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서 론

대체 단백질 확보 이슈는 식량안보 및 탄소중립 정책에 일환

으로 각광받고 있는 정책이다(Kim et al., 2022). 인구증가 및 

단백질 수요의 급증으로 식량안보 위기를 초래할 것으로 많은 

미래 전망보고서가 보고되고 있으며(Choi et al., 2022b; Yong 
et al., 2021), 특히 2050년 세계인구전망보고서에 따르면 2050
년 세계 인구가 97억 명을 돌파하며, 미래 육류 수요는 4.5톤에 

도달할 것으로 보고되고 있다(Kim et al., 2019; Lee and Jo, 2019).
한편, 기후 위기 대응을 위한 탄소중립 실현을 위해 식품분

야 중에서 축산 분야의 온실가스 배출량 감소 필요성이 제기되

고 있다(Choi et al., 2022a). 탄소중립은 인간의 활동에 의한 온

실가스 배출을 최대한 줄이고, 남은 온실가스는 흡수, 제거해서 

실질적인 배출량이 0(zero)이 되는 개념으로, 배출되는 탄소와 

흡수되는 탄소량을 동일하게 하여 탄소 순배출이 0이 되게 하

는 것으로 Net Zero라고 한다(Kong and Cho, 2021). 기후 위기 

대응을 위한 탄소중립이 세계적인 화두로 부상하는 시점에서 

특히 축산산업 분야의 온실가스 배출량을 감소시킬 필요성이 

대두되고 있다(Kim et al., 2021a). 또한 축산업은 구제역, 조류

인플루엔자, 아프리카돼지열병 등의 가축질병에 의해 안전성 

및 지속가능성에 대한 우려가 증가하고 있으며, 동물복지 차원

에서도 많은 문제점이 지적되고 있다(Kim et al., 2021b).
이러한 인구 증가, 기후변화 및 자원고갈 등의 한계로 인해 

전통적인 축산업이 가축 사육에 의존한 식육 단백질 생산량의 

증산만으로는 증가하는 수요를 감당하기 쉽지 않을 것으로 예
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Abstract

The issue of protein alternatives to traditional livestock proteins is a policy that is in the spotlight as part of food security 
and carbon neutrality policies. This study was conducted to identify the degree of consumer awareness of alternative 
proteins through a consumer perception survey to support scientific progress of alternative proteins, and to suggest pol-
icies and technical directions accordingly. The survey was conducted on 500 adults over the age of 18 nationwide, cen-
tering on an online panel survey using a Structured Questionnaire. In this study, cultured meat and edible insect proteins 
were investigated among alternative proteins (cultured meat, edible insects, and plant-based proteins). Cultured meat 
was recognized by 64.6% and edible insects by 90.2%. Cultured meat showed higher interest than edible insects, and 
cultured meat showed high selection in terms of resource saving and environment protection. Edible insects received 
many choices in terms of economical value to secure the food. The opinion that it is necessary to develop cultured 
meat rather than edible insect protein was high in Korea. As a result of this study, it was confirmed that the recognition 
of the alternative protein was high, and in particular, it was confirmed that the need for cultured meat technology was 
quite high.
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측된다(Cho et al., 2022). 그러므로 단백질 생산량 확보의 어려

움이 발생할 수 있으며, 식량 안보의 문제가 제기될 수도 있으

므로(Lee et al., 2021), 미래의 단백질 생산을 위한 푸드테크 기

술로 대체 단백질 생산에 대한 다양한 연구들이 진행되고 있다

(Choi et al., 2017; Lee, 2022; Yong et al., 2021). 다만, 이러한 

연구들이 소비자들의 수용도를 감안하지 않고 혁신적인 과학

기술에만 의존한 연구들이 대부분이다(Lee et al., 2022; Park, 
2021). 과학적 진보에 의한 다양한 대체 단백질을 생산할 수 있

는 기술들이 대두되고 있으나, 아직까지 소비자들과의 인식과

는 거리가 있는 기술 개발들이 대부분이다(Cho et al., 2022; 
Huh, 2021). 그럼으로 본 연구는 대체 단백질의 과학적 진보를 

뒷받침하기 위한 소비자 인식 조사를 통하여 대체 단백질에 대

한 소비자 인식 정도를 파악하고, 그에 따른 정책 및 기술적 방

향성을 제시하고자 본 연구를 진행하였다. 또한 이러한 대체 

단백질에 대한 소비자 인식 조사를 통하여 다양한 대체 단백질 

생산 기술 개발 시 기초자료로서 활용하고자 하였다. 
따라서 본 연구는 대체 단백질로 각광받고 있는 배양육 및 

식용곤충 단백질 기술에 대한 소비자 인식 조사를 분석하였다.

연구방법

본 연구는 대체 단백질 중에서 배양육 및 식용곤충에 대한 

소비자 인식조사를 진행하였다. 연구 목적은 대체 단백질에 대

한 소비자 인식 조사를 통하여 대체 단백질에 대한 소비자 인

식 정도를 파악하고, 그에 따른 정책 및 기술 방향성을 도출하

고자 진행하였으며, 2022년 8월 17일부터 2022년 8월 22일까지 

조사를 진행하였다. 구조화된 질문지(structured questionnaire)를 

활용한 온라인 패널 설문 조사를 중심으로 ㈜리서치코리아에서 

진행하였다. 조사대상은 전국 18세 이상 성인 500명을 대상으

로 하였으며, 패널을 활용한 온라인 패널 조사를 시행하였다. 
자료조사 및 분석방법으로는 SPSS 통계 프로그램을 활용하여 

통계분석을 실시하였다. 조사된 자료는 coding, editing 과정을 

진행하였으며, 최종 확인과 검증을 거친 자료에 대하여 SPSS 
통계프로그램을 활용하여 빈도분석(frequency analysis), 교차분

석(crosstabs analysis) 및 평균값(mean)의 통계분석을 실시하였

다. 평가척도는 5점 척도를 사용하여 만족도 점수를 산출하였

다. 데이터 검증은 각 문항간 교차검증을 실시하며 논리적으로 

일관성 없는 데이터는 설문지 확인 후 제외하였고, 조사된 자

료에 대해 30% 이상 무작위로 검증하였다. 조사 결과의 정확도

를 높이기 위하여 소비자 인식 조사에 참여한 응답자의 성별은 

남성과 여성을 각 50%(250명)씩 동일하게 진행하였다. 응답자 

연령은 20대 17.8%, 30대 18.0%, 40대 21.6%, 50대 23.2% 및 

60대 19.4%로 연령대를 균일하게 조사하였다. 응답자의 거주지

역도 서울권 18.8%, 인천․경기권 32.0%, 대전․충청권 10.4%, 
광주․전라권 9.6%, 대구․경북권 9.8%, 부울경권 15.0% 및 강

원․제주권 4.4%로 진행하였다.

배양육에 대한 소비자 인식 분석

배양육과 관련된 소비자의 인지도 및 관심도에 대한 결과는 

Table 1에 나타내었다. 배양육을 알고 있거나, 들어본 적이 있

는 소비자의 경우 각각 15.6%와 49%로 나타났으며, 알고 있지 

Subjects (n=500) Option Chosen percentage (number)

Cultured meat

Awareness of cultured meat

Know 15.6 (78)

Heard before 49.0 (245)

Unknown 35.4 (177)

Interest of cultured meat

Extremely interesting 3.2 (16)

Interesting 32.8 (164)

Intermediate 45.0 (225)

Uninteresting 15.8 (79)

Extremely uninteresting 3.2 (16)

Edible insects

Awareness of edible insects

Know 45.0 (225)

Heard before 45.2 (226)

Unknown 9.8 (49)

Interest of edible insects

Extremely interesting 3.2 (16)

Interesting 21.4 (107)

Intermediate 36.8 (184)

Uninteresting 27.8 (139)

Extremely uninteresting 10.8 (54)

Table 1. Awareness and interest degree of cultured meat and edible insects
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못하는 소비자의 경우 35.4%로 나타났다. 배양육 소비 증진을 

위한 소비자 수용도는 공중의 인지도가 가장 중요한 요소로 작

용하고 있다(Pakseresht et al., 2022). 따라서 국내 식육 소비자 

중 배양육의 인식률이 64.6%로 과반수 이상이 배양육 소비의 

잠재적인 시장성을 나타내고 있다. 또한 배양육의 관심을 가지

고 있는 소비자층은 81%로 높은 비중을 차지하고 있었다. 관심 

유무의 분석결과는 Table 2에 나타내었다. 배양육에 대한 관심

도가 있는 소비자 중 환경에 대한 관심의 이유로 42.2%의 응답

자가 배양육에 관심을 가졌다. 이 외에도 동물복지나 윤리적인 

이유(21.2%), 도축환경의 위생(20.7%), 건강 증진(14.6%)을 위

해 소비자들은 배양육에 관심을 가지고 있다. 배양육 사업과 

관련하여 필요성을 조사한 결과(Fig. 1A), 응답자 중 68.2%가 

배양육 개발의 필요성을 느끼고 있었으며, 구매섭취 의사를 조

사한 결과(Fig. 1B), 47%의 응답자가 구매의사가 있다라고 응

답하였다. 따라서 배양육 개발 과정에서 환경학적 안전 및 동

물복지, 위생적인 생산은 배양육 산업에서 중요한 소비자 인식

으로 작용할 것이다. 다양한 선행연구에서도 환경적 이유와 윤리

적인 이유로 배양육에 대한 구매의사를 밝히고 있다(Pakseresht 
et al., 2022). 또한 배양육 섭취로 인한 경험적 요소의 증가는 

배양육에 대한 인식을 긍정적으로 재고하는 데 큰 도움을 주었

다(Rolland et al., 2020). 중국 시장의 경우, 배양육에 소비 의사

가 약 70% 이상 높은 값을 가진 것으로 조사되었으며, 남성일

수록, 교육 수준이 높을수록 배양육에 대한 기호도가 높은 것

을 확인하였다(Zhang et al., 2020). 국내의 경우도, 배양육에 대

한 기호도에서 교육수준과 성별이 유의적인 차이를 나타나게 

하였다(Lee et al., 2022). 현재까지 대부분의 연구논문이 배양

육의 인식조사와 정보공개를 통한 배양육의 소비자 기호도 상

승효과가 보고되고 있다. 한편, 전통적인 육류로 만든 맛과 향

이 모두 동일한 제품을 네덜란드 국민을 대상으로 배양육이라

는 정보만 제공한 뒤 소비자 기호도를 조사하였다. 조사결과에

서 배양육으로 표시된 제품을 좀 더 맛있는 제품이라고 인식하

는 결과를 나타내었다(Rolland et al., 2020). 따라서 배양육에 

소비에 대한 긍정적인 요소와 함께 시제품 출시를 통한 배양육 

접근성을 높힌다면 미래 시장 확장성에 큰 도움을 줄 수 있을 

것으로 사료된다.
그러나 관심이 없는 층을 조사한 결과, 전통적인 육류에 대

한 선호(22.1%), 인공적인 요소에 대한 거부감(21.1%), 건강 위

해 요소(15.8%), 윤리적인 문제(13.7%), 암세포로의 전이 문제

(13.7%), 비환경친화적(10.5%), 채식주의(3.2%) 등 다양한 요

인이 작용하여 배양육을 구매하지 않는다는 층은 17.8%로 조

사되었다. 그러나 배양육의 개발을 하지 말아야 한다는 조사결

과는 6%로 매우 낮은 부분을 차지하고 있어 배양육의 개발필

요성을 역설하기도 한다. 현재 배양육 개발 기술의 높은 비용

과 시제품의 가격 또한 소비자의 기호도에 영향을 줄 수 있는 

요소로 작용한다(Rolland et al., 2020). 대체육 개발이 활발한 

네덜란드 국민을 대상으로 조사한 결과, 배양육의 소비에 부정

적인 견해를 가질 수 있는 요소로 가격이 가장 높은 비중을 차

지하였다(Rolland et al., 2020). Escribano et al.(2021)은 스페인 

배양육 소비자를 총 3분류로 구분하였으며, 경제력이 약한 30
세 이하의 가격 민감한 1 그룹, 환경 또는 건강적인 측면을 우

려하는 2 그룹, 육류소비에 무관심한 3 그룹으로 나누었다. 그
러나 현재까지 배양육에 대한 기호도는 전통적인 육류보다 유

의적으로 낮은 기호도를 보이고 있다(Escribano et al., 2021). 
이는 새로운 식품에 대한 거부감과 안정성 문제, 떨어지는 품

질특성 등의 요인이 복합적으로 작용하여 전통적인 육류보다 

건강하지 못하다는 인식이 기호도를 하락시킨 것으로 사료된

다(Escribano et al., 2021). 따라서 배양육의 관심도를 증진시키

기 위해서, 전통적인 육류와의 유사성을 증진시키며, 천연자원

Subjects Option Chosen percentage (number)

The reason of 
interested in 
cultured meat

(n=405)

Resource saving and environment protection 42.2 (171)

Ethicality and animal welfare issue 21.2 (86)

Sanitation problem of farm and slaughterhouse 20.7 (84)

Health promotion 14.6 (59)

Etc. 1.2 (5)

The reason of 
uninterested in 
cultured meat

(n=95)

Preference to conventional meat product 22.1 (21)

Repulsion against artificially made protein 21.1 (20)

Concern about health problem 15.8 (15)

Ethical problem of cell harvest and culture process 13.7 (13)

Concern about mutation to cancer cell 13.7 (13)

Thought that it is not environment-friendly 10.5 (10)

Vegetarian 3.2 (3)

Table 2. The reason of interested or uninterested in cultured meat  
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으로의 개발을 통한 안전한 식품의 연구개발이 필수적이다

(Pakseresht et al., 2022).

식용곤충에 대한 소비자 인식 분석 

식용곤충에 대한 소비자들의 인지도 및 관심 정도 확인 결과

는 Table 1과 같다. 식용곤충에 대해 알고 있는 경우는 45.0%, 
들어본 적이 있다고 응답한 경우는 45.2%로, 총 90.2%의 높은 

인지도를 나타냈다. 이는 전통적으로 아시아, 아프리카, 유럽 

국가에서 식용곤충의 섭취가 이루어져 왔던 점과 더불어 식용

곤충이 최근 미래 식량으로 부상되며, 국내외에서 활발한 연구

가 진행된 것이 영향을 미친 것으로 사료된다(Kim et al., 
2019). 한편, 소비자들의 관심 정도에 있어 ‘매우 관심 있다’가 

3.2%, ‘관심 있다’가 21.4%, ‘보통’이 36.8%로 관심층이 61.4%
로 나타났다. 반면, 식용곤충에 대해 ‘관심 없다’로 답변한 경우

는 27.8%, ‘전혀 관심 없다’는 10.8%로 비관심층이 38.6%로 나

타나 배양육(19.0%)에 비해 높은 비율을 나타냈다.
소비자들이 식용곤충에 대해 관심을 가지는 이유 혹은 관심

도가 낮은 이유는 Table 3과 같다. 식용곤충에 대해 관심을 가

지는 소비자들 중 가장 많은 비율인 36.5%는 식량을 확보하는

데 있어 식용곤충의 경제적 우수성을, 다음으로는 28.0%가 육

류 대비 높은 단백질 함량에 관심을 가지는 것으로 나타났다. 
식용곤충은 동물성 단백질 생산을 위한 가축 대비 사료 효율이 

높고, 좁은 사육공간에서 단기간에 사육이 가능하여 경제적 측

면에서 여러 이점을 가진다(Jung et al., 2018; Kim et al., 
2021b). 현재 국내 식품원료로 허용된 식용곤충은 총 9종류이

며, 이 중 갈색거저리 유충의 조단백질 함량은 약 50%, 누에, 
메뚜기의 경우 55%–78%로 전통 육류의 단백질 함량이 15.2%–
34.7%임을 고려하였을 때 식용곤충의 높은 단백질 함량 또한 

확인되었다(Yoo et al., 2013). 다음으로 소비자들이 관심을 가

지는 이유로는 가축에 비해 적은 온실가스 배출량이 25.4%를 

나타냈다. 이와 같은 결과들을 통해 현재의 소비자들은 식량 

안보의 기반 구축 및 환경 문제 해결에 대해 높은 관심도를 나

타내는 것으로 판단되며, 식용곤충이 이의 대책안으로써 고려

되고 있음을 알 수 있다. 한편, 식용곤충에 대해 관심이 낮은 

소비자들을 대상으로 그 이유에 대해 확인한 결과, 곤충의 외

관에 대한 혐오감 및 거부감이 61.7%로 높은 비율을 차지하였

고 먹을 필요성을 느끼지 못하는 경우가 24.8%를 차지하였다. 
식용곤충의 외관에 대한 소비자들의 거부감에 따라 최근 연구

들은 분말화, 추출, 분해 기술 등을 적용한 식용곤충을 빵, 시리

얼, 소시지 등에 첨가하여 제품을 제조하고, 이의 품질 특성 및 

기능성을 확인하고 있다(Kim et al., 2021b).
앞선 연구 결과와 같이 식용곤충은 외관에 대한 낮은 선호도

에 의해 현재 국내외에서 쿠키, 시리얼, 바 등의 가공식품으로 

개발된 바 있으며, 소스 등에 첨가하는 등 적용성이 확대되고 

있다(Cho et al., 2022). 이에 따라 상용화된 식용곤충 제품들이 

시장에 존재하는데, 이를 구매하여 섭취한 경험이 있는지에 대

해 확인한 결과, ‘있다’는 응답이 11.0%로 나타났다(Table 4). 
해당 구매자들을 대상으로 구매 목적을 조사한 결과, 호기심으

로 구매한 경우가 34.5%, 음식, 간식의 목적으로 구매한 경우

가 25.5%로 나타났다. 섭취 경험의 낮은 비율과 구매 목적에서 

호기심이 가장 높은 비율을 차지한 결과를 통해 식용곤충 제품

이 현재까진 대중성이 낮은 것을 확인할 수 있다. 선호하는 식

용곤충의 형태로는 에너지(단백질) 바 및 스낵류 형태가 16.8%, 
식용곤충과 다른 식재료가 혼합된 음식 형태가 15.1%, 곤충을 

믹서기에 간 분말가루 형태가 15.0%로 나타났다. 한편, 어떤 

형태이든 먹지 않겠다는 비율과 무응답 비율이 각각 16.4%로, 
해당 실험결과에서 또한 식용곤충에 대한 소비자들의 거부감

이 드러나고 있다. 하지만 선행연구에 따르면 국내 소비자들은 

식용곤충 섭취 시 재섭취 의향이 70.1%로 맛과 영양에 대한 긍

정적 평가가 이루어졌다(Hwang et al., 2022). 따라서 이와 같

은 높은 거부감은 낮은 섭취 경험에서 기인한 것으로 추정되며, 

Fig. 1. Necessity of developing the industry and 
willingness to pay after developing the industry 
related to cultured meat and edible insects.
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섭취 경험의 비율이 증가할 경우 선호 제품 형태 선택 비율의 

변동이 유발될 수 있다.
국내 식용곤충 사업의 개발 필요성에 대해 살펴본 결과, 매

우 그렇다 7.6%, 그렇다 40.6%로 긍정적인 응답이 48.2%를 차

지하였으며, 전혀 그렇지 않다가 5.2%, 그렇지 않다가 10.8%로 

부정적 응답이 16.0%를 나타냈다(Fig. 1A). 하지만 향후 산업

의 활성화로 시중 유통 시 식용곤충 구매 섭취 의향에 대해 매

우 그렇다가 3.4%, 그렇다가 20.4%로 긍정적 응답이 23.8%로 

나타났으며, 전혀 그렇지 않다가 18.4%, 그렇지 않다가 25.6%
로 부정적 응답이 44.0%로 나타났다(Fig. 1B). 해당 결과를 통

해 현재 소비자들은 식용곤충 산업에 대한 개발 필요성에 대해

서는 긍정적으로 여기는 반면, 이를 직접 구매 섭취함에 대해

서는 거부감을 느끼고 있는 것으로 나타났다. 식용곤충 식품의 

낮은 섭취 경험을 고려하였을 때, 이러한 거부감을 완화하기 

Subjects Option Chosen percentage (number)

The reason of 
interested in 
edible insects

(n=307)

Economical value to secure the food 36.5 (112)

Higher protein content than meat 28.0 (86)

Lower emission of green-house gases than livestock 25.4 (78)

Suitability for the weight-control 8.1 (25)

Etc. 2.0 (6)

The reason of 
uninterested in 
edible insects

(n=193)

Repulsion against the appearance 61.7 (119)

Unnecessariness of insect as food 24.9 (48)

Not appropriate for domestic culture 4.7 (9)

Speculation about unpleasant taste 3.6 (7)

Concern about allergy 2.1 (4)

Possibility of heavy metal pollution 1.6 (3)

No nutrient value 1.0 (2)

High price to pay 0.5 (1)

Table 3. The reason of interested or uninterested in edible insects

Subjects Option Chosen percentage (number)

Experiences of purchase and 
intake of edible insects (n=500)

Experienced 89.0 (445)

Unexperienced 11.0 (55)

Purpose of the purchase of 
edible insects (n=55)

For curiosity 34.5 (19)

For meal or snack 25.5 (14)

For its high nutritional value 12.7 (7)

For prevention or cure of diseases 12.7 (7)

For participation to consumption of substitute food 9.1 (5)

For spending environment-friendly food 5.5 (3)

The preferred food type made 
with edible insects (n=500)

Energy bar or snack type 16.8 (84)

Mixed type with other ingredients 15.1 (76)

Powder type 15.0 (75)

Energy drink or shake type 9.1 (45)

Decomposed form of edible insects 8.0 (40)

Original form of edible insects 2.8 (14)

Etc. 0.4 (2)

Will not intake any type of edible insects 16.4 (82)

Non-response 16.4 (82)

Table 4. Experiences of purchase and intake of edible insects, and the preferred food type made with edible 
insects
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위해서는 긍정적 노출을 통한 인식의 전환이 필요로 된다

(Wendin and Nyberg, 2021). 식용곤충 첨가 식품에 대한 긍정

적 평가를 도출하는 주요한 전략은 원형이 보이지 않아 인지할 

수 없도록 하는 것이다(Ardoin and Prinyawiwatkul, 2021). 또
한 식용곤충에 대한 거부감은 외관뿐만 아니라, 식품으로써 섭

취해보지 않았던 원료의 안전성에 대한 우려도 작용할 수 있다

(Jung et al., 2018). 선행 연구에 따르면 식용곤충은 미생물, 기
생충, 화학물질, 알레르기에 대한 잠재적 위험을 가질 수 있다

(Belluco et al., 2013). 따라서 식용곤충에 대한 긍정적 노출과 

이의 안전성 및 영양적, 환경적 가치에 대한 활발한 연구와 홍

보가 필요로 되며, 거부감 해소를 위한 다양한 형태의 제품 개

발이 요구된다.

결 론

본 연구는 식량 안보 및 탄소 중립 실현을 목적으로 각광받

고 있는 대체 단백질인 배양육과 식용곤충 단백질에 대한 소비

자 인식 조사를 통해 대체 단백질에 대한 정책 및 기술적 방향

을 제시하고자 수행되었다. 소비자 인지도에서 배양육은 

64.6%, 식용곤충은 90.2%로 인지하고 있는 것으로 조사되었

다. 배양육은 식용곤충보다 높은 관심도를 보였고 배양육은 자

원절약 및 환경보호 측면에서 높은 선택을 받은 것으로 나타났

다. 식용곤충은 식량 확보를 위해 경제적 가치 면에서 많은 선

택을 받았다. 국내에서는 식용곤충 단백질보다 배양육 개발이 

필요하다는 의견이 높았으며, 특히 소비자들은 식용곤충 단백

질 보다는 배양육 기술의 필요성이 상당히 높은 것으로 조사되

었다. 따라서 대체 단백질로 각광받고 있는 배양육과 식용곤충 

단백질 기술 개발이 상당 부분 필요하며, 소비자 인식을 기반

으로 다양한 푸드테크 기술 개발이 필요할 것으로 판단된다. 
또한 정부차원에서도 이 같은 기술 개발을 위한 정책적 지원과 

대체 단백질의 안전성 및 필요성 등에 대한 긍정적 홍보가 필

요로 될 것으로 사료된다. 
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