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Abstract 

Although the production of chestnut in Korea 
is the second largest in the world, domestic con-
sumption of chestnut is very limited. Furthermore, 
consumption of chestnut in Korea is highly depen-
dent on export to Japan and China. Large amount 
of chestnut in Korea have been deteriorated and 
discarded during storage. In order to increase the 
consumption of chestnut in Korea, it is necessary 
to know the processing properties of chestnut and 
its starch. Additionally, through the various inves-
tigations such as modification treatment, it will be 
extended to utilization of chestnut. So far, there 
is a little information on the processing properties 

of chestnut; therefore, the expansion of research 
will bring results to increase the consumption of 
chestnut.

Keywords : chestnut, starch, processing properties, 
consumption

1. 서론

예로부터 밤은 우리나라에서는 구황작물로서

의 역할을 하였으며, 약 2000년 전부터 밤을 재배

했다고 알려져 왔다. 세종실록에서 ‘흉년 때 밤과 

상수리를 주워서 생활해야 하기 때문에 산과 들

을 불태우는 일을 금해야 한다’라고 기록되어있

어 밤이 중요하게 쓰였음을 알 수 있다. 밤나무는 
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참나무과(Fagaceae) 밤나무속(Castanea)에 속하는 

낙엽활엽교목으로 우리나라의 기후풍토에 적응

력이 강하다. 전 세계적으로 10여 종이 분포하고 

있으며 대표적으로 일본밤(Castanea crenata), 중
국밤(Castanea mollisima), 미국밤(Castanea denta)
과 유럽밤(Castanea sativa) 4종이 있다(1,2). 우리

나라의 경우 1958년 밤나무 혹벌로 인해 재래종

이 거의 사라져 일본에서 도입된 밤이 재배되고 

있다(2). 그러나 형태적으로 일본밤나무와 중국

밤나무의 중간형질을 띠고 있어 일본 밤나무의 

변종으로 여겨지고 있다. 밤은 전분과 비타민 C 
함량이 많고 영양가가 높아(3) 최근에는 건강 기

능성 소재로 식품학적 가치를 지니고 있다.

2. 본론

1) 재배 및 생산 현황

국제연합식량농업기구(FAO)에 따르면 전세계

의 밤 생산량은 2014년 1,886천 톤으로 추정되고 

있다. 세계 1위 밤 생산국은 중국으로 전 세계 물

량의 약 80%이상을 생산하고 있다. 우리나라는 2
위(6만 7천 톤)를 차지하고 있으며 터키(6만 톤), 

볼리비아(5만 8천 톤), 이탈리아(5만 톤)가 뒤를 

잇고 있다. 우리나라의 경우 1997년 12만 9천 톤

을 생산한 이래로 점차 감소하여 2003년에는 6만
톤을 생산하였고 최근 2013년도에는 6만 7천 톤

으로 소폭 증가하였다.

밤은 다른 과수에 비해 자본과 노동력은 적게 

들고 자연력에 의존하는 재배방법이므로 경사가 

급한 지형에서도 비교적 잘 자라 야산이나 구릉

지에 분포하는 경우가 많다. 2014년 지역별 평균 

재배면적 및 재배본수는 다음과 같다(Table 1)(4).
1990년대 초까지는 경남지방에서의 밤 생산량

이 전국 밤 생산량의 70%를 차지하고 있었으나, 

1990년대 말부터 최근까지 충청남도의 재배면적 

및 재배본수가 크게 증가하여 2014년 산림청 통

계에 따르면 충남의 재배면적은 2.97 ha, 재배본

수는 390 본/ha으로 전라남도와, 경남지역에 비

해 높아졌다.

우리나라에서 재배되는 밤 품종은 30여 가지가 

있으며(Fig. 1), 2014년 산림청 통계에 따르면 축파

(20.1%), 은기(15.1%), 옥광(13.0%), 단택(9.2%) 등 

4개 품종이 전체 밤 재배에 50% 이상을 차지하고 

있다. 또한 지역별 재배 품종을 보면 충남과 전남 

지역은 축파와 옥광을 경남지방에서는 축파 및 은

기를 많이 재배하였다. 최근 5년간(2014년 기준) 

우리나라 밤 과실 년간 생산량은 약 64,000톤이며, 

년간 생산액은 1,440억 원으로 생산량은 7.4%, 생

산액은 19.1% 감소하였다(5).

2) 소비현황

국내에서 밤은 주로 생밤으로 소비가 되며 식

자재용 15%, 가공용 12~15%, 군밤용 3~5%, 제

수용품으로 18~20%, 기타 12%로 추정된다. 밤 

소비량은 국민소득이 증가하면서 1997년 10만 

Table 1. �밤나무의 지역별 평균 재배면적 및 재배본수 (2014년)

구분(단위) 전체 충남 전남 경남 기타

표본 	
임가 수(호)

255 103 45 86 21

재배면적
(ha)

2.69 2.97 2.25 2.32 3.58

재배본수	
(본/ha)

348 390 345 281 403

Fig. 1. 국내에서 재배되는 밤 품종
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톤으로 최고치였고 1인당 밤 소비량 역시 2.3 kg
으로 최고치를 기록하였다. 그러나 그 이후로는 

감소하여 현재 1 kg 수준에 불과하다. 소비량이 

줄어들어 과잉 공급이 일어난다는 점과 저장비

용이 많이 드는 점, 저장 시 발생하는 고비용으

로 인해 많은 밤이 제대로 저장되지 못하고 이로 

인해 상당량이 폐기처분 되고 있는 실정이다. 또

한 주로 제례를 제외하고는 대량소비가 활발하

지 않은 문제가 있다.

밤 수출량은 전체 생산량에 25~30%를 차지

하고 있다. Fig. 2를 보면 90년대에는 대부분 깐 

밤을 수출하였지만 2000년대에 이르러서 그 양

이 현저히 감소하는 것을 보이고 있다. 그와는 

반대로 생밤의 수출량은 점차 증가하고 있고 특

히 2003년도 이후에는 중국으로의 수출이 대부

분을 차지하고 있다. 이렇게 중국으로의 생밤 

수출량이 증가한 이유는 중국의 풍부한 노동력

을 이용하여 깐 밤으로 가공 후에 일본으로 재

수출하려는 목적이 있기 때문이다. 가공 밤과 

깐 밤의 경우 2003년 기준 전체수출량의 80%이

상이 일본으로 수출이 되고 있는 상황이다(6). 

이렇듯 우리나라의 밤 수출이 일본과 중국에 의

존될 뿐만 아니라 최근에는 중국 밤과의 경쟁이 

심화되고 있다. 안정된 밤의 소비를 위해 일차

적으로 국내에서의 밤 산업이 활기를 띠어야 되

고 결국 밤을 활용한 식품의 다양화와 보급화가 

이루어져야 한다. 

3) 밤 원료의 가공현황

(1) 밤 과실

국내산 밤들의 영양성분 분석에 대한 연구로는 

일반성분 분석, 총 식이섬유, 아미노산, 유리당 

등 여러 성분의 결과가 보고되어있으며(3,7) 과
육에 따른 성분 역시 많이 알려져 있다. 밤 과실

은 상온에서 저장하면 부패가 쉽게 일어나기 때

문에 밤을 장기간 저장하기는 힘들다. 이러한 문

제 때문에 밤의 저장 방법과 저장 동안의 성분 변

화에 대한 많은 연구가 이루어져 왔다. 밤을 4℃
와 -10℃에서 10개월 동안 저장했을 경우 수분함

량은 감소하지만 두 온도간의 현저한 차이는 없

으며, 조단백질의 변화는 단택, 대보, 옥광, 석추

가 유의적으로 증가함을 보였다. 또한 냉동저장

보다 냉장 저장에서 비타민 C의 감소가 급격하

였고 3개월 저장 후 비타민 C가 검출되지 않았다

는 연구가 있다(8). 이 연구결과는 밤을 저장하는

데 성분의 변화를 최소화 시켜주는 적합한 저장 

조건을 제시하여 주었다. Fig. 3은 과육 별로 대

식세포의 phagocytic activity를 측정한 결과이다. 

대식세포의 phagocytosis는 면역 기능 활성의 중

요한 척도로 사용되고 있으며 Fig. 3의 결과, 밤

Fig. 2. 연도별 밤 수출량

Fig. 3. 밤의 과육 별 추출물의 면역 증강능
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의 노란 과육과 흰 과육에 기능성 성분이 있어 기

능성 식품으로서 밤의 잠재적인 가능성을 암시

하고 있다(9). 

(2) 밤 전분

밤의 주 성분인 전분에 대한 연구로는 아직까

지 많이 부족한 실정이다. 국내산 밤으로부터 얻

은 전분의 호화와 노화특성, 결정성, 용해도와 팽

윤력, 냉해동 안정성, 점성 등 이화학적 특성은 

품종, 산지, 수확시기 등에 따라서 그 특성은 조

금씩 다르지만 다음과 같이 나타나고 있다. X선 

회절도를 통해 본 밤 전분의 결정구조는 5.6˚, 

15.3˚, 17.2˚, 22.0˚, 23.8˚에서 피크를 보이므

로 B형에 속하는 것을 알 수 있다(Fig. 4)(6, 17). 
60℃와 90℃에서 밤 전분의 용해도 팽윤력을 측

정한 결과 90℃에서 용해도와 팽윤력 모두 급격

하게 증가함을 보였으며(12-14) 옥수수 전분과 

비교했을 때 대체적으로 높은 용해도, 팽윤력 값

을 가지고 있다고 보고되었다(Fig. 5) (14).
DSC를 이용한 밤 전분의 호화와 노화특성은 

Table 2와 같다(14). 밤 전분은 60℃ 이상에서 호

화가 시작되며 이 때의 호화 엔탈피 값은 9 mJ/
mg에서 12 mJ/mg 사이의 값을 가지고 있다. 이

렇게 호화 된 밤 전분을 4℃에서 7일간 저장했을 

경우 노화가 진행된다. 밤 전분의 노화 개시 온

도는 40℃ 부근에서 일어나 70℃ 정도에서 종결

이 되며 노화 엔탈피 값은 옥수수 전분보다 높게 

나타났다.

Brabender amylograph를 이용하여 75℃, 85℃, 

95℃에서 8%와 10%의 밤 전분 현탁액의 점성을 

측정 했을 때 peak viscosity와 breakdown은 85℃, 

10% 농도에서 가장 높은 값을 가졌다(Table 3)(15).
이 외에도 전분의 경도를 측정하고(Table 4) 

4℃에서 저장했을 때 밤 전분 겔의 경도 변화를 

바탕으로 Avrami 방정식으로 분석하여 겔의 노

화속도를 측정한 연구사례도 있다(Fig. 6). 농도

Fig. 4. 밤 전분의 X선 회절도

Table 2. 밤 전분의 호화와 노화 특성

GJ; 공주 밤 전분 GY; 광양 밤 전분HD; 하동 밤 전분 NC; 옥수수 전분
1) To 호화 개시온도; 2) Tp, 호화 피크 온도; 3) Tc, 호화 종결 온도; 4) ΔHg, 호화 엔탈피(mJ/mg); 5) ΔHr, 노화 엔탈피(mJ/mg)
* Same letters in the same column are not significantly different (p<0.05)
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를 8, 9, 10%로 만든 전분 현탁액을 높은 온도에

서 반응 시켰을 경우 그 응집성이 증가했다. 9%
의 현탁액을 75℃에서 열을 가한 후 4℃에서 저

장 했을 때가 다른 두 온도에서 반응시킬 때 보다 

노화가 더 빨리, 더 많이 진행되었다(15). 
연구뿐만 아니라 여러 보고서나 특허를 찾아 

볼 수 있다. 대표적으로 밤 라면, 밤 고추장, 밤 

과자, 밤 잼과 같은 가공식품의 제조방법에 대한 

특허가 있다. 보고서로는 밤의 기능성 연구나, 밤

을 이용한 기능성 발효제품 개발, 밤 분말 제품을 

중심으로 한 가공제품 개발(16)과 같은 여러 보

고서가 있다. 그러나 이러한 모든 특허는 거의 사

용되고 있지 않은 상태이며 고구마, 감자, 옥수수

와 같은 작물에 비하면 아직까지 그 수가 현저하

게 부족한 실정이다.

3. 결론

앞서 말했듯이, 우리나라에서 밤을 활용한 식

품은 제한적이며 그마저도 소량 소비되고 있다. 

우리나라와는 대조적으로, 밤을 진한 설탕 시럽

에 졸여서 만든 과자인 프랑스의 ‘마롱그라세’는 

Table 3. 밤 전분의 amylograph 측정

Fig. 5. 밤 전분의 용해도 및 팽윤력
GJ; 공주 밤 전분 GY; 광양 밤 전분 HD; 하동 밤 전분 NC; 옥수수 전분
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전 세계적으로 유명세를 떨치고 있으며(1) 일본

에서는 대부분 생식용으로 사용이 되고 ‘감로자’

와 같은 가공용으로 쓰이고 있다. 뿐만 아니라 밤

을 가공하여 여러 가지 제품을 만드는데 대표적

으로 ‘밤빵’, ‘밤양갱’, ‘밤낫토’, ‘모나카’ 등이 개

발되었다. 일본에서 수입산을 포함한 밤의 소비

량의 50%이상이 제과용 원료로 소비되고 이 외

에도 페이스트나 푸딩, 크림을 만드는데 쓰이고 

있다. 그리고 제품에 그치지 않고 밤을 테마로 하

여 밤을 홍보함과 동시에 이러한 제품의 고급화

를 통해 소비자한테 인지도를 쌓아가고 있다(18).
현재 국내산 밤 전분의 연구 결과를 보면 낮은 

농도에서도 겔을 형성하는 경향이 있으며(12,17) 
열에 의해 swelling된 입자는 전단응력에 대하여 

안정된 paste를 보인다는 연구 결과가 있다(19). 
이러한 특성으로 밤 전분이 증점제로서의 역할

을 할 수 있을 것으로 보고 소스나 드레싱 산업

에 적용될 수 있으리라 기대된다. 또한, 다른 전

분에 비해 점성이 없고 단백질 함량이 낮아 분말 

가공 시 성형의 어려움이 있지만 술, 식초 등 전

분을 이용한 여러 가지 식품을 개발할 수 있는 가

능성이 크다(20). 외국에서는 밤 전분이 빵 반죽, 

케이크, 수프 볼과 같은 다양한 음식에 사용되고 

있다. 외국의 사례처럼 우리나라 역시 전통 디저

트인 떡이나 다과에 적용할 수 있을 것이다. 최근 

밤을 이용한 발효제품, 밤 캔디 제조와 같은 여

러 연구들이 진행되고 있어 향후 다양한 밤 제품

이 기대되며 밤 전분을 변성시켜 좀 더 광범위하

Table 4. 밤 전분의 경도와 응집성

Fig. 6. 밤 전분의 노화속도
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게 적용시킬 수 있을 것이라 생각된다. 따라서 밤 

제품들의 기업화 및 대량소비를 위해서는 밤과 

주 원료인 밤 전분의 더 많은 이화학적 특성 정보

가 필요하며 변성처리를 함으로써 밤이 식품산

업에 사용할 수 있는 범위를 넓혀야 한다. 지속적

인 밤 연구가 여러 소비자층의 기호에 맞는 제품

을 제공하며 외국과의 경쟁에서 차별화를 줄 수 

있을 것이다.
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