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Ⅰ. 서  론

현대인들은 건강관리를 위한 식사할 때 건강에 
유익한 음식을 많이 섭취하려고 한다. 그중에서도 
식용 균류 버섯은 맛과 영양이 풍부히 함유된 식
재료이다. 식용 균류 버섯은 고단백 ·저칼로리 식
품이면서 식이섬유, 비타민, 철, 아연 등 무기질이 
풍부한 건강식품으로 주무를 받고 있다 [1]. 

버섯 인공재배 시에 환경 온도는 버섯의 성장
에 영향을 미치는 중요한 요소이다. 특정 온도 범
위 안에 버섯의 생장 상태를 양호하며 적절한 온
도 범위 벗어나면 버섯의 생장 품질 저하되고 심

지어 생장을 중지한다. 본 논문에서는 각 온도 조
건에서 버섯의 균사 나오는 상황, 균사 생장 상
황, 자실체의 생장 등 상황을 관찰하고 분석하면
서 더 효율적인 정확한 버섯 인공 재배 관리를 
위해 기술 참조를 제공한다. 

Ⅱ. 관련연구

식용 균류 버섯은 맛과 영양이 풍부히 함유된 
식재료이다. 특히 그중에 목이버섯은 비만 방지 
및 혈관청소 효능의 뛰어남이 알려지면서  목이
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ABSTRACT

Environmental temperature is an important factor that affects the growth of mushrooms. 

Mushrooms grow well in a certain temperature range, but if mushrooms deviate from the 

appropriate temperature range, mushrooms growth and development quality will become worse, 

and even stop growing. In this paper, the status of the mushroom bacteria, the growth of the 

mycelium, the occurrence of the fruiting bodies and the growth of the fungus were investigated, 

o as to provide reference for cultivation management technology of mushroom precise cultivation.
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버섯에 대한 수요가 급속하게 많아지고 있다.

최근에는 버섯의 순수배양되종균(純粹培養種菌)

의 생산을 계기로 양송이 ·표고 ·느타리 ·목이 ·풀 
버섯 등 식용버섯의 인공재배가 크게 발달하고 
있으며 버섯의 영양가와 약용가치가 점차 밝혀짐
에 따라 그 수요도 증가하고 있다 [2].

목이버섯 인공재배 시 환경요소 중 가장 큰 영
향요소는 온도이다. 온도의 변화에 따라 생장상태
에 많은 영향을 받는 버섯은 재배 시 어떻게 효
율적이고, 실시간으로 온도 값을 측정하는 것이 
중요한 문제가 되었다. 

Ⅲ. 온도와 버섯의 상관관계

목이버섯의 균사생장 최적온도에 대한 연구로 
Cheng 과 Tu는 24~30℃, Quimio는 28℃라고 보
고하였다 [3, 4]. 

논문 <목이의 균사생육 특성에 관한 연구> 중
에 목이버섯의 온도별 균사생장속도를 조사하기 
위해 90mm 페트리다시에서 배양한 균주를 균총 
가장자리 부위를 직경 5mm 코르크 보어러로 잘
라내어 PDA（Potato Dextrose Agar）배지에 접
종한 다름 10℃, 15℃, 20℃, 25℃, 27℃, 30℃의 
인큐베이터에서 7일간 배양 후 균총의 직경을 측
정하였다 [5].

표 1. 온도별 목이버섯 균사 생장상황

목이버섯의 균사생장 최적온도를 구명하기 위
하여 10℃, 15℃, 20℃, 25℃, 27℃, 30℃로 배양온
도를 달리하여 균사생장을 조사한 결과 표1에서 
보는바와 같이 20℃에서 균사신장이 급격히 신장
하여 30℃까지 균사 신장이 지속적으로 늘어나는 
경향이었지만, 균사밀도는 27℃부터는 약해지는 
결과를 얻었다. 하지만 25℃에서 균사생장과 밀도
가 가장 양호하며, 목이버섯 균사체 최적의 배양
온도는 25℃임을 알 수 있다 [5].

오도를 16℃이하이면 균사의 생장속도는 느리
지만 균사체는 굵고 단단하다. 하지만 온도가 5℃

이하 이면 생장 억제를 받는다. 온도가 -40℃정도
에는 균사가 얼어 죽지  않고 거의 생장하지 않
는다. 온도가 30℃이상 이면 균사는 생장속도는 
빠르지만 균사체가 가늘고 약해지며, 36℃이상 이
면 균사 생장 억제를 받는다. 온도가 40℃이상 이
면 균사가 사망하다 [6]. 앞에 내용을 종합 분석
하면 목이버섯은 일정한 온도 20~27℃범위가 가
장 이상적인 환경이고, 양호하게 생장 할 수 있음
을 알 수 있다. 

버섯 종류별에 따라 각각의 최적온도가 있다. 

최적온도에 대한 연구 결과로 잣버섯, 개암버섯은  
25℃가 최적배양온도라는 결과와 일치하는 경향
을 나타냈으며 말똥진흙버섯, 장수버섯, 영지버섯
등은 30℃로 최적온도가 버섯 종류에 따라 차이
가 있음을 알 수 있었다 [5]. 

Ⅳ. 결 론

목이버섯 인공재배 시 환경요소 중 가장 큰 영
향요소는 온도이다. 온도의 변화에 따라 생장상태
에 많은 영향을 받는다. 온도가 적당한 범위 벗어
나면 버섯 균사를 생장 억제를 받고 심하면 사망
할 수도 있다. 본 논문에서는 각 온도 조건에서 
버섯의 균사 나오는 상황, 균사 생장 상황, 자실
체의 생장 등 상황을 관찰하고 분석하면서 더 효
율적인 정확한 버섯 인공 재배 관리를 위해 기술 
참조를 제공한다. 
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