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가열 전처리 조건이 상황버섯 차의 추출수율에 미치는 영향
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Abstract

In this study, the optimum pre-heating condition was investigated to improve water extraction yield of 
Phelinus linteus  tea. Pre-heating was carried out using drying oven or hot plate at different temperatures 
and times, and extraction yield was estimated by measuring optical density at 370 nm and soluble solid content. 
The highest optical density and soluble solid content of Phelinus linteus tea were observed when pre-heated 
at 70～80oC for 30 minutes in drying oven. Pre-heating in drying oven resulted in also faster color changes 
of Phelinus linteus tea at lower temperature. According to the organoleptic evaluation, pre-heated Phelinus 
linteus tea in drying oven at 70～80

o
C for 30 minutes was preferred compared to the non-treated. In conclusion, 

pre-heating in drying oven at 70～80oC for 30 minutes was found to be the most efficient conditions to increase 
extraction yield of Phelinus linteus  tea.
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서   론

상황버섯(Phellinus linteus)은 뽕나무와 수십 년 이상 된 

고사목에서 주로 자생하여 번식이 저조하며 성장속도도 느

려 대단히 구하기 어려운 약재로 취급되었다. 그러나 최근 

대량재배가 가능해졌으며, 동물 및 in vitro 실험을 통해 항

암(1,2) 및 항돌연변이(3) 효과, B 림프구 활성증가(4), 체액

성 및 세포성 면역기능 증가(5,6), 사염화탄소가 유도하는 

간독성과 지방성분 축적억제 효과(7), 항산화 효과(8,9), 아

질산염 소거능(9), 장내세균의 유해효소 저해효과(10), 당뇨 

쥐의 혈당감소(11) 및 사이토카인 조절효과(12) 등 다양한 

생리활성이 보고되고 식품 사용이 허가되어 건강기능 식품 

소재로 주목받고 있다. 이에 농가의 새로운 소득 작물로 개

발할 가치가 높으며 상황버섯의 부가가치를 창출할 수 있는 

다양한 차원에서의 연구가 필요하다. 현재 상황버섯을 식품

에 이용한 경우는 추출물을 음료제품에 첨가한 것이 주를 

이루며 소수 상황버섯을 침출차로 개발하고자 한 것이 있다. 

이러한 침출차는 상황버섯을 단순 분쇄 후 일정량을 티백

(tea-bag)에 넣는 방법으로 제조하는데 용출성이 떨어져 장

시간 가열하지 않으면 충분히 추출되지 않는 단점이 있다. 

일반적으로 차의 용출성 즉, 고형분 수율에 크게 영향을 미

치는 요인으로 가열조건을 들 수 있는데 예를 들어 보리차

(13) 및 둥글레차의(14,15) 경우 증자 또는 볶는 시간과 온도

에 따라 향기성분, 색, 유리 당, 유리 아미노산 및 고형분 

수율에 변화가 있다. 또한 녹차의 가열가공 중 수용성 성분

의 변화가 차의 맛 및 수율에 크게 영향을 미치는 것으로 

알려져 있다(16,17). 따라서 본 연구에서는 가열전처리를 통

하여 상황버섯 차의 열수 침출성을 증대시켜 유효성분의 추

출을 최대화할 수 있는 조건을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용된 상황버섯은 가야버섯영농조합(충남 예

산)에서 지상재배 방법으로 2006년 재배한 것을 공급받아 

사용하였다.

가열 전처리

자연건조 한 상황버섯(수분함량 10±2%)을 일정한 크기

(3 cm×1 cm×0.5 cm)로 분절한 후 두 가지 방법으로 가열

처리 하였다. 첫째, 열전달이 동시에 균일하게 되도록 분절
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한 상황버섯 20 g을 겹치지 않게 펴서 건조오븐(JEIO 

TECH, Korea)에 넣고 60, 70, 80, 90 및 100
oC에서 10, 20 

및 30분간 가열하였다. 둘째, 일반적 차 볶음방식과 유사하

도록(13,14) 상황버섯 20 g을 직경 20 cm, 높이 25 cm의 뚜껑

이 없는 stainless steel 비이커에 넣고 온도와 시간조절이 

가능한 hot plate를 이용하여 60, 70, 80, 90 및 100oC에서 

magnetic stirring bar로 일정한 속도로 회전시키면서 10, 

20 및 30분간 가열하였다(13).

열수추출(상황버섯 차 제조)

가열이 완료된 상황버섯은 30분간 실온에서 방치한 후 분

쇄기(LG-다용도분쇄기 GFM-S401, 1998)를 이용하여 140 

mesh 이하로 분쇄한 후 5 g을 티백에 넣어 사용하였다. 추출

은, 증류수 1 L를 100oC로 끓인 후 상황버섯 티백이 담긴 

각각의 비이커에 붓고 5, 10 및 20분에 티백을 꺼내는 방법으

로 하고 일정량을 취하여 용출성 측정에 사용하였다. 이때 

대조군으로는 가열하지 않고 동일한 조건에서 분쇄, 추출한 

것으로 하였다.

용출성 측정

용출성은 상황버섯 열수 추출액의 흡광도, 건조 고형분 

함량, 색도를 측정하여 알아보았다. 흡광도는 spectropho-

tometer를 이용하여 370 nm에서 측정하였으며, 건조 고형분

량은 상압가열법으로 측정하였다(18). 색도는 색차계(Color 

JS555, Color Techno System Co., Japan)를 이용하여 L 

(lightness), a(redness), b(yellowness)값을 측정하였다. 

보존성 측정

건조오븐을 이용하여 80oC에서 30분 가열하여 전 처리하고 

100oC로 끓인 증류수로 20분간 우려낸 상황버섯 차 500 mL를 

멸균한 플라스크에 담고 30oC의 항온기(Sejong, Korea)에서 

7일간 저장하면서 600 nm에서 흡광도를 측정하였다(19). 대

조군으로 티백 형태로 판매하는 보리차와 둥글레차를 구입하

여 동일조건으로 추출, 저장하고 결과를 비교하였다. 세 시료

는 초기 흡광도가 같도록 조절하여 사용하였다. 

관능검사

20～27세의 남녀 대학생 10명을 대상으로 사전 훈련을 실

시한 후 색(color), 향(flavor), 맛(taste) 및 종합적 기호도

(overall acceptability) 항목에 대하여 5점 채점법(1점: 대단

히 약하다, 5점: 대단히 강하다)으로 실시하였다.

통계처리

결과는 평균±SD로 표시하였으며, 유의성은 ANOVA와 

Tuckey test로 알아보았다.

결과 및 고찰

상황버섯 차의 흡광도 

상황버섯 차의 열수 추출액은 200～800 nm의 파장에서 

Fig. 1.  Scan spectra of Phellinus linteus extract.

Fig. 1과 같은 스펙트럼을 보이므로 가열 전처리에 따른 흡

광도의 변화를 370 nm에서 측정하였다.

Fig. 2는 건조오븐을 이용하여 60～100
oC에서 10～30분

간 가열 전 처리한 후 측정한 흡광도이다. 60oC에서 10분과 

20분간 가열 전 처리한 상황버섯 차는 가열하지 않고 추출한 

대조군과 비교하여 변화가 없으나 30분간 가열 전 처리한 

시료는 증가를 보였다. 70oC에서 10분 가열 전 처리한 시료

도 대조군과 비교하여 뚜렷한 차이가 없으나 20분과 30분 

가열 전 처리한 시료는 대조군과 비교하여 현저한 증가를 

보였다. 80oC에서 10분간 가열 전 처리한 시료는 60oC와 

70oC에서 10분 전 처리한 시료와 비교하여 현저한 증가를 

보였으며 20분과 30분간 전 처리한 시료도 증가하였다. 반

면, 90oC에서 10분, 20분 및 30분 가열 전 처리한 시료는 대조

군과 비교하여서는 증가하였으나 가열시간에 따른 차이는 

없었으며, 20분과 30분 가열 전 처리한 경우는 70oC 및 80oC

와 비교하여 뚜렷한 감소를 보였다. 한편, 100oC에서 가열 

전 처리한 시료는 10분, 20분, 30분 모두에서 70～90oC와 비

교하여 감소하는 결과를 보였다. 즉, 70
oC와 80oC에서 30분 

가열 전 처리한 시료에서 흡광도가 가장 크게 증가하였으며 

이어서 80oC에서 20분 가열 전 처리한 시료의 증가폭이 컸다. 

Fig. 3은 상황버섯을 직경 20 cm, 높이 25 cm의 stainless 

steel 비커에 넣고 hot plate를 이용하여 60～100oC에서 10～

30분간 가열한 후 측정한 흡광도이다. 60oC에서 10분, 20분 

및 30분 가열 전 처리한 시료 모두에서 대조군과 비교하여 

변화가 없었다. 70oC에서 전 처리한 시료의 경우 30분 가열

만이 대조군과 비교하여 소폭으로 증가하였으며 건조오븐

을 이용하여 가열 전 처리한 경우와 비교하여 큰 차이를 보

였다. 반면, 80oC에서 가열 전 처리한 시료는 가열 시간에 

비례하여 흡광도가 증가하면서 20분과 30분 가열한 시료는 

현저한 증가를 보였으나 건조오븐에서 80oC로 가열 전 처리

한 시료의 증가폭에는 미치지 못하였다. 한편, 90oC에서 10

분과 20분 가열 전 처리한 시료도 흡광도가 크게 증가하여 

각각 80oC에서 20분과 30분 전 처리한 시료와 유사하였다. 
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Fig. 2. Changes in optical densities of water extracts of Phellinus linteus pre-heated in drying oven at different temperatures 
and times. Tea-bags of 5 g of ground Phellinus linteus were extracted with 1 L of boiling water for 20 min.

Fig. 3. Changes in optical densities of water extracts of Phellinus linteus pre-heated on hot plate at different temperatures 
and times. Tea-bags of 5 g of ground Phellinus linteus were extracted with 1 L of boiling water for 20 min.

반면, 90oC에서 30분 가열 전 처리한 시료는 10분 및 20분 

가열 전 처리한 시료보다 흡광도가 낮았으며 80oC의 30분과 

비교할 때 크게 감소하는 결과를 보였다. 100oC의 경우는 

모든 시간대에서 대조군과 비교하여 변화가 없었다. 이러한 

결과는 건조오븐을 이용하여 가열 전 처리한 결과와는 다소 

다른 양상을 보인다. 즉, 건조오븐을 이용하여 가열 전 처리

한 결과에서는 60
oC에서 30분 전 처리한 시료에서부터 흡광

도의 증가를 볼 수 있으나 hot plate를 이용하여 가열 전 처리

할 경우 70oC에서 30분 가열 전 처리한 시료에서 유사한 정

도의 증가를 볼 수 있다. 또한, 90oC에서 30분 가열 전 처리한 

시료의 흡광도를 비교할 경우 hot plate에서 가열 전 처리한 

시료가 건조오븐에서 전 처리한 시료보다 급격히 감소하는 

양상을 보인다. 건조오븐을 이용하여 가열하는 것이 hot 

plate를 이용하는 것보다 열전달 효율성이 크기 때문에 상대

적으로 낮은 온도에서부터 흡광도가 증가하는 것으로 사료

된다. 

상황버섯 차의 건조 고형분 함량

상황버섯 차의 고형분 함량은 각기 다른 온도와 시간에서 

가열 전 처리하고 분쇄한 상황버섯 5 g을 100oC로 끓인 증류

수 1 L로 20분간 추출한 후 일정량을 취하여 측정하고 
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Fig. 4. Changes in water soluble solid contents of Phellinus 
linteus pre-heated in drying oven at different temperatures 
and times. Soluble solids were extracted from tea-bags of 5 g 
of ground Phellinus linteus with 1 L of boiling water for 20 min. 
Bar represents mean±SD. *p<0.05 vs control.
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Fig. 5. Changes in water soluble solid contents of Phellinus 
linteus pre-heated on hot plate at different temperatures 
and times. Soluble solids were extracted from tea-bags of 5 g 
of ground Phellinus linteus with 1 L of boiling water for 20 min. 
Bar represents mean±SD. *p<0.05 vs control.

mg/mL로 나타내었다. Fig. 4는 건조오븐을 이용하여 가열 

전 처리한 결과이다. 대조군의 0.24±0.03과 비교하여 60
oC

에서 10분, 20분, 30분 가열 전 처리한 경우는 각각 0.26± 
0.03, 0.27±0.04, 0.35±0.04로 30분 가열 전 처리에서 유의적

으로 증가하였다. 70
oC에서는 각각 0.31±0.03, 0.42±0.05, 

0.52±0.03으로 20분과 30분 가열 전 처리에서 대조군과 비

교하여 유의적으로 증가하였다. 80
oC에서는 각각 0.39± 

0.03, 0.50±0.04, 0.53±0.02로 10～30분 가열 전 처리한 모든 

시료에서 대조군과 비교하여 유의적으로 증가하였다. 90oC

에서 가열 전 처리한 경우에도 각각 0.39±0.02, 0.42±0.03, 
0.39±0.03으로 10～30분 가열 전 처리한 모든 시료에서 대

조군과 비교하여 유의적으로 증가하였다. 그러나 90
oC에서 

가열 전 처리한 시료는 80
oC에서 가열 전 처리한 것과 비교

하여 증가 정도가 적었다. 100
oC에서 가열 전 처리한 경우는 

각각 0.35±0.03, 0.34±0.03, 0.30±0.03으로 10～30분 모두

에서 대조군과 비교하여 유의적인 증가가 없었다. 즉, 건조

오븐에서 가열 전 처리한 상황버섯 차의 건조 고형분은 70
oC 

및 80oC에서 30분 가열 전 처리한 시료가 가장 많이 증가하

였으며 90
oC 이상에서는 감소하기 시작하여 100oC에서는 대

조군과 차이가 없었다. 

Fig. 5는 hot plate를 이용하여 가열 전 처리한 결과이다. 

60
oC에서 10분, 20분, 30분 가열 전 처리한 경우는 각각 0.24 

±0.03, 0.25±0.04, 0.29±0.04로 대조군의 0.24±0.03과 비교

하여 유의적인 변화가 없었다. 70oC는 각각 0.27±0.03, 
0.29±0.04, 0.37±0.03으로 30분 가열 전 처리에서 대조군과 

비교하여 유의적으로 증가하였다. 80
oC에서는 각각 0.31± 

0.03, 0.41±0.04, 0.47±0.04로 20분과 30분 가열 전 처리한 

시료에서 대조군과 비교하여 유의적으로 증가하였다. 90
oC

에서 가열 전 처리한 경우에는 각각 0.43±0.04, 0.49±0.03, 
0.42±0.06로 10～30분 가열 전 처리한 시료에서 대조군과 

비교하여 유의적으로 증가하였으며 20분 전 처리한 시료의 

건조 고형분 함량이 가장 크게 증가하였다. 한편, 100
oC에서

는 각각 0.32±0.04, 0.26±0.05, 0.25±0.04로 건조오븐에서 

가열 전 처리하였을 경우와 마찬가지로 10～30분 전 처리한 

모든 시료에서 대조군과 비교하여 유의적 변화가 없었다. 

차 원료의 가열처리는 일정온도 이상이 되면 특정 가용성 

물질의 감소를 유도하며 녹차의 경우 100oC에서는 감소의 

정도가 미미하지만 160oC에서는 총당과 환원당이 각각 38% 

및 53%로 현저히 감소하였으며 수용성 비단백태 질소와 유

리아미노산의 감소도 큰 것으로 보고되었다(17). 가열시간

에 의해서도 큰 변화가 나타나며 110oC에서 10분 가열한 녹

차와 비교하여 30분 가열한 녹차의 유리당 함량이 크게 감소

하였다(16). 둥굴레차는 150oC 이하에서 볶음 초기에는 유리

당 함량이 증가하나 시간이 경과하고 온도가 증가함에 따라 

유리당 함량이 급속도로 감소한다고 보고되었다(14). 본 실

험에 따르면 상황버섯은 90～100oC 이상 가열할 경우 추출

물 함량 감소 경향이 있는 것으로 나타났다. 

상황버섯 차의 색도

각기 다른 온도에서 10～30분간 가열 전 처리하고 분쇄한 

상황버섯 5 g을 100
oC로 끓인 증류수 1 L로 20분간 추출한 

후 색도를 측정하였다. Table 1은 건조오븐을 이용하여 가열 

전 처리한 결과이다. 온도가 상승하고 가열시간이 길어질수

록 밝기를 나타내는 L값은 감소하여 어두워지는 결과를 보

였으며, 대조군과 비교하여 60oC에서 10분 가열한 시료를 

제외한 모든 시료가 유의성이 있었다. 적색도를 나타내는 

a값은 온도가 상승하고 가열시간이 길어질수록 음의 값이 

커져 붉은색에서 녹색이 강해지는 양상을 보였으며 대조군

과 비교하여 60oC에서 10분 가열한 시료를 제외한 모든 시료

가 유의성이 있었다. 황색도를 나타내는 b값의 경우도 온도

가 상승하고 가열시간이 길어질수록 상승하여 황색이 강해

짐을 알 수 있었으며 70oC에서 20분 이상 가열한 모든 시료

에서 유의성이 있었다.

Table 2는 hot plate를 이용하여 가열 전 처리한 결과이며 

건조오븐에서 가열 전 처리한 결과와 유사한 경향을 보였다. 

즉, 온도가 상승하고 가열시간이 길어질수록 L값은 감소하
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Table 1.  Changes in colors of water extracts of Phellinus 
linteus pre-heated in drying oven at different temperatures 
and times

Heating
temp. (oC)

Heating
time (min)

Colors

 L1)   a2)   b3)

Control - 85.51±3.124) -4.23±0.33 14.87±2.89

60
10
20
30

76.23
69.84
65.83

±4.94
±3.01*
±3.54*

-5.16
-5.47
-5.54

±0.58
±0.44*
±0.29*

19.59
21.01
22.59

±2.65
±2.87
±2.42

70
10
20
30

69.16
64.44
60.33

±3.54*
±3.09*
±3.96*

-5.34
-5.49
-5.84

±0.38
±0.41*
±0.36*

21.84
22.82
23.60

±2.09
±2.67*
±2.28*

80
10
20
30

62.59
60.33
55.75

±3.50*
±4.04*
±3.03*

-5.60
-5.78
-5.99

±0.44*
±0.50*
±0.40*

22.84
23.25
24.96

±2.63*
±3.80*
±2.29*

90
10
20
30

55.16
50.74
48.41

±4.01*
±3.52*
±4.22*

-6.01
-6.09
-6.23

±0.35*
±0.50*
±0.27*

25.13
26.57
27.59

±2.56*
±2.22*
±1.90*

100
10
20
30

48.44
46.11
42.14

±3.50*
±3.59*
±3.05*

-6.17
-6.20
-6.46

±0.36*
±0.41*
±0.33*

27.45
27.85
28.26

±2.72*
±3.05*
±2.30*

Tea-bags of 5 g of ground Phellinus linteus were extracted 
with 1 L of boiling water for 20 min.
1)L: lightness (100=white, 0=black).
2)a: redness (+=red, -=green).
3)b: yellowness (+=yellow, -=blue).
4)Each value is mean±SD. *p<0.05 vs control. 

Table 2.  Changes in colors of water extracts of Phellinus 
linteus pre-heated on hot plate at different temperatures 
and times

Heating
temp. (oC)

Heating
time (min)

Colors

L
1)

a
2)

b
3)

Control 85.51±3.124) -4.23±0.33 14.87±2.89

60
10
20
30

81.20±4.26
77.65±4.36
72.69±3.45*

-4.71±0.50
-5.09±0.43
-5.36±0.44

17.21±2.75
18.11±2.00
20.27±2.82

70
10
20
30

74.26±3.41*
69.60±3.57*
65.49±3.45*

-5.30±0.28
-5.41±0.41
-5.64±0.31*

19.69±2.70
21.49±2.67
22.80±3.46

80
10
20
30

67.18±4.23*
65.23±3.10*
57.81±3.05*

-5.58±0.55*
-5.59±0.36*
-5.89±0.46*

22.23±2.61
22.56±2.29
24.64±2.22*

90
10
20
30

56.40±3.38*
50.67±3.44*
45.75±3.05*

-6.07±0.30*
-6.23±0.28*
-6.32±0.35*

25.80±2.05*
26.24±3.72*
27.80±2.11*

100
10
20
30

44.98±3.57*
41.65±3.28*
38.22±3.95*

-6.40±0.48*
-6.42±0.43*
-6.58±0.39*

28.05±3.49*
28.78±3.02*
29.38±2.93*

Tea-bags of 5 g of ground Phellinus linteus were extracted 
with 1 L of boiling water for 20 min.
1)
L: lightness (100=white, 0=black).
2)
a: redness (+=red, -=green).
3)
b: yellowness (+=yellow, -=blue).
4)
Each value is mean±SD. *p<0.05 vs control. 

고 a값은 음의 값이 커졌으며 b값이 상승하였다. 그러나 대

조군과 비교하여 L, a 및 b값의 변화가 각각 60oC 30분, 70oC 

Table 3.  Sensory evaluation of  Phellinus linteus  tea

Heating
temp. (oC)1)

  Color Flavor Taste
Overall

acceptability

Control
60
70
80
90
100

1.60±0.69a2)
1.80±0.78a
3.10±0.73b
3.30±0.67b
4.00±0.81bc
4.40±0.96c

1.60±0.69a
1.50±0.70a
1.80±0.63a
1.80±0.63a
1.90±0.73a
2.20±0.78a

1.50±0.70a
1.80±0.78a
2.00±0.81a
1.90±0.73a
2.30±0.67a
2.60±0.69a

1.50±0.70a
2.00±0.66a
3.10±0.73b
3.20±0.63b
2.50±0.84a
2.50±1.17a

1)Raw Phellinus linteus was pre-heated in drying oven at dif-
ferent temperature for 30 minutes, and tea-bags of 5 g of 
ground Phellinus linteus were extracted with 1 L of boiling 
water for 20 min.
2)Means within the same column with same letter are not sig-
nificantly different at 5% level according to the Tuckey test.
Score of sensory test 1: extremely weak → 5: extremely 
strong. 

30분 및 80oC 30분 이상에서부터 유의성이 있어 색도변화가 

건조오븐에서 가열 전 처리하는 경우보다 늦게 나타남을 알 

수 있다. 

관능검사

상황버섯 차의 관능검사는 흡광도 및 건조 고형분량 증가

에서 효율적인 결과를 보인 건조오븐을 이용하여 60～100
oC

에서 30분 가열 전 처리한 시료를 대상으로 색, 향, 맛 및 

종합적 기호도에 대해서 실시하였다(Table 3). 대조군과 비

교하여 색의 경우 70～100
oC에서 30분 가열한 시료에서 유

의성 있게 강해지는 것으로 나타났다. 반면, 향과 맛의 경우

는 모든 온도의 가열 전 처리에서 유의적인 변화가 없었다. 

향기 등 관능적 특징에 영향을 미칠 수 있는 80여종 이상의 

휘발성 성분이 산지별 상황버섯에서 분석, 동정되었으나

(20) 본 연구의 결과는 가열전처리가 상황버섯 차의 무미, 

무취한 관능적 특징에 변화를 주지 않음을 보여준다. 한편 

종합적 기호도는 70
oC 및 80oC에서 가열 전 처리한 시료가 

대조군과 비교하여 높게 나타났는데 이는 색의 변화가 반영

된 결과로 추측되어 관능적 관점에서 볼 때 상황버섯의 가열 

전 처리에 가장 적합한 온도는 70～80
oC인 것으로 사료된다.

상황버섯 차의 보존성

상황버섯 차의 보존성은 600 nm에서 흡광도로 측정한 탁

도 변화로 알아보았다. 흡광도의 변화가 저장 5일부터 나타

나기 시작하면서 상황버섯 차, 보리차 및 둥굴레차가 각각 

0.27, 0.42, 0.26으로 저장 1일의 0.2보다 증가하였으며 특히 

둥굴레차가 급격히 변화하였다(Fig. 6). 저장 6일에는 각각 

0.28, 0.47, 0.37로 보리차의 흡광도가 크게 증가하였다. 저장 

7일에는 각각 0.29, 0.49, 0.46이며, 저장 8일에는 각각 0.31, 

0.52, 0.58로 보리차의 흡광도가 가장 높았다. 즉, 측정기간 

동안 상황버섯 차의 흡광도 변화는 미미한 반면 보리차와 

둥굴레차는 변화가 크게 나타났다. 

Lee 등(19)은 보리차를 각각 다른 온도에서 저장하면서 

세균수 증가와 탁도를 측정하였는데 세균이 많이 번식한 시
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Fig. 6. Changes in optical densities of extracts of Phellinus 
linteus, Polygonatum odoratum  tea and barley tea during 
incubation days at 30

o
C.

료에서 탁도도 높게 나타났으며 30oC에서 저장할 경우 6일 

이후부터 탁도가 급격히 증가한 것으로 보고하였다. 본 연구

에서도 저장 6일에 보리차의 탁도가 급격히 증가하였으나 

상황버섯 차는 변화가 적어 세균번식이 상대적으로 적었을 

것으로 사료된다. 한약재를 비롯하여 많은 식물에서 항균활

성이 보고되고 있으며(21-23) 상황버섯의 항균활성에 대한 

연구가 기대된다.

요   약 

본 연구에서는 지상재배 방법으로 대량생산이 가능해진 

상황버섯을 차로 개발하기 위하여 용출성을 증대시킬 수 있

는 가열 전처리 조건을 구명하고자 하였다. 이를 위해, 자연 

건조한 상황버섯을 건조오븐과 hot plate에서 온도와 시간을 

달리하여 가열 전처리하고 분쇄한 후 일정량을 티백에 넣어 

열수 추출하고 용출성 변화를 흡광도, 건조 고형분 함량, 색

도 등을 측정하여 알아보았다. 건조오븐에서 가열할 경우, 

70
o
C～80

o
C에서 30분 가열 전 처리한 시료의 흡광도 및 건조 

고형분량이 가장 크게 증가하였다. 반면, hot plate를 이용할 

경우, 건조오븐에서 가열 전 처리한 시료의 증가폭에는 미치

지 못하지만 90oC에서 20분 가열 전 처리한 시료의 흡광도 

및 건조 고형분량이 크게 증가하였다. 상황버섯 차의 색도변

화는 가열시간이 길어질수록 밝기와 적색도가 감소하고 황

색도가 상승하였으며 건조오븐에서의 가열 전 처리가 hot 

plate에서와 비교하여 상대적으로 낮은 온도에서 먼저 나타

난다. 건조오븐을 이용하여 가열 전 처리한 시료를 대상으로 

관능검사를 실시한 결과 70oC 및 80oC에서 30분 가열 전 처

리한 상황버섯 차가 가열처리 하지 않은 것과 비교하여 종합

적 기호도가 높게 나타났다. 결론적으로 건조오븐을 이용하

여 70～80oC에서 30분 가열 전 처리하는 것이 상황버섯 차의 

용출성 증대 및 기호도 측면에서 가장 효율적인 방법으로 

사료된다. 또한 일정기간 보관하면서 탁도를 측정한 결과 

상황버섯 차가 보리차 및 옥수수차와 비교하여 보존성이 좋

은 것으로 나타났다.
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