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Isoflavone 비배당화 및 항산화 활성을 지닌

Lactobacillus plantarum YS712의 선발
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Abstract

Lactic acid bacteria (LAB) are typical probiotic microbes that are used in various industries including fermented foods,
feed additives, and pharmaceuticals. The purpose of this study was to compare the ability of isoflavone biotransformation
and antioxidative activity of 17 LAB. Six strains including the Lactobacillus species exhibited a 100% hydrolysis rate for
daidzein during fermentation. The content of total genistein in soymilk fermented with these strains was 872-943 µg/g. The
DPPH (1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical scavenging ability of the LAB was widely variable and ranged from 23-
78%. A selected strain was isolated from kimchi and the strain was identified as Lactobacillus plantarum ssp. through the
API carbohydrate fermentation pattern and 16S rDNA profile. The strain exhibited excellent acid tolerance in an artificial
gastric solution. L. plantarum YS712 showed high β-glucosidase activity in fermentation. The concentration of genistein
and daidzein in soymilk fermented with L. plantarum YS712 increased from 3.64 to 917.3 µg/g and from 58.18 to 1062.17
µg/g, respectively. These results demonstrate the potential of L. plantarum YS712 as a probiotic culture that can be utilized
in the manufacturing of fermentation foods and dietary supplements.
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서 론

유산균은 발효를 통해 젖산 및 여러 가지 대사산물을

생산하는 미생물로 각종 발효 식품, 의약품, 사료 첨가제

등의 제조에 광범위하게 이용되고 있으며, 최근에는 건

강 증진 및 질병 예방의 특징을 가지는 probiotics 균주

의 연구와 응용이 증가하고 있다(Fuller, 1989). 또한, E.

coli 및 Salmonella 등의 병원균을 억제하여 장 질환이나

내인성 질병을 감소시키며(Dunham 등, 1993) Listeria

monocytogenes, Staphylococcus aureus에 대해 일부 유산균

이 항균력을 나타낸다고 보고되었다(Kim et al., 2004).

Lactobacillus 및 Bifidobacterium 속 미생물들은 대표적으

로 이용되는 유산균으로 과거에는 주로 우유를 이용하여

유산균 발효음료로서 제조하여 왔다. 최근에는 캡슐, 타블

렛, 동결건조제품 등 다양한 형태의 건강기능식품 수요가

증가하면서 인삼, 콩, 쌀, 감자, 양배추, 알로에, 매실, 한

약재, 녹차, 비타민 A와 C 등 다양한 식품소재를 이용하

여 혼합 발효하거나 또는 발효유에 첨가하여 식품의 기능

성 강화는 물론 관능적 품질을 향상시킨 발효식품으로 개

발하려는 시도가 이루어지고 있다(Kim and Han, 2005;
Lee and Park, 2003; Shah, 2006).

대두는 뛰어난 영양성분 및 다양한 생리활성물질들의 기

능성이 밝혀지면서 요구르트 등의 발효식품에 적용시키기

위한 연구가 진행되어 왔다(Lee et al., 2008; Lee and Oh,
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1999). 다른 식물체와 마찬가지로 대두에는 당 성분이 혼

합되어 있는 aglycone 형태의 배당체가 존재하는데 대표

적인 물질이 isoflavone이다. Isoflavone은 phytoestrogen이

라 불리며, 체내에 활성물질로 일컫는 것이 daidzein과

genistein이다. 배당체 형태로 존재하고 있는 isoflavone은

위산과 장내 미생물 효소인 β-glucosidase에 의하여 유리

된 형태 즉, 비배당화 형태의 daidzein과 genistein 등으

로 전환되어 장에서 흡수되는 것이다. 최근 보고에 의하

면 genistein은 강한 항암 작용을 하는 것으로 확인되었

다(Adlercreutz et al., 1987; Adlercreutz et al., 1992;
Adlercreutz, 1995; Shanma et al., 1992; Wei et al., 1993).

생리활성을 증진시키기 위한 비배당화 방법은 가수분해, 효

소적 변화 그리고 미생물에 의한 비배당화를 들 수 있

다. 특히 미생물에 의한 bioconversion은 epimerization,

hydration, hydroxylation과 같은 부가반응이 적은 장점이

있다. 따라서 비배당화 미생물을 발효유제조에 응용한다

면 장내 미생물로써 생리활성을 증진시킬 수 있는 가능성

이 높을 것이다.

본 연구는 다양한 원천에서 분리한 유산균을 대상으로

isoflavone 배당체의 비배당화 활성을 비교하였으며, 유산

균의 내산성 및 DPPH(1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라

디칼 소거 활성을 평가하여 산업적 이용가치가 있는 유산

균을 선발하고자 수행하였다.

재료 및 방법

유산균의 선발 및 보관
김치, 쇠고기 분쇄육, 산양유, 원유 및 신생아의 분변을

시료로 사용하여 bromocresol purple 0.004%를 첨가한

MRS agar(Difco, USA)에 평판도말법으로 도말하고 혐기

상태에서 37oC, 48시간 동안 배양한 다음 노란색 집락을

띄는 균주들을 선택하여 순수 분리하였다. 선발된 균주는

Bergey's Manual of Systematic Bacteriology 및 Bergey's

Manual of Determinative Bacteriology에 따라 그람 염색,

5oC 및 45oC에서의 성장 유무, catalase 및 oxidase test,

gas 형성 등을 조사하였다. 유산균의 보존을 위해 모든 균

주를 MRS broth에 3회 계대 배양한 후, 원심분리(3,000

g, 20 min)한 다음 cell pellet에 skim milk(10%), glucose

(1%), yeast extract(0.2%)가 함유된 배지를 제조하여 혼합

하였다. 이것을 vial에 1 mL씩 분주하여 동결건조하고 -80
oC의 냉동고에 보관하면서 사용하였다.

Isoflavone류 전환 활성 시료제조
배양실험은 성연식품(논산시, 충남)에서 제조한 두유액

을 공급받아 실시하였다. 멸균 두유액 mL 당 106 수준으

로 유산균을 접종하여 37oC에서 18시간 배양한 다음 이

를 원심 분리하여 상등액을 취하여 0.45 µm filter(Pall,

USA)로 여과한 후 동결 건조시켰다.

Isoflavone의 추출 및 HPLC 정량
시료로부터 isoflavone을 추출하기 위하여 동결 건조된

시료 0.4 g에 100% acetonitrile 10 mL와 0.1 N HCl 2 mL

를 첨가하고 실온에서 2시간 동안 교반한 후 760 g에서

20분간 원심 분리하여 상등액 8 mL를 회수하였다. 회수

된 시료에 80% methanol을 첨가하여 최종 volume이 50

mL가 되도록 정용한 후 0.45 µm PTEE syringe filter로 여

과한 시료를 HPLC column에 주입하였다. Isoflavone 분석

은 Tsangalis 등(2002)의 방법을 변형하여 다음과 같이 수

행하였다. 시료의 분석은 역상 HPLC(Jasco PU2089, Tokyo,

Japan)를 이용하여 C18 column(size ϕ 4.6 mm×250 mm)

을 사용하였으며, 이동상으로는 0.1% acetic acid를 함유

한 증류수(HPLC grade, 용매 A)와 0.1% acetic acid를 함

유한 acetonitrile (HPLC grade, 용매 B)을 사용하였으며

용매 A를 15%에서 시작하여 50분간 35%로 상승시킨 후

10분간 35%로 유지하였다. 이동상의 유속은 1 mL/min이

었으며 254 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다. Isoflavone

분석을 위한 표준물질로 daidzein, genistein을 사용하였으

며, daidzein은 Wako(Wako Pure Chemical, Japan) 제품

을 사용하였고, genistein은 Sigma(Sigma Chemical Co.,

USA) 제품을 구입하여 사용하였다. Isoflavone함량은 표

준물질을 이용하여 표준검량곡선을 작성한 후 계산하였

으며 분석결과는 3반복 측정 평균치와 표준편차로 나타

내었다.

선발 유산균의 genomic rDNA 추출
유산균은 MRS broth에 접종한 다음 37oC에서 18시간 2

차 계대 배양하여 배양액 2 mL을 8,000 rpm에서 1분 동

안 원심분리 하였다. 원심분리 하여 얻은 세포 침전물은

0.85% NaCl로 2회 세척하였다. 세척 후, lysozyme(10 mg/

mL) 0.5 mL을 첨가하여 37oC에서 1시간 동안 처리하였

다. Protease K(10 mg/mL) 20 µL와 10% sodium dodecyl

sulfate(SDS) 25 µL를 첨가한 후, 60oC에서 30분 처리하였

다. 동량의 phenol-chloroform-isoamyl alcohol(25:24:1)을

첨가하여 현탁한 후, 14,000 rpm으로 5분 동안 4oC에서 원

심분리 하여 상층액만 취한 다음 다시 반복하였다. 상층

액 양의 1/2 volume의 3 M ammonium acetate(pH 4.8)와

2 volume의 100% alcohol를 첨가하고 -20oC에서 1시간 정

치하였다. 14,000 rpm으로 5분 동안 4oC에서 원심분리 하

여 세포 침전물을 확인하고, 상등액을 완전히 제거한 후

에 70% ethanol 1 mL을 넣고 다시 14,000 rpm으로 5분 동

안 4oC에서 원심분리 하였다. 상등액 제거 후, 증류수 100

µL를 넣고 잘 녹여준 다음, RNase A(10 mg/mL) 1 µL를

첨가하고 37oC에서 1시간 처리하였다.
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선발 유산균의 동정
선발된 유산균을 동정하기 위하여 당 발효성과 16S

rDNA 염기서열을 분석하였다. 분리한 genomic DNA로부

터 16S rDNA를 증폭시키기 위해 PCR premix(Cat No. K-

2012, Bioneer, Korea)를 사용하였다. PCR premix에 증류

수 17 µL와 forward primer 1 µL, reverse primer 1 µL,

DNA 1 µL를 첨가하여 혼합한 후 증폭하였다. Primer는
341F(5'-CGC CCG CCG CGC CCC GCG CCC GGC

CCG CCG CCC CCG CCC CCC TAC GGG AGG CGA

CAG-3')와 534R(5'-ATT ACC GCG GCT GCT GG-3')을

사용하였고, 증폭된 16S rDNA의 정제는 PCR product

purification kit(Intron, Korea)를 사용하여 정제하였다. 염

기서열 분석은 바이오닉스(www. bionicsro.co.kr)에서 분석

하였으며 plasmid DNA를 추출하여 ABI BigDye®

Terminator v3.1 cycle sequencing kits를 이용하여 PCR을

실시한 후 정제하였다. 정제한 시료는 ABI 3730xl DNA

analyzer(ABI, USA)를 통해 DNA를 분석하였으며 NCBI

blast search(www.ncbi.nlm.nih.gov)를 이용하여 sequence 결

과를 확인하였다.

당 발효성을 분석하기 위하여 API 50 CH kit(Biomerieux,

France)를 사용하였다. 유산균을 MRS broth에 37oC, 18시

간 배양한 다음 MRS agar에 도말하였다. 집락을 취해서

당을 함유하지 않은 minimal BCP 배지에 취한 후, 2

McFarland로 탁도를 맞춘 다음 API 50 CH kit에 접종하

여 37oC에서 48시간 동안 배양하여 색을 판정하였다.

선발 유산균의 내산성 평가
유산균의 내산성은 Sim 등(1995)의 방법을 이용하여 다

음과 같이 평가하였다. pH를 2.0, 3.0 및 3.5로 조정한

MRS broth에 pepsin을 1000 unit/mL이 되도록 첨가하여

내산성 측정용 배지로 사용하였다. 선발 유산균은 MRS

배지에서 2회 이상 계대하여 활력을 높인 다음 106/mL 수

준으로 첨가하여 37oC에서 120분간 배양한 다음 0.2 M

phosphate buffered saline(pH 7.2)에 희석하여 집락수를 계

수하였다.

선발 유산균의 DPPH (1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)
라디칼 소거능 평가
선발 유산균의 DPPH 라디칼 소거능은 Blois(1985)의 방

법으로 측정하였다. DPPH 16 mg을 100 mL 에탄올에 녹

인 후 여과지로 여과하고 냉암소에 보관하였다. 조제한

DPPH 용액 0.8 mL에 에탄올 적당량(2-3 mL)을 가하고 10

초 동안 강하게 진탕하여 spectrophotometer의 흡광도 값

이 0.95-0.99가 되도록 에탄올의 양을 조정하였다. 시료 용

액 0.2 mL을 취하여 앞에서 조절한 적정량의 에탄올과

DPPH용액 0.8 mL를 가하여 10초 동안 강하게 진탕하여

10분 동안 방치하고 525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대

조구로는 대표적인 항산화 물질인 1 mM Ascorbic-acid를

사용하였으며 다음의 식을 이용하여 라디칼 소거능을 계

산하였다.

DPPH 라디칼 소거능(%)

= (1 −시료의 흡광도/대조군 흡광도) × 100

결과 및 고찰

Isoflavone 비배당화 활성
시료 내에 존재하는 isoflavone의 대표적 형태는 대조구

에서 관찰된 바와 같이 배당체 형태인 daidzein과 genistein

으로 나타났으며 시료 g당 각각 3.2 및 2.1 mg 수준으로

존재하였다(Table 1). 비배당체 형태인 daidzein과 genistein

은 각각 동일한 배당체 형태의 1.8, 0.2% 수준으로서 미

미한 수준이었다. 다양한 균주를 이용하여 18시간 배양한

후 시료 내에 존재하는 isoflavone의 형태를 측정한 결과

는 Table 1과 같다. 배양과정 중 높은 수준의 β-glucosidase

활성을 보인 균주는 Enterococcus sp. 77, Lactobacillus
paracasei, L. plantarum ssp. 712, L. brevis ATCC 8287,

Lactococcus sp. KU107, L. acidophilus KCNU, L. plantarum

L155 등으로 나타났으며 이들 균주는 daidzein의 약 32-

33%, genistein의 42-45% 정도를 비배당체의 형태로 전환

시키는 것으로 확인되었다.

Choi 등(1999)은 Lactobacillus bulgaricus, L. casei, L.

delbrueckii, Lactococcus lactis로 두유를 발효시킬 때

daidzein의 99.8-104.7%, genistein의 95.3-106.1%가 가수분

해된다고 보고하였다. Chien 등(2006)은 두유에 유산균과

bifidobacteria를 동시에 접종하여 발효시키면 aglycone의

가수분해가 촉진된다고 하였다. Mastsuda 등(1994)은 L.

casei subsp. rhamnosus의 β-glucosidase가 세포에 결합한

상태로 존재하여 isoflavone 배당체의 가수분해에 관여한

다고 하였다. 유산균에 의한 비배당화 활성은 유산균의 종

류에 따라 다양하며, β-glucosidase의 활성과 밀접하게 관

련되어 있다. β-glucosidase는 Lactobacillus, Bacteriodes,

Bifidobacterium 속 미생물이 생산할 수 있으며, 장내세균

은 아니지만 요구르트 제조에 많이 사용되는 Streptococcus

thermophilus 등의 유산균이 생산하는 것으로 알려져 있다

(Chien et al., 2006). 따라서 isoflavone의 전환능력이 높은

유산균을 발효유제조에 응용한다면 isoflavone 류의 생리

적 활성을 증진시킬 수 있는 장점이 있을 것이다.

선발 유산균의 동정
Table 1의 결과를 기초로 isoflavone 전환 능력을 평가하

여 우수한 유산균을 선발하였는데 Enterococcus 속들은

lactose 발효성이 낮아 후보에서 제외시켰고, 비배당화

daidzein과 genistein으로의 전환 활성이 높게 나타난
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Lactobacillus sp. 712 균주를 최종 선발하였다. 이 균주는

김치에서 분리한 유산균으로 현미경으로 검경 결과(Fig.

1) 간균 형태로 관찰되었으며 API CHL 50 kit 당 이용성

결과를 ATB identification program(Biomerieux, France)에

입력한 결과 99.1%의 확률로 Lactobacillus plantarum으

로 동정되었다(Table 2). 또한 선발 균주의 16S rDNA 유

전자 분석 결과 역시 L. plantarum으로 확인되어 본 연

구에서 최종 선발된 유산균을 L. plantarum YS712로 명

명하였다.

Lactobacillus plantarum YS712의 내산성
유산균이 정장작용 등 체내에서 여러 가지 생리적 기능

Table 1. Concentration of isoflavone isomers (µg/g) in soymilk fermented by various lactic acid bacteria 

Sample

Isoflavone (µg/g)

Glycoside Aglycone

 Daidzein Genistin Daidzein  Genistein

Control 3232.290±40.98 2080.60±15.34 58.18±01.17 3.640±01.32
L. gasseri ATCC 33323 2766.300±02.65 1556.00±04.63 166.70±15.36 246.040±05.62
Pediococus pentosaceus ATCC 43200 3211.600±03.97 2034.74±02.28 59.82±01.02 12.560±01.10
Leuconostoc mesenteroides ATCC 10830 1453.770±10.36 814.94±11.71 599.89±01.33 734.480±08.35
Enterococcus sp. 77 - 576.95±04.13 1083.29±06.79 942.90±12.16
Enterococcus sp. S1 3196.137±04.82 2000.74±00.55 57.55±02.19 13.030±00.05
L. plantarum ATCC 8014 1567.560±06.17 1330.68±06.11 637.89±20.73 326.720±04.90
L. paracasei - 582.13±02.30 1047.50±04.14 898.640±05.10
Enterococcus sp. 01 3165.060±41.40 2031.27±06.25 83.37±00.93 43.040±02.34
L. plantarum ssp. 712 - 591.61±02.78 1062.17±18.51 917.300±19.19
Enterococcus sp. S2 3198.300±11.86 2074.27±01.93 64.72±01.29 19.070±00.28
L. brevis ATCC 8287 123.130±04.95 564.10±02.32 1040.24±02.29 852.250±18.22
Lactococcus sp. KU107 - 577.79±01.89 1026.52±11.56 871.500±03.98
Enterococcus sp. S3 - 589.74±08.81 1088.50±67.03 892.950±07.31
L. acidophilus KCNU 97.130±02.70 589.07±00.98 1053.03±13.88 898.540±05.02
Enterococcus S6 3156.300±19.40 2042.44±00.69 61.30±01.31 16.930±01.84
Enterococcus S7 2449.110±22.51 1710.40±01.33 297.20±4028. 110.214±00.21
L. plantarum L155 - 590.89±01.44 1033.37±00.89 880.850±09.48

Fig. 1. Cell morphological characteristics of YS712 strain
using Olympus BH2-RFCA microscope (amplified
1400 times). A YS712 strain was incubated at 37oC for
24 h on MRS medium. 

Table 2. Carbohydrate fermentation profile of Lactobacillus
plantarum YS712 strain isolated from kimchi 

 Carbohydrates
Ferment-

ation
 Carbohydrates

Ferment-
ation

0 Control - 26 Salicin +
1 Glycerol - 27 Cellobiose +
2 Erythritol - 28 Maltose +
3 D-Arabinose - 29 Lactose +
4 L-Arabinose + 30 Melibiose +
5 Ribose + 31 Sucrose +
6 D-Xylose - 32 Trehalose +
7 L-Xylose - 33 Inulin -
8 Adonitol - 34 Melezitose +
9 β Methyl-D-xyloside - 35 Raffinose +
10 Galactose + 36 Starch -
11 Glucose + 37 Glycogen -
12 Fructose + 38 Xylitol -
13 Manose + 39 Gentiobiose -
14 Sorbose - 40 D-Turanose +
15 Rhamnose + 41 D-Lyxose -
16 Dulcitol - 42 D-Tagatose -
17 Inositol - 43 D-Fucose -
18 Mannitol + 44 L-Fucose -
19 Sorbitol + 45 D-Arabitol -
20 α Methyl-D-mannoside - 46 L-Arabitol -
21 α Methyl-D-glucoside + 47 Gluconate -
22 N Acetyl glucosamine + 48 2 keto-gluconate -
23 Amygdalin + 49 5 keto-gluconate -
24 Arbutin +    
25 Esculin +    

+, positive; -, negative
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을 발휘하려면 위 내에서 생존이 가능해야 한다. 유산균

이 생균제로서 기능을 발휘하기 위해서는 pH 3 이하의 위

장관을 통과하여 소장 내로 도달하여 생존하여야 한다

(Booth, 1985). 따라서 발효제품의 경우 그 안에 존재하는

유산균을 섭취할 때 위를 통과하는 동안 낮은 pH 조건과

유기산에 의해 그 생존율이 저하될 수 있어 사전에 인공

위액 등의 내성을 지니는 유산균들을 분리하여 사용하는

것이 중요하다고 생각된다. 본 실험 결과 L. plantarum

YS712 균주는 pH 3.5과 pH 3.0에서는 생균수가 2시간이

지나도 사멸되지 않았으며 pH 2.5에서도 약 50% 이상의

생존율을 보였다(Table 3). 위액의 pH는 1.4-2.0 정도로

거의 대부분 미생물은 사멸하게 되지만 섭취한 음식물의

완충작용으로 인하여 위의 pH가 높아진다는 것을(Sim et

al., 1995) 고려한다면 실제 생존율은 더 높아질 것으로

생각된다.

Lactobacillus plantarum YS712가 DPPH 라디칼 소
거능에 미치는 영향
DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라디칼 소거능 측정

은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 식품의 지방질 산화를

억제하는 목적으로 사용되고, 인체 내에서는 활성 라디칼

에 의한 노화를 억제시키는 작용으로 이용되고 있다(Woo
et al., 2005).

본 실험에서 분리 선발한 L. plantarum YS712 균주가

다른 유산균에 비해 DPPH 라디칼 소거 활성이 어느 정

도 있는지에 대한 측정 결과는 Fig. 2에 나타내었다. 대조

구로 사용한 1mM Ascorbic acid의 라디칼 소거능은 97%

로 이보다 더 높은 소거능을 보이는 유산균은 없었다. 그

중 김치에서 분리한 L. plantarum YS712균주가 95.8%로

가장 높은 라디칼 소거능을 나타내었으며, L. plantarum
ATCC 8014(95.3%), L. plantarum L155(95.2%), Enterococcus

sp. 01(94.9%), Lactococcus sp. KU107(94.6%)의 순으로 나

타났다. 유산균은 전반적으로 DPPH 라디칼 소거능을 가

지고 있으며 실험한 유산균 중에서 L. plantarum YS712

가 가장 높은 소거능을 보였다는 것을 알 수 있었다.

Joo 등(2006)은 열수추출물 항산화 활성 시험결과, 꿀

풀 추출물 자체의 전자공여능은 낮았으나 꿀풀 추출물

에 유산균을 첨가하여 실험한 결과에서는 높은 전자공

여능을 나타내었다고 보고하였다. 또한 Lin과 Yen(1999)

은 S. thermophilus 및 L. bulgaricus 등의 유산균 배양

세포 추출액에서 항산화 활성이 있다고 보고하였다. Kang

등(1996)은 시료 중의 환원력이 높은 phenolic acid,

flavonoid 및 기타 phenol성 화합물들에 의하여 전자공

여능이 높게 나타난다고 보고하였으며, DPPH 라디칼 소

거능이 높으면 자유라디칼을 환원시키거나 상쇄시키는

능력이 높아 항산화 활성 및 활성산소와 같은 자유라디

칼의 소거작용 증진으로 인체 내 노화를 억제하는 효과

가 있을 것으로 알려져 있다(Aoshima et al., 2004; Kim
et al., 1995).

Table 3. Comparison of acid tolerance of Lactobacillus plan-
tarum YS712 at different pHs

pH
Time of incubation (h)

0 h 2 h

3.5
3.0
2.5

a 3.80×106 a

4.70×106

2.02×106

5.40×106

6.70×106

1.12×106

aViable cell numbers (CFU/mL)

Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of various lactic acid bacteria. 



Isoflavone Transforming Lactobacillus plantarum YS712 645

요 약

발효유제품, 김치, 및 신생아 분변 등에서 유산균을 분

리하여 isoflavone 전환 능력을 평가하였다. 유산균 중 높

은 수준의 β-glucosidase 활성을 보인 균주는 Enterococcus
sp. 77, L. paracasei, Lactobacillus sp. 712, L. brevis ATCC

8287, Lactococcus sp. KU107, L. acidophilus KCNU, L.

plantarum L155 등으로 나타났다. 이들 유산균에 대하여

유당 발효성을 평가하여 가장 우수한 유산균을 선발하여

API, 16S rDNA를 분석한 결과 Lactobacillus plantarum으

로 동정되었으며 이 활성 유산균을 Lactobacillus plantarum

YS712로 명명하였다. Lactobacillus plantarum YS712는 pH

2.5에서도 약 50% 이상의 강한 생존율을 보였으며 DPPH

라디칼 소거능도 95.8%로, 선발된 유산균 중 가장 높은 라

디칼 소거능을 나타내었다. 이로써 Lactobacillus plantarum

YS712는 발효식품 및 유제품에 다양하게 이용할 가치가

있다고 판단된다.
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