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2025년도 (사)東아시아食生活學會 추계학술대회

Planetary Health: 디지털 헬스와 AI 기반 식생활 혁신

일시 : 2025년 10월 24일(금) 10:00~16:00
장소 : 숙명여자대학교 진리관 B101호

사  회 최정화 교수(계명대), 두미애 교수(군산대)

≫ 새싹연구경진대회 08:00∼09:30

≫ 등록 09:30∼10:00

≫ 개회사 : 최일숙 회장(원광대학교) 10:00∼10:10

≫ 기조강연Ⅰ 좌장 : 원선임 교수(청운대학교) 10:10∼10:45

디지털 기반 식생활 혁신

연사 : 성제훈 원장(경기도농업기술원)

≫ 기조강연Ⅱ 좌장 : 차경희 교수(전주대학교) 10:45∼11:20

디지털 헬스와 AI 기반 정밀영양 - 미래 식생활 혁신의 새로운 패러다임 -

연사 : 권오란 교수(이화여자대학교)

≫ 주제강연Ⅰ 좌장 : 한귀정 박사((전)국립농업과학원) 11:20∼11:50

지구 건강도시에서 디지털 헬스 AI 기반 건강⋅식생활 연계 전략

연사 : 노진원 교수(연세대학교)

제54회 정기총회 / 점심식사 / 포스터 발표 11:50∼14:00

≫ 주제강연Ⅱ 좌장 : 한귀정 박사((전)국립농업과학원) 14:00∼14:30

인공지능을 활용한 식품산업의 지속가능성

연사 : 김상오 교수(단국대학교)
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≫ 주제강연Ⅲ 좌장 : 강명화 교수(호서대학교) 14:30∼15:00

취약계층의 지속 가능한 식생활 - 식품 사막과 대응 전략 -

연사 : 유찬희 박사(농촌경제연구원)

≫ 주제강연Ⅳ 좌장 : 강명화 교수(호서대학교) 15:00∼15:30

미래세대 성장지원 및 AI 역량양성 교육 프로그램

연사 : 김우정 팀장(세브란스병원)

Break time 15:30∼15:40

≫ 우수 포스터상 및 새싹연구경진대회 수상자 시상식 / 폐회식 15:40∼16:00
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모시는 글

존경하는 동아시아식생활학회 회원 여러분,

풍요로운 결실의 계절 가을을 맞이하여 2025년 동아시아식생활학회 추계학술대회 및 정기총

회에 여러분을 모시게 되어 기쁘게 생각합니다. 오늘에 이르기까지 학회의 지속적 발전을 위해 

깊은 관심과 따뜻한 성원을 보내주신 모든 분들께 진심으로 감사드립니다.

오늘날 기후 변화와 같은 환경적 문제로부터 식생활 불균형으로 인한 건강 문제에 이르기까

지, 우리 사회는 수많은 도전에 직면하고 있습니다. 동시에 기술 발전은 디지털 전환(DX)을 

넘어 인공지능 전환(AX) 시대로 접어들며 우리 삶에 깊숙이 스며들고 있습니다. 이러한 급변

하는 시대 흐름 속에서 우리는 전문성을 강화하고, AI를 활용하여 식생활 문제에 대한 새로운 

방안을 모색해야 할 중요한 시점에 서 있습니다. 

이에, 본 추계학술대회에서는 다가오는 미래에 능동적으로 대처하고, 지속가능한 식생활의 

전문성을 강화하기 위한 방안에 대하여 나누고자 “Planetary Health: 디지털 헬스와 AI 기반의 

식생활 혁신”이라는 주제를 준비하였습니다. 이번 학술대회에서 디지털 기반 식생활 혁신, 디

지털 헬스와 AI 기반 정밀영양: 미래 식생활 혁신의 새로운 패러다임 등에 대한 기조강연이 

준비되었으며, 주제강연으로 지구 건강도시에서 디지털 헬스 AI 기반 건강·식생활 연계 전략, 

인공지능을 활용한 식품산업의 지속가능성, 취약계층의 지속 가능한 식생활: 식품 사막과 대응 

전략, 미래세대 성장지원 및 AI 역량양성 교육 프로그램 등 다양한 프로그램들이 마련되어 있

습니다. 이 모든 프로그램들을 바탕으로 식생활의 나아가야 할 방향과 방법에 대하여 회원님

들과 소통하고 공유하고자 하며, 회원님들에게 도움이 되는 소중한 시간이 되기를 진심으로 

기원합니다. 

동아시아식생활학회 추계학술대회 및 정기총회의 개최를 위해 애써주신 부회장님 및 이사님

들, 그리고 항상 격려와 응원을 해주시는 고문님들, 후원사 및 관계자 모든 분들에게 진심으로 

감사드립니다. 

 감사합니다.

2025년 10월 24일

(사)東아시아食生活學會  회장 최 일 숙 올림
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디지털 헬스와 AI 기반 정밀영양

- Food Tech와 함께하는 미래 식생활 혁신의 새로운 패러다임 -

권오란

이화여자대학교

고령화 사회의 도래와 만성질환의 급증, 그리고 개인별 식이 반응의 차이는 기존의 평

균적 영양학(one-size-fits-all approach)의 한계를 분명히 드러내고 있다. 이러한 문제를 

극복하기 위해 최근 주목을 받고 있는 개념이 바로 정밀영양(precision nutrition)이다. 정

밀영양은 유전적 요인, 생리적 상태, 장내 미생물 구성, 생활 습관 및 환경 데이터를 통

합하여 개인에게 최적화된 식생활 전략을 제시하는 학문적 접근이다.

이를 가능케 하는 핵심 기반은 디지털 헬스 기술과 인공지능(AI)이다. 웨어러블 기기, 

연속혈당측정기, 스마트링·스마트워치, 모바일 앱 등으로부터 수집되는 데이터는 개인의 

생활 패턴과 대사 반응을 정밀하게 기록한다. 이러한 대규모 생활 데이터는 AI 기반 알고

리즘을 통해 개인의 식사 반응을 예측하고, 위험 요인을 사전에 식별하며, 맞춤형 영양 

전략으로 전환될 수 있다. 실제 연구에서는 다중 오믹스(multi-omics) 데이터와 장내 미생

물 기반 대사체 분석을 통해 개인별 차이를 규명하고, Health Space Modeling 기법을 활

용하여 개인의 건강 상태를 다차원적으로 시각화·정량화하는 방법론이 제시되고 있다.

동시에 Food Tech의 발전은 정밀영양의 성과를 식생활 현장으로 확장시키는 촉매제 

역할을 하고 있다. 맞춤형 영양 보충제를 3D 프린팅으로 제조하거나, 식물성․세포배양 

단백질과 같은 대체식품을 개발하고, AI를 활용해 개인 맞춤형 레시피 및 식품 설계를 

구현하는 시도들은 이미 글로벌 푸드 테크 시장에서 활발히 이루어지고 있다. 이러한 기

술들은 기능성 식품 산업과 연결되며, 학문적 발견을 산업적 혁신과 정책적 변화로 이어

주는 다리 역할을 한다. 특히 데이터 기반 맞춤형 식품·서비스 확산은 안전성·효과성 검

증, 표준화, 규제․정책 정립이라는 새로운 과제를 학계에 제시하고 있다.

본 강연에서는 이러한 학문·산업·정책의 융합적 흐름 속에서 디지털 헬스와 AI가 어떻

게 정밀영양을 가능케 하고, Food Tech가 이를 실생활 혁신으로 구체화하는지를 다양한 

연구 사례와 산업적 응용을 통해 살펴본다. 더 나아가 차세대 연구자들에게 데이터 과학, 

영양학, 식품공학, 정책학이 결합된 융합 연구의 기회와 글로벌 협력 가능성을 제시하고

자 한다. 디지털 헬스와 AI, Food Tech의 결합은 단순한 기술 발전을 넘어, 개인화된 건

강 관리와 지속 가능한 미래 식생활을 위한 새로운 패러다임으로 자리매김할 것이다.
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식품․조리과학-1

타트체리와 빌베리 첨가 스폰지케이크의 품질 및 관능평가

정상현․김용희․방기수․윤진아*

강서대학교 식품영양학과

본 연구는 항염증 효과, 항산화 효과, 혈류 개선 효과, 수면시간 증가, 수면의 질 향상, 

뇌 건강 등에 도움을 주는 작용을 가진 타트체리(Prunus cerasus)와 진정 작용, 안정 효
과, 식욕 및 소화 촉진, 살균작용, 항산화 등의 기능성이 있는 빌베리(Vaccinium 

myrtillus L.) 분말을 첨가하여 제조한 스폰지케이크의 품질과 관능을 평가하기 위해 진
행하였다. 타트체리 분말은 0%, 5%, 10%, 20%, 30%의 비율로, 빌베리 분말은 0%, 5%, 

10%, 15%, 20%의 비율로 첨가하여 스폰지케이크를 제조하였다. 제조된 스폰지케이크의 
물리적 특성, 색도, pH, 당도를 측정하고 관능평가를 실시하였다. 타트체리 스폰지케이크
는 30% 첨가군에서 무게가 275.55±0.28 g으로 가장 무거웠고, 0% 첨가군에서 높이 
7.40±0.09 cm, 부피 991.79±10.07 mL로 가장 컸다. pH는 30% 첨가군에서 6.34±0.14로 
가장 높았고, 당도는 30% 첨가군에서 1.43±0.06으로 최대값을 보였다. 빌베리 스폰지케
이크는 10% 첨가군에서 무게 276.92±0.14 g으로 가장 무거웠고, 0% 첨가군에서 높이 
7.40±0.09 cm, 부피 991.21±10.10 mL로 가장 컸다. pH는 5% 첨가군에서 6.43±0.02로 
가장 높았으며, 빌베리 분말 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아지는 경향을 보였다. 색도 
측정 결과, 빌베리 분말 첨가량이 증가할수록 명도(L값)와 황색도(b값)는 감소하고 적색
도(a값)는 증가하여 빌베리 고유의 색상이 반영되었다. 관능검사 결과, 타트체리 첨가 스폰
지케이크는 7점 만점에서 외관은 0% 첨가군(5.89±1.13점), 향은 30% 첨가군(5.18±1.19점), 

맛은 30% 첨가군(5.00±1.41점), 텍스처는 20% 첨가군(4.93±1.51점), 전반적 기호도는 
20% 첨가군(4.86±1.65점)으로 가장 높았다. 빌베리 첨가 스폰지케이크는 맛은 15% 첨가
군(4.36±1.19점), 텍스처는 5% 첨가군(4.43±1.14점), 외관은 0% 첨가군(5.43±1.03점), 향은 
0% 첨가군(4.61±1.45점), 전반적 기호도는 15% 첨가군(4.32±1.06점)으로 가장 높게 평가
되었다. 이러한 결과들을 종합하면, 타트체리 분말을 20∼30% 첨가 및 빌베리 분말 15% 

첨가가 기능성 스폰지케이크 제품 개발에 활용할 가치가 가장 높은 것으로 나타났다.
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식품․조리과학-2

Distinct Fermentation Dynamics of Green and Black Tea Kombucha

Juhyeong Ko1*․Yujeong So1․SuBin Son1․HoMin Ryu1․

Hyeongju Seo2․Heungsik Seo2․Yunju Jeong1

1Dept. of Food and Nutrition, College of Human Ecology, Kyung Hee University
2Slown Co., Ltd

Kombucha, a fermented tea beverage produced by a symbiotic culture of bacteria and 

yeast (SCOBY), has gained worldwide popularity for its health-promoting bioactivities. 

However, few studies have systematically investigated how different tea substrates 

influence its microbial succession and chemical evolution. To address this gap, 

kombucha was fermented using black and green tea at 25℃ for 14 days. Microbiome 

profiling of both bacterial and yeast communities was performed on days 2, 3, and 8 

using 16S rRNA and ITS region sequencing, respectively, while pH, °Brix (%), and 

total acidity (%) were measured daily. As fermentation progressed, pH steadily declined 

in both samples, whereas black tea kombucha exhibited a more pronounced decrease in 

Brix and a greater increase in acidity. Notably, distinct microbial patterns were observed 

between green and black tea kombucha, indicating substrate-specific effects on 

fermentation dynamics. In particular, Dekkera was more abundant in green tea kombucha 

compared to black tea. While our study focused on primary fermentation substrates, 

future work will also investigate how secondary fermentation substrates influence 

microbial composition. These findings may support the fermentation industry by 

enhancing the understanding of microbial composition and quality development in raw 

kombucha.



- 105 -

식품․조리과학-3

Comparison of Quality Properties on Cutting Methods of
Apple and Antioxidant Properties of Apple Pomace

Su-Kyeong Kim1․Woo-Ju Wee1․Il-Sook Choi2,3*

1Dept. of Food and Nutrition, Wonkwang University,
2Dept. of Food and Nutrition, Wonkwang University,
3Institute for Better Living, Wonkwang University

Apple pomace (AP), a by-product of apple processing, is mostly discarded but 

remains rich in bioactive compounds. Recently it has attracted growing interest as a 

functional material. The purpose of this study is first to identify the quality properties 

of apples according to the cutting methods (sliced apple; SA, crushed apple; CA), and 

second to compare the antioxidant properties of apple juice (AJ) and apple pomace 

(AP). This study aimed to evaluate the functional quality characteristics and antioxidant 

activity of AP by comparing it with differently pretreated apple samples (SA, CA) and 

apple juice (AJ), in order to explore its potential as a functional food ingredient. The 

samples were prepared from domestic Fuji apples (Malus pumila) and dried in a hot-air 

dryer at 80℃ for 12h after pretreatment. The moisture content of AP was significantly 

the lowest (10.39%), and its total soluble solids and reducing sugar contents were also 

significantly lower than those of other samples, showing a similar decreasing trend. The 

pH ranged from 4.82 to 4.96, with AP exhibiting the highest value, whereas total 

acidity showed the opposite tendency. The L* value increased significantly in the order 

of SA<CA<AJ<AP, while browning intensity decreased accordingly. The total polyphenol 

contents were the highest in SA and significantly the lowest in AP, and total flavoniod 

contents also showed the similar trends as total polyphenol contents. However, AP 

retained 74.7% of the total polyphenol and 51.4% of the total flavonoid contents 

compared with the apple samples (SA, CA). Antioxidant activities, assessed by DPPH, 

ABTS, FRAP, and Reducing Power assays, showed the analogous trend as the results 

for antioxidant components, with AP exhibiting 65.3% of the DPPH, 68.2% of the 

ABTS, 87.1% of the FRAP, and 73.1% of the reducing power activity compared to the 

apple samples. These findings indicate that AP maintains substantial antioxidant 

functionality and has potential as a available health beneficial food material.
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식품․조리과학-4

반응표면분석법을 이용한 밀웜 분말 첨가 건면의

품질 특성 및 제조조건 최적화

조유현1․이지은2․황선영3․유현희3․노정옥1*

1전북대학교 식품영양학과, 2군장대학교 스마트농식품과, 3군산대학교 식품영양학과

면류의 소비는 꾸준히 증가하고 있으며, 최근 소비자의 건강에 대한 증가로 부재료를 
첨가한 기능성 면이 주목받고 있다. 밀웜은 단기간에 대량생산이 가능하며 사육 조건이 
까다롭지 않아 산업화가 용이하고, 단백질, 불포화지방산과 미량영양소를 다량 함유하며 
영양적으로 우수하다. 그러나 외형으로 인한 부정적인 인식 등의 문제로 내재 가치에 비
해 활성화가 미흡한 실정이다. 따라서 본 연구는 밀웜 분말과 밀가루의 비율을 달리한 
건면을 제조하고, 반응표면분석법을 이용하여 최적의 제조조건을 도출하고자 한다. 실험
은 반응표면분석법의 중심합성계획법에 따라 설계하였으며, 독립변수는 밀웜 분말(X1: 

20∼40 g), 밀가루(X2: 280∼320 g)로 꼭짓점 4개, 축점 4개, 중심점 3개의 총 11개 실험
점을 설정하였다. 종속변수는 품질 특성[수분, pH, 염도, 명도, 적색도, 황색도], 항산화능
[DPPH], 조리특성[중량, 수분흡수율, 부피, 탁도], 물성[경도, 부착성, 응집성, 탄력성, 검
성, 깨짐성, 신장률, 거리], 기호도 특성[외관, 색, 향미, 맛, 씹힘성, 전반적 기호도]으로 
설정하였다. 기호도 검사는 Likert 9점 첨도법을 이용하여 성인 30명을 대상으로 하였다. 

통계 분석은 SPSS 29.0 program, 제조조건 최적화는 Design Expert 11 program을 이용
하였다. 밀웜 분말의 일반성분 분석 결과, 수분 6.74±0.38%, 조단백질 72.96±0.03%, 조
지방 9.56±0.06%, 조회분 4.49±0.00%, 탄수화물 6.25±0.38%이었다. 품질 특성 결과, 수
분, pH, 명도, 적색도, 황색도, DPPH는 linear model, 염도는 quadratic model이 선정되었
다. 조리특성의 중량, 수분흡수율 부피는 quadratic model, 조리액의 탁도는 linear model, 

물성의 경도, 탄력성, 검성, 깨짐성, 신장률, 거리는 quadratic model이 선정되었다. 기호
도 특성은 향미에서 linear model, 외관, 색, 맛, 씹힘성, 전반적 기호도는 quadratic 

model이 선정되었다. 기호도 항목 중 유의적인 결과를 보인 항목을 최대(maximum)로 설
정하여 산출한 최적의 제조조건은 밀웜 분말(X1) 35.49 g, 밀가루(X2) 306.54 g이었다. 

최적의 제조조건으로 건면 제조 시 예측되는 품질 특성은 수분 13.54%, pH 6.63, 염도 
0.67%, 명도 63.96, 적색도 1.96, 황색도 9.54, DPPH  38.18%, 조리특성은 중량 53.09 

g, 수분흡수율 165.41%, 부피 159.74 mL, 탁도 2.00, 물성은 경도 1856.58 gf/㎠, 부착성 
–7.40 gf, 응집성 48.64%, 탄력성 83.72%, 검성 197.67 gf, 깨짐성 171.73 gf, 신장률 
1,188.11%, 거리 23.71 mm, 기호도 평가의 값은 Likert 9점 척도법을 기준으로 외관 
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7.31점, 색 7.31점, 향미 6.82점, 맛 7.29점, 씹힘성 7.14점, 전반적 기호도 7.25점으로 나
타났다. 이상의 결과, 밀웜 분말과 밀가루를 최적의 제조조건으로 제조한 건면은 소비자
의 건강 지향적 욕구를 충족하며, 곤충식품의 활용도를 높일 수 있을 것이다.



- 108 -

영양․위생안전-1

Effect of Various Organic Acid On Injury of Foodborne Pathogens and 
Subsequent Impact of Natural Antimicrobials on Acid-Stressed Cells

Na Hyeon Kim․Ki Sun Yoon*

Dept. of Food and Nutrition, Kyung Hee University

Acid stress is a common hurdle encountered in food processing and storage that can 

induce adaptive responses in foodborne pathogens, thereby enhancing their survival 

against subsequent stresses. This study investigated the effects of acid stress on major 

pathogens and evaluated the antimicrobial efficacy of natural compounds. Pathogens 

including Escherichia coli O157:H7, Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, 

emetic-type Bacillus cereus (vegetative cells and spores) were exposed to 0.5% 

food-grade organic acids (acetic, lactic, and malic acids; pH 2.6-2.8) for 10 min. Results 

indicated that S. Typhimurium exhibited the highest injury, with 67% and 64% under 

lactic and malic acid treatment, respectively, while L. monocytogenes showed 

approximately 50% injury. Conversely, E. coli O157:H7 demonstrated notable resistance, 

with less than 10% injury overall, except for lactic acid where injury reached 34%. 

Vegetative B. cereus showed significant reductions of 1.8 to 2.7 log units, and the 

injury remained below 1%, whereas spores were the most resistant, showing only about 

0.2 log reduction with low injury levels of 1-1.5%.  Subsequently, the application of 

1% ε-polylysine completely inhibited the growth of all acid-stressed pathogens, 

confirming its strong bactericidal activity. In contrast, treatment with 1% VERDAD N6 

did not cause complete inactivation but significantly affected lag phase duration and 

specific growth rate, while B. cereus spores retained the highest resilience under 

combined stress conditions.
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영양․위생안전-2

Association of Reduced Rank Regression-Derived Dietary Patterns 
with Allergic Diseases in Korean Toddlers aged 24 Months

Hyoyeon Son1․Ara Yoo1․Injung Shin1․Won Jang2․Hyesook Kim1,3*

1Dept. of Food and Nutrition, Wonkwang University,
2Dept. of Food and Nutrition, Dongseo University,

3Institute for Development of Living Resources, Wonkwang University

This study aimed to identify dietary patterns in Korean toddlers aged 24 months and 

to examine their associations with allergic diseases. To incorporate biological relevance, 

dietary patterns were derived using Reduced Rank Regression (RRR) with vitamin A, 

vitamin C, and n-3 fatty acids as response variables, given their established roles in 

immune regulation and inflammation. Data were obtained from 433 toddlers participating 

in the Mothers and Children’s Environmental Health (MOCEH) cohort. Dietary intake 

was assessed using two non-consecutive 24-h recalls, and foods were grouped into 26 

categories. Each food group was expressed as its percentage contribution to total energy 

intake. Reduced Rank Regression (RRR) was performed with vitamin A, vitamin C, and 

n-3 fatty acids as response variables, and food groups with absolute factor loadings ≥
0.20 were considered in defining each pattern. Pattern scores were divided into quintiles, 

and logistic regression was used to assess associations with atopic dermatitis, asthma, 

food allergy, allergic rhinitis, allergic conjunctivitis, and overall allergic status. Three 

major dietary patterns were identified. Pattern 1, characterized by higher intakes of 

legumes/tofu, soymilk, fish, nuts, and plant oils, was associated with a lower risk of 

atopic dermatitis and overall allergic conditions in the highest quintile than in the lowest 

quintile. No association was observed between other dietary patterns and allergic 

diseases.  In conclusion, we found that adherence to a dietary pattern characterized by 

high intake of legumes/tofu, soymilk, fish, nuts, and plant oils is associated with a 

reduced risk of atopic dermatitis and overall allergic status. A more well-designed study 

with a higher number of subjects is required for confirmation of the association between 

dietary patterns and allergic diseases.

This work was supported by the National Research Foundation of Korea (NRF) grant 

funded by the Korea government (MSIT) (RS-2025-24535367).
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식품․조리과학-1

원액 두유에 기본 맛을 첨가한 시판 두유의 이화학적 품질 특성

정상현1․송중화1․전광진1․조은채2․김도희2․이원중2․신경옥2*

1삼육식품 중앙연구소, 2삼육대학교 식품영양학과

본 연구는 이눌린이 단계적으로 첨가된 원액 두유에 상품화시키기 위한 기본 맛을 첨

가하여 두유를 제조하였으며, 시판 두유의 성분의 차이를 비교 및 분석하였다. 기본 맛

을 첨가한 시판 두유는 원액 두유에 비해 당도 함량은 2배 정도 높았으며, 두유의 외관 

색도 진한 노란색을 띄었다. 총 페놀 함량은 이눌린 함량이 증가함에 따라 원액 두유

(0.98∼1.02 mg GAE/g)에 비해 기본 맛을 첨가한 시판 두유는 1.55∼1.87 mg GAE/g으

로 유의하게 높은 수치를 보였으며(p<0.05), 총 플라보노이드 함량도 기본 맛을 첨가한 

시판 두유가 0.94∼2.41 mg QE/g의 수치를 보였다. 기본 맛을 첨가한 시판 두유에서 

ABTS 라디칼 활성 능력은 48.88∼50.75%, DPPH 라디칼 활성 능력은 3.58∼8.29%까지 

나타났다. 시판 두유는 맛, 풍미 및 소비자의 기호성까지 조합하여 생산하기 때문에 원

액 두유에 비해 더 좋은 풍미를 가미할 수 있으며, 상품성을 추가할 수 있는 장점을 가

진 두유라고 판단된다.



- 118 -

식품․조리과학-2

미강 분말을 첨가한 베이글의 품질 특성

이유진1․윤혜현2*

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

​미강은 우리나라 식량 자원인 벼 도정 시 발생하는 부산물로, 아미노산 구성이 귀리나 

밀기울보다 우수하며 풍부한 식이섬유를 함유하여 건강 기능성이 높다고 알려져 있다. ​
하지만 대부분 사료용이나 폐기물로 처리되는 미강을 본 연구에서는 푸드 업사이클링의 

일환으로 베이글에 첨가하여 건강 기능성을 향상시키고, 더불어 건강한 베이글의 상품화

에 기여하고자 했다. 이를 위해 미강 분말을 첨가한 베이글의 이화학적 특성 및 감각적 

품질 특성을 조사했다. 미강 분말(rice bran powder; RB)은 예비 실험을 거쳐 밀가루를 

대체하여 0%(CON), 5%(RB05), 10%(RB10), 20%(RB20), 30%(RB30), 40%(RB40) 비율

로 첨가하여 베이글을 제조했다. 제조된 베이글의 이화학적 특성을 분석하기 위해 반죽

의 발효율, 부피, 무게, 비용적, 굽기손실률, 색도(명도(L), 적색도(a), 황색도(b)), pH, 수

분함량, 당도, 염도, 기계적 texture(경도, 탄력성, 응집성, 검성, 씹힘성)를 측정했다. 또

한, 감각적 품질 특성을 분석하기 위해 특성 차이 검사와 기호도 검사를 실시했다. 연구 

결과, 미강 첨가량이 증가할수록 베이글의 발효율, 부피, 비용적, 명도(L)는 유의적으로 

감소했으며, 무게, 굽기손실률, 적색도(a), 황색도(b), pH, 수분함량, 당도, 염도 및 경도, 

검성은 유의적으로 증가했다. 특성 차이 검사는 15명의 전문 패널에게 2번 반복 검사하

였으며 미강 첨가량이 증가할수록 외관의 부피는 감소하고 어두운 정도, 갈변, 갈라짐 

및 날곡물 냄새, 짠맛, 신맛, 구수한 맛, 쌀 맛, 날곡물 맛은 유의적으로 증가했다. 반면, 

단맛, 탄력성, 쫄깃한 정도는 감소했으며 후미에서는 쓴맛, 텁텁함, 입에 남는 정도는 증

가했다. 80명의 소비자를 대상으로 한 기호도 검사에서는 미강 첨가량이 증가할수록 외

관, 냄새, 맛, 질감 및 전체적인 기호도가 유의적으로 감소했다. 그러나 맛의 기호도에서 

대조군과 RB05가 가장 높은 값을 보여, 강력분 대비 5%까지 미강 분말을 대체하여 제

조할 경우, 베이글의 품질을 유지하면서 건강 기능성 향상 및 소비자 기호도에 긍정적인 

영향을 미칠 수 있을 것으로 기대된다.
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식품․조리과학-3

카카오 빈 허스크 분말을 첨가한 식빵의 품질 특성

김은성1*․윤혜현2

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

식빵은 전 세계적으로 일상적인 간편식으로 소비되며, 각국의 식문화에 맞추어 다양한 

형태로 활용되는 대표적인 베이커리 제품이다. 최근에는 맛과 포만감뿐 아니라 건강 및 

영양학적 가치가 강조되면서 기능성 원료를 활용한 식빵 개발에 대한 수요가 증가하고 

있다. 카카오 빈 허스크(cacao bean husk; CBH)는 카카오 원두 로스팅 과정에서 자연적

으로 분리되는 부산물로, 최근 지속 가능한 식품 산업과 푸드 업사이클링 측면에서 기능

성 식품 소재로서의 가치가 주목받고 있다. 본 연구에서는 밀가루 대비 CBH 분말을 

0%(CON), 4%(CBH4), 8%(CBH8), 12%(CBH12), 16%(CBH16), 20%(CBH20) 비율로 대

체하여 제조한 식빵의 품질 및 관능적 특성을 종합적으로 분석하였다. 분석 결과, CBH 

첨가량이 증가할수록 반죽의 발효율, 빵의 부피, 비용적, 오븐스프링, 굽기 손실률이 유

의적으로 감소한 반면(p<0.001), 빵의 무게는 증가하는 경향을 보였다(p<0.001). 수분 함

량과 pH는 감소하였으나, °Brix와 염도는 증가하였다(p<0.001). 색도 분석에서는 겉질의 

명도․적색도․황색도가 감소하였고, 속질은 명도가 낮아지면서 적색도와 황색도가 증가

하여 어두운 갈색을 나타냈다(p<0.001). 기계적 조직감 분석에서는 CBH 첨가량 증가에 

따라 경도, 검성, 씹힘성이 높아지고 부착성은 감소하였다(p<0.001). 관능적 특성에서는 

겉질의 갈색 정도, 속질의 어두운 정도, 기공의 균일성이 증가하였으며, 향미 특성에서는 

쓴맛, 카카오맛, 쓴향, 카카오향이 증가하고 이스트향은 감소하였다(p<0.001). 조직감 특

성은 경도와 씹힘성이 증가하고, 촉촉함과 결대로 찢어짐은 감소하였다(p<0.001). 후미 

특성에서는 텁텁함과 씁쓸함이 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 소비자 기호도 검사 결

과, CBH 4% 및 8% 첨가 시료가 대조구와 함께 맛, 조직감, 전반적 기호도에서 가장 높

은 평가를 받았다(p<0.001). 따라서, CBH 분말은 식빵 제조 시 최대 8%까지 대체 사용 

가능함이 확인되었으며, 이는 식품 부산물의 기능적 활용 가치를 높이고 지속 가능한 식

품 산업 발전에 기여할 수 있는 기초 자료가 될 것으로 사료된다.
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식품․조리과학-4

Evaluation of the Antioxidant Activity of Garlic (Allium sativum L.) Skin Extract

Su-Hyeon Hwang1․Gyo-Nam Kim2*

1Dept. of Health Science, Kyungnam University,
2Dept. of Pharmaceutical Engineering, Kyungnam University

Garlic (Allium sativum L.) has widely been used as both a food ingredient and a 

medicinal resource. Although garlic (Allium sativum L.) skin constitutes a considerable 

portion of total production, it is generally discarded as an industrial by-product with 

limited chemical applications Nevertheless, these skins provide a valuable source of 

bioactive compounds with potential functional properties. This study therefore aimed to 

evaluate the antioxidant activity of garlic (Allium sativum L.) skin extracts and to 

explore their potential as functional materials in the food, cosmetic, and pharmaceutical 

industries. The effects of garlic skin extract (GSE) on antioxidant activities such as total 

phenolic contents (TPC), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging and 

cupric ion-reducing capacity were tested. GSE indicated a high TPC, with antioxidant 

activities increasing in a manner dependent on concentration. Subsequent studies on the 

functional properties of GSE are needed. Taken together, these results suggest that GSE 

exhibits strong antioxidant activity and shows considerable potential as a promising 

functional bioactive resource.
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식품․조리과학-5

Regulation of Adipogenesis via Underlying Signaling Pathways in 
3T3-L1 Cells by Mango(Mangifera indica L. Irwin) Leaf Extract

Woo-Deung Sim1⋅Gyo-Nam Kim2*

1Dept. of Health Science, Kyungnam University
2Dept. of Pharmaceutical Engineering, Kyungnam University

Mango (Mangifera indica L. Irwin) is increasingly cultivated in the southern regions 

of Korea. With the expansion of cultivation, considerable quantities of by-products, 

including peels, seeds and leaves, have been produced, and interest in their potential 

utilization has increased. Although studies have been conducted on various physiological 

effects of mango leaves, including antiinflammatory, antidiabetic and antioxidant 

activities, research on their antiadipogenic effects and the associated signaling pathways 

remains limited. To investigate the antiadipogenic effects and underlying mechanisms of 

mango leaves, experiments were conducted using mango leaves extract of water (MLW), 

mango leaves extract of 70% (v/v) ethanol (MLE). 3T3-L1 adipocytes were treated with 

MLW and MLE at concentration of 10, 50 and 100 μg/mL from day –2 to day 6. A 

significant reduction in lipid accumulation was observed in both treatment groups, as 

evaluated by Oil Red O staining. and MLE exhibited a higher inhibitory effect than 

MLW. The RT-PCR analysis confirmed that adipogenesis was inhibited via 

downregulation of C/EBPβ, PPARγ, C/EBPα and adipogenesis-related genes. 

Stage-specific treatments with MLW and MLE were performed to determine the stage of 

their inhibitory effects on adipogenesis. Inhibitory effects on lipid accumulation were 

observed during the early stage (days 0∼2) and intermediate stage(days 2∼4) of 

differentiation, which was associated with a significant reduction in the mRNA 

expression of C/EBPβ, PPARγ, C/EBPα and adiponectin during early stage treatment 

with MLW and MLE. Western blot analysis confirmed that adipogenesis was inhibited 

via regulation of the PI3K/Akt signaling pathway, and that MLE exhibited higher 

antiadipogenic activity than MLW. Based on these results, mango leaf extracts exhibited 

antiadipogenic effects through the regulation of transcription factors and signaling 

pathways, and may serve as functional food ingredients.
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식품․조리과학-6

Antioxidant Activity of Ginger (Zingiber officinale) Extracts
Prepared with Water and Ethanol

Su-Hyeon Hwang1․Hee-Jin Kim2․Tae-Eon Kim2․

Ji-Hwan Hwang3․Gyo-Nam Kim3*

1Dept. of Health Science, Kyungnam University,
2Geoneomyungga D&H Co., Ltd.,

3Dept. of Pharmaceutical Engineering, Kyungnam University

Ginger (Zingiber officinale) is a medicinal and culinary plant valued for its diverse 

bioactive compounds, including gingerols, shogaols, and zingerone. These constituents 

have been reported to possess anti-inflammatory and antimicrobial activities, highlighting 

the potential of ginger for applications in food and cosmetics. This study aimed to 

investigate the antioxidant activity of ginger extracts through in vitro experiments. The 

ginger was extracted by water (GWE) and 70% ethanol (GEE) and the extraction yields 

were 10.92% (w/w-dried ginger weight) and 10.26% (w/w-dried ginger weight).  The 

antioxidant activities were determined by measuring total phenolic contents (TPC), 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity and cupric ion-reducing 

capacity. The TPC results of GWE and GEE were 4.71 and 10.81 μg gallic acid 

equivalents (GAE)/mL, respectively. GWE and GEE exhibited DPPH radical scavenging 

activities of 41.90% and 67.20% at 400 μg/mL concentration, respectively, with 

corresponding cupric ion reducing capacities of 27.74 μM and 36.20 μM at the same 

concentration. By contrast,  GWE and GEE exhibited minimal inhibitory effect on 

tyrosinase, indicating a limited role in melanin-related antioxidative mechanisms. In 

conclusion, these results indicate that GWE and GEE could be utilized as functional 

ingredients for food and cosmetic applications.
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식품․조리과학-7

Antimelanogenic Effects of GABA enriched
Tomato (Solanum lycopersicum) and Tomato Extracts

Yu-Jin Lee1․Min-A Jung2․Ji-Hwan Hwang3․Gyo-Nam Kim3*

1Dept. of Health Science, Kyungnam University,
2Sunja’s Wholesome Foods Co., Ltd.,
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Tomato is a crop rich in bioactive compounds, including γ-aminobutyric acid 

(GABA). As tomato fruit contains abundant glutamic acid, the precursor of GABA 

through the glutamate decarboxylase pathway, specific cultivars accumulate particularly 

high amounts of GABA and are termed “GABA tomatoes”. GABA functions as an 

inhibitory neurotransmitter in the central nervous system and has been investigated for 

its roles in sleep regulation, stress relief and relaxation. However, studies on the skin 

related effects of GABA tomatoes remain limited. In this study, the skin brightening 

activity of water extracts from GABA tomatoes (GSW) was compared with that of 

conventional tomato extracts (CSW). The results of tyrosinase inhibition showed that 

GSW inhibited by 6.26%, 7.97%, 8.96%, 14.12% and 9.05% at concentrations of 1, 20, 

50, 100 and 200 μg/mL, whereas CSW inhibited by 10.74%, 10.42%, 9.21%, 11.26% 

and 10.21% at the same concentrations. In general terms, both extracts exhibited 

negligible tyrosinase inhibitory activity. The antimelanogenic effects were assessed using 

B16F10 cells. The cell viability of GSW and CSW was not affected and melanin 

content revealed that GSW suppressed melanin production more effectively than CSW. 

Taken together, these results demonstrate that GSW exhibits superior antimelanogenic 

activity compared with CSW and suggest its potential as a functional ingredient for skin 

health applications in both food and cosmetic products.
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식품․조리과학-8

마 분말을 첨가한 버터스펀지 케이크의 품질 특성

이경숙․한경필*

위덕대학교 외식제과제빵창업학과

현대인들은 건강에 대한 관심 증가로 건강 기능식품에 대한 발전이 이루어지고 있으

며, 기능성이 있는 부재료를 첨가한 건강 지향적인 제품을 원하는 소비자들이 많아지고 

있다. 최근에는 이러한 여러 가지 이유로 많이 각광 받고 있는 건강 식품으로 마 분말을 

첨가한 버터스펀지 케이크를 제조하여 품질 특성을 알아보고자 한다. 본 실험에 사용한 

참마의 마 분말은 영주시 문수면 대양리(나일환 씨)에서 재배하고 참푸드에서 제조한 제

품을 구입하여 사용하였으며, 반죽은 공립법으로 Baker’s percentage로 밀가루 100 g 기

준에 대해 마 분말을 0%, 4%, 8%, 12%, 16%로 각각 대체하였다. 마 분말 첨가량을 달

리하여 제조한 버터스펀지 케이크의 비중은 대조구의 경우 비중이 0.48로 마분말 4% 대

체구와 같았고, 8%, 12% 대체구는 0.47, 마 분말이 가장 많은 16% 대체구는 0.46으로 

비중은 가장 낮아 공기유입이 많았으나 형태를 유지하지 못했고 이는 마분말에 글루텐 

함량이 없음을 의미한다. 부피와 무게 비용적 및 굽기 손실율을 측정한 결과에서 버터 

스펀지 케이크의 무게는 대조구가 256.67이었으며, 마 분말 4% 대체구는 256.17, 8%, 

12% 대체구는 255.86으로 나타났고, 16% 대체구는 252.33으로 나타났다(p<0.001). 대조

구의 부피는 889.08, 마 분말을 첨가한 분말 4%, 8% 대체구는 944.64%, 952.63%, 12% 

대체구는 1101.37%로 유의하게 증가하는 경향을 보이다가 16% 대체구는 1009.36%로 

약간 감소하는 경향으로 나타났다(p<0.01). 굽기 손실률은 마 분말 대조군은 14.45%이며 

4%, 8%, 12% 대체구는 각각 14.61%, 14.67%, 14.72%로 유의적으로 증가했고, 네 시료

들 간에 유의적인 차이가 없었으며, 16% 대체구가 15.89%로 가장 높았다(p<0.01). 마 

분말을 대체한 스펀지 케이크의 색도에서 껍질의 명도는 대조군이 52.90으로 가장 높았

고, 마 분말 대체군들은 46.38∼50.32이었으며, 마 분말 대체량이 증가할수록 유의적으로 

감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 적색도는 대조군이 15.88로 가장 낮았고, 마 분말 대

체군들은 16.64∼17.12이었으며, 마 분말 대체군들이 대조군보다 유의적으로 높았다

(p<0.001). 황색도는 대조군이 29.80으로 가장 높았고, 마 분말 대체군들은 26.30∼28.14

이었으며, 마 분말 대체량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 

속질의 명도는 대조군이 79.76으로 가장 높았고, 마 분말 대체군들은 74.14∼77.52이었으

며, 마 분말 대체량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 적색도
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는 마 분말 3% 대체구와 대조군은 각각 1.30, 1.26으로 높았고, 두 시료들간에 유의적인 

차이가 없었으며, 마 분말 12% 대체구가 1.52로 가장 낮았다. 황색도는 대조군이 33.34

로 가장 높았고, 마 분말 대체군들은 26.62∼31.32이었으며, 마 분말 대체량이 증가할수

록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001).
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귀리 분말을 첨가한 식빵의 품질 특성

김다솜․한경필*

위덕대학교 외식제과제빵창업학과

경제 발전과 소득의 증가로 식생활의 간편화, 다양화를 추구하는 경향이 확산됨에 따

라 기능성이 있는 식품의 관심이 높아지고 있다. 이러한 기능성 천연소재 중에서 볏과에 

속하는 식물인 귀리(Avena sativa L.)는 밀과 쌀에 비해 단백질과 지질의 함량이 높고 독

특한 맛이 있으며, 소화성도 좋을 뿐 아니라 필수아미노산이 균형 있게 함유되어 있으며 

현미의 4배나 많은 칼슘을 함유하고 있다. 이에 소비 빈도가 높은 식빵에 귀리 분말을 0

∼16% 대체하여 제조하였다. 귀리 분말은 현재 시판되고 있는 국내산 100% 생귀리 분

말로 전라북도 정읍시 태인면에 위치한 (영)귀리명품화사업단에서 제조한 생귀리 분말을 

사용하였다. 귀리 분말을 0%, 4%, 8%, 12%, 16%로 대체하여 제조한 식빵의 무게는 대조

구가 271.33 g이었고, 귀리 분말 4% 대체구 267.67 g, 8% 대체구 274.17g, 12% 대체구 

272.17 g, 16% 대체구 273.33 g으로 대체군이 대조구에 비해 높은 무게값을 보였다

(p<0.001). 부피는 대조구 680.88 mL, 귀리 분말 4% 대체구 715.68 mL, 8% 대체구 

774.94 mL, 12% 대체구 605.07 mL, 16% 대체구 530.35 mL로 귀말 분말을 첨가하지 않

은 대조구보다 8% 대체군이 774.94 mL 가장 높은 값으로 나타났다. 비용적은 대조구가 

2.50 mL/g이었고 귀리 분말 4% 대체구 2.67 mL/g, 8% 대체구 2.82 mL/g, 12% 대체 

2.22 mL/g, 16% 대체구 1.94 mL/g으로 귀리 분말을 첨가하지 않은 대조구보다 8% 대

체구가 2.82 mL/g으로 가장 높은 값을 나타냈으며, 귀리 분말을 첨가할 수록 부피가 증

가하다가 귀리 분말 12% 대체구부터 감소하였다(p<0.001). 빵의 굽기 손실률은 대조구가 

9.56%이고, 귀리 분말 4% 대체구는 10.78%로 가장 높았으며, 8% 대체구 8.61%, 12% 

대체구 9.28%, 16% 대체구 8.89%로 나타났다(p<0.001). 식빵의 껍질과 속질의 색도를 

측정한 결과에서 식빵 껍질(crust)의 명도를 나타내는 L값은 대조구가 54.90이었고, 귀리 

분말 4% 대체구는 55.43, 8% 대체구 51.97, 12% 대체구 49.47, 16% 대체구는 51.57로 

대조구와 귀리 분말 4% 대체구와의 유의적 차이는 보이지 않았으나, 귀리 분말의 첨가

량이 8∼16% 증가됨에 따라 L값은 감소하는 경향으로 나타났다(p<0.01). 적색도를 나타

내는 a값은 대조구가 14.27, 귀리 분말 4% 대체구 17.83, 8% 대체구 17.17, 12% 대체구 

17.23, 16% 대체구 16.80으로 대조구와 대체구 사이는 유의미하였다(p<0.001). 황색도를 

나타내는 b값은 대조구 32.90, 귀리 분말 4% 대체구 30.40, 8% 대체구 30.90, 12% 대체
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구 29.27, 16% 대체구 30.23으로 대조구와 대체구는 p<0.01에서 유의미하였다. 식빵 속

질(crumb)의 명도를 나타내는 L값은 대조구 75.83이었고, 귀리 분말 4% 대체구 70.47, 

8% 대체구 70.10, 12% 대체구 67.73, 16% 대체구 66.20으로 대조구와 귀리 분말의 첨가

량이 증가됨에 따라 L값은 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.001). 적색도를 나타내는 a값

은 대조구가 –0.13이었고, 귀리 분말 4% 대체구 0.13, 8% 대체구 0.5, 12% 대체구 1.00, 

16% 대체구 1.97으로 귀리 분말 첨가량이 많아질수록 a값은 증가하는 경향을 나타내었다

(p<0.001), 황색도 b값은 대조구가 12.77이었고, 귀리 분말 4% 대체구 13.60, 8% 대체구 

13.63, 12% 대체구 15.00, 16% 대체구 17.13으로 a값과 마찬가지로 귀리 분말 첨가량이 

많아질수록 b값 또한 증가하는 경향을 나타내었다(p<0.001).
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식품․조리과학-10

주거지와 소득에 따른 식생활 유형과 베이커리 제품 구매 형태

이숙은․한경필*

위덕대학교 외식제과제빵창업학과

현대 생활의 다변화와 경제 소득 수준의 향상으로 식생활의 형태가 다양화되고 있으

며, 그에 따른 베이커리 제품 구매 형태에 대해서 알아보고자 한다. 이에 서울 대도시와 

경북의 중소도시에 거주하고 1회 이상 베이커리를 이용한 20∼50대 남녀 1,235명을 대

상으로 주거지와 소득별로 조사 분석하였다. 성별에서 남성이 40.4%, 여성이 59.6%로 

여성이 많았으며, 연령별로는 20대가 32.5%로 가장 많았으며, 30대는 29.4%, 40대는 

23.3%, 50대 이상은 14.7% 순이었다. 식생활 유형은 ‘건강 관심형’이 40.0%로 가장 많

았고, 그다음으로 ‘미각 관심형’ 30.5%, ‘편리 관심형’ 17.0% 순으로 나타났다. 주거지에

서 서울 대도시에 거주하는 사람들은 ‘미각 관심형’ 35.8%, ‘건강 관심형’ 35.2%로 나타

났으며, 중소도시에 거주하는 사람들은 ‘건강 관심형’이 45.4%, ‘미각 관심형’이 24.6%로 

나타났다(p<0.001). 소득에 있어서는 소득이 많아질수록 건강에 관심이 많은 것으로 나타

났다(p<0.001). 식사형태에 있어서 ‘하루 세끼를 밥 위주’로 하는 경우가 전체적으로는 

49.5%, ‘하루 중 한번은 빵이나 분식으로 식사’하는 경우가 39.8%로 나타났으며, ‘빵으

로 식사 대용’하는 경우는 5.4%로 아직도 식사 형태에서 밥 위주의 식사가 많은 것으로 

나타났다. 주거지에 따른 식사 형태에서는 서울 대도시 거주자들 중 ‘하루 세끼 밥 위

주’는 44.7%, ‘하루 한번은 빵이나 분식’으로 식사하는 사람이 43.5%로 근소한 차이를 

보였으나, 중소도시의 거주자들은 ‘하루 세끼 밥 위주’가 54.9%, ‘하루 한번은 빵 또는 

분식’이 35.6%로 서울 대도시보다는 밥 위주의 식사가 많은 것으로 나타났다(p<0.01). 

소득에 있어서는 ‘하루 세끼 밥 위주’가 100∼200만 원 미만 41.3%, 200∼400만 원 미

만 54.1%, 400만 원 이상 59.5%, ‘하루 한번 빵이나 분식’은 100∼200만 원 미만 

46.9%, 200∼400만 원 미만 36.1%, 400만 원 이상 30.5%로 나타났다(p<0.001). 베이커

리 선택 기준에 있어서 전체적으로는 ‘맛’이 67.1%로 가장 높게 나타났으며, ‘영양’ 

13.7%, ‘가격’ 7.8%, ‘위생’ 6.3% 순이었다. 서울 대도시에서는 맛이 71.8%, 영양 

10.3%, 가격 6.6% 순으로, 중소도시는 맛이 61.8%, 영양이 17.6%, 가격이 9.1%로 주거

지에 따라서 유의미한 차이가 있었다(p<0.01), 소득별에서는 맛, 영양, 가격순으로 비슷하

게 나타났다. 베이커리 구입 횟수는 ‘일주일에 1∼2회 구입’이 41.7%로 가장 높게 나왔

고 그 다음으로 ‘한 달에 2∼3회’가 28.3%, ‘일주일에 3∼4회’가 14.7%로 나타났으며, 
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주거지와 소득에 있어서도 같은 순으로 나타났다. 이러한 현상은 현대 식생활 형태가 바

뀌어서 베이커리 제품을 섭취하는 빈도가 높아지는 현상이라고 사료된다.
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식품․조리과학-11

경북 지역 여성들의 세대별 식품구매 형태

김선경․한경필*

위덕대학교 외식제과제빵창업학과

식생활 라이프 스타일은 삶의 가치와 연결되어서 소비자의 식사태도, 식행동, 외식행동 

등에 중요한 부분을 차지하고 있다. 이에 경북지역 여성들의 세대별 식품구매 형태에 대

해서 알아보고자 하며, 조사대상자는 경북에 거주하는 30∼50대 이상 300명의 여성들로 

30대, 40대, 50대 이상이 각각 33.3%였으며, 학력은 ‘대졸’이 36.7%로 가장 많았다. 식

품구매와 식행동에 대한 인식 중에서 식생활 유형은 전체에서 ‘건강 추구형’이 46.3%로 

가장 많았고, ‘편의 추구형’이 20.7%, ‘미각 추구형’이 43.3%로 나타났다. 세대별에서 30

대는 ‘건강 추구형’이 30.0%로 많았고, ‘편의 추구형’이 28.0%, ‘미각 추구형’이 22.0%이

었으며, 40대에서도 ‘건강 추구형’이 41.0%로 가장 많았고, ‘편의 추구형’이 27.0%, ‘경

제 추구형’이 18.0%, 50대 이상에서도 ‘건강 추구형’이 68.0%로 가장 많았고, ‘미각 추

구형’이 9.0%, ‘안전 추구형’ 8.0% 등의 순으로 나타났으며, 세대별에 있어서 유의미한 

차이를 나타내었다(p<0.001). 식품구매 기준은 전체에서는 ‘맛’이 32.3%로 제일 많았고, 

‘영양’ 20.3%, ‘제조일자/유통기한/신선도’ 14.7%, ‘가격’ 10.0%로 나타났다. 세대별로는 

30대에서 ‘맛’이 47.0%로 가장 많았으며, ‘가격’ 14.0%, ‘영양’ 11.0%순으로, 40대에서도 

‘맛’이 34.0%로 가장 많았으며, ‘영양’ 23.0%, ‘제조일자/유통기한/신선도’ 13.0%의 순으

로 나타났다. 50대 이상에서는 ‘영양’이 27.0%, ‘제조일자/유통기한/신선도’가 23.0%, ‘품

질’이 19.0% 순으로 나타났다(p<0.001). 식품구매 형태에서 전체적으로는 ‘오후 6시 이

후’가 43.7%로 가장 많았으며, ‘오후 3∼6시’가 24.0%, ‘때때로’가 17.0%로 나타났다. 세

대별에서 30대는 ‘오후 6시 이후’가 49.0%로 가장 많았으며, 40대, 50대 모두 ‘오후 6시 

이후’가 많았다. 소득별에서도 세대별 모두 ‘오후 6시 이후’가 높게 나타났다(p<0.05). 식

품구매 이용일에서 전체적으로 ‘때때로’가 37.0%로 가장 많았고, ‘평일&주말’ 36.0%, 

‘주말’ 16.0%로 나타났다. 세대별에서 30대는 ‘평일 & 주말’이 42.0%로 가장 많았고, 40

대는 ‘때때로’가 36.0%, 50대 이상에서는 ‘때때로’가 47.0%로 가장 많았다(p<0.01). 소득

별로는 100∼300만 원 미만에서는 ‘때때로’가 50.8%로 가장 많았고, 300∼500만 원 미

만에서는 ‘평일&주말’이 45.5%, 500만 원 이상에서는 ‘때때로’가 40.4%로 높게 나타나 

유의미한 차이를 나타내었다(p<0.05). 식품구매 빈도에서 전체적으로는 ‘일주일에 2∼3

번’이 51.7%로 가장 많았고, 30대는 ‘일주일에 2∼3번’이 53.0%, 40대 56.0%, 50대 이상
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에서도 46.0%로 가장 많게 나타났다(p<0.05). 식품구매 1회 비용 전체적으로 ‘1∼5만 원 

미만’이 39.3%로 많았고, 세대별에서 30대는‘1∼5만 원 미만’이 46.0%, 40대는 ‘5∼10만 

원 미만’이 36.0%, 50대 이상에서도 ‘5∼10만 원 미만’이 43.0%로 가장 많게 나타났다.
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식품․조리과학-12

쌀죽 제조 시 수분 첨가량에 따른 식빵의 품질 특성

김보경1․윤혜현2*

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

쌀죽(rice porridge)은 특별한 장비나 복잡한 공정 없이도 빵 반죽의 팽창과 부드러운 

조직감 형성에 기여하는 소재로 보고되고 있다. 쌀죽은 쌀을 취반 후 분쇄하는 방법으로 

제조할 수 있으며, 지금까지는 쌀 품종이나 분쇄도에 따른 쌀죽의 물성 및 이를 첨가한 

식빵의 품질 특성에 관한 연구가 주로 이루어져 왔다(Okunishi, 2009; Iwashita 등, 2011; 

Nitta 등, 2019). 쌀죽의 제빵성 향상 원리가 반죽 전체로 퍼져 구성 성분들을 연결하는 

겔 조직을 형성하는데 있음을 고려할 때, 쌀죽 제조 시 수분 첨가량과 이에 따른 퍼짐성 

및 겔화 능력의 변화는 빵의 품질에 중요한 영향을 미칠 것으로 예상된다. 이에 본 연구

에서는 쌀죽 제조 시 수분 첨가량에 따른 식빵의 품질 특성을 비교‧분석하였다. 쌀죽은 

물과 쌀의 비율을 1.58:1, 1.25:1, 1.17:1로 달리하여 제조하였으며, 각각을 첨가한 식빵을 

H63, M63, L63으로 명명하였다. 추가적으로 반죽 전체의 수분 첨가량을 증가시킨 M67

을 포함하였다. 연구 결과, 물과 쌀의 비율이 1.58:1인 쌀죽의 퍼짐성이 가장 크게 나타

났으며, 이를 첨가한 H63의 부피와 비용적이 가장 크게 나타났다. 반죽의 총 수분 첨가

량을 증가시킨 M67에서 수분함량이 가장 높았고, 총 반죽 수분 첨가량 63% 조건에서는 

M63이 가장 높은 수분함량을 보였다. M67과 M63은 상대적으로 작은 부피와 비용적으

로 조밀한 속질 구조를 나타내며, 발효 및 소성 중 수분 증발이 억제된 것으로 판단된

다. 모든 시료의 pH는 약 5.7로 유의한 차이가 없어, 쌀의 호화도 및 쌀죽의 수분함량이 

반죽의 발효 상태에는 영향을 미치지 않음을 확인할 수 있었다. 색도 측정에서는 H63과 

L63의 명도가 낮아, 부피와 비용적이 클수록 굽기 시 열에 노출되는 표면적이 넓어져 

마이야르 반응이 활발히 일어난 것으로 사료되었다. 조직감 분석에서는 M67과 L63의 경

도가 높게 나타났으며, 이는 쌀죽이 아닌 반죽에 직접적인 수분 첨가가 글루텐 단백질의 

수화를 촉진하여 단단한 조직감을 형성한 결과로 사료되었다. 기호도 검사에서는 H63이 

외관 및 냄새에서 가장 높은 평가를 받아, 퍼짐성이 높은 쌀죽 첨가가 빵의 부피와 비용

적을 증대시키고, 마이야르 반응을 활성화하여 전반적인 품질 특성에 긍정적인 영향을 

주는 것으로 판단되었다.
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식품․조리과학-13

The Effect of Steaming and Ultrasound Treatment on the Antioxidant 
Activities of Brussels Sprouts (Brassica oleracea var. gemmifera)

Ji-Sang Kim*

Dept. of Food and Nutrition, Kyungnam University

The objective of this study was to evaluate the effects of different steaming durations 

(1-10 min) and ultrasound treatments at varying intensities (200, 400, 600, 800, and 1,000 

W) and durations (10, 30, or 60 min) on the antioxidant activities of Brussels sprouts. The 

results indicated that the two processing methods exerted distinct influences depending on 

the parameter assessed. In steam treatment, the total phenolic content generally decreased 

but was best preserved at 7 min, whereas the total flavonoid content reached its maximum 

at 5 min (88.87 μg QE/g). Antioxidant activity assays revealed peak values at different 

time points: DPPH at 5 min, FRAP and ABTS at 1 minute, Cu2+ chelating activity at 7 

min, and Fe2+ chelating activity at 1 minute. In the β-carotene bleaching assay, antioxidant 

activity (AA) and the antioxidant activity coefficient (AAC) peaked at 4 min, while 

antioxidant value (AOX) and oxidation rate ratio (ORR) were the highest at 10 min. In 

contrast, ultrasound treatment most effectively maintained the total phenolic content under 

low-intensity conditions (200 W, 102-107%). DPPH activity also remained stable at low 

intensity but increased as ultrasound intensity was elevated. FRAP and ABTS values 

exhibited a decreasing trend with increasing ultrasound intensity, whereas Cu²⁺ chelating 

activity was highest in the U1000W–10 min group. Fe2+ chelating activity increased with 

treatment time only under specific conditions (U1000W, U400W). In the β-carotene bleaching 

assay, AOX values were generally low across all ultrasound-treated groups; however, AA 

increased progressively with treatment duration under low-to-moderate intensities (200-600 W). 

Overall, these findings suggest that short-duration steam treatment (1-7 min), particularly 

around 5 min, is optimal for preserving the antioxidant compounds and activities of Brussels 

sprouts, while ultrasound treatment is most effective at low intensity (200 W). These 

results underscore that the preservation of antioxidant properties is highly dependent on 

processing methods and conditions, highlighting the importance of optimizing processing 

parameters as a key strategy in the development of functional food products.
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식품․조리과학-14

The Changes in Ginsenoside Composition of Cultivated Wild Ginseng 
induced by Steaming at Different Temperatures and Durations

Ji-Sang Kim*

Dept. of Food and Nutrition, Kyungnam University

This study investigated the changes in ginsenoside composition of cultivated wild 

ginseng induced by steaming at different temperatures (95, 117, 126, and 132℃) and 

durations (10, 30, 50, 70, 90, 110, and 130 min). The results demonstrated that both 

steaming temperature and time markedly influenced the ginsenoside profile. In the PPD 

group, Rc, Rb2, and Rd decreased with increasing temperature, whereas Rg3, Rk1, and 

Rg5 showed significant increases, with Rg5 reaching the highest concentration (8.98 

mg/g) at 132℃. Rb1 was not detected under any temperature condition. In the PPT 

group, Rg1 and Rh1 decreased, while Re, Rf, Rg6, F4, Rk3, and Rh4 increased; 

nevertheless, Rh1 remained the predominant PPT ginsenoside, reaching 5.86 mg/g at 

132℃. Total PPD ginsenosides and overall ginsenoside contents increased steadily with 

temperature, peaking at 132℃, whereas total PPT ginsenosides were maximized at 

126℃. With respect to steaming duration, Rc, Rb2, and Rd in the PPD group 

progressively decreased and were undetectable beyond 50-90 minutes. In contrast, Rg3, 

Rk1, and Rg5 increased up to 70 minutes before declining, showing 2.06-, 1.90-, and 

1.89-fold increases, respectively, compared to 10 minutes. In the PPT group, Rg1 and 

Re decreased with time, whereas Rf, Rg6, F4, Rk3, and Rh4 increased until 70 minutes 

before decreasing, with maximum concentrations of 2.66, 2.41, 3.92, 2.05, and 2.97 

mg/g, respectively, at 70 minutes. Total PPD ginsenosides reached the highest value 

(29.01 mg/g) after 70 minutes, while total PPT and total ginsenosides peaked earlier at 

10 minutes (25.68 and 53.19 mg/g, respectively).

Overall, steaming induced substantial conversion of major ginsenosides, particularly 

enhancing the accumulation of Rg3, Rk1, and Rg5 under higher temperatures and 

prolonged processing, while reducing Rc, Rb2, Rd, Rg1, and Re. These findings 

highlight the critical role of steaming conditions in shaping the ginsenoside composition 

of cultivated wild ginseng.
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식품․조리과학-15

The Changes in Bioactive Constituents of Cultivated Wild Ginseng 
Extracts following Steaming under Varying Pressure Conditions

and Heating Durations

Ji-Sang Kim*

Dept. of Food and Nutrition, Kyungnam University

This study examined the changes in antioxidant compounds of cultivated wild ginseng 

extracts following steaming under varying pressure conditions (95℃, 0 kgf=0 kPa; 

117℃, 1.0 kgf=98.1 kPa; 126℃, 1.5 kgf=147.1 kPa; and 132℃, 2.0 kgf=196.1 kPa) 

and heating durations of 10, 30, 50, 70, 90, 110, and 130 minutes. The bioactive 

constituents of cultivated wild ginseng extracts displayed marked variations depending on 

processing conditions, specifically temperature (pressure) and heating time. Total phenolic 

and flavonoid contents generally increased with higher pressure and longer heating, 

reaching maximum levels at 132℃ (5.56 mg GAE/g and 2.26 mg QE/g, respectively) 

and at 110 min (6.61 mg GAE/g) and 130 min (2.44 mg QE/g) of heating. Among 

sugar components, arabinose was not detected, whereas the highest total sugar content 

was observed at 117℃ (390.06 mg/g) and after 30 min of heating (334.29 mg/g). 

Regarding phenolic acids, the maximum content (91.17 mg/g) was detected at 95℃. 

Vanillic acid predominated under most conditions, while caffeic acid became dominant 

at 132℃. Phenolic acid content peaked at 70 min of heating (99.95 mg/g), and a 

notable conversion from hydroxybenzoic acid derivatives (HBA) to hydroxycinnamic acid 

derivatives (HCA) was observed after 130 min. Flavonoid content was highest at 132℃ 

(32.91 mg/g) and at 70 min of heating (44.80 mg/g). The predominant flavonoid type 

varied with processing: under different pressure conditions, flavanols predominated at 

lower temperatures and flavonols at higher temperatures, whereas for heating durations, 

flavanols were dominant from 10 to 90 min, shifting to flavonols after 110 min.

In conclusion, the major functional constituents of cultivated wild ginseng extracts not 

only changed in content with varying heating pressure and time but also underwent 

compositional shifts, highlighting that processing conditions critically influence the 

chemical characteristics of the extract.
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식품․조리과학-16

The Storage Stability and Antioxidant Properties of
Red Ginseng Extract complexed with β-Cyclodextrin

Ji-Sang Kim*

Dept. of Food and Nutrition, Kyungnam University

This study evaluated the storage stability and antioxidant properties of red ginseng 

extract complexed with β-cyclodextrin (β-CD). Analysis of total ginsenoside content 

showed that at the initial storage point (0 days), the total ginsenoside content was 

106.59 mg/g, with Rh1 being the predominant polar ginsenoside (13.92 mg/g) and Rg5 

the predominant non-polar ginsenoside (24.55 mg/g). Over 60 days of storage, the total 

ginsenoside content gradually decreased to 101.68 mg/g, while Rh1 and Rg5 levels 

declined to 9.18 mg/g and 19.33 mg/g, respectively, demonstrating that the major 

ginsenosides remained relatively stable throughout the storage period.

Assessment of antioxidant activity revealed that the red ginseng extract–β-CD complex 

exhibited the highest activities at a 100:5 (5%) ratio across all assays (DPPH 2.90 mM 

TE, FRAP 149.85 µM TE, ABTS 13.52 mM TE), with antioxidant activity decreasing 

progressively as the β-CD ratio increased. Notably, the ABTS assay showed stronger 

antioxidant effects than DPPH, and Fe²⁺ chelating activity was highest (47.63%) at the 

100:5 ratio, indicating that a lower cyclodextrin complexation ratio optimally preserves 

both the antioxidant and metal ion chelating capacities of red ginseng extract.

In conclusion, the major ginsenosides in the red ginseng extract–β-cyclodextrin 

complex are stably maintained during storage, and applying an appropriate cyclodextrin 

ratio can maximize functional properties, including antioxidant efficacy and metal ion 

chelation.
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The Effects of Varying Paprika Content on Kimchi Quality during Fermentation

Ji-Sang Kim*

Dept. of Food and Nutrition, Kyungnam University

This study comprehensively investigated the effects of varying paprika contents (0, 30, 

60, and 90%) on the kimchi quality over a fermentation period of 15 days, aiming to 

elucidate how paprika supplementation influences key quality attributes during the 

fermentation process. Across all treatments, salinity gradually decreased as fermentation 

progressed, with the largest reduction observed in the paprika-free group, highlighting 

the role of paprika in modulating salt retention in the product. The pH and acidity 

levels exhibited dynamic changes dependent on the level of paprika addition; notably, 

the 30% paprika group displayed trends in both pH and acidity that were most similar 

to the paprika-free control, suggesting that moderate paprika incorporation can preserve 

the typical fermentation characteristics while still contributing color and potential 

bioactive benefits. Total phenolic content remained relatively stable throughout the 

fermentation period, maintaining values above 12 μg GAE/mL in all treatment groups, 

whereas total flavonoid content demonstrated distinct patterns depending on paprika 

concentration, peaking at different time points, with the 30% and 60% supplementation 

groups showing comparable increasing and decreasing trends. Overall, these results 

indicate that the addition of paprika significantly affects the salinity, pH, acidity, and 

levels of antioxidant-related compounds in kimchi, with 30% paprika supplementation 

identified as the most effective condition for maintaining physicochemical properties and 

bioactive compound stability comparable to the control, providing valuable insights for 

optimizing kimchi formulation and enhancing its functional quality through controlled 

vegetable supplementation.

In conclusion, paprika supplementation influenced the salinity, pH, acidity, total 

phenolic content, and total flavonoid content of kimchi, with the 30% paprika group 

exhibiting physicochemical changes most comparable to those of the paprika-free control 

throughout the fermentation period.
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식품․조리과학-18

망고 껍질 분말을 첨가한 막걸리의 발효 특성과 항산화 활성

김예진1․황은선2*

1한경국립대학교 일반대학원 생활과학과, 2한경국립대학교 웰니스산업융합학부

망고(Mangifera indica L.)는 옻나무과 망고속에 속하는 다년생 열대과일로 과육은 신

선하게 섭취하거나 잼 등으로 가공하여 소비한다. 완숙된 망고는 페놀화합물과 베타카로

틴 등을 함유하고 있으며, 주로 과육을 섭취하고 껍질은 대부분 폐기된다. 본 연구에서

는 버려지는 망고 껍질을 기능성 소재로 활용하고자 망고 껍질을 분말화하여 막걸리 제

조에 첨가한 후에 발효 특성과 항산화 활성을 평가하였다. 막걸리는 한국의 전통주로 멥

쌀이나 찹쌀을 주재료로 하여 누룩과 물을 혼합하고, 전분의 당화 과정과 효모 발효를 

통해 알코올과 탄산가스가 생성되는 병행복발효주이다. 본 연구에서는 고두밥에 생수, 누

룩, 효모를 첨가하고, 동결건조한 망고 껍질 분말을 고두밥 대비 0∼9% 수준으로 첨가한 

후 소독된 용기에 담아 25℃에서 7일간 발효시켰다. 발효 기간 (0일, 1일, 3일, 5일, 7일)

에 따라 효모 수, 알코올 함량, 산도, pH, 당도, 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량, 

항산화 활성을 측정하였다. 효모 수는 대조군과 실험군 모두 0∼3일차까지 증가한 뒤 3

일차 이후에는 감소하는 것을 확인하였다. 특히, 3일차 망고 껍질 9% 첨가군에서 8.13 

log CFU/mL로 가장 높은 값을 나타냈다. 망고 껍질 첨가량에 비례하여 효모 수도 증가

하였다. 알코올 함량은 0일차에서는 검출되지 않았으나, 1일차에 9.20∼10.00% 범위로 

측정되었고, 발효가 진행됨에 따라 증가하여 7일차에서는 18.53%∼23.00%로 가장 높은 

값을 보였다. 또한, 알코올 함량은 망고 껍질 함량 의존적으로 증가하였다. 산도는 발효 

기간이 길어짐에 따라 꾸준히 증가하였으며, pH는 1일차에서 감소하다가 3일차부터 점

차 증가하였다. 특히, 망고 껍질 분말 첨가군은 대조군에 비해 상대적으로 낮은 pH 값을 

보였고, 당도는 pH와 반비례한 결과를 나타냈다. 총 폴리페놀과 총 플라보노이드는 망고 

껍질의 첨가량에 비례하게 상승하였다. 특히, 총 플라보노이드 함량은 발효 7일차에서 

대조군 대비 망고 껍질 9% 첨가군에서 약 2.15배 증가하였다. 항산화 활성의 경우, 

DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능과 환원력이 모두 발효 1일차부터 망고 껍질 첨가량에 

비례하여 증가하였다. DPPH는 21.24∼67.57%, ABTS는 6.51∼56.74%, 환원력은 0.11∼

0.28 범위를 나타냈으며, 발효 5일차 이후에는 대조군을 제외한 실험군에서 통계적으로 

유의성 있는 차이는 나타나지 않았다. 이상의 결과를 종합하면, 망고 껍질 분말을 막걸

리에 첨가할 경우, 효모 성장, 발효 특성 및 품질에 영향을 주며, 생리활성 물질 및 항산
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화 활성을 유의적으로 향상시킬 수 있음을 확인하였다. 특히 망고 껍질 6% 수준까지 첨

가하면 대조군과 유사한 품질 특성을 유지하면서도 기능성을 강화할 수 있을 것으로 판

단된다.
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당근 분말을 첨가한 모짜렐라 치즈 개발, 품질 특성 및 항산화활성

박용하․황은선*

한경국립대학교 대학원 생활과학과 영양조리과학전공

당근(Daucus carota L.)은 미나리과에 속하는 뿌리채소로 lutein, α-carotene 및 β-carotene 

등 다양한 카로티노이드 성분을 포함하며, 항암, 항산화 및 성인병 예방효과를 갖는다. 그

러나 한국인은 비타민A 권장섭취량을 충족하지 못하며, 비타민A 공급원인 당근의 소비량은 

다른 채소류에 비해 낮다. 이에 본 연구에서는 동결건조한 당근 분말을 0.5∼2%까지 첨가

하여 모짜렐라 치즈를 제조한 후에 품질 특성, 생리활성물질 함량과 항산화 활성을 평가하

여 기능성 치즈 개발 가능성을 탐색하였다. 당근 분말 첨가량이 증가함에 따라 치즈의 수

율과 신전성은 감소하였고, 경도(hardness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess) 및 씹힘

성(chewiness) 등 조직감 지표도 대조군에 비해 감소하였다. 특히, 당근 분말을 2% 첨가한 

치즈에서 조직감이 유의하여 변화하였고, 당근 분말 1% 첨가군은 대조군과 유사한 조직감

을 유지하였다. 치즈의 pH값은 당근 분말 첨가량에 반비례하게 감소하였고, 총 산도는 증

가하는 경향을 나타냈으며, 당근 분말을 2% 첨가한 치즈에서 총 산도는 대조군 대비 약 

2.50배 증가하였다. 당도는 0.20 °Brix에서 0.60 °Brix까지 당근 함량에 비례하게 증가하였

다. 치즈의 색도를 측정한 결과, 당근 분말 함량이 증가할수록 명도는 감소하였고, 적색도

와 황색도는 증가하였다. 황색도의 경우, 대조군 대비 당근 분말 2% 첨가군에서 약 7.49배 

높은 값을 확인하였다. 일반성분 분석에서는 당근 분말의 함량이 증가할수록 치즈의 수분과 

조단백질이 증가하였으며, 조회분과 조지방은 감소하였다. 총 폴리페놀 함량은 대조군과 당

근 분말 2% 첨가군에서 각각 31.59 및 59.07 µg GAE/g으로 약 1.86배 증가하였고, 총 플

라보노이드는 18.42 µg CE/g에서 39.30 µg CE/g까지 증가하였다. 당근 분말을 첨가한 치

즈에서 카로티노이드 성분으로 lutein, lycopene, α-carotene 및 β-carotene을 확인하였고, 당

근 분말 2% 첨가군에서 이 물질들이 각각 1.69, 1.74, 0.45 및 0.88 μg/g으로 확인되었다. 

DPPH 라디칼 소거능이 29.99∼49.04%, ABTS 라디칼 소거능이 19.44∼45.58%로 첨가량 

증가에 따라 향상됨을 확인하였다. 이러한 결과를 종합하면, 연구진은 당근 분말을 1% 수

준까지 첨가하면 모짜렐라 치즈의 조직감에 부정적 영향을 주지 않으면서, 총 폴리페놀, 플

라보노이드 및 카로티노이드 함량을 증가시켜 항산화 활성을 향상시킬 수 있음을 확인하였

다. 따라서 본 연구는 당근 분말을 활용하여 기능성 치즈를 제조할 수 있음을 보여주며, 한

국인의 비타민A 섭취 보충과 건강 기능성 식품 개발을 위한 기초자료로 활용될 수 있을 

것으로 기대된다.
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맥주박을 첨가한 모닝빵의 품질 특성 및 항산화 활성

정지성․황은선*

한경국립대학교 일반대학원 생활과학과 영양조리과학전공

맥주박은 맥주 양조과정에서 발생하는 부산물로서 섬유질과 단백질이 풍부하여 주로 

동물 사료로 활용되어 왔으나, 그 영양적 가치와 대량 공급 가능성으로 인해 최근 식품 

분야에서도 주목을 받고 있다. 다만, 맥주박은 높은 수분함량으로 인해 운송과 보관이 

어렵고, 미생물에 취약하다는 단점이 있어, 본 연구에서는 보관 안정성을 확보하기 위해 

맥주박을 동결건조하여 분말화하여 모닝빵 제조에 첨가하였다. 밀가루 대비 맥주박 분말

을 0∼30% 수준으로 첨가하여 모닝빵을 제조한 후 품질 특성과 항산화 활성을 분석하여 

향후 제품 개발을 위한 기초자료를 제공하고자 하였다. 맥주박 첨가량이 증가할수록 무

게는 증가하고 높이와 부피는 감소하였다. 비용적 측면은 맥주박 10∼30% 첨가군 간의 

유의적인 차이가 없었고, 손실률은 점차 감소하였다. 발효팽창력은 발효 90분까지 대조

군에서 가장 높았고, 맥주박 10%, 20%, 30% 첨가군 순으로 낮아졌다. 조직감의 경우, 

맥주박 첨가량이 증가할수록 경도는 높아졌고, 탄력성은 맥주박 0∼20%에서, 응집성은 0

∼30% 범위에서 통계적 유의성이 없었다. 씹힘성은 맥주박 30% 첨가군에서 가장 높았

으나, 대조군과 10%, 20% 첨가군 간에는 통계적인 차이가 없었다. 색도는 모닝빵 껍질

과 내부 모두에서 명도는 낮아지고, 적색도와 황색도는 증가하였다. 가용성 고형물은 맥

주박 첨가량에 비례하여 증가하였고, pH는 감소하였고, 산도는 증가하였다. 일반성분 분

석결과, 맥주박 함량이 늘어날수록 수분, 조회분, 조단백질은 증가하였으며, 조지방은 유

의적인 차이가 없었다. 조섬유는 대조군에서 0.40%로 가장 낮았고, 맥주박 첨가량에 비

례하여 0.79∼2.50%로 증가하였고, 총 식이섬유 함량도 대조군(8.09%)에 비해 맥주박을 

첨가함에 따라 12.54∼21.14%까지 증가하였다. 맥주박은 밀가루에 비해 총 폴리페놀은 

약 4.16배, 총 플라보노이드는 약 5.80배 더 높았다. 이에 따라 맥주박을 첨가한 모닝빵

의 총 폴리페놀 함량은 49.06∼142.02 μg GAE/g으로, 총 플라보노이드 함량은 43.87∼

75.47 μg CE/g으로 맥주박 첨가량에 비례하여 유의적으로 증가하였다. 맥주박 첨가 모

닝빵의 DPPH 라디칼 소거능은 37.06∼48.21%, ABTS 라디칼 소거능도 34.69∼61.84% 

범위로 맥주박 첨가량에 비례하여 유의적으로 증가하였다. 환원력도 대조군(0.43)에 비해 

30% 맥주박 첨가 모닝빵에서는 0.95까지 상승하였다. 이상의 결과를 종합해 볼 때, 맥주

박을 밀가루 대비 10% 수준까지 첨가하여도 모닝빵의 품질 저하가 크지 않으며, 동시에 
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항산화 활성을 증진시킬 수 있음을 확인하였다. 영양적 가치가 높은 맥주박을 제빵에 첨

가함으로써, 부산물을 기능성 식품의 원료로 활용할 수 있을 것으로 사료된다.



- 143 -

식품․조리과학-21

견과류 버터 대체가 파운드케이크의 품질 특성에 미치는 영향

신희용1․윤혜현2*

1경희대학교 일반대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 푸드 & 디자인학과

최근 건강 지향적 소비 트랜드에 따라 포화지방 함량이 높은 버터를 대체하려는 요구

가 증가하고 있다. 견과류 버터는 영양학적 이점과 기능적 다양성으로 유망한 대체재로 

주목받고 있으나, 제과 분야에서 버터를 100% 대체하여 그 품질 특성을 체계적으로 비

교한 연구는 부족한 실정이다. 따라서 본 연구는 파운드케이크 제조 시 버터를 다양한 

견과류 버터(피칸, 잣, 호두, 마카다미아, 헤이즐넛)로 100% 대체하였을 때 제품의 기계

적, 관능적 특성 변화를 비교 분석하는 것을 목적으로 하였다. 파운드케이크 대조군

(CON)은 유제품 버터를 사용하여 제조하였으며, 피칸(PC), 잣(PN), 호두(WN), 마카다미

아(MC), 헤이즐넛(HZ) 버터를 사용하여 제조하였다. 반죽의 비중은 대체제의 종류에 따

라 유의한 차이가 보였고, CON이 가장 낮았고, WN이 가장 높았다(p<0.001). 케이크의 

부피와 비용적은 MC에서 가장 컸고, CON이 가장 작았으며(p<0.001), 굽기 손실은 CON

이 가장 높고, HZ이 가장 낮았다(p<0.001). 색도 측정 결과, HZ의 크러스트 명도(L*)가 

가장 높았고 CON이 가장 낮았으며, 크럼의 명도는 MC가 가장 높게 나타났다. 텍스처 

측정 결과, 경도(hardness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)은 HZ이 가장 높고 MC가 

가장 낮았다. 부착성(adhesiveness)은 PN이 가장 높고, 탄력성(springiness)은 PN, HZ, 

WN에서 높았으며, 응집성(cohesiveness)은 CON이 가장 높았다(p<0.001). 관능 평가에서

는 MC와 PN의 부피, 조직감 및 향미 특성이 CON과 유사하게 나타났다. 그러나 PC와 

WN은 텁텁함과 산패취 등의 부정적인 후미 특성이 나타났다. 모든 견과류 버터 케이크

에서 견과류 풍미가 나타났으나, PN은 견과류 풍미가 상대적으로 약하게 평가되었다. 

MC는 가장 큰 부피와 가장 부드러운 식감을, HZ와 WN은 가장 단단한 식감을 보였으

며, 여러 속성에서 MC와 PN이 대조군과 가장 유사하게 나타났다. 마카다미아버터와 잣 

버터는 파운드케이크 제조 시 품질을 유지하고 버터의 대체재로 활용 가능하며, 본 연구 

결과는 견과류 버터를 이용하여 건강과 맛을 동시에 추구하는 소비자 기대에 부응하는 

베이커리 제품 개발을 위한 기초 자료로 활용될 수 있을 것으로 기대된다.
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식품․조리과학-22

구기자 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성

김효린1․정라나2*

1경희대학교 관광대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

구기자 분말이 첨가된 설기떡의 이화학적 품질 특성과 소비자 기호도 및 특성 차이를 

평가하여, 구기자를 기능성 재료로 활용할 가능성을 확인하고자 하였다. 멥쌀가루에 구기

자 분말을 0%(CON), 1%(LP1), 3%(LP3), 5%(LP5), 7%(LP7), 9%(LP9)로 첨가하여 실험 

시료를 준비하였다. 시료의 수분 함량, pH, 색상 및 경도, 부착성, 탄력성, 응집성, 검성, 

씹힘성을 포함한 질감을 측정하였다. 소비자를 대상으로 한 감각 평가는 9점 척도를 사

용하여 기호도를 측정하고, JAR(just-about-right) 척도를 통해 특성 차이를 분석하였다. 

구기자 분말 첨가 수준이 증가함에 따라 수분과 pH는 감소하였고, 적색도와 황색도는 

증가하였으며 명도는 감소하였다(p<0.001). 경도, 탄력성, 응집성, 검성, 씹힘성은 증가하

였으나 부착성은 감소하였다(p<0.001). 소비자 대상 특성 차이 검사에서 LP3은 색상, 풍

미 및 질감 면에서 ‘적당하다’고 평가되었고, 구기자 함량이 5% 이상의 수준에서는 과도

한 붉은 갈색 색상, 강한 맛, 약초 향이 나타나 기호도가 낮아졌다(p<0.001). LP1은 전체

적인 기호도와 풍미 점수에서 가장 높은 점수를 받았으며, LP1과 LP3은 대조군과 유사

한 평가를 받았다. 구기자 분말을 1∼3% 정도로 적당히 첨가하면 설기떡의 기능적 및 

감각적 품질이 향상되었으나, 높은 비율의 첨가는 소비자의 기호도를 감소시켰다. 이 연

구는 건강 지향적인 전통 떡 개발을 위한 기초 자료를 제공하며, 항산화 활성에 대한 연

구와 보다 넓은 소비자를 대상으로한 추가 연구의 필요성을 시사한다.
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식품․조리과학-23

쌀겨 분말을 첨가한 생면 파스타의 품질 특성

류석현1․정라나2*

1경희대학교 관광대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

본 연구는 항산화 성분이 풍부한 부산물인 쌀겨 분말을 첨가한 생면 파스타의 품질 

특성 및 소비자 기호도를 평가하여 쌀겨의 기능성 재료로서의 가능성을 탐색하고자 하였

다. 세몰리나 밀가루를 쌀겨 분말로 0%(CON), 5%(RP5), 10%(RP10), 20%(RP20), 

30%(RP30)로 대체하여 실험 시료인 생면 파스타를 만들었다. 수분, pH, 흡수율, 색상, 

질감 등 이화학적 품질 특성과 소비자 기호도 및 특성차이 평가를 수행하였다. 조리된  

생면 파스타의 수분 함량, pH, 흡수율, 명도, 황색도는 쌀겨 분말 함량이 증가함에 따라 

유의하게 감소하였고, 적색도는 증가하였다(p<0.001). 조리된 파스타의 질감 속성도 유의

하게 감소하였으나(p<0.05), 응집성은 유의한 차이가 없었다. 감각 특성 평가에서 조리된 

파스타의 외관과 질감 기호도는 대조군에서 가장 높게 평가되었고, 향미, 맛 및 전반적 

기호도는 RP5에서 가장 높게 나타났고, RP30은 가장 낮은 점수를 받았다. 따라서 본 연

구의 결과에 따르는 5%의 쌀겨 분말을 첨가하면 기능성이 개선되면서도 바람직한 감각 

품질이 유지되어, 식품 부산물 업사이클링을 위한 효과적인 전략으로서의 가능성을 시사

하였다.
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식품․조리과학-24

사과껍질을 주원료로 한 식물혼합물을 함유한 식빵의 면역조절 효과 및 

사과에 함유된 생리활성 물질의 알레르기 반응 저해 효과

정미자*․이수정․김연주․문수정

광주대학교 식품영양학과

사과에 함유된 fisetin과 같은 생리활성 물질은 면역조절 및 항알레르기 효과를 나타낼 

수 있다고 가정하였다. 플라보노이드 화합물은 주로 사과껍질에 다량 존재하므로, 본 연

구에서는 블루베리 분말과 사과껍질 분말을 첨가한 기능성 식빵을 개발하였다. 블루베리 

분말 3%와 사과껍질 분말 3% 또는 5%를 첨가한 식빵의 동결건조 추출물을 각각 

BP3APP3와 BP3APP5로 명명하였다. 또한 대조군 식빵, 블루베리 분말, 사과껍질 분말의 

동결건조 추출물은 각각 CON, BP, APP로 명명하였다.

BP3APP3와 BP3APP5는 정상 상태의 RAW 264.7 대식세포에서 NO 및 cytokines 생

성 증가를 유도하였으나, LPS로 자극된 대식세포에서는 NO 및 cytokines 생성을 억제하

여 면역조절 활성을 나타냈다. 또한, Rat basophilic leukemia RBL-2H3 세포 모델에서 

사과 추출물 및 fisetin의 항알레르기 효과를 평가하였다. 사과 추출물과 fisetin 모두 

IgE-항원 복합체로 자극된 RBL-2H3 세포에서 β-hexosaminidase 방출을 억제하였으며, 

fisetin은 IgE 매개 전염증성 cytokines의 생성을 현저히 감소시켰다. 이러한 결과는 사과 

및 사과껍질 유래 성분을 활용한 면역조절 및 항알레르기 기능성 식품 개발 가능성을 

시사하였다.
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식품․조리과학-25

글루텐프리 저당 카스테라의 소비자 기호도 평가

김문숙1*․마남혁2․이동환3

1원광보건대학교 식품영양과, 2(사)한국식품기술사협회, 3(주)리본푸드

빵류 제품의 반죽 형태를 만들고 쫄깃한 식감을 주는 역할을 하는 글루텐은 체내 면

역 반응을 일으켜 소화기관에 염증을 유발하는 셀리악병, 글루텐 과민증 또는 만성 위장 

장애 등의 원인이 될 수 있다. 이에 따라 글루텐에 대한 장애를 완화할 수 있는 글루텐

프리 식품을 선택하고자 하는 소비 경향의 추세이다. 그러나 글루텐프리식품은 글루텐이 

함유된 원료 대체로 설탕, 지방, 탄수화물 등이 더 첨가됨에 따라 오히려 열량이나 당 

함량이 높아질 우려가 있다. 이러한 글루텐프리식품의 단점을 보완하면서 건강성을 고려

한 밀가루 대체의 가루미와 옥수수분말 및 감미료를 사용하여 제조․가공한 저당 카스

테라 시제품에 대한 시제품 상품화 가능성 예측하는 소비자 기호도를 평가하였다. 본 연

구에 사용한 시료는 옥수수분말 첨가량[0%(912), 2.5%(364), 5%(653)]에 따른 글루텐프

리 저당 카스테라 3종을 ㈜리본푸드에서 제공받아 평가하였다. 소비자 패녈은 20∼50대 

52명[남(17명), 여(25명)]을 대상으로 소비자 기호도를 평가하였다. 평가 항목은 소비자의 

일반 특성 조사, 5점 리커트 척도법의 카스테라 구매 시 고려 사항 그리고 9점 기호도 

척도법의 소비자 기호 특성을 평가하였다. 소비자 일반 특성으로 간식 섭취는 하루 1회 

섭취가 58.5%였으며, 간식 관심도에는 관심있음(54.7%)와 보통(26.4%)로 유의적으로 높

아 이는 건강 관심도와도 연관성이 있음을 확인하였다. 카스테라 구매 시 맛(75.5%)>조

직감(17.0%)>가격(5.7%)>영양소(1.9%)의 순위로 고려하는 것으로 답하였다. 소비자 기호 

특성 평가로 전반적 기호도(overall acceptance)에서 시제품 912(옥분 0.0%)는 평균 

6.712±1.633였고, 시제품 653(옥분 5.0%)은 평균 6.404±1.418 그리고 시제품 364(옥분 

2.5%)은 평균 6.020±1.540으로 기호도 순위로 시료 간에 유의적인 차이는 나타나지 않았

다. 이로써 옥수수분말 첨가량과 무관하게 가루미로 대체된 글루텐프리 저당 카스테라 

시제품의 긍정적인 기호도 평가 결과는 본 제품 개발을 위한 기초자료가 되었다.
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식품․조리과학-26

초콜릿 첨가 강정의 소비자 기호도 평가

김현지1․김수민1․박지현1․홍유정1․김수경1․위우주1․최일숙1,2*

1원광대학교 식품영양학과, 2원광대학교 생활자원개발연구소

최근 간식 및 디저트 시장에서 건강 지향적 소비와 차별화된 풍미를 동시에 추구하는 경

향이 증가하고 있다. 전통 강정 중 엿강정은 곡물 본연의 맛과 바삭한 식감을 지니고 있으

나, 현대 소비자는 풍미 다양성과 기호성을 중시하는 경향이 높아지고 있다. 이에 본 연구

는 강정에 초콜릿을 첨가하여 소비자의 인식 및 기호도를 분석하여, 기호성을 고려한 강정 

제품 개발 가능성을 평가하고자 하였다. 시료는 기본 강정(Con)과 함께 초콜릿을 5%, 10%, 

15%, 20% 수준으로 첨가한 강정(S1, S2, S3, S4)를 제조하였다. 각 시료는 동일한 조리 조

건에서 제조 후 소비자 기호도 평가에 사용하였다. 평가에는 성인 99명(남성 31명, 여성 68

명)을 대상으로 진행하였으며, 소비자의 일반특성 및 기호도 평가로 나누어 진행하였다. 소

비자의 일반특성 결과에서 BMI는 정상이 51.5%으로 가장 많았으며, 남성이 비만에서 유의

적으로 높았고 여성은 정상과 저체중에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05) 건강관심도, 

식습관, 아침식사 횟수, 스낵관심도, 스낵 섭취빈도, 강정 관심도 등에서는 남녀간의 유의적 

차이는 나타나지 않았으나, 전통 스낵에 대한 관심도는 남녀간에 유의적 차이가 나타났다. 

강정에 대한 장점에 대하여서는 간편성(47.5%)>영양가(23.2%)>포만감(121%)>저장성(6.1%)

의 순으로 나타났고, 강정 구매 시 고려사항으로는 맛이 영양소, 조직감, 가격 등에 비해 

높은 수치를 나타냈다. 소비자 기호도 결과에서, 전반적 기호도는 S2에서 가장 높은 값을 

나타냈으며, 향 기호도와 맛 기호도 역시 S2가 가장 높은 경향을 보였다. 조직감 기호도는 

S3와 S4에서 가장 높게 평가되었으며, 이는 적정 수준의 초콜릿이 강정의 결착력을 높이고 

바삭한 식감을 유지하는 데 긍정적으로 작용한 것으로 판단된다. 고소함 정도와 후미 기호

도는 초콜릿 첨가량에 따라 유의적 차이를 보이지 않았으며, 구매의사 항목에 대한 결과는 

S2에서 가장 높았다. 초콜릿 무첨가군에 비하여 전반적으로 초콜릿 첨가군에서 높은 기호

성을 나타냈고, 특히 초콜릿 10% 이상 첨가군에서 유의적으로 높게 나타나 전반적 기호도

와 유사한 경향을 나타냈다(p<0.05). 이상의 결과로 볼 때, 초콜릿을 10% 첨가한 강정은 전

반적 기호도, 맛, 향, 조직감 등 대부분의 항목에서 긍정적인 평가를 받았으며, 소비자의 구

매의사 또한 높게 나타났다. 이는 초콜릿의 풍미와 강정의 전통적 식감이 조화되어 소비자 

만족도를 향상시킨 결과로 해석된다. 따라서 적정 수준의 초콜릿 첨가는 강정 제품의 고급

화 및 차별화된 간식 시장 진입에 유효할 것으로 판단된다.
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식품․조리과학-27

Safety and Functional Evaluation of Lactobacillus gasseri BG-6 
isolated from the Feces of a Breast-Fed Infant

Hyo-Leem Lee․Se-Eun Jang*

Dept. of Food and Nutrition, Eulji University

This study isolated lactic acid bacteria from the feces of a breast-fed infant and 

evaluated the safety and probiotic potential of the most promising strain. Fecal samples 

from a 40-day-old newborn, whose mother had consumed probiotics during pregnancy, 

were cultured on MRS agar under anaerobic conditions, yielding ten morphologically 

distinct colonies. Among them, Lactobacillus gasseri BG-6 exhibited the highest DPPH 

radical-scavenging activity (98.40%), surpassing that of 1 mM L-ascorbic acid (95.43%), 

and was thus selected for further evaluation.

Antibiotic susceptibility determined by E-test for nine agents showed MIC (mg/L) 

values indicating susceptibility to ampicillin (0.125), vancomycin (0.75), gentamicin (8), 

erythromycin (0.25), and tetracycline (0.75). Resistance was observed for kanamycin (≥

256) and clindamycin (4), while streptomycin (16) and chloramphenicol (4) were 

borderline. The strain exhibited γ-hemolysis (non-hemolytic) on 5% sheep blood TSA 

and was negative for bile salt hydrolase activity on MRS agar containing 0.5% TDCA. 

Survival rates at pH 2.0 for 4h were 93.19% (with 0.3% pepsin) and 91.95% (without), 

and in 0.3% bile salts, viability remained at 84.83% after 6h and 60.33% after 24h.

Collectively, L. gasseri BG-6 demonstrated strong antioxidant activity, good safety 

characteristics (non-hemolytic, BSH-negative), and high tolerance to acid and bile, 

supporting its potential as a probiotic candidate for health functional food applications. 

Further investigation is warranted to clarify intrinsic versus acquired resistance 

mechanisms to kanamycin and clindamycin.
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식품․조리과학-28

Safety and Functional Evaluation of Lactobacillus rhamnosus BR-1 
isolated from the Feces of a Breast-Fed Infant

Ki-Hyun Yoon․Se-Eun Jang*

Dept. of Food and Nutrition, Eulji University

Lactobacillus rhamnosus BR-1 was isolated from the feces of a 40-day-old breast-fed 

infant whose mother had consumed probiotics during pregnancy, and its functional and 

safety characteristics were investigated to evaluate its suitability as a probiotic strain. 

Fecal samples were cultivated anaerobically on MRS agar, resulting in ten 

morphologically distinct isolates. Among these, L. rhamnosus BR-1 displayed the 

strongest antioxidant activity, achieving a DPPH radical-scavenging rate surpassing that 

of 1 mM L-ascorbic acid, and was thus selected for further characterization.

Antibiotic susceptibility testing (E-test) for nine antibiotics revealed that L. rhamnosus 

BR-1 was sensitive to ampicillin (0.75 mg/L), erythromycin (0.047 mg/L), clindamycin 

(0.38 mg/L), and tetracycline (0.38 mg/L), while exhibiting resistance to kanamycin (≥

256 mg/L) and streptomycin (64 mg/L). Intermediate responses were observed for 

streptomycin (16 mg/L) and chloramphenicol (4 mg/L). Hemolytic activity on TSA with 

5% sheep blood showed γ-type (non-hemolytic) behavior, and no bile salt hydrolase 

activity was detected on MRS agar containing 0.5% TDCA. The strain demonstrated 

high survival under acidic conditions (pH 2.0) for 4h in the presence or absence of 

0.3% pepsin. Remarkably, in 0.3% bile salts, cell viability was maintained at 100.66% 

after 6h and even increased to 107.79% after 24h.

Overall, L. rhamnosus BR-1 exhibited excellent acid and bile tolerance, notable 

antioxidant activity, and a favorable safety profile (non-hemolytic and BSH-negative), 

underscoring its potential as a probiotic candidate for incorporation into health functional 

foods. Further studies are warranted to elucidate the molecular basis of resistance to 

kanamycin and streptomycin, distinguishing intrinsic from acquired mechanisms.
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식품․조리과학-29

Analysis of Volatile Aroma Compounds and Aroma Profile Changes in 
Black Soybean Cheonggukjang Sunsik using SPME-GC/MS

JiWon Yang1․SungYoung Bae2․IlSook Choi3,4*

1Dept. of Traditional Korean Cuisine, Baewha Women’s University,
2Dept. of Chemistry, Seoul Women’s University,

3Dept. of Food and Nutrition, Wonkwang University,
4Institute for Better Living, Wonkwang University

Sunsik (Korean powdered meal) is a traditional ready-to-eat food that originated from 

the diet of Buddhist monks, primarily made from grains and legumes. It is known for 

its easy digestibility, balanced nutrition, and health-promoting properties. In recent years, 

Sunsik has evolved into a natural and functional meal substitute, with increasing interest 

in formulations incorporating fermented soybean products. However, Cheonggukjang 

possesses characteristic off-flavors caused by volatile compounds, which can limit 

consumer acceptability. This study aimed to investigate the changes in volatile aroma 

compounds and determine the optimal addition ratio of black soybean Cheonggukjang 

powder for developing a functional Sunsik. Samples containing 0, 10, 20, 30, 40, and 

50% black soybean Cheonggukjang powder (BCS 0 to 50) were analyzed using 

solid-phase microextraction (SPME) coupled with gas chromatography-mass spectrometry 

(GC-MS). The SPME extraction conditions were optimized by varying NaCl content (1 

to 3 g), equilibration time (10 to 30 min), and adsorption time (20 to 40 min); the 

optimal parameters were determined as 1.0 g NaCl, 20 min equilibration, and 40 min 

adsorption. A total of 27 volatile compounds were identified, including aldehydes, ethers, 

alkenes, and saturated hydrocarbons. Among seven key compounds—diallyl ether, allyl 

pentyl ether, 4-methyl-2-pentene/2-ethyl-crotonaldehyde, 1-isopropyl-3-methylcyclopentane, 

α-octene, ethyl trans-2-phenyl-1-cyclopropanecarboxylate, and decane—most showed a 

significant decrease (40 to 80%) with increasing Cheonggukjang powder content. In 

particular, allyl pentyl ether (–80.26%), 1-isopropyl-3-methylcyclopentane (–69.9%), and 

4-methyl-2-pentene/2-ethyl-crotonaldehyde (–59.7%) were lowest at 30 to 40% addition,  

suggesting that bioactive compounds such as isoflavones, saponins, and phenolics in 
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black soybean Cheonggukjang contributed to lipid oxidation inhibition and aroma 

stabilization. In contrast, decane increased by 70 to 210%, likely due to thermal 

oxidation by-products formed during processing. The total volatile compound 

concentration was highest in BCS 0 (3.95±0.08 mg/L) and decreased to 3.04±0.14 to 

0.20 mg/L in BCS 30 to 40, indicating a stabilization trend. Overall, the addition of 

black soybean Cheonggukjang powder effectively reduced volatile oxidation and 

off-flavor formation, improving aroma stability. The optimal addition level was 

determined to be 30 to 40%, providing a scientific basis for developing functional black 

soybean Cheonggukjang Sunsik with enhanced flavor quality and stability.
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식품․조리과학-30

국내에서 재배된 블루베리의 페놀 화합물 함량, 조성 및 항산화 활성

곽은정*

영남대학교 식품공학과

블루베리(Vaccinium corymbosum L.)는 낙엽성 관목식물인 진달래과(Ericaceae) 산앵도

나무속(Vaccinium) 과수의 일종으로 열매는 둥글고, 완숙과의 경우 진한 남보라색을 띄

며, 표면에는 희색가루가 덮여 있다. 블루베리는 각종 비타민과 무기질과 같은 영양성분 

이외에 polyphenol, flavonoid, 각종 phenolic acid 및 anthocyanin과 같은 항산화 화합물

을 다량 포함하는 것으로 알려져 있다. 블루베리는 항산화능 이외에 항종양, 항염증, 세

포손상, 심혈관 개선 및 노화억제 기능 등 다양한 건강기능성을 가지는 것이 보고되면서 

수퍼푸드의 일종으로 인정받고 있다. 최근에는 식생활의 서구화로 대사성 질환이 증가됨

에 따라 항산화 기능을 포함한 다양한 건강기능성을 가지는 블루베리에 대한 관심이 증

가함에 따라 비교적 고가의 과일임에도 불구하고, 소비량이 증가하는 추세이다. 현재 소

비자들은 수입 냉동 블루베리의 선호도가 높은 경향을 보이고 있어 국내 블루베리 재배

량를 증가하기 위해서는 품종별 건강기능성 성분함량 및 기능성 등 많은 정보가 필요한 

것으로 사료되었다.

본 연구에서는 국내에서 재배한 10품종의 블루베리의 물리화학적 특성, phenol 화합물

의 함량 및 조성, 그리고 항산화 활성을 알아보았다. Phenol 화합물의 조성 및 함량은 

HPLC-DAD를 사용하여 측정하였다. 항산화 활성은 FRAP(Ferric Reducing Antioxidant 

Power), 2,2-diphenyl-picrylhydrazyl(DPPH) 및 2,2′-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-

sulfonic acid)(ABTS)의 free radical 소거 활성을 통해 평가하였다. 그 결과, phenol성 화

합물, FRAP, DPPH 및 ABTS의 free radical 소거 활성이 가장 높은 품종은 Rubel이었

고, 다음은 Rancocas와 Sunrise 품종의 활성이 높은 것으로 나타났다. Chandler 품종은 

과일 크기가 가장 컸지만 생리활성 화합물 함량과 항산화 활성이 매우 낮았다. 이상의 

결과, 다양한 블루베리 품종 간에 페놀 화합물의 함량과 조성, 항산화 활성에서 차이가 

있는 것으로 나타났다. 이러한 결과는 블루베리 육종 및 건강 기능성 식품 개발에 있어 

유용한 정보를 제공할 것으로 사료되었다.
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식문화․외식급식-1

전주비빔밥 판매음식점 유형별 서비스 품질 및 비빔밥 영양성분 분석

조유현․문초희․노정옥*

전북대학교 식품영양학과

향토음식은 지역의 문화적 특성과 정체성을 나타내는 관광활동의 만족도를 높이는 필

수요소이며, 향토음식에 대한 만족도는 관광객들에게 해당지역의 관광서비스 품질을 평가

하는데 중요한 영향을 미치는 요인이다. 따라서 전주비빔밥의 판매음식점 유형별 서비스 

품질 요인 및 비빔밥의 영양성분을 분석하여 지역 향토음식의 발전에 기여하고자 한다. 

본 연구는 전라북도 전주시의 전주비빔밥 판매음식점을 ‘향토음식점’과 ‘일반음식점’으로 

분류하였고, ‘음식점 편의성’, ‘서비스’, ‘음식 요인’, 전주비빔밥의 ‘메뉴 특성’ 및 ‘영양성

분’을 2025년 7∼8월까지 분석하였다. 자료 분석은 SPSS 29.0을 이용하여 χ2-test, t-test를 

영양성분은 CANpro 6.0을 이용하여 분석하였다. ‘음식점 편의성’과 ‘음식 요인’은 유형과 

항목별 해당되는 음식점의 개수를 비교하였고, ‘서비스’는 Likert 5점 척도를 이용하였으

며, 점수가 높을수록 서비스 품질이 좋다고 보았다. ‘메뉴 특성’과 ‘영양 성분’은 각 유

형의 평균을 비교하였다. 판매음식점 유형별 편의성 결과, ‘개별/공용 주차장’(p<0.05), 

‘교통 편리성’(p<0.01)에서 유의적인 차이를 보였으며, ‘단체석’, ‘대기 시간 확인’, ‘키오

스크’, ‘유아 편의시설’, ‘건물 내 화장실’, ‘이동약자 편의성’에서는 유의적인 차이가 없

었다. 음식 요인은 ‘놋그릇 이용 여부’, ‘전통 디자인 요소 여부’ 항목에서 유의적인 차

이를 나타냈으며(p<0.01), ‘다국어 메뉴판’, ‘원산지 표시’는 유의적인 차이를 나타내지 

않았다. ‘알레르기 표기’는 모든 음식점이 해당되지 않았다. 비빔밥 음식점의 서비스는 

‘영업장 청결도’, ‘개인 위생 상태’, ‘화장실 청결도’, ‘식당의 분위기’ 4가지 항목이었으

며 향토음식점이 각 4.60점, 4.20점, 3.40점, 4.60점, 일반음식점은 4.60점, 4.60점, 4.00

점, 4.40점으로 유의적인 차이는 나타나지 않았으나 화장실 청결도는 두 유형 모두 낮은 

점수를 보였다. 음식점의 메뉴 특성은 ‘가격’, ‘밥의 중량’, ‘비빔밥의 중량’, ‘비빔밥의 재

료 수’, ‘밑반찬 수’ 총 5가지 특성을 비교하였다. ‘비빔밥 가격’은 각각 13,200±1,303.84

원, 10,100.00±547.72원, ‘밥 중량’은 각각 230.20±32.87 g, 195.60±22.02 g, ‘전체 중량’은 

338.56±66.56 g, 341.33±46.24 g, ‘재료 수’는 12.40±1.34개, 10.20±1.10개, ‘밑반찬 수’는 

8.20±2.17개, 3.40±2.97개로 유의적인 차이는 없었다. 영양성분 분석 결과, 에너지는 각각 

549.50±137.65kcal, 590.11±89.37kcal, 탄수화물 76.93±8.92 g, 68.01±5.32 g, 지질 

29.41±10.93 g, 25.27±11.61 g, 단백질 18.30±2.79 g, 21.00±4.27 g,으로 나타났으며 유의
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적인 차이는 없었다. 비타민은 전 항목에서 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 무기질

은 각각 칼슘 117.96±16.06 mg, 132.70±47.39 mg(p<0.01), 염소 2.39±3.28 mg, 

13.68±15.32 mg(p<0.05)으로 유의적인 차이를 보였다. 이상의 결과, 전주비빔밥의 영양 

및 서비스 향상을 위한 균형 잡힌 전략이 필요하며, 이를 통해 지역 식문화와 향토음식

의 발전에 기여할 수 있을 것이라 생각된다.
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식문화․외식급식-2

베트남 결혼이주여성의 식생활 교육 실태 및 식생활 교육 요구도 조사

이영라․심기현*

숙명여자대학교 문화예술대학원 전통식생활문화전공

본 연구는 한국에 거주하는 베트남 결혼이주여성 283명을 대상으로 2025년 2월 3일부

터 28일까지 설문조사를 실시하여 식생활 적응 요인별 식생활 교육 실태와 교육 요구도

를 분석하였다. 전체 응답자의 20.8%가 식생활 교육을 받은 경험이 있었으며, 식생활 적

응 요인에 따라서는 동화․분리 혼합형과 완전 동화형에서 식생활 교육 참여율이 32.2%

로 가장 높았다. 식생활 정보의 주요 획득 경로는 인터넷(65.4%)이었으며, 통합적 분리형

과 주변화형은 다른 집단에 비해 다문화가족지원센터를 많이 이용하였다. 가정 내 식생

활 관리에서 가장 큰 어려움으로는 자녀의 건강한 식습관 지도가 23.3%로 가장 많았다. 

또한 식생활 적응 요인에 따라서는 동화․분리 혼합형은 가족 구성원 간 식사 선호도 

조율에 대한 어려움이 많은 것으로 나타났다. 식생활 교육 미참여자의 불참 사유로는 육

아와 가사 부담(29.5%)과 생업으로 인한 시간 부족(27.7%)이 주를 이루었다. 또한 가정 

대상 식생활 교육 요구도는 건강한 식생활과 건강, 식품 위생 및 안전 관리, 가족을 위

한 건강한 식생활에서 모두 평균 4.0점 이상으로 높게 나타났으며, 완전 동화형은 가족 

건강 관련 요구도가 4.7점으로 가장 높았다. 자녀 대상 식생활 교육 요구도 역시 전반적

으로 높은 수준을 보였으며, 완전 동화형은 자녀를 대상으로 한국 식생활과 문화(4.8점)

에 대한 식생활 교육 요구도가 높았다. 반면, 소극적 적응형은 모든 항목에서 3.5점 이하

의 낮은 식생활 교육 요구도를 보였다. 식생활 교육 경험자를 대상으로 식생활 교육 내

용에 대한 중요도-만족도 분석 결과에서는 식품 위생 및 안전 관리와 한식 실습이 현재 

수준을 유지해야 할 영역으로, 한국 식문화 이해는 중요도 대비 만족도가 낮아 개선이 

필요한 영역으로 확인되었다. 본 연구 결과를 종합하였을 때에 결혼이주여성의 식생활 

교육 참여도를 높이고 효과적인 교육 프로그램을 지원하기 위해서는 맞춤형 프로그램 설

계, 실습 중심 교육, 이중 언어 지원 등 문화적․언어적 장벽을 고려한 교육 접근성 강

화 전략이 필요하며, 이는 다문화가정의 안정적이고 건강한 식생활 정착에 기여할 수 있

을 것으로 기대된다.
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식문화․외식급식-3

익산시 노인의 성별과 연령에 따른 신체 계측 및 영양평가 항목 비교

오성원1․송영서1․최일숙1,2,3*

1익산시어린이․사회복지급식관리지원센터,
2원광대학교 생활자원개발연구소, 3원광대학교 식품영양학과

통계청의 「2025년 고령자 통계」자료에 의하면. 우리나라 전체 인구 중 65세 이상 노인 

인구가 20.3%로 초고령 사회로 진입하였다. 지속적으로 증가하고 있는 노인의 건강 유지를 

위해 영양 상태와 신체 지표의 체계적인 평가 및 연구를 위한 자료 수집의 중요성이 강조

되고 있다. 본 연구는 익산시에 거주하며 재가 노인복지시설을 이용하는 65세 이상 노인을 

대상으로 2025년 5월에서 6월까지 신체 계측과 영양평가를 진행하였다. 신체 계측은 총 

191명(남자 53명, 여자 138명)을 대상으로 진행하였으며, 체성분(단백질, 체수분, 무기질, 근

육량 등), 비만도, 악력, 종아리 둘레를 조사하였다. 영양평가는 신체계측 대상자 중 148명

(남자 41명, 여자 107명)을 대상으로 진행하였으며, MNA-SF(mini nutrition assessment 

short form)을 활용하여 식사량 변화, 체중 변화, 거동 능력, 정신적 스트레스 및 급성질환, 

신경 정신과적 문제, 체질량지수를 조사하였다. 조사 결과, 대상자의 성별에 따라 체중, 신

장, 체질량지수, 허리엉덩이 둘레비, 비만도, 종아리 둘레, 지방에서는 유의적 차이를 보이

지 않았으나, 악력, 골격근량, 체수분, 단백질, 무기질에서 남자가 여자보다 유의적으로 높

게 나타났다. 악력의 경우, 한국 근감소증 진단 지침에서 제시한 악력 저하 기준(남자<28 

kg, 여자<18 kg)과 비교했을 때, 남자(19.49±16.66 kg)와 여자(8.81±4.68 kg) 모두 기준 이

하로 나타났다. 대상자의 연령에 따라서는 허리엉덩이 둘레비, 비만도는 유의적 차이가 없

었으나, 체질량지수, 악력, 종아리 둘레, 골격근량, 체수분, 단백질, 무기질, 지방에서 65∼79

세가 유의적으로 높게 나타났으며, 80세 이상에서는 감소하는 경향을 보였다. 영양평가 분

석결과에서는 성별에 따른 MNA-SF 항목별 점수에서는 유의적인 차이를 보이는 항목이 없

었으며, 남자(11.82±1.26점), 여자(11.50±1.32점) 모두 정상 기준(12점)에 근접한 결과를 보

였다. 연령에 따른 MNA-SF 항목별 점수에서는 유의적인 차이를 보이는 항목이 없었으며, 

65∼79세(11.94±1.25점), 80-89세(11.65±1.26점)는 정상 기준(12점)에 근접하였으나 다소 미

흡하였다. 90세 이상(11.33±1.40점)에서는 더 낮은 점수를 보여, 연령 증가에 따라 영양 평

가 점수가 감소하는 경향을 나타냈다. 이에 재가 노인복지시설을 이용하는 고령 노인을 위

한 맞춤형 식단 개발 및 단백질, 무기질 등 균형적인 영양소 섭취 관리, 맞춤형 운동 개발 

등의 지원이 복합적으로 이루어질 수 있도록 지속적인 관리가 필요할 것으로 사료된다.
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영양․위생-1

남녀 대학생의 음료 유형별 기호도와 섭취 빈도 및 식사의 질과의  관련성

김소윤․김미현․최미경*

국립공주대학교 식품영양학과

현대 한국 사회에서 식생활의 특징 중 하나는 높은 음료 소비이다. 음료에는 탄산음

료, 혼합음료, 에너지음료, 커피음료, 차류 및 주류, 우유 및 유제품 음료 등이 포함된다. 

일반적으로 음료는 제조 과정에서 당이 첨가되어 에너지 함량이 증가하며, 특히 탄산음

료는 고지방․고열량 식품 섭취와 동반되어 비만 위험을 높이는 것으로 보고되었다. 또

한 음료 섭취는 일시적인 포만감을 유발하여 정규 식사 섭취를 방해하고, 당류 중심의 

열량 섭취로 인해 식사의 질을 저하시킬 수 있다는 우려가 있다. 이에 본 연구는 음료 

소비가 가장 많은 연령대인 20대 대학생 355명(남 171명, 여 195명)을 대상으로 음료 유

형별 기호도와 섭취 빈도 및 성인의 식사의 질(nutrition quotient; NQ)과의 관련성을 규

명하고자 하였다. 음료 유형은 탄산음료, 혼합음료, 카페인음료, 에너지음료, 차류, 주류, 

우유 및 유제품 음료로 구분하였으며, 기호도(5점 척도)와 섭취 빈도를 조사하였다. 전체 

대상자에서 성별을 보정 후, 대부분 음료의 기호도는 섭취 빈도와 유의적인 양의 상관관

계를 보였으며, 특히 커피는 기호도와 섭취 빈도 간 상관성이 가장 높았다. 탄산음료의 

기호도는 혼합음료, 커피, 에너지음료, 주류의 기호도 및 섭취 빈도와도 유의적인 양의 

상관성을 나타냈다. 우유 및 유제품 음료의 기호도는 기타 음료의 기호도를 제외한 다른 

음료의 기호도 및 섭취 빈도와 관련성이 없었다. 식사의 질(NQ) 점수와의 상관성 분석 

결과, 탄산음료, 혼합음료, 카페인음료, 에너지음료, 주류의 기호도 및 섭취 빈도는 모두 

유의적인 음의 상관관계를 보인 반면, 차류와 우유 및 유제품 음료의 기호도 및 섭취 빈

도는 유의적인 양의 상관관계를 나타냈다. NQ 세부 요소별로는 균형 점수가 탄산음료 

기호도 및 섭취 빈도와 음의 상관성을 보였으며, 우유 및 유제품 음료 기호도 및 섭취 

빈도와는 양의 상관성을 보였다. 절제 점수는 탄산음료, 혼합음료, 에너지음료의 기호도 

및 섭취 빈도와 음의 상관성을, 실천 점수는 탄산음료, 혼합음료, 주류의 기호도 및 섭취 

빈도와 음의 상관성을 보였으나 차류 기호도 및 섭취 빈도와는 양의 상관성을 나타냈다. 

이상의 결과는 대학생의 음료 섭취가 기호성과 밀접하게 연관되며, 특히 탄산음료, 혼합

음료, 커피, 에너지음료, 주류 등 비영양 음료의 기호도와 섭취 빈도가 높을수록 식사의 

질이 저하됨을 시사한다. 따라서 대학생을 대상으로 기호성 음료 섭취의 부정적 영향을 

인식시키고, 영양가 있는 음료 및 식품 선택을 유도하는 교육이 필요하다.
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영양․위생-2

The Association between Genetic Variation in Sweet Taste
Receptor TAS1Rs and Diet Quality in Koreans

 

Eun Young Kim․Jeong-Hwa Choi*

Dept. of Food Science and Nutrition, Keimyung University

The G protein-coupled receptors - Taste receptor type 1 member 2 (TAS1R2) and 

Taste receptor type 1 member 3 (TAS1R3) play a critical role in gustatory sweetness 

perception. Single nucleotide polymorphism (SNP) in those genes are known to modify 

individual’s differences in taste sensitivity, food preferences, and consumption. However, 

no study has yet to report the association between TAS1Rs variation and dietary quality 

in a Korean population. This study aimed to investigate the differences in diet quality 

for Koreans considering the genotype of three major SNPs (rs35874116, rs9701796, 

rs307355) in TAS1R2 and TAS1R3, using the Korean Healthy Eating Index (KHEI) and 

the data of Korean Genome and Epidemiology Study. The total and each scores for 

individual components of KHEI were analyzed according to the genotypes of those 

SNPs above. No significant differences were found between the genotypes of the 

TAS1R2 rs9701796 (C>G) and TAS1R3 rs307377 (C>T) variants. However, a significant 

difference was observed for the TAS1R2 rs35874116 (T>C): Individuals with the TT 

genotype had higher scores related to vegetable intake, compared to those with the 

rs35874116 C allele (3.42±1.35 vs. 3.37±1.36, adjustedP=0.002). Furthermore, subjects 

with the TT genotype had higher sodium intake (6.85±3.53 vs. 6.95±3.51, 

adjustedP=0.002), and in which higher scores in the moderation domain, compared to C 

allele carriers (18.82±5.15 vs. 18.98±5.07, adjustedP=0.002). The TAS1R2 rs35874116 was 

associated with the dietary quality of Koreans examined with KHEI, particularly 

concerning sodium and vegetable intake.
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영양․위생-3

웹 및 모바일 기반 디지털 식품섭취량 조사 도구 개발

이찬․이헌주․송하나

켐아이넷(주) 식의약융합연구팀

24시간 회상법은 개인의 단기 섭취 식품과 영양소 정보를 상세하게 파악할 수 있는 조

사 방법으로 국가 단위 영양조사 및 유해물질의 노출․위해평가 연구에 널리 활용되고 

있다. 그러나 기존의 종이 설문지 방식은 면접자의 개입이 필수적이고 통계처리를 위한 

별도의 자료 입력 및 코딩 과정이 존재하며, 이에 따른 오류나 누락이 발생할 수 있다. 

이에 본 연구에서는 웹 및 모바일 기반의 자동화된 24시간 회상법 조사 도구를 개발하여 

식품섭취량 데이터를 효율적으로 수집하고, 조사 완료 즉시 식품섭취량 산출 및 영양진단 

결과를 제공할 수 있는 시스템을 구축하였다. 개발된 식품섭취량 조사 도구는 조사대상자

에게 응답을 위한 URL을 이메일 등을 통하여 전달하며, PC, 스마트폰, 태블릿 등 다양한 

웹 및 모바일 환경에서 반응형으로 최적화되어, 아침․점심․저녁․간식 등 식사별로 섭

취한 음식명을 검색하거나 사진을 업로드하여 정보를 입력할 수 있다. 입력된 데이터는 

음식․원재료․가공식품 데이터베이스와 자동 연계되어 영양소 정보와 매칭되며, 백엔드 

알고리즘을 통해 식품섭취량, 섭취 열량과 영양소 섭취량이 실시간으로 산출된다. 관리자

는 별도의 화면을 통해 입력된 응답을 검수하고 레시피를 수정하거나 보완할 수 있으며, 

이를 통해 데이터의 품질을 향상시킬 수 있다. 산출된 결과는 한국인 영양섭취기준(2020)

을 적용하여 개인별 필요추정량 대비 비율로 환산하고, 탄수화물․단백질․지방의 에너지 

구성비율과 주요 비타민․무기질 섭취 수준을 시각화하여 제공하였다. 또한 식사별 에너

지 섭취 비율, 영양소별 권장량 대비 섭취 비율 등이 그래프와 표 형태로 즉시 확인 가능

하도록 구현하였으며, 출력 및 저장 기능을 지원하여 활용도를 높였다.

이와 같은 웹 기반 24시간 회상법 도구는 조사자의 개입을 최소화하면서도 입력 오류

를 줄이고, 응답자에게는 직관적이고 즉각적인 피드백을 제공할 수 있다는 장점이 있다. 

따라서 향후 국가 영양조사, 식품 위해평가 연구, 개인 맞춤형 영양 관리 등 다양한 영

역에서 적용 가능성이 높으며, 현장에서의 조사 효율성과 데이터 신뢰도를 동시에 향상

시킬 수 있을 것으로 기대된다.

본 연구는 2025년도 식품의약품안전처의 연구개발비(25192위평연002)로 수행되었으며, 

이에 감사드립니다.
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영양․위생-4

상호작용 중심의 디지털 기반 식생활 및 라이프로그 조사 설문 도구 개발

장보윤․이헌주

켐아이넷(주) 식의약융합연구팀

초고령사회 도래와 디지털 헬스 전환으로 정밀영양 연구의 중요성이 증대되고 있다. 

국외에서는 식이조사를 포함한 바이오빅데이터 기반 정밀영양 연구가 전략적으로 확장되

어 왔으나, 국내는 관련 사업을 통해 본격화되는 초기 단계에 있다. 이 과정에서 식이기

록은 핵심 요소이며, 대표적 조사 방법으로 24시간 회상법과 식이섭취빈도조사(FFQ)가 

활용된다. 본 연구는 이들 틀과 병행하여, 식생활 및 라이프로그(식사 시간, 섭취 패턴, 

수면, 신체활동 등)에 특화된 디지털 설문도구 개발에 초점을 두었다. 최근 식이기록을 

지원하는 도구는 증가하고 있으나, 연계문항(스킵/점프 등) 기반 상호작용 라우팅 

(routing), 문항 유형(객관/주관/복합형)의 혼합 운용, 웹․모바일 동등성 확보를 단일 조

사시스템 내에서 일관되게 구현하고, 결과를 표준화․재사용 가능한 데이터 파이프라인

으로 즉시 적재․관리하는 구조는 여전히 제한적이다. 본 연구는 이러한 한계를 해소하

기 위해, 대규모 참여자 연구에 적용 가능한 식생활 라이프로그 설문도구와 데이터 파이

프라인의 기반을 구축하는 것을 목표로 한다.

식생활 및 라이프로그 문항 체계를 디지털화하기 위해 설문 구조를 모듈-문항-보기(응

답) 단위로 재정의하고, 문항 유형 분류와 연계문항 설계를 수행하였다. 연계 규칙은 응

답값에 따라 후속 문항을 스킵/점프 라우팅과 특정 조건 충족 시 시스템이 값을 제안․

채우는 자동응답 방식으로 구성하였다.

최종적으로 설문지은 6개 모듈, 70문항, 227보기로 구성되며, 이 중 연계문항은 16문

항(스킵/점프 8, 자동응답 8)이다. 문항 유형은 객관식 44문항, 주관식 25문항, 복합형 1

문항으로 정리되었다. 웹․모바일 간 화면 흐름을 통일하고, 입력 제약(필수․형식․범

위)과 즉시 피드백을 적용하여 응답 오류와 누락을 최소화하였다.

향후에는 설문응답 결과지 출력 및 시각화 기능을 연계하고, 다양한 참여자 집단의 식

생활․라이프로그 데이터를 분석하여 질병위험 분석에 필요한 핵심 변수 도출에 기여할 

예정이다.

본 연구는 2025년도 식품의약품안전처의 연구개발비(25192MFDS006)로 수행되었으며 

이에 감사드립니다.
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영양․위생-5

대두추출물 첨가식이가 암컷 쥐의 척추 및 대퇴골에 미치는 영향

정윤정*

계명대학교 식품영양학과

대두추출물의 섭취가 암컷 쥐의 척추 및 대퇴골에 미치는 영향을 분석하고자 골밀도 

및 골함량을 측정하였다. 암컷 쥐(SD)를 대상으로 대조군과 대두추출물 첨가군으로 나누

어 9주간 실험식이를 공급하였다. 대두추출물 첨가군의 실험식이는 AIN-93G 정제식이 

조성에 준하였고, 대두추출물 첨가수준은 식이 100 g 기준 115.6 mg isoflavones이 함유

되도록 조제하였다. 본 연구의 실험식이에 첨가한 대두추출물의 주요 성분은 genistein 

13.31%, daidzein 7.52%으로 총 이소플라본 함량은 30% 함유한 수준이었다. 골밀도 측

정은 척추(spine)와 대퇴골(femur)의 골밀도(bone mineral density; BMD) 및 골함량(bone 

mineral content; BMC)을 분석하였다. 연구결과를 요약하면 다음과 같다. 9주간의 실험식

이 섭취 후 실험동물의 체중과 식이효율은 대두추출물 첨가식이 섭취에 따른 유의적 차

이가 없었다. 혈중 칼슘 및 인 농도, 소변 중 칼슘 및 인 배설량은 대두추출물 첨가식이 

섭취에 따른 유의적 차이가 없었다. 대두추출물 섭취가 골격에 미치는 영향은 대퇴 골밀

도 및 골함량, 척추 골함량은 실험군간에 유의적 차이가 없었으나, 척추 골밀도는 대두

추출물첨가군이 대조군보다 유의적으로 높았다. 골밀도 및 골함량을 실험동물의 체중당

으로 분석한 결과, 척추 및 대퇴 골밀도와 골함량 모두 대조군과 비교하여 대두추출물 

첨가군이 유의적으로 높았다. 결론적으로 암컷 쥐에서 대추추출물 첨가식이의 섭취는 척

추골밀도와 체중당 척추 및 대퇴 골밀도 및 골함량을 증가시켜 최대골밀도 형성에 유효

한 것으로 판단된다.
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영양․위생-6

대두추출물 첨가식이가 암컷 쥐의

골형성 및 골용해 지표에 미치는 영향

정윤정*

계명대학교 식품영양학과

대두추출물의 섭취가 암컷 쥐의 골격대사에 미치는 영향을 알아보고자 대두추출물 첨

가식이를 공급한 후 생화학적 골대사 지표인 골형성 및 골흡수지표와 골대사관련 호르몬

을 분석하였다. Sprague-Dawley계 암컷 쥐를 적응 사육 후 대조군과 대두추출물군 두 군

으로 구분하여 9주간 실험식이를 공급하였다. 대두추출물군의 실험식이는 AIN-93G 정제

식이 조성에 준하였고, 대두추출물 첨가수준은 식이 100 g 기준 115.6 mg isoflavones이 

함유되도록 조제하였다. 본 연구의 실험식이에 첨가한 대두추출물의 주요 성분은 

genistein 13.31%, daidzein 7.52%으로 총 이소플라본 함량은 30% 함유한 수준이었다. 

골형성지표는 혈청 ALP와 osteocalcin, 골흡수지표는 요 DPD crosslink value를 측정하였

고, 골대사관련 호르몬은 혈청 부갑상선 호르몬, 칼시토닌, Estradiol, 성장호르몬 및 IGF-

Ⅰ농도를 분석하였다. 연구결과를 요약하면, 암컷 쥐의 혈청 ALP와 osteocalcin 농도는 

대두추출물 첨가식이 섭취에 따른 유의적 차이가 없었고, 골용해 지표인 요 중 DPD 

crosslink value도 대두추출물 첨가식이 섭취에 따른 유의적 차이가 없었다. 또한, 골대사

관련 호르몬인 혈중 부갑상선 호르몬, 칼시토닌, Estradiol 및 IGF-Ⅰ농도는 대두추출물 

첨가식이 섭취에 따른 유의적 차이가 없었으나, 성장호르몬은 대두추출물군이 대조군보

다 유의적으로 높게 나타났다. 이상의 결과에서 대두추출물 첨가식이는 암컷 쥐의 성장

호르몬 농도를 증가시켜 골형성에 유리할 것으로 보여진다.
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영양․위생-7

Association between Dietary n-6:n-3 Fatty Acid Ratio and the 
Coexistence of Metabolic Syndrome and Sarcopenia in Korean Adults

- A Cross-Sectional Study using the Korean National Health and 
Nutrition Examination Survey 2022-2023 -

Jihye Hong*

Dept. of Food and Nutrition, Yuhan University

Metabolic syndrome (MetS) and sarcopenia frequently coexist in aging populations, yet 

the role of dietary n-6:n-3 fatty acid ratios—known modulators of systemic inflammation

—in their concurrent presence remains unexplored in Asian populations. This 

cross-sectional study analyzed 5,332 Korean adults (≥19 years) from the 2022-2023 

KNHANES. MetS was defined by NCEP ATP III criteria (≥3 components), and 

sarcopenia by the Asian Working Group for Sarcopenia 2019 criteria. Energy-adjusted 

dietary n-6:n-3 ratios were calculated from 24-hour dietary recall data. Survey-weighted 

logistic regression models, adjusted for age, physical activity, smoking, alcohol intake, 

energy intake, and relevant comorbidities, were used to examine associations. The mean 

energy-adjusted n-6:n-3 ratio was 7.02±0.07. Prevalence rates were 25.0% for MetS, 

3.9% for sarcopenia, and 1.0% for their coexistence. No significant association was 

observed in the total population (adjusted OR for Q4 vs. Q1: 1.08; 95% CI: 0.43-2.70; 

p=0.764). However, sex-stratified analyses revealed a significant association in women: 

those in the highest quartile had 3.39-fold higher odds of coexisting conditions 

compared to the lowest quartile (adjusted OR: 3.39; 95% CI: 1.24-9.31; p=0.019; p for 

trend=0.032). No association was found in men (p=0.756). Higher dietary n-6:n-3 ratios 

are independently associated with increased odds of concurrent MetS and sarcopenia in 

Korean women but not in men, suggesting sex-specific metabolic vulnerabilities. These 

findings highlight the potential for sex-tailored dietary strategies targeting fatty acid 

balance. Prospective studies are needed to establish causality and investigate underlying 

mechanisms, including sex hormone-mediated inflammatory pathways.
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영양․위생-8

National-Level Planetary Health Diet Index Scores from 1990 to 2018
- Findings from the Global Dietary Database -

Won Jang1․Hyesook Kim2,3*

1Dept. of Food Science and Nutrition, Dongseo University,
2Dept. of Food and Nutrition, Wonkwang University,
3Institute for Better Living, Wonkwang University

Planetary health requires dietary shifts that simultaneously support human health and 

environmental sustainability. The planetary health diet index (PHDI) provides a 

standardized framework to evaluate adherence to the EAT-Lancet reference diet. This 

study calculated national-level PHDI scores using the global dietary database (GDD) and 

compared variations across countries. Dietary intake data from the GDD between 1995 

and 2018 were standardized to 2,000 kcal/day. The PHDI was constructed across 14 food 

groups: whole grains, whole fruits, nonstarchy vegetables, nuts and seeds, nonsoy legumes, 

soybean/soy foods, unsaturated oils, fish/shellfish, starchy vegetables, dairy, red/processed 

meat, eggs, saturated fats and trans fats, and added sugar. Each component was scored 

from 0 to 10 according to the EAT-Lancet reference diet, with bidirectional scoring 

applied for moderation components (e.g., dairy, red/processed meat, eggs). Because poultry 

intake data were unavailable, it was excluded from scoring, resulting in a theoretical 

maximum total score of 130. Descriptive statistics and regional comparisons were 

performed to evaluate global heterogeneity. Results showed considerable cross-country 

variability, with relatively higher scores in some high-income and Mediterranean countries, 

and lower adherence in regions characterized by excessive refined grains, red meat, and 

added sugars. In the case of Korea, the PHDI fluctuated between 48.0 and 52.9 in earlier 

years, but subsequently declined to around 44.5 in more recent years, positioning the 

country in the mid-range globally (98th out of 185). This decline contrasts with upward 

trends reported in certain regions, highlighting the heterogeneity of dietary transitions 

across countries. By quantifying national-level adherence to the planetary health diet, 

GDD-based PHDI assessments enable targeted interventions and policy actions, highlighting 

where dietary transitions are progressing—and where they are lagging.
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영양․위생-9

초등학교 지속가능 식생활 영양교육 적용 가능성

- 교직원 중심으로 -

조형진1․하정헌2․두미애3*

1익산춘포초등학교, 2단국대학교 식품영양학과, 3국립군산대학교 식품영양학과

초등학생의 건강 증진과 식생활의 환경영향 저감을 위해 학교 기반 지속가능 식생활 

교육의 필요성이 커지고 있다. 본 연구는 초등학교 교직원의 인식과 요구를 파악하여 프

로그램 개발과 현장 적용의 근거를 마련하고자 2025년 8∼10월 전북 과 천안 지역 중심 

초등학교 교직원 대상으로 5점 Likert 척도의 온라인 설문을 시행하였다. 본 보고서는 예

비 표본 100명으로 성별은 여성 84.0%, 남성 15.0%였다. 연령은 50대 이상이 31%로 가

장 많았고, 20대가 26%였다. 직무는 교사 52%, 비교과 교사(보건․영양․행정 등) 36%

였으며, 근무경력은 1∼5년이 52%로 가장 높았다. 체험형 수업의 효과성은 4.84점, 실천

형 과제 선호 4.74점, 보상 설계 유용성 4.42점으로 수용도가 높았다. 그러나 운영 여건

은 시간표․공간 마련 가능성이 3.53점, 보건․영양․담임 협력 체계 인식이 3.63점으로 

중간 수준이었다. 영양교육 지도 역량 및 자료 측면에서 안전․위생 지침 적용 4.18점, 

학부모 협력 수단 4.42점, 식품표시 지도 역량 4.42점으로 비교적 양호했으나, 가당음

료․나트륨 교육 자료의 충분성은 3.87점으로 취약했다. 지원 요구는 사전․사후 평가도

구․활동자료 필요 4.32점, 관련 연수 참여 의향 4.26점으로 높았다. 지속가능 식생활 인

식․행동에서는 지역․제철․친환경 재료 선택 4.50점, 동물성 섭취 감축의 환경 효과 

인식 4.42점, 일회용품 감축 노력 4.34점 등이 두드러졌다. 자유 응답에서는 보상 연계 

지속 참여 설계, 우수사례 공유, 채소 기피 아동 지도, 점심․신체활동 확대, 예산 및 교

재․자료 보급, 체험형 교사 연수의 필요가 제시되었다. 결론적으로 지속 가능 식생활 

교육의 수용성과 실행 의지는 높으나, 시간․공간 제약, 부서 협력의 불균등, 특정 주제 

자료 부족, 예산 한계가 해결해야 할 문제로 확인되었으며, 블록형 시간표․협력 표준모

델 구축과 주제별 수업 키트․평가도구(음식물쓰레기․지역/제철․탄소발자국 지표 포

함) 개발, 보상 설계 가이드 및 학부모 소통 도구 보급, 체험형 교사 연수가 요구된다.
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언어 네트워크를 활용한 특성화고 조리교원 양성기관의

교육과정 비교 및 개선방안 연구

서민국1․정라나2*

1경희대학교 일반대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리&푸드디자인학과

최근 교육부(2022)는 디지털 전환과 기후위기 등 불확실하고 급변하는 교육환경에 대

응하기 위해 미래 사회를 살아갈 학생들이 포용성과 창의성을 갖춘 주도적인 인재로 성

장할 수 있도록 하는 것을 목표로 한 2022 개정 교육과정을 고시하였다. 그러나 이러한 

교육적 변화에도 불구하고, 표시과목 「조리」교원 양성기관의 교육과정에 대한 연구는 부

족한 실정이다. 이에 본 연구에서는 언어 네트워크 분석 기법을 활용하여 전국 조리교원 

양성기관의 교육과정과 2022 개정 식품 조리 교육과정을 비교하고, 그 특성을 분석하고

자 하였다. 자세한 연구 절차는 다음과 같다. 첫째, 국내 조리교원 양성기관의 교육과정

을 수집하고, 각 교과목의 핵심 어휘를 추출하였다. 둘째, 추출된 어휘 간 공출현 관계를 

바탕으로 언어 네트워크를 구성하였으며, 중심성 및 클러스터 구조 분석을 통해 조리교

원 양성기관의 교육과정과 2022 개정 식품․조리 교육과정 간의 유사점과 차이점을 비

교하였다. 셋째, 비교 분석 결과와 정책․교육적 수요를 종합하여 AI․디지털 리터러시, 

푸드 리터러시, 콘텐츠 제작 및 푸드디자인 소양 등 핵심역량을 도출하고, 이를 반영한 

교육과정 제언 및 재구조화 방안을 제시하였다. 본 연구는 언어 네트워크 분석을 통해 

조리교원 양성기관의 교육과정과 2022 개정 식품 조리 교육과정의 구조를 시각화하고 

비교․분석하였으며, 이를 통해 조리 교육과정에서 AI와 디지털 역량이 적용되는 양상을 

탐색하였다. 본 연구의 결과를 통해 미래 교육 변화에 대응할 수 있는 조리교원양성 교

육과정 개선의 기초자료를 제공하고자 하였다.
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