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Optimizingrecipeofpollockpattyhamburgerforelementary

schoolstudents

MiSukKim

MajorinNutritionEducation,GraduateSchoolofEducation

PukyongNationalUniversity

Abstract

Fishisessentialforchildrenintheelementaryschoolagegroupbecause

ofitshighqualityproteinandessentialfattyacids.However,itisnot

easytoprepareandconsumethefishplatesduetoitsstrongfishsmell.

Studentstendtorejectmostofseafoods,especiallyfishdishes,making

schoolfoodservicesystemreluctanttoputfishitemsontheirmenu.This

hasbecomeaproblemthatneedsaresolution.Onewaytoenhancefish

consumptioninschoolsistorelateittofoodsstudentsalreadyusedto

eat,likehamburgers.Alsomakingfishthatislesspungentinsmell,like

Alaskapollock,intoapattywhilestillretainingtasteandnutritional

valuewouldimproveconsumption.

Inthisexperiment,hamburgerpattywasmadeusingAlaskanpollockfish

meat,eggsandpancakemix.Tomaketheyounggenerationfamiliarwith

seafoods. Based on the response surface methodology (RSM), the optimal

recipe, which could satisfy the sensory quality, for a Alaska pollock

patty.
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Theoptimalmixingratioformakingapattybasedontasteconsistedof

71.5gofAlaskanpollockmeat,4.5gofeggsand19gofpancakemix.This

pattywasnotsodifferentfromanordinarybeafpatty’spalatability,

juiciness,roastedsesameflavorandoverallacceptability.

Consumer’s acceptability on the Alaska pollock meat patty showed a

significantdifferencesinpalatability,juicinessandsmellwhencomparing

ittothesandwichburger.Thetwoalsosharedsignificantdifferenceswhen

itcametotheroastedsesameflavor.Inoverallacceptability,thehighest

preferencewasforanon-glutinousricecakeburgerinacontrolledgroup

setting(pollockmeatburgerat4.68),non-glutinousricecakeburger4.88,

sandwichburger4.41andshowedsignificantdifferenceswithoneanother.

Theproteindigestibility(invitro)ofAlaskapollockmeatusedinpatty

preparation showed 84.53% but those was decreased when used in the

non-glutinousricecakeburger(84.77%RB),andsandwichburger(85.23%

SB).In TIS(trypsinindigestiblesubstrate),Alaskan Pollockmeatpatty

turnedup52.20mg/gsolid,45.20mg/gsolidforthenon-glutinousrice

cakeburger,and41.70mg/gsolidforthesandwichburger.Thecarbohydrate

digestibility(invitro)resultedin33.46%withthepollockmeatpatty,

39.72%withthenon-glutinousricecakeburger(RB)and39.97%withthe

sandwichburger(SB).

Theconclusiveresultsofthestudyshowedthatifweofferfishpatty

burgersmadewithAlaskanpollockfish,wecanexpecttoincreasetheyoung

agegroups’nutritionallevelsandfishconsumption.
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Ⅰ. 서론

 삼면이 바다인 우리나라에서는 어패류나 해조류등의 수산물이 식량자원

면에서 매우 중요한 위치를 차지하고 있다.곡류를 주식으로 하고 채소류

의 섭취 비율이 높은 우리의 식생활에서 어패류는 중요한 단백질 급원이

며,특히 양질의 동물성 단백질 공급원의 절반 정도를 차지하여 식품 수급

면에서도 매우 중요한 역할을 담당하고 있다(식품재료학 :형설출판사

2000).어류는 학교급식의 시초였던 1953년부터 양질의 단백질 공급원으로

급식에서 사용되어 왔으나,청소년기의 학생들에게 꼭 필요한 필수 지방산

이 풍부함에도 불구하고 특유의 냄새와 섭식의 불편함으로 인하여 기피하

고 있는 실정이다(Lee2008).

이를 위하여 현재 학교급식을 실시하고 있는 초등학생을 대상으로 수산물

에 대한 기호도 조사 연구(ChoMY 2000;Lee& Kim 2000;Cho등 2003;

Kim OM 2003;LeeMK 2007;OhJY2007;LeeSY2008)에서와 같이 학

교급식 식단 작성 시 아동의 기호도가 반영된 급식이 이루어질 수 있어야

하며,다양한 조리법을 선택하여 성장기 아동들 에게 수산물의 섭취 기회

를 증가시키고,수산물의 소비를 촉진하는 방안을 마련되어야 할 것이다.

Lee와 Kim(2000)은 초등학생의 수산식품에 대한 선호도조사에서 식습관

형성 시기인 초등학생들에게 성장과 건강유지에 필요한 식품을 골고루 섭

취하게 하려면 아동에 대한 영양교육뿐만 아니라 부모교육 프로그램을 개

발하여 수산물 선호도를 높이고,수산식품의 섭취 필요성에 대한 인식을

고취시킬 필요가 있다고 하였는데,이와 더불어 축육 가공품과 같은 청소

년이 좋아하는 형태의 수산물 조리 가공식품이 개발 되어야 할 것이다.

우리나라 육제품 소비 형태는 시대,문화,소득 수준 등에 따라 다양하게
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달라졌고,패스트푸드 시장 확대로 인하여 햄버거 패티의 소비가 증가하고

있다(Choi,1993).최근 햄버거 패티와 같은 분쇄 육제품들은 제조 과정에

서 기호성 및 이화학적 성질들을 향상시키기 위해 지방을 첨가하는데,이

로 인한 과다한 지방 섭취는 비만,고혈압,동맥경화 및 관상동맥계 질환과

밀접한 관련이 있는 것으로 보고되었다(Kim 등,2001). 따라서 생선을 이

용한 조리법이 고안 된다면 이와같은 문제점이 해소될 수 있을 것으로 기

대됨으로 어육을 이용한 햄버거용 패티와 햄버거를 개발하고자 하였다.

따라서 기호성과 영양성이 높은 명태살 패타와 햄버거를 개발하기 위하여

명태살,계란,부침가루의 세 변수를 이용하여 명태살패티의 관능검사를 바

탕으로 반응표면분석(RSM)을 하고,탄수화물 소화율,단백질 소화율 및

단백효소 활성 저해물질의 변화를 검토하여 최적 처리 조건을 결정하려 하

였다.

관능검사 결과를 바탕으로 반응표면분석기법(RSM)을 통해 제시된 패티

에 타르타르소스를 첨가하여 햄버거빵과 백설기 및 식빵을 이용하여 소비

자 관능 평가를 실시하여 최적 햄버거 제조조건을 구명(究明)하고자 하였

다.
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Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료 및 시료의 제조

 1.1. 재료 및 시료

본 연구에 사용한 명태살은 러시아산 냉동 명태포(부경수산<주>,명태포

슬라이스)를 사용 하였다.부침가루(백설,부침가루)와 계란(오경농장,왕

란),국내산 깻잎,양파,당근을 사용하였다.식용유(오뚜기,프레스코 압착

올리브유)를 사용하였다.

 1.2. 명태살 패티의 제조

명태살 패티는 예비실험을 통해 명태살 65.5g,계란2.5g,부침가루25g으로

기준점을 정하고 이를 반응표면분석(RSM)을 이용한 실험계획법에 의해

명태살,계란,부침가루를 혼합한 16종의 시료를 제조하였다.제조된 명태

살 패티는 소량의 식용유를 두른 후 중불에서 가열하여 익힌 후 상온에서

식히고 -70℃ 초저온동결고(ULTRA-LOW SW-UF-200)에서 동결 하였

다. 동결한 패티는 진공 동결 건조기(EYELA FDA-2000)로 건조하여

80mesh로 분쇄 한 후 -20℃ 냉동고에서 보관하면서 일반성분 분석 및 시
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료로 사용하였다.

2.반응표면 분석(ResponseSurfaceMethodology)

본 실험에서는 명태살,계란,부침가루를 혼합한 명태살 패티의 최적조건

을 구하기 위해 예비실험을 통하여 명태살의 중량(X₁),계란의 중량(X₂)

과 부침가루의 중량(X₃)을 독립변수로 하였다.각 인자의 수준은 Table1

과 같으며,Table2와 같은 혼합 비율로 설계된 16개의 실험군으로 관능검

사를 하였다.
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Independent

variables
Symbol

Codedvariablelevels

-2 -1 0 1 2

Alaska

pollock

meat(g)

X₁ 59.5 62.5 65.5 68.5 71.5

Egg(g) X₂ 0.5 1.5 2.5 3.5 4.5

Pancake

mix(g)
X₃ 19 22 25 28 31

Table 1. Independent variables and their levels for central

composite design.

X₁:Alaskapollockmeat X₂:Egg X₃:Pancakemix
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Exp.No

Variablelevels

X₁ X₂ X₃

1 62.5(-1) 1.5(-1) 22(-1)

2 62.5(-1) 1.5(-1) 28(1)

3 62.5(-1) 3.5(1) 22(-1)

4 62.5(-1) 3.5(1) 28(1)

5 68.5(1) 1.5(-1) 22(-1)

6 68.5(1) 1.5(-1) 28(1)

7 68.5(1) 3.5(1) 22(-1)

8 68.5(1) 3.5(1) 28(1)

9 65.5(0) 2.5(0) 25(0)

10 65.5(0) 2.5(0) 25(0)

11 59.5(-2) 2.5(0) 25(0)

12 71.5(2) 2.5(0) 25(0)

13 65.5(0) 0.5(-2) 25(0)

14 65.5(0) 4.5(2) 25(0)

15 65.5(0) 2.5(0) 19(-2)

16 65.5(0) 2.5(0) 31(2)

Table 2. Central composite design arrangement and variable

levels.

X₁:Alaskapollockmeat X₂:Egg X₃:Pancakemix
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3.관능검사

3.1.첨가비율의 최적화를 위한 관능검사

관능검사에 관심이 있으며,건강에 문제가 없는 초등학교 교직원 28명을

대상으로 관능검사원을 선정하고,차이식별검사를 실시하여 관능검사에 필

요한 예민도를 조사하였다.그 중 70% 이상의 정답률을 보인 13명을 관능

검사에 참여하도록 하였다.

반응표면분석(RSM)을 바탕으로 각 16종류의 시료를 만들어 관능적 특

성평가를 하였다.명태살 패티의 관능검사 결과에서 시료의 종류에 따른

유의적인 차이를 조사하기 위해 평가원들은 블록 안에 모든 처리 조합이

나타나지 않으면서 사용된 처리조합에 대한 반복수가 동일한 균형 불완비

블록계획법에 따라 분산 분석 하였다(박,2001).

관능평가 항목으로는 명태살 패티의 감칠맛(palatability), 다즙성

(juiciness),비린맛(fishysmell),고소함(roastedseasameflavor),전반적인

기호도(overallacceptability)를 평가하도록 하였다.명태살 패티를 받으면

감칠맛을 느끼고,입안의 다즙성,비린맛,고소함을 평가한 후 전반적인 기

호도를 평가하도록 평가 하도록 하였다.

평가척도는 7점 척도법을 이용한 설문지를 사용하여,1점(매우 나쁘다)에

서 7점(매우 좋다)로 정하고 관능적인 면이 만족스럽고 좋으면 높은 점수

를 주도록 하였다.

검사시료는 명태살 패티를 3∼4cm 정도로 절단하여 제시하였다.임의의

3자리 숫자로 표시된 원형의 흰색 폴리에틸렌 1회용 접시(10cm)에 담아

물과 함께 임의의 순서대로 한 개씩 제공하였고,평가 사이에 일어날 수



- 8 -

있는 오차를 줄이기 위해 다음 시료를 평가하기 전에는 시판용 생수(삼다

수)로 입안을 헹구도록 하고,3회 반복 측정 하였다.

3.2.소비자 기호도 조사(ConsumerAcceptabilityTest)

관능검사 결과를 반응표면분석기법을 통해 제시된 최적 배합비율의 명태

살 패티에 타르타르 소스를 첨가하여 대조군 명태살 햄버거(PB),실험군

명태살 백설기 버거(RB)와 명태살 샌드위치 버거(SB)를 제조하여 소비자

기호도 조사(consumeracceptabilitytest)를 실시하였다.

명태살 패티에 타르타르 소스를 바르고 패드를 햄버거용 빵과 백설기 및

샌드위치빵을 사용하여 만들어 제공하였다.

조사대상은 훈련되지 않은 소비자들로,내리초등학교 4～6학년 85명을 대

상으로 실시하였다.

관능 평가 항목은 명태살 패티를 이용한 햄버거의 감칠맛(palatability),다

즙성(juiciness),비린맛(fishysmell),고소함(roastedseasameflavor)을 검

사 한 후 마지막으로 전반적인 기호도(overallacceptability)를 평가하도록

하였다.

관능평가 척도는 5점 척도법을 이용하여 1점(매우 나쁘다)에서 5점(매우

좋다)까지의 기호도 점수를 부여 하였다.

검사시료는 임의의 3자리 숫자로 표시된 흰색 폴리에틸렌 1회용 접시(지

름 10cm)에 담아 제공하였다.
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4.일반성분 분석

시료의 일반성분은 AOAC법(AOAC,1990)에 따라 분석하였다.수분함량

은 105℃ 상압 가열 건조법을 이용하여 분석하였고, 조단백질은

semi-microKjeldahl법,조지방은 Soxhlet법,조회분은 570℃ 건식회화법을

사용하여 정량하였다.

5.단백질 품질 평가

5.1.단백질 소화율(invitro)

단백질 소화율(invitroproteindigestibility)은 대조 단백질 ANRCsodim

caseinate를 사용하여 AOAC법(AOAC,1982)으로 측정되어야 하나 지정된

네 가지의 효소 중 한 종류(peptidase)가 생산 중지되어 이를 개량한

3-enzyme방법(Oduroetal.2011)으로 측정하였다.즉 α-chymotrypsin

(41 units/mg solid,Sigma),trypsin (17,600 BAEE units/mg solid,

Sigma)peptidase(102units/mgsolid,Sigma)및 protease(4.5units/mg

solid,Sigma)를 사용하는 기존의 단백질 소화율 측정 방법(4-enzyme,

AOAC법)을 변형한 α-chymotrypsin(41units/mgsolid,Sigma),trypsin

(17,600BAEE units/mg solid,Sigma)및 protease(4.5units/mg solid,

Sigma)를 이용한 소화율 측정방법(3-enzyme,Oduroetal.2011)결과를
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사용하여 AOAC (1982)4-enzyme방법에 따른 결과로 환산하였으며,두

방법은 아래와 같은 관계를 가지고 있다.

% digestibility(threeenzymes)=234.84-22.56X

% digestibility(fourenzymes)=1.03X(threeenzymesdisestibility)

-0.34.

X:효소 가수분해 20분 후의 pH

5.2.Trypsin 비소화성 물질(Trypsin IndigestibleSubstrate,

TIS)의 정량

시료의 TI함량은 Rhinehart법(1975)을 개량한 Ryu(1983)의 방법으로 측

정하였다.즉,시료를 0.2g취하여 재증류수 10㎖를 가해 실온에서 2시간

동안 수화시킨 후,이 용액을 2㎖ 취하였다.

ANRCcasein에 trypsininhibitor용액 0.25,0.5,0.75,1.00㎖를 각각 가

한 후,pH8.0으로 맞춘 후,trypsin용액(Sigma제,14,600BAEEunits/mg

solid,14.6㎖/10㎖)1㎖를 가하여 10분간 가수분해 시켰을 때의 pH와

정제

soybeantrypsininhibitor량과의 관계로서 표준곡선을 작성하였다.(Fig.1)

이때,정제soybean trypsin inhibitor(Sigma제,10,000 BAEE units/mg

solid)용액은 15.6mg/5㎖ 재증류수로 만들었다.

pH와 inhibitor함량과의 상관계수는 0.967이었고,표준곡선의 회귀방정식

은 다음과 같다.
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Y=1.474X-10.10

X:10분 뒤의 pH

Y:정제 soybeantrypsininhibitor의 양

TIS의 함량 표시는 시료 g당 정제 soybeantrypsininhibitor의 mg에 해

당하는 량으로 하였다(Figure1).

6.탄수화물 소화율

6.1.전분 가수분해율(invitro)

전분의 가수분해율은 Singh(Singh,1982)과 Xue(Xue,1996)의 방법에 따

라 측정하였다.곱게 간 진공동결 건조시료(50mg)를 0.2M phosphate

buffer(pH 6.9)2.0ml에 녹여 시료현탁액을 만든 뒤,여기에 pancreatic

amylase(SIGMA,90units/mg)20mg을 0.2M phosphatebuffer(pH6.9)50

ml에 녹여 만든 amylasebuffer0.5ml을 첨가한다.Amylase를 첨가한 시

료 buffer액을 37℃에서 2시간 incubation한 후 3-5dinitrosalicylicacid

reagent4ml를 첨가하여 boilingwaterbath에서 5분간 가열하고 20분간

방냉 후 증류수로 25ml로 정량한 뒤 여과하여 550nm에서 흡광도를 측

정 하였으며 blank는 시료가 없는 buffersolution으로 대체하였다.

Maltose(JUNSET, Japan)를 standard로 한 표준곡선을 그린 후 이를 사

용하여 시료 50mg에서 분해되어 나온 maltose의 양(mg)으로 계산한 전

분 가수분해율로 전분 소화율을 표시 하였다.



- 12 -

Figure1.RelationshipofpH at10minutestopurified soybean

trypsininhibitorconcentration.
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7.통계 분석

명태살 패티는 Minitab(Release17.0)을 사용하여 반응표면분석(RSM)을

하였고 그 외 시료는 SPSS프로그램을 사용하여 통계 분석하였다.

반응표면분석을 위한 관능평가 분석은 일원분산분석(OnewayANOVA)을

실시 후,유의성 검증은 Duncan의 다중비교검사(Duncan'smultiplerange

test)를 하였다.소비자 기호도 평가도는 Duncan의 다중비교검사(Duncan's

multiplerangetest)를 이용하여 유의성을 검증하였다.
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Ⅲ.실험결과 및 고찰

1.관능검사

1.1.첨가비율의 최적화를 위한 관능검사

7점 척도를 사용하여(매우 나쁘다 1점 ～ 매우 좋다 7점)관능 반응변수

(감칠맛 /다즙성/비린맛 /고소함 /전반적인 기호도)5가지에 대한 분석

결과는 Table3에 나타내었다.

1.1.1.감칠맛(Palatability)

감칠맛에 대한 관능점수 결과는 처리구 7에서 가장 높았으며,전체적으로

매우 만족에 대한 수치가 4.5이상이어서 시료간의 관능적 차이가 나타나

지 않았다.이는 명태살 패티의 recipe가 평소 생선육에 익숙한 교사들에게

거부감이 없었던 결과로 생각 되었다.

1.1.2다즙성(Juiciness)

다즙성에 대한 관능점수 결과는 관능검사 처리구 15에서 가장 높았으며,

전체적으로 만족에 대한 수치가 낮으며,시료간의 관능적 차이가 나타나



- 15 -

No. Palatability Juiciness Fishy smell
Roasted

seasameflavor

Overall 

acceptability

1 4.63±1.38 4.34±0.77 5.95±0.81 5.09±0.89 5.11±0.88

2 4.93±1.04 4.47±0.89 5.67±0.84 5.24±0.86 5.13±0.98

3 4.83±1.02 4.77±1.09 5.55±0.85 4.97±0.92 4.91±0.93

4 4.58±1.13 4.17±1.03 5.47±0.79 4.40±1.10 4.57±1.19

5 4.91±0.90 4.71±0.87 5.76±0.96 5.19±0.91 5.17±0.76

6 4.67±1.35 4.35±1.33 5.33±1.49 4.62±1.37 4.61±1.34

7 5.21±0.79 4.81±0.83 5.62±0.91 5.26±1.03 5.22±0.90

8 4.41±1.39 4.47±1.19 5.37±1.46 4.54±1.36 4.65±1.31

9 4.68±1.08 4.88±1.11 5.59±1.16 4.80±1.01 4.98±0.78

10 4.85±1.31 4.71±1.24 5.56±1.50 4.68±1.37 4.92±1.51

11 4.73±1.25 4.25±1.16 5.37±1.38 4.67±1.13 4.69±1.16

12 4.99±1.22 4.97±1.18 5.64±1.40 5.15±1.28 5.32±1.36

13 5.03±1.25 4.89±1.25 5.61±1.52 5.02±1.35 5.31±1.36

14 4.88±1.24 4.82±1.25 5.43±1.42 4.89±1.15 5.04±1.27

15 4.94±1.32 5.01±1.28 5.54±1.34 4.98±1.41 5.06±1.40

16 4.57±1.37 4.43±1.33 5.67±1.47 4.63±1.26 4.79±1.38

Table3.SensoryscoresofAlaskapollockpatties.

(Mean±SD)

scale score : 7-hedonic scale(1=dislike extremely, 4=neither dislike nor like 

and 7=like extremely)

X₁:Alaskapollockmeat X₂:Egg X₃:Pancakemix

1:X1 62.5g,X2 1.5g,X3 22g 2:X1 62.5g,X2 1.5g,X3 28g 3:X1 62.5g,X2 3.5g,X3 22g

4:X1 62.5g,X2 3.5g,X3 22g 5:X1 68.5g,X2 1.5g,X3 22g 6:X1 82.5g,X2 1.5g,X3 28g

7:X1 68.5g,X2 3.5g,X3 22g 8:X1 68.5g,X2 3.5g,X3 28g 9:X1 65.5g,X2 2.5g,X3 25g

10:X1 65.5g,X2 2.5g,X3 25g 11:X1 59.5g,X2 2.5g,X3 25g 12:X1 71.5g,X2 2.5g,X3 25g

13:X1 65.5g,X2 0.5g,X3 25g 14:X1 65.5g,X2 4.5g,X3 25g 15:X1 65.5g,X2 2.5g,X3 19g

16:X1 65.5g,X2 2.5g,X3 31g
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지 않았다.이는 냉동 명태살이 조리가열 중 다즙성과 관련있는 drip이 유

출된 결과로 생각된다.

1.1.3.비린내(Fishysmell)

비린내에 대한 관능점수 결과는 처리구 1,5,9,12,13,15에서 높게 나타

났으며,명태살 패티의 비린내 점수가 높은 것은 비린내가 나지 않아서 좋

게 느끼는 것으로 이는 명태살이 백색 어류로서 비교적 비린내가 적은 생

선이기 때문인 것으로 여겨진다.

1.1.4.고소함(Roastedseasameflavor)

고소함에 대한 관능점수 결과는 관능검사 처리구 2번과 7에서 높게 나타

났고,처리구 4에서 가장 낮게 나타났으나 처리구의 비율에서는 관능적

차이가 나타나지 않는 것으로 보인다.전체적인 수치가 7점 만점에 5.0부

근으로 나타난 것은 oiliveoil과 명태살 중의 기름의 산화물이 관능성을 자

극한 것으로 생각된다.

1.1.5.전반적인 기호도(Overallacceptability)

전반적인 기호도에 대한 관능점수 결과는 처리구 12와 13에서 가장 높았

으며,전체적으로 매우 만족에 대한 수치가 보통이었지만,고소함의 수치보

다 전반적으로 높았으며,시료간의 관능적 차이는 나타나지 않았다.

1.2.관능검사 결과에 대한 반응표면분석
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명태,계란,부침가루의 첨가 비율을 달리하여 감칠맛(palatability),다즙성

(juiciness),비린맛(fishysmell),고소함(roastedseasameflavor),전반적인

기호도(overallacceptability)에 대한 반응표면 분석을 실시한 결과 Figure

2∼6에 제시하였고,회귀식은 Table4에 나타내었다.

1.2.1.감칠맛(Palatability)

명태살 패티의 감칠맛(palatability)에 대한 관능검사 결과 반응표면 회귀

식은 다음과 같다.

ŷ₅ =4.75542+0.10125x1-0.05625x₂-0.08125x₃+0.04500x12+0.08083x22+0.03750x32

+0.01750x₁x₂-0.08583x₁x₃-0.14583x₂x₃

(y:관능점수 ,x₁:Alaskapollockmeat,x₂:egg,x₃:pancakemix)

회귀분석결과,R²는 4.41이며,P값은 0.309(p>0.05)로 유의적인 차이가 없는

것으로 나타났다.Figure2에 감칠맛에 대한 관능검사 결과를 이용하여 반

응표면 분석한 결과를 제시하였다.등고선과 표면도에서 명태살 1∼2(코드

화값),계란 1∼2(코드화값)일 때 관능점수가 증가하였고 계란의 첨가량이

많고 부침가루의 첨가량이 적거나,계란의 첨가량이 적고 부침가루의 첨가

량이 많을 때 관능점수가 증가하였다.

1.2.2.다즙성(Juiciness)

명태살의 다즙성에 대한 관능검사 결과 반응표면 회귀식은 다음과 같다.
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Dependent

variables
Predictivemodels R² P

Palatability

ŷ₅ = 4.75542 + 0.10125x1 - 0.05625x₂- 0.08125x₃+

0.04500x1
2
+ 0.08083x2

2
+ 0.03750x3

2
+

0.01750x₁x₂ - 0.08583x₁x₃ -0.14583x₂x₃

4.41 0.309

Juiciness

ŷ₅ = 4.68292 + 0.15375x1 + 0.01708x₂- 0.12208x₃-

0.03083x1
2
+ 0.04417x2

2
+ 0.02000x3

2
+

0.02917x₁x₂ -0.00750x₁x₃ -0.07083x₂x₃

5.67 0.136

Fishysmell

ŷ₅ = 5.66167 + 0.04167x1 - 0.09333x₂- 0.00917x₃+

0.01417x1
2
+ 0.00250x2

2
+ 0.02500x3

2
+

0.04833x₁x₂ -0.04167x₁x₃ +0.03500x₂x₃

1.57 0.930

Roasted

seasame

flavor

ŷ₅ = 4.83625 + 0.09667x1 - 0.08750x₂- 0.13083x₃+

0.05833x1
2
+ 0.07667x2

2
+ 0.03417x3

2
+

0.11667x₁x₂ - 0.06167x₁x₃ - 0.11000x₂x₃

6.68 0.064

Overall 

acceptability

ŷ₅ = 4.95083 + 0.13750x1 - 0.08417x₂- 0.09917x₃+

0.03917x12 + 0.09167x22 + 0.02250x32 +

0.09667x₁x₂ - 0.04833x₁x₃ - 0.05333x₂x₃

6.27 0.088

Table 4.Regression for each dependent sensory attitudes of

Alaskapollockpatties.

(Mean±SD)

x₁:Alaskapollockmeat,x₂:Egg,x₃:Pancakemix

Statisticallysignificantatthelevelofp-valuepresented.
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Figure2.SurfaceplotandcontourplotforpalatabilityofAlaska

pollockpatties.
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Figure 3. Surface plot and contour plot for juiciness of

Alaskapollockpatties.
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ŷ₅ =4.68292+0.15375x1+0.01708x₂-0.12208x₃-0.03083x12+0.04417x22+0.02000x32

+0.02917x₁x₂-0.00750x₁x₃-0.07083x₂x₃

(y:관능점수 ,x₁:Alaskapollockmeat,x₂:egg,x₃:pancakemix)

회귀분석결과,R²는 5.67이며,P값은 0.201(p>0.05)로 유의적인 차이가 없는

것으로 나타났다.Figure3에 다즙성(juiciness)에 대한 관능검사 결과를 이

용하여 반응표면 분석한 결과를 제시하였다.등고선과 표면도에서 명태살

2(코드화값),계란 2(코드화값)일 때 관능점수가 증가하였고 계란 2(코드화

값)이고,부침가루 -2(코드화값)일 때 관능점수가 증가하였다.이상으로

보아 부침가루는 적게 들어갈수록 계란은 많이 들어갈수록 관능점수가 높

았음을 알 수 있었다.

1.2.3.비린내(Fishysmell)

명태살의 비린내에 대한 관능검사 결과 반응표면 회귀식은 다음과 같다.

ŷ₅ =5.66167+0.04167x1-0.09333x₂-0.00917x₃+0.01417x12+0.00250x22+0.02500x32

-0.04167x₁x₃+0.03500x₂x₃

(y:관능점수 ,x₁:Alaskapollockmeat,x₂:egg,x₃:pancakemix)

회귀분석결과,R²는 1.57이며,P값은 0.930(p>0.05)로 유의적인 차이가 없는

것으로 나타났다.Figure4에 비린내(fishysmell)에 대한 관능검사 결과를

이용하여 반응표면 분석한 결과를 제시하였다.등고선과 표면도에서 명태

살 2(코드화 값),부침가루 2(코드화 값)일 때 관능점수가 높았으며,
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Figure4.SurfaceplotandcontourplotforfishysmellofAlaska

pollockpatties.



- 23 -

계란 -2(코드화 값),부침가루 -2(코드화 값)일 때 관능점수가 높았으며

전체적으로 만족도가 높게 나왔다.

1.2.4.고소함(Roastedseasameflavor)

명태살 패티의 고소함에 대한 관능검사 결과 반응표면 회귀식은 다음과 같

다.

ŷ₅ =4.83625+0.09667x1-0.08750x₂-0.13083x₃+0.05833x12+0.07667x22+0.03417x32

+0.11667x₁x₂ - 0.06167x₁x₃ - 0.11000x₂x₃

(y:관능점수 ,x₁ :pollock,x₂ :egg,x₃:pancakemix)

회귀분석결과,R²는 14.56이며,F값은 0.064(p>0.05)로 유의적인 약하게 있

는 것으로 나타났다.Figure5에 고소함(roastedseasameflavor)에 대한

관능검사 결과를 이용하여 반응표면 분석한 결과를 제시하였다.등고선과

표면도에서 명태살 2(코드화 값),계란 2(코드화 값)일 때 관능점수가 가장

높았으며,계란 -2(코드화 값),부침가루 2(코드화 값)일 때 도 관능점수가

높은 것으로 보아 계란과 부침가루는 반비례적인 관계로 나타났다.

1.2.5.전반적인 기호도(Overallacceptability)

명태살 패티의 전반적인 기호도에 대한 관능검사 결과 반응표면 회귀식은

다음과 같다.

ŷ₅ =4.95083+0.13750x1-0.08417x₂-0.09917x₃+0.03917x12+0.09167x22+0.02250x32

+0.09667x₁x₂-0.04833x₁x₃-0.05333x₂x₃

(y:관능점수 ,x₁ :pollock,x₂ :Egg,x₃:pancakemix)
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Figure5.Surfaceplotandcontourplotforroastedseasameflavor

ofAlaskapollockpatties.
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Figure6.Surfaceplotandcontourplotforoverallacceptabilityof

Alaskapollockpatties.
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회귀분석결과,R²는 6.27이며,P값은 0.088(p>0.05)로 유의적인 차이가 없는

것으로 나타났다.Figure6에 전반적인 기호도(overallacceptability)에 대

한 관능검사 결과를 이용하여 반응표면 분석한 결과를 제시하였다.등고선

과 표면도에서 명태살 2(코드화 값),계란 2(코드화 값)일 때 만족도에 관

한 관능점수가 가장 높았으며,명태살 2(코드화 값),부침가루 -2(코드화

값)일 때 관능점수가 높은 것으로 보아 명태살과 계란은 많이 들어갈수록

부침가루는 적게 들어갈수록 전반적인 기호도에 대한 관능점수가 높게 나

왔으며 약간의 유의적인 차이가 있는 것으로 보인다.

1.3.반응 변수를 동시에 최대화하는 최적조건

Figure7에서 보듯이 명태살,계란,부침가루의 첨가 비율에 따른 명태살

패티에서 5개의 모든 반응 변수(palatability,juiciness,fishysmell,roasted

seasameflavor,overallacceptability)의 관능점수를 동시에 최적화 시키는

최적 조건은 명태살 2(코드화 값)인 71.5g,계란 2(코드화 값)인 4.5g,부침

가루 -2(코드화 값)인 19g이었다.
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Figure7.Responseoptimization curveforpalatability,juiciness,

fishysmell,roastedseasameflavorandoverallacceptability.
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2.명태살 패티의 소비자 기호도

반응표면 분석을 통하여 알아낸 최적배합 조건으로 만든 명태살 패티를

이용한 명태살 햄버거(PB)와 실험군 명태살 백설기버거(RB)와 명태살 샌

드위치 버거(SB)를 내리초등학교 4～6학년 학생중 85명을 대상으로 버거

의 감칠맛(palatability),다즙성(juiciness),비린맛(fishy smell),고소함

(roastedseasameflavor),전반적인 기호도(overallacceptability)에 대한 5

점 척도의 소비자 기호도 조사(consumer acceptability)를 실시한 결과를

Table5에 나타내었다.

명태살 패티를 이용한 버거의 전 항목(palatability,juiciness,fishysmell,

roastedseasameflavor,overallacceptability)에서 F-test를 이용하여 유의

성을 검증한 결과 감칠맛(palatability),다즙성(juiciness),비린내(fishy

smell)에서는 명태살 샌드위치 버거와 나머지 두가지 버거와의 유의적인

차이를 보였고,고소함(roastedseasameflavor)은 명태살 햄버거와 명태살

백설기 버거와는 유의적인 차이를 보이지 않았지만 명태살 샌드위치 버거

와는 유의적인 차이를 보였다.전반적인 기호도(overallacceptability)에서

는 대조군(명태살 햄버거 4.68),명태살 백설기 버거(4.88),명태살 샌드위치

버거(4.41)순으로 명태살 백설기버거의 기호도가 가장 높았고 서로간의 유

의적인 차이를 보였다.

앞의 결과를 전반적으로 살펴볼 때,명태살을 이용한 버거에 대한 학생들

의 기호도가 높게 나타났으며 특히 백설기를 밀가루 햄버거 빵을 대신하여

도 기호도가 제일 높아 이를 식단에 반영 하여도 좋을 것으로 사려 된다.
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1)
Dependent

variables
PB RB SB f-value p-value

Palatability 4.73±0.47
b
4.74±0.58

b
4.38±0.62

a
10.106

***
0.000

Juiciness 4.80±0.40
b
4.71±0.55

b
4.38±0.81

a
11.128

***
0.000

Fishysmell 4.82±0.38
b
4.79±5.14

b
4.54±0.68

a
6.884

**
0.001

Roasted

seasameflavor
4.92±0.27

b
4.78±0.62

ab
4.67±0.56

a
4.990

**
0.007

Overall

acceptability
4.68±0.53

b
4.88±0.39

c
4.41±0.67

a
15.755

***
0.000

Table 5. Consumer acceptability of Alaska pollock patty

hamburger.

(Mean±SD)

1)PB:PlainhamburgerusingAlaskapollockpatty

RB:NonglutinousricecakeburgerusingAlaskapollockpatty

SB:SandwichbreadburgerusingAlaskapollockpatty

a-c
Different letters in row of each sample category show significantly

differences(p<0.05,Duncan'smultiplerangetest).

**P<0.01,***P<0.001

Data:Mean±SDofthreedeterminations
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3.명태살 패티의 일반성분과 단백질 품질

관능검사 결과 반응표면 분석하여 얻어진 명태살 패티의 최적 첨가비율로

혼합하여 명태살 패티를 제조한 후 이의 식품학적 품질을 측정하였다.

3.1.일반성분

최적 첨가비율로 제조한 명태살 패티(patty),백설기를 빵 대용으로 하고

타르타르소스를 바르고 명태살 패티를 넣은 명태살 백설기 버거(RB),샌드

위치 빵에 타르타르소스를 바르고 명태살 패티를 넣은 명태살 샌드위치 버

거(SB)의 일반성분은 Table6과 같다.

명태살 패티의 수분은 64.38%,단백질 11.61%,그리고 지방이 0.02%로 나

타났으며,백설기로 만든 명태살 백설기 버거의 수분은 48.13%,단백질

5.71%,지방 0.049%로 나타났고,샌드위치빵으로 만든 명태살 샌드위치 버

거의 수분은 47.96%,단백질 8.28%,지방 0.157%로 나타났다.단백질함량

은 명태살 샌드위치 버거가 명태살 백설기 버거 보다 높게 나타났으며 유

의적인 차이가 있고,지방도 명태살 샌드위치 버거가 명태살 백설기 버거

보다 높게 나타났으며,유의적인 차이가 있었다.
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Sample Aw
Moisture

(%)

Crude

Protein(%)

CrudeFat

(%)

Carbo

hydrate

(%)

Ash

(%)

Patty 0.923±0.03 64.38±0.15
11.61±0.25

(32.59)

0.02±0.002

(0.05)

22.06

(61.93)

2.05±0.11

(5.75)

RB 0.943±0.003 48.13±0.23
5.71±0.20

(11.00)

0.049±0.002

(0.094)

44.941

(86.641)

0.99±0.20

(1.90)

SB 0.942±0.002 47.96±0.05
8.28±0.20

(15.91)

0.157±0.015

(0.301)

42.163

(81.020)

1.66±0.11

(3.18)

t-value 0.822 1.213 15.556
***

12.222
***

4.936
**

Table6.ProximatecompositionofAlaskapollockpatty,andtwo

kindsofAlaskapollockhamburgers.

(g/100gsolidMean±SD)

Patty:Alaskapollockpatty

RB:NonglutinousricecakeburgerusingAlaskapollockpatty

SB:SandwichbreadburgerusingAlaskapollockpatty

*P<0.05,**P<0.01,***P<0.001

*Mean±SDofthreedeterminations



- 32 -

3.2.단백질 품질

3.2.1.단백질 소화율(invitro)

식품단백질의 영양을 평가하는데 있어서 일반적인 방법인 구성 아미노산

의 총량과 조성 및 필수 아미노산과 비필수 아미노산의 비율 외에도 단백

질 소화율(invitroproteindigestibility)도 중요한 평가방법으로 알려져 있

다.(RyuandLee,1985,Ryuetal,1998)

본 연구에서,최적 첨가비율로 제조한 명태살 패티(patty)와 명태살 백설

기 버거(RB),명태살 샌드위치 버거(SB)의 단백질 소화율은 Table7에 나

타내었다.명태살 패티의 경우 84.53%이며,명태살 백설기 버거(RB)는

84.77%,명태살 샌드위치 버거(SB)는 85.23%로 두 버거 간의 유의적인 차

이는 없었고,명태살 패티와 비슷한 결과 값이 나왔다.

3.2.2.Trypsin비소화성 물질(TrypsinIndigestibleSubstrate,TIS)

명태살 패티에 대한 trypsin비소화성 물질(TI)는 Table7에 나타내었다.

Trypsin 비소화성 물질(TIS)는 명태살 패티(patty)에서 52.20(mg/100g

solid),백설기를 빵 대용으로 하고 타르타르소스를 바르고 명태살 패티를

명태살 백설기 버거(RP)에서 45.20(mg/100gsolid),샌드위치빵에 타르타르

소스를 바르고 명태살 패티를 넣은 명태살 샌드위치 버거(SB)에서

41.70(mg/100gsolid)으로 나타났으며,명태살 백설기 버거와 명태살 샌드

위치 버거 간의 유의적인 차이가 없었다.
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Sample
TIS

(mg/100gsolid)

Invitro

proteindigestibility(%)

Patty 52.20±3.77 84.53±0.58

RB 45.20±3.96 84.77±0.74

SB 41.70±2.29 85.23±0.13

t-value 1.323 1.068

Table 7. Trypsin indigestible substrate(TIS) and protein

digestibility(invitro)ofAlaskapollock patty,andtwokindsof

Alaskapollockhamburgers.

(Mean±SD)(mg/100g,solid)

Patty:Alaskapollockpatty

RB:NonglutinousricecakeburgerusingAlaskapollockpatty

SB:SandwichbreadburgerusingAlaskapollockpatty

*P<0.05,**P<0.01,***P<0.001

*Mean±SDofthreedeterminations



- 34 -

3.3.탄수화물 소화율

전분 가수분해율(mgmaltose)로 표시한 탄수화물 소화율은 명태살 패티

가 33.46%,명태살 백설기 버거가 39.72%,명태살 샌드위치 버거가 39.97%

로 나타났고 버거 간의 유의적인 차이는 없었다.명태살 패티를 섭취하는

것 보다 백설기나 샌드위치빵과 같이 햄버거 형태로 섭취하는 혼합형태가

가수분해율이 약간 높았다(Table8).

전분의 invitro가수분해율에 있어서의 차이는 전분의 출처,입자의 크기,

amylose/amylopectin비율,결정성 정도,amylose-lipid복합체,식이섬유와

관련된 전분의 분포,α-amylase저해제 가공조건 등 다양한 요인에 의해

영향을 받는 것으로 보고되고 있는데 백설기를 이용한 명태살 햄버거를 제

조하여도 샌드위치용 빵을 이용한 것과 유사한 결과를 얻을 수 있음을 알

수 있었다.이러한 결과로 보아 흰살 어육 단백질(명태)이 쌀이나 밀 전분

모두의 소화율에 미치는 영향은 비슷하다는 것을 시사 하였다.(Granfeldt

Y.etal,1994).
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Sample Degreeofstarchhydrolysis(%)

Patty 33.46±0.83

RB 39.72±0.41

SB 39.97±0.52

t-value 0.658

Table8.Degreeofstarchhydrolysis(invitro)ofAlaskapollock

patty,andtwokindsofAlaskapollockhamburgers.

(Mean±SD)

Patty:Alaskapollockpatty

RB:NonglutinousricecakeburgerusingAlaskapollockpatty

SB:SandwichbreadburgerusingAlaskapollockpatty

*P<0.05,**P<0.01,***P<0.001

*Mean±SDofthreedeterminations
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Ⅳ.요약 및 결론

명태살과 계란,부침가루를 이용하여 만든 패티의 기호도와 식품학적 특

성을 알아보기 위해,반응표면분석(RSM)을 이용하여 최적 혼합비율을 찾

고자 한 결과는 다음과 같다.

패티의 요인 변수 명태살(x₁),계란(x₂)와 부침가루(x₃)의 첨가비율

을 16가지로 분류하여 명태살 패티의 기호도 검사 결과 반응표면분석을 통

해 최적 첨가비율을 구하였다.최적 첨가비율은 명태살(71.5g),계란(4.5

g),부침가루(19g)로 나타났다.

최적비율 명태살 패티(patty)는 감칠맛(palatability),다즙성(juiciness),비

린맛(fishy smell),고소함(roasted seasame flavor),전반적인 기호도

(overallacceptability)에서 유의적인 차이가 나타나지 않았다.

명태살 패티를 이용한 명태살 햄버거와 백설기를 이용한 명태살 백설기

버거 및 샌드위치빵을 이용한 명태살 샌드위치 버거에서 감칠맛

(palatability),다즙성(juiciness),비린맛(fishysmell)은 명태살 햄버거와 명

태살 백설기 버거와는 유의적인 차이가 없었지만 명태살 샌드위치 버거 와

는 유의적인 차이가 있었고,고소함(roastedseasameflavor)에서는 명태살

햄버거와 명태살 샌드위치 버거에서 유의적인 차이가 나타났으며,전반적

인 기호도(overallacceptability)에서 세가지 모두 유의적인 차이가 나타났
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다.

최적비율로 제조한 명태살 패티의 일반성분은 수분 64.38%,단백질

11.61%,지방 0.02%,탄수화물 21.94%,회분 2.05%로 나타났다.

단백질 소화율의 경우 최적 비율로 제조한 명태살 패티(patty)의 단백질

소화율은 84.53%,명태살 백설기 버거(RB)의 단백질 소화율은 84.7%,명태

살 샌드위치 버거(SB)의 단백질 소화율은 85.23%로 단백질 소화율이 높게

나타났다.

Trypsin 비소화성 물질(TIS)의 경우 최적비율로 제조한 명태살 패티

(patty)에서 52.20(mg/100g solid)으로 나타났으며,명태살 백설기 버거

(RB)에서 45.20(mg/100g solid), 명태살 샌드위치 버거(SB)에서

41.70(mg/100gsolid)으로 나타났으며 두 버거 간의 유의적인 차이는 없었

다.

최적 비율로 제조한 명태살 패티(patty)의 탄수화물 소화율은 33.46%,명

태살 백설기 버거(RB)는 39.72%,명태살 샌드위치 버거(SB)는 39.97%로

탄수화물 소화율은 유의적인 차이가 없었다.

반응표면분석(RSM)결과 명태살과 계란의 양이 증가 할수록 관능점수가

높게 나타났는데 명태살의 양을 더 넣었을 경우 관능점수가 떨어지는 지점

을 확인 할 수 없었던 것으로 보아 코드간의 간격 양을 3g보다 더 많이

넣어서 최대점을 확인하지 못한 점이 아쉽게 느껴졌다.

본 연구 결과로 보아 학생들의 기호도가 높은 햄버거에 선호도가 낮은 생
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선을 응용하여 패티를 만들어 쉽게 취식할 수 있는 제품을 만든다면 기호

도를 높힐 수 있는 가능이 있을 것으로 생각 되었다.



- 39 -

Ⅴ.참고문헌

1.현영희,구본순,송주은,김덕순 :식품재료학,형설출판사,서울,2000,

pp.267

2.Yoon MH.2011.Characterization ofAlaska pollock head as a

resourceforfishextractsandpreparationofnaturalflavoringsubstance

using extractsfrom Alaskapollcokhead.Masterthesis.Gyeongsang

NationalUniversity,Tongyeong,Korea.

3.Cho MY,Lee MJ,Lee YM.2003.A study on utilization and

consumptionpromotionofseafoodinelementaryschoollunchprogram.

KoreanJFoodCulture18:139-150

4.ChoMY.2000.Studyonseafoodusingfrequencyandconsumption

promotioninelementaryschoollunchprogram.Masterthesis,Yonsei

University.Seoul.Korea

5.ChoiMH.An empiricalstudy on the determinantattributes of

hambergerinfastfoods.MBA thesis.Thegraduateschoolofbusiness

administration.YonseiUniversity,Seoul,Korea1993

6.GrandfeldtY,LijebergH,DrewsA,NewmanR,BjorkI.1994.

Glucose.andinsulinoffoodstructureandamyloseandamylopectin

ratio.Am.J.Clin.Nutr.59:1075

7.Kim JW,LeeYH.Theconsumption pattern offurtherprocessed

chickenproduct.KoreanJFoodSciAniResour21(2):116-125,2001



- 40 -

YonseiUniversity,Seoul,Korea1993

8.Kim OM.2003.Researchofpreferencesurveyandimprovementof

intake formeats and fishes in schoolfood service.Masterthesis,

KongjuNationalUniv.Kongju.Korea

9.LeeJS,Kim GS.2000.Factorsontheseafoodpreferenceandeating

frequencyoftheelementaryschoolchildren.JKoreanSocFoodSci

Nutr29:1162-1168

10.LeeMK.2008.A ComparisonthePreferenceofFoodsVegetables

andFishbyCookingMethodsforElementarySchoolStudentRuralin

Kyoung-KiArea.Masterthesis.ChungAngUniversity.Seoul,Korea.

pp1-4,38-40

11.LeeMK.2007.A comparisonthepreferenceoffoodsvegetablesand

fishbycookingmethodsforelementaryschoolstudentruralandurban

inKyoung-Kiarea.Masterthesis,Chung-AngUniv.Seoul.Korea

12.LeeSY.2008.A study on theseafoodpreferenceofelementary

schoolstudentsin Mokpo,Jeonnam.Masterthesis,Mokpo.National

Univ.Mokpo.Korea

13.NFRDI(NationalFisheries Research and DevelopmentInstitute).

2009.SupplementChemicalCompositionofMarinNFRDI,Busan,Korea,

P40~41,100~101,134̀137.

14.Oh JY.2007.A study on preference,intake frequency,and

nutritionalknowledgeofmarineproductswith ofelementary school

studentsinBusan.Masterthesis,KosinUniv.Busan.Korea



- 41 -

감사의 글

늦은 나이에 공부를 다시 시작 한다는 것은 큰 모험 이었습니다.나를 바

라보는 눈들이 많아서 도중에 힘들다고 포기할 수도 없었습니다.주변의

많은 분들의 격려와 도움으로 여기까지 올 수 있었기에 이글을 통해 감사

한 마음을 대신 전하고자 합니다.

이 논문을 완성할 수 있도록 아낌없는 지도와 격려를 해주신 류홍수 교수

님께 깊은 감사를 드립니다.논문의 부족한 부분을 바로 잡아 주시며 애써

주신 류은순 교수님,석사 과정동안 한 단계 더 나아 갈 수 있도록 지도해

주신 남택정 교수님,최재수 교수님,김형락 교수님,변대석 교수님,현재

교육대학원 학과장으로 많이 애써주시는 김재일 교수님께 감사드립니다.

통계해석 및 반응표면분석의 해석을 도와준 신은수 교수님,통계부분을 도

와준 강민지 선배께도 감사드립니다.논문의 전 과정을 할 수 있도록 가르

쳐 준 남도쌤,밤샘할 때 같이 있어 준 소연씨,실험실에서 같이 실험했던

현정 선배 에게도 감사의 마음을 전합니다.2년 반 동안 포기 하지 않도록

석사 과정을 함께 해준 우리 동기 정선언니,진하,여경,슬영,미희,나연,

지영,혜리,아름,정선이 그리고 늦게 들어온 막내 나영이 에게도 감사의

마음을 전합니다.일과 학업을 병행하면서 동분서주했던 저에게 무사히 직

장생활을 잘 할 수 있도록 여러모로 이해해 주시고 잘 따라와 주신 내리초

등학교 급식실 조리종사원들에게도 감사의 마음을 전합니다.

끝으로 논문이 완성되기까지 항상 믿고 격려해주신 아버님,어머님,친정

부모님,남편,지수,준호 그리고 그 외 가족들과 논문 작업을 위해 도와주

신 주위 모든 분들께 감사드리며 이 논문을 드립니다.

2014년 8월

김 미숙




	Ⅰ. 서론
	Ⅱ. 재료 및 방법
	1. 실험재료 및 시료의 제조
	1.1. 재료 및 시료
	1.2. 명태살 패티의 제조

	2. 반응표면 분석 (Response Surface Methodology)
	3. 관능검사
	3.1. 첨가비율의 최적화를 위한 관능검사
	3.2. 소비자 기호도 조사(Consumer Acceptability Test)

	4. 일반성분 분석
	5. 단백질 품질 평가
	5.1. 단백질 소화율(in vitro)
	5.2. Trypsin 비소화성 물질(Trypsin Indigestible Substrate, TIS)의 정량

	6. 탄수화물 소화율
	6.1. 전분 가수분해율

	7. 통계분석

	Ⅲ. 실험결과 및 고찰
	1. 관능검사
	1.1. 첨가비율의 최적화를 위한 관능검사
	1.1.1. 감칠맛(Palatability)
	1.1.2. 다즙성(Juiciness)
	1.1.3. 비린내(Fishy smell)
	1.1.4. 고소함(Roasted seasame flavor)
	1.1.5. 전반적인 기호도(Overall acceptability)

	1.2. 관능검사 결과에 대한 반응표면분석
	1.2.1. 감칠맛(Palatability)
	1.2.2. 다즙성(Juiciness)
	1.2.3. 비린내(Fishy smell)
	1.2.4. 고소함(Roasted seasame flavor)
	1.2.5. 전반적인 기호도(Overall acceptability)

	1.3. 반응변수를 최대화하는 최적화 조건

	2. 명태살 패티의 소비자 기호도
	3. 명태살 패티의 일반성분과 단백질 품질
	3.1. 일반성분
	3.2. 단백질 품질
	3.2.1. 단백질 소화율(in vitro)
	3.2.2. Trypsin 비소화성 물질(Trypsin Indigestible Substrate, TIS)

	3.3. 탄수화물 소화율


	Ⅳ. 요약 및 결론
	Ⅴ. 참고문헌


