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I. 서론

사람의 장은 미생물, 영양소, 장내세포가 광범위하게 상호작용하는 거대한 복합 생태계이며, 장내 다양한 미생물군 

(장내균총; Gut Microbiome)은 대사 및 면역 기능을 포함하여 장내세포와 다양한 상호작용을 하고 있는 것으로 보고되

고 있다. 최근 장내균총의 변화가 건강에 미치는 영향에 대한 관심이 높아짐에 따라, 프로바이오틱스(Probiotics)가 가지

는 장내균총 조절 능력에 기반한 건강 증진 효과에 대한 다양한 연구가 진행되고 있다. 설사, 과민성장질환 및 알레르기 

반응에 대한 프로바이오틱스의 개선 기능성 보고는 발효 유제품 내 프로바이오틱스의 미래 가능성을 보여주고 있다. 프

로바이오틱스 시장은 전세계적으로 약 33억 달러(2015년 기준) 이상의 규모를 형성하고 있으며, 앞으로도 연평균 7% 

이상의 높은 시장 성장률을 보일 것으로 기대하고 있다(Grand View Research 2017). 국내 시장 규모 또한 1,500억원

(2015년 기준) 이상으로 최근 5년간 연평균 50% 이상의 급격한 성장이 진행 중이다(연구성과실용화진흥원 2016). 다양

한 소비자의 수요에 따라 프로바이오틱스를 기반한 위/장 건강기능식품은 1,200여 개(2016년 기준) 이상이 현재 식품의

약품안전처에 등록이 되어 있다. 하지만 실제 프로바이오틱스를 섭취하였을 때, 인체 내에서 건강 개선 기능성을 발휘

할 수 있는지에 대한 정확한 규명이 실제 제품화 이전에 필요한 실정이다. 따라서 본고에서는 지금까지 진행되고 있는 

프로바이오틱스에 대한 기능성 연구 현황 및 발효 유제품에서 프로바이오틱스의 이용에 대하여 다루어 보고자 한다.

II. 본론

1. 장내 환경에 프로바이오틱스가 미치는 영향

프로바이오틱스는 “적절한 양으로 투여하면 숙주의 건강에 유익함을 주는 생균”으로 정의되며, 계절성 알레르기, 변
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비 완화, 설사 감소 등의 건강에 유익한 기능을 가진다고 

알려져 있다. 일반적으로 프로바이오틱스 균주 별로 다른 

특성을 가질 수 있어, 본 균주의 안전성, 기능적 및 기술

적 측면의 특성들을 종합적으로 고려하여 선택 및 제품에 

이용된다(Saarela, Mogensen et al. 2000)(그림1). 최근 인

체 장내균총을 출생과 함께 시작되는 공생관계로 인지하

며, 본 공생으로 인한 긍정적 상호작용에 대한 연구가 활

발히 진행되고 있다. 이에 따라 프로바이오틱스에 대한 

연구 또한 본 장내균총에 미치는 영향에 대하여 진행되고 

있으며, 이를 통해 아직까지 잘 정의되지 않았던 프로바

이오틱스 작용 기작을 규명할 수 있을 것으로 기대하고 

있다.

프로바이오틱스는 장내에서 다음과 같은 기작으로 건

강에 유익한 기능을 보일 수 있다. 첫 번째로는 직접적으

로 장내 유해균을 제어하는 방식으로, 이를 장벽효과라고 

부를 수도 있다. 병원성 균의 장내 군집 형성을 방해하여 

감염을 예방하는 기작으로, 프로바이오틱스 균주는 넓은 

범위의 유해균을 저해할 수 있는 박테리오신 혹은 생물계

면활성제의 생산 및 장내 pH를 낮아지게하는 단쇄지방산

(Short chain fatty acid, SCFA)의 대사능이 있음이 보고되

고 있다. 더불어 장내 상피세포의 부착면에서의 경쟁 혹

은 유해균의 부착 억제 등의 기작도 발견되었다.

두 번째 방식으로 프로바이오틱스가 장 점막(mucus) 내 

장벽기능의 개선에 기여할 수 있다. 프로바이오틱스가 장

내 상피세포의 다양한 신호 전달 체계에 영향을 주어, i) 

장 점막을 두껍게 유도, ii) defensin 및 lysozyme의 생성 

촉진, iii) tight junction 구조의 생리적 장벽기능을 돕는 단

백질 형성 유도 등에 영향을 주는 것으로 보고되고 있다.

세 번째 방식은 면역계 조절 활동이다. 70% 이상의 면

역 세포는 장내, 특히 소장에 존재하며 림프조직(GALT)

를 구성한다. 다양한 장내균총의 미생물 구성 성분 및 이

에 반응하는 cytokine의 종류에 따라 조절되는 면역 반응

에 차이가 있을 수 있어, 프로바이오틱스 균주마다 제한

적인 면역반응 유도 혹은 전반적인 면역반응에 변화를 만

드는 등의 차이가 있음이 연구되고 있다. 곧 이에 대한 프

로바이오틱스 균주별 규명이 앞으로도 필요한 사항이라

고 볼 수 있다.

최근 장내균총의 대사과정을 통해 생성되는 유용 대사 

산물에 대한 연구가 진행되어, 프로바이오틱스 균주가 섭

취된 다양한 영양 성분을 대사하여 유용 대사 산물 형성

(Histamine, GABA, SCFA 등)을 통해 다양한 기능성을 보

이는 기작이 보고되고 있다(Hemarajata and Versalovic 

2013)(그림 2). 추가적으로 프로바이오틱 균주는 beta-

galactosidase 및 소화 효소를 장내 환경에 제공하여 소화

불량 증상을 호소하는 환자들에게 소화 개선 효과가 있음

그림 1. �프로바이오틱스 균주 선택에 고려되는 특징 (Adapted from 

Saarela et al., 2000)

그림 2. �프로바이오틱스의 장내 유용 대사 산물 형성 (Adapted from 

Hemarajata et al., 2013)
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도 보고되었다.

위에서 살펴본 프로바이오틱스가 장내 환경 및 장내 상

피 세포와의 긍정적인 상호작용을 통해 건강 증진 효과를 

나타내기 위해서는, 장내에서 정착하는 능력이 필수적이

다. 하지만 비교유전체를 기반한 연구에서, 기존에 사용

되고 있는 대표적인 상업용 프로바이오틱스인 비피더스

균이 인체 장내 환경에서 정착하기에 필요한 기능을 잃어

버린 것으로 보고가 되었다(Lee and O’Sullivan 2010). 따

라서 실제 구강을 통해 프로바이오틱스를 섭취 시, 장까

지 생존하여 도달해 장내 환경에서 정착할 수 있는 능력

에 대한 규명이 필요한 실정이다.

2. 프로바이오틱스의 안전성

프로바이오틱스의 효과는 각기 균주별로 상이하여, 균

주에 대한 정확한 규명이 필수적이다. 더불어 제조/생산 

공정을 포함하여 소비자가 섭취하기 전까지 안정적으로 

유지가 되어야 하며, 필수적으로 독성 및 병원성을 가지

지 않은 균주 이어야 한다.

Bifidobacteria와 Lactobacilli 종류의 균주는 다양한 발효 

식품 내 프로바이오틱스로 오랫동안 안전하게 사용되어

왔다. 본 균주들은 자연계에서 쉽게 마주할 수 있는 미생

물로서 GRAS (일반적으로 안전하다고 여겨지는; Gener-

ally Regarded As Safe) 등급에 속한다. 하지만 모든 프로

바이오틱스 균주(Enterobacteria 혹은 Enterococci)들이 

GRAS 등급에 속하는 것은 아니며, 몇몇 균주의 경우 면

역 결핍 환자에게 감염성을 가질 수 있음이 보고가 되었

다(Cannon, Lee et al. 2005). 따라서 프로바이오틱스 균주

가 안전하게 활용되기 위해서 다음과 같은 사항의 규명이 

필요하다. (i) 인체 소화관에서 상피세포 내로의 침투 가

능성, (ii) 독성 잠재력이 있는 대사 산물 생산(젖산혈증을 

유발할 수 있는 D-lactate 생성 등), (iii) 부정적인 면역반

응 유발, (iv) 항생제 저항성 유전자 존재 유무(장내균총

과의 유전자 교환 가능성).

3. �임상조건 하의 프로바이오틱스 기능성에 대한 

연구 현황

프로바이오틱스 균주가 인체 내에서 효과를 낼 수 있는 

최소한의 양(Minimum effective dose)은 대략 108-109 cell/

day로 알려져 있으나, 최적의 효과를 낼 수 있는 필요 섭

취량에 대한 연구는 아직 부족한 실정이다(Shiby and 

Mishra 2013). 더불어 지금 시판되고 있는 많은 제품 내 

프로바이오틱스 균주가 산성 조건하의 장내 환경 및 미생

표 1. 프로바이오틱스의 임상 효능

임상 증상 결과 및 결론

위장질환 일반적으로 위장병의 치료와 예방에 유익 (Ritchie and Romanuk 2012)

급성 전염성 설사의 치료 설사 기간이 짧아지고 배변 빈도가 감소 (Allen, Martinez et al. 2010)

항생제로 인한 설사의 예방 및 치료 항생제로 인한 설사의 감소에 관련이 있음 (Hempel, Newberry et al. 2012)

Clostridium difficile 관련 질병의 예방 성인과 아동의 Clostridium difficile 관련 질병의 유발위험이 64% 감소 (Goldenberg, Ma et al. 2013)

과민성대장증후군의 치료
과민성대장증후군에 효능이 있는 것으로 보여졌으나 가장 큰 효과를 내는 종과 계통은 불확실 (Moayyedi, Ford et al. 
2010)

변비

성인에서는 Bifidobacterium lactis DN-173010, Lactobacillus casei Shirota, E. coli Nissle 1917의 처치 결과, 배변

의 빈도와 대변 일관성에 영향을 주는 것을 확인했고 아동에서는 L. casei rhamnosus Lcr35가 유익한 효과를 나타냄 

(Chmielewska and Szajewska 2010)

괴사성 장염
Bifidobacterium, Lactobacillus, Saccharomyces, S. thermophiles 균주를 이용한 연구에서 괴사성 장염의 발생 빈도

와 전반적인 사망률이 감소 (Deshpande, Rao et al. 2010)

비 알코올성 지방간염 질환
간의 아미노트랜스퍼라제, 총 콜레스테롤, TNF-α를 감소시키고 비 알코올성 지방간염 환자의 인슐린저항성을 개선 

(Ma, Li et al. 2013)
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물에 저해효과를 가진 담즙산에 대한 저항성이 상당히 떨

어지거나 거의 없음이 보고되어, 실제 장내까지 도달하여 

정착하는지에 대한 많은 의문이 던져지는 상황이다. 이에 

따라 실제 임상조건 하에서 기능성을 나타낸 프로바이오

틱스 균주가 적용된 제품에 대한 소비자 선호도가 높아지

는 추세이며, 여러 기업들에서도 제품 내 사용되는 프로

바이오틱스 균주가 임상조건에서의 기능성 규명에 대한 

다양한 연구를 진행하고 있다(표 1). 지금까지 연구되고 

있는 임상조건 하의 프로바이오틱스 기능성에 대한 연구 

현황을 다음과 같이 정리하였다.

가. 감염성 설사

프로바이오틱스 사용의 첫 번째 권장사항 중 하나는 설

사의 예방 및 치료이다. 급성설사 증상에 프로바이오틱스 

섭취가 4일이상 지속될 수 있는 증상을 1일로 단축시키거

나 변의 양이 줄어들게 하는 효과가 있음이 보고되었으며 

(Allen, Martinez et al. 2010), 또 다른 연구에서는 병원성 

rotavirus 감염으로 인한 설사 증상에도 효과가 있음이 보

고되었다(Szajewska, Wanke et al. 2011). 특히 대중적으로 

많은 제품에 사용중인 Lactobacillus GG 균주는 1,000명 

이상의 어린이들을 대상으로 한 무작위 대조연구에서 

rotavirus 감염으로 인한 설사 증상 완화에 효과가 있음을 

확인하였다.

더불어 항생제 투여로 유도될 수 있는 장내 세균 불균형 

상태인 Clostridium difficile 군집 형성에도 프로바이오틱스 

섭취가 설사 완화에 효과가 있음이 보고되었다(Goldenberg, 

Ma et al. 2013). 이에 효과적인 프로바이오틱스 균주로는 

Bifidobacterium lactis, Lactobacillus GG, 효모균 Saccha-

romyces boulardii 인 것으로 보고되었다.

나. 염증성 장질환(IBD; inflammatory bowel diseases)

아직 발병원인이 명확하지 않은 염증성 장질환(IBD)은 

최근 지속적으로 발병률이 증가하고 있다. 위장이나 결장 

점막에 궤양이 발생하거나, 일부 IBD 환자에게서는 장내

균총의 불균형 및 균총 다양성이 보고되고 있다. 점막 염

증 완화 효과에서 IBD 증세의 치료 보완제로서 프로바이

오틱스 사용에 대한 관심이 높아지고 있으나, 아직까지는 

몇몇 긍정적인 효과들 정도만 보고되고 있다(Sha, Xu et 

al. 2013). 프로바이오틱스 균주가 IBD 환자의 장내균총 

성분 변화에 미치는 영향 및 IBD 유발 가능 균주로 예상

되는 Faecalibacterium praustnizii 균주 저해 효과 등에 대

한 추가적인 연구가 진행되고 있다.

다. 과민성 대장증후군

과민성 대장증후군은 복부 통증과 경련, 설사나 변비 

증상을 나타내는 만성 장 질환으로, 아직 구체적으로 본 

질환을 유발하는 균에 대한 규명은 되지 않았으나 장내균

총 불균형과 높은 연관 관계가 보고되고 있다(Salonen, de 

Vos et al. 2010). 이에 따라 프로바이오틱스 섭취가 본 과

민성 대장증후군 완화에 가능성이 있는지 관심이 높아지

고 있다. 몇몇 임상시험에서 bifidobacteria를 기반한 프로

바이오틱스 활용 가능성을 증명했지만, 시험법(사용 균

주, 투여량 등) 에 따라 그 효과가 다른 것으로 보여 추가

적인 규명이 진행되고 있다(Moayyedi, Ford et al. 2010). 

더불어 만성 질환이기 때문에 위약효과가 비교적 높게 나

타날 수 있음이 보고되어 보완적인 임상 실험이 요구되지

만, 본 질환에 대한 대체치료법으로 프로바이오틱스는 유

망할 것으로 예상된다. 

라. 알레르기(Allergy)

프로바이오틱스 균주가 장내 면역계에 적절한 자극을 

줄 수 있다는 점에서 연구들이 진행되고 있다. 그 연구 사

이에 모순되는 결과가 보고되어 일반적인 알레르기 예방

에 프로바이오틱스가 보이는 효과는 아직 불명확하나, 고

위험군에 속하는 알레르기 질환에는 임상 조건 하에서 명

확한 효과가 있음이 보고되었다(Ozdemir 2010).
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4. 발효 유제품 내 프로바이오틱스의 다양한 이용

일반적으로 프로바이오틱스는 유제품에 활용되어 제품

화되고 있으며, 특히 발효 식품이 가지는 높은 영양가치 

및 풍미로 인하여 요거트 형, 우유 제품 및 캡슐화, 파우더 

형태 등의 다양한 발효 유제품에서 활용되고 있다. 발효 

유제품의 제조, 보관, 유통 과정에서 안정적인 상태를 유

지하는 프로바이오틱스 균주가 선호되며, Lactic bacteria 

종류인 Lactobacillus, Bifidobacterium을 가장 일반적으로 

사용하며, 일부 다른 종류의 균주(Enterococcus, Strepto-

coccus, Leuconostoc 및 효모 등)도 활용이 되고 있다. 대

부분 제품에 활용되는 프로바이오틱스 균주들은 여러 발

효 유제품 유래 혹은 건강한 사람의 장내에서 분리 되어 

규명된 균주들이 사용되고 있다.

Lactobacillus 및 Bifidobacterium 균주의 경우, 과일이 

혼합된 요거트 형태(딸기, 복숭아, 망고, berry 혼합물 등)

의 제품에서 균주 농도에 상관없이 유통기간동안 안정하

게 유지됨이 확인되어, 요거트 기반의 발효 유제품에서 

프로바이오틱스 균주로 폭넓게 활용되고 있다(Kailasapa-

thy, Harmstorf et al. 2008). 더불어 요거트 기반 제품에 기

존 유산균 뿐만이 아니라 효모를 프로바이오틱스 균주로 

도입한 제품도 출시되고 있다. 프로바이오틱스로 활용이 

가능한 효모인 Saccharomyces boulardii의 경우, 과일이 첨

가된 요거트 제품에서 안정적으로 생존 및 성장도 가능함

이 확인되었다(Lourens-Hattingh and Viljoen 2001). 더불

어 발효유 제품은 산도를 가지고 있어, Bifidobacterium 균

표 2. 상업용 프로바이오틱스의 임상 연구

제조사 (제품명) 프로바이오틱스 종류 임상 조건의 기능성 검증

Yoplait Inc 
(Yo-Plus yogurt)

B. animalis subsp lactis Bb-12,  

S. thermophilus and L. bulgaricus
- Antioxidant activity (Amaretti, di Nunzio et al. 2013)

- Antitumor activity (Borowicki, Michelmann et al. 2011)

- Mucosal adhesion (Moussavi and Adams 2010)

Yakult Honsha Co.

(Yakult cultured milk)
L. casei Shirota - Immunomodulatory activity (Zhang, Du et al. 2012)

Swanson Health Products
(Ultimate Probiotic Formula)

B. lactis, B. longum, L. plantarum,  

L. acidophilus, L. casei, L. salivarius,  
L. rhamnosus, L. bulgaricus, L. sporogenes

- Antitumor activity (Ohigashi, Hoshino et al. 2011)

- Activity against pathogens bacteria (Teanpaisan, Piwat et al. 2011)

- Immunomodulatory activity (Yesilova, Calka et al. 2012)

- liver steatosis reduction (Xu, Wan et al. 2012)

- Activity in arthritis (So, Song et al. 2011)

Nestle
(Powdered infant milk 
formula)

B. lactis Bb-12 - Adhesion mucosal (Moussavi and Adams 2010)

- Antitumor activity (Borowicki, Michelmann et al. 2011)

Sigma-Tau Pharmaceuticals
(VSL#3 saket)

B. breve, B. infantis, B. longum,  

L. acidophilus, L. bulgaricus, L. casei,  
L. plantarum and S. thermophilus

- �Antitumor activity (Ohigashi, Hoshino et al. 2011, Zhang, Du et al. 
2012) 

- Immunomodulatory activity (Yesilova, Calka et al. 2012)

Amerifit Nutrition, Inc
(Culturelle capsules)

L. rhamnosus GG - Antitumor activity (Borowicki, Michelmann et al. 2011)

- Activity against toxins (Skopinska, Lachowicz et al. 2012)

- Antioxidant activity (Sun, Hu et al. 2010)

- Immunomodulatory activity (Ghadimi, de Vrese et al. 2010)

Lifeway foods Inc
(Kefir drinks)

L. acidophilus, Lb. Brevis, L. casei,  
Lb. paracasei, Lb. delbrueckii,  
L. kefiranofaciens, L. lactis, L. plantarum, 

L. mesenteriodes, C. pseudotropicalis,  
C. tenuis, K. marxianus, K. Bulgaricus,  
S. lactis, S. Carlsbergensis, S. Unisporus, 
D. hansenii, Z. rouxii

- Cholesterol lowering effect (Xie, Cui et al. 2011)

- �Activity against pathogens bacteria (Karska-Wysocki, Bazo et al. 2010, 

Teanpaisan, Piwat et al. 2011)

- Immunomodulatory effect (Lyons, O’Mahony et al. 2010)

- Gut survival (Xu, Wan et al. 2012)
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주의 사용보다는 Lactobacillus acidophilus 및 Lactobacil-

lus casei 등의 산성 환경에서 생존이 가능한 유산균이 일

반적으로 첨가되어 제품화되고 있다(Sendra, Fayos et al. 

2008). 

추가적으로 프로바이오틱스 배양액을 치즈 생성 공정 

중에 첨가하는 방식의 제품 또한 프로바이오틱스의 시장 

범위를 넓이는 방법으로 제시되고 있다. 치즈가 가진 다

양한 화학 및 물성적 특성(적정한 산도, 높은 완충력 및 

견고성)으로 인해, 프로바이오틱스 균주를 인체 장까지 

전달하기에 잠재력이 높은 유제품으로 여겨지고 있다 

(Karimi, Mortazavian et al. 2011). 앞으로 치즈 제조 공정 

및 숙성 과정에서 프로바이오틱스 균주의 생존도를 보존

하는 것이 중심 기술이 될 것으로 보이며, 높은 농도/밀도

의 배양액이 필요할 것으로 예상된다. 이를 위해 프로바

이오틱스 배양액을 분무건조법으로 제조하여 파우더 형

태를 체다 치즈 제조 과정 중 접종하는 방식 등이 연구되

고 있으며, 분무건조법을 통한 균주 접종이 치즈 숙성과

정에서 프로바이오틱스 균주의 보존도를 높이는데 좋은 

방법이 될 수 있음이 보고되고 있다(Gomes da Cruz, Alon-

so Buriti et al. 2009). 더불어 치즈의 품질 저하(단백질 분

해 및 지방 분해 등)를 유발하지 않는 프로바이오틱스 균

주의 확보가 요구된다.

발효 유제품의 소비층이 건강에 유익한 식품을 선호하

는 경향이 있어 실제 유익한 기능성을 가진 프로바이오틱

스 제품에 대한 선호도가 높으며, 이에 따라 세계 각국의 

유제품 업계 및 관련 학계에서도 임상 조건에서의 기능성 

검증 및 안전한 프로바이오틱스 균주를 확보하려는 연구

가 활발히 진행되고 있다(표 2). 

더불어 프로바이오틱스 제품에 대한 소비자의 수요가 

점차 증가함에 따라 아이스크림, 유아용 분유 및 과일 주

스 등과 같은 프로바이오틱스를 안정하게 전달할 수 있는 

매트릭스의 개발에도 많은 노력을 기울이고 있다. 아이스

크림의 경우도 프로바이오틱스 균주의 안정성을 유지할 수 

있는 적절한 성분(우유 단백질 및 지방 등)을 가지고 있으

며, 실제 냉동저장 기간 동안 첨가된 프로바이오틱스(Bifi-

dobacterium longum, Lactobacillus acidophilus 등) 생균 수가 

유지됨이 보고되었다(Davidson, Duncan et al. 2000).

프로바이오틱스의 효과 중 설사 증상을 완화시키는 것

이 가장 잘 규명이 되었으나, 실제 설사 환자 비율이 높은 

아프리카 지역의 개발도상국까지 유제품을 운송이 어려

운 것이 큰 장벽으로 작용하였다. 유통 안정성을 높인 프

로바이오틱스 유제품의 건조 형태가 앞으로 취약 계층에

게 많은 도움을 줄 수 있을 것으로 기대하고 있다. 다양한 

유제품에서 활용되는 L. rhamnosus GG 와 L. casei Shirota 

균주는 개발 도상국 대상 임상 시험 결과, 설사 예방 및 

억제에 효과적임이 밝혀졌다(Sur, Manna et al. 2011). 그

러나 최근까지도 이 두 종의 균주는 보호된 지적 재산권

으로 인해 개발도상국에서는 판매 될 수 없었다. 이러한 

측면에서 취약 계층에게 프로바이오틱스 제품의 실제 보

급을 위한 관련 산업계, 학계의 협력된 연계가 필요하다

고 볼 수 있다. 이를 위해 비교적 저렴하게 사용이 가능하

며, 열악한 기후에서 생존능이 높은 프로바이오틱스 균주 

개발 및 건조 분말화 기술을 통한 최적 유통 방안 확보 등

이 필요할 것으로 예상된다. 

III. 결론

최근 장내균총이 사람의 건강에 많은 영향을 끼친다는 

연구 결과들이 발표되고 있으며, 이에 따라 프로바이오틱

스나 프리바이오틱스 섭취를 통한 장내 환경 개선 가능성

에 대한 기대가 높아지고 있다. 그러나 아직까지 프로바

이오틱스의 기능성에 대하여, i) 다양한 미생물간의 상호

작용 가능성, ii) 프로바이오틱스 균주의 다양성, iii) 연구

의 신뢰성/재현성, iv) 상업용 프로바오틱스 균주의 실제 

인체 내 정착 정착 불능 등의 문제로 여러 의문점들이 제

시되고 있다. 그러나 최근 프로바이오틱스 시장은 전례 

없는 성장이 진행되고 있으며, 이에 따라 신뢰할 수 있는 

임상 시험 결과를 위해 큰 집단, 환자간의 다양성 고려 및 

장내균총에 대한 포괄적인 접근이 적용된 체계적인 연구

가 필요한 시점이다. 이로써 인체 장내 환경에서 정착하

여 고기능성을 나타내는 균주의 개발 및 프로바이오틱스

를 안정하게 전달할 수 있는 식품 매트릭스의 개발 등을 
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통한 유제품 프로바이오틱스의 발전은 인간의 건강을 유지 및 개선 할 수 있는 무한한 잠재력을 가지고 있다. 
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