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밭마늘과 논마늘의 주요 매운맛 관련 인자의 분석

오혜림․김나연․손찬욱․유보람․윤준화․김미리†

충남대학교 식품영양학과

Analyses of Pungency-Related Factors of Field and Rice Paddy Garlic

Hye Lim Oh, Na Yeon Kim, Chan Wok Sohn, Bo Ram Ryu, Jun Hwa Yoon, and Mee Ree Kim
†

Dept. of Food & Nutrition, Chungnam National University, Daejeon 305-764, Korea

Abstract

The purpose of this study is to evaluate pungency-related factors of field garlic (FG) and rice paddy garlic
(RG) from Youncheon province. Allicin, alliin, and S-allyl-L-cysteine (SAC) contents were analyzed by HPLC.
In addition, activities of alliinase, GTPase (γ-glutamyltranspeptidase), and pyruvate content of garlic were
measured. The moisture content of RG (65.86%) was higher than that of FG (63.34%). However, crude lipid,
crude protein, crude ash, and carbohydrate contents of RG were lower than those of FG. The alliin contents
of FG and RG were 8.97 and 8.22 mg/g, respectively. The allicin content of FG (2.83 mg/g) was higher than
that of RG (2.22 mg/g). Further, SAC content of FG (1.74 mg/g) was higher than that of RG (0.104 mg/g).
Alliinase activities of FG and RG were similar, whereas the GTPase activity of FG was higher than that of
RG. These results show that the stronger pungency of FG is due to the higher amount of alliin and SAC as
well as the higher activity of GTPase compared to RG.
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서 론

마늘(Allium sativum L.)은 오래전부터 우리나라에서는

음식의 양념으로 없어서는 안 되는 향신료로 애용되어 왔으

며(1), 항균, 항암, 항산화, 항혈전, 해독 등 다양한 효능을

나타내어 서양에서도 약재로 이용되어 왔다(2). 최근 들어

마늘의 생리활성이 규명됨에 따라 마늘에 대한 관심이 더욱

증가하고 있다. 다양한 마늘의 효능은 마늘 중의 유황을 함

유한 화합물인 alliin, allicin, S-allyl-L-cysteine(SAC),

sulfides, dithiin, ajoene 등에 기인된 것으로, 생마늘은 주로

allicin에 의한 것으로 보고되었다(2,3). Allicin은 매운맛과

냄새를 내며, 마늘을 자르거나 다질 때 조직에 상처가 생기

면 생마늘 중에 존재하는 무미무취인 alliin에 효소 alliinase

가 작용하여 생성된다(4,5). 그러나 allicin은 불안정하여 실

온에 두면 불유쾌한 마늘 냄새를 내는 diallyldisulfide, di-

allyltrisulfide 등 sulfides로 바뀌고, 가열 시에는 반응이 더

욱 빨리 진행되어 sulfides가 dithiin, ajoene 등의 물질로 바

뀐다(2,3).

한편, SAC는 수용성으로 alliin의 전구체이며, γ-glu-
tamyl-S-allyl-L-cysteine으로부터 γ-glutamyltranspep-
tidase에 의해 생성된다(6). SAC는 숙성마늘(aged garlic)을

먹은 후 혈액 중에 검출되는 성분으로 보고되었으며, 주된

효능은 항산화, 항암, 면역증강, 항동맥경화, 항혈전, 항고혈

압, 뇌신경세포보호등을 나타낸다고 보고되었다(7).

마늘에 존재하는 다양한 휘발성 황화합물중에서 매운맛

은 allicin 함량에 비례한다고 보고되었으며(8,9), 또 마늘의

allicin 함량은 alliinase 활성도와 관련이 있다(10). 따라서

마늘에서 주요한 생리활성을 나타내는 allicin이나 SAC와

같은 황함유화물들의 양은 전구체의 함량과 전구체에 작용

하는 효소의 활성도에 따라 달라진다고 할 수 있다.

한편, 마늘의 성분은 품종, 토양, 기후 및 재배환경에 따라

차이가 있다(11). 국내에서 재배되는 마늘은 생태형에 따라

난지형과 한지형으로 구분되며, 재배적 특성 차이도 큰 것으

로 보고되고 있다(12). 의성과 예천에서는 마늘을 밭에서도

재배하지만 논에서도 재배하고 있으며, 토양의 화학성분과

마늘의 생육 및 품질과의 상관관계를 조사하는 등의 연구가

이루어지고 있다(13). Hwang 등(14)은 채소별 주산지의 토

양을 조사한 결과, 채소와 토양조건 간의 관계가 있다고 보

고하였다. 그러나 대부분의 연구가 마늘의 성분보다는 생장

특성에 관한 것으로, 마늘의 품질 특성과 토양간의 관계에

대한 연구는 미흡한 실정이다(15). 논마늘은 연작장애가 없

고 여름철 벼 재배로 토양이 깨끗하며, 각종 충해와 균이

사멸되어 깨끗하고 품질이 좋다. 그러나 저장성이 약해, 오

래 저장하면 곰팡이나 색상이 변하는 등의 문제점을 가지고



656 오혜림․김나연․손찬욱․유보람․윤준화․김미리

Table 1. HPLC conditions for analysis of alliin, SAC and alli-
cin from garlic

HPLC with UV

Column
Mobile
phase

Gradient

Flow rate
Detector

Varian Pursuit XRs 3, C18, 150×3.0 mm
A: 20 mM sodium dihydrogenphosphate＋
10 mM heptane sulfonic acid

B: acetonitrile : 20 mM sodium dihydrogenphos-
phate＋10 mM heptane sulfonic acid
(50:50 v/v)

Time: 0, 5, 25, 26, 28, 30, 40
A%: 100, 70, 46, 0, 0, 100, 100
B%: 0, 30, 54, 100, 100, 0, 0
0.4 mL/min
Varian Prostar 325 UV-VIS detector

있다. 반면 밭에서 재배된 마늘은 논마늘에 비해 저장성이

좋아 오랫동안 보관이 가능할 뿐 아니라, 마늘 특유의 매운

맛이 강하다. 그러나 밭마늘과 논마늘의 매운맛 특성에 관여

하는 인자들에 대한 보고는 찾아 볼 수 없다.

따라서 본 연구에서는 생리활성이 뛰어난 마늘을 기능성

식품소재로의 활용을 극대화하고자, 마늘의 매운맛 생성에

주요한 인자인 기질과 효소를 중심으로 밭마늘 및 논마늘의

allicin, alliin, SAC와 주요 효소인 alliinase와 γ-glutamyl
transpeptidase 활성도를 비교 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용한 마늘 중 영천 밭마늘, 영천 논마늘은 모

두 경북 영천소재 농원으로부터 공급받았다. 마늘의 유효성

분 분석에 사용한 표준품은 L(±)alliin, S-allyl-L-cysteine,
allicin(LKT Laboratories, Inc., St. Paul, MN, USA)을 구입

하여 사용하였다.

일반성분

일반성분은 AOAC법(16)에 따라 분석하였다. 조지방은

Soxhlet 추출법, 조회분은 직접 회화법(550～600
o
C), 조단백

은 킬달 증류법으로 측정된 질소량에 환산계수 6.25를 곱하

여 산출하였다. 탄수화물 함량은 식품 중에 함유된 수분, 단

백질, 지질, 섬유질 및 회분을 측정한 후 이를 사용하여 산출

하였다.

마늘의 주요 함황성분 추출방법

Alliin과 SAC 분석: Arnault 등(17)의 방법에 따라 생마

늘을 통째로 동결 건조시킨 후 마늘 10 g당 드라이아이스

60 g과 함께 저온실에서 블랜더로 갈아 분말화하였다. 동결

건조 마늘 파우더에 용매(MeOH : water＝80:20 v/v, 0.05%

formic acid 함유, pH 3) 50 mL를 넣고 입구를 밀봉한 후

4oC, 150 rpm에서 12시간 교반하였다. 교반이 끝난 시료에

무수황산나트륨 5 g을 넣어 수분을 제거하고 여과액을 0.2

μm membrane filter로 여과하여 시험용액을 조제한 후 10

μL를 HPLC에 주입하였다.

Allicin 분석: Arnault 등(17)의 방법에 따라 생마늘 10

g에 phosphate buffer(pH 6.5) 20 mL을 넣고 실온에서 3분

간 blending한 후 4oC, 150 rpm에서 12시간 교반하였다. 여

과액을 0.2 μm membrane filter로 여과하여 시험용액을 조

제한 후 10 μL를 HPLC에 주입하였다.

기기분석

Alliin, SAC, allicin 함량은 HPLC(Varian Prostar, Varian

Inc., Santa Clara, CA, USA)를 사용하여 Arnault 등(17)의

방법에 의하여 분석하였다. Pump는 Varian Prostar 210

pump, 칼럼은 Thermo Quest Fortis, C18, 150×3.0 mm
(Fortis Technologies Ltd., Neston, Cheshire, UK)를 사용하

였으며, 이동상은 0.4 mL/min의 유속으로 하여 A용매(20

mM sodium dihydrogenphosphate＋10 mM heptane sul-

fonic acid, pH 2.1(adjusted with orthophosphoric 85%))와

B용매(acetonitrile : 20 mM sodium dihydrogenphosphate

＋10 mM heptane sulfornic acid, pH 2.1(adjusted with or-

thophosphoric 85%)＝50:50 v/v)를 사용하여 gradient pro-

gram을 작성하여 분석하였다(Table 1). 검출기는 UV-VIS

(Varian Prostar 325 UV-VIS Detector, Varian Inc.)를 사용

하였다. Alliin, allicin, S-allylcysteiene 함량은 각각의 표준

품에 대하여 표준곡선을 작성한 후 정량하였다.

효소 활성도 측정

마늘의 alliinase 활성은 Kim 등(10)의 방법에 따라 분석

하였다. 즉, 생마늘 10 g에 10 mL의 blending buffer(pH 6.5)

를 넣고 실온에서 3분간 blending하여 균질화 시켰다. 균질

액을 원심분리 후, 상징액을 취하여 단백질량을 측정한 후

효소액 40 μL에 buffer(pH 6.5) 35 μL, 기질 25 μL를 넣고

37oC에서 10분간 반응시켰다. 반응액 100 μL에 증류수 100

μL, 0.125% DNPH 100 μL을 넣고 37
o
C에서 10분간 반응시

킨 후 0.6 N NaOH 5 μL를 첨가하여 420 nm에서 흡광도를

측정하였다.

Pyruvate 함량 측정은 생마늘 10 g에 10 mL의 buffer(50

mM phosphate, pH 6.5)를 넣고 3분간 blending 하여 균질화

시켰다. 균질액을 2시간 방치 후 원심분리 하여 상징액을

취하였다. 상징액 100 μL에 증류수 100 μL, 0.125% DNPH

100 μL을 넣고 37
o
C에서 10분간 반응시킨 후 0.6 N NaOH

5 μL를 첨가하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다(18).

γ-Glutamyltranspeptidase(GTPase) 활성은 Lancaster

와 Shaw(19)의 방법에 따라 측정하였다. 즉, 생마늘을 균질

화시킨 후 균질액을 원심분리 후, 상징액을 취하여 단백질량

을 측정한 후 조효소액 1 mL에 Tris-HCl buffer(pH＝9, 4

mM γ-l-glutamyl-p-nitroaniline, 100 mM l-methionine

함유) 0.5 mL를 넣고 37oC에서 10분간 방치한 후에 5 M

HOAc 2 mL를 넣어 반응을 종료시켰다. 효소에 의해 생성된

p-nitroaniline을 diazo화시키기 위해 0.1% NaNO2 1 mL,

ammonium sulfamate 1 mL, naphthylethylenediamine di-
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Table 2. Proximate composition of garlic from Yeongcheon
province (%, wet basis)

FG1) RG2) t-value

Moisture
Ash
Crude lipid
Crude protein
Carbohydrate

63.34±0.173)
1.66±0.01
0.25±0.01
7.70±0.24
27.05±0.26

65.86±0.06
1.62±0.01
0.17±0.01
7.65±0.04
24.69±0.03

0.001
**

0.008**

0.772
0.002**

0.002
**

1)
FG: field garlic.
2)
RG: rice paddy garlic.
3)
Values are represented as mean±SD.
**
Significant at p<0.01.

Table 3. Alliin, S-allyl-L-cysteine (SAC) and allicin amount
of garlic from Yeongcheon (mg/g, wet base)

FG1) RG2) t-value

Alliin
SAC
Allicin

8.97±0.093)
1.74±0.17
2.83±0.03

8.22±0.08
1.04±0.14
2.22±0.02

0.045
*

0.019*

0.012
*

1)
FG: field garlic.
2)
RG: rice paddy garlic.
3)
Values are represented as mean±SD.
*
Significant at p<0.05.

hydrochloride 용액 1 mL를 차례로 넣어 생성된 핑크색을

540 nm에서 흡광도를 측정하고 p-nitroaniline을 표준품으

로 사용하여 정량곡선을 작성하였다.

통계처리

모든 분석은 3회 반복하였으며, 그 결과를 평균 표준편차

로 표시하였으며, 밭마늘과 논마늘 간의 유의적인 차이는

Student’s t 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분

본 연구에 사용된 영천산 밭마늘과 논마늘의 일반성분은

Table 2에 나타내었다. 수분함량은 밭마늘이 63.34±0.17%,
논마늘이 65.86±0.06%로 논마늘의 수분함량이 유의적으로

높게 나타났다(p<0.001). 논마늘의 경우, 논에 물이 많이 있

어 마늘 재배 시 물이 마늘 조직 내 축적되기 때문으로 생각

된다. 논마늘은 밭마늘에 비하여 저장성이 나쁘다고 알려져

있는데, 이는 논마늘 중의 수분함량이 높은데 기인되는 것으

로 생각된다(Table 2). 조회분 함량은 밭마늘이 1.66±0.01%,
논마늘이 1.62±0.01%를 나타내었으며, 조지방 함량은 밭마

늘이 0.25±0.01%, 논마늘이 0.17±0.01%이었으며, 조단백

함량은 밭마늘이 7.70±0.01%, 논마늘이 7.65±0.04%로 밭

마늘이 모두 높게 나타났다(p<0.01). 탄수화물 함량은 밭마

늘이 27.05±0.26%, 논마늘이 24.69±0.03%이었으며, 열량

은 밭마늘 100 g당 141.21±0.68 kcal, 논마늘 100 g당 130.93

±0.26 kcal를 나타내었다. Yang 등(20)의 연구에서 고흥 재

래종 마늘의 수분은 74.27%, 조회분은 3.87%, 조지방은 0.61

%, 조단백질 1.75%를 나타내었는데, 이는 본 연구결과와 유

사하였다.

또한 Jeong(21)은 서산마늘의 수분 및 탄수화물의 함량은

각각 64.6%, 26%, 조지방은 0.3%로 가장 적게 측정되었다고

보고하였다. 마늘은 약 60% 내외의 수분, 28% 탄수화물,

2.3% 유기황화합물, 2% 단백질(주로 alliinase), 1.5% 섬유

소, 0.15% 지방, 소량의 사포닌 등이 함유되어 있다(22). 생

마늘의 조성성분 중 60～68%는 수분이나 탄수화물은 마늘

중량의 26～30%를 차지하고 마늘의 건조물 환산으로는 약

80%나 된다(23). 이 중 주성분은 glucose를 말단으로 하는

fructose가 inulin형의(2→1)의 결합한 fructan이라 부르는

수용성 다당류이다. 단당류로서 glucose, fructose, 이당류로

서 sucrose, 삼당류로서 1
F
-β-fructofuranosylsucrose, 1G-β-

fructofuranosylsucrose가 함유된다. 또 scorodose로 명명된

사당체가 보고되고 있다. 이외에 마늘 세포벽의 구성성분으

로서 galactan, galactomannan, xyloglucan 등이 보고되었

다(24).

마늘의 주요 함황성분 분석

본 연구에 사용된 영천산 밭마늘과 논마늘의 함황성분을

HPLC로 분석한 chromatogram은 Fig. 1과 같으며, alliin,

allicin, SAC 각각의 표준품으로 작성한 정량곡선에 의해 정

량한 결과를 Table 3에 나타내었다. Allicin은 토양, 기후 등

재배조건에 영향을 받으므로(1), 본 실험에서는 영천지역에

서 재배된 밭마늘과 논마늘로 동일한 지역의 밭과 논에서

재배된 마늘을 시료로 사용하여 분석하였다. 분석결과, Table

3에서와 같이 allicin 함량은 밭마늘이 2.83±0.03 mg/g, 논마

늘이 2.22±0.02 mg/g을 나타내어, 밭에서 재배된 마늘이

논에서 재배된 마늘에 비하여 allicin 함량이 더 높게 나타났

다(p<0.01). 일반적으로 밭마늘은 논마늘에 비하여 더 강한

매운맛을 나타낸다고 알려져 있다. 마늘의 매운맛은 allicin

함량과 양의 상관관계를 나타내므로(9), 밭마늘이 논마늘에

비하여 매운 맛이 더 강한 것은 allicin 함량이 높은데 기인된

것이라고 할 수 있다.

한편, 황 함유아미노산 유도체인, S-allyl-L-cysteine

sulfoxide, 즉 alliin은 마늘의 주요 매운맛 성분인 allicin의

전구체로 마늘의 품질을 평가하는데 중요한 지표성분이다

(1). Alliin의 함량을 HPLC로 분석한 결과, 밭마늘이 8.97

±0.09 mg/g, 논마늘이 8.22±0.08 mg/g으로 나타나 밭마늘

이 alliin 함량이 높았다(p<0.05). 밭마늘 중의 allicin 함량이

높은 것은 전구체인 alliin의 함량이 높은데 기인된 것이라고

할 수 있다. Wi(25)의 연구에서 에탄올로 추출한 마늘의 al-

liin의 함량은 0.34～0.73% fresh weight로 보고하였으며,

Ziegler와 Sticher(26)의 연구에서도 생마늘의 alliin 함량은

0.1～1.15%로 보고하였다.

한편, SAC는 마늘 생체 내에서 oxidase의 작용에 의해

alliin으로 생합성된다(6). SAC의 효능은 항암, 항당뇨, 항산

화, 면역증강, 항동맥경화, 항혈전, 항고혈압, 뇌신경세포보
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C

Fig. 1. HPLC chromatograms of standard alliin (A), S-allylcys-
teine (B) andallicin (C).
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Fig. 2. Pyruvate content of garlic from Yeongcheon. FG: field
garlic, RG: rice paddy garlic. Values are represented as mean

±SD. *Significant at p<0.05.

Table 4. Alliinase and GTPase activities of garlic from
Yeongcheon (μmole/mg protein)

FG
1)

RG
2) t-value

Alliinase
GTPase

285±433)
0.863±0.0955

239±34
0.784±0.083

0.069
0.002

**

1)
FG: field garlic.
2)
RG: rice paddy garlic.
3)
Values are represented as mean±SD.
**
Significant at p<0.01.

호 등을 나타낸다고 보고되었다(3,7). 영천산 마늘 중 SAC

함량을 HPLC로 분석한 결과, 밭마늘이 1.74±0.17 mg/g으
로 논마늘의 1.04±0.14 mg/g에 비하여 높았다(p<0.01). 밭

마늘이 논마늘에 비하여 alliin 함량이 높고 또 SAC가 높아

allicin 함량이 높게 나타났다.

마늘의 총 pyruvate 함량 및 효소활성 측정

본 연구에서 사용된 영천 밭마늘과 논마늘의 pyruvate 함

량을 측정하여 Fig. 2에 나타내었으며, alliinase 활성, GTPase

(γ-glutamyltranspeptidase) 활성을 측정하여 Table 4에

나타내었다. Allicin은 생마늘의 독특한 매운 성분으로 마늘

의 저장이나 가공 중 중요한 품질 지표가 될 수 있으나 매우

불안정하므로 간접적인 방법으로 alliin에 alliinase가 작용하

여 생성하는 최종 산물인 ammonia나 pyruvic acid를 측정하

고 있다. Pyruvic acid 함량은 마늘 및 양파의 향미성분과

높은 상관관계가 있어 alliium속 식물의 향미성분을 측정하

는 간접적인 척도로 많이 이용되고 있다(1). 밭마늘은 pyr-

uvate 생성량이 4.93±0.2 mM, 논마늘은 4.57±0.1 mM로

유의적인 차이를 나타내었으며, Table 3의 HPLC 분석 결과

와 유사한 경향을 보여주었다.

한편, 마늘 중의 alliinase 활성을 pyruvate 함량으로도 표

현하는데, Shin(27)은 alliin 10 μM에 마늘로부터 추출한 조

효소액 100 μL를 가하여 효소활성을 측정한 결과 조효소액

단백질 1 mg당 pyruvate가 200～250 μmole이 생성되었다고

보고하였다. Tomofumi 등(28)은 332.5 μmole이 생성되었다

고 보고하였으며, Choi 등(29)의 연구에서 추출, 정제한 al-

liinase 조효소액은 단백질 mg당 280 μmole의 pyruvate를

생성하였다고 보고하였다. 이와 같이 pyruvate 생성량이 차

이를 나타내는 것은 조효소액의 정제 정도의 차이이며, 지

역, 토양, 수확시기 등이 따라 차이가 있는 것으로 사료된다(1).
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한편, 마늘 중의 효소 alliinase의 활성도를 측정한 결과,

밭마늘이 285±43 μmole/mg protein, 논마늘이 239±34
μmole/mg protein을 나타내어 유의적인 차이는 없었다. 이

같은 결과는 Kim 등(10)이 한국산 마늘에서 분리․정제한

alliinase의 활성도와 유사하였다.

또한 마늘 중의 효소 γ-glutamyltansferase(GTPase)의
활성도를 측정한 결과, 밭마늘이 0.863 μmole/mg protein으

로 논마늘의 0.784 μmole/mg protein에 비하여 높게 나타내

었다. S-allyl-L-cysteine(SAC)은 γ-glutamyl-S-allyl-
cysteine에 효소 γ-glutamyltansferase(GTPase)가 작용하

여 생성된다. SAC는 마늘 생체 내 oxidase의 작용에 의해

alliin으로 생합성되므로(6), GTPase의 활성은 SAC와 alliin

의 함량과 밀접하다.

일반적으로 밭마늘이 논마늘에 비하여 매운맛이 강한 것

으로 알려져 있다. 마늘의 매운맛 생성에 주요한 인자인 기

질과 효소를 중심으로 밭마늘 및 논마늘의 allicin, alliin,

SAC와 주요 효소인 alliinase와 γ-glutamyltranspeptidase
활성도를 비교 분석한 본 연구 결과를 토대로 밭마늘이 논마

늘에 비하여 매운맛이 더 강한 것은, 밭마늘은 논마늘에 비

하여 alliinase 활성은 유사하였으므로 alliin의 함량이 높아

allicin 생성량이 많기 때문이며, 또한 SAC가 높고 GTPase

의 활성이 높아 alliin의 함량이 높은 것으로 생각되었다. 따

라서 마늘을 기능성 식품소재로의 활용을 극대화하고자 한

다면 밭마늘이 논마늘보다 더 적합한 것으로 생각된다.

요 약

밭마늘과 논마늘(영천산)의 매운맛 차이를 알아보고자,

마늘의 매운맛 생성에 관여하는 주요 인자들인 alliin과 all-

cin 그리고 SAC의 함량을 HPLC로 분석하고, 이들 함함성

분의 생성에 관여하는 효소인 alliinase와 GTPase(γ-glu-
tamyl trans peptidase) 활성 및 pyruvate 생성량과 일반성

분을 분석하였다. 수분함량은 논마늘이 밭마늘에 비하여 높

았으며, 조회분, 조지방, 조단백, 탄수화물 함량 역시 밭마늘

이 논마늘에 비하여 높았다. 마늘의 주요 매운맛 성분인 al-

licin 함량은 밭마늘이 2.83±0.03 mg/g, 논마늘이 2.22±0.02
mg/g을 나타내어 밭마늘이 논마늘에 비하여 유의적으로 높

았다. Allicin의 전구체인 alliin의 함량은 밭마늘이 8.97± 
0.09 mg/g, 논마늘이 8.22±0.08 mg/g으로 나타났다. SAC

함량은 밭마늘이 1.74±0.17 mg/g으로, 논마늘의 1.04±0.14
mg/g에 비하여 유의적으로 높았다. 한편, 효소 alliinase 활

성도는 밭마늘이 285±43 μmole/mg protein, 논마늘이 239

±34 μmole/mg protein을 나타내어 유의적인 차이는 없었으

나, GTPase 활성은 밭마늘이 86.3 μmole/mg protein으로

논마늘의 78.4 μmole/mg protein에 비하여 높게 나타내었다.

이상의 결과를 토대로 밭마늘이 매운 맛이 강한 것은 본 연

구결과로부터 allicin 함량이 논마늘에 비하여 높은 데 기인

된 것으로 파악되었다. 밭마늘은 논마늘에 비하여 alliinase

활성은 유사하였으나 alliin의 함량이 높아 allicin 생성량이

많았으며, SAC가 높고 GTPase의 활성이 높아 alliin의 함량

이 높은 것으로 생각되었다. 따라서, 마늘을 기능성 식품소

재로의 활용을 극대화하고자 한다면 밭마늘이 논마늘보다

더 적합한 것으로 생각된다.
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