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Abstract

This study aims to develop the processed foods with chestnut and support their commercialization. Interview was

performed with owner of Gongju chestnut food processing company and sensory evaluation was carried out by 103 male

and female adults aged 20-70 using Likert 5 point scale-scoring test for chestnut processed food items developed. Nutrient

contents of processed foods with chestnut were analyzed by Korea Food Research Institute. Commercialization support

contents were high calorie · low nutrition distinction, nutrition facts production and expiration date determination. We

suggested 27 kinds of feasible chestnut processed foods. Among these, 10 items, chestnut pudding, chestnut glutinous rice

cake bread, chestnut poundcake, chestnut burrito, chestnut millet pancake, chestnut soup, Yulpyeon, chestnut yakgwa,

chestnut yeot, and chestnut yanggaeng were selected after consultants’ assessment. Considering sensory evaluation,

consultants’ opinions, and company owners’ opinion and status, chestnut poundcake and chestnut yakgwa were ultimately

selected for commercialization support. Nutrient contents showed that chestnut pound cake and chestnut yakgwa were not

high calorie · low nutrition food. Expiration date was 10 days for chestnut pound cake and 6 months for chestnut yakgwa.

By developing chestnut processed foods with high marketability, and supporting immediate commercialization, it is expected

to increase high added value of chestnut.
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I. 서 론

밤의 우수한 영양과 건강기능성에 대해서는 여러 차례 보

고되어졌다. 밤은 탄수화물뿐만 아니라 베타 카로틴과 비타

민 C 등의 항산화 비타민 및 무기질 함량이 높으며 발린, 루

신, 이소루신, 페닐알라닌 등 필수아미노산 함량이 높다. 밤

은 총 식이섬유 함량이 2.0-4.7%로 높아 식이섬유의 우수한

급원이며(Park et al. 1999; Kim et al. 2005; Seo et al.

2009), 밤의 내피와 과육에는 coumarin, gallic acid, catechin

등의 항산화물질을 함유하고 있다(Barreira et al. 2008; Lee

et al. 2008). 또한 밤은 위암 세포주에서 세포증식을 억제하

고 세포사멸을 촉진하는 효과가 있음이 보고되었으며(Lee et

al. 2011), 섭취 시 혈중 중성지방과 총지질이 감소하고 항혈

전능이 향상되는 것으로 나타났다(Kim et al. 2009).

한국은 중국, 터키, 이태리와 함께 주요 밤 생산국으로서

한국 밤은 세계 최고의 맛과 식감을 자랑한다. 한국은 예부

터 밤을 이용한 전통음식이 발달하여 밤을 생밤, 황률, 밤고

물, 밤속껍질 등의 형태로 밥, 죽, 미음, 떡, 밤초, 율란, 밤단

자, 떡의 소, 다식, 율추숙수 등의 식품에 다양하게 이용하였

다(Kang 1988; Yeom et al. 1992; Chung 2009; Son et

al. 2012). 그러나 한국의 밤 생산량은 1997년 13만톤을 정

점으로 감소 추세로 돌아서 2016년 생산량은 53,280톤이 될

것으로 추정되고 있다(Seok et al. 2015; Koo et al. 2016).

이는 밤 소비 감소와 노동력 부족 등 재배환경의 악화 때문

이기도 하지만, 알밤과 깐밤 위주의 산업구조로는 부가가치

가 높아지거나 새로운 수요가 창출되기 힘들기 때문에 재배

를 포기하는 농가가 늘어서이다(Seok 2011). 우리나라의 밤

산업이 활성화되기 위해서는 생산 중심에서 가공 중심의 식

품산업화가 이루어질 필요가 있다(Lee 2016). 최근 파리바게

트의 밤식빵, 밤롤브레드, 밤크림 코빵(www.paris.co.kr), 리
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리제과의 밤모나카(www.lilyfood.co.kr), 해태제과의 밤아이

스크림(www.ht.co.kr), 밤 쿠키(Joo 2013) 등 밤을 이용한

가공식품이 개발되고 있으나 아직도 밤 소비는 주로 생식용

과 수출용이 대부분을 차지하고 있다(Seok 2011).

한편, 공주는 고품질 밤을 대량 생산하는 지역이나 공주밤

은 생밤의 형태로 주로 판매되고, 그동안 개발된 가공식품으

로는 밤묵, 밤막걸리, 밤차 등 간단한 가공식품 품목에 국한

되어 있어, 밤 소비와 부가가치를 높이기 위해서는 새로운

밤 가공식품의 개발과 상품화 연구가 필요한 실정이다. 영세

업체가 많은 밤 가공업체의 특성 상 밤 가공식품의 상품화

를 위해서는 밤 가공식품의 개발에 그쳐서는 안 되고 상품

화를 위한 식품(식품첨가물) 품목제조보고서 작성에 필요한

내용인 고열량·저영양 판별, 유통기한 설정 등 구체적인 지

원이 이루어져야 한다. 따라서 본 연구는 공주시를 중심으로

밤 가공업체의 실태를 파악해 업체가 제조할 수 있는 상품

성이 높은 밤 가공식품을 개발한 후 관능평가 결과, 자문진

의견, 업체 의견 및 업체 여건을 반영하여 가장 적합한 제품

을 선정하고, 이들을 대상으로 고열량·저열량식품 판별, 영

양성분표시 제작, 유통기한 설정 등 상품화에 필요한 제반사

항을 처리하여 개발된 밤 가공식품이 즉시 상품화가 가능하

도록 지원하고자 수행되었다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 공주시 밤 가공업체 실태 조사

공주시에 소재한 총 14개 밤 가공업체를 방문해 대표와 직

접 심층면접법을 통해 실태를 조사하였다. 조사내용은 종업

원 수, 건평, 생산 중인 밤 가공식품의 품목 수, 제품명 및

제품에 함유된 밤 형태, 연매출액, 판매처 등이었다.

2. 밤 가공식품 개발 및 상품화 지원 품목 선정

1) 개발할 밤 가공식품의 선정

밤 가공식품 개발에 대한 전체 개요도는 <Figure 1>에 제

시하였다. 본 연구에서 개발할 밤 가공식품 품목의 선정 기

준으로는 제조와 판매가 용이하고 공주시 밤 가공업체에서

제조 가능한 것, 포장과 유통이 가능한 것, 밤 첨가량이 10%

이상 될 것 등으로 설정하였다. 본 연구진은 밤 가공식품으

로 밤음료 3종, 밤빵/밤과자 9종, 테이크아웃 푸드 8종, 밤떡

/밤한과 4종, 밤엿/밤양갱 3종의 총 27종을 개발하여 제안하

였고, 구체적인 품목의 선정은 지역 특산물을 이용한 식품

개발이나 가공업체 운영 경험이 있는 5인의 자문진이 식품

군별로 기준을 충족하면서 우수하다고 판단한 것으로 이루

어졌다. 그 결과, <Table 1>에 나타낸 바와 같이 본 연구진

<Figure 1> Procedure of development and commercial support of processed foods with chestnut
1)C.: chestnut
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이 제안한 27종의 품목 중 음료에 밤푸딩, 빵/과자에 밤찰떡

빵, 밤파운드케이크, 테이크아웃 푸드에 밤브리또, 밤수수부

꾸미, 밤스프, 떡/한과에 율편, 밤약과, 엿/양갱에 밤엿, 밤양

갱 등 10개 품목이 선정되었다.

2) 밤 가공식품의 제조

위에서 선정된 10가지의 밤 가공식품은 공주에서 생산한

생밤이나 밤전분을 이용해 자체 제조하였다. 레시피는 문헌

(Kang 1988; Yeom et al. 1992; Labensky & Hause 2003;

Park 2007; Chung 2009; Son et al. 2012)을 바탕으로 공

주밤 가공업체의 실정, 밤과 타원료와의 조화, 유통가능성,

상품성 등을 고려해 변형시켜 구성하였으며, 그 결과는

<Table 2>와 같다. 밤푸딩은 우유를 젤라틴으로 응고시키고

깍둑썰기 한 밤을 넣어 만들었다. 밤찰떡빵은 찹쌀가루에 밤

과 다른 재료를 넣어 반죽한 후 오븐에 구워 만들었다. 밤파

운드케이크는 크림법에 의해 박력분에 크림을 넣은 후 밤과

다른 재료를 혼합하고 오븐에 구워 만들었다. 밤브리또는 또

띠아에 밤채와 함께 채소를 넣고 소스를 얹은 후 말아서 만

들었다. 밤수수부꾸미는 찰수수가루와 찹쌀가루를 치대고 밀

은 후 으깬 밤과 밤채를 넣고 접은 다음 지져서 만들었다.

밤스프는 삶은 밤, 익은 감자, 우유 등을 믹서에 곱게 갈아

준 후 끓여서 만들었다. 율편은 멥쌀가루와 밤가루에 대추고

와 막걸리 등을 넣은 후 시루에 쪄서 만들었다. 밤약과는 박

력분과 밤가루 등을 반죽하고 숙성시킨 후 모양 틀로 찍어

내고 튀긴 다음 밤꿀 등으로 집청해 만들었다. 밤엿은 밥과

찐밤 과육을 엿기름으로 삭혀 식혜물을 만든 후 졸여서 만

<Table 1> Selected items of processed foods with chestnut for sensory evaluation

Category  Items

Beverage Chestnut pudding

Bread/Cookie Chestnut glutinous rice cake bread, Chestnut pound cake

Take out food Chestnut burrito, Chestnut millet pancake, Chestnut soup

Rice cake/Korean cookie Yulpyeon, Chestnut yakgwa

Yeot/Yanggaeng Chestnut yeot, Chestnut yanggaeng

<Table 2> Recipe of processed foods with chestnut for sensory evaluation

Item Ingredients and amount Method

C.1) pudding

3 chestnuts, 50 g canned chestnuts, 3 g 

blatt gelatin, 250 g milk, 100 g whipped 

cream, 3 egg yolks, 45 g sugar

1. Soak blatt gelatin in cold water for 10 min and then drain the water out of 

the blatt gelatin.

2. Boil the chestnut and crush it. Dice canned chestnuts fairly small into 8×8mm 

size.

3. Put milk, whipped cream, salt into pot and heat it. Mix yolk and sugar in 

another bowl and then mix two batters.

4. Place 3 on top of low heat until it becomes thick and then put soaked blatt 

gelatin and crushed chestnuts.

5. Put 4’s dough in sieve once and grind it finely.

6. Put diced chestnuts into pudding bottle and then pour the batter. Put the 

bottle into the refrigerator for 2-3 hours to harden it.

C. glutinous 

rice cake

bread

750 g glutinous rice flour, 1.5 t.s. baking 

powder, 2/3 t.s. baking soda, 150 g 

crushed green peas, 150 g crushed red 

beans, 130 g canned chestnuts, 150 g 

boiled and crushed chestnut, 300 g 

whipped cream, 150 g milk, 2 eggs

1. Sieve glutinous rice flour, baking powder and baking soda all together.

2. Drain the canned chestnuts and cut them into pieces. Mix it with crushed 

green peas and cursed red beans and then put eggs into it. 

3. Mix 1’s glutinous rice flour, 2’s stuff, whipped cream, milk and then put 

smoothly into sqaure pan with waxed paper.

4. Bake in 180oC oven for 50 min and then turn off the oven and leave it for 

10 min before taking it out.

C. pound

cake

220 g soft flour, 180 g butter, 3 eggs, 1/

2 tea spoon baking powder, 130 g sugar, 

1 vanilla sugar, 2 T.S. rum, 50 g 

chestnuts, 50 g dried pineapples, 25 g 

dired lemon peel, 50 g raisins

1. Put baking powder into soft flour and then sieve 3 times.

2. Beat butter with hand mixer and then mix sugar and vanilla sugar and 

whipped it. After that put eggs and whipped them.

3. Put eggs one at a time into 2’s stuff and whipped it for 1 min. to make it 

into fine cream and then mix 1’s stuff, rum, chestnut pieces, dried 

pineapples, dried lemon peels and raisins

4. Cover pound cake mold with waxed paper and put 3's dough using silicon 

paddle. 

5. Bake in 180oC oven for 15 min. and then take out from the oven to make 

a cut for 1 cm deep. Put into oven again and bake it for 35-40 min.
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들었다. 밤양갱은 한천을 녹이고 설탕을 넣어 졸인 후 찐밤

속을 넣고 졸여주다가 설탕에 졸인 밤을 넣고 굳혀서 만들

었다.

3) 관능검사

본 연구에서 개발한 10가지 품목에 대해 관능검사를 실시

하였다. 관능검사원은 공주시 거주자 중 밤 가공업체 종사자,

<Table 2> Recipe of processed foods with chestnut for sensory evaluation (continued)

Item Ingredients and amount Method

C. burrito

2 tortilla, 100 g beef, 2 lettuce 

leaves, 2 chicory leaves, 10 g oyster 

mushrooms, 1 crunch pepper, 2 chestnuts, 

1 t.s. paste plain yogurt or sour cream, 

beef marinade sauce (1 T.S. soybean 

souce, 1 t.s. sesame oil, a little sugar, a 

little amount ground roasted sesame, 

crushed garlic, chopped green onion), 

ssamjang sauce (1 t.s. ssamjang, 2 T.S. 

mayonnaise)

1. Heat tortilla in heated dry frypan and overturn back and forth.

2. Marinate beef in beef marinade sauce and then stir-fry to prevent forming 

water. Stir-fry oyster mushroom in heated frypan. Wash lettuce and chicory 

and drain them. Cut crunch pepper and chestnut into pieces. 

3. Place ready stuff and ssamjang sauce, paste plain yogurt or sour cream on 

tortilla and roll it.

 C. millet 

pancake

100 g glutinous millet powder, 40 g 

glutinous rice flour, 1/3 t.s. salt, 2 T.S. 

water, 10 chestnuts

1. Put hot water with 2 T.S. salt into millet powder and glutinous rice flour 

and then knead flour with hot water.

2. Knead 1’s dough for a long time and let rest 20 min.

3. Crush 7 boiled chestnuts and then make into 6 pieces and julienne 3 

chestnuts in raw.

4. Divide the dough into 6 equal parts and shape each part into 0.5 cm thick 

bulbous shape and then panfry it. After that fold it into half moon shape.

C. soup
200 g chestnuts, 30 g potatoes, 100 g 

milk, 200 mL water, a little amount salt

1. Boil chestnuts and crush them. Slice potatoes and panfry until golden brown.

2. Blend boiled and crushed chestnuts, boiled potatoes, milk, and water all 

together with blender.

3. Put 2’s stuff into a pot and boil and simmer. After that season with salt.

Yulpyeon

1 kg rice powder, 500 g chestnut powder, 

100 g date paste, 50 mL makgeolli, 100 

g sugar, a little amount salt, garnish

1. Wash the rice and soak for more than 5 hours and drain the water out from 

rice for 30 min. After that make rice into powder.

2. Boil 350 g dates in 700 mL water and make into jam. After that put honey 

and simmer it. 

3. Mix rice powder, chestnut powder, date paste and makgeolli. After that put 

them into pot with suitable amount of water. 

4. Steam 3’s stuff for 20 min and then simmer for 5 min. During steaming, 

draw a line with knife in the middle time.

C. yakgwa

3 kg soft flour, 1 kg chestnut powder, 

900 g sesame oil, 600 g soybean oil, a 

little amount salt, 15 g grounded pepper, 

15 g cinnamon powder, 30 g ginger 

powder, 800 g chestnut flower honey, 2 

cup sesame oil, 900 g chestnut makgeolli

syrup: 850 g sugar, 850 g water, 175 g 

chestnut flower honey, a little amount 

cinnamon powder

1. Sieve soft flour, chestnut powder, salt, ground pepper, cinnamon powder, and 

ginger powder once. Put chestnut flower honey, sesame oil and mix fairly 

well. After that sieve them again. 

2. Put chestnut makgeolli into 1’s mixed stuff and make them into dough.

3. After kneading dough, mature it for two days in refrigerator.

4. Roll the matured dough on board and then stamp with shape mold.

5. Fry 4’s shaped dough in soybean oil at low temperature until inside is 

cooked, and then higher the temperature and color it. 

6. Dip fried yakgwa into syrup made with sugar, water, chestnut flower honey 

and cinnamon powder.

C. yeot 3 kg chestnuts, 3 kg rice, 1 kg malt

1. Put malt into water and make malt water.

2. Boil the chestnut and hollow out them. And then crush them. Cook rice and 

mix with crushed chestnut into malt water and ferment for 8 hours. After 

that filter them out with cotton pocket to make sikhye.

3. Simmer sikhye to make taffy.

C. yanggaen

30 g agar, 1,500 mL water, 2 kg boiled 

and chopped syrupy chestnuts, 120 g 

starch syrup, a little amount sugar, a little 

amount salt

1. Put water into soaked agar and boil in high heat. After boiling, heat in 

medium heat.

2. After agar completely melts, put sugar and boil down. Put crushed boiled 

chestnut and boil it again and then after boiling, put sugar braised chestnut 

and starch syrup.

3. Put 2’s stuff into mold. After hardening, cut into pieces.

1)C.: chestnut
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학교급식 조리원, 그리고 대학생 등 20-70대의 남녀 총 103

명으로 구성하였다<Table 3>. 관능검사원 중 남자는 34%, 여

자는 66%이었으며, 연령은 20대가 46.6%로 가장 많았고 30

대, 40대, 50대, 60-70대는 각각 10-15%로서 비슷하였다. 그

리고 공주밤 가공업체 종사자는 55명(53.4%) 이었으며 일반

인은 48명(46.6%)이었다. 이처럼 대상자의 연령 범위가 넓고

대상 제품에 대해 전문성을 갖춘 사람뿐만 아니라 일반인 남

녀를 두루 포함시킨 것은 본 연구에서 개발한 밤 가공식품의

주요 소비자는 특정 성별이나 연령대에 국한된 것이 아니며,

전문적인 의견과 일반 소비자의 의견을 두루 조사해 밤 가공

식품의 기호성과 상품성을 객관적으로 파악하기 위해서였다.

그러나 10가지 품목에 대해 품목별로 아래의 관능검사 7항

목에 대해 관능검사를 수행하려면 상당한 시간과 노력을 쏟

아야 했기 때문에 관능검사원 모집에 어려움이 있어서 관능

검사원의 연령별, 성별 구성을 고르게 하지는 못하였다.

관능검사 항목은 겉모양, 냄새(향), 씹는 느낌, 맛, 유통가

능성, 판매가능성, 밤 상품으로서 고유성의 7가지였으며, 항

목별로 리커트 5단계 척도를 적용한 평점법으로 평가를 실

시하였다. 관능검사는 조용한 공간에서 이루어졌고 시료는

일상생활에서 그 식품을 섭취하는 온도로 하여 개인별로 흰

접시에 담아 제공하였으며, 시료가 바뀔 때마다 생수로 입을

헹군 후 평가하도록 하였다.

4) 상품화 지원품목 선정

상품화 지원품목은 관능검사 결과, 자문진 의견, 공주밤

가공업체 의견, 업체 시설 및 인력 상황을 종합해 본 연구에

서 개발한 10가지 제품 중 가장 적합한 2가지로 최종 선정

하였다.

3. 상품화를 위해 필요한 사항

선정된 제품의 상품화를 위해서는 시군구에 신제품 등록

을 위한 ‘식품(식품첨가물) 품목제조보고서’에 기입하는 고

열량·저영양식품 판별, 유통기한 설정, 그리고 식품포장의

식품표시에 제시하는 영양성분표시 제작이 필요한 것으로 조

사되었다. 고열량·저영양식품은 어린이 식생활안전관리특

별법에 따라 식품의약품안전처장이 정한 기준보다 열량이 높

고 영양가가 낮은 식품으로서 비만이나 영양불균형을 초래

할 우려가 있는 어린이 기호식품이다(Ministry of Food and

Drug Safety 2015). 고열량·저영양식품 여부는 1회제공량

당 열량, 당, 단백질, 포화지방 양을 기준으로 판별하므로, 제

품별 이들 영양성분 분석 자료가 있어야 한다.

1) 영양성분 분석, 고열량·저영양식품 판별 및 영양성분

표시 제작

영양성분 분석은 열량, 탄수화물, 당류, 단백질, 지방, 포화

지방산, 트랜스지방, 콜레스테롤, 나트륨의 9대 의무표시 대

상 영양소에 대해 실시했으며(Ministry of Food and Drug

Safety 2013), 영양성분 분석 공인시험기관인 한국식품연구

소에 의뢰해 이루어졌다. 영양성분 분석 결과를 식품의약품

안전처의 고열량·저영양 판별프로그램(Ministry of Food

and Drug Safety website 2015)에 입력해 고열량·저영양식

품 여부를 판별하였다. 그리고 영양성분 분석 결과와 영양소

별 기준치에 대한 함유 비율을 구하고 식품위생법 제10조와

제11조 1항에 의한 식품 등의 표시기준을 적용해 영양성분

표시를 제작하였다. 영양성분표시에서 1회 제공량은 식품 등

의 표시기준의 1회 제공기준량을 적용하였다(Ministry of

Food and Drug Safety 2013).

2) 유통기한 설정

유통기한은 식품, 식품첨가물 및 건강기능식품의 유통기한

설정기준에 준해 설정하였다. 유통기한이 설정된 제품과 식

품유형, 성상, 포장재질, 보존 및 유통온도 등이 모두 일치하

는 신제품의 유통기한을 이미 설정된 유통기한 이내로 하는

경우에 유통기한 설정실험을 생략할 수 있으므로, 기존 제품

의 유통기한을 적용하였다(Ministry of Food and Drug

Safety 2011).

4. 통계처리

통계처리는 SPSS 20.0 (statistical package for social

science, SPSS Inc, Chicago, USA)을 이용해 실시하였다.

공주밤 가공업체의 실태 및 관능검사원의 일반환경에 대해

서 빈도와 백분율을 구하였다. 관능검사의 항목별 응답에 대

해 ‘매우 나쁘다’ 1점, ‘약간 나쁘다’ 2점, ‘보통이다’ 3점, ‘약

간 좋다’ 4점, ‘매우 좋다’ 5점을 부여하여 평균과 표준편차

를 구하였다. 관능검사 항목별로 전체 제품을 대상으로 일원

배치분산분석을 실시한 후 유의성이 있을 때 LSD(least

significant difference)-test에 의해 제품 간 평균치의 차이를

검증하였다. 본 연구에서 유의성은 p<0.05 수준에서 검증하

였다.

<Table 3> General characteristics of panel of sensory evaluation

Variables Number Percent

Sex

Males

Females

35

68

34.0

66.0

Age

20’s

30’s

40’s

50’s

60’s-70’s

48

15

15

14

11

46.6

14.5

14.6

13.6

10.7

Total 103 100.0
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III. 결과 및 고찰

1. 공주시 밤 가공업체의 실태

공주시 밤 가공업체 수는 <Table 4>와 같이 14개이며, 종

업원 수는 5명 이하가 전체의 85.7%를 차지했고, 건평은

130평 이하가 전체의 78.6% 이어서 소규모업체 위주인 것으

로 나타났다. 업체 당 생산 및 시판 중인 밤 가공식품 품목

수는 4개 이하가 전체의 50%였으며, 최다가 9개였다. 시판

중인 밤 가공식품에는 밤과자, 밤떡, 밤막걸리, 밤뻥튀기, 밤

미숫가루, 밤한과, 밤묵, 밤찐빵, 밤김치 등이 있었다. 밤 가

공업체의 연 매출액은 2억원 이하가 이 문항에 응답한 업체

중 71.4%로 영세한 수준이었으며, 최대 연매출액은 10-12억

원으로 나타났다. 판매처는 직거래, 고속도로 휴게소, 주문판

매, 대리점인 경우가 많았다, 업체에서 밤식품에 사용한 밤

형태는 밤앙금, 밤가루, 통밤, 밤전분 등의 초기 가공식품 단

계에 머물고 있었다.

2. 관능검사 및 상품화 지원 품목 결정

관능검사 결과 전체 품목의 겉모양, 냄새(향), 씹는 느낌,

맛, 유통가능성, 판매가능성, 밤 가공식품으로서 고유성 등

전체 항목에 걸쳐 각각 5점 만점(‘아주 나쁘다’ 1점-‘아주 좋

다’ 5점)에 평균 3.1-4.4점으로 비교적 우수한 점수를 보였다

(Table 5). 항목별로 보면 겉모양은 밤파운드케이크, 밤약과,

밤브리또가 각각 4.4, 4.4, 4.3점으로 전체 품목 중 유의적으

로 높았으며, 밤찰떡빵, 율편, 밤양갱, 밤푸딩이 그 다음으로

높았고 밤수수부꾸미, 밤엿, 밤스프는 타제품에 비해 유의적

으로 낮았다(p<0.05). 씹는 느낌의 점수는 밤브리또가 가장

높았으며, 그 다음은 밤약과, 밤양갱>밤푸딩, 밤찰떡빵, 밤

파운드케이크, 율편>밤엿>밤스프>밤수수부꾸미 순이었다

(p<0.05). 맛은 밤푸딩, 밤파운드케이크, 밤약과의 평균치가

각각 4.3점으로 전체 품목 중 가장 높았으며, 밤브리또, 율

편, 밤찰떡빵, 밤양갱의 평균치가 그 다음 순이었다(p<0.05).

그 외 향미, 유통가능성, 판매가능성, 밤상품으로서 고유성에

대한 값은 품목 간에 차이가 없었다. 밤 가공식품별 관능검

사 점수 합계는 밤브리또, 밤파운드케이크, 밤약과, 밤푸딩,

밤찰떡빵, 율편, 밤양갱이 밤수수부꾸미, 밤수프, 밤엿에 비

해 유의적으로 높았다(p<0.05). 이런 결과로 볼 때, 밤은 한

<Table 4> Actual condition of Gongju chestnut food processing

company

Variables Number Percent

Numbers of employee (person)

1

2-3

4-5

7-8

 4

 5

 3

 2

 28.6

 35.7

 21.4

 14.3

Floor space (pyeong)

≤50

70-130

150-170

250

 6

 5

 2

 1

 42.9

 35.7

 14.3

 7.1

Numbers of product item

1 

2 

4 

5 

6-9 

 

 1

 3

 3

 4

 3

 7.2

 21.4

 21.4

 28.6

 21.4

Annual sales (1,000 KW)

≤90,000

100,000-200,000

500,000

1,000,000-1,200,000

No answer

 2

 3

 1

 1

 7

 14.3

 21.4

 7.2

 7.1

 50.0

Total 14 100.0

<Table 5> Result of sensory evaluation of processed foods with chestnut developed

Item Appearance Flavor
Chewing 

feeling 
Taste

Distribution 

possibility

Sales 

possibility 

Identity as a 

chestnut item 
Total

C.1) Pudding 4.02)±0.83)b4) 4.0±0.8NS 4.1±0.7bc 4.3±0.6a 4.1±0.8NS 4.2±0.7NS 4.1±0.9NS 28.9±2.8a

C. Glutinous rice cake bread 4.1±0.7b 3.7±0.8 4.1±0.8bc 4.1±0.8b 4.2±0.8 4.0±0.8 4.4±0.8 28.5±4.1a

C. Pound cake 4.4±0.7a 4.2±0.7 4.1±0.8bc 4.3±0.7a 4.3±0.8 4.2±0.8 4.4±0.7 29.9±3.3a

C. Burrito 4.3±0.5a 4.3±0.7 4.5±0.6a 4.2±0.9ab 4.4±0.8 4.2±0.8 4.5±0.7 30.3±2.9a

C. Millet pancake 3.8±0.9c 3.3±0.9 3.2±1.1e 3.3±0.9d 3.1±0.9 3.1±0.9 3.3±0.9 23.1±5.5d

C. Soup 3.5±0.7d 3.6±0.7 3.6±0.8d 3.7±0.9c 3.4±0.9 3.3±0.9 3.5±0.9 24.6±4.8c

Yulpyeon 4.1±0.7b 4.0±0.9 4.1±0.7bc 4.2±0.8ab 4.0±0.9 4.0±0.8 4.1±0.9 28.5±4.8a

C. Yakgwa 4.4±0.7a 4.1±0.8 4.2±0.7b 4.3±0.7a 4.2±0.8 4.2±0.8 4.3±0.8 29.8±4.4a

C. Yeot 3.8±0.8c 3.8±0.7 4.0±0.8c 3.9±0.7bc 4.0±0.7 3.8±0.8 3.8±0.8 27.1±4.5b

C. Yanggaeng 4.1±0.8b 4.0±0.8 4.2±0.8b 4.0±0.8b 4.0±0.9 4.0±0.9 4.2±0.8 28.4±4.9a

1)C.: chestnut
2)1=very poor, 2=poor, 3=moderate, 4=good, 5=very good
3)Mean±SD
4)Mean with different alphabet in same column is different significantly by LSD-test at α=0.05.

NS: not significant 
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과, 떡, 양갱 등의 한국 전통음식뿐만 아니라 빵, 푸딩, 즉석

식품 등 외국음식에 첨가해도 맛이나 외관에 문제가 없으며

오히려 기호성과 상품성을 높여주는 것으로 보인다. 밤 쿠키

를 제조한 Joo(2013)의 연구에서도 밤가루를 10%와 15%

첨가한 쿠키가 대조군보다 전반적인 기호도, 외관, 맛, 색 점

수가 높아 밤 분말 첨가가 쿠키의 기호도를 높여준다고 보

고하였다. 그런데 기존 제품에 밤 등의 부재료를 첨가할 때

그 비율에 따라 제품적성이나 기호도 등이 달라지므로 적정

한 비율을 찾아내야 하며 이 비율은 제품마다 다른 것으로

보고되었다. 본 연구에서는 밤 소비를 늘리고 밤 가공식품으

로서의 고유성을 갖게 하기 위해 밤 첨가량을 10%(w/w) 이

상으로 하였다. Oh et al.(2011)은 밤가루 첨가 식빵에서 밤

가루를 10% 첨가해 제조한 식빵이 20%, 30% 첨가한 식빵

에 비해 경도가 낮았고, 내상이 비교적 작고 균일해서 10%

가 적절한 수준이라고 보고하였다. Park et al.(2008)은 밀감

분말을 첨가한 파운드케이크에서 전체적인 선호도는 밀감 분

말 첨가 수준이 10%일 때 대조군보다 유의적으로 높았으나

20%에서는 대조군 및 10% 수준일 때보다 각각 유의적으로

낮았다고 하였다. 양갱 제조 시에는 동결 건조 감귤 분말을

2% 첨가할 때 관능적으로 바람직한 것으로 나타났다(Cha &

Chung 2013). 약과에서는 채소 분말 3% 첨가군이 관능검사

에 의한 외관 점수가 유의적으로 높았으며(Kim et al. 2011),

인삼부산물 중 열매는 5.0%, 잎은 2.5%, 뿌리는 7.5% 첨가

군이 느끼한 기름 맛을 감소시키면서 기호도가 높았다(Lee

et al. 2013). 이밖에 엿 제조 시에 울릉도 농업특산물인 삼

나물 에탄올 추출물과 부지깽이 에탄올 추출물을 각각 0.5-

1%, 1% 첨가할 때 관능검사에 의한 종합적 기호도가 높았

다(Kim & Lee 2011). 한편, 본 연구에서 타제품에 비해 관

능검사 결과가 낮은 밤수수부꾸미, 밤엿, 밤스프는 첨가하는

밤 형태와 첨가 비율, 조리법 등을 개선해 제품 향상을 기할

필요가 있는 것으로 사료된다.

관능검사 결과, 자문진 의견, 업체 의견 및 업체 여건을 종

합하여 밤 가공식품으로 개발하여 상품화 할 가치가 가장 높

은 식품으로 밤파운드케이크와 밤약과가 선정되었다. 밤파운

드케이크와 밤약과의 조리법은 <Table 2>와 같으며, 완제품

의 사진은 <Figure 2-1, 2-2>에 제시하였다.

3. 고열량·저영양식품 판별 및 영양성분표시

고열량·저영양식품 판별에서 밤파운드케이크와 밤약과는

고열량·저영양식품이 아닌 것으로 판별되어서 소비자에게

긍정적으로 받아들여질 수 있을 것으로 사료된다. 최근 식품

소비자는 제품 선택 시 관능적인 면은 물론 영양면, 식재료

의 품질, 위생, 건강기능성을 중시하고 있어 이들을 충족시

키는 제품을 개발하기 위해 노력하고 있다. 이와 관련해 Jeon

et al.(2000)은 항산화물질을 풍부하게 함유하고 있는 밤속껍

질을 이용한 기능성 음료 개발을 시도하였으며, Lim et

al.(2001)은 요구르트의 영양건강성을 높이기 위해 생밤 및

말린 밤을 첨가한 요구르트 제조를 시도하면서 탈지유 기질

에 각각의 1% 수준 첨가가 휘발성 향미성분 및 관능성에 적

합하다고 보고하였다.

밤파운드케이크는 1회 제공량을 식품 등의 표시기준에 제

시된 1회 제공기준량(Ministry of Food and Drug Safety

2013)에 따라 60 g으로 하였다. 밤파운드케이크의 1회 제공

량 당 열량은 235 kcal이며 열량은 주로 탄수화물과 지방에

의하며 단백질에 의한 양은 소량인 것으로 분석되었다

<Figure 3-1>. 1회 제공량 당 탄수화물 34 g 중 당류를 19 g

함유해서 탄수화물에서 당류가 차지하는 비율이 56%로 높

았다. 최근에는 당류 과다 섭취에 의한 비만, 심혈관계 질환

의 발생 등 건강에 대한 우려가 높다(Kim et al. 2015). 따

라서 밤파운드케이크가 보다 더 건강지향적 식품이 되려면

올리고당 또는 대체감미료를 사용하거나 레시피를 개선해서

설탕 사용량을 줄이되 맛의 대비 현상을 적용하여 설탕을 적

게 사용해도 단맛을 강하게 느낄 수 있는 부재료를 첨가해

단맛을 강하게 느끼도록 하는 방안 등을 추가 연구할 필요

가 있다. 또한 밤파운드케이크의 지방 중 포화지방 함유율이

60%로 높았는데, 이를 저감화하기 위해 포화지방 함량이 낮

은 식물성 유지로 일부 대체할 필요가 있으며 이 경우 재료

와 제조 공정을 변경시키는 연구가 이루어질 필요가 있는 것

으로 보인다. 트랜스 지방 함량은 0.5 g 미만으로 낮게 나타

났다.

밤약과는 1회 제공량을 식품 등의 표시기준에 제시된 1회

제공기준량(Ministry of Food and Drug Safety 2013)에 따

라 40 g으로 보았으며, 1회 제공량 당 열량 200 kcal이며 열

<Figure 2-2> Chestnut yakgwa<Figure 2-1> Chestnut poundcake
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량은 주로 탄수화물과 지방에 의하며 단백질에 의한 양은

2% 밖에 되지 않았다<Figure 3-2>. 1회 제공량 당 탄수화물

24 g 중 당류를 7 g 함유해서 탄수화물에서 당류가 차지하는

비율이 약 29%이었다. 지방 중 포화지방의 비율은 약 16%

로 낮으며 트랜스 지방은 함유하지 않았다. 콜레스테롤과 나

트륨 함량도 낮았다.

4. 유통기한

유통기한은 식품의 제조일로부터 판매가 허용되는 기한으

로 소비자가 안심하고 식품을 구입할 수 있도록 제조업체가

제품의 품질과 안전성을 보장하는 기간이다(Ministry of

Food and Drug Safety 2011). 본 연구에서 유통기한은 식품,

식품첨가물 및 건강기능식품의 유통기한 설정기준(Ministry

of Food and Drug Safety 2011)에 따라 기존 제품을 근거

로 설정하였는데, 밤파운드케이크은 제조일로부터 10일, 밤

약과는 제조일로부터 6개월로 설정하였다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 밤의 고부가치화를 위한 기반을 마련하기 위해

국내 주요 밤 생산지인 공주의 밤 가공업체에서 제조 가능

하고 상품성이 높은 밤 가공식품을 개발하고자 실시하였다.

이를 위해 우선 공주시 밤 가공업체를 대상으로 심층면접법

을 통해 실태조사를 하였다. 밤식품으로 밤음료 3종, 밤빵/밤

과자 9종, 테이크아웃 푸드 8종, 밤떡/밤한과 4종, 밤엿/밤양

갱 3종의 총 27종을 개발 가능한 품목으로 제안하였고, 이들

중 자문진 평가를 거쳐 10종-밤푸딩, 밤찰떡빵, 밤파운드케

이크, 밤브리또, 밤수수부꾸미, 밤스프, 율편, 밤약과, 밤엿,

밤양갱-이 선정되었다. 이들 10가지 품목의 시제품을 제작하

여 관능검사를 실시하였다. 관능검사 결과, 자문진 의견, 업

체 의견 및 업체 여건을 반영해 상품화에 가장 적합한 제품

으로 밤파운드케이크와 밤약과가 선정되었다. 이 두 제품의

상품화를 돕기 위해 영양성분 분석을 통해 고열량·저영양

식품의 여부를 판별하였고 영양성분표시를 제작하였으며, 유

통기한을 설정하였다. 본 연구는 밤 가공업체의 실정과 요구

도에 맞는 식품을 개발하였을 뿐만 아니라 이들 제품의 등

록과 판매 등 즉시 상품화가 가능하도록 지원한 데 의의가

있다. 이후 연구에서는 건강기능성을 좀 더 고려한 레시피의

개발과, 관능검사 외에 객관적인 제품 평가 방법 등이 추가

될 필요성이 있다. 그리고 밤 가공식품 고급화와 다양화를

위해 최종 제품 개발에만 치우치지 않고 밤을 주재료로 한

중간식재료도 개발해 밤 가공식품의 다양화와 판로 확대를

기할 필요가 있을 것으로 사료된다.

감사의 글

본 연구는 공주알밤산업고도화사업단의 2011년 공주알밤

가공상품 개발, 2012년 공주알밤가공상품 개발(전수교육 및

상품화)의 지원을 받아 수행된 결과의 일부로서 지원에 감사

드립니다. 본 과제의 제품 개발과 제조 및 진행을 위해 많은

도움을 주신 공주대학교 김갑영 교수님과 천안시 천안 복자

여자고등학교 조계자 가정 선생님 그리고 관능검사에 참여

해 소중한 의견을 주신 분들께 감사드립니다.

<Figure 3-2> Nutrition facts of chestnut yakgwa<Figure 3-1> Nutrition facts of chestnut pound cake
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