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◈ 남은 음식물의 발생량은 매년 증가하는 추세이며, 년간 약 400만톤으로   

   1일 8톤 트럭으로 1,400대 분량이 발생되는 것으로 추정되고 있음 
 

◈ 발생된 남은 음식물의 재활용율은 사료화 16.0%, 퇴비화 5.3%로 나머지 

   는 폐기처분 되고 있음 
 

◈ 남은 음식물은 훌륭한 사료 자원으로서 자원이 부족한 우리나라는 식량 

   의 70%와 년간 소비되는 1,500만 톤의 사료 대부분을 외국에서 수입  

   이용하고 있는 실정 

상기와 같은 문제를 해결하기 위해서는 MDS 방식의 고속 멸균 건조처리로 

 환경문제를 해소하고 사료화함으로써 친환경 녹색성장에 기여하고자 함 

1. 개발 배경 및 목적 
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◈ MDS공법의 고속멸균 건조기술로 새로운 자원으로 환원 시키는 장치로써  

   살균과 악취를 최소화하며 건조된 제품은 대체 에너지 연료 및 사료 자원  

   등으로 환원될 수 있는 신기술 제안서임 

 

◈ 처리용량에 따른 설비의 제원은 변경될 수 있으며 최대 수분 10% 이하로  

    처리 가능 → 사용자의 필요에 따라 수분 조절 가능함  

      
 
◈ 남은 음식물의 고속 멸균 처리로 안전성 높은 양질의 사료로  재활용 가능 

 

◈ 수분의 건조로 부패율 최대방지 및 완벽한 살균기능 

2. 설비 개요 



남은 음식물 Batch식 

MDS Process 

3. 남은 음식물 MDS 
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양질의 멸균 사료로 재활용 

연속식 분쇄,성형 재활용 
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★ 발생하는 음식물을 단 시간 대량 처리 가능 

 

★ 기존의 건조방식보다 차지하는 부지 면적 및 운전비용, 시간 감소 

 

★ MDS공법에 의해 사용 목적에 맞는 함수율 조절 가능 

 

★ 생물학적 건조 조건의 충족 없이  함수율 조절 가능 

 

★ 유지 보수의 신속·간결성 

3-1. MDS 설비 이점 
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3-2. TEST 분석 결과 
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3-3. 분석결과 

항목 성적 허용기준 비고 

수분 
조회분 
조지방 
조단백질 
조섬유 
염분 
비소(As) 
카드뮴(Cd) 
수은(Hg) 
납(Pb) 

17.09% 
5.29% 
7.99% 
16.26% 
3.36% 
3.54% 

0.00ppm 
0.00ppm 
0.37ppm 
0.00ppm 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

2.5ppm 
0.5ppm 
20ppm 

15%이내로 조절가능 
 
 
 
 
 

남은 음식물의 영양가치가 매우 풍부한 사료자원으로 에너지 함량도가 높은 수
준이고, 염분함량은 일반적으로 3~5% 수준으로 조사되고 있어 가축에 그대로 
급여시 염분에 의한 해를 입을 수 있으므로 염분이 없는 단미사료를  60%이상 
혼합 이용하면 안전성에는 문제가 없을 것으로 판단된다. 또한 중금속에 의한 가
축 및 인체에는 해가 없는 것으로 사료된다 
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4. 설비 기대효과 

◈  MDS공법을 이용하여 남은 음식물 

    을 건조하면 기존 건조방식보다 악 

    취 발생이적고, 에너지 효율 우수, 건 

    조시간 약 30배 단축됨으로 품질 변 

    화 최소화로 사료가치가 높음 

◈  본 제품 건조 방식을 응용하면 환경 

    오염을 방지하고, 저탄소 녹색성장과  

    기후 변화에 대응할 수 있으며, 새로 

    운 사료자원 확보와 사료비 절감으 

    로 소득의 증대를 기대할 수 있음 

MICROWAVE 발진 부품 



1  공정시간의 단축           일반 건조 (열풍,발효,동결,가열)에 비해 통상 
 
                               5 ~ 30 배 이상 생산성 향상 

2     품질 향상               균질가열로서 품질 변화의 최소화 

3  작업공간의 감축          건조가열에 비해 1/5 ~ 1/10 규모로써 공간활용 극대화 

4 친환경적 작업공간        유지보수의 신속·간결성        

5 높은 에너지 절약         건조 가열에 비해 15 ~ 40% 절약으로 원가절감 

마이크로파 가열 

6    정밀제어 가능  ①       미세한 출력제어로 고정밀 제품생산 가능 

5. MDS 공법 소개  
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                   ②       투입량과 내부의 건조상태를 사용자가 확인가능 
                            
                            하도록 계기판에 나타남 



MDS공법은 물 분자간의 충돌을 유도해 
 
물 분자가 1 초간 약 24억 5000만 회의 분자  
 
배향에 의한 회전운동을 일으키며, 이때 분자간의 
 
마찰열이 발생하는데,  발생하는 열에 의해  
 
순간적으로 살균작용, 발생 열에 의한 건조 작용, 
 
발생 열에 의한 추출작용 등을 이용함 
 
MDS공법은 내부가열 방법으로써, 열전도  
 
방식의 외부가열에 비해 열효율이 탁월하고 가열 
 
시간이 매우 짧아 가열 및 건조분야에서 대단히 
 
큰 역할을 해내고 있음 
 
본 설비 MDS 공법을 이용한 건조기술은 ㈜모던이 
 
개발하여 특허 출원 중인 설비이며 기존의 웨이브 
 
건조기술과는 확연한 차이가 있음 
 
 
 
 
 

1 

2 

MDS 공법 
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3 



맺 음 말 

최적화 
공정화 

제안 

제작 
품질관리 

계획 

설계 

관리 

• Market Research 

• Environmental  

  Assessment 

• Basic – design data preparation 

            Pilot plan preparation 

• Detail – Process equipment, piping 

             Electrial 

• Need Analysis 

• Situation Analysis 

• Preliminary 

  consultation with client 

• Exact Scheme 

• Safety Principle 

“저희 모던은 최고의 기술진과 오랜 경험을 바탕으로 타당성 
검토에서부터 설계 • 시공 • 운영 • A/S까지 모던이 책임지겠습니다.” 

• Complete Management 

 / Maintenance  
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