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1. 연구개발과제의 개요

◦ 버섯은 지구에 약 1억 3천만 년 전 공룡과 암모나이트가 번성했던 중생대 백악기 초기에 출현

한 것으로 추정된다. 현재까지 이 지구상의 버섯 종류는 밝혀진 것을 기준으로 1만5,000여 종

이 된다. 그중 식용버섯이 약 50%, 약용버섯이 약 30%, 독버섯이 약 10%, 아직 알려지지 않은 

것이 약 10%를 차지한다. 

◦ 세계 대부분의 버섯재배는 1900년대에 개발되어 보급되었다. 아마도 현재까지 개발되어 보급

된 버섯 종류는 100여 종에 이르는 것으로 추정되며, 현재 세계의 버섯 생산량은 2,500~3,000

만 톤 정도로 추정되며 이 중 중국이 70~75%를 차지한다.

◦ 우리나라에서 생산되고 있는 버섯 종류는 20여 종에 불과하다. 일본은 30여 종, 중국은 35종으

로 우리나라보다 다양하다. 국내에서는 버섯류를 배지의 종류에 따라 농산버섯과 임산버섯으

로 구분한다. 농산버섯은 톱밥이나 농산부산물 등을 주재료로 쓰는 버섯을 말하는 반면 임산

버섯은 원목을 이용해 재배한다. ‘임업 및 산촌 진흥촉진에 관한 법률 시행규칙’에 따르면 

모두 8가지 버섯을 임산버섯으로 정해놓고 있다. 표고·송이·목이·석이·능이·싸리·꽃송

이·복령이 그 대상이며 이외에 양송이·팽이·새송이·느타리·신령·영지·목질진흙(상황)

은 농산버섯으로 분류한다.

◦ 한국에서 가장 많은 생산과 소비가 이뤄지는 5대 버섯은 느타리·표고·팽이·양송이·새송

이인데, 표고버섯은 이 가운데 유일한 임산버섯이다. 이 구분에 따라 담당기관이 달라지는데 

농산버섯은 농촌진흥청, 임산버섯은 산림청이 관리한다.

◦ 농림축산식품부가 발표한 버섯산업 현황과 정책방향에 대한 자료를 보면 2018년 버섯농가수는 

약 2,100가구, 생산량은 13만6,000t, 생산액은 3,400억원으로 발표하였다.

그림. 2018년도 국내 버섯 재배면적 및 생산량.

자료 : 2018 특용작물 생산실적 보고서, 농림축산식품부 (2019.09)

◦ 버섯은 전 세계 대부분 국가에서 재배 및 소비되는 글로벌 작물이며 버섯의 영양학적 우수성이 

밝혀지고, 웰빙 기능성 식품으로 인식되면서 세계적으로 버섯의 수요가 증가하고 있다.
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◦ 하지만, 우리나라는 버섯 수출과 소비 부진으로 버섯 산업이 정체되어 있다. 생산시설 자동화 

및 대량생산 시스템 구축 등으로 단위 생산량은 지속해서 증가하고 있지만, 국내 가격이 낮아 

수익성이 떨어지고 있어 안정적인 소비를 위한 기반연구가 필요하다. 

◦ 핵가족, 싱글족, 캠핑족, 여성의 사회적 진출 증가 등의 서구화된 라이프스타일 변화에 따라 바

로 요리가 가능한 RTC(ready to cook) 제품이 HMR(Home meal replacement, 가정간편식) 제품 

중 가장 인기가 높으므로 이와 연관된 새로운 버섯가공품을 위한 기술 개발이 요구된다.

◦ 한국농촌경제연구원에서 발표한 자료에 의하면, 2017년 중국산 톱밥배지(버섯종균) 수입량인 

3만 9,874톤 규모가 2016년보다 약 9.1% 정도 감소한 것으로 조사되었다. 그 이유는 2017년 7

월부터 표고버섯에 대한 원산지 표시제가 개정되어 수입 톱밥배지의 원산지를 병기 표시하게 

규정한 것으로 사료된다. 표고버섯 가격 하락과 원산지 표시제 개정 시행의 영향으로 중국산 

톱밥배지 수요가 줄었고, 톱밥배지 수입도 함께 감소하였다.(주요 단기소득임산물의 수급 동향

과 전망,  2018 농업전망).

그림. 톱밥배지 수입 동향, 한국무역협회(www.kita.net).

◦ 이와 연관되어 국내에 공급되는 톱밥배지 물량의 중국산 비율은 2012년 24.7%에서 2016년 

71.6%로 높아졌는데 이는 중국산 톱밥배지의 봉당 가격이 국내산보다 낮고, 균사 배양이 완료

된 상태로 수입되어 재배가 용이하기 때문으로 보고하였다.

표. 톱밥배지 공급 동향

        자료: 산림버섯연구센터, 한국무역협회.
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◦ 그러므로 원산지 표시제 개정으로 인한 톱밥배지 수입 감소 추세가 이어져 중국산 톱밥배지 

수입량은 예전보다 감소할 것으로 예상되므로 중국산 톱밥배지 농가가 국산 톱밥배지로 원활

히 전환할 수 있도록 연구 및 기술개발 등 다각적인 노력이 필요하다.

◦ 식품의 향미는 식품 품질을 좌우하는 주요 인자로 향기는 후각을 자극하여 소비자의 기호를 

향상해 식품선택의 기회가 제공됨은 물론 섭취 시에도 관능적인 기호도에 상당한 영향을 주기 

때문에 매우 중요한 특성이므로 식품에 적당하고 맞춤형 향미를 강화시키는 기술 개발이 필요

하다.

◦ 허브(Herb)는 인간에게 유용한 초본식물이자 예로부터 약용으로도 광범위하게 쓰이게 되었다. 

허브는 ‘줄기와 잎이 식용과 약용으로 쓰이거나 향기나 향미가 이용되는 식물’로 정의되고 

있고, 옛날 우리 조상들이 단오 날에 머리를 감는 데 쓰이던 창포와 양념으로 유용하게 쓰는 

마늘, 파, 고추 그리고 민간요법에 쓰이던 쑥, 익모초, 결명자 등을 모두 허브라 할 수 있다.

◦ 현대인의 건강에 대한 관심증대와 더불어 그 수요가 증가했으며 지금은 식용, 약용뿐만 아니라 

관상용, 방향용, 미용 등 목적도 다양해지고 있다. 특히 허브의 식품 분야에의 이용에는 허브

가 함유한 기능성 성분이 조리에 있어서 고기나 생선 등의 역한 냄새를 없애는 소취제 역할을 

하며 상큼한 향기를 내는 향신료로도 작용한다. 또한 색소성분에 의해 착색작용도 하고 방부

작용과 산화 방지 등 식품의 보존성을 높이고 식욕을 자극하여 소화 흡수를 돕고 신진대사에 

기여 등 많은 역할을 한다.

◦ 우리나라에서 식품으로서의 허브는 소비자의 자연친화적, 건강지향적 관심이 계속 높아져 가

는 실정이므로 식품 개발에 있어서 기능성이 있는 허브의 역할은 그 비중이 점점 더 커질 것으

로 예상된다.

◦ 그러나 허브에 관한 연구 및 개발 대부분은 허브 자체의 기능성과 활성물질에 관한 연구이며, 

실제 식용으로 사용하기 위한 특정 식품재료와의 혼합된 실용성에 관한 연구는 많지 않은 실

정이다.

◦ 또한 추출물 제조시 기존의 방법으로는 허브 고유의 향기 성분이 상당부분 손실되는 문제점이 

있어서 추출기술에 대한 개발도 동시에 요구된다.

◦ 향기성분은 미량이라 식물에서 조금밖에 나오지 않고 추출과정에서 효소의 작용으로 변하기 

쉬우며 효소가 없어도 변한다. 따라서 원료의 조건에 따라 여러 가지 방법이 사용되는데,  식

품 재료에 따른 향의 추출 방법이 다양한 이유는 무조건 많은 성분을 뽑아내는 것이 목적이 

아니라 좋은 향을 적게 파괴하면서 뽑으려면 고려할 사항들이 많기 때문이다.

◦ 생물은 온도에 의해 변화하여 부패, 변질, 산화, 발효 등이 일어나 화학적 반응을 일으키며, 음

식 조리 시에는 재료에 따라 정확한 온도를 맞추지 않으면 완전히 익지 않거나 또는 탈 수도 

있으므로 섭취 시 소화 흡수가 어렵거나 맛, 향, 영양소 등이 파괴되는 경우가 발생한다.

◦ 이러한 현상은 원료에 함유된 성분을 추출할 때도 적용되는데 정확한 온도 조절기술이 확립되

지 않은 경우는 원하는 성분의 추출 효과가 떨어지고 변성을 초래한다.

◦ 일반적인 추출방법을 활용하여 추출하는 경우에는 추출 공정 중에 추출 시간과 효율을 증가시

키기 위하여 고온과 고압을 활용하는 경우도 있지만, 두 조건 모두 성분 변화에 대한 정확한 

안전성을 확보하기가 쉽지 않은 문제점도 동시에 존재한다.

◦ 그러므로 본 연구에서는 저온, 무압력, 순환식, 급냉각 원리에 정확한 온도조절 기술을 접목하

여 원료에 함유된 유효성분을 파괴하거나 손실을 최소화하는 추출 공정을 적용하였으며, 또한 

순환 공법에 의해 추출된 물질들이 연속적으로 급냉각과 응축되어 추출기 내부로 재투입이 되
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고 다시금 연속적인 재추출 시스템을 활용하였다.

◦ 그러므로 본 연구를 통하여 허브 향을 추출하여 버섯배지에 공급하므로 버섯 고유의 향과 허

브 향이 조합된 새로운 개념의 버섯을 생산해 신시장 창출은 물론 버섯의 고부가가치를 이루

고자 하였다.

◦ 중소기업 경영 특성상 인건비 문제나 본사의 지방 소재 문제로 전문 경력자를 고용하기 어렵

고, 자체 교육 또는 외부 전문 교육을 시켜 전문성을 높여도 대기업이나 다른 업체로 이직하

여, 신입사원을 또다시 교육시켜야 하는 불균형이 발생한다.

◦ 푸드랩토리는 신입사원(이공계 전문학사)을 채용하였고 푸드랩토리가 중장기적으로 계획한 다

양한 목표 중 하나인 향미버섯 배지의 제조 및 판매를 전담할 인력을 양성하고 있다.

◦ 그러므로 전문인력으로 육성을 위해 버섯관련 전문지식을 습득하고, 관련 자격증을 취득하도

록 지원하고, 전문성을 좀 더 높이기 위해 식품관련 학사학위 취득을 독려하여 현재 마지막 학

기 수업을 받고 있다.

◦ 주관기관인 푸드랩토리는 정부 또는 지자체의 다양한 연구개발 과제 수주를 통해 식품 가공 및 

특산물을 이용한 기능성 제품의 제조 및 컨설팅을 수행하며 전문분야 인력양성의 중요성을 충분

히 인지하고 있고, 중장기적으로 기술 산업화를 목표로 향미 버섯의 생산 및 유통을 통해 기업을 

성장시킬 예정이다. 이를 위하여 식품가공은 물론 버섯에 대한 전문 지식을 습득한 내부 인력양

성과 신규인력을 채용하여 버섯 전문가로의 성장을 지원하는 노력을 진행 중이다.
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행내용

2-1. 허브 추출물 제조를 위한 추출기술 확립

가. 증류추출 방법에 따른 최적 추출조건 확립

1) 시료 준비

   허브 시료는 레몬밤, 페퍼민트, 로즈마리, 솔잎으로 4종을 선정하였다. 생물 허브 시료(레몬밤, 

페퍼민트)는 경기도 광주시에 소재한 농업회사법인 하늘과 땅에서 구매하였고, 건조 로즈마리는 

더조은푸드에서 건조 솔잎은 경기도 양주시 농가에서 2020년 4월에 구매하였다.

   

생물 레몬밤 40℃ 열풍 건조                   생물 페퍼민트 40℃ 열풍 건조

   

건조 로즈마리                               건조 솔잎 

그림 1-1. 건조 허브류.

   - 건조시료 준비 : 생물 허브 시료 2종(레몬밤, 페퍼민트)은 가정용 식품건조기(제조사 리큅)를 

이용하여 40℃ 24시간 건조하였고, 생물 허브의 상태에 따라 2∼4시간 추가 건조하여 시료로 

사용하였다.
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그림 1-2. 허브류 열풍건조.

2) 추출 방법

① 장비 및 특성

   순환식 무압력 증류농축추출기(COSMOS 660-50L, 경서E&P)를 사용하여 추출하였다.

   시간, 온도, 압력, 제조의 각 단계에서 추출 용매, 추출 공정, 건조과정 등과 같은 중요한 공정 

변수들을 관리해야 제품의 재현성을 향상시켜 기능성과 안전성이 보장되는 제품을 생산할 수 있

다. 순환 공법에 의해 추출된 물질들이 연속적으로 급냉각과 응축되어 추출기 내부로 재투입이 되

고 다시금 연속적인 재추출 시스템을 활용할 수 있다. 

   정밀 추출공법은 추출 과정에서 혼합된 다양한 원료에 1도의 온도 차이 없이 정확하게 제어해

주므로 90%~95% 이상의 유효성분 추출이 가능하고, 또한 추출할 때 기화된 성분들의 응축에 의해 

다시 재투입되는 과정에서의 냉각온도를 70 단계별 프로그램화 입력하여 연료의 물성에 따라 냉

각온도를 정확히 조절하여 정밀하게 조절할 수 있도록 프로그램화가 가능하다.

그림 1-3. 증류추출기(COSMOS 660-50L, 경서E&P).
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  『추출∙냉각∙시간』세 가지 조건을 한꺼번에 조절할 수 있는 일체화 시스템이 적용된 추출 기

술로  증류추출기술공법 특징 및 장점은 다음과 같다.

    ￭ 고도의 열 온도 접목공법원리

    ￭ 고도의 냉각온도 70단계 접목공법원리

    ￭ 열 온도 비례 과학적 시간적 접목원리공법

    ￭ 내용물 대류 원리접목공법

    ￭ 탄화 방지원리공법

    ￭ 유해성 물질 자동 분리 배출공법

    ￭ 천연물 유효성분 추출능력 90~95% 핵심기술 배양

    ￭ 원료절감 기술공법 (최저 3~10배 절감 가능)

    ￭ 유효 성분추출 능력 기존의 추출기법보다 3~7배 높은 기술공법

    ￭ 물을 용매로 사용하여 기존 유기 용매추출보다 높은 추출능력

② 조건 설정

   추출 조건 확립을 위해 추출 온도, 추출 시간, 추출 용매, 추출 압력을 factor로 선정하고 조건

을 설정하였다.

③ 조작순서

     시료 계량(500g) → 면포에 담기 → 추출기 챔버에 침지 → 정제수 첨가(10L) 

          → 110℃ 4∼6시간 무압력 증류추출 → 증류추출용 포집 챔버

3) 실험 결과

① 고형물과 물의 최적 비율 설정

   보통의 열수 추출 시 시료와 용매의 비율을 5% 정도로 하여 건조 시료 500g과 증류수 10L의 

비율로 추출 실험을 진행하였다.

② 용매의 선정

   식용으로 사용할 수 있는 용매는 식품위생법상 정제수와 에탄올이지만 향기의 추출을 위해 에

탄올 특유의 향기 때문에 100% 정제수를 사용하여 추출하였다. 

4) 저온, 무압력, 순환식, 급냉각 원리를 적용한 허브(솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트) 추출 기술 

표준화

① 추출 조건 표준화

   준비된 허브(레몬밤, 페퍼민트) 잎 시료들은 2020년 봄철에 농업회사법인 하늘과땅에서 생잎을 

구입하여 40℃ 식품건조기에서 24∼30시간 건조된 시료를 사용하였고, 로즈마리와 솔잎은 건조된 

제품을 구입하여 사용하였다.
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   추출 실험을 진행한 조건은 다음 표에 나타내었다.

표 1-1. 추출 실험 조건

                                                                       (단위: kg, ℃)

품   명
정제수
투입량 

원물량
(kg)

생산량
(kg)

추출
온도

추출
시간

압력
여부

증류
여부

비고

레몬밤 8.60 0.43 2.5 110 6 무압력 증류

솔잎 10.00 0.50 2.5 110 6 무압력 증류

로즈마리 10.00 0.50 2.5 110 4 무압력 증류

페퍼민트 10.00 0.50 2.5 110 4 무압력 증류

   정제수 대비 시료의 양은 5%(정제수:시료 = 10kg : 0.5kg)로 결정하였고, 증류추출된 양은 대부

분 2.5L 정도로 일정하였다. 이러한 결과로부터 추출 수율은 25%로 나타났다.

   추출 온도는 100℃, 107℃, 110℃로 추출하였으나, 110℃ 미만의 온도에서는 향기의 추출이 잘

되지 않아서 최종 추출 온도를 110℃로 결정하였다.

   추출 시간은 4시간, 6시간 구분하여 실험하였고, 시료의 향기 강도에 따라 추출시간이 4시간에 

소요되는 시료와 6시간 소요되는 시료가 있었다. 

   추출기의 특성상 압력을 낮추어 감압할 수 있으나, 감압하지 않은 무압력 상태에서 증류추출

할 경우에 향기의 강도가 강해서 무압력으로 증류추출한 향기 물질의 추출 조건을 표준으로 확립

하였다.

그림 1-4, 허브별 증류 추출물.
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나. 허브 추출물의 유효성분 파괴 및 손실 최소화 공정 확립

1) 추출 온도 범위 테스트

   증류추출물의 특성상 증류된 물질이나 성분이 정량적으로 검출되지 않아서 초기의 증류추출

물의 존재 여부는 관능적으로 증류추출물(향기)의 강도를 후각을 통해 확인하였다.

   레몬밤을 시료로 사용하여 추출 온도별 증류추출물의 향기의 강도를 테스트한 결과 아래와 같

이 110℃ 정도에서 강하게 나타낸다.

표 1-2. 추출 온도에 의한 추출물 향기 강도

추출 온도(℃) 100 107 110

증류추출물
향기 강도

거의 없음 약간 강함

2) 추출 시간 범위 테스트

   증류추출시 110℃로 온도를 고정하고 추출 시간에 따른 추출물의 향기 강도를 테스트한 결과 

아래와 같이 6시간 정도 추출시 강하게 나타남. 솔잎처럼 시료 자체의 향기가 약한 샘플은 4시간 

추출 후 2시간 추가 추출하여 분석하였다.

표 1-3. 추출 시간에 의한 추출물 향기 강도

추출 시간(Hr) 2 4 6

증류추출물
향기 강도

약함 강함 강함

3) 진공에 의한 감압증류 적용

   증류추출시 110℃ 4시간 정도로 추출온도와 추출시간을 고정하고, 압력의 여부를 판단하기 위

해, 압력을 감압하지 않고 추출한 증류추출물과 압력을 감압한 증류추출물을 비교한 결과 감압한 

증류추출물은 챔버 내용물이 거품으로 발생하여 증류추출물로 전이되는 현상이 발생하여 무압력 

추출로 추출 조건을 결정하였다.

표 1-4. 추출 압력에 의한 추출물 특성

추출 압력 무압력(증류 수증기압) 감압(0.8 기압)

증류추출물 정상 증류추출
감압에 따른 추출물의 일부 
유입으로 증류 효과 없음

5) ACe-gel 전자코를 활용한 허브 추출물의 향기분석 실험

   증류추출 및 열수 추출한 허브(솔잎, 레몬밤, 페퍼민트, 로즈마리) 추출물의 향기 성분을 한국
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식품산업클러스터진흥원에서 보유하고 있는 전자코 장비(Heracles II, Alpha MOS, Toulouse, 

France)를 사용하여 분석하여 다음과 같은 결과를 얻었다.

❒ 전자코(electronic nose, e-nose) 분석

   전자코(electronic nose, e-nose)란 냄새를 구분하고 화학적 성분을 분석해 내는 전자장치로써, 

전자 센서와 같은 화학 검출기와 신경 회로망과 같은 패턴 인식을 기능 장치이다. 사람의 코가 냄

새를 맡고 뇌에 전달하듯이 전자 센서로 감지해서 프로그램으로 처리한다.

   최근 들어 수십 가지 이상 다량의 샘플을 대상으로 한 식품의 향기 분석의 경우, GC의 대체 

기술로 주목받고 있다. 전자코는 측정 용기 내의 headspace 안의 향기물질에 반응하는 일련의 화

학적 센서들을 통합하는 센서 기술에 기초하고 있으며, 인간이 맡을 수 없는 화학물질에도 반응한

다. 각 센서는 각 향기물질에 대한 반응 정도가 각기 다르며 이것은 conducting polymer의 저항 

변화로 나타나는데, 기준이 되는 값에 대한 상대적인 저항값의 변화로 센서마다 각 물질에 대한 

다른 값을 얻게 된다. 사용된 센서가 얻어낸 응답들을 이용함으로써 이들 휘발성분에 대한 패턴을 

확립할 수 있다. 전자코 시스템은 시료 용기 내의 headspace에서 센서들이 시료에 노출되면, 각 

센서가 시료와 화학적 상호작용을 일으켜 특징적인 반응을 나타내므로, 얻어진 자료의 객관적인 

자료화가 가능하다. 또한 재현성이 보장되고 일정 기간이 지난 후에도 이미 분석한 향분석 자료를 

기준자료로 활용할 수 있는 장점이 있다.

❒ 시료준비

   별도의 시료 전처리 과정 없이 측정용 20mL 바이알에 각각 1.0g씩 취한다.

순 시료명 장비 및 시료 사진

1 레몬밤 증류추출

  

2 솔잎 증류추출

3 페퍼민트 증류추출

4 로즈마리 증류추출

5 레몬밤 열수추출

6 솔잎 열수추출

7 페퍼민트 열수추출

8 로즈마리 열수추출

❒ 분석기기조건

   oven 온도는 50℃에서 초당 1℃씩 80℃까지 상승시킨 후 80℃에서 초당 2℃씩 250℃까지 상승

시켜 21초간 유지되었다. 1,000 μL 를 1 mL/min의 유속으로 주입하였으며, 두 개의 칼럼 MTX-5

와 MTX-1701을 통과한 시료를 2 flame ionization detector (FID)로 검출하였고, 데이터처리는 

AlphaSoft (Alpha Mos, Toulouse, France) version 14.2를 이용하였고, 3회 반복 측정하여 평균값으

로 사용하였다.
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❒ 분석결과

① 레몬밤 (증류추출, 열수추출)

   레몬밤의 추출 방법 차이에 의한 향기 패턴을 분석한 결과, 열수 추출한 레몬밤보다 증류추출

을 한 레몬밤의 패턴을 보았을 때 피크의 높이가 증가하는 것을 볼 수 있다. 특히 레몬밤의 증류

추출물에서 다양한 향기 성분이 검출된 것을 알 수 있다. 이 결과 레몬밤의 향기 성분은 증류추출

을 하였을 때 향기성분의 휘발이 덜 되는 것으로 판단되었다.

증
류
추
출

열
수
추
출

그림 1-5. 레몬밤 추출물 향기 패턴.

② 솔잎 (증류추출, 열수추출)

   솔잎의 추출 방법 차이에 의한 향기 패턴을 분석한 결과, 솔잎의 열수추출물보다 증류추출 한 

솔잎의 패턴을 보았을 때 피크의 높이가 증가하는 것을 볼 수 있으며, 솔잎의 증류추출물에서 많

은 향기성분이 검출된 것을 볼 수 있다. 이 결과 열수추출에 비하여 증류추출을 하였을 때 향기성

분이 더 보존되는 것으로 판단되었다.

증
류
추
출

열
수
추
출

그림 1-6. 솔잎 추출물 향기 패턴.
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③ 페퍼민트 (증류추출, 열수추출)

   페퍼민트의 추출 방법 차이에 의한 향기 패턴을 분석한 결과, 증류추출한 페퍼민트의 피크와 

열수추출한 페퍼민트의 피크가 다르게 나온 것을 볼 수 있었다. 휘발성분의 패턴 변화의 감응도가 

달라진 것은 추출 방법의 차이에 의한 것으로 판단된다.

증
류
추
출

열
수
추
출

그림 1-7. 페퍼민트 추출물 향기 패턴.

④ 로즈마리 (증류추출, 열수추출)

   로즈마리의 추출 방법 차이에 의한 향기 패턴을 분석한 결과, 로즈마리의 증류추출한 패턴을 

보았을 때 피크의 높이가 로즈마리의 열수추출물의 피크보다 증가하는 것을 볼 수 있으며, 로즈마

리의 증류추출물에서 많은 향기성분이 검출된 것을 볼 수 있다. 이러한 결과로 열수추출에 비하여 

증류추출을 하였을 때 향기성분이 더 많이 보존되는 것으로 판단된다.

증
류
추
출

열
수
추
출

그림 1-8. 로즈마리 추출물 향기 패턴.
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2-2. 추출물의 이화학적 및 기능 성분 분석

가. 방법

○ 허브 추출물의 이화학적 성분 분석

   4종의 허브인 솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트로부터 얻어진 증류추출물 및 열수추출물에 대

한 이화학적 특성과 성분분석을 위해 pH, 색도, 당도, 비중, 점도, 용해도, 향기성분(테르페노이드 

및 성분)을 분석하였다. 열수추출물의 경우 16,000×g, 4℃ 조건에서 30분 동안 원심분리

(Labogene 1580R, Seoul, Korea)하여 불용성 잔사를 제거한 후 실험에 사용하였다. 

 

1) pH, 당도, 색도

   허브 추출물의 pH는 pH meter(MP-220, Mettler Toledo, Greifensee, Switzerland), 당도는 굴절

률 당도계(PAL-1, ATAGO Co., LTD., Tokyo, Japan)로 실온에서 측정하였다. 갈색도 분석을 위해

서는 420 nm에서의 흡광도(Spectrophotometer, Optizen, Mecasys, Daejeon, Korea)를 측정하였다. 

또한 Hunter 색체계에 의한 색도 분석을 위해서는 색차계(Minolta CR-400, Japan)를 이용하여 L

(명도), a(적색도), b(황색도) 값을 측정하였다. 이 경우 추출물이 액체인 관계로 24 well plate의 

well에 추출물을 3 mL 취하고 뚜껑을 덮은 후 백색종이 위에 올려놓은 후 색차계를 well plate의 

뚜껑에 밀착시켜 색도를 측정하였다. 대조 측정값으로는 증류수를 이용하였다. 

2) 비중, 점도

   허브 추출물의 비중은 25℃의 물(밀도 0.99707 g/mL)을 이용해 부피를 보정한 pycnometer를 

사용하여 측정하였다. 즉 보정된 부피의 pycnometer에 추출물을 넣은 후 25℃에서 30분간 유지한 

다음 무게를 측정하여 비중을 산출하였다. 점도 측정을 위해서는 먼저 25℃로 유지된 물을 이용해 

Ostwald glass capillary viscometer의 고유한 점도계 상수를 구한 다음 25℃로 유지된 각 추출물의 

점도를 측정하였다.

3) 용해도

   허브 추출물에 분산된 고형분 중에서 불용성 고형분과 가용성 고형분의 함량을 분석하였다. 

이를 위해 허브 추출물을 16,000×g, 4℃ 조건에서 30분 동안 원심분리(Labogene 1580R, Seoul, 

Korea)하여 침전물과 상등액으로 분리하였다. 그다음 이들을 각각 동결건조한 후에 무게를 측정

함으로써 추출물 중의 불용성 고형분과 가용성 고형분의 함량을 측정하였다. 

4) 향기성분 

① 테르페노이드 분석

   허브류의 수증기 증류로 얻어지는 에센셜 오일의 주성분은 테르페노이드류로서 이들은 허브

류의 주요 향기성분이다. 이에 증류 및 열수추출물의 향기성분으로서 테르페노이드류의 존재를 

확인하기 위한 Ferguson 법과 Salkowski 법을 접목하여 정성분석을 실시하였다. 즉, 석유에테르 1 

mL에 허브 추출물 0.5 mL를 첨가한 후 상온에서 1,000 rpm으로 3시간 동안 교반하여 허브 추출물

로부터 테르페노이드가 석유에테르층으로 용출되도록 하였다. 그다음 12,000 rpm으로 5분 동안 



- 14 -

원심분리하여 얻어진 석유에테르층을 시험관에 취하고 동량의 진한 황산을 벽면을 따라 조심스럽

게 첨가하여 황산과 석유에테르의 경계면에 황색~적갈색이 나타나면 테르페노이드가 존재하는 

것으로 판정하였다.

② 향기성분의 GC-MS 분석

   허브 추출물의 향기성분을 분석을 위해서 GC-MS는 ISQ 7000 single quadrupole MS가 장착된 

Trace 1310 GC(Thermo Scientific, Waltham, MA, USA)를 사용하였다. 분리된 성분의 이온화는 

EI(electron impact ionization) 방법으로 하였으며, GC-MS 기기분석 조건으로 ionization voltage는 

70 eV로 하였다. Injector와 detector 온도는 230℃이었으며 분석은 41~500(m/z)의 full scan mode

로 설정하였다. Column은 TG-WaxMS (30 m × 0.25 mm i.d., 0.25 μm film thickness, max. temp. 

250/260℃, Thermo Scientific, Waltham, MA, USA)를 사용하였다. GC-MS 분석을 위한 온도 프로

그램은 50℃에서 3분간 유지한 후, 230℃까지 5℃/min의 속도로 상승시켜 11분간 유지하였다. 

Helium을 carrier gas로 사용하였으며 유속은 1.0 mL/min으로 유지하였다. 향기성분 포집은 추출

물 2 mL를 vial에 넣고 40℃에서 35분 동안 일정한 속도로 교반시키면서 SPME fiber(50/30 μm, 

Divynylbenzene/carboxen/polydimethylsilaoxane, DVB/CAR/PDMS, Supleco, Bellefonte, PA, USA)에 

흡착시킨 후 GC-MS에 주입하여 230℃에서 5분간 향기성분을 탈착시켰으며 split ratio는 1:50이었

다. GC-MS에 의해 TIC(Total ionization chromatogram)에 분리된 각 peak의 동정은 mass spectrum 

library(NIST ver. 2.3, 2017) 이용하여 수행하였고 80%의 유사도를 갖는 화합물만 동정하였다.

○ 허브 추출물의 기능 및 영양 성분 분석

  4종의 허브(솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트)로부터 얻어진 증류추출물 및 열수추출물에 대한 

기능 및 영양 성분 분석으로 항산화 활성, 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량, 단백질, 탄수화물, 

환원당, 유기산 함량을 분석하였다. 열수추출물의 경우 16,000×g, 4℃ 조건에서 30분 동안 원심분

리(Labogene 1580R, Seoul, Korea)하여 불용성 잔사를 제거한 후 실험에 사용하였다.

1) 기능성분 분석

① 항산화 활성

   허브 추출물의 항산화 활성은 DPPH 라디칼 소거능으로 평가하였다. 이를 위해 먼저 메탄올에 

1,000 μM 농도로 녹인 DPPH 용액을 제조한 후, 항산화 활성 분석 시 DPPH 용액의 흡광도가 517 

nm에서 1.00±0.10이 되도록 메탄올로 희석하여 사용하였다. 이 희석 DPPH 용액 180 μL와 허브 

추출물 20 μL를 혼합한 다음 상온의 암소에서 30분 동안 반응시킨 뒤 517 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 항산화 활성의 표준물질로 Trolox를 사용하였으며 허브 추출물의 DPPH 라디칼 소거능은 

허브 추출물 1 mL 당 μmol Trolox equivalent(μmol TE/mL)로 나타내었다.

② 총 폴리페놀 함량

   허브 추출물의 총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu법으로 분석하였다. 먼저 허브 추출물 20 μL에 

0.2 N Folin-Ciocalteu's phenol 용액을 100 μL 첨가하여 상온에서 5분간 반응시켰다. 그다음 7.5% 

Na2CO3 용액 80 μL를 첨가하여 암소에서 1시간 반응시킨 후 750 nm에서 흡광도를 분석하였다. 폴리

페놀 표준물질로 gallic acid를 사용하여 표준곡선을 작성하였고 이를 이용해 허브 추출물에서의 총 폴

리페놀 함량을 산출하여 추출물 1 mL 당 mg gallic acid equivalent(mg GE/mL)로 나타내었다.
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③ 총 플라보노이드 함량

   허브 추출물의 총 플라보노이드 함량은 알루미늄과의 킬레이트 형성법을 이용하였다. 이를 위

해 허브 추출물 20 μL와 증류수 75 μL를 혼합하고 그다음 5%(w/v) NaNO2 25 μL 첨가하여 상온

에서 5분 동안 반응시켰다. 여기에 2%(w/v) AlCl3·6H2O를 40 μL 첨가하고 상온에서 6분 동안 반

응시킨 뒤 1 M NaOH 40 μL를 첨가하여 반응을 종료한 다음 10분 후에 510 nm에서의 흡광도를 

측정하였다. 플라보노이드 표준물질로 catechin hydrate를 사용하여 표준곡선을 작성하였고 이를 

이용해 허브 추출물에서의 총 플라보노이드 함량을 산출하여 시료 1 mL 당 μg catechin 

equivalent(mg CE/mL)으로 나타내었다.

2) 조성 및 영양성분 분석

① 단백질 함량

   허브 추출물의 단백질 함량은 Bradford 법으로 측정하였다. 단백질 함량이 0.1~1.4 mg/mL인 경

우에는 macro assay, 그리고 단백질 함량이 낮아 macro assay가 어려운 경우에는 micro assay (단

백질 함량 1~10 μg/mL)를 추가로 실시하였다. Macro assay에서는 추출물 50 μL와 Coomassie 

Brilliant Blue G-250 dye 1.5 mL을 혼합하여 5분 동안 정치 반응시킨 다음 595 nm에서 흡광도를 

측정하였다. 단백질 표준물질로 bovine serum albumin을 사용하여 표준곡선을 작성하였고 이를 

이용해 허브 추출물에서의 단백질 함량을 산출하였다. 

② 탄수화물 함량

   허브 추출물의 총 탄수화물 함량은 phenol-sulfuric acid 법으로 분석하였다. 즉, 추출물 2 mL

를 시험관에 넣고 5% phenol 용액 1 mL를 첨가하여 잘 섞은 다음 곧바로 진한 황산 5 mL를 첨가

하고 10분 동안 정치한 후 490 nm에서 반응액의 흡광도를 측정하였다. 탄수화물 표준물질로 포도

당을 사용하여 표준곡선을 작성하였으며 이를 이용하여 시료 중의 총 탄수화물 함량을 산출하였

다.

③ 환원당 함량

   허브 추출물의 환원당 함량은 Somogyi 법으로 분석하였다. 분석용 구리시약 조제를 위해 

Na2HPO4·12H2O 71 g, Rochelle 염 40 g을 물 약 400 mL에 녹인 다음 1 N NaOH 용액 100 mL를 

가하여 혼합하였다. 이 혼합액을 계속 교반하면서 액면까지 달하는 깔때기를 사용하여 10% 

CuSO4·5H2O 용액 80 mL를 첨가하고 Na2SO4 180 g을 가하여 녹인 다음, 1 N KIO3 용액 25 mL와 

물을 첨가하여 1,000 mL로 정용한 후 1~2일간 방치한 다음 여과하여 환원당 분석용 구리시약으로 

사용하였다. 그다음 환원당 함량분석을 위해 추출물 및 대조액으로서의 물을 각 5 mL씩 시험관에 

취하고 여기에 구리시약 5 mL를 첨가하여 강하게 끓는 수조 중에서 20분간 가열하였다. 다음 찬

물로 냉각한 후 2.5% KI 용액 2 mL를 천천히 넣고 이어 2 N H2SO4 용액 1.5 mL를 빨리 넣고 흔들

어 섞어 침전을 완전히 녹였다. 이 용액에 0.005 N Na2S2O3 용액으로 적정하여 당량점까지 소비된 

양을 구하여 다음의 식에 따라 환원당의 함량을 구하였다. 환원당 함량은 포도당을 기준으로 나타

내었으며 아래의 식에서 0.135는 포도당의 환원당 계수이다.
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환원당 함량 (mg%) = 
(대조액의 적정 mL수) - (시료의 적정 mL수)

× 0.135 × 100
5

④ 유기산 함량

   허브 추출물의 유기산 함량을 측정하기 위하여 추출물 10 mL에 0.01 N NaOH 용액을 pH 8.3에 

도달할 때까지 첨가하여 이때까지 소비된 0.01 N NaOH 양을 구하고 아래의 식에 따라 유기산 함

량을 구하였다. 유기산 함량은 구연산을 기준으로 나타내었으며 아래의 식에서 0.64041은 0.01 N 

NaOH 1 mL에 상당하는 구연산 무게(g), F는 0.01 N NaOH의 역가이다.

유기산 함량 (mg%) =
0.64041 × 0.01 N NaOH 소비량 (mL) × F

× 100
10

나. 실험 결과

○ 허브 추출물의 이화학적 성분분석

1) pH, 당도, 색도

   허브 추출물의 pH는 그림. 2-1에 나타난 바와 같이 모든 증류추출물에서 열수추출물보다 pH

가 높게 나타났으며 이는 허브에 존재하는 유기산류 등이 증류추출물에서는 추출되지 않은 결과

로 여겨진다. 한편 열수추출물 중에서는 솔잎이 가장 낮았고 나머지 추출물은 유사한 수준이었다. 

 

그림 2-1. 허브 추출물의 pH.

각 추출물의 당도를 분석한 결과(그림 2-2), 열수추출물은 1.8~2.0 Brix 수준이었으나 증류추출물

에는 당이 거의 존재하지 않는다고 판단되었다.
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그림 2-2. 허브 추출물의 당도.

   한편, 외관상으로 증류추출물들은 맑은 액 상태인데 반해 열수추출물들은 갈색을 나타낸다. 이

에 갈색도를 비교하기 위하여 420 nm에서의 흡광도를 이용해 분석한 결과(그림 2-3), 증류추출물

은 대조구인 물과 차이가 없었으며 열수추출물의 경우 증류추출물보다는 훨씬 높았고 특히 로즈

마리와 페퍼민트 열수추출물이 더 높았다.

그림 2-3. 허브 추출물의 갈색도.
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그림 2-4. 허브 추출물의 색도.

   또한 Hunter 색체계를 이용한 색도를 분석한 결과(그림 2-4) 갈색도가 나타나지 않았던 증류추

출물의 경우 명도(L), 적색도(a), 황색도(b)가 물과 유사한 수준이었다. 반면, 갈색도가 높았던 열수

추출물은 물이나 증류추출물보다 낮은 명도, 높은 적색도 및 황색도 값을 보였다. 갈색도가 높았

던 로즈마리와 페퍼민트 열수추출물의 경우 솔잎이나 레몬밤 열수추출물에 비해 더 낮은 명도, 적

색도 및 황색도를 나타내었다. 

2) 비중, 점도

   25℃에서 허브 추출물의 비중 및 점도를 분석한 결과는 각각 그림 2-5와 2-6에 나타내었다. 모

든 추출물의 비중은 1보다 커서 물보다는 밀도가 높았으며 열수추출물의 비중이 증류추출물의 비

중보다 더 높았다. 점도의 경우 모든 열수추출물은 25℃ 물의 점도인 0.8949 mPa·s보다 높게 나

타났으며 레몬밤 열수추출물의 점도가 가장 높았다. 레몬밤의 경우 증류추출물도 다른 허브의 증

류추출물보다 점도가 높게 나타났다. 로즈마리나 페퍼민트 증류추출물의 점도는 물과 유사하거나 

더 낮게 나타났다.
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그림 2-5. 허브 추출물의 비중.

그림 2-6. 허브 추출물의 점도.

3) 용해도

   허브 추출물의 용해도와 관련하여 4℃, 16,000×g에서 30분간 실시한 원심분리 조건에서 침전

되는 물질을 불용성 고형분, 침전되지 않고 상등액에 남아있는 물질을 가용성 고형분으로 하였다. 

침전물과 상등액을 동결건조한 후에 얻어진 무게로부터 불용성 고형분과 가용성 고형분의 함량을 

분석한 결과는 그림 7과 8에 각각 나타내었다. 증류추출물의 경우 불용성 고형분의 함량은 

0.020~0.023 mg% 수준으로 열수추출물에 비해 다소 낮게 나타났으며(그림 2-7) 가용성 고형분 함

량(그림 2-8)과 유사한 수준이었다. 반면, 열수추출물에서의 가용성 고형분 함량은 1.337~2.168 

mg% 수준으로 매우 높았으며 특히 레몬밤과 페퍼민트 열수추출물에서 더 높았다. 결론적으로 증

류추출에 비해 열수추출 시 불용성 고형분이나 특히 가용성 고형분의 추출이 훨씬 더 많다는 것

을 알 수 있었다. 이러한 현상은 증류추출에 비해 열수추출 시 향기성분 이외에도 폴리페놀, 플라

보노이드, 단백질, 당류, 유기산 등과 같은 가용성 물질 추출이 많이 이루어지기 때문으로 판단된

다.



- 20 -

그림 2-7. 허브 추출물의 불용성 고형분.

그림 2-8. 허브 추출물의 가용성 고형분.

4) 향기성분 

① 테르페노이드 분석

   허브류의 향은 수증기 증류 등의 방식을 통해 에센셜 오일 형태로 추출하는데 이 에센셜 오일

의 주요 향기 성분이 테르페노이드류로 알려져 있다. 이에 증류 및 열수추출물의 테르페노이드류 

존재를 확인하고자 기존의 Ferguson 법과 Salkowski 법을 접목한 테르페노이드 정성분석을 실시

하였다.

   Ferguson 법은 식물체를 알코올로 1차 추출한 다음 석유에테르를 이용한 분액을 통하여 테르

페노이드를 분리하고 용매를 제거한 잔류물의 무게를 총 테르페노이드 함량으로 산출하는 중량측

정법이다. 그러나 해당 방법은 고체 시료를 사용한 방법으로 수용액 추출물에 적용하여 정량하기

에는 쉽지 않다. 한편, Salkowski 법은 식물체의 알코올 추출물을 클로로폼에 용해시킨 다음 동량

의 진한 황산을 첨가하여 두 액층 사이에서 형성되는 경계면에 황색-적갈색 침전의 생성 유무를 

확인하는 정성분석법으로 식물체의 테르페노이드 정성분석에 널리 사용되고 있다. 그러나 해당 

방법은 황산이 테르페노이드 외에도 페놀성 화합물 및 알칼로이드와도 반응하여 황색-적갈색 침

전물을 생성하기에 테르페노이드를 정확히 평가하는데 문제가 있다. 실제 예비실험에서도 열수추

출물에서의 발색 강도가 증류추출물보다 더 높게 나타났음을 확인하였는데 이는 열수추출물의 테

르페노이드 이외의 다른 가용성 고형분도 많아 이들이 방해인자로 작용한 것으로 판단된다. 그러
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므로 Salkowski 법에 의한 테르페노이드 정성반응을 위해서는 이들 방해인자의 제거가 필요하다. 

이에 Ferguson 법으로 테르페노이드를 추출하여 다른 방해인자를 제거한 다음 Salkowski 법으로 

정성반응을 실시하였다. 그 결과, 그림 2-9에 나타난 바와 같이 클로로포름층과 황산층의 경계면

에서 황색이 확인되어 추출물에 테르페노이드가 존재함을 알 수 있었다. 특히 두 방법을 접목시킨 

경우 Salkowski 법만으로 분석한 결과와는 달리 열수추출물보다 증류추출물에서 다소 강한 색을 

보여 증류추출물에 테르페노이드 함량이 더 높은 것으로 추정되었다.

증류

열수

  

         솔잎          로즈마리          레몬밤          페퍼민트

그림 2-9. 허브 추출물의 테르페노이드 정성반응.

② 향기성분의 GC-MS 분석

허브 추출물의 향기성분에 대한 GC-MS 분석을 실시한 결과 얻어진 크로마토그램은 그림 2- 10부

터 그림 2-13까지 나타내었고 동정된 향기성분은 아래 표 2-1부터 표 2-4까지에 나타내었다. 향기

성분은 전체 분리된 피크 중에서 MS library의 물질과 pattern이 80% 이상 일치하는 물질에 대해 

동정하였다.
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증
류

4.5x109

0

열
수

3.5x108

0

그림 2-10. 솔잎 추출물의 향기성분 분리 스펙트럼.
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표 2-1. 솔잎 증류추출물의 향기성분

Peak Peak Name Synonym
Retention 

Time (min)

Relative 

Area (%)

Area

(counts*min)

1 Hexanal 　 5.004 0.92 7,600,969

2 Eucalyptol 　 7.806 0.99 8,191,010

3 2-Hexenal, (E)- 　 8.221 0.71 5,889,640

4 3-Hexen-1-ol, (Z)- 　 12.554 0.76 6,312,360

5 α-Campholenal 　 15.265 1.84 15,314,902

6 2,4-Heptadienal, (E,E)- 　 15.397 0.5 4,139,551

7 (+)-2-Bornanone 　 15.809 1.25 10,387,520

8 Benzaldehyde 　 16.125 0.99 8,204,105

9 　미확인 　 16.217 0.48 4,000,765

10 　미확인 　 16.401 0.37 3,040,706

11 Bicyclo[3.1.1]heptan-2-one,  3,6,6-trimethyl-
2 - N o r p i n a n o n e ,  

3,6,6-trimethyl-
16.554 0.48 4,001,935

12 Linalool 　 16.751 1.59 13,206,198

13 1-Octanol 　 16.948 0.47 3,901,967

14 Pinocarvone 　 17.122 0.48 4,022,884

15
Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol,  1,7,7-trimethyl-, 

acetate, (1S-endo)-

Borneol acetate, (1S, 

2R,  4S)-(-)-
17.469 29.19 242,456,544

16 Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol,  2,3,3-trimethyl- Camphene hydrate 17.85 0.66 5,520,882

17 Terpinen-4-ol 　 17.996 3.8 31,567,962

18
Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene-2-carboxaldehyde,  

6,6-dimethyl-

2-Norpinene-2-carboxal

dehyde,  6,6-dimethyl-
18.577 1.68 13,967,954

19 Levomenthol 　 18.884 0.59 4,897,551

20 Bicyclo[3.1.1]heptan-3-ol,  6,6-dimethyl-2-methylene-, [1S-(1α,3α,5α)]-　 19.217 1.55 12,907,714

21 p-Mentha-1,5-dien-8-ol 　 19.438 0.48 4,024,943

22 2-Cyclohexen-1-one,  4-(1-methylethyl)-　 19.53 0.78 6,512,463

23 trans-Verbenol 　 19.751 0.42 3,509,146

24 　미확인 　 19.992 0.53 4,369,822

25 α-Terpineol 　 20.21 5.48 45,478,424

26 endo-Borneol 　 20.281 6.59 54,731,492

27
1-Cyclohexene-1-carboxaldehyde,  

4-(1-methylethyl)-
Phellandral 20.69 1.08 8,931,829

28 　미확인 　 20.894 1.38 11,434,551

29 (-)-Carvone 　 21.002 0.82 6,827,482

30 Ethanone, 1-(4-methylphenyl)- 　 21.938 0.5 4,150,383
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   솔잎 증류추출물의 향기성분 분석결과 상대적 면적 기준으로 Borneol acetate, (1S, 2R,  

4S)-(-)-가 29.19%로 가장 많았고 그 다음 endo-Borneol 6.59%, α-Terpineol 5.48%, Caryophyllene 

oxide 3.8%, Terpinen-4-ol 3.8%, 1H-Cycloprop[e]azulen-7-ol, decahydro-1,1,7-trimethyl-4-methylene-, 

[1ar-(1aα,4aα, 7β,7aβ,7bα)]- 2.35%, α-Campholenal 1.84%, Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene-2-carbox 

aldehyde,  6,6-dimethyl- 1.68%, Linalool 1.59%, p-Cymen-8-ol 1.57%, Bicyclo[3.1.1] heptan-3-ol,  

6,6-dimethyl-2-methylene-, [1S-(1α,3α,5α)]- 1.55%, p-Mentha-1,5- dien-8-ol 1.38%, 

(+)-2-Bornanone 1.25%, (-)-Myrtenol 1.09%, Phellandral 1.08%였다. 

   열수추출물에서는 모든 향기성분의 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 예를 들어 가장 함량이 

높았던 Borneol acetate의 경우 증류추출물의 8.00% 수준으로 감소하였고 endo-Borneol은 0.31% 

까지 감소하였으며 Terpinen-4-ol은 22.84%로 감소하여 감소 폭이 다소 작았다. 결론적으로 솔잎

의 향기성분의 추출에는 열수보다는 증류추출이 우수한 것으로 판단된다.

31 Benzaldehyde,  4-(1-methylethyl)- 　 22.084 0.75 6,216,488

32 (-)-Myrtenol 　 22.312 1.09 9,021,419

33
2-Cyclohexen-1-ol,  
2-methyl-5-(1-methylethenyl)-, cis-

p-Mentha-6,8-dien-2-ol, 

cis-
23.251 0.41 3,435,743

34 Geraniol 　 23.512 0.47 3,895,498

35 Benzenemethanol,  α,α,4-trimethyl- p-Cymen-8-ol 23.574 1.57 13,040,610

36 Propanoic acid, 2-methyl-,  3-hydroxy-2,2,4-trimethylpentyl ester　 23.961 0.8 6,653,759

37 　미확인 　 24.216 0.57 4,760,701

38 　미확인 　 25.373 0.64 5,310,727

39 　미확인 　 25.74 0.71 5,885,945

40 Caryophyllene oxide 　 26.193 3.8 31,535,571

41 Methyleugenol 　 26.944 0.57 4,770,058

42
4a(2H)-Naphthalenol,  
1,3,4,5,6,8a-hexahydro-4,7-dimethyl-1-(1-methylet
hyl)-, (1S,4R,4aS,8aR)-

Epicubenol 27.699 0.69 5,765,419

43
4a(2H)-Naphthalenol,  
1,3,4,5,6,8a-hexahydro-4,7-dimethyl-1-(1-methylet
hyl)-, (1S,4S,4aS,8aR)-

Di-epi-1,10-cubenol 27.822 0.77 6,367,497

44 　미확인 　 28.131 0.44 3,622,530

45
1H-Cycloprop[e]azulen-7-ol,  decahydro-1,1,7-trimethyl-4-methylene-, 

[1ar-(1aα,4aα,7β,7aβ,7bα)]-　
28.964 2.35 19,524,423

46 .tau.-Cadinol α-epi-Cadinol 29.845 0.95 7,891,583

47 .tau.-Muurolol α-epi-Muurolol 30.131 0.79 6,585,619

48 α-Cadinol 　 30.934 0.73 6,065,345

49 11,11-Dimethyl-4,8-dimethylenebicyclo[7.2.0]undecan-3-ol　 32.087 0.39 3,215,788

50 　미확인 　 32.77 0.44 3,619,560
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증
류

5.5x109

0

열
수

1.0x109

0

그림 2-11. 로즈마리 추출물의 향기성분 분리 스펙트럼.
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표 2-2. 로즈마리 증류추출물의 향기성분

Peak Peak Name Synonym
Retention 

Time (min)

Relative 

Area (%)

Area

(counts*min)

1 Toluene 　 4.191 0.1 547,964

2 Hexanal 　 5.007 0.05 279,470

3 1-Penten-3-one, 4-methyl- 　 5.354 0.08 457,149

4 　미확인 　 6.082 0.03 139,656

5 　미확인 　 6.806 0.03 158,177

6 Eucalyptol 7.854 56.36 313,135,343

7 2-Hexenal, (E)- 　 8.221 0.2 1,104,336

8 3-Octanone 　 9.156 0.22 1,232,419

9 5-Hepten-2-one, 6-methyl- 　 11.364 0.09 476,333

10 　미확인 　 12.823 0.08 457,419

11 　미확인 13.938 0.04 246,624

12 1-Octen-3-ol 　 14.299 0.66 3,650,122

13 　미확인 　 14.707 0.03 174,475

14 α-Campholenal 　 15.261 0.15 845,724

15 　미확인 　 15.635 0.03 181,233

16 (+)-2-Bornanone 　 15.812 14.74 81,896,635

17 　미확인 　 15.948 0.03 176,850

18
Bicyclo[3.1.1]heptan-3-one,  2,6,6-trimethyl-, 

(1α,2β,5α)-
3-Pinanone, cis- 16.544 0.3 1,677,754

19 Linalool 　 16.744 5.14 28,552,887

20 Neoisopulegol 　 17.033 0.22 1,204,523

21 Pinocarvone 17.118 0.45 2,509,832

22 Isopulegol 　 17.214 0.17 936,854

23 　미확인 17.319 0.05 274,120

24 Bornyl acetate 　 17.428 1.07 5,926,592

25 Fenchol 　 17.564 0.12 673,394

26 　미확인 　 17.843 0.06 356,287

27 Terpinen-4-ol 　 17.989 3.59 19,954,025
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   로즈마리 증류추출물의 향기성분 분석결과 상대적 면적 기준으로 Eucalyptol 56.36%로 반이상

을 차지하였으며 그 다음으로 (+)-2-Bornanone 14.74%, α-Terpineol 8.54%, Linalool 5.14%, 

Terpinen-4-ol 3.59%, endo-Borneol 3.51%, δ-Terpineol 1.3%, Bornyl acetate 1.07%였다. 

   로즈마리 열수추출물에서는 모든 향기성분의 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 에를 들어가

장 함량이 높았던 Eucalyptol의 경우 증류추출물의 17.88% 수준으로 감소하였고 (+)-2-Bornanone

은 23.37% 까지 감소하였으며 α-Terpineol은 11.49%로 감소하였다. 결론적으로 로즈마리의 향기

성분의 추출에는 열수보다는 증류추출이 우수한 것으로 판단된다.  

28 (1R)-(-)-Myrtenal 　 18.574 0.15 808,644

29 Bicyclo[3.1.1]heptan-3-ol,  6,6-dimethyl-2-methylene-, [1S-(1α,3α,5α)]- 19.21 0.11 583,473

30 　미확인 　 19.363 0.04 215,634

31
Cyclohexanemethanol,  
α,α-dimethyl-4-methylene-

δ-Terpineol 19.628 1.3 7,197,210

32 　미확인 　 19.747 0.04 232,877

33 　미확인 　 19.989 0.04 247,522

34 α-Terpineol 　 20.21 8.54 47,460,224

35 endo-Borneol 　 20.278 3.51 19,523,658

36 Bicyclo[3.1.1]hept-3-en-2-one,  4,6,6-trimethyl- 2-Pinene-4-one 20.339 0.42 2,330,201

37 　미확인 　 20.89 0.05 257,002

38 　미확인 　 21.009 0.06 311,022

39 　미확인 　 21.764 0.04 224,132

40 　미확인 　 22.115 0.05 261,816

41 (-)-Myrtenol 　 22.315 0.21 1,164,352

42 　미확인 　 23.574 0.05 265,275

43 Caryophyllene oxide 　 26.186 0.1 551,974

44 Methyleugenol 　 26.944 0.04 221,678

45 　미확인 　 28.135 0.12 677,728

46 　미확인 　 29.842 0.05 273,502

47 Phenol,  2-methyl-5-(1-methylethyl)- Carvacrol 29.947 0.07 393,831

48 　미확인 　 30.553 0.04 199,167

49 　미확인 30.757 0.05 256,693

50 　미확인 　 32.77 0.05 258,398
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그림 2-12. 레몬밤 추출물의 향기성분 분리 스펙트럼.
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표 2-3. 레몬밤 증류추출물의 향기성분

Peak Peak Name Synonym
Retention 

Time (min)

Relative 

Area (%)

Area

(counts*min)

1 2,3-Dehydro-1,8-cineole 　 7.398 0.15 933,003

2 Eucalyptol 　 7.803 0.66 4,158,540

3 2-Hexenal, (E)- 　 8.221 0.39 2,450,417

4 3-Octanone 　 9.156 0.21 1,309,080

5 5-Hepten-2-one, 6-methyl- 　 11.374 7.73 48,495,365

6
(2S,4R)-4-Methyl-2-(2-methylprop-1-en-1-yl)tetrahy

dro-2H-pyran
cis-Rose oxide 11.697 0.20 1,258,651

7 　미확인 　 11.996 0.56 3,518,835

8 　미확인 　 12.84 0.40 2,535,237

9 1-Octen-3-ol Amyl vinyl carbinol 14.299 0.24 1,516,026

10 Furfural 　 14.714 0.22 1,395,149

11 6-Octenal, 3,7-dimethyl-, (R)- (R)-(+)-Citronellal 15.047 4.74 29,734,620

12 Ylangene 15.21 0.31 1.915,924

13 2,4-Heptadienal, (E,E)- 　 15.397 0.21 1,301,231

14 (+)-2-Bornanone 　 15.806 5.69 35,699,239

15 Benzaldehyde 　 16.125 1.75 11,003,436

16 　미확인 　 16.36 1.36 8,551,200

17 Linalool 　 16.741 2.24 14,044,043

18 (1R,2R,5S)-5-Methyl-2-(prop-1-en-2-yl)cyclohexanol Neoisopulegol 17.037 1.62 10,150,094

19 6-Octenoic acid, 3,7-dimethyl-, methyl ester Methyl citronellate 17.132 1.33 8,367,972

20 (1R,2R,5S)-5-Methyl-2-(prop-1-en-2-yl)cyclohexanol Neoisopulegol 17.217 3.53 22,140,171

21 Bornyl acetate
Borneol, acetate, 

2-Camphanol acetate
17.431 1.00 6,293,369

22 Caryophyllene 　 17.785 0.24 1,489,717

23 Terpinen-4-ol 　 17.989 0.15 946,572

24 　미확인 　 18.098 0.15 940,301

25 Isopulegol 　 18.526 0.30 1,859,793

26 (1R)-(-)-Myrtenal 　 18.571 0.29 1,807,789

27 Levomenthol 　 18.884 0.21 1,322,280

28 　미확인 　 19.009 0.19 1,221,138
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   레몬밤 증류추출물의 향기성분 분석결과 상대적 면적 기준으로 α-Citral 26.95%이 가장 많았

으며 그 다음 Neral 18.54%, 5-Hepten-2-one, 6-methyl- 7.73%, (+)-2-Bornanone 5.69%, 

(R)-(+)-Citronellal 4.74%, Isopulegol 3.53%, Geranyl acetate 2.35%, Linalool 2.24%, (R)-(+)-β

-Citronellol 2.14%, Benzaldehyde 1.75%, Neoisopulegol 1.62%, Myrtenyl acetate 1.42%, Methyl 

citronellate 1.33%, Bornyl acetate 1.00%였다. 

   레몬밤 열수추출물에서는 모든 향기성분의 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 예를 들어 가장 

함량이 높았던 α-Citral의 경우 증류추출물의 0.082% 수준으로 크게 감소하였고 Neral은 1.39%  

까지 감소하였으며 5-Hepten-2-one, 6-methyl-은 2.55% 까지 감소하였다. 결국 레몬밤의 향기성

분의 추출에는 열수보다는 증류추출이 우수한 것으로 판단된다.

29 cis-Verbenol 　 19.251 0.17 1,077,672

30 trans-Verbenol 　 19.758 0.20 1,250,945

31 Neral 　 19.89 18.54 116,370,530

32 Myrtenyl acetate 2-Pinen-10-ol, acetate 19.989 1.42 8,925,010

33 　미확인 　 20.193 0.29 1,818,487

34 　미확인 　 20.275 0.19 1,185,622

35 　미확인 　 20.332 0.66 4,155,038

36 2,6-Octadienal, 3,7-dimethyl-, (E)- α-Citral 21.053 26.95 169,160,790

37 Neral 　 21.329 0.33 2,061,122

38 trans-Chrysanthenol 　 21.394 0.28 1,786,130

39 Geranyl acetate 　 21.574 2.35 14,742,237

40 Isoneral 　 21.73 0.92 5,791,988

41 6-Octen-1-ol, 3,7-dimethyl-, (R)- (R)-(+)-β-Citronellol 21.764 2.14 13,412,797

42 (-)-Myrtenol 　 22.312 0.20 1,272,756

43
2-Buten-1-one, 

1-(2,6,6-trimethyl-1,3-cyclohexadien-1-yl)-,  (E)-
β-Damascenone 22.924 0.52 3,284,274

44 2,6-Octadien-1-ol, 3,7-dimethyl-, (E)- trans-Geraniol 23.509 0.93 5,857,727

45
3-Buten-2-one, 

4-(2,6,6-trimethyl-1-cyclohexen-1-yl)-
trans-β-Ionone 25.359 0.21 1,301,820

46 Caryophyllene oxide 　 26.189 0.34 2,108,846

47 2-Propenoic acid, 3-phenyl-, methyl ester
Cinnamic acid, methyl 

ester(blnk too)
28.128 0.30 1,889,426

48
1H-Cycloprop[e]azulen-7-ol,  
decahydro-1,1,7-trimethyl-4-methylene-, 
[1ar-(1aα,4aα,7β,7aβ,7bα)]-

(+)-Spathulenol 28.964 0.25 1,583,832

49
2-Naphthalenemethanol,  
1,2,3,4,4a,5,6,7-octahydro-α,α,4a,8-tetramethyl-, 
(2R-cis)-

γ-Eudesmol 29.794 0.27 1,710,447

50 Neointermedeol 　 31.301 0.52 3,252,592
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그림 2-13. 페퍼민트 추출물의 향기성분 분리 스펙트럼.
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표 2-4. 페퍼민트 증류추출물의 향기성분

Peak Peak Name Synonym
Retention 

Time 
(min)

Relative 
Area (%)

Area
(counts*min)

1 Eucalyptol 　 7.806 9.56 71,520,014

2 1-Octen-3-yl-acetate 　 12.472 0.41 3,082,602

3 3-Octanol 　 12.813 0.74 5,532,606

4 1-Octen-3-ol 　 14.285 0.93 6,927,765

5 Bicyclo[3.1.0]hexan-2-ol,  2-methyl-5-(1-methylethyl)-, (1α,2α,5α)- 14.591 0.36 2,688,489

6 2,5,5,8a-Tetramethyl-3,4,4a,5,6,8a-hexahydro-2H-
chromene Dihydroedulan 15.217 0.29 2,175,989

7 　미확인 　 15.258 0.27 2,026,098

8 (+)-2-Bornanone 　 15.789 0.86 6,400,941

9 2,5,5,8a-Tetramethyl-3,4,4a,5,6,8a-hexahydro-2H-
chromene Dihydroedulan 15.911 1.24 9,301,276

10 Cyclohexanone, 2-(1-methylethylidene)- 15.955 2.90 21,728,862

11 Benzaldehyde 　 16.108 1.30 9,706,939

12 Linalool 　 16.731 2.15 16,062,939

13 1-Nonen-3-ol 　 16.795 0.24 1,807,199

14 3,9-Epoxy-p-mentha-1,8(10)-diene 16.918 0.22 1,636,607

15 　미확인 　 17.258 0.33 2,490,730

16 Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol, 1,7,7-trimethyl-, 
acetate,  (1S-endo)- Bornyl acetate 17.418 1.61 12,021,694

17 Caryophyllene 　 17.768 0.35 2,617,898

18 Terpinen-4-ol 　 17.979 5.24 39,169,333

19 Cyclohexanone, 2-methyl-5-(1-methylethenyl)-, 
trans-

trans-p-Menth-8-en-2-on
e 18.101 0.48 3,568,121

20 　미확인 　 18.39 0.34 2,563,539

21 2-Cyclohexen-1-ol, 
1-methyl-4-(1-methylethenyl)-, trans-

1R,4R-p-Mentha-2,8-dien
-1-ol 18.574 0.97 7,221,199

22 Levomenthol 　 18.867 0.86 6,415,664

23   미확인　 　 19.2 0.34 2,568,094

24 2-Cyclohexen-1-ol, 
1-methyl-4-(1-methylethenyl)-, trans-

1R,4R-p-Mentha-2,8-dien
-1-ol 19.588 0.50 3,755,536

25   미확인 　 19.778 0.27 2,001,686

26 3-Cyclohexene-1-methanol, α,α,4-trimethyl-, (R)- 20.196 0.42 3,140,893

27 endo-Borneol 　 20.264 1.02 7,645,309

28   미확인　 　 20.832 0.26 1,945,770
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   페퍼민트 증류추출물의 향기성분 분석결과 상대적 면적 기준으로 (-)-Carvone 22.18%로 가장 

많았으며 그 다음으로 (+)-cis,cis-Nepetalactone 19.92%, Eucalyptol 9.56%, Terpinen-4-ol 5.24%, 

8,9-Dehydrothymol 4.65%, Cyclohexanone, 2-(1-methylethylidene)- 2.90%, Linalool 2.15%, 

p-Mentha-1,4(8)-dien-3-one 1.64%, Bornyl acetate 1.61%, Benzaldehyde 1.30%, Dihydroedulan 

1.24%, Eugenol 1.20%, endo-Borneol 1.02%, p-Cymen-8-ol 1.00%였다. 

   페퍼민트 열수추출물에서는 모든 향기성분의 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 예를 들어 가

장 함량이 높았던 (-)-Carvone의 경우 증류추출물의 7.30% 수준으로 감소하였고 Eucalyptol은 

12.76% 까지 감소하였다. (+)-cis,cis-Nepetalactone의 경우 78.39%로 감소하였으나 감소 폭이 크지 

29 (-)-Carvone 　 21.009 22.18 165,937,672

30 (-)-trans-Isopiperitenol 　 21.438 0.29 2,162,980

31 5-Isopropenyl-2-methylcyclopent-1-enecarboxaldehyde 22.985 0.50 3,721,703

32 2-Cyclohexen-1-ol, 
2-methyl-5-(1-methylethenyl)-, cis-

cis-p-Mentha-6,8-dien-2-
ol, cis-Carveol 23.237 0.23 1,718,796

33 Benzenemethanol, α,α,4-trimethyl- p-Cymen-8-ol 23.56 1.00 7,504,620

34 Propanoic acid,  2-methyl-, 3-hydroxy-2,2,4-trimethylpentyl ester 23.944 0.25 1,906,812

35   미확인 　 24.196 0.23 1,689,596

36 2-Cyclohexen-1-one, 
3-methyl-6-(1-methylethylidene)-

p-Mentha-1,4(8)-dien-3-o
ne 24.978 1.64 12,281,486

37 3-Buten-2-one, 4-(2,6,6-trimethyl-1-cyclohexen-1-yl)- 25.346 0.41 3,083,078

38 2-Cyclopenten-1-one, 3-methyl-2-(2-pentenyl)-, 
(Z)- cis-Jasome 25.427 0.70 5,252,574

39   미확인　 　 25.744 19.92 148,996,480

40   미확인 　 26.056 0.41 3,060,737

41 Caryophyllene oxide 　 26.182 0.80 6,008,080

42 8,9-Dehydrothymol 　 26.607 4.65 34,777,302

43
4a(2H)-Naphthalenol,  
1,3,4,5,6,8a-hexahydro-4,7-dimethyl-1-(1-methyle
thyl)-, (1S,4R,4aS,8aR)-

Epicubenol 27.696 0.30 2,262,678

44 2-Propenoic acid, 3-phenyl-, methyl ester cinnamic acid methyl 
ester(blank) 28.107 0.25 1,868,428

45 1H-Cycloprop[e]azulen-7-ol,  decahydro-1,1,7-trimethyl-4-methylene-, 
[1ar-(1aα,4aα,7β,7aβ,7bα)]- 28.944 0.86 6,407,418

46 Eugenol 　 29.835 1.20 8,946,308

47 Phenol, 2-methyl-5-(1-methylethyl)- carvacrol 30.233 0.26 1,927,804

48 α-Cadinol 　 30.92 0.25 1,867,169

49 Muurol-5-en-4-one <cis-14-nor-> 31.855 0.25 1,900,988

50   미확인 　 32.832 0.84 6,309,576



- 34 -

않았다. 결론적으로 페퍼민트의 향기성분의 추출에는 열수보다는 증류추출이 우수한 것으로 판단

된다.

   그러므로 허브 추출물의 향기성분을 분석한 결과, 향기성분들의 조성 비율에 다소 차이가 있

더라도 전반적으로는 증류추출이 열수추출보다 향기성분의 추출에 더 효과적임을 알 수 있었다.

○ 허브 추출물의 기능 및 영양 성분 분석

(1) 기능성분 분석

① 항산화 활성

   허브 추출물의 DPPH 라디칼 소거능을 측정하여 Trolox 당량으로 나타낸 항산화 활성에서(그

림 2-14) 모든 증류추출물은 효과는 없었다. 반면 열수추출물에서는 항산화 활성이 확인되었으며 

레몬밤 열수추출물에서 가장 높은 항산화 활성이 나타났다.

그림 2-14. 허브 추출물의 항산화 활성.

② 총 폴리페놀 함량

   허브 추출물의 폴리페놀의 함량을 분석한 결과(그림 15), 모든 증류추출물에서는 폴리페놀이 

확인되지 않았던 반면 열수추출물에서는 1.29~5.09 mg GE/mL 수준으로 존재하였으며 레몬밤과 

페퍼민트 열수추출물에서 높았다. 폴리페놀의 항산화 활성을 고려해 볼 때, 가압추출물의 항산화 

활성이 확인되지 않은 것은 폴리페놀이 거의 존재하지 않기 때문으로 판단된다.

그림 2-15. 허브 추출물의 총 폴리페놀 함량.
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③ 총 플라보노이드 함량

   한편, 폴리페놀의 일종으로서 식물체에서 노랑이나 적색을 보이는 색소 성분으로 다양한 생리

활성을 나타내는 플라보노이드를 분석하였다. 구조적으로 플라보노이드는 C6-C3-C6 탄소골격을 

가지는 직선형의 3개 탄소사슬에 의해 2개의 벤젠고리 구조가 연결된 15개의 탄소를 가지는 폴리

페놀 화합물이다. 그림 2-16에 나타나 있듯이 모든 증류추출물에서는 플라보노이드가 확인되지 

않은 반면 열수추출물에서 플라보노이드가 확인되었으며 총 폴리페놀 함량과 유사하게 레몬밤과 

페퍼민트의 열수추출물에서 플라보노이드 함량이 높았다.

그림 2-16. 허브 추출물의 총 플라보노이드 함량.

(2) 조성 및 영양성분 분석

① 단백질 함량

   허브 추출물의 단백질 함량을 분석한 결과, 그림 2-17에서와 같이 증류추출물에서는 단백질이 

거의 검출되지 않았으며 열수추출물에서는 17.45~117.99 mg% 수준이었고 레몬밤과 페퍼민트 열

수추출물에서 단백질 함량이 높았다.

그림 2-17. 허브 추출물의 단백질 함량.
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② 탄수화물 함량

   허브 추출물의 총 탄수화물 함량을 분석한 결과, 그림 2-18에서와 같이 증류추출물에서는 

1.31~7.13 mg% 수준으로 매우 적었는데 열수추출물에서는 매우 많은 탄수화물이 존재함을 알 수 

있었으며 솔잎과 페퍼민트 열수추출물에서 탄수화물 함량이 더 높았다.

그림 2-18. 허브 추출물의 총 탄수화물 함량.

③ 환원당 함량

   환원당 함량은 증류추출물에서 매우 낮은 반면 열수추출물에서는 286.20~385.95 mg%로 매우 

높게 나타났다(그림 2-19). 환원당은 총 탄수화물보다는 함량이 적은 것으로 나타나 총 탄수화물 

중에는 비환원성 탄수화물도 많이 존재한다고 판단된다. 

그림 2-19. 허브 추출물의 환원당 함량.

 

④ 유기산 함량

   구연산 기준으로 분석한 유기산 함량도 증류추출물에서 매우 낮은 반면 열수추출물에서 높게 

나타났으며 레몬밤이 다른 열수추출물보다 높게 나타났다(그림 2-20). 
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그림 2-20. 허브 추출물의 유기산 함량.

다. 고찰 및 정리

   허브 증류 및 열수추출물에 대한 이화학적 특성 및 성분, 기능 및 영양성분을 분석하였다. 그 

결과, 증류추출물은 열수추출물에 비해 높은 pH, 낮은 당도, 낮은 갈색도를 나타내었다. 모든 추출

물은 물에 비해 비중이 높았으나 감압추출물이 열수추출물에 비해 비중이 더 낮았으며 점도 또한 

증류추출물이 열수추출물보다 낮았다. 불용성 고형분과 가용성 고형분 함량은 증류추출물이 열수

추출물보다 낮게 나타났다. 향기성분과 관련된 테르페노이드는 증류추출물 및 열수추출물에서 모

두 확인되었으며 증류추출물에서 좀 더 높은 것으로 추정되었다. 한편, GC/MS 분석을 통한 향기

성분 분석 결과, 증류추출물에서 열수추출물보다 향기성분의 함량이 높게 나타나 증류추출이 향

기성분 추출에 더 효과적이라고 판단된다. 항산화 활성과 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량 

분석결과 열수추출물에서는 확인된 반면 증류추출물에서는 확인되지 않았다. 또한 단백질, 탄수

화물 및 환원당, 그리고 유기산 등도 열수추출물에서는 확인된 반면 증류추출물에서는 확인되지 

않거나 매우 미량으로 존재하였다. 결국 증류추출물은 열수추출물에 비해 일반성분 함량은 적고 

향기성분 함량은 더 높은 것으로 판단되었다.

2-3. 톱밥 블록배지 및 향미버섯 재배 생산공정 확립

   톱밥 블록배지 재배는 전통적인 원목재배에서 벗어나 참나무 톱밥을 주재료로 하는 블록배지

를 이용하여 버섯을 생산하는 공정은 다음과 같다.

재료혼합 ⇨ 배지입봉 ⇨ 살균 및 냉각

⇩
갈변숙성 ⇦ 균사배양 ⇦ 종균접종

⇩
입상 ⇨ 버섯발생 ⇨ 수확 및 선별

그림 3-1. 톱밥 블록배지 재배 방법.
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가. 톱밥 블록배지 재료

1) 톱밥

   표고버섯 재배용 톱밥은 참나무류를 사용하고, 톱밥의 입자는 1~2mm 정도의 가늘고 고운 것

과 3~5mm의 굵은 것을 1:1 내외로 혼합하여 사용하였다. 톱밥의 신선도가 떨어지면 잡균 발생이 

심하고, 살균 처리가 잘 안된다. 또한, 재배된 버섯의 품질이 떨어지면서 생산량이 적고, 배지의 

수명도 짧다. 비를 맞지 않도록 하며 보관 장소 주위를 청결하게 해야 한다.

2) 영양원

   배지의 영양원으로는 주로 신선한 쌀겨나 밀기울을 사용하였다. 오래되거나 변질된 것, 습기를 

흡수한 것, 유지성분이 흘러나온 것 등은 사용하지 않는다.

나. 재배 및 생산공정

1) 원료혼합

   - 느타리버섯 : 방울솜(5)/톱밥(3)/왕겨(1)/미강(1)을 혼합기에 넣고 물을 공급하면서 혼합하고 

온도 55℃ 전후에서 5일간 발효한다.

   - 표고버섯 : 톱밥(8.5)/미강(1.5)을 혼합기에 넣고 물을 공급하면서 8시간 정도 혼합한다.

그림 3-2. 톱밥배지 원료혼합.

2) 수분조절 및 블록배지 제조

   후에 물을 넣어 배지의 수분함량이 약 60% 내외가 되도록 조절한다. 수분함량은 균사가 발육

하고, 자실체가 형성되는 데 영향을 주기 때문에 유의해야 한다. 블록배지의 무게는 약 6~7kg, 크

기는 가로×세로×높이 = 400×400×50mm 정도로 제조하였다. 

(톱밥 블록배지 윗면) (톱밥 블록배지 옆면)

그림 3-3. 톱밥 블록배지.
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표 3-1. 톱밥배지 크기에 따른 버섯 품질

배지크기
갓직경
(cm)

갓두께
(cm)

줄기길이
(cm)

줄기직경
(cm)

개체중
(g)

5kg 5.3 1.8 4.2 0.9 15.9

7kg 5.6 2.1 4.3 1.0 20.0

3) 살균

   배지의 살균은 배지 내의 잡균을 제거하고 배지의 성분을 표고균이 이용하기 쉬운 형태로 변

화시킨다. 물리성을 연화시켜 표고균이 잘 자라도록 한다. 혼합된 배지를 용기에 담아 살균용 대

차에 실어 고압살균기에 넣고 120℃에서 8시간 정도 살균하였다.

그림 3-4. 톱밥 블록배지 고압살균기.

표 3-2. 살균시 연료 소비, 증기발생량과 배지수분의 변화

살균방법 가열시간 온도 증기발생량 연료소비량 살균 후 수분

고압살균 8시간 120℃ 125㎘ 30.8ℓ -12g

4) 냉각

   살균이 끝난 뜨거운 배지(약 85℃)를 꺼내어 청결한 실내에서 냉각시킨다. 냉각은 배지 내의 

습기를 제거하고 봉지 내로 들어가는 공기에 의한 오염을 방지한다. 배지 온도가 15~20℃가 될 때

까지 자연적으로 냉각시키기도 하지만 냉각 시간이 길어지면 냉각 중에 고온을 좋아하는 잡균에 

오염될 수 있어 배지의 냉각은 단시간에 마치는 것이 좋다.

5) 종균 접종

   클린부스에서 살균된 접종 스푼으로 종균병에서 종균을 떼어 배지에 넣는다. 이때 접종하는 

종균의 양은 배지의 양에 따라 다르지만 약 10g 정도를 배지표면에 고루 분산되도록 접종한다. 접
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종이 끝나면 다시 비닐로 덮은 후 배지를 배양실로 옮겨 배양한다.

6) 배양

   배양실의 실내온도 20~24℃로 유지하면서 느타리버섯은 18일 배양하고, 표고버섯은 120일 배

양시켰다.

그림 3-5. 톱밥 블록배지 배양실.

7) 배지 개봉

   배양이 완료된 배지는 상면을 기준으로 어깨선 밑 약 2~3cm 내외를 절단하여 상면 비닐만 제

거한다. 커터칼을 이용하여 절단할 때는 배지표면에 약간의 상처가 생겨도 크게 지장이 없으나 너

무 깊이 상처가 나지 않도록 한다. 날씨가 과습하거나 강우 시에는 개봉하지 않는다.

8) 수분관리

   배지의 수분관리는 공기에 노출된 배지의 표면으로부터 지속적으로 건조가 일어나기 때문에 

개봉 직후부터 중요하다. 개봉 직후 배지 내에는 그동안 균사가 배양되면서 톱밥을 분해하여 발생 

된 분해수에 의해 다소 수분함량이 높은 편이다. 그러나 표면은 그와 상관없이 건조가 일어나기 

때문에 살수가 필요하다. 살수는 동력분무기를 이용한 안개 분무를 실시하는데 표면이 과도하게 

마르지 않도록 조금씩 자주 한다.

9) 버섯발생작업 

   버섯발생을 위해서는 품종에 알맞은 환경조건이 필요하고 버섯을 생육하기 알맞은 온도는 평

균 15~23℃ 내외, 습도 80~90%가 적당하다. 버섯의 발생 적온이 되면(온도 편차 8~10℃, 평균온도 

15~25℃ 내외) 살수를 하루 정도 하지 않고 배지를 건조하게 한다. 배지 건조 후 12~24시간 정도 

살수하여 비닐과 배지 사이에 모두 물이 차게 한다. 

 

10) 버섯 생육

   발이 후 버섯의 생육은 기온이 높을수록 생육속도가 빠르며 여름철에는 발생에서 수확까지 약 

3~4일이 소요된다. 평균기온 약 15℃에서는 약 9~10일이 소요된다.
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11) 향 추출물 첨가

① 배양 중 첨가

    - 배양시작 5일째부터 2일 간격으로 50㎖씩 3번 주사기로 첨가한다.

         ⇒ 약 150㎖ / 배지 1개당

② 버섯발생 전 첨가

    - 생육실로 옮겨 하온 후 5일째부터 2일 간격으로 40㎖씩 주사기로 2번 첨가

         ⇒ 약 80㎖ / 배지 1개당

③ 버섯 생육 중 첨가

    - 버섯 발생 후 1일에 한 번씩 3일 버섯에 분무기로 20㎖씩 분무한다.

         ⇒ 약 160㎖ / 배지 1개당

표 3-3. 향 추출물 첨가

구분 느타리버섯 표고버섯

버섯이

핀 모양

배지에 

직접 

스프레이

배지에 

침봉
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12) 버섯 수확

   버섯을 수확할 때는 갓을 잡지 말고 대를 잡고 따야 품질이 손상되지 않는다. 갓을 잡고 수확

할 경우 손자국이 남아 품질이 저하되게 된다. 특히 갓을 잡고 딴 버섯은 저온저장고에 보관 시 

잡은 부위가 검게 변색되어 품질이 저하된다. 

다. 허브 추출물 최적량

1) 배양 중 첨가

    - 배양시작 5일째부터 2일 간격으로 50㎖씩 3번 주사기로 첨가한다.

         ⇒ 약 150㎖ / 배지 1개당

    - 배양 시작 초기에 향 추출물 주입시 수분과다로 버섯균의 성장이 느려지고 일부 오염이 발

생할 수 있다.

    - 버섯균이 어느 정도 배지에 적용하여 성장하기 시작한 후 주입시 큰 영향없이 버섯균이 정

상적으로 배양된다.

    - 배양 후기에는 버섯균의 밀도가 높아 수분 침투가 잘되지 않는다.

2) 버섯발생 전 첨가

    - 생육실로 옮겨 하온 후 5일째부터 2일 간격으로 40㎖씩 주사기로 2번 첨가

         ⇒ 약 80㎖ / 배지 1개당

    - 배양이 완료된 배지를 하온 후 주사기로 주입시 수분이 잘 침투되지 않는다.

    - 고압 분무기를 이용한 특수한 배지 침봉기를 제작하여 주입하면 편리하다.

3) 버섯 생육 중 첨가

    - 버섯 발생 후 1일에 한 번씩 3일 버섯에 분무기로 20㎖씩 분무한다.

         ⇒ 약 160㎖ / 배지 1개당

    - 버섯이 발생한 후 너무 어린 버섯에 분무시 수분 과다로 버섯이 고사하는 경우가 많다. 

    - 버섯이 어느 정도 성장한 후 하루에 한 두 번씩 소량(10㎖~20㎖) 분무하면 정상적으로 성장

한다.

   향추출물을 첨가한 버섯은 수확 직후 향이 많이 나지만, 향성분이 휘발성이 많은 이유로 보관

시 향이 많이 감소된다. 그러므로 향 버섯 자체를 유통하는 것 이외에도 배양된 버섯 배지를 판매

해서 소비자들이 직접 키워 수확 후 바로 요리할 수 있게 하는 것도 하나의 마케팅 방법이라 판단

된다.

   하지만, 일반 소비자들이 버섯 배지만으로 적절한 버섯 생육 환경을 만들 수 없으므로 정상적

인 버섯 수확이 어려울 것으로 예상되므로 향후 온도와 습도 조절이 가능한 특수한 버섯 생육기

를 제작하여 배양된 버섯 배지와 함께 판매해야 하는 추가적인 연구 진행이 필요한 것으로 사료

된다.
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2-4. 허브 추출물 첨가 배지의 이화학적 및 영양적 특성 분석

가. 실험 방법

○ 이화학적 및 영양적 특성 분석

1) 재료

  버섯배양용 블록배지와 4종의 허브추출물(솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트) 함유 향미버섯(느

타리버섯 및 표고버섯), 그리고 대조군으로 허브추출물을 가하지 않은 블록배지 및 버섯은 주관연

구기관으로부터 공급받아 실험에 사용하였다.

 

2) 일반성분 분석

  블록배지 및 향미버섯의 일반성분을 분석하기 위하여 먼저 모든 시료는 동결건조하였으며 건조

된 시료를 분석 후, 최종 함량은 수분의 경우 동결건조로 제거된 수분을 고려하여 계산하였고 조

회분, 조단백, 조지방은 건조 버섯을 기준으로 하였다. 수분은 105℃에서 상압가열 건조법, 조회분

은 550℃에서 직접회화 및 중량측정법, 조단백질은 kjeldahl법, 조지방은 diethyl ether를 사용한 

Soxhlet 추출법으로 정량하였으며 탄수화물 함량은 이들 성분을 제한값으로 하였다.

3) 기능성 분석

  블록배지 및 버섯의 기능성으로 항산화 활성을, 주요 기능성분으로 총 폴리페놀 및 플라보노이

드 함량을 분석하였다. 분석을 위한 시료 추출액은 배지와 버섯을 동결건조 후 1 g을 취하여 80% 

메탄올(v/v) 20 mL을 첨가하고 20분 동안 초음파 처리하여 얻었다. 그다음 12,000×g, 4℃ 조건에

서 10분 동안 원심분리(Labogene 1580R, Seoul, Korea)한 후 상등액을 취하여 실험에 사용하였다. 

① 항산화 활성

   블록배지 및 버섯의 항산화 활성은 DPPH 라디칼 소거능으로 평가하였다. 이를 위해 먼저 메탄

올에 1,000 μM 농도로 녹인 DPPH 용액을 제조한 후, 항산화 활성 분석 직전에 DPPH 용액의 흡

광도가 517 nm에서 1.00±0.10이 되도록 메탄올로 희석하여 사용하였다. 이 희석 DPPH 용액 180 

μL와 시료 추출액 20 μL를 혼합한 다음 상온의 암소에서 30분 동안 반응시킨 뒤 517 nm에서 

흡광도를 측정하였다. 항산화 활성의 표준물질로 Trolox를 사용하였으며 DPPH 라디칼 소거능은 

건조 배지 또는 버섯 1 g 당 μmol Trolox equivalent(μmol TE/g)로 나타내었다.

② 총 폴리페놀 함량

   블록배지 및 버섯의 총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu법으로 분석하였다. 먼저 시료 추출액 

20 μL에 0.2 N Folin-Ciocalteu's phenol 용액을 100 μL 첨가하여 상온에서 5분간 반응시켰다. 그

다음 7.5% Na2CO3 용액 80 μL를 첨가하여 암소에서 1시간 반응시킨 후 750 nm에서 흡광도를 분

석하였다. 폴리페놀 표준물질로 gallic acid를 사용하였으며 총 폴리페놀 함량은 건조 배지 또는 버

섯 1 g 당 mg gallic acid equivalent(mg GE/g)로 나타내었다.
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③ 총 플라보노이드 함량

   블록배지 및 버섯의 총 플라보노이드 함량은 알루미늄과의 킬레이트 형성법을 이용하였다. 이

를 위해 시료 추출액 20 μL와 증류수 75 μL를 혼합하고 그다음 5%(w/v) NaNO2 25 μL 첨가하여 

상온에서 5분 동안 반응시켰다. 여기에 2%(w/v) AlCl3·6H2O를 40 μL 첨가하고 상온에서 6분 동

안 반응시킨 뒤 1 M NaOH 40 μL를 첨가하여 반응을 종료한 다음 10분 후에 510 nm에서의 흡광

도를 측정하였다. 플라보노이드 표준물질로 catechin hydrate를 사용하였으며 총 플라보노이드 함

량은 건조 배지 또는 버섯 1 g 당 μg catechin equivalent(μg CE/g)로 나타내었다.

○ 향기성분 분석

   블록배지 및 향미버섯의 향기성분은 ISQ 7000 single quadrupole MS가 장착된 Trace 1310 

GC(Thermo Scientific, Waltham, MA, USA)로 분석하였다. 성분 분리를 위한 column은 TG-WaxMS 

(30 m × 0.25 mm i.d., 0.25 μm film thickness, max. temp. 250/260℃, Thermo Scientific, 

Waltham, MA, USA)를 사용하였으며 GC-MS 분석을 위한 온도 프로그램은 50℃에서 3분간 유지한 

후, 230℃까지 5℃/min의 속도로 상승시켜 11분간 유지하였다. Helium을 carrier gas로 사용하였으

며 유속은 1.0 mL/min으로 유지하였다. 향기성분의 포집은 배지 또는 버섯 약 1 g을 vial에 넣고 

40℃에서 35분 동안 가열하여 SPME fiber(50/30μm, Divynylbenzene/carboxen/poly dimethyl- 

silaoxane, DVB/CAR/PDMS, Supleco, Bellefonte, PA, USA)에 흡착시킨 후 GC-MS에 주입하여 5분

간 향기성분을 탈착시켰으며 split ratio는 1:50으로 하였다. 분리된 성분의 이온화는 EI(electron 

impact ionization) 방법으로 하였으며, ionization voltage는 70 eV로 하였다. Injet 및 transfer line

의 온도는 230℃이었으며 mass의 분석 범위는 41~500(m/z)의 full scan mode로 설정하였다. 물질

의 동정은 분리된 각 peak의 mass spectra를 library(NIST ver. 2.3, 2017)의 mass spectra와 비교하

여 80% 이상의 유사도를 갖는 화합물에 대해 동정하였으며 외부표준물질로써 C8-C20  alkane을 

이용하여 분리된 각 물질의 LRI(Linear retention index)를 확인하였다.

○ 버섯의 품질 특성 분석

   향미버섯의 품질 특성 분석을 위하여 색상, 외형, 균체량, 경도를 측정하였다. 버섯의 색상은 

버섯의 갓과 대의 중앙부에 대해 색차계(Minolta CR-400, Japan)로 L(명도), a(적색도), b(황색도) 

값을 측정하여 Hunter 색체계에 의한 색도를 분석하였으며 외형은 갓의 직경 및 대의 길이를 측

정하였고 버섯의 무게를 측정하여 균체량을 비교하였다. 경도는 느타리버섯의 경우 갓을 제거한 

뒤 대의 중앙부를, 표고버섯은 대를 제거하고 갓의 중앙부를 측정하였으며 CT3 texture 

analyzer(Brookfield USA)에 ∅4 mm의 probe를 창작하여 침투속도 1.0 mm/s, 침투거리 5.0 mm로 

측정하였다.

○ 통계분석

   분석 결과는 평균±표준편차로 나타내었으며 PASW statistics 18 (SPSS Inc, Chicago, USA)를 

이용하여 독립 t-test와 One-way ANOVA를 실시하였으며, 조사항목 간의 유의성 검증은 P<0.05 

수준에서 Duncan’s multiple test를 실시하였다.
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나. 실험 결과

○ 허브 추출물 첨가 배지의 이화학적 및 영양적 특성 분석

1) 일반성분 분석

   허브 추출물 첨가 배지의 이화학적 및 영양적 특성을 분석하기 위하여 먼저, 로즈마리 증류추

출물을 첨가한 배지에서 표고버섯을 재배 후 얻어진 블록배지를 수거하여 일반성분을 분석하였

다. 그 결과(그림 4-1), 대조군과 로즈마리 증류추출물 첨가군 모두 95% 이상이 수분과 탄수화물

이었으며 수분은 대조군(62.68%)이 로즈마리 증류추출물 첨가군(56.95%) 보다 다소 높게 나타난 

반면 탄수화물은 로즈마리 증류추출물 첨가군이 39.07%로 대조군(32.71%)보다 높게 나타났다. 그

다음으로는 대조군은 조단백질(2.45%), 조회분(1.89%), 조지방(0.26%) 순으로 높았으나 로즈마리 

증류추출물 첨가군은 조회분(1.98%), 조단백질(1.52%), 조지방(0.47%) 순으로 대조군의 조성비와 

약간 차이를 보였다. 

2) 향기성분

  로즈마리 증류추출물 첨가 표고버섯 블록배지의 향기성분에 대해 GC-MS 분석을 실시한 결과 

얻어진 크로마토그램은 그림 4-2에 나타내었고 동정된 향기성분은 표 4-1 및 표 2-2에 나타내었

다. 향기성분은 분리된 피크 중에서 MS library에 등록된 물질의 pattern과의 유사성이 80% 이상

그림 4-1. 표고버섯 블록배지의 일반성분

          *P<0.05.
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이고, 동시에 LRI 값이 일치하는 물질에 대해 동정하였다. 

대

조

군

로

즈

마

리

그림 4-2. 표고버섯 블록배지의 향기성분 분리 스펙트럼.

표 4-1. 표고버섯 블록배지의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 1-Octen-3-ol 1453 55.72 37,433,824 MS+LRI

2 3-Octanone 1258 30.25 20,323,350 MS+LRI

3 1-Hexanol 1354 4.03 2,704,890 MS+LRI

4 2-Octen-1-ol, trans- 1618 1.76 1,183,401 MS+LRI

5 Linalool 1551 0.65 436,440 MS+LRI

6 3-Octanol 1394 0.53 357,512 MS+LRI

7 Hexanal 1089 0.48 320,307 MS+LRI

8 β-Bisabolene 1726 0.43 290,403 MS+LRI

9 1-Octanol 1559 0.42 283,438 MS+LRI

10 1-Octene 842 0.21 138,620 MS+LRI

11 1-Pentanol 1252 0.20 134,277 MS+LRI

12 1-Butanol, 3-methyl- 1209 0.17 117,034 MS+LRI

13 Limonene 1200 0.14 97,008 MS+LRI

전체 94.99 63,820,504 
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표 4-2. 로즈마리 증류추출물 첨가 표고버섯 블럭배지의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1258 36.23 36,190,248 MS+LRI

2 1-Octen-3-ol 1452 25.43 25,407,838 MS+LRI

3 4-Hydroxy-2-butanone 1535 5.48 5,477,246 MS

4 1-Hexanol 1354 4.36 4,356,306 MS+LRI

5 1,2-Hexanediol 1888 2.19 2,189,253 MS

6 Pentyl formate 1126 2.13 2,131,027 MS

7 Ethanol 930 1.57 1,564,321 MS+LRI

8 2-Octen-1-ol, trans- 1616 1.35 1,353,583 MS+LRI

9 Limonene 1200 1.23 1,224,839 MS+LRI

10 3-Octanol 1394 1.15 1,150,317 MS+LRI

11 Camphor 1511 0.95 950,423 MS+LRI

12 1-Butanol, 3-methyl- 1209 0.78 780,500 MS+LRI

13 1,3-Dioxane, 2,4-dimethyl- 1061 0.77 770,542 MS

14 Menthol 1596 0.41 411,010 MS+LRI

15 Hexanoic acid, 2-oxo-, methyl ester 1552 0.39 390,906 MS

16 1,3-Butanediol, (S)- 1742 0.34 342,155 MS

17 1-Octen-3-one 1305 0.30 298,084 MS+LRI

18 3-Nonen-1-ol, trans- 1562 0.30 298,032 MS

19
(3aR,4R,8R,8aS)-3a,4,7,8a-Tetramethyl-1,2,3,3
a,4,5,8,8a-octahydro-4,8-methanoazulene
(synomyms:(+)-α-Barbatene;(+)-α-Pompene)

1568 0.29 293,386 MS

20 Hexanal 1086 0.29 286,220 MS+LRI

21 2-Butanone 907 0.27 269,656 MS+LRI

22 α-Muurolene 1722 0.22 216,516 MS+LRI

23 1-Pentanol 1252 0.21 213,165 MS+LRI

24 endo-Borneol 1700 0.18 176,910 MS+LRI

25
5-Isopropenyl-2-methyl-2-cyclohexen-1-yl  
acetate-, trans-
(synonyms : Carveyl acetate,trans-)

1737 0.16 156,655 MS+LRI

26 Ethyl Acetate 894 0.15 151,948 MS+LRI

27 1-Octene 838 0.07 67,395 MS+LRI

28 Furan, 2-pentyl- 1235 0.07 67,107 MS+LRI

29 Octanal 1293 0.07 66,197 MS+LRI

배지 유래 향기성분 71.10 71,030,411 

로즈마리 증류추출물 유래 향기성분 1.13 1,127,332 

전체 87.34 87,251,783 



- 48 -

   대조군 블록배지의 향기성분 분석결과, 전체 분리된 피크 중 94.99%의 피크가 library에서 확인

되었으며 상대적 면적기준으로 1-Octen-3-ol이 55.72%로 가장 많았고 그다음 3-Octanone 30.25%, 

1-Hexanol 4.03%, trans-2-Octen-1-ol이 1.76%이었다.

   로즈마리 증류추출물 첨가 블록배지에는 3-Octanone이 36.23%로 가장 많았고 그다음 

1-Octen-3-ol 25.43%, 4-Hydroxy-2-butanone 5.48%, 1-Hexanol 4.36%, 1,2-Hexanediol 2.19%, 

Pentyl formate 2.13%, Ethanol 1.57%, 2-Octen-1-ol, trans- 1.35%, Limonene 1.23%, 3-Octanol 

1.15%으로 대조군과는 다른 성분비를 보였다.

   그림 4-3에 나타낸 것과 같이, 로즈마리 첨가군에서 검출된 향기성분 중 배지로부터 유래된 향

기성분은 71.10%였으며 로즈마리 증류추출물에서 유래한 향기물질은 Camphor(0.95%)와 

endo-Borneol(0.18%)로 총 1.13%였다. 또한, 동정된 향기성분 중 15.11%는 배지와 로즈마리 추출

물에서 확인하지 못한 물질로써 이는 증류추출물을 첨가한 표고버섯 생육과 관련될 것으로 추정

되나 추가적인 연구가 필요하다고 판단된다. 

그림 4-3. 표고버섯 블록배지의 향기성분 조성비.

3) 기능성 분석

   표고버섯 배양용 블록배지의 DPPH 라디칼 소거능을 측정하여 Trolox 당량으로 나타낸 항산화 

활성과 폴리페놀 및 플라보노이드 함량을 분석한 결과(그림 4-4), 모든 분석에서 대조군이 로즈마

리 증류추출물 첨가군보다 다소 높게 나타났으나 폴리페놀 함량을 제외하고는 두 시료 간에 유의

적인 차이는 없었다. 이는 1차년도에 증류추출물의 기능성분을 분석한 결과, 모든 증류추출물에서 

항산화 활성과 폴리페놀 및 플라보노이드가 확인되지 않았던 것으로 미루어 증류추출물 첨가 유

무에 따른 배지의 기능성분에는 차이가 없는 것으로 판단되며 폴리페놀 함량에서 나타난 유의적 

차이는 톱밥 등 배지를 구성하는 재료의 배합비에 따른 것으로 사료된다.
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그림 4-4. 표고버섯 블록배지의 항산화

          활성, 총 폴리페놀 및 총 플라

          보노이드 함량분석 *P < 0.05.

○ 향미버섯의 품질 특성 분석

1) 느타리버섯

① 색도, 외형, 균체량, 경도

   Hunter 색체계를 이용하여 느타리버섯의 갓과 대의 색도를 분석한 결과(그림 4-5) 갓의 경우, 

명도는 증류추출물 첨가군에 비해 대조군이 더 높았으며, 적색도와 황색도는 대조군보다 증류추

출물 첨가군에서 더 높게 나타났다. 대의 경우에도 명도는 증류추출물 첨가군보다 대조군이 약간 

더 높았으나 적색도와 황색도는 대조군보다 증류추출물 첨가군이 더 높았다. 또한, 육안으로도 증

류추출물을 첨가하여 재배한 느타리버섯의 갓이 대조군보다 더 짙은 갈색이었으며 버섯의 대 또

한 대조군에 비해 더 노란색을 띠는 것을 확인하였다.

   허브 증류추출물 첨가 느타리버섯의 외형을 비교하기 위하여 갓의 직경과 대의 길이, 자실체

의 무게(균체량)를 측정한 결과(그림 4-6) 갓의 직경은 3.28 ~ 4.35 cm로 대조군과 허브 증류추출

물 첨가군이 유사하였고 대의 길이는 솔잎 증류추출물 첨가군이 5.87 cm로 대조군(5.13 cm)과 유

의적인 차이를 보이며 가장 길었다. 

   균체량은 대조군(8.35 g)보다 허브 증류추출물 첨가군이 10.58 ~ 14.48 g으로 더 높았는데 특히, 

로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군은 대조군과 유의적인 차이를 보였다. 균체량에서 

이러한 차이는 느타리버섯의 갓 크기와 대의 길이보다는 갓과 대의 두께에 의한 것으로 사료된다. 

   또한, 느타리버섯의 대의 경도를 측정한 결과, 대조군(144.6)이 가장 낮았으며 레몬밤과 솔잎 

첨가군이 각각 243.1, 231.1로 유의적으로 높아 대조군에 비해 단단하였다. 이러한 결과로써 허브 

증류추출물이 느타리버섯의 생육에 영향을 미칠 수 있을 것으로 사료된다.
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버섯 갓 버섯 대

그림 4-5. 허브 증류추출물 첨가 느타리버섯의 색도.

그림 4-6. 허브 증류추출물 첨가 느타리버섯의 외형, 균체량, 경도.
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② 향기성분

   느타리버섯의 향기성분을 GC-MS로 분석한 결과 얻어진 크로마토그램은 그림 4-7에 나타내었

고 동정된 향기성분은 표 4-3부터 표 4-7까지에 나타내었다. 

대조군

솔잎

로즈마리

레몬밤

페퍼민트

그림 4-7. 느타리버섯의 향기성분 분리 스펙트럼.
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   대조군 느타리버섯의 향기성분 분석결과, 전체 분리된 피크 중 88.99%의 피크가 library에서 확

인되었으며 상대적 면적 기준으로 3-Octanone이 80.77%로 가장 많았고 그다음 3-Octanol 2.62%, 

Ethanol 2.09% 등이 검출되었다.

   솔잎 증류추출물 첨가 느타리버섯의 경우에는 대조군과 마찬가지로 3-Octanone이 74.01%로 

가장 많았고 그다음에는 Ethanol 12.02%, 3-Octanol 2.66%, 1-Octen-3-ol 1.94%, 1-Octen-3-one 

1.57%, Hexanoic acid, ethyl ester 1.18%였다. 솔잎 증류추출물 첨가군에서 검출된 향기성분 중 느

타리버섯 유래 향기성분이 93.34%였고 솔잎 증류추출물 유래 향기성분은 Linalool(0.26%), 

p-Menthan-1-ol(0.25%), 1-Hexanol(0.19%)로 총 0.70%에 해당하였다.

   로즈마리 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분은 3-Octanone이 62.33%로 가장 많았고 그

다음에는 Ethanol 15.75%, 3-Octanol 2.97%, Camphor 2.48%, 1-Octen-3-ol1.98%, Eucalyptol 

1.15%, 1-Propanol, 2-methyl- 1.14%, Hexanoic acid, ethyl ester 1.08% 순이었다. 로즈마리 증류추

출물 첨가군에서 검출된 향기성분 중 버섯 유래 향기성분은 86.00%였고 로즈마리 증류추출물 유

래 성분은 Camphor 2.48%, Eucalyptol 1.15%, Linalool 0.62%, Terpinen-4-ol 0.26%, 

p-Menthan-1-ol 0.21%로 총 4.74%였으며 그림 4-8에 나타낸 바와 같이 4종의 허브 증류추출물 첨

가 느타리버섯 중 가장 많은 추출물 유래 향기성분을 함유하고 있었다.

   레몬밤 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분은 3-Octanone이 76.50%로 가장 많았고 그다

음에는 Ethanol 10.76%, 3-Octanol 2.65%, 1-Octen-3-ol 1.37%, Hexanoic acid, ethyl ester 1.27% 

순이었다. 레몬밤 증류추출물 첨가군에서 검출된 향기성분 중 버섯 유래의 향기성분 93.51%였고 

레몬밤 증류추출물 유래 성분은 Linalool 0.29%로 허브 증류추출물 첨가 느타리버섯 중 가장 적은 

추출물 유래 향기성분을 함유하고 있었다.

   페퍼민트 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분은 3-Octanone이 75.07%로 가장 많았고 그

다음으로 Ethanol 7.77%, p-Menthan-1-ol 3.55%, 3-Octanol 2.92%, Hexanoic acid, ethyl ester 

1.47%, 1-Octen-3-ol 1.33% 순이었다. 페퍼민트 증류추출물 첨가군에서 검출된 향기성분 중 버섯 

자체 유래 향기성분은 89.78%였고 페퍼민트 증류추출물 유래 성분은 p-Menthan-1-ol 3.55%와 

Linalool 0.14%로 총 3.69%였다.

그림 4-8. 허브 추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분 조성 비교.
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표 4-3. 대조군 느타리버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1257 80.77 33,892,817 MS+LRI

2 3-Octanol 1394 2.62 1,100,470 MS+LRI

3 Ethanol 930 2.09 878,382 MS+LRI

4 Hexanoic acid, ethyl ester 1237 0.95 399,740 MS+LRI

5 1-Propanol, 2-methyl- 1092 0.56 236,626 MS+LRI

6 1-Octen-3-ol 1453 0.54 225,831 MS+LRI

7 1-Octene 839 0.52 219,364 MS

8 ß-Bisabolene 1729 0.32 133,929 MS+LRI

9 Acetaldehyde 758 0.26 110,247 MS

10

1H-Cyclopenta[1,3]cyclopropa[1,2]benz
ene,  
octahydro-7-methyl-3-methylene-4-(
1-methylethyl)-, 
[3aS-(3aα,3bβ,4β,7α,7aS*)]-

1693 0.26 107,439 MS

11 Butanal, 3-methyl- 921 0.10 43,888 MS+LRI

전체 88.99 37,348,732

표 4-4. 솔잎 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1257 74.01 56,071,587 MS+LRI

2 Ethanol 931 12.02 9,110,524 MS+LRI

3 3-Octanol 1394 2.68 2,031,517 MS+LRI

4 1-Octen-3-ol 1453 1.94 1,472,425 MS+LRI

5 1-Octen-3-one 1305 1.57 1,188,346 MS+LRI

6 Hexanoic acid, ethyl ester 1237 1.18 895,578 MS+LRI

7 1-Propanol, 2-methyl- 1092 0.79 598,479 MS+LRI

8 Acetaldehyde 758 0.49 372,643 MS

9 1-Butanol, 2-methyl- 1208 0.36 273,626 MS+LRI

10 Linalool 1551 0.26 199,860 MS+LRI

11 p-Menthan-1-ol 1642 0.25 191,708 MS+LRI

12 1-Hexanol 1354 0.19 145,972 MS+LRI

13 1-Octene 843 0.14 108,162 MS+LRI

14 1-Hexanol, 2-ethyl- 1492 0.11 84,608 MS+LRI

15 Butanal, 3-methyl- 923 0.09 71,863 MS+LRI

느타리버섯 유래 향기성분 93.34 70,732,779

솔잎 증류추출물 유래 향기성분 0.70 537,541

전체 96.08 72,816,900
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표 4-5. 로즈마리 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1257 62.33 29,691,743 MS+LRI

2 Ethanol 932 15.75 7,501,241 MS+LRI

3 3-Octanol 1395 2.97 1,416,426 MS+LRI

4 Camphor 1513 2.48 1,181,381 MS+LRI

5 1-Octen-3-ol 1453 1.98 945,157 MS+LRI

6 Eucalyptol 1206 1.15 546,072 MS+LRI

7 1-Propanol, 2-methyl- 1093 1.14 542,106 MS+LRI

8 Hexanoic acid, ethyl ester 1237 1.08 514,181 MS+LRI

9 1-Butanol, 2-methyl- 1208 0.76 360,893 MS+LRI

10 Linalool 1550 0.62 297,414 MS+LRI

11 1-Hexanol 1354 0.60 287,754 MS+LRI

12 Acetaldehyde 757 0.45 212,685 MS

13 Butanal, 3-methyl- 922 0.30 141,510 MS+LRI

14 Terpinen-4-ol 1600 0.28 135,462 MS+LRI

15 1-Hexanol, 2-ethyl- 1492 0.25 118,238 MS+LRI

16 p-Menthan-1-ol 1639 0.21 100,712 MS+LRI

17 2-Octen-1-ol, trans- 1615 0.18 87,401 MS+LRI

느타리버섯 유래 향기성분 86.00 40,965,050

로즈마리 증류추출물 유래 향기성분 4.74 2,261,041

전체 92.53 44,080,377

표 4-6. 레몬밤 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1258 76.50 66,368,338 MS+LRI

2 Ethanol 932 10.76 9,332,908 MS+LRI

3 3-Octanol 1394 2.65 2,301,567 MS+LRI

4 1-Octen-3-ol 1453 1.37 1,186,350 MS+LRI

5 Hexanoic acid, ethyl ester 1237 1.27 1,102,872 MS+LRI

6 1-Propanol, 2-methyl- 1094 0.46 402,292 MS+LRI

7 1,4-Methanobenzocyclodecene,  
1,2,3,4,4a,5,8,9,12,12a-decahydro- 1900 0.42 365,531 MS

8 Acetaldehyde 757 0.35 306,106 MS+LRI

9 Linalool 1551 0.29 250,032 MS+LRI

10 1-Octene 842 0.15 133,882 MS+LRI

11 1-Butanol, 2-methyl- 1209 0.15 129,879 MS+LRI

느타리버섯 유래 향기성분 93.51 81,134,315

레몬밤 증류추출물 유래 향기성분 0.29 250,032

전체 94.37 81,879,757
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표 4-7. 페퍼민트 증류추출물 첨가 느타리버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1256 75.07 59,844,603 MS+LRI

2 Ethanol 932 7.77 6,196,132 MS+LRI

3 p-Menthan-1-ol 1640 3.55 2,826,519 MS+LRI

4 3-Octanol 1394 2.92 2,330,371 MS+LRI

5 Hexanoic acid, ethyl ester 1236 1.47 1,173,590 MS+LRI

6 1-Octen-3-ol 1452 1.33 1,057,959 MS+LRI

7 1-Propanol, 2-methyl- 1091 0.56 443,475 MS+LRI

8 Acetaldehyde 756 0.37 295,264 MS

9 1-Butanol, 2-methyl- 1207 0.36 283,149 MS+LRI

10 Menthol 1596 0.24 193,531 MS+LRI

11 1-Hexanol, 2-ethyl- 1491 0.21 168,262 MS+LRI

12 1-Octene 842 0.18 146,932 MS+LRI

13 Linalool 1550 0.14 108,002 MS+LRI

14 Isopulegol 1569 0.11 85,759 MS+LRI

15 Butanal, 3-methyl- 922 0.11 84,048 MS+LRI

느타리버섯 유래 향기성분 89.78 71,572,374

페퍼민트 증류추출물 유래 향기성분 3.69 2,934,521

전체 94.39 75,237,595

2) 표고버섯

① 색도, 외형, 균체량, 경도

   Hunter 색체계를 이용하여 표고버섯의 갓과 대의 색도를 분석한 결과(그림 4-9) 갓의 경우, 명

도는 45.51 ~ 53.14로 증류추출물 첨가군과 대조군에서 유의적인 차이를 보이지 않았으나 적색도

에서는 로즈마리 증류추출물 첨가군(14.81)이 대조군(9.61)보다 다소 높았고 황색도는 대조군

(20.49)과 솔잎(22.42)은 유사한 반면, 로즈마리(26.08)와 레몬밤(26.66), 페퍼민트(26.07) 증류추출물 

첨가군은 대조군보다 더 높았다. 대의 경우, 명도와 황색도는 대조군과 증류추출물 첨가군에서 유

의적인 차이를 보이지 않았고 적색도는 솔잎 증류추출물 첨가군만이 대조군보다 약간 높았으나 

육안으로는 대조군과 증류추출물 첨가군의 색에 차이를 확인하기 어려웠다.

   허브 증류추출물 첨가 표고버섯의 외형을 비교하기 위하여 갓의 직경과 대의 길이, 자실체의 무게

(균체량)를 측정한 결과(그림 4-10) 갓의 직경은 4.94 ~ 6.60 cm로 측정되었으며 솔잎(6.60 cm)과 레몬

밤(5.62 cm) 증류추출물 첨가군이 대조군(5.44 cm)보다 다소 큰 것으로 나타났다. 대의 길이는 솔잎 증

류추출물 첨가군(4.91 cm)이 대조군(2.46 cm) 및 다른 증류추출물 첨가군(3.01 ~ 3.13 cm)보다 유의적

으로 길었으며 균체량은 솔잎 증류추출물 첨가군이 47.13 g으로 가장 높았고 그다음으로는 레몬밤 증

류추출물 첨가군(25.22 g)이었다. 로즈마리(20.18 g)와 페퍼민트(18.90 g) 증류추출물 첨가군의 균체량

은 대조군(16.11 g)과 유사하였다. 또한, 표고버섯의 갓의 경도를 측정한 결과(그림 4-11), 대조군이 

556.0으로 증류추출물 첨가군(242.9 ~ 334.4)보다 단단하였고 대의 경도는 로즈마리 증류추출물 첨가

군이 1017.7로 가장 높았으나 대조군(741.6)과 유의적인 차이를 보이진 않았다. 이러한 결과로써 솔잎

과 레몬밤 증류추출물이 표고버섯의 갓의 성장에 다소 영향을 미칠 수 있을 것으로 사료된다.
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버섯 갓 버섯 대

그림 4-9. 허브 증류추출물 첨가 표고버섯의 색도.

그림 4-10. 허브 증류추출물 첨가 표고

           버섯의 외형 및 균체량.
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그림 4-11. 허브 증류추출물 첨가 표고버섯 갓과 대의 경도.

② 향기성분

   표고버섯의 향기성분에 대항 GC-MS 분석을 실시한 결과 얻어진 크로마토그램은 그림 4-12 에 

나타내었고 동정된 향기성분은 표 4-8에서부터 표 4-12에 나타내었다. 대조군 표고버섯의 향기성

분 분석결과, 전체 분리된 피크 중 95.37%의 피크가 library에서 확인되었으며 상대적 면적 기준으

로 3-Octanone이 62.40%로 가장 많았고 그다음 1-Octen-3-ol 19.92%, Ethanol 6.09%, 3-Octanol 

4.27%, 1-Butanol, 3-methyl- 1.10% 등이 검출되었다. 표고버섯의 경우에는 대조군에서도 

Eucalyptol(0.21%), Menthol(0.15%), p-Menthan-1-ol(0.06%) 등 허브 추출물의 향기성분으로 추정되

는 물질들이 미량 검출되었는데 이는 표고버섯 배지에 존재하는 Limonene으로부터 전환된 물질

로 추정된다.

   솔잎 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분은 96.95%의 물질을 확인하였으며 그 함량은 

1-Octen-3-ol이 53.51%로 가장 많았고 그다음으로 3-Octanone 33.92%, 3-Octanol 4.41%, Ethanol 

2.62% 등이 검출되었다. 솔잎 증류추출물 첨가군에서 검출된 향기성분 중 표고버섯 유래 향기성

분이 96.31%로 대부분을 차지하였으며 솔잎 증류추출물 유래 성분은 Isomenthone 0.21%, 

Camphor 0.14%, Octanal 0.11%로 총 0.46%였다.

   레몬밤 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분은 1-Octen-3-old이 48.02%로 가장 많았고 그다

음으로는 3-Octanone 37.48%, Ethanol 3.79%, 3-Octanol 3.10%, 2-Octen-1-ol, trans- 1.59%, 

1-Octanol 1.16% 순이었다. 레몬밤 증류추출물 첨가군의 향기성분 중 버섯유래 향기성분은 

96.34%였고 레몬밤 추출물 유래 성분은 2,3-Dehydro-1,8-cineole 0.38%로 솔잎과 마찬가지로 대부

분 표고버섯의 향기성분이었다. 

   로즈마리 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분은 Eucalyptol이 21.68%로 가장 많았고 그다음

으로는 3-Octanone 17.82%, 1-Octen-3-ol 14.23%, endo-Borneol 10.09%, Camphor 7.11%, 

1,2-Hexanediol 5.73%, Ethanol 3.64%, 1,3-Butanediol, (S)- 3.56%, 4-Hydroxy-2-butanone 3.46%, 

Terpinen-4-ol 1.76%, 2-Octen-1-ol, trans- 1.04% 순이었다. 로즈마리 증류추출물 첨가군의 향기

성분 중 버섯유래 향기성분은 38.17%였고 로즈마리 추출물 유래 성분은 Eucalyptol, 

endo-Borneol, Camphor, Terpinen-4-ol을 비롯하여 α-Terpineol 0.83%, δ-Terpineol 0.33%, 

3-Pinanone, cis- 0.13%, Bornyl acetate 0.11%로 총 42.04%로써 그림 2-13에서 보는바와 같이 버

섯 자체의 향기성분보다 더 많은 비율을 차지하여 로즈마리 증류추출물의 향기성분이 표고버섯으

로 많이 이행되었음을 알 수 있다.
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대조군

솔잎

로즈마리

레몬밤

페퍼민트

그림 4-12. 표고버섯의 향기성분 분리 스펙트럼.
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   페퍼민트 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분은 p-Menthan-1-ol이 29.50%로 가장 많았으며 

그다음으로는 Neoisomenthol 19.05%, 3-Octanone 14.25%, 1-Octen-3-ol 12.49%, Isomenthone 

4.39%, 1,2-Hexanediol 1.74%, Levomenthol 1.70%, 2-Octen-1-ol, trans- 1.56%, Ethanol 1.53%, 

3-Octanol 1.48%, (±)-Pulegone 1.23% 등이었다. 페퍼민트 증류추출물 첨가군의 향기성분 중 버섯

유래 향기성분은 32.41%였고 페퍼민트 추출물 유래 성분은 p-Menthan-1-ol을 비롯하여 α

-Terpineol 0.65%, β-Caryophyllene 0.30%, endo-Borneol 0.06%로 총 30.51%를 차지하였다. 특히, 

페퍼민트 증류추출물 첨가 표고버섯에서 p-Menthan-1-ol은 허브 추출물 유래 향기성분 중 단일

성분으로써 가장 높은 함량비를 보였으며 Neoisomenthol 19.05%, Isomenthone 4.39%, 

Levomenthol 1.70%, (±)-Pulegone 1.23%, Isomenthol 0.85%, Isopulegol 0.67%, l-Menthone 0.64%, 

Piperitone 0.56%, δ-Eiemene 0.16%, ß-Pinene 0.06% 등은 표고버섯과 페퍼민트 증류추출물에서 

확인하지 못한 물질로써 이러한 향기성분들은 증류추출물을 첨가한 표고버섯 생육과 관련될 것으

로 추정되나 추가적인 연구가 필요하다고 판단된다. 

표 4-8. 대조군 표고버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 3-Octanone 1258 62.40 56,811,229 MS+LRI

2 1-Octen-3-ol 1453 19.92 18,139,205 MS+LRI

3 Ethanol 932 6.09 5,544,533 MS+LRI

4 3-Octanol 1394 4.27 3,886,512 MS+LRI

5 1-Butanol, 3-methyl- 1209 1.10 1,000,905 MS+LRI

6 1-Pentanol 1252 0.32 289,151 MS+LRI

7 1-Octanol 1558 0.28 254,799 MS+LRI

8 Acetaldehyde 757 0.22 201,327 MS

9 Eucalyptol 1206 0.21 194,383 MS+LRI

10 Tetradecane 1400 0.20 186,108 MS+LRI

11 Menthol 1596 0.15 139,982 MS+LRI

12 2-Octen-1-ol, trans- 1616 0.08 77,259 MS+LRI

13 Propanoic acid, pentyl ester 1244 0.07 63,967 MS+LRI

14 p-Menthan-1-ol 1638 0.06 55,663 MS+LRI

전체 95.37 86,845,023
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표 4-9. 솔잎 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 1-Octen-3-ol 1453 53.51 80,741,399 MS+LRI

2 3-Octanone 1256 33.92 51,172,552 MS+LRI

3 3-Octanol 1394 4.41 6,650,968 MS+LRI

4 Ethanol 932 2.62 3,950,901 MS+LRI

5 1-Octanol 1558 0.60 902,900 MS+LRI

6 1-Butanol, 3-methyl- 1207 0.44 664,088 MS+LRI

7 Acetaldehyde 758 0.22 332,915 MS

8 Isomenthone 1488 0.21 319,647 MS

9 Menthol 1596 0.20 306,303 MS+LRI

10 1-Pentanol 1250 0.16 248,055 MS+LRI

11 Camphor 1511 0.14 214,088 MS+LRI

12 p-Menthan-1-ol 1639 0.13 189,222 MS+LRI

13 1-Octene 843 0.12 187,252 MS+LRI

14 Octanal 1292 0.11 162,833 MS+LRI

15 2-Octen-1-ol, trans- 1616 0.10 151,158 MS+LRI

16 Disulfide, dimethyl 1077 0.06 89,950 MS+LRI

표고버섯 유래 향기성분 96.31 145,310,460

솔잎 증류추출물 유래 향기성분 0.46 696,567

전체 96.95 146,284,229

표 4-10. 레몬밤 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 1-Octen-3-ol 1452 48.02 63,498,787 MS+LRI

2 3-Octanone 1258 37.48 49,561,221 MS+LRI

3 Ethanol 932 3.79 5,008,365 MS+LRI

4 3-Octanol 1394 3.10 4,098,776 MS+LRI

5 2-Octen-1-ol, trans- 1620 1.59 2,098,998 MS+LRI

6 1-Octanol 1560 1.16 1,535,684 MS+LRI

7 2,3-Dehydro-1,8-cineole 1190 0.38 502,474 MS+LRI

8 1-Butanol, 3-methyl- 1209 0.32 426,851 MS+LRI

9 p-Menthan-1-ol 1643 0.24 321,773 MS+LRI

10 Menthol 1600 0.21 278,437 MS+LRI

11 Acetaldehyde 757 0.18 243,101 MS

12 1-Pentanol 1252 0.17 229,177 MS+LRI

13 Linalool oxide, cis- (furanoid) 1440 0.09 125,172 MS+LRI

14 1-Octene 842 0.09 116,136 MS+LRI

15 Eucalyptol 1206 0.08 99,458 MS+LRI

16 2-Pentanamine, 4-methyl- 733 0.06 82,792 MS

표고버섯 유래 향기성분 96.34 127,400,628

레몬밤 증류추출물 유래 향기성분 0.38 502,474

전체 96.96 128,227,203



- 61 -

표 4-11. 로즈마리 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 Eucalyptol 1207 21.68 49,681,828 MS+LRI

2 3-Octanone 1258 17.82 40,824,416 MS+LRI

3 1-Octen-3-ol 1452 14.23 32,609,869 MS+LRI

4 endo-Borneol 1700 10.09 23,124,433 MS+LRI

5 Camphor 1512 7.11 16,301,771 MS+LRI

6 1,2-Hexanediol 1889 5.73 13,118,114 MS

7 Ethanol 933 3.64 8,334,241 MS+LRI

8 1,3-Butanediol, (S)- 1742 3.56 8,151,055 MS

9 4-Hydroxy-2-butanone 1537 3.46 7,931,927 MS

10 Terpinen-4-ol 1605 1.76 4,030,458 MS+LRI

11 2-Octen-1-ol, trans- 1620 1.04 2,385,437 MS+LRI

12 α-Terpineol 1697 0.83 1,894,398 MS+LRI

13 3-Octanol 1394 0.78 1,778,326 MS+LRI

14 Phenylethyl Alcohol 1914 0.64 1,471,653 MS+LRI

15 1-Octanol 1560 0.34 783,075 MS+LRI

16 δ-Terpineol 1673 0.33 762,181 MS

17 1,3-Dioxane, 2,4-dimethyl- 1062 0.26 601,758 MS

18 β-Caryophyllene 1596 0.23 522,031 MS+LRI

19 o-Cymene 1272 0.19 436,743 MS+LRI

20 Acetaldehyde 759 0.18 410,794 MS

21 p-Menthan-1-ol 1642 0.18 402,934 MS+LRI

22 Carbon disulfide 773 0.17 392,264 MS

23 (+)-δ-Cadinene 1756 0.17 383,277 MS+LRI

24 Hexanoic acid, 2-oxo-, methyl ester 1554 0.16 372,345 MS

25 Copaene 1487 0.15 345,205 MS+LRI

26 Menthol 1600 0.14 323,655 MS+LRI

27 (-)-β-Pinene 1107 0.14 318,566 MS

28 Dimethyl trisulfide 1380 0.13 301,777 MS+LRI

29 3-Pinanone, cis- 1543 0.13 295,919 MS+LRI

30 Disulfide, dimethyl 1078 0.12 277,442 MS+LRI

31 γ-Muurolene 1686 0.12 275,669 MS+LRI

32 Methanethiol 752 0.11 252,188 MS

33 Bornyl acetate 1581 0.11 249,877 MS+LRI

34 3-Phenylpropanol 2040 0.10 230,366 MS+LRI

35 Benzaldehyde 1526 0.10 221,730 MS+LRI

36 Limonene 1200 0.09 204,932 MS+LRI

37 Linalool oxide, trans- (furanoid) 1469 0.09 202,824 MS

38 n-Hexylmethylamine 738 0.08 187,971 MS

39 Ethyl Acetate 900 0.08 181,501 MS

40 α-Pinene 1022 0.07 160,438 MS+LRI

41 Cyclobutene, 2-propenylidene- 1043 0.06 137,252 MS

42 γ-Terpinene 1247 0.05 117,303 MS+LRI

표고버섯 유래 향기성분 38.17 87,441,952

로즈마리 증류추출물 유래 향기성분 42.04 96,340,864

전체 96.45 220,989,943
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표 4-12. 페퍼민트 증류추출물 첨가 표고버섯의 향기성분

No. Library Compound LRI Reletive 
area (%)

Area 
(counts*min)

Identif. 
method

1 p-Menthan-1-ol 1642 29.50 112,653,708 MS+LRI

2 Neoisomenthol 1600 19.05 72,739,967 MS

3 3-Octanone 1258 14.25 54,440,238 MS+LRI

4 1-Octen-3-ol 1453 12.49 47,690,622 MS+LRI

5 Isomenthone 1489 4.39 16,782,018 MS+LRI

6 1,2-Hexanediol 1889 1.74 6,663,783 MS

7 Levomenthol 1631 1.70 6,503,292 MS+LRI

8 2-Octen-1-ol, trans- 1619 1.56 5,975,265 MS+LRI

9 Ethanol 934 1.53 5,834,910 MS+LRI

10 3-Octanol 1395 1.48 5,664,808 MS+LRI

11 (±)-Pulegone 1646 1.23 4,684,771 MS

12 Isomenthol 1668 0.85 3,229,422 MS+LRI

13 4-Hydroxy-2-butanone 1536 0.82 3,131,970 MS

14 1,3-Butanediol, (S)- 1742 0.78 2,983,335 MS

15 Isopulegol 1571 0.67 2,546,566 MS+LRI

16 α-Terpineol 1697 0.65 2,466,559 MS+LRI

17 l-Menthone 1461 0.64 2,446,195 MS

18 Piperitone 1725 0.56 2,140,412 MS

19 1-Octanol 1560 0.44 1,666,144 MS+LRI

20 β-Caryophyllene 1595 0.30 1,151,209 MS+LRI

21 1-Butanol, 3-methyl- 1209 0.27 1,030,553 MS+LRI

22 1-Cyclohexene-1-methanol, 
a,a,4-trimethyl- 1611 0.18 697,986 MS

23 Acetaldehyde 758 0.18 688,248 MS

24 Limonene 1200 0.17 648,766 MS+LRI

25 δ-Eiemene 1479 0.16 612,375 MS+LRI

26 (-)-ß-Bourbonene 1515 0.12 471,494 MS+LRI

27 Menthol, acetate 1530 0.10 387,804 MS

28 1-Octene 843 0.10 363,802 MS+LRI

29 n-Hexylmethylamine 733 0.08 316,258 MS

30 Ethyl Acetate 900 0.08 294,450 MS

31 ß-Pinene 1109 0.06 246,271 MS+LRI

32 1,3-Dioxane, 2,4-dimethyl- 1064 0.06 235,813 MS

33 endo-Borneol 1700 0.06 232,354 MS+LRI

34 1-Pentanol 1252 0.06 217,024 MS+LRI

35 Propanoic acid, pentyl ester 1244 0.05 207,022 MS+LRI

표고버섯 유래 향기성분 32.41 123,778,637 

페퍼민트 증류추출물 유래 향기성분 30.51 116,503,831 

전체 96.36 368,045,414 
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그림 4-13. 허브 추출물 첨가 표고버섯의 향기성분 조성 비교.

○ 향미버섯의 영양 성분 분석

1) 느타리버섯

① 일반성분 분석

   느타리버섯의 일반성분 분석 결과(그림 4-14), 대조군과 증류추출물 첨가군 모두 90% 이상이 

수분으로 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군이 각각 91.05%, 91.03%로 가장 높았고, 그다음 로즈마

리 증류추출물 첨가군(91.00%), 대조군(90.28%), 페퍼민트 증류추출물 첨가군(90.11%) 순이었다. 한

편, 수분함량이 높은 버섯은 수확 후 보관방법 및 기간에 따라 건조 정도가 달라질 수 있고 이는 

다른 성분의 함량비에 영향을 미치므로 조회분, 조단백질, 조지방, 탄수화물의 함량은 건조 느타

리버섯을 기준으로 비교하였다. 건조 느타리버섯의 조단백질 함량은 대조군이 20.03%로 가장 높

았으며 이는 증류추출물 첨가군(17.27 ~19.22%)과 유의적인 차이를 보였다. 탄수화물(68.98 ~ 

72.22%)과 조회분(6.50 ~ 6.82%), 조지방(0.71 ~ 0.89%) 함량의 경우 대조군과 증류추출물 첨가군이 

유사하였으며 이들 간에 유의적인 차이는 없었다. 

   즉, 증류추출물 첨가 느타리버섯은 대조군에 비해 조단백질 함량은 낮았으나 탄수화물, 조지

방, 조회분 함량은 유사하였다.
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그림 4-14. 허브 증류추출물 첨가 느타리

          버섯의 일반성분.

 

② 기능성

   느타리버섯의 항산화 활성, 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량분석 결과는 그림 4-15 와 같

았다. 느타리버섯의 DPPH 라디칼 소거능을 측정하여 Trolox 당량으로 나타낸 항산화 활성은 4.09 

~ 5.85 μmol TE/g이었으며 대조군의 항산화 활성이 5.85 μmol TE/g으로 유의적으로 가장 높았

다. 그다음은 페퍼민트, 로즈마리 증류추출물 첨가군이 각각 4.90 μmol TE/g, 4.83 μmol TE/g으

로 비슷한 수준이었으며 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군은 각각 4.09 μmol TE/g, 3.86 μmol 

TE/g이었다.

   한편, 느타리버섯의 총 폴리페놀 함량은 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군이 각각 2.33 mg 

GE/g, 2.40 mg GE/g으로 대조군(2.39 mg GE/g)과 유사하였고 특히, 레몬밤 첨가군은 증류추출물 

첨가군 중에서는 유의적으로 가장 높은 함량을 보였다. 로즈마리와 페퍼민트 증류추출물 첨가군

은 각각 2.29 mg GE/g, 2.26 mg GE/g으로 대조군보다 총 폴리페놀 함량이 낮았다.

   느타리버섯의 총 플라보노이드 함량은 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군이 각각 200.83 μg 

CE/g, 217.50 μg CE/g으로 대조군(213.06 μg CE/g)과 함량이 유사하였으며 로즈마리(186.94 μg 

CE/g) 및 페퍼민트(186.94 μg CE/g) 첨가군은 대조군보다 낮게 나타났다. 

   즉, 허브 4종의 증류추출물을 첨가하여 배양한 느타리버섯의 경우, DPPH 라디칼 소거능으로 

측정한 항산화 활성은 대조군에 비해 다소 감소한 반면, 폴리페놀과 플라보노이드 함량에서는 솔

잎 및 레몬밤 첨가군이 대조군과 비슷한 수준의 함량을 보였다.
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그림 4-15. 허브 증류추출물 첨가 느타리

          버섯의 항산화, 총 폴리페놀

          및 총 플라보노이드 함량.

2) 표고버섯

① 일반성분 분석

   표고버섯의 일반성분 분석 결과(그림 4-16), 대조군과 증류추출물 첨가군 모두에서 수분이 가

장 많았고 그다음 탄수화물, 조단백질, 조회분, 조지방 순이었다. 

그림 4-16. 허브 증류추출물 첨가 표고

          버섯의 일반성분.
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   솔잎 증류추출물 첨가군의 수분함량은 89.27%였고 증류추출물 첨가군에서 레몬밤 88.64%, 페

퍼민트 85.99%, 로즈마리85.82%였으며 대조군은 72.42%로 각 시료군 간에 유의적인 차이가 있었

다. 특히, 대조군의 수분함량이 증류추출물 첨가군보다 현저히 낮았는데 이는 다른 영양성분의 함

량비에 영향을 미칠 수 있으므로 조회분, 조단백질, 조지방, 탄수화물 함량은 수분을 제외한 건조 

표고버섯을 기준으로 비교하였다. 건조 표고버섯의 탄수화물 함량은 대조군이 79.96%로 가장 높

았으며 증류추출물 첨가군(62.48 ~ 69.40%)과 유의적인 차이를 보였다. 반면, 조단백질의 경우에는 

증류추출물 첨가군(17.90 ~ 20.12%)이 대조군(13.36%)보다 유의적으로 높은 함량을 보였다. 조회분 

함량은 레몬밤 증류추출물 첨가군(5.47%)과 솔잎 증류추출물 첨가군(5.34%)은 대조군(4.95%)보다 

높았으며 페퍼민트 증류추출물 첨가군은 4.89%로 유사하였고 로즈마리 증류추출물 첨가군(4.73%)

은 다소 낮은 함량을 보였다. 조지방 함량에서는 대조군(0.45%)과 솔잎(0.54%), 페퍼민트(0.56%) 증

류추출물 첨가군이 유사하였고 로즈마리(0.77%), 레몬밤(0.83%) 증류추출물 첨가군은 대조군보다 

높은 함량을 보였다. 즉, 증류추출물 첨가 표고버섯은 대조군에 비해 탄수화물 함량이 낮은 반면 

조단백질 함량은 높았으며, 조지방은 유사(솔잎, 페퍼민트)하거나 높은(로즈마리, 레몬밤) 함량을 

보였다.

③ 기능성

   표고버섯의 항산화 활성, 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량분석 결과는 그림 4-17과 같았

다. 표고버섯의 DPPH 라디칼 소거능을 측정하여 Trolox 당량으로 나타낸 항산화 활성은 6.41 ~ 

9.49 μmol TE/g이었으며 솔잎 첨가군의 항산화 활성이 9.49 μmol TE/g으로 유의적으로 가장 높

았다. 그다음은 레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군이 각각 8.59 μmol TE/g, 8.49 μmol TE/g으

로 유사한 수준이었으며 대조군과 로즈마리 증류추출물 첨가군은 각각 7.09 μmol TE/g, 6.41 μ

mol TE/g으로 로즈마리 증류추출물 첨가군의 항산화 활성이 가장 낮았다.

그림 4-17. 허브 증류추출물 첨가 표고

          버섯의 항산화, 총 폴리페놀

          및 총 플라보노이드 함량.
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   총 폴리페놀 함량은 솔잎 증류추출물 첨가군이 2.03 mg GE/g으로 유의적으로 가장 높은 함량

을 보였으며 그다음은 레몬밤(1.72 mg GE/g), 로즈마리(1.58 mg GE/g), 페퍼민트(1.55 mg GE/g) 증

류추출물 첨가군 순이었다. 대조군은 1.47 mg GE/g으로 함량이 가장 낮았다.

   총 플라보노이드 함량은 레몬밤 증류추출물 첨가군이 429.72 μg CE/g으로 가장 높았으며 이

는 대조군보다 4배 이상 높은 수준이었다. 그다음 솔잎(301.67 μg CE/g)과 페퍼민트(293.33 μg 

CE/g) 증류추출물 첨가군이 유사한 함량을 보였으며 로즈마리(212.78 μg CE/g) 증류추출물 첨가

군, 대조군(104.44μg CE/g) 순으로 총 플라보노이드 함량에 유의적인 차이를 보였다.

   즉, 허브 4종의 증류추출물을 첨가하여 배양한 표고버섯 중 솔잎과 레몬밤, 페퍼민트는 항산화 

활성 및 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이드 함량이 모두 대조군보다 높게 나타나 이들 추출물을 

첨가하여 표고버섯을 재배하였을 때 표고버섯의 기능성이 증가하는 효과를 기대할 수 있을 것으

로 사료된다. 한편, 로즈마리의 경우에는 총 플라보노이드 함량만 대조군보다 높게 나타났다.

다. 고찰 및 정리

   표고버섯 배양용 블록배지의 이화학적 및 영양적 특성을 분석한 결과, 대조군과 로즈마리 증

류추출물 첨가군 모두 수분과 탄수화물이 많고 조지방이 가장 적었다. 수분함량은 대조군이 높고, 

조지방 함량은 로즈마리 증류추출물 첨가군이 높았다. 블록배지의 향기성분은 1-Octen-3-ol과 

3-Octanone이 가장 많았으며 로즈마리 증류추출물 첨가군에서는 로즈마리 증류추출물에서 유래

한 camphor와 endo-borneol이 일부 검출되었다. 한편, 증류추출물 첨가 유무에 따른 배지의 기능

성분에는 차이가 없었다.

   허브 증류추출물을 첨가한 느타리버섯의 품질 특성 분석 결과, 느타리버섯의 갓과 대의 명도

는 증류추출물을 첨가하지 않은 대조군이 높았으나 적색도 및 황색도는 증류추출물 첨가군에서 

높았다. 육안으로도 로즈마리 증류추출물 첨가 느타리버섯의 갓이 더 갈색이었으며 대 또한 대조

군에 비해 더 노란색임을 확인하였다. 느타리버섯의 외형을 분석한 결과, 시료 간 갓의 직경 차이

는 없었으나 균체량 및 경도는 대조군보다 허브 증류추출물 첨가군이 더 높았다. 이는 허브 증류

추출물 첨가가 느타리버섯 생육과 관련이 있을 것으로 사료되나 정확한 관련성 파악에는 추가적

인 연구가 필요한 것으로 판단된다. 

   느타리버섯의 향기성분 분석 결과, 대조군과 허브 증류추출물 첨가군 모두 3-Octanone과 

3-Octanol이 대부분이었으며 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군에서는 각 증류추출물 유래 향기성

분이 0.7%과 0.29%인 반면, 로즈마리와 페퍼민트 증류추출물 첨가군에서는 각각 4.74%, 3.69%로 

검출되었다. 이로써 느타리버섯에 향 부여를 위해서는 로즈마리와 페퍼민트 증류추출물이 더 효

과적임을 확인하였다. 

   한편, 영양성분의 경우, 허브 증류추출물 첨가군 및 대조군 모두 수분함량이 90% 이상이었고 

그다음 탄수화물, 조단백질, 조회분 함량 순이었으며 조지방 함량이 가장 적었다. 증류추출물 첨

가 느타리버섯은 대조군에 비해 조단백질 함량은 낮았으나 탄수화물, 조지방, 조회분 함량은 유사

하였다. 항산화 활성, 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량의 변화를 분석한 결과, 허브 증류추출

물 첨가로 인한 기능성 및 성분의 증대 효과는 없었다. 

    허브 증류추출물을 첨가한 표고버섯의 색도 분석 결과, 갓의 명도는 대조군과 증류추출물 첨

가군 간에 차이가 없었으나 적색도는 로즈마리 증류추출물 첨가군이 높았고 황색도는 로즈마리, 

레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군에서 높았다. 표고버섯의 대의 경우에는 명도는 대조군과 증
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류추출물 첨가군이 유사하였고 적색도와 황색도는 시료군에 따라 다소 차이가 있었으나 육안으로

는 차이를 확인하기는 어려웠다. 표고버섯의 외형을 분석한 결과, 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가

군의 갓 직경 및 균체량이 대조군보다 커서 이들 추출물이 표고버섯의 성장에 영향을 미칠 수 있

을 것으로 추정되나 추가적인 연구가 필요하다고 판단된다.

    표고버섯의 향기성분 분석 결과, 대조군과 솔잎, 레몬밤 증류추출물 첨가군의 경우 향기성분

의 대부분이 3-Octanone과 1-Octen-3-ol이었으며 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가에 따른 표고버

섯으로의 향기성분 이행은 미미하였다. 반면, 로즈마리 증류추출물 첨가군의 경우 증류추출물 유

래 향기성분은 38.17%로 향기성분의 이행이 가장 높았으며 특히 eucalyptol은 21.68%로 표고버섯 

본래의 향기성분보다 높은 비율을 차지하였다. 또 페퍼민트 증류추출물 첨가군의 경우에는 

p-Menthan-1-ol이 29.50%로 가장 많았는데 이는 허브 증류추출물 유래 향기성분 중 단일성분으

로서는 가장 높은 비율이었다. 반면 Neoisomenthol, Isomenthone, Levomenthol, (±)-Pulegone, 

Isomenthol, Isopulegol, l-Menthone, Piperitone, δ-Eiemene  등 이 다량 검출되었는데 이는 페퍼

민트 증류추출물이나 표고버섯 자체에도 존재하지 않던 향기성분으로 그 원인에 대해서는 추가적

인 연구가 필요하다. 이러한 향기성분의 분석결과, 표고버섯에 향 부여를 위해서는 느타리버섯에

서와 마찬가지로 로즈마리와 페퍼민트 증류추출물이 더 효과적임을 확인하였다.

   한편, 영양성분 분석 결과, 허브 증류추출물 첨가군 및 대조군 모두 수분함량이 가장 높았고 

그다음 탄수화물, 조단백질, 조회분, 조지방 순이었다. 허브 증류추출물 첨가 표고버섯은 대조군

에 비해 탄수화물 함량이 낮은 반면 조단백질 함량은 높았다. 또한 항산화 활성, 총 폴리페놀 및 

총 플라보노이드 함량의 변화를 분석한 결과, 솔잎과 레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군의 항산

화 활성 및 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이드 함량이 대조군보다 높게 나타났다.

2-5. 인력양성

가. 신규 채용 및 식품전공 사이버대학교 교육

1) 교육개요

◦신규채용 : 강유미

◦채 용 일 : 2020. 02. 29.

◦학 교 명 : 한양사이버대학교

◦학 과 명 : 호텔관광외식경영학부 호텔외식경영학과

◦입학일자 : 2020. 09. 01

◦진학사유 : 버섯식품기사 자격증 취득하기 위한 기사 시험에 응시하려면, 식품관련 전공 4년제 

대학을 졸업해야 함.

◦2학기에 진학한 원인 : 본 과제가 2020년 1월 29일에 협약이 체결되었으며, 곧바로 채용공고를 

내고 심사를 거쳐 2020년 2월 28일에 채용되었음. 채용과 동시에 진학 

절차를 확인한 결과 모든 대학교의 1학기 입학 절차 및 합격자가 이미 

마감되어 부득이하게 2학기에 진학함.
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2) 수강내용 : 2020년 2학기

❒ 와인과 소믈리에론

◦개요 : 현대 비즈니스의 중요한 커뮤니케이션 수단인 와인에 대한 전반적인 이해와 소믈리에로

서의 필수적인 소양을 습득하여 글로벌 시대에 주역이 될 수 있는 인재 양성을 목표로 함.

❒ 병리학

◦개요 : 인체에 발생하는 질병의 발생 원인, 발생 기전 및 진행과 이로 인한 각 장기 조직의 형태

학적인 변화, 기능적인 변화를 강의함으로써 질병의 본태를 이해시키고 그것을 알기 위한 여러 

가지 기초 검사법을 강의하여 임상적인 접근을 유도함.

❒ 호텔 객실관리론

◦개요 : 호텔 객실부서의 전반적인 업무의 이해를 도모하고 프런트 오피스, 예약, 유니폼 서비스, 

하우스키핑과 같은 관련 부서들의 역할을 파악하여 호텔경영의 전문적인 지식을 쌓음.

    

2) 수강내용 : 2021년 1학기(여름 계절학기 포함)

❒ 회계정보의 이해

◦개요 : 회계의 기초수준을 다루는 과목으로, 기업의 많은 이해관계자 (혹은 정보이용자)들의 의

사결정에 유용한 정보를 제공할 수 있다. 이를 위해 재무제표, 현금 및 현금성자산, 수취채권과 

지급채무, 재고자산, 유형자산과 무형자산, 자본 등을 공부한다.

❒ 원가관리회계1

◦개요 : 원가계산으로부터 얻은 정보를 기초로 의사결정 중심의 회계정보 활용을 다룸으로써 원

가 결정과 경제적 의사결정과의 관련성을 더욱 확실하게 파악할 수 있도록 한다. 또한 부가가치

를 창출하는 경영기능의 연결인 가치사슬의 각 단계를 이해하고 분석하여 유용한 전략적 투자

의사 결정, 원가절감을 위한 원가기획, 가격결정을 위한 원가계산 시스템의 이해 및 원가관리 

능력을 갖추게 한다.

❒ 커피아카데미

◦개요 : 커피에 대한 전반적인 상식에서 바리스타와 같은 전문가로서 가지고 있어야 할 지식과 

이론을 학습한다.
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❒ 호텔외식인적자원관리

◦개요 : 효율적인 인적자원관리를 위하여 다양한 이론적 지식과 우수사례 학습을 통하여, 성공적

인 인적자원관리 방안을 학습하고 이를 활용할 수 있다.

❒ 외식프랜차이징

◦개요 : 외식 프랜차이즈에 대한 기본적인 개념과 다양한 사례에 대한 이해를 바탕으로, 외식 프

랜차이즈의 컨셉개발과 이후의 전개 과정에 대한 내용을 순차적이고 심도 있게 공부함으로써 

향후 외식 프랜차이즈를 이끌어 나갈 미래의 인재 육성에 큰 도움을 주고자 한다.

❒ 문화관광론

◦개요 : 문화유산, 종교, 축제, 공연 등 문화를 활용해 관광행위를 하는 다양한 관광에 관해 학습

함. 또한 이를 통해 문화관광자에 대한 폭넓은 이해와 문화관광의 관리 경영, 문화관광 상품 기

획과 마케팅 등 유관 분야에 응용할 수 있는 실무적 지식을 습득함

❒ 온라인마케팅(여름 계절학기)

◦개요 : 소비자가치의 창출, 소통 그리고 전달을 중심으로 온라인마케팅을 기획하고 실행하는 방

법을 마케팅 이론과 사례를 통해 배움으로써, 실제 현업에서 온라인마케팅을 효과적으로 기획

하고 실행할 수 있는 능력을 배양하고자 함.

❒ 외국문화와 관광영어(여름 계절학기)

◦개요 : 항공권 구입과 호텔예약에서 시작하여 세계 여러 나라를 가상 여행 방식으로 관광하며 

필요한 정보와 언어능력을 익힌다. 언어능력 뿐만 아니라 세계 여러 나라에 대한 비경 지식과 

문화, 그리고 각 도시의 특징과 의식주 방식, 가 볼 만한 곳 등에 대해서도 함께 익힌다.

  

3) 수강내용 : 2021년 2학기(겨울 계절학기 포함)

❒ 양식조리실무

◦개요 : 전반적인 학습을 통하여 스톡 및 소스, 수프 조리, 생선류 요리, 육류 요리, 가금류 요리, 

사이드 디쉬, 달걀 요리 등의 지식을 이해하고 실전 조리 능력을 배양한다. 또한 차가운 음식의 

조리능력(에피타이저, 샐러드, 샌드위치 등)과 이탈리아 요리의 파스타와 전채요리를 조리할 수 
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있는 기초능력을 배양한다.

❒ 호텔객실관리론

◦개요 : 호텔 객실부서의 전반적인 업무의 이해를 도모하고 프런트 오피스, 예약, 유니폼 서비스, 

하우스키핑과 같은 관련 부서들의 역할을 파악하여 호텔경영의 전문적인 지식을 쌓을 수 있다.

❒ 호텔식음료관리론

◦개요 : 호텔의 식음료 부문은 다양한 형태의 레스토랑이나 바 등을 통해서 다각화되는 소비자의 

기호에 맞추고 있으므로 외식산업의 선도적인 역할을 하고 있다. 이 과목은 이러한 외식산업의 

대표적인 호텔의 식음료 부문에서 필요한 이론적 측면과 실무적인 측면을 학습한다.

❒ 세계와인

◦개요 : 현대 비즈니스의 중요한 커뮤니케이션 수단인 와인에 대한 전반적인 이해와 소믈리에로

서의 필수적인 소양을 습득하여 글로벌 시대에 주역이 될 수 있는 인재 양성을 목표로 한다.

❒ 외식사업론

◦개요 : 경영학적 관점에서 외식사업의 경영관리 체계를 익히며 경영관리 사이클, 운영관리, 마

케팅, 인적자원관리, 프렌차이즈 등에 대한 전반적인 이론과 사례를 이해한다.

❒ 외식창업론

◦개요 : 외식사업을 위한 상권 및 입지분석, 점포계약, 인테리어 및 설비 구축, 서비스 프로세스 

설계, 재무관리 등 실전적 외식창업 절차를 이해한다.

❒ 세일즈프로모션

◦개요 : 세일즈 프로모션에 관련된 이론과 사례의 학습을 통해 세일즈 프로모션과 마케팅커뮤니

케이션에 대한 이해를 높인다.

❒ 축제와 이벤트(겨울 계절학기)

◦개요 : 세계 축제 사례를 통해서 다양한 장점을 배우고 축제 이론을 통해서 기획 및 운영 노하

우를 습득한다.

    

4) 수강내용 : 2022년 1학기(마지막 학기 수강 중)
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◦신청과목 : 푸드스타일링, 졸업프로젝트, 카페창업론, 

해부생리학, 관광학개론, 세계음식문화,

호텔외식서비스론, 카지노경영

◦졸업예정일 : 2022. 08. 20.

※ 본 사업은 2022년 1월 28일에 종료되었으며, 

마지막 학기(2022년 1학기) 등록금 납부 기간이 

2022년 2월 10~16일로 정해졌기 때문에 마지막

학기 등록금은 본 사업비로 사용하지 못하고 

주관기관(푸드랩토리)의 자체 경비로 지급함.

5) 재학 중 활동

① 제과제빵사(필기)

◦활동사유 : 사이버대 졸업을 위한 졸업프로젝트(필수이수 과목) 준비의 일환으로 제과·제빵기

능사가 바리스타, 조주기능사와 더불어 졸업프로젝트의 고득점 자격증이라 취득을 

준비 중이며, 1차 필기시험은 통과됨.

※ 향후계획 : 2차 실기시험의 원활한 통과를 위하여 현재 관련 학원을 등원하여 준비 중이며,

졸업 전까지는 시험에 응시하여 자격증을 취득할 예정임.
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② 버섯종균기능사(필기)

◦활동사유 : 버섯산업기사 자격증은 학사학위 취득 전이므로 현재로서는 응시 자격이 충족되지 

않아 그와 유사한 ‘버섯종균기능사’ 자격증 취득을 위해 노력함. 다만 2021년에 

본 시험은 통과하지 못하였으므로 2022년에 다시 응시할 예정임.
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나. 전문가를 활용한 교육 내용 

① 식품가공관련 교육(1차년도)

전문가-1 김병철 : ㈜핼스해피 대표이사
전문가 활용분야

식품 화학, 재료, 포장
및 저장활용 기간 (2020. 03. 13 ~ 2020. 06. 18 )

전문가 활용 목적 및 사유 허브 추출물 제조를 위한 추출기술에 필요한 전문적인 이론 및 노하우 교육

해당 연구개발과제
관련 내용

추출기술 개발 및 추출물 제조

예상성과물 교육 자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2020.03.13 식품 화학-1 : 가공시 발생하는 화학적 변화, 이화학적 분석 2

2 2020.03.25 식품 화학-2 : 가공시 발생하는 화학적 변화, 이화학적 분석 2

3 2020.04.08 식품 재료학-1 : 농산물, 수산물, 축산물 등 2

4 2020.04.22 식품 재료학-2 : 농산물, 수산물, 축산물 등 2

5 2020.05.06 식품 포장학-1 : 포장 재질, 포장 방법, 포장 규격 2

6 2020.05.20 식품 포장학-2 : 포장 재질, 포장 방법, 포장 규격 2

7 2020.06.18 식품 저장학(식품 미생물의 생육, 발효 미생물, 식품 저장) 4

전문가-2 한복경 : 고려대 식품생명공학과 교수
전문가 활용분야 식품가공, 위생 및 품질관리

활용 기간 (2020. 04. 06 ~ 2020. 07. 16 )

전문가 활용 목적 및 사유 식품을 위한 가공, 위생 등 제조공정과 품질관리에 대한 이론 및 실무 교육

해당 연구개발과제
관련 내용

향미버섯 등 식품 가공 및 품질관리

예상성과물 교육 자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2020.04.06 식품 가공학-1 : 식품 물성 변화 및 변색 2

2 2020.04.20 식품 가공학-2 : 식품 물성 변화 및 변색 2

3 2020.05.07 식품 위생학-1 : HACCP 일반 2

4 2020.05.21 식품 위생학-2 : 식품 위생관리, 미생물 등 2

5 2020.07.14 식품 제조공정 8

6 2020.07.16 식품 품질관리 실무 8
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 3월 13일 09:00~11:00 / 2020년 3월 25일 09:00~11:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호 / 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 식품화학 
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 4월 8일 09:00~11:00 / 2020년 4월 22일 09:00~11:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 식품재료학 
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 5월 6일 09:00~11:00 / 2020년 5월 20일 09:00~11:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 식품 포장학 
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 6월 18일 13:00~17:00 

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 식품 저장학
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로 

주민등록번호 7*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 4월 6일 09:00~11:00 / 2020년 4월 20일 09:00~11:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 422호

내 용: 식품 가공학 (식품 물성 변화 및 변색)
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 5월 7일 09:00~11:00 / 2020년 5월 21일 09:00~11:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 422호

내 용: 식품 위생학 (식품 HACCP 일반)
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 7월 14일 12:00~18:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 422호

내 용: 식품 제조공정 
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1******

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 7월 16일 12:00~18:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 422호

내 용: 식품 품질관리 실무
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② 버섯재배 교육 및 컨설팅(1차년도)

전문가-3 백봉현 이사 : 버섯재배 경력 25년
전문가 활용분야

버섯 종균, 배지
및 생육환경 관리활용 기간 (2020. 06. 04 ~ 2020. 10. 20 )

전문가 활용 목적 및 사유 버섯기사를 위한 버섯 재배와 관련 전분야에 대한 이론 및 실무(현장) 교육

해당 연구개발과제
관련 내용

버섯 재배 및 생산 전반적인 분야

예상성과물 교육 및 컨설팅 자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2020.06.04 버섯 균주관리 : 1. 균주관리 2. 원균증식 4

2 2020.06.11 버섯 종균관리 : 1. 종균 제조 2. 종균 배양 8

3 2020.07.07 버섯품종육종 :  1. 품종육성 2. 육성균주 선발  3. 종자업 등록 6

4 2020.07.09 버섯 배지살균 : 1. 살균 준비 2. 살균 후 관리 6

5 2020.08.05 버섯 배지조제 : 1. 배지재료 선택 2. 재료 혼합 3. 발효 4. 배지충진 6

6 2020.08.19 버섯 종균접종 : 1. 종균 준비 2. 무균 관리 3. 접종 6

7 2020.09.08
버섯균 배양관리 : 1. 배양환경 관리 2. 단계별 배양상태 관리
                 3. 위생청결관리

6

8 2020.09.22 버섯 생육환경관리 : 1. 발생관리 2. 생육환경 관리 6

9 2020.10.06
버섯 재배시설장비 관리 : 1. 재배사 관리 2. 기계시설 장비 관리
                         3. 안전관리

6

10 2020.10.20
버섯 수확 후 관리 : 1. 수확 관리 2. 예냉 3. 선별  4. 포장
                    5. 출하 관리

6

<버섯종균>

1. 버섯 균주관리

   (1) 균주관리(균주 보존법, 배지 종류, 배지 제조 방법, 균주 배양 환경 조건)

   (2) 원균증식(원균 증식의 생리적 특성, 원균 균주별 증식 방법, 원균 증식용 배지 조성)

2. 버섯 종균관리

   (1) 종균 제조(적정 종균 유형 선택, 종균 유형별 적정 재료 선택, 종균 배지 살균)

   (2) 종균 배양(종균 배양 환경 관리, 우량 종균 선별, 종균 저장)

3. 버섯품종육종

   (1) 품종육성(버섯 균주 분리, 교배 육종방법, 버섯균의 유전적 특성, 현미경 검경기술)

   (2) 육성균주 선발(교배균주 선발, 품종등록을 위한 기초시험 방법, 품종등록)

   (3) 종자업 등록

<버섯배지>

1. 버섯 배지조제

   (1) 배지재료 선택(배지 재료의 물리적 특성, 배지 재료의 화학적 특성, 재료 선별, 원목 선택 관리)

   (2) 재료 혼합(재료 혼합비율, 수분 함량 조절, 버섯 생육에 미치는 배지 재료의 영향, 배지재료

      혼합 시 고려사항)
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   (3) 발효(발효 미생물의 특성, 배지의 발효 단계별 이화학성, 배지의 발효 공정, 발효배지 제조기술,

      버섯의 최적 영양요건)

   (4) 배지충진(균상재배 입상, 병(봉)재배 입병, 배지의 충진 시 고려사항)

2. 버섯 배지살균

   (1) 살균 준비(재배 유형별 살균 방법, 살균 방법 종류별 특성, 스팀살균)

   (2) 살균 후 관리(배지 냉각실 온·습도 관리,배지 냉각실 청결 관리)

3. 버섯 종균접종

   (1) 종균 준비(종균 선택, 우량종균 선별, 접종실 환경관리, 종균 소요량)

   (2) 무균 관리(접종실 청결 관리, 접종 기자재 관리, 소독제 사용법)

   (3) 접종(재배 유형별 접종방법, 버섯 종류별 종균의 특성, 무균조작 원리, 종균접종 관련 기자재)

4. 버섯균 배양관리

   (1) 배양환경 관리(버섯균의 배양적 특성, 버섯 종류별 균사생장, 배양실 환경관리 기술, 배양실

      환경제어 시설)

   (2) 단계별 배양상태 관리(버섯 종류별 재배 방식, 배양 단계별 환경조건, 배양 단계별 관리 방법,

      배양 단계별 관능검사)

   (3) 위생청결관리(위생관리 방법, 배양실 시설 설비)

   <버섯생육환경>

1. 버섯 생육환경관리

   (1) 발생관리(버섯 종류별 발생환경, 버섯 종류별 발생관리, 버섯 종류별 균긁기)

   (2) 생육환경 관리(버섯 종류별 재배 방식, 버섯 종류별 생육 환경, 버섯 종류별 품질 관리, 버섯

      종류별 생육 주기, 버섯 종류별 솎기 작업)

2. 버섯 재배시설장비 관리

   (1) 재배사 관리(버섯 종류별 재배사 특성, 재배사 환경관리, 재배사 위생관리)

   (2) 기계시설장비 관리(시설장비 종류, 공조시설, 시설장비의 유지관리)

   (3) 안전관리(기계장비 운영 안전지침, 안전관리 매뉴얼, 산업안전관리 관련 법)

3. 버섯 수확후 관리

   (1) 수확 관리(버섯 종류별 수확 시기, 버섯 종류별 수확 방법, 버섯 수확 시 환경관리, 이물질 혼입

      예방)

   (2) 예냉(버섯 예냉, 버섯 저장, 버섯의 신선 관리, 저장실 위생관리, 예냉시설 유지관리)

   (3) 선별(버섯 등급관리, 버섯 품질관리)

   (4) 포장(버섯 포장 방법, 포장재 선택, 버섯 위생관리)

   (5) 출하 관리(상품 선도 관리, 출하상품 이력관리)
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 6월 4일 14:00~18:00 / 2020년 6월 11일 09:00~18:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 양주시 은현면 맑은숲 버섯농원

내 용: 버섯 균주관리 / 버섯 종균관리
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 7월 7일 12:00~18:00 / 2020년 7월 9일 12:00~18:00

장 소: 양주시 은현면 맑은숲 버섯농원

내 용: 버섯 품종육종 / 버섯배지살균
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 8월 5일 12:00~18:00 / 2020년 8월 19일 12:00~18:00

장 소: 양주시 은현면 맑은숲 버섯농원

내 용: 버섯 배지조제 / 버섯 종균접종
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 9월 8일 12:00~18:00 / 2020년 9월 22일 12:00~18:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 422호

내 용: 버섯균 배양관리 / 버섯 생육환경관리
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시 

주민등록번호 6*****-1******

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2020년 10월 06일 12:00~18:00 / 2020년 10월 20일 12:00~18:00

장 소: 한양여자대학교 정보문화관 413B호

내 용: 버섯 재배시설장비관리 / 버섯 수확 후 관리
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③ 식품가공관련 교육(2차년도)

전문가-1 김병철 : ㈜핼스해피 대표이사
전문가 활용분야 식품화학 및 식품분석

활용 기간 (2021. 03. 16 ~ 2021. 09. 16 )

전문가 활용 목적 및 사유
허브 추출물 제조를 위한 추출기술 및 추출물 분석에 필요한

전문적인 이론 및 노하우 교육

해당 연구개발과제

관련 내용
추출기술 개발 및 추출물 분석

예상성과물 교육 자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2021.03.16  식품가공 : 식품 추출기술 및 추출방법 동향 4

2 2021.03.24  식품분석 : 식품기기분석의 이해 및 시료채취법 4

3 2021.04.05  식품분석 : 추출물의 단백질 분석 방법 4

4 2021.06.15  식품분석 : 추출물의 회분 및 당류 분석 방법 4

5 2021.09.16  식품분석 : 분광학의 이해 및 분광광도계 4

전문가-2 한복경 : 고려대 식품생명공학과 교수

전문가 활용분야 식품기능 및 기기분석

활용 기간 (2021. 04. 20 ~ 2021. 11. 18 )

전문가 활용 목적 및 사유
식품 기능성에 대한 기본적인 이해와 제조, 활용제품 및 품질관리에z

필요한 기기분석에 대한 이론 및 실무 교육

해당 연구개발과제

관련 내용
식품 기능성 및 기능성 분석에 필요한 기기분석

예상성과물 교육 자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2021.04.20  식품기능성 : 기능식품의 이해 및 식품과 건강 4

2 2021.05.10  식품기능성 : 기능식품에 관한 법규, 표시 및 품질관리의 이해 4

3 2021.08.13  식품기능성 : 기능식품 개발 및 제조 방법 이해 6

4 2021.10.29  기능성 기기분석 : 크로마토그래피의 이해 4

5 2021.11.18
 식품기능성 : 기능식품의 특성(항산화, 면역, 혈행 개선, 

              혈압조절 등)
6
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 3월 16일 13:00~17:00 / 2021년 3월 24일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호 / 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 식품 추출기술 및 추출방법 동향, 식품기기분석의 이해 및 시료채취법
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 4월 5일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 추출물의 단백질 분석 방법

 



- 189 -

 



- 190 -



- 191 -



- 192 -

전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 6월 15일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 추출물의 회분 및 당류 분석 방법

 



- 193 -

 



- 194 -



- 195 -



- 196 -

전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 핼스해피/대표이사 성명 김 병 철 

주소 서울 마포구 

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 9월 16일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 분광학의 이해 및 분광광도계
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 4월 20일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 기능식품의 이해 및 식품과 건강
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 5월 10일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 기능식품에 관한 법규, 표시 및 품질관리의 이해
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 8월 13일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 기능식품 개발 및 제조 방법 이해
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 10월 29일 13:00~17:00

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 크로마토그래피의 이해
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 고려대학교 식품생명공학과/교수 성명 한 복 경 

주소 세종시 세종로

주민등록번호 7*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

교육내역 (일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 11월 18일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 기능식품의 특성(항산화, 면역, 혈행 개선, 혈압조절 등)
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④ 버섯 톱밥 블록재배 교육(2차년도)

전문가-3 백봉현 이사 : 버섯재배 경력 26년

전문가 활용분야
블록배지 제조, 관리

및 병해 관리
활용 기간 (2021. 03. 08 ~ 2021. 12. 14)

전문가 활용 목적 및 사유
버섯기사를 위한 버섯 블록재배와 관련 전분야에 대한 이론 및 실무(현장) 

교육

해당 연구개발과제
관련 내용

블록배지에 대한 생산 전반적인 분야

예상성과물 교육자료

순 날짜 교육 내용 시간

1 2021.03.08  블록배지 이해 : 버섯의 최적 영양요건 6

2 2021.04.14  블록배지 조제 : 재료, 혼합, 발효, 충진 6

3 2021.05.14  블록배지 살균 : 방법, 준비사항, 관리 6

4 2021.06.21  블록배지 접종 : 종균 준비, 무균관리, 접종방법 6

5 2021.07.05  블록배지 배양 : 환경관리, 단계별 상태관리, 위생관리 6

6 2021.08.18  버섯병해충 개요 : 버섯병 특징, 버섯병 원인 6

7 2021.09.09  버섯 병해관리 : 버섯 종류별 병해관리 6

8 2021.10.21  버섯 해충의 종류 및 생태 : 버섯 종류별 생태 6

9 2021.11.10  버섯 생리장해 관리 : 원인 및 대책 6

10 2021.12.14  버섯 수확 후 배지관리 : 폐기물관리, 사료관리 6
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 3월 8일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 블록배지 이해 : 버섯의 최적 영양요건
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 4월 14일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 블록배지 조제 : 재료, 혼합, 발효, 충진
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 5월 14일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 블록배지 살균 : 방법, 준비사항, 관리
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 6월 21일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 블록배지 접종 : 종균 준비, 무균관리, 접종방법
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 7월 5일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 블록배지 배양 : 환경관리, 단계별 상태관리, 위생관리
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 8월 18일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 버섯병해충 개요 : 버섯병 특징, 버섯병 원인
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 9월 9일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 버섯 병해관리 : 버섯 종류별 병해관리
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 10월 21일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 버섯 해충의 종류 및 생태 : 버섯 종류별 생태
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 11월 10일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 버섯 생리장해 관리 : 원인 및 대책
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전문가(외부인력) 교육

● 연구과제

연구과제명 천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 생산 공정 개발 및 인력양성

과제번호 120001021SB010 연구책임자 육진수

● 전문가 내역

소속/직위 맑은숲버섯농원/대표이사 성명 백 봉 현

주소 경기도 양주시 

주민등록번호 6*****-1****** 지금액(제세포함)

은행명 계좌번호

● 전문가 활용내역

자문내역 (자문일시, 장소 및 내용 등 기술)

일 시: 2021년 12월 14일 10:00~17:00 (점심시간 12:00~13:00)

장 소: 한양여자대학교 본관 322호

내 용: 버섯 수확 후 배지관리 : 폐기물관리, 사료관리

  



- 260 -



- 261 -



- 262 -



- 263 -

2-6. 향미버섯 제품 개발 및 사업화

가. 시제품 개발

    허브(솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트)로부터 추출한 향성분을 함유한 향미버섯(표고) 4가

지를 수확하고 포장하여 시제품을 제조하였다.     

식품공전에 명시된 『신선편이농산물』은 ‘신선편이 농식품을 신선한 상태에서 절단(박피, 다듬

기 포함) 및 세척 과정을 거친 과일, 채소, 나물, 버섯류로 본래의 식품 특성을 유지하고 있으며 

위생적으로 포장되어 편리하게 이용할 수 있는 농산물’이라고 정의되어 처리 농산물의 신선함과 

편리함을 강조하고 있으므로, 본 개발 제품의 유형은 『신선편이농산물』로 분류하였다.

표 6-1. 신선편이 식품류 구분

구분 신선편이 식품 신선편이 농산물

정의

(식약처) 농․임산물을 세척, 박피, 절단 

또는 세정 등의 가공공정을 거치거나 

이에 단순히 식품 또는 식품첨가물을 

가한 것으로서 그대로 섭취할 수 있는 

샐러드, 새싹 채소 등의 식품

(농촌진흥청) 절단(박피, 다듬기 포함) 

및 세척 과정을 거친 과일, 채소, 나물, 

버섯류로 본래의 식품 특성을 유지하

고 있으며 위생적으로 포장되어 편리

하게 이용할 수 있는 농산물

식품의 유형 가공식품(신선편이식품) 농산물

기준 및 규격
식품의약품안전처-식품공전
(보존 및 유통 기준,
대장균, 황색포도상구균 등의 위생기준)

국립농산물품질관리원-농산물 표준규
격(색깔, 외관, 신선도, 포장상태, 이취 
등 주로 농산물의 외부형태 등)

보존 및 유통기준
기준 온도

5℃ 이하 냉장 보존 -

죽석섭취 가능여부 즉석섭취 가능 세척, 가열 등 가공 후 섭취

영업신고(등록) 의무 지자체 영업등록 의무
집단급식소 이외 단순 가공 판매하는 

경우 별도 신고 의무 없음

자가품질검사 의무 1개월에 1회 이상 의무 실시 3개월에 1회 이상 의무 실시

위생 및 안전관리 주체 식품의약품안전처

   한국농촌경제연구원이 2020년 초에 발표한‘신선편이 과일·채소 시장 변화와 대응 과제’연

구 보고서에 따르면, 가정간편식(HMR)과 밀키트 등 편리와 건강을 추구하는 소비가 확산되면서  

신선편이 과일·채소 시장 규모는 2018년 8천894억 원, 2019년 9천364억 원, 그리고 2020년에 1조

1천400억 원 등 꾸준히 성장하는 추세임을 알 수 있다. 특히 정부의‘임산부 친환경 농산물 꾸러

미 지원사업’,‘농식품 바우처 지원사업’등 신선편이 제품을 필요한 계층에 지원하는 각종 식

품 지원사업을 시행하고 있으므로 앞으로 신선편이 농산물 시장 성장 가능성이 더욱 커질 것이고, 

학교급식이나 공공급식과도 연계된다면 시장이 더욱 확장될 것으로 전망된다.
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표 6-2. 신선편이 농산물 품질규격 및 표시항목

표 6-3. 향미버섯 시제품 표시사항

표시사항

  ￭ 제 품 명 : 향미버섯(솔잎)

  ￭ 원 료 명 : 표고버섯

  ￭ 원 산 지 : 국산

  ￭ 내 용 량 : 300g

  ￭ 포장재질 : PET

  ￭ 유통기한 : 별도 표기일까지

  ￭ 공 급 원 : 맑은숲버섯원

  ￭ 주    소 : 경기도 양주시 은현면 검준2길 381

  ￭ 소비자상담실 : 031)861-3326

  ￭ 보관방법 : 직사광선을 피하고 서늘한 곳에서 보관하십시오.

  ￭ 반품 및 교환 장소 : 유통과정 중 이상이 생긴 상품은 구입처

                        및 공급원에서 교환해 드립니다.

“가열조리 후 드세요.”

구분 품질규격

색깔
① 농산물 품목별 고유의 색을 유지하여야 함

② 절단된 농산물을 육안으로 판정하여 변색이 나타나지 않아야 함

외관

① 병충해, 상해 등의 피해가 발견되지 않아야 함

② 엽채류 잎에 검은반점 또는 물에 잠긴(수침) 증상이 포장된 상태에서 육안으로 발견되지

   않아야 함

③ 엽경채류, 근채류, 버섯류 등이 짓물려 있거나 점액물질이 심하게 발견되지 않아야 함

④ 과채류가 지나치게 물러져 주스가 흘러내리지 않아야 함

⑤ 서류는 지나치게 전분질이 나와 표면에 묻어 있지 않아야 함

이물질 ① 포장된 신선편이 농산물의 원료 이외에 이물질이 없어야 함

신선도
① 표면이 건조되어 마른 증상이 없어야 하며, 부패된 것이 나타나지 않아야 함

② 물러지거나 부러짐이 심하지 않아야 함

포장상태 ① 유통 중 포장재에 핀홀(구멍)이 발생하거나 진공포장의 밀봉이 풀리지 않아야 함

이취

① 포장재 개봉 직후 심한 이취가 나지 않아야 하며, 이취가 발생하여도 약간만 느끼어 품

목

   고유의 향에 영향을 미치지 않아야 함
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나. 포장디자인

   개발된 향미버섯의 제품화를 위해 디자인 전문업체인 ‘디자인티아이씨(주) ’에 포장에 사용

할 스티커용 라벨 디자인 및 블록배지 포장용 박스 디자인을 의뢰하여 제작하였다.

1) 향미버섯 스티커용 라벨 디자인

① A안

② B안
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2) 향미버섯 재배용 블록배지 박스 디자인

① A안

② B안
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3) 최종 시제품

향미버섯

– 솔잎 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯

      ∙ 내용량 : 300g

      ∙ 포장재 : PET

향미버섯

– 로즈마리 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯

      ∙ 내용량 : 300g

      ∙ 포장재 : PET

향미버섯

– 페퍼민트 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯

      ∙ 내용량 : 300g

      ∙ 포장재 : PET

향미버섯

– 레몬밤 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯

      ∙ 내용량 : 300g

      ∙ 포장재 : PET

그림 6-1. 향미버섯(표고) 시제품.
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다. 시제품 기호도 조사

   개발된 향미버섯(표고버섯) 네 종류(솔잎향, 로즈마리향, 페퍼민트향, 레몬밤향)의 기호도 조사

를 위해 한양여자대학교 외식산업과 학생 중 관능 평가에 관심이 있고 맛에 대한 기본지식 및 감

각이 있으며 하계방학 중에 등교가 가능한 학부생 12명을 선정하여 각각 6명씩 A 그룹과 B 그룹

으로 나누고 관능 평가의 필요성과 평가 기준 등을 충분히 설명한 후 실시하였다.

   평가는 먼저 코로 향미버섯의 향을 맡아 『향 선호도』와 『향 강도(세기)』를 평가하도록 하였고, 

그다음 향미버섯을 직접 먹어보며 『향버섯 식감』과 『향과 버섯과의 어울림』을 평가하였으며, 그

다음에 『구매의향』에 대한 평가를 한 후 마지막으로 전반적인 기호도를 『종합적 판단』으로 평가

하도록 하였다. 점수는 5점 척도법으로 1점에 가까울수록 매우 나쁘고(『구매의향』은 전형 없다.) 

5점에 가까울수록 매우 좋은 것(『구매의향』은 매우 있다.)으로 나타내었다.

   

그림 6-2. 향미버섯(표고) 시제품 관능 평가.

   본 관능 평가는 일반 표고버섯과의 식미 비교를 위한 테스트보다는 버섯에 향을 첨가한 새로

운 향미버섯 자체에 대한 기호도 조사가 주요 목적이므로 일반 표고버섯 대조군과의 비교는 의미

가 없는 것으로 판단하여 실시하지 않았다.

   코를 이용한 향미버섯 자체의 향 특성 중 『향 선호도』는 솔잎향이 4.2점으로 가장 높았고 로즈

마리 향이 4.0점, 그리고 레몬밤향이 3.2점으로 가장 낮았다. 『향 강도(세기)』는 로즈마리 향이 3.8

점으로 가장 높았지만, 솔잎향 3.75점과 거의 유사하였고 역시 레몬밤이 3.2점으로 가장 낮았다.

   각 향미버섯을 시식하며 평가한 『향버섯 식감』은 네 가지 향미버섯이 3.95~4.0점으로 대부분 

동일하게 나왔는데, 이러한 결과로부터 향이 첨가되었지만 식감에는 거의 영향이 없는 것으로 사

료된다. 또한 『향과 버섯과의 어울림』은 솔잎향이 4.2점으로 가장 높았고, 레몬밤이 3.3점으로 가

장 낮았다. 이러한 경향은 앞선 『향 선호도』의 결과와도 동일하였다.

표 6-4. 향미버섯 관능 평가 결과표

향미버섯
(표고)

향
선호도

향 강도 
(세기)

향버섯
식감

향과 버섯의 
어울림

구매
의향

종합적
판단

솔잎향 4.2 3.75 4.0 4.2 4.0 4.2

로즈마리향 4.0 3.8 4.0 3.8 3.7 4.1

페퍼민트향 3.7 3.5 3.95 3.6 3.5 3.7

레몬밤향 3.2 3.2 4.0 3.3 3.2 3.3
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   본 관능 평가를 통해 소비자의 기호도를 유추할 수 있는 기초 항목으로 판된되는 『구매의향』

은 솔잎향이 4.0점으로 가장 높았고, 로즈마리향이 3.7점, 그리고 레몬밤향이 3.2점으로 가장 낮았

다. 그러므로 네 가지 향미버섯 중에서 특히 4.0점을 받은 솔잎향은 구매의향이 ‘약간 있다’라

는 매우 긍정적인 소비자 반응을 확인하였으며, 나머지 향미버섯도 3.2점 보다 높으므로 보통 이

상의 결과를 확인할 수 있었다.

   전반적인 기호도를 『종합적 판단』으로 평가한 결과는 솔잎향이 4.2점으로 가장 높았고, 로즈마

리향이 4.1점, 그리고 레몬밤이 3.3점으로 가장 낮았다. 이러한 경향은 식감을 제외한 앞선 결과들

과 동일하였는데, 첨가되는 향의 선호도와 버섯과의 어울림에서 느끼는 감각적인 신호가 결국 제

품의 관능을 평가하는 기호도에 큰 영향을 미치는 것으로 사료된다.

   개발된 향미버섯의 관능 평가에 의한 기호도 조사 결과 향 추출물이 첨가되었어도 버섯의 식

감에는 큰 영향이 없으며, 네 가지 향미버섯 중에서 특히 솔잎향과 로즈마리 향의 경우 종합적 판

단에서 각각 4.2점과 4.1점의 비교적 높은 점수를 받았으므로 충분히 소비자들에게 새로운 버섯가

공품으로 선택을 받을 것으로 예상된다.

그림 6-3. 네 가지 향미버섯(표고) 시제품 관능 평가값 도식.

                        (a)솔잎향, (b)로즈마리향, (c)페퍼민트향, (d)레몬밤향.
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라. 시장환경 분석

1) 생산판매 동향

   표고버섯 생산량(신선표고 환산기준)은 2009년에 최대 생산량(4만4,675톤)을 기록한 이후 2014

년까지 2만5,350톤으로 감소하였다. 2015년부터 표고버섯 재배를 희망하는 귀농 인구와 중국산 톱

밥배지 이용재배가 확산되면서 생산량을 3만 톤 내외로 유지하였다. 하지만, 주산지를 중심으로 

원목재배 농가에서 표고목 구입의 어려움과 여름철 고온 피해 증가 등의 이유로 생산량이 감소하

였다. 재배 임가 노령화와 표고목 가격 상승으로 대량생산이 가능한 톱밥배지로 재배방식이 대대

적으로 전환되면서 표고목을 이용한 재배 규모는 감소하고, 톱밥배지를 이용한 재배 규모는 지속

적으로 증가하는 것으로 조사되었다.

   표고버섯 가격은 중품 4kg 기준 2015년 24,130원, 2016년 21,923원, 2017년 21,949원, 2018년 

22,292원, 2019년 21,771원으로 2015년을 제외하고 20,000원 초반대를 유지하고 있다.

표 6-5. 표고버섯 생산 판매 동향

구분 2016 2017 2018 2019 2020

생산량(톤)

전체 30,009 30,692 29,031 29,633

신선표고 22,433 22,921 22,255 23,461

건조표고 1,036 1,063 927 844

국내가격

(원/4kg)
신선표고 21,923 21,949 22,292 21,771

자료 : 통계청/산림청 임산물 생산조사 (2021.11.20 기준)

2) 소비 동향 분석

   최근 가정간편식(HMR)에 대한 관심 증가와 표고버섯이 건강식품으로 인식되고 있다. 이러한 

영향으로 채소류 및 고기류(육류)의 연계 조리 재료로써 소비자 접근성이 향상되고 있다. 

   보통 소비자는 신선도를 이유로 주로 신선표고 형태로 구매하며, 보관의 편리성을 위해 건조

표고를 구매하는 추세이다. 신선표고는 신선도와 원산지를, 건조표고는 원산지 및 외형(색, 모양, 

크기 등)을 고려하여 구매한다. 소득수준 향상으로 타 버섯류보다 상대적으로 고가인 표고버섯 소

비량은 향후 점진적으로 증가할 것으로 전망되고 있다.

3) 유통 동향 분석

   표고목 신선표고는 소비자 직거래, 톱밥배지 신선표고는 도매시장, 건조표고는 지역농협을 통

해 거래되는 비율이 높다. 표고목 재배는 품질 위주, 톱밥배지 재배는 대량생산 위주로 생산한다. 

따라서 품질 위주의 표고목 재배 신선표고는 높은 판매가격을 받을 수 있는 ‘소비자 직거래’, 

대량생산 위주인 톱밥배지 신선표고는 대량 출하가 가능한 ‘도매시장’을 선호하는 양상을 보인
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다. 건조표고의 경우 판매가 용이한 지역농협을 선호하는 편이다. 주로 신선표고는 요리용, 건조

표고는 선물용 및 수출용으로 유통되고 있다. 임가에서는 대부분 신선표고 형태의 거래를 선호하

며, 과잉 생산으로 인한 단가 하락이 우려되는 경우 건조하여 판매한다. 모든 유형에서 도매시장, 

지역농협 출하가 감소하는 반면 온라인 판매 비율을 높아지고 있다.

마. 국내 가공 버섯 시장 동향 분석

1) 가공 버섯 업체 동향

   수출전략기술개발사업을 진행하고 있는 『버섯수출사업단』에서 

대기업을 제외하고 버섯가공제품을 생산 및 판매하는 국내 63개 업

체를 현장 조사 및 데스크 리서치로 조사하여 2021년 4월에 발간한

‘버섯 수출시장 마케팅 전략 동향보고서’결과에 의하면, 2019년 

기준으로 기업형태는 주식회사가 28곳(44.4%)으로 가장 큰 비중을 

차치하였으며 영농조합법인 19곳(30.2%), 그 외 16곳(25.4%)이었으

며 이 기업은 주로 중소기업, 벤처기업 등으로 이루어져 있는 것으

로 발표하였다. 대부분이 2017년 기준 사원 수가 10명 이하의 영세 

기업이며 주로 원재료와 제품명만 바꾸어 소품종의 제품을 판매하고 있으며,‘농업회사법인 그린

합명회사’와‘마타리푸드(주)’가 예외적으로 음료, 가정간편식, 과자, 피클, 건조제품 등 다양한 

품목을 취급하는 것으로 조사되었다. 

   63업체의 기업들은 주로 식품가공, 제조, 도소매업으로 분류되었으나, 일부 기업은 파우더사

업, 육류 도매, 부동산/토지 등도 병행하고 있어 전문성이 낮은 것으로 판단하였으나, 일부 기업은 

버섯 재배 경력을 바탕으로 꾸준한 기술 혁신 및 관련 발명특허 보유 등으로 지속적인 품질 향상

을 위해 노력하고 있는 것으로 보고하였다. 또한 총 63개 업체 중에 버섯 원료 함유량이 50% 이상

인 기업은 29곳이며, 차 및 음료, 과자, 분말, 절단 및 건조제품을 취급하고. 나머지 34개 업체는 

버섯 원료 함유량이 50% 미만이거나 라벨에 함유량 미표기 상태로 소비자에게 판매하고 있는데 

가정간편식(HMR), 소스 및 조미료, 수프류 제품에서 버섯이 약 1%에서 약 35% 함유되어 있고, 일

부 기업은 버섯을 포함한 제품에 사용된 모든 원료 함유량을 표기하지 않은 제품을 온오프라인에 

판매하고 있는 것으로 조사되었다.

2) 가공 버섯 제품 동향

   『버섯수출사업단』의‘버섯 수출시장 마케팅 전략 동향보고서’결과에 의하면, 우리나라 버섯 

산업은 새송이버섯, 팽이버섯, 느타리버섯, 표고버섯이 산업을 주도하고 있는데. 버섯 산업의 국

내 유통과 수출은 신선 버섯 중심의 구조로 성장하고 있고 가공품 시장은 아직 미약한 단계에 머

물러 있어서 소비 촉진이 필요하며 특히 절단, 건조, 통조림, 절임 등 보편적 기술 축적이 낮은 수

준인 것으로 조사되었다. 국내에서 유통되고 있는 가공 버섯은 주로 반가공제품 형태의 salted 

mushrooms, pickled mushrooms, marinated mushrooms 등이 주로 캔이나 병 등에 포장되어 생산

되고 있으며, 버섯파우더, 반죽, 추출분말 등도 식품소재로 이용되고 있다. 식품산업 분야에서는 

동결(freezing), 산저장(pickling), 아뻬르타이징(appertizing) 기법을 이용한 제품이 판매되고 있다.
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           출처 : 온라인 판매사이트

그림 6-4. 다양한 버섯 반가공제품.

   국내에서 판매 및 생산되고 있는 버섯가공품은 크게 ①가정간편식 ②차 및 음료 ③절단 및 건

조 ④분말 ⑤소스 및 조미료 ⑥과자 ⑦건강기능제품으로 조사된 것으로 발표되었다. 가정간편식 

제품이 38%(32개)로 가장 큰 비중을 차지하며 소스 및 조미료 17%(14개), 차 및 음료 12%(10개), 

분말 12%(10개), 절단 및 건조 10%(8개), 과자류 6%(5개), 건강기능식품 6%(5개) 순으로 되어있는 

것으로 조사되었다. 버섯 원료는 국내산 느타리버섯, 새송이버섯, 표고버섯, 양송이버섯, 목이버섯

을 원료로 이용한 가공품이 주를 이루었지만, 일부 제품은 중국산, 네덜란드산, 싱가포르산 버섯

을 수입하여 가공품을 제조하는 것으로도 확인되었다.

    출처 : 버섯수출시장마케팅 전략동향보고서(버섯 수출연구사업단, 2021.04) 

그림 6-5. 국내 버섯가공품 유형.

   보고서에 의하면, 가정간편식(HMR) 제품은 총 38개 중 밥 21%(11개), 죽, 수프, 도시락, 반찬이 

각각 11%(4개), 찌개 8%(4개)가 주를 이루었으며 전골, 샐러드도 각각 5%(2개)를 차지하였고, 밥류

(21%)는 밥에 버섯을 넣어 먹을 수 있는 반가공제품과 영양밥, 비빔밥, 주먹밥, 리조또 등의 완제

품을 개발 및 판매하고 있으며, 버섯불고기와 버섯미트볼, 버섯볶음을 이용한 도시락(11%) 출시 

비중이 증가하는 추세로 조사되었다. 또한 수프는 양송이버섯 또는 모둠 버섯에 크림을 혼합하여 

부드러운 맛을 강조하고 있으며, 죽은 새송이버섯에 마, 더덕, 소고기 등을 각각 혼합하고 있고, 

기타(16%)에는 두루치기, 라볶이, 리조또, 삼계탕 등이 포함되어 있었다.
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           출처 : 버섯수출시장마케팅 전략동향보고서(버섯 수출연구사업단, 2021.04) 

그림 6-6. 버섯 활용 가정간편식(HMR) 세부 유형.

   이 외에도 차 및 음료는 무농약 재배한 팽이버섯과 표고버섯을 7:2 비율로 혼합하거나 팽이버

섯, 느타리버섯, 상황버섯만을 이용하여 티백, 건조, 물 형태로 판매되고 있으며, 특히 과자는 기

름에 튀기는 과거 유탕 처리 공법에서 기름을 사용하지 않는 진공 감압 공법을 이용하여 건강을 

생각하는 소비자 트렌드에 맞춘 제품이 출시되고 있음을 보고하였다.

    국내 버섯가공품 : 가정간편식(HMR)
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    국내 버섯가공품 : 차 및 음료
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    국내 버섯가공품 : 절단 및 건조제품
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    국내 버섯가공품 : 분말 제품
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    국내 버섯가공품 : 소스 및 조미료 제품
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    국내 버섯가공품 : 과자 제품
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   위에서 살펴본 바와 같이 국내 버섯을 활용한 가공제품 시장의 경우 가정간편식 등 몇 가지 

식품군과 버섯 원물 자체를 건조 또는 분말화하는 정도의 제품군으로 판매되고 있는 것으로 조사

되었으며, 신선편이 농산물 자체에 별다른 가공을 취한 제품은 조사되지 않았다.

바. 사업화 비전

   사업화 목표는 기존의 버섯 재배기술이 확보된 전문 버섯재배 농가에 기술이전을 통해 향기 

버섯의 신규제품을 출시하여 2027년 순수익률 30%를 달성하는 것이다. 톱밥 블록배지를 자체 생

산해 원료비를 최대한 줄이며, 신제품인 향 표고버섯은 300g, 500g 등 1kg 미만으로 소포장하여 

지역 로컬푸드에 납품하거나 kg 단위로 택배 직거래를 통해 우선적으로 판매한다. 또한 블로그, 

인스타그램 등 SNS, 라이브 커머스 방송 및 버즈 마케팅 등을 활용해 인지도를 향상해 소비자들을 

유치한다. 최종적으로 치유농업 프로그램 연계, 향기 버섯을 활용한 가공제품 개발 등 사업 규모를 

확대해 나가는 것이다.

표 6-6. 사업 비전 및 목표

비전  친환경 향미버섯 재배로 환경과 소비자를 생각하는 제품화



목표

 2023년 전문 버섯재배 농가 기술이전 완료

 2027년 순수익률 30% 달성

        연중 안정적인 수확을 통하여 소득증대

        청년 기술창업 및 시니어 창업 교육 및 컨설팅

 2031년 치유농업 프로그램 운영 농가

        향기 버섯을 활용한 가공제품 개발



수단

원료 자체 생산

생산 비닐하우스 블록배지 재배

포장 300g, 500g 등 1kg 미만으로 소포장

판매

지역 로컬푸드 납품

택배

버즈(감성) 마케팅을 통한 인지도 향상

SNS 및 라이브 커머스 방송을 활용해 홍보
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사. 기술이전 협의 중인 전문 버섯농원 현황

◦농원명 : 맑은숲버섯원

◦작  목 : 표고버섯, 느타리버섯

◦면  적 : 대지 6,612m  /  재배면적 1,322m 

◦위  치 : 경기도 양주시 은현면 검준2길 381

   농원 규모는 6,612㎡이며 재배면적은 1,322㎡이다. 2021년 기준 연간 약 7톤의 버섯을 생산하

고 있다. 현재 판매는 경기도 내 로컬푸드와 택배 직거래를 주로 하고 있다.

  ‘맑은숲버섯원’은 본 연구개발 내용을 주관기관인 푸드랩토리로부터 기술이전은 물론 자체

적으로 진행할 버섯특화사업에 대하여 상호 업무협력을 하고자 협약을 체결하였다.



- 284 -

아. 사업 목표 및 전략

1) 매출액 및 순수익

   기존 톱밥배지를 이용한 표고버섯과 블록배지를 이용한 향 표고버섯을 신제품으로 재배하고

자 하는 농원의 중장기 사업 목표로 2023년 매출액은 60,150천 원, 순이익은 9,022천 원으로 순이

익률은 약 15%이다. 2024년 매출액은 73,500천 원, 순이익 12,495천 원으로 순이익률은 17%, 2025

년은 매출액 107,000천 원, 순이익 21,400천 원으로 순이익률 20%, 2026년 매출액 133,000천 원, 

순이익 33,250천 원, 순이익률 25%. 2027년 매출액 185,000천 원, 순이익 55,500천 원, 순이익률 

30%로 5년 이후에는 순이익률 30% 달성을 목표로 한다.

   만약, 본 기술개발이 되지 않아서 향 표고버섯 매출이 이루어지지 않는다면, 예상 매출액이 

2023년에 약 16%의 감소가 발생되며, 이러한 현상은 2024년 (-)26%, 2025년 (-)33%, 2026년 

(-)37%, 2027년 (-)40%로 해마다 예상 매출액의 감소가 초래될 것으로 예측되므로 본 기술개발에 

의한 기대효과를 예상할 수 있다. 

표 6-7. 연도별 예상 매출액 및 순이익 목표

구분 2023년 2024년 2025년 2026년 2027년

표고버섯 매출액(원) 50,400,000 54,000,000 72,000,000 84,000,000 110,000,000 

향 표고버섯 매출액(원) 9,750,000 19,500,000 35,000,000 49,000,000 75,000,000 

계(원) 60,150,000 73,500,000 107,000,000 133,000,000 185,000,000 

순이익(원) 9,022,500 12,495,000 21,400,000 33,250,000 55,500,000 

순이익률(%) 15.0 17.0 20.0 25.0 30.0

2) 버섯 생산량 및 배지 제조량

   농원에서 최근 3년(2019년~2021년)간 로컬푸드 및 택배 직거래 판매 실적을 감안하여 판매액 

단가를 적용하였다. 현재 톱밥배지를 이용한 표고버섯의 경우 소포장 후 로컬푸드에 판매가격은 
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kg당 8,000~9,000원 정도이고, 택배를 통한 직거래는 kg당 10,000원 고정가격으로 이루어지므로 

평균 9,000원과 판매수량 비율을 적용하여 판매량을 추정해서 매출액을 계산하였다. 또한 블록배

지를 이용한 향 표고버섯의 경우에는 기존 표고버섯 재배에 비하여 향 추출액과 추출액 주입에 

소요되는 인건비를 감안하여 판매단가를 kg당 13,000원으로 계산하여 판매량과 그에 따른 추정 

매출액을 계산하였다.

표 6-8. 연도별 판매단가 및 예상 판매량

구분 2023년 2024년 2025년 2026년 2027년

표고버섯 판매단가(원/kg) 9,000 9,000 10,000 10,000 11,000 

향 표고버섯 판매단가(원/kg) 13,000 13,000 14,000 14,000 15,000 

표고버섯 판매량(kg) 5,600 6,000 7,200 8,400 10,000 

향버섯 판매량(kg) 750 1,500 2,500 3,500 5,000 

   연간 사용되는 배지별 수량과 생산량은 톱밥배지의 경우에는 kg 당 생산되는 표고버섯이 현재

로서는 약 0.5kg 정도에 불과하지만, 이를 개선하여 2023년에는 0.6kg으로 끌어올리고 5년 후인 

2027년에는 약 0.68kg 정도로 향상시킬 예정이다. 그러므로 2023년은 사용되는 톱밥배지량(2.1kg 

기준)은 12,500개이며 2027년에는 18,000개 제조를 통해 표고버섯 12톤을 생산할 예정이다. 블록

배지의 경우에는 일반 톱밥배지에 비하여 약 3배 정도 큰 6~7kg 정도로 제조하기 때문에 kg 당 

생산될 향 표고버섯은 약 2.0kg 정도가 가능한데, 관리 기술을 향상시켜 5년 후인 2027년에는 약 

2.5kg 생산을 목표로 삼고 있다. 그러므로 2023년은 사용되는 톱밥 블록배지량(7kg 기준)은 375개

이며 2027년에는 2,000개 제조를 통해 향 표고버섯 5톤을 생산할 예정이다. 

 

3) 향미버섯용 블록배지 판매

   본 연구를 통해 재배된 향추출물을 첨가한 향미버섯은 수확 직후 향이 많이 나지만, 향성분이 

휘발성이 많은 이유로 보관시 향이 많이 감소하는 문제점이 발생하고 있다. 그러므로 향미버섯 자

표 6-9. 연도별 배지량 예상 버섯 생산량

구분　 2023년 2024년 2025년 2026년 2027년

 ￭ 톱밥배지

단수(톱밥배지생산량 kg) 0.60 0.60 0.64 0.65 0.68 

톱밥배지량(개/2.1kg) 12,500 13,500 14,000 16,000 18,000 

표고버섯 생산량(kg) 7,500 8,000 9,000 10,000 12,200 

 ￭ 블록배지

단수(블록배지생산량 kg) 2.00 2.00 2.20 2.30 2.50 

배지량(개/5kg) 375 750 1,135 1,520 2,000 

향 버섯 생산량(kg) 750 1,500 2,500 3,500 5,000 
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체를 유통하는 것 이외에도 배양된 버섯 배지를 판매해서 소비자들이 직접 키워 수확 후 바로 요

리할 수 있게 하는 것도 또 다른 마케팅 방법이라 판단되었다.

버섯 블록배지(향미 증진용) 제조 및 공급

⇩
향미버섯 재배

(청년기술창업, 귀농·귀촌인)

⇩
버섯 수집 및 

전처리, 가공

그림 6-7. 향미버섯 재배용 블록배지 판매구상도.

   그러므로 일반 소비자들이 버섯재배를 위한 배양된 블록배지를 별도로 제조하여 판매할 경우를 

감안하여 블록배지 제조원가, 판매가, 예상 판매수량 등을 유추하여 매출액 및 수익률을 계산하였다.

   블록배지 7kg을 기준으로 주원료인 톱밥, 미강, 왕겨 배합량을 토대로 재료비 및 노무비 등을 

감안하면 제조원가가 약 5,000원으로 계산되며, 이에 포장, 홍보, 유통, 수익 등을 감안하여 일반

소비자에게 12,000원에 판매가 적당할 것으로 판단된다.

표 6-10. 블록배지 제조원가

구분 재료 무게(kg) 단가(원/kg) 금액(원) 비고

재료비

톱밥 5.95 250 1,490
7kg/개 기준

미강 1.05 280 290

종균 500 1개당 소요비

부자재 400 1개당 소요비

소계 2,680

노무비 1,420 작업 일수 290일로 산출

경비 900 광열비, 수선비 등

계 5,000

   그러므로 블록배지 1,000개를 판매하더라도 매출액이 12,000천 원이며 수익액에서 홍보, 유통, 

감가상각비 등을 제하더라도 3,500천 원을 순수익을 얻을 수 있으므로 수익률이 약 29% 정도는 

충분히 가능할 것으로 예상된다. 블록배지 연간 생산량이 약 15,000개까지도 충분히 가능하므로, 

2027년에 15,000개의 블록배지를 판매할 경우 매출액은 225,000천 원, 순수익액은 60,000천 원이 

창출될 것으로 추정된다. 
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표 6-11. 연도별 블록배지 제조원가 및 예상 수익률

구분　 2023년 2024년 2025년 2026년 2027년

블록배지 제조원가(원/개) 5,000 5,000 6,000 6,000 7,000 

블록배지 판매가(원/개) 12,000 12,000 13,500 14,000 15,000 

판매수량(개) 1,000 3,000 5,000 10,000 15,000 

판매 매출액(원) 12,000,000 36,000,000 67,500,000 140,000,000 225,000,000 

수익액(원) 7,000,000 21,000,000 37,500,000 80,000,000 120,000,000 

순수익액(원) 3,500,000 10,500,000 18,750,000 40,000,000 60,000,000 

수익률(%) 29 29 28 29 27 

   기존 표고버섯 재배로 그치지 않고 본 기술개발에 의한 향버섯 재배와 블록배지 제조를 통한 

판매 매출액이 발생하는 것을 앞서 예상한 결과를 종합해 보면, 표고버섯, 향버섯, 블록배지의 판

매 개시가 예상되는 2023년 매출액이 약 72,150천 원으로 예상되며, 2024년 109,500천 원, 2025년 

174,500천 원, 2026년 273,000천 원, 2027년 410,000천 원으로 현저하게 매출 증대 효과를 기대할 

수 있다. 또한 매출액 증가와 동시에 순이익 역시 증가하는 것으로 계산되는데 순이익의 경우 

2023년 약 12,522천 원에서 해마다 증가하여 2027년에는 약 115,500천 원으로 5년간 순이익이 약 

9.2배가 증가함을 예상할 수 있다. 이러한 예상은 단순하게 매출액 및 순이익의 증가만을 나타내

고 있는 것보다도 매년 증가하는 전체 순이익 중에서 본 기술개발에 의한 결과물인 향버섯과 블

록배지 판매가 차지하는 비율이 2023년 39.5%, 2024년 59.8&, 2025년 64.5%, 2026년 72.2%, 2027년 

72.1%로 순이익의 약 ⅔ 이상을 차지할 정도로 고수익의 창출이 예상되는 고부가가치 효과를 충

분히 기대할 수 있다. 

표 6-12. 연도별 전체 예상 매출액 및 순이익

구분 2023년 2024년 2025년 2026년 2027년

표고버섯 매출액(원) 50,400,000 54,000,000 72,000,000 84,000,000 110,000,000 

향버섯 매출액(원) 9,750,000 19,500,000 35,000,000 49,000,000 75,000,000 

블록배지 판매 매출액(원) 12,000,000 36,000,000 67,500,000 140,000,000 225,000,000 

합계(원) 72,150,000 109,500,000 174,500,000 273,000,000 410,000,000 

전체 순이익(원) 12,522,500 22,995,000 40,150,000 73,250,000 115,500,000 

향버섯과 블록배지 판매에
의한 순이익(원)

4,942,500 13,755,000 25,900,000 52,850,000 83,250,000 

전체 순이익에서 
향버섯과 블록배지 판매

순이익이 차지하는 
비율(%)

39.5 59.8 64.5 72.2 72.1
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자. 판매(마케팅) 전략

   향기란 Flavor라고도 하며 비강에서 받은 향 이외에 청량감을 의미한다. 직접 비강으로 맡은 

향기를 영어로는 odor라 하는데, 구강에서 느끼는 향기를 총칭하여 flavor라 하여 구별되고, flavor 

중에는 향기와 맛의 양쪽 자극이 포함되는 경우가 많다. 타는 듯한 느낌, 산뜻한 느낌 등을 포함

여러 가지 사람의 감각 기관 중 후각과 미각은 식품과 특별히 밀접한 관계가 있는 감각으로 알려

져 있다. 이러한 향기 또는 특유의 냄새 성분은 코의 후각 상피세포에 존재하는 후각 수용체를 통

해 인지되는데, 후각 수용체만 해도 약 400종 가량이 존재한다고 하는데 한 가지 냄새 성분이 여

러 개의 후각 수용체에 결합해 종합적인 신호가 뇌에 전달되어 냄새에 대한 느낌을 만들어 내며, 

같은 냄새라도 농도에 따라 다른 느낌이 들게 되는 것은 농도가 높아지면서 더 많은 수의 후각 

수용체에 결합해서 더 강한 신호를 뇌로 보내기 때문으로 보고되고 있다.

   단맛, 짠맛, 쓴맛, 신맛, 감칠맛 등 미각으로 구별할 수 있는 맛의 종류는 제한적인 데 반해 후

각은 훨씬 복잡한 감각으로 사람의 경우에는 후각을 통해 수만 가지의 냄새를 구별할 수 있다고 

알려져 있고, 식품산업과 외식산업에서는 사람의 후각과 미각을 보다 효율적으로 자극하는 새로

운 식품이나 메뉴를 개발하는 데 다방면의 노력을 기울이고 있는 연구들이 진행되고 있는 것으로 

보고되고 있다.

              *출처 : KISTI의 과학향기(한국과학기술정보연구원)  

그림 6-8. 인간의 후각이 소비에 미치는 영향.

   식품의 향미는 식품의 품질을 좌우하는 주요 인자로 향기는 후각을 자극하여 소비자의 기호를 

향상해 식품선택의 기회가 제공됨은 물론 섭취 시에도 관능적인 기호도에 상당한 영향을 주는 것

으로 알려져 있다. 

   상품이나 서비스에 대해 사람의 감성을 자극하여 감동을 주는 것이 『감성마케팅』으로 알려져 

있다. 예전에는 제품의 기능적 특징이나 서비스, 기술 혁신에 관심이 쏠렸던 마케팅이 현대에는 

이성 마케팅을 벗어나 소비자의 감성에 어필하는 체험적 마케팅인 감성마케팅으로 변화하고 있는 

것으로 보고되고 있다. 소비자는 이제 단순히 이성적이고 합리적 기준으로만 상품을 선택하지 않

기 때문에 상품을 선택함에 심리적, 정신적으로 만족함을 얻기를 원하는 소비자의 변화에 맞혀 마

케팅 전략을 세우는 것은 매우 중요하다고 사료된다.

   특히 인간의 오감 중에서‘후각’은 시각과 미각에 이어 식품 분야에서는 주목할 가치가 있는 

혁신의 요소가 되는 것으로 여러 문헌과 연구 결과에서 이미 보고되고 있다. 그러므로 식재료나 

제품에서 선호도가 좋은 냄새를 풍기면 소비자가 재료를 선택할 때 아무런 향이 나지 않는 것보
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다는 향이 나는 것을 선택할 가능성이 훨씬 더 클 뿐만 아니라 기분 좋은 제품으로 기억될 수 있

어서 의식적으로나 무의식적으로 소비자의 제품 소비 경험에 강한 영향을 미칠 수 있을 것으로 

판단된다. 그러므로 본 개발 제품의 사업화를 위한 마케팅 전략은 바로“향기마케팅”을 위주로 

실시할 계획이다. 

   판매 방법으로는 가격, 상품, 유통, 촉진 전략이 있다. ‘가격’에는 농원 직거래시에도 온라인

이나 택배 직거래로 거래되는 향미버섯 가격과 동일하게 판매하는 대신 서비스 제품을 추가해주

어 가격체계는 유지하는 것과 로컬푸드에 일정한 품질의 버섯을 일정한 가격으로 꾸준히 납품하

여 가격을 유지하는 것이다. ‘상품’에는 좋은 품질의 버섯 및 천연 허브 향미버섯만 취급해 상

품 이미지를 긍정적으로 만들며, 천연 허브 향이 난다는 이미지를 적극적으로 부각시켜 소비자들

의 감성을 자극하는 것이다. 또한 향후 향미버섯을 사용한 HMR 및 가공 상품을 개발하는 방안이 

있다. ‘유통’은 주로 로컬푸드와 블로그 같은 SNS를 이용하여 택배 직거래로 판매할 계획이며 

Hub and Spoke 전략을 도입할 예정이다. ‘촉진’은 친환경 또는 GAP 인증으로 안전한 먹거리임

을 인식시켜주고 농장에서 직거래나 택배 등으로 대량 구매 시 서비스를 추가해 많은 소비와 홍

보 등을 유도할 계획이다.

표 6-13. 향미버섯 판매를 위한 4P 전략

구분 추진방향

가격전략

(Price) 

⦁농원 직거래시에도 온라인이나 택배 직거래로 거래되는 향미버섯 가격과 

동일하게 판매하는 대신 서비스 제품을 추가해주어 가격체계를 유지한다.

⦁로컬푸드에 일정한 품질의 버섯을 일정한 가격으로 꾸준히 납품하여 

소비자들에게 천연 허브 향이 나는 버섯임을 인식시켜 가격을 유지한다.

 상품전략

(Product) 

⦁천연 허브 향이 나는 이미지를 적극 부각시킨다.

⦁좋은 품질의 버섯만 취급해 상품에 대한 긍정적인 이미지를 만든다. 

⦁중품보다 품질이 좋지 않은 버섯은 가공품으로 제조하여 판매한다.

⦁계획적인 버섯 수확으로 일정하게 버섯을 생산한다.

⦁향미버섯을 사용하여 HMR 및 다양한 가공 상품을 개발하여 판매한다. 

 유통경로

(Place) 

⦁오프라인  ➜ 농원 직거래, 로컬푸드, 택배 ➡ 향기마케팅 적극 활용

⦁온라인  ➜ 블로그, SNS, 라이브 커머스 방송 등 ➡ 향기마케팅 적극 활용

⦁Hub and Spoke 전략

 촉진전략

(Promotion) 

⦁농원에서 직거래나 택배로 대량 구매 시 서비스를 추가한다.

⦁블로그와 SNS를 통하여 향기에 의한 감성을 홍보한다.

⦁친환경 인증과 GAP 인증으로 안전한 농산물임을 강조한다.

   또한, 향미버섯용 블록배지를 가정용 및 교육용 소형으로 제조하여 요구하는 소비자들에게 

배달 판매 사업도 별도로 추진하고 있으며, 특히 청년 기술창업 및 시니어 창업과 관련된 기관

인 대학교, 노인복지관, 지자체 등에 홍보를 통하여 향미버섯 재배 교육사업, 컨설팅 사업도 가

능할 것으로 판단된다.
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3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

3-1. 연구수행 결과

가. 정성적 연구개발성과

◦ 저온·무압력·순환식·급냉각 원리에 정확한 온도조절 기술을 접목하여 허브 향미 손실을 최

소화하는 추출 공정을 확립함.

◦ 허브 추출물을 버섯 블록배지에 첨가하여 향미 강화된 버섯의 최적 생산 공정을 확립함.

◦ 허브향이 함유된 향미 버섯 시제품을 제조하고 사업화 방안을 강구함.

◦ 식품과 버섯관련 전문가 교육을 통하여 기술을 활용할 전문인력을 양성 중임.

나. 정량적 연구개발성과

성과
목표

사업화지표 연구기반지표
지식
재산권

기술실
시(이전)

사업화
기
술
인
증

학술성과
교
육
지
도

인
력
양
성

정책
활용·홍보

기
타

특
허
출
원

특
허
등
록

품
종
등
록

건
수

기
술
료

제
품
화

매
출
액

수
출
액

고
용
창
출

투
자
유
치

논문 논
문
평
균 
IF

학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SCI
비
SCI

단위 건 건 건 건
백
만
원

건
백
만
원

백
만
원

명
백
만
원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 20 10 20 20 10 10 10

최종목표 2 1 4 1 2 4 4

1
차
년
도

목
표 1 1 1 2 2

실
적 0 1 0 2 2

2
차
년
도

목
표 1 1 4 1 2 2

실
적 2 0 4 2 2 2

소 
계

목
표 2 1 4 1 2 4 4

실
적 2 0 4 1 2 4 4

종료 
1차년도 1 10 1

종료 
2차년도 20 1 1 1 1

종료 
3차년도 1 30

종료 
4차년도 50 1 1 1 1

종료 
5차년도 100 1 1 1

소 계 2 230 3 3 3 3

합 계 2 2 1 4 230 4 7 7 3
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◦특허출원 :『허브 향이 증진된 허브 증류 추출물의 제조방법(출원번호 : 10-2022-0011558)』과 

『허브 증류 추출물을 포함하는 버섯 배지 조성물 및 버섯 배지의 제조방법

(10-2022-0011559)』 내용으로 2차년도 종료 전(2022년 1월 26일)에 출원하였음.

특허등록을 위한 정확한 실험결과를 도출하기 위해 1차년도 연구내용을 좀 더 보완

하여 2차년도에 2건의 특허를 출원하였음.

◦제 품 화 : 향미버섯 4종류(솔잎, 로즈마리, 페퍼민트, 레몬밤) 시제품을 생산하여 라벨 디자인까

지 완료하였으며, 블록배지용 박스 디자인도 완료하였음.

◦고용창출 : 본 연구를 통해 ‘농식품기술융복합 창의인재’양성을 위하여 신규인력 1명을 고용

하여 연구를 수행하였으며, 전문인력양성을 위한 교육을 진행하였음. 2022년 8월에 

학사취득 예정임.

◦학술발표 : 코로나19 확산에 의한 특수한 사회환경 변화에 따라 예정되었던 학술대회가 대부분 

취소가 되는 관계로 원래 계획했던 학술대회 발표 실적을 1차년도에 달성하지 못하

였는데, 다행히 2차년도인 2021년에 학술대회가 개최되어 『한국식품과학회』와 

『한국산업식품공학회』에 각각 1건씩 발표하였음.

◦교육지도 : 식품 및 버섯관련 전문인재양성을 위하여 외부 전문가들을 정기적으로 초빙해 이론 

교육 및 기술 지도받았음. 외부교육도 4차례 실시하였음.

◦인력양성 : 주관기관에서 신규인력을 고용은 물론 기존에 근무 중인 연구원들도 전문적인 교육

을 통하여 지속적인 인력양성을 수행하였고, 위탁기관(동덕여자대학교)의 참여연구원

인 김양지 대학원생이 박사과정 수료를 하였고 2023년 2월에 박사학위 취득을 계획

하고 있음. 또한 위탁기관(동덕여자대학교)의 송마리아 대학원생도 2021년 박사과정 

수료를 하였음,

            버섯 및 식품관련 전문 지식과 기술을 학습하기 위하여 외부 전문가를 초빙하여 정

기적인 교육을 시행하였음.

              - 1차년도(∙식품가공관련 교육: 총 13회 / ∙버섯관련 교육: 총 10회)

              - 2차년도(∙식품분석 및 기능관련 교육: 총 10회 / ∙블록배지관련 교육: 총 10회)

다. 세부 정량적 연구개발성과

  [과학적 성과]

  □ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1 2021 한국식품과학회 국제학술대회 육진수 2021.10.27 BEXCO (부산) 한국

2
2021 (사)한국산업식품공학회 NC계 

정기총회 및 학술대회
김석중 2021.10.14

라카이샌드파인리조트 
컨벤션센터(강릉)

한국
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❒ 학술대회 발표-1
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❒ 학술대회 발표-2
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  [기술적 성과]

  □ 지식재산권(특허)

번호 지식재산권 등 명칭 국명
출원

기여율
활용 
여부출원인 출원일 출원 번호 등록 번호

1
허브 향이 증진된 허브 증류 

추출물의 제조방법
한국 육진수 2022.02.26

10-2022-0
011558

1-1-2022-
0101098-07

100 제품화

2
허브 증류 추출물을 포함하는 버섯 

배지 조성물 및 버섯 배지의 
제조방법

한국 육진수 2022.02.26
10-2022-0
011559

1-1-2022-
0101099-42

100 제품화

   ㅇ 지식재산권 활용(예정) 유형

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

1 ✔ ✔ ✔
2 ✔ ✔ ✔

❒ 지식재산권(특허-1)
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❒ 지식재산권(특허-2)
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 [경제적 성과]

  □ 시제품 제작

번호 시제품명 출시/제작일
제작 
업체명

설치 장소 이용 분야
사업화 

소요 기간
인증기관
(해당 시)

인증일
(해당 시)

1
향미버섯
(솔잎)

2022.11(예정)/
2022.01.26.(제작)

맑은숲
버섯원

경기도 
양주시

판매 및 
사업화

1년

2
향미버섯
(로즈마리)

2022.11(예정)/
2022.01.26.(제작)

맑은숲
버섯원

경기도 
양주시

판매 및 
사업화

1년

3
향미버섯
(페퍼민트)

2022.11(예정)/
2022.01.26.(제작)

맑은숲
버섯원

경기도 
양주시

판매 및 
사업화

1년

4
향미버섯
(레몬밤)

2022.11(예정)/
2022.01.26.(제작)

맑은숲
버섯원

경기도 
양주시

판매 및 
사업화

1년

향미버섯
– 솔잎 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯
      ∙ 내용량 : 300g
      ∙ 포장재 : PET

향미버섯
– 로즈마리 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯
      ∙ 내용량 : 300g
      ∙ 포장재 : PET

향미버섯
– 페퍼민트 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯
      ∙ 내용량 : 300g
      ∙ 포장재 : PET

향미버섯
– 레몬밤 -

      ∙ 원재료 : 표고버섯
      ∙ 내용량 : 300g
      ∙ 포장재 : PET
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  □ 기술 실시(이전)를 위한 업무협약 완료  

번호
기술이전 
유형

기술실시 계약명
기술실시
대상 기관

기술실시
예정일

기술료
(해당 연도 발생액) 

누적
징수 현황

1 유상
천연 허브추출물을 

첨가한 향미버섯 생산 
공정 기술 및 제품

맑은숲
버섯농원

2022.10.

관리기관인 
농기평과 협의하여 

책정

  □ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2021년 2022년

1
천연 허브추출물을 첨가한 향미버섯 

생산공정 기술개발 및 제품
푸드랩토리 1 0 1

합계 1 0 1

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력 1

생산인력 0

개발 후
연구인력 2

생산인력 3
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  □ 경제적 파급 효과 

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입대체 수출증대 매출증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력양성 수)
기타

2023 향미버섯 판매 - 60,150 9,000 1
2024 향미버섯 판매 10,000 73,500 12,500 1
2025 향미버섯 판매 20,000 107,000 21,500 2
2026 향미버섯 판매 30,000 133,000 33,000 2
2027 향미버섯 판매 50,000 185,000 55,500 2

기대 목표 110,000 558,650 131,500 8

  [사회적 성과]

  □ 전문 연구 인력양성

번호 분류
기준 
연도

현황

학위별 성별 지역별

1 2020
박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

1 1 1

2 2021
박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

1 1 1
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  □ 외부 교육지도(4건)
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3-2. 목표 달성 수준 

추진목표 달성내용 달성도(%)

허브 추출 기술 
표준화를 통한 허브 
추출물의 유효성분 
파괴 및 손실 최소화 

공정 확립

∙식품건조기를 이용하여 생물 시료를 40℃ 24시간 건조
∙향기의 증류추출을 위해 에탄올 특유의 향기 때문에 100% 정
제수를 사용하여 시료와 용매의 비율을 5% 정도로 110℃에서 
4∼6시간 무압력 증류추출 조건 설정

∙전자코 분석 결과 증류추출 표준화된 추출물이 시판 제품보다 
높은 향기를 나타냄

100

버섯 블록배지 예비 
적용 테스트

∙표고버섯 배지에 증류추출물을 분사했을 경우 분사한 순간은 
향기가 많이 확산되어 허브향이 퍼지는데 시간이 지나서는 사
라지는 것을 확인함 

100

증류추출 전문인력 
양성

∙교육생 : 강유미
∙학교명 : 한양사이버대학교
∙학과명 : 호텔관광외식경영학부 호텔외식경영학과
∙입학일자 : 2020.09.01
∙진학사유 : 버섯식품기사 자격증 취득하기 위한 기사 시험에 
응시하는 조건이 식품관련 전공 4년제 대학을 졸업이 필수이
므로 학사과정 교육

∙식품가공관련 교육 실시 : 총 13회
∙버섯관련 교육 실시 : 총 10회

100

허브 추출물의 

이화학적 성분 분석

∙pH : 증류추출물이 열수추출물보다 높음
∙당도, 갈색도 : 증류추출물이 열수추출물보다 낮음
∙색도 : 증류추출물이 열수추출물보다 L값 높고 a, b 값은 낮음
∙비중, 점도 : 증류추출물이 열수추출물보다 낮음
∙용해도 : 증류추출물의 가용성 고형분 함량이 열수추출물보다 

낮음
∙테르페노이드 : 증류추출물이 열수추출물보다 높음
∙향기성분 : GC-MS로 50종의 향기성분을 분석한 결과 증류추
출물이 열수추출물보다 향기성분 함량이 높음

100

허브 추출물의 기능 
및 영양성분 분석

∙원계획보다 추가 실험 실시 : 증류추출물과 열수추출물에 대
한 항산화, 총 폴리페놀, 총 플라보노이드, 단백질, 탄수화물, 
환원당, 유기산 분석

∙항산화, 총 폴리페놀, 총 플라보노이드, 단백질, 탄수화물, 환
원당, 유기산 등 모든 분석 항목에서 증류추출물이 열수추출
물보다 낮음

100

허브 추출물 첨가량 
및 버섯 블록배지 

배합비 결정

∙허브 추출물 첨가량
-배양 중 첨가 : 150㎖ / 배지 1개당
-버섯발생 전 첨가 : 80㎖ / 배지 1개당
-버섯 생육 중 첨가 : 160㎖ / 배지 1개당
∙블록배지 배합비
- 느타리버섯 : 방울솜(5)/톱밥(3)/왕겨(1)/미강(1)
- 표고버섯 : 톱밥(8.5)/미강(1.5)

100

향미버섯 재배 및 
특성 확인

∙배양 시작 초기에 향 추출물 주입시 수분과다로 버섯균의 성
장이 느려지고 일부 오염이 발생 가능함

∙버섯균이 어느 정도 배지에 적용하여 성장하기 시작한 후 주
100
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입시 큰 영향없이 버섯균이 정상적으로 배양됨
∙배양 후기에는 버섯균의 밀도가 높아 수분 침투가 잘되지 않
고 배양이 완료된 배지를 하온 후 주사기로 주입시 수분이 잘 
침투되지 않음

∙고압 분무기를 이용한 특수한 배지 침봉기를 제작하여 주입하
면 편리

∙버섯이 발생한 후 너무 어린 버섯에 분무시 수분 과다로 버섯
이 고사하는 경우가 많으므로 버섯이 어느 정도 성장한 후 하
루에 한 두 번씩 소량(10㎖~20㎖) 분무하면 정상적으로 성장함

향미버섯 대량생산 
공정 확립

재료혼합 ⇨ 배지입봉 ⇨ 살균 및 냉각

⇩
갈변숙성 ⇦ 균사배양 ⇦ 종균접종

⇩
입상 ⇨ 버섯발생 ⇨ 수확 및 선별

100

향미버섯 시제품 
제조

∙허브(솔잎, 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트) 추출물을 함유한 향 
표고버섯을 생산하고 별도로 디자인한 라벨을 부착한 시제품 
4종 제조

100

전문인력 양성 교육

∙교육생 : 강유미
∙학교명 : 한양사이버대학교
∙학점취득 : 2020년 9월부터 2021년 12월까지 48학점 취득하였
으며, 2022년 6월까지 나머지 23학점을 이수하며 총 71학점으
로 2022년 8월에 학사학위 취득(합계 141학점) 예정임

∙재학 중 활동
-제과제빵사 : 필기시험 통과하였으며, 실기시험을 위하여 학원
에서 준비 중이고 졸업전까지 자격증 취득 계획임

-버섯종균기능사 : 2021년 10월에 응시하였으나 취득하지 못했
지만 계속 준비하여 올해 다시 응시할 계획임

∙식품분석 및 기능관련 교육 실시 : 총 10회
∙블록배지관련 교육 실시 : 총 10회

90

허브 추출물 첨가 
배지의 이화학적 및 
영양적 특성 분석

∙수분과 탄수화물이 많고 조지방이 가장 적음. 로즈마리 증류
추출물 첨가군이 대조군보다 수분함량은 낮고 조지방 함량은 
높음

∙향기성분은 1-Octen-3-ol과 3-Octanone이 가장 많았으며 로
즈마리 증류추출물 첨가군에서는 로즈마리 증류추출물에서 
유래 성분이 일부 검출됨

∙증류추출물 첨가 유무에 따른 배지의 기능성분에는 차이가 없음

100

향미버섯의 품질 
특성 분석

∙느타리버섯
-색도 : 갓과 대의 명도는 대조군이 높았으나 적색도 및 황색도

는 증류추출물 첨가군에서 높음
-외형 : 시료 간 갓의 직경 차이는 없었으나 균체량 및 경도는 

대조군보다 허브 증류추출물 첨가군이 더 높음
-향기성분 : 대조군과 허브 증류추출물 첨가군에서 3-Octanone 
과 3-Octanol이 가장 많았으며 로즈마리와 페퍼민트 증류추출

100
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4. 목표 미달 시 원인분석

4-1. 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

◦버섯관련 전문인력 양성이 과제 종료 시까지 완료되지 못하였다.

◦코로나19 확산에 의한 예상치 못했던 특수한 사회환경 변화에 따라 원래 계획하였던 다양한 외

부 교육 참여가 불가능하였다.

◦본 과제가 2020년 1월 29일에 협약이 체결되었으며, 곧바로 채용공고를 내고 심사를 거쳐 2020년 

2월 28일에 강유미 연구원을 신규 채용하여 채용과 동시에 진학 절차를 확인한 결과, 모든 대학교

의 1학기 입학 절차가 이미 마감되어 부득이하게 2학기에 진학함으로 졸업까지는 현재 마지막 1

학기가 남아있는 상태이다.

물이 느타리버섯에 향 부여 효과가 높음
∙표고버섯
-색도 : 갓의 명도는 대조군과 증류추출물 첨가군 간에 차이가 
없었으나 적색도는 로즈마리 증류추출물 첨가군이 높았고 황
색도는 로즈마리, 레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군에서 높
음. 대의 경우에는 명도는 대조군과 증류추출물 첨가군이 유사
하였고 적색도와 황색도는 시료군에 따라 다소 차이가 남

-외형 : 솔잎과 레몬밤 증류추출물 첨가군의 갓 직경 및 균체량
이 대조군보다 큼

-향기성분 : 대조군과 솔잎, 레몬밤 증류추출물 첨가군의 경우 
대부분이 3-Octanone과 1-Octen-3-ol이었으며 솔잎과 레몬밤 
증류추출물 첨가에 따른 표고버섯으로의 향기성분 이행은 미
미함. 반면, 로즈마리와 페퍼민트 증류추출물 첨가군에서는 증
류추출물 유래 향기성분이 다량 검출되어 이들 추출물이 표고
버섯에 향 부여에 효과적임

향미버섯의 영양성분 
분석

∙느타리버섯
-영양성분 분석 결과, 수분함량이 90% 이상이었고 그다음 탄수
화물, 조단백질, 조회분, 조지방 함량 순임

-증류추출물 첨가 느타리버섯은 대조군에 비해 조단백질 함량
은 낮았으나 탄수화물, 조지방, 조회분 함량은 유사함

-기능성 : 허브 증류추출물 첨가로 인한 기능성 및 성분의 증대
효과는 없음

∙표고버섯
-영양성분 분석 결과, 수분함량이 가장 높았고 그다음 탄수화
물, 조단백질, 조회분, 조지방 순임

-허브 증류추출물 첨가 표고버섯은 대조군에 비해 탄수화물 함
량이 낮은 반면 조단백질 함량은 높음

-기능성 : 솔잎과 레몬밤, 페퍼민트 증류추출물 첨가군의 항산
화 활성 및 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이드 함량이 대조군
보다 높음

100
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◦버섯산업기사 자격증을 취득하기 위한 시험에 응시하려면, 식품관련 전공 4년제 대학 졸업이 

필수사항이므로 현재로서는 응시 자격이 충족되지 않아 그와 유사한‘버섯종균기능사’자격증 

취득을 위해 2021년에 시험에 응시하였으나 불합격되어 2022년에 다시 응시할 예정이다.

◦본 과제를 수행하며 교육받고 있던 기존에 근무하던 연구원들이 과제를 진행하는 중간에  결혼

∙출산∙건강 등 개인적인 사유로 퇴직은 물론 대기업 연구소로 이직하여 중소기업이 지속적이고 

안정적인 인력양성을 추진하는 데 많은 한계를 경험하고 있다.

4-2. 자체 보완활동

◦본 사업은 2022년 1월 28일에 종료되었으며, 마지막 학기(2022년 1학기) 등록금 납부 기간이 

2022년 2월 10~16일로 정해졌기 때문에 마지막 학기 등록금은 주관기관(푸드랩토리)의 자체 경

비로 지급하였다.

◦2022년 8월에 학사를 취득한 후, 지속적인 교육과 기술 습득을 지원하여 버섯관련 자격증 취득

을 할 수 있도록 지원할 예정이다.

◦주관기관 상시 근무 인력에 대해 자격증 및 온라인 강의 청취 시간을 근무시간에 배정할 계획

이다.

◦사업 매출 규모에 따라 버섯 및 식품관련 전문인력(학사 및 석사)을 지속적으로 채용하여 개발

된 기술을 적용 및 개선하는 연구를 진행할 예정이다.

◦2023년 매장 활성화에 맞춰 온라인 유통을 통한 가정용, 교육용 소형 블록배지 배달 사업 추진

을 예정 중이며, 이에 따른 홍보 및 마케팅 전문인력 확보 계획도 수립 중이다.

◦기술이전 및 버섯관련 업무협약을 체결한 맑은숲버섯농원에 기술교류 및 기술보급을 통한 버

섯재배 및 가공 기술에 대한 지적재산권 확보가 필수적이므로 출원한 특허가 등록되기 위하여 

지속적인 자료 보충과 백업을 실시할 계획이다.

4-3 연구개발 과정의 성실성

◦추출 조건별 이화학적 성분 분석 초기 계획은 향, 색도, 용해도, pH, 점도 정도만 분석하기로 하

였으나, 개발 제품의 다양한 분석을 위하여 증류추출물과 열수추출물에 대한 pH, 당도, 갈색도, 

색도, 비중, 점도, 용해도, 테르페노이드, 향기성분 분석 등 원래 계획보다 더 많은 항목을 분석

하여 다양한 물성을 확인하였다.

◦시제품의 완성도를 높이고 사업화를 위하여 주관기관 자체 경비로 포장용 향미버섯 라벨 디자

인과 블록배지 박스 디자인을 개발하였다.

◦중소기업이 기술개발과 사업화하는데 자금, 인력, 마케팅 부족 등 여러 가지 어려운 여건 속에

서도 향미 버섯과 블록배지를 개발하고 자체적인 전문 인력 양성을 위한 노력을 최대한 성실하

게 수행하였다.

◦버섯 전문 생산체인 『맑은숲버섯농원』과 협약을 체결하여 기술이전 및 버섯관련 사업화를 성공

적으로 진행되도록 꾸준히 노력하고 있다.

◦주관기관의 기존 사업내용에 버섯배지 전문제조업으로 사업 영역을 확대하기 위해서는 기업부

설연구소 활성화와 전문 기술 인력 강화가 절실하므로 중장기적으로 기술 산업화를 목표로 특
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수한 버섯과 배지의 생산 및 유통을 통해 기업을 성장시킬 수 있는 버섯 및 식품관련 전문 지식

을 습득할 인력을 적극적으로 채용하여 버섯과 식품 전문가로의 성장을 꾸준하고 성실하게 지

원할 예정이다.

5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

◦허브 소재 원료의 수급 과정을 표준화하여 원료 수급 과정에서의 안전성 및 처리 과정의 과학

적 기술개발 가능

◦향미버섯별 최적 블록배지 배합비 선정과 제품 생산 공정 개선에 의한 고품질 제품의 제조

◦신제품 개발을 통한 생산성 안정 및 판매가격 증가 ⇒ 30% 이상 소득향상 기대

◦최근 웰빙 트렌드로 소비자의 기능성 식품에 대한 관심이 고조되어 있고 식품에 함유된 생리 

활성 기능이 소비자의 식품선택 기준의 주요 요인 중 하나가 되고 있으므로 본 제품은 소비자의 

건강증진에 기여하는 니즈(Needs)를 충족시키고 선택의 폭을 증대시킬 수 있을 것으로 전망

◦향미버섯을 지역 우수 농산물로 등재하여 고부가가치 산업 모델 제안

◦1·2·3차 융복합 산업으로서의 육성 및 지역 산업 활성화를 위한 가치(value) 체인 구축 전략 

제안 가능

◦6차 산업의 발달로 지역 경제 활성화가 가능할 것으로 전망

◦허브 소재 추출 기술 표준화 확립 연구 

◦고품질 버섯의 안정적 공급을 통한 소비확대, 소비자 신뢰제고 및 농가소득증대

◦버섯 수출국 확대 및 물량증가로 잠재적인 해외수출시장 개척

◦사업종료 후 지속가능한 기술 개선 관리 방안 수립

◦향후 지속적 인재 채용 시스템 구축

◦버섯배지 전문제조업으로 사업 영역을 확대하기 위하여 기업부설연구소 활성화와 전문 생산인력 

강화를 통한 향미버섯 배지의 생산 안정화

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

◦온도조절 기술을 통한 표준화된 추출 기술을 활용하여 허브뿐만 아니라 타 식물 소재 원료의 

추출 공정 개선 기술 활용

◦물성 및 관능 향상 기술의 단위 공정에 대해 버섯 농가 및 생산 기업의 생산 현장 적용을 통한 

공정 최적화 추진

◦핵심 공정 기술의 기술이전을 통해 다양한 향미버섯 표준 제조공정으로 제시하고 대규모 생산

에 활용

◦개발된 기술을 생산 농가와 연관 산업체에 제공하여 고품질, 고부가가치의 제품 생산 및 판매에 

적극 활용

◦지자체별 버섯 농가에 기술 보급을 통한 새로운 버섯 제품 생산 방안으로 활용

◦기술력․품질․경제성이 확보된 산업화 기술의 성공적인 현장 R&BD 적용 기술로 활용

◦고품질 버섯 안정생산을 위한 재배 기술 영농 기술정보 제공
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◦버섯가공품 개발 및 버섯의 다양한 활용 방법 제시로 버섯 이용도 향상

◦새로운 버섯에 대한 가공식품 레시피 및 분석방법 개발

◦고품질 향미버섯의 연중안정생산을 위한 재배기술 개발과 수확 후 저장성 향상 기술을 개발하

고, 버섯 저장성이 우수한 배지 재료를 선발하여 수출경쟁력의 확보 활용

◦산업체 현장에서 연구 및 생산에 투입될 수 있는 인력을 양성하므로 산업체의 인력난을 해소 

방안으로 활용

◦특허를 비롯한 지적재산권 획득을 이루어 국내외 경쟁력 확보 방안으로 활용

◦본 기술개발로 구축된 산-학-연 네트워크를 적극적으로 활용하여 지속적인 버섯관련 연구 및 

기술개발 주체로 지속하여 영속성 보유 방안으로 활용

◦전문인력양성을 통한 청년 기술창업 컨설팅 활용

   - 버섯 생산 및 버섯 배지 제조 전문인력양성

   - 청년들이 기술창업을 할 수 있도록 기술이전 및 코칭

◦식품가공 기술 향상을 통한 버섯식품 소재화
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