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Abstract

The aim of this study was to analyze moisture, crude protein, crude lipid, vitamin C and sugar changes in 
selected Korean chestnut cultivars such as Danteack, Deabo, Seokchu, Okkwang and Byunggo during storage 
at 4oC and -10oC for 10 months. The moisture contents of selected Korean chestnut cultivars ranged from 49.9 
to 57.4%. The moisture content of Seokchu was the highest. The contents of moisture in white kernel were 
higher than that in yellow kernel. The content of moisture showed decreasing tendency after 10 months of 
storage. The crude protein and crude lipid contents in whole kernel of selected Korean chestnut cultivars were 
3.3~4.2% and 0.3~1.6%, respectively. The crude protein content of Deabo was the highest. The crude protein 
in Danteack, Seokchu, Okkwang and Byunggo was increased during storage at 4

o
C for 10 months, while that 

in whole kernel of Deabo was decreased and no changes in crude protein in yellow kernels of Deabo were 
observed. The crude protein in Okkwang was increased during storage at -10oC for 10 months. The cold storage 
was found to have higher composition change of crude protein than the freezing storage. The content of crude 
lipid in Daebo and Byunggo was decreased during storage at 4oC and -10oC. Yellow kernels of Deabo, Okkwang 
and Byunggo were found to have higher crude lipid content than white kernels. The vitamin C content also 
decreased during storage at 4

o
C and -10

o
C and the decrease in vitamin C content was higher at 4

o
C than -10

o
C. 

Vitamin C was not detected after 3 months storage at -10oC. The sugar content increased at the latter period 
storage at 4oC and -10oC. The sugar content of selected Korean chestnut cultivars ranged from 36.2~44.3% 
and Dantaek had the highest sugar content.
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서   론

밤은 임업 재배 중 역사가 가장 오래된 것 중 하나로써 

오늘날 우리나라에서는 경기, 경남 전남, 전북이 주산지이고 

밤은 전분과 비타민 C 함량이 많고 영양가가 높아 기호 식품 

외에도 대용식량 자원 그리고 다른 식품학적 가치를 지니고 

있다(1). 밤은 주로 명절에 제수용인 생과용, 겨울철의 군밤

용, 과자 그리고 통조림의 원료로 55% 정도가 국내에서 소

비되며 깐밤, 밤 통조림, 생밤용의 형태로 45% 정도가 수출

되고 있다(2,3).

밤 과실은 상온에서 저장하면 발아와 부패가 쉽게 일어나

므로 밤을 장기간 저장하기는 어려워 현재까지는 밤의 품질

보존 방법으로 저온저장이 많이 사용되고 있다. 밤 저장 중 

성분의 변화에 관한 연구로는 생밤 과실, 동결건조 직후의 

밤 과실, 동결건조 후 저장 밤 과실 등의 무기질과 지질 성분

분석(4), 밤 과육을 외과육과 내과육으로 나누어 유리지질과 

결합지질 정량(5,6), 밤의 저장 중 지방질 조성의 변화(7), 

방사선 조사와 자연저온에 의한 밤의 batch scale 저장에 

관한 연구(8), 경남 산청 산의 은품종 밤을 9주 동안 20
oC와 

1
oC에 보관하면서 3, 5, 7 그리고 9주 동안 성분변화를 관찰

한 연구(9)가 보고되었다. 본 연구에서는 Nha와 Yang(9)의 

연구와는 다르게 국내 주요 5품종(단택, 대보, 석추, 옥광, 
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병고) 밤을 시료로 선택하였고, 저온(4oC)과 냉동(-10oC) 저

장하면서 10개월 동안 1개월마다 시료를 취한 후 수분, 조단

백질, 조지방, vitamin C 그리고 당 함량 변화를 알아보았는

데 이와 같은 연구는 지금까지 전무한 실정이다. 밤의 전체 

식용 과육(whole kernel)의 외부를 둘러싸고 있는 노란과육

(yellow kernel)과 내부에 존재하는 흰과육(white kernel) 간

의 성분 차이가 있을 것으로 사료되어 본 실험에는 전체 식

용과육과 이것의 노란과육 및 흰과육으로 분리한 시료를 본 

실험에 사용하였다.

본 연구에서는 저장 조건과 기간에 따른 밤 영양성분 함

량 변화 결과를 제시함으로써 국내산 밤의 이용가치를 높일 

수 있는 저장방법 및 가공식품 개발을 위한 기초자료를 제

시하고자 하였고, 또한 국내 5품종 밤의 성분변화를 비교한 

결과들을 제시함으로써 소비자와 가공업자들에게 국내산 

밤들 중에 좋은 밤을 선택할 수 있는 기초자료를 제공하고

자 하였다.

재료 및 방법

시료 수집

단택(Dantaek)은 공주, 충주, 대보(Daebo)는 공주, 부여, 

산청, 석추(Seokchu)는 충주, 옥광(Okkwang)은 공주, 청양, 

충주, 부여 그리고 병고(Byunggo)는 공주와 부여에서 각각 

10 kg씩 수집하였다. 밤은 외피, 내피를 제거한 후 전체 식

용과육(whole kernel)과 이것의 가운데를 잘라 외부를 둘러

싸고 있는 노란과육(yellow kernel)과 내부에 존재하는 흰

과육(white kernel)을 각각 100 g씩 일반식품용 크린지퍼백

(크린랲, 18 cm×20 cm)(한 주머니에 직경 6 mm의 구멍을 

5개씩 뚫은 것)에 포장하여 4oC를 유지하는 냉장고(model 

REL 5004D20, Kendro Lab. Product, USA)와 -10oC를 일

정하게 유지하는 냉동고(model CRF-1763D, Samsung, 

Korea)에 10개월 동안 저장한 후 영양성분인 당질, 수분, 조

지방, 조단백질, 비타민 C 그리고 당의 함량을 1개월 간격으

로 측정함으로써 저장 조건과 기간에 따른 성분변화를 알아

보았다.

일반성분 분석

냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 전체과육, 흰과육 및 노란

과육을 1개월 간격으로 취한 시료의 일반성분 함량 분석은 

AOAC방법(10)에 따라 수분함량은 105
oC 상압가열건조법, 

회분은 550oC 직접회화법, 조단백질 함량은 micro-Kjeldahl

법, 그리고 조지방 함량은 Soxhlet 추출법을 사용하였다.

비타민 C와 당 분석

냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 전체과육, 흰과육 및 노란

과육 부분을 1개월 간격으로 취하여 2,4-dinitrophenylhy-

drazine 비색법(11)으로 비타민 C 함량을 정량하였고 Benedict 

법(12)에 의해 당을 정량하였다.

통계처리

실험결과는 평균과 표준편차로 표시하였고, Duncan의 다

중검정을 사용하여 평균값간의 유의성을 0.05% 수준에서 

검정하였다.

결과 및 고찰

냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 국내 주요 밤 5품종의 

일반성분 변화

국내 주요 밤 5품종인 단택, 대보, 옥광, 석추 그리고 병고

의 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육을 냉장(4
oC), 냉동

(-10oC) 저장 중 1개월 간격으로 취한 시료의 수분함량을 

측정한 결과는 Table 1, 2에 나타내었다. 밤 5품종의 전체과

육 중 수분함량은 49.9∼57.4%였으며, 석추(57.4±0.2%)가 

밤 5품종 중 수분함량이 가장 높았고, 단택(49.9±0.1%)이 

가장 낮았다. 단택을 제외하고 시료의 흰과육이 전체과육보

다 수분함량이 더 높았고, 노란과육에서보다 흰과육에 수분

함량이 높았다. 5품종 밤의 전체과육, 흰과육 및 노란과육을 

10개월 동안 냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 수분함량 변화

를 보면 감소하는 경향이었고, 10개월간 냉장과 냉동 보관한 

후 보관 온도가 다른 시료의 수분 함량 변화를 비교한 결과 

냉장 및 냉동보관 간의 현저한 차이는 없었다.

4oC에서 1개월 저장한 밤의 수분을 분석한 결과 저장 전의 

시료와 비교하여 석추의 노란과육과 옥광의 흰과육은 유의

적인 수분 변화가 없었고, 대보의 흰과육, 석추의 전체과육

과 흰과육 그리고 병고의 흰과육은 저장 전 수분량과 비교하

여 유의적으로 수분이 감소하였지만 그 외의 모든 시료들에

서 수분이 유의적으로 증가하였다.

저장 1개월 된 시료와 저장 2개월 된 시료의 수분함량을 

비교하였을 때 저장 2개월 된 모든 시료에서 수분이 감소하

였다. 이러한 수분함량 감소 현상이 3개월까지 모든 시료에

서 나타났지만 4개월 저장기간이 되면서 3개월 저장시료보

다 병고의 전체과육을 제외하고 수분변화가 없거나 수분이 

오히려 증가하는 경향을 나타내다가 6개월이 되면서 수분이 

감소하기 시작하여 10개월 후에는 대보의 전체과육을 제외

한 모든 시료에서 수분이 감소하였다. 10개월 저장 후 5품종 

밤의 전체과육, 흰과육, 노란과육의 수분함량은 단택 품종에

서 각각 32.1±0.1%, 36.8±0.1% 그리고 34.2±0.9%로 가장 

낮은 수분함량을 나타내었다. 저장전과 비교하였을 때 전체

과육은 단택(감소율: 35.7%), 흰과육은 병고(감소율: 32.0%) 

그리고 노란과육은 석추(감소율: 24.1%)가 수분함량이 가장 

많이 감소하였다.

1개월 동안 냉동(-10
oC)한 밤의 수분함량은 단택의 모든 

시료, 대보의 전체과육과 노란과육, 옥광의 전체과육, 노란

과육 및 병고의 노란 과육에서는 증가하였고, 석추의 모든 

시료에서는 감소하였다. 냉동 2, 3개월째 된 시료에서 전달

의 수분함량보다 감소하는 경향을 나타내었다. 5개월 된 밤 
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시료를 4개월 된 밤 시료의 수분함량과 비교해보면 변화가 

없거나 오히려 증가하는 경향을 나타내었다. 6개월째는 다

시 감소하기 시작하여 저장 10개월이 된 시료와 저장하기 

전 시료의 수분함량을 비교하며 모든 시료에서 수분이 유의

적으로 감소하였다. 냉동(-10
oC) 저장기간 중 수분함량 감소

는 냉장저장보다 더 큰 감소율을 보였다. 부위별로 전체과육

과 흰과육은 40.2%, 38.3%로 병고와 석추 품종이, 노란과육

은 석추 품종이 31.1%로 가장 큰 감소율을 나타내었으나 

노란과육이 전체과육과 흰과육보다는 수분함량 감소율이 

낮았다.

Nha와 Yang(9) 그리고 Kim 등(13)은 밤 성분 중 수분이 

각각 65.30%와 61.73%라고 보고하였고, 깐밤은 63.60%의 

수분이 함유되어 있다고 하였는데(13), 본 실험결과보다 높

은 함량이었다. Kwon 등(14)은 저장기간에 따라 밤의 중량

이 감소한다고 하였고, 본 실험 결과에서는 저장기간이 증가

함에 따라 수분함량이 감소되었다. 이들 수분함량 감소가 

밤 중량을 감소시켰을 것으로 생각된다. 저장기간 동안 수분

함량 감소는 저장기간 동안 밤의 호흡, 발아 등과 같은 밤의 

생리적 작용과 밤의 생리적 작용을 원활하게 하기 위해 뚫은 

저장 주머니의 구멍을 통하여 수분 이동이 있었을 것으로 

생각되며, 주머니 밖으로 이동한 수분은 냉장 또는 냉동 저

장 환경에 의해 소모되어 시료가 건조된 결과라고 생각된다.

국내 주요 밤 5품종인 단택, 대보, 옥광, 석추, 병고 및 공주

의 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육을 냉장(4
oC) 및 냉동

(-10oC) 보관하면서 조단백질 함량 변화를 분석한 결과는 

Table 3, 4와 같다. 밤 5품종의 전체과육 중 조단백질 함량은 

3.3∼4.2%였으며, 주요 밤 5품종 중 대보(4.2±0.2%)에서 조

단백질 함량이 가장 높았다. 단택, 석추, 옥광, 병고를 10개월

간 냉장 저장한 후 조단백질 함량을 저장전과 비교한 결과 

유의적으로 증가하였으나, 대보의 전체과육은 감소하였고, 

노란과육은 변화가 없었다. 10개월간 냉동 저장 후 옥광의 

전체시료에서만 조단백질이 유의적으로 증가하였다. 10개

월간 냉장과 냉동 보관한 후 보관 온도가 다른 시료의 조단

백질 함량 변화를 비교한 결과 냉장 보관보다는 냉동 보관에

서 함량변화가 적었다.

4
oC에 저장한 시료에 대한 조단백질 분석 결과는 저장 1개

월 후 단택의 노란과육, 대보의 모든 시료, 석추, 옥광 그리고 

병고의 전체와 노란과육은 조단백질 함량이 저장전보다 감

소하였으나 단택, 석추 그리고 병고의 흰과육은 오히려 증가

하였다. 단택의 전체과육은 냉장 보관 6개월부터 그리고 노

란과육은 5개월부터 저장전보다 현저히 높은 조단백질 함량

이 분석되었다. 대보의 모든 시료에 함유된 조단백질 함량은 

저장전과 비교하여 1개월 저장한 시료에서 현저히 낮게 검

출되었고, 10개월간 저장한 대보의 전체과육에서는 저장전

의 시료와 비교하여 현저히 감소하였으나, 흰과육 및 노란과

육은 조단백질 함량 변화가 없었다. 석추 흰과육은 저장 1개

월 후부터 저장전보다 현저하게 증가하였다. 옥광의 노란과

육은 저장 5개월부터 조단백질 함량이 저장 전보다 현저히 

증가하였다. 병고의 전체과육도 저장 5개월째부터 조단백질 

함량이 현저히 증가하였다.

-10
oC에 저장한 시료에 대한 조단백질 분석 결과는 단택

의 전체과육과 흰과육 시료에서 저장 10개월 후 저장전과 

비교하여 조단백질이 유의적으로 증가하였다. 대보의 전체

과육은 저장 7개월부터 저장전의 시료와 비교하여 조단백질 

함량이 유의적으로 감소하였고, 흰과육은 저장전과 비교하

여 8개월까지는 유의적 차이를 나타내지 않았으나, 9,10개월 

저장한 시료는 유의적으로 높은 함량이 검출되었다. 대보의 

노란과육은 저장 10개월 후 저장전과 비교하여 유의적 차이

가 없었다. 석추의 전체과육과 흰과육은 저장 10개월 후 저

장전과 비교하여 유의적으로 증가하였다. 옥광은 저장 10개

월 후 모든 시료에서 현저하게 조단백질 함량이 증가하였고, 

병고의 전체과육과 흰과육의 조단백질 함량이 저장 10개월 

후 저장 전 시료와 비교하여 유의적으로 증가하였다. 저장 

10개월 후 대부분의 시료에서 조단백질 함량이 증가하는 경

향이 나타났는데 이는 저장기간에 수분함량 감소에 의한 결

과인 것으로 생각된다.

Nha와 Yang(9)은 밤의 조단백질 함량은 6.6%라고 하였

는데, 본 연구 결과 5품종 밤의 조단백질 함량은 2.9∼5.2%

로 Nha와 Yang(9)이 보고한 조단백질 함량보다 적은 함량

이었다. 밤을 냉장 저장하는 중에 유리아미노산 변화를 알아 

본 연구에서는 냉장 저장한 밤의 아미노산 변화가 거의 없다

고 하였다(9).

냉장(4
oC) 및 냉동(-10oC) 보관하면서 국내 주요 밤 5품종

인 단택, 대보, 석추, 옥광 및 병고의 전체과육, 흰과육 그리

고 노란과육의 조지방 함량 변화를 알아본 결과는 Table 5, 

6과 같다. 조지방 함량은 0.3∼1.6%로 품종 간에 큰 차이를 

보여 주었다. 병고가 밤 5품종 중에 가장 높은 조지방 함량을 

나타내었다. 단택과 석추의 흰과육과 노란과육은 조지방 함

량이 같았지만 다른 시료에서는 흰과육보다 노란과육에서 

조지방 함량이 높았다. 대보와 병고는 조지방의 함량이 냉장 

저장 10개월 후 저장 전과 비교하여 유의적으로 감소하였으

나, 옥광은 냉동 저장 10개월 후 현저히 증가하였다. 그 외의 

시료들은 저장 10개월 후 전체과육, 흰과육 및 노란과육 모

두 유의적으로 증가하거나 감소하는 경향을 보여주는 시료

는 없었다.

4
oC에 저장한 시료에 대한 조지방 분석 결과를 보면 단택 

전체과육은 모든 저장기간에 저장 전 조지방 함량과 비교하

여 유의적 차이가 없었고, 흰과육과 노란과육은 저장 1개월 

후부터 조지방 함량이 현저히 감소하였다. 대보의 모든 시료

는 10개월 저장하였을 때 조지방 함량이 감소하였다. 석추의 

전체과육은 저장기간 동안 조지방의 변화가 없었다. 옥광의 

흰과육과 노란과육은 10개월 저장했을 때 저장 전보다 조지

방이 현저히 증가하였다. 병고는 모든 시료에서 조지방이 

감소하였다. 따라서 5품종 밤을 냉장(4
oC) 보관하였을 때 조
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지방 변화가 적은 품종은 석추와 옥광이었고 병고는 조지방 

함량 감소가 5품종 밤 중 가장 현저하였다. 5품종 밤을 냉장

(4
oC)에서 10개월 간 저장했을 때 저장 전과 비교하여 조지

방이 변화가 없거나 감소하였는데 이는 저장기간 동안 밤의 

호흡 및 발아 등의 이유로 지질이 사용되었거나 지방이 분해

되었을 것으로 사료된다.

-10oC에 저장한 시료에 대한 조지방 분석 결과를 보면 

4
oC에 저장한 시료들의 조지방 함량 변화와 유사한 경향을 

보여주었다. 즉 단택, 대보 그리고 병고는 저장 전보다 지방 

함량이 감소하는 경향을 보여 주었고, 그 중에 병고가 가장 

조지방 함량 감소가 현저하였다. 석추와 옥광은 9개월까지

는 저장 전과 비교하여 조지방 함량에 유의적인 변화가 없

었다.

Nha와 Yang(9)은 생밤의 조지방 함량이 0.9%라고 보고

하였는데 품종 차이가 있었지만 본 결과와 유사하였다. 밤 

저장중 지질의 변화를 알아 본 연구를 보면 중성지질의 함량

이 저장 5주후에 감소되었다고 보고하였는데(7) 본 연구 결

과와 유사한 경향을 나타내었다.

냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 국내 주요 밤 5품종의 

비타민 C 변화

국내 주요 밤 5품종인 단택, 대보, 석추, 옥광 그리고 병고

의 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육을 4
oC와 -10oC에서 

10개월 동안 저장하면서 비타민 C 함량변화를 보면 Table 

7, 8과 같다. 전체과육에서는 단택(20.0±0.6 mg/100 g), 대
보(20.8±0.3 mg/100 g) 그리고 석추(22.9±0.2 mg/100 g)보
다 옥광(15.7±0.3 mg/100 g)과 병고(13.6±0.3 mg/100 g)에 

함유된 비타민 C가 낮았다. 흰과육에서는 5품종 중 대보

(22.6±0.5 mg/100 g)가 가장 높은 비타민 C를 함유하고 있

었다. 냉장 중 비타민 C는 1개월 후에 30.9∼68.3% 감소하였

고, 2개월 후에는 모든 시료에서 비타민 C가 검출되지 않았

다. 냉동 중 비타민 C는 1개월 후에 29.0∼64.6% 감소하였고, 

2개월 후에 71.8∼86.3% 감소하였다. 냉동 3개월 후에는 비

타민 C가 검출되지 않았다. 저장기간에 따른 비타민 C의 감

소는 비타민 C의 손실에 기인된 결과인 것으로 생각된다.

Kwon 등(14)은 저장 전 생밤에 비타민 C 함량이 19.0 

mg/100 g이며 저장기간에 따라 감소한다고 보고하였는데 

본 연구 결과와 일치하였다. 그러나 Kwon 등(14)은 껍질을 

분리하지 않은 밤과 이들 밤에 감마선 조사한 밤을 저온

(0oC)에서 6개월간 저장 후 비타민 C를 분석한 결과 저장 

전 시료와 비교하여 50% 이상 비타민 C가 남아 있었다고 

보고하였고, Nha와 Yang(9)은 수확 직후 생밤을 냉장(1
oC)

에 15주간 저장한 결과 저장 전의 21.84 mg/100 g 함량과 

비교하여 함량 변화가 없었다고 보고하였으나 본 연구 결과

는 냉장 저장 2개월 후 그리고 냉동 저장은 3개월 후 모든 

비타민 C가 파괴되어 검출되지 않았다. 따라서 비타민 C 유

지를 위하여 밤 껍질을 분리하여 보관하는 방법보다는 밤 

껍질이 있는 상태에서 보관하는 것이 비타민 C 유지 측면에

서 바람직한 것으로 생각된다.

냉장(4
o
C), 냉동(-10

o
C) 저장 중 국내 주요 밤 5품종의 

당의 변화

국내 주요 밤 5품종인 단택, 대보, 석추, 옥광 그리고 병고

의 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육을 4
oC와 -10oC에서 

10개월 동안 저장하면서 당의 함량 변화를 보면 Table 9, 

10과 같다. 밤 5품종의 전체과육 중 당 함량은 36.2∼44.3%

였으며, 단택(44.3±1.1%)이 밤 5품종 중 당 함량이 가장 높

았고, 석추(36.2±0.7%)가 가장 낮았다. 이는 석추가 수분함

량이 가장 높았고, 단택 품종이 가장 낮은 것과 반대적인 

결과를 보여 주었다. 따라서 수분함량이 낮았으므로 단택 

당 함량이 높았으며, 석추의 수분함량이 높았으므로 석추 

당 함량이 낮은 것으로 생각되므로 품종간의 당 함량 차이는 

크지 않은 것으로 생각된다.

단택은 모든 시료에서는 4
oC에서 저장 1개월 후에 당 함량

이 현저히 감소하였으나, 저장 3개월부터 증가하는 경향을 

보여주었다. 대보는 저장 10개월 후 모든 시료에서 당 함량

이 증가하였다. 석추는 전체과육과 흰과육은 모든 저장기간

에 당 함량이 저장 전과 비교하여 현저히 증가하였다. 옥광

의 모든 시료는 저장 7개월부터 당이 저장전과 비교하여 현

저히 증가하였다. 병고의 전체과육은 저장 2개월 후부터 당 

함량이 현저하게 증가하였다. 병고의 모든 시료도 4oC에 저

장함에 따라 당 함량이 증가하는 경향을 보여주었다.

-10oC에 저장한 시료에 대한 당 분석 결과를 보면 단택의 

모든 시료에서 당 함량이 증가하는 경향이 나타났으며, 냉동 

저장 10개월 후 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육 당 함량

이 각각 41.3%, 21.8% 그리고 29.6% 증가하였다. 대보의 모

든 시료에서도 저장기간이 길어질수록 당 함량이 증가하였

다. 석추의 모든 시료에서도 저장기간이 길어질수록 당 함량

이 증가하여, 저장 10개월 후 저장 전과 비교하여 각각 

41.7%, 73.5% 그리고 45.9% 증가하였다. 옥광도 저장기간 

동안 당 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 병고의 전체과

육, 흰과육 그리고 노란과육에서 당 함량이 각각 63.6%, 

66.3% 그리고 40.1% 증가하였다. 전체과육과 흰과육의 당 

함량 증가율이 노란과육에서의 당 함량 증가율보다 높았다. 

밤 5품종을 4
oC와 -10oC에서 10개월 동안 저장하는 동안 당

의 함량은 모두 증가하는 경향을 보여 주었고 증가율은 유사

하였다.

이상의 결과에서 밤 저장 중 당이 증가됨은 밤 과실 자체

가 가지고 있는 전분이 분해되어 당으로 축적되었기 때문이

라고 사료된다. 그리고 저장 초기의 당의 감소는 밤 호흡에 

당이 소모되었기 때문으로 추정된다. Nha와 Yang(9)은 실

온(20
oC)과 냉장(1oC)에 저장한 밤이 저장기간이 길어질수

록 당의 함량이 증가한다고 보고하였는데 본 연구 결과와 

일치하였다. 
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요   약

본 연구의 목적은 국내 주요 밤 5품종(단택, 대보, 석추, 

옥광, 병고)의 전체과육, 흰과육 그리고 노란과육을 10개월 

동안 냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중에 수분, 조단백질, 조지

방, 비타민 C 그리고 당의 함량 변화를 알아보므로 국내산 

밤의 이용가치를 높일 수 있는 저장방법 및 가공식품 개발을 

위한 기초자료를 제공하는 것이다. 밤 5품종의 전체과육 중 

수분함량은 49.9∼57.4%였으며, 석추(57.4±0.2%)가 밤 5품

종 중 수분함량이 가장 높았고, 단택(49.9±0.1%)이 가장 낮

았다. 단택을 제외하고 시료의 흰과육이 전체과육보다 수분

함량이 더 높았고, 노란과육보다 흰과육에서 수분함량이 높

았다. 5품종 밤의 전체과육, 흰과육 및 노란과육을 10개월 

동안 냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 수분함량 변화를 보면 

감소하는 경향이었다. 밤 5품종의 전체과육 중 조단백질 함

량은 3.3∼4.2%였으며, 주요 밤 5품종 중 대보(4.2±0.2%)에
서 조단백질 함량이 가장 높았다. 단택, 석추, 옥광, 병고를 

10개월간 냉장 저장한 후 조단백질 함량을 저장 전과 비교한 

결과 유의적으로 증가하였으나, 대보의 전체과육은 감소하

였고, 노란과육은 변화가 없었다. 10개월간 냉동 저장 후 옥

광의 전체시료에서만 조단백질이 유의적으로 증가하였다. 

10개월간 냉장과 냉동 보관한 후 보관 온도가 다른 시료의 

조단백질 함량 변화를 비교한 결과 냉장 보관보다는 냉동 

보관에서 함량변화가 적었다. 대보와 병고의 조지방 함량은 

냉장(4oC), 냉동(-10oC) 저장 중 감소하였고, 대보, 옥광 그리

고 병고에서는 흰과육보다 노란과육에서 조지방 함량이 높

았다. 비타민 C 역시 감소하였다. 비타민 C의 감소는 냉동

(-10oC) 저장보다는 냉장(4oC) 저장에서 더 급속하게 감소

하였으며, 3개월 냉동 저장 후 모든 시료에 비타민 C가 검출

되지 않았다. 당 함량은 냉장, 냉동 저장 후반기에 증가하였

다. 밤 5품종의 전체과육 중 당 함량은 36.2∼44.3%였으며, 

단택에서 당 함량이 가장 높았다.
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