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갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티 제조 및 품질특성
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Abstract

This study was performed to develop patties with quality characteristics using mealworm powder, followed by assessments 
of general compositions and the branched-chain amino acid (BCAA) levels of the patties. An analysis of the chromaticity 
of the patties shows that the lightness and yellowness were decreased, whereas the redness was increased, as the amount 
of mealworm powder was increased. According to the sensory evaluation, the mealworm patty that contain 20% of 
mealworm powder (M20) showed an overall high preference level. In terms of the mechanical properties, the hardness, 
gumminess, and chewiness were significantly increased, whereas the springiness and cohesivensee were decreased, as the 
amount of mealworm powder was increased. The general composition of the M20 consists of 41.84% (moisture), 8.78% 
(carbohydrates), 34.42% (crude protein), 13.15% (crude fats), and 1.81% (crude ash). The BCAA contents (leucine, 
isoleucine, and valine) significantly increased in correspondence with the increases of the as mealworm-powder amount 
regarding the M20, the BCAA composition consists of the following: leucine (2,906.25 mg/100 g), isoleucine (1,459.09 
mg/100 g), and valine (1,813.18 mg/100g). The conclusion of this study suggests that mealworm is a potential food material 
that could possibly replace meat.  
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서 론   

최근 지구 기후의 변화와 더불어 식량의 수급문제가 대두

되고 있다. 특히 쇠고기, 닭고기, 돼지고기 등 충분한 단백질

의 수요 충족에 문제가 확대되고 있어서, 기존의 인류 식량의 

공급원 이외의 새로운 대안을 추구하게 되었다. 그 가운데 하

나로 곤충을 인류의 새로운 단백질 공급원으로 활용하자는 

식용곤충분야가 부각되고 있다(Sah & Jung 2012; FAO 2013).

일부 곤충의 영양학적 가치는 쇠고기와 비교하여 떨어지

지 않으며, 곤충 생산과정이 가축의 생산과정에서 배출되는 

온실가스와 암모니아 가스로 인한 환경오염 문제(Alston 등 

2009; Van Huis 등 2013; Kim 등 2015)의 우려가 없는 친환경

적임이 계속 보고되고 있다(FAO 2013). 
즉, 기존의 가축 사육과 사료 자원을 대체할 수 있는 해결

책이 요구되면서 식용 곤충이 환경, 건강, 생태계에 긍정적인 

식품으로 주목받게 되면서 국제연합식량농업기구(FAO)에서
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도 식용 곤충에 대한 관심이 증대되고 있다(Van Huis 등 2013). 
2013년 5월 UN FAO의 식용곤충 보고서는 환경오염 등으로 

인한 기후 온난화와 증가하는 지구 인구의 식량공급문제를 

해결할 수 있는 가장 경제적이고 지속가능한 방안으로 곤충 

식량화를 지목하였다(Jung CE 2013). 
인류의 곤충섭식의 역사는 매우 오래 되었으며, 다양한 문

화권에서 현재까지 진행되고 있다(Ramos-Elorduy 등 1997). 
식품으로서의 곤충은 아시아, 아프리카, 호주, 유럽, 미주 등 

세계 100여국에서 대략 2,000종 정도가 섭취되고 있다(Ramos- 
Elorduy J 2009; Kim 등 2015).  

우리나라의 경우는 누에, 굼벵이, 지네, 메뚜기 등이 약용

이나 구황식품으로 활용되어 왔다(Chung 등 2013, Kim 등 

2014). 2010년 9월 식품의약품안전처(Ministry of Food and 
Drug Safety, MFDS)에서 ‘한시적 인정’에 근거하여 ‘새로운 

식품원료의 안전성 평가 가이드라인’에 알맞은 곤충 몇 종을 

식품 원료로 인정받았다(MFDS 2010, Kim 등 2014, Hwang & 
Choi 2015). 

그 가운데 거저리과에 속하는 갈색거저리(Tenebrio molitor) 
유충에는 칼슘, 마그네슘과 같은 무기질과 불포화지방산의 

함량이 풍부하다는 결과가 보고되었다(Simon 등 2013; Youn 
등 2014; Lee 등 2015). 그리고 Kim & Jung(2013)도 국내 갈색

거저리에는 단백질 함량과 상당량의 불포화지방산 및 필수지

방산을 함유하고 있어, 식품 소재화 가능성이 높다고 보고하

였다. Han 등(2014)은 실험동물에게 4주 동안 3,000 mg/kg/day
을 식이로 급여시켰을 때 독성이 나타나지 않았다고 보고하

였다. 갈색거저리의 원산지에 따른 안전성 확인을 위한 유해

물질 분석 결과(Yoo 등 2013), 식중독균인 대장균(E. coli O157: 
H7)과 Salmonella spp. 모두 검출되지 않았으며, 중금속 함량 

분석 결과, 비소(As), 카드뮴(Cd) 및 납(Pb)은 검출되지 않았고, 
수은(Hg)의 경우 국산 0.03 mg/kg, 중국산 0.08 mg/kg으로 미량 

검출되었지만, 국제식품규격위원회(Codex Alimentarious Commi-
ssion)의 수은에 대한 일반식품의 기준치에 근거하여 기준치 

이하로 확인되었다. 

Table 1. Formula of patties prepared with mealworm powder                                          (Unit: g) 

Groups1) Mealworm Bean-curd Gluten Water Sub-ingredients2) 

M0  0 40 20 20 20
M10 10 30 20 20 20
M20 20 20 20 20 20
M30 30 10 20 20 20

M40 40  0 20 20 20
1) M0: Patty prepared with mealworm powder 0%, M10: Patty prepared with mealworm powder 10%, M20: Patty prepared with mealworm 

powder 20%, M30: Patty prepared with mealworm powder 30%, M40: Patty prepared with mealworm powder 40%
2) Sub-ingredients: onion, apple, walnut, peanut, galic, soy sauce, salt and sugar.

그 동안 국내에서 갈색거저리 유충을 활용하여 개발한 식

품 연구는 갈색거저리를 첨가한 파스타의 품질특성(Kim 등 

2014) 연구, 갈색거저리 유충분말을 첨가하여 머핀의 품질 특

성을 분석한 Hwang & Choi(2015)의 연구 등으로 극히 드문 

실정이다. 
따라서 본 연구에서는 갈색거저리를 식품 소재로 하여 이

용성을 증대시키고, 나아가 식용곤충 산업의 경쟁력을 높이

기 위한 기초 자료로 사용하고자 갈색거저리 유충 분말을 이

용하여 패티를 제조하고, 그 품질특성을 평가하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 실험에 사용한 갈색거저리 유충은 예천 곤충나라(경북 

예천군)에서 구입하여 2일 동안 절식을 유도한 후 세척하고, 액
체질소를 부어 급속 동결한 다음 －70℃초저온 냉동고(NIHON 
freezer, Tokyo, Japan)에서 24시간 이상 냉동시켰다. 동결된 

갈색거저리 유충을 동결건조기(Eyela, Tokyo, Japan)에서 약 

48~60시간 동안 건조시킨 후 다기능분쇄기(KSP-35, Korea Medi)
를 이용하여 분쇄하여 분말을 제조하였다. 부재료로 사용한 

두부(풀무원), 양파(국내산), 사과(국내산), 호두(캘리포니아, 
미국), 땅콩(길림, 중국), 마늘(국내산), 간장(이츠웰, 서울, 한
국), 소금(백설, 서울, 한국), 설탕(백설, 서울, 한국), 물(삼다

수, 서울, 한국)을 서대문구의 J마트에서 일괄 구입하여 시료

로 사용하였다.

2. 갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 제조 방법
갈색거저리 유층 분말을 이용한 패티는 Table 1과 같은 비

율로 혼합한 후, food mixer(SF-100, Samwoo, Korea)에 넣어 

1분간 혼합하였다. 완성된 반죽을 30 g씩 계량하여 직경 40 
mm, 두께 15 mm가 되게 네모나게 만들어 160℃에서 10분간 

예열한 oven(CK-9230, Convex, Kyounggi, Korea)에서 20분간 

구웠다. 완성된 패티는 실온에서 30분간 식힌 후 지퍼백에 넣
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어 냉장고에 보관하면서 품질 평가 및 성분분석용 시료로 사

용하였다.

3. 갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 품질특성

1) 색도
갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 색도 측정은 색차

계(Chroma Meter Cr-300, Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 

명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness) 값
으로 표시하였으며, 각 시료 당 3회 반복 측정하여 그 평균값

을 나타내었다. 이 때 표준 백색판의 L, a, b값은 각각 96.80, 
0.25, +1.71이었다.

2) 관능평가
갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 관능검사는 15

명의 검사요원들을 대상으로 실험목적 및 평가항목들에 

대하여 설명을 하였고, 훈련과정을 거친 다음 관능평가를 

실시하였다. 시료는 1회용 흰색 접시에 담아 제공하였다. 
평가항목은 색(color), 맛(taste), 향(flavor), 조직감(texture), 
전반적인 기호도(overall preference)로 정하였으며, 기호도

가 높을수록 높은 점수를 주는 Likert 7점 척도법을 사용하

였다.

3) 기계적 물성
갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 기계적 물성은 물

성측정기(Texture Analyser, TA-XT Express v2.1, England)를 

사용하여 3회 반복 측정한 후 평균값을 나타내었다. TPA test 
방법으로 경도(hardness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 
씹힘성(chewiness), 응집성(cohesiveness)을 측정하였다. 이때 

Texture Analyser의 조건은 Table 2와 같이 설정하였다. 물성 

측정을 위한 시료는 가로 40 mm × 높이 15 mm의 사각형 크

기로 제조하여 사용하였다.

Table 2. Operating conditions for texture analyzer

Operating conditions
Instrument Texture analyzer
Type TPA (Texture Profile Analysis)
Probe 5 mm diameter cylinder probe (SMS P/5)

Pre-test speed 1.0 mm/s
Test speed 5.0 mm/s
Post-test speed 2.0 mm/s
Distance 5.0 mm
Time 1.0 s
Trigger force 10.0 g

4. 갈색거저리 유충 분말과 패티(M20)의 일반성분 분석
갈색거저리 유충 분말과 M20 패티의 일반성분 분석은 

식품공전(Korea Food and Drug Administration 2013)에 준하

여 실시하였으며 수분은 105℃상압가열건조법, 조단백질은 

Kjeldahl법, 조지방은 에테르 추출법, 조회분은 직접회화법으

로 분석하였다.
  
5. 갈색거저리유충분말첨가수준에따른패티의 BCAA 

함량 분석

갈색거저리 유충 분말 첨가 수준에 따른 패티의 branched 
chain amino acids(BCAA) 함량 분석은 갈색거저리 유충 분말

을 첨가한 패티 5 g과 6N HCl 40 mL를 둥근 플라스크에 넣고 

혼합한 다음, 110℃에서 24 시간 동안 질소가스를 주입하여 

가수분해하였다. 염산을 50℃에서 감압 농축시킨 다음, 농축

시료는 0.2 N sodium citrate buffer(pH 2.2) 50 mL를 넣어 희석

시키고, 0.45 μm 여과지로 여과하였다. 여과한 시료(30 μL)는 

아미노산 자동분석기(AAA L-8900, Hitachi, Naka, Japan)를 사

용하였으며, column은 Ion change column(4.6 mm × 60 mm)이
었고, 검출기는 visible detector를 사용하였으며, 완충액의 flow 
rate는 1 mL/min, column의 온도는 20~85℃, 반응온도는 50~ 
140℃로 하였고, 분석시간은 30분이었다. 

6. 통계처리
모든 연구 결과의 자료는 실험을 3회 이상 반복 측정한 후 

SPSS 21.0(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 평균 및 

표준편차로 나타내었으며, 그룹 간의 유의성은 Duncan's multi-
ple range test로 p<0.05 수준에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 갈색거저리 유충 분말을 이용한 패티의 품질특성

1) 색도
갈색거저리 유충 분말을 이용하여 제조한 패티는 Fig. 1, 

색도 변화는 Table 3에 제시된 바와 같다. 
본 연구결과, 명도를 나타내는 L(lightness) 값은 갈색거저

리 유충 분말 첨가량이 증가될수록 유의적으로 낮아져 M0 
샘플이 64.98(ΔE 값 67.40)로 가장 높았고, M40 샘플이 36.03
(ΔE 값 38.5)으로 가장 낮았다. 적색도를 나타내는 a(redness)
값의 경우는 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 증가될수록 유

의적으로 높아져 M0 샘플이 4.94로 가장 낮았고, M40 샘플이 

7.25로 가장 높았다. 황색도를 나타내는 b(yellowness) 값의 

경우, 명도값과 마찬가지로 갈색거저리 유충 분말함량이 증

가할수록 유의적으로 낮아져 M0 샘플이 17.79로 가장 높았
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M0 M10 M20 M30 M40

Fig. 1. Products of patties prepared with mealworm powder. M0: mealworm powder 0%, M10: Patty prepared with 
mealworm powder 10%, M20: Patty prepared with mealworm powder 20%, M30: Patty prepared with mealworm powder 
30%, M40: Patty prepared with mealworm powder 40%.

Table 3. Hunter's color values of patties prepared with mealworm powder

Groups1) L a b ΔE
M0 64.98±0.542)a3) 4.94±0.30d 17.79±0.38a 67.55±0.40a 

M10 52.91±0.38b 6.30±0.19c 17.83±0.39a 56.19±0.44b 

M20 44.27±0.45c 6.38±0.29c 16.38±0.06b 47.63±0.43c 

M30 39.22±0.35d 6.83±0.05b 14.49±0.10c 42.36±0.31d 

M40 36.03±0.84e 7.25±0.05a 12.89±0.71d 38.95±0.97e 

1) M0: Patty prepared with mealworm powder 0%, M10: Patty prepared with mealworm powder 10%, M20: Patty prepared with mealworm 
powder 20%, M30: Patty prepared with mealworm powder 30%, M40: Patty prepared with mealworm powder 40%

2) All values are Mean±S.D.
3) a~e Different superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

고, M40 샘플이 12.89로 가장 낮았다. 
Hwang & Choi(2015)는 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 증

가할수록 머핀의 L값은 감소하고, 적색도(a값)와 황색도(b값)
이 증가되었다고 보고하였다. Kim 등(2014)은 갈색거저리 유

충 분말의 첨가량이 증가할수록 파스타의 L값과 b값은 감소

한 반면에, a값은 증가하였다고 보고하였다.
본 연구결과와 비교 시 L값과 b값은 두 연구 결과(Hwang 

& Choi 2015; Kim 등 2015)와 일치하였고, a값은 Kim 등
(2015)의 파스타와 유사한 경향을 보였다. 

Table 4. Sensory evaluation of patties prepared with mealworm

Groups1) Color Flavor Taste Texture Overall preference

M0 3.40±0.52d 2.60±0.70c 3.70±0.67c 2.70±0.82d 3.10±0.57d 
M10 4.30±0.95b 3.70±0.67b 4.70±0.82b 4.70±0.48b 4.50±0.53b 
M20 5.40±0.70a 5.40±0.70a 6.40±0.52a 5.90±0.57a 6.00±0.47a 
M30 3.60±0.52cd 3.80±0.63b 3.70±0.48c 3.60±0.52c 3.80±0.42c 
M40 4.10±0.74bc 3.30±0.82b 4.50±0.85b 3.80±1.03c 4.00±0.82bc 

1) M0: Patty prepared with mealworm powder 0%, M10: Patty prepared with mealworm powder 10%, M20: Patty prepared with mealworm 
powder 20%, M30: Patty prepared with mealworm powder 30%, M40: Patty prepared with mealworm powder 40%

2) All values are Mean±S.D.
3) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

2) 관능평가
갈색거저리 유충 분말을 이용하여 제조한 패티의 관능검

사 결과는 Table 4에 제시된 바와 같다. 
색의 경우, 갈색거저리 유충 분말 20%를 첨가한 패티(M20)

가 5.40으로 나타나, 20%보다 낮은 함량을 첨가한 M0(3.40)
와 10% 첨가한 M10(4.30), 20%보다 많은 함량을 첨가한 

30% 첨가한 M30(3.60)과 40% 첨가한 M40(4.10)에 비해 높은 

선호도를 보였다. 향의 경우도 색과 마찬가지로 M20이 5.40
로 M0(2.60), M10(3.70), M30(3.80) 및 M40(3.30)에 비해 높
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은 선호도를 나타냈다. 맛의 경우도 M20이 6.40으로 M0(3.70), 
M10(4.70), M30(3.70) 및 M40(4.50)에 비해 높은 선호도를 보

였다. 조직감 역시 M20이 5.90으로 M0(2.70), M10(4.70), M30 
(3.60) 및 M40(3.80)에 비해 높게 나타났다. 전체적인 기호도 

또한 M20이 6.00으로 첨가하지 않은 M0(3.10)와 10% 첨가한 

M10(4.50), 그 이상의 비율을 첨가한 M30(3.80), M40(4.00)에 

비해 높은 선호도를 보였다. Kim 등(2014) 역시 갈색거저리 

유충 분말이 적정 비율(15%)로 첨가된 파스타가 관능평가에

서 좋은 점수가 나타났다고 보고하여 본 연구결과와 일치하

였다. 
즉, 색, 향, 맛, 조직감 및 전체적인 기호도를 종합적으로 

판단해 볼 때, 갈색거저리 유충 분말 20%의 첨가 수준이 패

티 제조 시 적절한 첨가 수준으로 판단된다.

3) 기계적 물성
갈색거저리 유충 분말을 이용하여 제조한 패티의 기계적 

물성 측정 결과는 Table 5에 제시된 바와 같다. 
경도(hardness)의 경우 패티 M0가 509.63으로 가장 낮았고, 

M10(735.67), M20(1007.47), M30(1207.93), M40(1328.43)의 순

서로 높게 나타났는데, 이는 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 

증가할수록 물성이 부드러운 두부의 전체 비율이 낮아진 결

과로 보여진다. 이는 두부를 첨가한 설기떡(Ryu 등 2008)에서 

두부 첨가량이 증가할수록 설기떡의 경도가 낮아졌다는 결

Table 5. Textural characteristics of patties prepared with mealworm

Groups1) Hardness Springiness Chewiness Gumminess Cohesiveness

M0 509.63±16.222)e3) 1.00±0.00a 418.97±16.80c  418.97±16.80d 0.82±0.02a 

M10 735.67±6.01d 1.01±0.01a 543.35±43.20b 538.20±44.47c 0.73±0.06b 

M20 1,007.47±48.29c 0.92±0.07ab 675.71±46.31a 731.04±28.69b 0.73±0.04b 

M30 1,207.93±40.11b 0.85±0.07b 626.87±64.02ab 735.02±46.44b 0.61±0.02c  

M40 1,328.43±66.54a 0.84±0.04b 716.55±101.58a 847.79±92.30a 0.64±0.06c  

1) M0: Patty prepared with mealworm powder 0%, M10: Patty prepared with mealworm powder 10%, M20: Patty prepared with mealworm 
powder 20%, M30: Patty prepared with mealworm powder 30%, M40: Patty prepared with mealworm powder 40%

2) All values are Mean±S.D.
3) a~e Different superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

Table 6. General compositions of patties prepared with mealworm powder                                   (%)

Variables Moisture Carbohydrate Crude protein Crude fat Crude ash
MP1)  2.94±0.05 9.37±2.21 50.53±5.44 33.61±4.23 3.55±1.66
M202) 41.84±2.12 8.78±1.22 34.42±2.11 13.15±1.43 1.81±0.67
Beef3) 48.6 ±0.98 3.00±0.05 15.09±3.10 31.7 ±5.55 0.80±0.02

1) MP: Mealworm powder
2) M20: Patty prepared with mealworm powder 20%
3) Beef: Sirloin (Korean food composition table)

과와 일치하였다. 그러나 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 높

아질수록 파스타의 글루텐의 형성이 억제되어 경도가 낮아

졌다고 보고한 Kim 등(2014) 결과와는 상반되었다. 씹힘성

(chewiness)의 경우도 패티 M0가 418.97로 가장 낮았고, 패티 

M40이 716.55로 가장 높았는데, 갈색거저리 유충 분말 첨가

량이 증가할수록 두부의 전체 첨가량이 감소한 결과로 보여

진다. 갈색거저리 유충 분말의 첨가량이 증가될수록  두부 설

기떡에서 두부의 첨가비율이 낮아져서 경도가 높아졌다는 

Ryu 등(2008)의 결과와 일치하였다. 검성(gumminess)의 경우

도 M0이 418.97로 가장 낮았고, M10(538.20), M20(731.04), 
M30(735.02), M40(847.79)의 순으로 갈색거저리 유충 분말 첨

가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보였다. 그러나 탄력성

(springiness)과 응집성(cohesiveness)의 경우는 갈색거저리 유

충 분말의 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향을 보였다. 
즉, 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 증가할수록 패티의 경

도, 씸힘성, 검성은 증가된 반면, 탄력성과 응집성은 감소되

었다. 
 
2. 갈색거저리 유충 분말과 패티(M20)의 일반성분 함량
본 연구에서는 갈색거저리 유충 분말과 관능평가 결과, 가

장 선호도가 높은 M20 샘플을 선정하여 일반성분을 분석하

여 Table 6에 제시하였다. 
곤충은 고품질의 단백질, 미네랄 및 비타민을 함유하고 있
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어서 인류의 미래 식량자원이 될 수 있다. 곤충의 단백질의 

소화흡수율은 소고기와 비견하다는 보고도 있다(Kim & Jung 
2013). 

M20 샘플의 일반성분의 경우, 조수분, 탄수화물, 조단백질, 
조지방 및 조회분 함량은 각각 41.84%, 8.78%, 34.42%, 13.15% 
및 1.81%로 수분 다음으로 단백질 함량이 높게 나타났다. 
Kim & Jung(2013)은 갈색거저리는 매우 높은 수준의 단백질

을 함유하고 있다고 보고하였는데, 본 연구결과 M20샘플의 

조단백질 함량(34.42%)은 Kim 등(2001)의 소고기 패티(18.99%)
와 Hong IU(2011)의 소고기 패티(23.74%)에 비해 높게 나타

나, 미래 단백질 급원식품으로의 활용 가치가 있을 것으로 전

망된다.   

3. 갈색거저리유충분말첨가수준에따른패티의 BCAA 
함량

갈색거저리 유충 분말, 두부 및 갈색거저리 유충 분말을 

이용하여 제조한 패티의 아미노산 조성은 Fig. 2에 제시된 바

와 같다. 
갈색거저리 유충 분말 첨가량에 따른 패티 샘플의 BCAA 

함량을 살펴보면, 패티 M0(0%)의 경우 leucine은 2,231.7 mg/ 
100 g, valine은 1,114.95 mg/100g, isoleucine은 1,044.39 mg/100 g
이 함유되어 있었다. 패티 M10(10%)의 경우 leucine은 2,231.7 
mg/100 g, valine은 1,114.95 mg/100g, isoleucine은 1,044.39 mg/ 
100 g이 함유되어 있었다. 패티 M20(20%)의 경우는 leucine은 

2,231.7 mg/100 g, valine은 1,114.95 mg/100 g, isoleucine은 1,044.39 
mg/100 g이 함유되어 있었다. 패티 M30(30%)의 경우 leucine
은 2,231.7 mg/100 g, valine은 1,114.95 mg/100 g, isoleucine은 

1,044.39 mg/100 g이 함유되어 있었다. 갈색거저리 유충 분말

이 40% 포함된 M40의 경우, leucine은 2,906.25 mg/100 g, valine
은 1,813.18 mg/100g, isoleaucine은 1,459.09 mg/100 g으로 나

타나, BCAA의 총량은 4,391.01 mg/100 g(0%)에서 6,178.52 mg/ 
100 g(40%)으로 증가하였다. 즉, 갈색거저리 유충 분말 첨가

량이 증가할수록 BCAA 함량이 유의적으로 증가되었다. 
본 연구에서는 패티 제조 시 두부를 부재료로 사용하였는

데, 이 두부에 비해 갈색거저리 유충 분말에는 운동 시 골격

근에서 산화되어 에너지 기질로서 이용되는 BCAA(Parkhouse 
W 1988)가 leucine은 6.7배, valine은 7.5배, isoleucine은 6.2배 

많이 함유되어 있었다. 따라서 운동 시나 노화로 인한 노인의 

근 손실을 예방(Hong SY 2008)할 수 있는 식품소재로의 활용 

가능성도 전망된다.
  

요약 및 결론

본 연구에서는 갈색거저리를 식품 소재로 하여 이용성을 

Fig. 2. Contents of BCAA of mealworm powder, bean- 
curd, M0, M10, M20, M30 and M40. 

증대시키고, 나아가 식용곤충 산업의 경쟁력을 높이기 위한 

기초 자료를 이용하고자 갈색거저리 유충 분말을 이용하여 

패티를 제조하고, 그 품질특성을 평가하고자 하였다.
관능평가 결과, 가장 우수한 패티 M20(20% 첨가)의 일반

성분을 분석한 결과, 조수분, 탄수화물, 조단백질, 조지방 및 

조회분 함량은 각각 41.84%, 8.78%, 34.42%, 13.15%, 1.81%로 

나타났다. 패티 M20의 조단백질 함량(34.42%)은 소고기 패티

에 비해 높게 나타났다. 갈색거저리 유충 분말 첨가량에 따른 
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BCAA(발린, 루신 및 이소루신) 함량은 갈색거저리 유충 분

말 함량이 증가할수록 유의적으로 증가되었다. BCAA의 총

량은 4,391.01 mg/100 g(M0)에서 6,178.52 mg/100 g(M40)으로 

증가하였다. 색도의 경우, 갈색거저리 유충 분말첨가량이 높

아질수록 명도와 황색도값은 감소한 반면, 적색도 값은 증가

되었다. 관능평가의 경우, 색, 향, 맛, 조직감 및 전체적인 기

호도를 종합적으로 판단해 볼 때, 패티 제조 시 20% 수준의 

갈색거저리 유충 분말이 첨가 수준이 적절한 것으로 판단된

다. 물성평가의 경우, 갈색거저리 유충 분말 첨가량이 높아

질수록 경도, 씹힘성, 검성은 증가된 반면, 탄성과 응집성은 

감소되었다. 
정리해 보면, 패티 제조 시 갈색거저리 유충 분말 20% 첨

가가 바람직할 것으로 보여 지며, 갈색거저리 유충 분말 첨가 

수준이 높아질수록 단백질과 BCAA 함량이 증가되었다. 따
라서 갈색거저리 유충은 일반 단백질 급원식품이나 운동 시

나 노화로 인한 노인의 근 손실을 예방할 수 있는 식품소재로

의 활용 가능성이 있을 것으로 전망된다.
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