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ABSTRACT

This study was performed to determine the component analysis and measurements of 

antioxidant activities from natural seasoning containing Lentinus edodes powder (NSLP) in order 

to detect the biological activities and develop novel functional resources. It was extracted with 

70% ethanol and then further fractionated to hexane, chloroform, ethyl acetate, butanol and water. 

Methods used in this experiment were measured to examine total polyphenol contents and total 

flavonoid contents, reducing power and Superoxide dismutase-like activity. Composition analysis 

were highly composed of carbohydrate as 44.1%. The minerals of different organics were highly 

composed of sodium as 5,073 mg/100g. There were seventeen total amino acids in NSLP. The 

glutamic acid content was high up to 16.9 mg/g and aspartic acid, lysine, leucine, alanine were 

followed. Predominant fatty acid was linoleic acid (62.7%) in NSLP. Contents of total polyphenols 

in butanol fraction from NSLP were 16.38 mg/100mL. While overall butanol fraction have higher 

reducing power than ethanol extract, after the addition of 400 µg/mL butanol fraction, auto 

oxidation of pyrogallol decreased to 83.62% as a result of superoxide dismutase-like activity. 

A positive correlation was observed between total polyphenol, flavonoid and antioxidant activities.
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I. 서론

인공조미료(MSG, Monosodium glutamate)의 안

전성 논란과 경제가 발전함에 따라 소비자들은 

건강뿐 아니라 식품에 대한 맛과 품질의 고급화
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를 중시하는 경향이 나타났다. 화학조미료의 주

종을 이루는 합성 glutamic acid를 많이 섭취하였

을 때는 두통 경련, 무력증을 유발하며, 장기간 

섭취하였을 시 간경변, 지방간, 생식기 발육부진, 

대사이상, 체중감소 등으로 건강을 해치기 때문

에 소비자들은 천연조미료를 선호하고 있다(Kim 

et al. 1994; Lee et al. 1984). 천연조미료는 화학

조미료에 비해 맛의 상승이나 풍미 증진 효과는 

떨어지지만, 안전한 물질로 천연 식품 고유의 향

미를 가지고 있다. 또한 첨가 시 감칠맛의 상승, 

맛의 풍부함을 더하여 주는 기능 및 기본 맛의 

증강과 지속성을 주는 뛰어난 효과가 있다(Kim 

et al. 1999). 따라서 천연조미료 소재의 향미증진

제로서의 효과 및 각 천연조미료 소재가 갖고 있

는 특성을 이해하는 것은 매우 중요한 과제이다. 

천연조미료의 소재가 될 수 있는 것은 동ㆍ식물

성 및 수산식품 중 여러 종류가 있으나 그 중 버

섯류는 각종 조리 및 가공 식품의 조미소재로서 

많이 이용되어 지고 있다(Cha et al. 2004).

표고버섯은 특유의 향과 맛을 띠어 기호성이 

높은 식품소재이며 건강 기능성 측면으로 볼 때 

항산화 활성 및 아질산염 소거능(Lee et al. 1997)

을 가진다는 연구결과가 있다. 또한 항암(Park et 

al. 1998), 혈당강하(Song et al. 2001) 및 혈액응고 

저해 효능(Hwang et al. 1997)을 보이며 각종 미네

랄과 식이섬유를 포함한 저칼로리성 건강식품이다. 

표고버섯은 무공해 자연식품이라는 이미지로 

수요가 증대되고 있지만 높은 수분함량과 연한 

조직으로 인하여 신선한 상태로 장기간 저장이 

어려워 품질의 보존을 위하여 대부분 열풍 또는 

천일건조 방법으로 건조된 후 유통되고 있다(Lee 

et al. 2004). 표고버섯을 신선한 상태로 유통시키

고자 냉장 저장, 상온에서의 MA(Modified Atmosphere)

저장, 화학적 처리 및 폴리에틸렌 필름을 이용하

여 밀봉 후 저온저장 방법 등 다각적인 방법을 

모색하고 있지만 신선하게 보관하면서 상품가치

를 지속시키기에는 미흡한 점이 많아 저장방법의 

개선이 요구되고 있다. 따라서 채취 후 출하가 

늦어지거나 유통 시 상품가치가 떨어지는 표고버

섯을 이용한 잼, 편, 묵, 소스 및 조미료 등의 기

호성이 우수한 기능성 식품 개발의 필요성이 증

대되고 있다(Kang et al. 2004; Lee et al. 1991; 

Minamida et al. 1980; Yamashita et al. 1987; Zixin 

1984). 

따라서 본 연구에서는 기호식품으로서의 가치

와 기능성식품으로의 가능성을 가진 표고버섯을 

분말화 하여 천연조미료를 제조하여 성분분석과 

항산화활성 측정을 통해 표고버섯의 가공식품으

로서의 이용가치를 증대시키며 기능성식품으로

의 광범위한 활용 가능성을 검토하고자 하였다. 

II. 연구방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 시료는 강원도 양양군에서 

재배되고 있는 표고버섯을 분말화한 후 산업화를 

위하여 신원 F&I에서 가공한 후 사용하였다. 즉, 

표고버섯(20%)을 분말화한 후 정제염(35%), 다시마

(7%), 양파(5%), 마늘(5%), 사골엑기스 분말(5%) 등

을 첨가하여 가공한 조미료를 시료로 사용하였다.

2. 시료의 추출 및 분획

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 생리활

성 측정을 위하여 분말 상태인 시료 100 g에 10

배의 70% 에탄올을 가하여 80℃의 조건으로 8시

간 추출한 후 여과하는 과정을 3회 반복하였다. 

에탄올 추출물은 감압농축하고 극성이 다른 유기

용매를 Fig. 1과 같이 가하여 순차적으로 분획하

였다. 즉, 70% 에탄올 추출물, 핵산, 증류수를 

1:10:9의 비율로 혼합하여 추출 분획한 후 rotatory 

vacuum evaporation으로 농축하여 핵산 분획물을 

얻고, 수층은 다시 클로로포름, 에틸아세테이트, 

부탄올로 분획여두에서 순차적으로 용매 분획한 

다음 각 분획물을 농축하여 동결건조 하였다. 각 

분획물들의 수율은 에탄올 추출물의 동결건조 중

량에 대한 각 유기용매 추출물의 동결건조량의 

조성비로 각각 나타내었다. 

3. 일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC법(1995)에 의해 분석

하였다. 즉 수분은 105℃ 상압건조법, 조회분은 
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Fig. 1. Flow diagram for the extraction and fractionation of natural seasoning containing Lentinus edodes 

powder

건식회화법, 조지방은 산분해법, 조단백질은 Kjeldahl

법으로 분석하였다. 탄수화물은 100에서 수분, 조

지방, 조단백질, 조회분 함량을 뺀 가감법으로 그 

값을 구하였다.

4. 무기질 분석

무기질은 AOAC법(1995)에 의해 분석하였다. 

즉, 수분을 완전히 건조시킨 시료를 정밀히 달아 

회화 용기에 넣고 예비 탄화를 시킨 후 550℃에

서 2시간 동안 가열하였다. 여기에 증류수 10 mL 

가량을 넣어 적신 후 50% 질산 3~4 mL를 가하

였다. 이에 열을 가해서 여분의 질산을 증발시킨 

후 다시 회화로에서 1시간 더 가열하였다. 여기

에 염산을 1:1로 가하여 용해시킨 후 용량 플라

스크로 옮겨서 증류수로 부피를 50 mL로 맞추었

다. 이 용액의 무기질 조성을 유도 결합 플라즈마 

방출 분광계(Optima 4300DV, PerkinElmer, Germany)로 

분석하였다.

5. 지방산 분석

지방산은 Chloroform과 methanol 2:1(v/v)인 용

액으로 추출하고, 가수분해하여 boron trifluoride 

(HP GC Model 5890 series Ⅱ, USA)로 분석 하였

다. 분석 시 검출기는 FID, 컬럼은 HP-INNOWAX 

(30m × 0.32mm id × 0.50μm df) capillary 컬럼을 

사용하였으며, 컬럼의 초기온도는 170℃로 유지

하여 분당 5℃로 260℃까지 승온 하였다.

6. 아미노산 분석

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 아미노

산 분석을 위한 시료의 전처리는 Tarr의 방법

(1986)으로 하였다. 시료 1 g을 아미노산 분석기 

loading buffer(lithium citrate pH 2.2) 5 mL에 넣고 

초음파 추출을 30분간 시행한 후 0.45 µm filter로 

여과하였다. 10% SSA(5-sulphosalicylic acid) 1 mL

과 위 시료 1 mL을 혼합한 후 4℃에서 1시간 방

치하여 침전된 단백질을 제거한 후 여과하였다. 

이 중 10 mL을 취하여 Waters Associates의 Pico- 

tag 방법(1983)을 이용하여 PITC labeling한 후 얻

은 시료 400 µL중에서 50 µL을 취하여 HPLC 

(Waters 510., USA)를 이용하여 분석하였다. Column

은 High Resolution Column Bio 20 PEEK Lithium

이며 유속은 buffer는 250 mL/hr, ninhydrin 20 

mL/hr이고 압력은 buffer 55 bar, ninhydrin 12 bar
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의 조건으로 아미노산을 분석하였다.

7. 총 폴리페놀 화합물 측정

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료 70% 에탄

올 추출물 및 분획물의 총 폴리페놀 화합물의 함

량은 Folin-Denis법(1912)을 응용하여 측정하였다. 

즉, 증류수에 1 mg/mL의 농도로 용해한 각 용매

별 추출액 2 mL를 시험관에 취하고 증류수를 가

하여 5 mL를 만든 후 Foline-Ciocalteau’s phenol 

regent 0.5 mL를 첨가 하여 voltex한 다음 실온에

서 3분간 방치하였다. 그리고 10% Na2CO3 포화

용액 1 mL를 가하여 혼합하고 실온에서 1시간 

반응 시킨 후 상층액을 700 nm에서 흡광도를 측

정하였다. 폴리페놀 정량은 caffeic acid를 이용하

여 최종농도가 0, 20, 40, 60, 80, 100 µg/mL가 되

도록 취하여 흡광도를 측정한 표준곡선으로부터 

추출물 및 분획물에 함유된 폴리페놀 화합물 함

량을 산출하였다.

8. 총 플라보노이드 측정

총 플라보노이드는 Moreno 등(2000)의 방법으

로 측정하였다. 표고버섯 분말을 첨가한 천연조

미료 70% 에탄올 추출물 및 분획물을 증류수에 

1 mg/mL로 녹인 다음 0.5 mL를 시험관에 취하고 

10% aluminum nitrate 0.1 mL, 1 M potassium 

acetate 0.1 mL 및 80% ethanol 4.3 mL를 차례로 

가하여 실온에서 40분간 반응시킨 후 415 nm에

서 흡광도를 측정하였다. 이때 quercetin을 표준물

질로 하여 0~100 µg/mL의 표준 검량선을 작성하

였으며 추출물의 흡광도를 quercetin 검량선과 비

교하여 총 플라보노이드 함량을 계산하였다.

9. 환원력 측정

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 70% 에

탄올 추출물 및 분획물의 환원력은 Oyaizu방법

(1986) 즉, 농도별 시료 1 mL에 인산 완충액(200 

mM, pH 6.6) 과 1%의 potassium ferricyanide를 각

각 1 mL씩 차례로 가하여 50℃의 수욕상에서 20

분간 반응시켰다. 여기에 10% TCA용액 1 mL 가

하여 2,000 rpm에서 15분간 원심분리한 후 얻은 

상층액 2 mL에 증류수 1 mL와 0.1% ferric 

chloride 1 mL를 가하여 혼합한 후 700 nm에서 

흡광도를 측정하였다. 이때 positive control로 

ascorbic acid를 이용하여 실험하였으며, 시료의 

환원력은 흡광도 값으로 나타내었다. 시료를 첨

가하여 금속이온을 환원시키는 정도를 측정한 흡

광도 수치는 그 자체가 시료의 환원력을 나타내므

로 높은 흡광도 수치는 높은 환원력을 나타낸다.

10. Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 측정

시료인 표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료 

70% 에탄올 추출물의 SOD 유사활성은 알칼리 

상태에서 pyrogallol의 자동산화에 의한 발색 원

리를 이용한 것으로 Marklund과 Marklund의 방법

(1974)에 따라 측정하였다. 시험관에 일정 농도별 

시료 0.2 mL에 tris-HCl buffer(tris-hydroxymethyl 

aminomethane, 0.2 M HCl, 10 mM EDTA, pH 8.5) 

3 mL와 7.2 mM pyrogallol 0.2 mL를 가하고 25℃

에서 10분간 방치한 후 1 N HCl 1 mL로 반응 정

지시킨 후 산화된 pyrogallol의 흡광도를 420 nm

에서 측정하였다. SOD 유사활성은 시료첨가구와 

무첨가구의 흡광도를 비교하여 백분율(%)로 나

타내었다. 

11. 통계처리

실험은 독립적으로 3회 반복하였으며, 결과는 

통계프로그램 SPSS(version 18.0, Package for 

Social Science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이

용하여 평균(mean)±표준편차(standard deviation)로 

표시하였고, 각 군 간의 통계적 유의성 검정은 

ANOVA test(one-way analysis of variance test)를 

실시한 후 유의성이 있는 경우, p<0.05 수준에서 

Duncan’s multiple range test로 사후 검정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분 및 무기질 분석

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 일반성

분을 분석한 결과는 Table 1에 나타내었다. 일반

성분 분석 결과 식품성분표(2006)에 명시되어 있
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Sample Moisture Crude protein Crude lipid Crude ash Carbohydrate Energy(kcal)

NSLP
1)

2.1±0.3
2)

15.4±0.4 0.3±0.1 38.1±0.2 44.1±0.2 240.7

1) 
Natural seasoning containing Lentinus edodes powder.

2)
 Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

Table 2. Mineral contents of natural seasoning containing Lentinus edodes powder

(unit : mg/100g)

Sample Ca P Fe K Na

NSLP
1)

96.1±0.4
2)

323.7±0.9 0.8±0.2 2,037±1.2 5,073±0.8

1) 
Natural seasoning containing Lentinus edodes powder.

2)
 Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

Table 1. Proximate composition of natural seasoning containing Lentinus edodes powder 

(unit : %)

 Kinds of fatty acid NSLP
1)

 C12:0 (Lauric acid)  3.4±0.2
3)

 C14:0 (Miristric acid)  2.7±0.1

 C15:0 (Pentacanoic acid)  1.1±0.2

 C16:0 (Palmitic acid)  16.2±0.2

 C16:1 (Palmitoleic acid)  1.4±0.1

 C18:0 (Stearic acid)  2.1±0.1

 C18:1 (Oleic acid)  7.3±0.1

 C18:2 (Linoleic acid)  62.7±0.4

 C20:1 (Gadoleic acid)  0.7±0.1

 C18:3 (Linolenic acid)  0.4±0.0

 C20:2 (Docosatrienoic acid)  0.6±0.1

 C23:0 (Tricosanoic acid)  1.2±0.1

 C24:0 (Lignoseric acid)  0.7±0.2

 USFA
2)

 72.4±0.5

1)
 Natural seasoning containing Lentinus edodes powder.

2)
 Unsaturated fatty acid.

3)
 Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

Table 3. Fatty acid composition of natural seasoning

containing Lentinus edodes powder

 (unit : %)

는 표고버섯 분말의 탄수화물의 함량은 73.8%인 

반면 표고버섯을 첨가한 천연조미료의 탄수화물

은 44.1% 함유하고 있었다. 하지만 회분의 함량

이 표고버섯의 분말은 3.8%, 표고버섯을 첨가한 

조미료의 경우 38.1%로 많은 차이를 나타내고 

있었다.

무기성분을 분석한 결과 Na의 함량이 5,073 

mg/100g로 가장 많은 양이 함유되어 있었는데 이

는 조미료를 제조할 때 첨가된 정제염의 영향으

로 보여 진다. Cha 등(2004)이 표고버섯을 이용한 

조미료의 성분을 분석한 결과에서도 Na의 함량

이 5,040 mg/100g을 나타내었다. Fe의 경우 0.8 

mg/100g으로 식품성분표(2006)에 명시되어 있는 

표고버섯에 함유량 7.4 mg/100g보다는 적은 양이 

함유되어 있었다. 그러나 Ca은 96.1 mg/100g으로 

표고버섯에 함유된 20 mg/100g보다 많은 양이 함

유되어 있었다(Table 2).

2. 지방산 분석

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료 중의 지

방산 조성을 밝히기 위하여 GLC로 분석한 결과

를 Table 3에 나타내었다. Linoleic acid가 62.7%

로 가장 높게 나타났으며 palmitic acid 16.2%, 

oleic acid 7.3% 순으로 나타내었다. 총 지방산 중 포

화지방산은 27.6%이었으며, 불포화지방산은 72.4%

로 불포화지방산의 비중이 포화지방산보다 3배 

이상 높았다. 식품성분표(National Rural Resources 

Development Institute RDA 2006)에 명시되어 있

는건조 표고버섯의 지방산 조성은 linoleic acid가 

77.9%, palmitic acid가 19%로 가장 많이 함유되

어 있었다. 이것으로 보아 본 실험결과 linoleic 
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Kinds of amino acid NSLP
1) 
(mg/g)

 Aspartic acid  10.6±0.3
2)
 

 Threonine
*

 3.6±0.2

 Serine  3.9±0.1

 Glutamic acid  16.9±0.4

 Proline  3.9±0.3

 Glycine  5.6±0.3

 Alanine  6.8±0.2

 Cystine  0.7±0.4

 Valine
*

 5.9±0.2

 Methionine
*

 2.5±0.1

 Isoleucine
*

 4.2±0.3

 Leucine
*

 8.2±0.1

 Tyrosine  3.2±0.2

 Phenylalanine
*

 3.1±0.2

 Lysine
*

 10.4±0.2

 Histidine
*

 3.1±0.3

 Arginine
*

 7.2±0.1

 Total  99.8±1.2

1)
 Natural seasoning containing Lentinus edodes powder.

2)
 Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

* 
Essential amino acid.

Table 4. Amino acid composition of natural seasoning 

containing Lentinus edodes powder

Sample
Total 

polyphenol
1)
 

Total 

flavonoid
2)
 

70% ethanol extract  4.76 ± 0.36
3)e

 2.85 ± 0.27
e

Hexane fraction  7.15 ± 0.09
d

 3.68 ± 0.01
d

Chloroform fraction  7.91 ± 0.17
c

 4.87 ± 0.14
b

Ethyl acetate fraction  8.32 ± 0.13
b

 4.50 ± 0.07
c

Butanol fraction  16.38 ± 0.25
a

 8.74 ± 0.02
a

Aqueous fraction  5.14 ± 0.15
e

 2.62 ± 0.12
e

1)
 Milligrams of total polyphenol content/100 mL of 

plants based on caffeic acid as standard.
2)
 Milligrams of total flavonoid content/100 mL of 

plants based on quercetin as standard.
3) 

Results are expressed as Mean ± SD(n=3).
a-e
 Values not sharing common superscript letter in 

column were significantly different at p<0.05.

Table 5. Total polyphenol and flavonoid contents in

70% ethano lextract of natural seasoning 

containing Lentinus edodes powder 

(unit : mg/100mL) 

acid와 palmitic acid의 함량이 많은 것은 조미료

에 첨가된 표고버섯의 영향으로 사료된다.

3. 아미노산 분석

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 아미노

산을 분석한 결과는 Table 4와 같다. 아미노산은 

tryptophan을 제외하고 17종이 검출되었으며 그 

중 9종의 필수아미노산인 leucine, lysine, threonine, 

valine, phenylalanine, isoleucine, methionine, arginine, 

histidine이 모두 함유되어 있었다. 친수성이며 산

성아미노산인 glutamic acid가 16.9 mg/g으로 가장 

함량이 높은 것으로 나타났다. Glutamic acid의 

Na염은 조미료의 원료로 사용된다. Cha 등(2004)

이 표고버섯을 이용한 조미료의 성분을 분석한 

결과에서 역시 glutamic acid의 함량이 다른 아미

노산과 비교하여 많이 함유하고 있었다. Kwon 

등(1987)은 표고버섯의 아미노산을 분석한 결과 

16종의 아미노산이 검출되었고 이 중 glutamic 

acid, isoleucine, aspartic acid 순으로 높은 함량을 

나타내었다고 보고하였고, Hong과 Kim(1988)의 

표고버섯 아미노산 분석 결과 aspartic acid, 

glutamic acid를 많이 함유하고 있다고 보고하여, 

본 실험의 아미노산 함량은 표고버섯의 첨가량에 

의해 결정되어진 것으로 보여 진다. 

4. 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

폴리페놀계 물질들은 식물체에 특수한 색깔을 

부여하고 산화-환원 반응에서 기질로 작용하며, 

한 분자 내에 2개 이상은 phenolic hydroxyl(OH)

기를 가진 방향족 화합물들을 가리키며 충치예

방, 고혈압 억제, 항에이즈, 항산화, 항암 등의 다

양한 생리활성을 가진다(Yoshizawa et al. 1984). 

페놀의 생리활성 기능성 물질의 대표적인 성분은 

플라보노이드, 프로시아니딘, 탄닌, 안토시아닌 

및 페놀산 등인 것으로 알려져 있다. 표고버섯 

분말을 첨가한 천연조미료 70% 에탄올 추출물 

및 분획물에 존재하는 총 폴리페놀 및 플라보노

이드 함량을 각각 caffeic acid, quercetin을 기준 
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Experiment
Concentration (㎍/mL)

250 500 750 1000

70% ethanol extract 0.15±0.10
1)f

0.26±0.06
d

0.31±0.05
f

0.41±0.07
f

Hexane fraction 0.19±0.03
e

0.31±0.02
cd

0.37±0.08
ef

0.54±0.07
d

Chloroform fraction 0.21±0.05
d

0.36±0.07
c

0.48±0.09
d

0.59±0.02
d

Ethyl acetate fraction 0.25±0.12
c

0.43±0.08
c

0.61±0.10
c

0.76±0.14
c

Butanol fraction 0.28±0.01
b

0.48±0.05
b

0.68±0.12
b

0.83±0.10
b

Aqueous fraction 0.17±0.05
ef

0.28±0.01
d

0.38±0.04
e

0.48±0.04
e

Concentration (㎍/mL)

100 200 300 400

Ascorbic acid 1.04±0.03
a

1.56±0.09
a

2.28±0.04
a

2.27±0.05
a

1) 
Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

a-e 
Values not sharing common superscript letter in column were significantly different at p<0.05.

Table 7. Superoxide dismutase(SOD)-like activity of 70% ethanol extract and its solvent fractions from natural 

seasoning containing Lentinus edodes powder

(unit : %)

Experiment
Concentration (㎍/mL)

100 200 300 400

70% ethanol extract 15.76±0.14
1)c

24.26±1.54
c

35.31±1.20
c

49.41±1.01
c

Hexane fraction 21.23±1.42
b

27.31±0.14
c

37.37±1.57
c

51.90±1.59
c

Chloroform fraction 23.55±0.47
a

34.36±1.42
b

51.48±1.37
b

62.03±1.74
b

Ethyl acetate fraction 24.54±1.24
a

35.43±0.47
b

55.61±1.08
b

66.30±1.43
b

Butanol fraction 25.36±1.78
a

41.48±1.94
a

61.68±1.47
a

83.62±1.10
a

Aqueous fraction 13.69±1.96
c

20.28±1.78
a

31.38±1.22
d

41.57±1.47
d

1)
 Results are expressed as Mean ± SD(n=3).

a-d
 Values not sharing common superscript letter in column were significantly different at p<0.05.

Table 6. The reducing power of 70% ethanol extract and its solvent fractions from natural seasoning 

containing Lentinus edodes powder(Absorbance)

물질로 하여 측정하였다(Table 5). 그 결과 부탄

올 분획물에서 총 폴리페놀 함량이 16.38 mg/ 

100mL, 총 플라보노이드 함량은 8.74 mg/100mL

을 함유하고 있어 다른 분획물보다 높은 함량을 

나타내고 있었다. 또한 총 폴리페놀 양의 1/2 이

상을 플라보노이드 성분이 차지하고 있음을 확인 

할 수 있었다.

 

5. 환원력 측정

Ferricyande(Fe
+3

)가 시료에 의한 환원으로 생성

된 ferrocyanide(Fe
+2

)를 비색정량하는 방법으로 시

료의 전자공여능인 환원력을 측정하여 항산화활

성을 평가하였다(Kang et al. 2004). 시료를 첨가

하여 금속이온을 환원시키는 정도를 측정한 흡광

도 수치는 그 자체가 시료의 환원력을 나타내므

로 높은 흡광도 수치는 높은 환원력을 나타낸다. 

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료 70% 에탄올 

추출물 및 분획물의 투여량 별 환원력을 측정하

였고 그 활성을 인공항산화제인 ascorbic acid와 

비교하여 Table 6에 나타내었다. 전반적으로 시료

의 환원력은 시료의 양이 증가함에 비례하여 증

가하였으나 ascorbic acid 보다는 낮은 환원력을 
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Fig. 2. Relationship between antioxidant activities and total polyphenol content of 70% ethanol extract of 

natural seasoning containing Lentinus edodes powder

Fig. 3. Relationship between antioxidant activities and total flavonoid content of 70% ethanol extract of natural

seasoning containing Lentinus edodes powder

나타내었다.

6. Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 측정

SOD는 항산화 효소로서 세포에 해로운 환원 

산소를 과산화수소로 전환시키는 반응(2O2

-
+ 2H

+

⟶ H2O2+O2)을 촉매하는 효소이며, SOD에 생성

된 H2O2는 peroxidase catalase에 의하여 무해한 

물분자와 산소분자로 전환되어 산소상해로부터 

생체를 보호하는 역할을 하는 효소이다(McCord 

& Fridovich 1969). 표고버섯 분말을 첨가한 천연 

조미료 70% 에탄올 추출물 및 분획물의 SOD 유

사활성을 Table 7에 나타내었다. 추출물 및 분획

물의 SOD 유사활성을 검토한 결과 시료농도 400 

㎍/mL 첨가 시 부탄올 분획물은 83.62±1.10%, 에

틸아세테이트 분획물은 66.30±1.43%, 클로로포름 

분획물은 62.03±1.74%, 핵산 분획물은 51.90± 

1.59%, 에탄올 추출물은 49.41±1.01% 및 물층은 

41.57±1.47%의 활성을 나타내었다. 

7. 페놀성 물질과 항산화 활성과의 관련성

실험에 사용한 표고버섯 분말을 첨가한 천연 

조미료 70% 에탄올 추출물 및 분획물의 페놀성 

물질인 총 폴리페놀과 총 플라보노이드와 항산화 

활성과의 관련성을 검토해 보았다. 그 결과 폴리

페놀의 함량이 높을수록 환원력과 SOD 유사활성

의 경우 모두 각각 R
2
=0.75, R

2
=0.68로 양의 상관
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관계를 나타내어 Sanchez 등(2007)의 연구결과와 

유사하였다(Fig. 2). 표고버섯 분말을 첨가한 천연 

조미료 70% 에탄올 추출물 및 분획물의 총 플라

보노이드의 양과 항산화활성과의 관련성을 비교

한 결과 플라보노이드의 함량이 증가할수록 항산

화활성이 높아 양의 상관관계를 나타내었다. 환

원력에서는 R
2
=0.73과 SOD 유사활성의 경우 조

금 높은 R
2
=0.76의 상관성을 보였다(Fig. 3). Cheung 

등(2003)의 연구결과 버섯 추출물의 총 플라보노

이드 함량과 항산화 능력 간에는 서로 양의 상관

관계가 있는 것을 보고한 바 있다.

IV. 결론 및 제언

본 연구는 신선한 상태를 유지하기 어렵고 주 

생산 시기가 한정되어 있어 생산된 표고버섯이 

건조되어 유통되고 있어 상품가치를 지속하기 어

려운 단점을 가진 표고버섯을 효과적으로 이용하

기 위해 건강기능성을 가진 가공식품인 천연조미

료로 개발하여 활용할 수 있도록 기능성을 탐색

하고자 성분분석과 항산화 활성을 검색하였다. 

표고버섯 분말을 첨가한 천연조미료의 일반성분 

분석 결과 탄수화물의 함량이 44.1%로 가장 높

았으며 무기성분의 경우 나트륨의 함량이 5,073 

mg/100g로 가장 많은 양이 함유되어 있었다. 총 

지방산 중 포화지방산은 27.6% 이었으며, 불포화

지방산은 72.4%로 포화지방산의 비율보다 2배 

이상 높았다. 아미노산의 경우 트립토판을 제외

한 9종의 필수아미노산을 함유하고 있었다. 총 

폴리페놀과 총 플라보노이드 함량을 측정한 결과 

부탄올 분획물에서 총 폴리페놀 함량이 16.38 

mg/100mL, 총 플라보노이드 함량은 8.74 mg/ 

100mL로 다른 시료와 비교하여 볼 때 유의적으

로 많이 함유하고 있었다. 환원력을 측정한 결과 

시료의 양이 증가함에 비례하여 증가하였으며 부

탄올 분획물에서 유의적으로 가장 높은 환원력을 

나타내었으며 70% 에탄올 추출물의 경우 가장 

낮은 환원력을 나타내었다. 추출물 및 분획물의 

SOD 유사활성을 검토한 결과 시료농도 400 

µg/mL 첨가 시 부탄올 분획물 83.62% 및 에틸아

세테이트 분획물 66.3%의 활성을 나타내었다. 또

한 시료의 총 폴리페놀과 총 플라보노이드의 양

이 높을수록 항산화 활성이 높아 양의 상관관계

를 나타내었다. 이러한 실험 결과 표고버섯 분말

을 첨가한 천연조미료로의 이용에 대한 기초 자

료를 제공할 수 있을 것으로 사료된다. 또한 앞

으로 천연조미료에 대한 더 많은 연구와 함께 기

능성 식품으로서의 가능성 검토가 더 많이 이루

어져야겠으며 표고버섯 분말을 이용하여 건강기

능성을 가진 가공식품으로 적극적인 활용을 기대

해 본다. 
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