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Abstract
This study was manufactured the lactose-free yogurt with used lactose-free milk, 

Bifidobacterium lactics, and Schisandra chinensis Powder (SCP). Samples were 

classified into S3, S6, and S9 according to the added levels of SCP. The quality 

properties analysis was performed the pH, CIE color, viscosity, electronic nose, 

electronic tongue, and sensory evaluation. The pH of samples was significantly 

increased with increasing SCP (p<0.05). The lightness of samples was significantly 

decreased with increasing added levels of SCP (p<0.05). The redness of S3 sample was 

significantly higher than the other samples (p<0.05). The yellowness of samples was 

shown increased tendency with increasing SCP. The viscosity of samples was 

significantly increased with increasing SCP (p<0.05). The electronic nose analyzed the 

samples determined that SCP added to the lactose-free yogurt improved aromatic 

properties. The electronic tongue analyzed the samples determined that increasing 

the SCP addition levels shown the decreased sourness and umami; while saltiness 

increased. The overall results of this study shown utilizing SCP to lactose-free yogurt 

is suitable. As a result of the sensory evaluation, the S9 sample received lower scores 

in most traits, while S3 received higher scores in the texture, acidity, taste, and 

overall acceptability. 
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서 론

유당불내증은 락타아제 효소의 합성이 감소되어 유당 흡수 장애를 

발생시키는 질환으로, 일정량의 유당을 섭취하면 설사, 복부 팽만

감, 복부 불편감 등의 위장관 증상이 나타난다(Shaukat et al., 

2010). 특히 유당불내증은 동양권 사람들의 약 70% 이상이 지니고 

있는 만큼(Silanikove et al., 2015), 이러한 소비자들을 위한 유

제품 개발이 필요한 실정이다. 유당분해(lactose-free) 유제품 관

련 산업은 유제품 산업에서 가장 빠르게 성장하며 지속적으로 발전

하고 있는 분야로, 유당불내증을 지닌 소비자들이 소화기능성을 중

시함에 따라 우유나 유제품에 대한 기피 현상이 발생하기 때문에, 

유당분해 유제품에 대한 수요가 꾸준히 증가하고 있다(Kaur et 

al., 2018; Dekker et al., 2019). 이러한 제품들은 유당불내증이 

있는 사람들에게도 우유에 존재하는 필수 영양소를 제공할 수 있다

는 장점을 가지고 있다(Suri et al., 2019). 유당분해 요거트는 유

당분해 우유를 활용하여 제조한 요거트로서, 유당불내증을 지닌 소

비자들도 소화기능에 불편함 없이 섭취할 수 있는 유제품으로, 최

근 소비자들의 수요 증가에 따라 다양한 제품이 출시되고 있다.

요거트 제조 시 사용하는 발효균주는 Streptococcus thermo-

philus, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acido-

philus, Bifidobacterium spp. 등이 있는데, 이 중 

Bifidobacterium spp.는 락타아제 효소가 포함되어 있어 유당의 

소화를 도우며, 유당불내증의 증상이 완화되는 것으로 알려져 있다

(Oak et al., 2019; Vitellio et al., 2019). 또한 과민성 대장 증후

군을 지닌 사람에게 Bifidobacterium lactis의 급여는 장염 수치

를 감소시킬 수 있는 기능성이 있는 것으로 나타난 바 있다(Rossi 

et al., 2015). 따라서 요거트 제조 시, 유당분해 우유와 B. lactis  

균주의 활용은 소화기능성을 향상시킨 요거트 제품을 제조할 수 있

을 것으로 판단된다. 

최근 기능성 소재를 활용한 제품에 대한 소비자들의 요구가 높아지

고 있다(Lee, 2013). 이에 따라 식품산업계에서도 다양한 제품에 

대해 천연 기능성 물질들을 활용하고 있으며, 이는 유제품에서도 

유사한 경향을 보이고 있다. 따라서 천연 소재를 활용하여 건강기

능성을 부여한 제품을 개발할 필요성이 있다고 생각된다. 오미자

(Schisandra chinensis)는 목련과(Magoliaceae)의 식물이다

(Shin, 2016). 오미자 추출물은 대장균 및 Bacillus cereus에 대

해 항균 활성을 나타낸다(Yoo et al., 2018). 또한 오미자에 포함

된 lignan 성분은 손상된 간의 약물 대사를 개선하는 데 효과적이

며, 이에 따라 오미자는 천연 간 보호제로서의 기능성을 지닌 소재

로 알려져 있다(Zhu et al., 1999). 

따라서 본 연구는 요거트 제조 시 유당분해 우유를 사용하고 B. 

lactis 를 스타터 균주로 사용하며 오미자 분말을 일정 수준 첨가한 

유당분해 요거트의 품질 특성을 평가하여 유당불내증 및 과민성 대

장 증후군을 지니고 있는 소비자들을 위한 소화기능성 유당분해 유

제품의 기초자료로써 활용할 수 있도록 하고자 한다.

재료 및 방법

오미자 첨가 유당분해 요거트 제조

본 연구에서 제조한 유당분해 요거트는 시중에 판매되는 유당분해 

우유(Maeil, Korea) 1L에 Bifidobacterium lactics와 

Lactobacillus acidofillus가 포함된 요거트 스타터(SACCO 

LYOFAST SAB 440B, SACCO S.R.L, Italy) 1:100 (w/v)희석액 

2mL와 유당분해 우유 중량 대비 오미자 분말(0.3, 0.6, 0.9%; pH: 

2.95; L*: 11.73, a*: 6.62, b*: 10.06)과 설탕 0.5%을 각각 첨가한 

뒤, 37℃의 인큐베이터(NU-5710E, Nuaire, USA)에서 16시간 

발효하여 제조하였다. 제조한 샘플은 4℃의 냉장온도에서 보관하

면서 실험을 실시하였다.

pH 측정

pH는 샘플 4 g을 채취하고 증류수 16 mL와 혼합한 뒤, 

Ultra-Turrax (SHG-15D, SciLabKorea, Korea)를 사용하여 

2,000 rpm에서 1분간 균질한 후 pH meter(BP3001, Trans, 

Singapore)를 사용하여 측정하였다.

색도 측정

색도 측정은 색차계(TES-135A, TES, Taiwan)를 이용하여 측정

하였으며 색차계의 표준색은 백색 표준 평판(L*: 93.93, a*: -0.43, 

b*: 1.98)을 이용하였다. 측정된 명도, 적색도, 황색도는 각각 

lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)로 나타냈다.

점도 측정

조제된 샘플 35 mL를 점도측정계(WVS-2M, DaiHan Science, 

Korea)에 직경 5 mm의 spindle을 장착하여 30 rpm 조건으로 

30초간 5회 측정하였다.

전자코

샘플의 향미 특성은 Heracles II 전자코(Alpha MOS, France)를 

사용하여 분석하였다. 전자코 분석 조건은 4 g의 샘플을 20 mL 

vial에 투입하여 준비하였으며, 전자코 분석조건은 다음과 같다; 

Flow rate of 250 mL/min, acquisition time of 110 s, 

Incubation temperature of 60 ℃, Vial of 20 mL, 
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Incubation time of 20 min and Injection volume of 5 mL. 

전자코 센서를 사용하여 측정한 각 샘플별 휘발성 향미 성분의 측

정 값과 각각 측정된 향미 강도를 나타낸 peak는 Alpha software 

program (for an electronic nose; Alpha MOS, France)을 사

용하여 chromatogram으로 표시하였다. 또한 측정된 샘플의 휘

발성 화합물의 향미 프로필은 주성분 분석(Pincipal components 

analysis; PCA)을 하기 위하여 Alpha software program을 사용

하여 PCA분석을 실시하였고, 샘플 간의 향미 프로필 차이는 plot 

coordinates 로 표시하였다. 분류된 향 패턴은 1차 성분 값(PC1)

과 2차 성분 값(PC2)으로 나타내었다.

전자혀

샘플의 미각 특성은 Astree electronic tongue (Alpha MOS, 

France)을 사용하여 측정하였다. 샘플의 신맛(sourness), 짠맛

(saltiness), 감칠맛(umami)은 각각 전자혀 센서의 기준 물질인 

0.1 M HCl, 0.1 M NaCl, 0.1 M MSG를 사용하여 측정하였다. 

샘플 4 g을 16 mL의 증류수와 혼합한 후, Ultra-Turrax 를 이용

하여 2,000rpm으로 1분간 균질화한 뒤, 그 균질물을 여과지

(Quantitative Filter paper Medium-Hardened, Filtratech, 

France)를 사용하여 여과하였다. 여과액은 증류수로 1:100 (v/v)

비율로 희석한 후 전자혀로 분석하였다. 전자혀 센서의 측정 감도

는 Alpha soft program (for an electronic tongue; Alpha 

MOS, France)을 통해 분석하였으며, AHS(신맛), PKS, CTS(짠

맛), NMS(감칠맛), CPS, ANS, SCS로 표현하였다. 각 센서에서 측

정된 샘플의 미각 감도 특성은 주성분 분석(Pincipal compo-

nents analysis; PCA)을 하기 위하여 Alpha software program

을 사용하여 PCA분석을 실시하였고, 샘플 간의 미각 특성 차이는 

plot coordinates로 표시하였다. 분류된 미각 패턴은 1차 성분 값

(PC1)과 2차 성분 값(PC2)으로 나타내었다.

관능평가

본 연구에서 제조한 유당분해 요거트 샘플별 관능평가는 훈련된 

12명의 패널 요원을 구성하여 각 샘플별로 외관(appearance), 조

직감(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 반복 실험을 실시하여 평가하였

으며, 분석결과는 평균값과 표준편차로 나타냈다. 이후 통계처리 

프로그램 SAS(version 9.4 for window, SAS Institute, USA)를 

이용하여 ANOVA, Duncan's multiple range test로 각각의 특

성에 대해 95% 수준으로 유의적인 차이가 있는지를 검증하였다

(p<0.05).

Fig. 1. pH of lactose-free yogurt added with Schisandra chinensis powder. a-d means on the same bar with different letters are 
significantly different (p<0.05). Con: lactose-free yogurt without added Schisandra chinensis; S3: lactose-free yogurt with 0.3% Schisandra 
chinensis; S6: lactose-free yogurt with 0.6% Schisandra chinensis; S9: lactose-free yogurt with 0.9% Schisandra chinensis.
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결과 및 고찰

pH

Fig. 1은 오미자분말 첨가함량별 유당분해 요거트의 pH 분석결과

를 나타낸 것이다. 오미자 분말을 첨가한 샘플 그룹들은 모두 대조

구에 비해 유의적으로 높은 pH 값을 나타냈다(p<0.05). 또한 오미

자 분말 첨가 함량이 증가함에 따라 유당분해 요거트의 pH는 유의

적으로 증가하였다(p<0.05). 이러한 결과는 오미자 추출물에 함유

되어 있는 유기산 중 citric acid와 maric acid의 작용인 것으로 

추측되는데, 이 물질들은 미생물의 생육을 억제시키는 것으로 알려

져 있다(Cho et al., 2015). 따라서 오미자 분말의 첨가량이 증가

할수록 오미자에 포함되어 있는 유기산의 항균 작용으로 인해 유산

균의 증식이 저해되어 높은 pH 값을 나타내는 것으로 사료된다. 

본 연구와 유사하게 유기산이 함유된 오디 분말을 요거트에 첨가한 

제품의 경우, 오디 분말에 존재하고 있는 유기산으로 인해 요거트 

산도가 증가하였다는 연구사례가 보고된 바 있다(Sung and Choi, 

2014). 또한 Jeong 등(2008)의 오미자 추출물을 이용한 발효 식품 

연구에 따르면 오미자의 첨가 함량이 증가할수록 발효 식품의 젖산

균 수가 유의적으로 감소하였다고 보고된 바 있다. 또한 오미자에

는 itaconic acid, fumaric acid 성분이 포함되어 있는데, 이들은 

유산균의 성장을 저해한다고 알려져 있다(Hong et al., 2003). 이

러한 결과를 미루어 보아 유당분해 요거트에서 오미자의 첨가 함량

이 과도하게 높을 때 유산균 증식이 저해되어 발효 과정이 제대로 

이루어지지 않으며, 이는 발효 유제품의 풍미 및 산미에 부정적인 

영향을 미칠 것으로 판단된다. 따라서 오미자 추출물의 과도한 첨

가는 유당분해 요거트의 유산균 증식을 방해할 수 있으므로, 첨가

량을 적정 수준으로 제한해야 할 것으로 생각된다.

색도

오미자 분말 첨가함량별 유당분해 요거트의 색도 분석결과는 

Table 1에 나타내었다. 오미자 분말 첨가량이 증가할수록 명도는 

유의적으로 감소하였다(p<0.05). 적색도의 경우 S3의 적색도 값이 

다른 샘플들에 비해 유의적으로 높은 값을 보였다(p<0.05). 황색도

의 경우는 오미자 분말의 첨가 함량이 증가함에 따라 황색도는 증

가하는 경향을 보였으며, S9이 Con과 S3에 비해 유의적으로 높은 

값을 나타냈다(p<0.05). 이렇듯 S6와 S9의 적색도는 유의적인 차

이가 없었지만 S3에 비해 유의적으로 낮은 값을 보인 것은 오미자 

분말의 첨가량이 증가함에 따라 채도의 차이가 발생하여 선명한 적

색에서 암적색으로 변화하기 때문에 적색도가 낮아진 것으로 판단

된다. 오미자는 산성 안토시아닌에 의해 붉은색을 띄는 특성을 지

니고 있으며(Kim and Park, 2010), 이에 따라 오미자의 첨가 함

량이 증가할수록 오미자 특유의 색이 요거트의 적색도와 황색도에 

영향을 미친 것으로 사료된다. 따라서 오미자 분말의 첨가량이 증

가함에 따라 안토시아닌 함량이 높아지고, 이로 인해 색깔이 짙어

지면서 명도가 감소한 것으로 판단된다. Lee 등(2020)의 블루베리 

분말과 요거트를 혼합하여 제조한 연구에서도 블루베리 분말에 함

유되어 있는 안토시아닌의 영향을 받아 첨가량이 증가할수록 명도

가 감소하였다고 하여 본 연구와 유사한 경향이 나타났음을 확인할 

수 있었다. 또한 히비스커스를 요거트에 사용한 연구에서 히비스커

스 분말의 첨가 함량이 증가할수록 채도가 증가하므로 어두운 적색

이 두드러지게 되기 때문에 적색이 감소하여 적색도가 낮은 값으로 

나타낸 보고가 있어, 본 연구 결과와 유사하였다(Jeong and Park, 

2024). 

점도

Fig. 2는 오미자 분말 첨가함량별 유당분해 요거트의 점도의 분석

결과를 나타낸 것으로, 오미자 분말의 첨가 함량이 증가할수록 점

Traits Con
Schisandra chinensis powder

S3 S6 S9

Lightness (L*) 52.57±1.20a 40.21±1.80b 37.62±1.57c 35.40±1.03d

Redness (a*) 7.27±0.65b 9.50±1.00a 8.00±1.41b 6.50±1.00b

Yellowness (b*) 5.73±0.44c 8.37±0.84b 8.83±0.37ab 9.48±0.50a

All values are means±SD.
a-d means on the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Con: lactose-free yogurt without added Schisandra chinensis powder; S3: lactose-free yogurt with 0.3% Schisandra chinensis powder; 
S6: lactose-free yogurt with 0.6% Schisandra chinensis powder; S9: lactose-free yogurt with 0.9% Schisandra chinensis powder.

Table 1. Color of lactose-free yogurt added with Schisandra chinensis powder
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도가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다(p<0.05). 이러한 영향

은 오미자 분말의 재수화성으로 인한 결과로 보이며, 재수화성을 

지닌 분말을 첨가함에 따라 유당분해 요거트의 수분을 결착하여 점

도가 증가하는 것으로 판단된다. 본 연구결과와 유사하게 재수화성

을 가진 첨가물과 혼합할 경우, 재수화성 첨가물이 수분을 흡착하

여 점도가 증가하였다는 사례가 있다(Park and Kim, 2022).  그

러나 과도한 점성은 관능적 특성에 부정적인 영향을 줄 수 있기 때

문에 오미자 분말의 첨가량을 적정수준으로 제한할 필요가 있을 것

으로 사료된다. Lee 등(2013)의 재수화성이 높은 분말소재를 첨가

한 유제품의 품질 특성 연구에서 첨가량이 증가할수록 점도가 증가

했다는 연구사례가 본 연구와 유사함을 확인할 수 있었다. 또한 과

도한 수준의 분말소재를 첨가할 경우 높은 점성으로 인하여 기호도

가 낮았다는 결과를 미루어 보아, 오미자 분말 또한 점도 조절 측면

에서 과도한 사용을 제한하고 적정 수준의 비율로 첨가할 필요성이 

있다고 판단된다.

전자혀

Fig. 3은 전자혀 분석 결과로, Fig. 3-A는 전자혀 분석결과에 따른 

전자혀 센서 반응값을 나타낸 것이다. 오미자 분말의 첨가함량이 

증가할수록 신맛(sourness)은 감소하는 경향을 보였으나, S6와 S9 

샘플 간에는 큰 차이가 없는 것으로 나타났다. 반면에 S9의 경우 

다른 샘플에 비해 신맛(sourness)이 크게 감소하였다. 이러한 결과

는 앞서 pH 분석 결과에서 오미자 분말의 첨가량이 높아질수록 

pH가 상승하는 경향을 보였던 것과 연관이 있는 것으로 생각되며, 

Fig. 2. Viscosity of lactose-free yogurt added with Schisandra chinensis powder. a-d means on the same bar with different letters 
are significantly different (p<0.05). Con: lactose-free yogurt without added Schisandra chinensis powder; S3: lactose-free yogurt with 
0.3% Schisandra chinensis powder; S6: lactose-free yogurt with 0.6% Schisandra chinensis powder; S9: lactose-free yogurt with 0.9% 
Schisandra chinensis powder.

Fig. 3. Radial graph for taste attributes of lactose-free yogurt 
with Schisandra chinensis powder (A) and principal component 
analysis (PCA) plot for taste profile of lactose-free yogurt 
Schisandra chinensis powder (B). Con: lactose-free yogurt 
without added Schisandra chinensis powder; S3: lactose-free 
yogurt with 0.3% Schisandra chinensis powder; S6: lactose-free 
yogurt with 0.6% Schisandra chinensis powder; S9: lactose-free 
yogurt with 0.9% Schisandra chinensis powder.
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이는 일반적으로 요거트에서의 pH는 중성에 가까울수록 신맛이 감

소되는 것으로 알려져 있기 때문이다(Dotson, 2010). 또한 오미자 

분말을 유당분해 요거트에 대한 첨가량이 증가할수록 짠맛

(saltiness)이 상승하였으며, 오미자 분말을 가장 많이 첨가한 S9에

서 짠맛(saltiness)이 가장 높은 수준으로 나타내는 것을 확인할 수 

있었다. 따라서 오미자 첨가량이 증가함에 따라 짠맛이 상승한 것

은 오미자가 특유의 단맛, 짠맛, 쓴맛, 신맛, 매운맛을 지니고 있기 

때문인데, 오미자는 주성분이 citric acid, fructose gomisin N, 

lignin, polysaccharide등으로 이루어져 다른 천연 식물성 첨가

물들과 다르게 다양한 맛을 부여할 수 있고 (Lee et al., 2016; 

Wang et al., 2011), 이 중 오미자의 짠맛이 유당분해 요거트에 

영향을 주어 요거트 자체의 짠맛 또한 상승한 것으로 판단된다. 이

렇듯 오미자가 신맛을 내는 첨가물로서 알려져 있지만, 전자혀 측

정결과 오미자의 첨가 수준이 증가함에도 불구하고 신맛이 감소하

게 된 이유는 오미자에 포함되어 있는 성분들이 유산균 생성을 저

하하여 신맛을 떨어뜨리는 영향을 준 것으로 판단된다. 또한 감칠

맛(Umami)의 경우 오미자 분말을 첨가한 샘플들은 대조구에 비해 

감소하는 경향을 나타내었다. 

오미자 분말 첨가량에 따른 유당분해 요거트의 맛 차이를 분석하기 

위해 전자혀 측정 결과 도출된 7개 센서의 종합적인 측정 수치를 

기반으로 실시한 PCA(principal component analysis)  분석 결

과는 Fig. 3-B에 나타냈다. PCA 분석 결과 X축(PC1)이 Y축(PC2)

에 비해서 높은 측정값을 나타냈기 때문에, X축에 의한 차이가 샘

플들의 차이를 나타내는 것과 같으므로, X축의 차이로 인한 미각 

차이의 기여율이 더 높은 것으로 나타났다. 또한 샘플 간의 맛 차이

를 나타내는 discrimination index는 94점으로 높은 수치를 나타

났으며, 이는 샘플들 간의 맛 차이가 분명하게 구분된다는 것을 의

미한다. 본 연구결과 요거트에 대한 오미자의 사용량이 증가함에 

의해서 신맛과 감칠맛은 감소하고 짠맛은 상승하는 경향이 나타난 

것으로 분석되었으며, PCA 분석 결과 샘플 간의 종합적인 맛 차이

는 오미자 첨가 수준에 따라 일정하게 변하는 것으로 확인할 수 있

었다. 따라서 이러한 결과는 오미자의 첨가가 요거트의 맛에 영향

을 미칠 수 있는 것으로 나타났다. 

전자코

전자코 분석결과에 따른 향미성분 peak 분석결과는 Fig. 4-A에 

나타낸 바와 같다. 오미자를 첨가한 유당분해 요거트의 경우 오미

자를 첨가한 샘플들에서는 peak 8(pent-1-en-3-ol), 12(benze-

neacetaldehyde), 13(terpinolene), 17(ethyl-methylphenyl-

glycidate), 18(4-Undecanolide)이 측정되었으며, 이들은 

fruity, floral, citrus, rasberry, strawberry, apricot한 향미 프

로필을 나타내는 물질이다. 따라서 본 연구결과의 휘발성 화합물 

peak를 토대로 보면 오미자 분말의 첨가는 유당분해 요거트의 향

미에 차이를 부여할 수 있는 것으로 판단된다. 특히 15번 

peak(dodecanal)에 해당하는 휘발성 향미 물질의 경우 citrus, 

floral, lily한 향을 나타내기 때문에 오미자 분말의 첨가량이 증가

할수록 검출 수준이 높아지는 것을 확인할 수 있었다. 이러한 peak

들은 오미자 특유의 향을 부여할 수 있는 것으로 나타났다. peak 

1(methanethiol), 5(butane-2,3-dione), 6(ethyl acetate), 

9(acetoin), 10(2-methylpropanoic acid)은 Con과 모든 오미

자 첨가 샘플들에서 공통적으로 검출되는 휘발성 향미물질이었는

데, cheese, butter, acidic, creamy, dairy한 향을 나타내는 물

질이기 때문이다. 

오미자 분말 첨가량에 따른 유당분해 요거트의 향미 차이를 분석하

기 위해 전자코 측정 결과에 따른 PCA(principal component 

analysis) 분석을 실시한 것은 Fig. 4-B에 나타냈다. 오미자 분말

을 첨가한 샘플의 X축(PC1)이 99.248%, Y축(PC2)가 0.4249%로 

분석된 것을 미루어 보아 오미자 첨가에 의한 향미 차이가 분명하

게 있는 것으로 사료된다. 이에 따라 오미자 분말을 첨가한 샘플별 

향미 차이는 대조구와 비교했을 때 S3(오미자 분말 0.3%) 샘플은 

명확히 다른 향미를 나타낸 것을 확인할 수 있으며, S6(오미자 분

말 0.6%) 샘플과 S9(오미자 분말 0.9%) 샘플 또한 뚜렷하게 다른 

향미를 나타내고 있음을 알 수 있었다. 이는 오미자 분말의 첨가가 

유당분해 요거트의 향미에 영향을 미치는 것을 나타내며, 오미자 

분말의 사용 수준이 증가함에 따라 샘플별 향미가 뚜렷하게 구분되

고 있음을 확인할 수 있었다.

관능평가

오미자분말 첨가함량별 유당분해 요거트의 관능평가 분석결과는 

Table 2에 나타내었다. 외관 평가(apperance)에서 S6와 S9이 대

조구와 S3에 비해 유의적으로 높은 평가를 받았으며(p<0.05), 이

는 오미자가 지니고 있는 특유의 적색이 유당분해 요거트와 혼합되

었을 때 외관에 긍정적인 영향을 주는 것으로 사료된다. 본 연구결

과와 유사하게 적색이 포함된 음식은 소비자들의 식품 선택 시 선

호도가 높은 반응을 유도할 수 있다고 보고된 바 있다(Foroni et 

al., 2016). 식감 평가(texture) 및 산미 평가(acidity)에서는 S3가 

대조구에 비해 유의적으로 높은 평가를 받았다(p<0.05). 이와 같이 

S6와 S9은 낮은 평가를 받았는데, 이는 오미자 분말이 과도하게 

첨가됐을 경우 이질적인 식감이 느껴질 수 있기 때문이다. 본 연구

결과와 유사하게 블루베리를 첨가한 식품의 관능적 특성 연구에서 

분말의 첨가량이 과도할 경우 식감 부분에서 낮은 평가 결과를 받
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Fig. 4. Volatile compounds of principal component analysis (PCA) plot (A) and aroma profile of lactose-free yogurt with Schisandra 
chinensis powder. (B) Con: lactose-free yogurt without added Schisandra chinensis powder; S3: lactose-free yogurt with 0.3% Schisandra 
chinensis powder; S6: lactose-free yogurt with 0.6% Schisandra chinensis powder; S9: lactose-free yogurt with 0.9% Schisandra 
chinensis powder. Fig. 4-A peaks are reported in order of elution: 1: methanethiol; 2: propan-2-one; 3: dimethyl sulfide; 4: 
2-methylpropanal; 5: butane-2,3-dione; 6: ethyl acetate; 7: butan-2-one; 8: pent-1-en-3-ol; 9: acetoin; 10: 2-methylpropanoic acid; 11: 
butanoic acid; 12: benzeneacetaldehyde; 13: terpinolene; 14: cinnamaldehyde; 15: dodecanal; 16: rheosmin; 17: 
ethyl-methylphenylglycidate; 18: 4-undecanolide.

Traits Con
Schisandra chinensis powder

S3 S6 S9
Appearance 8.33±0.51b 8.17±0.41b 9.00±0.63a 9.50±0.55a

Texture 7.27±0.65b 9.50±1.00a 8.00±1.41b 6.50±1.00b

Flavor 8.18±1.47ab 9.00±0.82ab 8.25±0.50a 6.75±0.96b

Off-flavor 8.18±1.08c 9.75±0.50a 9.25±0.50ab 8.25±0.96bc

Acidity 7.38±1.06b 9.00±1.15a 8.50±1.29b 8.00±1.38b

Taste 7.13±0.64c 9.75±0.50a 9.50±0.58b 7.25±0.96bc

Overall acceptability 7.64±0.92c 9.50±0.58a 8.75±0.96b 7.25±0.96bc

All values are means±SD.
a-d means on the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Con: lactose-free yogurt without added Schisandra chinensis powder; S3: lactose-free yogurt with 0.3% Schisandra chinensis powder; S6: 
lactose-free yogurt with 0.6% Schisandra chinensis powder; S9: lactose-free yogurt with 0.9% Schisandra chinensis powder.

Table 2. Sensory evaluation of lactose-free yogurt added with Schisandra chinensis powder
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았음을 보고한 바 있다(Ji and Yoo, 2010). 따라서 분말의 과도한 

사용은 식품의 질감 기호도에 부정적인 영향을 주었음을 확인할 수 

있었으며, 분말의 사용량을 질감과 식감에 부정적인 영향을 주지 

않는 선에서 첨가할 필요성이 있다. 또한 산미 평가에서 S3샘플이 

높은 평가를 받았는데, 전자혀 분석결과 오미자 분말의 첨가함량이 

증가할수록 신맛이 감소하는 경향이 나타난 것과 연관이 있으며, 

따라서 오미자 분말을 첨가한 유당분해 요거트의 경우 일정 수준의 

산미는 긍정적인 평가를 줄 수 있으므로, 요거트로서의 적절한 신

맛을 유지하는 수준에서 첨가량을 결정하는 것이 필요하다고 생각

된다. 향미 평가(flavor)에서는 S9이 다른 샘플에 비해 유의적으로 

낮은 평가를 받았는데(p<0.05), 본 연구와 유사하게 복분자즙을 첨

가한 요구르트 드레싱 연구 결과에서 과도한 첨가물을 사용할 경우 

기호도가 낮게 평가되었으나, 적정 비율을 첨가하였을 때 식감과 

향에 긍정적인 영향을 주었다는 사례가 보고된 바 있다(Park et 

al., 2013). 이러한 결과를 미루어 보아, 오미자 분말의 과도한 첨

가는 향미에 있어 부정적인 영향을 부여하여 기호도를 떨어뜨리는 

것으로 사료된다. 이취 평가(off-flavor)에서는 대조구와 S9은 S3

에 비해 유의적으로 낮은 평가를 받았다(p<0.05). S9이 낮은 평가

를 받은 것은 오미자 분말의 함량이 증가할수록 오미자의 독특한 

향이 강해짐으로써 부정적인 평가를 받았기 때문인 것으로 판단된

다. 이와 같이 전자코 분석결과 오미자 분말을 첨가한 샘플의 peak 

변화에서 오미자 특유의 향미 프로필을 나타내었음을 확인하였었

는데, S9의 경우 이러한 향미 성분들이 강하게 느껴질 경우 낮은 

이취 평가를 받을 수 있는 것으로 생각된다. 맛평가(taste)에서 S3

가 다른 샘플과 비교하여 유의적으로 높은 평가를 받았는데

(p<0.05), 이는 전자혀 분석결과 오미자 분말의 첨가량이 증가함에 

따라 대조구와 비교하여 맛 감각 강도가 달라진 것과 연관이 있는 

것으로 사료된다. 그러나 S6와 S9이 S3에 비해서 낮은 평가를 받

은 것은 오미자 특유의 맛이 첨가 수준이 0.3% 이상 높아질 경우 

유당분해 요거트가 지닌 맛에 부정적인 영향을 미치기 때문인 것으

로 판단된다. 전체적인 관능 특성을 종합한 기호도 평가(overall 

acceptability)에서는 S3가 S6, S9, 대조구와 비교하여 유의적으

로 높은 평가를 받았음을 확인할 수 있었다(p<0.05). 따라서 S3는 

식감, 이취, 산도, 맛 항목에서 우수한 평가를 나타내었고, 전체적 

기호도에서도 다른 오미자 샘플들에 비해서도 높은 평가를 나타냈

기 때문에, 관능적 측면에서의 오미자 첨가 적정 수준은 0.3%라고 

판단된다. 본 연구에서 이용한 오미자와 유사하게 항산화 물질인 

안토시아닌과 폴리페놀이 함유된 아로니아를 요거트에 첨가한 연

구에서 첨가물의 농도가 가장 낮을 때 기호성이 가장 높게 나타났

다고 보고된 바 있다(Kim et al., 2019). 이렇듯 일부 항산화 물질

의 경우 시거나 쓴 맛을 내는 특성이 있기 때문이며, 이러한 소재의 

첨가량이 일정 수준을 넘었을 경우 관능적 특성에 부정적인 영향을 

미칠 수 있다.

요 약

본 연구는 오미자 분말 (Schisandra chinensis powder, SCP)과 

Bifidobacterium lactics를 첨가한 유당분해 요거트를 제조하여 

pH, 색도. 점도, 전자혀, 전자코, 관능평가를 실시하였다. pH의 경

우 SCP의 첨가 함량이 높아질수록 유의적으로 증가하는 것으로 나

타냈다. 명도 측정결과 SCP의 첨가비율이 증가함에 따라 유의적으

로 감소하였으며. 적색도는 S3가 다른 샘플보다 유의적으로 높았

다. 황색도의 경우 SCP의 함량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 

보였다. 점도 또한 SCP 함량이 증가할수록 유의적으로 증가하였

다. 전자혀 측정결과 오미자 분말의 첨가 함량이 증가할수록 신맛

과 감칠맛은 감소하였으나 짠맛은 증가하는 것으로 나타냈다. 전자

코의 경우 오미자 분말의 첨가에 따라 유당분해 요거트에 향미를 

부여하는 것으로 나타냈다. 관능평가 결과 SCP를 0.3%를 첨가한 

샘플이 우수한 평가를 받았다. 따라서 유당분해 요거트에 첨가하는 

오미자의 첨가함량은 0.3%가 적합한 것으로 판단된다. 본 연구를 

통해 유당분해 요거트의 산업적 활용을 위한 기초 연구 자료로 활

용되고자 하며. 소화 기능성 제품 강화 및 생산 효율성 향상에 기여

하고자 한다.
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