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Abstract This study aimed to investigate the wine properties of new Korean grape 
cultivar Ageude. To this end, wine was produced using five grape cultivars including 
Campbell Early and Muscat Bailey A, which are commonly used for winemaking in 
Korea and Pinot Meunier and Gamay, which are European wine grape cultivars. 
We conducted a comprehensive analysis of wine quality properties, color, and 
phenolic compounds and compared the variations observed among these cultivars. 
The pH and total acid contents were in the ranges of 3.75-4.57 and 0.39-0.58%, 
respectively. Specifically, the total acid content of Ageude was 0.47% which was 
not high, when compared to those of other wines. However, the soluble solid 
content was 7.85 °Brix, which was higher than those of the other wines. In terms 
of color, the redness, color intensity, and hue values were all considerably high. 
Moreover, the total phenolic content and total anthocyanin content of Ageude were 
notably higher than those of the other cultivars. However, it is worth noting that 
proanthocyanidin was not detected. Based on these findings, Ageude is an excellent 
cultivar for producing red wine, owing to its high total anthocyanin content and 
redness due to the absence of proanthocyanidin, it is more suitable for producing 
short-term aging wine rather than long-term aging wine.
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1. 서론
포도는 주로 생과로 섭취되지만, 잼이나 음료, 포도주 등의 가공식품으로도 많이 이용하고 

있다. 포도주는 포도과즙에 효모를 넣어 발효시켜 만든 양조주로 포도로 만들 수 있는 가공품 
중 가장 오래되고 널리 알려졌다(Koh, 1986; Kwon, 2014). 특히, 포도주는 기능성 물질로서 
페놀계 물질이 다량 함유되어 있는 알코올음료로 알려져 있다. 포도주에서의 페놀계 물질은 
색, 향, 맛과 같은 관능적 요소에 관여하고 있다(Lee 등, 2002; Park 등, 2017). 이렇게 포도 
과즙으로 만드는 것이므로 포도주의 품질은 포도의 품질과 밀접한 관계가 있다. 또한, 포도의 
품질은 포도 품종, 기후, 토양, 재배 기술 등에 상당한 영향을 받는다. 포도는 용도에 따라 포도
주용, 생식용, 및 건포도 등과 같은 가공용으로 구별되는데, 포도주용 품종은 생식용과는 다르
게 산도와 당도가 높은 품종이 요구된다(Lee, 1984). 포도 품종은 세계적으로 10,000여 종에 
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이르고 있지만 포도주를 만드는 품종은 50품종 내외로 알려
져 있다. 이 중 98% 이상은 유럽계의 포도인 Vitis vinifera 
계열이다. 유럽계 포도는 우리나라와 같이 여름이 습하고 
겨울에는 비교적 추운 환경에서 재배가 용이하지 않다. 이
에 반해 이런 환경에서도 생육이 잘 되고 있는 미국계 포도
인 머스캣 베일리 에이(Muscat Baily A, MBA)와 캠벨얼
리(Campbell Early)를 이용하여 주로 포도주 제조가 이뤄
지고 있다(Heo 등, 2016; Park 등, 2002). 그동안 국내 
재배 환경에 적응하고 포도주로서 품질을 갖는 우수한 품종
을 개발하려 하였다. 본 연구는 국내에서 주로 재배되고 있
는 머스캣 베일리 에이와 캠벨얼리를 비롯한 유럽 양조용 
품종인 피노 뮈니에와 가메 4종과 2021년 양조용 품종으
로 개발한 아그데 품종을 이용하여 포도주를 제조하여 품종
에 따른 포도주의 품질 특성을 비교하여 아그데 품종이 양
조용으로 적합한지 기초자료로 활용하고자 하였다.

2. 재료 및 방법
2.1. 실험 재료 

본 실험에 사용한 포도는 5종의 품종[캠벨얼리(Campbell 
Early), 머스캣 베일리 에이(Muscat Bailey A, MBA), 피노 
뮈니에(Pinot Meunier), 가메(Gamay), 및 아그데(Ageude)]
로 2022년 생산한 과실을 이용하였다. 비닐하우스 내에 재
식간격 2.5×3 m로 식재된 품종별 2그루의 수체에서 수확한 
과실을 양조하였으며 효모는 Saccharomyces cerevisiae 
(Fermivin, DSM food specialities, Delft, Netherlands)
을 사용하였다. 분석에 필요한 시약은 특급시약을 사용하였다.

2.2. 포도주 제조 방법
포도주는 Cavaglia 등(2020)의 micro-vinification법

을 변형하여 제조하였다. 즉, 포도송이에서 줄기를 제거하
고 으깨기 작업 이전에 폴리페놀의 산화와 잡균의 오염을 
방지하기 위해 메타중아황산칼륨을 0.02%(w/w) 첨가한 
후 으깨고 설탕을 첨가하여 22 °Brix가 되도록 하였다. 아
황산염 처리 5시간 후 포도 무게 대비 0.02%(w/w)의 효모
를 접종하고 25℃에서 가용성 고형분 수치가 7 °Brix일 때
까지 7일간 1차 발효를 진행하였다. 이때 메타중아황산칼
륨을 0.01%(w/w) 첨가하여 발효를 정지하였다. 1차 발효

가 끝나면 압착하여 침전물을 제거하고 압착한 발효액은 용
기에 넣고 15℃에서 1년간 숙성하며 2회 침전물 분리하였
다. 숙성된 포도주로 일반적인 품질 및 색, 페놀화합물 함량 
등의 포도주 품질특성을 조사하였다.

2.3. 품질 특성 분석
2.3.1. 이화학적 특성

알코올 함량은 국세청 주류 분석 시험법에 따라 측정하여 
Gay-Lussac 주정환산표로 보정하였다(National Tax 
Service Liquors License Support Center, 2014). 즉, 
시료 100 mL에 증류수 50 mL를 혼합하여 증류하였다. 증
류액을 약 90 mL를 받아 증류수로 100 mL를 정용한 후 
15℃에서 주정계(Daekwang Inc., Seoul, Korea)를 사용
하여 측정하였다. 휘발산 함량은 알코올 측정을 위해 받은 
와인 증류액 30 mL를 취해 0.01 N NaOH로 pH 8.2가 될 
때까지 적정하여 초산(mg/L)의 양으로 환산하여 나타내었
다. 가용성 고형분 함량은 디지털 당도계(Atagio PR-101, 
Japan)를 이용하였으며, pH 및 총산 함량은 자동 적산계
(Schott Titroline alpha, Mainz, Germany)를 사용하여 
측정하였다. 즉, pH는 포도주 10 mL를 넣은 다음 초기 pH
를 측정한 값으로 하였고 총산은 0.1 N NaOH로 pH 8.2까
지 적정하여 주석산(tartaric acid, g/100 mL)으로 환산하
였다. 

2.3.2. 적색도, hue 및 color intensity
포도주의 색도를 알아보기 위하여 분광광도계(Multiscan 

GO, Thermo Fisher Scientific, Waltham, MA, USA)를 
사용하여 420 nm, 520 nm, 및 620 nm에서 흡광도를 측
정하였다. 적색도는 520 nm에서의 흡광도값으로 나타내었
고, hue값은 420 nm에서의 흡광도와 520 nm에서의 흡광
도 비(A420 nm/A520 nm)로 나타내었으며, color intensity는 
420 nm, 520 nm, 및 620 nm에서의 흡광도 합(A420 

nm+A520 nm+A620 nm)으로 나타내었다.

2.4. 페놀화합물 함량 분석
2.4.1. 총페놀화합물 함량(total phenolic compounds, TPC)

총페놀화합물 함량은 Folin-Ciocalteu 방법에 따라 Folin- 
Ciocalteu’s reagent가 포도주의 폴리페놀 화합물에 의해 
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환원된 결과, 청색으로 발색하는 원리로 측정하였다(Chae, 
2021; Hossain 등, 2015; Singleton과 Rossi, 1965). 즉, 
분석에 앞서 포도주 시료를 농축하여 용매를 모두 제거한 
후 dimethyl sulfoxide(DMSO)에 녹여 분석 시료로 사용
하였다. 분석 시료 0.1 mL에 0.4 mL Folin-Ciocalteu 
working solution을 첨가하고 0.5 mL의 20% sodium 
carbonate(Na2CO3)를 넣고 잘 혼합한 다음 40℃의 
shaking water bath(MaXturdy, Daehan Scientific 
Co., Ltd., Seoul, Korea)에서 2시간 동안 shaking 하면서 
반응시켰다. 200 L의 반응용액을 취하여 96-well micro 
plate의 well에 넣은 후 microplate reader(Multiscan 
GO, Thermo Fisher Scientific)를 이용하여 blank 
solution을 blank로 하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였
다. 공시험의 경우, 0.1 mL DMSO를 취하여 이하 같은 방
법으로 하였다. 총페놀화합물 함량은 갈릭산(gallic acid) 
검량선을 이용하여 산출하였다.

2.4.2. 총안토시아닌 함량(total anthocyanin content, TAC)
총안토시아닌 함량은 pH-differential법을 이용하여 분

석하였다(Chae, 2021; Harbertson 등, 2015). 50 L의 
시료를 96-well micro plate의 두 개의 well에 넣은 후 
하나의 well에는 100 L의 0.025 M potassium chloride 
buffer(KCl, pH 1.0)와 또 다른 well에는 0.4 M sodium 
acetate buffer(CH3COONa, pH 4.5)를 각각 첨가하였다. 
96-well micro plate를 microplate reader(Multiscan 
GO, Thermo Fisher Scientific)에 넣고 4분 동안 배양 
후 520 nm에서 흡광도를 측정하였다. pH 1.0 buffer의 
흡광도값에서 pH 4.5 buffer의 흡광도 값을 감하여 총안토
시아닌 함량을 산출하는 데 이용하였다. 총안토시아닌 함량
은 시아니딘-3-글루코시드(cyanidin-3-glucoside, C3G) 
검량선에 대입하여 산출하였다.

2.4.3. 프로안토시아니딘 함량(proanthocyanidin content, 
PAC) 

프로안토시아니딘 함량은 vanillin-acetic acid법에 따
라 측정하였다(Butler 등, 1982). 즉, 30 L의 시료를 96- 
well micro plate의 well에 넣은 후 하나의 well에는 150 
L의 0.5% vanillin working solution을 첨가하고 또 다

른 하나의 well에는 30 L의 시료에 4% HCl/acetic acid 
solution을 첨가한 후 sealing cover를 덮고 곧바로 
microplate reader(Multiscan GO, Thermo Fisher 
Scientific, Waltham, MA, USA)에 넣고 25℃에서 20분 
동안 반응시킨 후 500 nm에서 흡광도를 측정하였다. 공시
험의 경우, 30 L의 시료에 25 L의 0.5% vanillin 
working solution을 첨가하고 이하 같은 방법으로 하였다. 
안토시아닌에 의한 결과의 오차를 제거하기 위하여 동일한 
조건에서 측정한 시료용액과 4% HCl-acetic acid 용액의 
흡광도값을 제하고 프로안토시아니딘 함량을 구하였다. 프
로안토시아니딘 함량은 카테킨 검량선을 이용하여 산출하
였다.

2.5. 통계 분석
각 분석항목에 대하여 3회 반복 측정하여 얻은 결과를 평

균±표준편차로 나타내었고 통계분석은 SPSS 26.0 프로그
램을 이용하였다(SPSS Inc., Chicago, IL, USA). 각 품종별 
품질 특성에 대하여 처리구간의 유의적인 차이를 알아보기 
위해 유의수준을 α=0.05로 설정하여 일원분산분석(one 
way ANOVA)을 실시하였고, 유의성 검정은 Duncan의 다
중범위 검정을 실시하였다. 또한, 포도주의 품질 특성간의 
관련성을 보고자 상관분석(correlation analysis)을 하였으
며, 품종을 달리한 포도주와 품질 특성간의 관계를 시각적으
로 도표화하기 위해 주성분 분석(principal component 
analysis)을 실시하였다.

3. 결과 및 고찰
3.1. 이화학적 특성 

품종을 달리한 포도주의 품질 특성을 살펴본 결과는 Fig. 
1에 나타내었다. 알코올 함량의 범위는 10.40-11.20%로 
시료들 간의 유의적인 차이를 나타냈다. 발효 후 알코올 함
량을 12%로 맞추기 위해 포도를 으깨는 과정에서 부족한 
당을 첨가하여 22 °Brix로 조절하여 발효를 시작하였다. 시
험 양조한 시료의 알코올 함량 범위가 10-11%였으므로 포
도주가 거의 완전히 발효되었음을 알 수 있었다. 포도주의 
pH는 저장성과 맛에 큰 영향을 주는 것으로 알려져 있고 
pH 3.2-3.3을 권장하고 있다(Park 등, 2002). 이보다 높으
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면 잡균의 오염이 생길 수 있으며, 이보다 낮으면 오히려 
신맛이 강해 관능적 품질 특성이 저하되는 경향을 보인다고 
보고되었다(Kim 등, 2010; Roh 등, 2008). 5종의 품종을 
달리한 포도주의 pH의 범위는 3.75-4.57이었다(Fig. 1). 
가장 낮은 pH를 보인 것은 캠벨얼리 품종이었고 가장 높은 
pH를 보인 것은 가메 품종으로 제조된 포도주였다. 포도주
의 총산 또한 포도주의 품질에 중요한 영향을 준다고 알려
졌다(Park 등, 2002). 또한, 적포도주의 바람직한 산 함량
은 0.55-0.60%라는 보고가 있다(Chang 등, 2012). Fig. 
1에서 보면, 포도주의 총산 함량은 품종에 따라 유의적인 
차이를 나타냈으며 가장 적은 함량을 가지고 있는 품종은 
가메로 0.39%를 나타냈고 가장 많은 함량을 가지고 있는 
품종은 머스캣 베일리 에이로 0.58%를 나타냈다. 위에서 
언급한 바에 따라 0.55-0.60% 범위에서 벗어나는 포도주
는 피노 뮈니에, 아그데 및 가메로 각각 0.54%, 0.47% 및 
0.39%였다. 이 세 종류의 포도주는 산 함량이 비교적 낮으
므로 다른 포도주에 비해 신맛이 적을 것으로 사료된다. 반
면, 아그데와 가메 포도주는 신맛이 적은 대신 가용성 고형
분 함량(°Brix)이 각각 7.85와 8.50으로 다른 포도주에 비
해 높은 편으로 나타났다. 포도주에서의 휘발산은 초산으로 
나타낸다. 따라서 휘발산 함량이 많다는 것은 초산 함량이 
많다는 것을 의미하며 이것은 발효나 숙성 시 초산 생성균

에 의하거나 효모에 의한 초산 생성에 의한 것으로 볼 수 
있다. 그러므로, 휘발산이 많은 포도주의 경우는 기호성에 
있어서도 다소 떨어지게 된다(Jung 등, 2020; Rho 등, 
2008). 다른 처리구에 비해 다소 높은 휘발산 함량을 가지
고 있는 것은 캠벨얼리와 아그데였다.

3.2. 적색도, hue 및 color intensity
포도주의 색은 포도주 품질을 결정하는 중요한 요소 중의 

하나이며 색에 관여하는 성분은 폴리페놀 중 안토시아닌과 
프로안토시아니딘이다(Candid 등, 2005; Kim 등, 2015). 
안토시아닌은 발효액의 pH와 더불어 포도주의 적색도에 영
향을 미치고 탄닌과 안토시아닌의 복합체를 형성함으로 색
도를 유지할 수 있다는 보고가 있다(Roh 등, 2008). 본 연
구에서도 총페놀화합물 함량과 안토시아닌 함량이 적색도
와 각각 상관계수가 0.850, 0.779로 유의적으로 높은 상관
관계를 나타냈다(Table 1). 숙성 중에도 높은 색도를 유지
하는 것은 안토시아닌 함량이 높아 안정된 복합체 형성으로 
기인된 것으로 추측된다(Roh 등, 2008). 그러므로 숙성시
키지 않은 적포도주에 비해 숙성년도가 많을수록 안토시아
닌의 밝은 붉은색이 아닌 어두운 붉은색을 가지게 되는 것
이다(Koh, 1986). 안토시아닌 함량과 관련이 있는 적색도
는 520 nm에서의 흡광도가 최곳값을 나타내고 420 nm에

(A)                                      (B)                                    (C)

  

(D)                                      (E)

     

Fig. 1. Quality properties of wine according to the grape varieties. 1)Values represent mean±SD (n=3). a-dMeans with different letters 
above a bar are significantly different at p<0.05. 
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서의 흡광도에서는 최솟값을 가진다고 한다(Lee와 Chae, 
2010). 이 연구에서 적색도, hue, 및 intensity가 가장 높
은 것은 각각 1.54±0.01, 1.58±0.00 및 4.47±0.02로 아
그데 품종으로 제조한 포도주였다(Fig. 2). Lee와 Chae 
(2010)의 연구에 따르면, hue는 오렌지색으로의 변화를 나
타내고 intensity는 색의 양을 말한다고 하였다(Lee와 
Chae, 2010). Fig. 3에서 보듯이, 아그데 품종으로 제조한 
포도주가 총페놀화합물 함량과 총안토시아닌 함량이 높으
므로 색도 진한 것으로 추측된다.

3.3. 페놀화합물 함량
식물계에 존재하는 2차 대사산물인 페놀화합물은 다양한 

구조와 분자량을 가지고 있으며 항산화성, 항균성, 항암성 
등의 생리 활성이 있는 것으로 알려져 있어 인체 질병의 위
험을 낮출 수 있기 때문에 상당한 관심을 받아왔다(Chung
과 Lee, 2003; Kim 등, 2019). 또한, 포도주의 색, 향 및 
맛 등과 같은 관능적 특성에도 중요한 역할을 하는 것으로
도 알려져 있다(Boulet 등, 2023; Lee와 Chae, 2010). 페
놀화합물은 페놀산, 플라보노이드, 탄닌 등 3가지 형태로 

Table 1. Correlation coefficients regarding the quality properties of wine

Alcohol Volatile 
acid

Soluble solid 
content

pH Total acid TPC1) TAC2) PAC3) Redness Hue Intensity

Alcohol 1 -0.358 0.669* 0.636*4) -0.722* -0.418 -0.650** 0.273 -0.228 0.238 -0.139

Volatile acid 1 0.314 0.069 -0.359 0.880** 0.821** -0.746** 0.609* 0.186 0.596*

Soluble solid 
content

1 0.910* -0.949** 0.352 0.109 -0.504 0.534 0.563 0.607

pH 1 -0.796** 0.295 0.073 -0.313 0.510 0.762** 0.631*

Total acid 1 -0.286 -0.910 0.370 -0.353 -0.444 -0.428

TPC 1 -0.959** -0.823** 0.850** 0.483 0.871**

TAC 1 -0.753** 0.779** 0.373 0.780**

PAC 1 -0.926** 0.639* -0.838**

Redness 1 0.437 0.970**

Hue 1 0.639*

Intensity 1
1)TPC, total phenolic compounds content. 
2)TAC, total anthocyanin content.
3)PAC, proanthocyanidin content. 
4)Significant correlation (*p<0.05, **p<0.01).

(A)                                    (B)                                      (C)

  

Fig. 2. Color properties of wine according to the grape varieties. 1)Values represent the mean±SD (n=3). a-eMeans with different 
letters above a bar are significantly different at p<0.05. 
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분류한다(Chung과 Lee, 2003). 이 연구에서는 품종을 달
리한 포도주의 총페놀화합물 함량, 총안토시아닌 함량, 및 
프로안토시아니딘 함량을 조사하였다.

포도의 페놀화합물은 껍질과 씨에 많이 분포되어 있어 포
도껍질과 함께 발효를 하는 적포도주에서는 높은 함량을 나
타내지만 포도의 품종이라든가 양조 기술, 발효 온도 등에 
따라 다소간의 차이를 보인다(Lee 등, 2002). Lee 등(2002)
의 연구에 따르면 포도주의 hue와 총페놀 함량과의 음의 상
관관계를 보였고 color intensity는 양의 상관관계를 보였
다. 이 연구에서는 hue와 총페놀화합물 함량과의 상관관계
를 보이지 않았지만 color intensity와는 상관계수가 0.871
로 유의적인 양의 상관관계를 나타냈다(Table 1). Fig. 3에
서 보는 바와 같이, 총페놀화합물 함량은(TPC) 시료들 간의 
유의적인 차이를 나타냈고 가장 높은 수치를 보인 것이 아그
데 품종으로 제조한 포도주에서였다(827.16±5.16 mg/L). 
Color intensity도 가장 높은 수치를 보였다. 반면, 342.79± 
5.31 mg/L로 가장 낮은 수치를 보인 피노 뮈니에 품종으로 
제조한 포도주는 color intensity도 가장 낮은 수치를 보였다.

안토시아닌은 폴리페놀 화합물의 한 부류이며 채소와 과
실에 함유되어 있는 수용성 색소로 산화 방지 및 항염증 등
에 효과가 있는 생리활성물질로 알려져 있다(Kang과 Koh, 
2022). 양조용 포도 품종 5가지가 안토시아닌 함량에서 유
의적인 차이를 나타냈다. 가장 많은 함량을 가지고 있는 것
이 아그데 품종으로 458.35±1.80 mg/L였다. 그 다음으로
는 캠벨얼리(289.71±1.50 mg/L), 머스캣 베일리 에이
(140.90±2.26 mg/L) 순이었다. Choi(2010)의 연구에서
는 캠벨얼리, 거봉, 머스캣 베일리 에이 등 품종을 달리했을 

때, 과피로부터 추출한 안토시아닌 함량이 가장 높은 것이 
캠벨얼리라는 결과를 발표하였다(Choi, 2010). 그동안 생
식용 품종인 캠벨얼리나 머스캣 베일리 에이로 적포도주를 
제조하여 왔는데 색이나 향이 진한 아그데 품종이 이들 생식
용 품종을 대체할 수 있을 것으로 생각된다. 또한, 아그데 
품종은 재배특성도 우수함이 이미 입증된 바 있어 향후 국내 
적포도주 품종으로 널리 보급될 것으로 기대된다(Weekly 
Agriculture and Livestock, 2023).

안토시아니딘의 폴리페놀성 물질인 프로안토시아니딘은 
플라보노이드 생합성 경로를 통해 합성되는 2차 대사산물
이며 항산화활성이 높은 것으로 알려졌다(Ji 등, 2015; 
Rippin 등, 2022). 안토시아니딘은 응축된 탄닌으로 떫은맛
을 내는 물질로 특히 아로니아에 많이 들어 있어 강한 떫은맛
을 느끼게 된다고 한다. 이 연구에서는 피노 뮈니에 품종 포
도주가 가장 많은 함량을 보였다(188.05±5.78 mg/L). 반
면 아그데 품종 포도주는 검출되지 않았다. 나머지 세 종류
의 품종에서는 유의적인 차이가 없이 46.62-60.67 mg/L 
수준이었다. 이로써 아그데 품종은 떫은맛이 다른 포도주에 
비해 약할 것으로 추측된다. 반면 피노 뮈니에 포도주는 프
로안토시아니딘이 다량 함유되어 있어 떫은맛이 강할 것으
로 생각되나, 숙성 중에는 페놀화합물이 변화해서 둥글고 
부드러운 맛으로 변화하므로 장기 숙성용 와인에 적합할 것
으로 사료된다(Koh, 1986).

Fig. 3에 따르면, 아그데 품종으로 제조된 포도주는 총 
폴리페놀 함량이 높았는데(827.16±5.16 mg/L), 이는 총
안토시아닌이 다량 함유되어 있기 때문이다(458.35±1.80 
mg/L). 아그데 품종으로 제조된 포도주는 프로안토시아니

(A)                                     (B)                                      (C)

  

Fig. 3. Phenolic compounds of wine according to the grape varieties. 1)Values represent the mean±SD (n=3). a-eMeans with different 
letters above a bar are significantly different at p<0.05. 



Korean J Food Preserv, 30(5) (2023)

https://www.ekosfop.or.kr 853

딘이 검출되지 않은 바, 탄닌과 안토시아닌의 복합체를 형
성함으로 색도를 유지할 수 있다는 Roh 등(2008)의 연구 
결과에 따라 포도주의 색상 안정화가 어려울 것으로 예측되
므로 장기 숙성용보다는 진한 색상의 단기 숙성용 포도주에 
적합할 것으로 생각된다.

3.4. 다변량 분석을 통한 품종을 달리한 포도주의 품질 특성
품종을 달리한 포도주와 포도주의 품질 특성을 비교하기 

위해 주성분 분석(principal component analysis) 실시
하고 시각적으로 도표화한 결과(Fig. 4), 주성분 1(PC1)의 
설명력이 55.92%이고 주성분 2(PC2)의 설명력은 30.68%
이며 총설명력은 86.60%로 나타났다. 주성분 1의 양의 방
향으로 pH, 가용성 고형분(°Brix), hue, color intensity, 
적색도(redness), 총페놀화합물 함량(TPC), 총안토시아닌 
함량(TAC), 휘발산(volatile acid)이 분포되어 있고, 같은 
방향으로 분포되어 있는 것은 캠벨얼리와 아그데 품종으로 
제조한 포도주였다. 이것으로 pH, °Brix, hue, color 
intensity, redness, TPC, TAC, volatile acid 등의 품질 
특성으로 캠벨얼리와 아그데 품종이 비슷하다고 할 수 있을 
것이다. 반면, 주성분 1의 음의 방향으로 분포되어 있는 것
은 페놀화합물 함량 중 프로안토시아니딘 함량(PAC)이고 
여기에 해당되는 품종으로는 가메, 피노 뮈니에, 및 머스캣 

베일리 에이인 것으로 나타났다. 주성분 2의 양의 방향으로 
분포되어 있는 것은 아그데와 가메 품종으로 제조한 포도주
였다. 이것으로 주성분 1에 의해서는 캠벨얼리와 주성분 2
에 의해서는 가메와 비슷한 성질로 묶을 수 있다고 볼 수 
있을 거라고 사료된다.

 

4. 요약
본 연구는 국내에서 양조용 품종으로 개발한 아그데 품종

의 양조 적성을 알아보기 위해, 국내에서 주로 이용되고 있
는 캠벨얼리와 머스캣 베일리 에이 그리고 유럽의 양조용 
품종인 피노 뮈니에와 가메를 이용하여 포도주를 제조하여 
일반적인 품질 및 페놀화합물 함량을 비교 분석하였다. 시
험에 사용된 포도주의 pH는 3.75-4.57이었고 총산 함량은 
0.39-0.58%이었다. 아그데 포도주의 산 함량은 0.47%로 
다른 품종으로 제조한 포도주에 비해 높지 않았다. 반면, 가
용성 고형분 함량은 7.85 °Brix로 다른 시료들에 비해 높은 
편이었다. 또한, 색에 있어서도 적색도, intensity뿐만 아니
라 hue값이 모두 유의적으로 높게 나타났다. 총페놀화합물 
함량과 총안토시아닌 함량에서도 아그데가 다른 품종에 비
해 유의적으로 높게 나타났다. 반면, 프로안토시아니딘은 
검출되지 않았다. 이것으로 아그데 품종이 신맛이 적고 단

(A)                                                          (B)

   

Fig. 4. Principal component analysis (PCA) on the quality characteristics of wine fermented with different varieties of grape. Loading 
plot of grape varieties (A), loading plot of quality characteristics of wine (B).
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맛이 있는, 총안토시아닌 함량 및 적색도가 높아 색이 진한 
적포도주를 제조하기에 적합한 와인용 품종이라는 것을 알 
수 있었다. 그렇지만, 프로안토시아니딘이 없어서 장기 숙
성용 와인보다는 단기 숙성용 와인으로 적합할 것으로 사료
된다. 또한, 아그데 포도 자체의 향이 풍부하므로 아그데 포
도주의 향과 맛에 대한 연구와 숙성에 따른 품질 변화에 대
한 연구가 필요할 것으로 사료된다.
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