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I. 서론

인체는 성장과 유지를 위해 끊임없이 단백질을 필요로 하며, 체내에서 합성하지 못하는 필수아미노산은 반드시 

식품을 통해 섭취하여야 한다. 동물성 단백질은 아미노산 조성이 인체의 근육 단백질을 구성하는 아미노산과 유사

하여 체내에서 대사에 사용하기 용이하여 우수한 단백질 공급원으로 알려져 있다.

가축은 인간이 식품으로 소비하는 총 단백질의 1/4(총 에너지의 15%)을 공급하는 유용한 식량자원이다(FAO, 

2012). 그러나 가축 생산은 동물의 장내 발효로 인한 메탄가스 발생과 목초지에서 비료 사용으로 인한 아산화 질소 

방출로 대기 중 온실가스(greenhouse gases) 배출을 가져온다. 가축의 대량생산은 전체 온실가스 배출량의 12%를 

차지하기 때문에(Havlík et al., 2014), 축산업으로 인한 환경오염에 대한 우려가 상존하고 있다. 또한 세계 인구의 

증가, 특히 육류, 계란 및 유제품을 주로 소비하는 인구의 증가는 지난 50년간 가축생산을 위한 농경지의 증가를 가

져왔다(Alexander et al., 2015). 국제연합식량농업기구(FAO)는 세계 인구는 2016년 74억명에서 2050년 92억명

으로 증가할 것으로 전망하고 있으며, 지구 온난화와 이상기후로 인한 작물 수확량의 감소와 함께 사료 곡물의 수요 

증가로 생산비 상승을 가져와 생산면적이 감소할 것으로 전망되고 있다(Alexandratos and Bruinsma, 2012; 맹

진수, 2016).

한편, 다량의 육류섭취는 비만, 심혈관질환 및 암과의 연관성과 함께 인체 건강에 해로울 수 있다고 알려져 있음

에도 불구하고(Bouvard et al., 2015), 육류소비는 문화적, 사회적 및 개인적 기호성과 같은 요인들과의 연관성 

때문에 육류의 섭취량을 낮추기는 어려운 실정이다. 최근에는 서구 국가들에서 채식주의자들이 많아지고 육류 섭
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취를 줄이기 위한 시도가 있지만, 전세계적으로 1인

당 동물성 식품의 평균 소비량은 계속 증가하고 있다

(FAOSTAT, 2015). 가축으로 사육되는 동물들은 인간

이 먹을 수 없거나 활용하기 어려운 생물자원을 육류, 

우유, 계란과 같은 식량자원으로 전환하여 공급하는 역

할을 하지만 일부 곡물은 인류와 식량자원을 두고 경쟁

관계에 있다(맹진수, 2016).

최근 증가하는 육류의 수요와 전통적인 축산이 내포

하고 있는 불가피한 한계를 극복하고 상생하기 위한 대

체 기술의 개발이 활발히 진행 중에 있으며 시장도 뜨

겁게 반응하고 있다(그림 1). 따라서, 기존의 가축 사육

을 통한 육류 섭취를 대체하여 인간에게 단백질 공급과 

에너지원으로서 식물성 대체 소재를 이용한 육류 대체 

식품, 배양기술을 이용한 대체 배양육, 기타 식용 곤충

류 등을 미래 식품으로 개발할 필요가 있으며, 본 원고

에서는 이러한 최근 대체 육류를 활용하기 위한 기술과 

이슈를 간단히 소개하고자 한다.

II. 본론

최근 육류 대체 식품으로 주목받고 있는 인조육

(artificial meat) 생산 기술은 크게 다음의 3가지로 요

그림 1. 미국의 인조육 매출 현황(2017년부터는 예측자료임)

(출처 : Euromoniter International, The Wall Street Journal, 2017)
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표 1. 일반 육류와 인조육의 특징 및 이슈 비교(Bonny et al., 2015)

특징 및 요인
일반 육류

(Traditional meat)

모조육

(Imitation meat)

배양육

(Cultured meat)

식용 곤충류

(Edible insects)

생산 또는 

제조방법

전통적 방식의 가축 사양 

및 도축 후 식육화

- 조직화 대두단백, 밀 단백 등 식물성 단백질 이용 

- �단백질 함량이 높은 진균류를 발효하여 미생물과 영양

소가 결합된 단백질 고형물에 각종 양념, 허브, 계란흰

자, 감자추출물 등을 배합 후 섬유질을 혼합하여 제조

줄기세포, 근세포를 

직접 실험실에서 

배양하여 식육 생산

곤충의 유충, 성충을 

건조하여 그대로 

식용화하거나, 건조 

및 분말화 하여 

단백질원으로 대체

자원의 사용량 높음 매우 적음 매우 적음 비교적 적음

온실가스 배출량 높음 감소 잠재적으로 감소 감소

건강관련 효과 변화 없음
단백질 함량 높음

콜레스테롤 함량 감소

지방산 조성 개선, 

철분함량 감소

단백질 및 

무기질함량 높음

안전성 변화 없음 식중독 감소 검증된 제품 부재
소규모 제조는 안전, 

대규모 생산방식은 미검증

대량생산 가능성 높지만 한계가 있음 높음 현재 기술적 장벽 존재 높음

가격 상승 중 저렴 매우 고가 보통

동물복지 문제 상존 없음 없음 없음

소비자 기호도 수요 증가 낮은 식미 문제

새로운 것에 대한 

두려움(neophobia), 

과학기술 공포증

(technophobia)

새로운 것에 대한 두려움

(neophobia) 곤충 혐오



특집

축산식품과학과 산업4

식육 및 육가공 산업에서의 육류 대체 식품 및 소재의 활용

약할 수 있다.

(1) �모조육(imitation meat): 조직화 대두단백(textured 

soybean protein) 등 식물성 대체 소재를 이용하

거나 미생물과 영양소가 결합되어 있는 마이코프로

테인(mycoprotein)으로 단백질함량을 높인 식품

(2) �배양육(cultured meat): 줄기세포(stem cells)나 

근세포(myocytes)를 체외배양(in vitro culture)

를 통해 식육을 생산

(3) �식용 곤충류(edible insects): 식용 곤충의 애벌레 

또는 성충을 활용하여 육류 대체 단백질 및 에너지

원으로 이용하는 식품

이러한 인조육류는 일반적으로 소비되는 육류와 생산

성, 안전성, 지속가능성, 온실가스 배출량, 기술적 진보

성, 시장성 등에서 확연한 차이를 보이고 있다(표 1).

1. 식물성 대체 소재 이용

모조육(imitation meat) 또는 고기 유사물(meat 

analogues)은 육류를 사용하지 않고 조직감, 풍미 및

외관과 영양성분을 비롯한 특정 유형의 육을 모방한 것

이다. 예를 들어, 아시아 지역에서 주로 소비되는 두부

와 같은 대두 유래 제품들은 가장 널리 알려진 모조육

의 형태이다(Malav et al., 2015). 콩과 두부는 단백질 

함량이 높고 지방함량이 적은 특징을 갖고 있으므로, 

계육, 우육, 양육과 햄 및 소시지와 같은 맛을 창출하기 

위해 각종 향료 및 부재료를 첨가함으로써 풍미와 조직

감을 육제품과 유사하게 제조할 수 있는 것이다(Malav 

et al., 2015). 또한 우육과 콩은 유사한 단백질 소화

율-교정 아미노산가(Protein Digestibility-Corrected 

Amino Acid Score; PDCAAS)를 가지며, 이는 영양적 

측면에서 유사한 단백질가(protein value)를 갖는 것을 

의미한다(Schaafsma, 2000).

최근의 개발된 모조육은 마이코프로테인(myco

그림 2. 마이코프로테인(mycoprotein) 제조과정

(출처: mycoprotein.org)

토양에서 진균 추출

최적조건을 

만들기 위해 

산소, 질소, 

포도당, 무기질을 

넣고 발효시작

원심분리 후 스팀, 

냉각, 동결과정을 

거쳐 진균으로부터 

마이코프로테인 전환

마이코프로테인으로 

육과 유사한 조직감을 

갖는 반죽형성, 이를 

활용하여 다양한 

식품제조
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protein) 기반의 퀀(Quorn)과 조직화 대두단백

(textured soybean protein)을 사용하여 생산되고 있

다(Finnigan et al., 2010). 마이코프로테인은 진균류

(Fusarium venenatum)에서 생산되는 단백질의 일종

으로 약 40여년 전에 발견되어 1985년부터 식품에 이

용되고 있다. 육류 단백질과는 달리 마이코프로테인은 

콜레스테롤이 없고 지방함량이 적은 것이 특징으로 건

물량(dry weight) 기준으로 25% 수준의 식이섬유를 함

유하고 있다. 마이코프로테인의 제조는 발효조에 포도

당과 물을 넣고 진균류(Fusarium venenatum)를 접종

하여 배양하기 시작하면서 칼슘, 마그네슘, 인산염 등

의 미네랄을 첨가한다. 호흡과 단백질 생산에 필요한 

산소와 질소를 공급하기 위해서 공기와 암모니아도 주

입해 주면, 단백질 고형물이 형성되는데 평균 5~6시간 

후부터 연속적인 배출이 이루어진다. 이 고형물들의 핵

산을 분해하고 원심분리하여 건조하면 반죽상의 단백

질을 제조하게 된다(이준정, 2017). 마이코프로테인을 

사용하여 제조한 것이 퀀(Quorn)제품인데, 결착제로서 

난백을 사용하고 식물성 향신료를 첨가하여 제조한다

(그림 2)(Anonymous, 2018ab).

이렇듯 미생물 발효를 통해 얻어진 마이코프로테인을 

사용한 대표적인 제품이 퀀(Quorn)인데, 닭가슴살, 스

테이크, 소시지 등 다양한 형태로 판매되고 있으며(그

림 3), 영국에서 2017년 상반기에만 8,260만 파운드에 

달했으며, 전년도 동기 대비 19% 이상 증가한 규모였

다(차혜아, 2018). 퀀(Quorn) 제품의 성장세는 육류의 

과도한 섭취에 따른 건강문제와 동물복지 및 채식에 대

한 수요가 증가된 것으로 판단된다.

한편, 모조육(imitation meat)의 또 다른 제조방

식은 대두를 기반으로 한 조직화 대두단백(textured 

soybean protein)을 주원료로 동물성 육류를 대체하는 

것이다. 육류 섭취를 줄이기 위한 노력에도 불구하고, 

육류에 대한 높은 기호성 때문에 식물성 원료를 사용하

여 육류와 유사한 맛과 식감을 구현한 제품으로 널리 판

매되고 있다. 이러한 식물성 대체육은 기존 육류생산에

서의 동물복지, 환경오염, 종교적 거부감, 건강에 대한 

우려 등과 같은 문제들을 해결할 수 있는 좋은 대안으로 

평가 받고 있기 때문에 그 동안 많은 연구가 활발히 진

행되어 왔다. 식물성 대체육은 대부분 대두단백과 같이 

단백질이 풍부한 식물원료를 주원료로 하여 식물성 기

름, 조미료, 품질개선제 등의 부재료를 첨가하여 제조

되는데, 기존에 일반 육류 제품 또는 식품의 원료로 사

용되고 섭취해온 재료로 제조함으로써 비교적 안전성이 

입증되었고, 제조비용도 저렴한 것이 특징이다(표 1). 

다만, 기존의 육류에 비해 관능적으로 기호성이 낮고 

맛과 풍미가 차이가 있었기 때문에 일부 채식주의 소비

자들을 위한 ‘콩고기’ 수준의 식품으로 여겨져 왔다.

최근에는 이러한 식물성 대체육의 문제를 해소하는 

차원을 넘어 상업적으로 성공하여 각광을 받고 있는 식

그림 3. 다양한 퀀(Quorn) 제품들

Quorn 닭가슴살 Quorn 스테이크 Quorn 소시지

(출처: Quorn.co.uk 홈페이지)
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품이 ‘임파서블 버거(Impossible Burger)’, ‘비욘드 미

트(Beyond Meat)’이다. 스탠퍼드대학교 교수였던 패

트릭 브라운(Patrick O. Brown)이 몇 년간의 노력 끝

에 2011년 설립한 임파서블 푸드(Impossible Foods)는 

지난 2016년 식물성 패티를 대량생산하여 뉴욕, 캘리

포니아, 시카고 등지의 식당에 공급하여 임파서블 버거

를 팔고 있고, 올해 아시아권에도 진출을 모색하고 있

다(김민주, 2017; 김성환, 2017). 채식주의자를 위한 

‘콩고기’가 아닌 고기를 좋아하는 사람들에 입맛에 맞

도록 맛과 식감을 갖도록 하고 콜레스테롤이 없는 것이 

특징이다. 임파서블 버거의 패티의 재료는 물(water), 

조직화 밀단백질(textured wheat protein), 코코넛 오

일(coconut oil), 감자 단백질(potato protein), 천연향

료(natural flavors), 레그헤모글로빈(leghemoglobin 

from soy), 효모 추출물(yeast extract), 소금(salt), 

곤약검(konjac gum), 잔탄검(xanthan gum), 분리

대두단백(soy protein isolate), vitamin E, vitamin 

C, thiamin(vitamin B1), zinc, niacin, vitamin B6, 

riboflavin(vitamin B2), vitamin B12를 기본 재료로 

하고 각종 아미노산류, 설탕, 우육에 존재하는 것으로 

알려진 각종 미량 성분들을 혼합한 소위 ‘Magic Mix’

를 160°C로 가열하여 혼합함으로써 기존 우육의 풍미

와 맛을 갖도록 고안된 제품이다(Impossible Foods, 

2018). 특히, 우육 풍미(beefy flavor)를 생성하고 실

제 우육 패티와 유사하게 제조하기 위해 전구물질

(precursor)로 사용한 Magic Mix와 대두에서 추출한 

레그헤모글로빈(leghemoglobin)을 이용한 것이 주요 

기술이다(Fraser et al., 2017). 임파서블 푸드에 따르

면, 기존에 소를 사육하여 햄버거를 만드는 방식과 비

교하여 임파서블 버거는 경작면적을 95%, 물 사용량을 

74% 적게 사용하고, 온실가스를 87% 적게 배출한다

(Impossible Foods, 2018).

임파서블 버거에 레그헤모글로빈을 넣은 이유는 육

류를 넣지 않고 우육과 유사한 풍미(beefy flavor)

를 생성하기 위해서는 철분을 함유한 단백질(heme-

containing protein)과 풍미 전구물질들(flavor 

precursors)과 반응이 매우 중요하였기 때문이다. 사

실, 철분을 함유한 단백질은 동물, 식물, 미생물 등 다

양한 공급원이 있지만, 레그헤모글로빈은 두류 작물

표 2. Magic Mix에 함유된 물질들

구분 함량(mM)

Alanine 5.6

Arginine 0.6

Asparagine 0.8

Aspartate 0.8

Cysteine 0.8

Glutamic acid 3.4

Glutamine 0.7

Glycine 1.3

Histidine 0.6

Isoleucine 0.8

Leucine 0.8

Lysine 0.7

Methionine 0.7

Phenylalanine 0.6

Proline 0.9

Threonine 0.8

Tryptophan 0.5

Tyrosine 0.6

Valine 0.9

Glucose 5.6

Ribose 6.7

Maltodextrin 5.0

Thiamine 0.5

GMP 0.24

IMP 0.6

Lactic acid 1.0

Creatine 1.0

NaCl 10

KCl 10

Potassium phosphate (pH 6.0) 10

(출처: Impossible Foods 특허 발췌, Frazer et al., 2017)
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(legume crops)에서 폐기되는 부산물을 이용할 수 

있고, 미국 전체의 두류 작물 뿌리 중의 레그헤모글

로빈은 미국내 소비되는 적색육 중의 마이오글로빈

(myoglobin) 함량을 초과할 만큼 풍부하다고 한다

(Frazer et al., 2017).

2. 배양육

배양육은 ‘in vitro meat’, ‘cultured meat’ 등으로 불

리는데, 실제 가축의 신체 조직에서 유래한 세포를 체

외에서 배양하여 만든 조직으로 가축을 사육하는 과정

을 거치지 않고 연구실에서 세포증식을 통해 생산된다. 

배양육은 동물 줄기세포를 분열과 분화에 필요한 영양

소와 에너지원을 세포조직으로 만들어 근육세포를 분화

시킨다(Bhat et al., 2014). 현재 Cargill이나 Tyson 

Foods와 같은 세계 선도 농식품 기업들과 Bill Gates와 

같은 IT 업계의 큰 손들이 앞다투어 투자하고 있으며, 

대표적인 회사로는 네덜란드의 Mosa Meat, 미국의 

Memphis Meat, 그리고 중국 회사가 크게 투자한 이스

라엘의 배양육 생산 회사가 있다. 상업적 규모의 생산

은 2021년으로 예상하고 있다(Verbeke et al., 2015). 

2013년 초기 개발 당시에는 햄버거 패티 1개를 만드는

데 무려 32만 5천달러가 소요되었으나, 현재는 100 g

에 8달러 수준으로 생산비용이 크게 낮아졌다. 또한 실

제 고기와 같은 조직과 맛을 내기 위한 연구가 활발히 

진행되고 있다.

배양육은 분화를 통해 생산된 근육조직은 추가적인 

가공공정 및 포장을 위해 분리될 수 있다. 호흡기, 소화

기, 신경계, 뼈 또는 피부와 같은 생물학적 구조가 필요 

없이 근육조직만이 발달하므로 영양소와 에너지의 필요

량은 상대적으로 적은 특징이 있다(Bhat et al., 2014). 

빠른 성장속도는 근육조직이 동물을 사육할 때보다 소

요시간이 짧게 유지되고, 필요한 영양소와 에너지가 적

게 요구되는 것이다. 사실상 현재까지 세포 및 조직 배

양은 에너지, 물 및 원료 소비 측면에서 효율적인 공정

이 아니며, 주로 과학 및 의료 응용 분야에 사용되어 왔

다(Moritz et al., 2015). 일부 영양소와 에너지 투입의 

감소가 소요비용과 지속성에서 장점이 있다고 장담할 

수 없다. 왜냐하면 세포 및 조직 배양에 필요한 엄격한 

위생 체계 및 또 다른 에너지 투입 비용이 요구되기 때

문이다(Bhat et al., 2014).

그림 5에서 배양육 생산공정을 의외로 간단히 설명할 

수 있다. 우선 원하는 가축으로부터 줄기세포를 얻어 

작은 세포배양기에 담는다(1). 세포가 성장할 세포틀

(scaffold)을 먹을 수 있는 콜라젠이나 식이섬유 등으로 

만들어 준다(2). 그러면 근육세포는 세포틀 안에서 성

장하게 된다(3). 그 후 세포틀을 생물반응기에 넣고 세

포의 성장을 촉진하도록 배양액을 넣어준다(4). 그 후 

매우 얇은 층의 배양육이 완성되면(5) 가공장으로 보내

고 햄버거 패티를 만들 수 있다(6).

배양육은 영양적 질병이나 식중독, 항생제 내성 식중

독균, 천연자원의 고갈이나 동물복지, 축산으로 인해 

발생하는 분뇨, 폐수 등의 오염과 지구 온난화의 원인 

중 하나인 메탄가스 발생 등과 같은 환경적 부담 등 현

그림 4. 임파서블 버거(Impossible Burger) 및 레그헤모글로빈(Leghemoglobin)

(출처: impossiblefoods.com 홈페이지)

그림 5. 상업화에 근접한 배양육 패티 생산공정 예시

(출처: The cultured meat blog)
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재 전통적인 가축 사양으로부터 식육을 얻는 생산방식

에서 소비자들이 우려하는 내용을 상당히 줄여주어 축

산에서 동물복지와 지속가능성의 가능성을 크게 높여

줄 수 있다(Bhat et al., 2015). 또한 배양육 생산에서 

지방함량이나 지방산의 조성을 공배양이나 배양육 생산 

후 넣어주는 방식으로 조절할 수 있으므로 소비자가 원

하는 방향으로 조절할 수 있다. 그리고 만일 상업화 단

계가 되면 배양육의 생산 속도는 매우 빨라질 것으로 

예상되고 있다.

세포 배양 배지는 동물 유래의 물질(예를 들어, 소 

혈청)들로 생산될 수 있지만, 이는 배양육의 지속적

인 생산 가능성의 한계라고 볼 수 있으며(Bhat et al., 

2014), 따라서 이를 대체하고자 하는 노력이 세계 각지

에서 진행되고 있다. 비 동물성 소재인 녹조류 또는 잎

새버섯(Maitake mushroom) 추출물을 이용하여 적절

한 세포배양액을 생산할 수 있지만, 이러한 배지를 효

율적으로 제조하는 것은 아직도 어려움이 많으며, 배

양육에 적용하는데 한계가 있다(Tuomisto and de 

Mattos, 2011; Bhat et al., 2014; Mattick et al., 

2015a).

배양육은 위에서 언급한 여러 장점들로 인해 이미 세

계적으로 주목받는 기술이 되었으나, 여전히 해결해야 

할 많은 사회적, 기술적 요건들이 있다. 먼저 관능적 특

성을 개선해야 한다. 배양육의 색이나 외관은 현재 식

육과는 사뭇 다르다. 배양육은 소비자들의 기호성을 높

이기 위해 기존의 육류와 맛, 조직감 및 외관을 가져

야 하지만, 아직은 이를 극복하지 못하고 있다(Moritz 

et al., 2015). 2013년 런던에서 열린 배양육 시식회에

서는 암소 어깨로부터 줄기세포를 채취하여 실험실에

서 3개월간 배양하였는데, 여기서 배양육은 무색이었기 

때문에 비트즙과 사프란을 첨가하여 색을 구현하였다

(Zaraska, 2013). 또한, 배양육에 대한 소비자들의 인

식 또한 잠재적인 장벽이 될 수 있다. 왜냐하면, 현재까

지 일부 소비자들만 배양육에 대한 정보를 인지하고 관

심을 가지고 있을 뿐으로 식품에 대한 소비자의 보수적 

특성을 생각할 때 시간이 걸릴 수도 있는 문제이다. 또

한 한가지 분명한 사실은 소비자들이 GMO와 같이 인

식할 가능성이 있으나, 배양육은 가축에서 유래한 세포

를 신체와 비슷한 조건에서 배양한 것일 뿐 어떠한 인

위적인 조작이 없어 GMO와는 분명히 다르다. 그 외 배

양육은 생산비가 여전히 높은 수준으로 아직은 기존 식

육과 경쟁력을 갖추지 못하고 있으며, 나라마다 법적인 

문제에서 애로사항이 발생할 여지가 있다. 이와 함께, 

전통적으로 식육생산 수출국의 경우 배양육에 대한 초

기의 반발도 예상할 수 있다.

전통적인 식육생산 시스템은 상대적으로 많은 토지, 

에너지, 물이 소요되며, 수질이나 토양오염과 온실가스 

배출과 같은 문제점을 안고 있기 때문에 현재의 인구증

가와 경제발전으로 인해 필연적으로 야기되는 식육소비 

증가에 지속적으로 대응하기 어려운 시대가 곧 도래할 

것이라 예측된다. 그래서 가축의 근육세포를 실험실에

서 배양하여 생산하는 배양육은 미래 지속 가능한 축산

을 위한 방법 중 하나로 예상된다. 도축할 동물의 수를 

줄임으로써 얻는 자원의 절약과 부산물의 감소뿐만 아

니고, 영양적으로나 관능적으로 전통 식육과 가장 유사

한 형태로 소비자를 만족시킬 수 있는 대체 식육이 될 

수 있어 전통 축산의 지속가능성 또한 증가시킬 수 있

으리라 생각된다. 다만, 시장이 요구하는 상업성을 가

지기 위해서는 많은 연구투자를 통해 대량생산 기술의 

개발이 다방면으로 이루어져야 하며, 사회문화적 합의

도 필요하다. 

3. 식용 곤충류

식용 곤충류는 인간의 주요 영양원이 될 가능성이 있

으며, 기존의 가축 생산에 비해 더 효율적으로 생산될 

수 있다. 즉, 바이오 매스를 단백질 또는 칼로리로 전환

시키는 측면에서 접근해 볼 수 있다(Tabassum-Abbasi 

and Abbasi, 2016; van Huis, 2013).

식용 곤충류는 지방, 단백질 및 미량 영양소가 많으

며, 온실 가스 배출량과 물 소비량이 적은 것이 특징이

다(Persijn and Charrondiere, 2014; Rumpold and 
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Schlüter, 2013; van Huis, 2013). 생체중의 40%만 소

비하는 소와 비교할 때 사료를 식용의 식품으로 전환시

키는 곤충의 효율성은 거의 100%까지 이를 정도로 매우 

높은 편이며, 또한 수 천 마리를 번식할 수 있을 정도로 

높은 생산성을 갖는다(Premalatha et al., 2011). 이러

한 효율성과 생산성과 더불어 몇 개월 또는 몇 년이 아

닌 며칠 만에 성충에 도달하는 급속한 성장률을 갖고 있

다. 현재 다양한 종의 곤충류들이 세계의 여러 국가에서 

소비되고 있지만, 소비자 기호성의 한계는 특히 서구 국

가들에서 많은 편이다(Rumpold and Schlüter, 2013). 

때문에 곤충에서 유래한 물질을 분말형태로 식품 소재로

서 사용하는 방법이 이러한 장벽을 낮추는 효과를 갖는

다(Little, 2015). 그러나 일부 국가들은 법적 규제을 하

여 사용상의 문제가 존재한다. 예를 들어, 유럽연합 내

에서 새로운 식품에 대한 규정과 곤충 유래 식품의 법적 

기준은 곤충류를 가공처리할 수 없으며, 반드시 곤충 전

체를 판매해야 한다(De-Magistris et al., 2015). 더 자

세한 식용곤충과 관련한 육류 기술에 대해서는 본 보의 

다음 특집인 ‘동물성 단백질 식품으로서의 곤충의 이용’

을 참고할 수 있을 것이다.  

III. 결론

소비자들은 가격과 함께 식육 및 육제품의 내적 요인

인 육색, 지방함량, 마블링 스코어, 관능적 품질을 직접

적인 구매의 결정요소로 여긴다. 브랜드, 원산지, 생산

방식, 동물복지, 안전성 및 지속가능성과 같은 외적 요

인은 내적 요인에 비해 관심도가 낮을 것이다. 따라서 

대체 식육에 대한 소비자들의 구매와 재구매는 식육 및 

육제품의 내적 품질과 식감에 의해 결정될 것이다. 다

만 증가하는 육류소비와 동물복지나 환경오염과 같은 

소비자의 염려를 줄이고, 국민들에게 고급 단백질 식품

에 대한 안보를 강화하면서 지속 가능한 축산을 이루기 

위해서는 대체 육류를 통한 완충작용이 필요하다고 생

각된다. 현재 식육 대체 소재에 대해 선진국에서의 기

술 선점이 두드러지고 있으나, 여전히 필수적이고 새로

운 기술개발 분야가 많기 때문에 연구개발에 관심과 투

자가 필요하다고 본다.
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