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Abstract

The functional food components from various Basidiomycota were investigated to improve human intestinal 
microflora, especially associated with obesity.  EtOH extract from Gyrophora esculenta fruit body and Coriolus 
versicolor judae mycelia showed antimicrobial activities on Eubacterium limosum, Clostridium perfrigens,  
Clostridium paraputrificum, Clostridium difficile and Clostridium ramosum, and on Bacteroides fragilis, 
respectively. Although the 80% EtOH extract from G. esculenta fruit body and hot-water extract from C. versi-
color judae mycelia did not reduce weight of the rats in the high fat diet,  these extracts showed stability at 
high temperatures and at wide pH ranges. In the rat group of feeding 80% EtOH extract from G. esculanta fruit 
body, Bifidobacterium spp. were increased and Clostridium spp. and Eubacterium spp. were decreased compared 
to the high fat feeding group. Also sensory evaluation was carried out for the development of prototype drink 
product. These results demonstrated the possibilities of C.  versicolor judae and G.  esculenta as a functional 
food components to control intestinal microbial flora.
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서   론

  

인체의 장내에는 100조의 세균이 존재하고 이들은 상호공

생 또는 길항 관계를 유지한다. 그리고 섭취된 음식물과 소

화관으로부터 분리되는 생체성분을 이용하여 증식하며 그 

일부는 분변으로 배출되게 되는데, 이 과정 중에서 장관 내

에 서식하고 있는 무수히 많은 장내 미생물은 식이나 식품에 

의해 영향을 받는다. 식이는 장내 세군총의 우세 집단을 좌

우할 뿐 아니라 장내 미생물이 생성하는 효소의 활성에도 

밀접한 영향이 있다(1). 일반적으로 건강을 유지하려면 이상

적인 장내 균총의 균형이 이루어져야 하며 유익균이 장내 

우세균이 되도록 유지시키는 것이 바람직하다. 즉, Bifido-

bacterium  등의 유익균이 많아야 하는 반면 Clostridium 

perfringens 등의 유해균이 적은 상태로 장내 균총을 유지시

키는 것이 좋다(2).

생활환경의 변화와 식생활의 다양화로 가공식품의 섭취

가 증가함에 따라 동물성 지방의 섭취가 증가하는 반면 식이

섬유소의 섭취는 줄어들고 있다. 또한, 지방의 과다 섭취로 

비만, 동맥경화증, 고혈압 등의 각종 퇴행성질환이 증가되고 

있다(3). 최근 Ley 등은 임상실험을 통하여, 장내 미생물 군

집의 대다수를 차지하는 Firmicutes문과 Bacteroidetes문

의 비율을 서로 비교한 결과, Bacteroidetes의 증가세가 체중

감소와 연관이 있음을 규명하였다(4). 비만 환자들의 장에 

서식하는 미생물의 90% 이상이 Bacillus, Clostridium, Lac-

tobacillus, Streptococcus, Staphyllococcus 등의 미생물이 

속하는 Fermicutes문이고 Bacteroides fragilis, B. thetaio-

taomicron, B. acidifaciens, B. distasonis 등이 속하는 

Bacteroidetes문은 5%에 단지 불과하였다. 반면에 1년 동안 

저지방, 저탄수화물 음식을 식이한 비만 환자의 경우 체중이 

줄면서 장에 서식하는 Bacteroidetes 문이 점점 늘어나 20%

에 달하여 정상 체중인 사람에게서 나타나는 Bacteroidetes 

분포와 유사하여 정상인의 장내 세균총과 비슷하게 변화하
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Table 1. List of the tested mushrooms

Scientific Korean

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13

Lentinus edodes
Tricholoma auratum
Pleurotus eryngil 
Pleurotus osteratus
Gyrophora esculenta 
Coriolus versicolor
Tremella fuciformis
Pleurotus abalonus  
Flammulina velutipes
Agaricus bisporus 
Ganoderma lucidum 
Phellinus linteus
Agrocybe aegerita  

표고버섯
해송이버섯
새송이버섯

애느타리버섯
석이버섯
운지버섯
목이버섯

전복느타리버섯
팽이버섯

양송이버섯
영지버섯
상황버섯

버들송이버섯

였다(4).

지의류(Lichens)는 균류(Mycobiont)와 조류(Photobiont)

의 공생체로 약 550종 이상의 생리활성물질이 보고되었다. 

지의류의 일종인 석이버섯은 특유의 대사산물을 생성하여 

건조, 강한 자외선 등의 물리화학적 극한 환경과 생물학적 

공격에 저항하면서 생존하는 특유의 생물집단이다(5,6). 2차 

대사산물을 생산하기도 하며 그밖에 evernic acid, usnic 

acid, atranorin, vulpinic, 식물 생장 저해물질, protoliches-

terinic acid와 nephrosterinic acid 등을 생산하는 것으로 보

고되었다. Usnea sp.는 항균, 강심, 진해, 지혈 등에 이용되

며, Nephromopsis ornata는 건위제로, Thamnolia sp., 

Lethariella sp. 등은 고혈압, 진통, 진정, 해열에 사용된다(7). 

또한 석이버섯의 가지는 β-glucan류 성분에 의한 항암작용, 

depside계 물질의 phospholipase A2 억제에 의한 항염증 가

능성 등 일부 생성물질의 작용이 밝혀지고 있으나 아직 연구

가 미흡한 실정이다(8,9).

운지버섯(Coriolus versicolor)은 담자균류(Basidiomy-

cetes)의 민주름버섯목 구멍장이 버섯과에 속하는 버섯으로 

일명 구름버섯이라고도 불리고 한국에서 약 10여종이 자생

하고 있는 것으로 알려져 있다(10). 일반성분은 수분 5.62%, 

단백질 4.20%, 탄수화물 65.09%, 섬유질 23.24%, 회분 6.37 

%, 지방질 1.10%를 함유하고 있고 특수성분인 핵산과 아미

노산, 다당류, 스테로이드 등이 보고되었다(11).
 단백 다당체

의 화학성분은 다당체 42.2%, 단백질 10.5%이다. 운지버섯

의 다당류가 항암작용, 항바이러스, 항박테리아와 항종양 효

과가 있고, 항응고작용 등의 약리작용이 있는 것으로 알려져 

있다(12-16).

이에 본 연구에서는 비만의 원인이 되는 Fermicutes군의 

Eubacterium spp.의 생육을 억제하고 Bacteroidete군의 

Bacteroides spp.의 생육을 증진시키는 담자균류 소재를 탐

색하였고 이를 통해 선정된 석이버섯과 운지버섯 균사체의 

추출액을 이용하여 다른 장내 미생물에 대한 생육 저해 효과

를 알아보았으며 동물 실험을 통해 장내 균총 변화를 확인하

고자 하였다. 나아가 석이버섯과 운지버섯 추출물을 첨가하

여 비만과 더불어 장내 균총 개선에 도움을 줄 수 있는 기능

성 음료를 제조하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 운지버섯 자실체는 2006년에 충북 청주

시의 약재상에서 건조 상태로 구입하였고, 이외 11종의 버섯

은 청주시 소재 대형할인마트에서 구입하였다. 실험에서 사

용한 자실체는 Table 1과 같다. 운지버섯 균사체는 PDB 

(Potato Dextrose Broth, Difco Laboratory, Detroit, MI, USA) 

200 mL에 (주)바이오라이프에서 보유하고 있는 Coriolus 

versicolor 균주 5%(v/v)를 접종하여 shaking incubator 

(SI-300R, Lab. Companion, Daejeon, Korea)에서 30oC, 150 

rpm으로 4일 동안 배양한 후, 이를 냉장고(4
oC)에 보관하여 

사용하였다. 또한 석이버섯 자실체는 지리산한약나라(통신

판매)에서 구입(2006년)하여 건조하여 사용하였다.

사용 균주

한국생물자원센터(Korean Collection for Type Cultures, 

KCTC, Daejeon, Korea)에서 Eubacterium limosum KCTC 

3266, Bacteroides fragilis  KCTC 3688, Clostridium per-

frigens  KCTC 5100, Clostridium paraputrificum KCTC 

5331, Clostridium difficile KCTC 5009, Clostridium ramo-

sum  KCTC 3323을 분양받아 사용하였다. 균주를 RCM 

(Reinforced Clostridial Medium, Difco Laboratory)에 접종

하여 37
oC에서 24시간 3회 혐기 계대 배양하여 사용하였다.

시료 제조

버섯 균사체로부터 유용성분을 추출하기 위한 추출방법

은 배양액을 filter paper(Advantec No.2, TOYO ROSHI 

Kashia, Ltd, Tokyo, Japan)로 여과하여 균사체와 배양여액

을 분리하였다. 균사체는 상압가열건조방법으로 80
oC에서 

12시간 건조하고 blender(HR-2870, Philips, Amsterdam, 

Netherlands)로 분쇄 후 균사체 10 g에 추출 용매인 80% 에

탄올과 증류수 200 mL을 각각 첨가하여 shaking incu-

bator(SI-300R, Lab. Companion)를 이용하여 60oC, 200 

rpm에서 3시간 추출한 후 원심분리(대용량 원심분리기, 한

일 model Union55R, 3000 rpm, 10분)하여 상등액을 회전진

공증발기 speed vacuum(EYELA CCA-1110, Tokyo Rik-

akikai, Tokyo, Japan)을 이용하여 농축하였다. 자실체도 균

사체 추출 및 농축 방법과 동일한 방법으로 추출 및 농축하

였다. 또한 배양여액은 그대로 농축하여 실험에 사용하였다.

항균성 담자 균류 소재 탐색

위에 언급된 담자균류 농축 시료를 30% DMSO에 500 

mg/mL 농도로 녹여 원심분리(10,000 rpm, 5 min, VS- 

15000CFN, Vision, Bucheon, Korea)하여 사용하였다. 담자

균류 소재의 80% 에탄올 추출물과 열수 추출물에 대한 96 
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well plate법을 이용한 미생물의 생육 저해율 측정은 96 well 

plate에 RCM broth 100 μL를 분주하고, 30% DMSO로 녹인 

담자균류 농축 시료를 15, 7.5, 3.75 μL로 단계 희석하였으며 

10
3 농도로 희석된 균 100 μL를 분주하여 B. fragilis KCTC 

3688은 24시간, E. limosum KCTC 3266은 36시간 동안 혐기

배양장치(ANOXOMAT WS80, Mart Microbiology, Lich-

tenvoorde, Netherlands)에서 37
oC에서 배양한 후, 650 nm

에서 O.D 값을 측정하고 다음 식으로 생육저해율(%)을 확

인하였다(17).

Inhibitory percentage (%)＝

(1－
24 hr sample O.D.－0 hr sample blank O.D.

)×100control O.D.－control blank O.D.

선발된 담자 균류 소재의 기타 장내 유해 미생물 항균 활성 

담자균류 13종에 대한 탐색 결과 가장 우수한 활성을 보인 

석이버섯 자실체 80% 에탄올 추출물을 한천배지확산법

(Disc plate method)을 이용하여 기타 장내 유해 미생물에 

대한 항균 활성을 분석하였다. 소재 탐색 방법과 동일한 방

법으로 추출 후 농축한 석이버섯 80% 에탄올 추출물을 500 

mg/mL 농도로 제조한 후 RCM agar에 활성 계대한 균액을 

1% 접종하여 15～20 mL씩 plate에 분주하였다. Paper disc 

(ADVANTEC No.8, TOYO ROSHI Kashia, Ltd, Tokyo, 

Japan)에 500 mg/mL 농도의 샘플을 30 μL씩 분주하여 건 

조한 다음 균용 평판배지에 부착시키고 혐기배양장치에서 

37oC에서 48시간 동안 배양 후 paper disc 주변에 발생되는 

생육 저해 환 생성 유무를 확인하고 Vernier caliper(N10, 

560-110, Mitutuyo, Kawasaki, Japan)로 환 크기를 측정하

였다.

미생물의 최소저해농도(Minimum Inhibitory Concen-

tration, MIC) 측정

석이버섯 자실체 80% 에탄올 추출물에 대한 최소저해농

도 측정에 대한 세부 실험 방법은 선발된 담자 균류 소재의 

기타 장내 유해 미생물 항균 활성 실험의 방법과 동일하다. 

사용한 시료액의 농도는 100 mg/mL, 50 mg/mL, 25 mg/ 

mL, 12.5 mg/mL이었으며, 항균 활성이 나타나지 않는 농도

로 결정하였다.

pH 및 열 안정성

선정된 담자 균류 소재로 최종적으로 기능성 음료를 만들

고자 가공 중의 pH 및 온도 변화에 따른 항균력 변화의 유무

를 알아보기 위하여 소재 탐색 결과 우수한 활성을 보인 석

이버섯 자실체 80% 에탄올 추출물과 운지버섯 자실체와 균

사체 열수 추출물을 사용하였다. pH의 안정성 실험은 pH 

2, 4, 8로 0.1 N NaOH와 0.1 N HCl를 사용하여 조정한 후 

실온에서 1시간 방치한 후, 중화시켜 대조구와 같이 한천배

지확산법으로 생육 저해 환 생성 유무를 확인하고 환 크기를 

측정하여 비교하였다. 열 안정성 실험은 80
oC, 100oC에서 10

분, 미생물 살균 조건인 121
oC에서 15분 열처리 후 대조구와 

같이 한천배지확산법으로 생육 저해 환 생성 유무를 확인하

고 환 크기를 측정하여 비교하였다.

동물실험

동물사료는 Rodent diet with 45% kcal fat을 사용하였 

다. 실험동물은 5주령의 Sprague-Dawley계의 흰쥐(Charles 

River Laboratory Inc., Wilmington, MA, USA) 32마리를 

구입하여 일주일간 일반식이로 적응기간을 거친 후, 실험군

을 일반식이군(Control 1), 고지방식이군(Control 2), 고지방

식이＋석이버섯 자실체 80% EtOH 추출물군, 고지방식이＋

운지버섯 균사체 열수추출물 군으로 나누었으며, 석이버섯 

자실체 80% 에탄올 추출물과 운지버섯 균사체 열수 추출물

을 각각 하루에 0.5 g/kg 투여하고 일주일에 2번 체중변화를 

측정하였다. 6주 후 부검 20시간 전 절식을 하고 부검 전 

최종무게를 측정하였다. 장내균총의 변화는 맹장 취한 후 

0.85% NaCl 희석액에 넣어 균질화하고 Mitsuoka 방법(2)에 

따라 실험하였고 각 균 특성에 맞는 배지와 배양방법에 따라 

배양하였다. 배지에 나타난 집락들에 대하여 Mitsuoka의 방

법에 따라 집락 모양과 균의 형태 등을 조사함으로써 속

(genus)을 동정하였고 각각의 균수를 측정하여 장내균총 변

화를 확인하였다.

시음료 제조 및 관능평가

석이버섯과 운지버섯 균사체를 이용한 시음료 제조를 위

해 두 시료를 혼합한 음료를 제조하기 위하여 콩가루 0.5%, 

설탕 3%를 기본배지로 하여 pH를 5～5.5로 조정한 배지에 

운지 균사체를 접종하여 28oC, 150 rpm에서 7일간 배양하였

다. 배양 후 배양액 전체를 추출하여 여과 후 여과액에 석이

버섯 추출액을 3%, 5%, 7% 첨가하였다. 관능평가는 충분한 

훈련을 거쳐 품질 차이를 식별할 수 있는 능력이 갖추어진 

검사요원 5명을 선발하여 실시하였다. 평가항목은 색, 향, 

맛, 전반적인 기호도에 대하여 9점 기호 척도법을 이용하여 

실시하였으며, 관능검사 항목에 대하여 평가하였다.

통계분석

통계분석은 Statistical Analysis System(SAS) program

을 이용하여 분산분석(ANOVA) 하였으며, 시료 간 차이의 

유무는 Duncan's multiple range test로 상호비교 분석하였

다(p<0.05).

결과 및 고찰

항균성 담자 균류 소재 탐색

우선 96 well plate method로 시중에서 구입할 수 있는 

식용 버섯 13종의 장내 유해균인 E. limosum를 억제하고 

유익균인 B. fragilis를 증진시키는 식품 소재를 선발하였고 

측정한 결과는 Fig. 1과 Fig. 2에 나타내었다. 석이버섯의 

80% 에탄올 추출물이 E. limosum에 대하여 80% 이상의 
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Fig. 1. Antimicrobial activity of edible mushroom extracts 
against Eubaeterium limosum. Sample numbers in Table 1.
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Fig. 2. Antimicrobial activity of edible mushroom extracts 
against Bacteroides fragilis. Sample numbers in Table 1.

Table 2. Antimicrobial activity of 80% EtOH extract from 
Gyrophora esculenta fruit body against microorganisms

Microorganism1)  Clear zone (mm)2)

Eubaeterium limosum KCTC 3326
Bacteroides fragilis  KCTC 3688
Clostridium perfrigens KCTC 5100
Clostridium paraputrificum  KCTC 5331
Clostridium difficile  KCTC 5009
Clostridium ramosum  KCTC 3323

 13±0.783)
ND4)

15±0.35
17±0.82
14±0.04
12±0.05

1)Final cell concentration for each bacterium was approximately 
1.0×106 cfu/mL.
2)500 mg/mL of extract was absorbed into paper disc (￠8 mm) 
and diameter of clear zone was measured.
3)Values are mean±SD (n＝3).
4)Not detected.

높은 항균력을 나타내었고 열수추출물은 20% 이하의 낮은 

항균력을 나타내었다. 또한 팽이, 해송이 버섯의 열수 추출

물은 E. limosum에 대하여 60%의 항균력을 보였다. 운지버

섯 에탄올 추출물은 유익균인 B. fragilis의 생육을 60% 이상 

증진시켰고, 목이버섯 열수추출물, 팽이, 버들송이 버섯 에

탄올 추출물도 B. fragilis의 생육을 증진시켰다.

선발된 담자 균류 소재의 기타 장내 유해 미생물 항균 활성

96 well plate method을 통하여 선발된 소재인 석이버섯 

80% 에탄올 추출물의 6균주에 대한 paper disc method로 

측정한 결과는 Table 2, Fig. 3에 나타내었다. 석이버섯 80% 

에탄올 추출물은 C. paraputrificum KCTC 5331의 경우 평

  

 (a) Eubaeterium limosum     (b) Clostridium perfrigens 

 

(c) Clostridium paraputrificum    (d) Clostridium difficile

Fig. 3. Antimicrobial activity of 80% EtOH extract from 
Gyrophora esculenta against E. limosum and Clostridium 
spp.  ① Control: 80% EtOH, ②～④ 80% EtOH extract from G. 
esculenta fruit body.

균 17 mm의 clear zone을 형성하며 가장 큰 항균력을 나타

냈으며, C. perfrigens KCTC 5100과 C. difficile KCTC 5009

에서도 각각 평균 15, 14 mm의 clear zone을 형성하였다. 

그리고 E. limosum KCTC 3266에 대해서도 평균 13 nm의 

clear zone을 형성하며 항균력을 나타내었다. 이러한 결과를 

통하여 석이버섯 에탄올 추출물이 Clostridium spp.에 대하

여 항균력을 가지고 있는 것으로 판단된다. 이는 양송이버

섯, 느타리버섯 메탄올 추출물에서 11 mm의 clear zone을 

형성한 Kim 등(18)의 연구 결과와는 달랐다. 198종의 각 버

섯 추출물을 이용하여 19종의 병원균에 대한 항균활성을 검

정한 결과 총 79종의 에탄올 추출물이 병원균에 대하여 광범

위하게 항균력을 나타낸 Kim(19)의 결과와는 유사했다. 반

면 B. fragilis에 대해서는 항균력이 나타나지 않았다.

미생물의 최소저해농도 측정

석이버섯 80% 에탄올 추출물의 농도를 100 mg/mL, 50 

mg/mL, 25 mg/mL, 12.5 mg/mL로 희석한 것을 시료로 하

여 E. limosum KCTC 3266과 Cl.  perfrigens  KCTC 5100 

균주에 대하여 측정한 결과, E. limosum KCTC 3266, Cl.  

perfrigens KCTC 5100균주 모두 25 mg/mL 농도가 최소저

해농도로 나타났다(data not shown).

pH 및 열 안정성

pH와 열처리에 따른 석이버섯 80% 에탄올 추출물의 항균

활성은 결과는 Fig. 4, Fig. 5에 나타내었다. pH 변화에 따른 

항균활성의 경우에는 산성 또는 pH 4, 8에서는 활성을 잃어
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Fig. 4. pH stability of 80% EtOH extract from Gyrophora 
esculenta fruit body against  Eubaeterium limosum.  ① 
Control 1: 0.1 N NaOH, ② Control 2: 0.1 N HCl, ③ pH 8, ④ 
pH 4, ⑤ pH 2.

Fig. 5. Heat stability of 80% EtOH extract from Gyrophora 
esculenta fruit body against Eubaeterium limosum. ⑥ Control 
1: not temperature treatment, ⑦ Control 2: 80% EtOH, ⑧ 121

o
C, 

15 min, ⑨ 100
o
C, 10 min, ⑩ 80

o
C, 10 min.

Table 3. Effects of extracts from Gyrophora esculenta and Coriolus versicolor on body weight gain and epididymal adipose 
in the rats

Groups1)
 Weight gains (g)

Initial Final Gains Epididymal adipose

Normal
High fat
GE
CV

222.83±7.222)NS3)
230.50±3.72
238.33±8.31
232.62±9.23

347.66±6.56NS
368.83±9.70
390.16±23.47
398.16±25.02

124.83±6.88NS
138.33±6.71
151.83±15.89
165.54±17.13

 6.14±1.50NS
 8.93±1.06
11.69±2.53
10.74±1.30

1)
Normal＝normal diet group, High fat＝high fat diet group, GE＝80% EtOH extract from G. esculenta fruit body,  CV＝Hot-water 
extract from C. versicolor mycelia.
2)
All values are mean±SD (n=8). 3)Not significant.

버리지 않았으나 pH 2에서는 어느 정도 항균활성이 pH 4, 

8보다 실활되는 현상을 나타내었다. 80
oC, 100oC에서 10분, 

121oC에서 15분 열처리하여 시료로 사용한 경우의 항균력은 

열처리하지 않은 대조구의 항균력에 비해 항균력이 감소하

지 않은 결과로 나타나 매우 높은 열안정성을 나타내었다.

동물실험

실험동물의 체중변화는 Table 3에서 보는 바와 같이 체중

증가량은 석이버섯 자실체 에탄올 추출물 투여군의 경우 일

반식이에 비하여 21.6%, 고지방식이군에 비하여 9.8% 증가

하였고 부고환 지방의 무게 또한 일반 식이와 고지방식이군

에 비하여 각각 90.4%, 30.9% 증가하였다. 보고서에 의하면 

8주령의 흰쥐에 고콜레스테롤 식이로 6주간 사육한바 정상

군에 비하여 간과 부고환지방의 무게가 유의하게 증가하여 

비대해졌다고 하였다. 본 실험결과도 고지방식이를 섭취한 

쥐에 석이버섯과 운지버섯을 급여하여도 지방이 축적되어 

부고환지방이 비대해진 것으로 보아 석이버섯과 운지버섯

이 체중 감소에 영향을 주지 않고 부고환지방의 지방축적을 

억제하지는 못하는 것으로 생각된다. 장내미생물에 미치는 

영향은 Table 4에 나타난 바와 같이 석이버섯 80% 에탄올 

추출물 투여군과 고지방식이만 투여한 군을 비교한 결과, 

Bifidobacterium spp.의 경우 고지방식이군의 경우 108 정도 

존재하는 것에 비해 석이버섯 에탄올 추출물 투여군은 1011

Table 4. Analysis of intestinal microflora in the rats fed with 
extracts from  Gyrophora esculenta and Coriolus versicolor

Microorganisms
Group

1) 
(CFU/mL)

Normal High fat GE CV

Enterobacteriaceca

Bifidobacterium

Clostridium

Staphylococcus

Eubacterium

Bacteroidaceae

Yeast

1.3×107
4.1×108
6.8×107
1.0×108
1.9×106
2.9×107
2.8×108

4.2×108
4.0×108
8.5×108
2.1×107
2.5×108
3.6×108
2.9×108

2.7×106
5.2×1011
8.8×106
8.8×104
1.0×106
3.6×108
6.3×106

4.8×106
5.7×106
5.0×107
3.3×104
1.9×106
3.9×106
1.3×106

1)
Normal＝normal diet group, High fat＝high fat diet group, GE
＝80% EtOH extract from G. esculanta fruit body,  CV＝
Hot-water extract from C.  versicolor mycelia.

이 존재하는 것으로 보아 Bifidobacterium을 상당히 증진시

켰고, Clostridium spp.와 Eubacterium spp.의 경우 고지방

식이군은 평균 108 정도 존재하는 것에 비해 석이버섯 에탄

올 추출물 투여군은 106 정도 존재하는 것으로 나타나 이를 

통하여 102 정도 감소된 것을 알 수 있었다. 그러나 운지버섯 

균사체 열수추출물 군의 경우는 전반적으로 장내 균총 변화

에 영향을 미치지 못했다. 이러한 결과는 앞선 실험 결과와 

비교해 볼 때, 우선 석이버섯 에탄올 추출물의 경우, Clos-

tridium spp.와 Eubacterium spp.에 대하여 높은 항균력을 

나타낸 것과 같이 유사한 결과가 나타났으며, 장내 유해 미
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Table 5. Sensory evaluation of liquid culture Coriolus versi-
color containing 80% EtOH extract from Gyrophora escu-
lenta

Mushroom
(%)

Sensory score

Color Flavor Taste Overall

0

3

5

7

F-value

   5.00
a

6.00±0.92b
4.93±1.43b
4.53±1.80b
   9.91

   5.00
a

6.33±0.72NS1)
5.46±1.30NS
4.93±1.57NS
   0.69

5.00
a

4.53±0.96a
4.86±2.13a
6.00±1.45b
1.47

5.00
a

5.90±0.91a
5.23±1.43a
5.01±1.42b
4.37

Any means in the same column followed by the same letter 
are not significantly (p<0.05) different by Duncan’s multiple 
range test.
1)Not significant.

생물의 생육에는 별다른 영향을 미치지 못한 운지버섯 열수 

추출물도 in vitro  결과와 비슷한 결과가 나타났다.

시음료 제조 및 관능평가

석이버섯 자실체와 운지버섯 균사체를 혼합하여 제조한 

시음료에 대한 관능평가 결과는 Table 5와 같다. 석이버섯 

추출물 3%, 5%, 7% 첨가구 모두 0.05% 유의수준에서 유의

차를 보이지 않았고, 관능평가 항목인 색과 향은 석이버섯 

추출물을 3% 첨가한 샘플이 각각 6.0, 6.33의 비교적 높은 

점수를 나타냈고, 맛에서는 석이버섯 추출물을 7% 첨가한 

샘플이 6.0으로 가장 우수하게 나타났으며, 전반적 기호도는 

석이버섯 추출물을 3% 첨가한 샘플이 5.90으로 다른 sample

에 비해 높은 점수를 받았다(p>0.05). 그러므로 기호도에서 

다른 샘플 군에 비해 좋은 평가를 받은 운지버섯 균사체 배

양액에 석이버섯 추출물 3%를 첨가한다면 앞으로 맛과 기

능성을 가미한 음료로의 개발이 가능할 것으로 생각된다.

요   약

본 연구에서는 비만과 관련된 요소 중 하나인 장내 균총을 

개선하고자, 식이섬유소가 풍부하고 저칼로리인 담자균류 

추출물을 이용하여 in vitro 상에서 비만 관련 장내 미생물에 

대한 항균활성을 조사하였다. 항균성 담자 균류 소재 탐색결

과 석이버섯 자실체와 운지버섯 균사체의 추출물을 선발하

였고, 선발된 담자균류 소재 추출물의 특성을 분석한 결과 

열에 대단히 안정하였고, pH에도 비교적 안정한 것으로 나

타났다. 또한 rat을 이용한 동물실험에서 석이버섯 80% 에

탄올 추출물 투여군이 고지방식이만 투여한 군에 비하여, 

장내 균총에서 Bifidobacterium spp.가 증가되었고, Clos-

tridium spp.와 Eubacterium spp.는 감소된 것으로 나타났

다. 석이버섯과 운지버섯 추출물이 첨가된 기능성 음료를 

제조하고자 관능평가를 실시한 결과, 운지버섯 균사체 배양

액에 석이버섯 추출물을 3% 첨가한 실험구가 가장 좋은 평

가를 받았다. 이러한 결과를 토대로 석이버섯과 운지버섯 

추출물이 장내 균총 개선을 위한 기능성 식품소재로 활용될 

수 있을 것으로 생각된다.
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