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조리방법을 달리한 식물성 떡갈비의 품질 및 관능특성
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Abstract

In this study, to investigate the effect on qualities and preference of the vegetable tteokgalbi by cooking methods, it
was using pan frying, microwave heating, conventional oven heating, and air frying. Moisture contents (%) according
to cooking method was highest in the order of microwave heating, air frying, pan frying, and conventional oven heat-
ing, and pH was slightly higher in microwave heating and air frying. Cooking loss (%) and diameter reduction rate
(%) and thickness reduction rate(%) was highest in conventional oven heating. For hardness (N), chewiness (J), springi-
ness and cohesiveness, pan frying showed the highest value and microwave heating showed the lowest value. In the
sensory test according to the cooking method, appearance and surface color showed highest values of conventional
oven heating, and the pan frying showed high value for overall flavor, umami, overall taste, and overall acceptability.
As a result, pan frying is an appropriate cooking method to improve the preference of vegetable tteokgalbi.
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서 론

소비자들의 경제적 소득향상 및 생활의 안정으로 높은

삶의 질을 추구하는 경향이 증가하고 있으며, 육식 위주의

식생활이 증가하고 있다(Yeo et al., 2016; Kim et al.,

2019). 이에 따른 육류 소비는 매년 꾸준하게 증가하여 연

간 1인당 식육 소비량은 2017년도 8.2 kg에서 2025년도에

는 8.6 kg까지 증가할 것으로 예측되고 있으며, 현재 전 세

계적으로 육류 생산량은 연간 약 190억 kg으로 보고되고

있다(OECD, 2017; Hicks et al., 2018; You et al., 2020).

하지만 육류 소비의 증가로 가축에 의한 온실가스 배출의

증가와 이로 인한 환경문제, 비만, 고혈압 등의 건강문제,

광우병 파동, 조류독감 등 가축전염병으로 인한 문제가 끊

임없이 대두되고 있다(Moon et al., 2008; Jeong et al.,

2018; An, 2019). 한편, 이슬람교, 힌두교 및 불교 등은 종

교적 신념으로 육식을 제한하고 있는데, 채식만 하는 경우

동물성 단백질로부터 얻을 수 있는 비타민 B
1
, B

12
, 칼슘,

아연 등이 부족하여 문제가 되고 있어 이를 해결하기 위한

노력도 증가하고 있다(Choi et al., 2011). 이처럼 환경, 건

강 및 종교적인 이유로 채식에 대한 관심이 증가하면서 채

식주의를 하는 소비자들에게 육류의 영양을 대체할 수 있

는 식품의 필요성이 강조되면서 대체고기에 대한 관심이

증가하고 있다(Bae, 2019).

현재 육류를 대체하는 식품으로는 살아있는 동물에서 세

포를 채취하여 세포 공학 기술로 배양한 배양육과 대두,

밀, 곰팡이 등을 이용하여 식물에서 추출한 단백질로 만든

식물성 고기가 주목받고 있다. 특히 콩단백을 주원료로 하

는 식물성 고기는 단백질 함량이 높고, 지방과 포화지방산

함량이 낮으며(Lee et al., 2018), 필수아미노산과 소화성에

있어 우수하고 단백질 소화율 교정 아미노산 점수(protein

digestibility corrected amino acid score, PDCAAS)가 소고

기에 버금가는 수치를 보인다(An, 2019). 하지만 아직까지

식물성 고기는 실제 육류에서 느낄 수 있는 풍미와 조직감

이 부족하며, 주원료인 콩으로 인한 특유의 콩취 등으로

인하여 소비자들에게 관능적 기호도가 부족한 실정이다.

따라서 시장에서 식물성 고기가 활발하게 유통되기 위해서
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는 맛, 색감, 식감 등 관능적 특성 개선에 대한 연구가 필

요하다(Baek, 2018). 식품을 가열하는 것은 식품의 외관,

풍미, 색, 조직감, 영양적 가치뿐만 아니라 관능에 있어서

도 영향을 준다(Jung et al., 1994; Lee, 1999). 우수한 품

질의 식품도 조리방법이 부적절한 경우 기호도가 만족스럽

지 못한 결과를 가져온다(Lee, 1999). 따라서 소비자들은

편리하고 식품의 기호도를 높일 수 있는 적절한 조리방법

이 필요하며, 외식업계에서도 품질 유지, 에너지 소비 및

조리 생산성, 서빙시간의 조절 등에 효율적인 조리방법을

선택하는 것이 중요하다(Unklesbay et al., 1984). 

지금까지 식물성 고기에 대한 연구로는 국산 콩을 이용

한 콩고기 제조 및 이들의 품질특성과 항산화 활성(Lee et

al., 2014), 식물성 기름을 적용한 대체고기의 이화학적 특

성 및 저장 안정성 분석(Bae, 2019), ĸ-카라기난과 메틸셀

룰로스를 결착제로 사용한 식물성 패티의 냉장저장 중 품

질특성(Kim, 2020) 등이 이루어졌으나 기호도에 직접적으

로 영향을 주는 조리방법에 따른 연구는 미비한 실정이다.

본 연구에서는 식물성 떡갈비의 기호도를 높일 수 있는 조

리방법을 알아보기 위하여 프라이팬, 전자레인지, 오븐, 에

어프라이어를 이용하여 조리한 식물성 떡갈비의 품질특성

에 대하여 연구하였다.

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용된 식물성 떡갈비 반죽은 ㈜대상(Daesang,

Icheon, Korea)으로부터 제공받아 사용하였다. 반죽의 재료

및 배합비는 Table 1과 같다. 반죽을 3.5×4.5×1.5 cm로 제

작한 타원형 모양 틀에 22 g씩 넣어 성형 후 ㈜대상에서

제공한 떡갈비 제조공정에 따라 스팀오븐기(Combi-oven,

Daehung Softmill Co., Ltd., Gwangju, Korea)를 사용하여

180±10oC에서 4분간 증숙하였다. 제조한 식물성 떡갈비는

폴리에틸렌 팩에 밀봉하여 -42oC에서 급속냉동 후 -18oC

냉동실로 옮겨 냉동 보관하며 사용하였다.

조리방법

제조한 식물성 떡갈비를 각각의 열처리 방법에 따라 식

약처의 권고 사항에 맞게 내부 중심온도가 75oC가 되도록

처리하였다(MFDS, 2019). 내부 중심온도는 디지털온도계

(SDT8Q, Summit, Seoul, Korea)를 이용하여 측정하였다.

각 조리방법은 선행논문(Ha, 2000; Kim et al., 2001; Jeon

et al., 2013)과 시판 중인 떡갈비 제품에 제공된 조리방법

을 참고하여 설정하였다. 팬 프라잉(Pan frying)은 직경 28

cm의 프라이팬(Happycall Ltd., Seoul, Korea)에 식용유를

5 g 두르고 약불에서 1분 30초간 가열하여 팬을 달군 후

식물성 떡갈비를 넣고 각 면을 1분마다 뒤집어가며 가열

처리(7분)하였다. 전자레인지 가열(Microwave heating)은

전자레인지용 용기에 식물성 떡갈비를 넣고 출력 700 W,

주파수 2,450 MHz인 가정용 전자레인지(MC32F604TCK,

Samsung Electronics Co., Ltd., Port Klang, Malaysia)를

사용하여 용기가 전자레인지 중심에 올 수 있도록 놓은

후 회전시키며 가열 처리(3분 50초)하였다. 오븐 가열

(Conventional oven heating)은 오븐 팬에 식물성 떡갈비를

올린 뒤 170oC로 미리 예열한 오븐(Daehung Softmill Co.,

Ltd., Gwangju, Korea)에 넣고 가열 중간에 한 번 뒤집어

가열 처리(15분)하였다. 에어프라이어 가열(Air frying)

은 170oC로 5분간 예열한 에어프라이어(KEA-BY5001M-

1900W, Kitchen Flower, Guanzhou, China)에 종이 호일을

깔고 식물성 떡갈비를 넣은 뒤 가열 중간에 한 번 뒤집어

가열 처리(10분)하였다.

수분함량

수분함량은 막자사발에 식물성 떡갈비를 넣고 분쇄 후 측

정접시에 2 g을 칭량하여 105oC에서 항량이 될 때까지 건조

되도록 설정된 수분측정기(MA35M-000230V1, Sartorius

Co., Göttingen, Germany)를 이용하여 3회 반복 측정하

였다.

pH

pH는 시료 5 g을 증류수 45 mL와 함께 filter bag에 넣

어 Stomacher (Bagmixer 400VW, Interscience fr., Saint

Nom, France)로 2,000 rpm에서 2분간 균질화한 후 그

여액을 pH meter (Docu-pH meter, Sartorius, Göttingen,

Germany)로 측정하였다.

가열감량

조리 전 식물성 떡갈비의 무게를 측정하고 조리 후 실온

에서 30분간 방냉한 후 무게를 측정하였다. 

 Cooking loss (%) = 

W
1
: Weight of vegetable tteokgalbi dough before heating (g)

W
2
: Weight of heated vegetable tteokgalbi (g)

W
1

W
2

–

W
1

----------------------

Table 1. Ingredients of vegetable tteokgalbi

Ingredients % (/100 g)

Plant based meat type minced meat 007.90

Ice water 035.10

Coconut oil (30oC) 015.00

Textured protein 021.00

Water for textured protein 021.00

Total 100.00
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직경 감소율

조리 전 식물성 떡갈비의 직경을 측정하고 조리 후 실

온에서 30분간 방냉한 후 직경을 측정하였다. 조리 전 직

경에 대한 조리 후 손실된 직경 백분율로 산출하였다. 식

물성 떡갈비의 직경은 Vernier caliper (H530-15, Hanco,

Shanghai, China)를 이용하여 측정하였다.

 Diameter reduction rate (%) = 

W
1
: Diameter of vegetable tteokgalbi dough before heating (g)

W
2
: Diameter of heated vegetable tteokgalbi (g)

두께 감소율

조리 전 식물성 떡갈비의 두께를 측정하고 조리 후 실

온에서 30분간 방냉한 후 두께를 측정하였다. 조리 전 두

께에 대한 조리 후 손실된 두께 백분율로 산출하였다. 식

물성 떡갈비의 두께는 Vernier caliper를 이용하여 측정하

였다.

Thickness reduction rate (%) = 

W
1
: Thickness of vegetable tteokgalbi dough before heating (g)

W
2
: Thickness of heated vegetable tteokgalbi (g)

색도

색도는 식물성 떡갈비의 표면의 L값(Lightness, 명도), a

값(Redness, 적색도), b값(Yellowness, 황색도)을 색차계

(Chroma meter, Konica Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여

5회 반복 측정하였다. 이때 사용한 표준백색판의 값은

L=96.50, a=-0.11, b=-0.33이었다.

물성

물성은 Texture Analyzer (TAXT Express-Enhanced,

Stable Microsystems Ltd., Godalming, England)를 이용하

여 측정하였다. 식물성 떡갈비를 2×2 cm 크기로 자른 후

사용하였으며, 경도, 씹힘성, 탄력성, 응집성을 측정하였다.

측정조건은 Kim et al. (2017)의 방법을 참고하여 probe는

SMS P/50, pre-test speed 1.0 mm/s, test speed 1.0 mm/s,

post-test speed 1.0 mm/s, test distance 6.0 mm, time 1.0 s,

trigger force 10 g으로 3회 반복 측정하여 평균값을 구하

였다.

관능평가

관능평가는 전주대학교 한식조리학과에 재학 중인 학생

30명을 대상으로 기호도 평가를 진행하였다. 시료의 편견

을 없애기 위하여 난수표를 붙인 흰색의 종이 트레이(20×5

cm)에 조리방법을 달리한 식물성 떡갈비(3.5×4.5×1.5 cm)를

1개씩 담아 4개를 제공하였다. 실온(20oC)의 생수를 함께

제공하여 평가 사이에 입을 헹굴 수 있도록 하였다. 7점

척도로 조사하였으며, 1점으로 갈수록 낮은 평가를, 7점으

로 갈수록 높은 평가를 나타내도록 하였다. 관능평가를 하

기 전 패널에게 실험 목적과 주의사항 및 검사방법을 설명

하였으며, 전주대학교 기관생명윤리위원회(Jeonju University

Institutional Review Board)의 승인을 받아 수행되었다(IRB

No.:jjIRB-2017-0910).

통계분석

 모든 실험결과는 3회 반복 측정하여 평균과 표준편차를

SPSS version 26.0 package program (SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)을 이용하여 구하였다. 분산분석(one way ANOVA)

과 p<0.05 수준에서 실험군 간의 유의성 검증을 위해

Duncan 다중범위검정(Duncan’s multiple range test)을 이용

하였다.

결과 및 고찰

수분함량, pH

조리방법에 따른 식물성 떡갈비의 수분함량은 Table 2에

나타내었다. 전자레인지로 조리한 식물성 떡갈비의 수분함

량이 56.60±0.84%로 가장 높은 값을 나타내었으며, 오븐으

로 조리한 식물성 떡갈비가 51.63±0.97%로 가장 낮은 값

을 나타내었다(p<0.05). 전자레인지로 조리한 식물성 떡

갈비는 다른 조리기구에 비하여 가열시간이 짧기 때문에

조리 중 수분증발이 적게 일어난 것으로 판단된다. Fellow

(1988)는 오븐으로 식품을 가열하게 되면 뜨거운 공기에

의해 수분이 증발하게 된다고 하였는데, 오랜 시간 건조한

열풍으로 인하여 오븐으로 조리한 경우 수분증발이 많이

일어나 수분함량이 낮게 나타난 것으로 생각된다. Ha

(2000)는 조리방법을 달리한 햄버거 패티의 수분함량이 전

자레인지에서 가장 높게 나타났고, 오븐으로 조리한 경우

가장 낮았다고 보고하여 본 실험결과와 유사하였다.

조리방법에 따른 식물성 떡갈비의 pH는 Table 2에 나

타내었다. 가열온도, 가열시간은 pH에 영향을 미치는 요

인이다(Abugroun et al., 1985). 전자레인지로 조리한 식

물성 떡갈비가 6.46±0.01로 가장 높은 값을 나타내었는데

(p<0.05), 이는 전자레인지가 다른 조리방법에 비하여 가열

시간이 가장 짧아 높게 나타난 것으로 생각된다. Kim et

al. (1999)는 두유의 가열시간을 달리하여 실험한 결과 가

열시간이 길어질수록 pH 값이 감소하였다고 하여 본 실험

결과와 유사한 결과를 나타내었다. 팬 프라잉한 식물성 떡

갈비는 열이 대류로 전달되는 다른 조리방법과 달리 전도

에 의해 열에 직접적으로 노출되며 pH 값이 가장 낮게 나

타난 것이라 판단된다.
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가열감량, 직경 감소율, 두께 감소율

식품을 가열하면 단백질의 열변성에 따른 수축, 지방 및

수분의 용출에 의해 가열감량, 크기의 변화 등이 나타나며

이러한 변화는 가열방법에 의해서도 영향을 받는다(Yoo et

al., 2002). 조리방법에 따른 식물성 떡갈비의 가열감량, 직

경 감소율, 두께 감소율을 Table 2에 나타내었다. 가열감

량은 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비가 17.27±0.40%으로

가장 높은 값을 나타내었으며, 전자레인지로 조리한 경우

10.31±1.44%로 가장 낮게 나타났다(p<0.05). 이러한 결과

는 가열감량이 가열 중 일어나는 수분손실과 관계가 있다

고 생각된다. 따라서 수분손실이 가장 적었던 전자레인지

로 조리한 식물성 떡갈비의 가열감량이 가장 낮게 나타났

으며 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비가 수분손실이 많이

일어나 가열감량이 높게 나타난 것으로 판단된다. 직경

감소율은 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비가 8.52±1.14%

로 가장 높게 나타났고, 다음으로는 팬 프라잉한 식물성

떡갈비가 7.13±0.92%, 전자레인지로 조리한 식물성 떡갈

비가 6.78±1.82%로 높게 나타났으나 유의적 차이는 보이

지 않았다(p<0.05). 에어프라이어로 조리한 식물성 떡갈비

가 5.14±1.12%로 가장 낮은 값을 나타내었는데, 이는 에

어프라이어의 경우 가열된 공기가 대류되는 방식으로 비

교적 다른 조리기구에 비하여 식물성 떡갈비 표면의 껍질

화가 빨리 일어나고, 이로 인해 수분증발이 적게 일어나

면서 직경 감소율이 낮게 나타난 것으로 생각된다. 두께

감소율은 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비가 12.32±0.37%

로 가장 높은 값을 나타내었고, 에어프라이어로 조리한

식물성 떡갈비가 7.54±2.82%로 가장 낮은 값을 나타내었

다(p<0.05). 직경 감소율과 마찬가지로 오븐으로 조리한

식물성 떡갈비는 다른 조리기구에 비하여 조리시간이 길

어 수분증발이 많이 일어나 직경 감소율과 두께 감소율이

높게 나타난 것으로 생각되며, 에어프라이어로 조리한 경

우 표면의 껍질화로 직경 감소율과 두께 감소율이 낮게

나타난 것으로 판단된다.

색도

조리방법을 달리한 식물성 떡갈비의 색도는 Table 2에

나타내었다. 명도는 전자레인지로 조리한 식물성 떡갈비

의 값이 45.23±0.15로 가장 높은 값을 보였다(p<0.05). 다

음으로는 에어프라이어와 오븐으로 조리한 한 식물성 떡갈

비가 각각 43.11±0.39, 41.96±0.21로 값이 비슷한 수준을

나타내었으며, 팬 프라잉한 식물성 떡갈비의 명도가

40.65±1.57로 가장 낮은 값을 나타내었다. 전자레인지는

다른 가열방법에 비하여 가열시간이 짧고, 가열로 인한

제품의 열손상이 적어 표면에 갈변화가 일어나지 않아 값

이 가장 높게 나타난 것으로 판단된다(Fellows, 1988).

Ha (2000)는 가열방법에 따른 햄버거패티의 색도 변화에

있어서 전자레인지로 조리한 경우 명도가 가장 높았고,

팬 프라잉한 경우 가장 낮은 값을 나타내었다고 하여 본

실험결과와 일치하는 결과를 보고하였다. 적색도는 오븐으

로 조리한 식물성 떡갈비의 값이 16.73±0.17로 가장 높게

나타났으며, 팬 프라잉한 식물성 떡갈비가 14.58±0.21로

가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). Kim et al. (2009)과

Seo et al. (2010)은 팬 프라잉이 낮은 적색도를 나타내었

다고 보고하여 본 실험결과와 유사하였다. 황색도는 팬 프

라잉한 식물성 떡갈비가 가장 높은 값을 나타내었고 전자

레인지로 조리한 식물성 떡갈비가 가장 낮은 값을 나타내

어 명도와 상반된 결과를 나타내었는데(p<0.05), 이러한 결

과는 식물성 떡갈비 표면에 일어난 갈색화 정도의 차이에

의한 것으로 판단된다.

물성

조리방법을 달리한 식물성 떡갈비의 경도, 씹힘성, 탄력

성, 응집성을 Table 3에 나타내었다. 식물성 떡갈비의 경도

는 프라이팬으로 조리한 경우 가장 높은 값을 나타내었고

전자레인지로 조리한 경우 뚜렷하게 낮은 값을 나타내었다

(p<0.05). 팬 프라잉은 전도에 의해 열이 직접적으로 전

달되어 수분이 급격하게 감소하여 표면 껍질화로 인하여

경도가 높게 나타났으며, 전자레인지는 가열시간이 짧고

Table 2. Physical characteristics of vegetable tteokgalbi by different cooking methods

Cooking Methods

Pan frying Microwave heating Convectional oven heating Air frying

Moisture contents (%) 53.04±1.741)bc 56.60±0.84a 51.63±0.97c 54.21±0.73b

pH 06.19±0.01c 06.46±0.01a 06.33±0.01b 06.45±0.03a

Cooking loss (%) 14.09±0.77b 10.31±1.44d 17.27±0.40a 12.67±0.34c

Diameter reduction rate (%) 07.13±0.92ab 06.78±1.82ab 08.52±1.14a 05.14±1.12b

Thickness reduction rate (%) 12.32±0.37ab 11.60±0.33ab 12.32±0.37a 07.54±2.82b

Color

Lightness 40.65±1.57c 45.23±0.15a 41.96±0.21bc 43.11±0.39b

Redness 14.58±0.21c 15.71±0.60b 16.73±0.17a 15.11±0.27bc

Yellowness 17.54±0.09a 13.23±0.49b 16.98±3.13a 14.77±0.23ab

1) Mean±SD
a-d Superscript letters in a row indicate significant at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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열에 직접적으로 노출되지 않아 표면에 껍질이 생성되지

않으므로 경도가 가장 낮게 나타난 것으로 판단된다

(Zuckerman & Miltz, 1995). 씹힘성은 팬 프라잉한 식물성

떡갈비의 값이 1,037.62±96.02 J로 다른 조리방법에 비하여

확연하게 높게 나타났고, 전자레인지로 조리한 경우

145.04±15.41 J로 가장 낮은 값을 나타내어 경도와 동일한

결과를 보였다(p<0.05). 식물성 떡갈비의 탄력성은 팬 프라

잉, 오븐으로 조리한 경우 각각 0.76±0.03, 0.71±0.04로 비

슷한 값을 나타내었으며, 전자레인지로 조리한 0.54±0.04로

가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). Kim et al. (2001)은

한우 안심스테이크를 전자레인지로 가열한 경우 탄력성이

낮게 나타났다고 보고하여 본 실험결과와 유사하였다. 응

집성은 팬 프라잉한 경우 가장 높은 값을 나타내었고, 전

자레인지로 조리한 식물성 떡갈비가 가장 낮은 값을 나타

내었으나 오븐 조리와 유의적 차이는 나타내지 않았다

(p<0.05). 

관능평가

가열로 인한 식품의 외관, 색, 풍미 및 조직감 등은 소비

자의 기호도에 영향을 주는 요인으로 적절한 조리방법이

필요하다(Moore et al., 1980). 조리방법을 달리한 식물성

떡갈비의 관능검사는 외관, 색(외부색, 내부색), 향(콩향,

전반적인 향), 조직감(부드러움, 씹힘성, 다즙성), 맛(짠맛,

감칠맛, 전반적인 맛), 전반적인 기호도를 평가하였으며,

결과는 Table 4와 Fig. 1에 나타내었다. 외관은 오븐과 팬

프라잉한 식물성 떡갈비가 각각 5.23±1.36, 4.93±1.20으로

높은 값을 나타냈다. 외부색은 오븐으로 조리한 경우 가장

높게 나타났고, 내부색은 에어프라이어로 조리한 식물성

떡갈비의 값이 가장 높게 나타났다(p<0.05). 외부색과 내부

색 모두 전자레인지로 조리한 경우 가장 낮은 값을 나타내

었는데, 전자레인지로 조리한 식물성 떡갈비의 표면에 갈

색화가 나타나지 않아 외부색과 내부색에 대한 기호도가

떨어진 것으로 생각된다. 콩향, 전체적인 향 모두 팬 프라

잉한 경우 가장 높은 값을 나타냈으나 조리방법에 따른 유

의적 차이는 없었다. 부드러움, 다즙성은 모두 전자레인지

로 조리한 식물성 떡갈비가 가장 높은 값을 나타내었고,

오븐이 가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 이러한 결과는

수분함량이 영향을 미친 것으로 생각된다. 수분함량 측정

결과 수분함량이 높았던 전자레인지로 조리한 식물성 떡

갈비가 가장 기호도가 높게 나타났으며, 수분함량이 가장

Table 3. Texture characteristics of vegetable tteokgalbi by different cooking methods

Cooking methods

Pan frying Microwave heating Convectional oven heating Air frying

Hardness (N) 2,153.55±241.191)a 691.30±8.57c 1,468.01±23.26b 1,238.21±63.22b

Chewiness (J) 1,037.62±96.02a 145.04±15.41c 413.29±31.16b 372.56±21.92b

Springiness 0.76±0.03a 0.54±0.04c 0.71±0.04ab 0.65±0.01b

Cohesiveness 0.63±0.01a 0.39±0.01c 0.40±0.02c 0.46±0.03b

1)Mean±SD
a-cSuperscriptletters in a row indicate significant at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 4. Sensory characteristics of vegetable tteokgalbi by different cooking methods

Cooking methods

Pan frying Microwave heating Convectional oven heating Air frying

Appearance 4.93±1.201)a 3.13±1.50b 5.23±1.36a 4.73±1.20a

Surface color 5.27±1.39ab 2.90±1.71c 5.40±1.19a 4.57±1.33b

Inside color 4.77±1.17ab 4.43±1.36b 5.13±1.11a 5.23±1.01a

Bean flavor 4.77±1.48ns 3.97±1.54 4.13±1.53 4.30±1.66

Overall flavor 4.67±1.54ns 3.83±1.51 4.30±1.62 4.37±1.73

Tenderness 4.90±1.32ab 5.40±1.13a 4.30±1.24b 4.73±1.53ab

Chewiness 4.73±1.34ab 5.00±1.41ab 4.40±1.35b 5.20±1.35a

Juiciness 4.00±1.68ab 4.30±1.58a 3.20±1.40b 3.97±1.85ab

Salty taste 4.90±1.37ns 4.30±1.49 4.17±1.29 4.07±1.39

Umami 4.80±1.52a 3.90±1.69b 3.80±1.77b 4.67±1.63ab

Overall taste 4.40±1.67a 3.77±1.65ab 3.30±1.60b 3.87±1.55ab

Overall acceptability 4.73±1.36a 3.83±1.66b 3.77±1.59b 4.33±1.54ab

1)Mean±SD
nsNot significant
a-cSuperscript letters in a row indicate significant at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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낮았던 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비의 기호도가 가장

낮게 나타난 점을 미루어보아 수분함량이 높을수록 부드

러움과 다즙성에 대한 기호도가 높게 나타난 것으로 판단

된다. 씹힘성은 에어프라이어로 조리한 식물성 떡갈비가

가장 높게 나타났고, 오븐으로 조리한 경우 가장 낮은 기

호도를 나타내었다(p<0.05). 짠맛, 감칠맛, 전반적인 맛은

모두 팬 프라잉한 경우 가장 높은 값을 나타냈고, 전반적

으로 오븐으로 조리한 식물성 떡갈비가 가장 낮은 값을 나

타내었다(p<0.05). 오븐으로 조리한 경우 다른 조리기구에

비해 수분용출이 많아 맛에 대한 기호도가 낮게 나타난 것

으로 생각된다. 전반적인 기호도도 팬 프라잉한 식물성 떡

갈비가 가장 높은 값을 나타내었고, 오븐으로 조리한 경우

가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 따라서 조리방법을 달

리한 식물성 떡갈비의 기호도 평가 결과 팬 프라잉으로 조

리한 경우 전반적으로 기호도가 높게 나타났다.

요 약

식물성 떡갈비를 조리방법을 달리하여 조리한 후 수분함

량, pH, 가열감량, 직경 감소율, 두께 감소율, 색도, 물성,

관능검사를 측정하였다. 수분함량은 전자레인지로 조리한

식물성 떡갈비가 가장 높은 값을 나타냈으며, 오븐으로 조

리했을 때 가장 낮은 값을 나타냈다. pH는 전자레인지로

조리한 경우 가장 높은 값을, 팬 프라잉한 떡갈비에서 가

장 낮은 값을 나타냈다. 가열감량과 직경 감소율, 두께 감

소율은 모두 오븐에서 조리한 떡갈비에서 가장 높게 나타

났다. 가열감량은 전자레인지 조리시 가장 낮게 나타났으

며, 직경 감소율과 두께 감소율은 에어프라이어에서 조리

한 떡갈비에서 가장 낮게 나타났다. 식물성 떡갈비의 명도

와 적색도는 각각 전자레인지, 오븐으로 조리한 경우 가장

높게 나타났고, 명도와 적색도 모두 팬 프라잉이 가장 낮

은 값을 나타냈다. 황색도는 팬 프라잉한 떡갈비에서 가장

높은 값을 나타냈으나 오븐과 유의적 차이는 없었으며 전

자레인지로 조리한 경우 가장 낮은 값을 나타냈다. 물성은

경도, 씹힘성, 탄력성, 응집성 모두 팬 프라잉한 식물성 떡

갈비에서 가장 높은 값을 나타냈으며, 전자레인지로 조리

한 경우 가장 낮은 값을 나타냈다. 식물성 떡갈비의 기호

도 평가는 전반적으로 팬 프라잉한 경우 높은 값을 나타냈

으며. 조직감 항목을 제외하고 전자레인지로 조리한 식물

성 떡갈비의 기호도가 낮게 나타났다. 이와 같은 결과로

보아 팬 프라잉이 식물성 떡갈비의 기호도를 향상시킬 수

있는 적절한 조리방법으로 판단된다.
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