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농촌진흥청 국립원예특작과학원 인삼특작부 버섯과

Phenolic contents and physiological properties of Pleurotus 

ostreatus by drying method and 30% fermented ethanol 
extraction for different periods 

So-Jin Yeob, Hye-Sung Park, Suk-Min Kang, Jae-Gu Han, Kang-Hyo Lee, and Jae-Han Cho*

Mushroom Research Division, NIHHS, RDA, Eumseong 369-873, Korea

ABSTRACT: The total polyphenol and physiological activities of Pleurotus ostreatus 30% fermented ethanol using different drying
methods and extraction periods were investigated. Based on the observed polyphenol content and physiological activity, freeze-
drying showed better results than hot air-drying method for P. ostreatus extracted with 30% fermented ethanol for more than 15
days. The total phenolic compound content of ‘Gosol’ following thefreeze-drying method for 15 days showed the highest value
of 0.49±0.02 mg/mL. Freeze-drying with extraction for 30 days for ASI 2344 showed the highest antioxidant activity based on
the DPPH radical scavenging rate of 35.50±3.29%. Freeze-drying ‘Gosol’ for 30 days resulted inthe highest anti-inflammatory
and nitrite scavenging activity of 48.40±3.38%. Our results showed that P. ostreatus is a functional food. 
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서 론

버섯은 영양 및 약용학적으로 가치 있는 인류의 식량자

원이다. 그리고 항균성, 항산화성, 항암성, 항염성 등에 관

여하는 물질을 포함한다(Jose et al, 2002; Ofodile et al,

2005; Ajith et al, 2007; Palacios et al, 2011). 버섯류 중

가장 인기 있고, 널리 재배되는 식용버섯은 느타리버섯으

로 느타리버섯은 분류학적으로 담자균문, 균심아강, 주름

버섯목, 느타리과, 느타리버섯속에 속하는 백색부휴균의

일종으로 전 세계에서 생산된다(Hilber, 1989; Boekhout,

1990). 우리나라에서도 느타리버섯은 가장 많이 재배되며

지금까지도 생산량이 증가하는 추세이다(Yoo et al, 2005;

2014 특용작물생산 실적, 2015). 느타리버섯과 같은 항산

화성이 풍부한 식량을 섭취하게 되면 몸속에서 자유라디

칼이 유발시키는 산화적인 손상을 막을 수 있다. 자유라

디칼의 홀-전자는 불안정하고 매우 반응성이 높은 특성을

가지고 있는데, 이는 산화적인 손상뿐 아니라 DNA의 파

괴, 발암작용, 생채분자의 산화 그리고 노화를 일으키는

세포 성능저하를 유발한다(Willcox et al, 2004; Valko et

al, 2006). 대표적인 항산화성 물질인 페놀성 성분들은 버

섯의 중요한 항산화 물질이고 이는 자유라디칼 제거인자

이자 저해인자로 식물만 가진 성분이다(Michalak et al,

2006). 또한, 페놀성 화합물은 항염성에도 관여하고 있는

데, 항염을 나타내는 생체내의 여러 기작에서 중요한 역

할을 한다(Elizabeth et al,; 2004).

이 연구의 주된 목적은 버섯류 중 소비도가 높고 널리
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재배되는 느타리의 페놀성 성분의 함량측정과 함께 항산

화, 항염의 효능을 살펴보려한다. 또 느타리의 올바른 섭

취를 위한 느타리의 건조법(동결건조법, 열풍건조법)과 주

정 추출법의 기간을 달리하여 추후 느타리버섯의 기능성

건상식품으로서의 가치를 구명하고자 한다.

재료 및 방법

공시균주

본 연구에 사용된 느타리버섯 공시균주는 충북 음성군

에 위치한 농촌진흥청 국립원예특작과학원 버섯과에 보존

되어 있는 ASI(Agricultural Sciences Institute)균주 중 수한

(ASI 2504), 춘추2호(ASI 2344), ‘고솔’ 등 3균주로 농촌

진흥청 국립원예특작과학원 버섯과의 버섯병재배동에서

발생시킨 자실체를 사용하였다

시료 건조

버섯자실체를 동결건조, 열풍건조의 두 가지 방법으로

하였다. 동결건조법의 경우, 시료를 냉동한 후 동결건조기

기로 48시간 건조하였고, 열풍건조법의 경우, 시료를

60
o
C에서 24시간 건조하였다.

추출물 제조

동결건조 및 열풍건조법으로 건조된 시료는 분쇄한 후

건조 시료의 20배(v/w)의 30% 발효주정을 가하여 5일,

15일, 30일 동안 추출한 후 흡입 여과하였고, 여과액을 회

전감압 농축하여 추출물을 제조하였다. DPPH 라디칼 소

거능, 아질산염(NaNO2) 소거능(Nitrite-scavenging activity)

에는 DMSO를 용매로, 폴레페놀 함량은 D.W를 용매로

하여 농축물의 농도를 1 mg/mL로 하여 실험하였다.

폴리페놀 함량(Total polyphenol contents)
폴리페놀 함량은 Folin-Denis (1912) 방법에 의해 측정

하였다. 느타리버섯 추출물 0.05 mL에 folin-reagent 0.05

mL 첨가한 후 3분간 정치시킨다. 그 후 10% Na2CO3

0.05 mL 첨가한 후 혼합하고 1 시간동안 암반응 시킨다

음 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 tannic

acid를 이용하였고 작성한 표준곡선(Y=0.154X+0.0432,

R²=0.997)으로부터 총 폴리페놀 함량을 구하였다.

DPPH 라디칼 소거능(DPPH radical-scavenging activity)
DPPH 라디칼 소거능 실험은 Blois (1958)의 방법을 변

형하여 전자공여효과로 나타나는 각 추출물에 대한 환원

력을 측정하였다. 99.9% methanol을 용매로 하여 0.2

mM의 DPPH solution을 준비한다. 준비된 0.2 mM

DPPH solution 0.1 mL에 느타리버섯 추출물 0.1 mL을

넣고 빛을 차단한 상태에서 30분간 상온에서 반응시킨 다

음 517 nm에서 흡광도를 측정하였고, 추출물 첨가구를 비

첨가구의 흡광도와 비교하여 백분율(%)로 나타내었다.

Inhibition (%) = (Abs sample−Abs sample control)/(Abs DMSO−

Abs DMSO control) × 100.

아질산염(NaNO2) 소거능(Nitrite-scavenging activity)
아질산염 소거능(nitrite scavenging effect)은 Gray와

Dugan(1975)의 방법으로 측정하였다. D.W.를 용매로 1

mM NaNO20.1 mL에 각각의 추출물을 0.2 mL를 가하고

0.1N HCl(pH 1.2)을 1 mL넣고 37
o
C에서 1시간 반응시킨

후 2% acetic acid 5 mL, Griess reagent(30% acetic acid

에 1% sulfanilic acid와 1% naphthylamine을 1:1 비율로

혼합한 것) 0.4 mL를 혼합시킨다. 이를 15분간 상온에서

암반응 시킨 후 흡광도 520 nm에서 측정하여 추출액 첨

가 전후에 잔존하는 아질산염량을 구하여 백분율(%)로

표기하였다.

Inhibition (%) = (Abs sample−Abs sample control)/(Abs DMSO−

Abs DMSO control) × 100.

결과 및 고찰

폴리페놀 함량(Total polyphenol contents)
추출용매에 따른 느타리버섯 추출물의 폴리페놀 함량을

구하기 위하여 tannic acid를 표준물질로 함량을 계산하였

다(Fig. 1). 느타리버섯의 건조 방법별, 추출 기간별 시료

의 폴리페놀 함량은 Fig. 2와 같다. 건조 방법별로 살펴보

면, 60
o
C에서 열풍건조법으로 건조하여 추출한 시료보다

냉각하여 동결건조법으로 건조한 후, 추출한 시료의 폴리

페놀함량이 높게 나타났다. 각각의 폴리페놀함량을 30%

발효주정으로 15일 추출한 시료를 기준으로 건조 방법별

로 비교하면, 수한은 열풍건조법일 때, 0.38±0.01 mg/mL,

동결건조법일 때, 0.41±0.01 mg/mL의 폴리페놀을 함유하

였다. 춘추2호는 열풍건조법일 때, 0.38±0.03 mg/mL, 동결

건조법일 때, 0.41±0.02 mg/mL의 함량을, 고솔은 열풍건조

Fig. 1. Standard curve of tannic acid polyphenol contents.
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법일 때, 0.43±0.01 mg/mL, 동결건조법일 때, 0.49±0.02

mg/mL의 함량을 나타내었다. 추출한 기간별로 폴리페놀

함량을 비교하면, 15일 추출한 시료가 가장 높은 폴리페

놀 함량을 나타내었고, 대부분의 페놀성 화합물이 추출된

다는 것을 알 수 있었다.

DPPH 라디칼 소거능(DPPH radical-scavenging activity)
비타민 C와 같이 섭취 가능한 항산화물질은 free

radical을 환원시키거나 제거하여 활성산소를 제거하는 비

효소적 방어체제로 질병예방을 위한 중요한 물질이다

(Gardner and Fridovich, 1991). 느타리버섯의 항산화 활

성을 확인하기 위해 DPPH radical 소거활성을 측정한 결

과는 Fig. 3과 같다. 건조 방법별로 살펴보면, 60
o
C에서

열풍건조법으로 건조하여 추출한 시료보다 냉각하여 동결

건조법으로 건조한 후, 추출한 시료가 DPPH 라디칼 소거

능에서 높은 효과를 낸다는 것을 알 수 있었다. 각각의

DPPH 소거능을 30% 발효주정으로 30일 추출한 시료를 기

준으로 건조 방법별로 비교하면, 수한은 열풍건조법일 때,

34.08±1.57%, 동결건조법일 때, 30.97±1.88%의 효능을 나

타내었다. 춘추2호는 열풍건조법일 때, 24.40±1.25%, 동결

건조법일 때, 35.50±3.29%의 효능을, 고솔은 열풍건조법

일 때, 27.63±3.96%, 동결건조법일 때, 35.47±4.90%의

효능을 나타내었다. 추출한 기간별로 DPPH 라디칼 소거

능을 비교하면, 추출시간이 증가할수록 효능도 증가함을

알 수 있었다. 이 결과는 30% 발효주정으로 추출할 때,

추출시간이 증가함에 따라 항산화를 나타나는 물질이 충

분히 녹아나온다는 것을 알 수 있고, 이는 항산화 물질인

폴리페놀이 추출 시간의 증가에 따라 증가하는 앞의 폴리

페놀함량 측정 결과와 상응한다. 이는 총 페놀성 화합물

의 함량이 항산화에 영향을 미친다는 Wang 등(2003)의

보고와도 일치한다. 

아질산염(NaNO2) 소거능(Nitrite-scavenging activity)
질산염을 함유한 식품을 다량 섭취하게 되면 methe-

Fig. 2. Total polyphenol contents of 30% fermentation ethanol with different drying method and extration period from
Pleurotus ostreatus. The contents are represented by the mean±SD of three replications.

Fig. 3. Free radical scavenging activities of Total polyphenol contents of 30% fermentation ethanol with different drying method
and extration period from Pleurotus ostreatus. DPPH activities are represented by the mean±SD of three replications.
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moglobin증 등 중독증상이 발병되고, 발암물질인 nitrosoamine

을 생성하게 되므로 이러한 아질산염을 소거하여 질병을

억제할 수 있는 천연물에 대한 검색이 많이 이루어지고

있다(Chung et al, 1999; Kim et al 2001). 느타리버섯의

아질산염 소거능을 측정한 결과는 Fig. 4와 같다. 건조 방

법별로 살펴보면, 60
o
C에서 열풍건조법으로 건조하여 추

출한 시료보다 냉각하여 동결건조법으로 건조한 후, 추출

한 시료가 아질산염 소거능에서 높은 효과를 낸다는 것을

알 수 있었다. 각각의 아질산염 소거능을 30% 발효주정

으로 30일 추출한 시료를 기준으로 건조 방법별로 비교하

면, ‘수한’은 열풍건조법일 때, 42.47±4.75%, 동결건조법

일 때, 45.66±2.0%의 효능을 나타내었다. ‘춘추2호’는 열풍

건조법일 때, 33.33±7.89%, 동결건조법일 때, 34.47±9.89%

의 효능을, ‘고솔’은 열풍건조법일 때, 37.44±12.07%, 동

결건조법일 때, 48.40±3.38%의 효능을 나타내었다. 추출

한 기간별로 아질산염 소거능을 비교하면, 추출시간이 증

가할수록 효능도 증가함을 알 수 있었다. 이 결과는 30%

발효주정으로 추출할 때, 추출시간이 증가함에 따라 항염

을 나타나는 물질이 충분히 녹아나온다는 것을 알 수 있

고, 이는 항산화 물질인 폴리페놀이 추출 시간의 증가에

따라 증가하는 앞의 폴리페놀함량 측정 결과와 상응한다.

Lee 등(1997, 2003)의 보고와 같이 버섯류에 함유된 페놀

성 물질 및 유기용매 용해물질은 아질산염 소거작용에 크

게 관여하는 것으로 판단되므로 느타리버섯은 항염에 큰

도움을 줄 것이라 사료된다.

적 요

느타리버섯의 건조방법별 30% 발효주정의 추출 기간을

달리하여 폴리페놀 함량을 분석하였다. 폴리페놀의 함량은

건조방법별로는 동결건조법으로 처리한 시료가 가장 높았

고, 추출 기간별로는 15일의 시료가 높게 측정되었다. 동결

건조법으로 15일 추출한 각 균주별 폴리페놀 함량은 ‘수한

’은 0.41±0.01 mg/mL, ‘춘추2호’는 0.44±0.02 mg/mL, ‘고

솔’은 0.48±0.02 mg/mL으로 각각 나타났다. 항산화능과

항염의 효능은 동결건조법으로 처리하여 30일 동안 추출

한 시료가 높게 나타났으며, 각 균주별 자유라디칼, 아질

산염의 제거 비율을 살펴보면, ‘수한’은 30.97±1.88%,

45.66 ±1.98%, ‘춘추2호’는 35.50±3.29%, 34.47±9.89%,

고솔은 35.47±4.90%, 48.40±3.38%으로 각각 나타났다.

건조방법별로는 열풍 건조법 보다는 동결 건조법이 시료

의 폴리페놀 함량, 항산화능 및 항염의 효능을 잘 나타나

게 하는 건조법이었고, 추출기간별로 살펴보았을 때, 폴

리페놀의 함량은 15일, 항산화능, 항염의 효과는 30일

추출한 시료가 가장 높았다. 이 결과는 15일까지는 페놀

성 물질들이 충분히 빠져나온다는 것을 알 수 있고, 15

일 이후에는 페놀성 화합물 외에 항산화 항염에 관여하

는 물질들이 추출되어 항산화능, 항염의 효능을 높인다

는 것을 추측할 수 있었다. 본 연구에서는 건조방법으로

는 동결건조법, 추출기간은 15일 이상으로 하여 추출했

을 때 폴리페놀의 함량이 가장 높고, 항산화능, 항염 효

능이 높은 것으로 나타났다. 느타리버섯류는 건조 방법

별 추출 기간별로 폴리페놀의 함량에 따른 항산화능과

항염의 효능이 다르게 나타나기 때문에 적절한 건조법과

추출 기간의 선택이 필요하다는 것을 알 수 있다. 이는

기능성 식품 및 건강식품을 개발하는데 있어 중요한 자

료로 활용 할 수 있을 것이라고 생각된다.
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Fig. 4. Nitrite scavenging ability of 30% fermentation ethanol with different drying method and extration period from Pleurotus
ostreatus. Nitrite scavenging activities are represented by the mean±SD of three replications.
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