는 당도, 산도, 당산비, 경도 등 모

든 조사 항목과 상관관계가 있어 범위가 제한된 단편적인 

요인에 의해 지배되는 단맛, 신맛과 달리 각각의 품질인자

들간의 상호 연관에 의해 결정되는 것으로 판단된다. 

또한, 각각의 관능적 품질요인과 이화학적인 측정치간의 

상관관계를 비교하여 종합식미와 단맛이 매우 유사한 경향을 

갖는다는 것을 알 수 있었다. 따라서, 소비자가 관능적 품질

을 판단함에 있어 단맛이 가장 중요하게 작용한다는 것을 짐

작할 수 있었으며, 단맛이 당도뿐만 아니라 산 함량에 따른 

신맛의 강도에도 영향을 받는다는 점을 고려할 때, 당도와 산

도를 모두 포함하는 지표 즉, 당산비가 관능적 품질 평가에 

있어 가장 중요하게 작용할 것이라는 추정이 가능하였다.

소비자 기호를 반영한 이화학적 품질한계

Table 3은 종합식미를 기준으로 한 품질 조사표로 1(최우

수)-5(매우불량)등급으로 구분하였다. 1등급에 가까울수록 

당도와 당산비가 높고 산도는 낮아, 신맛이 적고 단맛이 강

한 과실을 선호하는 일반적인 소비특성과 일치하였다. 본 

실험에서 관능평가 시 상품성 기준으로 제시한 보통 등급의 

품질은 당도 16.5°Brix, 적정 산도 0.20%, 당산비 86.3, 경도 

32.8N/2.0mm
2
으로 조사되었으며, 당도는 보통 등급과 불량 

등급간 유의성이 없었고, 적정 산도와 당산비, 경도는 통계

적 차이가 인정되었다. 당도는 상품성 유무가 상반되는 두 

등급 사이의 통계적 차이가 없어 관행적인 품질 평가의 기

준인 당도 측정만으로 과실 품질을 단정하는 것은 종합식미 

및 관능적 품질을 반영하는데 있어 충분하지 않은 것으로 

생각된다. 또한, 적정 산도는 보통 등급과 불량 등급이 통계
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Table 3. Instrumental quality attributes in ‘Hongisul’ grapes.

Overall taste Grade SSC
z
 (°Brix) Acidity (%) Soluble solid-acid ratio Firmness (N/2.0 mm

2
)

1 excellent 17.5 a
y

0.18 c 102.6 a 27.3 c

2 great 17.3 a 0.19 bc  92.4 b 31.2 b

3 normal 16.5 b 0.20 b  86.3 b 32.8 b

4 insufficiency 16.2 b 0.22 a  77.0 c 37.2 a

5 poor  15.3 c 0.22 a  69.7 c 37.4 a
z
Soluble solid content.
y
Mean separation within each columns by Duncan’s multiple range test, 5% level.

Fig. 1. Relationship between sensory quality of overall related 
to soluble solid-acid ratio.

적 차이를 보였으나 그 차이가 0.02%로 근소할 뿐만 아니라 

전체 등급 내에서도 편차의 범위가 0.04%로 매우 좁고, 다

른 품종에 비해 산 함량이 현저히 낮은 ‘홍이슬’의 특성을 

감안할 때, 등급간의 근소한 산 함량의 차이로 관능적 품질

을 평가하는 것은 바람직하지 않을 것으로 판단되었다. 반

면 당산비는 전체 등급 내에서의 편차 범위가 넓고, 보통 

등급과 불량 등급의 차이가 명확할 뿐만 아니라 모든 관능

적 요인들과 상관관계가 인정되어 ‘홍이슬’ 포도에 대한 소

비자 기호를 예측하는데 있어 효율적인 지표로 활용될 수 

있을 것으로 판단된다. 이는 소비자 관능이 당도나 적정 산

도 등 개별적인 요인보다 당산비에 의해 좌우된다는 보고와 

일치되는 결과로(Crisosto and Crisosto, 2002), 포도뿐만 아

니라 망고(Malundo et al., 1996)와 토마토(Baldwin et al., 

1998)의 경우에도 당산비가 소비자 선호도를 예측하는 효율

적인 지표로 제시된 바 있다. 경도의 경우에도 등급에 따른 

경향이 일정하고 보통 등급과 불량 등급간 차이가 명확하여 

과실 성숙과 관능적 품질 예측에 유용한 지표임을 확인하였

다. 반면, 당산비는 당도와 산도가 동시에 작용하는 단맛의 

강도를 통해 대략적인 추정이 가능한 것에 비해 경도의 측

정 및 예측이 비교적 까다롭다는 것이 재배 현장에 적용하

는 데 있어 단점으로 작용할 수 있을 것으로 생각된다. 또한 

Table 2에서 조사된 바와 같이 조직감과의 상관관계가 없다

는 점을 감안할 때, 당산비를 배제한 경도 측정치만으로 종

합식미를 평가하는 것은 바람직하지 않을 것으로 생각되며, 

관능적 품질 평가에 객관성을 더하는 보조인자로서 활용될 

수 있을 것으로 판단된다.

당산비가 ‘홍이슬’ 포도의 관능적 품질을 대표하는 가장 

효율적인 지표로 확인되어 당산비와 종합식미와의 구체적

인 관계를 알아보기 위해 회귀 분석을 실시하였다(Fig. 1). 

분석 결과, 소비자의 관점에서 상품성 유무를 판단하는 기

준인 3점에 해당하는 당산비가 86.3으로 품질 조사표(Table 

3)의 보통 등급의 당산비와 일치하였다. 당산비 86.3:1은 

Choi et al.(2000)이 제시한 ‘캠벨얼리’의 일반적인 수확 기

준인 당산비 25:1에 비해 3배 이상 높은 수준이며, 이는 ‘캠

벨얼리’에 비해 당도가 높고 산도는 극히 낮은 ‘홍이슬’ 포

도의 특성이 반영된 것으로 수확시기 판단과 과실 품질 평

가 등의 기준으로 활용될 수 있을 것으로 생각된다.

착과량 조절에 따른 과실 품질

1,000, 1,200, 1,400kg･10a
-1
 처리구의 주당 최종 생산량은 

각각 8.0, 9.4, 10.4kg으로 재식거리를 고려한 주당 착과 기

준과의 오차 범위가 500g 이하였으며, 각 처리구별 최종 생

산량은 각각 1,059, 1,245, 1,380kg･10a
-1
으로 목표 생산량에 

근접하였다(Table 4).

과실의 외적 특성 조사 결과(Table 5), 과방중은 세 처리

구 모두 230g 내외로 일반적으로 제시되는 ‘홍이슬’ 품종
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Table 4. Final yield of ‘Hongisul’ grapes by crop load.

Crop load
(kg･10 a

-1
)

Production 
standard per vine 

(kg)

Final yield 
per vine 

(kg)

Final yield 
per 10a 

(kg)

1,000  7.5  8.0 1,059

1,200  9.0  9.4 1,245

1,400 10.6 10.4 1,380

Table 5. Comparison of fruit characteristic according to crop load in ‘Hongisul’ grapes.

Crop load
(kg･10 a

-1
)

Cluster weight
(g)

Berry weight
(g)

Berry length
(mm)

Berry diameter
(mm)

1,000 223.7 a
z

5.5 a 21.1 a 20.2 a

1,200 232.0 a 5.4 a 21.3 a 19.8 ab

1,400 237.3 a 5.1 a 21.1 a 19.4 b
z
Mean separation within each columns by Duncan’s multiple range test, 5% level. 

Table 6. Comparison of fruit quality according to fruit crop load in ‘Hongisul’ Grapes.

Crop load
(kg･10 a

-1
)

SSC
z

(°Brix)
Acidity

(%)
Soluble solid-acid 

ratio
Firmness

(N/2.0 mm
2
)

Anthocyanin
(μg･cm

-2
)

1,000 17.1 a
y

0.17 b 101.2 a 39.7 ab 5.58 ab

1,200 17.1 a 0.19 ab  92.1 a 35.5 b 5.92 a

1,400 15.2 b 0.22 a  71.6 b 43.7 a 3.83 b
z
Soluble solid content.
y
Mean separation within each columns by Duncan’s multiple range test, 5% level.

A B C

Fig. 2. Comparison of coloration according to crop load 
controlling at 1,000 kg (A), 1,200 kg (B), and 1,400 kg (C) 
per 10 a in ‘Hongisul’ grapes.

의 과중인 300g에 비해 다소 낮게 조사되었다(Park et al., 

2006). 이는 과방중의 경우, 착과량 조절에 따른 최종 생산

량을 파악하기 위해 생산된 과실을 전수 조사하여, 평균값 

산출 시 과방중이 극히 낮은 과실까지 포함되었기 때문인 

것으로 판단되었다. 과립 횡경은 1,000, 1,200, 1,400kg 처리

구에서 각각 20.2, 19.8, 19.4mm로 착과량이 많을수록 감소

하였으며, 과립중은 통계적 유의성은 인정되지 않았으나 착

과량을 줄일수록 증가하여 ‘캠벨얼리’(Song et al., 2000)와 

‘거봉’(Shim et al., 2007)에서 생산량을 줄일수록 과실의 크

기가 증가한다는 보고와 일치하였다. 

Fig. 2는 처리구간 착색의 차이를 비교한 사진으로, 1,000kg

과 1,200kg 처리구의 착색이 충분히 진행되어 육안으로 두 

처리구간 착색의 차이를 구별할 수 없었으나 1,400kg 처리

구는 착색이 완전히 진행되지 않은 것으로 관찰되었다. 안

토시아닌 함량(Table 6)은 1,400kg, 1,200kg 1,000kg 처리

구 각각 3.83, 5.92, 5.58μg･cm
-2
으로 조사되었다. 1,000kg

과 1,200kg 처리구의 안토시아닌 함량은 통계적 차이가 없

어 Fig. 2에서 관찰된 바와 같이 10a당 생산량이 1,200kg 이

하에서는 착과량에 따른 착색의 차이가 없다는 것을 확인하

였으며, 1,400kg 처리구가 다른 두 처리구에 비해 낮아 착과

량을 줄이면 안토시아닌 함량이 증가하여 착색이 향상된다

는 선행 연구 결과와 일치하였다(Guidoni et al., 2002; Song 

et al., 2000). 

당도는 1,200kg 처리구에서 17.1°Brix, 1,000kg 처리구에

서 17.1°Brix로 1,200kg 처리구와 1,000kg 처리구는 차이가 

없었다(Table 6). 1,400kg 처리구의 당도는 15.2°Brix로 다른 

처리구에 비해 낮아 포도 과실의 착과량을 줄이면 당도가 증

가한다는 이전의 연구 보고와 일치하였으며(Song et al., 

2000), 이와 같은 결과는 포도뿐만 아니라 사과(Mohamed et 

al., 2001; Tough et al., 1998)와 천도 복숭아(Irene et al., 2001) 
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등의 다른 과종에서도 보고된 바 있다. 산도는 1,400kg 처리

구에서 0.22%, 1,200kg 처리구에서 0.19%, 1,000kg 처리구

에서 0.17%로 착과량을 줄일수록 산 함량이 감소하였다. 하

지만 처리구간 산 함량의 차이가 크지 않고, 모든 처리구가 

일반적으로 제시되는 홍이슬 포도의 적정 산도인 0.24% 이

하로 조사되어(Park et al., 2006), 착과량 조절에 따른 산 함

량의 차이가 과실품질에 영향을 미친다고 판단하기는 어려

웠다. 당산비는 1,000, 1,200, 1,400kg 처리구가 각각 101.2, 

92.1, 72.6으로 당도와 같이 착과량을 줄일수록 증가하였으

며, 1,400kg 처리구가 다른 처리구에 비해 낮고, 1,000, 1,200kg 

처리구는 통계적 차이가 없어 10a당 1,200kg 이하 생산 시

에는 당산비에 의한 과실 품질의 차이가 없는 것으로 판단

된다. 경도 측정 결과, 1,200kg 처리구와 1,400kg 처리구는 

차이가 있었으나 1,000kg 처리구는 다른 처리구와 유의성이 

인정되지 않았으며, 착과량에 따른 일정한 경향이 없어 착

과량 조절이 과육의 경도에 영향을 미치는지는 확인할 수 

없었다. 

결과적으로 1,400kg 처리구는 착색이 불량할 뿐만 아니

라 당도가 낮고 산도는 높아 전반적인 과실의 성숙도가 부

족한 것으로 판단되었다. 따라서, 앞서 제기한 품질 저하의 

빈번한 발생이 과다 착과로 인한 성숙 불량이 원인일 수 있

다는 것을 확인하였으며, 1,400kg 처리구의 성숙이 충분히 

이루어지기 위해서 지연수확이 필요할 것으로 생각되었다. 

반면에 Shin and Park(2012)에 따르면 ‘홍이슬’ 포도의 경우 

적정 수확기인 만개 100일 이후에 착색은 개선되지만 당·산 

함량의 변화가 없고, 과육이 급격하게 물러져 과숙의 위험

이 있으므로 만개 후 100일을 기준으로 착색을 증진시켜야 

한다고 하였다. 이를 고려할 때, 1,400kg 처리구를 지연수확

하였을 경우, 착색은 개선될 수 있으나 과숙으로 인해 과실 

품질에 부정적으로 작용할 수 있어 착과량 조절을 통해 고

품질의 과실을 생산하기 위해서는 10a당 1,400kg 이상을 생

산하는 것은 지양해야 할 것으로 생각된다.

소비자 기호를 반영한 적정 착과량

소비자가 과실을 구매함에 있어 가장 먼저 고려되는 부분

은 식미의 평가에 앞서 과실의 크기, 색과 같은 외적 요소들

이다. 착과량 조절에 따른 착색도 조사 결과(Table 6 and 

Fig. 2), 1,000kg과 1,200kg 처리구는 착색이 충분히 진행된 

상태로 과방 내에서도 균일한 착색도를 갖는 것으로 확인되

었다. 또한 본 실험에서는 ‘blind test’로 관능 평가를 진행하

여 착색의 정도를 평가단이 확인할 수 없었으나, 전체적으

로 균일한 착색도를 갖는 과실을 선호하는 일반적인 소비 

특성에 근거할 때, 1,000kg과 1,200kg 처리구가 1,400kg 처

리구에 비해 소비자 선호도가 높을 것으로 예상되었다.

각 처리구에서 조사된 품질 지표를 관능 평가에 따른 과

실 등급표(Table 3)에 적용하여 1,400kg 처리구가 당도는 5

등급 이하, 적정 산도와 당산비는 4-5등급으로 과실 품질이 

상품성 기준 이하라는 것을 알 수 있었다. 반면에 1,000, 

1,200kg 처리구는 당도가 2-3등급, 산도는 각각 1등급과 2등

급에 해당하여 두 처리구 모두 상품성 기준 이상으로 품질

이 우수하였다. 또한, 앞서 소비자 기호를 예측하는 지표로 

제시된 당산비의 경우에도 1,000, 1,200kg 처리구 모두 상품

성 기준인 86.3 이상일 뿐만 아니라 두 처리구가 각각 최우

수와 우수 등급의 당산비에 근접하여 소비자의 기호를 충족

시킬 수 있을 것으로 판단된다. 

따라서, 착과량이 10a당 1,200kg 이하에서는 과실 품질이 

우수한 수준으로 착과량에 따른 차이가 없어 ‘홍이슬’ 포도 

재배 시 생산량을 10a당 1,200kg 정도로 조절하는 것이 생

산성과 소비자 기호를 반영한 과실 품질을 동시에 충족시키

는데 효과적일 것으로 생각된다.

초  록

본 연구에서는 ‘홍이슬’ 포도의 관능적 품질을 객관적으

로 예측하는 지표와 그 기준을 제시하고자 하였으며, 이를 

바탕으로 소비자 기호가 반영된 적정 착과량을 구명하여 

국내 포도 시장에서의 품종 다양화와 신품종의 보급 확대

에 기여하고자 하였다. 관능 평가를 기준으로 한 이화학적 

품질 한계 조사 결과, 당산비가 ‘홍이슬’ 포도의 소비자 선

호도를 예측하는 데 유용한 지표로 확인되었으며, 상품성을 

갖는 당산비 한계는 86.3으로 조사되었다. 착과량 조절에 

따른 과실품질 조사 결과, ‘홍이슬’ 포도 역시 다른 품종과 

같이 생산량이 적을수록 과실 품질이 향상되는 일반적인 

경향을 보였다. 10a당 1,400kg의 착과량 처리구는 당산비

가 상품성 기준인 86.3보다 낮을 뿐만 아니라 착색이 불량

하고 과육 연화가 더디게 진행되는 등 다른 처리구에 비해 

전반적인 과실의 성숙이 불량하였다. 또한 착과량이 10a당 

1,200kg 이하에서는 과실 품질이 우수한 수준으로 착과량에 

따른 차이가 없어 ‘홍이슬’ 포도 재배 시 생산량을 10a당 

1,200kg 정도로 조절하는 것이 생산성과 소비자 기호를 반

영한 과실 품질을 동시에 충족시키는데 효과적일 것으로 생

각된다. 또한 이 결과는 ‘홍이슬’ 포도의 수확기와 과실 품
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질을 판정하는 기준으로 활용될 수 있을 것으로 기대된다.

추가 주요어 : 안토시아닌, 착색, 신품종, 관능검사, 당산비
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