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ABSTRACT: This study was carried out to provide standardization for mushroom production of high quality at farmhouse. The
standardization does much to improve merchantable quality, distribution efficiency and fair dealings by shipping of the standard
agricultural products. Therefore, modification of these standards is required to fit farmhouse situations. The standardization for
production of Pleurotus eryngii of high quality follows like this. A grades were above 90 g at average weight, more 50 mm at stipe
thick, 1.6~1.7 at stipe length/stipe thick rate and 1.1~1.2 at pileus diameter/stipe thick ratio. B grades were more 45 g at average
weight, above 40 mm at stipe thick, 1.8~1.9 at stipe length/stipe thick ratio and 1.2~1.4 at pileus diameter/stipe thick ratio.
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서 론

느타리버섯, 양송이버섯, 표고버섯 및 팽이버섯 등 대부분

의 식용버섯은 담자균류에 속하며 독특한 맛과 향기, 약용

효과를 지니고 있다(Yim et al., 1991). 큰느타리버섯은 유럽

지역에서 1950년대에 인공재배에 성공하였고(Rajarathnam

and Bano, 1987), 국내에서는 1997년 재배법이 개발되어

보급되어 오고 있다. 생산량 꾸준히 증가하여 2012년

50,605톤으로 전체 버섯 생산량의 24.2%를 차지하고 있

다(MFAFF, 2012). 수출은 2012년 3,389톤 12,483불이

수출되어 팽이버섯에 이어 2위의 실적을 기록하고 있다

(KATI, http://www.kati.net/). 

국민소득의 증가로 소비자들의 고품질·안전농산물에

대한 수요가 증가되면서 유통업체들은 표준규격화 된 신

선하고, 안전한 농산물을 공급받기를 희망하고 있고 최근

에는 홈쇼핑과 전자상거래의 도입으로 농산물 유통환경이

급격히 변하고 있다(Yun et al., 2007). 버섯은 수확 후 호

흡과 대사 작용이 일반 과일이나 채소류에 비해 왕성하여

중량 감소가 빠르고 외관이 수축되며 호흡열의 상승으로

인해 변색과 미생물 번식 등의 품질 저하가 급속하게 일어

난다(Lee et al., 2003; Kim et al., 2006). 유통 중인 버섯

의 품질은 갓의 개열, 표면색택, 고유의 향 및 조직감 등으

로 평가되며 특히 표면의 변색정도와 갓의 개열상태는 품

질을 평가하는 데 매우 중요한 요소가 된다(Nahmgung et

al., 1995; Bartley et al., 1991; Anantheswaran and

Beelman, 1995). 또한 유통 중 포장재의 눌림 등으로 저

장성이 짧아 선도유지에 많은 어려움이 있는 실정이다
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(Kader, 1985; Warwick and Tsureda, 1997; Lee and

Whitaker, 1995; Dennis and Lenoard, 1975). 따라서 장

거리 수송이나 유통중 신선도를 유지하기 위한 적절한 방

법에 대한 연구가 시급한 실정이다. 농산물에 대한 등급

별 표준규격은 국립농산물품질관리원 고시 제2011-45호

에 규정되어있으며(NAQS, 2012), 표준규격화란 농산물

을 전국적으로 통일된 기준, 즉 표준규격에 맞도록 품질,

크기, 쓰임새에 따라 등급을 매겨 분류하고 규격포장재에

담아 출하함으로써 내용물과 표시사항이 일치되도록 하는

데 있다. 큰느타리버섯의 경우 무게 중심의 낱개 고르기

가 품질등급의 주요 기준으로 설정되어 있는 실정이다.

그러나 현재의 경매시장에서 거래되고 있는 큰느타리버섯

의 등급은 농산물표준규격의 기준에 의해 결정되는 것이

아니라 유통 상인의 주관에 의해 등급이 결정되는 경우가

많고 실제로 표준규격과 경매되는 등급기준과 많은 차이

를 보이고 있다. 

본 연구는 큰느타리버섯 재배농가에서 생산된 버섯이

유통중 높은 등급을 받을 수 있도록 농가단위의 고품질버

섯 생산을 위한 품질기준을 제시하고 현실에 맞는 농산물

표준규격을 설정하고자 실험을 실시하였다. 

유통 큰느타리버섯의 품질특성 조사

실험에 사용한 큰느타리버섯은 가락동농수산물도매시

장과 재배농가에서 직접 구입하였다. 가락동농수산물시장

에서는 큰느타리버섯을 등급별로 특품, 상품, 보통 등 세

종류로 구입하였고, 재배농가로부터는 농가가 임의대로 결

정하여 출하하는 큰느타리버섯의 특품과 상품을 구입하여

외관 상태와 모양이 전체적으로 균일한 것을 선별하여 시

료로 사용하였다. 표면색은 색차계(Minolta CR-200)로 측

정하여 L, a값으로 나타내었으며, 경도는 Texture Analyser

(LLOYD Instrument, Ametek, Inc, UK)를 이용하여

depression limit 10 mm, test speed 50 mm/min, trigger

0.1N의 조건에서 측정하였다.

 유통되고 있는 큰느타리버섯의 등급별 품질규격을 파

악하기위하여 가락동농수산물시장을 직접 방문하여 경매

후 등급별로 큰느타리버섯을 구입하여 품질규격을 조사한

결과는 Table 1과 같다. A등급(특품)의 평균개체중은

91.2 g, 갓 직경은 60.1 mm, 대 길이는 88.3 mm였으며, B

등급(상품)의 개체중은 68.5 g, 갓 직경은 63.8 mm, 대 길

이는 86.6 mm으로 조사되었다(Table 1, Fig. 1). 농산물표

준규격에서 큰느타리버섯의 품질기준은 개체중(g)의 정도

에 따라 특품은 45 g 이상, 상품은 20 g 이상, 보통은 특

상에 미달하는 버섯으로 구분하고 있다. 

이상과 같은 결과 가락동시장에서 구입한 큰느타리버섯

은 현재의 농산물표준규격으로는 모든 버섯이 구입등급에

관계없이 특품에 포함되었다. 그러나 경매시장에서는 개

체중의 고르기 정도로 품질등급이 결정되는 것이 아니라

버섯의 모양, 대의 길이, 갓의 크기, 자실체의 색체 등 다

양한 특성을 고려하여 등급을 결정하는 것으로 농가에서

는 가락동시장의 품질등급에 맞추기 위해서는 시장이 요

구하는 품질의 버섯을 생산하여 공급하여야 제대로 된 버

섯가격을 받을 수 있을 것이다. 따라서 시장이 요구하는

품질규격 기준을 설정하여 재배농가에 보급하고 재배농가

는 이 기준에 맞는 버섯 생산을 위한 기술을 개발한다면

농가소득에 크게 기여할 것이다. 시장 요구형 등급별 기

준을 마련하기 구입버섯에 대한 다양한 특성을 조사한 결

Table 1. Characteristics of fruiting body on different grade of Pleurotus eryngii from Seoul Garak wholesale Market

Division
weight

per one (g)

Pileus(mm) Stipe(mm) Sipe color Pileus color Stipe
hardness
(g/mm)

Pileus
hardness
(g/mm)diam. thic. diam. leng. L a L a

A grade 1 99.3 56.8 9.56 53.8 93.2 74.1 0.33 26.0 0.37 165.0 48.9 

A grade 2 92.1 63.2 8.52 52.2 86.8 75.4 0.33 32.1 0.36 177.2 68.0 

A grade 3 82.2 60.2 7.92 42.8 84.9 71.7 0.33 27.7 0.37 164.1 61.4 

Average 91.2 60.1 8.66 49.6 88.3 73.8 0.33 28.61 0.37 168.8 59.4 

B grade 1 82.0 65.0 9.25 44.6 86.4 73.3 0.33 37.8 0.36 145.8 59.7 

B grade 2 74.5 63.1 8.50 43.6 91.1 71.7 0.33 29.9 0.37 184.6 58.6 

B grade 3 54.0 59.9 7.45 35.9 76.2 74.5 0.33 33.2 0.37 157.4 52.9 

B grade 4 77.0 68.3 8.15 45.0 92.6 73.1 0.33 32.4 0.37 164.0 54.6 

Average 68.5 63.8 8.03 41.5 86.6 73.1 0.33 31.86 0.37 168.7 55.4 

C grade 1 107.2 60.3 8.40 50.7 112.6 69.9 0.33 38.8 0.36 158.2 64.9 

C grade 2 76.0 48.7 6.77 40.0 113.0 73.5 0.33 44.9 0.36 171.1 83.0 

C grade 3 153.4 79.3 10.95 55.4 124.8 74.7 0.33 32.1 0.36 163.2 55.8 

C grade 4 57.1 50.2 8.03 35.0 86.2 71.3 0.33 42.4 0.36 192.8 76.3 

Average 95.5 59.4 8.58 43.5 108.0 73.2 0.33 39.81 0.36 175.7 71.7 
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과 자실체 무게, 대굵기, 대길이/대굵기 비율 및 갓직경/대

굵기 비율 등과 가락동시장 경매 등급기준과 밀접한 상관

관계가 있는 것으로 조사되었다. A등급(특품)의 경우 대

길이/대굵기 비율이 1.7, 갓직경/대굵기 비율이 1.1~1.2였

으며, B등급(상품)의 경우 대길이/대굵기 비율이 1.9~2.1,

갓직경/대굵기 비율이 1.4~1.7였으나, C등급(보통)의 경우

는 서로 간에 상관관계가 없었다(Table 2). 

농가별 큰느타리버섯의 품질특성 조사

재배농가의 품질기준을 제시하기 위하여 농가가 임의대

로 결정하여 출하하는 큰느타리버섯의 특품과 상품을 구입

하여 특성을 조사한 결과 같은 등급이라도 농가마다 품질에

있어서는 많은 차이를 보였다(Table 3). 이들 구입 버섯을

가락동시장의 경매 등급과 비슷하게 구분하여 다양한 특성

들을 조사하였다. 그 결과 가락동시장에서 구입한 등급별

기준과 거의 비슷한 결과를 얻었다. A등급(특품)으로 분류

된 버섯의 경우 평균개체중은 101.8 g, 대굵기는 53.8 mm,

대길이/대굵기 비율은 1.61.7, 갓직경/대굵기 비율은 1.0~1.2

였으며, B등급(상품)의 경우 평균개체중은 77.8 g, 대굵기는

45.3 mm, 대길이/대굵기 비율이 1.8~1.9, 갓직경/대굵기 비

율이 1.2~1.4였다(Table 4, Table 5, Fig. 2). 

큰느타리버섯의 품질등급관리 기준

가락동시장과 재배농가에서 구입한 큰느타리버섯의 다

양한 품질특성을 조사한 결과 농가에서 활용 가능한 품질

관리 기준으로 설정하였다. A등급(특품)의 기준은 평균개

체중은 90 g 이상, 대굵기는 50 mm 이상, 대길이/대굵기

비율은 1.6~1.7, 갓직경/대굵기 비율은 1.1~1.2이 되어야

하며, B등급(상품)은 평균개체중은 45 g 이상, 대굵기는

40 mm 이상, 대길이/대굵기 비율이 1.8~1.9, 갓직경/대굵

기 비율이 1.2~1.4로가 될 경우 가락동시장에서 특품과

Table 2. Quality on pileus and stipe ratio of Pleurotus eryngii
from Seoul Garak wholesale Market

Division
stipe length/

 stipe diameter 
ratio

pileus diameter/
stipe diameter ratio

pileus diameter/
stipe length 

ratio

A grade 1 1.7 1.1 0.6 

A grade 2 1.7 1.2 0.7 

A grade 3 2.0 1.4 0.7 

Average 1.8 1.2 0.7 

B grade 1 1.9 1.5 0.8 

B grade 2 2.1 1.4 0.7 

B grade 3 2.1 1.7 0.8 

B grade 4 2.1 1.5 0.7 

Average 2.1 1.5 0.7 

C grade 1 2.2 1.2 0.5 

C grade 2 2.8 1.2 0.4 

C grade 3 2.3 1.4 0.6 

C grade 4 2.5 1.4 0.6 

Average 2.5 1.4 0.5 

Fig. 1. Fruiting body on different quality grades of Pleurotus eryngii from Seoul Garak wholesale Market.
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Table 3. Characteristics of quality of Pleurotus eryngii buying from farmhouse 

Division weightper 
one (g)

Pileus(mm) Stipe(mm) Sipe color Pileus color Stipe
hardness
(g/mm)

Pileus
hardness
(g/mm)diam. thic. diam. leng. L a L a

A
grade

farm 1 97.8 54.5 13.7 52.1 88.0 80.4 0.33 24.4 0.37 198.7 63.5 

farm 2 93.9 65.7 15.6 52.9 88.0 75.7 0.33 28.2 0.37 177.5 54.3 

farm 3 106.3 58.4 12.5 54.4 95.0 76.9 0.33 30.9 0.37 186.9 59.2 

farm 4 109.2 62.2 13.2 55.6 87.0 78.0 0.33 25.0 0.38 191.2 50.4 

farm 5 90.3 68.0 15.6 47.7 95.0 78.1 0.33 32.0 0.36 172.0 56.8 

farm 6 106.2 63.3 9.7 53.7 99.0 76.2 0.33 24.4 0.38 181.9 45.5 

farm 7 105.6 66.5 13.5 53.1 92.0 87.9 0.32 30.6 0.37 173.8 41.2 

farm 8 102.4 65.7 11.6 48.1 99.0 75.9 0.34 27.1 0.38 111.5 47.4 

Average 101.5 63.1 13.2 52.2 92.9 78.6 0.34 27.8 0.37 174.2 52.3 

B
grade

farm 1 64.7 50.1 14.2 42.8 80.0 80.8 0.33 21.9 0.37 191.3 53.1 

farm 2 108.7 73.1 15.1 51.0 93.0 74.1 0.33 28.5 0.37 180.6 58.7 

farm 3 66.1 57.3 11.1 42.6 83.0 77.9 0.33 29.2 0.37 187.7 60.2 

farm 4 71.9 56.8 12.7 44.9 78.5 78.8 0.33 29.5 0.37 208.9 53.1 

farm 5 54.3 52.1 12.0 45.0 70.0 75.1 0.33 34.7 0.37 186.9 74.5 

farm 6 82.9 73.9 13.7 46.7 76.0 75.6 0.33 28.4 0.37 194.3 39.9 

farm 7 71.4 64.9 12.2 42.9 81.0 75.6 0.33 34.7 0.37 180.6 49.1 

farm 8 83.3 56.3 10.7 43.7 91.0 77.4 0.33 29.8 0.37 126.8 53.8 

Average 75.4 60.6 12.7 45.0 81.6 76.9 0.34 29.6 0.37 182.1 55.3 

Table 4. Characteristics of quality on different grade of Pleurotus eryngii from farmhouse

Division weight
per one (g)

Pileus(mm) Stipe(mm) Sipe color Pileus color Stipe
hardness

Pileus
hardnessdiam. thic. diam. leng. L a L a

A
grade

farm 1 97.8 54.5 13.7 52.1 88.0 80.4 0.33 24.4 0.37 198.7 63.5 

farm 2 93.9 65.7 15.6 52.9 88.0 75.7 0.33 28.2 0.37 177.5 54.3 

farm 3 106.3 58.4 12.5 54.4 95.0 76.9 0.33 30.9 0.37 186.9 59.2 

farm 4 109.2 62.2 13.2 55.6 87.0 78.0 0.33 25.0 0.38 191.2 50.4 

Aver. 101.8 60.2 13.8 53.8 89.5 77.7 0.33 27.1 0.37 188.6 56.9 

B
grade

farm 1 64.7 50.1 14.2 42.8 80.0 80.8 0.33 21.9 0.37 191.3 53.1 

farm 2 108.7 73.1 15.1 51.0 93.0 74.1 0.33 28.5 0.37 180.6 58.7 

farm 3 66.1 57.3 11.1 42.6 83.0 77.9 0.33 29.2 0.37 187.7 60.2 

farm 4 71.9 56.8 12.7 44.9 78.5 78.8 0.33 29.5 0.37 208.9 53.1 

Aver. 77.8 59.3 13.3 45.3 83.6 77.9 0.33 27.3 0.37 192.1 56.3 

Fig. 2. Fruiting body on different quality grades of Pleurotus eryngii from farmhouse (upper: A grade, under: B grade) 
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상품으로 판매가 가능할 것으로 판단된다(Table 6).

적 요

유통 중인 큰느타리버섯과 재배농가에서 출하되고 있는

버섯의 등급별 품질규격을 조사하여 농산물표준규격의 내

용을 개선하고 재배농가에서 고품질의 큰느타리버섯 생산

을 위한 품질관기 기준을 제시하고자 하였다. 가락동시장

에서 구입한 큰느타리버섯의 경우 A등급(특품)의 평균개

체중은 91.2 g, 갓 직경은 60.1 mm, 대 길이는 88.3 mm였

으며, B등급(상품)의 개체중은 68.5g, 갓 직경은 63.8 mm,

대 길이는 86.6 mm였다. A등급(특품)의 경우 대길이/대

굵기 비율이 1.7, 갓직경/대굵기 비율이 1.1~1.2였으며, B

등급(상품)의 경우 대길이/대굵기 비율이 1.9~2.1, 갓직경/

대굵기 비율이 1.4~1.7였으나, C등급(보통)의 경우는 서

로간에 상관관계가 없었다. 농가에서 구입한 큰느타리버

섯의 경우 A등급(특품)으로 분류된 버섯의 평균개체중은

101.8 g, 대굵기는 53.8 mm, 대길이/대굵기 비율은

1.6~1.7, 갓직경/대굵기 비율은 1.01.2였으며, B등급(상품)

의 경우 평균개체중은 77.8 g, 대굵기는 45.3 mm, 대길이/

대굵기 비율이 1.8~1.9, 갓직경/대굵기 비율이 1.2~1.4였다.

따라서 고품질의 큰느타리버섯 생산을 위하여 농가에서 활

용 가능한 품질관리 기준을 다음과 같다. A등급(특품)의 기

준은 평균개체중은 90 g 이상, 대굵기는 50 mm 이상, 대길

이/대굵기 비율은 1.6~1.7, 갓직경/대굵기 비율은 1.1~1.2이

되어야 하며, B등급(상품)은 평균개체중은 45 g 이상, 대굵

기는 40 mm 이상, 대길이/대굵기 비율이 1.8~1.9, 갓직경/

대굵기 비율이 1.2~1.4가 될 경우 가락동시장에서 특품과

상품으로 판매가 가능할 것으로 판단된다.
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