
포장에제품의기능성측면이부각, 강화되고있다. 

국내 포장산업계는 미래 사회가 요구하는 새로운 포장기술로 액티브 패키징, 인텔리전트패키징, 나

노패키징, 유니버설패키징등을제안하고있다.

단순 기능의 패키징을 벗어나 제품의 가치를 높이고 기능성을 부여하며, 패키징 및 용기 그 자체가

열화요인들을 줄이거나 향을 최소화하여 제품의 가치를 생산 초기 수준에 가깝게 유지하는 액티

브 패키징과 포장의 정보전달 기능을 사용하여 식품의 유통과정에서 안전성과 품질을 유지 향상시

키는 의사결정을 지원하는 기술적 시스템으로 정의되고 있는 인텔리전트 패키징을 중심으로, 본 고

에서는(주)이생의액티브패키징적용사례를살펴보도록한다. 

- 편집자주- 

특 집

미래지향적 패키징 동향
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김 재 능 / 연세 학교 패키징학과 부교수

액티브 패키징 기술

Active Packaging Technology

1. 액티브패키징기술개요

1-1. 액티브 (Active) 패키징

Dr. Theodore P. Labuza, 1994, Active

Packaging for High Quality Prepared

Cuisine 1994, University of Minnesota.

1) 액티브 패키징의 정의

단순 기능의 패키징을 벗어나 제품의 가치를

높이고 기능성을 부여하며, 패키징 및 용기 그

자체가 열화요인들을 줄이거나 향을 최소화

하여 제품의 가치를 생산 초기 수준에 가깝게

유지하는 것을 말한다. 식품패키징의 본래 목적

은 식품을 외부미생물이나 기타오염으로부터

방어하는 것이며, 오염을 일으키는 물질로는 미

생물 이외에도 산패를 일으키는 산소, 물 또는

수분(water vapor), 빛, 벌레 및 기타 동물류

등이 있다. 이 같은 오염원으로부터 효과적으로

식품을 보호하기 위하여 기존의 식품패키징에

특수한 기능을 수행할 수 있도록 하는 패키징을

액티브 패키징 이라 한다. 액티브 패키징은 포

장되어진 제품 뒤에서 패키징재가 특정 기능을

수행하는 패키징 또는 패키징 기술로서 패키징

재에 특정 기능을 수행할 수 있도록 하는 device

또는 기술을 부여하여 제품의 취약점 보완이나

제품의 수명연장, 그리고 제품의 품질 유지∙향

상을 도모하는 것이다. 패키징재나 패키징기술

에 단독적 그리고 능동적으로 기능을 수행하여

제품과 상호작용을 한다.

2) 액티브 패키징의 배경

액티브 패키징 그 자체의 개념은 십수년 전에

유럽에서 시작되었다. 액티브 패키징은 음식과

환경 패키징을 포함하기 때문에 관련된 여러 가

지 주제로서 발전하여 왔고, Labuza에 의해서

처음으로 사용되었다. 기존부터 PVDC,

EVOH, MXD-6등으로 표되는 가스배리어성

수지가「패시브 배리어제」, 「물리적 배리어제」

라 불리는 것에 해 액티브 패키징은 주로 화

학 반응에 의한 산소나 알데히드 등의 품질 저

해물질을 포착하여 제거한다는 의미로「화학적

배리어제」라고도 불린다.

특집
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3) 액티브 패키징의 필요성

패시브 배리어제의 도입에 의한 플라스틱 패

키징은 내용물을 보호하고 유통기간 연장 및 품

질유지라는 점에서 과거 20~30년간에 걸쳐 소

비자용 식품메이커에 공헌하여 왔다. 그러나 21

세기 들어 소비자의 라이프 스타일이 급속도로

변화하고 있다. 

즉 국민소득 증 와 더불어 소비자의 식생활

은 과거의 양에서 질과 맛을 중요시하는 고품질

소비시 로 변모되고 있다. 농수산물, 축산물의

1차 산품과 가공식품의 상품성 향상 전략에는

여러 가지가 있겠으나 판매 시점의 농∙수산물,

축산물 등 1차 산품의 신선도 유지와 가공식품

의 보관 수명 연장 기술 개발은 매우 중요한 전

략으로 평가되고 있다. 

그 주요 기술이 바로 Active/Passive 패키징

기술로서, 최근에는 저장학적 의미의 기능성 패

키징 이외에는 소비자의 편리성, 품질관리의 용

이성, 그리고 환경 보존의 개념이 추가되어 이들

기능과 융합된 새로운 액티브 패키징에 한 요

구가 증가하고 있다.

4) 액티브 패키징의 기술 범위

①Scavengers of adsorber(흡착제) 패키징기술

이 기술은 패키징 재료내의 Active agent가

패키징 내의 산소나 에틸렌 가스, 이산화탄소 와

수분을 흡착하여 식품 및 의약품의 보관수명을

연장하는 기술을 말한다. 

②Emitters (Active Agent 방출) 패키징기술

이 기술은 흡착제와 반 로 주로 패키징 소재

에서 이산화탄소나, 에탄올과 같은 항균제와 같

은 active agent가 방출되어 나와서 식품과 의

약품의 품질을 연장하는 기술을 말한다. 

③ Control of gas permeation 패키징 기술

산소나 수분의 적절한 투과도를 유지함으로 패

키징내의식품에필요한가스조성을만들어줌으

로식품의보관수명을연장하는기술을말한다.

2. 액티브패키징의기술내용

2-1. 기술현황

국내 액티브 패키징 시스템 기술 개발의 경우

정부차원의 지원부처가 거의 없는 실정이며 이

[그림 1〕Active packaging system의 구성

제거제와

방사체

가스투과제

필름기술

건조제

필름기술

에틸렌컨트

롤 필름기술

습도조절 필

름기술

항균

필름기술

향취제

필름기술

Active Packaging

Emitter and adsorber To prevent migration Indirect effects on safety
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로 인한 패키징기술 관련기반 및 기초기술연구

의 미진함과 활용분야의 연구가 매우 낙후되어

있는 실정이다. 

현 우리나라 액티브 패키징 시스템 기술은 패

키징 및 용기 그 자체가 열화요인들을 줄이거나

향을 최소화하여 제품의 가치를 생산 초기 수

준에 가깝게 유지하는 것에 중점을 두고 있으나

앞으로는 제품의 가치나 품질을 연장시키거나

더 나아가 향상시키는 기법이 액티브 패키징의

주 기능이 될 것으로 예상된다. 

내용물의 품질이나 보존기한을 연장하기 위하

여 멸균기술 만으로는 상품화에 한계가 있으며

패키징재로부터의 부가 기능을 접목시킨 제품의

상품화가 많아지는 것을 기 해 볼 만 하다.

가공식품의 경우 식품패키징재를 통한 산소차

단성, 미생물 증식억제 및 항산화 기능부여 등

액티브 패키징(active packaging)이 분야별로

널리 사용되고 있는데 이는 소비자들에게 안전

성 추구와 천연물 제재로 만든 첨가제에 한 욕

구가 증 되고 있고, 식품위생법의 강화와 소비

자 귄리 증 등으로 인한 PL법의 실시 등으로

식품자체의 유통기간을 연장하는 방안이 화학물

질에서 천연물, 물리적인 처리 방법 등으로 변화

되고 있기 때문이다. 

현재 노년층의 증가와 독신자들이 늘어남에

세부기술 CAGR 

산성도 제어장치 58.5%

제거 & 흡수제 38.0%

가스투과제 27.2%

건조제 14.9%

에틸렌 흡수제 14.9%

산소제거제 12.2%

향균제 미확인

향취제 미확인

[표 1〕액티브 패키징 세부기술별 성장률 (2001~2006)(단위 : %)

CAGR (Compound Annual Growth Rate) : 연평균성장률

[그림 2〕액티브 패키징 시스템 구성

방사선, 전자파 살균 패키징시스템
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따라 이들의 기호와 요구에 맞는 식품의 소비량

도 증가되고 있고 신선도를 유지하는 패키징기

술이 우리 사회에도 다각적인 방법으로 접목되

고 있으며, 앞으로 기 수요가 꾸준히 증가할 것

으로 예상되므로 기술개발이 필요할 것이며 그

전망은 매우 밝다고 볼 수 있다.

2-2. 개발 현황

1) Emitter and absorber

액티브 팩키징의 표적인 것으로는 산소흡수

패키징을 들 수 있으며, 그 밖에도 흡습패키징,

습도조절패키징, 탄산가스흡수패키징, 항균패키

징, 항산화패키징, 플레이버(Flavor) 흡수패키

징, 플레이버 방출패키징, 온도제어패키징(자기

가열, 자기냉각), MAP( 기조절패키징) 등 여

러 형태의 패키징 개발이 진행되고 있다. 

① 맥주산소제거제 브랜딩 기술

보틀 본체 및 캡라이너로의 적용은 맥주용으

로 산소흡수제를 넣은 공압출 다층 PET보틀이

표적이다. 그 수량은 2001년에서 약 3억병에

달할 것으로 추정되고 기타는 케찹, 핫충전용 과

즙 등이다. 

미국의 맥주 메이커인 Miler사는 1998년 이

래, 나일론계 패시브 배리어제인 MXD-6수지로

코발트계인 산소촉매를 블랜드한 산소흡수제

X-312를 이용한 공압출 5층(PET/X-

312/PCR/X-312/PET, PCR:재생PET수지)의

16온스 배리어패트보틀을 적용한 제품을 시장

에 내어놓고 있다. 

향후, Anheuser-Bush(A-B)사, Coors사도

같이 산소흡수제를 넣은 다층 PET보틀 적용 제

품을 시판하고 있고 보틀 메이커는 Owens-

Illinois Plastics Group(구 Continental PET

Technologies사 :Miler 및 Coors 용) 및 Crown

Cork & Seal사인 자회사 Constar사(Oxber 사

용:A_-B용)이다. 

X-312, Obar는 함께 코발트계 산화촉매가 들

어 있는 MXD-6의 패시브, 액티브배리어층이나

이에 따라 산소 배리어 및 탄산가스배리어성을

일반 PET보틀에 비해 각각 30배, 7배 높일 수

있다. 

최근 O-1에서는 X-312인 탄산가스배리어성

을 더욱 높인 SurShield를 발표하고 있다.

일본에서는 도요우제관이 MXD-6 나일론을

기초재료로 독자적인 산소흡수제를 배합한 패시

브, 액티브 배리어의 다층 PET 보틀을 개발하

고 핫 워머용인 소용량 음료에 채용되고 있다.  

MXD-6 이외의 패시브배리어재를 베이스로

한 것에는 쿠라레그룹인 EVALCA사가 발매하

고 있는 DarEval가 있다. EVOH에 액티브 배

리어제를 넣은 것으로 120일간은 유리병과 동

등한 1ppm이라는 산소 배리어성을 가질 수 있

다고 발표하고 있다.

② MAP(Modified Atmosphere Packaging)

패키징내의 기체 환경을 각기 식품에 맞게 조

정된 혼합기체로 치환해 줌으로써 유통기간을

연장시켜 주거나 색깔, 맛 등의 신선도를 유지시

켜 주는 방법이다. 

진공패키징에 개선책으로 개발된 방법으로,

고기의 호흡속도를 늦추고, 미생물성장을 감소

시키며, 효소에 의한 오염을 지연시키기 위해,

고기를 싸고 있는 패키징용기내의 공기조성을

변화시키는 것을 말한다. 사용되는 가스로는 산

소, 이산화탄소, 질소가 있다.
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- 이산화탄소 : 미생물 성장을 억제

- 산소 : 소비자의 기호에 적합한 육색인 선홍

색 유지

- 질소 : 산소를 체하거나 희석시키기 위한

충전제로 사용되며 패키징의 형태 유지

최소한의 공정으로 품질, 질감, 맛과 양에

상해를 입힐 수 있는 요인을 최소화한 식품 저장

법으로 개발되었다.

③ 봉입용 탈산소 용기기술

레토르트식품 등과 같이 조리 식품 패키징용

으로써 높은 특성을 요구하는 용도로서는 가스

배리어성이 양호한 용기가 필요하여 PP/EVOH

계 다층성형용기인‘라미콘 컵’(일본도요우제

관) 등이 현재 후루츠, 젤리 등 디저트식품, 된

장, 그리고 즉석쌀밥 등의 전자레인지 식품용기

로서 사용되고 있다.

최근 주목 받고 있는 하이가스배리어성 용기

로는 산소흡수성 패키징재료가 있다. 종류로는

무기계와 유기계가 있으며, 무기계에는 적용이

많이 이루어지고 있는 봉입용탈산소제‘에지레

스’(일본 미츠비시 가스화학)에 사용되고 있는

것과 같은 계통의 환원철계가 있다. 여러 회사에

서 특허를 출원하고는 있지만 현재 일본에서 실

용화가 진행되고 있는 것은‘옥시가드’(일본도

요우제관)가 눈에 띈다.

④ 탈산소제를 사용한 정육패키징

월마트라고 하면 오늘날에는 판매고나 고용자

수에 있어서 자동차 생산의 형메이커기업이나

석유메이저를 넘는 세계 최 의 소매업이나 패

키징(packaging)에서도 항상 앞을 달리고 있다

고 알려져 있다.

2000년 초에 월마트는 6주에 있는 120개의

「슈퍼센터」에서 행해졌던 육류 커트 작업을 폐

지하고 테스트로 메이커팩으로 바꿨다. 메이커

로 센터팩된 쇠고기, 양고기, 송아지고기는 가스

치환에 의해 내부의 산소농도를 높인(산소

80%, 탄산가스 20%) PP/EVOH제인 경질트

레이에 넣어 배리어 필름인 뚜껑제로 GLT씰되

어 있거나 액티브 패키징 기술을 이용하여 PSP

트레이에 넣어 PVC 필름으로 오버랩하고 정리

하여 산소가스치환한 하이배리어 봉투에 탈산소

제(Multisorb사 제품)의 소형봉투에 넣어 슈퍼

에 출하하는 방식이다. 

이 방식에 의해 진열장에서는 상품이 팔리는

로 가스배리어 봉투에서 상품을 꺼내 쇼케이

스에 진열하면 된다. 

이것이 Case-ready Meat Package라 불리는

이유이다. 월마트가 먼저 시도한 센터팩에 의해

정육패키징은 현재에는 월마트의 슈퍼센터의 거

의 전 점포에서 다른 슈퍼에도 파급하여 그 총수

는 전체 미국에서 연간 20억개에 달하고 실제

그 반수가 월마트용이라고 한다. 

점포백야드에서 육류를 컷팅하는 직원의 인건

비 절감, 점포에서 잘라 나누거나 남은 것에

한 소실 감소가 패키징의 코스트 뿐만 아니라,

물류비의 상승을 충분히 흡수하 다고 추정되고

있다.

⑤ 투명한 산소흡수필름과 그 시스템

장기간 떠들썩했던 Cryovac사의 산소흡수필

름(OS필름)이 드디어 Nestle사의 Buitoni브랜

드인 프레쉬 파스타용으로 플라스틱 트레이의

투명한 뚜껑재로 등장하 다. 

심쇼시트 성형용기에 넣은 파스타는 뚜껑재가

벗겨지기 직전에 가스 치환되어 용기내의 잔존
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산소는 이 단계에서 0.5%이하가 된다. 한편, 뚜

껑재인 OS필름은 뚜껑재가 벗겨지기 직전에 자

외선 조사장치 Model 4100 시스템을 통과시키

는 것으로 자외선이 조사되어 필름에 짜 넣은

「트리거」에 의한 용기 내 산소의 흡수가 시작되

고 잔존산소는 완전히 제거된다. 

OS 시스템은 Cryovac과 Cheveron Philips

Chemical(CPC)사 두 회사에 의해 개발되어 3

가지의 특허기술을 등록하 다. 즉, Cryovac의

광트리거 촉매(photo-initiator) 및 CPC의 산소

흡수폴리머 EMCM(에틸-아크릴 레이트-시크

로헥시닐메틸아크릴레이트)과 코발트계 산소

촉매 Oxber이다. 

Oxber는 원래 유럽의 Camaud Metal

Box(CMB)가 그 후 Crown Cork &Seal사에

흡수되기 전에 CPC가 특허를 매입하 다. 뚜껑

재는 패시브배리어층/산소흡수층/실런트층의

공압출 구성이다.

이 시스템은 산소는 산소흡수 폴리머인 공역

2중 결합부와 반응하여 흡수되어 폴리머는 최종

적으로는 저분자량의 칼본산, 케톤, 알데히드,

알코올 등으로 분해하므로 경우에 따라서는 냄

새 책이 필요하다.

Active Pack 2002회의에서 Cryovac의 Tom

Kennedy씨는 OS 시스템이 파스타 내의 이스트

균이나 곰팡이의 증식을 억제하고 유통기간이

50% 연장한 것, 특히 소패키징의 기준의 패시

브배리어패키징과 비교하여도 경제성이 우수하

다고 발표하 다. 파스타 이외에도 각종 조리가

끝난 식품, 치즈, 커피 등에 실용화를 추진하고

있다. 

투명성은 없으나 일본의 경우, 환원청의 미분

과 산화촉매를 베이스레진에 넣은 산소흡수제가

도요우 제관, 미츠비시 가스화학, 에이스패키징

등에서 시판되어 무균 쌀밥 트레이, 레토르트 죽

등에 사용되어 그 맛 개선에 관한 효과가 보고되

고 있다. 

해외에서의 유사기술의 개발 또는 사용 예는

아직 이른 것 같으나 레토르트 식품시장의 본격

적인 막이 열려 미국에서의 관심이 높다.

⑥ 소르빈산 코팅 Anti-bacterial 필름 기술

소르빈산류는 식품용 향균성 패키징에 가장

유망한 식품보존제인데 소르빈산류중 소르빈산

칼륨이 벤젠산 나트륨 및 파라벤젠산과 함께 가

장 많이 쓰이는 식품보존제이다. 소르빈산 칼륨

은 미국 내에서 일반적으로 안전성이 인정된 화

합물로 인체 내에서 지방산 사경로를 통해 완

전분해 된다. 

아직 정확한 기작은 밝혀져 있지 않으나 주로

곰팡이 성장억제, 진균류 독성물질의 생성억제,

곰팡이 포자발아억제 능력이 뛰어나며 이들 억

제능력이 세균류와 효모류 성장억제 능력보다

훨씬 강하다. 

소르빈산 칼륨은 주로 미생물 사멸작용보다는

성장억제작용이 있으며 생명유지에 반드시 필요

한 곰팡이와 효모 내 각종효소작용을 다양한 기

작으로 억제한다. 

소르빈산류가 치즈에 사용되기 시작하면서 여

러 가지 다양한 방법으로 이용하려는 시도가 있

었다. Melnick과 Luckmann은 소르빈산 분말

을 치즈 표면에 도포하고 패키징하거나 왁스코

팅하여 소르빈산을 치즈제조공정 중 첨가하지

않고 포패키징공정 중에 적용한 최초의 시도를

하 다. 
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그 후 소르빈산이 표면으로부터 치즈내부로

침투해 가는 것을 관찰한 후 같은 연구팀내의

Smith와 Rollin(1954)에 의해 열가소성수지 코

팅방법을 이용하여 소르빈산이 도포된 방습셀로

판에 왁스코팅을 함으로 최초로 치즈용 향균성

패키징재를 제조하 다. 

소르빈산류를 고분자와 함께 섞은 후 패키징

재를 만든 최초의 시도는 1970년 들어와서 소

르빈산 칼슘과 카복시메틸셀룰로스를 혼합하여

코팅용액을 만든후 연속적인 자동코팅기계를 사

용하여 종이위에 코팅함으로 최초의 산업용 규

모의 향균성 패키징재가 제조되었다. 

포장용 필름이외에도 소르빈산 칼륨과 소수성

옥수수단백질을 혼합하여 중간수분식품에 분무

코팅하여 식품에 향균능력을 부여한 실험이 있

다(1985). 소르빈산 이외에도 항진균성 화합물

인 imazalil을 저 도 폴리에틸렌(LDPE)에 혼

합하여 필름을 제조한 후 피망류의 저장(1984)

과 치즈 저장(1992)으로 사용한 예가 있다.

imazalil을 아이오노머(ionomer)필름에 공유결

합시켜 항진균성 패키징재를 개발하기도 하 다

(1989).

⑦ 보존하는 습도 안전패키징 기술

CST Technologies사는 포장용기 내의 분위기

를 희망하는 상태 로 확실하게 보존할 수 있는

지능형 패키징을 목적으로 동사의 폴리머 블렌

기술에 의한 플라스틱재료를 개발하 다. 특별

하게 설계된 이 폴리머(Nano compound)에는

내부에 미세한 통로가 있어 이것이 여러 가지 분

자를 일정한 빠르기로 빗나가므로 화학적으로

활성인 물질에 의한 흡착∙탈착이 가능하게 되

고 각종 용도가 생겨나고 있다. 

폴리머는 열가소성재료(PE, PP, PS, 나일론

등의 범용 폴리머), 통로재라 불리는 재료(예를

들어 EVOH) 및 실리카켈 등의 활성물질의 3성

분계로 되어 이 폴리머를 사용하면 패키지 내의

상 습도를 일정하게 유지하거나 가스나 이취

등을 일정한 빠르기로 흡수하거나 또는 향기와

같은 활성 성분을 방출하거나 하는 것이 가능하

다. 필름이나 시트, 사출성형품으로 용이 가능

하다.

또한, Active-Vial이라 불리는 사출성형용기

는 건조제를 넣은 폴리머로 만든 라이너가 용기

내부에 붙어 있으므로 기 성과 내부 분위기의

조정기능을 가지고 있다. 

한 손으로 개폐가 가능하거나 아이들에게는

열기 어려운 일체 구조인 캡을 조합시켜 의약품

용으로 개발하고 있다. 용기 내의 습도를 안정적

인 상태로 보존하는 것으로 품질 보존기간 연장

에 도움이 된다.

⑧ 수증기 제거 Microwaveable 필름 기술

피자 같은 냉동식품을 전자레인지에서 조리를

할수있는Microwaveable 필름으로수증기를제

거하는스캐빈저를필름에증착시킨패키징이다. 

이 필름은 저주파 오븐에서 식품의 조리가 가

능하며 가열되었을 때 식품에서생기는 수증기

(김)를 제거할 수 있는 필름이다.

2) To prevent migration

① 물, 아세트알데히드 흡수재 기술

미국 청량음료업계의 예측에 의하면 현재

PET보틀에 들어 있는 물의 총량은 탄산음료,

맥주, 커피, 차에 이어 제 5위이나 2005년에는

맥주를 따돌리고 2위로 올라설 것으로 추정 되
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는 있다. 이런 사태를 반 하여 PET보틀 제조

의 전 단계에서 패리슨을 제조할 때에 폴리에스

테르 수지가 가수분해하여 패리슨내에 살아있는

아주 미량의 아세트알데히드(AA)함유가 문제로

부상하여 왔다. 

AA는 원래 많은 과실에 함유되어 있는 것이

나 PET수지의 용융 중에 발생하는 AA가 보통

은 10~15ppm이라는 낮은 수준으로도 PET보

틀의 측벽에서 보틀속 물이나 콜라음료로 옮겨

맛을 열화 시킨다. 

극단적인 경우에는 충전하고 나서 1개월 이내

에 음료의 거의 20~40ppb가 이행하여도 맛에

향을 준다고 하는 것이다.

Active Pack 2003에서 미국의 Color

Matnix사는 엔슬러닐아마이드라는 AA흡수재

를 패리슨 사출성형 시에 PET수지 중으로

100~500ppm 정도의 적량을 적당히 첨가하는

것으로 AA레벨을 70~80% 감소할 수 있다고

발표하 다. 구미에서는 이미 워터용으로 사용

하고 있다.

3) Indirect effect on safety

① 냉프라즈마 니트로겐 스프레이형 미생물

제거제 기술

산소와 수분을 차단하고 미생물의 성장을 억

제하도록 필름에 증착시키는 스프레이. 니트로

겐을 사용하여 필름 표면 위에 직접 dry

spraying하는 냉 플라즈마 기술로 미생물의 성

장을 억제하는 기술이다. 

미래 예측 핵심
기술범위 기술분야

선진국 기술 비

패키징 시스템 국내수준(%)
기술격차(년)

소재기술

-흡착∙방출제 기술 40 8

○ Scavengers of absorber (흡착제) -포장소재 기술
Active/Passive

○ Emitters [Activeagent (방출)] 패키징 기술 설계기술
패키징 시스템

○ control of gas permea-tion -패키징융합 25 10

가공기술 50 8

상품화기술 30 8

[표 2〕미래 예측 패키징 기술 분야의 국내 역량 인식

□-Strength     □-Weakness     □-Opportunity     □-Threat

○ 소비자들의 소비패턴의 변화(예를 들어 형마트에서 량으로

제품 구매)로 인해 신선도 유지 및 제품의 Shelf-life 연장 요구

○ 제품의 부패를 방지하여 소비자들의 신뢰도를 높임

○ 부패, 변질로 인한 손실을 줄일 수 있음

○ 미개발 분야임

○ 적용범위가 넓음(식품에 전반적으로 적용가능)

○ 액티브 패키징의 효과에 비해 코스트가 높다.

○ 기초연구단계에서 상품화까지 매우 시간이 걸림.

○ 농수산□축산가의 액티브 패키징에 한 기술지식이 거의 없음.

○ 환경에 한 법적 규제

○ 정책적인 책이 없어 혼란이 예상됨

[표 3〕액티브 패키징 SWOT 분석
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액티브패키징기술

소분류 세분류

Active Adsorber

패키징시스템 기술

Active Emmitter 

패키징시스템 기술

Control of gas permeation 

패키징 시스템 및 관련기술

○ Active adsober 신재료 기술

- 흡착제 기술 : 탈산소제, 수분흡착제, 에틸렌 흡착제, 광촉매제, 이취흡착제 등

- 흡착기술 : 흡착 메카니즘, 흡착속도 등

○ Active 소재의 패키징재(Passive 재)내 혼입기술

- 흡착제 패키징재료 내의 부착기술 (Immobilization, Alloy 기술)

- 흡착제 패키징재료 내의 균질화기술 (Homogenization 기술)

- 패키징용기 및 패키징필름에 적용기술

○ 신선도 유지, 보관수명 연장 패키징 설계 기술

- 농수산물 선도 유지 설계 기술

- 축산물 선도유지 설계

- 가공식품 보관수명연장 설계 기술

- 의약품, 화장품 적용 설계 기술

○ 패키징 재료/가공 기술

- 산소흡수성 하이배리어성 필름 및 용기

- 아세트 알데히드 패키징 시스템

- 투명한 산소흡수 필름

○ Active Emmitter 신재료 기술

- 방출제 기술 : 이산화탄소, 에탄올, 질소 등 항균제, 향 등

- 방출기술 : 방출 메카니즘, 방출속도조절 등

○ Active 소재의 패키징재 (Passive소재)내혼입 기술

- 방출제 패키징재료 내의 부착기술(Immobiligation alloy 기술)

- 방출제 패키징재료 내의 균질화 기술(Homogrnigation 기술)

- 방출제 패키징재료와의 comparablity 기술

- 패키징용기 및 패키징필름에 적용기술

○ 신선도 유지 및 보관 수명 연장을 위한 제품 적용설계 기술

- 농산물, 수산물, 축산물특성에 따른 설계기술

- 가공식품 적용설계기술

- 의약품, 화장품 적용설계기술

○ 패키징 재료/가공기술

- 소르빈산코팅 미생물 제거 필름 (anti-bacterial 필름)

- 살균기능 패키징재 및 용기

- Anti-microbial 스프레이 패키징 시스템

- 저주파 발생(모노크레이 첨가) 플라스틱필름

- 향신료 발생 식용필름

○ 패키징 플라스틱 필름 재료기술

- 하이배리어성 플라스틱 필름 기술 (투기도, 투습도)

- 가스 조절 패키징 시스템 필름 기술

- 온도에 따른 차단성과 투과성이 생기는 필름 기술

- 수증기 제거 micro waveable 필름 기술

○ 패키징 시스템 설계기술

- MAP (Modified Atmosphere packaging) 기술

- 습도 일정 유지 패키징 시스템 기술

- 밸브를 장착한 옹기 용기 패키징 시스템

- 식품의 방사선, 전자파 살균 패키징 시스템 기술

[표 4〕액티브 패키징 기술 세부 연구 내용
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이 프로세스는 정전기 에어로졸로 스프레이

하는 방식이다. 

이미 이런 차단 필름은 기존에 마켓에서 볼 수

있지만 값비싼 헬륨가스로 분사하는 방식을 써

서 비용 효과적이지 못했다. 

하지만 냉 플라즈마 기술인 니트로겐 스프레

이를 사용하여 더 값싸고 친환경적이며 필름이

재활용될 수 있도록 하는 것이 장점으로 작용된

다. Anti microbial 스프레이를 사용한 필름은

식품이나 전자제품, 금속에서 주로 응용된다.

3. 액티브패키징기술현황전략

3-1. 미래 핵심 패키징 시스템 국내 수준

국내 패키징 전문가를 상으로 연세 학교에

서 실시한 설문조사(2005. 4)결과 우리나라의

전반적인 패키징 시스템 기술의 수준은 선진국

(미국, 일본 EU 등)의 50~60%, 개발도상국

(중국)의 120% 등으로 선진국에 비하여는 매우

취약하며, 중국에는 약간 우위에 있는 것으로 인

식하고 있다.  

구성요소기술
우리의 기술의 국내기술 기술 기술 연구개발

현기술 수준 우선순위 개발역량 성숙도 곤란도 전략

Active adsorber 
저 (취약) 고 (높음) 중 (보통) 중 (보통) 고 (높음)

기초연구

패키징 시스템 기술 실용화 연구

Active Emitter 
저 (취약) 고 (높음) 중 (보통) 중 (보통) 고 (높음)

기초연구

패키징 시스템 기술 실용화 연구

Control of gas permeation 
저 (취약) 고 (높음) 중 (보통) 중 (보통) 고 (높음)

기초연구

패키징 기술 실용화 연구

[표 5〕액티브 패키징 구성요소 기술별 연구개발 전략

구성요소기술 추진전략 연구개발전략

○ Active adsorber(흡착제) 및 Emitter(방출제)의 새로운 재료 개발

○ Active 소재의 혼입, 패키징 재료의 가공기술 개발

Active adsorber - 부착기술, 균질화 기술, Comparablity 기술

및 Emitter 패키징 ○ 상품화 기술개발 및 실용화(현재 기술로 개선 및 개발) 기초 연구

시스템 기술 - 패키징필름 개발 실용화 연구

- 신선도 유지, 보관수명 연장 등 패키징 설계 기술개발

○ 미래 예측 상품화 기술 개발 및 실용화 추진

○ 기존 R&D 연구와 연계하여 핵심 기술 체계화 및 기술 확보

Control of gas ○ 확보된 기술력을 바탕으로 기술개발 및 실용화 연구

permeation 패키징 - 패키징 플라스틱 필름 가공기술
기초 연구

시스템 기술 - 제품 설계 기술
실용화 연구

○ 미래예측 상품화 기술 심층 개발 및 실용화 추진

[표 5〕기술별 연구 개발 추진 전략
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액티브패키징기술

[그림 3〕액티브 패키징 기술 개발시 개발되는 상품 관계

Active Adsorber

기술

재료 기술

신선도 유지, 보관 수명 연장

패키징 설계 기술

산소흡수성 하이배리어성플라스틱 용기

아세트 알데히드 흡수패키징

투명한 산소 흡수필름

농, 수산물 선도유지 패키징

축산물 선도유지 패키징

가공식품 보관수명연장 패키징

Active Adsorber

기술

재료 기술

신선도 유지, 보관 수명 연장

패키징 설계 기술

Anti Bacterial 필름

향 방출 플라스틱 필름

살균기능 패키징 필름

농, 수산물 선도유지 패키징

축산물 선도유지 패키징

가공식품 보관수명연장 패키징

의약품, 화장품 보관 수명연장 패키징

Control of gas permeation

패키징 기술

재료 기술

시스템 설계 기술

하이배리어성 플라스틱 필름

가스 조절 플라스틱 필름

수증기 조절 Micro wave 필름

온도차에 따라 차단성과 투과성이 생기는 필름

MA 패키징 시스템

습도 일정 유지 패키징시스템

밸브를 장착한 옹기 용기

방사선, 전자파 살균 패키징시스템
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액티브 패키징 기술분야의 국내 기술수준인식

을 살펴보면〔표 2〕와 같다. 

3-2.. 액티브패키징의 SWOT 분석

액티브 패키징의 SWOT분석을 살펴보면 다

음과 같다. 

3-3. 액티브 패키징 세부기술 내용

액티브 패키징 기술의 세부연구내용을 살펴보

면〔표 4〕와 같다. 

3-4. 액티브 패키징의 구성 요소 전략

연세 학교에서 실시한 설문조사에 따르면 현

재우리나라의액티브패키징기술의현재기술수

준, 기술 우선순위, 국내기술역량, 기술성숙도,

기술곤란도, 연구개발전략등은〔표5〕같다. 

3-5. 액티브 패키징기술 연구개발 추진 전략

액티브 패키징기술의 연구개발 추진전략을 살

펴보면 기존 R&D와 연계하여 기반기술을 구축

하여야 하며, 낙후된 핵심기술 분야는 기초연구

와 실용화 연구를 병행하여 빠른 기간 내에 핵심

기술을 확보하여야 하며, 첨단 핵심기술 분야는

선진 외국과 공동연구 모색하고 나아가 미래 상

품화 기술의 심층 연구와 신속한 실용화를 추진

하는 것이 필요하다. 

각 기술별 연구개발 추진전략을 살펴보면〔표

6〕같다. 

3-6. 액티브 패키징 기술과 제품 관계도

액티브 패키징 기술을 개발시 이와 관련되어

개발되는 상품과의 관계는〔그림 3〕과 같다. 

III. 결론

Active 패키징기술은 향후 각국의 패키징의

성장 동력산업기술로서 많은 나라들이 힘을 다

해서 기술개발에 박차를 가하고 있다. 

이와 같은 국제 및 국내의 과학기술의 흐름에

발맞추어 우리 패키징산업도 첨단포장기술인 액

티브 패키징기술 개발을 위한 적극적인 투자가

시급히 요망되고 있다.  

특히 저가의 중국산이 국내시장을 잠식해 오

고 있는 이 시점에서 중국제품과의 차별화와 패

키징선진국과의 기술경쟁력 강화를 위해서 우리

패키징산업이 반드시 개발하여야 할 기술임에

틀림이 없다. 

더 나아가 우리나라 패키징산업도 액티브 패

키징 기술에 한 연구개발에 보다 적극적이고

과감한 투자를 하여 전 세계에 내놓을 만한 상품

을 개발하여 국제패키징시장을 점유하여 갈 수

있게 되기를 희망한다. 

포장과관련된신기술을

발표할업체와개인은

‘월간포장계’편집실로

연락주시기바랍니다.

편집실 : (02)2026-8655~9

E-mail : kopac@chollian.net

기술원고를 모집합니다.
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