








































































































































































































































































































































표고 E

0

5

10

15

20

25

0 5 10 15 20
시간 (Days)

G
lu

c
o
se

, 
G

/L

0

1

2

3

4

5

6

7
Resid
ual

표고 E

0
1

2
3
4

5
6
7

0 5 10 15 20
시간 (Days)

p
H

0

0.005

0.01

0.015

0.02

0.025
pH





표고 G

0

5

10

15

20

25

0 5 10 15 20
시간 (Days)

R
e
s
id

u
a
l 
G

lu
c
o
s
e

0
1
2
3

4
5
6
7

Resi
dual

표고 G

0

1

2

3

4

5

6

7

0 5 10 15 20

시간 (Days)

p
H

0

0.002

0.004

0.006

0.008

0.01

0.012

0.014

0.016

pH





일본표고-005

0

5

10

15

20

25

0 5 10 15 20
시간 (days)

R
e
si
d
u
a
l

G
lu

c
o
se

, 
G

/L

0
1
2
3
4
5
6
7

Dry
weig

느타리 수한 RB

0

2

4

6

8

0 10 20 30

시간 (da y s )

P
O

 a
c
tiv

iti
e
s

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

p H

P O
act iv i t ie
s





느타리 수한 RB

-5

0

5

10

15

20

25

0 10 20 30

시간 (Days)

R
e
s
id

u
a
l 
G

lu
c
o
s
e
, 

G
/L

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Resid
ual
Gluc

느타리 수한 RB

0

2

4

6

8

0 10 20 30

시간 (days)

P
O

 a
c
ti
vi

ti
e
s

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

pH

PO
activitie
s





표고 E

0

1

2

3

4

5

6

0 0.5 1 1.5

Milk/Glucose

D
ry

 Q
W

e
ig

h
t Dry Weight

pH

PO activity

(ABT)

표고 G

0

1

2

3

4

5

6

0 0.5 1 1.5

Milk/Glucose

D
riy

 W
e
ig

h
t

Dry

Weigh

t, g/L

pH





일본 표고-005

0

1

2

3

4

5

6

0 0.5 1 1.5

질소원/Glucose

D
ry

 W
e
ig

h
t

Dry

Weight

pH

PO

activitie

s

느타리 수한 RB

0

2

4

6

8

10

0 0.5 1 1.5

질소원/Glucose

D
ry

 W
e
ig

h
t

Dry

weigh

t

pH

PO

activit

y























































































5 0 0  b p

1  K b

2  K b

3  K b

1 0  K b

1 0 0  b p

R TP C R S
i

z
e

 M
a

r
k

e
r

S
i

z
e

 M
a

r
k

e
r

A A A A A A A A A A A
5 ’ 3 ’

T T T T T T T T T T T 5 ’
3 ’

A A A A A A A A A A A
5 ’ 3 ’

T T T T T T T T T T T 5 ’3 ’

A n c h o r
:  o A n c - L a c c

A A A A A A A A A A A
5 ’ 3 ’

T T T T T T T T T T T 5 ’

T T T T T T T T T T T 5 ’

3 ’

o A n c - c o m p 2 o T 1 1 - N o t I

o A n c - c o m p 2

o T 1 1 - N o t I

3 ’

3 ’

3 ’

5 ’
3 ’5 ’
























































	유전자 분석과 mating에 의한 임산 버섯의 개량 및 버섯 생산 기질의 다양화
	요약문
	목차
	제1장 서론
	제1절 연구개발의 필요성과 목적
	제2절 연구개발 범위

	제2장 생육활성 물질 첨가에 의한 표고 톱밥재배의 생산성 향상 및 재배 잔사의 유효 이용
	제1절 서설
	제2절 표고버섯 톱밥재배를 위한 효과적인 배지의 탐색
	제3절 생육활성물질 첨가가 표고버섯의 톱밥재배에 미치는 영향
	제4절 표고버섯 톱밥재배 잔사의 유효이용

	제3장 임업유용버섯에 대한 균사의 근연관계 조사 및 Mating에 의한 육종방법 개발(협동연구 과제)
	제1절 표고 균주의 수집과 이들의 계통간의 생물학적인 관계
	제2절 표고 (임협-1호)의 발이 과정에서 발현되는 유전자
	제3절 다양한 한천 배지에서 목질 분해률과 톱밥 배지에서 표고 발이 과정
	제4절 표고균의 생리 및 접종원으로 액체배양
	제5절 표고버섯의 육종과 이와 관련된 프로그램

	제4장 임산버섯 생육단계별, 품종별 유전자 발현양상 분석 및 형질전환 기술 탐색
	제1절 서설
	제2절 시료 확보 및 cDNA 합성
	제3절 cDNA 클론화 및 특정 유전자 Screening
	제4절 버섯의 형질전환 기술 개발

	참고문헌


