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Abstract 

This study was examinεd for the ferrnentation condition of jujube wine in order to develop the wine 
by using fresh jujube (Zizyphus jujuba var hoonensis) as a part of program developing local processed 
food, and tried to find out the possibility of success as a new processed product for jujube by making 
pr.εlimi뼈y product. To make j비ube wine, the quality and ferrnentation characteristic of jujube wine 
were analyzed by ferrnenting it with 3 types of yeast (Saccharomyces cerevisiae KCCM 50757, Saccharomyces 
pastorianus KCCM 32361 and Torulaspora delbrueckii KCCM 11299) and 2 types of sugar(white 
sucrosε and glucose). As a result of flε，rrnen디ng the al∞hol by using white sucrose, S. pastorianlιs showed the 
highest alcohol content over the entire period of ferrnεntation and it showed the highest alcohol content 
with about 13.0% in 20th day which was the closing day of ferrnentation. In case of glucose, S. cere­
visiae was the highest with 11.2% and T. delbrueckii showed the 10west alcoho1 content in glucose and 
white sucrose. From the result of measuring total cell number of yeast, all 3 types of yeast showed 
highεr growth rate in glucose than in white sucrose giving the r，εsult that glucose showed the higher uti­
lization than white sucrose in thε usε of sugar. The total acidity of jujube wine differed depending on 
the yεast and types of sugar. In casε of whitε sucrose, it tended to show the increase of tota1 acidity 
by passing the ferrnεntatlon tJmε Sugar content tended to decrease by passing the ferrnentation timε and 
S. pastorianus showed the 10west sugar content in all of glucose and white sucrose. The content of vol 
atilε components in jujube wine was in order of acetaldehyde, iso-amyl alcohol and methanol, and in 
the sensOlγ evaluation, jujube winε ferrnented with T. delbrueckii and white sucrose showed the best 
quality in overall quality. 

Key words: jujube wine, yeast, ferrnentation charactεristic ， glucose and whitε sucrose 

서 론 

대추는 갈매나무과(Rhamnaceae)에 속하는 Zizyp뼈 

속의 닥엽활엽교목으로 중국계 대추(Zizyphus jμjuba 

Miller)와 인도계 대추(Zizyphus mauritiana Lam)둥 
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생태형이 전혀 다른 2종이 재배되고 있으며， 중국 

계 대추는 우리나라를 비롯한 아시아 지역과 구 소 

련남부， 독일 둥 유럽 및 캘리포나이를 중심으로 한 

미국대륙의 서남부 지역에서 재배되고 있다(Abbas 

et al. , 1998; Song et al. , 1998) 우리나라에는 재래 

종인 핏대추(Zizyphlμ jμjuba Miller), 대추(Zizyphus 

jμjuba var. intermÏs Rehder), 보은대 추(Zizyph따 

j때uba forma hoonensis C.S. Yook) 등 1속 3종류 

가 주로 분포하고 있으며， 개량종인 무등， 금성， 월 

출 둥이 일부 지역에서 재배되고 있다(Lee， 1987) 

대추는 옛부터 건강 빛 약용식품으로서 영양가기 
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풍부하여 한약에 감초와 함께 빠질 수 없는 과일로 

당질이 다량 함유되어 있으며， 약용성분으로는 각 

종 sterols, alkaloids, saponins, vitamins, 유기 산류， 

아미노산류 퉁이 함유되어 있어 완화제， 이뇨제， 강 

장제， 담즙증， 강정， 체력회복， 거담제， 항염증제 등 

의 약리효과가 있는 것으로 알려져 있다(Choi， 1990; 

Yook, 1972). 그러나 대추는 당도가 높아 수확기간 

이 10일 정도로 짧아 저장성이 좋지 못하기 때문에 

수확시기에 생과 형태로 일부 소비되고 대부분은 

건과 형태로 소비가 이루어지고 있는 실정이다(Lee 

와 An, 1998) 대추가 저장성이 좋지 못한 이유는 

저장기간 동안 과육이 polyga1acturonasε와 갇은 연 

화효소에 의해 세포벽의 pectin질이 연화되기 때문 

인 것으로 알려져 있다(Seo et al. , 1997). 따라서 수 

확시기가 짧고 장기 저장이 어려운 생대추의 소비 

를 확대하기 위해서는 저장기술의 개발은 불론 생 

대추를 이용한 가공기술 및 상품 개발이 필요한 실 

정이다. 따라서본 연구에서 생대추를 이용한 가공 

상품을 개발하기 위하여 대추와인의 개발에 관한 

연구를 수행하게 되었다. 

지금까지 과일류를 이용한 발효주 제조에 관한 

연구는 황 둥(2004)의 수박을 이용한 발효주의 제 

조， 이 등(1996)의 복숭아 발효주 개발， 고 둥(1989) 

의 제주도산 감율발효주의 양조특성 및 배， 사과 등 

의 과일을 이용한 와인개발 등 많은 연구가 보고되 

어 있다(Jang 와 Kim, 1997; Jang et al. , 1997). 

그러나 대추를 이용한 발효주 개발에 관한 연구는 

대추 첨가량을 달리한 대추숭의 발효특성에 관한 

검토 등 일부의 연구 내용만이 얄려져 있어 대추를 

이용한 발효주에 대한 다양한 추가 연구개발의 필 

요성이 큰 실정이다(Min et al. , 1997). 

그러므로 본 연구는 보은산 대추를 이용한 향토 

가공상품의 개발을 위한 연구의 일환으로 생대추를 

이용한 와인을 개발하고자 생대추의 와인 발효조건 

을 조사하였으며， 아울러 사제품을 생산하여 새로 

운 대추 가공상품으로서의 성공가능성을 검토하고 

자하였다 

재료및방법 

재료및효모균주 

본 설험에 사용된 생대추는 충북 보은군 회북면 

농가에서 2005년 10월에 생산된 보은대추(Zi강'Phus 

jujuba var hoonensis)를 보은군으로부터 제공받았으 

며， 대추 외형이 크고 전체적으로 붉은 색을 띄는 

장 익은 것만 션별하여 실험에 이용하였다. 대추와 

인의 알코올 발효를 위한 균주는 유포자 효모 3종 
(Torulaspora delbrueckii KCCM 11299, Saccha­

romyces pastorianus KCCM 32361 , S. cerevisiae 

KCCM 50757)을 사용하였으며 , 균주는 Yeast-Ma1t 

(YM) 평판 및 사면배지 (glucose 10 gIL, peptone 5 
밍L， yeast exσact 3 밍L， malt extract 3.0 gIL, agar 

15 밍L)를 조제 하여 1210C에서 15분간 멸균 후， 무 

균 접종하여 300C에서 2일간 배양한 다음 냉장보존 

하면서 실험에 사용하였다. 

당도보정 및살균 

대추와 수돗물을 l 대 3의 비율(w/v)로 흔합한 후 

균질기로 파쇄한 다음 당도계와 저울을 사용하여 

파쇄한 원료의 당도와 무게를 측정하여 당도 보정 

을 위해 첨가해야 할 백설탕과 포도당의 양을 계산 

하였다. 백설탕과 포도당은 수회에 걸쳐 나누어 첨 

가하고 나무봉으로 교반하며 용해시켰으며 주기적 

으로 시료를 채취하여 당도를 측정하면서 보정하였 

다. 대추와인 원료의 최종 당도는 25 OBrix 되도록 
조절하였으며 당도보정 후 lO L의 와인발효용 유 

리용기에 8 L 용량으로 분주한 후 650C에서 30분 

간 살균하였다. 

효모종균배양 
알코올발효용 효모 종균배양은 전배양과 본배양 

으로 나누어 배양하였다. 전배양은 YM액체배지 

(glucose 10 밍L， peptone 5 gIL, yeast extract 3 g/ 

L , malt extract 3.0 gIL)를 조제하여 100ml의 삼각 

플라스크에 50ml씩 분주하고， 1210C에서 15분간 멸 

균한 다읍， YM평판배지에서 배양된 효모를 크린벤 

치에서 백금니로 접종하고 회전 진탕배양기에서 

300 C, 200 rpm으로 48시간 동안 배양하였다 본배 

양은 당도가 보정된 대추파쇄물 와인원료를 500ml 

의 삼각플라스크에 300ml씩 분주하고， 121 0C에서 

15분간 멸균한 다음 상기에서 배양한 전배양액 5 

%(v/v)를 접종한 다음， 회전 진탕배양기에서 온도 

300C, 회전속도 200 φm으로 36시간 동안 배양하여 

알코올 발효용 종균배양액으로 사용하였다. 

대추와인 제조 

효모 종균배양액 300ml을 8 L용량의 대추파쇄물 

이 든 발효용기에 접종한 다음 잘 흔들어 교반하고 

항온배양기에서 온도 200C로 20일간 정치배양하면 

서 알코올 발효를 수행하였다. 이때 발효용 유리용 
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기 상부에는 발효중에 생성되는 이산회탄소의 방출 

을 원활하게 해주기 위해 가스배출용 에어락을 부 

착하였으며， 1일 2~3회 정도 발효액을 교반하며， 5 

일 간격으로 시료를 채취하여 대추와인의 이화학적 

특성을 조사하였다. 

발효주의 이화학적 특성분석 
알코올 함량은 발효액 100 ml를 증류장치의 수기 

에 취한 후 약 70ml정도를 증류한 다음 증류수를 

가하여 최종 용량이 100ml이 되도록 조절한 후 알 

코올 비증계로 알코올 도수(%)를 측정하고 온도 보 

정표를 이용하여 환산하였다(Min 과 Jeong, 1996). 

효모의 총균수는 광학현미경(Olympus CH 41 , 

Japan)과 haematometer를 사용하여 효모 균수를 계 

측한 다음 cells/ml로 환산하였으며， 3회 반복하여 

평균값으로 계산하였다(Cartledge et al. , 1992). 총산 

도는 발효액을 중화시키는데 필요한 O.IN NaOH의 

소요량(ml)을 주석산의 상당량으로 표시하였으며 (Bae 

et al. , 2004), 당도는 굴절당도계 (Atago 2T, Japan) 

를 사용하여 발효액의 당도를 측정 하여 OBrix로 표 

시하였다. 이때 총산도와 당도측정은 시료는 대추 

와인을 원심분리하여 대추잔사와 효모균체를 지l거 

한 후 여액만음 회수하여 사용하였다. 

휘발성성분분석 

발효주의 휘발성성분 분석은 다음과 같이 측정하 

였"Ct(Jung et al. , 1992; Kim et al, 2000). GC는 

Aα1E 6000 (Younglin Ins. Korea)로 HP-FFAP 컬 

럼 (50 mxO.2 mmxO.3μm)을 사용하였다 주입구와 

검 출기 의 온도는 2500C로 하였으며 carrier gas는 

질소， 유속은 분당 1.0 ml 으로 하였다. 오븐온도는 

500C에서 5분간 유지시킨 후 분당 SOC의 속도로 100 

℃까지 승온시키고 1500C까지 분당 IOOC의 속도로 

승온시킨 후 1500C에서 5분간 유지시켰다. 대추와 

인 시료액은 원심분리기를 사용하여 3,000 rpm으로 

10분간 원심분리한 후 상등액을 회수하고 이를 

syringe filter (Osmo띠cs INC. polypropylene, 0.45 

Ilm}로 여과한 후 2ml를 취하였다 GC의 주입에 따 

른 개인차를 줄이기 위해 내부 표준물질로 

acetonitrile 100μl를 시료액과 잘 혼합한 다음 l μl 

를 취해 GC에 주입하여 분석하였다. 이때 표준품 

으로 사용된 acetaldehyde, I-propanol, 2-propanol, 

iso-butanol, n-butanol 및 lSO 없nyl alcohol 등은 

Sigma-aldrich사 제 품을 acεtonitrile과 methan이은 

Mallinckrodt사의 HPLC용 제품을 각각 사용하였다. 

곤빌검사 

발효가 끝난 생대추 외인의 관능검사는 12명의 

대학생을 선발하여 이들에게 본 실험의 내용을 설 

명한 다음 5점 채점법 (5점: 매우 좋다， 4점. 좋다， 3 

점 . 적당하다， 2점 : 나쁘다， 1점 : 아주 나쁘다)으로 

맛， 색， 향 및 종합적 기호도의 4개 항복에 대해 평 

가하도록 하였다. 그리고 이 값들은 SAS(Statistical 

Analysis System) 통계 프로그램을 이용하여 분선분 

석한 후 Duncan의 다중검정을 실시하였다. 

결과및고찰 

알코올합량 

당류 및 효모의 종류에 따른 대추와인의 알코올 

함량 변화를 경시적으로 조사한 결과는 Fig. 1과 같 

다 백설탕으로 당도를 보정하여 알코올발효를 수 

행한 결과， S. pastoriam.μ가 다른 2종의 효모에 비 
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Fig. 1. Changes of ethanol contents during fermentation 
at 20oC(A: added white sucrose, B: added glucose) .• : 
τ delbrueckii KCCM 11299, ‘ S. pastorianus KCCM 
32361 , • : S. cerevisi,“e KCCM 50757 
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해 전 발효기간 동안 가상 높은 알코올함량을 나타 

내었으며 발효 20일에 약 13.0%의 가장 높은 알코 

올함량을 보였다. 또 s. cerevisiae도 발효기 간이 지 

남에 따라 알코올함량이 완만하게 증가하며 발효 

20일에 1 1.0%의 알코올함량을 보였고 , T delbrueckii 

는 10.7%의 알코올함량을 나타내었다. 포도당으로 

당도를 보정한 후 발효시킨 대추와인의 경우는 3종 

의 효모 중 S. pastorianus와 S. cerevisiae가 발효 5 

일만에 9.7% 와 8.4%로 비교적 높은 알코올함량을 

보였으며， 발효 10일째에는 s. cerevisiae 가 11.3% 

으로 S. pastorianus 의 10.5% 보다 조금 높은 알콜 

함량을 보였고， 20일째의 최종 알코올함량은 X 

pastorianus, S. cerevisiae 및 T delbrueckii까 각각 

11.0%, 11.2% 빛 10.7% 이었다. 한 등(2002)은 자 

색고구마를 이용한 외인의 제조에서 발효 5일에 

8.4%, 발효 7일에 1 1.0%의 알코올을 생산하였다고 

보고하였는데 이는 본 실험에서 S. pastor띠nus 및 

S. cerevisiae를 이용한 대추와인의 발효에서 얻은 알 

콜함량의 결과와 유사한 경 향음 보였다. 또 S 

cerevisiae 및 T delbrueckii는 당류의 종류에 관계없 

이 최종 알코올함량이 비슷한 반면， s. pι5tOηanlls 

는 백설탕에서 13.0%, 보도딩벼l서 11.0%로 최종 일 

코올 생성 량에서 차이를 보였다. 황 등(2004)은 수 

박발효주의 제조에서 당류의 종류에 따른 효모의 

알코올생성량음 조사한 결과， 살탕 사용시 10.3%로 

가장 높았고， 포도당 9.1%, 과당 8.8% 등의 순이었 

다고 보고하여 효모와 당듀의 종류에 따라 알코올 

생성량은 차이가 있음을 일 수 있었다. 

효모균수 
대추와인의 발효가간에 띠른 효모 총균수륜 측정 

한 결과， Tabl，ε l에서 보는 바와 감이 T delbrueckii 

의 경우 백설탕을 사용하였을 때에는 발효 15일만 

에 7 .4x 1 07 cells/ml로 발효기간중 효모총균수가 가 

장 많았으며， 포도당은 발효 10일에 9.0x107 cells/ 

m1로 가장 많았고 그 이후에는 감소하였다.s. 

pαstorianus는 백설탕 사용 시 발효시간이 경과하면 

서 효모균수가 증가하다가 빌효 10일에 6.6xl07 

cells/m1로 가장 많았으며 , 포도당인 경우는 발효 5 

일닫베 3.2x106 cells/m1로 가장 많았고 그 이후에는 

감소하였다. 또 S. cerevisiae는 백설탕 사용 시 발 

효기간이 경과함에 따라 증가하다가 발효 종료일인 

20일에 효모수가 7.4x107 cells/m1로 가장 많았으며， 

포도당의 경우는 빌효 10일만에 9.0x107 cells/r따로 

가장 많은 균체수를 보였다. 이상의 결과로부터 세 

가지 효모 모두 백설탕보다 포도당에서 증식속도가 

빨랐으E로 3종의 효모는 단당류인 포도당을 이당 

류인 설탕보다 빠르게 이용한다는 사실을 알 수 있 

었다. 검 등(2001)은 참다래를 이용한 발효주의 제 

조에서 300C의 온도에서 호기적 조건으로 발효를 

행한 결파， 효모 생균수는 발효 2일째에 가장 높았 

으며 그 이후부터는 점차 감소하였다고 보고하였는 

데， 발효가 진행되는 동안 효모의 총균수는 효모와 

당의 종류， 호기적 또는 혐기적 벌효조건 및 발효 

방법 등에 따라 차이가 나타나는 것으로 생각되었 

다. 따라서 발효기간에 따른 효모균체수의 변화는 

발효주의 알콜함량은 물론 산도， 맛， 향 등 술의 전 

반적인 품칠을 좌우하는데 큰 영향을 미치므로 발 

효주 제조에 있어서 효모총균수의 조절은 매우 중 

요한 요인이라 생각된다. 

총산도변화 

대추와인의 발효기간에 따른 총산도의 변화를 측 

정한 결과는 Table 2와 같다. T delbrueckii는 백설 

탕에서 발효기간이 지남에 따라 산도도 증가하였으 

며 포노당에서는 발효 10일까지는 산도가 증가하다 

가 그 이후부터 완만하게 감소하였다. S. pastorianus 

의 경우도 백설탕 사용사 발효기간이 경과함에 따 

Iable 1. Changes of total cell number of yeast du더ng fermentation in j띠ube 때ne 

Yeast strains 

T. delbrueckii 
KCCM 11299 

s. pastorianus 
KCCM 32361 

Sugars 

w hite sucrose 

glucose 
white sucrose 

gluιose 

S. cerevisiae whitε sucrose 
KCCM 50757 glucose 

I)Mean values oftriplicatεS of cell nurnber( cells/ml)‘ 

5 
2.4x1061

) 

8.0xl06 

2.0x107 

3.2x lO" 

2.0x lO" 

8.0x lO" 

Fermentation period(days) 

1o 15 
2.7xl00 

9.0x107 

6.6x107 

1.7xl06 

2.3x106 

9.0xl07 

7.4xl07 

2.7xl0Ó 

1.6x107 

1.3xl06 

4.4xl07 

6.6x107 

20 

2.0xl06 

1.5XI06 

1.7x106 

1.2xl0Ó 

7.4xl07 

5.4xl07 



168 산업식품공학 제 10 권 제 3 호 (200앤 8월) 

I Ilble 2. Chang잃 of to때 acidity d뻐ng fermentation in j배ube wine (unit: %) 

Yeast n Fermentation period( days) 
Sugars 

sπams 

T. delbrueckii 
KCCM 11299 

S. pastorianus 
KCCM32361 

S. cerevisiae 
KCCM50757 

white sucrose 

glucose 

white sucrose 

glucose 

white sucrose 

glucose 

IValues are mean:tS.D.(n=3). 

5 

0.266:t0.02zi) 

0.327:t0.021 

0.388:t0.023 

0.350:t0.022 

0.25 l:t0.022 

0.228:t0.025 

라 산도는 계속 증가하는 경향을 보였으며， 포도당 

에서는 발효 10일까지 산도가 증가하다가 그 이후 

에는 감소하는 경향을 보였다 한편 S. cerevisiae는 

백설탕 사용시 발효 10일까지는 산도가 감소하다가 

그 이후부터 증가하는 경향을 보였으며， 포도당의 

경우는 발효 15일까지 산도에는 큰 변화가 없다가 

발효 종료일인 20일에 약간 증가하였다. 이상의 결 

과로부터 대추와인의 최종 총산도 값들은 모두 초 

기 값에 비해 증가하여 대추와인의 맛과 향에 영향 

을 주는 요인으로 생각되었다 일반적으로 총산도 

는 발효주의 품질에 중요한 영향을 미치는데 특히 

총산도가 높으면 선맛이 강하기 때문에 부재료를 

가하여 총산도를 낮추거 나 calcium carbonate 등플 

이용한 화학적 중화법으로 총산도를 낮추는 방법이 

사용되 기도 한다(Iverson， 2000). 

당도측정 
알코올 발효기간 중 대추와인의 당도 변화를 조 

사한 결과는 Fig. 2와 같다. 

모든 대추와인은 초기 25 OBrix에서 발효가 시작 

되면서 당도는 감소하였으며， 백설탕 및 포도당 모 

두 발효 10일까지는 빠른 속도로 감소하다가 그 이 

후부터 완만하게 감소하였으며 발효 종료일인 20일 

째 백설탕에서는 8.7-1 1.1 oBrix, 포도당은 8 .1 -8.8 

。Brix의 당도를 보였다. 3종의 효모중 T delbrueckii 

는 당의 종류에 관계없이 발효기간이 지남에 따라 

당도가 가장 완만하게 감소하는 경향을 보였는데， 

이는 앞에서 효모 종류별 알코올 함량의 분석결과， 

τ delbrueckii에 의한 대추와인의 일코올함량이 가 

장 낮았던 결과와 직접적인 관련이 있는 것으로 판 

단되 었다. 또 S. pastorianus와 S. cerevisiae는 발효 

천 기간을 통하여 비슷한 경향으로 감소하였으며， 

발효 초기인 5일에 포도당에서의 당도가 급격히 감 

소하여 백설탕에 비해 당의 이용능력이 상대적으로 

높았으며 , S. pastorianus가 백설탕과 포도당 모두에 

10 

0.319:t0.020 

0.509:t0.024 

0.395:t0.023 

0.395:t0.024 

0.236:t0.026 

0.228:t0.022 

A 
30 

25 

20 

응 15 

10 

0 

0 

B 

30 

25 

20 

즌 15 
띠 

10 

5 

0 
0 

15 

0.418:tO.027 

0.418:t0.022 

0.441:tO.023 

0.388:tO.023 

0.258:tO.026 

0.228:tO.025 

5 10 

20 

0.456:t0.024 

0.464:t0.039 

0.456:tO.030 

0.342:tO.030 

0.296:t0.018 

0.274:t0.017 

15 20 

Fermentation period(days) 

5 10 15 20 

Fermentation period(days) 

Fig. 2. Changes of sugar contents(Brix) during fermenta­
tion at 20oC. (A: added white sucrose, B: added 힐ucose). 

- τ delbrueckii KCCM 11299, ‘ : S. pastorianus KCCM 
32361 , • : S. cerevisiae KCCM 50757 

서 가장 낮은 당도를 보여 당의 이용능력에서 다른 

2종의 효모에 비해 우수함을 알 수 있었다. 

휘발성성분 
GC률 이용하여 휘발성 성분을 분석한 결과 Table 

3에서 보는 바와 같이 acetaldehyde는 모든 대추와 

언에서 검출되었으나 methan이과 iso-amyl alcohol은 

발효 초기에 극미량 또는 검출되지 않다가 발효 시 



생대추플 이용한 와인의 발효 특성 169 

Table 3. Contents of volatile components of jujube wine during fermentation 

Yeast 
Sugars 

Fermentation 
strams period(days) 

5 

10 
white sucrose 

15 

T delbrueckii 20 
KCCM 11299 5 

10 
glucose 

15 

20 

5 

10 
white sucrose 

15 

S. • pastorianus 20 
KCCM 32361 5 

glucosε 
10 

15 

20 

5 

whitε sucrosε 
10 

15 

S. cerevisiae 20 
KCCM 50757 5 

glucose 
10 

15 

20 

l)Not detectεd 

간이 경과하면서 검출되는 경향플 보였다. 검출된 

3종의 휘 말성 풍미성분중 acetaldehyde가 가장 많은 

함량을 보였고 iso-amyl alcohol, methanol의 순으로 

함유되어 있었다. 휘발성 성분의 식품공전 기준은 

acetaldehyde는 0.1-0.7 mglml이 고， methanol은 0.5-

1.0 mglml, 2-propanol. iso-butanol, n-butanol, iso-

amyl alcohol 등은 1.0-3.0 mglml인 데 본 실 험 의 결 

과， 모든 사료에서 acetaldehyde, methanol, iso-amyl 

alcoh이 함유량은 공전기준을 초과하지 않은 농도 

범 위 이 었으며 , iso-butanol, l-propan이， n-butanol 및 

2-propanol 등은 검출되지 않았다(Jung et al ‘ 1992; 

Kim et al. , 2000). 술에 함유되 어 있는 acetaldehyde 

는 소독약 냄새와 비슷하고， iso-amyl alcohol은 느 

끼 한 냄 새 가 나는데 , 특히 iso-amyl alcohol과 같은 

퓨젤유(fusel oil)는 원료중의 단백질 분해생성붙인 

아미노산에서 유래되며 active amyl alcohol과 함께 

대표적 인 퓨젤유로 알려 져 였-c1-(Min et al. , 1997). 

Components(% ) 

Acetaldehyde Methan이 Iso-amyl alcohol 

0.0132 1) 

0.0175 0.0087 

0.0261 0.0023 0.0149 

0.0385 0.0021 0.0173 

0.0072 

0.0167 0.0043 

0.0215 0.0034 0.0057 

0.0253 0.0042 0.0126 

0.0073 0.0056 

0.0184 0.0024 0.0152 

0.0253 0.0037 0.0215 

0.0328 0.0042 0.0283 

0.0027 0.0018 0.0048 

0.0115 0.0023 0.0072 

0.0196 0.0037 0.0184 

0.0248 0.0042 0.0239 

0.0028 0.0014 0.0053 

0.0064 0.0021 0.0092 

0.0136 0.0028 0.0164 

0.0216 0.0035 0.0253 

0.0076 0.0019 0.0042 

0.0183 0.0025 0.0128 

0.0242 0.0033 0.0194 

0.0312 0.0042 0.0257 

곤빌검사 

발효후 대추와인의 관능검사를 설시한 결과는 
Table 4와 같다. 모든 대추 와인에서 대추 고유의 

자연스러운 향이 있었으며， 색 (color)에서는 6종의 

대추와인 모두 큰 차이가 없었으나， 백설탕을 S 

cerevisiae로 발효시킨 대추와인이 4.4로 가장 높았 

던 반면， 포도당을 S. cerevisiae으로 발효시 킨 경우 

3.8로 가장 낮았다. 맛(tas않)에 서 는 백 설 탕을 r 
delbrueckii로 발효시킨 대추와인이 4.4로 가장 좋았 

으며， 향(flavor)에서는 포도당을 S. pasto때anus.로 발 

효시킨 와인에서 4.1로 가장 우수하였다. 또 백설탕 

을 T. delbnleckii로 발효시킨 대추와인은 색 , 맛， 향 

등 전반적인 관능항복에서 비교적 높은 평가를 받 

았으며， 특히 전반적인 기호도(overall quality)에서 

4.3으로 가장 우수한 관능결과를 보여 생대추를 이 

용한 대추와인의 제조실험 결과， 최적 효모균주와 

당류는 각각 T. delbrueckii KCCM 11299와 백 설탕 

으로 판단되었다. 
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Table 4. Results of sensory evaluation of jujube wine after fermentation 

Yeast strains Sugars Color Taste Flavor Overall quality 

T. delbrueckii white sucrose 4.3:t0.41)>ù) 4.7:t0.6a 4.O:t0.3" 4 .3:tO.5" 
KCCM 11299 glucose 4.2:t0.3" 4.l:tO.4b 4.O:t0.3" 4.l:t0.6빼 

S. pastorianus white sucrose 4.2:t0.4a 3.9:tO.5b 3.2:tO.2b 3.8:t0.4b 

KCCM 32361 glucosε 4. l:t0.2'b 3.2:t0.2' 4.1 :t0.4a 3.8:t0.3b 

S. cerevisiae white sucrose 4.4:t0.5' 3.8:t0.5b 3.3:tO.3b 3.8:t0.5b 

KCCM 50757 glucose 3.8:t0.3b 4.0:t0.4b 3.2:tO.4b 3.7:t0.4b 

I)Each values are mean:tS.D. of 12 panels. 
2)Means with the same superscripts in a column are not significant1y different(p>0.05). 

요 약 

본 연구는 보은산 생대추(Zizyphus jujuba var 

hoonensis)를 이용한 향토 가공상품의 개발을 위해 

수행한 연구의 일환으로 생대추를 이용한 와인플 

개발하기 위하여 생대추의 와인 발효조건을 조사하 

였으며， 아울러 시제품을 생산하여 새로운 대추 가 

공제품으로서의 성공가능성을 검토하고자 하였다. 

생대추 와인을 제조하기 위해 효모 3종(Torulaspora 
delbrueckii KCCM 11299, S，ι'charomyces pastorianus 

KCCM 32361 , Saccharomyces cerevisiae KCCM 

50757) 및 당류 2종(백설탕과 포도당)으로 20일 동 

안 발효시키며 생대추 와인의 품질과 발효특성을 

조사하였다 백설탕을 이용하여 말코올 발효를 수 

행한 결과， S. pastoηanus가 발효 전기간 동안 가장 

높은 알코올 함량을 나타내었으며 발효 종료일인 

20일에 약 13.0%로 가장 높은 알코올 함량을 보였 

다. 포도당의 경우에는 S. cerevisiae가 11.2% 로 가 

장 높았으며 T. delbrueckii는 포도당 및 백설탕 모 

두에서 가장 낮은 알코올 함량을 보였다 효모총균 

수 측정 결과， 3종의 효모 모두 백섣탕보다 포도당 

에서 효모의 증식속도가 빨라 당의 이용성에서 포 

도당이 백설탕보다 우수함을 알 수 있었다. 대추와 

인의 총산도는 효모와 당류에 따라 차이가 있었으 

며 백설탕의 경우 발효기간이 경과함에 따라 총산 

도도 증가하는 경향음 보였다. 당도는 발효시간이 

경 과함에 따라 감소하는 경 향을 보였으며 s. 
pastor따nus가 포도당 및 백설탕 모누에서 가장 낮 

은 당도값을 보였다. 생대추 와인의 휘발성 성분의 

함량은 acetaldehyde, iso-arnyl alcohol, methanol 순 

이었으며， 관능검사 결과 전반적인 기호도(overall 

quality)에서 T. delbrueckii와 백설 탕으로 발효시 컨 

대추와인이 가장 좋았다. 
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