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밀가루의 이화학적 특성이 Yellow Alkaline Noodle의 색택에 미치는 영향 
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Abstract 

1\venty two hard and soft wheats were examined for their relationship to physicochemical properties 
such as near-infrared reflectance (NIR), single kemel characteristics milling properties, rapid visco an려­
yser (RVA) , and yellow alkaline noodle (YAN) color. The NIR hardness was hi양lly negative correlated 
with straight-grade flour (r=-0.581) and break flour yield (r=-0.746). Flour swelling volume was 17.1-
28 .1 rnL/g and was not significantly different arnong 22 wheat flours. RVA peak viscosity of soft wheat 
flours had a significantly higher than that of wheat flours. Hard wheat flours showed higher Mixograph 
absorption (ranged from 51.9 to 63.6%) than soft wheat flours , and Mixograph absorption was high1y 
correlated with kemel hardness and protein content. L, a and b va1ues of YAN sheet color were mea­
sured at 0-24 hr using whitε background tiles and a dough resting period was exarnined. L, a and b 
values were not influenced by characteristics of wheat flours. However, significant differences in dough 
sheet color were observed between 0 and 24 hr. L value of dough sheet decreased as dough resting time 
increased from 0 to 24 hr. All flours exhibitεd some increase in a and b va1ues at 24 hr compared with 
o hr. L value had significant correlations between 0 hr and 24 hr after dough sheeting. 
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서 론 

밀가루의 품질특성은 품종과 관련된 유전적 특성 

과 재배조건에 영향을 받는 환경적 특성으로 분류 

할 수 있다앤uppala et al. , 1998; Chang et al., 

2002; Chang과 Lee, 2003). 즉， 밀의 유전적 특성은 

종실의 크기， 무게， 경도 등을 포함한 종설의 물리 

적 특성， 제분특성， 단백질 함량 및 제품적성에 이 

르기까지 다양하나， 이와 갇은 특성은 재배환경조 

건에 따라서도 큰 영향을 받는다(Puppala et al., 
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1998; Chang et al. , 1982). 따라서 멸의 중요한 특 

성으로 수량성， 내병성， 내한성 둥의 농경학적 특성 

이 우수한 품종의 육성은 물론 제분특성이나 제품 

적성과 같은 가공특성도 중요한 형질로서 평가되고 

있다(pomeranz et al., 1976; Slaughter et al., 1992). 

밀의 종실은 배유가 82-84%로서 제분수율은 이 

론상 82-84%가 되나 설제 총 제분(straight-grade 

flour)의 평균 제분수율은 72% 내외로서 품종 또는 

재배환경 에 따라서 그 차이는 대단히 크다(Chang 

et al. , 2002; Puppala et al. , 1998). 특히 멸 종실 

의 경도 특성 (hardness qu따ity)은 제분수율 측정의 

기준이 될 뿐 아니라 최종제품의 생산에도 큰 영향 

올 미친다. 

빌기루의 글루텐 형성 단백질(gluten-forming protein) 

은 밀 육종에 있어서 유전적으로 조절되는 가장 중 
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요한 특성으로 기공이용시 반죽의 리올로지 특성에 

중요한 영향을 미치는 것은 물론 제품적성과 직접 

적 인 관계 가 있다(Briggle et al. , 1968; Lee et al. , 

2002). 따라서 밀 단백칠에 대해서는 그 중요성 때 

문에 Pomer없lz(l 978)， Kasarda et al.(1978) 및 

Reed와 까lom(1 978) 등에 의해서 광범위하게 연구 

되었다. 

밀가루는 우리나라 식품산업에서 가장 중요한 원 

료의 하나로서 강력밀가루는 주로 제빵용， 중력밀 

가루는 제면용 그리고 박력밀가루는 제과용으로 쓰 

인다. 우리나라에서 제면용 빌가루는 오랫동안 미 

국산 경질밀(hard wheat)과 연질빌 (s아t wheat)을 1: 1 

로 혼합 제분한 밀가루를 이용하여 왔다(Kim과 Kim, 

1989). 그러나 1985년도에 처음으로 호주산 벌이 도 

입되기 시작하면서 Lee et al. (1 984)은 호주산 밀 6 

품종을 대상으로 제분특성과 리올로지 성질을， Lee 

와 Lee(1 985)는 호주산 밀의 건면 제조적성을， Lee 

et al. (l 987)는 호주산 밀로 만든 건면의 품질에 대 

하여 보고한 바 있다. 

한편 Lee et al. (1997}은 국내산 밀을 대상으로 일 

가루의 리올로지 성질， 입도분포， 건변의 조리 및 

관능적 특성을 호주 표준밀(Australian Standard 

White, ASW)과 비교 검토한 바 있으며， Jang et 

al. (1 999)도 국산빌의 제분수율， 아밀로오스 함량， 건 

변의 조리 및 관능적 특성을 미국산 밀 및 ASW와 

비교하였다. Chang과 Lee(2003)는 미국산 연질밀 

(Eltan, Penawawa)과 경질밀(ID377S ， Klasic)에 대하 

여 white salted noodle의 색 택의 변화에 관하여 검 

토한바 있으며 , Chang과 Lee(2004)는 미국산 경 질 

빌 450 품종 및 계통에 대하여 alkaline noodle의 

색택과 polyphenol oxidase 활성과의 관계에 대하여 

보고하였다. 

현재 우리나라에서 생산되고 있는 제면용 밀가루 

는 주로 호주산 밀로서 이에 대한 연구도 많이 수 

행되었으나(Kim， 1997), 미국산 밀의 품종특성과 제 

면성에 관한 연구는 제한적으로 검토되었을 뿐이다. 

따라서 본 연구는 미국산 경?연질밀의 이화학적 특 

성과 yellow alkaline noodle의 색택과의 관계에 대 

하여 조사한 바 그 결과를 보고한다. 

재료및방법 

재료 

본 연구에 사용된 밀 재료는 미국 서부밀품칠연 

구소(Westem 찌1heat Quality Lab., Pullman, WA, 

USA)에서 분양받은 품종 및 계통으로서 연질 및 

경질밀을 각각 11품종 공사하였다(연질밀: Stephens, 
Eltan, Madsen, L없nbert， Gene, Basin, Vanna, 

ID505, Federation, Penawawa, Alpowa, 경질밀: Bugu, 
Filin, Serra, Mckay, Scarlet, Winsome, Klasic, 

Sunco, ID377S, ID533, CA1128). 

좀실의 이화학적 품질특성 

용적중(test weight)은 AACC method 55-10 

(2000)에 따라 측정 하여 lbs/bu로 표시 하였다. Near­

infrared reflectance(NIR)에 의한 밀 종실의 경도 측 

정은 다음과 같이 실시하였다. 시료를 정선한 디음 

12/64-inch의 round-hole sieve를 통과하고 1/l 2-inch 

의 round-hole sieve에 모아지는 밀을 공시재료로 하 

였다. 시료 15 g을 취하여 0.5 mm screen을 사용한 

Udy cyclone mill로 분쇄(l gJsec)하여 균일성을 갖 

도록 잘 혼합한 다읍 NIR(Technicon InfraAnalyzer 

400, Technicon, Tarrytown, NY, USA)로 측정 하여 

NIR 경도 수치로 표시하였다(AACC Method 39-

70A). Single kemel analysis는 Single Kemel 
Characterization System(SKCS Model 4100, Peπ.en 

Instruments, Springfield, IL, USA)을 이용하여 종설 

3007B에 대한 종실의 경도， 크기 및 중량을 측정하 

였다(Bettge와 Morris, 2000). 종설 및 밀가루의 단 

백절 함량은 AACC method 39-10에 따라서 NIR로 

측정하여 종실은 12% m.b.로， 벌가루는 14% m.b. 

로 환산하여 표시하였다. 

제분특성 
공시된 모든 재료는 Buhler laboratory mill(Model 

MLU-202, Buh1er Bros., Inc., Uzwill, Switzerland) 

을 이용하여 AACC method 26-31에 따라 제분하였 

다. 즉， 정선된 빌은 수분 함량이 14%가 되도록 물 

을 첨가하여 16 시간 동안 방치한 후 제분하기 15-

20 분전에 다시 0.5%의 물을 첨가하여 제분하였다. 

이때 feed rate는 100 gJmin으로 조정하였으며， 제분 

수율은 총 제분으로 표시하였다. 조쇄분 수율(break 

flour yield)은 제분기의 break roll을 통과한 것만을 

모아서 전체 제분수율의 무게 비율로 표시하였으며， 

제분평점 (milling sc아e)은 다음과 같이 계산하였다 
(Moπis et al., 1999). 

Milling score = l00-[(80-flour yield)+50(flour ash-

0.30)+0.48(m피ing time-12.5)+0.5( 6.5-야:rcent long pa뼈lt) 

+0.5(16-first tempering moisture)] 
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빌가루의 회분 함량은 시료 4 g을 평량해 5500C 

의 회화로에서 15 시간 회화시킨 후 방냉하여 무게 

를 측정한 후 표시하였다(AACC method 08-01). 

호호묶성 

Flour swelling volume(FSV)는 Westem Wheat 

Quality Laboratory 방법 (Morris et al., 1999)에 따 

라서 밀가루 0.45 g(d.b.)에 12.5 mL의 물을 첨가하 

여 잘 분산시킨 후 92SC의 항온수조에서 30 분간 

회전시키면서 가온하였다. 다음에 얼음수조에서 급 

냉시킨 후 250C에서 5 분간 방치하여 실온으로 유 

지시켰다. 이어서 15 분간 1 ，(까Oxg로 원심분리시켜 

침전된 전분의 높이 (mm)를 측정하여 다음 식에 의 

해 mUg으로 표시하였다. 

Flour swelling volume(mL/g) = (mmx 1.52)-0.30 

mL/0.45 g 

빌가루의 점도측정은 Rapid Visco 와lalyzer(RVA， 
Model 3d, Newport Scientific, Narrabeen, N.S.W., 

Australia)를 이용하여 측정하였다. 즉， 시료 4.0 g을 

정확히 평량하여 점도 측정용 용기에 넣고 증류수 

25.0 삐을 첨가하여 현탁액올 만든 후 RVA에 고 

정시켜서 950C에서 최고점도를 측정하여 peak 

viscosity( centipoise X 12)로 표시 하였Lt(Morris et al. , 
1999). 

Mixograph 특성 
Mixograph 특성은 AACC method 55-40A 에 따 

라서 10 g mixograph(National Mfg. Co., Lincoln, 
NE, USA)를 사용하여 각 품종별 밀가루의 최적 수 

분흡수율을 구하여 14% m.b.로 환산하여 최적 수 

분 흡수율을 구하였다. 

Alkaline noodle의 배합， 제조 및 색깔의 측정 
밀 가루 100 g(l4% m.b.)에 소금 2 g, NazC03 

0.5 g 및 물 34 g을 첨 가하여 pin-type mixer 

(National Mfg. Co., Lincoln, NE, USA)에서 4분간 

혼합한 다음 국수제조기 (Ohtake Noodle Machine 

Mfg. Co., Tokyo, Japan)로 면대 (dough sheet)를 제 

조하였다(Chang과 Lee, 2003; Chang과 Lee, 2004). 

롤 간격 4.0 mm에서 1회 sheeting을 한 후， 반을 

접어 단계적으로 롤 간격을 4.θ→3.ε~2.5→2.0-→1.6 

•1. 3•1. 0 mm로 감소시켜 면대를 제조하였다. 최 

종 변대(1.(남0.1 mm)를 너비 10 cm, 길이 15 cm 

로 잘라서 색 깔을 측정 하였으며 , dough resting 실 

험은 면대를 plastic bag에 넣은 후 250C에서 24시 

간 방치한 다음 색깔을 측정하였다 Noodle sheet의 

색깔은 chroffianleter(31O, Minolta Camera Co., Os때a， 

Japan)를 사용하여 L, a, b 값을 구하였다. 

결과및고찰 

종실의 이화학적 품질특성 
본 연구에 공시된 경 · 연질 밀의 종실특성은 Table 

1과 같다. 밀의 용적중은 종실의 충실도와 관련된 

것으로 용적중이 무겁다는 것과 밀종설의 경도관련 

유전자(hardness gene)는 밀의 품질특성에 영향을 미 

치는 중요한 요소이다. 공시된 밀 품종별 용적중과 

near-infrared reflectance(NlR) 경도를 보면， 용적중은 

연질밀과 경질밀이 각각 62.5 및 62.9 lblbu로서 차 

이가 없었으나 NlR 경도는 연질밀이 2 1.3~37.8(평 

Table 1. Wheat kernel characteristics for 22 soft and hard wheat cultivars and lines 

Wheat characteristics 
Soft wheat 

Me굶Ij 

Hard wheat 
Test weight(lb/bu) 62.5:t0.71 62.9:t0.98 
NlR21 hardness 27.4:t2.30 68.914.54 
whεat protein(% )31 10.0:tO.49 12.310.32 
Single kemel characteristics41 

Hardness index 36.0:t 15 .63 69.7:t15.29 
Kεmel weight(mg) 39.6:t9.52 36.719.99 
Kemel size(mm) 2.6:t0.53 2.5:t0.57 

11Means are avεrages of triplicatεs for εach cultivars and linεs. 
2JNear-infrared reflectance. 
31 12% moisture content basis. 
41Single kemε1 characteristics estimated from 300 kemels. 

Range 
Soft+Hard Soft wheat Hard wheat 
62.7:tO.85 60.1-64.5 61.1-64.4 
48.2:t3.42 21.3-37.8 54.5-84.5 
11.2:tO.41 9.0-1 1.2 10.7-14.5 

52.9115.46 25.9-48.0 54.7-85.6 
38.2:t9.76 28.8-58.1 31.6-42.7 
2.6:tO.55 2.1 -3.4 2.2-2.8 
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균 27.4), 경 질밀 이 54.5-84.5(평균 68.9).로서 평균 

2.5배의 차이가 있었다. 

Lee et al.(2002)의 연질의 이화학적 특성과 sugar­

snap cookie의 제조적성에 관한 연구를 보면， 용적 

중은 품종에 따라서 차이가 적었으나 NIR 경도는 

품종에 따라서 그 변이폭이 크다고 보고하였다. 

한편 Single Kemel Characterization System 

(SKCS)으로 측정한 종실의 경도， 무게 및 크기를 

보면， SKCS 경도는 경질밀이 평균 69.7, 연질밀이 

36.0으로서 경질벌이 거의 2배 정도 높은 것을 볼 

수 있었으나， 종실의 무게와 크기는 차이가 없었다. 

밀 종설의 단백질 함량은 연칠밀이 9.0-1 1.2%(평균 

10.0%), 경칠밀이 10.7-14.5%(평균 12.3%)로서 경질 

벌이 평균 2.3% 높았다. 

Bettge와 Morris(2000)는 멸 종설의 경도관련 유 

전자는 밀의 이용을 결정하는 주요한 요인임을 강 

조하면서 NIR 경도와 SKCS 경도와는 고도의 정의 

상관(r=0.93)이 있음을 밝혔으며 , Giroux와 Morris 

(1997)도 밀 종실의 SKCS 경도는 NIR 경도와 고 

도의 유의적 상관(r=0.94)이 있다고 보고하였다. 

제분특성 
Table 2는 본 연구에 공시된 227H 빌 품종 및 계 

통에 대 한 총 제분 수율(straight -grade f10ur yield), 
조쇄분 수율(break f10ur yield), 밀가루의 회분 함량 
및 제분평점 등에 대한 제분특성을 종합적으로 검 

토한 것이다. 총 제분 수율은 연질밀이 66.3-72.6% 

(평균 69.4%), 경질멸이 65.6-68.5%(평균 67.4%)로 

서 연질밀이 경질밀보다 평균 2.0% 높았고， 조쇄분 

수율은 연질밀이 41.0-55.3%(평균 49.4%), 경질벌 

이 34.5-46.1 %(평균 40.8%)로서 연질멸이 경질밀보 

다 평균 8.60% 높았다. 일반적으로 연질밀은 조쇄 

분 수율이 경질밀에 비해 높은데， 조쇄분 수율은 밀 

의 유전적 품질특성으로 알려져 있다(Kaldy와 

Rubenthaler, 1987). 

밀 종실의 이화학적 특성과 제분특성과의 관계를 

보면 Table 3과 같다. NIR 경도와 제분특성과는 고 

도의 정 또는 부의 상관이 있었는데， 특히 NIR 경 

도와 총 제분 수율 및 조쇄분 수율과의 상관관계는 

각각 고도의 부의 상관(1'=-0.644， 1'=-0.857)을 보였다. 

이와 같은 결과는 NIR 경도가 경질밀이 연질밀의 

2배 이상으로 높았고， 반면 제분수율은 연질벌이 경 

질밀에 비해서 높았던 사실로서 설명되며， SKCS 경 

도와 제분수율과의 관계에서도 동일한 경향을 볼 

수 있었다 

한편， 종실 및 밀가루의 단백질 함량과 제분수율 

과의 관계를 보면 종실 및 밀가루의 단백질 함량이 

증가함에 따라서 제분수율이 감소함을 볼 수 있었 

는데， 이는 경질밀의 단백질 함량이 연질밀에 비해 

높았기 때문이다. 

Kaldy와 Rubenthaler( 1987)의 밀 품종별 제분수율 

을 비교한 연구내용을 보면， soft white winter 밀이 

Table 3. Simple correlation coefficient between kernel 
characteristics and milling properties determined in 22 
wheat cultivars and lines 

Mil1íng propertíes 
Characteristics Straíght Break Flour MilIlng 

flour yield flour yield ash score 
NIR1

) hardness -0.644** -0.857** 0.663** -0.702** 
SKCS2) kernel 

Hardness -0.488* -0.721 ** 0.659** -0.616** 
Weíght -0.264 -0.187 0.004 0.071 
Size 0.1 24 0.272 0.071 -0.026 

Proteín content 
Wheat -0.649** -0.672** 0.530** -0.663** 
Flour 0.623** -0.671** 0.454* -0.595** 

l)Nεar-ínfrared reflectance. 
2)Single Kernel Characterization System . 
.... : Significant at the 5 and 1 % levels probability, respectively 

Table 2. M피ing properties for 22 soft and hard wheat cultivars and lines 

Milling properties 
Mean1) Range 

Soft wheat Hard whεat Soft+Hard Soft wheat Hard wheat 
Straíght flour yield(%) 69.4:1:0.65 67.4:1:0.89 68 .4:!:O.77 66.3-72.6 65.6-68.5 
Break flour yield(%) 49.4:1:0.45 40.8:1:1.34 45 .1:1:0.90 41.0-55.3 34.5-46.1 
Flour ash content(%) 0.4:1:0.03 0.4:1:0.05 O.4:!:O.O4 0.4-0.5 0.4-0.5 

Mílling score 83 .4:1:1.66 78.8:1:1.47 81.1:1:1.57 80.2-90.0 73.0-82.0 
Flour protein content(% )2) 8.4:1:0.39 10.8:1:0.43 9.6:1:0.41 7.3-9.9 9.2-13 .1 

l)Means are averages of triplicates for each cultivars and lines. 
2)12% moisture contεnt basis. 
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soft white spring 밀에 비하여 총 제분 수율 및 조 

쇄분 수율이 모두 높았고， 제분수율과 단백질 함량 

과는 부의 상관이 있다고 밝혔다. 또한， Park et 

al.(1997)은 경질밀 중에서도 hard white 밀이 hard 

red 밀보다 제분수율이 높고 단백질 함량도 높다고 

보고 하였다. 

Bettge와 Morris(2000)의 밀 종실의 경도와 품질 

특성과의 관계에 대한 연구에서 NIR 및 SKCS 경 

도와 조쇄분 수율은 고도의 부의 상관이 있다고 밝 

힌바 있는데， 이는 본 연구의 결과와 일치한다. 

호화 및 Mixograph 특성 
밀의 수발아 정도를 측정하기 위허여 개발된 Rapid 

Visco-와la1yzer(RVA)가 최근에는 빌가루 또는 전분 

의 호화특성을 측정하는 등 여러 가지 용도로 이용 

되고 있다(Ross et al., 1987; Deffenbaugh와 W허ker， 

1989). 즉 RVA는 Brabender amy1ograph/ 

viscograph와 비교하여 보면 시료량이 적고(시료량; 

3-4 g) 측정시간이 짧으며 컴퓨터에 의해 측정치가 

직접적으로 기록된다는 것이 가장 큰 장점이다. 

공사 밀 가루의 팽 창부피 (swelling vo1ume), RVA 

peak viscosity 및 Mixograph 흡수율을 Tab1e 4에 

나타내었다. 팽창부피를 보면， 경질밀은 17.1-22.6 

mL/g(평균 20.7 mL/g) , 연질벌이 20.4-28.1 mL/g 

(평균 23.0 mL/g)으로서 연질밀이 비교적 높은 경 

향을 나타냈다. RVA peak viscosity는 품종에 따라 

서 경질벌이 123.0-245.0 unit(평균 168.8 unit) , 연 

질밀이 91.0-259 .5 u띠t(평균 152.4 unit)로서 경질밀 

이 높았으며， 품종간의 변이도 경질밀이 연질밀에 

비하여 컸다. 

밀가루 또는 전분의 호화특성은 반죽의 점성과 

직접적인 관계가 있다. 아울러 반죽의 점성은 쿠키 

의 퍼집성 즉， 쿠키 직경과 깊은 관계가 있는데， 

Miller와 Hoseney(1 997)의 연구 결과에 따르면 쿠키 

직경과 반죽의 점성과는 r=-0.79양1 고도의 부의 상 

관이 있음을 밝혔으며， Finney(1985)도 밀가루 전분 

의 특성 중 점성의 정도는 각 품종이 갖는 유전적 

특성이라고 보고한 바 있다. 따라서 앞으로 RVA 

peak viscosity 및 팽창부피와 국수의 조리특성과의 

관계에 대해서 검토해 볼 펼요가 있다고 사료된다. 

공시된 밀 종류 및 품종별 Mixograph 흡수율을 

보변， 경질밀이 57.8얘4.6%(평균 61.3%)으로서 연 

질밀의 5 1.9-60.6%(평균 54.9%)에 비하여 평균 6.4 

%가 높았다. 

빌 종설 및 밀가루의 이화학적 품질은 가공 이용 

시 반죽의 리올로지특성에 중요한 영향을 미친다. 

밀가루의 리올로지특성을 측정하기 위하여 Mixograph 

가 많이 이용되는데， 각 밀 품종은 품종 고유의 

Mixograph 패 턴을 갖는다(Weak et al., 1977). 

본 연구에서 22개의 경?연질밀 품종에 대한 

Mixograph 흡수율과 종실의 특성 및 제분성과의 관 

계를 보면 Tab1e 5와 같다. Mixograph 흡수율은 종 

실의 NIR 경도 및 SKCS 경도와 각각 r=0.813 및 

Table 5. Simple correlation coefficient among Mixo멍raph 
absorption, kemel characteristics and milling properties 
dletermined in 22 wheat varieties and lines 

Quality p앙ameter Mixograph absorption 

Kemel 
characteristics 

Milling prop빠les 

Test weight 
NIR') har이less 

SKCS2) hardness 

SKCS weight 

SKCS size 

Wheat protein 
Flour protein 
Sσaight flour yield 

Break flour yield 

Ash content 
Milling score 

''Near-infrared reflectance. 
2)Single Kemel Characterization System 

0.347 

0‘ 813** 
0 ‘788** 
-0.1 18 

0.011 

0‘ 818** 
0 ‘ 870** 
-0.504* 

-0.714** 

0.410 
-0.472* 

'.": Significant at the 5 and 1 % levels probability, respectively. 

Table 4. Flour sweUing volume, Rapid Visco Analyser(RVA) peak viscosity and Mixograph absorption of 22 soft and 
hard wheat cul피vars and Iines 

Quality parameter 
Mean') 

Soft wheat Hard wheat 

Flour swelling vol.(mL/g) 23.0:비.93 20.7:t1.44 

RVAp않k viscosity(CpXI2) 1 52.4:t3.60 168.8:t17.39 
Mixograph absorption(% )2) 54.9:tO.74 61.3:tO.42 

')Means are averages of triplicates for each cultivars and lines. 
2)Percentage by weight, corrected to 14% moisture basis. 

Range 
Soft+Hard Soft wheat Hard wheat 
21.8:t1.19 20.4-28.1 17.1-22.6 

160.6:tl0.50 91.0-259.5 123.0-245.0 
58.3:t0.58 51.9-60.6 57.8-64.6 
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Fig. 1. Relationship amol핑 flour swelling volume, Rapid 
Visco An외yser(RVA) and ~야뿜.ph absorption deten띠ned 
in 22 wheat cultivars and lines. 
o : soft wheat, • : hard wheat 
*: Significant at the 5% level probability 

r=0.788의 고도의 정의 상관이 있었다. 한편， 밀 종 

설 및 밀가루의 단백질 함량과 Mixograph 흡수율 

과의 관계를 보면， 고도의 정의 상관관계가 있었으 

나 총 제분 수율， 조쇄분 수율 및 제분평점과는 부 

의 상관관계가 있었다 

Pomeranz et al. (l 988)은 밀의 경도와 가공적성에 

관한 연구에서 경질멸의 경도가 연질멀보다 높은 

것은 경질밀의 단백질 함량이 연칠밀보다 높기 때 

문이며 , 따라서 밀의 단백질 함량과 밀의 경도는 정 

의 상관이 있다고 밝혔는데， 이는 본 연구의 내용 

과 일치하는 것이다 

30 

한편， 경 · 연질 밀가루의 팽창부피 (flour swelling 

volume, FSV)와 Mixograph 흡수율 및 RVA peak 

viscosity와는 각각 r=-0.424 빛 r=0.43양1 유의 성 이 

있어 FSV가 증가함에 따라서 흡수율은 감소하였지 

만 peak viscosiη는 증가하는 경호탤 볼 수 있었다 
(Fig. 1). 

멀가루의 FSV는 유전성이 강한 품질특성으로서， 

밀 품종에 따라 서로 다른 점탄성 특성을 갖는 것 

으로 알려져 있다(Wong과 Lelievrε， 1982). 따라서 

Toyokowa et al. (l 989)은 호주 표준밀(Australian 

Standard White, ASW)이 연질 또는 club밀보다 

FSV가 높다고 보고하였고， Crosbie(1991)도 FSV는 

밀 품종의 유전적 요인인 재배환경보다 크다고 밝 

힌 바 있다. Morris et al.(1997)도 밀 육성 에 있어 

서 가공이용과 관련하여 최적 FSV를 갖는 품종의 

육성이 필요하다고 보고하였다. 

Yellow alkaline noodle sheet으| 색택 
Yellow alkaline noodle(YAN) 면대의 색택을 경 · 

연질빌로 구분하여 보면 Table 6과 같다. 즉， YAN 

sheet의 제조직후(0 hr) L값은 연질멸과 경연질이 각 

각 86.l ~89.4(평균 87.5) 및 85.6~88.6(평균 87.2)로 

서 빌가루의 품종에 따라서 차이를 보이지 않았으 

며 ， a값과 b값도 같은 경향을 보였다. 

이와 같이 품종에 따라서 색택의 차이가 나지 않 

은 것은 변대 제조 후 24 시간 지났을 때도 동일 

한 경향을 보였다. 즉， 면대 제조 24시간 후 색택의 

변화를 보면 L값은 연칠밀과 경질밀이 각각 

74.9~83.1(평균 79.9) 및 76.2~83.5(평균 79.8), a값 

은 각각 -0.6~1.6(평균 -0.7) 및 -0.1‘3.5(평균 -l.6) 

그리 고 b값은 각각 23.0~27.8(평 균 25.9) 및 24.3~ 

32.l(평균 27.5)로서 품종 간에 큰 차이를 보이지 않 

Table 6. Dough sheet color value of yeUow alka피le noodle of 22 different wheat flours measured at inlmediately(O hr) 
and 24 hr after sheeting 

Mean1l Range 
Dough sheet color 

Soft wheat Hard wheat Soft+Hard Soft wheat Hard wheat 

Inunediately after sheeting (0 hr) 

L 87.5:t0.90 87.2:tO.64 87.4:t0.77 86.1 -89.4 85.6-88.6 

a -2.2:tO.37 -2.6:t0.25 -2.4:t0.31 -0.2~3.3 -1.7~←3.3 

b 19.8:t1.44 20.6:t1.04 20.2:t 1. 24 15.3-21.4 18.2-23.5 

24 hr after sheeting 
L 79.9:t2.19 79.8:t2.80 79.9:t2.50 74.9-83 .1 76.2-83.5 

a -0.7:t0.87 1.6:t0.60 -1.2:tO.74 -0.6-1.6 -O.l ~3.5 

b 25.9:t1.53 27.5:t1.10 26.7:t1.32 23.0-27.8 24.3-32.1 

lMeans are averages of triplicates for each cultivars and lines. 
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았다. 

이와 같은 사실로 보아 면대 제조 직후의 색택은 

밀 품종에 따라서 큰 차이가 없음을 알 수 있었다. 

Shin과 Kim(2oo5)의 연구에서도 우리나라 생면용 

멸가루의 명도와 황색도는 ASW 밀가루와 혼합 밀 

가루 사이에 유의성이 없었다고 발표하였으며， Kim 

과 Koh(2000)는 첨가제를 이용한 밀가루 국수의 색 

택비교에 관한 내용을 보면 L값이 도입 밀가루와 

한국산 멸기루가 각각 81.8 및 78.1로 큰 차이가 없 

을 뿐만 아니라 생변과 건변 제조 시에는 다소 감 

소하는 현상을 보였으나 생면과 건면은 차이가 없 

었다고 보고하였다. 

그러나 변대 제조 직후와 제조 24 시간 후의 색 

택의 변화를 보면 ， L값의 경우 연질빌은 평균 87.5 

에서 79.9로서 8% 이상이 감소하였고， b값은 연질 

벌이 평균 19.8에서 25.9, 경질빌이 평균 20.6에서 

27.5로서 30% 이상 증가되는 현상음 보였다. 이와 

같은 결 과는 Chang과 Lee(2oo3)의 white salted 

noodle의 연구에서도 면대 제조 24 시간 후 L값이 

10.7 unit 까지 감소하였다는 보고와 일치하며， 또 

Morris et al.(2000)의 YAN의 연구에서 면대 제조 

24 시간 후 L, a, b?J;의 감소는 고도의 유의성이 있 

으며， 아울러 품종에 따라 큰 차이가 있다고 밝혔 

다. 즉， Eltan과 ID377S는 L값이 5 unit 정도 감소 

한 반면 Penawawa는 15 unit가 감소한 것을 볼 수 

있었다. 따라서 Chang과 Lee(2oo3)는 면대의 색택 

에 미치는 요인은 사용한 밀가루의 품종과 면대의 

두께라고 보고하였다 

Kim과 Koh(2000)의 연구에서도 반죽 후 색의 변 

화는 시간이 경과함에 따라서 계속 진행되며 전반 

적으로 4시간까지는 색의 변화가 크지만， 이후부터 

는 변색이 완만하게 진행된다고 밝혔다. 특히 Chang 

과 Lee(2004)의 연구에서는 경질밀 360품종 및 계 

통의 YAN의 색택에 대한 연구에서 면대의 a값과 

L-DOPA polyphenol oxidase와는 고도의 정 의 상관 

이 있다고 보고한 바 있으며， Lee et al.(1997)의 국 

산밀과 수입밀의 국수품질에 관한 연구를 보면， 국 

수는 색상(hue) 보다는 기호성 면에서 명도(value)를 

중시하는데， 색상이나 명도에서 밀 품종별로 차이 

가 크다고 밝힌 바 있다. 

Alkaline noodle 변대 제조 직후(0 시간)와 휴지 

후(24 시간) 색택의 상관관계를 보면 Table 7과 같 

다.L값의 관계를 보면 고도의 정의 상관(r=0.684) 

이 있어 면대형성시의 색택이 휴지 후의 색택에 직 

접적인 영향을 미치는 것을 알 수 있었다.a값과 b 

값에서도 각각 r=0.679 및 r=0.633으로 고도 정의 

상관을 보여 L값과 동일한 경향을 보였다. 

한편 ， L값과 a값의 관계를 보면， 면대형성 직후와 

휴지 후 각각 고도의 부의 상관(r=-0.542， r=-0.595) 

이 있어서 L값， 즉 명도가 증가함에 따라서 a값(적 

색도)이 감소함을 볼 수 있었으며 ， a값과 b값의 관 

계에도 같은 경향을 보였다. 

Kim et al. (l 997)에 의하면 국수제조 시 대체분의 

첨가량이 증가할수록 L값은 급격히 감소하고 a와 b 

값은 증가한다는 것은 품질저하의 요인이 될 수 있 

다고 지적하였다. 따라서 밀품종에 있어서도 변대 

의 L값이 감소하고 a값과 b값이 증가한다는 것은 

국수의 품질， 특히 색택을 저하 시키는 요인이 될 

수 있다고 생각한다. 

이와 같은 결과를 종합하여 보면， Morris et al. 

(2000)이 지적한 바와 같이 면대의 색택에는 밀의 

품종과 휴지시간(flour-by 디me)의 상호관계가 존재하 

며， 국수의 명도에 결정적 영향을 미치는 것은 밀 

가루의 특성이라 볼 수 있다. 즉， 각 품종의 0 시 

Table 7. Correlation coefficients between immediately after sheeting (0 hr) and 24 hr after sheeting in alkaline noodle 
dough sheet color 

Dough shεεt color 
Immediately aftεr sheeting 24 hr after sheeting 

L a b L a b 
Immediately after sheeting (0 hr) 

L 

u -0.542** 
b -0.205 -0.445* 

24 hr after sheeting 
L 0.684** -0.582** -0.147 
a -0.537** 0.679** -0.295 -0.595** 
b 0.1 31 -0.451 * 0.633** 0.288 -0.326 

.,": Significant at the 5% and 1 % 1εvεIs probability, respectivεIy. 
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간의 색택은 24 시간 후에도 그 순위가 변화되지 

않았다. 

요 약 

본 연구는 연질밀과 경질밀을 각각 11품종 및 계 

통을 공시 하여 이화학적 특성 (용적중， near-infrared 

reflectance(NIR) 경 도， sing1e keme1 characteristics, 

제분율， rapid visco analyser(RVA) 둥)과 yellow 

따kaline nood1e(YAN)의 색택 둥에 대하여 검토하였 

다. NIR 경도는 총 제분 수율 및 조쇄분 수율과 각 

각 고도의 부의 상관(r=-0.581 ， r=-0.746)이 있었다. 

밀기루의 팽창부피는 17 .1 -28 .1 mUg(평균 21.8:t1.l9 

mL/g)으로서 빌 품종 간에 큰 차이가 없었으며， 

RVA peak viscosity는 연질밀이 경질밀에 비하여 월 

등히 높았다 Mixograph 흡수율은 5 1.9-63.6%로서 

경질밀이 연질밀보다 높았으며， Mixograph 흡수율 

은 종실의 경도 및 단백질 함량과 고도의 정의 상 

관이 있었다 YAN 면대의 색택 (L， a 및 b값)은 면 

대 제조직후와 24 시간 후 측정하였는데 ， L, a 및 

b값은 밀 품종에 따른 영향은 크지 않았다.L값은 

24 시간 후 감소하였으나， a 와 b값은 증가하였다. 

L값은 면대형성 직후와 24 시간 휴지 후 색택 간 

에는 고도의 정의 상관이 있었다 
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