
❙ Korean J. Food Preserv.
❙ Vol. 15, No. 6. pp. 884-890, December 2008                                          

- 884 -
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Abstract

This study was conducted to investigate the quality of white pan breads baked with various Korean and imported 
wheat flours. The approximate composition of the Korean wheat flour was 12.0614.06% moisture, 11.8314.02% 
crude protein, and 0.320.54% crude ash. Relative to the Korean wheat flour, the moisture and crude protein contents 
of imported wheat flour were lower, and the crude ash content was higher. The pH of white pan bread was lowest 
with imported wheat flour and highest with H.Y woorimil. The color L and a values in the crumb were lower 
with imported wheat flour than with Korean wheat flour. The volume and height of dough was lowest with G.S 
woorimil, and the specific volume and yield of dough was highest with K.K woorimil. The baking loss rate of 
bread was highest with G.R woorimil and lowest with G.S woorimil. In texture characteristics, hardness was lower 
and chewiness, adhesiveness, springiness and cohesiveness were higher with imported wheat flour than with Korean 
wheat flour. In the sensory evaluation, breads made with Korean wheat flour were superior in taste and flavor 
to bread made with imported wheat flour.
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서   론
1)

인간이 섭취하는 곡류가운데 밀은 보리와 함께 세계에서 

가장 오래된 작물의 하나로서 신석기 시대의 유적에서 발견

되며 우리나라에서는 신라, 백제 시대의 유적에서 발견된

다. 밀은 세계 곡류 생산의 30%, 곡류 무역의 50%로 연중 

1년 중 세계 여러 곳에서 생산되며 밀이 생산되며 우리나라 

양곡 수입액 40%가 밀의 수입에 쓰이고 있으며 국민 전체 

양곡 소비량의 20%를 차지하고 있다(1). 

곡류의 중요성이 높아지고 있는 오늘날 밀 자급률을 높

이기 위해 재배 면적의 확대와 우수 품종 계량과 국산 밀가

루의 가공적성과 품질 연구가 중요시 되어 최근 우리 농가

†Corresponding author. E-mail：sgm@sunchon.ac.kr,
 Phone：82-61-750-3693, Fax：82-61-750-3690

에서는 국산 밀 재배 운동이 시작되어 우리밀 살리기 운동

본부가 적극적인 홍보 활도 등을 통해서 소비자들의 호응도

가 증가하는 추세이다(2). 밀은 밀가루로 제분되어지며, 밀

가루의 품질은 밀의 품종과 재배지역 또는 밀가루의 구성 

성분들이 나타내는 물리적 또는 화학적인 성질에 따라 구분

된다(3-6). 국산 밀은 우리나라의 기상 여건상 주로 연질밀

이 생산되어 제면, 케이크 등의 제조에 적합한 것으로 알려

져 있다(7). 밀가루는 각종 음식의 재료로 이용되어 왔으며 

특히 우리나라에서는 밀가루 제품에 대한 소비자의 기호도

가 점차 높아지고 각종 밀가루 가공 제품의 수요가 증가하

고 있는 추세이다. 

국산 밀가루를 이용한 국수 연구로는 국산밀과 수입밀의 

국수 품질(8) 우리밀 국수의 관능 특성과 항산화성(9) 수입

밀과 전분 혼합비율을 달리한 우리밀 국수 품질(10)이 있으



식빵제조를 위한 국산 및 수입 밀가루의 적성에 대한 연구 885

며, 제과로는 파운드케이크(11), 쿠키제조 적성(12), white 

layer cake의 적성(13) 등에 관한 연구가 있으며, 식빵의 

연구로는 천연초 선인장 분말 참가 우리밀 식빵(14) 우리밀

과 수입밀을 이용한 제빵 적성비교(15) 마첨가 우리밀과 

수입밀 이용한 식빵 품질 특성(16) 우리밀 식빵특성(17) 

등에 관한 연구가 있으나 국산 밀가루의 제빵 제조 적성과 

품질에 대한 연구가 아직도 미비한 실정이다. 

따라서 본 실험에서는 국산 밀가루를 선정하여 제빵을 

제조하였고 이에 대한 이화학적인 특성 및 식빵의 제조 

적성을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용한 국산 밀가루는 구례 우리밀가루(우리

밀 백밀가루, 전남 구례군, 이하 G.R이라 칭함), 금산 우리밀

가루(고운 우리밀, 카톨릭 농민회, 충남 군산군, 이하 K.K이

라 칭함), 함양 우리밀가루(토종 우리밀, 농업협동조합, 경

남 H.Y, 이하 H.Y이라 칭함), 고성 우리밀가루(고성 우리밀, 

금강농산, 경남 고성, 이하 G.S이라 칭함), 아산 우리밀가루

(우리밀 백밀가루, 우리밀 살리기운동본부, 충남 아산, 이하 

A.S이라 칭함)등에서 제조한 우리 밀가루를 구입하여 100 

mesh로 체질하였고, 수입 밀가루는 미국산 soft wheat로 

제분한 대한제분(곰표, 시판 박력분 1급품) 박력분 밀가루

를 사용하였으며, 제빵의 재료인 이스트는 오뚜기(주)에서 

생산된 생 이스트, 소금은 성진염업사(주)의 정제염, 설탕은 

대한제당(주)의 정백당, 버터는 서울 하인즈(주)의 제품을 

각각 사용하였으며, 배합비율은 Table 1과 같다.

밀가루의 이화학적 특성

밀가루의 일반 성분은 A.O.A.C 방법(18)에 따라 수분은 

105℃ 상압가열건조법, 조단백질은 Micro-Kjeldahl법(19)

으로, 회분은 건식회화법(AACC method 08-01)으로 측정하

였다. 

pH 측정

식빵의 pH 측정은 반죽 10 g을 각각 취해 250 mL 비이커

에 넣고 100 mL 증류수를 넣고 균일하게 교반한 후 10분간 

방치 한 후 그 혼탁액을 pH meter(Orion, model 520A Inc., 

USA)로 3회 반복 측정하였다.

 

식빵의 제조

식빵의 제조는 스트레이트법으로 Table 1의 배합비율에 

따라 제조하였다. 반죽은 저속에서 2분 동안 혼합하여 수화

시킨 후 클린업 단계에서 버터를 첨가하고 다시 중속에서 

5분간 믹싱 한 후에, 온도 38±1℃, 상대습도 85%인 발효기

(Dea young Co., Korea)에서 30분 동안 1차 발효시킨 다음, 

150 g 크기로 분할하고 둥글리기를 한 후에 실온에서 15분 

동안 중간 발효하였다. 가스 빼기를 한 후 성형하여, 식빵팬

에 50 g 반죽을 1개씩 넣어 온도 38±1℃, 상대습도 85%인 

발효실에서 30분 동안 2차 발효하였다. 굽기는 상단 200℃, 

하단 200℃로 예열한 전기 오븐(Dea young Co., Korea)에서 

20분간 구웠으며 1시간 방냉 한 후 10 mm 두께로 절단하여 

crust와 crumb 부분을 실험에 사용하였다.

Table 1. Formula of white pan breads with Korea wheat flour 
and Imported wheat flour

(Baker’s ratio %)

Samples
1) Imported wheat flour 

breads Korea wheat flour breads

Imported wheat flour 1000 0

Korea wheat flour 0 1000

Water 650 650

Sugar 50 50

Butter 50 50

Yeast 50 50

Salt 20 20

Yeast food 20 20

1)Imported wheat flour breads: white pan bread with none korea wheat flour.
 Korea wheat flour breads: white pan bread with korea wheat flour.

색도 측정

식빵의 색도는 실온에서 빵을 식힌 후 색차계(Chroma 

Meter,  CR- 2000.b, Japan)를 사용하여 표준색판(L: 97.10, 

a: -0.17, b: +1.99)으로 보정하였다.  식빵의 crust와 crumb의 

색도는 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)을 3회 반복하

여 측정하였다.

식빵의 무게, 부피, 높이, 비용적 및 반죽 수율 측정

식빵의 무게는 빵을 구워낸 후 실온에서 식힌 후 전자저

울을 사용하여 무게를 측정하였으며, 높이는 30 cm 자를 

사용하여 측정하였고, 용적 부피는 AAC

C 방법에 따라 종자치환법(seed displacement)으로 빵 4

개를 각각 3번씩 측정한 값을 산술 평균으로 나타내었다. 

식빵의 비용적(specific loaf volume(cc/g)은 부피(cc)를 빵 

무게로 나누어 구하였으며, 반죽 수율은 다음의 식으로 3회 

반복하여 평균값으로 계산하여 나타내었다(20). 

반죽수율 (%) =  
반죽의 무게 (g)

 ×100 
완제품의 무게 (g)
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굽기 손실률 측정

식빵의 굽기 손실률(baking loss)은 구워낸 후 실온에서 

식힌 후 측정 하였으며, 다음의 식을 이용하여 값을 구하였

다(21).

굽기 손실률(%) =  
Dought weight - breads weight 

×100
Dought weight 

외관 관찰  

외관 관찰은 식빵을 10 mm 두께로 세로로 절단한 후 

디지털 카메라(DSC-P 150, Sony, Co., Japan)로 촬영하여 

단면을 관찰하였다.

Texture 측정

식빵의 texture 측정은 Texturometer(TA- XT2i texture 

analysis, U.K)로 Table 2와 같은 조건에서 compression test

를 5회 반복 측정하여 평균값을 구하였다. 시료의 두께는 

10 mm 로 절단하여 절단면을 압착하였을 때 얻어지는 force 

distance curve로 부터 시료의 T.P.A(texture profile analysis)

를 컴퓨터로 분석하였다. 그 결과로부터 각 시료의 경도

(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집

성(cohesiveness), 점착성(gumminess) 및 씹힙성(chewiness)

등을 구하였다. 

Table 2. Conditions for texture measurements of white pan 
breads

Classification Condition

Test speed 1.0 mm/sec.

Distance 10 mm

Test time 20 sec.

Load cell 25 kg    

Sample height 10 mm

Calibrate Probe 20 mm 60° Conical probe

관능검사 

관능평가는 제조된 국산 우리밀 식빵을 대상으로 평가하

였으며, 기호도 검사는 7점 척도법을 사용하여 색(color), 

향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전체적 선호도(overall 

acceptability)를 중심으로 훈련된 20명의 관능검사 panel에 

의하여 진행되었다. 각 검사 항목별로 1점은 매우 나쁘거나 

낮음 (extremely bad or slight), 7점은 매우 좋거나 강함 

(extremely good or much)으로 표시 하였다.

통계적 분석방법

모든 실험 결과는 SPSS(Statistics Package for the Social 

Science, Ver. 10.0 for Window)(22) 프로그램을 이용하여 

통계 처리 하였으며, 분석 방법으로는 평균, 표준편차 및 

분산분석 등을 실시하였고, 각 측정 평균값 간의 유의성 

p＜0.05 수준으로 Duncan’s multiple range test를 사용하였

다.

결과 및 고찰

일반 성분 

국산 우리밀가루와 수입 밀가루에 대한 일반성분과 pH

를 분석한 결과를 Table 2에 나타내었다. 수입 밀가루의 

수분 함량은 12.01%로 나타났으며, 국산 밀가루의 수분 

함량은 12.06～14.06%의 범위를 나타내었으며, G.R 우리밀

가루가 가장 낮았으며 H.Y 우리밀가루가 가장 높게 나타났

다. 조단백질 함량은 수입 밀가루는 11.74%를 나타내었으

며, 국산 밀가루는 11.82%～14.02%의 범위로 G.R 우리밀

가루가 가장 낮았으며, H.Y 우리밀가루가 가장 높게 나타났

다. Cake 제조에 사용되는 밀가루의 경우 7.5～9.5% 범위의 

단백질 함량이 적합하며, 국내산 밀가루 중 케이크 제조에 

적합한 단백질 함량을 가지고 있는 품종은 G.R 우리밀가루, 

금강 우리밀가루, G.S 우리밀가루, A.S 우리밀가루인 것으

로 고려되었으며, H.Y 우리밀가루는 강력분에 가까운 단백

질을 함유한 밀가루로 판단되었다. 회분 함량은 수입 밀가

루(곰표)가 0.62로 가장 높은 것에 비교하여 국내산 밀가루

는 0.33～0.74%의 범위로 나타내었다. 국산 밀가루 중 H.Y 

우리밀가루의 회분 함량이 가장 낮았으며 금강 우리밀가루

의 회분 함량이 0.54%로 가장 높게 나타났다. 회분은 0.5% 

이하의 미량의 회분을 함유하게 되지만 제분과 밀가루 품질 

평가의 지표가 된다. 전반적으로 국산 밀가루의 회분 함량

이 수입밀가루 보다 높은 값을 보이는데 이는 국산밀의 

제분 공장시설의 미비 등으로 인한 제분 공정의 차이에서 

기인하는 것으로 사료되었다.

pH 측정 결과 반죽의  pH

국산 밀가루와 수입 밀가루를 사용한 식빵 반죽의 pH를 

측정한 결과를 Table 2에 나타내었다. 수입 밀가루 반죽의 

pH는 4.49, 국산 밀가루의 반죽의 pH는 5.50～6.01 범위를 

나타내었으며, 수입 밀가루 반죽의 pH가 가장 낮았으며, 

H.Y 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. 일반적으로 제빵 

반죽에 가장 적합한 반죽의 pH는 5.0～5.5 정도인 것으로 

알려져 있으며(23), 제빵시 반죽의 발효 속도와 탄산가스 

보유력은 pH의 영향을 받으며 pH 5.5 부근에서는 안정적이

지만, pH 5.0 이하에서는 효모의 작용이 떨어지고 발효 속도

와 가스 보유력이 약화된다고 할 수 있다(24). 그러므로 

국산 밀가루를 사용하면 식빵이 발생가스를 보유하기에 

약간 높은 약산성을 나타내었다. 
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Table 3. Proximate composition and pH of white pan breads with 
Korean wheat flour and Imported wheat flour

(%)

Samples
1) Moisture Crude protein Crud ash pH

Imported wheat flour 11.85±0.01
2)d 12.35±0.01c 0.42±0.03b 5.49±0.01d

G.R woorimil flour 12.01±0.03c 11.74±0.02d 0.62±0.01b 5.81±0.02b

H.Y woorimil flour 12.06±0.01c 11.82±0.03d 0.52±0.01c 6.01±0.01a

K.K woorimil flour 14.06±0.02a 14.03±0.01a 0.32±0.02d 5.73±0.03c

G.S wooromil flour 12.80±0.02b 12.63±0.02b 0.73±0.01a 5.59±0.02a

A.S woorimil flour 12.80±0.01b 12.63±0.02b 0.34±0.02d 5.50±0.01d

1)
Samples are the same in Table 1.

2)
Mean±SD (n=3). Values with different superscripts within the same column are  

 significantly different at p<0.05.

식빵의 색도 

수입 밀가루와 국산 밀가루를 사용한 식빵의 색도를 측

정한 결과를 Table 4에 나타내었다. 식빵의 L(lighteness)값

은 수입 밀가루가 38.07로 나타났으며, 국산 밀가루는 38.2

9～39.35범위로 나타났으며, 수입 밀가루가 가장 낮았고 

금강 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. a(redness)값은 수

입 밀가루가 2.04로 가장 낮게 나타났으며, 국산 밀가루는 

2.21～2.33 범위로 나타났으며, 금강 우리밀가루가 가장 낮

았고, G.S 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. b(yellowness)

값은 수입 밀가루가 -7.38으로 나타나고, 국산 밀가루는 

-7.22～7.86 범위로 나타났으며, G.S 우리밀가루가 가장 낮

았고 금강 우리밀가루가 가장 높게 나타났다.

Table 4. Hunter,s color value of white pan breads with Korea 
wheat flour and Imported wheat flour

Samples1) Color values

L a b

Imported wheat flour 38.07±0.01
2)ab 2.04±0.03b -7.38±0.02c

G.R woorimil flour 38.29±0.02b 2.30±0.01b -7.40±0.01c

H.Y woorimil flour 39.22±0.03a 2.25±0.02a -7.56±0.03b

K.K woorimil flour 39.35±0.03a 2.21±0.02a -7.86±0.03ab

G.S wooromil flour 38.60±0.02c 2.33±0.01c -7.65±0.02d

A.S woorimil flour 39.30±0.02a 2.23±0.03d -7.94±0.01a

1)Samples are the same in Table 1.
2)Mean±SD (n=3). Values with different superscripts within the same column are  
 significantly different at p∠0.05.

식빵의 무게, 부피, 높이, 비용적 및 반죽수율

국산 우리밀가루와 수입 밀가루로 만든 식빵의 무게, 부

피, 높이, 비용적 및 반죽수율을 Table 5에 나타내었다. 식빵

의 무게는 수입 밀가루 값이 47.35 g으로 나타났으며, 국산 

우리밀가루는 45.83～48.19 g 범위를 나타내었으며, G.R 

우리 밀가루가 가장 낮았고, G.S 우리밀가루가 가장 높게 

나타났다. 식빵의 부피는 수입 밀가루가 204.50 cc 으로 

나타났으며, 국산 우리밀가루는 175.50～241.0 cc 범위를 

나타내었으며, G.S 우리밀가루가 가장 낮았고, 금강 우리밀

가루가 가장 높게 나타났다. 빵의 무게나 부피는 밀가루 

단백질 함량과 질, 글루텐 형성 정도, 첨가 재료의 종류, 

제조과정, 발효, 가열과정 등 여러 가지 요인에 영향을 받는

다(25). 식빵의 팽창 높이는 수입 밀가루가 6.15 cm, 국산 

우리밀가루는 5.25～6.65 cm 범위를 나타내었으며 G.S 우

리밀가루가 가장 낮았고, H.Y 우리밀가루와 금강 우리밀가

루가 가장 높게 나타났다. 비용적(cc/g)은 수입 밀가루가 

4.31(cc/g)로 나타났으며, 국산 우리밀가루는 3.53～

5.22(cc/g) 범위를 나타내었으며, G.S 우리밀가루가 가장 

낮았으며, 금강 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. 식빵의 

부피, 높이 및 비용적은 밀가루 단백질의 양과 질, gluten의 

발달 정도, 첨가 물질 등에 의해 영향을 받는다. 반죽수율은 

수입 밀가루는 1.05%를 나타내었으며, 국산 우리밀가루는 

1.03～1.09% 범위를 나타내었으며, G.S 우리밀가루가 가장 

낮았으며, G.R 우리밀가루가 가장 높게 나타났다.

Table 5. Volume, weight, height, specific, breads and dough yield, 
baking loss rate of white pan breads prepared with various 
concentration of Korea wheat flour and Imported wheat flour

Samples1) Volume
(cc)

Weight
(g) 

Height
(cm)

Specific
volume
(cc/g)

Yield 
(%)

Baking
loss rate

(%)

Imported
wheat flour 204.50±0.02c 47.35±1.50c 6.15±0.02c 4.31±0.03d 1.05±0.01c 5.00±0.15c

G.R woorimil
flour 229.50±0.80b 45.83±1.50d 6.62±0.01ab 5.00±0.02ab 1.09±0.01a 8.34±0.15a

H.Y woorimil
flour 230.00±0.01ab 46.66±1.42ab 6.65±0.01a 4.92±0.01b 1.07±0.01b 6.68±1.10b

K.K woorimil
flour 241.00±0.02a 46.07±1.86ab 6.65±0.02a 5.22±0.02a 1.08±0.02a 7.86±0.30ab

G.S wooromil
flour 175.50±0.02d 48.19±1.86a 5.25±0.02d 3.53±0.02d 1.03±0.02d 3.62±0.30d

A.S woorimil
flour 224.50±0.03c 47.13±1.86b 6.40±0.01b 4.75±0.01c 1.06±0.02bc 5.94±0.30c

1)
Samples are the same in Table 1.

2)
Mean±SD (n=3). Values with different superscripts within the same column are  

 significantly different at p∠0.05.

굽기 손실률

국산 우리밀가루와 수입 밀가루를 사용한 식빵의 굽기 

손실률 측정은 결과를 Table 5에 나타내었다. 수입 밀가루

의 굽기 손실률은 5.0%를 나타냈으며, 국산 우리밀가루는 

3.62～8.34% 범위를 나타내었으며, G.S 우리밀가루가 가장 

낮았으며, G.R 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. 굽기 손

실률은 발효 산물 중 휘발성 물질의 휘발과 가열에 의한 

수분 증발에 유의한 영향을 끼치는 것으로 생각되어진다.



한국식품저장유통학회지 제15권 제6호 (2008)888

Texture 변화

국산 밀가루를 사용한 식빵의 texture의 결과를 Table 6에 

나타내었다. 경도(hardness)는 수입 밀가루가 395.07로 가장 

낮게 나타났으며, 국산 밀가루는 451.02～596.04 범위를 나

타내었으며 G.S 우리밀가루가 가장 높았고 금강 우리밀가

루가 가장 낮게 나타났다. 부착성(adhesiveness)은 수입 밀

가루가 0.91으로 가장 높았으며 국산 우리밀가루는 -4.12～

-4.19 범위를 나타내었다. 탄력성(springiness)은 수입 밀가

루에서 1.05로 가장 높게 나타내었고, 국산 밀가루는 0.92～

0.99 범위를 나타내었다. 응집성(cohesiveness)은 수입 밀가

루가 0.55으로 가장 높게 나타났으며, 국산 밀가루는 0.45～

0.54 범위를 나타내었다. 점착성은(gumminess)은 수입 밀

가루가 211.53으로 가장 높았고, 국산 우리밀가루는 193.2

6～197.01로 G.S 우리밀가루가 가장 낮게 나타났다. 씹힘성

은(chewiness)은 수입 밀가루가 221.13으로 가장 높게 나타

났으며, 국산 우리밀가루는 178.25～181.05 범위를 나타내

었다. 우리밀가루 빵보다 수입밀가루 빵이 상대적으로 크

게 나타난 것은 밀에 포함된 단백질의 차이로 반죽 물성이 

수입밀과 차이(24)에 의한 것으로 탄력성이 약하면 가스 

포집력이 떨어지고 부피가 적게 되는 원인이 된다. 

Table 6. Textural properties of white pan breads with Korea 
wheat flour and Imported wheat flour

Samples1) Hardness Adhesiveness Springines Cohesiveness Gumminess Chewiness

Imported
wheat flour 395.07±0.02

e2) 0.91±0.33a 1.05±0.02a 0.55±0.10a 211.53±2.26a 221.13±2.35a

G.R woorimil
flour 452.12±0.05c -4.23±0.57ab 0.99±0.01a 0.54±0.01a 197.01±2.71ab 178.25±2.82c

H.Y woorimil
flour 454.51±0.03c -4.19±0.53d 0.93±0.03d 0.52±0.02ab 194.55±3.20bc 179.33±1.88b

K.K woorimil
flour 451.02±0.01d -4.13±0.58b 0.98±0.01ab 0.46±0.02c 196.73±1.53b 181.05±3.15ab

G.S woorimil
flour 459.37±0.02a -4.16±0.31c 0.92±0.03e 0.45±0.01d 193.26±5.10d 177.57±3.82d

A.S woorimil
flou 456.36±0.02ab -4.12±0.61b 0.95±0.02c 0.48±0.04c 193.50±3.16d 178.63±2.02c

1)
Samples are the same in Table 1.

2)
Mean±SD (n=3). Values with different superscripts within the same column are  

 significantly different at p∠0.05.

외관 관찰

국산 우리밀가루와 수입밀가루로 제조한 식빵의 외관 

관찰 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 수입 밀가루의 내상은 

기공이 가장 일정하게 나타내었으며, 국산 우리밀가루 식

빵은 기공이 거칠게 나타났으며 특히 G.S 우리밀가루가 

가장 거칠은 내상을 나타내었다. 볼륨과 높이는 G.S 우리밀

가루를 제외하고는 수입 밀가루보다 높게 나타났으며 가장 

높게 나타났으며, G.S 우리밀가루가 가장 낮게 나타났다. 

내상의 색깔은 수입 밀가루가 가장 흰색을 띄고 있었으며, 

국산 우리밀가루 첨가 식빵은 노란 색깔이 진하게 나타났는

데 이것은 국산 우리밀이 지니는 고유의 색에서 요인된 

것으로 생각되어진다.

Imported    G.R      H.Y K.K     G.S      A.S
 wheat    woorimil    woorimil    woorimi   woorimi    woorimil  
 flour      flour       flour       flour      flour      flour

Fig. 1. Internal apperance and volume of white pan breads with 
Korea wheat flour and Imported wheat flour.

관능검사

국산 우리밀가루와 수입 밀가루를 사용한 식빵의 관능검

사 결과를 Fig. 2에 나타내었다. 맛에서는 수입 밀가루가 

4.95 점으로 가장 낮게 나타났고, 국산 우리밀가루는 5.15～

5.45 점 범위를 나타냈으며, 금강 우리밀가루가 가장 높게 

나타났다. 조직감은 수입 밀가루가 5.05점으로 나타났으며, 

국산 우리밀가루는 4.55～5.25점 범위를 나타냈으며, G.S 

우리밀가루가 가장 낮았고 금강 우리밀가루가 가장 높게 

나타났다. 색에서는 수입 밀가루가 5.20점으로 나타났으며, 

국산 우리밀가루는 4.50～5.55점 범위를 나타내었고, A.S 

우리밀가루가 가장 낮았고 금강 우리밀가루가 가장 높게 

나타났다. 향은 수입 밀가루가 4.85점으로 가장 낮게 나타

났으며, 국산 우리밀가루는 4.95～5.75점 범위를 나타내었

고, 금강 우리밀가루가 가장 높게 나타났다. 전체적인 선호

도는 수입 밀가루가 4.75점으로 가장 낮게 나타났으며, 국

산 우리밀가루는 4.85～5.50점 범위를 나타내었고, 금강 우

리밀가루가 가장 높게 나타났다. 이와 같은 결과에서는 금

강 우리밀가루가 맛, 조직감, 향, 전체적인 선호도 등에서 

높게 나타났다. 

0
1
2
3
4
5
6
7
Color

Flavor 

TasteTexture

Overall preference

Fig. 2. Results on the sensory evaluations of white pan breads with 
Korea wheat flour and Imported wheat flour
1)
Samples are the same in Table 1.

2)
Mean±SD (n=3). Values with different superscripts within the same column   are 

significantly different at p∠0.05.
◆ Imported wheat flour    ■ G.R woorimil flour    ▲ H.Y woorimil flour
× K.K woorimil flour  △ G.S woorimil flour   ● A.S woorimil flour
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요   약

수입 밀가루와 국산 우리밀가루로 식빵을 제조하고 그 

품질특성을 조사하였다. 일반성분의 수분과 조단백질 함량

은 수입 밀가루가 가장 낮았고, 조회분 함량은 수입 밀가루 

값이 가장 높게 나타내었다. pH 측정에서는 수입 밀가루가 

가장 낮게 나타났으며, H.Y 우리밀가루가 가장 높게 나타났

다. 색도는 수입 밀가루가 L, a값이 가장 낮게 나타났다. 

식빵의 부피와 높이는 G.S 우리밀가루가 가장 낮았으며, 

금강 우리 밀가루가 반죽수율과 비체적이 가장 높게 나타났

다. 굽기 손실률은 G.R 우리밀가루가 가장 높았으며 G.S 

우리밀가루가 가장 낮게 나타났다. 조직감에서는 경도

(hardness)는 수입 밀가루가 가장 낮았고, 점착성

(gumminess), 씹힙성(chewiness), 부착성(adhesiveness), 탄

력성(springiness), 응집성(cohesiveness)은 가장 높게 나타

났다. 관능평가에서는 맛과 향미에 대한 기호도의 경우 

수입 밀가루보다 우리밀가루가의 모두 높은 점수를 나타

내었다.
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