
 공기 위생 체계적 살균 
 
공기살균의 명확한 장점은 다음과 같다 : 

•제품 보관수명의 대폭 증가, 저장 및 물류비 절감 

•식품 및 신선도의 장기간 유지를 통해 제품의 질을 높이고  고객의 욕구를 고취  

불만해소 식품사고를 사전에 예방한다. 

•곰팡이 형성 방지 및 화학적 살균이 아닌 관계로 청소관리 비용 절감 

•HACCP 개념의 지속적이고 일관된 실현 

•제품 손실감소—이윤증가-공기중 세균으로 인한 작업자 두통과 스트레스해소  

및 잦은 병가 감소 생산성 향상.. 

•식품위생으로 품질을 높이고 사전에 식품사고를 예방한다. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

낙농 산업에서의 살균               Made In Germany  



 
 
 
 
 
 
 
 
 

BARO U V - C  공기살균 시스템 —낙농산업을 위한 혁신적 해법 
 
 
 

우유, 낙농제품 등의 생산과정에서 공기중이나 포장재 표 
면 등에 존재하는 미생물이 제품의 오염을 초래할 수 있다.  
생산영역의 높은 공기습도는 공기순환식 에어컨 장치의  
필터 등과 같은 생산관련 시설의 표면에 진균류를 증식시 
키고 곰팡이 독과 포자를 생성시키는데 이러한 것들이 해 
당 에어컨 장치를 통해 공기중 바이러스 세균 미생물에 의한 
2차 오염 방지는 매우 중요하다.생산영역 전체로 퍼져  
나갈 수  있다.이 경우 생산 영역의 종사자들은 건강에 

 심각한 위협을 받게 될 수 있다.  
 

 
*상기 문제의 효율적 해법이 곧 BA.RO 

살균시스템이다. BARO 살균시스템의 핵심은 UV-C 

발광장치(램프)이며 그 발광 파장은 253.7 nm이다. 

해당 시스템은 특별한 장점 중 한 가지는 오존을 

발생시키지 않는다는 것이다. 

 
UV-C 기술----화학적 살균 방식이 아닌— 

가장 자연스러운 살균방식  
 

UV-C 광은 태양광의 구성 요소중 하나이다.  오래전부터 

UV-C 광에는 박테리아를  살균하는 효과를 지닌 것으로 

알려져 왔다.  UV-C 광이 지닌 253,7nm의 파장은 미생물의 

유전적 변화를 촉발시킴으로써 궁극적으로 미생물이 

사라지게 만든다.  기타 유사한 시스템과는 달리 BA.RO 

살균 시스템은 열적 처리나 화학적 처리과정이 필요하지 

않다.  

BA.RO UV-C 모든 제품은 일반 시중에서 난립된 저 품질에 

제품들은  사용치 않으며 엄격히 규정에 적합한 부품들을 

사용하고 있습니다. 

잘못된 저급의 품질 UV-C  자외선 램프나  특히 중요한 

파워장치 제품들은  지속적 살균파장을  유지 시키지 

못하고  살균력 저하로 인한  효과를 볼 수 없다. 

 

 
 
 
 
낙농제품의 부패  
 

우 유 는  다 량 의  비 타 민 과  미 네 랄 ,  단 백 질  등 을  

함 유 하 고  있 어  영 양 학 적 으 로  가 장  가 치 가  높 은  

식 품 중 의  하 나 이 다 .   

 

한 편 ,  미 생 물 학 적  관 점 에 서  볼  때  우 유 는  그  자 체 로  

많 은  박 테 리 아 를  함 유 하 고  있 다 는  점 에 서  또 한  가 장  

중 요 한  의 미 를  갖 는  식 품 들  중  하 나 라 고  말 할  수  있 다 .  

우 유 에  들 어 있 는  박 테 리 아  즉 ,  미 생 물 은  그  종 류 가  

매 우  다 양 한 데  예 를  들 어  소 에 서  갓  뽑 아 낸  원 유 의  

경 우  Micrococcus, Lactobacillus, Lactococcus, 

Microbacterium, Staphyllococcus, Streptococcus, 

Corynebacterium, Clostri- dium, Bacillus 등의 미생물과 

여러유형의 효모를 함유하고 있다. 한편, 소를 메어두는 축사의 

공기, 우유 가공공장의 열악한 위생 상태 등은 병원성 미생물에 

의한 2차 오염을 불러일으키는데 해당 미생물 중 일부는 

저온살균 과정을 통해서도 제거되지 않는다.미생물학적 관점에서 

볼 때  우유는 문제발생 가능성이 많은 제품이므로 소위 “ 초 

청정”  및 무균 조건에서의 초고온 처리를 통해 살균이 

이루어지는데 이 같은 과정은 폐쇄된 공간에서 행해져야 한다.  

한편, 우유 표면의 살균 처리를 위해서는 H2O2 , UV-C  광 등을 
이용한 화학적 처리 과정이 적용되고 있다.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

낙농제품 
 

1.발효 유제품  
 

발효 유제품으로는 요구르트, 버터밀크, 우유성분 

발효음료(kefir), 산패유(sour cream), crème fraiche  등이 

있다. 이러한 제품들은 살균 처리된 우유에 발효 촉진용의 

다양한 배양균들을 첨가시켜 만드는데 그러한 배양균으로는 

Lactobacillus, Streptococcus, Bifidobacterium and 

Lactococcus 등이 있다. 배양균 중 하나인 젖산 박테리아의 

경우 우유에 함유한 단백질 카세인 성분을 응고시킴으로써 

우유를 일정한 수준으로 굳게 만든다. 발효촉진용 배양균은 

치즈와 같은 유제품에  기공과 향기를 형성시키기도 한다. 

그런데 이처럼 중요한 배양균들이 박테리오파지에 의한 

오염위험을 안고 있으며 이 문제는 낙농산업 전체에 해당된다. 

외부공기, 가공설비 및 치즈 생산 부산물 처리설비의 내부에 

존재하는 공기 등이 위 배양균의 오염에 결정적인 역할을 한다. 

이 상황에서 살균 목적으로 적용할 수 있는 것이 바로 UV-C 

기술이다. UV-C는 박테리오파지의 기능을 비활성화시킨다. 

일반적으로 발효 유제품은 폐쇄된 설비 내에서 제품 충진 및 

포장이 이루어지는데 해당 설비 내에는 살균 소독된 공기가 

공급된다. 그런데 그 같이 엄격한 환경 내부에서도 곰팡이와 

효모는 증식할 수 있으며 이것이 발효 유제품의 오염을 초래할 

수 있다. 여기서 오염을 초래하는 효모  종류로 

Saccharomyces, Candida, Rhodotorula 등이 있으며 곰팡이 

종류로는, Mucor, Fusarium, Aspergillus,  Alternaria 등이 

있다.  

포장재는 오염의 또 다른 근원이다. 이에 UV-C 기술을 

이용한 포장재 표면의 살균을 적극적으로 권하는 

바이다.용기, 호일커버, 덮개 등과 같이 포장목적에 

사용되는 대상물들은 UV-C 광을 적용해 살균처리가 

가능하며 이렇게 함으로써 제품 보관수명을 유지 또는 

연장시켜 귱국족욿 재품손실 감소 및 비용절감 효과를 얻을 

수 있다. 한편, UV-C 살균은 H2O2 에 의한 화학적 

살균과정을 대체할 수 있다. 덧붙여, 제품 충진 및 포장 

구역에서 UV-C 기술을 사용하여 주변공기 중의 미생물을 

감소시키면 해당 구역내 시설의 전반적인 위생 상태가 

향상된다.  

  

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

2. 치즈  

치즈 생산을 위해서는 여러 동물에서 채취한 우유를 살균한 다음  

레닌과 단백질 분해효소 등의 물질을 첨가시켜 고형화시킨다. 이 

렇게 해서 만들어진 젤리 형태를 작은 조각들로 분리하면 이것이  
 

소위 응고유이다. 이 응고유는 다시 프레싱, 터닝, 쉐이핑 

과정을 거치는데 이 과정에서 최종적으로 원하는 제품의 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
유형이 무엇이냐에 따라 다앙햔 종류의 발효촉진용 

배양균이 투입된다. 전술한 과정을 거쳐 최초로 생산되는 

치즈 유형으로는 크림피즈, 쿼크치즈, 커티지 치즈 등이 

있다.  

 
치즈 중 비 숙성 특성을 지닌 치즈는 발효 유제품과 

마찬가지로 생산 즉시 용기에 충진하고 포장해야 

한다.해당 치즈 용기 및 포장용 호일을 UV-C 광으로 

살균하면 치즈 제조 공정상의 미생물의 긍정적 효과가 

증대할 수 있다.   



 

 

 

BA.RO 살균 시스템 —  귀사 제품의 보호 
 

치즈 중 숙성 특성이 있는 치즈는 종류별로 하드치즈 

(Chester, Emmental, Alpine 치즈 등), 세미하드 치즈(Gouda, 

Edam 치즈 등), 소프트 치즈(Camembert 치즈,  Roquefort 

와 같은 곰팡이 치즈  등 ),  sour curd 치즈(시큼한 맛의 

부드러운 치즈)(Harz, Mainz 치즈 등). 

 
하드치즈, 세미하드 치즈,  소프트 치즈의 경우 치즈 숙성 및  

절단구역에서 공기살균을  실시할 수 있다. 이때  체계적 방식의 

살균을  행함으로써 교차오염을  예방할 수 있다.  하드치즈는 

표면에  UV  광을  직접  쐬어도 되는  소수 제품들 중 하나이다.  

 
Sour curd 치즈 생산 시 치즈를 숙성시키는 배양균을 치즈 

숙성실의 공기 중으로 분사한다.  

물론,  숙성실 내의 공기를 살균하는 것은 불가능하다. 따라서 

숙성실 과 바로 인접한 구역 내의 공기를 살균하는 것이 대단히 

중요하다. 이렇게 함으로써 교차오염의 가능성을 예방할 수 있다.  

 
부패, 치즈의 문제 
 
 
다양한 발효촉진용 배양균이 낙농제품의 숙성 및 가공에 사용되고 있는데
Cambert(상표명)에 곰팡이 배양균이 사용되고 있는 것이 한 예이다. 
그런데 일부 낙농제품의 경우에는 발효촉진용 배양균 사용이 적절하지 
않을 수도 있으며 부실한 발효효과로 인해 맛의 변질과 같은 피해를 입힐 
수도 있다. 한편, 아래 도표는 미생물로 인해 가장 자주 발생하는 부패 
유형을 제시하고 있다.  

 
 

미생물에 의한 낙농제품 부패 유형 
 

 

미생물에 의한 

부패유형 

 
증상 주요 관련 미생물 90% 살균 

mWs / cm2 
99,9% 

살균 mWs / 

cm2

팽창이 조기에 진행됨  치즈가 팽창하면서 작은 기공이 

많이 발생  
Coliform bacteria, 

Klebsiella 

aerogenes E. Coli 

3,0 9,0 

팽창이 늦게 진행됨 부탄산에 의한 발효진행 

가스 발생   
Clostridium tyrobutyrium 

C. butyricum 

C. sporogene 

  

쓴 맛이 남 불쾌하고 쓴 맛이 남  제품과 무관한 단백질 

분해효소가 증식하면서 

숙성조건에 혼란이 발생  

  

제품 생산과 무관한 

곰팡이 가 핌  
치즈생산과 무관한 

곰팡이가 치즈표면에 

발생, 곰팡이독 생성  

Penicillium 

Aspergillus 

Mucor 

Rhizopus

13,0 —  50,0 

44,0 —  66,0 

17,0 —  65,0 

111,0 

39,0 —  150,0 

132,0 —  200,1 

51,0 —  195,0 

333,0

기공 발생  과다한 크기의 기공 발생  프로피온산 박테리아 

젖산 박테리아 
6,0 —  10,0 18,0 —  30,0 

변색   오렌지 색에서 붉은 색으로 변색 색소형성 박테리아 

예. Micrococcus 
6,0 —  10,0 20,0 —  30,0 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BA.RO 모든 공기 살균 시스템은 엄격한 품질 규정을 준수한 독일 제품입니다.  Made In Germany 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

호일 커버에 

대한 UV-C 

살균 
 
 
 
 
 

요구르트 충진 구역에서의 UV-C 살균 
 
 
 
 
 
 

BA.RO UV-C 살균시스템- 우유 및 낙농제품 

생산과정에 적용  

귀사의 성공을 보장하는 장점: 
 

제품 보관수명의 대폭적인 증가 

 

고객불만의 실질적인 감소 

 

위생기준의 지속적 유지 

 

제품 품질의 전반적 향상 

살균 시스템 – 품질에 대한 고객 불만 예방 

 
BA.RO 살균 시스템은 소비자보호법 상의 조건규정, 위생 및 공기관리에 
관한 VDI6022 규정내용 등의 준수를 가능하게 해준다. 해당 시스템은 
HACCP 개념의 이행에도 커다란 기여를 하며 IFS 인증 획득에도 긍정직인
역할을 한다.  

 
살균 시스템 설치영역 : 치즈 숙성실, 치즈 절단 

구역, 치즈이 용기 충진 및 포장 구역   

 
연구개발 
 
 
독일 라인렌트주 Leichlingen 에 소재한 당사 연구 개발 

센터 소속 전문 연구원들이 –  고객 및 공급업체와의 

대화를 통해 –  당사 제품의 개선 및 혁신을 위해 

끊임없이 노력하고 있다



 

 

 
 
 
 
 

안전 –  최우선 사항  
 

당사의 살균 시스템과 그 구성요소는 최고 수준의 안전기준을 

준수하고 있다. 당사는 해당 시스템을 설치할 때마다 철저한 

확인 명확한 지시 및 지도 등을 행하고 있다. 

 
정보 제공 및 세미나 초대 

 

당사는 Leichlingen 소재  살균기술 센터에서 매니저.  

생산/설비 관리자, 위생 담당자, 품질관리자, 품질보증 전문 

가 등을 대상으로 ‘ 식품산업에서의 살균’ 을 주제로 한  

세미나를 매년 개최하고 있다.  

 
세미나를 통해서는 혁신적인 UV-C 발광 기술이 식품 

가공 업체의 위생 기준 향상에 어떻게 결정적으로 기여 할 

수 있으며 그리고 이것이 어떻게 품질 보증을 위한 공정 

최적화에 기여할 수 있는가를 파악할 수 있게 된다. 한편, 

세미나의 연사들은 미생물의 특성, UV-C 발광기술의 

특징과 중요성, VDI 6022에 따른 공조 시스템의 위생규정, 

BA.RO 살균 시스템의 적용 계획 및 유지보전 등에 관해 

설명을 하게 된다.  

모든 세미나 참가비용은 무료이다. 하루 일정으로 

개최되는 세미나는 오전 10시부터 오후 4시 30분까지 

진행된다.  

 
*세미나 사진 : 식품가공산업 외 기타 산업에서의 UV-C 살균에 대한>  

 

*화학적 살균방식이 아니므로 유지관리 비용을 줄일 수 있다.  

*공기중 세균 바이러스를 살균하므로 쾌적한 작업환경으로 사람들의 

스트레스와 병가를 줄이고 생산성을 증가 시킬 수 있다. 

*생산된 제품은 수명이 연장된다. 

*위생철저로 공기로인한 식품사고를 사전 예방할 수 있다.  



 

 

 

BARO 위생점검®  — 귀사의 성공을 위한 분석 
 
 
 

계획수립, 협의 및 위생점검 

 
 

BARO 의 시스템 적용 전문가들이 귀사와의 협의를 통해 

살균시스템 적용에 대한 계획을 수립하며 귀사에 대해 

적절한 해법을 제시한다. 해당 전문가들은 항상 귀사의 

편에 서서 실험 테스트를 통한 현장 측정, 타당성 조사, 

살균시스템의 직접 설치 등을 행한다. 

 
BA.RO 위생점검 ®   과정을 통해 귀사의 생산영역 중 어느 

곳이 미생물로 오염되어 있는가를 파악할 수 있다. 파악후의 

분석과정을 통해서는 문제해결을 위한 특정적인 해법이 

제시된다. 귀사는 생산영역 전체나 특정한 개별영역에 대해 

위생점검을 요청할 수 있다 

애프터 서비스 

 
당사의 목표는 귀사가 투자대비 효과를 얻을 수 

있도록 하는데 있다. 이와 관련, 당사는 귀사의 

비용절감 및 살균시스템 설치후의 공정최적화를 위한 

보다 많은 기회들을 물 색중에 있다. 당사 제품의 

기능에 문제가 발생하는 경우 BA.RO 서비스팀이 

신속히 파견되어 귀사에 도움을 제공할 것이다. 
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고객 관심 사항... 
 
... BA.RO UV-C 살균 시스템 . 발신자 

 
당사는 BARO 컨설턴트와의 협의를 통해 살균    

시스템 사용에 관한 상세 정보를 제공받기 원한다. 

 

BA.RO 살균 기술에 대한 상세정보를 제공해  

주기바란다.. 
 
 

현재로선 당사는 UV-C 살균 기술에 관심이 없다. 

하지만 해당 분야 혁신사항에 관한 정보는 

제공받기를 원한다.  

... 세미나 
 

 
식품가공산업에서의 UV-C 살균’ 세미나에 

참석하고 싶다. 다음 세미나 일정을 알려주기 

바란다.. 

... BA.RO 위생점검® 
 

 
관련정보 자료를 보내주기 바란다.. 

 
 

내 회사의 위생상태 분석을 위해 상담을 

하고 싶다. 연락 바란다. .

성명 

 
회사명 

 
건물지번 

 우편번호 

 전화번호 

팩스번호 

이메일주소 

 
장소 및 일자 

 
회사날인 및 서명 

 
 
 
Please send by mail or by fax data-sheets to the attention of Mr.Yang or Mr.Ferres. 
                                                 (작성 하신후 팩스나 메일은  미스터 Mr.Yang 또는  Mr.Ferres 씨에게 보내주십시요) 
 
 
 
 
 

 
Wolfstall 54 — 56… 

42799 Leichlingen Germany 

Telefon +49 2174 799 -505Fax+49 2174 799799 baero-technology@baero.com  www.baero.com 
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