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마늘의 기능성 품질과 토양 성분 간의 관계
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Abstract This survey was conducted to investigate the functional quality characteristics of garlic based on different soil
conditions (Pyungan, Maji, Anmi, Yuga, and Songjung soils). The Pyungan, Maji, and Anmi soils from the Danyang area
showed high levels of pH, organic matter, available P2O5, and inorganic components. For the functional compositions of
the garlic harvested from the different soil conditions, the Pyungan garlic contained the highest amounts of alliin and total
fructan, with 9.2 and 193.3 mg/g, respectively. The Pyungan garlic also showed the highest amounts of total polyphenol
and flavonoids, with 146.5 and 123.5 mg/100 g, respectively. Among the garlics from the different soils, the IC50 values
by the DPPH assay ranged from 0.28 to 0.32 g/mL, and the IC50 of the Pyungan garlic was 0.28 g/mL. The correlation
coefficients between the functional quality of the garlic and the different soil compositions were analyzed. The quality of
the garlic was positively affected by the pH and organic matter content (p < 0.01) of the soil. Since the Danyang garlic
harvested from the Danyang soil had better functional qualities, these results suggest that the production of garlic in a
suitable area for the ecotype is most effective.
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서 론

백합과 파속에 속하는 1년생 초본인 마늘(Allium sativum L.)은
중앙아시아와 지중해 연안 지역이 원산지로 알려져 있으며, 우리
나라에서 주로 재배되는 마늘은 크게 난지형과 한지형으로 분류
되는데, 난지형은 제주, 남해, 해남, 무안 등지가 주산지이고 한
지형은 의성, 태안, 단양 등이 주산지이다(1). 마늘은 특유한 맛
과 향뿐만 아니라 각종 생리활성물질이 함유되어져 있어 예로부
터 우리나라 식생활에서 필수적인 조미료 및 강장식품으로 애용
되어 왔으며, 육가공품, 통조림 등 가공식품의 향신료로 중요하
게 사용되어 왔다(2). 마늘에는 다양한 유기황화합물들이 함유되
어 있어 혈중 콜레스테롤 함량을 감소시켜 동맥경화에 의한 심
장병 질환을 억제하는 효과(3)와 대장암 세포의 억제 등과 같은
항암효과(4), 세포의 항돌연변이 효과(5) 등이 밝혀지고 있다. 마
늘의 대표적인 기능성 성분으로는 여러 함황유기화합물들의 대
표적 전구물질인 alliin과 주요 저장양분으로서의 fructan, 그 밖에
다양한 유기산 등이 있다. 마늘의 유효 성분인 alliin은 결정성 아

미노산인 S-allyl-L-cysteine sulfoxide라고 알려져 있으며, 마늘 특
유의 매운 맛은 조직의 파괴에 의해 allinase가 활성화되어 alliin
이 allicin으로 그리고 allicin이 다시 diallyl thiosulfinate와 diallyl
disulfide 및 저급의 sulfide류로 분해되어 발생된다고 보고되어 있
다(6).
마늘과 같이 조미료로 이용하는 채소들은 농가의 소득 작목으
로서 큰 비중을 차지하고 있지만, 토양 관리 면에서 개선하여야
할 점이 몇몇 밭 토양 특성조사나 시설재배지 토양특성 조사 등
(7)에서 밝혀졌다. 일반적으로 채소재배 토양은 타작물 재배지에
비해서 토양의 화학성분 함량이 높은 특성을 가지고 있으며(8),
최근 Hwang 등(9)의 주요 노지채소 주산지 토양의 조사결과에서
도 유효인산과 치환성 칼륨의 함량이 밭 토양 개량 수준을 초과
하고 있음을 확인하는 등 토양조건과 채소의 품질특성 간의 관
계를 밝히는 연구가 진행되고 있다. 경북지역의 마늘 주산지인
의성과 예천에서 마늘재배지를 논, 밭토양으로 구분하여 토양의
화학성과 마늘의 생육 및 품질과의 상관관계 조사(10) 등의 연구
가 보고되어 있으나 마늘의 성분보다는 생장 특성에 관해 주로
보고 되어있어 마늘의 품질 특성과 토양 간의 관계에 대한 연구
는 미흡한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 서로 다른 토양에 동일한 품종의 마늘
을 재배할 경우 마늘의 품질에 어떠한 영향을 미치는지 살펴보
고, 토양의 몇 가지 특성과 마늘의 품질특성 간의 상관관계를 살
펴보기 위하여 여러 가지 토양 조건에서 재배된 마늘의 무기성
분, 알린, total fructan, 총 폴리페놀, 총 플라보노이드 및 항산화
활성 등을 비교 측정하였다.
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재료 및 방법

마늘 시료
마늘은 단양, 의성 및 태안의 마늘 주산단지의 토양 중 대표
재배지 토양 5개를 채취하여 단양마늘 시험장에 포장을 만들고
여기에 2005년산 지역 재래종 마늘인 단양마늘을 파종하여 동일
한 조건으로 재배한 후 2006년 6월에 수확한 것을 2단계 샘플링
방법을 통해 시료를 취하여 실험에 사용하였다. 토양은 마늘의
재배지 중 재배 면적이 넓거나 인지도가 높은 지역의 토양을 선
발하였다. 대표적 5개 토양은 단양군 매포읍 영천리에서 평안통
(Pyungan), 단양군 매포읍 상괴리에서 마지통(Maji), 단양군 영춘
면에서 안미통(Anmi), 그리고 의성군 봉양면 삼산리에서 유가통
(Yuga), 태안군 남면 당암리에서 송정통(Songjung)이었다.

마늘 재배 토양 특성
토양 분석은 Lee 등(11)의 방법에 준하여, pH는 토양과 증류수
의 비율을 1 : 5로 하여 측정하였고, 유기물(OM)은 Tyurin법으로,
유효인산(Av. P2O5)은 Lancaster법으로 비색계(Carry 300, Varian,
Palo Alto, CA, USA)를 이용하여 분석하였다. 칼륨, 칼슘 및 마
그네슘은 초산암모늄침출법으로 추출하여 Atomic Absorption
Spectrometer(FS 220, Varian)로 분석하였다.

Alliin 함량 측정
Alliin 분석은 Hong 등(12)의 방법을 변형하여 측정하였다. 즉,
마늘 5 g을 alliinase 효소활성억제를 위하여 0.1% formic acid가
함유된 50% methanol 100 mL를 넣고 마쇄 후 10,000 rpm에서 5
분간 원심분리하여 상등액을 얻었다. 상등액 100 μL에 0.14 M O-
phthaldialdehyde(methanol에 용해) 400 μL, 1.11 M tert-butylmer-
captan (methanol에 용해) 100 μL, 0.33 M boric acid 100 μL를
넣고 1분간 교반하여 유도체화하였다. 다시 10,000 rpm에서 5분
간 원심분리한 다음 상등액을 HPLC(HP 1100 series, Agilent
Technologies, Palo Alto, CA, USA)로 분석하였다. 컬럼은 Bonda-
pak (3.9×300 mm, Waters, Milford, MA, USA)을 사용하였고, 온
도는 30oC로 하였다. 이동상은 45 mM phosphate buffer(pH 7.15),
1,4-dioxane, acetonitrile, tetrahydrofuran을 70 : 22.5 : 6 : 1.5로 하였
고, 검출기는 UV detector(337 nm)를 이용하였으며, 유속은 0.7 mL/
min로 하였다.

Total fructan 함량 측정
Total fructan 분석은 Hong 등(12)의 방법을 변형하여 측정하였
다. 즉, 마늘 10 g을 분쇄하여 증류수 50 mL을 넣고 40oC에서 30
분간 200 rpm으로 진탕 후 4oC에서 12,000 rpm으로 20분간 원심
분리하여 상등액을 얻어 HPLC(HP 1100 series, Agilent Technolo-
gies)로 수용성 유리당을 먼저 분석하였다. 총 fructan은 원심분리
한 후의 상등액 5 mL에 0.7 N H2SO4 2 mL을 넣어 10분간 중탕
으로 끓인 후 0.7 N NaOH 2 mL로 중화시킨 다음 HPLC로 총
fructose의 함량을 구하였고, 검출기는 RI를 사용하였다. 컬럼은
carbohydrate column(4.6×250 mm, Agilent Technologies)을 사용
하였고, 온도는 40oC로 하였다. 이동상은 75% acetonitrile로 하였
으며, 유속은 1 mL/min하여, 다음 계산식을 사용하여 총 fructan
의 함량을 계산하였다.

Total fructan = total fructose − {(fructose + 1/2 sucrose) in free sugar}

총 폴리페놀 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Dewanto 등(13)의 방법에 따라 Folin-

Ciocalteu's reagent(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)가 추출물
의 폴리페놀성 화합물에 의해 환원된 결과 몰리브덴 청색으로 발
색하는 것을 원리로 분석하였다. 마늘 10 g에 70% ethanol 50 mL
을 가하여 마쇄한 다음 3회 추출한 뒤 감압 여과하여 농축하였
다. 농축된 시료를 냉동 건조한 후 증류수 50 mL을 첨가하여 시
료로 사용하였다. 각 추출물 100 μL에 2% Na2CO3 용액 2 mL를
가한 후 3분 방치하여 50% Folin-Ciocalteu's reagent 100 μL를 가
하였다. 실온에서 30분간 방치한 후 반응액의 흡광도 값을 750
nm에서 측정하였다. 표준물질로 tannic acid(Sigma-Aldrich)를 농
도 구배하여, 검량선을 작성(R2 = 0.9965)한 후 총 폴리페놀 함량
은 시료 100 g 중의 mg tannic acid로 나타내었고, 모든 실험은 3
회 반복하여 측정하였다.

총 플라보노이드 함량 측정
총 플라보노이드 함량은 Jia 등(14)의 방법을 변형하여 측정하
였다. 마늘 10 g에 70% ethanol 50 mL을 가하여 마쇄한 다음 3회
추출한 뒤 감압 여과하여 농축하였다. 농축된 시료를 냉동 건조
한 후 증류수 50 mL을 첨가하여 시료로 사용하였다. 각 추출물
250 μL에 증류수 1 mL를 넣어 희석한 다음, 5% NaNO 75 μL를
넣고 5분간 방치하였다. 다시 10% AlCl3 6H2O를 150 μL를 넣고
6분간 방치한 다음 1 N NaOH 500 μL를 가하여 11분 후 510 nm
에서 흡광도 값을 측정하였다. 표준물질은 (+)-catechin hydrate
(Sigma-Aldrich)를 농도구배하여 검량선을 작성(R2 = 0.9996)한 후
총 플라보노이드 함량은 시료 100 g 중의 mg catechin hydrate로
나타내었고, 모든 실험은 3회 반복하여 측정하였다.

DPPH assay에 의한 항산화활성(IC50)
항산화활성은 DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl, Sigma-Ald-

rich)에 의한 전자공여능(electron donating ability, EDA)을 Blois
(15)의 방법을 변형하여 측정하였다. 마늘 10 g에 70% ethanol 50
mL을 가하여 마쇄한 다음 3회 추출한 뒤 감압 여과하여 농축하
였다. 농축된 시료를 냉동 건조한 후 증류수 50 mL을 첨가하여
시료로 사용하였다. 0.2 mM DPPH 용액(99.9% methanol에 용해)
0.8 mL에 시료 0.2 mL를 첨가한 후 실온에서 30분 방치하여 520
nm에서 흡광도 감소치를 측정하였다. 이때 전자공여능은 시료 첨
가구와 비첨가구의 흡광도 차이를 백분율로 계산하였고, EDA(%)
를 50% 감소시키는 IC50(inhibition concentration)을 구하였으며, 모
든 실험은 3회 반복하여 측정하였다.

통계분석

모든 분석은 3회 반복 측정하였으며 측정값을 평균±표준편차
로 나타내었다. 통계분석은 SAS program(SAS Institute, Cary,
NC, USA)을 이용하여 분산분석한 후 Duncan의 다중검정을 실시
하였으며, 상관관계를 분석하였다.

결과 및 고찰

토양 특성
마늘의 품질 특성에 미치는 토양 성분의 영향을 살펴보기 위
하여 마늘 주산지 대표 토양의 pH와 유기물, 유효인산 및 무기
성분을 분석한 결과는 Table 1과 같다. pH는 단양지역의 평안통
에서 7.84로 가장 높았고, 다음으로는 단양의 마지통과 안미통 그
리고 의성의 유가통, 태안의 송정통 순이었다. 특히 단양지역의
모든 토양은 7.30 이상으로 다른 지역보다 월등히 높은 경향을
보였는데 이는 단양 지역이 석회암 지대이기 때문인 것으로 판
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단된다. 토양의 비옥도를 가름하는 유기물은 단양지역의 평안통
에서 8.54 g/kg으로 다른 토양에 비해 높은 함량을 나타내었다.
유효인산 함량은 단양지역의 마지통이 329.77 mg/kg으로 가장 높
은 함량을 나타내었으며 그 다음으로는 유가통, 평안통, 안미통
및 송정통 순이었다. 마늘 재배 토양에서 권장하는 유효인산은
500 mg/kg 이하로 모든 토양에서 유효인산이 과다 축적되지 않
은 것으로 나타났다(16). 무기성분은 토양별로 비슷한 함량을 나
타내었지만 평안통에서 K과 Ca이 각각 0.3 및 19.13 cmol/kg, Mg
은 안미통에서 5.31 cmol/kg으로 높은 함량을 나타내었다. 농경지
에서 Ca의 적정치는 7.2 cmol/kg수준으로 볼 때 이 같은 Ca의 과
포화는 단양지역이 석회암지대이기 때문이라 생각되며 이러한 높
은 Ca함량은 토양산도의 중화에 영향을 끼쳤을 것으로 생각된다
(17). Mg 함량은 2.17 cmol/kg이라고 한 Sohn 등(17)의 보고와 비
교하면 적정수준 이상으로 함유되어 있는 것으로 나타났다.

Alliin 함량
재배 토양별 마늘의 alliin 함량은 Fig. 1에서 보는 바와 같이,
재배 토양에 따라 함량의 차이를 나타내었다(p < 0.05). 본 실험에
사용된 마늘의 alliin 함량은 8.5-9.2 mg/g 범위로, 단양지역의 평
안통에서 9.2 mg/g로 가장 높았고 의성지역의 유가통에서 8.5 mg/
g으로 가장 낮은 함량을 나타내었는데 이러한 결과는 Hong 등
(18)의 보고에서와 같이 단양 지역 마늘이 8.8 mg/g이었다는 연
구결과와 유사한 값이었다. 마늘의 alliin 함량은 마늘 고유의 유
전적 원인에 의해서 함량이 결정되기도 하지만 생태형에 맞는 지
역에서 재배된 마늘의 alliin 함량이 다른 지역에서 생산된 마늘
보다 높다는 연구 보고(19)에서 볼 때 단양 지역인 평안통에서
재배된 마늘의 alliin 함량이 높게 나타난 것은 파종된 마늘이 단
양 재래종 마늘로 생태형에 맞는 지역에서 재배되었기 때문이라
고 생각되지만 토양 특성과의 상관관계 분석 결과 유의성은 없
는 것으로 나타났다(Table 2).

Total fructan 함량
Fructan은 마늘이 겨울을 나는 동안 저온에 대한 내한성을 유
지하며 또한 발아 시 영양분 역할을 하는 주요 저장양분으로서
의 역할을 수행한다. 또한 마늘을 식용으로 이용할 때 맛을 내는
주요 성분이므로 마늘의 품질을 결정하는 또 하나의 주요 기능
성 성분이라고 할 수 있다(18). 재배 토양별 마늘의 total fructan
함량을 측정한 결과는 Fig. 2에서 보는 바와 같이 184.7-193.3 mg/
g 범위이었으며, 그 중 평안통에서 193.3 mg/g로 가장 높았고, 송
정통에서 184.7 mg/g으로 가장 낮은 함량을 나타내었다(p < 0.05).
이러한 결과는 Bae 등(20)의 보고에서와 같이 단양 지역 마늘의
total fructan 함량은 183 mg/g이었다는 연구결과와 유사하였으며,
alliin이 높은 것과 마찬가지로 생태형에 맞는 지역에서 재배되었
기 때문이라고 생각된다. 토양 특성과 total fructan 함량에 대한
상관관계 분석 결과(Table 2) pH가 높을수록 total fructan이 증가
하는 양의 상관관계(r = 0.7274, p < 0.01)가 있는 것으로 나타났는
데 단양지역 토양의 pH는 7.30-7.84 범위로 의성과 태안 지역의
5.41-6.90보다 높아 total fructan의 함량이 높게 나타난 것으로 생
각된다. pH가 낮을 경우에는 철, 망간 등의 유효도가 커져 이들
이 과다하게 흡수되어 작물에 독성을 일으킬 수 있고, pH 값의
크기는 작물이 이용할 수 있는 유효한 양분으로 변화시켜 주기
도 하고, 양분을 많이 이용하게 하느냐 또는 덜 이용하게 하느냐
의 주요한 역할을 한다(21). 따라서 마늘의 주요 영양분 역할을
하는 fructan에 영향을 끼쳤을 것이라 생각한다. 칼륨 함량도 양
의 상관관계(r = 0.5511, p < 0.01)를 나타내었다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량
재배 토양별 마늘의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과는 Fig. 3
에서 보는 바와 같이, 재배 토양에 따라 유의적인 함량의 차이를
나타내었다(p < 0.05). 마늘의 총 폴리페놀 함량은 토양별로 106.3-
146.5 mg/100 g 범위이었으며, 그 중 평안통에서 재배된 마늘이

Table 1. Different soil compositions for garlic cultivation

Soil pH OM1) (g/kg) Av. P2O5
2) (mg/kg) K (cmol/kg) Ca (cmol/kg) Mg (cmol/kg)

Pyungan 7.84±0.083)a4) 8.54±0.26a 197.53±12.63c 0.30±0.08a 19.13±1.60a 1.48±0.06d

Maji 7.52±0.10b 3.70±0.13c 329.77±4.59a 0.18±0.03b 17.88±0.90a 2.15±0.15c

Anmi 7.30±0.03c 2.80±0.17d 145.80±4.37d 0.20±0.02b 28.37±0.15c 5.31±0.14a

Yuga 6.90±0.04d 5.33±0.19b 256.47±4.39b 0.23±0.02b 10.80±0.26b 3.05±0.06b

Songjung 5.41±0.03e 1.80±0.10e 111.63±14.04e 0.10±0.03c 28.88±0.19c 2.04±0.08c

1)OM: organic matter, 2)Av. P2O5: available P2O5, 
3)Values are means ± SD.

4)Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p < 0.05) different by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Correlation coefficients between functional quality of garlic and soil compositions 

Factors pH OM Av. P2O5 K Ca Mg Alliin Fructan Polyphenol Flavonoid IC50

pH 1.0000 0.6612**1) 0.5753* 0.7550** 0.6649** 0.0845 0.3024 0.7274** 0.9205*** 0.6264* -0.7372**
OM - 1.0000 0.3010 0.8368*** 0.6988** -0.4262 0.3581 0.3776 0.7580** 0.9211*** -0.8749***
Av. P2O5 - - 1.0000 0.3005 0.6166* -0.2412 -0.3418 0.0420 0.7065** 0.5083 -0.5070
K - - - 1.0000 0.5526* -0.0641 0.3107 0.5511* 0.7460** 0.7477** -0.7338**
Ca - - - - 1.0000 -0.6486** 0.4032 0.4151 0.8206** 0.8755*** -0.5938*
Mg - - - - - 1.0000 -0.2050 0.2032 -0.2189 -0.6470** 0.2341
Alliin - - - - - - 1.0000 0.7350** 0.2803 0.3157 -0.0878
Fructan - - - - - - - 1.0000 0.5871* 0.2935 -0.3216
Polyphenol - - - - - - - - 1.0000 0.8076** -0.7738**
Flavonoid - - - - - - - - - 1.0000 -0.7943**
IC50 - - - - - - - - - - 1.0000
1)*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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146.5 mg/100 g으로 가장 높게 나타났다. 다음으로 마지통이 142.1
mg/100 g, 유가통이 130.9 mg/100 g, 안미통이 125.9 mg/100 g, 그
리고 송정통에서 106.3 mg/100 g 순으로 나타났다. 이러한 함량은
토양별로는 약간의 차이가 있지만 Kim 등(22)이 보고한 마늘의
총 폴리페놀 함량은 140 mg/100 g이라는 결과와 유사한 값이었다.
토양 특성과 총 폴리페놀함량에 대한 상관관계 분석 결과(Table
2) pH, 유기물, 유효인산, 칼륨 및 칼슘 함량이 증가할수록 총 폴
리페놀도 증가하는 양의 상관관계(p < 0.01)를 나타내었다.
재배 토양별 마늘의 총 플라보노이드 함량은 Fig. 4에서 보는
바와 같이, 재배 토양의 종류에 따라 유의적인 차이를 나타내었
다(p < 0.05). 총 플라보노이드 함량은 토양별로 49.5-123.5 mg/100
g 범위이었으며, 그 중 평안통에서 재배된 마늘이 123.5 mg/100
g으로 가장 높았으며, 나머지 토양에서는 49.5-85.8 mg/100 g 범위
로 Lee 등(23)이 보고한 80 mg/100 g과 다소 차이가 있었는데 이
러한 결과는 재배토양의 특성에 따른 차이라 생각된다. 마늘은

비옥한 토양에서 우수한 품질의 마늘이 생산되는데 비옥한 토양
을 나타내는 유기물의 함량이 많은 평안통 토양에서 총 플라보
노이드 함량이 높게 나타났는데(r = 0.9211, p < 0.001), 이는 단양
지역 마늘이 단양 지역 토양에서 재배되었기 때문이라 생각된다.
총 폴리페놀 함량과 플라보노이드의 함량 비교 시 지역별 경향
이 다른 것은 폴리페놀 화합물에는 플라보노이드 외에 lignans,
lignins, tannin 등이 포함되어 있기 때문에 플라보노이드 이외의
폴리페놀화합물이 영향을 끼쳤을 것이라 생각한다.
토양 특성과 총 플라보노이드 함량간의 상관관계 분석 결과

(Table 2) pH, 유기물, 칼륨 및 칼슘과 높은 양의 상관(p < 0.05)을
나타내었으며 마그네슘과는 음의 상관관계(p < 0.01)를 나타내었
다. 유기물은 토양에서 서서히 분해되면서 각종 양분의 공급하여
마늘의 품질에 영향을 미치며 K, Ca, Mg과 상관을 보이는데 K,
Ca, Mg이 유기물 공급량에 의존하기 때문인 것 같다(24). 유효인
산은 식물체내에 흡수되어 광합성작용과 세포의 생장, 증식 등에
관여하므로 과다 축적되지 않았기 때문에 마늘에 영향을 끼쳤을
것이다(25). Mg은 대부분 토양에서 과다 축적되어 있어 생육장
해 및 마늘의 품질악화를 초래한 것이며(26), 이로 인해 유효인
산, 유기물, K, Ca, Mg 등이 마늘의 품질에 영향을 끼치는 것으
로 생각된다.

DPPH assay에 의한 항산화활성(IC50)
전자공여능은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 라디칼의 공유
결합성을 증가시킴으로써 식품 중의 지방질 산화를 억제하고 있
을 뿐만 아니라, 인체 내에서 활성 라디칼에 의한 노화를 억제하
는 것으로 알려져 있다. 각각의 마늘 추출물에 대한 전자공여능
의 IC50(EDA 값을 50% 감소시키는 값)을 측정한 결과는 Fig. 5

Fig. 1. Alliin contents of garlics from various soil conditions.
1)Any means in the same column followed by the same letter are not
significantly (p < 0.05) different by Duncan’s multiple range test.

Fig. 2. Total fructan contents of garlics from various soil
conditions. 1)Any means in the same column followed by the same
letter are not significantly (p < 0.05) different by Duncan’s multiple
range test.

Fig. 3. Total polyphenol contents of garlics from various soil
conditions. 1)Any means in the same column followed by the same
letter are not significantly (p < 0.05) different by Duncan’s multiple
range test.

Fig. 4. Total flavonoid contents of garlics from various soil
conditions. 1)Any means in the same column followed by the same
letter are not significantly (p < 0.05) different by Duncan’s multiple
range test.

Fig. 5. IC50 of EDA (%) by DPPH assay of garlics from various
soil conditions. 1)Any means in the same column followed by the
same letter are not significantly (p < 0.05) different by Duncan’s
multiple range test.
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와 같이 토양별로 유의적인 차이를 나타내었다(p < 0.05). 재배 토
양별 마늘의 IC50값은 0.28-0.32 g/mL범위로, 평안통, 유가통, 마지
통, 안미통, 송정통 순으로 나타났다. 그 중 평안통에서 0.28 g/mL
로 가장 높았으며, 송정통에서 0.32 g/mL로 가장 낮은 항산화활
성을 나타내었으며, 이러한 결과는 Im 등(27)과 Byun 등(28)이
보고한 결과와 유사한 값이었다. 평안통에서 재배된 마늘의 항산
화 활성이 다른 지역 토양에서 재배된 마늘에 비하여 높게 나타
났는데 이러한 결과는 총 폴리페놀, 플라보노이드 및 알린 함량
이 다른 지역 토양에서 재배된 마늘보다 높았기 때문이라 생각되
며, 이는 토양 특성과 마늘의 품질특성 간의 상관관계 분석 결과
를 나타내는 Table 2에서 보는 바와 같이 항산화물질과 토양특성
간에 높은 상관관계(p < 0.01)가 있는 것으로부터 알 수 있다.
이상의 결과를 종합해보면 토양의 조건이 마늘의 품질에 많은
영향을 미치는 것을 알 수 있었으며, 특히 토양의 pH나 유기물
함량이 마늘의 품질과 높은 양의 상관성이 있는 것으로 나타났
다. 또한 단양지역 마늘이 단양지역 토양에서 재배될 때 품질특
성이 우수하게 나타난 것으로 보아 생태형에 맞는 지역에서의 생
산이 유리한 것으로 판단된다.

요 약

토양의 특성이 마늘의 품질 특성에 미치는 영향을 조사하기 위
하여 마늘 주산지 토양인 단양의 평안통, 안미통, 마지통과 의성
의 유가통, 태안의 송정통 등 5가지 토양을 채취하여 동일 지역
에 재배 포장을 만들고 단양 재래종 마늘을 재배한 후 마늘의 품
질 특성을 조사하였다. 토양 특성의 분석 결과 pH, 유기물, 유효
인산 및 무기성분 등은 단양지역의 평안통 토양에서 높았다. Alliin
과 total fructan 함량은 모두 평안통에서 재배된 마늘이 각각 9.2
및 193.3 mg/g으로 가장 높은 함량을 나타내었다. 총 폴리페놀과
총 플라보노이드 함량은 각각 106.3-146.5 및 49.5-123.5 mg/100
g 범위였으며, 평안통에서 각각 146.5 및 123.5 mg/100 g으로 가
장 높게 나타났다. 항산화활성(IC50)은 0.28-0.32 g/mL 범위이었으
며, 평안통에서 0.28 g/mL로 가장 높은 활성을 나타내었다. 상관
관계 분석 결과 마늘의 품질에 영향을 미치는 것은 토양의 pH
와 유기물 함량(p < 0.01)이었으며, 단양지역 마늘이 단양지역 토
양에서 재배될 때 품질 특성이 우수하게 나타난 것으로 보아 생
태형이 맞는 지역에서의 생산이 유리할 것으로 판단된다.
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