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배경

• 음식물 쓰레기

– 음식(식품) 또는 음식물 생산, 유통, 가공, 조리, 보관, 소비과정에서 발생하는 쓰레기

 전체 생산되는 식량의 1/3이 먹기도 전에 버려짐

 2021년 우리나라 생활계 폐기물의 21.5%(488만톤)

 조리과정에서 배출된 쓰레기(57%), 먹고 남긴 음식물(30%)

– 영향

 기후: 온실가스 배출량의 22%

 오염: 토양, 물, 해양, 공기, 거주지

 비용: 음식물 쓰레기 처리와 관련된 막대한 경제적 손실
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5http://stat.me.go.kr/nesis/mesp/info/statPolicyRecycle2.do (환경부)

보관대기
식재료



 한국자원순환협동조합 자료

 음식물쓰레기(폐기물관리법에서는 '음식물류폐기물'이라는 용어를 사용)

: 가정 및 음식점 등에서 식품의 조리 및 소비 후 발생하는 쓰레기를 말한다.

 환경부의 '전국 폐기물 발생 및 처리현황' 통계자료에 따르면,

• 2017년 기준 한 해에 약 581만 톤의 음식물쓰레기가 발생하였다. 하루 평균 약 15,900톤

• 분리배출 후 재활용된 음식물쓰레기의 양은 연간 약 521만 톤으로 발생량의 89.7%에 해당

• 재활용량은 음식물쓰레기 자원화 시설에 반입된 양을 의미

• 우리나라 음식물쓰레기는 수분이 많기 때문에 자원화 시설로 반입된 후 80% 내외의 양이 폐수

(음폐수)로 배출되어 처리

• 음식물쓰레기에 들어있는 고형물 중 실제 사료나 퇴비로 사용되는 양은 전체 음식물 쓰레기의

양 중 20 ~ 40% 수준에 불과하기 때문에 음식물쓰레기의 실질 재활용률은 높지 않음

 음식물쓰레기의 자원화

: 사료화, 퇴비화, 바이오가스
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unstats.un.org/sdgs
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• SDG Target 12.3
By 2030, halve per capita global
food waste at the retail and
consumer levels and reduce food
losses along production and
supply chains, including post-
harvest losses.
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https://ncsd.go.kr/ksdgs?content=3

* 「식품 손실이란 “생산과 유통과정에서 손실되거나 낭비되는 음식의 덩어리로 사람이 먹을 수 있는 제품”을

의미하며, 식품 폐기물(음식물류 폐기물)은 “소비 단계에서 발생하는 음식 손실”을 말합니다(FAO).」



• 지속가능한 소비와 생산에 기여

• 경제적 부가가치 창출

–우리나라의 음식물 쓰레기 재활용은 퇴비, 사료, 에너지 자원화

에 치중
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 패션산업에서의 recycling of food waste
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https://www.impacton.net/news/articleView.html?idxno=881
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http://www.sjournal.kr/news/articleView.html?idxno=2206



• 음식물 쓰레기를 활용한 섬유소재 개발과 활용 현황 분석

• 음식물 쓰레기 패션 자원화에 대한 방향성 제시
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연구목적
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연구방법



• 주제범위 문헌고찰(Scoping Review)

- 연구질문 도출  문헌 검색 및 선정  자료 기입  결과 요약 및 보고

- Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses

Extension for Scoping Reviews (PRISMA-ScR)
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연구방법



• 음식물 쓰레기를 이용한 섬유소재 개발 최신 연구동향은 어떻게

범주화 할 수 있는가?

• 음식쓰레기의 패션 자원화에 대해 시사하는 바는 무엇인가?
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연구질문



 Scopus, Web of Science

- (food waste or waste material) and (fabric or clothes or textile or biotextile or 

fashion) and (upcycling or recycling)

- 두 명의 연구자가 독립적으로 검색 및 검토

- 포함: 영문, 온라인으로 본문 확인 가능한 것

- 배제: 방직원료로 사용하는 식용식물에서 추출한 섬유소재(예; 모시 등),

초록(abstract)만 있는 것

- 연구설계나 연구방법: 제한없음
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문헌검색과 선정
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연구결과
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<Study Selection>



 출간연도
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연구결과



새로운 섬유소재
(n=6)

염료 또는
염색보조제
(n=9)

섬유강화제
(n=5)

연구결과



Taiwan: 3

China: 3

India: 2

Korea: 1Turkey: 3

Italy: 1

France: 1 Switzerland: 1

Sweden: 1

Brazil: 2

Morocco: 1 Egypt: 1

연구결과

 지역분포



 동물젤라틴-방수 필라멘트, 볏짚-부직포, 우유카제인-항균섬유

 굴껍질-항균섬유, 커피찌꺼기-직물액세서리, 남은 빵-유사가죽 섬유



source: Stoessel et al. Porous, Water-Resistant Multifilament Yarn Spun from Gelatin. 2015



source: Agirgan et al. Nonwoven Production from Waste Rice Straw by Using Enzymatic Method. 2020



source: Wu et al. Textile Fabrics Containing Recycled 
Poly(ethylene terephthalate), Oyster Shells, and Silica 
Aerogels with Superior Heat Insulation, Water Resistance, 
and Antibacterial Properties. 2021



source: Nazan et alDesigning textile accessories from coffee ground. 2022



source: Wijayarathna et al. Fungal textile alternatives from bread waste with leather-like properties. 2022
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 음식쓰레기-염색보조 계면활성제와 탈색제, 달걀껍질-염색촉매제

 당밀-유황염색환원물질, 쌀겨-메틸렌블루 처리 물질, 폐수-염료흡착물질

 차(tea) 잔여물-염료분해물질, 과일펄프-염료흡착제, 카페폐기물-염료마감제
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 캐스터 오일-폴리에스터 재활용 처리제, 달걀껍질막-tactile property 강화제

 생선비늘- collagen modification of polyster( strength, durability, and resistance to wrinkle and shrink)

 사탕수수-섬유폐수 흡착제
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Discussion



 다양한 종류의 음식물 쓰레기를 섬유산업에 활용하는 연구가 진행

 주요 연구동향

1. 새로운 섬유소재 개발

2. 염색과 관련된 물질로 활용

3. 섬유강화제

 지속가능발전과 친환경 섬유산업 발전에 기여할 수 있는 융합연구
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요약과 의의



• 출간된 논문들 만을 대상으로 함

- 실제 산업 현황과 다를 수 있음

기업들의 “Trade secret”

- 제안 단계 혹은 experimental 연구들이 많음

• 대부분 공학 분야의 연구
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논의와 제한점



 식품 가공 및 유통 과정에서 발생한 음식물 쓰레기를 활용한

연구가 많음 (비가식부분 활용)

- 전체 생산되는 식량의 1/3이 먹기도 전에 버려지고 있음

- 식품폐기물(소비단계에서 발생)을 직접 활용한 연구는 적음

- 아직까지는 전반적인 음식물 쓰레기 양을 줄이는 효과는 미미할 수 있음
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논의와 제한점



 전반적인 음식물 쓰레기 양을 줄이는 방안 연구가 필요

- 적정생산, 유통구조, 소비자 인식 등

 푸드시스템의 각 단계에서 발생하는 음식물 쓰레기의 특성을

고려한 섬유소재 개발 및 활용

 개발된 섬유소재에 대한 소비자의 인식

 음식물 쓰레기를 줄이는 다른 노력들과 병행
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Futrue Direction



감사합니다.

36


