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Abstract

Food upcycling has emerged as an effective approach to sustainably utilize the food waste generated within the food

supply chain. This review article examines upcycled food with respect to its definition, consumers’ knowledge and

perception on it, and the process by which by-products from the food supply chain are utilized for the creation of upcycled

food products. The definition of upcycled food varied among manufacturers, research institutions, and the Upcycled Food

Association, depending on the specific values and objectives of each sector. This has resulted in the use of different keywords

to highlight the distinctive characteristics of their respective interpretations of upcycled food. This review also summarizes the

various consumer traits that can influence the awareness and acceptance of upcycled food, encompassing functional,

empirical and emotional, symbolic and self-expressive, and economic benefits. Additionally, the review presents strategies

to utilize by-products produced in large quantities in Korea, while also addressing the control of hazardous components to

ensure biological or chemical safety and the changes in nutritional value that may occur during the utilization of these by-

products.
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I. 서 론

푸드 업사이클링(Food upcycling)은 음식물 쓰레기 혹은

상품 가치가 없는 식품들을 전환하여 새로운 부가가치 또는

고품질의 지속 가능한 제품을 생산하는 것을 뜻한다

(Moshtaghian et al. 2021). 이를 통해 생산된 제품 중 식품

제품만을 의미하는 업사이클드 푸드는 지속 가능한 음식물

쓰레기 처리 방안으로 떠오르고 있으며(Osorio et al. 2021),

자원에 내재한 가치를 끌어내 자원 활용의 효율성을 높일 수

있다(Seberini 2020). 이는 갈수록 심각해지는 음식물 쓰레기

문제와 이로 인한 지구온난화 등 환경 문제의 해결 방안으

로 주목받고 있다.

유엔식량농업기구의 보고에 의하면 생산된 식품 중 비가

식부 혹은 가식부이지만 소비되지 않는 부위 등 식량 손실

에 따른 경제적 가치는 약 1조 달러로 추산된다(FAO 2019).

식품의 비효율적 생산과 이에 따른 자원의 낭비 뿐만 아니

라 수거 중 악취·오수·접촉에 의한 보건 문제와 소각 중 악

취·발암성 물질 배출 등 여러 환경 문제가 유발되며(Park et

al. 2009; FAO 2019), 토지나 물과 같은 한정된 자원의 비

효율적 사용, 수거 시설 및 폐기 비용 등 생산과 처리에서의

경제적 문제로도 이어진다(Park et al. 2009).

위와 같이 소비되지 못하고 버려지는 식품 부산물의 활용

은 환경적, 경제적 측면뿐 아니라 지속가능성 측면에서도 중

요하다. 일부 식품 부산물은 유용한 기능과 영양소를 가지고

있으며, 가식부보다도 기능성 물질의 함량이 높다는 연구 결

과가 보고되었다(Ayala-Zavala et al. 2011). 따라서, 식품 부

산물을 활용하여 충분한 수요와 소비자 수용도를 가진 식품

형태로 제조한다면 부산물의 영양학적 이점을 살릴 뿐만 아

니라 관련된 여러 환경 부담을 줄일 수 있다.

본고에서는 이와 같은 개념을 업사이클드 푸드라 칭하고
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있으나, 한국에서는 아직 용어의 통합이 이루어지지 않았으

며 이에 대한 정의 역시 다양한 상태이다. 세계적으로는 업

사이클드 푸드 용어가 통용되고 있으며, 이전까지는 이러한

개념을 지칭하는 용어로 ‘waste-to-value’, ‘value-added-

surplus products’, ‘side-stream valorization’ 등을 사용하기

도 하였으나(Coderoni & Perito 2020; Teigiserova et al.

2020; Aschemann-Witzel & Stangherlin 2021), 소비자 선

호도 조사 결과에서 ‘upcycled’가 가장 선호도가 높은 용어

(label)임이 확인되었다(Bhatt et al. 2018). ‘upcycle’은 친환

경 소비에 대한 트렌드를 반영하는 단어로, 독일의 리너 필

츠(Reiner Pilz)가 폐기물을 재활용한다는 개념의 ‘down

cycling’에 반대되는 개념으로 ‘up cycling’을 언급하며 1994

년경 최초로 사용되었다(Salvo Monthly 1994).

새롭게 등장한 개념인 업사이클드 푸드는 현재 산업 및 연

구 분야 모두에서 정의와 소비자 인식에 대한 통찰이 부족

한 실정이다. 특히 소비자 친화적인 정의가 부재한데, 업사

이클드 푸드 제품의 최종 소비자는 개인이기 때문에 이에 대

한 정의가 설정될 필요가 있다. 또한, 과거 식품 부산물은 대

개 가축의 사료로 재활용되거나 폐기물로 처리되었기에 식

품으로 활용할 수 있는 규제 또한 재검토가 필요하며, 부산

물이 업사이클드 푸드로 가공되는 절차에서의 위생적, 영양

적 가치를 탐색함으로써 업사이클드 푸드로의 효용을 극대

화할 수 있다.

그에 따른 본고의 목표는 다음과 같다.

첫째, 현재까지의 업사이클드 푸드에 대한 여러 정의를 제

조업체, 연구기관, 협회의 측면에서 알아보고 비교하여 공통

점과 차이점을 토대로 업사이클드 푸드의 본질적 가치에 견

주어 소비자 친화적 정의와 개념이 정립될 방향을 탐색해 보

았다.

둘째, 식품 부산물은 소비자에게 식품 폐기물로 인식될 가

능성이 크기에 수용도가 낮을 수 있는 문제점이 있으므로,

소비자를 대상으로 한 선행연구를 통해 업사이클드 푸드의

수용에 영향을 미치는 소비자 인식 요소를 살펴봄으로써 인

식 개선의 가능성을 확인하였다.

셋째, 식품 부산물은 영양적 가치를 지니고 있다는 특징으

로 식품의 원료로 적합하다고 여겨지지만, 가공 과정에서 위

생적 또는 영양적 문제가 발생할 수 있으며 이 경우 업사이

클드 푸드의 가치가 위협받을 수 있다. 따라서 위생적 및 영

양적 측면에서 가공 시의 변화를 살펴봄으로써 식품 원료로

의 활용 가능성을 알아보고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

업사이클드 푸드의 등장부터 현재까지, 초창기에 비해 업

사이클드 푸드에 대한 국내에서의 관심과 소비자 인식은 증

가하고 있다. 그러나, 업사이클드 푸드의 정의 수립, 소비자

인식 향상, 산업 확대에 기초자료로 사용할 수 있는 국내 연

구는 부족한 실정이다. 그리하여, 온라인에 산재되어 있는 국

내외의 업사이클드 푸드 관련 기사, 학술지, 연구 보고서, 연

구 논문, 관련 제조업체의 홈페이지, 업사이클드 푸드 협회

(Upcycled Food Association. 이하 UFA) 홈페이지 등에서

파악되는 정보들을 종합하여 다음과 같이 3가지 측면으로 정

리하였다.

첫째, 업사이클드 푸드의 소비자 친화적인 정의 수립의 기

반을 마련하고자 현재까지 논의되고 사용된 업사이클드 푸

드의 정의 및 개념과 관련된 키워드를 제조업체, 연구기관,

그리고 UFA의 입장에서 정리한 후 분석하였다.

둘째, 선행 연구들에서 파편적으로 소개된 업사이클드 푸

드에 대한 소비자 인식에 영향을 미치는 특성들을 소비자 편

익을 기준으로 종합하여 정리함으로써 업사이클드 푸드에 대

한 소비자 수용도에 영향을 미치는 요인들을 알아보았다.

셋째, 업사이클드 푸드 산업의 확대를 위하여 생산 원료로

활용되는 식품 부산물의 가공 시 발생하는 위생적, 영양적

변화를 종합하여 정리하였다. 이때, 통계청 자료를 통해 국

내에서 가장 많이 발생하는 식품 부산물인 보리, 콩, 배추,

사과 부산물에 대해 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 업사이클드 푸드의 정의와 분류

현재 생산되는 업사이클드 푸드는 크게 두 가지 유형으로

대표된다. 첫 번째 유형은 가공과정에서 생긴 부산물을 이용

해 새로운 식재료 및 식품을 생산하는 것이다. 주로 증류주

의 곡물 부산물, 견과류 및 과일 부산물들이 에너지바, 과자

등의 대체 반죽 재료로 사용되는 경우가 많으며(Grasso et

al. 2019; Pasqualone et al. 2020; Difonzo et al. 2023;

REharvest 2023), 두부와 두유 부산물을 활용하여 프로바이

오틱스 음료를 개발하기도 한다(Soynergy 2023). 두 번째 유

형은 과일, 채소 등 시장성이 없는 재료(하위 등급, 손상되거

나 불완전한 식품 생산물)에 브랜딩을 하여 다양한 제품을

만드는 것이다. 예를 들어, 못난이 과일이나 채소를 사용한

건강 주스, 피클, 소스 등의 제조가 이에 해당한다(Theuglyco

2023). 이외에도 다양한 유형의 업사이클드 푸드가 존재하며,

이는 새로운 범주의 식품으로 소비자에게 인식되고 있다.

미국 등의 서양권 국가에서는 업사이클드 푸드의 등장 이

후 안정적인 목표시장 확보와 더불어 관련 산업의 개발 및

연구가 활발히 진행되고 있다. 또한, 그 과정에서 업사이클

드 푸드와 관련된 제도의 확립, 소비자 인식의 개선, 추가적

인 시장 규모 확장 등을 목적으로 업사이클드 푸드의 개념

및 정의를 하나로 정립하고자 하는 시도를 보여왔다.

업사이클드 푸드는 제조업체, 연구기관, UFA 등 각각의 입

장에서 중시하는 바에 따라 다르게 정의되었으며, 정의 수립

과정에서 부각하고자 하는 업사이클드 푸드의 특성에 따라

서로 다른 키워드가 사용되었다<Table 1>. 식품 제조업체에
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서는 업사이클드 푸드를 “낭비되거나 버려졌을 재료를 사용

해 환경과 사회에 기여하는 고부가가치 식품”이라 정의했다

(Spratt et al. 2021). 이처럼 업사이클드 푸드 제조업체들은

주로 정의에서 ‘환경적 이점’, ‘고품질 제품의 창출’, ‘영양적

이점’ 등에 중점을 두고 있으며(Actbars 2023; Barnana

2023; Pulppantry 2023; ReGrained 2023; Renewalmill

2023; Toastale 2023), 궁극적으로 제품의 홍보를 목적으로

하여 식품 자체의 가치를 강조하였다. 연구기관은 업사이클

드 푸드의 긍정적 효과를 극대화하고자 하는 의도에서 폐기

물이나, 버려진 재료 등의 어휘를 사용하여 설명하는 빈도가

높았다(Perito et al. 2020; Peschel & Aschemann-Witzel

2020). 연구기관에서 정립한 정의는 업사이클드 푸드의 원재

료가 폐기물이나, 음식물 쓰레기로 인식되도록 하여 대중의

반감을 불러일으킨다고 알려져 있다(Moshtaghian et al.

2021). 이러한 이유로 일부 연구기관에서는 업사이클드 푸드

의 재료를 부산물, 잉여물 또는 식품 가공과정에서의 생성물

등의 순화된 어휘를 사용하여 정의하고 있다(Bhatt et al.

2018; Bhatt et al. 2020; Coderoni & Perito 2020; McCarthy

et al. 2020; Zhang et al. 2021b). 업사이클드 푸드의 이해

관계자를 대표하는 전 세계적 비영리 업사이클드 푸드 협회

인 UFA는 업사이클드 푸드 시장의 성장을 도모하기 위해 ‘사

람의 소비’, ‘감사(audit) 가능한 공급망’ 등 관련 시장의 전

반적인 흐름에 집중한 키워드를 사용하였다(UFA 2023). 또

한 업계, 학계, 정부 및 기타 이해 당사자에게 표준화된 정

의를 제공하는 것을 목적으로 과제를 수행하여 업사이클드

푸드의 정의 및 다섯 가지 핵심 요소를 정립하였다(UFA

2023)<Table 2>.

국내에서는 ‘업사이클드 푸드’ 또는 ‘푸드 업사이클’과 같

이 여러 용어를 혼용하여 사용하고 있으며, 이와 관련된 정

의 및 규제는 아직 구체적이거나 명확하지 않다(Moshtaghian

et al. 2021). 그러나 널리 사용되는 용어일수록 보다 직관적

이고 포괄적인 정의가 필요하다(Ali & Khan 2018). 특정 어

휘와 참조 용어 의미를 확립하는 것은 업계와 고객 커뮤니

티에 대한 지식 전달의 효율성에 영향을 미친다(Wald 1999).

<Table 1> Keywords used in the definitions of upcycled food by manufacturers, researchers, and the Upcycled Food Association

Position Keywords Reference

Manufacturer

Reducing food waste ReGrained 2023

Creating high quality Toastale 2023

Nutritious (the healthiest) food Pulppantry 2023

Environmental benefits Renewalmill 2023

Wasted potential Barnana 2023

Leftover
Actbars 2023

Sustainability

Researcher

Converting Perito et al. 2020

Greater value Peschel & Ashemann-Witzel 2020

Value-added surplus products Bhatt et al. 2018

Discarded materials Bhatt et al. 2020

Reuse of waste, waste-to-value Coderoni & Perito 2020

By-products McCarthy et al. 2020

Waste Zhang et al. 2021b

Upcycled Food Assosiation

Value-added products

UFA 2023
Otherwise have ended up in a food waster destination

Human consumption

Auditable supply chain

<Table 2> Definition and five elements of upcycled food proposed by the Upcycled Food Association

Definition
Upcycled foods use ingredients that otherwise would not have gone to human consumption, are procured and 

produced using verifiable supply chains, and have a positive impact on the environment.

Elements

1 Upcycled foods are made from ingredients that would otherwise have ended up in a food waste destination.

2 Upcycled foods are value-added products.

3 Upcycled foods are for human consumption.

4 Upcycled foods have an auditable supply chain

5 Upcycled foods indicate which ingredients are upcycled on their labels.
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용어를 부주의하고 일관되지 않게 사용하는 것은 용어의 의

미에 혼란을 야기하며, 이는 용어를 수용하는 소비자의 인식

에 따라 행동의 동기 및 감정에 영향을 준다(Maffetone et

al. 2017).

이에 더해서, 현재 국내에서 확립된 업사이클드 푸드의 정

의는 ‘시장성 없는 재료의 활용’이나, ‘식품의 기능성 향상’

등 산업적 가치와 효율성에 중점을 두고 있다. 또한, 원재료

를 ‘버려졌을 재료’로 표기하여 제도적 문제에 부딪히고 있

으며(Moshtaghian et al. 2021), 부산물과 폐기물의 모호한

경계에서 오는 부정적 인식으로 인해 제품에 대한 수용도가

영향을 받고 있다(Bhatt et al. 2020; Zhang et al. 2021b).

따라서, 일반 대중의 관점과 욕구를 반영한 소비자 친화적인

정의의 개발이 필요하다.

소비자가 식품에 대해 내리는 행동과 결정은 식품에 대한

사회적, 문화적, 환경적 경험 및 상황과 분리될 수 없다

(Cullen et al. 2015). 즉, 업사이클드 푸드는 ‘식품’이라는 측

면에서 소비자가 제품의 선택 및 구매에 있어 실질적인 이

점을 느낄 수 있도록 영양적 이점, 친환경성, 공급망의 신뢰

성 등의 요소를 적절히 정의에 포함해야 하며(Moshtaghian

et al. 2021), 사람에 대한 안전성과 공급 체계의 안정성을 보

장하고 이를 소비자에게 의무적으로 안내해야 한다(Park et

al. 2010). 이를 위해 우선 국내에서의 업사이클드 푸드 데이

터를 수집하고, 이와 관련된 소비자의 행동 및 결정 방향을

파악하여 새로운 정의 및 프레임워크를 설정해야 한다(Cullen

et al. 2015).

2. 업사이클드 푸드에 대한 소비자 인식

1) 소비자 인식 개선의 필요성

업사이클드 푸드는 전 세계적인 음식물 쓰레기 문제를 해

결할 수 있는 유망한 방법으로 대두되고 있다. 업사이클드

푸드라는 새로운 범주의 종착지는 결국 소비자이며, 시장의

활성화와 규모 확장을 위해서는 소비자 인식을 필수적으로

고려해야 한다(Zhang et al. 2021b). 소비자 인식에 대한 기

초자료를 통해 광범위한 소비 계층에서 새로운 분야에 대해

수용 가능성이 높은 대상층을 식별할 수 있다. 이는 업사이

클드 푸드와 같이 새로이 시장에 진출하기 시작하는 제품이

우선적으로 공략하는 목표 시장의 정립이 가능하도록 한다.

낭비되는 음식물을 줄이고 이를 고부가가치의 식품으로 전

환시키기 위해서는 일부 구성원만이 아닌, 공급망에 포함된

모든 구성원의 참여가 결정적인 역할을 한다(Gupta et al.

2019; Aschemann-Witzel & Stangherlin 2021). 이처럼 순

환 가능한 경제를 구축하는 데에 있어 가장 큰 문제는 기술

적인 문제가 아닌 사회적인 문제로 여겨진다(Kirchherr et al.

2018). 따라서, 이러한 사회적 문제를 해결하고 긍정적인 변

화를 이끌어내기 위해서는 소비자와 대중의 인식을 고려하

고 개선함으로써 사회적인 걸림돌을 해결해야만 한다.

2) 업사이클드 푸드 수용의 결정적 요소; 소비자 특성

소비자들이 특정 제품의 구매나 경험을 통해 얻고자 하는

주관적 보상이나 기대를 ‘편익’으로 정의한다(Gutman 1982).

소비자들은 제품을 구매할 때 단순히 제품을 구매하는 것이

아니라, 제품의 속성으로부터 특정 편익들을 제공받음으로서

욕구를 충족시킨다(Lim 2010). 일반적으로 소비자들이 추구

하는 편익은 다양한 차원의 복합적인 형태로 존재하며, 이러

한 편익의 종류와 분류 기준에 대해서는 여러 선행 연구에

서 확인할 수 있다. 이들을 종합하면, 소비자 편익은 제품 및

서비스 속성 차원과 브랜드 마케팅 차원으로 분류할 수 있

다. 제품 및 서비스 측면에서 소비자 편익은 기능적, 경험적,

상징적, 경제적 편익으로 분류되며(Keller 1993; Hur et al.

2006), 브랜드 마케팅 측면에서는 기능적, 정서적, 자아 표현

적 편익으로 분류된다(Aaker 1996)<Figure 1>.

업사이클드 푸드에 대한 소비자의 인식은 소비자 특성에

따라 결정되며, 소비자 특성의 여러 요인은 소비자 각각이

중시하는 편익이 무엇인지에 의해 결정된다. 소비자 편익을

기능적, 경험적 및 정서적, 상징적 및 자아표현적, 그리고 경

제적 편익의 4가지 측면으로 분류했을 때, 각 편익에 기반하

여 소비자 인식에 영향을 주는 소비자 특성을 다음과 같이

정리할 수 있다.

첫째, 세대에 따라 업사이클드 푸드에 대한 소비자의 인식

이 다르게 나타난다. 업사이클드 푸드의 품질에 대한 인식이

<Figure 1> Classification of consumer benefits based on products and services aspect and brand marketing aspect 
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낮게 나타난 X세대는 Z, Y, 베이비붐 세대에 비해 업사이클

드 푸드에 대한 선호도가 낮게 조사되었으며(Zhang et al.

2021b), 해당 연구에서 이는 X세대가 제품을 구매할 때 품

질과 같은 기능적 편익을 중시하기 때문이라 해석되었다.

둘째, 소비자에게 전달되는 인지적 자극 및 정서적 표현에

따라 업사이클드 푸드의 구매의향이 달라질 수 있다. 업사이

클드 푸드는 이전에는 사용되지 않았던 식품 부산물이나 폐

기물을 통해 생산되기에, 친숙하지 않은 새로운 식품에 대해

거부하거나 회피하려는 푸드 네오포비아(Food Neophodia)

경향이 나타날 수 있다(Siegrist et al. 2013). 실제로 이탈리

아 소비자들을 대상으로 진행된 조사에서 올리브 부산물을

포함한 식품을 경계하는 것이 확인되었다(Perito et al. 2019)

또한, 업사이클드 푸드에 대한 메시지가 소비자의 감성보다

이성을 자극하며 전달될 때 업사이클드 푸드에 대한 선호도

가 효과적으로 높아졌다(Bhatt et al. 2020). 소비자들에게 구

매를 설득할 때 인지적 호소가 중요하게 작용하였기 때문이

다(Eagly & Chaiken 1984). 이러한 소비자 특성들은 경험적

편익과 정서적 편익에 근거한 결과이다.

셋째, 업사이클드 푸드는 지속 가능한 환경친화적 제품이

라는 점에서 소비자 인식에 긍정적인 영향을 준다. 소비자들

은 구매하려는 식품이 업사이클된 지속 가능한 제품임을 알

게 되었을 때, 해당 제품을 선택할 가능성이 증가했다

(Peschel & Aschemann-Witzel 2020). 즉, 제품의 지속가능

성에 대한 투명성이 구매 의향을 높일 수 있음을 나타낸다.

또한, 음식물 쓰레기 방지 등의 환경적 이점과 환경 혜택에

대한 정보가 제공되면 업사이클드 푸드에 대한 수용성이 높

아지고 선택 가능성이 향상되었다(Aschemann-Witzel &

Stangherlin 2021). 이처럼 자신이 중요하게 여기는 가치를

외부에 전달할 수 있는 상징적 편익 및 자아 표현적 편익은

업사이클드 푸드에 대한 소비자 인식의 주요한 기준이 될 수

있다.

마지막으로, 업사이클드 푸드의 경제적 편익은 소비자의

구매 여부에 있어 큰 결정 요인이 된다. 소비자들은 업사이

클드 푸드에 대한 정보를 전달받은 후, 그 장점을 인식하여

제품을 선택할 가능성이 높다고 응답하면서도 업사이클드 푸

드의 공정 가격 추정치를 낮게 책정하는 비율이 높았다

(Peschel & Aschemann-Witzel 2020). 뿐만 아니라, 업사이

클드 푸드에 대해 부정적이거나 확신이 없는 소비자 중에서

도 절반 이상이 가격이 낮으면 업사이클드 푸드를 구매할 의

향이 높다고 응답하였다(Goodman-Smith et al. 2021). 즉,

경제적 편익이 업사이클드 푸드 제품 선택에 큰 영향을 미

친 것이다.

3. 식품 원료로서의 부산물 활용

1) 부산물의 활용 가치

매년 전 세계적으로 식품공급망(Food Supply Chain,

FSC)을 통해 발생되는 수십억 톤의 식품 부산물은 비효율적

인 자원의 활용과 처리 공정 및 시설 비용 등으로 인한 경제

적 부담뿐만 아니라 생산 및 처리 시 발생하는 온실가스, 위

해물질, 악취, 오수 등의 환경적 부담을 초래한다(Park et al.

2009; Ayala-Zavala et al. 2011; Calderia et al. 2019;

FAO 2019).

그러나 최근 일부 식품 부산물에서 유용한 영양 성분과 기

능성 물질과 같은 영양적 가치와 이에 따른 활용 가능성이

보고되었다(Ayala-Zavala et al. 2011). 이는 낮은 수요 예측

으로 버려지던 식품 부산물을 소비자 수요 및 선호도를 충

분히 만족시키는 형태로 가공하여 제공한다면 기존 문제점

을 해결할 뿐만 아니라, 식품 부산물 자체의 이점까지도 활

용할 수 있음을 의미한다. 따라서 식품 부산물의 활용은 경

제, 환경, 지속가능성의 관점에서 반드시 필요한 과제라고 할

수 있다(Makov et al. 2020).

식품 부산물은 다양한 식품군에서 발생하는데, 식품공급망

의 전 과정에서 발생하는 식품 부산물의 양은 채소류, 과일

류, 곡류 순으로 많다. 곡류는 모든 식품군 중 생산량과 소

비량이 가장 많고, 채소류와 과일류는 곡류에 비해 생산량과

소비량이 적으나 높은 수분 함량으로 인해 폐기 비율이 높

다(Calderia et al. 2019). 본 논문에서는 그 중에서도 국내

생산량이 많은 보리 부산물(Lee et al. 2012; Fărcaş et al.

2015; Lynch et al. 2016), 콩 부산물(Ahn et al. 2010), 배

추 부산물(Liu et al. 2012; Hong & Hwang 2016; KOSTAT

2022a; KOSTAT 2022b). 사과 부산물(KOSTAT 2023; MAFRA

2016)에 대한 정보를 종합하여 정리하였다.

식품 부산물은 위생적으로 생산 및 관리되어야 하며, 잔류

농약 또는 잔류 물질에 의한 위해 여부가 확실히 검증되는

등 위생과 안전이 보장되어야만 식품 원료로 활용될 수 있

으므로 식품 부산물의 활용과 관련된 규제는 매우 까다로운

상황이다(MFDS 2016; MOF 2021). 식품 부산물의 활용 시

고려되어야 하는 대표적인 위해 요소로는 높은 수분 함량에

따른 미생물의 증식과 부패, 잔류 농약, 부산물 내 독성 물

질 등이 있으며 이를 해결하기 위해 일반적으로 건조, 열처

리, 세척 등의 공정이 활용된다<Table 3>.

2) 건조에 의한 위해 요소 제거

건조(drying)는 식품에 함유된 수분을 제거하는 공정으로,

온도, 압력, 가열 방식 등에 따라 열풍 건조(hot-air drying),

동결 건조(freeze-drying 또는 lyophilization), 피막 건조

(drum drying), 삼투 건조(osmotic drying) 등으로 구분된다.

모두 공통적으로 수분을 제거하여 미생물의 증식과 기능, 유

지의 산화 및 부패 등을 억제함으로써 저장 동안의 안전성

을 확보하고, 부피를 감소시킴으로써 저장성과 운송성을 향

상시킨다(Kim 2019). 선행 연구에 의하면, 검은콩을 세척한

후 열풍 처리했을 때 총균수는 감소했고, 병원성 미생물은

검출되지 않았으며(Kim & Yang 2012), 슬라이스 한 침지

사과에 열풍 처리했을 때 호기성 세균이 검출되는 양 또한
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감소되었다(So et al. 2016).

잔류 농약과 같은 화학적 위해 요소 역시 일련의 공정을

통한 제거가 가능하다. 일반적으로 식품의 가공 및 조리 시

세척, 열분해, 휘발 등에 의해 잔류 농약 함량은 감소하는 것

으로 알려져 있으며(Im & Ji 2016), 이는 농약 침지 사과에

건조 및 동결 처리를 하였을 때 11종류의 농약 중 한 종류

만을 제외하고 모두 잔류량이 감소한 Hrynko et al. (2023)

의 연구에서 확인할 수 있다. 다만 건조 또는 농축 처리 시

수분이 제거됨에 따라 무게 당 잔류 농약 함량이 이전보다

증가하기도 하므로 활용 시 이에 대한 구체적인 기준과 충

분한 검증이 필요하다. 현재 가장 보편적으로 사용되는 직접

회전 건조(direct rotary-drum drying)와 오븐 건조(oven

drying)는 다소 에너지 집약적이라 건조 효율이 낮고 건조기

입구에서 부산물이 타버릴 위험이 있으며(Aliyu & Bala

2011), 동결 건조는 식품 조성의 변화를 일으키지는 않지만

산업적으로 적용하기에는 경제적 실현성이 낮다는 한계를 갖

는다(Santos et al. 2003; Rao et al. 2021).

3) 열처리에 의한 위해요소 제거

열처리(thermal process 또는 heating)는 크게 살균

(pasteurization)과 멸균(sterilization)으로 구분되며, 가열 방식

에 따라 라디오파 가열(radio frequency heating), 마이크로파

가열(microwave heating), 옴 가열(ohmic heating) 등으로

구분한다. 라디오파 가열과 마이크로파 가열은 극성이 변하

는 전기장 내 극성 분자의 회전 열을 활용하고, 옴 가열에서

는 극판 사이에서 전자가 왕복하면서 미생물 세포와 충돌하

여 미생물이 제어된다(Jeong et al. 2020). 보리 부산물

(Barley Saved Grain, BSG)의 에탄올 추출물에 옴 가열 처

리 시 Bacillus cereus, Listeria monocytogenes 균주의 검출

량이 감소했으며(Bonifacio-Lopes et al. 2022), 농약 침지

사과에 습식 살균 처리 시 잔류 농약 함량이 감소하였다

(Hrynko et al. 2023).

4) 세척에 의한 위해요소 제거

세척(cleaning)은 식품 표면에 존재하는 오염 물질을 제거

하는 공정으로, 물의 사용 여부에 따라 습식 세척(wet

cleaning)과 건식 세척(dry cleaning)으로 구분된다. 식품 표

면에 있는 대부분의 오염 물질은 수용성이므로 세척 공정 중

에서는 습식 세척이 상당 비율을 차지하며, 세척 과정에서

수용성 물질의 세척률을 높이기 위해 신선 식품 중 온도 변

화에 따른 관능 특성의 품질 저하가 미미한 경우에는 온도

가 높은 세척액을 사용한다. 또한, 살균 효과를 가진 HOCl

화합물을 생성하는 세정제나 산을 세척수에 첨가하기도 한

다(Heo & Mun 1996; Lippman et al. 2020). 나아가, 캐비

테이션(cavitation)을 통해 기포를 생성하여 제거하기 어려운

오염 물질을 제거하고, 식품 구조가 복잡할 경우 세척액과

세정제의 침투력을 높이기 위해 초음파(sonication)를 함께

처리하기도 한다(So et al. 2016; Song 2020; Zhang et al.

2021a). Yoon et al. (1997)에 따르면 농약 침지 사과에 초

음파 세척 처리 시 유기인계 농약의 잔류량이 감소하였다.

5) 가공에 따른 영양적 가치의 변화

가공 처리를 통해 식품 부산물의 위해 요소를 제거하고 안

전성을 확보할 수 있으나, 열에 불안정한 기능성 화합물의

파괴나 단백질의 변성 등 영양 성분의 함량이나 기능의 변

화로 인해 활용하고자 했던 식품 부산물의 영양적 가치가 훼

손될 수 있다. 따라서 식품 부산물의 활용 시에는 생산 직후

뿐만 아니라 활용 직전의 영양적 가치에 대해서 논의할 필

요가 있다<Table 4>.

건조 처리 시 공통적으로 총 페놀 화합물 함량(Total

Phenolic Content, TPC)과  같은 항산화 화합물 함량과 항

산화 활성 그리고 단백질 함량이 감소하는 것으로 나타났다.

콩비지(Soybean okara)를 오븐 건조, 마이크로파 건조, 동결

건조 처리하여 얻은 가루(flour)의 단백질, 회분 함량 차이는

유의하지 않았으며(Guimaraes et al. 2020), BSG에 오븐 건

조 처리를 한 경우 동결 건조와 유사하게 냉동에 비해 유의

하지 않은 수준에서 페놀 화합물, 단백질, 지방 함량이 감소

했다. 이는 건조 중 휘발성 질소 화합물의 손실로 인한 단백

질 검출량 감소로 해석되었다(Santos et al. 2003). 사과 껍

질에 double drum drying 처리를 한 경우 TPC 함량이 유

의하게 감소했으나, 낮은 온도에서는 TPC 함량의 보존율이

높았다(Henriquez et al. 2010; Henriquez et al. 2014),

Llavata et al. (2022)의 연구에서는 사과박(apple pomace)의

에탄올 추출물을 20-120oC에서 대류 건조했을 때 80-100oC

사이에서 폴리페놀과 비타민C 함량, 항산화 능력이 가장 높

게 나타났다. 이와 같은 항산화 활성에 대한 모순된 결과는

건조 중 열에 불안정한 항산화 화합물의 파괴와 고온 메일

라드 반응(maillard reaction)에서의 멜라노이드 합성의 복합

적인 영향으로 해석된다.

산 처리 시 나타나는 영양적 변화로는 다음과 같은 것들

이 있다. 시트르산-배추 부산물-밀기울(wheat bran) 혼합물의

혐기성 발효 시 수용성 탄수화물 함량이 증가하고 단쇄 지

방산 합성이 향상되었으며, 유기산 분해 억제와 아미노산 대

사의 상향 조절이 나타났다(Li et al. 2022; Li et al. 2023).

BSG와 물의 혼합물에 젖산, 포름산, 아세트산, 또는 벤조산

과 같은 화합물을 혼합하였을 때, 영양적 가치는 3개월의 여

름 계절 동안 저장 중 보존되었으며 벤조산과 포름산이 특

히 효과적인 결과를 보였다(Al-Hadithi et al. 1985).

다만, 영양 성분의 변화만을 기준으로 처리 조건을 결정해

서는 안 된다. 특정 조건에서 식품 부산물을 가공했을 때 영

양 성분이 잘 보존되거나 유익한 방향으로 변하더라도 식감

이나 수분 보유력, 색 등 재료로 활용하기 위한 물리화학적

특성이 저하될 수 있기 때문이다. 사과박의 에탄올 추출물의

대류 건조 처리 시 항산화 활성은 80-100oC 사이에서 가장



업사이클드 푸드에 대한 이해 199

높았으나, 팽창력, 수분 및 오일 보유력 등 식품 재료로의 특

성은 40-60oC 사이에서 가장 높았다(Llavata et al. 2022).

콩비지에 오븐, 마이크로파, 동결 건조 처리 시 명도(L*) 값

은 오븐 건조한 시료에서 높았으며, 건조 온도의 증가는 메

일라드 반응에 따른 적색도(a*) 값, 명도(L*) 값의 증가로 이

어졌으나, 오븐 건조(70oC) 처리한 시료는 마이크로파 건조

를 하거나, 낮은 온도에서 오븐 건조(40oC)한 시료에 비해 유

의하게 높은 수분 보유력을 갖는 것으로 나타났다(Guimaraes

et al. 2020).

이처럼 식품 부산물을 가공할 경우에는 위생, 영양, 식품

재료로서의 품질 특성이 독립적이지 않으므로 제조하고자 하

는 식품의 특성에 따라 처리 조건을 다르게 설정하거나, 여

러 처리를 적절히 배치해 종합적으로 활용해야 한다. 또한,

가공된 식품 부산물의 물리화학적 특성에 대한 추가적인 검

증을 통해 식품 재료로의 실질적인 활용이 가능한지 검토하

는 과정이 필요하다.

IV. 요약 및 결론

본고는 음식물 쓰레기에서 비롯한 환경 문제의 해결 방안

으로 제안되고 있는 업사이클드 푸드의 현황을 다각도에서

알아봄으로써, 업사이클드 푸드가 한국에서 성공적으로 시장

성을 갖추는데 주요한 요인들에 대해 탐색해 보고자 하였다.

그 결과는 다음과 같이 요약할 수 있다.

업사이클드 푸드는 폐기되는 식품 부산물을 활용하여 생

산하였기에 소비자들의 긍정적 수용을 위해서는 올바른 정

의의 수립이 특히 중요하다. 그러나 현재 한국에서는 업사이

클드 푸드에 대해 여러 정의가 혼용되고 있으며, 식품 생산

과정에서의 부산물 활용과 관련된 제도의 미비로 업사이클

드 푸드 제조 과정에서 어려움을 겪고 있다. 또한, 소비자 친

화적 정의의 부재와 부산물이 폐기물 등의 부정적 단어로 표

현되는 것으로 보았을 때 업사이클드 푸드에 대한 소비자 인

식 측면의 통찰이 부족함을 알 수 있다. 이는 소비자의 부정

적 수용을 야기할 수 있어 업사이클드 푸드에 대한 소비자

인식 개선의 필요성이 대두된다. 따라서, 한국에서 업사이클

드 푸드 산업의 안정된 성장을 위해서는 사회적, 문화적, 환

경적 경험 및 상황을 고려한 새로운 정의의 확립이 필요하다.

업사이클드 푸드는 새롭게 등장하는 식품 유형이기에 최

종 소비자인 개인의 인식을 고려해야 목표 시장을 우선적으

로 정립할 수 있다. 소비자 인식에 영향을 미치는 요인은 소

비자가 중시하는 편익이 무엇인지에 근거하여 결정된다. 소

비자 편익은 제품 및 서비스 측면 및 브랜드 마케팅 측면에

서 기능적, 경험적 및 정서적, 상징적 및 자아표현적, 그리고

경제적 편익의 4가지 측면으로 분류할 수 있다. 따라서 각

편익에 기초하여 소비자 인식에 영향을 주는 업사이클드 푸

드의 소비자 특성들을 정리할 수 있으며, 이들을 적절히 고

려하여 업사이클드 푸드의 마케팅에 활용해야 한다.

마지막으로, 업사이클드 푸드의 원재료인 부산물이 식품

원료로 사용되기 위해서는 기존의 부산물 규제에 맞는 까다

로운 공정이 필요하다. 이 과정에서 미생물적, 화학적 위해

요소 제어를 위해 요구되는 공정의 종류에는 건조, 열처리,

세척 등이 있으며, 이러한 공정 중 영양적 가치의 변화가 일

어날 가능성이 존재한다. 따라서 가공하고자 하는 제품에 알

맞게 부산물 가공 처리를 적절히 조합하여 사용해야 한다.

그러나, 본고에서 정리한 식품 부산물에 대한 선행 연구들은

가축을 대상으로 한 경우가 많아, 최종 소비 주체가 사람인

업사이클드 푸드를 대표하는 사례라 보기에는 한계가 있다.

따라서 업사이클드 푸드의 원료로 활용할 수 있는 부산물을

확대하기 위해서, 추후 식품 부산물에 대한 위해요소 제어

공정을 다양한 조합 및 조건에서 연구할 필요가 있다. 이러

한 연구가 활발히 진행되어 한국에서 업사이클드 푸드의 시

장이 활성화되고 그 규모가 확장되기를 기대한다.
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