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Abstract

This study was carried out to investigate the recognition, preference of mushrooms and mushroom processed foods 
among general consumers in order to develop new mushroom processed foods. The questionnaires are consists 
of general questions, health status, intake frequency of mushrooms, reason for prefer mushrooms, have purchased 
experience or not of mushroom processed foods and prefer mushroom processed foods to want development by 
age. A total 1173 questionnaires were analyzed for statistical analysis. The statistical analysis was completes using 
SPSS Win program (Version 14.0) for descriptive analysis and X2-test. Main results of this study were as follow: 
Most of respondents prefer mushrooms and 28.5% of the respondents like Pleurotus eryngii most. The most reasons 
for the prefer mushrooms are freshness. The frequency of intake mushrooms was 6-8 times per months. The most 
consideration factor in purchasing mushrooms was freshness/hygiene. 55.6% of the respondents had purchasing 
experience of mushroom processed foods to eat. The most purchased mushroom processed foods were soup and 
hor cereal.  The most consideration factor in purchasing mushroom processed foods was improvement of taste.
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서   론
1)

버섯은 균류 중에서 눈으로 식별할 수 있는 크기의 자실

체를 형성하는 무리를 총칭하는 것으로 표고버섯, 느타리

버섯, 양송이버섯, 송이버섯, 팽이버섯 등 우리가 식용으로 

하는 대부분의 버섯은 균류 중 담자균류에 속하며 독특한 

맛과 질감, 향기 및 약용효과를 지니고 있는 우수한 식품이

다(1). 일반적으로 버섯은 가정에서 부식 재료로 활용되어

왔으며 요즘 외식산업에서는 계절식과 건강식으로 고급화

되어 각광을 받고 있다(2). 그리고 버섯은 다당류, 단백질, 

비타민, 유기산, 무기질류 등과 같은 영양소와 독특한 맛과 
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향기를 지니고 있어 예로부터 식용 및 무공해 식품으로 

인정되는 식품이다(3,4).  버섯에 대한 연구는 일본을 중심

으로 국내외적으로 꾸준히 진행되어 왔으며(5-13) 최근에

는 주로 버섯의 기능성에 관한 연구가 활발히 수행되고 

있다. 최근 들어 항암, 항바이러스, 면역증가 및 혈중 콜레스

테롤 저하효과(14-16) 등 다양한 생리활성기능이 밝혀짐에 

따라 버섯에 대한 관심은 더욱 높아지게 되었고 건강식품, 

혹은 치료식이 소재로의 이용 가능성이 제시되고 있다. 이

와 같이 버섯은 건강식품으로 인식되어 감에 따라 그 수요

가 계속 증가할 것으로 예측되나 국내에서는 출하조절기반

이 미약하여 홍수출하에 따른 가격하락 및 품질저하가 문제

되고 있다.

버섯가공은 주로 반가공제품 형태의 salted mushrooms, 

pickled mushrooms, marinated mushrooms들이 주로 캔이나 
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병 등에 포장되어 생산되고 있으며, 버섯 powders, pastes, 

concentrates와 extracts 등도 식품소재로 많이 이용되고 있

다. 특히 식품산업분야에서는 동결(freezing), 산저장(pickling), 

애퍼타이징(appertizing) 기법을 이용한 제품들이 증가하고 

있는 추세이다. 버섯 가공기술에 대한 국내 연구로는 상황

버섯 추출액을 첨가한 라면의 품질특성(17), 버섯분말 첨가

가 제빵 특성에 미치는 영향(18), 버섯분말을 첨가한 생면의 

품질특성(19), 큰 느타리버섯을 첨가한 튀김 어묵의 제조 

및 특성(20) 등이 있으며 버섯 저장 시의 색상 및 물성의 

변화로 인한 상품가치의 하락을 막기 위하여 포장 및 건조

법을 이용한 저장기술의 발전을 밑바탕으로 하여 현재는 

버섯을 이용한 음료, 엑기스, 농축 다류 등으로 개발된 시제

품도 출시 중에 있다.

우리나라 식습관 상 버섯의 소비는 나물이나 볶음, 국거

리 등의 용도가 대부분이며 버섯의 가치가 높다 하여도 

이용방안이 구체적으로 제시되지 않는 한 소비량은 제한될 

수밖에 없다. 버섯의 소비 증진을 위해서는 버섯류의 소비

가 중장년층에 머무르지 않고 청소년 및 20대 젊은이들이 

손쉽게 섭취할 수 있는 유형의 버섯가공제품이 개발되어야 

한다. 그러므로 본 연구에서는 버섯의 소비촉진을 위한 버

섯가공식품 개발을 위하여 버섯의 선호도와 섭취빈도 등 

이용실태에 대하여 알아보고, 버섯가공식품에 대한 선호도

와 소비자 인식 등을 조사하였다.

재료 및 방법

조사대상 및 조사기간

버섯의 소비실태 조사 및 버섯의 가공/유통 실태에 대한 

문헌 조사를 바탕으로 선호하는 버섯가공식품형태에 대한 

소비자 기호도 조사를 위하여 설문조사를 실시하였으며 

서울, 경기도에 거주하는 20∼60대 이상 연령층의 남·녀를 

대상으로 실시하였다. 설문지는 설문조사를 하기 전에 실

시목적을 설명하고 설문지를 배포하여 직접 기입하도록 

하였다. 조사기간은 2008년 4월부터 6월까지 실시하였으

며, 설문지는 총 1400부를 배부하여 1214부(회수율 86.71%)

를 회수하였으며, 이 중 불완전한 응답의 설문지를 제외한 

1173부를 통계처리에 사용하였다. 

조사내용 및 방법

조사방법은 연구자가 작성한 설문지를 사용하였으며 조

사내용은 조사 대상자의 일반적 사항과 버섯에 대한 소비자

의 인식 조사 그리고 버섯가공품에 대한 소비자의 인식 

조사의 3가지 부류로 구성되었다. 

조사 대상자의 일반적 사항에는 성별, 연령, 직업, 가족형

태, 교육, 월평균 소득정도, 건강상태 등의 내용이 포함되었

으며 보기를 제시하여 선택하도록 하였다. 버섯에 대한 소

비자의 인식 조사에는 선호하는 버섯의 종류와 그 이유, 

한 달의 평균 버섯 섭취 빈도, 버섯 구입 시 고려할 사항 

등의 내용이 포함되었으며 보기를 제시하여 선택하도록 

하였고, 특히 버섯 구입 시 고려할 사항에 대해서는 여러 

가지의 보기에 대하여 순위를 기입하도록 하였다. 버섯가

공식품에 대한 소비자 인식 조사에는 버섯가공식품의 구입 

유·무, 구입해본 버섯가공식품의 종류, 버섯가공식품 구입 

시 고려할 사항 그리고 개발할 경우 희망하는 버섯가공식품

의 종류에 대하여 조사하였으며 버섯가공식품 구입 시 고려

할 사항으로는 여러 가지의 보기를 제시하고 순위를 기입하

도록 하였으며, 희망하는 버섯가공식품의 종류에 대하여 

중복 선택을 하도록 하였다.

자료의 분석

본 연구에 조사된 자료의 처리는 SPSS Win program 

(Version 14.0)을 이용하여 빈도 및 백분율과 평균값을 구하

였으며, 각 변수에 따른 유의성 검증은 T-test와 X2-test 및 

ANOVA 분석을 이용하였다.

결과 및 고찰

조사대상자의 일반 사항 및 건강관련 사항

조사대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 총 조사 대상

자는 1173명으로 성별로는 남자가 370명(31.5%), 여자가 

803명(68.5%)으로 구성되었다. 설문에 참여한 조사대상자

의 평균연령은 20.0세였으며 20∼29세가 612명(52.2%)으

로 가장 많았으며, 30∼39세는 159명(13.6%), 40∼49세는 

182명(15.5%), 50∼59세는 185명(15.8%) 그리고 60세 이상

은 35명(3.0%)의 분포를 보였다. 조사대상자의 503명

(42.9%)은 학생이었으며 350명(29.8%)은 직장인이었고, 4

인 가족을 이루고 있는 조사대상자가 518명(51.8%)으로 

가장 많았다. 조사대상자들의 학력은 대학교 졸업생이 357

명(30.4%), 대학교 재학생이 357명(30.4%)으로 조사되었

다. 한 달 수입은 100만원 이하가 620명(52.9%)이었으며 

100∼200만원이 217명(18.5%), 200∼300만원이 149명

(12,7%)으로 조사되었다. 조사 대상자의 1111명(94.7%)이 

질병을 가지고 있지 않았고, 건강상태가 어느 정도 좋다고 

답한 사람이 745명(63.5%), 매우 건강하다고 답한 사람이 

222명(18.9%)으로 조사대상자의 967명(82.4%)이 건강하

다고 조사되었다. 

버섯에 대한 소비자 인식 조사

성별, 연령별 선호하는 버섯의 종류는 Table 2에 나타나 

있으며, 남·녀 조사대상자의 333명(28.5%)이 새송이 버섯

을 가장 선호하는 것으로 조사되었고, 그 다음으로 241명

(20.6%)이 팽이 버섯, 223명(19,1%)이 표고버섯 그리고 200
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Table 1. General characteristics of the subjects

   Characteristics Frequency %

Gender 　 　

Male 370 31.5

Female 803 68.5

Age 　 　

20-29 612 52.2

30-39 159 13.6

40-49 182 15.5

50-59 185 15.8

≥60 35 3.0

Occupation 　 　

Student 503 42.9

Worker 350 29.8

Full time housewife 167 14.2

Working part time housewife 89 7.6

Others 62 5.3

Family 　 　

Single 108 9.2

2 125 10.7

3 221 18.8

4 518 44.2

≥5 200 17.1

Education level 　 　

≤Middle school 54 4.6

High school 218 18.6

College student 357 30.4

College 446 38

≥Graduate school 97 8.3

Montly income (1,000 won) 　 　

〈100 620 52.9

100-200 217 18.5

200-300 149 12.7

300-400 88 7.5

〉400 85 7.2

Have disease or not 　 　

Have disease 59 5.0

Not 1111 94.7

Health  　 　

Very health 222 18.9

Healthy 745 63.5

Weak 192 16.4

Very weak 6 0.5

명(17.1%)이 양송이버섯을 선호한다고 조사되었다. 그 중 

남성의 93명(25.2%)은 양송이버섯을, 여성의 232명(29.0%)

은 새송이 버섯을 가장 선호한다고 하여 성별간의 차이를 

나타내었다.  연령별에 따른 선호하는 버섯의 경우는 20∼

60대 이상의 전 연령층의 333명(28.5%)이 새송이 버섯을 

가장 선호하였으며 그 다음으로 팽이 버섯 241명(20.6%), 

표고버섯 223명(19.1%) 그리고 팽이 버섯 200명(24.1%)의 

순으로 나타났다. 그 중 20대의 187명(30.6%), 30대의 59명

Table 2. Preference of mushrooms affected by several variables 
of subjects

　

Prefer mushrooms

Total X2

Leutinus
edodes

Pleurotus 
spodoleucus

Agaricus
bisphorus

Flamnulina
velutipes

Pleurotus
eryngii

Auricularia
auricula

Gender

Male Frequency
(%)

61 
(16.5)

36 
(9.8)

93 
(25.2)

69 
(18.7)

101 
(27.4)

9 
(2.4)

369 
(31.6)

27.0
*

Female
Frequency 162 110 107 172 232 17 800 

% (20.3) (13.8) (13.4) (21.5) (29.0) (2.1) (68.4)

Total
Frequency 223 146 200 241 333 26 1169 

% (19.1) (12.5) (17.1) (20.6) (28.5) (2.2) (100.0) 

Age

192.7
*

20-29 Frequency 45 70 115 183 187 11 611 

% (7.4) (11.5) (18.8) (30.0) (30.6) (1.8) (100.0)

30-39
Frequency 30 19 23 24 59 4 159 

% (18.9) (11.9) (14.5) (15.1) (37.1) (2.5) (100.0)

40-49
Frequency 67 31 22 16 40 5 181 

% (37.0) (17.1) (12.2) (8.8) (22.1) (2.8) (100.0)

50-59
Frequency 65 24 35 16 38 5 183 

% (35.5) (13.1) (19.1) (8.7) (20.8) (2.7) (100.0)

≥60
Frequency 16 2 5 2 9 1 35 

% (45.7) (5.7) (14.3) (5.7) (25.7) (2.9) (100.0)

Total
Frequency 223 146 200 241 333 26 1169 

% (19.1) (12.5) (17.1) (20.6) (28.5) (2.2) (100.0)
*: p<0.001
 Values in the row with different superscripts are significantly different by ANOVA  
 test.

(37.1%)이 새송이 버섯을 가장 선호한다고 조사되었으며 

40대, 50대, 60대 이상의 연령층에서 각각 67명(37.0%), 65

명(35.5%), 16명(45.7%)이 표고버섯을 가장 선호한다고 나

타내었다. 연령층이 높아짐에 따라 건강적인 측면을 많이 

고려한다고 가정할 때 버섯의 항암성분 등과 관련되어(21) 

표고버섯을 많이 선호한다고 판단되며, Oh & Yoon(22)은 

중·고등학생에게는 건강이나 영양적 측면이 버섯의 선택에 

영향을 주지 않았으며 맛이나 질감 등의 관능적 특성이 

버섯을 싫어하는 주요 요인으로 작용한 것으로 나타났는데 

이런 차이는 건강에 대한 관심도가 연령에 따라 다르기 

때문이라고 여겨진다. 

선호하는 버섯에 대한 이유로 좋은 조직감을 대상자의 

380명(32.4%)이 첫 번째로 응답하였으며 그 다음으로 304

명(25.9%)은 맛이 있어서, 140명(11.9%)은 향이 좋아서, 90

명(7.7%)은 고기구이와 잘 어울려서 등의 순으로 응답하였

다(Fig. 1). 이는 2006년 민 & 오(23)가 조사한 버섯의 선호

도의 이유로 건강의 유익성 > 영양적 우수성 > 맛 > 질감의 

순서와는 차이를 보였다.
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Fig. 1. The reasons for the prefer mushrooms.

한 달에 섭취하는 버섯의 빈도는 Fig. 2에 나타낸 바와 

같이 여성이 한 달에 8.24회를 섭취하여 남성의 6.98회 보다 

1.26회 더 자주 섭취하는 것으로 조사되었다. 직업에 따른 

버섯 섭취 빈도의 상관관계를 살펴본 결과 전업주부가 한 

달에 8.6회로 가장 자주 섭취하였으며, 그 다음으로 직장생

활주부가 8.4회, 학생이 8.0회로 나타났다(Fig. 3). 이는 직접 

버섯을 구매하고 요리를 하는 대상이 주부이므로 섭취횟수

에도 영향을 미친 것으로 사료되며, 성별과 연령별에 따라 

섭취 빈도가 달라지므로 버섯의 활용도를 증가시키기 위해

서 각각에 맞는 버섯 조리법 혹은 버섯을 이용한 버섯가공

식품의 개발이 필요한 것으로 사료된다. 

버섯 구입 시 고려해야할 사항에 대하여 신선도·위생 

상태가 1위로 조사되었으며, 그 다음 맛 > 요리형태 > 영양

가 > 가격의 순서로 나타났다(Fig. 4). 이는 버섯이 수확 

후 유통 중 품질변화가 빠르게 진행되는 점(24)이 영향을 

미친 것으로 판단되며 기타 의견으로는 원산지, 버섯의 크

기, 가족의 기호도 등이 있었다. 
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Fig. 2. Relationship between intake frequency and gender of 
mushrooms.
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Fig. 3. Relationship between intake frequency and occupation of 
mushrooms.

버섯가공식품에 대한 소비자 인식 조사

버섯가공식품을 구입해본 경험이 있는지에 대하여 조사

한 결과, 조사대상자의 55.6%가 먹기 위하여 구입해본 적 

있다고 답하였으며 28.6%는 버섯가공식품을 본 적은 있지
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Fig. 4. Consideration factors in purchasing mushrooms.
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Fig. 6. Purchased mushroom processed foods. 
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Fig. 8. Mushroom processed foods which want to be developed by 
age.

만 구입하지는 않았으며, 11.2%는 본 적도 구입한 적도 

없다고 답하였다(Fig. 5). 그 중 구입해 본 버섯가공식품으

로는 스프, 죽 > 건조 분말 > 건강기능식품 > 차, 음료 > 

빵 등의 순서였으며(Fig. 6), 버섯가공식품 구입 시 고려할 

사항으로 맛의 향상을 1위로 응답하였고, 그 다음 영양가의 

향상 > 요리할 때의 편리성 > 건강에 도움 > 적당한 가격 

> 질감의 변화 > 향의 변화 > 저장기간의 증가 > 적당한 

구입량의 순서로 나타났다(Fig. 7). 기타 의견으로는 식품과

의 조화, 버섯의 함유량, 청결, 안전성, 원산지 등이 있었다. 

식품 선택에는 여러 요인들에 의해 영향을 받으며 식품의 

이화학적 특성, 관능적 특성, 기능적 특성 및 영양적 가치와 

조리법, 소비자의 연령, 성별 등의 인적 특성과 경험이나 

개성 등 심리적 요인, 건강상태 등을 들 수 있으며 또한 

식품에 대한 선호도와 식생활 태도, 영양지식, 다른 사람의 

권유 정도, 건강에 대한 관심 등이 영향을 주는 것으로 알려

져 있다(16,25-29).

새로운 버섯가공식품을 개발할 경우, 연령별 선호하는 

제품을 조사한 결과 Fig. 8에서와 같이 20대∼60대 이상의 

모든 연령층에서 스프와 죽을 가장 선호하는 것을 알 수 

있었으며, 특히 50대와 60대 이상의 연령층에서 각각 

72.4%, 77.1%를 나타내며 가장 높은 비율을 나타내었다. 

그 다음으로 모든 연령층에서 건조분말을 선호하였으며 

직접 요리를 하는 주부의 연령층이 포함 되어 있는 30대∼

60대 이상의 연령층에서 20대의 26%보다 약 1.5∼2.5배 

높은 비율을 나타내며 건조분말을 선호하는 것을 알 수 

있었다. 전 연령층에서 가장 선호하였던 스프, 죽과 건조분

말 다음으로 20∼29세는 햄버거 패티(41.8%) > 햄(37.9%) 

> 어묵(32%)을 선호하였으며, 30∼39세는 어묵(44.7%) > 

햄(35.8%) > 생면(27%), 40∼49세는 어묵(33.5%) > 생면

(30.8%) > 빵, 스낵(26.4%), 50-59세는 어묵(33%) > 생면

(30.8%) > 버섯병조림(22.2%) 그리고 60세 이상은 버섯병

조림(34.3%) > 생면(25.7%) > 어묵, 빵, 스낵(22.9%)의 순서

로 연령별 개발되기를 희망하는 버섯가공식품의 종류가 

다름을 알 수 있었다. 특히, 20∼29세의 경우 스프, 죽(77%) 

다음으로 햄버거 패티(41.8%)를 두 번째로 선호하는 것을 

통하여 젊은 연령층의 기호도를 알 수 있었으며, 30∼39세

에서는 햄(35.8%)의 비율이 높아 어린 자녀를 둔 가정에서 

많이 선호하였을 것이라고 사료된다. 40대 이상의 연령층

에서 생면과 버섯병조림을 많이 선호하고 있음을 알 수 

있었으며 이는 20, 30대에서 생면과 버섯병조림의 비율이 

낮은 것을 고려할 때 연령별 개발되길 희망하는 제품에 

차이가 있음을 알 수 있었다.

 

요   약

본 연구에서는 버섯 선호도와 섭취빈도 등을 알아보고 

버섯가공식품에 대한 소비자의 인식 등을 조사하여 소비촉

진을 위한 버섯가공기술 개발을 위한 기초자료를 얻고자 

하였다. 총 조사 대상자는 1173명으로 성별로는 남자가 370

명(31.5%), 여자가 803명(68.5%)으로 구성되었고, 조사대

상자의 평균 연령은 20.0세였으며 조사대상자의 333명

(28.5%)이 새송이 버섯을 가장 선호하는 것으로 조사되었

다. 연령별에 따른 선호하는 버섯의 경우는 20∼60대 이상

의 전 연령층의 333명(28.5%)이 새송이 버섯을 가장 선호하

였으며 그 다음으로 팽이 버섯 241명(20.6%), 표고버섯 223

명(19.1%)의 순으로 나타났다. 선호하는 버섯에 대한 이유

로 대상자의 380명(32.4%)이 좋은 조직감을 제일 우선순위 

1위로 응답하였으며, 한 달에 섭취하는 버섯의 빈도는 여성

이 한 달에 8.24회를 섭취하여 남성의 6.98회 보다 1.26회 

더 자주 섭취하는 것으로 조사되었고, 버섯 구입 시 고려해

야할 사항에 대하여 신선도·위생 상태를 1위로 응답하였다. 

버섯가공식품을 구입해본 경험이 있는지에 대하여 조사한 

결과, 조사대상자의 55.5%가 먹기 위하여 구입해본 적 있다

고 답하였으며 그 중 구입해 본 버섯가공식품으로는 스프, 

죽 > 건조 분말 > 건강기능식품 등 이었다. 버섯가공식품 

구입 시 고려할 사항으로 맛의 향상을 1위로 응답하였다. 

새로운 버섯가공식품을 개발할 경우, 연령별 선호하는 제

품을 조사한 결과 20대∼60대 이상의 모든 연령층에서 스프

와 죽을 가장 선호하는 것을 알 수 있었으며, 특히 20∼29세

는 햄버거 패티, 30∼59세는 어묵 그리고 60세 이상은 버섯

병조림(34.3%)을 가장 개발되기를 희망하는 버섯가공식품

으로 응답하였다. 본 조사결과를 토대로 버섯의 소비를 촉

진시키기 위하여 버섯을 이용한 다양한 가공식품 개발이 

필요하다고 사료된다.
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