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ARTICLE

전지분유와 새송이버섯 분말을 함유한 스프의 품질특성
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한국식품연구원

Quality Characteristics of Soup with Whole Milk Powder and 
Pleurotus eryngii Powder

Su-Yeon Back, Sung Soo Kim, Sang-Dong Lim, and Jeong-Ryong Do*

Korea Food Research Institute, Seongnam, Korea

Abstract
This study investigated the quality characteristics of cream soup added with Pleurotus eryngii 
powder. Pleurotus eryngii was dried in a hot air dryer at 40°C for 8 hours and at 60°C for 
8 hours. The dried Pleurotus eryngii was pulverized using a pin mill, and the powder was 
sieved through a 60~100 mesh. Sensory evaluations of cream soup added with different- 
sized particles of Pleurotus eryngii powder were performed. Cream soup added with Pleurotus 
eryngii powder of particles below 150 µm showed good appearance, taste, and mouth-feel. 
Quality characterization of cream soup added with 5~20% Pleurotus eryngii powder showed 
that L value decreased with increasing Pleurotus eryngii, whereas a and b values increased. 
Sensory evaluations revealed that cream soup with 15% Pleurotus eryngii powder had signifi-
cantly better taste, mouth-feel, and overall acceptability (p<0.05) than other samples. Thus, 
cream soup with 15% Pleurotus eryngii powder of particle size below 150 µm was the most 
desirable and could be successfully used as convenience food in the food processing 
industry. 
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서 론

영양학적으로 우수한 새송이버섯은 건조버섯의 경우 약 30%의 단백질을 함유하고 있어 단백질 공급원

으로 우수하며 섬유소, 비타민 B1, B2, B6, 엽산 및 칼슘, 인, 철, 칼륨 등 다양한 미네랄 성분을 함유하

고 있다(Jin et al., 2006). 새송이버섯은 낮은 지방함량의 저칼리식품으로 조직이 치밀하고 육질이 

단단하여 씹힘성이 좋아 자연산 송이의 맛과 유사하다(Cho et al., 2008). 또한 새송이버섯은 건강식품

으로 인식되어 왔는데 이는 총 폴리페놀 및 베타 글루칸 등과 같은 기능성 물질을 함유하고 있으며 

항산화, 항균, 아질산염 소거능 등의 기능성을 가지고 있는 것으로 보고되고 있다(Kim et al., 2006; 

Kim et al., 2005). 새송이버섯의 수요가 증가되면서 농가에서는 인공재배를 통한 대량생산이 이루어

졌으나 신선버섯의 국내소비 및 수출에는 한계가 있었으며 신선한 상태로는 장기간 보관이 어려워 가격

이 폭락하는 등 생산 농가의 피해가 증가하였다(Kang et al., 2011). 따라서 새송이버섯의 소비 촉진을 

위하여 단순 건조제품에서 벗어나 다양한 가공제품의 개발이 필요하다.
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새송이버섯 가공제품에 관련한 선행연구로는 새송이버섯 분말 첨

가 양갱(Kim et al., 2017), 새송이버섯 분말 첨가 만두피(Kang 

et al., 2011), 새송이 분말 첨가 쿠키(Kim et al., 2010), 새송이

버섯 분말 첨가 식빵(Lee et al., 2009), 새송이버섯 페이스트 첨가 

국수(Sung et al., 2008), 새송이버섯 분말 첨가 증편(Ko and 

Kim, 2007), 새송이버섯 분말 첨가 스폰지케이크(Jeoung and 

Shim, 2004), 새송이 된장 절임(Hwang et al., 2004) 등이 있다. 

바쁜 사회에서 살고 있는 현대인들은 생활의 패턴이 빨라진 만큼 

식생활 문화도 인스턴트나 패스트푸드 등 간편식의 섭취로 변화되

었고 이러한 식생활 변화로 인한 건강에 대한 관심 또한 증가하여 

맛있고 건강을 위해 영양이 풍부한 식사대용 및 간식으로 섭취할 

수 있는 간편한 제품에 대한 소비자들의 요구가 높아졌다(Kang et 

al., 2006). 그 가운데 스프는 우리의 식생활에서 섭취빈도가 매년 

증가하고 있으며, 외식 및 식품산업 뿐만 아니라 식사대용 및 간편

한 영양식으로 많이 섭취하고 있으며 그 소비가 나날이 증가하고 

있다(Han et al., 2005).    

본 연구에서는 새송이버섯을 이용하여 버섯의 소비를 증대시키고 현

대인의 편의를 위한 맛과 영양 가득한 간편 제품으로서 새송이버섯 

분말을 첨가한 크림스프를 제조한 후 품질특성을 조사하였다. 이를 

통해 새송이버섯을 첨가한 크림스프의 개발 가능성을 살펴보았다. 

재료 및 방법

1. 재료

재료는 시중에 판매 중인 전지분유(서울우유), 밀가루(CJ제일제당), 

옥수수전분(뚜레반), 소금(샘표), 백설탕(백설), 양파분말(움트리), 

마늘분말(움트리), 백후추(움트리) 등을 사용하였고 새송이버섯은 

경북 청도의 그린피스농장에서 구입하여 열풍건조 및 분쇄하여 사

용하였다.

Table 1. Experimental ratio of ingredients for cream soup with Pleurotus eryngii powder 

Sample
Pleurotus eryngii 

powder
Milk

powder Flour Corn
starch Salt Sugar Onion

powder
Garlic

powder
White pepper

powder

Weinght (g)

PS0 0 62.5 18.8 8.0

4.3 3.2 1.6 0.8 0.1

PS1 5 59.5 17.8 7.7

PS2 9 56.7 17.0 7.3

PS3 13 53.9 16.1 7.0

PS4 15 52.5 15.8 6.7

PS5 17 51.2 15.4 6.4

2. 시료의 제조

1) 새송이버섯의 열풍건조 및 분말화

새송이버섯은 1차로 40℃에서 8시간 열풍건조한 후 2차로 60℃에

서 8시간 열풍건조 하였다. 건조된 새송이버섯은 핀밀(Pin mill, 

Kyung chang Nachinery, Korea)로 분쇄하여 60, 80, 100 

mesh 표준망체로 내려 시료로 사용하였다. 

2) 입자 크기별 새송이버섯 분말 첨가 크림스프의 제조

70% 전지분유와 30% 밀가루로 배합된 기본 크림스프 시료에 입자 

크기별 새송이버섯 분말을 10% 첨가하여 입자 크기별 새송이버섯 

분말 첨가한 크림스프 시료를 제조하였다. 입자 크기별 새송이버섯 

분말 첨가한 크림스프의 제조는 시료를 20 g 계량하여 정제수 180 

mL에 넣고 저어가며 3분간 중불에서 끓여 조리한 후, 실온(25℃)

에서 보관하여 분석 시료로 사용하였다.

3) 새송이버섯 분말 첨가 크림스프의 제조

새송이버섯 분말 첨가 크림스프는 예비실험을 통해 설정된 전지분

유, 밀가루, 옥수수전분 및 맛 성분으로 소금, 설탕, 후추가루 등의 

시료와 새송이버섯 분말 첨가량에 따른 배합비율을 Table 1과 같

이 설정하였다. 새송이버섯 분말 첨가한 크림스프의 제조는 시료를 

20 g 계량하여 정제수 180 mL에 넣고 저어가며 3분간 중불에서 

끓여 조리한 후, 실온(25℃)에서 보관하여 분석 시료로 사용하였다.

3. 실험 방법

1) 색도 측정

색도는 각 시료를 일정한 크기의 유리 셀에 담아 색차 색도계(Chro-
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ma meter, CR-410, Konica Minolta Inc., Japan)를 이용하여 

명도(lightness, L), 적색도(redness, a), 황색도(yellowness, b)를 

3회 반복 측정하였다. 이때 사용된 색차계의 표준백색판(White 

standard plate)의 L, a, b 값은 각각 93.97, 0.36, 3.71이었다. 

2) 염도 및 당도 측정 

시료를 10배 희석한 여과액을 당도는 당도계(PR-1, Atago, Ja-

pan), 염도는 염도계(PAL-03S, Atago, Japan)를 이용하여 3회 

반복 측정하였다. 

3) 관능 평가

새송이버섯을 첨가한 크림스프의 관능 평가는 훈련된 패널 10명을 

대상으로 하여 실시하였다. 제조 당일의 스프를 각각 10 mL씩 흰 

용기에 담아 제공하였다. 크림스프의 기호도에 대하여 외관(appea-

rance), 향미(flavor), 맛(taste), 짠맛(salty taste), 버섯맛(mush-

room taste), 질감(mouth-feel), 전체적인 기호도(overall accep-

tability)를 9점 척도를 사용하여 매우 싫은 것은 1점, 좋지도 싫지

도 않은 것은 5점, 매우 좋은 것은 9점으로 평가하였다.

4) 통계 처리

연구의 실험 결과는 XLSTAT(Addinsoft Inc., Paris, France) 프

로그램을 사용하여 ANOVA(analysis of variance)으로 통계 처

리를 실시하였으며, Duncan's multiple range test로 p<0.05의 

수준에서 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 새송이버섯 분말의 특성

새송이버섯 분말의 특성은 Table 2와 같다. 새송이버섯 분말의 수

율은 11%였고, 수분함량은 5.41%였다. 새송이버섯 분말의 색도는 

L값 86.59, a값 0.13, b값 11.15로 버섯분말의 색상은 신선버섯

에 비해 다소 노란색을 나타내었다. 새송이버섯 분말을 표준망체로 

쳐서 입도크기별로 나눈 함량을 살펴보면, 전체 새송이버섯 분말 중 

150 μm 이하의 입자 56.3%, 150∼180 μm 입자 8.8%, 180∼

250 μm 입자 11.6%, 250 μm 이상의 입자 23.3% 분포하였다.

Table 2. Characteristic of Pleurotus eryngii powder

Drying yield
(%)

Moisture content
(%)

Chromaticity Particle size content (%)
L a b Below 150 μm 150∼180 μm 180∼250 μm Above 250 μm

11.00 5.41 86.59 0.13 11.15 56.30 8.80 11.60 23.30

2. 입자 크기별 새송이버섯 분말 첨가 크림스프의 특성

1) 색도

입자 크기별 새송이버섯 분말 첨가한 크림스프의 색상을 살펴본 결

과는 Table 3과 같다. 색상에서 명도를 나타내는 L값은 새송이버

섯 분말 첨가하지 않은 대조군 P0 시료가 76.40로 가장 높게 나타

났으며, 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프 P1∼P5는 71.07∼

72.70으로 대조군에 비해 유의적으로 낮았다(p<0.05). 입자 크기

별 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프는 150 μm 이하 입자의 새

송이버섯 분말을 첨가한 크림스프 P2가 72.70으로 다른 입자크기

의 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프에 비해 명도가 유의적으로 

높았다(p<0.05). 

적색도인 a값과 황색도인 b값은 새송이버섯 분말 첨가하지 않은 

대조군 P0 시료에서 각각 -3.23과 16.93으로 유의적으로 적색도

는 가장 낮고, 황색도는 가장 높게 나타났다(p<0.05). 새송이버섯 

분말을 첨가한 크림스프 P1∼P5는 a값은 -0.49∼-1.17, b값은 

16.45∼16.86으로 버섯입자 크기가 클수록 유의적으로 적색도는 

높아지고 황색도는 낮아졌다(p<0.05). 새송이버섯 분말을 첨가하

지 않은 크림스프 시료는 전지분유의 함량이 높아 황색도가 높은 

것으로 사료된다. 또한 새송이버섯 분말을 입자크기별로 나누면 버

섯 입자가 클수록 색이 어두워져 새송이버섯 분말의 입자 크기가 

클수록 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프의 명도와 황색도는 감

소하고 적색도는 증가하는 것으로 사료된다. 

2) 관능 평가

입자 크기별 새송이버섯 분말 첨가한 크림스프의 관능 평가 결과는 

Table 3과 같다. 관능 평가 항목 중 외관에 대한 기호도는 입자크

기에 따른 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프가 새송이버섯 분말

을 첨가하지 않은 대조군 P0 시료에 비해 모두 유의적으로 높았다

(p<0.05). 맛에 대한 기호도는 입자크기가 150 μm 이하인 P2와 

150∼180 μm인 P3 시료에서 7.00으로 유의적으로 기호도가 높

았으며, 입자크기가 250 μm 이상인 P5 시료는 6.00으로 기호도

가 대조군 P0 시료(6.14)보다 유의적으로 낮았다(p<0.05). 입안에

서의 질감에 대한 기호도는 입자크기가 150 μm 이하인 P2 시료에

서 7.71로 유의적으로 기호도가 가장 높았으며 입자크기가 180∼
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Table 3. Chromaticity and sensory evaluations of cream soup with Pleurotus eryngii powder

Sample
Chromaticity Sensory evaluations

L a b Appearance Taste Mouth-feel

P0 76.40±0.16a –3.23±0.01f 16.93±0.07a 6.19±0.69e 6.14±1.08d 6.70±0.82c

P1 71.92±0.27c –0.95±0.01a 16.60±0.16bc 7.14±0.69c 6.29±1.38c 6.57±0.98d

P2 72.70±0.15b –1.17±0.04e 16.46±0.04c 7.43±1.13b 7.00±1.41a 7.71±0.49a

P3 71.69±0.32c –0.94±0.02d 16.57±0.09bc 7.86±0.69a 7.00±1.15a 7.00±1.15b

P4 71.31±0.11d –0.79±0.01c 16.70±0.04b 7.43±0.79b 6.57±1.72b 6.29±1.70e

P5 71.07±0.18d –0.49±0.01b 16.86±0.07a 6.43±1.51d 6.00±1.53e 6.14±1.95f

a~f Values with different letters within each row among samples in each item differ significantly at p<0.05.
P0 : Soup without Pleurotus eryngii powder.
P1 : Soup with Pleurotus eryngii powder.
P2 : Soup with Pleurotus eryngii powder of below 150 μm particle size.
P3 : Soup with Pleurotus eryngii powder of 150∼180 μm particle size.
P4 : Soup with Pleurotus eryngii powder of 180∼250 μm particle size.
P5 : Soup with Pleurotus eryngii powder of above 250 μm particle size.

250 μm인 P4와 250 μm 이상인 P5 시료의 기호도는 각각 6.29

와 6.14로 새송이버섯 분말을 첨가한 P1 시료(6.57)보다 기호도가 

유의적으로 낮았다(p<0.05). 

위의 결과를 보면 크림스프에 입자크기별 새송이버섯 분말을 첨가

하면 버섯 입자크기가 클수록 맛과 입안에서는 질감에 대한 기호도

가 감소하였는데 Park 등(2006)은 현미쌀가루의 입자크기가 작을

수록 시료의 용해도와 수분결합력이 증가한다고 보고한바 있으며 

이는 새송이버섯 분말의 입자크기가 작을수록 크림스프 조리 시 물 

흡수력과 용해지수가 증가하여 맛과 입자에서의 질감도 증가하는 

것으로 사료된다. 따라서 입자크기 150 μm 이상인 새송이버섯 분

Table 4. Characteristics of cream soup with Pleurotus eryngii powder 

Sample
Chromaticity

Saltiness(%) oBrix
L a b

PS0 87.69±0.16a –3.34±0.01e 8.57±0.07d 7.97±0.06c 9.77±0.15e

PS1 86.33±0.27a –1.69±0.01d 8.78±0.16c 8.23±0.10c 10.27±0.17d

PS2 82.25±0.15b –0.74±0.01c 9.51±0.04b 8.54±0.11b 10.88±0.13c

PS3 81.55±0.32b –0.65±0.01bc 9.57±0.09b 8.97±0.12b 11.37±0.15b

PS4 81.51±0.11b –0.50±0.00b 9.67±0.04ab 9.03±0.31ab 11.57±0.21b

PS5 79.63±0.18c –0.39±0.02a 9.75±0.07a 9.40±0.21a 12.20±0.25a

a~e Values with different letters within each row among samples in each item differ significantly at p<0.05.

말을 사용할 경우 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프의 품질에 크

게 영향을 미치지 않으면서, 맛과 입안에서의 질감 등의 기호도면

에서 우수할 것으로 생각된다. 

3. 새송이버섯 분말 첨가 크림스프의 특성

1) 색도

새송이버섯 분말의 첨가량을 5∼17%로 달리하여 제조한 크림스프

의 색상 결과는 Table 4와 같다. 색상에서 명도를 나타내는 L값은 

새송이버섯 분말 첨가하지 않은 대조군 PS0 시료가 87.69로 가장 
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높게 나타났으며, 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프 PS1∼PS5

는 86.33∼82.25로 새송이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 L값은 

유의적으로 감소하였다(p<0.05). 적색도인 a값과 황색도인 b값은 

새송이버섯 분말 첨가하지 않은 대조군 P0 시료에서 각각 -3.34과

8.57로 가장 낮게 나타났으며, 새송이버섯 첨가량이 증가할수록 a

값과 b값도 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 이는 Lee 등(2009)

의 새송이버섯 분말을 첨가한 식빵의 발효특성 연구에서 빵의 내부

색이 새송이버섯 분말의 첨가량이 증가함에 따라 L값은 감소하였

고 a와 b값은 새송이버섯 분말의 첨가량과 비례적으로 증가하였다

는 결과와 일치했다. 이처럼 새송이버섯 분말의 L값은 86.59로 버

섯분말 색은 밝으나 크림스프 조리 시 버섯분말이 호화반응을 일으

키며 갈변화 현상이 생겨 버섯함량 높아질수록 명도는 낮아지고 적

색도와 황색도가 증가하는 것으로 사료된다. 

2) 염도 및 당도

새송이버섯 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 크림스프의 염도 및 

당도의 측정 결과는 Table 4와 같다. 염도는 새송이버섯 분말 첨가

하지 않은 대조군 PS0 시료가 7.97로 가장 낮았고, 새송이버섯 분

말을 5% 첨가한 PS1 시료는 8.23로 대조군에 비해 다소 염도가 

증가하였으나 유의적 차이는 없었다. 새송이버섯 분말을 첨가한 크

림스프 PS2∼PS5는 8.54∼9.40으로 새송이버섯 분말 첨가량이 

증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 당도는 대조군 PS0 

시료가 9.77로 가장 낮았고, 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프 

PS1∼PS5는 10.27∼12.20으로 새송이버섯 분말 첨가량이 증가

할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 이는 Yang 등(2014)의 

노루궁뎅이버섯 분말을 이용한 크림스프의 품질 특성 연구에서 노

루궁뎅이버섯 분말의 첨가량에 크림스프간 당도에 대한 유의적인 

차이가 없었다는 결과와 차이가 있었다. 

Table 5. Sensory evaluations of cream soup with Pleurotus eryngii powder 

Sample
Sensory evaluations

Appearance Mushroom flavor Salty taste Mushroom taste Mouth-feel Overall acceptability

PS0 5.08±1.08d 2.11±1.45f 5.55±1.44d 1.75±0.66e 5.55±1.06d 4.45±0.88d

PS1 5.88±1.13c 3.00±1.85e 5.75±1.04c 3.75±1.04d 5.50±0.53d 5.13±0.64c

PS2 7.25±0.89b 4.00±1.69d 6.38±1.30b 5.00±1.20c 6.63±0.92c 6.50±1.07b

PS3 7.44±0.93ab 5.75±2.10c 6.50±0.93ab 6.00±1.51ab 7.00±1.07b 6.88±1.36ab

PS4 7.50±0.71a 6.00±1.85b 6.63±0.74a 6.25±1.04a 7.50±0.93a 7.00±0.93a

PS5 7.63±1.06a 6.50±1.41a 6.38±1.06b 5.88±1.36b 7.38±0.93ab 6.63±1.19b

a~f Values with different letters within each row among samples in each item differ significantly at p<0.05.

3) 관능 평가

새송이버섯 분말 첨가량을 달리하여 제조한 크림스프에 대한 관능

적 특성을 평가 결과는 Table 5와 같다. 외관에 대한 기호도는 새

송이버섯 분말 첨가하지 않은 대조군 PS0 시료가 5.08로 새송이버

섯 분말을 첨가한 크림스프 PS1∼PS5는 5.88∼7.63으로 새송이

버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 

버섯향에 대해 기호도는 대조군 PS0 시료가 2.11, 버섯 분말 5% 

첨가 PS1 시료 3.00, 버섯 분말 17% 첨가 PS5 시료 6.50로 나타

나 새송이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.05). 짠맛과 버섯맛에 대한 기호도는 버섯 분말 15% 첨가 

PS4 시료가 각각 6.63, 6.25로 다른 시료에 비해 유의적으로 기호

도가 가장 좋았으나(p<0.05), 버섯 분말 17% 첨가 PS5 시료는 각

각 6.38, 5.88로 기호도가 PS4 시료보다 유의적으로 감소하였다

(p<0.05). 입안에서의 질감에 대한 기호도는 버섯 분말 15% 첨가 

PS4 시료가 7.50으로 유의적으로 기호도가 가장 좋았으나(p<0.05), 

버섯 분말 17% 첨가 PS5 시료는 7.38로 기호도가 다소 감소하였다. 

전체적인 기호도는 대조군 PS0 시료 4.45에서 버섯 분말 15% 첨

가 PS4 시료 7.00으로 버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

기호도가 증가하였나(p<0.05), 버섯 분말 15% 첨가 PS5 시료 6.63

으로 버섯 분말 첨가량이 17% 이상이 되면 기호도가 유의적으로 

감소하였다(p<0.05). 

위의 결과를 종합해 보면 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프를 제

조할 때 새송이버섯 분말 첨가량이 증가하면 크림스프의 색은 다소 

진해질 수 있으나 새송이버섯 분말의 첨가량을 15%까지 첨가할 경

우 크림스프의 품질에 크게 영향을 미치지 않으면서, 버섯 크림스

프로서 버섯향, 짠맛, 버섯맛, 입안에서의 질감 및 전반적인 기호도

가 증가하여 우수한 새송이버섯 크림스프를 제조할 수 있을 것으로 

생각된다. 
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요 약

본 연구에서는 새송이버섯을 이용한 버섯의 소비 증대 및 편의식품

의 개발 일환으로 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프를 제조하고, 

이의 최적 레시피를 결정하기 위하여 버섯분말을 첨가한 크림스프

의 품질특성 및 관능검사를 실시하였다. 새송이버섯은 40℃에서 8

시간 열풍건조한 후 60℃에서 8시간 열풍건조한 새송이버섯은 핀

밀로 분쇄하여 60, 80, 100 mesh 표준망체로 내려 시료로 사용하

였다. 새송이버섯 분말의 수율은 11%이었고, 수분함량은 5.41%이

었다. 새송이버섯 분말의 색도는 L값 86.59, a값 0.13, b값 11.15

로 나타났다. 새송이버섯 분말을 표준망체로 쳐서 입도크기별로 나

눈 함량을 살펴보면, 전체 새송이버섯 분말 중 150 μm 이하의 입

자 56.3%, 150∼180 μm 입자 8.8%, 180∼250 μm 입자 11.6%, 

250 μm 이상의 입자 23.3% 분포하였다. 입자 크기별 새송이버섯 

분말 첨가 크림스프의 품질특성을 살펴보면, 색상은 새송이버섯 분

말의 입자 크기가 클수록 새송이버섯 분말을 첨가한 크림스프의 명

도와 황색도는 감소하고 적색도는 유의적으로 증가하였다. 관능적 

특성으로는 외관, 맛, 입안에서의 질감에 대한 기호도에서 입자크

기가 150 μm 이하인 시료에서 유의적으로 가장 좋았으며, 입자크

기가 180 μm 이상인 시료의 기호도는 유의적으로 감소하였다. 새

송이버섯 분말 첨가량을 5∼17%로 달리하여 제조한 크림스프의 

품질특성을 살펴보면, 색상에서 새송이버섯 분말 첨가량이 증가할

수록 명도를 나타내는 L값은 유의적으로 감소하였고, 적색도인 a

값과 황색도인 b값은 유의적으로 증가하였다. 염도와 당도는 새송

이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 관능적 

특성에서 외관과 버섯향에 대한 기호도는 새송이버섯 분말 첨가량

이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 짠맛과 버섯맛, 입안에서의 

질감 및 전체적인 기호도는 버섯 분말 15% 첨가한 시료가 유의적

으로 가장 좋았으나, 버섯 분말 17% 첨가하였을 때 유의적으로 감

소하였다. 위의 결과를 보아 입자크기 150 μm 이상인 새송이버섯 

분말을 15% 첨가한 크림스프를 제조하면 새송이버섯 크림스프의 

품질에 크게 영향을 미치지 않으면서, 관능적 기호도가 우수한 버

섯 크림스프를 제조할 수 있을 것으로 생각된다. 
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