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서 론

최근 프로바이오틱스에 대한 관심이 증가하면서 다양한 유

제품들이 시장에 출시되고 있다. 특히 발효유는 유제품들 가운

데 프로바이오틱스를 첨가하기 용이한 간편한 형태의 제품이

다. 발효유의 기능성 강화가 주요 목적으로 두드러지면서 건강 

기능성을 강화한 발효유 제품에 대한 관심이 함께 증대하고 있

다(Lee et al., 2019). 발효유의 국내 생산량은 2017년 56.1만 톤

으로 2013년 57.4만 톤에 비해 2.2% 감소하였지만, 수출액은 

2013년 859만 달러에서 2017년 1,086만 달러로 26.3% 증가하

여 발효유 산업은 고급화 될 것으로 예상된다(FIS, 2018). 
발효유의 한 종류인 요거트는 우유의 젖산균을 발효시켜 향

미와 산미를 향상시킨 형태로, 인체 내에서 펩틴, 펩티드, 젖산, 
활성 물질 등의 생성과 젖산균이 장내 증식함으로써 정장작용 

등을 일으킨다(Dave and Shah, 1997; Park, 2015). 요거트는 과

일, 시리얼 등 다양한 부재료들을 첨가하여 상업적으로 개발되

어져 왔으며, 노루궁뎅이버섯, 모링가, 스테비아 잎 등 다양한 

건강 기능성 식품을 첨가한 요거트가 연구되어 왔다(See, 2012; 
Yoon et al., 2016; Zhang, 2018).

레드 와인은 물을 첨가하지 않고 포도로만 제조되기 때문에 

포도의 성분을 그대로 유지하면서 알코올 함량이 적어 음식을 

보조하는 건강 기능성 식품으로 각광을 받고 있다(Kim et al., 
2009). 또한 레드 와인 특유의 색감과 향은 다른 음식과 섭취하

게 될 경우 음식의 맛을 향상시키고 소화력을 증진시키는 보조

적인 역할을 하게 된다(Lee et al., 2012). 샹그리아는 레드 와인 

발효 전후에 과일이나 과즙 등 천연향을 첨가한 대표적인 가향 

와인이다(Yeo et al., 2012). 샹그리아 제조에 사용되는 레드와인

은 암, 성인병, 노화의 원인이 되는 유리 라디칼을 생채 내에서 

소거하는 천연항산화 물질이 다량 함유되어 있어 레드와인에서 

파생된 제품들 또한 유사한 효능을 갖게 된다(Lee et al., 2013). 
따라서 본 연구는 건강 기능성 식품인 샹그리아를 요거트에 

첨가하여 건강 기능성이 강화된 제품을 개발하고, 품질 특성을 

분석하고자 한다.

재료 및 방법

샹그리아 시럽 및 요거트 제조

본 실험에 사용된 샹그리아(Kirkland Signature, San Diego, 
CA, USA), 요거트(Maeil, Seoul, Korea), 우유(Seoul Milk, Seoul, 
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Abstract

The aim of this study was to investigate the quality properties of yoghurt with various levels of sangria syrup. Lightness 
and yellowness significantly decreased with increasing sangria syrup (p<0.05). On the contrary, redness significantly in-
creased with increasing sangria syrup (p<0.05). Viable cell count of Lactobacillus was no significantly differences be-
tween samples. DPPH free radical scavenging activity of 10% and 15% samples were significantly higher than the con-
trol and 5% sample (p<0.05). In sensory evaluation, 10% and 15% samples received high praise in most categories than 
the control except stickiness. Therefore, these results were shown yoghurt containing 10% of sangria syrup is qualified 

for manufacturing. 
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Korea)는 지역 유통점에서 구매하여 사용하였다. 샹그리아 시

럽은 샹그리아 100 mL를 1분간 가열하여 알코올을 증발시키

고, 설탕과 1:1 비율로 혼합하여 제조하였다. 요거트는 우유 

900 mL와 플레인 요거트 100 mL를 혼합하여 37℃에서 16시간 

발효하여 제조하였다. 제조된 요거트에 샹그리아 시럽을 대조

구는 첨가하지 않았고, 처리구들은 5%, 10%, 15%를 첨가하였

고, 4℃에서 보관하면서 실험을 진행하였다.

수분, 단백질 함량 측정

AOAC법(2010)에 따라 수분 함량은 105℃ 상압건조법, 단백

질 함량은 Kjeldahl법으로 분석하였다.

pH 측정

pH는 시료 4 g을 채취하여 증류수 16 mL와 혼합하여 ultra 
turrax(HMZ-20DN, Pooglim Tech, Seongnam, Korea)로 6,441×g에

서 1분간 균질한 후 유리전극 pH meter(Model S220, Mettler- 
Toledo, Schwerzenbach, Switzerland)를 이용하여 측정하였다.

색도 측정

제조된 요거트의 표면을 colorimeter(CR-10, Minolta, Tokyo, 
Japan)를 이용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L*값과 적

색도(redness)를 나타내는 CIE a*값, 황색도(yellowness)를 나타

내는 CIE b*값을 측정하였다. 이때의 표준색은 CIE L*값은 

+97.83, CIE a*값이 －0.43, CIE b*값이 +1.98인 백색 표준판을 

사용하였다.

유산균 생균수 측정

샹그리아 시럽 첨가량에 따른 유산균 생균수의 변화는 시료 

5 mL를 채취하여 멸균식염수에 십진 희석법으로 희석한 뒤, 
Lactobacilli MRS Agar 배지(BD Difco, Fraklin Lakes, NJ, 
USA)를 이용하여 평판 배양법으로 37℃에서 48시간 배양하였

다. 그 후 나타난 노란색 colony 수를 측정하여 log CFU(colony 
forming unit)/mL로 나타내었다.

DPPH Free Radical Scavenging Activity 측정

항산화 활성 측정은 시료 3 g과 증류수 15 mL를 혼합하여 

ultra turrax로 5,549×g에서 20초간 균질하여 원심분리기(Supra 
R22, Hanil, Daejeon, Korea)를 이용하여 4℃, 12,096×g에서 10
분간 원심분리하였다. 추출액은 filter paper(Whatman No. 1, 
Whatman, Maidstone, UK)에 여과하여 상등액을 채취하여 실

험에 사용하였다. 상등액 1 mL와 DPPH 시약 1 mL를 혼합하

고, 암실에서 실온으로 30분간 반응시켰다. Multi-mode micro-
plate reader (SpectraMax iD3, Molecular Devices, San Jose, 
CA, USA)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 실험

을 통해 얻은 결과를 다음과 같은 식을 통하여 백분율로 나타

내었다.

DPPH radical scavenging activity (%) =

시료 무첨가군의 흡광도－시료 첨가군의 흡광도
×100

시료 무첨가군의 흡광도

관능평가

관능적 품질평가는 10명의 패널요원을 선발하여 시료에 대

한 충분한 지시와 용어, 평가기준 등을 숙지시킨 후 실시하였

다. 관능평가는 각 처리구에 따라 제조된 요거트를 색, 풍미, 
점착성, 이미․이취, 전체적인 기호도에 대하여 각각 1점(1= 
extremely bad or undesirable)에서 10점(10=extremely good or 
desirable)까지의 범위에서 평가하고, 그 평균치를 구하여 비교

하였다.

통계처리

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 실시하여 평가

되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, 
SAS Institue, Cary, NC, USA)를 이용하여 결과를 평균값과 표

준편차로 나타내었으며, one way ANOVA, Duncan's multiple 
range test로 각각의 특성에 대해 유의적인 차이가 있는지를 검

증하였다.

결과 및 고찰

수분, 단백질 함량

Table 1은 샹그리아 시럽 첨가량에 따른 요거트의 수분과 단

백질 함량을 분석한 결과이다. 일반적으로 요거트는 원유의 종

류에 따라 구성 성분이 조금 차이가 나지만 평균적으로 요거트

의 수분 함량은 80% 이상이고, 단백질 함량은 3% 이하이다

(Yoo, 2019). 수분 함량은 처리구들 간의 유의적 차이를 보이지 

않았으나, 단백질 함량은 샹그리아 시럽 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.05). Hossain 등

(2012)의 다양한 과일 주스를 첨가한 요거트 품질특성 실험에

서 과일 종류와 5%–15% 첨가량에 따른 수분 함량은 유의적인 

차이가 나지 않지만, 지방, 회분, 단백질에서는 차이가 난다고 

보고되어 본 실험 결과와 유사하였다. 이는 실험에 사용된 샹

그리아가 레드와인에 과일을 첨가하여 발효시켜는 과정 중 과

일 섬유질의 분해 및 보당 과정의 설탕 추가로 인해 탄수화물 

성분이 상대적으로 증가하여 단백질 함량이 감소한 것으로 사

료된다(Park, 2011). 
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pH, 색도 

샹그리아 시럽 첨가량에 따른 요거트의 pH와 색도는 Table 
2에 나타내었다. pH는 샹그리아 시럽의 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 가향 와인의 pH는 

제조시 첨가된 과일의 종류에 영향을 크게 받으며, 제조된 가향 

와인의 최종 pH는 3.0–3.8의 범위를 형성한다(Skorospelova et 
al., 2019). 본 실험에서도 사용된 샹그리아 시럽의 pH가 3.5로 

샹그리아 첨가량의 증가에 따라 최종 pH에 영향을 미친 것으

로 사료된다. Park (2015)의 오크라를 첨가한 요거트 연구에서 

오크라의 첨가량이 증가할수록 pH가 감소하였다고 보고하여 

본 실험과 유사하였다. 요거트의 pH는 사용된 starter culture의 

대사에 따른 젖산 생성에 의해서도 영향을 받는데, 본 연구에

서는 처리구들과 대조구 모두 동일한 starter culture를 사용하

였기 때문에 첨가된 샹그리아 시럽의 영향을 더 크게 받은 것

으로 판단된다(Pradeep Prasanna and Charalampopoulos, 2019). 
명도와 황색도는 샹그리아 시럽 첨가량이 증가할수록 유의

적으로 감소하는 경향을 나타내었지만(p<0.05), 적색도는 샹그

리아 시럽 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하는 경향을 

보였다(p<0.05). 이는 실험에 사용된 샹그리아 시럽의 명도가 

32.0, 적색도가 40.5, 황색도가 4.2로 제조된 요거트의 색도에 

영향을 미친 것으로 사료된다. Ścibisz 등(2012)의 블루베리를 

첨가한 요거트 실험에서 블루베리를 첨가한 처리구가 대조구

에 비해 적색도가 높게 나왔다고 보고하였다. 또한 Chouchouli 
등(2013)의 포도씨 추출물을 첨가한 요거트 연구에서도 레드 

와인을 만들 때 사용하는 Agiorgitiko 품종의 포도씨 추출물을 

요거트에 첨가하였을 때 명도와 황색도는 감소하고 적색도는 

증가하였다고 보고하여 본 실험 결과와 유사하였다. 요거트는 

자외선에 노출될 경우, 기간이 지날수록 적색도는 높아지고 황

색도는 낮아진다고 보고되며(Frederiksen et al., 2003), 본 실험

에 사용된 요거트의 경우 빛이 차단된 상태로 냉장 보관되어 

실험에 사용되었기 때문에 각 시료의 색도 차이는 샹그리아 첨

가량의 영향이 가장 큰 것으로 판단된다. 

유산균 수

Fig. 1은 유산균 생균수를 측정한 결과이다. 발효유 제품에

서 가장 중요한 부분은 유산균 생균수로, 특히 프로바이오틱스 

제품으로 개발되려면 최종 발효유 제품 내에 생균수가 일정 수

치를 유지하는 것이 매우 중요하다(Lim et al., 2015). 샹그리아 

시럽의 첨가량에 따른 유산균수는 유의적 차이를 나타내지 않

았다. 농후 발효유의 유산균 생균수는 식품공전 기준으로 0℃–
10℃ 냉장보관에서 6.0 log CFU/g 이상으로 되어 있으며, 본 연

구의 유산균 생균수는 대조구와 샹그리아 시럽을 5% 첨가한 

처리구가 7.88 log CFU/g, 샹그리아 시럽을 10% 첨가한 처리

구가 7.97 log CFU/g, 샹그리아 시럽을 15% 첨가한 처리구가 

7.86 log CFU/g으로 모두 식품공전의 농후발효유 유산균 품질 

기준 규격보다 높은 값을 보였다(MFDS, 2020). 또한 요거트의 

유산균 생균수는 첨가한 식품 소재와 접종한 유산균의 종류에 

영향을 받는데, 본 연구에서는 샹그리아 시럽과 LGG 프로바이

오틱스 유산균을 사용하였고, 첨가한 샹그리아 시럽이 유산균 

생균수에 부정적인 영향을 끼치지 않는 것으로 사료된다(Noh 

Traits Control
Sangria syrup (%)

5 10 15

Moisture (%) 82.83±0.01 81.51±2.13 81.34±2.18 80.41±2.99

Crude protein (%) 3.27±0.04a 3.19±0.11b 3.01±0.08c 2.86±0.02d

All values are mean±SD.
a–dMean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 1. Moisture and crude protein of yoghurt formulated with various levels of sangria syrup

Traits Control
Sangria syrup (%)

5 10 15

pH 4.29±0.01a 4.23±0.02b 4.19±0.01c 4.16±0.01d

Color

CIE L* 89.64±0.22a 78.88±0.05b 72.92±0.13c 68.84±0.05d

CIE a* 0.06±0.05d 6.95±0.13c 9.58±0.41b 11.58±0.13a

CIE b* 7.46±0.33a 2.95±0.06b 1.00±0.12c 0.04±0.05d

All values are mean±SD.
a–dMean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 2. pH, color of yoghurt formulated with various levels of sangria syrup
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et al., 2020).

DPPH Free Radical Scavenging Activity
DPPH free radical scavenging activity 측정 결과는 Fig. 2에 

나타내었다. 항산화 물질은 암, 알츠하이머, 노화, 파킨슨병 등 

다양한 질병을 일으키는 활성산소를 억제하는 물질로 건강 기

능성 제품 개발에서 자주 등장하는 항목이다(Srivastava et al., 
2015). 샹그리아 시럽을 10%, 15% 첨가한 처리구들이 대조구

와 샹그리아를 5% 첨가한 처리구에 비해 유의적으로 높은 값

을 보였다(p<0.05). Yoon 등(2016)의 스테비아 잎 추출물을 첨

가한 그릭요거트 실험에서 스테비아 잎 추출물의 첨가량이 증

가할수록 DPPH 라디칼 소거능 또한 높아져 본 연구 결과와 유

사하였다. 이는 첨가된 샹그리아가 스테피아 잎 추출물처럼 항

산화 기능을 가진 레드와인을 베이스로 만들어졌기 때문인 것

으로 사료된다. Gorjanović 등(2020)은 세르비아 지방의 가향 

와인인 bermet의 항산화 연구에서 레드와인을 베이스로 만들어

진 가향 와인이나 음료는 항산화 기능을 가진다고 보고하였다. 

관능평가

관능평가 결과는 Table 3에 나타내었다. 색(color)은 샹그리

아 시럽을 10%, 15% 첨가한 처리구들이 대조구와 샹그리아 시

럽을 5% 첨가한 처리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내

었다(p<0.05). 풍미(flavor)와 이미․이취(off flavor)는 샹그리

아 시럽을 첨가한 처리구들이 대조구에 비해 유의적으로 높은 

값을 보였다(p<0.05). 점착성(stickiness)은 샹그리아 시럽을 

15% 첨가한 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 나타

내었다(p<0.05). 전체적인 기호도(overall acceptability)는 샹그

리아 시럽을 10%, 15% 첨가한 처리구가 유의적으로 가장 높은 

값을 보였다(p<0.05). 색, 풍미, 이미․이취, 전체적인 기호도에

서 샹그리아 시럽을 10%, 15% 첨가한 처리구가 대조구에 비해 

유의적으로 높은 점수를 받았지만, 점착성 항목에서 샹그리아 

시럽을 15% 첨가한 처리구가 유의적으로 가장 낮은 점수를 받

았다(p<0.05). 따라서 샹그리아 시럽을 첨가한 요거트를 개발할 

Fig. 1. Viable cell count of yoghurt formulated with various 
levels of sangria syrup. Control, yoghurt without sangria 
syrup; S5, yoghurt with 5% sangria syrup; S10, yoghurt 
with 10% sangria syrup; S15, yoghurt with 15% sangria 
syrup.

Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of yoghurt for-
mulated with various levels of sangria. a–cMeans on bars 
with different letters are significantly different (p<0.05). 
Control, yoghurt without sangria syrup; S5, yoghurt with 
5% sangria syrup; S10, yoghurt with 10% sangria syrup; 
S15, yoghurt with 15% sangria syrup.

Traits Control
Sangria syrup (%)

5 10 15

Color 8.10±0.74b 8.40±0.52b 9.20±0.92a 9.60±0.52a

Flavor 8.10±0.57b 9.00±0.47a 9.50±0.53a 9.40±0.70a

Stickiness 8.90±0.99a 8.80±0.63ab 8.70±0.67ab 8.10±0.74b

Off-flavor 7.90±0.57b 8.70±0.48a 9.30±0.48a 9.20±0.92a

Overall acceptability 7.80±0.42c 8.65±0.67b 9.40±0.52a 9.30±0.67a

All values are mean±SD.
a–cMean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Color, flavor, stickiness, off-flavor, overall acceptability: 1, extremely bad or undesirable; 10, extremely good or desirable.

Table 3. Sensory evaluation of yoghurt formulated with various levels of sangria syrup
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때 10%를 첨가하는 것이 가장 이상적인 비율이라고 판단된다.

요약

본 연구는 샹그리아 시럽 첨가량에 따른 요거트의 품질특성

에 대하여 조사하였다. 수분 함량은 유의적 차이가 나지 않았

지만, 단백질 함량은 샹그리아 시럽의 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). pH는 샹그리아 시

럽 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 나타내

었다(p<0.05). 명도와 황색도는 샹그리아 시럽의 첨가량이 증

가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였지만, 적색도는 유

의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 유산균 생균수는 

처리구들과 대조구 간의 유의적 차이는 없었지만, DPPH 라디

칼 소거능은 대조구와 샹그리아 시럽을 5% 첨가한 처리구보다 

샹그리아 시럽을 10%, 15% 첨가한 처리구가 유의적으로 높은 

값을 나타내었다(p<0.05). 관능 평가는 샹그리아 시럽을 10%와 

15% 첨가한 처리구가 점착성을 제외한 모든 항목에서 대조구

에 비해 유의적으로 높은 점수를 받았지만, 점착성 항목에서 

샹그리아 시럽을 15% 첨가한 처리구가 대조구보다 유의적으로 

낮은 점수를 받았다(p<0.05). 따라서 요거트에 샹그리아 시럽

을 10% 첨가할 경우 관능적인 부분을 저해하지 않고 유산균 

생균수를 대조구와 유사하게 유지하면서 항산화 능력이 뛰어

난 건강 기능성 제품을 제조할 수 있을 것으로 판단된다.
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