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[서론]: 고온등숙 시 밀가루 단백질 함량은 증가하지만 글루텐의 조성 변화로 제빵적성이 악화되는데, 지난 100년 동안 지구 

평균기온이 약 0.85℃상승하였고 지구온난화가 더 가속화 될 것으로 예상된다(RCP 시나리오). 따라서 빵용밀의 재배적지를 

선정하고 고품질의 원맥을 생산하기 위해서 등숙기 온도조건에 따른 품질변화를 분석할 필요가 있다.

[재료 및 방법]: 본 연구는 ’19~’21년까지 빵용밀 조경, 백강을 온도구배온실 4동에 14kg/10a씩 휴폭 20cm간격으로 줄뿌림하

였다. 온도구배온실의 온도를 측정하기 위해 입구 기준으로 약 3.4m, 9.4m, 15.4m, 21.4m지점에 온도센서를 설치하였다. 온

도구배온실 안쪽으로 들어갈수록 고온조건이 형성되는데, 외기대비 최대 +3℃ 고온조건이 형성되도록 설정하였다. 고온조

건에 따른 등숙속도와 엽색 노화속도를 비교하기 위해 출수 후 10일부터 55일까지 이삭 3개씩 채취하였다. 등숙시기별 립중

을 계산하고 최대립중의 95%에 도달한 시점을 성숙기로 설정하였다. 성숙기 이후 센서를 기준으로 4등분하여 3반복으로 수

확하였으며, NIR을 이용하여 단백질, 침전가를 측정하였다.

[결과 및 고찰]: 조중, 백강 2품종 모두 출수기는 고온조건에서 더 빨라졌는데, 대조+1~대조+2℃ 조건에서 5일씩 차이가 났으

며, 다른 구간에서는 +1℃당 약 3일씩 빨라졌다. 고온조건에서 출수기는 빨라졌으나 간장과 수장 차이는 나타나지 않았다. 엽

색은 출수 후 40일부터 급격히 감소했는데, 조경은 대조구의 엽색이 늦게 감소한 반면 백강은 온도조건에 관계없이 비슷한 경

향이 나타났다. 고온조건에서 등숙속도도 빨라졌는데, 대조구에 비해 +3℃ 조건에서 조경이 3일, 백강이 2일 빨라졌다. 두 품

종 모두 생육 및 등숙조건 변화로 고온조건에서의 수량과 품질변화가 나타났다. 고온조건에서는 수량과 리터중이 감소하는 

경향이 나타났다. 그리고 출수 후 40일간 평균온도가 상승할수록 단백질함량이 증가하는 경향이 나타났다. 이러한 단백질함

량 증가가 제빵적성에 미치는 영향은 추후 분석할 예정이다. 수량이 감소할수록 단백질 함량이 증가하는 경향이 나타났는데, 

특히 ‘20년에는 4월 냉해로 수량이 감소하고 단백질함량이 약 18.6%로 매우 높았다. 천립중은 출수 후 40일간 평균온도 약 

15℃에서 가장 높았다.
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