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1농촌진흥청 국립식량과학원 작물육종과 

[서론]

국내 쌀 소비형태가 가정용 ‘취반형’에서 간편한 ‘가공’형태로 빠르게 변화하고 있다. 국립식량과학원은 최근 건식제분 전용 

‘가루미2’를 개발하였고, 이를 활용하는 생산, 제분, 가공주체와 상호보완적으로 생산성 및 가공적성 결과를 공유하고 있다. 

본 연구에서는 전북 부안에서 생산된 ‘가루미2’의 현미·백미가루의 주요 이화학적 특성을 분석하였다. 

[재료 및 방법]

2020년 전북 부안에서 일반재배로 생산된(이앙 : 2020.7.11.) ‘가루미2’의 현미,백미 가루의 입도, 회분, 손상전분함량을 

AACC(2000)에 준수하여 측정하였다. ‘가루미2’는 기류식 제분기(한국분체)로 제분되었다. ‘가루미2’의 현미가루는 건전한 

현미를 사용하였으나, 백미가루의 백미는 불완전립을 최대한 도정한 형태로 사용하였다. 수확기 강풍으로 인한 흑수피해를 

받았기 때문이다. 

[결과 및 고찰]

부안에서 생산된 ‘가루미2’ 현미, 백미가루의 입도는 각 60.4μm, 32.6μm이었다. 현미 쌀가루 크기에 따른 레이저회절입도분

석기 구간별 입도 평균 크기는 10%미만은 7.0μm, 25%미만은 17.4μm, 50%미만은 54.4μm, 75%미만은 95.2μm, 90%미만

은 128.28μm이었다. 백미 쌀가루 크기에 따른 레이저회절입도분석기 구간별 입도 평균 크기는 10%미만은 7.0μm, 25%미만

은 11.9μm, 50%미만은 21.8μm, 75%미만은 48.5μm, 90%미만은 75.4μm이었다. 쌀가루 품질기준(KS)의 제과·제빵용 기준

입도함량인 50~150μm 함량 70% 범위에 ‘가루미2’의 현미가루는 적합한 것으로 판단된다. ‘가루미2’의 현미, 백미가루의 회

분함량은 각 0.85g, 0.56g이었고, 손상전분은 각 14.0%, 7.9%이었다. 부안에서 생산된 ‘가루미2’ 현미, 백미가루 입도는 기존

에 밝혀진 시험용제분기를 통해 생산된 ‘가루미2’보다(81.8μm) 미세하였으나, 손상전분(5.6%) 함량은 더 높은 경향을 보였

다. ‘가루미2’ 수확기 강풍으로 인한 흑수피해를 받았기 때문인 것으로 추정한다. 또한, ‘가루미2’의 현미가루는 쌀가루품질

기준(KS)의 기준입도함량에 적합하게 생산된 것을 확인할 수 있었다. 추가적인 연구가 더 필요하겠지만, ‘가루미2’ 백미를 

최대한 도정된 상태에서 제분하였기 때문에 현미가루와 입도차이가 큰 것으로 추정된다. 본 연구를 통해 농업현장에서 ‘가루

미2’의 이화학적 성질을 규명할 수 있었고, ‘가루미2’의 현장실증 기초자료로 활용할 수 있을 것이라 예상한다.
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