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SUMMARY

( 문 약문)

   Domestic ice wines were developed by freeze drying and fermentation method of red and 

white grapes. The physicochemical and sensory characteristics of ice wines are better than 

those of imported ice wines. Already we have produced commercial ice wines and have won 

the silver prize at the best selection of Korea wine 2015
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제 1 장   연구개발과제의 개요 및 성과목표

내산 청포도  포도  한 아   및 사업
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청포도 및 포도 동결건  건 

규

아   발 건 

 아  과  질비

아  시  생산

청포도 및 포도 아   사

업
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제 2 장   국내외 기술개발 현황
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제 3 장   연구개발수행 내용 및 결과

그림 1. 
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그림 2. 
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3차 4차

73.13 57.81

76.87

2.05 2.08

37 38.5

20×2.05 = 41 41.6

포도 고 냉동건

경후, 건   냉동건  후 포도알 거 업
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그림 3. 
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ICE Wine (FD청포도) Common wine (청포도(냉동))

→ 쇄 (  5시) → 해동

→ Metabisulfite 400ppm → Metabisulfite 400ppm

→  09:00 지 그  방치, Sample 50g →  09:00 지 그  방치, Sample 50g

→  0.04% 첨가 (09:00) →  0.04%첨가 (09:00)

→ 20~30℃ → 20℃~30℃

→ 발 개시 (10/21 후 3시)

   발  공 방울  

→ 발 개시 (10/23 09:00)

   발  공  방울  

→ 20 간 발 → 10 간 발

→ Sampling

   0, 2, 80hr, 6, 8, 10 , 13 , 20

→ Sampling

   0, 2, 80hr, 6, 8, 10 , 13 , 20

→ 매 sample → 매 sample 

→ 20  후 발  off → 10  후 발  off

→ 발 원주 1202

     GFG 1147

     Sampleing 950

→ 발 원주 2185.4

     GFG 2059.68

     Sampleing 540

→  : 1147+950=2097

         2097÷5000 = 41.9%
→  : 2059.68+540=2599.68

        2599.68÷4500 = 57.8%
→ 포도 터  = 41.9%×48.8%=20.4%
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sample

Sensory characteristics

color flavor sweetness body
overall

preferrnce

podomaul white wine 1.76±0.51b 3.18±0.60ab 1.38±0.50b 2.30±0.26b 1.9±0.40b

podomaul ice wine 3.68±0.18a 3.92±0.38a 3.92±0.55a 3.60±0.48a 4.20±0.62a

시  Eiswein 1.76±0.47b 1.89±0.62 4.64±0.46 2.16±0.52b 2.32±0.44b
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5월 12~15일

월 3~6일
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◎ 

월 28 / 월 29~30일 
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제 4 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도

청포도 및 포도 동결건  건 규

아   발 건 

 아  과  질비

아  시  생산

청포도 및 포도 아   사업

❍ 

❍ 

❍ 

❍ 
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제 5 장   연구개발 성과 및 성과활용 계획

・

항 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

원료 별 및 

Fermentation 

시  

항산 비  

( 능검 )

생산  및 마케

1차연도 2 3 4 5

매 400 600
800

(  200)

1,200

(  300)

1,500

(  500)

신규  

고 과

❍ 
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❍ 

 

❍ 

❍ 
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제 6 장   연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보

❍ 

❍ 
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제 7 장   연구시설‧장비 현황

연번  주/          단 가  량  사 치   도  
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주

주

주

주
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주 　



- 32 -

제 8 장   연구실 안전관리 이행실적 
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제 9 장   참고문헌



- 34 -

Chae SK, Kang KS, Ma SJ, Bang KU, Oh MH. pp. 99-102. Food Analysis, Seoul, Korea     

   (1999)

Bae SM. Wine making principle. Bae Sang Myun Brewery Institute Co., Seoul, Korea (2002)



- 35 -

<첨부> 특허, 논문 및 시장분석 보고서

내산 청포도  포도  한 아   및 사업

내산 청포도  포도  

한 아  
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동결 법
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