
밀가루의 종류와 이용법 

  밀은 영양학적으로 우수할 뿐만 아니라 빵, 면류, 케이크, 비스켓, 쿠키 및 스넥류 등 맛 

좋은 식품의 제조 원료로서 다양한 가공적성을 지니고 있습니다. 그런데, 빵을 만드는 밀가

루로 쿠키를 만들 수 있을까요? 밀가루를 사러 상점에 가보면 밀가루에 강력분, 중력분, 박

력분 이렇게 종류가 표시되어 있는 것을 볼 수 있습니다. 빵을 만들려면 이 중 어떤 밀가루

를 사용해야 할까요? 밀가루의 제분 과정과 밀가루의 종류, 종류에 따른 가공법에 대해 알

아보도록 하겠습니다. 

1. 밀의 제분과정 

  밀가루는 원료 밀을 빻아서 만듭니다. 이를 제분이라 합니다. 원료 밀을 제분에 알맞도록 

수분이 14%가 되도록 조정하기 위해 물을 넣은 뒤 충분히 섞어서 하루 정도 둡니다. 이제 

제분기에 밀을 넣습니다. 본격적인 밀가루 생산 공정에 들어가는 것입니다. 

  제분의 주요 원리는 밀알이 여러 대의 롤러분쇄기를 거치면서 점차 작은 입자로 분쇄되고 

분쇄된 밀을 체로 쳐서 밀가루를 고르는 과정을 여러번 반복하여 최종적인 밀가루를 골라냅

니다. 제분하는 과정 중에 밀가루가 체에 엉겨 붙는 것을 방지하기 위해서 일정간격으로 고

무망치로 체에 가벼운 충격을 가합니다. 또한 솔로 6개의 제분기에 붙어 있는 밀가루를 털

어줍니다. 

  마지막으로 밀가루를 모아 이물질을 제거하고 밀가루가 잘 섞이도록 다시 한번 체로 거르

면 최종적인 밀가루 제품이 됩니다. 제분공장에서는 이런 것들이 모두 기계적으로 이루어지

지만 원리는 같습니다. 

2. 밀가루의 종류와 이용 특성 

가. 밀가루의 부질함량에 따른 분류 

  밀가루 단백질의 주성분은 글루텐으로 밀가루 특유의 점탄성을 나타나는 것은 바로 이 때

문입니다. 밀가루는 글루텐의 함량에 따라 강력분, 중력분, 박력분의 세가지로 나눌 수 있는

데 밀가루의 종류별로 글루텐 함량이 어떻게 다른지 실험을 통해 알아보겠습니다. 

  세 종류의 밀가루를 같은 양을 준비한 뒤 물을 넣고 단단한 공 모양의 반죽을 만듭니다. 

반죽을 물에 1시간 정도 담궈둡니다. 반죽은 올이 굵은 면사위에 놓고 흐르는 수돗물에서 

주물러서 전분을 분리시키는데, 손가락 사이에서 희고 흐린 물이 나오지 않을 때까지 계속

합니다. 

  흐린 물이 나오지 않으면 반죽을 1시간 동안 물에 담가둔 다음 물기를 제거하고 공처럼 

만들어 무게를 잽니다. 세 종류의 밀가루를 이와 같은 방법으로 글루텐을 분리한 결과 각각

의 크기가 모두 다른 것을 알 수 있습니다. 



나. 강력분의 특성 

  강력분의 글루텐 함량이 가장 많고 박력분이 가장 적습니다. 글루텐은 점탄성을 가지고 

있으므로 반죽을 했을 경우 글루텐 함량이 높을수록 점탄성이 높아집니다. 구운 빵 제품에

서 기초 골격을 이루며, 빵이 부풀도록 하는 것은 글루텐의 영향입니다. 따라서 글루텐의 

함량이 많으면 빵을 구웠을 때 많이 부풀어 오르는 것입니다. 실제 얼마나 차이가 있는지 

세 종류의 반죽으로 부푸는 정도를 알아보겠습니다. 

  같은 양으로 반죽을 해서 구웠는데 부푸는 정도에 차이가 있는 것을 알 수 있습니다. 구

워진 빵을 반으로 잘라 보면 내부 역시 차이가 있습니다. 강력분으로 구워진 빵은 조직이 

촘촘한 스펀지 모양을 하고 있습니다. 

  그러므로 잘 부풀어야 하는 식빵은 강력분으로 반죽을 해야 한다는 것을 알 수 있습니다. 

만들어진 빵을 이틀정도 상온에 두었을 때도 차이가 납니다. 강력분으로 만들어진 빵은 여

전히 탄력을 가지고 있지만 박력분은 딱딱하게 굳어져 있습니다. 

<인터뷰> 

“강력분 밀가루는 반죽을 해서 빵을 쪘을 때 촉감이 부드러우면서 쫄깃쫄깃하고 결이 아주 

잘 찢어져요. 결대로 잘 나가잖아요. 먹기도 좀 부드럽고 대신에 박력분은 약간 딱딱한 면

이 있거든요. 뚝뚝 떨어지고 결대로 나가질 않아서 빵으론 적합하지 않죠. 이렇게 뚝뚝 떨

어지잖아요.” 

다. 중력분의 특성 

  국수는 어떤 것으로 만드는 것이 좋을까요? 3종류의 밀가루로 반죽을 만들어 밀대로 밀

어 보면 글루텐 함량이 적은 박력분은 잘 밀리는데 반해 강력분 반죽은 잘 밀리지 않는 것

을 볼 수 있습니다. 강력분은 반죽을 해서 밀기가 너무 힘이 듭니다. 

  따라서 칼국수나 수제비 같은 음식은 중력분으로 하는 것이 좋습니다. 박력분으로 국수를 

하면 어떻게 될까요? 점성이 부족하여 면이 풀어져서 국물이 텁텁하게 되고 심하면 풀같이 

되어서 좋지 않습니다. 

라. 박력분의 특성 

  그러면 박력분은 어디에 쓸까요? 박력분은 케익용이나 제과용으로 쓰입니다. 케익은 부드

러워야 제 맛이고, 쿠키나 비스켓 같은 것은 먹은 다음 입안에 달라붙지 않고 파삭파삭해야 

고소하고 맛이 좋기 때문에 점성이 낮은 박력분으로 만드는 것이 적당합니다. 

  밀가루의 종류와 각각의 차이점과 특징을 알아봤습니다. 밀가루는 일상생활에서 많이 이

용되는 만큼 각각의 특징에 잘 맞는 종류를 선택하여 잘 이용해야겠습니다. 


