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1. 서  론

팽이버섯 (Flammulina velutipes)은 계통학적으로 주름버

섯목 (Agricales)에 만가닥버섯과 (Physalacriaceae)로 분류

되며 자연상태에서 11월부터 다음해 4월까지 활엽수의 고

사목 그루터기에서 발생하기 때문에 겨울 버섯이라고도 

한다[1]. 팽이버섯은 1987년에 첫 보급된 이후 플라스틱병

재배 (1991년), 액체 종균 (1997년) 및 자동화시스템 (2001

년) 등의 재배기술 발전을 통해 대량재배가 가능하게 되

어 생산 규모가 크게 향상되었다[2,3]. 2020년에 팽이버섯

의 국내 총 생산량은 26,128 (18%)톤으로 느타리버섯 다

음으로 많이 재배되고 있으며, 그중 수출량은 COVID-19

에 따른 무역량의 감소와 무역비용의 증가로 인해 주요 수

출국인 미국 (-29.6%), 호주 (-11.6%), 캐나다 (-2.6%) 
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및 네덜란드 (-37.6%) 등에서 전년도보다 감소하였음에

도 국내 버섯 총 수출량 중 절반 이상인 10,515 (55%)톤을 

차지하는 것으로 나타났다[4,5]. 이처럼 버섯 수출산업에

서 큰 비중을 가지고 있는 팽이버섯을 원거리 국가에 수출

하기 위해서는 최소 20~25일 이상의 신선도를 유지하여

야 한다[6,7]. 그러나 팽이버섯은 수분 함량이 높고 호흡작

용이 활발하여 미생물의 증식이 용이하므로 중량 감소, 조

직감 변화 및 변색 등의 품질 저하가 빠르게 발생하는 문

제가 있다[8,9]. 또한 팽이버섯을 생식으로 섭취하는 경우

가 증가하고 있어 병원성 미생물에 의한 식중독의 발생이 

보고되고 있다[10,11]. 그러므로 수확 후부터 유통단계까

지 팽이버섯의 미생물학적 안전성을 확보하고 품질 저하

를 방지할 수 있는 적절한 처리기술이 필요한 실정이다. 현

재까지 팽이버섯을 포함한 신선 버섯류에는 호흡률과 대

사작용을 낮추어 품질을 유지하기 위한 목적으로 저온저

장, 기체제어저장 (Controlled Atmosphere Storage) 및 가스

치환포장 (Modified Atmosphere Packaging) 등의 저장기술

이 이용되고 있으며, 미생물을 제어하기 위한 목적으로 코

팅, 항균제, 펄스전기장, 초음파, 플라즈마 및 식품 조사 등

의 수확 후 처리기술이 이용되고 있다[12,13]. 그러나 다발

성 구조를 가진 팽이버섯의 경우, 심부 내에 화학물질이 잔

류하거나 표면만 살균될 수 있는 문제가 있다[3,13,14]. 

식품 조사 (Food Irradiation)는 높은 투과력을 가지는 
60Co-감마선 (1.17 MeV 및 1.33 MeV), 전자선 (10 MeV 이

하) 및 엑스선 (5 MeV 또는 7.5 MeV 이하)을 사용하므로 식

품 내부의 미생물까지 완전하게 살균할 수 있는 것으로 알

려져 있다[15]. 그중 전자선은 전기적에너지를 이용하므

로 동위원소를 사용하는 감마선에 비해 비교적 높은 소비

자 수용도를 가지고 있으며, 엑스선 (24 kGy h-1)에 비해 매

우 우수한 조사선량률 (8,000 kGy h-1)을 가지고 있어 시간

과 비용을 절감할 수 있다[16]. 이러한 식품 조사는 조사선

량의 조절을 통해 살균, 살충, 발아억제 및 숙도조절을 할 

수 있으며, 최대 10 kGy의 조사선량까지는 독성학적 및 영

양학적 문제가 발생하지 않는 것으로 알려져 있다[17]. 현

재 식품 공전에 따르면 버섯 (건조 포함)에 대한 식품 조사

는 살충과 숙도조절을 목적으로 감마선, 전자선 및 엑스선 

모두 1 kGy 이하의 조사선량이 허가되어 있으나, 아직까지 

미생물학적 안전성을 확보하기 위한 살균 기준은 마련되

지 않은 상태이다[18]. 현재까지 신선버섯류에 대한 조사

처리 연구는 표고버섯[19]과 양송이버섯[20-22] 등에 대

해 미생물학적 안전성을 확보하고 품질을 유지할 수 있는 

것으로 보고되어 있다. 따라서 본 연구에서는 팽이버섯에 

전자선 (0, 0.5, 1, 2 및 3 kGy)을 조사하고 최대 28일의 저장

기간 동안 미생물학적 및 이화학적 품질 변화를 평가하여 

수확 후 처리기술로의 가능성을 확인하였다.

2. 재료 및 방법

2.1. 시료

본 연구에 사용된 팽이버섯은 그린피스F6호 품종으로 

(농)그린합명회사 (Cheongdo, Korea)에서 구매하였으며, 

각 시료 (100 g)는 균일한 형태와 색상을 선별하여 30 kGy 

전자선 조사로 멸균한 이축 연신 프로필렌 필름으로 포장

하였다. 시료는 전자선 조사 후 항온항습기 (TH-DG-150; 

Jeio-tech Co., Daejeon, Korea)에서 동일한 온습도의 조건 

(4°C, 상대습도 80%)으로 저장하며 각 실험에 이용하였다.

2.2. 전자선 조사

팽이버섯의 전자선 조사는 한국원자력연구원 첨단방사

선연구소 ( Jeongeup, Korea)의 선형전자선 가속기 (UELV-

10-10S; 10 MeV, 10 kW, 0.2 mA, Moscow, Russia)를 이용하였

으며, 동일한 선량률 (0.5 kGy scan-1)이 되도록 컨베이어

벨트의 속도를 조절하여 0.5, 1, 2 및 3 kGy로 조사하였다. 

실제 흡수선량은 각 시료와 함께 부착된 알라닌 선량계 

(Alanine Pellet Dosimeters; 5 × 3 mm, 64.5±0.5 mg, Bruker 

Instruments, Rheinstetten, Germany)를 전자스핀공명분광

기 (e-scanTM alanine dosimeter reader; Bruker Instruments)

로 분석하였고, 오차범위는 5% 이내로 확인되었다.

2.3. 미생물학적 평가

미생물학적 평가는 25 g의 시료와 225 mL의 멸균 인

산완충용액을 멸균필터백 (BagFilter 400S; Interscience 

Co., Puycapel, France)에 담고 자동균질기 (BagMixer 400w; 

interscience Co.)로 60초간 균질화한 다음 멸균 인산완충

용액으로 10배씩 연속희석한 희석 시료를 이용하여 확인

하였다. 총 호기성 미생물은 PCA (plate count agar; Difco, 

Michigan, USA)에 희석 시료를 접종 후 37°C에서 24시

간, 효모 및 곰팡이는 10% L ( + ) - Tartaric acid (Daejeong 

Chemicals and Metals Co., Siheung, Korea)를 첨가한 PDA 

(potato dextrose agar; pH 3.5, Difco)에 접종하고 25°C에서 

72시간 배양한 다음 15~300개의 집락이 형성된 배지를 
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선별하여 log CFU g-1으로 표기하였다

2.4. 색도

색도는 표준흑판과 표준백판 (A-210; Konica Minolta)으로 

보정한 색차계 (CM-5; Konica Minolta Inc., Osaka, Japan)를 이

용하였으며, 시료의 갓 부위를 달리하여 L* (명도, lightness), 

a* (적색도, redness) 및 b* (황색도, yellowness)를 측정하였다.

2.5. 경도

경도는 직경 5 mm의 원통형 probe가 부착된 물성측정기 

(TA-XT2i; Stable Micro Systems Co., Ltd., Godalming, UK)

를 이용하여 확인하였으며, 측정 조건은 2.0 mm s-1의 pre-

speed, 0.5 mm s-1의 test-speed, 2.0 mm s-1의 post-speed로 

진행하여 시료의 표면으로부터 60% 깊이까지 삽입할 때 

저항값을 N으로 나타내었다.

2.6. 수분 함량, 수분 활성도 및 중량 손실률

수분 함량은 상압가열건조법[18]에 따라 미리 건조된 

칭량병의 무게를 측정하여 시료 3 g을 담고 열풍건조기 

(MOV-212F; Panasonic Co., Osaka, Japnan)로 건조 (105°C, 

5시간)한 다음 데시케이터에서 30분간 방냉 후에 무게를 

측정하였다. 시료의 항량은 2시간 건조하고 30분간 방냉을 

반복하며 동일한 무게로 측정되었을 때, 아래의 방정식을 

이용하여 백분율 (%)로 표기하였다.

Water content (%) = ([W2-W3]/[W2-W1]) × 100

W1: 칭량병의 질량 (g)

W2: 건조 전 시료의 질량 (g) +칭량병의 질량 (g)

W3: 건조 후 시료의 질량 (g) +칭량병의 질량 (g)

수분활성도는 시료 3 g을 취하여 용기에 담은 후 수분활 

성도측정기 (Labmaster-aw; Novasina Ag, Lachen, Switzer- 

land)를 사용하여 20°C의 조건으로 측정하였다.

중량 손실률은 각 시료의 초기 중량과 저장기간 후 중량

을 측정한 다음 아래의 방정식을 이용하여 백분율 (%)로 

나타내었다.

Wight loss (%) = ([a-b]/a) × 100

a: 저장 0일차 시료의 무게

b: 각 저장기간 (0, 7, 14, 21 및 28일)별 시료의 무게

2.7. 통계처리

통계처리는 통계프로그램 (minitab version 20.1.3; Minitab 

LLC, State College, Pennsylvania, USA)을 사용하여 각 시료 

간에 유의성을 분산분석 (analysis of variance, ANOVA)으

로 검증한 후 p<0.05의 수준에서 사후검정 (Tukey’s test)

을 실시하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 미생물학적 평가

팽이버섯의 전자선 (0, 0.5, 1, 2 및 3 kGy) 조사 후 저장기 

간 (0, 7, 14, 21 및 28일)에 따른 총 호기성 미생물, 효모 및 

곰팡이의 변화는 Table 1에 나타냈다. 총 호기성 미생물은 

저장 0일차 비조사구에서 3.40±0.07 log CFU g-1으로 나

타났으나, 0.5와 1 kGy에 의해 각각 2.82±0.18과 1.77±

0.25 log CFU g-1으로 감소하였으며 (p<0.05), 2 kGy 이상

에서 검출한계 미만으로 나타났다. 저장기간이 증가함에 

따라 총 호기성 미생물은 유의적으로 증가하여 저장 28일

차에 비조사구에서 8.38±0.20 log CFU g-1으로 확인되었 

으나, 조사구 (0.5, 1, 2 및 3 kGy)에서 각각 7.14±0.15, 

6.59±0.02, 4.17±0.06 및 2.13±0.15 log CFU g-1으로 감

소하였다. 팽이버섯은 원통형의 다발성 구조로 인해 수확 

후 잔여 미생물을 제어하는 데 어려움을 가지고 있기 때문 

에[3], 저장 28일차 비조사구의 총 호기성 미생물은 8.00 

log CFU g-1 이상의 높은 오염 수준을 보여주었다. Solberg 

등[23]은 미생물학적 안전기준으로 조리되지 않은 식품에

서 일반세균수가 6.00 log CFU g-1 이하 수준을 기준치로 

제시하였고, 신선 식품에서 일반세균수의 기준 규격이 설

정되지 않았으나 7.00~8.00 log CFU g-1 이상의 오염도가 

존재할 경우 병원성 미생물이 없을지라도 면역 기능이 저

하된 사람에게 식중독을 유발할 수 있으며[10], 높은 미생

물 오염도는 버섯에서 미생물학적 안전성뿐만 아니라 키틴

을 포함한 세포벽 구성물질의 분해로 연화와 갈변이 발생

하기 때문에 품질을 저하시키는 것으로 알려져 있다[11]. 

본 연구 결과, 팽이버섯은 2 kGy 이상의 전자선 조사에 의

해 최대 28일의 저장기간 동안에도 5.00 log CFU g-1 이하

였으며, 표고버섯[19]과 양송이버섯[22]에서도 2 kGy에 

의해 저장기간 동안 미생물학적 안전기준치 미만으로 본 

연구와 유사한 결과을 나타내었다.

효모 및 곰팡이는 저장 0일차 비조사구에서 2.62±0.06 
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log CFU g-1으로 나타났으나, 0.5와 1 kGy에 의해 각각 

2.03±0.14와 1.59±0.14 log CFU g-1으로 감소하였으며 

(p<0.05), 2 kGy 이상부터는 검출한계 미만으로 나타났다. 

저장기간이 증가함에 따라 효모 및 곰팡이는 유의적으로 

증가하여 저장 28일차에는 비조사구에서 6.02±0.01 log 

CFU g-1으로 나타났으나, 조사구 (0.5, 1, 2 및 3 kGy)에서 

각각 5.96±0.08, 4.70±0.04, 3.35±0.04 및 2.31±0.11 log 

CFU g-1으로 감소되었다. Venturini 등[8]의 연구에 따르면 

22종의 야생 및 재배된 신선 버섯에서 효모와 곰팡이 수가 

평균 3.20~3.70 log CFU g-1의 수준을 보고하였는데, 본 연

구 결과 팽이버섯은 2 kGy 이상의 전자선 조사에 의해서 

최대 28일까지 신선 버섯과 유사한 수준의 효모 및 곰팡

이 수를 유지하는 것으로 확인되었다. 따라서 팽이버섯은 

2 kGy 이상의 전자선 조사에 의해 최대 28일까지 미생물학

적 안전성을 확보할 수 있는 것으로 확인되었다.

3.2. 색도

팽이버섯의 전자선 조사 후 저장기간에 따른 색도 변화

는 Table 2에 나타냈다. 팽이버섯은 저장 0일차 전자선 조

사에 의해 명도와 황색도가 유의적으로 감소하였으며, 최

대 28일 저장기간 동안 모든 처리구는 명도가 감소하고 적

색도와 황색도가 증가하여 갈변이 진행되는 것을 확인하

였다. 그러나 저장 28일차 비조사구에 비해 1 kGy는 명도

와 적색도가 증가하고 황색도가 감소하였으며 (p<0.05), 

2 kGy는 황색도가 유의적으로 감소하였으나, 3 kGy는 황색

도가 증가하였다 (p<0.05). Mami 등[24]과 Kwon 등[25] 

의 연구에 따르면 각각 전자선과 감마선 조사된 양송이

버섯은 저장기간의 증가에 따라 명도가 감소하고 적색

도와 황색도가 증가하여 본 연구 결과와 유사한 경향

을 나타내었다. 이러한 갈변은 저장기간 동안 미생물, 

malondialdehyde, 총 페놀 함량 및 산화효소 (polyphenol 

oxidase, peroxidase)의 증가와 항산화효소 (catalase, super- 

oxide dismutase)의 감소에 기인한 것으로 알려져 있다[26]. 

한편 식품 조사는 버섯에서 미생물과 polyphenol oxidase

를 감소시켜 저장기간 동안 갈변을 지연할 수 있는 것으로 

보고되었으나[27-29], 높은 조사선량에서는 조직의 손상

을 유발하거나 항산화효소를 감소시켜 변색이 발생할 수 

있다[30]. 그러므로 본 연구 결과, 팽이버섯은 1과 2 kGy의 

전자선 조사에 의해 최대 28일 저장기간 동안 갈변 현상을 

저해할 수 있는 것으로 확인되었다.

3.3. 경도

팽이버섯의 전자선 조사 후 저장기간에 따른 경도 변화

는 Table 3에 나타냈다. 경도는 전자선 조사에 의한 변화가 

Table 1. Microbiological evaluation (log CFU g-1) of electron beam irradiated Flammulina velvtipes during storage

Storage 

(Day)

Irradiation dose (kGy)

0 0.5 1 2 3

Total aerobic bacteria
0 3.40±0.07aE 2.82±0.18bE 1.77±0.25cD N.D N.D
7 5.37±0.10aD 4.29±0.17bD 3.30±0.12cC N.D N.D

14 6.45±0.13aC 5.49±0.19bC 4.83±0.48bB 2.80±0.46cB N.D
21 7.35±0.05aB 6.27±0.13bB 5.22±0.03cB 3.91±0.03dA 1.80±0.18eB

28 8.38±0.20aA 7.14±0.15bA 6.59±0.02cA 4.17±0.06dA 2.13±0.15eA

Yeasts and molds
0 2.62±0.06aD 2.03±0.14bD 1.59±0.14cD N.D N.D
7 3.74±0.30aC 3.18±0.16bC 2.22±0.19cC N.D N.D

14 4.12±0.10aC 3.86±0.02aB 2.80±0.17bB 1.74±0.20cC N.D
21 5.04±0.05aB 4.09±0.09bB 3.15±0.06cB 2.95±0.02cB 1.79±0.28dB

28 6.02±0.01aA 5.96±0.08aA 4.70±0.04bA 3.35±0.04cA 2.31±0.11dA

Mean values (n = 3) with different superscript (a~e) within the same row are significantly different at p<0.05.
Mean values (n = 3) with different superscript (A~E) within the same column are significantly different at p<0.05.
N.D = not detected, Detection limits were <1 log CFU g-1.



전자선 조사된 팽이버섯의 품질

79

나타나지 않았으나 (p>0.05), 저장기간이 증가함에 따라

서 비조사구와 조사구 모두 경도가 유의적으로 감소하였

다. Duan 등[31]은 양송이버섯에서 전자선 조사에 의해 경

도의 증가를 확인하였으며, Xing 등[32]은 느티만가닥버

섯에서 감마선 조사에 의해 경도의 유의적인 차이가 발생

하지 않았고, Akarm 등[33]은 표고버섯에서 감마선 조사

에 의해 경도가 감소하는 것을 보고하여, 식품 조사에 의한 

경도 변화는 버섯의 종류와 조사조건 등에 따라 차이를 나 

타내었다. 버섯의 경도는 소비자가 판단하는 주요 품질 요

인 중 하나이지만, 수확부터 소비시점까지 미생물 증식과 

자가분해 효소로 인한 연화가 발생하는 것으로 알려져 있

다[34]. 따라서 본 연구 결과에서 팽이버섯의 경도는 전자

선 조사에 의한 영향은 없었으나, 저장기간의 증가에 따라 

미생물 증식과 자가분해 효소에 의해 팽압 감소와 결합조

Table 2. Hunter’s color changes of electron beam irradiated Flammulina velvtipes during storage

Storage 
(Day)

Irradiation dose (kGy)

0 0.5 1 2 3

L*
0 85.95±1.97aA 84.71±1.99abA 84.42±1.55abA 83.55±1.49bA 83.13±1.40bA

7 83.05±0.94B 83.25±0.93A 81.20±3.69B 81.62±1.68AB 82.48±1.53AB

14 80.55±1.70BC 80.54±1.73B 81.88±2.03AB 81.22±1.84AB 79.63±2.82BC

21 79.73±1.72C 80.18±2.01BC 81.00±2.14B 79.96±2.97B 79.40±3.56C

28 76.73±2.97bD 78.24±1.22abC 79.86±2.17aB 76.91±1.71bC 77.12±1.55bC

a*
0 -1.50±0.13C -1.54±0.07C -1.56±0.09C -1.56±0.06C -1.54±0.07C

7 -1.40±0.14BC -1.46±0.06BC -1.45±0.17BC -1.41±0.08BC -1.40±0.05BC

14 -1.31±0.18BC -1.38±0.17BC -1.40±0.11B -1.39±0.14B -1.36±0.10B

21 -1.26±0.19B -1.29±0.20B -1.34±0.08B -1.27±0.18B -1.16±0.21A

28 -0.78±0.18aA -0.85±0.21abA -1.08±0.09cA -0.97±0.09abcA -1.03±0.16bcA

b*
0 10.47±0.81aC 9.71±0.80abC 10.72±1.19aB 10.38±0.81abC 9.34±0.67bD

7 10.82±0.61C 10.87±0.77BC 10.72±0.74B 10.64±0.59C 10.84±0.60C

14 11.92±0.72aB 11.36±0.96abB 10.88±0.75bB 11.14±0.33abBC 11.13±0.78abC

21 12.30±0.98abB 11.70±0.88bcB 11.08±0.59cAB 11.59±0.88bcB 13.21±0.98aB

28 13.67±0.53abA 13.12±1.20bcA 11.95±0.36dA 12.66±0.52cdA 14.37±0.40aA

Mean values (n = 10) with different superscript (a~d) within the same row are significantly different at p<0.05.
Mean values (n = 10) with different superscript (A~D) within the same column are significantly different at p<0.05.

Table 3. Firmness changes (N) of electron beam irradiated Flammulina velvtipes during storage

Storage 

(Day)

Irradiation dose (kGy)

0 0.5 1 2 3

0 15.23±2.31A 15.63±1.36A 15.10±2.34A 15.35±1.74A 15.27±1.70A

7 14.61±2.18AB 14.30±2.99AB 14.00±1.35AB 14.23±1.99AB 14.37±1.43AB

14 13.60±1.50AB 13.52±2.08AB 13.71±2.00AB 14.23±2.10AB 14.01±1.72AB

21 12.43±1.07BC 12.14±1.10B 12.02±1.73BC 12.52±2.43B 12.46±1.33BC

28 11.31±1.64C 11.89±1.60B 11.45±1.20C 11.97±1.11B 11.65±2.36C

Mean values (n = 10) with different superscript (A~C) within the same column are significantly different at p<0.05.
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직 분해가 발생하여 경도가 감소하는 것으로 사료된다. 

3.4. 수분 함량, 수분 활성도, 중량 손실률

팽이버섯의 전자선 조사 후 저장기간에 따른 수분 함량, 

수분 활성도 및 중량 손실률 변화는 Table 4에 나타냈다. 

수분 함량과 수분 활성도는 전자선 조사에 의해 유의적인 

변화가 나타나지 않았으며 저장기간에 따른 차이도 나타

나지 않았다 (p>0.05). 반면 중량 손실률은 전자선 조사에 

의한 변화는 발견되지 않았으나, 저장기간이 증가함에 따

라 유의적으로 증가하는 경향이 나타났다. 일반적으로 신

선한 버섯은 중량 대비 85~95%의 수분 함량을 가지는 것

으로 알려졌는데[14], 버섯을 재배한 후 초기 중량에 비해 

약 3~6% 이상의 수분이 손실되었을 경우에는 상업적인 

상품가치성이 없다고 판단한다[6,8]. 이러한 수분 함량과 

중량의 감소는 대개 높은 호흡률에 의한 수분 증발과 CO2

의 손실로 발생하게 되는데, 식품 조사는 산소의 확산 증가

와 세포벽의 분리 억제를 통해 호흡을 감소시켜 수분과 중

량 손실을 최소화하므로 노화과정을 지연시키는 것으로 

알려져 있다[19,35]. 팽이버섯은 수분 함량과 수분 활성도

가 최대 28일 저장기간 동안 비조사구와 조사구 간의 유의

적인 차이가 발생하지 않았으며, 중량 손실률 또한 초기 중

량에 비해 1% 이하로 확인되어 상업적인 상품가치성에 영

향을 미치지 않는 수준임을 확인하였다. 따라서 본 연구 결

과에서 팽이버섯은 최대 3 kGy 전자선 조사와 최대 28일의 

저장기간 동안 수분 함량, 수분 활성도 및 중량 손실률의 

변화에 특별한 영향을 미치지 않는 것으로 판단된다.

4. 결  론

본 연구는 신선 식품인 팽이버섯의 미생물학적 안전성

과 저장성을 증진시키기 위한 기술로 전자선을 조사하여 

조사선량 (0, 0.5, 1, 2 및 3 kGy)과 저장기간 (0, 7, 14, 21 및 

28일)에 따른 미생물학적 및 이화학적 품질 변화에 미치

는 영향을 평가하였다. 총 호기성 미생물, 효모 및 곰팡이

는 2 kGy 이상의 전자선 조사에 의해 최대 28일 저장기간 

Table 4. Water content (%), water activity (Aw) and weight loss (%) changes of electron beam irradiated Flammulina velvtipes during stor-
age

Storage 
(Day)

Irradiation dose (kGy)

0 0.5 1 2 3

Water content (%)
0 88.32±0.43 88.36±0.27 88.00±0.42 88.46±0.10 88.43±0.63
7 87.88±0.57 87.91±0.43 87.49±0.34 88.16±0.20 87.83±0.14

14 87.90±0.07 87.63±0.33 87.71±0.64 88.13±0.64 87.43±0.47
21 87.89±0.37 87.54±1.20 87.52±0.11 87.81±1.01 87.36±0.33
28 87.56±0.34 87.20±0.63 87.61±0.36 87.42±0.59 87.71±1.10

Water activity (Aw)
0 0.942±0.007 0.945±0.004 0.944±0.006 0.940±0.008 0.937±0.013
7 0.941±0.001 0.937±0.008 0.941±0.003 0.942±0.002 0.935±0.007

14 0.943±0.002 0.941±0.001 0.942±0.004 0.941±0.002 0.941±0.003
21 0.944±0.008 0.945±0.002 0.945±0.003 0.943±0.001 0.944±0.002
28 0.942±0.002 0.941±0.002 0.939±0.003 0.940±0.003 0.940±0.002

Weight loss (%)
0 - - - - -

7 0.10±0.00D 0.10±0.01D 0.10±0.00D 0.10±0.01D 0.10±0.01D

14 0.14±0.01C 0.15±0.00C 0.15±0.01C 0.14±0.01C 0.15±0.01C

21 0.22±0.01B 0.20±0.02B 0.21±0.00B 0.22±0.01B 0.21±0.01B

28 0.59±0.01A 0.58±0.01A 0.59±0.01A 0.60±0.02A 0.58±0.01A

Mean values (n = 3) with different superscript (A~D) within the same column are significantly different at p<0.05.
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동안 미생물 증식을 억제하는 데 효과적이었다. 한편 황색

도는 3 kGy에서 증가하였으나 (p>0.05), 2 kGy에서는 유의

적으로 감소하여 갈변을 지연시킬 수 있을 것으로 판단되

었다. 경도, 수분 함량, 수분 활성도 및 중량 손실률의 변화

는 모든 처리구에서 품질에 영향을 미지치 않는 수준으로 

확인되었다. 따라서 모든 품질특성 평가를 종합하였을 때, 

팽이버섯에 2 kGy 전자선 조사는 최대 28일 저장기간 동안 

미생물학적 안전성을 확보하고 품질을 유지할 수 있는 최

적 선량으로 사료된다.
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