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농촌진흥청, 치즈 숙성용 간편 포장 필름 개발
- 수분 투과형 친환경 포장 필름 개발 … 실증 연구 진행 예정

- 목장형 유가공 낙농가 대상 치즈 숙성 기술 비교 분석
- 현장 실증 후 2027년부터 신기술 시범사업 보급 추진

 농촌진흥청(청장 권재한)은 숙성치즈를 생산, 관리하는 데 필요한 노동력을 

줄일 수 있도록 ‘치즈 숙성용 포장 필름’을 개발하고, 현장 적용 실증 연구를 

수행한다고 밝혔다.

 일반적으로 숙성치즈는 일정한 온도(10∼15℃)와 습도(상대습도 75∼

85%)가 유지되는 숙성실에서 짧게는 3개월, 길게는 1년 이상 숙성 과정을 

거친다. 그동안 농가에서는 치즈 표면에 곰팡이가 생기지 않도록 매일 표

면을 닦는 작업을 해야 한다.

 국립축산과학원은 이러한 농가의 어려움을 해결하기 위해 치즈 숙성 과

정에서 품질에 영향을 끼치지 않도록 수분 투과도와 두께 등을 고려해 생

분해성 플라스틱* 소재의 치즈 숙성용 포장 필름을 개발했다.

 *박테리아나 살아있는 유기체에 의해 분해될 수 있는 플라스틱

 연구진은 치즈 숙성용 필름으로 진공포장 한 치즈를 일반 냉장고에서 숙

성시킨 후 일반 상용 파라핀 코팅제로 숙성한 치즈와 품질을 비교했다. 그 

결과, 수분함량과 지방, 단백질 수준이 유사했다. 더욱이 치즈 표면에 생긴 

곰팡이 제거 작업을 덜 수 있어 노동력 절감 효과도 컸다.

 농촌진흥청은 이번 연구 결과를 토대로 치즈 숙성용 수분 투과 포장 필름 

특허출원*을 완료했다. 

 *특허출원(10-2023-0036646): 수분 투과 진공포장 필름을 이용한 치즈 숙성 방법 및 이를 이

용하여 제조한 숙성치즈

 올해에는 국내 유가공 목장들을 대상으로 현장 실증 연구를 진행해 포장 

필름의 실효성을 검증할 계획이다. 농가에서 제조한 치즈를 기존 방식과 

이번에 개발한 필름으로 포장하는 방식을 각각 적용해 숙성시킨 후, 6개월 

동안 품질특성을 비교·분석할 예정이다.

 이와 관련, 농촌진흥청 국립축산과학원 축산생명환경부 강민구 부장은 

지난 2월 17일 충남 천안 유가공 낙농가를 방문해 현장 관계자들과 실증 

연구 진행 방향을 논의하고, 실험 대상 치즈의 숙성 과정을 점검했다.

 이 자리에서 강 부장은“올해 현장 실증 연구와 실용화를 통해 치즈 숙성 

포장 필름의 현장 적용성을 면밀하게 검증할 예정이다.”라며 “이 기술을 

적용하면, 숙성 과정에서 매일 치즈를 닦아야 하는 번거로움이 줄고, 숙성 

관리 비용도 절감할 수 있을 것으로 보인다.”라고 밝혔다.

붙임1. 치즈 숙성 포장 필름 연구 성과 및 현장 실증 계획

    2. 현장 방문 사진
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붙임 1  치즈 숙성 포장 필름 연구 성과 및 현장 실증 계획

 배경 및 필요성

○ 숙성치즈 제조·관리 시 주기적 세척 및 곰팡이 오염 등으로 품질
저하 우려, 노동력 및 숙성실 운영비용 부담 상존
* 숙성실(10～15℃, 상대습도 75～85%)에서 숙성, 코팅 후에도 주기적인 표면세척(1～2회/주) 필요

 추진 경과

○ 생분해플라스틱(PLA/PBAT) 수분 투과 포장 필름 적용 시제품 제조(’23)
* 두께가다른 3종(70, 75, 80㎛) 필름제조및고다치즈포장숙성→최적필름두께선정
※ 특허출원 완료(’23): 수분 투과 필름을 이용한 치즈 숙성 방법

○ 치즈 표면 곰팡이 발생* 억제를 위한 포장 전 사전 처리 효과 확인(’24)

* 원유에 따라 필름 포장 치즈 표면에도 곰팡이 발생 가능(원유내 혐기성곰팡이)

→필름포장전포타슘솔베이트(Potassium sorbate, 식품보존제) 1∼2%용액에침지후포장

< 기존 숙성실 숙성 > < 수분 투과 포장 필름 냉장 숙성 >

 현장실증

○ 유가공 농가 대상 수분 투과 필름을 활용한 간편 숙성기술(’25, 2∼3개소)

* 6개월 숙성 중 품질특성을 평가해 산업적 활용 가능성 검증

구 분 처리 조건 숙성조건(온·습도 등)

대조구 상용 파라핀 코팅 숙성실 (13℃, 상대습도 85%)

처리구 개발 포장 필름 진공포장 일반 냉장고 (13℃, 상대습도 40%)

 기대효과

○ 숙성 시 가습 에너지와 숙성 관리 노동력 절감으로 치즈 생산비 절감

붙임 2  현장 방문 사진


