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다시마 분말과 밥을 첨가한 햄버거 패티의 품질 특성
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Abstract

This study created hamburger patties by substituting a portion of the meat with sea tangle (Laminaria japonica) powder

and/or cooked rice to reduce fat and calories and to add the functional components of the sea tangle. Four types of experi-

mental patties were prepared: Control, L, LI, and LII. L was the patty with sea tangle powder substituted for 2.5% of the

meat and LI and LII were patties with cooked rice containing sea tangle powder substituted for 25 or 50% of the meat. In

all experimental patties, moisture content increased and crude fat and cholesterol content decreased, pH increased, and mal-

ondialdehyde concentration decreased compared to those in the control. The substitutions made the color of the patties

darker with dimmed redness and amplified yellowness. The substitutions also made the cooking loss weight and diameter

of the patties lessen but that of thickness increased. In the sensory evaluation, symmetry and color of the patties improved

significantly by substituting sea tangle powder and/or cooked rice for meat, and no adverse effect on preference for the

experimental patties and hamburgers was observed. Therefore, substituting sea tangle and/or cooked rice for a portion of the

meat could be used to develop healthier patties without any adverse influence on preference or sensory evaluation.
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서 론

다시마에는 라미나린(laminarine), 후코이단(fucoidan), 알

긴산(alginic acid) 등 식이섬유가 30% 이상 함유되어 있

다(Cho and Bang, 2004). 식이섬유는 결장에서 유해 미생

물의 증식을 억제하는 한편 비피도 박테리아나 젖산균 등

유익 미생물의 증식을 촉진하므로 장내 환경을 개선한다

(Hidaka et al., 1986). 다시마가 변비를 예방 또는 치료하

는 효과(Kuda et al., 1992; Roe et al., 1990; Oh and Lim,

2007)를 나타낼 뿐만 아니라 혈장 콜레스테롤 농도 저하

(Kim et al., 2000), 중금속의 체외배출(Penman and

Sanderson, 1972), 혈압상승 억제(Haroun et al., 2000), 혈

당강하(Lee et al., 1996) 등과 같은 생리적인 작용을 수행

하는 것은 주로 이들 식이섬유 성분의 작용이라고 이해된

다. 다시마의 이러한 생리활성기능을 활용하기 위해 다시

마 묵(Jung et al., 1994)이나 다시마 고추장(Bae and Choi,

2001) 또는 다시마 설기떡의 제조(Cho and Hong, 2006)

에 관한 연구가 수행된 바 있다. 이외에도 다시마를 첨가

한 밥의 in vitro 소화율과 단백질 효율(computed protein

efficiency ratio)이 백미밥보다 낮았다는 연구결과가 있으

며, 이러한 결과들은 다시마에 함유된 해조성 점질물질이

단백질 분해효소의 활성을 저해하기 때문이라고 해석된다

(Shin et al., 2004). 이와 같이 식이섬유가 풍부한 다시마

가 나타내는 생리활성기능은 비만과 이와 관련 있는 여러

질환, 즉 당뇨병, 고지혈증, 고혈압 등에 긍정적인 효과를

미칠 수 있으리라 생각된다.

우리나라의 경우 식문화의 서구화 현상이 빠르게 진행

되면서 패스트푸드의 이용이 급증하고 있다. 햄버거는 이

러한 현상을 선도하고 있어(Lyu and Kwak, 1989), 햄버거

용 패티류의 소비량이 꾸준하게 증가하고 있다(Choi, 1993).

햄버거용 패티는 대체로 쇠고기나 돼지고기 또는 닭고기
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등 육류를 주재료로 하고 돈육 후지 등 동물성 지방을 첨

가하여 생산된다. 이러한 이유로 패티의 섭취 증가는 에

너지는 물론 지방 특히 포화지방과 콜레스테롤의 과다 섭

취를 유발하게 된다. 우리나라의 경우 당뇨병과 고지혈증

및 심혈관계 질환의 유병률이 크게 높아지고 있으며(Kim

and Choi, 2008), 대장암, 유방암 또는 전립선암으로 인한

사망률 또한 높아지는 것은 비만 인구의 증가와 관련된다

고 볼 수 있다(Schoen et al., 1999). 

햄버거는 신속성과 편리성 그리고 높은 기호성이 장점

이지만, 앞서 설명한 바, 건강에 바람직하지 않은 점이 단

점으로 부각되고 있다. 이러한 이유로 최근에는 보다 건

강지향적인 패티를 개발하고자, 육제품에 한약재(Park et

al., 2005)나 로즈마리 추출 분말(Oh et al., 2004), 화분

(Han et al., 2006), 쑥(Lee et al., 1992) 또는 조릿대 잎

추출물이나 밥(Oh and Lim, 2010)을 첨가한 시도가 있었

다. 한편 다당류 함량이 높은 해조류를 활용하고자 한 시

도도 있었다(Kloareg and Quatrano, 1998). 이 경우는 알

긴산이나 카라기난을 추출하거나 정제하여 육제품에 첨가

하는 것이었는데 추출과 정제과정에서 해조류에 포함되어

있는 영양성분이 상당히 손실되는 문제점이 있었다(Hwang

et al., 1998). 

한국인의 쌀 섭취량은 1980년대 이후 지속적으로 감소

하고 있다(Ministry of Health, 2008). 이는 식생활의 서구

화와 편의화 또는 다양화로 인해 가정이나 외식산업에서

쌀 이용이 줄었기 때문이다. 이에 정부는 쌀 소비를 촉진

하기 위해 여러 정책을 추진하고 있으나(Yang et al., 2010)

쌀 소비의 감소 추세를 반전시키지 못하고 있다. 만일 소

비자의 기호도가 높은 식품에 쌀을 활용한다면 쌀 소비를

증진하는 효과를 기대할 수 있을 것이다.

이에 본 연구에서는 햄버거용 패티의 육류 함량 일부를

다시마 분말이나 다시마 분말을 함유한 밥으로 대체하여

에너지와 지방, 포화지방 및 콜레스테롤 함량을 낮추고 다

시마의 생리활성을 살리면서도 패티의 품질 특성을 유지

하는 건강기능성 패티를 개발하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 실험재료는 본 연구자들의 선행연구

(Oh and Lim, 2011)와 같다. 즉 다시마 분말은 시중에서 판

매되는 건 다시마(완도산)를 구입해 분말로 만들어 사용하

였으며, 쌀(담양산)을 비롯해 계육 가슴살(국내산), 돈육 후

지(국내산), 마늘(국내산), 소금(B사), 설탕(S사), 후추(O사),

빵가루(B사), 대두유(B사)는 모두 시중에서 구입하였다.

패티 제조

본 실험에 패티를 제조한 방법 또한 본 연구자들의 선

행연구(Oh and Lim, 2011)와 같다. 즉 다시마 분말은 건

다시마를 흐르는 물에 씻어 염분을 제거하였고, 풍건했으

며, 믹서(Kitchen Aid Co., USA)를 이용해 가루를 낸 후

100 mesh 체를 통과 시켜 제조하였다. 다시마 밥은 쌀 100

g에 다시마 분말 2 g와 물 150 g를 넣어 가스레인지(GOR

7200 GV Magic Co., Korea)를 열원으로 하여 압력솥(pspc

20C, Pungnyun Pressure Cooker Co., Korea)으로 취반하

였다. 다시마 밥의 다시마 분말 함량은 밥 무게의 5%(w/

w)이었다.

패티는 다시마 분말 또는 다시마 밥을 이용한 표준패티

와 실험패티 3종을 건강기능성 패티를 지향하고자 지방을

첨가하지 않는 방법(Oh and Lim, 2011)으로 Table 1과 같

은 재료 배합을 사용하였다. 패티 L은 표준패티 육류 함

량의 2.5%를 다시마 분말로 대체하였고, 패티 LI과 LII는

각각 표준패티 육류의 25%와 50%를 다시마 밥으로 대체

하였다. 패티는 믹서기(Kitchen Aid Co., USA)에 정육을

넣어 5 mm plate를 이용해 300 rpm으로 3분간 분쇄한 후

나머지 재료를 모두 넣어 120 rpm으로 5분간 혼합하고,

혼합된 재료를 60 g씩 분할하여 지름 7.5 cm와 두께 1.3

cm로 성형하였으며, 100oC로 예열된 찜기(Chefline 3 step-

steam cooker, Chefline Co., China)에서 12분간 쪄서 제조

하였다(Fig. 1). 패티 LI과 LII의 제조 시에 밥과 다시마

분말과의 혼합을 용이하게 하기 밥을 지을 때 다시마 분

말을 혼합하였다.

패티의 품질 특성 측정

일반성분, 나트륨 및 콜레스테롤 함량 분석

제조된 패티의 일반성분은 AOAC 방법(AOAC, 1990)에

따라, 조단백질은 Kjeldahl법으로, 조지방은 Soxhlet법으로

그리고 회분은 직접회화법으로 정량하였다. 콜레스테롤은

Table 1. Formula of the control and three experimental pat-

ties

Control L LI LII

Chicken 45.00 43.88 33.75 22.50

Pork 45.00 43.88 33.75 22.50

Salt 01.00 01.00 01.00 01.00

Pepper 00.20 00.20 00.20 00.20

Sugar 01.30 01.30 01.30 01.30

Garlic 00.50 00.50 00.50 00.50

Bread crumb 05.00 05.00 05.00 05.00

Soybean oil 02.00 02.00 02.00 02.00

Sea tangle powder - 02.25 0(1.125) 0(2.25)

Cooked rice with sea

tangle powder

- - 22.50 45.00

L, 2.5% of meat was substituted with sea tangle powder; LI, 25%

of meat was substituted with cooked rice with sea tangle powder;

LII, 50% of meat was substituted with cooked rice with sea tangle

powder. 
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식품공전(Korea Food Industry Association, 2006)에 의하

여 gas chromatography(GC/MS 5907, Agilent Co., USA)를

이용해 분석하였다. 나트륨 함량은 시료를 HNO
3 

matrix

(시료 5 g +질산 6 mL +과산화수소 1 mL)로 분해한 후

ICP-AES(IRIS-AP, Thermo Jarrell Ash Co., USA)를 이용

하여 power 1.15 kw, auxillary flow 0.50 L/min, nebulizer

flow 25.0 PSI, wave length 590 nm 조건에서 분석하였다.

색도 측정

패티의 색도는 색도계(Minolta CR-300, Minolta Co.,

Japan)을 이용하여 측정하였다. L값은 명도의, +a값은 적

색의, -a값은 녹색의, +b값은 황색의 그리고 -b값은 청색

의 정도로 해석하였다. 색도 측정 시 백색판(L = 97.13, a

= 0.28, b = 1.84)을 표준판으로 사용하였다.

pH, 경도 및 지질산패도 측정

패티의 pH는 시료 10 g에 증류수 90 mL를 첨가하여 균

질하게 만들어 pH meter(Model 1671, Jenco Electronics

Ltd., China)로 측정하였다.

패티의 경도는, 시료 패티를 가로, 세로 및 높이 각각

2×2×1.2 cm로 자른 후, rheometer(Sun Rheometer Compac-

100, Sun Sci. Co., Japan)을 이용하여 table speed 60.0

mm/min, chart speed 30.0 mm/s, adapter diameter 20.0

mm의 조건에서 측정하였다.

패티의 지질산패도는 다음과 같은 방법으로 malondi-

aldehyde(MDA) 함량을 측정하여 구하였다. 즉 시료 5 g를

잘게 분쇄한 후 시료 무게 3배의 초순수를 가한 뒤, 원심

분리기(HA12 general centrifuge, Hanil Co., Korea)를 이

용하여 3,000 rpm으로 원심분리하여 상층액을 취하였다.

상층액 0.5 mL에 초순수 0.5 mL와 7.2% BHT 용액 50 µL

및 TBA/TCA 용액 2 mL를 첨가하여 끓는 물에서 15분간

가열한 다음 냉각하고 4oC에서 3,000 rpm으로 10분간 원

심분리하였다. 원심분리한 상층액을 spectrophotometer(U-

2800A, Hitachi Co., Japan)를 이용하여 530 nm에서 흡광

도를 측정하여 MDA 함량(mg/kg)을 구하였다(Buege and

Aust, 1978).

가열감소율 측정

패티의 가열감소율은 갓 성형한 후와 100oC로 예열된

찜기(상동)에서 12분간 찌고 실온에 5분간 식힌 후에 무

게와 직경 및 두께를 측정하여 그 차이의 중량감소율과

직경감소율 및 두께감소율을 구하였다. 무게는 전자저울

(Meter-Toled GrmbH, CH/AT200, Devender Co., USA)로

측정하였고, 직경과 두께는 Venier calipers(530 analogtype,

Mitutoyo Co., Japan)를 이용하여 계측하였다.

패티와 햄버거의 관능성과 기호도 평가

패티의 관능성 평가

관능평가 패널은 관능평가에 대해 잘 알고 있는 훈련된

식품영양학을 전공하는 대학생 15명으로 구성하였다. 평

가를 실시하기 전에 이들 패널에게 패티의 관능성 평가

내용에 대해 설명하였다. 4개의 시료를 똑같은 접시에 담

아 매번 무작위로 선택한 3자리 숫자로 표시하여 순서를

달리하며 제공하였다. 평가는 정량묘사분석법(Quantitative

Descriptive Analysis; QDA)을 이용하여 15 cm 선상에 점

으로 표시하도록 하였다. 평가 내용은 11가지 항목으로 패

티의 대칭성(symmetry), 색상(color), 윤기(gloss), 경도

(hardness), 다즙성(juiciness), 향미(flavor), 이취(off-flavor),

고소함(savory), 느끼함(greasy), 맛(taste) 및 이미(off-taste)

였다.

패티의 기호도 평가

기호도 평가 패널은, 전공에 상관없이, 훈련되지 않은

남녀 대학생 30명으로 구성하였다. 평가를 실시하기 전에

이들 패널에게 패티의 기호도 평가 내용에 대해 설명하였

다. 평가는 9점 척도로 표시하도록 하였다. 평가 내용은

패티의 형태(shape), 색상, 윤기, 경도, 다즙성, 향미, 이취,

고소함, 느끼함, 맛, 이미 및 전체적인 기호도(overall taste)

의 12가지 항목이었다.

햄버거의 기호도 평가

패티의 제조에서 서술한 방법대로 12분간 찐 패티와 사

우전드아일랜드 소스를 곁들여 햄버거를 제작하였다. 햄

버거의 기호도 평가단은 패티의 기호도 평가단과 동일한

훈련되지 않은 남녀 대학생 30이었으며, 평가 방법도 동

일하게 9점 척도를 활용하였다. 평가 내용은 패티의 기호

도 평가 항목 중 햄버거에서는 평가할 수 없는 색상과 윤

기를 제외한 10개 항목으로 형태, 경도(hardness), 다즙성,

향미, 이취, 고소함, 느끼함, 맛, 이미 및 전체적인 기호도

이었다.

통계처리

통계처리는 SPSS program(12 version)을 이용하였다. 모

든 측정 항목에 대해 평균과 표준편차를 구하였다. 네 개

시료 간의 평균의 차이는 일원분산분석(one-way ANOVA)

Fig. 1. Shape of the patties. Samples are the same as in Table 1.
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으로 유의성을 확인한 후 Duncan의 다중검정법으로 사후

검증을 시행하였다(Kim et al., 2004). 모든 유의수준은

p<0.05로 판정하였다.

결과 및 고찰

일반성분, 나트륨 및 콜레스테롤 함량

패티 네 종류의 일반성분, 나트륨 및 콜레스테롤 함량

은 Table 2와 같았다. 표준패티 재료 중 육류의 일부를 다

시마 분말 또는 동 분말을 함유한 밥으로 대체한 결과, 일

반성분과 나트륨 및 콜레스테롤 함량에 유의성 있는 변화

가 나타났다(p<0.05). 실험패티 세 종류 모두 수분 함량이

표준패티에 비해 높았으며, LI과 LII가 L보다 더 높았다.

탄수화물 함량은 표준패티와 비교해 L은 낮은 반면에 LI

과 LII는 높았으며 특히 LII는 18.7%로 현저히 높았다. 조

단백 함량은 L은 표준패티와 다르지 않았으나 LI과 LII는

낮았으며, LII는 LI보다 더 낮았다. 조지방 함량은 표준패

티에 비해 세 실험패티 모두 낮았는바, LI과 LII의 조지방

함량 감소는 각각 20.3%와 34.2%로 현저했다. 콜레스테

롤 함량도, 조지방과 마찬가지로, 표준패티에 비해 세 실

험패티 모두 낮았으며, LI과 LII의 콜레스테롤 함량 저하

는 각각 52.7%와 57.2%로 상당했다. 조회분 함량은 표준

패티에 비해 LI은 낮았으나 L과 LII는 높았으며, L이 LII

보다 더 높았다. 나트륨 함량은 표준패티에 비해 세 실험

패티 모두 높았으며, LII가 LI보다 더 높았고, L이 LII보

다 더 높았다.

이러한 결과는 예측한 바와 같았다. L에서 보인 일반성

분과 나트륨 및 콜레스테롤 함량의 변화는 패티 재료 중

육류의 2.5%를 수분 흡착력이 높고 나트륨을 비롯해 회

분 함량이 상당하며 지방이나 콜레스테롤을 함유하지 않

는 다시마 분말로 대체했기 때문이었다. 한편 LI과 LII에

서 보인 변화는 육류의 25% 또는 50%를 다시마 분말을

함유한 밥으로 대체하였으므로, 위에서 언급한 다시마 분

말의 영향과 함께, 육류에 비해 상대적으로 수분과 탄수

화물 함량은 높고 단백질과 지방 및 콜레스테롤 함량이

낮은 밥의 영향이었다.

육가공품의 수분 함량은 저장성이나 보수력과 밀접한 관

계가 있어 이들 제품의 품질을 결정하는 중요한 요인이다

(The Korean Society of Food Science and Nutrition, 2000).

다시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥으로 육류의 일부를

대체하는 경우 패티의 수분 보유력이 높아진다는 점을 밝

힌 본 연구결과는 이러한 대체 방안이 패티의 품질 향상

에 긍정적인 영향을 줄 수 있다는 점을 시사한다.

지금까지 패티의 지방 함량이나 포화지방 비율 또는 콜

레스테롤 함량을 저하시키고자 수행된 선행연구가 몇 건

있었다. 패티 제조에 첨가하는 지방의 70%를 β-glucan으

로 대체하기도 했고(Pinero et al., 2008), 글루코만난을 0.5-

1.5% 첨가하기도 했으며(Kim et al., 2007), conjugated

linoleic acid(CLA)를 2-3% 첨가해보기도 했고(Joo et al.,

2000), 우지를 동량의 식물성 유로 대체한 시도도 있었다

(Park et al., 2005). 그러나 이들 선행연구의 결과들은 크

게 만족스럽지 않았다. 즉 글루코만난 첨가는 가열 후 패

티의 조지방 비율을 오히려 높였으며, CLA 첨가는 패티

의 지방 함량을 오히려 증가시켰고, 우지의 식물성 유 대

체는 지방 함량에 변화가 없었다. 다만 본 연구자들이 조

릿대 잎 추출물 또는 동 추출물을 함유한 밥으로 패티 재

료의 육류 일부를 대체한 경우 패티의 조지방과 콜레스테

롤 함량이 낮아졌다(Oh and Lim, 2010). 본 연구에서 다

시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥으로 육류의 일부를

대체하는 경우 패티의 지방과 콜레스테롤 함량이 낮아진

다는 점을 밝힌 점은 이러한 대체 방안이 패티의 영양소

조성에 긍정적인 영향을 준다는 점을 시사한다.

한편 본 연구에서 실험패티의 나트륨 함량이 표준패티

에 비해 100 g당 15.1-38.5 mg 증가한 점은 절대 증가량이

크지 않아 나트륨의 과잉 섭취에 기여할 정도는 아니라고

판단된다. 만일 패티의 나트륨 함량 증가를 경계해야 한

다면 패티의 재료 배합에서 해당 소금의 양을 줄임으로써

이 문제를 간단하게 해결할 수 있다. 그러나 다시마에 들

어있는 천연 나트륨을 비롯한 회분을 패티에 첨가하는 것

은 전통적으로 식품의 보존성 증진과 향미 증강 등을 위

Table 2. Composition of moisture, carbohydrate, crude protein, crude fat, crude ash, cholesterol, and sodium of the patties

Control L LI LII

Moisture (g/100 g) 61.9±0.4c 63.6 ± 0.5b 64.5±0.0a 64.3±0.2a

Carbohydrate (g/100 g) 10.1±0.0c 8.8 ± 0.0d 13.3±0.0b 18.7±0.0a

Crude protein (g/100 g) 18.2±0.0a 18.0 ± 0.0a 14.1±0.1b 9.8±0.0c

Crude fat (g/100 g) 7.9±0.0a 7.4 ± 0.0b 6.3±0.0c 5.2±0.0d

Crude ash (g/100 g) 1.9±0.0c 2.3 ± 0.0a 1.8±0.0d 2.0±0.0b

Cholesterol (mg/100 g) 53.3±0.1a 51.5 ± 0.1b 25.2±0.1c 22.8±0.1d

Na (mg/100 g) 318.8±0.0d 357.3 ± 0.0a 339.1±0.0c 351.3±0.0b

Values are mean±SD.

Values with different lowercase superscripts in the same row are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range test at

p<0.05.

Samples are the same as in Table 1.
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해 가공식품에 소금을 사용해온 점(Food Ingredients

Dictionary Compilation Committee, 2000)을 생각할 때 패

티의 품질에 긍정적인 효과를 나타낼 것이라 생각된다

(Brewer et al., 1991; Cheng et al., 2007).

패티의 색도

표준패티와 세 종류 실험패티의 색도는 Table 3과 같았

다. 패티 재료 중 육류의 일부를 다시마 분말 또는 동 분

말을 함유한 밥으로 대체한 결과 색도에 유의성 있는 변

화가 초래되었다(p<0.05). 즉 표준패티에 비해, 명도(L)는

세 실험패티 모두 낮았으며, LI에 비해 L과 LII는 더 낮

았다. 적색도(a)는 명도와 같이 세 실험패티 모두 낮았으

며, 역시 LI에 비해 L과 LII는 더 낮았다. 황색도(b)는, 명

도나 적색도와는 반대로, 세 실험패티 모두 높았으며, L

이 LI이나 LII에 비해 더 높았다.

이러한 결과는 다시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥

자체의 색이 패티의 색도에 영향을 끼친 결과라고 해석된

다. 다시마 분말의 어두운 갈색으로 인해 다시마 분말의

함량이 높은 L과 LII의 경우 명도와 적색도가 가장 낮았

고, 황색도는 L이 가장 높았으며, 밥의 흰색으로 인해 LI

과 LII의 황색도는 L보다 낮았다고 이해된다.

육가공 제품의 경우에는 이 외에도 첨가물의 종류와 가

열 시 발생하는 색소 등이 영향을 미친다(Osburn and

Keeton, 1994). 일반적으로 육제품의 명도와 적색도는 이

들 제품의 관능적 특성에 긍정적인 영향을 미친다(Benedini

et al., 2007). 본 연구에서 다시마 분말이나 동 분말을 함

유한 밥의 첨가로 패티의 명도와 적색도는 비록 저하되었

으나 황색도가 증가되어 이를 보완하였다. 그러므로 본 연

구결과는 이러한 대체 방안이 패티의 색도에 크게 부정적

인 영향을 끼치지 않는다는 점을 시사한다.

pH, 경도 및 지질산패도

제작 직후에 측정한 표준패티와 세 종류 실험패티의 pH

와 경도 및 지질산패도는 Table 4와 같았다. 모든 패티는

약산성을 나타냈으나 세 실험패티는 모두 표준패티에 비

해 pH 값이 높았다(p<0.05). 이는 첨가된 다시마의 효과

라고 판단된다. 비록 본 연구에서 사용한 다시마의 pH를

측정하지 않았으나, 빵에 다시마를 첨가한 일 연구에서 빵

의 pH가 용량의존적으로 높아졌다(Kim and Kang, 1998).

경도는 표준패티에 비해 L은 높았으나 LI과 LII는 낮았

다. 육제품의 조직감은 지방이나 수분 함량, 원료 육의 상

태, 첨가물의 종류, 가열 온도에 따른 단백질 변성 등 다

양한 인자가 영향을 끼치며, 이중에서 특히 지방 함량의

영향이 큰데 지방 함량이 높을수록 경도가 낮다(Young et

al., 1991). 본 연구에서 L의 경도가, 수분 함량이 2.7% 증

가했는데도 불구하고, 높아진 점은 지방 함량이 6.3% 감

소한 내용으로 이해된다. 그러나 LI과 LII의 경우 다시마

분말이 첨가되었고 지방 함량의 감소가 각각 20%와 34%

로 L보다 크게 많았는데도 불구하고 경도가 낮아진 점은

수분 함량이 각각 4.2%와 3.9%로 증가한 점만으로는 설

명하기 힘들다. 본 연구에서는 지방을 첨가하지 않는 패

티의 재료 조성을 택했으며, LI과 LII의 일반성분은 탄수

화물 함량이 높아 일반적인 패티나 육제품의 조성과 크게

다르다. 그러므로 지방 함량이 높을수록 경도가 낮다(Young

et al., 1991)는 육제품에서의 일반론을 적용할 수 없다고

생각된다. 다량 함유된 밥이 패티의 경도를 결정적으로 낮

춘 것이라고 생각된다. 지방 함량을 줄이지 않고 글루코

만난(Joo and Chung, 2007)이나 미역 페이스트(Hwang et

al., 1998)를 첨가한 경우에 패티의 경도가 낮아졌다는 선

행연구 결과가 있다. 이는 본 연구에서, L에서 나타난 현

상과 같이, 패티의 지방 함량이 감소되어 나타난 결과라

고 보인다.

Table 3. Color of the patties 

Control L LI LII

L 67.8 ± 1.9a 60.4 ± 1.9c 65.6±1.2b 61.4±1.2c

a 3.4 ± 0.4a -1.2 ± 0.4c 0.3±0.1b -1.0±0.1c

b 11.1 ± 0.6c 13.2 ± 0.7a 12.2±0.6b 12.2±0.3b

Values are mean±SD.

Values with different lowercase superscripts in the same row are

significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range

test at p<0.05.

L: degree of lightness (white +100 ↔ 0 black) 

a: degree of redness (red +70 ↔ -80 green) 

b: degree of yellowness (yellow +70 ↔ -80 blue)
Samples are the same as in Table 1.

Table 4. pH, hardness, and TBARS of the patties

Control L LI LII

pH 6.34 ± 0.01d 6.44 ± 0.00b 6.43 ± 0.00c 6.46 ± 0.00a

Hardness 4704 ± 591b 7305 ± 236a 3198 ± 179c 2126 ± 116d

MDA (mg /kg) 0.23 ± 0.00a 0.22 ± 0.01b 0.21 ± 0.00c 0.09 ± 0.00d

Values are mean±SD.

Values with different uppercase superscripts in the same column are significantly different by repeated measures of ANOVA with Dun-

can's multiple range test at p < 0.05.

Samples are the same as in Table 1.

MDA: malondialdehyde
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MDA 함량은 표준패티에 비해 세 실험패티 모두 낮았

다. 4.3%, 8.7% 및 LI이 L보다 더 낮았고, LII의 경우는

60.9%나 현저하게 낮아 LI보다 크게 낮았다. 이는 패티의

지질산패가 다시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥의 육류

일부 대체로 인해 제작 직후임에도 억제 효과가 발휘되고

있음을 의미한다. 식품 내의 불포화지방산은 산화되면

hydroperoxide 등 지질과산화물을 생성한다. 지질과산화물

은 단백질이나 DNA에 손상을 일으켜 돌연변이를 유발할

수 있으며 동맥경화나 노화를 촉진할 수 있어 건강에 바

람직하지 않다(Kim et al., 2004). 육가공품의 지질산패 정

도는 제품 내 인지질이나 불포화지방산 함량을 비롯해 가

열처리 조건이나 pH 또는 아질산염 함량 등의 영향을 받

는다(Jeong and Kim, 1986). 본 연구에서 세 실험패티 모

두에서, 특히 조지방 함량이 가장 낮은 LII에서 MDA 함

량이 낮게 나온 점은 이들 패티의 조지방 함량이 낮아진

점이 주요 원인이라고 생각된다. 그러나 LI과 표준패티 간

에 지방 함량의 차이가 크지 않았던 점을 생각하면, 패티

의 조지방 함량 감소에 따른 효과에 더해 다시마 분말이

지질산패를 억제하는 효과를 발휘한 것이 아니었을까 추

측된다. 육가공 제품에서 다시마에 의한 지질산패 억제 효

과를 다룬 선행연구는 거의 없으나, 카테킨(Tang et al.,

2001)이나 CLA(Hur et al., 2004) 첨가가 패티의 thiobar-

bituric acid reactive substances(TBARS) 함량을 낮추었다

는 보고가 있다. 본 실험결과, 다시마 분말이나 동 분말을

함유한 밥의 육류 일부 대체는 패티 내 지방의 산패를 지

연시키므로 기호성뿐만 아니라 저장성도 향상시킬 것이라

생각된다.

패티의 가열감소율

표준패티와 세 종류의 실험패티의 가열감소율은 Table

5와 같았다. 표준패티 재료 중 육류의 일부를 다시마 분

말 또는 동 분말을 함유한 밥으로 대체한 결과 가열감소

율에 유의성 있는 변화가 나타났다(p<0.05). 중량감소율은

표준패티에 비해 세 실험패티 모두 50% 전후로 낮았으며,

LII의 감소율은 L이나 LI보다 더 낮았다. 직경감소율도 중

량감소율과 유사한 결과를 보였는바, 세 실험패티 모두 표

준패티보다 30-45% 정도 낮았으며, LII의 감소율은 L이나

LI보다 더 낮았다. 두께감소율은 표준패티에 비해 LI은 다

르지 않았으나 L과 LII는 컸다.

이러한 결과는 본 연구에서 패티의 적정수분보유기능을

유지하기 위한 수분 첨가량 시험을 하지 않아 처리구간에

직접적인 비교를 하기 어려운 제한점이 있으나, 앞서 수

분 함량에서 서술한 바와 같이, 다시마 분말과 동 분말을

함유한 밥의 수분 보유기능 때문이라고 생각된다. LII의

경우 중량감소율과 직경감소율이 가장 낮았던 반면에 두

께감소율이 제일 높았던 점은 수분 함량이 가장 많았던

결과와 일치한다. 이러한 결과는 다시마 분말이나 특히 동

분말을 함유한 밥으로 육류의 일부를 대체하는 경우 열처

리 후 중량이나 직경감소율이 낮아 패티의 형태 유지에

도움이 된다는 점을 알려주었다. 다만 육류의 50%를 다

시마 분말을 함유한 밥으로 대체하는 경우 직경은 유지되

나 두께를 유지하기 어렵다는 점도 보여주었다. 패티를 열

처리하면 주로 지방과 수분이 용출되어 중량과 직경이 감

소하는데, 이러한 현상이 과다하면 기호도가 저하된다고

알려져 있다(Berry and Leddy, 1989). 이러한 점에서 볼

때, 본 연구에서 다시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥으

로 육류의 일부를 대체한 패티에서 중량감소율과 직경감

소율이 현저하게 낮아진 점은 대단히 긍정적이다. 다만 두

께감소율이 높아졌으나 이 문제점은 패티를 성형할 때 두

께를 높임으로써 해결할 수 있다고 본다.

가열감소율에 관련된 몇 가지 선행연구의 결과를 보면,

조릿대 잎 추출물을 함유한 밥으로 대체한 패티(Oh and

Lim, 2010)의 경우 중량과 직경감소율이 낮아졌다. 감자

전분의 첨가도 직경감소율을 낮추었다(Joo and Chung,

2007). 이러한 결과들은 본 연구에서 다시마 분말이나 동

분말을 함유한 밥으로 육류를 대체하여 나타난 현상과 일

치한다. 본 연구결과는 이러한 대체 방안이 패티의 열처

리 특성에 긍정적인 영향을 줄 수 있다는 점을 시사한다.

패티의 관능성

표준패티와 세 종류 실험패티의 관능평가 결과는 Fig. 2

과 같았다. 모두 11개의 관능성 항목 중에 향미, 이취, 고

소함, 지미, 풍미 및 이미는 차이가 없었으나, 대칭성, 색

상, 윤기, 경도 및 다즙성은 유의한 차이를 보였다(p<0.05).

즉 대칭성은 LI과 LII가 표준패티 및 L보다 높게 평가되

었다. 이는, 앞서 열처리 감소율에서 언급한 바대로, 육류

Table 5. Cooking loss rate in weight, diameter, and thickness of the patties 

Control L LI LII

Reduction rate in weight (%) 12.9 ± 0.5a 6.6 ± 0.0b 6.7 ± 0.3b 5.4 ± 0.8c

Reduction rate in diameter (%) 12.7 ± 0.8a 8.0 ± 0.0b 8.7 ± 0.8b 7.0 ± 2.0b

Reduction rate in thickness (%) 7.7 ± 0.0c 13.5 ± 3.8ab 9.6 ± 3.8bc 17.3 ± 3.9a

Values are mean±SD.

Values with different lowercase superscripts in the same row are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range test at p

< 0.05.

Samples are the same as in Table 1.
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일부를 다시마 분말을 함유한 밥으로 대체함으로써 패티

의 수분 함량이 증가했고 열처리에 따른 중량이나 직경감

소율이 낮아져서 나타난 결과라고 이해된다. 경도도, 대칭

성과 마찬가지로, LI과 LII가 표준패티나 L보다 높았다.

이는 기계적으로 측정한 경도와 상반되는 결과인데, 아마

도 지방 함량이 낮은 점과 밥의 노화에 따른 변화가 식감

의 차이를 가져온 것이 아닐까 추측된다. 색상은 LI과 LII

가 표준패티보다 높이 평가되었다. 이는, 앞서 색도에서

설명한 바대로, LI과 LII의 경우 표준패티에 비해 명도는

낮았으나 황색도가 높았던 점으로 미루어 다시마 분말을

함유한 밥의 육류 일부 대체는 패티의 색상을 비록 어둡

게 하나 황색을 증가시켜 오히려 색상에 대한 관능성을

향상시킨다는 점을 알려준다. 다만 L의 색상은 표준패티

와 차이를 보이지 않았다. 윤기는 LII가 표준패티에 비해

우수하다고 평가되었고 L과 LI은 다르지 않았다. 이러한

결과는 다시마 분말을 함유한 밥의 육류 대체 비율이 높

은 경우 패티의 수분 함량 증가와 함께 밥 자체의 윤기가

패티의 윤기를 높인 것이라고 해석된다. 다즙성은 LII가

가장 높았고, 다음으로 LI이었으며, 마지막으로 L과 표준

패티이었다. 다즙성은 패티의 수분 함량이 높은 순서대로

우수하다고 평가되었으며, 이는 수분 함량이 많은 패티는

관능성이 높다는 점을 알려준다.

녹차 추출물 첨가는 패티의 색상에 대한 관능성을 높혔

으나 이취를 발생시켜 향미를 높이지 않았다(Banon et al.,

2007). 한편 미역 페이스트를 첨가한 경우는 패티의 관능

성에 유의성 있는 아무런 영향도 미치지 않았다(Hwang et

al., 1998).

이와 같은 선행연구들에 비해 본 연구에서 다시마 분말

이나 동 분말을 함유한 밥으로 육류의 일부를 대체한 패

티의 경우 이취나 이미가 발생하지 않았으며, 조지방 함

량이 상당히 감소했음에도 불구하고 향미, 고소함, 지미,

풍미가 손상되지 않았고, 오히려 패티의 관능성이 여러 면

에서 향상된 점은 대단히 고무적이다. 특히 다시마 분말

을 함유한 밥으로 대체한 패티에서 대칭성, 색상, 윤기, 경

도 및 다즙성이 높게 평가된 점은 매우 의미 있다고 생각

된다.

패티의 기호도

표준패티와 세 종류 실험패티에 대한 기호도는 Fig. 3와

같았다. 기호도를 평가한 12 항목 중에 형태, 색상, 경도,

다즙성, 향미, 이취, 고소함, 지미, 풍미, 이미 및 전체 풍

미는 네 패티 간에 차이가 없었고, 윤기만 유의성 있는 차

이를 보였다(p<0.05). 윤기는 세 실험패티 모두 표준패티

에 비해 높게 평가되었다. 윤기에 관한 이러한 평가는 관

능평가 결과와 일치한다. 즉 다시마 분말이나 동 분말을

함유한 밥으로 육류 일부를 대체함으로써 패티의 수분 함

량이 증가하고 밥의 윤기가 향상되어 나타난 결과라고 해

석된다.

패티의 관능성에서는 대칭성, 색상, 윤기, 경도 및 다즙

성이 향상된 것으로 평가되었는데 비해 기호도에서는 윤

기 이외에 차이를 보이지 않은 점은 훈련된 관능평가 패

널에서 확인되는 차이가 훈련되지 않은 기호도 평가 패널

에서는 뚜렷하게 인식되지 않는다는 사실을 알려준다. 그

러나 육류의 일부를 다시마 분말이나 다시마 밥으로 대체

한 결과, 패티의 기호도에 전혀 부정적인 영향이 나타나

지 않았다는 점에 주목할 필요가 있다.

햄버거의 기호도

표준패티 또는 세 종류의 실험패티 중 각각의 패티를

넣어 만든 네 종류의 햄버거에 대한 기호도 평가 결과는

Fig. 4와 같았다. 일반적으로 고기원료를 갈아서 양념이나

전분을 넣어 패티를 만든 후 빵에 넣어 먹으면, 전문가가

아닌 경우 기호성에 부정적인 영향을 끼치지 않는다. 본

Fig. 2. Sensory test of the patties. Values with asterisk are sig-

nificantly different between the four patties by ANOVA

with Duncan's multiple range test at p<0.05. Samples are

the same as in Table 1.

Fig. 3. Preference test of the patties. Values with asterisk are

significantly different between the four patties by ANOVA

with Duncan's multiple range test at p<0.05. Samples are

the same as in Table 1.
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연구에서도 기호도 평가의 10개 모든 항목이 네 햄버거

간에 다르지 않았다. 이러한 결과는 윤기 이외에 아무런

차이를 보이지 않은 패티의 기호도 평가 결과와 일치한다.

그러므로 앞서 서술한 바대로 훈련되지 않은 집단의 기호

도 평가에서는 관능성 향상이 인식되지 않는다는 점과 함

께 육류의 일부를 다시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥

으로 대체한 패티로 햄버거를 제작하는 경우, 기호도에 전

혀 부정적인 영향을 끼치지 않는다는 점을 알려준다.

요 약

본 연구는 생리활성이 높은 다시마와 소비를 촉진해야

할 쌀을 이용하여 햄버거 패티가 지닌 고에너지, 고지방

및 고콜레스테롤의 문제점을 해결하면서 건강기능성이 향

상된 패티를 개발하고자 수행되었다. 표준패티는 지방을

첨가하지 않는 재료 조성으로 제조하였고, 세 종류의 실

험패티는 표준패티 재료 중 육류의 2.5%를 다시마 분말

로 대체한 패티 L과 육류의 25% 또는 50%를 동 분말을

함유한 밥으로 대체한 패티 LI과 LII이었다. 이들 세 종류

의 실험패티에 대해 일반성분과 나트륨 및 콜레스테롤 함

량을 분석했고, 품질 특성을 측정했으며, 관능성과 기호도

를 평가했다. 실험패티의 일반성분은 표준패티와 크게 달

라졌다. 즉 탄수화물 함량은 L은 낮았으나 LI과 LII는 높

았고, 조지방과 콜레스테롤 함량은 세 실험패티 모두 낮

았는데 LII와 LI은 더욱 낮았으며, 조단백 함량은 LI과 LII

만 낮았다. 회분과 나트륨 함량은 세 실험패티 모두 높았

는데 이중에서도 L이 가장 높았다. 실험패티의 품질특성

도 표준패티와 상당히 변화되었다. 즉 가열 후 중량 감소

율은 세 실험패티 모두 낮았는데 LII가 가장 낮았으며, 직

경 감소율은 세 실험패티 모두 적었고, 반면에 두께 감소

율은 L과 LII가 높았다. 색도는 세 실험패티 모두 명도와

적색도가 낮은 반면에 황색도는 높았다. 수분 함량은 세

실험패티 모두 높았는데 특히 LI과 LII가 크게 높았다. pH

값은 세 실험패티 모두 높았다. 경도는 L은 높았으나 반

대로 LI과 LII는 낮았다. MDA 함량은 세 실험패티 모두

에서 낮았으며, LII, LI 및 L 순으로 낮았다. 패티의 관능

평가 결과, LI과 LII는 표준패티에 비해 대칭성, 색상, 윤

기, 경도 및 다즙성이 우수하였고, 향미, 이취, 고소함, 느

끼함, 맛, 이미 등 6개 항목을 같았다. 패티의 기호도 평

가에서는 세 실험패티 모두 표준패티에 비해 윤기가 높았

고, 이외에 전체 풍미를 포함한 11개 항목은 동일하였다.

이들 패티를 이용하여 제작한 햄버거의 기호도 역시 전체

풍미를 비롯한 10개 항목은 모두 차이를 보이지 않았다.

이러한 본 연구결과는 패티 재료 중 육류의 2.5%를 다시

마 분말로 대체하거나 25% 또는 50%를 동 분말을 함유

한 밥으로 대체하면 패티의 수분 함량은 높아지고, 에너

지와 지방 및 콜레스테롤 함량은 낮아지며, 품질 특성에

긍정적인 효과가 있고 또한 관능성이나 기호도에 바람직

한 영향을 끼친다는 점을 확인해주었다. 이러한 결과는 다

시마 분말이나 동 분말을 함유한 밥을 이용한 건강기능성

패티의 개발이 매우 긍정적이며 가능성이 높음을 알려준다.
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