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ABSTRACT

  Grifola frodosa has a higher beta-glucan content compared to other mushrooms, so they 
show excellence in antioxidant activity and anti-inflammatory effects. However, it is difficult 
to eat raw without pretreatment because of its strong pungent taste. For this, we have studied 
a pretreatment process that decreases pungent taste and increases beta-glucan, and effective 
component. Each of a single treatment and combined processing of the enzymatic and 
physical treatments was compared. In a single treatment of Grifola frodosa, Enzyme treatment 
had the highest beta-glucan content and had reduced pungent taste than blanching, acetic acid, 
steam, ultrasonic, and roasting treatment. However, the beta-glucan content increased in two or 
more combined treatments rather than in one single treatment. Especially, when three 
treatments-enzyme, blanching, and roasting-combined, beta-glucan was the highest with 31.57 
± 0.23/100g. Moreover, The hardness was lower and the protein content was reduced in 
combined treatment than a single treatment. In recent years, research on food that can replace 
meat is continuously being conducted in order to solve the problem of food shortage caused 
by future population growth and environmental problems. This study compared the quality of 
processed mushroom products prepared by adding different additive materials (potato starch, 
sweet potato starch, corn starch, tapioca, corn grits) to shiitake mushrooms and treating them 
with TVP. The hardness was found in the order of potato starch (7,751.00 g)> sweet potato 
starch (3,346.00 g)> corn starch (2,873.67 g)> corn grits (2702.67 g)> tapioca (1,386.67 g). 
The cohesive force was found in the order of sweet potato starch, corn starch > tapioca > 
corn grits > potato starch. There was no significant difference in the fluidity of the powder 
additives. The chromaticity a value was highest in corn starch. In the sensory evaluation, the 
taste and texture were the best in the TVP-treated mushroom jerky using corn starch.
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1 연구목표

  버섯은 생산기술 향상 및 시장 확대로 많은 국가에서 재배 · 생산 · 소비되는 작물이다. 세계

버섯생산량/재배면적은 10,158천 톤/53,993ha (FAO)이며, 국내버섯 총생산액은 6,968억원, 

생산량은 191,741톤으로 180~200천 톤에서 안정세를 보이고 있다. 농산버섯 재배면적은 

726ha, 생산량은 167,366톤이며, 품목별로는 느타리(62,467톤, 37.3%) > 새송이(46,530톤, 

27.8%) > 팽이(37,554톤, 22.4%) > 양송이(9,732톤, 5.8%) > 상황(174톤) > 영지(140톤) > 신령

(12톤) > 기타(10,757톤, 6.4%) 순으로 생산되고 있다. 양송이, 표고버섯은 인공재배로 연중 재배가 

가능하며 영양학적으로도 우수한 식품으로 인정된 우리나라 대표적인 식용버섯이다. 농산버섯 

수출량은 15,610톤(37백만 불) 수준에서 증가와 감소를 반복하고 있으며, 임산버섯은 188톤

(4백만 불) 수준으로 지속적인 증가추세를 보이고 있다. 농산버섯은 팽이 9,348톤(16백만 불), 

새송이 5,086톤(17백만 불) 느타리 348톤(1.4백만 불), 양송이 21톤(10만 불), 영지 4톤(5만 불), 

기타 802톤(2.6백만 불)으로 주로 생버섯이 수출되고 있다. 버섯류는 저장성이 낮아 유통 ·소비

과정이 제한적이고, 소비트렌드에 맞는 편의성, 고품질, 영양 요구 충족을 위한 농산물 생산 ·
가공기술 개발을 통해 농업인 소득 안정화가 필요하다. 또한, 지역특화농산물의 저장성 향상 및 

가공 연구를 통해 농산물 소비확대 기반기술 확보 필요하다. 소비자가 지속적으로 지역농산물을 

이용하기 위한 농산물 사용 가계에서 외식, 식품제조 등으로 이동하여 간편식 기술수단 마련 

필요성 시급하다. 농축산물의 특성상 신선 농산물 형태의 수입보다 소재 및 반가공 형태의 

수입이 지속적으로 증가되고 있고, 지역농산물을 이용한 전처리 및 소재화 기술을 개발하여 

수입 원료를 대체할 수 있는 가공유형별 기술 역량 강화와 최근 확대되고 있는 국산 농산물의 

가격 진폭을 줄여 농업인의 소득 안정화를 달성하기 위하여 안정적 농산물 소비처 창출이 필요

하다. 따라서 본 연구에서는 유망작목으로 판단되는 표고버섯, 양송이버섯, 잎새버섯을 강원도의 

소득작목으로 육성하기 위하여 식용버섯 소비처를 개척하고 소재화 연구와 가공품 개발을 통하여 

소비를 더욱 확산하기 위한 연구를 수행하였다.

2 재료 및 방법

<제1세부과제: 버섯을 이용한 가공품 개발 및 재배법(양송이·표고·잎새)개선>

(시험 1) 버섯류 이용 가공식품 현황 및 트렌드 조사 

  본 연구는 저장성이 낮아 소비 및 유통과정이 제한적인 버섯류의 소비확대와 버섯을 이용한 

가공식품 개발을 위한 소비 트랜드를 분석하고자 버섯 및 버섯가공식품 구매와 취식 경험자를 

대상으로 구입 빈도, 구입 증가 및 감소의 이유, 사용시 불편한점 등을 조사하였다. 조사대상은 
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25~59세 여성으로 최근 6개월 내 생물버섯 및 버섯가공식품 구매 및 취식 경험자로 표본구성은 

총 200명으로 하였으며 연령별 분포는 표 1과 같다. 

<표 1> 버섯류에 대한 소비자 조사 대상자의 연령별 분포 

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세 Total

34 34 33 33 33 33 200

  ※ 25~34세의 경우 결혼전 연령대로 25세 비율이 낮아 25~34세로 통합하여 분석함.

(시험 2) 버섯의 기능성 소재로서의 타당성 검증 및 분석  

  버섯류의 기능성 소재로서의 가능성을 검정하기 위하여 양송이, 표고버섯, 잎새버섯의 일반

성분분석(수분, 단백질, 지방, 식이섬유)과 유효성분(ß-glucan, 총폴리페놀, 총플라보노이드), 

가공적성분석(점도, 응집성, 경도)를 품종 및 생산 주기별로 분석하였다. 양송이는 ‘도담’, 
‘하담’, ‘새한’ 품종을 대상으로 하였으며 각 품종당 1~3주기별로 특성을 조사하였다.  표고버섯은 

‘산조 701’을 잎새버섯은 ‘태미’ 품종을 사용하였다. 

 (시험 3) 개발 컨셉, 가공제품 설정 및 시제품 개발  

  본 연구는 저장성이 낮은 버섯류의 소비확대를 위하여 양송이, 표고버섯, 잎새버섯을 활용한 

다양한 가공상품을 개발하고 시제품을 제작하였다. 양송이는 최근 소비가 증가하고 있는 간편식 

된장국을 개발하고자 4가지 배합비별 성상 및 품질변화를 조사하였다. 

  잎새버섯은 강원도농업기술원에서 육성한 ‘태미’품종을 대상으로 하여 잎새버섯이 가지고 있는 

아린맛을 저감하고자 물리적 처리인 블랜칭 등 4처리와 α-amylase 등 5처리를 실시하여 각 

처리별 경도 등 물성과 베타글루칸 함량 등을 조사하였다. 또한 잎새버섯을 이용하여 타블렛, 

국수, 후리가케, 유산균 분말 2종의 시제품 개발하여 품질분석을 진행하였다. 

  최근 증가하고 있는 비건식품과 관련하여 버섯을 이용한 비건용 버섯포를 만들고자 표고버섯에 

α-amylase 등 5가지의 효소를 처리하였고 각 버섯류에 대한 전분종류별 버섯포 성상 및 품질을 

분석하였다.  

 

(시험 4) 저장성 향상을 위한 전처리, 포장기술연구   

  시험 4는 버섯류 소비확대를 저해하는 원인중 하나인 저장성을 향상시키기 위해서 산소투과율과 

필름 2처리(PE, PP)를 활용하여 저장온도 2, 4, 8, 24℃의 4구간에서 호흡율, CO2발생량, 경도, 

생체중, 종합선도(5점 척도) 등을 분석하였다. 

(시험 5) 제품별 버섯류 적합 가공기술 설정

  본 연구는 총 6가지의 시제품의 각 단계별 레시피와 품질분석을 하였다.   
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(시험 6) 용도별 가공 제조조건 최적화 

  본 연구는 용도별 건물, 분말, 액상 소재로 구분하여 건물처리는 절단길이(0.5~2cm), 증숙용

(100℃, 0.5~10분), 건조(열풍, 냉풍건조) 처리별 품질분석과 분말소재에서는 증숙(100℃, 

0.5~10분), 건조(열풍, 동결건조) 처리별 분쇄(충격식- Roll mill, pin mill), 배출체 크기

(100-200 mesh)를 분석하였다. 액상처리는 열수추출(100℃, 1~5시간), 주정추출(80℃, 1~5시간), 

농축(60℃, 1~5시간)하여 품질분석을 진행하였다.    

(시험 7) 규모 생산을 위한 가공기술 조건 및 매뉴얼 설정으로 품질 표준화 

  잎새버섯의 아린맛 저감과 유효성분 증가를 위해 본원에서 개발한 잎새버섯(품종: 태미)을 

대상으로 물리적 처리(블랜칭, 초산 침지, 스팀, 초음파 처리) 및 효소 처리(알파-아밀라아제, 

베타-아밀라아제, 프로테아제, 펩티다아제, 셀룰라아제)를 비교하였다. 물리적 처리 중에서 

블랜칭 처리의 조건은 85℃, 3분 30초, 초산 침지처리의 조건은 0.1% 초산, 30분 침지, 스팀 

처리의 조건은 100℃, 5분, 초음파 처리 조건은 40kHz의 초음파, 1시간이었다. 또한, 상기 

효소처리의 조건은 각 효소의 농도 0.2%(w/w), 60℃, 10시간 침지하였다. 

(시험 8) 현장적용 시험 및 산업화 

  본 연구는 가공품 현장 실용화는 시제품 제조 및 제조공정 컨설팅을 진행하여, 제품수율, 물성, 

가공적성, 관능평가, 색도, 경도, 선호도를 분석하였다. 

3 결과 및 고찰

<제1세부과제: 버섯을 이용한 가공품 개발 및 재배법(양송이·표고·잎새)개선>

(시험 1) 버섯류 이용 가공식품 현황 및 트렌드 조사 

  본 연구는 장기간 저장이 어려운 버섯의 소비확대를 위하여 25~59세 여성 200명을 대상으로 

버섯류의 소비 및 유통현황을 분석한 결과이다. 일반적인 생물버섯 구입 빈도를 조사한 결과 

전반적으로 생물 버섯을 일주일에 한 번 이상 구입하는 비율은 81.1%로 매우 높은 편이며, 

한 달 평균 약 7.15회 구입하였으며 구입 빈도가 높은 이유는 버섯의 보존성이 좋지 않아 소량 

구입 후, 즉시 취식하는데서 기인하였다. 주 소비층은 25~34세와 40~44세의 소비자들이 가장 

자주 구입하였으며 25~34세대의 생물 구입이 높은 이유는 다이어트나 트렌드에 의한 샐러드 및 

기타 건강식에 대한 니즈가 높은 것으로 판단되며, 40대의 경우는 자녀들을 위한 식사 준비를 

위해 사용이 높아지는 것으로 사료된다.
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                                                       [Base: 전체 응답자 (n=200), 단위: %)]

〔그림 1〕 일반적인 생물버섯 구입 빈도 

  버섯 취식 빈도의 변화는 전체 응답자의 50%이상이 생물 버섯을 더 자주 구입하여 취식하고 

있거나 이전에 구입 취식한 비율만큼 지속적으로 요리에 활용하고 있었다. 최근 다양한 버섯의 

출시와 함께 대형 마트의 경우 모듬 버섯이나 기타 다양한 버섯 요리에 대한 제안이 활성화됨에 

따라 버섯이 가정내 주요 식재료로서 사용의 빈도가 높아지고 있는 것으로 보여지며, 연령이 

낮은 소비자일수록 서구식 식생활과 건강에 대한 배려, 다이어트 등과 같은 라이프스타일에 의해 

기존보다는 생물 버섯을 전보다 더 자주 취식하고 있어 젊은 세대를 향한 버섯 가공식품에 대한 

출시, 자녀를 위한 버섯 제품의 출시 등을 고려해야 하며, 상대적으로 높은 연령층의 소비가 

떨어지는 것에 대한 분석과 이에 대한 가공식품 전략의 고민이 필요하다고 판단된다.

〔그림 2〕 버섯 취식 빈도 변화

  버섯 취식 및 사용빈도 증가 이유를 조사한 결과(표 2) 전반적으로 버섯의 맛이 좋고 가족들이 

좋아하고, 면역력을 높일 수 있는 식재료이며 다양한 용도로 활용할 수 있어 생물 버섯의 취식이 

증가하였다고 답했다. 젊은 세대의 경우 전반적으로 맛과 구매 간편성 등 다양한 내용에 의한 
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구매결정이 일어나며, 그중 주목할 부분이 건강과 면역력에 대한 기대감이 있다는 부분은 유의성이 

있다고 판단된다. 최근 젊은층의 건강에 대한 의식과 행동이 높아지는 형태로 볼 때 버섯은 

면역과 건강에 좋은 식재료라는 인식이 강하였다. 또한, 버섯의 건강성으로 인해 구매하는 

의식은 연령대가 높아질수록 강하게 나타나며 성인병 예방에 대한 기대도 반영되었다.

<표 2> 버섯 취식 및 사용빈도 증가 이유 

전체
연령 5세 단위

25~34세35~39세40~44세45~49세50~54세55~59세

면역력에 좋아서 57.9 39.1 66.7 33.3 66.7 75.0 66.7

맛이 좋아서 55.2 57.5 42.2 53.3 53.3 58.3 66.7

식구들이 버섯을 좋아해서 48.5 34.5 53.3 46.7 40.0 50.0 66.7

음식에 다양하게 활용이 좋아서 38.8 37.9 26.7 26.7 66.7 41.7 33.3

자녀 건강에 좋아서 38.7 21.8 42.2 33.3 60.0 41.7 33.3

구입이 간편 30.4 35.6 40.0 40.0 33.3 33.3  0.0

영양이 좋아서 34.3 33.3 24.4 20.0 53.3 75.0  0.0

버섯 요리가 건강에 좋고 맛있어서 27.5 31.0 28.9 33.3 13.3 25.0 33.3

가격이 저렴 26.4 29.9 33.3 33.3 20.0  8.3 33.3

성인병 예방에 좋아서 29.1 19.5 26.7 26.7 60.0 41.7  0.0

방송에서 버섯 요리가 노출되어서 13.1 27.6 17.8 13.3 20.0  0.0  0.0

  표 3은 전체적으로 버섯 취식의 감소는 적으나 버섯 취식 및 사용빈도가 감소한 이유를 조사한 

결과로 버섯을 활용한 요리 메뉴가 많지 않고 직접 버섯 요리를 하기 어렵고 구입해야 하는 양과 

보관이 어려운 부분들로 인해 생물 버섯 취식 빈도가 감소하였다고 답하였다. 그중에서도 연령대가 

높은 가정의 경우 자녀의 성장이나 가정내 취식 상황이 적어짐으로 인해 다른 연령에 비해서 

버섯의 구입양이 많고 이로 인해 버섯의 보관이나 상해서 버리는 경우가 자주 발생하는 것이 

취식 빈도 감소의 원인이었다. 

<표 3> 버섯 취식 및 사용빈도 감소 이유

전체
연령 5세 단위

25~34세 45~49세 50~54세 55~59세

버섯 요리가 어려움 20.8 25.0 100.0 0.0 0.0

보관이 어렵고 쉽게 상함 20.8 25.0 0.0 0.0 100.0

버섯 요리 메뉴가 많지 않음 20.8 25.0 100.0 0.0 0.0

한 번에 구입해야 하는 양이 많아서 20.8 25.0 0.0 100.0 0.0

버섯의 종류가 다양하지 않음  8.3 50.0 0.0 0.0 0.0

버섯의 맛이 이상함  4.2 25.0 0.0 0.0 0.0

가족이 버섯을 싫어함 16.7  0.0 100.0 0.0 0.0
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  생물 버섯 사용 시 불편하거나 만족스럽지 못한 점을 조사한 결과(표 4) 대부분의 연령대에서 

버섯 사용시 주된 불편함은 보관이 어렵고 금방 상한다는 점과 가격이 비싸다는 불만이 있으며, 

핵심적인 unmet needs 로는 버섯요리에 대한 새로운 아이디어가 없고 늘 유사한 용도로 사용

한다는 점이 불만 사항이었다. 다양한 요리를 위해 버섯을 구매하여 보관하며 사용하고 싶어도 

쉽게 상하므로 메뉴에 따라 버섯의 구매가 결정될 수 있음을 생각할 수 있다. 이를 해결하기 

위해서는 보다 다양한 레시피에 대한 제안과 용도에 맞는 형태의 변화(썰어나온 버섯, 버섯 

다데기, 냉장 및 냉동 등)에 대하여 고민이 필요하다. 최근 식자재 및 농산 신선식품에 대한 

온라인 구매가 다양화 됨에 따라, 온라인 유통에 특화된 포장이나 제품 구성이 요구된다. 비싼 

가격이라도 사용가치를 높이는 가공식품의 개발시 충분히 설득력 있을 것으로 판단된다.

<표 4> 생물 버섯 사용 시 불편하거나 만족스럽지 못한 이유

전체
연령 5세 단위

25~34세35~39세40~44세45~49세50~54세55~59세

금방 상하고 보관이 어려움 51.3 56.3 45.7 33.3 53.1 52.9 66.7

가격이 비쌈 25.0 20.3 22.9 25.9 40.6 29.4 11.1

버섯요리 맛을 내기가 쉽지 않음 21.6 21.9 21.4 25.9 25.0 35.3  0.0

버섯을 활용한 레시피가 많지 않음 21.0 16.4 25.7 25.9 34.4 23.5  0.0

버섯의 종류가 많아 활용법을 잘 모름 17.5 25.0 17.1 22.2  9.4  8.8 22.2

온라인으로 구입하기 쉽지 않음 15.2 16.4 20.0 22.2 15.6  5.9 11.1

버섯의 활용도가 많지 않음 14.4 13.3 21.4 18.5 15.6 17.6  0.0

손질이 어려움  8.4 14.8 12.9  7.4  9.4  5.9  0.0

  표 5는 최근 6개월 내 구입한 버섯가공식품에 대한 조사 결과로 전 연령에서 최근 6개월 내 

구입한 버섯가공식품은 주로 스프류이며, 밀키트,죽, 즉석/신선 반찬류, 건조상품, 분말상품 순

으로 나타났다. 전반적으로 초등학생 자녀를 둔 연령대인 40-44의 경우 주로 반찬과 연계된 

제품의 구매 경험이 높고, 연령이 어려질수록 1인가구 또는 미혼가구의 영향이 높아 즉석, 편의 

식품에 대한 구매가 높은 것으로 나타났다. 55세 이상의 경우 밀키트 구입율이 현저하게 낮아

지며, 스프류를 제외한 대부분의 가공식품 구매 경험이 낮은 것으로 분석되었고, 이는 노인 

타겟에 적합한 상품의 부재에서 기인할 수도 있다.

<표 5> 최근 6개월 내 구입한 버섯가공식품

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

스프 51.7 57.0 50.0 40.7 59.4 58.8 44.4

밀키트 37.5 43.8 42.9 51.9 31.3 44.1 11.1

죽 34.0 47.7 32.9 37.0 40.6 23.5 22.2
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전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

반찬류 31.3 33.6 30.0 40.7 25.0 47.1 11.1

건조 식품 30.4 28.1 32.9 51.9 28.1 41.2 0.0

분말 식품 30.7 33.6 22.9 33.3 37.5 23.5 33.3

간편/즉석식품 24.2 26.6 28.6 33.3 18.8 26.5 11.1

리조또 20.7 29.7 32.9 14.8 15.6  8.8 22.2

조미료/장류 19.4 24.2 24.3 29.6  9.4 17.6 11.1

면/국수 12.1 25.8 24.3  7.4  3.1 11.8  0.0

과자/스낵류 17.6 15.6 21.4 18.5  9.4 29.4 11.1

샐러드류 14.3 18.0 20.0 29.6  6.3 11.8  0.0

소스 10.7 19.5 24.3 11.1  3.1  5.9  0.0

다짐/절단상품 (생물) 12.6 21.1 11.4 11.1  6.3 14.7 11.1

  버섯 가공식품 ‘사용 시’ 불만족한 점을 조사한 결과(표 6) 버섯 가공식품에 대한 주요 불만족 

요인은 가격대비 가치가 낮다고 생각하였고 이는 버섯이 부재료로 들어가거나, 주재료 이지만 

식재료가 풍성히 들어가지 않은 점에 불만족하였다. 주된 소비자 불만의 대상은 밀키트, 수프, 

죽 제품으로, 버섯을 더욱 풍성히 담은 제품에 대한 unmet needs가 있을 것으로 판단된다.  

즉석/신선 반찬류는 조미료 맛이 강하게 난다는 점이 주요 불만족 이유로 평가되었다. 메뉴가 

마음에 들지 않고, 전반적으로 맛이 좋지 않다는 점은 버섯 가공식품의 주요 개선 포인트이며, 

건조 상품과 분말 상품은 취식시 특유의 냄새가 난다는 부분이 다른 제품 대비 두드러진 불만

족점으로 나타났다. 

<표 6> 버섯 가공식품에 대한 불만

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

가격이 비싸고 버섯 함량이 높지 않음 32.8 28.1 34.3 22.2 37.5 41.2 33.3

식사 대용으로 먹기에는 부족함 27.1 23.4 32.9 14.8 34.4 23.5 33.3

조미료나 첨가물이 많이 들어감 22.1 21.1 15.7 29.6 31.3 23.5 11.1

종류가 별로 없음 17.5 18.0 21.4 18.5 15.6 20.6 11.1

들어간 버섯의 종류가 마음에 들지 않음 13.2 21.1 12.9 29.6 12.5  2.9  0.0

버섯 냄새가 안좋음 16.8 18.0 11.4 11.1  9.4 17.6 33.3

전반적으로 맛이 좋지 않음 12.3 13.3 18.6 11.1 21.9  8.8  0.0

대용량으로 포장이 불편함 13.4 13.3 17.1  7.4  6.3  2.9 33.3
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  버섯 가공식품의 월평균 구입 빈도를 조사한 결과(표 7) 버섯 가공식품은 인구 분포와 관계없이 

단순 계산시 평균적으로 한달에 3.8회 이상 구입하고 있다. 연령대가 낮은 경우에서 시작하여, 

자녀가 있을 수 있는 연령대로 성장하면서 구매빈도 또한 높아지며, 자녀가 성장한 이후 시점

부터는 급격히 낮아졌다. 이는 버섯 가공식품이 단순히 식사의 대용이나 식재료의 관점에서 

사용되고 있다고 판단되어진다.

<표 7> 버섯 가공식품 월평균 구입 빈도

평균 구입빈도 연령5세 단위

총 빈도 실구매 25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

거의 매일 30.42 0.7  3.9  2.9  7.4  0.0  0.0  0.0

2-3일에 한 번 10.16 1.5 14.1 24.3  7.4  9.4 11.8 22.2

일주일에 한 번  4.33 1.1 27.3 37.1 44.4 18.8 14.7 11.1

2~3주일에 한 번  1.42 0.3 21.1 18.6 22.2 25.0 17.6 11.1

1개월에 한 번 1 0.2 17.2  8.6 11.1 25.0 29.4 22.2

2~3개월에 한 번  0.33 0.0  8.6  8.6  7.4  9.4  8.8  0.0

4~6개월에 한 번  0.16 0.0  3.1  0.0  0.0  3.1 14.7  0.0

4~6개월에 한 번 미만  0.08 0.0  4.7  0.0  0.0  9.4  2.9 33.3

평균 구매빈도 - 3.8  4.3  5.3  5.4  2.4  2.4  3.1

  버섯 가공식품 구입 채널을 조사한 결과는 표 8과 같이 대형할인점, 기업형 슈퍼마켓, 온라인 

쇼핑몰에서 주로 구입하고 있다. 밀키트는 온라인과 오프라인에서 다양하게 구입하고 있으며, 

간편/즉석 식품과 즉석/신선 반찬류는 온라인 쇼핑몰 뿐만 아니라 새벽배송/신선식품 전문 

온라인 배송업체를 이용하여 구입하였다.  특이한 점은 구매대행이나 해외 직구를 통해서도 

버섯 가공식품을 구매하는 것으로 볼 때 해외의 다양한 상품에 대한 검토가 요구된다.

<표 8> 버섯 가공식품 구입 채널

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

할인점 40.9 39.1 37.1 40.7 59.4 47.1 22.2

기업형 슈퍼마켓 21.9 32.8 27.1 14.8 25.0 20.6 11.1

온라인 쇼핑몰 19.9 24.2 25.7 22.2 15.6 20.6 11.1

대형마트 온라인몰 16.7 18.0 25.7 14.8 21.9  8.8 11.1

새벽배송(마켓컬리, 헬로우네이) 12.7 23.4 21.4 22.2  6.3  2.9  0.0

창고형 마트 18.6  9.4 18.6 14.8  9.4 14.7 44.4

동네 가게/슈퍼마켓 11.0 14.8 17.1  7.4  9.4  5.9 11.1

백화점 식품 매장 10.8  9.4 12.9 22.2  6.3  2.9 11.1
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  버섯 가공식품의 전반적인 품질 만족도는 그림 3과 같이 평균 3.8점으로 만족하는 편이었다. 

자녀를 둔 연령대의 경우 즉석/신선 반찬류같은 HMR 상품에 대한 만족도가 더욱 높게 나옴으로 

인해 전반적인 만족도가 높아지는 반면 스프나 죽, 건조상품을 주로 소비하는 연령층의 만족도는 

상대적으로 조금 낮게 나오고 있으며, 버섯 가공식품의 사용 빈도 및 사용 니즈에 따른 연령대별 

만족도가 다르게 나타났다.  따라서 향후 상품화 추진시 연령대별 니즈에 대응한 고민과 상품화 

노력이 필요하다.

〔그림 3〕 버섯 가공식품 전반적인 품질 만족도

  버섯 가공식품 향후 구입 빈도 변화를 조사한 결과는 그림 4와 같다. 버섯가공식품 구입자의 

약 21%는 현재보다 더 구입할 것으로 예상하였다. 하지만, 전반적으로 버섯 가공식품에 대한 

구입 빈도가 높은 층일수록 덜 구입하겠다는 의사가 높다는 점은 제품에 대한 만족도나 새로운 

소비에 대한 동기부여가 부족했음에서 기인한 것으로 보이며, 보다 다양한 버섯 가공식품의 

개발과 다양한 가치를 제공 하는 노력이 요구된다. 소비가 증대될 것으로 기대되는 이유는 

주로 맛과 건강, 영양, 간편한 식사에 좋다는 등의 다양한 이유에서 기인한다. 따라서 버섯 

가공식품의 Key Buying Factor 의 중요한 축은 건강과 영양, 맛과 다양성, 원물감, 가격대비 

가치, 새로운 상품개발이 필요하다고 판단된다.

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

편의점 6.1 14.8 8.6 7.4 3.1 2.9 0.0

동네 시장/재래시장 9.1 9.4 11.4 7.4 12.5 2.9 11.1

TV 홈쇼핑 6.3 7.8 8.6 7.4 3.1 0.0 11.1

특정 제조사 및 브랜드 쇼핑몰 4.4 6.3 10.0 7.4 0.0 2.9 0.0

구매대행 몰 5.3 7.0 7.1 3.7 0.0 2.9 11.1

해외 직구 2.9 2.3 8.6 3.7 0.0 2.9 0.0
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〔그림 4〕 버섯 가공식품 향후 구입 빈도 변화

  표 9는 향후 버섯 가공식품을 더 구입하고자 하는 이유를 조사한 결과로 버섯 가공식품을 더 

구입하려는 이유는 어느 한 부분에 치우치지 않고 다양하게 이야기 되는 점으로 볼 때 강력한 

컨셉이나 매력이 없이 전반적으로 무난하다는 의미로 받아질 수도 있으므로, 보다 소비자의 

unmet needs에 집중할 수 있는 관점과 상품의 개발 노력이 필요하다. 이를 위해서는 단순한 

소비자 설문조사에 한정하지 않고, 보다 세밀화된 소비자 정성조사인 Focus Group Interview의 

진행이 요구된다. 

<표 9> 향후 버섯 가공식품을 더 구입하고자 하는 이유

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세

영양이 좋아서 45.3 48.6 11.8 57.1 75.0 57.1

자녀에게 버섯을 부담 없이 먹이기 위해 23.1 5.4 29.4 14.3 50.0 28.6

다양한 용도로 활용할 수 있어서 43.6 37.8 23.5 57.1 75.0 57.1

맛이 좋아서 34.1 43.2 41.2 14.3 37.5 57.1

한끼 식사 대용으로 좋아서 31.9 37.8 58.8 42.9 37.5 14.3

간식으로 사용하기 좋아서 37.9 27.0 47.1 57.1 37.5 14.3

요리의 맛을 살려주고 다양하게 활용이 가능 40.4 48.6 47.1 42.9 50.0 42.9

  향후 더 구입하고자 하는 버섯가공식품에 대한 조사 결과는 표 10과 같이 현재 버섯 가공식품 

중에서 자주 구입하는 밀키트, 수프, 간편/즉석식품, 즉석/신선 반찬류, 죽, 건조 상품, 분말 

상품등은 향후에도 여전히 구입하고자 하는 주요 버섯 가공식품으로 나타났다. 현재 구입 대비 

향후 더 구입 의향이 있는 제품은 간편/즉석식품, 즉석/신선 반찬류, 리조또, 다짐/절단 상품 

등이였다. 특히 리조또는 현재 구입하는 버섯 가공식품에서 상대적으로 중요도가 낮은 제품이나 

향후 더 구입하고자 하는 상품으로 평가했으며, 자녀가 초등학생~중학생 정도인 가구에서의 

구입 의향이 더 높았다. 연령대가 높을수록 요리보다는 활용도가 높은 죽, 건조, 분말 상품이외

에도 건강 관련된 버섯 상품에 대한 관심이 높게 나타났다. 



5595. 농식품연구소

<표 10> 향후 더 구입하고자 하는 버섯가공식품

전체
연령 5세 단위

25~34세 35~39세 40~44세 45~49세 50~54세 55~59세

밀키트 13.9 10.9 15.7 14.8 18.8 11.8 11.1

스프 13.0 7.8 8.6 11.1 15.6 23.5 11.1

리조또 9.2 6.3 11.4 11.1 12.5 2.9 11.1

간편/즉석식품 7.6 9.4 8.6 7.4 6.3 2.9 11.1

즉석/신선 반찬류 6.2 7.8 5.7 14.8 3.1 5.9 0.0

죽 7.1 5.5 5.7 3.7 15.6 11.8 0.0

건조 식품 8.7 4.7 2.9 7.4 6.3 8.8 22.2

분말 식품 7.3 6.3 2.9 0.0 6.3 5.9 22.2

다짐/절단상품 2.3 7.8 2.9 0.0 0.0 2.9 0.0

샐러드류 3.5 3.1 1.4 7.4 6.3 2.9 0.0

조미료/장류 2.8 3.9 2.9 3.7 3.1 2.9 0.0

건강식품/즙류 4.7 1.6 5.7 3.7 3.1 2.9 11.1

〔그림 5〕 검색어에 따른 키워드 전체 순위
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〔그림 6〕 검색어에 따른 키워드 전체 순위

〔그림 7〕 검색어에 따른 키워드 전체 순위
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〔그림 8〕 검색어에 따른 키워드 전체 순위

  그림 5~8은 버섯을 이용한 상품화 방향성을 조사하기 위한 소비자 커뮤니티의 BIG DATA 

TREND 분석 결과로 버섯과 관련된 키워드에 대한 검색 순위는 고기, 버섯요리나 관련 맛집, 

소스 관련성이 가장 높은 형태이나 최근 밀키트, 반찬, 샐러드, 분말과 같은 키워드 분석결과 

젊은층을 중심으로 전통적인 메뉴에서 벗어나 보다 트렌드 있는 메뉴로의 전환이 가속화되는 

느낌이며, 건강에 대한 니즈는 코로나로 인해 더욱 확대되는 것으로 보인다.

  따라서 버섯의 건강을 테마로 새로운 식 트렌드를 제안하는 형태의 신개념 상품을 제안하며, 

이를 하나의 브랜드로 묶어서 출시하는 것이 좋다고 판단된다. 

〔그림 9〕 상품화 방향성 
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(시험 2) 버섯의 기능성 소재로서의 타당성 검증 및 분석  

<표 10> 버섯(양송이, 표고, 잎새) 일반성분 비교

종류품종 주기
일반성분(%)

수분 단백질 지방 회분 탄수화물 조섬유

양

송

이

도담

1 4.19±0.05 37.10±0.23 1.79±0.05 10.07±0.00 46.85±0.14 9.14±0.08

2 6.09±0.00 38.37±0.03 1.33±0.03 10.01±0.03 44.20±0.02 9.48±0.61

3 2.89±0.06 39.07±0.07 1.31±0.06 9.54±0.12 47.19±0.23 7.59±0.13

하

담

1 8.48±0.15 31.37±0.08 1.34±0.03 8.40±0.01 50.41±0.14 7.39±0.17

2 4.06±0.07 42.85±0.19 1.13±0.14 8.42±0.05 43.54±0.24 7.06±0.01

3 7.58±0.04 40.77±0.20 1.36±0.02 8.33±0.03 41.96±0.13 7.51±0.21

새

한

1 5.51±0.07 29.30±0.02 1.14±0.03 8.88±0.05 55.18±0.09 8.92±0.78

2 4.02±0.04 37.14±0.08 1.52±0.03 9.59±0.05 47.72±0.07 10.08±0.75

3 3.38±0.04 38.42±0.18 1.56±0.06 9.68±0.02 46.95±0.25 8.53±0.19

표고 산조 701 2.28±0.06 25.57±0.07 0.90±0.03 6.84± 0.01 64.42±0.07 10.20±0.14

잎새 태미 4.01±0.06 20.85±0.16 1.78±0.08 7.24±0.02 66.13±0.12 21.41±0.36

<표 11> 버섯(양송이, 표고, 잎새) 아미노산 비교 (단위: %)

종류품종 주기 히스티딘 세린 아르기닌 글리신 아스파르트산 글루탐산

양

송

이

도담

1 0.60±0.03 1.25±0.01 1.08±0.04 1.14±0.06 2.33±0.06 4.53±0.12

2 0.61±0.02 1.35±0.05 1.26±0.01 1.20±0.02 2.74±0.06 4.96±0.15

3 0.63±0.03 1.43±0.04 1.35±0.02 1.32±0.04 2.80±0.01 5.65±0.04

하담

1 0.49±0.03 1.08±0.04 1.00±0.01 1.01±0.03 1.88±0.02 4.32±0.04

2 0.57±0.03 1.32±0.05 1.35±0.03 1.20±0.03 2.39±0.02 6.59±0.16

3 0.64±0.06 1.36±0.10 1.33±0.03 1.31±0.07 2.63±0.02 6.97±0.09

표고 산조 701 0.40±0.01 0.93±0.01 1.24±0.31 0.77±0.01 1.65±0.00 6.02±0.08

잎새 태미 0.38±0.02 0.48±0.11 0.75±0.03 0.88±0.05 1.52±0.06 2.32±0.10

종류품종 주기 트레오닌 알라닌 프롤린 라이신 티로신 발린

양

송

이

도담

1 1.29±0.03 3.12±0.07 1.14±0.03 1.55±0.05 0.59±0.02 1.86±0.02

2 1.34±0.03 2.89±0.05 1.31±0.02 1.63±0.01 0.61±0.06 1.93±0.12

3 1.39±0.01 3.11±0.01 1.40±0.02 1.72±0.03 0.66±0.09 1.96±0.04

하담

1 1.05±0.02 2.89±0.05 1.21±0.01 1.23±0.02 0.42±0.07 1.62±0.06

2 1.25±0.02 3.19±0.02 2.45±0.08 1.51±0.04 0.59±0.12 1.82±0.06

3 1.32±0.04 3.73±0.02 1.78±0.03 1.64±0.03 0.51±0.16 1.86±0.17

표고 산조 701 0.90±0.01 1.24±0.00 0.65±0.01 1.06±0.01 0.30±0.02 1.38±0.25

잎새 태미 0.66±0.06 0.93±0.05 0.71±0.02 0.94±0.04 0.15±0.10 0.95±0.04
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종류 품종 주기 이소루신 루신 페닐알라닌 트립토판 시스틴 메티오닌

양

송

이

도담

1 0.95±0.07 1.73±0.06 1.05±0.04 0.28±0.01 0.44±0.00 0.32±0.01

2 0.96±0.06 1.76±0.06 1.13±0.01 0.37±0.03 0.41±0.02 0.33±0.01

3 1.03±0.09 1.87±0.05 1.17±0.03 0.37±0.01 0.46±0.01 0.35±0.01

하담

1 0.83±0.06 1.45±0.02 0.90±0.01 0.25±0.02 0.35±0.02 0.26±0.01

2 0.90±0.10 1.62±0.04 1.03±0.03 0.30±0.06 0.44±0.02 0.31±0.02

3 1.03±0.11 1.79±0.03 1.13±0.01 0.35±0.01 0.44±0.01 0.32±0.01

표고 산조 701 0.54±0.02 1.04±0.01 0.72±0.02 0.15±0.01 0.47±0.01 0.22±0.00

잎새 태미 0.66±0.03 1.12±0.05 0.73±0.02 0.23±0.01 0.33±0.01 0.26±0.00

<표 12> 버섯(양송이, 표고, 잎새) 식이섬유 비교

종류 품종 주기 IDF SDF TDF

양

송

이

도담

1 20.77±0.72 2.18±0.20 22.94±0.53

2 18.96±0.84 0.95±0.14 19.91±0.72

3 19.84±0.64 1.49±0.09 21.33±0.60

하담

1 18.96±0.49 1.34±0.25 20.30±0.73

2 17.01±0.39 0.65±0.34 17.66±0.39

3 16.80±0.10 1.29±0.15 18.09±0.25

새한

1 20.56±0.78 1.32±0.33 21.88±0.52

2 18.86±0.10 1.41±0.07 20.27±0.08

3 19.11±0.41 1.04±0.28 20.15±0.21

  양송이(도담) 주기가 증가할수록 총 폴리페놀함량과 총플라보노이드 함량이 증가하였고, 

베타글루칸은 도담 2주기때 가장 높았음. 양송이(하담)은 주기가 증가할수록 총 폴리페놀함량과 

총플라보노이드 함량이 감소하였고, 베타글루칸은 1주기때 가장 높았다. 

  베타글루칸 함량은 잎새버섯(29.94%) > 표고(11.22%) > 양송이 하담 1주기 8.84% 순이였다. 

<표 13> 버섯(양송이, 표고, 잎새) 유효성분 비교

종류 품종 주기 총폴리페놀
(mg/g)

총플라보노이드
(mg/g)

베타글루칸
(%)

항당뇨
(농도 25mg/ml)

양
송
이

도담

1 7.14±0.06 2.08±0.03 2.72±0.33 59.12±2.34

2 8.43±0.05 2.55±0.11 8.07±0.04 57.92±6.26

3 8.77±0.04 4.12±0.07 6.67±0.00 42.85±6.85

하담

1 6.16±0.34 5.27±0.03 8.84±0.41 63.83±1.08

2 3.57±0.13 1.45±0.02 7.93±0.09 64.16±0.82

3 1.66±0.01 0.45±0.00 7.30±0.44 49.43±7.06

새한

1 7.98±0.01 0.32±0.01 9.24±0.01 54.44±0.01

2 7.91±0.01 0.31±0.01 7.66±0.01 50.17±0.01

3 7.91±0.01 0.31±0.01 7.78±0.01 51.40±0.01

표고 산조 701 7.24±0.05 1.69±0.10 11.22±0.54 34.81±1.86

잎새 태미 4.04±0.11 3.05±0.11 25.94±0.51 75.97±1.48
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<표 14> 버섯(양송이, 표고, 잎새)별 수율, 당 염, 수분흡수 · 용해지수 비교

종류 품종 주기 건조수율 당 염 수분흡수지수 수분용해지수

양

송

이

도담

1 8.6 0.7 0.03 6.283 51.636 

2 8.3 0.9 0.03 6.472 46.516 

3 8.4 0.8 0.04 6.803 46.309 

하담

1 10.2 0.8 0.03 7.545 45.228 

2 12.4 1.12 0.05 6.296 46.516 

3 11.5 0.93 0.03 7.615 48.801 

새한

1 10.0 0.95 0.04 6.558 46.925 

2 9.1 1.5 0.04 7.469 49.127 

3 10.0 1.5 0.04 7.122 43.828 

표고 산조 701 15.6 2.0 0.04 7.835 37.804

잎새 태미 9.3 3.5 0.00 5.189 40.313

<표 15> 버섯(양송이, 표고, 잎새)별 물성비교

종류 품종 주기 경도(Ⅰ) 경도(Ⅱ) 응집력 탄력성 점착성 씹힘성

양

송

이

도담

1 2365.60 2324.00 0.90 1.82 2121.20 37.98

2 1687.20 1649.60 0.90 1.85 1520.40 27.70

3 1924.80 1890.20 0.89 1.77 1704.60 29.04

하담

1 2695.80 2652.40 0.93 1.90 2524.40 47.06

2 3364.60 3298.20 0.91 1.86 3064.20 55.92

3 3062.40 3085.20 0.90 1.87 2911.60 57.66

새한

1 2201.20 2153.00 0.86 1.82 1900.40 33.17

2 2421.00 2378.33 0.92 1.86 2221.33 40.63

3 2609.67 2557.33 0.95 1.92 2470.67 46.89

표고 산조 701  174.60  171.60 0.96 1.97  165.40  3.18

잎새 태미  291.60  262.20 0.50 1.56  190.60  2.48

<표 16 버섯(양송이, 표고, 잎새)별 색도비교

종류 품종 주기 L a b

양

송

이

도담

1 88.49 2.15 16.19

2 89.24 2.10 17.85

3 88.47 2.02 16.86

하담

1 88.37 1.48 18.11

2 89.93 0.50 15.29

3 87.48 2.01 18.40

새한

1 91.28 0.52 15.90

2 88.00 2.17 21.11

3 87.48 2.01 18.40

표고 산조 701 41.74 0.15  3.25

잎새 태미 42.16 0.02  4.21
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(시험 3) 개발 컨셉, 가공제품 설정 및 시제품 개발

  양송이를 활용한 간편식 된장국을 만들기 위해 된장, 양송이, 시래기 등 4가지 다른 비율로 

배합한후 성상을 비교(그림 10) 하였다. 

Ⅰ Ⅱ Ⅲ Ⅳ

〔그림 10〕 된장국 베이스 

  또한 첨가된 부재료인 시래기의 식감을 위해 전처리 시간별 품질을 조사한 결과 무처리보다 

전처리한 모든 시료에서 재수화율이 증가하였으며, 3분에서 재수화율이 가장 높았고, 5분까지는 

재수화율이 낮아졌다가 6분후부터는 재수화율이 다시 증가하였으나 6분후부터는 식감이 매우 

떨어졌다. 색도 조사결과 무처리보다 처리군에서 모두 L(명도)값이 낮아졌으며, 3분과 7분에서 

가장 낮았다.(그림 11, 12)

무처리 3min 4min 5min 6min 7min

〔그림 11〕 처리별 시래기 품질변화

재수화율 L(명도)

a(적색도) b(황색도)

〔그림 12〕 처리별 재수화율 및 색도 
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  양송이 건조시 갈변을 방지하고자 블랜칭과 비타민 등을 처리한 결과(그림 13) 무처리시 

시간경과에 따라 갈변도가 증가하였고, 비타민 C > 구연산 > NaCl > 블랜칭 순으로 갈변도가 

저하되었다.

시간
처리별 

무처리 블랜칭 NaCl 구연산 비타민C

0분

5분

10분

15분
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〔그림 14〕 버섯 된장찌개

◦ 잎새버섯 활용 상품개발  

  강원도농업기술원에서 개발한 잎새버섯(품종: 태미)을 대상으로 물리적 처리(블랜칭, 초산 침지, 

스팀, 초음파 처리) 및 효소 처리(알파-아밀라아제, 베타-아밀라아제, 프로테아제, 펩티다아제, 

셀룰라아제)를 한 잎새버섯의 성상을 그림 15에 나타내었다.

시간
처리별 

무처리 블랜칭 NaCl 구연산 비타민C

20분

〔그림 13〕 양송이 처리별 갈변도 성상 비교 

무처리
블렌칭

(85℃, 3분 30초)
초산0.1%, 침지30분 스팀100℃, 5분 초음파 1시간
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  물리적 처리 중에서 블랜칭 처리의 조건은 85℃, 3분 30초, 초산 침지처리의 조건은 0.1% 초산, 

30분 침지, 스팀 처리의 조건은 100℃, 5분, 초음파 처리 조건은 40kHz의 초음파, 1시간이었다. 

또한, 상기 효소처리의 조건은 각 효소의 농도 0.2%(w/w), 60℃, 10시간 침지이었다. 각 조건별로 

처리한 잎새버섯의 물성을 비교한 결과를 표 17에 나타내었다. 물리적 처리와 효소적 처리 

중에서, 프로테아제 처리구에서 경도가 가장 높았고, 버섯의 식감 및 형태를 유지하였다.

<표 17> 처리별 물성 비교

처리구 경도(g) 응집성
탄력성
(mm)

검성(g) 씹힘성(mJ)

단행

처리

물리적

처리

무처리 197.33±38.03 0.16±0.03 0.53±0.22 39.67±15.88 0.16±0.10

블랜칭 151.67±15.17 0.03±0.05 0.23±0.30 1.67±0.57 0.03±0.40

초  산 391.67±3.51 0.27±0.16 1.18±0.38 105.67±63.12 0.27±1.25

스  팀 457.33±35.23 0.29±0.03 0.45±0.35 128.33±26.63 0.29±0.05

초음파 467.33±58.22 0.32±0.10 1.52±0.21 184.00±15.71 0.32±1.15

덖  음 162.00±22.06 0.92±0.02 1.93±0.05 149.33±16.56 0.92±0.35

효소적

처리

α-amylase 158.33±16.84 0.94±0.06 1.95±0.04 149.33±23.50 2.86±0.40

β-amylase 1,514.33±51.00 0.93±0.03 3.28±1.13 1419.33±36.14 45.6±15.36

protease 1,987.66±26.23 0.70±0.12 1.98±0.04 1,391.00±31.13 26.93±5.80

peptidase 544.33±23.01 0.52±0.06 1.61±0.14 206.66±10.59 3.13±0.65

cellulase 261.00±31.90 0.87±0.04 1.79±0.04 227.33±36.25 4.00±0.52

  표 18에서 보는 바와 같이, 물리적 처리와 효소적 처리를 비교할 때, 효소적 처리에서 

β-글르칸의 함량이 높았고, 그 중 프로테아제 처리에서 β-글르칸의 함량이 가장 높음을 알 수 

있다. 그러나, 효소적 처리에서는 아린맛이 감소되지 않았는 바, 추가적으로 물리적 처리에 따른 

아린맛 비교 실험을 수행할 필요가 있을 것으로 판단되었다.

ａ-amylase β-amylase protease peptidase cellulase

〔그림 15〕 처리별 성상
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<표 18> 처리별 베타글루칸 비교

처리구
β-glucan
(g/100g)

단행

처리

물리적

처리

무처리 18.63 ± 0.26

블랜칭 20.14 ± 0.92

초  산 16.62 ± 0.68

스  팀 18.69 ± 0.24

초음파 18.54 ± 0.08

덖  음 20.66 ± 0.25

효소

처리

α-amylase 32.25 ± 0.43

β-amylase 32.12 ± 0.83

protease 34.26 ± 0.90

peptidase 30.77 ± 0.38

cellulase 32.80 ± 0.63

  전자혀를 이용하여 잎새버섯(품종: 태미) 처리별로 아린맛을 분석한 결과를 표 3에 나타내었다, 

표 19의 처리구에서 블랜칭 처리의 조건은 85℃, 3분 30초, 초산 침지처리의 조건은 0.1% 

초산, 30분 침지, 스팀 처리의 조건은 100℃, 5분, 초음파 처리 조건은 40kHz의 초음파, 1시간, 

덖음 조건은 250℃, 30분(제1차) 후 230℃, 90분(제2차)이었다. 표 19에서 보는 바와 같이, 

단행 처리보다 병행 처리시에 아린맛이 감소하였으며, 특히 병행 처리 중에서 블랜칭+덖음 

처리구에서 현저하게 낮은 아린맛을 나타냄을 알 수 있다.

<표 19> 처리별 아린맛 비교

처리구 아린맛

단행

처리

무처리 6.4

블랜칭 7.3

초  산 7.3

스  팀 7.2

초음파 6.7

덖  음 5.6

병행

처리

블렌칭 + 덖음 4.5

초산 + 덖음 5.5

스팀 + 덖음 5.7

초음파 + 덖음 4.7

초산 + 스팀 + 덖음 5.0
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  처리별 최종 베타글루칸 함량을 분석한 결과를 하기 표 20에 나타내었다. 표 20에서 보는 바와 

같이, 베타글루칸의 함량은 다른 처리구에 비하여, 효소+블랜칭+덖음 처리구에서 현저하게 

증가함을 알 수 있었다. 

<표 20> 처리별 베타글루칸 비교 

처리구
β-glucan
(g/100g)

단백질
(g/100g)

단행

처리

무처리 18.63±0.26 35.72±0.23

블랜칭 20.14±0.92 33.63±0.06

초  산 16.62±0.68 37.63±0.07

스  팀 18.69±0.24 36.09±0.17

초음파 18.54±0.08 35.24±0.02

덖  음 20.66±0.25 32.77±0.29

병행

처리

블랜칭+덖음 17.84±0.45 29.98±0.12

초산+덖음 25.73±0.46 36.88±0.13

스팀+덖음 15.98±0.79 33.58±0.29

초음파+덖음 25.41±0.76 37.29±0.10

초산+스팀+덖음 22.80±0.40 32.17±0.12

효  소 29.71±0.58 19.43±0.08

효소+스팀+덖음 29.23±0.29 15.74±0.06

효소+블렌칭+덖음 31.57±0.23 15.03±0.02

타블렛 효소분말 후라가케 버섯국수

〔그림 16〕 잎새버섯 활용 가공품

◦ 잎새정 

  경도측정(4~8kp 적합) 기준의 6.79kp 사이에 적합하였다.

  38℃ 정제수에 제품 1알씩 6곳에 넣고 완전히 풀어질 때까지 상하 운동시키며 시간 측정하였을 

때 30분 미만이면 적합기준에 평균 21.83분이였다. 
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<표 21> 잎새정 경도 및 붕해도  

상품명 경 도 붕해도

잎새정 6.79 ± 0.28 21.83 ± 0.57

<표 22> 가공제품 일반성분 

상품명 수분 단백질 지방 회분 탄수화물 조섬유

잎새정 6.48±0.06 23.84±0.03 1.51±0.01 4.31±0.01 63.85±0.04 8.46±0.01

하루잎새 3.51±0.03 2.43±0.01 0.33±0.01 0.745±0.12 92.97±0.05 3.29±0.32

◦ 가공제품 베타글루칸 비교

〔그림 17〕 가공품별 베타글루칸 비교 

◦ 버섯 막국수

  잎새버섯 분말 1%, 5%, 10%, 20%, 25%와 추출물 1%, 5%, 10%, 20%, 25%의 함량에 따른 

버섯 막국수의 품질은 추출물을 비교하였다. 버섯 막국수의 색도는 추출물 함량이 높을수록 L, 

b 값이 감소하였고, 분말 함량이 낮을수록 L, b 값은 증가하였다. 잎새버섯 추출물 및 분말의 

함량이 감소함에 따라 신장성이 감소하였다. 신장성은 효소추출물이 가장 높았고, 탄성도는 

분말보다 추출물이 높았다. β-글루칸 함량 및 관능평가에서는 효소추출물 > 추출물 > 분말의 

순으로 나타났다.

〔그림 18〕 분말 및 추출물별 버섯 막국수 신장성
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〔그림 19〕 분말 및 추출물별 버섯 막국수 탁도

<표 23> 분말 함량별 버섯 막국수 색도

분말 함량
Color value

L* a* b*

대조군 38.46±0.39 4.52±0.23 12.03±0.92

 1%
Non-enzyme 54.43±0.31 1.73±0.04 13.68±0.18

enzyme 62.41±0.53 0.99±0.12  7.62±0.12

 5%
Non-enzyme 52.50±0.26 3.94±0.04 13.60±0.57

enzyme 61.69±0.15 1.91±0.06  8.59±0.08

10%
Non-enzyme 50.75±0.13 2.52±0.20  8.40±0.38

enzyme 54.50±0.22 1.51±0.04  8.08±0.01

20%
Non-enzyme 47.82±0.94 2.26±0.01  9.59±0.14

enzyme 51.19±0.81 1.74±0.03  7.30±0.28

25%
Non-enzyme 47.50±0.10 2.34±0.49  8.97±0.43

enzyme 51.62±0.34 1.85±0.88  8.21±0.23

<표 24> 추출물 함량별 버섯 막국수 색도

추출물 함량
Color value

L* a* b*

대조군 38.46±0.39 4.52±0.23 12.03±0.92

1%
Non-enzyme 50.69±1.06 2.00±0.01 12.77±0.13

enzyme 65.50±1.01 1.06±0.10 8.49±0.11

5%
Non-enzyme 45.73±0.97 5.86±0.14 16.76±0.45

enzyme 65.84±1.59 0.93±0.41 8.25±1.40

10%
Non-enzyme 41.00±0.52 4.90±0.02 14.13±0.07

enzyme 58.26±0.27 1.03±0.15 6.96±0.43

20%
Non-enzyme 49.39±1.06 3.89±0.00 12.11±0.63

enzyme 62.35±0.19 1.58±0.22 8.62±0.42

25%
Non-enzyme 48.40±0.10 3.55±0.31 11.46±0.11

enzyme 47.44±1.94 1.17±0.17 7.12±0.90
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〔그림 20〕 분말 및 추출물별 버섯 막국수 만족도

◦ 표고버섯 활용 버섯포 개발 

  효소처리별로 경도는 Cellulase처리가 가장 낮았으며, 복합처리 > peptidase > β-amylase 

처리순으로 낮았다.

<표 25> 표고버섯(버섯포) 효소처리별 물성비교 

Group 경도(g) 응집성 탄력성 검성 씹힘성

무처리 291.60±23.33c 0.50±0.17a 1.56±0.25ab 190.60±35.36a 2.48±0.30a

α-amylase 369.80±39.09d 0.58±0.15ab 1.59±0.29ab 229.60±24.64b 5.22±2.22c

β-amylase 286.80±44.89c 0.85±0.13d 1.85±0.16bc 239.60±32.39b 4.40±0.87bc

peptidase 222.20±16.04b 0.77±0.13bc 1.83±0.18bc 177.80±29.99a 3.18±0.69ab

Cellulase 174.60±3.05a 0.96±0.04d 1.97±0.02c 165.40±5.59a 3.18±0.11ab

Complex enzyme 255.00±18.34bc 0.51±0.30a 1.46±0.43a 167.80±13.03a 2.50±1.42a

 

◦ 버섯 활용 비건제품 개발

     - 표고버섯 TVP 처리  

감자전분 고구마전분 옥수수전분 타피오카 콘크리츠

〔그림 21〕 전분 종류별 표고버섯 TVP처리 성상 
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<표 26> 전분종류별 표고버섯 물성 비교  

시료명 경도(g) 응집력 탄력성(mm) 점착성(g) 씹힘성(mJ)

표고버섯

감자전분 7751.00 0.41 2.82 3178.33 87.70

고구마전분 3346.00 0.56 3.10 1881.00 56.57

옥수수전분 2873.67 0.56 2.27 1617.33 35.93

타피오카 1386.67 0.55 2.30 757.00 17.00

콘크리츠 2702.67 0.51 2.07 1368.33 27.77

<표 27> 전분종류별 표고버섯 색도, 수분함량, 유동성 비교

시료명

색도
수분함량

(%)

유동성

L*(D65) a*(D65) b*(D65)
Flow Index

( ° )
Friction 

Angles( ° )

표고버섯

감자전분 35.27 1.12 1.69 17.109 0.29 53.2

고구마전분 37.68 1.67 3.32 16.012 0.28 51.3

옥수수전분 39.80 3.53 5.61 15.184 0.28 53

타피오카 36.43 2.45 3.40 22.969 0.28 53.1

콘크리츠 41.31 3.77 6.90 17.183 0.26 50.9

    - 양송이 TVP 처리  

감자전분 고구마전분 옥수수전분 타피오카 콘크리츠

〔그림 22〕 전분 종류별 양송이 TVP처리 성상 

<표 28> 전분종류별 양송이 물성 비교 

시료명 경도(g) 응집력 탄력성(mm) 점착성(g) 씹힘성(mJ)

양송이

감자전분 7,030.67 0.29 1.72 2,079.33  35.00

고구마전분 4,008.67 0.47 1.91 1,865.67  34.87

옥수수전분 7,166.33 0.23 1.68 1,652.67  26.73

타피오카 7,436.67 0.70 2.38 3,296.00 110.20

콘크리츠 3,965.33 0.48 2.20 1,900.00  40.83
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<표 29> 전분종류별 양송이 색도, 수분함량, 유동성 비교

시료명

색도
수분함량

(%)

유동성

L*(D65) a*(D65) b*(D65)
Flow Index

( ° ) 
Friction Angles

( ° ) 

양송이

감자전분 36.18 0.65 1.44 11.239 0.25 51.7

고구마전분 36.10 1.15 1.89 11.135 0.27 54.1

옥수수전분 37.54 1.40 2.70 11.768 0.21 50.3

타피오카 45.40 3.19 9.07 35.220 0.27 50.8

콘크리츠 37.29 1.97 3.31 13.703 0.26 52.4

    - 잎새버섯 TVP 처리  

감자전분 고구마전분 옥수수전분 타피오카 콘크리츠

〔그림 23〕 전분 종류별 잎새버섯 TVP처리 성상

<표 30> 전분종류별 잎새버섯 물성 비교 

시료명 경도(g) 응집력 탄력성(mm) 점착성(g) 씹힘성(mJ)

잎새

버섯

감자전분 6,843.67 0.60 2.13 3,916.33  82.20

고구마전분 8,386.00 0.68 2.56 5,777.00 144.77

옥수수전분 2,134.67 0.75 2.66 1,559.33  40.70

타피오카 9,882.00 0.66 2.59 6,393.67 161.20

콘크리츠 5,711.67 0.57 2.35 3,227.67  74.20

<표 31> 전분종류별 잎새버섯 색도, 수분함량, 유동성 비교

시료명

색도
수분함량

(%)

유동성

L*(D65) a*(D65) b*(D65)
Flow Index

( ° )  
Friction Angles

( ° )  

잎새

버섯

감자전분 41.47 2.41 7.31 29.289 0.28 54.7

고구마전분 41.31 2.51 6.42 19.675 0.30 52.5

옥수수전분 41.26 3.42 7.88 27.717 0.31 52.5

타피오카 43.28 3.70 8.86 20.679 0.35 55.7

콘크리츠 41.60 3.26 7.80 23.498 0.29 56.7
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  건조 처리별(반건조, 팽화처리) 물성비교시, 반건조처리시 팽화처리보다 경도는 낮아졌으나, 

점착성이 증가되었다.

반건조처리 팽화처리

〔그림 24〕 건조 처리별 성상

<표 32> 처리별 버섯포 물성비교 

Group 경도(g) 응집성 탄력성 검성 씹힘성

반건조 676.80±28.20c 0.85±0.03a 1.67±0.08ab 579.00±15.23a 9.50±0.60a

팽화처리 963.20±110.23d 0.61±0.19ab 1.37±0.35ab 529.20±30.58b 9.26±3.31c

(시험 4) 저장성 향상을 위한 전처리, 포장기술연구

◦ 양송이 온도·포장 품질 비교 

버섯 원시료 3종 포장필름 4가지 CO2측정

〔그림 25〕 저장성 평가
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   - CO2 발생량

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 26〕 양송이 온도 · 포장별 CO2 발생량 비교

    - 경도 

2℃ 4℃

8℃ 24℃
〔그림 27〕 양송이 온도 · 포장별 경도 비교
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    - 무게 변화  

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 28〕 양송이 온도 · 포장별 무게변화

    - 향  

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 29〕 양송이 온도 · 포장별 향 비교
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◦ 표고 온도·포장 품질 비교 

     - CO2 발생량

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 30〕 표고버섯 온도 · 포장별 CO2 발생량 비교

     - 경도 

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 31〕 표고버섯 온도 · 포장별 경도비교
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     - 무게변화  

【2℃】 【4℃】

【8℃】 【24℃】

〔그림 32〕 표고버섯 온도 · 포장별 무게변화

     - 향  

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 33〕 표고버섯 온도 · 포장별 향 비교
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◦ 잎새버섯 온도·포장 품질 비교 

     - CO2 발생량

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 34〕 잎새버섯 온도 · 포장별 CO2 발생량 비교

     - 경도 

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 35〕 잎새버섯 온도 · 포장별 경도 비교
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     - 무게변화  

【2℃】 【4℃】

【8℃】 【24℃】

〔그림 36〕 잎새버섯 온도 · 포장별 무게변화

     - 향  

2℃ 4℃

8℃ 24℃

〔그림 37〕 잎새버섯 온도 · 포장별 향 비교
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(시험 5) 제품별 버섯류 적합 가공기술 설정

◦ 일반식품 3종: 버섯된장찌개, 국수+조미분, 후리가케

버섯된장국 국수+조미분 후리가케

〔그림 38〕 일반식품 3종

◦기능식품 3종: 타블렛, 분말 스틱(2)

타블렛 분말 스틱(하루잎새) 분말 스틱(잎새유산균)

〔그림 39〕 기능식품 3종

◦ 비건식품 3종: 버섯포, 버섯패티, 쉐이크

버섯포 버섯패티 쉐이크

〔그림 40〕 비건식품 3종
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◦ 버섯된장찌개 

     - 공정도

버섯 혼합 반죽 성형 충진 소포장
박스
포장

조미분 버섯
효소
처리

건조 분쇄

건다이스 버섯 세척 슬라이스
vit C 
침지

건조 소포장

     - 버섯된장찌개 배합비 (단위: %)

재

료

명

정

제

염

멸

치

분

가

쯔

오

표

고

청

양

양

파

마

늘

버
섯
효
소

다
시
마
분

주

정

고

추

후

추

콩

가

루

정

백

당

잔

탄

검

정

제

수

함량 4.3 1.4 4.3 0.7 2.1 2.8 2.8 1.4 1.4 14.3 5 0.3 2.8 11.4 0.4 44.6

     - 제조과정

      1) 재료를 세척한다.

      2) 버섯을 효소처리 60℃, 10 hr 처리한다.

      3) 열풍건조기 60℃ 12h 건조 후, 핀밀 분쇄기로 180 mesh 분쇄하여 국물용 베이스로 

활용한다.

      4) 부재료를 혼합하여 사각용기에 충진한다.

      5) 버섯된장찌개 건물은 슬라이스 하여 Vit C 처리하여 40℃ 냉풍 건조한다.

      6) 건물은 3g씩 용기에 담아 포장한다.

◦ 후리가케

     - 공정도

      
버섯 세척 절단

효소처리
(60℃, 10 hr)

      

버섯 건조
(60℃, 12hr)

야채 건조
(60℃, 15h)

혼합 포장

     - 후리가케 배합비 (단위: %)

재료명
효소처리
잎새버섯

양파
후레이크

당근
후레이크

야채
후레이크

참깨 소금

함량 46.9 17.8 16.4 12.5 3.4 3  
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     - 제조과정

      1) 재료를 세척한다.

      2) 세척한 야채를 큐브모양으로 썰어둔다.

      3) 잎새버섯은 효소 처리한 후, 열풍건조기에 60℃ 12h 건조한다.

      4) 잎새버섯 이외의 전처리한 야채를 열풍건조기 60℃에 15h 건조한다. 

      5) 재료를 혼합하여 포장용기에 충진한다.

◦ 효소스틱 

     - 공정도

잎새버섯 효소처리 블랜칭 건조 덖음

분쇄 부형제와 혼합 포장 제품

     - 배합비 (단위: %)

재료명
잎새버섯
분말

프락토
올리고당

유청
분말

덱스트린
유산균
분말

α-
아밀라아제

트레할로스 포도당 자이로스 구연산
비타민 

C

함량 10 17 5 10 11 0.2 2 43.2 1.2 0.2 0.2

     - 제조과정

      1) 잎새버섯을 효소처리한다.

      2) 잎새버섯을 85℃에서 3분 30초로 블랜칭한다.

      3) 블랜칭한 잎새버섯을 열풍건조기에 60℃ 2시간 반 건조한다.

      4) 반건조 잎새버섯은  덖음기를 이용하여 250℃에서 30분간 덖음처리 후 230℃로

온도를 낮추어 1시간 30분 동안 처리한다. 

      5) 열풍건조기에 60℃에서 16시간 건조한다.

      6) 건조한 잎새버섯은 핀밀 분쇄기를 이용하여 180mesh로 분쇄한다.

      7) 분쇄한 잎새버섯에 부형제를 넣고 혼합한다.

      8) 혼합한 재료는 스틱포장기에 넣고 충진한다.

      9) 2g씩 충진한 스틱포장을 박스포장한다.

◦ 잎새유산균

     - 공정도

잎새버섯 효소처리 블랜칭 덖음

건 조 분 쇄 부형제 혼합 포장 제품
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     - 배합비 (단위: %)

재료명
잎새버섯
분말

비피더스
균

프락토
올리고당

덱스트린
유산균
분말

락토
바실러스

트레할
로스

포도당 자이로스 구연산
비타민 

C

함량 10 0.2 17 10 11 5 2 43.2 1.2 0.2 0.2

     - 제조과정

      1) 잎새버섯을 효소처리한다.

      2) 잎새버섯을 85℃에서 3분 30초로 블랜칭한다.

      3) 블랜칭한 잎새버섯을 열풍건조기에 60℃ 2시간 반 건조한다.

      4) 반건조 잎새버섯은  덖음기를 이용하여 250℃에서 30분간 덖음처리 후 230℃로

온도를 낮춘어 1시간 30분 동안 처리한다. 

      5) 열풍건조기에 60℃에서 16시간 건조한다.

      6) 건조한 잎새버섯은 핀밀 분쇄기를 이용하여 180mesh로 분쇄한다.

      7) 분쇄한 잎새버섯에 부형제를 넣고 혼합한다.

      8) 혼합한 재료는 스틱포장기에 넣고 충진한다.

      9) 2g씩 충진한 스틱포장을 박스포장한다.

◦ 잎새정

     - 공정도

세척 블렌칭 덖음 열풍건조

분쇄
재료혼합

(식품첨가물 등)
과립 타정

탈분 용기 충진 포장

     - 배합비 (단위: %)

재료명
잎새버섯
분말

맥주
효모

폴리
덱스
트로스

무수
포도당

덱스
트린

결정
셀룰
로오스

비타민
B1

비타민
B3

비타민
A

HPMC
스테아린산
마그네슘

사과산

함량 42 27 14 11 5 0.2 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2
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     - 제조과정

      1) 잎새버섯을 세척한다.

      2) 세척한 잎새버섯을 85℃ 3분 30초간 블랜칭한다.

      3) 블랜칭한 잎새버섯을 덖음기에서 220℃ 3분간 덖음처리한다

      4) 덖음처리한 버섯을 핀밀분쇄기를 이용하여 200mesh로 분쇄한다.

      5) 분쇄한 버섯에 식품첨가물을 넣고 혼합한다.

      6) 혼합한 재료를 유동층 과립기를 이용하여 수분함량 4%이하로 과립한다.

      7) 과립을 한 재료를 타정기에 넣고 500㎎으로 타정한다.

      8) 타정한 타블렛은 탈분기에 넣고 분진을 없애고 한 병당 60g씩 포장한다.

      9) 병포장 3개를 한 박스로 한다.

◦ 버섯막국수

     - 공정도

버섯
효소처리 
추출물

여과 혼합 반죽

성형 건조 포장 제품

     - 배합비 (단위: %)

재료명
효소처리

잎새버섯추출물
밀가루
(중력분)

메밀가루 정제염 정제수

함량 10 60.74 18 1.26 10

     - 제조과정

      1) 잎새버섯을 세척한 후 효소처리한다.

      2) 효소처리한 버섯을 열풍건조(60℃)한다.

      3) 건조한 잎새버섯을 추출한다. 

      4) 추출액을 이용하여 모든 재료를 넣고 혼합 반죽한다.

      5) 국수기계로 면을 뽑아낸다.

      6) 온도와 습도를 맞추어 건조기에서 충분히 건조한다.

      7) 건조된 면을 500g씩 포장한다.
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(시험 6) 용도별 가공·제조조건 최적화  

◦ 건물       

  증숙시간일 길어질수록 수분흡수지수와 수분용해지수가 떨어졌고, 명도는 증숙시간이 지날수록 

유의적 차이가 없었다.

<표 33> 처리별 품질비교

건조 길이　시간 전처리
수율
(%)

수분
흡수지수
(g/g)

수분
용해지수

(%)

Hardness 
Cycle
(g)

색도 단백질
(%)L a b

열

풍

0.5㎝ 

30s 

증숙

17.60 5,445 47,919 973.33 56.36 0.47 6.53 25.243 

3m 17.40 4,208 41.382 1,839.00 58.43 0.72 9.22 25.524 

5m 17.50 4.705 40.313 2,651.33 58.16 1.02 8.74 24.348 

7m 17.70 5.141 36.919 2,643.00 55.30 0.82 8.16 24.101 

10m 17.98 4.684 36.098 1,390.00 55.26 1.64 9.03 24.814 

1.0㎝ 

30s 16.70 6.474 45.563 2,067.00 63.38 0.58 8.15 23.228 

3m 15.90 4.839 36.756 3,413.67 55.57 0.85 8.67 23.164 

5m 17.40 4.895 35.093 3,081.67 56.68 1.63 10.24 23.153 

7m 17.17 5.141 35.909 2,743.33 53.36 0.62 7.65 22.728 

10m 17.88 5.059 34.238 3,441.00 52.50 0.90 7.30 23.508 

1.5㎝

30s 15.90 5.347 41.284 1,839.00 57.22 0.64 8.23 22.577 

3m 16.40 4.285 41.496 1,677.67 57.79 1.32 9.72 22.803 

5m 17.60 4.942 35.949 2,566.33 6.00 1.11 9.35 19.415 

7m 17.00 4.599 38.441 4,223.33 62.68 1.86 12.07 22.328 

10m 16.60 4.79 37.224 1,677.67 61.00 2.20 11.82 22.669 

2.0㎝ 

30s 17.60 5.48 40.398 6,310.00 67.74 0.96 8.61 19.732 

3m 17.20 4.664 37.212 5,937.67 59.55 1.75 10.47 20.347 

5m 18.00 4.776 35.269 5,795.67 55.28 1.62 9.56 20.559 

7m 17.50 4.778 35.013 5,614.33 64.06 2.04 11.70 20.085 

10m 17.70 4.971 35.562 3,571.67 62.60 2.18 12.63 20.767 

2.5㎝ 

30s 17.00 5.836 43.057 2,522.67 61.80 0.39 6.94 21.039 

3m 18.40 4.558 36.184 2,277.67 54.70 1.76 9.23 19.781 

5m 18.90 4.807 31.856 2,566.33 58.43 1.56 10.03 20.320 

7m 17.90 5.234 32.934 1,870.00 57.65 1.97 10.22 20.319 

10m 18.50 5.023 33.267 1,480.00 53.89 1.73 8.87 21.062 
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◦ 분말       

  열풍과 냉풍과의 유의적 차이가 없었다.

  증숙시간에 따라 수분 흡수지수는 높아지고, 수분 용해지수는 떨어졌다.

건조 길이　시간 전처리
수율
(%)

수분
흡수지수
(g/g)

수분
용해지수

(%)

Hardness 
Cycle
(g)

색도 단백질
(%)L a b

냉

풍

0.5㎝ 

30s 

증숙

17.08 5.876 50.061 907.67 58.89 0.79 6.74 25.089 

3m 17.60 4.875 39.016 2,503.33 60.19 0.43 10.21 24.144 

5m 18.00 4.638 40.647 1,053.67 54.27 0.42 7.06 23.042 

7m 18.40 5.244 36.205 1,483.00 56.13 0.89 8.37 24.169 

10m 18.20 5.110 37.078 1,621.67 53.53 0.98 7.37 24.649 

1.0㎝ 

30s 17.40 6.836 44.738 1,159.33 60.07 0.61 8.06 22.885 

3m 16.90 5.166 40.546 3,722.33 58.69 0.69 9.06 23.522 

5m 18.20 4.761 44.578 5,419.33 61.32 1.10 9.86 24.120 

7m 18.48 4.969 41.915 4,952.67 62.35 0.97 9.96 21.689 

10m 16.70 5.077 39.074 4,394.00 56.01 1.01 8.47 22.543 

1.5㎝

30s 15.50 6.275 44.884 1,124.67 62.89 0.92 7.83 22.587 

3m 17.60 4.773 38.621 3,625.33 56.83 0.66 8.39 20.241 

5m 17.70 5.170 36.198 3,835.00 68.15 1.55 12.03 20.744 

7m 17.30 5.007 37.094 2,801.33 59.53 1.28 9.70 19.922 

10m 18.70 5.361 35.301 6,672.00 57.72 1.42 9.44 20.401 

2.0㎝ 

30s 17.50 6.088 41.993 1,773.00 61.38 0.29 6.64 19.768 

3m 18.20 5.024 39.787 1,766.67 58.05 1.15 8.90 20.745 

5m 17.90 5.464 36.887 2,480.33 58.01 1.29 9.53 20.330 

7m 17.90 5.539 36.744 2,338.00 56.85 0.88 7.81 19.590 

10m 17.80 5.541 35.419 4,960.00 56.74 1.24 8.87 20.495 

2.5㎝ 

30s 17.00 6.757 41.848 2,359.00 58.06 0.35 6.36 19.726 

3m 18.30 4.834 39.139 3,986.00 54.54 1.17 8.79 20.194 

5m 18.50 5.298 34.765 2,407.67 66.14 2.15 12.47 20.811 

7m 18.40 5.180 38.842 2,951.00 60.08 1.34 9.52 20.051 

10m 19.00 5.539 35.731 3,415.67 57.61 1.76 9.33 19.712 
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<표 34> 처리별 품질비교 

분쇄기 종류 건조 시간 수율(%)
수분

흡수지수
(g/g)

수분
용해지수

(%)

색도

L a b

핀밀

열풍

30s 8.20 6.691 39.534 59.49 1.15 10.91

3m 8.21 5.596 37.797 56.97 0.95 7.43

5m 8.25 5.359 37.134 54.26 0.93 6.84

7m 7.96 5.410 36.882 59.22 1.34 8.84

10m 8.04 5.532 35.805 55.35 1.15 8.02

냉풍

30s 8.06 6.023 39.033 59.53 0.81 8.19

3m 8.25 5.282 39.113 59.9 0.9 9.9

5m 7.96 5.673 35.915 59.23 1.09 8.89

7m 8.18 5.190 37.742 56.69 0.81 7.5

10m 8.11 6.022 35.319 56.43 0.73 7.35

동결

30s 9.04 6.319 39.145 59.42 0.7 8

3m 8.56 6.531 34.922 57.92 0.58 6.79

5m 8.32 6.825 33.804 56.24 0.69 5.79

7m 8.44 6.976 34.033 55.91 0.73 5.85

10m 8.40 6.981 33.992 57.02 0.73 5.32 

로드밀

열풍 

30s 8.20 6.537 41.218 59.12 1.07 9.22

3m 8.21 5.577 38.065 57.08 1.42 10.01

5m 8.25 5.324 37.068 56.91 1.38 10.50

7m 7.96 5.325 37.552 55.60 1.55 10.18

10m 8.04 5.551 36.308 52.11 1.67 9.26

냉풍

30s 8.06 6.248 39.308 62.40 1.30 10.71

3m 8.25 5.405 36.590 55.84 0.88 9.55

5m 7.96 5.522 35.808 53.10 0.70 8.61

7m 8.18 4.839 38.964 57.66 1.08 9.19

10m 8.11 5.748 36.271 52.33 0.70 6.81

동결

30s 9.04 6.640 35.015 59.23 0.55 8.20

3m 8.56 6.887 35.042 58.41 0.85 7.84

5m 8.32 7.170 34.473 57.21 0.86 6.94

7m 8.44 7.172 34.298 58.58 0.97 6.98

10m 8.40 7.465 33.969 54.80 1.07 6.41
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◦ 액상       

  열수추출 6hr부터 단백질함량이 감소하였고, 추출시간이 길어질수록 명도는 증가하였다. 

<표 35> 처리별 품질비교 

조건 시간
당도
(brix)

수율
(%)

단백질
(%)

색도
수분 지방 회분

탄수
화물

조섬유 
(%)L a b

열

수

1h 0.4 33.45 0.274 30.12 1.26 4.96 98.8 0.2 0.2 0.7 0.8  

3h 0.6 29.32 0.387 31.75 0.89 5.03 98.2 0.1 0.2 1.1 0.5 

6h 0.7 34.75 0.449 29.97 1.28 4.24 98.08 0.12 0.23 1.12 0.30 

9h 0.7 36.57 0.407 30.91 1.71 6.43 98.43 0.19 0.19 0.78 0.27 

12h 0.8 35.93 0.359 32.64 0.81 6.85 98.49 0.13 0.19 0.84 0.22 

15h 1.0 32.3 0.450 32.08 1.14 7.19 98.13 0.13 0.21 1.08 0.28 

주

정

1h 1.4 30.42 0.411 29.73 0.14 1.52 97.83 0.23 0.23 1.29 0.30 

3h 2.1 33.05 0.396 28.74 0.50 1.95 97.79 0.17 0.24 1.39 0.28 

6h 2.2 35.24 0.466 30.81 0.22 1.75 97.41 0.25 0.29 1.59 0.15 

9h 1.8 35.46 0.409 30.07 0.15 2.04 97.81 0.21 0.22 1.35 0.29 

12h 1.7 29.38 0.419 30.41 0.21 2.19 97.86 0.21 0.26 1.25 0.19 

15h 2.1 31.59 0.390 30.66 0.15 2.03 97.97 0.20 0.24 1.20 0.26 

(시험 7) 규모 생산을 위한 가공기술 조건 및 매뉴얼 설정으로 품질 표준화  

◦ 버섯 추출물 제조 과정  

〔그림 41〕 잎새버섯 전처리 제조 공정 

◦버섯 막국수 제조과정

1 
~
2일

→ → →

반죽단계
밀가루+버섯추출물혼합

성형
쫄깃한 조직감 형성

1차 절단 건조단계
*1일소요
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◦ 버섯 가공품 영상제작

추출물 제조과정 영상물 제작 버섯 막국수 제조과정 영상물 제작

〔그림 43〕 버섯 가공품 영상물 제작

(시험 8) 현장적용 시험 및 산업화

잎새 유산균(정선푸드팜) 잎새메밀 막국수(황소국수) 뿌링밥(후리가케)(청태산)

버섯된장찌개(정선푸드팜) 잎새정(바로세움) 하루잎새(바로세움)

〔그림 44〕 버섯 가공품(6종) 및 기술이전(5업체)

3일

2차 절단 포장 금속검출기 실온보관

〔그림 42〕 잎새버섯 막국수 제조공정 
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◦ 버섯가공품(버섯된장찌개) 산업화 완료 

온라인몰 제품 레시피

〔그림 45〕 버섯된장찌개 산업화 *(주)정선푸드팜 

◦ 버섯가공품(버섯포) 관능평가 실시

〔그림 46〕 버섯포(3종) 관능평가

◦ 버섯가공품 제조기술 컨설팅 및 세미나 진행 

세미나 가공품제조 농가 현장견학 1:1 컨설팅

〔그림 47〕 컨설팅 및 세미나(3건) 

◦ 버섯가공품 산업화 추진

〔그림 48〕 사업화 추진 
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     - 버섯가공품 산업화: 부여군 가공업체 추진 계획 

부여군배지센터미팅(5.03) ㈜송이아저씨 업무미팅(7.21)

〔그림 49〕 버섯 가공품 컨설팅 

4 적  요

<제1세부과제: 버섯을 이용한 가공품 개발 및 재배법(양송이·표고·잎새)개선>

(시험 1) 버섯류 이용 가공식품 현황 및 트렌드 조사 

   가. 최근 6개월 내 구입한 버섯가공식품은 주로 스프류이며, 밀키트, 죽, 즉석/신선 반찬류, 

건조상품, 분말상품 순이였음

   나. 전반적으로 초등학생 자녀를 둔 연령대인 40-44의 경우 주로 반찬과 연계된 제품의 구매 

경험이 높고, 연령이 어려질수록 1인가구 또는 미혼가구의 영향이 높아 즉석, 편의 식품에 

대한 구매가 높았음 

   다. 55세 이상의 경우 밀키트 구입율이 현저하게 낮아지며, 스프류를 제외한 대부분의 가공

식품 구매 경험이 낮은 것으로 분석됨

   라. 버섯가공식품의 전반적인 품질만족도는 평균 3.8점으로 만족하는 편임

   마. 연령대가 높을수록 요리보다는 활용도가 높은 죽, 건조, 분말 상품이외에도 건강 관련된 

버섯 상품에 대한 관여가 높았음

(시험 2) 버섯의 기능성 소재로서의 타당성 검증 및 분석 

   가. 양송이(도담) 주기가 증가할수록 총 폴리페놀함량과 총플라보노이드 함량이 증가하였고, 

베타글루칸은 도담 2주기때 가장 높았음. 양송이(하담)은 주기가 증가할수록 총 폴리페

놀함량과 총플라보노이드 함량이 감소하였고, 베타글루칸은 1주기때 가장 높았음

   나. 베타글루칸 함량은 잎새버섯(29.94%) > 표고(11.22%) > 양송이 하담 1주기 8.84% 순

이였음
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(시험 3) 개발 컨셉, 가공제품 설정 및 시제품 개발 

   가. 무처리시 시간경과에 따라 갈변도가 증가하였고, 비타민 C > 구연산 > NaCl > 블랜칭 

순으로 버섯의 갈변도가 저하됨

   나. 물리적 처리와 효소적 처리 중에서, 프로테아제 처리구에서 경도가 가장 높았고, 버섯의 

식감 및 형태를 유지하였고, 단행 처리보다 병행 처리시에 아린맛이 감소하였으며, 특히 

병행 처리 중에서 블랜칭+덖음 처리구에서 현저하게 낮은 아린맛을 나타냄

   다. 버섯 막국수의 색도는 추출물 함량이 높을수록 L, b 값이 감소하였고, 분말 함량이 

낮을수록 L, b 값은 증가함. 신장성은 효소추출물이 가장 높았고, 탄성도는 분말보다 

추출물이 높았음. β-글루칸 함량 및 관능평가에서는 효소추출물 > 추출물 > 분말의 

순이였음

(시험 4) 저장성 향상을 위한 전처리, 포장기술연구 

   가. PE보다 PP 필름으로 포장된 버섯(양송이, 잎새, 표고)의 저장성이 온도별 4처리 구간

모두에서 무게의 변화가 가장 적었으며, 향이 지속되었고, 이산화탄소 발생량이 적었음 

   나. 온도 구간에서는 4℃이하 구간에서 저장성이 유지되었으며, 10일 이후부터 급격히 저장성이 

감소되었음 

(시험 5) 제품별 버섯류 적합 가공기술 설정 

   가. 일반식품 3종(버섯된장찌개, 국수, 후리가케)와 기능식품 3종(타블렛, 분말스틱 2종), 

비건식품 3종(버섯포, 버섯패티, 쉐이크)의 시제품을 개발하였음

(시험 6) 용도별 가공 제조조건 최적화 

   가. 건물소재에서는 증숙시간일 길어질수록 수분흡수지수와 수분용해지수가 떨어졌고, 명도는 

증숙시간이 지날수록 유의적 차이가 없었음

   나. 분말에서는 열풍과 냉풍과의 유의적 차이가 없었음, 증숙시간에 따라 수분 흡수지수는 

높아지고, 수분 용해지수는 떨어짐 

   다. 열수추출 6hr부터 단백질함량이 감소하였고, 추출시간이 길어질수록 명도는 증가하였음

(시험 7) 규모 생산을 위한 가공기술 조건 및 매뉴얼 설정으로 품질 표준화 

   가. 버섯의 효소처리 시 무처리(18.63 %)보다 베탸글루칸함량이 34.26%로 증가하였고, 

블랜칭, 건조, 덖음처리를 통해 아린맛이 감소하였음 

   나. 버섯 가공품 영상제작 및 대량생산의 제조과정을 매뉴얼화 하였음 
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(시험 8) 현장적용 시험 및 산업화 

   가. 버섯 가공품 6종(잎새유산균, 잎새메밀 막국수, 후리가케, 버섯된장찌개, 잎새정, 하루

잎새)과 기술이전 5업체에서 시제품을 완료하였음

   나. 버섯 가공품 관능평가 실시 제조기술 컨설팅 및 세미나 진행을 통해 재배단지와 연계된 

상품개발 및 사업화를 추진하였음  
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6 연구결과 활용

연도(연차) 활용구분 제    목

2021(1년)

학술발표

Comparison of quality characteristics of hot water extract 

of Maitake(Grifola frondosa) mushrooms according to 

outdoor cultivation and bag cultivation

학술발표
Comparison of quality according to enzymatic treatment

of Maitake mushroom(Grifola frondosa)

기술이전 버섯된장찌개 제조방법

농가컨설팅 버섯 소비 확대를 위한 가공품 개발(2021. 3월, 4월, 6월)

2022(2년)

논문게재

Comparison of quality characteristics of hot water extract 

of Maitake(Grifola frondosa) mushrooms according to 

cultivation methods

특허출원 잎새버섯의 유효성분 증진 및 아린맛 저감 방법 

학술발표 
Treatment-Based Quality Analysis for Improving the Quality 

of Processed Grifola frondosa Product

학술발표 
Mushroom Jerky Quality Analysis according to Additive 

Materials and TVP Processing

학술발표 
Comparison of quality of buckwheat noodle according to 

Maitake mushroom powder and extract

기술이전 잎새버섯의 유효성분 증진 및 아린맛 저감 방법

홍    보 버섯 활용 새로운 가공품 시장 개척

시제품 6건
버섯된장국(HMR), 잎새정(타블렛), 하루잎새(효소스틱), 뿌

링밥(후리가케), 잎새유산균(분말스틱), 버섯국수

농가컨설팅

농산물 가공업체 컨설팅 결과보고(주)_정선푸드팜(2022. 6월)

농산물 가공업체 컨설팅 결과보고(주)_송이아저씨(2022. 7월)

주요버섯 재배기술 교육과정 출강(버섯가공상품)(미래농업교육원,9월) 

 연도
성과지표

1년차(2021) 2년차(2022) 계

목표 실적 목표 실적 목표 실적

 논문

 게재

SCI

비SCI 1 1 1 1

 특허
출원 1 1 1 1

등록

 학술

 발표 

국제 1 1 1 1 2 2

국내 1 1 2 1 3 2

기 술 이 전 1 1 1 1 2 2

홍 보 1 1 1 1 2 2

현장컨설팅 3 1 3 1 6 2

계 7 5 10 7 17 12
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7 연구원 편성

구분 소속 직급 성명 수행업무
참여년도

’21 ’22
과제책임자 농식품연구소 농업연구사 박지선 과제 총괄 ○ ○

세부책임자 농식품연구소 농업연구사 박지선 세부주관 수행 ○ ○

공동연구자

농식품연구소 농업연구사 함진관 시험수행 및 평가 ○ -

농식품연구소 농업연구사 장은하 품질조사 지원 ○ ○

농식품연구소 농업연구사 임재길 품질조사 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 윤정애 품질조사 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 임계현 품질조사 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 박한울 평가분석 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 김선영 현장조사 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 권  향 평가분석 지원 ○ ○

농식품연구소 공  무  직 장경아 품질조사 지원 ○ ○




