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Pleurotus ostreatus을 배양한 밀 분말 첨가가 식빵의 품질 특성에 미치는 영향
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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics of white bread made with flour of wheat cultured with 
Pleurotus ostreatus(POW). The property of the wheat used for the solid-state cultivation of the Pleurotus ostreatus was 
examined. The hydration time of wheat with cold water was 10 hours, with a final moisture content of 39%, which was much 
less than the optimum moisture content for mycelial growth. However, hot water soaking reduced the required hydration time 
of the wheat, and elevated the moisture content to 65% within 90~120 min. The POW was composed of 7.2% moisture, 15.4% 
protein, 1.1% fat, 1.7% ash and 2.9% fiber. The POW was substituted for wheat flour in white bread recipes at weight 
percentages of 0%, 2.5%, 5%, 7.5% and 10%. The weight, volume and fermentation of the dough tended to decrease with 
increasing POW content. The color of the bread crust and crumb darkened with increasing POW content. A sensory evaluation 
showed a high preference for the white bread made with 5% POW, indicating that the addition of 5% POW to flour for bread 
dough could improve the quality characteristics of white bread. These study results also provide useful information for using 
the flour of wheat cultured with Pleurotus ostreatus as an ingredient source for food processing.
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서 론

산업이 발달하면서 생활은 풍요로워졌지만 스트레스 발

생, 운동량 부족, 식습관의 변화로 인한 영양의 불균형 등의
이유로 각종 질병이 늘어나고 있다. 이에 새로운 식품 소재
및 가공식품의 개발을 통한 성인병 등의 각종 질병 예방이

국민보건문제 해결에 필수적이며, 이를 위해 기능성 물질을
함유한 미생물 자원의 선별과 배양에 적합한 우수한 재료를

탐색하는 것이 중요하다. 미생물 자원 중 담자균은 대량 배
양기술에 의하여 항암성 물질인 다당류의 생산에 실질적으

로 이용되고 있는데(Fukuda et al 1975), 그 대표적인 예로
Lentinus edodes에서 Lentinan(Chihara et al 1970), Corious 
versicolor에서 Krestin(Hirase et al 1976), Schizophyllum com-
mune에서 Schizophyllan(Komatsu et al 1969) 등이 항종양치
료제로 보고되었으며, 이미 실용화되었다.
기능성 식품으로 주목을 받고 있는 버섯은 담자균과 자낭

균 중 자실체를 형성하는 고등균류로서 풍부한 영양소를 골

고루 함유하고 있고, 독특한 향기와 맛을 가지는 동시에 식
용 및 약용으로 널리 이용되어 각광을 받고 있는 기능성 식

품 중의 하나이지만(Kim & Han 1998), 이들 담자균은 생장
속도가 느려 배양기간이 길고 생장조건이 까다로우며, 버섯
균주에 따라서도 배양조건이 상이하여 이용에 제약점이 되

고 있다. 따라서 이들 담자균의 배양 최적조건을 규명하여
균사의 활력을 유지시킴으로써 생장속도를 향상시키는 것이

담자균 이용에 필수적이다. 액체배양 균사체의 열수 추출 다
당체는 자실체와 마찬가지로 생리적 기능을 가지는 것으로

밝혀지고 있으므로(Toth & Luu 1983), 자실체 형성을 필요
로 하지 않을 경우 산업적으로 많이 이용되고 있다 (Lee et 
al 1991). 최근에는미농㈜에서 현미를이용하여상황버섯균
사체를 접종한 버섯쌀을 판매하고 있으며, 또한 면역 증강식
품으로 표고버섯 균사체를 배양해서 추출한 건강 기능성 식

품이 판매되는 등 식품산업에서의 이용이 증가하고 있는 추

세이다.
느타리버섯(Pleurotus ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kummer)은
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느타리속의 기준종이며, 한국, 동아시아, 유럽, 북미, 호주등
전 세계적으로 광범위하게 분포하는 버섯으로 종의 형태적

변이가 다양하며, 중간적인 종을 포함하여 생물학적으로 집
합적인 종(species)으로 생각되어지고 있다. 주로 봄부터 가
을까지 활엽수 등의 고사목, 절주목 또는 그루터기에 군생하
거나 다발로 발생하는 백색부후균이며, 우리나라에서는 재
배하는식용버섯중에가장 생산량이 많은 버섯 중의하나이

다. 국내 주요 재배 버섯은 느타리, 팽이, 양송이, 그리고 영
지를 포함한 약용버섯이 주종을 이루고 있으며, 국내 느타리
버섯의 수출량과 수출액은 약간씩 증가되고 있지만 중국, 일
본 등 경쟁국에 비하면 국제 경쟁력이 약한 형편이다. 이러
한 현상을 극복하기 위해서는버섯자실체 및균사체의 단독

이용에서 벗어나 버섯 균사체를 이용한 기능성 식품을 다양

하게 개발하는 것이 절실히 필요하다. 본 연구에서 버섯 균
사체를 빵에 응용하기 위하여, 밀가루의 주원료인 통밀에서
균사체 배양을 시도하고자 하였으며, 또한 균사체가 배양된
통밀을 사용한 식빵을 제조하고 관능 평가를 실시함으로써

식품 개발을 위한 기초자료로 이용하고자 하였다.
        

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에 사용한 균주는 경북 균이 연구소에서 분양받은

느타리버섯 균주로써 영남대학교 식품공학과 분자식품과학/
가공 연구실에서 계대배양하면서 이용하였다. 식빵 제조에
사용된 밀가루는 미국산으로 제조한 강력분 1등품(Daehan 
Co., Korea)을 사용하였으며, 식염은 정제염(Hanju salt, Sean 
Co., Korea)을, 쇼트닝은 롯데삼강 제품을, 탈지분유는 서울
우유협동조합 제품을, yeast food는 삼립유지제품을 각각 사
용하였다. 균사체접종용통밀은 E 마트(경북경산)에서판매
되는 통밀을 구입하여 고체배양물을 제조하여 40℃에서 열
풍건조(TJDS-105, 중앙정밀주식회사, 대구) 시킨 후 마쇄하
여 사용하였다. 

2. Pleurotus ostreatus의 배양 방법
느타리버섯 균주를 MYG배지에 접종하여 28±1℃에서 10

일간 평판 배양하였다. 배양된 각 균사들의 가장자리 일정부
위를 5 mm cork borer로 절단하여 액체배양의 접종원으로
사용하였다. 이들 접종원을 150 mL의 액체배지에 접종하여
28±1℃, 125 rpm의 조건에서 14일간 1차 진탕배양을 하였다. 
1차 진탕배양물을 homogenizer로 균질화 시킨 후 3%(v/v)의
비율로 새로운 300 mL 액체배지에 접종한 다음, 1차 배양과
동일한 조건하에서 14일간 진탕배양하였다. 고체배양은 끓
는 물(98±1℃)에 밀을 2시간 정도 침지시킨 후 체에 받쳐 표

면의 수분을 제거하고 이를 비닐 배양팩에 500±10 g씩 담아
121℃, 60분간 고압살균하여 실온에서 하루동안 냉각하였다. 
여기에 2차 진탕배양물을 homogenizer로 균질화시킨 접종원
을 3%(v/w)의 비율로 접종하여 14일간 배양한 뒤 40℃에서
송풍건조 후 4℃에 보관하면서 본 실험에 사용하였다.

3. 고체 재료의 수분함량 조절
500 mL 비커에 통밀 100 g을 냉수(18℃) 100 mL에 침지

시키면서 냉침 시간에 따른 수분함량의 변화를 시간별로 통

밀을 꺼내어 표면수를 제거한 다음 시료 3 g을 용기에 담아
상압 가열건조법(AOAC 1984)으로 수분함량을 측정하였다. 
온침 시간에 따른 통밀의 수분함량 변화는 끓는 물(98±5℃)
에침지시키면서 시간의경과에따른수분함량의 변화를 측

정하였으며 측정방법은 상기와 같다.

4. 일반성분 분석
Pleurotus ostreatus 균사체를 접종한 밀의 일반성분 분석

은 AOAC법(AOAC 1984)에준하여실시하였다. 수분은 105℃ 
건조법, 조단백질은 micro-Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet법, 
조회분은 550℃ 직접회분법을 사용하여 측정하였다. 조섬유
는 0.13 M H2SO4, 0.23 M KOH로 분해한 후 건조 및회화시
켜 정량하였다. 탄수화물 함량(가용성 무질소물)은 100%에
서 수분, 조단백질, 조지방, 조섬유, 회분의 총 함량을 뺀 값
으로 나타내었다.

5. Pleurotus ostreatus 균사체를 접종한 밀 첨가 식빵
의 제조

제빵제조에 사용한 반죽의구성은 Table 1과 같다. 배합비
는 밀가루 100%를 기준으로 각 재료들을 배합하였고, 고체
배양물 역시 밀가루에 대하여 각각의 농도에 적합하도록 첨

가하였다. 본 실험에서 느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루
의 투입량을 2.5%, 5%, 7.5%와 10%로 정한 것은 예비실험
에서 버섯 균사체를 배양한 밀가루를 대체제로 5%, 10%, 
15%, 20% 중량으로 혼합하였을 때 10% 첨가까지는 대조구
와 비교하여 외관 및 발효 특성에 큰 영향을 미치지 않으면

서 유사한 품질을 나타내어, 이번 실험에서는 2.5%, 5%, 
7.5%와 10% 첨가 후 제빵특성을 비교 분석하였고, 더불어
통밀 5%만을더 첨가한식빵을 제조하여 느타리버섯 균사체
를 배양한 밀가루로 제조한 식빵과 비교 분석하였다. 
식빵을만드는공정은직접반죽법(김등 1999, Pyler 1979, 

Pyler 1988)으로 제조하였다. 즉, 밀가루, 탈지분유, 이스트
푸드를 체에 쳐서 믹서볼에 넣고 설탕, 소금 그리고 이스트
의 순으로 넣어 가볍게 섞고 물을 넣어 최저속도에서 1분간
수화시킨 후 저속도에서 2분, 마가린을 첨가하고 중속도로
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Table 1. Formular for bread making 
(% of Wheat flour basis)

Control1) S12) S23) S34) S45)

Wheat flour 100  97.5  95  92.5  90

P. ostreatus 
powder   0   2.5   5   7.5  10

Water  62  62  62  62  62

Yeast   3   3   3   3   3

Yeast food   0.1   0.1   0.1   0.1   0.1

Sugar   6   6   6   6   6

Shortening   4   4   4   4   4

Milk powder   3   3   3   3   3

Salt   2   2   2   2   2

1) Control :100% wheat flour +0% P. ostreatus-cultured wheat 
(POW) powder.

2) S1 : 97.5% wheat flour+2.5% POW powder.
3) S2 : 95.0% wheat flour+5.0% POW powder. 
4) S3 : 92.5% wheat flour+7.5% POW powder.
5) S4 : 90.0% wheat flour+10% POW powder.

올려서 10분믹싱하여최종단계까지반죽(Dae-Young Mach-
inery Co., Korea)하였다. 1차 발효는 온도 27℃, 습도 75%의
조건으로 발효기(EP-40, Dae-Young Machinery Co., Korea)에
서 90분간 발효시킨 후 180 g씩 분할한 다음 둥글리기 하여
15분간 중간 발효를 하였다. 성형은 밀대로 밀어 펴기 후 3
겹접기로 말아식빵팬에 3개씩 산형으로팬넣기를 하였다. 
온도 38℃, 습도 85%의 조건에서 50분간 2차 발효시킨 후, 
윗불 170℃, 아랫불 190℃의 오븐(Dae-Young Machinery Co., 
Korea)에서 40~45분간 구웠다. 오븐에서꺼낸 식빵을 실온에
서 1시간 방냉 후 비닐 포장하여 실온에서 보관하였다. 

6. 반죽의 발효 팽창력
직접 반죽법에 준하여 제조한 반죽을 직경 6.2 cm(내경

5.7 cm), 높이 22 cm, 관두께 0.5 cm의유리관을사용하여반
죽을 180 g 취하여 유리관에 넣은 후 온도 27℃, 상대습도
75%의 발효기(EP-40, Dae-Young Machinery Co., Korea)에서
발효시키면서 일정 시간마다 반죽의 부피를 조사하였다.

7. 무게 및 부피
식빵의무게는구운후실온에서 30분방치후측정하였고, 

부피는 종자(조)를 사용하여 같은 조건하에서 측정량과 기준
량을측정, 비교하는종자치환법(Pyler 1979)으로실험구마다
식빵 3개를 한 개에 세 번씩 측정하여 통계 처리하였다.

8. 색도
색도는 시료를 실온까지 식힌 후, 식빵의 crust와 crumb의

중앙 부분을 원통형(0.5 × 3 cm)으로 잘라 측정하였다. 색차
계(CR-200, Minolta Co., Japan)를사용하여 표준색판(L=97.71, 
a=0.07, b=0.18)으로보정하고, 명도(L, lightness), 적색도(a, 
redness), 황색도(b, yellowness)를 측정하였다. 시료를 3회 연
속적으로 침입시켜 얻어지는 값들의 평균값을 구하였다. 이
때 사용한 표준판은 L: 98.06, a: 0.11, b: 0.94의 값을 가진
백색판을 사용하였다. 

9. 관능 평가
관능 평가는 경험이 풍부한 전공 학부생과 대학원생으로

20명의 관능 평가 패널을 구성하여, 시료를 첨가한 식빵의
중앙부(3 × 3 × 3 cm)를 잘라 3개씩 제공하여 관능적 품질을
평가하게하였다. 각패널들에게실험의목적을설명하여각각
의 세부항목에 대하여 인지하도록 훈련시킨 다음 실험에 응

하도록 하였다. 평가내용은 색깔(color), 냄새(odor), 맛(taste), 
전체적인 기호도(overall acceptability)로 총 4문항을 7점 척도
법을이용하여 7점으로 갈수록기호도가 높은 것으로하였다.

10. 통계처리
본 실험에서 얻어진 결과의 통계적 유의성은 SPSS 19.0 

for windows program을 이용하여 실험군당 평균(mean)±표준
편차(S.D.)로 나타내었으며, 각 군의 평균차에 대한 통계적
유의성 검정은 Duncan의 다중검증법(Duncan's multiple range 
test)으로 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 고체 재료의 수분함량 조절
통밀에서의 느타리버섯 균사체 생장이적합한 수분함량을

찾기 위하여 냉수에 침지하면서 수분함량 변화를 관찰하였

다. 냉침 시간에 따른 통밀의 수분함량 변화는 Fig. 1과 같으
며, 10시간 만에 최대수화에 도달하였지만 Jung IC(1996)이
보고한 버섯이 가장 잘 자라날 수 있는 최적수분함량인 60~ 
70%에 비하여 훨씬 낮았다. 결과적으로 냉침은 통밀의 수분
함량을 조절하기에는 부적절하다고 판단되었다. 온침에 의한
수분함량은 Fig. 2와 같이 온침 시간 60분 정도까지 급격한
수분함량 증가를 나타내었으며, 그 이후에는 완만한 증가를
계속하다가 온침 90분부터는 증가 폭이 더욱 완만하게 진행
되었다. 이것은 Kim et al(1992)이 검정콩의 흡수 속도에 미
치는 영향인자를 조사하였을 때 100℃의 증류수에서는 2시
간 내에 평형에 도달하여, 온도가 증가할수록 흡수 속도도
증가하여 평형에 도달하는 시간이 급속히 감소하였다는 보
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Fig. 1. Moisture content of the wheat on soaking time in 
cold water.
Each values are mean±S.D. (n=3).
1) Values with same letter are not significantly different at p< 

0.05.

Fig. 2. Moisture content of the wheat on soaking time in 
boiling water.
Each values are mean±S.D. (n=3).
1) Values with same letter are not significantly different at p< 

0.05.

고와 유사하였다. 버섯 균사체 생장에 적합한 곡물 수분함량
70%를감안하여 본실험에서는 2시간 온침한통밀에 느타리
버섯 균사체를 접종하여 사용하였다.

2. 일반성분 분석
느타리버섯 균사체를 접종한 밀가루와 통밀의 일반성분을

분석한 결과는 Table 2와 같으며, 느타리버섯 균사체를 접종
한 밀가루가 통밀보다 수분함량이 높았으나, 조단백질과 조
지방, 조섬유, 조회분의 함량과 차이가 없었다.

Table 2. Composition of the whole grain wheat and the wheat grain cultured with Pleurotus ostreatus     (unit : %)

Sample Moisture Protein Fat Fiber Ash Carbohydrate

A1) 6.0±0.11)3) 15.4±0.1 1.1±0.2 2.7±0.0 1.6±0.0 73.2±0.1

B2) 7.2±1.0 15.4±0.1 1.1±1.2 2.9±0.5 1.7±0.1 71.7±0.1

1) A : Whole wheat grain.
2) B : The wheat grain cultured with Pleurotus ostreatus.
3) Each values are mean±S.D. (n=3).

 

3. 반죽의 발효 팽창력
느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루의 첨가량을 달리하

여 혼합한 반죽을 1차 발효 조건에서 90분간 발효시키면서
반죽의 팽창 부피를 측정한 결과는 Fig. 3과 같다. 발효 팽
창력은 느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루를 2.5, 5.0, 7.5, 
10% 수준으로 첨가하였을 경우 모두 대조구에 비하여 감소
하였다. 이는 느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루 첨가에
따른 반죽 중의 글루텐의 상대적 감소에 의한 것으로 사료

된다. 제빵에서 발효 중의 가스 발생량을 지배하는 조건으
로 이스트양, 당의 양과 종류, 소금 첨가량, 이스트 푸드 첨
가량, 반죽 온도, 효소력, 반죽의 pH 등을 지적하고 있으며, 
반죽 중에서 이들 요인이 개별적으로 작용하는 것뿐만 아니

라 서로 복잡한 상호작용으로 가스를 발생시킨다고 알려져

있다(Maleki et al 1980). 특히, 효모와 느타리버섯 균사체가
혼합하여 미리 발효시키는 과정에서 증발에 의한 수분 손실

과 발효과정 중 생성 유리된 유기산으로 인해 반죽의 pH에
영향을 주어 반죽의 초기 팽창이 이루어지지 않았기 때문에

사료된다. 이와 같은 결과는 Park et al(2008)이 쌀겨와 발효
쌀겨의 첨가량에 따른 반죽의 발효 팽창력이 감소한다는 보

고와 유사하였다. 

4. 무게 및 부피
느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루를 첨가한 식빵의 부

피및 무게를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 식빵의 제조시
느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루 첨가량이 증가함에 따

라 부피는 감소하였는데, 이와 같은 현상은 Pomeranz et al 
(1977)이 제빵 시 식이 섬유원이 많이 함유된 재료를 첨가할
수록 부피가 감소한다고 보고한 것과 같았다. 또한, Kim 
TM(2004)은 밀가루의 일부를 식이 섬유원이나 다른 곡물가
루로 대체한 경우에 부피의 감소나 거친 조직을 나타낸다고

보고하여 본 실험과 유사한 경향을 나타내었다. Lee et al 
(2004)는 버섯분말 첨가가 제빵 특성에 미치는 영향을 조사
한 결과, 버섯분말의 첨가량이 증가할수록 부피, 무게 및 비
체적이 초기에는 증가하다가 감소하는 것으로 나타나 제빵

시 버섯분말 4%까지 사용 가능한 것으로 보고한 바 있다.
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Fig. 3. Changes of dough volume during fermentation.
-□- : Control.
-■- : POW powder 2.5%.
-○- : POW powder 5%.
-●- : POW powder 7.5%.
-△- : POW powder 10%.
-▲- : Whole wheat powder 5%.

Table 3. Quality characteristics of the white bread added 
with different volume of P. ostreatus-cultured wheat pow- 
der

Item
Ratio

Bread volume
(mL)

Bread weight
(g)

Control 2,250.00±20.00a  482.33±3.51a

 2.5% 2,160.00±10.00b  477.33±2.89b

 5% 2,144.67±15.01bc  466.00±2.65c

 7.5% 2,130.00±10.00cd  476.67±0.58b

10% 2,108.33± 7.64d  478.00±1.00b

Wheat 5% 2,246.67±25.17a  480.00±1.73ab

F value 43.565*** 17.910***

In a column, means followed by the same superscript are not 
significantly different at the 5% level by Duncan's multiple 
range test.
Each values are mean±S.D.(n=3).
*p<0.05,  **p<0.01,  ***p<0.001.

5. 색도
느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루를 첨가하여 제조한

식빵의 crust와 crumb의 색도를 측정한 결과는 Table 4와 같
다. Crust의 색도는 L, b 값은 느타리버섯 균사체를 배양한
밀가루 첨가량이 증가함에 따라 점차적으로 감소하는 경향

을 나타내었으며, a 값의 경우 7.5, 10%에서 약간 증가함을
보였다. 이것은 느타리버섯 균사체가 가진 색소에 의한 것으
로 판단된다. Crumb에서는 L, a 값은 점차적으로 감소하는
경향을 보이고 b 값은 약간씩 증가함을 나타내었다. 빵의 색

상은 첨가하는 재료에 함유된 색상과 당류, 아미노산류가 반
응하여 생성된 색상에 의한 것으로 알려져 있으며, Chung et 
al (2004)과 Lee et al(2005)는 각각 영지버섯 추출물과 소나
무 잔나비버섯 균사체 배양액을 첨가한 빵의 L값이 첨가농
도의 증가에 따라 감소한다고 발표하였다. 

6. 관능 평가
느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루의첨가량을달리하여

제조한 식빵으로 관능평가를 실시한 결과는 Table 5와 같으
며, 색에 있어서는 느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루의 첨
가량이 많을수록 기호도가 높았다. 향에 있어서는 5% 첨가
구가 가장 높은 기호도를 나타내었고 7.5%에서는 기호도가
급격하게 낮아졌다. 이것은 시료첨가량이 증가할수록 버섯
특유의 향이 강해져 선호도가 낮은 것으로 판단되어, 향의
측면에서 균사체 배양 밀가루를 2.5%~5% 정도로 첨가하는
것이 적당한 것으로 판단된다. 맛과 종합적인 기호도에서는
느타리버섯균사체를배양한 밀가루 5% 첨가구가 가장좋았
으며, 7.5% 이상에서는 기호도가 낮았다. 따라서 느타리버섯
균사체를 배양한 밀가루를 첨가하여 식빵을 제조하고자 할

경우에는 느타리버섯 균사체를 배양한 밀가루를 5% 첨가하
는 것이 가장 적당한 것으로 판단된다. Roh SH(2000)는 표
고버섯을 이용한 식빵의 제조 특성을 조사하였는데 표고버

섯가루를 3% 첨가한 것을 가장 선호한다고 발표하였다. 또
한, Lee et al(2004)는 버섯(Lentinus tuber regium)을 첨가한
경우, 버섯 분말 4%까지 첨가한 구가 대조구와 유의적 차를
나타내지 않아 4%까지 이용 가능함을 보고하여, 대체로 첨
가물의 양이 5%를 넘지 않는 것으로 사료된다.

요 약

밀에 대한 느타리버섯 균사체 배양 특성 및 균사체 배양

밀가루를 첨가한 제빵 적성에 대하여 조사하였다. 느타리버
섯 균사체를 접종하기 위해서는 온수를 이용한 침지가 냉수

보다 유용하였으며, 균사체가 배양된 밀은 통밀보다 수분함
량이 높은 것으로 나타났으나일반 성분에는 큰차이를 보이

지 않았다. 이러한 균사체배양 밀가루의 첨가량을 달리하여
식빵을 제조한 결과, 첨가량이 증가할수록 식빵의 무게, 부
피및 반죽의발효 팽창력은 모두 대조구에비하여 전체적으

로 감소하였다. Crust와 crumb의 색도는 균사체 배양 밀가루
첨가량이 증가함에 따라 전체적으로 감소하였다. 관능 평가
결과, 향과 맛 그리고 종합적인 기호도에서 균사체 배양 밀
가루 5% 첨가군이 높은 기호도를 나타내어, 균사체 배양 밀
가루를 실제 제빵에 이용할 경우 5% 미만이 적절할 것으로
사료된다. 이러한 연구는 기능성 소재를 이용한 제빵 제조에
유용한 정보를 제공하며 또한 균사체 배양 밀가루의 식품소
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Table 4. Crust and crumb color of the white bread added with different levels of P. ostreatus-cultured wheat powder

Item
Ratio

Crust Crumb

L a b L a b

Control 59.71±2.47a 12.87±0.82b 38.10±0.99a 83.21±1.38a 2.08±0.07f 11.28±0.87e

2.5% 55.68±1.85ab 13.26±0.52ab 36.25±0.41ab 75.80±3.81bc 0.24±0.12d 15.91±0.98d

5% 51.93±5.16bc 13.78±0.93ab 33.69±2.31bc 71.07±2.36cd  1.67±0.24c 19.92±1.08c

7.5% 47.73±2.16c 14.76±0.46a 31.64±1.95c 69.41±2.28d  2.33±0.19b 21.87±0.57b

10% 47.15±2.52c 14.61±0.60a 31.26±1.49c 64.38±3.91e  3.95±0.51a 23.97±1.07a

Wheat 5% 58.06±2.69a 12.46±1.21b 36.41±0.13a 79.47±1.29ab 1.23±0.07e 12.44±1.04e

F value 9.267*** 4.098* 11.020*** 19.610*** 254.742*** 88.359***

In a column, means followed by the same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test.
Each values are mean±S.D. (n=3).
* p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

Table 5. Sensory evaluation of the white bread added with different levels of mushroom powder

Item
Ratio Color Flavor Taste Overall acceptability

Control 4.35±1.59a 4.55±1.31a 4.30±1.08ab 4.60±1.35ab

2.5% 4.35±0.87a 4.40±0.82ab 4.35±1.18ab 4.40±1.09ab

5% 4.85±1.30a 4.95±1.05a 4.60±1.23a 5.20±1.15a

7.5% 5.00±1.48a 3.55±1.53b 4.15±0.98ab 4.15±1.30b

10% 5.05±1.60a 4.05±1.57a 3.80±1.36b 4.60±1.39ab

Wheat 5% 4.45±1.23a 4.25±1.33ab 4.20±0.76ab 4.25±1.33b

F value 1.140 1.115 2.518* 1.874

In a column, means followed by the same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test.
Each values are mean±S.D. (n=3).
* p<0.05,   ** p<0.01,   ***p<0.001.

재로의 이용에 도움을 줄 것으로 사료된다.
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