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세계의 포장 

Ⅰ. 서론

세계의 식량 사정은 계속해서 증가하고 있는

인구나 신흥국의 대두에 의한 식생활의 서구화

등에의해앞으로도점차어려워지게될것으로

보인다. 따라서구호의구상을해야만하지않을

까라고 생각된다. 하지만 세계에서 생산되는 식

량가운데실제로먹고있는양은그다지많지않

다고한다. 

그주요원인은개발도상국등에서포장기술이

나 수송기술, 보존기술이 정비되지 않았기 때문

이라고한다. 전 세계에서생산량의거의 1/3에

해당하는 13억 t의 식량이 폐기되고 있으며, 그

경제적 손실은 74조 엔에 이른다고 한다. 또한

일본에서도 농수성의 추계에 의하면, 연간 식품

유래폐기물은 1,700만 t, 그가운데먹을수있

는부분, 이른바식품로스는500~800만 t에달

하며, 일본의 쌀수확량이약 850만 t정도인것

을 감안하면 엄청난 양이라는 것을 알 수 있다.

이 식품 폐기물 중에는 먹고 남은 것도 있지만,

유통기한이지나서폐기한것도상당량있을것

으로 추측된다. 그래서 중요한 것이 보존기술이

다. 식품의 롱라이프화가 추진되면 그만큼 폐기

로스를줄일수있을것이다. 다음에롱라이프기

술과 최근 화제가 되고 있는 칠드(저온냉장) 반

찬류의동향을설명하고자한다. 

1. 식품의롱라이프화기술

식품의롱라이프화기술에는다양한것이있지

만, 주로 반찬류에 관련한 것을 정리해보면〔표

1〕과 같다. 단순한 일일배송품에서부터 밀봉포

장한 것, 나아가 진공포장이나 가스치환포장한

것, 산업급식 등에 사용되는 쿡칠(cook-chill)이

나 진공조리, 냉동처리, 그리고 가열살균(약살

균·강살균·통조림레토르트살균) 등이있다. 

또한 그다지 반찬용은 아니지만 무균충전포

장이나 무균화포장 등의 기술도 있다. 이러한

기술은내용물의특성이나기대하는품질, 유통

기한에따라선정되어사용되고있다. 대부분의

유통기한 설정도〔표 1〕에 기재했다. 참고하길

바란다. 

식품의롱라이프화기술
Extending the Shelf Life of Foods

增田敏郞 /마츠다식품개발컨설팅대표

82~89.ps  2014.5.28 11:44 AM  페이지82   MAC-18 



2014. 6·포장계 83

식품의롱라이프화기술

2. 일일배송및칠드반찬제조기술

2-1. 일일배송 반찬류의 제법

일반 슈퍼마켓이나 CVS에서 판매되고 있는

반찬류는 가정에서 조리하는 것과 같은 방법에

가까운방법으로만들어지고있지만, 대량생산이

나균의관리등의면에서조금다른작업공정이

이루어지고있다. 〔그림 1〕에그기본공정을나

타냈다. 가열조리한것을진공냉각이나급속냉각

해균을관리하거나, 생채소류는균이많지만가

열살균이이루어지지않기때문에일반적으로약

제등을사용해살균처리하고있다. 

2-2. 밀봉포장, 진공포장, 가스치환포장

일본의반찬류는해외와달리밀봉포장되지않

는경우가많기때문에밀봉포장하는것만으로도

[그림1] 일일배송반찬류의기본공정

식자재 커트 전처리 가공 조미 담기 포장 조리가공제품

채소류 전처리 커트 세척 가공

수작업및기계 상온또는냉장보존끓이기, 굽기,
삶기, 찌기등

세척, 껍질
벗기기등

아염소살균 진공냉각 급속냉각

파우치들이,
용기들이등

[표1] 대표적인식품(반찬류)의롱라이프기술일람과유통기한목표

제법

반찬류가공(트레이용기+뚜껑) 

가열조리(+진공냉각), 차아염소살균등그대로팩

밀봉포장(파우치, 트레이용기+필름뚜껑등밀봉포장) 

진공포장, 진공가스치환포장(MAP포장포함) 

쿡칠, 진공조리(산업·병원급식이나레스토랑조리용) 

가열살균+냉각, 냉장보존, 취식시가열

냉동처리(밀봉) (파우치들이·트레이들이) 동결(IQF) 

또는그대로동결(-18℃이하) 

밀봉포장약살균(보일·증기상압 65~100℃정도) 

밀봉포장가압가열약살균(가압가열살균 100℃이상) 

통조림·레토르트살균(강살균) 

밀봉후가압가열살균(레토르트솥 110~135℃정도) 

무균포장(무균충전포장·무균화포장) ※다양한제법이있음살균후

무균및무균화포장

유통기한목표

상온·냉장

수일

냉장

수일+α

냉장

수일+α

냉동

1년정도

냉장

5~90일

상온

180일~3년

냉장·상온

60일~3년

2 

3 

1

구분

4

5 

6 

7 

8
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유통기한은늘어날수있다. 더욱유통기한을연

장하는방법으로써산소를차단하는진공포장및

가스치환포장이있다. 

일반적으로 균의 증식을 억제하고, 산소에 의

한 열화의 영항도 줄어들기 때문에 유통기한이

늘어난다. 

그러나내용물의처리방법등에의해존재하는

균의종류가크게좌우되며, 어느정도유통기한

이 늘어나는지는 한 번에 말할 수 없다. 하지만

가스치환포장에서는가스종류의상정(N2, CO2,

O2 등및그혼합) 등에의해보존효과를다르게

가질수있다. 

1~4일정도의 유통기한을 4~10일정도(제품

에 따라서는 그 이상)로 늘리기 위해 사용하는

기술로, 실제로적용되기시작했다. 

비슷한기술에는탈산소제봉입이나알코올제

제및그겸용등의기술이있다. 이러한기술들

가운데어떤기술을사용하고있는지를명확하게

알수는없지만최근에는밀봉씰되고, 전자레인

지 가열이 가능한 반찬이 발매되고 있다. 예는

〔사진1〕에나타냈다. 

2-3. 쿡칠, 진공조리

역시롱라이프화를위해서는가열공정이중요

하며, 그기술의하나로쿡칠및진공조리기술이

있다. 그공정에는엄밀히온도관리된가열공정

과 냉각공정이 있으며, 온도 관리된 냉장보존과

재가열조리가이루어지진다. 유럽과미국에서는

일반적으로 사용되고 있지만 앞서 언급한 것과

같이엄밀한조리가필요하기때문에현재일본

에서는산업급식이나호텔레스토랑등에서사용

되고 있다. 일반적인 반찬용으로써는 그다지 사

용되지않고있다. 

2-4. 냉동처리

식품은냉동하면기본적으로부패하지않기때

문에포장기술과조합시켜유통기한 1년정도의

냉동 반찬류가 판매되고 있다. 냉동처리에 적합

한식자재라면맛도좋기때문에반찬등다양한

제품이 판매되고 있다. 그러나 전자레인지 조리

의경우에내용물에따라서는가열뭉침이발생

하기때문에주의해야만한다. 

최근해외에서는전자레인지가열조리가아닌

자연 해동(냉장고 해동)에 의한 냉동 특성을 살

린 고품질 냉동식품이 판매되고 있다. 일본에서

도일부출시되고있다. 

2-5. 밀봉포장 약살균

가열조리공정의 반찬류에서는 역시 가열살균

에의한롱라이프화가본격화되고있다. 그제법

을 크게분류하면저온살균에의한냉장보존롱

라이프기술과레토르트(가압가열)살균의상온보

존기술로나눌수있다. 하지만그살균의개념은

크게 다르며, 레토르트 살균에 의한 상온보존기

84 포장계·2014. 6

세계의 포장 

[사진1] 가스치환밀봉씰반찬(모두유통기한약20일) 

심교 형태 : 밀봉가스치환 씰·전자레인지 대응(프라이드치
킨) 트레이 형태 : 밀봉가스치환 씰·전자레인지대응(너겟,
돼지고기구이) 
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술은거의확립되어살균조건의규격은 F°값으

로 4 이상(실제로는 그것 이상 필요)이 되고 있

다. pH나 AW 겸용의저온살균상온보존기술도

있지만, 반찬류의 경우에는 식감의 문제가 있기

때문에산이나당·염을많이사용하는제조기술

은적잡하지않다. 최근많이사용되고있는것이

살균의온도조건을내려가열손상을억제해품

질을높이고, 냉장보존하는것에의해롱라이프

화하는 제조기술이다. 대상제품에 따라 다양한

살균조건으로살균되고있으며, 명확한살균및

보존성에관한지표는없다고할수있다. 10년

전까지는냉장보존되는롱라이프제품은상온에

서도보존가능한조건으로살균되는경우가많

았다. 차갑고서늘한곳에보존하라고표시해칠

드식품매장에서판매하는것이주류로, 일부카

레나 햄버그 등의 제품 가운데 저온살균제품이

보이는 정도였다. 하지만 최근에는 편의점을 중

심으로슈퍼마켓에서도파우치들이저온살균롱

라이프반찬이다수판매되고있다. TV 광고등

을통해판매를늘리고있는세븐일레븐(프리미

엄 골드), 기타 로손(셀렉트), 패밀리마트(컬렉

션), 서클K삭스(스타일원) 그리고 그 계열 슈퍼

마켓등에서부터감자샐러드나삶은콩류, 햄버

그나찐생선, 고기조림등많은품목이나오고

있으며, 지금까지의 반찬류와 달라서 판매가 늘

고있는것으로추정된다. 유통기한은거의냉장

보존으로 1개월정도되고있는물건이많다. 그

제품예를〔사진2〕에나타냈다. 

또한최근에는전자레인지로데워서바로그대

로먹을수있는, 편의성이높은트레이용기들이

롱라이프반찬도나오고있다. 역시이러한것들

도주로저온살균제법이며유통기간은1~3개월

정도로설정되고있다. 

이러한제품예를〔사진3〕에나타냈다. 

이러한저온살균제법반찬의제조공정은〔그림

2〕와같다.

파우치들이의것은열수안에서살균되거나증

기를 사용해 살균된다. 다른 제품과의 범용성이

나온도관리의정확성등을위해레토르트솥을

사용해살균하는것도많다. 다만용기들이의것

들은기본적인헤드스페이스가있기때문에(함

기하고 있음) 일반 열수 안이나 증기 등의 상온

살균법에서는내부의공기가팽창해터져버릴수

2014. 6·포장계 85
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[사진2] 파우치들이롱라이프반찬

감자샐러드 콩과채소샐러드 마카로니샐러드 햄버거

●감사샐러드 ●마카로니샐러드 ●우엉샐러드 ●양배추샐러드 ●삶은 톳 ●삶은 토란 ●삶은 고구마 ●삶은 콩 각종 ●
돼지고기감자조림●우엉조림●포토푀●햄버거 ●롤양배추●생선구이●된장국등
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있다. 그래서이러한제품에는등압제어(살균중

의용기의밖과안의압력을일정하게하는제어)

가 가능한 가압가열살균장치(레토르트 솥)를 사

용할필요가있다. 또한씰부분은파우치제품과

는달리완전씰이아니라이지필사양이많기때

문에재료선정이나압력변동에견딜수있는용

기설계등이필요하다. 따라서제품의편의성은

높지만파우치들이보다는기술적장벽이높다.

2-6. 기타 살균방법

통조림·레토르트살균은기본적으로〔그림2-

2)〕의공정이며, 살균조건설정에의해상온보

존이 가능하다. 기본적으로 레토르트 180일~2

년, 통조림3년의유통기한설정이되고있다. 기

타 롱라이프 기술로써는 PET보틀음료나 밀크

수프류등에서사용되고있는무균충전포장기술,

햄·소시지나 치즈, 자른 떡이나 즉석밥 등에서

86 포장계·2014. 6
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[사진3] 트레이들이롱라이프반찬

달게요리한꽁치찜유통기한 90일고기슈마이유통기한 45일 고기감자조림유통기한 90일 빠에야유통기한 30일

[그림2] 밀봉포장후살균의기본공정

식자재 전처리 충전 밀봉씰 가열살균(약살균) 냉각 제품

100℃이하, 탕살균·증기
살균, 레토르트솥등함기
하고있는용기등의경우
는등압살균이필요

기본적으로공기
를뺀다.

1) 밀봉포장약살균(100℃이하)의기본공정

신속히냉각 냉장보존

식자재 전처리 충전 밀봉씰 가압가열살균(강살균) 냉각 제품

100℃ 이하, 레토르트 솥
등의 가압가열살균장치를
사용한다. 함기하고 있는
용기 등의 경우는 등압살균
이필요등압제어 외압력≒중압력

2) 밀봉포장가압강살균(가압가열살균 100℃이상)의기본공정

신속히냉각 냉장보존 조건
을 만족하면 상
온보존가능
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사용되고있는무균화포장기술, 또살균기술로써

는마이크로파살균이나초고압살균, UV나 방사

선살균, 광펄스나초음파살균, 오존이나약제를

사용한살균등다양한기술이있지만지면관계

로생략한다. 

2-7. 레토르트칠드·냉동칠드

칠드반찬의제법가운데유통방법으로써레토

르트칠드(상온유통가능한레토르트살균을해유

통은상온이나칠드로판매는칠드) 및냉동칠드

(제조후냉동보관을하지만해동해서칠드로판

매)가있다. 판매는칠드로하기때문에선도감을

나타낼수있다. 판매수도냉동이나상온매장보

다많이팔리는칠드매장에서판매할수있기때

문에크게늘어날것으로보인다. 물론식미는레

토르트나 냉동품의 것이지만, 이러한 처리로도

식미가좋은것도있기때문에그러한제품을계

획생산, 계획출하할수있다는장점이있다. 

3. 각제법과보존성에관하여

보존성의 조건에 관해서는 레토르트·통조림

제법이외의것은정식으로확립된것은없다. 따

라서각사의노하우라할수있는데그개념을설

명해본다. 사용 기술로 조리조합기술, 전처리기

술, 그리고제조라인의위생관리기술, 포장기술,

살균기술 등이 있다. 일일배송 반찬에 관해서는

생략하며, 균 제어에 관계가 있는 제법에서부터

설명하도록 한다. 먼저 첫 번째로 (진공)가스치

환제법이있다. 이제법에서는전처리법, 장치의

선정, 용기포장재의선정, 경우에따라서는유통

기한향상제의선정등다양한기술의조합으로

식품유통기한을연장할수있다. 필자도현재대

학, 컨설턴트 거래처의 포장재 제조사인 베스팩

(주), 포장기계제조사, 약제제조사등과공동으

로조리방법, 용기재질, 가스 조성등과관련한

시험을공동으로진행하고있다. 이제법은유럽

등에서는폭넓게사용되고있는보존기술로, 일

본에서도 앞으로 도입이 급격히 진행될 것으로

보인다. 다음에 롱라이프 기술의 주류인 가열살

균기술에의한살균조건을구체적으로살펴본다. 

65℃정도의 극저온살균에서부터 80~90℃정

도의 레벨, 100~110℃ 가압가열살균,

115~120℃ 이상의 레토르트살균레벨 등 다양

한설정이이루어지고있다. 이러한것들은살균

조건과그것이외의처리기술을조합시켜롱라이

프화를달성하고있다. 구체적으로는원료및제

품특성에대응하는열처리조건과식미에대한

영향, 전처리조건과의조합, 이러한모든것들과

보존가능기간과의 관계 등 개발이 쉽지 않지만,

좋은 제품을만들기위해서는연구할수밖에없

는 흥미로운 기술이다. 여기에서 주의해야 하는

것은밀봉포장해살균한제품은일반반찬포장

과같은보존시험에의한균수확인시험이아니

라식중독이상정된위험한균에대한또는증식

가능한부패균에대한안전성의확보가필요하다

는것이다. 식품안이나환경에는장기보존조건

하에서 나쁜 거동을 나타내는 다양하고 위험한

균이다수존재하기때문에세심한주의를기울

여 검토할 필요가 있다. 또한 살균처리를 온도,

시간 등 장치를설정하는것으로생각하는경우

가많은데, 살균공정이라는중요한 CCP 관리를

필요로하는경우가있기때문에레토르트식품

과같이살균값으로처리하는것이중요하다. 안
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전성확보를위해서도이를지킬필요가있다. 노

하우로 내세울 것은 아니지만 여기에서 간단히

개념을 설명해본다. 목표로 하는 유통기간의 설

정, 예컨대 대략 ~7일, ~14일, ~21일, ~30

일, ~45일, ~60일, ~90일과같이변곡점이있

고, 각각대상미생물이있기때문에그것에대한

살균안전성을갖추는것이좋다. 그개략적인조

건을〔표2〕에나타냈다. 

그리고원료의균총, 환경에서부터의침입, 장

치기기에서부터의오염등제품에있어서그조

건은 다양하지만, 판단이 어려운 경우에는 대상

균을스크리닝하고, 그균의성상(발육조건·온

도영역이나내열성)을분석하면그것에대한대

응이나살균강도를설정할수있다. 다음에제품

에 사용하는 포장재료를 살펴보도록 한다. 포장

에는내열성·씰성·배리어성등의문제가있고,

롱라이프제품에사용하는경우살균의유무, 살

균하는 경우에는 온도가 90℃ 이하인 경우나

100℃를 넘는 경우, 120℃정도가 상정된 경우

등에서는적성이크게다르기때문에주의가필

요하다. 필름에서는기재, 실런트재, 배리어재를,

용기 및 시트에서는 기재, 배리어재, 성형 조건

등그제법에대응하는내열성및설정하는유통

기한에 대응하는 배리어 성능 등을 선정해야만

한다. 특히수지용기의경우에는과제가많고, 내

열성이나내한성이필요하며어떤형태도가열살

균시의압력변동등에견딜수있는설계, 뚜껑

재료도마찬가지로기재, 배리어재, 실런트재선

정(형상이나 내열성, 이지필 적성 등)이 중요하

며 충분히 주의할 필요가 있다. 그 다음에 기계

장치를 살펴본다. 포장재나 살균조건에 맞춰 적

절한살균장치의선정이필요하다. 또한포장기

계는 씰성이나 가스치환성능 등이 중요하다. 이

상과같이제품은내용물제조기술, 살균기술, 포

장재료, 제조장치나살균장치, 포장기계, 위생이

나 생산관리기술등토털기술로성립하며이러

한것들에유의해야만한다. 

4. 지금부터의롱라이프기술

식품폐기를저감하기위해서는포장기술을사

용한식품의롱라이프화가빠질수없게되고있

다. 그래서 앞으로 롱라이프화가 어떻게 추진해

갈 것인지를 서술하고자 한다. 앞으로는 반찬류

나 조리 식자재, 경우에 따라서는 신선식자재류

도폐기로스를줄이고, 배송범위를넓히고, 제

공할수있는제품아이템을늘리는등의수요가

커질 것으로 예상되며, 밀봉포장, 가스치환포장

등으로의 전환이 추진될 것으로 보인다. 실제로

유통기한이 1~2일이었던 것을 2~4일 정도로

늘리게되면문제가다소해소될것이라생각한

다. 이러한 것들에는 밀봉포장기술 그리고 배리
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[표2] 살균조건과보존성

일반세균을대상으로한저온살균

보틀리누스 E형균을대상으로한저온살균

저온증식가능한내열성균도대상으로한저온살균

더욱안전을본살균온도조건에의한살균

레토르트칠드살균(상온유통가능)

4~7일정도

14~21일정도(경우에따라 30일) 

30~60일정도

~90일정도

~2년정도

1 

2 

3 

4 

5 
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어포장기술이필요하지만앞에서서술한것처럼

모두실적이나와있다. 다음으로현재냉장보존

으로유통기한이3~4일정도인칠드도시락, 반

찬을 7~10일정도로늘려점두효율을높인제

품을적극전개해갈것으로보인다. 이기술은이

미 개발이 끝났으며, 언제라도 전개 가능하지만

수작업으로항상내용물을바꾸는도시락·반찬

업계가유럽이나미국과같은장치산업으로이

행할수있는지가열쇠고되고있다. 역시롱라이

프화에는 장치화가 필수이기 때문에 어느 정도

형상이나 사이즈가 통일될 필요가 있다. 지금과

같이매주내용물이나메뉴, 경우에따라서는형

태까지바뀌는신제품을계속해서만들어내고있

는 상황에서는 도입이 어렵다. 그리고 냉장보존

으로 1~2개월 정도 유통기한을 가진 반찬류가

앞으로도점차늘어날것으로보인다. 이정도까

지유통기한이연장되면폐기로스를그다지생

각하지않고점두에진열해둘수있고, 맛이마이

너한아이템도상품화가가능해점두의배리에이

션풍부하게된다. 그결과소비자도선택지가늘

어나식생활이즐겁게될것이다. 

제조사업자도과잉생산이나예상생산에의한

폐기 로스 등에서부터 해방되고, 환경을 배려할

수있다. 또한롱라이프화에의해배송거리도늘

어나기 때문에 장거리 배송도 가능하며, 제조공

장의집약화나대형화·자동화도가능하게될것

으로보인다. 이로인해소매점포의전개도즐겁

게추진될것이다. 한편통조림은 3년이상의유

통기한을가지고있고, 보존식으로써의편의성이

뛰어나다. 하지만 통조림을 열 때 손을 베일 수

있고, 전자레인지를사용할수없고, 캔쓰레기의

보관이나 폐기가 어렵다는 단점이 있다. 따라서

이러한상품을전자레인지사용이가능하며폐기

가간단한포장용기로바꿔달라는수요가높아지

고있다. 현재전자레인지사용이가능한레토르

트살균용포장재는파우치로1년~1년반정도,

수지용기에서는6개월~1년미만유통기한을설

정할수있다. 그래서현재베스팩(주), (주)신와

기계등과공동으로액티브배리어재료를사용

한「통조림을대체할수있는전자레인지가능한

수지 용기」를 개발하고 있다. 이것은 지금까지

있던철분타입과는달리투명도가높은타입이

며, 산소 흡수 기능의 조정으로 유통기간 1.5년

에서부터2년, 나아가통조림대체로써3년보존

가능한제품까지대응가능하다. 이제품은제조

라인, 생산기술 등이 통조림보다는 고도의 것이

요구되고 있지만, 포장재 비용으로써는 문제가

없는 수준이다. 손색이 없는 것이 나오고 있다.

재료 선정에 의해 6개월에서 3년까지 유통기한

을설정할수있는보존성이있고, 전자레인지사

용이 가능하다는 간편성도 있고, 폐기도 간단해

세상에나오면수요가더욱늘어날것으로기대

한다. 

5. 마치며

이상 수일정도의 롱라이프화에서부터 1~2주

간, 1~3개월, 그리고상온보존 3년정도까지롱

라이프화 기술에 관해 설명했다. 앞으로는 이러

한기술및지금부터개발될새로운롱라이프기

술 등이 활발히 활용되어 반찬식품시장의 활성

화에 도움이 될 뿐만 아니라 폐기에 의한 식품

로스를 절감하고, 식량 위기에 대응할 수 있길

바란다. 
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