
제목 밀 저장 연구 리뷰

내용

□ 배경 및 필요성

m 2021년 우리나라 1인당 밀가루 소비량 35.7kg * 쌀 56.9kg

m 밀 산업 육성계획(’21~’25)과 더불어 국한 밀 비축량은 늘어나는 추세

m (필요성) 우리밀의 경우 수확 직후 장마와 하절기 고온 환경의 극한환경에 노출되어 

저장 중 품질열화의 우려가 있지만 우리나라 기후에서의 저장 연구 부족

□ 밀 저장 중 품질 변화 요인 연구 리뷰

m (종실수분) 1년 미만 13% 이하, 1~5년 11% 미만 권장 (수매기준 12%)

- 금강밀 톤백 저장 시 1년 중 수분 변이 10.9~14.2% (Son et al. 2014)
* 종실수분 12%, 저장온도 15℃에서 안전저장일수 100주(발아율 기준)

m (저장시설) 저장 온도 15℃, 상대 습도 75% 권장

- (사일로) 내부 공기흐름이 좋지 않아 극단적으로 온도가 높은 구역 형성,

상부의 결로방지 우려, 결로 방지위해 통풍기와 교반기 활용

m (미생물) 질적인 변이와 관련 (영양물질 분해, 2차대사산물 생성)

- (곰팡이) 곰팡이독소(mycotoxin) 분비, 밀의 경우 Fusarium 균주에서 

발생하는 DON(보미톡신)이 대표적 * 구토, 발암성

<밀 종실의 미생물 유입 경로 및 종실 내 분포> <밀 저장 중 세균, 미생물 변화>

m (지질) 관능적 품질 저하와 관련

- 헥사날 등의 2차산화물 등에 의해 이취(묵은내 등) 발생
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