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서   론

수심 200-2,000 m의 심해에 분포하는 홍게(Chionoecetes ja-
ponicus)는 얕은 수심에서는 극소량 분포하나, 수심이 깊어질
수록 분포도가 높다(Kim et al., 2002). 총허용어획량(total al-
lowable catch, TAC) 제도가 도입된 2005년 이후부터 현재까
지 금어기인 7-8월을 제외한 년 평균 2만 5천 톤 내외의 안정적
인 자원 확보가 가능한 중요한 수산자원 중 하나인 홍게는 환
경오염에 의한 피해가 낮으며, 연한 조직과 특유의 맛으로 인
해 예로부터 즐겨먹어 왔다(Cha et al., 2006; Kim et al., 2005; 
Seoung et al., 2008). 청정하고 기호도가 높은 고급 수산자원
에 대한 소비자들의 요구도가 증가하고(Kim et al., 2005), 축산
식품보다 수산식품이 기능성이나 기호성 측면에서 우수하다는 
인식이 높아짐에 따라 홍게와 같은 청정 수산물의 수요는 계속

해서 증가하고 있다. 홍게관련 연구로는 자숙수를 활용한 게향 
소재 개발(Ahn et al., 2014), 자숙액의 휘발성 향기성분(Ahn 
et al., 2006a), 자숙액의 효소분해물 제조(Baek et al., 2011), 
크림스프 개발(Oh, 2007), 자숙액의 정미성분 특성(Ahn et al., 
2006b), 어간장 제조(Lim et al., 2015; Kim et al., 2015), 키틴/
키토산 분리(No and Lee, 1995; Kim and Park, 1994), 키틴/키
토산의 소화관내 기능성 효과(Chang et al., 1994), 키토산 필름
의 제조(Kim et al., 1999), 고지혈증 개선(Lee et al., 2000), 수
경재배 효과(Ryoo, 2010) 등 다양한 연구가 활발히 이뤄져 오
고 있으나, 부가가치 향상을 위한 가공품 개발관련 연구는 아직
까지 미흡한 수준이다.
마들렌은 버터, 밀가루, 설탕 등을 혼합하여 구운 것으로, 시
중의 베이커리에서 쉽게 찾아 볼 수 있으며, 조개모양의 독특한 
외형을 가지고 있어 선물용 또는 간식용으로 인기가 있는 빵류
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이다. 서구화된 식생활, 맞벌이 부부 및 독신 인구 증가 등 사회
적 구조변화에 따라(Im et al., 1998) 다양한 형태의 빵류가 소
비되고 있는데(Kim, 2003), 마들렌은 대량생산이 가능하고 장
기간 보관도 쉬워(Lee et al., 2013) 음료와 함께 먹으면 적절한 
열량과 일부 미량 영양소를 제공 받을 수 있다(Kim, 2008). 기
능성분과 영양성분이 함유된 소재를 활용한 마들렌의 신제품 
개발은 기존 제품과 차별화함로서의 경쟁력을 갖출 수 있을 뿐
만 아니라(Jang, 2007), 소비 니즈를 충족시키고 빵의 품질 향
상에도 도움을 주는 효과를 기대할 수 있어(Kang, 2002) 기능
성분 또는 영양성분이 함유된 제품 개발연구가 이뤄지고 있다. 
게살의 주요 아미노산은 glutamic acid, aspartic acid, arginine, 
lysine, glycine, leucine 등이며(Park et al., 2003), 우리나라 사
람들에게 결핍되기 쉬운 lysine과 같은 곡류 제한아미노산이 많
이 함유되어 있다. 또한, tuarine, arginine 및 glycine 등이 풍
부하여 향미제의 역할을 하고(Seo and Cho, 2012; Park et al., 
2003), pyroglutmic acid, propionic acid, lactic acid와 같은 유
기산(Kim et al., 2015)과 무기질로는 칼슘, 철분 함량이 높으며, 
인, 마그네슘, 철 등이 함유되어 있다. 색소성분으로는 astaxan-
thine이 함유되어 있어 천연색소로서 식품첨가물이나 양어 사
료 소재로 재사용할 수 있다(Cho and Kim, 2009).  
이에 본 연구에서는 영양적으로 우수한 홍게 다릿살 분말이 
첨가된 마들렌을 제조하고 제조된 마들렌의 물성 및 관능적 특
성을 조사함으로써 새로운 마들렌 제품의 개발을 위한 기초 자
료로 제공하고자 한다.   

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용된 홍게 다릿살은 2013년 3월 강원도 속초시 S상
사㈜ (Sockcho, Korea)로부터 냉동된 다릿살을 구입하여 동결
건조한 후 분쇄기(CH550, Duksan, Gyeonggi, Korea)로 분쇄
하였으며, 100 mesh 체에 통과시켜 분말(이하 게살 분말)을 제
조하였다. 게살 분말은 진공포장한 후 실험 전까지 –70℃에 보
관하였다. 기타 부재료로 박력분(Beksul, Yangsan, Korea), 소
금(Hanju, Ulsan, Korea), 설탕(Q1, Samyang, Ulsan, Korea), 
버터(fresh butter, Seoulmilk, Yangju, Korea), 베이킹파우더
(Jeon Won Foods Co., Gyeonggi, Korea), 계란은 강원도 강릉
시 농협마트에서 구입하여 사용하였다. 

마들렌의 제조

게살 분말을 첨가한 마들렌은 Table 1의 배합비에 따라 제조
하였다. 게살 분말 첨가량은 박력분의 중량 대비 0, 1, 5, 10, 15, 
20% (w/w)를 첨가하여 제조하였다. 박력분, 설탕, 소금, 베이
킹파우더를 100 mesh 체로 걸러 계란과 함께 혼합한 후 중탕에
서 녹인 버터를 넣고 재혼합하였고, 혼합된 반죽은 마르지 않도
록 비닐로 씌워 30분간 실온에서 숙성시켰다. 숙성된 반죽은 버

터를 두른 마들렌 틀에 17 g씩 담아 170℃로 예열된 오븐(RSF-
BA23G, Rinai, Incheon, Korea)에서 10분간 구워 제조하였고, 
실온에서 1시간 동안 식힌 후 분석을 위한 시료로 사용하였다.

이화학적 성분분석

마들렌의 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은 AOAC 
(2006)의 방법에 따라 실시하였다. 수분함량은 105℃ 상압가
열 건조법, 조단백질함량은 semimicro-Kjeldahl 질소정량법, 
조지방함량은 Soxhlet추출법, 조회분함량은 550℃ 건식회화법
으로 각각 분석하였다. 염도 측정은 Mohr법(Doughty, 1924)에 
의하여 분석하였다. 시료 1 g 취하여 sea sand를 적당히 넣고 증
류수를 넣은 후 분쇄, 여과하여 0.1 N AgNO3를 이용하여 적정
하였으며, 여기에 소요된 AgNO3 용량(mL)을 환산하여 나타
내었다. pH는 시료 10 g에 90 mL의 증류수를 가한 후 분쇄기
(T 18 Ultra-Turrax, IKA, Germany)로 분쇄하여 상등액을 취
하였고, pH meter (SG2-ELK, Mettler Toledo Co., Ltd., Swit-
zerland)를 사용하여 측정하였다. 색도는 colormeter (JS-555, 
Color Techno System Co., Ltd., Japan)을 이용하여 Hunter L 
(lightness), a (redness), b (yellowness) 값을 측정하였고, 이 때 
사용된 표준색판(standard plate)은 L값이 97.59, a값이 -0.02, b
값이 1.82이었다.

굽기 손실률

게살 분말을 첨가한 마들렌의 굽기 손실률은 제조한 마들렌의 
무게(A)와 굽기 전 반죽의 무게(B)를 이용하여 아래의 식에 따
라 구하였다(Kim et al., 2014).

굽기 손실률 (%) = B - A
×100B

Table 1. Formula for the manufacturing of madeleine with red 
snow crab Chionoecetes japonicus leg-meat powder 

Ingredient (g)
Groups2

CON CM1 CM5 CM10 CM15 CM20
Soft flour 100 99 95 90 85 80
CM1 0 1 5 10 15 20
Sugar 100 100 100 100 100 100
Butter 100 100 100 100 100 100
Salt 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Egg 100 100 100 100 100 100
Baking powder 2 2 2 2 2 2
Total 402.5 402.5 402.5 402.5 402.5 402.5
1CM, lyophilized red snow crab (Chionoecetes japonicus) body-
meat powder. 2Group, CON, dough without CM; CM1, dough 
added with 1% CM ; CM5, dough added with 5% CM; CM10, 
dough added with 10% CM; CM15, dough added with 15% CM; 
CM20, dough addwith 20% CM.
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외관 및 색도

마들렌의 외관은 카메라(Iphone 5C, Apple, Cupertino, CA, 
USA)로 촬영하였고, 색도는 직시색차계(ZE 2000, Nippon, 
Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 마들렌을 세로로 길게 
잘라 단면의 Hunter L (명도, lightness), a (적색도, redness), b 
(황색도, yellowness) 값을 3회 반복 측정하였고, 그 평균값으
로 나타내었다. 이 때 사용된 표준색판(standard plate)은 L값이 
97.59, a값이 -0.02, b값이 1.82이었다.  

조직감

마들렌의 조직감은 texture analyser (TaxtPlus, Stable-Mi-
cro, London, UK)를 이용하여 측정하였다. 마들렌의 내부를 
1.5×1.5×1.5 cm가 되도록 일정하게 자른 후 시료를 연속적
으로 2회 압축시켰을 때 측정되는 force-time curve로부터 경도
(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 부착성
(adhesiveness), 씹힘성(chewiness) 및 점성(gumminess)을 3회 
반복 측정하였고, 그 평균값을 산출하였다. 

유리아미노산

유리아미노산은 시료 2 g을 채취하여 50% ethanol 용액 45 
mL를 가하여 3시간 동안 교반하였고, 감압 농축기(R-215, Bu-
chi-Labortechnik AG, Swiss)를 이용하여 에탄올을 제거하였
다. 농축된 여액에 증류수를 가하여 100 mL로 정용한 다음 일
부를 취하여 아미노산 자동분석기(L-8800, Hitachi, Japan)로 
분석하였다. 이 때 컬럼은 ion exchange column (4.6 mm×60 
mm), 오븐온도는 30-70℃, 반응코일온도는 135℃이였으며, 
유속은 분당 0.35 mL였다. 검출기는 UV detector를 사용하였
다.

관능검사

마들렌의 관능검사는 20대 남자 10명, 여자 10명 총 20명의 페
널 리스트를 구성하여 외관, 색, 향, 맛, 전체적 기호도 등에 대해 
9점 평가법(9점: 매우 좋다, 7점: 좋다, 5점: 보통이다, 3점: 나쁘
다, 1점: 매우 나쁘다)으로 조사하였다.

통계처리

실험 결과는 통계분석용 프로그램인 SPSS package program 
18.0을 사용하여 평균과 표준편차를 구하였고, 세 집단 이상의 
평균치 분석은 one-way ANOVA 방법에 따라 실시하였으며, 
평균들간의 유의성 검증은 Duncan's multiple comparison test 
(P<0.05)를 이용하여 검정하였다. 

결과 및 고찰

홍게 다릿살 분말의 성분 특성

이화학적 성분  
게살 분말의 일반성분, 염도, pH, 색도 및 미네랄 함량을 조사
하여 Table 2에 나타내었다. 수분은 4.64%, 조회분은 9.30%, 조
지방은 2.79%, 탄수화물은 9.30%이었고, 조단백질은 73.45%
로 가장 높았다. 게살 분말의 염도는 0.50%이었고, pH는 8.38
이었다. 게살 분말의 색도는 L 값이 85.16, a 값이 8.42, b 값이 
18.61로 조사되었다. 게살 분말의 미네랄 함량은 Mn이 0.012 
g/100 g, Cu가 0.001 g/100 g, Ca가 0.075 g/100 g, Mg가 0.013 
g/100 g, Fe가 0.013 g/100 g, K가 0.216 g/100 g로 조사되었
고, Zn이 0.543 g/100 g, Na가 0.549 g/100 g으로 조사되었으
며, 게살 분말의 주요 미네랄은 Zn, Na 및 K인 것으로 나타났다.  
유리아미노산 

게살 분말의 유리아미노산을 조사하여 Table 3에 나타내었다. 
유리아미노산 총량은 3,559.77 mg/100 g이었고, 주요 유리아
미노산은 glutamic acid, glycine, arginine, taurine, alanine이
었으며, 유리아미노산 총량 대비 75.89%를 차지하였다. Argi-
nine이 920.35 mg/100 g으로 가장 많았고, glycine이 695.52 
mg/100 g, glutamic acid가 496.19 mg/100 g, alanine이 319.52 

Table 2. Proximate composition of freeze dried red snow crab Chi-
onoecetes japonicus leg-meat powder  

Composition Red snow crab leg-meat powder
Moisture (%) 4.64±0.15
Crude ash (%) 9.30±0.02
Crude protein (%) 73.45±0.04
Crude fat (%) 2.79±0.21
Carbohydrate (%) 9.30±0.17
NaCl (%) 0.50±0.03
pH 8.38±0.05

Color 
L 85.16±0.37
a 8.42±0.07
b 18.61±0.20

Minerals (g/100 g)
Mn 0.012±0.001
Zn 0.543±0.029
Cu 0.001±0.000
K 0.216±0.006
Na 0.549±0.005
Ca 0.075±0.000
Mg 0.013±0.001
Fe 0.013±0.001
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미노산 총량은 514.39 mg/100 g으로 유리아미노산 총량 대비 
14.45%를 차지하였다.   

홍게 다릿살 분말 첨가 마들렌의 품질특성 

수분함량, pH 및 굽기 손실률

게살 분말 첨가에 따른 마들렌의 수분함량 및 pH는 Table 4
와 같다. 수분함량은 CON이 21.82%, CM1은 23.23%, CM5
는 22.47%, CM10은 24.35%, CM15는 23.88%, CM20은 
23.31%로 CM군이 CON에 비해 높았고, CM10군이 실험군 중 
가장 높았다(P<0.05). pH는 CON이 6.50, CM1이 6.64, CM5
가 6.78, CM10이 6.95, CM15가 7.18, CM20이 7.33로 CM군
이 CON에 비해 높았고, 게살 분말 첨가량에 따라 마들렌의 pH
는 증가하였다. 게살 분말 첨가에 따라 마들렌의 pH가 증가하
는 것은 게살 분말 pH (Table 2)에 기인된 것으로 사료된다. 게
살 분말 첨가에 따른 마들렌의 굽기 손실률은 Table 4와 같다. 
굽기 손실률은 CON이 7.82%로 실험군 중 가장 낮았고, CM1
이 8.09%, CM5가 9.22%, CM10이 7.21%, CM15가 8.09%, 
CM20이 8.65%로 조사되었으며, CM5군이 가장 높았으나, 실
험군 간의 큰 차이는 없었다. Hwang and Ko (2010)는 국산 블
루베리 분말 첨가에 따른 머핀의 굽기 손실률은 실험군 간의 유
의적 차이를 보이지 않았고, Choi (2012) 또한 홍국가루를 첨
가한 머핀의 굽기 손실률은 실험군 간의 유의적 차이는 관찰되
지 않았다고 보고하여 본 연구 결과와 유사하였다. 굽기 손실률
은 수분함량이 증가하여 밀가루의 글루텐 형성을 방해하고 굽
기 과정에서 잘 부풀지 않아 빵의 조직감을 조밀하게 하고 부피
를 감소시키기 때문에 증가하게 된다(Chabot, 1976). 홍국가루
나 블루베리 분말을 첨가한 머핀처럼 동결 건조된 게살 분말을 
첨가하여 제조한 마들렌의 굽기 손실률이 실험군 간의 큰 차이
를 보이지 않은 것은 게살 분말 첨가에 따른 수분함량 차이가 
대조군과 실험군 사이에 크지 않았기 때문으로 생각된다. 이러
한 선행 연구 결과들로 미뤄볼 때, 마들렌 제조시 부재료인 게
살 분말은 마들렌의 굽기 손실률에 큰 영향을 미치지 않는 것으
로 생각된다.    
외관 및 색도

게살 분말 첨가에 따른 마들렌의 외관은 Fig. 1과 같다. 마들

Table 3. Free amino acid composition of freeze dried red snow 
crab Chionoecetes japonicus leg-meat powder 

Amino acids mg/100 g %
Phosphoserine 12.10 0.34 
Taurine 270.04 7.59 
Aspartic acid 17.62 0.49 
Threonine 15.61 0.44 
Serine 26.54 0.75 
Glutamic acid 496.19 13.94 
Sarcosine 145.69 4.09 
α-amino adipic acid 3.21 0.09 
Glycine 695.52 19.54 
Alanine 319.52 8.98 
α-amino-n-butyric acid 2.95 0.08 
Valine 65.38 1.84 
Methionine 69.17 1.94 
Isoleucine 74.60 2.10 
Leucine 77.56 2.18 
Tyrosine 78.27 2.20 
Phenylalanine 101.77 2.86 
Ethanol amine 8.69 0.24 
Ornithine 33.67 0.95 
Lysine 110.30 3.10 
Histidine 12.95 0.36 
3-Methylhistidine 2.07 0.06 
Arginine 920.35 25.84 
Total 3,559.77 100.00

Table 4. Changes in moisture, pH and loss rate of madeleine with red snow crab Chionoecetes japonicus leg-meat powder

Groups1 Moisture (%) pH Before weight (g) After weight (g) Baking loss rate (%)
CON 21.82±0.342c3 6.50±0.00f 17.4±0.2ns4 15.9±0.1ns 7.82±0.31bc

CM1 23.23±0.27b 6.64±0.01e 17.3±0.3 15.9±0.3 8.09±0.13b

CM5 22.47±0.33bc 6.78±0.01d 17.4±0.1 15.8±0.2 9.22±0.95a

CM10 24.35±0.25a 6.95±0.01c 17.4±0.1 16.1±0.1 7.21±0.44c

CM15 23.88±0.10ab 7.18±0.01b 17.3±0.3 15.9±0.3 8.09±0.13b

CM20 23.31±0.28b 7.33±0.01a 17.4±0.1 15.9±0.2 8.65±0.85ab

1Groups are the same as shown in Table 1. 2Values are mean±S.D. (n=5). 3Means with different superscripts within the same column are 
significantly different at P<0.05. 4ns: no significant.

mg/100 g, taurine이 270.04 mg/100 g 순으로 높게 나타났다. 
Glutamic acid, aspartic acid, glycine 및 alanine과 같은 정미
성 아미노산 총량은 1,528.85 mg/100 g으로 유리아미노산 
총량 대비 42.94%를 차지하였고, valine, isoleucine, leucine, 
methionine, threonine, lysine 및 phenylalanine과 같은 필수아
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렌 하부 표면의 경우, CM군이CON에 비해 어둡게 관찰되었
고, 상부 표면의 경우에도 CON에 비해 CM군이 어두워지는 
것을 관찰하였다. 그 외 게살 분말 첨가에 따른 마들렌의 외관
적 특이점은 관찰되지 않았다. 게살 분말 첨가에 따른 마들렌
의 색도는 Table 5와 같다. 명도(L)는 CON이 69.81로 가장 높
았고, CM1은 68.13, CM5는 66.81, CM10은 64.25, CM15는 
63.21로 각각 조사되었으며, CM20은 59.43로 실험군 중 가장 
낮았다. 게살 분말 첨가에 따른 마들렌의 명도가 감소하는 것
은 게살 분말의 명도(85.16, Table 2)가 낮아 게살 분말을 첨가
함에 따라 마들렌의 명도가 낮아지는 것으로 생각된다. 적색도
(a)는 CON이 –1.22로 가장 낮았고, CM1이 1.95, CM5가 4.34, 
CM10이 6.8, CM15가 7.05로 각각 조사되어 게살 분말 첨가량
이 증가할수록 높아졌으며, CM20이 10.43로 가장 높았다. 게
살 분말 첨가량이 증가함에 따라 마들렌의 명도가 낮아지고 적
색도가 증가하는 것은 게살 분말에 함유되어 있는 붉은색 색
소인 astaxanthin에 의해 기인된 것으로 생각된다. 황색도(b)는 
CON이 28.67로 가장 낮았고, CM1이 29.24, CM5가 31.08, 

CM10이 32.71, CM15가 34.28 순으로 각각 조사되어 게살 분
말 첨가량이 증가할수록 높아졌으며, CM20이 35.08로 실험군 
중 가장 높았다. 
조직감

게살 분말 첨가에 따른 마들렌의 경도(hardness), 응집성(co-
hesiveness), 탄력성(springiness),씹힘성(chewiness) 및 검성
(gumminess)을 분석하여 Table 6에 나타내었다. 경도는 CON
이 46.78 g, CM1이 50.79 g, CM5는 57.95 g, CM10이 58.19 g, 
CM15는 54.77 g, CM20이 56.85 g로 각각 조사되어 게살 분말 
첨가량이 증가할수록 높아졌으나, CM15 및 CM20이 CM10
에 비해 낮게 나타나 게살 분말 첨가량과 비례적으로 경도가 
증가하지는 않았다(P<0.05). 응집성은 CON (0.59 g)에 비해 
CM군(0.61-0.68 g)이 높았으나, 실험군 간의 유의차는 없었고
(P<0.05), 탄력성은 CON이 0.91 g으로 CM군(0.83-0.87 g)에 
비해 높았으나, 통계적 유의차는 관찰되지 않았다(P<0.05). 씹
힘성은 CM군(25.47-36.49 g)이 CON (24.87 g)에 비해 높았
고, 게살 분말 첨가량에 비례하여 증가하였다. 검성은 CON이 
27.76 g, CM1이 29.64 g, CM5는 34.10 g, CM10이 38.11 g, 
CM15는 44.95 g로 조사되어 게살 분말 첨가량에 비례하여 증
가하였고, CM20이 45.05 g로 실험군 중 가장 높았다(P<0.05). 
Jang (2007)은 검은 콩 청국장 가루를 첨가한 마들렌의 경도 및 
검성이 청국장 가루의 첨가량에 따라 유의적으로 증가하였다
고 보고하였고, Lee et al. (2013)은 오디분말을 첨가한 마들렌
의 경도 및 검성이 오디분말의 첨가량에 따라 유의적으로 증가
한다고 보고하여 본 연구결과와 유사하였다. Kim et al. (2001)
은 단백질 함량이 높은 강한 반죽일수록 양질의 빵을 얻을 수 있
는 반면에 단백질 함량이 낮고 약한 반죽은 낮은 부피와 저품질
의 빵을 얻을 수 있기 때문에 빵 제조시 단백질 함량은 빵의 품
질을 결정하는 중요한 인자라고 보고하였다. 게살 분말 첨가 마
들렌의 경도 및 검성이 게살 분말 첨가량에 따라 증가하는 것은 

CON1 CM1 CM5 CM10 CM15 CM20

Fig. 1. Photograph of madeleine with red snow crab Chionoecetes japonicus leg-meat powder. 1Groups are the same as shown in Table 1. 

Table 5. Changes in colour of madeleine with red snow crab Chi-
onoecetes japonicus leg-meat powder 

Groups1 L (lightness) a (redness) b (yellowness)
CON 68.81±0.18a2 -1.22±0.34e 28.67±1.00d

CM1 68.13±0.88b 1.95±0.15d 29.24±0.54d

CM5 66.81±0.86b 4.34±0.64c 31.08±0.58c

CM10 64.25±0.22c 6.8±0.73b 32.71±0.75b

CM15 63.21±1.25c 7.05±0.29b 34.28±0.54a

CM20 59.43±0.50d 10.43±0.35a 35.08±0.79a

1Groups are the same as shown in Table 1. 2Values are mean±S.D. 
(n=3). Means with different superscripts within the same column 
are significantly different at P<0.05. 
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게살 분말의 단백질 함량이 높아 마들렌 제조시 양질의 품질을 
나타낸 것으로 생각된다.           
관능검사

게살 분말 첨가농도에 따른 마들렌의 관능검사를 조사하여 
Table 7에 나타내었다. 외관 기호도는 CON이 7.25, CM군이 
7.25-8.00 범위로 조사되어 CM군이 CON에 비해 높았으나, 
실험군 간의 유의차는 없었다(P<0.05). 색의 기호도는 CON
이 6.50, CM1, CM5 및 CM10이 각각 6.50, 6.63, 7.75로 조
사되어 CON에 비해 높았으나, CM15와 CM20가 각각 7.63, 
7.13로 조사되어 CM10에 비해 낮았다. 맛의 기호도는 CON
이 6.50, CM1이 5.75로 나타나 CON과 유의차는 없었고, CM5
는 6.75, CM10이 8.40으로 CON에 비해 높았다. 반면, CM15
는 7.38, CM20는 6.25로 각각 조사되어 CM10에 비해 낮았다. 
향의 기호도는 CON이 6.0, CM1 및 CM5가 공히 6.25, CM10
이 7.63으로 조사되어 CON에 비해 높았으나, CM15은 7.38, 
CM20은 6.25로 평가되어 CM10에 비해 낮았다. 전체적인 기
호도는 CON과 CM1이 6.0, CM5가 7.0, CM10이 7.5로 나타
나 CON에 비해 높았으나, CM15는 7.0, CM20이 6.0으로 평
가되어 CM10에 비해 낮았다. CM10을 기준으로 전체적인 기
호도가 감소하는 것은 동결 건조된 게살 분말이라 하더라도 게 
특유의 향, 냄새 등으로 인해 마들렌 제조시 일정량 이상 첨가
할 경우 맛과 향의 기호도를 감소시키는 원인으로 작용하였고, 
이러한 결과가 전체적인 기호도에 반영되어 나타난 결과로 생

각된다. 이상의 결과들을 종합해 볼 때, 게살 분말을 첨가한 마
들렌을 제조할 경우 게살 분말 첨가량은 박력분 중량 대비 10% 
(w/w) 이하가 적절할 것으로 생각된다.   
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