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국내산 밀의 면 가공 특성 개선을 위한 찰밀가루 혼합 가공 기술
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[서론]

국내산 밀로 가공한 면은 잘 끊어지고 점탄성 특성이 낮게 평가되고 있다. 국내에서 개발한 찰밀 품종 중 ‘백찰’, ‘신미찰’

과 ‘신미찰1호’ 품종은 아밀로스 함량이 낮고 찰기가 있다. 이러한 찰밀 품종의 밀가루를 국내산 면용 밀가루에 혼합하는 

방법을 이용하여 전분 특성을 개선할 수 있을 것이다. 따라서 본 연구에서는 제면 적성에 맞는 최적 밀가루 블랜딩 

비율을 설정하고자 한다.

 

[재료 및 방법]

시험재료는 면용 품종인 백중, 찰밀 품종인 백찰, 신미찰 및 신미찰1호를 사용하였으며 각 품종의 단백질, 아밀로스 

함량 등의 품질특성을 분석하였다. 제면 가공 적성을 위하여 백중과 신미찰1호의 밀가루를 0, 15, 30, 45, 60, 75, 100%의 

비율로 혼합하였다. 혼합한 밀가루는 성분 분석 및 호화 특성을 분석하였다. 

 

[결과 및 고찰]

찰밀 품종의 품질을 분석한 결과, 단백질 함량은 백중 8.8%, 백찰 10.1%, 신미찰 8.0%, 신미찰1호 13.7%이었고, 아밀로

스 함량은 백중 26.0%, 백찰 6.8%, 신미찰 7.2%, 신미찰1호 9.5%로 찰성 품종은 낮은 아밀로스 함량을 보였다. 회분 

함량은 백중과 신미찰은 유의적 차이가 없었으나 백찰은 0.53%, 신미찰은 0.37%로 다소 차이를 보였다. 백중과 신미찰 

1호를 혼합하여 비율별 품질을 분석한 결과, 백중 : 신미찰1호 = 9 : 1 혼합 밀가루는 단백질 함량이 9.6%였으나 백중 

: 신미찰1호 = 6 : 4 혼합 밀가루는 11.5%로 신미찰1호 비율이 높아질수록 단백질 함량이 높게 나타났으며 이는 침전가 

수치에서도 동일한 경향을 보였다. 아밀로스 함량은 신미찰1호의 혼합비율이 높아질수록 함량이 낮아졌다. 수분, 회분 

및 손상전분 분석 결과, 혼합비율에 따른 유의적 차이가 없었다. 찰밀가루 혼합비율별 SRC 분석한 결과, 신미찰1호밀에

서 132.4%로 높은 결합력을 보였고 신미찰1호 혼합 비율이 높아질수록 결합력도 높아져 백중 : 신미찰1호 = 6 : 4 

혼합 밀가루에서 107.0%로 나타났다. 

찰밀가루 혼합 비율별 RVA 분석한 결과, 신미찰1호는 높은 break down과 낮은 setback을 보였으며 신미찰1호의 비율이 

높아질수록 break down은 높아지고 setback은 낮아졌다. 최고점도는 신미찰1호이 901 BU, 백중밀이 513 BU로 신미찰1

호에서 높은 점도를 보였으며 신미찰1호밀의 비율이 높아질수록 최고 점도는 높아졌다. 따라서 본 연구를 통해 신미찰1

호 혼합 비율이 높을수록 높은 단백질 함량, 낮은 아밀로스 함량을 보였으며 밀가루의 점도를 증가시키는 것으로 나타

났다. 
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