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Abstract 

The changes in thε color of yellow alkaline noodle sheet according to water absorption rate and resting 
time of dough wεre investigated. L value decreased as the watεr absorption rate incrεased. whεn restmg 
time increasεd， L value decreased whereas b value increased. L value increasεd as the amonnt of sodium 
chloride increased at 24 hr of resting time. b value decreased as the amount of sodium chloridε 

increased in strong and weak wheat flours. a value decreasεd but b value increased as the amount of 
sodium carbonate increased. The thickness of noodle shεet did not affect on the color, and there was 
high nega디vε correlation betwεεn L and b valuεs. 
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서 론 

우리나라에서 생산되는 밀가루는 강력밀가루， 중 

력밀가루와 박력밀가루로서 강력밀가루는 주로 제 

빵용， 중력밀가루는 주로 제면용， 박력밀가루는 주 

로 제과용으로 쓰인다. 밀가루의 총생산량은 2003 

년도에 1，783 ，000돈으로 이중 강력밀가루가 318,000 

톤(18.3%)， 중력밀가루가 1 ， 116，0아톤(64.2%)， 박력 

밀가루가 304，000톤(17.5%)을 차지 하고 있다(Korea 

Flour Mills Industrial Association, 2004) 식 품공전 

(KFDA, 2004)에서는 면류를 곡분 또는 전분을 주 

원료로 하여 성형한 것이나 이를 열처리， 건조 등 

을 한 건면류， 생면류， 숙면류， 유탕면류， 호화건면 

류， 개량숙면류， 냉동면류， 파스타 제품 등으로 분 
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류하고 있다. 통계청에서는 밀가루 국수를 크게 일 

반국수， 당면， 냉면， 라면과 기타 국수로 구분하는 

데， 이들 생산량은 2000년도 748 ，953톤으로 이중 라 

면이 전체의 83.3%, 국수가 10.2%, 냉면이 3.6%, 
당면이 2.9%를 차지하고 있다(NOS， 2003). 

Miskelly와 Moss(l 985)는 국수의 품질에 영향을 

미치는 요소로 크게 2가지로 구분하였는데， 첫째로 

원료품질은 단백질 함량， 품종 및 재배지역， 손상전 

분， 효소활성， 제분수율， 밀가루 조성 등에 영향을 

받으며， 두 번째 요소인 가공공정에는 반죽조건， 반 

죽의 유지， 소금 첨가량， 국수의 면발， 건조 및 삶 

는 조건 등에 있다고 하였다. 특히， 밀가루의 단백 

질 함량이 높으면 변발의 백색도와 명도가 저하되 

며， 조직감의 유연성이 결여되어 단단한 조직감을 

갖는다고 하였으며， 밀가루의 품질요소가 국수의 융 

기와 황색도에 미치는 연구에서 제분율， 색도， 회분 

함량， 단백질 함량， 말토오스 값， 수분흡수율 등은 

모두 면발의 명도와 부의 상관이 있다고 밝혔으며， 

Arnylograph의 500 B.U.에 도달하기 위한 전분의 농 
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도와 황색도가 부의 상관 관계를 보이고 있음은 전 

분의 점도가 높을수록 면발의 황색도는 증가된다고 

보았다 

우리나라에서의 제면용 밀가루는 오랫동안 미국 

벌 인 경 질 붉은 겨 울 멸(hard red winter wheat, 
HRW)과 서 부 흰 밀 (westem white wheat, WW)을 
1:1로 혼합 제분한 밀가루를 이용하여 왔다(Kim과 

Kim, 1989). 그러나 1985년도에 처음으로 호주산 밀 

이 도입되기 시작하면서 호주산 밀을 이용한 건면 

과 라면 제조에 대한 연구가 시도되었다. Lee et 

al. (1997)은 국내산 밀을 대상으로 밀가루의 리올로 

지 성질， 입도분포， 건면의 조리 및 관능특성을 ASW 

와 비교한 바 있으며 , Jang et al.(1999)도 국산 밀 

을 대상으로 밀가루의 제분율， 아밀로오스 함량， 건 

면의 조리 및 관능특성을 미국선 밀(WW， DNS: 

dark northεm spring) 및 ASW와 비교하였다. 또한 

Kim(1996a, 1996b)은 미국산 또는 호주산 밀을 이 

용한 라면용 밀가루의 규격에 대하여 보고한 바 있다. 

현재 우리나라에서 생산되고 있는 제면용 밀가루 

는 건면용， 생면용， 숙면용， 라면용 등 용도에 관계 

없이 호주산 멸 특히 ASW가 많이 쓰이고 있으나 

(Kim, 1997), 생면용 밀가루의 특성에 대한 연구는 

아주 미비한 실정이다. Gang과 Kim(1997}은 ASW, 

HRW와 WW 밀가루 전분의 성질을 비교하였을 때 

ASW 전분은 HRW 또는 WW 전분과 다른 성질을 

보인다고 하였고 Yoon과 Kim(1 998)은 호주산 제면 

용 밀가루의 리올로지 성질과 입도분포에 대하여 

보고한 바 있다. 

본 연구는 국내에서 생산되고 있는 밀가루에 소 

금 또는 sodium carbonate를 여 러 가지 농도로 첨 

가하는 등 재료의 배합비율과 숙성시간을 달리할 

경우 yellow a1kaline nood1e sheet의 색도의 변화를 

조사함으로써 제면을 위한 기초 및 응용 자료를 제 

공하고자 하였다 

재료및방법 

실험재료 
본 연구에 사용된 밀기루(강력분， 중력분， 박력분) 

는 대한제분 회사의 200핸 시판 제품을 사용하였다. 

색도측정 
국수 sheet의 색도는 sheet의 윗면 중에서 최소한 

4곳을 무작위로 선정하여 색도계(Model CR-200, 

Minolta Co., Japan)를 사용하여 Hunter값인 L(명도， 

lightness), a(적색도， redness) 및 b(황색도， yellowness) 

를 측정하여 그 평균값과 표준편차로 나타내었다. 

기본 국수 sheet으| 제조 

국수의 기 본 조성 은 Chang과 Lee(2004)의 

a1kaline noodle 제조방법에 따라서 벌가루 100 g, 

수분 흡수율 34% (v/w, 밀가루 무게 기준)， sodium 

carbonate 0.5 g, 소금 2.0 g으로 하였으며 , 소금은 

증류수에 녹인 후 흔합하는 동안 밀가루에 첨가하 

였다 반죽의 수분흡수도는 3기-지 종류의 밀가루로 

부터 면대의 외관과 handling properties를 평가한 후 

채 택 하였다. 반죽은 pm-typε mixer(National Mfg. 

co., Lincoln, NE, USA)를 사용하여 130 대m의 속 

도로 혼합하였으며， 물과 소금 섞은 용액을 20 초 

이상의 시간을 주고 첨가하였다. 반죽 후 1분 경과 

하였을 때와 3분이 추가 경과하였을 때 잔존하는 

반죽을 긁어낸 후 용기에 붙어있는 벤죽을 다시 뭉 

치도록 하였다. 반죽을 혼합 용기로부터 꺼내 18x9x 

2cm (DxWxH)의 크기를 지니는 육각형 모양으로 

압축한 후 국수711케 (Ohtake Nood1e Machine Mfg. 

Co., Ltd. , Tokyo, Japan)를 이용하여 4-mm 간극을 

두고 8 rpm으로 회전하는 ro11로 면대의 폭이 10 
cm가 되도록 하였다. 형성된 면대는 반으로 접은 

후 4 mm 간극을 지니는 ro11 사이에 통과시킨 다 

읍， 이와 같은 접음과 압축 과정을 2번 더 반복하 

였다. 반죽 끝의 불규칙한 부위는 재단하여 제거하 

고 ro11을 사용하여 면대의 두께를 3.2, 2.5, 2.0, 

1.6, 1.3, 1.0 mm로 순차적으로 감소시 켰다. 면대의 

최종 두께는 1.0:1:0.1 mm로 하였으며 두께는 
micrometer dial thickness gauge(Dial Thickness 

Gauge G, 0.01-10 mm, Ozaki Mfg. Co., L띠.， Osaka, 

Japan)를 사용하여 측정하였다. 제조된 떤대는 플라 

스틱 bag에 넣어 2SOC에 보관하면서 사용하였다. 

통계분석 

통계분석은 Statistical Ana1ysis System(SAS) 통계 

package를 사용하여 Duncan’s multip1e range 값과 

상관관계를 구하여 각 측정치들 간의 관계를 검토 

하였다. 모든 측정치들은 최소 4회 반복실험을 통 

하여 얻었다. 

결과및고찰 

수분흡수율과 숙성시E뻐| 따른 색도의 변화 
반죽의 수분 흡수율 및 숙성시간에 따른 밀가루 



었다.L값의 경우 숙성 전에는 밀가루의 종류에 관 

계없이 소의 첨가량에 따른 변화가 거의 관찰되지 

않았으나 숙성 24시간에서는 소금의 첨가량이 증가 

할수록 L값이 증가함을 알 수 있었다. 숙성 전과 

숙성 후 24시간에서의 L값을 비교하였을 경우 모든 

밀가루에서 소금을 첨가하지 않았을 때 숙성 후 24 

시간에서의 L값이 숙성 전과 비교하여 상당히 감소 

되었고 4%의 소금 함량에서는 감소폭이 상대적으 

로 적음을 알 수 있었다. α값의 경우에도 모든 밀 

가루에서 소금함량에 따른 변화가 거의 없었고 숙 

성 전과 숙성 후 24시간을 비교하였을 경우 모든 

밀가루에서 숙성이 진행됨에 따라 Q값이 약간 증가 

하는 경향을 나타내었다.b값의 경우， 숙성 전에는 

중력분에서 소금의 첨가량에 따른 변화가 거의 관 

찰되지 않았으나 강력분과 박력분은 소금의 첨가량 

이 증가할수록 b값이 감소하는 경향을 나타내었다. 

숙성 전과 숙성 후 24시간에서의 b값을 비교하였을 

경우 모든 밀가루에서 숙성 후 24시간에서의 없션1 

숙성 전과 비교하여 상당히 증가되었다. 

Kim과 Koh(2000)는 한국산 밀가루에 여 러 가지 

첨가제를 넣어 반죽하였을 경우 0.1%의 ascorbic 

acid와 2%의 ascorbic acid를 첨 가할 때 각각 생변 

과 건면의 명도를 개선시키는 효과가 있었고 조리 

된 면의 경우에는 0.05%의 cysteine이 명도개선에 

가장 효과적이었다고 보고하였다. 또한 Vad1amani와 

Seib(1997)는 ZnC1z와 A1C13가 밀가루의 명도와 황 
색도에 가장 효과적이며， 그중에서도 AIC13가 색의 
감소에 더 효과적이라고 보고하였다. 본 연구에서 

는 소금의 첨가량이 증가함에 따라 명도가 증가하 

고 황색도가 감소하는 것으로 나타나 소금의 첨가 

가 국수의 색을 개선하는데 효과적인 것으로 판단 

되었다. 
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종류별 yellow alkaline noodle sheet의 색도 변화를 
관찰하였을 경우 Table 1에 나타낸 바와 갇이 밀가 

루의 종류와 숙성시간에 관계없이 수분 흡수율이 

30%에서 38%로 증가함에 따라 L값이 감소하는 것 

으로 나타나 수분 흡수율이 높을수록 명도가 감소 

하는 것을 알 수 있었다.P따k과 Baik(2002)은 면대 

의 수분 흡수율과 L값 또는 b값 사이에는 특별한 

연관성을 지니고 있지 않다고 보고하였으나 Hatcher 

et al.(1999)과 Morris et al.(2002)은 일반적으로 면 

대의 수분 흡수율이 증기-할수록 L값은 감소한다고 

보고하여 본 연구결과와 일치하였다. 한편 동일한 
수분 흡수율일 경우에는 박력분의 L값이 가장 높은 

반면 강력분의 L값은 가장 낮은 수치를 나타내었다. 

숙성시간에 따른 L값의 변화량을 보면， 숙성시간이 

지남에 따라 L값이 감소하는 경향을 나타내었으며， 

강력분의 L값은 중력분과 박력분의 L값과 비교하였 

을 때 상대적으로 많은 감소율을 나타내었다. 한편 

a값은 중력분과 박력분의 경우 숙성초기에는 수분 

흡수율이 증가함에 따라 감소하는 경향을 나타내었 

으나 숙성 24시간에는 약간 증가함을 보여주었다 

b값은 동일한 수분 함량일 경우 강력분이 가장 높 

은 값을 나타내었고 수분 흡수율이 증가할수록 높 

은 수치 를 나타내 었다. Hatchεr et al. (1999)과 

Morris et al. (2002)은 면대의 수분 흡수율과 b값 사 

이에는 비례관계가 있다고 보고하여 본 연구결과와 

일치하였다. 숙성시간에 따른 b값의 변화는 밀가루 

의 종류에 상관없이 초기 φ1간까지 증가하다기- 그 

이후부터는 일정한 수준을 유지하였다. 

소금 첨가료때| 따른 색도의 변화 
소금의 첨가량을 달리하였을 경우 숙성 전과 숙 

성 후 24시간에서의 색도 변화를 Table 2에 나타내 

Table 2. Change of yellow a1kaline noodle color of three d해농'rent wheat flours measured at different concentration of 
sodium chloride concentration depen버ng on the dough sheet resting time 

Sodium chloride(%) 

2 4 

L a b 

87.0:1:0.40C -0.8:1:0.07d 18 .1:1:0.32b 

74.0:1:0.27a -0.5 :1:0.07ζ 20.3:1:0.22d 

91.5:1:0.15d -1.7:1:0.0Sb 15.8:1:0.20" 

85.3:1:0.20b -1.4:1:0. lOc 19.1:1:0 .19c 

91.3:1:0.07d -1.9:1:0.06a 16.1:1:0.36" 

85.5:1:0.07b -1.5:1:0.07' 18 .4:1:0.31 b 

0 
L a b L a b 

84.6:1:0.52' -0.9:!:0.06d 20.5:1:0.41b 85.5:1:0.20d -0.6:1:0.06d 19.4:1:0.44' 

69.2:1:0.61" -0.3:1:0 .13' 23 .4:1:0.21' 70.0:1:0.20" -0 .4:1:0.07' 22.7:1:0.16" 

89 .4:1:0.18d -2.3:1:0.06" 20.2:1:0.41b 90.4:1:0 .19' -1.9:1:0 .10a 18.3:1:0.40b 

80.8:1:0.30b -1.8:1:0 .10c 25.0:1:0.56d 82.7:1:0.36b -1.6:1:0.Wc 22.0:1:0.44d 

89 .3:1:0.32d -2.2:1:0 .1 9b 19.0:1:1.02" 90.4:1:0.15c -1.7:1:0.06b 16.7:1:0.48" 

81.0:1:0.43b -1.8:1:0.04' 24뾰0.34' 83 .5:1:0.47c -1.5:1:0 ‘07C 19.7:1:0.5 1' 

Dough mixing 띠nε:4min. 
Means in a column sharing a common superscript 1επer(s) are n아 significantly different (p<0.05). 

Resting 
tJmε(hr) 

0 

% 
-0 

갱
 
-o 

갱
 

Flours 

Strong 
flour 

Mεdium 

flour 

Weak 
flour 



Table 1. Change of yellow alkaline noodle color of three different wheat f10urs measured at different water absorption rates depending on the dou앙1 sheet resting time 

Moisture 
Dough resting time(hr) 

Flours (%) 0 2 4 8 24 

L a b L a b L a b L a b L a b L a b 

87.8 i: -0.8 노 16.9 i: 84.9 士 -0.8 i: 19.3 i: 83.7 i: -0.9 i: 19.2 i: 82.2i: -0.9 i: 19.2 i: 80.2土 -0.9 i: 19.1 i: 0 77.8 노 -0.7 노 19.1 i: 30 0.74' 0.0ge 0.91' 0.73' 0.06' 0.87C 0.62C 0.06e 0.49' 0.66' 0.13' 0.58' 0.88' O. l1e 68' 0.66' 0.12e 0.50' 

Strong 34 85.6 노 -0.6 i: 19.6 i: 81.5 i: -0.6 i: 22.2노 79.6 i: -0.7 i: 22.3 i: 77.4i: -0.8 i: 22.1 i: 74.6 士 -0.7 i: 2 1.9 士 70.6 i: -0.2 i: 22.5 i: 
flour 0.26b O. lOf 0.63f 0.23' O.09f 0.44f 0.31b 0.07 0.48 f 0.35b 0.06f 0.53σ 0.37。 0.12f 0.41' 0.58b 0.15f 0.37f 

38 84.9 i: -0.7 土 21.2 士 80 .3 i: -0.6 土 23.6 i: 78.3i: -0.7 i: 23.5 i: 75.7 i: -0.8 i: 23.2 i: 72.8 i: -0.6 i: 23 .1 i: 66.7 i: 0 .1 i: 23.7 土
0.64' 0.09f 0.35g 0.27' 0.09f 0.37g 0.34' 0.09f 0.39g 0.34' 0.08f 0.36f 0.32' 0.07g 0.33f 0.37" 0.13ε 0.44 

30 91.8 i: -1.7 i: 15.7 i: 90.3 i: -1.8 i: 18.1 土 89.5i: -1.8i: 18.3 士 88.9 i: -1.8 i: 18.5 i: 88.0 i: -1.8 i: 18.5 i: 86.4i: -1.7i: 18.1 土
0.27g 0.07d 0.46b 0.61 f 0.08d 0.70b 0.31 f 0.12d O.77b 0.23g 0.12d 0.67b 0.34g 0.08' 0.80b 0.44g 0.22" 0.70b 

Medium 
34 90.9 i: -1.9 i: 18.3 i: 88.U -2.U 21.2 i: 87.4i: -2.U 21.4 i: 86.3 i: -2.0 i: 21.7 노 85.2 i: -1. 8 上 21.8 i: 82.9 i: -1.4 i: 21.7 i: 

flour 0.57f 0.10' 0.48e 0.20' 0.08' 0.3ge 0.22e 0.18b 0.34' 0.23f 0.07 0.26' 0.20f 0.07b, 0.26' 0.36' 0.17' 0.40e 

38 88.9 i: -2.1 i: 21.3上 86.0土 -2.4土 24 .4 i: 84.9 i: -2.4上 25.0 上 83.7 上 -2 .2 i: 25.3 上 81.9 i: -1.8 i: 25.6 i: 79 .1 i: -1.3i: 25.9 i: 
0.20d 0.09b 0.55g 0.28d 0.08' 0.38e 0.35d 0.07 0.46' 0.35e 0.05b 0.63h 0.41d 0.08b 0.56h 0.63d 0.17d 0.60' 

30 9 1.9 土 -1.7 i: 14.8 i: 90.2 i: -1.9 i: 16.8 土 89.7 i: -1.8 i: 16.8 i: 88.9 노 -1. 8 노 16.8 i: 88.1 노 -1.7 노 16.9 i: 86.9 i: -1.6 i: 16.4 i: 
0.25g O. lOd 0.49a 0.41 f 0.12d 0.70" 0.49f 0 .14d 0.76' 0 .36g 0 .14d 0.67a 0.47g 0 .10d 0.74a 0.65h 0.24b 0.87a 

W않k 
34 90.3 i: -1.8 i: 17.5 노 88.2 i: -2.1 土 20.0 i: 87.3 i: -2.U 20.2 i: 86.2i: -2.0 i: 20.5 i: 85.2 土 -1. 8 노 20.4 i: 83.3 i: -1.5 i: 20.3 i: 

flour 0.24' 0.22d 0.65d 0.34' 0.09' 0.58d 0.32e 0.09' 0.56d 0.35f 0.11' 0.65d 0.43f 0.14bo 0.68d 0.42f 0.13' 0.64d 

38 88.6 i: -2.3 土 21.2 i: 85.9 i: -2.5 i: 24.0 士 84.7 i: -2.4i: 24.3 i: 83 .4i: -2.3 i: 24.4i: 82.9 i: -2.0 i: 24.5 i: 79.4i: -1.4 i: 25.0 i: 
0.24d 0.12" 1.00g 0.36d 0.13' 0.97g 0.42d 0.12a 0.87b 0.44d 0.13" 0.90g 0.52' O. lOa 0.84g 0.56d 0 .10" 0.88h 

Date averaged over thr，εe mixing time of 2, 4, and 6 min 
Means in a column sharing a common superscript letter(s) are not si맹ificant1y different (p<0.05). 
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Sodium carbonate 첨가에 따른 색도의 변화 감소하는 경향을 보였으나 큰 변화는 없었다. 한편 

Sodium carbonate의 첨 가에 따른 yellow a1kaline b값은 숙성 초기와 숙성 24시간에서 sodium 

noodle sheeet의 색도 변화를 보면 Table 3과 같다. carbonate의 첨가량이 증가함에 따라서 다소 증가하 

L값은 모든 밀가루에서 sodium carbonate의 첨가량 는 경향을 나타내었다. 

이 증가함에 따라서 숙성시간에 관계없이 다소 증 

가하는 경향을 보였으나 통계적 유의성은 없었다. 면대의 두께에 따른 색도의 변화 

숙성 초기와 24시간 숙성사켰을 때를 비교하면， 강 면대의 두께에 따른 색도의 변화를 숙성 전과 숙 

력분은 L값이 평균 11.7, 중력분은 6 그리고 박력 성 후 24시간에서 측정한 결과를 Table 4에 나타내 

분은 5.6 정도의 값이 낮아 졌다. 특히 중력분과 박 었다.L값의 경우 모든 밀가루에서 두께의 증가가 

력분으로 만든 dough sheet의 L값은 평균 90.6으로 L값에 영향을 미치지 못하였고 숙성 전과 숙성 후 

강력분의 85.9에11 비해서 높은 수치를 보였다.a값도 24시간을 비교할 경우 숙성이 진행됨에 따라 L값이 

sodium carbonate의 첨가량이 증가함에 따라서 다소 감소된 것으로 관찰되었다.a값과 넓k 역시 두께의 

Table 3. Change of yellow 떠k따ine noodle color of three different wheat flours measured at different concentration of 
sodium carbonate depending on the dough sheet resting time 

F1OUIS Rssting 
Sodium carbonate(%) 

0.0 0.5 1.0 1.5 time(hr) 
L b L b L b L b a a a a 

0 
85.71 0.41 18.9:t 85.51 -0.61 19M 86.H 0.71 19.H 86.41 -0.81 19M 

Strong 0.13d 0.08' O.44b 0.20d 0.06b 0.44' 0.32' 0.08ι 0.50' 0.19' 0.05' 0.36' 
flour 

24 
75. l:t 0.51 23.61 70.O:t -0.41 22.61 75. l:t 0.01 22.81 76.71 0.O:t 23.21 
0.47' 0.06' 0.15e 0.20' 0.07 0.13e 0.50" 0.09d 0.25[ 0.39" O.Q7d 0.42e 

0 
90.31 -1.21 16.81 90.41 -1.71 18.31 90.51 -1.71 17.81 90.71 2.O:t 17.91 

Medium 0.17e 0.51b 0.35" 0.19' 0.32' 0.40b 0.15d 0.02" 0.29b 0.22' 0.39' 0.79b 

flour 
24 

84.81 1.51 22M 82.71 -1.51 21.9:t 84.81 1.51 21 .6:t 85.81 -1.61 21.21 
0.51' 0.21" 0.30d 0.36b 0.11" 0.47d 0.20b 0.14b 0.31' 0.22b 0.08b O.37d 

0 
90.31 -1.21 16.9:t 90.41 1.71 16.71 91.01 1.71 16.31 91.21 -1.9:t 17.01 

Weak 0.20' 0.07 0.27' 0.15' 0.06" 0.48" 0.05ε 0.04" 0.25' O. lOf 0.09' 0.16" 
flour 

24 83.9:t -1.51 21M 83.51 1.51 19.71 85.91 1M 19.81 87. l:t -1.51 19.51 
0.23b 0.1 1 ' 0.67' 0.47' 0.07" 0.51' 0.23' 0.08b 0.21 d 0.07d 0.05b 0.13' 

Dough mixing time: 4 min. 
Means in a colunm sharing a common superscript letter( s) are not significantly diff，εrent (/)<0.05). 

Table 4. Change of yellow alkaline noodle color of three different wheat flour measured at different noodle thickness 
depending on the dough sheet resting time 

Flours Rεstmg 
Dough sheet thickness(mm) 

rs time(h;) 1.0 1.5 2.0 2.5 
L a b L a b L a b L a b 

0 
85 .51 -0.61 19M 84.81 -0.61 17.71 84.61 -0.81 20M 84.61 0.81 19.1:t 

Strong 0.20d 0.06d 0.44' 0.51' 0.07 0.84b 0.37d 0.08' 0.90' 0.48' 0.14d 0.56' 
flour 

24 
70.O:t -0.41 22.71 69.61 -0.61 20.91 69.41 -0.81 21.21 69.21 -0.71 20.81 
0.20' 0.07e 0.16' 0.43" 0.07 0.19d 0.49' 0.06' 0.42d 0.29" 0.05d 0.28e 

0 
90.41 -1.91 18.31 90.01 -1.61 17 .11 90.O:t -1.71 16.81 90.31 -1.9:t 18. l:t 

Mεdium 0.19' 0.10" 0.40b 0.30d 0.10" 0.75b 0.10e 0.14' 0.72" 0.20d 0.05a 0.63b 

flour 
24 

82.71 -1.61 21.91 82.91 -1.41 20M 83. l:t -1M 20.31 83.O:t -1.51 21.41 
0.36b 0.14야 0.47d 0.44b 0.08' 0.56d 0.37' 0.07 0.38' O.44b 0.10' 0.461 

0 
90.41 -1.7::t 16.71 90.21 -1.51 15.61 90.31 -1.71 16.31 90.31 -1.81 16.81 

Wεak 0.15" 0.06b 0.48' 0.30d 0.10b 0.74" 0.31e 0.08" 0.42" 0.09d 0.1 1b 0.51' 
flour 

24 
83.51 -1.51 19.71 83.21 -1.31 18.51 82.21 1.41 19M 83.H -1.51 19.71 
0.47' 0.07' 0.51' 0.35b 0.06' 0.27' 0.51 d 0.06b 0.48b 0.25b 0.08' 0.27d 

Dough mixing time: 4 min 
Mεans in a colunm sharing a common superscript lettεr(s) arε not significantly differ，εnt (p<0.05). 
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증가가 a값에 영향을 미치지 못하였으며 숙성이 진 

행됨에 따라 a값과 b값이 약간 증가하는 경향을 보 

여 주었다. 

Chang과 Lεe(2003)는 white salted noodle의 두께 

에 관한 연구에서 면대의 색도는 측정 시 바탕 tile 

의 색깔에 따라서 큰 차이가 있다고 보고하였으며， 

아울러 국수의 L값에 가장 큰 영향을 미치는 첫 번 

째 요인은 사용한 빌가루이고 두 번째 요인은 측정 

시 사용되는 바탕 til엠 색깔과 면대의 두께라고 밝 

혔다.L값이 가장 높은 처리구는 면대의 두께가 1.5 

mm라고 밝혔으며， Miskelly(1996)도 같은 의견을 제 

시한 바 있으나 본 연구에서는 면대의 두께가 색도 

에 큰 영향을 미치지는 않는 것으로 나타났으며 숙 

성시간이 면대의 색도에 영향을 미치는 것으로 판 

단되었다. 

한편， 면대 제조 직후와 숙성 24시간 후의 색도 

의 상관관계를 보면 Table 5~7과 같다. 강력분의 경 

우를 보면(Table 5), 숙성 초기의 L값과 숙성 24시 

간의 L값은 r=0.859**의 고도의 정의 상관이 있는 

것으로 나타났으며， 숙성 초기 또는 숙성 24시간의 

L값과 b값과는 고도의 부의 상관(r늑0.972** ， r=-

0.970**)이 있어서 면대의 L값이 증가함에 따라서 b 

값이 감소하는 현상을 볼 수 있었다. 한편， 숙성 초 

기 또는 숙성 24시간의 끊k과 a값과는 정의 상관이 

있는 것으로 나타나 면대의 L값이 증가함에 따라서 

a값도 증가하는 현상을 볼 수 있었다. 중력분(Table 

6)과 박력분(Table 7)의 경우에도 강력분과 유사한 

경향을 보였는데， 박력분의 경우 전체적인 상관관 

계는 강력분이나 중력분의 결과가 비슷하였으나， L 

값과 α값과의 상관은 강력분보다는 중력분의 결과 

와 더 유사한 것을 볼 수 있었다. 

。 O~
」나- --, 

반죽의 수분 흡수율 및 숙성시간에 따른 밀가루 

종류별 yellow alkaline noodle의 색도 변화를 관찰 

한 결과 수분 흡수율이 증기함에 따라 L값이 감소 

하였고， 숙성시간이 지남에 따라 L값이 감소하는 경 

향을 나타낸 반면 b값은 증가하였다. 숙성 24시간 

에서는 소금의 첨가량이 증가할수록 L값이 증가하 

였다. 강력분과 박력분은 소금의 첨가량이 증가할 

수록 b값이 감소하는 경향을 나타내었다. Sodium 

carbonatε의 첨가량이 증가함에 따라 α값은 감소하 

였고 b값은 증가하였다. 면대의 두께는 색도에 영 

Table 5. Corr따a“on coefficient between immediately 
after sheeting and 24 hr after sheeting in alkaline noodle 
dough sheet color (strong flour) 

Immediatεly after sheeting 24 hr after shεe디ng 

L a b L a b 

Immediately after sheeting 

L 

a 0.163 
b -0.972" -0.306 

24 hr after sheeting 

L 0.859셔 -0.035 -0.834*' 

a -0.647" -0.220 0.642" 0.752*' 

b -0.934** -0.013 0.891" -0.970'" 0.716" 

**: Significant at the 1 % levεls probability, respεctlV려y. 

Table 6. Correlation coefficient betwee께 immediately 
after sheeting and 24 hr after sheeting in alkaline noodle 
dough sheet color (medium flour) 

Immediatelyaf!κr sheeting 24 hr af떠 sheeting 

L a b L a b 

Immediately after sheeting 

L 

a 0.879** 

b 0.985" -0.906" 

24 hr after sheeting 

L 0.964“ 0.902써 -0.974" 

a 0.877“ 0.714‘ 0.826*'* 0.796** 

b -0.971서 -0.907** 0.964'" -0.980*' -0.871** 

** : Significant at the 1 % levεIs probability, respectiv려y. 

Table 7. Corre돼tion coefficient between immediately 
after sheeting and 24 hr after sheeting in alkaline noodle 
dough sheet color (weak flour) 

Immediately after sheeting 24 hr after shε:eting 

L a b L a b 

Immediately after sheeting 

L 

a 0.587 

b -0.924" -0.796*' 

24 hr after sheeting 
L 0.952"' 0.489* -0.847샤 

a 0.884샅 0.759''' -0.886** 0.839** 

b -0.952** -0.678셔 0.900** -0.961'" -0.939" 

*,** Significant at thε 5% and 1 % levels probability, 
respec디V려y. 

향을 미치지 못하였으며 ， L값과 b값과는 고도의 부 

의 상관이 있어서 면대의 L값이 증기함에 따라서 b 

값이 감소하였다. 
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