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	1. 남은 음식물을 돼지사료로 만들기 전 단계 제조 공정

	 
	  공동주택과 음식점 밀집지역 등에서 수거한 남은 음식물을 돼지 사료로 만들어 이용하기 위해서는 전처리 공정을 거쳐야 한다. 현재 이용되고 있는 전처리 공정형태를 구분할 경우, 다음과 같이 크게 네 가지 형태로 구분할 수가 있다.
  첫째, 수거한 남은 음식물을 끓여서 세균 등 유해요소를 제거한 뒤 바로 돼지에게 급여하는 형태가 있다. 
  둘째, 수거한 남은 음식물에 발효제를 첨가, 일정시간 동안 미생물발효 과정을 거쳐 사료로 이용하는 습식발효 형태가 있다.
  셋째, 두 번째와 같은 과정을 거친 사료를 다시 건조시켜 사용하는 건식발효 형태가 있다. 
  넷째, 열을 이용해 남은 음식물의 수분을 15%이하로 낮춘 뒤 사료로 사용하는 건조방법이 있다.
  사육규모가 크지 않는 농가의 경우 대개 수거한 남은 음식물을 곧바로 끓여서 먹이는 방법을 선택하고 있다. 그러나 사육규모가 큰 농가에서는 발효나, 발효건조 형태의 전처리 시설과 이러한 전처리 시설에 배합사료나 밀기울이나 보릿겨 또는 쌀겨 등의 사료를 혼합하는 시설을 설치하여 이용하고 있다. 최근에는 정부나 지방자치단체의 지원을 받아 대단위 공장형 남은 음식물 사료공장이 설치되고 있는데, 일부 양돈농가의 경우 이들 남은 음식물 사료공장에서 남은 음식물사료를 구입하여 이용하고 있다.
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그림 1. 남은 음식물로 만든 사료로 돼지를 사육하는 장면

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	  현재 사용되고 있는 남은 음식물 사료화 방법 가운데 대표적인 것만을 골라 처리형태별 설치금액과 처리용량 및 주요처리공정을 요약하면 다음 표 1과 같다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 1. 남은 음식물 사료화 방법별 설치금액과 용량 및 주요 제조공정

	 
	처리방식

설치금액
(천만원)

처리용량
(톤/1일)

주요 제조공정

끓여먹이기

10

15

투입→선별→끓임(1백~2백도, 10~20초)→발효→급여

발효 건조

15

2.5

투입→수분조절제혼합(60%)→고속발효(75℃,8시간)→선 별→냉각→포장

발효 건조

10

1

선별→탈수→배합사료혼합(50%)→발효(50~60℃,2시간) →급여

습식발효

24

30

투입→선별→조분해→배합사료 혼합(50%)→저장→급여

유동층 건조

70

39

선별→분쇄→수분조절제혼합(60%)→선별→건조(134℃,5초)→선별→냉각→포장



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 남은 음식물을 돼지사료로 이용하기 위한 전제조건

	 
	  남은 음식물을 돼지사료로 이용하기 위해서는 다음 과 같은 몇 가지 전제조건이 충족되어야한다.
  첫째, 수거한 남은 음식물은 부패하지 않아야 하고 이물질이 혼입되지 않는 것이어야 한다. 남은 음식물은 쉽게 부패된다. 특히 여름철에는 병원성 미생물에 의한 부패가 일어나기 쉬우므로 수거에 신경을 써야 한다. 이러한 부패를 최소화하기 위해서는 남은 음 식물 수거 처를 될 수 있는 한 농장과 가까운 곳에 선정하여야 한다. 아울러 음식점에서 수거한 남은 음식물은 이쑤시게, 담배꽁초, 젓가락, 비닐 등이 혼입될 수 있으므로 이러한 이물질이 혼입되지 않도록 수거처와 충분히 협의하도록 해야 함은 물론 사료를 만들기 전에 잘 선별하여야 한다. 복어 전문음식점에서 배출된 남은 음식물에는 복어의 독성물질이 포함될 수 있는 것처럼 배출처에 따라 나타날 수 있는 여러가지 가능성에 대해 충분한 검토가 있어야 한다. 
  둘째, 제조된 남은 음식물사료가 혼합된 돼지사료는 영양성분이 균일하도록 하여야 하고 염분농도도 돼지가 요구하는 요구량 이하가 함유되도록 하여야 한다. 남은 음식물은 배출장소와 시기에 따라 종류가 다양하기 때문에 영양성분 역시 다양한 특징을 갖고 있다. 특히 우리나라 남은 음식물은 85~90%정도의 수분을 함유하고 있으며, 0.5~4.5%까지 염분을 함유하고 있으므로 장기간 급여했을 때 돼지는 염분중독에 의해 죽을 수도 있게 된다. 따라서 남은 음식물사료는 남은 음식물 한 가지만 돼지에게 급여하는 방법보다는 남은 음식물에 많이 함유된 수분을 흡착할 수 있을 뿐 아니라 염분농도도 줄여줄 수 있는 밀기울이나 보릿겨 또는 쌀겨 등의 수분 조절제와 혼합하여 남은 음식물사료로 만든 뒤 이를 배합사료원료로 이용하는 방안이 강구되어야 한다. 그러나 이러한 강피류 사료는 농가 모두가 쉽게 구할 수 있는 것이 아니므로 이에 대한 대책도 세워야한다.
  셋째, 남은 음식물을 사료화하기 위한 기계설치가 농가의 돼지사육규모와 자금능력에 적합한 것인가에 대한 검토가 있어야 한다. 습식발효나 발효건조 등의 방법으로 남은 음식물을 사료 화하기 위해서는 기계설치에 따른 비용이 만만치 않으며, 기계를 운영하기 위한 인건비 등 운영비용 역시 많이 소요된다. 아울러 이러한 기계가 설치된 곳에서는 병원성 미생물에 의한 오염이 쉽게 나타날 수 있다. 따라서 이러한 기계를 설치할 때는 생산된 사료를 이용할 수 있는 돼지사육규모, 농장의 자금능력 및 설치장소 선정 등에 충분한 검토가 있어야 한다.
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그림 2. 남은 음식물을 가지고 사료화하는 장면

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	3. 돼지사료로 남은 음식물사료 급여효과와 기대효과

	 
	  현재 국내에서는 연간 4백5십만 톤의 돼지사료가 생산되고 있는데, 원료의 90%이상을 수입에 의존하고 있는 실정이다. 그러나 필자가 연구한 바에 의하면 남은 음식물을 사료로 만들어 배합사료원료로 사용할 경우 육성비육돈 펠렛 가공 배합사료 원료의 12%를 절감할 수 있었다(표 2).

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 2. 유동층 건조방식 조제 남은 음식물사료 급여 효과

	 
	구분

무첨가
(펠렛사료)

39%첨가
(분말사료)

30%첨가
(펠렛)

50%첨가
(펠렛)

  ㅇ 일당 증체량(kg)
  ㅇ 사료요구율
  ㅇ 도체A, B 등급율
  ㅇ 1㎏ 증체당 사료비(원)

1.00a
2.85b
33 
788 

0.93ab
3.30a  
73
787 

0.97a
2.97b
47
727

0.87b
3.23a
47
740



	 
	주) P< .05,시험개시체중: 30.7㎏, 84일간 사양시험실시.
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그림 3. 남은 음식물 사료화공장의입구(남은 음식물을

                                                    사료화하기 위해서는 양돈 농가는 물론 정부와
                                                    지방자치단체도 관심을 가져야 한다)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	  이 경우 연간 54만 톤의 옥수수 수입대체효과가 있는 것으로 분석되었다. 이를 금액으로 환산하면 약 5천4백만 달러 어치(톤당 옥수수가격을 1백 달러로 환산할 경우)에 이른다. 1995년 쓰레기종량제 이후 남은 음식물 발생량이 점차 감소되고 있는 추세이기는 하지만 올해의 경우에도 하루에 약 1만2천톤의 남은 음식물이 발생되고 있다. 최근 환경부는 공동주택과 음식점밀집지역 등을 대상으로 공동체를 구성하고 공동수집체계 구축에 나서고 있다. 아울러 남은 음식물 사료화 시설이 설치된 지역에는 축산농가가 공동체를 구성해 안정적 소비체계를 마련토록 하고 있다. 이밖에 축산농가가 원료공급을 원할 경우 지방자치단체가 직접 수거에 나서는 등 남은 음식물을 사료화하기 위해 많은 노력이 경주되고 있다. 도입사료로 돼지를 길러 분뇨만을 남긴다는 오명을 안고 있는 우리양돈농가도 이제 우리 나라에서 생산된 남은 음식물을 돼지사료로 사용하는데에 대해서 좀더 많은 관심을 가져야 하겠다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	  


