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감과피 첨가가 큰느타리버섯 자실체 생육에 미치는 영향
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Effect of the supplementation of persimmon peels on
mycelial growth of Pleurotus eryngii 
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ABSTRACT: Five to thirty percent of persimmon peels were added to mushroom medium to investigate mycelial growth. Mycelial
growth on the medium with persimmon peels was 82~96 mm (28 days) and was slower than that of the control without
persimmon peels as, 100 mm (28 days). Mycelial growth time on medium with 5 to 10% persimmon peels was similar to the
control without persimmon peels as 28 days but that on medium with 30% persimmon peels was delayed for 4 days. The time of
pinhead formations in medium with 10 to 20% persimmon peels was 8 days, the growth time to harvest was 10 days. These
results were similar to those of the control without persimmon peels. The sizes of pileus of treatments with 10 to 30% persimmon
peels were tend to be smaller compared with the control. The length of stipe of 10% persimmon peels treatment was 89 mm
which was shorter than that of the control with 90 mm. The thickness of stipes of 10 to 20% persimmon peels treatments were
36 to 42 mm which were tend to be thicker than that of the control with 42 mm. 
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서 론

분류학적으로 담자균아문(Basidiomycotina), 주름버섯

목(Agaricales), 느타리버섯과(Pleurotaceae), 느타리버섯

속(Pleurotus)에 속하며 육질이 치밀하고 느타리버섯에 비

해 대가 굵고 길며 저장성이 좋다는 장점이 있는 큰느타

리버섯(Pleurotus eryngii)은 “King oyster mushroom”으

로 불리는 우리나라의 대표적인 식용버섯이다(Zadrazil,

1974; Rajarathnam and Bano, 1987). 

큰느타리버섯은 1997년부터 우리나라에서 인공재배를

시작하여 “새송이”란 상품명으로 시판되고 있으며(Kim

et al, 1997) 재배기간은 53-55일 정도이고 배지재료의 혼

합, 살균, 냉각, 종균 접종, 균사 배양, 균 긁기, 발이 유도,

자실체 생육, 그리고 수확 등의 과정을 거쳐 생산된다

(Kim et al, 2011). 큰느타리버섯의 인공재배를 위해서는

이산화탄소, 온도, 상대습도 등의 생육환경뿐만 아니라 버

섯 배지원료도 중요하다. 최근 우리나라에서는 큰느타리의

병재배기술이 발달하여 버섯재배 농가들이 대규모화되면

서 버섯 품질의 균일화와 수량성을 증대시킬 수 있는 혼합

배지의 개발에 관한 연구들이 많이 진행되고 있다(Hong,

1970; Ko et al, 1994; Gal et al, 2002; Chan et al, 2007;

Kim et al, 2007; Royse et al, 2007; Jo et al, 2008). 또

한 우리나라는 부존자원이 부족하여 대부분의 배지원료들

을 수입에 의존하고 있기 때문에 버섯배지 원료의 주성분

인 면실피, 면실박, 비트펄프, 콘코프 등의 국제 곡물가격

이 상승하면 버섯재배농가들은 경영비 상승으로 많은 어
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려움을 겪게 되므로 수입의존적인 버섯배지원료을 대체할

수 있는 국내 부존자원에 관한 연구가 필요한 실정이다.

큰느타리버섯의 자실체 발생 및 생육이 정상적으로 이루

어지기 위해서는 배지의 pH, 수분함량, 영양원 조성 등의

화학적 특성과 배지의 공극량, 충진량 등 물리적인 특성

이 적합해야한다(Lee et al, 2002; Royse et al, 2004;

Cheong et al, 2010; Won et al, 2010). 

우리나라는 세계 제2위의 감 생산국이며 특히 경남지역

은 감의 주산지로써 곶감, 감말랭이 등의 다양한 감 가공

품을 생산하고 있으며 감 가공품 생산시 발생되는 부산물

인 감과피는 원과의 20% 정도이다. 현재 경남지역 특산

물인 곶감의 부산물인 감과피는 대부분 논밭에 살포되거

나 하천에 방치되어 토양의 산성화와 수질 오염 등의 환

경 피해를 유발하는 원인이 되고 있다. 따라서 상품가치

가 없어 버려지는 농산부산물을 배지자원으로 재활용할

수 있다면 환경오염을 예방하고 녹색산업에 기여할 수 있

을 것으로 기대된다. 감과피는 감 수확 후 거의 같은 시기

에 박피되므로 원료 수집이 용이하고 다른 과실이나 채소

가공 부산물에 비해 함수율이 낮다는 장점이 있다. 현재

산청과 진영을 중심으로 감 가공식품 생산이 많이 이루어

지고 있는 경남 지역의 특성을 고려한다면 부산물인 감

과피의 발생은 계속적으로 늘어날 것으로 판단되며 이를

활용화할 수 있는 방안이 필요하다.

감에는 비타민 A, C가 많으며 다른 과일보다 단백질과

지방, 탄수화물, 회분, 인, 철분, 구연산 등 모든 영양소가

골고루 들어있는 알카리성 식품으로 식사대용다이어트 식

품피부미용에 그 효과가 탁월하며 동의보감 등 각종 문헌

에도 예전부터 감을 민간요법에 많이 이용한 우수한 우리

의 고유 식품이다. 감 과피에는 폴리페놀류와 카로티노이

드 성분이 함유되어 있다고 보고되고 있으며 탄닌과 탄닌

유사물들의 천연 페놀계 화합물은 천연 항산화물질인 비

타민 E와 유사한 유리기 제거 효과를 발휘한다고 보고되

었다. 지역특산물을 이용한 고부가가치 제품의 개발에 대

한 중요성이 부각되어 현재 지방자치 단체들마다 “고부가

산업 육성”을 시행하고 있다. 따라서 경남지역 특산품의

부산물인 감과피를 버섯배지 자원으로 재활용할 수 있다

면 생산된 버섯을 지역브랜드로 육성하여 지역경제 활성

화를 유도할 수 있을 뿐만 아니라 지역경제 활성화에도 기

여할 수 있을 것으로 기대된다.

본 연구는 지역 특산물인 감과피를 이용한 버섯배지 개

발을 위한 기초자료로서 감과피의 이용 가능성을 검토하

고자 수행되었다. 

시험균주 및 종균제조
본 시험에서는 국립원예특작과학원 버섯과에서 분양받

은 큰느타리 2312를 공시균주로 사용하였으며 공시균주

는 PDA(Potato Dextrose Agar) 평판배지에서 7일 동안

배양한 후 MCM(Mushroom Complex Medium) 배지에

서 액체배양한 다음 시험종균으로 사용하였다.

감과피 수집과 혼합배지의 성분 분석
본 시험에서 배지자원으로 사용한 감과피는 경상남도

진주시에 소재한 진주단감원예조합으로부터 건조된 것을

수집하였다. 건조된 감과피는 5%, 10%, 15%, 20%, 25%,

30%의 부피비(v/v)로 시판혼합배지에 첨가한 후 시험구

로 사용하였다. 대조구는 시판혼합배지를 사용하였다. 배

지재료에 대한 이화학성분을 분석하기 위해 건조된 감과

피와 시험구의 혼합배지는 65
o
C 건조기에서 48시간 동안

건조한 후 분쇄기로 분쇄하였다. 분쇄된 배지재료의 이화

학적 분석은 AOAC법에 준하여 일반성분을 대상으로 분

석하였다. 

큰느타리 병 재배에 사용한 배지 원료인 시판혼합배지

의 총질소, 총탄소, 유기물, C/N율을 조사한 결과는 Table 1

과 같다. 대조구인 시판혼합배지와 비교해보면 시험구인

5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%의 감과피가 첨가된 시

판혼합배지의 총질소 함량은 감과피 첨가량이 증가할수록

증가하는 경향을 나타내었으며 총탄소와 유기물 함량은

큰 차이가 없었고 C/N율은 감과피 첨가량이 증가할수록

감소하는 경향을 나타내었다. Hong (1970)과 Lee (2011)

et al의 보고에 의하면 버섯배지의 C/N율은 너무 낮거나

높을 경우 자실체 수량 감소를 초래한다고 보고하였으며

본 실험에서 제조한 혼합배지의 C/N율은 대조구인 시판

혼합배지와 비교했을 경우 큰느타리 균사 생장과 자실체

생장에 적합한 범위인 것으로 생각된다.

감과피 첨가량이 균사 생장에 미치는 영향
감과피 첨가량에 따른 시험관 내에서의 균사 생장을 조

사하기 위해 시판 혼합배지를 대조구로 사용하였고 시험

구는 시판혼합배지에 감과피 5%, 10%, 15%, 20%, 25%,

30%를 첨가한 배지를 사용하였다. 각각의 혼합배지를 직

경 30 mm 시험관에 충진하여 고압살균한 후 액체종균을

접종한 다음 25
o
C 항온실에서 배양하면서 7일 간격으로

Table 1. Chemical properties of mushroom substrates used
in this study

Treatments T-N (%) T-C (%) T-P (%) C/N ratio

CCM 1.34 53.9 0.09 40.22

5% PP+95%CCM 1.36 53.6 0.07 39.41

10% PP+90%CCM 1.38 53.8 0.07 38.55

15% PP+85%CCM 1.39 53.6 0.06 38.56

20% PP+80%CCM 1.40 54.0 0.07 38.57

25% PP+75%CCM 1.42 54.3 0.08 38.23

30% PP+70%CCM 1.42 53.9 0.07 37.95

T-N, Total nitrogen; T-C, Total carbon; C/N, Total carbon/total nitro-

gen; PP, Persimmon peels; CCM, Commercial cultivation media
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균사 생장길이를 측정하였다.

감과피 첨가량에 따른 시험관 내에서의 균사생장을 조

사한 결과는 Table 2와 같다. 균사생장은 대조구인 시판

혼합배지보다 감과피가 첨가된 모든 배지에서 느리게 나

타났다. 시험구의 혼합배지 중 5% 감과피가 첨가된 배지

에서 균사 생장이 가장 빨라지만 감과피 첨가량이 증가할

수록 균사 생장속도는 느려지는 경향을 보였다. Kim et al

(2009)의 은행잎박을 이용한 큰느타리버섯 배지 개발에

관한 연구에서도 은행잎박 첨가량이 20~30% 증가함에

따라 균사 생장이 감소하는 경향이 있었다고 보고하였고

Lee et al(2011)의 홍삼박을 이용한 병재배 느타리버섯의

첨가배지 개발에 관한 연구에서도 홍삼박의 첨가량이 증

가할수록 균사생장 속도는 느려졌고 균사밀도도 약하게

나타났다. Lee et al(2011)은 홍삼박의 첨가량이 증가할수

록 균사생장 속도가 느려지고 균사밀도가 약하게 되는 이

유를 홍삼에 포함되어 있는 다양한 항균물질이 느타리버

섯 균사의 생육을 억제하였기 때문이라고 보고하였다. 따

라서 감과피 첨가량이 증가할수록 균사생장 속도가 감소

하는 이유를 확인하기 위해서는 감과피에 포함되어 있는

생리활성물질을 조사하여 이들이 큰느타리 균사생장에 미

치는 영향을 조사할 필요가 있다.

감과피 혼합비율에 따른 자실체 생육특성
시판혼합배지와 시판혼합배지에 감과피 5%, 10%, 15%,

20%, 25%, 30%를 첨가한 배지는 121
o
C에서 90분 동안

고압살균 후 20
o
C내외로 냉각하고 종균을 접종한 후 온도

23
o
C, 상대습도 60%로 조절된 배양실에서 30일 동안 배

양하였다. 배양기간 중에는 혼합배지별 잡균의 오염여부

를 조사하여 오염됨 병을 즉시 제거하였다. 배양 완료된

배지는 균긁기 후 생육실로 옮겨 생육온도 15
o
C, 상대습

도 90%, CO2 농도 1,000 ppm으로 조절하면서 발이와 자

실체 발생을 유도하였으며 자실체의 생육 후기에는 상대

습도를 85%로 낮추어 재배하였다. 배양특성 및 생육조사

는 배양율, 초발이 소요일수, 생육일수, 수량, 유효경수,

갓직경 등 자실체의 형태적 특성 등을 기준으로 농촌진흥

청 표준조사법(2003)에 준하여 실시하였다.

감과피 첨가량에 따른 배양일수는 대조구인 시판혼합배

지에 비해 감과피를 30%까지 첨가하여도 배양일수와 초

발이 소요일수에는 뚜렷한 차이는 없었지만 감과피 첨가

량이 증가할수록 배양일이 길어지는 경향을 보였다(Table

3). 감과피 첨가량에 따른 큰느타리의 자실체 특성을 조사

한 결과는 Table 4와 같이 시판혼합배지에 비해 감과피

첨가비율이 증가할수록 갓의 직경과 두께는 감소하고 대

의 길이는 짧아지고 굵기는 굵어지는 경향을 나타내었다.

따라서 감과피를 배지자원으로 이용하기 위해서는 감과피

첨가량에 따른 혼합배지의 조성비가 필요할 것으로 생각

된다.

적 요

본 연구는 지역 특산물인 감과피를 이용한 버섯배지 개

Table 2. The mycelial growth of Pleurotus eryngii on the
mushroom substrates with persimmon peels

Treatments
Mycerial growth (mm)

7 days 14 days 28 days

CCM 15 40 100

5% PP+95%CCM 13 39 96

10% PP+90%CCM 12 37 94

15% PP+85%CCM 10 32 93

20% PP+80%CCM 8 29 85

25% PP+75%CCM 6 27 83

30% PP+70%CCM 6 26 82

PP, Persimmon peels; CCM, Commercial cultivation media

Table 3. Mycelial growth, production and development of
fruiting body in Pleurotus eryngii on the mushroom
substrates with persimmon peels

(unit:days)

Treatments
Mycelial 
growth

Pinheading 
from spawning

Fruiting
bodies

growing
Total

CCM 28 7 10 45

5% PP+95%CCM 29 7 10 46

10% PP+90%CCM 29 8 10 47

15% PP+85%CCM 30 8 10 48

20% PP+80%CCM 31 8 11 50

25% PP+75%CCM 31 9 11 51

30% PP+70%CCM 32 9 12 53

PP, Persimmon peels; CCM, Commercial cultivation media

Table 4. Morphological characteristics and hardness of
Pleurotus eryngii according to the different mushroom
substrates with persimmon peels

Treatments
Stipe Pileus

Length
(mm)

Thickness
(mm)

Size
(mm)

Hardness 
(g/cm2)

CCM 90 42 65 32.16

5% PP+95%CCM 89 42 55 36.01

10% PP+90%CCM 89 40 52 33.06

15% PP+85%CCM 88 39 54 32.05

20% PP+80%CCM 86 38 53 34.03

25% PP+75%CCM 84 36 50 33.09

30% PP+70%CCM 83 36 50 35.05

PP, Persimmon peels; CCM, Commercial cultivation media
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발을 위한 기초자료로서 감과피의 이용 가능성을 검토하

고자 수행되었으며 감과피는 경상남도 진주시에 소재한

진주단감원예조합으로부터 건조된 것을 수집하여 사용하

였고 공시균주는 큰느타리 2312를 사용하였다. 대조구는

시판혼합배지를 사용하였고 건조된 감과피 5%, 10%,

15%, 20%, 25%, 30%이 첨가된 시판혼합배지를 시험구

로 사용하였다. 대조구인 시판혼합배지에 비해 시험구인

5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%의 감과피가 첨가된 시

판혼합배지의 총질소 함량은 감과피 첨가량이 증가할수록

증가하는 경향을 나타내었으며 총탄소와 유기물 함량은

큰 차이가 없었고 C/N율은 감과피 첨가량이 증가할수록

감소하는 경향을 나타내었다. 감과피 첨가량에 따른 시험

관 내에서의 균사생장을 조사한 결과 대조구인 시판혼합

배지보다 감과피가 첨가된 모든 배지에서 균사생장이 느

리게 나타났다. 시험구의 혼합배지 중 5% 감과피가 첨가

된 배지에서 균사 생장이 가장 빨라지만 감과피 첨가량이

증가할수록 균사 생장속도는 느려지는 경향을 보였다. 감

과피 첨가량에 따른 배양일수는 대조구인 시판혼합배지에

비해 감과피를 30%까지 첨가하여도 배양일수와 초발이

소요일수에는 뚜렷한 차이는 없었지만 감과피 첨가량이

증가할수록 배양일이 길어지는 경향을 보였으며 시판혼합

배지에 비해 감과피 첨가비율이 증가할수록 갓의 직경과

두께는 감소하고 대의 길이는 짧아지고 굵기는 굵어지는

경향을 나타내었다. 따라서 감과피를 배지자원으로 이용

하기 위해서는 감과피 첨가량에 따른 혼합배지의 조성비

가 필요할 것으로 생각된다.
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