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Analysis of the characteristics of oyster mushroom fruiting bodies 
by area according to air circulation in the cultivation room
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ABSTRACT: Oyster mushrooms were analyzed to confirm the effect of installing a convection fan on the uniformity of the 
environment inside the cultivation house, the quantity of fruiting bodies, and marketability for stable production. When 
using a convection fan, it was confirmed that the temperature, relative humidity, and CO2 concentration were maintained 
more uniformly than when not used.As for the characteristics of the fruiting bodies, the quantity per bottle was 177.3 g 
when using a convection fan, which was 17% higher than when not used, and the individual weight was 49% higher. In 
addition, the cap diameter, cap thickness, and stem thickness increased slightly in the convection fan treatment, and the 
stem length was shorter.

KEYWORDS: Air circulation, Convection fan, Oyster mushroom 

느타리버섯은 담자균문(Basidiomycotina), 주름버섯목
(Agaricales), 느타리과(Pleurotaceae)에 속하는 버섯으로 우리
나라에서 가장 많이 재배되는 품목이다(Oh et al., 2015, Oh et 
al., 2017). 병재배 생육환경이 조절 가능한 재배사에서 생산되
지만, 재배사 균상 위치 및 높이별 온도와 상대습도, CO2 차이
로 인해 버섯 품질의 균일성이 떨어져 느타리 안정생산을 위
해서는 재배사 환경의 균일화가 필요하다(KMGA, 2013;2015, 
Yum and Park 2022). 느타리 균상 재배사에서 정역 제어 대류
팬 3대를 적용한 경우 온도는 1.4~1.8℃, 상대습도는 7.8~8.7%

의 차이를 보여 실내환경 균일도가 향상됨을 확인할 수 있다
(Yum and Kim, 2021). 느타리버섯은 병재배 대량생산 방식으
로 전환됨에 따라 안정생산 체계 구축을 위해 많은 연구가 진
행되었다(Lee et al., 2018). 지금까지 배지 재료에 따른 성분변
화로 인한 자실체 발생특성 분석 연구(Jang et al., 2014; Baek 
et al., 2018; Park et al., 2020; Lee et al., 2020; Choi et al., 2022; 
Choi et al., 2022; Choi et al., 2022), 생육환경에 따른 자실체 
발생 특성에 대한 연구가 보고되었다(Lee et al., 2011; Jhune et 
al., 2011; Jang et al., 2013; Lee et al., 2018; Ryu et al., 2023 ). 
이에, 본 연구에서는 느타리버섯의 안정적인 생산을 위해 대
류팬을 설치로 어느 정도 균일한 환경조절이 가능한지 분석하
고, 이런한 환경에서 자실체 수량 및 상품성에 미치는 영향을 
분석하였다. 재배사의 균일한 환경 유지를 위해 사용한 대류
팬 규격은 Table 1과 같다.
시험은 충북 음성군에 위치한 국립원예특작과학원 버섯과 
버섯종합연구동 스마트팜 재배사(폭 6.6 m, 길이 16 m)에서 
진행하였고, 수직 대류팬은 상향과 하향 등 양방향으로 바람 
토출이 가능한 직경 400 mm, 50 m2/min 풍량의 정역제어 대
류팬 6대를 재배사 상부에 설치하였고, 수평 대류팬은 직경 
320 mm, 25 m2/min 풍량의 대류팬 6대를 재배사 바닥면에 
설치하여 대류팬 작동에 따른 재배사 내부환경 변화 분석과 
자실체 발생특을 분석하였다 (Fig. 1.). 
대류팬 작동여부에 따른 내부환경 조사는 스마트팜 재배사 
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내 위치(좌·중·우) 및 높이(1단·2단·3단)를 달리한 9개 지점에
서 온도와 상대습도 CO2를 1분 간격으로 측정하였고(Fig. 2), 
내부환경 조사를 위해 온도센서(반도체식, 측정범위 -40~125
℃±0.2℃), 상대습도센서(반도체식, 0~100%RH±2%RH), CO2

센서(적외선흡수식, 0~10,000 ppm±30 ppm)를 사용하였다. 
자실체 특성조사는 갓의 직경과 두께, 대의 길이와 굵기를 버
니어 캘리퍼스(Mitutoyo Digital Calipers)를 사용하여 측정하였
고, 갓과 대의 색도는 색차계(Minolta Chroma Meter, CR-400)
를 사용하여 L·a·b색도를 측정하였으며, 그 외 형태적 특성은 
농업과학기술 연구조사 분석기준(RDA, 2012)에 준하여 수행
하였다. 시험결과의 통계처리는 SPSS statistics 19 프로그램을 
사용하여 결과의 평균 및 표준편차를 구하였고, 실험의 평균차
에 대한 통계적 유의성 검정은 Duncan의 다중검증법(Ducan, 
1955)으로 하였다. 정역 제어 대류팬 사용여부에 따른 구역별 
환경편차는 대류팬 사용 시(온도 17.5-17.8℃, 상대습도 86.1-
96.0%RH, CO2 1726-1801 ppm) 미사용(온도 10.5-17.7℃, 상
대습도 38.0-89.4%RH, CO2 1947-2411ppm) 대비 더 균일한 환
경을 유지할 수 있었다(Table 1). 내부환경 차이는 균상느타리
(1.1-2.3℃, 8.6~10.0%) 재배사에서의 연구결과(Yum and Park, 
2022)보다 낮은 편차를 보였다.
자실체 특성조사 결과는 (Fig. 2)와 같다. 병당 수량은 대류팬 
사용(177.3 g) 시 미사용(146.4 g) 대비 17% 증수하였고, 개체
중도 21.0 g으로 미사용(10.8 g) 대비 49% 증가하였다. 갓의 직
경과 두께도 대류팬을 사용하였을 때 각각 8.8 mm와 2.5 mm 
증가하였고, 대의 굵기도 0.4 mm 증가하였으나, 대의 길이
는 5.7 mm 감소하는 것을 확인하였다. 이는 생육온도가 낮아
질수록 갓의 두께가 두꺼워진다는 결과(Jhune et al., 2011)와
도 일치하였고, 느타리 균상재배에서도 대류팬을 사용하였을 

때 1주기 발생된 버섯이 갓의 두께가 두꺼워지고, 개체중과 갓
의 직경도 우수해지는 경향을 보여 대류팬으로 재배사 내 환
경 균일도가 향상되어 품질이 높아졌는데, 본 연구에서도 대류
팬 사용으로 인한 환경 균일도 향상이 품질 향상으로 이어지는 
동일한 경향의 결과를 얻을 수 있었다(Yum and Park, 2022). 또
한 Ryu 등(2022)은 생육 온도가 높아질수록 느타리버섯 갓의 
명도가 높아진다고 하였는데, 대류팬을 사용하였을 때 명도가 
낮아진 것은 공기순환을 통해 온도편차를 줄여 재배사 평균온
도가 낮아짐에 따라 갓의 명도가 낮아진 것으로 사료된다. 이
상의 결과, 대류팬을 사용하면 재배사 내부 환경을 균일하게 
조절할 수 있으므로 수량과 품질의 균일성을 높여 생산성을 
높일 것으로 판단되며, 향후 대류팬 사용 시간에 따른 자실체 
발생특성 연구를 수행하여, 투입된 에너지 비용 등 경제성 분
석을 포함하여 적정한 대류팬 활용방안을 마련하고 농가보급
이 필요한 것으로 판단된다(Table 2). 

적  요

느타리버섯의 안정적인 생산을 위해 대류팬 설치가 재배사 
내부 환경 균일도와 자실체 수량 및 상품성에 미치는 영향을 
분석하였다. 대류팬을 사용할 경우 온도, 상대습도, CO2 농도
가 미사용 시에 비해 더 균일하게 유지됨을 확인하였다. 자실
체 특성으로 병당 수량은 대류팬 사용 시 177.3 g으로 미사용 
처리보다 17%, 개체중은 49% 높았다. 또한 갓직경, 갓두께, 대 
굵기도 대류팬 처리에서 다소 증가하였고, 대길이는 짧았다. 
갓 명도값(L-value)은 대류팬 사용 시 38.9로 미사용 시 48.2에 
비해 더 낮아져 진한 갓의 색을 나타냈다. 따라서, 대류팬을 활
용한 공기 순환이 재배사 내 환경 균일도와 자실체 품질 향상
에 효과적이었다. 

Table 1. Convection fan specifications for managing the internal environment of the cultivation facility 

Clasification Vertical convection fan Horizontal convection fan

Maximum airflow 50 m3/min 25 m3/min

Convection fan blade size 400 mm 320 mm

Convection fan blade diameter 450 mm -

Power consumption Single phase 220 V 200 W Single phase 220 V 90 W

Rotation speed 1604RPM 1604RPM

Fig. 1. Appearance of installed convection fan (left : vertical 
convection fan, right : horizontal convection fan).

Fig. 2. Cultivation room survey area (areas 1-9).
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