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서 론

식물성 단백질은 주목받고 있는 지속가능한 차세대 식량 자원 

중 하나이다. 그 중에서도 대두 단백질은 주로 대체육 소재로써 제

공되는데, 패티, 소시지, 베이컨 등 다양한 형태의 육제품으로 가공

하는 것이 용이하다. 새롭게 개발된 식물성 대체육 제품들은 실제 

육가공품과 비교하였을 때, 형태학적 특성에서 특별한 차이를 보이

지 않는다. 따라서 대체육에 대한 소비자 선호도 또한 꾸준히 증가

하는 추세를 보이고 있으며, 이는 식물성 단백질 시장에 상당한 성

장 기회를 제공한다(Sim et al., 2022). 특히 육류 섭취로 인한 환경

오염 문제가 대두되고 채식주의자의 수가 증가함으로써 식물성 대

체식품 시장이 꾸준히 확대되고 있다(Krintiras et al., 2016).

일반적으로 대체육을 제조하기 위해서는 대두 등의 단백질 원료

를 압출성형한 식물조직단백(textured vegetable protein, TVP)이 주

로 사용된다. TVP는 50% 이상의 단백질 농축물을 고온 및 고압으

로 압출하여 조직화한 단백질로 육류와 유사한 품질특성을 가지고 

있다(Lee et al., 2023). 하지만 TVP는 식감 구현을 우선하여 제조되

고 있으며, 향미, 색감 등에서는 여전히 육류와 차이가 있어 이를 

보완하기 위한 부재료들에 대한 연구가 요구되고 있다(Hoek et al., 
2013). 최근에는 육류와 관능적 특성이 유사한 TVP를 개발하고, 수
입에 의존하고 있는 TVP를 국산화하기 위한 연구가 활발히 진행되

고 있다(Kim et al., 2019; Cho & Ryu, 2022; Hwang et al., 2023). 
따라서, 관능적 특성을 포함하는 TVP 개발에 대한 논의가 적극적

으로 필요한 실정이다.
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Abstract
This study explored the potential of bracken powder as a substitute for textured vegetable protein (TVP) in meat analogs during 
frozen storage (-18°C for 3 months). The color, texture, antioxidant properties, and sensory attributes of patties with varying bracken 
content were systematically investigated. color and L*, a*, and b* values decreased with the addition of bracken. Hardness of the 
patties increased with higher bracken content and reduced TVP levels. After freezing for one week, patties had decreased texture 
attributes, particularly hardness and chewiness. In addition, the antioxidant effect of patties increased with increasing bracken 
content, and these effects were maintained after frozen storage. For the electric nose tests, patties containing 3% bracken exhibited 
a flavor similar to that of raw beef patties. These findings offer valuable insights for future endeavors to explore the utilization 
of bracken in plant-based meat analogs within the food industry.
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Min et al. (2017)은 볶은 렌즈콩과 햄프씨드를 활용한 식물성 패티

를 통해 풍미와 식감을 향상시켜 관능적 특성을 개선하였고, Moon 
(2019)은 우거지와 감자를 활용한 식물성 패티를 통해 풍부한 섬유질

로 고기의 식감을 살려 관능적 특성을 개선하였다. 또한 Im & Jeon 
(2016)은 지방을 곤약으로, 고기를 콩으로 구현한 식물성 베이컨을 

개발함으로써 물성학적 특성을 개선한 바 있다. 이처럼 육류의 다양

한 특성을 구현하기 위하여 식품성 원료를 활용한 대체육 제품들이 

지속적으로 개발되고 있다. 본 연구에서는 실제 육류를 모방하기 위

한 부재료로써 고사리를 이용한 대체육류 개발을 목표로 하였다. 
고사리는 대한민국 각지에 자생하는 다년생 양치류로, 양지나 

음지를 가리지 않고 잘 생육한다는 특징을 가지고 있다(Lee et al., 
2010). 주로 건조된 형태로 유통 및 판매되는데, 이 과정에서 표면

의 색이 연갈색에서 짙은 고동색으로 변화한다. 고사리는 다량의 

섬유소를 포함하고 있어 장운동을 촉진하고 부기를 제거하는 데에 

효과적이다(Park et al., 2014). 고사리에는 chlorogenic acid, L-O- 
caffeolylhomoserine 및 dolicholes 등의 생리활성물질이 풍부하게 

함유되어 있어 기능성 식물소재로 부각되고 있다(Shin & Lee, 
2011). 대체육 시장에서의 고사리와 같은 국내 농산물의 활용은 국

내 농가산업을 활성화시킬 수 있을 것으로 예측하며, 고사리의 고

소한 향미와 쫄깃한 식감은 타 채소들과 비교했을 때 상대적으로 

고기와 유사한 특징을 가질 수 있다. 또한 고사리는 짙은 고동색으

로 익힌 쇠고기와 비교적 유사한 편이기 때문에 따로 색소를 첨가

하지 않아도 쇠고기를 모방하는 것이 가능한 재료로 볼 수 있다.
따라서 본 연구에서는 고사리의 색, 향, 질감 등의 특성을 활용하여 

실제 육류와 유사한 물성을 구현한 식물성 패티를 제조하고, 물리화학

적 특성을 분석하여 산업적 활용 가능성에 관해 확인하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에서는 식물성 패티를 제조하기 위해 강원도 인제군에서 

생산한 건고사리와 조직대두단백(Textured vegetable protein, TVP, 
SUPRO® MAX 5050, DuPont Korea, Seoul, Korea), 분리대두단백

(Isolated soy protein, ISP, Avention, Incheon, Korea), 카놀라유(Ca-
nola oil, Haepyo, Seoul, Korea)를 사용하였다. 식물성 패티의 라디칼 

소거 활성 측정을 위해 ABTS(2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline- 
6-sulfonic acid) diammonium salt), DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhy-
drazyl)를 시그마알드리치코리아(Sigma-Aldrich, Seoul, Korea)에서 
구입하여 사용하였다.

실험 방법

고사리 전처리

건고사리를 중량 10배의 증류수에 24시간 동안 수화시킨 후 2회 

수세하였다. 독성물질 제거를 위해 고사리를 중량 10배의 증류수에 

30분간 가열한 후 3회 수세하였다. 분말 공정을 위해 고사리를 액

화질소에 넣고 1분간 냉각하였다. 냉각시킨 고사리를 동결건조기

(TFD 8501, ilShinBioBase, Yangju, Korea)에서 3∼5일간 건조시킨 

뒤 믹서기(7012S, Waring Laboratory Science, CT, USA)로 분쇄하

여 고사리 분말을 준비하였다(Fig. 1A).

에멀젼 제조

분리대두단백과 증류수를 5:95 비율로 혼합한 후 핫플레이트

(MS-33M, JeioTech, Daejeon, Korea)에서 30분간 균질하여 5% 분
리대두단백 분산액을 제조하였다. 제조한 5% 분리대두단백 분산액

(연속상)과 카놀라유(분산상)를 6:4 비율로 혼합한 후 균질기

(HG-15A, Daihan Scientific, Wonju, Korea)로 10분간 균질하여 수

중유적형(O/W) 에멀젼을 준비하였다(Fig. 1B).

식물성 패티 제조

식물성 패티의 배합비를 Table 1에 나타내었다. 주재료인 TVP를 

중량 20배의 증류수에 4시간 동안 수화시킨 후 이를 탈수기(W-110, 

Fig. 1. Diagram of plant-based patties added bracken powder.
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Hanil Electric, Seoul, Korea)에서 5분간 탈수시켰다. 반죽 제조를 

위해 TVP를 믹서기(7012S, Waring Laboratory Science, CT, USA)
로 분쇄(Fig. 1C)한 후 이를 에멀젼과 혼합하였다. 제조된 식물성 

패티 반죽 100 g에 고사리 분말을 각각 0, 1, 2, 3 g씩 첨가하여 

1분간 혼합하였다. 혼합된 식물성 패티 반죽 30 g을 동그랗게 성형

한 후 이를 80℃ 수조(Maxurdy-30, Daihan Scientific, Wonju, 
Korea)에서 30분간 가열하였다(Fig. 1D). 조리된 식물성 패티는 4℃

에서 12시간 이상 냉장보관한 후 상온에서 충분히 방랭하여 분석을 

진행하였다. 냉동 분석의 경우 패티를 –18℃에서 1, 2, 3달간 냉동

보관한 후 4℃에서 12시간 동안 해동하여 분석을 진행하였다.

외관 및 색도

외관은 검은색 아크릴판 위에 패티를 놓고 표면을 카메라로 촬영하

여 측정하였다. 색도는 백색판(L*=88.13, a*=–1.35, b*=–1.62)으로 보

정한 색차계(CR-400, Konica Minolta, Japan)를 이용하여 명도를 나타

내는 L값, 적색 및 녹색을 나타내는 a값, 황색 및 청색을 나타내는 b값

을 측정하였다. 각 패티는 7회 반복 측정하여 평균값 및 표준편차를 

도출하였다.

조리특성

조리특성은 Lucas-González et al. (2020)의 방법을 이용하여 조리 

손실률, 직경 및 두께감소율을 측정하였다. 조리 손실률은 조리 전후 

패티의 무게를 다음 식에 대입하여 계산하였다. 직경 및 두께감소율은 

디지매틱 캘리퍼스(CD-20APX, Mitutoyo, Japan)로 측정한 조리 전후 

패티의 직경 및 높이를 다음 식에 대입하여 계산하였다. 각 패티는 7회 

반복 측정하여 평균값 및 표준편차를 도출하였다.

               ⋅
                 ⋅
                 ⋅

Texture profile analysis (TPA)

물성은 조리 후 방랭한 패티를 보다 작은 형태로 성형하여(지름

×높이, 1.5×1.5 cm) 평판형 Probe(AACC36, 지름 36 mm)를 장착한 

Texture analyze (CTX Texture Analyzer, AMETEK Brookfield, 

USA)를 사용하여 경도(hardness), 영률(Young’s modulus), 탄력성

(springiness), 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 분석조건은 defor-

mation 40%, trigger load 10 g, test speed 2.5 mm/s으로 각 패티의 

측정치는 3회 반복 측정하여 평균값 및 표준편차를 도출하였다.

전자코(electronic nose)

향미는 전자코(Heracles Ⅱ E-Nose, Alpha-MOS, Toulouse, Fran-

ce)를 통해 0, 1, 2, 3% 패티와 생 쇠고기 안심과 익힌 쇠고기 안심을 

비교하였다. 또한 0, 1, 2, 3달간 냉동한 패티를 비교하였다. 패티 

5 g과 증류수 30 mL을 스토마커백에 넣은 뒤 약 3분간 스토마커

(WS-400, Shanghai Zhisun Equipment Co., China)로 전처리한 액상 

시료를 전자코로 측정하였다. 시료를 headspace vial에 넣고 50℃에

서 5분간 교반하여 휘발성 향기 성분을 vial에 포화시켰다. 휘발성 

향기 성분은 전자코 시스템에 부착된 자동시료 채취기를 통하여 포

집되었고, 포집된 기체 2,000 μL의 휘발성 향기 성분을 전자코에 

장착된 gas chromatography injection port에 주입하였다. 분석 컬럼

은 MXT-5 컬럼(Alpha MOS)을 사용하였으며, 시료 가열 시간은 

300초, 시료 가열 온도는 35℃, Detector 온도는 250℃, Injection 온

도는 200℃, 교반 속도는 500 rpm으로 하였다. 오븐 온도는 50℃로 

5초간 유지 후, 3℃/s의 속도로 270℃까지 승온 후 30초 동안 유지되

었다. 각 시료는 3회 반복을 기본으로 하였다(Yoon et al., 2023).

Concentration 
(w/w, %)

Patty ingredients (g) Total
(g)TVP ISP Water Canola oil Bracken powder

0 75 0.75 14.25 10 - 100

1 74 0.75 14.25 10 1 100

2 73 0.75 14.25 10 2 100

3 72 0.75 14.25 10 3 100

Table 1. Composition of plant-based patties added bracken powder
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항산화 효과

패티 5 g과 증류수 30 mL을 스토마커백에 넣은 뒤 약 3분간 스

토마커(WS-400, Shanghai Zhisun Equipment Co., China)로 전처리

하여 액상 시료를 제조하였다. 시료 1 mL을 Micro tube에 넣은 뒤 

8,000 rpm으로 10분간 원심분리기(Micro Centrifuges mini, Labo-
gene, Denmark)로 원심분리한 액상의 소거활성을 측정하였다.

ABTS 라디칼 소거활성 측정

PBS (phosphate buffer solution) 버퍼 10 mL과 ABTS 81.2 mg를 

혼합하여 14.8 mM ABTS 용액을 제조한다. Potassium persulfate 
(PP: K2S2O8) 13 mg과 증류수 10 mL을 혼합하여 4.9 mM Pota-
ssium persulfate 용액을 제조한다. 14.8 mM ABTS 용액 1 mL과 

4.9 mM K2S2O8 용액 1 mL을 혼합하여 ABTS/PP 용액을 제조한 

뒤 이를 암소에서 24시간 반응시켜 ABTS 라디칼을 발생시켰다. 
ABTS/PP 용액 200 μL과 증류수 10 mL을 혼합하여 ABTS/PP 용
액의 흡광도가 734 nm에서 0.7±0.02가 되도록 희석하였다. 96-well 
plate당 20 μL의 시료를 넣고 희석한 ABTS/PP 용액 180 μL를 가

하여 암소에서 10분간 반응시킨 후 734 nm에서 흡광도를 측정하였

다.

    
A: 시료군 흡광도, B: 시료군 흡광도(blank), C: 대조군 흡광도, 
D: 대조군 흡광도(blank)

DPPH 라디칼 소거활성 측정

DPPH 0.8 mg과 에탄올 1 mL을 혼합하여 2 mM DPPH 용액을 

제조하였다. 96-well plate당 20 μL의 시료를 넣고 희석한 DPPH 
용액 180 μL를 가하여 암소에서 30분간 반응시킨 후 517 nm에서 

흡광도를 측정하였다.

   
A: 시료군 흡광도, B: 시료군 흡광도(blank), C: 대조군 흡광도, 
D: 대조군 흡광도(blank)

통계분석

통계분석은 OriginPro program(OriginPro 8.5, OriginLab Corpora-
tion, USA)을 사용하였으며, 시료 간 유의적 차이를 검증하기 위해 

일원배치분산분석 후, Duncan’s multiple range test에 따라 사후검증

을 실시하여 p˂0.05 유의수준에서 시료 간의 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

외관

고사리 분말 함량에 따른 식물성 패티의 외관을 Fig. 2에 나타내

었다. 초기 고사리 분말의 첨가 비율은 1, 3, 5%였으나. 5% 시료는 

높은 고사리 함량으로 인해 명도가 과도하게 낮아져 외관 상으로 

적합하지 않았다. 따라서 최대 3%가 적정비율이라고 판단하였고 

최종적인 고사리 분말의 첨가 비율은 1, 2, 3%로 결정하였다. 고사

리 분말의 함량이 증가할수록 대조구와의 색상 차이가 뚜렷이 나타

났으며, 조리 후 패티(a’∼d’)의 직경이 감소하는 것을 확인하였다. 
그러나 냉동 처리한 패티의 외관은 유의미한 차이를 보이지 않았다

(Fig. 3). 이는 이미 가열처리 이후 식물성 패티를 냉동하였기 때문

이며, 가열처리된 식물성 패티는 장기간 냉동처리에도 우수한 외관 

특성을 보임을 확인할 수 있었다.

Fig. 2. Appearance of TVP patties added bracken powder with 0% (a, a’), 
1% (b, b’), 2% (c, c’) and 3% (d, d’): A, B, C, and D were samples before 
heating; A’, B’, C’, and D’ were samples after heating.

Fig. 3. Appearance of TVP patties added bracken powder with 0% (a, a’, 
a”), 1% (b, b’, b”), 2% (c, c’, c”) and 3% (d, d’, d”) at different freezing 
periods; a-d: 1 month, a’-d’: 2 month, and a”-d”: 3 month.
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색도

고사리 분말의 함량 및 가열유무에 따른 식물성 패티의 색도 측정 

결과를 Table 2에 나타내었다. 고사리 분말의 함량에 따른 식물성 패

티의 색도를 비교한 결과 고사리 분말의 함량이 증가할수록 L*값, 
a*값, b*값 모두 감소하는 경향을 보였다. 이는 식물성 패티의 명도

가 낮아지고 녹색 및 푸른색을 띄게 되었다는 것을 의미한다. 녹색 

및 붉은색을 띄는 가죽나물 분말을 첨가한 돈육 패티 또한 분말 함량

이 증가할수록 값이 모두 감소하여 본 연구와 유사한 결과를 나타낸 

바 있다(Wu et al., 2022). 따라서 이러한 결과는 고사리 고유의 낮은 

명도와 고동색 및 녹색 등 본연의 색에 영향을 받은 결과인 것으로 

사료된다. 가열 처리 후 식물성 패티의 색도를 비교한 결과 가열 후 

L*값과 b*값이 감소하는 것으로 나타났다. a*값은 가열 전후 유의미

한 차이를 보이지 않았다. L*값과 b*값이 감소하는 이유는 고사리 

및 대두단백의 가열로 인한 화학적 변화의 영향인 것으로 판단된다.

조리특성

고사리 분말의 함량 및 가열유무에 따른 식물성 패티의 조리특

성 변화를 Table 3에 나타내었다. 조리 손실률의 경우 유의미한 차

이를 보이지 않았으며, 직경감소율의 경우 고사리를 첨가할수록 급

격히 감소하는 경향을 보였다. 두께감소율의 경우 고사리를 첨가할

수록 대체로 증가하는 경향을 보이다 3%부터 점차 감소하였다. 두
께감소율의 증가는 고사리 분말 첨가 및 가열 처리 과정에 따른 반

죽의 수분증발이 원인인 것으로 판단된다. 수분증발은 식품의 품질 

및 관능적 특성을 현저히 감소시킨다. 따라서 이를 막기 위해서는 

고사리 함량을 최대 2%로 조절하거나 수분을 확보할 수 있는 물질

을 새롭게 첨가해야 한다. 히알루론산 등의 결착제를 사용하면 패

티의 수분함량을 향상시키는 데에 더불어 두께감소율의 감소를 기

대할 수 있을 것으로 사료된다(Im et al., 2023).

Texture profile analysis (TPA) 

고사리 분말 함량에 따른 식물성 패티의 물성 변화를 확인하였

고, 그 결과를 Fig. 4에 제시하였다. 대조구(control: 고사리분말 미

첨가)와 비교했을 때 식물성 패티의 경도(hardness)와 영률(Young’s 
modulus)은 고사리 분말을 첨가와 함께 그 값이 증가하는 경향을 

보였다. 이는 조리특성의 직경감소율이 감소한 결과와 대비되며, 
고사리 분말의 첨가가 단백질 결합능력을 증가시킴으로써 나타나

는 현상인 것으로 사료된다. 두부 분말을 첨가한 패티(Choi & Kim, 
2014)와 아로니아 분말을 첨가한 패티(Kim et al., 2015)에서도 분

(A) Concentration (wt%) L* a* b*

0 66.37±1.54a 5.14±0.21a 14.32±0.36a

1 60.76±1.94b 3.59±0.27b 12.26±0.59b

2 51.62±2.91c 3.04±0.43c 12.20±0.9b

3 48.17±2.24c 3.11±0.41bc 12.12±0.47b

(B) Concentration (wt%) L* a* b*

0 63.81±2.46a 5.10±0.18a 13.70±0.44a

1 57.58±2.75b 3.55±0.25b 11.62±2.24b

2 46.33±2.81c 3.18±0.37c 11.43±0.71b

3 43.35±2.13d 3.33±0.51c 10.89±2.17b

Table 2. Color of TVP patties with bracken powder at 0%, 1%, 2% and 
3%; (A) before cooking, (B) after cooking

Fig. 4. Texture profile analysis of TVP patties added bracken powder with 
0%, 1%, 2% and 3% at 0 day. All TVP patties were heated.

Concentration 
(w/w, %)

Cooking loss 
(%)

Reduction rate of 
diameter (%)

Reduction rate of 
thickness (%)

0 0.50±0.31a 11.71±0.51a 1.75±1.55b

1 0.62±0.77a 3.88±0.04b 5.96±1.55a

2 0.73±0.63a 1.53±0.79c 5.15±0.16a

3 0.58±0.48a 0.45±0.71c 3.05±1.15ab

Table 3. Cooking characteristics of TVP patties added bracken powder with
0%, 1%, 2% and 3%
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말 첨가에 따라 패티의 경도가 증가하는 것으로 보고되었다. 
고사리 분말을 첨가한 패티의 탄력성(springiness)은 고사리 분말 

함량에 유의적인 효과를 보이지 않았으나, 씹힘성(chewiness)은 3%
부터 증가하는 경향을 보였다. 이를 통해 고사리 분말의 함량이 과

도해지면 오히려 패티의 씹힘성이 감소하는 것을 확인하였다. 따라

서 부드러운 물성 및 씹힘성 등을 위해 고사리 분말의 함량을 적절

히 증진시켜 사용할 필요가 있다. 
냉동 처리한 식물성 패티의 경도 및 씹힘성 측정 결과를 Fig. 5에 

나타내었다. 냉동 분석 결과, 한달 후 냉동한 패티부터 경도와 씹힘

성이 유의미하게 감소하였으며, 2, 3달간 냉동한 패티부터는 유의

미한 차이를 보이지 않았다. 냉동 처리에 따른 경도와 씹힘성의 감

소는 해동 과정에서의 보수력 저하 문제인 것으로 나타난다.

전자코(electronic nose)

식물성 패티와 실제 육류의 향미 유사도를 비교한 결과를 Fig. 6
에 나타내었다. 고사리 분말 함량에 따른 가열 후 패티와 가열 전후 

쇠고기를 분석한(Fig. 6A) 그래프의 제1주성분 값의 기여율은 

60.737%, 제2주성분 값의 기여율은 22.612%로 나타났다. 고사리 함

량 및 가열 여부에 따라 향미패턴 구분이 뚜렷하게 나타났다. 제1주
성분 값을 기준으로 0%, 1%, 2% 패티와 익힌 쇠고기는 –3,000과 

0 사이에 위치하는 반면, 3% 패티와 생 쇠고기는 0과 2,000 사이에 

위치하는 것으로 나타났다. 따라서 3% 패티가 상대적으로 생 쇠고

기와 가장 유사한 향을 가진 것으로 나타났다. 그 외 시료군은 유의

적인 유사함을 보이지 않았다. 냉동 기간에 따른 패티를 분석한 그

래프의 제1주성분 값의 기여율은 73.97%, 제2주성분 값의 기여율은 

13.921%로 나타났다. 함량에 따른 향의 차이는 나타났으나 냉동 유

무 및 기간에 따른 차이는 유의미하게 나타나지 않았다(Fig. 6B). 이
는 냉동 보관 이후에도 시료의 상태가 안정하다는 것으로 시사된다.

항산화 효과

고사리 분말의 함량에 따른 식물성 패티의 라디칼 소거활성 측

정 결과를 Fig. 7에 나타내었다. ABTS와 DPPH 시험법은 색 반응

을 이용하여 항산화 효과를 분석하는 방법으로 비교적 높은 정확도

와 편의성을 갖추고 있다(Alam et al., 2013). ABTS는 양이온 라디

Fig. 5. Texture profile analysis of TVP patties added bracken powder with 
0%, 1%, 2% and 3% during storage of 3 months. All TVP patties were 
heated.

Fig. 6. Electronic tongue results of TVP patties added bracken powder with 
0%, 1%, 2% and 3%; (0) 0 month, (1) 1 month, (2) 2 month, and (3) 3 
month. Beef (a: non-cooked beef, b: cooked beef) was used as control. 
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칼, DPPH는 자유 라디칼의 일종이다. 따라서 항산화 물질의 종류

에 따라 각각의 라디칼에 대한 결합 정도가 다르므로 보다 정확한 

결과 측정을 위해 ABTS와 DPPH 시험법을 동시에 진행하였다

(Song et al., 2018). 따라서, 고사리 분말 첨가에 따라 환원력이 유

의미하게 증가하는지를 확인함으로써 제조된 식물성 패티의 항산

화 효과(DPPH, ABTS 라디칼 소거활성)를 확인하였다. ABTS 라디

칼 소거활성 측정 결과, 3% 식물성 패티의 농도별 환원력이 가장 

높은 것으로 나타났으며, DPPH 라디칼 소거활성 측정 결과는 고사

리 함량에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다. DPPH는 자유 라

디칼을 이용하는 반면, ABTS는 양이온 라디칼의 소거능을 평가하

고 라디칼에 따라 결합하는 페놀물질에 차이가 있기 때문에(Kim 
et al., 2014), ABTS와 DPPH의 결과에 차이가 나타나는 것으로 사

료된다. ABTS 라디칼 소거활성 측정 결과, 조리 전과 비교했을 때 

조리 후 패티의 환원력이 더 높은 것으로 나타났으며 DPPH 라디칼 

소거활성 측정 결과, 조리 전과 비교했을 때 조리 후 시료의 환원력

이 더 높은 것으로 나타났다. 조리 과정에서 폴리페놀 등의 환원성

을 지닌 물질들이 파괴되어 환원력이 감소할 것이라는 예상과 달리 

오히려 조리 후 패티의 환원력이 증가하는 것으로 나타났다.

요 약

본 연구에서는 고사리 분말의 첨가가 식물성 패티의 이화학적 

특성에 미치는 영향을 관찰하고자 하였다. 색도의 경우 고사리 분

말을 첨가할수록 L*, a*, b*값이 감소하였고, 조리 후 또한 L*, a*, 
b*값이 대체로 감소하는 것으로 나타났다. 특히, 고사리 분말을 첨

가할수록 경도, 영률이 증가하는 것으로 나타났다. 탄력성, 씹힘성

은 2%에서 가장 높은 것으로 나타났다. 향의 경우 3% 패티가 생 

쇠고기와 유사한 향을 가진 것으로 나타났다. 또한, 고사리 패티의 

조리 후 조리 전과 조리 후 시료의 항산화능이 더 높은 것으로 나타

났다. 이러한 결과들을 종합했을 때 고사리 분말을 3% 첨가하는 

것이 가장 적합할 것이라는 결론을 내렸다. 따라서 본 연구는 고사

리를 식물성 패티에 적용함으로써 기존 TVP의 물성학적 및 영양학

적 특성을 보완할 방법을 제시하였고, 국산 농산물 사용을 통해 국

내 농가산업 활성화에 긍정적인 영향을 미칠 것으로 판단하였다.
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