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Abstract

Lactobacillus sakei B2-16 producing high level of γ-amino butyric acid (GABA) was previously isolated from
Korean traditional fermented food, Kimchi. L. sakei B2-16 converted 99.3% of mono sodium glutamate (MSG) to
GABA in Lactobacilli MRS broth supplemented with 1% MSG. In order to enhance the production of GABA by
L. sakei B2-16, growth parameters such as media components and concentrations of major components were eval-
uated. The maximum GABA concentration was obtained by a modified rice germ extract broth containing 4%(w/v)
sucrose and 1%(w/v) yeast extract. L. sakei B2-16 converted 100% of MSG to GABA in modified rice germ extract
broth supplemented with 7% MSG.
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γ-Aminobutyric acid(GABA)는 자연계에 널리 분포하는

비단백질 구성 아미노산으로서 사람에 있어서는 신경계,

혈액에 함유되어 있으나 대부분은 뇌의 골수에 존재하여

aectylcholine이라 불리우는 신경전달 물질을 증가시키고,

뇌기능을 촉진시키는 등의 생리작용을 한다(Chang et al.,

1992; Park et al., 2002; Shelp et al., 1999). GABA는

glutamic acid decarboxylase(GAD)에 의해 glutamate가 비

가역적으로 탈탄산화되어 생성되는데, GAD와 GABA는

미생물에서부터 고등생물까지 널리 발견되고 있다. 고등생

물의 중추신경계에서 GABA는 억제성 neurotransmitter로

잘 알려져 있는데, GAD에 의해 흥분성 neurotransmitter인

glutamate와 GABA의 농도가 조절되고 있다(Ueno, 2000).

중추신경계 전체 신경전달물질 중 약 30%를 차지하며 다

른 전달물질에 비하여 약 200-1,000배의 고농도로 존재한

다. 인간의 GAD는 prydoxal-5’-phospate(PLP)를 필요로 하

며, 65 kDa(GAD65), 67 kDa(GAD67) 두 개의 isoform이

존재한다(Namchuk et al., 1997). 특히, GAD65는 당뇨병

발병 전에 자가 항원으로 작용하여 자가 항체의 목표물이

되는데, 이는 당뇨병의 초기 발견에 대한 가능성과 당뇨병

에 대한 이해의 목적으로 많은 연구가 이루어지고 있다

(Yoon et al., 1999).

GABA는 신경전달물질, 뇌기능 촉진 뿐 아니라, 혈압저

하작용, 이뇨작용, 항우울증작용, 항산화작용 등의 효과와

더불어 성장 호르몬의 분비 조절에도 관여하며, 통증 완화

에도 효과가 있는 것으로 알려져 있으며, 특히 뇌졸증 치

료로 의약품으로 등록되어 있다(Krgsgaard-Larsen, 1989;

Leventhal et al., 2003; 석, 2002). 이러한 GABA의 역할로

최근에는 기능성 식품 소재로서의 관심이 고조되고 있으며
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GABA가 보강된 우유, 콩, 차, 홍국, 클로렐라 등은 본태성

고혈압 쥐의 혈압을 낮추는 것으로 보고되었다(Abe et al.,

1995; Aoki et al., 2003; Hayakawa et al., 2004;

Nakamura et al., 2000; Tsuji et al., 1992).

GABA는 각종 야채, 과일, 쌀, 콩 등에 널리 분포되어

있는 것으로 알려져 있으나 그 함량이 낮아 생리작용을 나

타내는 농도를 얻기는 힘들며, 전술된 GABA의 기능성에

기인하여, GABA 함량을 증강시킨 차에 대한 연구 외에

다양한 미생물에 의한 GABA의 생산이 보고되었다(Hao

& Schmit, 1993; Kono & Himeno, 2000; Maras et al.,

1992; Sailusa et al., 1994; Tsushida et al., 1987). 최근에

는 쌀 및 콩 발효 식품, 김치 및 젓갈 등에서 분리한 다양

한 유산균들이 GABA를 고농도로 생산하는 것으로 보고되

었다(Cross, 2004; Han & Kim, 2006; Jeun et al., 2004;

Ueno et al., 1997). 일본에서는 김치에서 분리한 유산균을

이용하여 생산된 GABA가 식품에 실제로 응용되고 있으며

소주에서 분리한 Lactobacillus. brevis IFO 12005를 이용

하여 2 mM의 GABA를 생산하였다고 보고하였고

(Yokoyama et al., 2002), 일본 전통 발효 식품인 funa-

sushi로부터 L. paracasei NFRI 7415를 분리하여 302 mM

의 GABA를 생산하였다고 보고하였다(Komastsuzaki et al.,

2005). 중국에서도 Streptococcus salivarius를 이용하여

78 mM의 GABA 생산하였다고 보고하였다(Yang et al.,

2008). 최근에는 국내 연구진들도 GABA와 관련된 활발한

연구를 진행하고 있으며 L. brevis OPK 3, L. buchneri 등

의 GABA 생산 균주를 김치 등의 전통 발효 식품으로부

터 분리하여 각각 19 mM, 251 mM의 GABA를 생산한다

고 보고하였다(Cho et al., 2007; Park & Oh, 2006). 

본 연구자들은 GABA를 고농도로 생산하는 미생물을 김

치로부터 탐색하여, 배지성분으로 첨가되어진 1%의 mono

sodium glutamate(MSG)를 99% 이상 GABA로 전환시키는

유산균 L. sakei B2-16을 분리·동정한 바 있으며(kang et

al., 2006), 따라서 본 연구에서는 유산균 발효에 의한 고농

도 GABA의 산업적 생산을 위하여 미배아 추출물을 이용

한 배지에서 L. sakei B2-16의 발효공정을 이용하여

GABA의 최적 생산 조건을 확립하였다.

재료 및 방법

GABA 생산 균주 및 배양

우리나라 전통 발효식품인 김치로부터 분리한 GABA 생

산 젖산균인 Lactobacillus sakei B2-16을 1% mono

sodium glutamate(MSG)를 첨가한 Lactobacilli MRS 배지

(Difco)에 접종하여 30oC에서 약 10시간 동안 정치 배양하

여 전배양액으로 사용하였다.

L. sakei B2-16를 이용한 GABA 생산 최적 배지 조성을

확인하기 위하여 MRS를 기본 배지로 하여, 탄소원과 질소

원의 영향을 검토하였다. L. sakei B2-16의 GABA 생산을

위한 최적 탄소원을 선정하기 위하여 glucose를 제거한

Lactobacilli MRS 배지에 sucrose, fructose, glucose,

lactose, xylose, maltose, galactose, arabinose 등 총 8가지

탄소원을 각각 2% 수준으로 첨가하여 검토하였다. 여러

질소원의 영향을 알아보고 최적 질소원을 결정하기 위해서

Lactobacilli MRS 배지에 첨가되어 있는 기존의 질소원들

을 모두 제거한 후, beef extract, tryptone, soytone, yeast

extract, peptone, casitone, casamino acid, proteose peptone

No. 3 등 총 8개의 질소원을 Lactobacilli MRS 배지에 각

각 2.5% 수준의 농도로 첨가하여, L. sakei B2-16의

GABA 생산에 미치는 유기 질소원의 영향을 검토하였다. 

미배아 추출물을 이용한 배지는 미배아를 온수 추출하여

제조하였다. 먼저 미배아(경기도, 대한민국)를 10배수의 증

류수에 현탁한 후, 55oC shaking water bath에서 24시간

동안 추출하였다. 이 추출물을 8000 rpm에서 15분간 원심

분리 한 후 상등액을 회수하였다. 탄소원을 회수된 상등액

에 4% sucrose, 1% yeast extract를 첨가하여 GABA 생산

배지를 제조한 후, monosodium glutamate(MSG)의 농도를

달리하여 첨가하여 그 효과를 검토하였으며, 실험의 대조

군은 Lactobacilli MRS 배지를 사용하였다.

균의 생육 및 pH 

균체 농도는 2-3시간 간격으로 채취된 시료를 8000 rpm

에서 10분간 원심 분리 한 후, 침전된 균체를 생리 식염수

로 세척하고 일정한 배수로 생리 식염수에 희석하여 UV/

VIS spectrophotometer DUⓡ530(Beckman Instruments, Inc.,

U.S.A)를 이용해서 600 nm에서 흡광도로 측정하였다. 또 배

지의 pH는 MP 220 pH meter(Mettler Toledo, Switzerland)

를 이용하여 측정하였다. 

GABA의 분석

L. sakei B2-16으로부터 생산된 GABA를 정량 분석하기

위하여 RP-HPLC(Waters 2487 Dual λ Absorbance

detector, Waters 1525 Binary HPLC pump, Waters 717

plus Autosampler, U.S.A)를 이용하였다. RP-HPLC를 이용

한 분석 조건은 Ibolya & Vasanits(1999), Tcherkas et

al.(2001)이 보고한 것을 참조로 확립하였다. 우선 시료를

8000 rpm에서 10분간 원심 분리한 후 상등액을 0.45 µm

cellulose acetate membrane filter(Advantec. MFS. Inc.,

Japen)로 여과하여 적정 농도로 희석하였다. 이렇게 준비된

시료는 o-phthaldialdehyde(OPA)를 이용한 유도체화 과정

후 RP-HPLC에 적용하였다. HPLC column으로는 XTerra

column(Waters: RP18 5 m×4.6 mm×150 mm, U.S.A)을 사용

하였으며, 이동상으로는 0.05 M sodium acetate(pH 7.2)를

용매 A로, 그리고 0.1 M sodium acetate, acetonitrile (HPLC

grade), methanol(HPLC grade)이 각각 46:44:10(v/v)으로 섞
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인 것(pH 7.2)을 용매 B로 사용하였다. 이동상의 농도 구

배는 용매 A를 100% 로 하여 분석을 시작해서 30분 경과

후에는 용매 B가 100% 가 되고, 40분 경과 후까지 용매

B가 100%, 45분 경과 후까지는 다시 용매 A가 100% 가

되게 하였으며, 60분 후까지 용매 A가 100% 가 되도록

조절하였다. 이동상의 유속은 1 mL/min로 고정하였고,

358 nm의 U.V. detector로 GABA를 검출하였다. 

결과 및 고찰

생육 배지의 선정

GABA 생산을 위한 생육 배지를 선정하기 위하여 총 8

가지의 배지를 조사하였다. L. sakei B2-16의 생육에 가장

효과적인 배지는 Lactobacilli MRS 배지였으며, 다음으로

는 APT broth, 그리고 0.5% glucose가 첨가된 M17 broth

순서였다(Table 1). L. sakei B2-16에 의한 GABA 생산은

Lactobacilli MRS broth에서 다른 배지들에 비하여 월등히

높았다(Table 1). 균체 생육이나 GABA의 생산에 있어서

MRS 배지가 뛰어난 효과를 가진 것은 상대적으로 다른

상용 배지들보다 탄소원(2% glucose)과 질소원, 특히 yeast

extract(1%)를 높은 농도로 함유하고 다른 무기물의 함유량

도 높은 복합 배지이기 때문인 것으로 추측되며,

Lactobacilli MRS 배지는 유산균 배양에 알맞은 조성적 특

성으로 인해 유산균 배양 최적 배지로서 사용되어 왔다

(Aasen et al., 2000; Guyot & Morlon-Guyot, 2001). 

플라스크 배양에서 GABA 생산

전술한 실험을 통해 결정된 GABA 생산 최적 배지인

MRS broth에 1% MSG를 넣고 30oC에서 L. sakei B2-16을

회분 배양하면서 측정한 균체의 증식, pH, GABA의 생산경

향을 Fig. 1에 나타내었다. L. sakei B2-16은 배양 2시간부

터 12시간까지 대수적으로 증식하였으며, 균체량은 16-18시

간에서 최대가 되었고, 그 이후 정지기로 들어가는 것을 관

찰할 수 있었으며, 이는 Aasen et al.(2000)과 Champomier-

Verges et al.(2002) 등이 보고한 L. sakei의 생육 곡선과 유

사하였다. GABA의 생산은 배양 시작 후 6시간부터 생산되

기 시작해서 18시간까지 급격히 증가였으며, 그 후 48시간

까지 완만한 증가하여 최고 농도 53.3 mM에 도달하였다.

첨가해준 MSG 농도에 대한 GABA 전환율을 계산하면 48

시간에서 약 99.3%로 MSG는 거의 완전히 GABA로 전환

되었다. 이와 같이 대수증식 말기와 정지기 초기에 GABA

의 생산량이 급격히 증가하는 것은 glutamate를 GABA로

전환시키는데 핵심이 되는 효소인 GAD의 활성이 정지기에

서 최고가 된다는 Hayakawa et al.(1997)의 보고와 일치하

며, 이런 GABA의 생산 증가곡선은 GAD의 활성과 pH의

감소에 기인한 것으로 추정된다.

생산 배지의 최적화

전술한 배지 실험에서 L. sakei B2-16의 생육배지로

MRS 배지가 가장 우수하였으므로 MRS를 기본 배지로 하

Table 1. Effect of culture media (1% monosodium glutamate supplement) on GABA productionby L. sakei B2-16 in static flask
culture at 30oC.

Culture Media(a)

Incubation time (h)

16h 48h 16h 48h 16h 48h

pH Growth(b) GABA (mM)

MRS 4.48 4.36 6.16 6.04 22.6 53.1

APT 5.43 5.39 3.52 3.48 9.8 15.4

BHI 6.18 6.13 1.86 1.72 0.9 4.1

TSB 5.60 5.56 1.41 1.30 0 0.8

L 4.98 4.97 0.69 0.62 0 0

NB 6.33 6.31 0.25 0.24 0 0

M17 + 0.5% glucose 5.51 5.47 2.48 2.35 0.6 1.6

M17 + 0.5% lactose 6.47 6.47 1.18 1.21 0 0

(a) Monosodium glutamate (MSG) was added at 1% level.
(b) O.D. at 600 nm
Data are means of triplicates. Standard errors were less than 5.0% of the means.

Fig. 1. Batch fermentation profile of L. sakei B2-16 in static
culture on MRS broth (1% MSG supplement) at 30oC under
uncontrolled pH conditions.
■: cell density (OD at 600 nm),◆: pH,▲: GABA concentration
(mM), ● : GABA conversion rate (%)
Data are means of triplicates. Standard errors were less than
5.0% of the means.



186 국무창·조석철·최찬익·박훈·김승섭·정명훈·변유량·이현용

여, 탄소원과 질소원의 영향을 검토하였다. L. sakei B2-16

의 GABA 생산을 위한 최적 탄소원을 선정하기 위하여

총 8가지 탄소원에 대하여 검토하였다. 유산균의 GABA

생산에서 탄소원의 영향에 관한 연구는 거의 이루어지지

않았으나, Table 2에 나타낸 것과 같이, L. sakei B2-16의

균체 증식에 가장 큰 효과가 있었던 탄소원은 sucrose,

fructose, glucose의 순서였으며, GABA 생산량 또한

sucrose, fructose, glucose의 순서였다. 특히 sucrose의 경우

2% 농도에서 MSG를 GABA로 81.2% 전환시키는데, 이는

MRS 배지 탄소원인 2% glucose가 55.9% 전환시키는 것

에 비해 월등한 효과를 보이는 것으로 나타났다. 이러한

결과는 발효 중 pH에 의한 영향으로 보여진다. 이는 탄소

원으로 sucrose를 이용하여 발효를 수행하였을 때, L. sakei

B2-16의 균체 생육이 가장 우수하였으며, 발효 중 대수 증

식기 후반부의 pH는 4.3내외로 다른 탄소원에 비하여 낮

은 pH를 보였다(결과 미제시). 이러한 낮은 pH는 glutamic

acid decarboxylase(GAD)의 발현에 관계가 있을 것이라 판

단된다. GAD의 발현은 대수 증식기 후반부터 활발히 이

루어지고, pH의 감소, Cl- 등의 이온농도에 따른 pH 변화

와 glutamic aicd의 농도에 영향을 받는 것으로 보고되었다

(Sanders et al., 1998; Biase et al., 1999). Ueno et al.

(1997)과 Nomura et al. (1999) 등은 L. bevis 와 L. lactis

의 GAD의 최적 pH를 4.2와 4.5로 각각 보고하였다. 유산

균 유래 GAD의 활성은 낮은 pH에서 우수하며, 이러한 특

성이 sucrose를 이용하여 배양 하였을 때 가장 우수한 결

과를 보인 것으로 판단되어진다. GABA 생산을 위한

sucrose의 최적농도를 검토한 결과, Table 3에 나타난 것과

같이 4% sucrose 농도에서 GABA 생산량이 최대를 나타냈

고 균체량도 증가하는 것을 확인하였다. 또한 4% sucrose

농도에서는 MSG를 GABA로 99.3% 전환시켜 대부분의

MSG가 GABA로 전환되는 현상을 확인할 수 있었다.

L. sakei B2-16의 GABA 생산에 미치는 유기 질소원의

영향은 Table 4에 나타내었다. Lactobacilli MRS broth의

질소원(beef extract 1%, proteose peptone No.3 1%, yeast

extract 0.5%)을 대조군으로 사용하였다. 여러 질소원의 영

향을 알아보고 최적 질소원을 결정하기 위해서 MRS 배지

에 첨가되어 있는 기존의 질소원들을 모두 제거한 후, 실

험에 사용된 각 질소원을 MRS 배지에 2.5% 농도로 첨가

하였다. L. sakei B2-16 균주의 균체 증식 및 GABA 생산

에 가장 효과가 있었던 질소원은 yeast extract, proteose

peptone No.3, 그리고 peptone 순서였으며(Table 4), yeast

extract의 농도가 1%에서 최대 GABA 생산량을 나타내었

Table 2. Effects of carbon sources on GABA production by L. sakei B2-16 after 48 hours static culture in MRS broth (5% MSG
supplement)

Carbon source(a) Final pH Growth(b) GABA (mM) GABA  conversion rate (%) (c)

Control(d) 6.34 0.87 0 0

Glucose 6.27 5.64 149.13 55.9

Lactose 5.64 3.63 46.7 17.5

Sucrose 6.37 6.47 216.89 81.2

Xylose 6.18 0.83 0 0

Fructose 6.17 5.94 155.96 58.4

Maltose 6.08 1.02 0 0

Galactose 6.26 4.01 136.12 51

Arabinose 5.92 4.12 122.4 45.8

(a) Carbon sources were added at 2% level.
(b) O.D. at 600 nm
(c) GABA conversion rate (%) calculated by the age of the produced GABA concentration (mM) over the supplied MSG concentration.
(d) Carbon sources in MRS broth were eliminated.
Data are means of triplicates. Standard errors were less than 5.0% of the means.

Table 3. Effects of sucrose concentration on GABA production by L. sakei B2-16 after 48 hours static culture in MRS broth (5%
MSG supplement)

Sucrose concentration (%) Final pH Growth(a) GABA (mM) GABA  conversion rate (%)(b)

1% 6.33 4.87 156.48 58.6

2% 6.27 6.67 222.49 83.3

3% 5.59 6.75 247.93 92.9

4% 5.15 7.33 265.01 99.3

5% 5.14 7.17 261.76 98.1

10% 5.01 6.63 225.91 84.6

(a) O.D. at 600 nm
(b) GABA conversion rate (%) calculated by the age of the produced GABA concentration (mM) over the supplied MSG concentration.
Data are means of triplicates. Standard errors were less than 5.0% of the means.
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다(결과 미제시). 질소원으로서 yeast extract가 비교적 다른

질소원에 비해 효과적인 이유는 다른 질소원들이 효소에

의해 가수 분해된 단백질들로 이루어진 반면, yeast extract

는 보다 많은 양의 growth factors와 유리 아미노산, 작은

펩타이드 등이 함유되어 있기 때문이라 생각된다(Aasen et

al, 2000).

미배아 추출물 배지를 이용한 GABA 생산

최근 일본에서는 쌀겨 등을 온수 추출하여 얻은 추출물

을 배지에 첨가할 경우, MSG에서 GABA로의 전환률이

상승되며, 배지로 사용하였을 때 GABA 생산량이 현저히

향상된다고 보고하였다(世高 (2001). 쌀겨에는 쌀 영양소의

약 95%가 집중되어 있어 단백질, 지방, 비타민, 무기물 등

영양 성분이 풍부하게 함유되어 있을 뿐 아니라 최근의 연

구에 의하면 비타민 E, oryznaol, coenzyme Q-10(CoQ-10),

glutathione peroxidase(GPx), superoxide dismutase(SOD),

proanthocyanidins, inositol hexaphosphate(IP6)를 비롯하여

여러 가지 영양소가 함유되어 있다. 이러한 쌀겨 중의 미

배아에는 필수 아미노산과 토코페롤, 비타민 B1, B2, B6

이외에도 현대인의 식생활에서 결핍되기 쉬운 미량원소인

칼슘, 마그네슘, 칼륨, 철분 등이 다량 함유되어 있어, 쌀

영양분의 66%를 함유하고 있으나, 미량의 미배아가 생식

이나 선식 원료로 사용될 뿐 가공에 의한 식품 소재로의

활용이 거의 없다고 할 수 있다. 따라서 본 연구자들은 미

배아 추출물을 이용한 GABA 생산 배지 조성에 대하여

검토하였다. 

GABA의 산업적 생산을 위하여 미배아 추출액 배지를

제조하여 MSG의 농도의 영향을 검토하였다. 미배아 추출

액 배지는 미배아 추출액에 선행된 실험에서 결정된

GABA 생산에 적합한 탄소원과 질소원으로 sucrose와

yeast extract를 각각 4%, 1% 첨가한 후 여러 농도

(5~10%)의 MSG를 첨가하여 그 영향을 살펴보았다. Table

5에서와 같이 5-7% MSG를 첨가한 미배아 추출액 배지에

서 L. sakei B2-16을 배양하였을 때, 첨가된 MSG가 100%

GABA로 전환된 반면, 8% MSG부터는 전환율이 감소하였

다. 7% MSG 농도일 때 GABA 생산량은 최대였으며, 이

Table 4. Effects of nitrogen sources on GABA production by L. sakei B2-16 after 48 hours static culture in MRS broth (5% MSG
supplement)

Nitrogen source(a) Final pH Growth(b) GABA (mM) GABA  conversion rate (%)(c)

Control(d) 5.03 7.53 265.86 99.6

Beef extract 4.78 1.61 4.38 1.6

Tryptone 4.50 3.23 12.67 4.7

Soytone 4.51 3.08 11.95 4.5

Yeast extract 4.98 8.16 255.11 95.5

Peptone 4.51 4.27 34.18 12.8

Casitone 4.52 2.92 9.31 3.5

Casamino acid 5.43 0.17 0 0

Proteose peptone No.3 5.03 6.97 161.53 60.5

(a) Carbon source (sucrose) was were added at 4% level and nitrogen sources were added at 2.5% level.
(b) O.D. at 600 nm
(c) GABA conversion rate (%) calculated by the age of the produced GABA concentration (mM) over the supplied MSG concentration. 
(d) Nitrogen sources in MRS broth (beef extract 1%, proteose peptone and yeast extract 0.5%) were added.
Data are means of triplicates. Standard errors were less than 5.0% of the means.

Table 5. Effects of MSG concentration on GABA production by L. sakei B2-16 after 48 hours static culture in rice germ extract
medium containing 4% sucrose and 1% yeast extract

MSG  concentration (%) Final pH Growth(a) GABA (mM) GABA  conversion rate (%)(b)

Control(c) - - 0.20 -

5% 5.08 1.9×109 267.10 100.0

6% 5.44 3.3×109 330.20 100.0

7% 5.69 2.3×109 385.00 100.0

8% 5.80 3.0×109 312.54 73.2

9% 5.53 1.4×109 284.26 59.1

10% 5.01 2.0×109 258.52 48.4

(a) Viable cell count (cfu/mL)
(b) GABA conversion rate (%) calculated by the age of the produced GABA concentration (mM) over the supplied MSG concentration.
(c) Control was GABA concentration of rive germ extracts
Data are means of triplicates. Standard errors were less than 5.0% of the means.
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때 생산된 GABA의 양은 약 385 mM이었다. 미배아는 벼

도정 시 발생되는 농업 부산물로 매년 수십만 톤이 폐기되

고 있다. 국내에서는 미배아가 포함된 미강의 활용에 대한

연구는 계속되어 왔으나, 미배아에 관한 연구는 매우 미흡

하다. 미배아의 일부가 배아유의 생산에 사용되고 있을 뿐

대부분이 사료로 사용되거나 미강과 함께 농산 폐기물로

처리되는 실정이다. 이러한 미배아에는 글루탐산, 아스파르

트산 알라린 등의 아미노산 다량 함유되어 있으며, 칼륨,

인, 망간, 나트륨 등의 무기질이 다량 함유하고 있다. 따라

서 이러한 미배아의 다양한 성분은 우수한 GABA 생산배

지로 유용하게 이용될 수 있을 것이다. 

요 약

혈압저하작용, 이뇨기능 등의 다양한 생리활성을 나타내

는 γ-amino butyric acid(GABA)를 고농도로 생산하는 유

산균인 Lactobacillus sakei B2-16을 이용하여 GABA의 산

업적 생산 배지를 연구하였다. 

L. sakei B2-16의 최적 상용 배지는 Lactobacilli MRS

배지였으며, Lactobacilli MRS 배지에 1% mono sodium

glutamate(MSG)를 첨가하고, L. sakei B2-16을 배양했을

때 MSG의 99.3% 는 GABA로 전환되었다. MRS 배지를

기본으로 최적 배지조성을 검토한 결과, 탄소원으로 4%

sucrose와 질소원으로 1% yeast extract를 첨가하였을 때

균체 증식과 GABA 생산량이 가장 우수하였다. 산업적 배

지를 확립하기 위하여 미배아를 온수 추출하여 얻은 추출

액 배지에 L. sakei B2-16을 배양한 결과, 7%의 MSG를

100% GABA로 전환시켰으며, 미배아 추출액을 이용한 배

지는 산업적 생산용 배지로의 응용이 기대된다. 
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