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Aspergillus oryzae 또는 Bacillus natto 발효콩의 Isoflavone 함량과 생리활성
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Abstract

This study investigated the isoflavone contents and physiological properties of non-fermented soybean (NF) 
and the fermented soybeans prepared with Asp. oryzae (AO) and B. natto (BN). The total isoflavone contents 
(daidzin, genistin, daidzein and genistein) of NF, AO and BN were 81.8 mg/100 g, 130.7 mg/100 g and 139.5 
mg/100 g, respectively. Especially, the total phenol contents of NF, AO and BN were 2.1%, 4.3% and 7.6%, 
and the total flavonoid contents were 1.3%, 1.6% and 2.7%, respectively. The nitrite-scavenging abilities of 
NF, AO and BN were 34.4%, 55.2% and 92.5%, respectively. Antimicrobial activity of BN was shown to be 
the strongest to Bacillus cereus, Staphylococcus aureus and Escherichia coli.  The SOD-like activity was the 
strongest in AO,  whereas the electron donating ability was the strongest in BN. Antioxidant activity of AO 
at concentration of 0.02% was stronger than BN or NF.
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서   론

대두(Glycine max L.)에 함유되어 있는 이소플라본

(isoflavone)은 여성 호르몬인 에스트로젠과 구조가 유사하

여 phytoestrogen으로 분류되며(1), 항암효과, 고혈압 및 심

혈관계 질환 예방효과, 항산화 효과, 그 밖에 폐경기 증후군, 

골다공증 등에도 효과가 있는 것으로 보고되고 있다(2-4). 

대두 중의 이소플라본은 일반적으로 당과 결합된 배당체나 

아글리콘의 형태로 존재하며, 이들 함량과 존재형태는 콩의 

종류, 가공조건(가열온도, 효소존재 등)에 따라 다르다(5). 

β-Glucosidase는 대두 자체에도 존재하지만, 된장과 청국장

과 같은 발효식품 제조 시 미생물(Aspergillus oryzae, 

Bacillus natto, Bacillus subtilis 등)에 의해 생산된다(6,7). 

청국장은 Bacillus 발효균에 의해, 된장은 주로 메주 중의 

Aspergillus와 Bacillus 발효균의 효소에 의해 발효되어 각

종 생리활성물질이 만들어진다. 이들 생리활성물질 중 이소

플라본은 존재형태에 따라 생물학적 활성이 다르며, 아글리

콘형태는 배당체형태보다 흡수가 빠르며, 생리활성도 높다

(8,9). 따라서 아글리콘을 많이 함유한 발효대두식품은 비발

효 대두식품보다 여러 생리활성이 강하여 질병예방에 더 효

과적이다. Lee 등(10)은 된장, 청국장, 두유의 항산화 활성을 

측정한 결과, 된장과 청국장의 항산화 활성이 두유보다 높았

다고 보고하였다. Kim 등(11)은 재래식 된장의 지용성 및 

수용성 추출물에서 높은 항산화 활성을 확인하였고, Shon 

등(12)은 Bacillus 균주 두 가지를 이용하여 검정콩 청국장

을 제조하고, 그 추출물들의 생리활성 및 isoflavone 함량을 

비교하였다. 그러나 발효대두의 생리활성은 발효조건, 사용

균주나 원료의 종류에 따라 다른 결과를 보이기 때문에 객관

적이고, 상대적인 생리활성의 비교가 곤란하다. 

따라서 본 연구에서는 Aspergillus oryzae와 Bacillus 

natto로 각각 발효시킨 콩의 상대적인 이소플라본의 함량 

및 존재형태의 변화를 비교, 조사하고, 아울러 이들 함량과 

생리활성과의 관계를 비교, 검토하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에서 발효콩 추출물의 생리활성 비교를 위해 사용
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된 콩은 대원콩(Glycine max (L.) Merril)으로 농촌진흥청

(2006년 수확)에서 받아 사용하였다.

발효콩의 제조

콩을 상온의 물에 약 8시간 침지하여 30분간 물을 뺀 다음 

가압멸균기를 사용하여 121oC에서 1시간 동안 가압 증자한 

후 50oC로 냉각하였다. Asp. oryzae 균주는 별도로 PDB 

(Potato dextrose broth)에 26oC, 48시간 배양하여 배양액을 

준비하였고, Bacillus subtilis var.  natto 균주는 Nutrient 

broth에 35oC, 24시간 배양하여 배양액을 준비하고, 배양액

을 증자시킨 콩 중량의 5%(v/w)를 취하여 접종하고 잘 섞어

준 후 통기가 잘 되도록 하여 Asp. oryzae 발효콩은 26
oC에

서 60시간, Bacillus subtilis var.  natto 발효콩은 38oC에서 

36시간 배양하였다. 배양이 끝난 후 열풍 건조(60oC)하여 수

분 함량이 12% 이하가 된 발효콩을 분쇄하고 포장하여 실험 

재료로 사용하였다.

Isoflavone 함량 측정

Isoflavone 분석을 위한 시료의 전처리는 발효콩 분말 1 

g에 80% ethanol 50 mL를 넣어 초음파기(US/model 8210, 

Branson Ultrasonic Co., USA)에서 60분간 추출한 후, 원심 

분리(3,000×g에서 20분간)하였다. 그 상등액을 취하여 2회 

반복 여과(Whatman 여과지 No. 41)한 후, 40
oC에서 회전감

압농축기(N-1000SW, EYELA Co., Japan)로 농축한 다음 

80% 메탄올 10 mL를 넣고 용해하였다. 시료액은 syringe 

filter(0.2 μm, Whatman Co., England)로 여과하여 HPLC 

(Younglin M 930, Younglin Co., Korea)로 이소플라본함량

을 분석하였다. HPLC의 분석 조건은 분석에 사용된 컬럼은 

Symmetry C18 column(3.9×150 mm, Waters Co., USA)이
었고, UV 검출기(Younglin M 720, Younglin Co., Korea)를 

사용하여 254 nm에서 3반복하여 측정하였다. Gradient는 

0.1% acetic acid를 함유한 water(용매 A)와 0.1% acetic 

acid를 함유한 acetonitrile(용매 B)을 85:15로 시작하여 50분

간 65:35로 증가시켰고, 유속은 1.0 mL/min이었다. 이소플라

본 표준물질로는 daidzin, genistin, daidzein, genistein 

(Sigma Co., St. Louis, USA)을 사용하였다.

발효콩 추출물의 제조

비발효콩, Asp. oryzae 및 B. natto 발효콩 100 g을 각각 

헥산 500 mL를 넣고 2시간 동안 진탕한 다음, 여과하였다. 

탈지한 잔사에 80% 메탄올 900 mL를 가하고, 3시간 동안 

70oC에서 환류 냉각한 후 여과(Whatman No. 42)하였다. 여

과액은 50oC에서 감압농축한 후 진공 건조하였다.

총 페놀 및 총 플라보노이드 함량

총 페놀 함량은 Folin-Denis법(13)에 의하여 분석하였다. 

즉, 100 mL 메스플라스크에 75 mL의 증류수와 적당한 농도

로 희석한 시료액 1 mL를 넣고 잘 혼합한 후, Folin-Denis 

시약 5 mL와 탄산나트륨 포화용액 10 mL를 넣은 후 증류수

로 100 mL 용량으로 채운 후, 이것으로 잘 혼합하여 실온에

서 30분간 방치시킨 후 spectrophotometer(UV-1201, 

Shimadzu, Japan)를 이용하여 725 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 총페놀 함량은 표준물질 tannic acid(Sigma Co., St. 

Louis, USA)를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 % tan-

nic acid 당량으로 환산하였다.

총 플라보노이드 함량(14)은 시료 용액 1 mL와 dieth-

ylene glycol 10 mL를 혼합하고, 여기에 1 N-NaOH용액 1 

mL 가하여 잘 혼합한 후, 37oC에서 1시간 반응시킨 후 420 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 표준검량곡선은 nar-

ingin(Sigma Co., St. Louis, USA)을 사용하여 작성하였다.

아질산염 소거능 측정

아질산염 소거작용은 Gray와 Dugan의 방법(15)에 의하

여 측정하였다. 즉, 1 mM NaNO2 용액 1 mL에 일정농도의 

시료 1 mL를 가하고 0.1 N HCl(pH 1.2)로 반응용액의 pH를 

1.2로 조정한 다음 총량을 10 mL로 하였다. 이 용액을 37
oC

에서 1시간 반응시킨 후 각 반응액을 1 mL씩 취하여 2% 

초산용액 5 mL과 Griess 시약(30% acetic acid로 조제한 1% 

sulfanilic acid와 1% naphthylamine을 1:1 비율로 혼합한 

것, 사용직전에 조제) 0.4 mL을 가하여 잘 혼합하였다. 이 

혼합액을 실온에서 15분간 방치한 후 UV/Vis spectropho-

tometer(TU-1800, USA)를 이용하여 520 nm에서 흡광도를 

측정, 잔존하는 아질산량을 구하였다. Blank 시험은 Griess

시약 대신 증류수를 0.4 mL 가하여 동일하게 행하였다. 아질

산염 소거작용은 시료를 첨가한 경우와 첨가하지 않은 경우

의 아질산염 백분율로 나타내었다. 

N (%)＝(1－
A－C

)×100B－C

N: nitrite scavenging ability

A: absorbance of 1 mM NaNO2 added sample after 

standing for 1 hour

B: absorbance of 1 mM NaNO2 

C: absorbance of black

Paper disc법에 의한 항균활성 측정

발효콩 추출물의 항균효과 검색은 paper disc법(16)을 이

용하여 측정하였다. 각 시험균주를 해당 액체 배지에 24시간 

전 배양하였고, 평판배지의 조제는 각각의 생육배지로 멸균

된 1.5% agar를 petridish에 20 mL씩 분주하여 응고시킨 후 

각 시험 균액을 0.1 mL씩 첨가하여 멸균된 유리봉으로 배지

위에 고르게 펴지도록 도포하여 사용하였다. 발효콩 추출물

들을 각각 일정농도로 주입한 paper disc(8 mm, Toyo Roshi 

Kaicha, Ltd., Japan)를 평판배지 위에 흡착시켜 멸균수 30 

μL를 주입 후 37oC에서 24시간 배양하여 paper disc 주변의 

inhibition clear zone의 직경(mm)을 측정하였다. 항균성 실

험에 사용된 균주 및 배지는 Table 1과 같았다.
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                                 (A)                                                          (B)

Fig. 1.  Chromatogram of isoflavone (A: isoflavone standards, B: sample).

Table 1.  List of strains and media used for antimicrobial 
experiments

Microorganisms Media

Bacillus cereus         KCCM 40935
Staphylococcus aureus  KCCM 11335
Escherichia coli         KCCM 11234
Salmonella Enteritidis  KCCM 12021

NA
NA
NA
NA

SOD 유사활성 측정

Superoxide 라디칼(․O2
-) 소거활성은 Iio 등의 방법(17)

에 따라 xanthine-xanthine oxidase cytochrome C 환원법

으로 측정하였다. 즉, 시료 0.2 mL, 50 mM PBS 완충용액

(pH 7.8) 1.2 mL, 1 mM xanthine 0.2 mL와 0.05 mM cyto-

chrome C 0.2 mL를 혼합하였다. 여기에 550 nm에서 분당 

흡광도의 변화가 0.02가 되도록 희석한 xanthine oxidase 0.2 

mL를 가하여 3분간 흡광도 변화를 측정하였다. 이때 super-

oxide anion의 소거능은 아래의 식으로부터 구하였다.

Superoxide anion scavenging activity＝(1－
Abs

)×100Abc

Abc: Absorbance of control at 550 nm 

Abs: Absorbance after sample treatment at 550 nm

전자공여능 측정(electron donating ability, EDA)

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical 소거활성

의 측정은 Blois방법(18)을 사용하였다. 0.0035% DPPH 용

액 3 mL과 시료 0.15 mL을 넣고 잘 혼합한 후, 실온에서 

30분간 방치한 다음 516 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

DPPH radical 소거활성을 다음 식에 대입하여 계산하였다. 

EDA (%)＝(1－
SA

)×100CA

SA: sample absorbance

CA: control absorbance

리놀레산 기질에서의 항산화 활성 측정

발효콩 추출물을 리놀레산(Sigma Co., St. Louis, USA)에 

각각 200 ppm의 농도로 첨가하였다. 또한 기존 항산화제인 

α-토코페롤도 위와 동일한 방법을 사용하여 비교, 조사하였

다. 대조구는 시료를 첨가하지 않은 것으로 그 외의 조건은 

동일하게 하였다. 이와 같이 대조구와 발효콩 추출물이 첨가

된 리놀레산은 100 mL 비이커에 50 g씩 분취하여 37
oC를 

유지하는 항온기에 저장하면서 일정 저장기간 별로 과산화

물가(19)를 측정하여 발효콩 추출물의 항산화 활성을 비교, 

조사하였다. 

통계처리

실험결과는 SAS package(release 8.01)를 이용하여 평균

±표준편차로 표시하였고, 평균값의 통계적 유의성은 p<0.05 

수준에서 Duncan's multiple range test에 의해 검정하였다.

결과 및 고찰

이소플라본의 함량

비발효콩과 발효콩의 이소플라본(daidzin, genistin, 

daidzein, genistein)의 함량을 측정한 결과는 Fig. 1 및 

Table 2와 같다. 아글리콘인 daidzein의 함량은 비발효콩

(0.57 mg/100 g)보다 Asp.  oryzae 및 B. natto 발효콩이 

11.86 mg/100 g 및 15.69 mg/100 g로 크게 증가하였다. 

Genistein의 함량 역시 비발효콩(8.9 mg/100 g)보다 Asp. 

oryzae 및 B. natto 발효콩에서 28.9 mg/100 g 및 34.9 

mg/100 g로 증가하였다. 이상의 결과에서 Asp.  oryzae나 

Table 2.  Isoflavone contents in fermented soybeans  
(mg/100 g)

Isoflavone NF AO BN

Daidzin
Genistin

45.6±0.6
26.8±1.2

 43.1±0.3
 46.9±0.4

 43.6±1.1
 45.3±0.3

Daidzein
Genistein

 0.6±0.4
 8.9±0.3

 11.9±1.0
 28.9±1.3

 15.7±1.2
 34.9±0.6

Total 81.8±1.8 130.7±2.0 139.5±2.2
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with 
Asp. oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.
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B. natto로 콩을 발효할 경우, daidzein 및 genistein의 함량

을 크게 증가시키며, 특히 B. natto로 발효했을 때, 그 효과가 

다소 큰 것을 알 수 있었다. 이와 같이 발효에 의해 아글리콘 

형태의 이소플라본이 증가하는 것은 β-glucosidase에 의한 

배당체인 genistin과 daidzin의 가수분해 때문인 것으로 사

료된다.

한편 배당체인 daidzin 함량은 비발효콩(45.6 mg/100 g)

과 Asp. oryzae(43.1 mg/100 g) 및 B. natto 발효콩(43.6 

mg/100 g)에서 큰 차이는 보이지 않았으나, genistin은 발효

에 의해 증가되는 경향을 보였다. 비발효콩, Asp. oryzae 및 

B. natto 발효콩의 genistin의 함량은 각각 26.8, 46.9 및 45.3 

mg/100 g으로 비발효콩에 비해 약 1.7 배정도 증가하는 것

으로 나타났다. 그러나 Asp. oryzae과 B. natto 발효콩 간의 

유의차는 보이지 않았다. 발효콩 중의 daidzin과 genistin의 

함량은 daidzein과 genistein으로의 분해에도 불구하고, 

daidzin의 감소량이 상대적으로 적고, genistin의 경우는 오

히려 증가하는 현상을 보였다. 이는 콩 중에 존재하는 6"- 

O-malonyl-daidzin, 6"-O-malonyl-genistin, 6"-O-ace-

tyl-daidzin, 6"-O-acetyl-genistin 등이 발효 중에 daidzin

과 genistin으로 분해되기 때문인 것으로 사료된다(20).

총 페놀 및 총 플라보노이드 함량

발효콩 추출물의 총 페놀 및 총 플라보이드 함량을 측정한 

결과(Fig. 2), 비발효콩, Asp. oryzae 및 B. natto 발효콩의 

총 페놀 함량은 각각 2.1%, 4.3% 및 7.6%이었으며, 총 플라

보노이드 함량은 각각 1.3%, 1.6% 및 2.7%로 비발효콩보다 

모두 높았다. 또한, B. natto 발효콩의 총 페놀 및 총 플라보

노이드 함량은 Asp. oryzae  발효콩에 비해 약 1.7배 높게 

나타난 것과 B. natto 발효콩의 총 이소플라본 함량(139.5 

mg/100 g)이 Asp.  oryzae 발효콩(130.7 mg/100 g)보다 약 

1.1배 높은 점으로 볼 때(Table 2), B. natto 균은 이소플라본 
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Fig. 2.  Total phenol and flavonoid contents of fermented 
soybeans extract
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with Asp. 
oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.

이외의 플라보노이드 화합물의 함량을 크게 증가시키는 것

을 알 수 있었다.

아질산염 소거능

아질산염은 식품의 가공 및 저장 특히 수산물이나 식육제

품에 첨가되어 독소생성 억제와 발색, 산패방지제로 널리 

이용되고 있지만, 그 자체가 독성을 나타내어 일정농도 이상 

섭취하게 되면 혈액중의 헤모글로빈이 산화되어 메트헤모

글로빈을 형성하며 메트헤모글로빈증 등 각종 중독을 일으

키며, 아질산 화합물의 다량 섭취시 혈관확장을 일으키고 

혈액의 효소운반 능력을 저하시키고 혈구를 붕괴하여 혈색

소는 혈장, 소변 중에 출현하고 뇨세관을 폐색시키고 아질산

과 2급 아미노와의 반응에 의해 생성한 nitrosamine의 발암

성이 문제되고 있어 nitrosamine의 생성을 억제하는 연구가 

진행되고 있다(21).

발효콩 추출물의 아질산염 소거능을 측정한 결과(Fig. 3), 

2,500 ppm에서 비발효콩, Asp. oryzae 및 B. natto 발효콩이 

13.3%, 18.6% 및 30.8%으로, 비발효콩보다 발효콩 추출물에

서 높은 아질산염 소거능을 보였다. 그러나 비타민 C(98.4%)

나 BHT(88.9%)의 소거능보다는 낮았다. 한편, 5,000 ppm에

서는 비발효콩, Asp. oryzae 및 B. natto 발효콩이 21.5%, 

31.2% 및 56.8%, 10,000 ppm에서는 34.2%, 55.2% 및 92.5%

로 첨가농도의 증가에 따라 아질산염소거능이 크게 증가하

였으며, 특히 B. natto 발효콩은 비발효콩보다 모든 첨가 농

도에서 2배 이상 높았다.

항균효과

발효콩 추출물의 항균효과를 측정한 결과(Table 3), 비발

효콩의 경우 Staphylococcus aureus에서만 약한 항균효과

를 보였다. B. natto 발효콩의 경우, Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus와 Escherichia coli에서 강한 항균효과를 보
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Fig. 3.  Nitrite-scavenging abilities of fermented soybeans 
extract
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with Asp. 
oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.
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Table 3.  Antimicrobial activities of fermented soybeans 
extract

Microorganisms tested
Conc.
(μg/disc)

NF
(mm)

AO
(mm)

BN
(mm)

Bacillus cereus
KCCM 40935
 
 

4000
2000
1000
 500

-
-
-
-

-
-
-
-

++
++
+
-

Staphylococcus aureus
KCCM 11335
 
 

4000
2000
1000
 500

++
+
-
-

++
++
++
-

++
++
++
+

Escherichia coli
KCCM 11234
 
 

4000
2000
1000
 500

-
-
-
-

-
-
-
-

++
++
+
-

Salmonella Enteritidis
KCCM 12021
 
 

4000
2000
1000
 500

-
-
-
-

+
-
-
-

-
-
-
-

-, no inhibition (8 mm); ±, very slight inhibition (8～9 mm); 
+, slight inhibition (9～10 mm); ++, moderate inhibition (10～14 
mm).
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with 
Asp. oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.

였으며, 농도가 증가함에 따라 항균효과도 증가하는 경향을 

보여 항균효과에 대한 추출물의 농도의존성을 잘 보였다. 

Asp. oryzae 발효콩은 Staphylococcus aureus에서 B. natto 

발효콩보다 약한 항균효과를 보였다. Asp. oryzae 발효콩은 

특이적으로 다른 추출물에서 항균효과를 보이지 않았던 

Salmonella Enteritidis에서 항균효과를 보이는 특이성을 나

타냈다. 총 페놀 및 플라보노이드 함량이 높게 나타난 B. 

natto 발효콩에서 항균력이 가장 높게 나타난 것으로 보아, 

발효콩 추출물의 항균력은 페놀성 물질에 기인되는 것으로 

사료된다.

SOD 유사활성

생체내 항산화 효소중의 하나인 SOD는 세포내 활성산소

를 과산화수소로 전환시키는 반응을 촉진하는 효소이며 

SOD에 의해 생성된 과산화수소는 catalase 또는 peroxidase

에 의해 물분자와 산소분자로 전환되는 중요한 효소 중에 

하나이다(2O-2＋2H
+ → H2O2＋O2). 발효콩 추출물의 SOD 

유사활성을 측정한 결과(Fig. 4), 1,000 ppm 농도에서 비발

효콩(25.4%)보다 Asp. oryzae 발효콩 및 B. natto 발효콩에

서 81.6% 및 64.1%의 SOD 유사활성을 보여 발효콩에서 크

게 증가하는 것을 확인할 수 있었다. 총 페놀 및 플라보노이

드 함량이 가장 높았던 B. natto 발효콩이 Asp. oryzae 발효

콩보다 낮은 활성을 보이는 상이한 경향을 나타냈다. 대두의 

생리활성물질로는 이소플라본, 페놀산 이외에 토코페롤, 아

미노산과 펩타이드, aromatic amine과 같은 함질소화합물, 

인지질, 사포닌 등이 알려져 있다(22). Asp. oryzae 발효콩의 

SOD 유사활성은 페놀성 물질이나 플라보노이드성분과 이
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Fig. 4.  SOD-liked activities of fermented soybeans extract.
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with Asp. 
oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.

들 생리활성물질의 복합작용으로 기인되는 것으로 사료된다. 

전자공여능

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical은 반응계

에서 전자를 공여 받으면 고유의 청남색이 엷어지는 특성이 

있고 이 색차를 비색 정량하여 시료의 전자공여능을 측정하

는데 이용할 수 있다. 발효콩 추출물의 전자공여능을 측정한 

결과(Fig. 5), 5,000 ppm의 농도에서 비발효콩은 22.9%의 활

성을 나타낸 반면, Asp.  oryzae  및 B. natto 발효콩은 각각 

28.5% 및 54.2%의 활성을 보였다. 1,000 ppm과 2,500 ppm의 

농도에서도 발효콩에서 유의적으로 증가하였으며, 전체적

으로 B. natto 발효콩이 가장 강한 전자공여능을 나타냈다. 

그러나 5,000 ppm의 농도에서 발효콩의 수소공여능은 항산

화제인 α-tocopherol(92.5%)과 BHT(91.3%)보다는 낮았다. 
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Fig. 5.  Electron donating abilities of fermented soybeans 
extract.
NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with Asp. 
oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.
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Fig. 6.  Change of peroxide values of the linoleic acid sub-
strate containing fermented soybeans extract (0.02%) at 
37
o
C.

NF: Non-fermented soybean, AO: Fermented soybean with Asp. 
oryzae, BN: Fermented soybean with B. natto.

리놀레산 기질에서의 항산화활성

리놀레산기질에 발효콩 추출물을 0.02%의 농도로 첨가한 

후 항산화활성을 측정한 결과(Fig. 6), 저장 6일째의 비발효

콩, Asp. oryzae, B. natto 발효콩 및 α-토코페롤 첨가구의 

과산화물가는 각각 109.8, 98.2, 105.9 및 103.0 meq/kg oil로 

대조구(117.3 meq/kg oil)보다 모두 항산화효과를 나타났다. 

즉, Asp. oryzae 발효콩에서 가장 좋은 항산화 활성을 보였

으며, 항산화제인 α-tocopherol보다 강한 항산화활성을 보

였다. 

요   약

본 연구에서는 Asp. oryzae 및 B. natto로 각각 발효시킨 

콩의 이소플라본의 함량변화, 생리활성에 대하여 비교, 조사

하였다. 총 이소플라본 함량은 비발효콩이 81.80 mg/100 g, 

Asp. oryzae 발효콩이 130.70 mg/100 g, B. natto 발효콩이 

139.50 mg/100 g이었다. 비발효콩, Asp.  oryzae 발효콩 및 

B. natto 발효콩의 총 페놀 함량은 각각 2.1, 4.3 및 7.6%이었

고, 아질산염소거능은 각각 34.2, 55.2 및 92.5%로 측정되었

다. 항균효과의 경우, B. natto 발효콩은 Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus와 Escherichia coli에서 가장 강한 

항균효과가 나타났다. Asp. oryzae 발효콩은 Staphylococcus 

aureus와 Salmonella Enteritidis에서 항균효과를 보였다. 

전체적으로 B. natto 발효콩의 항균성이 강하였다. SOD 유

사활성은 Asp. oryzae 발효콩에서 가장 강했던 반면, 전자공

여능에서는 B. natto 발효콩에서 가장 강한 radical 소거능이 

측정되었다. 리놀레산 기질에 대한 Asp. oryzae 발효콩의 

항산화 효과는 비발효콩이나 B. natto보다 큰 것으로 나타났

으나, 유의적인 차이는 없었다.
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