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요 약
본 연구는 제주지역에서 특산화 추진 중인 골드키위 품종인 강황의 특화작목 추진 동력 증진을 위해 수요처 확보 및

소비 증진을 위한 대중적이고 저알코올 음료 개발을 위한 연구에 목적이 있다. 제주 애월읍에서 재배한 감황 품종에

NIBRFGC00050200효모를접종하고 15℃에서 15일간발효시킨후감압단식증류기(vacuum still)로 알코올도수 40v/v%

로 증류한키위증류주를기본주류로하여 하이볼 제품을 개발하였다. 40v/v% 키위증류주와 40v/v%로 희석한 주정을

1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1:5로 배합한 후 정제수를 첨가하여 알코올도수를 5v/v%, 6v/v%, 7v/v%, 8v/v%, 9v/v%, 10v/v%로

조절한주류에대한음료전문가, 소믈리에, 소비자단을대상으로관능평가한결과 40v/v% 키위증류주와희석주정을

1:3으로배합하고알코올도수 7v/v%로조정한주류가좋은평가를받았다. 상기 7v/v% 베이스주류에설탕, 과당, 설탕

과과당, 구연산을 0.5%∼5% 범위로비율별로각각첨가한후상기관능검사단대상으로평가한결과설탕 1.5%, 과당

1.5%, 구연산 0.2% 비율로첨가한주류가가장좋은평가를받았고, 동일한방법으로레몬향(노비스로티식품향료레몬

향 아롬), CO2를 0.1% ∼ 0.6% 범위 비율별로 첨가, 용해시켜 관능평가한 결과 레몬향 0.15%, CO2를 0.4%를 용해시킨

주류가가장좋은평가를받았다. 연구결과다양한소비층충족및대중성있는키위하이볼제품은 40v/v% 키위증류주

4.375%, 40v/v% 희석주정 13.125%, 설탕 1.5%, 과당 1.5%, 구연산 0.2%, 레몬향 0.15%, 정제수 78.8%를 배합한후 CO2
를 0.4%를 용해시켜 제조한 하이볼 제품을 개발하는 것이 좋은 평가 받았다.


