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새송이버섯(Pleurotus eryngii)을 첨가한 국수의 품질 특성
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Abstract

This study examined the quality characteristics of noodles prepared with Pleurotus (P.) eryngii paste. Different ratios of 
P. eryngii paste were added to wheat flour(15%, 30%, and 45%) in the noodle formation. Then, the noodles were 
evaluated in terms of their cooking, color, texture properties, and sensory properties. The weight and water absorption of 
the cooked noodles increased with increasing P. eryngii paste content, but the turbidity of cooking water decreased. 
According to texture profile analyses both the cooked and uncooked and cooked noodles had significant increases in 
springiness and cohesiveness with the addition of P. eryngii paste. And when compared to the control, hardness and 
gumminess were significantly lower in the samples containing P. eryngii paste. The lightness, redness, and yellowness 
of the cooked and uncooked noodles increased with increasing with increasing P. eryngii paste content. Finally sensory 
evaluation results indicated that the noddles containing 30% and 45% P. eryngii paste had higher quality as compared to 
the other samples. Overall the results suggest that P. eryngii paste is effective for improving the texture and quality of 
noodles.
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I. 서 론

고령화 사회를 맞이하여 건강에 대한 관심이 높아짐에 

따라 영양공급과 생리활성 기능을 가진 건강․장수 기능

성 식품에 대한 필요성이 증대되고 있다. 이러한 요구를 

충족시키는 식품으로 버섯류를 들 수 있다(Ahn MS 등 2006). 
버섯류는 담자균에 속하며, 독특한 맛과 향으로 기호성이 
높고 저지방, 저칼로리, 친환경 및 유기농식품이라는 의미

에서 소비자들의 수요가 꾸준히 증가하고 있는 식품이다

(Pamela M 등 2004). 여러 연구에 의하여 버섯류에는 항

산화 작용, 항바이러스 효과, 항염증 활성, 항암 및 면역

제어 효과(Shamtsyan M 등 2004, Sun J 등 2004)가 있는 
것으로 보고되고 있다. 특히 버섯류에 다량 함유되어 있

는 식물성 스테로이드류들은 혈중 콜레스테롤 수준 억제

효과가 뛰어나다고 알려져(Wasser SP와 Weis AL 1999, 
Cheung PCK 1998) 건강․장수 식단용 소재로도 손색이 

없는 식품 품목이다.
새송이버섯은 육질이 치밀하고 씹는 맛이 자연송이와 비

슷하며 저장성이 좋은 큰느타리버섯으로 1997년경부터 인

공재배 되면서 “새송이버섯”이라는 상품명으로 시판되고 

있다. 새송이버섯은 영양학적 가치가 우수하고 건조물에는 
약 30%의 단백질을 함유하고 있어 효과적인 단백질 공

급원이며 식이섬유 및 각종 비타민과 미네랄 성분을 함유

하고 있다(Jin SK 등 2006). Kang MS(1999)는 새송이버

섯의 항암효과 연구에서 새송이버섯 자실체의 에탄올 추

출물이 암세포 성장을 억제하였으며 이는 새송이버섯에 

함유되어 있는 단백다당류에 의한 것으로 보고하였다. 이
외에도 새송이버섯의 혈당 및 혈중 콜레스테롤 저하 효과

(Kang TS 등 2001), angiotensin converting enzyme 저해 

활성(Kang TS 등 2003), linoleic acid에 대한 과산화물 생

성 억제 효과(Kim JY 등 2004), 항산화활성(Hui YE 등 2002) 
및 대장암 세포 증식 억제 효과(Hwang YJ 등 2003) 등이 
보고되었다. 그러나 새송이버섯의 소비가 확대되면서 인공

재배를 통한 대량 생산이 가능하게 되었으나 신선한 상태

로의 장기간 저장이 어렵고, 수요 공급의 균형이 적절히 

이루어지지 않아 가격이 폭락하는 등 생산 농가의 피해
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가 심각한 실정이다(Kim YS 1998). 따라서 연중 수확이 

가능하게 된 이들 버섯을 건강․장수 식단용 식품으로 이

용하기 위한 적절한 가공방법을 모색함으로써 고부가가치

를 가지는 기능성식품으로의 개발이 필요하다.
국수는 우리나라에서 예로부터 경사스런 일이 있을 때 또

는 부부의 금슬이나 건강 장수를 기원하고자 할 때 사용

하던 품목이며, 현재에도 밥 및 빵과 더불어 주식에 해당

하는 가공 식품이다. 이러한 국수에 영양적 가치가 높고 

기능성을 갖는 다양한 원료들을 첨가하는 연구가 활발하

게 이루어져(Lee SY 등 1997, Nam JK 등 2000), 보리, 고
구마(Chang KJ와 Lee SR 1974), 들깨가루(Ha KH와 Shin 
DH 1999), 메밀(Kim BR 등 1999), 유청분말(Lee KH와 Kim 
KT 2000), 칡(Lee YS 등 2000), 김(Lee JW 등 2000), 분
리대두단백질(Bae SH와 Rhee C 1998), 뽕잎분말(Kim YA 
2002a) 및 완두콩(Kim UJ 등 2002, Kim JW와 Park WP 
1990, Lee HJ 1995, Kim HS 등 1973, Baik BK 등 1995, 
Miskelly DM 1984) 등을 혼합한 복합면으로 제조된 국수

의 제면 적성이 보고되었다.
제면성이란 일반적으로 밀가루에 물을 첨가하여 반죽

함으로써 형성되는 글루텐 망상구조가 나타내는 점탄성에 
기인하는 기능특성이며, 쫄깃한 정도로써 기호성이 표현된

다(Bae SH와 Rhee C 1998). 그러므로 건강 기능성 국수

를 제조하고자 할 때에는 첨가하는 식품들의 양 및 소재

의 형태가 밀 단백질의 특성인 글루텐 형성능을 훼손하지 
않아야 할 것이다. 새송이버섯을 비롯한 버섯류는 β-글루

칸을 포함하여 헤미셀룰로오스의 함량이 높다. 특히 생 

버섯의 경우에는 수분함량이 상당히 높으므로 믹서로 갈

아서 페이스트 상태로 만들었을 때 버섯자체의 수분과 다

당류들 간의 상호작용으로 점탄성이 있는 paste를 형성할 

가능성이 크다(Cho YH 등 2007).
이에 본 논문에서는 영양학적 가치와 생리적 기능이 우

수한 새송이버섯을 건조과정 없이 산지에서 버섯 paste의 

형태로 만들어 버섯에 함유되어 있는 수분의 성상을 그

대로 국수 반죽에 이용하여 생국수를 제조하고, 품질특성

을 조사하여 건강․장수 기능성 식단용 소재로의 적극 활

용뿐 만 아니라 버섯 농가의 소득 증대에도 기여하고자 

하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

새송이버섯은 (주)한솔영농조합법인으로부터 공급받은 

것을 사용하였으며, 세척한 후 분쇄기(한일분쇄기, 한일산

업)로 분쇄하여 paste를 만들어 국수 제조에 사용하였다. 
밀가루는 국수제조용 강력분(주. CJ), 식염은 시판되는 순

도 99% 이상의 정제염(한주소금)을 사용하였으며, 시약은 
특급시약을 사용하였다.

2. 일반성분 분석

Paste 상태로 만든 새송이버섯의 일반성분은 A.O.A.C.법
(1990)에 따라 분석하였다. 수분함량은 105℃ 건조법, 조
단백질 함량은 micro-Kjeldahl법, 조지방 정량은 Soxhlet 추
출법에 의해 측정하였다. 조회분은 550℃의 회화로(HMF- 
3 M, Dae Duck Hi-tech, Korea)에서 5～6시간 회화시킨 

후 함량 차를 산출하였으며, 조섬유는 0.13 M H2SO4, 0.23 
M KOH로 분해한 후 건조 및 회화시켜 정량하였다. 탄수

화물 함량은 100에서 수분, 조단백질, 조지방, 조섬유 및 

조회분의 함량을 제외한 값으로 나타내었다. 각 항목은 3
회 반복 측정하였으며 그 평균값을 사용하였다.

3. 생국수의 제조

생국수는 Shin SY와 Kim SK(1993) 및 Lee HA 등(2003)
의 방법에 준하여 Table 1과 같은 배합 비율로 제조하였

다. 먼저, 시료로 사용된 새송이버섯 paste의 일반성분을 

분석하여 paste 첨가비율에 따라 물 첨가량을 대체하여 수

분으로 인한 오차를 차단하였다. 밀가루와 소금을 섞은 후 
새송이버섯 paste를 밀가루 무게의 15%, 30% 및 45%가 

되도록 각각 첨가하고, 식소다를 녹인 물을 가하여 상온에

서 10분간 반죽한 후 반죽을 비닐팩에 넣어 상온에서 1시
간 숙성시켰다. 완성된 반죽은 가정용 국수 제조기(OMC- 
Marcato Co., Ltd., Italy)를 이용하여 생국수를 제조하였

다. 우선, 롤 간격 4 mm에서 면대를 형성한 후 두 면대

를 합쳐서 롤 간격 4 mm로 다시 면대를 형성하였다. 다
음으로 4단계(2.3, 1.8, 1.5, 1.0)의 롤을 거쳐 면대 두께를 
점차로 감소시켰으며, 최종 롤 간격 1.0 mm에서 면대를 

형성한 다음 너비 3 mm, 두께 1 mm인 생국수를 제조하

여 30 cm 길이로 잘라 별도의 건조과정 없이 생국수와 

조리국수의 상태로 실험에 사용하였다.

4. 국수의 조리특성

조리 특성은 Lee KH와 Kim HS(1981) 및 Kim YA(2002b)
의 방법에 따라 측정하였다. 생국수 50 g을 500 mL의 증

류수에 넣고 100℃에서 5분간 조리한 다음 체에 밭쳐 10
초 동안 찬물에 헹구고 30초 동안 물을 뺀 후 후 5분간

Table 1. Formular for noodle dough prepared with various levels 
of Pleurotus eryngii paste

Treatments Wheat 
flour(g) 

Pleurotus 
eryngii paste(g)

Salt
(g)

NaHCO3

(g)
Water
(mL)

Control 300 0 6 3 135
Pleurotus eryngii paste

15% 300 45 6 3 100
30% 300 90 6 3 60
45% 300 135 6 3 20
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방치 건조하여 증량을 측정하였다. 조리국수의 부피는 중

량을 측정한 직후 일정량의 물을 채운 메스실린더에 국수

를 넣은 후 증가하는 물의 부피로 측정하였다. 조리국수

의 함수율은 삶아서 측정한 국수의 중량에서 생국수의 중

량을 빼고 다시 생국수의 중량으로 나눈 값에 100을 곱하

여 구하였다.
조리가 끝난 국물의 탁도는 삶은 국수를 건져낸 물을 

상온으로 냉각한 후 spectrophotometer(ProteomeLab DU 
800, Beckman Coulter, USA)를 사용하여 675 nm에서 흡

광도를 측정하였다.

5. 국수의 물성 측정

생국수와 조리국수의 물리적 특성은 Rheometer(COMPAC- 
100II, Sun Scientific, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였

다. 측정 조건은 table speed 60 mm/min, chart speed 50 
mm/sec, critical diameter 5 mm, load cell(max) 2 kg, sample 
height 2 mm, sample width 40 mm 및 span length 40 mm
로 하였다. 조리국수의 물리적 특성 측정을 위한 조리 조

건은 조리특성 측정 시와 동일하였다. 국수는 초음파 cutter
를 이용하여 중앙부를 30×30×20 mm의 크기로 잘라내어, 
시료를 두 번 누를 때 얻어지는 값으로 경도(hardness), 
응집성(cohesiveness), 탄성(springiness) 및 검성(gumminess)
을 측정하였다.

6. 국수의 색도 측정

생국수와 조리국수의 색도는 색차계(CR-200, Minolta, 
Japan)를 사용하여 5회 반복 측정한 평균값을 Hunter값인 

L값(lightness), a값(redness) 및 b값(yellowness)으로 표시

하였다. 생국수는 35 mesh로 분쇄한 분말 일정량을 1 mm 
길이로 잘라서 직경 3.0 cm, 높이 1.0 cm의 용기에 담아 

색도를 측정하였다. 조리국수의 색도는 조리 특성 측정 

시 조리국수 시료와 동일하여 처리하여, 3가닥씩 두 겹

의 면발 표면을 측정하였다(Kim SM 등 2007). 이때 사용

한 표준색판은 기기의 백색판 값에 따라 L = 94.6, a = 
0.3129 및 b = 0.3200이었다.

7. 조리국수의 관능검사

관능검사는 조리국수에 조미액(삼화 국간장, 멸치육수)을 
첨가하여 평가하였다. 패널로 선정된 30명의 관능검사 요

원이 9점 기호척도법(1점: 매우 나쁘다, 9점: 매우 좋다)
을 사용하여 기호도 검사를 하였으며 모든 검사는 3번 

반복 실시하였다. 시료는 국수 350 g를 3,500 mL의 조미

액에 넣고 100℃에서 8분 30초간 조리하여 8 g 씩 흰색 

용기에 담아 제시하였으며, 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 
부드러운 정도(softness), 씹힘성(chewiness) 및 전체적인 기

호도(overall preference)의 6가지 항목을 각각 평가하였다.

8. 통계처리 

모든 실험 결과는 SPSS v. 12.0(Statistical Package for 
Social Science Software, SPPSS Inc., Chicago, IL, USA) 
통계프로그램을 이용하여 처리하였다. 각 데이터는 평균

과 표준편차로 제시되었다. 각 실험군의 평균치간 차이의 
유의성은 일원배치 분산분석(one-way analysis of variance)
을 실시한 후 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range 
test로 검정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 새송이버섯 paste의 일반성분

본 연구에 사용된 새송이버섯 paste의 일반성분 함량은 
Table 2와 같다. 수분, 조단백, 조지방, 조회분, 탄수화물 

및 조섬유 함량은 각각 87.1%, 2.4%, 0.6%, 0.9%, 8.1% 
및 0.9%이었다. 본 연구의 새송이버섯 paste의 수분 함량

은 Ahn MS 등 (2006)이 신선한 새송이버섯의 수분 함량

을 79.2%로 보고한 것보다는 높았으며, Hong KH 등(2004)
이 보고한 87.8%와는 비슷하였다. 또한 조단백질, 조지

방 및 조회분 함량은 3.5%, 0.4% 및 0.8%로 본 연구 결

과와 유사하였다(Ahn MS 등 2006).

2. 국수의 조리특성

새송이버섯 paste의 함량을 달리 첨가하여 제조한 국

수의 조리 후 중량, 부피, 함수율 및 국물의 탁도를 조사

한 결과는 Table 3에 나타내었다. 무게는 새송이버섯 paste 
첨가 양에 비례하여 증가하였다. 부피는 유의한 차이는 

없었으나 무첨가군에 비해 paste 첨가군에서 증가하는 경

향을 보였다. 이러한 결과는 삶은 국수의 무게 증가는 부

피 증가와 정의 상관관계를 보였다고 한 이전의 보고와 

(Kim SS 등 1999, Park SI와 Cho EJ 2004) 일치하였다.
조리 후의 수분흡수율 또한 무첨가군에 비해 새송이버

섯 첨가에 의해 유의적으로 증가하였으며, 새송이버섯의 

첨가량이 많을수록 증가하였다. Kim YS 등(1997)은 국수 
제조 시에 미강 식이섬유를 첨가하면 그 양이 증가함에

Table 2. Proximate composition of Pleurotus eryngii paste
Constituent(%) Pleurotus eryngii paste

Moisture 87.1±0.62)

Crude protein 2.4±0.2
Crude lipid 0.6±0.1

Ash 0.9±0.1
Carbohydrates1) 8.1±0.2

Crude fiber 0.9±0.1
1) 100 - (moisture + crude protein + crude lipid + ash + crude fiber)
2) Data expressed as mean ± SD. All experiments were indepen-

dently performed triplicate.
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Table 3. Cooking properties of noodle added with Pleurotus eryngii paste
Treatments Weight(g) Volume(mL) Water absorption(%) Turbidity of soup(O.D at 675 nm)

Control 81.02±3.05a1) 373.33±2.88a 62.04±6.01a 1.35±0.04a

Pleurotus eryngii paste
15% 87.38±1.48b2) 380.00±0.00a 74.76±2.97b 1.31±0.00b

30% 89.71±3.39b 373.33±11.54a 79.42±6.78b 1.25±0.01c

45% 96.73±8.33c 380.00±20.00a 93.46±16.17c 1.04±0.02d

1) Data expressed as mean ± SD. All experiments were independently performed triplicate.
2) Means with the different letters within the same column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 4. Texture properties of uncooked and cooked noodles added with Pleurotus eryngii paste

Treatments
Hardness(g/cm2) Springiness(%) Cohesiveness(%) Gumminess(g)

Uncooked
noodle

Cooked
noodle

Uncooked
noodle

Cooked
noodle

Uncooked
noodle

Cooked
noodle

Uncooked
noodle

Cooked
noodle

Control 456.23±2.76a1) 2877.27±3.42a 108.52±2.89a 103.88±1.32a 111.57±1.82a 95.26±2.72a 57.11±6.36a 128.61±19.72a

Pleurotus eryngii byproducts paste
15% 428.07±2.28b2) 1860.04±2.19b 115.24±1.90b 105.07±1.29b 124.07±2.64c 101.80±5.88b 30.33±0.54c 83.10±3.27c

30% 423.72±0.85c 1441.73±5.43c 138.90±4.75c 107.05±1.77c 161.58±4.34d 107.87±2.52c 30.16±0.28c 81.30±2.78c

45% 374.17±4.11d 1311.00±3.71d 112.70±1.73b 106.69±2.05bc 119.56±4.50b 110.99±8.25d 45.34±0.70b 101.96±7.06b

1) Data expressed as mean ± SD. All experiments were independently performed triplicate.
2) Means with the different letters within the same column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

따라 수분흡수율이 증가하였으며 이는 미강 식이섬유의 

높은 보수력 때문이라고 보고하였다. 본 연구 결과 새송

이버섯 paste를 첨가하여 제조한 생국수의 조리 후 수분

흡수율 증가도 새송이버섯 paste에 함유된 식이섬유에 기

인했을 것으로 보인다.
조리 중 고형분 소실 정도를 나타내는 국물의 탁도는 

무첨가군에 비해 새송이버섯 paste 첨가구에서 유의적으

로 감소하였으며 새송이버섯 paste의 첨가량에 비례하여 

감소하였다. 이는 제면 시 xanthan gum 등의 품질 개량

제 첨가로 인해 탁도가 낮아지는 것과 유사한 결과이다

(Kim YS 1998). 또한 매실 착즙액을 첨가했을 때 국물

의 탁도가 낮아졌으며, 첨가량이 증가할수록 탁도가 낮

아졌다는 Lee HA 등(2003)의 결과와도 일치하였다. 국물

의 탁도가 높다는 것은 고향분의 유출이 많을 뿐 아니라 

조리면이 쉽게 풀어지고 끊어지기 쉽다는 것을 의미한다

(Kim HK와 Kim SK 1985). 따라서 본 연구의 새송이버

섯 paste를 첨가한 국수는 조리 후에도 쉽게 풀어지지 않

으며 쫄깃할 뿐 아니라 외관상 좋은 상태를 유지할 수 있

음을 알 수 있다. 또한 45%까지 새송이버섯 paste의 첨가

량이 증가할수록 국물의 탁도가 낮아져 조리 후에도 기

능성 성분의 손실이 적은 기능성 국수의 제조가 가능함

을 시사하고 있다.

3. 국수의 조직특성

새송이버섯 paste의 함량을 달리하여 제조한 국수의 조

리 전과 후의 텍스처 변화를 측정한 결과는 Table 4와 같

다. 생국수는 경도와 검성이 새송이버섯 무첨가군에서 가

장 높았으며 새송이버섯 첨가량이 증가할수록 감소하였

다. 반면, 탄성과 응집성은 무첨가군에 비해 첨가군에서 

유의적으로 증가하였으며 30% 첨가군에서 가장 높게 나

타나 새송이버섯 paste의 첨가에 의해 국수의 조직감이 부

드러워지는 것을 알 수 있었다. 이러한 결과는 새송이버

섯을 첨가한 조리국수의 수분흡수율이 높아진 것으로 미

루어 보아 조리 시 수분을 흡수하여 국수의 조직감이 부

드러워진 것으로 생각된다.
조리국수는 조직특성에서 생국수와 같은 경향을 나타

내었다. 경도와 검성은 새송이버섯 첨가에 따라 감소하

였으며, 탄성과 응집성은 무첨가군에 비해 첨가군에서 증

가하였고 탄성은 30% 첨가군이, 응집성은 45% 첨가군이 

가장 높은 값을 보였다. 이러한 결과로 새송이버섯 paste
를 첨가하는 경우에 국수의 경도는 저하되고 응집성과 

탄성이 증가하여 쫄깃하면서도 면발 간에 달라붙지 않는 

국수가 만들어지는 것으로 나타났다.

4. 국수의 색도

새송이버섯 paste를 첨가하여 제조한 생국수와 조리국

수의 색도 변화를 측정한 결과는 Table 5에 나타내었다. 
생국수는 새송이버섯 첨가 경우 무첨가군에 비해 L값(명
도), a값(적색도) 및 b값 (황색도) 모두 유의적으로 증가하

였다. 명도는 30% 첨가군에서, 적색도와 황색도는 45% 
첨가군에서 가장 높게 나타났다. 이는 느타리버섯과 표고

버섯 분말을 첨가하여 제면한 생국수의 경우 명도가 감
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Table 5. Color parameters of uncooked and cooked noodles added with Pleurotus eryngii paste

Treatments
L1) a b

Uncooked noodle Cooked noodle Uncooked noodle Cooked noodle Uncooked noodle Cooked noodle
Control 68.80±0.592)a 54.42±0.96a -1.12±0.17a -0.23±0.21a 14.27±0.36a 15.78±0.39a

Pleurotus eryngii paste
15% 71.79±0.66c3) 62.22±1.04c -0.47±0.11c -1.46±0.37c 16.87±0.24c 19.68±0.72d

30% 72.51±0.51d 59.41±1.27b -0.58±0.19b -0.98±0.46b 16.67±0.18b 18.04±0.79b

45% 69.70±1.17b 59.41±2.47b +0.36±0.15d +0.15±0.46d 17.98±0.31d 19.02±0.84c

1) L: degree of lightness(white +100 ↔0 black), a: degree of redness(red +100 ↔ -80 green), b: degree of yellowness(yellow +70 ↔ -80 blue)
2) Data expressed as mean ± SD. All experiments were independently performed triplicate.
3) Means with the different letters within the same column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 6. Sensory evaluation of cooked noodle added with Pleurotus eryngii paste

Treatments
Sensory characteristics1)

Color Flavor Taste Softness Chewiness Overall preference
Control  6.0±1.72)b 4.3±1.2a 5.5±0.2a 5.4±0.6a 6.0±1.4a 5.4±0.8a

Pleurotus eryngii paste
15%  5.1±1.6a3) 4.8±1.6b 6.3±0.8b 6.9±0.5b 6.2±0.7b 5.4±0.4b

30% 5.8±0.2b 6.4±0.7d 6.9±0.5c 7.2±0.7c 6.4±1.3c 6.0±1.4c

45% 5.1±0.7a 5.9±1.4c 7.2±0.4d 7.1±0.3c 6.9±0.3d 7.2±1.1d

1) 9-point hedonic scale: 1(disliked extremely) to 9(liked extremely)
2) Data expressed as mean ± SD. All experiments were independently performed triplicate.
3) Means with the different letters within the same column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

소하고 황색도와 적색도는 증가하였다는 보고와는 일치하

지 않았다(Kim YS 1998). 조리국수의 경우는 적색도가 

새송이버섯 paste 무첨가군에 비해 15%와 30% 첨가군에

서 감소하였다가 45% 첨가군에서는 증가한 것을 제외하

고는 생국수와 같은 경향을 보였다. 조리국수의 명도와 황

색도는 15% 첨가군에서 가장 높았으며, 적색도는 45% 첨
가군에서 가장 높은 값을 나타내었다.

일반적으로 국수 제조 시 첨가물의 양이 증가할수록 명

도는 감소하나, 적색도와 황색도 값은 증가해 품질 저해

의 요인이 될 수 있다고 하였다(Kim YS 등 1997). 한편, 
Miskelly DM(1984)의 연구에 의하면 색도는 텍스처와 함

께 국수의 품질을 결정짓는 두 가지 인자 중의 하나로 국

수의 색도에서 L, a 및 b값이 크면 국수의 품질이 양호

하다고 하였다. 따라서 본 연구 결과에서는 새송이버섯 

첨가 비율이 높아질수록 명도, 적색도 및 황색도가 모두 

증가하였으므로 새송이버섯 paste 첨가가 국수의 외관상 

품질에 상승효과를 가져올 것으로 사료된다.

5. 국수의 관능검사

새송이버섯 paste의 함량을 달리하여 제조한 국수의 관

능검사 결과는 Table 6과 같다. 국수는 조리국수 단독으

로 먹는 경우가 거의 없고 비빔국수나 국물과 함께 소비

되는 경우가 대부분이므로 본 연구에서도 조리국수를 국

물과 함께 제공하였다.

색상에 대한 기호도 점수는 새송이버섯 paste 무첨가군

이 5.98±1.74이었으며 30% 첨가하였을 때 5.83±0.24로 무

첨가군과 유의적 차이를 보이지 않았다. 따라서 새송이버

섯 paste가 적절한 양으로 첨가될 때 색상에 대한 관능적

인 기호도의 변화 없이 기능성 국수의 제조가 가능함을 

알 수 있었다. 향미에 대한 기호도는 새송이 버섯 paste 
첨가에 따라 증가하였으며, 30% 첨가 시에 가장 높은 점

수를 얻었다. 이는 새송이버섯 특유의 향이 향미에 대한 

기호도에 영향을 미치는 것으로 보이며 버섯 향이 적당히 
나는 국수를 더 선호하는 것으로 나타났다. 그 외 맛, 부
드러운 정도, 씹힘성 및 전체적인 기호도는 새송이버섯 

paste 첨가군이 무첨가군에 비해 유의적으로 높은 선호도

를 나타내었다. 또한 맛, 씹힘성 및 전체적인 기호도는 

새송이버섯 paste 45% 첨가군에서 선호도가 가장 높았다. 
본 연구 결과 새송이버섯 paste 첨가에 따라 국수의 관능

적 특성이 향상되었으며, 30%와 45%의 첨가량이 관능적

인 기호성 측면에서 가장 적합한 것으로 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 새송이버섯 paste를 15%, 30% 및 45%의 비

율로 국수 반죽에 첨가하여 제조한 생국수와 조리국수를 

무첨가군과 비교․분석하여 새송이버섯 첨가가 국수의 제

면 특성에 미치는 영향을 조사하였다. 새송이버섯 paste
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를 첨가하였을 경우 첨가량이 증가함에 따라 조리 후 국

수의 중량과 수분흡수율이 증가하였으며, 삷은 국물의 탁

도는 감소하였다. 생국수와 조리국수 모두 경도와 검성

은 새송이버섯 첨가량이 증가할수록 감소하였다. 탄성과 

응집성은 첨가군에서 유의적으로 증가하여 생국수는 30% 
첨가군에서, 조리국수는 탄성은 30%, 응집성은 45% 첨
가군에서 가장 높은 값을 나타내었다. 또한 생국수와 조

리국수 모두 새송이버섯 첨가에 따라 무첨가군에 비해 L
값(명도)과 b값(황색도)이 유의적으로 증가하였다. 조리국

수를 국물과 함께 제공하여 관능검사를 한 결과 향, 맛, 
부드러운 정도, 씹힘성 및 전체적인 기호도가 새송이버섯 
paste 첨가에 의해 증가하였다. 따라서 새송이버섯 paste를 
첨가한 국수를 제조할 경우 조직감과 품질이 향상된 기

능성 국수의 제조가 가능할 것으로 보이며, 특히 30%와 

45% 첨가군이 모든 항목에서 우수한 것으로 나타났다.
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