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[서론]

국내 면 시장은 1세대 건면부터, 라면, 튀기지 않은 냉장면까지 소비 유행이 변화하고 있고, 최근 냉장면 시장은 2천억원 규모

의 시장을 형성하고 있다. 국내 면 시장에서의 국산밀의 활용도를 높이고자 국산밀 활용 면 물성 개선을 위해 전분 합성 유전자 

조성에 따른 전분 특성과 면 가공 적성을 평가하여, 면 품질에 영향을 미치는 주요 지표를 설정하고 고품질 면용 품종 개발에 

활용하고자 한다.

[재료 및 방법]

본 연구에 사용한 국내 밀 33개 품종은 2017년 농촌진흥청 국립식량과학원 전작 시험 포장에서 농촌진흥청 표준 재배법

(RDA, 2012)에 준하여 재배한 밀을 제분하여실험에 사용하였다. 밀 품종별 아밀로스 합성에 관여하는 GBSS I(granule bound 

starch synthaseⅠ)과 종실경도에 관여하는 puroinolines 유전조성을 분석하였다. 밀가루의 이화학적 성분과 전분 팽윤·호화 

특성을 확인하였고, 면을 제조하여 물성을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

국내 밀 33 품종의 GBSSⅠ유전자는 3개(Wx-A1, Wx-B1, Wx-D1) 유전자좌에서 단백질 발현이 정상적으로 발현된 메성 29종, 

1개 또는 2개 유전자좌에서 발현이 되지 않은 부분찰성 2종(호중, 중모2012), 3개 유전자좌에서 발현이 되지 않은 찰성 2종(신

미찰, 신미찰1호)으로 구성되었다. 찰성 밀은 일반 밀 품종과 구별되는 높은 팽윤력과 호화점도, breakdown과 전분 투과도를 

보였고, 이러한 전분 특성의 영향으로 낮은 탄성과 응집성을 나타내어 면으로써 가공적성은 부적합하였다. 종실 경도 특성과 

관련된 puroinolines 유전자 조성은 전분 특성 및 국수 식미에 영향이 없었으며, 부분 찰성(호중, 중모2012) 밀은 메성 품종의 

전분 특성과 유사한 특성을 보였지만 삶은 면의 물성 평가에서는 차이를 나타내었다. PCA 분석 결과, 찰성 밀을 제외한 밀 품

종의 품질은 아밀로스 함량이 낮을수록 전분의 팽윤력이 높아졌고, 면의 탄성과 응집성에 영향을 미치는 것으로 나타났고, 부

분찰성 밀인 중모2012는 높은 팽윤력과 면 응집성을 보였다. 향후 국산밀 활용 면의 물성 개선을 위해 부분찰성 밀을 집중적으

로 육종할 예정이며, 이를 위해 전분 특성과 관련된 품질요인의 간이검정법을 개발할 계획이다. 
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