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신선한 쌀 유지하는 포장재 개발!
식품개발연구원, 기능성 광물질 첨가 … 통기성 확보와 탈취 효과

기존 PE(Polyethylene) 및 알루미늄 재질의 포장재에 천연소재를 부과해 쌀의 저장성과 신선도를 유지시킬 

수 있는 새로운 기능성 포장재가 등장했다.

한국식품개발연구원(원장 강수기) 특화연구본부 쌀연구단(단장 이세은)은 천연소재인 황토와 한지, 그리고 

천연 기능성 광물질을 이용해 쌀의 신선도를 유지시키는 데 적합한 쌀 전용 포장재를 개발했다.

국내 쌀 포장재는 주로 지대와 합성수지 계통인 PE 또는 알루미늄 재질의 포장지를 사용하고 있는데, 유통 

30일이 경과하며 쌀의 지방산가가 100g당 초기 4.9mgKOH에서 9.4-42.0mgKOH으로 1.9-8.6배까지 높아져 쌀

의 품질을 저하시키는 것으로 나타났다.

지대 포장재는 유통 중 중량 손실과 수분 손실이 많이 발생하며, 합성수지 포장재는 투과성이 낮아 유통된

지 한달이면 식미 허용 기준인 지방산가 값 20mgKOH를 초과하거나 근접하는 결과를 보여 쌀 품질 유지에 

적합하기 않다는 지적이다.

이에 따라 식품개발연구원 쌀 연구단은 쌀에 적합한 환경을 유지할 수 있는 조건을 분석해 포장재 투습도  

범위 100-230g/㎡를 찾아냈다.

또 한지 원료와 다공성 황토로 통기성을 부가하고 원적외선 방출 효과가 있는 천연 광물질을 첨가해 항균, 

탈취효과도 구현하는 환경친화적인 제품으로 개발했다.

이세은 단장은 “새로운 기능성 쌀 포장재는 신선도 유지능력이 1.8-3.0배 정도 높고 전문 패널들의 식미 검

사 결과에서도 우수한 평가를 받았다”고 설명하며 “우수한 밥맛이 유지되는 새로운 기능성 포장재로 쌀의 소

비확대에 기여하고 수입쌀에 대한 국내쌀의 경쟁력도 높일 수 있을 것”으로 기대했다.

기능성 쌀 포장재 기술은 특허출원을 거쳐 현재 금황특수제지(전화 031-683-0224)에서 제품화해 국내․외에 

유통되고 있다. <조인경 기자>
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