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Abstract 

Various garlic exσacts were prepared using nine different organic solvents with a range of p이따ity index 
(PI) values from 0.0 to 6.6 in order to determine an extraction pattem of antimicrobial activities from 
garlic for each organic solvent. According to the measurements of antimicrobial activities of whole gar­
lic exσacts (WGEs) and crushed garlic extracts (CGEs) against sever，떠 selected bacteria, yeasts and 
molds, the antimicrobial activities of WGEs were a little bit less than or almost the s없ne as those of 
CGEs. The garlic exσacts showed stronger antimicrobial activities against the Gram positive bacterial 
sπains than against the Gram negative, and against the fungal than against the bacterial. In addition, 
the antimicrobial activities were the best extracted from garlic when methylene chloride with a PI value 
of 3.4 was used to prepare the garlic extracts. 
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서 톨 

최근 식품산업의 급격한 발전과 식품의 국제화 

및 다양한 인스턴트 식품의 출현 동으로 미생물에 

의하여 발생하는 식품의 부패 및 변질을 방지하고， 

shelf-life를 연장시키기 위하여 각종 인공 합성보존 

제가 많이 이용되고 있지만， 대부분의 소비자들은 

그러한 합성보존제 보다는 안전성이 높은 천연보폰 

제에 대한 요구가 높아지고 있다. 그러므로 그와 같 

은 안전성이 높은 천연보존제의 개발과 이용은 가 

공식품의 처장성 향상 및 안전성 확보라는 측면에 

서 필연적이라 하겠다. 

한편 미생물의 성장을 억제하는 천연물질들은 여 

러 가지 식물들에서 찾아볼 수 있고(Mau et al. , 
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2001; Park et al., 2001; Ross et al., 2(01), 그러 

한 여러 가지 식물로부터 조제된 추출물의 항미생 

물성은 오래전부터 많이 연구되어왔다(Buta et al. , 
1999; Kim et al., 2α)(); Shon et al. , 2(01). 그와 

같은 항미생물성을 지닌 식물들 중 마늘어llium 

sativum L.)은 백합과(Lilliaceae) 파속(Allium)에 속하 

는 인경작물로서 온대 남부로부터 아열대 북부지역 

이 재배 적지로 알려져 있고， 일반적으로 세계 많 

은 나라 특히 동아시아와 유럽에서 약물로 널리 이 

용되고 있으며， 마늘이 첨가된 약은 서유럽에서도 

인기가 높다(Lawson， 1998). 그러므로 마늘의 항미 

생물성은 오래전부터 많이 연구되어져 왔고(Barone 

과 Tansey, 1977; Block et al. , 1992), 이 밖에 도 
항바이 러스작용(Ts없 et al. , 1985), 돌연변이 억제작 
용(Ishikawa et al., 1996), 암세포 억제작용， 항혈전 

작용， 콜레스테롤 저하작용， 항산화작용 둥에 관한 

많은 연구가 세계 여러 나라에서 오랫동안 진행되 

어져 왔다(Lawson， 1998). 최근에 국내에서는 마늘 

올 천연보존제로서 사용하기 위한 기초연구가 활발 
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히 진행되고 있으며(신동선과 이영춘， 2002a, b, c), 

또한 가열처리된 마늘의 항미생물성을 규명하기 위 

한 연구가 진행되고 있다(Kim et al. , 2002; Kyung 

et al. , 2(02). 이러한 마늘에 대한 많은 연구에도 불 

구하고 여러 가지 유기용매를 사용하여 제조된 다 

양한 마늘 추출물들의 주요 식품 유해미생물들에 

대한 항미생물 활성을 체계적으로 비교 분석한 연 

구가 부족하다. 

그러므로 본 연구는 미늘의 항미생물성을 지닌 

물질을 천연보존제로 사용하여 식품의 부패 및 변 

질을 방지하여 shelf-life를 연장하기 위한 기초연구 

로서 여러 가지 유기용매를 이용하여 9종의 마늘추 

출물을 제조한 후， 선정된 세균， 효모， 곰팡이 둥의 

주요 식품 유해미생물들에 대한 그들의 항미생물성 

을 측정， 비교하였다. 

재료및방법 

재료 
본 실험에 사용된 마늘은 한지계 서산 마늘로 산 

지에서 직접 구입하여 외피를 제거한 후 PE백에 넣 

어서 -700C의 냉동고에 보관하였다. 이것올 -4()C에 

서 해동한 후 물기를 제거하고 시료로 사용하였다. 

사용균주및배지 
마늘 추출물의 항미생물성을 측정하기 위하여 본 

실험에 사용된 미생물은 Table 1과 같다. 유기용매 

를 이용하여 제조된 마늘 추출물의 항미생물성 측 

정 올 위 하여 세균은 LB와 LBA, 효모는 YM과 

YMA, 곰팡이는 PD와 PDA 배지를 사용하였다. 

유기용매별 마늘 추훌물 제조 
Whole Garlic Extracts (WGEs)의 제조 

박피 마늘 200g올 취 하여 n-hexane, ethyl ether, 
isopropanol, chloroform, methylene chloride, ethyl 

acetate, ethanol, acetone, methanol 동과 같은 9종의 
유기용매를 각각 5배량(w/v)이 되도록 챔가한 후， 

blender (Osterizer, U.S.A.)를 이용하여 20 mesh 크 

기로 파쇄하였다. 이것을 실온에서 4시간 동안 진 

탕 추출하고 여과하였다. 그리고 무수황산 나트륨 

을 가하여 12시간 동안 정치하여 수분을 제거하였 
다. 그리고 다시 여과한 후 m때y evaporator 

ιABO ROTA 300, Resona, Germany)를 이용하여 

400C에서 감압농축하여 최종 용량이 lOmL가 되도 

록 각 해당 용매로 정용하였다. 

Crushed Garlic Extracts (CGEs)의 제조 

동일한 양(200 g)의 박피 마늘올 취하여 우선 

blender (Osterizer, U.S.A.)를 이 용하여 20 mesh 

크기로 파쇄한 후 370C에서 30분간 방치하여 

alliinase를 활성화시킨 후， 파쇄된 마늘에 위와 같 

은 9종의 유기용매를 각각 5배 량(w/v)이 되도록 

청가하였다. 이것을 실온에서 4시간 동안 진탕 추 

출하고 여과한 후 무수황산 나트륨을 가하여 12 

시간 동안 정치하여 수분올 제거하였다. 그리고 다 

시 여과한 후 rotary evaporator (LABO ROTA 

300, Resona, Germany)를 이용하여 400C에서 감 

’Thble 1. Microbial strains, media and culture condi피ons used for this study 

Microbial strains Media Culture cond띠ons 

Gramposi디ve bacteria 
8acillus subtilis (KCTC 1021) LB (LBA) 370 C, 24 hr 

Listeria /1U}nocytogenes (KCTC 2715) LB (LBA) 370 C, 24 hr 
Staphylococcus aureus (KCTC 1621) LB (LBA) 37"C, 24hr 

Gram negative bacteria 
Escherichia coli (KCTC 2344) LB (LBA) 370C, 24 hr 

Escherichia coli 0157:H7 (ATCC 35150) LB (LBA) 370 C, 24 hr 

Salmonella typhimurium (ATCC 14028) LB (LBA) 370 C, 24 hr 

Yeasts 
Candida utilis (KCCM 11750) YM(YMA) 270 C, 48 hr 

Saccharomyces cerevisiae (KCCM 11666) YM(YMA) 270 C, 48 hr 

Molds 
Aspergillus flavus (KCCM 60 130) PD (PDA) 270 C, 72 hr 

Aspergillus parasiticus (KCCM 12699) PD(PDA) 270C, 72 hr 

LB: Luria-Bertani broth, LBA: Luria-Bertani Agar; YM: Yeast-Malto exπact broth, YMA: Yeast-Malto exσact Agar; PD: Potato 
Dextrose broth, PDA: Potato Dextrose Agar. 
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압농축하여 최종 용량이 lOmL가 되도록 각 해당 

용매로 정용하였다. 

유기용매별 마늘 추출물의 항미생물성 축정 
각각의 유기용매를 사용하여 제조된 마늘 추출물 

의 항미 생 물성 은 Gram 양성 균 3종(B. subtílis L. 
monocytogenes, S. aureus), Gram 음성 균 3종(E. 

coli, E. coli 01 57:H7, S. typhimurium), 효모 2종 
(S. ceriαisiae， C. utilis), 곰팡이 2종(A. parasiticus, 
A. flavus) 둥의 지표미생물들(Table 1)에 대하여 고 

체배지 확산법 (agar diffusion method)을 이용하여 측 

정하였다(Davidson과 P뼈sh， 1989). 각각의 대상미 

생물들에 대하여 세균은 31'C에서 24시간， 효모는 

270C에서 48시간 동안 각각 3회 계대 배양한 전배 

양액을 접종원(107 CFU/mL)으로 사용하였고， 곰팡 
이는 포자 현탁액을 얻어 이를 접종원(107 spore/mL) 

으로 사용하였다. 각 마늘 추출물의 항미생물성 측 

정을 위하여 미리 배양한 0.1 mL 전배양액(106CFU) 

또는 포자현탁액(106spore)올 Petri dish (87 X 

15 mrn)내의 두께가 4-5mrn인 각각의 고체배지 표 

면에 취하여 spreader.로 균일하게 도말하였다. 대상 

미생물이 골고루 도말된 고체배지 표면에 멸균된 

paper disc (<1>8 mrn, Toyo Roshi Kaisha, Ltd. , 

Japan)를 밀착시켜 올려놓은 후， 각각의 마늘 추출 

물 혹은 control의 경우 유기용매만올 50μl씩 흡수 

시켜 세균은 31'C에서 24시간， 효모는 270C에서 48 

시간， 곰팡이는 21'C에서 72시간 동안 배양하였다. 

그와 같이 배양한 후 배지 표면에 나타난 paper disc 

주위 의 clearing wne의 직경 (mrn)을 측정 하였다. 

곁과및고활 

마늘 추출물 제조방법에 따른 흥벼|생물성 비교 
마늘에는 수분이 비교적 적게 함유되어있는 반 

면， fructans와 유리 아미노산의 함량이 높으며 , 또 

한 지질과 다른 지용성 물질들의 함량이 매우 적 

다. 그리고 마늘의 가장 독특한 특정은 유리상태의 

cysteine'을 함유하고 있지 않은 반면에 비교적 높은 

함량의 유기황 화합물들을 함유하고 있으며， 그들 

중 99.5%가 황 함유 아미노산인 cysteine올 포함하 

고 있다. 마늘의 황 함유량은 양파， 살구， broccoli, 

cauliflower와 같은 비교적 많은 양의 황올 함유하고 

있는 다른 과채류들 보다 4배 이상으로 높다 

(Lawson, 1996). 손상되지 않은 마늘에 함유되어있 

는 황의 대부분(95%)은 S-alkylcysteine sulfoxides와 

γglutarnyl-S-al싸rlcysteines로 구성 되 어 있다(Krest et 
al. , 2000; Kubec et al. , 1999; Kubec et al., 
2000; 1쳐wson， 1996). 마늘에 함유되어있는 대부분 

의 황화합물온 alliin (S-allylcysteine sulfoxides)으로 

서 일반적으로 10 mg/g (wet basis) 정도로 존재하 

고 총 cysteine sulfoxides의 약 80%정도를 차지 하 

며， 또한 냄새가 나지 않고 유기용매에 잘 용해되 

지 않는다. 그와 같은 alliin은 양뼈는 존재하지 않 

으며 다른 몇몇의 Allium 종에는 마늘에서보다 더 
적게 존재하고， 기타 일반식물들에서는 매우 드물 

게 폰재한다. 마늘올 자르거나 파쇄하였을 때， 

cysteine sulfoxides는 야ùosulfinates로 매우 빠르게 전 
환된다. Thiosulfinates는 2원자의 황을 포함하고 있 

고， 물보다 유기용매에 더 잘 용해되며， 절단된 마 

늘의 전형적인 냄새를 야기하는 휘발성 물질이다. 

Thiosulfinates는 alliinase라는 효소에 의 해 cysteine 

sulfoxides가 분해되어 생성되는데， 생마늘 내에서 이 

들 cysteine sulfoxides와 alliinase는 각각 다른 마늘 

세포 내에 폰재하다가 마늘을 자르거나 파쇄하였을 

때 비로소 이들이 물리적으로 접촉을 하게 된다. 생 

마늘에 는 alliinase가 풍부하게 존재 하므로(Van 

Damme et al. , 1992), thiosulfinates.로 전환되 는 속 

도가 매우 빨라서 파쇄 후 alliin과 isoalliin의 경우 

J(냥， methiin의 경우 60초만에 thiosulfinates.로 전환 

된다(Lawson， 1996). 마늘 파쇄 후 형 성 된 주요 

thiosulfinate는 allicin으로서 총 thiosulfinates의 60-

90%를 차지하며， 일반적으로 75%를 차지한다(Block 

et al. , 1992; Cavallito et al., 1944). πliosulfinates 

은 자가반웅 화합물로서 매우 불안정하고， 용매， 온 

도， 농도에 의존적이다. 절단된 생마늘의 냄새는 주 

로 allicin에 의한 것이고， 요리된 마늘의 냄새는 주 

로 diallyl과 allyl methyl σisulfides와 적 은 양의 그 

들의 disulfides에 기인한다(Lawson， 1996; Ross et 
al. , 2001). 마늘의 항미생물성은 이와 같이 효소와 
기질간의 화학 반웅에 의해서 발생된다. 그러한 반 

웅에 관여하는 효소인 alliinase는 분자량이 55KDa 

인 glycoprotein이고， 마늘에 풍부하게 존재 한다. 또 

한 기질인 cysteine sulfoxides은 댐새가 없고 유기 

용매에 녹지 않지만， 반웅 산물인 thiosulfinates는 휘 
발성이고 물보다 유기용매에 더 잘 녹는다. 

그러므로 whole garlic exπacts (WGEs)는 유기용 

매를 첨가한 후에 마늘을 파쇄하여 제조하였고， 

crushed garlic exπacts (CGEs)는 마늘을 파쇄한 후 
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기질의 대부분이 이미 반웅산물로 전환되었음을 나 

타낸다. 

다양한 유기용매를 이용한 마늘추출물의 항미생물성 비교 

유기용매별 마늘 추훌물의 항미생물성 비교 
마늘 내에 들어있는 항미생물 성분들의 유기용매 

별 추출 pattern을 파악하기 위하여 polarity index 

(PI)범위가 0.0에서 6.6내에 속하는 9종류의 유기용 

매를 선정한 후 각각의 유기용매에 대하여 추출방 

법을 달리한 2가지 종류의 마늘추출물들올 제조하 

였다. 유기용매별로 제조된 WGE와 CGE의 항미생 

물성올 그랍양성 세균(Table 2), 그람음성 세균(Table 

3), 효모(Table 4), 그리고 곰팡이(Table 5) 등의 대 

상균주들에 대하여 측정한 결과 PI값이 3내지 4인 
유기용매를 사용하여 제조한 마늘 추출물들이 최대 

30분간 방치하여 alliinase를 충분히 활성화시킨 후 

에 유기용매를 첨가하여 제조하였다. 그렇게 함으 

로서 동일한 유기용매를 사용하였을 때 WGE를 제 

조하는 과정에서 alliinase가 사용된 유기용매에 의 

하여 변성되면서 불활성화되어 CGE보다 더 적은 

양의 allicin이 생성되어 항미생물성 이 상당히 감소 

할 것으로 사료되었다. 그러나 여러 가지 유기용매 

를 이용하여 위와 감이 제조방법을 달리하여 추출 

한 다양한 마늘 추출물들의 항미생물성을 비교하여 

볼 때， 모든 대상균주들에 대하여 WGE의 경우에 

CGE에 비하여 항미생물성이 다소 감소하거나 거의 

비슷하였다. 이와 같은 결과는 사용된 유기용매들 

에 의하여 alliinase가 쉽게 변성이 되지 않거나 혹 

은 변성이 된다하더라도 완전히 변성이 되기 전에 

’Thble 2. Antibacterial acti찌ties of the ditTerent garlic extracts prepared with various organic s이vents a뿔inst the 3 GI힐m 
( +) bacteriaI 앙r해ns 

Extract type 

Controe1 

WGE4
) 

CGE51 

Control 
WGE 

CGE 

Control 
WGE 
CGE 

Control 

WGE 

CGE 

Co깨trol 

WGE 

CGE 
Control 

WGE 

CGE 
Control 

WGE 
CGE 
Co매trol 

WGE 
CGE 

Control 

WGE ++ ++ ++++ 
CGE +++ +++ +++++ 

I 'Clearing zone 인ze (Paper disc 벼ameter : 8 mm, less tban 9 mm : “'-", 9-:14mm : “+", 14-19mm : “++", 19-24mm : “+++", 
24-29mm: “++++", 29-34mm: “+++++", more than 34mm : “++++++"), μSnyder’spol떠rity index (http://home.planet.nV-skok/ 
techniques/hplζleluotropic_series_extended.htrnl#2)， 310rganic solvent only, 4야'h이e garlic exπaα， 5)Crushed garlic exπact. 

S. aureus 

+++ 
+++ 

+++ 

+++ 

+ 
++++ 

+++++ 
++ 

++++ 
++++++ 

+ 
+++ 

++++ 

+ 
++ 

+++ 

+ 
+ 
+ 
+ 

+++ 
++++ 

Clearing zone size1
) 

L monocytogenes 

+ 

++ 

뷰
 써
 
+ 
H 

써
 
+ 

서
 써
 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

뷰
 

++ 
++ 

B. subtilis 

++ 
++ 

+ 
++ 
++ 
++ 

++++ 
+++++ 

++ 
++++ 

++++++ 

+ 
+++ 
+++ 

+ 
+ 

++ 
+++ 

+ 

+ 

9‘ 빼
 

삐
 
) 야

 없
 

I V
‘ 뼈

 

M 

Organic solvent 

Etbyl acetate 
(4.3) 

Chloroform 
(3 .4-4.4) 

Isopropanol 
(4.3) 

Ethyl etber 
(2.8) 

n-Hexane 
(0.0)2) 

Ethanol 
(5.2) 

Acetone 
(5 .4) 

Metbanol 
(6.6) 
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Table 3. Antibacte꺼빼 acti찌ties of the dlt'ferent garlic extracts prepared with varlous 01옐~c solvents against the 3 Gr없n 
(-) bacterlal strains 

E. coli 

n-Hexane 
(0.0)2) 

Controe) 
WGE4) 
CGE5) 

Control 

WGE 
CGE 

Control 

WGE ++ 

CGE +++ 

Control + 
WGE +++ 

CGE ++++ 

Control + 
WGE ++ 

CGE +++ 

Contr이 + 

WGE + 
CGE + 

Control + 
WGE + 
CGE + 

Control + 
WGE + 
CGE + 

Control _ _ + 
WGE + _ + 
CGE ++ _ + 

l)Clearing zone 잉ze (Paper disc diameter : 8 mm, less than 9 mm : “_", 9-14mm: “+'''', 14-19 mm: “++", 19-24mm: “+++", 
24-29mm: “++++", 29-34 mm : “+++++", more than 34 mm: “++++++"), “Snyder’spol때ty indeJ5, (http://home.planet.nl/-skok/ 
techniqu얹Ihpl이'eluotropic _않디es_extended.htrnl#2) ， 3)Organic solvent only, 4)Whole gru-lic ex없ct， 5)Crushed garlic 앉tract. 

Clearing zone size l
) 

E. coli 0157:H7 S. typhimurium 
+ 

뷰
 서
 

Exπact type Organic solvent 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
++ 

++ 

++ 
+++++ 

++++++ 

+ 
+ 
++ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 

+++ 

++++ 

+ 
++++ 

++++ 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
++ 

Ethyl ether 
(2.8) 

9‘ 빼
 

뼈
 
) 

m 

없
 

l vt 
뼈
 

M 

Ethanol 
(5.2) 

Acetone 
(5.4) 

Methanol 
(6.6) 

Ethyl acetate 
(4.3) 

Isopropan이 

(4.3) 

Chloroform 
(3 .4-4.4) 

subtilis와 L monocytogenes보다 S. aureus에 대하여 

항미생물성이 더 강하였다(Table 2). 사용된 그람음 

성 세균들에 대해서는 methylene chloride와 

chloroform 추출물들의 항미생물성은 사용된 대상세 

균들 모두에 대하여 가장 강하였으며 , ethyl acetate 

추출물들은 E. coli에 대하여 항미생물성 이 강하였 

다(Table 3). 사용된 효모들에 대해서는 methylene 

chloride와 chloroform 추출물들의 항미생물성 이 가 

장 강하였으며 , 또한 ethanol과 acetone 추출물들올 

제외한 다른 유기용매를 사용한 추출물들도 모두 

효모에 대하여 강한 항미생물성 이 나타났다(Table 

4). 그리고 사용된 곰팡이들에 대해서도 methylene 

chloride와 chloroform 추출물들의 항미생물성 이 가 

장 강하였으며 , 또한 methanol, ethyl acetate, ethyl 

항미생물성을 나타내었다. 그러나 그들 유기용매들 

중 PI값이 3.4-4.4인 chloroform은 유기용매 자체가 

본 실험에 사용된 대상세균들에 대하여 어느 정도 

항미생물성을 나타내었으며， 특히 대상 효모 및 곰 

팡이들에 대하여 강한 항미생물성을 나타내었다. 또 

한 사용된 유기용매들 중 가장 높은 PI값(6.6)을 

가지고 있는 methanol올 사용하여 제조된 마늘추출 

물들은 사용된 대상미생물들 중 주로 그람양성 세 

균들과 그람음성 세균들에 대하여 특이적으로 강한 

항미생물성을 나타내었다. 

사용된 그람양성 세균들에 대해서는 methylene 

chloride와 chloroform 추출물들의 항미생물성 이 가 

장 뛰 어 났으며 그외 methanol, acetone, ethyl 

acetate 추출물들도 항미생물성이 강하였고， B. 
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Table 4. An뼈mgaI acti찌ties of the dlft'erent garlic extracts prepared with various organic solvents ag외nst the 2 y앙1St 
strains 

Extract type 

Controe1 

WGE') 
CGE5) 

Control 
WGE 
CGE 

Control 
까fGE 

CGE 
Control 
WGE 
CGE 

Control 
WGE 
CGE 

Control 
WGE 
CGE 

Control 
WGE 
CGE 

Control 

WGE 
CGE 

Control 

WGE ++ +++ 

CGE ++++ +++++ 

I)Clearing zone size (Paper disc diameter: 8 mm, less than 9 mm: “-", 9-14mm: “+", 14-19mm: “++"， 19ι-2갱4mm: ‘“‘냐+++" 
24-29mm: “까++++"’”，;’ 29-34mm: “+++++", more than 34 mm: “++++++"), 21Snyder’sp이따ity inde~ (http://home.planet.nlJ-skokl 
techniques/hplc/eluotropi띠_series_extended.htrnl#2)， J야ganic solvent only, 4~ole garlic extract, 판매shedg따lic extraα. 

+++ 

++++ 

+ 
+++++ 

+++++ 

+++++ 

++++++ 

++++++ 

CIeanng ~one size 1) 

S. cerevisiae C. utilis 

++++ 

+++++ 

+ 
+++ 

++++ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

++ 

+++ 

+++ 

+++ 

+++ 

+++ 

+++ 

+ 
+++++ 

++++++ 

++++ 

++++++ 

++++++ 

+ 
+++ 

++++ 

+ 
+ 
+ 

+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
++ 

a 
ν
 뼈

 
비
 

n ‘ 
、, / 뼈

 없
 

l V 
‘ 

m p ‘ M 

Organic solvent 

Ethyl acetate 
(4.3) 

Isoprop없101 
(4.3) 

Chloroforrn 
(3 .4-4.4) 

Ethyl ether 
(2.8) 

Etha뻐nol 
(5.2) 

Acetone 
(5.4) 

Methanol 
(6.6) 

n-Hexane 
(0.0)2) 

약 

마늘 내에 들어있는 항미생물 활성들의 유기용매 

별 추출 pattem올 파악하기 위 하여 polarity index 

(PI)범위가 0.0에서 6.6내에 속하는 9종류의 유기용 

매를 이용하여 각각의 마늘추출물들을 제조하였다. 

유기용매별로 제조된 wh이e g따lic exσact (WGE)와 

crushed garlic exσact (CGE)의 항미생물성을 그람양 

성 세균， 그랍음성 세균， 효모， 그리고 곰팡이 동의 

대상균주들에 대하여 측정한 결과， 모든 대상균주 

들에 대하여 WG원1 경우에 CGE에 비하여 항미생 

물성이 다소 감소하거나 거의 비슷하였다. 그리고 

마늘추출물의 항미생물성은 그람음성 세균들보다는 

요 ether, hexane 동의 추출물들도 강한 항미생물성 이 

나타났다(Table 5). 이와 같이 9종류의 유기용매를 

이용하여 마늘로부터 항미생물 성분을 추출하는 실 

험을 한 결과에 의 하면 methylene chloride 추출물 

들과 chloroform 추출물들의 항미생물성이 가장 강 

하였는데， 이러한 항미생물성은 그람음성 세균들보 

다는 그랍양성 세균들에 대하여 더 강한 것으로 나 

타났고， 세균보다는 효모나 곰팡이에 대하여 항미 

생물성이 더 강한 것으로 나타났다. 그러나 chloro­

fom셈 경우 균주마다 약간의 차이는 있지만 c삐OfO­
form 자체가 강한 항미생물성을 나타냈기 때문에 

마늘중의 항미생물 성분은 methylene chloride를 사 
용하여 가장 잘 추출된다고 할 수 있다. 
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Thble 5. Antifungal acti찌ties of the different garlic extracts prepared with various organic solvents agaiust the 2 mold 
strains 

Organic solvent 

n-Hexane 
(0.0)21 

Ethyl ether 
(2.8) 

Methylene chloride 
(3 .4) 

Chlorofonn 
(3.4-4.4) 

Ethyl acetate 
(4.3) 

Isopropanol 
(4.3) 

Ethanol 
(5.2) 

Acetone 
(5.4) 

Extract type 

Controfl 

WGE41 

CGE51 

Control 
WGE 
CGE 

Contπ)1 

WGE 
CGE 

Control 
WGE 
CGE 

Control 

WGE 

CGE 
Control 

WGE 
CGE 

Control 

WGE 

CGE 
Control 

WGE 
CGE 

Control 

Clearing zone size 1) 

A. parasiticus A. flav따 

++ 
+++ 

+++ 
+++ 

++++ 
++++ 

+++++ 

++++++ 
++++++ 

+ 
+++ 

+ 

+ 

++ 

++ 

++ 

++ 
++ 

+++ 
+++ 

+++ 
+++++ 

++++++ 

+++ 
+++ 

+ 
+ 

+ 

+ 

Methanol 
(6.6) WGE ++ + 

CGE ++++ ++ 

IIClearing zone size (Paper disc diameter: 8 mm, less than 9 mm : “_", 9-14mm: “+", 14-19mm: “++", 19-24 mm : “+++", 
24-29 mm: “++++".29-34 mm: “+++++", more than 34 mm: “++++++"l, 2lSnyder’s polarity inde)( (http://home.planet.nll-skok/ 
techniquαIhplc/eluotropic_series_extended.html#2l ， 시Organic solvent only, 4)Whole garlic exπact， 5lCrushed garlic extract 

그람양성 세균들에 대하여 더 강한 것으로 나타났 

고， 세균보다는 효모나 곰팡이에 대하여 항미생물 

성이 더 강한 것으로 나타났다. 또한 마늘중의 항 

미생물 활성은 PI값이 3.4인 methylene chloride를 

사용하였을 때 가장 잘 추출되었다. 
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