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Abstract

This study was carried out to examine the changes of the quality feature and antioxidant activity of grape
by-products. This experiment was to arrange the basic data for developing a functional material using grape
by-products which were useless resources. Hot-air and freeze drying were followed by the gamma irradiation
of 1～20 kGy. Hunter's color value, in case of hot-air drying, showed the highest L and a value in the 3 kGy,
and it decreased according to the increase of the exposure dose. In the case of freeze drying it showed the
highest L and b value at the highest exposure, 20 kGy. It was considered that the breakdown of the pigment
through high temperature processing was launched and the influence according to the gamma irradiation was
not shown. The gamma irradiation of 3 kGy appeared to have a good influence on the color of the grape by-prod-
ucts which went through hot-air drying. The contents of the total phenolic compounds, in case of hot-air drying,
showed the highest total polyphenol contents in the 3 kGy irradiation and it decreased according to the increase
of the exposure dose; in contrast, the higher phenolic contents showed in the irradiated group than in the control.
In case of freeze drying, the highest phenolic contents appeared in the control but 3 kGy showed the highest
one in the irradiated group. Results of radical scavenging activity using DPPH and ABTS indicated that 3 kGy
showed the highest radical scavenging activity in hot-air and freeze drying. Therefore, it was found that gamma
irradiation of 3 kGy could improve the color and antioxidant activity of grape by-products, but an antioxidant
activity of grape by-product due to the gamma irradiation was a little affected in the aspects of by-product
utilization.
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서 론

포도는 갈대나무목(Rhamnales) 포도과(Vitaceae)에 속

하는 덩굴성과수로, 포도과에는 11속 700여종이 있으며 주

로 열대, 아열대 지역에서 자생하며 일부는 온대지방까지

분포한다. 포도는 세계적으로 광범위하게 재배되고 있으며

세계과일 생산량의 약 30%를 차지하고, 우리나라에서는 연

간 40만 톤의 포도가 생산된다(1-3). 포도 가공 공정 중 포도

씨는 생과 중량의 약 3%, 포도과피는 약 15% 정도가 폐기물

로 생산되는데 이를 자원화 하려는 연구가 다각적으로 이루

어지고 있으며, 포도폐기물, 토마토 폐기물, 코르크 폐기물,

올리브 껍질, 커피 펄프 및 사탕수수 폐기물의 퇴비화를 위

한 연구가 많이 진행되었다(4). 포도씨 및 과피와 같은 폐기

물들은 미생물 분해가 용의하게 진행되어 환경적인 측면과

경제적인 면에서도 매우 효율적이라 한다(5). 포도의 항산화

활성에 관련된 연구로는 포도씨 추출물과 분획물의 tyro-

sinase 저해활성, 포도 송이가지를 이용한 레스베라트롤의

추출 및 항산화활성, 포도과피로 부터의 최적 추출방법 확립

에 관한 연구 등이 보고되어 있다(3,5,6).

한편 감마선 조사는 식품 및 소재의 부패방지, 제품의 안

전성 및 보존성 향상의 효과가 보고되어 식품뿐만 아니라

제약, 의료 및 화장품과 같은 공중보건산물에 널리 사용된
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다. 식품의 저장 중 영양 및 관능적인 품질의 저하 없이 병원

성 및 부패성 미생물을 없애는 가장 효율적인 방법으로 알려

져 있고, 전 세계적으로 그 사용이 증가하고 있다(7,8). 또한,

감마선 조사기술은 잔류독성이 전혀 없고 식품 원래의 품질

을 유지하면서 여러 가지 긍정적인 효과가 보고된 바 있고,

가공공정 및 기능성 향상까지 이용범위가 확대되고 있는 추

세로 앞으로도 식품 산업의 여러 분야에 효과적으로 활용할

수 있을 것으로 판단된다(9). 특히 최근에는 천연물 추출물

에 감마선 조사를 응용하여 첨가제 등으로 사용하기에 바람

직하게 색택을 밝고 투명하게 변화시키면서 본래 가지고 있

던 생리활성은 유지할 수 있다는 연구결과가 보고되었으며,

이의 공중 보건 제품 소재로서 활용도 진행 중에 있다(10-14).

따라서 본 연구는 폐자원인 포도가공부산물을 활용한 기

능성 소재 개발의 기초 자료 마련을 위해, 열풍 및 동결건조

한 뒤 감마선 조사를 실시한 포도가공 부산물의 품질특성

및 항산화활성의 변화를 관찰하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 포도가공부산물은 2009년 충북 영동군

영동대벤처식품(주)에서 캠벨포도로 포도즙을 착즙하고 남

은 찌꺼기를 제공받아 실험에 사용하였다.

시료 제조 및 감마선 조사

열풍건조 시료는 포도박을 80
o
C에서 48시간 열풍건조하

고, 동결건조시료는 포도박을 -70
o
C에서 24시간 동결건조한

후 각각 분쇄기(CM-8000, Hood mixer, Seoul, Korea)에서

분쇄한 후 24 mesh(710 μm)의 체를 통과한 것을 -70
o
C에

보관하며 실험에 사용하였다. 감마선 조사는 (주)그린피아

선원 878,000 Ci, Co60 감마선 조사시설(IR-149 gamma

irradiator, MDS Nordion, Ottawa, Canada)을 이용하여 실

온에서 시간당 1, 3, 5, 10, 20 kGy의 총 흡수선량을 얻도록

하였고, 흡수선량의 확인은 Dosimeter(PMMA dosimeter,

Harwell Dosimeter Ltd., Didcot, England)를 사용하였으며,

흡수선량의 오차는 ±0.2 kGy였다. 건조처리 및 감마선 조사

된 각각의 시료는 methanol을 10배 농도로 첨가하여 2시간

추출 후 여과하여 총 페놀함량 및 항산화 실험에 사용하였다.

색도 측정

포도부산물 건조시료의 감마선 조사와 비조사구의 색도

변화를 측정하기 위해 petri dish(50×12 mm)에 담아 헌터

색도계(ND-300A, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)로 시료

의 백색도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yel-

lowness)를 여러 번 반복 측정하여 평균값을 제시하였다. 이

때, 표준백판은 L값이 97.13, a값이 -0.22, b값이 0.47이었다.

총 폴리페놀 화합물 함량 분석

총 폴리페놀 화합물 함량은 Folin-Ciocalteu's의 방법(15)

에 따라 측정하였다. 추출된 각 시료는 50 mg/mL의 농도로

희석한 후, 이 시료를 0.1 mL 취하고 증류수 8.4 mL와 50%

Folin-Ciocalteu's 시약(2 N) 0.5 mL을 첨가하고 20%

Na2CO3 1 mL을 가하여 1시간 방치 후 725 nm에서 흡광도를

측정하였다. 표준곡선은 gallic acid를 이용한 표준 검량식에

적용하여 시료 중 총 폴리페놀 함량을 구하였다.

DPPH radical 소거능 분석

항산화 활성은 Blois의 방법(16)에 준한 DPPH 라디칼 소

거능 측정방법을 이용하였다. 추출된 각 시료는 50 mg/mL

의 농도로 희석한 후 시료 0.1 mL에 60 μM DPPH 용액 3.9

mL를 가한 뒤 vortex mixer로 10초간 진탕하고 실온에서

30분간 방치한 후 spectrophotometer(UV-1800 spectro-

photometer, SHIMADZU, Kyoto, Japan)로 517 nm에서 흡

광도를 측정하여 다음과 같은 계산식에 의해 나타내었다.

Electron Donating Activity (%)＝(1－
A
)×100B

A: absorbance of sample

B: absorbance of blank

환원력

환원력은 Oyaizu의 방법(17)에 따라 측정하였다. 추출된

각 시료는 1, 2, 3, 4, 5 mg/mL로 각각 제조한 후 시료 1

mL에 200 mM sodium phosphate buffer(pH 6.6) 0.25 mL와

1% potassium ferricyanide 0.25 mL를 넣어 50
o
C에서 20분

간 반응시킨 후 10% trichloroacetic acid를 0.25 mL 첨가하

여 교반시켜 3,000 rpm에서 5분간 원심분리 하였다. 그 다음

상층액 0.5 mL과 증류수 0.5 mL, 0.1% ferric chloride 0.1

mL을 혼합한 후 700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

ABTS 라디칼을 이용한 총 항산화력 측정

ABTS radical 소거활성은 Pellegrini 등(18)의 방법으로

측정하였다. 7 mM ABTS diammonium salt 수용액 5 mL

(A9941, Sigma, St. Louis, MO, USA)과 140 mM potassium

persulfate 88 μL를 15시간 암소에 방치하여 ABTS․
+
stock

용액을 만든 후 EtOH로 희석하였다. 작동 ABTS․+ 용액의

농도는 흡광도가 734 nm에서 0.70±0.02 정도가 되도록 조정

하였다. Methanol에 5 mg/mL로 희석한 시료 50 μL와

ABTS 1 mL을 혼합한 3분 후 734 nm에서 흡광도를 측정하

였다.

Radical scavenging activity (%)＝(1－
A
)×100B

A: absorbance of sample

B: absorbance of control

통계처리

실험 결과는 SPSS 17.0(Statistical Package for Social

Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software를 이용하

여 분산분석을 실시하였으며, 유의적 차이가 있는 항목에
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Table 1. Hunter's color value of grape by-products according to drying method and gamma irradiation

Sample Irradiation dose (kGy) L (Lightness) a (redness) b (yellowness)

Hot-air drying

0
1
3
5
10
20

24.95±0.061)c2)
24.65±0.06e
26.54±0.06a
25.05±0.04b
24.87±0.04d
24.11±0.04f

8.98±0.03b
8.67±0.05cd
9.56±0.06a
8.72±0.06c
8.60±0.10d
8.30±0.04e

7.29±0.02b
6.64±0.05d
7.29±0.05b
7.35±0.02a
7.23±0.03c
6.62±0.02d

Freeze drying

0
1
3
5
10
20

30.35±0.07c
29.69±0.03f
29.92±0.07e
30.14±0.03d
30.77±0.05b
31.36±0.04a

13.78±0.08b
14.10±0.03a
14.03±0.04a
13.70±0.11b
13.54±0.05c
13.76±0.07b

3.52±0.02c
2.55±0.03f
2.64±0.04e
3.18±0.06d
3.80±0.03b
3.88±0.03a

1)Mean±SD.
2)
Values with different superscripts in a column are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 2. Total phenolic contents of MeOH extracts from
grape by-products according to drying method and gamma
irradiation

Irradiation dose
(kGy)

Hot-air drying
(ppm)

Freeze drying
(ppm)

0
1
3
5
10
20

630.21±8.511)cd2)
615.63±2.17d
700.21±5.20a
670.63±17.50b
646.88±10.83c
638.54±11.34c

900.63±11.92a
811.88±9.44c
864.38±15.16b
798.96±2.60cd
790.63±8.66d
808.54±1.91c

1)
Mean±SD.
2)Values with different superscripts in a column are signifi-
cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

대해서 Duncan's multiple range test로 p<0.05 수준에서 유

의차 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

색도

포도가공 부산물에 열풍 및 동결의 방법으로 건조한 뒤

감마선 조사를 실시한 후 색차계를 이용하여 색도를 측정한

결과는 Table 1과 같다. 열풍건조 한 포도가공 부산물은 L값

과 a값 모두 3 kGy에서 26.54, 9.56의 가장 높은 값을 나타내

었고, 3 kGy 이상의 조사선량에서는 조사선량이 증가할수록

그 값이 감소하는 것으로 나타나, 열풍건조시료의 경우 3

kGy에서 포도가공 부산물의 밝기와 적색도가 가장 높은 것

을 알 수 있었다. 황색도를 나타내는 a값은 5 kGy에서 7.35로

가장 높게 나타났다. 동결건조한 후 감마선 조사를 실시한

포도가공 부산물의 경우 L값과 b값은 가장 높은 조사선량인

20 kGy에서 각각 31.36, 3.88로 가장 높게 나타났고, a값은

1 kGy에서 14.10으로 가장 높은 적색도를 나타내었다. 열풍

건조와 동결건조한 시료에 감마선 조사를 실시한 뒤 색차를

측정한 결과, 건조방법에 따라 조사선량에 따른 색차 차이가

있음을 확인할 수 있었으며, 조사선량의 증가에 따른 일률적

인 경향은 없는 것으로 나타났다. Jeon 등(19)의 연구에서

감마선 조사에 따라 오미자 추출물의 anthocyanin 색소가

파괴되어 L값이 증가하고 a값과 b값이 감소한다고 하였고,

Son 등(20)의 연구에서는 감마선 조사에 의해 녹차 내 chlo-

rophyll과 flavonoid계 색소가 파괴된다고 보고되어, antho-

cyanin 색소를 가진 포도가공부산물을 이용한 본 실험에서

도 유사한 결과가 나타날 것으로 예상하였다. 하지만 본 연

구에서는 동결건조시료의 경우 조사선량 증가에 따른 L값의

증가를 보였으나, 열풍건조시료의 경우 3 kGy에서 가장 높

은 L값과 a값을 나타낸 후 조사선량 증가에 따른 감소를

나타내, 열풍건조라는 고온의 전처리를 통한 색소의 파괴가

미리 진행되어 감마선 조사에 따른 영향을 나타내지 않았으

며, 3 kGy 정도 적정 강도의 감마선 조사는 열풍건조한 포도

가공 부산물 시료의 색택에 유익한 영향을 미치는 것으로

사료된다.

총 페놀화합물 함량

식물계에 널리 존재하는 페놀성 화합물은 이차 대사산물

로, 이들의 종류는 구조에 따라 분류하며 다시 세부적으로는

수산기의 위치에 따라 그리고 다른 치환기의 수와 위치에 따

라 분류된다. 페놀성 화합물 중 가장 널리 분포하고 다양한

종류의 플라보노이드는 주된 항산화 물질로 알려져 있다(9).

감마선 조사가 열풍건조 및 동결건조한 포도가공 부산물

에 미치는 영향을 조사하기 위하여, 조사선량의 증가에 따른

메탄올추출물의 총 페놀화합물 함량의 변화를 Table 2에 나

타내었다. 열풍건조시료에서의 총 페놀화합물 함량은 3 kGy

조사구의 메탄올추출물에서 700.21 ppm으로 가장 높은 함

량을 나타내었고, 조사선량의 증가에 따라 총 페놀화합물의

함량이 감소되었으나, 비조사구(0 kGy)와 저선량인 1 kGy

에서의 총 페놀화합물 함량에 비해 높게 나타난 것을 알 수

있었다. 동결건조시료에서는 비조사구의 메탄올추출물이

900.63 ppm으로 가장 높은 페놀함량을 나타내었으나 비조

사구를 제외한 1～20 kGy까지의 조사선량에서는 열풍건조

시료와 마찬가지로 3 kGy에서 가장 높은 조사선량을 나타내

었고, 3 kGy 이상의 선량에서는 조사선량 증가에 따른 총
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Table 3. DPPH radical scavenging activity of MeOH extracts
from grape by-products according to drying method and
gamma irradiation

Irradiation dose
(kGy)

Hot-air drying
(%)

Freeze drying
(%)

0
1
3
5
10
20

84.98±0.141)b2)
84.26±1.33bc
86.99±0.24a
84.98±0.37b
83.29±0.50c
84.01±0.97bc

88.86±0.14b
89.58±0.37a
89.90±0.24a
88.38±0.14bc
88.14±0.37cd
87.74±0.48d

1)
Mean±SD.
2)Values with different superscripts in a column are signifi-
cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 4. ABTS radical scavenging activity of MeOH extracts
from grape by-products according to drying method and
gamma irradiation

Irradiation
dose (kGy)

ABTS radical scavenging activity (%)

Hot-air drying Freeze drying

0
1
3
5
10
20

80.15±1.941)c2)
80.50±0.78c
88.18±0.92a
85.33±1.38b
81.73±1.70c
77.71±1.48d

98.66±0.28a
98.89±0.10a
98.83±0.37a
97.26±1.74ab
96.79±0.75b
87.74±1.36b

1)
Mean±SD.
2)Values with different superscripts in a column are signifi-
cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

페놀화합물의 감소를 나타내었다. 열풍건조시료 메탄올추

출물의 경우 열풍 및 3 kGy의 방사선 조사가 포도가공부산

물에 대한 구조적 변화를 일으켜 페놀화합물 등의 유용성분

의 추출을 증대시킨 것으로 사료되며 이는 Beaulieu 등(21)

의 연구에서 양송이에 2 kGy의 감마선을 처리했을 때 총

페놀함량이 증가하였다는 보고와 유사한 결과를 나타내었

다. 반면 동결건조의 경우는 방사선 조사 및 동결건조 방법

의 융합이 페놀화합물 등의 유용성분의 추출함량 증대에 좋

지 않은 영향을 끼친 것으로 사료된다.

DPPH radical 소거능

전자공여작용은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 연쇄반

응을 중단시키고 식품 내 지질산화억제나 인체 내에서 노화

를 억제하는 작용의 척도로도 이용되고 있다(22). 따라서 본

실험에서는 환원성 물질의 분석시약으로 안정한 free radical

인 DPPH를 이용하여 감마선 조사된 포도부산물 메탄올추

출물의 전자공여능을 측정하였다(Table 3). 50 mg/mL의 농

도에서 열풍건조와 동결건조 시료 모두 3 kGy에서 가장 높

은 라디칼 소거능을 나타내었으며, 조사선량에 비례하여 감

소하지는 않았으나 조사선량이 높아질수록 대체적으로 라

디칼 소거능이 낮아지는 경향을 나타내었다. 이는 Jeon 등

(19)의 연구에서도 감마선 조사가 오미자의 생리활성과 색

상 변화에 미치는 영향을 조사한 결과, 열수추출물인 10 kGy

감마선 조사구에서 그 활성이 증가하였고 그 이상의 조사선

량에서는 비조사구와 거의 유사한 결과를 나타내었다. 최근

에는 방사선조사 기술을 식품 및 천연 자원의 유용성분을

추출하고 이들이 가진 기능성을 향상시키는데 이용하고 있

다. 본 연구에서도 방사선 조사선량에 비례해서 DPPH 라디

칼 소거능이 증가하지는 않았지만 감마선 조사에 의해 열풍

및 동결 건조시료 메탄올추출물 모두 3 kGy에 활성이 높은

것으로 나타난 것을 고려할 때 3 kGy의 방사선 조사는 포도

가공부산물의 항산화 활성을 증가시키는 것으로 여겨진다.

ABTS 라디칼을 이용한 총 항산화력

감마선 조사된 포도가공부산물의 열풍 및 동결건조한 시

료 메탄올추출물의 농도를 5 mg/mL로 하여 조사선량별로

ABTS 라디칼 소거능을 측정한 결과는 Table 4에 나타내었

다. 열풍건조시료 메탄올추출물의 경우 다른 항산화 실험의

결과와 마찬가지로 3 kGy 조사구에서 가장 높은 값을 나타내

었고, 3 kGy 이상 선량의 조사구에서는 조사선량이 증가할수

록 라디칼 소거능이 감소하는 경향을 나타내었다. 동결건조

시료의 메탄올추출물에서는 비조사구 및 1과 3 kGy 조사구

간에 유의적 차이가 없었으며, 열풍건조와 마찬가지로 조사

선량이 증가할수록 라디칼 소거능이 감소하는 경향을 나타

내었다. DPPH 라디칼 소거활성과 마찬가지로 ABTS 라디

칼 소거능 역시 일정 선량의 감마선 조사에 의해 활성이 증

가하였으며 이러한 활성의 증가는 동결건조시료에서보다

열풍건조시료에서 더 좋은 것으로 여겨진다.

ABTS법은 potassium persulfate와의 반응에 의해 생성

된 ABTS․+이 시료 중의 항산화성 물질에 의해 제거되어

라디칼 특유의 청록색이 탈색되는 것을 이용하여 항산화력

을 측정하는 방법이다(23). ABTS법에 의한 항산화력 측정

법은 DPPH는 자유라디칼을 ABTS는 양이온 라디칼을 소

거하는 점에서 서로 차이가 나며 두 기질과 반응물과의 결합

정도가 달라지므로 라디칼 제거능력에서도 차이가 나게 된

다(24).

환원력

항산화 반응은 reductones가 제공하는 수소원자가 free

radical 사슬을 분쇄함으로써 시작되는데 환원력은 철 이온

의 환원력(Fe
3+
가 Fe

2+
로 변화)에 대한 대상 물질의 항산화력

을 측정하는 것으로서 항산화 능력의 중요한 지표가 된다(25).

감마선 조사된 포도가공부산물 메탄올추출물의 환원력은

시료를 1～5 mg/mL의 농도로 희석하여 실험한 뒤 그 흡광

도 값을 곡선으로 비교하여 Fig. 1에 나타내었다. 다른 항산

화 실험 및 페놀화합물 함량 측정의 결과와 마찬가지로 열풍

과 동결건조시료 모두 3 kGy조사구에서 가장 높은 활성을

나타내었으며, 열풍건조에서는 20 kGy 조사구, 동결건조에

서는 0 kGy 조사구(비조사구)가 가장 낮은 환원력 곡선을

나타내었다. 항산화 물질의 작용은 여러 기작 즉, 연쇄반응

개시의 방해, 적이 금속물의 결합, 과산화물의 분해, 연속적

수소제거의 방해, 라디칼 소거능과 연관이 있기 때문에 환원



1830 조지은․육홍선․김경희․백종연․문영자․박성진․장순애

Reducing power (Hot-air drying)

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

1 2 3 4 5

mg/mL

ab
s 

  .

Hot-air 0 hot-air 1
hot-air 3 hot-air 5
hot-air 10 hot-air 20

Reducing power (Freeze drying)

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1 2 3 4 5

mg/mL

ab
s 

 .

freeze 0 freeze 1
freeze 3 freeze 5

freeze 10 freeze 20

Fig. 1. Reducing power of MeOH extracts from grape by-
products according to drying method and gamma irradiation.

력과 기타 항산화능 연구의 결과는 유사한 경향을 나타낸다.

이러한 항산화능의 변화는 건조조건에 따라 감마선 조사

선량에 따른 영향이 약간 다르긴 하지만, 고온 및 저온의

건조조건 모두에서 3 kGy의 감마선 조사가 포도가공 부산물

의 항산화능을 향상시키는 것을 알 수 있었다. 또한 열풍

및 동결 건조시료를 비교해 보았을 때 전체적인 생리활성물

질이 동결건조 시에 덜 파괴되어 열풍건조에 비해 동결건조

가 높은 활성을 나타냈지만, 감마선 조사에 따른 활성 증가

는 열풍건조 시료의 경우에서 나타난 것을 알 수 있었다.

하지만 가공부산물이라는 폐자원 활용의 측면에서 볼 때,

감마선 조사에 따른 포도부산물의 항산화 활성증가는 미약

하거나 없는 것으로 나타나 큰 의미를 갖지 못했다. 따라서

건조처리 및 감마선 조사처리에 따른 산업적 활용방안 모색

을 위해서는 저장안정성 및 구조적 안정성 등의 기타연구가

필요할 것으로 사료된다.

요 약

본 연구는 폐자원인 포도가공부산물을 활용한 기능성 소

재 개발의 기초 자료 마련을 위해, 열풍 및 동결건조한 뒤

1～20 kGy의 감마선 조사를 실시한 포도가공 부산물의 품질

특성 및 항산화활성의 변화를 관찰하였다. 색도는 열풍건조

시료의 경우 3 kGy에서 가장 높은 L값과 a값을 나타낸 후

조사선량 증가에 따른 감소를 나타내었고, 동결건조시료의

경우 가장 높은 조사선량인 20 kGy에서 가장 높은 L값과

b값을 나타내어 열풍건조라는 고온의 전처리를 통한 색소의

파괴가 미리 진행되어 감마선 조사에 따른 영향을 나타내지

않았으며, 3 kGy의 감마선 조사는 열풍건조한 포도가공 부

산물 시료의 색택에 좋은 영향을 미치는 것으로 나타났다.

총 페놀화합물의 함량을 측정한 결과, 열풍건조시료 메탄올

추출물에서는 3 kGy 조사구에서 가장 높은 함량을 나타내었

고 조사선량 증가에 따른 감소를 나타내었으나, 비조사구보

다는 조사구에서 더 높은 페놀화합물 함량을 나타냈다. 동결

건조시료 메탄올추출물의 경우, 비조사구에서 가장 높은 함

량을 나타내었으나 조사구에서는 3 kGy 조사구가 가장 높은

페놀화합물 함량을 나타내었다. DPPH 및 ABTS를 이용한

라디칼 소거능의 측정 결과 역시 페놀화합물 함량의 측정

결과와 마찬가지로 열풍건조시료의 메탄올추출물에서 3

kGy 조사구가 가장 높은 라디칼 소거능을 나타내었다. 환원

력은 시료를 1～5 mg/mL의 농도로 희석하여 실험하였으며,

그 결과 열풍과 동결건조시료 모두 3 kGy 조사구에서 가장

높은 활성을 나타내었다. 따라서 본 연구를 통해 3 kGy의

감마선 조사는 포도 가공 부산물의 색택 및 항산화능을 향상

시킴을 알 수 있었다. 하지만 가공부산물 활용의 측면에서

볼 때, 감마선 조사에 따른 포도부산물의 항산화 활성 증가

는 미약하거나 없는 것으로 나타나 큰 의미를 갖지 못했다.
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