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액체발효 산마늘의 항산화활성
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실험목적
 산마늘의 생리활성 검정 및 발효이용기술을 통하여 기능성 소재 개발 및 고소득 자원화

재료 및 방법
○ 실험재료 
  시료 산마늘은 강원도 강릉지역 재배농가에서 구입하여 동결건조 한 잎 분말을 시료로 사용.
○ 실험방법
  고체발효는 Fig. 1과 같은 조건과 방법으로 일정시간 발효시킨 후 동결건조 한 다음 시료로 
사용하였다. 사용된 발효균주는 수집세균인 B. longum, L. delbrueckii  L. delbrueckii 
bulgaricus, L. fermentum, L. plantarum, S. thermophillus 과 산마늘 잎으로부터 분리한 
M4, YM4, YM50 및 수집 진균인 S. cerevisiae, A. oryzae 및 A. niger 등 11종으로 하였다.

Dried Allium victorialis var. platyphyllum leaf powder
⇩

70% EtOH extract [powder:solvent=1:10(W/V)]   at 75°C, during 24hr

⇩
Filtering, concentration and sterilization   at 45°C, rotary vacuum evaporator

  at 80°C, during 30min.

⇩
α-herbzyme treatment[Extract 5 mL+α-herbzyme liquid 95 mL]   at 50°C, during 2hr. at 95°C, during

  10min.(cooling in room temperature)

⇩
Fermentation microorganism  inoculation and incubation

  vitalization of fermentation 
  microorganism(before 1~2 days)
  at 30°C or 37°C, during 24,48,72hr

⇩
Filtering and vaccum concentration   at 45°C,  rotary vacuum evaporator

⇩   at -45°C deep freezer, during 12hr

Freeze drying   freeze dryer

Fig. 1. Submerged-state  fermentation procedure
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○ 발효물의 항산화활성 측정

  산마늘 발효물의 항산화활성은 총 폴리페놀함량, superoxide dismutase (SOD)활성, 전자

공여능(electron donating activity, EDA), 아질산염 소거능, 총 플라보노이드 함량, 

Hydroxy radical scavenging 활성을 측정하였다.

실험결과 

  발효 산마늘의 항산화 활성에 대한 연구 결과를 요약하면 발효 산마늘의 총폴리페놀 

함량은 미발효 산마늘보다 높은 폴리페놀 함량을 나타냈으며, S. cerevisiae 로 72시간 발

효처리한 시료가 84.48 mg/g으로 가장 높은 함량을 나타냈다.

SOD 유사활성은 미발효 산마늘보다 일부 산마늘 발효물에 높은 소거활성을 나타냈으

며, S. cerevisiae 72시간 발효물이 67.66%로 가장 높은 활성을 나타냈다.

전자공여능(EDA)은 미발효물과 발효물간에 큰 차이가 없었으며, 고체발효와 액체발효

물간에도 큰 차이가 나타나지 않았다.

발효물의 아질산염 소거능은 pH의 변화에 따라 pH 4.2보다 pH 2.5에서 높은 소거능을 

나타냈다. 발효하지 않은 산마늘보다 발효물에서 소거능이 높았고,  S. cerevisiae 48시간 

발효조건에서 31.80% 가장 높은 소거능을 나타냈다. 

플라보노이드 함량은 발효물 모두 발효를 하지 않은 산마늘의 플라보노이드 함량 보다 

높은 함량을 나타냈으며,  A. niger 72시간 발효물에서 15.24 mg/mL로 가장 높은 함량을 

나타냈다.

Hydroxy radical 소거 활성은 비발효 산마늘보다 산마늘 발효물이 높은 소거활성을 나

타냈으며, 액체 발효물은 50% 정도의 소거능을 나타냈다.

    

  Fig. 2. Polyphenol content of submerged-state  
   fermented A. victorialis var. platyphyllum.

   Av : Not fermented A. victorialis. 

   Fig. 3. SOD like activity of submerged-state  

  fermented A. victorialis var. platyphyllum. 

  Av : Not fermented A. victorialis. 




