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I. 서론 

인삼(Panax ginseng C.A. Meyer)은 항염증, 항산화, 항당뇨 등의 약학적 효과가 증명된 대표적인 건강기능식품

이다. 유산균 또한 최근 장 환경, 알러지, 피부 질환 예방 등의 효능으로 알려져 있다. 인삼은 개인의 체질에 의해 열 

발생과 혈압 상승을 초래하는 것으로 알려져 있다. 인삼의 효능 또한 장내 미생물의 분포에 따라 큰 차이를 나타내는 

것으로 보고되고 있다. 따라서, 이러한 점을 고려하여 홍삼과 같은 가열, 건조를 이용하는 방법, 효소 분해를 통한 방

법, 최근에는 발효를 통한 방법으로 상품화되고 있는 실정이다. 따라서 본 연구는 인삼 추출 분말과 유용 프로바이오

틱 유산균(락토바실러스 플란타룸 NK181), 그리고 스트렙토코커스 써모필러스 균주를 발효 균주로 이용하여 기능

성이 향상된 요구르트를 제조하여 주요 특성을 검증하고자 하였다.

II. 방법 

본 연구는 인삼 추출 분말(0%-2%)과 젓갈 유래 프로바이오틱 유산균인 Lactobacillus plantarum NK181과 
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Streptococcus thermophilus를 이용하여 요구르트를 제조하였다. 요구르트의 일반성분인 pH, 적정산도, 유산균 

생균수와 항산화 활성을 평가하였다. 

III. 결론 

제조한 요구르트는 발효 중에 pH는 감소하였으며, 적정산도와 유산균 생균수는 증가하는 것을 확인할 수 있었다. 

또한 첨가된 인삼 추출 분말의 농도 증가에 따라 조지방, 조회분, 총 고형분 함량은 증가하는 것을 확인할 수 있었다. 

항산화 활성은 DPPH 자유라디칼 소거능, 베타카로틴 지질산화억제능, 철이온 산화환원력 평가를 통해 확인하였는

데, 인삼 분말의 농도 증가에 따라 항산화 활성이 증가를 확인할 수 있었다. 하지만, 1% 이상의 농도에서는 쓴맛이 

느껴졌으므로, 전반적으로 판단할 때 1% 인삼 추출 분말 첨가 요구르트가 최적임을 확인할 수 있었다. 따라서, 본 연

구를 통하여 인삼 분말과 프로바이오틱 유산균을 활용하여 증가된 항산화 활성과 프로바이오틱 특성이 함유된 인삼 

유제품 개발이 가능함이 입증되었다.


