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적색효모를 이용한 발효차의 제조 및 발효차와 비발효차의
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Abstract

This study was conducted to investigate the antioxidant effect and properties of unfermented tea and fermented tea made 
with Rhodotorula yeast. The levels of crude fat and crude protein in the fermented tea were higher than those in the 
unfermented tea. The water-soluble phenol levels of unfermented tea and fermented tea were 912.5 and 2,445.24 ppm, 
respectively. The total amino acid content of fermented tea was greater than that of unfermented tea;,- the amino acid 
concentrations of alanine, valine, leucine, and lysine were 25.58, 24.38, 27.96, and 14.14 µg/mL, respectively. The 
DPPH radical scavenging activities of the unfermented and fermented teas were 32.14 and 41.57%, respectively; this is 
in contrast to 29.73% for L-ascorbic acid(150 ppm). The reducing power activity of fermented tea was 41.57%, and that 
of unfermented tea was 32.14%.
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I. 서 론

차란 잎 자체가 가지고 있는 상쾌한 향과 차 제조과정 
중에 생산되는 독특한 향으로 인하여 기호식품으로서 뿐

만 아니라, 최근에는 과학적으로 노화억제, 생체리듬 조

절, 면역력 증진 등 복잡한 생리활동을 조절하는 기능성

이 과학적으로 규명됨에 따라 기능성 식품으로서의 가치

를 재평가 받고 있다 (Kim MH 등 2001).
현재 전 세계에서 생산되고 있는 차는 대략적인 집계

만으로도 수 백 여종을 헤아린다. 우리나라에도 몇 년 전

부터 다양한 종류의 차가 수입, 판매되고 있어 차인들의 

기호를 만족시키고 있다. 우선 ‘차(茶)’라고 하면 차나무

(Camella Sinensis)의 어린 싹이나 잎을 음용하기 좋게 가

공한 것을 말한다. 중국 사천성과 운남성 등을 중심으로 

발전되기 시작한 차 가공법은 현재 전 세계적으로 수백 

여 종에 이르는 차를 탄생시켰다. 차나무의 품종, 차를 

만드는 계절과 방법, 형상과 풍미가 달라 다양한 종류의 

차가 생산이 되고 있는데 통상적으로 발효 정도에 따라 

구분하는 것이 일반적이다. 차는 발효 정도에 따라 발효

를 전혀 시키지 않은 불발효차, 발효 정도가 12～55% 사
이인 것을 약발효차와 반 발효차, 발효를 85% 이상 시

킨 것을 발효차라고 한다(Choi HJ 등 2000). 차의 발효란 
차잎의 산화 효소 작용과 효모, 곰팡이 등의 미생물들을 

이용한 것인 데, 오랜 시간 동안 차잎을 쌓아 두거나 발

효를 유도하면 미생물들의 작용이 일어나게 된다. 이때 

자연 발생적으로 생기는 효모, 곰팡이의 작용에 의해서 

차는 향과 맛이 결정된다.
발효차는 일반녹차의 찬 성질에 비해 비교적 순하며 

누구나 부담 없이 섭취 할 수 있고 다양한 맛에 대한 소

비자의 요구가 증대되면서 발효차에 대한 관심도가 높

아지고 있다. 그러나 이때 발효에 관여하는 미생물은 주

로 곰팡이 Aspegillus 속, Penicillium 속 정도로만 알려져 
있고 효모는 어떤 종인지 아직 연구가 매우 미비한 실

정이다. 일반적으로 효모의 구성 성분은 단백질(38～60%), 
핵산(7～12%) 그리고 비타민(약 1%)의 함량이 높고 지방
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함량이 낮아 1970년 초부터 SCP(Single Cell Protein) 으
로서 산업적 생산 연구가 활발히 시작되었다(김종태 1996). 
효모의 기능적 특성으로는 양질의 단백질 공급원, 영양

보급제, 정장 작용, 면역력 증강식품(베타 글루칸), 소화 

효소제, 항산화 식품, 노화방지식품, 알레르기 체질 등을 

개선한다고 알려져 있다. 효모는 발효능을 가진 단세포 

생물로서 빵, 포도주, 맥주의 제조 공정에서만 많이 이용

되어 왔다. 양조 공업에서의 누룩은 생곡류 자체가 함유

하고 있는 효소와 여기에 자연 접종된 곰팡이, 젖산균, 
일반 세균, 효모 등의 기타 균류가 번식하여 각종 효소를 
다랑 생산한 발효 starter이다(Kim HS와 Yu TS 2000, 
Kim JH 등 2004, Tsuyoshi NR 등 2005).
누룩은 밀 등의 곡류를 조분쇄한 후 호화시키지 않고 

물을 가하여 일정한 형태로 성형 후, 자연 발효하여 다양

한 미생물이 서식하도록 만든 것으로 이때 제조환경, 제
조 원료, 지역에 따라, 독특한 풍미를 나타낸다. 발효식

품을 제조할 때 전분 분해 효소처리, 또는 코오지 처리 

등과는 달리, 누룩을 이용하면 세균, 곰팡이, 효모들에 의

한 전분 분해 및 향미 부여, 아미노산 증대, 알코올 및 

유기산 생성 등의 다양한 품질 향상을 기대할 수 있다. 
그러나 누룩에는 실제 불필요한 미생물도 다량 함유될 

수 있기 때문에 누룩을 만들 때 숙달된 경험이 없으면 

불쾌한 맛과 냄새를 나타낼 수 있다는 문제점도 있다

(Bae KH 등 2007).
따라서 이러한 문제점 등을 고려하여 새로운 향과 맛

을 지닌 차를 개발하기 위하여 전보(Kang OJ 2008)에서 

발효차로부터 분리 동정한 Rhodotorula 효모를 이용하여 

단일 효모의 특성과 성질을 이용한 누룩을 제조하고, 이 

누룩으로 발효시킨 당화액을 녹차 잎과 혼합하여 발효시

킨 발효차의 이화학적 특성을 알아보았다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

1) 녹차 잎 : 2008 년 7월 하순경에 전남 구례에서 일

반 녹차 가공품으로서 상품가치가 없는 녹차 잎을 

채취하여 사용하였다. 준비 된 녹차 잎을 1～2분 스

팀처리하여 야생균주를 사멸한 후 일반적인 녹차의 
제다법으로 하여 당일 차의 재료로 사용하였다.

2) 대조군인 비발효 녹차 잎 : 대조군인 비발효 차는 

차잎을 스팀처리한 후 무균실에서 건조하여 사용하

였다.
3) 배양효모(JY-1) : 전보에(Kang OJ 2008) 밝힌 바와 

같이 순수 분리된 효모 JY-1는 4℃ 냉장고에 보관하

고, 계대 배양한 후 실험에 사용하였다. 효모 JY-1 
을 PD 배지(1% potato extrate, 2% dextrose) 1 L에 

접종시켜 25℃에서 72시간 배양하였다(Kang OJ 2008). 

배양 후 5,000 rpm에서 10분간 원심 분리하여 상층

액을 제거한 다음 균체 10 g(w/w)을 밀에 혼합하여 
누룩을 제조하였다.

2. 누룩 및 당화액 제조

1) 누룩의 원료 및 제조법

밀은 하동 시장에서 구입하였으며, 증류수로 3회 세척

하여 1시간 동안 불린 다음 체를 이용하여 흐르는 물만 

제거 한 후 곡류파쇄기(HN-250, Hanil, Korea)를 이용하

여 0.8～1.8 mm 크기로 분쇄하였다. 분쇄한 밀 80 g(w/w)
과 배양효모 JY-1 10 g(w/w), 증류수 10 mL를 잘 섞은 

후, 이를 지름 12 cm, 두께 3.5 cm의 원통형에 넣어서 성

형하였다. 제조 된 누룩은 온도 25～30℃, 상대습도 50～
60% 무균 상태의 국실에서 3 주간 띄워 사용하였다.

2) 당화액 제조

발효가 끝난 누룩을 파쇄 하여 증류수와 1:3(w/v)으로 

혼합한 후 60～62℃에서 5시간 당화시킨 다음 이를 20～
22℃에서 72시간 발효 시킨 후 상등액만 분리하여 사용

하였다.

3. 발효차 만들기

72 시간 발효시킨 당화액의 상등액 100 mL에 스팀을 

거친 녹차 잎 1 kg(v/w)을 혼합하여 원형으로 성형 한 후

(직경 : 12 cm, 두께 3～5 cm) 50℃의 무균실에서 약 2
주간 건조하면서 발효하였다.

4. 일반 성분 분석

수분은 상압가열건조법, 조지방은 Soxhlet법, 회분은 건

식회화법, 그리고 조단백질은 Kjeldahl법, 무기질 함량은 

습식분해 후 원자흡광분광광도계(Analyst 800, Perkin Elmer, 
U.S.A)로 측정하였다(A.O.A.C 1995).

1) 환원당 함량

환원당 함량은 침출조건별로 침출액을 제조한 후 

Somogyi-Nelson법으로 520 nm에서 spectrophotometer(UV- 
140-02, Shimadzu, Japan)로 흡광도를 측정하였다(Somo-
gyi M 1952). Maltose를 표준 용액으로 작성한 표준곡선

의 흡광도 값과 비교하여 환원당 함량을 산출하였다.

2) 갈변도 및 Flavonoid 함량

비발효 녹차와 발효차의 침출조건은 일반적인 차 음

용 시 농도인 4%로 하여 90℃에서 3분간 침출시켰으며 

침출액의 갈변도는 spectrophotometer(UV-140-02, Shima-
dzu, Japan)로 420 nm에서 흡광도로 나타내었으며, fla-
vonoid 함량은 Markham KR(1982)의 방법에 따라 침출
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조건별 침출액을 20배 희석하여 345 nm에서 흡광도를 측

정하였다.

3) 수용성 페놀 함량

수용성 페놀 함량은 비색법(KSFSN 2000)을 이용하여 

측정하였으며 표준물질 gallic acid를 0～100 ppm 농도로 
조제하여 작성된 표준용액곡선으로 함량을 산출하였다.

5. 항산화능

1) DPPH 라디칼 소거능 측정

DPPH(2,2-diphenyl-1-picryl hydrazyl) radical 소거능은 

Blois MS(1958)의 방법에 따라 측정하였다. 시료 1.0 mL
에 0.45 mM DPPH 시험용액 1.0 mL를 첨가한 후, 혼합

물을 교반시키고 실온에서 30분간 방치하여 517 nm에서 
흡광도를 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 다음과 같

은 방법으로 계산하였다.

 
 

   
 

2) 환원력 측정

환원력은 Oyaizu M(1988)의 방법에 따라서 측정하였

다. 대조군으로는 탈이온수를 사용하였으며 실험방법은 

다음과 같다. 시료 2 mL에 0.2 M phosphate buffer(pH 
6.6) 2 mL와 2 mL의 1% potassium ferricyanide를 첨가한 
혼합물을 50℃에서 20분간 배양시킨 후 2 mL의 10% 
trichloroacetic acid를 각각의 반응물에 첨가한 후 반응물 

2 mL에 증류수 2 mL와 0.4 mL의 0.1% ferric chloride
를 시험관에 첨가한 10분후에 자외선분광계를 이용하여 

700 nm에서 흡광도를 측정하여 환원력을 평가하였다.

6. 유리아미노산 분석

유리 아미노산 분석은 60 mesh로 마쇄한 시료 1 g을 

20 mL로 정용하여 30℃의 항온수조에서 20분간 진탕한 

후 16,000 rpm에서 20분간 원심 분리한 다음 상등액 10 
mL에 sulfosalicylic acid 25 mg을 첨가하여 4℃에서 4시
간 동안 방치시킨 후 원심 분리하였다. 상등액을 0.22 µm 
membrane filter로 여과하여 아미노산 자동분석기(Hitachi 
L-8900, Japan)로 분석하고, 아미노산의 함량은 적분계에 

의한 외부표준법으로 계산하였다.

7. 통계처리

모든 실험 결과는 통계프로그램인 SPSS(Statistical Pac-
kage, SPSS Inc. USA)를 이용하여 분산분석(ANOVA)으
로 95% 유의수준에서 수행하였다.

III. 결과 및 고찰

Table 1. Proximate composition of unfermented tea and fer-
mented tea (dry basis)

Composition
Contents (%)

Unfermented tea Fermented tea
Moisture 3.31±0.02*a)  3.02±0.03b)

Crude protein 32.17±0.02b) 37.62±0.12a)

Crude ash 4.70±0.15b)  4.82±0.02a)

Crude fat 3.50±0.14b)  4.02±0.04a)

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were not significantly different 

(p<0.05).

1. 비발효 녹차와 발효녹차의 성분분석

비발효 녹차와 발효 녹차에 함유된 일반성분 분석결과

는 Table 1과 같았다. 수분함량은 비발효 녹차 3.31%, 발
효녹차 3.02%로 큰 차이는 없었으며 회분함량도 각각 4.70%
와 4.82%로 발효에 따른 차이는 없는 것으로 나타났다. 
조지방의 경우에는 비발효 녹차 3.50%와 발효차 4.02% 
로써 발효를 시킨 녹차가 상대적으로 약간 높은 조지방 

함량을 나타내었다. 녹차의 단백질 함량은 비발효 녹차

가 32.17%, 그리고 발효녹차가 37.62%로써 발효된 녹차

의 경우 조단백질 함량이 증가하는 결과를 나타내었다. 
이러한 결과는 조단백질 함량은 발효를 많이 한 차일수

록 증가한다는 Choi OJ(2002)의 내용과 유사한 결과이다.

2. 환원당 함량

환원당은 fructose, glucose, maltose로 구성되어져 있으

며 열이 가해지면 비효소적 갈변반응에 의해 항산화 능

력을 가진 갈색화합물을 생성하는 것으로 알려져 있다

(Lee DI 등 1975). 비발효 녹차와 발효차의 환원당 함량 

결과는 Table 2와 같았다. 비발효 녹차의 경우 0.19%로 

조사되었으며 발효차의 경우 0.33%로 발효차가 비발효 녹

차에 비해 약 1.5배 정도 환원당의 함량이 높은 것으로 

조사되었다.

3. 갈색도 및 Flavonoid 함량

식품 성분 중 환원당과 질소화합물은 볶음(열)과정에서 
갈변 반응을 일으켜 갈색 색소 및 향기성분을 생성하며,

Table 2. Reducing sugar contents of unfermented tea and fer-
mented tea (unit: %)

Sample Contents (%)
Unfermented tea 0.19±0.04*b)

Fermented tea 0.33±0.01a)

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were not significantly different 

(p<0.05).
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Table 3. Color intensity and flavonoid absorbance of unfer-
mented tea and fermented tea

Sample Color intensity
(420 nm)

Flavonoid absorbance
(345 nm)

Unfermented tea 2.43±0.02*a) 1.24±0.01a)

Fermented tea 2.88±0.02b) 0.94±0.01b)

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were significantly different(p<0.05).

이 과정에서 생성된 amino-carbonyl 반응 생성물은 항산

화능력을 지니는 것으로 알려져 있다(Lee JW 등 1999, 
Lee JW 등 2005). 자외선 파장영역 420 nm와 345 nm에

서 발효와 비발효에 따른 갈색도와 flavonoid를 측정한 

결과는 Table 3과 같았다. 발효와 비발효에 따른 갈변도

를 살펴보면 발효차의 갈색도가 다소 높은 것으로 조사

되었는데 이는 발효차의 단백질 함량이 비발효녹차에 

비해 높아 amino-carbonyl 반응이 비발효 녹차보다 원활

했기 때문인 것으로 사료된다.
또한, Markham KR(1982)의 방법에 따라 식물 구성성

분 중 라디칼 소거능이 우수한 것으로 알려진 Flavonoid
를 측정한 결과 Table 3과 같이 발효 녹차가 비발효 녹

차에 비해 흡광도가 약간 낮은 결과를 나타내었는데 이

러한 결과는 발효가 많이 진행 될수록 catechin 및 fla-
vonoid의 함량이 감소하는 경향을 나타내었다는 연구결

과와도 유사한 결과를 얻을 수 있었다(Chung YH 등 

2005).

4. 수용성 페놀함량

페놀성 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있는 물질

로 다양한 구조와 분자량을 지니며 페놀성 화합물의 phe-
nolic hydroxyl 기가 단백질과 같은 거대분자와의 결합을 

통해 항산화, 항균, 항암 등의 생리기능을 지니며 특히 

녹차에 다량으로 함유되어져 있는 것으로 알려져 있다

(Seob UH 등 2003).
비발효 녹차와 발효차의 수용성 페놀함량을 분석한 결

과는 Table 4와 같았다. 비발효 녹차의 경우 912.50 ppm
의 페놀함량을 나타낸 반면 발효 녹차의 경우에는 2445.24 
ppm으로 약 2.5배 이상 높은 수용성 페놀함량을 나타내

었다.

Table 4. Total water-soluble phenolic contents of unfermented 
tea and fermented tea (unit : ppm)

Sample Contents (ppm)
Unfermented tea 912.50±73.24*b)

Fermented tea 2445.24±37.85a)  

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were significantly different(p<0.05).

Table 5. DPPH radical scavenging activities of unfermented tea 
and fermented tea

Sample Scavenging effect(%)
Unfermented tea 32.14±0.58*b)

Fermented tea 41.57±1.05a)

Ascorbic acid 29.73±0.18c)

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were significantly different(p<0.05).

5. DPPH 라디칼 소거능

항산화능은 항산화물질이 oxidative free radical과 반응

하는 것을 이용하여 항산화능을 측정한다. DPPH는 안

정한 free radical로 cysteine, glutathione과 같은 황 함유 

아미노산과 ascorbic acid, tocopherol 등의 항산화 물질에 
의해 환원되어 탈색되므로 항산화 물질의 항산화능을 

측정할 때 DPPH 라디칼 소거능 측정법이 가장 많이 이

용 된다(Ramarathnam N 등 1995).
발효차와 비발효에 따른 항산화 활성의 지표인 2,2- 

diphenyl-1-picryl hydrazyl(DPPH) radical 소거능은 Table 
5와 같았다. 비발효 녹차의 경우 32.14%였으며 발효차의 
경우에는 41.57%의 라디칼 소거능을 나타내었다. 대표

적인 항산화물질과의 비교를 위해 ascorbic acid 150ppm
의 DPPH 라디칼 소거능을 분석한 결과 29.73%의 소거

능을 나타내었다. 이러한 결과를 살펴볼 때 차의 DPPH 
라디칼소거능이 우수함을 알 수 있었으며 특히 발효차의 
DPPH 라디칼소거능이 우수한 것으로 조사되었다.

6. 환원력

발효에 따른 항산화능을 평가하기 위해 DPPH 라디칼 

소거능과 함께 환원력을 측정하였다(Table 6). 산화된 물

질을 다시 환원시키는 정도를 측정한 결과 비발효 녹차

에 비해 발효차의 환원력이 높았으며 ascorbic acid보다

도 높은 환원능력을 나타내었다. 이러한 발효차의 높은 

환원력은 대조군인 비발효 녹차와 ascorbic acid에 비해 

전자공여능이 높기 때문으로 생각된다.

7. 유리 아미노산 함량

차에 함유된 아미노산은 차의 맛과 향뿐만 아니라 차

Table 6. Reducing power of unfermented tea and fermented 
tea

Sample Reducing effect(%)
Unfermented tea 1.21±0.10*c)

Fermented tea 2.71±0.02a)

Ascorbic acid 2.38±0.04b)

The values represent the Mean±SD for triplicate experiments.
* All data in the same column were significantly different(p<0.05).
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의 품질과도 관계가 있다. 비발효녹차와 발효차에 함유

된 아미노산의 종류와 함량을 아미노산 자동분석기로 측

정한 결과는 Table 7에서 보는 바와 같다. 차에 함유된 유

리아미노산은 aspartic acid 외 29종이 확인되었으며 유

리아미노산 총함량을 살펴본 결과 발효차의 유리아미노

Table 7. The contents of amino acids of unfermented tea and fer-
mented tea (µg/mL)
Amino acid unfermented tea fermented tea

Phosphoserine 1.71 6.21
Taurine 0.58 0
Phosphoethanolamine 0 0.55
Urea 0 14.13
Aspartic acid 4.65 12.53
Threonine 0.77 12.29
Serine 1.73 5.71
Glutamic acid 7.57 15.49
Theanine 4.18 6.72
Aminoaidpic acid 0.27 3.51
Glycine 0.45 4.30
Alanine 1.51 25.58
Citrulline 0.46 0.59
L-a-aminoiso-n-butyric acid 0.92 1.14
Valine 0.77 24.04
Cystine 0 0.23
Methionine 0 0
Cystathione 0 1.16
Isoleucine 0.34 14.94
Leucine 0.27 27.96
Tyrosine 0.43 12.17
Phenylalanine 0.50 12.56
b-alanine 0.45 1.46
D,L-b-aminoisobutyric acid 0.26 0.93
γ-amino-n-butyric acid 0.43 12.80
Ethanolamine 0.22 1.19
Hydroxylysine 0.89 0.76
Ornithine 0 16.42
Lysine 0.30 14.14
1-Methylhistidine 0 0
L-histidine 0 1.09
3-methylhistidine 0 0
Anserine 0 0
Carnosine 0 0
Arginine 1.45 0
Hydroxyproline 0 0
proline 0 0
Total 31.11 250.60

산 함량이 비발효 녹차에 비해 약 8.5배 정도 높은 것으

로 조사되었다. 특히 발효차의 경우 필수 아미노산 중 성

장 및 뼈, 연골 그 외의 연결 조직을 만드는 교원질과 

섬유 단백질을 형성하는데 중요한 역할을 하는 threonine, 
valine, isoleucine, leucine, lysine이 각각 12.29, 24.04, 14.94, 
27.96, 14.14 µg/mL가 함유되었고 이중 leucine의 함량이 

가장 높은 것으로 조사되었다. 그리고 비필수 아미노산 

중에서는 alanine 25.58, glutamic acid 15.49, aspartic acid 
12.53, tyrosine 12.17, serine 5.71, glycine 4.30 µg/mL가 

각각 함유되어져 있는 것으로 조사되었다. 더불어 최근 

기능성 식품소재로써 많은 관심을 받고 있는 γ-amino-n- 
butyric acid(GABA)의 함량도 상대적으로 발효과정을 거

침으로써 높아지는 현상을 나타내었다. 이러한 결과를 살

펴볼 때 발효과정을 거친 차의 경우 상대적으로 비발효 

녹차에 비해 항산화 능력 및 유용한 아미노산의 함량의 

증대를 가져오는 것으로 보여진다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 발효에 따른 발효차의 성분 변화 및 항산화 
능력을 알아보기 위해 Rhodotorula 효모인 JY-1 적색 효

모를 이용하여 발효시킨 발효차의 각종 성분분석 및 항

산화능력을 비발효차인 녹차와 비교하였다. 발효차의 경

우 항산화능력을 나타내는 지표인 환원당 및 갈색도와 fla-
vonoid 함량, 페놀성 화합물의 함량이 녹차에 비해 상대

적으로 높은 것으로 조사 되었다. 차에 함유된 유리아미

노산은 발효차의 유리아미노산 함량이 비발효 녹차에 비

해 약 8.5배 정도 높은 것으로 조사되었다. 특히 발효차

의 경우 필수 아미노산중 영양성장 및 뼈, 연골 그 외의 

연결 조직을 만드는 교원질과 섬유 단백질을 형성하는데 
중요한 역할을 하는 threonine, valine, isoleucine, leucine, 
lysine이 각각 12.29, 24.04, 14.94, 27.96, 14.14 µg/mL 함
유되었고 이중 leucine의 함량이 가장 높은 것으로 조사

되었다. 그리고 비필수 아미노산 중에서는 alanine, 25.58, 
glutamic acid 15.49, aspartic acid 12.53, tyrosine 12.17, 
serine 5.71, glycine 4.30 µg/mL이 각각 함유되어져 있는 

것으로 조사되었다. 이러한 결과를 살펴 볼 때 발효에 따

라서 상대적으로 유용한 아미노산의 함량이 증가하는 것

으로 보이며 발효차의 경우에는 특이적으로 최근 기능성 
식품소재로써 많은 관심을 받고 있는 γ-amino-n-butyric 
acid(GABA)이 함량이 상대적으로 발효과정을 거침으로

써 높아지는 현상을 나타내었다. 이러한 결과를 토대로 

항산화능 평가를 행한 결과 녹차의 발효와 비발효에 따

른 항산화 활성의 지표인 2,2-diphenyl-1-picryl hydrazyl 
(DPPH) radical 소거능은 비발효 녹차의 경우 32.14%였

으나 발효차의 경우에는 41.57%의 라디칼 소거능을 나

타나 환원력 또한 발효차가 대조군인 비발효 녹차에 비
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해 높은 환원능력을 나타내었다.
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