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상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 품질특성
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Abstract

In this study, we investigated the quality characteristics and optimum conditions of porridge containing rice incubated 
with Phellinus linteus mycelium (PLMR). Composition measurements of PLMR were moisture 13.05%, ash 0.88%, carbo-
hydrate 78.65%, crude protein 6.29%, and crude lipid 1.13%, also glutinous rice composition was moisture 13.99%, ash 
0.32%, carbohydrate 77.18%, crude protein 7.85%, and crude lipid 0.66%. The water absorption rate of PLMR increased 
with increasing soaking time during 6 hours. However, the water absorption rate of glutinous rice increased until 30 minutes 
of soaking time. The pH of porridge was decreased as PLMR contents increased. The viscosity of porridge was increased 
as PLMR contents increased, and it was the lowest for the control at 914.77 cP. However, spreadability of porridge was 
decreased as PLMR contents increased. In terms of color, lightness was the highest for the 50% level, redness was the 
highest for the 75% level, and yellowness was the highest for the 25% level. In terms of textural characteristics, hardness 
and fracturability were increased as PLMR contents increased, whereas springiness, cohesiveness and resilience showed 
reverse results. In terms of consumer acceptance, flavor, appearance, viscosity, delicate taste, and overall acceptability were 
not significantly different between samples. Hot taste was decreased as PLMR contents increased, whereas grittiness showed 
reverse results. In conclusion, the results indicate that adding 25~50% PLMR to porridge is optimal for a recipe. 
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서 론   

최근 현대인은 만성질환의 증가로 건강기능성식품에 대

한 관심이 증가하였고, 건강증진과 질병예방이 가능한 식이

섭취의 관심증가로 이와 같은 식품의 수요도 증가하고 있다

(Kang 등 2003). 그 중 기능성 쌀은 일부 영양성분을 강화하

고, 성인병의 예방 및 치료에 유효한 각종 기능성 물질을 첨

가하거나, 취반의 간편성을 추구한 새로운 쌀의 형태이다. 
기능성 쌀의 종류는 쌀을 고체배지로 균을 배양한 균 배양

쌀, 유효물질을 코팅한 쌀, 신품종 쌀 등이 있다(Yoo & Kang 
2005). 

상황버섯(Phellinus linteus)은 진흙버섯속(Phellinus)에 속하

고, 뽕나무 줄기에 자생하며 식용 및 약용으로 사용되고 있

다(Kim & Han 1998). 상황버섯은 여러해살이 버섯으로 국내

에서는 원목을 이용한 인공재배가 많이 이루어지고 있는데 

인공재배는 긴 시간이 소요되고, 고가의 가격으로 대중화되

기 어려웠으나, 버섯균사체 생산기법 발달로 균사체를 이용

한 상황버섯의 기능성 연구도 활발히 이루어지고 있다(Lee 
등 2012). 상황버섯의 약리 작용으로는 식후 혈당 상승 억제 

효과(Choi 등 2012), 항염증 및 항알레르기(Yun 등 2010), 면
역조절(An 등 2009), 항혈전(Seo HC 2011) 등이 있으며, 최근

에는 상황버섯의 균사체에서도 치매 관련 β-secretase 저해 
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활성(Park 등 2004), 항염증 작용(Kim 등 2004), 항산화

(Park 등 2004) 등의 효능이 연구되어 있다. 
한국의 음식은 주식과 부식이 뚜렷이 구별되어 있으며, 주

식으로는 밥, 죽, 미음, 국수, 만두, 떡국 등이 있다(Oh & Han 
2009). 그중 죽(粥)은 곡물과 물을 함께 넣어 오랜 시간 가열

함으로써 전분을 호화시켜 연한 상태로 만든 반 유동식으로 

소화율이 높아 환자식이나 노인식, 이유식으로 많이 이용되

고 있다(Lee & Jang 1994). 최근 소비자들은 건강지향적인 삶

을 위해 건강식과 기능성을 겸비한 죽에 관한 연구가 활발하

게 이루어지고 있다. 죽에 관한 연구로는 파래 분말을 첨가한 

죽에 관한 품질 특성(Lee 등 2010), 돈육과 대두 oligopeptide
를 첨가한 죽의 제조 및 품질 특성(Kim & Hong 2009), 흑임

자 첨가량을 달리한 구기자․흑임자죽의 품질특성(Min & 
Cho 2009), 연근 분말을 첨가한 죽의 품질 특성(Park 등 2009), 
목이버섯과 흑미를 첨가한 즉석죽(Choi 등 2015) 등이 있다. 
동의보감에는 상황버섯을 쌀과 함께 넣어서 죽을 끓여 복용

하면 장풍(腸風), 하열(下熱), 생리불순, 각종 종양에 효능이 

있다고 쓰여 있다(Dongui science research center 2002). 버섯

균사체 쌀은 증자 살균한 쌀에 버섯 배양액을 접종하여 10일 

이상 일정한 조건에서 배양한 쌀이다. 버섯 특유의 이미와 이

취 때문에 버섯균사체 쌀 자체로는 밥을 짓기가 곤란하고, 백
미와 혼합하여 밥을 짓는다고 하여도 식미가 떨어져 일반 소

비자들이 쉽게 선택하지는 못하고 있는 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 상황버섯균사체 쌀(rice incubated 

with Phellinus linteus mycelium, PLMR)을 이용한 기능성 죽을 

개발하여 국민건강 증진에 기여하고자 한다.   

재료 및 방법

1. 실험 재료
상황버섯균사체 쌀(청담동 며느리 상황 600)은 (주)해뜰날

(전남 장흥)에서 제공받았으며, 찹쌀(맛있는 찹쌀, 함양농협), 
된장(해찬들, 씨제이제일제당(주)), 고추장(해찬들, 씨제이제

일제당(주)), 참기름(백설, 씨제이제일제당(주)), 찹쌀가루(생
찹쌀가루, 전원식품), 소고기, 황태, 건 다시마, 양파, 당근, 애
호박, 건표고, 무, 청양고추, 쪽파는 순천에 있는 H마트에서 

구매하여 사용하였다.

2. 일반 성분 분석
일반 성분은 AOAC법(1990)에 준하여 측정하였다. 수분 

함량은 상압가열건조법, 조회분은 직접회화법으로 분석하였

고, 조지방과 조단백질은 원소분석기(EA1110, Thermo Quest, 
Italy)를 이용하여 분석하였다. 탄수화물은 시료 전체 무게에

서 수분, 조회분, 조지방, 조단백질을 뺀 나머지 값을 %로 표

시하였다.

3. 수침 시 쌀의 수분 흡수율 측정
쌀의 수분 흡수율 측정은 Lee 등(2005)의 방법을 변형하여 

사용하였다. 실온(20℃)에서 수침시간(0.5, 1, 2, 3, 6 시간)을 

달리하면서 수침에 따른 쌀의 수분 흡수율을 측정하였다. 증
류수 35 mL에 쌀 1 g을 넣고 수분을 흡수시킨 후 쌀의 무게 

변화를 측정하였고, 측정 시 여과지를 사용하여 쌀 표면의 

물을 제거하였다. 수분 흡수율은 다음 식으로 계산하였다.
수분 흡수율(%) =

수침 후 무게(g) -수침 전 무게(g)
×100

수침 전 무게(g)

 
4. 죽의 제조
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽은 예비실험을 통해 관능

적 요소를 고려하여 제조하였다. 죽에 이용된 밥은 쌀의 수

분 흡수율 실험 결과에 따라 쌀 중량의 2배의 물을 사용하여 

상황버섯균사체 쌀은 실온(20℃)에서 6시간, 찹쌀은 30분간 

수침하여 체에 걸러 놓았다. 상황버섯균사체 쌀과 찹쌀을 

0:100, 25:75, 50:50, 75:25, 100:0 비율로 혼합하였다. 쌀의 총

량 200 g에 물 600 mL를 넣고 압력밥솥(CRP-HDXG1017FI, 
쿠쿠전자주식회사, Yangsan, Korea)으로 취사하였다. 죽에 사

용된 육수는 물 2 L에 황태 20 g, 건다시마 10 g, 양파 45 g, 
건표고 10 g 및 무 90 g을 넣어 총 20분간 가열하였고, 완성

된 육수는 면보에 걸러 사용하였다. 소고기 20 g, 양파 15 g, 
당근 15 g, 바지락 살 10 g, 청양 고추 3 g은 2×2×2 mm로 자

르고, 쪽파는 2 mm로 잘라 놓았다. 끓는 육수 1 L에 밥 150 
g과 참기름 2 g을 넣어 센 불에서 3분 가열하고, 소고기, 양
파, 당근, 바지락 살, 청양 고추, 된장, 고추장을 넣고 중불로 

18분 30초간 가열하였다. 그리고 찹쌀가루를 넣어 2분간 가

열한 뒤, 쪽파를 넣고 1분 가열하여 죽을 완성하였다. 

5. pH 측정
죽의 pH는 믹서기(HMF-3300H, HANIL, Seoul, Korea)를 이

용하여 죽을 1분간 분쇄하여 시료로 사용하였다. 시료 3 g에 

증류수 30 mL를 가하고 균질화한 후, 2,000 rpm으로 20분간 

원심분리하여 상층액을 얻어 pH meter(pH-200L, Istek Inc., 
Seoul, Korea)로 측정하였다.

6. 점도 측정
죽의 점도는 회전식 점도계(Visco star plus, FUNGILAB, 

Spain)를 이용하여 50 mL 비이커에 65 g을 담은 후 spindle: 
L4, rpm: 20.0, toque: 99.0%, 60℃에서 측정하였으며, spindle 
회전 후 1분이 되었을 때의 값을 측정하였다.



김지현 전순실 한국식품영양학회지562

7. 퍼짐성 측정
죽의 퍼짐성 측정은 Line spread chart를 이용하여 측정하

였다. 60℃로 유지시킨 죽 30 g을 취하여 지름과 높이가 50 
mm인 스테인리스 원통에 넣은 후, 원통을 들어올려 2분간 

퍼지게 하고, 퍼진 곳 8군데 반지름을 측정하여 평균치를 구

하였다.
 
8. 색도 측정 및 외관 관찰
죽의 색도는 죽을 믹서기(HMF-3300H, HANIL, Seoul, Korea)

로 마쇄하여 사용하였고, 색차계(Chroma Meter, CR-200b, Mi-
nolta, Japan)를 사용하여 L(명도), a+(적색도), b+(황색도)값으

로 나타내었다. 이 때 사용된 표준색판으로 백색판(L=96.88, 
a=+0.13, b=+1.88)을 사용하였다. 외관 관찰은 디지털 카메라

(Powershot G-10, Canon, Japan)를 이용하여 죽의 외관에 플래

시가 터지지 않도록 하여 검은 배경의 무대에서 촬영하였다.

9. 조직감 측정
죽의 조직감은 시료 30 g을 지름 4.3 cm, 길이 10 cm의 원통

형 용기에 담아 texture analyzer(TA-XT2i, Stable Micro Sys-
tems, Godalming, England)를 이용하여 pre-test speed 2.0 mm/ 
sec., test speed 1.5 mm/sec., post-test speed 1.0 mm/sec., distance 
20% 조건으로 측정하였다. 이때 P35(35mm DIA Cylinder Alu-
minium)를 장착하고 시료에 2회 연속적으로 침입시켰을 때 

나타난 force-time curve로부터 경도(hardness), 부서짐성(frac-
turability), 퍼짐성(springiness), 응집성(cohesiveness) 및 복원성

(resilience)을 나타내었다. 

10. 관능검사
관능검사는 순천대학교 식품영양학과 학생 36명을 대상

으로 9점 척도법으로 소비자 검사를 동일 설문지로 실시하

였다. 이때 소비자 기호도는 향(flavor), 외관(appearance), 점
도(viscosity), 맛(taste), 구수한 맛(delicate taste), 매운 맛(hot 
taste), 알갱이짐(gritty) 및 전체적인 기호도(overall accepta-
bility)로 나타내었다. 시료의 준비 및 제시는 1인분 분량을 

15 g으로 정하여 흰 플라스틱 접시에 담아서 제공하였다. 관
능검사에 참여한 소비자는 나이, 성별 등을 기록하고, 물컵, 
시료를 뱉는 컵과 정수기에서 받은 물을 시료 사이에 제공하

였으며, 검사 중의 영향을 최소화하기 위하여 총 검사시간은 

15~20분 이내로 실시하였다.

11. 통계처리
모든 실험결과는 Windows SPSS 12.0(Statistical Package for 

the Social Science, SPSS Inc., Chicago, USA)을 이용하여 분석

하였다. 일원배치 분산분석(Oneway-ANOVA)을 실시하여 시

료간의 유의성 검정을 하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan’s mul-
tiple test을 실시하여 각 시료간의 유의성 검증을 하였다. 

결과 및 고찰

1. 쌀의 일반 성분
상황버섯균사체 쌀과 찹쌀의 일반 성분은 Table 1에 나타

내었다. 수분 13.05%, 회분 0.88%, 탄수화물 78.65%, 조단백 

6.29%, 조지방 1.13%로 나타났다. 식품성분표에서 국내산 백

미의 일반 성분(National institute of agricultural sciences 2017)
은 100 g 기준 수분 13.4%, 회분 0.4%, 탄수화물량은 79.5%, 
단백질 6.4%, 지질 0.4%로 본 실험에 사용된 상황버섯균사체 

쌀과 비교하여 보았을 때, 수분, 회분, 지질함량은 상황버섯

균사체 쌀의 함량이 높게 나타났고, 탄수화물과 단백질함량

은 약간 낮게 나타났다. 찹쌀의 수분은 13.99%, 회분 0.32%, 
탄수화물 77.18%, 조단백 7.85%, 조지방 0.66%로 나타났다. 

2. 수침 시 쌀의 수분 흡수율
수침 시 상황버섯균사체 쌀의 수분 흡수율은 Table 2와 같

았다. 상황버섯균사체 쌀의 수분 함량인 13.05%에서 시간이 

경과함에 따른 수분 흡수율은 0.5시간에서는 20.29%, 1시간 

28.55%, 2시간 33.06%, 3시간 41.19%, 5시간 42.57%, 6시간 

47.35%로 수침 시간이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.05). 
찹쌀의 수분 흡수율은 Table 3에 나타내었다. 예비 실험을 

통해 1시간 이후에는 변화가 없어 10분, 20분, 30분, 40분, 60
분으로 수침시간을 조정하여 실험하였다. 수분 흡수율은 10
분에서는 12.50%, 20분 20.16%, 30분 24.82%, 40분 25.61%, 
60분 26.85%로 수침 시간이 증가할수록 유의적으로 증가하

였다(p<0.05). 
쌀보리와 찹쌀의 경우는 수침 중에 수분 흡수율이 증가할 

때 경도가 감소하게 된다는 Yun 등(1988)과 Jang 등(1989)의 

연구에 따라 죽 제조 전 상황버섯균사체 쌀의 수침시간은 최

대 시간인 6시간 수침 후 죽 제조에 사용하였고, 찹쌀의 수침 

시간은 30분으로 하였다.

Table 1. General components of PLMR and glutinous rice

General
components(%) Moisture Ash Carbohy-

drate
Crude 
protein

Crude 
lipid

PLMR1) 13.05 0.88 78.65 6.29 1.13

Glutinous rice 13.99 0.32 77.18 7.85 0.66

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
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Table 4. pH of PLMR porridge

PLMR1)(%)

0 25 50 75 100

pH 5.81±0.042)a3) 5.62±0.03b 5.55±0.03c 5.50±0.01d 5.47±0.03e

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=3). 
3) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

Table 2. Water absorbing rate on PLMR during soaking time at 20℃

PLMR1)

Soaking time(h)

0.5 1 2 3 5 6

20.29±0.722)f3) 28.55±1.24e 33.06±0.25d 41.19±0.56c 42.57±0.48b 47.35±0.87a

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=3). 
3) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

Table 3. Water absorbing rate of glutinous rice during soaking time at 20℃

Glutinous
rice

Soaking time(min)

10 20 30 40 60

12.50±0.161)c2) 20.16±2.20b 24.82±1.99a 25.61±1.04a 26.85±1.09a

1) Mean±S.D. (n=3). 
2) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

3. 죽의 pH
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 pH는 Table 4와 같았다. 

대조군은 5.81로 가장 높았으며, 상황버섯균사체 쌀 25% 첨가

죽은 5.62, 50% 첨가죽은 5.55, 75% 첨가죽은 5.50, 100% 첨
가죽은 5.47로 상황버섯균사체 쌀의 첨가율이 증가할수록 유

의적으로 감소하였다(p<0.05). 이는 현미상황버섯 균사체 발

효 추출물의 함량이 증가할수록 식혜 제조액의 pH가 낮게 

나타나, 식혜의 pH에 영향을 미친다는 연구(Jung DH 2006)
와 유사하였다.

4. 죽의 점도와 퍼짐성
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 점도와 퍼짐성은 Table 

5와 같았다. 죽의 유동적 특성은 곡물의 입자크기, 부재료의 

종류 및 첨가량, 조리시간, 죽의 온도, 고형물 함량 등에 의해 

영향을 받는다(Hwang 등 2011). 점도는 중요한 유동적 특성

으로 죽은 쌀 및 물의 첨가량과 부재료의 배합비에 의하여 

영향을 받는다고 알려져 있다(Jun 등 1998).
대조군이 914.77 cP로 가장 낮았으며, 상황버섯균사체 쌀 

25% 첨가죽은 1,436.73 cP, 50% 첨가죽은 4,661.47 cP, 75% 
첨가죽은 5,109.17 cP, 100% 상황버섯균사체 죽은 7,575.73  

cP로 상황버섯균사체 쌀의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

증가하였다(p<0.05). 상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 퍼짐

성은 대조군이 6.57 cm, 25% 첨가죽은 6.09 cm, 50% 첨가죽은 

5.14 cm, 75% 첨가죽은 4.70 cm, 100% 상황버섯균사체 쌀죽은 

3.86 cm로 상황버섯균사체 쌀의 첨가량이 증가할수록 유의

적으로 낮아졌다(p<0.05). 

5. 죽의 색도
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 색도는 Table 6과 같았

다. 명도(lightness)는 50% 첨가군이 37.47로 가장 높은 값을 나

타내었고, 75% 첨가군이 가장 낮은 값을 나타내었으며(p< 
0.05), 대조군과 25%, 100% 사이에서는 유의적인 차이가 나

타나지 않았다(p>0.05). a값(redness)은 대조군이 -0.45로 가

장 낮은 값을 나타냈으며, 50%, 75%, 100% 첨가군은 유의적

인 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). b값(yellowness)은 대조

군이 유의적으로 가장 낮은 값을 나타내었고(p<0.05), 25% 
첨가군이 22.31로 가장 높은 값을 나타내었다.

6. 죽의 외관 관찰
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 외관관찰은 Fig. 1에 나타 
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Table 5. Viscosity and spreadability of PLMR

PLMR1)(%)

0 25 50 75 100

Viscosity(cP) 914.77±14.442)e3) 1,436.73±63.35d 4,661.47±126.15c 5,109.17±81.07b 7,575.73±382.48a 

Spreadability(cm)   6.57±0.11a    6.09±0.16b    5.14±0.44c    4.70±0.23d    3.86±0.11e 

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=3). 
3) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

Table 6. Color of PLMR porridge

Hunter
values

PLMR1)(%)

0 25 50 75 100

L 36.63±0.302)b3) 36.72±0.14b 37.47±0.67a 35.65±0.17c 36.44±0.18b 

a -0.45±0.30c  0.14±0.04b  0.69±0.41a  0.93±0.39a  0.90±0.04a 

b 21.19±0.90d 22.31±0.12a  22.13±0.59ab 21.46±0.57cd 21.65±0.20bc 

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=12). 
3) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

0% 25% 50% 75% 100%

Fig. 1. Appearances of PLMR1) porridge.1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium, 0% : porridge contains 
100% glutinous rice, 25% : porridge contains 25% PLMR and 75% glutinous rice, 50% : porridge contains 50% PLMR 
and 50% glutinous rice, 75% : porridge contains 75% PLMR and 25% glutinous rice, 100% : porridge contains 100% PLMR.

내었다. 대조군에 비해 상황버섯균사체 쌀 첨가량이 증가할

수록 죽의 색이 더 진해졌으며, 된 형태의 죽이 관찰되었다. 또
한 대조군에 비해 상황버섯균사체 쌀 첨가량이 증가할수록 죽

에서 쌀알과 첨가된 부재료의 윤곽이 더 뚜렷하게 나타났다. 

7. 죽의 조직감
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 조직감은 Table 7과 같

았다. 경도(hardness)는 대조군이 29.42로 가장 낮았으며, 상황

버섯균사체 쌀의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높은 값을 

나타내었다(p<0.05). 부서짐성(fracturability)은 75%와 100% 첨

가군이 각각 16.89, 16.93으로 유의적으로 가장 높은 값을 나

타냈다(p<0.05). 퍼짐성(springiness)은 대조군이 3.74로 가장 

높은 값을 나타내었으며, 상황버섯균사체 쌀의 첨가량이 증

가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 응집성(cohesive-
ness)은 100% 첨가군이 0.57로 가장 낮았고, 복원성(resilience)
은 25% 첨가군이 0.08로 가장 낮았다. 퍼짐성(springiness)은 

25% 첨가군이 3.31로 가장 낮은 값을 나타내었고, 응집성(co-
hesiveness)은 대조군과 25% 첨가군이 유의적으로 가장 높은 

값을 나타내었다(p<0.05). 복원성(resilience)은 대조군이 0.06
으로 가장 낮았으며 70% 첨가군이 0.45으로 가장 높은 값을 
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Table 7. Textural characteristics of PLMR porridge

PLMR1)(%)

0 25 50 75 100

Hardness 29.42±3.252)e3) 39.72±4.68d 51.49±4.60c 67.17±9.04b 85.32±5.87a 

Fracturability 15.27±0.19c 15.69±0.41bc 15.87±0.42b 16.89±0.82a 16.93±0.40a 

Springiness  3.74±0.33a  3.60±0.43a  3.03±0.07ab  2.68±1.29bc  2.07±0.73c 

Cohesiveness  0.87±0.10a  0.83±0.16a  0.60±0.05b  0.82±0.14a  0.57±0.04b 

Resilience  0.06±0.01b  0.08±0.02a  0.07±0.01b  0.45±0.49b  0.12±0.01b 

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=9). 
3) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

Table 8. Consumer acceptance of PLMR porridge

PLMR1)(%)

0 25 50 75 100

Flavor 5.94±1.432)NS3) 5.72±1.49 5.72±1.50 5.39±1.29 5.33±1.41 

Appearance 5.81±1.62NS 5.64±1.46 5.36±1.53 5.17±1.50 5.17±1.66 

Viscosity 5.39±1.66NS 5.89±1.45 5.56±1.65 5.72±1.21 5.64±1.44 

Taste 5.81±1.75NS 5.97±1.38 5.39±1.82 5.31±1.31 5.28±1.43 

Delicate taste 4.58±2.14NS 4.67±2.06 4.44±1.81 4.31±1.75 4.25±1.90 

Hot taste 4.06±2.50a4) 3.83±1.98ab 3.64±1.88ab 3.25±1.99ab 2.94±2.04b 

Gritty 3.89±1.77b 3.94±1.72b 4.36±2.00ab 4.56±1.96ab 4.94±2.25a 

Overall acceptabillity 5.69±1.89NS 5.72±1.54 5.47±1.87 5.31±1.28 5.06±1.35 

1) PLMR : Rice incubated with Phellinus linteus mycelium.
2) Mean±S.D. (n=36).
3) NS Not significant.
4) Means in a row not sharing a common superscript letter(s) are significantly different (p<0.05).

나타냈다. 

8. 죽의 관능검사
상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽의 관능검사는 Table 8과 

같았다. 향(flavor)과 외관(appearance)은 대조군이 각각 5.94, 
5.91로 가장 높았으며, 대조군과 첨가군 간에 유의적인 차이를 

나타내지 않았다(p>0.05). 점도(viscosity)와 맛(taste)은 25% 첨
가군이 가장 높은 점수를 나타냈고, 대조군과 첨가군 간에 유

의적인 차이는 나타나지 않았다(p>0.05). 구수한 맛(delicate 
taste)은 대조군이 4.58로 가장 높았으며, 매운맛(hot taste)은 

첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아지는 경향을 나타냈다

(p<0.05). 알갱이짐(gritty)은 상황버섯균사체 쌀의 첨가량이 

증가할수록 유의적으로 증가하였고(p<0.05), 전체적인 기호

도(overall acceptability)는 25% 첨가군이 5.72로 가장 높은 점

수를 나타냈다.

요약 및 결론

본 연구는 상황버섯균사체 쌀을 기능성 식품으로써의 개

발 가능성을 찾기 위하여 찹쌀과 상황버섯균사체 쌀의 비율

을 달리하여 죽을 제조하였다. 죽 개발을 위해 상황버섯균사

체 쌀의 일반 성분 분석과 수분 흡수율을 측정하고, 상황버

섯균사체 쌀의 첨가량을 달리하여 제조한 죽의 이화학적 특

성인 pH, 점도, 퍼짐성, 색도, texture를 측정하였으며, 관능검

사를 실시하였다.
죽 제조에 사용된 상황버섯균사체 쌀의 일반 성분은 수분 
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13.05%, 회분 0.88%, 탄수화물 78.65%, 조단백질 6.29%, 조지

방 1.13%이며, 찹쌀은 수분은 13.99%, 회분 0.32%, 탄수화물 

77.18%, 조단백질 7.85%, 조지방 0.66%로 나타났다. 쌀의 수

분 흡수율은 상황버섯균사체 쌀, 찹쌀 모두 수침 시간이 증

가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 죽의 pH는 상황버

섯균사체 쌀 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였고

(p<0.05), 점도는 상황버섯균사체 쌀 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 증가하였으며(p<0.05), 퍼짐성은 유의적으로 감소

하였다(p<0.05). 죽의 명도는 50% 첨가군이 가장 높게 나타

났으며, 경도(hardness)는 상황버섯균사체 쌀의 첨가량이 증

가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 전체적인 기호도

에서 대조군과 대체군 사이에 유의적인 차이가 없었다(p> 
0.05). 찹쌀 대신 상황버섯균사체 쌀로 100% 대체하여도 가

능하나, 상황버섯균사체 쌀을 이용한 죽 상품화 시 상황버섯

균사체 쌀의 가격을 고려할 때 25~50% 첨가가 적합한 배합

비로 사료된다.
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