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[서론]

국민 1인당 연간 밀가루 소비량은 32.2kg(’18)으로, 쌀 다음으로 소비가 많은 제2의 주식이지만, 대부분 수입에 의존하고 있다. 

최근 기후변화와 팬데믹 현상으로 식량 안보에 대한 중요성은 더욱 강조되고 있으며, 밀 자급률을 높이기 위해 정부와 여러 

기관·단체에서도 노력을 하고 있다. 본 연구는 국내산 밀가루의 품질을 모니터링 하기 위해 국내 시중에서 유통하고 있는 국내

산 밀가루와 수입 밀가루의 품질과 가공 적성을 비교 분석하였다.

[재료 및 방법]

국내산 밀가루 15종(백밀가루 10종, 통밀가루 5종)과 수입산 밀가루 3종(강력분, 중력분, 박력분)의 밀가루를 분석에 사용하

였다. 밀가루 품질 비교를 위한 수분, 회분, 단백질, 글루텐 함량, 침전가, 밀가루 입자 크기, Falling number, 색도, 아밀로스 

함량은 AACC(2010)방법에 준하여 분석하였다. 국수 가공적성 평가는 Baik(1994)방법에 따라 우동면을 제조하였고, 면대 특

성과 삶은 국수의 물성을 분석하였다. 

[결과 및 고찰]

국내산 밀가루의 품질 중 수분 함량은 12.3%, 입도 크기는 59.01㎛, 단백질은 12.5%, 글루텐은 9.18%을 나타냈다. 수발아립 

혼입과 α-amylase에 의한 전분 분해도를 알 수 있는 Falling number는 471~688초를 나타내어 밀가루 모두 건전한 종자를 제분

한 것으로 판단되었다. 통밀가루는 밀기울이 포함되어 있어 회분과 단백질 함량은 각각 0.77%와 14.0%로 국내산 백밀가루

(0.48%, 11.7%)와 수입 밀가루(0.39% 11.0%)보다 높게 나타났지만, 단백질의 질적 특성을 나타내는 침전가는 35.20㎖로 비

교적 낮게 나타났다. 국산 밀가루의 평균 아밀로스 함량은 25.06%로 수입 밀가루(25.77%)보다 조금 낮게 나타났다. 국수 가공 

적성 분석 결과, 국내산 통밀가루로 만든 면대의 밝기와 두께(80.93, 1.93mm)는 수입 중력분의 면대 밝기와 두께(87.94 

1.83mm)보다 어둡고, 두꺼웠다. 국내산 백밀가루의 면대 밝기와 두께(85.60, 1.87mm)는 수입 중력분과 유사하였으며, 삶은 

국수의 탄성과 점성 또한 수입 중력분으로 제조한 국수와 비슷한 특성을 나타내었다. 이러한 품질 결과는 국내산 밀가루의 제

분 기술, 품질 향상 및 가공 연구를 위한 기초자료로 활용될 수 있을 것으로 기대된다. 
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