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ABSTRACT

This study was conducted to restore our traditional Cheongtaejeon tea and to develop the special 
products. We inoculated Cheongtaejeon tea with lactobacilli (Lactobacillus plantarum CHO 25) and 
the mixed microbial strains (L. plantarum CHO 25 + Saccharomyces cerevisiae + Bacillus amylolique- 
faciens CHO 104). We also examined the sensuous characteristics and physiological activity of 
Cheongtaejeon tea which was produced by the inoculation of microbial strains. The external 
appearance of Cheongtaejeon teas were not significant among the teas which were produced with or 
without the inoculation of L. plantarum CHO 25 and the mixed microbial strains. The taste of the 
tea increased most in Cheongtaejeon tea which was produced without the inoculation of microbial 
strains. The taste and liking of Cheongtaejeon tea which was inoculated with Aspergillus oryzae and 
Aspergillus niger decreased significantly, and it was not suitable to drink. Total phenolics compound 
contents, total flavonoid contents and DPPH (α,α-diphenyl-β-picryl-hydrazyl) radical scavenging 
activity of Cheongtaejeon tea extracts increased much more in the order of that produced with the 
inoculation of L. plantarum CHO 25, control and that with the mixed microbial strains. However, 
nitrite radical scavenging activity in 1,000 mg/L Cheongtaejeon tea hot water extracts were in the 
order of the control (94.4%), the inoculation of L. plantarum CHO 25 (93.6%) and the mixed 
microbial strains (91.1%). Overall results indicated that the sensuous characteristics increased most in 
Cheongtaejeon tea which was produced without the inoculation of microbial strains, and those 
physiological activities in tea with the inoculation of L. plantarum CHO 25.
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I. 서  론

청태 (靑苔錢)은 국 당(唐)과 송(宋) 시 에 

성행했던 차로 당에서 한반도에 유입되어 삼국시

부터 1950년 까지 남 서남부 지역에서 음용

된 고형차이다(Park et al. 2008a). 찻잎을 수확하

여 거나 데친 후 구에서 분쇄하여 납작하게 

만든 다음 앙 부 에 구멍을 뚫어 끈이나 꼬챙

이를 꿰어 놓고 이용한다고 해서 강차(綱茶), 곶

차(串茶)  차(串茶)라고도 불렸으며, 엽 모

양으로 만든 차라고 해서 돈차  차(錢茶)로

도 불리었다(Park et al. 2009b). 

최근 우리나라 통차인 청태 을 복원하기 

해 청태 과 녹차의 성분비교(Park et al. 2008a), 

청태 과 녹차 추출물의 생리활성 비교(Park et 

al. 2008b), 찻잎의 수확시기에 따른 능  특성

과 화학성분(Park et al. 2009b), 청태 의 숙성기

간에 따른 이화학  성분과 항균활성(Park et al. 

2009a), 청태 의 속성발효(Park et al. 2008c) 등 

다양한 측면에서 연구가 이루어졌다. 그런데 청

태 은 차의 표면에 푸른 이끼 같은 것이 생긴데

서 유래되었다는 설이 있으며, 과거의 경우 차를 

제조 후 새끼 로 꾀어 처마 등에 걸어 두고 필

요시 빼내서 음용하 기 때문에 연구자에 따라서는 

후 발효차로 구분하기도 하고(Park et al. 2008c), 

후 발효차의 구분 기 이 되는 발효균의 여 여

부가 요시 됨에도 이 부분에 한 연구는 없는 

실정이다.  청태 의 제조시 발효균을 종하

면 자연 상태에서 후 발효를 시키는 것보다 속성

으로 제조가 가능하며, 균일한 품질의 차를 생

산하는 것도 가능할 것으로 생각되나 이 부분에 

한 연구도 없는 실정이다. 

따라서 남 서남부 지역에서 제조와 음용이 

되었던 통 고형차인 청태 의 복원과 이를 

남지역의 특산품으로 개발하기 해서는 청태  

제조과정에서 균주를 활용한 차의 속성제조  

품질 균일화 등에 한 연구가 선행 으로 이루

어져야 할 것으로 생각된다. 이와 같은 배경에서 

본 연구는 지역 특산품 개발, 청태  차의 속성

발효  균일한 품질의 차를 생산하기 한 자료 

확보 측면에서 유산균과 혼합균을 종하여 제조

한 청태  차의 능  특성과 생리활성 효과를 

조사하 다.

III. 연구방법 

1. 찻잎의 채취

청태  제조를 한 찻잎 채취는 2009년 5월 

20일에 남 보성 소재 차밭에서 일창 일엽-일창 

삼엽 정도의 것을 오  6시부터 9시 사이에 채취

하여 이용하 다. 

2. 공시균주

균주는 유산균 단독처리와 혼합균으로 구분하여 

처리하 는데, 유산균 단독처리는 청태  발효용 

미생물로 분리된 김치유래 유산균(Lactobacillus 

plantarum CHO 25)을 이용하 다. 혼합균은 유산

균(Lactobacillus plantarum CHO 25)과 녹차잎 배

지에서 생육이 왕성한 효모(Sacch cerevisiae), 그

리고 5년 된 청태 에서 분리한 바실러스(Bacillus 

amyloliquefaciens CHO 104) 균주를 혼합 종하

다. 황국균(Aspergillus oryzae)과 흑곡균(Aspergillus 

niger)은 북 순창군 농가에서 1년 동안 숙성시

킨 메주에서 분리한 균주를 이용하 다.

3. 청태  제조와 균의 종

채취한 찻잎에서 먼지나 이물질을 제거하기 

해 깨끗한 물로 세척 후 수분제거를 한 다음 

증자기에 넣고 121℃에서 15분간 쪘다. 찻잎을 

 후 증자기에서 꺼내 가능한 잡균에 오염되지 

않게 무균 으로 구에 넣고, 잎이 곱게 쇄 

되도록 찧었다. 곱게 쇄 시킨 녹차 잎을 40℃ 

이하로 식힌 후 유산균(L. plantarum CHO 25), 동일

비율로 혼합한 균(L. plantarum CHO 25 + Sacch. 

cerevisiae + B. amyloliquefaciens CHO 104), 황국

균(A. oryzae)  흑곡균(A. niger)을 각각 1% 정도 

량을 골고루 섞이도록 하여 종하 다. 균을 

종한 쇄물을 직경 35 mm, 높이 12 mm의 원형 

성형 에 넣은 다음 배양기에 넣고 30℃에서 일

주일 동안 1차 발효를 시켰다. 1차 발효가 끝난 

것을 성형 에서 꺼내어 35℃에서 3일 동안 2차 

발효를 시킨 후 나무 꼬지에 끼워 속까지 완
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히 마르도록 그늘진 곳에서 약 10일간 자연건조 

시켰다. 건조가 완 히 끝난 청태 은 한지에 싸

서 10-15℃에서 6개월 동안 보  한 후 실험에 

이용하 다. 

4. 능  특성 

1) 색도

청태  1.2 g을 다 에 넣고 90℃ 물 90 mL에

서 3분 동안 각각 3회 추출하여 혼합한 후 색차

계(Minolta Co., Japan)로 Hunter 값을 조사하여 L

값(명도지수 : 검정=0, 흰색=100), a값( 색/녹색

지수 : 색 +100, 녹색= -80)  b값(황색/청색지

수 : 황색= +70, 청색= -70)으로 나타냈다.

2) 차맛

차 맛은 다도에 입문한지 5년 이상 된 10명이 

수행하 는데, 평가 내용은 쓴맛, 떫은 맛, 단맛 

 향으로 구분하여 5  척도법(1=매우 나쁨, 2=

나쁨, 3=보통, 4=우수, 5=매우 우수)으로 평가하

도록 하여 평균값을 구했다. 

5. 생리활성

1) 시료 추출

시료의 추출은 열수  에탄올을 용매로 하

다. 추출방법은 열수 추출의 경우 차를 4등분으

로 단하여 증류수에 넣은 다음 100℃에서 30분

간 열탕 추출하 다. 에탄올 추출은 94%의 에탄

올을 첨가하여 상온에서 24시간 동안 추출하

다. 추출물은 회 진공농축기로 농축한 다음 동

결건조(Freeze dryer, Samwon Co. Korea) 후 분말

화하여 시료로 사용하 다. 

2) 총 페놀화합물

총 페놀화합물 함량은 Folin-Denis 방법(Dewanto 

et al. 2002)에 따라 분석하 다. 시료를 1 ㎎/L 농

도로 조제한 후, 이 시료액 1 mL에 증류수 3 mL를 

첨가하고, folin-ciocalteau's phenol reagent 1 mL를 

첨가한 후 27℃ 진탕수조에서 혼합하 다. 5분 

후 NaCO3 포화용액 1 mL를 넣어 혼합하여 실온

에서 1시간 방치한 후 640 nm에서 흡수분 도

계(UV-1650PC, Shimadzu)로 흡 도를 측정하

다. 페놀화합물 함량은 표 물질 chlorogenic acid

를 이용하여 검량선을 작성한 다음 정량하 다.

3) 총 플라보노이드 함량

총 라보노이드 함량 측정은 각 시료 0.1g에 

75% methanol을 가하여 실온에서 하룻밤 동안 추

출한 다음 이 검액 1.0 mL를 시험 에 취하고 10 

mL의 diethylen glycol을 가하여 잘 혼합하 다. 

다시 여기에 1 N NaOH 0.1 mL를 잘 혼합시켜 

37℃의 water bath에서 1시간 동안 반응시킨 후 

420 nm에서 흡 도를 측정하 다. 공시험은 시료 

용액 신 50% methanol 용액을 동일하게 처리하

으며, 표 곡선은 Naringin(Sigma Co., USA)을 

이용하여 작성하고 이로부터 총 라보노이드 함

량을 구하 다.

4) 전자공여능

자공여능 측정은 DPPH(α,α-diphenyl-β-picryl- 

hydrazyl)법을 이용하여 시료의 라디칼(radical) 소

거효과를 측정하는 Blois(1958)의 방법을 약간 변

형하여 측정하 다. 1×10-4 M DPPH와 농도별 추

출물을 각각 100 μL씩 취하여 혼합하고, 30분간 

암 상태에서 방치한 후 ELISA Reader(Bio-RAD, 

USA)를 이용하여 517 nm에서 잔존 라디칼 농도를 

측정하 다. 시료의 환원력의 크기는 라디칼 소

거활성(scavenging activity)으로 표시하 고, RC50

은 DPPH 농도가 1/2로 감소하는데 필요한 시료

의 양(μg)으로 나타내었다. 즉, “DPPH 라디칼 소

거활성(%) = (시료를 첨가하지 않은 조구의 흡

도 - 시료를 첨가한 반응구의 흡 도 / 시료를 첨

가하지 않은 조구의 흡 도 × 100”으로 하 다.

5) 아질산염 소거능

아질산염소거 효과는 Gray와 Dugan(1975)의 

방법을 하여 다음과 같이 측정하 다. 1 mM 

NaNO2 20 μL에 시료의 추출액 40 μL와 0.1 N 

HCl(pH 1.2)을 140 μL 사용하여 부피를 200 μL로 
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맞추었다. 이 반응액을 37℃ 항온수조에서 1시간 

반응시킨 후 2% acetic acid 1,000 μL, Griess 시약

(30% acetic acid로 조제한 1% sulfanilic acid와 

1% naphthylamine을 1:1 비율로 혼합한 것, 사용

직 에 조제) 80 μL를 가하여 잘 혼합시켜 빛을 

차단한 상온에서 15분간 반응시킨 후 520 nm에

서 흡 도를 측정하여 아래와 같이 아질산염 소

거능을 구하 는데 그 식은 “아질산염 소거율(%) 

= 1 - (1시간 반응 후의 1 mM NaNO2의 흡 도 - 

공시험구의 흡 도) / 1 mM NaNO2의 흡 도 × 

100”으로 하 다.

6. 통계처리

각각의 처리는 3반복 이상으로 조사하 다. 통

계처리는 Statistical Analysis System(SAS) Package

를 이용하여 분산분석을 실시하 으며, 처리구에 

따라 표 편차값  Duncan의 다 범 검정법

(Ducan's multiple range test)으로 유의성을 검정하

다. 

IIII. 결과 및 고찰

1. 능  특성

1) 외관

능  특성은 소비자의 입장에서 느끼는 차

의 품질을 바로 표 할 수 있는 장 이 있다. 그

런 측면에서 청태  외 을 능평가한 결과 선

호도는 균주를 종하지 않고 제조한 청태 과 

유산균  혼합균을 종하여 한 것 간의 차이는 

크지 않았다(Fig. 1). 청태 의 이름에 해서는 

차의 표면에 푸른 이끼 같은 것이 생긴데서 유래

되었다는 설이 있고, 연구자에 따라서는 후 발효

차로 구분하기도 하므로(Park et al. 2008c), 이와 

련된 객 인 자료의 축  측면에서 푸른곰팡

이가 여하는 메주에서 황국균과 흑곡균을 분리

후 종하여 제조한 청태 의 외 은 차 표면에 

균사가 있기 때문에 Fig 1과는 확연하게 차이를 

보 으며, 외 의 기호성도 크게 떨어져 차로서 

합하지 않았다(Fig. 2  3). 따라서 통 인 

청태 은 황국균  흑곡균과의 련성이 은 

것으로 추정된다. 

Fig. 1. Production of Cheongtaejeon tea without the 

inoculation of microbial strains (left), that 

with the inoculation of L. plantarum (middle), 

and that with the inoculation of the mixed 

microbial strains (right). 

Fig. 2. Production of Cheongtaejeon tea (right) which 

were inoculated with Aspergillus oryzae (left).

Fig. 3. Production of Cheongtaejeon tea which were 

inoculated with Aspergillus niger.
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Inoculation of 
microbial 

strains 

Taste of Cheongtaejeon tea
Ave.

Bitter Astringent Sweet Incense

Control  3.7±0.4
1)a2)

4.3±0.7
a

3.6±0.6
a

3.0±0.2
b

3.7±0.4
a

L. plantarum   1.8±0.2
c

2.1±0.3
c

1.9±0.4
b

4.0±0.3
a

2.5±0.2
b

Mixed 
microbial 
strains

3)
  2.7±0.4

b
2.8±0.2

b
3.0±0.4

a
3.2±0.7

a
2.9±0.3

b

Aspergillus 
oryzae

  1.3±0.2
d

1.2±0.3
d

1.4±0.3
b

1.1±0.2
c

1.3±0.2
c

Aspergillus 
niger

  1.2±0.1
d

1.1±0.2
d

1.3±0.4
b

1.2±0.3
c

1.2±0.2
c

1)
Means±SD.

2)
Mean separation within columns by Duncan's multiple range test at 
5% level.

3)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. amyloliquefaciens 
CHO 104.

Table 1. The taste of Cheongtaejeon tea which were
produced with the inoculation of microbial
strains.

Inoculation of 

microbial strains 

Hunter values 

L a b

Control  37.00±0.61)b2) 2.79±0.3a 5.13±0.3b

L. plantarum 40.77±1.2
a

2.73±0.2
a

7.98±0.5
a

Inoculation of 
mixed microbial 

strains
3)

38.73±1.9
a

3.20±0.4
a

4.22±0.3
c

1)
Means±SD.

2)
Mean separation within columns by Duncan's multiple 
range test at 5% level.

3)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. amyloli-
quefaciens CHO 104.

Table 2. Hunter values on the surface of Cheongtaejeon
tea which were inoculated with the microbial
strains and produced. 

2) 차 맛

유산균  혼합균을 종하여 제조한 청태  

차 추출물의 맛을 쓴맛, 떫은 맛, 단맛  향으로 

구분하여 5  척도법에 의해 조사한 평균값은 

조구(3.7), 혼합균 종구의 청태 (2.9), 유산균 

종구의 청태 (2.4), 황국균 종구의 청태

(1.3), 흑곡균 종구의 청태 (1.2) 순으로 높았

다(Table 1). 균을 종하지 않고 제조한 청태  

차의 맛은 쓴맛, 떫은 맛, 단맛 조사항목에서 모

두 우수(3.0) 이상으로 평가되어 가장 좋은 것으

로 나타났다. 이에 비해 유산균을 종하여 제조

한 청태  차는 향에서 4.0 으로 우수한 것으로 

평가되었지만 쓴맛, 떫은 맛, 단맛에서는 1.9  

이하로 가장 낮게 평가되었다. 황국균과 흑곡균

을 종하여 제조한 차는 모든 조사항목에서 1.4 

이하를 나타내어 차로서 이용성이 크게 낮은 것

으로 평가되었다. 

한편, Chun(2009)은 차제품의 표면색상은 맛과 

직 인 련이 있다고 하 는데, 본 연구에서

는 Table 2에서와 같이 균주를 종하지 않은 것

에서 어둡고, 유산균을 종한 것에서 밝은 색을 

띄는 것으로 나타났다. 이러한 결과를 Table 1의 

결과와 연계해 볼 때 차 맛에 한 평가치는 청

태  표면이 어두운 색일수록 높고, 밝은 색일 

수록 낮음을 알 수 있다. 

3) 차 표면의 색도

차 제품의 표면색상은 발효 정도  맛과 직

인 련이 있으므로 차 품질에 요한 특성

이 된다(Chun 2009). 그런 측면에서 차 외 (Fig. 

2  3) 맛에서 기호성이 낮게 나타난 황국균과 

흑곡균을 종하여 제조한 차를 제외한 다음 유

산균  혼합균을 종하여 제조한 청태  차의 

표면 색도를 조사하여 Table 2에 나타내었다. 명

도를 나타내는 L값은 유산균을 종하여 제조한 

것의 경우 40.77, 혼합균을 종하여 제조한 것은 

38.73, 균을 종하지 않고 제조한 청태 은 37.0

으로 균을 종하지 않은 것이 제일 어두운 색을 

띄었다. 색좌표에서 색과 녹색 정도를 나타내

는 a값은 2.73-3.20을 나타내어 균의 종 유무에 

따른 차이가 크지 않았다. 황색과 청색도를 나타

내는 b값은 유산균을 종하여 제조한 차의 표면

색이 7.98로 황색도가 높았으며, 그 다음 조구

(5.13), 혼합균 종구의 청태 (4.22) 순으로 높

았다. 결과 으로 유산균을 종하여 제조한 청

태 이 가장 밝은 색을 나타내었는데, 이는 발효

차의 경우 theaflavin류가 생성되어 b값이 높은 값

은 나타낸다는 Hong과 Yang(2006)의 보고를 감

안할 때 유산균에 의해 발효가 진행됨으로서 발

효차의 색을 결정짓는 성분인 theaflavin이 생성된 

결과에 의한 것으로 단된다.
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The number of 

extracting time

Inoculation of microbial 

strains 

Hunter values

L a b

1 Control   55.28±1.2
1)a2)

7.13±1.2
bc

18.10±0.9
b

L. plantarum 47.87±2.7
c

10.29±0.3
a

14.86±1.4
c

Mixed microbial strains
3)

53.60±1.3
a

 8.14±0.7
b

22.10±0.8
a

2 Control 51.30±0.4
b

 6.41±0.6
c

17.72±1.3
b

L. plantarum 46.31±0.8
d

10.93±0.5
a

 15.90±1.4
bc

Mixed microbial strains 49.17±1.1
c

  7.30±0.4
bc

21.72±1.6
a

1)
Means±SD.

2)
Mean separation within columns by Duncan's multiple range test at 5% level.

3)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. amyloliquefaciens CHO 104.

Table 3. Hunter values of Cheongtaejeon tea extracts which were inoculated with the microbial strains and 

produced. 

Solvent

Total phenolics compound contents (mg/L)

Control L. plantarum
Mixed 

microbial 
strains

1)

Hot water 278.3±4.6
2)b3)

339.4±5.9
a

197.0±2.2
c

Ethanol  498.9±9.4
b

524.8±8.7
a

333.8±6.2
c

1)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. 
amyloliquefaciens CHO 104.

2 )
Means±SD.

3 )
Mean separation within rows by Duncan's multiple 
range test at 5% level.

Table 4. Total phenolics compound contents in 
1,000 mg/L Cheongtaejeon tea extracts 
which were produced with the inoculation 
of microbial strains. 

4) 추출물의 색도

유산균  혼합균 종구의 청태  차를 90℃

에서 추출했을 때의 수색 헌트값은 Table 3에 나

타내었다. 1회째 추출시 L값은 조구의 청태  

추출물(55.28), 혼합균 종구의 청태  추출물

(53.60), 유산균 종구의 청태  추출물(47.87) 

순으로 높았다. 색도를 나타내는 a값은 유산균

을 종하여 제조한 청태 에서 10.29로 가장 높

았으며, 황색도를 나타내는 b값은 혼합균을 종

하여 제조한 청태  추출물에서 가장 높았다. 이

러한 결과는 Table 2에 나타낸 표면색과 다른 결

과를 나타냈는데, 이는 청태  차의 숙성기간이 

길수록 b값이 황색방향으로 이동했다는 Park 등

(2009a)의 보고를 감안할 때 유산균을 종하여 

제조한 청태 의 경우 미생물에 의한 발효가 보

다 진 된 결과에 의한 것으로 단된다. 2회째 

추출물 한 1회째 추출물과 유사한 경향을 나타

내었다.

2. 생리활성

1) 총 페놀화합물 함량

균의 종 유무  종류별에 따른 총 페놀화

합물 함량은 열수 추출물의 경우 유산균 종구

의 청태 (339.4 mg/L), 균주 무 종구의 청태

(278.3), 혼합균 종구의 청태 (197.0 mg/L) 순

으로 많았다(Table 4). 에탄올 추출물에서도 유산

균 종구의 청태 (524.8 mg/L), 균주를 무 종

구의 청태 (498.9 mg/L), 혼합균 종구의 청태

(333.8 mg/L) 순으로 많았다. 추출 용매별로는 

열수 추출물의 경우 197.0-339.4 mg/L, 에탄올 추

출물에서는 333.8-524.8 mg/L를 나타내어 에탄올 

추출물에서 함량이 많은 것으로 나타났다. 

일반 으로 페놀성 물질은 산화  환원의 기

질로 작용하면서 식품 고유의 맛에 여하며

(Chon et al. 2008), 항암, 압강화작용, 피임작용, 

간 보호작용, 진경작용, 항산화작용 등 여러 작용

이 있는 것으로 알려져 있으므로(Heo et al. 2007; 

Lee et al. 2006), 페놀성 물질의 함량이 많을수록 

기능성물질로 유용하게 활용할 수가 있다. 따라
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Solvent

Total phenolics compound contents (mg/L)

Control L. plantarum
Mixed 

microbial 
strains1)

Hot water 52.8±4.2
2)a3)

 57.5±2.3
a

 45.0±1.7
b

Ethanol   89.1±3.4
c

115.7±3.5
a

104.0±2.6
b

1)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. amyloli-
quefaciens CHO 104.

2 )
Means±SD.

3)
Mean separation within rows by Duncan's multiple 
range test at 5% level.

Table 5. Total flavonoid contents in 1,000 mg/L 
Cheongtaejeon tea extracts which were 
produced with the inoculation of microbial 
strains. 

서 유산균을 종하여 제조한 청태 에서 총 페

놀함량이 많은 것으로 나타난 만큼 총 페놀함량 

측면만을 고려할 때는 청태  제조시 유산균의 

종이 바람직한 것으로 생각된다. 용매별로는 

에탄올 추출물에서 총 페놀함량이 월등하게 많은 

것으로 나타났지만 열수 추출물에서 나타난 총 

페놀 함량도 197.0-339.4 mg/L를 나타냈는데, 이

는 차로 많이 이용되는 백련 추출물의 39.8-144.2 

mg/L(Im et al. 2008; Park et al. 2007)과 홍련 추

출물의 25.0-92.2 mg/L(Heo et al. 2008) 등과 비교

해 볼 때 상 으로 많은 양이어서 청태  차를 

열수에 우려서 차로 음용하는 것은 총 페놀화합

물의 섭취에 크게 도움이 될 것으로 생각된다. 

2) 총 플라보노이드 함량

라보노이드류는 약 4,000종 이상이 알려져 

있는데, 항산화 작용, 순환기계 질환의 방, 항

염증, 항알 르기, 항균, 항바이러스, 지질 하 작

용, 면역증강 작용, 모세  강화작용 등에 효과

가 있으며, 과섭취를 해도 특이한 부작용이 없는 

것으로 알려져 있다(Cha & Cho 2001). 그래서 유

산균  혼합균을 종하여 제조한 청태  추출

물의 총 라보노이드 함량을 분석한 결과 열수 

추출물은 유산균 종구의 청태 (57.5 mg/L), 균

주 무 종구의 청태 (52.8 mg/L), 혼합균 종

구의 청태 (45.0 mg/L)순으로 함량이 많았다(Table 

5). 에탄올 추출물 한 유산균을 종하여 제조

한 청태 에서 115.7 mg/L로 가장 많았으나 두 

번째로 함량이 많은 것은 혼합균을 종한 청태

으로 104.0 mg/L이었으며, 균주를 종하지 않

고 제조한 청태 은 89.1 mg/L로 가장 었다. 

이처럼 유산균을 종하여 제조한 청태 에서 

라보노이드 함량이 증가한 것은 발효차는 발효 

과정에서 카테킨이 감소하면서 라보노이드 함

량이 증가한다는 Park 등(2008b)의 보고를 감안할 

때 유산균에 의해 발효가 진되었고, 이로 인해 

차 성분  quercetin과 myricetin 함량이 다소 증

가된 결과에 의한 것으로 생각된다. 따라서 유산

균을 종하여 제조한 청태 은 총 라보노이드 

함량 측면에서 우수한 것으로 나타났다.

3) 전자공여능

유산균  혼합균을 종하여 제조한 청태

의 자공여능을 조사한 결과 열수 추출물에서는 

추출물의 농도가 31 mg/L일 때 유산균을 종하

여 제조한 것은 71.4% 으며, 균주 무 종구의 

청태 은 62.9%, 혼합균 종구의 청태 은 48.9%

를 나타내었다(Table 6). 열수 추출물이 250 mg/L

일 때는 유산균 종구의 청태  92.4%를 비롯

해 혼합균을 종구의 청태  91.7%, 균주 무 

종구의 청태  90.2% 등 모두 90.2% 이상의 

자공여능을 나타내었다. 에탄올 추출물에서는 추

출물의 농도가 31 mg/L일 때 유산균 종구의 

청태 의 자공여능은 90.7%인데 비해 균주 무 

종구의 청태 은 84.7%, 혼합균 종구의 청태

은 42.0%를 나타내었다. 에탄올 추출물이 250 

mg/L일 때는 균주 무 종구의 청태  93.1%, 유

산균 종구의 청태  90.3%를 비롯해 혼합균 

종구의 청태  91.2%  유산균 종구 청태

의 90.7% 등 모두 90.7% 이상의 자공여능을 

나타내었다. RC50값은 열수 추출물과 에탄올 추

출물 모두 유산균을 종하여 제조한 청태 에서 

각각 23.8 mg/L  13.7 mg/L로 낮아서 유산균을 

종하여 제조한 청태 에서 자공여능이 가장 

높음을 알 수 있었다. 

활성산소는 산소라디칼에 의하여 산화  손상

을 래함으로서 독성을 나타내고, 동⋅식물의 

세포막 구성성분인 인지질을 산화시켜 지질과산
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Solvent
Inoculation of microbial 

strains 

DPPH radical scavenging activity (%)

16 31 125 250 500 RC501)

Hot water Control   36.4±2.3
2)c3)

62.9±3.3
d

77.6±2.5
b

90.2±2.7
a

88.4±6.3
a

27.2±3.4
c

L. plantarum 40.5±1.7
b

71.4±4.3
c

93.1±3.1
a

92.4±3.2
a

91.7±3.6
a

23.8±3.3
c

Mixed microbial strains4) 28.0±3.2
d

48.9±2.7
e

92.0±4.3
a

91.7±4.7
a

90.5±2.8
a

34.9±2.7
b

Ethanol Control 52.4±4.2
a

84.7±1.8
b

95.4±5.6
c

93.1±3.1
a

84.7±3.4
a

15.7±1.8
d

L. plantarum 58.7±5.8
a

90.7±1.9
a

90.3±3.5
a

90.7±4.3
a

77.0±1.6
b

13.7±1.5
d

Mixed microbial strains 23.0±2.2
d

42.0±3.2
f

91.4±4.1
a

91.2±3.9
a

87.4±3.5
a

42.2±4.1
a

1)
Extract concentrations (mg/L), which show 50% activity of DPPH radical scavenging, were determined by interpolation.

2) Means±SD.
3)

Mean separation within columns by Duncan's multiple range test at 5% level.
4)

L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. amyloliquefaciens CHO 104.

Table 6. DPPH radical scavenging activity of Cheongtaejeon tea extracts which were produced with the 

inoculation of microbial strains. 

Solvent

Nitrite radical scavenging activity (%)

Control L. plantarum
Mixed 

microbial 
strains

1)

Hot water 94.4±0.2
2)a3)

93.6±2.6
a

91.1±3.6
a

Ethanol 83.6±0.6
a

65.0±1.2
b

43.3±0.2
c

1)
L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae + B. 

amyloliquefaciens CHO 104.
2)

Means±SD.
3)

Mean separation within rows by Duncan's multiple 

range test at 5% level.

Table 7. Nitrite radical scavenging activity in 1,000 

mg/L Cheongtaejeon tea extracts which 

were produced with the inoculation of 

microbial strains. 

화반응을 유발시킬 뿐만 아니라 세포고사를 래

하기도 한다(Heo et al. 2007). 그 밖에도 활성산

소의 산화  손상은 glutamate 수용체의 과활성 

 흥분성 아미노산의 분비를 유도하여 세포독성

을 나타낸다(Im et al. 2008). 이 때문에 최근 활

성산소의 산화  손상을 제거하는 방법의 하나로 

식물에서 항산화효과가 뛰어난 약리활성물질을 

추출하거나 이용하려는 경향이 커지고 있다. 그

런 측면에서 청태  차의 음용은 체내 항산화 활

성에 기여할 것으로 기 되는 가운데, 유산균을 

종하여 제조한 차의 음용이 보다 효과 일 것

으로 생각된다.

4) 아질산염 소거 효과 

유산균  혼합균을 종하여 제조한 청태 의 

아질산염 소거능을 조사한 결과 열수 추출물에서

는 91.9-94.4%를 나타내었다(Table 5). 에탄올 추

출물에서는 균주 무 종구의 청태 (83.6%), 유

산균 종구의 청태 (65.0%), 혼합균 종구의 

청태 (43.3%) 순으로 나타나 균주의 종 유무에 

따라 아질산염 소거능에 확연한 차이를 보 다.

아질산염은 식품의 가공  장 에 리 

이용되고 있는데 단백성 식품이나 의약품  잔

류농약 등에 존재하는 2   3  아민 등의 아

민류와 nitrite가 반응하여 nitrosamine을 생성하며

(Peter 1975), 이 nitrosamine을 일정농도 이상 섭

취하게 되면 액 의 헤모 로빈이 산화되어 

메트헤모 로빈을 형성하여 각종 질병을 일으키

는 것으로 알려지면서 이에 한 생성억제 방법

이 모색되고 있다(Normington at al. 1986). 따라서 

본 연구결과 청태 의 열수 추출물에서 91.1% 

이상의 아질산염 소거능 효과를 나타낸 은 매

우 요한 의미가 있다고 생각된다. 즉, 에탄올 

보다는 열수를 용매로 했을 때 아질산염소거능이 

높게 나타난 결과는 청태 을 차로 이용시 에탄

올이 아닌 열수에 추출하여 이용한다는 에서 

청태  차를 수시로 음용하면 가공식품의 식용 
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등에 의해 축 된 아질산염 소거에 매우 효과

일 수 있음을 의미하기 때문이다.

IV. 요약 및 결론

우리나라 통 고형차인 청태 의 복원과 특산

품 개발 차원에서 유산균(L. plantarum CHO 25)과 

혼합균(L. plantarum CHO 25 + Sacch. cerevisiae 

+ B. amyloliquefaciens CHO 104)을 종하여 제

조한 차의 능  특성  생리활성을 조사하

다. 차의 외 은 균주 무 종구의 청태 에서 

우수하 으며, 황국균과 흑곡균을 종하여 제조

한 청태 은 기호성이 크게 낮아 차로서 합하

지 않았다. 추출물의 색도는 a값의 경우 유산균 

종구의 청태 에서 10.29로 가장 높았으며, b값

은 혼합균 종구의 청태  추출물에서 가장 높

았다. 차 맛을 5  척도법으로 조사한 결과 조

구(3.7), 혼합균 종구의 청태 (2.9), 유산균 

종구의 청태 (2.4)순이었으며, 황국균 종구 청

태 (1.3)과 흑곡균 종구의 청태 (1.2)은 차로

서 이용성이 크게 낮은 것으로 평가되었다.

열수 추출물의 농도가 1,000 mg/L일 때의 총 

페놀함량은 유산균 종구의 청태 (339.4 mg/L), 

균주 무 종구의 청태 (278.3 mg/L), 혼합균 

종구의 청태 (197.0 mg/L) 순으로 많았다. 총 

라보노이드 함량은 열수 추출물의 경우 유산균 

종구 청태 (57.5 mg/L), 균주 무 종구의 청

태 (52.8 mg/L), 혼합균 종구의 청태 (45.0 

mg/L) 순으로 많았다. 자공여능에서 RC50 값은 

열수 추출물과 에탄올 추출물 모두 유산균 종

구의 청태 에서 각각 23.8 mg/L  13.7 mg/L로 

우수하 다. 아질산염 소거능은 추출물의 농도가 

1,000 mg/L 일 때 열수 추출물에서는 91.1-94.4%

로 균주의 종류  종 유무에 따른 유의한 차

가 없었으며, 에탄올 추출물에서는 균을 종하

지 않고 제조한 청태 (83.6%), 유산균 종구의 

청태 (65.0%), 혼합균 종구의 청태 (43.3%) 

순으로 나타났다. 이와 같은 결과를 종합해 볼 

때 능  특성은 균을 종하지 않은 것에서, 

생리활성은 유산균을 종하여 제조한 청태 에

서 우수한 것으로 나타났다.
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