
JFM SE , 27(1), pp. 98~107, 2015.                                                              www.ksfme.or.kr

산해양 연구 권 통권, 27 1 , 73 , 2015.                          http://dx.doi.org/10.13000/JFMSE.2015.27.1.98

- 98 -

서 론. Ⅰ

(Parlichthys olivaceus 는 심 인 ) 10 200m ∼

연  모래나 펄 지역에  생 며 주도 통, 

남해 등지에  많이 식 고 있다 연간 약 , . 

만 천 톤이 생산 고 있는 는 어린이  3 6

에 요  라이신이 많  장  어린이에게 

좋고 지 질이 어 소 가 잘 므  노인과 당

뇨병 자 병  회복 에 있는 사람에게도 도움, 

이 는 식품이다 그러나 우리(Jang et al., 2009). 

나라에  는 부분 횟감  소 고 있

며 를 이용  가공품   연 품, (

민국특허청 에  특허가 시 어 , 2010; 2008)

있  뿐 다른 가공품  보  힘들다 라  . 

넙치(Paralichthys olivaceus 스테이크제품의 제조  품질특성)
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Abstract

Olive flounder contains rich amount of lysine which is required for children's growth. Moreover, it is 

good foodstuffs for elderly, convalescent and diabetics because of low lipid content and high digestibility. 

This study was investigated for the purpose of obtaining basic data which can be applied to the processing 

of olive flounder steak. Olive flounder 100 g were chopped, mixed with vegetable (onion 20%, celery 

10%, carrot 15%, garlic 1% of chopped olive flounder meat) and ingredient (bread crumbs 20 g, onion 15 

g, celery 10 g, egg 1 ea, tarragon 1/2 t, blanc sauce 20 g, fresh cream 20 mL, salt and pepper pinch). 

Mixed dough was molded into steak shape (12×7 cm) and was processed by two types of products, 

Steak-1 {Roasting for 2 minutes in a frying pan wrapped with olive oil and then vacuum packaging in 

polyethylene film (20×30×0.05 mm), and then storage at -20 for 7 days, next thawed and warmed by ℃ 

microwave for 2 minutes} and Steak-2 {vacuum-packaging in polyethylene film (20×30×0.05 mm), and 

then storage at -20 for 7 days, after thawed, roasted during 2 minutes in a frying pan wrapped with ℃ 

olive oil}. The factors such as pH, TBA value, amino-N, free amino acid, chemical composition, color 

value (L, a, b), texture profile, sensory evaluation and viable bacterial count of the olive flounder steak 

(Steak-1, Steak-2) were measured. From the result of sensory evaluation, Steak-2 showed a bit more high 

scores than Steak-1 but it was difficult to distinguish significant difference (color, odor, taste, texture and 

acceptance) between Steak-1 and Steak-2 products. 
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재 량 생산 고 있는  용도를 높이

 여 여러 종  가공품  개 이 요  

실 이다. 

에  연구 는 이 연Heu et al.(2011)

소재  어체 량이 다른  품질 (surimi)

특  가 양식  , Lee and Lee(1997)

질에  연구 이 건조 합사, Jang et al.(2011)

료  사   어  리 미노산  핵산 

 분  이 천연  양, Oh et al.(1988a)

식산  함질소엑스분과 미노산조  등  

연구보고가 있 나 를 이용 여 가공품  개

에 여 보고  연구결과는 보  힘들

다 특허 는  리미를 포함 는  연. 

품  조 법  이 부  조 는  연

품 민국 특허청 감태 효소 추출 이 ( , 2010), 

함  능   어   그 조 법 민(

국 특허청 양식용 사료 조, 2008), (

민국특허청   함 는 국   , 2005) 

그 조 법 민국 특허청 등이 등( , 2007) 

어 있다.

본 연구에 는 를 겹 편 여  5

취 고 부원료를 첨가  후  를 조, steak

여 이   능  특 에 여 조사

다.

재료  방법. Ⅱ

실험재료1. 

본 실험에  사용  는 마산 어시장에  

구입  체장 평균 체  65 85 cm( 75 cm), 1,450 ∼

평균  크 인 양식산 g 1,550 g( 1,500 g)∼

를 사용 며 양 샐러리 당근 마늘 빵가, , , , , 

루 계란 타라곤 랑 소스 생크림 소 후추 , , , , , , 

등  부재료는 경남 통  소재 마트에  구

입 여 사용 다.

넙치 스테이크의 제조2. 

원료 는 리 내장 껍질  거 여 척, , 

고 겹 편 를 여   취  후 , 5

퍼에 갈 다    부원료 첨가조. steak

건   해 각 부원료  첨가량  달리

여 를 조  후 능검사를 실시 는 조steak

작  복 여    부원료 첨가량steak

 과 같이 다 능검사 자료 <Table 1> (

미 시). 

Ingredient Quantity

Mixed 
vegetable

Onion 20 g

Celery 10 g

Carrot 15 g

Garlic 1 g

Mixed 
ingredient

Bread crumb 20 g

Egg 1 ea

Tarragon 1/2 t

Blanc sauce 20 g

Fresh cream 20 ml

Salt and 
pepper

pinch

<Table 1> Formulas of ingredients for the preparation 

of olive flounder steak

(For chopped olive flounder meat 100 g)

퍼에 갈 진  에 합야 양  100 g (

샐러리 당근 마늘 를 고 20%. 10%, 15%, 1%)

잘 합  후 합부재료 빵가루 계란 개, ( 20 g, 1 , 

타임분 랑소스 생크림 소1/2 t, 20 g, 20 mL, 

과 후추 각각 를 첨가 여 죽  잘 버1/16 t)

다 잘 버 린 죽  틀. steak (12×7 cm)

에 어 다 이 게   리. 

를 른 라이 에  분간 구운 후 폴리에틸2

 름 에 어 진공포장 여 (20×30×0.05 mm) 7

일간 동결 장  것  자 인지  해동  데

우는 공  거  품 과 폴리에틸  (Steak-1)

름에 어 진공포장 여 일간 동결 장  것  7

해동 후 리 를 른 라이 에  분간 구2

운 품  나 어 실험 다(Steak-2) ([Fig. 1]).

일  가 에  소  태는 구steak 

워진 상태  품  데워  는 법과 직  구

워 는 법   가지 태  부분 취  
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에 본 연구에 는 상  같   가지 법

 만든 품  믹  갈  실험에 사용

다.

Olive flounder

Remove of head, skin and 
viscera 

Devide to 5 portion

Olive flounder meat 100 g

Chopping

Add of mixed 
vegetable(onion 20%, 

celery 10%, carrot 
15%, garlic 1% of 

chopped olive 
flounder meat)

Mixing

Add of ingredient
(Bread crumb 20 g, 
egg 1 ea, tarragon 
1/2 t, blanc sauce 
20 g, fresh cream 

20 ml, salt and 
pepper pinch)

Mixing

Make a shape 

(12×7 cm)

Roasted in a 
frying pan wrapped 

with olive oil 
during 2 minutes

Vacuum packed in 
polyethylene film

Vacuum packed in 
polyethylene film

Stored at -20
during 7 days

Stored at -20
during 7 days

Thawing and 
warming by 

microwave oven 
during 2 minutes

Roasted in a frying 
pan wrapped with 
olive oil during 2 

minutes

Steak-1 Steak-2

[Fig. 1] Flowsheet of processing of olive flounder 

steak.

생균수3. 

생균 는  천평  양법APHA(1970)

에 라 에  시간 양 여 나타난 집37±1 48℃

락 를 계 고 지는 천평 지를 , 

사용 다.

일반성분  4. pH

일 분  법에 라 분  상AOAC(1995) , 

가열건조법 조지  법 회분  건식회, soxhlet , 

법 조단 질  법  량, semimicro Kjeldahl

다 는 시료 에 량  를 가 여 . pH 10

균질  후 pH meter (Fisher basic, Fisher Co., 

써 다USA) .

값  아미노질소 5. TBA 

  지질산 도를 나타내는 값steak TBA 

 시료  평  후  5 g Tarlagis et al.(1960)

증 증 법  며 미노질소 함, 

량  법  Formol (Kohara, 1982)

다.

조직감6. 

  조직감  steak (Rheometer 

를 사용 여 Compac-100, Sun Scientific Co., Japan)

단시험  질 도를 (Sheak-press test)

다 즉  를 일  크. , steak (2.0×2.0×1.2 cm)

  다  써 단 는데 소요

는 힘  나타내었다 이  값  계산. max force 

 에 해 처리rheology data system ver. 2.01

다.

색조7. 

  면색조에  값steak L (lightness, 

명도 값 색도 값 황), a (redness, ), b (yellowness, 

색도  값 색  직시색) E (color difference, )Δ

계 써 (ZE-2000, Nippon Denshoku, Japan)
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고 이   값  , (standard plate) L 

값  값  이었다99.98, a -0.01, b 0.01 .

유리아미노산8. 

리 미노산 함량  시료 에 동량  20 g 20% 

를 가 고 균질   여과  다  용TCA

고 분 여 에 겨 에 르를 가  후 격 히 , 

들어 를 거 여 농축 다TCA . lithium 

 용 여 미노cirtate buffer(pH 2.2) (25 mL) 

산 자동분 계(Automatic amino acid analyzer 

 다S-433, Sykam, Germany) .

능검사9. 

능검사는 인  능검사원  구 여 10

  냄새 맛 조직감  색조 등 능  steak , , 

도  척도가 는 항목에 여 단계 평5

법 주 좋 좋 보통 싫(5: , 4: , 3: , 2: , 1: 

주 싫  평가 고 평가   고  ) , 

값  뺀 나 지  평균값  결과를 

나타내었다. 

결과  고찰. Ⅲ

생균수1. 

 를 각각 조 여 에Steak-1 Steak-2 37±1℃

 시간 양  후 외 검사  생균 를 48

 결과를 에 나타내었다 리 를 <Table 2> . 

른 라이 에  분간 구운 후 폴리에틸  2

름 에 어 진공포장 여 일간 (20×30×0.05 mm) 7

동결 장  것  자 인지  해동  데우는 

공  거  과 폴리에틸  름에 어 Steak-1

진공포장 여 일간 동결 장  것  해동 후 7

리 를 른 라이 에  분간 구운 품 2

모  균이 검출 지 며 외 도 Steak-2 , 

상이었다. 

Steak-1 Steak-2

Viable cell
counts ND1) ND

External 
appearance Normal Normal

1) ND : Not detected.
Steak-1, Steak-2 : refer to the comment in Fig. 1.

<Table 2> Comparison in viable cell counts 

(CFU/g) and external appearance 

test of Steak-1 and Steak2 

incubated at 37±1 for 48 hrs℃ 

일반성분  2. pH

과  일 분 함량  값  Steak-1 Steak-2 pH 

 결과는 과 같다 과 <Table 3> . Steak-1

 일 분 함량  분  경우 각각 Steak-2

 조단 질  경우 각각  69.0% 69.2%, 21.9% 

조지  경우 각각  조회21.4%, 5.3% 7.8%, 

분  경우 각각  다 분 조단1.9% 1.8% . , 

질  조회분  경우에는 과  함Steak-1 Steak-2

량 이가 거  없었 나 조지  경우 , Steak-1 

보다  함량이  높 는데 그 이 는 Steak-2 , 

는 실험 직 에 구운 면  구운 Steak-2 Steak-1

후 포장 동결  해동 등  과 에  름이 , 

출 어 지 함량  이가 있는 것  단 었

다. 

 입산 쇠고   우  Kim et al.(2001)

만든 심스 이크를  첨가 지 고 oil

 면 도 에  분간 stainless steel pan 180 5℃

가열 여 심 도 가 도  도 55 60∼ ℃

익   잘랐   가 보이는 연  색knife

 구운  경우 분   midium , 65.5% 

조단 질   조지  61.8%, 25.7% 29.2%, 

 회분  각각  이6.15% 6.74%, 1.08% 1.20% 

었다고 보고 여 를 이용 여 를 만든 steak

본 실험  결과 는 이가 있었다. Heu and 

 연어 래 근  이용  연Kim(2009) frame 

어 티  일 분 조   결과 분  , 

조단 질 조지  조회분 54.8%, 17.8%, 5.9%, 

다고 보고 여 본 실험  결과가 이가 1.6%
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있었는데 이것  원료  가공 법  이 , 

 단 었다.

그리고 과  값  거  이Steak-1 Steak-2 pH 

가 없었다. 

Steak
Proximate composition (g/100g)

pH
Moisture

Crude 
protein

Crude 
lipid

Ash

Steak-1
69.0 
± 0.0

21.9 
± 0.0

5.3 
± 0.8

1.9 
± 0.0

6.36 
± 0.0

Steak-2
69.2 
± 0.2

21.4 
± 0.2

7.8 
± 1.1

1.8 
± 0.0

6.33 
± 0.0

Values are the means±standard deviation of three determination.
Steak-1, Steak-2 : refer to the comment in Fig. 1.

<Table 3> Comparison in proximate composition 

and pH of Steak-1 and Steak-2

값  아미노질소함량3. TBA 

  지질 산  도를   Steak-1 Steak-2

있는 값  에 나타내었다 이 TBA [Fig. 2] . Steak-1

가  에 해  0.110, Steak-2 0.069 Steak-1 Steak-2

값이 낮 는데 그 이 는  리TBA , Steak-1

를 른 라이 에  구운 후 주일간 냉동 1

장 는데 그 간  름과  면, 

는  직 에 리 를 른 라이Steak-2

에  구웠  에 냉동 장  름과  

이 없었   생각 었다 즉  . Steak-1 

가 름에 는 시간  이가 Steak-2 TBA 

값에 향  미 는 것  단 었다. 

 냉장후지 과 냉동해동  소Lim et al.(2013)

고  잡   어 만든 함 스 이크를 진1:1

공 포장 여 일 지 장  후 값  15 TBA 

 결과 일 에는 마지막 일 에는 , 0 0.25, 15

 증가 다고 보고 며0.56 , Park et 

 햄버거 스 이크에 감마  조사 직후 al.(2004)

값  조사구에 해 조사구가 TBARS 0.2 µg/g 

도 높 나 이지 며 장 간 , 

동  그 값  증가 다고 보고 다.

과  미노질소 함량  Steak-1 Steak-2 [Fig. 3]

에 나타내었다 미노질소 함량  이 . Steak-1 0.2 

이었 며 가  mg/100 g , Steak-2 0.25 mg/100 g

이가 거  없었다.

토마토페이스트 첨가 합통조림(Noe et al., 

조미 과 통조림 보2011), (Yoon et al., 2011), 

일드 과 통조림  햄통조림(Park et al., 2012) 

 경우 값이 높게 살균(Cho et al., 1996) Fo 

 미노질소량이 증가 다고 보고 나 본 , 

실험에  같이 름과 시간  이에 른 

미노질소 함량   자료는 보  힘들

었다.

[Fig. 2] Comparison in TBA value of Steak-1 and 

Steak-2. Steak-1, Steak-2 : refer to the 

comment in Fig. 1.

[Fig. 3] Comparison in amino-N of Steak-1 and 

Steak-2. Steak-1, Steak-2 : refer to 

the comment in Fig. 1.
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조직감4. 

과  조직감  이를  Steak-1 Steak-2

해 각 시료  조직감  써  

결과는  같다 각 시료를 일  크[Fig. 4] . 

  다  써 (2.0×2.0×1.2 cm)

단 는데 소요 는 힘  나타내었다 구워  . 

냉동보  후 데운 보다 조직감  직Steak-1

에 구운  경도가  큰 것    있Steak-2

었다 라  조리 여 품  만든 후 보 했. 

다가 데워  는 경우 보다  직 에  

조리 는 경우에 품  조직감이  단단steak 

함    있었다.

 입 연  처리  스Bae et al.(2002)

이크  능이버 가루를 처리  우  스 이크  

경우 자 보다 후자  경우에  경도 값이 

[Fig. 4] Comparison in hardness of Steak-1 

and Steak-2. Steak-1, Steak-2 : 

refer to the comment in Fig. 1.

감소 다고 며  햄, Park et al.(2004)

버거 스 이크에 감마  조사 여 장  경우 

조사 지  시료에 해 경도가 낮 다고 보

고 여 본 실험  결과 는 이가 있었다 상  . 

인용  헌  경도를 낮추어 식감  좋게  

 실험  를 원료  사용  본 실험  

경우 조직감  상승시 야 는 경우 는 목 에 

이가 있었다.

색차5. 

과   색  이를 살펴보Steak-1 Steak-2

 해 직시 색 계 써 색조를  결과는 

 같다   명도 값<Table 4> . Steak-1 Steak-2 (L )

는 각각  색도 값 는 각각 45.55 46.11, (a ) 1.20 

 황색도 값 는 각각 그리고 1.78, (b ) 8.52 9.59 

색 값 는   이는 거  없( E ) 51.35 52.09⊿

었다.

 입산 쇠고   우  Kim et al.(2001)

만든 심스 이크를  첨가 지 고 oil

 면 도 에  분간 stainless steel pan 180 5℃

가열 여 심 도 가 도  도 55 60∼ ℃

익   잘랐   가 보이는 연  색knife

 구운  경우 명도 값 는  midium , (L ) 49.47 

색도 값 는   황색도 값49.67, (a ) 18.83 18.28, (b )

는  이었다고 보고 여 명도  황색7.21 8.01 

도는 를 사용  본 실험  결과  큰 이가 

없었 나 색도는 이가 있었다 이것  원료 . 

쇠고  색도가 원료  색도 보다 높

  단 었다  돼. Lee et al.(2003)

지고  티  색조를  결과 명도 값  (L )

경우 색도 값  경우 황색도 값52.71, (a ) 5.38, (b )

 경우 이었다고 보고 여 본 실험  결14.99 

과  이가 있었다.

Color 
value Steak-1 Steak-2

L 45.55 ± 0.00 46.11 ± 0.10

a 1.78 ± 0.00 1.20 ± 0.00

b 9.59 ± 0.00 8.52 ± 0.00

⊿E 52.09 ± 0.00 51.35 ± 0.10
Values are the means±standard deviation of three determination.
Steak-1, Steak-2 : refer to the comment in Fig. 1.

<Table 4> Comparison in color value of Steak-1 

and Steak-2

유리아미노산6. 

과  리 미노산 함량  Steak-1 Steak-2

 결과는  같다 리 미노산  <Table 5> . 
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량  이 가 Steak-1 346.4 mg/100 g, Steak-2 240.5 

  리 미노산  량이 mg/100 g Steak-1

 높 다 그 이 는  경우 자연해동 . Steak-2

시킨 후 구웠 나  경우는 이미 구워진 Steak-1

냉동 품  편리 게  해 해동시키는 과

과 데우는 과 에  자 인지를 사용 여 열  

가  것이 원인인 것  추 다.

Amino acid
Olive flounder steak

Steak-1 Steak-2

Phosphoserine 15.4 (4.4) * 10.8 (4.5) *

Taurine 9.8 (2.8) 8.1 (3.4)

Urea 15.4 (4.5) 11.1 (4.6)

Aspartic acid 14.3 (4.1) 12.0 (5.0)

Threonine 10.4 (3.0) 7.6 (3.1)

Serine 13.1 (3.8) 8.8 (3.7)

Glutamic acid 47.0 (13.6) 34.0 (14.1)

a-Aminoadipic acid 2.2 (0.6) 2.1 (0.9)

Proline 11.0 (3.2) 7.8 (3.2)

Glycine 5.2 (1.5) 3.5 (1.5)

Alanine 40.2 (11.6) 29.1 (12.1)

a-Aminobutyric acid 0.7 (0.2) 0.1 (0.0)

Valine 11.3 (3.2) 7.4 (3.1)

Cystine 3.7 (1.1) 2.4 (1.0)

Methionine 2.0 (0.6) 1.3 (0.5)

Isoleucine 5.4 (1.5) 3.7 (1.5)

Leucine 9.2 (2.7) 6.3 (2.6)

Tyrosine 7.9 (2.3) 5.4 (2.3)

Phenyalanine 8.6 (2.5) 5.6 (2.3)

Histidine 19.8 (5.7) 15.4 (6.4)

Ornithine 3.1 (0.9) 2.0 (0.8)

Lysine 28.8 (8.3) 18.7 (7.8)

Ammonia 5.2 (1.5) 3.2 (1.3)

Arginine 56.7 (16.4) 34.2 (14.2)

Total 346.4 (100.0) 240.5 (100.0)

* Percentage to the total content.
Steak-1, Steak-2 : refer to the comment in Fig. 1.

<Table 5> Comparison in free amino acid content 

of Steak-1 and Steak-2    (mg/100 g)

과  리 미노산  함Steak-1 Steak-2 arginine 

량이 가장 많 고 다 이 , glutamic acid,  alanine 

 이었 며 이들 종  미노산이 lysine , 3

체 리 미노산  약 를 지 다50% .

  등 근   지느러Jang et al.(2011)

미살  리 미노산 는 외에 taurine asparagine, 

  함량이 높 다고 보citrulline, lyine anserine

고 여 본 실험  결과  이가 있었는데 본 , 

실험에 는 여러 가지 부원료를 첨가 고 스, 

이크 조를 해 가열조리를  에 

인용 헌과 이가 있는 것  단 었다.

 체내에  생 지만 장 르몬  Arginine , 

출 는 등 에는 체내  요구량만큼 만들

어 내  힘들  에 어린이에게는 미노

산이라고   있 며 자  부족이 원인인 , 

남  불임증 료  부 에도 이용 고 

있는 것   있다(Isidori et al., 2005). 

라   는  공 원  가steak arginine

가 있는 것  단 었다.

능검사7. 

조리 식  이가   능  steak

도에 어느 도 향  미 는 가를 살펴보  

여 리 를 른 라이 에 구워 냉동 장

 후 해동  냉동 장  것  해동 후 Steak-1, 

리 를 른 라이 에 구운  색Steak-2 , 

냄새 맛  조직감 등 능  특 에 여 , 5

단계 평 법  능검사를 실시  결과는 

과 같다<Table 6> . 

Sensory evaluation
Olive flounder steak

Steak-1 Steak-2

Color 3.5 ± 0.8 4.0 ± 1.0

Odor 3.5 ± 0.7 3.8 ± 0.9

Taste 3.7 ± 0.9 4.0 ± 0.8

Texture 3.2 ± 1.1 3.5 ± 0.7

Over all
acceptance 3.7 ± 0.6 3.9 ± 0.7

5 Scales, 1: very poor, 2: poor, 3: acceptable, 4: good, 5: 
very good
Values are the means±standard deviation of three determination.

 Steak-1, Steak-2 : refer to the comment in Fig. 1.

<Table 6> Comparison in sensory evaluation of 

Steak-1 and Steak-2
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그 결과 가 보다 능  도Steak-2 Steak-1

가 높게 나 나 큰 도  이는 없었다는 

것이 능검사요원들  지  견이었다 라. 

 과 를 조 여 매  경우 공Steak-1 Steak-2

이  단계 어 가격이 싼 과 공 이 Steak-1

 단계 생략 어 가격이 싸지만 종공  가

에  처리해야 는  택  소 자  Steak-2

단에 맡 는 것이 람직 다고 단 었다.

요 약. Ⅳ

 에 합야 양 샐러리 당근 마( , , , 

늘 를 고 잘 합  후 합부재료 빵가루 계) , ( , 

란 타임분 랑소스 생크림 소 후추 를 첨가, , , , , )

여 잘 버 린 죽  는 등  공  거

 후  품  조 다 종 품 steak . 

  리 를 른 라이 에Steak-1(

 분간 구운 후 폴리에틸  름에 어 진공2

포장 여 일간 동결 장  것  자 인지  7

해동  데우는 공  거  품 과 ) Steak-2(

  폴리에틸  름에 어 진공포장 여 

일간 동결 장  것  해동 후 리 를 7

른 라이 에  분간 구운 품 에 여 각2 )

각 이  질과 능  평가를 살펴보 다.

  품 모 에  생균 가 Steak-1 Steak-2 

검출 지 며 일 분  경우 분, (69.0% 

 조단 질   조회분69.2%), (21.9% 21.4%) 

  함량 이가 거  없었 나 조(1.9% 1.8%) , 

지   품  값이 높(5.3% 7.8%) Steak-2 

다 값  경우는 에 해 . TBA Steak-1(0.110)

 값이 낮 며 미노질소 함량Steak-2(0.069) , 

 이 가 Steak-1 0.20 mg/100 g, Steak-2 0.25 

 이가 거  없었다  mg/100 g . Steak-1 

 품  색  경우 명도 값 는 각각 Steak-2 (L )

 색도 값 는 각각  45.55 46.11, (a ) 1.20 1.78, 

황색도 값 는 각각  그리고 색(b ) 8.52 9.59 ( E⊿

값 는   이는 거  없었다 조직) 51.35 52.09 . 

감  경우 보다  조직감이  단Steak-1 Steak-2

단 다   리 미노산  . Steak-1 Steak-2

함량이 가장 많 고 다 이 arginine , glutamic 

 이었다 리 미노산 acid, alanine lysine . 

함량  이 가 Steak-1 346.4 mg/100 g, Steak-2 240.5 

이었다 능검사 결과 가 mg/100 g . Steak-2 Steak-1

보다 능평가 가 높게 나 나 큰 도

 이는 없었다는 것이 능검사요원들  지

 견이었다 라   를 조 여 . steak

매  경우 굽 공  지 료 여 단가가 높  

품  구입  것인지 단가는 낮지만 종공 인 

굽 공  가 에  행해야 는 품  택

 소 자  단에 맡 는 것이 람직 다고 

단 었다.
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