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느타리버섯의 품종별 특성 및 맛성분 비교

신복음* · 안예향 · 이정진 · 이용선 · 이영순

경기도농업기술원 작물연구과

Comparison of characteristics and taste components of oyster 
mushoom with cultivars

Bok-Eum Shin*, Ye-Hyang Ahn, Jung-Jin Lee, Yong-Seon Lee, and Young-Soon Lee

Division of Crop Research, Gyeonggi-do Agricultural Research & Extension Services 

ABSTRACT: In this study, the characteristics and taste components of six different oyster mushroom cultivars (Gonji-7ho, Santari,
Baekseon, Chunchu, Suhan, and Heuktari) were analyzed and compared. The Heuktari mushroom pileus had the lowest
brightness index (32.8) and remained dark (brightness index: 30.5) even after blanching. The moisture content of the mushrooms
was approximately 90%. The salinity and sugar contents were highest in Heuktari (5.7% and 7.1%, respectively). Gonji -7ho had
the highest contraction rates, with a length contraction rate of 16.4% and thickness contraction rate of 23.9%. The total amino
acid content was highest in Heuktari (537.8 mg/100 g), but the glutamine content contributing to umami taste was highest in
Santari (59.4 mg/100 g) and the aspartic acid content was highest in Baekseon (33.1 mg/100 g). Among the 5?-nucleotide
components, guanosine monophosphate, which enhances umami taste, was highest in Baekseon (0.7 mg/g). Baekseon was also
calculated to have the highest umami taste concentration based on amino acid and nucleic acid contents (12.7 g/100 g). The
results of this study serve as valuable basic data on the physicochemical characteristics of oyster mushroom cultivars grown in
Korea.
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서 론

느타리버섯(Pleurotus ostreatus)은 느타리과에 속하는

식용버섯이며 자동화 병재배기술의 보급으로 국내에서 대

량 생산되고 있다. 국내 느타리버섯 생산량은 ’21년

47,084톤으로 농산버섯 중 2번째로 많이 생산되었으며 그

중 경기도에서 68.2%인 32,121톤을 생산하였다(MAFRA,

2022). 느타리버섯의 생산성 및 상품성 향상을 위해 신품

종이 꾸준히 개발되고 있으며 느타리버섯 품종은 76건 등

록되어 있다(KSVS, 2023). 

느타리버섯의 주요 기능성으로는 베타글루칸에 의한 면

역증진효과(Jesenak 등, 2013), 건조분말 식이를 통한 당

뇨환자의 혈중 glucose 감소 및 insulin level 증가효과

(Jayasuriya WJABN 등, 2015), 느타리버섯 추출물의 구

강섭취 시 아토피환자의 면역과민 억제효과(Jesenak 등,

2014) 등 다수 보고되어 우수한 기능성이 입증되고 있다.

느타리버섯은 생산기술이 우수하여 안정적 생산이 가능

하며 맛과 기능성이 우수하여 부가가치를 창출할 수 있는

다양한 분야의 연구가 필요하다. 느타리버섯은 주로 국이

나 찌개의 부재료로 섭취되고 있고, 보고된 가공연구로는

느타리버섯을 이용한 김치제조(한서영 등, 2002), 느타리

버섯의 쌀전분 노화억제 효과(정구민 등, 2012) 등이 있

으며 다양한 방면의 가공기술의 도입 시도가 요구된다.

한편 느타리버섯 품종별 특성에 대한 연구가 다소 부족한

실정이다. 따라서 본 연구는 느타리버섯의 품종별 다양한
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특성을 조사하여 느타리버섯의 가공연구의 기반을 수립하

고자 수행하였다.

재료 및 방법

재료 준비
본 연구에 사용한 느타리버섯은 경기도 내 재배 농가에

서 구입하였다. ‘곤지7호’는 경기도 이천, ‘산타리’는 용

인, ‘흑타리’는 광주 그리고 ‘백선’, ‘춘추’ 및 ‘수한’은 화

성시 소재 농가에서 재배된 것을 사용하였다. 분석시료는

품종별로 생버섯과 동결건조기(PVTFD10R, Ilshin, Korea)

로 건조한 버섯을 시료로 사용하였다.

염도 및 당도 
느타리버섯의 염도 및 당도는 생버섯에 중량 9배에 해

당하는 증류수를 넣고 믹서기로 완전히 분쇄한 후 여과한

여액을 굴절당도계(PAL-1, Atago, Japan) 및 염도계

(Digital salt meter, PAL-03S, Atago, Japan)를 이용하여

3회 반복 측정하였다.

수분함량 및 데친 후 수축률
느타리버섯의 수분함량을 측정하기 위해 생버섯을 5 g

내외로 칭량하고 105
o
C에서 3시간 동안 건조한 후 무게

를 측정하여 값을 산출하였다. 수축률은 느타리버섯 품종

별로 길이 7~9 cm 정도의 버섯 가닥을 10개씩 선정하여

길이와 두께를 측정하고 100
o
C에서 1분간 데친 후 길이

와 두께를 재측정하여 값을 산출하였다.

수분함량(%) = (건조 전 무게 – 건조 후 무게)/건조 전

무게 × 100

수축률(%) = (데치기 전 길이․두께 – 데친 후 길이․두

께)/데치기 전 길이․두께 × 100

색도 측정 
느타리버섯의 색도는 시료를 Spectrophotometer(CM-5,

Konica minolta, Japan)를 사용하여 생 버섯 및 데친 버섯

의 갓과 대 부위를 측정하였고 명도(Lightness, L), 적색

도(Redness, a), 황색도(Yellowness, b) 값으로 나타냈다.

느타리버섯의 색도 변화를 측정하기 위하여 데치기 전,

후의 전체적인 변화(E)를 아래의 식에 의해 구하였다.

E = √(L)
2
+(a)

2
+(b)

2

유리아미노산 및 핵산 분석
유리아미노산은 느타리버섯 건조분말 0.2 g에 5% TCA

0.8 ml과 0.02 N HCl 4 ml를 혼합한 후 0.2 µm

membrane filter로 여과하여 여액을 아미노산 자동분석기

(L-8800, Hitachi, Japan)로 분석하여 함량을 구하였다. 핵

산 분석은 Ranogajec 등(2010)의 방법을 참고하였다. 느

타리버섯 건조분말 0.5 g을 증류수 50 ml와 혼합하여

100
o
C에서 1분간 정치 후 30초 동안 균질화하였다. 균질

액을 상온에서 식힌 후 0.2 µm membrane filter로 여과하

여 HPLC(Agilent 1100 Series, Agilent Technologies,

Sanata Clara, CA, USA), DAD Detector(254 nm),

Column(Synergy Hydro-RP, 153.0 mm, 4 µm, Phenomenex)

으로 분석하였다. 시료량은 5 µl, 이동상은 0.05 M sodium

phosphate(pH 5.8)와 100% Methanol, 분석온도는 20
o
C,

유속은 0.4 mL/min로 분석하였다.

감칠맛 농도 당량
감칠맛 농도 당량(Equivalent umami concentration,

EUC)은 Yamaguchi 등(1971)의 계산식을 이용해 산출하

였다. 즉 Y는 시료 100 g당 감칠맛 당량(mg)을 의미하며,

ai는 감칠맛 아미노산인 aspartic acid와 glutamic acid 함

량(g/100g), aj는 감칠맛이 나는 핵산인 5‘-IMP, 5’-GMP,

5’-XMP, 5’-AMP 함량(g/100g), bi는 아미노산에 대한 상

대적 감칠맛 기여도(Glu, 1; Asp, 0.007), bj는 핵산에 대

한 상대적 감칠맛 기여도(5‘-IMP, 1; 5’-GMP, 2.3; 5’-

XMP, 0.61; 5’-AMP, 0.17)이다. 1218은 농도 단위(g/

100 g)에 대한 상승상수값이다(Li 등, 2014).

Y = aibi+1218( aibi)( ajbj)

통계분석 
모든 측정은 3회 이상 반복하여 수행되었으며 실험에서

얻은 자료는 각 처리별로 Statistical Analysis System

(ver.7.1, SAS Inc., USA) 프로그램을 이용하여 one-way

ANOVA 검정을 하였으며, 처리효과의 유의성이 있을 경

우 처리구간 평균치의 유의성 비교는 Duncan의 다중비교

법(Duncan’s-multiple range test)으로 p<0.05에서 시료

간의 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

느타리버섯 품종별 염도, 당도, 수분함량 및 수축률
품종별 느타리버섯의 수분함량, 당도, 염도, 길이 및 두

께의 수축률은 Table 1과 같다. 수분함량은 90% 내외였

으며 품종 및 재배환경에 따라 약간의 차이가 발생하는

것으로 생각된다. 당도 및 염도는 ‘흑타리’가 7.1±0.0,

5.7±0.1%로 가장 높았으며 ‘춘추’, ‘수한’ 순으로 높았다.

데침처리에 따른 자실체의 길이 수축률은 ‘곤지7호’와 ‘흑

타리’가 16.4±3.1, 13.5±2.6%로 다른 처리에 비해 높았고

‘산타리’가 데친 후 길이의 변화가 2.7%로 가장 적었다.

두께 수축률 또한 ‘곤지7호’와 ‘흑타리’가 24.3±0.4%로

가장 높았고 ‘춘추’, ‘수한’이 14.1±3.3, 14.1±1.8%로 가

장 낮았다. 이는 재배습도 등의 환경에 따라 자실체의 크

  
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기, 무게가 달라지는 김 등(2013)의 결과를 고려했을 때

재배법에 따라 자실체 조직 밀도가 차이날 수 있다고 생

각되며 느타리버섯 수축률 변화의 원인에 대한 추가 시험

이 필요할 것으로 판단된다.

데치기 전, 후 품종별 색도

느타리버섯 품종별로 갓과 대 부위의 색도를 측정한 결

과는 Table 2와 같다. 생버섯의 갓 부위 명도는 백색느타

리인 ‘백선’이 109.2±1.1로 가장 높았으며(Fig. 1) ‘흑타리’

가 32.8±1.5로 가장 낮았다. 대의 명도는 ‘산타리’, ‘백선’

이 높았다. 최 등(2015)에 따르면 ‘흑타리’와 ‘수한’의 자

실체 갓 부위의 색도를 비교했을 때 명도는 ‘흑타리’가,

적색도와 황색도는 ‘수한’이 더 낮았다고 보고했는데 본

연구에서도 ‘흑타리’의 명도와 황색도가 ‘수한’에 비해 낮

아 유사한 결과를 나타내었다. 대부분의 품종이 데치기 전

과 비교하여 명도, 적색도, 황색도 수치가 모두 낮아졌는데

이는 표고버섯을 열수처리 시간이 증가함에 따라 버섯의

명도가 감소했다고 보고한 서 등(2015)의 결과와 유사하다.

이와 같은 버섯의 갈변은 양송이버섯을 데쳤을 때 버섯의

세포막 손상이 발생하면서 갈변효소인 polyphenoloxidase

와 기질 사이의 접촉을 촉진하고 샘플 갈변을 생성함에

따라 버섯의 명도가 낮아졌다고 보고한 Lespinard 등

(2015)의 결과와도 유사하며 열처리에 의한 버섯 조직의

물리적, 이화학적 변화에 따라 발생한 결과로 생각된다.

데치기에 따른 버섯 표면의 색도 변화는 ‘산타리’가 갓

28.6±0.7, ‘곤지7호’가 대 21.0±0.4로 가장 컸으며 갓 부

위는 ‘수한’이 1.0±0.4, 대 부위는 ‘백선’이 5.3±0.5로 가

장 색 변화가 적었다.

유리아미노산 및 핵산

느타리버섯 품종별 아미노산 함량을 분석한 결과는

Table 3과 같다. 총 아미노산 함량은 ‘흑타리’가 537.8

±0.7 mg/100 g으로 가장 높았으며 감칠맛을 내는 아미노

산인 Aspartic acd와 Glutamic acid의 함량은 ‘백선’이 가

Table 1. Moisture content, Sugar contents, Salinity, Length and thickness contraction rate of oyster mushroom by cultivars

Cultivars
Gonji-7ho Santari Baekseon Chunchu Suhan Heuktari

Moisture content(%) 91.6±0.6ab 88.2±0.3d 90.6±0.4bc 90.2±0.8c 91.5±0.3ab 91.8±0.7a

Sugar content(?Brix) 6.1±0.1d 6.1±0.1d 6.0±0.1e 6.6±0.0b 6.3±0.0c 7.1±0.0a

Salinity(%) 5.0±0.1c 5.0±0.2c 4.8±0.1d 5.3±0.1b 5.0±0.0cd 5.7±0.1a

Length contraction(%) 16.4±3.1a 2.7±1.9e 5.3±3.7d 9.2±1.1c 8.5±1.6c 13.5±2.6b

Thickness contraction(%) 23.9±4.4a 20.4±3.2b 17.8±3.0b 14.1±3.3c 14.1±1.8c 24.3±0.4a

a-e
Values bearing different superscript lowercase letters within the same line are significantly different(Duncan, p<0.05)

Table 2. Hunter’s color value of various oyster mushrooms before and after blanching 

Cultivars
Gonji-7ho Santari Baekseon Chunchu Suhan Heuktari

Before 
blanching

Pileus 
L 38.5±0.1d 76.8±0.5b 109.2±1.1a 47.4±0.9c 39.1±0.6d 32.8±1.5e

a 3.8±0.1ab 4.0±0.1a -1.4±0.2e 3.8±0.2bc 3.3±0.1d 3.6±0.2c

b 8.5±0.1d 16.0±0.1a 13.8±0.4b 9.8±0.3c 6.7±0.3e 6.1±0.3f

Stipes
L 86.7±0.3c 100.5±0.3a 95.5±0.6b 82.0±0.6e 83.1±0.2d 77.9±1.2f

a 2.7±0.1a 0.7±0.1e 0.3±0.1f 2.0±0.1c 2.3±0.2b 1.4±0.2d

b 15.3±0.1b 15.5±0.2a 12.6±0.2e 14.4±0.1d 14.8±0.1c 15.3±0.1b

After 
blanching

Pileus 
L 39.9±0.1d 49.1±0.4b 93.3±0.3a 42.9±1.3c 39.8±0.4d 30.5±0.4e

a 2.3±0.1c 3.1±0.1b -0.2±0.2e 3.0±0.2b 3.5±0.1a 1.8±0.1d

b 6.2±0.1d 8.8±0.4b 14.7±0.1a 7.2±0.2c 6.2±0.6d 3.3±0.1e

Stipes
L 66.0±0.5d 83.6±0.4b 90.8±0.4a 73.8±0.8c 73.6±0.9c 61.9±0.8e

a 2.3±0.1a 0.8±0.1c -0.7±0.1d 1.6±0.1b 1.8±0.2b 2.3±0.3a

b 11.5±0.2e 16.9±0.1a 14.8±0.1b 13.4±0.2d 14.0±0.1c 11.5±0.1e

Pileus E 3.1±0.1d 28.6±0.7a 16.0±0.9b 5.3±1.9c 1.0±0.4e 4.2±1.2cd

Stipes E 21.0±0.4a 16.9±0.1b 5.3±0.5f 8.3±0.8de 9.5±0.6d 16.5±1.7bc

a-f
Values bearing different superscript lowercase letters within the same line are significantly different(Duncan, p<0.05)
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장 많았는데 이는 백색 변이 느타리버섯의 Glutamic

acid, Aspartic acd 함량이 흑색 느타리버섯보다 높았다고

보고한 김 등(2014)의 결과와 같았다. 느타리버섯 모든

품종에서 Glutamic acid, Arginine, Alanine의 함량이 다

른 아미노산에 비해 높았는데 느타리버섯의 유리아미노산

중 Alanine, Glutamic acid 함량이 높았던 Yang 등

Fig. 1. The external appearance of oyster mushroom by cultivars

Table 3. Amino acid contents of oyster mushroom by cultivars

Amino acid
(mg/100g)

Cultivars
Gonji-7ho Santari Baekseon Chunchu Suhan Heuktari

Aspartic acid 5.9±0.1f 7.1±0.0e 33.1±0.3a 18.9±0.1c 21.3±0.0b 12.9±0.1d

Threonine 16.1±0.0c 17.4±0.6b 15.9±0.0c 13.2±0.0e 13.7±0.0d 28.1±0.0a

Serine 15.0±0.1e 18.0±0.7b 17.6±0.0b 16.6±0.1c 15.6±0.1d 25.4±0.1a

Glutamic acid 27.2±0.0f 59.4±2.3a 55.5±0.2c 51.7±0.2d 41.3±0.1e 57.7±0.2b

Glycine 11.1±0.0b 11.1±0.4b 8.7±0.0c 7.6±0.0d 7.9±0.1d 16.5±0.1a

Alanine 55.9±0.0b 42.0±1.7c 34.6±0.1e 35.1±0.2e 36.5±0.2d 124.1±0.2a

Valine 14.8±0.0b 12.8±0.4d 14.6±0.1b 12.1±0.0e 13.3±0.0c 24.9±0.0a

Cystein 20.4±0.2a 19.8±0.2b 8.1±0.1e 9.9±0.2c 8.6±0.0d 20.5±0.1a

Methionine 6.9±0.0d 9.5±0.1a 8.9±0.0b 7.0±0.0d 7.6±0.0c 9.5±0.0a

Isoleucine 13.0±0.0b 11.9±0.2d 12.4±0.1c 10.7±0.0f 11.5±0.1e 20.1±0.0a

Leucine 18.4±0.1c 17.1±0.5d 18.9±0.1b 15.5±0.0e 17.4±0.2d 29.1±0.0a

Tyrosine 18.1±0.3c 15.0±0.4e 23.8±0.2b 15.2±0.1e 17.3±0.3d 27.0±0.0a

Phenylalanine 16.8±0.1c 15.1±0.3e 18.8±0.1b 15.3±0.0e 15.6±0.0d 23.2±0.0a

Lysine 20.5±0.0e 24.7±1.1c 25.9±0.2b 20.6±0.1e 22.7±0.0d 6.5±0.1a

Histidine 18.7±0.1b 14.4±0.3f 18.1±0.1c 15.5±0.0e 16.7±0.0d 36.5±0.0a

Arginine 30.0±0.1e 31.9±1.4d 55.8±0.3b 57.7±0.3a 31.6±0.2d 46.0±0.0c

Total 308.8±0.1e 327.3±10.9c 370.5±0.6b 322.6±0.6d 298.6±1.0f 537.8±0.7a

MSG-like 33.1±0.0e 66.5±2.4c 88.6±0.2a 70.7±0.5b 62.6±0.1d 70.6±0.3b

Sweet 98.1±0.0b 88.5±3.0c 76.8±0.1d 72.4±0.4d 73.7±0.4d 194.0a±0.4 
Bitter 138.9±0.2d 132.5±3.5e 155.5±0.4b 143.6±0.4c 122.3±0.4f 209.8±0.1a

Tasteless 38.6±0.3d 39.8±1.4c 49.7±0.1b 35.9±0.1e 40.0±0.3c 63.4±0.1a

a-f
Values bearing different superscript lowercase letters within the same line are significantly different(Duncan, p<0.05)

MSG-like: Aspartic acid+Glutamic acid. Sweet: Alanine+Glycine+Serine+Threonine. Bitter: Arginine+Histidine+Ile+Leucine+Methionine +Phe-

nylalanine+Tyrosine+Valine. Tasteless: Lysine+Tyrosine+Alanine.
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(2001), Glutamic acid, Threonine, Alanine 함량이 높았

던 Beluhan 등(2011)의 결과와 비교했을 때 일반적으로

느타리버섯의 유리아미노산 조성은 Glutamic acid와

Alanine 비율이 높다고 생각되었다.

느타리버섯 품종별 핵산의 함량 및 감칠맛 농도는

Table 4와 같다. 5’-UMP, GMP, AMP 함량 모두 ‘백선’이

가장 높았으며 특히 감칠맛 성분으로 알려진 5’-GMP 함

량은 ‘흑타리’, ‘곤지7호’ 순으로 높았다. Beluhan 등

(2011)은 느타리버섯에서 감칠맛이 나는 핵산성분인 5’-

GMP, 5‘-IMP가 각 0.59, 0.21 mg/g이었다고 보고했으나

본 연구에서는 5’-GMP가 0.4~0.7 mg/g 범위로 분석되었

고 5’-IMP는 검출되지 않았다. 

감칠맛이 나는 아미노산과 핵산 함량으로 감칠맛 농도

당량을 산출한 EUC 값은 ‘백선’이 12.7±0.0 g/100 g으로

가장 높았으며 ‘흑타리’, ‘산타리’, ‘춘추’, ‘수한’, ‘곤지7

호’ 순으로 높았다. Phat 등(2016)은 느타리버섯의 EUC

가 3,890 mg/g, Beluhan 등(2011)은 150.55 g/100 g으로

보고하여 본 연구의 값과 상이하였으나 이는 아미노산 분

석법의 차이로 인해 발생한 결과로 판단되었다. 

요 약

본 연구에서는 느타리버섯 6개 품종(‘흑타리’, ‘산타리’,

‘백선’, ‘춘추’, ‘수한’, ‘곤지7호’)의 이화학적 특성과 맛성

분을 분석하여 품종에 따른 차이를 비교하였다. 버섯 갓

의 명도는 ‘흑타리’가 32.8로 가장 낮았으며 데친 후 갓의

명도 역시 ‘흑타리’가 30.5로 어두운 색을 유지하였다. 데

침처리에 따른 버섯의 색도변화는 ‘수한’의 갓 부위가

1.0, ‘백선’의 대 부위가 5.3으로 가장 작았다. 버섯의 수

분함량은 90% 내외였으며 염도 및 당도는 ‘흑타리’가

5.7, 7.1%로 가장 높았다. 열처리에 따른 버섯 수축률은

‘곤지7호’가 길이 수축률 16.4, 두께 수축률 23.9%로 가

장 높았다. 총 유리아미노산 함량은 ‘흑타리’가 537.8 mg/

100 g으로 가장 많았고 그 중 감칠맛을 내는 글루타민산

함량은 ‘산타리’가 59.4 mg/100 g, 아스파라긴산 함량은

‘백선’이 33.1 mg/100 g으로 높았다. 핵산 성분 중 감칠맛

이 높은 GMP 함량은 ‘백선’이 0.7 mg/g으로 가장 높았고

아미노산과 핵산 함량으로 감칠맛 농도당량을 산출했을

때 ‘백선’이 12.7 g/100 g으로 가장 높았다. 본 연구의 결

과는 국내에서 재배되고 있는 느타리버섯 품종별 이화학

적 특성에 대한 기초자료로써 검토 및 활용이 가능할 것

으로 판단된다.
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