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전처리 방법에 따른 새송이버섯 스낵의 품질특성
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요  약  본 연구는 전처리 방법에 따른 새송이버섯 스낵의 조직감, 산가, 지방산패도와 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이
드 함량, DPPH radical 소거능, ABTS radical 소거능과 같은 항산화 활성을 연구하여 기능성 식품으로써 최적의 새송
이버섯 스낵을 제조하기 위해서 실험을 진행하였다. 전처리 방법은 원물(PE), 냉동(FP), 당침(SP)의 세 가지 방법을 선정
하여 1 mm 두께로 일정하게 슬라이스 절단하여 새송이버섯 스낵을 제조하였다. Hardness는 SP가 537.90±9.19로 
가장 높은 결과를 보였으며 산가는 SP가 0.75±0.07 mg/kg으로 가장 낮은 산가를 나타냈다. 지방산패도는 PE, FP, 
SP 모두 유의적인 차이를 보이지 않았으며 총 폴리페놀 함량 또한 마찬가지로 SP가 42.98±0.30 mg GAE/g로 가장
높은 함량을 나타냈다. 총 플라보노이드도 마찬가지로 SP가 64.45±0.08 mg CE/g로 가장 높은 함량을 보였고 DPPH
radical 소거능은 FP가 4.34±0.01 mg AEAC/g로 가장 높은 함량을 보였다. ABTS radical 소거능 경우는 SP가 
91.67±0.00 %로 가장 높은 항산화 활성을 나타냈다. 이러한 결과를 통해서 새송이버섯의 항산화 활성을 가장 많이 
활성화 시키며, 그로 인한 조직감 향상에 도움을 줄 수 있는 전처리 방법은 새송이버섯을 침지액에 당침 하는 것으로 
판단된다.

Abstract  This study examined the textural properties, acidity, lipid oxidation, total polyphenol content,
total flavonoid content, DPPH radical scavenging activity, and ABTS radical scavenging activity of 
shiitake mushroom snacks based on different pre-processing methods. The goal was to optimize the 
production of functional snacks with shiitake mushrooms. Three pre-processing methods, raw material 
(PE), frozen (FP), and soaking in syrup (SP), were selected, and shiitake mushroom snacks were 
manufactured by slicing them uniformly to a thickness of 1 mm. The hardness was highest in SP, 
showing a value of 537.90±9.19, while the acidity was lowest in SP, with a value of 0.75±0.07 mg/kg. 
Lipid oxidation was similar in the PE, FP, and SP groups. The total polyphenol content was highest in
SP, recording a value of 42.98±0.30 mg GAE/g. Similarly, the total flavonoid content was highest in SP, 
reaching 64.45±0.08 mg CE/g. Among the pre-processing methods, FP resulted in the highest DPPH 
radical scavenging activity of 4.34±0.01 mg AEAC/g. SP produced the highest antioxidative activity at 
91.67±0.00%, according to the ABTS radical scavenging test. Based on these results, soaking in syrup is
the most effective pre-processing method that enhances the antioxidant activity of shiitake mushrooms
and contributes to improved textural properties.
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Fig. 1. Pre-treatment of King Oyster mushrooms

1. 서론

소득 수준의 향상으로 인해 현대 사회의 사람들의 주
요 관심사가 건강과 기능성으로 증가하는 추세에 따라 
여러 생리활성을 지니고 있는 천연물과 식물성 유래의 
식품에 대한 수요 또한 높아지고 있다. 그중에서도 분류
학상 진균류에 속한 버섯류는 고유의 향미 성분과 항암 
작용, 항산화 작용, 혈전 용해 활성과 같은 인체에 이로
운 생리 활성으로 인해 예로부터 식용 또는 한약재로 널
리 사용되어 왔다[1-3]. 새송이버섯(Pleurotus eryngii)은 
분류학적으로 주름버섯목 느타리버섯과(Pleurotacea) 
느타리버섯속(Pleurotus)에 속하는 버섯류로 주로 아열
대 지방의 대초원에서 주로 발생하며 유럽 남부, 중앙아
시아, 아프리카 북부, 러시아 남부 등에서 자생하고 있다
[4]. 새송이버섯의 일반 성분은 수분, 탄수화물, 단백질과 
지방, 회분으로 이루어져 있고[5], 주요 생리 활성으로는 
폴리페놀, β-glucan 등의 성분으로 인해 항산화 활성 및 
항종양 작용이 우수한 것으로 보고되어 있다[6-9]. 또한, 
노화 억제, 혈당 강하, 항염증 등의 생리 활성 또한 지니
고 있어서 기능성 식품 원료로써의 가치가 있는 것으로 
보고되어 있다[10-12]. 항산화란 인체 내에서 대사 과정 
중에 만들어지는 활성 산소에 의한 산화적 스트레스 및 
면역력 저하 등을 막을 수 있는 일종의 방어 체계로 
Polyphenols, flavonoids와 같은 천연물 유래의 성분
들이 천연 항산화제로 알려져 있다[13,14]. 현재 새송이
버섯을 활용한 가공품에 대한 연구는 새송이버섯 분말을 
첨가한 스폰지 케이크의 품질 특성[15], 새송이버섯 분말 
첨가 양갱의 품질 특성 및 항산화 활성[16], 새송이 버섯
을 첨가한 증편의 관능적, 물리화학적 품질 특성 변화
[17] 등이 있다. 이처럼 새송이버섯의 생리활성에 대한 

여러 연구 결과가 보고되고 있고 새송이버섯을 부원료로 
이용하고자 하는 연구가 진행되고 있지만 현재까지 새송
이버섯을 주원료로 활용한 기능성 식품의 개발에 대한 
연구는 미비한 실정이다. 식품의 유탕처리에 주로 사용
되는 방법은 원료를 원물 상태로 유지 속에 잠기도록 넣
어서 튀기는 deep frying 방식으로 이러한 과정에서 물
리적, 화학적, 관능적 특성이 크게 변화되기 때문에[18] 
식품의 품질 변화를 제어하기 위해서 전처리 과정에 대
한 연구가 필요한 상황이다. 따라서 본 연구에서는 새송
이버섯의 전처리 방법을 달리하여 새송이버섯이 지니고 
있는 항산화 활성과 같은 약리활성을 가장 잘 증진 시킬 
수 있는 최적의 방법을 확인하고자 하였으며 누구나 쉽
게 즐길 수 있는 기능성 건강식품의 소재로 활용하고자 
하였다.

2. 재료 및 방법

2.1 실험재료 및 스낵 제조
새송이버섯은 충청북도 음성군에서 재배된 것을 구입

하여 사용하였다. 전처리 방법은 Fig. 1로 나타내었고 원
물(PE), 냉동(FP), 당침(SP) 의 세 가지 방법을 설정하였
다. 새송이버섯 스낵은 Choi 등의 연구 방법을 응용하여 
제조하였다[19]. 이물 등이 없는 시료를 선별하고 1 mm 
두께로 일정하게 슬라이스 절단하여 세척한 것을 원물
(PE)로 사용하였다. 냉동(FP)은 절단하여 세척한 새송이
버섯을 밀봉하여 –20℃의 온도로 5시간 이상 보관하였
다. 당침(SP)은 물 1 L에 설탕과 올리고당을 50% 농도로 
첨가한 당침액에 1시간 동안 시료를 침지하였다. 새송이
버섯 스낵의 제조 방법은 예비 실험을 통해 적절한 제조 
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방법을 설정하였으며, 전처리 과정을 거친 새송이버섯을 
110 ℃의 온도로 35 min 동안 가열하였다.

2.2 조직감
조직감은 경도(Hardness)는 Nam 등의 연구의 방법

을 응용하여 측정하였다[20]. 시료를 1 cm × 1 cm × 
1 cm로 정형한 후 근섬유 방향과 직각이 되도록 하여 
Texture analyzer (CT3 4500, Brookfield, USA)로 5
회 측정하였다. TA-25/1000 50.8 mm D probe를 장
착하였으며 측정 조건은 deformation 40 %, trigger 
load 0.1 N, pre-test speed 1.0 mm/s, test speed 
2.0 mm/s, post-test speed 2.0 mm/s로 하였다.

2.3 산가 측정
산가(Acid Value)는 식품공전의 방법을 토대로 측정

하였다[21]. 시료를 분쇄하여 5 ~ 10 g을 삼각플라스크
에 넣고 중성의 에탄올, 에테르 혼합액(1:2) 100 mL를 
넣어 녹인다. 이를 페놀프탈레인 시액을 지시약으로 하
여 엷은 홍색이 30 초간 지속할 때까지 0.1N 에탄올성 
수산화칼륨용액으로 적정하였다.

2.4 지방산패도 측정
지방산패도는 식품공전의 방법을 응용하여 측정하였

다. 시료 0.5 g에 증류수 20 mL를 첨가한 후 butylated 
hydroxyanisole(BHA) 용액 50 μl를 첨가하여 homogenizer
로 5분간 균질화하였다. 균질화 후 시료 1 mL에 
thiobarbituric acid(TBA) 용액 2 mL와 trichloroacetic 
acid(TCA) 용액 2 mL를 첨가하여 60 ℃의 water bath
에서 1 시간 가열하였다. 열처리 후 냉각시켜 3,000 
rpm에서 15분간 원심 분리하여 상등액을 취해 532 nm
에서 흡광도를 측정하여 나타난 값을 시료 g당 반응물로 
계산하였다.

2.5 추출 방법 및 총 폴리페놀 함량 측정
추출 방법은 버섯 스낵을 마쇄하여 시료 10 g당 증류

수 100 mL를 가하여 65 ℃에서 2 시간 동안 환류냉각추
출을 통해 추출하였으며 제조한 추출물을 Whatman 여
과지를 사용하여 여과시킨 후 분석에 사용하였다.

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis법을 응용하여 측정
하였다[22]. 시료 4 mL에 0.2 N Folin-Ciocalte"s 
phenol reagent 시약을 4 mL, 2 % Na2CO3 용액 4 
mL를 가하고 실온 암소에서 1 시간 반응시켰다. 반응 후 

spectrophotometer(Optizen POP, Mecasys Co., 
Korea)를 이용하여 750 nm 파장에서 흡광도를 측정하
였다. 대조구는 Gallic acid (Sigma-aldrich, USA)를 
농도별로 희석하고 표준곡선을 작성하여 시료 중의 총 
폴리페놀 함량을 정량하여 gallic acid equivalents(mg 
GAE/g)로 환산하여 나타냈다.

2.6 총 플라보노이드 함량 측정
총 플라보노이드 함량은 Lee 등[23]의 방법을 응용하

여 측정하였다. 시료 5 mL에 5 % sodium nitrite 0.75 
mL를 혼합하여 실온에서 6분간 반응시킨 후 10 % 
aluminium chloride 1.5 mL를 첨가하고 실온에서 5
분간 반응시킨 다음 1 N NaOH 5 mL와 혼합한 후 
spectrophotometer를 이용하여 510 nm에서 흡광도
를 측정하였다. 총 플라보노이드 함량은 (+)-Catechin 
hydrate (Sigma-aldrich, USA)를 농도별로 희석하고 
표준곡선을 작성하여 catechin equivalents(mg CE/g)
로 환산하여 나타냈다.

2.7 DPPH radical 소거능
DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)에 대한 radical 

소거능은 DPPH의 환원력을 이용하여 측정하였다[24]. 시
료 1 mL에 0.2 mM DPPH 용액(99.9 % ethyl alcohol에 
용해) 9 mL를 가하고 10초간 혼합한 후 실온암소에서 10분
간 반응시키고 spectrophotometer를 이용하여 517 nm 
파장에서 흡광도를 측정하였다. 측정한 값을 Radical 
scavenging activity 백분율(%)로 나타내었다.

2.8 ABTS radical 소거능
ABTS[2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-

sulfonic acid)]에 대한 radical 소거능은 Ku 등의 방법
[25]을 참고하여 측정하였다. 7 mM ABTS와 2.45 mM 
potassium persulfate를 1:1 비율로 혼합하여 실온인 
암소에서 12~16 시간 동안 방치하여 ABTS+를 형성시
킨 후 734 nm에서 흡광도 값이 0.900±0.20이 되게 증
류수를 사용하여 희석하였다. 시료 0.4 mL에 ABTS 
reaction 혼합물 11.6 mL를 첨가하여 혼합 후 실온 암
소에서 10분간 반응시킨 다음 spectrophotometer를 
이용하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. ABTS radical 
소거능은 Ascorbic acid를 농도별로 희석하고 표준곡선
을 작성하여 Ascorbic acid Equivalent Antioxidant 
Capacity(mg AEAC/g)로 환산하여 나타냈다.
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Table 1. Texture characteristics of snack Fried with King Oyster mushroom with different Pre-treatment 
Method.

hardness cohesiveness springiness chewiness

PE 426.60±9.88a 0.68±0.16c 0.84±0.13b 37.22±9.62b

FP 445.60±7.28b 0.42±0.26b 0.60±0.36ab 20.52±5.93a

SP 537.90±9.19c 0.08±0.09a 0.38±0.38a 20.72±8.15a

Table 2. TBARS of snack Fried with King Oyster 
mushroom with different Pre-treatment 
Method.

Acid Value TBARS

PE 0.86±0.06a 15.84±1.80a

FP 0.90±0.00b 17.09±0.57a

SP 0.75±0.07b 16.09±0.03a

2.9 통계처리
본 실험은 동일 조건에서 독립적으로 3회 이상 측정한 

후 실험 결과로 사용하였으며, 실험을 통해 얻은 결과는 
SPSS (Statistical package for the social science 
18.0) program을 이용하여 Duncan’s multiple range 
test를 실시하였다. 통계적 유의성 검증은 p<0.05 일 때 
통계적으로 유의적 차이가 존재한다고 판정했다.

3. 결과 및 고찰

3.1 조직감
전처리 과정을 달리한 새송이버섯 스낵의 조직감을 측

정한 결과를 Table 1로 나타내었다. hardness의 경우 
PE가 426.60±9.88로 유의적으로 가장 낮은 결과를 나
타내었으며 SP가 537.90±9.19로 유의적으로 가장 높
은 hardness를 나타내었다. sukie 등의 연구에 의하면
[26] 당의 녹는점과 수분 흡수력에 의해 경도에 대해 유
의적인 영향을 보인다고 하였다. 이는 당침액에 침지한 
새송이버섯의 스낵의 경도가 유의적으로 높은 hardness
를 나타내었다는 결과와 유사한 것을 알 수 있었다.

3.2 산가 및 지방산패도
산가 및 지방산패도는 Table 2로 나타내었다. PE가 

0.86±0.06로 유의적으로 가장 높은 산가를 나타내었으
며 SP가 0.75±0.07 mg/kg으로 유의적으로 가장 낮은 

산가를 나타내었다. 지방산패도는 PE가 15.84±1.80 
mg/kg, FP가 17.09±0.57 mg/kg, SP가 16.09±0.03 
mg/kg로 차이가 있었으나 유의적인 차이는 없었다.

3.3 총 폴리페놀 함량
전처리 방법을 달리한 새송이버섯 스낵의 총 폴리페놀 

함량은 Fig. 2와 같다. 총 폴리페놀 함량은 SP가 
42.98±0.30 mg GAE/g로 유의적으로 가장 높았으며 
PE가 10.94±0.03 mg GAE/g, FP가 10.82±0.01 mg 
GAE/g로 차이가 있었으나 유의적인 차이는 없었다.

3.4 총 플라보노이드 함량
전처리 방법을 달리한 새송이버섯 스낵의 총 플라보노

이드 함량은 Fig. 3과 같다. 총 플라보노이드 함량은 SP
가 64.45±0.08 mg CE/g로 PE와 FP를 비교했을 때 유
의적으로 가장 높은 함량을 나타내었으며 FP가 52.65± 
0.l1 mg CE/g, PE가 51.00±2.95 mg CE/g로 다소의 
차이는 있으나 FP와 PE 사이에 유의적인 차이는 없었다. 
Kim 등의[27] 연구에 의하면 올리고당과 설탕의 첨가비
율이 50% 이상일 때 총 플라보노이드 함량이 증가하였
다는 연구 결과와 동일한 결과가 나타났다.

3.5 DPPH radical 소거능
전처리 방법을 달리한 새송이버섯 스낵의 DPPH 

radical 소거능은 Fig. 4와 같다. DPPH radical 소거능
은 FP가 4.34±0.01 mg AEAC/g로 유의적으로 가장 
높은 함량을 나타내었으며 PE가 4.06±0.01 mg 
AEAC/g, SP가 3.94±0.05 mg AEAC/g로 가장 낮은 
함량을 나타내었으며 유의적인 차이를 나타내었다. 
González 등의 연구[28]에 의한 식품의 냉동 보관이 
DPPH radical 소거능을 향상시킬 수도 있다는 결과와 
유사한 연구 결과가 나타났다.
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Fig. 2. Comprasion of Total polyphenol content in 
snack Fried with King Oyster mushroom with 
different Pre-treatment Method., In each Sample,
a-b superscripts are significantly different at 
p<0.05 by Duncan’s multiple range test 

Fig. 3. Comprasion of Total flavonoid content in
snack Fried with King Oyster mushroom 
with different Pre-treatment Method., In 
each Sample, a-b superscripts are 
significantly different at p<0.05 by 
Duncan’s multiple range test 

3.6 ABTS radical 소거능
전처리 방법을 달리한 새송이버섯 스낵의 ABTS 

radical 소거능은 Fig. 5와 같다. ABTS radical 소거능
은 SP가 91.67±0.00 %로 유의적으로 가장 높은 소거능
을 나타내었으며 그 다음으로 PE가 84.72±0.00 %로 
유의적으로 높은 활성을 나타내었다. Tylewicz 등의 연
구[29]에 의하면 sucrose의 첨가에 의해 ABTS radical 
소거능이 증가할 수 있다는 결과와 동일한 결과가 나타
났다.

Fig. 4. Comprasion of DPPH radical scavenging activity
in snack Fried with King Oyster mushroom with
different Pre-treatment Method., In each Sample, 
a-c superscripts are significantly different at 
p<0.05 by Duncan’s multiple range test 

Fig. 5. Comprasion of ABTS radical scavenging activity
in snack Fried with King Oyster mushroom with
different Pre-treatment Method., In each Sample,
a-c superscripts are significantly different at 
p<0.05 by Duncan’s multiple range test 

4. 결론 

본 연구에서는 전처리 방법에 따른 새송이버섯 스낵의 
조직감, 산가, 지방산패도와 총 폴리페놀 함량, 총 플라
보노이드 함량, DPPH radical 소거능, ABTS radical 
소거능과 같은 항산화 활성의 결과를 알아보고 그에 따
른 최적의 새송이버섯 스낵을 제조하기 위한 전처리 과
정을 분석하였다. Hardness는 SP가 537.90±9.19로 
가장 높은 결과를 보였으며 산가는 SP가 0.75±0.07 
mg/kg으로 가장 낮은 산가를 나타냈다. 지방산패도는 
PE, FP, SP 모두 유의적인 차이를 보이지 않았으며 총 
폴리페놀 함량 또한 마찬가지로 SP가 42.98±0.30 mg 
GAE/g로 가장 높은 함량을 나타냈다. 총 플라보노이드
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도 마찬가지로 SP가 64.45±0.08 mg CE/g로 가장 높
은 함량을 보였고 DPPH radical 소거능은 FP가 
4.34±0.01 mg AEAC/g로 가장 높은 함량을 보였다. 
ABTS radical 소거능 경우는 SP가 91.67±0.00 %로 
가장 높은 항산화 활성을 나타냈다. 이러한 결과를 통해
서 새송이버섯의 항산화 활성과 조직감을 가장 높이 증
진시킬 수 있는 전처리 방법은 침지액에 당침하는 것으
로 판단된다.
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