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강황 발효를 위한 최적 배양 조건 탐색과 김치 유래 발효균주 선발
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Abstract

The purpose of this study is to optimize the composition of the medium for turmeric fermentation and to select
competent turmeric fermentation strains using bacterial isolates from kimchi. Initially, 30 isolates from kimchi were
cultured in 5% (w/v) yeast extract and 1% (w/v) maltodextrin to determine viability. As a result, eight strains
showed a tendency to maintain viability until the fifth day of fermentation. Subsequently, the eight isolates were fer-
mented in an optimum medium for turmeric fermentation, 5% (w/v) yeast extract, 1% (w/v) maltodextrin, and 5%
(w/v) turmeric for seven days to determine the viable cell count and antioxidant capacity. The antioxidant capacities
of turmeric fermented by the eight isolates were similar or higher than turmeric fermented by Lactococcus lactis
KCTC 2013, while maintaining high viable cell counts of both the eight isolates and L. lactis KCTC 2013 until the
seventh day of fermentation. The antioxidant capacities of the selected five strains during fermentation might
increase possibly due to the biological conversion of active compounds in turmeric by fermentation. Consequently,
a total of five strains of the isolates showing higher antioxidant capacity (4.81±0.19-5.81±0.04 VCE/mL) than fer-
mentation day 0 were selected for fermentation of turmeric. 
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서 론

전 세계적으로 건강에 대한 소비자 인식이 높아지기 시

작하면서 식품을 건강하게 섭취하기 위한 사람들의 관심이

증대되고 있다. 또한 천연의 물질에 대한 수요가 높아지고

있고, 같은 식품이라 하더라도 체내흡수율이나 생리활성물

질의 함량이 높거나 기능성이 증대된 식품으로 섭취하려는

요구가 높아지고 있다. 강황(Curcuma longa Linn.)은 구조

상으로 볼 때 크게 덩이뿌리를 뜻하는 울금과 뿌리와 줄기

를 일컫는 강황을 포함하고 있으며, 색상으로는 울금은 오

렌지색, 강황은 진한 노란색을 띤다고 알려져 있지만, 식품

에서는 각각의 부위를 구분하며 사용하지 않아 혼용되어

왔다(Ahn, 2000; Kim et al., 2005). 식품학적으로 강황은

탄수화물의 함량이 전체 비중의 70%를 차지하며, 나머지

는 주로 curcuminoid 계열의 생리활성 물질로 이루어져 있

고, 이 중 대표 물질인 curcumin이 풍부하여 기능성 물질

로 많이 활용되고 있는 향신료이다(Anandakumar et al.,

2014; Ra & Kim, 2016). 최근 강황 연구는 강황 추출물을

이용하여 항산화능(Oh et al., 2010; Singh et al 2010;

Jung et al., 2012), 항균활성(Kim et al., 2011), 비알코올성

지방간 개선(Lee et al., 2020), 항염증(Oh et al., 2010; Oh

et al., 2011; Jung, 2018) 등 강황 자체의 기능성을 확인하

는 연구가 많았다. 강황의 물리적, 화학적 가공방법(Sung

et al., 2018)과 발효(Yang et al., 2011; Gereltuya et al.,

2015; Kang et al., 2015; Ra & Kim 2016) 등의 연구도

활발히 진행되고 있다. 강황은 열대 및 아열대 지역에서

주로 재배되며, 그 자체로 높은 기능성을 가진 것으로 알

려져 있으나 강황 특유의 강한 향을 내는 화합물인

turmerone과 zungerene 등으로 인해 쓴맛과 이취를 생성하

여 소비자 기호도를 떨어뜨린다(Choi et al., 2013; Kim,

2006). 발효는 유기화합물이 화학적으로 분해되어 기능성을

증대시키고, 식물체 내에 효소에 의해 체내 흡수율을 높일

수 있으며, 여러 생리활성 물질의 분해와 생성을 통해 기

능성을 향상시킬 수 있고(Ra & Kim, 2016), 이취 성분을
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masking하여 기호도를 높일 수 있다는 장점이 있다. 발효

생강의 품질특성 연구(Chun & Chung, 2011)에서 젖산균

으로 생강을 발효하였을 때, 생강의 이취성분이 감소하는

경향을 보였으며, 발효 오미자 연구(Lee et al., 2016)에서

는 오미자의 강한 신맛과 쓴맛을 개선하기 위해 젖산균을

이용하여 발효액을 제조하였고, 발효 대사산물로 생산된

유기산 등이 맛과 풍미를 증진시켰다고 연구된 바 있다.

강황을 발효하여 기능성을 확인한 연구(Kim et al., 2008;

Yang et al., 2011; Kang et al., 2015)는 비교적 많으나 아

직까지 김치 유래 미생물을 이용한 발효 연구는 거의 진행

되지 않았다. 강황을 발효 시 강황의 항균성분에 의해 강

황 자체로는 발효가 쉽게 진행되지 않아 발효 조건을 최적

화하는 단계가 필요하다. 따라서, 본 연구에서는 김치에서

분리된 균주를 이용하여 강황을 발효하기 위한 배지 조성

및 최적 조건을 탐색하고, 생존력이 높고 항산화능을 향상

시킬 수 있는 강황 발효 최적 균주를 선발하고자 한다.

재료 및 방법

균주 분리

전라남도(곡성, 여수)에서 2019년에 생산된 갓김치, 배추

김치, 총각김치, 열무김치, 파김치를 구입하였다. 시료 1 g

에 멸균 3차증류수 225 g을 가하여 혼합한 후 균질기

(BagMixer 400CC, Interscience, France)를 이용하여 균질

화하였다. 이후 혼합액을 멸균 3차증류수로 단계희석하여

0.2% (w/v) CaCO
3
 (Daejung Chemicals & Metals Co.,

Siheung, Korea)가 포함된 MRS (BD, Sparks, MD, USA)

한천배지에 도말하였다. 도말한 배지는 30oC에서 24-48시

간 동안 BD GaspakTM EZ Anaerobe Container System

(BD)을 사용하여 혐기적 조건 하에 배양한 후, 투명한 환

(clear zone)을 형성하는 균주들을 1차 선별하였고, 형태학

적 차이가 나는 여러 집락을 2차 선발하였다. 분리 균주들

은 MRS 한천배지를 사용하여 30oC에서 혐기적 조건하에

배양하였다(Choi & Kim, 2017).

시료의 전처리

2017년 10-12월 사이에 수확한 강황을 사용하여 세척,

절단한 후 슬라이스 형태로 건조된 것을 ㈜비봉허브

(Yangju, Korea)에서 제공받아 사용하였다. 믹서(HMF-

1600PB, Hanil Electronic., Seoul, Korea)로 90초간 분말화

한 뒤 300 μm 체(Chung Gye Sieve Co., Seoul, Korea)에

통과시킨 분말을 상온에서 밀봉 보관하며 시료로 사용하였

다(Ko & Jeong, 2017).

YM 배지 조성과 최적 YM배지 제조

강황 발효를 위한 균주의 배양을 위해 질소원으로 yeast

extract (BD; Y)를 0.5, 1, 2.5, 5% (w/v), 탄소원으로

maltodextrin (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA; M)은

1, 2.5, 5, 7.5, 10% (w/v)로 최종 농도가 되도록 배합(YM

배지)하고 1 mL씩 24 well cell culture plate (SPL,

Pocheon, Korea)에 분주하였다. MRS Broth에 30oC에서

12시간 배양한 김치분리균주 배양액 1% (v/v)를 배지에 접

종하고, 30oC에서 450 rpm으로 7일간 진탕배양하였다. 배

양 중 0일, 2일, 5일, 7일차에 sample을 회수하여 MRS 한

천배지에 도말하였고, 30oC에서 24시간 배양 후 생균수를

확인하였다.

김치분리균주의 생장성

YM 배지에 강황(turmeric powder, T)을 첨가한 배지

(YMT 배지)를 김치분리균주로 발효하기 전, YM배지에서

균주의 생존율을 확인하였다. 이를 위해 24 well cell

culture plate (SPL)에 분주된 최적 YM 배지 1 mL에 MRS

broth (BD)에 배양된 김치분리균주 배양액 1% (v/v)를 접

종하여 30oC에서 450 rpm으로 5일간 진탕배양하며, 0일, 2

일, 5일차에 생균수를 확인하였다. 일별로 수집한 배양액은

연속 희석하여 MRS 고체배지에 도말하였으며, 30oC에서

24시간 배양하고 형성된 집락을 계수하였다.

분리균주의 강황발효배지 생균수 측정

강황 발효를 위한 균주의 배양을 위해 최적화 된 발효용

YMT 배지를 250 mL 삼각플라스크에 넣고 121oC, 15분간

멸균 후 사용하였다. Lactococcus lactis KCTC 2013 균주

를 발효 대조구로 사용하였고, YM 배지에서 높은 생존율

을 보인 분리균주 8종을 MRS Broth에 접종한 뒤 30oC에

서 12시간 배양한 배양액을 최적화된 YMT 배지에 1%

(w/v) 접종하여 30oC에서 450 rpm으로 7일간 진탕배양하였

다. 발효 0일, 2일, 5일, 7일차에 발효액을 회수하였고, 일

별로 수집한 배양액은 단계희석하여 MRS 한천배지에 도

말 후 30oC에서 24시간 배양하고 형성된 집락을 계수하여

CFU/mL로 환산하였다.

강황 발효 추출물 제조

추출 방법은 Jung 등의 방법(Jung et al., 2012)을 실험에

맞게 변형하여 사용하였다. 강황 발효액은 발효 0일, 2일,

5일, 7일차마다 1 mL씩 회수하고, 95% ethanol을 5.3 mL씩

가하여 발효액 추출 용매 농도가 80% ethanol (v/v)이 되도

록 하였으며, sonicator (8510R-DTH, Branson, Danbury,

CT, USA)로 상온에서 2시간동안 추출하였다. 추출물을

4oC에서 3,134 g로 10분간 원심분리(LABOGENE 1580R,

Seoul, Korea)하였다. 이후 centrifugal evaporator (CVE-

3000, EYELA, Tokyo, Japan)를 사용하여 상등액을 40oC

에서 감압 농축 후, 동결건조(Alpha 1-4, CHRIST,

Osterode am Harz, Germany)한 후, -20oC에서 냉동 보관

하며 시료로 사용하였다. 
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강황 발효 추출물의 항산화능(ABTS radical scavenging

activity)

ABTS radical scavenging activity의 경우 1.0 mM AAPH

(2,2'-azobis-(2-amidinopropane)HCl) (Sigma-Aldrich)와 2.5

mM ABTS(2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic

acid) diammonium salt) (Sigma-Aldrich)를 PBS와 혼합하

여 70oC에서 반응시킨 후 syringe filter (PTFE, 0.2 μm,

Tokyo Roshi Kaisha Ltd., Tokyo, Japan)로 여과한 후

ABTS·-시약과 시료를 10분 동안 반응시켰다. 반응온도는

37oC이었으며, 흡광도는 96 well microplate reader (iMark,

Bio-Rad Laboratories, Hercules, CA, USA)를 이용하여

750 nm에서 3회 반복 측정하였다. 실험방법은 Re 등의 방

법(Re et al., 1999)을 변형하여 실험하였다.

결론 및 고찰

강황발효 배지 최적화

Maltodextrin은 젖산균의 생장에 이용되는 maltose을 생

산하며, Shin의 연구(2002)에서는 김치에서부터 분리한

Lactobacillus brevis의 maltose별 성장곡선을 확인하였을

때, maltose를 2% 첨가 시 젖산균의 생균수가 가장 높았

다고 하였다. Maltodextrin은 젖산균의 생장에 영향을 미치

는 주요 탄소원이며, 젖산균을 동결건조 시 저장안정성을

높이는 방법으로 가장 많이 쓰이는 성분이다(Semyonov et

al., 2010). Yeast extract는 젖산균 배양 시 질소원으로 가

장 일반적으로 많이 사용하며, Lactobacillus sp. 계열의

경우 젖산을 생산하는 가장 좋은 질소원으로 알려져 있다

(Cho et al., 1995; Shin 2002; Reddy et al., 2009). 젖산

균 발효를 위한 최적 배지를 제조하기 위해 탄소원인

maltodextrin과 질소원인 yeast extract의 비율을 조정하여

김치에서 분리된 균주 1종(YRK #2-3)을 접종 후, 7일간

배양하며 생균수를 확인하였다. Table 1의 결과를 볼 때,

모든 조건에서 발효일수가 증가할수록 더 높은 생균수를

보였고, 같은 maltodextrin 농도에서는 yeast extract의 양이

증가할수록 높은 생균수를 보였으며, maltodextrin의 농도

와는 상관없이 yeast extract 최고 농도인 5% 농도에서 5

일차 또는 7일차에서 가장 높은 생균수를 보였다. 그 중

1% (w/v) maltodextrin, 5% (w/v) yeast extract 농도에서 5

일차 생균수가 0일차 보다 약 2 log이상 증가하는 경향을

보였다. 따라서 김치 분리균주의 생균수에 따른 YM배지의

최적 비율은 1:5, 농도는 1% (w/v) maltodextrin, 5% (w/v)

yeast extract로 최적화 하였다.

YM최적배지 생장성

강황발효배지에 적용하기 전 최적 YM 배지에서 분리균

주 30종에 대한 생균수를 확인하였다. 각각의 균주를 접종

한 발효강황은 30oC에서 진탕배양했으며, 발효일수별로 발

효액을 회수하여 MRS 한천배지에서 생균수를 측정하였다

(Table 2). 그 결과, GOT SY #1 1-2, GOT SY #5 1-2,

CGK KT #3 2-1, CGK KT #5 1-9, YRK KT #3 1-2,

YRK KT #3 1-3, CCK KT #3 1-2, CCK KT #5 1-2 등

분리균주 8종은 발효 5일차에서 4.0×106 - 2.1×108 CFU/mL

의 높은 생균수를 보였고, 나머지 22개의 발효군은 5일차

에 그 이하의 생존율을 보이거나 사멸하였다. 발효 대조구

로 사용한 L. lactis KCTC 2013 균주도 5일차에는 생균수

가 낮게 나타났다. 따라서 YM 배지에서 높은 생균수를 보

인 분리균주 8종을 선발하여 YMT 배지에 적용하였다.

발효일수 별 김치분리균주의 생균수

발효 대조구인 L. lactis KCTC 2013과 선발된 김치에서

분리된 균주 8종을 YMT 배지에서 7일간 배양하며 발효일

수 별 발효강황의 생균수를 확인하였다(Table 3). 발효 0일

차에는 생균수가 1.0×106 - 2.3×107 CFU/mL으로 강황 균주

간에 큰 차이를 보이지 않았고, 발효 2일차에 균수가 감소

하였던 분리균주 GOT SY #1 1-2, CGK KT #3 2-1,

CGK KT #5 1-9, YRK KT #3 1-2, YRK KT #3 1-3,

CCK KT 3# 1-2 균주들은 발효 5일차에 균수가 0.15-1.92

log CFU/mL 만큼 다시 증가한 것을 확인할 수 있었다. 발

효 7일차에는 생균수가 8.2×104 - 3.0×106 CFU/mL으로,

GOT SY #5 1-2 균주를 제외한 7종의 발효군에서 상대적

Table 1. Viable cell count of YRK #2-3, an isolated from kimchi

grown using different percentage of maltodextrin and yeast
extract 

Maltodextrin 
(%)

Yeast 
extract (%)

Fermentation periods (day, CFU/mL)

0 2 5 7

1

0.5 3.3×105 6.5×104 - 2.7×105

1 3.2×105 1.1×105 2.7×103 1.2×105

2.5 6.6×105 1.2×105 1.2×105 2.2×105

5 3.5×105 2.5×107 1.4×108 2.2×106

2.5

0.5 3.2×105 1.6×105 6.7×104 2.8×105

1 3.7×105 2.0×105 - 1.6×105

2.5 2.9×105 2.5×105 7.6×104 2.0×105

5 2.3×105 3.1×106 2.1×107 1.2×106

5

0.5 1.5×105 1.4×105 - -

1 2.0×105 1.8×105 2.6×105 -

2.5 2.6×105 1.7×106 8.5×104 2.1×106

5 1.7×105 1.5×106 1.8×106 2.3×106

7.5

0.5 2.1×105 8.0×104 1.5×104 -

1 2.2×105 2.8×105 2.5×105 1.9×105

2.5 2.7×105 2.4×105 3.6×104 1.4×105

5 2.1×105 2.9×105 2.7×106 3.0×105

10

0.5 2.4×105 7.3×104 2.1×105 2.7×104

1 2.4×105 2.7×105 3.2×103 4.3×104

2.5 2.9×105 2.9×105 1.3×105 2.0×105

5 2.1×105 2.7×106 3.1×106 2.7×106
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으로 높은 생균수를 유지하는 것을 확인할 수 있었다.

발효일수 별 강황 발효액 추출물의 항산화능

ABTS radical scavenging capacity를 확인한 결과, 접종

하지 않은 YMT 배지는 발효기간동안 4.31±0.10 - 4.83±0.03

mg VCE/mL로 낮은 항산화능을 보였으며, 발효기간 7일

동안 항산화능이 점차 감소하는 경향을 보였다. 대조구인

L. lactis KCTC 2013를 접종한 발효강황의 경우 4.69±0.11 -

5.41±0.16 mg VCE/mL 범위의 항산화능을 보였다(Table

4). 김치에서 분리한 8균주로 발효된 강황의 항산화능은

4.81±0.19-6.31±0.32 VCE/mL이었다. 분리균주의 경우, CGK

KT #3 2-1, CGK KT #5 1-9 균주로 발효한 강황은 발효

0일차에 항산화능이 가장 높았으나, 2일차에서 항산화능이

낮아지다가 그 이후 7일차까지 유지하는 경향을 보여 발효

에 의한 항산화능의 증가는 보이지 않았다. 따라서, 발효

0일차에 가장 높은 활성을 보였던 CGK KT #3 2-1, CGK

KT #5 1-9를 접종한 발효군은 제외하였다. 반면에 CGK

KT #3 2-1, CGK KT #5 1-9 제외한 6종의 분리균주 발

효군(GOT SY #1 1-2, GOT SY #5 1-2, YRK KT #3 1-

2, YRK KT #3 1-3, CCK KT #3 1-2, CCK KT #5 1-2)

에서는 발효가 진행될수록 항산화능이 발효 0일차보다 높

아졌다. 그 중, GOT SY #1 1-2, YRK KT #3 1-2, YRK

KT #3 1-3, CCK KT #5 1-2를 접종한 발효강황군은 2일

차에서 각각 5.79±0.16 mg VCE/mL, 5.48±0.06, 5.55±0.21

mg VCE/mL, 5.81±0.04 mg VCE/mL로 가장 높은 항산화

능을 보였고, CCK KT #3 1-2은 5일차에서 5.64±0.21 mg

VCE/mL로 가장 높은 항산화능을 보였다. 이를 통해 가장

높은 항산화능을 보인 발효일수는 균주마다 다른 것을 확

인할 수 있었다. 최적 배양 일수는 젖산균주의 특성에 따

라 차이가 날 수 있다는 연구(Kim et al., 2012; Lee &

Hong, 2015)와 동일한 경향을 보였다. 배추김치에서 분리

한 Lactobacillus plantarum 균주로 천궁을 발효하여 ABTS

라디칼 소거능과 DPPH 라디칼 소거능을 확인한 연구

(Jeong et al., 2019)에서는 비발효군에서 보다 발효군에서

높은 소거능 활성을 보였으며, ABTS 라디칼 소거능보다

DPPH 라디칼 소거능이 더 높은 활성을 보였다. 본 연구에

서는 Jeong 등(2019)과는 다르게 DPPH 라디칼 소거능 보

다 ABTS 라디칼 소거능이 더 높은 활성을 보였는데(data

not shown), 이는 발효 시 발효일수, 발효원료, 균종 등에

따라 생리활성물질 조성이 달라질 수 있기 때문으로 생각

된다. 발효강황의 항산화능은 균주에 의해 강황이 발효되

면서 강황 자체에는 없거나 미량이었던 유효성분이 발효에

의한 생물전환에 의해 증가했을 것으로 생각되며(Wu et

al., 2016), 이를 통해 새로운 기능성을 확인할 수 있을 것

으로 기대된다.

Table 2. Viable cell count of 30 isolates from kimchi grown in

YM medium

Isolates from kimchi
Fermentation periods (day, CFU/mL)

0 2 5

Turmeric (not inoculated) - - -

Lactococcus lactis KCTC 2013 1.6×109 1.4×109 -

GOT KT #5 1-6 5.1×107 - -

GOT KT #5 1-8 1.4×108 6.4×107 -

GOT SY #1 1-2 3.3×107 2.7×108 1.4×108

GOT SY #3 2-8 7.5×107 - -

GOT SY #3 2-10 6.4×107 - -

GOT SY #5 1-2 1.6×107 1.1×108 2.8×107

GOT SY #5 1-10 5.3×107 - -

GOT SY #5 2-1 1.7×107 1.3×108 -

CGK KT #3 1-1 6.7×107 - -

CGK KT #1 1-3 4.5×107 - -

CGK KT #1 1-4 2.0×107 - -

CGK KT #3 1-6 7.8×107 - -

CGK KT #3 1-7 6.1×107 - -

CGK KT #3 2-1 9.0×106 2.0×108 5.5×106

CGK KT #3 2-3 7.5×107 4.3×108 -

CGK KT #3 2-3 7.5×107 4.3×108 -

CGK KT #3 2-5 1.8×107 1.9×108 -

CGK KT #3 2-7 1.0×108 1.9×108 -

CGK KT #5 1-9 1.8×107 2.5×108 2.1×108

CGK SY #3 1-1 5.9×107 - -

YRK KT #1 1-6 2.9×107 - -

YRK KT #1 2-5 2.2×107 - -

YRK KT #3 1-2 4.0×106 1.9×108 9.8×107

YRK KT #3 1-3 1.1×107 2.2×108 4.9×107

YRK KT #3 1-5 4.2×107 1.7×108 -

YRK SY #3 1-3 2.1×107 3.5×107
　

CCK KT #1 1-4 2.7×106 2.4×108 -

CCK KT #3 1-2 1.3×107 2.1×108 1.8×108

CCK KT #3 1-6 2.1×107 5.3×108 -

CCK KT #5 1-2 4.0×106 9.0×108 4.0×106

Table 3. Viable cell count of eight isolates from kimchi grown

in YMT Medium

Isolates from kimchi
Fermentation periods (day, CFU/mL)

0 2 5 7

Lactococcus lactis KCTC 2013 1.0×106 2.8×106 6.8×105 5.5×105

GOT SY #1 1-2 2.3×107 1.0×107 2.0×107 3.0×106

GOT SY #5 1-2 1.5×107 2.6×106 1.4×106 8.2×104

CGK KT #3 2-1 3.2×106 1.6×105 2.5×106 1.0×106

CGK KT #5 1-9 1.3×107 1.7×105 1.4×107 1.8×106

YRK KT #3 1-2 1.2×107 3.6×105 2.1×106 1.0×106

YRK KT #3 1-3 8.8×106 1.4×106 2.0×106 1.6×106

CCK KT #3 1-2 3.0×106 2.1×105 1.7×106 9.7×105

CCK KT #5 1-2 2.9×106 2.2×107 2.5×106 1.0×106
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총 8종의 균주에서 발효과정 중 7일차에 생균수가 크게

낮아진 GOT SY #5 1-2와 발효를 통해 항산화능이 증가

하지 않은 2종(CGK KT #3 2-1, CGK KT #5 1-9)을 제

외한 GOT SY #1 1-2, YRK KT #3 1-2, YRK KT #3 1-

3, CCK KT #3 1-2, CCK KT #5 1-2 등 김치분리균주 5

종을 강황 발효를 위한 균주로 최종 선발하였다. 본 연구

를 통해 강황을 발효할 때 생존력이 높고 항산화능을 향상

시킬 수 있는 발효 최적 균주를 김치로부터 분리하였고,

이를 추후 강황발효에 적용하고자 한다. 

요 약

본 연구에서는 김치에서 분리한 균주를 이용하여 강황을

발효하기 위한 최적 배지를 제조하였으며, 최적배지에서

발효한 강황의 생균수와 항산화능을 측정하여 강황 발효

최적 균주를 선발하였다. 구매한 김치에서 균주 30종을 분

리하였고 YM 배지에서 생균수를 유지한 분리균주 8종을

선발하였고, 이후 강황발효배지(YMT; 5% yeast extract,

1% maltodextrin, 5% turmeric)에 접종하여 배양하였다.

YMT 배지에서 배양한 발효액을 0일, 2일, 5일, 7일차에

회수하여 생균수와 항산화능을 측정하였다. 발효강황의 항

산화능은 생균수와 직접적인 연관성은 없었으나 비발효 대

조구인 접종하지 않은 YMT 배지와 비교하였을 때 항산화

능이 높아졌으며, 발효 7일차까지 높은 항산화능을 유지하

였다. 따라서 발효 전보다 발효에 의해 항산화능이 높아지

는 경향을 보였다. 동시에 높은 생균수를 유지하였던 분리

균주는 GOT SY #1 1-2, YRK KT #3 1-2, YRK KT #3

1-3, CCK KT #3 1-2, CCK KT #5 1-2으로 총 5종이었다.

본 연구에서는 강황 발효를 위한 김치분리균주을 배양할

수 있는 배지의 조성을 탐색, 선발하였고, 최적배지 내에서

높은 생균수와 항산화능을 확인하였다. 발효기간 내 항산

화능의 증가는 발효가 진행되면서 생물전환에 의해 유효성

분이 증가했기 때문으로 생각되며, 강황의 발효를 통해 강

황의 기능성을 향상시킬 수 있을 것으로 기대된다.
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