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Abstract

Dietary effects of Agaricus bisporus powder (ABP) on the quality characteristic of eggs from hens (Hy-Line)
were investigated. Experimental groups (100 hens/group) were divided into normal control group (Control), 0.3%
ABP supplemented diet group (M-0.3) and 0.6% ABP supplemented diet group (M-0.6), then fed for 12 weeks.
There were no significant differences in shell thickness, while Haugh unit in M-0.3 and M-0.6 groups were
18.3~27.6% higher than that of control groups. Color L* and b* values of egg albumen and yolk in the M-03
and M-0.6 groups were lower whereas a

*
values were higher than those of NC group. In the yolk of M-03

and M-0.6 groups compared with control groups, the levels of total phospholipids and HDL-cholesterol were
4.5~13.9% and 86.1~87.0% higher, respectively, while the levels of total cholesterol, triglyceride and
LDL-cholesterol were 29.4~31.9%, 51.9~52.4% and 49.1~53.5% lower than those of control groups, respectively.
There were no significant differences in fatty acids. In the result of sensory evaluation, gory odor of raw eggs
in the M-03 and M-0.6 groups was slightly lower compared with control groups. These results suggest that
the feed containing mushroom of Agaricus bisporus can be used to reduce the egg yolk cholesterol content and
gory odor from raw egg, and also to increase the phospholipids as a functional feed. Further studies on the
mechanism are required.
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서 론

양송이(Agaricus bisporus)는 느타리 및 팽이 다음으로

많이 생산되는 우리나라 대표적인 버섯으로 2005년도에는

국내 버섯 총생산량의 15%인 2만여 톤이 생산되었다(1). 그

러나 최근에는 팽이, 새송이, 느티만가닥 등 기호성이 높은

새로운 버섯종의 수출량이 증가함에 따라 양송이의 생산량

은 현저하게 감소하는 경향을 보이고 있다. 일반적으로 버섯

에는 당질, 단백질, 비타민, 무기질 등의 영양소가 풍부하게

함유되어 있을 뿐만 아니라 함유되어 있는 다당체는 항암,

항당뇨, 항고지혈증 및 면역활성 증가 등의 효과가 알려져

있다. 표고버섯에서 분리한 다당체인 lentinan은 sarco-

ma-180 고형암세포에 대한 강한 항암효과가 있으며(2), 구

름버섯에서 분리한 단백다당체인 krestin은 sarcoma-180과

P-388 및 yoshida sarcoma 등으로 유발한 암조직에 대한

항암효과를 나타낸다(3). 양송이에 함유된 다당체는 특히 항

보체활성을 나타내는 것으로 알려져 있는데 이 다당체는 면

역세포를 자극함으로서 강력한 생체방어효과가 있으며 느

타리, 표고, 목이, 석이, 운지 및 잎새 등의 버섯류에 비하여

높은 활성(4)을 나타낼 뿐만 아니라 높은 항산화활성을 가지

는 것으로 알려져 있다(5). 생체는 스트레스를 받거나 질병

에 걸리게 되면 생체 내 활성산소 생성계가 활성화되며 이로

인하여 다양한 활성산소종이 생성되어 주요 세포조직을 손

상시키며 2차적인 합병증을 유발하는 원인이 된다. 반면에

항산화 활성을 지니는 물질은 이들 활성산소종을 직접적으

로 제거하거나 또는 소거계의 활성을 높임으로써 활성산소

생성계와 소거계의 균형을 유지시켜 세포조직의 손상방지

와 질병의 예방에 관여한다. 이 같이 양송이는 항산화활성과



1196 신경옥․김대곤․이상일․오승희․김순동

면역계의 활성을 증강시키는 성분들을 함유하고 있는 양질

의 식소재이지만 최근 수출량이 급감함으로서 가격이 떨어

져 농가의 생산의욕이 크게 저하되고 있는 실정이다.

한편 계란은 이상적인 단백질을 함유하고 있어 식생활에

서 주요한 단백질 급원식품이다. 그러나 계란과 계육은 식품

중에서 가장 많은 콜레스테롤을 함유하고 있어 콜레스테롤

제한식품의 하나이다(6). 일부 연구보고에서는 계란섭취로

인한 직접적 심혈관계 질환 위험성은 없다는 보고(7,8)도 있

으나 콜레스테롤은 심혈관계 질환과 연관성이 있다(9,10).

하루 한 개의 계란섭취는 심혈관계 질환에 실질적인 영향이

없는 것으로 알려져 있으나(11,12), 혈장 콜레스테롤에 의한

심장질환을 예방하기 위하여 적당한 계란섭취를 권장하고

있다(13).

계란의 품질은 식이에 따라 크게 달라지는데 Kim(14)은

우렁쉥이껍질의 식이가 계란의 비중과 파괴강도를 증가시

키고 계란의 타우린 함량을 증가시킨다고 하였으며, Jo(15)

는 다시마 첨가 사료가 계란의 무기질 함량을 증가시키고

콜레스테롤 함량을 감소시킨다고 보고하였다. Min 등(16)은

산란계 사료에 lutein, capsanthin, canthaxanthin을 혼합 급

여한 결과 난황의 착색뿐만 아니라 난황의 산화도 지연시킨

다는 등의 연구 보고가 있다.

경주건천지역의 농가에서는 상품성이 낮아 폐기되고 있

는 양송이를 산란계에 급여할 경우 계란의 품질이 향상된다

는 믿음으로 양송이를 사료에 0.3～0.6% 범위로 혼합한 사

료로 급여하고 있으나 이에 대한 구체적인 연구가 없는 실정

이다. 따라서 본 연구에서는 현장농가에서 시행하고 있는

방법에 따라 양송이 분말을 혼합한 사료로 사육하여 얻은

계란의 품질특성과 콜레스테롤의 함량에 미치는 영향을 조

사하였다.

재료 및 방법

재료

양송이(Agaricus bisporus Sky)는 갓의 지름이 3 cm 미

만인 중․하품의 갓과, 줄기 및 뿌리를 50oC에서 40～50시간

건조한 후 0.7 mm 체를 이용하여 제말화 한 것을 신경주농

협에서 제공받았다. 산란용 기본사료(Nonghyupfeed Co.

Ltd., Gyeongju, Korea)는 조단백질 16.3%, 조지질 3.2%, 조

섬유 6.0%, 조회분 15.0%, 칼슘 3.3%, 인 1.0%, methionine＋

cystine＋MHA 0.6%, 2,770 kcal/kg의 것을 사용하였다.

실험동물 및 사육방법

산란계는 56주령의 Hy-Line Brown종 암컷을 사용하였

으며 실험구당 100마리씩으로 하여 Table 1과 같이 기본사

료군(Control), 기본사료에 양송이분말 0.3%첨가군(M-0.3),

기본사료에 양송이분말 0.6%첨가군(M-0.6)의 3개군으로

구분하였으며, cage에서 12주간 급여하였다. 채란은 12주간

사육하는 중 10～12주째에 행하였다. 양송이 분말의 첨가량

Table 1. Experimental groups and compositions of basic diets
(%)

Groups Basic feeds
1) Agaricus bisporus powder

Control
M-0.3
M-0.6

100
99.7
99.4

－
0.3
0.6

1)
Nonghyupfeed Co. Ltd., Korea.

은 경주 건천지역의 농가에서 실제로 0.3～0.6% 범위로 첨

가하고 있는 점을 고려하여 결정하였다.

난각 두께, 난중, 농후난백의 높이 및 Haugh unit

난중, 농후난백높이 및 Haugh unit{HU＝100 log[H-

(1.701×W0.37)＋7.57], W: 계란의 무게(g), H: 농후난백의 높

이(mm)}는 처리구별 무작위로 선별한 30개의 계란을 시료

로 하여 Quality Control Measurement System(CT 6001,

TSS Co. Ltd., York, England)을 이용하여 측정하였다. 난백

의 높이는 난황에서 1 cm 떨어진 지점에서 측정하였으며,

난각의 두께는 HU를 측정한 다음 내용물을 증류수로 씻어

낸 후의 50oC에서 24시간 건조시켜 첨단부 1지점, 중간부

2지점, 둔단부(공기집) 1지점을 micro meter(model S-6428,

BC Ames Inc., Melrose, UK)로 측정하였다.

난황 및 난백의 색상

난황 및 난백의 색상은 Chromameter(CR-200, Minolta,

Osaka, Japan)를 이용하여 밝기(L*), 적색도(a*) 및 황색도

(b*)를 측정하였다.

삶은 난황의 경도

삶은 난황의 경도는 계란채로 중탕(100oC)으로 15분간 가

열하여 응고된 난황을 분리하여 예리한 칼로 부서지지 않도

록 2×1×2 cm 크기로 절단하였으며 Rheometer(Compac-

100, Sun Scientific Co. Ltd., Tokyo, Japan)로 측정하여

g/cm2으로 나타내었다. 이때 table speed는 120 mm/m, load

cell은 10 kg, deformation 75%로 하였다. Plunger는 직경

10 mm의 원형을 사용하여 depression test를 행하였다.

난황의 총인지질 함량

난황의 총인지질 함량은 건강기능식품공전(17)에 준하여

동결건조분말 10 g에 ethanol 100 mL을 가하여 균질화한

후 200 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 다음에 Whatman

No. 1 여과지로 여과하여 얻은 여액을 55oC에서 감압농축한

후 아세톤을 가하여 인지질을 침전시켰으며 다시 3,000 rpm

에서 원심분리 하여 얻은 침전물은 100oC에서 40분간 건조

시켜 중량을 측정하였다.

난황 콜레스테롤 함량 측정

동결건조 한 난황 0.5 g에 95%의 에탄올 1.5 mL와 50%

KOH 3 mL을 가하여 60～65oC의 온탕에서 30분 동안 검화

시킨 후 1,600 rpm으로 원심분리 하여 얻은 상징액을 시료로

kit시약(AM 157S-K, AM 202-K, AM 203-K, Asanpharm
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Co., Seoul, Korea)을 이용하여 중성지질, total cholesterol

및 HDL-cholesterol 함량을 측정하였다. LDL-cholesterol

함량은 Friedewald 등(18)의 방법에 따라 계산식, total cho-

lesterol－HDL-cholesterol－(중성지질/5)로 계산하였다.

난황 지방산의 조성과 함량

난황의 지방산 분석은 Folch 등(19) 및 Morrison과 Smith

의 방법(20)에 준하여 동결건조 한 시료 10 g에 chloroform

: methanol(2:1, v/v) 50 mL를 가하여 2,500 rpm로 조정한

Homogenizer(AM-10, Nihonseiki Kaisha Ltd., Tokyo,

Japan)로 3분간 균질화 한 후 Whatman No. 1 여과지로 여과

하였다. 이 여액에 0.5 N NaOH을 함유하는 methanol 용액

1 mL를 가하여 15분간 검화시키고 분액여두로 옮겨 불순물

을 제거하였다. 불순물이 제거된 여액과 14% BF3-methanol

을 시험관에 가하여 sealing한 후 autoclave에서 15분간 가

열하여 methyl화 하였다. 다음에 1 mL의 heptane과 8 mL의

NaCl 포화용액을 가하여 30분간 방치한 후 상징액 1～2 μL

를 취하여 gas chromatograph(GC-17A, Shimadzu, Kyoto,

Japan)로 분석하였다. 분석조건은 Omegawax 250 capillary

column, FID detecter(250
o
C), injector temp. 240

o
C에서

carrier gas로 N2로 하였다.

관능검사

계란에 대한 관능검사는 식품공학을 전공하는 대학원생

및 학부생 25명으로 구성된 관능요원에 의하여 생계란과 삶

은 계란으로 구분하여 측정하였다. 생 계란의 경우는 난각을

제거한 계란을 비커에 담아 행하였다. 삶은 계란은 생계란

50개씩을 20 L 가열조에 넣고 10 L의 물을 채우고 100oC에서

15분간 가열한 후 20oC의 상온에서 1시간 동안 자연 냉각시

킨 것을 시료로 하였다. 평가는 각각 5점 채점법(21)으로 비

린내와 유황냄새는 아주 강하다(5점) 강하다(4점), 보통이다

(3점), 약하다(2점), 전혀 없다(1점)로, 종합적 기호도는 아주

좋다(5점), 좋다(4점), 보통이다(3점), 나쁘다(2점), 아주 나

쁘다(1점)로 평가하였다.

통계처리

성분분석은 3회 반복으로 측정하여 평균값과 표준편차로

나타내었으며, 관능검사는 관능요원 25명의 평균값과 표준

편차로 나타내었다. 유의성 검증은 SPSS(Statistical Package

for Social Sciences, Version 12.0, SPSS Inc, Chicago, IL,

USA) software package를 이용하여 Duncan's multiple

range test를 행하였다.

결과 및 고찰

난각의 두께

12주간의 사육 중 10주째 채취한 계란시료 30개씩을 무작

위로 채취하여 둔단부(공기집 부위), 중간부 및 첨단부 난각

의 두께를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 양송이분말을 혼

Table 2. Comparison of shell thickness of egg fed with dif-
ferent levels of Agaricus bisporus powder (mm)

Groups1) Round (bulla) Middle Sharp

Control
M-0.3
M-0.6

0.33±0.042)
0.32±0.03
0.32±0.03

0.33±0.04
0.33±0.03
0.32±0.02

0.32±0.05
0.32±0.04
0.32±0.03

1)
See Table 1.
2)
Values are means±SD of 30 eggs.

합한 실험식이로 사육한 난각의 두께는 둔단부, 중간부 및

첨단부 모두 0.32～0.33 mm로 일반사료로 사육한 대조군과

의 유의적 차이를 보이지 않았다. 난각은 칼슘이 주성분으로

난각의 두께는 사료 내의 칼슘 함량과 밀접한 관련이 있을

것으로 사료되며 양송이는 난각의 두께에 뚜렷한 영향을 미

치지 않는 것으로 사료된다. Li와 Ryu(22)는 산란계에 목초

액 첨가 사료를 급여한 계란의 난각 두께가 0.40～0.41 mm

로 실험구간 유의적 차이가 없었다고 보고하였으며, Youn

등(23)은 산란계에 마늘 첨가 사료를 급여함으로 난각 두께

가 증가한다고 하였는데 그것은 마늘에 함유된 칼슘 성분이

사료 내 단백질의 소화를 촉진하여 칼슘-단백질 결합이 증

가되어 나타난 것으로 사료된다고 보고하였다.

Haugh units(HU)

실험식이로 12주간 사육한 계란의 무게와 농후난백의 높

이로부터 산출한 HU는 Table 3과 같다. 난중은 평균값으로

는 대조군(NC)에 비해 양송이 사료 0.3%식이군(M-0.3) 및

0.6%식이군 (M-0.6)에서 높은 경향을 보였다. 난백높이도

평균값으로는 대조군에 비해 M-0.3 및 M-0.6군에서 높은

경향을 보였으며 M-0.6군에서보다 M-0.3군에서 높았다. 계

란의 무게와 난백의 높이로부터 구한 HU는 대조군이 63.83

인데 비하여 실험식이군에서는 75.53～81.46으로 유의적으

로 높은 값을 보였다. 계란의 무게는 상품가치를 나타내는

중요한 요소(23)이며, HU는 계란의 신선도를 나타내는 지표

로 알려져 있다(24). 일반적으로 계란의 무게는 시간이 지남

에 따라 감소되는데 그것은 난백에서의 수분감소가 원인이

며 신선한 계란일수록 무게가 더 나가고 HU가 높게 나타난

다. 따라서 본 연구에서 양송이가 계란의 선도향상과 저장성

향상에 영향을 미침을 알 수 있다.

색상

양송이 분말을 혼합한 사료로 사육하여 얻은 계란 난황과

Table 3. Comparison of Haugh units of eggs fed with differ-
ent levels of Agaricus bisporus powder

Groups1) Egg weight (g)
Height of

egg albumen (mm)
Haugh unit

Control
M-0.3
M-0.6

65.87±2.792)
66.23±3.70
68.07±3.10

5.05±0.50b
7.22±0.82a
6.32±0.32ab

63.83±8.01b
81.46±6.38a
75.53±8.35b

1)
See Table 1.
2)Values are means±SD of 30 eggs, different superscripts
within a column (a,b) indicate significant difference (p<0.05).
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Table 4. Comparison of color of egg yolk and albumen fed
with different levels of Agaricus bisporus powder

Samples Color
Groups

1)

Control M-0.3 M-0.6

Egg
albumen

L*
a*
b*

36.46
-1.43
4.42

±1.92a2)
±0.32b
±1.11a

33.59
-0.70
1.90

±2.08a
±0.10a
±0.35b

34.96
-0.54
1.36

±3.05a
±0.12a
±0.37b

Egg
yolk

L*
a*
b*

81.39
3.00
37.36

±1.04a
±0.45c
±0.85a

74.45
4.73
37.06

±1.98b
±0.64b
±0.97a

74.56
7.29
36.68

±1.83b
±0.40a
±0.75a

1)
See Table 1.
2)Values are means±SD of 30 eggs, different superscripts
within a row (a-c) indicate significant difference (p<0.05).

난백의 색상을 조사한 결과는 Table 4와 같다. 실험식이군에

서는 대조군에 비하여 난백과 난황 모두에서 밝기를 나타내

는 L
*
값과 황색도를 나타내는 b

*
값이 낮은 경향을 보였으나

유의적인 차이가 없었다. 그러나 적색도를 나타내는 a
*
값은

양송이 사료 식이군(M-0.3 및 M-0.6)에서 유의적으로 높았

다. 양송이 사료 식이군에서 a
*
값이 높은 현상은 양송이에

난황의 색상성분인 γ-carotene, lutein 및 zeaxanthin(25)의

함량이 높기 때문에 나타난 결과로 사료되며, 이들 색상성분

이 provitamin A 작용과 항산화 활성이 있음을 감안할 때

계란의 품질향상에 기여할 수 있을 것으로 생각된다. 또한

난황의 색상성분은 계란의 기호성과 밀접한 관련이 있는데

색상성분의 함량이 높을수록 기호성이 높아진다는 보고(26)

를 감안할 때 양송이 사료가 계란의 기호성을 향상시킬 수

있을 것으로 생각된다.

경도

실험식이로 사육하여 얻은 계란으로부터 분리한 삶은 난

황의 경도를 비교한 결과는 Fig. 1과 같다. M-03 및 M-0.6군

의 난황 경도는 729～735 g/cm
2
으로 대조군의 692 g/cm

2
에

비해 유의적으로 높은 값을 나타내었다. Anh 등(27)은 난황

의 경도가 난황 내 수분함량의 증가와 난황막에서의 난황과

난백으로의 이온 활동 또는 난황의 pH 변화와 관련이 있다
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Fig. 1. Hardness of steamed egg yolk fed with different lev-
els of Agaricus bisporus powder. Groups: See Table 1. Values
are means±SD of 30 eggs, different superscripts on the bar (a,b)
indicate significant differences (p<0.05).

고 하였으며, Joo 등(24)은 삶은 난황의 경도는 난황의 지방

산 함량과 조성에 따라 차이를 나타내며 지방산의 용해성과

관련이 있는 것으로 알려져 있고, 특히 conjugating linoleic

acid가 난황의 경도를 높임으로써 조직을 개선하는 효과를

나타낸다는 보고가 있다(28). 본 연구에서 양송이는 난황의

지방산 함량과 조성에 큰 영향을 주지 않았으나, 계란의 무

게와 HU가 높은 것으로 보아 난황 내 수분함량과 연관이

있을 것으로 사료된다.

인지질 함량

난황의 인지질 함량에 미치는 영향을 조사한 결과는 Fig.

2와 같다. 양송이 사료 식이군에서는 대조군에 비하여 난황

내 인지질의 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 즉, 대조

군에서는 15.43 g/100 g-dry weight, M-0.3군은 17.58 g/100

g-dry weight, M-0.6군은 16.13 g/100 g-dry weight로 양송

이 사료 식이군이 대조군에 비하여 유의적인 증가를 나타내

었다. Kim 등(29)은 난황의 총 지질함량은 건물의 66% 이상

을 차지하며 그 중의 30% 이상이 lecithin을 주성분으로 하

는 인지질이라 하였다. 인지질은 생체 내 세포막의 구성성분

으로서 인체병리 및 생리학적으로 매우 중요한 역할을 하며

난황 인지질의 69%정도가 lecithin이라 보고하여 본 연구의

결과와 유사하였다. Lecithin은 체내 호르몬 또는 신경전달

작용에 영향을 미치며(30), 혈중 cholesterol 함량을 저하시

킴으로써 혈행을 원활히 하는 작용을 하는 것으로 알려져

있다(31). 따라서 양송이를 첨가한 사료는 계란의 주요 기능

성 성분인 인지질함량을 높이는 효과가 있음이 확인되었다.

콜레스테롤 함량

양송이 사료 식이군이 난황의 cholesterol 함량에 미치는

영향을 조사한 결과는 Fig. 3과 같다. 대조군에서는 total

cholesterol 함량이 25.3 mg/g-dry weight이었으나 M-0.3

및 M-0.6군에서는 대조군에 비하여 29.2～32.0%가 낮았다.

중성지질 함량은 NC군에서는 9.4 mg/g-dry weight이었으
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Fig. 2. Total phospholipids content of egg yolk fed with dif-
ferent levels of Agaricus bisporus powder. Groups: See Table
1.
1)
g/100 g of dry weight. Values are means±SD of 30 eggs,

different superscripts on the bar (a,b) indicate significant differ-
ences (p<0.05).
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Fig. 3. Total cholesterol, triglyceride, HDL-cholesterol and
LDL-cholesterol content of egg yolk from layers fed with
different levels of Agaricus bisporus. Groups: See Table 1.
Values are means±SD of 30 egg yolk, different superscripts (a,b)
on the bar indicate significantly differences (p<0.05).

나 M-0.3 및 M-0.6군에서는 대조군에 비하여 51.9～52.4%

가 감소하였다. 반면에 HDL-cholesterol의 함량은 대조군에

서는 0.8 mg/g-dry weight이었으나 M-0.3 및 M-0.6군에서

는 대조군에 비하여 86.1～87.0%가 높았다. LDL-cholester-

ol 함량은 M-0.3 및 M-0.6군이 대조군에 비해 49.1～53.5%

낮았다. 난황의 cholesterol 함량에 관한 연구는 연구자와 분

석방법에 따라 큰 차이를 보이고 있다(32). 동일품종의 경우

는 사료 내 식이섬유의 함량이 높을수록 난황의 total cho-

lesterol 함량이 낮다는 보고가 있다(32,33). Lee 등(34)은 칡

추출물을 급여하였을 때 산란계 혈청 cholesterol 함량이 낮

고 난황 내 total cholesterol 함량이 낮았다고 하였다. 이상의

결과로 미루어 양송이 사료 식이는 산란계의 혈중 total cho-

lesterol 함량을 감소시킴과 동시에 몸에 이로운 HDL- cho-

lesterol 함량은 높이고 몸에 나쁜 LDL-cholesterol 함량을

감소시킴으로써 닭의 건강을 증진시키는 것으로 사료되며,

그 결과 난황에서도 동일한 효과를 나타낸 것으로 생각된다.

지방산 조성

실험식이가 난황으로부터 추출한 지질의 구성 지방산 조

성에 미치는 영향을 조사한 결과는 Table 5와 같다. 그 결과

포화지방산은 뚜렷한 차이를 보이지 않았으며 2중결합 1개

의 지방산은 실험식이군에서 다소 낮은 반면 2중결합 2개

이상의 지방산은 실험식이군에서 다소 높은 경향을 보였다.

개별 지방산은 linoleic acid(C18:2), arachidonic acid(C20:4) 및

docosahexaenoic acid(DHA: C22:6)의 비율이 실험식이군에

서 다소 높았다. Li와 Ryu(22)는 산란계에 목초액을 첨가한

사료를 급여하였을 때 arachidonic acid(C20:4)와 DHA의 함

량이 대조군에 비해 높은 경향을 보인다고 하였다. 또 Jo(35)

는 미역을 첨가한 사료를 급여함으로써 난황 내 linoleic acid

와 DHA의 함량이 증가하는 반면 oleic acid의 함량은 감소

한다고 하였다.

Table 5. Fatty acid compositions of egg yolk fed with differ-
ent levels of Agaricus bisporus powder (% of total)

Fatty acids
Groups1)

Control M-0.3 M-0.6

C10:0
C12:0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:0
C18:0

Capric acid
Lauric acid
Myristic acid
Pentadecanoic acid
Palmitic acid
Margaric acid
Stearic acid

－
－
0.382)

－
24.71
0.32
8.36

－
－
0.39
－
24.98
0.31
8.09

－
－
0.39
－
24.51
0.32
8.20

Total 25.412 25.38 24.62

C16:1
C17:1
C18:1
C18:1t
C20:1

Palmitoleic acid
Margaroleic acid
Oleic acid
Elaidic acid
Gadoleic acid

2.96
0.29
47.41
0.24
0.35

3.08
0.28
46.94
0.23
0.32

2.94
0.29
47.03
0.23
0.30

Total 76.312 75.91 75.11

C18:2
C20:2
C20:3
C20:4
C22:4
C22:5
C22:6

Linoleic acid
Eicosadienoic acid
Eicosatrienoic acid
Arachidonic acid
Docosatetraenoic acid
Docosapentaenoic acid
Docosahexaenoic acid

11.89
0.11
0.13
1.96
0.17
0.07
0.65

12.12
0.11
0.14
2.05
0.18
0.07
0.71

12.50
0.11
0.14
2.07
0.19
0.07
0.71

Total 90.642 90.58 90.19
1)See Table 1.
2)
Values are means of duplicate determination.

관능검사

양송이 분말을 혼합한 사료로 12주간 사육하여 얻은 생

계란과 삶은 계란에 대한 관능검사를 실시한 결과는 Table

6과 같다. 생 계란의 경우, 실험식이군은 대조군에 비해 비린

내가 적은 것으로 평가되었으며 M-0.6군에서는 대조군과의

유의적인 차이를 나타내었다. 유황냄새는 모든 실험군에 낮

게 평가되었으며 실험군 간의 차이를 보이지 않았다. 종합적

기호도는 대조군과 M-0.3군 간의 유의적인 차이는 없으나

Table 6. Sensory evaluation of raw and steamed egg fed with
different levels of Agaricus bisporus powder

Samples Groups
1) Gory

odor
2) Sulfur odor

3) Overall
acceptability

4)

Raw
egg

Control
M-0.3
M-0.6

3.52±0.34a5)
3.05±0.32ab
2.87±0.24b

1.09±0.12
1.13±0.23
1.12±0.25

3.15±0.15b
3.17±0.13b
3.49±0.15a

Steamed
egg

Control
M-0.3
M-0.6

2.43±0.21
2.40±0.28
2.36±0.23

2.16±0.25
2.49±0.22
2.59±0.28

2.94±0.21b
3.60±0.37a
3.64±0.20a

1)See Table 1.
2-4)Gory odor and Sulfur oder were evaluated from very low
(1 point) to very strong (5 points), and overall acceptability
was evaluated from very poor (1 point) to very good (5
points).

5)
Values are means±SD of 25 panels, different superscripts
within a column (a,b) indicate significantly differences (p<
0.05).
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M-0.6군은 대조군보다 높은 값을 나타내었다. 삶은 계란에

서도 비린내는 실험식이군이 낮게 나타났으나 유황냄새는

대조군과 M-0.3군 및 M-0.6군 간의 유의적인 차이가 없었

다. 종합적 기호도도 실험식이군이 대조군보다 다소 높은

값을 나타내었다.

요 약

양송이분말을 혼합한 사료로 사육한 산란계(Hy-Line

brown) 계란의 품질특성을 조사하였다. 실험군은 대조군

(Control), 양송이분말 0.3% 혼합식이군(M-0.3) 및 양송이

분말 0.6% 혼합식이군(M-0.6)으로 구분하여 군당 100마리

씩으로 12주간 사육하였다. 그 결과 난각의 두께는 유의차가

없었다. 난중과 농후난백의 높이로 산출한 Haugh unit는 양

송이분말 식이군이 대조군에 비해 18.3～27.6%가 높았다.

M-0.3 및 M-0.6군은 대조군에 비하여 난백과 난황의 L
*
값

과 b*값은 낮은 반면 a*값은 높았으며 난황의 총인지질 함량

은 4.5～13.9%가 높았다. 또한 실험식이군에서는 대조군에

비하여 난황의 총콜레스테롤 함량은 29.4～31.9%가, 중성지

질 함량은 51.9～52.4%가, LDL-cholesterol 함량은 49.1～

53.5%가 각각 낮았으나 HDL-cholesterol 함량은 86.1～

87.0%가 높았다. 각 실험군 간의 지방산조성은 뚜렷한 차이

가 없었으며, 관능검사 결과 양송이분말 급여군의 계란은

비린내가 적었다. 이상의 실험결과, 양송이분말은 난황의 콜

레스테롤 함량을 낮추는 반면 인지질의 함량을 높임과 동시

에 계란의 비린내를 감소시키는 효과가 있어 기능성 사료로

서의 활용이 기대된다.
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