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노루궁뎅이버섯 분말 및 추출물을 첨가한 국수의 품질 특성
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Quality Characteristics of Dried Noodles Prepared by Adding
Hericium erinaceum Powder and Extract
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Abstract This study was carried out to investigate the effects of Hericium erinaceum (HE) powder and extract on the
quality characteristics of noodles. The water binding capacity of the HE powder was higher than that of pure wheat flour.
Gelatinization temperature of HE powder-wheat flours gradually were increased and initial viscosity at 95oC, viscosity at
95oC after 15 min and maximum viscosity of those composites were decreased, as measured by a amylograph. The
noodles showed decreased L values and increased a and b values with increasing HE powder in the wheat flour composite.
The mechanical properties of the control cooked noodles showed the highest hardness, which decreased with the addition
of HE powder. Springiness, cohesiveness, and gumminess decreased with increasing amounts of added HE powder. While
the higher adhesiveness of noodles increased with more preferred than the control, and considerably the greatest overall
acceptability of noodles was for those containing 2% HE powder.
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서 론

버섯은 일반적으로 지질의 함량이 적고 당질, 단백질 및 핵산

이 풍부하며 특히 비타민 D의 전구체인 ergosterol을 함유하고 있

어 어린이와 임산부, 뼈의 노화가 시작되는 중년 이후의 사람들

에게 좋고, 면역력을 증강시키는 식품으로 알려져 있다(1). 그 중

노루궁뎅이버섯(Hericium erinaceum)은 오래 전부터 식용 및 약

용으로 이용되어 왔으며 가을철 활엽수의 고목이나 생목에서 발

생하며, 일본에서는 야마부시다케(2), 중국에서는 후두버섯으로 불

리고 있다(3). 노루궁뎅이버섯은 항암작용, 면역증강(4), 경구복용

시 소화기계 질병인 위궤양, 십이지장궤양, 만성 및 역류성 위염

증 치료에 효과적인 성분들이 다량 함유한다고 보고되며(5), 또

한 HeLa 세포 증식 억제 성분인 9,10-dihydroxy-8-oxo-12-octade-

cenic acid와 항종양 다당체로 heteroxyloglucan, galactoxyloglucan,

glucosylanprotein, glucosylan, xylan(6)을 함유하며, 신경성장인자

유도합성 촉진물질로 erinacine A, B, C, D(7)와 hericenon A, B,

C, D, E, F, G, H(8)을 함유하는 것이 알려져 있는데, 이러한 성

분들 중 치매치료제로 이용 가능한 물질이 분리되어 그 구조까

지 밝혀졌으며, 혈관 평활근의 증식촉진 및 손상된 간에 대한 보

호작용 등도 보고(9,10)되고 있다. Jang 등(11)은 쥐에서 노루궁뎅

이버섯 균사체의 보충식이 산화적 스트레스에 저항하여 간 기능

을 보호하는 효과로 보이는 기작 중 항산화 효소계 활성과 GSH-

red(glutathione-reductase) 단백질 발현 증가, GSH(glutathione) 수준

이 향상되었다고 보고하였다.

버섯은 일반적으로 다른 식물성 식품에 비해 단백질 함량이 높

은데 그 중에서도 노루궁뎅이버섯은 느타리(19.5%), 송이(20.1%),

표고(18.3%)버섯 등에 비해 단백질 함량이 31.7%로 월등이 높다

(11,12).

최근 웰빙에 대한 소비자들의 관심이 높아짐에 따라 매일 섭

취하는 식품을 통하여 질병을 예방하고 건강할 수 있다는 생각

들이 소비 트랜드에 영향을 주어 생리활성을 가진 우리 농산물

을 이용해 식품소재로 하여 제품을 개발하는 가공연구가 활발히

진행되고 있다(5).

국수는 우리나라에서 예로부터 경사스런 일이 있을 때나 건강

장수를 기원하고자 할 때 먹었다. 현재에도 밥, 빵과 더불어 기

호성이 높은 가공식품이며, 밀가루에 소금과 물을 혼합하여 반죽

하고 면대를 형성시킨 다음 일정한 크기로 절단하여 면발을 만

드는데, 밀가루에 함유된 글루텐의 점탄성에 의해 만들어진다(13).

지금까지 생리활성 및 기능성을 갖는 농산물을 첨가하여 다양

한 국수제품 개발이 이루어져 왔다. 그 소재로 쌀(14), 보리(15),

콩(16), 고구마(17), 저항전분(18), 들깨가루(19), 메밀(20), 마(21,22),

칡(23), 율무(24), 김(25), 뽕잎분말(26), 연근(27), 다시마(28), 게걸

무(29), 구기자(30), 양파(31), 미나리 및 부추(32), 녹차(13), 송화

(33), 헛개나무 열매(34), 솔잎(35), 완두전분(36), 백년초(37) 상황

버섯(38), 새송이버섯(39), 느타리 및 표고버섯(40,41), 검은비늘버

섯(42) 등으로 이들 농산물 소재를 첨가하여 다양한 제면 연구가

되어 있으며, 제조된 국수의 제면 적성에 대한 연구가 보고되었다.
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본 연구는 지역 농특산물의 소비촉진 및 부가가치 향상 연구

일환으로 생리활성이 뛰어난 노루궁뎅이버섯 분말 1, 2, 3% 및

추출물을 첨가하여 건조국수를 제조하였으며, 밀가루로만 제조한

대조구 국수와 비교하여 노루궁뎅이버섯 분말과 추출물이 반죽

의 특성, 조리면의 품질, 기호도에 미치는 영향을 조사하였다. 이

에 최적의 제조조건으로 개발한 노루궁뎅이버섯 국수를 상품화

함으로써 버섯의 소비촉진 및 안정적 재배로 농가의 소득증대에

기여하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 노루궁뎅이버섯은 2008년 전남농업기술원 버

섯실험실에서 재배된 것으로 60oC, 48시간 송풍건조기(FC-2D-1,

Korea General Equipment Co., Ltd. Hwaseong, Korea)를 이용하

여 건조한 후 분쇄기(WM-500, Unam Co., Yangsan, Korea) 분말

화하여 160 µm체에 쳐서 사용하였다. 버섯추출물은 건조버섯 30

배 중량의 물에 2시간 가열 추출하여 체에 받쳐 건더기를 제거

한 후 얻어진 추출물을 실온으로 식힌 후 바로 국수 반죽시 물

대신 첨가하여 국수를 제조하였다. 밀가루는 국수제조용 중력분

(Hanguk flour Mills Co., Mokpo, Korea)의 면용을 사용하였으며,

소금은 시판되는 Na 98%인 정제염(Hanju Co., Sinan, Korea) 소

금을 사용하였다.

국수의 재료 배합비 및 제조방법

노루궁뎅이버섯 국수 제조는 Table 1과 같이 중력분 밀가루에

대한 버섯분말 0, 1, 2, 3%와 반죽물 대신 추출물을 첨가하고 예

비실험과 파리노그래프(Farinograph, Brabender Co., Duisburg,

Germany)에서 얻은 반죽의 특성을 바탕으로 버섯분말 첨가 비율

이 증가함에 따라서 반죽물 첨가량을 적게, 반죽시간을 1분씩 단

축하면서 반죽형성 정도에 따라 조정하여 반죽하였다. 국수제조

기(LS5062-151, Yamato Co., Tokyo, Japan)는 5단계로 각 단계마

다 2번씩 통과시켜 면가닥의 두께를 점차 감소시켜 1×1mm 굵

기의 면발을 뽑아 1.4 m 길이로 절단하여 20oC 건조기(DS-86P,

Dasol scientific Co., Ltd. Hwaseong, Korea)에서 48시간 건조하여

제조하였다. 건조 후 23 cm씩 절단하여 200 g PE 포장지에 포장

한 후 실온에 보관하면서 시료로 사용하였다.

노루궁뎅이버섯 분말 및 추출물의 일반적인 특성

노루궁뎅이버섯 분말과 밀가루의 일반분석은 AOAC(43)법에

준하여 수분은 105 건조법, 회분은 건식회화법으로 분석하였으

며, 조단백질은 간단법으로 근적외선 분광기(NIR-5000, Foss Co.,

Slangerupgade, Denmark)을 사용하여 측정하였다.

재료의 수분결합능력은 밀가루와 노루궁뎅이버섯 분말 시료

2 g에 증류수 20 mL를 가하고 Magnetic stirrer로 30분 동안 교반

후 8,000 rpm으로 20분간 원심분리(5810 R, Eppendorf. Co.,

Hamburg, Germany)하였으며, 원심분리 후 상등액을 제거하고 침

전물의 무게를 측정하여 처음 시료 중량과의 중량비로부터 수분

결합능력을 계산하였다(22).

수분결합능력(WBC, %)=[침전 후 시료 무게(g)−시료무게(g)]/

시료무게(g)×100

아밀로그라프에 의한 점도

국수 재료의 호화양상 측정은 아밀로그라프(Amylograph, Bra-

bender Co,. Duisburg, Germany)를 사용하여 AACC방법(44)에 의

해 측정하였다. 시료를 조제한 후 아밀로그라프 호화 용기에 넣

고 호화 개시온도, 최고점도, 95oC에서의 점도, 95oC에서 15분 후

의 점도 등을 측정하였다.

파리노그라프에 의한 반죽의 특성

반죽의 물리적 특성을 조사하기 위해서 파리노그래프(Farinograph,

Brabender Co.)를 이용하여 밀가루의 0, 1, 2, 3%(w/w)의 노루궁

뎅이버섯 분말 첨가량에 따라 각각 혼합하여 반죽하면서 수분흡

수율, 반죽형성시간, 반죽의 안정성, 약화도, 탄력도 및 발러미터

값을 AACC법(44)에 따라서 측정하였다.

국수의 색도

건조 국수와 조리면의 색도는 색차계(JS-555, Color Techco

system Co., Ltd. Tokyo, Japan)로 측정하여 밝기(L, lightness), 적

색도(a, redness), 황색도(b, yellowness) 값을 3회 반복 측정하고

그 평균값으로 나타냈으며, 이때 사용된 표준백판(standard plate)

은 L값 98.63, a값 0.19, b값 −0.67이었다.

조리한 국수의 특성

국수의 조리시 변화는 증류수 300 mL가 끓을 때 건면 30 g을

넣고 3분간 삶았으며, 1분간 흐르는 물에 헹구고, 체에 받쳐 2분

간 탈수하여, 면의 중량, 부피, 조리면의 수분흡수율, 국물의 탁

도 등을 측정하였다.

중량은 삶은 국수를 1분간 흐르는 물에 냉각시켜 체에 받쳐 2

분간 물을 뺀 후 중량을 측정하였다.

조리면의 수분흡수율은 건면 중량을 조리 후 국수의 중량(W1)

에서 뺀 후 건면 중량(W0)으로 나눈 뒤 100을 곱하여 구하였으

며, 다음과 같은 식에 따라 계산하였다.

수분흡수율(%)=[조리 후 국수의 중량(W1)-건면의 중량(W0)]/

건면의 중량(W0)×100

삶은 면의 부피는 500 mL 메스실린더에 300 mL의 물을 채운

다음, 조리한 국수를 메스실린더에 넣어 증가하는 물의 부피를

측정하여 구하였다.

삶은 면을 건져낸 물은 실온에서 냉각하여 분광광도계(V-550,

Jasco Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 파장 675 nm에서 흡광도를

측정하였다. 모든 실험은 3회 반복하여 실시하여 그 결과는 평균

값을 구하여 나타냈다.

국수의 조직감 측정

건면 50 g을 끓는 물에서 3분 동안 삶은 후 건져서 흐르는 냉

수에 1분간 냉각시킨 다음 체에 건져 2분간 방치한 후 용기에

담아 물성측정기(TA-XT2i, Stable micro system Ltd., Surrey,

UK)를 이용하여 국수 한 가닥씩의 조직감을 측정하였다. 기기의

측정조건은 texture profile analysis(T.P.A) mode로 probe는 slindri-

cal type(Φ 15 mm), probe에 닿아서 distance 1 mm까지, test

speed 0.5 mm/s, load cell의 최대 힘은 10 kg, trigger force 5 g으

로 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집

성(cohesiveness), 검성(gumminess)을 조사하였다.

국수의 관능검사

관능검사는 전남농업기술원 연구사 및 연구보조원 15명을 대

상으로 수행하였다. 검사시 시료는 대조구, 1% 첨가구, 2% 첨가

구, 3% 첨가구, 추출물 순서로 동시에, 지름 15 cm되는 흰 접시
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에 삶은 국수 각각 50 g씩을 제시하였다. 입을 헹굴 수 있는 물

을 시료와 함께 제공하였으며, 기존 제품인 대조구 국수와 비교

하여 색(color), 맛(taste), 조직감(texture), 전체적인 기호도(overall

acceptability)를 9점 척도법(1점: 극히 나쁘다, 9점: 극히 좋다)으

로 평가하였으며, 그 결과는 SPSS 통계패키지를 이용해 일원분

산(one-way ANOVA) 분석을 하였으며, Duncan's multiple range

rest로 사후검정 하였다(45).

결과 및 고찰

일반성분

본 연구에 사용된 밀가루, 노루궁뎅이버섯 분말 및 추출물의

일반성분은 Table 2와 같다. 밀가루의 일반성분은 수분이 13.88%,

조단백질이 11.09%, 조지방이 1.1%, 조회분이 0.47%이었다. 노루

궁뎅이버섯 분말의 수분은 3.9%, 조단백질이 24.5%, 조지방이

3.2%, 조회분이 10.6% 이었고, 노루궁뎅이버섯 추출물의 수분함

량은 98%였고, 조단백질은 0.49%였으며, 조지방은 0.01%, 조회

분은 0.13%였다.

수분결합능력

밀가루, 노루궁뎅이버섯 분말 및 추출물의 수분결합능력 결과

는 Table 3과 같다. 노루궁뎅이버섯 분말과 물은 256.4%로 가장

높았으며, 밀가루와 물은 172.2%, 밀가루와 노루궁뎅이버섯 추출

물은 155.5%로 노루궁뎅이버섯 분말의 수분결합능력이 가장 높

게 조사되었다. 일반적으로 수분결합능력은 각 시료 간에 친화성

을 나타내는 것으로 노루궁뎅이버섯 분말의 고분자 당단백질 성

분에 의해 물과 쉽게 결합되는 것으로 추측되며, 이 때 결합된

물은 시료인 밀가루나 노루궁뎅이버섯 분말 입자에 의하여 흡수

되거나 시료 입자의 표면에 흡수된다는 보고(23)가 있다.

파리노그라프에 의한 반죽의 특성

노루궁뎅이버섯 분말과 추출물 첨가에 따른 밀가루 반죽의 특

성은 파리노그라프를 이용하여 수분흡수율, 반죽의 형성시간, 반

죽의 안정도, 약화도, 발로미터 값을 측정하여 Table 4에 나타냈

다. 수분흡수율은 밀가루에 물을 넣어 반죽하여 일정한 굳기의

반죽을 만드는데 필요한 물의 양으로 버섯가루 첨가량이 증가하

여도 64.3%로 변화가 없었으며, 추출물 반죽에서는 64.5%로 유

의적인 차이가 있었다.

반죽의 안정성은 밀가루 반죽에 대한 저항성을 나타내는 지표

로서 대조구가 30.5분으로 가장 높았으며, 버섯분말 첨가구의 경

우 첨가량이 증가할수록 안정성은 저하되었으며, 3% 첨가구에서

9.5분으로 가장 낮은 안정성을 나타냈다.

반죽형성 시간은 반죽 굳기가 최고점에 도달하는 시간으로서

대조구가 14분으로 가장 높았으며, 버섯분말 첨가량이 증가할 수

록 점점 감소하였다. 즉, 1% 첨가시 12분, 2% 첨가시 10.5분, 3%

첨가시 9.7분으로 점점 감소하였으며, 추출물 첨가시는 11분이었

다. Lim 등(30)에 의하면 우수한 제면성을 지니려면 가능한 짧은

시간 내에 반죽을 형성하고 안정도가 길어야 한다고 하였는데,

노루궁뎅이버섯 분말을 첨가한 국수는 버섯 분말을 첨가함에 따

라서 반죽형성시간은 단축되었으나 여기에 비례하여 안정성도 현

저하게 낮아졌다.

발로미터는 파리노그래프의 종합 특성값으로서 강력분의 이상

적인 값은 100이고 박력분의 이상적인 값은 1로 해서 그 사이의

것을 판단한다(43). 발로미터 값도 안정성이나 반죽형성과 비슷

하게 대조구가 가장 높았으며, 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증

가할수록 측정된 값은 감소하였다. 탄력성은 외부의 힘에 의해

변형을 받은 물체가 그 변형과 동시에 원래의 상태로 되돌아가

려고 하는 탄력을 일으키는 성질(43)로서 대조구가 가장 낮은 124

B.U를 나타냈으며, 버섯 분말 첨가량이 증가할수록 탄력성은 증

가하였다. 반죽의 약화도는 반죽의 굳기에서 일정한 시간(12분)

후에 떨어진 굳기의 변화를 나타내는 것(43)으로 대조구가 가장

낮았으며, 버섯 분말 첨가량이 증가할수록 약화도는 증가하여 3%

첨가시 175 B.U로 가장 높게 나타났다.

아밀로그라프에 의한 점도 측정

국수 재료인 밀가루에 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량별과 추출

물을 각각 첨가하여 혼합한 후 국수 반죽의 아밀로그래프를 조

사한 결과는 Table 5에 나타냈다. 호화개시온도는 전분입자가 파

괴되어 복굴절의 성질을 잃어버리고 gel화가 시작되는 온도로 일

반적인 전분은 60-70oC에서 gel화가 시작되며(43), 본 연구에서는

대조구가 58.45oC로 가장 낮았고, 노루궁뎅이버섯 분말을 첨가함

에 따라 호화개시온도가 증가하여 1% 첨가에서 61.5oC, 2% 첨

가에서 63.4oC, 3% 첨가된 시료에서 64.5oC로 점점 증가하는 경

향이었다. 이러한 결과는 Park 등(22)의 마가루 첨가농도에 의해

밀가루 내 전분의 호화가 지연되었다고 보고한 결과와 같이 노

Table 1. The preparation of the dried noodle with various levels

of Hericium erinaecus mushroom powder and extracts 

Ingredients
Sample1)

C MP-1%MP-2%MP-3% ME

Flour (g) 1000 990 980 970 1000

Hericium erinaceus powder (g) 0 10 20 30 0

Salt (g) 20 20 20 20 20

Water (g) 340 330 320 310 0

Hericium erinaceus extract (g) 0 0 0 0 340

Mixing time (min) 10 9 8 7 10

1)C (control): No Hericium erinaceus mushroom powder.
 MP-1%: 1% Hericium erinaceus mushroom powder added.
 MP-2%: 2% Hericium erinaceus mushroom powder added.
 MP-3%: 3% Hericium erinaceus mushroom powder added.
 ME: Hericium erinaceus mushroom extract (3obrix) added.

Table 2. Proximate composition of wheat flour and Hericium
erinaceus mushroom powder and extracts

(Unit: %)

 Materials
Composition

Wheat flour
Hericium erinaceus

powder
Hericium erinaceus

extracts

Moisture  13.88±0.021)  3.9±0.10  98±1.00

Crude protein  11.09±0.03  24.5±0.09  0.49±0.02

Crude lipid  1.10±0.10  3.2±0.10  0.01±0.00

Crude ash  0.47±0.01  10.6±0.06  0.13±0.00

1)Values are Mean±SD (n=3)

Table 3. Water binding capacity of Hericium erinaceus mushroom

powder, extract and wheat flour

 Materials  Binding capacity (%)

 Wheat flour and water 0172.2±1.1b1)

 Hericium erinaceus powder and water 256.4±3.7a

 Wheat flour and Hericium erinaceus extract 155.5±1.9c

1)Values are Mean±SD (n=3)
Mean with same letter in each column are not significantly different
by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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루궁뎅이버섯 분말을 첨가하여 호화가 방해되어 호화온도가 증

가한 것으로 사료된다. 95oC에서의 점도는 대조구가 815 B.U이

었고, 노루궁뎅이버섯 분말 첨가구의 경우, 1% 첨가 645 B.U 2%

첨가 530 B.U, 3% 첨가 495 B.U로 첨가량이 많아질수록 낮아졌

으며, 추출물로 반죽했을 때에는 870 B.U로 가장 높았다.

95oC에서 15분 후의 점도는 대조구와 추출물로 반죽한 것이

660 B.U로 같았으며, 노루궁뎅이버섯 분말을 첨가함에 따라 1%

첨가시 500 B.U, 2% 첨가시 400 B.U, 3% 첨가시 370 B.U으로

감소하는 경향이었다. 최고점도는 버섯 추출물로 반죽한 것이

1042 B.U로 가장 높았으며, 대조구에서 1021 B.U, 1% 버섯분말

첨가시 984 B.U, 2% 첨가시 871 B.U, 3% 첨가시 743 B.U으로

감소하였다. 최고점도와 95oC에서 15분 후의 점도 차이가 클수록

국수의 식미가 좋아진다는 보고(22,46)가 있는데 그 차이를 살펴

보면, 노루궁뎅이버섯 분말 1% 첨가했을때 484 B.U로 가장 컸

으며, 2% 첨가시 471 B.U, 추출물로 반죽한 국수는 382 B.U, 대

조구는 361 B.U로 가장 낮아 노루궁뎅이버섯 분말 1-2% 첨가한

국수의 식미가 가장 좋을 것으로 예측된다.

국수의 색도

노루궁뎅이버섯 분말과 추출물을 첨가하여 제조한 건조국수와

조리한 국수의 색도를 측정한 결과는 Table 6과 같다. 대조구 건

조국수의 경우 L값(명도), a값(적색도) 및 b값(황색도)은 각각

87.41, −2.15 및 16.74이였고, 노루궁뎅이버섯 분말을 첨가함에 따

라 L값은 80.52, 73.42, 70.61로 감소하였으며, 추출물 첨가시에는

86.19로 대조구와 비슷하였다. 버섯 분말 첨가량이 증가할수록 a

값과 b값은 증가하였는데, 표고버섯, 느타리버섯, 상황버섯 등을

첨가한 국수(38-42)나 칡 전분을 첨가한 국수의 특성(23)에서도

나타난 결과로 부재료 첨가량이 증가할수록 L값은 감소하였고 a

값, b값은 증가한다고 보고한 결과와 유사하였는데, 이는 기능성

소재를 첨가하여 국수를 제조할 때 특유의 색을 나타내므로 웰

빙 국수의 특성을 나타내기도 하여 기호성에도 영향이 있을 것

으로 사료된다.

조리한 대조구 국수의 색도를 측정한 결과 L, a 및 b 값은

71.43, −6.15 및 10.02로 건조국수에 비해 조리 후 색도 값이 전

체적으로 감소하였으며, 노루궁뎅이버섯분말 첨가량이 증가할수

록 L값은 64.96, 63.32, 56.17, 50.31 점점 더 낮아졌고, a값은

−1.76, −1.26, 0.05, 1.21로 증가하였으며, b값도 16.45, 19.31,

21.31, 24.41값으로 증가하였다.

국수의 조리특성

노루궁뎅이버섯 분말 및 추출물을 첨가하여 제조한 국수의 조

리면 특성은 Table 7과 같다. 조리 후 면의 중량을 측정한 결과

버섯 추출물을 첨가한 국수가 149.67 g로 가장 높았으며, 대조구

는 146.53 g, 버섯분말 1% 첨가한 국수는 133.77 g, 2% 첨가한 국

수는 131.48 g, 3% 첨가한 국수는 125.73 g으로 분말 첨가량이 증

가할수록 점점 낮았고, 조리 국수의 수분흡수율과 조리 후 부피

도 같은 경향을 나타냈다. 조리중 고형분의 손실 정도를 나타내

는 조리수의 탁도(22)는 대조구 국수에서 1.547, 버섯분말 첨가량

이 증가할수록 국수의 조리수 탁도는 2.09, 2.14, 2.17로 증가하

여, 국수를 삶을 때 조리수로 면의 구성물질이 유출되는 것으로

판단되며, 이와 더불어 삶은 면의 무게, 수분흡수율, 부피가 버섯

분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 것으로 사료된다. 이러한 결

과는 제면시 부재료의 첨가로 인해 전분 내부의 결합력이 약해

져 조리시 열수에 의해 가용성 성분용출이 더 높아진 것으로 판

단되며, 항암, 면역력증진, 두뇌발달, 치매예방 등 노루궁뎅이버

섯의 여러 생리활성을 이용한 제면 제조에서 큰 손실로 판단된

다. 그러므로 노루궁뎅이버섯 분말을 첨가한 제면제조에서 국수

뿐만 아니라 국물까지 섭취할 수 있는 라면 같은 제품 개발에 이

용하는 것이 보다 바람직할 것으로 사료된다. 또한 노루궁뎅이버

섯 추출물로 반죽하여 제조한 국수의 조리수는 0.98로 조리시 면

구성성분의 유출이 가장 적어 조리면의 무게, 수분흡수율, 부피

가 가장 높았다.

Table 4. Farinograph of characteristics on composite flour with various level of Hericium erinaceus mushroom powder and extracts

Sample 1)
Water

absorption (%)
Stability
(min)

Development
time (min)

Valorimeter
(v/v)

Elasticity
(B.U)

Weakness
(B.U)

C 064.3±0.0b2) 30.5±1.1a 14±0.5a 92±0.0a 124±1.0c 18±0.0e

MP-1% 64.3±0.0b 13.5±1.0c 12±0.5b 82±2.7b 128±1.0b 97±1.0c

MP-2% 64.3±0.0b 10.0±0.50d 10.5±0.5cd0 80±2.7b 129±1.7b 145±1.0b0

MP-3% 64.3±0.0b 09.5±0.50e 9.7±0.1d0 71±0.0c 134±3.6a 175±1.0a0

ME 64.5±0.2a 19.5±0.50b 11±0.8c 82±1.0b 134±1.0a 33±2.6d

1)Samples are same as in Table 1.
2)Values are Mean±SD (n=3)
Mean with same letter in each column are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 5. Amylograph of characteristics on composite flour with various level of Hericium erinaceus mushroom powder and extracts

Sample1)
Gelatinization temp.

(oC)
Viscosity at 95oC

(B.U)
Viscosity at 95oC after 15 min

(B.U)
Maximum viscosity

(B.U)

C 058.45±0.2d2) 815±2.0b 660±11.0a 1021±3.0b

MP-1% 61.50±0.5c 645±1.0c 500±2.0b0 0984±4.0c

MP-2% 63.40±0.1b 530±1.0d 400±10.0c 0871±6.0d

MP-3% 64.51±0.0a 495±1.0e 370±5.0d0 0743±1.0e

ME 61.15±0.0c 870±1.0a 660±2.0a0 1042±2.0a

1)Samples are same as in Table 1.
2)Values are Mean±SD (n=3)
Mean with same letter in each column are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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국수의 기계적인 물성

노루궁뎅이버섯 분말과 추출물을 첨가하여 제조한 삶은 국수

의 기계적인 특성을 조사한 결과는 Table 8과 같다. 경도는 대조

구가 780.21 g/cm2로 가장 높았으며, 노루궁뎅이버섯분말을 첨가

함에 따라서 694.40, 681.34, 675.41로 감소하였으며, 추출물을 첨

가한 국수는 694.16 g/cm2로 분말 1% 첨가 국수와 비슷한 경도

를 나타냈다. 국수의 탄력성, 응집성, 검성도 경도와 같은 경향으

로 버섯분말 첨가량이 증가할수록 측정값이 감소하였으며, 추출

물은 버섯분말 1% 첨가한 정도의 비슷한 값을 나타냈다. 칡(23)

과 가루녹차(21)를 첨가함에 따라 경도, 응집성 검성이 증가하였

다는 보고와 달리 게걸무(29), 양파(31), 미나리 및 부추(32), 송

화(33), 헛개나무 열매(34), 솔잎(35), 완두전분(36), 백년초(37) 상

황버섯(38), 새송이버섯(39), 느타리 및 표고버섯(40,41), 검은비늘

버섯(42) 등 대부분 이들 부재료의 첨가량이 증가할수록 제면의

경도 등 물리적 특성이 감소하는 경향이었다. 노루궁뎅이버섯 분

말 첨가량이 많아질수록 약한 경도와 탄성으로 부적당한 국수가

제조되기 쉽기 때문에 최적 양을 결정하여 첨가하는 것이 바람

직할 것으로 사료된다.

국수의 부착성은 조리되는 중에 국수의 표면에 존재하던 전분

이 제거되고 원료 중의 전분이 호화되면서 생성된 특성으로(21)

노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증가함에 따라 경도나 탄력성과

는 반대로 대조구가 12.42 g으로 가장 낮았으며, 버섯분말을 첨가

함에 따라서 19.41, 24.73, 34.29 g로 증가하였으며, 버섯 추출물

을 첨가했을 때는 15.41 g이었다.

국수의 관능검사

노루궁뎅이버섯 분말과 추출물을 첨가하여 제조한 삶은 국수

의 색, 맛, 조직감, 전체적인 기호도를 9점 척도법으로 관능검사

를 실시한 결과는 Table 9와 같다. 국수의 색은 노루궁뎅이버섯

분말을 더 첨가한 것일수록 특유의 버섯국수 색을 나타내므로 대

조구 6.00인데 비해 1% 첨가구에서 7.52, 2% 첨가구에서 7.80,

3% 첨가구에서는 7.91로 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 추출

물 첨가 국수는 6.00으로 대조구와 유사하였다. 국수의 맛은 추

출물을 첨가한 것이 7.52로 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 1%

첨가구에서는 6.29, 2% 첨가구에서는 6.98, 3% 첨가구에서는 5.8

로 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 맛의 기호도가 감

소하였는데, 이는 노루궁뎅이버섯 특유의 쓴맛 때문으로 생각되

며, 분말 2% 첨가시에는 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 전체적인 기호도에서는 1-2% 첨가구에서 7.82, 7.94로 대조

구 6.07보다 유의적으로 더 높은 기호도를 나타내었다. 이러한 결

과는 아밀로그라프의 최고점도와 95oC에서 15분 후의 점도 차이

가 클수록 국수의 식미가 좋아진다는 보고(22,46)가 있는데 그 차

이를 살펴보면, 노루궁뎅이버섯 분말 1% 첨가시 484 B.U, 2%

첨가시 471 B.U로 차이가 컸으며, 대조구는 361 B.U로 가장 낮

았다. 따라서 노루궁뎅이버섯 분말 1-2% 첨가한 국수의 식미가

가장 좋을 것이라는 예측과 동일한 결과를 얻을 수 있었다.

최근 천연물이나 농산물에 함유된 파이토케미컬의 생리활성을

이용한 다양한 웰빙 국수제품들이 제조 판매되고 있는 추세인데,

노루궁뎅이버섯을 첨가하여 제조한 국수 또한 소비자의 선호가

클 것으로 기대되며, 본 연구의 관능적 기호도 조사 결과로 국수

제조시 노루궁뎅이버섯 분말의 적정 첨가량은 2%였으며, 대조구

와 비교하여 조직감 개선을 위해 감자 전분이나 타피오카 전분

을 첨가하여 면의 조직감을 높이는 연구가 더 필요하다고 판단된다.

요 약

노루궁뎅이버섯 분말 1, 2, 3% 및 추출물을 첨가하여 건조국

수를 제조하였으며, 밀가루만으로 제조한 대조구와 비교하여 국

Table 6. Colorimetric characteristics of dried and cooked noodles with various level of Hericium erinaceus mushroom powder and

extracts

Sample1)
L-value a-value b-value

Dried noodle Cooked noodle Dried noodle Cooked noodle Dried noodle Cooked noodle

C 087.41±1.0a2) 71.43±0.2b -2.15±0.0e- -6.15±0.1e 16.74±0.1b 10.02±0.0e

MP-1% 80.52±0.7b 64.96±0.4c 0.24±0.0c -1.76±0.0c 17.62±0.5b 16.45±0.7c

MP-2% 73.42±0.1c 63.32±0.9d 1.33±0.1b -1.26±0.1b 19.49±1.2a 19.31±0.8b

MP-3% 70.61±0.9d 56.17±1.1e 2.47±0.0a -0.05±0.1a 21.04±0.9a 21.31±0.5a

ME 86.19±1.0a 73.69±1.0a -1.64±0.1d- -4.04±0.1d 16.81±1.0b 13.89±1.0d

1)Samples are same as in Table 1.
2)Values are Mean±SD (n=3)
Mean with same letter in each column are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 7. Quality of cooked noodle with various level of Hericium erinaceus mushroom powder and extracts

Sample1)
Sample weight

(g)
Weight of

cooked noodle (g) 
Water absorption of 
cooked noodle (%)

Volume of cooked noodle 
(mL)

Turbidity of
cooked water

(O.D. at 675 nm)

C 050.0±0.0a2) 146.53±2.0b 193.07±3.1b 154.33±2.0ab 1.55±0.1b

MP-1% 50.2±0.1a 133.77±1.1c 166.50±0.7c 150.00±3.0bc 2.09±0.0a

MP-2% 50.1±0.0a 131.48±0.5c 162.42±3.0c 146.67±3.4cd 2.14±0.1a

MP-3% 50.2±0.1a 125.73±0.7d 140.53±2.1d 143.33±3.5d0 2.17±0.1a

ME 50.2±0.1a 149.67±1.7a 198.18±1.0a 156.67±1.7a0 0.98±0.0c

1)Samples are same as in Table 1.
2)Values are Mean±SD (n=3)
Mean with same letter in each column are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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수의 품질특성에 미치는 영향을 조사하였다. 반죽 안정성은 노루

궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 현저히 떨어졌고, 약화도

는 증가하였다. 호화개시 온도는 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이

증가할수록 더 증가하였으며, 95oC에서 점도, 95oC에서 15분 후

의 점도, 최고점도는 버섯 분말 첨가량이 증가할수록 감소하였

다. 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증가함에 따라 색도 L값은 감

소하였으며, 버섯분말 첨가량이 증가할수록 a값과 b값은 증가하

였다. 삶은 국수의 기계적인 특성인 경도는 대조구가 가장 높았

으며, 노루궁뎅이버섯 분말 첨가량이 증가함에 따라서 감소하였

다. 국수의 탄력성, 응집성, 검성도 경도와 같은 경향으로 버섯분

말을 많이 첨가할수록 측정값이 감소하였다. 국수의 부착성은 경

도나 탄력성과는 반대로 대조구의 값이 가장 낮았으며, 노루궁뎅

이버섯 분말 첨가량이 증가함에 따라 증가하였다. 삶은 국수의

관능검사 결과 색은 노루궁뎅이버섯 분말을 많이 첨가한 것일수

록 대조구에 비해 더 높은 기호도를 나타냈다. 전체적인 기호도

는 버섯 분말 2% 첨가한 국수에서 대조구보다 유의적으로 높은

기호도를 나타냈다.
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