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과일 신선도 유지 LDPE포장 개발!
식품개발연구원, LDPE-제올라이트 소재 … 사과 6주 동안 보관 가능

사과를 신선하게 저장할 수 있는 기간을 연장시켜 주는 기능성 포장용 필름이 국내에서 개발돼 상용화를 앞

두고 있다.

한국식품개발연구원 유통연구단 박형우 박사팀은 사과의 신선도를 유지할 수 있는 LDPE(Low Density 

Polyethylene) 재질의 기능성 포장용 필름을 개발했다.

LDPE와 국내산 제올라이트 소재로 제작된 기능성 포장 필름은 케미칼 처리를 거쳐 산염기 등 불순물을 제

거했으며, 다공성을 부여해 과일이 보관되는 동안 생리대사 과정에서 배출되는 에틸렌 가스를 흡착할 수 있도

록 한 원리이다.

실험 결과, 사과를 냉장창고에서 6개월 보관할 때 수분증발에 따른 중량 감소율이 15%, 부패율이 10%에 달

하지만 새로 개발된 특수 필름을 사용해 보관하면 중량 감소율은 3%, 부패율은 5%에 각각 그치는 것으로 조

사됐다.

필름의 두께가 너무 두꺼우면 공기가 차단될 수 있기 때문에 사과의 종류와 산지에 따라 과일 호흡량에 맞

춰 필름두께를 적절히 조절한다.

특히, PE 재질의 일반 포장재와 달리 특수성분을 첨가해 제작했기 때문에 3-4년 후면 저절로 분해 가능한 

친화경적인 효과도 있다는 설명이다.

한국식품개발연구원 박형우 박사는 “사과의 신선도 유지 기간을 최소 45일 가량 연장시킬 수 있는 것으로 

확인됐다”며 “필름이 실용화된다면 부사 사과에서만 부패율 감소 등 한해 2100억원 정도의 경제적인 부가가치

를 낼 수 있는 것은 물론 과일의 품질경쟁력이 높아져 일반 소비자들의 욕구도 충족시킬 수 있을 것”으로 기

대하고 있다. <조인경 기자>
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