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서 론

다래[Actinidia arguta(Siebold & Zucc.) Planchon ex

Miq. var. arguta]는 다래나무과(Actinidiaceae)에 속하는 다

래낙엽활엽 덩굴식물로 길이 20 m, 직경 15 cm까지 자라

며, 수직적으로는 해발 1,600 m 이하의 심산에서 자라고, 지

리적으로는 우리나라와 중국, 일본 등지에 분포한다. 암수가

다른 나무로 5-6월에 개화하여 10월경에 열매가 성숙하고 줄

기의 속은 살색이며, 어린가지에 잔털이 있고 피목이 뚜렷한

특성이 있다. 국내에 자생하는 Actinidia 속 식물에는 A.

arguta Planchon 다래나무를 비롯하여, A. arguta Planchon

var. rufinervis Nakai(녹다래나무), A. kolomikta Maximowicz

(쥐다래나무), A. polygama Planchon(개다래나무), A. rufa

Planchon(섬다래나무) 등 4종이 알려져 있다[8]. 

다래의 주요 성분은 수분 86%, 100 g당 단백질 0.7 g, 지

질 1.9 g, 당질 10 g, 칼슘 23 mg, 칼륨 171 mg 등이며, 특

히 비타민C 함량이 키위보다 약 6배 높은 것으로 알려져 있

다[5]. 또한 과육 색상이 화려하면서 독특한 향, 단맛, 신맛

의 조화가 잘 이루어져 있고 영향학적으로 우수하다고 보고

되어 있다[5].

다래에 대한 연구는 Hou 등[6]이 다래나무 줄기로부터 추

출한 다당류는 종양세포의 증식을 억제하고 암에 걸린 마우

스의 생존율을 증가시키는 anti-infective와 anti-tumor 효과
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를 보고하였고, Takano 등[21]은 다래나무 줄기의 메탄올 추

출물이 myeloid colony 형성을 자극하고, 골수세포 배양에

서 IL-3와 bone marrow cell을 증가시킨다고 보고하였다.

Fumihide 등[4]은 다래나무로부터 분리한 catechin을 마우

스에 경구투여한 결과, 백혈구 및 혈소판의 회복이 증대되

고, 골수세포와 비장 세포수가 증가하였으며, 골수억제에 대

한 예방효과가 있음을 보고하였다. 

다래는 에틸렌 생성량의 증가, 과육의 연화, 향기 및 색소

성분의 분해와 합성, 유기산 감소 등 다양한 생리활성 현상이

진행되는 호흡 상승형 과실로 알려져 있으며 과실의 저장기

간이 짧고 장기 저장시 상품성이 떨어지는 단점을 가지고 있

다[19]. 이에 따라 다래과실의 가공 및 산업화에 대한 연구가

절실히 필요하다. 따라서 본 연구에서는 다래를 이용하여 발

효주를 제조하고 발효주의 이화학적 분석과 관능평가를 통하

여 우수한 다래 발효주의 제조 가능성을 검토하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 시료는 2009년 강원도 횡성군에서 생산

된 다래(Actinidia arguta)를 구입하여 20oC에서 6일 동안

숙성한 후, 시료로 사용하였다.

사용균주

다래와인 제조에 사용한 균주는 과실주 제조에 사용하는

상업용 효모인 Saccharomyces cerevisiae (Ferminvin,

Gist-brocade, France)를 구입하여 사용하였다. 효모는 YPD

medium [1%(w/v) yeast extract, 2%(w/v) peptone, 2%(w/v)

glucose]에 접종하여 30oC 항온교반기에서 2일 동안 150 rpm

조건으로 교반배양한 후, 주모로 사용하였다. 

효소제 및 감산 처리 

다래파쇄액에 사용한 효소제는 cytolase PCL5 (BISION

Co., Sungnam, Korea), multifect pectinase FE (BISION

Co., Sungnam, Korea), pectinex (Novozyme, Bagsvaerd,

Denmark)를 각각 0.05%, 0.1%, 0.2%, 0.3%(v/v) 농도로 첨

가하여 진탕기에서 150 rpm, 2시간 동안 반응시킨 후, 원심

분리(3,000 × g, 10 min)하여 상등액의 부피로 다래과즙 수

율을 측정하였다. 다래과즙의 산도를 조절하기 위하여 다래

과즙에 CaCO3(Daejung Co., Siheung, Korea)를 각각 0.1%,

0.2%, 0.3%(w/v) 농도로 첨가한 후, 다래과즙을 발효하였다. 

다래 발효주 제조

다래를 수세하고 20oC에서 5일간 숙성한 후, 균질기

(Keyang Co., Ansan, Korea)를 이용하여 3분 동안 다래과실

을 파쇄하였다. 다래파쇄액에 각각 25%(v/w)와 50%(v/w) 물

을 첨가하였고 설탕으로 24 ºbrix(252 g/l)로 보당하였다. 탄

산칼슘(CaCO3), 효소제, 메타중아황산 칼륨(K2S2O5) 200 ppm

을 첨가한 후, 주모(1.5 × 107 cell/ml)를 접종하여 20oC에서

2주 동안 발효하였다. 발효주는 여과망을 이용하여 1차 여과

한 후, 4oC에서 8주 동안 숙성하였다.

이화학적 분석

발효주 50 ml을 취하여 원심분리(4,000 × g, 10 min)한 후,

당도는 굴절당도계(Atago Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측

정하였으며, pH는 원심분리한 상등액에 pH meter (Orion 3

star, Thermo Co., Beverly, MA, USA)를 사용하여 측정하

였고 총산도는 발효액 10 ml에 1%(w/v) phenolphtalein 지

시약을 2~3방울을 적가한 후, 0.1 N NaOH 용액을 이용하

여 pH 8.2까지 중화적정하여 구연산 함량으로 환산하였다.

발효주의 알코올 함량은 시료용액 100 ml에 증류수 20 ml

을 첨가하여 증류한 후, 증류수를 사용하여 100 ml이 되도

록 정용하고 주정계(Daekwang Inc., Seoul, Korea)를 사용

하여 알코올 함량을 측정하였고 환원당 함량은 dinitrosalicylic

(DNS) 방법으로 측정하였다. 1%(w/v) dinitrosalicylic acid

(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA), 1%(w/v)

sodium hydroxide (Sigma Chemcal, USA), 0.05%(w/v)

sodium sulfate (Sigma Chemcal, USA), 0.2%(v/v) phenol

(Duksan, Korea)이 함유된 DNS 시약 1 ml과 100배 희석한

시료용액 1 ml을 혼합하여 100oC에서 15분 동안 반응시킨

후, 냉각하고 증류수 3 ml을 혼합하여 546 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 표준당으로는 D(+)-glucose(Sigma Chemical

Co., St. Louis, MO, USA)를 사용하여 정량하였다[3]. 

유리당 및 유기산 분석 

유기당은 시료 20 ml을 취하여 원심분리(4,000×g, 20 min)

하고 그 상등액을 0.45 mm membrane filter (Advantec,

Toyo Roshi Kaisha Ltd., Japan)로 여과한 후, YMC-pack

polyamine II column (4.6 mm × 250 mm)을 사용한 high

performance liquid chromatography (HPLC)로 분석하였다

(Table 1). 유기산은 유리당과 같이 처리하여 organic acid

analysis column(300 mm × 7.8 mm, Bio-rad)을 사용한

HPLC로 분석하였다(Table 2). 

Table 1. The condition of HPLC for analysis of free sugars in

the hardy kiwi wine.

Model

Column

Detector

Mobile phase 

Flow rate

Shimadzu CTO-10AS

YMC-pack polyamine II (4.6 mm × 250 mm) 

RI dectector

Acetonitrile : H2O (75 : 25, % (v/v))

1.0 ml/min
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향기 분석

향기성분은 시료 2.5 ml에 40% NaCl 포화용액 0.5 ml과

dichlormethane 2.5 ml을 첨가한 후, 3분 동안 현탁하였다.

10분간 실온에 방치하고 원심분리(7,000 × g, 10 min)를 한

후, dichloromethane층을 0.45 mm membrane filter

(Advantec, Japan)로 여과한 후, vial에 넣고 HP-FFAP

capillary column (0.32 mm × 50 m I.D., 0.5 mm)을 사용

한 gas chromatography (GC)로 분석하였다(Table 3). 

관능검사 및 통계분석

관능검사는 훈련된 14명의 패널을 대상으로 색, 향미, 향

기, 맛, 종합적 기호도의 5개 검사항목에 대하여 5점 평점법

으로 평가하여 매우 우수하다(5점), 매우 부족하다(1점)의 점

수로 표시하였다. 관능검사 결과의 통계처리는 SAS program

(ver 9.1)을 사용하였고, ANOVA test로 유의성을 검정하여

각 시험구간의 유의차를 5% (p < 0.05) 유의수준에서 검증하

였다[20]. 

결과 및 고찰

숙성기간 검토

다래는 저장이나 유통을 고려하여 과실이 단단한 상태에

서 수확하기 때문에 다래과실의 수율 향상을 위하여 과실 숙

성기간을 검토하였다. 다래를 20oC에서 6일간 숙성하면서

당도를 관찰한 결과, 다래과실의 초기당도는 14.8 ºbrix

(155.4 g/l)에서 숙성 6일에는 18.2 ºbrix (191.1 g/l)로 증가하

였고 다래과실의 경도는 물러지는 것을 확인하였다. 하지만

숙성 5일 이후로는 다래과실의 이취가 생성되고 부패가 진

행되므로 다래 발효주 제조에 적합하지 않다고 사료되어 숙

성기간을 5일로 선정하였다. 

효소처리에 의한 착즙

균질기를 이용하여 파쇄한 다래과즙의 수율(control)은

22.1 ± 1.5%(v/v)로 낮아 다래과즙의 수율향상을 위해 다래

파쇄액에 상업용 효소제인 cytolase PCL5, multifect

pectinase FE, pectinex 등을 농도별로 처리하였다(Table 4).

3종류의 효소제들 중에서 cytolase PCL5 효소제 처리시 높

은 다래과즙의 수율을 나타내었는데, 특히 0.2%(v/v) cytolase

PCL5 효소제를 처리한 것은 53.5 ± 1.6%(v/v)으로 무처리구

(control)보다 약 2.4배나 수율이 증가하였다. 그러나, 효소제

농도를 0.1%(v/v) 이상 처리시 다래과즙의 수율에는 유의적

차이가 없어서 다래를 이용한 발효주 제조시 0.1%(v/v)

cytolase PCL5 효소제를 처리하여 착즙수율을 높이는 것이

유리할 것으로 사료되었다. Jeon 등[9]은 딸기와인 제조 시

pectinex를 200 ppm 첨가하여 30분간 처리하였을 때, 과즙

수율이 24.3%나 증가하였다고 보고하였고, Jeong 등[11]은

복분자에 pectinex를 500 ppm 첨가하여 30분간 처리하였을

때, 과즙수율이 약 8.6% 증가하였다고 보고하였다. 이와 같

이 과육이 많아 착즙이 용이하지 않은 과실에는 pectinase

계열의 효소제를 통해 착즙수율을 향상시킬 수 있는 것으로

사료되었다. 하지만 고농도의 pectinase를 처리할 경우,

methanol의 함량이 증가하여 발효주의 품질이 저하되는 것

으로 보고되어 있다[10, 14].

다래과즙의 감산처리 

다래 발효주 제조시 강한 신맛이 기호성에 영향을 주기 때

Table 2. The condition of HPLC for analysis of organic acids

in the hardy kiwi wine.

Model

Column

Detector

Mobile phase 

Flow rate

Shimadzu CTO-10AS

organic acid analysis column

  (7.8 mm × 300 mm)

UV Detector, 210 nm 

0.008 M Sulfuric acid

0.5 ml/min

Table 3. The condition of GC for analysis of volatile flavor in

the hardy kiwi wine.

Model

Column

Oven temp.

Carrier gas

Injection

Detector

Injector temp.

Detector temp.

HP-5975B GC Series 

HP-FFAP capillary column (0.32 mm 

  × 50 m I.D., 0.5 mm) 

40oC (2 min) → 3oC/min → 

  200oC (35 min)

He (3.0 ml/min)

1 μl

Flame ionization detector (FID)

250oC

280oC

Table 4. Effect of various enzymes on the extraction of juice from hardy kiwi fruit.

Cytolase PCL5 (%) Multifect pectinase FE (%) Pectinex (%)
Control

0.05 0.1 0.2 0.3 0.05 0.1 0.2 0.3 0.05 0.1 0.2 0.3

Juice

Yield (%)

32.2 

± 0.7

53.1 

± 1.7

53.5 

± 1.6

51.2 

± 1.5

27.3 

± 1.2

36.1 

± 1.6

37.2 

± 0.9

38.5 

± 1.7

32.2 

± 1.4

51.3 

± 1.3

52.4 

± 1.7

51.4 

± 1.5

22.1 

± 1.5

Each values are mean ± standard deviation (n = 3).
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문에 다래과즙에 CaCO3를 농도별로 처리하고 효모를 접종

하여 20oC에서 2주 동안 발효시키고 4oC에서 8주 동안 숙성

시킨 후, 산도측정과 관능평가를 수행하였다(data not

shown). CaCO3 처리 농도가 높아짐에 따라 산도는 지속적

으로 감소하였지만 관능평가 결과, 0.1%(w/v) CaCO3 처리시

유의적으로 가장 우수하여 다래 발효주 제조시 감산처리를

위한 최적농도로 선정하였다. 

pH 및 총산도 변화

다래과실을 파쇄한 후, 각각 가수하여 25%(v/w) 처리구

(hardy kiwi wine 25)와 50%(v/w) 처리구(hardy kiwi wine

50)를 준비하였다. 각각 처리구에 설탕을 첨가하여 24 ºbrix

(252 g/l)로 보당하였고 0.1%(w/v) CaCO3, 0.1%(v/v) cytolase

PCL5 효소제, 메타중아황산 칼륨(200 ppm)을 첨가한 후, 주

모(1.5 × 107 cell/ml)를 접종하여 20oC에서 2주 동안 발효하

였다. 숙성은 4oC에서 8주 동안 진행하면서 다래 발효주의

pH와 총산도의 변화를 조사하였다. 

다래 발효주 hardy kiwi wine 25와 hardy kiwi wine 50의

pH 변화는 발효초기에 각각 pH 3.7와 pH 3.8을 나타내었고,

발효 2주에는 pH 3.4와 pH 3.5로 감소하였으나 이후 숙성이

진행됨에 따라 pH가 증가하여 숙성 8주에는 pH 3.7와 pH 3.7

로 점차 증가하는 경향을 나타내었다(Fig. 1A). 총산도 변화

는 발효초기에 각각 1.52%와 1.34%를 나타내었고 점차 증가

하다가 발효 2주에 각각 1.90%와 1.87%로 최대 총산도를 나

타내었고 숙성 2주 이후부터 서서히 감소하여 숙성 8주에 각

각 1.21%와 1.12%로 나타내었다(Fig. 1B). 그리고 다래 발효

주 hardy kiwi wine 50이 hardy kiwi wine 25 보다 전반적

으로 pH는 높고 총산도는 낮은 경향을 나타내었다. 

발효 2주 후, pH가 감소하고 총산도가 증가된 이유는 효

모에 의해 발효가 진행되면서 생성되는 유기산의 함량이 증

가하였기 때문으로 사료되었고, 생성된 유기산은 알코올과

반응하여 ester와 같은 향미성분으로 전환된다는 연구보고

[17]에 의하여 8주의 숙성기간동안 pH가 증가하고 총산도가

감소한 것으로 사료되었다. Woo 등[22]은 키위와인 제조시

발효 4일까지 pH가 감소하다가 발효가 더 진행됨에 따라 pH

는 증가하였고, Kim 등[13]은 오미자 발효주 제조에서 산도

변화는 발효 40일 이후부터 서서히 감소되었다고 보고하였

는데 이는 본 연구결과와 유사하였다. 

알코올 함량 및 환원당 변화

다래 발효주 hardy kiwi wine 25와 hardy kiwi wine 50

의 알코올 함량 변화는 발효 1주차까지 급격하게 증가하여

발효 2주차에 hardy kiwi wine 25는 14.4%(252 g/l)와

hardy kiwi wine 50은 14.3%(250.3 g/l)로 알코올 함량이 생

성되어 숙성 8주차까지 일정하게 유지하였다. 최종 알코올

함량에 있어 각각 25%(v/w)와 50%(v/w) 가수한 처리구에서

유의적인 차이는 없었다(Fig. 2A). 

Woo 등[22]은 키위와인 제조시 급격히 발효가 진행되어

발효 8일에 알코올 함량이 약 12%로 나타냈다고 보고하였

고, Choi 등[2]은 오가피 발효주 제조시 발효 10일에 알코올

함량이 약 13%로 나타냈다고 보고하였다. Hwang 등[7]은 수

박 발효주 제조시 초기당도를 24 ºbrix로 조절하여 발효하였

을 때 발효 4일까지 급격히 발효가 진행되어 발효 7일에는

알코올 함량이 약 12.6%로 나타냈다고 보고하였다. 과실 종

류별로 발효기간은 다소 차이가 있지만 발효시 알코올 함량

이 유사한 것을 확인할 수 있었다. 

환원당 함량 변화는 발효초기에 hardy kiwi wine 25는

239 g/l와 hardy kiwi wine 50은 234 g/l에서 발효 1주차까

Fig. 1. Changes in pH (A) and total acidity (B) of hardy kiwi wine.

Open circle, hardy kiwi wine 25: hardy kiwi wine was added with 25% (v/v) water and fermented for 2 weeks at 20oC. Close circle, hardy

kiwi wine 50: hardy kiwi wine was added with 50% (v/v) water and fermented for 2 weeks at 20oC.
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지 환원당 함량이 급격히 감소하여 발효 2주차에 각각 15 g/

l와 16 g/l로 나타내었다. 숙성기간 동안에는 환원당 함량이

최소로 유지되는 것을 확인하였다. 환원당은 효모의 영양원

이나 발효기질로 이용되었기 때문에 발효가 진행되면서 알

코올 함량이 급격히 증가함에 따라 환원당 함량도 급격히 감

소하는 것을 확인하였다(Fig. 2B). 

Woo 등[22]은 키위와인 제조시 발효가 8일까지 급격히 진

행되어 초기당도 25 ºbrix에서 발효 8일에는 10 ºbrix로 감소

하였고, Hwang 등[7]은 수박 발효주 제조시 초기당도 24 ºbrix

에서 발효 7일에는 당도가 7.5 ºbrix로 감소하였다고 보고하

였다. 

유기산 및 유리당 분석

HPLC 분석을 통한 다래 발효주의 유기산의 조성과 함량

은 Table 5와 같이 citric acid, succinic acid, malic acid,

acetic acid, lactic acid 등이 검출되었다. 다래 발효주 hardy

kiwi wine 25와 hardy kiwi wine 50에서 청량한 신맛을 나

타내는 citric acid의 함량이 6.7 ± 1.2 g/l와 6.6 ± 1.1 g/l로

전체 유기산의 54.6%를 차지하여 가장 높게 나타내었다. 그

다음으로는 감칠맛을 나타내는 succinic acid의 함량이

2.3 ± 0.3 g/l와 2.0 ± 0.5 g/l로 나타내었다. Goro 등[5]은 다

래과실의 주요 유기산은 citric acid와 malic acid이었으며,

그 함량은 각각 12 g/l와 2.3 g/l로 보고하였다. 따라서 다래

를 이용한 발효주 제조시 유기산 중에서 citric acid의 함량

이 높은 것으로 사료되었다. 

HPLC 분석을 통한 다래 발효주의 유리당의 조성과 함량

은 Table 6와 같이 fructose, glucose, sucrose 등이 검출되

었다. 다래 발효주 hardy kiwi wine 25와 hardy kiwi wine

50간의 유의적인 차이는 없었으나 fructose의 함량이 2.5 ±

0.8와 2.7 ± 0.4 g/l로 가장 높게 나타내었다. Woo 등[22]은 키

위와인의 숙성 5개월에서 유리당 함량을 비교하였을 때

maltose와 glucose가 확인되었다고 보고하였는데, 이는 본

연구결과와 상이하였다. 

향기 분석

8주 동안 숙성한 다래 발효주의 향기성분 분석결과는 Table

Fig. 2. Changes in alcohol content (A) and reducing sugar (B) of hardy kiwi wine. 

Open circle, hardy kiwi wine 25: hardy kiwi wine was added with 25% (v/v) water and fermented for 2 weeks at 20oC. Close circle, hardy

kiwi wine 50: hardy kiwi wine was added with 50% (v/v) water and fermented for 2 weeks at 20oC.

Table 5. Composition and content of organic acid of hardy 

kiwi wine by HPLC analysis

(g/l)

Organic acid Hardy kiwi wine 25 Hardy kiwi wine 50

Citric acid 6.7 ± 1.2 6.6 ± 1.1

Succinic acid 2.3 ± 0.3 2.0 ± 0.5

Malic acid 1.3 ± 0.4 1.5 ± 0.5

Acetic acid 0.6 ± 0.2 0.5 ± 0.1

Lactic acid 0.4 ± 0.2 0.4 ± 0.1

Each values are mean ± standard deviation (n = 3).

Table 6. Composition and content of free sugar of hardy kiwi

wine by HPLC analysis

(g/l)

Free sugar Hardy kiwi wine 25 Hardy kiwi wine 50

Fructose 2.5 ± 0.8 2.7 ± 0.4

Glucose 0.4 ± 0.1 0.3 ± 0.1

Sucrose 0.2 ± 0.1 0.2 ± 0.1

Each values are mean ± standard deviation (n = 3)
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7에 나타내었다. 향기성분은 다래 발효주 hardy kiwi wine

25와 hardy kiwi wine 50간의 유의적인 차이는 없었으나 알

코올, 에스테르, 알데하이드, 유기산, 기타 등의 함량순서로

구성되어 있음을 확인하였다. 알코올류에서는 iso-amyl

alcohol (336.1-363.7 ppm), iso-butyl alcohol (313.5-349.1

ppm), phenethyl alcohol (44.0-46.7 ppm) 등이 주요 향기성

분으로 확인하였고 에스테르류와 알데하이드류에서는 ethyl

acetate (47.3-45.7 ppm)와 acetaldehyde (37.6-48.0 ppm)

가 주요 향기성분으로 확인하였다. 탁주, 맥주, 청주 등에서

iso-amyl alcohol과 iso-butanol의 함량 및 함량비가 발효주

의 향과 맛에 큰 영향을 주는 것으로 평가되고 있는데, iso-

amyl alcohol은 leucine을 전구체로 하여 형성되는 fusel oil

의 일종으로 주로 바나나향[16]을 갖는 반면, iso-butanol은

valine으로부터 형성되고 ethanol과 유사한 관능 특성을 가

지는 것으로 보고되고 있다[17]. 또한 phenethyl alcohol은

장미향을 가지는 방향족 alcohol 성분으로 알려져 있다[23].

주류에서 에스테르는 일반적으로 함유량은 적으나 방향을

가지므로 미량 향기성분으로 중요시 되는데 배향의 iso-amyl

acetate, 딸기향의 ethyl lactate, 사과향의 ethyl caporate

등 여러 과실향의 에스테르와 2-phenethyl acetate 같은 벌

꿀향의 향기성분을 가지는 것으로 알려져 있다[18]. Ethyl

butyrate는 후숙된 양다래의 향긋한 향으로 알려져 있는데

본 연구결과에서는 0.4-1.0 ppm이 검출되었다[12]. Bartley

와 Schwede [1]는 숙성에 따른 ethyl butyrate의 증가는 양

다래의 전체적인 향기에 큰 영향을 준다고 보고하였으나, 본

연구결과 다래 발효주를 제조하여 숙성한 결과, ethyl

butyrate는 미량 향기성분으로 존재함을 확인하였는데 이는

양다래와 토종다래 간의 과실의 향기성분 차이가 있을 것으

로 사료되었다. Methanol은 모든 시료에서 22.2-24.6 ppm

의 함량을 나타내었는데, 과실주의 methanol 함량은 과실 세

포벽의 펙틴질이 pectin methyl esterase (PE)에 의하여 분

해되어 생성되는 것으로 알려져 있다[14]. 식품공전에서는

과실주의 methanol 함량을 1,000 ppm 이하로 규정하고 있

으나, 본 연구결과를 통해 식품공전 규격에 적합한 것을 확

인하였다[13]. 

관능검사 및 통계분석

각각의 가수첨가량을 25%와 50%로 처리하여 2주 동안 발

효하고 8주 동안 숙성한 다래 발효주에 대해 색, 맛, 향미, 종

합적 기호도의 정도를 5단계로 나누어 관능요원(14명)을 대

상으로 관능검사를 실시한 결과(Table 8), hardy kiwi wine

50 처리구가 색, 맛, 향미, 종합적 기호도에서 각각 4.00점,

3.58점, 3.67점, 3.67점으로 높은 평점을 받아 기호도가 가장

Table 7. Composition and content of volatile flavor compound

of hardy kiwi wine.

(ppm)

Volatile flavor compounds
Hardy kiwi 

wine 25

Hardy kiwi 

wine 50

Alcohols Benzyl alcohol 0.86 0.89

Phenethyl alcohol 43.99 46.65

Iso-amyl alcohol 336.09 363.66

Iso-butyl alcohol 313.54 349.05

Methanol 24.62 22.23

n-Propanol 17.38 19.36

n-Butanol 0.94 1.08

n-Amyl alcohol nd nd

Esters Ethyl acetate 47.25 45.65

Ethyl caproate 0.19 0.22

Ethyl butyrate 1.00 0.44

Ethyl caprate 0.37 0.54

Ethyl caprylate 0.11 nd

Ethyl lactate 14.29 19.10

Phenethyl acetate 0.15 0.15

Iso-amyl acetate 1.57 1.02

Iso-butyl acetate 0.80 0.67

n-Hexyl acetate nd nd

Aldehydes Acetaldehyde 47.96 37.63

5-Methyl furfural nd nd

Fulfural 0.53 0.43

Acids Caproic acid 2.31 2.37

Iso-butyric acid 4.07 5.55

Iso-valeric acid 6.09 6.40

Valeric acid nd 0.30

Propionic acid 0.47 0.44

Others Acetone 1.12 0.81

2,3-Butanedion 0.35 0.34

γ-Butyrolactone 5.94 7.59

nd, not detected

Table 8. Sensory evaluation of hardy kiwi wine.

Hardy kiwi wine 25 Hardy kiwi wine 50

Color 2.75b 4.00a

Taste 3.08ab 3.58a

Flavor 3.33ab 3.67a

Overall acceptance 3.17ab 3.67a

Each value indicates the average of the sensory scores in

the range from 1 (dislike extremely) to 5 (like extremely) that

14 panels recorded. In a column, means followed by the

same latter are not significantly different at the 5% level.
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우수한 것으로 확인하였다. Hardy kiwi wine 50 처리구는

전체적으로 유리당 함량은 높지는 않지만 succinic acid와

citric acid의 함량이 낮아 산미가 강하지 않으며, iso-amyl

alcohol과 iso-butyl alcohol의 함량이 가장 높게 나타났다. 하

지만 숙성 8개월에는 다래 발효주의 산화와 갈변이 생성되

어 전체적으로 색과 맛 그리고 종합적인 기호도가 낮아지는

결과를 확인하였다(data not shown). 

Jeong 등[10]의 감을 이용한 발효주에서 비등점이 높은

fusel oil이 주류의 품질에 중요한 요인이 된다고 보고하였는

데, 관능검사와 향기성분을 비교분석한 결과, hardy kiwi

wine 50에서 iso-amyl alcohol과 iso-butyl alcohol의 함량이

가장 높았고, 향미 관능검사에서도 가장 높은 평점을 받아

유사한 경향을 나타내었다.

요 약

다양한 기능성을 가지는 다래를 이용하여 발효주의 제조

공정을 확립하였다. 다래과실의 수율 향상을 위하여 후숙기

간을 5일로 정하고, 효소제 처리는 0.1% cytolase PCL5를

2시간 처리하였을 때 과즙 수율이 53.5%로 무처리구보다 약

2.4배나 수율이 증가하였다. 다래 발효주 제조시 강한 신맛

을 감소시키기 위한 감산처리는 0.1%(w/v) CaCO3를 최적농

도로 선정하였다. 다래과실을 파쇄한 후, 각각 가수하여

25%(v/w) 처리구(hardy kiwi wine 25)와 50%(v/w) 처리구

(hardy kiwi wine 50)를 준비하였다. 각각 처리구에 설탕을

첨가하여 24 ºbrix (252 g/l)로 보당하였고 0.1%(w/v) CaCO3,

0.1%(v/v) cytolase PCL5 효소제, 메타중아황산 칼륨(200

ppm)을 첨가한 후, 주모(1.5 × 107 cell/ml)를 접종하여 20oC

에서 2주 동안 발효하였다. 숙성은 4oC에서 8주 동안 진행

하면서 다래 발효주의 pH와 총산도는 각각 pH 3.4- 3.7과

1.12-1.21%로 유지하였다. 알코올 함량과 환원당은 14.3-

14.4%와 15-16 g/l로 유지하였다. 다래 발효주의 주요 유기

산과 유리당은 citric acid (6.6-6.7 g/l)와 fructose (2.5-2.7

g/l)로 가장 높게 나타내었다. 주요 향기성분으로는 iso-amyl

alcohol, iso-butyl alcohol, phenethyl alcohol, ethyl acetate,

acetaldehyde 등이 검출되었다. 다래 발효주의 관능평가 결

과, 맛과 향, 종합적인 기호도 모두 hardy kiwi wine 50에서

기호도가 가장 우수한 것으로 확인하였다.
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