
[별표 2] 최소한의 물리적 공정 용어 정의와 범위

공정명 용어 정의 제 외

세척 물(세척액 포함)을 이용하여 불순물 제거 -

박피 칼과 기계적 마찰을 이용하여 과일이나
채소의 껍질을 벗김

열수, 스팀, 화염, 알칼리 용
액 등을 이용한 박피 제외

절단 자르거나 베어서 끊음 -

압착 압력을 주어 물체를 납작하게 하여 과일
주스, 종자나 견과에서 기름을 짜내는 것 -

분쇄 식품을 작은 입자로 만드는 것 마이크로, 나노 단위의 미분
쇄 제외

교반 휘저어 섞는 것 -

건조 수분을 증발시켜 없애는 것(동결건조 포
함) 60℃이상의 열풍건조 제외

냉동 -18℃ 이하로 온도를 낮추어 보존하는 것 -

냉장 0∼10℃ 이하로 온도를 낮추어 보존하는 것 -

성형 틀을 써서 식품을 특정한 형태로 만드는 것 -

압출
틀이나 좁은 구멍으로 눌러서 밀어내어
국수, 냉면 등을 뽑는 것

-

여과
거름종이, 체, 망 등을 사용하여 액체 속
에 들어 있는 침전물을 걸러 내는 것

예) 이온교환 필터를 이용한
여과, 정밀여과,
한외여과(ultrafiltration)

원심
분리

원심력을 이용하여 고체와 액체 또는 비중이
서로 다른 두 가지 액체를 나누는 것

10,000rpm 이상의 고속 원심
분리 제외(특정성분 제거)
예)초원심분리(ultracentrifugati
on)

혼합 손 또는 믹서로 뒤섞어서 한데 합함 -

폭기 공기를 불어넣는 것 -

숙성
식품 속의 단백질, 지방, 탄수화물이 자체의
효소, 미생물, 염류의 작용으로 알맞게 분해
되어 특유의 맛과 향기를 갖게 만드는 것

-

자연
발효

식품 자체의 미생물이 유기 화합물을 분해
하여 알코올류, 유기산류, 이산화탄소 등을
생산하는 것

미생물을 인위적으로 투입하
는 것은 제외

용해 액체 속에서 녹아 용액을 만드는 것 -


