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Abstract

Purpose: The purpose of this study was to investigate the quality characteristics and antioxidant activity on consequent storage based on 

the temperature of new cultivar dew-drop pine mushroom (Lentinula edodes GNA01). Methods: Dewdrop Pine Mushroom were 

prepared under different storeage temperature (4, 10, 20°C). Results: Weight loss and hardness showed the least reduction rate when it 

was stored at 4°C (p<0.05). The color value changed to dark brown at all storage temperatures during the storage period. When it was 

stored at 4°C, it maintained its initial color for a longer period than at different storage temperatures. With respect to the change in its 

viable cell count, the cells proliferated to less than 3.0 log CFU/g up to Ed: Please review the change. The earlier part was difficult to 

understand 2.83 log CFU/g until 15 days of storage at 4°C. On measuring the antioxidant activity of this mushroom, the polyphenol 

content was maintained without a large change until 9 days of storage at 4°C. The electron-donating action maintained high antioxidant 

activity, accounting for 81.99% until 12 days of storage from 83.08% during the initial storage at 4°C. When it was stored at 4°C, the 

sensory characteristics received the highest score among all items, such as appeaance, color, flavor and general preference, etc. 

Concolusion: In summary, new Cultivar Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) can maintain its commercial value until 

the 12th day of 4°C storage. 
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Ⅰ. 서 론

최근 우리나라의 식습관은 서구화되어 인스턴트, 육

류 및 육류가공품들의 섭취가 증가하고 스트레스로 인

해 각종 질병이 발생함에 따라 건강한 삶에 대한 욕구

가 증가하고 있다. 우리의 몸은 활성산소를 방어하는 항

산화효소를 가지고 있으나 스트레스 등으로 인해 인체 내 

효소만 가지고는 방어하는 체계가 유지되지 못한다(Choi 

HY 등 2012).

버섯은 우리나라에서 오래전부터 음식으로 섭취해 왔

으며 또한 약용으로도 이용되고 있는 작물이다(Choi HY 

등 2012). 또한 항암 효능이 있는 버섯의 이용은 기존 방

법보다 부작용이 적고, 면역력을 증대시켜 항암력을 나타

낼 수 있는 점에서 주목받고 있다(Kim HJ 등 2005). 버섯

에 관한 여러 연구가 진행되고 있는데, 갈색 느티만가다

버섯의 항산화 및 tyrosinase 저해효과(Kim SC 등 2013), 

노루궁뎅이버섯의 항산화 활성과 항염증 효능 평가(Kim 

DH 등 2013), 상황버섯의 식후 혈당 상승 억제효과(Choi 

HY 등 2012), 신선편이 가공(Lim JH 등 2004), 버섯 부

위별 항산화능과 유비퀴논 함량(Hong MH 등 2012), 식
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용버섯의 혈액암세포에 대한 저해효과(Kim HJ 등 

2005), 느타리버섯의 MA 저장(Choi MH & Kim GH 

2003), 예냉 전처리 저장(Kim BS 등 2007) 등의 연구가 

발표되었다. 

이슬송이버섯(Lentinula edodes GNA01)은 표고버섯의 

신품종으로 갓과 자루가 없는 원형 형태로 갓의 손실율

이 낮고 가식율이 일반 표고버섯보다 높다. 또한 자연산 

송이 향을 가지고 있고, 저장성이 일반 표고버섯보다 좋

은 것이 특징이다. 그러나 이러한 이슬송이버섯은 아직까

지 일반 표고버섯에 비해 잘 알려져 있지 않고 인지도도 

낮은 편이다. Jang HL 등(2015)의 연구에서 표고버섯과 

이슬송이버섯의 이화학적 특성과 항산화활성에 대해 비

교 분석하였는데, 이슬송이버섯의 항산화활성도, 수분과 

조단백 함량은 표고버섯보다 낮았지만 조회분, 조지방, 

조섬유, 탄수화물 함량은 표고버섯보다 높게 측정되었다

고 보고하였다. 또한 이슬송이버섯의 베타카로틴 함량이 

19.05 ug/100 g으로 표고버섯보다 3배가 높았고 비타민 

D 함량도 2배로 확인되었다고 한다. 따라서 본 연구에서

는 이슬송이버섯의 저장온도에 따른 품질특성을 분석하

여 기초자료로 제시하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에서는 경상남도 창원에서 재배된 이슬송이버

섯을 실험재료로 하였다. 포장용기는 일반적으로 유통 시 

쓰이는 PS tray를 사용하였으며 이슬송이버섯을 약 180±5 

g 씩(이슬송이버섯 6-7개씩) 담았는데 구입 시 각각 포장

되어 온 것으로 저장실험의 시료로 사용하였다. 온도별로 

각각 4(L-4), 10(L-10), 20(L-20)°C에 저장하면서 3일 간격

으로 3반복하여 품질분석을 실시하였다. 실험에 사용된 

시약은 모두 Sigma-Aldrich Co. LLC.(St. Louis, MO, 

USA)의 제품을 사용하였다.

2. 신품종 이슬송이버섯의 품질특성 

1) 중량감소율

버섯의 중량감소율은 각 처리구별로 저장 초기의 중량

에 대한 감모량을 백분율로 환산하여 % 단위로 나타내

었다.

2) 경도

직경 1 cm의 probe가 부착된 rheometer(Compac-100, 

Sun Scientific Co. Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 단면의 

내부 쪽으로 20 mm/min의 속도로 삽입할 때 나타나는 

조직의 평균저항 값을 kgf로 나타내었다.

3) 색도

이슬송이버섯의 색은 색차계(CR-400, Minolta Co., Tokyo, 

Japan)를 이용하여 측정한 후 Hunter L, a, b값으로 표시

하였으며, 백색 표준판(L=99.75, a=-0.49, b=1.96)을 사용

하여 색도계를 보정한 다음 이용하였다. 

4) 총균수

시료를 일정량을 취하여 곧바로 멸균팩(B1348WA, 

Nasco Co. Ltd., Fort Atkinson, WI, USA)에 넣은 다음 멸

균한 생리식염수를 가해 균질기(Stomacher 400 circulator, 

Seward, Paris, France)로 1분간 균질화 한 후 단계적으로 

희석하여 총균수 측정 배지(Petri film, 3M Co. Ltd., St. 

Paul, MN, USA)에 접종하여 37°C에 배양한 후 계수하여 

log CFU/g으로 나타내었다.

5) 기호도 조사

기호도 평가는 패널 10명을 대상으로 실험에 관해 충

분히 인식시킨 다음 이슬송이버섯의 전처리 조건에 따른 

품질차이를 조사하였으며, 외관, 색, 향, 전반적인 기호도

의 조사항목에 따라 5점 기호척도법으로 평가하였다. 

3. 신품종 이슬송이버섯의 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량 

추출물은 이슬송이버섯을 일정크기로 잘라 동결건조하여 

분말화 한 건조시료에 10배(w/v)의 80% ethanol을 가해 1

시간 동안 1000 rpm으로 진탕추출기(Shaker BS-31, Jeio-  

tech, Seoul, Korea)를 이용하여 추출하였다. 그리고 4°C, 

8000 rpm 조건으로 20분간 원심분리(Supra 25k, Hanil 

Science Industrial, Seoul, Korea)하고 상층액을 Whatman 

No 2(Sigma- Aldrich Co. LLC., St. Louis, MO, USA)으로 

여과하였다. 이슬송이버섯의 총 폴리페놀 함량은 추출시

료 0.5 mL에 1N folin-  ciocalteu reagent 0.5 mL를 가한 

후 혼합하여 3분간 정치시킨다. 그런 다음 2% Na2CO3 용

액 10 mL를 넣고 이 혼합액을 1시간 동안 반응시킨다. 반

응물의 흡광도는 750 nm에서 spectrophotometer (V-530, 

Jasco Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였고, 표준물

질은 gallic acid를 이용하여 양을 환산하였다(Lee HJ 등 

2011).

2) 전자공여작용

이슬송이버섯 에탄올 추출물의 전자공여작용(Electron 

Donating Abilities, EDA)은 Blois(Blois MS 1958)의 방법

으로 나타나는 추출물의 환원력을 측정하였다. 추출물 0.2 

mL에 4×10
4
 M DPPH 용액 0.8 mL를 가한 다음 혼합하

여 10분간 방치한 후 525 nm에서 spectrophotometer(Jasco 

Co.)를 사용하여 측정하였다.
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Fig. 1. Changes in weight loss of Dewdrop Pine Mushroom

(Lentinula edodes GNA01) depending on storage tempera-

ture.

Storage

temperature (°C)

Storage period (day) 

0 3 6 9 12 15

L-4 1.44±0.20
A1)a2)

1.36±0.18
Aa

1.24±0.07
Aab

1.10±0.12
Ab

1.01±0.28
Ab

0.68±0.09
Ac

L-10 1.44±0.20
A1)a2)

1.09±0.08
Bb

0.91±0.07
Bc

0.74±0.11
Bd

- -

L-20 1.44±0.20
A1)a2)

0.66±0.10
Cb

0.46±0.06
Cc

- - -

1) 
Values with different capital letters (A-C) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-d) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 1. Changes in hardness of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage temperature

(kgf)

4. 통계분석

통계분석은 SAS(SAS 6.0, SAS Institute Inc., Cary, NC, 

USA)를 이용하여 ANOVA analysis와 Duncan's multiple 

range test 방법으로 시료간의 유의성(p<0.05)을 분석하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 신품종 이슬송이버섯의 품질특성

1) 중량감소율

과채류의 중량감소는 조직내의 수분이 증산되거나 호

흡으로 인한 유기물의 분해에 의한 것으로 알려져 있다

(Kader AA 1896). 저장온도에 따른 저장 중 이슬송이버

섯의 중량감소에서도 Fig. 1과 같이 저장기간이 지날수록 

모든 처리구에서 중량이 감소하는 경향을 보였고, 저장온

도가 높을수록 버섯의 중량감소가 급격히 발생하는 것으

로 나타났다. 반면 저장 온도가 낮아질수록 중량변화는 

적은 것으로 측정되었다. 저장 3일째 L-4 처리구(-0.74%)

와 L-10 처리구(-1.97%)에 비해 20°C에 저장한 L-20 처리

구는 -15.12%로 중량감소가 발생하는 경향을 나타냈다. 

이러한 경향은 저장기간 동안 계속되었고, 저장 6일째 

L-4 처리구 -2.75%와 L-10 처리구 -5.31%, L-20 처리구는 

-26.29%로 측정되었다. 저장 9일째 L-4 처리구는 -3.56%, 

L-10 처리구는 -8.07%의 중량감소율을 보였는데 4°C의 

낮은 온도에서의 저장이 이슬송이버섯 호흡과 수분증발

을 억제하여 중량 손실이 적었던 것으로 판단된다. L-4 

처리구는 저장 15일째 -6.45%의 감소율을 보여 저장기간 

동안 선도를 잘 유지하는 것으로 보였다. Lee CJ 등(2013)

의 연구보고에서도 저장기간이 지날수록 양송이버섯의 

중량감소율은 증가하는 경향을 나타내었고, 낮은 온도에

서 저장한 버섯의 중량감소율이 적었다고 보고한 것과 

일치하는 결과를 보였다. 

2) 경도

Table 1에서 나타난 바와 같이 이슬송이버섯의 저장 초

기 경도는 1.44 kgf으로 모든 처리구가 저장 기간이 지남

에 따라 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 저

장 3일째 온도별로 유의적 차이를 보였는데 L-4 처리구

는 1.36 kgf로 저장 초기에 비해 유의적 차이가 없었고, 

L-10 처리구는 1.09 kgf, L-20 처리구는 0.66 kgf로 감소

를 보였다. 저장 6일째 L-20 처리구는 상품성이 상실되어 

더 이상 실험이 불가능하였고, 저장 9일째 L-10 처리구는 

0.74 kgf로 48.6%의 감소율을 보인 반면 L-4 처리구는 

1.10 kgf로 초기보다 23.6%로 감소되어짐에 따라 변화가 

가장 최소화되어 지는 것으로 나타났다. L-4 처리구는 저

장 12일째 1.01 kgf로 초기보다 29.8% 감소율로 유의적 

감소를 보였지만, 저장 온도 중 이슬송이버섯의 조직감을 

가장 잘 유지하는 저장 온도로 나타났다. Bae IY 등

(2010)의 실험에서도 4°C에서 저장한 참송이버섯의 조

직감이 4일까지 유지되는 경향을 보인 반면 25°C에서는 

전처리와 관계없이 60% 이상의 감소를 보여 온도가 버섯

의 경도에 영향을 미치는 것을 확인하였다고 보고하였다. 



588 최덕주 등 Korean J Food Cook Sci

2016; 32(5):585-592 http://www.ekfcs.org

Storage

temperature (°C)

Storage period (day)

0 3 6 9 12 15

L

L-4 53.34±1.90
A1)a2)

53.37±1.54
Aa

53.68±1.68
Aa

53.93±1.20
Aa

52.73±1.38
Aa

50.51±0.78
Ab

L-10 53.34±1.90
Aa

53.04±1.82
ABa

53.36±2.85
Aa

48.12±2.79
Bb

L-20 53.34±1.90
Aa

51.06±0.83
Ba

35.98±2.94
Bb

a

L-4 10.28±1.44
Aab

10.21±0.13
Aa

10.24±1.04
Ba

10.07±1.02
Ba

10.39±0.27
Aa

11.12±0.81
Aa

L-10 10.28±1.44
Aab

10.39±0.28
Ab

10.40±0.87
Bb

12.32±1.40
Aa

L-20 10.28±1.44
Aab

10.04±0.40
Ab

13.60±0.64
Aa

b

L-4 19.92±1.05
Aab

19.88±0.62
Ba

20.44±1.07
Ba

20.84±0.73
Aa

20.47±0.94
Aa

19.63±0.59
Aa

L-10 19.92±1.05
Aab

19.89±0.43
Bb

20.66±0.47
ABb

21.50±0.28
Aa

L-20 19.92±1.05
Aab

20.54±0.52
Ab

21.70±0.82
Aa

1) 
Values with different capital letters (A-B) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-b) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 2. Changes in Hunter color value of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage temperature

이는 저장 온도가 높을수록 이슬송이 버섯의 경도 상실

에 영향을 미쳤던 본 연구의 결과와도 유사한 경향을 보

였다.

3) 색도

Table 2에서 나타난 바와 같이 이슬송이버섯의 저장 초

기 명도를 나타내는 L값은 53.34 value로 모든 저장 온도

에서 유의적으로 감소하는 경향을 보여 버섯의 색이 초

기보다 진하게 변하는 것으로 나타났다(p<0.05). 20°C에

서 저장한 L-20 처리구는 저장 6일째 35.98 value로 급격

하게 진한갈색으로 변한 반면, L-4(53.68 value), L-10 처

리구(53.36 value)는 유의적으로 큰 변화가 없었다(p<0.05). 

L-10 처리구는 저장 9일에 48.12 value로 유의적 변화를 

보였고, L-4 처리구는 저장 12일까지 52.73 value로 변화 

없이 유지하는 경향을 나타내었다(p<0.05). 이슬송이버섯

이 진한 갈색으로 변한 원인은 표고버섯의 필름포장 시 

호흡과 증산작용으로 포장 내부에 결로가 형성되면 물방

울이 생기게 되고 이를 버섯이 흡수함으로 짙은 갈색으

로 변하여 상품성이 결여된다고 하였는데 이와 유사한 

이유로 판단된다(Jeong MC 등 2001). a값은 초기 10.28 

value에서 L-4 처리구는 저장 12일에 10.39 value로 저장 

기간 내내 유의적으로 변화 없이 유지되는 것으로 측정

되었다. 반면 저장 9일에 L-10 처리구는 12.32 value로 유

의적 증가하는 경향을 보였고(p<0.05), L-20 처리구 또한 

저장 6일에 13.60 value로 저장 온도가 높을수록 버섯의 

색이 진해져서 a값이 증가하는 것으로 나타났다. 황색도

를 나타내는 b값 또한 저장 초기 19.92 value에서 4°C에

서 저장하였을 때 저장기간 동안 유의적으로 유지되는 

것으로 측정되었으며(p<0.05), Jeong MC 등(2001)의 실험

에서도 표고버섯을 저장기간이 지날수록 L값은 감소하

고, a와 b값은 증가하는 경향을 보였다.

4) 총균수

과채류는 수확 후 저장과정 중 호흡과 증산작용 등에 

의한 미생물 오염으로 부패가 발생하고, 경도 저하, 외관, 

신선도 등이 떨어져 상품가치를 잃게 됨에 따라 관리가 

중요하다(Cho SH 등 1994). 신품종 이슬송이버섯의 저장 

온도에 따른 총균수 증식 결과는 Table 3과 같다. 이슬송

이버섯의 초기 총균수는 1.83 log CFU/g로 저장기간이 

지남에 따라 모든 처리구에서 유의적으로 증식하는 경향

을 보였다(p<0.05). 각각 4, 10, 20°C의 온도에서 저장한 

이슬송이버섯의 저장 3일째 L-4 처리구는 1.82 log CFU/g

로 변화가 없었던 반면 L-10 처리구(2.50 log CFU/g)와 

L-20 처리구(2.88 log CFU/g)는 유의적으로 증식하는 것

으로 나타났다(p<0.05). 20°C에 저장한 버섯은 저장 3일 

후 상품성을 상실하여 더 이상 실험이 불가능하였으며, 

L-4 처리구는 저장 9일째 2.29 log CFU/g로 적은 총균수 

증식을 보인반면 10°C에서 저장한 L-10 처리구는 3.87 

log CFU/g로 유의적으로 L-4 처리구보다 크게 증식하는 

것으로 나타났다(p<0.05). L-10 처리구는 9일 이후 더 이

상 실험이 불가능하였고, L-4 처리구는 저장 15일까지 

2.59 log CFU/g로 3.0 log CFU/g 이하로 증식하는 것으로 

나타나 4°C 이하에서 버섯을 저장할 때 미생물 증식 지

연에 효과적인 것으로 판단된다.

5) 기호도 조사

신품종 이슬송이버섯의 온도별 저장 중 기호도 조사를 

실시한 결과는 Table 4와 같다. 처리구간 기호도 조사는 외
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Items
Storage

temperature (°C)

Storage period (day)

0 3 6 9 12 15

Appearance

L-4

5.0±0.00
A1)a2)

4.9±0.32
Aa

4.7±0.48
Aab

4.4±0.26
Ab

3.9±0.30
Ac

2.8±0.42
Ad

L-10 4.8±0.42
Aa

4.2±0.40
Bb

3.1±0.30
Bc

- -

L-20 3.9±0.32
Bb

1.6±0.52
Cc

- - -

Color

L-4

5.0±0.00
Aa

4.8±0.42
Aa

4.7±0.46
Aa

4.6±0.50
Aa

3.9±0.36
Ab

3.0±0.67
Ac

L-10 4.9±0.32
Aa

4.3±0.48
Ab

2.6±0.52
Bc

- -

L-20 3.8±0.41
Bb

1.2±0.12
Bc

- - -

Flavor

L-4

5.0±0.00
Aa

5.0±0.00
Aa

4.9±0.30
Aab

4.6±0.26
Ab

3.9±0.30
Ac

2.7±0.47
Ad

L-10 4.8±0.22
Aa

4.2±0.12
Bb

2.3±0.44
Bc

- -

L-20 3.9±0.30
Bb

1.8±0.20
Cc

- - -

Overall

acceptability

L-4

5.0±0.00
Aa

4.9±0.32
Aa

4.8±0.42
Aa

4.7±0.48
Aa

3.8±0.20
Ab

2.7±0.48
Ac

L-10 4.7±0.48
Ba

4.2±0.31
Bb

2.5±0.53
Bc

- -

L-20 3.9±0.30
Cb

1.5±0.53
Cc

- - -

1) 
Values with different capital letters (A-C) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-d) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 4. Changes in sensory characteristics of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage temperature

Storage

temperature (°C)

Storage period (day)

0 3 6 9 12 15

L-4 1.83±0.10
A1)dc2)

1.82±0.0
Cd

2.04±0.03
Cc

2.29±0.05
Bb

2.31±0.04
Ab

2.59±0.13
Aa

L-10 1.83±0.10
Adc

2.50±0.01
Bc

3.31±0.03
Bb

3.87±0.05
Aa

- -

L-20 1.83±0.10
Adc

2.88±0.03
Ab

3.84±0.01
Aa

- - -

1) 
Values with different capital letters (A-C) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-d) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 3. Changes in viable cell count of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage temperature

 (log CFU/g)

관(apperarance), 색(color), 향미(flavor), 전반적인 기호도

(overall acceptability)의 항목으로 평가하였다. 외관항목에

서는 저장 3일째 L-4 처리구(4.9점)와 L-10 처리구(4.8점)

로 초기와 비교하여 큰 차이가 없었으나 20°C에서 저장

한 경우 3.9점으로 저장 초기보다 유의적 감소를 보였다. 

저장기간이 지날수록 점차 유의적으로 낮은 평가를 받았

고, 저장 9일에 L-4 처리구는 4.4점, L-10 처리구는 3.1점

의 평가를 받았으며, L-4 처리구는 저장 12일까지 3.9점

의 좋은 평가를 받았다(p<0.05). 색과 향 항목 또한 저장 

중 외관과 유사한 결과를 나타내었고, L-4 처리구는 저장 

12일째 3.9점, L-10 처리구는 저장 6일째 4.2~4.3점, L-20 

처리구는 저장 3일째에 3.8-3.9점으로 각각 평가받았다. 

전반적인 기호도에서는 L-20 처리구는 저장 6일째 1.5점

으로 20°C에서는 저장 3일까지 상품성 유지가 가능한 것

으로 나타났고, L-10처리구는 저장 9일째 2.5점으로 10°C 

저장에서는 6일간 저장이 가능한 것으로 평가되었다. 반

면 4°C에서 저장한 L-4 처리구는 저장 12일까지 3.8점의 

평가를 받아 10°C 저장보다 2배 정도 저장기간이 길었고, 

낮은 온도 저장이 이슬송이버섯의 상품성 유지에 적합한 

것으로 판단된다. Choi MH & Kim GH(2003)의 보고에서

도 MA포장한 느타리버섯의 저장 수명을 5°C에서 8일, 

10°C에서 3-4일, 20°C에서는 2일 정도였다고 보고하였고, 

Kim KS 등(2003)도 검은비늘버섯 저장실험에서 가장 낮

은 1°C 저장온도에서 가장 신선하게 보관이 가능하였고, 

3°C, 6°C의 저장 순서대로 버섯의 신선도가 떨어진다고 

보고하여 낮은 온도에서의 저장이 버섯의 저장수명 연장
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Storage

temperature (°C)

Storage period (day)

0 3 6 9 12 15

L-4 4.01±0.06
A1)c2)

4.02±0.01
Bc

4.09±0.09
Cc

4.14±0.06
Bc

4.63±0.11
Ab

5.07±0.07
Aa

L-10 4.01±0.06
Ac

4.47±0.03
Ac

4.89±0.09
Bb

5.16±0.05
Aa

- -

L-20 4.01±0.06
Ac

4.57±0.12
Ab

5.62±0.12
Aa

- - -

1) 
Values with different capital letters (A-C) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly 

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-c) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.
3) 
mg gallic acid equivalents per gramme dry weight of sample.

Table 5. Changes in polyphenol content of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage temperature

 (mg/g)
3)

Storage

temperature (°C)

Storage period (day)

0 3 6 9 12 15

L-4 83.08±0.69
A1)a2)

83.23±0.35
Aa

82.87±1.48
Aa

82.44±1.04
Aa

81.99±0.39
Aa

79.92±0.37
Ab

L-10 83.08±0.69
Aa

82.19±0.22
Ba

79.56±1.39
Bb

78.76±0.44
Bb

- -

L-20 83.08±0.69
Aa

80.73±0.51
Cb

77.97±0.31
Bc

- - -

1) 
Values with different capital letters (A-C) among Dewdrop Pine Mushroom of same storage day of different temperature are significantly

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. 
2) 
Values with different small letters (a-c) among Dewdrop Pine Mushroom of same temperature of different storage day are significantly

different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 6. Changes in electron-donating action of Dewdrop Pine Mushroom (Lentinula edodes GNA01) depending on storage 

temperature (%)

에 효과적인 것으로 보인다. 

2. 신품종 이슬송이버섯의 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량

페놀 화합물은 식물계에 분포되어 있는 2차대사산물의 

하나로 수산기를 통한 수소공여와 페놀 고리 구조의 공

명안정화에 의해 항산화 활성을 나타낸다(Xu XM 등

2007). 저장 온도에 따른 이슬송이버섯의 총 폴리페놀 함

량의 결과는 Table 5와 같이 나타났다. 저장 기간이 지날

수록 전반적으로 모든 저장온도에서 폴리페놀 함량이 유

의적 증가하는 경향을 보였는데(p<0.05), Ryu JM 등(2003)

의 연구에서도 양송이버섯의 폴리페놀 함량이 저장기간

이 지남에 따라 증가를 보였다고 하였다. 저장 초기 이슬

송이버섯의 폴리페놀 함량은 4.01 mg/g으로 측정되었고, 

저장 3일에 L-4 처리구는 4.02 mg/g으로 함량 변화가 없었

으나 L-10 처리구와 L-20 처리구는 각각 4.47, 4.57 mg/g

으로 유의적 증가를 보였다(p<0.05). L-20 처리구는 저장 

6일째에 5.62 mg/g로 페놀함량이 증가하였으나 상품성을 

상실하였고, 저장 9일에 L-4 처리구는 4.14 mg/g 초기 폴

리페놀 함량을 유의적으로 유지하는 것으로 측정되었으

며, L-10 처리구는 5.16 mg/g으로 증가하는 경향을 보였

다(p<0.05). 저장 9일까지 4°C에서 저장 시 폴리페놀 함

량이 초기 함량을 유지하는 것은 낮은 온도로 인해 생리

활성을 억제시키는 것으로 판단되며, 저장 12일 이후 4°C 

저장한 이슬송이버섯의 폴리페놀 함량도 점차 유의적으

로 증가하였으며(p<0.05), 저장 15일에 5.07 mg/g으로 측

정되었다. 

2) 전자공여작용

DPPH는 진한 자주색을 띄며 항산화물질 등에 의해 

환원되어 탈색되는데, 이는 안정적인 free radical로서 다

양한 천연물 소재의 항산화 물질을 검색하는데 많이 이

용되고 있다(Yoon I 등 2002). 이슬송이버섯의 저장 중 

항산화작용 변화는 Table 6과 같다. 저장 초기 83.08%의 

높은 활성을 보였고, 저장기간이 지남에 따라 유의적으로 

감소하는 경향을 보였는데, 저장 3일에 모든 온도에서 

80%의 이상의 항산화활성을 나타내어 저장온도의 영향

을 받지 않는 것으로 보였다. 하지만 저장 6일째부터 

L-10과 L-20 처리구(79.56%, 77.97%)는 점차 항산화 활

성이 유의적으로 감소하는 경향을 보였고, 반면 4°C 저
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장구는 82.87%로 유의적으로 변화가 없는 것으로 측정

되었다. 저장 9일째 l-20처리구는 분석이 불가능하였고, 

L-4 처리구는 82.44%로 저장 초기에 비해 큰 변화를 보

이지 않았으나 L-10 처리구는 78.76%로 항산화 활성이 

유의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 저장 12

일째 L-4 처리구는 81.99%였고, 저장 15일째에는 79.92%

로 유지되는 결과를 보여 4°C 이하의 낮은 온도에서 저

장하였을 때 항산화물질 유지에 가장 적합한 것으로 판

단된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

이슬송이버섯의 온도별(4, 10, 20°C) 저장에 따른 품질

특성을 분석하여 조사한 결과는 다음과 같다. 중량감소

율은 4°C에서 저장하였을 때 가장 유의적으로 적은 감소

율을 보였다. 경도는 저장기간이 지날수록 유의적으로 

감소하였으나 4°C에서 저장한 것이 가장 적은 변화를 나

타내었다(p<0.05). 색 변화는 저장기간 동안 모든 저장온

도에서 진한 갈색으로 변하였지만, 4°C에서 저장한 것이 

다른 저장 온도보다 버섯 초기의 색을 오랫동안 유지하

였다. 총균수 변화는 4°C에서 저장 15일까지 2.83 log 

CFU/g로 3.0 log CFU/g 이하로 증식하는 것으로 나타나 

미생물 증식 억제에 효과적인 것으로 판단된다. 버섯의 

항산화 물질 측정에서 폴리페놀 함량은 4°C에서 저장 9

일까지 큰 변화 없이 폴리페놀을 함량이 유지하였다. 전

자공여작용 측정에서도 저장 초기 83.08%에서 저장 12일

까지 81.99%의 높은 항산화 활성을 유지하는 것으로 측

정되었다. 4°C에서 저장한 것이 외관, 색, 향미, 전반적인 

기호도의 모든 항목에서 가장 높은 평가를 받았다. 따라

서 신품종 이슬송이버섯의 저장온도로는 4°C가 가장 적

합하며, 저장 12일까지 상품성을 유지하는 것으로 판단

된다.
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