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시료번호 435
관 능 검 사

성별: 나이:

항목에 따라 해당 점수 위에 기해 주십시오Table .
신선육◎
외관1.

육색2.

이취3.

종합적 기호도4.

가열육◎
풍미1.

조직감 다즙성2. ( )

조직감 연도3. ( )

종합적 기호도4.

기타의견◎
-

관 능 검 사
성별: 나이:

항목에 따라 해당 점수 위에 기해 주십시오Table .

이취의 정도 오리 특이취1. ( )

향2.

조직감3.

맛4.

종합적 기호도5.

기타의견◎
-

평가에 응해주셔서 감사합니다. ^^

관 능 검 사
성별: 나이:

항목에 따라 해당 점수 위에 기해 주십시오Table .

색1.

냄새2.

맛3.

종합적 기호도4.

기타의견◎
-

평가에 응해주셔서 감사합니다. ^^

관 능 검 사
성별: 나이:

항목에 따라 해당 점수 위에 기해 주십시오Table .

이취의 정도오리 특이취1. ( )

첨가제 향2.

맛3.

종합적 기호도4.

기타의견◎
-

평가에 응해주셔서 감사합니다. ^^
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관 능 검 사
날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .
퍼짐성 정도1.

매우퍽퍽하다 보통 매우부드럽다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
퍼짐성 기호도2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
색 기호도3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
간취 정도4.

매우많이난다 보통 거의냄새없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
냄새 기호도5.

매우 좋다 보통 매우나쁘다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

맛6.
매우 맛없다 보통 매우맛있다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
전체적인 기호도7.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

외관1.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

육입자크기2.

매우작다 보통 매우크다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

조직감3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도4.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

조직감 탄력성1. ( )

매우무르다 보통 매우질기다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

첨가제분산정도2.

분산이잘안됨 보통 분산이잘됨

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
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관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

두께정도1.

매우얇다 보통 매우두껍다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

외관2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

외관1.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

색2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

탄정도3.

매우심하다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

조직감퍽퍽한 정도4. ( )

매우퍽퍽하다 보통 매우다즙하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도5.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사
날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .
발림성 정도1.

매우퍽퍽하다 보통 배우부드럽다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
발림성 기호도2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
색 기호도3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
간취 정도4.

매우많이난다 보통 거의냄새없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
첨가제향정도5.

매우약하다 보통 매우강하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

첨가제어울림정도6.
매우안어우러진다 보통 매우어우러진다

풍1 2 3 4 5 6 7 8 96. 7.
풍미기호도
매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
전체적인 기호도8.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

외관의 기호도색 내용물 상태1. ( , )

매우나쁘다 보통 배우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이취의 정도부패 되었을 때 풍기는 이취2. ( )

매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

신냄새의 정도부패 되었을 때 풍기는 신냄새o ( )

매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이미의 정도부패 되었을 때 느껴지는 이미3. ( )

매우강하다 보통 없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

신맛의 정도부패 되었을 때 풍기는 신맛o ( )

매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

발림성 정도4

매우퍽퍽하다 보통 매우부드럽다

풍1 2 3 4 5 6 7 8 96.

전체적인 기호도8.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
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관 능 검 사

날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .

색1.

나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이취 신냄새2. ( )

심하다 보통 없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이미 신맛3. ( )

심하다 보통 없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

풍미4.

나쁘다 보통 좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도5.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관 능 검 사
날짜 :

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .
발림성 정도1.

매우퍽퍽하다 보통 배우부드럽다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
발림성 기호도2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
색 기호도3.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
간취 정도4.

매우많이난다 보통 거의냄새없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
첨가제어울림정도5.

매우안어우러진다 보통 매우어우러진다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
풍미기호도6.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
전체적인 기호도7.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

사물탕 첨가 오리육 관능검사< patty >

본 관능검사는 사물탕첨가 오리육 소시지 개발을 위한 사물탕 첨가 를 제조한patty

것입니다 각 항목에 따라 점수를 체크하여 주시기 바랍니다. .

성별 나이: :

한약재에 대한 일반적인 기호도조사

한약재를 먹어본 적이 있는가1. ? Yes No

한약재에 대한 기호도2.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

항목에 따라 점수를 기해 주십시오Table .※

향 사물탕과의 조화 기호도1. ( )

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

향 사물탕향의 강도2. ( )

매우약하다 보통 매우강하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이취의 정도고기의 잡내 등3. ( )

매우약하다 보통 매우강하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

풍미 고기의 향과 맛의 전반적인 느낌4. ( )

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

풍미 강도5. ( )

매우약하다 보통 매우강하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

전체적인 기호도6.

매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

사물탕 첨가 오리육 관능검사< sausage >

날짜 이름: :

본 평가는 오리육 소시지의 저장성을 조사하기 위하여 실시하고 있습니다.

제시된 시료들을 항목에 따라 평가하신 다음 점수위에 기해 주십시오Table .

점질물의 정도 부패 되었을 때 분리되는 점질물1. ( )
매우많다 보통 매우 없다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이취의 정도부패 되었을 때 풍기는 이취2. ( )
매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

신냄새의 정도 부패 되었을 때 풍기는 신냄새3. ( )
매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

이미의 정도부패 되었을 때 느껴지는 이미4. ( )
매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9
신맛의 정도부패 되었을 때 느껴지는 신맛5. ( )

매우강하다 보통 매우약하다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

탄력의 정6.
매우무르다 보통 매우탄력적이다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

종합적기호도7.
매우나쁘다 보통 매우좋다

1 2 3 4 5 6 7 8 9

기타의견 평가항목 외 느낀점을 작성해 주십시오8. ( )
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장 결과 및 고찰4
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식육가공 이미지
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처리구 배 가수A (2 ) 처리구 배 가수B (3 ) 처리구 배 가수C (4 )
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처리구D (0.5%) 처리구E (1.0%) 처리구F (1.5%) 처리구G (2.0%)
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취식 형태 응답수 비율( , %) 취식 상황 응답수 비율( , %)

숙 36(9) 생일 1(0)

탕 26(7) 가족 임 102(31)

주물럭 105(27) 주말 식 110(33)

스 115(30) 회식 89(27)

훈제 97(25) 기타 30(9)

기타 5(1)

계　 384(100) 332(100)
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방울토마토와 오렌지7.

를 흩뿌리듯 담고 중앙,

에 베이비야채를 올린

다.

오리가슴살 위에 흑8.

마늘소스를 뿌려 완성

한다.
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