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서 론

국내 1인 가구와 맞벌이 가구의 증가로 조리가 쉽고 섭취가 

간편한 가정간편식 소비가 증가하고 있으며, 분쇄식육가공식품은 

가정간편식에서 큰 비중을 차지하고 있다(Hwang et al., 2020).
햄버거 패티는 대중적인 분쇄육가공품으로 원료육으로 우육 

및 돈육을 사용하며, 제품의 품질 특성 향상을 위해 지방과 다

양한 첨가물을 혼합한 후 스테이크 모양으로 재성형한 것을 말

한다(Hwang et al., 2020; Lim et al., 2013). 햄버거 패티의 경

우, 관능적 품질이 우수하고 양질의 단백질을 공급할 수 있는 

식품이지만, 품질 개선을 위해 다량의 지방 및 식품 첨가물이 

이용됨에 따라 건강적인 측면에서 부정적인 우려가 꾸준하게 

제기되고 있다(Kim and Chin, 2018). 이러한 인식의 변화와 함

께 소비자들은 제품을 선택할 때 제품의 맛과 섭취의 편리성뿐

만 아니라, 제품의 품질과 안전성을 고려하며, 고품질의 건강한 

식육가공품에 대한 요구가 증가하였다(Kim and Chin, 2018; 
Shan et al., 2017). 

건강한 식육가공식품의 제조를 위해서 식육가공품 섭취를 

통해 건강상의 문제를 일으킬 수 있는 다량의 지방과 나트륨의 

함량을 줄이는 방법, 아질산염 및 인산염과 같은 합성 첨가물

의 함량을 줄이는 방법 및 비타민, 미네랄, 식이섬유와 같은 성

분을 첨가하여 제품의 영양적 품질을 증진시키는 방법이 이용 

및 연구되고 있다(Lee et al., 2019; Shan et al., 2017). 이전의 

연구들에서 동물성 지방의 사용으로 인한 높은 포화지방산 함

량을 줄이기 위해 이를 카놀라유, 올리브유와 같은 식물성유로 

대체하거나 저염 식육가공품의 품질 저하 방지 및 영양적 품질 

향상을 위해 다양한 천연물이나 식육 외의 기능성 물질을 첨가

한 제품들의 개발이 시도되었다(Horbańczuk et al., 2019; Jo et 
al., 2018; Koo et al., 2009). 

밤은 높은 영양가와 특유의 맛과 풍미로 미국, 유럽 및 아시

아에서 널리 소비되고 있다. 밤은 대부분 전분으로 구성되어 

있으며, 필수 지방산과 비타민, 무기물, 식이섬유 및 아미노산

의 좋은 급원으로 알려져 있다(Kan et al., 2016). 특히 밤의 주
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Abstract

This study was investigated the quality properties of beef patty incorporated with chestnut powder. The flesh of chest-
nut was lyophilized and then pulverized. The chestnut powder was added at a level of 1% (10 g), 2% (20 g), and 3% 
(30 g) into beef homogenate consisted of minced beef (600 g), water (100 g), unpolished rice oil (80 g), onion (100 
g), garlic (15 g), bread crumb (80 g), egg (15 g), salt (10 g). Beef patties were manufactured without chestnut powder 
were used as a control. The pH of raw beef homogenate was not affected by the addition of chestnut powder. Cooking 
loss was gradually reduced with the increase of chestnut powder (p<0.05) and the texture of beef patty was softened 
with increasing chestnut powder content (p<0.05). The addition of chestnut powder significantly reduced the lightness, 
redness, and yellowness of beef patty. The malondialdehyde content was significantly increased in beef patty with 2% 
of chestnut powder, but there was no dose-dependence. Therefore, the addition of chestnut powder to beef patties 

did not have an effect on improving the oxidation stability but improved water holding capacity of the beef patties. 
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성분인 전분은 식육가공품의 보수력 향상을 위한 물질로 사용

되어 왔다. 보수력은 식육 자체가 보유하거나 첨가된 수분을 

가공 중에 유지하는 능력으로 제품의 수율과 조직감 및 관능적 

품질에 영향을 미칠 수 있는 중요한 기능적 특성 중 하나이다

(Mehta et al., 2015). 전분은 식육의 친수성 콜로이드나 단백질

과의 결합을 통해 식육가공품의 보수력을 향상시킬 수 있으며, 
유화 안정화 및 겔화능력과 같은 많은 기능적 특성들을 통해 

제품의 수율, 조직감 및 관능적 품질을 향상시킬 수 있다(Joly 
and Anderstein., 2009; Lee and Chin, 2020). 밤에 함유되어 있

는 영양소 중 식이섬유는 일반적으로 식육가공품에 부족한 영

양소 중 하나로 식육가공품 섭취를 통해 발생할 수 있는 비만, 
심혈관계 질환 및 여러 만성 질환들을 완화시켜줄 수 있다고 알

려져 있으며, 이전의 연구들에서 식육가공품에 식이섬유 첨가시 

보수력이 향상된다는 보고가 있었다(Jo et al., 2018; Mehta et 
al., 2015). 식이섬유 섭취 시 건강상의 이점과 다양한 기능적 

특성들로 인해 식육가공품 제조 시 증량제, 결합제 및 지방 대

체제로 사용되고 있다(Mehta et al., 2015). 다양한 밤의 영양적 

기능적 특성을 고려하였을 때 햄버거 패티 제조시 밤 분말의 

첨가는 다양한 가공 적성의 개선과 함께 영양적 품질이 개선된 

햄버거 패티의 제조가 가능할 것으로 생각된다. 
따라서 본 연구는 밤 분말의 첨가가 우육 패티의 품질 특성

에 미치는 영향을 알아보기 위해 수행되었다. 

재료 및 방법

밤 분말 제조 및 항산화 활성 측정

실험에 사용된 밤은 현지 시장에서 구입하였으며(Daejeon, 
Korea), 껍질을 제거한 과육만을 사용하였다. 밤은 동결건조하

여(Ilshin, Seoul, Korea) 분말 형태로 제조하였다. 밤 분말의 항

산화 활성 평가를 위해 총 페놀 화합물 함량 및 1,1-diphenyl- 
2-picrylhydrazyl (DPPH) 라디칼 소거능을 측정하였다. 밤 분말

의 항산화 활성 평가는 70% 메탄올을 이용한 밤 분말 추출물

에서 수행되었다. 
총 페놀 화합물 함량은 Folin Ciocalteu 방법을 이용해 측정

하였다. 메탄올 추출물 0.1 mL와 Folin-Ciocalteu 시약 0.2 mL
를 혼합하여 23℃에서 1분 정치 후 5% sodium carbonate를 3 
mL 첨가하여 23℃에서 1시간 반응시켰다. 반응액의 흡광도를 

분광 광도계(DUⓇ530, Beckman Instruments, Brea, CA, USA)
를 이용하여 765 nm에서 측정하였으며, 시료 내 총 페놀 화합

물 함량은 gallic acid를 이용한 표준 곡선을 통해 계산하여 mg 
gallic acid equivalents (GAE)/100 g으로 나타내었다.

DPPH 라디칼 소거능은 Jung et al. (2017)의 방법에 따라 수

행되었다. 메탄올 추출물 0.2 mL와 증류수 0.8 mL를 혼합하고, 
메탄올에 용해한 DPPH 용액(0.2 mM) 1 mL를 첨가하였다. 증

류수 1 mL와 DPPH 용액 1 mL를 혼합한 것을 control로 하였

다. 혼합액을 30분 동안 암실에서 반응시킨 후 흡광도를 분광 

광도계(DUⓇ530, Beckman Instruments)를 이용하여 517 nm에

서 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 다음 식에 의해 계산되

었다.

DPPH 라디칼 소거능 = 
[1 – (시료의 흡광도 / Control의 흡광도)] × 100

우육 패티의 제조

우육 패티 제조에는 우둔살 부위를 현지 시장에서 구입해 사

용하였다(Daejeon, Korea). 우둔살은 과도한 지방과 결체 조직

을 제거하고, 식육 분쇄기를 사용하여 8 mm 크기로 분쇄해 사

용하였다. 패티 제조에 사용된 지방은 식물성유로 대체하여 사

용하였다. 식육 혼합물의 제조는 분쇄 우육 600 g, 물 100 g 및 

현미유 80 g에 소금 10 g, 양파 100 g. 마늘 15 g, 빵가루 80 
g, 전란액 15 g을 첨가하여 혼합하였으며, 밤 분말의 함량에 따

라 밤 분말을 첨가하지 않은 처리군(C0), 밤 분말을 1% 첨가한 

처리군(C1), 밤 분말을 2% 첨가한 처리군(C2), 밤 분말을 3% 
첨가한 처리군(C3)으로 나누어 혼합물을 제조하였다. 각 처리

구의 식육 혼합물은 각 처리구별 3번 제조(3 배치)하여 실험에 

사용했다. 제조한 식육 혼합물 150 g을 스테인레스 용기를 이

용하여 8 cm×2 cm의 일정한 모양으로 성형하였다. 성형된 패

티는 170℃의 오븐에서 15분간 가열한 후 냉각하여 실험에 사

용하였다.

pH 측정

가열 전 식육 혼합물 1 g을 증류수 9 mL와 혼합하여 균질하

고(T25 basic, IKA GmbH & Co. KG, Königswinter, Germany), 
균질액을 여과지(No. 4, Whatman, Maidstone, UK)에 여과하였

다. 여과액의 pH는 pH 측정기(SevenEasy, Mettler-Toledo Inti, 
Schwerzenbach, Switzerland)를 이용해 측정하였다.

가열 감량

우육 패티의 가열 감량은 오븐에서 가열 후 냉각한 시료에서 

빠져나온 수분과 지방을 제거한 후 무게를 측정하였다. 가열 

전 후의 무게를 비교하여 백분율(%)로 나타내었다.

색도 측정

조리 후 우육 패티의 표면 및 절단면의 명도(L*), 적색도(a*), 
황색도(b*)를 측정하였다. 색도는 색도계(CM_3500d, Minolta, 
Tyoko, Japan)를 이용하여 측정했으며, 결과는 Spectra Magic 
Software (Minolta)로 분석하였다.
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조직감 측정

우육 패티를 일정한 크기(2×2×1.5 cm3)로 정형하여 조직감 

분석기(Model A-XT2, Stable Micro System, UK)에 70 mm 직
경의 compression probe를 설치해서 조직감을 측정하였다. 2 
mm/s의 속도로 시료를 2회 연속 압착(70%)하여 경도(harde-
ness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gummi-
ness) 및 씹힘성(chewiness)을 측정하였다.

지질 산패도 측정

우육 패티의 지질 산패도는 Jung et al. (2016)의 방법에 따라 

malondialdehyde (MDA)를 측정하였다. 시료 3 g에 증류수 6 
mL를 넣은 후 7.2% 2,6-di-tert-butyl-4-methylphenol 50 μL를 

첨가하고 균질했다(T25 basic, IKA GmbH & Co. KG). 균질물 

500 μL를 마이크로 튜브에 옮겨 담고 6 M NaOH 200 μL를 

첨가한 후 60℃의 water bath에서 45분 가열하였다. 실온에서 

냉각시킨 후 1 mL의 acetonitrile을 첨가한 것을 13,000×g로 10
분간 원심분리 하였다. 상층액 1 mL를 0.2 μm PVDF 실린지 

필터(Whatman, Maidstone, UK)를 이용하여 여과하였으며, 여
과액을 바이알에 수집하였다.

Malondialdehyde 분석은 HPLC (high performance liquid 
chromatography; 1200 series, Agllent Technologies, Santa Clara, 
CA, USA)를 이용해 분석하였다. Atlantis T3 C18 RP column 
(4.6×250 mm, 5 μm particles)을 사용했으며, 30 mM potassium 
phsopate dibasic (phosphoric acid를 이용해 pH 6.2로 조정)을 

이동상으로 하였다. 시료 50 μL에 1.2 mL/min의 유속으로 이

동상을 주입했다. 컬럼 온도는 35℃를 유지하였으며, UV/VIS 
파장은 254 nm을 사용하였다. MDA 표준 물질로는 1,1,3, 
3-tetraethoxypropane 용액을 사용하였고, 시료 내 MDA 함량은 

mg MDA/kg으로 표시했다.

통계적 분석 

본 연구는 3반복(3배치)으로 수행되었으며, 실험 결과는 완

전 임의 배치법(randomized complete block design) 하에 배치

와 관능평가 요원을 임의 변수로 설정하여 mixed model을 이

용해 통계분석을 하였다. 분석 결과는 평균값 및 평균값의 표

준 오차(standard error of the least-square means)로 나타내었

다, 주효과에 대한 유의성 검정은 Tukey의 다중검정법을 이용

하였다(p<0.05). 모든 통계분석은 SAS 프로그램(version 9.3. 
SAS Institute Inv., Cary, NC, USA)을 이용하였다.

결과 및 고찰

식육 혼합물 pH 및 가열 감량

식육 혼합물의 pH는 모든 처리구에서 유의적인 차이가 나타

나지 않았다(Table 1). 본 연구에 사용된 밤 분말의 pH는 

6.74±0.03으로 우육의 pH보다 높았으나, 밤 분말의 첨가가 식

육 혼합물의 pH에 유의한 영향을 미치지 않았다. 이는 우육 자

체의 pH 완충 능력 때문으로 생각된다. 동물이 살아있는 동안 

pH를 조절하는 물질들은 도축 후에도 근육의 pH를 조절하며 

완충 능력을 보인다(Puolanne and Kivikari, 2000). 따라서 첨가

된 밤 분말이 식육 혼합물의 pH에 미치는 영향이 식육의 pH 
유지를 위한 완충 능력보다 크지 않음에 따른 결과로 생각된다.

우육 패티의 가열 감량은 밤 분말을 첨가하지 않은 C0에서 

12.78%로 가장 높게 나타났다(Table 1). 밤 분말의 함량이 증가

함에 따라 가열 감량이 유의적으로 감소했으며(p<0.05) 밤 분

말을 3% 첨가한 C3에서 10.87%로 가장 낮은 가열 감량을 나

타냈다. 이러한 결과는 밤 분말에 함유된 전분과 식이섬유의 

효과로 생각된다. Lee와 Chin(2020)은 옥수수 전분을 첨가한 

돈육 패티에서 가열 감량이 감소하고 보수력이 증가함을 보고

하였고, Lim과 Chin(2018)은 저지방 소시지의 밤 분말 첨가가 

보수력에 효과적이었다고 보고하였다. 특히 밤 전분의 경우, 옥
수수 전분과 비교하여 60℃에서 용해도와 팽윤력이 유의적으로 

높았다는 보고가 있었다(Lee et al., 2015). 또한 식이섬유는 일

반적으로 수화능력 및 지방과 결합하는 특성을 가지고 있으며, 
식육가공품에 첨가시 보수력 향상과 유수분리 억제를 통해 가

열 감량을 감소시킬 수 있다고 알려져 있다(Metha et al., 2015). 
식이섬유가 함유된 천연물을 첨가한 식육가공품에 대한 이전 

연구들에서 유사한 결과가 보고되었다. Choi 등(2010)은 닭가

슴살 소시지에 밤 껍질 분말을 첨가하였을 때 밤 껍질 분말의 

함량의 증가와 함께 가열 감량이 감소함을 보고하였으며, Jo 등
(2020)은 인산염 대체제로 팽이버섯 분말을 첨가한 돈육 분쇄 

햄에 대한 연구에서 팽이버섯 분말 및 인산염을 첨가하지 않은 

처리구와 비교하여 팽이버섯 분말을 첨가하였을 때 식이섬유

의 효과로 인해 가열 감량이 감소하였다고 보고하였다. 따라서 

식육가공품에 밤 분말의 첨가는 밤에 함유된 전분과 식이섬유

Treatment1) pH Cooking loss (%)

C0 5.83 12.78a

C1 5.83 12.66a

C2 5.84 11.58b

C3 5.83 10.87b

SEM2)  0.004   0.222
1) C0, beef patty without chestnut powder; C1, beef patty 

with 1% chestnut powder; C2, beef patty with 2% chestnut 
powder; C3, beef patty with 3% chestnut powder.

2) n=12.
a,b Different small letters in the same column indicate 

significant differences between means (p<0.05).

Table 1. pH of meat batter and cooking loss of beef 
patty with chestnut powder
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로 인해 보수력이 증진되어 가열 감량이 감소될 수 있음을 확

인하였다.

색도

밤 분말의 첨가가 우육 패티의 색도에 미치는 영향을 확인하

기 위해 조리 후 우육 패티의 표면 색과 단면의 색을 측정하였

다. 밤 분말의 첨가는 우육 패티의 표면 및 단면 색도에 유의적

인 영향을 미쳤다(Table 2). 조리 후 우육 패티의 색도는 밤 분

말을 첨가함에 따라 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*) 모두 유의

적으로 감소하였다 (p<0.05). 밤에는 sucrose나 maltose 같은 당

류가 함유되어 있으며(Kim et al., 2005), 당류는 조리 시 캐러

멜화 및 마이야르 반응을 통해 제품의 색에 영향을 미칠 수 있

다 (Wongwiwat and Wattanachant, 2014). 또한 이전의 연구들

에서 천연물 첨가시 천연물 자체의 색이 제품의 색도에 영향을 

미칠 수 있음이 보고되었다(Cofrades et al., 2008; Lee et al., 
2019). 따라서 본 논문에서 밤 분말의 첨가가 우육 패티의 색도

에 영향을 미친 것으로 사료된다.

조직감

식육가공품의 조직감은 pH, 수분이나 지방의 함량, 첨가물

의 함량, 가공 방법의 차이 등 다양한 요소에 영향을 받을 수 

있으며, 소비자의 기호도에 영향을 미치는 중요한 요인이다. 우
육 패티의 조직감 특성은 밤 분말의 첨가에 따라 유의적인 차

이를 보였다(Table 3). 우육 패티의 경도는 밤 분말의 함량 증

가와 함께 감소하는 경향을 보였으나, 유의적인 차이는 없었다

(p>0.05). 경도를 제외한 탄력성, 응집성, 검성 및 씸힘성의 조

직감 특성들은 밤 분말을 첨가함에 따라 수치가 유의적으로 감

소하였다(p<0.05). 이전의 연구에서 식육가공품에 전분 첨가시 

전분 과립의 팽윤력과 가열에 의한 겔 형성능으로 인해 조직감 

특성이 증가한다는 보고들이 있었다(Bañon et al., 2008; Pietrasik 
and Janz, 2010). 하지만 본 연구에서는 경도를 제외한 조직감 

특성들에서 유의적인 감소가 있었으며, 이는 밤 분말 내의 전

분과 식이섬유에 의한 보수력 증가로 우육 패티 내의 수분과 

지방 함량이 증가하였기 때문일 수 있다. 전분과 식이섬유는 

수분 및 지방과 결합하는 특성을 가지고 있으며, 지방과 수

분의 함량은 조직감 특성에 영향을 미칠 수 있다(Joly and 
Anderstein, 2009; Metha et al., 2015). 또한 식육가공품 제조 

시 식이섬유가 단백질과 물 혹은 단백질 사이의 결합을 방해하

여 겔 형성을 억제하고 조직감을 부드럽게 만들 수 있다는 보

고가 있었다(Grigelmo-Miguel et al., 1999). 따라서 밤 분말의 

Treatment1) Hardness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

C0 38.98 0.42a 0.26a 10.28a 4.33a

C1 38.60 0.39b 0.25a 9.62a 3.73b

C2 36.32 0.36bc 0.23b 8.46b 3.09c

C3 36.98 0.35c 0.23b 8.65ab 3.01c

SEM2)   1.195 0.008 0.004 0.253 0.126
1) C0, beef patty without chestnut powder; C1, beef patty with 1% chestnut powder; C2, beef patty with 2% chestnut powder; 

C3, beef patty with 3% chestnut powder.
2) n=12.
a–c Different small letters in the same column indicate significant differences between means (p<0.05).

Table 3. Texture properties of beef patty with chestnut powder

Treatment1)
Surface color  Internal color

L* a* b* L* a* b*

C0 34.52a 7.97a 13.62a 48.64a 5.99a 16.30a

C1 33.13b 7.51ab 12.30b 47.91ab 5.90a 15.95a

C2 32.90b 7.00bc 12.22b 47.72b 5.37b 15.36b

C3 32.05b 6.83c 11.79b 46.71c 5.09b 15.41b

SEM2) 0.409 0.137 0.258 0.218 0.086 0.139
1) C0, beef patty without chestnut powder; C1, beef patty with 1% chestnut powder; C2, beef patty with 2% chestnut powder; 

C3, beef patty with 3% chestnut powder.
2) n=12.
a–c Different small letters in the same column indicate significant differences between means (p<0.05).

Table 2. Surface and internal color of beef patty with chestnut powder
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첨가를 통해 보수력의 향상과 부드러운 조직감의 식육가공품

을 제조할 수 있음을 확인하였다.

지질 산패도

우육 패티의 지질 산패도 측정 결과, 밤 분말을 첨가한 처리

구에서 대조군과 비교하여 높은 경향을 나타냈으며, 특히 2% 
첨가한 처리구에서 대조구보다 유의적으로 높은 MDA 함량이 

나타났으나(p<0.05), MDA 함량은 밤 분말의 첨가량에 의존적

으로 증가하지 않았다(Table 4). 밤은 gallic acid, ellagic acid와 

같은 폴리페놀 물질과 oxalic acid, citric acid와 같은 유기산을 

함유하고 있어 항산화 활성을 보인다고 알려져 있다(Echegaray 
et al., 2018). 본 연구에서 사용된 밤 분말의 항산화 활성 측정 

결과, 총 페놀 함량은 193.26±4.81 mg GAE/100 g이었으며, 추
출물 3%의 농도에서 46.14±2.59%의 DPPH 라디칼 소거능을 

보였다(data not shown). 하지만 밤 분말을 첨가한 우육 패티의 

MDA 함량 측정 결과, 밤 분말 첨가에 따른 항산화 효과는 나

타나지 않았으며, 오히려 MDA 함량이 증가하는 경향을 보였

다. Sirini 등(2020)의 연구에서도 밤 분말 첨가시 건조 소시지

에서 대조구와 비교하여 TBARS 값이 유의적으로 증가함이 보

고되었다. 이는 밤 분말에 존재하는 폴리페놀 물질의 산화 촉

진 효과 때문일 수 있다. 일반적으로 폴리페놀 물질은 항산화 

활성을 보인다고 알려져 있으나, 철 이온이 존재하는 경우와 

같은 특정 조건에서 페놀계 항산화제가 산화 촉진 효과를 보인

다고 보고되고 있다(Estévez and Heinonen, 2010; Sirini et al., 
2020). 이전 연구에서 마이오글로빈과 Fe3+ 존재 시 gallic acid, 
chlorogenic acid와 같은 페놀릭 물질이 산화를 촉진할 수 있다

고 보고되었으며(Estévez and Heinonen, 2010), 우육의 경우 돈

육 및 계육과 비교하여 마이오글로빈 함량이 높음에 따라 가열 

과정 중 일부 마이오글로빈이 변성되고, 철이온이 유리됨에 따라 

폴리페놀 물질의 산화 촉진 효과에 더 유리한 조건일 수 있다. 

요약

본 연구는 우육 패티에 밤 분말을 첨가하였을 때 나타나는 

품질 특성의 변화를 확인하기 위해 수행되었다. 본 연구에 사

용된 밤 분말은 껍질이 제거된 밤 과육을 동결 건조 후 분쇄하

여 사용하였다. 우육 패티를 위한 식육 혼합물의 제조는 분쇄 

우육 600 g, 물 100 g 및 현미유 80 g에 소금(10 g), 양파(100 
g), 마늘(15 g), 빵가루(80 g), 전란액(15g)을 혼합하였으며, 밤 

분말의 첨가에 따라 밤 분말을 첨가하지 않은 처리군(C0)과 밤 

분말을 각각 1%(C1), 2%(C2), 3%(C3) 첨가한 처리군으로 나

누어 패티를 제조하고 실험에 사용하였다. 조리하지 않은 식육 

혼합물에서 pH를 측정한 결과, 밤 분말의 첨가는 식육 혼합물

의 pH에 영향을 미치지 않았다. 밤 분말을 첨가함에 따라 가열 

감량이 유의적으로 감소하였으며(p<0.05), 경도를 제외한 모든 

조직감 특성들의 수치가 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 밤 

분말의 첨가는 조리한 우육 패티의 명도, 적색도, 황색도를 유

의적으로 감소시켰다. 지질 산패도를 위한 MDA 함량 측정 결

과, 밤 분말을 2% 첨가했을 때 MDA 함량이 유의적으로 증가

하였으나(p<0.05), 밤 분말 함량에 의존적으로 증가하지 않았다. 
따라서 본 연구의 결과, 밤 분말의 첨가는 보수력 증진을 통해 

부드러운 식감의 우육 패티의 제조가 가능할 것으로 생각된다.
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