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Abstract 

This research verified that a new form of health food may be introduced by using wasted grape seeds 
In addition, the study on mechanical and physical characte디stics ， incJuding compression strength, of the 
seed for processed food production was proceeded. And these characteristics set the standards to develop 
a mechanical system which allows grape seed processing. Among the various sorts of the seeds, the 
highest moisture content was found in muru phodo which exceeded 30% and the follow up was serdan, 
which contained 28%. The lowest rate was seen in heat treated seed, which showed 8.796% and was 
followed by campbell early from year 2001 and gerbong, each being 10.894% and 12.181%. The camp
beJl early from year 2000 had 14.382%, showing a higher rate of 3.5% in respect to the campbell early 
from year 200 1. Such difference is not thought to be aff，야ted by the year of harvest, rather it is judged 
to have been influenced by the storage conditions. It is not easy to find the signification between the 
changes of compression strength, yield strength, and limit strength under the loading speed of the load; 
however, similarly witnessed in the general compression strength transformation, the sσ'ength was 
increased as the loading speed increased. When the seed is to be processed according to the limit 
strength standard, it was conc1uded that it was beneficial to design the crushing force of the system 
beyond 9.20 kg, and the limit strength, scheduled to be used in designing the system, should respect the 
standa띠 of the heat treated seed. 
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인정되고 있다. 

포도는 갈대나무목(Rhammalas) 포도과 (Wtaceae) 
의 열매로 약 11속 700여종이 있으며 우리 나라에 

서 재배되고 있는 품종으로는 미국종(Wtis labrusca. 
L.)과 이의 교잡종(Wtis labrusca. B)이 주종을 이루 
고 있다(이광연 동， 1985). 

재배 면적은 약 3만 ha로 10년 전에 비교해 2배 

정도 증가하였으며 생산량도 약 47만 톤으로 3배 

이상 증가하였는데 이는 소비량 증가에 따라 고수 

익 작목으로 인식되어 재배 면적과 생산량이 증가 
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하였으나 과잉생산과 공급 둥에 대한 능동적인 대 

책을 수립하고 새로운 가공품의 개발도 요구되고 

있다(한국식품연감， 2001). 

포도는 주로 생식용이며， 주스류， 주류， 챔류 둥 

에 이용되고 있으며， 부산물로 생성되는 포도 씨는 

약 3-5%정도이다. 

포도 씨에 관한 연구로 Watanabe 둥(1987)은 포 

도 씨의 페놀화합물 용출올， Grigorashrili 둥(1981) 

은 포도씨 단백 농축물의 영양적 특성을 보고하였 

다. 포도씨 지 방의 물리적 특성은 Gattuso 둥(1 983) 
이， 포도 씨의 roasting 특성은 Fazli 풍(1982)이 보 

고하였고， Zeany 둥(1982)은 포도씨 지방에는 포화 

트리글리세리드가 존재하지 않는다고 하였다. 한편 

국내에서는 윤 둥(1982)이 Campbell early품종의 지 

방질의 트리글리세리드가 89.5-99.9%이며 올레산， 

리놀레산 퉁이 주요 지방산이었다고 보고하였으며， 

황(1997)은 포도 씨의 이화학적 특성올， 강 동 

(1 998)은 포도 씨 기능의 특성에 관하여 보고하였 

으며， 황 동(1999)은 황산화력과 산패에 관한 연 

구 보고가 있다. 

포도 씨에는 카테킨 성분이 함유되고 있고， 수 

렴， 해독， 살균 및 항 미생물작용 둥 여러 가지 생 

리작용이 있는 것으로 알려져 있으며， 성인병 및 암 

예방에 관계하는 항산화， 항돌연변이， 혈중 콜레스 

테롤 저하 둥의 생리활성 물질에 관심이 모아지고 

있다. 

농산물의 물리적 특성에 관한 연구는 외력에 따 

른 변형의 시간적 특성올 고려한 레올로지 특성에 

대한 연구가 주로 이루어져있는데 농산물의 특성상 

불규칙한 단면에 대한 하중 재하 단면적의 계산이 

불가능하기 때문에 입자를 가공하며 처리한 실험 

연구이다. 

Chen 둥(1972)은 사과의 웅력이완실험올 실시하 

여 4가지 형태의 Maxwell 모형올 만들었다. 

Finney 동(1964)은 감자를 대 상으로， Gyasi 둥 

(1981)은 감률의 속살과 껍질올 일정한 모양으로 가 
공하여 웅력이완실험을 행하였고， Hamrnerle 동 

(1970)은 옥수수를 앓은 판으로 만들어 인장웅력 이 

완실험올 실시하였으며， 김 동(1990)은 함수융 

13-25% (w.b.) 범위의 벼에 대해서， Kojima (1975) 

는 오이를 각 부위별로， Is비bas비 둥(1970}은 토마 

토의 레올로지 특성에 대한 연구가 있으나 포도 씨 

에 관한 레올로지 특성에 관한 연구는 거의 없는 

실정이다. 

이에 본 실험에서는 기능성 건강식품으로 각광받 

고 있는 포도 씨의 식품화 가능성올 구명하기 위하 

여 일부 품종별로 항복강도와 극한강도를 측정하여 

분말 화시킬 수 있는 조건올 확립하고 포도 씨 분 

말을 식품으로의 이용 가능성올 발현시키고자 수행 

하였다. 

재료및방법 

실휩재료 
실험에 시-용한 포도 씨로 캠벨얼리는 2αm년 산 

은 비교 실험을 위해 실험실에 보관되었던 것을， 

2001년 산온 (주)정산식품에서 포도 가공 중에 발 

생된 부산물올 채취하여 3차례 수세한 후 양건하여 
lOOC의 저온창고에 보관하여 사용하였으며， 기타， 

거봉， 세레단， 머루 포도 동은 2001년 산을 예산 청 

과물 시장에서 완숙품을 구입하여 실험실에서 과육 

과 분리 수거하여 양건후 같은 방법으로 수집 보관 

하여 사용하였다. 

일반성분 분석은 AOAC법(1990)에 따라 측정하였 
고 강도실험을 위한 정확한 수분함량측정은 ASAE 
S 352.2 DEC 92의 Standard Method (1983)로 시 

료 lO g을 1300C에서 4시간 건조시켜 함수율을 측 

정하였다. 

실험 장치 및 방법 
포도 씨의 압축특성을 파악하기 위하여 이용한 

장치 는 재료 시 험 기 (TA-X2 Texture anaJyzer USA) 

이며 주요사양은 Table 1과 같으며 Force Resolution 

은 5 g, Speed Range는 0.01-10 mmlsec, Speed 

Accuracy는 0.1 %, Position Range Section은 0.1-

524mm이며， Range Resolution은 0.001이다. 
압축강도를 측정하기 위하여 프로료(probe)는 직 

경 5mm의 원판이 부착된 원통을 사용하였으며 포 

도 씨의 특성을 고려하여 0.6, 1.2, 1.8 mmlmin의 3 

기준으로 하중재하속도를 변경하여 하중을 가하고 

X-y기록기에서 하중변위곡선을 구하여 포도 씨의 

생물체 항복점과 변위량올 구하였다. 

또한 포도 씨가 파괴 될 때의 생물체 항복강도， 

최대 하중， 극한변형 량 및 극한강도를 20회 반복실 

험으로 구하였다. 

압축 프로브를 이용하여 포도씨앗을 재하하는 과 

정에서 포도씨앗의 접촉방향에 따라 정확도의 차이 

가 있올 수 있을 것으로 생각하여 단변에 따른 오 
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Table 1. Models of experimental ins뻐llation 

ltems 

Micro computer 

Servomotor 

Servo motor ψiver 

Specification 

RAM 32MB(2.1 GB HID) 

AC 

Remark 

Pentium 200 MHz 

Parasonic MSDOI IAIA 

Parasonic MSDOI IAIIXE 

ADAC. 5508BG 

CONTEC. STP-2M 

2,500 p/r 

Sσain gage measurement board 

STP-2M(PC) board 

Single-point load cell 

Compression load cell 

8 channels 

IBM PC-XT, AT 

25. 50 kgf capacity 

200 kgf capacity 

BONGSHIN 25, 30-0BU 

KYOWA, LU-200KE 

차를 최소화하기 위해 모든 시료에 대해서 2차 회 

전모멘트가 가장 작게 되는 방향으로 시료를 정치 

시키고 하중을 재하하였다. 

곁과및고촬 

포도씨의 일반성분 
포도 씨의 품종별 일반 성분을 분석한 결과는 

Table 2와 같다. 포도 씨의 조단백질은 1 1.2%의 분 

포로 품종간의 다소 차이를 보였으나 머루포도가 

15.7%로 가장 많은 함량을 보였고， 캠벨얼리는 8.7% 

로 가장 낮은 함량을 보였다. 

조지방질 함량은 약 28%로 식용유로 이용할 수 

있는 20%보다 높은 함량으로 식용유지 자원으로 이 

용가능성이 높게 나타났으며 총당은 2.95-5.63 μ.g/ 

mg으로 품종별 차이가 있었으며 환원당도 총당에 

Table 2. Chemical composition of various grape 않어S 

Campbell early 

Serdan(jingyu) 

Gerbong(kyoho) 

Meuru phodo 

Fugiminori (Daebong) 

Iable 3. 1\:1이>isture of 맑ape 엎어S 

Sample 
Campbell early 

(2001) 

10.686 

2 10.988 

3 11.007 

Average 10.894 

Moisture 
Crude 
protem 

10.9 8.7 

10.9 9.2 

9.3 9.2 

9.6 11.7 

9.9 11.7 

C없npbell earl y 
(2α)()) 

14.554 

14.154 

14.437 

14.382 

따라 차이를 나타내었으나 조회분의 함량은 1.7-

3.2%로서 품종간의 큰 차이가 없었다. 

실험에 사용한 품종별 포도 씨의 합수율 
포도 씨 를 ASAE S352.2 DEC92의 Standard 

Method에 의해 함수율을 측정한 결과는 Table 3과 

같이 나타났다. 

위의 결과에서 살펴보면 머루 포도 씨가 30%이상 

으로 가장 높은 함수융을 나타내고 있으며， 세레단 

이 약 28%로 함수율이 높았다. l000C에서 30분간 

열처리한 복음 씨의 경우는 8.796%로 가장 낮게 나 

타났으며， 20이년산 캠벨얼리와 거봉이 각각 10.894%, 

12.181%로 나타났다. 캠벨얼리 2α)0년 산은 14.382% 

로 2001년 산에 비해 약 3.5%정도 높게 나타났는 

데， 이는 생산된 시기보다는 보관하는 동안의 온도 

와 습도에 따라 차이가 생긴 것으로 판단된다. 

(%) 

Crude fat Ash 
Suger 

TotaJ Reducing 

26.0 2.4 2.95 2.37 

26.5 1.7 2.75 2.1 7 

29.5 3.2 4.50 4.03 

29.4 1.9 5.63 4.83 

28.3 2.9 3.57 3.2 

(%) 

Gerbong Serdan Meuruphodo Roasting seeds 

12.579 27.827 30.729 8.915 

12.169 28.005 30.162 8.636 

11.795 28.957 27.829 8.837 

12.181 28.264 30.535 8.796 
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포도씨의 물리적 특성 
포도 씨를 분말화하여 기능성 가공식품으로의 이 

용성을 검토하기 위해 종류별， 생산년도별 및 열처 

리한 씨의 물리적 특성을 극한강도를 중심으로 물 

성측정기를 이용하여 가공을 위한 시스댐의 개발 

가능성을 살펴본 결과는 다음과 같다. 

1. 캠벨얼리 (2000년 산) 씨 

캠벨얼리 2αlO년 산 씨의 생물학적 항복강도와 

극한강도 실험결과는 Table 49l- 같다. 
실험에서 0.6, 1.2, 1.8 mmlmin의 3수준의 하중 

재하 속도별 생물학적 항복강도는 각각 3.790, 

4.126, 4 .289 kg으로 나타났으며， 속도가 증가할수 

록 항복강도의 크기도 높아진다는 것을 알 수 있 

었다. 또한 최대 항복강도도 하중의 재하속도 

1.8mmlmin에서 5.855 kg으로 가장 높게 나타났다. 
극한강도의 경우 하중재하 속도별 5.554, 6 .1 32, 

6.376 kg으로 나타났으며 , 평균 6.02 kg의 극한강 

도를 보였다. 이는 항복강도와 마찬가지로 하중의 

속도가 증가할수록 강도의 크기도 증가한다는 것 

을 알 수 있다. 극한강도의 최대값은 하중재하속 

도 1.2 mmlmin에서 8.864 kg으로 나타났으며， 이 

는 하중재하속도의 영향으로 생각되기보다는 개체 

시료의 성분함량에 따른 물리화학적인 특성의 영 

향으로 판단된다. 

2. 캠벨얼리 (2001년산) 씨 

캠벨얼리 2001년산 씨의 항복강도와 극한강도는 

Table 5와 같다. 

캠벨얼리 2001년 산 씨의 생물학적 항복강도는 3 

수준의 재하속도에 따라 각각 4 .155, 3.085, 4 .221 kg 

으로 나타났으며， 평균 4.06kg의 항복강도를 가지 

고 있었다. 또한 생물학적 항복강도의 최대값은 재 

하속도 0.6mmlmin에서 6.324kg으로 나타났다. 극 

한강도의 평균값은 3수준의 재하속도에 따라 각각 

6.066, 6.035, 6.7901영으로 나타났으며， 극한강도의 

최대값은 재하속도 1.2 mm1min에서 8.771 kg으로 나 

타났다. 

이 결과에서 보면 재하속도에 따라 생물학적 항 

복강도의 평균값은 속도가 가장 큰 1.8 mmlmin에서 

가장 높게 나타났으며， 최대값은 0.6 mm1min의 재 

하속도에서 나타났다. 극한강도의 경우 평균값은 

1.8 mmlmin어써 , 최대 값은 1.2 mmlmin에서 가장 높 

게 나타났다. 따라서 캠벨얼리 2001년 산 씨는 하 

중의 재하속도에 따른 항복강도 및 극한강도의 변 

화사이에 유의성을 찾기는 쉽지 않지만， 일반적인 

압축강도의 변화와 마찬가지로 재하속도가 빠를수 

록 강도의 크기가 강하다는 것을 알 수 있었다. 

3. 거봉 씨 

거봉 씨의 생물학적 항복강도와 극한강도에 대한 

Table 4. The bio-yield point and 때따 stren망h of 때mpb마I early se때S (2αlO y않r producted) 

Bio-yield point Bi@yieldm sa‘ e)ngm Maximum force Limit strength 
Loading compression (kg) (kglcm.) (kg) (kglcm2

) 
velocity (mmlmin) 

Aver. Max. Aver. Max. Aver. Max. Aver. Max. 

0.6 (Test 4) 3.790 5.597 19.30 28 .50 5.554 8.025 28.28 40.87 

1.2 (Test 5) 4.126 5.796 21.01 29.52 6.132 8.864 31.23 45.14 

1.8 (Test 6) 4.289 5.855 21.84 29.81 6.376 8.732 32.47 44.47 

Average 4.07 5.75 20.72 29.28 6.02 8.54 30.66 43.49 

Table 5. The bio-yield point and Iimit stren방h of 때mpb마I carly 앓때S (2001 y않r producted) 

Loading compression Bic• yield point Bio-yield s땐ngth Maximum force Lim(kitg s/σcmen)gth 
velocity (kg) (kglcm.) (kg) 

(mm1min) Aver. Max. Aver. Max. Aver. Max. Aver. Max. 

0.6 (Test 1) 4.155 6.324 2J.l3 32.21 6.066 7.743 30.89 39.43 

1.2 πest 2) 3.805 4.760 19.38 24.24 6.035 8.771 30.73 44.67 

1.8 (Test 3) 4.221 5.584 21.49 28.43 6.790 8.233 34.58 41.93 

Average 4.06 5.56 20.67 28.29 6.30 8.25 32.07 42.01 
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Thble 6. Tbe bio-yield point and lin피t stren힘h of gerbong se때S 

Loading Bio-yield point Bi6y(ikegld/c sm@ι)ngm 
compreSSlOn (kg) 

Maximum force LIm(kng s/cπmenιg)th 
(kg) 

velocity 
Aver. Max. Aver. Max. (mmlmin) Aver. Max. Aver. Max. 

0.6 (Test 7) 5.047 7.793 25.70 39.68 7.852 10.565 39.98 53.80 

1.2 (Test 8) 4.675 6.627 23.80 33.75 7.297 9.581 37.16 48.79 

1.8 (Test 9) 5.715 7.408 29.10 37.72 8.448 11.823 43.02 60.21 

Average 5.15 7.28 26.20 37.05 7.87 10.66 40.05 54.27 

Thble 7. The bio-피eld point and limit stren맑h of serdan se때S 

Loading compression Bio-yield point Bio-yie1d str_ength 
(kg/crn') 

Maximum force Lim(kitg s/ctrmep‘ g)m 
ve10city (kg) 

(mm1min) Aver. Max. Aver. 

0.6 (Test 10) 3.877 6.851 19.74 

1. 2 (Test 11) 3.510 6.946 17.87 

1.8 (Test 12) 4.332 6.776 22.06 

Average 3.91 6.86 19.89 

실험결과는 Table 6과 같다. 

거봉 씨의 생물학적 항복강도는 3수준의 재하속 

도에 따라 각각 5.047, 4.675, 5.715 kg.으로 나타났 

으며， 평균 5.15 kg의 항복강도를 가지고 있었다. 또 
한 생물학적 항복강도의 최대값은 재하속도 0.6 mm1 

min에서 7.793 kg으로 나타났다. 극한강도의 평균값 

은 3수준의 재 하속도에 따라 각각 7.852, 7.297, 

8.448 kg으로 나타났으며， 극한강도의 최대값은 재 

하속도 1.8 mm1min에서 11.823 kg으로 나타났다. 

재하속도에 따른 생물학적 항복강도의 평균값은 

속도가 가장 큰 1.8 mmlmin에서 가장 높게 나타났 

으며， 최대값은 0.6 mm1min의 재하속도에서 나타났 

다. 극한강도의 경우 평균값은 1.8 mmlmin에서， 최 

대값은 1.8 mmlmin에서 가장 높게 나타났다. 이러 

한 결과는 캠벨얼리 2001년 산의 실험결과와 비슷 

한 경향을 보이고 있으며， 전체적인 강도의 크기가 

캠벨열리 2001년 산에 비해서 높게 나타났다. 

따라서 거봉 씨도 캠벨얼리 2001년 산 씨와 마찬 

가지로 하중의 재하속도에 따른 항복강도 및 극한 

강도의- 변화사이에 유의성올 찾기는 쉽지 않지만， 

일반적인 압축강도의 변화와 마찬가지로 재하속도 

의 크기가 클수록 강도 크기가 높게 나타나는 것을 

알 수 있었다. 

4. 세레단 씨 
세레단 씨의 생물학적 항복강도와 극한강도 실험 

(kg) 

Max Aver. Max Aver. h’ax. 

34.89 6.143 8.955 3 1.28 45.60 

35.37 5.844 7.778 29.76 39.61 

34.50 6.269 8.399 3 1.92 42.77 

34.92 6.09 8.38 30.99 42.66 

결과를 Table 7과 갇다. 

세레단 씨를 이용한 3수준의 하중재하 속도별 

생물학적 항복강도는 각각 3.877, 3.510, 4.332 kg으 

로 나타났으며， 최대 항복강도는 하중의 재하속도 

1.2 mmlmin에서 6.946 kg으로 가장 높게 나타났다. 

생물학적 항복강도의 평균값은 다른 품종에 비교해 

가장 낮았지만， 최대값은 1.2 mm1min의 속도에서 나 

타났다. 이러한 특성은 전체적인 씨앗의 강도로 평 

가하기보다는 개체시료의 특성으로 판단되었다. 극 

한강도의 경우 하중재하 속도별 6.143, 5.844, 

6.269kg으로 나타났으며 , 평균 6.09kg의 극한강도 

를 보였다. 세레단 씨의 항복강도와 극한강도의 절 

대적인 수치는 캠벨열리 2001년 산 씨와 비슷하였 

으며 항복강도와 극한강도의 평균값은 하중재하속 

도 1.2 mmlmin에서 가장 낮게 나타내었는데， 세레 

단 씨는 다른 포도 씨와 다르게 하중의 재하속도와 

강도와의 사이에는 유의성이 거의 없는 것으로 나 

타났으며 극한강도의 최대값은 하중재히속도 O.6 mm1 

min에서 8.955 kg으로 캠벨얼리 2001년 산 씨의 최 

대값과 비슷한 수준이었다. 

5. 머루포도 씨 
머루포도 씨를 이용한 압축강도 실험에서 생물학 

적 항복강도와 극한강도는 Table 8과 같다. 

머루포도 씨를 이용한 3수준의 하중재하 속도별 

생물학적 항복강도는 각각 3.632, 4.123, 3.507 kg으 
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Table 8. Tbe bio-yield point and Iimit stren밍h of muru phodo 앞뼈S 

Loading Bio-yield point Bio-y(ikegld/cm stIιe)ngth Maximum force LIm(kng s/cnmepι)gm 
compression velocity (kg) (kg) 

(mmlmin) Aver. Max. Aver. 

0.6 (Test 13) 3.632 6.665 18.49 

1.2 (Test 14) 4.1 23 5.797 20.97 

1.8 (Test 15) 3.507 6.054 17.86 

Average 3.75 6.17 19.11 

로 나타났으며， 최대 항복강도는 하중의 재하속도 

0.6 mmlmin에서 6.665 kg으로 가장 높게 나타났다. 

하중재하속도 1.2mmlmin의 경우 생물학적 항복강 

도가 평균값은 가장 높지만， 최대값은 가장 작은 것 

으로 나타났으며， 극한강도의 경우 하중재하 속도 

별 6.664, 6.311 , 6.005 kg으로 나타내었고， 평균 

6.33 kg의 극한강도를 보였다. 이러한 결과는 머루 

포도 씨가 가장 균일한 씨앗 분포특성을 가지고 었 

다는 것을 알 수 있었다 또한 머루 씨의 항복강도 

와 극한강도의 절대적인 수치가 캠벨얼리 2001년 

산 씨와 세레단 씨는 비슷한 수준이었다. 

6. 열처리 포도 써 
열처리한 씨는 2001년 산 캠벨얼리 씨를 1000C 

에서 30분정도 복음처리하여 항복강도와 극한강도 

를 측정한 실험 결과는 Table 9와 같다. 

열처리한 씨를 이용한 3수준의 하중재하 속도별 

생물학적 항복강도는 각각 6.219, 5.667, 6.054 kg으 

로 나타났으며， 최대 항복강도는 하중의 재하속도 

1.8 mmlmin에서 8.961 kg으로 가장 높게 나타났다. 

극한강도는 하중재 하속도별 각각 8.433, 7 .421 , 

8 .466 kg으로 나타났으며 , 평균 8.11 kg의 극한강도 

값올 보였다. 또한 최대극한강도값은 하중재하속도 

1.8 mmlmin에서 11.671 kg으로 나타났다. 열처리한 

씨의 경우 다른 포도 씨에 비해 전체적으로 가장 

높은 강도를 나타냈는데 이는 씨의 종류에 따른 성 

Max. Aver. Max. Aver. Max. 

33.94 6.664 7.721 33.93 39.32 

29.52 6.311 8.350 32.14 42.52 

30.83 6.005 7.967 30.58 40.57 

3 1.43 6.33 8.01 32.22 40.80 

분함량의 영향과 함수율과의 관계가 있을 것으로 

판단되었다. 

또한 캠벨얼리 2001년 산， 세레단， 머루포도 씨 

둥과 마찬가지로 하중재하속도 1.2 mmlmin인 중속 

의 속도에서 일반적으로 압축강도가 가장 낮게 나 

타내는 특성이 있었다. 

이상에서와 같이 실험에 이용한 3607H의 시료에 

대한 생물학적 항복강도의 평균은 4.6kg으로 나타 

났으며， 항복강도의 최대값의 평균은 6.72kg으로 나 

타났다. 또한 항복강도의 평균값을 기준으로 열처 

리한 씨의 항복강도가 가장 높게 나타났으며， 세레 

단 씨의 항복강도가 가장 낮게 나타났다. 열처리한 

씨와 세레단 씨의 생물학적 항복강도의 차이는 약 

65%정도 있었다. 항복강도의 최대값은 열처리한 씨 

의 하중재하속도를 1.8mm/min으로 실험한 실험구 

에서 가장 크게 나타냈다. 항복강도를 기준으로 포 

도 씨앗가공을 하고자 할 때， 시스댐의 설계에 이 

용할 항복강도는 최대항복강도값을 이용하는 것이 

적절할 것으로 판단되며， 이보다 높은 항복강도는 

실험수행 시 경험으로 많지 않을 것으로 판단된다. 

극한강도의 평균은 6.78 kg으로 나타났으며， 극한 

강도의 최대값의 평균은 9.20kg으로 나타났다. 이 

는 생물학적 항복강도에 비해 약 60%증가한 값이 

다. 극한강도의 평균값올 종류별로 살펴보면 캠벨 

열리 2001년 산의 경우， 6.30kg, 캠벨얼리 2000년 

산은 6.02 kg, 거봉은 7.89kg, 세 레단은 6.09 kg, 머 

Table 9. ηle bio-yield point and Iimit stren망h of roasted grape 않어S 

Loading compression Bio-yield point Bl0-yield smIR‘ )ngm Maximum force Lim(kitg s/cπmen‘g)th 
ve10city (kg) (kglcm4

) (kg) 

(mmlmin) Aver. Max. Aver. κ1ax Aver.、 Max. Aver. κ1ax 

0.6 (Test 16) 6.219 8.494 31.67 43.25 8.433 11.168 42.94 56.87 

1.2 (Test 17) 5.667 8.349 28.86 42.52 7.421 11.165 37.79 56.86 

1.8 (Test 18) 6.054 8.961 30.83 43.63 8.466 11.671 43.11 59.43 

Average 5.98 8.60 30.45 43.13 8.11 11.33 4 1.28 57.72 
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루포도는 6.33 kg, 열처리한 씨는 8 .1 1 kg으로 생물 

학적 항복강도와 마찬가지로 열처리한 씨의 극한 

강도가 가장 높게 나타났으며， 캠벨얼리 2α)(}년 산 

과 세레단이 가장 낮게 나타났다. 극한강도의 최대 

값도 열처리한 씨가 가장 높은 분포를 보였다. 따 

라서 극한강도를 기준으로 포도 씨앗가공을 하고자 

할 때， 시스댐의 설계에 이용할 극한강도는 열처리 

한 씨를 기준으로 분쇄 시스템의 분쇄력은 9.20kg 

이상을 가할 수 었도록 설계를 행하는 것이 바람직 

할 것으로 판단되었다. 

요 약 

본 연구에서는 폐기되고 있는 포도 씨를 이용한 

새로운 형태의 건강식품 또는 가공 식품화를 위해 

씨앗의 압축강도를 포함한 기계적， 물리적 특성을 

구명하고， 이러한 특성올 기준으로 포도씨앗 가공 

이 가능한 기계적 시스댐의 개발 가능성에 대해서 

검증하였다. 

1. 씨의 품종별 함수율은 머루포도가 30%이상으 

로 가장 높게 나타났으며 세레단이 약 28%로 함수 

율이 높았다. 열처리한 복음 씨의 경우는 8.796%로 

가장 낮게 나타났으며， 2001년산 캠벨얼리와 거봉 

이 각각 10.894%, 12.181%로 나타났다. 캠벨얼리 

2000년 산의 경우에는 14.382%로 2001년 산에 비 

해 액 3.5%정도 높게 나타났다. 이는 생산된 시기 

보다는 보관하는 동안의 환경에 따라 차이가 생긴 

것으로 판단된다. 

2. 포도 씨의 품종별 생물학적 강도는 열처리한 

포도씨 11.33 kg, 거봉씨 10.65 kg，캠벨얼리 200덴년 

산 8.54kg, 써1레단씨 8 .37kg, 캠벨얼리 2001년 산 

8.24kg의 순으로 열처리한 포도 씨가 가장 강하였 

고 실험에 이용한 360개의 시료에 대한 생물학적 

항복강도의 평균은 4.6kg으로 나타났으며， 항복강 

도의 최대값의 평균은 6.72 kg으로 나타났다. 전체 

시료에 대한 극한강도의 평균은 6.78 kg으로 나타났 

으며， 극한강도의 최대값의 평균은 9.20kg으로 나 

타났다. 이는 생물학적 항복강도에 비해 약 60%증 

가한 값이다. 

3. 하중의 재하속도에 따른 압축강도， 항복강도 및 

극한강도의 변화사이에 유의성을 찾기는 쉽지 않지 

만 일반적인 압축강도의 변화와 마찬찌로 재하속 

도가 빠를수록 강도의 크기가 강하다는 것을 알 수 

있었고 극한강도를 기준으로 포도 씨 가공을 하고 
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자 할 때， 시스댐의 설계에 이용할 극한강도는 열 

처리한 씨를 기준으로 시스댐의 분쇄력은 9.20kg 

이상으로 설계를 행하는 것이 바람직할 것으로 판 

단되었다. 
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