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롯데 파스퇴르 내용을 표4에서 삭제하고, 표5 일동후디스 앞에 삽입
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특집: 우유와 유제품의 살균기술 

수 있고 생산비용에 대한 장점을 가지고 있지만 반

대로 대량생산에 있어 연속식 살균보다 열 요구량

이 높은 단점을 가지고 있어, 최근에는 일부 소규모 

생산을 위한 농가형 우유 및 발효유제품의 생산에

만 제한적으로 사용된다. 

현재 유가공 공장에서 일반적으로 사용되고 있

는 연속식(continuous type) 살균 설비는 열교환기, 

holding coil 및 냉각기를 통한 과정을 거치는데, 

연속적으로 살균기를 드나드는 방식(regenerative 
system)으로 살균이 이뤄진다. 이송 밸브로 연결된 

별도의 shell에서 가공되고 냉각되며, 살균되는 우

유의 온도는 열교환기에서 원하는 수준으로 상승되

고, 우유는 holding coil로 전달되어 특정 살균 온도

에서 정해진 시간 동안 유지된 다음 냉각기에서 저

장 온도로 신속하게 냉각된다(한국과학기술정보연

구원, 2005).

4. 국내 유제품의 상업적 살균기술 현황

현재 국내 유제품의 생산과 판매에 관여하는 기

업은 증가추세에 있고, 대표적인 유제품 생산업체

의 살균기술 현황은 표 3-5에 나타내었다. 상기 언

급한 내용과 같이 대부분의 국내 유제품 생산에 관

여되는 살균기술은 UHT, HTST 및 LTLT 등의 가열

표 3. UHT 살균공정 적용 시판 유제품

기업 제품

서울우유

서울우유 목장이 살아있는 우유

매일유업

매일우유 

ESL(Extended Shelf 
Life) 공법

새벽목장

남양유업

맛있는우유 GT 

GT(good taste) 공법
아침목장우유

동원데어리

소와나무

HD(Hi Deaeration 
System)공법

고칼슘우유 

HD(Hi Deaeration 
System)공법

한국야구

르트

내추럴플랜 클래식

ROU(educing Oxygen by Ultra sonic) 공법

표 4. HTST 살균기술 적용 국내 시판 유제품 

기업 제품살균방식

동원 

데어리

대니쉬The건강한 우유 덴마크 내추럴밀크

롯데  

파스퇴르

파스퇴르 후레쉬 우유 바른목장 우유

제주우유

제주의마음 제주의 아침

수정 후(Correction)
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력을 기울이고 있다. 우유속의 용존산소(dissolved 

oxygen, DO)는 유제품 상품화를 위한 필수공정인 

살균과정에서 베타락토그로블린(β-lactoglobulin), 
황화메틸(dimethyl sulfide), 2-황화메틸(dimethyl 
disulfide) 등 황화합물(sulfide)을 생성하며 이러한 

황화합물에 의해 우유의 맛과 향이 손상되기 때문

에 원유속의 산소를 제거하고 불활성가스인 질소를 

충진하는 공정을 개발하여 사용 중에 있으며, 초음

파 및 진공공법 등을 적용하여 살균공정에 적용하

는 시스템들이 일반적으로 알려져 있다(표 6).

5. 신규 살균기술 연구 동향 

현재까지 상업적 시판 유제품은 우유 유래 병원

표 5. LTLT 살균기술 적용 국내 시판 유제품 

기업 제품

롯데  

파스퇴르

파스퇴르 후레쉬 우유 바른목장 우유

일동후디스

후디스 청정 목장 우유

DT(Double deodorization Technology) 공법

후디스 자연숨 우유

DT(Double deodorization Technology) 공법

표 6. 국내 유업체 특허 공법

기업 특허 공법 특징

남양유업 GT (good taste) 공법

백색시유 특유의 비린내와 잡맛, 잡취를 유발하는 것으로 밝혀진 

원유 속의 산소를 완전히 제거하는 것으로 불활성가스인 질소를 

충진하여 원유의 용존산소를 치환

매일유업 ESL (Extended Shelf Life) 시스템
원유의 병원성 미생물 사멸과 유해효소를 불활성화시키는 살균

과정으로 우유 제조과정의 완벽한 위생설비를 이룬 무균화 과정

동원데어리 HD (Hi Deaeration System)공법
원유의 이취를 한번 더 제거하여 고품질의 맛있는 우유를 만드는 

공정 시스템 3단계 

일동후디스 DT(Double deodorization Technology)공법

원유내의 용존산소와 이취를 제거하고 산화 등의 변패를 막기위

하여 산소를 질소로 치환하는 double deoderization technology 공법  

(특허 제10-1196458호)

한국야쿠르트  

내츄럴플랜 우유

ROU(Reducing Oxygen by Ultra sonic)  
시스템

초음파 및 진공공법을 이용, 원유 속 산소를 최대한 제거하여 우

유 본연의 맛을 살려주는 첨단시스템 (방법특허 1009407780000)
by Ultra sonic) 시스템




