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국산 시판 로제 와인의 품질 특성
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Abstract

To investigate the quality characteristics of domestic rosé wines marketed in Korea, 11 kinds of wines were purchased at the 
Korea Wine Festival in 2016. The color, physiological activity, aroma component and sensory evaluations were conducted. The hue 
value of rosé wines ranged from 0.592 to 1.990, with the Ro7 of Delaware having the highest value. The brightness of rosé wines 
ranged from 42.96 to 94.99, the redness from 3.20 to 59.37, and the yellowness from 8.43 to 24.83. Of the 11 rosé wines evaluated, 
1 was a dry wine and 10 were sweet wines. The average sugar content of the sweet wines was 73.89 mg/mL. Among the organic 
acid contents, malic acid ranged from 0.214 to 2.903 mg/mL, and lactic acid content ranged from 0 to 3.423 mg/mL. Malolactic 
fermentation differed, depending on the source. The total polyphenol content of rosé wines ranged from 50.55 to 99.55 mg%, the 
anthocyanin content was 2.12 to 213.30 mg/L, and the DPPH radical scavenging activity of rosé wines was between 73.75 to 90.41%. 
A total of 41 volatile components were detected, including 7 alcohols, 22 esters, 4 terpenes, 3 acids and 5 other compounds. Of 
these, 9 compounds had odor activity value(OAV) greater than 1; these were identified as 1-propanol (alcohol, pungent), 3-methyl- 
1-butanol (harsh, nail polish), ethyl butanoate (strawberry, lactic), isopentyl acetate (fresh, banana), ethyl hexanoate (green apple, 
fruity), ethyl octanoate (pineapple, pear, floral), ethyl decanoate (fruity, fatty, pleasant), linalool (flower, lavender) and limonene 
(lemone, orange). As a result of the sensory evaluation, the Ro5 wine made from Campbell Early grape, and having a good color, 
flavor and taste, was the most preferred.
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서 론   

2012년 로제 와인은 전세계적으로 2,250만 헥토리터가 생

산되었으며, 2002년 전체 와인생산의 8.5%, 2010년에는 9%
를 차지하는 세계 와인 산업의 큰 부분을 차지하고 있으며, 
많은 나라에서 레드나 화이트 와인에 비해 로제 와인의 성장

속도가 빠르게 나타나고 있다. 로제 와인의 전세계 소비량은 

2012년까지 10년 만에 15% 증가하였으며, 프랑스는 세계에

서 로제 와인을 가장 많이 생산하는 국가이면서 소비국가로

서 모든 세대에서 로제 와인의 소비가 증가하였으며, 특히 여

성과 젊은 층에서의 소비가 두드러진다(Conseil des vins de 
provence, 2015). 로제 와인은 보통 레드 포도 품종에서 얻는

다. 신선한 와인종류는 부드러운 구조와 과일향, 그리고 엷은 

레드 색을 갖는다. 엷은 색은 로제 와인의 품질에 영향을 주

는 가장 중요한 요인 중의 하나이다(Salinas 등 2003). 로제 와

인과 화이트 와인은 향기 안정성과 유익한 특성을 얻기 위해 

일반적으로 20℃이하의 저온에서 침용한다(Salinas 등 2003). 
모든 와인스타일에서 향기는 소비자 선호도에 영향을 주는 

결정적인 요인이다. 
로제 와인에 관한 연구로는 그르나슈 로제 와인의 병입 후
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Samples Grape variety pH Total 
acidity(%)

Volatile 
acidity(%)

Alcohol
(%, v/v) 

Soluble 
solid(°Brix)

Free SO2 

(mg/L)
Total SO2

(mg/L)
Ro1 Campbell Early 3.78±0.01e1) 0.39±0.01fg 0.01e 10.05±0.02h 14.3±0.0d 0 0
Ro2 Campbell Early 3.81±0.00d 0.52±0.01d 0.06a 12.25±0.01a 15.2±0.1a  7.33±0.58cd 215.00±4.00a

Ro3 Campbell Early 3.62±0.00g 0.42±0.01ef 0.03c 11.88±0.01b 14.8±0.2b  6.67±0.58d  91.00±1.00f

Ro4 Campbell Early 3.57±0.00h 0.57±0.09c 0.01e 11.42±0.06e 14.5±0.2c  3.00±0.00f   7.33±0.58i

Ro5 Campbell Early 3.46±0.01i 0.46±0.01e 0.01e 11.00±0.02f 12.8±0.1f  2.00±0.00g  23.00±0.00h

Ro6 Campbell Early 3.39±0.00j 0.82±0.01a 0.05b  9.62±0.01i 11.5±0.1h 0  98.33±1.15e

Ro7 Delaware 3.91±0.01b 0.35±0.00gh 0.03c 11.01±0.02f 13.1±0.1e 16.33±0.58b 193.67±1.15b

Ro8 Delaware 3.86±0.00c 0.41±0.00f 0.01e 10.62±0.01g  6.8±0.1j  5.00±0.00e  54.33±0.58g

Ro9 Delaware 3.64±0.00f 0.61±0.01c 0.05b 10.63±0.01g 12.0±0.0g 30.67±0.58a 179.67±1.53c

Ro10 King Dela 3.27±0.00k 0.71±0.01b 0.02d 11.50±0.01d 14.5±0.1c  8.00±0.00c  89.33±0.58f

Ro11 Gyeongcho 4.26±0.02a 0.32±0.01h 0.03c 11.68±0.02c 10.1±0.0i 16.00±0.00b 145.33±2.89d

All values represent mean±S.D.
1) Means with different letters (a~j) with in a column are significantly different (p<0.01).

Table 1. General information of commercial rosé wines with grape varieties

산소 노출이 페놀화합물 조성과 관능 특성에 미치는 영향을 

조사하였으며(Wirth 등 2012), 로제 와인의 유통기한 설정을 

위하여 PET와 Glass 병에 와인을 병입한 후 저장 중 산소, 이
산화탄소, 질소, 아황산 등의 가스 조성을 평가하였다(Tro-
ssaint 등 2014). 로제 와인의 저장조건이 안토시아닌 조성과 

색 특성에 미치는 효과에 대한 연구(Stávek 등 2012), 펄스자

기장처리로 원하는 로제 와인의 안토시아닌을 추출할 수 있

는 조건 설정(Puértolas 등 2011), 로제 와인의 발효전 침용온

도에 따른 색, 페놀화합물, 휘발성 조성을 보고하였다(Salinas 
등 2005). 또한 호주에서 시판되는 26종의 로제 와인에 대해 

관능적인 특성과 휘발성 화합물에 관한 연구(Wang 등 2016), 
체코의 모라비아 지역 유래 포도로 만든 48종의 로제 와인의 

항산화 성분에 관한 연구(Baron 등 2017)가 있다.
국내에서도 점차 로제와인의 수요가 증가하고 있으며, 충

북 영동지역 와이너리에서도 로제와인 생산이 점차 늘고 있

는 실정이지만, 로제 와인의 품질 특성에 관한 연구는 거의 

없는 실정이다. 그러므로 시판 국산 로제 와인의 화학적인 품

질 특성과 관능적인 특성을 조사하여 국내 소비자의 요구를 

충족시킬 수 있도록 로제 와인의 품질 향상에 기초 자료로 

사용코자 한다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약
로제 와인은 2016년 충북 영동에서 개최한 대한민국 와인

축제장에서 판매된 제조원이 다른 11개의 로제 와인을 구입

하여 사용하였으며, 시료에 관한 정보는 Table 1과 같다. 시판

와인 중 Ro1부터 Ro6까지는 캠벨얼리로 만들었으며, Ro7부
터 Ro9까지 3종은 델라웨어, Ro10은 킹데라, Ro11는 경초 포

도를 사용하였다. 유리당 분석에 사용한 표준물질(fructose, 
glucose, sucrose), 총폴리페놀 함량과 DPPH 라디칼 소거능 분

석에 이용된 gallic acid, Folin-Ciocalteu reagent, sodium car-
bonate, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)의 시약은 Sigma 
Chemical Co.(St. Louis, MO, USA) 등에서 구입한 특급 및 

HPLC 등급 시약을 사용하였다. 

2. pH, 총산, 휘발산, 알코올 함량, 당도, 유리아황산 및
총아황산

와인의 pH는 pH meter(Thermo Scientific Orion pH meter, 
USA)를 이용하여 측정하였고, 총산도는 와인 10 mL에 1% 
phenolphthalein 2~3방울을 넣고, 0.1 N NaOH를 가하여 pH 
8.2가 되는 시점을 종말점으로 하여 적정한 후 소비된 양으로

부터 tartaric acid에 상당하는 유기산 계수로 환산하여 나타내

었다. 휘발산은 증류한 시료에 0.01N NaOH를 가하여 총산 

측정과 동일하게 pH 8.2가 되는 시점을 종말점으로 하여 적

정한 후 소비된 양으로부터 acetic acid에 상당하는 유기산 계

수로 환산하여 휘발산을 산출하였다(Yoon 등 2016). 당도

(°Brix)는 디지털당도계(PAL-1, Atago, Tokyo, Japan)을 이용

하여 분석하였다. 와인의 알코올 함량, 유리아황산 및 총아황

산은 Fourier Transform Infrared(FTIR) 기기인 WinescanTM 
SO2(Foss, Hillerod, DenmarK)을 사용하여 분석하였다(Moreira 
& Santos 2004, Malacarne 등 2013). 

3. Hue 값, color intensity와 색도분석
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분광광도계(Lambda 35 UV, Perkin Elmer)를 사용하여 hue 
값은 420 nm/520 nm의 흡광도 비로 나타내었으며, color 
intensity는 420 nm+520 nm+620 nm 흡광도의 합으로 나타내

었다. 색도는 spectrophotometer CM-5(Konica Minolta, Tokyo, 
Japan)를 이용하여 Hunter L, a, b값을 측정하였다. Hunter 
L(Lightness, 명도), a(redness 적색도) 및 b(yellowness 황색도) 
값은 각각 zero, white calibration을 통해 보정하였으며, 이때 

백색판의 색도는 L=99.55, a=－0.05, b=－0.33이었다.

4. 유리당 함량 및 유기산 분석
유리당 함량은 시료를 0.45 μm membrane filter로 여과한 

후 HPLC(1200 Infinity, Agilent Technologies, Santa Clara CA, 
USA)로 분석하였다. 칼럼은 Zorbax carbohydrate analysis 
column(4.6×250 mm, Agilent)을 사용하였으며, 이동상은 ace-
tonitrile:water＝75:25(v/v%), 유속은 1.5 mL/min, 시료 주입량

은 20 μL로 하였고, 검출기는 RI(30℃)를 사용하였다. 표준물

질은 fructose, glucose 및 sucrose(Sigma Co.)로 검량곡선을 작

성하여 시료 중의 개별 당 함량을 정량하였다. 유기산 함량은 

시료를 0.45 μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(1200 
Infinity, Agilent)로 분석하였다. 칼럼은 유기산 분석용 컬럼인 

Hi-Plex H(7.7×300 mm, Agilent)을 사용하였으며, 이동상은 

0.01 M H2SO4, 유속은 0.6 mL/min, 시료 주입량은 20 μL로 

하였다. 검출기는 UV 210 nm(50℃)를 사용하였으며, 표준물

질은 와인의 주요 유기산인 citric acid, tartaric acid, malic acid, 
lactic acid, acetic acid(Sigma Co.)로 검량곡선을 작성하여 시

료 중의 개별 유기산 함량을 정량하였다(Yoon 등 2016). 

5. 총 폴리페놀 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu phenol reagent가 추출

물의 폴리페놀성 화합물에 의해 환원된 결과, 몰리브덴 청색

으로 발색하는 것을 원리로 분석하였다(Amerine & Ough 
1980). 즉, 각각의 시료 0.1 mL에 2% Na2CO3 용액 2 mL를 

가한 후 3분간 방치하여 50% Folin-Ciocalteu reagent 100 μL를 

가하고, 30분 후 반응액의 흡광도 값을 750 nm에서 측정하였

다. 페놀 화합물 함량은 표준물질인 gallic acid를 이용한 표준

곡선으로 양을 환산하였고, gallic acid equivalent(GAE)로 나

타내었다.

6. 총 안토시아닌 함량 분석
안토시아닌 분석용 시료 100 μL에 900 μL의 0.025 M po- 

tassium chloride buffer(pH 1.0)와 0.4 M sodium acetate buffer 
(pH 4.5)을 혼합한 후 510 nm와 700 nm에서 흡광도를 측정하

였으며, 총 안토시아닌의 함량(mg/L)은 cyanidin-3-glucoside
의 몰흡광계수(ε=26,900 M—1cm—1)를 이용하여 아래의 식에 

의해 산출하였다(Cheng & Breen 1991).

Anthocyanin content (mg/L)=ε×
×××

(A=(A510—A700) pH1.0—(A510—A700) pH4.5

MW=449.2, DF=dilution factor, ε=26,900)

7. DPPH 라디칼소거능 분석
전자공여능을 확인하여 시료의 항산화 활성을 확인하기 

위해 DPPH 라디칼 소거능을 분석하였다. Blois(1958)의 방법

을 변형하여 측정하였고, 각 시료 0.2 mL에 0.4 mmol α,α-di-
phenyl-2-picryl-hydrazyl(DPPH) 용액 0.8 mL를 넣고 10초간 

진탕하고, 실온에서 10분 동안 방치한 다음 분광광도계를 사

용하여 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공여효과는 

시료 첨가구와 시료를 첨가하지 않은 경우의 흡광도를 백분

율로 나타내었다. 

8. 향기성분 분석
와인의 향기성분은 Losada 등(2012)의 방법을 일부 변형하

여 사용하였다. 와인을 분석하기 위하여 20 mL headspace에 

와인을 10 mL를 넣고 내부표준물질로 4-methyl-2-pentanol을 

첨가하였다. 향기성분의 추출은 direct headspace trap법으로 

수행하였으며, 장비는 Turbomatrix 40 trap(Perkin Elmer, Wal-
tham, MA, USA)을 사용하였다. Vial은 1분간 압력을 가하였

으며, 1.5분간 충전하였다. 사용된 온도는 needle 110℃, oven 
85℃, transfer line 140℃, trap low 45℃, trap high 290℃, 압력은 
vial 20 psi, column 40 psi, desorption 30 psi. 시간은 dry purge 
10분, trap hold time 12분, desorb time 10분, thermostatisation 
30분이었다. Gas chromatograph/mass spectroscopy (Clarus 680 
GC/Clarus SQ8T MSD, Perkin Elmer)로 분석하였으며, 컬럼은 

Elite-wax(60 m×0.32 mm×0.25 μm, Perkin Elmer)를 사용하였

고, 오븐온도는 40℃에서 3분간 유지한 후 3℃/min로 180℃까

지 상승시킨 후 10분간 유지하였으며, 다시 5℃/min로 220℃
까지 상승시킨 후 30분간 유지하였고, equilibration time을 20
분 두었다. 유속은 1 mL/min, split ratio는 1:1, carrier gas는 헬

륨(99.9995%)을 사용하였다. 향기성분의 동정은 GC-MS를 이

용하여 얻은 mass spectrum을 NIST data base로 검색하여 동

정하였다. Mass 범위는 45~450 m/z로 하였다. 정량은 내부표

준물질로 4-methyl-2-pentanol를 50 mg/L가 되도록 첨가한 후 

이 물질의 면적비를 기준으로 정량하였다.

9. 관능검사
관능검사는 충북농업기술원 와인연구소에서 1년 이상 근

무한 연구원 및 직원을 대상으로 와인의 색(청징도), 맛, 향을 

종합적으로 평가하여 전반적인 기호도를 5점법(1: 매우 우수, 
2: 우수, 3: 양호, 4: 시음 가능, 5: 시음 불가)로 채점하였다

(Onda 등 2013).
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Samples Hue values Color intensity L(Lightness) a(Redness) b(Yellowness)

Ro1 0.900±0.001h1) 3.302±0.020b 42.96±0.14c 50.86±0.15c 24.83±0.12a 

Ro2 1.317±0.008e 0.778±0.024g 85.02±0.04ab 14.97±0.03g 13.68±0.07e

Ro3 0.631±0.003i 2.880±0.025c 46.44±0.04c 59.37±0.19a 11.51±0.16g 

Ro4 0.640±0.002i 3.615±0.003a 43.22±0.31c 58.03±0.02b 24.57±0.21b 

Ro5 0.592±0.003j 1.290±0.013e 71.24±0.03b 43.58±0.07d  8.43±0.01j 

Ro6 0.949±0.001g 1.536±0.019d 71.13±0.07b 35.74±0.04e 20.62±0.10c 

Ro7 1.990±0.037a 0.299±0.005ij 94.99±0.02a  3.33±0.02j 12.07±0.05f 

Ro8 1.570±0.006d 0.659±0.023h 90.01±0.02ab  9.21±0.02h 20.38±0.04d 

Ro9 1.868±0.049b 0.326±0.019i 94.36±0.03a  3.20±0.02j  9.76±0.01i 

Ro10 1.713±0.016c 0.282±0.017j 94.91±0.01a  4.26±0.01i 11.14±0.03h 

Ro11 1.263±0.008f 1.004±0.027f 78.20±0.18ab 17.27±0.14f 16.95±0.10e 

All values represent mean±S.D.
1) Means with different letters (a~j) with in a column are significantly different (p<0.01).

Table 2. Color of commercial rosé wines with grape varieties 

10. 통계처리
모든 실험은 3회 반복하였고, Statistical Analysis System 

(v8.1, SAS institute Inc., Cary, NC, USA) 통계프로그램을 이

용하여 통계분석하였으며, 결과의 유의성을 검정하기 위하여 

분산분석(ANOVA)을 행한 후 시료 간 차의 유무를 Duncan’s 
multiple range test로 비교 분석하였다(p<0.01). 

결과 및 고찰

1. 로제 와인의 일반적인 품질 특성
시판 로제 와인의 일반적인 품질 특성은 Table 1과 같다. 

와인의 pH는 3.27~4.26의 범위에 속하였으며, 킹데라로 만든 

Ro10 와인이 가장 낮고, 경초로 만든 와인이 가장 높은 값을 

나타내었다. 같은 캠벨얼리로 만든 와인의 pH도 3.39~3.81로 

비교적 큰 차이를 나타내었다. 이는 원료포도 및 수확시기, 
양조공정과도 관련이 있을 것으로 생각된다. 와인의 총산함

량은 0.32~0.82%로 경초로 만든 와인이 가장 낮고, 캠벨얼리

로 만든 Ro6가 가장 높은 값을 보였다. 같은 원료인 캠벨얼리

로 만든 와인의 총산함량은 0.39~0.82%로 비교적 분포 폭이 

넓게 나타났다. 휘발산 함량은 Ro2, Ro6, Ro9 와인이 다른 와

인에 비해 약간 높게 나타났다. 시판 로제 와인의 알코올 함

량은 9.62~12.25%이었으며, 평균값이 11.06%를 나타내었다. 
가용성 고형물의 함량은 6.8~15.2 °Brix를 나타내었으며, Ro8
이 가장 낮고, 나머지 와인은 모두 10 °Brix 이상으로 1개의 

와인을 제외하고는 모두 스위트 와인인 것을 알 수 있었다. 
로제 와인의 유리아황산 함량은 0~30.67 mg/L로 나타났으며, 
총아황산 함량은 0~215.00 mg/L로 제조원별 차이가 큰 것으

로 나타났다. 아황산 분석결과, Ro4와 Ro5 와인은 아황산이 

거의 남아 있지 않았으며, Ro2 와인의 경우 총아황산 함량은 

215 mg/L로 높은 값을 보였으나, 유리아황산 함량은 7.33 
mg/L로 낮은 값을 보였다. 총아황산 함량이 50 mg/L 초과인 

로제 와인의 비율은 약 73%로 국산 시판 화이트 와인과는 유

사하였으나(Yoon 등 2016), 적포도주의 경우, 총아황산 함량

이 50 mg/L를 초과하는 와인의 비율이 10%이었다는 보고

(Chang 등 2008)에 비해 높은 비율을 나타내었다. 이는 화이

트 와인과 로제 와인의 색소를 안정화시키기 위해 아황산이 

더 필요하기 때문이라 생각된다(Ribereau-Gayon 등 2006). 그
르나슈 로제 와인을 23℃에서 10개월 보관했을 때 유리아황

산 함량은 50.2 mg/L에서 25.7 mg/L로 감소하였으며, 총아황

산 함량은 108 mg/L에서 76.3 mg/L로 감소하였다는 보고

(Wirth 등 2012)와 같이 병입 전 동일한 아황산을 함유하고 

있는 와인도 병입 후 보관온도에 따라 아황산 함량이 달라질 

수 있다는 것을 알 수 있다. 

2. 로제 와인의 hue 값, color intensity와 색도
로제 와인의 hue값은 0.592~1.990의 범위에 속하였으며, 캠

벨얼리로 만든 와인 중에서는 Ro2가 1.317로 높은 값을 보였

으며, 델라웨어와 킹데라로 만든 로제 와인은 1.570~1.990으
로 캠벨얼리로 만든 로제 와인보다 높은 값을 보였다. Blau-
frankisch 품종과 St Laurent 품종을 1:1로 하여 만든 로제 와인

의 hue값은 1.359로(Stávek 등 2012) 국산 로제와인 중에서는 

Ro2와 가장 유사하였다. Hue 값은 420 nm/520 nm의 흡광도 

비로 와인의 품질을 평가할 수 있는 중요한 항목 중의 하나로 

양조 과정 중의 색도 변화는 발효과정, 숙성정도를 예측할 수 

있는 지표가 되기도 한다. 숙성 중 산화적 숙성은 산소가 관

여하는 숙성으로, 적포도주의 색이 벽돌색으로 변하는 과정
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Samples Fructose
(mg/mL) 

Glucose
(mg/mL)

Sucrose
(mg/mL) 

Citric acid
(mg/mL)

Tartaric acid
(mg/mL)

Malic acid
(mg/mL)

Lactic acid 
(mg/mL)

Acetic acid 
(mg/mL)

Ro1 19.65±0.35c1) 22.41±0.29f 49.12±1.04a NDf 2.339±0.164a 0.214±0.098f 1.176±0.101c NDc

Ro2 44.51±1.99a 52.13±3.01a 0d NDf 0.363±0.026e 1.140±0.181de 1.626±0.238b 1.230±0.528a 

Ro3 42.66±0.27b 47.57±0.34b 0d 0.011±0.011f 1.038±0.141cd 2.556±0.457bc 0.503±0.088d NDc 

Ro4 45.25±0.88a 34.96±1.45d 0d 0.182±0.004d 2.289±0.265a 2.903±0.285b 0.143±0.040e 0.338±0.052bc 

Ro5 38.70±0.43c 18.41±1.69g 17.25±0.47b 0.396±0.019b 1.370±0.024b 2.810±0.195b 0.073±0.005e NDc

Ro6 27.58±0.47f 31.61±1.32e 0d 0.596±0.052a 2.327±0.283a 2.726±0.471b 1.404±0.116bc 1.240±0.602a 

Ro7 34.92±1.33d 39.28±1.67c 0d 0.246±0.036c 0.385±0.077e 1.485±0.379d 0.696±0.020d 0.241±0.038bc 

Ro8 0.00i 0.00h 0d 0.174±0.021d 0.861±0.172d 0.790±0.330e NDe NDc

Ro9 27.90±0.33f 31.10±1.02e 0d 0.006±0.010f 1.192±0.359bc 2.132±0.194c 3.423±0.492a 0.644±0.172b 

Ro10 30.62±0.55e 35.18±0.40d 14.94±0.26c 0.066±0.031e 2.034±0.174a 3.651±0.289a NDe NDc

Ro11 15.55±0.11h 17.55±0.28g 0d 0.207±0.076c 0.749±0.111d 0.314±0.068f 1.567±0.066b NDc

All values represent mean±S.D.
1) Means with different letters (a~i) with in a column are significantly different (p<0.01).

Table 3. Free sugar and organic acids of rosé wines with grape varieties 

이 전형적인 예이다. 레드 와인의 hue값은 미숙 적포도주가 

0.5 부근이며, 과도하게 산화된 경우에는 1.0 이상의 값을 갖

게 된다고 한다(Lee 등 2002). Color intensity는 0.282에서 

3.615의 범위에 속하였으며, 캠벨얼리로 만든 와인 중에서는 

Ro2 와인이 0.778로 가장 낮은 값을 보였으며, 델라웨어와 킹

데라로 만든 와인은 0.282~0.659로 캠벨얼리 와인보다 훨씬 

낮은 color intensity를 나타내었다. Blaufrankisch 품종과 St 
Laurent 품종을 1:1로 하여 만든 로제 와인의 color intensity는 

저장전 0.591를 나타내었으며(Stávek 등 2012), 45℃에서 159
일 저장시 2.01로 증가하였으며, Salinas 등(2003)의 연구에서 

Monastrell 품종으로 침용조건과 효소처리를 달리하여 만든 

로제 와인의 color intensity는 0.29~0.67로 국산 시판 로제 중 

델라웨어와 킹데라로 만든 와인과는 큰 차이가 없었으나 캠

벨얼리로 만든 로제는 외국의 로제 와인에 비해 color in-
tensity가 큰 것으로 나타났다. 이와 같은 이유는 사용하는 포

도종류나 양조방법, 또는 소비자의 기호를 반영한 것으로 생

각된다. 명도는 42.96~94.99의 범위에 속하였으며, 델라웨어

와 킹데라로 만든 Ro7~Ro10 와인은 매우 높은 값을 보였으

며, 캠벨얼리로 만든 Ro2 와인도 다른 캠벨얼리로 만든 로제 

와인에 비해 높은 값을 보였다. 적색도는 3.20~59.37로 분포 

폭이 넓게 나타났으며, 델라웨어와 킹데라로 만든 와인의 적

색도는 3.20~9.21로 낮게 나타났고, 캠벨얼리로 만든 Ro2 와
인도 14.97로 다른 캠벨얼리로 만든 로제 와인에 비해 낮게 

나타났다. 황색도는 8.43~24.83의 범위에 속하였으며 와인 원

료에 따른 일정한 경향은 나타나지 않았다. 

3. 로제 와인의 유리당과 유기산 함량
국산 시판 로제 와인의 유리당과 유기산을 분석한 결과는 

Table 3과 같다. 11개 와인 중 유리당 함량이 검출되지 않은 

Ro8 와인은 드라이 와인이며, 나머지 와인은 모두 스위트 와

인인 것으로 나타났다. 로제 스위트 와인의 fructose 함량은 

27.58~45.25 mg/mL로 나타났으며, glucose 함량은 17.55~ 
52.13 mg/mL로 나타났고, sucrose 함량은 Ro1, Ro5, Ro10 와
인만 검출되었다. 로제 와인의 fructose와 glucose 비율로 볼 

때, 대부분 드라이 와인으로 만든 후, 발효 숙성이 끝난 후 

설탕을 첨가하여 스위트 와인으로 제조한 것으로 생각되며, 
Ro4 와인만이 초기에 당을 첨가한 후 발효하다가 당을 남긴 

후 발효를 정지하여 스위트 와인을 만든 것으로 판단된다. 유
리당의 총합은 33.10~96.64 mg/mL의 범위에 속하였으며, 평
균값이 73.89 mg/mL를 나타내었다. 국산 시판 화이트 와인의 

당도를 분석한 결과, 모두 스위트 와인이었으며, 평균당도가 

68.14 mg/mL라는 보고(Yoon 등 2016)와 국산 와인이 대부분 

스위트 와인이라는 보고(Chang 등 2008)와 유사하였으며, 이
는 Yoo 등(2008)의 보고에서 우리나라 소비자가 당도가 높은 

와인을 선호하는 것과 관련이 있는 것으로 보인다. 로제 와인

의 주요한 유기산은 구연산, 주석산, 사과산, 젖산, 초산으로 

확인되었다. 구연산은 0~0.596 mg/mL의 범위에 속하였으며, 
원료 포도에 따른 일정한 경향은 나타나지 않았으며, 캠벨얼

리로 만든 Ro6 와인이 가장 높은 값을 보였다. 주석산은 

0.363~2.339 mg/mL의 범위에 속하였으며, 캠벨얼리로 만든 

Ro2 와인이 가장 낮은 값을 보였고, Ro1와인이 가장 높은 값

을 보였으며, 원료 포도에 따른 일정한 경향은 나타나지 않았

다. 사과산 함량은 0.214~2.903 mg/mL, 젖산 함량은 0~3.423 
mg/mL의 범위에 속하였다. 사과산이 젖산으로 바뀌는 ma-
lolactic 발효는 Ro1과 Ro11은 일어난 것으로 보이며, Ro3~ 
Ro5까지 캠벨얼리로 만든 3종과 Ro8, Ro10은 malolactic 발효
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Samples Total polyphenol
(mg%)

Total anthocyanin
(mg/L)

DPPH2)

(%) Sensory score3)

Ro1 88.93±0.71c1) 158.81±3.38c 88.91±0.13bc 3.17±0.82cd

Ro2 65.55±0.79fg  77.20±6.74e 88.10±0.77c 3.17±0.89cd

Ro3 90.40±0.43c 186.30±8.65b 90.03±0.11a 3.09±0.72cd

Ro4 94.31±0.86b 213.30±4.43a 89.16±0.36b 2.92±0.58d

Ro5 68.35±3.70f  82.10±26.19d 85.23±0.50d 2.29±0.62e

Ro6 70.15±3.06e  60.34±6.29f 88.25±0.23c 2.96±0.76d　

Ro7 63.20±0.95gh   3.62±0.26h 76.23±0.84f 3.57±0.81bc 

Ro8 75.42±0.77d   3.73±0.48h 85.35±0.28d 4.19±0.60a 

Ro9 50.55±1.74i  24.66±2.71c 73.75±0.45g 4.33±0.57a 

Ro10 60.20±0.28h   2.12±1.07h 81.00±0.82e 2.92±1.32d

Ro11 99.55±2.28a  80.27±0.95e 90.41±0.33a 4.00±0.59ab 

All values represent mean±S.D.
1) Means with different letters (a~i) with in a column are significantly different (p<0.01).
2) DPPH : DPPH radical scavenging activity.
3) 1: excellent, 3: fair, 5: very poor.

Table 4. Physiological activities and sensory evaluation of rosé wines with grape varieties

가 일어나지 않은 것으로 보이고, 나머지 4종 와인은 일부 일

어난 것으로 생각된다. 이와 같은 결과는 국산 시판 화이트 

와인 중 50%가 malolactic 발효가 일어나지 않은 것과 유사한 

결과이며(Yoon 등 2016), malolactic 발효는 대부분 레드 와 

인에서 일어나고, 로제 와인과 화이트 와인에서는 일어나  

지 않거나, 일부만 일어난다는 보고와도 유사하였다(Bauer & 
Dicks 2004).

4. 로제 와인의 총폴리페놀 함량과 총안토시아닌 함량, 
DPPH 라디컬 소거능

시판 로제 와인의 생리활성 분석 결과는 Table 4와 같다. 
로제 와인의 총폴리페놀 함량은 50.55~99.55 mg% 범위에 속

하였으며, 평균값은 75.14 mg%를 나타내었다. 델라웨어로 만

든 로제 와인이 50.55 mg%로 가장 낮은 값을 보였으며, 경초

로 만든 로제 와인이 99.55 mg%로 가장 높은 값을 보였다. 
델라웨어와 킹데라로 만든 와인이 캠벨얼리로 만든 와인에 

비해 전반적으로 약간 낮은 값을 보였으나, 제조원에 따라 차

이가 나는 것으로 나타났다. 와인에서 폴리페놀 물질은 포도

품종뿐만 아니라, 와인 양조기술에 의해서도 영향을 받으며, 
침용기간이 길수록 총폴리페놀 함량은 증가한다(Di Majo 등 

2008). 체코의 모라비아 지역의 5종 포도를 이용하여 10시간 

침용시켜 만든 50종의 로제 와인을 분석한 결과, 총폴리페놀 

평균값이 23.8~26.6 mg%의 범위에 속하였다(Baron 등 2017). 
포르투갈 와인의 총폴리페놀 함량의 평균값을 분석한 결과, 
레드와인은 184 mg%, 로제와인은 66.5 mg%, 화이트 와인은 

36.9 mg%을 나타냈다는 보고(Paixao 등 2007)에 비해 높은 값

을 나타내었다. 로제 와인의 총 안토시아닌 함량은 2.12~ 
213.30 mg/L로 원료와 제조원에 따라 큰 차이를 나타내었다. 
킹데라로 만든 로제 와인이 2.12 mg/L로 가장 낮은 값을 보였

으며, 델라웨어로 만든 Ro7과 Ro8 와인도 킹데라 와인과 유

의적인 차이가 없는 것으로 나타났다. 같은 캠벨얼리로 만든 

와인이라도 제조원에 따라 60.34~212.30 mg/L로 함량이 차이

가 크게 나타났으며, 이는 제조원별로 양조방법이나 숙성 및 

살균방법에 따른 차이라고 생각된다. Monastrell 품종으로 만

든 로제 와인의 안토시아닌 함량은 16.05~26.81 mg/L를 나타

내었으며, 침용조건과 효소처리에 의해 약간 증가한 것으로 

보고하였으며(Salinas 등 2003), 체코 와인의 경우 품종에 따

라 248~789 mg/L(Baron 등 2017)이었다고 보고하였다. 또한 

로제 와인의 안토시아닌은 저장온도와 빛에 민감하며, 와인

을 상온에서 저장시 3℃ 저장 와인에 비해 안토시아닌이 50 
% 감소하였으며, 45℃ 저장시 모든 안토시아닌이 분해되는 

것으로 보고하였다(Stavek 등 2012). 그러므로 로제 와인의 

안토시아닌 함량은 품종과 양조방법, 저장조건에 의한 함량

차가 일어나는 것으로 생각된다. 전자공여능으로 살펴본 로

제 와인의 항산화성은 73.75~90.41%로 나타났으며, 전반적으

로 총폴리페놀 함량이 높을수록 항산화성도 높게 나타났으

나, 안토시아닌 함량과는 일정한 상관관계가 없는 것으로 나

타났다.

5. 로제 와인의 향기 특성
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Compounds
Odor 

threshold
(mg/L)1)

R.T.2) Ro1 Ro2　 Ro3　 Ro4　 Ro5 　Ro6 Ro7　 Ro8 Ro9　Ro10 Ro11 Mean S.D.

1-Propanol 50C 5.000 5.86 6.84 11.21 11.21 5.60 9.15 10.81 8.46 0 8.49 5.93 7.60 3.29 

2-Methyl-1-propanol 40B 11.667 0.97 0.65 1.26 1.26 0.75 0.80 0.90 1.11 1.08 0.73 0.98 0.95 0.21 

3-Methyl-1-butanol 30B 16.339 55.42 75.33 78.28 36.46 72.63 86.20 86.02 91.32 68.1 108.49 107.27 78.68 21.12 

1-Hexanol 8B 22.637 0.93 0.87 0.22 0.22 1.06 2.51 1.66 1.51 0.82 3.09 1.61 1.32 0.89 

3-Hexen-1-ol 23.122 0 0 0 0 0 0 0.05 0 0 0.06 0 0.01  0.02 

2,3-Butanediol 120C 30.245 0.15 0.28 0.26 0.26 0.26 0.22 0.12 0.17 0.37 0.20 0.26 0.23  0.07 

Phenethyl alcohol 14B 43.965 1.12 1.01 0.77 0.77 0.67 0.74 0.54 0.57 0.62 0.49 1.05 0.76  0.21 

　Total alcohols 　 64.45 84.98 92.00 50.18 80.97 99.62 100.1 103.14 70.99 121.55 117.10 89.55  21.92 

Ethyl acetate 7.5A 6.300 6.59 13.20 7.62 7.62 9.47 12.56 2.74 6.77 8.73 4.57 0.36 7.29  3.83 

Ethyl propanoate 7.721 0.08 0.13 0.08 0.08 0.09 0.19 0.09 0.13 0.13 0.19 0.13 0.12  0.04 

Ethyl isobutyrate 7.941 0.18 0.07 0.11 0.11 0.05 0.13 0.09 0.15 0.08 0.21 0.09 0.12  0.05 

n-Propyl acetate 8.121 0 0.15 0.29 0.29 0.17 0.27 0.11 0.15 0.11 0.09 0.19 0.17  0.09 

Isobutyl acetate 9.191 0.11 0.32 0.39 0.39 0.20 0.23 0.29 0.43 0.21 0.12 0.28 0.27  0.11 

Ethyl butanoate 0.02B 9.912 0.26 0.87 0.55 0.55 0.73 0.72 0.43 0.62 0.52 1.42 0.55 0.66  0.30 

Isopentyl acetate 0.03B 12.993 1.60 14.26 5.35 5.35 6.40 1.95 6.25 8.52 3.38 4.46 6.04 5.78  3.47 

Ethyl pentanoate 15.094 1.57 2.40 1.91 1.91 2.20 1.85 1.63 2.48 1.69 2.92 1.96 2.05  0.41 

Ethyl hexanoate 0.014B 17.650 0.58 2.38 0.93 0.93 1.60 1.81 0.74 2.46 1.45 2.93 1.57 1.58  0.77 

Ehtyl hex-4-enoate 18.495 0 0.39 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.04  0.12 

Hexyl acetate 1.5B 19.310 0.07 0.27 0 0 0.17 0 0.16 0.10  0 0.06 0.05 0.08  0.09 

Ethyl lactate 22.087 2.92 3.33 0.27 0.33 0.63 1.74 1.05 0.27 7.21 2.06 2.42 2.02  2.04 

Ethyl octanoate 0.005B 26.428 1.65 12.82 1.84 1.84 2.20 5.56 1.37 9.67 8.13 6.34 7.05 5.32  3.88 

Ethyl-2,4-hexadienoate 19.130 0.05 0.25 0 0 0 1.94 0.10 0 1.41 0.50 0.07 0.39  0.66 

Ethyl
3-Hydroxybutyrate 29.490 0.09 0 0 0 0 0.04 0 0 0.08 0 0 0.02  0.03 

Ethyl decanoate 0.2B 34.717 0.10 1.82 0.69 0.69 0.26 0.33 1.28 2.71 1.33 2.60 1.64 1.22  0.91 

Diethyl butandioate 35.837 0.14 0.19 0 0 0.18 0.21 0.25 0.09 0.09 0.23 0.36 0.16  0.11 

Ethyl-9-decenoate 36.587 0 0 0 0 0 0.06 0 0 0 0 0 0.01  0.02 

Butyl sorbate 38.658 0 0 0 0 0 0.05 0 0 0 0 0 0.00  0.02 

Phenethyl acetate 0.25B 40.794 0.14 0.23 0.12 0.12 0.10 0 0.08 0.07 0.06 0 0 0.08  0.07 

Ethyl dodecanoate 42.214 0 0 0.20 0.20 0 0.05 0.45 0.09 0 0 0.07 0.10  0.14 

Ethyl hexadecanoate 51.514 0.39 0.12 0.06 0.06 0.23 0.52 0.10 0 0.63 0.34 0.30 0.25  0.21 

　Total esters 　 16.52 53.2 20.41 20.47 24.68 30.21 17.21 34.71 35.24 29.04 23.13 27.71  10.65 

Table 5. Aroma compounds of commercial rosé wines with grape varieties

국산 시판 로제 와인 11종의 향기성분을 분석한 결과는 

Table 5와 같다. Trap-headspace 추출로 총 41종의 화합물이 

검출되었으며, 알코올류 7종, 에스테르류 22종, 테르펜류 4
종, 산류 3종, 기타 화합물이 5종으로 나타났다. 로제 와인의 

알코올류는 7종으로 퓨젤 오일인 1-propanol, 2-methyl-1- 
propanol, 3-methyl-1-butanol과 1-hexanol, 3-hexen-1-ol, 2,3-bu-
tanediol, phenethyl alcohol이 검출되었다. 알코올류의 함량은 

50.18~121.55 mg/L의 범위에 속하였으며, 평균값은 89.55 
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Compounds
Odor 

threshold
(mg/L)1)

R.T.2) Ro1 Ro2　 Ro3　 Ro4　 Ro5 　Ro6 Ro7　 Ro8 Ro9　 Ro10 Ro11 Mean S.D.

Linalool 0.015A 30.880 0 0.06 0 0 0 0 0.18 0 0 0.17 0.12 0.05 0.07 

L-alpha-Terpineol 0.25D 36.533 0 0 0 0 0.05 0 0 0 0 0.1 0 0.01  0.03 

Citronellol 0.1A 39.189 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.04 0 0.00  0.01 

Lemonene 0.015E 46.557 0.07 0.13 0.98 0.98 0.39 0.15 0.25 0.60 0.08 0.14 0.06 0.35  0.35 

　Total terpenes 　 0.07 0.19 0.98 0.98 0.44 0.15 0.43 0.60 0.08 0.45 0.18 0.41  0.33 

Acetic acid 25.983 0.34 1.40 0.18 0.18 0.17 0.97 0.08 0 0.29 0.13 0.14 0.35  0.43 

Hexanoic acid 0.42B 41.705 0.11 0.10 0.07 0.07 0.14 0.10 0.07 0.14 0.09 0.21 0.10 0.11  0.04 

Octanoic acid 0.50B 48.907 0.40 0.14 0.25 0.25 0.34 0.11 0.17 0.20 0.16 0.23 0.13 0.22  0.09 

　Total acids 　 0.85 1.64 0.50 0.50 0.65 1.18 0.32 0.34 0.54 0.57 0.37 0.68  0.40 

Acetaldehyde 4.589 　 0.14 0.05 0.05 　 0.16 0.09 0.06 0.18 0.18 9.50 1.16  3.13 

1,1-Diethoxy ethane 6.420 0.07 0.53 0.26 0.26 0.27 0.44 0.45 0.43 0.23 0.31 0 0.30  0.16 

2,4-Dimethyl
pentane 8.951 0.14 0 0.07 0.07 0 0 0.04 0.26 0 0 0 0.05  0.08 

2,3-Pentanedione 10.582 0 0 0.28 0.28 0.18 0 0 0 0 0 0 0.07  0.12 

Acetoin 19.420 0 2.08 0 0.04 0.06 1.17 0.44 0 0.12 0.07 0.27 0.39  0.66 

Total miscellaneous 0.21 2.75 0.66 0.70 0.51 1.77 1.02 0.75 0.53 0.56 9.77 1.75  2.76 

Total 82.1 142.76 114.55 72.83 107.25 132.93 119.08 139.54 107.38 152.17 150.55 120.10  26.55 
1) Odor threshold reference: A: Guth H 1997, B: Cullere 등 2004, C: Li H 2006, D: Ferreira 등 2000, E: Zalacain 등 2007.
2) R.T.: Retention time.

Table 5. Continued

mg/L, 표준편차는 21.92 mg/L로 분포 폭이 넓게 나타났다. 캠
벨얼리로 만든 Ro4가 가장 낮은 함량을 보였으며, 킹데라로 

만든 Ro10이 가장 높은 값을 보였다. 로제 와인의 에스테르

류는 총 22종으로 함량은 16.52~53.20 mg/L의 범위에 속하였

으며, 평균값은 27.71 mg/L, 표준편차는 10.65 mg/L이었다. 캠
벨얼리로 만든 Ro1이 가장 낮은 값을 보였으며, 같은 캠벨얼

리로 만든 Ro2가 가장 높은 값을 보였다. 와인을 구성하는 

향기 화합물은 사람이 냄새 맡을 수 있는 농도 이상일 때 큰 

영향력을 발휘한다. 그러므로 향기 화합물의 농도를 역치 값

으로 나눈 odor activity value(OAV)라는 개념을 사용하여 화

합물의 영향력을 평가한다(Vilanova & Martinez 2007). 시판 

로제 와인 에스테르 화합물의 농도 평균값이 OAV(odor 
activity value)값보다 커서 로제 와인의 향기특성에 큰 영향을 

미치는 화합물로는 ethyl butanoate(strawberry, lactic), isophentyl 
acetate(fresh, banana), ethyl hexanoate(green apple, fruity), ethyl 
octanoate(pineapple, pear, floral), ethyl decanoate(fruity, fatty, 
pleasant) 등 5종으로 나타났다(Cullere 등 2004). Wang 등

(2016)의 보고에 의하면 호주에서 생산되는 품종이 다른 포

도를 이용하여 만든 시판 로제 와인 26종의 향기성분을 분석

한 결과, OAV 값을 기준으로 볼 때 β-damascenone, 3-methyl-
butyl acetate, ethyl hexanoate, 3-mercaptohexyl acetate가 가장 

와인의 향기특성에 영향을 주는 것으로 평가하였으며, 국산 

로제 와인과는 다른 결과를 나타내었다. 이는 양조에 사용된 

포도 품종과 사용하는 효모 및 양조 방법에 따른 차이라고 

생각된다(Salinas 등 2005; Alvarez-Perez 등 2012). 로제 와인

에서 검출된 테르펜 화합물은 총 4종으로 linalool, α-terpineol, 
citronellol, lemonene 등이다. Linalool은 flower, lavender 향 특

성을 지니고 있으며, 캠벨얼리로 만든 Ro2과 Ro7 와인, 킹데

라로 만든 Ro10 와인, 경초로 만든 Ro11 와인에서 검출되었

으며, OAV 값이 1 이상으로 향기특성에 영향을 미치는 것으

로 나타났다. α-Terpineol, citronellol 화합물은 Ro10 킹데라 와

인에서만 검출되었으며, lemone과 orange 향 특성을 갖는 

limonene 화합물은 모든 로제 와인에서 검출되었으며, OAV
값이 모두 1 이상을 나타내었다. 산류는 총 3개 화합물이 확
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인되었으며 acetic acid, hexanoic acid, octanoic acid로 OAV 값
이 1이하로 향기특성에는 큰 영향을 미치지 않은 것으로 생

각된다. 기타 화합물로 acetaldehyde, 1,1-diethoxy ethane, 2,4- 
dimethyl pentane, 2,3-pentadione, acetoin 등 5종이 검출되었으

며, 이들 화합물의 총 함량이 0.21~9.77 mg/L이었으며, Ro1의 

함량이 가장 낮고, Ro11 함량이 가장 높은 값을 나타내었다. 
평균값은 1.75 mg/L이었으며, 표준편차가 2.76 mg/L로 와인 

간에 큰 차이가 있음을 알 수 있다. 

6. 로제 와인의 관능검사
시판 국산 로제 와인의 관능검사 결과는 Table 4와 같다. 

1은 매우 우수, 5는 매우 나쁨으로 점수를 매긴 결과로 Ro5  
와인이 2.29로 가장 기호도가 우수한 것으로 나타났으며, 통
계적으로도 유의차가 있는 것으로 나타났다. 다음 순으로 

Ro4와 Ro6, 그리고 Ro10의 와인이 기호도가 우수하였으며, 
Ro8, 9, 그리고 Ro11 등이 4점대의 점수로 기호도가 나쁜 것

으로 나타났다. 로제 와인의 기호도에 영향을 미치는 것으로

는 색과 향이 가장 큰 영향을 미치는 것으로 보고되었다. 관
능검사 요원들이 로제 와인의 특성을 묘사한 결과, Ro8은 색

이 탁하고, Ro11은 갈변되었으며, Ro1은 혼탁에 의해 청징도

가 낮은 것으로 묘사하였으며, Ro7은 약냄새, Ro8은 쓴 풀냄

새, Ro9는 산화취가 난다고 묘사하였다. 반면에 기호도가 가

장 우수한 Ro5는 색이 예쁘고 딸기향, 과일향이 나며, 맛이 

부드럽고 전체적인 조화가 잘된 것으로 평가하였다. 이 로제 

와인 제조방법을 간략하게 소개하면 잘 익은 캠벨얼리 포도

를 3일 동안 저온 침용하여 포도 과피의 색을 추출하고, 프리

런 주스만을 이용하여 20℃정도에서 1차 발효한 후, 2차 발

효인 malolactic 발효는 이루어지지 않도록 숙성온도를 낮게 

유지하였다. 선호도가 가장 좋은 Ro5 로제 와인의 품질 특성

과 관능검사 결과의 상관관계를 살펴본 결과, 로제 와인을 만

드는 포도로 캠벨얼리를 선호하였으며, 색상은 외국 로제 와

인에 비해 color intensity는 높고 붉은 색소를 많이 함유하고 

있어 총 안토시아닌 함량도 높은 와인에 대한 기호도가 높았

다. 와인 유형은 스위트 와인으로 malolactic 발효가 일어나지 

않아 과일향이 풍부한 와인에 대한 기호도가 높았다. 

요약 및 결론

국내에서 시판되고 있는 국산 로제 와인의 품질 특성을 알

아보기 위해, 2016년 대한민국 와인축제에서 11종의 와인을 

구입하여 일반품질 특성 및 색, 생리활성 및 향기성분과 관능

검사를 실시하였다. 와인의 pH는 3.27~4.26의 범위에 속하였

으며, 총산은 0.32~0.82%로 경초로 만든 와인이 가장 낮고 캠

벨얼리로 만든 와인이 가장 높게 나타났다. 로제 와인의 유리

아황산 함량은 0~30.67 mg/L를 나타내었으며, 총아황산 함량

은 0~215.00 mg/L의 범위에 속하였다. 로제 와인의 hue 값은 

0.592~1.990의 범위에 속하였으며, 델라웨어로 만든 Ro7이 

가장 높은 값을 보였다. 로제 와인의 명도는 42.96~94.99, 적
색도는 3.20~59.37, 황색도는 8.43~24.83으로 분포 폭이 넓게 

나타났다. 로제 와인은 1개의 드라이 와인과 10개의 스위트 

와인으로 구성되었으며, 스위트 와인의 유리당 평균값은 

73.89 mg/mL이었다. 유기산 함량 중 사과산은 0.214~2.903 
mg/mL, 젖산 함량은 0~3.423 mg/mL 범위에 속하였으며, 
malolactic 발효 여부는 제조원에 따라 다르게 나타났다. 로제 

와인의 생리활성 중 총폴리페놀 함량은 50.55~99.55 mg%, 안
토시아닌 함량은 2.12~213.30 mg/L로 원료와 제조원 간에 차

이가 큰 것으로 나타났으며, 전자공여능으로 살펴본 로제 와

인의 항산화성은 73.75~90.41%로 나타났다. 로제 와인의 향

기성분은 총 41종이 검출되었으며, 알코올류 7종, 에스테르

류 22종, 테르펜류 4종, 산류 3종, 기타 화합물이 5종으로 나

타났다. OAV가 1보다 큰 로제 와인의 향기성분은 9종으로 

1-propanol(alcohol, pungent), 3-methyl-1-butanol(harsh, nail po-
lish), ethyl butanoate(strawberry, lactic), isopentyl acetate(fresh, 
banana), ethyl hexanoate(green apple, fruity), ethyl octanoate 
(pineapple, pear, floral), ethyl decanoate(fruity, fatty, pleasant), 
linalool(flower, lavender)과 limonene(lemone, orange)이었다. 
관능검사 결과, 색, 향, 맛의 밸런스가 좋은 캠벨얼리로 만든 

Ro5 와인이 가장 선호도가 높게 나타났다. 국산 시판 로제 

와인은 일반적인 품질 특성뿐만 아니라, hue값, color inten-
sity, 총안토시아닌 함량, 향기성분도 와이너리별로 품질 특

성의 분포 폭이 넓은 것으로 나타났으며, 이와 같은 결과는 

국내에서 로제 와인을 생산하기 시작한 기간이 짧아, 와인을 

생산하는 와인 제조업체에 따라 침용, 발효, 숙성 및 살균 

공정 등이 다르기 때문이라 생각하며, 향후 한국인의 기호에 

맞는 로제 와인 제조공정에 관한 연구가 필요할 것으로 생각

한다.
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