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큰느타리버섯분말을첨가한돈가스소스의항산화활성과저장기간에따른품질특성
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Abstract

This study was performed to determine the proximate analysis of Pleurouts eryngii and quality characterisitcs of pork cutlet 
sauce with added king oyster mushroom (Pleurotus eryngii).  Pork cutlet sauce was prepared with different levels of king 
oyster mushroom powder (0, 1, 3, 5, and 7%) and stored for 21days at 25℃. Antioxidant activity was significantly increased 
by addition of king oyster mushroom powder (p<0.001). L, a and b value significantly increased with the increased of king 
oyster mushroom powder concentration. As king oyster mushroom powder concentration increased, pH value was increased 
and titratable acidity (%) value was decreased. pH value and titratable acidity (%) value were stable during storage period. 
Viscosity value and Brix° were significantly increased by addition of king oyster mushroom powder (p<0.001). The overall 
acceptability, sweetness and taste of the pork cutlet sauces with added 5% king oyster mushroom powder attained high scores.
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서 론

최근 웰빙 트렌드의 영향으로 건강에 대한 관심과 기능성

식재료에 관한 관심이 증가하면서 여러 가지 기능성을 갖춘

식품들이 개발되고 있다. 그 중 버섯은 저지방, 저칼로리 식
품이면서 단백질, 비타민 및 각종 무기성분이 풍부하게 함유
되어 있어 버섯 소비가 증가하고 있다(Ko & Kim 2007). 큰
느타리버섯(Pleurotus eryngii Quel)은 느타리버섯(Pleurotus)
속에 속하는 식용버섯으로 육질이 치밀하여 맛이 자연송이

와 비슷하고, 일반느타리버섯에 비해 대가 굵고 길며 저장성
이 좋아 대중적으로 인기가 높은 버섯이다. 1997년경부터 인
공 재배된 것이 “새송이”라는 상품명으로 시판되어 그 인기
가 급증하고 있다(Kim et al 1997). 큰느타리버섯에 관한 연
구로는주로생리활성에대한연구가이루어지고있는데, Kim 
et al(2006)은 큰느타리버섯 추출물이 골다골증에 미치는 영
향에 관하여 보고하였으며, Manzi et al (2004)은 시판하는
여러 가지 버섯의 조리 전후의 영양학적 성분 즉 일반성분, 

식이섬유, 베타글루칸, 키틴, 총 페놀 성분 함량을 분석하여
보고한 바 있다. Kang et al(2004)과 Kim et al(2004)는 큰느
타리버섯 조다당체의 면역세포 활성 효과와 조다당체 분획

의항산화 효과및 항암 효과에관하여 연구하였으며큰느타

리버섯의 항산화 활성 및 항균 효과가 보고되었다(Hui et al 
2006, Ahn et al 2006).
또한, 새송이버섯분말을고지방식이를섭취한흰쥐에게 5%

씩 첨가하여 급여한 결과 중성지질, 및 콜레스테롤 농도 및
동맥경화지수가 유의적으로 감소하는 결과를 보고하였으며

(Koh and Lee 2005). Ahn et al(2006)는큰느타리버섯의부위
별항산화효과와항균효과에관하여보고하고있다. 그러나
큰느타리버섯은 주로 기능성에 관한 연구가 많이 보고되고

있을 뿐신제품으로의 가공에관한 연구는많이보고되어 있

지 않다. 
소스는 식품에 맛과 색상을 부여하여 식욕을 증진시키고, 

부재료의첨가로영양가가높아지며수분의함유정도를결정

하기 때문에 서양요리에서 매우 중요한 역할을 한다(Choi & 
Lee 2008). 특히 돈가스 소스는 국내에 돈가스가 1970년대
중반 레스토랑을 시작으로 일반에게 보급되었고, 1990년 초
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반부터 냉동 식품, 패밀리레스토랑 메뉴로 대중적인 식품이
되면서 일반적으로 많이 접하는 소스의 종류로 자리 잡았다

(Han et al 2002). 
본 연구에서는 다양한 기능성을 가지고 있는 것으로 보고

되고 있으며, 최근 생산량이 많은 큰느타리버섯의 활용도 증
진을 위한 방법의 일환으로 큰느타리버섯 분말을 첨가한 돈

가스 소스를 제조하고, 25℃에서 21일 동안 저장하면서 품질
특성 및 관능 특성을 평가하여 버섯 첨가 돈가스 소스의 활

용가능성을 모색하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 실험에서 사용된 큰느타리버섯은 경기도 안성의 (주)머

쉬하트 농장에서 재배한 버섯을 구입하여 동결 건조(PVTFD 
10R, 일신랩, Korea)하였으며, 분쇄기로 분쇄한 후 80 mesh 
체에 내려 0.2 mm PE film에밀봉포장하여 4℃에서냉장보
관하면서 시료로 사용하였다. 열대과일 퓨레는 트로피칼마
리아(콜롬비아), 과일(사과, 토마토)은 안성 농협, 식초는 오
뚜기, 고과당은 (주)삼양 제넥스사의 큐원, 설탕과 소금은

CJ, 허브류는 ISFI에서 구입하여 사용하였다. 각종 측정에
사용된 용매 시약은 분석용 특급 시약을 Sigma CO, USA에
서 구입하여 사용하였다. 

2. 돈가스 소스의 제조
본 실험에서 사용하는 큰느타리버섯 분말 첨가 돈가스 소

스는 과일 믹스(39.39%), 식초(24.35%), 고과당(18.32%), 물, 
설탕, 소금, 향신료 등의 부재료에 큰느타리버섯 가루를 각
각 1, 3, 5, 7%씩첨가하여큰느타리버섯돈가스소스를제조
하였다. 모든 재료를 혼합하여 103℃에서 2분 동안 열처리
하여 살균 과정을 거친후 40 mesh 표준망체(Chung Gye In-
dustrial MFG, Co., Seoul, Korea)에 내려 소독한 유리병에 밀
봉하여 25℃에서 21일 동안 저장하면서 돈가스 소스의 품질
특성을 분석하였다.

3. DPPH 라디칼 소거 활성 검색
큰느타리버섯 분말을첨가한 돈가스소스의 항산화성을측

정하기위하여 Blois(1958)의방법에따라 DPPH(2,2-diphenyl- 
1-1picrylhydrazyl) 자유기 소거 활성을 측정하였다. 제조한
돈가스시료 1 mL에 4.1×10—5 M DPPH 용액 9 mL를가하여
10초간 혼합하고 실온에서 10분 간 방치한 후 517 nm에서
흡광도를 측정하였다. 

DPPH radical scavenging activity(%)=
(1—sample absorbance/control absorbance)×100

4. 큰느타리버섯돈가스소스의저장기간중품질특성

1) 색도
소스의 색도는 액체용 셀로 색차계(Hunterlab, Ultrascan 

pro, USA)를 사용하여 Hunter's L값(명도), a값(적색도), b값
(황색도)을 측정하였다.

2) pH와 산도
pH는 Gwon & Moon(2009)의 방법을 참고하여 시료 10 g

을 10배의 증류수에희석하여실온에서 30분간교반한후 20
분간 원심분리하여 상징액을 pH meter(Thermo, orion model 
420,USA)로 측정하였고, 산도 측정은 시료 10 g에 10배의
증류수를 넣고실온에서 30분간 교반한다음 20분간원심 분
리하여 상징액을 0.01N NaOH로 중화 적정하여 적정산도로
환산하였다.

3) 점도, 당도
점도는 Yoon et al(2006)의 방법을 참고하여 25±2℃의 조

건에서 viscometer(RVDV-BROOKFIELD)를이용하여 100 rpm
에서 1분간 3회반복측정하였으며, 당도는당도계(RA-250WE, 
KYOTO ELECTRONICS)를 이용하여 상온에서 3회 반복 측
정하였다.

5. 관능검사
큰느타리버섯분말첨가가소스의관능적특성에미치는영

향을 알아보기 위해 중앙대학교 식품영양학과 학생 30명을
대상으로관능검사를 실시하였다. 평가는 맛, 점도, 전체적인
기호도의 항목을 매우 나쁜 것을 1점, 매우 좋은 것을 5점으
로 하여 선호도를 평가하였으며, 버섯 향은 가장 약한 것을
1점, 가장 강한 것을 5점으로 하여 평가하였다. 동반 식품으
로는 냉동 미니 돈가스(백설)를 사용하여 일정량의 소스를
찍어 맛을 보고 소스를 평가하게 하였다. 

6. 통계처리
실험은 모두 3반복으로 실시하였으며, 얻어진 결과는 SAS 

프로그램을 이용하여 평균치와 표준편차를 구하고, ANOVA
에 의하여 분산 분석을 하였으며, 평균 간의 유의성은 Dun-
can's multiple range test를 이용하여 분석하였다. 

결과 및 고찰

1. DPPH 라디칼 소거 활성 검색
항산화활성이있다고알려진큰느타리버섯(Kim et al 2006, 

Ahn et al 2006)을 첨가하여 제품을 만들 경우, 가공 단계를
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거친 제품도 항산화 활성을 지니는지 확인하고자 큰느타리

버섯 분말을 첨가한 돈가스 소스의 항산화 활성을 분석하였

다. DPPH(2,2-diphenyl-1-1-picrylhydrazyl) 라디칼 소거능을
측정한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 버섯 분말이 첨가되지

Fig. 1. DPPH Radical scavenging ability in various sol-
vent fractions of pork cutlet sauce added with king oyster 
mushroom (Pleurotus eryngii) powder.
1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%.

KMP1 : King oyster mushroom powder 1%.
KMP3 : King oyster mushroom powder 3%.
KMP5 : King oyster mushroom powder 5%.
KMP7 : King oyster mushroom powder 7%. 

2) *** p<0.001.

Table 1. Changes in Hunter's color value of pork cutlet sauce added with king oyster mushroom (Pleurotus eryngii) 
powder during storage at 25℃

Hunter color
value

Storage period
(day)

Samples1)

KMP0 KMP1 KMP3 KMP5 KMP7

L

 0 27.89±0.07ns2)E3) 31.48±0.23nsD 34.78±0.08nsC 36.75±0.18aB 38.27±0.17aA

 7 28.25±0.11E 31.39±0.36D 34.19±0.44C 35.65±0.97abB 37.21±0.75bA

14 29.18±1.77D 31.68±0.15C 34.82±0.03B 36.44±0.36aA 37.76±0.39abA

21 28.51±0.10D 31.73±0.19C 34.97±0.19B 35.42±1.25bB 37.8±0.49abA

a

 0 4.56±0.04nsD 7.01±0.03bC 8.69±0.08aB 9.20±0.06aA 9.26±0.07aA

 7 4.59±0.08C 7.23±0.08aE 8.54±0.08bB 8.31±0.02bcA 9.14±0.22aA

14 5.31±1.21C 7.10±0.05bB 8.52±0.06bA 8.89±0.03abA 8.83±0.10abA

21 4.85±0.08E 7.01±0.03bB 8.13±0.14cA 8.19±0.59cA 8.41±0.41bA

b

 0 5.50±0.12nsE 9.63±0.24bD 13.32±0.11nsA 14.93±0.32aB 16.24±0.14aA

 7 5.48±0.11E 9.95±0.07aD 13.41±0.12B 12.75±0.12bA 15.97±0.09aA

14 6.81±2.12D 9.89±0.07aC 13.21±0.27B 14.87±0.10aAB 15.62±0.29bA

21 5.85±0.11E 9.57±0.29bD 13.16±0.38C 13.82±1.18aB 15.14±0.12cA

1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%,   KMP1 : King oyster mushroom powder 1%,   KMP3 : King oyster mushroom powder 3%,  
KMP5 : King oyster mushroom powder 5%,   KMP7 : King oyster mushroom powder 7%.

2) ns Not significant.
3) a～e Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (column). 

A～E Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (row). 

않은 돈가스소스보다큰느타리버섯 분말을 1% 이상 첨가한
소스의 경우 42～47.2%로 항산화 활성이 유의적으로 높게
나타났으며(p<0.001), 이는 Kim et al(2006)의 큰느타리버섯
부위별 항산화성 연구에서 새송이 전체 부위의 물추출물 항

산화 활성값이 81.99±0.36%로 나타난 연구 결과와 Kim et 
al(2005b)의 큰느타리버섯 첨가 김치의 항산화성 연구 결과
와 유사한 경향을 보이는 것이었다. 또한 버섯 분말의 첨가
량이 증가할수록 항산화 활성이 높게 나타났다.

2. 색도
큰느타리버섯 돈가스 소스의 색도는 Table 1과 같다. 큰느

타리버섯 함량이 증가할수록 L, a, b값 모두 유의적으로 증
가하였다(p<0.001). 저장 기간에 따른 색도는 큰느타리버섯
분말을 첨가하지 않은 소스(KMP0)는 유의적인 변화를 나타
내지않았다. 버섯분말 5, 7% 첨가군의경우 L값이감소하는
경향을 보였다. a, b 값의 경우는버섯 분말을첨가한 시료에
서 대체적으로 저장 기간에 따라 감소하는 경향을 보였으나

그 변화는 크지 않았다. Lee et al(2007)은 살구 첨가 브라운
소스의 저장 기간에 따른 색도 변화의 결과에서 12일 동안
저장한 브라운 소스의 a, b값이 저장 기간에 따라 낮아지는
경향을 보고한 바 있으며, Hong et al(2009)의 송이버섯과 키
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토산을 첨가한 드레싱 소스의 품질 연구에서는 저장 기간에

따른 L, a, b값의 변화가 크지 않았다고 보고하였는데, 본 연
구의 결과와 유사한 경향을 보이는 것이었다. 

3. pH와 산도
큰느타리버섯분말을첨가한돈가스소스의 pH는 Fig. 2와 

같다. pH는 0일의 경우 큰느타리버섯 분말 무첨가군(KMP0)
의경우 3.01이며, 버섯분말첨가량이증가할수록 pH가유의
적으로 높게 나타났다.(p<0.001) 이는 새송이 버섯 증편에서
버섯첨가량이증가할수록 pH가유의적으로높게나타난다는 
Ko & Kim(2007)의 보고와 일치하는 결과였다. Hong et al 
(2009)이보고한시판소스의 pH는햄버거소스 4.16, 칠리소
스 3.38, 스테이크 소스 3.61로 나타나, 시판 소스의 경우 pH
가 3.17～4.90의 범위에 있어서 큰느타리버섯을 첨가한 돈가
스 소스의 pH 범위와 유사한결과를나타내고 있다. 저장기

Fig 2. pH changes of pork cutlet sauce added with king 
oyster mushroom (Pleurotus eryngii) powder during storage 
at 25℃.
1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%.

KMP1 : King oyster mushroom powder 1%.
KMP3 : King oyster mushroom powder 3%.
KMP5 : King oyster mushroom powder 5%.
KMP7 : King oyster mushroom powder 7%.

Table 2. Viscosity of pork cutlet sauce added with king oyster mushroom (Pleurotus eryngii) powder during storage at 
25℃ (unit : %)

Storage period
(day)

Samples1)

KMP0 KMP1 KMP3 KMP5 KMP7

0 11.90±0.69cE2) 24.44±0.35aE 38.00±1.05ns3)D 76.7±1.71nsB 116.7±1.50bA

7 21.10±0.46aD 28.09±0.17bE 36.73±0.81C 77.6±2.30B 137.23±2.20aA

14 14.30±0.17bE 27.67±0.17bD 37.10±0.46C 71.4±1.37B 140.0±1.65aA

21 14.40±0.30bE 26.8±0.17bD 37.0±0.35C 78.7±0.26B 140.5±3.80aA

1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%,   KMP1 : King oyster mushroom powder 1%,   KMP3 : King oyster mushroom powder 3%,  
KMP5 : King oyster mushroom powder 5%,   KMP7 : King oyster mushroom powder 7%.

2) a～e Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (column).
A～E Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (row). 

3) ns Not significant.

간에따른 pH 변화는유의적인차이를나타내지않았다. 이는
Jin et al(2006)의 전통 양념을 이용한 소스의 냉장 저장 연구
결과와 송이버섯과 키토산을 첨가한 사과드레싱 소스의 품

질 연구 결과와 유사한 결과였다(Hong et al 2009).
큰느타리버섯분말을첨가한돈가스소스의산도는 Fig. 3과 

같다. 큰느타리버섯분말첨가돈가스소스의산도값은큰느
타리버섯 분말 함량이 증가할수록 산도 값이 감소하였고, 이
는 Hong et al(2009)의 송이버섯과 키토산을 첨가한 드레싱
소스의연구결과와 Kim et al(2005b)의큰느타리버섯첨가량
에따른김치에관한연구에서버섯의함량이 높을수록 적정

산도가 낮게 나타난 연구와 유사한 경향을 보이는 것이었다.

4. 점도와 당도
큰느타리버섯 분말을 첨가한 돈가스 소스의 점도는 Table 

2와 같다. 0일 저장 시 큰느타리버섯 분말 무첨가 돈가스 소
스의 점도가 가장 낮은 값을 나타냈으며, 큰느타리버섯 첨가

Fig. 3. Changes in the titratable acidity of pork cutlet 
sauce added with king oyster mushroom (Pleurotus eryngii)  
powder during storage at 25℃.
1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%.

KMP1 : King oyster mushroom powder 1%.
KMP3 : King oyster mushroom powder 3%.
KMP5 : King oyster mushroom powder 5%. 
KMP7 : King oyster mushroom powder 7%
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량이 증가할수록 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 이는
Yoon et al(2006)이 보고한 쌀된장 첨가량이 일정 비율 이상
일 때 소스의 점도에 영향을 준다는 결과와 같은 경향을 보

이는 것이었다. 시판 돈가스 소스를 구입하여 점도를 측정한
결과 58.40±2.62(%)로 측정되어 본 연구에서 제조한 돈가스
소스 중 큰느타리버섯 분말을 5% 농도로 첨가한 돈가스 소
스와가장근접한수치를나타내었다. 저장기간에따른큰느
타리버섯 돈가스 소스의 점도 변화는 대부분의 시료에서 저

장일이 길어짐에 따라 점도가 유의적으로 높아지는 경향을

보였는데, 이는 Lee et al(2007)의 살구 첨가 브라운 소스의
저장 기간에 따른 연구에서 저장 초기에는 무첨가 브라운소

스가 가장 낮은 값을 나타내고, 저장 기간에 따라 점도가 초
기보다 높아졌다고 보고된 결과와 유사한 결과였다. 
큰느타리버섯분말을첨가한돈가스소스의당도는 Table 3

과 같다. 큰느타리버섯 분말을 첨가하지 않은 무첨가군 돈가

Table 3. Brix of pork cutlet sauce added with king oyster mushroom (Pleurotus eryngii) powder during storage at 25℃

Samples1) Storage period (day)

0 7 14 21

KMP0 38.98±0.10d2)NS3) 39.18±0.10d 39.1±0.08d 39.03±0.34c

KMP1 39.18±0.17dNS 39.30±0.15d 39.65±0.26c 39.13±0.47c

KMP3 40.00±0.22cNS 40.03±0.21c 40.47±0.31b 40.23±0.35b

KMP5 40.70±0.08bNS 40.60±0.08b 40.67±0.05b 40.73±0.12b

KMP7 41.95±0.26aNS 42.06±0.34a 42.05±0.17a 41.73±0.14a

1) KMP0 : King oyster mushroom powder 0%,   KMP1 : King oyster mushroom powder 1%,   KMP3 : King oyster mushroom powder 3%,  
KMP5 : King oyster mushroom powder5%,   KMP7 : King oyster mushroom powder 7%.

2) a～e Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (column). 
A～E Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05 (row). 

3) NS Not significant.

Table 4. Sensory evaluation of pork cutlet sauce added with king oyster mushroom (Pleurotus eryngii) powder

Samples1) KMP0 KMP1 KMP3 KMP5 KMP7 Control

Color 3.95±1.07a2) 3.70±0.80a 3.55±0.93ab 2.95±0.95bc 2.75±1.06c 2.19±1.37d

Flavor 2.71±0.90ns3) 2.81±1.17 2.86±0.96 2.52±1.03 2.73±1.10 2.00±0.83

Sour taste 2.95±1.07a 2.62±0.92a 2.83±1.09a 2.83±1.06a 3.00±0.89a 1.50±1.07b

Sweetness 3.00±1.00a 3.05±0.74a 3.14±0.85a 3.42±1.01a 3.28±1.12a 2.25±0.93b

Taste 3.24±1.04a 3.09±0.10a 2.95±0.97a 3.30±0.89a 3.00±1.28a 1.76±1.02b

Mushroom flavor 3.23±0.94a 3.10±0.70a 2.95±0.83a 3.33±1.18a 3.00±1.06a 1.76±0.73b

Overall acceptability 3.25±1.00a 3.15±0.81a 3.53±0.97a 3.62±1.10a 3.05±1.14a 1.70±0.86b

1) Control : Manufactured goods,   KMP0 : King oyster mushroom powder 0%,   KMP1 : King oyster mushroom powder 1%,   KMP3 : King 
oyster mushroom powder 3%,   KMP5 : King oyster mushroom powder5%,   KMP7 : King oyster mushroom powder 7%.

2) a～e Letter with different superscripts indicate significant difference at p<0.05(row). 
3) ns Not significant.

스 소스(KMP0)의 당도는 38.98 brix이고 7% 첨가군은 41.95 
°birx로 약 3 °brix 차이가 있어서 큰느타리버섯 분말의 첨가
량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 저장 기
간에 따른 당도의 변화에서는저장 기간에따른유의적인 차

이는 보이지 않았다.

5. 관능검사
큰느타리버섯 분말을 첨가한 돈가스 소스의 관능검사 결

과는 Table 4와 같다. 색(color)에 대한 기호도는 큰느타리버
섯 무첨가군이 3.95점으로 유의적으로 가장 높은 수치를 나
타냈으며, 이는 버섯가루의 첨가량이 증가하면서 적색도와
황색도가 증가하여 이것이 기호도를 낮추는데 영향을 준 것

으로 사료된다. 향미(flavor)는 3% 첨가군이 가장 좋게 평가
되었으나시료간에유의적인차이는없었다. 신맛(sour taste)
은 유의적으로 7% 첨가군이 가장 높게 평가되었고, 대체로
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시판 돈가스 소스(control)에 비해 버섯 분말을 첨가한 시료
가 선호도가 높은 것으로 나타났다. 단맛(sweetness)은 큰느
타리버섯 첨가량이 증가함에 따라 대체로 기호도가 높게 나

타났으며 맛(taste)은 5% 첨가군이 3.3점으로 가장 높은 점수
를, 시판 돈가스 소스(control)가 1.76점으로 가장 낮은 점수
를 나타내어 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 버섯 향미

(mushroom flavor)는 버섯 첨가군 간에 유의적인 차이는 보
이지 않았으나, 시판 돈가스 소스(control)에 비해서는 강한
버섯 냄새를 느끼는 것으로 나타났다. 전반적인 기호도(over-
all acceptability)는 5% 버섯 분말 첨가 시료가 가장 높은 값
을 보이면서 시판 돈가스 소스(control)에 비해 유의적으로
높은 선호도를 보였다. 이로부터 버섯을 첨가하여 항산화성
을 지닌돈가스 소스를제조하는 것은 가능성이 있는제품이

될 것으로 기대되었다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 유용한 기능성을 가지고 있는 큰느타리버

섯의 활용도 증진을 위해 큰느타리버섯 분말을 0%, 1%, 3%, 
5%, 7% 첨가한 돈가스 소스를 제조하여 항산화성을 확인하
고, 25℃에서 21일 동안 저장하면서품질특성을 확인하였다. 
큰느타리버섯분말첨가돈가스소스의 DPPH 자유기소거활
성은 큰느타리버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로

높게 나타났다(p<0.001). 큰느타리버섯 분말을 첨가한 돈가
스 소스는 저장 기간 중에대체로 L, a, b값이 감소하는 것으
로 나타났다. 큰느타리버섯 분말 첨가량이 증가할수록 pH가
유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 적정 산도는 분말 첨
가량이 증가할수록 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.001). 저
장 기간에 따른 pH와 산도 값의 변화는 유의적인 차이는 없
었다. 점도는 큰느타리버섯 첨가량이 증가할수록 유의적으
로 높게 나타났으며(p<0.001), 저장일에 따른 큰느타리버섯
돈가스 소스의 점도는 대부분의 돈가스 소스군이 저장일이

길어짐에 따라 점도가 유의적으로 높아지는 경향을 보였고

시판돈가스 소스(control)와비교했을 떄 5% 첨가 돈가스소
스의 점도가 가장 근접한 값을 나타내었다. 큰느타리버섯 돈
가스 소스의 당도는 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로

증가하였고(p<0.001), 저장 기간에 따른 당도의 변화에서는
모든시료에서유의적차이는없었다. 관능평가결과. 맛(taste)
과 전반적인 기호도(overall acceptability)는 시판 돈가스 소
스(control)와 비교하여 버섯가루를 첨가한 시료가 유의적으
로높은값을 보였으며, 특히 5%의농도로버섯 분말을 첨가
한 시료가 가장 좋은 평가를 받았다. 그러므로 점도를 비롯
한 품질특성과 관능평가 결과를 고려할때 큰느타리버섯분

말을 5% 농도로 첨가하여 돈가스 소스를 제조하는 것이 가
장 적절한 농도의 첨가량인 것으로 생각되었다.
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