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사료용 생균제 개발을 위한 마늘 내성 유산균의 분리
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Abstract

Lactic acid bacteria was isolated for the production of probiotic animal feed supplemented with garlic and its anti-
microbial properties were investigated. A total of 112 strains of lactic acid bacteria which grew on the medium con-
taining garlic extract were isolated from kimchi, jeotgal, and jangachi. Among them 14 strains were tested for acid-
and bile salt-resistance as well as antimicrobial activities against animal pathogenic bacteria such as Salmonella chol-
eraesuis, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Shigella flexneri. Of these strains, a strain P'GW50-2 from
pickled scallion with most desirable properties was selected and identified as Lactobacillus plantarum TJ-LP-002.
Antimicrobial activity of L. plantarum TJ-LP-002 showed relatively wide range of inhibition spectrum against Gram
negative bacteria such as Aeromicrobium hydrophila, E. coli, Pseudomonas, Salmonella, Shigella, and some Gram
positive bacteria such as Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, and Propionibacterium. 
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서 론

마늘(Allium sativum L.)은 대표적인 백합목 백합과 Allium

속에 속하는 다년초로, 대개 지중해와 중앙아시아 연안 지방

이 원산지로 알려져 있으며, 요즘에는 세계 각지에서 재배

되고 있다. 마늘은 특유의 향미를 가지고 있어서 식품의 맛

을 증진시키는 향신료로서 널리 사용되어 왔으며, 식중독균

과 같은 병원성 세균의 증식을 억제하는 항균작용(Kim et

al., 2002; Rees et al., 1993), 항암작용(Fleischauer &

Arab, 2001), 항산화작용(Kim et al., 1997; Carmia, 2001),

항당뇨작용(Jain & Vyas, 1975), 항돌연변이원성(Kim et

al., 1991), 혈청콜레스테롤 저하능(Slowing et al., 2001),

심장질환 예방(Neil & Sigali, 1994) 등 여러 가지 생리적

활성이 과학적으로 입증되어 향신료뿐만 아니라 건강보조

식품, 의약품으로도 널리 사용되고 있다.

마늘을 재배하면, 수확 시에 마늘뿐만 아니라 마늘순, 쭉

정이 등의 마늘 부산물이 발생한다. 마늘 재배량의 증가에

따라 부산물 폐기량도 늘어나게 되어 부산물 처리 방안에

대한 연구가 필요한 실정이다(Kim, 1996). 마늘 부산물은

항산화 작용을 하는 폴리페놀을 함유하고 있고, pectin과 같

은 섬유소 함량이 높아서 장내 미생물의 성장개선 효과가

있으며, 혈중 콜레스테롤 함량과 간 지방량을 감소시키는

등의 기능이 있어, 가축 사육 시 투여되는 다량의 항생제에

대한 대체 효과가 있는 것으로 보고되고 있다(Kim, 1996). 

생균제는 숙주의 장내 미생물 균형 향상과 같은 유익한

작용을 하는 살아있는 미생물 첨가제를 말하며, 생균제로

가장 많이 사용되고 있는 미생물은 Lactobacillus,

Bifidobacterium, Enterococcus와 같은 유산균이며, 효모, 곰

팡이, Bacillus 등은 주로 가축에게 사용되고 있다. 생균제

를 산업용으로 이용하기 위해서는 비독성 및 비병원성인

안전한 균주여야 하며, 내산성, 내담즙성이 있어서 경구 섭

취 시에 소화관에서 사멸하지 않고 장에 도달할 수 있어야

한다. 생균제는 장내 유익균의 증식을 촉진시키고, 정상균

총의 분포를 유지시키는 등의 유용한 효능이 요구되며, 항

균성 물질을 생성하여 병원성 세균의 생육을 억제시키고,

항균범위가 넓어야 한다. 또한 장내 정착성이 강하며, 가공
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공정 중 사멸되지 않도록 활성이 오래 유지될 수 있어야

한다(Annuk et al., 2003; Conway, 1989). 

가축에 생균제의 급여가 미치는 영향은 증체량, 사료효

율, 장내세균총 개선 등을 들 수 있다. 생균제와 항생제의

급여 효과를 비교 실험한 결과, 유산균 생균제를 급여할

경우 항생제 투여 시보다 증체량 개선, 장내 대장균의 감소

가 더 크게 나타났다고 보고되었으며(Francis, 1978),

Lactobacillus sporogenes와 Clortridium butyricum을 각각 투

여했을 때 대조구보다 증체량과 사료효율이 유의적으로 개

선되었다고 보고하였다(Han et al., 1984a, b). 이런 연구

결과들을 종합해볼 때, 생균제 투여 시에 생산성이 높아져

서 항생제를 대체할 수 있는 경제적인 사육 효과를 기대해

볼 수 있을 것이라 생각된다.

일반적으로 동물의 장내에서 생균제의 효과를 발휘하기

위해서는 적용 대상 동물의 장 또는 분변으로부터 분리하

는 것이 바람직한 것으로 알려져 있다. 이미 많은 연구에

서 분변이나 장 내용물에서 분리한 균주의 생균제 이용 가

능성에 대해서 발표한 바 있다. 국내 계분 유래의 L.

salivarius의 생균제적 특성에 대한 논문(Lim et al., 2007)

과 한우와 홀스타인 분변으로부터 Lactobacillus spp.로 동

정된 유산간균을 분리한 논문(Lee et al., 2006), 돼지분변

으로부터 생균제로 이용 가능한 L. salivarius를 분리한 논

문 등이 현재까지 보고되고 있다(Shin et al., 2002). 가축

유래 유산균 외에도 각종 발효식품에서 분리한 생균제에

대한 연구도 진행되고 있는데, 동치미 유래 Lactobacillus

sp.에 대한 연구가 보고되었으며(Chung et al., 2003b; Park

et al., 2002), 젓갈에서 분리한 bacteriocin 생성 프로바이오

틱 생균에 대한 연구 보고도 있다(Lee et al., 2003). 

마늘 부산물을 효과적으로 이용하기 위해서는 마늘 부산

물을 건조, 분말화하여 생균제와 혼합한 고기능성 사료첨

가제의 개발이 필요하며, 마늘 부산물과 혼합 시에 배양이

가능하도록 마늘의 항균력에 저항성을 갖는 생균제의 연구

가 필요하다. 본 연구에서는 마늘 부산물과 생균제의 혼합

시에 마늘의 유익한 효과와 생균제의 효과를 동시에 낼 수

있는 고기능성 사료첨가제 개발을 위해서 마늘의 항균력에

저항성을 갖는 유산균을 분리하였고, 생균제의 일반적 조

건인 내산성과 내담즙성을 지니며, 병원성 세균에 대한 항

균력이 우수한 균주를 선발하여 생균제로의 이용 가능성에

대하여 조사하였다. 

재료 및 방법

마늘추출물 제조

비늘줄기, 꽃줄기, 수염뿌리를 포함하는 통마늘을 세척하

여 이물질을 제거한 후, 증류수, 에탄올을 각각 마늘과 용

매의 비율이 1대 4가 되도록 첨가하여 homogenizer로 마

쇄한 다음 상온에서 24시간 교반하여 추출하였다. 추출물

은 거즈와 Whatman No. 2 filter paper로 여과한 후 4oC

냉장실에서 24시간 방치한 다음, 8,000 rpm으로 원심분리

하여 침전물을 제거하였다. 여과액을 0.45 µm의 공경을 지

니는 membrane filter로 제균한 다음, 이를 마늘추출물로

사용하였다.

유산균의 분리

서울지역 마트와 가정에서 수집한 김치(배추김치, 깍두기,

열무김치, 동치미, 물김치, 백김치) 및 젓갈(명란젓갈, 오징

어젓갈, 조개젓갈, 멸치젓갈, 밴댕이젓갈, 어리굴젓갈, 창란

젓갈), 장아찌(오이 장아찌, 마늘 장아찌, 마늘쫑 장아찌)

17종을 사용하여 유산균을 분리하였다. 시료를 멸균수로

희석하여 마늘추출물이 농도별로 첨가된 Lactobacilli MRS

agar(Difco Co., USA)에 도말하여 37oC에서 2일간 배양하

여 무작위적으로 유산균을 1차 분리하였다.

내산성과 내담즙성 분석

유산균의 내산성을 측정하기 위하여 분리 유산균을

0.05 M sodium phosphate 완충용액(pH 7.0)과 HCl을 사용

하여 pH 2.5로 조정된 0.05 M sodium phosphate에 각각

접종하고 37oC에서 2시간 진탕한 다음 MRS agar에 도말

하여 배양한 후 생균수를 측정하여 생존율(%)을 다음 식

에 의하여 계산하였다(Lee & Choi, 2006). 

생존율(%) = 

유산균의 내담즙성을 측정하기 위하여 분리 유산균을

0.3% oxgall(Difco Co.)이 첨가된 MRS broth에 접종하여

37oC에서 8시간 배양한 다음 MRS agar에 도말하여 배양

한 후 생균수를 측정하여 생존율(%)을 다음 식에 의하여

계산하였다(Lee et al., 2002). 

생존율(%) = 

항균력 측정

분리 유산균의 가축 병원성 세균에 대한 항균활성은

Salmonella choleraesuis subsp. choleraesuis KCCM 11806,

Escherichia coli KCCM 12119, Staphylococcus aureus

KCCM 11335, Shigella flexneri KCCM 40938을 검정균으로

사용하여 검정균이 중층된 agar plate에 멸균된 penicylinder(

용량 300µL, 내경 6 mm, 외경 8 mm, 높이 10 mm)로 홈을

내서 각 분리 유산균 배양액 100 µL를 분주하여 37oC에서

배양한 후 저해환의 직경을 측정하는 agar diffusion

method를 사용하였다(Lee et al., 2002).

Viable cell number in sodium phosphate (pH 2.5)

Viable cell number in sodium phosphate (pH 7.0)
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 100×

Viable cell number in MRS broth containing 0.3% oxgall

Viable cell  number  in  MRS  broth
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 100×
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선발된 유산균의 동정

분리 유산균을 동정하기 위하여 16S rRNA 유전자의 염

기서열을 분석하였다. Wizard genomic DNA purification

kit(Promega co., USA)를 사용하여 분리 유산균으로부터

genomic DNA를 추출한 후 16S rRNA 유전자 염기서열

결정을 위한 universal primer인 27F(5'-AGAGTTTGAT

CATGGCTCAG-3')와 1492R (5'-GGATACCTTGTTACGAC

TT- 3') primer를 사용하여 PCR을 수행하였다(Yoon et al.,

1996). PCR 반응은 94oC에서 1분간 변성, 60oC에서 1분간

결합, 72oC에서 1분간 30초간 중합 조건으로 PCR

machine(pTC-150 minicycler, MJ Research Co., USA)을

사용하여 35 cycle을 실시하였다. PCR 산물을 1% agarose

gel에 전기영동한 다음 Wizard SV Gel and PCR clean-up

system(Promega Co.)을 사용하여 정제한 후 27F(5'-

AGAGTTTGATCATGGCT CAG-3')와 1492R(5'-GGATA

CCTTGTTACGACTT-3'), 530F(5'-CTGCCAGCMGCGG-

3'), 1100R(5'-GGGTTGCGCTCGTTG-3') primer를 사용하여

ABI PRISM 3700 DNA analyzer로 염기서열을 결정하였

다. 염기서열은 BLASTN 프로그램으로 Genbank에 등록되

어 있는 ribosomal RNA 유전자 염기서열과 비교하여 결

과를 나타내었다.

생화학적 특성 분석

분리 유산균의 생화학적 특성은 API 50 CHL kit

(bioMrieux Ltd., France)를 사용하였는데, 배양된 유산균을

API 50 CHL medium에 현탁하여 유산균 배양액을 kit에

접종하고 37oC에서 48시간 배양한 후 medium의 색깔 변

화를 확인함으로써 분석하였다.

항균 spectrum 측정

분리 유산균의 항균 spectrum을 알아보기 위하여 가축

병원성 세균 이외의 병원성균을 비롯한 다양한 세균, 유산

균, 효모를 검정균주로 사용하여 생육 저해 여부를 조사하

였다. 이를 위하여 각 검정균주의 중층배지에 분리 유산균

배양액 100 µL을 paper disc 위에 분주하여 37oC에서 48시

간동안 배양한 후 저해환 형성 여부를 확인하였다.

결과 및 고찰

마늘의 항균력에 저항성을 지니는 유산균주의 분리

마늘의 항균력에 저항성을 갖는 유산균을 분리하기 위해

마늘이 첨가된 발효식품인 김치, 젓갈, 장아찌류 등 17가

지 시료를 수집하여 마늘 추출물이 농도별로 첨가된 MRS

배지에서 생육하는 유산균을 분리하였다. 증류수로 추출한

마늘추출물이 첨가된 배지에서 60균주를 분리하였으며, 에

탄올로 추출한 마늘추출물이 첨가된 배지에서 52균주를 분

리하였다. 마늘은 Aerobacter, Aeromonas, Bacillus, Citrella,

Citrobacter, Clostridium, Enterobacter, Escherichia, Klebsiella,

Lactobacillus, Leuconostoc, Micrococcus, Mycobacterium,

Proteus, Providencia, Pseudomonas, Salmonella, Serratia,

Shigella, Staphylococcus, Streptococcus, Vibrio 등의 미생물

생육을 억제한다고 보고되고 있다(Shokrzadeh & Ebadi,

2006). 또한 세균 및 진균류, 바이러스 등에 비교적 넓은

항균활성을 나타내며, 유산균보다는 병원성 세균의 증식

억제율이 높고(Chung et al., 2003a), 유산균 중에서는 L.

mesenteroides와 L. plantarum에 대해 높은 항균력을 나타

낸다고 보고된 바 있다(Kim et al., 1998). 마늘의 세균에

대한 항균력에도 불구하고 마늘 추출물이 첨가된 배지에서

생육 가능한 유산균들은 마늘이 첨가된 사료에 생균제로

함께 첨가해도 사멸하지 않고 생존할 수 있을 것으로 생각

되며, 마늘 추출물의 유효성분이 일부 유산균의 생장을 촉

진시킨다는 연구 결과도 보고되고 있다(Hong, 2005). 분리

한 112 균주 중에서 생균제로 이용 가능한 균주를 확인하

고자 마늘추출물이 가장 높은 농도로 첨가된 50% 첨가 배

지에서 분리한 유산균 중에서 생균제의 일반적 특성인 내

담즙성, 내산성, 항균력을 측정하여 우수한 특성을 지니는

균주를 선발하였다. 위산에 대한 내성을 확인하기 위해서

HCl을 사용하여 pH 2.5로 조절한 sodium phosphate buffer

에 2시간동안 처리한 후 생균수를 측정하여 pH 7.0에서

처리한 후의 생균수와 비교하여 생존율을 조사한 결과, 각

Fig. 1. The bile salt- and acid-resistance activity of isolated strains
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각의 균주들의 산에 대한 생존율은 6.90-94.74%로 다양한

범위의 생존율을 나타났으며, P'GW50-2 및WGW50-3,

SGW50-1이 각각 94.74%, 92.86%, 86%로 산에 대한 매우

높은 생존율을 나타내었다(Fig. 1). 한우 분변에서 분리한

유산균주 중 인공 위산에 대하여 높은 생존율(80% 이상)

을 나타내는 L. fermentum과 L. plantarum 균주가 분리된

바 있으며(Lee & Choi, 2006), 식품 중에서는 젓갈에서

50% 정도의 생존율을 나타내는 유산균주가 분리된 바 있

다(Lee et al., 2003). 이에 비교하였을 때 파김치에서 분리

한 P'GW50-2, 물김치에서 분리한 WGW50-3은 90% 이상

의 매우 높은 생존율을 나타내어, 체내 섭취 시 pH 3 이

하의 위액에서 사멸하지 않고 위장관을 통과할 수 있을 것

으로 생각된다. 담즙에 대한 내성을 확인하기 위해서 0.3%

oxgall이 첨가된 MRS broth에 8시간 반응시킨 후 생균수

를 측정하여 생존율을 조사한 결과, 담즙에 대한 생존율은

균주에 따라 0.18-54.76%의 생존율을 나타내었으며,

P'GW50-2, WGW50-3, KGW50-1이 각각 54.76%,

51.61%, 46.42%의 높은 생존율을 나타내었다(Fig. 1).

Lactobacillus 균주는 0.3% bile salt 첨가 시에 1-100% 정

도의 생존율을 나타낸다고 하였으며(Shin et al., 1995), 젓

갈에서 분리한 유산균은 인공 담즙인 0.1% oxgall 첨가 시

6-200% 이상의 생존율을 나타내었고, 일부 유산균은 담즙

첨가에 의해 생육이 촉진되었음이 보고되었다(Lee et al.,

2003). 균주에 따라 담즙에 대한 다양한 범위의 생존율을

나타내며, 담즙에서의 높은 생존율은 섭취한 유산균이 사

멸되지 않고 장내까지 도달하여 장에서 유익한 작용을 할

수 있음을 의미한다.

가축 병원성 균주에 대한 항균활성

분리한 14균주의 가축 병원성 균주에 대한 항균력을 비

교한 결과를 Table 1에 나타내었다. 병원성 균주의 생육

억제 정도를 저해환의 직경으로 확인한 결과, Salmonella

choleraesuis에 대한 생육저해능이 우수한 균주는 P'GW50-

2, WGW50-1, WGW50-3으로 저해환의 직경이 각각 20,

18, 18 mm이었다. S. choleraesuis는 가금류에 티프스, 추백

리 등을 유발시키는 균주이며, 가축의 만성장염, 소화기 전

염병 등을 유발하고, 사람에게도 식중독을 유발할 수 있는

병원성 세균이다. Escherichia coli에 대한 저해능은 WGW

50-1, WGW50-3, P'GW50-2가 모두 15 mm의 저해환 직경

을 나타내었다. E. coli는 돼지에 설사를 일으켜 폐사시키

는 등의 문제를 일으키는데, 분리 균주 중에는 E. coli에 대

한 저해환을 형성하지 않는 균주들도 있었다. Staphylococcus

aureus에 대한 저해능은 WGW50-1, WGW50-3, P'GW50-2가

모두 20 mm로 가장 우수하였다. S. aureus는 젖소 유방암 원

인균으로 알려져 있으며, 사람에게도 식중독을 유발할 수

있다. 세균성 이질 원인균인 Shigella flexneri에 대한 저해

능은 P'GW50-2가 19 mm로 가장 우수하였고, WGW50-1,

WGW50-3이 18 mm로 우수하였다. 이상의 결과를 종합하

여 볼 때 가축 병원성 세균에 대한 항균력은 WGW50-1,

WGW50-3, P'GW50-2가 비슷한 수준으로 우수하였으며,

내산성, 내담즙성을 고려할 경우 분리한 균주 중에서

P'GW50-2가 가장 우수한 생균제 특성을 지니고 있어 본

연구를 위한 균주로 최종 선발하였다. 

선정 유산균주의 동정과 생화학적 특성

최종 선발된 P'GW50-2는 16S rRNA 유전자의 염기서열

Table 1. The diameter of inhibitory clear zones formed by the culture broth of selected strains against Salmonella choleraesuis,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Shigella flexneri

Strain
Diameter of inhibitory clear zone (mm)

S. choleraesuis E. coli Sta. aureus Shi. flexneri

Control(MRS) - - - -

KGW50-1 14±0.41) - 16±0.9 14±0.5

SGW50-1 13±0.3 - 14±0.5 14±0.5

SGW50-2 15±1.0 13±0.5 19±0.4 16±1.0 

MGW50-1 16±1.0 14±0.9 18±0.9 16±0.9 

MGW50-3 13±0.8 - 17±0.3 13±0.5

CGW50-1 13±0.5 - 15±1.1 14±0.5

CGW50-2 13±0.5 - 17±1.8 13±0.3

CGW50-3 14±0.4 - 17±0.7 13±0.5 

CGW50-5 14±0.6 - 17±1.0 14±0.4 

WGW50-1 18±0.3 15±0.5 20±0.7 18±0.8

WGW50-2 14±0.6 - 15±0.3 15±0.8

WGW50-3 18±0.4 15±0.5 19±0.7 18±0.3

OGW50-2 13±0.3 - 17±0.9 13±0.5 

P'GW50-2 20±0.6 16±0.4 20±0.3 19±0.0

-, not detected.
1)Numbers are mean±SD.
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분석 결과, Lactobacillus plantarum으로 동정되었다.

Phylogenetic tree를 작성한 결과, Fig. 2에서와 같이 L.

plantarum, L. pentosus, L. paraplantarum과 유연관계가 높은

것을 알 수 있었으며, 이 중에서 L. plantarum과 가장 유연

관계가 높아 본 선정균주를 L. plantarum TJ-LP-002로 동정

및 명명하였다. 

L. plantarum TJ-LP-002의 생화학적 특성은 Table 3과 같

다. 49개 탄수화물에 대한 당이용성을 확인한 결과, 단당인

L-arabinose, ribose, galactose, glucose, fructose, mannose,

rhamnose와 당알콜인 mannitol, sorbitol, 배당체인 N-

acetylglucosamine, amygdaline, arbutine, esculine, salicine,

이당류인 cellobiose, maltose, lactose, melibiose, saccharose,

β-gentiobiose, turanose, 삼당류인 raffinose, 당산화물인

gluconate를 이용하여 산을 생성하는 특성을 나타내었다.

Rhamnose로부터 산을 생성하는 것은 L. plantarum의 주요

특성과는 차이가 있으나 그 외의 모든 당류에 대한 반응은

L. plantarum의 특성과 일치하였다(Kandler & Norbert,

1984).

Park et al.(2002)은 동치미로부터 내산성과 내담즙성이

우수한 유산균주인 L. plantarum JCM1149을 분리하였는데,

L. plantarum JCM1149를 이용하여 제조한 유산균 발효 음

료(fermented vegetable beverage, FVB)를 섭취하였을 때,

장내 유익균인 Bifidobacterium, Lactobacillus는 증가하고,

장내 부패균인 C. perfringens, E. coli의 수는 감소하는 등

장내 미생물 균총의 변화를 가져오고, 분변의 수분 함량이

증가하며, pH가 감소되는 등 장내 환경에 유익한 변화를

유발함이 보고된 바 있다(Kim et al., 2003). 동치미 유래

의 L. plantarum을 건강한 성인에게 발효 음료로 섭취시켜

좋은 정장 효과를 나타낸 것처럼, 파김치 유래 L. plantarum

TJ-LP-002를 사료첨가제로 가축에게 섭취시켰을 때에도 생

균제로서 유익한 효과를 나타낼 수 있을 것으로 기대한다. 

선정 유산균의 항균 spectrum

병원성 세균을 포함한 다양한 세균 및 유산균, 효모 등

에 대해 L. plantarum TJ-LP-002이 생성하는 항균물질의

항균 특성을 알아본 결과는 Table 2에 나타낸 바와 같이

식중독균인 Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,

Clostridium perfringens를 포함한 Gram 양성균과 Aeromonas

hydrophila, Escherichia coli, Pseudomonas, Salmonella,

Shigella 속 등 시험한 모든 Gram 음성균에 대해서 항균활

성을 나타내었다. 그리고, Pediococcus pentosaceus와 같은

유산균 일부에도 항균활성을 나타내었으나, 대부분의 유산

균과 Candida, Saccharomyces 속을 비롯한 효모에 대해서

는 항균활성이 없는 것으로 나타났다. 유산균의 항균활성

은 낮은 pH와 낮은 환원 전위, 과산화수소, diacetyl,

bacteriocin, 이산화탄소, 에탄올, 저분자 항생물질 등의 생

성에 의한 것으로 알려져 있다(Sanders et al., 1991;

Adams & Nicholaides, 1997). L. plantarum TJ-LP-002의

항균활성은 Gram 음성균에서 강한 활성을 나타났으며 유

산균에는 거의 작용하지 못하는 것으로 나타나 L.

plantarum이 생산하는 bacteriocin의 작용과는 차이가 있는

것으로 확인되었다(Anderssen et al., 1998). 

본 연구에서 분리된 L. plantarum TJ-LP-002는 마늘의

항균력에 높은 저항성을 지니고 내산성 및 내담즙성이 높

으며 가축 병원성 세균을 비롯하여 여러 종류의 병원성 세

균에 대한 생육저해효과가 높아 가축 사료에 첨가되는 생

Fig. 2. Phylogenetic tree of TJ-LP-002 based on 16S rDNA sequences
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균제로서 이용 가능성이 있다고 판단된다. L. plantarum

TJ-LP-002를 생균제로 산업화하기 위해서는 향후 병원성

세균에 대한 항생작용기구, 최적 배양조건, 실제 가축에게

투여 시의 효과 등에 대한 연구가 이루어져야 할 것으로

사료된다.

요 약

마늘의 항균력에 저항성을 갖는 유산균을 분리하기 위해

서 마늘 추출물이 첨가된 배지에서 생육하는 112 균주를

김치, 젓갈, 장아찌류로부터 분리하였다. 이 중에서 14균주

Table 2. Antimicrobial activity of L. plantarum TJ-LP-002 against indicator strains

 Indicator strain KCCM No. Medium Temp.(oC) Inhibition

GRAM-POSITIVE BACTERIA

Bacillus cereus 11204 NA 37 ++

Bacillus coagulans 11715 NA 37 -

Bacillus subtilis 11316 NA 37 ++

Staphylococcus aureus subsp. aureus 41331 NA 37 ++

Clostridium perfringens 12098 RCM 37 +

Propionibacterium freudenreichii 31227 RCM 37 ++

Propionibacterium acnes 41747 RCM 37 ++

Lactobacillus acidophilus 32820 MRS 37 -

Lactobacillus brevis 35464 MRS 37 -

Lactobacillus curvatus 40715 MRS 37 -

Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis 11357 MRS 37 -

Lactobacillus gasseri 40716 MRS 37 -

Lactobacillus helveticus 40989 MRS 37 -

Lactobacillus pentosus 40997 MRS 37 -

Lactobacillus plantarum 12116 MRS 37 -

Lactobacillus reuteri 40717 MRS 37 -

Lactobacillus sakei 40264 MRS 37 -

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides 40709 MRS 26 -

Pediococcus acidilactici 11902 MRS 37 -

Pediococcus pentosaceus 40703 MRS 37 ++

Enterococcus faecalis 11729 BHI 37 -

Enterococcus faecalis var. liquefaciens 40450 BHI 37 +

Listeria monocytogenes 40307 BHI 37 -

Streptococcus agalactiae 11957 BHI 37 -

Streptococcus mutans 40105 BHI 37 -

GRAM-NEGATIVE BACTERIA

Aeromonas hydrophila subsp. hydrophila 32586 NA 37 +++

Escherichia coli 11234 NA 37 +

Pseudomonas aeruginosa 11328 NA 37 +

Salmonella choleraesuis subsp. choleraesuis 11806 NA 37 ++

Shigella flexneri 40948 NA 37 ++

Shigella sonnei 40949 NA 37 ++

YEASTS

Candida boidinii 50051 YM 27 -

Candida famata 11935 YM 27 -

Candida albicans 11282 YM 27 -

Debaryomyces hansenii var. hansenii 50498 YM 27 -

Saccharomyces cerevisiae 11991 YM 27 -

Xanthophyllomyces dendrorhous 50183 YM 27 -

-, no inhibition; +, 10-15 mm in diameter, ++, 15-20 mm in diameter, +++, >20 mm in diameter of inhibition zone. 
KCCM, Korean Culture Center of Microorganisms.
NA, Nutrient Agar.
RCM, Reinforced Clostridial Medium.
MRS, de Man, Rogasa and Sharpe, Lactobacilli MRS Agar.
BHI, Brain Heart Infusion.
YM, Yeast extract-Malt extract agar.
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에 대해서 내산성 및 내담즙성 그리고, 가축 병원성 세균인

Salmonella choleraesuis, Escherichia coli, Staphylococcus

aureus, Shigella flesneri에 대해 항균력을 조사한 결과, 파김

치 유래의 P'GW50-2 균주가 가장 우수한 특성을 지니고

있어 생균제로 이용 가능한 균주로 선발하였다. 선발된 균

주는 16S rRNA 유전자의 염기서열 분석결과 Lactobacillus

plantarum으로 동정되었고 L. plantarum TJ-LP-002으로 명

명하였다. L. plantarum TJ-LP-002는 Bacillus cereus, S.

aureus, Clostridium perfringens와 같은 Gram 양성균과

Aeromonas hydrophila, E. coli, Pseudomonas, Salmonella,

Shigella와 같은 Gram 음성균에 대해서 비교적 넓은 항균활

성을 나타내었다. 
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D-Arabinose - Maltose +
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L-Xylose - Trehalose -

Adonitol - Inulin -

β-Methyl-xyloside - Melezitose -

Galactose + D-Raffinose +

D-Glucose + Amidon -

D-Fructose + Glycogene -

D-Mannose + Xylitol -

L-Sorbose - β-Gentiobiose +

Rhamnose + D-Tagatose +

Dulcitol - D-Lyxose -

Inositol - D-Tragatose -

Mannitol + D-Fucose -

Sorbitol + L-Fucose -

α-Methyl-D-mannoside - D-Arabitol -

α-Methyl-D-glucoside - L-Arabitol -

N-Acetylglucosamine + Gluconate +

Amygdaline + 2-keto-gluconate -

Arbutine + 5-keto-gluconate -

+, positive reaction; -, negative reaction. 
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