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Abstract
This study was investigated to the quality properties of yogurt added with natural 

additives (almond, corn, and hibiscus). The pH of all natural additives added samples 

was significantly lower than the control sample (p<0.05). The lightness of the corn 

added samples was significantly higher than the control sample (p<0.05). The redness 

of almond and corn samples were shown increase tendency with increasing almond 

and corn contents; the hibiscus samples was shown significantly higher than the 

almond and corn samples (p<0.05). The yellowness of the almond and hibiscus 

samples were shown significantly lower than the control sample (p<0.05), however, 

the corn samples was shown significantly higher than the control sample (p<0.05). 

In the sensory evaluation, overall traits of almond with 3%, corn with 9%, and 

hibiscus with 8% samples were shown higher score compared the control sample. 

These results showed that the yogurt added with almond, corn, and hibiscus was 

decreased pH and affected yogurt color. Considering the sensory evaluation results, 

we deduced appropriate added amounts when the almond, corn, and hibiscus added 

to the yogurt.
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서 론

요거트는 원유 또는 탈지유에 유산균을 배양하여 산미와 특유의 향미를 강화시킨 발효 유제품으로, 국제

표준규정(CODEX STAND A-11)으로 정하는 바로는 우유에 Lactobacillus bulgaricus와 Strep-

tococcus thermophilus로 발효시켜서 만드는 응고된 유제품이며, 유산균은 반드시 살아있는 상태로 

존재해야 한다고 되어 있다. 요거트에는 발효 기질이 되는 우유의 영양분과 유산균 대사에 의해 lactic 

acid, peptone, peptide 등의 유용물질이 생성되어 우유보다 영양적 가치가 우수하며, 유당으로 인한
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소화불량을 예방하고 독특한 풍미와 다양한 건강기능성을 가지고 
있다(Seo and Lee, 2007). 최근 소비자들의 요구에 의해서 요거
트 제품 개발 방향성은 단지 영양성과 기호도를 높이는 것 뿐만 아
니라, 항산화, 항균활성 등과 같은 생리활성이 강화된 요거트를 개
발하는 추세로 이에 많은 연구들이 진행되고 있다(Yang and 
Choi, 2021). 그러나 아직까지 한국의 발효유제품 시장에는 맛에 
대한 다양성을 부여한 제품은 보기 드문 실정이므로, 기능성을 지
닌 천연첨가물을 활용한 요거트를 개발할 필요가 있다. 
아몬드(Prunus dulcis)는 콜레스테롤 수치 개선에 효과적이며 심
혈관계 질환 예방에 효과가 있는 등의 건강기능성을 가지고 있을 
뿐만 아니라, 식품에 활용되었을 때 고소한 감칠맛을 부여하는 효
과가 있다(Chen et al., 2005). 또한 요거트와 함께 이용하는 기호
성이 높은 견과류로서, 특유의 감칠맛이 요거트에 이질적이지 않게 
이용될 수 있다. 
옥수수(Zea mays)는 포도당에서 전분을 합성하는 데 필요한
glucose-1-phosphate, ADPG와 UDPG를 합성하는 효소의 활
성이 낮아 전분의 축적이 적은 대신 자당, 포도당 및 과당 등이 많
이 축적되어 단맛이 있고 기호성이 높은 것으로 알려져 있다(Yu 
et al., 2023). 또한 소화흡수율과 변비개선 및 노폐물 제거 효과가 
있는 소재로써, 본 소재를 활용한 아이스크림, 과자류 등 가공식품
으로써 다양하게 활용되고 있기 때문에 천연 첨가물로서의 활용 가
치가 있다고 볼 수 있다.
 히비스커스(Hibiscus sabdariffa L.)는 플라보노이드류, 안토시
아닌, 다당류, 유기산과 같은 생리활성을 지닌 성분들이 많이 함유
되어 있는 것으로 알려져 있다(Park and Lee, 2019). 또한 혈압저
하, 항암 치료 효과, 항산화 효과 등의 기능적 효과가 있는 소재이
며(Hirunpanich et al,. 2006), 산미를 부여할 수 있는 소재로써 
다양한 건강기능성 식품에 활용되고 있으므로, 요거트는 특유의 산
미를 지니고 있기 때문에 요거트에 대한 천연 첨가물로서의 활용성
이 높다고 판단된다.
따라서 본 연구는 요거트 발효 시 천연첨가물로서 아몬드, 옥수수, 
히비스커스를 첨가한 요거트를 제조하고, 품질 특성을 측정하여 요
거트에 대한 천연첨가물의 활용 적합성을 판단하고자 한다.

재료 및 방법

천연첨가물 활용 요거트 제조

천연첨가물을 첨가한 요거트 제조는 시유 1L에 요거트 스타터10 
mL와 천연 첨가물인 아몬드 분말(3, 6, 9%; A3, A6, A9), 옥수수 
분말(3, 6, 9%; C3, C6, C9), 히비스커스 농축액(4, 8, 12%; H4, 
H8, H12)를 각각 첨가한 뒤, 36℃의 항온수조(JSWB-30T, JSR, 

Korea)에서 약 12시간 발효하여 제조하였다. 제조한 샘플은 4℃
의 냉장온도에서 보관하면서 실험을 실시하였다. 

pH 측정

pH는 시료4 g을 채취하여 증류수 16 mL와 혼합하여 ultra 
turrax (HMZ-20DN, Pooglim Tech, Korea)를 사용하여8,000 
rpm에서 1분간 균질한 후 유리전극 pH meter (Model S220, 
Mettler-Toledo, Switzerland)를 사용하여 측정하였다.

색도 측정

색도 측정은 색차계(CR-10, Minolta, Japan)를 이용하여 측정하였
으며, 색차계의 표준색은 백색 표준 평판(L*:97.83, a*:-0.43, 
b*:0.98)을 이용하였다. 측정된 명도, 적색도, 황색도는 각각
Lightness (L*), Redness (a*), Yellowness (b*)로 나타냈다.

관능평가

천염첨가물 첨가 요거트 샘플별 관능평가는 훈련된 11명의 패널 
요원을 구성하여 각 시료별로 외관(appearance), 조직감
(texture), 향미(flavor), 이취(off-flavor), 산도(acidity), 맛
(taste), 전체적 기호도(overall-acceptance)를 평가하였으며, 각
각의 항목에 대해 10점 척도법으로 평가하였다. 이때, 0점은 가장 
열악한 품질을 나타냈고, 10점은 가장 우수한 품질을 나타낸 것으
로 평가하였다.

통계분석

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 실시하여 평가되었
다. 이후 통계처리 프로그램 SAS (version 9.4 for window, SAS 
Institue, USA)를 이용하여 결과를 평균값과 표준편차로 나타냈으
며, ANOVA, Duncan's multiple range test로 각각의 특성에 대
해 95% 수준으로 유의적인 차이가 있는지를 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

pH

발효 요거트 제품의 경우, 발효 중 유산균의 증식으로 인한 특유의 
산미 형성이 특징이다(Kim et al., 2016). 또한 유산균이 증식됨에 
따라 요거트의 pH는 낮아지는 특성이 있으므로, pH는 요거트의 
품질 특성의 중요한 척도 중 하나이다(Park et al., 2016). 따라서 
다양한 천연첨가물들을 첨가한 발효 요거트의 pH 측정을 실시하였
으며, 측정 결과는 Fig. 1에 나타냈다. 아몬드를 첨가한 샘플그룹들
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과 옥수수분말을 첨가한 샘플 그룹들은 모두 대조구에 비해 유의적
으로 낮은 pH 값을 나타냈으나(p<0.05), 아몬드를 첨가한 샘플 그
룹 간과 옥수수를 첨가한 샘플 그룹 간에는 유의적인 차이가 없었
다. 히비스커스를 첨가한 샘플 그룹들은 대조구에 비해서 유의적으
로 낮은 값을 나타냈으며(p<0.05), H4는 H8과 H12에 비해 유의
적으로 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 이러한 결과는 천연첨가물들 
자체의 낮은 산도로 인한 영향인 것으로 판단되며, 아몬드와 옥수
수는 첨가함량을 증가시키더라도 요거트의 pH에는 큰 차이를 보이
지 않는 것으로 사료된다. 히비스커스는 pH가 매우 낮은 물질로 
알려져 있는데(Egg ensperger and Walker, 1996), 히비스커스
를 활용한 식품의 경우 pH가 감소한다고 보고된 바 있으며, 히비스
커스 함량이 증가함에 따라 pH가 감소한다고도 하였다. 히비스커
스 함량이 증가함에 따라 대조군에 비해 유의적으로 낮은 pH를 보
였으며, 히비스커스 함량에 따라 실험군 간에도 유의적인 차이를 
보이며 pH가 감소하였다. 또한 히비스커스에는 다량의 유기산이 
함유되어 있어, pH가 매우 낮아 히비스커스 차의 경우 pH 
2.37-2.75 수준이며(Kim, 2017), 이러한 히비스커스 고유의 낮은 
pH는 제품의 pH에 영향을 준 것으로 사료되며, 이처럼 첨가물에 의
해 제품의 pH가 낮아진 결과는 로젤 첨가 요구르트(Hwang et al., 
2013)와 로젤 첨가 설기떡(Shin et al., 2017)의 결과와 동일하였
다. 그러나 선행연구와는 상이하게 본 연구에서는 히비스커스를 8, 
12% 첨가한 처리구의 pH가 4% 처리구의 pH보다 높게 나타났다. 
따라서 히비스커스의 첨가는 요거트의 pH를 일정하게 변화시키는 
영향은 주지 않는 것으로 생각된다. 또한 발효 유제품에서 pH 조건
은 유산균의 생장과 큰 연관성을 지니는데, 약 pH 3.5에 가까울수
록 유산균의 최적 생장을 나타낸다고 알려져 있다(Shin et al., 
1994). 따라서 천연첨가물을 첨가한 모든 샘플들이 대조구에 비해
서 낮은 pH를 나타냈으므로, 산도가 낮은 천연첨가물의 활용은 요

거트의 발효균주인 유산균의 생장에 도움을 줄 수 있을 것으로 판
단된다. 특히 옥수수 분말은 아몬드와 히비스커스 처리구들에 비해
서도 낮은 pH를 나타냈으므로, 유산균의 최적 생장 pH에 가깝게 
도달시킬 수 있는 소재라고 판단된다.

명도

다양한 천연첨가물들을 첨가한 발효 요거트의 색도 측정 결과 중 
명도 측정 결과는 Fig. 2에 나타냈다. 명도 측정 결과, 아몬드를 
첨가한 샘플그룹들 중 A3는 대조구와의 유의적인 차이를 보이지 
않았고, A6과 A9는 대조구와 비교하여 유의적으로 낮은 값을 보였
다(p<0.05). 옥수수를 첨가한 샘플그룹은 대조구에 비해 유의적으
로 높은 값을 나타냈으며(p<0.05), C6와 C9는 C3에 비해 유의적
으로 낮은 값을 보였다(p<0.05). 히비스커스를 첨가한 샘플그룹은 
대조구와 비교하여 유의적으로 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). H12
는 H4와 H8에 비해 낮은 값을 보였다(p<0.05). 
아몬드 샘플그룹의 명도 측정 결과는 아몬드 특유의 명도가 낮고 
적색도가 높은 특성이 요거트의 명도를 감소시킨 것으로 사료되며, 
이에 따라 아몬드 첨가함량이 증가함에 따라 명도가 유의적으로 낮
아지는 결과를 보인 것으로 판단된다. 옥수수 샘플그룹의 경우, 옥
수수 분말 특유의 색에 영향을 받은 것으로 사료되며, 이에 따라 
모든 옥수수분말 첨가 처리구들은 대조구에 비해 높은 명도를 나타
냈으나, 옥수수분말 첨가함량을 증가시킴에 따라 특유의 짙은 색이 
발현되어 명도가 낮아지는 결과를 보였다. 히비스커스 샘플 그룹의 
결과는 히비스커스 분말의 특유의 붉은 색도에 영향을 받은 것으로 
사료되며, 첨가함량이 증가함에 따라 명도가 낮아지는 것으로 판단
된다. 본 연구와 유사한 사례로, 아몬드와 옥수수 분말을 각각 첨가
하여 제조한 식품의 경우, 첨가 함량이 증가할수록 명도값이 낮아

Fig. 1. pH of yogurt added with almond, corn, and hibiscus as 
the natural additives. a-emeans on the same bar with 
different letters are significantly different (p<0.05).

Fig. 2. Lightness of yogurt added with almond, corn, and 
hibiscus as the natural additives. a-dmeans on the same 
bar with different letters are significantly different 
(p<0.05).
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지는 것으로 보고된 바 있다(Hyun et al., 2008; Yu et al., 
2017). 또한 히비스커스를 첨가한 연구에서도 본 연구결과와 유사
하게 히비스커스를 첨가한 식빵에서의 히비스커스 첨가함량이 증
가함에 따라 안토시아닌의 색소의 함량이 높아져 명도가 낮아졌다
고 보고한 바 있다(Lee et al.,2023). 이러한 결과를 미루어 봤을 
때, 천연첨가물의 활용은 요거트의 명도에 유의미한 변화를 나타냈
으므로, 색상 선호도 분석을 통해서 최적의 외관을 나타내는 적정 
첨가 비율을 규명할 필요가 있다고 판단된다.

적색도

Fig. 3에는 다양한 천연첨가물들을 첨가한 발효 요거트의 적색도 
측정결과를 나타냈다. 천연첨가물을 첨가한 모든 샘플 그룹은 대조
구와 비교하여 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 아몬드를 
첨가한 샘플 그룹과 옥수수를 첨가한 샘플 그룹은 첨가함량이 증가
할수록 적색도 값이 유의적으로 높아지는 것을 확인할 수 있었다
(p<0.05). 히비스커스를 첨가한 샘플 그룹은 아몬드와 옥수수분말
을 첨가한 샘플 그룹들보다 유의적으로 높은 값을 보였으며, 히비
스커스 샘플 그룹 간에는 H4와 H8은 유의적인 차이가 없었지만, 
H12는 H4와 H8과 비교하여 유의적으로 낮은 값을 나타냈다
(p<0.05). 히비스커스를 첨가한 샘플 그룹의 경우, H12가 H4와 
H8에 비해서 유의적으로 낮은 값을 보인 것은, 히비스커스 분말의 
첨가량이 증가할수록 선명한 적색에서 짙은 적색을 나타냄에 따라 
적색도가 낮은 값을 나타낸 것으로 생각된다. 본 연구결과와 상반
되게 히비스커스 분말을 첨가한 양갱을 제조한 Park과 Lee(2019)
는 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 적색도가 증가하였다고 하
여 본 측정결과와 상이한 사례를 보고한 바 있다. 이러한 차이는 
적색을 나타내는 소재의 경우, 농도가 높아질수록 채도가 증가하고 

색상각이 감소한다고 알려져 있다(Park et al., 2021). 따라서 히
비스커스 첨가량이 증가함에 따라 채도가 증가하여 어두운 적색을 
띄게 됨에 따라 적색이 감소된 것으로 사료된다.

황색도

다양한 천연첨가물들을 첨가한 발효 요거트의 황색도 측정결과는
Fig. 4에 나타냈다. 천연첨가물들을 첨가한 그룹들 중 아몬드를 첨
가한 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 유의적으로 낮은 값을 보였지
만, 아몬드를 첨가한 샘플 그룹 간의 유의적인 차이는 볼 수 없었다
(p<0.05). 옥수수를 첨가한 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 유의적
으로 높은 값을 나타냈고, 첨가함량이 증가할수록 황색도 값이 높
아지는 것을 확인할 수 있었다(p<0.05). 히비스커스를 첨가한 샘플 
그룹은 대조구와 비교하여 유의적으로 낮은 값을 보였고, 첨가함량
이 증가할수록 황색도 값은 낮아지는 경향을 보이는 것을 확인할 
수 있었다. 본 연구결과와 유사한 사례로, 식품에 옥수수분말을 첨
가한 Hyun 등(2008) 또한 옥수수분말의 첨가량이 증가함에 따라 
황색도가 증가하였다고 하여 본 측정결과와 동일한 사례를 보고한 
바 있다. 그러나 본 연구결과와 상반된 사례로, 히비스커스를 첨가
한 유자 음료를 제조한 Lee 등(2021)은 히비스커스의 농도가 증가
할수록 유자 음료의 황색도가 증가하였다고 하여 본 연구결과와 상
이한 사례를 보고한 바 있다. 이러한 차이는 본 연구에서 제조한 
요거트의 경우, 일반적으로 백색을 띄고 있기 때문에 히비스커스와 
같은 황색도가 낮고 적색도가 높은 소재를 첨가하였을 때, 황색도
가 낮은 결과값을 얻게 되는 것으로 생각된다. 

관능평가

다양한 천연첨가물들을 첨가한 발효 요거트의 관능평가 결과는
Table 1에 나타냈다. 외관적 평가(apperance)에서 아몬드 샘플 
그룹 중 A9가 대조구와 비교하여 유의적으로 낮은 평가를 받았다
(p<0.05). 옥수수 샘플 그룹에서는 C9가 대조구와 비교하여 높은 
평가를 받았으며, 히비스커스 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 모두 
유의적인 차이가 없었다(p<0.05). 식감 평가(texture)에서 아몬드 
샘플 그룹은 대조구와 비교하여 A3가 유의적으로 높은 평가를 받
았으며, 옥수수 샘플 그룹의 C6과 C9와 히비스커스 샘플 그룹의 
H4와 H8이 대조구와 비교하여 유의적으로 높은 평가를 받았다
(p<0.05). 향미 평가(flavor)에서는 아몬드 샘플 그룹 중 A9가 대
조구와 비교하여 유의적으로 낮은 평가를 받았다(p<0.05). 옥수수 
샘플 그룹 C9가 대조구와 비교하여 유의적으로 높은 평가를 받았
으며, 히비스커스 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 유의적인 차이가 
없었다(p<0.05). 이취 평가(off-flavor)에서는 천연첨가물을 첨가

Fig. 3. Redness of yogurt added with almond, corn, and hibiscus 
as the natural additives. a-hmeans on the same bar with 
different letters are significantly different (p<0.05).
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한 발효 요거트 모두 대조구와 비교하여 유의적인 차이가 없음을 
확인할 수 있었다(p<0.05). 산미 평가(acidity)에서는 아몬드 샘플 
그룹 중 A3가 대조구와 비교하여 유의적으로 높은 평가를 받았고, 
옥수수 샘플 그룹은 C6과 C9이 유의적으로 높은 평가를 받았으며, 
히비스커스 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 유의적인 차이가 없음
을 확인할 수 있었다(p<0.05). 맛 평가(taste)에서는 아몬드 샘플 
그룹 중 A3와 A6가 대조구와 비교하여 유의적으로 높은 평가를 
받았다(p<0.05). 옥수수 샘플 그룹은 C6과 C9이 대조구와 비교하
여 유의적으로 높은 평가를 받았으며, 히비스커스 샘플 그룹은 H8
과 H12가 대조구와 비교하여 유의적으로 높은 평가를 받았다
(p<0.05). 전체적인 기호도 평가(overall acceptability)에서 아몬

드 샘플 그룹은 대조구와 비교하여 A3가 유의적으로 높은 평가를 
받았으며, 옥수수 샘플 그룹은 C9이 유의적으로 높은 평가를 받았
고, 히비스커스 샘플 그룹은 H4와 H8이 유의적으로 높은 평가를 
받은 것을 확인할 수 있었다(p<0.05). 명도에서 대조구와 비교하여 
낮은 값을 보였던 A9 샘플의 경우, 외관 평가에서 낮은 점수를 받
았는데, 이는 즉 명도가 낮은 색감이 외관적으로 부정적인 평가를 
받는 색이라는 것을 시사한다. 옥수수 샘플 그룹의 경우, 외관 평가
에서 높은 점수를 받은 C9 샘플의 경우, 황색도가 대조구와 비교하
여 높은 값을 나타냈는데, 이는 즉 황색도가 높은 색감이 외관적으
로 우수한 평가를 받는 색이라는 것을 나타낸다. 아몬드 그룹의 A3 
샘플은 높은 식감 평가 점수를 받았으나, A6와 A9 샘플은 낮은 평
가를 나타냈는데, 이는 아몬드를 적정 수준(3%) 첨가하였을 때는 
요거트의 점성에 긍정적인 영향을 미쳤으나, 아몬드가 과도하게 첨
가될 경우 식감에 이질감을 느끼는 평가가 많았기 때문인 것으로 
판단된다. 옥수수 샘플 그룹의 경우, C6와 C9 샘플은 높은 식감 
점수를 받았는데, 이는 옥수수 분말을 6% 이상 9% 이하로 첨가했
을 때, 요거트의 식감에 긍정적으로 평가되는 것으로 판단된다. 히
비스커스 샘플 그룹의 경우, H4와 H8은 높은 식감 평가 점수를 
받았으나, H12 샘플은 낮은 평가를 받았는데, 이는 히비스커스를 
적정 수준 첨가하였을 때는 식감에 긍정적인 영향을 미쳤으나, 히
비스커스가 과도하게 첨가될 경우 식감에 부정적인 영향을 미치는 
평가가 많았기 때문인 것으로 사료된다. 향미와 이취 평가 부분에
서는 아몬드 샘플 그룹의 경우, A9가 낮은 평가를 받았는데, 이는 
아몬드 함량이 적정 수준에서는 고소한 냄새를 풍기지만, 함량이 
높아질수록 아몬드 특유의 향이 강해져 오히려 요거트에 부정적인 
영향을 미친 것으로 사료된다. 옥수수 샘플 그룹의 경우, C9이 높

Traits Con
Almond Corn Hibiscus

SEM
A3 A6 A9 C3 C6 C9 H4 H8 H12

Appea-
rance 7.67b 8.75ab 8.00b 6.25c 7.60b 8.40ab 9.60a 9.50ab 7.25b 8.26b 0.16

Texture 7.00cd 9.50a 8.00bc 6.50d 7.80bc 8.60ab 9.80a 9.00ab 8.50ab 8.00bc 0.15
Flavor 8.75bc 9.00abc 8.25bc 6.75d 8.60abc 9.40ab 9.80a 7.75abc 7.75bc 7.75cd 0.15

Off-flavor 9.00abc 9.75a 9.25ab 8.25bc 7.80c 8.60abc 9.20ab 9.25ab 9.25ab 8.50abc 0.13
Acidity 8.00c 9.00ab 8.50abc 8.00bc 7.60bc 9.00ab 9.60a 8.25abc 8.50abc 8.75abc 0.17
Taste 7.50c 9.75a 9.50a 7.25c 7.80bc 9.20a 9.60a 7.75bc 8.75ab 9.25a 0.18

Overall 
accepta-

bility
8.00cd 9.50a 8.75abc 7.25d 8.20bcd 8.80abc 9.60a 8.25ab 9.00ab 8.75abc 0.14

All values are means.
a-dmeans on the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 1. Sensory evaluation of yogurt added with almond, corn, hibiscus as the natural additives

Fig. 4. Yellowness of yogurt added with almond, corn, and 
hibiscus as the natural additives. a-fmeans on the same 
bar with different letters are significantly different 
(p<0.05)
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은 평가를 받았는데, 이는 옥수수 함량이 증가될수록 옥수수 분말 
특유의 향은 첨가량이 높더라도 평가에 긍정적인 영향을 주는 것으
로 판단된다. 산미평가 결과는 Sung 등(2005)의 적정산도의 변화
와 동일하게 관능적으로도 산미의 변화가 있는 것과 연관이 있으
며, 옥수수 샘플 그룹의 pH가 유산균 생장의 적정 pH로 감소되며 
높은 산도를 나타내게 되어 산미를 강하게 느낄 수 있게 되었고, 
C3의 경우는 옥수수 분말 첨가량이 높지 않기 때문에 강한 산미로 
인한 이질감을 느낄 수 있었으나, C6과 C9는 옥수수 분말 첨가량
이 높기 때문에 강한 산미를 중화시킬 수 있게 되어 높은 평가를 
받게 된 것으로 사료된다. 아몬드 샘플 그룹 산미평가의 경우, 아몬
드 첨가 함량을 증가시킴에 따라 아몬드 특유의 맛이 강해져 A9가 
아몬드의 과도한 함량으로 인해 낮은 평가를 받은 것으로 생각된
다. 맛 평가 부분에서 아몬드 샘플 그룹의 경우, A3과 A6이 높은 
평가를 받았는데, 이는 적정 첨가 비율을 넘어 과도하게 첨가하면 
맛에 부정적인 영향을 미치는 것을 확인할 수 있었다. 반면에 옥수
수 샘플 그룹의 경우, C6과 C9가 높은 평가 점수를 받았는데, 이는 
옥수수 분말의 첨가 함량이 증가할수록 맛 평가에 긍정적인 영향을 
주는 것을 확인할 수 있었으며, 히비스커스 샘플 그룹도 마찬가지
로 H8과 H12가 높은 점수를 받아, 첨가 함량이 높은 샘플이 맛 
평가에 우수한 영향을 미치는 것으로 판단된다. 전체적 기호도에서
는 A3, C9, H8이 샘플이 대조구보다 유의적으로 높은 평가를 받았
으므로, 아몬드를 첨가하였을 때는 3%가 가장 우수한 기호성을 나
타내고, 옥수수 분말을 첨가할 때는 9%가 관능적으로 우수하였으
며, 히비스커스 농축액은 8%를 첨가하는 것이 일반 요거트(대조구)
보다 높은 기호성을 가질 수 있다고 평가된다. 이러한 결과로 미루
어 보아, 아몬드 샘플 그룹은 3%(A3), 옥수수 샘플 그룹은 9%(C9), 
히비스커스 샘플 그룹은 8%(H8)가 적정 첨가 비율인 것으로 판단
된다. 

요 약

본 연구는 기능성을 지닌 천연첨가물인 아몬드, 옥수수, 히비스커
스를 첨가한 요거트를 제조한 뒤, pH, 색도, 관능평가를 실시하였
다. pH의 경우 모든 천연첨가물 처리구들이 대조구보다 낮은 값을 
나타내었다. 명도 측정결과 아몬드 6%와 9% 첨가 처리구 및 히비
스커스를 첨가한 모든 처리구들이 대조구보다 낮은 값을 나타냈었
으며, 옥수수 첨가 처리구는 대조구보다 높은 명도를 나타냈다. 적
색도는 모든 천연첨가물 처리구가 대조구보다 높은 값을 나타냈으
며, 황색도는 옥수수 처리구들은 모두 대조구보다 높은 값을 나타
냈고, 히비스커스 처리구는 낮은 값을 나타냈다. 관능평가 결과 아
몬드는 3%, 옥수수는 9%, 히비스커스는 8%를 첨가한 처리구가 우

수한 평가를 받았다. 따라서 요거트에 첨가하는 천연첨가물의 함량
은 각각 아몬드 3%, 옥수수 9%, 히비스커스 8%가 적합한 것으로 
판단된다.
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