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경도 기반 조리 조건을 달리한 표고버섯의 산화방지 및 영양특성 연구
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Antioxidative and nutritional characteristics of Shiitake mushrooms
when cooked using different methods
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Abstract The textural and antioxidant properties, as well as the changes in functional constituents of shiitake mushrooms
cooked by three different methods (boiling, steaming, and frying) were analyzed. The hardness of the mushrooms did not
change significantly at the end time of cooking for each method. The antioxidant properties determined by measuring the
free-radical scavenging activity and total phenolic content were the highest in the control (uncooked shiitake), and these
properties were adversely affected after cooking, especially by boiling. Both the riboflavin and eritadenine contents were
the highest in the control, but decreased upon cooking, in the following order: frying > steaming > boiling. The
ergocalciferol content after frying was less than that in other samples. Although uncooked shiitake mushroom showed a
higher concentration of functional constituents, it needs to be cooked adequately owing to its tough texture. If the hardness
of the mushrooms cooked by different methods is the same, frying is considered the most acceptable method.
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서 론

표고는 활엽수에 기생하는 담자균 주름버섯목 느타릿과에 속

하는 버섯으로 독특한 향미와 조직감을 갖고 있으며, 식이섬유,

비타민, 무기질 함량은 많은 반면 지방함량은 낮아(1) 현대인들

의 관심이 급증하고 있다. 특히, 버섯의 자실체와 균사체에서 항

암작용, 면역 증강작용 및 성인병 예방 등의 효과가 밝혀짐에 따

라 식품뿐 아니라 의약품의 소재로도 주목 받고 있다(2).

표고버섯의 항산화 효과에 대한 연구로는 추출조건을 달리하

여 총 폴리페놀 함량과 전자공여능 관련 항산화 활성을 비교한

연구(3,4), 표고버섯의 건조 방법을 달리한 후 그 추출물의 총 폴

리페놀 함량과 전자공여능 등을 조사하여 그들의 항산화 활성을

비교한 연구(5) 등이 있으며, 추출용매에 따른 항균 활성을 비교

한 연구(6,7)등이 보고된 바 있다. 또한, 항비만 효과와 관련해서

는 고지방 식이로 인한 비만 흰쥐에게 표고버섯 추출물을 먹인

결과 혈청 지방농도와 체중 및 체지방이 감소 효과가 보고된 바

있으며(8), 그 외 항돌연변이 효과(9), 저혈당(hypoglycemic) 효과

(10), 인지방질의 수치 감소효과(11)도 보고되고 있다. 특히 표고

버섯의 에리타데닌(eritadenine)은 콜레스테롤의 조직 흡수를 자극

하고 방출을 억제함으로써 혈액 내에서의 수치를 낮추는 데에 효

과적이라고 알려져 있다(12,13).

표고는 70-90%의 높은 수분함량으로 인해 부패하기 쉽고, 조

직이 연약하여 저장 및 운송이 어렵기 때문에 건조된 상태로 유

통되는 경우가 많은 데(14), 건조시킬 경우, 버섯 내의 에르고스

테롤(ergosterol)이 자외선에 의해 비타민 D2로 활성화되어 비타민

D의 기능을 수행하는 것으로 알려져 있다. 간 지질대사 중 중성

지방과 인지질을 감소시켜 지방간 형성 및 간세포 손상을 억제

시킨다(15)고 알려져 있는 리보플라빈(riboflavin)은 산화와 환원반

응에 작용하여 세포의 생장과 재생을 돕는 필수적인 수용성 비

타민으로(16), 표고버섯은 1회 섭취분량에 근거한 리보플라빈이

가장 높은 급원 식품이다(17).

표고버섯에 대한 높은 관심으로 위에서 소개한 바와 같이 추

출물의 특성 및 효과에 대해서는 활발히 연구되고 있는 반면, 표

고버섯의 조리조건에 따른 버섯 자체의 영양성분 변화에 대한 연

구는 많지 않아, Lee 등(18)이 예비열처리조건을 달리하여 처리

한 후, 색도, 경도, 유기산 함량 및 미생물 등의 특성을 보고한

정도이다. 표고버섯은 생버섯의 형태로 섭취하는 경우는 매우 드

물고, 건조된 상태의 버섯도 일단 물에 불린 후 조리하여 섭취하

는데, 조리 과정 중에 열처리를 할 경우에는 열에 의해 영양소

및 기능성성분의 파괴가 일어날 수 있다. 그러나, 최근 연구들에

의하면 열처리 이후 오히려 항산화 활성이나 기능성 성분의 증

가 등이 보고되고 있다(19,20). 따라서, 본 연구에서는 조리된 표

고버섯의 특성을 분석하기 위해 가정에서의 일반적인 조리 방법,

즉 열수 처리, 증기 처리, 그리고 볶음처리의 방법을 적용하여 열

처리 하였다. 각 열처리 방법의 종결 시점 결정은 선행연구(20)

의 내용을 참고로, 열처리를 지속하여 더 이상 변화가 없는 경도
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값을 측정한 후, 최초 그 경도에 도달하는 시간을 조리 종결점으

로 하였다. 각 조건에서 조리된 버섯의 항산화특성과 에리타데

닌, 리보플라빈, 그리고 에르고칼시페롤 등의 기능성 영양성분의

변화 특성을 비교하였다.

재료 및 방법

재료

국내산 건표고는 2015년 7월 서울 소재 시장에서 구입한 후,

흐르는 물에 3회 세척한 후 불순물을 제거하고 버섯 중량의 3배

량의 증류수로 1시간 동안 불렸다. 불린 후, 버섯의 기둥을 잘라

내고 물기를 제거한 후 갓 부분을 5×1.2 cm로 잘라 사용하였다.

분석에 사용된 시약 및 표준물질인 폴린시오칼토(Folin-Ciocalteu

reagent)용액, 갈산(gallic acid), riboflavin (PHR1054-1G), ergocal-

ciferol (PHR1238-500MG) 등은 시그마 사(Sigma-Aldrich Co., St.

Louis, MO, USA)에서 구입하였고, eritadenine (sc-207632)은 산타

크루즈사(Santa Cruz Biotechnology, Inc., Dallas, TX, USA)에서

구입하여 사용하였다.

조리 조건 및 조리 종결점 설정을 위한 조직감 측정

표고버섯은 열수처리(끓이기), 증기처리(찌기), 볶음처리의 방법

으로 조리하여 더 이상의 경도 변화가 없는 최초 조리 시점을 종

결점으로 하였다. 조리 후 시료의 경도를 포함한 조직감은 Texture

analyzer (TA-XT2, Stable Micro Systems, Surrey, UK)를 사용하

여 측정하였다. 2회 반복 압착 하면서 시료의 경도(hardness) 이

외에, 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesive-

ness), 점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 10 mm cylinder

probe를 사용하여 측정하였다. 측정 시 조건은 Pre/test/Post speed

가 각각 2.0, 5.0, 5.0 mm/s, Distance는 80%였다.

표고버섯의 열수처리는 Choi의 연구(21) 에서 산채류에 소금물

을 처리하여 데치기 한 결과 용출되어 나오는 성분을 억제한다

는 보고에 따라 1% 소금물 500 mL가 끓는 시점에 시료 100 g을

넣어 열처리하였고, 조리 종결점에서 시료를 꺼내 흐르는 냉수로

식힌 후 거즈로 물기를 제거하였다. 증기처리는 100 g의 시료를

500 mL의 증류수가 담긴 냄비 속에 찜기에 받쳐 담고 뚜껑을 닫

고 열처리하였으며, 조리 종결점에서 시료를 꺼내 흐르는 냉수로

식힌 후 거즈로 물기를 제거하였다. 볶음 처리는 식용유와 시료

의 비율을 1:15로 하였으며, 프라이팬을 전기레인지(ERA-F120D,

SKmagic, Seoul, Korea) P12 조건에서 30초간 예열한 뒤, 분량의

식용유를 넣고 가열하다가 조리 종결점에서 불을 끄고 식힌 후

사용하였다. 조리가 완료된 후의 시료는 −70oC의 급속냉동실에서

24시간 냉동시킨 후 동결건조기(PVTFD10R, IlShin, Yangju,

Korea)에서 72시간 건조시킨 후 분쇄기(SMX-7300WS, Shinil

Electric, Hwasung, Korea)로 분쇄 후 냉동실에 보관하면서 분석

하였다.

자유라디칼 소거능 활성 측정

표고버섯의 유리라디칼 제거능은 Blois법(22)을 참고하여 다음

과 같이 수소공여 효과를 측정하였다. 건조된 시료 1 g에 메탄올

9 mL를 가해 10%의 농도의 용액을 만든 후 용액 150 µL에 50

µL의 에탄올, 800 µL의 200 µM 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

(DPPH) 용액을 가한 뒤 1분간 잘 섞어주었다. 섞은 용액은 37oC

로 예열한 수조(5510E-DTH, Bransonic, Danbury, CT, USA)에서

40분간 반응시킨 후 517 nm에서 분광광도계(UV-160A, Shimadzu

Co., Kyoto, Japan)를 이용해 흡광도를 측정하였다. 시료군은 대

조군에 비해 감소된 흡광도를 각각 측정한 후, 유리라디칼 소거

능을 백분율로 나타내었다.

유리라디칼 소거능(Inhibition rate, %)

=[(음성 대조군의 흡광도-시료군의 흡광도)/대조군의 흡광도]×100

총 폴리페놀 함량 측정

조리 방법을 달리한 표고버섯의 총 페놀 함량 분석은 폴린시

오칼토(Folin-Ciocalteu’s) 시약이 추출물의 페놀성 화합물에 의해

환원되어 청색으로 발색하는 원리를 이용하여 측정하였다(23). 시

료의 추출은 건조된 시료 3 g과 0.1 N 염산 20 mL를 넣은 후 3

시간 동안 추출하고 이를 1,000×g에서 30분 동안 원심분리 시켜

상층액을 모으고 잔사를 0.1 N HCl 10 mL로 씻어 원심분리 후

상층액을 모으는 과정을 2회 반복한 다음 모아진 상층액에 0.1 N-

HCl을 가하여 총액이 50 mL가 되도록 하였다. 추출 된 시료 50

µL에 1 N의 폴린시오칼토(Folin-Ciocalteu reagent) 용액 25 µL를

가하고 상온에서 5분간 방치 후 12.8%의 탄산소듐(sodium car-

bonate)용액 125 µL를 가하고 암실에서 40분동안 방치시켰다. 이

후 1분간 원심분리한 후, 상층액을 분광측광계(Microplate Absor-

bance Reader, Bio-Rad iMARK, Tokyo, Japan)를 이용하여

750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로 갈산(gallic acid)을

사용하여 보정선을 작성 후, 이 보정선으로부터 100 g당 총 폴리

페놀 함량을 갈산 함량(gallic acid equivalent, GAE)으로 구하였다.

리보플라빈의 추출 및 함량측정

조리된 표고버섯 내의 리보플라빈 함량은 Enman 등(24)의 방

법을 참고하여 측정하였다. 건조된 시료 3 g에 0.1 N HCl 20 mL

를 넣어 추출한 뒤, 이를 11,200×g에서 30분동안 원심분리 시켜

상층액을 모으고 잔사를 0.1 N HCl 10 mL로 씻어 원심분리 후

상층액을 모으는 과정을 2회 반복한 다음 모아진 상층액에 0.1

N 염산을 가하여 총액이 50 mL가 되도록 하였으며, 분석 시 이

를 0.45 µm membrane filter에 여과시켜 사용하였다. 모든 과정은

직사광선을 피하기 위하여 갈색 용기를 사용하거나 혹은 알루미

늄 호일로 빛을 차단한 후 수행하였다. 함량 분석은 High perfor-

mance liquid chromatography (HPLC) system (Ultimate 3000 model,

Thermo Fisher Scientific, Sunnyvale, CA, USA)과 AcclaimTM

C18 컬럼(5 µm 120 A 4.6×150 mm, Phenomenex, Torrance, CA,

USA)을 이용하여 시행하였고, 흡광도는 267 nm으로 설정했다. 이

동상은 빙초산(glacial acetic acid) 1%, 메탄올(methanol) 47%, 증

류수 52%의 비율로 15분 동안 흘려주었으며, 유속(flow rate)은 1

mL/min, 주입한 시료량은 10 µL였다.

에리타데닌의 추출 및 함량측정

시료 내 에리타데닌은 Enman 등(24,25)의 방법을 사용하여 추

출, 분석하였다. 건조된 시료는 80% 메탄올에 3시간 동안 환류

추출하고, 여과·농축한 후, 50 mL의 증류수로 용해시켰다. 이

후 다이클로로메테인(dichloromethan)을 이용하여 3회 용매 분획

하여 제거하고 에탄올(ethanol)를 넣고 −20oC에서 24시간 방치한

후, 다시 여과·농축하여 준비하였다. 분석은 HPLC (Ultimate

3000 model, Thermo Fisher Scientific)와 Acclaim™ C18 컬럼

(5 µm 120 A 4.6×150 mm, Phenomenex)을 이용하였으며, 이동상

은 0.05% trifluoroacetic Acid (TFA) 수용액 98%와 0.05% TFA

를 함유한 아세토나이트릴(Acetonitrile, MeCN) 2%의 비율로 15

분 동안 흘려주었다. 분석 시 flow rate는 1 mL/min, 주입한 시료

량은 10 µL, 흡광도 측정파장은 260 nm였다.
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에르고칼시페롤(비타민 D
2
)분석

에르고칼시페롤의 추출 및 측정은 Dionex Corporation(26)에서

제시한 방법에 의해 아래와 같이 수행되었다. 건조된 시료 125

mg을 10 mL 부피 플라스크(volume flask)에 넣은 후 8 mL의

CH3OH-CH2Cl (1:1)를 넣고 Ultrasonic Benchtop cleaner (5510ED,

Bransonic. Co.)을 이용하여 15분간 추출한 후, CH3OH-CH2Cl (1:1)

용액을 가하여 총 부피가 10 mL가 되도록 하였다. 모든 과정은

직사광선을 피하기 위하여 알루미늄 호일로 빛을 차단한 후 이

루어졌다. 시료의 에르고칼시페롤 함량 분석은 HPLC (Ultimate

3000 model, Thermo Fisher Scientific)와 AcclaimTM C18 컬럼

(5 µm 120 A 4.6×150 mm, Phenomenex)을 이용하였다. 측정 조

건으로 흡광도는 270 nm, flow rate는 0.5 mL/min, 주입한 시료량

은 10 µL였으며, 이동상으로 CH3OH-CH3CN (8:2):Metyl tert-butyl

ether를 63:37의 비율로 흘려주었다.

통계분석

본 연구에 대한 모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였고 실험

결과는 SPSS (Statistical Package for Social Sciences, Version

20.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 분산분석

(ANOVA)을 실시하였으며 각 시료간의 유의적 차이가 있는 항목

에 대해서는 던컨시험(Duncan’s multiple range test)으로 유의 수

준 5%에서 시료간 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

조직감 특성

조리조건에 따른 시료의 조리종결점 및 조직감 특성은 Table 1

에 제시되었다. 불리기만 하고 조리를 하지 않은 대조군(생조리)

의 경도는 2140.72 g/cm2이었으며, 버섯 시료들은 조리과정 이후

대조군에 비해 25%의 경도가 감소하였다. 조리시간이 길어져도

더 이상 변화가 없는 경도값은 열수처리한 시료의 경우 1616.38

g/cm2, 증기처리 시료는 1450.93 g/cm2, 그리고 볶음처리된 시료는

1746.23 g/cm2으로 일정한 범위 내의 경도값(1,600 g/cm2 ±150)을

보였다. 조직감 중, 탄력성은 증기처리한 시료가 가장 컸으며, 그

외 다른 시료들간 유의적 차이가 없었다. 부착성, 응집성은 조리

방법에 따른 차이가 없었고, 대조군 시료와도 유의적 차이를 나

타내지 않았다. 씹힘성은 열수처리한 시료가 가장 낮은 값을 보

였고, 증기처리한 시료에서 가장 크게 측정되어 유의적 차이를

나타내었으나, 다른 시료들간에는 유의적 차이가 없었다.

Lee 등(18)의 연구에서도 총 10분간 열처리하면서 1분 간격으

로 경도를 측정했을 때, 생조리 버섯의 경도 1.8 kgf/mm2 에서 열

수침지는 1분 후에는 1.3, 볶음처리 1분 후에는 1.1로 감소했으

나, 증기처리는 10분 처리 이후에도 다른 조리법에 비해 높은 경

도값을 나타내었다고 보고하였다. 또한 열수나 볶음 처리의 경우

1분 이후 조리 시간이 더 길어져도 경도의 유의적인 감소는 나

타나지 않았다고 하였다. 본 연구에서도 유사한 경도 범위를 갖

는 조리완료 시점은 열수처리는 1분, 볶음처리는 1분 30초였으나

증기처리로는 9분이 소요되었다.

유리라디칼 소거능과 총 폴리페놀 함량

각 조리조건에서 처리된 표고버섯의 유리라디칼 소거능과 총

폴리페놀 함량은 Table 2에 제시되었다. 대조군의 라디칼 소거능

은 92.3%로 조리된 버섯의 라디칼 소거능보다 유의적으로 높은

값을 보였다. 조리조건을 달리한 시료들 중에서는 증기 처리군이

가장 높은 활성을 나타냈고 다음으로 볶음 처리, 열수 처리의 순

으로 나타났다. 수증기를 이용한 찌기 조리법은 영양소 손실을

최소화 하여 보존효과를 높이므로 다른 조리법에 비해 높은 유

리라디칼 소거능 효과가 있다고 보고된 바 있다(27). Ko 등(20)

의 연구에서도 가지를 열수 처리한 경우보다 증기 처리한 경우

에 라디칼소거능이 높았다고 보고하였다. Lee 등(18)도 원물과 유

사한 일반성분조성(조단백질, 조지방질 및 무기질 함량)을 갖는

조리법은 증기처리라고 하였고, 열수 침지나 볶음 처리의 경우

전체적으로 증기 처리한 시료에 비해서 영양성분 함량이 줄어드

는 경향을 보였다고 보고하였다.

총 폴리페놀 함량은 유리라디칼 소거능에 중요한 역할을 한다

고 보고되고 있다(28,29). 그러나, 본 실험에서는 폴리페놀 함량

과 유리라디칼 소거능간에 일정한 관련성을 보이지 않았는데, 이

는 Kim 등(30)의 보고와 같다. 이는 조리 방법에 따라 페놀 성

분 이외의 다른 항산화 물질이 라디칼 소거능 활성에 작용 하였

을 것이라고 생각된다. 버섯의 총 폴리페놀 함량의 경우, Choi 등

(31)은 100oC 또는 121oC 열처리한 이후 함량이 크게 증가하였다

고 하였으며, 특히 긴 시간(15 vs. 30 min), 그리고 높은 온도(100

vs. 105oC)에서 표고버섯의 산화방지효과가 높아진다고 보고하였

다. 이는 열처리에 의해 세포벽이 파괴되고 불용성 산화방지성분

이 많이 용출된 것으로 해석될 수 있다. 본 연구에서는 총 폴리

페놀 함량은 대조군과 볶음 처리군에서 각각 1.96과 1.97 mg GAE/

100 g로 가장 높은 값을 나타냈으며, 그 다음으로는 증기처리군

이 1.70 mg GAE/100 g이었고 열수처리군은 1.57 mg GAE/100 g으

로 가장 낮은 값을 나타냈다. Im 등(32)의 감자의 조리법에 따른

Table 1. Textural properties of shiitake mushrooms at various cooking conditions based on same hardness

Treatments Cooking time (min) Hardness (g/cm2) Springiness Adhesiveness (g.s) Cohesiveness Chewiness

Control - 2140.72±195.17a 0.88±0.09b 25.61±10.971)NS 0.72±0.10NS 17.05±8.22ab

Boiling 1 1616.38±270.62b 0.82±0.17b 19.69±8.90 0.65±0.18 07.71±5.39b

Steaming 9 1450.93±184.23b 1.73±0.30a 28.11±11.68 0.56±0.11 25.15±11.03a

Frying 1.5 1746.23±161.77b 0.96±0.21b 22.42±12.67 0.72±0.11 14.44±11.94ab

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05). 1)NS means not significant.

Table 2. Radical scavenging activity and total polyphenol
content of shiitake mushrooms at various cooking conditions

based on same hardness

Treatments Inhibition rate (%)
Total polyphenol contents

(mg1) GAE/100 g, dry 
weight)

Control 92.3±11.6a 1.96±0.13a

Boiling 59.6±1.8d 1.57±0.07c

Steaming 74.5±3.6b 1.70±0.06b

Frying 64.4±2.5c 1.97±0.10a

Means with different letters within a column are significantly different
(p<0.05). 1)GAE means gallic acid equivalent.
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총 폴리페놀 함량의 변화에서도 오븐에서의 굽기를 제외하고 볶

음처리군의 함량이 가장 높았고 열수처리와 증기처리군은 대조

군보다 낮게 측정 되었다. 물을 사용한 조리법이 기름을 사용한

조리법보다 시료 내의 총 폴리페놀 함량이 낮은 이유는 수용성

폴리페놀의 용출때문으로 해석 할 수 있다. 이는 Kim 등(5)이 유

기용매에 추출한 시료보다 극성용매에서 추출할 경우 2배 이상

높은 총 폴리페놀 함량이 용출되었다고 보고한 것처럼, 증기 처

리와 열수 침지처리는 극성이 강한 물을 사용하여 조리하였기 때

문에 조리과정에서 총 페놀 함량이 용출되면서 시료 내 잔존량

은 감소한 것으로 보인다. 즉, 다양한 조리법에 의해 용출되는 항

산화물질의 종류 및 양이 달라질 수 있음을 의미한다.

조리 조건에 따른 버섯 내의 리보플라빈 함량

Fig. 1은 다양한 조리법에 따른 표고버섯 내의 리보플라빈 함

량을 나타낸 결과이다. 대조군의 리보플라빈 함량은 4.80 mg/g으

로 조리한 시료보다 유의적으로 높게 측정되었다. 조리한 버섯

중에서는 볶음처리군의 함량이 4.23 mg/g으로 가장 높았고, 다음

으로는 증기처리군 2.82 mg/g과 열수침지군 2.43 mg/g의 순이었다.

Park 등(33)은 표고버섯을 끓는 물에 5분 가열 시 약 80%의 리

보플라빈 감소가 일어났다고 보고하였으며, 또한 Chung 등(34)도

시금치, 양배추, 콩나물, 당근을 일반 조리법과 저수분 조리법으

로 조리하였을 때 저수분 조리법에서 리보플라빈이 높은 잔존률

을 보여 리보플라빈은 조리법뿐 아니라 가수량에 의해서도 함량

이 달라짐을 보였다. 리보플라빈은 열에는 비교적 안정하고 빛에

는 불안정하여 파괴되기 쉬운 영양소로 알려져 있으나, 수용성

비타민이기 때문에 물과 직접 닿는 경우, 조리과정에서 손실이

크게 일어난 것으로 보인다.

조리 조건에 따른 버섯 내의 에리타데닌 함량

Fig. 2는 다양한 조리법에 따른 표고버섯 내의 에리타데닌 함

량을 측정한 결과이다. 에리타데닌은 Chibata 등(35)에 의해 1969

년에 규명된 표고버섯의 기능성 물질 중 하나로 간 조직에서 인

지질 대사의 변화에 의해 혈장콜레스테롤의 제거를 촉진함으로

써 체내 콜레스테롤 저하 작용을 하는 것으로 알려져 있다(11).

버섯의 에리타데닌 함량과 관련하여 Park 등(36)은 17품종의 건

조 표고버섯의 에리타데닌 함량을 측정하고 2.79-3.91 mg/g로 보

고한 바 있다. 본 연구에서 대조군의 에리타데닌 함량은 5.26 mg/

g으로 측정되었으며, 이는 건버섯에 함유된 에리타데닌의 함량을

3.17-6.33 mg/g으로 보고한 Enman 등(24)의 결과와 유사한 값이

다. 조리 후 버섯의 에리타데닌 함량은 대조군에 비해 감소하였

는데, 특히 열수처리이후 그 잔존량이 3.51 mg/g으로 가장 낮았

고, 볶음처리 이후에는 4.11 mg/g으로 처리군 중 가장 높은 수치

를 나타냈다. 에리타데닌도 리보플라빈과 마찬가지로 수용성이므

로 조리 시 물에 용출되기 때문에 열수 침지 처리군의 함량이 가

장 낮은 것으로 생각된다.

표고버섯의 부위별 함량에 대해서는 갓과 대에 각각 0.5-0.7

mg/g과 0.3-0.4 mg/g 함유되었다는 보고가 있는 반면 Park 등(36)

과 Saito 등(37)은 갓(1.94 mg/g)보다 대(2.30 mg/g) 부위에서 다소

높게 측정되었다고 보고하였다. 본 연구에서 갓 부위만을 조리

하여 측정하였으나, 대에도 상당량의 에리타데닌 함량이 있는 것

으로 보고되고 있어 버섯 전체를 대상으로 연구할 필요가 있으

며, 앞으로 다양한 조리조건에서의 에리타데닌 함량 변화에 관한

연구가 필요할 것으로 생각된다.

Fig. 2. Eritadenine content (mg/g, dry weight) of shiitake

mushrooms at various cooking conditions based on same
hardness.

Fig. 3. Ergocalciferol content (mg/g, dry weight) of shiitake

mushrooms at various cooking conditions based on same

hardness.

Fig. 1. Riboflavin content (mg/g, dry weight) of shiitake

mushrooms at various cooking conditions based on same
hardness.
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조리 조건에 따른 버섯 내의 에르고칼시페롤 함량

다양한 조리법에 따른 표고버섯의 에르고칼시페롤 함량의 변

화는 Fig. 3과 같다. 버섯에 함유된 에르고스테롤은 자외선에 의

해 에르고칼시페롤이라는 활성형으로 전환되어 비타민 D2의 기

능을 한다고 알려진 물질이다. 본 연구에서 생조리 표고버섯의

에르고칼시페롤의 함량은 22.07 mg/g으로 측정되었다. 표고버섯의

에르고칼시페롤 함량에 관한 연구에서 Lee 등(38)은 생표고버섯

내의 함량을 2.89 mg/g으로, Takamura 등(39)은 2.18-10.9 mg/g으

로 보고한 바 있다. 조리조건에 따른 변화를 보면 조리방법에 따

라 함량의 유의적 차이는 없었으며 볶음처리군에서 조금 낮게 측

정되었다. 에르고칼시페롤이 지용성 비타민임을 고려할 때 기름

을 사용하여 조리할 경우 조리과정중에 용출 되면서 시료 내의

함량은 다소 낮아질 수 있으나, 기름과 함께 섭취할 경우 그 흡

수율이 높아짐은 이미 잘 알려진 사실이다. Park 등(36)의 연구

에서도 끓는 물에서 10분간 조리 시 에르고칼시페롤 함량의 변

화는 거의 없었으나, 150oC 이상의 고온의 오븐에서 가열은 약

간의 함량 감소를 가져온다고 보고한 바 있다.

요 약

말린 표고버섯을 다양한 조건(열수처리, 증기처리, 볶음처리)으

로 조리 후, 항산화특성과 기능성 영양소인 리보플라빈, 에리타

데닌, 그리고 에르고칼시페롤을 측정하여 생조리 표고버섯과 비

교하였다. 총 폴리페놀함량이나 유리라디칼 소거능 등의 항산화

특성은 생조리군에서 가장 높았고 열수처리군에서 가장 낮게 나

타났다. 표고버섯의 기능성 영양성분인 리보플라빈, 에리타데닌

함량 역시 생조리 버섯에서 가장 높게 측정되었으며 볶음처리>

증기처리>열수처리 순으로 측정되었다. 지용성 영양소인 에르고

칼시페롤의 경우 생조리버섯 뿐 아니라 열수처리, 증기처리군에

서 모두 비슷한 함량을 나타내어 물이나 열처리에 변화가 없음

을 보였고, 볶음처리군에서 약간 감소하는 경향을 보였다. 말린

표고버섯은 그 자체로 항산화특성 및 영양성분이 높으나 생조리

의 상태로 섭취하는 경우가 드물기 때문에 다양한 조리조건에서

처리 후 비교했을 때, 버섯의 경도는 비슷했지만, 영양손실은 볶

음 처리 시 가장 적었고, 열수처리 시 가장 많았다.
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