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Abstract

For this study, Korean-type Koumiss was made by the fermentation of mixed cultures, in which yeast, Kuyveromyces, 

and microflora, Streptococcus thermophiles and Lactobacillus bulgaricus, were inoculated into 10% skimmed milk with 

added whey powder(control: A, 2%: B, 4%: C, 6%: D, and 8%: E). Fat, protein, lactose, titratable acidity, pH, the number 

of lactic acid bacteria, the number of yeast, alcohol content, volatile fatty acids, volatile free amino acids and minerals were 

measured in the products. The results were as follows: As the dosage of whey powder increased, fat increased from 0.74% 

in the control to 2.30% in sample E, protein increased from 2.95% in the control to 4.39% in sample E and lactose increased 

from 3.10% in the control to 7.43% in sample E. Titratable acidity and pH increased gradually. The number of lactic acid 

bacteria increased from 109 cfu/㎖ in the control to 3.8×109 cfu/㎖ in sample E, and the number of yeast increased from 

6.1×107 cfu/㎖ in the control to 1.65×108 cfu/㎖ in sample E, according to the increase of whey powder content. For alcohol 

content, the average values were 0.863%, 0.967%, 0.890%, 1.290%, and 1.313% for the control and samples B, C, D, and 

E, respectively. As the dosage of whey powder increased, alcohol content showed a tendency to gradually increase. The 

average alcohol content of E was 1.313 and this was higher than the alcohol content of Kazahstana-type Koumiss with 

1.08%. Sixteen types of free amino acids were detected. Glycine was the lowest in the control at 0.38 ㎎/㎖ and sample 

E contained 0.64 ㎎/㎖. Histidine was also low in the control at 0.42 ㎎/㎖ and sample E contained 0.65 ㎎/㎖. On the 

other hand, glutamic acid was highest at 4.13 ㎎/㎖ in the control whereas sample E had 6.96 ㎎/㎖. Proline was also 

high in the control at 1.71 ㎎/㎖ in control, but E contained 2.80 ㎎/㎖. Aspartic acid and leucine were greater in sample 

E than in the control. For volatile free fatty acids, content generally had a tendency to increase in the control, and samples 

B, C, D, and E. Content of acetic acid gradually increased from 12,661 ㎍/100 ㎖ in the control to 37,140 ㎍/㎖ in sample 

E. Butyric acid was not detected in the control and was measured as 1,950 ㎍/100 ㎖ in sample E. Caproic acid content 

was 177 ㎍/100 ㎖ in the control and 812 ㎍/100 ㎖ in sample E, and it increased according to the increase of whey 

powder content. Valeric acid was measured in a small amount in the control as 22 ㎍/100 ㎖, but it was not detected in 

any other case. Mineral contents of Ca, P, and Mg increased from 1,042.38 ppm, 863.61 ppm, and 101.28 ppm in the 

control to 1,535.12 ppm, 1,336.71 ppm, and 162.44 ppm in sample E, respectively. Na content was increased from 447.19 

ppm in the control to 1,001.57 ppm in sample E. The content of K was increased from 1,266.39 ppm in the control to
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2,613.93 ppm in E. Mineral content also increased with whey powder content. In sensory evaluations, the scores increased 

as whey powder content increased. Flavor was lowest in the control with 6.3 points and highest in E with 8.2 points. Body 

and texture were highest at 4.2 points in the control, which did not have added whey powder. In the case of appearance, 

there were no great differences among the samples.

Key words: Koumiss, yeast, alcohol, physicochemical properties, whey powder

서 론

날 효  태  원료 , 고  도, 미생  

, 지역 등에 라 다양하게 할  , 효  근본

  효산  에 라 하  크게  가지  나

  다(Baek YJ 1993; Zhang 등 2010). 하게 산 효

에 해  만들어진 산 효 (lactic acid fermented milk)  

산균과 당  효하  yeast에 해  알코  효

 켜 만들어지  알코  효(lactic acid alcohol-fermented 

milk) 등    , 들에  Bulgarian butter milk, 

acidophilus milk, bifidus milk, yoghurt, cultured milk, cultured 

cream, Kefir, Koumiss 등  다(Lodder T 1970; Lee 등 2010). 

알코  효  Caucasean 산악지 에  래  Kefir  

에  주  비  Koumiss가 다. 원료  우 , 마 , 

양 , buffalo milk, 낙타  등  사용 고 다(Cha 등 1997; 

Ham 등 2000; Kucukcetin 등 2003; Zhang 등 2010).

Koumiss  러시아   아시아에  생산   

효  Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, 

lactose 효  yeast  Torular koumiss  Saccharomyces lactis

 포함하고 다(Oberman H 1985; Chen 등 2010).  

하  0.7～1.8%  lactic acid, 0.1～1.3%  ethanol, 0.5～

0.88%  CO2  함 하고 다(Olsson G 1981; Yoo & Kim 

1982; Liu 등 2011). Koumiss  단 질, 탄 , 산, 

, vitamin B 등  지 운 상태  함 어 고, 

vitamin C도 우 보다 5 나 많  포함하고 다(Kosikowski 

F 1982). 에 지  우 보다 낮고, 당 함  아 

모  에 훨씬 가 다. 또한 Koumiss  청량미  장 

효과뿐만 아니라 식  진과 폐결핵, 막염, 빈  등  

료하  효과  가지고 다(Lang & Lang 1970, 1973; Kim 1982; 

Fedechko 등 1995; Pan 등 2011). 그러나 러한 효과에도 

하고 마  생산량   충 시키지 못하고 다. 에 

Urbanski Z(1966)  whey champagne , Roland & Alm(1975)

 whey wine , Vajdi 등(1973)  whey beer , Schulz & 

Fackelmeir(1948)  청  용한 milone  , Engel 

(1952, 1984)  청과 당  합액에 효모  양시켜 11%

 알코  도  가진 whey wine  하 고, Holsinger 등 

(1974)  청  용한 료  연 하 다.  산

  청에  양생리  한 청단 질과 

타 당, 여러  비타민과 당 질  함 하고  

다(Yoon 등 2010).

그리고 Lang & Lang(1973), Puhan & Gallman(1980)  우

 용하여 2%  알코  함 한 Koumiss  했고, Ochi 

& Nakanishi(1976), Kim JW(1981) 그리고 Cho 등(1994)  

원탈지 에 당 효효모  산균  합 양하여 알코

효 료  연 했 , Pastukhova & Gerbeda(1982)

 우  한 Koumiss  마  지 산  등  보고

했 나 아직  미비한 상태에 다.

라  본 연  장래에 훌 한 효     

Koumiss   한 료  얻고 , 다양한 도  

청 말  첨가한 후 산균과 Yeast  사용하여 알코  

효  하여  학  질-지 , 단 질, 당, 

산도, pH, 생균 , 알코  함량,  지 산,  

리아미 산   함량-  하고,  다양한 

능검사  실시하여 한  Koumiss  연결    

가능  마 하고  연 가 진행 었다.

재료 방법

1. 공시재료 균주

Koumiss 에 사용한 탈지  지  1.0% 탈지

(Seoul Milk Co-op, Korea)  사용하 고, Koumiss 에 사용

한 청 말  삼 가공에  한  3%  청 말

 사용하 다. 공시균주  삼 가공㈜에  Streptococcus 

thermophiles  Lactobacillus bulgaricus  양 아 사용했고, 

효모(yeast)  ㈜과 동 도 사  통해 Alma Ata에  

한 Koumiss에  리동 하여 사용하 다.

2. Starter 제조

Kosikowski F(1982) 에 라, Streptococcus thermophilus

 Lactobacillus bulgaricus  11% 원탈지 양액에 37℃

에  24시간 동안 2  계 양하여  강시킨 후 사

용하 고, Koumiss에  리한 Kuyveromyces fragilis  YM 

broth(Difco, USA)에 하여 30℃에  24시간 동안 2  

양하여  강시킨 후 사용하 다.
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3. Koumiss의 제조

Kosikowski F(1982)  용하여, 10% 원탈지  

 하여 청 말  2%, 4%, 6%, 8%  각각 원탈

지 에 첨가하여 살균한 후, starter  하여 30℃  1 간 

효시킨 후, 효모  하여 15℃에  3 간 양하 다. 

효모 starter  산균 starter  각각 1:1  하여 Koumiss

 하 다(Kosikowski 1982).

4. 일반성분 분석

AOAC(1995) 에 라 지  Babcock , 단 질  

Kjeldahl , 당  Somacount 300(Bentley Instrument Inc., 

USA)  용하여 하 다.

5. pH 측정

pH meter(HANA instruments, HI8418, Korea)  사용하여 

하 다.

6. 정산도 측정

Koumiss  산도  A.P.H.A.(1993)에 라 시료 9 g에 

 18 ㎖  첨가하고, 프탈  지시약 0.5 ㎖  첨

가한 후, 0.1N-NaOH 용액  하여 계산하 다.

Titratable 

acidity(%)
 =

Volume(㎖) of 0.1 N NaOH solution used for titration

10

7. 유산균과 효모 측정

Kim JW(1982)   변 하여 Koumiss에  산균(lactic 

acid bacteria)과 효모(yeast)  각각 MRS 지(Difico, USA)  

YPD 지(Difco, USA)  사용하여  집락  계 한 후 

CFU/㎖  하 다. 

8. 알코올 측정

Amerine 등(1967)  에 라, 한 Koumiss 10 ㎖  

취한 후, steam distillation하여 취한 액  gas chromatography 

(Hewlett Packard 5890 series II  7673A autosampler, USA)  

하 다(Table 1).

Table 1. Operating conditions of alcohol analyzer

Items Conditions

Detector Flame ionization detector(FID)

Column
FFAP capillary column(10 m×0.53 ㎜ i.d., 

10 ㎛ film thickness, Hewlett Packard)

Temperature
Column oven, 75℃; Injector, 180℃; 

Detector, 220℃

Gas flow rate Carrier (N2) column 11 ㎖/min

9. 유리 아미노산의 분석

한 Koumiss에  1 ㎖  취한 다 , 여 에 6N-HCl 10 

㎖  첨가한다. 것  20 ㎖ wheaton vial에 고 질  가스

 충 시킨 후 한다. 것  145℃에  4시간 동안 산

 가 해시킨 후, 실 에  냉각시켰다. 원  플라스크에 

냉한 시료  5 ㎖  취한 후, 감압 시킨 후 건 시켰다. 

그 후 loading buffer 5 ㎖  mass up시킨 후, filter(GELMAN 

0.45 ㎛, USA)  여과시켰다. 것  Amino Acid Analyzer  

처리 시료  하 , Pharmacia LKB amino acid analyzer 

alpha plus(Series II, USA)  integrator  LKB Bromma 2221 

integration(Pharmacia, USA)  사용하여 하 다(Table 2).

10. 휘발성 유리지방산의 분석

 리지 산   한 처리  Deeth 등(1983)

  다 과 같  실시하 다. 시료 5 g에 에틸에  

5 ㎖  첨가하고, 여 에 4N 산 0.5 ㎖  첨가한 후  합

Table 2. Operating conditions of amino acid analyzer

Items Conditions

Column Cation exchanger

Mobile phase

pH 3.20 sodium citrate(0.2 N), 

pH 4.25 sodium citrate(0.2 N), 

pH 6.45 sodium citrate(1.2 N), 

pH 10.0 sodium citrate(0.4 N)

Buffer flow rate 35 ㎖/hr

Ninhydrin flow rate 25 ㎖/hr

Operating temp. 50～85℃

Chart speed 0.5 min/min

Reaction coil temp. 135℃

Table 3. Operating conditions of gas liquid chromatography

Items Conditions

Column Nukol(15 M×0.53×0.50 ㎛)

Carrier gas N2, 2 ㎖/min

Auxillary gas N2, 58 ㎖/min

H2 30 ㎖/min

Air 300 ㎖/min

Detector HD (250℃)

Injector 250℃

Split ratio 10:1

Injection volume 1 ㎕

Purge on time 0.5 min

Oven temperature 110℃, 10℃/min heat up to 220℃

Calibration method External standardization
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하고 산나트  10 g  첨가하고 2시간  하

다. 여 에 5 ㎖  핵산  첨가한 후 2,000 g  5 간 원심

리(JA-21, Beckman, USA)하여 용매  집하 다.  

용액  1 g  알루미나가 들어  럼에 통과시켜 지 산

과 지  착시키고, 다시 5 ㎖  핵산-에틸에 (1:1, v/v)

용액  2  척하여 지  거하 , 알루미나  

진공 프  건 시키고 알루미나  한 후 1 ㎖  프

필에 (6% 개미산  함 )(Sigma, USA)  첨가하여 지

산  집하 다. 지 산  한 가스크 마토그래피

 건  Table 3과 같다.

11. 무기질의 분석

시료  처리  AOAC(1995)에 하여 건식  

처리  하 다. 시료 10 g    용 에 취하여 탄

시킨 후 550℃  도에  6시간 상 가열아  색  

  지 시켰다.   냉 후, 주 하여 

 신 후 염산(  용) 용액(1→2) 10 ㎖  가해 

상에    건 시키고,  건 에 염산용액(1

→4) 10 ㎖  가해 가열 후 100 ㎖ volumetric flask  100 ㎖ 

에  mass up하 다. 공 시험용액(blank)에 해

도 3차  같   하여 시험용액  보 하 다. 

 ICP(Inductively Coupled Plasma) Emission Spectro 

Analyzer(JY38 SISA, Jobin Yvon, France), Carrier gas  Argon 

( 도 99.999%), 용액  ℓ 당 100 ㎎  함 한 각 원

Table 4. Operating conditions of ICP emission spectro analyzer

Items Ca P Mg Na K Fe

Wavelength spectrum(nm) 393.4 213.6 279.6 589.0 766.5 238.2

Line gas pressure(psi)  75  75  75  75  75  75

Coolant gas flow rate(ℓ/min)  12  12  12  12  12  12

Nebuilzer

Sample gas pressure(bar)   3.35   3.35   3.35   3.35   3.35   3.35

Carrier gas flow rate(ℓ/min)   0.4   0.4   0.4   0.4   0.4   0.4

Pump rate(㎖/min)   1.5   1.5   1.5   1.5   1.5   1.5

Integration period(sec)  10  10   10  10  10  10

 
Table 5. The composition of Korean-type Koumiss manufactured at different addition level of whey powder (Unit: %)

A B C D E

Fat  0.74e  1.14d  1.57c  2.00b  2.30a

Protein  2.95e  3.66d  3.87c  4.22
b  4.39a

Lactose  3.10e  4.74d  5.78c  6.59b  7.43a

Titratable acidity 11.10c 12.43b 12.26b 13.20
ab 13.40a

pH  3.76c  3.78b  3.81b  3.83b  3.91a

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%, a～e Different superscripts in row are significantly different(p<0.05). 

 ICP 용 원액   한 용액  사용

하 다(Table 4).

12. 능검사

능검사  Bodyfelt FW(1988)   용하여, 미

(flavor/taste), 직(body/texture), (appearance/color)  3가

지 항목  하여 시료  도  하게 지시키  

능검사  실시하 다.   택 시 가장 한 

 flavor/taste   해  평가하  해   1 에  

고 10 지  하 , 다  평가항목  body/texture  appea-

rance/color  1 에  고 5 지   하 다.

결과 고찰

1. 일반성분 분석

 Koumiss  지 , 단 질, 당, 산도, pH  함

량  Table 5  같다. 지  함량  청 말  도가 많

 지  가하 ,  Cha 등(1997)  보고  하

고, 단 질  청 말  첨가하지 않았   3.08%, 2% 첨가

시에  3.64%, 4% 첨가시에  3.88%, 6% 첨가시에  4.21%, 

8%첨가시에  4.38% , 당 함량  3.08%, 4.73%, 5,75%, 

6.55%, 7.42%  청 말  첨가 도가 많  가하

다. 산도(TA)  11.10～13.40%  가하 , pH 또한 3.76～ 

3.89  많  차  나지 않았다.
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Table 6. The lactic acid bacteria and yeast of Korean-type Koumiss manufactured at different addition level of whey powder

A B C D E

Lactic acid bacteria(109 cfu/㎖) 2.4a 2.7b  3.1c  3.4d  3.8e

Yeast(107 cfu/㎖) 6.1a 8.6b 10.8c 12.7d 16.5e

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%, a～e Different superscripts in row are significantly different(p<0.05). 

2. 유산균수 효모수의 측정

청 말  첨가량에 라 한 Koumiss에  한 

산균   효모  Table 6과 같다. 산균  청 말

 도가 가할  진  가하 , 0%  2.4×109 

cfu/㎖, 2%  2.7×109 cfu/㎖, 4%  3.1×109 cfu/㎖, 6%  

3.4×109 cfu/㎖, 8%  3.8×109 cfu/㎖  나타났 , 효모  

0%  6.1×107 cfu/㎖, 2%  8.6×10
7 cfu/㎖, 4%  1.08×10

8 cfu/

㎖, 6%  1.27×108 cfu/㎖, 8%  1.65×108 cfu/㎖  산균  

보다  체  었지만, 청 말  도가 가할

 산균 에 비해   가  나타냈다(Table 6).

3. 알코올 측정

Cha 등(1997)  Alma Ata에  한 Koumiss  알코  

함량  평균 1.08%  보고하 다. 본 실험에   알코

 함량  청 말 8% 첨가시에 평균 1.313%  게 나타

났다(Table 7, Fig. 1). 그러나 Nakanishi T(1967)가 보고한 평

균  1.66%보다  약간 낮  것  나타났다. 본 실험  

결과 청 말 도에  알코  함량  진  

가하 나, 단 청 말 4% 첨가시에  알코  함량  약

간 감 하  경향  보 지만  비 해  가  

 보 다(Table 7).

4. 유리 아미노산의 분석

Koumiss  리아미 산  해 본 결과, 모  16  아

미 산  검 었다(Table 8). 검  16개  아미 산 에  

glycine, histidine  낮   나타냈 , 에 glutamic 

acid, proline, aspartic acid, leucine  비   함량 었다. 

또한 청 말  도가 아짐에 라 리아미 산  함

량  진  가  보 다(Table 8).

Table 7. Alcohol content of Korean-type Koumiss manu-

factured at different addition level of whey powder 

(Unit: %)

A B C D E

Alcohol 0.863e 0.967c 0.890d 1.290b 1.313a

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%,
a～e Different superscripts in row are significantly different(p<0.05). 

Fig. 1. Alcohol content of Korean-type Koumiss manufacture

at different addition level of whey powder. A: 0% addition 

of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%.

5. 휘발성 유리지방산의 분석

 2%, 4%, 6%  8% 청 말  첨가하여  

한  Koumiss   리지 산  변  Table 9  같

다. 청 말  첨가에  리지 산  함량  체  

가하  경향  보 다. 그리고  리지 산   

산  가장 많  함 어 었 ,  청 말

 첨가가 가 에 라 생   지 산  함량도 

가 었다. 프 피 산  에  지 않아 본 연

 시료에  재하지 않  것  사료 었고, 낙산과 

프 산  청 말  첨가가 가 에 라 함량  가하

다. 린산  에  미량 었 나, 다  시험

에  지 않았다(Table 9).
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Table 8. Free amino acid content of Korean-type Koumiss manufactured at different addition level of whey powder

 (Unit: ㎎/㎖)

A B C D E

Aspartic acid 1.49e 2.01d 2.31c 2.43b 2.66a

Threonine 0.73e 0.98d 1.15c 1.26b 1.33a

Serine 0.99e 1.27d 1.44c 1.54b 1.63a

Glutamic acid 4.13e 5.45d 6.29c 6.50b 6.96a

Proline 1.71e 2.25d 2.55c 2.58b 2.80a

Glycine 0.38e 0.44d 0.55c 0.59b 0.64a

Alanine 0.66e 0.78d 0.99c 1.06b 1.14a

Valine 0.82d 1.03c 1.21b 1.44a 1.43a

Methionine 0.52d 0.62c 0.74b 0.75b 0.80a

Isoleucine 0.56d 0.68c 0.99b 1.10a 0.97b

Leucine 1.51e 1.98d 2.47c 2.26b 2.62a

Tyrosine 0.71e 1.01d 1.29c 1.12b 1.03a

Phenylalanine 0,81d 1.07c 1.27b 1.30a 1.32a

Histidine 0.42d 0.52c 0.62b 0.67a 0.65a

Lysine 1.38d 1.74c 2.07b 2.31a 2.31a

Arginine 0.55e 0.71d 0.84c 0.92b 0.87a

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%, a～e Different superscripts in row are significantly different(p<0.05). 

Table 9. The volatile free fatty acid contents of Korean-type Koumiss manufactured at different addition level of whey 

powder                                                                                    (Unit: ㎍/100 ㎖)

Sample

Fatty acid
A B C D E

Acetic acid 12,661 13,566 14,157 15,321 37,140

Propionic acid - - - - -

Butryic acid - 519 1,193 1,321 1,950

Valeric acid 22 - - - -

Capronic acid 177 436 580 454 812

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%.

6. 무기물의 분석

1) Calcium(Ca)

Ca  체 내에 가장 많  재하  질  99%가 

산 , 탄산  골격  아  경 직 에 고, 나

지 1%  액, 근  에 재한다. Ca  골격  하고 

액 고에 여하 , 근   용, 신경    극

달 등  한 생리  능  지, 행한다(Ascherio 등 

1998; Iso 등 1999). Ca  아 리 많  취한다고 할지라도 

질과 결합하여 지 못하  태  재하  경우  

그  지 않 나   Ca  그 함 량  많  뿐

만 아니라  운 태  재한다(Chung 1988). Koumiss

내에 Ca  함량 또한 청 말  도에 라  진  가

 보 ,  트  평균 함량  546.4 ppm(Park SO 1994)

보다 2～3  도나 많  1,042.38～1,535.12 ppm 다(Table 10).

2) Phosphorous(P)

체에 함  P  약 85%  Ca과 결합하여 골격  한

다. P  Ca과 어 체에 뼈  하  주  뼈

 아  하고, 액 고, 심장 동 지 등  능  담

당하 , 한 경우에  뼈  연  한다(Iso 등 1999). 

Koumiss에  P  함량 또한 청 말  도가  

가했다. 보통 우   P  함량  800～1,000 ppm(Park SO 1994) 

도  비해, Koumiss  863.61～1,336.71 ppm  우 보다
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Table 10. The mineral contents of Korean-type Koumiss manufactured at different level addition of whey powder 

(Unit: ppm)

A B C D E

Ca 1,042.38c 1,160.46bc 1,141.35bc 1,395.50ab 1,535.12a

P  863.51c  935.21c  961.84c 1,143.20b 1,336.71a

Mg  101.28c  107.61c  110.93c  137.60b  162.44a

Na  447.19e  522.34d  641.17c  836.25b 1,001.57a

K 1,266.39e 1,521.56d 1,707.74c 2,109.71b 2,109.71a

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%, a～e Different superscripts in row are significantly different(p<0.05). 

 약간 았 , 시   트  P 함량 306.6～337.1 ppm 

(Park SO 1994)보다  고 4  상 게 나타났다(Table 10).

3) Magnesium(Mg)

Mg  주 능  체내  뼈나 직에  몬, 효  등

  거나 것들과 결합하여 한 역할  한

다. 체 내 함  Mg  골격 직 에 재하 , 나 지 

30～40%  연 직  체액에 재한다(Ascherio 등 1998; Iso 

등 1999). 특 , 연 직  신경근 극, 산염 달  

비 하여 각  효  에 여할 뿐만 아니라 지 과 단

질 사에도 핵심  역할  하  것  알  연 직  

 매우 하다. Koumiss 내 Mg 함량  101.28～

162.44 ppm  우  101.7 ppm과 거  비슷한 , 

트  평균값 45.5 ppm(Park SO 1994)보다  고 3.5  

상 게 나타났다(Table 10).

4) Sodium(Na)

Na  NaCl  태  체 내에 취 고 , 그 양  

과다하   가하고,  감 한다. 러한 용

 체내  보 량  량  지 어 다. Na  

 포 액 에 , 산, 알 리 평   포  삼 압

 지하  역할  한다. 직에 Na  상하게 가하  

삼 압 계  도 가하고 상태가 어 심장병  

도 한다. 그러나 식염   한하  식  감퇴  

통  업  하 등  어난다(Kang SJ 1987). Koumiss

 Na 또한 청 말  도가 가할  차  가

하 , 0%  447.19 ppm, 2%  522.34 ppm, 4%  641.17 

Table 11. The sensory evaluation of Korean-type Koumiss manufactured at different addition level of whey powder

A B C D E

Flavor and taste(1 to 10) 6.3 6.9 7.1 7.7 8.2

Body and texture(1 to 5) 4.2 3.9 3,8 3.8 3.7

Appearance and color(1 to 5) 3.9 4.0 3.8 3.9 3.9

A: 0% addition of whey powder, B: 2%, C: 4%, D: 6%, and E: 8%.

ppm, 6%  836.25 ppm, 8%  1,001.57 ppm  나타났다. 

 시  평균값  703.5 ppm과 비슷하 고, 트  평

균값 234.9 ppm(Park SO 1994)보다  월등  았다(Table 10).

5) Potassium(K)

K  Na과  포내액에 재하 , Na과 같  산, 

알 리 평 과 포  삼 압  하고, 근  과 신경

 극 달에 여한다(Kang SJ 1987). Koumiss  K  경우도 

청 말  도에 비 하여 가하 , 1,266.39에  2,613.93 

ppm  0%에  보다 8%에  2  상 가하 다.  시

(market milk)  평균값 1,023.7 ppm보다 훨씬 았고,  평

균값 1,202.5 ppm보다도 았 , 트  평균값 312 ppm 

(Park 1994)보다도 고 8  상 게 나타났다(Table 10).

7. 능검사

본 실험에  실시한 Scoring test  용한 능검사 결과

 Table 11과 같았다. 능검사 결과, E가 가장   

얻었 , 다  D, C, B, A  나타났다. , 청 

말  도가 가함에 라 체  능검사  평가  

차  아지  경향  나타냈다. 미에  청 말

 도가 가함에 라 가 아 고, , 직에  

청 말  첨가하지 않  것    얻었다.  

각 시료 간에 뚜 한 차  보 지 않았다(Table 11).

요 약

본 연  효모 Kuyveromyces fragilis  산균 Streptococcus 
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thermophiles, Lactobacillus bulgaricus  starter  청 말(

: A, 2%: B, 4%: C, 6%: D, 8%: E)  첨가  탈지 에 

합 하여 한  Koumiss  하 다.   지

, 단 질, 당, 산도, pH, 생균 , 알코  함량,  

지 산,  리아미 산   하 다. 그 결

과  다 과 같았다. 청 말  도에 라 지  함량  

 0.74%, B  1.14%, C  1.57%, D  2.00%, E  2.30%

 가하 고, 단 질함량   2.95%, B  3.66%, C  

3.87%, D  4.22%, E  4.39%  가했 , 당 함량  

 3.10%, B  4.74%, C  5.78%, D  6.59%, E  7.43%  

가하 다. 도에 라 산도  pH도 진  가  

보 다. 산균  경우 청 말  도가  가

하 ,  2.4×109 cfu/㎖, B  2.7×109 cfu/㎖, C  

3.1×109 cfu/㎖, D  3.4×109 cfu/㎖, E  3.8×109 cfu/㎖  검

었고, 효모  청 말  도에 라  6.1×107 

cfu/㎖, B  8.6×107 cfu/㎖, C  1.08×108 cfu/㎖, D  1.27×108 

cfu/㎖, E  1.65×108 cfu/㎖  역시 가하 다. 알코  함량  

 평균  0.863%, B  평균  0.963%, C  평균  

0.890%, D  평균  1.290%, E  평균  1.313%  청 말

 도가  알코  함량도 진  가하  경

향  보여주었다. E에  알코  함량 평균 1.313%  스

탄 Koumiss  알코  함량 평균 1.08%보다 게 나타났다. 

리아미 산  모  16  아미 산  검 었다. Glycine

 에  0.38 ㎎/㎖  E에  0.64 ㎎/㎖  청 말 

도에 라 아 , histidine도 가 0.42 ㎎/㎖에  

E  0.65 ㎎/㎖  아 다. 에 glutamic acid  가 

4.13 ㎎/㎖에  E가 6.96 ㎎/㎖  함량  아 , proline도 

가 1.71 ㎎/㎖에  E가 2.80 ㎎/㎖  아 다. Aspartic 

acid, leucine도 보다 E가  많  함  것  나타

났다.  리지 산  경우에 도  B, C, D, E

  리지 산  함량  체  가하  경향  보

여주었고, 산   함량  12,661 ㎍/100 ㎖ 었고, E

에  37,140 ㎍/100㎖  가하 다. 낙산  에  

지 않았고, E에  1,950 ㎍/100㎖  었 , 가

프 산에  가 177 ㎍/100 ㎖ 었고, E에  812 

㎍/100 ㎖  함량  가하 다. 린산  에  22 

㎍/100 ㎖  미량 었 나, 다  시험 에  

지 않았다.  Ca, P, Mg, Na, K  각각   Ca  

경우 가 1,042.38 ppm에  E  1,535.12 ppm , P  

경우 가 863.61 ppm에  E  1,336.71 ppm , Mg  

경우 가 101.28 ppm에  E  162.44 ppm , Na  경

우 가 447.19 ppm에  E  1,001.57 ppm , K  경

우 가 1,266.39 ppm에  E  2,613.93 ppm  청 

말  함량    또한 가하  것  나타났

다. 능검사  청 말  첨가가 많   

가  보여주었다. 미  가 6.3  가장 낮

았고, E  8.2  가장 았다. 직  청 말  첨가

하지 않  가 4.2  가장 게 나타났고,  

시험 들 사 에 별 차  보 지 않았다.
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