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P-01

Viscozyme-Assisted Enzymatic Hydrolysis Enhances Antioxidant 
Activity and Cellular Protection of Green Tea

†Ye-Jin Seo․Tae-Hwan Jung

Department of Integrative Biotechnology, Sahmyook University

Green tea (GT, Camellia sinensis) contains abundant polyphenols and flavonoids with well-known 
antioxidant properties. However, many phenolic compounds remain bound to plant cell wall components, 
limiting their extractability during conventional extraction. This study investigated whether enzymatic 
processing could enhance the functional properties of green tea. GT was hydrolyzed using viscozyme 
to produce hydrolyzed green tea (HGT). Total polyphenol and flavonoid contents were determined using 
Folin−Ciocalteu and aluminum chloride assays. Antioxidant activity was evaluated using DPPH, ABTS, 
and SOD-like assays. Cellular antioxidant activity and cytoprotective effects were examined in SH-SY5Y 
cells under hydrogen peroxide-induced oxidative stress. HGT showed increased phenolic content and 
significantly enhanced antioxidant activity compared with untreated GT. In cellular assays, HGT reduced 
intracellular ROS generation and improved cell viability, suggesting enhanced antioxidant potential after 
enzymatic hydrolysis.
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P-02

Evaluation of Mineral Content and Labeling of Vegan and 
Plant-Based Meat Alternatives Distributed in Korea

†Young-Ae Park․Young-Hye Park․Ju-Yeon Jo․Min-Jeong Kim․
Hyo-In Jang․Tae-Rang Kim․Hyun-Jeong Kim․Ju-Sung Park

Seoul Metropolitan Government Research Institute of Public Health and Environment

This study investigated the mineral content and labeling status of vegan and plant-based meat 
alternatives distributed in Korea to identify potential nutritional gaps and labeling issues. A total of 51 
products, including ham, steak, tteok-galbi, and nuggets, were collected from major supermarkets and 
online platforms in Seoul, Korea. Among them, 39 were plant-based meat alternatives and 12 were 
conventional processed meat products used as controls. The contents of sodium, calcium, iron, zinc, and 
magnesium were analyzed and compared between the two groups.

The results showed that calcium, iron, and magnesium contents were generally higher in plant-based 
meat alternatives than in conventional processed meat products. In contrast, sodium and zinc contents 
were lower in plant-based products. These findings suggest that plant-based meat alternatives may 
provide advantages in certain minerals while potentially lacking others.

In addition, the labeling status of alternative food products was evaluated based on current labeling 
guidelines, which require compliance with three key principles for the use of alternative food 
terminology. However, 7 products not classified as alternative foods were found to use the term “vegan” 
on their labels. Furthermore, 2 products classified as alternative foods were found to contain 
animal-derived ingredients, such as milk protein and egg white powder.

These results indicate inconsistencies in the application of labeling guidelines and highlight the need 
for more accurate and standardized labeling practices to prevent consumer misunderstanding and 
confusion.
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P-03

Survey of Total Aflatoxin Contamination in Distributed Food 
Products

†Young-Hye Park․Young-Ae Park․Ju-Yeon Jo․Min-Jeong Kim․
Hyo-In Jang․Tae-Rang Kim․Hyun-Jeong Kim․Ju-Sung Park

Seoul Metropolitan Government Research Institute of Public Health and Environment

This study aimed to investigate the occurrence of total aflatoxins (B1, B2, G1, and G2) in food 
products. A total of 169 samples were analyzed, including 79 peanut or nut-based products, 70 traditional 
fermented soybean paste products, and 20 confectionery products. Total aflatoxins were determined using 
high-performance liquid chromatography with a fluorescence detector (HPLC-FLD) coupled with a 
photochemical reactor for enhanced detection (PHRED). Among the analyzed samples, aflatoxins were 
detected in two samples, corresponding to a detection rate of 1.2%. In traditional fermented soybean 
paste products, aflatoxin B1 was detected in one doenjang sample at a concentration of 5.6 μg/kg. In 
one peanut or nut-based product, aflatoxins B1 and B2 were simultaneously detected at concentrations 
of 8.7 μg/kg and 1.5 μg/kg, respectively, resulting in a total aflatoxin level of 10.2 μg/kg. No aflatoxins 
were detected in the confectionery products analyzed. Aflatoxins G1 and G2 were not detected in any 
samples. All detected levels of total aflatoxins were below the maximum limits established by the Korean 
Food Code, indicating that the analyzed food products complied with current food safety standards.
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P-04

시판 저당 및 제로 후식류의 영양 성분 함량 비교 및 당류와의 상관관계
Comparison of Nutritional Composition and Their Correlation with 

Sugar Content in Commercial Low- and Zero-Sugar Desserts

†이영미1․김윤지1․문지민2․김미영2

1국립공주대학교 영양교육전공, 2국립공주대학교 식품영양학과

본 연구의 목적은 후식류 저당 및 제로 제품의 영양 성분을 비교 분석하고, 당류와 주요 영양 성분 

간의 상관관계를 규명함으로써 소비자의 합리적인 제품 선택을 돕는 객관적 근거를 마련하는 데 있다. 
조사 대상은 우리 국민의 가공식품을 통한 당류 섭취 기여도가 높은 품목을 중심으로 과자류, 빵류, 떡
류, 캔디류, 빙과류, 음료류, 유가공품류 7개 식품군을 포함하였으며, 이를 근거로 식품의약품안전처 ‘식
품영양성분 통합데이터베이스’에 등록된 최근 3년(2023~2025년) 이내의 자료 중 총 502개의 저당 및 

제로 제품을 최종 분석 대상으로 선정하였다. 통계 분석을 위해 교차 분석, 피셔의 정확검정, 독립표본 

t-검정, Pearson의 상관관계분석을 사용하였다. 연구 결과, 제품 출시 비중은 전체 502개 제품 중 빵류

(38.6%)와 음료류(28.1%)가 66.7%로 과반을 차지하였다. 빵류는 저당 제품(64.3%)이 제로 제품(12.1%)
보다 높은 출시 비중을 보인 반면, 음료류는 제로 제품(51.4%)의 비율이 저당 제품(5.5%) 대비 약 9배 

높게 나타났다(p<0.05). 총 중량당 영양 성분 함량을 분석한 결과, 저당 제품이 제로 제품에 비해 에너지

(p<0.001), 탄수화물(p<0.001), 당류(p<0.001), 단백질(p<0.001) 함량이 유의하게 높았다. 지방과 포화지

방 역시 제로 제품 대비 유의적인 높은 수치를 보였으며(각각 p<0.001, p<0.01), 특히 나트륨 함량은 

저당 제품이 제로 제품 보다 약 5.4배 높아 분석 항목 중 가장 큰 차이를 기록하였다(p<0.001). 따라서 

‘저당’ 표시가 반드시 전체적인 영양 성분의 감소로 이어지지 않으며, 일부 영양소는 오히려 더 높을 

수 있는 가능성을 시사하였다. 총 중량당 당류와 주요 영양 성분 함량 간의 상관관계를 분석한 결과, 
저당 제품은 탄수화물(r=0.405, p<0.01), 단백질(r=0.379, p<0.01), 에너지(r=0.355, p<0.01)와 유의미한 

정적 상관관계를 보였으나, 지방(r=0.188, p<0.01) 및 포화지방(r=0.136, p<0.01)과의 연관성은 상대적으

로 낮게 나타났다. 반면, 제로 제품은 당류 함량이 증가함에 따라 지방(r=0.748, p<0.01), 트랜스지방

(r=0.701, p<0.01), 포화지방(r=0.673, p<0.01), 단백질(r=0.644, p<0.01), 에너지(r=0.615, p<0.01), 나트

륨(r=0.465, p<0.01), 탄수화물(r=0.357, p<0.01), 콜레스테롤(r=0.299, p<0.01) 모두가 함께 증가하는 정

적 상관관계가 나타났다. 결론적으로, 저당 및 제로 제품은 당류 저감을 위한 긍정적인 선택이 될 수 

있으나, 단순히 표시 문구에 의존한 선택은 영양학적으로 바람직하지 않을 수 있다. 그러므로 소비자는 

제품 선택 시 당류뿐 아니라 전체 영양 성분을 종합적으로 고려해야 할 것이다.1)

본 연구는 국립공주대학교 영양교육대학원 석사학위 연구보고서의 일부임
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P-05

동결건조 균사체 바이오매스의 이화학적 특성 비교 분석
Comparative Analysis of Physicochemical Properties of 

Freeze-Dried Mycelial Biomass

†남채민1․김주민2․조현욱1․전서현1․홍성준2․용해인1,2

1충남대학교 축산학과, 2충남대학교 동물자원생명과학과

본 연구는 Aspergillus oryzae와 Rhizopus oryzae의 동결건조 균사체 바이오매스의 이화학적 품질 특성

을 분석 및 비교하고자 수행하였다. 동결건조 전 A. oryzae와 R. oryzae 균사체의 조단백질 함량은 모두 

약 10% 수준으로 나타났다. 동결건조 후 A. oryzae와 R. oryzae 균사체의 조단백질 함량은 각각 43.3%와 

35.3%로 증가하였으며, A. oryzae가 R. oryzae보다 유의적으로 높은 조단백질 함량을 나타냈다(p<0.05). 
광학현미경을 이용하여 촬영한 동결건조 전후 A. oryzae 및 R. oryzae 바이오매스를 촬영한 결과, 섬유상

의 긴 구조가 확인되었다. 동결건조 전 A. oryzae와 R. oryzae 균사체의 pH는 각각 약 6.3과 4.8로 나타났

으며, 동결건조 후는 각각 약 5.4, 3.9로 유의적으로 감소했다(p<0.05). A. oryzae 및 R. oryzae 바이오매

스에서 동결건조 처리 전 그룹에 비해 처리 후 그룹에서의 L*과 b*값이 증가한 반면, a*값은 감소하는 

경향을 보였다. 또한 동결건조 전후 모두에서 L*값은 R. oryzae가, a*값은 A. oryzae가 유의적으로 큰 

수치를 보였다(p<0.05). 따라서, 본 연구를 통해 동결건조 균사체 바이오매스는 곰팡이 종류에 따라 주요 

이화학적 특성에서 유의적인 차이를 나타내는 것이 확인되었다.
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P-06

국내 시판 다이어트 도시락의 유형별 영양소 함량 비교
Comparison of Nutrient Composition in Commercial Diet Meal 

Boxes in South Korea by Type

†김윤지1․이영미1․문지민2․김미영2

1국립공주대학교 영양교육전공, 2국립공주대학교 식품영양학과

본 연구의 목적은 국내에서 시판되고 있는 다이어트 도시락을 대상으로 도시락 유형별 영양소 함량을 

비교하는 것이다. 2024년 8~9월까지 인터넷 검색 사이트에서 제품명이나 홍보문구에 ‘저열량’, ‘체중조

절’ 등의 키워드가 한 개 이상 명시되어 소비자에게 다이어트용으로 인식될 수 있는 도시락 161개, 식품

유형이 체중조절용 조제식품이고 도시락 형태로 판매되고 있는 제품 75개, 총 236개의 영양표시 정보(중
량, 에너지, 탄수화물, 당류, 단백질, 지방, 포화지방, 콜레스테롤, 나트륨)를 수집하였다. 수집한 다이어

트 도시락의 유형은 정식류, 일품식류, 샐러드류, 체중조절용 조제식품으로 분류되었다. 다이어트 도시락

의 중량 및 각 영양소 함량과 함께 탄수화물, 당류, 단백질, 지방, 포화지방에 대한 에너지 비율을 산출하

여 유형별로 비교하였다. 또한, 1일 영양성분 기준치의 1/3 값 또는 2025 한국인 영양소 섭취기준 대비 

다이어트 도시락의 영양소 함량을 비교하였다. 분석을 위해 기술통계분석, 일원배치분산분석, Duncan의 

사후검정을 사용하였다. 다이어트 도시락 전체에서 모든 영양소 평균 함량이 1일 영양성분 기준치의 

1/3보다 낮은 것으로 나타났다. 유형별로 영양소 함량을 분석한 결과, 단백질 함량은 정식류(19.32 g)가 

일품식류(15.75 g), 샐러드류(14.67 g), 체중조절용 조제식품(15.96 g)에 비해 유의하게 높았으며

(p<0.05), 기준치(18.33 g)보다 높은 함량을 제공하고 있었다. 에너지와 탄수화물 함량은 샐러드류에서 

각각 297.44 kcal, 27.28 g로 다른 유형에 비해 유의하게 낮았으나(p<0.05), 당류, 지방, 콜레스테롤은 

샐러드류에서 각각 11.38 g, 13.14 g, 74.55 mg로 유의하게 높았다(p<0.05). 나트륨은 일품식류(775.21 
mg)와 체중조절용 조제식품(704.12 mg)에서 기준치(666.6 mg)보다 높았으며, 정식류(566.17 mg)와 샐

러드류(513.94 mg)보다 유의하게 높았다(p<0.05). 유형별로 영양소의 에너지 비율을 분석한 결과, 탄수

화물 에너지 비율도 샐러드류(37.61%)가 정식류(55.69%), 일품식류(59.95%), 체중조절용 조제식품

(59.37%)에 비해 유의하게 낮았으며(p<0.05), 기준 범위(50~65%) 하한선보다 낮았다. 총당류 에너지 비

율, 지방 에너지 비율, 포화지방 에너지 비율은 샐러드류에서 각각 36.95%, 39.09%, 10.04%로 다른 유형

에 비해 유의하게 높았으며(p<0.05), 기준 범위(각각 <20%, 15~30%, <7%)를 초과하고 있었다. 다이어트 

도시락은 유형에 따라 영양소 함량 차이가 크고 균형 잡힌 영양 섭취를 충분히 보장하기 어려우므로, 
소비자는 제품 선택 시 영양정보 확인이 필요하다. 본 연구 결과는 소비자의 합리적인 제품 선택을 위한 

기초자료로 활용될 수 있다.2)

본 연구는 국립공주대학교 영양교육대학원 석사학위 연구보고서의 일부임
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P-07

팽화 잡곡 혼합물의 배합비 최적화를 통한 리파아제 저해 활성 향상
Improved Lipase Inhibitory Activity of Puffed Grain Blends via 

Mixed Ratio Optimization

†한나래1․김현주1․이진영2․이유영1․김미향1

1농촌진흥청 국립식량과학원 식품자원개발부 품질관리평가과, 
2농촌진흥청 국립식량과학원 식품자원개발부 식생활영양과

본 연구에서는 잡곡 혼합물의 리파아제 저해 활성을 증진시키기 위해 팽화 처리와 반응표면분석법을 

활용한 혼합비 최적화를 수행하였다. 실험 재료로 유색미(보석흑찰), 검정콩(소만), 수수(고은찰)을 선정

하여 팽화 처리에 따른 리파아제 저해 활성 변화를 분석하였다. 그 결과, 원료곡의 리파아제 저해 활성은 

각각 3.72%, 31.72%, 17.79%에서 15.43%, 35.90%, 29.31%로 증가하여, 팽화 처리가 리파아제 저해 활

성 증진에 효과적인 공정임을 확인하였다. 팽화 처리된 잡곡을 대상으로 혼합 설계를 적용하여 {3,2} 
simplex lattice 설계를 기반으로 2차 혼합모델의 실험 조합을 생성하였다. 혼합공간에서 단일 성분, 이원 

및 삼원 혼합 조성을 나타내도록 설계하여 총 14개의 실험구를 구성하였다. 반응값으로는 추출 수율, 
리파아제 저해 활성 및 항산화 활성(DPPH 라디칼 소거능)을 측정하였다. 혼합 설계에 따른 반응값 분석 

및 모델 적합성 평가에서, 추출 수율을 linear 모델이, 리파아제 저해 활성과 항산화 활성은 각각 cubic 
모델이 최적 모델로 선정되었다. 리파아제 저해 활성을 최우선 목표로 설정하고, 수율 및 항산화활성은 

보조 목표로 설정하여 수치 최적화를 수행한 결과, desirability 값이 0.63으로 가장 높은 조성(유색미 

23.8%, 콩 37.9%, 수수 38.3%)을 최적 조성으로 도출하였다. 모델 검증에서는 실측값이 예측값의 95% 
신뢰구간 내 포함되어 모델의 예측 신뢰성이 확보되었다. 팽화 공정 적용을 통해 원료곡의 생리활성이 

향상되었으며, 혼합비 최적화를 통해 복합 소재 수준에서 리파아제 저해 활성을 효과적으로 증진시킬 

수 있음을 확인하였다. 따라서 본 연구는 기능성 곡물 기반 소재의 효율적 설계 전략으로 활용될 수 

있을 것으로 판단된다.
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The distribution of agricultural products through online marketplaces has been rapidly increasing due 
to consumer preferences for convenience and speed. However, concerns exist about safety management 
blind spots arising from complex distribution networks. This study monitored 470 types of pesticide 
residues in 709 samples collected from online marketplaces in 2025 using the revised multi-residue 
method no. 2. Of the total samples, 251 (35.4%) contained pesticide residues below the maximum residue 
limit (MRL), and 8 (1.1%) exceeded the MRL, including 6 leafy vegetables, 1 stem-and-leaf vegetable, 
and 1 herb. In one case, the producer could not be identified due to product mixing. No significant 
differences in detection or non-compliance rates were found between online and offline marketplaces. 
Leafy vegetables showed the highest non-compliance in both channels, with fluxametamide, chlorfenapyr, 
and dinotefuran detected most frequently, in that order. Risk assessment yielded levels ranging from 0 
to 11.324%, indicating a relatively safe level, although spinach (terbufos) warranted some caution due 
to its low acceptable daily intake (ADI). In conclusion, online-distributed agricultural products showed 
comparable safety levels to offline products. However, a continuous and precise monitoring system is 
needed to address safety management vulnerabilities arising from the complexity of supply chains in 
online channels.


