
[별표 3] 

음식물 찌꺼기 표준시료(제8조 관련)

구 분
조성비
[무게, g]

음식물 재료별 가공방법

음식 재료
[무게, g]

가공 방법

곡물류 80±15 밥 (80)

채소류 250±30

배추 (40)
심이 포함된 상태에서 폭 100 mm 이하로
절단함

감자 (100)
껍질이 붙은 상태로 5 mm 크기의 깍두기
형태로 썰음

양파 (100)
껍질을 포함하여 5 mm 크기의 깍두기
형태로 썰음

무 (10)
세로로 4등분한 후 5 mm 크기의 깍두기
형태로 썰음

과일류 70±15

사과 (35)
껍질 및 심이 포함된 상태에서 그대로 세로로
8등분함

귤/오렌지
(35)

껍질이 붙은 상태에서 세로로 8등분함

어육류 100±15

육류 (25) 날 것을 3 cm 전후로 큼직큼직하게 썰음

생선 (75) 날 것을 4등분함

주1) 물을 가감하여 평균 함수율을 (80±5) % 범위로 조절하며, 준비한 후
24시간 이내에 사용

주2) 육류는 돼지고기, 생선은 고등어로 사용


