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마늘

월1 6.3×103 2.8×103 3.6×102 3.3×10

월4 1.3×104 1.3×104 3.2×103 4.6×10

월7 2.8×104 2.2×104 4.2×103 5.2×10

월10 9.2×103 1.1×104 3.3×103 1.8×10

생강

월1 1.1×102 1.1×103 1.4×102 0

월4 2.5×102 2.7×103 4.2×102 0

월7 3.6×102 3.8×103 4.6×102 0

월10 1.4×102 7.4×102 3.4×102 0

홍갓

월1 4.9×105 8.5×105 1.4×105 6.2×104

월4 1.3×106 1.1×106 6.3×105 1.2×105

월7 2.8×106 6.3×106 5.2×105 3.3×105

월10 7.4×105 2.8×106 2.6×105 1.8×105

양파

월1 2.6×103 2.8×103 2.1×102 0

월4 2.2×103 4.5×103 4.8×101 0

월7 4.3×103 3.6×103 3.3×102 0

월10 1.4×103 3.3×103 1.4×10 0

대파

월1 5.1×103 1.4×104 1.1×102 5.4×10

월4 7.4×103 5.6×104 3.3×102 1.6×102

월7 7.9×103 6.2×104 3.6×102 2.2×102

월10 6.4×103 5.1×104 1.4×102 6.2×10

청각

월1 1.1×106 3.1×104 1.8×103 1.4×104

월4 1.3×106 3.1×104 3.0×103 2.7×104

월7 1.6×106 4.5×104 6.2×103 4.1×104

월10 1.3×106 2.8×104 2.1×103 1.8×104

표고

월1 4.1×102 4.5×102 3.2×10 0

월4 1.5×103 1.2×103 7.9×10 0

월7 3.3×103 2.2×103 8.3×10 0

월10 5.9×102 1.4×103 3.3×10 0

절임수

월1 6.2×104 1.4×104 1.1×104 3.3×102

월4 8.0×104 2.4×104 4.5×104 8.7×102

월7 6.5×105 3.2×104 2.2×104 9.4×102

월10 4.1×104 1.3×104 1.6×104 6.2×102
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LB: Lactic acid bacteria, GB: General bacteria, YM: Yeast & mold, CB: Colifoam Bacteria
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제조 직후 발효 일차6 발효 개월1 발효 개월2 발효 개월3

대조구

산도 0.21% 0.98% 1.08% 1.14% 1.08%

당도(brix) 13.1 12.7 11.9 11.1 10.4

유산균(CFU/ml) 6.2x105 3.8x108 3.4x108 1.4x108 6.5x107

실험군 1

산도 0.27% 0.97% 1.10% 1.04% 0.99%

당도(brix) 12.7 13.0 12.1 11.4 10.3

유산균(CFU/ml) 3.4x105 7.4x108 6.8x108 4.6x108 3.8x108

실험군 2

산도 0.28% 0.92% 1.08% 1.06% 1.01%

당도(brix) 12.9 12.9 11.8 11.2 10.4

유산균(CFU/ml) 3.7x105 6.8x108 6.7x108 4.8x108 3.4x108

실험군 3

산도 0.28% 0.94% 1.09% 1.06% 1.04%

당도(brix) 13.0 12.9 11.9 11.0 10.3

유산균(CFU/ml) 3.4x105 7.1x108 7.0x108 5.8x108 4.3x108

대조군 무처리 실험군 절임배추 초산 처리* : , 1 : ,

실험군 절임배추 무 고춧가루 초산 처리 실험군 모든 재료 초산 처리2 : , , , 3 :
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균주명 동정명 배양결과

Brc-01 Lactobacillus brevis

ML17
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