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서 론   

최근 소비자들이 건강에 대한 관심이 많아지면서 와인의 

소비가 증가하고 있는 실정이다. 와인은 전 세계적으로 많이 

소비되고 있는데 우리나라에서도 꾸준히 증가하고 있다. 
2018년도 과실주의 주류별․지역별 제조면허 현황을 보면 

총 278개소이며 그중 충북이 76개소로 가장 많고, 그 다음으

로 경북 52개소, 전북이 43개로 등록이 되어 있다. 국내에서 

수입되고 있는 와인의 규모는 2018년 2,684억원으로 2016년

에 비해 25.2% 증가하였고, 1인당 소비량도 1997년 0.3 kg에

서 2013년 약 0.75 kg으로 약 2배 이상 증가하였다. 포도주에 

함유되어 있는 페놀성 화합물은 체내에서 항산화제로 작용

하여 심장질환, 암, 노화 및 동맥경화와 같은 만성적인 질병

을 지연시키고 예방하는 효과가 있다고 알려져 있다(Koh 
KH 1999). 프랑스나 이탈리아 등 오래전부터 와인을 만들어

온 외국에서는 와인 전용 품종으로 와인을 만들어온 것에 반

해 우리나라에서는 주로 생식용인 캠벨얼리 포도, MBA 
(Muscat Bailey A) 및 머루 포도 등을 이용하고 있으며, 이렇

게 생식용인 캠벨얼리 포도나 MBA(Muscat Bailey A) 포도

로 만든 와인에 대한 품질 특성에 관한 보고(Yook 등 2008; 
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Abstract

This study was conducted in order to investigate the quality characteristics of MBA wine resulting from treatment with different 
oak barrel maturation methods. This study focused on the maturation of wine in five different types of barrels, including a 
stainless-steel maturation barrel, a foreign medium-toasted oak barrel, and domestic light, medium and heavy toasted oak barrels, 
and looked at the resulting differences in quality characteristics between the wines. All oak barrels used for this study had a capacity 
of 100 liters. The results of the study revealed that the pH content increased by up to 3.86~3.93% after 9 months, and then decreased 
after this point. The total anthocyanin content increased up to 152.52~174.95 mg/L during a 6 month maturation period, and thereafter 
began decreasing in concentration, with overall anthocyanin levels tending to be higher after maturation in foreign oak barrels. Overall, 
functional elements tended to measure higher after maturation in foreign oak barrels as opposed to maturation in domestic oak barrels. 
Therefore, these results indicate that it is necessary to improve the production of domestic oak barrels in the future in order to reliably 
produce wines with higher levels of functional elements. 
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Hwang & Park 2009)가 된 바도 있다. 와인의 품질은 일차적

으로 원료의 영향을 가장 많이 받으며, 이차적으로 발효기술

과 숙성기술도 영향을 준다(Lee 등 2004; Lee & Kim 2006). 
이렇게 만들어진 와인은 소비자들이 전통적으로 알고 있는 

와인에 비해서 기능성 성분이나 맛 등에서 떨어지고 있는 실

정이다. 그러므로 이를 보완하기 위해 오크칩이나 오크통 등

에 숙성하는데 이때 와인의 맛뿐 아니라 향기도 더해준다. 이
러한 연구 중에는 와인의 숙성 중 오크 나무로부터 술의 향특

성에 대단히 중요한 oak lactone이 침출된다는 연구(Maga J 
1989; Crum JD 1993; Yaylayn & Mandeville 1994)가 있다. 오
크통을 만드는 재료인 오크는 자라온 환경이나 기후 및 토양 

등과 로스팅의 정도에 따라 와인의 맛과 향에 많은 영향을 

미치는 것으로 알려져 있다. 오크통을 약하게 구우면 바닐라

와 캐러멜 향이 진하게 나는 반면, 진하게 구우면 스모키한 

향을 더 많이 뿜어낸다. 이렇게 생식용인 포도로 만든 와인

의 맛과 향기를 보완하기 위하여 본 연구에서는 스테인레스

통과 외국에서 제작한 오크통 및 국내에서 제작한 것 중 토

스팅 정도에 따른 오크통 등에 MBA 와인을 숙성시켰을때의 

특성을 비교 연구하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약
본 연구에 사용한 와인은 충북 영동군에서 재배한 MBA 

(Muscat Bailey A) 포도를 구매하여 2016년에 양조한 드라이 

와인을 사용하였다. 와인 제조에 사용한 효모는 Saccharomyces 
cerevisiae(Fermivin 7013, DSM Food Specialities B. V. Nerther-
lands)이고, 백설탕(씨제이제일제당(주)), 메타중아황산칼륨

(Institut oenologque de champagne, France)을 이용하여 와인을 

제조하였고 총폴리페놀 함량과 DPPH 라디칼 소거능 분석에 

이용된 gallic acid, Folin-Ciocalteu reagent, sodium carbonate, 
1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)의 시약은 Sigma Chemical 
Co.(St. Louis, MO, USA) 등에서 구입하였고, 그 외 분석에 

이용한 시약은 특급 시약을 사용하였다.

2. 연구 처리 내용
MBA(Muscat Bailey A) 와인을 스테인레스 통에서 숙성한 

처리구, 외국(포르투칼)에서 구입한 미디엄으로 토스팅한 오

크통(외국산), 국내산으로 라이트, 미디엄 및 헤비로 토스팅

한 오크통 등 모두 5처리를 하였다. 국내산 오크통은 떡갈나

무로 만든 나무를 오크통으로 만든 것을 사용하였으며, 라이

트 토스팅은 230℃에서 20분, 미디엄 토스팅은 230℃ 40분, 
헤비 토스팅은 230℃ 60분을 처리하였고 용량은 모두 100 L
이었다. 숙성온도는 10℃이었으며 3개월 단위로 조사하였다. 

3. 품질 분석

1) 일반 품질 특성(pH, 당도, 총산 및 알코올 함량) 
pH는 pH meter(Thermo Scientific Orion pH meter, MA, 

USA)를 이용하여 측정하였고, 당도(°Brix)는 디지털당도계

(PAL-1, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하였다. 총산은 와인 시

료 5 mL에 1% phenolphthalein 2~3방울을 넣고 0.1 N NaOH를 

가하여 pH 8.2가 되는 시점을 종말점으로 적정하였고, 0.1 N 
NaOH의 소비된 양으로부터 tartaric acid에 상당하는 유기산 

계수로 환산하였다(Park 등 2018). 와인의 알코올 함량은 국

세청주류분석법(NTSTSI 1999)의 증류법으로 측정하였다. 즉 

시료 100 mL를 취하여 증류수 100 mL를 혼합한 후 증류시켜 

그 유액이 70 mL가 되면 증류를 중지하고, 여기에 증류수를 

이용해 100 mL로 정량한 후 증류액의 온도가 10∼15℃가 되

도록 냉각시키고 주정계를 사용하여 측정한 다음 주정분 온

도 환산표에 대입하여 알코올 함량을 측정하였다. 

2) 색도, Hue 및 Color intensity
와인의 색도를 측정하기 위해 원심분리한 시료의 상등

액을 가지고 spectrophotometer CM-5(Konica Minolta, Tokyo, 
Japan)를 이용하여 Hunter L, a, b 값을 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. 시료의 

color intensity는 분광광도계(Lambda 35 UV, Perkin Elmer, 
Waltham, MA, USA)를 이용하여 420 nm(녹황색)+520 nm(적
색)+620 nm(청색) 흡광도로 나타내었다(Yoon 등 2016).

 
4. 생리 활성 측정

1) 총 폴리페놀 함량
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu phenol reagent를 이용하

여 청색으로 발색되는 원리로 분석하였다(Amerine & Ough 
1980). 즉, 각각의 시료 0.1 mL에 2% Na2CO3 용액 2 mL를 

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

첨가하여 30분간 반응 후, 750 nm에서 흡광도 값을 측정하였

다. 페놀 화합물 함량은 표준물질인 gallic acid(Sigma-Aldrich 
Co.)를 이용한 표준곡선을 작성하여 양을 환산하였다.

2) 탄닌 함량
탄닌 함량은 Duval & Shetty(2001)의 방법에 따라 측정하

였다. 시료 1 mL에 95% ethanol 1 mL와 증류수 1 mL를 가하

여 진탕하고 5% Na2CO3용액 1 mL와 1 N-Folin-Ciocalteu's 
reagent 0.5 mL를 첨가 후 실온에서 60분간 발색시킨 다음 



Vol. 34, No. 1(2021) MBA(Muscat Bailey A) 와인의 오크통 숙성에 따른 품질 특성 81

725 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 총 탄닌 함량은 표준물

질 tannic acid(Sigma-Aldrich Co.)를 이용한 표준곡선으로 양

을 환산하였다.

3) DPPH 라디칼 소거능 분석
시료의 항산화활성을 확인하기 위해 DPPH 라디칼소거능

을 분석하였다. Blios MS(1958)의 방법을 변형하여 측정하였

고, 각 시료 0.2 mL에 0.4 mmol α,α-diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
(DPPH) 용액 0.8 mL를 넣고 10초간 진탕하고 실온에서 10분 

동안 방치한 다음 525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공

여능은 시료 첨가구와 시료를 첨가하지 않은 대조구(증류수)
의 흡광도를 백분율로 나타내었다.

5. 향기성분 분석
향기성분 분석은 Losada 등(2012)의 방법을 일부 변형하여 

사용하였다. 시료 10 mL에 내부 표준물질인 4-methyl-2-pen-
tanol을 첨가하였으며, 향기성분의 추출은 direct headspace 
trap 기술 장비인 Turbomatrix 40 trap(Perkin Elmer)을 사용하

였다. Gas chromatograph/mass spectroscopy(Perkin Elmer Clarus 
680GC/Clarus SQ8T MSD)로 분석하였으며, 컬럼은 Elite 
Volatile MS(30 m×0.25 mm×0.25 μm, Perkin Elmer)를 장착하

고 헬륨(99.9995%)를 carrier gas로 이용하였다. 향기성분의 

동정은 GC-MS를 이용하여 얻은 mass spectrum을 NIST data 
base로 검색하여 동정(Mass 범위는 45~450 m/z)고 정량은 내

부 표준물질인 4-methyl-2-pentanol의 면적비를 기준으로 정

량하였다.

6. 통계분석
모든 실험의 각 항목은 3회 반복 실시하여 측정한 평균과 

표준편차를 산출하고, 각 실험군간 평균치의 통계적 유의성은 

SPSS 통계프로그램(Statistical Package for the Social Science, 
Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 p<0.05 수
준으로 Duncan's multiple range test로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. MBA(Muscat Bailey A) 와인의 일반 품질 특성
본 연구에서 사용한 MBA 와인은 2016년도에 생산된 드라

이 와인으로 기본 품질특성은 Table 1과 같다. 시험 전 MBA 
와인의 pH는 3.62로 Kim 등(2012)에 의하면 적포도주의 pH
는 3.3~3.6이고 백포도주는 3.1~3.4가 적당하다고 하였는데 

이것에 비해 조금 높은 값을 나타내었다. 당도는 7.6 °Brix, 총
산도는 0.51%이었으며 알코올 농도는 11.6%로 조사되었다.

MBA 와인을 오크통에 숙성시켜 3개월 간격으로 18개월 

동안 pH를 분석한 결과는 Table 2와 같다. Iverson J(2000)에 

의하면 포도주 발효 또는 저장 시 권장되고 있는 pH는 3.2~ 
3.5 사이로서 pH가 3.6 이상이면 잡균 오염이 일어날 수 있으

며, 3.2 이하이면 신맛이 강해 품질이 떨어진다고 보고 하였

는데, 이것으로 보아 오크통 숙성기간 동안의 pH 값은 일반

적인 와인보다 높아 저장성이 떨어져 잡균의 오염 가능성이 

높은 것으로 판단된다. 모든 처리구에서 pH는 9개월까지 증

가하다가 낮아졌으며, 오크통에서 3개월 동안 숙성하였을 경

우 처리간 pH의 차이는 유의성이 없었으나, 18개월 숙성 후 

와인의 pH는 국내산 라이트로 토스팅한 오크통에서 유의적

으로 가장 높게 분석이 되었다. MBA 와인을 오크통에 숙성 

하였을 경우 당도의 변화는 Fig. 1과 같이 숙성기간 18개월 

후에는 외국산 오크통 숙성 와인을 제외한 전 처리구에서 낮

아지는 경향이었으며 외국산 오크통의 와인이 유의적으로 

가장 높았다. 알코올 함량 변화는 Fig. 2로 처리 전 원액의 

알코올 농도 11.6%에 비해 모든 처리구에서 조금씩 높아지

pH Sugar content
(°Brix)

Total acidity
(%, w/v) 

Alcohol
(%)

3.62±0.01 7.6±0.06 0.51±0.00 11.6±0.03

Table 1. Chemical characteristics of MBA wine before 
maturation in oak barrels

Sample
pH

3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation 3.75±0.01a1)2) 3.77±0.03b 3.86±0.01c 3.80±0.01c 3.70±0.01d 3.62±0.02b

Foreign oak barrel 3.78±0.03a 3.80±0.01a 3.91±0.01ab 3.86±0.01b 3.73±0.01c 3.61±0.02b

Domestic 
oak barrel

Light 3.75±0.01a 3.79±0.01a 3.93±0.01a 3.85±0.01b 3.79±0.01a 3.73±0.01a

Medium 3.77±0.03a 3.81±0.01a 3.92±0.01a 3.92±0.02a 3.77±0.02b 3.60±0.04b

Heavy 3.78±0.03a 3.79±0.01ab 3.90±0.01c 3.83±0.03b 3.79±0.01a 3.64±0.01b

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 2. pH of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels
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는 경향을 나타내었는데, 이러한 것을 보았을 때 본 연구에 

사용된 와인이 1차 발효가 완전히 끝나지 않아 숙성기간 중

에도 서서히 발효가 진행 되었음을 알 수 있었다.
오크통 숙성 와인의 총산 함량은 Table 3과 같다. 총산의 

변화는 pH와 같은 경향으로 3개월까지 높아지다가 점차 낮

아져 18개월 후에는 오크통 처리 전 총산도인 0.51% 보다 더 

낮은 0.45~0.48%의 함량을 나타내었는데, 이것은 일반적으로 

적당한 포도주의 총산 농도인 0.55~0.58% 보다 더 낮은 값을 

나타낸 것이며, 18개월 후의 처리간 차이는 유의성이 없었다.

2. 오크통숙성 MBA(Muscat Bailey A) 와인의기능성성
분 및 생리활성

숙성기간 중 탄닌 함량은 Fig. 3과 같다. 현재까지 천연물

로부터 분리된 항산화제로 가장 잘 알려진 화합물은 flavo-
noid류이며, 이외에 축합형 탄닌류에 속하는 catechin, epicate-
chin, epicatechine gallate 등이 보고되어 있으며 항산화 활성

에 대한 연구는 주로 페놀성 화합물을 중심으로 많이 진행되

었다(Kim 등 2004)고 한다. 이러한 탄닌 성분은 오크통의 숙

성기간이 진행될수록 모든 처리구에서 점차 낮아졌으며, 숙
성기간 3개월 후의 와인의 탄닌 성분의 차이는 유의성이 없

었지만 18개월 동안 숙성한 와인의 경우 외국산 오크통에서 

숙성한 와인이 유의적으로 가장 높은 함량을 보였다. 와인에

서 탄닌의 역할은 와인의 맛을 좌우할 뿐 아니라 저장성에도 

영향을 주는데, 오크통 숙성 18개월 후의 탄닌 함량은 88.47~ 
98.15 mg%으로 오크통 처리 전 와인의 탄닌 함량 165.08 
mg%에 비해 약 50% 밖에 되지 않아 와인의 맛뿐 아니라 저

장성 또한 떨어질 가능성이 큰 것으로 판단되었다. 
오크통 와인의 총폴리페놀 함량은 Fig. 4와 같다. 포도에서 

주목받고 있는 폴리페놀 성분 중 레스베라트롤은 스틸벤

(stilbene) 계열로서 coumaroyl-Co A와 malony-Co A로부터 

stilbene synthase라는 효소에 의해 합성되는 물질(Gorham J 
1980)로 최근의 연구에 따르면 항산화 작용, 소염작용, 혈소

판 응집 억제, 세포분열 억제 등의 다양한 생물학적 활성을 

가지는 것으로 보고(Bhat 등 2001; Baur & Sinclair 2006)되어 

있다. 오크통 처리 전 MBA 와인의 총폴리페놀 함량은 

344.42 mg%이었으며, 오크통 숙성 시 총폴리페놀 함량은 3

Sample
Total acidity (%, w/v) 

3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation 0.59±0.00a1)2) 0.56±0.01a 0.59±0.00a 0.55±0.04a 0.52±0.01a 0.47±0.02a

Foreign oak barrel 0.59±0.00a 0.58±0.01a 0.55±0.01c 0.52±0.02abc 0.51±0.00ab 0.48±0.01a

Domestic 
oak barrel

Light 0.58±0.01b 0.56±0.03a 0.54±0.00cd 0.49±0.01c 0.50±0.01c 0.45±0.03a

Medium 0.58±0.00a 0.56±0.00a 0.52±0.01d 0.53±0.00ab 0.50±0.00c 0.45±0.02a

Heavy 0.59±0.00a 0.58±0.00a 0.56±0.01b 0.51±0.01bc 0.50±0.01c 0.46±0.01a

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 3. Total acidity of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels

Fig. 1. Changes in the sugar content of MBA (Muscat 
Bailey A) wine according to maturation in oak barrels. 
SSM, Stainless steel maturation; FOB, Foreign oak barrel; 
DOBL, Domestic oak barrel light; DOBM, Domestic oak 
barrel medium; DOBH, Domestic oak barrel heavy.

Fig. 2. Changes in the alcohol contents of MBA (Muscat 
Bailey A) wine according to maturation in oak barrels. SSM, 
Stainless steel maturation; FOB, Foreign oak barrel; DOBL, 
Domestic oak barrel light; DOBM, Domestic oak barrel 
medium; DOBH, Domestic oak barrel heavy.
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개월까지 증가하다가 낮아지기 시작하였고, 3개월 후의 국내

산 미디엄으로 토스팅된 처리구에서 유의적으로 가장 높았

으나, 18개월 후의 와인은 처리간 차이가 없었다. 오크통 숙

성시 MBA 와인의 DPPH 전자공여능은 Table 4와 같이 12개

월까지 낮아지다가 점차 높아지는 경향이었으며, 18개월 숙

성하였을 경우 외국산 오크통의 와인이 국내산 오크통보다 

유의적으로 높은 경향으로 항산화 활력이 더 큰 것으로 판단

이 되었다. 총안토시아닌 함량의 변화는 Table 5와 같다. 안
토시아닌과 탄닌은 레드 와인의 색과 미각적 특성, 특히 와

인의 body와 수렴성을 결정해 주는 중요 요소로 다양한 화합

물이 밝혀져 있다(Vidal 등 2004). 이와 같이 와인의 성분 중

에서 총안토시아닌 함량은 중요한 요소로 자리 잡고 있는데 

오크통에서 숙성하는 동안 6개월까지 증가하다가 낮아지기 

시작하였으며 18개월 숙성시켰을 때 외국산 오크통 처리구

Fig. 4. Changes in the total polyphenol content of MBA 
(Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak 
barrels. SSM, Stainless steel maturation; FOB, Foreign oak 
barrel; DOBL, Domestic oak barrel light; DOBM, Domestic 
oak barrel medium; DOBH, Domestic oak barrel heavy.

Fig. 3. Changes in the tannin contents of MBA (Muscat 
Bailey A) wine according to maturation in oak barrels. SSM, 
Stainless steel maturation; FOB, Foreign oak barrel; DOBL, 
Domestic oak barrel light; DOBM, Domestic oak barrel 
medium; DOBH, Domestic oak barrel heavy.

Sample
Total anthocyanin contents (mg%)

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

130.24±3.01

142.5±3.24a1)2) 174.9±2.15a 131.2±2.94a 130.1±2.94b 112.6±4.88b 106.5±4.51b

Foreign oak barrel 139.2±3.00a 169.9±3.93a 131.8±4.99a 150.8±0.86a 129.3±6.25a 130.7±12.9a

Domestic 
oak barrel

Light 135.4±8.24a 159.3±7.18b 106.0±3.50b 109.9±7.11c 83.4±4.53c 58.6±13.4d

Medium 132.5±6.24a 152.5±3.82b 102.2±4.61b 124.8±12.12b 92.7±3.36c 85.7±4.10c

Heavy 135.4±3.68a 153.3±4.45b 100.8±2.80b 108.9±1.28c 89.6±5.24c 83.2±2.65c

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 5. Total anthocyanin contents of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels

Sample
DPPH free scavenging activity (%)

6 months 12 months 18 months
Stainless steel maturation 79.07±1.06b1)2) 62.25±2.98b 73.90±1.62b

Foreign oak barrel 82.01±1.73a 74.26±1.80a 82.16±0.51a

Domestic 
oak barrel

Light 78.83±0.90b 61.61±0.75b 74.32±0.46b

Medium 78.37±1.85b 64.63±1.87b 74.95±0.97b

Heavy 78.60±1.07b 63.57±1.31b 74.48±0.12b

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 4. DPPH free scavenging activity of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels
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의 와인이 국내산 오크통으로 처리한 와인보다 유의적으로 

가장 높은 경향을 보였다. 이와 같은 원인은 국내산 오크통

의 경우 20~30년된 참나무로 만들고, 외국산 오크통의 경우 

보통 70년 이상된 참나무로 만드는 원인도 있겠지만, 만드는 

과정 또한 있을 것으로 판단되어 이와 관련된 사항은 더 세

밀한 연구가 필요할 것으로 판단된다.

3. 오크통숙성 MBA(Muscat Bailey A) 와인의색도분석
Table 6은 와인의 hue값을 나타낸 값이다. Hue값은 와인의 

발효와 숙성 정도를 파악하는 지표로 활용할 수 있는데 레드

와인에서 중요한 분석 항목으로 양조한지 얼마 되지 않은 영

(young)한 와인은 보랏빛의 적색을 띄고, 숙성이 진행된 와인

은 체리 빛이나 오렌지 빛의 적색으로 띄게 된다. 그리고 와

인의 숙성이 진행될수록 hue값도 증가하게 된다. 하지만 hue 
값이 1 이상 되면 산화되었다고 판단할 수 있다. 오크통에서 

18개월 숙성된 MBA 와인의 hue 값은 0.721~0.797로 산화가 

많이 진행되지 않은 상태에 있는 것으로 판단이 되었고, 오
크통 숙성에 비해 무처리인 스테인레스 통에서 숙성된 와인

이 숙성이 더 진행된 것을 알 수 있었다. Color intensity 값은 

Table 7에서와 같다. 색깔의 짙음을 나타내는 척도로 와인의 

산도, 품질, 저장성을 알아 볼 수 있는 color intensity 값은 

4.960~6.907로 오크통 숙성에 비해 무처리인 스테인레스 탱

크에서 숙성된 와인이 더 큰 값을 나타내었다.
오크통 숙성시 MBA 와인의 명도(L값), 적색도(a값) 및 황

색도(b값) 값은 Table 8, Table 9 및 Table 10에 나타내었다. 
명도, 적색도 및 황색도 값은 숙성기간이 지날수록 모두 낮

아졌다. 이것으로 보아 명도는 더욱더 어두운 색을 띠었으

며, 적색도는 적색보다는 녹색을, 황색도는 황색보다는 청색

으로 많이 진행된 것을 알 수 있었으며, 처리 간 차이는 외국

산 오크통에서 숙성된 와인이 다른 처리구보다 유의적으로 

높은 경향을 나타내었다.

4. 오크통숙성 MBA(Muscat Bailey A) 와인의 향기성분
오크통에 MBA 와인 숙성 시 향기성분은 Table 11과 같다. 

향기성분은 총 19종이 검출되었으며 알코올류가 8종이었다. 
알코올류 중에서 높았던 향기성분은 3-methyl-1-butanol, 2- 
methyl-1-propanol, ethanol이었다. 그중에서 가장 많은 향기성

분은 3-methyl-1-butanol로 148.63~171.47 mg/L 범위에 있었으

며, 처리 간에는 국내산 미디엄으로 토스팅한 오크통에서 가

장 많은 향기성분을 나타내었다. 알코올류를 제외한 그 밖의 

향기성분은 ethyl acetate과 2,4,5-trimethyl-1,3-dioxolane 이 많

았으며 그 범위는 8.35~15.35 mg/L에 있었다. 향기성분 중에

Sample
Color intensity

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

6.395

5.018±0.06c1)2) 5.911±0.03c 5.526±0.35c 5.955±0.01b 5.676±0.01d 6.178±0.23a

Foreign oak barrel 4.960±0.01d 5.877±0.05c 5.549±0.28bc 5.686±0.00d 5.762±0.01c 5.838±0.04b

Domestic oak 
barrel

Light 5.084±0.02b 6.255±0.01b 5.962±0.08ab 5.657±0.00e 5.756±0.00c 5.965±0.04b

Medium 5.155±0.02a 6.907±0.35a 5.896±0.01abc 6.043±0.01a 6.149±0.01a 6.016±0.03ab

Heavy 5.081±0.01b 6.333±0.06b 6.007±0.17a 5.725±0.00c 5.913±0.00b 5.958±0.03b

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 7. Color intensity of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels

Sample
Hue

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

0.732

0.792±0.01a1)2) 0.806±0.01ab 0.887±0.04a 0.781±0.00c 0.864±0.00a 0.814±0.08a

Foreign oak barrel 0.789±0.00ab 0.778±0.01bc 0.833±0.03ab 0.809±0.01b 0.828±0.00c 0.797±0.00ab

Domestic 
oak barrel

Light 0.786±0.00ab 0.753±0.00bc 0.801±0.01b 0.825±0.00a 0.851±0.00b 0.731±0.01bc

Medium 0.781±0.00b 0.846±0.06a 0.810±0.01b 0.780±0.01c 0.783±0.00e 0.735±0.01bc

Heavy 0.783±0.00b 0.735±0.01c 0.811±0.06b 0.769±0.01d 0.799±0.00d 0.721±0.00c

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 6. Hue values of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels
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서 무처리인 스테인레스 탱크에서는 검출이 되지 않았으나 

오크통 숙성 와인에서만 검출이 된 향기성분은 acetic acid 등 

8종이었으며 그중에서 acetic acid 향기성분 만이 모든 오크통

에서 검출이 되었다.

요약 및 결론

2016년에 양조한 MBA(Muscat Bailey A) 포도로 만든 드라

이 와인을 스테인레스 통에서 숙성한 처리구(무처리), 외국

에서 구입한 미디엄으로 토스팅한 오크통(외국산), 국내산으

로 라이트, 미디엄 및 헤비로 토스팅한 오크통 등 모두 5처리

를 하여 일반 품질특성과 향기성분 및 기능성 성분 등의 특

성을 비교하였다. pH 함량은 9개월 숙성시 3.86~3.93까지 증

가하다가 그 이후에는 낮아졌으며, 총산의 경우는 3개월 숙

성하였을 경우 0.58~0.59%까지 증가하다가 점차 낮아졌고 

처리 간 차이는 유의성이 없었다. 탄닌 성분은 오크통의 숙

성기간이 진행될수록 모든 처리구에서 점차 낮아졌으며, 숙
성기간 3개월 후의 와인의 탄닌 성분의 차이는 유의성이 없

었지만 18개월 동안 숙성한 와인의 경우 외국산 오크통에서 

숙성한 와인이 유의적으로 가장 높은 함량을 보였다. 오크통 

숙성 시 총폴리페놀 함량은 3개월까지 증가하다가 낮아지기 

시작하였고, 3개월 후의 국내산 미디엄으로 토스팅된 처리구

Sample
L (Lightness)

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

30.12±0.05

29.80±0.08c1)2) 26.90±0.00a 24.30±0.06b 23.67±0.01b 22.85±0.03b 22.41±0.01b

Foreign oak barrel 30.09±0.09a 26.03±0.01b 24.60±0.08a 23.98±0.01a 24.89±0.01a 23.14±0.01a

Domestic 
oak barrel

Light 29.94±0.03b 24.31±0.00c 21.77±0.10c 20.83±0.01d 20.54±0.03d 20.61±0.01d

Medium 29.26±0.09e 21.82±0.02e 21.55±0.04d 21.22±0.01c 20.81±0.01c 20.64±0.02c

Heavy 29.52±0.08d 23.18±0.02d 20.59±0.02e 20.63±0.01e 20.43±0.01e 20.61±0.01d

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 8. Lightness (L values) of MBA (Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels

Sample
a (Redness)

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

56.11±0.02

56.05±0.01b1)2) 54.80±0.01a 52.82±0.05a 51.96±0.04a 51.48±0.01b 51.12±0.02b

Foreign oak barrel 56.12±0.02a 54.35±0.02b 52.52±0.03b 51.73±0.02b 52.42±0.02a 51.48±0.02a

Domestic 
oak barrel

Light 55.99±0.02c 53.19±0.01c 50.69±0.06c 49.47±0.03d 49.39±0.01d 48.97±0.02e

Medium 55.95±0.03cd 51.28±0.02e 50.46±0.02d 49.82±0.01c 49.77±0.02c 49.21±0.03c

Heavy 55.94±0.02d 52.54±0.01d 49.96±0.04e 49.30±0.02e 49.30±0.03e 49.06±0.02d

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 9. Redness(a values) of MBA(Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels

Sample
b (Yellowness)

Untreated 3 months 6 months 9 months 12 months 15 months 18 months
Stainless steel maturation

38.50±0.04

38.60±0.02ab1)2) 40.89±0.06a 37.71±0.06a 36.06±0.03a 33.13±0.08a 30.70±0.03a

Foreign oak barrel 37.46±0.01c 38.27±0.03b 34.93±0.07b 34.20±0.04b 32.69±0.04b 31.35±0.04a

Domestic 
oak barrel

Light 38.61±0.03a 36.78±0.05c 31.44±0.03c 29.65±0.05d 27.30±0.02d 26.52±1.63b

Medium 38.69±0.04ab 34.40±0.10e 31.03±0.07d 29.99±0.06c 27.91±0.03c 26.36±0.06b

Heavy 38.34±0.04b 35.61±0.07d 30.01±0.06e 28.97±0.03e 26.86±0.03e 25.40±0.03b

1) All values are mean±S.D. of triple determinations.
2) Different letters in the same items indicate a significant difference (p<0.05).

Table 10. Yellowness(b values) of MBA(Muscat Bailey A) wine according to maturation in oak barrels
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에서 유의적으로 가장 높았으나, 18개월 후의 와인은 처리간 

차이가 없었다. DPPH 전자공여능은 12개월 숙성시 61.61~ 
74.26%까지 낮아지다가 점차 높아지는 경향이었으며 외국산 

오크통이 국내산 오크통보다 7.21~7.84% 높은 경향이었다. 
오크통에 18개월 숙성된 MBA 와인의 hue 값은 0.720~0.797
로 산화가 진행되지 않은 상태에 있는 것으로 판단이 되었

고, 오크통 숙성에 비해 무처리인 스테인레스 통에서 숙성된 

와인이 숙성이 더 진행되었으며, color intensity 값도 같은 경

향이었다. 명도, 적색도 및 황색도 값은 숙성기간이 지날수

록 모두 낮아진 것을 보았을때 명도는 더욱더 어두운 색을 

띠었으며, 적색도는 적색보다는 녹색을, 황색도는 황색보다

는 청색으로 많이 진행된 것을 알 수 있었다. 향기성분은 총 

19종이 검출되었으며, 무처리인 스테인레스 탱크에서는 검

출이 되지 않았으나 오크통 숙성 와인에서만 검출이 된 향기

성분은 acetic acid 등 8종이었으며 그중에서 acetic acid 향기

성분은 모든 오크통에서 검출이 되었다. 이와 같은 결과는 

아직까지 우수한 레드와인 전용 포도 품종이 육성되지 않은 

현시점에서 생식용인 MBA 포도로 만든 국내 와인을 오크통

에 숙성하였을 경우 품질의 특성이 어떻게 변하는지 참고가 

될 것으로 판단된다. 
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