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Ⅰ. 배경

현재 일본은 고령화가 진행되고, 맞벌이 가구가 증가하고 있다. 2020년 시점에서 65세 이

상인구는3,619만명, 총인구에서차지하는비율(고령화율)은28.8%이다. 한편맞벌이가

구는서서히상승해2018년시점에서약1,120만세 가되고있다. 고령자는불을사용하

지않고식사를만드는것이중요하다. 또한맞벌이가구에서는일과가사로날마다바쁘고,

한정된시간에식사를만드는것이요구되고있다. 

Ⅱ. 개발 목적

식사를 함께 하는 가족은 기쁘지만, 조리하는 것에 많은 시간과 수고가 필요한 고기요

리를 전자레인지로 간편 및 안전하게 조리하는 것이 가능한 제품을 개발했다. 이 제품

으로 인해 불을 사용하지 않고 단시간에 맛있는 식사 만들기를 실현할 수 있다.

Ⅲ. 기본사양의결정

이 제품은 파우치에 조미액이 충전되고 있다. 간편 조리뿐만 아니라 손으로 만든 느낌

이 들도록 고객이 파우치를 열고 생고기를 넣고 전자레인지를 돌리면 약 10분 후에 고

기요리가 완성되는 사양이다. 이 제품 사양을 실현하기 위해 포장에는 다음의 기능을

실현할 필요가 있었다. 

① 파우치에 재 봉성 기능이 있다. 

② 조리 중 파우치 내압이 높아 고압조리에 의해 단시간에 부드럽고 맛있는 고기요리
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를 만들 수 있다. 

③ 조리 중에 파우치의 파손이나 큰 소리 등이 발생하

지 않고 안전∙안심한 조리가 가능하다. 

이상과 같은 기본사양을 설정했다(〔그림 1〕). 

Ⅳ. 예비검토

〔그림 1〕에 나타낸 기본사양을 파악하고 일반적인 전자

레인지 조리용 파우치의 구성(증착 PET 12㎛//ONy 15

㎛//CPP 50㎛)으로 샘플을 제작한 뒤 전자레인지 조리

를 실시했다. 그 결과 다음의 3가지 과제가 발생했다. 

(과제①) 조리 중 눌음이 발생해 파우치에 핀홀이 발생

한다(〔그림 2〕).

(과제②) 조리 중에 지퍼가 열린다(〔그림 3〕).

(과제③) 증기구 부분이 개구(증기 통과)할 때, 파우치 속 압력 변동이 커져 높은 압력

을 유지하는 것이 불가능하다. 이로 인해 단시간에 생육 조리를 완료할 수 없다.

제품화를 실현시키기 위해서는 파우치 구성, 지퍼 및 증기구 형상을 수정해 전자레인지

조리성을 향상시킬 필요가 있다는 것을 알게 되었다. 그 때문에 구체적인 개량 검토에

착수했다. 

[그림2] 조리후핀홀

[그림3]  조리후지퍼개구

[그림1] ‘스티미�’파우치기본사양

박리 용이 씰 부착 지퍼

⇒ 수송 시 봉성을 유지할 수 있다. 조리 전에 고기를 넣을 수 있고 지퍼를 재 봉

하는 것으로 전자레인지 조리 중 봉성이 유지된다. 

박리 용이 테이프가 삽입된 플랩

⇒ 박리 용이 테이프의 씰 강도가 파우치 주변의 씰 강도보다 낮아졌다. 조리 중 발

생하는 증기로 씰이 박리해 증기구에서부터 증기가 빠져나간다. 

증기통과구(씰하지 않은 부분)

⇒ 파우치 속 증기가 일정량씩 안정적으로 빠져나간다. 증기 통과 후의 압력 차이

가 적고 높은 압력을 유지할 수 있다. 

충전구

⇒ 조미액 충전 후에 씰한다. 

[표 1]  핀홀 개선의 노력

내용물(조리법)

포장

개량 전

눌음이 발생하기 쉽게 배합

3층 구성

PET12//ONy15//CPP50㎛

개량 후

눌음이 발생하기 어렵게 배합

4층 구성

PET12//ONy15//PET12//CPP50㎛
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Ⅴ. 개량 검토

1. 핀홀 개선

핀홀은 조미액이 눌은 곳에서 발생했

다. 그 때문에 내용물(조리법)과 포장

의 2가지를 개선했다(〔표 1〕). 

평가 결과, 눌음 발생이 적어지고,

파우치의 전자레인지 조리성이 향

상했다. 이로 인해 핀홀 발생을 개선

하는 것이 가능해졌다(〔그림 4〕,

〔그림 5〕). 

2. 지퍼 개구의 개량

((11)) 지지퍼퍼 감감합합강강

도도향향상상

조리 중 지퍼가

개구하는 원인

은 파우치 내부

에 증기가 류

했을 때의 압력

이 높고, 지퍼의

감합강도(내부

에서외부를향한개봉강도)가부족했기때문이었다. 그때문에더블지퍼를사용함과동시

에 지퍼 수형(雄型)의 언더컷(undercut) 둘레를 늘리는 것으로 감합강도를 높이는 검토를

했다(〔그림6〕). 

이개량에의해상온및고온시에감합강도를높이는것이가능해졌다(〔표2〕). 
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[그림4]  개량전전자레인지조리후의파우치

[그림5]  개량후전자레인지조리후의파우치

[그림6] 더블지퍼단면도(개량전후)

[개량 전] [개량 후]

수형 최 직경을 변경

0.64㎜ 0.71㎜

[표 2] 개량 전후 지퍼 감합강도

지퍼

개량 전

개량 후

상온

40

81

지퍼 감합강도(N/25㎜)

90℃

14

35
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((22)) 지지퍼퍼와와파파우우치치의의용용착착방방법법수수정정

일반 지퍼는 지퍼 테이프의 상하 4곳을 히

트씰해파우치에용착시킨다. 이경우전자

레인지조리를했을때에발생하는증기가

지퍼 감합부에 직접 닿기 때문에 조리가

완료하기전에지퍼가개구해버린다. 이현

상을막기위해지퍼1곳(접시와접촉하는

면으로 내용물 측)을 파우치와 용착하지

않도록 했다(〔그림 7〕). 이로

인해 파우치 내부에 증기가

류하면 씰을 하지 않은 부

분인 지퍼 끝부분이 말려 올

라가 지퍼 감합부를 막게 된

다(〔그림8〕). 

이 개량에 의해 조리 중 발생

했던 지퍼 개구를 개선하는

것이가능해졌다. 

3. 높은 내압의 유지

증기통과시에파우치내부의압력이급격히내려가고, 이순간에지퍼가열리는현상이확

인되었다. 이 때문에 증기 통과 시의 내압 변화를 억제함과 동시에 증기 통과 후에도 높은

압력이유지되도록증기구형상을변경했다(〔그림9〕). 

[그림7] 파우치에 한지퍼용착

노치 측 조미액 측

미 씰 부분씰 부분

[그림9] 증기구형상(개량전후)

[개량 전] [개량 후]

씰 부

증기 통과 전후의

경로 폭이 균일

[그림8] 미씰부분의지퍼끝부분말려올라감

∙일반 지퍼 용착

∙3점 씰 용착

파우치 외측 파우치 내측
파우치 팽창

파우치 팽창

파우치 내 증기

파우치 내 증기

사용하고 있는지퍼

[표 3] 상온 시(23℃, 50RH%) 파우치 내부의 최 압력(개량 전후)

증기구 형상

개량 전

개량 후

증기 통과 전 내압(KPa)

16.9

16.8

증기 통과 후 내압(KPa)

11.7

12.8

내압 차이(KPa)

5.2

4
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증기구 형상을 변경한 결과, 증기 통과 전후에 있어서 파우치 내압 차이를 줄이고, 조리 중

내압을높은값으로유지할수있게되었다(〔표3〕). 

이상의개량에의해조리중높은내압을유지할수있는전자레인지조리용파우치를개발

할수있었다. 이로인해수고가필요한고기조리를안전∙안심하고단시간에조리할수있

는제품을실현시켰다. 

Ⅵ. 외부상자의 검토

완성한파우치는포장재사용량을삭감하기위해개별상자에넣지않고직접외부상자에

곤포하는 것을 검토했다. 이때 파우치가 커서 그 로 쌓아서 외부상자에 곤포하면 소매

점 선반에 수납할 수 없었다. 그 때문에 파우치 플랩부의 상하 인쇄 방향을 변경하고, 접

[그림10] 외부상자에 한파우치곤포및매장진열상태

파우치 접기

10개

곤포

(왼쪽 그림 : 파우치 접는 부분, 중앙 그림 : 외부 상자에 한 곤포, 오른쪽 그림 : 매장 진열 상태)

[그림11] 압력솥과‘스티미�’파우치를사용한경우의조리시간비교

전자레인
지 압력 조
리 파우치

사용

수작업

사전 준비

약 2분

약 5분

고기를 잘라
‘스티미�’에
넣고 흔든다. 

∙고기의 사전 준비를 한다. 
∙채소를 자른다.
∙양념을 만든다. 

설거지

0분

약 5분

파 우 치
를 버린
다. 

조리
시간
약

15분

약
70분설 거 지

를 한다.

가열

8분

+ 익힘 약 5분

약 60분

전 자 레 인 지
(600w)로 8분
가열하고 약 5
분 익힌다. 

양념∙채소∙고
기를 솥에 넣고
익힌다. 



World Packaging

2022. 02∙포장계 8855

은 상태로 외부상자에 곤포함으로써 외부상자를 소매점 선반에 수납할 수 있도록 했다.

또한 외부상자의 사양을 전면부를 2가지 액션으로 개봉할 수 있는 셸프 레디 패키지

(Shelf-ready packag)로해소매점에서의진열작업시간이짧아지도록했다(〔그림10〕). 

Ⅶ. 완성품의평가결과

이 파우치를 이용해 제품평가를 했다. 그 결과, 압력솥을 사용해 조리를 하는 경우와 비

교해 조리시간을 약 1/5로 단축하는 것이 가능해졌다(〔그림 11〕). 

Ⅷ. 결론

이 검토를 통해‘스티미�’를 출시할 수 있었다. 발매 후‘조리에 필요로 하는 시간을 삭

감하는 것이 가능하고, 시간을 효과적으로 활용하는 것이 가능하다’라는 의견을 고객

으로부터 들었다. 

앞으로도 시간과 수고가 필요한 다양한 메뉴 전개를 검토하고, 더욱 시간을 단축할 수

있는 조리기술을 개발해 고객의 생활 향상에 공헌해갈 것이다.  

압력스팀전자레인지용파우치‘스티미’의개발

월월간간‘‘CCoonnvveerrtteecchh’’

(사)한국포장협회사무국

■TEL : 02-2026-8655 ■FAX : 02-2026-8660     ■E-mail : kopa1991@daum.net

‘Convertech’는 필름∙시트(원반, 기능성 부여 타입,

다층화 타입 등), 금속포일, 종이, 판지, 기능지, 부직

포, 합성지, 섬유, 강판, 탄소섬유 복합 시트, 박막 유

리, 세라믹시트, 발포시트 등의 웹 시트를 기반으로 하

는 다양한 가공기술(컨버팅 테크놀로지)을 집중 조명

하는세계유일의컨버팅기술정보지이다. 

구구독독 안안내내


