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알러지 저감 밀 ‘오프리’를 이용한 쿠키제조 특성
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[서론]

최근 밀 단백질 중 셀리악병과 밀의존성 운동유발성 과민증 등을 일으키는 알러지유발 물질이 제거된 새로운 밀 ‘오프리’가 

개발되었다. 밀에는 밀 단백질인 글루텐의 양과 조성에 따라 다양한 식품의 주재료로 사용되고 있다. 밀 가공제품 중 쿠키는 

주로 단백질과 글루텐 함량이 낮은 박력분을 주로 이용하여 만들어 지고 있다. 하지만, ‘오프리’는 단백질함량이 많아 과자를 

만들기에 적합하지 않은 특성을 지니고 있어 ‘오프리’밀의 이용분야를 확대하기 위해 제과적성 특성을 분석하고 향상시키기 

위하여 본 연구를 실시하였다. 

 

[재료 및 방법]

‘오프리’의 품질특성을 분석하기 위하여 밀가루 제조는 뷸러 제분기를 이용하였으며, 품질분석은 AACC(2000) 분석방법에 

준하여 측정하였다. 쿠키제조는 Sugar snap cookie 방법(AACC, 2000)에 준하여 제조하였고, 쿠키의 직경과 균열등급을 평가

하였다.

[결과 및 고찰]

‘오프리’의 단백질함량과글루텐 함량은 각각 15.62%와 12.55%로 강력분(14.81%, 11.25%)보다 높게 나타났다. 오프리를 이

용하여 쿠키를 만든 결과, 직경은 89.09㎜, 균열등급은 1로 박력분에 비해 크기가 작고, 균열등급이 낮게 나타나 쿠키용으로는 

적합하지 않게 평가되었다. 쿠키 제조시 밀가루 양은 80g 소요 되는데, 전란을 4g을 첨가한 결과 쿠키 직경이 92.88㎜로 커지

고, 경도가 부드러워지는 경향을 나타냈으나 균열등급은 1로 차이를 보이지 않았다. 밀가루에 크림과 전란을 혼합하여 반죽하

기 전에 밀가루만 마이크로웨이브를 처리한 결과, 무처리 오프리에 비해 과자직경이 크고 두께는 얇아졌으며, 균열이 발생하

여 등급은 3~4로 나타나 제과적성이 향상된 것으로 평가되었다. 특히 마이크로웨이브를 3분 처리하였을 때는 과자직경도 

92.02㎜로 크고, 균열등급은 4로 높게 나타났다. 이러한 결과는 오프리를 이용하여 다양한 가공제품을 만들 수 있고, 특히 국내

외 밀 알러지 환자를 위한 환자식으로 가공하여 국내 밀 소비촉진과 해외시장 진출과 국내 밀 산업활성화가 될 것으로 기대된

다.
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