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ABSTRACTS : This study was carried out to investigated optimum mixing ratio of Korean natural Acer tegmentosum for    
production of functional oyster mushroom. Total nitrogen and carbon sources of Acer tegmentosum were 0.2% and 44.4%, 
respectively and C/N ratio was 234. Total nitrogen source and pH of substrate mixed with Acer tegmentosum were 2.7~2.9 and 
4.8~5.0, respectively. The contents of P

2
O

5
, K

2
O and MgO at Acer tegmentosum media were higher than that of the control. 

Mycerial growth was the fastest at Acer tegmentosum 10%, and slower by increase of Acer tegmentosum substrate. Yields of 
fruiting body was the highest to 159 g/850 mL at 10% of Acer tegmentosum and dimeter and thick of pileus were the highest,    
too. The L value of pileus and stipes were decreased by increase of Acer tegmentosum substrate, but there was no significant 
difference in the a-value and the b-value. The contents of P

2
O

5 
and K

2
O of fruiting body were increased at Acer tegmentosum 

substrate, but there was no significant difference in contents of CaO, MgO and Na
2
O. 
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서  론

버섯은 독특한 맛과 향이 뛰어나 기능성이 높은 식품으       

로 이용되어져 왔고, 국민소득의 증가와 함께 생산량과 소       

비량이 꾸준히 증가하고 있다. 버섯은 아미노산, 당질, 비       

타민 등과 같이 인체에 중용한 영양소를 골고루 함유하고    

있다. 또한 버섯은 전통식품 및 민간약의 제제로서 널리    

이용되어져 왔을 뿐 아니라 항암활성, 면역증강 등의 효능    

작용 때문에 최근에는 기능성 식품 및 의약품 소재로 많이    

이용되고 있다(Lee et al., 1992; Choi, 2000). 우리나라 느    

타리버섯(Pleurotus ostreatus)의 생산량은 2009년 39천톤    

에서 2011년에는 46.6천톤으로 조금 증가하였다(MFAFF,    
2010). 또한 재배방식의 발달과 함께 품질의 균일화 및 수    

량이 높은 혼합배지를 개발하기 위하여 많은 연구가 진행    

되어 오고 있으며(Royse et al., 2007; Hong, 1978; Gal    
and Lee, 2002) 배지의 공극량, 배지 충진량 등 물리적 특    

성과 pH, 수분함량, 영양원 조성 등 화학적 특성이 적합하    

여야 버섯의 발생 및 생육이 정상적으로 이루어질 수 있다    

(Lee et al., 2002; Won et al., 2010). 느타리버섯 배지의 주    

요 영양원으로 이용되는 면실피, 면실박, 비트펄프 등은    

전량 수입에 의존하고 있으며, 콩비지, 아주까리박, 유채박,    
야자박, 코코넛박 등 다양한 유기성자원들도 사용되고 있    

다(Kim et al., 2005).
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산겨릅나무(Acetr tegmentosum M.)는 단풍나무과(Aceraceae)   
의 낙엽활엽 소교목으로서 국내 중부 이북의 표고 500 m        
이상의 고산지대와 만주, 아무르와 우수리강 유역의 일부      

산지에만 분포하고 있다. 수피는 녹색으로 백색 줄이 세로       

로 나있고 줄기는 곧게 올라가서 원형으로 퍼진다. 산겨릅       

나무는 참겨릅나무, 산저릅나무, 봉목이라고도 하며, 민간     

에서는 벌나무, 산청목으로 알려져 있다(Kim, 1996). 민간      

에서는 나무의 작은 줄기 및 수피를 외상 지혈 등의 치료         

로 사용하기도 하고 악성 질병 예방용 차로 마시는 풍습도        

있었다고 한다(Kim, 1986; 1998). 산겨릅나무 수피에서     

(+)-catechin 등의 페놀성 화합물의 분리 (Kwon and Bae,       
2007), methyl gallate 4-O-β-D-glucopyranoside, β-sitosterol    
등의 페놀성글루코사이드 및 이소프렌계화합물의 분리    

(Hur et al., 2006; 2007), DPPH에 대한 항산화와 catechin        
등의 페놀계 배당체의 동정(Hong et al., 2007) 등 성분 및         

생리활성연구보고 되었다. 약리 활성으로는 항산화활성,    
항지질과산화활성, 항미생물활성, 항보체활성이 있으며   

(Hong et al., 2007), 항암작용(Shin et al., 2006), 간보호        

효과(Kim et al., 2008; Kown et al., 2008)가 있다고 보고         

되었다. 최근에는 산겨릅나무가 간암, 간경화 등 간질환치      

료제로 전국 한약재시장이나 온라인매체를 통해 고가로     

유통되고 있고, 추출물을 이용한 기능성에 대한 연구가 진       

행되고 있다.
따라서 본 연구는 현대인에게 많이 발생하고 있는 각종       

성인병 예방 및 소비자에게 안전한 멋거리를 제공하고 소       

비자가 원하는 기능성물질을 함유한 맞춤형 느타리버섯을     

개발하기 위한 기초자료로 활용하기 위하여 산겨릅나무의     

최적 혼합비율을 검토한 결과를 보고하고자 한다.

재료 및 방법

시험균주 및 종균제조
시험에 사용한 균주는 국립원예특작과학원 버섯과에 보     

관하고 있는 춘추느타리2호(Pleurotus ostreatus)를 공시균    

주로 사용하였다. 실험균주를 PDA 평판배지에서 7일간     

배양후 포플러톱밥과 미강혼합배지(80:20, v/v)를 250 mL     
삼각플라스크에 100 mL 가량을 담아 121oC에서 40분간      

살균한 배지에 접종하여 20일간 배양한 후 접종원으로 사       

용하였다. 동일한 톱밥배지를 polypropylene(pp) 배양병    

(850 mL)에 10 g씩 접종하여 25일간 배양하여 시험용 종        

균으로 사용하였다.

톱밥배지 조제 및 버섯 생육
실험에 사용한 산겨릅나무(Acer tegmentosum)는 벌채    

후 일정기간 건조시켜 톱밥으로 제조하여 사용하였으며    

조성비는 Table 1과 같다. 각각의 배지재료를 일정한 비율    

로 혼합하여 수분함량을 65% 내외로 조절하였고, 850 mL    
PP병에 병목까지 동일한 압력으로 담아서 처리당 160병씩    

제조하여 실험용으로 사용하였다. 혼합하여 입병된 배지    

를 121oC에서 90분간 고압살균 후 20oC 내외로 냉각하고    

종균을 접종하였다. 배양은 온도 25oC, 상대습도 60%로 조    

절된 배양실에서 25일간 배양하였다. 배양이 완료된 배지    

는 균긁기를 한 후 생육실(온도 15oC, 상대습도 90%, CO2    

농도 1000 ppm)로 옮겨 발이 및 자실체 발생을 유도하    

였으며, 자실체 발생 후 상대습도를 85%로 낮추어 재배하    

였다.

균사 생장과 밀도
산겨릅나무의 첨가량에 따른 시험관내에서의 균사 생장    

량 조사를 위하여 톱밥과 미강을 8:2로 혼합한 배지를 대    

조로하여 산겨릅나무 톱밥을 10%, 20%, 30%, 50%, 80%    
를 첨가하여 총 5조합으로 시험을 실시하였다. 시험관은    

20 × 200 mm를 사용하였으며, 각각의 혼합배지를 충진하    

여 고압살균하고 종균 접종 후 25oC 항온실에서 배양시키    

면서 일정한 간격으로 균사 생장길이를 측정하여 균사 생    

장량으로 나타내었다.

혼합 배지 제조 및 이화학성 분석
산겨릅나무 톱밥의 배양특성 결과를 참조하여 구지뽕나    

무 톱밥의 첨가량을 결정하였으며, 병 재배용으로 많이 사    

용하는 532배지(톱밥 + 비트펄프 + 면실박 = 50:30:20)를    

기본배지로 하여 산겨릅나무 톱밥 10%, 20%, 30%를 포플    

러 톱밥 대신 첨가하여 총 5조합으로 시험을 실시하였다    

(Table 1). 배지재료에 대한 성분을 분석하기 위해 살균 후    

접종하기 전의 시료와 버섯 수확 후 시료를 건조하여 사용    

하였다. 유기물함량은 시료 300 g정도를 채취하여 CN분석    

기(Vario MAX, Elementar Gmbh)를 이용한 총농도결정    

법으로 측정하였으며, 건조된 시료는 토양식물체 분석법    

에 준하여 무기성분 함량을 분석하였다(NIAST, 2000). 인    

은 Vanadate법으로 분석하였으며 양이온과 미량원소는    

Table 1. Substrates composition and ratio of mushroom-growth medium used in this study

Composition of substrate mixed ratio(%)

Popla sawdust(PS) + Beet pulp(BP)+Cottonseed meal(CM) 50:30:20

Popla sawdust(PS) + Acer tegmentosum(AT) + Beet pulp(BP) + Cottonseed meal(CM) 40:10:30:20

Popla sawdust(PS) + Acer tegmentosum(AT) + Beet pulp(BP) + Cottonseed meal(CM) 30:20:30:20

Popla sawdust(PS) + Acer tegmentosum(AT) + Beet pulp(BP) + Cottonseed meal(CM) 20:30:30:20
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ICP를 이용하여 분석하였다.
 
배양 관리 및 생육 특성 조사
병 재배를 위해 혼합이 완료된 배지는 121oC에서 90분       

간 고압살균 후 20oC 내외로 냉각하고 종균을 접종한 후        

온도 23oC, 상대습도 60%로 조절된 배양실에서 30일간 배       

양하였다. 배양기간 중에는 혼합배지별 잡균의 오염여부     

를 조사하여 오염됨 병을 즉시 제거하였다. 배양완료된 배       

지는 균긁기 후 생육실로 옮겨 생육온도 15oC, 상대습도       

90%, CO2 농도 1,000 ppm으로 조절하면서 발이와 자실체       

발생을 유도하였으며, 자실체의 생육 후기에는 상대습도     

를 85%로 낮추어 재배하였다. 배양특성 및 생육조사는 배       

양율, 초발이 소요일수, 생육일수, 수량, 유효경수, 갓직경      

등 자실체의 형태적 특성 등은 농촌진흥청 표준조사법      

(2003)에 준하여 실시하였다. 표면색은 색차계(Minolta    
CR-200)로 측정하여 L, a, b값으로 나타내었으며, 경도      

는 Affri Analyser(IT/MRS-FRU, ITALY)를 이용하여 측정     

하였다.

결과 및 고찰

배지재료에 따른 균사생장량 및 밀도
산겨릅나무 톱밥의 첨가량에 따른 시험관내에서의 균사     

생장량과 균사밀도를 조사한 결과는 Table 2와 같다. 균사       

생장량은 산겨릅나무 톱밥이 10% 첨가된 배지에서 34일      

후 11.2 cm였으며, 대조구인 포플러톱밥 + 미강(8:2)배지      

에서는 12.4 cm로 산겨릅나무 톱밥이 균사 생장이 느렸다.       
그리고 산겨릅나무 톱밥의 첨가량이 증가할수록 균사생장     

속도는 느려지는 경향을 보였다. 산겨릅나무 톱밥의 첨가      

량에 따른 균사밀도는 처리간에 뚜렷한 차이가 없이 높은       

밀도를 보였다(Table 1, Fig. 1). Lee 등(2012a, 2012b)이 감        

태나무 톱밥과 구지뽕나무 톱밥 10%가 첨가된 배지에서      

균사 생장이 가장 빨랐으며, 감태나무 톱밥의 첨가량이 증       

가할수록 균사 생장속도는 느려졌다는 보고와 일치하였다.     
또한 Lee 등(2011)이 홍삼박 첨가량이 증가할수록 홍삼박      

에 포함된 다양한 항균물질이 느타리버섯 균사의 생육을      

억제하였다는 보고와 Kim 등(2009)이 은행잎박 첨가량이     

20~30% 증가함에 따라 균사 생장이 감소하는 경향이 있    

었다는 보고와 일치하였다. Jang 등(2008)은 면실피 대신    

바나나 잎, 줄기를 첨가한 혼합배지에서 이들 첨가 비율이    

높아질수록 균사생장 속도는 느려졌고, 균사 밀도도 약하    

게 나타났고 하였다.

배지재료별 화학적 특성
느타리버섯 병 재배에 사용한 배지재료별 이화학성을    

조사한 결과는 Table 3과 같다. 산겨릅나무 톱밥의 수분함    

량은 5.8%였고, pH는 5.8이였다, 총질소함량은 산겨릅나    

무 톱밥 0.2%, 포플러톱밥 0.2%로 서로 비슷한 경향을 보    

였고, 총탄소함량은 산겨릅나무 톱밥 44.4%, 포플러 톱밥    

46.9%, 면실박 44.7%, 비트펄프 45.0%로 포플러 톱밥이 약    

간 높았다. C/N율은 산겨릅나무 톱밥 234%, 포플러 톱밥    

297%, 면실박 6%, 비트펄프가 29%였으며, 재료별 무기성    

분 중 P2O5, K2O 함량은 산겨릅나무 톱밥이 포플러 톱밥보    

다 높았지만 MgO와 Na2O 함량은 포플러 톱밥이 높았다.    
그러나 CaO함량은 뚜렷한 차이를 보이지 않았다. Lee 등    

(2012a)이 무기성분 중 P2O5와 MgO 함량은 감태나무와    

Table 2. Mycelial growth and density of oyster mushroom in test tube by mixed growth medium

Substrate composition
Mixed ratio

(%)
Mycelial growth(cm) Mycelial

densitya 
13 days 27 days 34 days

 PS + RB 80:20 4.9 9.8 12.4 +++
 PS + AT + RB 70:10:20 3.3 8.2 11.2 +++
 PS + AT + RB 60:20:20 3.2 7.8 11.0 +++
 PS + AT + RB 50:30:20 2.7 7.4 10.0 +++
 PS + AT + RB 30:50:20 2.9 7.1 9.6 +++

AT + RB 80:20 2.7 6.0 7.5 +++

*PS : Popla sawdust, AT : Acer tegmentosum, RB : Rice Bran, a + : low, ++ : middle, +++: high.

Fig 1. Change of mycelial growth of oyster mushroom in 
test tube by mixed growth medium. A: PS+RB(80:20), B: 
PS + AT + RB(70:10:20), C: PS + AT + RB(60:20:20), D: PS + 
AT + RB(50:30:20), E: PS + AT + RB(30:50:20), F: AT + RB 
(80:20).
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포플러 톱밥에서 뚜렷한 차이를 보이지 않았지만 K2O 함       

량은 감태나무 톱밥에서 높았다는 보고와는 약간의 차이      

가 있었다. 또한 Lee 등(2012b)은 구지뽕나무 톱밥에서 무       

기성분 중 P2O5, K2O와 MgO 함량은 포플러 톱밥과 뚜렷        

한 차이를 보이지 않았지만 CaO함량은 구지뽕나무 톱밥      

에서 높았다고 보고하였다. 

배지재료 혼합비율별 생육전·후 화학적 특성
산겨릅나무 톱밥 첨가비율에 따른 생육전·후 혼합배지     

의 이화학성을 조사한 결과는 Table 4와 같다. 산겨릅나무       

톱밥 혼합배지별 pH는 접종전 4.8~5.0에서 수확 후 5.5~       
5.7로 약간 높았으며, Zadrazil(1974)가 느타리버섯서의 생     

육최적 pH가 5.0~6.5라고 보고한 내용과 접종전 pH는 약       

간의 차이가 있었지만, 수확후배지의 pH와는 비슷한 경향      

을 보였다. 총탄소함량과 총질소함량은 수확배지에서 증     

가하였지만, C/N율은 수확후배지에서 오히려 감소하였다.    
무기성분인 P2O5, K2O, MgO 함량은 무처리보다 산겨릅나    

무 톱밥배지에서 높았지만 CaO, Na2O 함량은 오히려 감    

소하는 경향을 보였다. 그리고 P2O5, K2O 함량은 접종전배    

지가 수확후배지보다 낮았지만, CaO, MgO, Na2O 함량은    

수확후배지에서 증가하였다. 미량원소 함량변화의 경우    

Cu, Fe 함량은 무처리보다 산겨릅나무 톱밥배지에서 높았    

지만, Mn, Zn 함량은 낮았다. 그리고 접종전배지 보다는    

수확후배지에서 미량원소의 함량이 증가하는 경향을 보    

였다. 이상의 결과에서 수확후배지의 K2O의 함량이 상대    

적으로 감소하였다는 사실은 느타리버섯에서 칼륨성분이    

버섯의 생육, 수량 및 품질에 많은 영향을 줄 것으로 판단    

되며 추후 이에 대한 면밀한 연구가 이루어 져야할 것으로    

생각된다. Lee 등(2012b)이 무기성분인 P2O5, CaO, MgO,    
Na2O, K2O함량은 구지뽕나무 톱밥의 첨가비율에 따라 뚜    

Table 3. Chemical properties of substrate materials used as mushroom-growth medium

Substrate materials Water content(%)
pH

(1:5)
T-C 

(%) 
T-N 

(%) 
C/N

ratio
P2O5 K2O CaO MgO Na2O 

% 
Poplar sawdust 42.9 6.7 46.9 0.2 297 0.04 0.08 0.51 0.07 0.04

Acer tegmentosum 5.8 5.8a 44.4 0.2 234 0.07 0.23 0.55 0.04 0.002 
Beet pulp 9.55 5.0 45.0 1.5 29 0.2 0.4 0.76 0.45 0.61

Cottonseed meal 8.9 6.7 44.7 7.3 6 2.53 1.67 0.35 1.08 0.48
aSubstrate materal:DW = 1:10

Table 4. Chemical properties of mixed substrates used this study

Substrate compositiona Mixed ratio(%)
pH

(1:5)
T-C 

(%) 
T-N 

(%) 
C/N 
ratio 

P2O5 K2O CaO MgO Na2O 

% 

Before 
inoculation 

PS + BP + CM 50:30:20 5.5 44.8 2.3 20.2 0.41 0.47 0.62 0.44 0.10 

PS + AT + BP + CM 40:10:30:20 4.9 44.8 2.9 15.2 0.63 0.85 0.54 0.50 0.10

PS + AT + BP + CM 30:20:30:20 5.0 44.0 3.0 14.9 0.63 0.77 0.54 0.49 0.09

PS + AT + BP + CM 20:30:30:20 4.8 44.1 2.7 16.4 0.54 0.72 0.59 0.47 0.11

After 
harvest 

PS + BP + CM 50:30:20 5.6 44.2 3.3 13.3 0.61 0.58 0.89 0.73 0.15 

PS + AT + BP + CM 40:10:30:20 5.5 44.8 3.2 13.9 0.59 0.57 0.90 0.73 0.15

PS + AT + BP + CM 30:20:30:20 5.6 44.5 3.4 12.9 0.61 0.74 0.95 0.78 0.16

PS + AT + BP + CM 20:30:30:20 5.7 44.5 3.1 14.4 0.53 0.47 0.97 0.73 0.16

Substrate compositiona Mixed ratio

(%)
Cu Fe Mn Zn 

mg  /kg 

Before 
inoculation 

PS + BP + CM 50:30:20 9.5 469.5 86.2 32.7 
PS + AT + BP + CM 40:10:30:20 18.3 606.0 69.1 28.2
PS + AT + BP + CM 30:20:30:20 18.1 393.4 67.6 26.5
PS + AT + BP + CM 20:30:30:20 17.1 407.1 69.4 27.3

After 
harvest 

PS + BP + CM 50:30:20 13.3 866.5 102.2 30.3 
PS + AT + BP + CM 40:10:30:20 20.2 706.4 105.2 29.7
PS + AT + BP + CM 30:20:30:20 18.8 861.1 108.4 32.3
PS + AT + BP + CM 20:30:30:20 18.6 701.1 110.3 39.5

aSee the Table 1.
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렷한 차이를 보이지 않았고, 미량원소는 접종전 배지보다      

수확후배지에서 Cu, Fe, Mn 함량은 증가하였지만, Zn 함       

량은 뚜렷한 차이를 보이지 않았다는 보고와는 약간의 차       

이를 보였다. Hong (1978)은 느타리버섯 배지의 C/N율은      

아주 낮거나 너무 높을 경우 수량 감소를 초래한다고 보고        

하였으며, 본 실험의 혼합배지 C/N율은 느타리버섯 균사      

생장 및 자실체 생육에 적합한 범위인 것으로 생각된다.

배지재료 혼합비율별 자실체 특성 및 수량
산겨릅나무 톱밥 첨가량에 따른 배양일수는 산겨릅나무     

톱밥의 비율이 증가할수록 배양일수가 약간 증가하였으나,     
초발이 소요일수에는 뚜렷한 차이가 없었다(자료생략). 산     

겨릅나무 톱밥배지의 첨가량에 따른 느타리버섯 자실체     

특성을 조사한 결과는 Table 5에서와 같이 갓의 직경과 두께        

는 산겨릅나무 톱밥의 비율이 10% 첨가시 가장 높았으며,       
대의 굵기와 길이도 산겨릅나무 톱밥의 비율이 10% 첨가       

시 대조구보다 굵고 길었다. 갓의 두께와 대의 굵기는 산        

겨릅나무 톱밥의 비율이 증가할수록 감소하는 경향을 보      

였다. 대와 갓의 경도는 산겨릅나무 톱밥의 비율이 20%       
첨가시 가장 높았으며, 산겨릅나무 30% 첨가시에는 줄어      

드는 경향을 보였다. 수확기 자실의 갓과 대의 색도를 측        

정한 결과 L값은 산겨릅나무 첨가량이 증가할수록 감소하      

였지만, a, b값은 처리간에 뚜렷한 차이가 없었다. 병당 수        

량은 대조구가 156 g/850 mL였고, 산겨릅나무 톱밥의 비    

율이 10% 첨가시 159 g/850 mL으로 대조구와 거의 비슷    

하였다. 그러나 산겨릅나무 20%첨가시 146 g/850 mL, 30%    
첨가시에는 136 g/850 mL으로 대조구보다는 낮은 수량을    

보였고, 산겨릅나무 톱밥이 증가할수록 감소하는 경향을    

보였다(Fig. 2, 3). 따라서 느타리버섯의 수량과 생육특성    

을 고려할 때 산겨릅나무 톱밥의 적정 첨가비율은 10%가    

가장 적당하며, 첨가량이 증가할수록 수량의 감소현상을    

Table 5. Fruit body characteristics of oyster mushroom by mixed growth medium 

Division
Pileus

(mm)
Stipe

(mm)
Stipe

hardness 

(g/mm)

Pileus

hardness 

(g/mm)

Stipe color Pileus color

Dir. Thic. Thic. Len. L a b L a b
Aa 26.9 3.1 8.1 64.4 133.4 52.7 52.4 0.31 0.31 22.0 0.33 0.32
B 32.7 3.8 8.8 74.3 134.1 53.4 44.9 0.32 0.32 19.6 0.34 0.32
C 25.4 2.8 7.9 67.1 143.6 55.2 46.3 0.32 0.32 20.2 0.33 0.32
D 26.2 2.6 6.9 73.8 125.9 47.7 46.4 0.31 0.31 20.7 0.33 0.32

A: PS+BP+CM(50:30:20), B: PS+AT+BP+CM(40:10:30:20), C: PS+AT+BP+CM(30:20:30:20), D: PS+AT+BP+CM(20:30:30:20). 
aSee the Table 1.

Fig. 2. Yields of oyster mushroom by mixed growth 
medium. AT: Acer tegmentosum.

Fig. 3. Fruiting body of oyster mushroom by mixed growth medium. A: PS+BP+CM(50:30:20), B: PS + AT + BP + 
CM(40:10:30:20), C: PS + AT + BP + CM(30:20:30:20), D: PS + AT + BP + CM(20:30:30:20).
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보였는데 이는 산겨릅나무 톱밥의 첨가비율이 증가할수     

록 균사생육이 느려지는 현상과 관련이 있는 것으로 보여       

진다. Lee 등(2011)은 느타리버섯 재배시 홍삼박을 면실박      

의 10% 첨가시 수량이 가장 높았으며, 홍삼박만 20% 첨가        

시에는 수량이 급격히 감소하였다고 하였으며, Kim 등      

(2009)은 은행껍질을 10% 첨가 시 큰느타리버섯의 수량이      

가장 증가하였고, 총 재배일수도 가장 짧았다고 한다. 또       

한 Lee 등(2012a, 2012b)은 기능성 느타리버섯 재배를 위       

한 감태나무 톱밥과 구지뽕나무 톱밥의 적정 첨가비율은      

20%가 가장 적당하다는 보고와는 약간의 차이가 있었다.

배지재료별 자실체의 무기성분 함량 
수확 후 배지재료별 자실체의 무기성분 함량은 Table 6       

과 같다. 산겨릅나무 톱밥을 첨가하였을 경우 P2O5, K2O의       

함량은 대조구보다 증가하였지만, CaO, MgO, Na2O 함량      

은 거의 차이가 없었다. 미량원소의 경우 산겨릅나무 톱밥       

의 첨가량이 증가할수록 CU의 함량은 감소하였지만, Fe와      

Mn의 함량은 증가하는 경향을 보였다. 그러나 Zn 함량은       

산겨릅나무 20% 첨가시 가장 높았지만 다른 처리구는 대       

조구보다 낮은 경향을 보였다. Ahn 등 (1986)은 양송이,       
표고, 능이버섯 등의 미량원소 성분 중 Fe와 Zn 등의 함량         

이 높았다고 보고한 결과와는 일치하였다. Lee 등 (2012a,       
2012b)은 감태나무 톱밥과 구지뽕나무 톱밥의 첨가량에     

따라 느타리버섯 자실체의 무기성분 함량은 뚜렷한 차이      

를 보이지 않았다는 보고와 거의 일치하였다. 또한 산겨릅       

나무에 함유된 다양한 생리활성물질의 자실체로 이행 및      

자실체내 물질의 변화에 대해서는 추후 면밀한 연구가 이       

루어져야 할 것으로 판단된다.

적  요

국내에서 자생하는 산겨릅나무 톱밥의 적정 첨가량을     

구명하여 기능성 느타리버섯 재배를 위한 자료로 활용하      

기 위하여 실험을 실시하였다. 산겨릅나무 톱밥의 수분함      

량은 5.8%였고, pH는 5.8이였다. 총질소함량은 0.19%였고,     
총탄소함량은 44.4%였으며, C/N율은 234%였다. 혼합배지    

의 pH는 4.8~5.0이였으며, 총질소함량과 총탄소함량은 수     

확후배지에서 증가하였지만, C/N율은 오히려 감소하였다.    
무기성분인 P2O5, K2O, MgO 함량은 무처리보다 산겨릅나      

무 톱밥배지에서 높았지만 CaO, Na2O 함량은 오히려 감    

소하는 경향을 보였다. 균사생장량은 산겨릅나무 톱밥이    

10% 첨가된 배지에서 가장 빨랐고, 첨가량이 증가할수록    

균사생장 속도는 느렸다. 자실체 수량은 산겨릅나무 톱밥    

10% 첨가시 10% 159 g/850 으로 가장 높았다. 갓의 직경    

과 두께는 산겨릅나무 톱밥의 비율이 10% 첨가시 가장 높    

았으며, 대의 굵기와 길이도 산겨릅나무 톱밥의 비율이    

10% 첨가시 대조구보다 굵고 길었다. 대와 갓의 경도는 산    

겨릅나무 톱밥의 비율이 20% 첨가시 가장 높았다. 수확기    

자실의 갓과 대의 L값은 532배지보다는 산겨릅나무 첨가    

배지에서 낮은 값을 나타냈지만 산겨릅나무 첨가량에 따    

라서는 큰 차이를 보이지 않았으며, a, b값은 처리간에 뚜    

렷한 차이가 없었다. 자실체의 P2O5, K2O의 함량은 산겨릅    

나무 톱밥 첨가에서 증가하였지만, CaO, MgO, Na2O 함량    

은 거의 차이가 없었다. 자실체의 CU의 함량은 산겨릅나    

무 톱밥의 첨가량이 증가할수록 감소하였지만, Fe와 Mn    
의 함량은 증가하였고, Zn 함량은 산겨릅나무 20% 첨가시    

가장 높았다. 
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Substrate 

composition
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% mg /kg
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aSee the Table 1.
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