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특집 HMR의 현황과 발전 전망

Abstract

In order to secure competitiveness of the home meal 
replacement (HMR) industry from a long-term perspec-
tive, development of packaging and processing technolo-
gies must be achieved. The development of technology 
that can secure freshness, nutrition, and taste but secures 
the shelf life is the key to the future growth of HMR. The 
future of HMR can be considered in terms of nutrition, en-
vironment and safety. From the nutritional point of view, 
it is expected that development of healthy HMR such as 
low-salt, low-sugar, low-fat, and high fiber and premium 
HMR with functional ingredient enhanced, and personal-
ized HMR for silver, infant and patients will be done. And 

it is expected that development of HMR utilizing envi-
ronmentally friendly food or local food, development of 
energy reduction and environmentally friendly disinfec-
tion technology, development of environmentally friendly 
packaging material, and providing information on HMR 
preparation using QR code and RFID from the environ-
mental and safe point of view.
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서론 

경제성장과 더불어 국민소득이 증가하면서 생활

문화의 서구화, 가치관의 변화 등 생활양식이 변화
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하였고 식품에 대한 소비형태에도 많은 변화를 가

져 왔다. 특히 편의성 및 간편성에 대한 요구가 점

점 커져 가정에서 직접 조리해서 식사를 하는 빈도

가 줄어들고 외식을 하거나 또는 조리된 음식을 구

매해서 가정에서 식사하는 경우가 많아지게 되었

다. 이러한 소비자 성향이 식품시장의 변화로 나타

난 것이 가정대용식(home meal replacement, HMR)

이다(1). 가정대용식이란 가정 외에서 판매되는 가

정식 스타일의 완전, 반조리 형태의 제품을 구매하

여 가정 내에서 바로 또는 간단히 조리하여 섭취하

거나 구매장소가 아닌 가정외의 다른 장소에서도 

섭취할 수 있도록 제공되는 식품을 뜻한다(2). 
국내 HMR 시장은 초기에 간편하게 즐길 수 있

다는 장점 때문에 소비자의 관심을 받았지만 요리

에 대한 정서, 품질, 안전성에 대한 불신으로 크게 

성장하지 못하다 2000년대 초반부터 크게 성장하

고 있다. HMR 시장규모는 2010년 7747억 원에서 

2016년 2조 원 규모로 성장하였고 향후 2017년 2조 

7000억 원, 2021년 7조 원 규모에 이를 것으로 예

상된다. 이와 같은 HMR 시장의 성장은 1인 가구, 

저출산, 고령화 등의 인구구조 변화와 맞벌이 증가

에 따른 여성의 경제활동 증가 등의 사회구조 변화

의 영향이 크며, 외식 문화가 확산되어 외부 음식에 

대한 거부감이 감소한 것도 HMR을 쉽게 구매하게 

되는 주요 원인이다(3). 또한 식품 제조업체, 유통

업체, 외식업체 등에서 최근의 불경기를 타개하기 

위한 전략상품으로 HMR을 분류하여 맛과 영양 등 

품질이 크게 향상된 제품을 출시하고 있고, HMR의 

유통경로도 대형마트, 온라인 쇼핑몰, 홈쇼핑, 편

의점 등 매우 다양하고 우리나라의 음식의 종류가 

많아 제품이 더욱 세분화되고 다양해지고 있다(2). 
장기적 관점에서 HMR 산업의 경쟁력을 확보하기 

위해서는 무엇보다도 가공 및 포장기술의 개발이 꾸

준히 이루어져야 한다. 현재 국내 HMR 제조업체에

서 활용하고 있는 기술은 레토르트, 진공포장, 냉동 

등인데 이는 유통기한 확보에는 도움이 되나 소비자

의 관심이 높은 신선도, 영양, 맛을 유지하기에는 한

계가 있다. 따라서 신선도와 영양, 맛을 살리되 유통

기한을 어느 정도 확보할 수 있는 기술의 개발이 향

후 HMR의 성장을 위한 관건이라고 할 수 있다.

본론

1. 냉동 

한국농수산식품유통공사가 발표한 자료에 의하

면 조리냉동식품 시장 규모는 2008년 2,450억 원에

서 2014년 6,084억 원으로 생산액이 2.5배 증가하였

으며, 국외에서도 2016년 냉동식품 시장 규모는 독

일(10조 원), 영국(5조 원), 프랑스(4조 원), 이탈리

아(4조 원), 스페인(2조 원), 네덜란드(1조 원) 등에

서 냉동식품 소비가 꾸준히 증가하고 있다. 

식품을 상온에 보관하면 내부에서 생·화학적 반

응이나 미생물의 증식 등이 발생하여 식품의 변질

과 변패 등이 일어나고, 장기보관 시 부패되어 식

품으로서의 가치를 잃어버린다. 이러한 식품의 생·

화학적 반응 및 미생물의 증식 등을 억제하여 식품

의 장기저장을 위한 보존 방법으로 냉동이 많이 활

용되고 있다. 냉동은 방부제를 첨가하지 않고도 얼

리기 전 식품의 맛과 식감을 그대로 장기 보존할 수 

있는 최상의 안전한 방법의 하나이지만 냉동과정 

중 물의 상변화로 인해 조직이 파손되고 이로 인해 

해동시 drip, 영양분 손실, 수분손실 및 변색 등의 

품질저하가 발생한다(4). 이를 억제하기 위해 IQF 

(individual quick freezing)와 같은 급속동결기술이 

식품의 품질을 향상시키기 위하여 활용되며, HMR 

제품에도 다양하게 활용되고 있다. 

1) 전기자장 급속동결

전기자장 급속동결(magnetic resornance quick freez-
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ing)은 자성 물질 주변에 형성되는 자기장과 전기

를 이용한 것으로, ‘자성물질에 의해 생기는 자기

장과 전기에 의해 생기는 외부 자기장 사이에 엔트

로피를 유지하려는 성질인 ‘자기열량효과(magneto-
caloric effect)’를 사용하여 온도를 떨어뜨려 냉동하

는 것이다. 식품을 자장환경에서 에너지를 부가해 

식품의 물 분자를 진동시키면서 수분의 빙결정화

를 억제해 과냉각 상태를 유지하며 일정 온도 이하

까지 온도를 강하시키기 때문에 식품 내·외부를 동

시에 냉동하므로 식품의 냉동 시 물분자의 이동없

이 식품의 세포 조직 파괴가 최소화될 수 있다(5,6). 
전기자장 냉동의 장점은 식품의 저장 뿐만 아니

라 식품 유통에 있어 자동화가 이루어 질 수 있다. 

1인 가구가 증가하면서 냉동 가공 식품의 소비 또

한 급격히 증가하고 있고, 냉동식품의 유통은 그만

큼 중요시 되고 있으며 소비자들을 만족시키기 위

해 품질의 유지가 가장 중요한 요인이다. 전기자

장 냉동식품은 식품의 신선도를 유지할 수 있으며 

다른 동결법보다 식품의 세포 조직의 파괴를 적게 

할 수 있다는 장점이 있다. 특히 육제품에서는 수

분을 보유하는 능력인 보수력이 중요한데, 내부 물 

분자의 이동이 없기 때문에 보수력을 잃지 않게 되

어 장기간 품질의 유지가 기대된다. 또한 수산식품

에서도 생선의 사후 경직이 일어나기 전에 전기자

장 냉동법을 활용하면 해동 시 드립의 발생을 줄일 

수 있다. 이는 전기자장의 조절로 인해 수분 결정화

를 최소화하여 세포막의 파괴를 억제함에 따라 드

립을 최소화하여 신선한 상태를 유지할 수 있는 장

점이 있다(7). 
신선한 식재료의 안정적인 확보는 식품산업에서 

가장 중요한 요소이다. 그러나 식재료의 자급률은 

한계가 있으며 계절적인 요인도 있는 것이 사실이

다. 전기자장 냉동기술은 소비자들이 요구할 경우

에 언제든 식재료를 제공할 수 있고, 식품의 품질변

화를 억제하여 손실률을 최소화할 수 있는 냉동기

술로 활용도가 높을 것으로 보여진다. 또한 지구온

난화가 가속화되면서 많은 국가들이 이를 방지하기 

위해서 많은 노력을 기울이고 있으며, 모든 냉동장

치의 에너지 절약은 결국 온실가스의 배출을 절약

하는 결과를 가져온다. 그러므로 냉동기술 또한 에

너지 절약을 기본적으로 하는 방향으로 발전할 것

이며, 향후 전기자장 냉동기술은 에너지 효율이라

는 측면에서 대안이 될 수 있다(8). 

Fig. 1. 종래 급속동결과 전기자장 급속동결의 비교(8)

Fig. 2. 전기자장 급속동결과 종래 급속동결 식품의 해동후 품질 비교(8)
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2) 초음파 냉동

최근 식품산업에서의 활용이 크게 증가하고 있는 

초음파는 높은 주파수 낮은 에너지의 진단 초음파

(5~10 MHz)와 낮은 주파수 높은 에너지의 초음파

(20~100 kHz)로 구분되며, 전자는 일반적으로 비

파괴 검사, 공정 조절 및 품질 측정 등의 분석 수단

으로 활용되는 반면 후자는 식품산업에서 비교적 

새로운 분야로서 공정효율 증진 및 공정의 문제점 

개선을 목적으로 기존의 가공기술을 대체하거나 보

완하기 위해 활용되고 있다(9). 
식품의 냉동시 초음파 처리는 핵 형성, 얼음결정 

크기의 조절, 냉동속도 증진, 냉동식품의 품질 등에 

영향을 미친다. 핵 형성은 새로운 결정의 형성으로

서 동결공정의 최적화와 우수한 품질의 냉동식품 

제조를 위한 주요 요인이다. 그러나 핵 형성은 자

발적이고 확률적이어서 핵 형성이 발생하는 온도를 

예측하기 어렵다. 초음파는 고체식품 뿐만 아니라 

액체에서도 핵 형성을 개시할 수 있고 좀더 높은 온

도에서 핵 형성을 유도할 수 있으며 이에 의해 핵 

형성의 확실성 및 반복성이 크게 증진된다. 또한 얼

음결정의 크기와 분포는 냉동식품에서 중요한 품질 

인자로서 냉동식품에서 얼음결정이 작고 고르게 분

포하는 것이 바람직하다. 초음파가 좀더 높은 온도

에서 핵 형성을 유도할 수 있는 특성에 의해 냉동식

품에서의 얼음결정의 크기와 분포가 조절될 수 있

다. 냉동속도는 열음결정의 크기, 세포 탈수, 조직 

구조에 대한 손상 등을 결정하기 때문에 냉동식품

의 품질에 큰 영향을 미치는 요인이다. 냉동공정에

서 상전이 단계에 초음파를 적용할 경우 냉동속도

를 증진시켜 냉동시간을 크게 단축할 수 있고 이에 

의해 더 작은 얼음결정을 생성시켜 냉동식품의 품

질을 유지하는데 도움이 된다(10,11). 

2. 해동 

일반적으로 축육 등의 식품원료는 -20℃ 정도에

서 냉동보존하고 있어 그대로의 상태로는 대단히 

단단하게 동결되어서 가공이 곤란하기 때문에 해

동을 하게 된다. -5~-1℃ 정도의 반해동 상태가 

되면 절단 등의 가공이 용이하고 품질 저하도 방지

할 수 있다. 이와 같이 반해동 상태로 하는 것을 완

전 해동과 구별해서 템퍼링(tempering)이라고 부른

Table 1. 초음파 냉동의 특장점(11)

방법 적용식품 특장점

식품 외부에 20-100 kHz의 초음파를 조

사하여 물분자에 미약한 에너지 진동을 

주어 동결

광범위한 식품군에서 이용가능 - 균일한 크기의 결정체 형성

- 동결 속도 가속화

- 얼어붙은 표면의 결빙 방지

- 향미, 촉감, 경도 향상

- 쉽고 안전하게 작동할 수 있고 제어 가능

- 비용이 효율적임

Fig. 3. 초음파 처리가 식품의 냉동속도에 미치는 영향(12)



43
Food Science and Industry (Vol.50 No.3)

다. 템퍼링은 고주파나 마이크로파를 이용한 전자

파 해동이 적당하다. 전자파 해동은 마이크로파, 고

주파를 식재료에 조사하여 단시간(초단위)으로 내

부, 외부로도 균일하게 가열할 수 있기 때문에 식품

에 변성을 일으키지 않고 풍미, 식감도 망가지지 않

는다(13). 한편 완전 해동은 템퍼링 후에 계속 해동

을 유지할 필요가 있는데, 고주파나 마이크로파의 

이용은 효율이 나쁘고 게다가 수분 증발에 의한 품

질의 열화를 초래하기 쉽기 때문에 저온 고습도해

동이나 진공 증기해동, 유전가열 해동, 원적외 가열 

해동 등이 적당하다(14). 
해동공정에서 일반적인 방법의 가장 큰 문제점은 

표면에 녹아있는 물이 얼음보다 열의 흡수가 쉽고 빠

르기 때문에 내부에는 대부분이 여전히 냉동상태로 

존재하게 된다. 즉 표면에서 먼저 해동이 되고 열의 

흡수가 일어남으로써 중심 부위까지의 열 전달을 막

게 된다. 그러나 마이크로파를 이용하게 되면 식품이 

수분내에 약 -3℃까지 해동이 가능하고 표면의 수분

현상을 방지하여 성공적인 해동을 할 수 있다. 또한 

이러한 장점 이외에도 드립현상에 의한 손실을 현저

히 감소(5~10%)시켜 경비절감을 꾀할 수 있다(15). 
마이크로파 처리는 작은 크기의 식품을 빠르게 해동

하는데는 적합하지만 다소 큰 크기의 식품을 해동하

는데는 만족스럽지 못하다. 이는 물의 높은 유전손실

인자 때문에 물이 얼음에 비해 더 빨리 가열되고 그 

후 얼음이 용해되는 runaway heating이 일어나고 이

에 의해 불균일한 해동 발생 및 제한적인 식품에의 

침투가 발생하기 때문이다. 반면 고주파는 식품에의 

침투력이 높고 가열 에너지의 생성량이 적기 때문에 

균일하게 해동하기에 쉽고 runaway heating 문제를 

최소화할 수 있다(16). 

3. 열처리 

열처리는 식품을 가공 저장하는 방법 중 가장 널

리 사용되는 방법으로 식품 변패의 원인이 되는 미

생물과 그 미생물이 가진 효소를 불활성화시킴으로

써 식품의 변패를 방지해 저장성을 증진시키지만 

Table 2. 해동기술의 특장점 비교(16)

해동기술 방법 특장점 단점

마이크로파 

해동 

2,400~2500 MHz 사이의 주파수 

대역을 이용한 파장을 냉동품에 주

사하여 냉동품 내부의 물분자들의 

마찰열을 이용하는 방식

- 공정 시간 단축

- �드립현상에 의한 손실 감소로  

인한 경비 절감

침투력에 의하여 적은 용량의 식품

에 이용되고 있으며, 대용량 식품

에 이용에는 한계가 있음

고주파 해동 

30∼60 MHz 고주파를 전극 사이의 

식품에 흘려 얼음 및 물의 분자운동

에 의한 발열에 의하여 급속히 해동

하는 방식

냉동 수산물에 대한 해동은 품질변

화를 최소화하고 해동시간을 단축

할 수 있어 현재까지 가장 적합한 

해동방법

신선도 유지가 어려워 맛이 떨어지

는 단점이 있음

원적외선 해동

투과성을 이용하여 식품의 표면과 

심부의 분자들을 동시에 진동작용

을 일으키도록 하여 온도를 동시에 

상승시키는 방식

수분증발, 건조발생을 막아 식품의 

맛과 향, 질감 등을 냉동 이전의 신

선한 상태로 유지함

해동시 용기가 제한적일 수 있음

저온고습 해동

저온 고습시(3℃, 90％) 온도와 습

도를 계절온도와 주위 온도에 관계

없이 유지하여 제품이 마르는 현상

을 방지

냉장고 안에서 해동하는 것으로 전

체적으로 균일하게 해동되며 미생

물 번식 또한 억제됨

해동 시간이 오래 걸림(5시간 이상)
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식품의 영양가 손실이나 물성의 변화를 동반한다는 

문제점을 가지고 있다. 식품의 변패 방지 및 안전성 

확보를 위한 가장 보편적인 가공기술이 열처리 기술

이며, 전통적으로 cook-chill, 수비드(sousvide), 저
온살균(pasteurization), 멸균(sterilization) 등의 기술

이 산업적으로 가장 많이 활용되고 있다(17,18,19). 
최근에는 기존의 열처리 기술이 나타내는 식품의 

변패 방지 효과는 물론 과도한 열처리에 의한 식품

의 영양가 손실 및 물성의 변화를 최소화할 수 있

는 새로운 열처리 기술이 산업적으로 요구되고 이

러한 기술들이 개발되어 상용화되고 있다. 새로운 

열처리 기술은 열처리 기술과 비열처리 기술로 구

분될 수 있다. 

1) 열처리(thermal processing) 기술

옴 가열(ohmic heating)은 낮은 전압의 교차 전류

를 식품 내로 흐르도록 하여 식품의 전기 전도성으

로 인하여 식품 내에 열을 발생시키는 열처리 기술

Table 3. 주요 식품 매개성 병원균(17,18)

미생물 관련 식품 특징 살균방법

Listeria monocytogenes 채소류, 육류, 가금류, 해산물, 

유제품 등

다양한 식품군에 광범위하게 

생존 가능

가열, 고압살균, 건조, 훈제,  

조사법(irradiation) 등

Salmonella enterica
육류 및 가금류, 해산물, 소스

류, 샐러드 드레싱, 디저트, 최

소 가공 과일 및 채소류

넓은 범위의 생장조건  

(7-46°C, pH 4.4-9.4,  
수분활성도 0.94 이상)

적절한 온도에서의 가열공정

이 필요

Escherichia coli O157:H7
다진 고기, 샐러드, 잎채소, 과일 비료, 물, 장비 등을 통한 교차

오염의 가능성이 있음

조사, 증기진공, 멸균법

Clostridium perfringens
육류 및 가금류 내열성 포자 형성, 재가열 온도

변화에 따라 균의 성장 및 확

산이 가능

- �가열살균, 냉장보관시간과 

냉각속도가 중요함 

- 화학적 살균법

Table 4. 전통적인 열처리 기술의 특장점(19)

열처리방법 방법 적용식품 유통기한 특장점 단점

Cook-chill
가열조리 후 즉각 냉각시킨 

후 0-3°C에서 저장

냉장저장

식품

5일 - �저온가열 방식으로 

풍미보존효과가 큼

- 유통기한이 짧음

- ‌�식품 소비 전 재가열(70°C)

이 필요

Sousvide

진공 파우치에서 부분적으로 

가열조리(육류 내부 온도 70-
80°C)

냉장저장

식품

6-42일 

(평균 21일)

- �저온가열 방식으로 

풍미보존효과가 큼

- �가열 전 진공포장으

로 유통기한 연장

- �Cook-chill processing 후 

냉장보관

Pasteurization
미생물의 성장세포의 활성을 제

어할 정도의 온도로 가열처리

산성 및  

냉장식품

가열온도와 

시간에 따라 

다양함

- �In-package/in-flow 
pasteurization

- �Cook-chill processing 후 

냉장보관

- 포자형성균 제거 효과 미미

Sterilization
포자형성균을 포함한 모든 활

성 미생물을 제거할 정도의 

온도로 가열처리

상온 

보관  

가능 식품

가열온도와 

시간에 따라 

다양함

- �In-package/in-flow 
sterilization

- �Overcooking에 따른  

품질 저하→HTST/UHT
로 개선 가능
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로서 여러개의 전극이 장치된 관 속으로 식품을 투

입하여 처리하게 된다. 신속하고 균일하게 열처리

할 수 있으며, 식품내 미생물을 효과적으로 제어할 

수 있다. 이 열처리 방법은 현재 일본과 유럽 등에

서 과일의 살균을 위해서, 미국에서는 액상 계란의 

처리를 위해 개발된 상업적 설비가 이용되고 있다. 

식품의 데치는 과정, 증류, 수화, 발효 그리고 추출 

등의 과정에 이용이 기대되며, 액화식품이나 미립

자 식품 특히 인스턴트 식품, 과일, 채소 등의 살균

이나 멸균 등에 이용될 수 있다(20). 
마이크로파 가열(microwave heating)은 진동을 가

진 전기 자기장 파장을 이용하여 물질에 열을 주는 

방법으로 일반적으로 식품의 처리를 위하여 2450
과 915 MHz의 두가지의 주파수가 주로 이용되고 

있다. 식품내 물분자의 양극성 특성으로 인해 물분

자가 높은 파장에 의해 진동되고 이 물분자의 진동

에 의해 열이 발생하며, 식품내의 이온들 또한 진동

에 의한 동요를 만들고 자기장을 형성함으로써 열

을 생산한다. 마이크로파 가열은 기존의 열처리 방

법과 비교했을 때 식품의 온도를 매우 빠르게 증가

시키며, 원하는 온도를 만드는데 적은 시간이 소

요된다. 특히 고체나 반고체 식품의 적용이 용이

하며, 포장된 식품에서도 이용이 가능하다(21). 최
근 AMT (advanced microwave technologies)와 IMS 

(industrial microwave system) 등의 업체에서 연속식 

마이크로파 시스템을 개발하여 마이크로파 가열의 

상용화 기술을 개척하였다.

Table 5. 옴 가열의 특장점(20)

방법 적용식품 안정성 특장점 단점 상용화

전류를 식품에 흘렸을 

때 생기는 전기저항을 

열에너지로 전환시켜 

가열

육류, 

연육제품

(surimi), 
건더기를 포함

하는 스프, 

스튜, 

과일시럽 등

포자형성균 

비활성화

- �빠른 가열속도로 식품의 구조적, 

영양적, 관능적 품질 저하를 최

소화

- �육류의 경우 기존 가열공정보다 

밝은 색을 유지

- �Heating assembly를 공정 내 적

용시키기 수월함

식품성분에 따라 불

균일한 열전도성을 

가짐

UK, Italy, 
France, 
Mexico

Table 6. 마이크로파 가열의 특장점(21)

방법 적용식품 안정성 특장점 단점 상용화

915-2450 MHz 주
파수 범위의 전자기

적 파장을 이용하여 

가열하는 방법

In-package식품 

(식품특성에 맞는 

microwave용 포장

재 선택)

C. sporogene 포자 

살균효과

- �빠른 온도 상승

효과, 열에 민감

한 식품의 경우 

고품질, 영양성

분 보존효과

- �육류의 가열조

리 시 mutagenic/
carcinogenic 
heterocyclic aro-
matic amines  
형성 감소효과

- �다중성분 식품의 

경우 불균일한 가

열효과

- �초기 수분함량, 

식품성분(e.g., 
salt, fat, etc.)의 

영향이 큼

915MHz, 2450MHz
연속식 마이크로웨

이브 시스템(AMT, 

IMS)
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2) 비열처리(non-thermal processing) 기술 

식품 원료와 제품의 신선도를 최대한 유지하면

서 유통기한을 연장하는 기술로 최근 가장 활발히 

연구되고 있는 것이 최소가공기술(minimal process 
technology)이다. 최소가공기술은 식품 본래의 신선

한 품질을 그대로 유지하면서 식품을 안전하게 보

존할 수 있는 가공기술을 말한다. 현재 식품공업에

서는 대부분 가열 조작이나 보존제의 첨가 등에 의

한 방법으로 식품의 보존기간을 연장하고 있으나 

가열조작의 경우 열에 의한 영양성분의 파괴, 식감

의 변화, 향기성분의 손실 등 품질 손실을 피할 수 

없으며, 소비자들의 거부감으로 인해 인공 보존료

의 사용이 감소하고 있다. 이러한 기존의 방법에 대

한 문제점의 해결과 기존의 방법으로는 살균이 어

려운 신선식품 등에 대한 살균을 위해 새로운 기술

의 도입이 지속적으로 요구되고 있으며 다양한 비

열처리 기술이 개발되고 있다.  

초고압 처리 기술(high pressure processing, HPP)

은 포장한 액체 또는 고체 식품이나 포장하지 않은 

상태로 100~1000 MPa의 정수압으로 압력 처리하

는 것으로 이 정도의 압력은 생체 고분자의 입체구

조를 유지하는 비공유결합에만 영향을 주기 때문에 

단백질, 전분, 핵산에는 영향을 주지만 비타민 등의 

영양소나 풍미의 파괴를 일으키지 않는다. 반면 유

용한 공유결합의 변화(가열향기의 발생이나 갈변

화 반응 등)가 일어나지 않는 단점이 있지만 천연

의 맛과 향을 그대로 유지할 수 있다는 것은 매우 

큰 매력이 된다. 미생물에 초고압 처리를 하면 세

포벽의 투과도가 변화하게 되고 효소와 리보솜 등

이 파괴되며 핵도 영향을 받아 DNA의 복제와 전

Table 7. 초고압 처리의 특장점(22)

방법 적용식품 안정성 특장점 단점 상용화

100-1000 MPa의 

고압처리 

주스, 스무디, 

말린 저민고

기, 익힌고기, 

소시지등

살균공정과 동일(단일

처리했을 경우 포자형

성균에는 제한적)

식품의 Fluid/ solid 형태, 

크기, 포장 유무에 상관

없이 처리 가능

- �Air를 포함하는 bread, cake, 
또는적은 수분함량의 spic-
es, 건조 식품에는 적용불가

- �In package food의 경우 고

압용 포장재질 사용

- 연속식 공정 불가

Japan, USA, 

Europe
(Hiperbaric,

Avure)

Table 8. 초음파 처리의 특장점(24)

방법 적용식품 안정성 특장점 단점

20-100kHz의 초음파를 

조사하여 미생물 세포를 

파괴하거나 효소활성을 

제거, 또는 세포 대사를 

변형시키는 방법

다양한 식품에 적용가능 살균공정과 동일(포자파

괴 효과는 제한적)

- �가열, HPP*과 함께 처

리하였을 때 효과증대

가열 또는 HPP에 소

요되는 시간과 강도를 

줄일 수 있음(에너지 

저감효과)

- �입자를 포함하는 식품

의 경우 효과 증대

- 풍미감소를 최소화

- 균일한 살균

- �Soluble solid 농도가 높

을 경우 초음파 처리에 

대한 protective effect (점
도에 의한 영향이 있음)

- �Gram(+) 균은 초음파

에 대한 내성이 존재

→가열처리 병행 필요

* HPP: high pressure processing
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사가 제대로 일어나지 않게 되어 미생물이 사멸하

게 된다. 또한 초고압은 포장의 크기나 모양에 상

관없이 균일하고 순식간에 작용한다는 장점이 있다

(22,23). 고품질, 최소가공식품에 대한 소비자의 요

구가 커짐에 따라 비열처리기술의 개발은 계속 될 

것이며, 비열처리기술 중 산업적으로 가장 발달한 

기술이 초고압 기술이며 앞으로도 계속 발전할 것

으로 예상된다. 

초음파 파장은 음파가 순식간에 발생했을 때 액

체에서 높은 온도와 압력을 수반하는 공기방울을 

생산할 수 있다. 초음파의 항균 효과는 추진기 뒤

에 생기는 진공현상(cavitation)에 기인하여 발생되

며, 세포조직과 기능성 요소들을 파괴하여 결과적

으로 세포의 용해를 일으킨다. 이 방법에 영향을 미

칠 수 있는 요소로는 초음파 파장, 미생물의 종류, 

처리되는 식품의 양, 식품의 구성 그리고 온도 등

이 있다. 초음파는 비가열처리의 하나로 전통적인 

가열공정 중에 일어날 수 있는 영양적, 관능적 품질

변화를 최소화하며, 공정의 편의성 및 친환경적으

로 식품을 처리할 수 있는 방법으로 향후 다양한 활

용이 기대된다(24). 그러나 이 방법이 단독으로 처

리되었을 때 미생물에 충분한 저해를 일으키지 못

하므로 주로 다른 식품보존방법들과 결합하여 사

용된다. 전리된 가스상태인 플라즈마에는 전자, 양

이온, 음이온, 자유 라디칼 그리고 자외선 광자 등

을 포함한 반응성 화학종(reactive species)이 존재

하고 있다. 반응성 화학종은 미생물 세포막을 통

해 확산되면서 세포막의 지질과 단백질 그리고 세

포 내의 DNA와 같은 거대분자들과 반응하여 미생

물 세포를 손상시킨다. 저온 플라즈마 처리기술은 

온도가 높지 않게 형성된 플라즈마를 이용하여 식

품에 오염된 미생물을 저해시키는 기술로서(25,26) 
Plasmatreat USA와 Anacail Ltd.가 저온 플라즈마 오

존 발생기(cold plasma ozone generator)를 개발함으

로써 상용화하였다. 

4. 포장기술

HMR 시장이 확대되고 그 종류도 다양해지면서 

가정대용식은 상품 자체뿐 아니라 상품 포장기술도 

중요한 요소로 대두되고 있다. 최근 가정대용식 메

뉴를 확장중인 식품업계에서는 HMR의 품질을 보

호하고 그 가치를 높이기 위해 상품을 적합한 재료

의 용기로 포장하는데 힘쓰고 있다.

현재 국내 HMR 시장을 선도하는 한식은 국물 베

Fig. 4. 초음파 처리에 의한 미생물 살균 원리(9)

Table 9. 저온 플라즈마 처리의 특장점(25,26)

방법 적용식품 안정성 특장점 단점 상용화

플라즈마에 포함된 

하전된 입자와 반응

성 입자, 그리고 UV 

photons에 의해 미생

물 파괴

고체식품(e.g., 
닭가슴살, 햄), 

우유,사과주스, 

신선채소 등

L. monocytogenes, 
E. coli 살균

저온 플라즈마의 경우, 포

자, 바이러스, 효모, 곰팡이 

등의 넓은 범위의 미생물 살

균에 효과가 있음

식품 영양성분, 화학적, 관

능적 변화에 대한 연구가 부

족함

설치 시 고비용 소모

Anacail 
(UK) 
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특집: 식품 가공기술과 포장기술을 활용한 가정대용식 제품 개발

이스의 상품이 많으므로 용기에 담기가 쉽지 않은

데 유통업체는 이러한 특징을 반영한 포장재를 개

발하고 있다. 전자레인지에 데워도 모양이 보존되

는 내열성과 음식의 국물이나 소스가 흘러나오지 

않도록 하는 밀폐성은 기본적으로 갖춰야 하는 요

건이다. 현재 가정대용식 포장방법 중에는 진공포

장이 가장 보편적으로 사용된다. 실제로 판매되고 

있는 국, 탕, 찌개류 같은 ready-to-heat (RTH) 형

태의 간편식은 진공포장과 함께 특수 코팅 재질의 

포장재를 사용, 외부 공기 유입을 막으며, 최적의 

신선도를 유지하고 있다. 또한 최근 매출 상승세를 

보이는 ready-to-cook (RTC) 형태의 반조리 상품

은 재료의 신선함과 조리의 편리함을 강조한 포장

을 적용중이다. 특히 고객이 집에서 직접 요리할 식

재료를 볼 수 있게 투명 트레이로 상품을 덮는 등 

HMR의 선도를 강조하는 방향으로 포장용기를 설

계하는 추세다(27). 
또한 쉽고 간편한 조리법과 함께 음식 본연의 맛

을 얼마나 잘 살리느냐가 관건이 되고 있으며 소비

자의 편의성을 높이는 포장 분야가 더욱 중요해지

고 있다. 열전도율을 달리해 식재료별로 적합한 온

도로 조리하는 기술, 포장을 개봉하지 않고 전자레

인지에서 조리할 수 있는 ‘스킨포장’ 기술, 포장지 

안에 수분을 보존한 채 조리할 수 있는 ‘스팀팩 포

장’ 기술, 수증기를 배출해 휘파람 소리로 알려주는 

‘휘슬링’, 제품이 열을 받아 팽창했을 때 작은 구명

을 통해 수증기를 배출시키는 ‘수증기 배출 용기’ 

등 다양한 포장기술을 적용한 제품들이 개발되어 

출시되어 있다(28).
식품의 포장은 식품 내외에서 발생할 수 있는 생

물학적, 화학적, 물리적 품질의 저하를 방지하여 소

비자에게 고품질의 상품을 제공하는 기능을 지닌

다. 이러한 최적의 품질을 유지하기 위하여 여러 포

장기법이 적용되어 왔지만 식품은 유통이나 소비 

단계에서 다양한 장소에서 분포하기 때문에 식품

의 통합 관리가 매우 어렵게 된다. 또한 최근 소비

자들은 최종적으로 구매되는 식품의 안전성과 품질

을 확인할 수 있는 방법을 요구하고 있는 실정이다. 

이러한 공급자 및 소비자의 요구를 해결해 줄 수 있

는 포장기술을 포괄적으로 스마트 포장이라고 한

다(29). 스마트 포장기술은 현재 일부의 HMR 제품

에 적용되고 있고 향후 HMR 제품의 품질을 향상시

키기 위해 더욱더 적용이 증가할 것으로 기대된다. 

스마트 포장의 핵심기술로는 지시계(indicator)와 

radio frequency identification (RFID) 기술을 들 수 

있다. 지시계는 품질을 색깔의 변화로 나타내 주

는 기술로 온도와 시간의 이력을 알려주는 시간-온

도 지시계(time-temperature indicator)와 선도 지시

계(freshness indicator)가 대표적이다. RFID 기술은 

바코드를 대신할 차세대 포장기술로 식품의 이력 

및 품질상태를 실시간으로 알려줄 수 있는 중요한 

포장기술이다.

라벨과 비슷한 모양으로 포장의 표면에 부착되는 

시간-온도 지시계는 저장과 유통과정 중 제품이 겪

는 온도이력에 따라 변화하는 품질지표 변화에 상

응하는 색 변화를 일으킨다. 이러한 색 변화는 냉장 

및 냉동식품이 겪는 온도변화의 영향을 정량적으

로 표시하게 되며, 특히 온도 관리가 제대로 안되었

을 경우 경고를 보여주는 유용한 역할을 수행한다

(30,31). 시간-온도 지시계의 발색현상은 라벨이나 

태그(tag)에 담겨있는 기질의 물리적 화학적 변화에 

연계되어 일어나며 이러한 변화는 온도에 상응하

여 비가역적으로 발생한다. 식품포장에 부착된 시

간-온도 지시계는 단순히 날짜로 표기되는 유통기

한 대신 제품의 품질에 관한 정보를 제공하고 온도

관리의 건전성에 대한 확신을 부여할 수 있다(30). 
시간-온도 지시계는 식품의 유통기한 또는 저장

과 유통과정 중 상품이 겪는 온도이력을 나타내지

만 보다 구체적이고 실질적인 품질 지표는 제공하

지 못하는 단점을 지닌다. 또한 식품포장에 붙어 있
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기 때문에 포장 전의 상품관리에 대한 정보는 제공

할 수 없다. 이를 개선하기 위한 선도 지시계는 포

장된 식품의 미생물적 품질이나 대사에 관련된 품

질을 표시하며 식품의 실질적인 변질을 실시간으

로 알려준다. 즉, 선도 지시계는 부패 동안에 발생

할 수 있는 품질 변화를 실시간으로 표시한다. 선도 

지시계의 원리는 식품의 미생물적 품질을 나타내

는 지표 대사산물을 감지하는 기작에 기초한다. 선

도와 관련되어 감지될 수 있는 화학물질은 포도당, 

유기산, 에탄올, 휘발성 염기질소(ammonia, dimeth-
ylamine, trimethylamine), 아민류(histamine), 이산화

탄소, ATP 분해 산물, 유황화합물(H2S) 등을 들 수 

있다. 이러한 성분의 증가나 감소가 선도를 나타내

는 지표로 사용된다. 색도 변화를 유발하는 염료는 

중요한 변수로서 sulfonphthalein 계열이 주로 사용

되고 있다(32). 

결론

국내 HMR 시장은 1981년 오뚜기 3분카레로 시

작하여 2000년대 초반 형성되었으나 국과 탕을 

선호하는 한국 고유의 식문화와 가공 기술 부족, 

HMR 제품에 대한 거부감 등으로 인해 크게 성장

하지 못했다. 하지만 1인 가구의 급격한 증가와 여

성의 경제참여율 증가 등 사회 구조적인 변화와 이

에 따른 식생활의 외부화, 공급자의 적극적인 시장 

확대 전략으로 급격히 성장하고 있다. 이와 더불어 

HMR이 간단하게 한끼 식사를 해결할 수 있는 즉석

편의식품이 아닌 어머니의 정성이 깃든 제대로 된 

한끼 식사의 개념으로 변화하면서 최고의 품질을 

갖춘 가공식품의 대명사가 되고 있다. 이를 위해 품

질 향상 및 품질 변화의 최소화를 위한 기술이 접목

되고 있으며 앞서 서술한 냉해동기술, 열처리기술, 

포장기술 등의 다양한 가공기술들이 활용되고 있거

나 향후 활용될 것으로 기대된다. 

향후 개발될 것으로 예측되는 HMR 제품 및 기

술은 영양적 측면, 환경 및 안전성 측면에서 전망

해 볼 수 있다. 영양적 측면에서는 저염, 저당, 저지

방, 고식이섬유 등의 건강식 HMR 개발, 기능성 성

분 강화 프리미엄 HMR 개발, 관능적, 영양성분 보

존을 위한 전자레인지 대체 HMR 조리기술 개발, 

실버식, 유아식, 환자식 등 맞춤형 HMR 개발 등이, 

환경 및 안전성 측면에서는 친환경 식재료 또는 로

컬푸드 활용 HMR 개발, 에너지 저감 및 친환경 살

균기술의 개발 및 상용화, 환경친화적 포장재 소재 

개발 및 상용화, 식품 안전성 확보 기술(이물질 검

출 기술, 전자레인지 내열성 필름 등) 개발 및 상용

화, QR 코드 및 RFID를 이용한 HMR 식재료 조리

과정 정보 제공 등이 이루어질 것으로 전망된다.
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