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Abstract

Yogurt is produced by fermentation of milk using bacteria known as “yogurt cultures”. Most of these bacteria 
are probiotics such as Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lb. rhamnosus, Streptococcus thermophilus, and 
Bifidobacterium. The domestic fermented milk market is increasing, and about 30 companies are producing yogurt. 
The purpose of this study was to analyze the quality characteristics of domestic commercial liquid yogurt. Total 
30types of commercial yogurts were sampled and their physicochemicial properties, including pH, sugar content, 
acidity, viscosity, and microbial characteristics of lactic acid bacteria counts, were measured. Commercial liquid 
type yogurt showed a pH of 4.5, sugar content of 7.4-21.2%, total acid content of 0.4-0.9%, and viscosity of 
0.1-250 cP. In terms of microbial populations, lactic acid bacteria counts were 7.2-11.3 log CFU/mL and anaerobic 
lactic acid bacteria counts were 8.0-11.5 log CFU/mL. The quality characteristics differed depending on the constituents 
of the sample and the microorganisms used. These results are related to the quality characteristics of yogurts and 
are useful for identifying new trends in the domestic fermented milk industry.
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서   론
1)

유산발효유는 사용되는 미생물이 순수하게 유산균에 의

해서만 발효된 제품으로 가장 대표적인 것은 요구르트

(yogurt)로 발효유 중 전 세계적으로 널리 생산되어 소비되

고 있다(1). 요구르트는 우유 또는 탈지분유에 유산균을 

접종시킨 것으로 우유의 영양적인 효과와 유산균의 작용으

로 발효과정 중 생성되는 lactic acid, pepton, peptide, 올리고
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당 등의 유효성분을 통한 건강기능성을 동시에 갖고 있으

며, 장내 미생물 균총을 개선시키는 프로바이오틱스

(probiotics)의 작용으로 인체에 유익한 건강음료로 발전하

고 있다(2,3). 프로바이오틱스란 섭취 시 장내 환경에 유익

한 영향을 주는 살아있는 미생물로 Lactobacillus나 

Bifidobacterium으로 대변되는 유산균이 대부분을 차지하

고 있으며 국내에서는 정장작용을 하는 대표적인 건강기능

성 식품으로 인식되어 있다(4). 그 중 국내 유업체들은 각각 

B. longum HY8001, L. rhamnosus GG,  캡슐 Bifidus, 미세캡

슐 L. acidophilus, L. reuteri 등의 프로바이오틱 균주를 사용

하여 발효유의 기능성을 홍보하고 있으며, 장 건강 발효유

의 시장 점유율을 높여 해마다 생산 및 판매량을 늘리고 

있다(5,6). 요구르트는 제품의 물리적 상태에 따라 호상, 

드링크(drink)으로 나뉘며 드링크요구르트는 호상요구르
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트에 비하여 점도가 낮은 제품으로 배양 후 냉각된 배양액

의 커드를 완전히 파쇄하고 각종 첨가물을 첨가 한 후 균질

기를 이용하여 교반하여 간편하게 마실 수 있도록 제조한 

농후발효유와 배양액과 첨가물의 혼합액을 물로 희석하여 

제조한 액상요구르트로 구분된다(1,7). 이 중 액상요구르트

는 1971년 우리나라에 시판된 이후 발효유의 기본이 되었

으나 유고형분 함량과 유산균수가 많은 커드상의 호상요구

르트 수요의 증가로 소비량이 정체되는 경향을 보였지만

(8), 종류의 다양성과 다양한 유산균의 이용으로 다시 각광

받고 있는 추세이다. 식품위생법상 발효유라 함은 원유 또

는 유가공품을 유산균, 효모로 발효시킨 것으로 이에 따른 

식품 또는 식품첨가물 등을 위생적으로 첨가한 것을 말한

다. 성분규격은 무지유 고형분 3.0%이상, 유산균 또는 효모

수 107 CFU/mL을 유지하여야 한다. 발효유 소비량은 2010

년 497천 톤 소비된 반면 2015년 590천 톤 소비됨으로써 

5년간 19% 증가된 시장을 형성하고 있다. 이에 따라 유산균

시장이 확대되고 건강을 강조한 기능성 음료소비가 점차적

으로 증가하고 있다. 발효유의 장점뿐만 아니라 높은 당함

량으로 문제가 된 바 있다. 식품의약품 안전처의 당류 저감

화 종합계획에 따라 발효유 시장에도 당저감화 제품이 많이 

출시되고 있다. 또한 대부분의 발효종균을 수입에 의지하

고 있는 바, 국내 시장 적합 발효유 전용 스타터 개발 또한 

필요할 것으로 사료된다. 본 연구는 국내 시판되고 있는 

액상 타입의 요구르트를 수집하여 이화학적 및 미생물학적 

특징을 분석하였으며, 시중 유통되고 있는 액상 발효유의 

품질특성 기초자료를 제공함으로써 향후, 기능성 발효유 

및 음료를 개발하는데 유용한 기초자료로 사용하고자 하였

다. 

재료 및 방법

실험재료 

본 실험에 사용된 시료는 국내 대형마트에서 판매하고 

있는 액상타입의 요구르트를 수집하였으며, 유통기한을 확

인하여 제조 된지 1-2일내의 제품을 구매하여, 2일 동안 

4℃ 냉장고에 보관하면서 분석에 사용하였다. 

점도 및 가용성 고형분 함량측정

점도는 점도계(RVT DV-Ⅱ, Brookfield Engineering Lab., 

Inc., Middleboro, MA, USA)를 이용하여 측정하였다. 

Spindle No. 1,2,3을 사용하였고, 각 시료는 150 mL의 용기

에 담아 5℃에 24시간 보관 후, 온도를 유지하면서 10 rpm으

로 10분간 안정화시킨 후 측정하였다. 가용성 고형분 함량

은 굴절당도계(PR-101α, Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan)로 

측정하였다. 

pH 및 총산도 측정

pH는 시료 10 mL에 20 mL의 증류수를 넣고 산도측정장

치(TitroLine easy Automatic Titrator, Schott Instruments, 

Mainz, Germany)를 이용하여 측정하였으며, 총산도는 시료

액의 pH가 8.3이 될 때 까지 0.1 N NaOH로 적정하였으며, 

이때 소요된 0.1 N NaOH의 mL를 lactic acid 함량(%)으로 

환산하여 표시하였다. 

유산균수 측정

요구르트 시료를 0.9% NaCl 용액으로 10진 희석법에 

의해 희석하여 MRS agar(Difco, Sparks, MD, USA)에 도말

하여 호기/혐기 조건을 유지하며 37℃에서 48시간 배양한 

후, 생성된 colony를 계수하여 log colony forming unit 

(CFU)/mL으로 표시하였다.

통계처리 

시료 분석 결과에 대한 통계분석은 SPSS(Statical package 

for social science, Version 12, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

통계 package를 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 

산출하고 처리간의 차이 유무를 one-way ANOVA(analysis 

variation)로 분석한 뒤 Duncan’s multiple range test를 이용

하여 α=0.05수준에서 유의성을 검정하였다. 또한 실험결과 

값들 사이의 상관관계를 알아보기 위하여 pearson의 상관

분석을 실시하였다.

결과 및 고찰   

점도 및 가용성 고형분 함량

시판요구르트의 점도 및 가용성 고형분 함량 측정 결과

는 Table 1과 같다. 점도는 spindle No. 1,2,3을 이용할 정도

로 각각 시료간의 큰 차이를 보였다. LTY20가 가장 높은 

점도를 나타내었으며 LTY20, LTY12은 호상요구르트의 점

도에 가까운 양상을 보였다. LTY1, LTY2, LTY12, LTY14, 

LTY20 등 spindle 2,3번으로 점도가 높게 측정된 것은 액상

타입의 요구르트 중 농후발효유로서 일반 액상 요구르트와

의 다른 제조법으로 인한 점도차이 때문이라고 생각된다. 

식품의 점도는 고형분의 함량, 온도, 입자크기 등의 요인에 

영향을 받으며(9), 젖산균 발효 시 우유단백질의 등전점 

침전이나 protease에 의한 분해응고 이외에도 젖산균에 의

한 polysaccharide 생성(10) 등에 의해 복합적으로 curd가 

형성됨으로써, 고형분의 함량은 생성되는 curd를 진하게 

하고 요구르트 안정화에 도움을 주는 것으로 알려져 있다

(11). 즉 LTY14의 가용성 고형분 함량이 20.63%으로 높은 

것은 점도가 높은 것의 영향으로 판단된다. 가용성 고형분

의 함량은 LTY11이 22.53%로 가장 높았고 LTY12은 7.10%

로 가장 낮게 나타났다. 최근 식약처의 당 저감화 정책 추진
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Table 1. The quality characteristics of commercial liquid yogurts

Sample1) Viscosity (cP)
pH Soluble solid content

(°Brix, %)
Total acidity

(lactic acid, %)

Total lactic acid bacteria counts (log CFU/mL)

Spindle (No.) Viscosity (cP) Aerobic Anaerobic

LTY1 2 198.7 4.45±0.01cd2) 9.43±0.06v 0.72±0.01hi 8.57±0.02g 8.58±0.01no 

LTY2 2 122.6 4.49±0.05bc 11.23±0.06s 0.77±0.00f 8.89±0.03f 8.84±0.10lm

LTY3 1 33.9 4.26±0.05jk 13.10±0.10o 0.68±0.01jk 8.27±0.03hi 9.75±0.28f 

LTY4 1 1.5 4.34±0.01fghi 14.13 ±0.12kl 0.37±0.01q 8.12±0.05i 8.92±0.03jklm

LTY5 1 8 4.59±0.03a 21.23 ±0.12b 0.78±0.01ef 9.26±0.05e 9.19±0.08i

LTY6 1 1 3.81±0.04mn 14.87 ±0.06hi 0.66±0.01kl 9.31±0.08e 9.16±0.03i

LTY7 1 0.8 3.86±0.07m 11.73±0.06r 0.65±0.00lm 9.03±0.16f 8.89±0.08klm

LTY8 1 0.8 3.64±0.02q 12.43±0.06pq 0.67±0.01jk 11.37±0.08a 9.22±0.19hi

LTY9 1 14 4.52±0.03b 12.50±0.10p 0.63±0.01m 10.72±0.24c 11.54±0.06a

LTY10 1 23 4.39±0.02ef 11.80±0.10r 0.78±0.01ef 7.52±0.15k 9.05±0.15ijkl   

LTY11 1 11.1 4.33±0.04
ghi 22.53±0.06a 0.78±0.00ef 8.17±0.04i 8.75±0.05mn

LTY12 3 250 4.38±0.03efg 7.10±0.10x 0.65±0.01lm 8.10±0.11i 9.11±0.03ij 

LTY13 1 3 4.33±0.03ghi 10.57±0.12u 0.57±0.01o 8.59±0.26g 9.81±0.02f 

LTY14 2 92.2 4.41±0.04de 20.63±0.23c 0.83±0.00bc 7.23±0.06l 11.14±0.01c 

LTY15 1 21.6 4.09±0.04l 15.00±0.17h 0.60±0.01n 8.95±0.21f 10.02±0.02e

LTY16 1 0.84 3.78±0.01n 12.60±0.10p 0.61±0.01n 8.54±0.10g 8.44±0.04o

LTY17 1 0.01 3.72±0.03op 12.30±0.00q 0.75±0.00g 7.85±0.12j 8.04±0.14p 

LTY18 1 6.65 4.59±0.01a 13.30±0.10n 0.51±0.01p 8.92±0.04f 9.22±0.10hi 

LTY19 1 61.5 4.24±0.02k 13.93±0.06m 0.85±0.03b 10.66±0.05c 9.18±0.25i 

LTY20 3 450.3 4.30±0.05ij 14.00±0.00lm 0.72±0.01hi 8.82±0.04f 9.09±0.15ijk 

LTY21 1 0.84 3.72±0.01op 10.83±0.06t 0.67±0.01jk 8.42±0.06gh 8.47±0.07o

LTY22 1 26.7 4.33±0.02ghi 17.80±0.10d 0.79±0.01e 10.53±0.32c 11.24±0.06bc

LTY23 1 0.84 3.76±0.02no 16.00±0.10f 0.70±0.01i 8.24±0.02hi 10.95±0.11d

LTY24 1 0.09 3.70±0.03p 14.20±0.00jk 0.69±0.00j 9.02±0.02f 9.43±0.09g

LTY25 1 0.1 3.78±0.02n 10.83±0.06t 0.63±0.00m 8.09±0.17i 9.41±0.24gh

LTY26 1 17.8 4.32±0.01hi 14.33±0.12j 0.83±0.00c 9.25±0.15e 9.21±0.08hi 

LTY27 1 1.12 3.65±0.03q 16.33±0.06e 0.73±0.00h 10.19±0.17d 10.09±0.07e 

LTY28 1 39 4.36±0.03efgh 14.73±0.06i 0.91±0.02a 10.10±0.04d 11.34±0.03abc

LTY29 1 0.19 4.08±0.02l 8.80±0.00w 0.36±0.01q ND ND

LTY30 1 9.84 4.34±0.01
ghi 15.50±0.20g 0.81±0.01d 11.11±0.10b 11.39±0.06ab

1)
Commercial liquid type yogurt. 

2)
Means with different letters within the same column are significantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

으로 인하여 저당 요구르트가 각광받고 있는데, 시중 판매

되고 있는 저당 요구르트의 가용성 고형분의 함량은 주로 

10-12%로 대부분의 시료보다 낮게 나타났다. 반면 저당 

요구르트가 아님에도 불구하고 LTY1, LTY12, LTY29은 

10% 미만이었으며 LTY5, LTY11, LTY14은 20% 이상으로 

높았다.

pH 및 산도

시판요구르트의 pH 및 산도 측정 결과는 Table 1과 같다. 

요구르트의 pH는 3.7-4.7범위였으며, 이 범위는 보존효과

가 높고 우유 단백질인 casein이 효소에 의해 가수분해가 

일어날 수 있는 상태로 존재하여 발효과정에서 lactose가 

glucose와 galactose로 분해되어 유당함량이 낮아져 유당불

내증이 있는 사람들에게도 소화가 용이하여 섭취가 적합하

도록 제조된 것으로 판단된다(7). 한국인의 기호에 맞는 

발효유의 pH는 3.7-4.2라고 보고(12)된 바, 대부분의 시료가 

소비자 기호에 적합한 정도로 발효가 이루어 졌다고 사료된

다. 요구르트의 산도는 대체적으로 0.36-0.91%까지 나타났

으며 요구르트의 경우 적정산도가 1.0-1.1%일 때 가장 좋은 

품질을 나타낸다는 보고(13,14)와 비교하여 볼 때 전체적으
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Table 2. The frequency of additive usage in commercial liquid type yogurts

Classification Ingredient LTY
1

LTY
2

LTY
3

LTY
4

LTY
5

LTY
6

LTY
7

LTY
8

LTY
9

LTY
10

LTY
11

LTY
12

LTY
13

LTY
14

LTY
15

LTY
16

LTY
17

LTY
18

LTY
19

LTY
20

LTY
21

LTY
22

LTY
23

LTY
24

LTY
25

LTY
26

LTY
27

LTY
28

LTY
29

LTY
30

Frequency
(%)

Raw ingredient Raw milk ○ ○ ○ ○ ○ ○ － － － － ○ ○ － ○ ○ － － ○ ○ ○ － ○ － － － ○ － ○ － ○ 57 

　 Defatted milk ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ － ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 97 

　 Milk cream － － ○ － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － 7 

　 Whey powder ○ ○ ○ － － ○ － ○ － － － － － － － － － － － － － － ○ ○ － － － － － － 23 

　 Sweetened condensed milk － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

Fermentation strain Lactic acid bacteria ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 100

Fermentation adjuvant Yeast extract － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

Carbohydrate Sugar － － － － － － － － － － － － － － － － － ○ ○ ○ － ○ ○ － － － ○ ○ ○ ○ 30 

　 Liquid fructose － － － － ○ － － － ○ － ○ － － － ○ ○ ○ － － － ○ － ○ ○ ○ － － － － － 33 

　 Crystalline Fructose － ○ ○ ○ － ○ ○ ○ － ○ － － － ○ ○ － － － － － － － － － － ○ － － － － 33 

　 Fructo oligosaccharide ○ ○ ○ － ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ － ○ － － － － ○ ○ － － － － ○ － － － － － － 47 

　 Isomalto-oligosaccharide － － － － ○ － ○ ○ － － － － － ○ ○ ○ ○ － － － ○ － － － ○ ○ － － － ○ 37 

　 xylo-oligosaccharide － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 soybean polysaccharide － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Starch － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Glucose － － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － ○ － － － ○ － － － － － 10 

　 Liquid glucose － － － － － ○ ○ ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 10 

　 crystalline glucose － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － ○ ○ － － － － － － 7 

　 Modified starch － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － ○ 10 

　 Enzymatically modified stevia － － － － ○ ○ － － － － － － － ○ － － － ○ ○ ○ － ○ － － － － ○ － － － 27 

　 Maltodextrin － － － ○ － － － － ○ － ○ － － ○ ○ － － － － ○ － － － － － － ○ － ○ － 27 

　 resistant maltodextrin － － － － － － － － － － ○ － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － 7 

　 Maltitol Syrup － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Lactulose － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Xylitol － － － － － ○ － － － － － － － － － ○ － － － － － － － ○ － － － － － － 10 

Fortificaton 
functionality Citric acid － － － － － － － － ○ － － － ○ － ○ ○ ○ ○ － － － － － － － － － － － ○ 23 

　 Vitamin D3 － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － ○ － ○ － 10 

　 Vitamin B2 － － － ○ － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 7 

　 Vitamin E － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － ○ － 7 

　 Vitamin C － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － ○ － － ○ － ○ － 13 

　 Niacin － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Nicotinamide － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － ○ － 10 

　 Vitamin premix － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Iron － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Refined fish-oil － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Calcium Lactate － － － － － － － － ○ － － － ○ － － ○ ○ － － － － － － ○ － － － － ○ － 20 

　 L-Valine － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 L-Leucine － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 L-Isoleucine － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 L-Lysine Monohydrochloride － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 L-Threonine － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 L-Histidine － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － 3 

Rheology Caesalpinia Spinosa Gum － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Cellulose gum － － － － － － － － ○ － － － － － － － － ○ － － － － － ○ － － － － － － 10 

　 Emulsifier － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － ○ ○ － － － － － － 10 

　 Pectin － － － ○ － ○ － － ○ ○ － － ○ ○ ○ － － ○ － － － － － － － － － － ○ ○ 33 

　 Sunfiber － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Chicory dietary fiber － － － － ○ － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － － － － 7 

　 Dietary fiber － － － － － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － 3 

　 Fibersol-2 － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Acacia Fiber － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Polydextrose － － － － － － － － － － － － － － ○ － － － － － － － － － － － － － － － 3 

　 Total 5 6 7 8 8 11 6 8 11 6 11 2 6 12 11 22 7 9 7 7 5 5 7 12 5 5 7 4 10 8 　
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로 낮은 수치를 나타내었다. 한국인의 기호에 맞는 발효유

의 적정산도는 0.85-1.20%를 나타낸다는 보고(15)에 적합

한 시료는 30개 시료 중 LTY19, LTY28 두개의 시료만이 

적정산도 범위에 속하는 것으로 나타났다. pH와 산도의 

뚜렷한 연관성이 나타나지 않은 것은 제품 내 pH, 산도는 

유산균의 발효과정에서 생성되는 산 때문이라기보다는 제

품의 신맛을 부여하기 위해 구연산, 사과산 같은 산제를 

인위적으로 첨가하였기 때문이라는 Lee 등(16)의 연구결과

와 유사하였다.

유산균수 측정

제품의 유산균수는 시료마다 다르게 나타났으며 유산균

이 전혀 검출되지 않은 제품부터 11 log CFU/mL 수준까지 

측정되었다. 호기조건에서는 LTY8가 11.37 log CFU/mL로 

유의적으로 가장 높게 나타났고, 혐기조건에서는 LTY9가 

11.54 log CFU/mL로 유의적으로 높았다. 또한 LTY28, 

LTY30은 호기/혐기 조건에서 모두 유산균수가 높은 결과

를 보였다. 특히 발효 유제품에 많이 사용되는 젖산간균은 

혐기적 발효에 의해 젖산을 생성하는 균종이며 pH가 

4.5-6.4사이의 약한 산성조건에서 최적으로 자란다(17). 이

는 pH가 4.52인 LTY9의 유산균수가 호기성은 10.72 log 

CFU/mL, 혐기성은 11.54 log CFU/mL로 높게 측정된 결과

라 생각된다. 대부분의 요구르트의 유산균은 통성 혐기성 

유산균으로 모든 제품들의 혐기조건의 유산균수가 호기조

건보다 비슷하거나 더 높게 측정되는 결과를 나타내었다. 

유산균수가 pH 및 총산함량과 유사한 경향을 보이지 않았

는데 이것은 배양이 시작되면서 생성된 산은 발효유내에 

존재함으로 유산균수가 감소되더라도 산의 생성량은 증가

되기 때문이라는 Bae 등(18)과 Lee 등(19)의 연구결과와 

유사하게 나타났다. LTY29의 경우, 호기/혐기 조건에서 유

산균이 모두 검출되지 않았는데, 이는 유산균 음료 유형으

로 멸균팩에 포장된 제품이며, 프로바이오틱 발효액 3% 

첨가되어 제조되었으나 살균공정 중에 첨가된 균이 모두 

사멸되었기 때문이라 판단된다.    

시판액상요구르트 원·부재료 정보 

시판액상 요구르트의 원·부재료 사용 정보는 Table 2와 

Table 3. The correlation coefficients among the quality characteristics of commercial liquid type yogurt

pH Soluble solid content
(°Brix,%)

Total acidity 
(lactic acid,%)

Aerobic lactic acid bacteria
(log CFU/mL)

Anaerobic lactic acid bacteria
(log CFU/mL)

pH 1.00

Soluble solid content 0.153 1.00

Total acidity 0.134 0.437
**1) 1.00

Aerobic lactic acid bacteria 0.016 0.275** 0.526** 1.00

Anaerobic lactic acid bacteria 0.160 0.398
** 0.557** 0.849** 1.00

1)**, Significant different at p=0.01.

같다. 원재료의 경우 탈지분유(97%) 및 원유(57%)가 가장 

많이 사용되고 있다. 발효종균으로 유산균은 100% 사용되

고 있으며, 그 종류는  Lactobacillus acidophilus, Lb. gasseri, 

Lb. casei, Lb, bulgaricus, Streptococcus thermophilis, Bifidobacterium 

등이 단일 또는 다양한 균이 혼합된 형태로 사용되어지고 

있다. 첨가된 당으로는 fructo-oligosaccharide (47%), isomalto- 

oligosaccharide(37%), sucrose(30%), maltodextrin (27%), 

xylitol(10%)가 첨가되었다. 기능성강화를 위한 첨가물로는 

구연산(23%), calcium lactate(20%)가 사용되었고, vitamin 

C(13%)를 비롯한 다양한 비타민류(D3, B2, E)도 사용되고 

있다. 물성개선제로는 pectin(33%)이 가장 많이 사용되고 

있으며, cellulose gum(10%), 유화제(10%) 등이 사용되고 

있다. 그밖에 풍미를 개선하고자 다양한 과일시럽 및 추출

물이 사용되고 있다. 

pH, 가용성 고형분, 총산, 유산균수와의 상관관계

시판요구르트의 pH, 가용성 고형분, 총산, 유산균수 등의 

품질특성 요인과 상관성 통계분석결과는 Table 3과 같다. 

가용성고형분에 대하여 총산의 함량은 양의 상관성

(r=0.437, p<0.01)을 나타 내었고 호기성유산균수 및 혐기성 

유산균수에 대한 가용성 고형분함량 또한 양의 상관성

(r=0.275, p<0.01, r=0.398)을 나타내었다. 총산에 대한 호기

성 및 혐기성 유산균수는 r=0.526, r=0.557의 양의 상관성을 

보였으며, 호기성 유산균수에 대한 혐기성 유산균수는 

r=0.849로 유의수준에서 가장 높은 양의 상관관계를 나타

내었다. 즉, 요구르트의 발효과정 중 유산균수 증가, 유산균

으로 인한 유당분해로 가용성고형분의 및 총산함량 변화 

등 여러 변수들이 상호간에 영향을 미친다고 판단된다.

요   약

요구르트는 유산균을 이용하여 제조한 대표적인 유발효 

식품이다. 국내 유통되고 있는 요구르트는 약 30개의 업체

에서 생산되고 있으며, 최근 당 저감화 정책 실시로 저당제

품이 출시되고 있다. 본 연구는 국내 시판되고 있는 액상타

입의 요구르트를 수집하여 제품의 일반적인 특성을 조사하
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였고, pH, 산도, 당도, 점도, 호기성·혐기성 유산균수를 측정

하여 기초자료로 사용하고자 하였다. 탈지분유(97%) 및 원

유(57%)가 주된 원료로 높은 빈도로 사용되고 있으며, 발효

스타터는 요구르트에 100% 이용되고 있으며 주로 수입균

주가 이용되고 있다. 당은 sucrose, oligosaccharide, xylitol이 

첨가되었고, 그 외 구연산, vitamin C, gum류 등이 요구르트

의 기능성과 물성 등을 개선하고자 하는 부원료로 사용되고 

있는 것을 확인하였다. 30종의 요구르트의 품질특성을 분

석한 결과 pH는 3.6-4.6, 당도는 7.4-21.2%, 총산도는 

0.4-0.9%, 호기성 유산균수 7.2-11.3 log CFU/mL, 혐기성 

유산균수는 8.0-11.5 log CFU/mL로 분석되었다. 본 연구에

서 도출된 시판 액상타입 요구르트의 품질분석 결과는 다양

한 소재를 접목한 요구르트 개발의 품질규격설정의 기초자

료로 유용 할 것으로 사료된다. 
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