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서   론

두부는 대두에 많이 함유되어있는 단백질이 염에 의해 응

고되는 성질을 이용하여 만든 것으로 식물성단백질 식품의 

대표적인 대두가공식품이다. 대두에는 기본적인 영양소 외

에도 isoflavone, saponin, phytic acid, sterol 및 trypsin in-

hibitor 등이 함유되어 있어 과산화지질의 생성억제, 콜레스

테롤의 저하, 신경세포기능의 강화 등에 효과가 있는 것으로 

보고된 바 있으며(1-3) isoflavone중 비배당체인 genistein 

등은 인체에서 분리한 유방암, 전립선암, 간암세포 등의 성

장저해작용과 면역증진효과가 매우 높은 것으로 보고되어 

있고(4), daidzin, genistin 등의 isoflavone은 항암작용 외에

도 여성호르몬으로 작용하는 등 생리적 활성이 높은 것으로 

알려져 있다(5). 

최근 식생활양상의 변화로 각종 성인병 발생의 빈도가 높

아지게 되고 국민소득이 향상됨에 따라 국민의 건강을 지키

고자 생리활성이 높은 천연물질을 이용하고자 하는 욕구가 

증대되고 있다. 이에 두부도 생리활성이 높은 천연소재를 

첨가하여 기능성을 높이고자 하는 연구들이 활발히 진행되

고 있다(6-13). 한편 버섯은 당질, 단백질, 비타민, 무기질 

및 식이섬유가 풍부히 함유되어 있고 특유의 맛과 향을 가진 

것으로, 예로부터 특별한 음식으로 취급되어 왔는데 최근 

약용버섯뿐만이 아니라 식용버섯류에도 함유되어 있는 당

단백질이 항암활성, 면역증강효과 및 항산화효과 등의 약리

효과가 있다고 보고되는 바(14-18), 버섯을 이용한 각종 가

공식품에 첨가제로 이용하는 등(19-21), 건강식품 및 의약품

의 소재로 많이 이용되고 있다. 또한 대부분 버섯은 생육상 

배지로 톱밥과 같은 목질부를 기본적으로 사용하나 최근에

는 기능성 버섯을 생산하기 위하여 기능성이 있는 약용작물

이 첨가된 인공배지를 이용하기도 한다. 따라서 본 연구에서

는 버섯의 기능성이 첨가된 두부를 제조하고자 하였다. 우선 

버섯은 우리가 식용하고 있는 자실체와 같이 균사체에도 자
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Abstract

The effects of the addition of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii (SMP) on the characteristics 
of tofu were studied. Protein and ash contents of SMP were higher than those of untreated soybeans: 43.23 
and 6.34% for treated soybeans, respectively,  and 40.42 and 5.90% for untreated soybeans. But lipid and 
carbohydrate contents of SMP were lower. For minor elements, Mg and Ca contents of SMP were higher and 
P was lower than control.  Tofu could be manufactured when SMP was added below 25% to the untreated 
soybean. In scanning electron microscopic observation, tofu tended to break down as the ratio of SMP was 
over 25% to the untreated soybean. The addition of SMP (5∼15%) increased the yield of tofu to 1.5∼3.5%. 
In textural characteristics, hardness of tofu increased as the ratio of SMP increased up to 20%. Cohesiveness, 
chewiness,  springiness and gumminess were high in tofu which was made with 5∼10% SMP. Savory taste 
and overall  acceptability of the tofu prepared with 5∼15% SMP were higher than those of control when 
evaluated by sensory test.
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실체가 함유하고 있는 각종 기능성 물질을 함유하고 있다고 

보고된 바(16), 병 재배가 용이하고 최근 널리 식용되고 있는 

큰느타리버섯균을 선택하여 균사체로 증식, 이용하였으며 

이 때 사용하는 배지도 증자콩으로 하여 두부제조 시 큰느타

리버섯 균사체를 증식시킨 콩을 이용함으로써 균사체와 배

지를 모두 사용하였다. 이에 버섯균사를 증식시킨 후 변화되

어진 증자콩을 두부제조에 이용할 경우 원료콩에 대한 첨가

량에 따라 두부제조의 가능성을 살펴보았으며 버섯균사체

와 균사체를 증식시킨 증자콩을 첨가한 두부의 화학성분, 

물리적 성질 및 관능검사를 조사하였다. 

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 콩(Glycine max)은 충남농업기술원에

서 2004년도에 재배하여 수확한 단백콩을 사용하였으며 큰

느타리버섯(Pleurotus eryngii)은 충남농업기술원 버섯 재

배사에서 재배한 것을 사용하였다. 버섯균사체 첨가 두부제

조용 응고제로는 CaCl2․6H2O를 1급 시약으로 사용하였다. 

큰느타리버섯 시험균주 및 균사체 배양

본 시험에 사용한 균주는 큰느타리 1호(Pleurotus er-

yngii)로서 농업과학기술원에서 분양받아 PDA(potato dex-

trose agar)에 계대 배양하여 4
oC의 냉장고에 보존하였고 실

험에 사용한 접종원은 PDA에 접종하여 25oC의 항온기에 

6일간 배양하여 사용하였다. 또한 균사체의 증식은 Jung 등

(22)의 방법에 따라 콩을 상온에서 7∼8시간 수침하여 최종 

수분함량을 58%로 조절한 다음 850 cc poly propylene병에 

270 g을 담아, 121
oC에서 20분간 고압증기 살균한 후 큰느타

리 1호(Pleurotus eryngii) 액체종균을 접종하였고, 종균 접

종 후 22oC 배양실에서 19일간 정치 배양하여 하얀색 균사체

가 증식된 콩을 두부제조 시 사용하였다.

두부제조

콩은 세척 후 실온에서 15시간 수침한 다음 건져서 건조 

원료콩 100 g을 기준으로 증류수 1 L를 가하여 Waring 

blender(삼성, MC-127)로 3분간 마쇄하여 두미를 만들고 

90oC에서 10분간 가열한 후 여과포에 넣어 두유를 얻었다. 

이때 버섯균사체를 첨가하는 두부는 불린 콩을 기준으로 5, 

10, 15, 20 및 25%의 양이 되는 버섯균사체를 증식시킨 콩을 

불린 원료콩과 혼합하여 마쇄하였으며 뒤에 이어지는 제조

공정은 동일한 방법으로 행하였다. 얻어진 두유를 85oC로 

조절하고 응고제를 두유액에 대하여 0.4%의 CaCl2․6H2O

를 넣고 20초간 서서히 저어준 다음 20분간 정치한 후 베보

자기를 깐 성형틀(12×10×5 cm)에 넣고 20 g/cm2의 압력으
로 응고물을 30분간 압착 성형하여 두부를 제조하였다. 

성분분석

원료콩, 균사체를 증식시킨 콩 및 두부의 일반성분은 AOAC

법(23)에 따라 수분은 105oC 상압건조법, 회분은 550oC에서 

직접회화법, 조지방은 Soxhlet법, 조단백은 Kjeldahl법으로 

그 함량을 측정하였으며 무기이온 분석은 습식법으로 전처

리하여 분석하였다. 즉 건조시료 1 g을 질산, 과염소산과 질

산의 혼합액 및 염산을 순차적으로 이용하여 분해시킨 후 

일정량으로 희석, 여과한 후 ICP analyzer(GBC integra 

XMP, Australia)를 사용하여 원자흡광광도법으로 정량하였

다(24). 

초미세구조 분석

버섯균사체를 증식시킨 콩의 첨가량에 따라 제조한 두부

의 응고성에 버섯균사체 마쇄추출물이 어떤 영향을 미치는

지를 알아보기 위해 초미세구조를 주사전자현미경으로 관

찰하였다. 버섯균사체를 증식시킨 콩을 0, 5, 10, 15, 20 및 

25% 첨가하여 만든 두부를 동결 건조하여 사용하였다. 시료

(40×40×30 mm)를 알루미늄 표본 지지대위에 얹고 금박으
로 씌운 다음 주사전자현미경(KL30 ESEM, Philips, Neth-

erlands)을 이용하여 가속전압 15 kV에서 촬영하였다.

수율 및 두유청의 탁도 측정

두부의 수율은 압착 성형한 후 무게를 측정하여 사용한 

원료콩 무게를 기준으로 계산하였으며 두부제조 시 배출되

는 두유청의 탁도는 두부청을 동양여지 No.2로 여과하여 여

액의 흡광도를 비색계로 440 nm에서 측정하였다(25). 

색도 측정

색차계(Chromameter, CR-200, Minolta, Japan)를 이용

하여 두부표면의 L(lightness)값, a(redness)값 및 b(yel-

lowness)값을 측정하였다.

텍스쳐 측정

압착 성형한 두부를 3×3×3 cm의 크기로 잘라 texture 
analyzer(TA-XT2, stable micro system Ltd., England)를 

이용하여 TPA(texture profile analysis) mode에서 φ 5 mm 

cylinder probe, test speed 10 mm/s, distance 10 mm의 조건

에서 측정하였다.

관능검사

버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가하여 만든 두부에 대한 

관능적 품질평가는 20명의 패널이 색상, 조직도, 향 및 전체

적인 기호도를 항목으로 5점 척도법으로 측정하였으며 점수

가 높을수록 특성이 강해지는 것으로 나타내도록 하였다. 

결과는 SAS program을 이용하여 분산분석 후 Duncan's 

multiple range test로 통계 처리하였다.

 

결과 및 고찰

실험재료의 일반성분 및 무기성분

본 실험에 사용한 콩, 큰느타리버섯 균사체를 증식시킨 
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콩의 일반성분은 Table 1과 같다. 원료분석 시 원료콩의 성

분을 비교하기 위하여 75oC에서 8시간 건조한 콩을 분석한 

결과 일반 황색콩의 경우 조단백질(40.42%), 조지방(18.73%), 

조회분(5.90%), 탄수화물(34.95%)을 함유하고 있었고 버섯

균사체를 증식시킨 콩의 경우는 조단백질(43.23%), 조지방

(17.10%), 조회분(6.34%), 탄수화물(33.33%)을 함유하고 있

었다. 버섯균사체를 증식시킴으로써 일반 원료콩보다 단백

질과 회분의 함량이 증가하였으며 지방과 탄수화물의 함량

은 감소하는 것을 볼 수 있었다. 

또한 콩의 무기이온 성분의 함량을 분석한 결과 Table 

2와 같이 일반적으로 큰 차이는 보이지 않았으나 버섯균사

체를 증식시킴으로써 Ca과 Mg이 상당히 높아지고 Na도 소

량 증가함을 볼 수 있었으며 P은 상당량 감소하는 것을 나타

났다. 이는 일반 식품미생물처럼 버섯균사체가 증식하면서 

대사산물로 증가하거나 혹은 버섯균 생육 시 소모에 의하는 

것은 아닌지 더 연구를 해볼 필요가 있다고 사료된다. 

버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가한 두부의 일반성분

버섯균사체를 증식시킨 콩의 첨가량을 달리하여 제조한 

두부의 일반성분은 Table 3과 같다. 버섯균사체를 증식시킨 

콩이 첨가된 두부는 첨가비율에 관계없이 수분함량은 일반

두부보다 낮았으며 지방함량은 대조구보다 높게 나타났다. 

두부의 단백질은 5∼15%를 첨가한 두부가 일반두부보다 높

았으며 20% 이상 첨가 시에는 단백질 함량이 오히려 낮게 

나타났다. 버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가하여 두부를 제

조할 때 20% 이상을 첨가하게 되면 두부의 응고성이 떨어지

는 것을 볼 수 있었는데 이는 버섯균사체가 증식하면서 생성

된 다당체가 단백질의 응고에 관여하여 일정량 이상이 되면 

단백질 응고에 저해작용을 하는 것으로 사료된다. 이는 Kim 

등(10)이 해조류를 첨가하여 두부를 제조한 결과 해조류에 

함유되어있는 다당체가 두부의 경도 및 부서짐성에 영향을 

미친다고 보고한 것과 비슷한 결과를 보여주었다. 또한 제조

된 두부의 무기이온은 Table 4에 나타난 바와 같이 K은 대조

구보다 약간 높은 경향이었으나 뚜렷한 차이는 없었고 Ca은 

첨가량이 높아질수록 두부 내에서도 증가하는 경향이었으

며 P은 첨가량이 높아질수록 감소하는 경향이었다. 이는 버

섯균사체를 증식시킨 콩이 일반 콩보다 Ca은 높고 P은 낮은 

경향이기 때문인 것으로 생각되어지나 Mg은 버섯균사체 콩

Table 1.  Chemical composition of soybeans and soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii (SMP)
(unit: %, dry basis)

              Component
Sample Crude protein Crude fat Crude ash Carbohydrate

Soybean
Soybean cultured by mycelia of P.eryngii

40.42±0.64
43.23±0.78

18.73±0.52
17.10±0.55

5.90±0.21
6.34±0.25

34.95±0.45
33.33±0.76

Table 2.  Inorganic contents of soybean and soybean cultured by mycelia of Pleurotus eryngii (SMP) 
(unit: mg%, dry basis)

 
Macro elements Minor elements

  K  Mg  Ca  P Na Mn Fe Al Zn

Soybean
Soybean cultured by 
mycelia of  P.eryngii

1,414±87
1,401±74

206.8±3.7
228.7±4.0

213.8±6.2
250.5±4.7

165.7±10.1
108.6±12.2

59.7±4.1
64.2±1.5

4.5±0.2
4.5±0.1

7.2±0.1
6.7±0.1

2.7±0.2
2.2±0.2

2.7±0.1
3.0±0.1

Table 3.  Chemical composition of tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii   
(unit: %)

Components
Added percent of SMP (%)

  0   5  10  15  20 25

Moisture
Crude protein
Crude fat
Crude ash
Carbohydrate

80.59
10.75
5.21
0.90
2.55

±1.02
±0.69
±0.24
±0.09
±0.57

79.71
11.32
5.42
0.92
2.63

±0.87
±0.16
±0.48
±0.14
±0.09

80.01
10.93
5.49
0.92
2.65

±0.46
±0.23
±0.26
±0.22
±0.12

80.05
10.84
5.50
0.92
2.69

±1.02
±1.02
±0.42
±0.14
±0.16

80.15
10.39
5.38
0.90
3.18

±1.41
±1.47
±0.65
±0.16
±0.09

80.04
10.37
5.36
0.93
3.30

±0.77
±1.44
±0.11
±0.22
±1.14

Table 4.  Inorganic contents of tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii   
(unit: mg%, dry basis)

Added pecent
 of SMP (%)

Macro elements Minor elements

K Mg Ca P Na Mn Fe Al Zn

0
5
10
15
20

163
172
177
169
165

±4.0
±6.1
±5.2
±4.4
±3.8

133
133
131
117
112

±4.1
±3.4
±4.0
±2.4
±4.1

896
902
905
920
925

±9.7
±9.8
±8.7
±6.4
±2.1

841
833
818
764
738

±10.2
±9.4
±9.8
±4.5
±2.6

38
44
44
38
42

±3.2
±2.2
±2.1
±3.4
±4.0

3.2
3.0
2.8
3.1
2.9

±0.1
±0.1
±0.1
±0.1
±0.1

4.0
4.1
4.2
4.6
4.6

±0.2
±0.3
±0.3
±0.2
±0.2

0.9
0.9
0.8
0.9
0.8

±0.1
±0.1
±0.1
±0.1
±0.1

4.6
4.6
4.7
4.5
4.6

±0.1
±0.2
±0.1
±0.2
±0.1
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이 일반 콩보다 더 높은 함량을 보인데 반하여 제조된 두부

에서는 첨가량이 높아질수록 더 낮은 함량을 보여주었다. 

이는 버섯균사체가 증식된 콩 중에 함유되어있는 Mg이 두

부응고 시 관여되지 않는 것으로 보여지며 이에 대한 검토가 

더 필요하리라 본다.

초미세구조

버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가하여 제조한 두부의 초

미세구조를 촬영한 결과 Fig. 1과 같다. 

버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가함에 따라 균사체에서 

생성된 다당체가 두부내부 구조에 혼재해 있음을 볼 수 있었

고 그 첨가량이 증가함에 따라 다당체의 입자가 커짐을 볼 

수 있었다. 15% 첨가 시까지는 다당체의 입자가 서로 간에 

결합을 하여 입자가 커지는 것을 볼 수 있었으며 20% 첨가 

시에는 입자 간에 망상구조를 형성하면서도 두부단백질의 

응고에 의한 조직에 큰 영향을 주지 않은 것으로 나타났다. 

첨가량이 25%가 도달되었을 때는 다당체 입자가 거대구조

로 뭉치는 현상과 함께 두부단백질의 응고조직 내에 공극이 

커짐을 볼 수 있었다. Lee 등(26)의 보고에 의하면, Aloe vera

의 점질 산성다당체가 무기질을 응집하여 거대분자를 만들

었다는 보고를 볼 때 본 실험도 같은 현상일 것으로 보여진

다. 또한 본 실험에서 버섯균사체를 증식시킨 콩을 30% 이

상 첨가하면, 그 결과를 자료화하지는 않았으나, 두부의 성

형이 제대로 이루어지지 않았다. 이는 버섯균사체를 증식시

킨 콩을 다량 첨가하면 다당체간에 거대 입자가 형성되어 

단백질의 응고가 방해받았기 때문으로 사료된다.

수율 및 두부청의 탁도

일반콩으로만 만든 두부를 대조구로 하고 버섯균사체를 

증식시킨 콩을 일정량씩 첨가하여 동일조건으로 두부를 제

    

                  A                                     B                                     C

  

                  D                                     E                                     F

(Ⅰ)

  

                  G                                     H                                     I

(Ⅱ)    

Fig. 1. Scanning electron micrograph (1,000×, 4,000×) of tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia 
of Pleurotus eryngii (SMP).   
(Ⅰ) A, B, C, D, E and F: tofu prepared with 0, 5, 10, 15, 20 and 25% SMP, respectively (1,000×).
(Ⅱ) G, H and I: tofu prepared with 15, 20 and 25% SMP, respectively (4,000×).
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조한 두부의 수율과 두부제조 시 배출되는 두유청의 탁도를 

측정한 결과는 Table 5와 같다. 본 실험에서 행한 결과, 대조

구로 만들어진 두부의 수율은 236.8%로 기존 보고된 논문보

다 다소 낮은 경향이었다. 버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가

하여 두부를 제조한 결과 5%와 10% 첨가구에서는 대조구에 

비해 수율이 증가하였고 15% 첨가 시에는 수율이 다소 떨어

졌으며 20% 이상을 첨가하게 되면 수율이 급격하게 낮아짐

을 볼 수 있었다. 또한 두부청의 탁도를 측정한 결과 5% 

첨가구에서만 대조구보다 투명하였으며 10% 이상 첨가 시

부터는 버섯균사체 콩의 첨가량이 증가함에 따라 두부응고 

후 생기는 두부청의 점성이 증가하였으며 이로 인하여 탁도

가 급격히 증가함을 볼 수 있었다. 이는 Table 3의 결과와 

비교해볼 때 버섯균사체 콩을 20% 이상 첨가한 두부의 단백

질 함량이 일반 대조구 두부보다 낮음을 볼 수 있는데 버섯

균사체 콩이 가지는 다당체가 일정량 이상이면 콩단백질의 

응고를 방해하는 것으로 추정된다. 또한 Yoon과 Sohn(27)

의 보고에 의하면 탈지대두를 이용하여 두부를 만든 결과 

수율이 낮아짐으로써 지질이 두부수율에 미치는 영향이 크

다고 보고한 것과 Kim 등(28)이 기름과 당이 분리대두단백 

두부제조에 미치는 영향을 살펴본 바, 응고제를 CaCl2로 하

였을 경우 덱스트린이나 설탕만 첨가하면 오히려 수율이 떨

어졌으나 기름과 함께 당을 혼합하여 첨가하면 수율이 증가

하였다고 보고한 바에 의하면 버섯균사체 콩도 일반콩보다 

지질의 함량이 다소 낮았으나 버섯균사체를 증식시킨 콩으

로 두부를 제조할 때 단백질-지질-다당체간의 결합에 지질

보다는 다당체의 함량이 더 큰 영향을 끼치는 것으로 생각된

다.

색도 

버섯 균사체를 증식시킨 콩을 일정비율로 첨가하여 두부

를 제조한 결과 색도는 Table 6과 같다. 버섯균사체를 증식

시킨 콩의 첨가비율이 증가함에 따라 제조된 두부의 색도는 

무첨가구에 비하여 L값은 버섯균사체를 증식시킨 콩의 비율

이 증가함에 따라 감소하였으며 적색도와 황색도는 증가하

는 경향이었다. 이는 버섯균사체를 입힌 콩을 마쇄하여 얻어

진 콩물이 원료콩을 수침하여 마쇄한 콩물보다 시각적으로 

노란색을 띄는 것으로 나타났기 때문인 것으로 보이며 버섯

균사체 콩물의 황색도가 높은 것은 콩을 배지로 이용할 때 

배지제조 시 증자 및 버섯균의 생육에 의한 콩의 갈변화가 

일어나 생성된 색소가 두부응고 시 혼입되어 두부의 색소에 

관여되어진 것으로 보인다. 

텍스쳐 특성

버섯 균사체를 증식시킨 콩을 일정비율로 첨가하여 두부

를 제조한 결과 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 씹

힘성(chewiness), 탄성(springiness) 및 검성(gumminess)

은 Table 7과 같다. 

버섯균사체를 증식시킨 콩을 5∼20% 첨가하여 제조한 두

부에서는 경도가 일반콩두부보다 증가하여 5% 첨가 시 가

장 경도가 컸으며 25% 첨가 시는 경도가 감소하였다. 응집

성에서는 버섯균사체를 5∼10% 첨가구에서는 거의 차이가 

Table 5. Yield and turbidity of tofu whey from tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus 
eryngii

 Characteristics
Added percent of SMP (%)

 0  5  10  15  20  25

Yield (g)
Turbidity (OD 440 nm)

236.8±9.25
0.511

245.6±8.74
0.505

240.7±5.42
0.571

232.1±7.33
0.698

204.4±4.10
0.834

195.2±2.19
0.954

Table 6.  Hunter color values of tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii

Color values
Added percent of SMP (%)

0  5   10  15   20  25

L
a
b

86.01
-4.59
20.02

±1.12
±0.12
±0.09

85.22
-4.05
20.45

±1.11
±0.05
±0.10

84.76
-3.79
20.96

±1.04
±0.07
±0.22

81.29
-3.25
21.64

±1.52
±0.24
±0.40

78.90
-2.65
22.09

±1.87
±0.13
±0.32

77.57
-2.36
22.18

±2.01
±0.05
±0.41

Table 7.  Textural properties of tofu prepared with different ratio of soybeans cultured by mycelia of Pleurotus eryngii

    Textural properties
Added percent of SMP (%)

0   5   10  15   20  25

Hardness (g)
Cohesiveness (%)
Chewiness (g)
Springiness (%)
Gumminess (g)

146.2
76.7
105.4
94.0
112.1

±0.81)a2)
±9.6
±5.2a
±2.5
±12.2b

162.1
75.8
120.6
98.1
122.9

±0.9a
±8.8
±5.4a
±2.0
±9.8a

159.4
76.7
119.1
97.4
122.3

±1.1a
±9.0
±7.6a
±2.6
±11.4a

154.1
74.4
101.8
88.8
114.6

±1.1a
±10.9
±6.9a
±3.4
±12.5b

153.2
68.8
89.3
84.7
105.4

±2.1a
±13.4
±8.0b
±5.8
±21.7b

123.7
62.0
60.9
79.4
76.7

±4.7b
±15.6
±11.8c
±7.2
±25.4c

1)Values are mean±SD (n=5).
2)Different superscripts (a∼c) within a column indicate significant difference at p<0.05 level by Duncan's multiple.
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없었으나 15% 이상 첨가 시에는 첨가량에 따라 비례적으로 

감소하는 경향이었고 탄성과 검성에서는 5∼10% 첨가구에

서는 증가하였으나 15% 이상 첨가 시는 감소하는 경향이 

뚜렷하였다. 이는 버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가함으로

써 조직의 물성이 변하는 것을 보면 버섯성분의 함량결과와 

비교해볼 때 단백질의 양보다는 버섯균이 가지는 다당체의 

함량과 관련이 있다고 본다. 또한 초미세구조와 비교해볼 

때 버섯균사체를 증식시킨 콩의 첨가량이 일정량 이상 높아

지면 다당체의 입자가 커지고 이에 따라 다당체와 단백질간

의 결합 사이에 공극이 생김으로서 탄성과 경도에 영향을 

주는 것으로 생각된다. 이는 Kim 등(10)이 다당체가 많은 

해조류를 일정량 첨가하게 되면 두부의 수율과 탄성이 증가

한다고 보고하였으며 Kim 등(28)은 분리대두단백에 dex-

trin을 일정량 첨가하면 응집성, 부착성 등이 증가한다고 보

고한 것들과 비교해보면 본 실험도 비슷하였다.

관능검사

버섯균사체를 증식시킨 콩을 첨가한 두부의 관능검사를 

행한 결과 Table 8과 같았다. 버섯균사체를 증식시킨 콩을 

이용하여 만든 두부의 색상에 대한 기호도는 첨가량의 비율

이 커짐에 따라 누런색이 짙어지는 경향이어서 기호도가 다

소 낮아지는 경향이었지만 첨가량 차이간에 유의성이 없었

으나 조직면에서는 20% 첨가구까지는 대조구와 차이를 보

이지 않았으나 25% 첨가구에서는 조직감에 대한 기호도가 

낮아졌다. 또한 버섯균사체를 증식시킨 콩은 버섯향이 생성

되었기 때문에 버섯두부 제조 시 미치는 영향을 본 결과 5∼

15%까지 첨가시에는 미비하지만 버섯향이 느껴짐으로써 

기호도가 상승되는 것으로 나타났다. Panel 요원에 따라 버

섯향의 기호도가 달라 5% 첨가구에서는 SD값이 크지는 않

았지만 15% 첨가구에서는 SD값이 커짐을 볼 수 있었다. 따

라서 버섯향이 두부에 미치는 영향을 고려할 때 버섯균사체

를 증식시킨 콩을 5∼10% 정도로 첨가하여 제조하면 좋을 

것으로 생각된다. 

요   약

큰느타리버섯 균사체를 증식시킨 콩을 첨가하여 버섯의 

맛과 성분이 첨가된 기능성 두부를 제조하여 품질특성을 조

사하였다. 버섯균사체가 증식된 콩의 성분 중 단백질 및 회

분의 함량은 43.23 및 6.34%로 일반 콩의 40.42 및 5.90%에 

비하여 높았고 지질과 총당의 함량은 낮았으며 무기질 중 

Mg과 Ca의 함량은 높았고 P의 함량은 낮았다. 균사체를 증

식시킨 콩을 일반 콩에 대하여 25% 첨가 시까지는 두부제조

가 가능하였으나 30% 이상 첨가 시부터는 성형이 제대로 

이루어지지 않았다. 균사체를 증식시킨 콩의 첨가비율에 따

라 제조한 두부 조직내부의 초미세구조를 촬영한 결과 버섯

균사체를 증식시킨 콩의 첨가량이 높은 두부에서는 다당체

간의 응집반응으로 거대분자가 만들어져서 단백질의 응고

조직 간에 공극이 커져있음을 볼 수 있었다. 또한 5∼10% 

첨가 시 두부의 수율이 약 1.5∼3.7% 증가하였다. 두부의 

물리적 특성은 균사체를 증식시킨 콩을 20% 첨가 시까지는 

첨가량이 클수록 두부의 hardness가 증가하였고 cohesive-

ness, chewiness, springiness 및 gumminess 등은 5∼10% 

첨가 시에 무첨가구보다 높은 경향이었다. 관능검사 결과 

두부제조 시 버섯균사체를 증식시킨 콩의 첨가비율이 증가

할수록 버섯향이 진하다는 결과를 보여주었으나 기호도면

에서 5∼15% 첨가하였을 때 버섯 향 및 전체적인 맛에 대한 

기호도가 무첨가구보다 유의적으로 높게 나타났다. 
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