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Ⅰ. 서론

일본장기보존식시장의역사는(주)세이엔터프라이즈의역사라말할수있다. 동사가창업

한1978년당시에는비상식이라고하면무조건‘건빵’으로, 그보존기간은1년이었다. 이때

기업이나자치단체로부터받은데이터를마이크로필름으로만들어50년간보관하는정보

창고(아카이브서비스) 사업에참여한平井雅(현회장)는데이터를50년보관한다면데이

터를관리하는기술자의식사도50년보관할필요가있다고생각했다. 그래서장기보존이

가능한식품가공기술을조사했고, 미국의프리즈드라이(freeze dry)에도달했다. 

Ⅱ. 판매경위와비축사상

1970년대에는 유통기한이라는 기한표시제도가 없었고, 비상식의 보관에 관해서는 보

관기간이나보존기간(보존기한)이비품(잡화)과함께관리되고있었다. 당시상식에서

는 식품의 보존은 길게 1년 정도였고, 25년 보존이 가능한‘서바이벌 푸드’는 완전히

다른차원이었다. 

선도적 사용자로부터 지원을 받으면서 시간이 흘러도 변질이 억제된다는 데이터를 확

보하면서보다많은사용자로부터이해를얻었다(〔표1〕). 

창업으로부터 43년이 지나면서 서바이벌 푸드의 장기보존성에 관한검증은 사라졌다.

현재에는 일본에서의 제조위탁처와 신규 제품의 개발이나 품질 향상 연구를 이어가고

있다. 또한이40년사이에비상식이나비축식은비품이아니라식품이되었다. 사회인

식이 바뀌게 돼 매우 기쁘다. 이 변화는 동일본대지진 이후 비상식도 맛있으면 좋겠다

는요구등을통해나타나고있다. 

서바이벌푸드의판매와관련해동사는식량위기(식량안전보장)를염두에두고있었

25년 보존 가능한맛있는
비축식량‘서바이벌Ⓡ 푸드’

平井雅也 / (주)세이엔터프라이즈대표이사

Survival Foods Delicious Foods Having 25 Years Shelf Life

81~100.ps  2021.9.29 11:41 AM  페이지92   MAC-18 



W
orld Packaging

2021. 10·포장계 9933

다. 그 때문에 비상식이 아니라 비축식이 필요하다고

생각하고, 제품에 요구되는 것은 수년 보존이 아니라

수 십년 보존이라고 생각했다. 그래서 동사에서는 10

년 넘게 보존이 가능한 식품을 비축식으로 정의했고,

또한 비상식(비축식)은 식품인 이상 맛이 없으면 안

된다고생각했다. 맛있음은보통먹는식사에손색없

는 맛을 뜻한다(〔사진 1〕). 다음에 서바이벌 푸드의

보존성에관해서술한다. 

Ⅲ. 보존기술

서바이벌푸드는캔들이동결건조(freeze dry) 식품이다(〔사진2〕). 

서바이벌푸드의보존기술을한단어로표현하면, ‘정균(靜菌)’이다. 서바이벌푸드의

보존에 관해 고려해야만 하는 요소는 크게 2가지로, 하나는 부패, 다른 하나는 산화이

다. 부패의원인은식품속미생물이증식하는것이다. 

[사진1] 1인90식의비축을! 창

업당시의포스터사진

[표1] ‘서바이벌푸드’분석시험비교표

분석시험항목

에너지

수분

단백질

지질

섬유

탄수화물(당질)

광물질

비타민A 효력

레티놀

카로틴

비타민B1

비타민B2

비타민C

나이아신

검사결과

0.1%

20.5%

20.0%

1.8%

50.6%

7.0%

2090IU

***

3.77㎎

0.32㎎

0.29㎎

20㎎

8.39㎎

검출한계

0.01㎎/100g 

0.02㎎/100g

1㎎/100g

일본식품분석센터캔라벨기재

1996년 4월 30일실시

식품환경검사협회

고객보존(1979년 8월 14일제조)

2000년 12월 25일실시

검사결과

1.3%

23.0%

16.9%

***

50.6%

8.2%

1890IU

0.000㎎

3.400㎎

0.31㎎

0.29㎎

10㎎

4.1㎎

검출한계

0.1g/100g 

0.1g/100g 

0.1g/100g 

0.1g/100g 

0.1g/100g 

10IU/100g

0.003㎎/100g

0.003㎎/100g

0.01㎎/100g

0.01㎎/100g

1㎎/100g

0.1g/100g

472kcal/100g 447kcal/100g

비고 : 시험방법의차이

칼로리계산방법은동일

시험방법에차이있음

시험방법동일

시험방법동일

시험방법에차이있음

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

시험방법동일

치킨스튜

※표준제품과고객20년보관제품과의영양성분분석비교데이터(현행제품과는다름)

25년보존가능한맛있는비축식량‘서바이벌Ⓡ푸드’
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미생물 제어의 수단은 몇 가지 있는데, pH

의조절, 염장, 건조등모두Aw(수분활성)

의컨트롤에의한것이다. 

이 가운데 서바이벌 푸드는 동결 건조 가공

으로 식품 속 수분을 극한까지 제거해 Aw

를일정이하로컨트롤하고있다. Aw는0.6

이하로하면, 미생물이증식을거의멈춘다.

따라서 부패의 원인이 사라진다. 이것은 살

균(멸균)과 달리 미생물이 식품 속에 존재

하고 있어도 활동을 정지하고 있는 정균 상

태이다. 

이어서산화의원인은공기중산소에의한식품의화학적변화이다. 동결건조가공을

실시한 식품은 다공질이 되기 때문에 표면적이 늘어나 산화에 매우 약한 특징이 있다.

따라서산소에접촉하지않도록진공포장또는불활성가스로덮을필요가있다. 

또한 통조림 속 산소를 불활성 가스인 질소로 치환(질소 치환)했다. 이 방법에서는 내

용물을충전한통조림을밀봉한후에챔버안에넣어밀폐하고, 탈기, 질소가스를충전

해산소를통조림에서부터제거, 그후에다시한번밀봉한다. 그런데밀봉상태의컨트

롤이 어렵기 때문에 각 통조림 속 잔존산소량이 불균일해질 가능성이 있다. 그래서 현

재에는 탈산소제를 이용하고 있는데, 이번에는 탈산소제의 장기보존성에 관해서도 고

려해야만한다. 

탈산소제는 일본에서 사용된지 이미 40년 이상이 경과, 충분한 시간적 실적을 가지고

있다. 

Ⅳ. 외장용기

외장용기에는스틸캔을적용하고있다. 장기보존성을유지하기위해외기의차단이중

요하기 때문에 산소투과성이 없는 용기가 필요하기 때문이다. 재해 시 사용 상황을 생

각했을 때에 가혹한 환경에서 용기에 충격(던지다·떨어지다)이 가해질 가능성이 있

고, 그때에도용기는파손하지않고변형하는것으로밀폐성이유지된다. 한편캔은19

세기에 발명돼 용기포장으로써의 역사와 실적이 많으며, 재자원화 시스템(리사이클률

90% 이상)도갖추고있다. 

또한 이지오픈(easy open) 캔이 좋다는 의견도 있었는데, 이지오픈캔은 피하고 있다.

열기쉬움은한편으로열리기쉽다고생각될수있다. 장기보관을생각하면외기의차

[사진2] 서바이벌 푸드(크래커·치킨 스

튜·채소주스·닭볶음·새우볶

음) 제품과내용물
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단이라는점에서불안이남는다. 그래서현재스틸캔 2중권취를용기포장으로써 적용

하고있다. 

문제는부속하고있는캔따개에있다. 서바이벌푸드에부속하는접이식평형캔따개

는금속가공공장이8개공정프레스기술을이용해제조하고있다. 영세공장에서그제

조기술을구현하는것은쉽지않다. 

또한캔따개를사용한적이없는젊은세대가늘어나고있는사회환경도문제이다. 캔

따개의수요가없어지면, 캔이발명된당시와같이끌과망치로캔을열어야할지도모

른다. 

Ⅴ. 식량비축과롤링스톡

서바이벌푸드는비축식으로판매되고있는데, 동사는식량비축을안전보장문제로생

각하고있다. 일본의식량자급률은과거 50년간감소하고있다. 오늘날칼로리기준에

서는40%를기록하고있다. 이상태에서식량수입이불가능해지는예측할수없는사

태가생긴경우, 우리들은살아남을수없다는이야기가된다. 

이러한사태를대비해공조(행정)·공조(민간)·자조(개인)의각각이식량비축을추

진하고있는데, 이가운데자조에서하는식량비축을가정내비축이라고한다. 그런데

가정내비축은어느정도추진해야만하는것일까? 〔그림1〕과같이1980년대부터증

가경향이있지만, 현재에도절반이하(46.70% : 2017년)이다. 

더욱문제인것은각가정의비축량이다. 시즈오카현이실시하고있는남해트로프지진

(동해지진)에 관한 의식조사에 의하면, ‘지금 재해가 발생했다고 가정하고 당신의 집

에서이용할수있는식량은몇일분있습니까?’라는질문에대해1주일이상의식량비

축을하고있는사람은방재의식이높은시즈오카현에서조차19.6%에불과했다.

롤 링 스 톡

( r o l l i n g ＋

stock)법은 가

정 내 비축의

‘비장의 카드’

로, 그 핵심은

구입이다. 사두

는 것이 비축이

라면 무리 없이

가능하지만 고

25년보존가능한맛있는비축식량‘서바이벌Ⓡ푸드’

[그림1] 대지진발생에대비한대상으로써‘식량이나음료수를준비하고

있는’사람의비율
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※일본내각부조사데이터로부터필자작성
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려해야만하는점이있다. 그것은비축량이다. 사두기는일상의식료를조금많이구입

하는것으로, 보존하지못하는일상식품은충분한양을비축할수없다. 계속해서새로

구입해채워넣어야하기때문이다. 

앞서 소개한 일본 내각부 조사에서‘식품이나 물을 준비하고 있다(비축하고 있다)’라

고 응답한 사람 중에는 사두기로 비축하고 있는 사람도 많을 것이다. 그러면 가정 내

비축은생각보다이뤄지지못했다고볼수있다. 

충분한 비축량을 확보하기 위해 가정 내 비축은 롤링 스톡뿐만 아니라 비상식(비축

식·방재식)도구입해균형있게준비하는것이바람직하다.

Ⅵ. 물류와비축

코로나19 팬데믹으로 일시적으로 마스크 부족 사태가 일어난 적이 있었다. 매장에 물

품이없어원하는것을구입하지못한경험을몇번한적이있다. 10년전동일본대지

진 때에도 물이나 식품이 매장에서 사라졌었다. 왜 이러한 사태가 발생하는지를 생각

해보면, 비축은‘낭비의배제’의반대적사고이기때문이다.

편리함의 추구와 낭비의 배제에 의한 합리화에 의해 오늘날 고도의 물류 시스템이 운

영되고있다. 

일상생활에서는 효율이 중시돼 냉장고 안이나 매장 내 창고를 위한 공간을 확보하는

것은 낭비라고 간주하고 최대한 줄이는 경향이 있다. 일상 시에는 생활공간을 충분히

확보하기위해 필요한것은 필요한때에 근처 가게나인터넷쇼핑몰에서구입한다. 한

편식량비축도, 롤링스톡도여분을만드는것이기때문에불합리한것으로간주될수

있다. 

핵심 노동자(Key worker) 덕분에 일상생활을 보내고 있지만, 이번 팬데믹과 같이 얼

마나 지속될지알 수 없는 돌발적 재해를준비하기위해서는비축이 필요하다. 비축은

잉여이고, 여유를만든다. 

Ⅶ. 결론

식품 생산량이나 물류 시스템에 부족이나 장해가 생겼을 때, 식량 공급이 멈출 가능성

이있다. 상상하기어렵지만, 먹는것이사라질지도모른다. 식량비축은어떤일도없는

평화로운 일상에서는 불합리라고 생각할 수 있지만, 유사 시를 생각하면 실제 식량 비

축은합리이다. 
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