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신육성 다수확 밀 익산370호의 원맥과 밀가루의 품질 특성 
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Abstract

Iksan370 is a long-spike wheat developed by the Rural Development Administration yielding excellent features components such as 

cold resistance, disease resistance, and viviparous germination. The physicochemical and material properties of the raw wheat and 

milled flour of Iksan370 were analyzed to derive its appropriate uses. The raw wheat of Iksan370 showed high contents of ash and 

proteins at 1.71% and 13.7%, respectively. Its test weight of 763.0 g/L was similar to those of other varieties and its 1,000 kernel weight 

was high at 45.38 g. The milled flour of Iksan370 had an ash content of 0.45%, which corresponds with a class 1 flour, and its protein 

content is 12.18%, corresponding with strong flour. The damaged starch was 5.41%, which was lower than that of other varieties. The 

average grain size was 70.67 µm and the grain distribution was at the level of a typical hard wheat. In the farinogram, the water 

absorption was 58.63%, which corresponded to the level of medium flour. The development time was 7.00 minutes, which was 

significantly lower than those of Jokyung and Keumkang. The degree of softening was 67.00 BU, similar to those of Yunbaek and 

Baekjoong. Among the physico-chemical characteristics, the high protein content and typical hard wheat grain distribution of Iksan370 

were similar to those of strong wheat, usually used for bread making. However, in the farinogram, the dough development time was 

short and the degree of softening was high. As a result, Iksan370 was expected to have poor breadmaking properties and a small volume 

of the final bread product due to insufficient dough durability. On the other hand, Iksan370 showed the highest maximum gelatinization 

viscosity at 864.00 BU. Therefore, Iksan370 is expected to show glutinous texture when used for noodles and its flour appears to be 

appropriate for frying powders as well. 
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Ⅰ. 서 론

밀(Triticum aestivum L.)은 쌀과 옥수수와 함께 세계 3

대 주요 작물로서 전 세계 인구의 약 30%가 주식으로 이

용하고 있으며, 국내에서도 2013년 기준 연간 밀가루 소

비량이 32.4 kg으로 쌀 다음으로 많이 소비하는 곡물이다

(Ministry of Agriculture, Food and Rural affairs 2014).

밀은 오래전부터 국수나 만두 등 다양한 음식에 사용

되어 왔는데 그 생산량은 밀의 수입과 함께 줄어들기 시

작하였으며 1984년 정부의 밀 수매 중단으로 인해 재배 

면적이 계속 줄고 생산량이 0.02%로 급격히 떨어지면서 

국산밀에 대한 관심이나 연구도 감소되었다(Ministry of 

Agriculture, Food and Rural affairs 2014). 국산밀 품종 개

발연구는 1970년대부터 시작하여 현재 35개 품종이 육성

되었고, 2000년 이후 용도별 고품질 품종에 대한 연구가 

진행되고 있다(Kang CS 등 2014). 2010년대에 들어 세계 

곡물시장의 수급 불균형에 기인한 밀 가격 급등, 소비자

의 안전한 먹거리 추구, 식량 자급률에 대한 정부정책 변

화로 수입밀의 10%까지 국산밀로 대체하고자하는 정책

에 힘입어 국산밀재배 및 품종연구가 증가하였다. 밀 재

배 면적이 증가하여 2011년 13,044 ha, 생산량은 43,677

톤 이었으나, 기후변화와 소비 증가가 둔화되면서 2013년 

재배 면적과 생산량이 각각 7,373 ha, 27,130톤으로 감소
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하였다(Ministry of Agriculture, Food and Rural affairs 

2014). 이에 반해 수입밀의 수입량은 지속적으로 증가하

고 있는 추세이다(Korea Rural Economic Institute 2013).

국내밀에 대한 용도별 품종 개발이 진행되면서 농가에

서 재배되는 주요 밀 품종은 제빵이나 제면용으로 금강

밀, 조경밀, 연백밀, 백중밀 등이며, 재배 지역에 따라 선

호하는 품종이 다르다. 밀가루의 용도에 맞추어 품종을 

육종하면서 1997년 금강밀은 제면용을 포함하여 대표적

인 다용도성 밀 품종으로, 2004년 조경밀은 단백질 함량

이 높고 질이 우수하여 제빵용으로 개발되었다. 2005년과 

2007년에는 연백밀과 백중밀이 면용에 특화된 품종으로 

개발되었는데 백중밀은 밀가루와 국수 색상이 밝고 식감

이 우수하였다(Rural Development Administration National 

Institute of Crop Science 2011).

국산밀의 단위면적(10 ha)당 생산 수량은 310-400 kg, 

2008-2013년 평균은 364 kg 수준으로 국내산 쌀과 보리

의 단위면적당 생산수량인 각각 670 kg, 433 kg에 비해 

낮은 수준이다(Ministry of Agriculture, Food and Rural 

affairs 2014). 그러므로 국산밀의 생산량을 증가하기 위해

서는 용도에 적합하면서 단위면적당 다수확 품종을 개발

하려는 시도가 진행되고 있다. 특히 농가의 생산비를 낮

추고 밀 가공업체의 원가 부담을 낮출 수 있는 다수성 밀 

품종 개발이 필요한 실정이다. 

최근 농촌진흥청 국립식량과학원에서 개발된 신품종 

익산370호는 이삭이 길고, 일수립수가 많은 다수확 경질

밀 신초형 밀로 모본인 Xian 83보다는 숙기가 빨라 국내 

환경에서 재배가 가능하고, 부본인 금강밀보다는 이삭이 

길고 립수가 많아 수량적 잠재요소가 우수한 특성을 보

이고 있다(Son JH 등 2014). 새롭게 개발된 익산370호는 

농업적 및 생리적 특성에 대한 연구(Son JH 등 2014)만 

보고되었으며 제분이나 밀가루에 대한 특성에 대한 연구

는 아직 미흡하다. 이를 산업화하고 소비자가 이용하기 

위해서는 제분이나 밀가루 특성이 기존의 국산밀과 어떤 

차이가 있는지에 대한 연구가 필요하다. 

그래서 본 연구에서는 새롭게 육성된 초다수성 밀 품

종인 익산370호와 기존에 생산되는 국산 밀 4품종의 낟

알과 밀가루의 품질 특성을 비교하고자 하였다. 이 결과

는 밀가루 특성에 맞는 용도 제시와 응용제품 개발을 위

한 기초자료로 활용하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

실험에 사용된 국산 밀 품종은 2014년 광주와 해남 지

역에서 수확된 익산370호, 금강밀, 조경밀, 연백밀, 백중

밀로 이를 국립식량과학원(완주, 전북)을 통하여 구하였

다. 국내 주요 육성 품종인 금강밀, 조경밀, 연백밀, 백중

밀은 준 강력과 중력분의 특성을 나타내는 원맥으로 제빵, 

제면 용도로 주로 이용되고 있다. 국산밀 원맥은 Bülher 

test mill(MLU-202, Bühler AG, Uzwil, Switzerland)을 이

용하여 제분수율 60% 수준으로 제분하였고, 제분된 밀가

루는 저온 보관실에 보관하며 실험에 사용하였다.

2. 원맥과 밀가루의 일반성분과 특성 측정

원맥의 천립중(1,000 kernel weight)은 밀 곡립 1,000개

의 무게로 측정하였으며, 용적중(test weight)은 단위 부피

당 중량을 나타내는 것으로 AACC(2010) method 55-10에 

따라 측정하여 g/L로 환산하였다. 원맥을 제분한 밀가루

의 일반성분은 AACC(2010) 방법에 따라 수분(method 

44-15a), 회분(method 08-01), 단백질(method 46-30), 손상

전분(method 76-31) 함량을 측정하였다.

3. 밀가루의 입자분포 측정

각 밀가루의 평균입자 분석은 laser diffraction particle 

size analyser(LS I3 320, Beckman Coulter, Brea, CA, 

USA)를 사용하여 3회씩 반복 실험을 하였다. 본 입자분석

장치는 입자에 레이저 빛을 조사하면 빛은 투과, 반사, 흡

수, 산란되고, 산란된 빛은 다시 반사, 굴절, 회절 현상을 

일으키며, 산란된 빛의 세기 및 산란각도가 검출기에 감지

되어 측정하는 장비이다. 측정 시 유체는 에탄올을 사용하

였으며, 측정 시 초음파 처리를 하여 시료의 분산성을 증

가시켰다. 분석 시 에탄올과 시료의 혼합비율(obscuration)

은 11%로 시료에 30초간 레이저를 조사하여 검출되는 산

란 각도를 측정 후 분석장치 소프트웨어에서 자동으로 

계산하였으며, 입자 크기는 0 µm에서 2,000 µm범위에서 

실시하였다.

4. 밀가루 반죽의 리올로지 특성 측정

밀가루의 가공적성을 구명하기 위한 반죽의 물리적 성

질을 측정하는 방법으로 밀가루에 함유된 단백질의 특성

은 farinograph(Farinograph-E, Brabender GmbH, Duisburg, 

Germany), 전분의 특성은 amylograph(Amylograph-E, 

Brabender GmbH, Duisburg, Germany)를 이용하여 측정하

였다. Farinograph는 AACC(2010) method 54-21으로 다음

과 같이 측정하였다. 시료 300 g을 mixing bowl에 넣고 

30±0.2°C로 유지시킨 다음 반죽의 점도가 500±20 BU  

(Brabender Unit)에 도달하도록 가수량을 조절하여 글루

텐 단백질의 형성에 따른 흡수율과 안정도를 조사하였다. 

밀가루에 함유된 전분의 호화 특성은 amylograph를 이용

하여 AACC(2010) method 22-10을 일부 변경하여 측정하

였다. 밀가루의 수분함량을 14% 기준으로(65 g, 450 mL) 

온도 30°C에서 95°C까지 분당 1.5°C씩 일정 온도로 상승

시켜 최고점도를 측정하였다.
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Wheat cultivars
Moisture

(%)

Ash

(%)

Protein

(%)

Test weight

(g/L)

1,000 Kernel weigh

(g)

Iksan370 12.48±0.21
a1)

1.71±0.10
a

13.73±0.61
a

763.0±9.09
a

45.38±2.45
a

Yunbaek 12.30±0.08
a

1.57±0.07
ab

11.68±0.99
b

762.3±20.19
a

37.68±4.68
c

Baekjoong 12.58±0.26
a

1.52±0.77
b

11.48±0.71
b

762.5±15.84
a

38.55±2.49
bc

Jokyung 12.58±0.19
a

1.54±0.13
b

12.28±0.81
b

767.8±16.36
a

44.63±3.40
a

Keumkang 12.38±0.21
a

1.59±0.10
ab

13.70±0.90
a

779.0±8.91
a

43.25±2.69
ab

1) 
Means within the same columns with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 1. Grain compositions and properties of five Korean wheat cultivars

Moisture (%) Ash (%) Protein (%) Damaged starch (%)

Iksan370 13.20±0.36
a1)

0.45±0.02
a

12.18±0.59
a

5.41±0.02
d

Yunbaek 13.33±0.22
a

0.45±0.02
a

9.80±1.02
bc

6.19±0.01
a

Baekjoong 13.30±0.29
a

0.44±0.01
a

9.60±0.69
c

5.97±0.04
b

Jokyung 13.05±0.33
a

0.44±0.03
a

10.95±0.90
ab

5.85±0.02
c

Keumkang 13.20±0.24
a

0.40±0.01
b

12.23±0.90
a

5.27±0.07
e

1) 
Means within the same column with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 2. General compositions and damaged starch of wheat flours from five Korean wheat cultivars

5. 통계분석

통계 처리 프로그램은 미니탭(Minitab, release 17, 

Minitab Inc., State College, PA, USA)을 이용하여 평균과 

표준편차로 나타내었으며, 분산분석을 실시하여 p<0.05 

수준에서 유의성을 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 원맥과 밀가루의 일반성분과 특성

국산 밀 원맥의 일반성분과 천립중 및 용적중은 Table 

1과 같다. 국산 밀 원맥의 수분함량은 12.30-12.58%로 원

맥 종류와 상관없이 차이가 없었다. 회분 함량은 익산370

호가 1.71%로 가장 높았고 백중밀은 1.52%, 조경밀은 

1.54%이었다. Hinton JJC(1959)에 의하면 회분은 시료를 

태운 후 남는 무기물로서 밀 배유 중앙에서 외부 껍질로 

갈수록 회분 함량은 높아진다고 보고하였다. 그러므로 회

분 함량이 가장 높은 익산370호의 껍질 비율이 높을 것

으로 생각되었다. 단백질 함량은 백중밀과 연백밀이 각각 

11.48%와 11.68%이었으며 조경밀은 12.28%이었고 익산

370호와 금강밀은 13.73%와 13.7%로 높았다. 밀가루의 

단백질은 용도를 결정하는 가장 중요한 요소이며, 단백질 

함량은 품종과 생육 환경에 따라 차이가 있다고 하였다

(Baik BK 등 1994). 특히 단백질 중 불용성 단백질인 글

루텐 형성 단백질 함량이 반죽의 가공성을 결정하는데 

밀가루 단백질 함량과 관련성이 높다. 원맥의 용적중은 

평균 762.3-779.0 g/L로 유의적인 차이를 나타내지 않았

고, 천립중은 37.68-45.38 g의 범위를 보였으며 유의적인 

차이를 나타냈다. 특히 익산370호와 조경밀이 45.38 g과 

44.63 g으로 무겁게 나타났다. 원맥의 천립중은 낟알의 

무게를 알 수 있어 제분에 중요한 정보를 제공하는데, 원

맥의 크기 분포가 동일할 경우 높은 천립중은 배유 부분

의 비율이 높은 것을 의미하며, 제분 수율과 깊은 상관관

계를 갖는 품질 요소로 알려져 있다(Elieser SP & Arthur 

NH 2011).

제분된 밀가루의 일반성분은 Table 2와 같이 수분함량

은 모두 13.05-13.33%로 유사하였으며, 밀가루 등급을 나

타내는 회분함량은 금강밀이 0.40%로 가장 낮았고 다른 

원맥들은 0.44-0.45%로 모두 유사하였다. 특히 익산370호 

원맥의 회분함량은 1.71%로 다른 원맥보다 높은 값을 보

였는데 제분된 밀가루의 경우 다른 원맥과 비슷하여 주

로 외피부분에 함유되었음을 알 수 있었다. Jang HG & 

Lee YT(2012)에 의하면 국내 1등급 밀가루의 회분 규격

은 0.45%로 본 실험에 사용된 밀가루는 모두 1등급에 해

당되며 금강밀 밀가루가 더 희게 보일 것으로 생각되었

다. 원맥의 용도를 결정하는 주요 지표인 단백질 함량은 

익산370호와 금강밀이 각각 12.18%와 12.23%로 높아 빵

용 밀가루인 강력분에 속하는 것으로 나타났다. 연백밀과 

백중밀은 단백질 함량이 9.60-9.26%로 중력분에 해당되

며 면용으로 적합할 것으로 판단되었다(Shin EJ 등 2014). 

손상전분은 밀가루의 수분 흡수율을 증가시키므로, 손상

전분 함량이 높으면 제빵 시 부피 감소와 조직이 치밀해

져 품질저하 현상이 발생한다(Joo OS & Jung YM 2001). 

또한, 함량이 높을수록 국수의 부피를 증가시키고, 호화
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Wheat

cultivars

Particle size (µm) of cumulative ratio Mean particle

size (μm)

Median particle

size (μm)<10% <25% <50% <75% <90%

Iksan370 18.94 44.49 79.55 109.8 137.2 78.67 79.55

Yunbaek 19.49 45.92 82.19 112.5 139.2 80.52 82.19

Baekjoong 19.02 45.18 81.54 112.0 138.5 79.95 81.54

Jokyung 17.72 39.13 78.22 109.4 136.2 76.95 78.22

Keumkang 16.60 38.65 76.89 108.1 135.3 75.99 76.89

1) 
Means within the same column with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 3. Particle size and distribution (cumulative volume %) of wheat flours with five Korean wheat cultivars

Farinogram Amylogram

Water absorption 

(%)

Stability

(min)

Development 

time
 
(min)

Degree of 

softening
 
(BU)

Maximum viscosity 

(BU)

Gelatinization 

temperature (°C)

Iksan370 58.63±1.08
a1)

7.00±4.07
c

5.18±0.29
b

67.00±5.23
a

864.00±14.70
a

70.35±2.22
a

Yunbaek 57.25±1.68
a

9.10±1.12
c

3.50±1.44
b

64.75±4.79
a

525.25±114.31
b

69.50±0.58
ab

Baekjoong 57.70±0.91
a

8.28±1.07
c

3.15±0.93
b

70.00±8.49
a

517.75±117.33
b

69.03±0.68
ab

Jokyung 56.73±1.43
a

17.4±5.14
b

4.58±4.23
b

28.00±11.43
c

384.25±97.41
c

68.35±0.25
b

Keumkang 57.10±1.27
a

24.03±1.93
a

13.83±2.65
a

35.50±26.44
b

841.75±26.44
a

69.70±0.61
ab

1) 
Means within the same column with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 4. Farinogram and amylogram data of wheat flours with five Korean wheat cultivars

점도를 떨어뜨리는 것으로 알려져 있다(Choi EJ 등 2014). 

손상전분은 연백밀이 6.19%로 가장 높았으며, 금강밀이 

5.27%로 가장 낮은 함량을 보였다. 익산370호의 손상전

분 함량은 5.41%로 다른 국산 밀 품종과 비교하였을 때 

비교적 낮은 손상전분 함량을 나타내었다. 반죽의 가공적

성에 영향을 적을 것으로 생각되었다. 

2. 밀가루의 입자분포

익산370호와 기존 국산밀 밀가루의 입자 크기와 분포

비율은 Table 3과 같았다. 밀가루 입자분포도는 입자크기 

100 µm와 30 µm에서 최고점을 보이는 두 개의 봉우리를 

갖는 분포양상을 나타냈으며 100 µm를 중심으로 하는 봉

우리가 훨씬 큰 양상이었다. 입자크기가 0.4-4 µm 범위에

서 작은 shoulder를 보였고, 30 µm를 중심으로 작은 피크

를 보였으며, 100 µm를 중심으로 큰 피크가 관찰되었다. 

Haddad Y 등(1999)에 따르면 밀가루 입자 크기가 연질밀

은 25 µm와 125 µm의 두 개의 피크를 갖으나, 경질은 하

나의 피크를 가지는 입자분포를 이룬다고 하였다. 작은 

피크의 높이가 큰 피크와 차이를 보여 익산370호를 비롯

한 4종류의 밀가루는 모두 경질밀에 가까운 성질을 가진 

것으로 생각되었다. 다섯 종류의 국산밀가루 모두 75.99-  

80.52 µm의 평균 입자크기를 보였고 중앙값은 76.89-  

82.19 µm로 유사한 형태의 입자 분포도를 보였다. 입자

분포를 누적%로 나타내어 비교한 결과는 Lee SY 등

(1997)이 보고한 은파밀의 입자분포도와 유사한 형태로 

나타났다. 연질밀은 뚜렷한 패턴 없이 부서지므로 경질밀 

보다 고운 입자크기를 갖지만 경질밀은 입자내 가장 약

한 지점인 세포벽이 먼저 부서진다고 하였다(Shin SN & 

Kim SK 2005). 입자크기로부터 국산밀가루를 비교하면 

금강밀가루 입자가 가장 작았으며 연백밀가루가 가장 큰 

입자크기를 보였다. 익산370호는 50% 누적한 입자크기가 

79.55 µm이며 90%를 누적한 크기가 137.2 µm로 5가지 

품종 중에 중간에 속하였다. 익산 370호보다 큰 입자분포

는 연백밀과 백중밀이며 더 작은 입자크기는 조경밀과 

금강밀이었다.

3. 품종별 밀가루 반죽의 리올로지 특성

1) 밀가루 반죽의 Farinogram

국산 밀가루의 반죽의 점도변화를 farinogrph(Brabender 

GmbH)로 측정한 결과는 Table 4와 같다. 밀가루의 흡수

율은 여러 인자에 의하여 영향을 받으며 주로 단백질 함

량이 높을수록 수화능력도 높아지고, 입도와 손상전분의 

함량에 따라서 영향을 받는다(Shin SN & Kim SK 2005). 

수분흡수율은 다섯 품종이 56.73-58.63%로 모두 유사하

게 나타났다. 반죽형성시간은 밀가루가 물을 흡수하여 반

죽의 점도가 최고점을 도달하는 시간을 나타내며 백중밀

과 연백밀은 3.15분과 3.50분이며, 조경밀은 4.58분 익산

370호는 5.18분이었지만 금강밀은 13.83분으로 다른 밀가

루와는 큰 차이를 보였다. Farinogram 안정도(stability)는 

커브의 윗부분이 500 BU에 도달하는 시간부터 끝나는 

순간까지의 시간으로서 반죽이 강하고 안정성이 크면 높

은 안정도 값을 갖는다(Kim HJ 등 2001). 안정도는 금강
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밀이 24.03분으로 가장 길게 나타났으며, 백중밀은 8.28

분으로 가장 짧게 나타났다. 그러나 익산370호는 반죽형

성시간과 안정도가 각각 5.18분, 7.00분으로 비교적 낮은 

결과를 보였는데, 이는 익산370호의 단백질 함량이 

12.18% 수준인 것에 비해 매우 낮다고 볼 수 있다. 밀 품

질은 종실 내 함유되어 있는 단백질의 양과 직적 특성에 

의해 크게 좌우되는데(Lim EY 등 2007), 동일 품종일 경

우 제빵적성은 단백질의 양과 비례하지만 동일수준의 단

백질 함량에서는 글루텐의 직적 특성에 의해 결정된다

(Khatkar BS 등 1995, Carson GR & Eewards NM 2009). 

Lee SY 등(1997)에 의하면 연질맥 일수록 안정도가 짧아

지는 경향은 나타낸다고 보고하였는데, 반죽안정도가 상

대적으로 짧은 연백밀, 백중밀, 익산370호는 반죽 형성에

서 글루텐의 형성 능력이 낮아 연질밀의 성질을 갖는 것

으로 생각되었다. 또한 약화도의 경우 조경밀과 금강밀이 

28.00 BU, 35.50 BU로 낮은 반면 익산370호와 백중밀은 

67.00 BU와 70.00 BU로 반죽의 강도가 크게 떨어지는 

것으로 조사되었다. 전체적으로 안정도가 길고 약화도가 

작은 조경밀과 금강밀은 제빵 가공 적성이 우수할 것으

로 생각된다. 반면 익산370호는 단백질의 함량은 높지만 

글루텐 형성능력이 낮은 품질을 갖고 있어 제빵 가공적

성이 적합하지 않는 것으로 생각되어졌다.

2) 밀가루의 Amylogram

밀가루에 함유된 전분의 호화특성을 amylograph(Bra-  

bender GmbH)로 조사하였다(Table 4). Lee JM 등(2000)

은 밀전분이 60°C에서 호화가 시작된다고 하였으나, 본 

연구에서 사용한 국산밀가루는 68°C 이상의 온도에서 호

화가 시작되었다. 익산370호 밀가루에 함유된 전분의 호

화개시온도는 다른 밀가루의 68.35-69.70°C에 비해 높은 

70.35°C에서 호화되었으며 조경밀은 68.35°C로 가장 낮

은 온도에서 호화가 시작되었다. Pomeranz Y(1985)에 의

하면 전분입자는 글루텐과 같은 단백질, 펜토산, 검류 및 

당류와 물에 대해 경쟁성을 가지므로 이들 성분이 공존 

할 때 호화가 늦어질 수도 있다고 하였다. 본 연구결과에

서 단백질 함량이 높은 익산370호와 금강밀의 호화개시

온도가 높아 전분의 수화와 호화 시 단백질 함량이 호화

개시온도를 높인 것으로 판단되었다. 최고점도는 익산370

호가 864.00 BU로 가장 높았고, 조경밀은 384.25 BU로 

가장 낮았다. Shin EJ 등(2014)에 의하면 국내 시판하고 

있는 면용 밀가루의 최고점도는 660-983 BU로 조사되었

고, Jang HG & Lee YT(2012)에 의하면 제빵용 밀가루는 

300-500 BU의 것이 적당하다고 알려져 있다. Baik BK 

등(1994)은 높은 amylogram 최고점도와 전분 swelling 

power 값이 일본 우동면의 우수한 품질의 전제조건이라

고 보고하였다. 그러므로 익산370호와 금강밀은 제면용

으로 적합한 최고점도를 가지고 있는 것으로 판단되었다. 

즉 밀가루의 글루텐 형성과 전분의 호화 양상으로 밀가

루의 용도를 예측할 수 있음을 알 수 있었다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

익산370호는 농촌진흥청 국립식량과학원에서 국산밀의 

생산량을 증가하기 위하여 초다수성 밀로 개발한 품종으

로 기존의 국산밀 4품종과 원맥 및 밀가루의 특성을 측

정하여 품질특성을 비교하였고 가공시 적합한 용도를 제

시하고자 하였다. 익산370호는 원맥 회분 함량이 1.71%, 

단백질 함량이 13.73%이며 천립중은 45.38 g으로 다른 

밀에 비해 높은 수준이었다. 익산370호 밀가루의 회분함

량은 0.45%로 1등급 밀가루에 해당되었고, 단백질 함량

은 12.18%로 강력밀가루 수준이었다. 손상전분은 5.41%

로 낮았고, 평균입자크기는 78.67 µm로 5품종 중 중간을 

나타내었다. Farinogram에서 흡수율은 58.63%, 안정도는 

7.00분으로 조경밀과 금강밀에 비해 유의적으로 낮았고 약화

도는 67.00 BU로 연백밀, 백중밀과 유사하였다. Amylogram

에서 전분에 의한 호화개시온도도 높았지만 최고점도는 

864.00 BU로 가장 높았다. 이 결과로부터 금강밀과 조경

밀은 글루텐에 의한 안정도가 길고 약화도가 낮아 제빵

성이 우수하며 금강밀은 제면도 가능하며 백중밀과 연백

밀은 제빵성이 떨어짐을 알 수 있었다. 다수성 익산370호 

밀가루는 글루텐 형성능력이 낮아 제빵성은 떨어지나 최

고점도가 높아 배터(batter) 반죽의 제품이나 부침가루, 제

면용으로 좋은 가공성을 나타낼 것으로 생각되었다. 
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