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ABSTRACT: The grade and price of Lentinula edodes largely
differs in preference depending on the product area and seasonal
factors. The product amount of autumn L. edodes was higher
than that of spring L. edodes, but high quality, which is divided
into “Hwago” is low in preference. Mostly, the autumn L. edodes

is obtained as powder; hence, it is necessary to develop a
processing method to utilize its flavor and aroma at an affordable
price. Additionally, we estimated the content of β-glucan,
ergosterol, vitamin D

2
, reducing sugars, and free amino acids and

evaluated the anti-inflammatory activity of saccharification
powder of log-cultivated L. edodes. In the saccharification
powders obtained via 7 min of UV irradiation of log-cultivated L.
edodes, β-glucan and vitamin D

2
 contents were found to be the

highest, whereas ergosterol content was found to be the lowest.
The content of reducing sugars ranged from 62.4 mg/L to
68.2 mg/L. The free amino acids were higher in these
saccharification powders than in the control. Subsequently, RAW
264.7 cells were treated with different concentrations (10, 50,
100, 200, 300, and 500 μg/mL) of the saccharification powders of
log-cultivated L. edodes obtained via different UV irradiation time
applications. The cells showed good viability; the anti-
inflammatory effect was found to be the highest at 7 min UV
irradiation. Therefore, 7 min of UV irradiation was determined to
be the optimum condition for manufacturing saccharification



358 윤경원 · 임승빈 · 진성우 · 김경제 · 고영우 ·  하늘이 · 정희경 · 정상욱 · 김승주 · 김복선 · 김기만 · 최유진 ·  송다혜 · 서경순

powders of log-cultivated L. edodes. Hence, saccharification powders of log-cultivated L. edodes may be used as a raw material
for natural sweeteners, food additives, and in the food industry.

KEYWORDS: Lentinula edodes, Vitamin D
2
, Free aminoacids, Anti-inflammatory effect, Saccharification powder

서 론

버섯은 아미노산, 단백질을 비롯한 영양소가 골고루 함

유되어 있고, 고유한 풍미를 지니고 있어 오래전부터 식

용으로 이용된 기록이 존재하고 있으며, 근래에는 무공해

자연식품으로써 그리고 각종 약효성분이 함유되어 있어

민간요법제로도 예부터 긴요하게 사용되어 왔다(Park,

2008; Wasser, 2002). 또한, 버섯의 성분에 더욱 관심이

높아져 식품 및 약리적 연구가 활발히 진행되어 버섯의

영양 및 약효성분이 밝혀지고 있다(Cho et al., 2002;

Chihara et al., 1970). 이들 성분 중 vitamin D, β-glucan,

단백질 및 아미노산은 생체기능 및 대사에 큰 영향을 미

치는 성분이며 또한 유리아미노산은 풍미와도 밀접한 관

계를 갖는 성분으로 많은 학자들의 관심을 받고 있다

(Park et al., 2011). 

그러나 국내의 경우 야생 및 인공재배 버섯들이 널리

식용되고 있으면서도 식품학적 측면에서 식용버섯의 성분

에 관한 체계적인 연구가 미흡한 편이다. 즉, 표고의 지질

에 관한 연구(Kwon, 1985), 11종의 식용버섯에 함유된

17종의 유리 및 전아미노산의 정량(Pyo and Ro, 1975).

아미노산의 TLC 및 아미노산 자동분석기에 의한 정량

(Park, 1983) 및 식용버섯의 향기성분(Hong et al.,

1986a), 유기산 및 지방산 조성 등(Hong et al., 1988b)

과 같은 약간의 보고가 있는 실정이다. 

버섯은 최근 약리적인 효과가 인정되어 제약분야와 함

께 기능성 식품으로도 많은 주목을 받고 있다(Chang and

Miles, 1989). 버섯이 의약품 및 새로운 식품소재로 관심

을 끌고 있는 중요한 요인으로서는 식용이나 의료용으로

장기간 복용하여도 부작용이 거의 나타나지 않는다는 장

점에 있다(Hong et al., 1989). 또한, 여러 가지 건강기능

성 물질이 많이 함유되어 있는 식재료로써 건강기능식품

및 의약품 원료로 많이 이용되고 있으며 자실체뿐만 아니

라 균사체를 이용한 간기능, 면역력 개선 제품이 시판되

고 있다(Kang et al., 2015). 표고버섯의 독특한 감칠맛은

타 버섯류에 비해 구아닐산이 많기 때문이며 구아닐산은

콜레스테롤 수치를 낮추는 성질이 있어 고혈압과 심장병

환자들에게 좋은 것으로 알려져 있다(Ko, 1999; Hwang,

2003). 또한 표고에 들어 있는 렌티난은 강력한 항암 물질

로 면역 체계를 활성화한다(Park et al., 1998). 따라서 암

뿐만 아니라 감기 같은 바이러스 질병과 고혈압, 당뇨에

도 효과가 있는 것으로 보고되어 있다. 또한 표고에는 식

물성 식품에는 거의 존재하지 않는 체내에서 비타민 D로

생합성의 전구체가 되는 ergosterol이 다량 함유되어 있다

(Mattila et al., 2001). Ergosterol은 자외선 조사를 받아

vitmin D2 (ergocalciferol)로 전환되며, 칼슘 흡수를 촉진

하여 골다공증 예방 등의 효과가 있는 것으로 알려져 있

다(Takaumra et al., 1991; Holick, 2009) 

원목표고는 배지 표고에 비하여 표고 특유의 풍미가 있

으나, 톱밥배지 재배표고에 비하여 원목표고는 생산 편차

가 크게 발생하고, 기후의 영향에 따라 상품 등급의 편차

가 크게 발생하는 단점이 있다. 원목표고를 활용한 제품

은 마쇄하여 제조한 표고 분말이 대부분을 차지하고 있어,

이를 극복하기 위한 가공상품 개발이 요구되어 진다. 이

에 따라 원목표고를 일광건조 및 UV조사를 통하여

vitamin D2 수율을 높인 후 효소처리를 통하여 영양성분

및 유용성분 추출 수율을 향상 시켜 원목표고의 상품성을

강화하고자 한다. 이에 본 연구는 상품성이 저하된 원목

표고의 식품소재화를 목적으로 UV조사에 따른 표고 당화

액 최적 제조조건 탐색, 유용성분 분석 및 항염증효과를

확인하였다. 

 재료 및 방법

재 료
본 연구에 사용한 원목표고는 장흥군 농업회사법인(주)

기쁨농원에서 구입하였으며, 당화제로 사용한 맥아는 새

암푸드먼트에서 구입하여 사용하였다. 

시약

본 실험에서 사용된 분석 및 추출, chromatography용 용매

와 시약은 일급 또는 특급시약을 구입하여 사용하였다. 

원목표고당화농축액 제조
원목표고당화농축액 제조를 위하여 원목표고 3 kg를 분

쇄하여 50 mesh를 통과한 분말을 시료로 하였으며, 80
o
C

열수 10 L로 추출하였다. 열수추출물은 10 brix농축액으

로 당화에 적용하였다. 당화제 적용을 위하여, 맥아를 각

각 표고 추출액 4 L에 3시간 침지시킨 후 상등액과 침전

된 맥아를 제외한 중층액을 얻었다. 침전된 맥아에 표고

추출액 3L를 붓고 3시간 침지시킨 후 상기와 같이 2차 중

층액을 얻었다. 2차 중층액 분리 후 남은 침전물에 표고

추출액 3 L를 가하여 동일한 방법으로 3차 중층액을 회수하

였다. 이렇게 취해진 중층의 당화액을 1분 단위로 5분~9분

UV 강도가 26 µW인 UV 램프(GPH212T5L, UVNATURE
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Co. LTD)에 순환시킨 후, 고두밥 1 Kg을 첨가하여 70
o
C에서

18시간동안 당화작업을 거쳤다. 이후 당화액을 면포를 이

용하여 여과하였으며 1 L로 농축해 당화농축액을 제조하

였다. 당화제로는 맥아를 사용하였으며 60
o
C/24시간 당화

를 진행한 후 당화액을 40 brix로 농축하여 원목표고당화

농축액을 수득하였다. 최종적으로 원목표고당화농축액을

동결건조하여 원목표고당화물을 제조하였다(Fig. 1)

β-glucan 함량 분석
원목표고당화물의 β-glucan 함량은 mushroom and

yeast beta-glucan assay procedure kit (Megazyme,

Ireland)를 이용하여 측정하였다. 먼저 total glucan은 100

mesh 체로 거른 분쇄 시료 100 mg 을 tube에 넣어 37%

HCl 1.5 mL을 넣고 45분간 30
o
C water bath에 넣어 분해

하였다. 그 후 증류수 10 mL을 넣어 vortex하고, 100
o
C에

서 2시간 incubation 시켰다. 그 후 실온에서 식히면서 2

N KOH를 10 mL씩 넣고 200 mM sodium acetate buffer

(pH 5.0)로 100 mL 정용 후 충분히 mixing 하였다. 그 후

상등액 0.1 mL 에 200 mM sodium acetate buffer에 녹인

exo-1,3-β-glucanase (20 U/mL) plus β-glucosidase (4 U/mL)

0.1 mL을 넣고. reagent blank는 acetate buffer 0.2 mL을 넣

고, D-glucose standard는 D-glucose standard 0.1 mL과

acetate buffer 0.1 mL을 넣고 mixing 후 40
o
C에서 60분 동

안 incubation 하였다. GOPOD (Glucose oxidase/peroxidase

mixture, Megazyme) 3 mL을 넣고 40
o
C에서 20분 동안

incubation 한 후, 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. α-

Glucan은 100 mesh 체로 거른 분쇄 시료 100 mg 을

tube에 넣고 2 M KOH 2 mL씩 넣고 20분간 mixing 하

였다. 1.2 M sodium acetate buffer (pH 3.8) 8 mL를 넣

고 섞은 후 amyloglucosidase (1630 U/mL) plus invertase

(500 U/mL) 0.2 mL을 넣고, 잘 섞어서 40
o
C water bath에서

30분간 incubation 하였다. 상등액 0.1 mL에 200 mM

sodium acetate buffer (pH 5.0) 0.1 mL, GOPOD 3 mL을 넣

고 40
o
C에서 20분간 incubation 한 후, 510 nm 흡광도에서

측정하여 α-glucan 함량의 계산에 사용하였다. 측정된 total

glucan과 α-glucan의 흡광도는 표준물질인 glucose 용액(1

mg/mL)을 GOPOD 시약과 반응시킨 반응액의 흡광도를

이용하여 각각 함량 (g/100 g) 값으로 계산하였다. β-

glucan 함량은 total glucan 함량에서 α-glucan 함량을 빼

준 값으로 계산하였다.

Ergosterol 함량 분석
Ergosterol 함량 분석을 위하여 시료 5 g에 hot water

100 mL을 넣어 80
o
C에서 1시간 환류추출 시킨 후, 상등

액을 취하고 잔사에 hot water 100 mL을 넣고 80
o
C에서

1시간 환류추출 하였다. 추출물을 필터하여 20 mL hot

water과 수산화칼륨 10 g을 넣고, 80
o
C에서 1시간 환류

추출시킨 후 검화된 용액에 증류수 50 mL을 첨가하였다.

그 후, 헥산으로 50 mL씩 3번 분획하여 헥산 층을 취해

서 완전 농축시킨 후 메탄올 10 mL로 녹인 다음 0.45 µm

membrabe filter (Millipore Co., USA)로 여과한 여액을

HPLC (Agilent Technologies 1200 Series, Agilent, USA)를

Fig. 1. The manufacture process of saccharification extract
powder using hot water extracts from log cultivation
Lentinula edodes.
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이용하여 분석하였으며, 이동상은 98% methanol (Merck,

Darmstadt, Germay)을 사용하였다. 유속은 1.0 mL/min으로

하였고, 주입량은 20 µL로 설정하였으며, column은

Agilent XDB-C18 (4.6 mm I.D. × 150 mm L., Agilent

Technologies, USA)을 이용하였다. 함량은 외부표준법으

로 계산하였다.

비타민 D2 분석 
분쇄된 시료 5 g을 250 mL 플라스크에 넣고, vitamin

C 1 g, hot water 50 mL, 50% potassium hydroxide를 넣

고 50
o
C에서 10 분간 sonicate 시킨 후, 60

o
C에서 30 분

간 환류 추출하였다. 추출액을 필터 한 후, hexane 30 mL

씩 3회 분획하고, 증류수를 이용하여 중화시켰다. 중화된

추출액을 농축하여 solvent 2 mL로 정용 후, 여과하여

HPLC 측정 시료로 사용하였다. 함량은 외부표준법으로

계산하였고, HPLC (Agilent Technologies 1200 Series,

Agilent, USA)를 이용하여 분석하였으며, 이동상은 80%

acetonitrile (Merck, Darmstadt, Germany)을 사용하였다. 유

속은 1.2 mL/min으로 하였고, 주입량은 20µL로 설정하였으

며, column은 Waters Symmetry® C18 (4.6 mm I.D. × 250 mm

L, 5 μm., Agilent Technologies, USA)을 이용하였다. 

환원당 함량
원목표고당화물의 환원당 측정은 DNS (3,5-dinitrosalicylic

acid) 방법으로 측정하였으며, 표준물질로 말토스(maltose)를

사용하였다.

유리아미노산

유리 아미노산 분석은 Ohara and Ariyoshi(1979)의 방

법을 준용하여 분석하였다. 시료 20 g에 증류수를 가하여

100 mL 정용 하여 추출시킨 다음 원심분리(3,000 rpm,

30 min)하여 상등액을 취하여 여과(Whatman No.2)한 후,

0.45 µm membrane filter (Millipore Co., U.S.A)로 여과

한 여액에 sulfosalicylic acid 25 mg을 첨가하여 4
o
C에서

4시간 동안 방치시킨 후 원심분리(50000 rpm, 30분)하여

단백질 등을 제거하고, 상등액을 0.45 μm membrane

filter로 여과하여 얻은 여액을 일정량 취하여 AccQ-Tag

시약을 사용하여 유도체화 시킨 후 HPLC로 분석하였으

며, 함량은 integrator에 의한 외부표준법으로 계산하였다.

이동상은 AccQ-Tag eluent (A), 100% Acetonitrile (B),

water (C)를 gradient 조건으로 A:B:C를 초기 100:0:0(%,

v/v)에서 0.5분에 99:1:0(%, v/v), 18분에 95:5:0(%, v/v),

19분에 91:0:0(%, v/v), 26분에 86.7:13.3:0(%, v/v), 30분

에 84:16:0(%, v/v), 32분에 83:17:0(%, v/v), 36분에

83:17:0(%, v/v), 36분에 0:60:40(%, v/v), 39분에 100:0:0(%,

v/v)로 설정하였다. 유속은 1.0 mL/min으로 하였고, 주입량은

5 µL로 설정하여, FLD(1200 Series, Agilent Technologies,

USA)로 검출하였으며 AccQ-Tag
TM

 column (Water Co.,

3.9 mm I.D. × 150 mm L.)을 이용하였다. 함량은 적분계에 의

한 외부표준법으로 계산하였다. 

Raw 264.7 세포에서 시료의 세포독성 확인
Raw 264.7 세포를 96 well plate에 1 × 10

5
 cell/mL의

농도로 배양하여 실험에 사용하였다. 즉, 시료를 각각 10,

50, 100, 500 µg/mL의 농도로 24시간 처리한 후, 배지를

제거하고 새로운 배지에 10 µL MTS를 첨가하여 4시간동

안 반응시킨 후 540 nm로 흡광도를 측정하였다. 각 시료

의 세포 생존율은 시료 무처리군을 100%로 하여 상대적

으로 계산하였다.

Raw 264.7 세포에서 시료의 항염증 효과
Raw 264.7 세포를 96 well plate에 well당 1 ×10

5
 cell/

mL이 되도록 분주하고 24시간 배양한 후, 시료와

Lipopolysaccharide (LPS)를 처리하였다. LPS는 각각 1

μg/mL의 농도로 처리하였으며, 각 시료는 10, 50, 100,

500 μg/mL의 농도로 희석하여 세포에 첨가하였다. 24시

간 후에 세포 배양액을 회수하여 Griess reagent system

을 이용한 NO assay를 이용하여 NO 생성 억제능을 측정

하였다. 

통계분석

모든 실험은 3회 반복하였으며, 실험결과를 SPSS 통계

프로그램(ver. 12.0, SPSS Inc., USA) 을 이용하여 평균값

과 표준편차를 산출하였으며 Duncan's multiple test를 통

해 그 유의성 (p < 0.05)을 확인하였다.

결과 및 고찰

β-glucan 함량
표고가공제품 개발을 위한 원목표고당화물의 조사시간

별 β-glucan 함량은 Table 1와 같다. 버섯에 함유되어 있

는 주요한 생리활성 물질 중 하나인 β-glucan은 다당류의

일종으로 인체의 면역시스템에 작용하고 항당뇨, 협압조

절 작용 등을 한다고 보고되고 있다. 또한 암세포가 있는

체내로 들어가 사이토카인을 생산시킴으로서 면역세포의

활동을 도와 세포조직의 면역기능을 활성화시켜주는 역할

을 한다(Chandrasekaran et al., 2011; Kim et al., 2015).

버섯류의 많이 존재하는 다당류의 일종인 β-glucan은 UV

조사시간을 7분 적용한 원목표고당화물에서 가장 높게 나

타났다. 

환원당 함량
표고가공제품 개발을 위한 원목표고당화물의 조사시간

별 환원당 함량은 Table 2와 같다. 표고를 열수추출 하였

을 땐 환원당이 검출이 되지 않았다. 원목표고당화물의

환원당 분석 결과 maltose 한 종의 환원당이 검출 되었으
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며, UV를 8분 조사한 시료에서 68.2 mg%로 가장 높게

나타났지만 UV조사시간별 원목표고당화물의 환원당 함

량은 큰 차이를 보이지 않았다. 맥아로 당화시킨 대표적

인 식품인 식혜에 환원당이 다량 분포하는 이유는 맥아의

amylase 효소 작용으로 곡물의 전분이 분해되어 식혜로

용출되는 것에 기인한다(Suh et al., 1997). 본 연구에서도

당화액들의 환원당이 68.2 mg%로 나타나, 원목표고추출

물 첨가는 당화액 제조에 큰 영향을 미치지 않는 것으로

생각된다.

Ergosterol 함량
원목표고와 맥아를 이용하여 제조한 원목표고당화농축

물의 ergosterol 함량을 측정한 결과는 Table 3과 같다.

ergosterol은 효모나 맥각을 비롯하여 표고버섯 등 균류에

들어있는 스테로이드로 에르고스테린(ergosterin)이라고도

한다(Schnurer, 1993). 햇빛에 노출시키면 자외선의 작용

으로 이성질화를 일으켜 vitamin D2가 되므로 프로비타민

D라고 한다(Krzyczkowski et al., 2009). ergosterol과

vitamin D2는 밀접한 연관관계가 있으며, 골다공증 예방

효과가 있다고 알려진 바 있다(Ekbld et al., 1998). UV

조사 시간을 달리한 원목표고당화물의 ergosterol 함량은

9분 조사한 시료구에서 81.5 mg%로 가장 높은 함량을 나

타내었으며, 7분 조사한 시료구에서 63.2 mg%로 가장 낮

은 함량을 나타내었다. UV 조사시간 6분까지는 함량이

증가하였으며, 7분에서 감소한 후 다시 증가하는 경향을

나타내었다. 이러한 결과는 ergosterol이 UV 조사 7분에

서 vitamin D2로 전환되는 양이 가장 많은 것으로 보이며,

vitamin D2 분석 결과와 비교 확인이 필요할 것으로 판단

된다.

Vitamin D2 함량
원목표고당화물의 vitamin D2 함량을 측정한 결과는 Table

4와 같다. 비타민 D는 D2(ergocalciferol)와 D3(cholecalciferol)

두 가지 형태로 나누어지며, 뼈 건강과 심혈관질환, 항암효과

등이 있다고 보고되어 있다(Lips, 2006).

Vitamin D2는 ergocalciferol이라고도 부르며 버섯 등과

같은 식물성 스테롤인 ergosterol의 자외선 조사에 의해

합성된다(Holick, 2007; Muller et al., 2011). UV 조사

시간을 달리한 원목표고당화물의 비타민 D2는 UV 조사

시간 증가에 따라 함량이 증가하다가 조사 시간 7분 시료

구에서 가장 높은 3.2 mg%로 나타내었으며, 이후부터 감

소하는 경향을 나타내었다. 위의 ergosterol 함량 분석 결과

와 비교하여 ergosterol 함량이 가장 낮게 나타난 UV 7분

조사 시료구에서 비타민 D2의 함량이 가장 높게 나타난 것

을 확인 하였다. 이러한 결과로 보아 원목표고당화물의 최

적 UV 조사 시간은 7분이 적합한 것으로 판단된다. 

 유리 아미노산 함량
아미노산은 생체를 구성하는 중요한 영양소이며, 이를

유지하기 위해 외부에서 섭취해야만 한다(Son, 1993). 원

목표고 당화물의 총 16종의 아미노산 중 주요아미노산은

Table 5와 같이 glutamic acid, histidine 및 alanine으로

나타났으며, 총 아미노산 함량은 UV를 7분 조사한 시험

Table 1. The content of β-glucan from saccarification powder
using log cultivation Lentinula edodes by different UV irradia-
tion time applications                                                                   (%)

Samples Content
Control 31.5±2.21)

 UV Irradiation time 
(min)

5 32.1±0.3d2)

6 33.4±0.2c
7 37.7±0.4a
8 35.4±0.5b
9 32.9±0.3d

1)
All values are mean±SD.

2)
Mean with differences (a – c) letters are significantly different at p

< 0.05 in column by Duncan's Multiple Range Test (DMRT)

Table 2. The content of reducing sugars from saccarification
powder using log cultivation Lentinula edodes by different
UV irradiation time applications 
                                                      (mg maltose/mL)

Samples Content
Control 0

UV Irradiation 
time (min)

5 65.3±0.21)b
6 67.2±0.1a2)

7 65.4±0.3b
8 68.2±0.4a
9 62.4±0.2c

1)
All values are mean±SD.

2)
Mean with differences (a – c) letters are significantly different at p

< 0.05 in column by Duncan's Multiple Range Test (DMRT)

Table 3. The content of ergosterol from saccarification
powder using log cultivation Lentinula edodes by different
UV irradiation time applications

 (mg%)

Samples Content
Control 161.31±0.291)

UV Irradiation 
time (min)

5 72.1±0.4b2)

6 80.1±0.3a
7 63.2±0.2c
8 71.4±0.1b
9 81.5±0.5a

1)
All values are mean±SD.

2)
Mean with differences (a – c) letters are significantly different at p

< 0.05 in column by Duncan's Multiple Range Test (DMRT).
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구에서 1,894.77 mg%로 가장 높게 나타났고, UV를 8분

조사한 시험구에서 1,846.93 mg%, UV를 6분 조사한 시

험구에서 1,827.89 mg%, UV를 9분 조사한 시험구에서

1,806.82 mg%순으로 나타났다. Glutamic acid는 음식에

감칠맛을 주는 아미노산으로 알려져 있으며(Orzechowska

et al., 1998; Xie et al., 2011), 동물실험에서 근육생성을

촉진하는 효과가 인정된 바 있다(Eronina et al., 2009).

Histidine은 필수아미노산의 하나로 대사질환 조절기능이

연구된 바 있으며(Ji et al., 2016), 어린아이들에게 절대적

으로 필요한 아미노산으로 알려져 있다(Semba et al.,

2016). 본 연구결과 대조구로 사용한 원목표고 열수추출

물에 비하여 원목표고 당화물들의 유리아미노산 함량이

높은 것으로 나타났다. UV 조사시간에 따른 유리아미노

산 함량은 원목표고당화액들이 대조구에 비하여 높게 나

타남을 확인하였다. 

 

세포독성 및 항염증효과
원목표고당화물의 세포독성과 항염증효과를 분석한 결

과는 아래 Fig. 2, 3과 같다. 원목표고당화물의 세포독성

을 확인한 결과 500 µg/mL 농도에서도 90%이상의 세포

생존율을 보여, 대조구로 사용한 원목표고 hot water 추출

액과 원목표고당화물 모두 세포독성은 없는 것으로 확인

Table 4. The content of vitamin D2 from saccarification powder
using log cultivation Lentinula edodes by different UV irradiation
time applications

 (mg%)

Samples Content
Control 0.2±0.01)

UV Irradiation 
time (min)

5 2.4±0.1c2)

6 2.7±0.2b
7 3.2±0.2a
8 2.9±0.1ab
9 2.5±0.1bc

1)
All values are mean±SD.

2)
Mean with differences (a – c) letters are significantly different at p

< 0.05 in column by Duncan's Multiple Range Test (DMRT).

Table 5. Free amino acid contents in from saccarification powder using log cultivation Lentinula edodes by different UV
irradiation time applications                                                                                                                   (mg%)

Free amino acids
Irradiation time (min)

Control 5 min 6 min 7 min 8 min 9 min
Aspartic acid 53.00±2.254) 51.21±1.71 61.24±2.61 68.45±2.70 66.58±2.38 62.25±3.80
Serine 64.60±1.95 58.51±2.72 69.77±4.19 73.43±2.79 71.66±3.28 67.74±3.43
Glutamic acid 526.96±22.52 551.25±17.91 574.35±5.54 584.25±6.99 564.96±8.12 567.62±7.12
Glycine 45.39±2.52 46.22±1.84 51.20±2.38 56.33±4.44 53.47±5.21 49.23±5.10
Histidine 452.01±15.42 473.51±18.47 468.25±21.69 481.66±18.78 477.09±15.90 477.25±13.30
Arginine 67.67±3.85 66.24±1.80 71.26±0.19 74.12±2.22 74.65±1.10 70.24±3.28
Threonine 64.69±5.11 62.22±1.56 69.28±0.57 75.25±0.27 72.24±0.18 69.48±4.35
Alanine 136.98±12.22 130.50±12.01 144.41±1.14 153.42±0.73 150.17±1.03 154.25±0.88
Proline 21.06±1.44 19.77±1.59 25.93±1.76 29.22±1.66 30.22±1.13 27.52±2.05
Tyrosine 25.98±1.08 27.40±1.70 30.11±1.12 31.25±2.19 32.45±0.80 28.55±1.17
Valine 41.38±3.21 45.69±1.62 45.75±1.13 46.69±0.22 44.35±2.25 43.38±2.36
Methionine 8.08±0.87 9.71±0.26 11.65±0.38 13.09±1.02 12.57±0.99 10.14±0.54
Lysine 61.85±2.25 62.22±1.40 72.30±1.86 74.34±0.27 72.80±1.07 68.69±0.66
Isoleucine 28.18±0.86 30.38±1.29 39.77±1.47 38.12±1.58 34.60±0.74 31.15±1.18
Leucine 33.98±1.58 35.17±1.12 42.28±2.12 40.55±2.15 37.58±3.11 37.61±2.16
Phenylalanine 41.00±2.47 43.08±2.09 50.34±2.81 54.60±0.86 51.54±1.18 41.11±1.06
TAA1) 1672.81±35.67 1713.08±42.25 1827.89±48.55 1894.77±49.22 1846.93±42.18 1806.21±38.53
EAA2) 731.17±24.21 761.98±18.26 799.62±23.87 824.30±25.49 802.77±30.47 778.81±27.11
EAA/TAA(%)3) 43.71±0.87 44.48±0.84 43.75±1.20 43.50±1.66 43.47±1.72 43.12±1.51
1)
TAA, total amino acid.

2)
EAA, essential amino acid(Thr+Val+Met+Ile+Leu+His+Lys).

3)
EAA/TAA(%), essential amino acid/total amino acid.

4)
All values are mean±SD.
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하였다. 원목표고당화물의 NO (nitrile oxide) 생성억제효

과는 농도 의존적으로 높은 활성을 나타냈으며, UV 조사

7분 시험구에서 100 µg/mL이상의 농도에서는 90% 이하

의 낮은 NO 생성능을 확인하여, UV를 7분 조사한 시험

구는 높은 수준의 항염증 효과가 있는 것으로 나타났으며,

이는 표고의 비타민 D 등의 면역관련 성분이 영향을 준

것으로 보인다(Lee et al., 2003; Kang et al., 2015). 따라

서 본 연구에서는 원목표고당화물을 활용한 식품 개발 시

면역증강 효과도 함께 기대된다.

적 요

원목표고는 수확시기, 재배지역 같은 요인들에 의하여

품질과 가격의 차이가 다양하다. 가을에 생산되는 표고는

수량은 많지만 화고로 불리는 고품질의 표고 생산량이 적

고, 등급이 낮은 표고 생산량이 많아, 주로 표고가루로만

가공되고 있다. 이에 따라 가을에 생산되는 등급이 낮은

표고 가공품 개발이 요구되어 진다. 

원목표고당화물의 β-glucan, vitamin D2 함량은 UV 조

사시간을 7분 적용한 원목표고당화물에서 가장 높게 나타

났다. Ergosterol 함량은 UV 조사 7분 시험구에서 가장

낮은 함량을 보였다. 원목표고당화물의 환원당 함량은

62.4 mg/L~68.2 mg/L로 확인되었다. 원목표고당화물의

유리아미노산 함량을 분석한 결과, 총 16종의 유리아미노

산이 검출되었으며, 대조구로 사용한 원목표고 열수추출

물에 비하여 원목표고 당화물들의 유리아미노산 함량이

높음을 확인하였다. UV 조사시간에 따른 유리아미노산

및 필수아미노산 함량은 큰 차이를 보이지 않았다. 원목

표고당화물의 세포독성을 확인한 결과 500 µg/mL 농도

에서도 90%이상의 높은 세포 생존율을 보여, 대조구로

사용한 원목표고 hot water 추출액과 원목표고당화물 모

두 세포독성은 없는 것으로 확인하였다. 원목표고당화물

의 항염증 효과는 농도 의존적으로 높은 활성을 나타냈으

며, UV 조사 7분 시험구에서 100 µg/mL이상의 농도에서

는 90% 이하의 낮은 NO 생성능을 확인하였다. 

UV를 7분 조사한 원목표고당화물이 ergosterol을 제외

한 유용성분 함량과 항염증 활성이 가장 높게 나타나, 원

목표고당화액 제조 최적 UV 조사 시간은 7분으로 결정하

였다. 본 연구결과 UV를 7분 조사한 원목표고당화물들은

안전성과 버섯의 유용성분 함량이 높아, 향 후 천연감미

료 및 건강식품 소재로 다양한 활용이 기대된다.
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