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Abstract Patents for postharvest technology of fresh fruits, vegetables and mushrooms fluctuated in their filing number

until the 2000s, but then there has been a steady increase in the 2010s, indicating that the technology has high growth

potential in the international agricultural market. Using 551 valid patents for fresh fruits and 337 for fresh vegetables of

5 countries, patent trend of postharvest technology was analyzed in this study with two categorized technologies as pack-

aging and storage. In Korea, patents from national research institutes such as the Korea Food Research Institute and Korea

(Rural Development Administration) are dominated, and a number of patents for the postharvest storage of fresh veg-

etables by Mitsui Chemicals, a Japanese chemical company, have been registered. Agrofresh, a multinational company

in the USA, holds a number of patents for postharvest storage of fresh fruit not only in its own country, but also in Japan

and Europe. Postharvest technology of fresh fruits and vegetables was found to has a number of patents, mainly from

national research institutes and multinational corporations, and this suggests that R&D and commercialization of the tech-

nologies are actively taking place.
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서 론

최근 소비자들은 생활 수준이 향상됨에 따라 식생활 패

턴이 변화하면서 건강에 유익한 섬유소, 항산화 성분이 고

함유된 신선 과일, 채소 및 버섯에 대한 선호도가 높아지고

있다1,2). 신선 과일, 채소는 수확 후 판매에 이르는 과정에

서 선별, 전처리, 저장, 포장, 운송의 단계를 거치는데 수분

함량이 높고 호흡 등 급격한 생리 대사 작용 때문에 상처,

압상 등 기계적 손상, 증산에 의한 수분감소, 숙성, 노화

등 품질저하 및 미생물 부패가 발생하여 손실이 크게 나타

난다3,4). 과일, 채소의 유통 기한을 연장하기 위해서는 수확

된 농산물의 품온을 최대한 신속하게 낮추고5), 장거리 수

송에 필요한 부패방지를 위하여 살균 소독을 행하는 전처

리 기술, 신선도를 유지하기 위하여 품목에 맞는 기체 투과

율을 조절하는 포장 기술6)이 핵심 기술이다. 수확 후 관리

기술을 활용하여 홍수 출하로 인한 가격 불안정 해소 및

유통 지역 범위 확대 등을 통해 소비자 이용도를 높임으로

써 농가소득 향상 및 이와 관련된 농식품 산업의 발전을 달

성할 수 있다7,8). 신선 농산물 품질에 대한 국제 시장의 요

구가 증가하면서9), 원거리 및 장기간 수송에 따른 선도 유

지 기술 적용을 통해 품질 경쟁력을 높이고자 하고 있다10).

그러나 신선 과일, 채소의 새로운 수확 후 관리 기술과 관

련 자재에 대한 지적 재산권 개발 및 농업 현장 투자는 정

체되어 있다11). 농산물에 대한 지적 재산권은 특허권, 상품

권, 신품종에 대한 육성자권 등록을 통하여 보호되고 있으
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며12), 다양한 특허 지표를 활용하여 국가의 연구동향, 국내

기술 수준을 평가하는 연구가 진행되어 왔다13,14). 식량작물

및 약용작물에 대한 수확 후 기술 특허 동향 분석은 일부

연구가 발표되었으나15,16), 신선 과일, 채소와 관련한 수확

후 관리기술의 특허 동향 분석은 거의 보고된 바 없다. 따

라서 본 조사는 5개국의 신선 과일, 채소에 대한 수확 후

관리 기술의 세부기술별 유허특허 데이터를 특허 건수, 출

원인 및 특허지표 등을 이용하여 정량화, 지표화화여 국가

별 특허 동향을 제시하였다. 분석된 특허 추세 예측은 신선

과일, 채소의 수확 후 품질 향상을 위한 새로운 기술을 개

발하고, 신선 버섯의 수확 후 관리 기술도 채소류에 포함된

개념으로 확장하여 신선 채소 및 버섯의 공통된 포장재, 호

흡 및 물질대사경로에 적용 가능한 연구개발 방향을 제시

하기 위한 기초 자료로 활용하고자 수행하였다.

재료 및 방법

1. 신선 과일, 채소 국제특허 범위 및 검색 방법

신선 과일, 채소의 수확 후 관리 기술 분야 특허와 관련

하여 한국을 비롯하여 미국, 일본, 유럽 및 중국의 5개국에

서 20년(1998.01.01~2019.12.31) 동안 공개 또는 등록된

특허를 대상으로 조사하였다. 유럽 특허의 경우 유럽특허조

약의 회원국인 독일, 프랑스, 영국, 오스트리아, 벨기에, 스

위스, 네덜란드, 덴마크, 룩셈부르크, 핀란드 등 총 19개 회

원국의 특허를 분석 대상으로 선정하였으며, 특허 정보는

윕스온(WIPS ON, http://www.wipson.com/) 플랫폼에서 신

선 과일, 채소의 수확 후 관리와 관련된 대표적인 키워드를

사용하여 수집하였다. 1차 수집된 특허는 초기 데이터에서

수확 후 관리 기술과 무관한 노이즈(noise)를 제거하기 위

하여 4단계로 데이터를 선발하고 검증하였다. 1단계는 신

선 과일에 대한 주요 키워드를 설정하여 총 12,566건, 신선

채소에 대해서는 총 10,162건의 특허를 선별하였다. 2단계

는 특허 제목과 출원 번호를 기반으로 하나의 특허에 2개

이상 중복된 특허는 등록 특허를 위주로 제거하였다. 3단계

는 특허 전문가가 국가별 특허 발명의 요약 정보를 사용하

여 중복되는 특허를 수동으로 제거하였다. 4단계는 특허 명

세서 및 청구범위 데이터를 분석하여 유효 데이터를 추출

하였으며, 선발된 자료는 수확 후 관리 기술 전문가의 자문

을 통하여 최종 검증하고 총 888건을 선별하여 신선 과일

총 551건, 신선 채소 총 337의 유효 특허에 대하여 2개의

핵심 기술인 포장(packaging), 저장(storage) 분야로 분류하

였다(Table 1). 

결과 및 고찰

1. 신선 과일, 채소 유효 특허 동향

신선 과일에 대하여 포장 기술의 유효 특허는 숙성 제어,

절단 과일의 갈변방지 포장 기법이 포함되었으며, 과일즙

포장, 과수 재배용 봉지, 단순한 랩 포장은 제외되었고, 저

장 기술의 유효 특허는 수확 후 저장수명 연장, 필름 코팅,

숙성 제어, 선도 유지제는 포함되었으며, 과일즙 가공, 단순

저장고 또는 냉장고는 제외되었다. 신선 채소에 대하여 핵

심 기술로 분류된 포장 기술의 유효 특허는 포장 필름, 기

체 조성 제어, 절단 채소의 포장 기법이 포함되었으며, 절

임 채소의 포장, 단순한 구조적 특징을 갖는 포장 용기는

제외되었고, 저장 기술의 유효 특허는 저장성 증가 기술,

살균 또는 소독 등 미생물 제어 기술, 선도 유지제는 포함

되었으며, 염장 또는 가열 등 조리 식품은 제외되었다. 신

선 과일의 포장 기술에 대한 유효 특허는 272건, 저장 기

술은 279건으로 나타났으며 신선 채소의 포장 기술에 대한

유효 특허는 141건, 저장 기술은 196건으로 나타났다. 신선

과일에 대한 수확 후 관리 기술에 대한 유효 특허 점유율

이 62%로 신선 채소의 38%에 비해 높게 나타난 것은 과

일의 후숙 특성 및 기호 식품으로 기능하여 원거리 수송에

대한 필요성이 대두되면서 포장 및 저장 기술의 개발 및

상용화가 활발히 이루어지으며, 신선 채소로 분류되는 열매

채소의 경우는 과일과 유사한 특성을 지니나 뿌리채소는 토

양 내 존재하는 이물질이 묻은 상태에서 수확되고 잎채소

는 신선도 유지 기간이 매우 짧아 근거리 소비가 주를 이

루기 때문인 것으로 분석된다. 신선 과일 포장 기술의 경우

국가별 특허는 한국 39건, 미국 24건, 일본 176건, 유럽

14건, 중국 19건으로, 한국은 2000년대까지 소폭의 증감을

반복하다가 2010년대에 들어 증가세를 보이고 있으며, 일

본은 1990년대 후반까지 증가세를 보였으나 2000년대 초

반에 증감을 반복하다가 최근에 다시 상승세를 보이고 있

고, 미국과 유럽은 전 구간에 걸쳐 소폭의 증감을 반복하고

Table 1. Classification of selected patents with two technology categories of fresh fruits and vegetables in five country groups

Produce Category
Country (patent)

Korea USA Japan EU China Total

Fresh fruits
Packaging 39 24 176 14 19 272

Storage 41 20 50 8 160 279 

Fresh vegetables
Packaging 22 21 62 13 23 141 

Storage 41 15 51 6 83 196 

Total 143 80 339 41 285 888
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있으며, 중국은 2010년대에 들어 특허 출원이 이루어지고

있다(Fig. 1a). 신선 채소 포장 기술의 국가별 특허는 한국

22건, 미국 21건, 일본 62건, 유럽 13건, 중국 23건으로,

한국은 전 구간에서 소폭의 증감을 반복하고 있으며, 일본

도 소폭의 증감을 반복하다가 2017년 큰 폭으로 상승하였

다(Fig. 1b). 신선 과일 저장 기술의 경우 국가별 특허는

한국 41건, 미국 20건, 일본 50건, 유럽 8건, 중국 160건

으로 한국은 전 구간에 걸쳐 소폭의 증감을 반복하면서 꾸

준히 특허를 출원하고 있으며, 일본은 분석구간 초반에 흐

름을 주도하였으며, 중국은 2010년대 중반에 특허 출원이

폭발적으로 증가하여 분석구간 후반의 증가세를 주도하고

있는 것으로 나타났다(Fig. 2a). 신선 채소 저장 기술의 경

우 국가별 특허는 한국 41건, 미국 15건, 일본 51건, 유럽

6건, 중국 83건으로, 한국은 2010년대에 들어 특허출원이

다소 증가하고 있으며, 일본은 전 구간에 걸쳐 증감을 반복

하고 있으며, 중국은 2010년대 중반부터 증가세가 두드러

진 것으로 나타났다(Fig. 2b). 

주요 출원인은 국가별 국적에 따라 상위 10위까지 출원

건수를 기준으로 선정하였다. 신선 과일의 수확후 포장 기

술 주요 출원인은 일본 국적의 Sumitomo Bakelite, Chisso,

Mitsui Chemicals, Belle Green Wise 등이 다수의 특허를

보유하고 있어 상위에 해당하는 주요 출원인으로 파악되었

으며(Table 2), 신선 채소의 수확후 포장 기술 주요 출원인

은 일본 국적의 Mitsui Chemicals, Sumitomo Bakelite 등

이 다수의 특허를 보유하고 있어 상위에 해당하는 주요 출

원인으로 파악되었으며, 이들 모두 자국에만 출원하여 자국

시장에 대한 권리확보를 위해 노력하고 있는 것으로 판단

된다(Table 2).

2. 주요 출원인 동향

신선 과일 포장 기술의 주요 출원인은 일본 국적의 Sumitomo

Bakelite, Chisso, Mitsui Chemicals, Belle Green Wise 등이

다수의 특허를 보유하고 있어 상위에 해당하는 주요 출원

인으로 파악되었으며, 이들 모두 자국에만 출원하여 자국시

장에 대한 권리확보를 위해 노력하고 있는 것으로 판단되

며, 미국 국적의 Landec, Chiquita Brands, Agrofresh 등

Fig. 1. Trend of packaging technology growth based on the annual patent number in five countries. (a) fresh fruits, (b) fresh vegetables.

Graph color indicates each country. Recent period is not calculated because patents are not open during 18 months before registration.

Fig. 2. Trend of storage technology growth based on the annual patent number in five countries. (a) fresh fruits, (b) fresh vegetables.

Graph color indicates each country. Recent period is not calculated because are not open during 18 months before registration.



196 최지원 · 김수연 · 이정수 · 이지현 · 임수연 · 양해조 · 엄향랸 한국포장학회지
도 상위에 있으며, 이들은 다국적 기업인만큼 자국뿐만 아

니라 일본, 유럽, 한국 등에도 특허 기술을 보유하고 있으

며 한국의 한국식품연구원은 자국에만 출원하여 자국의 기

술개발을 주도하고 있는 것으로 분석된다(Table 2). 신선 과

일 저장 기술의 주요 출원인은 일본 국적의 Sumitomo

Bakelite, 미국 국적의 Agrofresh, 중국 국적의 Guo Yangcheng,

Zhang Peijun 등이 상위에 해당하는 주요 출원인으로 파악

되었다(Table 3). 미국의 다국적 기업인 Agrofresh의 특허

출원증가율이 높았으며 글로벌 기업으로서 주요 시장국에서

의 특허확보를 도모하고 있으며, 중국의 주요 출원인들은 자

국에 출원을 하여 중국의 기술개발과 상업화를 위하여 노력

하고 있는 것으로 분석된다. 신선 채소 포장 기술의 주요 출

원인은 일본 국적의 Mitsui Chemicals, Sumitomo Bakelite

등이 다수의 특허를 보유하고 있어 상위에 해당하는 주요

출원인으로 파악되었으며, 이들은 자국 시장에 대한 권리확

보를 위해 노력하고 있는 것으로 분석되며, 미국 국적의

Kraft Foods, E.I.Du Pont De Nemours and Company,

이탈리아 국적의 Basell Poliolefine Italia, 프랑스 국적의

Bonduelle 등은 다국적 기업으로서 자국뿐만 아니라 일본,

유럽, 한국 등에도 특허 기술을 보유하고 있으며, 한국의

신세계푸드는 자국에만 출원하고 있는 것으로 분석되었다

(Table 4). 신선 채소 저장 기술의 주요 출원인은 일본 국

적의 Q P Corp, 한국 국적의 한국식품연구원, 일본 국적의

Mitsubishi Gas Chemical이 다수의 특허를 보유하고 있어

상위 1~3위에 해당하는 주요 출원인으로 파악되며, 한국과

중국의 주요 출원인들은 자국에만 출원을 하여 자국시장에

대한 권리확보를 위해 노력하고 있는 것으로 분석되며 특

허출원 증가율은 중국 국적의 Shandong University of

Technology, 한국 국적의 한국식품연구원이 높은 것으로 나

타났다(Table 5). 해외의 출원인은 기술의 시장 적용이 가

능한 산업계를 주축으로 연구개발과 상업화가 활발히 이루

어지고 있는 데 반하여 한국은 국가연구기관이 주도하고 있

어 상업화하는 데 제한요인이 될 수 있다17). 수확 후 관리

분야의 경쟁력을 높이기 위해서는 농산물을 유통하고 식품

의 포장재를 생산하는 산업체가 핵심 또는 원천특허를 보

유하고 기술혁신 활동을 할 수 있도록 활발한 연구개발과

Table 2. The 10 largest patent applicants for packaging technology of fresh fruits

No. Applicant Nationality Patent
Country (patent, ratio) 

Korea USA Japan EU China

1 Sumitomo Bakelite Japan 85 - - 85 (100%) - -

2 Chisso Japan 7 - - 7 (100%) - -

2 Mitsui Chemicals Japan 7 - - 7 (100%) - -

2 Belle Green Wise Japan 7 - - 7 (100%) - -

5 Asahi Kasei Japan 6 1 (17%) - 5 (83%) - -

6 Landec USA 5 - 3 (60%) 1 (20%) 1 (20%) -

6 Chiquita Brands USA 5 - 2 (40%) 1 (20%) 2 (40%) -

8 Toyobo Japan 4 - - 4 (100%) - -

8 Agrofresh USA 4 1 (25%) - 3 (75%) - -

8 Korea Food Research Institute Korea 4 4 (100%) - - - -

Table 3. The 10 largest patent applicants for storage technology of fresh fruits

No. Applicant Nationality patent
Country (patent, ratio) 

Korea USA Japan EU China

1 Sumitomo Bakelite Japan 5 - - 5 (100%) - -

1 Agrofresh USA 5 - 3 (60%) - 2 (40%) -

1 Guo Yangcheng China 5 - - - - 5 (100%)

1 Zhang Peijun China 5 - - - - 5 (100%)

5 Mitsubishi Gas Chemical Japan 4 - - 4 (100%) - -

5 Cui Guilin China 4 - - - - 4 (100%)

5 Maui Pineapple USA 4 - 2 (50%) 1 (25%) 1 (25%) -

8 Guiyang University China 3 - - - - 3 (100%)

8 Seoul Women’s University Korea 3 3 (100%) - - - -

8 Chiquita Brands USA 3 - 2 (67%) - 1 (33%) -
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상업화를 지원하려는 노력이 필요하다18).

3. 특허 포트폴리오(patent portfolio) 지표 분석

신선 과일, 채소의 수확 후 관리 기술의 연도별 동향 분

석을 통해 향후 연구 전망을 예측하기 위하여 포트폴리오

지표를 분석하였다. 신선 과일, 채소의 수확 후 관리 핵심

기술 분야에 대한 5개국의 시기별 변화를 추적하여 원형

그래프로 모델화하여 성장단계를 시간의 흐름인 화살표 방

향을 통하여 태동, 성장, 성숙, 쇠퇴 및 회복의 5단계로 기

준 그래프화하였다. 해당 국가의 전체 유효 특허를 연도별

4개의 구간으로 나누고, 구간별 특허 출원인 수 및 출원 건

수의 증감 변화를 토대로 해당 기술 분야의 성장 단계를

예측하였다. 기간의 연간 단위는 1구간(1998~2002년), 2구

간(2003~2007년), 3구간(2008~2012년) 및 4구간(2013~

2017년)으로 구분하였다. 원의 크기가 증가할수록 특허출원

건수와 출원인수가 많음을 나타낸다. 특허 기술 성장단계

중 태동기는 출원인과 출원 건수의 증가가 시작되는 형태

로 이후 연구개발 활동이 활발해질 것으로 예상할 수 있는

단계이며, 성장기는 출원인과 출원 건수가 급격하게 증가하

는 형태로 본격적으로 해당 기술 분야의 연구개발 활동이

이루어지고 있는 단계이며, 성숙기는 출원 건수의 증가가

다소 주춤하고 출원인수가 감소하는 형태로 일부 선진 출

원인만이 출원을 유지하고 그 외 진입자들은 도태가 되는

단계이며, 쇠퇴기는 출원 건수 및 출원인수 모두 감소하는

형태로 해당 기술의 시장이 위축되는 단계로 해석할 수 있

으며, 회복기는 원천기술을 이용하여 최근 기술 트렌드 및

신규 아이디어 등에 부합하는 기술이 개발되어 시장이 재

형성되는 단계로 판단할 수 있다. 신선 과일 포장 기술은

기술 성장단계 중에서 성장기에 있는 것으로 평가되었다

(Fig. 3a). 2구간(2003~2007년)에서 출원인수와 출원건수가

다소 감소하였으나, 3구간(2008~2012년)에서 출원인수가 증

가하였고 4구간(2013~2017년)에서 출원인수와 출원건수가

대폭 증가하였다는 점에서 성장기에 있음을 알 수 있다. 신

선 채소 포장 기술은 회복기에 있는 것으로 평가되었다

(Fig. 3b). 2구간(2003~2007년)에서 출원인수 및 출원건수가

큰 폭으로 상승하는 성장기였으나 3구간(2008~2012년)에서

Table 4. The 10 largest patent applicants for packaging technology of fresh vegetable

No. Applicant Nationality patent
Country (patent, ratio) 

Korea USA Japan EU China

1 Mitsui Chemicals Japan 24 - - 24 (100%) - -

2 Sumitomo Bakelite Japan 13 - - 13 (100%) - -

2 Kraft Foods USA 4 - 2 (50%) - 2 (50%) -

2 E.I.Du Pont De Nemours And Company USA 4 - - 2 (50%) 2 (50%) -

5 Q P Corp Japan 4 - - 4 (100%) - -

6 Basell Poliolefine Italia Italia 3 - 1 (33%) 1 (33%) 1 (33%) -

6 Shinsegae Food Korea 2 2 (100%) - - - -

8 Beijing University Of Agriculture China 2 - - - - 2 (100%)

8 Bonduelle France 2 - 1 (50%) - 1 (50%) -

8 Guangzhou Yiwei Instrument China 2 - - - - 2 (100%)

Table 5. The 10 largest patent applicant for storage technology of fresh vegetables

No. Applicant Nationality Patent
Country (patent, ratio) 

Korea USA Japan EU China

1 Q P Corp Japan 14 - - 14 (100%) - -

2 Korea Food Research Institute Korea 9 9 (100%) - - - -

3 Mitsubishi Gas Chemical Japan 8 - - 7 (88%) 1 (13%) -

4 Shandong University of Technology China 4 - - - - 4 (100%)

4 Hunan Yike Biological Engineering China 4 - - - - 4 (100%)

4 Amvac Chemical USA 4 - 2 (50%) - 1 (25%) 1 (25%)

7 Forsythe; Darol USA 3 - 3 (100%) - - -

7 Korea(Rural Development Administration) Korea 3 3 (100%) - - - -

7 Kangwon National University Korea 3 3 (100%) - - - -

7 Frito Lay Trading Swiss 3 - 1 (33%) - 1 (33%) 1 (33%)
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출원인수 및 출원건수가 감소하였다가 4구간(2013~2017년)

에서 출원인수는 감소하고 출원건수가 대폭 상승하였다는

점에서 성숙기를 지나 회복기에 접어들었음을 알 수 있다.

신선 과일 저장 기술은 2구간(2003~2007년)에서 출원건수

가 소폭 감소하였으나 4구간(2013~2017년)에서 출원인수와

출원건수가 대폭 증가하여 성장기의 단계에 있는 것으로 분

석되며(Fig. 4a), 신선 채소 저장 기술의 경우 2구간(2003

~2007년)에서 출원인수가 감소하는 조정을 거쳐 4구간

(2013~2017년)까지 출원인과 출원건수가 지속적으로 증가하

는 양상으로 성장기의 단계에 있는 것으로 분석된다(Fig. 4b).

4. 핵심 특허 분석

신선 과일 및 채소의 수확 후 관리 기술에 대한 등록/공개

특허를 대상으로 기술적 유사도, 자국 뿐 아니라 여러 나라

에 해외 출원한 패밀리 특허, 주요 출원인 보유특허, 등록

여부를 고려하여 핵심 특허를 추출하고 심층 분석하였다.

수확 후 기술 개발은 저장 기술 분야가 포장 기술 분야 보

다 증가세가 높게 나타났으며, 포장 기술 분야는 기존 특허

가 많이 존재하고 있어 기술 개발의 어려움이 예상된다. 특

히 신선 과일의 포장 관련 기술개발은 기존의 개발된 기술

때문에 높은 위험성을 갖고 있는 것으로 판단된다(Fig. 5).

신선 과일 수확 후 포장 기술의 경우 총 17건의 등록 특

허가 선정되었으며, 포장재 내부의 산소, 이산화탄소, 질소,

에틸렌, 수증기 등 기체의 투과율 또는 농도를 조절하기 위

하여 포장 필름의 조성 및 비율을 한정하거나, 포장 필름에

미세천공홀을 형성하거나, 포장 필름의 두께를 한정하거나,

포장용 필름을 공중합체 또는 적층 필름으로 구성하여 각

층의 조성을 한정하거나, 포장용 골판지 상자에 1-MCP 방

Fig. 3. Landscape of packaging technology growth stage based on the patent portfolio model.  in five countries. (a) fresh fruits, (b) fresh

vegetables. The period steps: I (1998~2002), II (2003~2007), III (2008~2012), and IV (2013~2017). Circle color indicates each period

steps and size is the relative correlation between the numbers of patents and applicants. 

Fig. 4. Landscape of storage technology growth stage based on the patent portfolio model.  in five countries. (a) fresh fruits, (b) fresh

vegetables. The period steps: I (1998~2002), II (2003~2007), III (2008~2012), and IV (2013~2017). Circle color indicates each period

steps and size is the relative correlation between the numbers of patents and applicants.
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출 가능한 약제를 내봉하거나, 포장용 필름에 김 서림 방지

제를 포함하거나, 포장 용기 표면에 항진균 활성제를 포함

시킨 기술인 것으로 분석되었다. 이와 같이 이미 다수의 핵

심 특허가 확보된 상황이며, 다만 과일류를 통칭하여 확보

된 특허가 많다는 점에서 각 과일별 특성에 따른 포장 기

술에 대한 특허를 확보하고, 최근 부각되는 과일류의 수출

확대에 따라 원거리 수송에 적합한 포장 및 증강현실 기술

을 반영한 특허를 확보할 필요가 있다19). 신선 채소 수확

후 포장 기술의 경우 총 6건의 등록 특허가 선정되었으며,

근채류를 포장하는 필름의 조성 및 비율을 한정하거나, 절

단 채소의 갈변 방지를 위하여 절단 채소를 차조기과의 허

브와 함께 포장하거나, 포장재의 산소 및 이산화탄소 투과

도를 한정하거나, 생분해성 다층 필름으로 구성하는 기술인

것으로 분석되었다. 근채류나 과채류에 핵심 특허가 집중되

어 있다는 점에서 엽채류의 포장 기술에 대한 특허 확보가

상대적으로 유리하다고 판단되며, 최근 간편 식품의 이용이

늘어나면서 신선 절단 채소의 포장 기술에 관한 연구개발

을 수행하여 핵심 특허를 다수 확보하는 것이 바람직하다

고 판단된다. 신선 과일 저장 기술은 공개특허 2건, 등록특

허 11건으로 총 13건의 특허가 선정되었으며, 과일의 저장

성 증대를 위한 과일 코팅제 조성물, 과일에 1-MCP를 처

리하는 방법, 과일 표면의 항생 물질의 농도를 조절하는 방

법, 부패 방지 조성물 및 이를 과일에 처리하는 기술, 과일

저장 환경을 제어하는 방법, 과일의 저장 중 적정한 기체

조성을 갖도록 추가 가스를 삽입하는 방법, 과일을 적정한

공기조성에 노출시키는 방법, 과일을 보존제에 함침하는 방

법 등에 특징이 있는 기술인 것으로 분석되었다. 이미 다수

의 핵심 특허가 확보된 상황이라는 점에서 과일의 수확 후

전처리, 수송, 저장 과정에 바로 적용할 수 있는 기술, 즉

상업화 가능성이 높은 기술에 대한 특허 설계가 필요할 것

으로 판단되었다. 신선 채소 저장 기술은 공개특허 1건, 등

록특허 16건으로 총 17건의 특허가 선정되었으며, 천연 추

출물을 유효성분으로 포함하는 항균 조성물 또는 보존제와

이를 신선 채소에 처리하는 방법, 신선 채소의 표면에 변형

방지용 혼합액을 코팅시키는 방법, 근채류의 발아 억제를

위해 감마선을 처리하거나 원하는 가스 농도에 보존하는 방

법, 박피 채소의 처리 방법, 훈증 처리 가스 조성물 및 이

를 이용한 저장 방법, 신선 채소의 세척 및 살균을 위해

오존, 자외선, 초음파 등을 사용하는 개선된 방법, 채소를

적정한 공기조성에 저장하는 방법 등에 특징이 있는 기술

인 것으로 분석되었다. 이 분야 역시 이미 다수의 핵심 특

허가 확보된 상황이므로 최근의 기술 흐름에 부합한 조리

시간 단축을 위한 박피 또는 절단 채소의 세척, 살균, 저장

수명을 연장하는 보존 기술 등을 개발하여 특허 확보를 할

수 있을 것으로 판단된다. 

5. 신선 과일, 채소 및 버섯 특허 비교분석 

신선 버섯의 포장(packaging), 저장(storage) 기술 분야로

분류된 유효 특허 142건은 신선 과일 551건, 신선 채소

337건과 비교하여 많지 않으며20), 이러한 저조한 특허 출원

은 수확 후 호흡 및 물질 대사경로가 과일, 채소보다 왕성

하여 저장, 포장 및 수송에 대한 수확후 기술을 개발하는데

Fig. 5. The postharvest technology development level of packaging and storage technology for fruits and vegetables. The dot lines show

the average share ratio (x-axis) and increasing ratio of patents (y-axis). The scatter plot shows the potential stage for postharvest tech-

nology between patent increasing ratio and patent sharing ratio. x-axis: share ratio of patents; y-axis: increasing ratio of patents. 
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어려움이 있기 때문인 것으로 판단된다. 향후 신선 버섯의

수확 후 관리 기술에 대한 특허 확보 전략으로는 버섯 각

각의 종류별 특성에 기인하여 각 버섯의 수확 후 전처리,

수송, 저장, 포장에 최적화된 기술을 개발하여 특허를 확보

하거나, 상업화가 가능하고 효율적인 특화기술을 개발하면

유효한 핵심 특허를 다수 확보할 수 있을 것으로 판단된다.

특히 포장재의 조성이나 가스 투과 특성에 대하여는 3건의

핵심 특허만 출원되어 있는 상황이므로, 버섯류의 호흡 및

물질대사경로 특성에 기인한 포장 필름의 조성이나 가스 투

과도, 미세 구멍의 사이즈, 친환경 소재에 관한 연구개발을

수행하여 핵심특허를 다수 확보하는 것이 바람직하다고 판

단된다. 향후 신선 버섯의 수확 후 관리 기술 특허를 신선

채소류에 포함된 개념으로 확장하여 신선채소와 버섯류의

공통된 특성에 맞는 전처리 기술, 저장 수명 연장을 위한

보존 기술 등을 개발하면 핵심특허를 다수 확보할 수 있을

것으로 판단된다.

요 약

신선 과일 및 채소의 수확 후 관리 기술은 2000년대까지

출원의 증가와 감소를 반복하는 경향을 보이다가 2010년대

에 들어서 출원인 및 출원 건수가 증가하는 증가세를 나타

내고 있어, 시대의 요구가 높은 기술임을 알 수 있다. 신선

과일 및 채소의 포장 기술에 대한 주요 특허출원은 일본

기업이 가장 많은 특허를 출원하였으며 신선 과일의 저장

기술은 미국 등 다국적 기업이 주도하고 있으며 주로 산업

체와 국가 연구기관에서 다수의 특허를 보유하고 있어 연

구개발 및 특허 활동이 활발히 이루어지고 있는 것으로 분

석되었다. 신선 과일, 채소 및 버섯의 수확 후 관리 기술에

대한 특허 확보 전략으로는 품목 종류별 특성에 기인하여

수확 후 전처리, 수송, 저장, 포장에 최적화된 기술을 개발

하여 특허를 확보하거나, 상업화가 가능하고 효율 특성이

현저한 기술에 대하여 개발 및 특허 확보가 필요할 것으로

판단된다.
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