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본 발명은 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법에 관한 것이다. 보다 구체적으로 맛과 기능성이

잘 조화된 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법에 관한 것이다.

본 발명에 의할 경우 핑크팝 보리수를 이용한 와인 제조방법의 표준화와 아울러 효모 접종량, 당 함량, 기타 영

양원 첨가량, 발효온도 및 제조된 와인의 살균방법과 같은 환경적인 조건을 제공하며, 이를 기초로 타 과실의 가

공을 위한 기초자료와 응용 방향의 확립에도 활용이 될 것이다. 또한, 잉여의 핑크팝 보리수 열매의 소비 촉진과

이를 재배하는 농가의 소득증대에 기여할 수 있다.

대 표 도 - 도1
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특허청구의 범위

청구항 1 

a) 핑크팝 보리수 열매 발효 당액을 제조하는 단계;

b) 상기 당액의 당도 조절 후 살균하여 냉각하는 단계; 및

c) 상기 냉각 후 효모를 접종하고 발효하는 단계;

를 포함하는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인의 제조방법. 

청구항 2 

제 1항에 있어서,

상기  b)  단계  당도  조절  후  질소원을  0.001~1.0  g/L  첨가하는  단계를  더  포함하는  것을  특징으로  하는

제조방법.

청구항 3 

제 2항에 있어서,

상기 질소원은 인산수소2암모늄 ((NH4)2HPO4)인 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 4 

제 1항에 있어서,

상기 b) 단계의 당도를 20~26°Brix로 조절하는 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 5 

제 1항에 있어서,

상기 b) 단계의 살균은 70~110℃에서 20~40분간 살균하는 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 6 

제 1항에 있어서, 

상기 c) 단계의 효모는 사카로마이세스 세르비시아 (Saccharomyces cerevisiae KCCM 12650), 토루라스포라 델

브루이키  (Torulaspora  delbrueckii  KCCM  11299)  또는  자이고사카로마이세스  로우시  (Zygosaccharomyces

rouxii KCCM 12066)인 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 7 

제 1항 또는 제 6항에 있어서,

상기 효모를 1.0~5.0% (v/v) 접종하는 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 8 

제 1항에 있어서,

상기 c) 단계의 발효를 20~30℃에서 하는 것을 특징으로 하는 제조방법. 

청구항 9 

제 1항에 있어서,

상기 c) 단계 후 살균하는 단계; 
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살균 후 건오미자를 첨가하고 숙성하는 단계를 더 포함하는 것을 특징으로 하는 제조방법.  

청구항 10 

제 9항에 있어서,

상기 살균은 60~70℃에서 20~40분간, 상기 숙성은 0~4℃에서 20~40일간 저온숙성하는 것을 특징으로 하는 제조

방법.

청구항 11 

제 9항에 있어서,

상기 건오미자를 0.5~2% 첨가하는 것을 특징으로 하는 제조방법.

청구항 12 

제 1항 내지 제 11항 중 어느 한 항의 방법으로 제조된, 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인.

명 세 서

기 술 분 야

본 발명은 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법에 관한 것이다. 보다 구체적으로 맛과 기능성이[0001]

잘 조화된 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법에 관한 것이다.

배 경 기 술

보리수는 쌍떡잎식물 도금양목 보리수 나무과에 속하는 식물로서 주로 관상용 또는 과수로 재배되고 있다. 핑크[0002]

팝 보리수의 열매는 구형이며 길이가 1 cm이고 다소 떫은맛과 단맛을 가지고 있으며 10월이 되면 포도송이처럼

열려 붉은 색으로 익는다. 잎은 어긋나고 타원형 또는 긴 타원형으로 윗부분은 짙은 녹색을 띄며, 뒤쪽은 갈색

의 비늘털을 가진 은색이다. 보리수는 주로 열매를 이용하며, 한방에서는 이 열매를 목반하 (木半夏)라고 한다.

보리수 열매의 효능으로는 오장을 보호하고, 번열 (煩熱)과 소갈 (消渴)을 없앨 뿐만 아니라 설사와 출혈을 멎

게 하고, 소화불량, 골수염, 부종, 생리불순 등에 효과가 있는 것으로 알려져 있다. 오래전부터 우리나라와 중

국의 민간에서는 열매뿐만 아니라 잎과 뿌리를 기침, 가래, 천식, 설사 및 가려움증 치료에 사용되어 왔다. 또

한 잎과 줄기에는 당류, 지방산 및 phytosterol의 함량이 높다고 보고되고 있다. 

지금까지 보리수에 대한 연구는 영양학적 및 식품학적 성분 연구와 아울러 뜰보리수 열매의 용매 분획별 항산화[0003]

및 암세포 증식 억제 효과, 뜰보리수 잎의 유용성분, 뜰보리수 추출물의 미백효과 및 항 혈소판 응집반응과 항

염증 등 일부 연구에만 국한 되어 있고 핑크팝 보리수 열매를 이용한 가공품 개발에 관한 연구는 미흡한 실정이

다. 

종래의 와인 제조방법은 주로 일반적인 포도 와인 제조방법으로써 그 외의 과실을 이용한 와인 제조에 관한 구[0004]

체적인 방법 즉, 효모의 첨가량, 당 함량, 기타영양원 및 발효온도 등에 대해서 구체적으로 알려진 바 없다. 또

한 저장성을 증진시키기 위해 와인의 구체적인 살균 방법에 대해서도 포도와인을 제외한 다른 과실을 이용하여

제조하는 와인에서도 마찬가지이다. 

이에 본 발명자는 핑크팝 보리수 열매를 이용하여 그 활용도를 향상시키며, 저장성을 증진시키기 위해 와인의[0005]

구체적인 살균 방법까지도 포함하는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법을 개발하기에 이르렀

다.

발명의 내용

해결하려는 과제

본 발명의 목적은 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법을 제공함을 목적으로 한다. 보다 구체적[0006]

으로 맛과 기능성이 잘 조화된 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인 및 그의 제조방법을 제공하는 것이다. 
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과제의 해결 수단

상기와 같은 본 발명의 목적을 달성하기 위하여, 본 발명은 [0007]

a) 핑크팝 보리수 열매 발효 당액을 제조하는 단계;[0008]

b) 상기 당액의 당도 조절 후 살균하여 냉각하는 단계; 및[0009]

c) 상기 냉각 후 효모를 접종하고 발효하는 단계;[0010]

를 포함하는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인의 제조방법을 제공한다.[0011]

상기 b) 단계의 당도 조절 후 질소원을 0.001~1.0g/L 첨가하는 단계를 더 포함하는 것이 바람직하다.[0012]

상기 질소원은 인산수소2암모늄 ((NH4)2HPO4)인 것이 바람직하다.[0013]

상기 b) 단계의 당도를 20~26°Brix로 조절하는 것이 바람직하다. [0014]

상기 b) 단계의 살균은 70~110℃에서 20~40분간 살균하는 것을 포함할 수 있다.[0015]

상기 c) 단계의 효모는 사카로마이세스 세르비시아 (Saccharomyces cerevisiae KCCM 12650), 토루라스포라 델[0016]

브루이키  (Torulaspora  delbrueckii  KCCM  11299)  또는  자이고사카로마이세스  로우시  (Zygosaccharomyces

rouxii KCCM 12066)인 것이 바람직하다.   

상기 효모를 1.0~5.0% (v/v)를 접종하는 것이 바람직하다.[0017]

상기 c) 단계의 발효를 20~30℃에서 하는 것을 포함할 수 있다.[0018]

상기 c) 단계 후 살균하는 단계; [0019]

살균 후 건 오미자를 첨가하고 숙성하는 단계를 더 포함할 수 있다.[0020]

상기 살균은 60~70℃에서 20~40분간, 상기 건 오미자를 0.5~2% 첨가하는 것이 바람직하다.[0021]

상기 숙성은 0~4℃에서 20~40일간 저온숙성하는 것이 바람직하다.[0022]

또한 본 발명은 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인을 제공한다.[0023]

상기 와인은 상기 방법으로 제조된 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인인 것이 바람직하다.[0024]

발명의 효과

본 발명에 의할 경우 핑크팝 보리수를 이용한 와인 제조방법의 표준화와 아울러 효모 접종량, 당 함량, 기타 영[0025]

양원 첨가량, 발효온도 및 제조된 와인의 살균방법과 같은 환경적인 조건을 제공하며, 이를 기초로 타 과실의

가공을 위한 기초자료와 응용 방향의 확립에도 활용이 될 것이다. 또한, 잉여의 핑크팝 보리수 열매의 소비 촉

진과 이를 재배하는 농가의 소득증대에 기여할 수 있다.

도면의 간단한 설명

도 1은 핑크팝 보리수 열매 와인의 제조공정에 관한 것이다.[0026]

도 2는 핑크팝 보리수 열매 과즙을 이용한 와인 제조 중의 이화학적 특성 변화를 나타낸다.

도 3은 오미자 무첨가 및 첨가 와인의 DPPH 라디칼 소거활성을 나타낸다. 

 : 오미자 무첨가 와인,   : 오미자 첨가와인 

도 4는 오미자 무첨가 및 첨가 와인의 ABTS 라디칼 소거활성을 나타낸다.  : 오미자 무첨가 와인,  
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: 오미자 첨가와인

도 5는 오미 자 무첨가 및 첨가 와인의 환원력에 관한 것이다.   : 오미자 무첨가 와인,  : 오미자

첨가와인

도 6은 오미자 무첨가 및 첨가 와인의 FRAP 이다.   : 오미자 무첨가 와인,   : 오미자 첨가와인

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

본 발명의 일실시예에서는 [0027]

a) 핑크팝 보리수 열매 발효 당액을 제조하는 단계;[0028]

b) 상기 당액의 당도 조절 후 살균하여 냉각하는 단계; 및[0029]

c) 상기 냉각 후 효모를 접종하고 발효하는 단계;[0030]

를 포함하는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인의 제조방법을 제공한다.[0031]

상기 핑크팝 보리수 열매는 경남 합천군 일대에서만 재배되는 것으로서, 모양은 구형이며 길이가 1 cm이고 다소[0032]

떫은맛과 단맛을 가지고 있으며 10월이 되면 포도송이처럼 열려 붉은 색으로 익는다. 잎은 어긋나고 타원형 또

는 긴 타원형으로 윗부분은 짙은 녹색을 띄며, 뒤쪽은 갈색의 비늘털을 가진 은색이다.

상기 핑크팝 보리수 열매 발효 당액의 제조는 본 발명의 일실시예에서 파쇄한 핑크팝 보리수 열매와 설탕을 혼[0033]

합하여 발효시킨 후 여과하여 추출물을 얻고 냉장실에서 보관함으로써 제조할 수 있다.

상기 핑크팝 보리수 열매의 발효 당액의 당도는 와인 제조에 적합하도록 알코올 발효를 고려하여 조절하는 것으[0034]

로, 당도가 지나치게 높을 경우 효모가 증식하지 못하는 바, 20~26°Brix로 조절하는 것이 바람직하다. 알코올

생산량을 고려할 때 24°Brix가 보다 바람직하다. 

상기 당도를 조절한 후 질소원을 0.001~1.0 g/L 첨가하는 단계를 더 포함하는 것이 바람직하다. 질소원이 알코[0035]

올 발효에 미치는 영향을 고려할 때 0.5~1.0g/L 질소원을 첨가하는 것이 보다 바람직하다. 질소원을 첨가하는

이유는 알코올 발효 시 과즙에 질소원이 충분하지 않으면 발효의 지연이 일어나는 경우가 있기 때문이다. 

상기 질소원으로는 인산수소2암모늄 ((NH4)2HPO4)인 것이 바람직하다. [0036]

상기 질소원을 첨가한 후 살균하는 것이 바람직하고, 70~110℃에서 20~40분간 살균하는 것을 포함할 수 있다.[0037]

이와 같이 살균을 하는 이유는 변질을 방지하고 장기간 보존성을 위함이다.

상기 살균 후 냉각을 하고 효모를 접종을 하는 것이 바람직하다. 상기 효모는 이에 제한되지 않으나, 사카로마[0038]

이세스 세르비시아(Saccharomyces cerevisiae KCCM 12650), 토루라스포라 델브루이키(Torulaspora delbrueckii

KCCM 11299) 또는 자이고사카로마이세스 로우시(Zygosaccharomyces rouxii KCCM 12066)등이 있으나,사카로마이

세스 세르비시아(Saccharomyces  cerevisiae  KCCM  12650)가 보다 바람직하다. 상기 효모를 계대배양한 것으로

알코올 발효를 위한 주모로 사용할 수 있다.

상기 효모를 1.0~5.0%(v/v)를 접종하는 것이 바람직하다. 효모의 접종량이 알코올 발효에 미치는 영향을 고려할[0039]

때 5.0%(v/v)를 접종하는 것이 보다 바람직하다.

상기 효모를 접종한 후 발효를 20~30℃에서 하는 것이 바람직하다. 알코올 생산량, 관능적인 면, 발효 시간 등[0040]

을 고려할 때 25℃에서 발효하는 것이 보다 바람직하다.

상기 c) 단계 후 살균하는 단계; [0041]

살균 후 건오미자를 첨가하고 숙성하는 단계를 더 포함할 수 있다.[0042]

상기 살균은 60~70℃에서 20~40 분간하는 것이 바람직하고, 상기 건오미자를 0.5~2% 첨가하는 것이 바람직하다.[0043]

건오미자를 첨가하는 이유는 와인의 색, 향기 및 맛 등의 관능적인 면, 건강 증진 측면 및 저장성 측면에서 바

람직하다 (도 3내지 6 참조). 또한 살균을 하지 않으면 와인이 아니라 초산발효가 진행되어 식초로 변할 우려가

높기 때문에 이를 방지하기 위함이다.
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상기 숙성은 0~4℃에서 20~40일간 저온숙성하는 것이 바람직하다. 이는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인의 저[0044]

장성 및 관능적인 특성을 고려하기 위함이다.

또한 본 발명의 일실시예에서는 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인을 제공한다.[0045]

상기 와인은 상기 방법으로 제조된 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인인 것이 바람직하다. 본 발명의 일실시예[0046]

에 따른 와인은 맛의 불균형과 발효식품의 가장 큰 단점인 중의 하나인 맛의 재현성을 극복할 수 있게 된다. 또

한 본 발명에 의한 주재료로 이용되는 핑크팝 보리수 열매에는 항산화 및 항암 작용에 뛰어난 효능을 가지고있

는 비타민 C 및 카로테노이드 성분들을 다량 함유하고 있어 상기 핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인을

섭취하게 되면, 섭취자가 저렴한 비용으로 비타민 C와 카로테노이드 화합물이 가지는 여러 가지 효능을 함께 얻

을 수 있다.

이하, 본 발명을 실시예를 통하여 상세히 설명하도록 한다. 하기 실시예는 본 발명을 설명하기 위한 일 예에 지[0047]

나지 않으며, 이에 의하여 본 발명의 범위가 제한되는 것은 아니다.

<실시예>[0048]

핑크팝 보리수 열매 와인의 제조방법을 표준화하기 위한 방법은 다음과 같다. [0049]

핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인의 최적 제조방법 선정[0050]

1단계 : 핑크팝 보리수 열매 발효 당액 제조[0051]

4 L 플라스틱 용기에 파쇄한 핑크팝 보리수 열매 1 kg과 설탕  1 kg을 혼합하여 상온에서 3개월간 방치하여 발[0052]

효시킨 후 거즈로 여과하여 추출물을 얻어 냉장실에서 보관한 후 시료로 사용하였다.    

2단계 : 알코올 발효 효모[0053]

효모는 한국종균협회(KCCM)에서 분양받은 Saccharomyces cerevisiae KCCM 12650효모를 사용하여 과즙의 알코올[0054]

발효능력을 검토하였다. 

3단계 : 종 배양과 발효[0055]

냉장고에서  계대배양  보존한  효모  균주를  50  mL  YPD  (Yeast  extract  5.0  g/L,  Bacto  peptone  5.0  g/L,[0056]

Dextrose 20 g/L) 액체배지에 효모를 접종한 후 30℃의 회전진탕 배양기에서 160 rpm으로 48시간 종 배양하여

알코올 발효를 위한 주모로 사용하였다. 5 L 발효조에 보리수 열매 과즙을 24 °Brix로 조정하고 (NH4)2HPO4를

0.001~1.0 g/L 첨가한 후 100℃에서 30분간 살균 하고 종 배양한 주모를 5.0% 접종하여 20~30℃에서 7일간 발효

시켰다. 발효가 진행되는 동안 24시간 간격으로 발효액을 2분 씩 교반하여 핑크팝 보리수 열매를 이용한 와인을

제조하였다. 또한 핑크팝 보리수 열매 와인의 저장성 및 관능적인 특성을 고려하여 65℃에서 30분간 살균한 후

0-4℃의 저온저장고에서 30일 동안 저온 숙성시켜 최종 핑크팝 보리수 열매 와인을 제조하였다. 

실험예 1 : 효모의 접종량에 따른 pH, 당도, 갈색도 및 알콜 함량 변화[0057]

본 발명에 의한 핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인의 pH 측정은 pH 미터 (pH meter : ORION, U.S.A.)[0058]

를  이용하였으며,  당도는  Abbe  refractometer  (NOW  Co.,  LTD  Japan)를  이용하였고,  갈색도는  분광광도계

(1601, Shimadzu Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 600 nm에서 흡광도로서 표시하였다. 또한 알콜 함량은 시료

100 mL에 물 100 mL를 끓여 희석시킨 후 증류시켜 80 mL를 회수한 후 증류수 20 mL를 넣어 100 mL로 표선을 맞

춘 다음 알콜 비중계로 주도를 측정하여 알콜 퍼센트(%, v/v)로 표시하였다. 

효모 접종량이 핑크팝 보리수 과즙의 알코올 발효에 미치는 영향을 살펴본 결과 표 1과 같다. pH는 발효기간이[0059]

경과함에 따라 점차적으로 pH가 감소하는 경향을 보였으며, 효모 접종량에 따른 차이는 보이지 않았다. 당도는
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발효기간이 경과함에 따라 당도가 감소하는 경향을 보였으며, 효모의 접종량이 증가할수록 당도가 낮아지는 경

향을 보였다. 갈색도는 발효기간이 경과함에 따라 점차적으로 증가하는 경향을 보였으며, 알콜 함량도 발효기간

이 경과함에 따라 점차적으로 증가하는 경향을 보였다. 따라서 효모의 접종량이 증가할수록 알코올 함량이 증가

함을 알 수 있었고 균 접종량 5.0%일 경우 발효 7일째 12.4% 알코올이 생성되어 가장 높은 알콜 함량을 보였다. 

표 1

효모 접종량이 핑크팝 보리수 열매 와인의 알코올발효에 미치는 영향 [0060]

Yeast

concentrations (%)

Day pH °Brix Browning

(OD600nm)

Alcohol

(%, v/v)

1.0 0 5.95 24.2 0.068 0

1 5.24 23.6 0.272 0.2

2 4.70 21.8 0.825 1.0

3 4.56 18.6 1.114 2.8

4 4.23 16.4 1.277 4.6

5 4.01 15.2 1.323 6.0

6 3.85 14.4 1.534 7.4

7 3.76 13.2 1.617 8.2

2.5 0 5.95 24.2 0.109 0

1 4.72 22.0 0.424 0.8

2 4.57 20.2 0.896 2.0

3 4.37 17.6 1.188 3.6

4 4.18 15.8 1.365 5.2

5 3.91 14.6 1.462 6.6

6 3.74 13.2 1.627 9.0

7 3.70 11.8 1.703 10.8

5.0 0 5.95 24.2 0.212 0

1 4.61 21.4 0.829 1.8

2 4.18 19.0 1.254 3.6

3 4.02 16.0 1.451 4.2

4 3.85 14.2 1.562 6.4

5 3.72 12.4 1.681 9.8

6 3.66 10.6 1.731 12.0

7 3.60 9.4 1.802 12.4

상기 표 1은 80℃에서 30분간 살균한 후 냉각된 핑크팝 보리수 열매 과즙 (24 °Brix)에 Sacch. cerevisiae[0061]

 KCCM 12650 균주를 1.0, 2.5 및 5.0%(v/v) 접종한 후 25℃에서 7일간 배양하였다.

실험예 2 : 과즙의 당도에 따른 pH, 당도, 갈색도 및 알코올 함량 변화[0062]

일반적인 와인의 알코올 함량은 4-9% 전후로 알코올 함량이 12% 이하가 되면 와인이 쉽게 부패하는 경향이 있으[0063]

며, 당도가 지나치게 높을 경우 효모가 증식을 하지 못한다. 따라서 핑크팝 보리수 과즙의 당도를 20-26 °Brix

로 조정한 후 알코올 발효 경향을 조사한 결과 표 2와 같다. pH와 당도는 발효기간이 경과함에 따라 감소하는

경향을 보였으며, 갈색도는 증가하는 경향을 보였다. 또한 당도가 20-24°Brix까지는 알코올 생산량이 증가하는

경향을 보였고, 당도가 24°Brix일 때 12.6%로 가장 많은 알코올이 생성되는 것으로 나타났다. 반면 당 농도가

26°Brix 일 때는 오히려 알코올 생산량이 다소 감소하였다.

표 2

과즙의 당도가 핑크팝 보리수 열매 와인의 알코올발효에 미치는 영향[0064]

°Brix

concentrations

Day pH °Brix Browning

(OD600nm)

Alcohol

(%, v/v)
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20 0 5.94 20.0 0.218 0

1 4.37 17.8 1.054 1.8

2 4.23 14.2 1.454 5.6

3 4.18 8.4 1.951 8.6

4 3.83 8.0 1.953 8.8

5 3.72 7.8 1.917 9.2

6 3.62 7.4 1.867 9.4

7 3.56 7.2 1.859 10.0

22 0 5.94 22.0 0.218 0

1 4.42 19.5 1.036 1.8

2 4.33 17.0 1.347 3.6

3 4.21 12.0 1.681 7.8

4 3.96 9.8 1.730 10.2

5 3.72 8.7 1.831 11.0

6 3.65 8.4 1.866 11.4

7 3.58 8.2 1.850 11.6

24 0 5.94 24.0 0.218 0

1 4.57 21.4 0.984 1.6

2 4.39 19.2 1.218 3.2

3 4.20 15.0 1.433 5.2

4 3.94 12.2 1.696 9.4

5 3.80 10.2 1.773 11.8

6 3.64 9.8 1.887 12.0

7 3.58 9.0 1.891 12.6

26 0 5.94 26.0 0.218 0

1 5.65 24.2 0.781 1.0

2 5.60 23.0 0.937 2.2

3 4.84 19.2 1.271 4.8

4 4.55 16.6 1.490 6.2

5 4.37 14.0 1.747 9.6

6 4.26 13.4 1.784 11.4

7 4.21 12.0 1.783 12.0

상기 표 2는 핑크팝 보리수 열매 과즙을 20-26  °Brix까지 보당한 후 80℃에서 30분간 살균하고 냉각한 후[0065]

Sacch. cerevisiae KCCM 12650 균주를 5.0%(v/v) 접종하여 25℃에서 7일간 배양한 것이다.

실험예 3 : 질소원의 첨가량에 따른 pH, 당도, 갈색도 및 알코올 함량 변화[0066]

알코올 발효 시 과즙에 질소원이 충분하지 않으면 발효 지연이 일어나는 경우가 있어 핑크팝 보리수 열매 과즙[0067]

에 질소원인 (NH4)2HPO4를 0.001-1.0 g/L까지 첨가하여 알코올발효 경향을 살펴본 결과 표 3과 같다. 질소원의

첨가유무에 관계없이 pH와 당도는 발효기간이 경과함에 따라 점차적으로 감소하는 경향을 보였으며, 갈색도와

알코올 함량은 점차적으로 증가하는 경향을 보였다. 또한 (NH4)2HPO4를 1 g/L까지 첨가하여 알코올 발효를 살펴

본 결과 발효 7일째 0.5 g/L이상 첨가한 시료에서 알코올 함량이 13.4% 이상 생성되었다.

표 3

(NH4)2HPO4의 농도가 핑크팝 보리수 와인의 알코올 발효에 미치는 영향[0068]

(NH4)2HPO4

(g/L)

Day pH °Brix Browning

(OD600nm)

Alcohol

(%, v/v)
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0 0 5.96 23.8 0.211 0

1 4.63 21.2 0.821 1.8

2 4.24 19.2 1.261 3.4

3 4.01 16.4 1.487 4.2

4 3.87 14.4 1.573 6.2

5 3.72 12.6 1.701 9.8

6 3.64 10.8 1.762 11.8

7 3.60 10.0 1.892 12.0

0.25 0 5.96 23.8 0.211 0

1 4.61 21.0 1.287 1.8

2 4.19 18.8 1.503 3.6

3 3.97 16.0 1.623 4.4

4 3.81 14.4 1.725 6.4

5 3.69 12.0 1.796 10.2

6 3.64 10.4 1.814 12.0

7 3.59 9.6 1.911 12.4

0.5 0 5.96 23.8 0.211 0

1 4.55 20.6 1.124 2.4

2 4.11 18.2 1.617 3.8

3 3.87 15.2 1.689 5.8

4 3.68 13.4 1.754 8.2

5 3.66 11.8 1.856 10.8

6 3.58 10.2 1.914 12.2

7 3.56 8.8 1.852 13.4

1.0 0 5.96 23.8 0.211 0

1 4.54 20.4 1.132 2.4

2 4.09 18.4 1.628 3.8

3 3.88 15.0 1.701 5.6

4 3.70 13.0 1.762 8.4

5 3.67 11.6 1.863 10.8

6 3.61 10.0 1.920 12.4

7 3.58 8.6 1.861 13.4

상기 표 3은 핑크팝 보리수 열매 과즙(24 °Brix)에 (NH4)2HPO4 농도가 0, 0.25, 0.5 및 1.0 g/L 첨가한 후 80℃[0069]

에서 30분간 살균하고 냉각한 후 Sacch. cerevisiae KCCM 12650 균주를 5.0%(v/v) 접종하여 25℃에서 7일간 배

양한 것이다.

실험예 4 : 발효온도에 따른 pH, 당도, 갈색도 및 알코올 함량 변화[0070]

발효온도가 핑크팝 보리수 열매 과즙의 알코올 발효에 미치는 영향을 살펴본 결과는 표 4와 같다. 발효기간이[0071]

경과함에 따라 pH와 당도는 감소하였고, 갈색도는 증가하는 경향을 보였다. 온도에 관계없이 발효기간이 경과함

에 따라 알코올 함량이 증가하는 경향을 보였으나 30℃에서 발효 시킨 시료에서 가장 많은 알코올 발효가 일어

났으나 이상취가 나타나 알코올 생산량과 관능적인 면, 발효 시간 등을 고려할 때 발효 온도는 25℃가 적합한

것으로 판단되었다.

표 4

발효온도가 핑크팝 보리수와인의 알코올 발효에 미치는 영향[0072]

Temperature 

(℃)

Day pH °Brix Browning

(OD600nm)

Alcohol

(%, v/v)
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20 0 5.98 24.0 0.218 0

1 4.62 21.6 1.125 1.8

2 4.27 19.4 1.624 3.4

3 4.06 16.4 1.698 4.2

4 3.91 14.2 1.737 6.4

5 3.76 12.2 1.856 10.0

6 3.67 10.4 1.912 11.4

7 3.60 9.6 1.932 12.8

25 0 5.98 24.0 0.218 0

1 4.57 20.4 1.132 2.4

2 4.16 17.8 1.634 4.0

3 3.84 15.0 1.701 5.8

4 3.66 13.2 1.768 8.4

5 3.64 11.6 1.866 10.6

6 3.60 10.0 1.9020 12.0

7 3.58 8.8 1.851 13.6

30 0 5.98 24.0 0.218 0

1 4.48 19.2 1.256 3.0

2 4.06 16.8 1.678 4.8

3 3.68 14.2 1.798 7.8

4 3.60 10.2 1.924 12.0

5 3.58 9.4 1.951 12.6

6 3.62 8.6 1.874 13.2

7 3.66 8.2 1.818 13.8

상기 표 4는 핑크팝 보리수 열매 과즙 (24 °Brix)에 (NH4)2HPO4 농도가 0.5 g/L 첨가한 후 80℃에서 30분간 살[0073]

균하고 냉각한 후 Sacch. cerevisiae KCCM 12650 균주를 5.0% (v/v) 접종하여 20, 25 및 30℃에서 7일간 배양

한 것이다.

위의 결과를 종합하여 최적 발효조건을 선정한 후 선정된 발효조건을 토대로 와인을 제조하였다. 즉, 핑크팝 보[0074]

리수 열매 과즙의 당도는 24 °Brix로 조정하고 5% 효모를 접종하여 25℃에서 발효를 진행시킨 결과 도 2에서

나타난 바와 같은 전형적인 발효 경향을 얻었다.

발효기간이 경과함에 따른 pH 변화는 도 2A에서 보는 바와 같이 발효기간이 경과함에 따라 점차적으로 감소하여[0075]

발효 7일째 pH 3.62가 되었다. 당도 또한 감소하여 발효 7일이 경과하였을 때는 당도가 8.8°Brix 였으며 (도

2B), 갈색도 점차적으로 증가하였다 (도 2C). 알코올 생성은 발효시간이 1일 경과 (세포 증식이 대수 증식기 중

기에 해당하는 시점)하면서부터 급격히 증가하여 발효 7일에서 13.6%의 알코올이 생성되었다 (도 2D). 

실험예 5 : 핑크팝 보리수 열매 와인의 이화학적 특성[0076]

본 발명에 의해 개발된 핑크팝 보리수 열매 와인의 pH측정은 pH 미터 (pH meter : ORION, U.S.A)를 이용하였으[0077]

며, 당도는 Abbe refractometer (NOW CO., LTD Japan)를 이용하였고, 산도는 와인 10 mL에 0.1 N-NaOH를 가하

여 pH 8.3이 될 때까지 적정하고, 이 때 소비된 0.1 N NaOH의 mL량을 구연산으로 환산하여 산도를 계산하였다.

색도측정은 색차계 (CR-300, Minolta, Japan)를 이용하였다. 총 페놀성 화합물 함량을 측정하기 위하여 Folin-

Ciocalteu's방법을  이용하였다.  와인  1  mL에  3차  증류수  9  mL를  첨가한  후  Folin  &  Ciocalteau's  phenol

reagent 1 mL를 넣고 혼합하여 실온에서 5분간 반응시켰다. 반응용액에 7% Na2CO3 용액 10 mL를 넣어 다시 혼합

한  다음  3차  증류수로  25  mL로  정용하였다.  이  혼합  용액을  23℃에서  2시간  동안  정치한  후  760  nm에서

absorbance를 측정하였다. 측정된 흡광도는 gallic acid를 이용하여 작성된 표준곡선을 이용하여 검량선을 작성

하여 총 페놀성 화합물 함량을 계산하였다.

표 5
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핑크팝 보리수 열매 와인의 pH, 산도, 당도, 색도 및 총 페놀성 화합물 함량[0078]

핑크팝 보리수 열매 와인

 pH 3.62± 0.06

산도(%) 0.38± 0.07

 당도(°Brix) 8.81± 0.01

색도  밝기(L) 96.83± 0.06

 적녹도(a) 0.76± 0.01

 황청도(b) 8.64± 0.02

 총 페놀성 화합물(μg/mL) 3.08± 0.01

핑크팝 보리수 열매 와인의 pH, 산도 및 당도를 측정한 결과 pH는 3.62이었고, 산도는 0.38% 및 당도는 8.81 °[0079]

Brix를 나타내었다. 색도 중 밝기를 나타내는 L값은 96.83, 적녹도를 나타내는 a값은 0.76 및 황청도를 나타내

는 b값은 8.64를 보였다. 또한 총 페놀성 화합물의 함량은 3.08 μg/mL로 나타났다.

실시예 6: 핑크팝 보리수 열매 와인의 무기성분 함량 측정[0080]

본 발명에 의한 와인의 무기성분 함량 측정은 유도결합플라즈마분광계(Optima 5300DV, Perkin Elmer, U.S.A.)로[0081]

분석하였다

표 6

                                   [0082]

 핑크팝 보리수 열매 와인

Na 26.21±0.95

Mg 1.70±0.04

K 56.25±1.02

Ca 10.58±0.20

Mn
-
1)

Zn -

P 111.32±2.99

Fe 3.43±0.19

Total 209.48±6.44

1)
 검출되지 않음.[0083]

핑크팝 보리수 열매 와인의 무기성분을 ICP를 이용하여 분석한 결과 와인에 함유되어 있는 주요 무기성분으로는[0084]

P, K 및 Na로 나타났으며, 그 중에서 P이 111.32 mg/100 g과 K이 56.25 mg/100 g 으로 가장 많이 함유되어 있

었다.

실시예 7: 핑크팝 보리수 열매 와인의 아미노산 함량 측정[0085]

본 발명에 의한 핑크팝 보리수 열매 와인의 아미노산 함량 측정은 아미노산 자동분석기(Biochrom 20, Pharmacia[0086]

Biotech Biochrom Ltd. Co., UK)를 이용하여 분석하였다.

표 7

                                    [0087]

Amino acids 핑크팝 보리수 열매 와인

Aspartic acid 8.91

Threonine 2.23

Serine 3.61
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Glutamic acid 14.09

Proline 29.52

Glycine 5.27

Alanine 11.95

Cystine
-
1)

Valine 3.36

Methionine -

Isoleucine 1.30

Leucine 2.44

Tyrosine 1.61

Phenylalanine 4.23

Histidine 1.67

Lysine 5.20

Arginine 3.53

Total amino acid 98.92

1)
 검출되지 않음.[0088]

핑크팝 보리수 열매 와인에 함유되어 있는 아미노산 함량을 아미노산 자동분석기를 이용하여 분석한 결과 주요[0089]

아미노산으로는 proline, glutamic acid 및 alanine이었으며, 그 함량은 각각 29.52, 14.09 및 11.95 mg/100 g

이었다. 또한 총 아미노산 함량은 98.92 mg/100 g이었다. 

실시예 8: 핑크팝 보리수 열매 와인의 관능검사[0090]

핑크팝 보리수 열매 와인의 관능검사는 훈련된 10명의 관능검사요원에 의해 실시하였으며, 각 시료에 대하여[0091]

색, 향기, 맛 및 종합적인 기호도를 9점법으로 측정하였다. 

표 8

핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인의 관능검사 결과
1)

[0092]

색 향기 맛 전체적인

기호도

오미자 무첨가와인
5.21±0.42

b
5.63±0.36

b
5.65±0.35

b
5.85±0.37

b

오미자

첨가와인
6.32±0.27

a
6.24±0.52

a
6.08±0.43

a
6.22±0.39

a

1)
 1?9 scales : 1, 매우 나쁘다.; 5, 보통이다.; 9; 매우 좋다.[0093]

색, 향기 및 맛에서 오미자 무첨가구 보다는 오미자를 첨가하여 제조한 핑크팝 보리수 열매 와인이 유의적으로[0094]

높은 기호도를 보였으며, 전체적인 기호도에서도 오미자 무첨가구 5.85보다 오미자 첨가와인이 6.22로 높은 기

호도를 보였다. 

실험예 9 : 핑크팝 보리수 열매 와인의 DPPH 라디칼 소거활성[0095]

와인 1 mL에 에탄올로서 1.5×10
-4
 M 농도가 되게 한 1,1-diphenyl- 2-picryl-hydrazyl 용액 4 mL씩을 vortex[0096]

로  균일하게  혼합한  다음  실온에서  30분간  방치한  후  517  nm에서  흡광도  (optical  density,  O.D.)를

측정하였다.

핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인과 관능검사 결과 기호도가 높게 나타난 오미자 첨가 와인의 DPPH[0097]

라디칼 소거활성을 측정한 결과 희석배수가 증가함에 따라 DPPH 라디칼 소거활성이 감소하는 경향을 보였으며,

오미자를 첨가하지 않은 와인 원액(32.30%)에 비하여 오미자를 첨가한 와인 (79.42%)에서 더 높은 DPPH 라디칼
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소거활성을 보였다 (도 3). 

실험예 10 : 핑크팝 보리수 열매 와인의 ABTS 라디칼 소거활성[0098]

7 mM ABTS 5 mL와 140 mM K2S2O8 88 μL를 섞어 어두운 곳에 14-16시간 방치시킨 후, 이를 absolute ethanol과[0099]

약 1 : 88 비율로 섞어 734 nm에서 대조구의 흡광도 값이 0.7± 0.02가 되도록 조절한 ABTS solution을 사용하

였다. 시료용액 20 μL와 ABTS solution 980 μL를 혼합하여 30초간 진탕한 후 2.5분간 반응시키고 734 nm에서

흡광도를 측정하였다. 

핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인과 오미자 첨가 와인의 ABTS 라디칼 소거활성을 측정한 결과 오미자[0100]

를 첨가하지 않은 와인에서는 전혀 활성이 나타나지 않았으나 오미자를 첨가한 와인 원액에서는 76.20%의 높은

ABTS 라디칼 소거활성을 보였다(도 4). 

실험예 11 : 핑크팝 보리수 열매 와인의 환원력[0101]

시료 2.5 mL에 sodium phosphate buffer (2.5 mL, 200 mM, pH 6.6)와 1% potassium ferricyanide (2.5 mL)를[0102]

혼합시킨 후 혼합물을 50℃에서 20분 동안 incubation 시킨 다음 trichloroacetic acid (2.5 mL, 10%, w/v)를

첨가하여 650  × g에서 10분간 원심분리하였다.  원심분리한 상징액 (5  mL)에 탈이온수 (5  mL)와 1%  ferric

chloride 1 mL를 첨가시킨 후 UV-spectrophotometer (UV-1601, Shimadzu Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 700

nm에서 흡광도를 측정하였다.

핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인과 오미자 첨가 와인의 환원력을 측정한 결과 희석배수가 증가함에[0103]

따라 환원력이 감소하는 경향을 보였으며, 오미자를 첨가하지 않은 와인 원액 (흡광도 값 0.72)에 비하여 오미

자를 첨가하여 제조한 와인 (흡광도 값 1.54)이 2배 정도 높은 항산화 활성을 보였다 (도 5). 

실험예 12 : 핑크팝 보리수 열매 와인의 ferric reducing/antioxidant power[0104]

FRAP 방법은 colored ferrous tripyridyl triazine complex에 의해 ferric ion이 ferrous로 전환되어지는 과정[0105]

을 분석함으로써 시료 내의 총 항산화력을 측정하는 방법으로 사용되는 시약은 300 mM sodium acetate buffer

(pH 3.6)와 2,4,6-tri(2-pyridyl)-1,3,5-triazine(TPTZ) reagent, 그리고 20 mM FeCl3이며, TPTZ reagent은 10

mM의 TPTZ를 40 mM HCl에 용해시켰다. Acetate buffer, TPTZ reagent 및 FeCl3 solution을 혼합하여 (10 : 1 :

1,  v/v/v)  37℃에서 10-15분간 incubation  시켜두었다. 시료와 pre-warmed  working  FRAP  reagent를 96-well

plate에 분주한 후 약 15분간 incubation시키고 microplate reader (680, Bio-rad Co., Tokyo, Japan)를 사용

하여 590 nm에서 흡광도를 측정하였다.

핑크팝 보리수 열매를 이용하여 제조한 와인과 오미자 첨가 와인의 FRAP활성을 측정한 결과 희석배수가 증가함[0106]

에 따라 FRAP활성이 감소하는 경향을 보였으며, 오미자를 첨가하지 않은 와인 원액 (흡광도 값 0.54)에 비하여

오미자를 첨가하여 제조한 와인 (흡광도 값 1.08)이 2배 정도 높은 FRAP 활성을 보였다 (도 6). 따라서 핑크팝

보리수 열매를 이용하여 와인을 제조한 후에는 관능적인 측면, 건강증진 측면 및 저장성 증진 측면에서 오미자

를 첨가하여 제조하는 것이 더욱 더 좋은 것으로 확인되었다.

이상 첨부된 도면을 참조하여 본 발명의 실시예들을 설명하였지만, 본 발명이 속하는 기술 분야에서 통상의 지[0107]

식을 가진 자는 본 발명의 그 기술적 사상이나 필수적인 특징을 변경하지 않고서 다른 구체적인 형태로 실시될

수 있다는 것을 이해할 수 있을 것이다. 그러므로 이상에서 기술한 실시예들은 모든 면에서 예시적인 것이며 한

정적이 아닌 것으로 이해해야만 한다. 
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