

















































































































	표제면
	ABSTRACT
	I. 서론
	II. 연구사
	III. 재료 및 방법
	1. 공시재료
	2. 실험방법

	IV. 결과 및 고찰
	1. Mozzarella Cheese의 일반조성
	2. Metability와 pH
	3. Hunter 색상도
	4. 조직의 변화
	5. Pizza Topping
	6. 냉장 저장기간에 따른 FO와 FOFB 생성량의 변화
	7. 주사 전자 현미경
	8. 수용성 질소 화합물 및 비 단백질 질소화합물
	9. 관능 검사
	10. FPLC
	11. 전기영동

	V. 적요
	참고문헌

