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Abstract

The highly producible rice cultivars, hanareum and dasan 2, were prepared and investigated for their physicochemical 
properties, and the quality characteristics of frozen cookie dough with rice flour according to the thawing time 
were measured. The water, ash, crude protein, amylose, and damaged starch contents of rice flour, as well as its 
water holding capacity, particle size, and Hunter color value, were measured. The water, ash, and crude protein 
contents of the hanareum and dasan 2 rice flours were shown to range from 7.28 to 13.14%, from 0.35 to 0.39, 
and from 6.05 and 8.68%, respectively. The protein content of the control group was higher than that of hanareum 
and dasan 2 rice flours. The amylose contents of the hanareum and dasan 2 rice flour were 19.05 and 23.04%, 
respectively. The damaged starch content and water holding capacity of the control group were lower than those 
of the hanareum and dasan 2 rice flours. The particle sizes of the samples were 48.54~50.05 μm. The lightness 
values of the hanareum, and dasan 2 rice flour, and of the control were 93.72, 93.51 and 92.63, respectively. 
The quality characteristics of the gluten-free frozen cookie dough were investigated. The lightness of the cookie 
made with frozen cookie dough decreased according to the by thawing time, but the diameter of the cookie did 
not differ significantly. The hardness of the cookie made with rice frozen dasan 2 rice dough was lower than 
that of the cookie made with frozen hanareum rice dough.
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서 론
1)

냉동반죽(frozen dough)은 제빵 공정 중에 반죽을 동결시

킴으로써발효를억제하여냉동저장하고이를필요에따라

해동 후 남은 공정을 진행하여 완제품을 생산하는 것을

말한다(1,2). 냉동반죽의 장점은 소비자에게 신선한 제품을

공급하고, 생산계획 원활화, 다품종 소량생산체제 개선, 노
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동력 절감, 반품 감소, 베이커리 설비와 장소를 경감시킬

수 있는 등의 장점이 있다(3,4). 이러한 냉동반죽은 냉동제

법에 따라 성형냉동, 생지 냉동, 반제품 냉동(par-baked

freezing), 발효 후 냉동, 발효 중 냉동, 완제품 냉동이 있다

(5). 그러나 동결에 의한효모의발효 지연, 해동 후구웠을

때부피감소, 효모사멸등과같은품질의저하를초래한다

(4). 이러한 단점을 보완하기 위하여 글루텐 손상을 방지하

기 위해 산화제 첨가, 부피 개선을 위해 sodium stearoyl

lactylatem(SSL), diacetyl tartaric acid esters of monoglycerides

(DATEM), ethoxylated monoglyceride(EOM)와 같은 유화제

첨가 및 xanthan gum, guar gum, carboxy methyl cellulose

등과 같은 hydrocolloid를 첨가하여 얼음 결정 형태 감소

및 냉동과 해동 안전성 부여와 같은 연구 결과들이보고되
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고 있다(6-9).

또한, 냉동반죽을 이용한 빵의 품질은 반죽 제제 뿐만

아니라반죽 혼합 시간, 동결 속도, 저장기간, 해동속도와

같은 변수에 의해 영향을 받으며(10-15), 이러한 요인들은

CO2 생산을 감소시키는 효모 활성의 감소, 글루텐 네트워

크손상과같은작용이협력적혹은독립적으로작용한다고

보고하였다(16). 국내 냉동생지에 관한 연구로는 냉동조건

탐색(17), 검류 첨가(9,18), 유화제 첨가(19), 밀가루의 회분

함량및 단백질함량에 의한 제품 품질영향(20,21), 활성글

루텐을 이용한 발효연구 등(1)을 통한 최종 제품의 물성

및품질에관한연구가보고되었으며, 주로밀가루를이용

한 연구로 쌀가루를 이용한 냉동 반죽의 연구는매우 제한

적이다

우리나라의 가공용 벼 품종 육성은 1990년대 중반 이후

밥쌀용 품종 뿐만이 아니라 유색미, 향미와 더불어 물성

개선, 영양성및수량성증대와같은다양한가공용및기능

성 쌀 품종이 개발되고 있다(22). 최근 국내 쌀 생산량은

꾸준히증가하는데반해소비량의감소로쌀의소비를촉진

하기 위한 쌀가공 제품의 개발이 요구되고 있다(23). 국내

쌀 소비는 주로 주식인 밥과 가공용으로 떡류, 한과, 주류

등에이용되고 있다(24). 그러나 최근 쌀가공산업은 즉석밥

류및죽류산업이점차확대되어가고있고, 더불어쌀과자

류, 음료 및 조미식품류, 쌀가루, 빵류, 선식류 등으로 다양

화되고 밀가루 소비에 대한 대체성이 점차 확대되어 가고

있다(25). 초다수성 쌀품종개발 연구는 1,000 kg/10 a를 목

표로 미질보다 수량성 향상에 초점을 맞추어 개발하고 있

고, 통일형초다수성품종은쌀국수, 쌀빵, 막걸리등가공용

으로활용시원가절감에유리하다(26). 본연구에서는쌀의

소비증진을위하여 가공용초다수성국내쌀품종쌀가루의

이화학적특성에대해알아보고이를이용하여제조한쿠키

용 쌀냉동반죽의 품질 특성에 대해 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용된 국내 초다수성 쌀품종인 한아름 및

다산 2호 시료는 국립식량과학원에서 제공받아 사용하였

다. 제공받은 쌀품종은건식기류분쇄기(ACM 250, Hankok

Crusher Co., Inchon, Korea)를 이용하여 분쇄하였다. 분쇄

된 시료는 냉장보관하면서 실험에 사용하였고, 대조구로

사용된 시료는 박력밀가루로 시중에서 구입하여 사용하였

다.

일반성분 분석 및 아밀로오즈 함량

쌀가루의 수분함량, 회분 및 단백질 함량은 각각 AOAC

방법(27)에 준하여 3회 반복하여 분석하였다. 아밀로오즈

함량은 Juliano(28)의 방법에 의해 측정하였다. 아밀로오즈

함량은 쌀가루 100 mg에 95% ethanol 1 mL과 NaOH 9

mL을 첨가하여 분산시키고 100℃ water bath에 넣어 10분

동안 반응시켰다. 반응 후 반응용액 5 mL을 취하고 1 N

CH3COOH 1 mL과 I2-KI용액 2 mL을 첨가한 후 증류수를

이용하여 100 mL이 되도록 정용하였으며, 30분 동안 방치

한후분광광도계를이용하여 620 nm에서흡광도를측정하

였다.

손상전분, 입도분석 및 색도 분석

손상전분 함량은 Gibson 등(29)의 방법에 준하여

enzymatic assay kits(MegaZyme Pty., Ltd., Wicklow, Ireland)

를 사용하여 측정하였다. 쌀가루의 입자 크기는

Multi-wavelength lazer particle size analyzer(LS 13320,

Beckman Coulter, Inc., CA, USA)를 이용하여 측정하였고,

색도분석은 색차계(Color JS55, Color Technology System

Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며 색도는 L*,

a*, b* 값으로 나타내었다.

수분 결합 능력

쌀가루의 수분 결합 능력은 Medcalf DF and Gilles

KA(30) 및 Kim 등(31)의방법에준하여측정하였다. 쌀가루

1 g에증류수 40 mL을가하여교반기를사용하여실온에서

1시간 동안 교반한 후 2,000×g에서 30분간 원심분리한 후

분리된 상징액을 제거하여 침전된 무게를 측정하였다. 수

분 결합 능력은 다음 식에 의해 계산하였다.

수분결합능력(%)=(침전된 시료의 무게(g)-처음 시료의

무게(g))/처음 시료의 무게(g)×100

쿠키용 쌀냉동반죽 제조 및 품질 분석

쿠키용 쌀냉동반죽을 제조하기 위하여 쌀가루, 마가린,

설탕, 계란, 우유 등의 재료를 믹서기를 이용하여 혼합한

후 반죽을 만들고, 제조된 반죽은 밀대를 이용하여 밀어준

뒤 커팅기를 이용하여 모양을 성형하였다. 쿠키용 냉동반

죽의 성형은 높이 및 직경이 5×50 mm가 되도록 모양을

성형하였으며, 성형된 반죽은 –20℃ 냉동고에서 24시간

냉동하였다. 냉동된 쿠키용 쌀냉동생지는 실온에서 해동시

간에 따라 해동하여 180℃ 오븐에서 20분 정도 구운 후

상온에서 30분동안방랭과정을거쳐쿠키의높이및직경

을 측정하였다. 또한 쿠키의 경도는 texture analyser(TA-XT,

Stablemicro systems Ltd., Surrey, UK)를 이용하여 쿠키 두께

의 10% strain, 3.0 mm/sec 조건으로 분석하였다. 모든 시료

는 3회 반복하여 분석하였다.

통계처리

통계처리는 SAS(statistical analysis system) 통계
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package(7.0, SAS Institute, Cary, NC, USA)를 이용하여 평

균 및 표준편차에 대한 분산분석(ANOVA)에 의해 유의성

을 검정하였고, Duncans의 다중범위검정(Duncan's multiful

range test)을 실시하여 유의적인 차이를 p<0.05 수준에서

검정을 하였다.

결과 및 고찰

일반성분 분석, 아밀로오즈 함량, 손상전분 및 수분 결합

능력

초다수성 쌀품종인 한아름 및 다산 2호를 국립식량과학

원에서 제공받아 건식 기류 분쇄기로 분쇄하여 본 연구에

사용하였고 대조구로는 시중에 판매하는 박력 밀가루를

사용하였다. 초다수성 쌀가루의 수분 함량, 회분 함량 및

단백질 함량의 결과는 Table 1과 같다. 한아름, 다산 2호

쌀가루, 대조구의수분함량및회분함량은각각 7.70, 7.28,

13.14% 및 0.39, 0.35, 0.39%로 나타났다. 또한 단백질 함량

은 대조구가 8.68%로나타나 한아름및 다산 2호쌀가루의

6.62 및 6.05%보다 높게 나타났다. 초다수성쌀가루의 아밀

로오즈 함량, 손상전분 및 수분 결합 능력을 분석하였다

(Table 2). 한아름 및다산 2호쌀가루의아밀로오즈함량은

각각 19.05 및 23.04%를나타냈다. 손상전분의 경우 한아름

및 다산 2호 쌀가루의 손상전분 함량은 각각 13.73 및

14.09%의전분 손상도를 나타냈으며, 대조구의 경우 4.45%

의 전분 손상도를 나타내어 대조구에 비해 쌀가루의 전분

손상도가 높음을 확인하였다. 수분 결합력의 경우 대조구

의 경우 177.69%의 수분 결합력을 보인 반면 한아름 및

다산 2호 쌀가루의 수분결합력은 270.50 및 281.17%로 높

Table 1. General components of the super-yield Korean rice
varieties

Samples Water contents
(%)

Ash contents
(%)

Crude protein
(%)

Control 13.14±0.28a1) 0.39±0.01a 8.68±0.08a

Hanareum 7.70±0.16b 0.39±0.01a 6.62±0.08b

Dasan 2 7.28±0.49b 0.35±0.01b 6.05±0.08c

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

Table 2. Amylose and damaged starch contents and water holding
capacities of the super-yield Korean rice varieties

Samples Amylose contents
(%)

Damaged starch
(%)

Water holding
capacity (%)

Control 26.61±1.96a1) 4.45±0.03c 177.69±0.89c

Hanareum 19.05±0.78c 13.73±0.06b 270.50±5.75b

Dasan 2 23.04±0.52b 14.09±0.04a 281.17±5.70a

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

은 수분 결합력을 나타내는 것으로 확인하였다. Lee(32)는

시중유통되는쌀가루의수분함량, 수분결합능력을분석

한 결과 각각 7.64~14.97% 및 95.22~232.94%로 나타났고,

아밀로오즈 함량은 4.32~22.45% 범위를 나타낸다고 보고

하였다. Lee와 Lee(33)는 건식, 습식 및 반습식 제분방법에

의한 쌀가루의 수분함량은 9.52~11.89%를 나타낸다고 보

고하였으며 쌀가루의 수분흡수지수(WAI)의 경우 습식제

분한 쌀가루의 지수가 높았다고 보고하였다. Jun 등(34)은

전분손상도는제분횟수가많아짐에따라건식제분에비해

습식제분에서 손상도가 더 크다고 보고하였고, 일반미의

경우 메성 품종이찰성 품종에 비해 손상전분 함량이 높게

나타난다고 보고하였다. 또한, Tipples(35)은 손상전분은 밀

가루의 수분 흡수 능력의 증가를 초래한다고 보고하였다.

쌀가루의 입도 및 색도 분석

초다수성 쌀품종을 이용하여 건식 기류 분쇄에 의해 제

조된쌀가루의 입도및색도를분석하였다(Table 3~4). 한아

름 및 다산 2호 쌀가루의 평균 입도는 각각 50.05 및 49.50

μm를 나타냈으며 대조구의 경우 48.54 μm의 평균 입도를

나타내었다. 색도 분석 결과 명도는 대조구가 92.63을 나타

낸 반면 한아름 및 다산 2호 쌀가루의 명도는 각각 93.72

및 93.51을 나타내어 대조구보다 쌀가루가 높은 명도를 나

타내는 것으로 확인하였다. Lee(32)는 시중 유통되는 쌀가

루의 입도의 경우 32.11~305.67 μm를 나타낸다고 보고하였

다. Jung와 Choi(36)는도정도에의한쌀가루의색도를분석

한 결과 명도의 경우 백미 쌀가루가 93.72로 가장 높았고,

현미쌀가루는 88.08로가장낮았다고 보고 하였다. Lee(37)

는 국내 쌀 품종 쌀가루의 입도가 작을수록 수분흡수지수

(WAI)가 높은 경향을 나타낸다고 보고하였는데 이는 본

연구결과와 유사한 경향을 나타냈다.

Table 3. Particle sizes of the super-yield Korean rice varieties

Samples Mean (μm) Median (μm) Mean/Median
ratio

Control 48.54±0.46b1) 31.53±0.39b 1.49a

Hanareum 50.05±0.15a 38.28±0.20a 1.31b

Dasan 2 49.50±1.13ab 38.94±1.67a 1.27c

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

Table 4. Hunter color values of the super-yield Korean rice
varieties

Samples L* a* b*

Control 92.63±0.07b1) -1.24±0.01b 8.61±0.15a

Hanareum 93.72±0.19a -0.64±0.01a 3.67±0.02b

Dasan 2 93.51±0.14a -0.63±0.01a 3.36±0.02c

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).
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쌀냉동생지의 해동 시간에 따른 품질 특성 변화

쿠키용쌀냉동반죽의높이및직경이 5×50 mm가되도록

모양을 성형한 후 –20℃냉동고에서 24시간 냉동하였다.

쿠키용 쌀냉동반죽은 냉동고에서 꺼내어 각각 해동시간(0,

10, 30 및 50분)에 따라 해동한 후 180℃오븐에서 20분간

구운 후 상온에서 30분 동안 방랭하여 쿠키의 색도, 직경,

높이및 경도를분석하였으며그 결과는 Table 5, 6과 같다.

한아름및 다산 2호를이용하여제조된 쌀냉동반죽의경우

해동시간 없이 바로 구운 쿠키의 명도는 84.98 및 84.63을

나타낸 반면 50분동안의해동을거쳐 제조된 쿠키의 명도

는 82.81 및 83.89로 나타나 유의적으로 감소하는 것으로

확인되었다(Table 5). 한아름 쌀가루로 제조된 냉동반죽은

해동시간 30 및 50분 경과하여 제조된 쿠키의 적색도는

–1.07 및 –1.82로 대조구인 –2.07과 비교시 높게 나타났

으며 다산 2호를 이용한 냉동반죽 이용 쿠키의 적색도의

경우도 유사한 경향을 나타냈다. 또한, 초다수성 쌀가루로

제조된 냉동반죽이용 쿠키의 황색도의 경우도 적색도와

유사하게 높아지는 경향을 나타내었다. 또한, 대조구 및

쌀가루로제조된냉동반죽을이용한쿠키의명도와황색도

의 경우 박력분및 쌀가루의 색도와 유사한 경향을 나타났

으며, 쌀냉동반죽을 이용하여 제조된 쿠키의 명도는 해동

시간이 증가할수록 감소하는 경향을 나타냈다. 그러나 본

연구결과쌀가루로 제조된냉동반죽을이용한 쿠키의적색

도는 해동시간에 따라 증가하는 경향을 나타내었는데, 이

는쿠키제조시사용원료및부재료등의가열처리에의한

갈색화 반응 등에 의해 기인한 것이라고 사료된다. Laguna

등(38)은 당의 메일라드 반응 및 카라멜 반응은 굽는 동안

갈색 물질의 생산에 기여한다고 보고하였고, 이러한 갈변

반응은 수분 활성도, 온도, 당, 아미노산의 비율, pH 등과

같은 요인에 의해 영향을 받는다고 보고하였다(39,40).

쿠키용 쌀냉동반죽을 이용하여 제조한 쿠키의 직경, 높

이 및 경도를 분석하였다(Table 6). 냉동반죽 이용 쿠키의

품질특성은 대조구를이용한쿠키의직경 및 높이가 가장

높게 나타났으며 경도는 가장 낮게 나타났다. 쿠키용 쌀냉

동반죽을이용하여제조한쿠키의직경은해동시간에따른

유의적인차이는나타나지않았으나쿠키두께의경우한아

름 쌀가루를 이용한 냉동반죽은 해동 후 바로 구웠을 때

두께가가장높았고, 다산 2호쌀가루를이용한냉동반죽은

30분간 해동 후 구운 쿠키의 두께가 8.9 mm로 가장 높은

것으로 확인되었다. 대조구의 경우 30분 동안 해동하여 구

운 쿠키의 직경이 가장넓게 나타났으며 쿠키 두께의 경우

해동시간에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다. 쌀냉동

반죽을이용하여제조한쿠키의경도를분석한결과쌀가루

중다산 2호를이용하여제조한쌀냉동반죽은해동후바로

구운쿠키의경도가 980.78 g로가장낮게나타났으며, 쌀냉

동생지를이용한쿠키의경도는 해동시간이증가함에따라

증가하는 경향을 나타냈다. 본 연구 결과 대조구로 이용된

박력분과 쌀가루로 제조된 냉동반죽 이용 쿠키의 품질은

서로 차이를 나타내는데, 이는 사용 원료의 이화학적인 특

성에기인하여냉동된반죽의품질에영향을미치는것으로

사료된다. 쌀가루를 이용한 가공식품의 품질은 쌀가루 제

분시의 특성변화와 주성분인 전분 특성에 의해 결정되는

것으로 보고되고 있다(41). Lee(32)는 손상전분의 함량이

높은 시료의 경우 수분 결합력이 높고, 입도 크기가 작은

쌀가루의시료는최종점도가높은경향을나타낸다고보고

Table 5. Changes in the color values of the cookies made with
frozen rice dough according to the thawing time

Samples Thawing time
(min)

Color value

L* a* b*

Control 0 81.46±1.591) -2.07±0.06ab 32.22±0.33

10 81.10±0.52 -2.28±0.37b 32.86±0.52

30 80.36±0.23 -1.61±0.34a 32.94±1.16

50 78.10±5.62 -2.30±0.38b 31.20±2.36

Hanareum 0 84.98±0.47a -2.50±0.01c 22.51±0.79c

10 84.79±0.38a -2.71±0.04c 21.90±0.49c

30 82.26±0.64b -1.07±0.19a 28.31±0.64a

50 82.81±0.65b -1.82±0.22b 25.84±0.85b

Dasan 2 0 84.63±0.64 -2.76±0.13b 25.50±0.16b

10 84.01±0.23 -2.81±0.09b 25.38±0.60b

30 84.42±0.96 -2.25±0.38a 26.27±0.74b

50 83.89±0.69 -2.25±0.24a 28.44±0.47a

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

Table 6. Changes in the diameter, thickness, and hardness of the
cookies made with frozen rice dough according to the thawing
time

Samples
Thawing

time
(min)

Diameter
(mm)

Thickness
(mm)

Hardness
(g)

Control 0 55±0.6c1) 10.0±0.2 585.01±15.66b

10 58±0.6a 9.7±0.3 773.75±80.96a

30 57±1.0ab 9.7±0.4 620.49±101.74b

50 56±1.0bc 9.7±0.2 537.30±78.24b

Hanareum 0 53±0.1 8.8±0.2a 1,054.84±63.81c

10 53±0.6 8.2±0.4b 1,090.82±124.68c

30 51±1.5 8.7±0.3ab 1,905.47±448.09a

50 52±1.0 8.4±0.1ab 1,852.13±495.49b

Dasan 2 0 52±1.5 8.6±0.1b 980.78±35.34c

10 53±1.0 8.3±0.2c 2,039.22±63.15b

30 52±1.0 8.9±0.1a 2,833.65±721.10a

50 52±1.0 8.6±0.1b 2,019.54±113.64b

1)Different letters within the same column differ significantly (p<0.05).
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하였다. 또한 아밀로오즈 함량이 높은 일반 메성 품종의

경우수분함량및입도가작은시료가최고점도를나타내었

으며, 최종점도도 높게 나타나는 경향을 나타냈다(37). 또

한밀가루의단백질함량도냉동생지제품에영향을미치는

데, 단백질 함량이 높은 밀가루로 제조된 데니쉬 페이스트

리냉동생지이용제품의부피및경도는가장높게나타났

다고보고하였다(21). 이는본연구에서단백질함량이높고

아밀로오즈 함량이 낮은 쌀가루로 제조된 쌀냉동생지를

바로구웠을 경우 쿠키의 경도가 높게 나타난 결과와 유사

하였다. 본 연구 결과 국내 초다수성 쌀가루를 이용하여

제조한 쿠키용 냉동반죽을 이용한 쿠키의 품질 분석 결과

명도의 경우대조구보다쌀가루 이용한냉동생지가공제품

의명도가높게나타나는특성을보였으며, 쌀가루중다산

2호를이용하여제조된냉동반죽을해동후바로구운쿠키

는 경도가 가장 낮게 나타났으나, 초다수성 쌀가루를 이용

하여제조한쿠키의경도는해동시간이증가함에따라경도

는 증가하는 것으로 확인하였다.

요 약

초다수성쌀품종인 한아름및다산 2호쌀가루의이화학

적 특성을 분석하고, 이를 이용하여 제조한 쿠키용 쌀냉동

반죽의 품질 특성에 대해 조사하였다. 초다수성 쌀가루의

이화학적특성은수분함량, 회분함량, 단백질함량, 아밀로

오즈 함량, 손상전분, 수분 결합력, 입도 및 색도에 대해

분석하였다. 한아름 및 다산 2호 쌀가루, 대조구의 수분함

량 및 회분 함량은 각각 7.70, 7.28, 13.14% 및 0.39, 0.35,

0.39%로 나타났다. 또한 단백질 함량의 경우 대조구가

8.68%로 한아름 및 다산 2호 쌀가루의 6.62 및 6.05% 보다

높게 나타났다. 한아름 및 다산 2호 쌀가루의 아밀로오즈

함량은각각 19.05 및 23.04%를나타냈다. 손상전분의경우

한아름 및다산 2호쌀가루는각각 13.73 및 14.09%의전분

손상도를 나타냈으며 대조구의 경우 4.45%의 전분 손상도

를 나타내어 쌀가루의 전분 손상도가 높음을 확인하였다.

수분 결합력의 경우대조구의경우 177.69%의수분 결합력

을 보인 반면 한아름 및 다산 2호 쌀가루의 수분 결합력은

270.50 및 281.17%로 높은 수분 결합력을 나타내는 것으로

확인하였다. 또한, 한아름 및 다산2호 쌀가루의 평균 입도

는 각각 50.05 및 49.50 μm를 나타냈으며 대조구의 경우

48.54 μm의 평균 입도를 나타냈다. 시료의 색도 분석의

경우 대조구 명도는 92.63을 나타낸 반면 한아름 및 다산2

호 쌀가루는 93.72 및 93.51을 나타내어 대조구보다 높은

명도를 나타내는 것으로 확인하였다. 초다수성 쌀가루를

이용한 쿠키용쌀냉동반죽의해동시간에따른 품질특성을

분석하였다. 쌀냉동반죽 이용 쿠키의 명도는 해동 시간이

증가할수록 명도가 감소하는 경향을 나타냈다. 쿠키용 쌀

냉동반죽을 이용하여 제조한 쿠키의 직경은 해동 시간에

따른유의적인차이는나타내지않았으나쿠키두께의경우

다산 2호 쌀가루 이용한 냉동반죽을 30분간 해동 후 구운

쿠키의 두께가 가장 높은 것으로 확인되었다. 쌀냉동반죽

을 이용하여 제조한 쿠키의 경도를 분석한 결과 초다수성

쌀가루 중다산 2호쌀가루를이용하여 제조한냉동반죽을

해동 후 바로 구운 쿠키의 경도가 980.78 g로 가장 낮게

나타났다.
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