
마늘추출물의 식중독균에 대한 항균검사 
Sensitivity Test on the Food Poisoning Bacteria of the Garlic Extract 

윤인숙 

대구보건대학 임상병리과 

In-Sook Yoon(isyoon0100@hanmail.net) 

 요약

마늘은 오랫동안 그 가치가 높이 평가되고 있으며 약용, 항균 및 살균효과적인 특성으로 인해 실제로 

사용되어오고 있다. 본 연구는 마늘추출물의 천연식품보존제 개발가능성을 알아보기 위해 수행되어졌으

며 신선한 마늘추출물과 이를 증류수로 희석한 마늘추출물들을 사용하여 6종의 식중독균 즉, S. aureus, 

E. coli, S. typhimurium, V. parahemolyticus, B. subtilis, L. monocytogenes들에 대한 감수성검사를 실

시하였고 그 결과를 그람양성균 치료에 사용되는 Vancomycin과 그람음성균  치료에 사용되는 Imipenem

을 대조로하여 이들 균주에 대한 항균력과 비교하였다. 마늘추출물에서 6균주 모두에 대해 강한 감수성

을 보이거나 혹은 중등도의 감수성을 보였는데 V. parahemolyticus만은 마늘추출물의 원액에서만 항균력

이 나타났고 희석한 농도에서는 항균력이 없었다. 
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Abstract

Garlic (Allium sativum, L.) has a long history of reputed value and actual use for its medicinal, 

antimicrobial, and pesticidal properties. This study was conducted to find possible developments to 

natural food preservatives from garlic extracts. Garlic extracts were prepared from fresh crushed 

garlic and diluted with sterilize distilled water. The sensitivity test was conducted to investigate the 

antimicrobial effect of garlic extract against six strains of food poisoning bacteria such as 

Staphylococcus aureus, Escherichea coli, Salmonella typhimurium, Vibrio parahemolyticus, Bacillus 

subtilis, and Listeria monocytogenes. The results of sensitivity test were then compared with  those 

of Vancomycin and Imipenem which were used as treatment for G. (+) bacteria and G. (-) bacteria, 

respectively. All of the 6 tested strains exhibited strong or moderate activity. V. parahemolyticus 

exhibited susceptible only in undiluted solution, but not in diluted garlic extracts. 
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I. 서 론 

오늘날 식품이 다양화, 고급화, 편의화 됨에 따라 식

품의 부패와 변질을 방지하고 저장기간을 연장하기위

해 화학적 합성품이 아닌 인체에 해가없는 식용식물이

나 생약 등의 천연물로부터 천연식품보존제를 개발하
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려는 연구가 계속되어지고 있다[1][2].

녹차나 커피 등의 차종류[3-7]와 한약재로 사용되어 

온 뽕나무[8][9], 질경이[1][9], 감초[10], 자초[11-13] 등

에 대한 항균력 검사가 이루어지고 있으며 양배추즙의 

항균성에 대해 주로 연구 했던 Pederson과 Fisher가 

1944년 양파와 마늘즙에서도 향균작용을 발견했다는 

논문을 발표한 이후 몇몇 채소들도 영양학적 가치에 첨

가하여 향균작용에 대한 연구결과들이 발표되어졌다고 

Al-Delaimy와 Ali는 보고하고 있다[14]. 

마늘(Allium sativum, L.)은 전통적으로 아시아 요리

를 비롯한 그 밖의 여러 가지 요리에서 양념으로 사용

되어오고 있는 채소로서 다양한 약용적인 기능을 가진 

마늘의 의학적인 특성들이 잘 알려지고 있다. 마늘의 

항균작용[14-19], 항진균작용[20-22], 항유충작용[23], 

효소억제작용[24]에 대한 연구에 이어 최근에는 마늘성

분들이 위암[25-27], 폐암[28], 전립선암[29-31],결장 및 

직장암[32-35]을 억제한다는 연구결과들이 계속 나오

고 있으며 마늘의 항암특성이 여러 연구에서 지적되어

지고 있다[36][37].  

또한 마늘은 고지혈증을 개선함으로 대사성 질환을 

예방하며[38] 혈액 내 콜레스테롤을 낮추고 혈당을 줄

여주며[39], 항산화 효과를 갖는다는 연구[40]들도 있으

며 염증성 장질환 치료에 마늘추출물의 사용 가능성에 

대한 연구[41]나 마늘추출물을 MRSA(methicillin- 

resistant Staphylococcus aureus) 감염치료를 위한 새

로운 치료제로 생각할 수 있다는[42] 연구들도 있다. 마

늘섭취의 섬유소용해 활성화, 혈전형성율 및 혈액응고

의 저하와 혈소판응집 억제가능성에 대한 연구[43], 양

파와 마늘 추출물의 섭취가 Cadmium으로 인한 산화적 

신장손상을 예방할 수 있다는 것[44] 등의 마늘추출물

의 인체질환 치료제로의 사용가능성에 대한 연구들도 

활발히 이루어지고 있으며 특히 마늘은 가장 강한 항암

제라는 것이 점점 밝혀져 가고 있다[37].  

마늘추출물의 항균작용에 대한 연구들은 1858년 

Louis Pasteur[45], 1936년 Walton 등[46], Sherman과 

Hodge[47], 그리고 1944년 Pederson과 Fisher의 연구를 

비롯하여 여러 학자들에 의해 이루어졌다고 Al-Delaimy

와 Ali는 보고하고 있으며[14], 또한 Cavallito와 Bailey[18], 

Stoll과 Seebeck[48]이 마늘의 항균작용은 마늘에 들어

있는 allicin때문이라는 것을 발표한 이후 이들에 대한 

연구가 계속적으로 이루어지고 있다. 

우리나라에서도 마늘이 사용되는 김치에서 분리한 

세균들에 대한 마늘의 항균력에 대한 연구[49][50], 조

리방법을 달리한 마늘 추출물의 향균활성에 대한 연구

[51], 그리고 다양한 유기용매를 이용한 마늘 추출물의 

항미생물성을 비교한 연구[52]들을 비롯한 마늘의 향균

작용에 대한 몇몇 연구[2][53]들이 이루어졌다. 본 연구

는 우리나라 고유마늘인 의성 6쪽마늘의 Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium 

등의 식중독균들에 대한 항균력 검사와 그 밖의 식품부

패균들 즉, 곡류에 부패를 일으키는 Bacillus subtilis, 

어패류에 부패를 일으키는 Vibrio parahaemolyticus, 

Listeria monocytogenes 등에 대한 항균력 검사를 실

시하여 앞으로 마늘추출물을 이용한 천연식품보존제 

개발의 가능성을 알아보기 위해 이루어졌다. 

Ⅱ. 실험재료 및 방법

1. 사용균주 및 시약

시험에 사용한 균주는 식중독의 대표적인 균 S. 

aureus (ATCC 6538), E. coli (ATCC 25922), S. 

typhimurium (ATCC 11511), V. parahemolyticus 

(ATCC 17802), B. subtilis (KCTC), L. monocytogenes 

(3659, 한국생명공학연구원 생물자원센터)를 선정하여 

사용하였다. 균 생육배지로 세균은 Nutrient broth와 

TCBS broth (DIFCO, USA)를 사용하였고 항생제감수

성검사를 위하여 Mueller Hinton Agar (DIFCO, USA)

를 사용하였다. Disc (Advantec, Cat No. TO 49005040, 

JAPAN)는  6×0.7mm를 사용하였으며 항균력 측정의 

참고로 사용하기 위해서는 Vancomycin 30㎍ 

(BECTON DICKINSON, USA)과 Imipenem 10㎍ 

(BECTON DICKINSON, USA)을 사용하였다.

2. 마늘의 추출물

본 실험에 사용된 마늘은 경북 의성군에서 재배한 의
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Antibiotics Volume of Disc (㎍)
Zone Diameter(mm)

resistant intermediate Moderately Susceptible

Vancomycin 30 ≦9 10-11 ≧12

Imipenem 10 ≦13 14-15 ≧16

Table 1. Zone Diameter Interpretive Standards (NCCLS, 1984)

Strains
Diameter of Inhibition Zone(unit:㎜) 

Conc. 50% 25% 12.5% 6.25% VM* IPM*

S. aureus 36 30 20 18 16 23 48

E. coli 33 23 21 21 18 0 0

B. subtilis 46 32 32 26 24 28 0

V. parahemolyticus 17 0 0 0 0 0 30

S. typhimurium 30 20 16 14 13 0 0

L. monocytogenes 36 30 14 13 8 26 0

*VM* : Vancomycin 
*IPM* : Imipenem

Table 2. The results of antimicrobial sensitivity test by garlic extracts.

성6쪽마늘로서 수확 후 -2℃ ~ -3℃에서 저장되었던 것

을 의성면 농업협동조합에서 구매하였으며 구매 후 10

일 이내에 실험을 하였다. 마늘에 대한 추출물은 신선

한 마늘을 homogenizer로 마쇄 한 다음 상온에서 바로 

교반, 침출시켜 1차 추출하고, 다시 증류수를 이용하여 

필요한 농도로 희석하여 사용하였다.

3. 감수성(항균력)측정

동결된 각 균주를 증균배지에 24시간 배양 후 0.85% 

식염수에 균을 풀어 잘 섞은 후 0.5 McFarland 탁도 

(spectrophotometer, 530nm)로 맞추어 균 농도가 약 

1~5×10
6 CFU/㎖가 되도록 하였으며 항생제와 비교하

기 위하여 National committee for clinical laboratory 

standards (NCCLS, 1984)에서 제시한 감수성 검사결과

의 판독 기준을 참고로 하였다.

Ⅲ. 결  과

항생제 감수성 검사결과의 판독기준은 아래 [Table 

1] (NCCLS(National Committee for Clinical 

Laboratory Standard), 1984년 기준)과 같다.

마늘추출물의 항균력을 확인하기 위하여 원액, 50%, 

25%, 12.5%, 6.25%농도의 마늘추출물과 항생제 

Vancomycin과 Imipenem의 항균력을 비교하였다 

[Table 2]. Gram 양성균의 대조항생제로 Vancomycin 

30㎍, Gram 음성균의 대조항생제로는 Imipenem 10㎍ 

디스크를 사용하여  비교한 결과, 그람양성균인 S. 

aureus는 마늘추출물 원액의 약 25% 희석된 농도에서 

대조군과 비슷한 결과를 보였고, B. subtilis와 L. 

monocytogenes는 마늘추출물 원액의 약 12.5%, 50%에

서 각각 비슷한 항균력을 나타내었다. E. coli, S. 

typhimurium에서는 Gram 음성균 임에도 불구하고 

Imipenem에서 저항성을 나타내었지만, 마늘추출액은 

원액의 약 6.25%에서도 항균력을 나타내었다[Fig. 1]. 

그람양성균인 S. aureus, B. subtilis, L. 

monocytogenes 모두가 Vancomycin에 비하여 강력한 

항균력을 나타내었다. 마늘추출물은 6균주 모두에게서 

우수한 항균력을 보였고 V. parahemolyticus만은 마늘

추출물의 원액에서만 항균력이 나타났으며 희석한 농

도에서는 항균력이 없었다[Fig. 2]. 또한 S. aureus와 V. 

parahemolyticus는 Imipenem과 비교하였을 때 마늘추

출원액의 항균력이 감소하는 것으로 나타났다. 
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Inhibition zone 

(mm)

Fig. 1. The results of inhibition zone of food poisoning strains by Garlic extracts. 

        S. aureus (A,G), E. coli (B), B. subtilis (C), S. typhimurium (D, H), V. parahemolyticus (E), 

L. monocytogenes (F), Vancomycin and Imipenem (G), Imipenem (H).

        The concentrations of diluted garlic extracts with distilled water were Conc. (1), 50% (2), 

25% (3),  12.5% (4), 6.25% (5), respectively.
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Fig. 2. The results of antimicrobial sensitivity test by garlic extracts. 

        The results showed that the growth inhibition on all food poisoning strains 

decreased by the dose of garlic extracts dependently. 
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Ⅳ. 고 찰

식품의 부패 및 변질은 주로 미생물에 의해 일어나며 

이를 방지하기 위해 각종 인공합성 보존제를 사용하고 

있는데 대부분의 식품보존제는 화학적 합성품으로 안

전성이 문제되고 있다. 천연물 중에도 상당한 항균성물

질이 존재하며 오래 전부터 이에 대한 연구가 수행되었

고 현재도 생약재, 오랫동안 식용해왔던 식물이나 그 

부산물 등의 천연 항균성물질의 검색및 식품이용에 관

한 연구가 활발하게 진행되고 있다[2]. 마늘은 모든 재

배식물 가운데서 가장 오래된 것 중 하나로 4000년 이

상 양념, 음식과 민간요법에 주로 사용되어 왔으며 가

장 다양하게 연구되어 온 약용식물이다[54]. 또한 향신

료로서의 역할 뿐만 아니라 생체기능을 조절하는 유용

한 성분을 함유하고 있어서 건강유지에 유익한 식품으

로 알려져 있으며 한국 전통 식생활에 있어서 조미료, 

향신료 및 의약품으로 이용되어 온 채소의 일종으로 단

순한 식품으로서의 역할도 중요하지만, 의약품의 원료 

및 기능성 식품으로서 전 세계적으로 관심 깊게 연구되

고 있다[55]. 

2002년 성과 김의 논문[53]에 의하면 마늘에 대한 연

구는 1844년 독일의 Theodor Wertheim이 마늘을 추출

하여 마늘유를 분리한 데서 시작되었고 1858년 Louis 

Pasteur의 마늘항균특성에 관한 보고[45]에 이어 마늘

의 항균작용에 대한 과학적 연구의 시작은 1936년 

Walton 등[46], 그리고 Sherman과 Hodge[47]이며 이들

은 마늘과 양배추가 항균작용을 갖고 있다는 것을 과학

적 실험으로 증명해보였다. 1944년 Pederson과 

Fisher[14]가 양배추즙, 양파와 마늘즙의 항균작용에 대

한 연구결과를 발표한 것을 비롯하여 오늘에 이르기까

지 여러 학자들이 계속 연구해오고 있다.

Cavallito와 Bailey[18], 그리고 Stoll과 Seebeck[48]에 

의해 마늘의 항균작용이 마늘에 들어있는 allicin때문이

라는 것이 밝혀지면서 마늘의 항균성물질이 allicin으로 

명명되었고[18] 그 구조도 thiosulfinate라는 것이 밝혀

졌다[19]. 또한 allicin은 마늘의 특징적인 냄새를 나게 

하는 원인이며 마늘을 자르거나 찧거나 씹을 때 효소 

alliinase가 나와 냄새가 없는 alliin과 접촉하여 allicin으

로 바뀌고 1g의 찧은생마늘에서 약 3.7mg의 allicin이 

생산되며[56], allicin 1mg은 페니실린 15단위 상당의 

살균효과가 있다고 한다. 마늘에서 항균성물질인 

allicin을 분리 ‧ 동정한 마늘추출액을 주성분으로 종자

소독제 개발 가능성이 높다는 연구도 있다[57].     

마늘의 항균작용에 대한 연구는 1944년 Cavallito와 

Bailey[18], 그리고 Cavallito 등[19]이 에탄올추출로 분

리한 마늘의 항균성물질이 화학적으로 불안정하다고 

하였으며[52][53], allicin이라 명명하고 황색 포도상 구

균, 콜레라균등의 발육을 억제하는 힘이 있다고 보고하

였다[58]. S. aureus 에 대한 마늘의 항균작용에 대한 

연구는 여러 학자들[14][50-52][59]에 의해 이루어져 왔

으며 모두 동일하게 감수성을 보인다고 했다. 본 연구

에서도 그람양성균치료에 사용되는 Vancomycin에 비

하여 마늘추출물은 강력한 항균력을 나타내었으며 S. 

aureus에 대한 마늘 추출물원액의 억제대 직경은 

Vancomycin과 비교하였을 때 약 25%정도의 희석수준

과 비슷하였다. B. subtilis와 L. monocytogenes들도 

Vancomycin에 비하여 강력한 항균력을 나타내었는데 

B. subtilis는 Vancomycin과 비교한 결과 약 12.5%정도

의 농도와 비슷한 결과를 나타내어 실험대상 균주들 중 

가장 강한 항균력을 나타내었고 L. monocytogenes는 

약 50%농도와 비슷한 항균력을 나타내어 Vancomycin

보다 우수한 항균력을 보였으며 마늘추출물에서 그람

양성균들이 강한 감수성을 보였다고 한 다른 연구결과

[52]와 같았으나 L. monocytogenes에 대한 연구는 그 

수가 극히 적었다. 그리고 특히 1991년 이와 신의 연구

[2]에서 B. subtilis의 경우는 75% 에탄올로 추출하여 

얻은 마늘추출물의 경우 배지상의 억제대의 직경이 

10mm이었고 물로 추출하여 얻은 마늘추출물의 경우는 

억제대가 전혀 나타나지 않아서 75% 에탄올로 추출하

여 얻은 마늘추출물의 경우가 물로 추출하여 얻은 마늘

추출물보다 더 항균성이 강한 것으로 나타났다고 하였

다. 

그람음성균인 V. parahemolyticus와 E. coli, S. 

typhimurium은 Vancomycin에 저항성을 보여 

Imipenem 10㎍을 대조로 사용하여 비교한 결과 3균주 

모두에게서 마늘추출물은 감수성을 보였으며 V. 
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parahemolyticus만은 마늘추출물의 원액에서만 항균력

이 나타났고 희석한 농도에서는 항균력이 없었다. E. 

coli는 Imipenem과 비교하였을 때 Imipenem에서는 억

제대가 생성되지 않았으나 마늘추출물에서는 6.25% 희

석농도에서도 감수성을 보여 마늘추출물의 E. coli에 

대한 강한 항균력은 다른 연구결과[14][51]들과 같았다. 

S. typhimurium은 Vancomycin과 Imipenem에서는 모

두 내성을 나타내었으나 마늘추출물에서는 감수성을 

보여 2004년 김 등의 마늘추출물에서의 연구결과와 같

았으나[51] V. parahemolyticus에 대한 연구는 거의 없

었다.  

이상의 본 연구의 모든 결과는 NCCLS에서 제시한 

감수성을 보이는 기준과 비교하였을 때 마늘추출물의 

원액에서는 6종의 모든 균주에서 중등도 내지 고도의 

감수성을 보이는 결과를 나타내었다. 그러나 V. 

parahemolyticus에서 만은 마늘추출물원액에서 억제대

가 형성되었지만 50%로 희석한 후 부터는 억제대가 형

성되지 않았으며 이 결과 Vibrio species에는 다양한 균

주에 대한 항균작용에 대한 실험을 해보아야 할 것으로 

생각된다. 

2002년 오창용 등[52]의 연구에서 9가지 유기용매를 

이용해 제조한 마늘추출물들은 세균보다는 효모나 곰

팡이에 대하여 항미생물성이 더 강했으며 그람음성 세

균들보다는 그람양성 세균들에 대하여 마늘추출물의 

항미생물성이 더 강한 것으로 나타났다고 하였는데 신

선한 마늘을 찧어서 나온 마늘추출물들을 사용하여 민

감도검사를 실시한 본 연구에서도 그람양성균인 S. 

aureus, B. subtilis, L. monocytogenes의 억제대 직경

이 그람음성균인 E. coli, S. typhimurium, V. 

parahemolyticus의 억제대 직경보다 모두 커서 두 논문

의 연구결과가 같았다. 또한 오창용 등[52]은 통마늘추

출물이 찧은 마늘추출물보다 항미생물성이 다소 감소

하거나 거의 비슷하였다고 하였으나 본 연구에서는 찧

어서 냉장고에 저장했던 마늘추출물에서는 항균작용이 

나타나지 않았고 신선한 마늘을 찧어 추출한 액에서는 

우수한 항균력을 보였다. 

Saleem과 Al-Delaimy는 그들의 1982년 연구논문

[17]에서 마늘 추출액에 의한 Bacillus cereus의 성장억

제작용은 15~35℃에서 6개월간 저장했던 마늘에서 얻

은 추출물보다 -18℃에 저장했던 마늘에서 얻은 추출

물의 경우 민감도가 약간 더 높았다고 했으며 마늘 추

출물의 최대 억제작용은 마늘추출물을 여과하기 전 3

0℃에 4시간 놓아둔 것이었고 마늘을 물에 담가 부드럽

게 하는 maceration과정은 4℃에 6시간 저장해둔 것이

었다고 한다. 또한 추출하기 전 마늘에 570krads의 

Gamma선을 조사한 후 냉동시킨 것은 본래의 억제 작

용을 50%로 감소시켰고 마늘추출물을 80~90℃로 5분

간 열처리 한 경우는 항균작용이 완전히 없어졌다고 했다.

마늘 추출에 관한 연구는 1944년 Cavallito 등[19]에 

의한 에탄올 추출과 1947년 Stoll과 Seebeck[60]에 의한 

메탄올 추출, 에탄올과 메탄올은 물론 메틸렌 클로라이

드와 클로로포름과 같은 다양한 유기용매들을 이용한 

추출[52], 물 추출[58], 그리고 초임계 이산화탄소를 이

용한 추출[61][62] 등이 이루어지고 있고, 또한 마늘 에

탄올 추출물의 이화학적 특성에 대한 추출조건의 모니

터링[55]에 관한 연구도 있으며 이들의 연구 결과를 통

해 마늘의 유효성분 함량을 다량 추출할 수 있게 되리

라 생각한다.

2002년 성 기천은 초임계 이산화탄소를 이용한 마늘 

추출물의 항균효과에 관한 연구[62]에서 초임계 유체인 

이산화탄소를 이용한 마늘 성분의 추출은 온도와 압력

에 영향이 있었으며, 이에 대한 최적조건은 초임계 상

태임을 알 수 있었고 마늘추출물의 미생물에 대한 최저

저지농도는 800ppm 이상에서 항균효과가 있는 것으로 

나타났다고 했다.

2004년 김 등은 조리방법을 달리한 마늘 추출물의 항

균활성에 대한 연구[51]에서 마늘의 항균성물질은 가공

방법 중 열처리에 의하여 활성이 급격히 소실됨을 알 

수 있었으며 마늘 에탄올 추출물에 함유되어 있는 항균

활성물질은 50℃에서는 비교적 안정하나 온도가 높아  

질 수록 점점 억제대의 직경이 작아져 90℃에서 10분 

이상 가열시 항균활성은 급격히 저하되었고 pH 변화에

서는 비교적 안정한 것으로 나타났다고 했다.

최근에는 오랜 시간이 경과하면서 추출된 마늘추출

물(AGE: Aged garlic extract)에 관한 연구[32][37][63]

들이 활발하게 이루어지고 있는데 Thomson과 Ali는 
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지금까지 이루어진 많은 학자들의 마늘에 대한 연구들

을 종합하여 다시 살펴본 2003년 그의 연구논문[37]에

서 마늘은 가장 강한 항암제라는 것이 점점 밝혀지고 

있고 건강유지를 위한 식단에 마늘을 포함시키는 것은 

필수이며 규칙적으로 많은 양의 마늘을 섭취하는 사람

이 적게 섭취하는 사람보다 위‧장관암에 적게 걸린다

고 했다. 또한 신선한 마늘추출물이 아닌 가공처리 된 

마늘생산품 즉, 오랜 시간이 경과하면서 추출된 마늘추

출물(AGE)이 철저히 나쁜 것들을 해결해버리는 활동

력을 보인다고 하였으며 2006년 Tanaka 등도 AGE가 

결장‧직장암의 전단계인 선종의 진행을 억제함으로 결

장‧직장암의 유발율과 암성장을 낮추어 준다[32]고 하

였다. 

마늘은 일반적으로 생체 조미 부식용으로 사용되어 

왔으나 최근에는 식품의 중간 소재로도 개발되고 있고 

소득 수준 및 식문화 수준의 향상에 따라 마늘의 제품

이 고급화, 다양화 되고 있다[64]. 또한 마늘의 장기유

통을 가능케 하는 가공제품이 개발되고 있고[18] 이들

을 위해 마늘의 유효성분 함량을 다량 추출할 수 있는 

최적추출 조건을 모니터링한 연구도 있어 마늘의 유효

성분 함량의 다량 추출이 가능하리라 생각된다.      

또한 마늘은 다양한 이점을 가졌지만 마늘 고유의 독

특한 향과 매운맛으로 인해 청년들이나 어린이들은 물

론 성인들 중에서도 마늘을 싫어하는 사람이 많다. 마

늘의 독특한 향과 매운맛을 최대로 제거한 마늘추출물

을 얻기 위한 노력이 이루어지고 있지만[65] 아직 제품

화 되지 못한 상태이며, 마늘을 가공제품소재로 활용하

기위하여 마늘유효성분 함량을 다량 추출할 수 있는 최

적추출조건을 모니터링 한 연구[55]도 있어 앞으로 마

늘의 모든 좋은 성분들은 그대로 유지하면서 마늘 고유

의 독특한 향과 매운맛은 최대로 제거한 다량의 마늘추

출물을 얻는 것이 가능해질 것이며 이는 마늘천연식품

보존제 개발에 큰 도움이 될 수 있으리라 생각된다. 

본 실험에서 식중독 균들을 비롯한 곡류 및 어패류의 

부패를 일으키는 6종의 식품부패균들에 대해 중등도 

내지 강한 항균작용을 보인 마늘추출물들의 천연식품

보존제에 대한 개발은 필요하고 중요하다고 생각되나 

어떠한 방법으로 마늘 추출물을 얻을 것인가가 매우 중

요할 것이며 신선한 마늘 추출물을 비롯하여 끓여서 추

출한 것, 시간이 오래 경과된 것 즉, 가공처리된 마늘추

출물(AGE) 등의 다양한 종류의 마늘추출물들과 다양

한 방법으로 추출된 즉, 추출방법의 다양성과 추출물의 

다양화를 통한 연구결과로만 마늘천연식품보존제의 개

발이 이루어질 수 있으리라 생각된다. 본 연구에서도 

마늘추출물로 몇몇 식중독균들에 대한 성장억제 작용

에 대한 예비실험에서 민감한 결과를 보였던 것이 막상 

본 실험에서 좋은 결과가 나오지 않아 힘이 많이 들었

었는데 많은 저자들의 연구과정에서 미루어 볼 때 마늘

추출물의 최대항균력을 얻기 위해서는 마늘과 마늘추

출물의 저장온도와 저장시간을 비롯한 다양한 저장 환

경요인들이 중요할 것이며 앞으로 마늘추출물의 식품

에 대한 천연보존제 개발에서는 다양한 방법으로 추출

된, 그리고 다양한 종류의 마늘 추출물들에 대한 감수

성검사가 이루어져야 할 것이다. 마늘의 모든 좋은 성

분들은 그대로 유지하면서 마늘 고유의 독특한 향과 매

운맛은 최대로 제거된 다량의 마늘추출물을 얻기 위한 

노력과 함께 마늘추출물의 천연식품보존제 개발이 가

능할 것으로 사료되며 빠른 시일 내에 이에 대한 연구

들이 이루어지리라 생각된다.

Ⅴ. 요 약 

마늘추출물을 이용한 천연식품보존제 개발의 가능성

을 알아보기 위해 의성 6쪽마늘을 대상으로 E. coli, S. 

aureus, S. typhimurium 등의 식중독균들과 곡류에 부

패를 일으키는 B. subtilis, 그리고 어패류에 부패를 일

으키는 V. parahaemolyticus, L. monocytogenes 등에 

대한 항균력 검사를 실시하였으며, 마늘추출물의 이들 

균주에 대한 항균력이 어느 정도인지를 알아보기 위해 

Vancomycin과 Imipenem 항생제 디스크를 사용하여 

비교하였다. 

그람양성균에서는 Vancomycin과 비교하였을 때, 마

늘 추출물 원액의 약 25% 희석된 농도와 비슷한 결과

를 보였고, S. aureus, B. subtilis, L. monocytogenes들

은 Vancomycin에 비하여 강력한 항균력을 나타내었다. 
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그람음성균인 V. parahemolyticus와 E. coli, S. 

typhimurium은 Vancomycin에 저항성을 보여 

Imipenem 10㎍을 대조로 사용하였다. 마늘추출물에서 

6균주 모두에 대해 강한 감수성을 보이거나 혹은 중등

도의 감수성을 보였고 V. parahemolyticus만은 마늘추

출물의 원액에서만 항균력이 나타났으며 희석한 농도

에서는 항균력이 없었다.    
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