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화로 인하여 식품의 고영양성, 고품질화 및 기능성 향상을
위한 식품소재의 발굴 및 이용에 대한 연구가 다양하게
진행되고 있다(1). 이러한 측면에서 영양성과 기능성이 높
은 산채류에 대한관심 및이용도가 증가하고 있는실정이
다(2). 전 세계적으로 probiotics는 기능성 식품 시장의
60-70%를 차지하고 있으며, 그종류도 매우 다양하게출시
되고 있다(3). 발효유는 우유 또는 탈지분유를 원료로 하여
유산균을 접종시켜 발효시키며, 발효과정 중에 유산균에
의해 lactic acid, peptone, peptides, oligosaccharides 등이 생
성되며, 섭취시유산균은장내로유입된후장내상피세포
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Abstract

In this study, milk samples were fermented following the addition of Ligularia fischeri extracts. The aqueous extracts 
were obtained from L. fischer grown in the open field (OL) or in a greenhouse (GL). The quality related properties, 
and antioxidant activity of the fermented milk were evaluated, and the effects of storage on the fermented samples  
were assessed. The time required for the fermented milk to reach pH 4.6 was approximately four hours in all 
samples. The titratable acidity of the samples was in the range of 0.5-1%. The number of lactic acid bacteria 
in the fermented milks made with L. fischeri GL extract was slightly higher than it was in milks samples fermented 
with L. fischeri OL extract. The Hunter Lab color (L) and redness (a) values of the samples were lower after 
fermentation, but their yellowness (b) increased with increasing amounts of L. fischeri extracts. The 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical scavenging activity in milk fermented with 0.5%, 1%, 3%, and 
8% L. fischeri OL extracts was higher than that in milk fermented with corresponding amounts of L. fischeri GL 
extract. However, the difference was not significant. DPPH activity in milk fermented with 5% L. fischeri GL 
extract was higher than it was in milk fermented with 5% L. fischeri OL extract. The pattern of 
2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) radical cation (ABTS˙+) scavenging activity in the samples was 
similar to that observed during the DPPH assay. The pH and, titratable acidity, of the fermented samples were 
not significantly affected by storage, and the number of lactic acid bacteria in the stored and freshly fermented 
samples was similar. 
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에착생하게되어면역활성증진, 병원성미생물의증식저
해 등 사람의 인체기능에 유익한 효과를 발휘한다(4,5). 또
한 발효유의 기능성과 기호도를 높이기 위해 녹차, 복분자
즙, 옻씨, 백년초등을첨가한발효유에대한연구가활발하
게 진행 되고 있다(6-8).
곰취(gomchwi, Ligularia fischeri)는 넓은 잎을 특징으로

하는취나물의일종으로전국의심산수림이나비옥습유한
토양에서 자라는 국화과의 다년생 초본 식물이며, 한국을
비롯한 아시아 등지에 분포하고 있으며(9) 우리나라에서는
봄에 어린잎을 채취하여 주로 식용으로 이용되며, 한방에
서는뿌리를 캐서 말린것을 호로칠(葫蘆七)이라 하며 가래
를제거하고기침을멎게하고항암, 항균작용을하는것으
로 알려져 있다(10). 또한 polyphenol 화합물 및 flavonoids가
확인됨에 따라(11,12) 곰취의 생리활성에 관한연구가 많이
진행되고 있으며, 영양적인 측면에서도 곰취는 무기질을
풍부하게 함유하고 있어 기능성 식품 소재로 활용가치가
높은 것으로 평가되고 있다(13). 곰취의 식품학적 특성을
보면 비타민 C, 섬유소와 Ca, K, Fe 등의 무기질 함량이
높으며, 곰취잎을 나물이나 샐러드 등으로 제조 시 관능성
이 높다고 보고되었다(14). 또한 김치(15), 국수(16), 혼합양
조간강(17), 설기떡(18), 인절미(19), 두부(20) 등 곰취를 이
용한다양한식품개발연구가이루어지고있으나발효유에
접목한 연구는 이루어지지 않았다.
곰취는현재강원도및고산지대를중심으로자생지에서

직접채취하거나노지에서보통재배의형태로 주로생산되
고 있어 기후에따른 품질의 차이로 인해산업적으로 활용
하기에는 어려운 점이 있다. 이에 반해 곰취의 하우스재배
는 자생지 수확 및 노지재배에 비해 생력적이며, 소규모
면적에서 집약적생산이 가능하고, 최적의 재배환경조절로
곰취의 생산성 및 품질과 기능성을 향상시킬 수있는 장점
이 있다(21).
따라서 본 연구에서는 곰취 채취시기 및 재배환경에 따

른 발효유를 제조하고 이화학적 특성과 항산화 활성 및
저장성 평가 등을 통해곰취의유제품 개발에 따른 소비촉
진과더불어곰취의 하우스재배를 통한대량생산과대중화
를 위하여 실시하였다.

재료 및 방법

사용 재료

본 실험에 사용된 곰취는 노지(전남 화순군북면 노기리
산 1)와 하우스(전남담양군고서면성월리 349-1)에서 2017
년 6월 19일에 채취한 시료를 사용하였다. 동결 건조하여
분쇄한 다음 -20℃에서 보관하면서 시료로 사용 하였다.
우유는 서울우유에서 생산된 1급 A를 구입하여 사용하였
다.

곰취 추출물 및 발효유 제조

곰취 추출물 제조는 건조된 곰취 동결건조 분말 10 g에
20배의 증류수를 넣고 실온에서 24시간 추출한 후 추출액
을 여과(Whatman No.2)하였다. 추출여액은 rotary vacuum
evaporator(Bϋchi RE 121, BUCHI, Flawil, Switzerland)로
50℃수욕상에서 감압 농축 후 증류수 100 mL로 정용하여
발효유에 사용하였으며, 발효유 제조는 원유에 5% 설탕과
곰취 추출물을 0.5%, 1.0%, 3.0%, 5.0% 및 8.0% 농도별로
90℃에서 10분간 살균하고 40℃로 냉각하였다. 상업 유산
균 starter(FD-DVS YOFLEX MILD 1.0 50U, Chr.Hansen,
Horsholm, Denmark) 0.03%를 접종하고 40℃에서 4시간 동
안 배양하면서 이화학적 특성과 항산화활성을 측정하였고,
제조된 발효유는 15일동안 3일 간격으로 저장성을 확인하
였다.

발효유 제조과정 중 품질 변화 측정

곰취추출물을함유한발효유의 pH 변화는 pH meter(ATI
ORION 940, Orion, Boston, MA, USA)로 측정하였고, 적정
산도는 발효유 1 g에 증류수 9 mL를 가한 후 잘 혼합해
페놀프탈레인용액 3방울을 넣고 0.1 N NaOH로 중화하여
젖산계수(0.009)로 환산하였으며, 색도 변화는 색도계
(Super Color Sp-80, Denshoku, Tokyo, JAPAN)를 이용하여
X=80.84, Y=82.22, Z=92.98인 표준 백색판(stanard white
plate) 보정하여 사용하였으며, L(lightness)값, ±a(redness/
greeness) 및 ±b(yellowness/blueness) 값으로 나타내었다.
유산균수의 변화는 시료 1 g을 채취하여 멸균수에 십진
희석하여 Bromcresol purple agar 배지에 접종한 후 Standard
Plate Count법으로 37℃에서 48시간 배양 후 형성된 colony
수를 측정하여 시료 1 mL 중의 colony forming unit(CFU)를
log 값으로 나타냈다.

일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC 표준분석법(22)에 따라 실시하
였다. 수분은 105℃상압가열건조법, 회분은 550℃회화처
리, 조단백질의 함량은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법
으로 측정하였다.

무기성분 분석

무기성분은 건식분해법(23)으로 전처리하여 분석하였

다. 곰취 발효유 0.5 mL를 칭량하여 550-600℃로 회화시킨

후 증류수 1 mL와 질산 0.5 mL를 가하여 heating plate에서

백연현상이일어날때 까지 가열시킨 다음 질산 0.5 mL를

가한 후 증류수 100 mL로 정용하여 검액으로 하였다. 각

무기성분의 정량은 원자흡광비색계(Perkin Elmer Analyst

300, Perkin Elmer Co., Norwalk, CT, USA)로 각 원소의

표준용액 농도를 1, 3 및 5 ppm으로 조제하여 표준검량

곡선을 작성하여 분석하였다.
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1,1-Diphenyl-2-picryhydrazyl(DPPH) 자유 라디칼
소거 활성 측정

DPPH 자유 라디칼 소거활성은 Abe 등의 방법(24)에 따
라시료의 DPPH에대한수소공여효과로측정하였다. 일정
농도의 시료 2 mL에 2×10-4 M DPPH용액(dissolved in 99%
methanol)을 1 mL 첨가하고, vortex mixing하여 37℃에서
30분간 반응시켰다. 이 반응액을 흡수분광광도계를 사용하
여 528 nm에서 흡광도를 측정 하였다. 전자공여능(electron
donating ability, EDA(%))으로 측정하였으며, 3회 반복 실
험하여 얻은 결과를 평균과 표준편차로 나타내었다.

2-2`-Azino-bis3-ethylbenzothiazoline-6-sulph

onic acid(ABTS) 자유 라디칼 소거 활성 측정

ABTS 자유라디칼소거활성측정은 Re 등(25)의방법에
따라 2.4 mM potassium persulfate 용액을 7 mM ABTS가
되도록 용해시킨 다음 암소에서 24시간 동안 반응 시켰다.
ABTS solution을 형성 시킨 후 734 nm에서 흡광도 값이
0.70±0.02 가 되게 증류수로 희석하였다. 희석된 용액과
각추출물을 1:1로혼합한후 734 nm에서흡광도를측정하
였다.

발효유의 저장 기간에 따른 품질 특성

곰취 추출물 첨가 발효유의 저장 기간에 따른 품질특성
을 측정하기 위하여 발효 종료 이후의 발효유를 4℃에서
15일간 저장하며 3일 간격으로 총산도, pH 및 유산균수를
측정 하여 발효유의 저장특성을 측정하였다. 총산도, pH
및 유산균수 측정은 위의 발효유 제조과정 중 품질변화
측정 실험 방법과 동일하다.

통계분석

실험결과는 3회 반복 측정하여 SPSS program(26)을 사용
하였고, mean±SD을 구하였으며 Duncan’s multiple range
test(27)로 시료간의 유의차를 다중 비교법으로 분석하였다.
독립된두 집단의 평균값 비교는 두표본 t-검정(two sample
t-test)을 이용하여 분석하였다.

결과 및 고찰

발효유 제조과정 중 품질 특성

노지재배 곰취와 하우스재배 곰취의 물 추출물을 0.5%,
1%, 3%. 5% 및 8%로각각첨가하여제조한발효유의배양
시간에 따른 pH와 적정 산도의 변화는 Fig. 1과 같다. 발효
유의 pH가 4.6으로 도달하는 배양 시간은 4시간 내외로
측정되었다. 곰취추출물첨가발효유의 pH변화는노지재
배곰취추출물첨가발효유가 4.43-4.46으로곰취추출물을
첨가하지않은발효유 4.63과하우스재배곰취추출물첨가

발효유의 4.47-4.71에 비해 pH가 전반적으로 낮게 나타났
다. 곰취첨가량에따른발효유의 pH 변화는노지재배곰취
발효유의경우 첨가량이증가할수록낮아지는경향을 보였
으나 유의적 차이는 없었고, 하우스재배 곰취 발효유는 첨
가량에 따른 유의적 차이를 보이지 않았다. 발효유의 적정
산도는 곰취 추출물을 첨가하지 않은 발효유의 경우 발효
4시간째에 0.64%였고, 하우스재배 곰취 발효유는 0.66-
0.72%였으며, 노지재배 곰취 발효유는 0.64-0.77%로 노지
재배곰취발효유의적정산도가약간높게나타났다. 추출
물첨가량에따른산도는하우스재배곰취발효유와노지재
배곰취발효유모두유의적차이를보이지않았다. 일반적
으로발효유의적정산도범위는 0.5-1% 기준으로보고되어
있어(28) 본연구에서제조된발효유의경우적정산도기준

Fig. 1. Changes in quality characteristics according to fermentation
time of milk fermented with Ligularia fischeri extracts.
A, pH; B, titratable acidity; C, viable cell counts; +, Control, fermentation milk of
non-Ligularia fischeri ; □, ◊, △, x, ○, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at open field; ■, ◆, ▲, *, ●, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at greenhouse.
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에 적합한 것을 확인 하였다. 발효유의 배양시간에 따른
유산균수의변화는 Fig. 2와같다. 본연구에서제조된발효
유의 경우 모든 시료구에서 발효 4시간째에 1,011 CFU/mL
이상의 유산균수를 보여 발효유의 기준 규격(28)에 적합한
것을확인하였다. 생육환경에따른곰취추출물첨가발효
유의유산균수를보면곰취추출물을첨가하지않은발효유
는 발효 4시간째에 11.21 log CFU/mL 정도를 보였고, 하우
스재배 곰취 발효유는 11.35-11.97 log CFU/mL 였으며, 노
지재배곰취발효유는 11.01-11.70 log CFU/mL 로 노지재배
곰취 추출물 8% 첨가 발효유를 제외하고는 곰취 추출물을
첨가하지 않은 발효유에 비해 유산균 수가 높게 나타났다.
곰취발효유의유산균수는하우스재배곰취발효유가다른
시료구에 비해 약간 높게 나타났다. 곰취 추출물 첨가량에
따른 발효유의 유산균수는 하우스재배 곰취 추출물 첨가
발효유의경우첨가량이증가할수록유산균수가약간증가
하는 경향을 보였고, 노지재배 곰취 발효유의 경우 이와
반대로 첨가량이 증가할수록 유산균수가 약간 감소하는
경향을 보였다.

Fig. 2. Electron donating abilities of milk fermented with Ligularia
fischeri extracts.
Control, fermentation milk of non-Ligularia fischeri; OL, fermented milks added with
Ligularia fischeri grown at open field; GL, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at greenhouse; Mean±SD with different superscripts within the same bar are
significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test (a>b>c).

일반 성분 함량

생육 환경에 따른 곰취 물추출물을 0.5%, 1%, 3%. 5%,
8%로 첨가하여 제조한 발효유의 일반성분 함량은 Table
1과 같다. 수분함량은 곰취를 첨가하지 않은 발효유의
86.36%에 비해 노지재배 곰취 추출물 첨가 발효유의
86.39-86.99%와 하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유의
86.45-87.97%로 곰취 추출물 첨가 발효유의 수분 함량이
높게 나타났다. 곰취 추출물 첨가량에 따른 수분 함량은
하우스재배 곰취 추출물 8%첨가 발효유가 가장 수분 함량
이 높게 나타났다. 그러나 t-test결과 노지재배 곰취 추출물
과 하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유의 집단 간 수분

함량은 유의적 차이를 보이지 않았다. 조단백질 함량은 노
지재배 곰취 추출물 첨가 발효유는 3.00-3.37%로 곰취를
첨가하지 않은 발효유의 3.37%와 비슷한 함량을 보였으나
하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유는 2.80-3.37%로 낮은
함량을 보였다. 노지재배 곰취 추출물과 하우스재배 곰취
추출물 첨가 발효유의 집단 간의 차이는 p<0.05로 유의적
차이를 나타냈다. Kim과 Lee(29)의 구기자를 첨가한 호상
요구르트의 조단백질 함량은 3.29-3.74%로 본 실험의 결과
치와유사한결과값을볼수있었다. 조지방함량은대조구
와노지재배곰취추출물 3%첨가발효유가가장높게나타
났고, 노지재배 곰취 추출물과 하우스재배 곰취 추출물 첨
가발효유의집단간의유의적차이는보이지않았다. 조회
분 함량은 노지재배 곰취 추출물 1%첨가 발효유가 가장
높게 나타났으나 수분 함량과 조지방 함량처럼 노지재배
곰취추출물과하우스재배곰취추출물첨가발효유의집단
간의 유의적 차이는 보이지 않았다.

Table 1. The proximate composition of milk fermented with
Ligularia fischeri extracts

(unit: %)

Sample1) Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

Control 86.36±0.222)e3) 3.37±0.20b 3.47±0.12a 0.57±0.02d

OL

0.5% 86.19±0.10f 3.37±0.20b 3.37±0.06bc 0.58±0.02d

1% 86.47±0.16d 3.44±0.14a 3.31±0.16c 0.76±0.10a

3% 85.13±0.23f 3.43±0.09a 3.45±0.09a 0.72±0.05b

5% 86.92±0.22a 3.00±0.38d 3.32±0.05c 0.65±0.01c

8% 86.89±0.03ab 3.23±0.01c 3.37±0.08bc 0.51±0.01e

GL

0.5% 86.45±0.18d 3.37±0.20b 3.39±0.17b 0.54±0.01d

1% 86.57±0.15c 2.81±0.12e 3.40±0.10b 0.71±0.03b

3% 86.63±0.12b 2.81±0.05e 3.39±0.02b 0.73±0.02ab

5% 87.14±0.14f 2.80±0.03e 3.36±0.10bc 0.70±0.05b

8% 87.97±0.25a 2.81±0.16e 3.37±0.02bc 0.52±0.02e

t-value -1.467 2.622* -0.695 0.062
1)Control, fermentation milk of non-Ligularia fischeri; OL, fermented milks added

with Ligularia fischeri grown at open field; GL, fermented milks made with
Ligularia fischeri grown at greenhouse.

2)All values are mean±SD.
3)Mean±SD with different superscripts within the same column are significantly different

(p<0.05) by Duncan's multiple range test (a>b>c>d>e>f).
*p<0.05.

무기 성분 함량

생육환경에 따른 곰취 물 추출물의 첨가량에 따른 발효
유의무기성분함량은 Table 2와같다. Ca 함량은곰취추출
물 첨가군이 대조군(2.64±0.04 mg%)에 비해 유의하게 높았
으며, 곰취추출물첨가발효유중하우스재배곰취추출물
8% 첨가 발효유가 3.02±0.03 mg%로 노지재배 곰취 추출물
8% 첨가 발효유 2.90±0.05 mg%에 비해 높은 함량을 보였
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다. 곰취 첨가량에 따른 발효유의 Ca 함량은 하우스재배
곰취 추출물 발효유와 노지재배 곰취 추출물 첨가 발효유
모두 첨가량이 증가할수록 Ca 함량은 높아졌다. P 함량은
무기성분중가장높은함량을보였고, 곰취추출물첨가군
에서유의하게높게나타났으나노지재배곰취추출물첨가
발효유와 하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유의 집단 간
유의적 차이는 보이지 않았다. 첨가량에 따른 발효유의 P
함량또한하우스재배곰취추출물발효유와노지재배곰취
추출물 첨가 발효유 모두 추출물의 첨가량이 증가할수록
높아졌다. Na 함량 또한 대조군(2.24±0.02 mg%)이 가장
낮았으며, 8% 첨가한 발효유에서 2.68±0.07 mg%, 2.54±
0.05 mg%로 높았으며, Mg 함량도 대조군에서 0.69±0.01
mg%이며, 8% 첨가한 군에서 0.77±0.04 mg%, 0.78±0.01
mg%로 나타났다. 곰취 첨가량이 증가 할수록 Ca, P, Na와
Mg의함량이높아지는경향을보였고, 이러한 결과를통해
곰취를 발효유 소재로의 이용은 바람직할 것으로 판단된
다.

Table 2. The content of minerals in milk fermented with Ligularia
fischeri extracts

(Unit : mg%)

Sample1) Ca P Na Mg

Control 2.64±0.042)e3) 3.20±0.02h 2.24±0.02e 0.69±0.1c

OL

0.5% 2.66±0.01e 3.31±0.01gh 2.29±0.02e 0.69±0.01c

1% 2.65±0.01e 3.40±0.05f 2.35±0.01d 0.72±0.01bc

3% 2.81±0.02c 3.77±0.02d 2.39±0.03d 0.73±0.02bc

5% 2.83±0.01c 3.86±0.03c 2.45±0.02c 0.77±0.02a

8% 2.90±0.05b 4.19±0.07a 2.68±0.07a 0.77±0.04a

GL

0.5% 2.64±0.02e 3.26±0.02h 2.24±0.01e 0.71±0.02c

1% 2.71±0.03d 3.37±0.02g 2.26±0.03e 0.70±0.01c

3% 2.84±0.03c 3.47±0.02f 2.38±0.03d 0.75±0.04b

5% 2.91±0.01b 3.63±0.04e 2.45±0.05c 0.74±0.03b

8% 3.02±0.03a 4.06±0.05b 2.54±0.05b 0.78±0.01a

t-value -0.642 0.697 0.659 0.00
1)Control, fermentation milk of non-Ligularia fischeri; OL, fermented milks added

with Ligularia fischeri grown at open field; GL, fermented milks made with
Ligularia fischeri grown at greenhouse.

2)All values are mean±SD.
3)Mean±SD with different superscripts within the same column are significantly different

(p<0.05) by Duncan's multiple range test (a>b>c>d>e>f>g>h).

색 도

생육환경에 따른 곰취 추출물을 0.5%, 1%, 3%. 5% 및
8%로 각각 첨가하여 제조한 발효유의 색도를 측정한 결과
는 Table 3과 같다. 노지재배 곰취 추출물과 하우스재배
곰취 추출물의 0.5%, 1%, 3%, 5% 및 8% 첨가군의 발효
후 명도는 각각 97.59, 90.77, 88.17, 86.48 및 87.31과 91.24,
89.48, 84.32, 81.19 및 80.62로곰취추출물의첨가량증가할

수록 감소하는 경향을 보였다. 적색도 또한 곰취 추출물의
첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보여 8% 첨가군에
서가장낮은값을나타냈다. 황색도는곰취추출물첨가량
에따라유의적으로증가하여대조군은 2.80으로가장낮은
값을나타냈으며 8% 첨가군에서 8.60, 11.93으로 가장 높게
나타났다. 뽕잎추출액(30)을 첨가한 발효유의 연구에서도
뽕잎추출액첨가량이증가함에따라명도와적색도는 낮아
졌으며, 황색도는 증가한다고 보고하였다. 이는 뽕잎추출
액 자체의 색도 때문이라고 사료되어지며, 본 연구에서도
유사한 경향을 나타내었다.

Table 3. The Hunter's color value in milk fermented with
Ligularia fischeri extracts

Sample1)
Hunter’s color

L a b

Control 92.66±0.042)a3) -0.42±0.03ab 2.80±0.15g

OL

0.5% 91.59±0.05ab -0.40±0.06ab 3.65±0.06f

1% 90.77±0.14b -0.91±0.03b 4.27±0.12e

3% 88.17±0.07c -1.57±0.13c 5.50±0.13d

5% 86.48±0.37cd -2.44±0.18d 7.76±0.14c

8% 87.31±0.51c -3.08±0.12e 8.60±0.12c

GL

0.5% 91.24±0.06ab -0.12±0.11a 3.49±0.03f

1% 89.48±0.45b -0.80±0.36b 5.32±0.31d

3% 84.32±0.32d -2.96±0.04de 9.21±0.21b

5% 81.19±0.39e -3.79±0.06f 11.28±0.21a

8% 80.62±0.03e -3.95±0.09f 11.93±0.13a

t-value 1.476 0.695 -1.195
1)Control, fermentation milk of non-Ligularia fischeri; OL, fermented milks added
with Ligularia fischeri grown at open field; GL, fermented milks made with Ligularia
fischeri grown at greenhouse.
2)All values are mean±SD.
3)Mean±SD with different superscripts within the same column are significantly different

(p<0.05) by Duncan's multiple range test (a>b>c>d>e>f).

DPPH 자유 라디칼 소거 활성

생육환경에 따른 곰취 추출물을 0.5%, 1%, 3%. 5% 및
8% 등으로 첨가하여 제조한 발효유의 항산화 활성을 평가
하기 위하여 DPPH free radical 소거 활성을 측정하였으며,
그 결과는 Fig. 2와 같다. DPPH free radical 소거능 분석
결과, 발효 후 대조구 보다 하우스재배 곰취 추출물 0.5%
첨가발효유를제외한곰취추출물첨가실험군에서 DPPH
free radical 소거능 값이 유의적으로 증가한 것을 확인하였
다. 이러한 결과는 곰취 추출물의 DPPH free radical 소거
활성효과와유산균의젖산발효에의해생성된대사물질과
젖산 등에의한작용으로 보여지며녹차(31)를첨가한 발효
유의 DPPH free radical 소거 활성이 증가한 결과와 일치하
였다. 곰취 추출물 첨가 발효유의 DPPH free radical 소거
활성의경우노지재배곰취 추출물 0.5%, 1%, 3%, 8% 첨가
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발효유가 하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유 보다 높은
활성을 보였지만 0.5% 첨가 발효유를 제외하고는 유의적
차이가 없었고, 하우스재배 곰취추출물 5% 첨가시료구의
경우 노지재배 곰취 추출물 5% 첨가 시료구 보다 높은
활성을 보였다.

ABTS 자유 라디칼 소거 활성

생육환경에 따른 곰취 추출물 첨가 발효유의 ABTS

radical cation scavenging 활성을 측정한 결과는 Fig. 3과

같다. ABTS radical cation scavenging 활성을 측정한 결과에

서도 DPPH free radical 소거 활성과 같이 곰취추출물첨가

시료구에서 대조구(44.68%)보다 높은 활성을 나타내었으

며 곰취 추출물 첨가량이 증가할수록 값이 증가하는 것을

확인하였다. Cho 등(32)은 녹차 첨가량이 증가할수록

ABTS radical cation scavenging 활성이 증가한 이유는 녹차

에 함유된 catechins 성분일 가능성이 높다고보고하였으며,

녹차의 항산화 활성은 catechins와 다량의 flavonoid 등에

의해 상당 부분 결정된다고 보고하였다. 곰취의 경우는 페

놀성분의 화합물로 3,4-Di-O-caffeoylquinic acid(3,4-DCQA)

가 곰취 잎으로부터 다량 분리되었고, 높은 항산화활성을

나타낸다고 보고하고 있다(11). 3,4-di-O-caffeoylquinic

acid(3,4-DCQA) 성분 외에도 다량의 flavonoid 등의 다양한

항산화활성물질들을함유하고있어높은항산화력을나타

내므로(12) 곰취 추출물첨가발효유의 항산화활성을증가

시킨 것으로 판단된다. 노지재배와 하우스재배 곰취 추출

물 첨가 발효유의 ABTS radical cation scavenging 활성은

노지재배곰취추출물첨가발효유가하우스재배곰취추출

물 1% 첨가발효유를제외하고는약간높은활성을보였다.

Fig. 3. ABTS radical cation scavenging activities of milk fermented
with Ligularia fischeri extracts
Control, fermentation milk of non-Ligularia fischeri; OL, fermented milks added with
Ligularia fischeri grown at open field; GL, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at greenhouse; Mean±SD with different superscripts within the same bar are
significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test (a>b>c>d).

발효유의 저장 기간에 따른 품질 특성

발효유를 4℃에서 냉장저장하며 3일 간격으로 저장기간
에 따른 pH, 적정산도 및 유산균수 변화는 Fig. 4와 같다.
저장기간에 따른 pH 및 적정산도 변화는 모든 처리군에서
저장기간경과에따른유의적인변화가나타나지않아저장
1일차에서부터 15일이 지난 후에도 발효 완료 직후의 pH,
적정산도 값과 비슷한 수치를 유지하였다. 하지만 곰취 추
출물첨가발효유의유산균수측정결과는저장기간이증가
함에따라유산균수가대조구와처리구모두에서감소하는
경향이나타났다. Fig. 4에서 보는바와같이저장 9일까지
1010 CFU/mL 이상으로 유산균수를 유지하였으나, 12일 이
후에는 109 CFU/mL이하로 감소하였다. 우리나라 발효유의
품질 규격에서 액상 발효유의 적정 유산균수는 108

Fig. 4. Changes in quality characteristics according to storage
period of milk fermented with Ligularia fischeri extracts.
A, pH; B, titratable acidity; C, viable cell counts; +, Control, fermentation milk of
non-Ligularia fischeri; , ◊, △, x, ○, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at open field; ￭, , ▴, *, •, fermented milks added with Ligularia fischeri
grown at greenhouse.
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CFU/mL 이상으로 기준으로 하고 있다(28). 곰취첨가발효
유의 저장 15일간 유산균수를 측정한 결과는 109 CFU/mL
범위로품질규격에적합한저장성을갖는것을확인하였다.
이상의 결과 곰취 첨가 발효유가 곰취를 첨가하지 않은

대조구에 비해 품질이 높아지는걸 확인하였다. 재배 방법
에따른발효유의품질은하우스재배곰취발효유가노지재
배 곰취 발효유에 비해 유산균수가 약간 높게 나타났지만,
항산화활성실험결과에서는노지재배곰취발효유가약간
높게나타났지만곰취추출물 1, 3, 및 5% 첨가시료구에서
는 유의적 차이를 보이지 않았으며, 곰취 추출물 5% 첨가
시료구에서는 DPPH 자유라디칼소거활성이 약간 높았다.
앞서 설명한 바와 같이 곰취의 하우스재배는 노지재배에
비해 생력적이며, 소규모 면적에서 집약적 생산이 가능하
고, 최적의 재배환경조절로 곰취의 생산성을 높이고, 품질
을 유지할 수 있는 장점이 있다. 본 연구의 발효유 제품
적용실험결과에서 보면하우스재배곰취의활용가능성이
확보 되었다고 판단되며, 제품의 산업화에 활용하기에는
하우스재배 곰취가 적합할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구에서는 곰취 재료별에 따른 발효유를 제조하고

이화학적 특성과 항산화 활성 및 저장성 평가 실시하였다.

발효유의 pH가 4.6으로 도달하는배양 시간은모든 시료구

가 4시간내외로측정되었다. 적정산도는 0.5-1%내범위로

적정 산도 기준에 적합한 것을 확인 하였다. 재배 방법에

따른곰취발효유의 유산균수는 하우스재배곰취발효유가

다른 시료구에 비해 약간 높게 나타났다. 발효유의 수분

함량은 t-test결과 노지재배곰취추출물과하우스재배 곰취

추출물 첨가 발효유의집단 간수분 함량은 유의적 차이를

보이지 않았다. 조단백질 함량은 노지재배 곰취 추출물과

하우스재배 곰취 추출물 첨가 발효유의 집단 간의 차이는

p<0.05로 유의적 차이를 나타냈다. 조지방 함량은 모든 시

료구에서 유의적 차이를 보이지 않았다. 무기성분은 곰취

첨가량이 증가 할수록 Ca, P, Na와 Mg의 함량이 높아지는

경향을 보였다. 색도는 곰취 추출물 첨가량이 증가함에 따

라 명도와 적색도는 낮아졌으며 황색도는 증가하였다.

DPPH free radical 소거 활성의 경우 노지재배 곰취 추출물

첨가 발효유가 0.5%, 1%, 3%, 8% 첨가구에서 하우스재배

곰취추출물 첨가 발효유보다높은 활성을보였지만 0.5%

첨가 발효유를 제외하고는 유의적 차이가 없었고, 하우스

재배 곰취 추출물 5% 첨가 시료구의 경우 노지재배 곰취

추출물 5% 첨가 시료구 보다 높은 활성을 보였다. ABTS

radical cation scavenging 활성은노지재배 곰취 추출물 첨가

발효유가 하우스재배 곰취 추출물 1% 첨가 발효유를 제외

하고는 약간 높은 활성을 보였다. 저장기간에 따른 발효유

의 pH 및 적정산도 변화는 모든 군에서 저장기간 경과에

따른 유의적인 변화가 나타나지 않았고, 곰취 첨가 발효유

의 저장 15일간 유산균수를 측정한 결과는 109 CFU/mL

범위로품질 규격에 적합한 저장성을 갖는 것을 확인 하였

다.
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