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Abstract

In this research, the soaking and steaming conditions of Korean wheat meju according to the degree of milling 
were investigated, and the quality characteristic was analyzed, for the manufacture of the standardized Korean wheat 
meju. As a result of the changes in weight, volume, moisture content, and moisture absorption amount, which indicate 
the physical properties of Korean wheat meju using 20% polished wheat, 50% polished wheat, whole wheat, and 
whole wheat flour, most of the wheat materials reached the equilibrium state after 4 hours of soaking. Also, the 
appropriate steaming time to complete the cooking of the wheat materials was found to be 10 min at 100℃, except 
for whole wheat. The 20 and 50% polished wheat materials were selected for Korean wheat meju based on the 
soaking and steaming results. The selected wheat materials were fermented using Aspergillus oryzae and Bacillus 
subtilis M1, respectively, and the quality properties and enzyme activities showed that A. oryzae would be effective 
for the manufacture of Korean wheat meju. Also, the 50% polished wheat showed higher total sugar content, reducing 
sugar content, and α-amylase activity than the 20% polished wheat. Therefore, it is supposed that the fermentation 
of 50% polished wheat by A. oryzae would be appropriate for manufacturing superior Korean wheat meju.
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서 론
1)

밀은 다른 곡류와 마찬가지로 주성분이 탄수화물로서

에너지원으로 매우 중요하며 쌀이나 옥수수에 비하여 단백

질 및 기타 영양소 함량이 비교적 높은 편이고 필수아미노

산 함량도 다른 곡류와 비교할만한 수준이다(1). 국내산

밀에 대한 수요가 늘어나면서 국내산 밀 생산이 급격하게

증가되었다. 2000년에 919 ha이던 재배면적은 2009년 5,067

ha로 5.5배 증가하였으며(2), 이러한 국내산 밀의 재배 면적
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확대와 소득 증대 및 국제 경쟁력을 키우기 위해서는 유전

적 품질특성과 품종에 맞는 가공적성을 규명하여 그에 맞는

고부가가치의 상품 개발이 절실히 요구된다(3).

국내산 밀은 가공적성이 높고 고유의 향과 맛이 있으며

이용가치가 높은 성분이 함유되어 있으나, 가공기술의 축

척이 뒷받침되지 않아 국내산 밀 특유의 품질 특성이 입증

되어 있지 않기 때문에 가공식품 및 용도개발에 있어서

범위가 매우 제한적이다. 따라서 최근 국내산 밀의 재배와

소비 증가에 따른 밀가루의 품질 및 영양의 영향에 관계한

여러 인자들이 함께 고려되어야 할 것으로 생각된다(4).

한편, 한국의 메주는 원래 콩을 주원료로 하여 제조하여

왔으나 근래에 와서 콩에 밀, 보리, 옥수수 글루텐 등을
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혼합하여 제조하고자 하는 시도가 이루어지고 있다(5). 맥

류의 메주에 관한 연구로는 보리등겨로 제조한 메주(이하

보리 메주)에 관한 연구로 경상북도 5개소에서 판매하고

있는 시판 보리 메주와 메주에 제조에 사용되는 보리등겨의

향기성분에 관하여 보고한바 있으며(6), 또한 Chung 등(7)

의 보리메주 제조법과 성분에 관하여 조사한 바가 있으나

발효기간에 따른 품질특성에 관한 연구는 거의 전무한 실정

이다. 개량 메주의 제조에는 증숙탈지대두 및 볶음할쇄소

맥에 종균인 Aspersillus oryzae 또는 Aspersillus soj를 사용

하는 것이 일반적이며, 경우에 따라서는 Bacillus spp.을 이

용하기도 한다(8). 따라서 개량메주에 관한 연구도

Aspersillus spp.이나 Bacillus spp.을 이용한 발효공정에서의

생화학적 변화와 이들 균을 이용한 제품의 품질평가 등에

집중되어 오고 있다(9-14).

최근 소규모 장류 제조업계에서는 기존의 개량식 메주

제조 시 많은 투자비용이 요구되는 제국 시설을 증설하지

않고도 생산량을 늘리는 방안을 찾고 있으며, 또 소규모

창업 혹은 일인 창업을 희망하는 귀농인들은 고가의 제국시

설을 갖추지 않고 장류를 생산하는 방안을 찾고 있다. 일부

장류 업체에서는 수입산 메주를 구입하여 장류제품을 생산

하고 있으며, 국내산 밀을 이용한 밀 메주 혹은 고급 장류제

품의 생산을 시도하고 있다.

현재까지 수입산 개량식 메주를 대체하기 위해 우리밀을

원료로 2가지 종균을 접종하여 메주의 품질특성과 밀 메주

를 이용한 산업화 연구는 전무한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 국내에서 생산된 밀을 원료로 우

리밀 메주의 제조에 필요한 도정도, 수침, 증숙, Aspergillus

oryzae와 Bacillus subtilis M1 발효에 의한 고품질의 밀 메주

의 제조방법을 확립하고 품질특성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

경상남도 합천군 합천농업기술센터에서 제공받은 2011

년산 국내산 통밀과 가공된 2분도, 5분도, 통밀가루를 실험

에 사용하였다.

사용균주

장류용 황국균(Aspergillus oryzae)은 충무발효에서 판매

중인 것을 구입하여 사용하였으며 고초균(Bacillus subtilis

M1)은 경상대학교 생물공학연구실에서 분리된 장류발효

용 우수균주를 사용하였다.

도정도에 따른 밀의 수침조건 설정

수침조건은 밀을 흐르는 물로 세척하고 시간을 달리하여

각각 1~6시간 동안 수침시킨 뒤 1시간 동안 물빼기를 한

후 시간에 따른 무게, 부피, 수분 함량, 수분 흡수량의 변화

를 측정하였다. 무게는 밀이 수침 전과 수침 후의 무게변화

를 나타내었고, 부피는 메스실린더를 사용하여 수침 전과

수침 후의 부피 변화를 측정하였다. 수분 함량은 수분측정

기(FD-600, kett)를 사용하여 측정하였고, 수분 흡수량은

밀 100 g을 물 450 mL에 수침 시키고, 수침 완료 후 회수하

여 물이 줄어든 양을 측정하였다.

도정도에 따른 밀의 증숙조건 설정

수침조작이 완료된 밀을 1시간 동안 물빼기 한 후, 100

g씩 트레이에 넣고 autoclave 100℃에서 1, 3, 5, 10, 20분간

증숙하여, 밀을 절단하고 중심부의 상태를 관찰하여 백색

이 완전히 사라지고 투명하게 호화되는 시점을 최적 증숙시

간으로 결정하였다.

발효 균주에 따른 밀 메주 제조

식감, 소화율, 발효율이 높은 것으로 알려진 2분도 밀과

5분도 밀을 원료로 이상의 최적 수침 및 증숙하여 발효하였

다. A. oryzae는 밀 무게 대비 0.1% 포자＋1% 증량제(α

-starch)를 접종한 후 28~30℃, B. subtilis M1은 105 CFU/g로

접종 한 뒤 37℃에서 12, 18, 24시간 동안 발효시켰다. 발효

된 밀 메주는 65℃로 열풍건조 한 뒤 실온에 보관하면서

시료로 사용하였다.

아미노태 질소 측정

시료 5 g에 증류수 95 mL를 가하여 100 mL로 정용한

후 밀 메주를 으깬 뒤 160 rpm으로 1시간 동안 추출한 후

여과(Whatman No.2)하였다. 이 중 여액 50 mL을 취하여

0.1N NaOH으로 pH 8.4까지 중화 하였다. 중성포르말린

20 mL를 가하여 0.1N NaOH으로 pH 8.4가될때 까지 적정

한다. 적정의 종점을 결정하기 위하여 pH meter(Orion

420A, USA)를 이용하였다.

총당 측정

총당 측정은 Phenol‐H2SO4 방법(15)에 따라 시료 5 g에

증류수 95 mL를 가하여 100 mL로 정용한 후 밀 메주를

으깬 뒤 160 rpm으로 1시간 동안 추출한 후 여과(Whatman

No.2)하였다. 여액 2 mL에 5% phenol 1 mL와 H2SO4 5

mL를 가한 뒤 상온에서 30분간 반응후 460 nm에서 흡광도

를 측정하였고, 표준물질로는 glucose(Merck, Germany)를

사용하였다.

환원당 측정

밀 메주의 환원당 측정은 3,5-dinitrosalicylic acid (DNS)

법(16)을 이용하였다. 시료 5 g에 증류수 95 mL를 가하여

100 mL로 정용한 후 밀 메주를 으깬뒤 160 rpm으로 1시간

동안 추출한 후 여과(Whatman No.2)하였다. 여액 1 mL에
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0.75% DNS 용액 1 mL을 첨가하고 100℃에서 5 분간 반응

시키고 다음 증류수 8 mL을 가하여 540 nm에서 흡광도를

측정하였다.

α-Amylase 활성 측정

α-Amylase 활성 측정은 Bernfeld의 방법(17)로 측정하였

다. 시료 5 g에 증류수 95 mL를 가하여 100 mL로 정용한

후 밀 메주를 으깬 뒤 160 rpm으로 1시간 동안 추출한 후

여과(Whatman No.2)시킨 여액 0.5 mL, 1% NaCl 1 mL,

0.2 M acetate buffer 2 mL과 5% soluble starch 5 mL을 첨가

한 후 65℃에서 30분간 반응시켰다. 반응액 1 mL을 취하여

DNS 3 mL을 넣고 100℃에서 5분간 반응시켜 550 nm에서

흡광도를 측정하였다. 효소 활성 단위는 1분간 maltose 1

μmol을 생성하는 효소량을 1 unit로 하였다.

효소 역가 (U/g) = μmole maltose produced / min / 0.5

(효소액 1 mL에 대해)

결과 및 고찰

수침시간에 따른 물리적 특성의 변화

도정상태를 달리한 원료밀의 수침시간에 따른 물리적

특성의 변화를 살펴본 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 원료밀

의 무게, 부피의 변화를 살펴본 결과, 증가율은 0~1시간에

서 가장 높게 나타났으며, 3시간 이후부터는 증가율이낮은

것으로 미루어 평형에 도달한 것으로 추측된다. 또한 5분도

밀의 무게 증가율이 가장 높았다. 이는 대두 수침시 초기

2시간 동안에 무게와 부피가 급속하게 증가한다는(18-20)

보고와 유사하였으며 조직의 구성성분이 밀은 전분, 콩은

단백질과 지방함량이 높은차이가 흡수속도에 영향을 미칠

수 있을 것으로 생각된다. 도정도가 높을수록 등겨층의 함

유량이 적고 상대적으로 전분 함량이 많아지므로 도정도가

가장 높은 5분도 밀의 무게 변화가 가장 큰 것으로 사료된

다.

원료밀의 수분 함량, 수분 흡수량 변화를 살펴본 결과

2분도 밀과 5분도 밀이 통밀보다 유의하게 큰 것으로 나타

났다. 수분 함량 변화 증가율은 0~1시간에서, 수분 흡수량

은 0~3시간 사이에 가장 크게 나타났으며 3~4시간 이후부

터는 모두 유사한 증가율을 보였다. 본 실험에 사용된 원료

밀에서 도정도에 따른 과피제거 정도즉, 밀기울제거 비율

이 높을수록 수분 흡수량이 높아짐을 확인하였다. 또한,

밀의 수분 흡수량은 도정도가 높을수록상대적인 전분 함량

도 높아지므로 5분도 밀의 수분 흡수량이큰것으로 사료된

다. 또한 수분 함량은 3시간 이후부터는 5분도 밀과 통밀에

서 수침시간에 따라 수분함량이 크게 변화하지 않은 반면,

2분도 밀에서는 수침시간에 따라 수분 함량이 계속 증가하

(A)

(B)

(C)

(D)

Fig. 1. Effect of soaking time on weight (A), volume (B), moisture
(C) and water absorption (D) of wheat according to milling degree.
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였다. 이러한 결과들을 통해, 5분도 밀과 통밀은 4시간 이후

에 수분 함량이 평형에 도달하였으나, 2분도 밀은 수분함량

이 4시간 이후에도 약간 증가하는 경향을 보여 수분흡수가

서서히 일어난다고 사료된다. 하지만 Park 등(21)은 수분

흡수량이 일정한 수준에 이르렀을때 더 이상 증가하지 않고

수분흡수평형에 도달하는 시간은 찹쌀과 현미, 보리의 경

우 온도에 상관없이 1시간 이내였다고 보고된바 있으며,

이는 원료품종, 수확년도, 가공 및 저장조건, 온도, 습도

등의 실험조건에 영향을 받을 것으로 사료된다. 따라서 본

실험에서는 원료밀을 4시간 동안 수침시키는 것이 시간적,

효율적 측면에서 가장 적합한 것으로 나타났다.

원료밀 종류에 따른 증숙 시간의 설정

원료밀의 종류에 따른 증숙조건을 설정하기 위하여, 증

숙시간에 따른 증숙 정도를 살펴본 결과를 Table 1에 나타

Table 1. Steaming time of wheat to cook completely at
100℃

Time
(min)

20% Polished
wheat

50% Polished
wheat Whole wheat

Whole wheat
flour

1 － － － －

3 － complete － －

5 complete complete － －

10 complete complete － complete

20 complete complete complete complete

Fig. 2. Change of wheat shape according to steaming time at 100℃.

내었다. 각 시료 100 g을 4시간 동안 수침하여 시간을 달리

하여 증숙시 5분도 밀이 100℃에서 3분으로 가장 빨랐고

2분도 밀은 5분, 통밀가루는 10분, 통밀은 20분이 소요되었

다. 따라서 동일한 무게일 때 도정도가 높을수록등겨 함유

량이 적고 상대적으로 전분 함량이 많아 수분흡수 및 열전

달이 용이해지므로 도정도가 가장 높은 5분도 밀이 가장

단시간에 증숙된 것으로 사료된다. 원료밀의 증숙시간에

따른 형태 변화를 살펴본 결과를 Fig. 2에 나타내었다. 4시

간 수침시킨 4종의 밀시료를 증숙한 후 절단하여 중심부를

관찰한 결과, 2분도 밀과 5분도 밀은 5분 증숙시 충분히

호화됨을 확인하였고, 통밀의 경우는 20분의 증숙시간이

요구되었다. 이는 도정이나 탈지로 인한 낱알표면의 틈 형

성과 변형이 전분의 호화에 중요한 변화를 일으키는 전분입

자의 수분 이용성을 증가시키기 때문이라 사료된다.

발효시간에 따른 밀 메주의 아미노태 질소 함량 변화

2분도, 5분도 밀을 이용하여 A. oryzae와 B. subtilis M1를

종균으로 접종하여 밀 메주의 발효시간에 따른 아미노태

질소 함량의 변화를 측정한 결과를 Fig. 3에 나타내었다.

아미노태 질소는 발효식품속의 원료 단백질이 아미노산으

로 분해된 정도를 판단하는 측도이고 된장 제조 및 숙성

과정 중 단백질이 효소작용(protease)으로 가수 분해되어

맛을 내는 아미노산이 생성된다고 알려져 있다(22). 먼저

2분도 밀의 발효전 아미노태 질소 함량은 25.23 mg%였으나

A. oryzae의 증식에 의해 발효가진행됨에 따라 서서히 증가
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하기 시작하여 발효 24시간째에 347.44 mg%에 도달하였

다. B. subtilis M1 발효한 구의 경우 아미노태 질소 함량의

변화는 A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났으며, 발효

12시간 이후 증가하기 시작하여 발효 24시간에는 207.34

mg%로 나타났다.

5분도 밀의 초기 아미노태 질소 함량은 34.53 mg%였으

나 A. oryzae의 증식에 따른 발효가진행됨에 따라 지속적으

로 증가하여 발효 24시간째에 315.84 mg%에 도달하였다.

B. subtilis M1로 발효한 경우 아미노태 질소 함량의 변화는

A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났으며 발효 18시간

째에 증가하기 시작하여 발효 24시간에는 112.18 mg%로

나타났다. 이는 2분도, 5분도 밀에서 발효 미생물이 증식하

며 분비하는 단백질 분해효소의 활성이 발효 18시간 이후

급격히 증가하여 밀의 단백질이 아미노태 질소로 변환되기

때문으로 사료되며, B. subtilis M1보다 A. oryzae를 접종한

밀 메주가 아미노태 질소 함량이약 1.5배 정도 높은 것으로

미루어 밀 단백질의 분해가 더욱 효율적임을알수 있었다.

또한 B. subtilis M1는 A. oryzae와 비교했을 때 유도기가

(A)

(B)

Fig. 3. Changes of amino nitrogen contents(mg%) in 20% polished
wheat (A) and 50% polished wheat (B) during fermentation for 24 h.

The square bar means fermentation by A. oryzae and the circle bar means fermentation
by B. subtilis M1.

길어 단백질의 분해속도가 늦은 경향을 보였다. 일반적으

로 아미노태 질소의 함량이 높은 장류가 고급제품으로 평가

(22) 되므로 A. oryzae로 이용하여 밀 메주를 제조하는 것이

효율적이라고 사료된다. A. oryzae로 발효한 경우 2분도

밀과 5분도 밀의 아미노태 질소 함량은큰차이가없었지만

2분도 밀의값이 약간 높게 나타나, 이는 밀겨층 속의 미지

성분이 증식을 촉진하기 때문으로 사료된다.

발효시간에 따른 밀 메주의 총당 함량

2분도, 5분도 밀을 이용하여 A. oryzae와 B. subtilis M1를

105 CFU/g으로 접종한 다음 밀 메주의 발효중 경시적총당

함량의 변화를 측정한 결과를 Fig. 4에 나타내었다. 먼저

2분도의 초기 총당 함량은 50.12 mg/mL이었으나 발효가

진행됨에 따라 총당 함량이 서서히 증가하기 시작하여 A.

oryzae로 발효한 경우 발효 24시간째에 255.25 mg/mL로

나타났다. 반면 B. subtilis M1으로 발효한 경우 발효 초기

총당 변화정도가 A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났

으나 발효 18시간 이후 급격히 증가하여 발효 24시간째에

(A)

(B)

Fig. 4. Changes of total sugar contents(mg/mL) in 20% polished wheat
(A) and 50% polished wheat (B) during fermentation for 24 h.

The square bar means fermentation by A. oryzae and the circle bar means fermentation
by B. subtilis M1.
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는 231.32 mg/mL로 나타났다. 총당 함량의 차이는 미생물

증식에 따른 균체 변화에 의한 것이라 사료되며, B. subtilis

M1은 A. oryzae에 비해 초기 생육은 다소 지연되었으나

발효 18시간 이후 잘 증식하여 효율적인 발효가 이루어졌

다고 사료된다.

5분도의 초기 총당 함량은 3.36 mg/mL이었으나 발효가

진행됨에 따라총당함량이 서서히 증가하기 시작하여 발효

24시간째에 A. oryzae로 발효한 경우 553.82 mg/mL로 나타

났다. B. subtilis M1으로 발효한 경우의 총당 변화는 A.

oryzae 발효구에 비해 완만하게 증가하였고 발효 18시간

이후에는 거의 변화가없었고 발효 24시간째의 총당함량은

280.628 mg/mL이었다. 2분도와 5분도 밀의 개량 메주를

비교한 결과, A. oryzae를 이용한 밀 메주의 경우, 겨층에

존재하는섬유질과 같은 미생물이 이용하기 어려운난분해

성 영양분이 많이 함유되어 있는 2분도 밀보다 5분도 밀의

최종 총당 함량이 2배 이상 높았다.

발효시간에 따른 밀 메주의 환원당 함량

2분도, 5분도 밀을 이용하여 A. oryzae와 B. subtilis M1를

접종한 다음 밀 메주의 발효시간에 따른 환원당 함량의

변화를 측정한 결과를 Fig. 5에 나타내었다. 2분도의 초기

환원당 함량은 11.23 mg/mL이었으나 발효가 진행됨에 따

라 환원당 함량이 서서히 증가하기 시작하여 A. oryzae로

발효한 경우 발효 24시간째에 237.12 mg/mL에 도달하였다.

B. subtilis M1으로 발효한 경우 발효 초기 환원당 변화정도

가 A. oryzae 발효구보다 완만하였으나 발효 12시간째부터

서서히 증가하기 시작하여 발효 24시간째에는 98.41

mg/mL로 나타났다. 따라서 B. subtilis M1에 비해 A. oryzae

를 접종하여 발효시킬경우 전분질의당으로 전환이 효율적

으로 일어나 밀 메주의 발효가 이루어질 것이라 사료된다.

5분도의 초기 환원당 함량은 5.39 mg/mL이었으나 발효

가진행됨에 따라환원당함량이 서서히 증가하기 시작하여

A. oryzae로 발효한 경우 발효 24시간째 383.61 mg/mL에

도달하였다. B. subtilis M1으로 발효한 경우 발효 초기환원

당 변화정도가 A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났으

며, 발효 18시간 이후부터는큰변화를 나타내지 않고 발효

24시간째에 183.57mg/mL에 도달하였다. 따라서 2분도 밀

발효의 경우와 마찬가지로 B. subtilis M1에 비해 A. oryzae

를 이용하여 접종한 경우, 전분질을 이용한 당의 전환이

효율적으로 이루어진 밀 메주의 발효가 이루어질 것이라

사료된다. 또한 2분도 밀에 비해 밀겨층의난분해성 물질이

많이 제거된 5분도 밀을 이용한 밀 메주 발효의 경우, 더욱

효율적으로 환원당 함량이 증가하였으며 A. oryzae로 발효

한 경우는 1.5배, B. subtilis M1의 경우는 2배가량 높게 나타

났다. 환원당은 일반적으로 발효 초기에 전분 분해 효소의

작용으로 증가되다가 숙성과정에서 미생물의 영양원, 유기

산 발효의 기질로 이용되므로 수치가 감소하게 된다(23)고

보고된 바 있으며 본 연구에 나타난 밀 메주 발효 중의

환원당 함량을 설명할 수 있다.

(A)

(B)

Fig. 5. Changes of reducing sugar contents(mg/mL) in 20%
polished wheat (A) and 50% polished wheat (B) during
fermentation for 24 h.

The square bar means fermentation by A. oryzae and the circle bar means fermentation
by B. subtilis M1.

발효시간에 따른 밀 메주의 α-Amylase 함량

2분도, 5분도 밀을 이용하여 A. oryzae와 B. subtilis M1를

105 CFU/g으로 접종한 다음 밀 메주의 발효시간에 따른

α-amylase 역가의 변화를 측정한 결과를 Fig. 6에 나타내었

다. 2분도의 초기 α-amylase 역가는 18.23 U/g이었으나 발효

가 진행됨에 따라 역가가 서서히 증가하기 시작하여 A.

oryzae로 발효한 경우 발효 24시간째에 368.08 U/g에 도달

하였다. B. subtilis M1으로 발효한 경우 α-amylase 역가의

변화는 A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났으며 발효

24시간이 경과하여도큰변화를 나타내지 않아 55.76 U/g으

로 나타났다.

5분도의 초기 α-amylase 역가는 48.94 U/g이었으나 발효

가 진행됨에 따라 α-amylase 역가가 서서히 증가하기 시작

하여 A. oryzae로 발효한 경우 발효 24시간째에 586.59 U/g

에 도달하였다. B. subtilis M1로 발효한 경우 α-amylase 역가
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의 변화는 A. oryzae 발효구에 비해 완만하게 나타났으며

발효 24시간이 경과하여도 큰 변화를 나타내지 않아 94.63

U/g으로 나타났다. 2분도, 5분도 밀에서 특히 A. oryzae를

이용하여 접종한 경우, Yoo 등(24)이 보고한 메주의 평균

α-amylase의 역가가 168. 5 unit 였다는 연구의 결과보다

높은 것으로 나타났다. 또한 B. subtilis M1에 비해 A. oryzae

를 이용하여 접종한 경우 전분 분해 효소인 α-amylase 의

생산이 6배 정도 높게 나타나 전분질을 이용한당의 전환이

효율적으로 이루어져 밀 메주의 발효가 효율적으로 이루어

진 것으로 사료된다. 5분도 밀을 이용한 밀 메주 발효의

경우 더욱 효율적으로 α-amylase 역가가 증가하였으며, A.

oryzae로 발효한 경우는 1.5배, B. subtilis M1의 경우는 1.7

배가량 높게 나타났다. Yoo 등(24)은 순창 지역의 재래식

된장메주의 α-amylase 역가가 15~37 U/g이었고, 전통 고추

장용 메주는 α-amylase 활성이 480.3 U/g이었다고 보고한

바 있다. 본 실험에 사용된 균주에 따른 메주의 α-amylase

역가 중 5분도 밀 메주가 고추장용 메주와 유사한 수치를

나타내었으며, 이는 5분도 밀에 전분질이 많이 함유되어있

기 때문이라 사료된다.

(A)

(B)

Fig. 6. Changes of α-amylase activity(U/g) in 20% polished wheat
(A) and 50% polished wheat (B) during fermentation for 24 h.

The square bar means fermentation by A. oryzae and the circle bar means fermentation
by B. subtilis M1.

요 약

본 연구는 표준화된 밀 메주를 제조하기 위해 원료밀의

도정에 따른 수침 및 증숙조건과 품질특성을 조사하였다.

수침시간에 따른 2분도 밀, 5분도 밀, 통밀, 밀가루의 물리적

특성변화를 조사하기 위해 무게, 부피, 수분 함량, 수분 흡수

량을 살펴 본 결과, 대부분의 밀에서 수침 4시간 이후에는

평형상태에 도달하였다. 원료밀 종류에 따른 증숙시간을

조사한 결과, 통밀을 제외한 밀원료의 증숙시간은 100℃에

서 10분이 적합하였다. 최적 수침 및 증숙조건으로, 가공한

2분도 밀과 5분도 밀을 각각 A. oryzae와 B. subtilis M1으로

발효하여 우리밀 메주를 제조한 후 일반 성분 및 효소역가

를 비교한 결과, 황국균을 사용한 경우 발효 효율이 더 우수

하게 나타났다. 또한 2분도 밀보다 5분도 밀에서총당, 환원

당 및 α-amylase 역가가 높게 나타나, 우수한 밀 메주의

제조를 위해 5분도 밀을 A. oryzae로 발효하는 것이 효율적

이라 사료된다.
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