
서 론

산업화와급속한경제발전에따라식생활패턴

의 변화도 다양화 되었고, 세계 무역시장의 개방으

로 삶의 환경 및 여건은 웰빙 및 LOHAS, 환경친화

등을 추구하는 경향으로 변모하고 있다. 육체적·

정신적 건강의 조화를 통해 자연친화적 삶을 누리

려는 사람들이 늘면서 1980년대 중반 유럽에서는

슬로우 푸드(slow food) 운동, 1990년대 초 슬로비

족(slow but better working people), 보보스

(bobos) 등 다양한 형태의 웰빙 개념이 세계적으

로 정착하였다. 웰빙이 우리 또는 개인 중심의 라

이프 스타일을 영위하려는데 초점이 맞춰져 있다

면, 웰빙과 함께 세계적인 흐름으로 확산되고 있는

LOHAS는 사회성 및 공익성을 강조하고 지속가능

성을 중시하는 라이프 스타일의 개념이다. 즉 웰빙

이든 LOHAS든 지속 가능한 삶을 영위하기 위해

건강을 최우선의 가치로 여기고 있으며, 생산자는

이러한 소비자의 욕구를 충족시킬 수 있는 안전한

먹을거리를제공해야하는것이마땅할것이다. 

최근 멜라민 사건, 미국산 쇠고기 파동, 말라카

이, AI(조류 인플루엔자), 신종 인플루 등 먹을거

리 파동의 여파로 식품 위생에 대한 관심이 뜨거

운 이때에, 식품위생 안전성이 보장되고 원료 고

유의 특성을 유지 할 수 있는 가공기술을 개발함

으로써 LOHAS를 추구하는 소비자 욕구를 만족시

킬 수 있을 것이다. 또한 1980년 이후 경제 성장,

지적 수준 증가 및 여성의 사회진출 증가 등 다양

한 사회적 변화에 따라 대가족 중심에서 소규모

가구로 변하였고, 이와 더불어 식생활은 가정내보

다는 외부에서 이뤄지는 비중이 커지고 있다. 맞

벌이 부부와 싱글족의 증가도 건강 지향적이고 편

의성이 강조된 식품의 구매도를 높이는 등 식품소

비의 패턴 변화에 일목하고 있다. 즉 소비자들의

라이프 스타일 변화에 발맞춰 더 맛있고, 영양가

도 있으며 위생 안전성과 저장성이 확보된 고급

레스토랑 수준의 맛을 갖춘 완전 조리식품을 공급

하기 위해 식품의 과학적 배경과 기술을 바탕으로
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공장수준에서 상품화할 수 있는 기반을 마련하는

것이 필요할 것이다. 

따라서 본고에서는 식품소비패턴의 변화에 따

라 요구되고 있는 제품 개발을 위한 기술로서 현재

유럽에서광범위하게이뤄지고있으나우리나라에

서는 일부 고급 레스토랑에서만 행해지고 있는

Sous-vide 기술의 특징을 살펴보고 연구동향을 살

펴봄으로서 LOHAS형 고부가가치 가공식품 개발

을위한기초자료로소개하고자한다. 

본 론

1. 식품(Food)의 트랜드

식품은과거식욕을만족시켜포만감을주는수

단이었으나, 근래에는 인간에게 필요한 영양을 공

급해주는 요소로 바뀌었고, 최근에는 편의성, 건강

및 기능성을 추구하는 다양한 용도의 역할을 하면

서 소비자 욕구를 충족시키고 있다. 그러나 식품과

관련되어 최근 발생한 여러 사건으로 식품위생에

대한 불안감이 증가하고 있어 이를 해결하기 위해

정부, 지자체, 산·연 등 다양한 분야에서 노력이

필요한 실정이다. 웰빙과 LOHAS를 추구하려는 사

회·문화적 흐름에 따라 식품 원료가 가지는 고유

의 특성을 그대로 유지하여 섭취할 수 있는 소비자

요구 충족형 제품개발이 활발히 진행중이다. 2009

년 미국 레스토랑 협회에서 조사된‘Top 20

Trends’결과에 따르면, 레스토랑에서 식재료로 사

용하길 바라는 소비자 기호도 순위는 3위 유기농

산물, 10위 지속가능한 친환경 건강 해산물, 11위

영양식·건강식 식품, 13위 전통발효식품 등으로

나타났으며 소비자 기호도의 전체적 흐름은 건강

과 친환경에 초점이 맞춰져 있었다. 즉 원료 본래

Fig. 1. Food trends overview(Source : Northern foods, 2009) 
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의 가치를 그대로 유지하면서 맛은 향상시킨 새로

운 형태의 먹을거리에 대한 관심이 증가하고 있다

는 것을 보여준 것이다. 특히 영양 요구성이 큰 어

린이를 위한 식품이나, 육류에 비해 물리화학적 변

화가 심한 해산물의 열처리방법으로 훈연처리를

우선 순위로 선정하였고, 다음으로 Sous-vide 처리

방법을선호하였다. 

2. Sous-vide 기술이란

Sous-vide는 진공조건하에서 요리하는 것으로

상대적으로 낮은 온도에서 오랫동안 열을 가함으

로서 원료 본래의 특징을 그대로 유지할 목적으로

실시된 프랑스의 요리방법 중 하나이다. Sous-vide

기술은 cook-chill(조리된 냉동식품) 방식의 변형

72
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Fig. 2.‘Top 20 Trends’of Food on NRA(National Restaurant Association) Chef Survey
(Source : NRA Chef survey, America, What's Hot in, 2009)
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된 신기술로 1970년대 중반 요리의 선진국 프랑스

의 Georges Pralus에 의해 고안·개발된 획기적인

기술로서 인정된 이후 2009년 현재에 이르기까지

프랑스, 스위스, 영국, 벨기에와 미국 등 구미선진

국과 일본에서 식도락 지향적 식품의 새로운 조리

가공기술로서 산업적 시스템 개발과 함께 응용기

술 개발이 적극적으로 진행되고 있다. 일본의 경우

가공식품 산업발전을 위한 기술적 대안의 하나로

서“최고급 호텔조리 음식의 가공·식품화”라는

케치프레이스하에 1970년대 후반에 일부 가공식

품의산업적생산수단으로검토되기시작하였으나

당시에는 관련 산업설비의 미비 등으로 큰 성과를

거두지 못하였다. 외식의 보편화와 함께 현대인들

이 쉽게 구매할 수 있고 조리시간 최소화 등 편의

성이 보강된 식자재의 이용이 증가하고 있는 시점

에서 Sous-vide 기술 도입으로 위생안전성이 확보

된 식품의 대량생산이 가능하다는 차원에서 의미

가크다고할수있다. 

3. Sous-vide 기술의 원리

생원료를열에잘견디는진공포장용공기비투

과성 팩으로 포장하여 일정한 온도(60℃ 또는

140℉ 이하)와 시간동안 조리한 후 급속 냉각함으

로서 원료 고유의 향기와 영양성분의 유실 및 원료

의 산화나 건조에 의한 손상을 최소화하고, 가열

중 원료에 함유된 수분증발이 일어나지 않게 하며,

맛이 보존되고 비타민의 파괴가 적게 하는 등 우수

LOHAS 시대에 대응하는 Sous-vide 기술의 특징
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Fig. 3. Normal cooking method and Sous-vide method

069-077.해외기술_김병목  2010.4.8 10:39 AM  페이지73



한 관능적·기능적 품질을 유지하려는 것이 목적

이다. 유통되고 있는 냉장 또는 냉동식품의 조리가

공기술은 원료를 전처리하여 일정한 조건에서 가

열처리한 후 급속 냉각 또는 급속 동결한 후 냉장

혹은 냉동 보관하였다가 섭취 전에 가열하고 식용

하는 것이 일반적이다. 그러나 Sous-vide 처리 기

술은 원료를 전처리하고 진공포장한 후 저온 열처

리하고 급속 냉각하기 때문에 조리된 냉동식품

(cook-chill)에 비해 식품원료의 영양소 및 풍미 보

존이 우수하고 산화를 억제하며 미생물학적 및 이

화학적 품질 등이 우수하여 고품질의 식자재를 공

급할수있다. 

Sous-vide 처리는 진공포장, 가공·살균, 냉각

등 크게 3가지 공정으로 나눌 수 있다. 진공포장은

원료를 진공포장용 용기에 넣고 진공포장하게 되

는데 소비자의 기호도에 맞게 원료 단독으로 포장

하거나 양념(seasoning)을 혼합하여 포장하는 경

우가 있다. 진공포장은 포장내의 산소농도를 낮추

어 저장기간 동안 제품의 산화를 억제해 shelf-life

를 연장시키고, 조리나 재가열시 외부로 유출되는

향미와 수분 손실을 억제해 관능적 품질 우수성을

유지하게 한다. 포장 후 다음단계인 가공은 야채

류, 육류, 어패류 등 주요 식품군에 따라 처리온도

와 시간이 다르다. 야채류의 경우 고려해야 될 주

요 인자로 비타민류와 색소이다. 야채류의 일반적

인 가공방법은 일정농도의 염 용액에서 고온으로

몇 분간 데치는 것인데, 이럴 경우 미생물의 살균

은 효과적일 수 있으나 색소는 염용액속으로 상당

량 유실되고 비타민류의 파괴 정도도 크게 나타난

다. 일본에서는 이화학적, 미생물학적 및 관능적

품질 변화를 최소화하기 위한 야채류의 Sous-vide

처리온도를 90℃ 이상으로제시한바있다. 육류의

경우 돈육과 우육의 처리 조건이 조금씩 다른데,

돈육은 68℃부근, 우육은 58℃이상으로기준하고

있다. 이는 식중독균 살균을 위한 최소 조건을 만

족하기 위함이면서 소비자의 관능적 기호도를 충
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Fig. 4. Scientific cooking temperature range and temperature range for food safety
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족시키기 위한 목적도 있다. 어패류의 경우도 육류

의 Sous-vide 처리 조건과 비슷하며, 처리온도를

65℃ 부근으로기준하고있다. 살균은가공과동시

에 진행되어야 추가적인 에너지 손실을 줄여

LOHAS형 가공 공정을 추구할 수 있다. Sous-vide

처리시 살균은 100℃ 이하에서 이뤄지며, 원료 고

유의 품질특성을 유지하면서 야채류, 육류 및 어패

류에 동일하게 발생할 수 있는 식중독균인

Clostridium botulinum나 Staphylococcus aureus

등을 제어할 수 있다. 실제로 각 식품군의 살균지

표로서 많이 사용되고 있는 균이며 우리나라에서

Salmonella와 E.coli 균 다음으로 식중독을 많이

일으키는 세균이다. 미연방 가이드라인은 Sous-

vide 처리시 Salmonella와 E.coli 균을 사멸하기 위

한 온도와 시간으로 130℉(약 54.4℃)에서 86.4분,

140℉(60℃)에서 8.6분, 150℉(약 65.5℃)에서 51.9

초로 각각 제시하였다. F-value로 위생지표 미생물

의 살균정도를 나타내면서 동시에 관능적 기호도

를 만족시키는 조건을 설정하는 것이 Sous-vide 기

술의핵심이라고할수있다. 

Sous-vide 처리가냉동식품에비해현저한이점

을 가지고 있으나 냉장저장 후 재가열 과정에서 품

질 저하가 나타나는 냉동식품의 단점을 보완하기

위해 우리나라 문화와 정서에 적합한 가공기술개

발이필요하다.  

4. Sous-vide 기술의 적용분야

현재까지 Sous-vide system에 적용한 식품류는

주로 육류이고, 어패류는 수분함량이 높고 저장성

이 낮다는 이유로 편의·식품화 연구가 미흡한 실

정이다. 우리나라 고급 레스토랑이나 미국, 일본

등 선진국에서 간헐적으로 행해지고 있는 Sous-

vide의 주원료는 육류이지만 수산물의 소비증대와

씨푸드(sea-food) 레스토랑과 같은 해산물 외식업

체의 증가로 인해 소비자의 인식이 변하고 있어 어

LOHAS 시대에 대응하는 Sous-vide 기술의 특징

75

Fig. 5. Sous-vide cooking on the restaurant 
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패류도 Sous-vide의원료로사용되고있다. 

그러나 고급레스토랑을 중심으로 외식산업에

일부 적용되고 있는 실정이어서 식품산업에 적용

하여 보편화하기 위해서는 생산기반 시스템 및 연

구투자가 필요하다. 진공조리방식의 긍정적 효과

때문에 일본에서는 병원환자식, 단체급식, 성장기

어린이용 급식, 요양식, 고품질 특수 기호식 등 조

리 가공수단으로서 광범위한 응용이 기대되고 있

는 기술이다. 웰빙과 LOHAS를 추구하는 경향이

높아짐에 따라 외식산업도 함께 발전하였고, 2000

년대에 들어서는 건강을 중시하는 친환경 농산물

과 채식주의가 관심을 끌고 자연친화적인 동양적

주거양식, 한국음식에 대한 선호, 바디, 스킨케어

제품에 대한 열풍으로 발전되고 있다. 이러한‘웰

빙’과‘한국음식’에 대한 대중의 관심을 반영하듯

현재 한국의 외식시장에는 다양한 브랜드들이 출

현하고 소비자의 지지를 받아가고 있다. 이러한 시

점에서 Sous-vide 기술을 이용한 대량생산 시스템

구축으로 LOHAS를 추구하는 소비자에게 조리시

간 최소화, 원료 고유의 유용성분 보존 등 편의성

과 영양성이 보강된 식품의 공급이 가능하고 위생

안전성이 확보된 고품질의 식품을 제공할 수 있을

것이다. 

결 론

산업의 발달, 급속한 경제 발전 및 그에 따른

여성의 사회 진출 증가 등 다양한 사회적 변화에

따라 식생활 패턴도 웰빙과 LOHAS 지향적 삶을

추구하는 경향으로 변하고 있다. 식생활의 변화에

따른 뚜렷한 특징은 외식과 가공식품의 비중이 확

대되고 있는 것으로, 이는 식품공급자로서 급식과

외식업체 등 식품산업의 역할이 중요하게 대두되

고 있고 또한 가공식품 구매시 가정에서의 조리

간편화가 요구되고 있는 것을 의미한다. 이에 소

비자들의 라이프 스타일 변화에 발맞춰 더 맛있

고, 영양가도 있으며 위생 안전성과 저장성이 확

보된 고급 레스토랑 수준의 맛을 갖춘 완전 조리

식품을 공급하기 위해 Sous-vide 기술을 활용한

LOHAS 지향형 고부가가치 가공식품 개발 계획이

필요하다. 
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