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서 론 

담자균류 주름버섯목(Agaricales) 송이과(Tricholoma-

taceae)에 속하는 팽나무버섯(Flammulina velutipes)은 독

특한 맛과 향, 질감을 갖고 있어 국, 찌개, 전골, 잡채 등에 폭 

넓게 사용되고 있다(Lin et al., 1974). 팽나무버섯은 winter 

mushroom이라고도 알려져 있는데 이는 팽나무버섯 자실체

가 4~12 ℃의 저온에서 발생되며 자연상태에서는 11~4월 

사이의 겨울철에 발생하는 것에 기인한다(Tonomura, 1978). 

팽이버섯은 일본에서 에노키다케라고 불리우며, 저온성 버

섯으로서 분포지역 중 특히 아시아에서 많이 재배되고 있다

(Chang and Miles, 1989). 담자균류는 지방은 적고 비타민, 

미네랄, 단백질, 탄수화물, 다량의 섬유소의 좋은 공급원으

로 섭취가 가능한 버섯류이다.

팽나무버섯은 팽이버섯이라고도 불리우며, 담자균류 중 

동담자아강 송이목 송이과에 속하며, 목재를 썩게하는 백

색부후균의 일종이다. 팽나무버섯은 칼로리는 거의 없으나, 

비타민 B1, B2 및 나이신, 이 외에 전분 분해효소도 함유되

어 있다(The Korea Nutrition Society, 1989).

버섯의 일반성분에 관한 연구로는 팽나무버섯(Ko et al., 

2007), 아위버섯(Hong et al., 2004), 큰느타리버섯(Kim et 

al., 2004) 등이 있으며 생리활성에 관한 연구로는 팽이버

섯을 microwave 추출 후 생리활성 측정(Kim et al., 2003), 

시판버섯의 생리활성(Yang et al., 2002), 팽이버섯 추출물

의 항산화효과(Jang et al., 2009), 잎새버섯의 ACE 저해효

과(Choi et al, 2001), 영지버섯과(Kim and Nho, 2004)과 

상황버섯(Kim et al., 1998)의 α-glucosidase 억제 효과에 

관한 연구가 있다. 본 연구에서는 야생 팽나무버섯의 일반

성분과 생리활성을 분석함으로서 식품소재로서의 가능성을 

탐색하고자 하였다. 

재료 및 방법

재료 및 시약 

본 시험에 사용된 팽나무버섯은 대조구로 갈뫼(Garlmoe) 

팽이를 사용하였으며(Kong et al, 2008) 나머지 4종은 충북

지역에서 수집한 야생 팽나무 버섯 4종으로 각각 CBMFV-

01, CBMFV-02, CBMFV-03, CBMFV-04로 나타내었다(최 

등, 2009). 본 시험 중 생리활성 분석에 필요한 모든 시약은 

Sigma Co.(USA)에서 구입하였으며 angiotensin converting 

enzyme (EC 3.4.15.1, from rabbit lung), α-glucosidase 

(EC 3.2.1.20, from Bacillus stearothemophilus)을 사용하

였으며 그 외에 시약은 특급 시약을 구입하여 사용하였다.
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ABSTRACT : In this study, for the development of useful food materials, the proximate composition(total carbohydrates, crude 
fiber, crude protein, fat and ash) and biological activities(electron donating activity, total polyphenol contents, ACE inhibitory and γ-
glucosidase inhibitory effects) were determined in the Garlmoe and the four wild Flammulina velutipes. As a results, the dry matter of 
mushrooms contained large amounts of carbohydrates, from 65.9 to 70.5 g/100g dry weight. the wild collected Flammulina velutipes 
proved to be an especially good source of crude fiber(7.9~18.1 g/100 g dry weight). Crude protein, fat, and ash contents of the mushrooms 
ranged 17.1~21.3, 4.1~5.2, and 5.7~8.4 g/100g dry weight, respectively. The electron donating activity ranged from 63.35 to 69.31% and 
total polyphenol contents ranged from 9.83 to 11.14 mg/g in these mushrooms. ACE inhibitions were high in Garlmoe and CBMFV-02 
strain. α-glucosidase inhibition was the highest in CBMFV-01(46.56%) strain and lowest in Garlmoe(15.91%). 
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일반성분 분석 

일반성분 분석은 수집한 야생 팽나무버섯을 배양하여

(성 등, 1998) -40℃에서 예비동결 후 0.80 Pa에서 동결

건조(PVTFD30A,일신랩, Korea)하였으며 80mesh 이상으

로 분쇄하여 사용하였다. 수분은 105℃ 상압건조가열법으

로, 조단백질은 micro Kjeldahl 질소정량법으로, 조지방은 

Soxhlet 추출법으로, 조회분은 550℃ 직접건식회화법으로, 

조섬유는 Fibertec system M(Tecator Co., Sweden)을 이

용하여 Henneberg-Stohmann 개량법으로 분석하였다. 당

질은 위에서 계산된 일반성분의 합과 100과의 차이 값으

로 하였다.

추출방법 및 수율 

버섯의 생리활성 분석을 위한 추출방법은 상기와 같은 

방법으로 동결건조하여 분쇄한 버섯 분말 20 g에 증류수를 

첨가하여 200 mL로 정용하고 상온에서 4시간 동안 진탕 

추출(300rpm)한 후 원심분리(8,000g, 20min)하여 여과지

(Avantec No.2)로 여과하여 사용하였다. 전자공여능, 총폴리

페놀, ACE저해도, 혈당강하능 등은 여과한 추출액을 그대로 

사용하여 분석하였으며 추출수율은 추출액 조제에 사용한 원

료 건물량에 대한 고형분 수율(%, d.b.)로 나타내었다. 

전자공여능

전자공여능은 Blois(1958)의 방법을 변형하여 측정하였다. 

즉, 각 버섯 추출 시료 0.2 mL에 0.4 mmol α,α-diphenyl-

2-picryl-hydrazyl(DPPH) 용액 0.8 mL를 넣고 vortex한 후 

10분 동안 방치한 다음 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

전자공여능은 다음 식으로 나타내었으며 대조구로는 증류

수를 사용하였다. 

Electorn Donating Ability(%) = 
   CAbs - SAbs   

 × 100
                                                                       CAbs

CAbs : Absorbance of Control

SAbs : Absorbance of Sample

총폴리페놀 

총폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu’s 방법에 따라 측

정하였다(Slinkard and Singleton, 1977). 즉, 각각의 추출

물 0.1 mL에 증류수 8.4 mL와 2N Folin-Ciocalteu’s 시약

(Sigma Co.) 0.5 mL를 첨가하고 20% Na
2
CO

3
 1 mL를 가하

여 1시간 방치한 후 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표

준곡선은 garlic acid(Sigma Co.)를 이용하여 추출 용매별로 

100mg% stock solution을 제조한 후 20, 40, 60, 80mg%가 

되도록 희석하여 측정하였다. 

ACE 저해도

ACE 저해도 측정은 Cushman and Cheng의 방법(1971)으

로 측정하였다. 상기 방법으로 추출한 팽나무 버섯 추출액

을 ACE 저해용액으로 사용하였다. 0.3 M NaCl을 포함한 

0.1 M potassium phosphate buf fer(pH 8.3)에 기질 5 mM 

hippuryl-histidyl-leucine용액 100 μL와 ACE(0.2 Unit/

mL)용액 80 μL 및 저해 용액 100 μL를 혼합하였고, 대조

구는 저해용액 대신 100 μL의 증류수를 첨가하여 37℃에

서 30 분간 반응시키고, 1N HCl을 250 μL 첨가하여 반응을 

중지시킨 뒤 1.25 mL의 ethylacetate를 첨가하 였다. 이를 

vortexing 한 후 원심분리하여 ethylacetate층 1 mL을 취하

여 건조시킨 후, 증류수 1 mL을 첨가하여 효소에 의해 기질

로부터 분리된 hippuric acid를 280 nm에서 흡광도를 측정

하여 다음과 같은 식에 의해 ACE 저해도를 계산하였다. 

ACEinhibition(%) = (1 - 
        시료의 흡광도  

) × 100
                                    대구조의 흡광도

혈당강하능

혈당강하능은 Wenling et al.(1996)의 방법으로 측정하였

다. 기질 20 mmol maltose 0.08 mL와 시료 0.02 mL에 α-

glucosidase 효소액 0.02 mL을 가하여 37℃에서 20분간 반응

시키고, 반응액 0.02 mL에 glucose 정량 kit인 Quantichrom 

TM Glucose Assay kit Reagent 1.5 mL를 가하여 끓는 물에

서 8분간 반응시키고 4분간 냉각시킨 후 생성된 glucose를 

510 nm 흡광도에서 측정하였다. 다음과 같은 식에 의해 혈

당강하능을 구하였으며 대조구로는 증류수를 사용하였다. 

Inhibition(%) = (1 -  
Cglc - Sglc     

) × 100
                                               Cglc

Cglc : Amount of glucose of Control(ppm)

Sglc : Amount of glucose of Sample(ppm)

결과 및 고찰

일반성분

동결 건조된 팽나무버섯 자실체의 일반성분은 표 1과 

같다. 야생 팽나무버섯의 일반성분 중 조단백질 함량은 

17.1~21.3%, 조지방 함량은 4.1~5.2%, 조회분 함량은 

5.7~8.4%, 탄수화물 함량은 65.8~70.5%를 나타내었으며 

조섬유 함량은 7.9~18.1% 범위를 나타내었다. 이는 Ko et 

al.(2007)이 팽나무 버섯의 일반성분에 관해 보고한 조단백

질 함량 27.5%, 조지방 함량 7.0%, 조회분함량 7.0%, 탄수

화물 함량 58.0%에 비해 조단백질 함량은 낮고 탄수화물 

함량은 높은 것으로 나타났다. 이와 같은 결과는 새송이버
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섯(큰느타리버섯)의 변이종(유사종)인 아위버섯(Pleurotus 

ferulae)의 일반성분인 조지방 1.8%, 조단백질 14.9%, 탄수

화물 63.1%, 회분 1%(홍기형, 2004)에 비해 조단백질 함량

과 회분 함량이 높은 것으로 나타났으나 Kim et al.(2004)이 

보고한 큰느타리버섯(Pleurotus eryngii)의 일반성분인 조지

방 1.8%, 조단백질 30.2%, 회분 5.16%와 비교할 때 조단백

질 함량은 낮고 조지방 함량은 높은 것으로 나타났다. 

추출수율

야생 팽나무버섯을 상온에서 물로 추출한 후 수율을 계산

한 결과 31.00~32.63%로 버섯간 큰 차이는 거의 없는 것으

로 나타났다. 이와 같은 결과는 팽나무버섯의 microwave를 

이용한 추출조건 최적화 연구에서 물을 용매로 사용했을 때 

추출수율인 37.51~51.98% 보다 낮은 값이며(Kim et al., 

2003),Yang et al.(2002)이 팽나무버섯을 메탄올로 추출할 

때의 수율은 흰색 팽나무버섯이 38.1%, 갈색 팽나무버섯이 

43.9%로 본 연구결과에 비해 높은 값을 나타내었으며, 표

고버섯은 15.9~19.5%, 느타리버섯(Pleurotus ostreatus)은 

16.9%로 팽나무버섯에 비해 낮은 값을 나타내었다. 이와 같

이 팽나무버섯의 추출 수율은 추출방법과 용매에 따라 다

소 차이가 있는 것으로 나타났으나 다른 버섯에 비해 높은 

추출 수율을 나타내는 것은 팽나무 버섯이 가용성 당과 당

알코올을 더 많이 함유하고 있기 때문인 것으로 판단된다

(Yang et al., 2001).

전자공여능 

야생 팽나무버섯을 물로 추출하여 그대로 DPPH로 측정

한 전자공여능은 63.35~69.31%를 나타내었는데, 이는 팽

나무버섯을 microwave 방법과 물을 용매로 추출했을 때의 

전자공여능이 22.12~32.06%라는 보고에 비해 높은 값이

다(Kim et al., 2003). 이와 같이 팽나무버섯을 포함한 표고

버섯, 느타리버섯 추출물의 항산화성은 추출물의 농도가 증

가함에 따라 증가하는 것으로 알려져 있으며 추출물의 농

도 6.4 mg/mL에서 42.9~81.8%를 나타내었다(Yang et al., 

2002). 또한 Jang et al.(2009)은 팽이버섯 추출물이 유지를 

함유한 에멀션에서 항산화효과가 있는지를 TBA 값, 과산화

물 생성 등 다양한 측정 방법을 통해 검토한 결과 항산화력

을 나타내는 구체적인 성분은 밝혀지지 않았지만 불포화지

방 산화 방지 효과를 보여 천연항산화제로서의 가능성이 높

은 것으로 보고하였다.

총폴리페놀함량

총 폴리페놀은 시판되고 있는 버섯 추출물에서 발견되는 

자연적으로 발생되는 주요한 항산화성분이다. 야생 팽나무버

섯을 물로 추출한 후 총폴리페놀을 분석한 결과 9.83~11.14 

mg/g을 나타내었다. 이와 같은 결과는 Yang et al.(2002)의 

보고에서 팽나무버섯을 메탄올로 추출한 후 총폴리페놀은 

분석한 결과 8.38~9.26 mg/g이었다는 보고에 비해 약간 

높은 값이나 큰 차이는 없는 것으로 나타났다. 반면에 팽

Table 1. Proximate composition of various wild Flammulina velutipes mushrooms
(Unit: g/100g dry weight)

Samples1) Crude protein
Crude
fat

Carbohydrate Crude 
ashSugars Crude fiber

Control 18.9 4.9 56.1 14.4 5.7 

CBMFV-01 19.2 4.3 61.2 7.9 7.4 

CBMFV-02 20.8 4.4 59.2 9.0 6.6 

CBMFV-03 21.3 5.2 47.8 18.1 7.6 

CBMFV-04 17.1 4.1 62.3 8.1 8.4 

1)Control(Garlmoe) ; one of the commercial Flammulina velutipes

CBMFV-01~ CBMFV-01 ; Wild Flammulina velutipes that were collected in the region of Chungbuk. 

Table 2. Physiological activities of various wild Flammulina velutipes mushrooms

Samples1) Yield
(%, d.b.)

EDA
(%)

Total polyphenol 
content(mg/g)

ACE inhibition(%)
α-glucosidase 
inhibition(%)

Control 32.04±1.072) 63.35±6.22 11.07±0.46 72.91±9.62 15.91±2.83

CBMFV-01 32.45±0.26 68.89±1.90 9.83±0.30 69.09±16.14 46.55±12.42

CBMFV-02 31.00±0.68 69.31±2.26 10.87±0.55 71.44±3.66 25.71±11.16

CBMFV-03 32.50±0.28 69.06±1.10 11.14±0.40 65.01±18.16 27.31±11.15

CBMFV-04 32.63±0.12 65.89±3.66 10.71±0.50 64.18±5.66 27.02±6.65
1) Control(Garlmoe); one of the commercial Flammulina velutipes

CBMFV-01~ CBMFV-04; wild Flammulina velutipes that were collected in the region of Chungbuk. 
2) Values are mean ± S.D. of triple determinations
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이버섯을 microwave 추출한 후 총폴리페놀을 분석한 결과 

0.14~3.82 mg%로 야생 팽나무버섯 물추출물에서 100배 

이상 높은 값을 나타내었다. 이는 원료의 상태 및 추출방법 

등의 차이에 의한 것으로 판단되었다. 팽나무버섯은 표고버

섯(Lentimula edodes)의 6.27~9.11 mg/g에 비해 높은 값

을 나타내었으나 느타리버섯(Pleurotus ostreatus)의 15.7 

mg/g에 비해 낮은 경향이었다.(Yang et al., 2002). 

ACE 저해도

야생 팽나무버섯의 항고혈압 활성을 분석한 결과는 표 2와 

같다. 항고혈압 활성은 64.18~72.91%를 나타내었으며 표준

편차가 매우 큰 것으로 나타났다. 이는 팽나무버섯을 포함한 

다양한 버섯의 ACE 저해 활성을 측정한 결과 잎새버섯 추

출물의 ACE 저해 활성이 표고버섯과 팽나무버섯 추출물에 

비해 월등히 높은 것으로 나타났으며(Choi et al., 2001), 표

고버섯과 팽나무버섯의 ACE 저해활성은 cold water 추출물

의 경우 17.5%와 17.3%로 유사하였으나 hot water 추출물

과 에탄올, 메탄올 추출물의 경우 표고버섯의 ACE 저해 활

성이 팽나무버섯에 비해 약간 높은 것으로 나타났다.

α-Glucosidase 저해활성

야생 팽나무버섯의 α-glucosidase 저해 활성을 분석한 결

과 25.71에서 46.55%를 나타내었으며, 이는 대조구인 갈뫼 

팽이버섯 15.91%에 비해 높은 값으로, 특히 CBMFV-01은 

46.55%로 다른 야생 팽나무버섯에 비해 2배 정도 높은 값을 

나타내었다. 당뇨에서의 식이섬유 역할은 식후 혈당 상승을 

억제하고 수용성, 불용성 식이섬유 모두 내당능 증진에 기

여한다(Anderson, 1985 ; Wolever, 1990). 수용성 식이섬유

는 소장내 내용물의 점도를 높여 포도당의 혈액으로의 방출

을 지연시키고 또한 효소와 기질에 흡착하여 효소작용 속도

를 느리게 하고 또한 내용물의 점도를 높여 gastric empting 

time과 intestinal transit time을 길게 한다(Battilana et 

al., 2001). 영지버섯으로부터 α-glucosidase 저해 물질을 

분리하여 이 물질이 alkaloid를 함유한 당임을 확인하였고

(Kim and Nho, 2004). 상황버섯(Phellinus linteus)에서도 

α-glucosidase 저해물질을 분리하였다고 보고하였다(Kim 

et al., 1998). 그러므로 버섯은 혈당 강하 소재로 매우 유용

하며 특히 야생 팽나무버섯 중 CBMFV-01에 관한 연구는 

더 필요할 것으로 생각된다. 

요 약 

충북지역에서 수집한 야생 팽나무버섯의 식품소재로의 가

능성을 조사하기 위해 동결 건조한 후 일반성분 및 전자공여

능, 총폴리페놀 함량, ACE 저해도와 α-glucosidase 저해도 

등 생리활성을 분석하였다. 대조군으로 갈뫼팽이버섯과 4종

의 수집 야생 팽나무버섯의 일반성분은 건물중으로 분석하

였으며, 조단백질은 17.1~21.3 g/100g, 조지방은 4.1~4.9 

g/100g, 탄수화물은 65.9~70.5 g/100g, 조섬유는 7.9~18.1 

g/100g, 조회분은 5.7~8.4g/100g 범위를 나타내었다. 전자

공여능은 63.35~69.31%로 시료간 큰 차이가 없는 것으로 

나타났으며, 총폴리페놀 함량은 9.83에서 11.14 mg/g로 대

조구와 유사하였다. ACE 저해도는 대조구인 갈뫼 팽이버섯

과 수집종인 CBMFV-02가 각각72.91%, 71.44%로 높은 값

을 나타내었으며, α-glucosidase 저해도는 CBMFV-01이 

46.55%로 가장 높은 값을 나타내었다. 
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