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Abstract

This study was conducted to compare the quality of Korean and imported wine through sensory evaluation and to 
determined the harmony between wine and foods. The physiochemical characteristics, such as the sugar content, total 
acidity, pH and color values of Korean and imported wine were also measured. Three white wines made in Korean 
(WWK), Germany (WWG) and U.S.A (WWU), and three red wines made in Korean (RWK), France (RWF) and Chile 
(RWC), were used for testing. In the result of sensory evaluation, the white wine made in Germany (WWG) was the most 
preferred in flavor, taste and overall preference, and the red wine made in France (RWF) was the most preferred in 
appearance, flavor, taste and overall preference. The overall preference of wine was positively correlated with the total 
balance in the white wine (r=0.66) and in red wine (r=0.81). In regards to the harmony of wines with foods, the white 
wine made in Korean (WWK) was suitable for sirloin steak, the WWG for codfish steak and salad and the white wine 
made in the U.S.A (WWU) for sandwiches. The red wine made in Korean (RWK) was significantly harmonious with salad, 
the France red wine (RWF) with sirloin steak and in the red wine made in Chile (RWC) with sandwiches. The L and 
b-values of white wine were the highest in WWG. the L-values of red wine were the highest in RWK, and the a-values 
of red wine were the highest in RWC and RWF. The WWU was the highest in sugar content among the white wines 
10.83° Brix and the RWC (8.32° Brix) was the highest among the red wines. Total acidity was higher in WWU (0.8) and 
in RWF (0.45) and thy pH values were the highest in WWK (2.82) and RWK (3.35).
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서  론

식사 시 와인을 함께 마시면 와인의 풍미로 인해 음식을 맛

있게 먹을 수 있고, 음식은 와인의 풍미를 좋게 한다고 하여

(Jeon HJ 2003), 와인을 마신다는 것은 단순히 술을 마시는 

개념과는 다르게 음식과의 조화를 생각하면서 마시는 하나

의 식문화로 자리잡아가고 있다. 따라서 각 외식업체에서는 

와인을 곁들인 음식의 프로모션에 주력하고 있으며, 가정에

서도 식사 시에 와인을 곁들이는 경우가 늘고 있다. 
와인은 순수하게 포도로만 제조되기 때문에 물이 전혀 첨

가되지 않으며, 유기산, 무기질 등이 파괴되지 않은 채 포도

에 들어 있는 성분 그대로 유지되는 술로 알콜 함량이 적은 

편이다. 포도주에 함유되어 있는 폴리페놀 화합물은 포도주

의 색도를 부여할 뿐 아니라 체내에서 항산화, 항염증(Mona-
gas et al 2006, Ribichaud et al 1990, Stoclet et al 1999), 심

혈관 질환과 암에 대한 예방 효과(Lerger et al 1979, Xia et 
al 1998, Frankel et al 1993, Briviba et al 2002)가 입증되어 

기능성 식품으로도 주목받고 있다. 또한, 와인은 타임지가 선

정한 10대 식품 중의 하나로 French paradox, 즉 프랑스인의 

심혈관계질환의 낮은 발병률이 적포도주를 섭취하기 때문인 

것으로 알려진 이후 2000년대에 접어들어 세계적으로 소비량

이 급성장하였고, 소비 계층은 다양화 되었다. 우리나라도 

다른 과실주나 곡주의 소비는 감소하고, 와인의 소비는 2002
년부터 2006년 사이 88.4%나 증가하였다(식품세계 2009).

우리나라의 와인 소비는 2002년부터 2011년 사이 3배나 

늘어 34만6천 hL(million hectolitres) 또는 4,613만 병에 달하

게 될 것이라고 추정되며(식품세계 2008), 와인의 수입은 

2003년에는 45,783천 달러, 2006년에는 88,607천 달러에 달

한 것으로 보고되고 있다(한국무역통계 2007). 우리나라에서 

와인을 수입하는 국가는 프랑스>칠레>미국>이탈리아>호주> 
스페인>독일>아르헨티나>남아프리카>캐나다의 순이며, 구세

계 와인보다 신세계 와인의 수입이 많은 것으로 집계되었
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었다(한국무역통계 2007). 구세계 와인이란 15세기 전후부터 

오랜 전통을 가지고 포도를 재배하여 와인을 생산해온 유럽 

국가들인 프랑스, 이탈리아, 독일, 포르투갈, 스페인, 헝가리, 
불가리아, 루마니아에서 생산된 와인을 지칭하는 말이다. 이
에 반해 18세기부터 와인을 생산하였으나 정치, 경제 등 여

러 이유에서 쇠퇴하고 1950년대부터 활발하게 와인을 생산

하는 국가들인 미국, 호주, 뉴질랜드, 칠레, 아르헨티나, 남아

프리카, 중국 등에서 생산되는 와인을 신세계 와인이라고 한

다(고재윤 등 2005). 
우리나라는 삼국시대에 포도가 들어온 것으로 추측하는데, 

고려사(1392∼1451년)에는 충렬왕 11년에 원제가 고려 충렬

왕에게 포도주를 보내왔다고 하며, 산림경제(1715년)에는 ‘포
도주는 포도 익은 것을 손으로 짓이겨 그 즙을 짜서 찹쌀 지

에 밥, 흰 누룩과 섞어 빚으면 저절로 술이 되고 맛 또한 훌

륭하다. 산포도(머루) 역시 가능하다’고 기술되어 있다(Park 
SW 2006). 또한 증보산림경제(2003)에는 ‘술에 포도를 담가 

새 독에 담아 밀봉하고 화기가 있는 곳에 걸어 두면 상하지 

않는다’고 기술되어 있다. 국내 포도주 제조는 1977년에 최

초로 독일식 와인 제조 방법을 적용하여 화이트와 레드 와인

을 국산 포도를 사용하여 생산하기 시작하였는데, 1987년 외

국산 포도주의 수입 자유화와 과잉 경쟁으로 인하여 포도주 

생산이 줄어들었고, 1990년대 초 이후로는 일부 백포도주와 

종교용으로 쓰이는 포도주만 생산되고 있는 실정이다(Lee et 
al 2004). 현재는 영동, 옥천, 무주, 대부도, 상주 청하, 밀양, 
경산 등 국내에서 생산되는 Campbelle Early, 거봉, M.B.A(Mu-
scat Bailey A), Riesling, Seibel, Muscat 등의 포도 품종으로 

포도주가 소량 생산되기도 하며, OEM 방식으로 수입된 와

인을 블렌딩하여 생산하기도 하는데, OEM 방식으로 제조된 

포도주가 2006년에 와인 소비 시장의 23.5%를 차지하여 국

내에서 재배된 포도로 제조되는 와인과는 비교가 안 될 정도

로 많은 양을 생산하고 있다(식품세계 2009).
와인에 관한 선행 연구는 수입 포도를 이용한 백포도주의 

발효 특성(Kim et al 2008), 포도 품종을 달리한 포도주의 양

조(Byum SS 1980, Park YH 1975, Yoo et al 1984, Lee et al 
2002), 국내 포도에 적합한 발효 균주(Moon et al 2004), 와
인의 품질 개선을 위한 신맛 조절(Lee et al 1980), 와인에 첨

가되는 당의 종류(Kim et al 1999, 2001) 및 효모 첨가(Koh 
et al 1998)등 주로 와인 제조에 관련된 연구나 와인의 소비 

행태(Han EJ 2007, Cho IH 2006)에 관한 연구가 보고되고 

있으며, 와인의 품질에 대한 평가나 와인과 음식과의 조화

(Jeon HJ 2003, Ko & Kim 2004)에 관한 연구는 미비한 실정

이다. 특히 우리나라는 포도주의 개발 역사가 매우 짧아 국내

에서 재배된 포도로 만든 포도주에 대하여, 소비자의 기호에 

맞는지, 어떤 음식과 조화를 잘 이룰 수 있는지 등에 대한 연

구가 전혀 이루어지고 있지 않다.

따라서 본 연구에서는 국내 와인 제조 산업에 도움이 되

고자 소비자 판매 가격이 유사한 국내산 와인과 수입산 와인

(구세계 와인, 신세계 와인)을 화이트 와인과 레드 와인 각각 

1종씩 선택하여 관능검사를 통해 와인의 품질 특성을 비교

하고, 음식과 와인의 조화 정도를 검토하였으며, 국내산과 

수입산 와인의 색도, 당도, pH, 총산을 측정 비교하여 소비자

들이 선호할 수 있는 국내 제조 와인의 방향을 제시하고자 

한다.

재료 및 방법

1. 재료

국내산 화이트 와인과 레드 와인을 각 1종씩 선정하였고, 
수입 와인은 구세계 와인과 신세계 와인을 국내산과 포도 품

종이 같고 시중 판매 가격이 비슷한 와인으로 각 1종씩 선정

하였다. 화이트 와인(Riesling)으로 독일산 1종, 미국산 1종을 

선택하였고, 레드 와인(Cabernet Sauvignon)은 프랑스산 와인 

1종과 칠레산 와인 1종을 구입하여 와인 셀러에 보관하면서 

시료로 사용하였다. 와인의 판매 가격은 14,000～18,000원 

이었고, 알코올 농도는 약 9.5～14%(v/v)이었다. 

2. 관능평가

1) 와인의 관능적 품질 특성 평가

국내산 와인 2종과 수입 와인 4종에 대하여 와인을 연구

하는 대학원생들을 대상으로 용어에 대한 설명을 한 후 기호

도 검사와 식별 검사를 실시하였다. 화이트 와인 3종을 10± 
0.5℃로 1회용 종이컵에 100 mL씩 제공하였으며, 레드 와인

은 12± 0.5℃에서 제공하였다. 기호도 검사는 외관, 향, 맛에 

대한 기호도 및 종합적인 기호도를 5점 척도법으로 1점은 매

우 나쁘다, 5점은 매우 좋다로 실시하였으며, 식별 검사는 단

맛의 정도, 신맛의 정도, 뒷맛의 여운, 밀도감, 전체적인 균형

에 대하여 공통적으로 조사하였으며, 화이트 와인의 경우 투

명도, 노란색의 정도, 과일향의 정도, 청량감을, 레드 와인은 

선명한 정도, 적색의 정도, 향의 정도, 떫은맛의 정도에 대하

여 추가적으로 조사되었다. 특성이 매우 약한 경우를 1점으

로, 매우 강한 경우를 5점으로 나타내었다.

2) 와인과 음식의 조화에 대한 평가

화이트 와인과 레드 와인의 음식과의 조화도를 알아보기 

위하여 보편적으로 와인과 함께 먹을 수 있는 음식을 선정하

여 관능검사를 실시하였다. 육류 요리로는 등심스테이크가, 
생선 요리로는 대구스테이크, 채소 요리로는 샐러드가 선정

되었으며, 일상식으로 많이 먹게 되는 일품요리로 쇠고기 패

티와 채소를 넣은 1점은 매우 안 어울린다를, 5점은 매우 잘 
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어울린다를 나타내었다(김 & 구 2003). 

3. 와인의 색도 측정

와인의 색은 측색 색차계(JC-801, Color Techno Co, Japan)
를 사용하여 측정하였다. 측정 조건은 3 mm×5 mm×10 mm 
크기의 용기에 시료를 담아 명도를 나타내는 L값, 적색도를 

나타내는 a값, 황색도를 나타내는 b값을 측정하였다. 사용한 

표준 백색판의 값은 L=97.79 a=0.07, b=-0.06 였다. 각 시료

당 5회 이상 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

4. 당도, 총산 및 pH 측정

와인의 당도는 당도 측정기(pal-1, ATAGO, Japan)로 측정

하였으며, 각 시료의 당도는 5번 이상 반복 측정하여 평균값

으로 나타내었다.
총산은 95℃의 뜨거운 증류수 100 mL에 포도주 5 mL를 

넣어 섞은 후 0.1 N NaOH로 적정하여 tartaric acid의 양으로 

표시하였다(Barrus & James 1991).
pH는 pH meter(S50, METTLER TOLED, Korea)로 측정하

였으며, 각 시료의 pH는 5번 이상 반복 측정하여 평균값으로 

나타내었다.

5. 통계 처리

실험 결과는 SPSS 15.0 통계 package를 이용하여 와인의 

종합적인 기호도와 식별 검사는 Pearson's 상관관계로, 관능

검사, 와인과 음식과의 조화도, 색도, 당도, pH, 총산을 p< 
0.05 유의수준에서 One-way ANOVA로 분석하였고, 사후 검

증은 Duncan’s multiple range test를 이용하였다.

결과 및 고찰

1. 와인의 관능적 품질 특성 평가

국내산 화이트 와인과 수입산 화이트 와인의 기호도 검사

와 식별 검사 결과는 Table 1, 2와 같았다. 화이트 와인의 기

호도 검사 결과 외관의 기호도는 미국산과 국내산 와인이 독

일산보다 유의적으로 높았다. 향의 기호도는 국내산 와인이 

독일산이나 미국산 와인에 비해 유의적으로 낮게 나타났고, 
맛의 기호도는 독일산, 미국산, 국내산 순으로 나타나 국내

산 와인의 맛은 수입산에 비해 선호되지 않았다. 종합적인 

기호도는 향과 맛의 기호도가 가장 높았던 독일산 와인이 가

장 높았으며, 국내산 와인은 유의적으로 가장 낮은 기호도를 

보였다. 세계적으로 독일은 화이트 와인의 품질이 가장 좋다

고 평가되고 있는데, 이는 오랜 세월에 거쳐 화이트 와인의 포

도 품종 개발과 생산 기술에 주력한 결과라고 할 수 있다(김
준철 2006).

화이트 와인의 식별 검사 결과 투명도, 노란색, 과일향, 단
맛, 신맛의 정도, 청량감, 전체적인 균형에서는 유의적인 차

이를 보였고, 뒷맛의 여운과 밀도감은 유의적인 차이를 보이

지 않았다. 독일산 화이트 와인의 경우 투명도가 다른 와인

에 비하여 뛰어나게 높았고 노란색의 정도는 매우 약하게 나

타난 반면, 미국산 와인은 투명도는 가장 낮았으나 노란색의 

정도는 가장 강하게 평가되었다. 따라서 화이트 와인의 경우

Table 1. The sensory evaluation for preference test of 
Korean and imported white wines

White wines

WWK WWG WWU

Appearance 3.67±0.76a 3.04±1.08b 3.79±1.02a

Flavor 2.75±0.94b 3.54±0.93a 3.50±1.02a

Taste 2.58±0.83b 3.75±0.99a 3.08±1.28b

Overall preference 2.67±1.13c 4.17±0.76a 3.54±1.10b

Values are mean±S.D.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly 

different at the p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.

Table 2. The sensory evaluation for difference test of 
Korean and imported white wines

White wines

WWK WWG WWU

Transparency 3.63±0.77b 4.29±0.81a 3.08±0.94c

Yellowness 3.08±1.1a 2.04±1.04b 3.67±1.05a

Fruit flavor 3.17±1.31b 4.00±1.14a 3.13±1.15b

Sweetness 1.96±0.69c 2.83±1.02b 3.29±0.86a

Sourness 3.42±1.18a 3.42±0.88a 1.83±1.05b

After taste 2.96±1.04 3.17±0.96 3.13±1.12

Body 2.63±1.35 2.63±0.65 2.88±1.23

Refreshment 2.79±1.22b 3.17±0.75a 2.54±1.39b

Total balance 2.79±0.83b 3.75±0.79a 3.17±1.27b

Values are mean±S.D.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly 

different at the p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.
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노란색의 정도가 강할수록 외관의 선호도에 영향을 미쳐 외

관의 기호도에서 노란색이 가장 낮게 평가된 독일산 와인이 

선호되지 않은 것으로 생각된다. 화이트 와인에서 느껴지는 

과일향은 와인 평가 시 중요한 품질 특성 중 하나인데(김준

철 2006), 독일산 화이트 와인의 과일향이 유의적으로 가장 

강한 것으로 나타나 향의 기호도에서 가장 높게 평가된 것으

로 생각된다. 단맛은 미국산 화이트 와인이 가장 높았고 독

일산이 약간 낮았다. 그러나 신맛은 독일산이 가장 높았으며, 
미국산 와인의 경우 신맛이 가장 낮았다. 따라서 와인의 맛

은 단맛만 강하고 신맛이 적은 미국산 와인보다 단맛과 신맛

이 적절히 조화되며 뒷맛의 여운이 가장 높았던 독일산 와인

이 더 높이 평가되어 맛의 기호도가 높았던 것으로 보인다. 
밀도감은 3종류의 와인에서 유의적인 차이를 보이지 않았고, 
청량감과 전체적인 균형은 독일산 와인이 가장 높았다. 종합

적인 기호도에서 독일산 와인이 가장 높았던 이유는 향과 맛

의 선호가 높은 것 뿐만 아니라 와인의 청량감과 전체적 균

형도 높게 평가되어 종합적으로 가장 기호도가 높았던 것으

로 생각된다. 
화이트 와인의 종합적인 기호도와 식별 검사 결과의 상관

관계를 측정한 결과는 Table 3과 같았는데, 화이트 와인의 신

맛은 단맛과 높은 부의 상관관계(r=-0.55)를 보였고, 밀도감

은 뒷맛의 여운과 정의 상관(r=0.42)관계를 나타냈으며, 청량

감은 과일향(r=0.42), 신맛과 정의 상관(r=0.53)관계를, 밀도

감과는 부의 상관관계(r=-0.39)를 보였다. 전체적인 균형은 

과일향(r=0.45)과 정의 상관관계를 보였으며, 화이트 와인의 종

합적인 기호도에는 과일향(r=0.44)과 전체적인 균형(r=0.66)

Table 3. Correlation of sensory evaluation in white wines

Trans-
parency

Yellow-
ness

Fruit 
flavor

Sweet-
ness

Sour-
ness

After 
taste  Body Refresh-

ment
Total 

balance
Overall 

preference

Transparency 1

Yellowness -0.11 1

Fruit flavor 0.16 -0.59 1

Sweetness -0.22 0.15 0.14 1

Sourness 0.39** -0.22 0.12 -0.55** 1

After taste 0.13 -0.15 0.0 0.0 -0.91 1

Body -0.12 0.16 -0.41 0.18 -0.21 0.42** 1

Refreshment 0.19 -0.3* 0.42** -0.32* 0.53** -0.02 -0.39** 1

Total balance -0.28 -0.31* 0.45** 0.04 0.21 0.11 -0.07 0.31* 1

Overall 
preference 0.0 -0.08 0.44** 0.21 0.04 0.05 0.05 0.18 0.66** 1

* p<0.05,   ** p<0.01.

이 높은 상관관계를 나타내었다.
이와 같이 화이트 와인의 품질은 과일의 향이 풍부하며 

청량감을 느낄 수 있고, 단맛, 신맛, 뒷맛의 여운 등이 조화

를 이루어 전체적으로 균형을 잘 이루었을 때 높게 평가되는

데, 국내산 와인은 수입산 와인에 비하여 색상은 적절하나 

과일향이 풍부하지 않고 신맛은 강하지만 청량감이 낮으며, 
단맛과 뒷맛의 여운이 부족하여 전체적으로 균형을 이루지 

못하였다. 이러한 이유로 국내산 화이트 와인의 종합적인 기

호도는 수입산에 비해 매우 낮게 평가된 것으로 생각되므로 

국내산 화이트 와인 제조 시 청량감을 주고 와인의 전체적인 

균형에 영향을 줄 수 있는 보당이나 감산에 대한 보완이 필

요하다고 할 수 있겠다.
레드 와인의 기호도 검사와 식별 검사 결과는 Table 4, 5

와 같았다. 레드 와인은 외관, 향, 맛 등의 모든 항목에서 가

장 기호도가 높았던 프랑스산 와인이 종합적인 기호도에서

도 가장 높았다. 칠레산과 국내산 와인은 모든 항목에서 프

랑스산 와인보다 기호도가 낮았으며, 향, 맛, 종합적인 기호

도에서 유의적으로 크게 차이가 나타났다. 프랑스는 예로부

터 세계에서 가장 유명한 와인 생산국인데, 화이트 와인보다 

레드 와인의 포도 재배와 양조기술이 발전한 나라로(김준철 

2006) 알려져 있어 다른 나라에 비해 레드 와인의 품질이 좋

아 가장 선호된 것으로 보인다.
레드 와인의 식별 검사 결과, 한국산 와인의 경우 선명도

는 유의적으로 가장 강하게 나타났으나 적색도가 유의적으

로 가장 약하게 나타나 외관의 기호도가 낮게 평가된 것으로 

생각된다. 이와 반대로 칠레산 레드 와인의 경우 적색도는 
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가장 강한 것으로 나타났으나 선명도가 가장 약하게 나타났

으며, 프랑스산 와인보다 선호되지 않았다. 따라서 레드 와인

의 외관은 프랑스산 와인과 같이 선명도와 적색도가 적절히 

조화되어야 선호되는 것으로 보인다. 와인의 향은 프랑스산

이 가장 선호되었으나 식별 검사의 경우 칠레산이 가장 강한 

것으로 나타나 향이 강한 것이 반드시 선호되지 않은 것을 

알 수 있었다. 단맛은 프랑스산이 가장 강하게 나타났고, 신

Table 4. The sensory evaluation for preference test of 
Korean and imported red wines

Red wines

RWK RWF RWC

Appearance 2.40±0.70b 3.70±0.48a 3.30±1.16a

Flavor 2.20±0.63c 3.67±0.61a 3.00±1.05b

Taste 2.50±0.97b 3.60±0.52a 2.60±0.84b

Overall preference 2.40±0.84b 3.40±0.84a 2.60±0.84b

Values are mean±S.D.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly 

different at the p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
RWK : Red wine made in Korea.
RWF : Red wine made in France.
RWC : Red wine made in Chile.

Table 5. The sensory evaluation for difference test of 
Korean and imported red wines

Red wines

RWK RWF RWC

Clearness 3.40±0.97a 2.60±0.97a 1.50±0.71b

Redness 2.50±1.27b 4.00±0.47a 4.70±0.48a

Flavor 2.00±0.94b 2.60±0.84ab 3.20±0.92a

Sweetness 2.14±0.69b 3.33±0.52a 3.00±0.00a

Sourness 4.17±0.75a 3.40±0.70b 3.13±0.64b

Astrigent taste 2.10±0.74b 2.70±0.68b 4.00±0.05a

After taste 2.20±0.92b 2.90±0.57ab 3.50±1.08a

Body 1.70±0.82b 3.20±0.79a 3.90±0.74a

Total balance 2.10±1.10b 3.50±0.53a 2.60±0.70b

Values are mean±S.D.
a,b Means in a row by different superscripts are significantly 

different at the p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
RWK : Red wine made in Korea.  
RWF : Red wine made in France. 
RWC : Red wine made in Chile.

맛은 국내산이 가장 강하게 나타났으며, 떫은맛과 뒷맛의 여

운은 칠레산이 강하게 나타났다. 떫은맛이란 일반적으로 탄

닌에 의해 나타나는 맛으로(정동효 등 2003) 적포도주의 떫

은맛은 발효 시 발생한 알콜에 의해 씨와 껍질에 있는 탄닌

이 녹아들게 되어 생성된다(김준철 2006). 그리고 떫은맛의 

정도가 강하면 입안에서 오래 남아 뒷맛의 여운도 강하게 느

껴지는 것으로 생각된다.
레드 와인의 종합적인 기호도와 식별 검사 결과에 대한 

상관관계는 Table 6과 같았다. 레드 와인의 적색은 선명한 

정도(r=-0.55)와 부의 상관관계를 나타내었다. 탄닌에 의한 

떫은맛은 선명도(r=-0.44)와 부의 상관관계를, 적색도(r=0.48), 
밀도감(r=0.5)과는 정의 상관관계를 이루었으며 특히 뒷맛의 

여운(r=0.71)과는 매우 높은 정의 상관관계를 이루고 있었다. 
따라서 레드 와인에 있어서 적색도와 떫은맛, 뒷맛의 여운과 

밀도감은 서로 상호 영향을 미쳐서 와인 제조 시 포도 껍질

이 많이 들어간 와인은 붉은색이 진하고 탄닌이 많이 생성되

어 떫은맛, 뒷맛의 여운, 밀도감 등이 강하게 나타난 것을 알 

수 있다. 밀도감은 또한 신맛(r=-0.57)과 매우 높은 부의 상

관관계를 나타내며, 종합적인 기호도는 와인의 전체적인 균

형과 강한 양의 상관관계(r=0.81)를 보여, 여러 가지 복합적인 

향과 맛의 조화에 의해 와인의 기호도가 결정되는 것으로 생

각된다. 프랑스산 와인은 단맛이 강할 뿐만 아니라 신맛, 떫
은맛, 뒷맛의 여운, 밀도감이 적절히 조화되어 맛의 기호가 

높았던 것으로 생각되나, 국내산 와인의 경우 신맛은 매우 

강하지만 단맛, 떫은맛, 뒷맛의 여운, 밀도감이 매우 약했으

며, 칠레산은 단맛과 신맛이 적절히 조화를 이루었으나 탄닌

에 의한 떫은맛, 뒷맛의 여운, 밀도감이 너무 강하여 맛의 기

호에 있어 프랑스산 와인보다 낮게 평가된 것으로 생각된다. 
따라서 전체적인 균형은 여러 항목의 관능적 특성들이 균형

을 잘 이룬 프랑스산이 유의적으로 가장 높았고, 칠레산과 국

내산 와인은 프랑스산 와인에 비하여 매우 낮아 종합적인 기

호도에서도 낮게 선호되었다. 따라서 국내산 와인의 레드 와

인의 품질을 향상시키기 위해서는 탄닌 함량이 높은 포도 품

종의 개발이 이루어져야 할 것으로 생각된다.

2. 와인과 음식의 조화에 대한 평가

원산지가 각기 다른 3종류의 화이트 와인과 레드 와인의 

음식과의 조화에 대한 평가 결과는 Table 7과 같았다. 
화이트 와인의 경우, 국내산 와인은 등심스테이크와 유의

적으로 가장 잘 어울리는 것으로 나타났고, 독일산 와인은 

대구스테이크, 샌드위치, 샐러드에서 다른 와인보다 가장 잘 

어울리는 것으로 평가되었다. 미국산 와인은 일품요리인 샌

드위치하고만 잘 어울리는 것으로 나타났고, 다른 음식과는 

잘 어울리지 않는 것으로 나타났다. 일반적으로 화이트 와인

은 생선과 잘 어울리는 와인이라고 알려져 있지만, 국내산 
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Table 6. Correlation of sensory evaluation in red wines

Clear-
ness

Red-
ness Flavor Sweet-

ness
Sour-
ness

Astrigent 
taste

After
taste Body Total

balance
Overall

preference

Clearness 1

Redness -0.55** 1

Flavor -0.44 0.47** 1

Sweetness -0.13 0.33 0.17 1

Sourness 0.48* -0.44* -0.38 -0.21 1

Astrigent taste -0.44* 0.48** 0.28 0.19 -0.256 1

After taste -0.62** 0.44* 0.39* 0.03 -0.38 0.71** 1

Body -0.57** 0.64* 0.35 0.24 -0.71** 0.50** 0.05 1

Total balance -0.09 0.25 0.2 0.03 0.03 0.05 0.18 0.22 1

Overall preference 0.0 0.19 -0.05 0.06 0.11 -0.05 -0.07 0.11 0.81* 1

* p<0.05,   ** p<0.01.

Table 7. In harmony of wines with foods

Sirloin 
steak

Codfish 
steak

Sand-
wiches Salad

White 
wines 

WWK 3.80±0.69a 3.36±0.79b 2.96±0.83b 2.96±0.89c

WWG 3.24±0.63b 3.90±0.79a 3.57±0.65a 3.71±0.64a

WWU 2.74±0.87c 2.53±0.84c 3.73±0.63a 3.25±0.45b

Red
wines

RWK 1.86±0.69b 2.50±0.71 2.30±1.16b 3.50±0.76a

RWF 3.40±0.70a 2.70±1.16 2.90±0.88b 2.70±0.95b

RWC 3.50±1.27a 2.80±0.79 3.86±0.38a 2.20±0.63b

Values are mean±S.D.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly 

different at the p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.
RWK : Red wine made in Korea.
RWF : Red wine made in France.
RWC : Red wine made in Chile.

화이트 와인은 등심스테이크와도 잘 어울리는 결과를 보였는

데, 이는 국내산 화이트 와인이 신맛이 강하여 느끼함을 줄

여 주기(김준철 2006) 때문인 것으로 생각된다. 대구스테이

크는 독일산이 가장 잘 어울렸는데, 이는 독일산 와인이 과

일향과 청량감이 강하여 생선의 비린내를 감추어 주기 때문

인 것으로 생각된다. 독일산 화이트 와인은 산도가 높고 향이 

풍부하기 때문에 음식과 가장 잘 어울린다는 평을 받고(최영

수 등 2005), 본 연구에서도 독일산 와인은 다른 와인에 비해 

다양한 음식의 조화도가 높게 평가되었다.
레드 와인은 국내산 와인과 프랑스산 와인에 비해 칠레산 

와인이 가장 음식과의 조화도가 높게 나타났다. 흔히 육류 

요리에는 레드 와인이 잘 어울리는 것으로 알려져 있는데, 본 

연구에서도 향이 강하고 탄닌의 떫은맛이 가장 강하다고 평

가된 칠레산 와인이 등심스테이크에 잘 어울리는 것으로 나

타났으며, 쇠고기 패티가 들어간 샌드위치에서도 가장 조화

로운 와인으로 평가되었다. 프랑스산 와인의 경우 칠레산 와

인과 더불어 등심스테이크와는 조화를 이루는 편이지만 그 

밖의 음식인 대구스테이크, 샌드위치, 샐러드와는 조화도가 

낮게 나타났다. 국내산 와인은 레드 와인임에도 불구하고 육

류요리인 스테이크와의 조화도가 매우 낮았고, 샐러드와 매

우 조화가 잘 이루어지는 것으로 평가되었는데, 이는 관능검

사의 결과에서 고찰된 바와 같이 레드 와인의 필수적인 요소

인 탄닌에 의한 적절한 떫은맛이 약했기 때문인 것으로 생각

된다. Jeon HJ(2003)는 육류의 경우, 알코올 도수가 높은 레

드 와인이 가벼운 와인 보다 고기의 맛을 좋게 한다고 보고

하였고, 최영수 등(2005)는 알코올 도수가 낮은 적포도주가 

쇠고기와 더 잘 어울린다고 하였다. 본 연구 결과에서는 알

코올 도수가 높은 와인인 칠레산 레드 와인이 육류와 잘 어

울리는 것으로 나타났고, 알코올 도수가 낮은 국내산 와인은 

잘 어울리지 않는 결과를 보여 Jeon HJ(2003)의 결과와 일치

하는 경향이었다. 또한 육류요리와 어울리는 정도는 레드 와

인의 알코올 도수보다 탄닌의 함량이 더 중요하게 작용한 것

으로 생각된다. 레드 와인은 대구스테이크와의 조화도에서 

유의적인 차이를 보이지 않았는데 이는 생선과는 떫은맛이 

강한 레드 와인이 어울리지 않아서인 것으로 생각된다. 적포
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도주는 일품요리인 햄버거와도 잘 어울린다고 하였는데(최
영수 등 2005), 본 연구 결과에서도 햄버거와 유사하게 쇠고

기 패티가 들어간 샌드위치와 칠레산 와인이 유의적으로 잘 

어울리는 것으로 나타났다.

3. 와인의 색도 측정

국내산 와인과 수입산 와인의 색도를 측정한 결과는 Fig. 
1과 같았다.

화이트 와인의 L값은 투명도가 가장 높았던 독일산이 유

의적으로 가장 높았으며, 국내산 와인과 미국산 와인의 순으

로 L값이 높아 와인의 투명도가 반영된 것으로 생각된다. b
값은 독일산>국내산>미국산의 순으로 높게 나타났으나, 노란

색의 정도가 미국산>국내산>독일산 와인의 순으로 높게 나

타난 관능 검사의 결과와 일치하지 않았고, 화이트 와인의 

노란빛이 색차계에 잘 반영되지 않은 것으로 생각된다.
레드 와인의 경우, L값은 국내산>프랑스산>칠레산 와인

의 순으로 높았는데, 이는 관능검사의 투명도에 대한 결과와 

Fig. 1. Color values contents of domestic and imported wines.
WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.
RWK : Red wine made in Korea.  
RWF : Red wine made in French.  
RWC : Red wine made in Chile.

일치된 경향이었다. 레드 와인의 a값은 칠레산과 프랑스산 

와인이 유사하였으며, 국내산 와인보다 유의적으로 높았다. 
이와 같은 결과는 관능 검사에서의 적색도에 대한 결과와 일

치된 경향이었다.

4. 와인의 당도, 총산, pH 측정 

국내산 와인과 수입산 와인의 당도를 측정한 결과는 Fig. 
2와 같았으며, 총산과 pH를 측정한 결과는 Fig. 3과 같았다.

화이트 와인의 당도의 경우, 국내산과 독일산 와인은 8° Brix, 
미국산은 10.83° Brix로 미국산의 당도가 가장 높게 나타났

는데, 이는 식별 검사의 단맛의 정도와 비슷한 경향을 보였

다. 총산은 독일산이 0.71, 국내산이 0.74, 미국산 총산은 0.8
로 미국산 화이트 와인의 총산이 유의적으로 높게 나타났다. 
일반적으로 총산은 포도의 당도와 반비례하고(Baldy 1997), 
0.6～0.8이 적당한 수준으로 알려져 있는데(American Wine So-
ciety 1999), 본 실험 결과에서는 Baldy(1997)의 연구와는 반

대되는 경향으로 당도가 높은 와인이 총산도 높게 나타났다. 일
반적으로 포도속에 들어 있는 당은 와인의 발효 과정 중 산

으로 분해되어 줄어들지만, 본 연구의 결과에서와 같이 총산

이 높은 와인이 여전히 당도가 높은 것은 와인의 맛의 조화

를 위해 산도에 알맞은 당을 보당하였기 때문인 것으로 생각

된다. pH는 국내산이 2.82, 독일산이 2.69, 미국산이 2.67로 

나타났는데, 일반적으로 포도주의 pH는 3.2～3.6의 범위가 적

절하고 pH가 3.2 이하인 경우 강한 신맛에 의해 기호성이 떨

어지는 것으로 보고되었다(Kim & Kang 2008). 따라서 관능

검사 결과 국내산과 독일산 와인의 신맛을 강하게 느낀 것으

로 나타났으나, 미국산 와인은 당도가 높아 관능검사 결과 단

맛이 강하게 느껴져 상대적으로 신맛이 약하게 표현된 것으

Fig. 2. Sugar contents of domestic and imported wines.
WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.
RWK : Red wine made in Korea.
RWF : Red wine made in French.
RWC : Red wine made in Chile.
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Fig. 3. Total acidity and pH of domestic and imported 
wines.

WWK : White wine made in Korea.
WWG : White wine made in German.
WWU : White wine made in U.S.A.
RWK : Red wine made in Korea.
RWF : Red wine made in French.
RWC : Red wine made in Chile.

로 생각된다. 레드 와인의 당도는 칠레산이 8.32° Brix로 유

의적으로 가장 높았고, 프랑스산은 7.38° Brix, 국내산은 6.97° 
Brix로 가장 낮았다. 총산의 경우 프랑스산은 0.45, 국내산과 

칠레산은 0.42로 이들 와인의 총산은 적정 수준인 0.6～0.8 
보다 낮게 나타났다. pH는 국내산이 3.35, 칠레산이 2.96, 프
랑스산이 2.61로 나타나 국내산만 적정 pH 범위 안에 들었

고, 프랑스산과 칠레산은 pH가 낮은 것으로 나타났다.
따라서 국내산 와인 제조 시 화이트 와인은 부족한 단맛

을 보완하고, 레드 와인의 경우 지나치게 강한 신맛을 줄이

고 단맛을 보강하면 맛의 조화를 이룬 와인이 제조될 수 있

으리라 생각된다.

요약 및 결론

국내산 와인과 수입산 와인의 관능적 특성을 비교하고 음

식과의 조화도를 알아보고자 관능검사와 색도, 당도, 총산, 

pH를 측정한 결과는 다음과 같다.
1. 관능검사 결과, 화이트 와인의 경우 단맛과 신맛은 적당

하고 청량감이 가장 좋게 평가된 독일산 와인이 종합적으로 

가장 선호되었다. 레드 와인은 외관, 향, 맛, 종합적인 기호도 

등의 모든 항목에서 프랑스산이 가장 선호되었으며, 국내산 

와인은 화이트 와인과 레드 와인 모두 기호도가 낮았다. 화이

트 와인의 종합적인 기호도는 과일향(r=0.44), 전체적인 균형

(r= 0.66)과 높은 정의 상관관계를 나타냈으며, 레드 와인은 

와인의 전체적인 균형과 강한 정의 상관관계(r=0.81)를 나타

냈다.
2. 화이트 와인의 음식과의 조화도는 국내산 와인은 등심

스테이크와, 독일산 와인은 대구스테이크와 샐러드, 미국산 

와인은 샌드위치와 가장 높았다. 레드 와인의 음식과의 조화

도는 국내산 와인은 샐러드와, 프랑스산은 등심스테이크와, 
칠레산은 샌드위치와 유의적으로 조화도가 높았다. 

3. 화이트 와인의 L값은 투명도가 가장 높았던 독일산이 

유의적으로 가장 높았고, b값은 독일산>국내산>미국산의 순

으로 높게 나타났다. 레드 와인의 경우 L값은 국내산이 가장 

높았고, a값은 칠레산과 프랑스산이 유사하게 높았으며, 국
내산 와인은 유의적으로 낮았다. 

4. 당도는 화이트 와인의 경우 미국산 와인이 10.83° Brix 
로 가장 높았고, 레드 와인은 칠레산이 8.32° Brix로 가장 높

았다. 총산은 화이트 와인의 경우 미국산이 0.8, 레드 와인의 

경우 프랑스산이 0.45로 가장 높았으며, pH는 화이트 와인과 

레드 와인 모두 국내산이 2.82, 3.35로 가장 높았다.
이상으로 국내산 와인은 수입 와인에 비하여 기호도가 낮

은 것으로 나타났는데, 소비자의 기호에 맞는 국내산 포도주

를 제조하기 위하여 화이트 와인의 경우 제조 시 청량감을 주

고 와인의 전체적인 균형에 영향을 줄 수 있는 보당이나 감

산에 대한 보완이 필요하고, 레드 와인의 경우에는 레드 와

인 제조에 적절한 탄닌 함량이 높은 포도 품종이 개발되어야 

할 것으로 생각된다.
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