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Ⅰ. 서론

우유의 우수한 영양적 가치에 대한 인식 제고가 이루어짐에 따라 우유 산업은 지속적으로 성장해 왔으나 최근 이러

한 성장세가 둔화되고 있다. FAO에 따르면 2018년 세계 우유 생산량은 8억 4,200만 톤으로 전년 대비 2.2% 증가하

였으나, 2022년 9억 3,000만 톤으로 전년 대비 0.6% 증가하는 수준에 그쳤다(FAO, 2019; FAO, 2023). 낙농진흥회

의 원유생산통계에 따르면 우리나라의 우유 생산량은 2018년 약 204만 톤에 달했으나 2023년 약 193만 톤으로 집계

되어 지난 5년간 약 5% 가량 감소한 것으로 조사되었다(낙농진흥회, 2024). 우유 생산량은 줄어드는 반면 고소득 국가

를 중심으로 유가공품에 대한 수요가 점차 증가하는 것으로 보고되었다. 이들 국가에서는 우유 생산의 대부분이 유가공

품으로 전환되어 1인당 평균 유제품 소비량이 21.9kg에 달하며 매년 0.4%씩 증가할 것으로 예상된다(허덕, 2023). 유

가공품 산업의 성장배경에는 제품의 형태나 영양성분을 변형하는 것이 용이하다는 특징이 있다. 유가공품은 치즈, 요구

르트, 버터, 아이스크림 등 다양한 형태의 제품으로 구성되어 있어 개인의 기호도에 따라 취사선택이 가능하다. 또한 고

단백, 저지방, 무지방 등 영양성분을 조절하여 제조할 수 있기 때문에 소비자들의 다양한 영양적 요구를 충족시킬 수 있

다. 유가공품의 형태와 영양성분을 조절하는 가공공정 중에는 필연적으로 폐수를 포함한 폐기물이 발생하게 되며 처리

장에서 물리화학적 또는 생물학적 처리방법을 통해 처리되는 과정에서 슬러지도 생겨난다(문상재 등, 2017; Ahmad 

et al., 2019). 유가공 폐수 및 슬러지를 포함한 유가공품 제조 폐기물은 전 세계적으로 연간 약 400~1,100만 톤 가량 

발생하고 있으며 유럽에서만 매년 약 2,900만 톤의 유가공품이 버려진다(Mahboubi et al., 2017). 유가공품 제조과

정에서 발생한 각종 부산물은 대부분 재활용되지 않고 기본적인 처리를 거쳐 매립되거나 해양에 투기되는 등 다양한 형

태로 버려지는데 이러한 방식은 환경오염을 초래할 가능성이 높다. 유가공품 폐기물에 함유된 고농도의 유기물은 화학

적 산소 요구량(COD)과 생화학적 산소 요구량(BOD)을 높이기 때문에 폐수처리에 필요한 자원의 투입량도 높인다. 유

기물이 다량 포함되어 있을 경우 기본적인 처리를 거쳤더라도 악취를 일으켜 비위생적인 환경을 조성할 수 있으며 자연
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에 그대로 방류할 경우 부영양화를 유발하고 수생생물의 

생존에 위협이 될 수 있다(Ahmad et al., 2019; Das et 

al., 2009). 유가공품 폐기과정에서 발생할 수 있는 문제

점을 해결하기 위해서는 적절한 처리기술과 활용방안이 

강구되어야 한다. 따라서 유가공품 폐기물에 새로운 기술

을 적용하여 유용한 자원으로 다시 활용하거나 화학적 또

는 생물학적 처리 과정을 통해 환경에 무해하면서 안전하

게 폐기물을 처리할 수 있는 기술을 개발하기 위한 연구

가 이어지고 있다(KR 10-0916154, 2009). 기존의 용도

를 다한 물질에 고부가가치를 부여하는 업사이클링 기술

은 유가공품 부산물을 새롭게 재탄생시킬 수 있는 대안책 

중 하나로 유가공품 부산물을 활용한 업사이클 식품에 대

한 연구도 활발히 진행되고 있다. 따라서 본 고는 유가공

품 산업에서 발생하는 부산물 발생 실태를 살펴보고 이를 

활용하기 위해 업사이클링 기술이 적용된 다양한 사례를 

분석해 보고자 한다.

Ⅱ. 업사이클, 새로운 가치의 탄생

업사이클(Upcycle)은 정해진 용도로서의 사용이 끝

나 가치가 떨어진 물질 또는 소재를 활용하여 새로운 

가치가 부여된 다른 제품을 생산하는 것이다. 업사이

클(Upcycle)은 '업그레이드(Upgrade)'와 '리사이클

(Recycle)'의 합성어로, 가치하락을 수반하는 기존의 재

활용 과정의 한계점을 보완하기 위해 고안되었다(농림

식품기술기획평가원, 2020; 이선민 등, 2023). 독일 디

자이너 Reiner Pilz가 원재료의 변형 없이 단순 디자인 

작업을 통해 고부가가치 제품을 생산하는 과정을 제안

하면서 업사이클의 개념이 처음 정의되었다. 이후 디자

이너 William McDonough와 Michael Braungart가 

C2C(Cradle to Cradle) 개념을 제안하면서 업사이클의 

개념이 하나의 순환체계로 확장되기 시작했다(샵디 등, 

2020). 기존 소재가 동일한 제품의 소재로 재활용되는 것

은 기존의 재활용과 유사한 개념이지만, 업사이클은 기존 

소재가 새로운 고부가가치 제품의 소재로도 활용될 수 있

도록 고안된다. 업사이클 과정에서 기존 원재료는 완전히 

새로운 제품으로 변형시키는 것이 아니라, 재료의 가치를 

높이는 방식으로 활용된다. 즉, 제품의 생명주기를 단순

히 연장하는 것 이상으로 원재료의 가치를 극대화하여 새

로운 제품을 만들어내는 것이 업사이클의 핵심이라고 할 

수 있다(그림 1). 업사이클의 과정을 통해 생산된 제품은 

기존 소재를 폐기하는 대신 활용하여 새로운 제품으로 만

들어낸 것이기 때문에 환경오염을 줄이고 자원절감효과

를 발생시킨다. 또한 새로운 제품으로 만들어내는 과정에

서 창의성과 혁신이 발휘되었기 때문에 단순한 재활용보

다 더 높은 부가가치를 창출한다는 장점을 가진다(농림식

품기술기획평가원, 2020).

그림 1. 리사이클(Recycle)과 업사이클(Upcycle)의 개념도 

출처: 서울새활용플라자. 2024. http://www.seoulup.or.kr/introduce.do?type=Introduction
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Ⅲ. 지속가능한 발전을 위한 업사이클 식품

2015년 제 70차 UN 총회에서 경제·사회·환경 분야에 

대한 ‘지속가능발전 목표(Sustainable Development 

Goals; SDGS)’가 채택되면서 현재와 미래세대 모두의 

발전가능성을 보장하기 위한 범지구적 협력이 시작되었

다(임원혁 등, 2023). 지속가능발전 목표 12번은 지속가

능한 소비와 생산 양식의 보장으로 이를 달성하기 위한 

세부목표로써 2030년까지 음식물 쓰레기 발생량을 절반

으로 감축하는 것이 수립되었다. UN 환경계획에서 발간

한 보고서에 따르면 생산부터 소비의 과정에서 버려지는 

음식물 쓰레기의 양이 2022년 한 해 동안만 10억 5천만 

톤에 달하며 이는 소비자가 이용할 수 있는 전체 식품의 

양 중 약 20%에 해당한다. 이렇게 버려진 음식물 쓰레기

는 연간 전 세계 온실가스 배출량의 8~10%를 차지하고 

있는데 이는 항공부문의 약 5배 수준에 달한다(United 

Nations Environment Programme, 2024). 

지속가능발전 목표를 달성하기 위한 다양한 노력이 이

루어지는 가운데 식품의 생산 및 제조과정에서 발생하는 

부산물의 부가가치를 높인 업사이클 식품이 새로운 대안

으로 떠오르고 있다. 가치소비에 관심을 가지는 소비자들

에게 업사이클 식품은 지속가능한 소비와 환경보호에 기

여할 수 있다는 측면에서 각광받고 있으며 원자재 비용이 

상승하고 조달이 용이하지 않았던 팬데믹 상황에서 부산

물은 식품업계가 선택할 수 있는 유용한 원재료 중 하나

로 부상하였다. 이러한 소비자와 업계의 수요가 맞물리면

서 업사이클 식품 시장은 급성장하기 시작했다. 시장조사 

기관인 Allied Market Research에서 발표한 보고서 따

르면 전 세계 업사이클 식품 시장의 규모는 2021년 537

억 달러로 추정되며 연평균 6.2% 가량 상승하여 2031년 

970억 달러 규모에 이를 것으로 예상된다(Allied Market 

Research, 2023). 

Ⅳ. 유가공품 제조공정에서 발생하는 부산물

최근 몇 년 동안 우유 및 유제품의 생산성을 높이기 위

한 혁신적인 기술 개발이 이어지면서 유가공품 산업은 엄

청난 성장을 이루었으나 동시에 엄청난 양의 폐기물 처리 

문제에 직면하게 되었다. 유가공품 산업에서 발생하는 폐

기물은 크게 액상의 폐수와 고상의 폐기물 두 가지 형태

로 나누어 볼 수 있다(Usmani et al., 2022). 낙농 산업

을 비롯한 유가공품 제조 과정 전반에서 발생하는 폐수

는 시판 우유와 유사한 성분으로 구성되어 있는데 다량의 

유기물과 지방산 및 질소 화합물이 용해되어 있다. 특히 

표 1과 같이 카제인, 유당, 유청 단백질 등 우유에서 유래

한 유기물이 고농도로 포함되어 있어 폐수처리에 필요한 

화학적 산소요구량(COD)과 생물학적 산소요구량(BOD)

이 높다(KR 10-0916154, 2009). 또한 질소와 인의 함

량이 높을 뿐만 아니라 각종 세제, 소독제, 윤활유를 비롯

한 화학물질을 포함하고 있기 때문에 적절한 처리 없이 

유가공품 폐수를 방류하는 경우 부영양화를 유발할 수 있

다(Ahmad et al., 2019; Awasthi et al., 2022; Das et 

al. 2016).

유가공품에서 유래하는 주요 부산물로는 유청, 유당 및 

표 1. 유가공품 폐기물 내 주요 영양성분(기준: 100mL)

성분명 함량 성분명 함량

단백질 16g 마그네슘(Mg) 40mg

지방 25g 칼륨(K) 590mg

탄수화물 63g 나트륨(Na) 180mg

회분 3.5g 염소(Cl) 320mg

칼슘(Ca) 680mg 구리(Cu) 320mg

인(P) 340mg 요오드(I) 60ug

철(Fe) 7mg 망간(Mn) 30ug

아연(Zn) 3mg 비타민C 50ug

출처: 임현지, 임사무엘. 2009. 유제품 제조시 발생하는 폐기물의 혐기성 처리방법. KR 10-0916154.
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버터유가 있다(그림 2). 이 중 대표적인 부산물은 유청으

로 우유를 응고시켜 치즈와 카제인을 생산하는 과정 중

에서 발생한다. 유청에는 탄수화물, 지질, 수용성 비타

민, 미네랄 및 단백질 등이 여러 가지 영양성분이 포함되

어 있는데 이 중 유당 함량이 약 5% 정도로 가장 높고 수

용성 단백질이 약 1% 정도로 두 번째로 높은 것으로 보

고되었다(Ahmad et al., 2019; Das et al., 2016). 유당

은 직접 발효되거나 가수분해될 수 있어 포도당과 갈락

토오스를 생성할 수 있고, 단백질은 높은 영양가와 다양

한 기능적 특성을 가지고 있어 식품 및 의약품에 널리 사

용되고 있다. 유청은 유당과 단백질의 저렴한 공급원으로 

활용될 수 있으며 식품, 유제품 및 제약 산업에서 사용된

다. 이러한 유당과 단백질의 활용은 유청의 폐기로 인해 

발생하는 환경오염 문제를 해소하는 데 도움이 될 수 있

다(Das et al., 2016; Jayaprakasha et al., 2005). 유청 

외에도 유당분해우유, 유청단백분말 등을 제조하기 위해 

거치는 여과공정을 통해 직접적으로 유당 또는 유당이 함

유된 유청 막 투과액을 얻을 수 있다. 유당은 환원당으로 

고온에서 마이야르 반응을 일으켜 특유의 색과 맛을 부여

할 수 있으므로 제과 및 제빵산업에 널리 활용되고 있다. 

또는 식품에 직접적으로 이용되는 대신 유산균 배지로 활

용되어 유산을 생산하는데 쓰일 수 있다(O'Donoghue 

et al., 2023). 이외에도 유당은 올리고당의 효소적 생산

을 위한 기질로 이용되어 갈락토 올리고당을 비롯한 프

리바이오틱스를 생산하거나 타가토스 등 감미료를 생산

하는데 활용될 수 있다(Vera et al., 2022). 버터유 역시 

유가공품 제조공정에서 발생하는 부산물 중 한 종류인

데 버터 가공과정에서 유지방을 분리한 후 얻어지며 약 

90% 정도가 수분이다. 이외에도 유당, 단백질, 무기질, 

젖산 등도 일부 포함하고 있어 발효공정의 기질로 활용될 

수 있다(Faria et al., 2023; Szudera-Kończal et al., 

2021). 또한 인지질과 강글리오사이드 함량이 높아 잠재

적인 건강기능식품으로 각광받고 있는 유지방구막(milk 

fat globule membrane; MFGM)을 다량 함유하고 있

그림 2. 유가공품 제조과정에서 발생하는 부산물의 흐름도
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어 유지방구막 분말을 생산하는데 이용된다(Raza et al., 

2021).

Ⅴ.   업사이클링 기술의 유가공품 부산물 적

용 가능성

유가공품 폐기물에 새로운 기술을 적용하여 부가가

치가 부여된 제품을 생산하기 위한 시도가 다각도로 이

루어져 왔다. 전기화학적 전략과 생물학적 전략이 결합

된 형태의 생체 전기화학 시스템이 주로 활용되고 있는

데 미생물 연료전지, 효소 바이오 연료전지, 미생물 담

수화 기술, 미생물 전기합성 기술 등이 대표적인 적용 기

술이다(Awasthi et al., 2022). 유가공품 폐기물에 이

러한 융합기술을 적용함으로써 바이오 디젤(Kavitha et 

al., 2019), 바이오 에너지(Asunis et al., 2020), 에탄올

(Zheng et al., 2022) 등 바이오 연료를 생산할 수 있으

며 이외에도 바이오 플라스틱(Tripathi et al., 2021), 바

이오 수소, 생체 촉매, 유기 비료, 단세포 단백질, 유기산 

등 다양한 물질로 다시 가공될 수 있다(Awasthi et al., 

2022). 특히 천연 고분자소재인 폴리하이드록시알카노에

이트(PHA)는 생분해성 플라스틱으로 유청에 포함된 유

당, 단백질 및 지질을 발효시켜 얻을 수 있는 대표적인 고

부가가치 산물이다(Tripathi et al., 2021). 

바이오 제품 외에도 유가공품 유래 부산물에 업사이클

링 기술을 적용한 사례는 산업에서도 쉽게 찾아볼 수 있

다. 유가공품 유래 부산물을 이용한 업사이클링 기술과 

관련된 국내 특허 현황을 조사한 결과는 표 2와 같다. 소

재를 중심으로 살펴보면 국내특허 대부분은 유청을 활용

하고 있음을 알 수 있었으며 버터밀크를 사용한 특허는 1

건으로 확인되었다. 제품형태를 중심으로 살펴보았을 때, 

음료류를 비롯한 액상 제품에 관한 특허가 집중적으로 출

원되어 있음을 확인할 수 있었는데 이는 대부분 물로 이

루어져 있는 유청을 활용한 연구가 많이 이루어지고 있기 

때문인 것으로 추정된다. 특히 유청단백질을 이용하여 단

백질을 강화시킨 기능성 음료 제품에 대한 연구개발이 주

로 이루어지고 있었다. 또한 유청의 유당을 발효 과정의 

기질로 사용하여 발효식품을 개발한 특허도 다수 출원되

어 있는데 식초, 막걸리, 발효유, 간장 등에 적용되고 있

표 2. 유가공품 부산물을 활용한 식품 관련 국내 특허

소재 제품형태 제품특성 특허번호

유청단백질 가수분해물 기능성 음료
프로바이오틱 유산균을 첨가하여 항산화 효과를 가지는 기능성 음료 
개발

KR-10-0095901, 2009

분리유청단백질 기능성 음료 분리유청단백질 제조공정이 포함된 기능성 단백질 음료 개발 KR-10-0113092, 2019

유청 단백질 기능성 음료
류신 등 특정 아미노산이 강화된 유청 유래 단백질 성분을 포함하는 
스포츠 음료 개발

KR-10-0008135, 2023

유청 단백질 기능성 음료 단백질의 유화안정성을 높여 액상화한 단백질 보충용 음료 개발 KR-10-2617671, 2023

유청 막걸리
유청을 이용하여 유당 및 유기산 함량과 기호도를 증진시킨 막걸리 
개발

KR-10-0110732, 2016

유청 발효식초 초산균을 접종하여 초산발효된 유청 막걸리 식초 개발 KR-10-1986539, 2019

유청 발효식초 꿀, 누룩 등과 혼합 후 발효시켜 새로운 풍미를 가지는 식초 개발 KR-10-1991655, 2019

유청 발효식초
누룩현미밥과 섞어 아미노산과 유기산 함량이 높은 기능성 발효식초 
개발

KR-10-2405387, 2022

유청 발효유
볶음콩가루를 혼합하여 제조한 발효유에 유청단백질을 첨가하여 
단백질이 강화된 발효유 개발

KR-10-0145983, 2015

유청 커피 유청과 혼합 후 발효공정을 거친 커피원두를 이용한 커피음료 개발 KR-10-0063235, 2019

유청 간장
고초균과 젖산균을 접종하여 염도가 낮고 생리활성물질이 함유된 
기능성 양조간장 개발

KR-10-0104736, 2019

유청 발효종
유산균을 접종하여 제품화 시 보습성과 저장성이 강화된 빵을 만들 
수 있는 냉동 발효종 개발

KR-10-0873709, 2008

유청 쿠키
여과공정을 거친 유청을 반죽에 첨가하여 영양과 관능특성을 
증진시킨 쿠키 개발

KR-10-0126277, 2023
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다. 이외에도 발효종, 쿠키 등 제과제빵 산업에도 업사이

클링 기술을 적용한 유청 제품이 활용되고 있음을 확인할 

수 있었다. 유청을 활용해 기능성을 강화시킨 각종 조성

물을 제조하는 기술도 개발되어 있으며 유청 단백질을 기

능성 물질의 캡슐화 소재로 사용하는 사례도 있었다(KR-

10-0060584, 2017).  

Ⅵ. 유가공품 관련 업사이클 식품 사례

국내 업사이클 식품 시장은 걸음마 단계이나 국외에

표 2. 계속

소재 제품형태 제품특성 특허번호

유청분말 치즈
원유에 유청분말을 첨가하여 칼슘함량이 높고 항산화 활성을 가는 
기능성 치즈 개발

KR-10-0000825, 2024

유청 막 투과액 또는 분말 갈락토스, 타가토스 유청 막 투과액 또는 분말로부터 갈락토스 및 타가토스 수득 KR-10-0085240, 2013

유청단백질 가수분해물 치료용 조성물
유청단백질에 알칼라아제 효소처리를 통해 얻은 가수분해물로부터 
염증질환 예방 또는 치료용 조성물 개발

KR-10-1464592, 2014

유청단백질 가수분해물 치료용 조성물
유청단백질에 알칼리 단백분해효소를 처리하여 얻은 
가수분해물로부터 염증질환 예방 또는 치료용 조성물 개발

KR-10-0055670, 2015

유청 단백질 건강기능성 식품 조성물
흑미 추출물을 첨가하여 항산화 및 항염증 기능성을 가지는 
건강기능성 식품 조성물 개발

KR-10-0112635, 2021

유청 영아용 영양 조성물
멤브레인 분획기술을 이용하여 영아 영양에 적합한 우유 지질 
조성물 개발

KR-10-0111610, 2023

유청 단백질 푸코잔틴 미세분말
유청 단백질로 코팅 또는 캡슐화하여 안정성과 용해성을 증진시킨 
푸코잔틴 미세분말 개발

KR-10-0060584, 2017

버터밀크 냉동 젤라틴 디저트
젤라틴, 당, 식이섬유, 검류 등을 첨가하여 냉해동 안정성이 우수한 
즉석 섭취 젤라틴 겔 제품 개발

KR-10-0043657, 2013

표 3. 유가공품 관련 미국 업사이클 인증제품

제품형태 제품명(업체명) 원재료명* 사진

음료
SUPER frau! Cucumber Lime

(SUPERFRAU)
유청(우유 포함), 천연 향료, 구연산, 락타아제 효소

음료
(스포츠용 음료)

GoodSport® Electrolyte 
Sports Drink-Citrus

(GoodSport)
전해질 33%, 비타민 B, 탄수화물, 감귤 등

음료
(과일주스)

SPARE NONIC BLUEVERRY 
& GINGER 

(The Spare Food Co.)

유청(우유 포함), 유기농 블루베리 주스, 꿀, 생강 
주스 등

유가공품
(요거트)

DAIRY-FREE YOGURT 
ALTERNATIVE

(Harmless Harvest)

유기농 코코넛 밀크(정제수, 유기농 코코넛 과육), 
유기농 타피오카 전분, 유산균 등
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서는 업사이클링 기술이 적용된 업사이클 식품을 어렵

지 않게 찾아볼 수 있다. 업사이클 제품 시장이 활성화 되

어 있는 미국에서는 2019년 10월 업사이클 식품 협회

(Upcycled Food Association; UFA)가 결성되어 업사

이클 제품을 정의하고 이러한 정의에 부합하는 식품 및 

기타 제품에 대해 인증마크를 부여하는 등 적극적인 활동

을 펼치고 있다(aTFIS, 2022). UFA는 부산물 등의 원료

에서 제품으로 전환된 투입물(Upcycled input(s))이 최

종 배합물의 중량 기준으로 95% 이상인 경우는 업사이

클 성분(upcycled ingredient; UI)으로 인증하고 10% 

이상인 경우는 업사이클 성분이 포함된 제품(Product 

Containing Upcycled Ingredient(s); PUI)으로 인증하

고 있다(Upcycled Food Association, 2022). 2024년 

4월 현재 총 83개의 업체가 업사이클 인증을 획득하였으

며 이 중 유가공품과 관련한 업사이클 인증 식품은 표 3

과 같다(Upcycled Food Association, 2024). 유가공품

의 부산물인 유청을 원료로 사용한 제품은 주로 음료 형

태를 이루고 있으며 유가공품 외 각종 부산물을 이용하여 

유가공품을 만드는 사례도 다수 확인할 수 있었다.

Ⅶ. 결론

유가공품 산업의 확대와 더불어 폐기물 문제가 대두되

고 있는 상황에서 유가공품 유래 부산물을 활용하기 위한 

시도가 다각화로 이루어지고 있다. 부산물을 폐기하는 대

신 업사이클링 기술을 적용하여 새로운 용도로 전환시킨 

업사이클 식품은 유가공품 폐기물 문제를 해소할 수 있는 

좋은 대안으로 떠오르고 있다. 국내외 업사이클링 기술 

개발이 활발하게 이루어지고 있는 가운데, 미국에서 최초

로 업사이클 제품에 대한 인증제도가 만들어지는 등 업사

이클 식품 시장이 점차 확대될 것으로 기대된다. 농림축

산식품부에서는 전 세계적인 업사이클 식품 산업 동향과 

국내 기업들의 수요를 반영하여 업사이클 식품에 대한 한

국산업표준의 제정을 준비하고 있다. 표준의 제정을 통해 

표 3. 계속

제품형태 제품명(업체명) 원재료명* 사진

유가공품
(대체유)

Barista Blend Sesame milk
(The plating hope company)

참깨유(정제수, 참깨 프로틴, 병아리콩 
프로틴), 사탕수수, 고올레산 해바라기유, 칼슘 

포스페이트, 천연향료, 해바라기 레시틴, 포타슘 
포스페이트, 포타슘 시트레이트, 구운 참깨유, 

식염, 겔란검, 비타민D2

유가공품
(대체유)

PURIS® Non-Dairy Pea 
Protein Milk

(PURIS)

정제수, PURIS® 콩 단백질, 해바라기씨유, 
설탕, 천연향료, 소금, 겔란 검

유가공품
(푸딩)

Vanilla rice pudding
(Petit pot)

전지유, 유크림, 쌀(깨진 쌀 포함), 사탕수수, 
바닐라 엑스트랙, 식염, 바닐라빈

식품첨가물
Bovine collagen peptide

(Nura USA LLC.)
소 유래 콜라켄 펩타이드

* 업사이클 인증 관련 성분은 밑줄로 표시하였음.  

출처 : 해당 업체 홈페이지 내 제품을 발췌하여 사용하였음.
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유가공품 유래 부산물을 비롯한 각종 부산물 활용 업사이

클링 기술 개발과 상용화가 촉진될 것으로 예상되며 궁극

적으로 탄소중립 실현과 가치소비 확산에 기여할 수 있을 

것으로 기대된다.
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