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저산미의 두유 커드를 생성하는 젖산균의 동정과 발효 특성
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Abstract

The acidity of soy curd fermented by lactic acid bacteria is a major factor degrading the sensory properties of soy
curd. For preparation of soy curd with low sour taste, lactic acid bacteria were separated from kimchi. The lactic
acid bacteria which showed yellow-clear zone around the colonies on BCP plate and formed soy curd with low
level of acidity were selected. The selected strain was analyzed by 16S rDNA sequence and named as Pediococcus
inopinatus Y2. The maximum viable cell number of the soy curd fermented by P. inopinatus Y2 was obtained at
10.73 log CFU/mL at 25oC for 24 h of fermentation. By the results of panel test, the overall sensory quality of the
soy curd produced by P. inopinatus Y2 was higher than that of Leuconostoc mesenteroides No. 4395 and Lactoba-
cillus sakei strain No. 383.
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서 론

콩과식물인 콩(Glycine max L.)의 단백질 및 유지는 식품

산업에서 폭넓게 사용하고 있다(L’Hocine & Boye, 2007;

Singh et al., 2008). 콩은 다량의 아미노산과 단백질, 탄수화

물, 지방, 미네랄, 올리고당, 식이섬유, phytochemical 등과

같은 영양소가 풍부한 식품임에도 불구하고 효소 저해제

(enzyme inhibitors)와 같은 항영양인자를 함유하고 있다

(Onder & Kahraman, 2009). 식물계에서 보편적으로 발견

되는 항영양인자는 발아, 열처리, 불림 및 발효 등의 식품

가공법에 의해 함량을 감소시킬 수 있다(Omoruyi et al.,

2007; Osman et al., 2007; Hammond & Jez, 2011). 특히,

발효는 식품의 독성이 있는 유해한 성분을 제거하고 쉽게

소화가 되는 형태로 바꿔주는 작용을 하는 것으로 보고되

고 있다(Potter et al., 1999). 두부, 된장, 템페, 낫토, 된장

등의 두류 가공품은 식품 단백질의 경제적인 공급원으로

간주되어 왔을 뿐만 아니라 고기 단백질보다 적은 콜레스

테롤을 가지고 있어 아시아에서 필수 아미노산의 섭취를

위한 단백질 공급원의 역할을 해왔다(Nagata et al., 1998;

Taku et al., 2007). 

콩은(Anderson et al., 1999; Setchell & Cassidy, 1999),

심장혈관질환(Setchell & Cassidy, 1999; Tsai et al., 2014),

비만(Ali et al., 2004; Lee et al., 2013; Tsai et al., 2014), 폐

경 후 질환(Setchell & Cassidy, 1999; Taku et al., 2012) 위

점막병변(Takekawa et al., 2006; Liu et al., 2009) 등을 예

방하는 작용 뿐만 아니라 콩 이소플라본은 산화를 중단시켜

죽상경화증 진행 유병률을 감소시키고(Setchell & Cassidy,

1999; Rodrigues et al., 2005) 강력한 항산화 활동을 나타

내는 것으로 알려져 있다(Wei et al., 1995). 또한 콩 미네

랄의 섭취는 골다공증(Setchell & Cassidy, 1999; Chiang

& Pan, 2011), 고혈압(Appel et al., 1997) 등의 위험을 감

소시키는 작용을 하는 것으로 보고되고 있다. 특히, 식물성

에스트로겐의 주요 성분으로 구성된 콩의 섭취를 늘려줌으

로써 건강에 긍정적인 작용을 한다는 사실이 밝혀졌다

(Tham et al., 1998). 한 예로, 동아시아 일부 지역의 역학

조사에서 다량의 식물성 에스트로겐 섭취가 전립선암의 발

병률을 감소시키는 것이 확인되었다(Goetzl et al., 2007).

유산균 발효 대두는 식물성 에스트로겐(genistein, dadizein,

glycitein)이 강화되는 특성을 보이는 것으로 알려져 있는데
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그 중 다양한 생물학적 기능을 가지고 있는 genistein (5,7,4'-

trihydroxyisoflavone) 및 daidzein (7,4'-dihydroxyisoflavone)은

발효 시 함량이 높아져 강력한 생체 효과를 나타낸다(Franke

et al., 1994; Adlercreutz et al., 1995; Horn-Ross et al., 2000).

발효는 식품 성분의 기능적 특성을 강화하기 위한 효과적인

생물공정(bioprocess)으로(Sanders, 1998; Hsieh & Chou,

2006; Wang et al., 2006) 콩의 미생물에 의한 발효는 아시

아의 전통식품에 폭 넓게 사용되어 왔다. 최근 비발효성

식품인 두부 역시 유산균에게 우수한 배지로 보고되고 있

으며(Jooyandeh, 2011), 유산균에 의해 형성된 두유 커드를

제조하고 대두 치즈라고 부르기도 한다(Hang & Jackson,

1967; Liu et al., 2006).

기존에 유산균으로 발효된 두유 커드는 영양학적으로 뛰

어남에도 불구하고 균에 의해 생성된 과도한 산미와 같은

불쾌한 맛 때문에 소비자에게 두유나 발효유보다 관능이

떨어진다(Park & Lee, 1997). 또한, 과도한 산미의 생성은

두유 커드를 이용한 식품의 개발에 영향을 끼쳐 제한적인

제품 생산에 영향을 준다. 이러한 결점을 보완하기 위하여,

본 실험에서는 김치에서 분리된 젖산균을 두유에 접종 시

두유 커드를 생성하는 젖산균을 1차 선별하고 두유 커드의

산도 측정을 통하여 저산미의 관능이 개선된 커드를 형성

하는 미생물을 최종 선별하였다. 

재료 및 방법

김치로부터 젖산균의 분리

60개의 김치 샘플을 멸균 증류수로 십진 희석한 다음

0.017% bromocresol purple을 함유한 MRS (Difco, San

Jose, CA, USA) indicator plates (MRS-BCP)에 도말하였다

(Kaushik et al., 2009) 도말된 MRS-BCP plate는 30oC에서

48시간 동안 배양하고 균락 주위에 노란색의 투명환을 형

성하는 미생물을 분리하였다. 분리된 젖산균은 20% (v/v)

글리세롤 stock으로 만들어 -20oC에서 보관하여 사용하였다.

다음에 이어지는 실험 과정에서 사용된 균주는 모두 1% 접

종한 MRS broth (Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)에

서 30oC의 온도로 두 번 계대 배양한 후 사용되었다. 또한

관능평가를 제외한 모든 실험은 3회 반복 수행하였으며,

결과는 평균값과 표준편차(SD)로 표시하였다.

젖산균 두유 커드의 제조

분리된 김치 젖산균 중 두유 커드를 형성하는 미생물을

선별하기 위하여 젖산균 두유 커드를 제조하였다. 먼저 5

배의 물을 가하고 25oC에서 6시간 동안 침지시킨 국산 콩

100 g은 800 mL의 물과 함께 분쇄기로 마쇄하고, 린넨 천

에 여과하여 콩 비지는 제거한 후 두유만을 분리하였다.

121oC에서 15분 동안 멸균된 두유는 약 25oC 이하로 냉각

시킨 후, 분리된 젖산균을 2% (v/v)로 접종하여 30oC에서

24시간 동안 발효시키고 두유 커드를 형성하는 미생물을

선별하였다. 

제조된 젖산균 발효 두유 커드는 가장 낮은 산도를 나타

내는 시료를 선택하고 사용된 젖산균을 최종 선별하였다.

산도 측정은 균질화된 젖산균 두유 커드 10 mL와 증류수

10 mL를 혼합하여 교반한 후 0.1 N NaOH로 측정 pH가

8.3이 될 때까지 적정하였다. 시료에 첨가된 0.1 N NaOH

양은 다음의 계산식을 사용하여 젖산의 양(%)으로 환산하

였다.

선별균주의 유전학적 분석

최종 선별된 젖산균은 16S rDNA 염기 서열 분석으로

동정되었으며, 먼저 genomic DNA의 추출은 chelex bead

를 이용하여 boiling-method로 수행하였다. 미생물의 16S

rRNA 유전자는 universal bacteria primer인 27F primer (5-

AGAGTTTGATCMTGGCTCAG-3) 및 1492R primer (5-

GGYTACCTTGTTACGACTT-3)를 사용하여 Life Touch

thermal cycler (Alpha Laboratories Ltd., Eastleigh, UK)에

서 중합 효소 연쇄 반응(PCR)에 의해 증폭되었다. PCR

산물은 QIAquick PCR purification kit (Qiagen, Valencia,

CA, USA)로 정제하고 Solgent (Daejeon, Korea)에 의뢰해

염기서열 분석을 진행하고, nucleotidesequence는 GenBank

의 데이터베이스에서 이용 가능한 모든 서열과 비교되었다.

모든 서열은 서열의 다중 정렬(multiple alignments)을 위한

CLUSTAL X (version 1.81) 프로그램으로 검사되었고 비교된

염기서열의 유사성은 phylogenetic tree 상에서 진화적 거

리(evolutionary distance)로 표시되었다. 계통 발생 분류는

tree view program을 이용하여 분석하였다. 

선별균주의 생화학적·형태학적 분석

선별균주는 Gram 염색, catalase test, glucose로부터 가

스 생성능, MRS 고체평판배지에서 균락의 형태, 표면, 불

투명도, 색깔 등을 확인하고 주사 전자 현미경(scanning

electron microscope, SEM)상의 관찰을 통하여 선별 균주

의 형태를 조사하였다. 

SEM (HITACHI S3500N, Tokyo, Japan) 촬영에 사용된

미생물 시료는 먼저 2.5% glutaraldehyde로 전고정하고 1%

osmium tetroxide로 후고정 처리하였다. 이어서 50, 60, 70,

90, 95%의 에탄올로 순차적으로 10분씩 처리하여 탈수시키

고 100% 에탄올로 10분간 2회 처리한 시료는 100%

hexametyl-disilazane (HMDS)로 10분간 2회 처리하였다. 마

지막으로 시료를 sputter-coater (E-1010 10N, Hitachi, Tokyo,

Japan)를 사용하여 금-팔라듐으로 코팅한 다음, 미생물의 형

Acidity (%) =

mL of 0.1 N NaOH×factor×dilution 
rate×0.009 ×100

Weight of sample (mL)
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태를 SEM으로 관찰하였다. 

선별균주의 생육 조건

선별된 균주의 최적의 배양 조건을 확인하기 위하여 25,

30, 35, 37, 40oC에서 배양한 MRS broth는 UV/VIS spec-

trophotometer (Optizen POP, Mecasys Co. Ltd., Daejeon,

Korea)를 이용하여 600 nm에서 3시간 간격으로 흡광도 값

을 측정하였다. 

젖산균 발효 두유 커드의 생균수의 관찰

젖산균 발효 두유 커드는 homogenizer (HG-15D, DAIHAN

scientific Co. Ltd., Wonju, Korea)로 균질화시키고 멸균 증류

수로 십진희석해 생균수를 측정하였다(Kim et al. 2011).

젖산균 발효 두유 커드의 pH와 산도 변화

Homogenizer로 균질화된 젖산균 발효 두유 커드는 pH

meter (pH-200L, Istek, Seoul, Korea)를 이용하여 3시간 간

격으로 pH 값을 측정하였다. 적정산도의 측정은 젖산균 선

별 과정에서 사용한 방법과 동일하게 적용하였다.

젖산균 발효 두유 커드의 화학적 분석

화학적 성분 분석은 선별균주를 접종한 두유를 30oC에서

24시간 동안 발효시켜 분석하였다. 수분 함량은 AOAC

(Helrich, 1990)법의 drying oven method 분석으로, 조회분

은 600oC 회화로에서 균질화한 1 g 시료를 백색이 될 때

질량을 측정하는 AOAC (Helrich, 1990)법으로 분석하였다.

조단백질 함량은 AOAC의 Kjeldahl법(Helrich, 1990), 조지

방은 AOAC의 Soxhlet 장치(Helrich, 1990)에 의해 평가되

었으며, 조섬유 역시 AOAC (Helrich, 1990)에 보고된 방

법으로 측정되었다. 조단백, 조지방, 조섬유의 측정에는 젖

산균 발효 두유 커드를 동결 건조시켜 시료로 사용하였다.

젖산균 두유 커드의 관능 평가

관능 평가는 Leuconostoc mesenteroides strain No. 4395

(Kim et al., 2011)와 Lactobacillus sakei strain No. 383

(Kim et al., 2011)에 의해 발효된 젖산균 두유 커드, 본

실험에서 선별된 미생물로 제조된 젖산균 두유 커드로 평

가되었다. 젖산균 두유 커드는 30oC에서 24시간 발효시킨

후 4oC에서 24시간 저장하여 실험에 사용하였으며 관능

평가는 19세에서 23세 사이의 연령대를 가진 11명의 패널

을 대상으로 실시하였다. 관능평가의 항목은 외관의 기호

도, 콩 비린내(콩취), 산미, 음용 시 질감 및 전반적인 맛의

기호도 등의 항목으로 평가되었다. 평가 시 9점 평점법으

로 콩 비린내, 산미는 특성 강도(9=극도로 강하게 감지할

수 있다, 1=감지 불가능하다)로 평가되었으며 나머지 평가

항목은 선호도로 평가하여 관능이 좋지 못한 평점을 1점으

로 하고 9점으로 갈수록 관능이 좋은 것으로 정하여 검사

하였다. 

결과 및 고찰

김치로부터 분리된 젖산균의 선별

60개의 김치 시료로부터 MRS-BCP 고체평판배지 상에

서 균락 주위에 젖산의 생성으로 인한 노란색의 clear-zone

을 형성하는 젖산균을 분리하였다. 분리된 251종의 젖산균

은 글리세롤을 첨가하여 stock의 형태로 -20oC에서 보관하

였다.

두유로부터 저산도 발효 미생물의 분리 및 선별

김치로부터 분리된 젖산균 중 두유에 접종 시 커드를 형

성하는 미생물을 선별하고 그 중 가장 낮은 산도를 나타내

는 젖산균 Y2를 최종 선별하여 실험에 사용하였다(Table

1). 여러 연구들에서 연구자들은 단백질 분해효소로 처리하

여 콩 단백질 응고를 보고했다(Aoyama et al., 2000). 예를

들면 탈지 대두에서 분리된 수용성 대두 단백질은 bromelain

가수분해에 의한 응집과 겔화를 나타낸다(Fuke et al.,

1985). 또한 이러한 응고물은 subtilisin Carlsberg와 같은

단백질 분해효소가 11S 글로불린에 subunit에 작용하여 저

분자량의 fragment로 전환시키고 fragment의 증가로 인해

응집이 유발된다고 알려져 있다(Inouye et al., 2002). 따라

서 젖산균이 형성하는 두유 커드는 미생물의 단백질 분해

효소에 의한 응집 및 겔화 작용으로 보여진다.

선별 미생물의 유전학적 동정

젖산균 두유 커드 중 가장 낮은 산미를 지닌 시료의 젖

산균 Y2를 16S rDNA 염기서열분석 결과는 Chromas

program으로 확인하고 GenBank BLAST에서 1.2 kbp 이상의

데이터를 Genetyx program을 통해 sequence match 하였다.

그 결과, Pediococcus inopinatus로 확인되었고 Pediococcus

inopinatus Y2로 명명하고 계통학적 관계는 Fig. 1에서 나타내

었다. Pediococci는 P. acidilactici, P. argentinicus, P. cellicola,

Table 1. Acidity values of soy curd fermented by lactic acid

bacteria

Strain Acidity Strain Acidity

A1 1.016±0.040 S2 0.844±0.023

A5 0.868±0.010 T8 0.892±0.008

C7 1.000±0.016 V2 1.215±0.020

C8 0.663±0.022 V5 1.274±0.030

F6 0.551±0.007 V9 0.675±0.024

G1 0.859±0.011 V10 1.274±0.043

H3 0.764±0.013 X1 1.344±0.002

J4 0.887±0.006 X10 0.653±0.004

L4 0.767±0.020 Y1 1.037±0.014

R6 0.915±0.028 Y2 0.517±0.008

*Each value is Mean±SD (n=3).
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P. claussenii, P. damnosus, P. ethanolidurans, P. inopinatus, P.

lolii, P. parvulus, P. pentosaceus, P siamensis, P. stilesii, P.

acidilactici, P. inopinatus, P. parvulus, P. pentosaceus, P.

stilesii 등 총 12종으로 오이, 옥수수, 올리브, 사일리지

(silage)와 같은 과일과 식물의 발효에 관여하는 것으로 알

려져 있다(Holazpfel et al., 2009). 이렇게 Pediococcus sp.가

여러 가지 발효에 관여하지만 식품산업 전반에서 starter로의

활용은 미미하다. Pediococcus sp.를 starter로 활용하는 경

우는 주로 치즈이며(Castro et al., 2015), 이마저도 두 가지

균주 P. acidilactici와 P. pentosaceus만이 유제품 숙성에

사용되고 있다(Fuquay et al., 2011) 

P. inopinatus Y2 생화학적·형태학적 분석

P. inopinatus Y2의 생화학적·형태학적 분석 결과 P.

inopinatus Y2는 glucose로부터 이산화탄소를 생산하지 않

았으며 그람 양성, 카탈라아제 음성으로 관찰되었다. 또한

Fig. 2는 P. inopinatus Y2의 SEM 분석결과로 4련구균의

형태를 관찰할 수 있었다. 이러한 P. inopinatus Y2의 특성

은 Pediococci의 전형적인 특성과 일치하는 결과를 보였다

(Holazpfel et al., 2009). Weissella sp. 및 Leuconostoc sp.과

같은 이상발효 젖산균(heterofermentative lactic acid bacteria)

과 일부 젖산균은 포도당에서 hexose monophosphate 또는

pentose 경로를 통해 같은 농도의 젖산, 이산화탄소 및 에탄

올을 생산하지만 Stretococci, Pediococci, Lactobacilli 등은

포도당으로부터 젖산만 생성하는 것으로 알려져 있다

(Holazpfel et al., 2009). 

P. inopinatus Y2의 최적 배양 조건

P. inopinatus Y2의 생장 곡선은 600 nm에서 흡광도를 측

정하여 작성하였다. Fig. 3에서 보여지는 것과 같이 30oC에

서 배양된 P. inopinatus Y2는 가장 빠르게 대수기에 도달하

였으며 12시간에서 흡광도가 1.0에 도달하였다. P. inopinatus

의 일반적인 최적 생육온도는 30-32oC이며 최대 생육 가능

한 온도는 37-40oC이다(Holazpfel et al., 2009).

P. inopinatus Y2를 이용한 두유 커드의 생균수

P. inopinatus Y2에 의해 발효된 두유 커드는 Fig. 4에서

보여지는 것처럼 20-30oC에서 24시간 배양시 10 log CFU/

mL 이상의 높은 생균수를 보였으며 30oC의 온도에서 생균

수가 가장 빠르게 증가하였다. P. inopinatus Y2로 발효된

두유 커드의 최대 생균수의 온도는 25oC로 24시간 동안

10.73 log CFU/mL로 나타났다. 또한 P. inopinatus Y2의

Fig. 1. Phylogenetic position of P. inopinatus Y2 which produces

fermented soy curd products on lowest level of sour taste. 

Fig. 2. Scanning electronic microscopy (SEM) of P. inopinatus

Y2 which produces fermented fermented soy curd products on
lowest level of sour taste. A: SEM magnification of ×3,000, B:
SEM magnification of ×5,000.

Fig. 3. The growth curve of P. inopinatus Y2 in MRS broth.

The graph presents the average±standard deviation of three
independent experiments.
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두유 발효 시 최저·최고 온도에서 생균수의 특성은 4oC에

서 120시간 발효하는 동안 지속적으로 증가한 반면 35oC

이상의 온도에서는 생육이 저해되는 결과를 확인하였다.

이는 P. inopinatus의 최대 생육 가능한 온도가 37-40oC라

고(Holazpfel et al., 2009) 알려진 온도보다 두유에 접종하

여 발효 시 더 낮은 온도에서 억제된 생육 상태를 보였다.

P. inopinatus Y2를 이용한 두유 커드의 pH와 적정산도

의 변화

P. inopinatus Y2에 발효된 두유 커드는 Fig. 5과 같이 30oC

에서 24시간 동안 발효 시 산도는 0.52%, pH 5.6을 나타내

었다. P. inopinatus Y2에 의해 발효된 두유 커드는 일반적

인 LAB 균주에 비해 산도가 낮고 pH가 높은 결과를 보

였다. 기존에 실험실에서 제조되었던 젖산균 두유 커드

(Leuconostoc mesenteroides strain No. 4395)와 비교 시에

도 낮은 산도와 높은 pH를 보이는 것으로 나타났다(Kim

et al., 2011). 

P. inopinatus Y2에 의해 발효된 두유 커드의 일반성분 분석

P. inopinatus Y2로 제조된 두유 커드와 발효 전 두유의

일반성분 분석 결과는 Table 2에 나타내었다. P. inopinatus

Y2에 의해 발효된 두유 커드의 수분, 조단백, 조지방은 발

효 전후의 분석 결과가 큰 차이가 없으나 회분은 발효 전과

비교 시 조섬유는 발효 전 0.04±0.00이었던 것이 0.02±0.00

으로 감소하였다. 이는 P. inopinatus Y2가 분비하는 효소의

작용에 의한 것으로 보여진다.

P. inopinatus Y2에 의해 발효된 두유 커드의 관능평가

Table 3에서 보여지듯이 P. inopinatus Y2에 의해 발효된

두유 커드의 관능검사 항목의 평가는 L. sakei strain No.

383, Leu. mesenteroides strain No. 4395에 의해 발효된 두

유 커드보다 전반적으로 좋은 점수를 받았다. 그 중 특성

강도로 평가한 콩 비린내, 산미의 항목에서는 P. inopinatus

Y2에 의해 발효된 두유 커드가 가장 약하게 느껴지는 것으

로 나타났고 전반적인 맛의 기호도는 L. sakei strain No.

383, Leu. mesenteroides strain No. 4395에 의해 발효된 두

유 커드보다 높은 선호도를 보이는 것으로 확인되었다. 특

히 산미가 다른 시료보다 P. inopinatus Y2에 의해 발효된

두유 커드가 가장 약하게 느껴지는 것은 선행되었던 산도와

pH 실험에서 관찰되었던 결과에 기인하여 낮은 산도와 높

은 pH에 의해 가장 낮은 신맛을 보이는 것으로 사료된다.

Fig. 4. The viable cell counts in soy curd fermented by P.

inopinatus Y2. The graph presents the average±standard deviation
of three independent experiments.

Fig. 5. Changes of pH value and titratable acidity of soy curd
fermented by P. inopinatus Y2. The graph presents the average±
standard deviation of three independent experiments.

Table 2. Analysis of chemical components in soy curd fermented
by P. inopinatus Y2                                       Unit (%)

Component USM SPY

Moisture 93.98±0.06 94.05±0.03

Crude ash 00.23±0.01 00.32±0.07

Crude protein 02.90±0.08 02.80±0.09

Crude fat 01.17±0.01 01.13±0.02

Crude fiber 00.04±0.00 00.02±0.00

*Means±SD of triplicate experiments.
USM : Unfermented soymilk, SPY : Soy curd fermented by P. inopinatus
Y2

Table 3. Sensory evaluation value of soy curd fermented by
lactic acid bacteria 

Item
Sensory score

A B C

Colour/appearance 5.27±1.35 4.45±1.51 6.00±2.00

Beany flavor 5.09±1.87 5.00±1.73 3.64±1.96

Sour taste 5.55±1.63 7.00±1.79 2.09±1.51

Texture 5.55±1.97 5.09±2.30 5.91±1.97

Overall acceptability 4.00±1.61 3.18±1.94 6.45±1.57

A: soy curd by L. sakei strain No. 383
B: soy curd by Leu. Mesenteroides strain No. 4395 
C: soy curd by P. inopinatus Y2 
Means±SD (n=11).
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요 약

많은 선행연구에서 젖산균 발효 두유 커드의 우수성이

입증이 되었지만 젖산균으로 발효된 두유 커드의 높은 산

도는 관능성을 저해하는 주요 요인으로 작용하여 제품의

개발로 이어지기 쉽지 않았다. 본 실험에서는 두유 커드

발효 시 관능성을 높일 수 있는 젖산균을 김치로부터 분리

하여 선별된 균주를 이용한 저산도 두유 커드를 제조하였

다. 최종 선별된 젖산균은의 16S rDNA 염기서열 분석을

통하여 Pediococcus inopinatus로 동정되었고 P. inopinatus

Y2로 명명하였다. P. inopinatus Y2는 30oC에서 배양 시

가장 빠르게 대수기에 이르는 것으로 나타났으며 25oC에서

24 시간 발효 시 10.73 log CFU/mL의 최대 생균수를 보였

다. P. inopinatus Y2에 의해 발효된 두유 커드의 관능검사

결과 L. sakei strain No. 383, Leu. mesenteroides strain No.

4395에 의해 발효된 두유 커드보다 전반적인 기호도가 높

은 것으로 나타났는데 이러한 결과를 토대로 P. inopinatus

Y2로 발효된 두유 커드는 식품 개발에 이용할 수 있을 것

이라 사료된다.
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