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서 론. Ⅰ

는 우리나라  연(Paralichthys olivaceus)

과 쿠릴열도 사 린 일본  국해 연 에 , , 

리 분포 며 좌우 칭인 어  이 좌, 

 쪽  여  생  다 몸 . 

  있는 쪽  갈색 탕에 갈색이나 

색  작고 근 이 흩어  있 며 이 없는 

쪽  색이다 우리나라에  (Seikai et al., 1987). 

양식    부  우리나라  1980
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Abstract

Aquaculture of olive flounder started in the middle of 1980's and now farming has been taken place in 

many places along the coastal line in Korea. The taste of olive flounder has a good chewy texture 

because of high collagen content,  low fat content, so it is popular for sliced raw fish. Olive flounder is 

popular among Koreans but the consumption pattern is uniformly so as to be used as sliced raw fish but 

not other ways. So, now there needs to develop high valued-processed food using olive flounder.

This study was set to investigate the processing of terrine by using olive flounder, in which terrine is 

French style meat loaf that is well favored around the world. In this study, terrine was prepared by 

chopping olive flounder meat with 39 g egg white and 10 mL fresh cream (per 50 g fillet) and then 

seasoned with 5 mL lemon juice, 5 mL brandy, 0.05 g salt and 0.05 g pepper. The 25 g of dough was 

placed on a vinyl wrap, put with 2 g cheese, and layered an another 25 g dough, and then rolled up and 

wrapped by aluminium foil. Two different cooking methods were used for terrine processing in this study. 

Terrine-1 was cooked by vacuum sealed in polyethylene film (20×30×0.05 mm) after boiling for 5 min 

and stored at -20 for 7 days. Terrine-2 was prepared by vacuum sealed in polyethylene film ℃ 

(20×30×0.05 mm) and stored at -20 for 7 days. After 7 days, Terrine-1 was thawed and then heated up ℃ 

in microwave for 2 min (Sample-1), while Terrine-2 was thawed and then boiled in water for 5 min 

(Sample-2). Viable bacterial count, chemical composition, pH, salinity, hardness, TBA, free amino acid 

content, and sensory evaluation were measured for both Sample-1 and Sample-2. Especially, the scores of 

sensory evaluation of Sample-2 is slightly higher than that of Sample-1. On the other hand, there were no 

significant differences on color, odor, taste, texture, and overall acceptance between Sample-1 and 

Sample-2.
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연 에  이루어 다 는 라겐 함량이 높. 

 쫄 쫄  히는 맛이 좋  뿐만 니라 지

질  함량이 낮  담  맛  느낄  있는 

상  횟감  사랑 고 있다 는 소. 

이 획일 어 부분 어회  소 고 있  

뿐 다른 요리 식재료  용 지 못 고 있 므

 를 이용  고부가  가공 품  개

이 실  이다(Park et al., 2013).

국립 산과 원에 는 부  계  2009

종 킹 를 개 보 해 고 있다 킹( ) , . 

는 자연산  같  체 이며 일  

보다 장이 이상 르고 균 이러스30% , , 

생충 등 질병에 강 다 이후 킹  산업 를 . 

해 도 킹  랜드 를 출시 며 특‘10 ’ , 

히  월에는 살 있는 종  마리 2012 8 2 kg/

 처  미국  출에 공했다1 M/T LA

(NFRDI, 2015). 

 랑스  인 식  랑스Terrine

말  단지 항 리 라는  가지며 잘게 썬 ‘ , ’ , 

고  는 생  등  그릇에 담  단단히 다진 

후 차게 식힌 다  얇게 썰어 채요리  내는 

랑스식 미트 다진 고 계란 야채를 어 ( , , 

덩어리  구운 것 를 말 다) . 

를 이용  가공식품에  연구 는 연

소재  어체 량이 다른  품질 (surimi) 

특  면분 법(Heu et al., 2011), 

 이용  (Response surface methodology, RSM)

규격 주산 양식 부  연 품  가공 조

건 상품  양식 (Shin et al., 2011), 

를 이용  연 품 조  스튜어 특 (Cha et 

 임  이용  스낵  조  al., 2009), 

특  보에  보고   (Kang et al., 2007) 

스 이크 품  조  품질특 (Yoon et al., 

 커틀  품  조  품질특2015a), 

등이 있다(Yoon et al., 2015b) . 

본 연구에 는 를 이용 여 국내 소 자뿐

만 니라 해외 소 자들  에 맞는 품  

개  목  품  조 며 조terrine , 

리 법  달리 여 조   품  소  직

 품질특 에 해 조사 다.

재료  방법. Ⅱ

실험재료1. 

본 실험에  사용  는 주 역시  양식

장에  체장 평균 체  65~85 cm ( 75 cm), 

평균  크 인 를 구1,450~1,550 g ( 1,500 g)

입 여 사용 며 계란 사 생크림 사, (L ), (M ), 

몬즙 사 랜 사 후추 사 소 사  (E ), (C ), (O ), (B ) 

즈 사 등  부재료는 마트에  구입 여 (M ) 

사용 다.

넙치 의 제조2. terrine

원료  리 내장  껍질  거 여 , 

척 고 겹 편 를 다   , 5 . terrine

 부원료 첨가조건   해 각각 첨가

량  달리 여  조  후 능검사를 실terrine

시 며 가장 높  를   , terrine

  부원료 첨가량  에 나타내었<Table 1>

다 능검사 자료 미 시( ).

Ingredient Quantity

Olive flounder meat 50 g

Egg white 39 g

Fresh cream  10 mL

Lemon juice   5 mL

Brandy   5 mL

Cheese 4 g

Salt   0.05 g

Pepper   0.05 g

<Table 1> Formulas of ingredients for the 

preparation of olive flounder terrine

겹 편 를     5 50 g chopper 

(M-12S, Hankook Fujee Industries Co., Ltd., Korea)

 마쇄  후 계란 흰자 과 생크림 를 39 g 10 mL
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고 죽 다 그 다  몬즙  랜. 5 mL

 를 고 소 과 후추 를 5 mL (0.05 g) (0.05 g)

뿌린 후 다시 죽 다 랩 에 죽  . (25 g)

평평 게 편 후 즈 를 리고 다시 죽(4 g) (25 

 덮었다 마지막  랩  돌돌 말고 일g) . 

 감싸  는 에 분간 익힌 후 폴리에틸  5

름 에 어 진공 포장(20×30×0.05 cm)

 (Freshield touch System, CSE Company, Korea)

진공 포장  품  는 에 익히지 Terrine-1, 

고  진공 포장  품   Terrine-2

다.

이  같  법  조   품  에-20℃

 일간 장 다 그 후 동결 상태  7 . 

 자 인지  Terrine-1 (MR-S541, LG, Korea)

해동 고 데운 분간 시료  동결 상(2 ) (Sample-1)

태  를 해동  후 는 에 분간 익Terrine-2 5

힌 시료  품질 특  다(Sample-2) . 

품  조 공  과 같다Terrine [Fig. 1] .

생균수 측정3. 

생균 는  천평  양법APHA (1970)

에 라 에  시간 동  37±1 48 incubator ℃

에  양 여 나타(LTI-1000ED, EYELA, Japan)

난 집락 를 계 고 지는 천평, 

지를 사용 다.

일반성분  염도 측정4. , 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 (pH1500, Eutech 

써 다 염도는 instruments, Singapore) . 

법  다Mohr (AOAC, 1995) . 

Olive flounder

Removing of head, skin 
and viscera

Filleting to 5 portion

Olive flounder meat 50 g

Chopping

Adding egg white 
39 g and fresh 
cream 10 mL

Mixing

Adding ingredient
(lemon juice 5 

mL, brandy 5 mL, 
salt 0.05 g and 
pepper 0.05 g)

Put dough on the wrap

Top with a cheese 2 g

Cover with dough

Roll up with wrap
and cover with foil

Boiling in 
water

for 5 min

Vacuum 
packing in 

polyethylene 
film

Vacuum 
packing in 

polyethylene 
film

Stored at -20
for 7 days

Stored at -20
for 7 days

Terrine-1 Terrine-2

Thawing and 
warming by 

microwave oven 
for 2 min

Boiling in 
water

for 5 min

Sample-1 Sample-2

[Fig. 1] Flowsheet of processing of olive 

flounder terrine.
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조직감 측정5. 

조직감  (Rheometer Compac-100, Sun 

를 사용 여 단시험  질Scientific Co., Japan)

도를 다 즉  를 일  크. , terrine

  다   (2.0×2.0×1.2 cm)

단 는데 소요 는 힘  나타내었다 이  . max 

값  계산  force rheology data system ver. 2.01

에 해 처리 다.

값 측정6. TBA 

지질산 도를 나타내는 Thiobarbituric acid 

값  시료  평  후 (TBA) 5 g Tarlagis et al. 

 증 증 법  며(1960) , 

유리아미노산 측정7. 

리 미노산 함량  시료 에 20 g 20% 

를 가 고 Trichloroacetic acid (TCA) 30 mL Vortex 

 간 mixer (G-560, Scientific industries, USA) 30

균질  후 원심분리 (SUPRA 22K Plus, Hanil 

 에Science Industrial Co., Ltd, Korea) 8,000 rpm

 분간 원심분리 시킨 다   용15 100 mL

고 분 여 에 겨 에틸에 르를 가  후 격, 

히 들어 상 부  에 르  버리고 부

만  취 여 진공회 증 (RW-0528G, Lab. 

Companion, Korea/ GITAL WATER BATH SB-1000, 

EYELA, Japan/ RPTARY EVAPOPATPR N-1000, 

 농축 다EYELA, Japan) . Lithium citrate buffer 

를 사용 여  용  후 미노(pH 2.2) 25 mL

산 자동분 계(Automatic amino acid analyzer S-433, 

 다Sykam, Germany) .

능검사8. 

능검사는 맛 냄새 조직감  색조에 잘 훈, , 

 경   이상인 인  능검사원  구5 10

여   냄새 맛 조직감  색조 등 terrine , , 

능  도  척도가 는 항목에 여 단5

계 평 법 주 좋 좋 보통 싫(5: , 4: , 3: , 2: 

주 싫  평가 고 평가   , 1: ) , 

고  값  뺀 나 지  평균값  

결과를 나타내었다.

결과  고찰. Ⅲ

생균수1. 

 를 에  시간 Sample-1 Sample-2 37±1 48℃

양  후 생균 를  결과는 에 나<Table 2>

타내었다  시료 모  균이 검출 지 다. .

Sample-1 Sample-2

Viable cell
counts

ND1) ND

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

<Table 2> Comparison in viable cell counts (CFU/g) 

of Sample-1 and Sample-2 incubated at 

37±1 for 48 hrs℃ 

일반성분  염도2. , pH 

  일 분 함량  Sample-1 Sample-2 , pH 

염도를  결과는 과 같다<Table 3> . Sample-1

과  일 분 함량  분  경우 각 Sample-2

각  조단 질  경우 각각  31.0 30.4%, 17.7 

조지  경우  시료 모18.6%,  조회8.3%, 

분  경우 각각   거  차이가 없었1.4 1.5%

다.

는 지 이 거  돼지 후Choi and Lee (1996)

지   간   돼지 등지  chopper 55%

 얼   합 여 미트 를 조25% 20%

여 일 분   결과 분 조지, 60.1%, 

 조단 질  조회분 다고 25.6%, 10.4% 2.9%

보고 여 본 실험  결과  차이가 있었다 이러. 

 결과는 어 과 돈  차이 이라고 단

었다 이  가지 다른 법. Yoon et al. (2015a)

  조   스 이크 (Steak-1 Steak-2)
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품  분  각각  조단 질  69.0 69.2%, 

각각  조지  각각  21.9 21.4%, 5.3 7.8%, 

조회분  각각  다고 보고 며1.9 1.8% , 

 이  가지 다른 법Yoon et al. (2015b)

  조   커틀  (Cutlet-1 Cutlet-2)

품  분  각각  조단 질  각58.0 58.2%, 

각  조지  각각  19.2 15.5%, 10.4 13.4%, 

조회분   시료 모  다고 보고 다1.8% . 

 결과  본 실험  Yoon et al. (2015a; 2015b)

결과  차이는 조리 식에  차이 인 것

 단 었다.

  값  각각  Sample-1 Sample-2 pH 6.48 

 거  차이가 없었 며 염도는  시료 모6.37 , 

 다0.2 .

Sample

Proximate composition (%)

pH
Salinity

(%)
Moistur

e

Crude 
protein

Crude 
lipid Ash

Sample-1
31.0 

± 0.3a
17.7 

± 0.0a
8.3 

± 0.0a
1.4 

± 0.0a
6.48 ± 

0.0
0.2 

± 0.0

Sample-2
30.4 

± 0.7a
18.6 

± 0.0a
8.3 

± 0.3a
1.5

± 0.1a
6.37 ± 

0.0
0.2 

± 0.0

Values are the means±standard deviation of three determination.
Sample-1, Sample-2 : refer to the comment in Fig. 1.
Means within each column followed by the same letter are 
not significantly different (P<0.05).

<Table 3> Comparison in proximate composition, pH 

and salinity of Sample-1 and Sample-2

조직감3. 

  조직감   결과Sample-1 Sample-2

는  같다 조   는 에 [Fig. 2] . Terrine-1

분간 익  냉동 장  후 해동   조5 Sample-1

직감  16.67 g/cm2 조  를 냉동 장, Terrine-2

 것  해동 후 는 에 분간 익힌 5 Sample-2

 조직감  23.00 g/cm2   값이 Sample-2

보다  높  값이었다 즉 종 품  Sample-1 . 

조  후 동결시킨 시료에 해 마지막 공  

남겨  채 동결 다가 종 공  거  시료

 조직감이  단단 다.

[Fig. 2] Comparison in hardness of Sample-1 

and Sample-2. Sample-1, Sample-2 : 

refer to the comment in [Fig. 1].

 상품  양식 를 이용Cha et al. (2009)

여 연 품  조 여 조직감   결과, 

차 에  차 지  조직감  1 6

  횟 가 늘어남에 라 553.7~2,606.7 g

조직감  증가 는 경향이었다고 다.

보 에(Yoon et al., 2015a; Yoon et al., 2015b)

  스 이크  경우   조Steak-1 Steak-2

직감  각각  37.7 53.7 g/cm2 커틀  품  , 

경우    조직감  각각 Sample-1 Sample-2

 43.0 80.33 g/cm2  가열공  거  후 동결

시킨 시료에 해 가열공  남겨  채 동결

다가 종 가열공  거  시료  조직감이 

 단단 다고 보고 는데 본 실험  결과, 

 일 다.

값 4. TBA 

  값  에 Sample-1 Sample-2 TBA [Fig. 3]

나타내었다 값  각각   거. TBA 0.054 0.052

 차이가 없었다.

 돈 등심과 지 에 단감열Ha et al. (2008) ( )

풍건조분말   를 첨가 여 조  미트3 6%

 단감동결건조분말   를 첨가 여 3 6%

조  미트 를 에  일 동  냉장 장5 10℃
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여 일 일  일차  를  1 , 5 10 TBARS

결과 각각   차 증가 는 , 0.88, 1.47 1.57

경향  본 실험  결과 보다 높  값이었다. 

[Fig. 3] Comparison in TBA value of Sample-1 

and Sample-2. Sample-1, Sample-2 : 

refer to the comment in [Fig. 1].

보 에(Yoon et al., 2015a; Yoon et al., 2015b)

  스 이크   커틀  품  TBA 

값  각각  이었 며0.069~0.110 0.076~0.083 , 

본 실험에  보다 약간 높  값이었다terrine . 

이러  결과는 름    이라고 

단 었다.  

유리아미노산5. 

  리 미노산 함량  Sample-1 Sample-2

에 나타내었다 각 시료   리 미<Table 4> . 

노산 함량    슷2050.5 2065.2 mg/100 g

며  시료 모 에  가 , glutamic acid

 가장 많  함량이었고 다  16.6% , lysine, 

 이었다leucine aspartic acid . 

  양식사료를 냉Jang et al. (2011) MP(

동 고등어 나리 갱이 잡어 등 생사료나 생, , , 

사료에 일 량  분말사료를 합  습사료), 

시 에 매 고 있는 상품사료  CEP( ) FEP(

 양소 요구를 고 여 직  계 조  

실험사료  달리 여 각각 양식   등근)

과 지느러미살  리 미노산   결과, 

모든 실험사료구에  공통  함량이 taurine 

등근 에 는 지느러미살에 는 34.72~44.52%, 

 가장 높 다고 보고 여 본 실31.98~43.83%

험  결과  차이가 있었다 이  같  차이는 . 

본 실험에  여러 가지 부재료를 첨가 면  감

맛이 부여 었  이라고 단 었다.

Amino acid Sample-1 Sample-2

Phosphoserine 0.3 ( 0.0) * 0.4 ( 0.0) *

Taurine 0.8 ( 0.0) 0.8 ( 0.0)

Aspartic acid 168.4 ( 8.2) 169.0 ( 8.2)

Threonine 102.6 ( 5.0) 103.0 ( 5.0)

Serine 100.6 ( 4.9) 101.6 ( 4.9)

Glutamic acid 340.3 (16.6) 342.9 (16.6)

Proline 133.0 ( 6.5) 136.7 ( 6.6)

Glycine 84.1 ( 4.1) 84.4 ( 4.1)

Alanine 120.8 ( 5.9) 121.9 ( 5.9)

a-Aminobutyric acid 1.7 ( 0.1) 1.8 ( 0.1)

Valine 114.9 ( 5.6) 115.5 ( 5.6)

Cysteine 8.1 ( 0.4) 7.2 ( 0.3)

Methionine 57.8 ( 2.8) 58.1 ( 2.8)

Isoleucine 98.1 ( 4.8) 98.4 ( 4.8)

Leucine 182.0 ( 8.9) 183.1 ( 8.9)

Tyrosine 66.0 ( 3.2) 66.6 ( 3.2)

Phenyalanine 95.0 ( 4.6) 95.8 ( 4.6)

Histidine 23.4 ( 1.1) 23.5 ( 1.1)

Ornithine 0.5 ( 0.0) 0.5 ( 0.0)

Lysine 197.0 ( 9.6) 199.0 ( 9.6)

Ammonia 46.3 ( 2.3) 46.6 ( 2.3)

Arginine 108.8 ( 5.3) 108.4 ( 5.2)

Total 2050.5 (100.0) 2065.2 (100.0)

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

<Table 4> Comparison in free amino acid content 

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

보 에(Yoon et al., 2015a; Yoon et al., 2015b)

  스 이크   커틀  품  리

미노산 함량  각각  240.5~346.4 274.7~312.7 

이었 며 주요 미노산   시료 모mg/100 g , 

 이었다고 보고arginine, glutamic acid, alanine

다 본 실험에  품에  리. terrine 



- 1090 -

미노산 함량과 주요 미노산  종 가 스 이

크 품이나 커틀  품  경우  차이가 나는 

것  부재료  종   부재료 첨가량  차이 

이라고 단 었다. 

Sensory evaluation Sample-1 Sample-2

Color 3.8 ± 0.8a 4.0 ± 0.5a

Odor 2.5 ± 0.7a 2.7 ± 0.5a

Taste 2.5 ± 0.6a 2.8 ± 0.5a

Texture 2.0 ± 0.4a 2.3 ± 0.5a

Over all
acceptance 3.0 ± 0.6a 3.1 ± 0.6a

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

 Sample-1, Sample-2 : refer to the comment in [Fig. 1].
Means within each line followed by the same letter are not 
significantly different (P<0.05).

<Table 5> Comparison in sensory evaluation of 

Sample-1 and Sample-2

능검사6. 

  능  도를 살펴보  terrine

여   색 냄새 맛 조직감 Sample-1 Sample-2 , , , 

등  능  특 에 여 잘 훈  인  10

능검사원  구 여 단계 평 법  능검사5

를 실시  결과는  같다 는 에 <Table 5> . 

분간 익  냉동 장  후 해동  과 냉5 Sample-1

동 장  것  해동 후 는 에 분간 익힌 5

 색 냄새 맛  조직감  종합평가Sample-2 , , 

를 여 본 결과 보다  Sample-1 Sample-2

능  도가 약간  좋 다는 것이 지

인 견이었지만 인 차이는 없었다 라. 

 자 인지  데운 후    있는 

과 는 에 분간 익히는 공  거  Sample-1 5

후   있는  택  소 자  Sample-2

단에 맡 는 것이 좋  것이라 단 었다.

 

요 약. Ⅳ

겹 편      마쇄5 50 g chopper

 후 계란 흰자 생크림 몬즙 랜 소  , , , , 

 후추를 첨가 여 죽 다 랩 에  평평. 

게 편 죽 에 즈 를 리고 다(25 g) (4 g)

시 죽  덮  후 랩  돌돌 말고 일(25 g)

 감싸  는 에 분간 익  폴리에틸  름5

에 진공 포장  품  (20×30×0.05 mm) Terrine-1, 

는 에 익히지 고  진공 포장  품  

 다 동결 상태   자Terrine-2 . Terrine-1

인지  해동 고 데운 분간 과 동결 (2 ) Sample-1

상태  를 해동  후 는 에 분간 Terrine-2 5

익힌  이  질과 능  특 에 Sample-2

여 살펴보 다.

과 모  생균 가 검출 지 Sample-1 Sample-2 

며 일 분  경우 분함량  각각 , 31.0 

 조단 질  각각  조지30.4%, 17.7 18.6%, 

  시료 모  조회분  각각  8.3%, 1.4 

 거  차이가 없었다 는 각각  1.5% . pH 6.48 

 거  차이가 없었다 조직감  경우 6.37 . 

이 Sample-1 16.67 g/cm2 가 , Sample-2 23.00 g/cm2

 가  높  값이었다 과 Sample-2 . Sample-1

 값  큰 차이가 없었다Sample-2 TBA . Sample-1

과  리 미노산 함량  각각  Sample-2 2050.5 

  슷 며  시료 2065.2 mg/100 g , 

모 에  가  가장 많  함glutamic acid 16.6%

량이었 며 다   , lysine, leucine aspartic 

이었다 능검사 결과  능  acid . Sample-2

도가 보다 조  높 다Sample-1 .
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