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채소의 양이 쥬스의 압착에 미치는 영향 
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Abstracts 

깨ree levels of sample weìght (10, 15, 20 g) of vegetables (cucumber, radìsh, garlic, gìnger and potato) were 
expressed to establish the relationships among the expression time, force and deformation. Volumeπic str떠ns of 
pressed cakes (Vsκ) were deσeased as the sample weight increased. At the end of expr않sion VsPC were 90.3-
96.5% for cucumber and radish, and 74.1-79.2% for garlic 때d ginger, respectively. Time tak:en to reach the ex­
pression force (1215N) was increased upon the ìncreasing sample weight. VsPC at the 1215N were large ìn cu­
cumber and radish, whereas small in garlic and ginger. Relationship between VsPC and time(t) after reaching the 
εxpression force was desαibed 잃 Vsrc=e'써때’)). The b valuε showing ìnσeasing rate of V sPC was in the range of 
0.062-0.146 for garlic and gìnger and of 0.004-0.027 for cu때nber and radish. These valu않 were ìncreased as 
the sample weight increased. Recovery of expressed juice (R티) was 92.5-94.9% for cucumber and radìsh, and 
73.1-86.8% for garlic and ginger, and these values were increased as the sample weight increased 

Key words: vegetable, expression, sample weight, volumetric strain, expressed juice 

서 혼 

식품을 다량으로 다룰 때에는 집단적으로 거동하게 

되고 힘을 받으면 변형과 파괴를 일으키며， 식품 중의 

액체는 압출된다. 액체의 압출특성은 시료가 힘을 받 

아 다쳐져서 형성된 케이크의 투과성， 케이크 고형분 

의 변힌저항? 착출액의 점도， 압착압력， 압착시간， 압 

착온도 시료의 크기 및 압착시료양 둥과 같은 요인들 

과 식품의 압축강도， 압축성， 이완성 등과 같은 물리적 

성질에 의해 영향을 받게 된다. 즉 식품의 압착은 받 

는 힘괴 이 힘에 대한 식품의 불리적 성칠과의 반용이 

라고볼 수있다. 

식품으로부터 압착액을 분리하기 위한 연구로 

McLellan et al. , (1991)은 전기원형절분리 방법으료 사 

과쥬스익 갈변억제 및 수율향상의 효과플 올렸으며， 

Schwartzberg et al. , (1979)은 식물체를 맙착할 때 압착 

요인으로 관여하는 압착압력， 마찰힘， 비체적， 공극과 
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입자부피， 여과저항 그리고 국부적 흐름속도 사이의 

관계에 대해 연구하였다， Hicks et al., (199이은 사탕 

수수의 물리적 성질을 압력， 델도， 다공성 및 밀도로 

결정하였고 Mrema와 McNalty (1985)는 유지종자의 

착유기작을세포벽을통한 기름의 흐름과 세포파괴압 

력 및 압착조건에 따라 설명하였으며， Sukumaran과 

Singh (1987 , 1989)는 유채씨의 수분함량， 변형율 그리 

고 다공성이 기름의 추출율에 미치는 영향을 연구하 

였다， Koo (1937, 1942)는 목화씨 기 름의 수율은 압착 

압력의 제곱근에 비례하고 점도의 사제곱근에 비례한 

다 고 하였다. 또한 콩기 름(Khan과 Hanna, 1984), 해 바 

라가씨기름(Singh et al. ‘ 1984), 미강기름(Sivala et al. , 

1991) 등의 압착에서 압력 , 압착시 간， 온도가 중요한 

인자이지만 수분함량이 가장 중요한 요인이라 보고하 

는 등 많은 연구가 진행되고 있지만 채소류의 압착요 

인중 압착시료의 양에 따른 압착확성 연구는 찾아보 

기 어려운실정이다. 

따라서 본 연구에서는 채소류의 압착에 관여하는 

물리적 요인중 시료의 양이 압착특성에 미치는 영향 

을 구명하기 위하여 압착시료의 양을 달리하면서 압 
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착할 때 시간-힘-변형 간의 관계에 대한 몇가지 결과 

를 얻었기에 보고하고자 한다. 

재료 및 방법 

재료 

본 실험에 사용된 재료는 충청북도 일원에서 재배 

된 오이， 무우， 마늘， 생강， 감자를 시중에서 구입하여 

수셰 후 외피와 속을 제거한 다음 가석부분을 만능식 

품가공기(FOOP 808, Ulim Electronics)로 일정크기 

(2 x 2 mm( ::t 0.2))로 만들어 사용하였고 이들의 수분함 

량， 섬 유소， 비 중 및 압착액 의 점도플 AOAC(1990)볍 

에 준하여 측정하였다. 
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Time(min) 

Fig. 1. Changes of volumetric strain of pressed cake 
(VSPC) with expre잃ion time at the sample amount of 
10 g. 
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압착시료의 양을 닿리하여 압착할 때 시간에 따른 

부피변형율의 변화를 각각 Fig. 1 ， 2와 3에 나타내었디 

설정된 압착힘 (1215N)에 도달하기 전에 압착액은 

작은 힘으로도 쉽게 유출되며， 이때에는 크로스헤드 

의 이동거랴와 비례해서 맙착액이 나오게 된다 압착 

힘은 어느 순간부터 급격히 증가하여 곧바로 설정힘 

인 12J5N에 도달하게 되고 그 후에는 일정한 힘으포 

압착장치 및 방법 

압착기구는 민과 정 (1993)이 사용한 압착기구를 그 

리고 압착은 Instron(Model 4206)으로 실시하였다. 압 

착시 Instron에서 발생하는 출력신호(土 1OV)를 Burkn­

er와 Kinch (1968)의 방법을 참고하여 14bit AD con­

vεrtεr (Industrial 1/0 card, Taiwan)로 digital 변 환하여 

computer또 입력받은 후 힘， 변형 및 시간의 측정값으 

로 환산하여 (r'=0.9998) 사용하였다 

압착기구에 시료 고행물의 유출을 방지하기 위하여 

60 mesh 만 두장과 여과지 (Wattman No.2) 한장을 압 

착기구의 디스크위에 넣고 사료를 각각 10, 15, 20 g 

썩 넣은 다음 5 mm/min의 속도로 1215N까지 힘 을 증 

가시키면샤 압착하였다 
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압착특성의분석 

각각의 압착조건에서 압착 시료의 양에 따른 힘， 변 

형 및 시간 간의 관계를 측정하고 압작 전후의 압착케 

이크 부피변화로 부피변형율(Vspc)을， 그리고 압착 전 

후의 무게 변화로 압착액 량(R티)을 다음의 식 에 따라 
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여가서 V, 늠 t시깐 압착후 부피， Vo는 초기부피 ， W，는 
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Fig. 2. Changes of volumetric strain of pressed cake 
(VSPC) with expression time at the sample amount of 
15 g. 
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경우이다. 이러한 현상은 오이와 무우는 세포상 농산 

물이며， 마늘과 생강은 섬유상 농산물이기 때문에 가 

해진 힘에 대한 반응이 다르고 세포의 크기， 압착액의 

점도 등과 같은 여러 가지 물리적 성질이 다르기 때문 

이라 생각된다(민과 정， 1997a 1997b). 

시료의 양에 따른 부피변형율을 살펴보면 lO g의 

시료에서는 오이와 무우가 각각 90 .4 및 93.3%로 크 

게 나타났으며 , 마늘과 생강이 각각 89.5 및 78.5%로 

작았다. 15 및 20 g에서도 오이와 무우가 마늘과 생강 

보다 큰 부피변형율을 나타내였다. 시료의 양이 많아 

짐애 따라 부피변형율은 오이와 무우의 경우 작은 변 

화가 관찰되었지만 마늘과 생강은 감소하는 경향을 

보였는데 이는 오이와 무우는 세포사이의 공극이 크 

고 압착액의 점도가 작기때문에 세포사이 공극을 통 

한 흐름저항이 작아 시효의 양이 많아져도 쉽게 압착 

되지만 마늘과 생강은 세포가 작고 압착액의 점도가 

크며， 섬유소의 함량이 많기 때문에(민과 정， 1997a, 

1997b) 압착에는 큰 힘이 필요하다고 생각된다 

채소의 양이 쥬스의 압착에 미치는 영향 
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Fig. 3. Chaoges of volumetric strain of pressed cai야 
(VSPC) with expression time at the sample amount of 
20 g. 
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압착힘에 도달하는 시간과 부피변형율 

압착힘 (1215N)에 도달하는 시간과 그때의 부피변형 

율은 Table 2에서 보는 바와 같이 오이와 무우가 많은 

시간이 걸렸는데 시료의 양이 10 g일 경우 각각 2.5 

및 3분， 15 g 에서는 3 및 3.5분， 20 g에서는 4 및 4 

5분이 소요되었으며， 부피변형율은 사료의 양에 따라 

78.4-90.9%의 많은 변화를 보였다 

이와 같이 압착힘에 도달하는데 많은 시간과 큰 부 

피변형율을 나타내는 것은 시료증에 들어있는 액체성 

분띄 유출이 용이하여 액체성분이 거의 유출될 때까 

지 부피변형율은 계속적으로 증가하고 내부힘의 증가 

압착된다. 설정힘에 도달한 후 압착힘의 변화는 없으 

며， 부피만 감소하게 되는데 이때 힘을 받은 시료의 

내부응권 감소와 비례해서 압착액은 나오고 압착힘을 

일정하게 유지하기 위하여 크로스헤드는 아래로 이동 

하게 된냐(Peleg와 Bagley, 1983) 

본 설험 조건에서 압착힘을 유지시키는 풍안 부피 

변형율는 두 가지 형태로 나타났다. 하나는 오이와 무 

우 같이 압착힘에 도달할 때까지 크로스헤드 이동거 

리와 비례해서 증가하다가 압착힘에 도달한 후 약간 

의 증가가 발생한 경우이고 다른 하나는 마늘과 생강 

같이 입착힘에 도달한 이후에도 계속해서 증가하는 

Viscosity (centipoise) 

8.8 
8.0 

25.6 
7.6 
8.8 

Specific Gravity 

0.95 
1.00 
1.02 
1.03 
1.09 

Table L Physical properties of vegetables and juices 

Vegetables Moisture (%) 

Cucumber (Cucumis sativus L.) 95.6 
Radish (Solallum tuberosum) 93.7 
Garlic (A /lium satÎvum L.) 62.S 
Ginger (Zillgiber officillale Rosc.) 75.6 
Potato (1<'때hallus sativllS L.) 84.8 

Fiber (%) 

0.5 
1.0 
O.S 
1.‘) 
0.4 

Table 2. Time and volumetric strain of pressed cake (VSPC) to reach expression “rce with different s없nple weight 

rτweight 1o g 밴 겐 g 

vegetabk ........... ~ Time (min) VSPC (%) Time (min) VSPC (%) Time (min) VSPC (%) 

Cucumber 2.5 80.8 3.0 78.4 4.0 80.9 
Radish 3.0 89.7 3.5 89.0 4.5 90.9 
Garlic 2.0 66.7 1.5 48.2 2.0 48.6 
Ginger 1.5 46.0 1.0 34.2 1.0 35.1 
Potato 2.0 63.5 3.5 75.2 3.5 72.7 
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Table 3. Values of constant a and b on tbe regression equations (3) between volumetric strain of pressed cake 
WSPC) and time 

\낸ei빼t 1o g 15 g 20 g 

vegetable 、、、 a b a b a b 

Cucumber 4.398 0.022 
Radish 4.521 o 대}4 

Garlic 4.223 0.062 
Ginger 4.106 0.063 
Potato 4.318 0.005 

는 상대적으로 느리게 발생하였다고 생각된다 

또한 마늘과 생강의 경우 시료의 양에 따라 압착험 

에 도달하는 시간은 1-2분이 소요되었으며， 부피변형 

율은 34.2-66.7% 범위에 있었는데 이러한 시료들은 

수분이 적고 고형분이 많고 마늘은 액체성분의 점도 

가 다른 시료의 3배정도 높고 생강은 섬유소와 전분이 

많이 함유(민과 정， 1 997a, 1997b)하고 있기 때문이라 

생각된다 

따라서 점성물질을 다량 함유한 시료의 압착시 세 

포 사이의 공극을 통한 액체의 흐름에 많은 저항을 받 

게 되어 내부압력이 급격히 증가하게 되고 섬유소와 

전분질은 착즙되지 않기 때문에 다른 시료보다 힘의 

증가가 빠름 것으로 생각된다 

압착힘에 도달한 후의 부피변형율 

압착힘( l215N)에 도달한 후부터 시간과 부피변형율 

사이의 관계를 최소자승법으로 구한 결과 다음과 같 

은 관계가 있었으며， 각각의 시료에 대한 상수 a와 b 

를 Table 3에 나타내였다. 

V<:pr=e(aμ 1‘’g(l)) 
SPC-\" (3) 

여기서 VSPC는 부피변형율， t는 시간， a와 b는 상수 

이다. 

회귀분석으로부터 계산한 b값의 크기로 압착힘에 

도달한 후 얼마나 많은 변형을 하였는지를 알 수 있 

다， 시료의 양에 따라 b값은 마늘과 생강이 시료량에 

따라 0.062-0.146으로 컸으며， 설정힘에 도달한 후부 

터 압착이 종료될 때까지 23-34%의 많은 부피변형율 

의 변화를 보였다 오이 와 무우의 b값은 0.004-0.027 

범위에 있었고 압착 종료시 부피변형율은 4-12% 증 

가하였다 

이와 같이 압력의 변화는 없지만 부피변형율이 계 

속해서 증까하는 것은 시료가 힘을 받은 후 그 힘에 

대한 반응으로 시료중의 액체성분이 유출되기 때문에 

부피의 변화가 발생하는데 이는 시료의 구성성분 및 

세포특성에 관계된다고 생각된다. 

4.393 
4.551 
3.955 
3.669 
4.325 

0.023 4.391 0.027 
0.005 4.539 oα)6 

0.102 3.837 0.113 
0.146 3.631 0.143 
0.006 4.339 O.α)7 

Table 4. Recovery of expressed juice at ditTerent sam-
ple weigbt (%) 

vegtables 
amount of vegetable (g) 

10 15 20 

Cucumber 94.5 92.5 93.8 
Radish 93.8 94.7 94.9 
Garlic 86.8 S1.4 77.6 
Ginger 78.2 75.7 73 ‘ 1 
Potato 76.9 77.0 78.3 

압착액량 

압착전 시료의 무게와 최종 압착시간에서의 압착케 

이크의 무게의 비로서 계산한 압착액량은 Table 4에서 

보는 바와 같이 오이와 무우는 시료의 양에 따라 각각 

92.5 -94.9%로 많은 압착액 량을 나타내었으며 , 마늘 

과 생강은 시료의 양에 따라 73.1-86.8%의 압착액량 

을 나타내었다. 시료의 양이 많아점에 따라 오이와 무 

우의 압착액 량은 증가하는 경향을 보였지만 마늘과 

생강은 감소하는 경향을 나타내었으며， 설정힘에 도 

달하는 시간이 긴 시료가 더 빨리 그리고 더 많은 압 

착액량을 나타내었다. 이러한 현상은 마늘과 생강의 

경우 시료 양이 증가할수록 다짐에 의한 세포사이의 

공극이 작아지고 압착액의 흐름에 대한 저항이 증가 

하기 때문인 것으로 생각된다. 

요 약 

채소류의 압착특성에 미치는 사료 양의 영향을 구 

명하기 위하여 오이， 무， 마늘， 생강 및 갑자를 10, 15, 

20 g씩 압착기구에 넣고 압착하면서 시간， 힘， 변형과 

의 관계를 살펴보았다. 압착시간에 따른 부피변형율 

은 시료의 양이 많아점에 따라 감소하였으며 압착종 

료시 오이 와 무우의 부피 변형율은 90.3-96.5%로 컸 

고， 마늘과 생강은 74.1-79.2%로 작았다 압착힘 

(1215N)에 도달하는 시간은 시료 양이 많아짐에 따라 

걸어졌으며， 오이와 무우띄 부피변형율은 시료양이 

많아짐에 따라 증가하지민 마늘과 생강은 감소하였 
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다. 압착힘에 도달한 후의 부피변형율(Vspc)과 시간(t) 

간에는 Vsκ=e(a+blog(l))의 관계가 있었으며， 변형의 증가 

율을 나타내는 b값은 마늘과 생강이 0.062-0.146으로 

컸고 오이와 무우는 0.OO4....Q.027로 작았으며 , 시료 양 

이 증가함에 따라 증가하였다. 압착액량은 오이와 무 

우가 92.5-94.9%였으며， 마늘과 생강은 시료 양의 증 

가에 따라 갑소하였으며 73 .1 -86.8% 범위에 있었다. 
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