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PPPhhhyyysssiiicccoooccchhheeemmmiiicccaaallltttrrraaaiiitttsssooofffbbblllaaaccckkkrrraaassspppbbbeeerrrrrryyyaaannnddd
fffeeerrrmmmeeennntttaaatttiiiooonnntttrrraaaiiitttsssooofffbbblllaaaccckkkrrraaassspppbbbeeerrrrrryyywwwiiinnneee

dddeeepppeeennndddooonnn cccuuullltttiiivvvaaatttiiiooonnnppplllaaaccceee

Choi,JongUn
Adviser:Prof.Chang,HaeChoon,Ph.D.
DepartmentofFoodandNutrition,
GraduateSchoolofChosunUniversity

By studying physicochemical characteristic of Rubus coreanus Miquel in 

each area and the fermentative characteristic of Rubus coreanus Miquel 

wine, no difference was found in pH, crude fat and chrominance by 

region, but a little differences were found in total acid, organic acid, 

anthocyanin, and polyphenol content by regions. The study shows that 

the Rubus coreanus Miquel cultivated in GimJe/JeongEup area contains 

the highest quantity of anthocyanin, polyphenol, and the Rubus coreanus 

Miquel in GoChang/SoonChang area contains the highest quantity of  

organic acid content. Composition analysis and sensory test are 

conducted with fermented wines which are fermenting by Rubus coreanus 

Miquel cultivated in several areas. Composition analysis shows no 

significant difference of ingredients in 95% of confidence level. But, in 
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sensory test, the wine of GoChang/SoonChang's Rubus coreanus Miquel is 

judged superior in smell and that of GimJe/JeongEup's Rubus coreanus 

Miquel is judged superior in harmonious taste. Our studies shows that no 

difference of compositions was found among samples from several 

regions in which have similar cultivating conditions. And, small 

differences were found in sensory test. But, if we sampled from different 

cultivating conditions, such as temperature, sunshine volume, precipitation, 

and soil condition, we could find the relation between cultivating 

conditions and smell and taste of the wine. In conclusion, by using fruits 

which are cultivated in the superior conditions to contain superior 

ingredients, superior Rubus coreanus Miquel wine would be made.   
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제제제 111장장장 서서서 론론론

복분자 딸기( Miq.,Koreanblackraspberry)는 장미과(Rosaceae)에
속하는 덩굴성의 낙엽활엽관목(落葉闊葉灌木)으로 우리나라 중부 이남의 표고 50∼
1,000m 사이의 계곡과 산기슭,폐경지,화전지 주변의 양지에서 자라며 내한성,내조
성,내 공해성 및 맹아력이 강하다(45).5∼6월에 꽃이 피고 꽃은 흰색이며 산방화서는
가지 끝에 달리고 털이 있으며 꽃받침 잎은 털이 있고 난상 피침형이며 꽃잎은 꽃받침
보다 짧고 도란형으로 흰색이며 자방은 털이 있다.6월 중순∼7월 초순에 열매가 성숙
되며 핵과는 둥글고 붉은핵으로 익지만 나중에는 흑색으로 된다.잎은 호생(互生)하고
소엽은 대개 7개(5∼9개)로 줄기에 白粉(흰 분가루)이 있어 다른 나무 딸기류와 쉽게
구분되며 엽병과 줄기에 가시가 있다(65).줄기의 하얀분은 낙엽이 진후 더욱 돋보이고
열매는 생식하거나 말려서 강정제로 사용한다(68).
우리나라는 잎의 뒷면에 털이 없고 줄기 아래 부분에 분가루가 있는 것을 ‘복분자

딸기’라고 하는 Miq.종류를 약용과 술에 사용하고 있다(35).일본의
경우 70여종의 속이 자생하고 있는데 그중 기이 찌꼬(キイチゴ),미찌이 찌꼬(ミ
ジイチゴ),에찌구마이 찌꼬(エジクマイチゴ),에비가리 찌꼬(エビガリチゴ),바라이 찌
꼬(バライチゴ)등의 과실이 주로 사용되고 있으며,유럽과 미국 등에서도 재배종은 라
스베리,블랙베리,쥬베리로 분류 하며,. 속에 속하는 식물을 red raspberry,
purple raspberry,blackraspberry로 분류하여 사용하고 있을 정도로 그 종류가 다양
하다(19).
성숙과(成熟果)는 식용으로 생식하거나 젤리와 과즙으로 먹기도 하고 술을 담그기도

하며 한방에서는 미숙과(未熟果)를 말려서 강정,청량,지갈(止渴),강장,축뇨(縮尿),당
뇨,토혈,지혈 등에 쓴다(13).복분자의 효능에 대한 동의보감(東醫寶鑑)의 기록에 의
하면 복분자의 성질은 평(平)하며 맛은 달고 시며 독이 없다.남자의 신기(腎氣)가 허
하고 정(精)이 고갈된 것과 여자가 임신 되지 않는 것을 치료한다.또한 간을 보하며
눈을 밝게 하고 기운을 도와 몸을 가뿐하게 하며 머리털이 희어지지 않게 한다고 기록
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되어 있다(12).
이러한 효능을 가지고 있는 복분자의 유효성분은 탄수화물,포도당,과당,펙틴,사과

산,레몬산,카프론산,개미산,비타민B,C등이 함유되어 있고 현대적,의학적 약리작용
성분은 폴리페놀 ,탄닌,사포닌,안토시아닌 등이 함유되어 있다고 한다(66).
한약재로서의 복분자(覆盆子)라는 명칭은 나무 딸기류의 미숙과를 말린 것을 총칭하

는데 최근의 여러 연구 결과에 의하면 그 효능과 성분이 매우 우수한 것으로 알려져
있다(1).우리나라 복분자 딸기 열매의 생리 활성에 관련된 연구로는 가수 분해성 탄닌
인 sanguiinH-4와 H-6를 각각 확인 동정 하였으며(55), 속
으로부터 polyphenol이 superoxide기의 제거작용과 xanthineoxidase의 억제 작용이 있
음을 보고 하였다(10).그리고 과실 성분의 생리적 기능으로서 폴리페놀,안토시아닌
비타민 A,C,E,플라보노이드 등의 성분들도 항 돌연변이성을 비롯한 항 종양활성,
암 유발 억제활성,항 산화성,콜레스테롤 저하작용 또는 정장작용 등의 기능을 가진다
고 보고 하였다(11).활성산소는 성인병 질환에 관여하여 여러 종류의 질병을 일으킬
뿐만 아니라 생물 분자를 공격하여 세포나 조직에 피해를 주는 것으로 알려져 있다(5).
최근 이러한 활성산소를 조절할 수 있는 물질로 알려진 항산화제에 대한 연구 개발이
활발히 진행되어 천연물 유래의 토코페롤(tocoperol)이나 카르테노이드 등과 같은 항산
화 물질과 합성 항산화제인 BHA(Butylated hydroxylanisole)나 BHT(Butylated
hydroxyltoluene)등과 같은 많은 항산화제가 알려져 있다.그러나 합성 항산화제의 경
우는 발암성이 보고되어 그사용이 제한되고 있어 효능이 우수하고 안전한 천연 항산화
제에 대한 연구가 절실히 필요한 실정이다(33).신 등(56)은 복분자 완숙과와 미숙과,
야생복분자의 화학적 성분을 비교한 결과 안토시아닌,페놀릭 화합물,다당류의 성분
함량은 복분자 완숙과에서 가장 높게 나타났다고 한다.그리고 생리 활성에 있어 차
등(18)은 미숙과가 전자 공여능이 가장 우수한 것으로 보고 하였다.Superoxide와 같
은 freeradical은 epinephrine의 산화,미토콘드리아,식세포 또는 세포질 중 xanthin
oxidase나 glutathionereductase등의 flavoenzyme에 의해 정상적인 대사과정에서 여러
가지 생물학적 반응에 의해 형성되며 전자 공여 작용은 이러한 산화성 생물활성 free
radical에 전자를 공여하여 산화를 억제 하게 된다(18).또한 복분자의 생리활성과 관련
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한 연구로는 줄기로부터 2종의 flavan-3-ol과 1종의 proanthocyanidin 및 1 종의
eiiagitanin의 분리(19)와 잎으로부터 4종의 가수분해성 tannin과 4종의 flavonoid등의
phenol성 화합물의 분리(3)가 있었으며,열매의 생리 활성에 대하여(19)보고된 바 있
다.
복분자 발효주의 품질 향상을 위한 검토에서 최등은 발효주의 유기산은 oxalic,

citric,malic,shikimic,formicacid등 이었으며,발효과정 중에 citricacid와 malic
acid가 큰 폭으로 감소된다고 보고 하였다(9).권 등(31)은 복분자 열매에는 탄수화물,
단백질,지방 및 식이섬유가 포함되어 있고 활성 성분으로는 tannin을 포함한 여러 플
라보노이드류,그 외에 여러 유기산 및 알콜 및 하이드로 카본류가 주류를 이루고 있
다고 보고 하였다.이러한 활성 성분에 기인한 효능으로는 면역 활성 증가,항산화 활
성 증대,호르몬분비 촉진,B형간염 바이러스 억제,체중조절 효과 등이 있다고 보고
하였다(31).그리고 특히 호르몬 분비 촉진 부분에 있어서는 복분자 술을 흰쥐에 투여
하여 testosterone의 형성분비량을 측정한바 5주간 투여 후에 약 16배가 상승된 것으로
보고 하였고,소화효소 저해시험을 통하여 복분자가 탄수화물 분해 효소와 지방분해
효소 저해작용에 효과적임이 밝혀져 체중조절 효과가 있으며,복분자의 열수 추출물과
에탄올 추출물을 이용하여 인간 대장암 세포주인 HT-29를 처리한 결과 apoptosis가
유도되는 것이 확인되어 복분자가 항암 활성이 있는 것으로 보고되었다(31).
복분자 가공식품에 관한 연구로는 복분자를 이용한 주류의 개발(77),복분자 분말을

이용한 건면의 제조(60)등의 연구가 있었다.복분자 열매가 가공 식품 및 주류산업에
크게 이용되면서 농가의 재배 면적이 점차 늘어나 새로운 농가 소득을 향상시키는 자
원식물로서 유망시 되고 있다(56).국내에서 생산되는 복분자의 총량은 약 12,000톤이
며 주로 술,차,통조림,냉동식품,잼,아이스크림 등의 제조에 널리 이용되고 있으며,
최근에는 복분자주,복분자 식초,복분자 요구르트 등 복분자를 이용한 가공 제품도 생
산되며,또한 초콜릿,생선요리,육류요리 등의 첨가물로도 널리 사용되고 있다.그리고
가정에서는 담금술 이나 약용으로 사용되기도 한다(50).
이에 본 연구 에서는 복분자의 가공기초가 될 수 있는 자료로 활용키 위해 우리나라

에서 생산되고 있는 복분자 딸기의 산지별 이화학적 성분을 분석하여 가장 유효한 성
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분의 함량이 많이 함유되어있는 지역이 어느 지역인지를 분석하여 관찰하였다.즉,가
장 우수한 지역으로부터 생산된 복분자를 사용하여 제품개발에 활용하고 성분의 특성
에 따라 기능성 식품으로 활용할 수 있는 영역도 넓혀갈 수 있을 것으로 생각되며 가
장 우수한 지역의 복분자 딸기를 이용하여 발효를 통한 주류개발에 활용하기 위한 연
구가 주목적 이다.특히 최근에는 복분자가 주류제조에 많이 이용되고 있다.복분자 열
매가 농가 소득을 향상시키는 자원식물로서 유망 시 되고 있는 한편 농산물의 수입개
방에 따라 농산 자원이 국제 경쟁력에서 우위를 차지 할 수 있도록 하기위해서는 이러
한 복분자의 다양한 활용에 대한 연구가 많이 이루어져야 할 것으로 생각된다.따라서
본 연구에서는 산지별 복분자 딸기의 이화학적 성분을 분석하고,산지별 복분자를 발
효시켜 산지별 복분자 딸기의 성분에 따라 발효 후 성분의 차이를 관찰하고 분석하였
다.이를 통하여 복분자 딸기의 성분과 발효 후 특성이 어떻게 나타나는가를 관찰 하
고 우수한 효능을 함유한 술을 개발 하고자 하였다.이러한 술을 세계적인 명주로 만
들어 복분자 딸기를 재배하는 농가의 소득증대와 더불어 글로벌 시대에 세계 속에 한
국 복분자 와인의 우수성을 높이고자 하였다.
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제제제 222장장장 실실실험험험 재재재료료료 및및및 방방방법법법

1.재료

본 실험에 사용된 복분자는 우리나라 복분자 재배가 고창,정읍,순창 지역이 전국
재배 면적의 70% 이상인 점과 위도 및 지리적 특성을 감안하여 복분자 재배지역을 중
심으로 5개 지역 즉,고창/순창,장성/담양,무안/함평,김제/정읍,나주 지역에서 재배
되고 있는 Figure1과 같은 Miquel.품종의 복분자 과실을 개화 후
35일이 경과한 완숙과를 6월 중순에 각 지역별로 채취하여 과육의 성분을 분석하고 그
과육을 사용하여 발효 한 다음 복분자 와인의 발효 특성을 관찰 하였다.

2.실험방법

가.복분자 과실의 성분 분석

각 지역에서 채취한 복분자 과실을 폴리프로필렌 재질의 용기에 넣어 -20℃에서 보
관 하여 사용 하였다.과육은 일반 믹서로 분쇄하고 재질이 면인 거즈로 착즙하여 착
즙액을 시료로 하였다.시료의 pH,조지방,Brix,총산,최대 흡광도,유리당,유기산 등
을 다음과 같은 분석 방법에 의하여 분석하였다.

1)pH
pH meter(AccumentModel50,Fisher社,USA)를 사용하여 복분자 과실 착즙액의

pH를 측정하였다.

2)조지방
복분자 과실 착즙액의 조지방 함량은 Rose-GottliebMethod(69)을 사용하여 측정하

였다.10g을 mojonnier관(성수과학,KOREA)에 정밀히 취하고 물을 가하여 20ml로
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(a)

(b)
Figure1.FlowersandFruitsofR. Miq.
(a):Flowersof Miq.
(b):Fruitsof . Miq.
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한 후 암모니아수 2ml,ethanol10ml를 넣고 섞는다.ethylether25ml를 넣고 가
볍게 섞은 뒤 마개를 닫고 약 30분간 세게 흔든 후 마개를 열고 에테르층이 맑게 되
면 에테르층을 phaseseparator여과지(ExtractionThimbles,Whatmann社,England)를
이용하여 미리 항량된 soxhlet플라스크에 여과하고 약 30～35℃의 수욕상 에서 용매
층을 최대한 날려 보낸 다음 98～100℃ 건조기에 넣어 항량이 될 때까지 건조한 후
프라스크에 남는 액을 조지방으로 산출하였다.

3)Brix
복분자 과실의 착즙액의 당도는 hand refractometer(ATC-20E, ATAGO社

JAPAN)을 이용하여 측정하고 이를 brix로 표기 하였다.

4)총산
복분자 과실 착즙액 2ml에 증류수 약 100ml를 가하고 0.1N-NaOH로 pH 8.2가

될 때까지 적정하여 산도를 측정하고 총산계수(구연산:0.0064)를 적용하여 총산으로
표시하였다.

5)점도
식품첨가물 공전의 점도 측정법(68)에 따라 마쇄한 복분자 과실 4g을 취하고 물을

가하여 400g으로 한 후 교반기(제일C-S,제일과학,KOREA)를 이용하여 800±100rpm
까지 점차적으로 교반 후 점도계 (ModelLVP,Brookfield社,USA)를 이용하여 측정
하였다.

6)색차
복분자 과실 착즙액을 2,767×g에서 20분 동안 원심분리(Supra22K Centrifuge,한

일과학社,KOREA)하여 상징액을 취한 후 10배(v/v) 희석하고 Chroma Meter
(CT-210,Cell10mm,Minolta社,JAPAN)를 사용하여 L,a,b,∆E 값을 측정하
였다.Lightness를 나타내는 L값은 100에 가까울수록 white를 나타내며,Redness를
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나타내는 a값은 +값의 경우 red를 나타내고 -값을 나타낼수록 green을 나타낸
다.b값은 Yellowness로 +값일 경우 yellow를 -에 가까울수록 blue를 나타낸다.

7)안토시아닌
분쇄한 시료 1g에 추출용매(EtOH:D.W:HCl=85:13:2)40ml넣고 2,767×g에서 10

분간 원심분리(Supra 22K Centrifuge, 한일과학社, KOREA)하였다. 상징액을
종이 여과지 5A(Advantec社,JAPAN)를 사용하여 여과하고 100ml로 정용한 후
암소에서 2시간 방치한 다음 UV/VIS spectrophotometer(Cary 100,Cell10mm,
Varian社,Australia)로 535nm에서 흡광도를 측정한 후,복분자 과즙의 안토시안 함
량을 다음의 식에 의하여 계산 하였다.

Totalanthocyanin(mg%)= 시료의 흡광도×정용량×100
시료량×65.1

8)폴리페놀
총 폴리페놀의 함량은 Folin-Ciocalteu's방법(1)에 따라 측정하였다.즉 착즙액 0.1ml
에 증류수 8.4ml와 Folin-Ciocalteu'sreagent(Junsei社,JAPAN)0.5ml를 첨가하고
미리 만들어 정치시켜 놓은 10% Na2CO31ml를 가하여 1시간 방치한 후 UV/VIS
spectrophotometer(Cary100,Cell10mm,Varian社,Australia)로 760nm 에서 흡광
도를 측정하고 표준곡선과 비교하였다.표준곡선은 catechin(Sigma社,USA)를 사용
하였다.

9)유리당
시료를 0.45㎛ membranefiltration(MixedCelluloseEster,Advantec社 JAPAN)

한 후 적당히 희석하여 IonChromatography(MetroM 820AdvancedSystem,
MetroM,Switzerland)를 이용하여 측정 하였다.분석에 사용되는 표준물질인
fructose,glucose,sorbitol,maltose는 특급시약(Sigma社,USA)를 사용하였다.분석
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조건은 Table1.과 같다.

10)유기산
유기산 조성 및 함량은 HPLC로 분석 하였다.시료를 0.45㎛ membranefilter로

(MixedCelluloseEster,Advantec社,JAPAN)여과 한 후 적당히 희석하여 High
PerformanceLiquidChromatography(HPLC)를 이용하여 측정 하였다.분석에 사용
되는 표준물질인 citricacid,tartaricacid,malicacid,succinicacid,lacticacid,acetic
acid는 특급시약(Sigma社 USA)를 사용하였다.분석조건은 Table2.와 같다.
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Table1.OperationconditionofIonChromatographyforfreesugar
in . Miq.

ㆍ SYSTEM :MetroM 871AdvancedBioscan
ㆍ ELUENT:100mM NaOH
ㆍ COLUMN :MetrosepCarb1-250
ㆍ FLOW RATE:1ml/min
ㆍ IMJECTION VOLUME:10μlloop
ㆍ DETECTOR:WorkingElectrodeGold

Table2.OperationconditionofHighPerformanceLiquidChromatography
fororganicacidin . Miq.

ㆍSYSTEM :Waters2695SeparationModule
ㆍDETECTOR:Waters2487DualWavelengthAbsorbanceDetector(436nm)
ㆍCOLUMN OVEN :35℃
ㆍCOLUMN :BioRadAminexHPX-87H (300mm×7.8mm)
ㆍPOSTREAGENT용 PUMP:Dionex사 ReagentDeliveryModule
ㆍMOBILEPHASE:0.004M H2SO4
ㆍPOSTREAGENT:75mM Na2HPO4＋ BTB0.2mM

(pH 10.0with0.1N NaOH)
ㆍFLOW RATE:0.6ml/min
ㆍINJECTION VOLUME:20μl
ㆍRUN TIME:16min
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나.복분자 와인의 제조 조건
1)복분자 원료의 전처리
복분자 과실의 발효는 각 지역에서 채취한 복분자 과실을 폴리프로필렌 재질의
용기에 담아 -20℃로 보관 하였다가 사용 시 냉동 시료를 1시간 안에 급속히 해동
하고 물로 세척하여 손으로 파쇄한 후 발효에 투입 하였다.

2)사입
본 실험을 위한 발효 설비는 실제 대형 설비의 발효조건과 유사한 조건으로 소형

발효탱크를 제작하여 실험실에서 발효 실험을 하였다.발효탱크는 70% 에탄올을
이용하여 살균을 시행한 후 파쇄한 복분자 과육을 투입하였다.산지별 복분자 과육
의 충진량은 초기 술덧의 부피가 발효탱크 용적의 70% 정도 되게 하였으며,발효
탱크 오염 방지를 위해 최대한 신속히 투입 후 혼합한 다음 술덧의 잡균 번식
을 억제 하였다.살균은 무수 Na2SO3을 복분자 파쇄된 과육과 혼합한 후 30분에 1
회 씩 교반하고 효소의 첨가와 효모 접종을 위하여 보당과 파쇄된 복분자 과육을
실온으로 될 때까지 안정화시켰다. 복분자 과실 펙틴질의 분해에 이용되는
pectinase는 네덜란드 D社 제품으로 냉장보관 하여 초기 술덧을 기준으로 70ppm
을 직접 투입 후 교반 하였다.

3)발효 조건
본 실험에 사용한 효모는 No.7013,FRANCE D社)
를 냉장 보관하여 사용하였다.효모 접종 조건으로는 첫째 살균을 위해 투입한
Na2SO3에 의한 쇼크 방지를 위하여 Na2SO3투입 후 충분한 시간이 경과한 다음(약
3시간 정도)접종하였다.둘째 건조 효모의 활성화는 5% sucrose수용액에 10%가
되게 하여 약 35℃에서 30분간 가끔씩 교반하면서 활성화시켰고,발효 탱크 내부
온도가 18℃～20℃가 되었을 때 효모를 초기 술덧에 200ppm으로 접종했으며,접
종 후 즉시 교반을 하여 잡균이 침입하지 못하도록 하였다.그리고 발효가 진행 되
는 매일 sample를 채취하여 발효 상태를 점검 확인하였다.
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Figure2.Productprocessofbokbunjawine
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다.복분자 와인 성분 분석
각 지역의 복분자 과실을 파쇄하고 발효한 다음 각각의 복분자 와인을 알콜분,pH,

총산,최대흡광도,색차,안토시아닌,폴리페놀,유리당,유기산,알콜류 등을 다음과 같
은 분석 방법에 의하여 분석 하였다.

1)알콜분
복분자 와인을 국세청 기술연구소 주류분석기준에 준하여 증류하고 나온 증류액

은 밀도계(DMA4500,AntonPaar社,AUSTRIA)로 알콜 함량을 측정하였다.

2)pH
pH meter(AccumentModel50,Fisher社,USA)로 각각의 복분자 와인의 pH를

측정 하였다.

3)총산
복분자 와인 2ml에 증류수 약 100ml를 가하고 0.1N-NaOH로 pH 8.2가 될

때까지 적정 하여 산도를 측정하고 총산계수(구연산 :0.0064)를 적용하여 총
산으로 표시하였다.

4)색차
복분자 와인을 10배(v/v) 희석 후 Chroma Meter (CT-210,Cell10 mm,

Minolta社,JAPAN)로 L,a,b∆E값을 측정하였다.

5)안토시아닌
복분자 와인 1g에 추출용매(EtOH:D.W:HCl=85:13:2)40ml넣고 2,767×g로 원심

분리(Supra 22K Centrifuge, 한일과학社, KOREA)후 상징액을 종이 여과지
5A(Advantec社,JAPAN)로 여과하고 100ml로 정용한 다음 암소에서 2시간 방치
한후 UV/VIS spectrophotometer(Cary 100,Cell10mm,Varian社,Australia)로
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535nm에서 흡광도를 측정 하고 다음의 식에 의하여 계산하였다.

Totalanthocyanin(mg%)= 시료의 흡광도×정용량×100
시료량×65.1

6)폴리페놀
복분자 와인의 총 폴리페놀의 함량은 Folin-Ciocalteu's방법에 따라 측정 하였다.

즉 발효액 0.1ml에 증류수 8.4ml와 Folin-Ciocalteu'sreagent(Junsei社,Japan)
0.5ml를 첨가하고 미리 만들어 정치시켜 놓은 10% Na2CO31ml를 가하여 1시간
방치한 후 UV/VISspectrophotometer(Cary100,Cell10 mm,Varian社,Australia)으
로 760nm에서 scan하여 흡광도를 측정하고 표준곡선과 비교하였다.표준곡선은
catechin(Sigma社,USA)을 사용하였다.

7)유리당
각각의 복분자 와인의 유리당 함량은 시료를 0.45㎛ membranefiltration(Mixed

CelluloseEster,Advantec社 JAPAN)한 후 적당히 희석(v/v)하여 IonChromatography
(MetroM 820AdvancedSystem,Switzerland)를 이용하여 측정 하였으며,분석에
사용되는 표준물질인 fructose,glucose,sorbitol,maltose는 특급시약(Sigma社,
USA)을 사용하였다.분석조건은 Table3과 같다.

8)유기산
각각의 복분자 와인의 유기산 함량은 시료를 0.45㎛ membranefiltration(Mixed

CelluloseEster,Advantec社 JAPAN)한 후 적당히 희석(v/v)하여 High Performance
LiquidChromatography(HPLC)를 이용하여 측정 하였으며,분석에 사용되는 표준
물질인 citricacid,tartaricacid,malicacid,succinicacid,lacticacid,aceticacid
는 특급 시약(sigma社,USA)을 사용하였다.분석조건은 Table4와 같다.
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9)알콜류
복분자 와인의 알콜류 함량은 와인에 비휘발성 물질이 많으므로 시료를 증류 또

는methylation과 같은 전처리 후 직접 컬럼에 시료를 주입하는 방법도 있으나,본
실험에서는 복분자 와인 시료 10ml를 취한 후 HewlettPackard7694Headspace
Sampler에서 60℃로 교반하면서 vial내부 headspace에 휘발된 성분을 Gas
Chromatography로 분석 하였으며,분석에 사용되는 표준물질인 acetaldehyde,acetone,
methylacetate,ethylacetate,methylalcohol,2-butanol,n-propanol,isobutanol,
isoamylacetate,n-butanol,isoamylalcohol,ethylcaproate,furfural,benzaldehyde는
모두 특급 시약(Sigma社,USA)을 사용하였다.분석조건은 Table5.와 같다.

라.관능검사

Table6과 같이 관능검사 표를 만들어 고창/순창,장성/담양,함평/무안,김제/정읍,
나주 5개 지역의 복분자 와인을 관능검사 대상으로 하였다.관능검사용 복분자 와인은
시료에서 오는 선입견을 없애기 위하여 임의 알파벳으로 sample의 번호를 붙였다.복
분자의 특성을 잘 표현할 수 있는 향과 맛을 4가지로 세분화 하여 관능검사를 실시하
였는데 관능검사요원은 관능검사 교육을 이수하고 test후 최종 관능검사 요원으로 선
정 하였다.관능검사는 5년 이상 업무를 수행한 직원 5인을 10回 반복 하여 실시하였
으며,향(flavor),단맛(sweetness),쓴맛(bitter),부드러운 맛(soft),전체적인 조화미
(overallharmonisation)를 평가하도록 하였다.각각의 특성을 5점은 매우 좋음,1점은
매우 나쁨으로 평가하는 5점 채점법 (scoringtest)으로 평가하였다.실험시 얻은 data
는 통계프로그램인 SAS(Statisticanalysissystem)을 이용하여 평균값과 표준편차를
구하고,Duncan'smultiplerangetest로 sample간의 차이 정도를 검증하였다.
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Table3.OperationconditionofIonChromatographyforfreesugar
inwine . Miq.

ㆍ SYSTEM :Metrohm 871AdvancedBioscan,Switzerland
ㆍ ELUENT:100mM NaOH
ㆍ COLUMN :MetrosepCarb1-250
ㆍ FLOW RATE:1ml/min
ㆍ IMJECTION VOLUME:10μlLoop
ㆍ DETECTOR:WorkingElectrodeGold

Table4.OperationconditionofHighPerformanceLiquidChromatography
fororganicacidinwine . Miq.

ㆍSYSTEM:Waters2695SeparationModule,USA
ㆍDETECTOR:Waters2487DualWavelengthAbsorbanceDetector(436nm)
ㆍCOLUMNOVEN:35℃
ㆍCOLUMN:BioRadAminexHPX-87H(300mm×7.8mm)
ㆍPOSTREAGENT용 PUMP:Dionex社 ReagentDeliveryModule
ㆍMOBILEPHASE:0.004MH2SO4
ㆍPOSTREAGENT:75mMNa2HPO4＋ BTB0.2mM

(pH10.0with0.1NNaOH)
ㆍFLOW RATE:0.6ml/min
ㆍINJECTIONVOLUME:20μl
ㆍRUNTIME:16min
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Table5.OperationconditionofGasChromatographyforalcohol
inwine . Miq.

ㆍSYSTEM :HewlettPackard5890SeriesIIPlus,USA with
HewlettPackard7694HeadspaceSampler,USA

ㆍCOLUMN:HP-INNOWax(Cross-LinkedPEG)30m ×0.25㎜×0.5㎛
ㆍCOLUMNOVEN:40℃(holdtime3min)

program rate,6℃/min
100℃ (holdtime0min)

program rate,8℃/min
200℃ (holdtime15min)

ㆍINJECTIONTEMPERATURE:200℃
ㆍDETECTORTEMPERATURE:FID250℃
ㆍCARRIERGAS& FLOW RATE:N2,1ml/minConstantFlow
ㆍINJECTIONVOLUME:1μl(HSS)
ㆍH230ml/min,Air300ml/min
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Table6.Tablesheetforsensorytest

*5점 만점법

구분 향
맛

기타의견
단맛 쓴맛 부드러운맛 조화미

GO/SUN

JA/DA

HA/MU

GI/JE

NA
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제제제 333장장장 결결결과과과 및및및 고고고찰찰찰

가.복분자 과실의 분석 결과

우리나라 복분자 재배는 고창,정읍,순창 지역이 전국 재배 면적의 70% 이상인
점과 위도 및 지리적 특성을 감안하여 복분자 재배지역을 중심으로 5개 지역(고창
/순창,장성/담양,함평/무안,김제/정읍,나주)으로 선택하였다.복분자 생과는 A회사
의 전남 장성공장 도움으로 각 지역별로 복분자 과실 입고 시 매회 10kg씩 샘플을
채취 하였으며,품종은 장미과 루버스(Rubus)속의 코리아누스(Coreanus)종으로 우리나
라에서 재배되는 장미과에 속하는 나무딸기이다.
A회사의 수매량은 Table7과 같으며 입고 검사 완료 후 과실상태의 변질을 최소화

하기 위하여 -50℃로 급속냉동 하여 -20℃로 보관 하였으며 시료는 사용직전 해동 후
실험에 사용하였다.

1)pH

복분자 과실의 pH는 각 지역별로 약간의 차이를 보였으며,장성/담양이 가장 낮은
3.27을 나타내었으며 김제/정읍이 3.48로 가장 높게 나타났다.박 등은 복분자 딸기의
이화학적 특성을 분석한 자료에서 복분자 딸기의 pH를 미숙과와 완숙과로 구분하여
분석하였는데 미숙과와 완숙과가 동일하게 3.52로 분석 하였다(19).그러나 오 등은 국
내산 복분자의 pH를 분석한 결과 3.2∼3.9까지 비교적 폭넓은 결과를 보고 하였다(50).
이러한 결과로 볼 때 복분자 딸기의 pH는 지역이나 재배 상황에 따라 약간의 차이

는 있을 수 있는 것으로 보이나 아주 상이한 결과를 나타내지는 않는 것으로 판단
된다.

2)조지방

조지방은 나주에서 채취한 시료가 0.1465%로 가장 높게 나타났으며,그 다음이 김제
/정읍에서 채취한 시료로 0.1460%을 나타 내었다.그리고 다음은 장성/담양,함평/무
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안,고창/순창 순으로 나타나,조지방은 고창/순창 시료가 가장 낮게 나타났다.차 등은
성숙 단계별 복분자 딸기의 분석에서 조지방이 미숙과에서 0.5%,중간숙과에서 0.8%,
완숙과에서 0.6%로 보고 하였다(7).그리고 박 등은 복분자 딸기의 이화학적 특성의
분석에서 미숙과는 3.39%,완숙과는 1.52% 그리고 잎에서는 2.17%로 분석되었다고 보
고 하였다(19).
이와 같은 결과로 볼 때 복분자 딸기의 조지방 함량의 변화는 심한 것으로 보여지며

본 실험자가 분석한 조지방의 분석결과는 복분자 딸기의 착즙액을 분석한 결과이므로
차,박 등이 분석한 결과와 차이가 있는 것으로 판단된다.

3)Brix

당도는 장성/담양에서 채취한 시료가 9.63°Brix로 가장 높게 나타났으며,그 다음이
김제/정읍으로 9.52°Brix로 나타났고,나주,고창/순창,함평/무안 순으로 나타났는데
함평/무안에서 채취한 시료는 Brix가 6.69°Brix로 5개 지역에서 채취한 시료 중 가장
낮게 나타났다.차 등은 완숙과의 Brix가 9.50°Brix로 보고 하였으며 미숙과는 7.93
°Brix이었고 잎에서는 6.50°Brix로 나타나는 것으로 보고 하였다(19).그리고 성숙단계
별 복분자 딸기의 이화학적 특성 보고에서 미숙과의 Brix가 7.6°Brix이었고 중간숙
과가 7.9°Brix였으나 완숙과에서는 9.4°Brix로 보고 하였다(7).
이러한 결과로 볼 때 완숙과에서의 Brix는 정상적인 수확을 하게 될 경우 9.0∼10.0

°Brix정도의 결과가 나타나는 것으로 판단된다.

4)총산

총산(%)의 분석 결과는 장성/담양이 가장 높아 1.6245%를 보였으며 그 다음이 고창
/순창으로 1.5659%를 보였고 그리고 김제/정읍,나주,무안/함평 순으로 나타났는데 함
평/무안은 1.2875%로 5개 시료 중 가장 낮게 나타났다.차 등은 복분자 딸기의 총산
분석 결과를 1.03%로 보고 한바 있다(19).그리고 오 등은 국내산 나무 딸기류의 이화
학적 특성 보고에서 Raspberry류의 적정산도를 0.6∼2.9%로 보고 하였다(17).그러나
본 분석결과에서는 시료간 총산의 함량 변화가 크지 않고 일정한 범위의 산도(1.28%
∼1.62%)를 나타 내었다.
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Table7.Purchasingamountof . Miq.in5area.

Area GO/SUN JA/DA HA/MU GI/JE NA

Purchasing
amount(Kg) 1,277,615 264,562 2,000 1,233,405 51,075
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Figure3.Thelocationmapof5areaswhichitusesinexperiment
◯ GI/JE (Gimjearea,Jeongeuparea)
● GO/SUN (Gochangarea,Sunchangarea)
□ JA/DA (Jangsungarea,Damyangarea)
▲ HA/MU (Hampyeongarea,Muanarea)
■ NA (Najuarea)

5areaslatitude
◯ GI/JE: 35o53'N/35o37'N
● GO/SUN :35o26'N/35o25'N
□ JA/DA : 35o19'N/35o18'N
▲ HA/MU :35o09'N/35o00'N
■ NA : 35o04'N
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Figure4.pH analysisfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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Figure5.Crudefatcontentsfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea



- 25 -

Figure6.Brixcontentsfrom fruitsof . Miq.in5area.

GO/SUN:Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Measuringcondition:HandRefractometerat20.4℃
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Figure7.Totalacidcontentsfrom fruitsof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Coefficientoftotalacidascitrticacid:0.0064
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5)점도

점도는 유체가 고체면에 붙는 정도를 나타내는 값으로 시료가 가진 기본 적인 물성
의 하나로 순수의 점도는 20.2℃에서 1cp이며 실제 물질의 점도는 Brix.면찰 속도,
온도,압력 그리고 면찰을 걸어준 시간 등과 같은 변수들에 크게 영향을 받을 수 있다.
복분자 과실에 대한 점도의 정도를 알아보기 위해 고과당 5%,7%,10%의 점도를 측
정하여본 결과 각각의 고과당 농도별 점도는 2.60cp,3.25cp와 3.80cp로 측정되었
으며,각 지역별 복분자 과실의 점도(cp,19℃)는 Figure8.과 같다.지역별로 큰 차가
없이 나타났으나,고창/순창이 3.25cp로 가장 높게 나타났으며 그 다음은 나주와 장성
/담양이 3.0cp로 나타나고 나머지 김제/정읍,함평/무안이 각각 2.75cp와 2.5cp를 보
였다.복분자 과실의 점도는 5∼10%의 고과당 점도 사이에 분포한 것으로 나타났다.

6)색차

지역별 복분자 과실의 색차는 Table10.과 같다.복분자의 안토시안의 색소류는 pH,
유기산,페놀화합물 및 당의 함량에 따라 안정성에 차이가 있다.색차는 밝기를 나타내
는 L값과 적색도를 나타내는 a값 및 황색도를 나타내는 b값으로 구성되어 있으며 먼
저 밝기를 나타내는 L값은 함평/무안 지역이 64.18로 가장 밝은 빛을 띠었으며 전체적
으로는 평균 43.78로 나타났는데 이는 복분자 과실의 유리당의 함량과 비례함을 알 수
있었으며,전체적으로 유리당의 함량과 비례하여 상당히 높은 적색도를 나타냈다.따라
서 진한 붉은색의 복분자 완숙과실이 이번 실험에서 사용되었음을 알 수 있었고 지역
적으로 함평/무안 지역의 적색도와 황색도가 가장 낮은 48.77과 27.03을 나타냈으나 나
머지 각 지역 간에는 큰 편차가 없는 것으로 분석 되었다.한국 식품연구원에서의 수
확시기별 복분자 딸기의 분석결과에 대한 색차는 완숙과에서 L값이 35.63,a값이 6.74,
b값이 0.88로 어두운 빛을 띤다고 보고 하였다(35).또 강 등은 오디 색소의 안정성에
대하여 pH는 낮을수록 색소의 안정성과 강도가 증가 하였으며,glucose,fructose,
sucrose및 maltose첨가에 대한 실험에서 sucrose첨가에 의해 색소의 강도가 가장
감소하였으며 glucose,maltose는 다른 당류에 비해 적은 색소 강도를 보였다.citric
acid등 유기산의 첨가 농도가 증가할수록 색소 강도가 증가 하였으며 구리와 철 이온
첨가는 다른 금속 이온에 비해 색의 강도가 감소하였다고 보고하였다(8).
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7)안토시아닌

안토시아닌은 식물체에서 적색,자색 및 청색을 내는 수용성 색소로 자연에 다양한
종류와 많은 양이 존재하여 적·자색의 천연색소로서의 이용 가치가 있다고 알려져 있
다.과실부가 성숙되어짐에 따라 점차 녹색이 없어지고 검붉은 적색으로 변하는 과정
을 거치는 복분자 딸기의 안토시아닌은 각 지역별로 큰 차이가 있었으며,김제/정읍이
779.75mg%로 가장 높게 나타났고 고창/순창이 498.40mg%로 가장 낮게 나타났으며,
장성/담양이 584.04mg%,함평/무안이 595.16mg%,나주가 655.21mg%로 나타나 지역
별로 큰 편차를 보였다.한국식품 연구원에서 보고한 바에 의하면 미숙과의 안토시아
닌 함량은 7.89mg%,중간숙과는 12.43mg%,완숙과는 394.50mg%로 복분자 딸기가 성
숙 할수록 안토시아닌 함량이 크게 증가 한다고 보고 하였으며,지역별 복분자 딸기의
안토시아닌 함량은 지역에 따라 509.05mg%에서 104.43mg% 까지 아주 폭넓게 나타나
는 것으로 보고 하였다(35).또 김 은 blackberry,blueberry,black raspberry,red
raspberry,cranberry그리고 strawberry의 안토시아닌의 함량을 각각 83∼326,25∼
495,214∼428,20∼60,350∼450그리고 7∼30ppm으로 보고하였다(21).

8)폴리페놀

페놀화합물은 구조식에서 phenolichydroxyl(OH)기를 소유하며,공명 안정화된 구조
로써 전자를 수용하는 기작으로 항산화 반응에 직접적으로 기여하면서,다양한 식물계
에서 발견되는 중요한 성분으로 알려져 있다.
폴리페놀 함량은 김제/정읍이 305.03 ppm으로 가장 높았고,고창/순창이 242.55

ppm,장성/담양이 294.34ppm,나주가 267.00ppm으로 나타났으며,함평/무안이 206.74
ppm으로 나타나 가장 낮은 수치를 보였다.신 등은 국내산 복분자 열매에 대한 화학
적 조성 및 생리활성 비교에서 야생복분자의 폴리페놀 화합물의 함량은 102.4ppm이
고 재배 복분자의 폴리페놀 함량은 222.1ppm으로 보고 하였다(56).그리고 차 등은
성숙 단계별 생리활성 비교 보고에서 미숙과의 총 폴리페놀 함량이 284ppm 이고 완
숙과는 450ppm 이라고 보고 하였다(20).또한 박 등은 복분자 딸기를 추출용매별로
총 폴리페놀 함량을 80% methanol에서는 502ppm,75% acetone에서는 587ppm,
그리고 water에서는 376ppm 으로 분석 되었다고 보고 하였다(18).
각 연구별로 폴리페놀의 함량이 다른 이유는 비색분석법(Folin-Ciocalteu's방법(1))을

이용한 방법은 2시간이 소요되고 비타민C,시료의 색상,혼탁 등의 영향으로 분석조건
에 따라 차이가 발생한 것으로 판단된다.
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Figure8.Viscosityanalysisfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Measuringinstrumentandmethod:LVPspindleNo.1,
viscosimeterspeed60rpm at19.0℃
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Table8.Coloranalysisfrom fruitsof Miq.in5area.

*L:Lightness0-100 a:Redness b:Yellowness ΔE:Colordifferentsize

Content GO/SUN JA/DA HA/MU GI/JE NA

L 48.87 40.67 64.18 41.27 44.31

a +59.06 +62.49 +48.77 +64.30 +62.32

b +53.18 +64.57 +27.03 +59.66 +58.89

ΔE 94.50 107.67 66.27 105.56 102.24
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Figure9.Coloranalysisfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*ΔE:Colordifferentsize
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Figure10.Anthocyanincontentsfrom fruitsof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Wavelengthofscanrange:535nm
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Figure11.Polyphenolcontentsfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
*Wavelengthofscanrange:760nm
*Standardsol'ncatechin0.0,20.0,40.0,60.0,80.0,100.0ppm
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9)유리당

유리당은 fructose와 glucose의 함량의 편차가 각 지역별로 비례적으로 나타났다.
glucose는 김제/정읍이 2,492.63mg% 로 가장 높았고,나주와 장성/담양의 시료가 비슷
한 결과를 보여 나주가 2,283.34mg%로 나타났고,장성/담양이 2,309.24mg%로 분석 되
었으며,고창/순창이 2,004.92mg%,함평/무안이 1,305.77mg%로 가장 낮게 나타났다.
그리고 fructose 함량은 김제/정읍 지역이 2,731.12mg%로 나타났고,고창/순창이
2,233.62mg%,장성/담양이 2,578.25mg%,나주지역이 2,591.03mg%로 분석 되었으며,
함평/무안 지역이 1,615.11mg%로 가장 낮게 나타났다.glucose함량과 fructose함량은
비례적으로 분석되어 위와 같은 결과를 종합해보면 유리당 함량은 김제/정읍 지역이
가장 많이 함유 되어있고,함평/무안 지역이 가장 낮은 함유량을 보였다.차 등은 복분
자 딸기의 유리당 함량을 glucose0.9%,fructose1.41%,sucrose가 0.08%로 보고(19)
하였으나 본 실험자가 분석한 결과에 비해서 차 등이 분석하여 보고한 자료가 전체적
으로 유리당의 함량이 낮게 보고되었으며,sucrose가 소량 검출된 것으로 보고 하였다.
또한 이등은 fructose3.98%,glucose1.24%,sucrose1.52%로 분석 하였다(27).
위의 분석 결과로 볼 때 차 등이 분석(19)한 결과와 이 등이 분석(27)한 결과에는

각각의 유리당 함량에 많은 차이가 있어 보인다.이러한 분석결과의 차이는 수확시기
와 수확시의 기상조건 등에 차이가 많이 있었던 것으로 보인다.

10)유기산

복분자 과실의 유기산은 citricacid,malicacid,succinicacid가 주로 분석 되었으며,
유기산 함량은 citricacid의 경우 고창/순창,장성/담양 지역에서 채취한 시료가 각각
1,766.21mg%과 1,724.42mg%로 단연 가장 높은 수치를 보였으며 그리고 김제/정읍이
1,320.61mg%를 나타냈고 나주와 함평/무안이 비슷한 수준으로 각각 1,368.87mg%과
1,320.6mg%1로 가장 낮게 나타났다.malicacid는 고창/순창지역에서 37.48mg% 장성/
담양지역에서 28.90mg%로 높게 나타났으며 나주지역에서 15.83mg%이었고 김제/정읍
지역과 함평/무안 지역에서 각각 8.08mg%,5.16mg%로 낮게 나타났다.그리고 복분자
과실에 함유된 유기산의 함량은 citricacid가 가장 많이 함유되어 있고 그 다음은
malicacid,succinicacid,aceticacid순으로 함유되어 있는 것으로 분석 되었다.이 등
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은 유기산 함량이 oxalic acid 6.29%,malonic acid 0.08%,fumaric acid 0.01%,
succinicacid0.21%,malicacid1.94%,citricacid10.2%로 보고 하였다(27).또한 차
등은 복분자 딸기의 유기산 분석결과 citricacid,succinicacid,fumaricacid가 검출
되었다고 보고 하였다(19).이러한 결과로 볼 때 citricacid의 함량이 가장 많이 함유
되어 있다는 결과는 본 실험자와 동일한 결과를 보였으나 유기산의 종류에 약간의 차
이가 있었으며,함량의 차이는 많이 있는 것으로 나타나 이러한 차이는 재배지의 기후
나 토양 등 여러 가지 원인이 있을 것으로 보여 앞으로 더 많은 검토가 있어야 할 것
으로 생각된다.
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Figure12.Freesugarcontentsfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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Figure13.Organicacidscontentsfrom fruitsof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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나.복분자 와인의 분석 결과

1)알콜분

각 지역에서 생산된 복분자를 이용하여 발효한 결과 김제/정읍 지역의 복분자 와인
의 알콜분이 14.54%로 가장 높게 나타났으며,장성/담양지역이 14.28%이고 고창/순창
지역이 14.07%로 나타났다.나주지역이 14.02%였고 함평/무안 지역에서 생산된 복분자
로 발효한 발효액이 13.31%로 알콜분이 가장 낮게 나타났다.최 등은 복분자주 발효
과정 중 이화학적 특성의 변화에서 발효 후 4일까지가 급격히 발효가 일어나 알콜분이
9.52∼11.5%로 나타났으며,그 후 10일까지는 완만하게 발효가 일어나 알콜분이 10.18
∼11.46%를 나타냈고 10일 경과 후에는 다소 감소하여 8.27∼8.68%로 알콜분이 분석
되었다고 보고 하였고(9).황 등은 수박을 이용한 발효주 제조에서 처음 4일간은 발효
가 왕성하게 일어나다가 5일째부터 서서히 일어나고 7일에 절정에 이른다고 보고하였
다(17).그리고 이는 효모 균주를 달리한 에탄올 분석에서 각각의 복분자주의 에탄올
함량을 14.3%∼14.9%로 분석 되어졌다고 보고 하였다(72).또한 이 등은 포도품종을
달리한 적포도주의 이화학적 성분변화 연구에서 포도품종별 알콜 함량의 변화는 크지
않고 유의차가 없으며 알콜 함량이 11.4∼12.3%로 분석 되었다고 보고 하였다(24).김
등은 포도주 발효에 최적 당도인 20°Brix를 얻기 위해서는 보당이 필수적이며 보당
할 경우에는 알콜 함량이 14.5%이상 생성된다고 보고 하였다(28).
이러한 결과를 비교 하여 볼 때 과실의 종류별 또는 발효 조건의 차이에 따라 알콜

분 함량에 약간의 차이는 있었으나 본 실험과와 유사한 결과를 나타내고 있음을 알 수
있다.

2)pH

지역별 복분자 과실을 발효한 후 와인의 pH를 분석한 결과 각 지역의 pH가 큰 편
차 없이 유사한 결과를 보였으나 장성/담양과 김제/정읍지역의 복분자 발효액이 각각
pH 3.58과 3.56으로 가장 높게 나타났으며,고창/순창지역의 복분자 발효액이 3.43로
가장 낮게 나타났다.복분자 과실의 pH는 3.2～3.4이었으며 복분자 와인의 pH는 3.4～
3.6으로 발효후 pH가 약간 상승 하였으며,총산은 발효전 1.28∼1.62%에서 발효후 1.22
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∼1.38%로 아주 미세하나 총산이 낮아진 것으로 분석 되었다. 이(72)는 효모 균주를
달리한 복분자주의 pH가 3.58∼3.63으로 효모 균주에 따른 차이는 별로 없었으나 복분
자주의 pH는 일반적인 포도주의 pH 3.1∼3.4보다 높다고 보고 하였다(72).최 등은 와
인 제조시 발효에 의한 citricacid및 malicacid의 감소는 일반적이며,citricacid는
발효에 의해서 lacticacid로 전환되기도 하고 lacticacidbacteria에 의해 aceticacid로
전환될 수도 있으나 아황산에 의한 억제나 발효초기의 높은 농도의 유기산 함량으로
인해 bacteria의 증식이 억제될 경우 이러한 전환이 일어나지 않을 가능성이 있다고
보고 하였다(9).또한 김 등은 발효 과정중 pH와 총산은 거의 변화가 없었으나 pH는
초기 3.3에서 발효 말기 3.4정도까지 약간 증가 하였으며 산도는 약간 감소하는 추세
였다고 보고 하였다(28).최 등은 머루를 이용한 발효 연구에서 발효전 머루과육의 pH
가 3.5에서 발효후 와인의 pH가 3.8로 약간 상승한다고 보고 하였다(58).그러나 변 은
포도주 제조방법에 대한 비교 연구에서 과실의 pH가 포도의 품종에 따라 3.64∼3.85에
서 발효 후에는 pH가 3.28∼3.37로 낮아진다고 보고 하였다(54).이러한 결과로 볼 때,
본 실험자의 실험 결과가 모든 실험자의 발효 전후의 pH 변화와 일치하지 않음을 알
수 있으나,과실의 발효 전후에 대한 pH 변화에 대한보고는 일정하지 않아 발효 전후
의 pH가 올라가거나 내려가는 변화에 대한 정확한 원인을 규명하기 위해서는 좀 더
심도 있는 다양한 연구가 필요 하리라 생각한다.

3)총산

복분자 와인의 총산은 나주 지역이 1.386%로 가장 높았으며 함평/무안지역의 복분
자 와인의 총산이 가장 낮은 1.223%를 보였다.복분자 과실의 총산은 1.28～1.62%이었
으며 복분자 와인의 총산은 1.22～1.38%로 발효 후 약간 감소하였는데.특히 citric
acid의 감소가 두드러지게 나타났다.발효후 와인의 총산은 발효전 과실과 비교 했을
때 약간 감소했으며,와인의 pH는 생과의 pH 결과와 비슷하거나 약간 증가 하였다.
활성건조 효모를 이용한 적포도주 및 복분자주의 양조학적 특성을 연구 보고한 이는
효모 균주를 달리한 복분자 발효액의 총산 분석 결과를 1.35g/100ml∼1.46g/100ml
라고 보고 하였다(72).이 등은 포도 품종별 포도주의 이화학적 성분변화 연구에서 품
종별 발효초기 총산도는 4.2～7.2g/L였으며 발효 50일째 포도주의 총산도는 3.2～
6.0g/L로 총산이 감소한다고 보고 하였다(24).그리고 김 등은 포도주의 발효 연구에서
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포도주의 총산은 발효전 0.9±0.2%에서 발효후 20일경에는 0.82±0.2%로 총산이 약간
감소하는 것으로 보고 하였다(28).그러나 변은 포도주 제조 방법에 관한 비교 연구에
서 포도의 종류별 과실의 발효전 총산이 0.62～0.73%에서 발효후 0.69～0.74%로 총산
이 약간 증가 하는 것으로 보고 하였다(54).또한 박 등은 포도의 품종별 발효 전후의
총산을 비교 하는데 있어서 발효전 0.49～1.01%에서 발효후 0.58～1.44%로 높아진다고
보고 하였다(63).
이러한 결과로 볼때 과실의 발효 전후의 총산의 변화에 있어서는 pH와 마찬가지로

다양한 연구가 필요 할 것으로 생각 된다.

4)색차

지역별 복분자 와인의 색차는 Table9와 같다.본 실험에서 복분자주 색도는 발효
중의 산도,술덧의 pH,발효성 당들이 알코올 발효에 소모되면서 과실의 색차의 안정
성에 기여한 물질 외에 또 다른 물질이 관여한 것으로 생각된다.L값 즉 밝기는 복분
자 와인의 최종 알콜도수와 반비례하게 나타났고,적색도를 나타내는 a값은 5개 지역
평균 +61.84로 상당히 높은 값을 나타내 전체적으로 복분자 과실의 색차와 폴리폐놀의
증가로 더불어 검붉은 색으로 판단되며,황색도를 나타내는 b값은 상대적으로 높은
pH를 보인 장성/담양지역과 김제/정읍지역의 황색도가 낮게 나타났다.결론적으로 복
분자 와인 색차의 경우 복분자 과실의 색차에 관여하는 물질과 발효 중에 새로이 나타
나거나 소멸되는 물질이 색소의 안정화에 관여한 것으로 보이며 추가적인 연구가 필요
하리라 생각된다.그리고 각 지역별 최대흡광도에서 장성/담양지역과 김제/정읍지역의
높은 Abs.값은 색차에 있어서 밝기를 나타내는 L값에 반비례 하게 나타났는데 이는
와인중에 복분자의 성분이 많이 용출되어 상대적으로 어둡게 나타난 것으로 판단된다.
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Figure14.Alcoholcontentsfrom wineof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Alc(%,v/v,15℃,Ethanolspecificgravity0.7947)
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Figure15.pH analysisfrom wineof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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Figure16.Totalacidanalysisfrom wineof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE;Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Coefficientoftotalacidascitrticacid:0.0064
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Table9.Coloranalysisfrom wineof Miq.in5area.

* L:Lightness0-100 a:Redness b:Yellowness ΔE:Colordifferentsize

Content GO/SUN JA/DA HA/MU GI/JE NA

L 40.73 26.09 35.97 20.15 33.56

a +63.37 +59.94 +63.95 +58.14 +63.81

b +55.10 +43.69 +56.30 +34.66 +54.44

ΔE 102.78 104.71 106.57 104.67 107.00
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Figure17.Coloranalysisfrom wineof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*ΔE:Colordifferentsize
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5)안토시아닌

각 지역별 복분자 와인의 안토시아닌 함량은 지역 간에 큰 편차를 보이고 있으며 장
성/담양의 복분자 와인에서 가장 높은 584.63mg%으로 나타났으며 김제/정읍지역이
488.79mg%,나주지역이 395.35mg%,함평/무안지역이 358.44mg%로 나타났으며,고창/
순창지역이 301.86mg%로 가장 낮은 수치를 보였다.최 등은 복분자 발효과정중의 이
화학적 특성을 관찰한 보고(9)에서 발효가 진행되면서 심한 색도의 변화가 유발 된다
고 하며,과실주 발효시 안토시아닌 색소류는 유기산,페놀화합물 및 당 등이 안정성에
영향을 미친다고 하였다.그래서 발효과정 중 복분자주의 색도 변화는 발효과정 중에
유기산의 소모로 인한 산도의 감소와 술덧의 pH의 상승,색소의 안정화에 기여하였던
발효성 당들이 알콜 발효에 소모됨으로서 발생 하였다고 보고 하였다.노(67)는 높은
수치의 색도를 나타내는 와인은 안토시아닌 함량이 높을 뿐 아니라 탄닌 함량도 높기
때문에 숙성중 안토시아닌과 결합하여 안정한 복합체를 형성하여 높은 색도를 유지 하
기 때문이라고 보고 하였다.그리고 김 등은 오디와인의 발효특성을 연구한 보고에서
오디와인은 발효 전 총 안토시아닌 함량이 271.91±1.48mg%에서 발효 10일이 경과 한
후 총 안토시아닌 함량이 56.34±2.45mg%로 발효 과정중 낮아진다고 보고 하였다(61).
또한 최 등은 머루즙의 안토시아닌 함량은 16.6±1.4mg%로 머루주 보다 약 3∼4배 높
다고 보고 하였다(58).
이러한 결과로 볼때 본 실험자가 분석한 결과와 일치하는 결과임을 알 수 있겠다.

6)폴리페놀

폴리페놀 함량은 김제/정읍 지역의 복분자 와인에서 517.94ppm으로 가장 높은 수
치를 보였으며 고창/순창지역이 361.44ppm으로 가장 낮았으나 안토시아닌의 함량은
가장 높았던 장성/담양지역이 폴리페놀 함량은 김제/정읍 다음으로 높은 449.27ppm을
나타내었고 함평/무안지역이 402.97ppm이었으며,나주지역이 400.61ppm으로 분석 되
었다.박 등은 복분자 딸기를 추출용매별로 총 폴리페놀 함량을 80% methanol분획에
서는 502ppm,75% acetone분획에서는 587ppm,그리고 water분획에서는 376ppm
으로 분석 되었다고 보고 하였다(18).또한 폴리페놀의 함량과 맛에 대한 상관관계를
검토할 필요가 있다.이에 대해 방 등에 따르면 와인의 선호도에 대한 연구에서 포도
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에 탄닌이 많이 함유되어 있는 제품을 선호한다는 보고가 있다(26).폴리페놀 함량은
복분자 과실의 206.74～305.03ppm에 비해 복분자 와인이 361.44～517.94ppm 으로 더
많이 측정되었는데 이것은 발효과정을 거치면서 추출 용매의 변경으로 추출 용매에 따
른 총 폴리페놀의 함량이 변화한 것으로 추정되며,이것은 박 등이 보고(18)한 내용과
일치 되는 결과를 나타냈다.

7)유리당

복분자 와인의 fructose는 각 지역별로 상당히 많은 편차를 보였다.함평/무안 지역
이 발효전 1,615.11mg%에서 발효후 47.87mg%로 가장 낮았으며,고창/순창이 발효전
2,233.62에서 발효후 140.94mg%이고 나주가 2,591.03mg%에서 245.11mg%이었고,김제
/정읍이 2,731.12mg%에서 1,410.41mg%이었고 다음은 장성/담양지역의 생과 fructose
함량은 2,578.25mg%이고 발효액에서는 1,483.64mg%로 가장 높게 나타났으며,glucose
의 함량도 각 지역별 함량은 fructose와 비례하여 나타났다.함평/무안 시료가 가장 낮
은 발효전 1,305.77mg%에서 발효후 14.33mg%을 보였고,김제/정읍지역 시료가 가장
높은 2,492.63mg%에서 발효후 117.51mg%을 나타냈다.
발효 후 잔당과 유기산은 후발효시 와인의 맛과 향미 등 와인의 맛에 영향을 주는

요인으로 본 실험에 의한 와인의 관능검사 결과 잔당이 많이 남아 있는 김제/정읍,장
성/담양의 발효 와인이 단맛에 있어서 비교적 더 좋은 관능 결과를 나타냈다.복분자
와인 제조 시 발효직전의 각 지역의 Brix는 고창/순창지역 25.9°Brix,함평/무안 24.2
°Brix,나주 26.1°Brix였고 장성/담양 26.6°Brix,김제/정읍 26.5°Brix로 나타났다.과
실의 Brix.를 고려해서 보당을 한 것이 아니라 본 실험은 지역적인 편차를 알아보기
위한 실험이므로 복분자 과실 kg당 보당 양을 일률적으로 305g투입하였고,발효 일
수도 동일하게 실행했으나 복분자 와인의 fructose와 glucose는 각 지역별로 많은 편차
를 보였다.이는 초기술덧 자체 Brix의 차이,발효 후 높은 알콜분에 의한 효모의 발효
능력 저하에 따른 차이,발효일수를 동일하게 적용하여 발효를 중지 하게 됨으로써 발
생되는 차이 등으로 생각된다.최 등은 복분자 발효 중 유리당의 변화는 sucrose는 발
효초기에 급격하게 감소하며 발효2일 경과 후에는 검출되지 않고 glucose는 발효 4일
부터 검출 되지 않으나,fructose는 발효 2일 까지는 오히려 증가 하다가 2일 경과 후
부터 감소하여 발효 4일째 대부분 이용되는 것으로 보고 하였다(9).
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8)유기산

복분자 와인의 유기산 함량은 지역별로 큰 차이를 나타내지는 않았으나 citricacid
의 경우 함평/무안지역이 발효 전 1,320.61mg%에서 발효 후 1,050.14mg%를 나타내
가장 낮은 수치를 보였고 장성/담양지역이 발효 전 1,724.42mg%에서 발효 후
1,121.80mg%이었으며, 고창/순창지역이 발효 전 1,766.21mg%에서 발효 후
1,185.56mg%,김제/정읍지역이 발효 전 1,517.00mg%에서 발효 후 1,200.52mg%이었고,
나주 지역이 1,368.87mg%에서 발효 후 1,222.87mg%를 보였다.그리고 전체적인 유기
산 함량은 나주 지역과 김제/정읍지역에서 생산된 복분자 와인이 가장 높게 나타났다.
복분자 와인에서 복분자 과실의 유기산 함량변화는 citric acid는 1,766.21mg%～
1,320.61mg%에서 1,050.14mg%～1,222.87mg%로 감소하고 succinic acid,latic acid,
aceticacid의 함량은 증가 하였다.
최 등은 복분자 발효과정중 복분자 발효주의 맛에 결정적인 영향을 주는 유기산류를

oxalicacid,citricacid,malicacid,shikimicacid,formicacid로 분석 하였으며,citric
acid와 malicacid는 발효과정 중에 큰 폭으로 감소하는 것으로 보고 하였고,tartaric
acid,succinicacid,lacticacid,aceticacid는 검출 되지 않은 것으로 보고 하였다(9).
Citricacid는 발효에 의해 lacticacid로 전환되기도 하며,lacticacidbacteria에 의해
aceticacid로 전환될 수 도 있다.류 등이 보고한 바에 따르면 유기산이 알코올과 반
응하여 에스테르가 생성되며 효모에 의해서도 에스테르가 생성된다고 보고 하였다(43).
본 실험에서는 succinicacid,aceticacid,lacticacid가 검출 되는 것으로 분석되었다.
그러나 최 등이 보고(9)한 자료에 의하면 tartaricacid,succinicacid,lacticacid,
aceticacid가 검출되지 않은 것으로 보고되어 앞으로 조금 더 다양한 검토가 필요 하
다고 생각 한다.

9)알콜류

각 지역별 복분자 와인의 알콜류의 결과는 다음과 Table11과 같다.알코올류의 성
분은 와인의 향기성분의 일부가 되는데 와인 중에 알코올의 품질에 관여하는 성분으로
는 비등점이 낮은 성분인 acetaldehyde,diacetyl,methanol등과 고급지방산의 ester,
furfural류 및 비등점이 높은 fuseloil이 있다.Ester류는 methylacetate,ethylacetate
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가 검출되었으며,fuseloil은 n-propanol,isobutanol,isoamylalcohol,n-butanol등이
검출되었다.문헌에 의하면 acetaldehyde는 알코올 발효의 중간 생성물로서 발효 최성
기에 대량 검출되고 숙성기에는 감소하지만 방치하면 다시 증가한다고 기록 되어 있다
(69).그리고 장(74)은 발효 중 효모 균주에 따른 휘발성 향기 성분 분석에서

세 가지의 균주 중 본 실험에서 사용
했던 가 에스테르 생성량이 다른 균주 보다 많이 생성하는 것으로 보고
하였다(74).Methanol은 원료중의 pectin이 pectinase등에 의해서 분해되어 생성되며,
fuseloil은 아미노산으로부터 알코올 발효시의 효모에 의해 탈 아미노기 반응과 동시
에 탈 카르복시 반응에 의해서 생성되는 aldehyde가 환원되어 생성된다고 한다.예로
leucine→ isoamylalcohol로,isoleucine→ amylalcohol로,valine→ isobutylalcohol
등과 같이 각종 아미노산으로부터 고급알코올이 생성되며,효모의 esterase에 의해 생
산되는 ethylcaproate도 생성 된다고 한다(69).
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Figure18.Anthocyanincontentsfrom wineof . Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

* Wavelengthofscanrange:535nm



- 51 -

Figure19.Polyphenolcontentsfrom wineof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

*Wavelengthofscanrange:760nm
*Standardsol'ncatechin:0.0,20.0,40.0,60.0,80.0,100.0ppm
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Figure20.Freesugarcontentsfrom wineof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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Table10.Organicacidscontentsfrom wineof Miq.in5area.(mg%)

Organic
acid GO/SUN JA/DA HA/MU GI/JE NA

citricacid 1,185.56 1,121.80 1,050.14 1,200.52 1,222.87

malicacid 25.38 67.73 26.80 58.97 63.93

succinicacid 107.92 126.82 115.36 118.10 131.14

aceticacid 55.10 53.90 69.05 46.75 43.70

lacticacid 21.58 13.51 25.34 22.79 17.79
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Figure21.Organicacidscontentsfrom wineof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea



- 55 -

Table11.Alcoholsanalysisfrom wineof . Miq.in5area.(ppm)

Alcohol GO/SUN JA/DA HA/MU GI/JE NA

acetaldehyde 67.78 54.06 50.57 70.37 56.18

acetone 1.52 1.47 1.46 1.82 1.68

methylacetate 13.50 8.26 12.04 6.79 8.39

ethylacetate 126.10 58.43 144.85 51.60 59.98

methylalcohol 486.86 585.33 566.04 552.02 585.31

n-propanol 64.60 36.28 47.85 74.47 48.32

isobutanol 182.73 164.69 179.59 185.40 228.21

isoamylacetate 4.38 5.92 4.16 6.31 7.87

n-butanol 0 0 0 3.60 2.63

isoamylalcohol 666.64 883.96 629.69 716.35 943.06

ethylcaproate 0.69 0.86 0.53 0.61 0.76
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Figure22.Alcoholsanalysisfrom wineof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea
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다.복분자 와인의 관능검사

복분자 와인의 관능검사는 5인의 훈련된 panelmember를 구성하여 단맛,쓴맛,부
드러운 맛,향,및 전체적인 조화미 항목을 Duncan'smultiplerangetest(p≤0.05)평
가방법으로 평가하였다.5개 지역 복분자 와인의 관능검사결과는 Figure25와 같다.관
능평가 결과 향과 전체적인 조화미의 경우 고창/순창,김제/정읍 지역의 시료가 상대적
으로 약간 높은 값을 나타냈고,나주 지역은 상대적으로 약간 낮은 값을 나타냈으나
항목별로 신뢰수준 95% 이내에서 지역 간에 유의성은 없었다.
관능검사결과 지역 간에 유의적인 차이를 보이지는 않았으나 지역 간의 미세한 차이

를 분석해 보면 향의 평가에 있어서는 고창/순창 지역의 복분자 와인은 안정적이고
fresh한 향이 좋은 것으로 평가하였고 김제/정읍 지역은 맛의 조화미가 좋은 것으로
평가하였다.
이러한 결과를 볼 때 복분자 딸기의 성분에 있어서 지역 간에 전반적으로 큰 차이

를 보이지 않은 결과가 지역별로 복분자 딸기를 발효시킨 발효액에 있어서도 관능검사
에 있어서의 유의차가 적은 것으로 나타난 것이라 판단된다.이러한 결과는 복분자를
재배하는 지역이 전라남․북도에 분포되어 기온,일조량,강수량,토양조건 등 재배조
건이 비슷하였기 때문으로 평가되었다.
위와 같은 결과로 볼 때 재배환경이 유사한 지역에서는 과실의 성분에 큰 차이가

없는 것으로 분석되었으며 유사한 지역에서 수확한 과실을 발효시킨 복분자 와인에서
도 맛의 유의차가 적은 것으로 분석되었다.그러나 재배환경이 다른 경우에는 어떤 결
과를 가져 올 것인지에 대한 연구는 앞으로 계속 되어야 할 것으로 생각된다.발효조
건,발효 효모의 종류 등 발효 기술에 따른 와인 품질의 차이에 대해서는 또 다른 연
구가 필요할 것이다.재배조건에 따른 과실의 유효 성분을 극대화 하여 우리가 이용할
수 있는 성분들이 많이 함유 될 수 있는 재배 조건을 연구하여 우수한 복분자를 수확
할 수 있도록 많은 연구를 해야 할 것이다.
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Figure23.Sensorytestfrom wineof Miq.in5area.

GO/SUN :Gochangarea,Sunchangarea
JA/DA :Jangsungarea,Damyangarea
HA/MU:Hampyeongarea,Muanarea
GI/JE:Gimjearea,Jeongeuparea
NA :Najuarea

* Estimatemethodofsensorytest:5pointsscoringtest
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제제제 444장장장 결결결 론론론

각 지역별 복분자 과실의 이화학적 특성을 살펴본 결과 pH는 각지역간에 큰 편차가
없는 것으로 판단되며,Brix는 장성/담양 지역의 복분자 과실이 다른 지역에 비해 높
은 것으로 분석되었다.총산은 장성/담양지역의 복분자 과실이 가장 높은 수치를 나타
냈고 점도와 색차는 각 지역별로 큰 차가 없는 것으로 분석되어졌다.
심장병과 암 예방에 효능이 있으며 췌장에서 배출하는 인슐린의 양을 50%까지 증

가시켜주는 역할을 하는 폴리페놀류인 안토시아닌은 김제/정읍 지역의 복분자 과실이
가장 높게 나타났으며 항산화 작용과 항암 작용이 있는 폴리페놀 또한 김제/정읍 지역
의 복분자 과실에서 가장 높게 나타났다.유리당은 모든 지역에서 Fructose 와
Glucose가 53%와 47% 수준으로 비례적으로 나타났으며 각각의 분석결과에서는 김제
/정읍 지역의 복분자 과실이 다른 지역에 비해 높게 나타났다.유기산의 경우 유기산
함량 중 Citricacid의 함량이 93% 수준으로 각 지역에서 공히 가장 많이 함유 되어
있었으며 그다음이 malicacid,succinicacid,aceticacid순 이었다.유기산의 총 함량
은 고창/순창 지역의 복분자 과실이 가장 높게 나타났다.
그리고 각 지역의 복분자 과실을 이용하여 발효한 후 발효액을 분석하고 관능검사

하여 복분자 와인의 특성을 분석 하였다.각 지역별 복분자 와인의 알콜분,pH,총산,
색차 등은 큰 차이가 없었으며,안토시아닌과 폴리페놀 함량은 과실과 마찬 가지로 김
제/정읍지역과 장성/담양 지역에서 가장 높게 나타났다.유리당의 경우 또한 과실과 마
찬가지로 와인에서도 김제/정읍지역에서 높게 나타났으며,유기산의 경우는 생과에서
는 고창/순창지역에서 가장 높았으나 와인에서는 나주,김제/정읍지역의 와인에서 가장
높게 나타났다.알코올류의 분석결과 알코올류 중 methylalcohol과 fuseloil인 isoamyl
alcohol과 isobutanol은 다른 알코올류에 비해 많은 량이 함유 되어 있었고,지역 간 함
량의 비교에 있어서는 acetaldehyde와 acetone등 다른 성분은 지역 간에 큰 편차가
없었으나 methylacetate와 ethylacetate의 경우는 고창/순창,함평/무안이 다른 지역
에 비해 많이 함유되어 있어 있었다.
향에 있어서는 고창/순창 지역에서 수확된 과실의 발효액이 다른 지역에 비해 상대
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적으로 선호도가 높았고,맛에 있어서는 김제/정읍 지역의 복분자 와인의 선호도가 다
른 지역에 비해 상대적으로 높았다.향에 있어서 상대적으로 선호도가 높았던 고창/순
창 지역의 생과와 발효와인의 성분을 비교 관찰 해보면 생과에 있어서는 타 지역에 비
해 고창/순창 지역의 과실에서 유기산 함량이 높은 것으로 분석 되었고,발효와인에
있어서는 methylacetate와 ethylacetate의 함량이 다른 지역의 발효와인에 비해 상대
적으로 높은 값을 나타냈다.류 등이 보고한 바에 따르면 유기산이 알코올과 반응하여
에스테르가 생성되거나 효모에 의해서 에스테르가 생성된다고 하였으며,장 등은 발효
중 에 의한 휘발성 향기 성분인 에스테르 생성량이 다른 균주 보다 많이
생성되었다고 보고 하였다.이와 같은 결과로 볼 때 고창/순창 지역의 발효와인이 선
호도가 상대적으로 높은 것은 높은 유기산 함량이 에스테르화 반응에 관여되어 에스테
르가 생성되고,생성된 에스테르가 관능에 좋은 영향을 미쳐 선호도가 높게 나타 난
것으로 사료된다.
그리고 맛에 있어서는 다른 지역에 비해 상대적으로 선호도가 높았던 김제/정읍,장

성/담양 지역의 생과와 발효와인의 성분을 관찰해 보면 생과에 있어서는 Brix,안토시
아닌,폴리페놀 함량이 다른 지역에 비해 높았으며,발효와인에서는 안토시아닌과 폴리
페놀 함량이 높게 나타났다.방 등에 따르면 와인의 선호도에 대한 연구에서 포도를
발효시킨 와인의 관능검사에서 포도 과실에 탄닌이 많이 함유되어 있는 와인 제품을
선호한다는 보고가 있었다.이러한 폴리페놀류인 탄닌이 함유되어 있는 와인을 선호하
게 되는 원인을 추적하여 확인한다면 와인에 함유된 성분과 관능과의 상관관계를 규명
할 수 있을 것으로 보인다.
위와 같은 결과에 따라 지역 간의 차이를 검토 해 보면 지역 간 유의차가 크지는 않

으나 약간의 관능적 차이를 보이고 있다.이점에 착안하여 서로간의 차이점을 검토하
여 연구 한다면 관능에 좋은 영향을 미치는 성분들을 찾아낼 수 있을 것으로 생각된
다.관능에 좋은 영향을 미치는 성분이 함유된 과실을 생산 할 수 있도록 조건을 갖추
어 재배한 과실을 이용하여 발효시킨다면 우수한 복분자 와인을 생산 할 수 있을 것으
로 판단된다.그러한 우수한 복분자 와인을 생산하기 위해서는 앞으로 더 많은 깊이
있는 연구를 하여야 할 것이다.



- 61 -

제제제 555장장장 참참참고고고문문문헌헌헌

1.AhnYH,Kim YH.;DistributionandEcologicalcharacteristicsnative
inKorea;Kor,J.Env.Eco21(2):176-185(2007)

2.AOAC:Officialmethodsofanalysis,15thed,Associationofofficialanalytical
chemists,virginia,Vol.2,chapter26,703(1990)

3.AOAC:Officialmethodsofanalysis,16thed,Associationofofficialanalytical
chemists,virginia,chapter37(1995)

4.Baek,BK,Lim,C.W,Lee,EY,Whang,JS,Kwon,H.N,Lee,HK,Lee,SI,Lee,
HJ,andJeon.BH,;EffectsofraspberrywineontestosteronelevelofSpraque-
Dawleyrats.KoreanJ,Orientalphysiol,pathol18,1007-1013(2004)

5.BangJS,andJunJH,;A StudyonWinePreferencebyWineConsumer
Classification:TheKoreanJournalofCulinaryResearchVol.11,No.2,pp.1-16
(2005)
6.Bang,GC.;Tanninsfrom thefruitsofRubuscoreanum,M.S.Thesis,Chung-
angUniv.,Korea(1996)

7.Bohm,BA.;Introductiontoflavonoids-chemistryandbiochemistryoforganic
naturalproducts(VolⅡ).HardwoodacademicPub.,Australia.pp.339-394(1998)

8.Boo,HO,andLee,BY,;Effectoflightonthebiosynthesisofanthocyaninin
Brassicaoleraceavar.capitataf.rubraL.J.Kor.Soc.Hort.Sci.40:322-326(1999)

9.ByunSS,;A ComparativeStudyontheManufacturingProcessesofRedWine:
KoreanJ.Nutr.Vol.13,No.3,(1980)

10.ChaHS,Kim BS,Kim SH,YoonYR,;StudiesonPhysiologicalandPysico-
chemicalpropertiesatdifferentcultivationareasandduringmaturationofBlack
Raspberry( Miquel).,KoreaFoodResearchInstitude;pp.28-67(2007)



- 62 -

11.ChaHS,LeeMK,HwangJB,ParkMS;PhysicochemicalCharacteristicof
;JKoreanSocNutr30(6),1021-1025(2001)

12.ChaHS,ParkMS,ParkKM ;PhysiologicalActivitiesof ;
KoreanJ.FoodSci.TechnolVol.33,No.4,pp.409-415(2001)

13.ChaHS,YounAR,ParkPJ.ChoiHR.andKim BS,;Comparisonofphysiological
Activitiesof duringmaturation;J.Korean,SocFoodSci
Nutr36(6),683-688(2007)

14.Cha,HS,Youn,AR,Park,PJ,Choi,HR,Kim,BS.;Physicochemicalcharacter-
isticsofRubuscoreanusMiquelduringmaturation:KoreanJ.FoodSci.
Technol.Vol.39No.pp.476-479(2007)

15.ChoiSY,ChoHS,Kim HJ,RyuCH,LeeJO.andSungNJ.;Physiochemical
AnalysisandAntioxidativeEffectsofWildGrape( )JuiceandIts
Wine:KoreanJ.Food&Nutr.Vol.19.No.3,311-317(2006)

16.Choi,HS,MH,Kim,HS.Park,andDH.Shin;Changesinphysicochemical
characteristicsofBokbunja( )wineduringfermentation;
KoreanJ,FoodSci.Technol37,574-578(2005)

17.Costantino,L.,Albasini,A.,Rasteli,G.andBenvenuti,S.;Activityofpoly-
phenoliccrudeextractsasscavengersofsuperoxideradicalsandinhibitorsof
Xanthineoxidase.plantaMad.,58(4):342-345(1992)

18.Ham SS,LeeSY,OhDH,Kim SH,HongJG.;Developmentofbeveragesdrinks
usingmountainedibleherbs.JKoreanSocFoodSciNutr26:92-97(1997)

19.HanJG,Kim SH,ChungHG,JangYS.andChoYJ.;Characteristicsof
photosynthesis,leafandfruitbycrownlayerin .;J.Korean
For,Socvol.95,No3.pp.328-333(2006)

20.HeoJ.Donguibogam 1-5,YeogangPublishingCo.,Seoul,Korea.pp.62,296,34,
617,984,1085,2679(1994)



- 63 -

21.HongJS,Kim IK,Kim MG,YoonS.;ProcessingDevelopmentofBokbunja-wine
AgriculturalR&DProductionCenter,Seoul,Korea(1995)

22.HongJS,Kim IK,Kim MG,YoonS.;ProcessingdevelopmentofBokbunjawine.;
AgriculturalR&Dpromotioncenter,SeoulKorea.(1995)

23.HwangY.,LeeKK.,JungGT.,KoBR.,Choi,DC.,Choi,YG.,Eun,JB.,;
Manufacturingofwinewithwatermelon.:KoreanJ.FoodSci.Technol.36:
50-57(2004)

24.KangCS,MaSJ,ChoWD,andKim JM ;StabilityofAnthocyaninPigment
Extractedfrom MulberryFruit;J.KoreanSoc.FoodSci.Nutr.32(7),960-964(2003)

25.Kim HB;QuantificationofCyanidin-3-glucosideinMulberryFruitsandGrape;
KoreanJ.Seric.Sci45(1)1-5(2003)

26.Kim JS,Kim SH,HanJS,YoonBT.andYookC,;EffectsofSugarandYeast
AdditiononRedWineFermentationUsingCampbellEarly:KoreanJ.FoodSci
Technol.Vol.31,No.2,pp.516-521(1999)

27.Kim KH,LeeYA,Kim JS,LeeDI,LeeYW,LeeHH,andLeeMW,;Antitoxida-
tiveactivityoftanninsfrom ;YakhakHoeji44,354-357(2000)

28.Kim MJ,Kim SH.andLeeUK.;SelectionofKoreanblackraspberry(
)forlargerfruitandhighproductivity.;J.KoreanFor,Soc.91(1),96-101

(2002)

29.Kim MJ,LeeU,Kim SH,andChungHG.;Variationofleaf,fruitingandfruit
characteristicsinRubuscoreanusMiq.:KoreanJ.Breed.34(1),50-56(2002)

30.Kim MJ,LeeUK,Kim SH andChungHG.;Variationofleaffruitingandfruit
characteristicsin .;KoreanJ.Breed.34(1)50-56(2002)

31.Kim NM,LeeJW,DoTH,ParkCK,andYangJW,;EffectoftheFermentation
PeriodsontheQualiltiesandFunctionalityoftheVebetableFermentationBroths;



- 64 -

KoreanJ.MedicinalCropSci.13(6),293-299(2005)

32.Kim SH,ChunHG,JangYS,ParkYK,ParkHS.andKim SC.;Characteristics
andscreeningofantioxidativeactivityforthefruitby clones.;
Jour.KoreanForSoc,vol.74No.1,pp.11-15(2005)

33.Kim SH,ChungHG,JangYS,ParkYK,ParkHS,andKim SC;Characteristics
andscreeningofantioxidativeactivityforthe fruitby
clones,;J.KoreanFor,Soc94,11-15(2005)

34.Kim TJ;Koreanresourcesplants.SeoulUniversityRepublishedp.82(1997)

35.Kim YS,JeongDY,andShinDH,;Optimum Fermen-tationCharacteristicsof
Mulberry( )Wine:KoreanJ.FoodSci.Technol.,Vol.40,No.1(2008)

36.Kim,MS;Phenoliccompoundsfrom theleavesif .M.S.Thesis,
Chung-angUniv.,Seoul(1966)

37.KoreanFoodResearchInstitute;Studiesonphysiologicalandphysicochemical
propertiesatdifferentcultivationareaandduringmaturationofBlackRaspberry
( Miquel)

38.KwonKH,ChaWS,Kim DC,andShinHJ,;A ResearchandApplicationof
ActiveingredientsinBokbunja( );KoreanJ.Biotechnol,
BioengVol.21,No6,405-409(2000)

39.LeeJE,WonYD,Kim SS.andKohKH.;TheChemicalCharacteristicsof
KoreanRedWinewithDifferentGrapeVarieties:KoreanJ.FoodSciTechnol.
Vol.34,No.2,pp.151-156(2002)

40.LeeJW.andDoJH.;Chemicalcompoundsandvolatileflavorof ;
KoreanJ.Food&Nutr.Vol.13,No.5.453-459(2000)

41.LeeMK,LeeHS,LeeGP,ChoiDH,OhJD,Kim CY,LeeHY,;Screening of
biologicalactivitiesoftheextractionfrom .;Korean.J.
MedicalcropSci.11(1):5-12(2003)



- 65 -

42.LeeYN.Kim YS,andSongGS.;Qualityofdrynoodlepreparedwithwheat
flourandimmatureRubuscoreanusMiq.(Bokbunja)powdercomposites.:J.Korean.
Soc.Agric.Chem.Biotechnol.43:271-276

43.Lee,JH,Hwang,HJ,;QualitycharasteristicsofcurdyogurtwithRubuscoreanum
Miqueljuice.KoreanJ.Culin.Res.12:195-205(2006)

44.Lee,JH.andLee,SR.;Somephysiologicalactivityofphenolicsubstancesinplant
foods. .26(3):310-316(1994)

45.Lee,JW,andDoJH,;Chemicalcompoundsandvolatileflavorof ;
KoreanJ.FoodNutur.13,453-459(2000)

46.Lee,JW.andDoJH.;Determinationoftotalphenoliccompoundfrom thefruitof
andantioxidativeactivity.: 29,

943-947.

47.Lee,MW,;Phenoliccompoundsfrom theleavesofLeavescoreanum.;Yakhak
Hoeji39;200-204(1995)

48.Lee,YA,andLee,MW ;Tanninsfrom ;Kor,J.Pharmacogn,26;
27-30(1995)

49.Moon,YJ,LeeMS,andLeeCK,;Physicochemicalpropertiesofraspberrywine
usingactivedryyeaststrains;KoreanJ.FoodNutr18,302-308(2005)

50.OhHH,HwangKT,Kim M,LeeHK,Kim SZ,;ChemicalCharacteristicsof
RaspberryandBlackberryFruitsProducedinKorea.J.KoreanSoc.Food.Sci.
Nutr.37(6),738-743(2008)

51.ParkKC,Kim MS,LeeMW ;HydrolyzableTanninsfrom theFruitsof
;Kor.J.Pharmacogn27(4),366-370(1996)

52.ParkYS,JangHG.;LacticacidfermentationandbiologicalactivitiesofRubus
coreanus.:J.KoreanSoc.Agric.Chem.Biotechnol.46:367-375(2003)



- 66 -

53.ParkYS.andLeeHG,;Lacticacidfermentationandbiologicalactivitiesof
.;J,KoreanSoc,Agric,Chem,Biotechnol46,367-375(2003)

54.ParkYH,;StudiesontheGrapeVarietyandtheSelectionofYeastStrain
forWinemakinginKorea:J.KoreanAgriculturalChemicalSocietyVol.18,
No.4(1975)

55.RavaiM.;Qualitycharacteristicsofraspberryandblackberries.;CerealFood
World41:772-775(1996)

56.RyuLH andKim YM ;EsterificationofAlcoholswithOrganicAcidsduring
DistilledSpritsDistillation:KoreanJ.Food& Nutr.Vol.15.No.4,295-299(2002)

57.ShinHJ,Nam HG,Lim IJ,andChaWS.;ComparisonofVolatileFlavor
Compoundsin ( Miquel)WinesandWithoutMushroom
Extracts:KoreanJ.Biotechnol.Bioeng.Vol.21,No.6,410-413(2006)

58.ShinKS,ParkPJ,BooHO,KoJY,HanSS.;ChemicalComponentsand
ComparisonofBiologicalActivitiesontheFruitofNaturalBogbunja
( Miquel)

59.ShinKS,ParkPJ,BooHO,KoJY.;Chemicalcomponentsandcomparisonof
biologicalactivitiesonthefruitofnaturalBokbunja;KoreanJ.PlantRes,16
109-117(2003)

60.Wang,SY.andLin,HS.;Antioxidantactivityinfruitsandleavesofblack-berry,
raspberryandstrawberryvarieswithcultivaranddevelopmentalstage.:

48:140-146(2000)

61.YangHM,Lim SS,LeeYS,ShinHK,OhYS,andKim JK.;Comparisonofthe
Anti-inflammatoryeffectsoftheextractsfrom and
.;KoreanJ.FoodSciTechnol.vol.39.No.3,pp.342-347(2007)

62.YangSW,HoJN,LeeYH,ShinDH,HongBS,ChoHY.;Isolationand
characterizationofHelicobacterpyloriureaseinhibitorfrom ;J.



- 67 -

KoreanSoc,FoodSci.Nutr.33(5),769-777(2004)

63.YoonI,WeeJH,MoonJH,AhnTH.andParkKH.;Isolationandidentificationof
quercetinwithantioxidativeactivityfrom thefruitsof .;
KoreanJ.FoodSciTechnolvol35,No.3pp.499-502(2003)

64.김세현,정헌관 ;토종 복분자딸기 우수품종 육성과 재배전망 :국립산림과학원
산림유전자원부

65.김세현,정헌관,박현순,장용석 :우리나라 복분자 딸기의 증식특성 ;임업연구원
산림유전자원부

66.김영화 :국내 자생 복분자 딸기의 분포,자생지의 생태학적 특성 및 인공 번식 :
중앙대학교 석사 학위 논문(2007)

67.노형일 :포도주의 발효 및 품질에 영향을 미치는 상용효모의 특성과 아황산 처리
효과 ;전북대학교 대학원 석사 학위 논문(2008)

68.박필재 :복분자 딸기의 재배 기술 확립,우량계통 선발 및 생리활성 연구 ;원광대학
박사 학위 논문(2004)

69.송형익,신중협,허윤행 :현대 발효공학 p138-277;지구문화사(2008)

70.식품첨가물공전,한국 식품공업협회,1360-1363(1997)

71.식품첨가물공전,한국 식품공업협회,301-304(2008)

72.이명순 ;활성건조 효모를 이용한 적포도주 및 복분자주의 양조학적 특성 :충남대학교
박사 학위 논문(2002)

73.이종원,도재호 :복분자 열매의 총 페놀성분의 정량 및 항산화 활성 ;한국식품
영양과학회지 29,943-956(2000)

74.장우영 ;포도즙 발효중 효모균주에 따른 사과산과 휘발성 향기성분의 변화 :카톨릭
대학원 석사 학위 논문(1996)



- 68 -

75.조성찬 :야생효모가 머루주의 발효에 미치는 영향 ; 진주 산업대학교 산업대학원
석사 학위 논문(2003)

76.최영희 ;TheChemicalCharacterizationandOptimizationforManufacturing
Beveragein Miquel.:전북대학교 박사 학위 논문(2004)

77.홍재식,김인권,김명권,윤숙 :복분자주 제조기술 개발 ;농림부 한국농촌 경제
연구원 부설 농림수산기술관리센타 (1995)



- 69 -

               감사의 글

 엊그제 시작한 것 같은데 벌써 2년이 지나 논문 작성을 마치고 이렇게 감사의 글을
쓰게 된다고 생각하니 감격스러운 마음이 듭니다.업무와 학업을 동시에 수행해야 하
는 쉽지 않은 시간들이었다는 생각이 들지만 오래전부터 하고자 했던 과정이었고 꼭
하고 싶었기에 마음을 다잡고 나름대로 열심히 했다는 생각에 이젠 후련함과 함께 자
부심도 느낍니다.
먼저 이렇게 학위 과정을 수행할 수 있도록 배려해 주시고 끊임없이 격려를 해주신

임건우 회장님께 진심으로 감사의 말씀을 올립니다.아울러 이 과정의 시작과 진행을
위해 많은 지도와 격려를 아끼지 않으신 정종태 전무님께 감사의 마음을 전합니다.그
리고 저를 지도 해 주시고 논문이 완성되기 까지 너무나 많은 수고를 해주신 장해춘
교수님께 진심으로 감사드리고,그동안 저에게 많은 격려를 해주시고 응원해 주신 이
명렬 교수님께도 감사의 마음을 전합니다.그리고 잡다한 일들을 아무런 불평 없이 잘
챙겨주시고 도와주신 정지혜 님에게 깊은 감사의 말씀을 함께 드립니다.또한 멀리서
학위 진행에 관심을 가져 주시고 응원해 주신 임현우 부사장님,이한재 전무님,김상봉
전무님 등 저에게 용기를 주신 모든 분들께도 감사의 말씀을 전합니다.또한 이 논문
이 작성되기 까지 많은 수고를 해준 박일우 과장,김준희 과장,김휴태 주임에게 감사
드리고 더불어,함께 수고해주신 연구소 연구원들에게도 감사의 말씀을 전합니다.
그리고 집에서 묵묵히 지켜 봐주고 응원해 주며 끊임없이 격려해준 아내에게 깊은

감사와 함께 사랑의 마음을 전합니다.또한 공부하는 아빠를 자랑스러워하며 응원해준
두 아들 민홍이,지홍이 에게도 고마운 마음을 전하고,그동안 부모님 모시느라고 고생
하신 큰 형님 내외분께도 감사의 마음을 전하면서 아들이 학위를 받는 모습에 자랑스
러워하실 시골에 계시는 부모님께 이 모든 영광을 돌리고자 합니다.

이젠 그동안 공부 했던 것이 밑거름이 되어 더 큰 것을 이루기 위해 더 많은 노력을
기울여야 하는 출발점이라 생각 합니다.그동안 도와주신 주변의 모든 분들의 기대에
부응 할 수 있도록 항상 최선을 다하도록 하겠습니다.



- 70 -

저작물 저작물 저작물 저작물 이용 이용 이용 이용 허락서 허락서 허락서 허락서 
학  과 식품영양학과 학 번 20077041 과 정 석사

성  명 한글:  최종운     한문 :崔鍾雲     영문 : CHOI JONG UN 

주  소  광주광역시 북구 동림동 푸른마을 주공APT 407동 1802호

연락처  E-mail:joun21@korea.com    C.P 016-630-5700

논문제목

한글 : 산지별 복분자 딸기의 이화학적 특성 및 복분자 와인의 발효 

       특성

영문 : Physicochemical traits of blackraspberry and fermentation

       traits of blackraspberry wine depend on cultivation place  

                

  본인이 저작한 위의 저작물에 대하여 다음과 같은 조건아래 조선대학교가 저작물을    

이용할 수 있도록 허락하고 동의합니다.

- 다         음 -

1. 저작물의 DB구축 및 인터넷을 포함한 정보통신망에의 공개를 위한 저작물의 복제,

  기억장치에의 저장, 전송 등을 허락함

2. 위의 목적을 위하여 필요한 범위 내에서의 편집ㆍ형식상의 변경을 허락함. 다만,

  저작물의 내용변경은 금지함.

3. 배포ㆍ전송된 저작물의 영리적 목적을 위한 복제, 저장, 전송 등은 금지함.

4. 저작물에 대한 이용기간은 5년으로 하고, 기간종료 3개월 이내에 별도의 의사 표시가

  없을 경우에는 저작물의 이용기간을 계속 연장함.

5. 해당 저작물의 저작권을 타인에게 양도하거나 또는 출판을 허락을 하였을 경우에는

  1개월 이내에 대학에 이를 통보함.

6. 조선대학교는 저작물의 이용허락 이후 해당 저작물로 인하여 발생하는 타인에 의한

  권리 침해에 대하여 일체의 법적 책임을 지지 않음

7. 소속대학의 협정기관에 저작물의 제공 및 인터넷 등 정보통신망을 이용한 저작물의

   전송ㆍ출력을 허락함.

동의여부 동의여부 동의여부 동의여부 : : : : 동의동의동의동의(   (   (   (   ) ) ) ) 조건부 조건부 조건부 조건부 동의동의동의동의(     (     (     (     ) ) ) ) 반대반대반대반대( ( ( ( 0 0 0 0 ) ) ) ) 

2009년  2월

  

                          저작자: 최  종   운 (서명 또는 인)

조선대학교 조선대학교 조선대학교 조선대학교 총장 총장 총장 총장 귀하귀하귀하귀하


	제1장 서론
	제2장 실험재료 및 방법
	1. 재료
	2. 실험방법

	제3장 결과 및 고찰
	가.복분자 과실의 분석 결과
	나.복분자 와인의 분석결과
	다.복분자와인의 관능검사

	제4장 결론
	제5장 참고문헌

