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농촌진흥청 국립원예특작과학원 인삼특작부 버섯과

Analysis of nutritional contents and useful functional materials 

for finding breeding resources in Flammulina velutipes 

Ji-Hoon Im, Minji Oh, Youn-Lee Oh, Min-Sik Kim, and Jong-Won Lee

Mushroom Research Division, National Institute of Horticultural and Herbal Science, RDA, Eumseong 27709, Chungbuk, Korea

ABSTRACT: Flammulina velutipes, known as winter mushroom in the family of Physalacriaceae, is the main edible and export
mushroom with the third highest production after oyster and king oyster mushroom in Korea. However, as normal consumers
regard F. velutipes as a simple subsidiary material, there is a limitation to increasing mushroom demand. In order to overcome the
consumption limit and increase the differentiation of new varieties, it is necessary to breed varieties with enhanced functionality
in consideration of consumer preferences. Therefore, the study was performed to analyze nutrient components and several useful
functional substances with 26 genetic resources of F. velutipes. Analyses of inorganic compound(Ca, K, Mg) and 15 amino acids
revealed that Strain 4148 had the highest content among the 26 strains. Beta-glucan, which increases immune activity and
polyphenol, which exert antioxidant effects were higher in non-white strains than in white strains with a small number of
exceptions. Among the five fatty acids, linoleic acid(an omega-6 fatty acid) and α-linolenic acid(an omega-3 fatty acid), were
detected in six mushroom strains. α-linolenic acid, which was not found in five major mushrooms including oyster mushrooms,
was identified in F. velutipes. The results of HPLC analysis showed that ‘Auram’ (Strain 4232) and ‘Baekseung’(Strain 4230) had
the highest content of the stabilizing neurotransmitter GABA(15.38 μg/ml and 20.56 μg/ml, respectively) among non-white and
white strains, respectively. Our findings provide useful information for breeding F. velutipes to obtain strains with enhanced
functionality.
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서 론

팽이(Flammulina velutipes)는 분류학적으로 담자균문

(Basidiomycota), 담자균강(Agaricomycetes), 주름버섯목

(Agaricales), 뽕나무버섯과(Physalacriaceae), 팽이버섯속

(Flammulina)으로 종내에서 형태적인 다양성을 보인다.

일반적으로 상업적으로 재배되는 팽이는 대가 가늘고 길

며, 갓은 매우 작고 순백색을 띠지만 야생종은 노란색에

서 진한 갈색까지 다양한 색깔을 보이며 대와 갓의 모양

과 크기도 제각각이다(Wang et al., 2018). 팽이는 야생에

서는 늦은 가을에서 겨울까지 죽은 나무에서 발견되며 재

배종 또한 다른 버섯에 비해 저온요구도가 높아 겨울 버

섯(winter mushroom)이라고 불린다. 팽이는 재배적으로

저온이라는 태생적인 단점을 가졌음에도 국내에서 1990
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년대 재배과정이 기계화되고 액체종균 기술이 발전하면서

시설내에서 대량생산이 가능하게 되었다. 국내 팽이 재배

농가수는 19호이며, 연간 생산량이 27,083톤(Ministry of

agriculture, food and rural affairs, 2021)으로 느타리, 큰

느타리 다음으로 많고 수출 주력 품목으로 팽이는 국내

버섯산업에서 매우 중요한 버섯이다. 

팽이는 대표적인 식용버섯으로서 영양학적인 가치가 우

수한 식품이다. 팽이는 칼로리가 낮고 식이섬유가 많아

다이어트에 좋고(Yeh et al., 2014) 모든 필수아미노산을

포함한 단백질, 미네랄, 비타민 등을 보유하고 있다

(Karaman et al., 2010). 또한, 팽이에는 유용한 기능성분

이 많이 들어있다. 항암효과가 있는 flammulin 성분이 발

견되었으며 간암세포(HepG2), 결장암세포(HCT116), 자

궁경부암세포(HeLa) 등에 대한 항암활성에 효과가 있는

것으로 확인됐다(Younis et al., 2014). 또한, 교감신경의

흥분을 억제하는 신경전달 물질인 GABA(γ-Aminobutyric

acid)함유량이 다른 버섯보다 많다(Kim et al., 2009). 더

불어, 세포용해 단백질로 알려진 flammutoxin(Tomita et

al., 1998)과 Ergothioneine과 같은 항산화 물질(Bao et

al., 2008)을 함유해 면역력 증진에도 효과가 있다.

팽이는 소비자들에게는 가격이 저렴하고 맛과 영양까지

풍부해 많은 장점이 있지만 여전히 찌개나 탕류에 첨가되

는 단순 부재료로 인식돼 소비를 늘린다는 한계가 있고

외국품종으로 자리잡은 국내 흰색 팽이 생산 및 소비시장

에서 갈색 등 다른 팽이 자원과 흰색 국산 품종이 새롭게

진입하기는 매우 어려운 실정이다. 이에 팽이의 소비한계

를 극복하고 기존 품종과의 차별성을 높이고자 기능성이

강화된 품종개발을 위한 연구가 필요하다. 따라서 본 연

구는 기능성이 우수한 육종소재를 발굴하기 위해 버섯과

에서 보유하고 있는 팽이 유전자원을 대상으로 기본적인

영양성분과 몇 가지 유용한 기능성분에 대한 기초적인 데

이터를 확보하고 비교 평가하였다. 

재료 및 방법

공시재료 및 시료확보 
본 연구에 사용된 팽이 유전자원은 총 26점으로 유색

13점, 백색 13점이다(Table 1). 성분분석용 버섯시료 확보

를 위해 일반적인 병재배 방법에 준하여 재배하였다. 배

지는 콘코브 36, 미강 36, 비트펄프 8.8, 건비지 3.8, 밀기

울 6.8, 면실피 5.1, 폐화석 3.5(%, v/v) 수준으로 혼합하

고 배지 수분을 65%로 조정한 뒤 1,100 ml PP병에 입병

한 후 121
o
C에서 90분간 고압멸균 하였다. 멸균이 완료된

배지는 냉각실에서 24시간 정도 냉각 후 클린벤치 내에서

Potato dextrose broth(PDB)배지에 5일간 통기배양해서

제조한 액체종균을 병당 15 ml씩 접종하였다. 배양온도

20
o
C, 습도 65%의 조건에서 30일간 배양 후 균긁기를 실

시하였고 생육실로 이동하여 실내온도 14
o
C, 상대습도

95%에서 발이를 유도하였다. 발이 후에는 실내온도와 습

도를 조금씩 낮춰주어 4
o
C 범위에서 균일한 발이를 위해

생육을 억제했으며, 상대습도는 85~90% 수준을 유지했다.

병 목으로 1 cm정도 자실체가 발생이 되면 권지를 씌우

고, 온도 7
o
C, 상대습도 75~80% 환경에서 자실체를 생육

시켜 7일 후 수확한 버섯을 동결건조(-70
o
C, 5일)하여 균

주별로 시료를 준비하였다. 

일반성분 분석
조단백질 함량 분석은 단백질 추출장치(2400 Kjeltec

Analyzer Unit, Foss Tecator, Sweden)를 이용해 질소를

정량하여 질소계수 6.25를 곱하여 %함량으로 계산하였다.

지방은 시료 일정량에 대해 속슬렛법에 준하여 조지방 추

출기로 측정하였다. 탄수화물 정량은 전체 100%에서 수

분, 조단백, 조지방, 회분 함량을 제외한 값으로 수분은

상압가열건조법에 따라 측정하였으며 회분은 시료 일정량

을 도가니에 취하고 대부분의 수분을 제거한 다음 알코올

소량을 가하여 점화하여 탄화시키고 전기곤로상에서 더욱

탄화시킨 다음 회화법에 따라 측정하였다. 총식이섬유 함

량은 식약처 고시 식품공전의 효소-중량법으로 측정하였

으며 시료에 α-amylase, protease, amyloglucosidase를 처

리해 전분과 단백질을 제거하고 에탄올을 침전시켜 여과

기에 통과한 뒤 남은 잔사의 수분을 제거하여 그 무게에

단백질/회분 값을 보정해 계산하였다. 무기물(Ca, K, Mg)

함량은 건식분해법으로 건조시료 약 0.7 g을 칭량하여

450~550
o
C에서 회화하고 그 회분에 HCl희석액을 10 ml

가해 6시간 상온 분해하고 50 ml volume meteric flask에

깔때기를 끼우고 필터지로 여과한 다음 Distilled water로

희석해 이를 시험용액으로 사용하였다. 시험용액과 무기

질 표준물질을 질산에 녹여 혼합제조한 표준용액을

Inductively Coupled Plasma Optical Emission Spectrometer

(ICP-OES)에 주입해 분석원소별 파장대에 따라 농도를

구하였다. 

아미노산 분석 시료 제조
버섯 건조시료 0.1 g을 6 N HCl 30 ml를 분해병에 넣

고 혼합한 다음 105
o
C에서 22시간 동안 가수분해하였다.

가수분해한 시료를 50
o
C에서 회전 증발 농축시킨 다음 증

류수로 50 ml을 맞추어 희석시키고 0.45 µm 여과지로 여

과하였다. 여과한 시료 20 µl를 아미노산 분석기(L-8900,

Hitachi, Japan)를 이용하였으며 실험 조건은 유속 0.4 ml/

min, Column size 4.6 mm ID × 60 mm, Hitachi buffer

kit(PH1~4)이며, Injection volumn은 20 µl를 직접 주입하

고 Detector(UV/VIS 570 nm, 440 nm)에서 검출하였다.

미리 구해 놓은 농도의 아미노산 표준의 피크 면적과 함

량으로부터 검량 곡선을 작성한 다음 시험용액으로부터

얻어진 피크 면적으로 시험용액 중의 아미노산 함량을 계

산하였다. 
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베타글루칸 함량분석
베타글루칸 함량은 Megazyme Kit(Mushroom and

Yeast β-glucan Assay Procedure)을 이용해 분석하였다.

각각 흡광도 510 nm에서 Oligosaccharides, Sucrose, free

D-glucose에서 측정된 Total glucan + D-glucose의 함량

과 Sucrose, free D-glucose에서 측정된 α-glucan + free

D-glucose의 함량을 Mega-Calc 함량 계산식을 참고하여

함량(%, w/w)값으로 계산하였다. 최종적으로 베타글루칸

은 Total glucan 함량에서 α-glucan 함량을 빼준 값으로

계산하였다.

총 폴리페놀 함량분석
시료 약 1 g을 정량하고 80% 에탄올 30 ml를 가하고,

진탕기를 사용해 20분간 혼합하였다. 70
o
C에서 1시간 동

안 초음파 추출한 후 원심분리(20,000 rpm, 15분)를 통해

상층액을 취한 후 0.45 μm nylon syringe filter로 여과하

였다. 시험관에 표준용액과 시험용액 각각 1 ml씩 넣고

증류수 8 ml과 1N Phenol reagent(Folin & Ciocalteu’s

Phenol reagent) 1 ml를 가한 후 5분간 충분히 혼합하였

다. 15% Na2CO3 용액 1 ml를 넣고 실온에서 1시간 정치

시킨 후 흡광도 760 ㎚에서 측정하였다. 표준물질 gallic

acid의 농도별 흡광도와 각 농도별 시료의 흡광도의 차를

이용해 표준물질의 검량선을 작성했으며, 폴리페놀 함량

은 시료 중량 100 g당 mg gallic acid equivalent로 나타

내었다. 

지방산 분석
시료 전처리를 위해 건조 분말시료 2 g에 Chloforom:

Methanol = 2:1 용액 30 ml을 넣고 초음파처리(2시간) 후

상온으로 식힌 다음 5M NaOH 용액 10 ml을 넣고 초음

파 처리 후 중탕가열 30분하였다. 14% Borontrifluoride

(BF3) 용액 5 ml 넣고 중탕 가열 10~15분 진행하고

Table 1. Genetic resources of F. velutipes used in the study

No. Strains
(ASI NO.) Color Collection year Collection country Strain information

1 4019 non-white 1982 Korea -
2 4049 non-white 1993 Korea -
3 4057 non-white 1994 China -
4 4090 non-white 1994 Korea MGL4012
5 4103 non-white 2003 Korea -
6 4111 non-white 2004 philippines -
7 4146 non-white 2005 Korea -
8 4149 non-white 2006 Korea Garlmoe
9 4163 non-white 2008 Japan -

10 4175 non-white 2010 Korea -
11 4218 non-white 2014 Korea Yeoreumhyang 1ho
12 4219 non-white 2014 Korea Yeoreumhyang 2ho
13 4232 non-white 2019 Korea Auram
14 4074 white 1997 Korea Baekseol
15 4166 white 2009 Korea Baeka
16 4168 white 2010 Japan -
17 4209 white 2012 Korea -
18 4210 white 2012 Korea Greenpeace F6ho
19 4216 white 2013 Korea Hansol
20 4217 white 2013 Korea Baekjung
21 4226 white 2014 Japan Okinomegumi
22 4228 white 2017 Japan Chikumakasei T-011
23 4230 white 2016 Korea Baekseung
24 4231 white 2017 Korea Baeke
25 4235 white 2020 Korea Seolhan
26 4148 white 2005 Korea F. velutipes var. lactea
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Hexane 4 ml을 넣고 중탕가열 5분 진행하였다. 상온으로

식힌 후 5N NaCl 5 ml을 넣고 원심분리해 상등액

Hexane 층을 채취해 GC-MS(SHIMADZU QP 2020 NX,

Japan)로 분석하였다. 분석칼럼은 Rtx-5 ms(30 m, 0.25

mmID, 0.25 µm), 컬럼조건은 180
o
C에서 1

o
C/min, 210

o
C

에서 30
o
C/min로 최종 250

o
C까지이며 유속은 0.5 ml/min

으로 설정하여 각 지방산 함량을 분석하였다. 

GABA(γ-aminobutyric acid) 분석
버섯 건조시료 0.025 g에 0.1N HCl 1 ml을 처리하여

실온에서 45분 정치한 후 0.45 µm syringe filter로 여과

하여 샘플을 준비하였다. 준비된 샘플을 water:Acetonitrile

= 30:70 용액으로 적정 농도로 희석 후 o-phthaldialdehyde

(OPA)를 이용한 유도체화 과정 후 HPLC(SHIMADZU,

Japan)에 적용하였다. HPLC 컬럼으로는 Supelcosil LC-

18-DB(4.6×250 mm, 5 µm)을 사용하였으며, 이동상으로

는 용매 A는 0.1% phosphoric acid 포함 water, 용매B는

Acetonitrile을 사용하였다. 이동상의 농도 구배는 용매 A

를 100%로 분석을 시작해 15분 후에는 용매 A와 B 50%

씩, 30분 후에는 용매 B를 90%가 되게 하였으며, 40분

후까지 용매 B가 100%가 되도록 조절하였다. 이동상의

유속은 0.5 ml/min로 고정하였고, 338 nm의 UV detector

로 GABA를 검출하였다. 

결과 및 고찰

팽이 영양성분 비교 분석
팽이는 다이어트 식품으로 잘 알려져 있는데, 자원들의

영양성분 비교를 통해 탄수화물 함량은 낮고 단백질, 식

이섬유 함량이 높은 자원을 선발하고자 하였다. 팽이 26

종의 영양성분 분석 결과(Table 2), 각 성분별로 함량 범

위는 탄수화물 60.5~69.0 g, 단백질 18.8~29.9 g, 조지

방 1.5~8.2 g, 총 식이섬유 16.8~36.7 g으로 확인되었다.

저탄수화물, 고단백, 고식이섬유를 보유하고 있는 자원은

유색인 4019와 4103이었으며, 특히, 4149는 식이섬유

함량이 36.7 g으로 가장 높았다. 흰색 자원에서도 4216

Table 2. Nutritional contents(g/100g) and inorganic compound(mg/100g) of different strains in F. velutipes

Strains Carbohydrates Proteins Fats Total dietary 
fiber(TDF)

Calcium
(Ca)

Potassium
(K)

Magnesium
(Mg)

4019 60.5 26.6 4.2 30.5 9.9 3448.2 137.0 
4049 67.6 21.4 4.4 34.3 2.1 2165.1 99.5 
4057 69.2 20.9 3.6 25.9 3.6 1919.4 80.7 
4090 65.1 22.4 3.7 34.0 3.9 2891.2 114.8 
4103 62.5 25.6 4.2 32.5 6.3 2447.7 121.2 
4146 68.8 20.5 4.1 29.1 2.1 2135.6 100.9 
4149 69.0 19.7 5.1 36.7 2.7 1908.2 82.9 
4163 62.1 23.3 7.4 16.8 1.4 1969.0 78.1 
4175 66.9 18.8 5.3 31.1 1.6 2487.1 110.2 
4218 65.3 22.8 4.7 29.1 2.8 2182.8 96.2 
4219 62.1 22.3 8.2 28.2 2.6 2100.2 87.0 
4232 67.1 20.3 5.7 29.3 2.2 2081.0 91.0 
4166 68.0 20.3 4.8 21.0 1.8 2047.8 81.0 
4168 67.7 20.6 4.1 21.9 9.4 2084.9 97.2 
4209 63.8 23.6 3.2 30.0 2.7 2451.4 92.4 
4210 68.5 21.9 1.6 22.5 2.3 2362.6 86.7
4216 61.8 27.3 3.1 25.3 1.9 2311.3 85.3
4217 68.0 22.6 1.5 22.2 1.8 2350.9 83.9
4226 66.7 22.3 2.3 26.4 2.5 2332.7 81.6
4228 68.8 21.9 2.1 23.7 3.1 2398.2 90.9
4230 66.0 24.0 2.1 24.4 2.0 2353.8 85.5
4231 65.9 22.6 3.4 24.7 1.4 2370.9 80.2
4235 60.6 29.9 2.8 23.6 2.5 2079.2 67.7
4148 66.4 21.1 3.4 30.3 12.9 3011.3 122.4 
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과 4235와 같은 탄수화물이 낮고 단백질 함량이 높은 균

주가 있었으나 식이섬유가 많은 자원은 4148을 제외하

고는 없었다. 칼슘, 칼륨, 마그네슘과 같은 무기물 분석

에서는 4019와 4148이 두드러지게 큰 값을 보였다

(Table 2, Fig. 4). 

팽이 아미노산 성분 함량 비교분석
팽이 건조시료에 대한 15종의 아미노산 성분 함량을 분

석한 결과(Table 3), 4148 균주가 분석한 모든 아미노산에

서 가장 높은 함량을 보였다. 분석한 아미노산 중 글루탐

산(glu)이 자원간의 변이가 상대적으로 컸으며, 흰색자원

4148(4.02%)과 4226(3.76%)의 글루탐산(glu) 함량이 높

았으며, 유색자원인 4146(1.90%), 4163(2.05%), 4218

(2.07%)은 낮게 검출되었다. 그 외 기타 아미노산은 자원

간의 아주 큰 변이가 없었다. 아미노산 성분은 버섯의 맛과

관련성이 높으며 글루탐산(Glu)과 아스파르트산(Asp)는 감

칠맛을 내는 성분이며, 트레오닌(Thr), 세린(Ser), 알라닌

(Ala)은 단맛을 담당하는 성분이며, 그 외 쓴맛과 무미건조

한 맛을 나타내는 그룹이 있다(Mau et al., 2001; Yang et

al., 2001). 팽이 26종 중에서 4148이 앞서 영양성분과 무기

물 함량이 높았으며 아미노산 함량은 특히 우수하여 기호

성 높은 품종개발을 위한 좋은 재료로 활용도가 높다. 

팽이 베타글루칸과 폴리페놀 함량 비교분석
버섯의 대표적인 생리활성 물질인 베타글루칸은 다당류

의 일종으로 면역기능 활성화를 통해 항당뇨, 혈압조절에

효과가 있다고 보고되어 있다(Chandrasekaran et al.,

2011; Kim et al., 2015). 팽이 26종의 베타글루칸 함량을

비교분석한 결과(Fig. 1), 함량범위는 18.7~32.7%이었으

며 4218(32.7%)와 4103(32.5%) 균주가 다른 자원들에 비

해 상대적으로 높았으며, 4163(18.7%)이 가장 낮았다. 유

색과 흰색자원간의 베타글루칸 함량을 비교해보면, 4163

과 4057을 제외하고는 전반적으로 유색이 흰색에 비해 높

은 수치를 보였다. 

Table 3. Amino acid contents(%) of different strains in F. velutipes

Strains TAA Asp Thr Ser Glu Gly Ala Val Ile Leu Tyr Phe Lys Arg His Pro
4019 17.7 1.9 1.0 0.9 2.9 0.9 1.4 1.2 0.9 1.5 0.7 0.8 1.3 1.1 0.7 0.7
4049 14.2 1.3 0.8 0.7 2.4 0.7 0.9 1.0 0.8 1.3 0.6 0.7 1.0 0.8 0.5 0.7
4057 13.4 1.2 0.7 0.7 2.5 0.7 0.9 0.9 0.8 1.1 0.6 0.6 1.0 0.7 0.6 0.5
4090 15.7 1.6 0.9 0.8 2.4 0.8 1.2 1.1 0.9 1.4 0.7 0.8 1.1 0.8 0.6 0.7
4103 17.0 1.7 0.9 0.9 3.1 0.9 1.1 1.1 0.9 1.4 0.7 0.8 1.2 1.0 0.8 0.8
4146 13.7 1.5 0.8 0.7 1.9 0.7 1.0 1.0 0.7 1.2 0.6 0.7 1.0 0.8 0.5 0.6
4149 13.1 1.2 0.7 0.6 2.9 0.6 0.8 0.8 0.7 1.1 0.6 0.6 0.9 0.8 0.5 0.5
4163 12.9 1.2 0.7 0.7 2.1 0.7 0.8 0.9 0.8 1.1 0.6 0.6 1.0 0.7 0.6 0.6
4175 15.3 1.5 0.8 0.8 2.4 0.8 1.2 1.1 0.8 1.3 0.6 0.7 1.1 0.9 0.6 0.6
4218 13.0 1.3 0.7 0.7 2.1 0.7 1.0 0.9 0.7 1.1 0.6 0.6 0.9 0.7 0.5 0.6
4219 14.1 1.4 0.7 0.7 2.7 0.7 0.9 0.9 0.7 1.1 0.6 0.6 1.0 0.7 0.6 0.7
4232 13.4 1.4 0.7 0.7 2.4 0.7 0.9 0.9 0.7 1.1 0.6 0.6 0.9 0.7 0.5 0.6
4166 14.8 1.3 0.7 0.7 3.4 0.7 1.0 0.9 0.7 1.1 0.7 0.8 1.1 0.9 0.6 0.6
4168 14.5 1.4 0.7 0.7 3.2 0.7 0.8 0.9 0.7 1.1 0.7 0.8 1.0 0.8 0.5 0.6
4209 15.7 1.2 0.7 0.7 3.6 0.7 0.9 0.9 0.6 1.2 0.9 0.9 1.2 1.2 0.5 0.6
4210 15.5 1.4 0.7 0.7 3.4 0.7 1.1 0.9 0.7 1.2 0.8 0.8 1.1 0.8 0.5 0.7
4216 15.1 1.4 0.7 0.7 3.4 0.7 1.0 0.9 0.7 1.2 0.7 0.8 1.0 0.8 0.5 0.6
4217 14.6 1.4 0.7 0.7 3.3 0.7 0.9 0.9 0.7 1.1 0.7 0.8 0.9 0.7 0.5 0.6
4226 16.6 1.5 0.8 0.8 3.8 0.8 1.1 0.9 0.7 1.2 0.8 0.9 1.3 0.8 0.6 0.7
4228 16.5 1.6 0.8 0.8 3.7 0.8 1.0 0.9 0.7 1.2 0.8 0.9 1.2 0.8 0.6 0.7
4230 16.8 1.6 0.8 0.8 3.2 0.9 1.1 1.0 0.8 1.5 0.9 1.0 1.1 0.9 0.6 0.7
4231 14.8 1.3 0.7 0.7 2.9 0.8 1.0 0.9 0.8 1.3 0.7 0.8 1.0 0.8 0.6 0.6
4235 12.9 1.3 0.6 0.6 2.8 0.6 0.7 0.8 0.7 1.1 0.6 0.7 0.8 0.7 0.5 0.5
4148 22.8 2.3 1.2 1.1 4.0 1.2 1.4 1.5 1.1 1.9 1.1 1.3 1.6 1.3 0.8 1.0 

* TAA, Total contents of amino acids; Asp, Aspartic acid; Thr, Threonine; Ser, Serine; Glu, Glutamic acid; Gly, Glycine; Ala, Alanine; Val,

Valine; Ile, Isoleucine; Leu, Leucine; Tyr, Tyrosine; Phe, Phenylalanine; Lys, Lysine; Arg, Arginine; His, Histidine; Pro, Proline
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버섯의 폴리페놀은 체내 활성산소를 제거하여 항산화 작

용을 한다고 알려져 있는데 특히, 팽이에서 추출한 폴리페

놀은 저밀도 지질단백질의 산화를 저해하여 항산화 효과가

있다고 보고되어 있다(Rahman et al., 2015). 팽이 자원의

폴리페놀 함량 범위는 25.3~73.6 mg GAE/100g으로 편차

가 매우 크다(Fig. 2). 유색과 흰색자원간의 폴리페놀 함량

도 4146과 4149를 제외하고는 유색이 흰색에 비해 높은 수

치를 나타냈으며 특히, 4232 균주가 월등히 우수하였다.

팽이 지방산 함량 비교분석
팽이 26종과 기타버섯 5종(양송이, 느타리, 큰느타리,

느티만가닥버섯, 표고)을 대상으로 지방산 5가지를 분석

한 결과(Table 4), 버섯에는 리놀렌산과 알파-리놀렌산

(ALA)이 검출되었다. 체내 지방합성을 저해하는데 도움

을 주는 물질인 Conjugated Linoleic acid(CLA)는 팽이를

포함한 기타버섯에도 검출되지 않았다. 알파-리놀렌산

(ALA)은 팽이에만 유일하게 확인되었으며 함량 범위는

0.26~0.69 g이었다. 오메가-3 지방산 중 하나인 알파-리놀

렌산은 혈중 콜레스테롤 수치를 낮추고 각종 심혈관질환

을 예방하는 데 도움이 되는 성분이다(Fukumitsu et al.,

2013). 오메가-6 지방산의 일종인 리놀렌산은 팽이와 기

타버섯 모두에 존재했으며, 기타버섯의 함량이 더 높았다.

팽이 자원내에서는 4232 균주가 리놀렌산과 알파-리놀렌

산 함량이 가장 높았다. 

팽이 GABA 함량 비교분석
GABA(γ-aminobutyric acid)는 신경 전달 물질 중 하나

로서 뇌세포의 대사기능을 촉진하고 신경을 안정시키는

기능이 있다고 알려져 있는데, 주요 버섯별로 GABA 함

량을 비교한 결과 팽이에서 가장 높다고 보고가 되어있다

(Kim et al., 2009). GABA 함량분석은 Retention time

27.7분에서 GABA 표준물질의 피크면적을 기준으로 정량

하였다(Fig. 3). 팽이 26종의 건조시료를 대상으로 GABA

분석 결과(Table 5), 함량범위는 2.00~20.56 µg/ml이었으

며 버섯 색깔과 관계없이 고른 편차를 보였다. 유색 자원

에서는 ‘아람’(4232) 품종이 15.38 µg/ml으로 가장 높았

고, 흰색은 ‘백승’(4230) 품종이 20.56 µg/ml으로 가장 높

았으며 두 품종은 고함량 GABA 팽이 신품종을 육성하는

데 활용될 것으로 기대된다(Fig. 4).

적 요

팽이는 국내 생산량이 느타리, 큰느타리 다음으로 많고,

수출량도 버섯 전체 수출량의 60%이상 차지할 정도로 대

Fig. 1. β-glucan contents(%) of different strains in F. velutipes

Fig. 2. Total polyphenol contents(mg/g) of different strains in F. velutipes
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표적인 버섯이며 가격이 저렴하여 소비자들이 쉽게 접근

할 수 있는 품목이다. 그러나 팽이는 소비자들에게는 단

순한 부재료로 인식되어 수요를 높이기에는 한계가 있다.

이에 팽이의 소비한계를 극복하고 품종의 차별성을 높이

고자 기능성이 강화된 품종 개발이 필요하다. 따라서 본

연구에서는 팽이의 기호성과 기능성이 높은 육종소재를

발굴하고자 유전자원 26점을 대상으로 아미노산, 무기물

을 포함하는 일반 영양성분, 베타글루칸 및 폴리페놀, 지

방산 5종 및 GABA 물질까지 분석하였다. 칼슘, 칼륨, 마

그네슘과 같은 무기물과 아미노산 15종에서 4148 균주가

가장 함량이 높았다. 면역 활성을 높이는 베타글루칸과

항산화 효능이 있는 폴리페놀은 일부 균주를 제외하고는

유색자원이 흰색자원들에 비해 높은 경향성을 보였다. 지

방산은 5가지 중 오메가-6 지방산인 리놀렌산과 오메가-

3-지방산 중 하나인 알파-리놀렌산이 버섯에서 검출되었

으며 특히, 알파-리놀렌산은 느타리 등 5가지 주요버섯에

는 없고 팽이에만 유일하게 확인되었다. 신경안정에 도움

이 되는 GABA는 유색자원에서는 ‘아람’(4232) 품종이

15.38 µg/ml으로 가장 높았으며, 흰색은 ‘백승’(4230) 품

종이 20.56 µg/ml으로 가장 높았다. 본 연구결과는 기능

성이 강화된 팽이 신품종을 개발하는데 유용한 자료로 활

용될 것으로 기대된다.
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Table 4. Major fatty acid contents(g/100g) of different strains in F. velutipes and other mushrooms

Samples Linoleic acid
(C18:2 cis)

α-Linolenic acid
(C18:3n3)

Linolelaidic aci
(C18:2 trans)

Conjugated Linoleic 
acid(CLA)

γ-Linolenic acid
(C18L3n6)

4049 1.08 0.59 0 0 0
4057 0.73 0.35 0 0 0
4090 0.67 0.42 0 0 0
4103 0.76 0.46 0 0 0
4111 0.72 0.38 0 0 0
4146 0.81 0.49 0 0 0
4149 0.69 0.32 0 0 0
4163 0.64 0.32 0 0 0
4175 0.76 0.47 0 0 0
4218 0.77 0.36 0 0 0
4219 0.92 0.51 0 0 0
4232 1.16 0.69 0 0 0
4166 0.69 0.41 0 0 0
4168 0.62 0.26 0 0 0
4210 0.79 0.48 0 0 0
4216 0.8 0.52 0 0 0
4217 0.87 0.5 0 0 0
4226 0.74 0.39 0 0 0
4228 0.71 0.34 0 0 0
4230 0.55 0.34 0 0 0
4231 0.93 0.56 0 0 0
4148 0.47 0.21 0 0 0

Agaricus bisporus 2.4 0 0 0 0
Pleurotus ostreatus 1.71 0 0 0 0
Pleurotus eryngii 1.99 0 0 0 0

Hypsizygus marmoreus 1.59 0 0 0 0
Lentinula edodes 1.16 0 0 0 0
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Fig. 3. HPLC chromatogram of GABA(γ-aminobutyric acid) in standard and F. velutipes(ASI 4209, 4230)

Table 5. GABA concentration of different strains in F. velutipes

Sample Retention time
(min) Area Sample quantity

(mg/ml)
GABA

mg/ml %
GABA (standard material) 27.7 27438 - 5 -

4019 27.6 34868 10 6.14 0.06
4049 27.7 83492 10 16.20 0.16
4057 27.7 41506 10 7.51 0.08
4090 27.7 59622 10 11.26 0.11
4103 27.7 97960 10 19.20 0.19
4146 27.6 66200 10 12.62 0.13
4149 27.7 35468 10 6.26 0.06
4163 28.0 60679 10 11.48 0.11
4175 27.6 75518 10 14.55 0.15
4218 27.9 59057 10 11.14 0.11
4219 27.5 37345 10 6.65 0.07
4232 27.5 79506 10 15.38 0.15
4166 28.0 53879 10 10.07 0.10
4168 28.0 27995 10 4.71 0.05
4209 27.6 14903 10 2.00 0.02
4210 27.6 69746 10 13.36 0.13
4216 27.6 86658 10 16.86 0.17
4217 27.6 98885 10 19.39 0.19
4226 27.5 21322 10 3.33 0.03
4228 27.5 35613 10 6.29 0.06
4230 27.5 104527 10 20.56 0.21
4231 27.5 80856 10 15.66 0.16
4235 27.5 34505 10 6.06 0.06
4148 27.7 62001 10 11.75 0.12
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