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ABSTRACT 8 

This study investigates alternative protein trends, including research and related companies 9 

focusing on both domestic and international markets. Various studies are necessary as interest 10 

in alternative protein foods has significantly increased due to the recent rise in the vegan 11 

population and concerns about environmental pollution caused by the animal welfare and 12 

livestock industries. The alternative protein market is expanding globally, with Europe 13 

accounting for 39% of the market share, while the United States, Asia, Australia, and New 14 

Zealand are gradually developing their alternative protein markets. There are four types of 15 

alternative protein foods: i) plant-based alternatives with high protein content, ii) animal cell-16 

derived alternatives with controlled fatty acids and iron content, iii) microbial-derived 17 

alternatives combined with high protein and additional nutrients, and iv) edible insects rich in 18 

protein and mineral substances. Although various research efforts are underway on alternative 19 

protein foods, the domestic industry is still in its early stages, necessitating significant 20 

investments in government support, further technological development, and alternative protein 21 

R&D. Therefore, this research study can provide foundational data for the development of 22 

alternative protein foods by offering insights into the current status of domestic and 23 

international research in this field. 24 

 25 

Keywords: Alternative protein foods, animal cell, edible insects, plant, microorganism  26 
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1. 서론 27 

대체단백식품은 동물성 단백질 원료인 육류를 대신하여 육류와 유사한 맛과 28 

모양을 가진 식품을 의미하며 이러한 대체단백식품은 식물유래 대체단백식품, 동29 

물세포유래 대체단백식품, 미생물유래 대체단백식품 및 식용곤충으로 나뉜다(Kim 30 

and Park, 2022). 대체단백식품의 역사는 생각보다 훨씬 오래 전부터 시작되었다. 31 

1986년 Jone Harvey Kellogg가 땅콩을 이용해 Meatless meat를 개발한 것이 최32 

초의 대체단백식품이며(Shurtleff and Aoyagi, 2014), 우리나라에서는 오랜 기간 33 

동안 콩고기라 불리는 조직화대두단백(Textured Soy Protein, TSP)이 대체단백식34 

품으로 사용되어 왔다. 최근 비건 인구의 증가와 동물복지 및 축산산업으로 인한 35 

환경오염 문제가 주목받아 대체단백식품에 대한 관심이 상당히 증가하고 있다36 

(Lee and Cho, 2019; Lee et al., 2024; Yun et al., 2024). 그 중에서도 최근 대체37 

단백분야인 배양육과 미생물 발효 분야의 관심이 집중되고 있다. 실제로 국내의 38 

대체단백식품의 생산 및 제조에 전단 세포 기술, 균사체 배양기술, 3D 프린팅 등39 

이 이용되고 있으며, 동물 윤리적 문제를 해결하기 위한 비동물성 혈청 대체제 40 

및 무혈청 배지 연구 또한 지속적으로 연구 또한 지속적으로 이루어지고 있다. 41 

대체단백(Alternative protein)식품은 전 세계적으로 증가하는 단백질 수요를 지42 

속 가능하고 윤리적으로 충족하기 위한 솔루션으로서, 전통적인 동물성 식품(소43 

고기, 돼지고기, 닭고기 등)을 대체하는 것을 목표로 하여 개인 투자 및 언론매체44 

와 학문 기관의 주목을 받고 있으며 아직은 초기 개발 단계에 있는 동물세포유래 45 

대체단백식품(Cultured meat)과 같은 일부 대체단백식품은 시장에서 경쟁력을 확46 
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보하면 식품 시스템을 급격하게 변혁시킬 가능성이 높다는 평가를 받고 있다. 만47 

약 대체단백식품이 세계 육류 생산의 상당한 부분을 대체한다면, 환경, 건강 및 48 

동물 복지에 대한 혁신을 가져올 것으로 예상된다. 기존의 육류는 대체단백식품49 

에 비해 자원 사용과 온실가스 배출량이 상대적으로 높으며, 동물의 복지 문제도 50 

동반하는 반면에 대체단백식품은 이러한 환경적 부담을 크게 줄이고, 온실가스 51 

배출량을 감소시키는 특성을 가지고 있다(Ulhas et al., 2023). 특히, 대체단백식품52 

의 환경적인 측면에서의 이점은 단백질 1kg 생성에 대한 온실가스 생성량을 기53 

준으로 식용곤충의 경우 전통적인 동물성 제품과 비교하였을 때 60배 정도 적은 54 

온실가스 생성량을 보이는 것으로 알려져 있다. 사실을 토대로 하여금 아시아에55 

서 가장 큰 대체단백식품 시장을 보유한 중국에서 2016년도 공식 권고안을 통해 56 

2030년까지 자국민의 육류 섭취량을 50%가량 줄여 온실가스 배출량을 10억톤57 

가량 줄일 계획을 발표하였다는 언급으로 환경적으로 적지 않은 영향을 미치고 58 

있으며, 대체단백식품의 소비가 늘어남에 따라 전통적인 동물성 제품으로 인한 59 

환경적 오염이 줄어들 것으로 예상된다. 60 

 식물유래 단백질은 콜레스테롤을 낮추고 단백질 섭취를 증가시키며, 식중독61 

의 위험을 줄여주는 효과가 있고, 동물세포유래 대체단백식품은 건강에 좋은 지62 

방산 조성과 철분을 줄여줄 수 있으며 식용곤충은 높은 단백질과 낮은 지방 함량63 

으로 건강에 이점을 제공한다. 그러나 이러한 장점들은 대체단백식품의 종류와 64 

대체하는 방식에 따라 다를 수 있으며, 비용의 효율성, 확장 가능성, 및 소비자 65 

수용 등과 관련된 과제는 대체단백식품의 상업화와 수용에 여전히 남아있는 문제66 
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이다(Asgar et al., 2010). 67 

대체단백식품의 다양성 그 이상으로, 환경 보호, 동물 복지 및 미래 지속 가68 

능한 식생활의 기초를 구축하는 방향성에 중점을 두고 있으므로 대체단백식품 유69 

형인 식물유래 대체단백식품, 동물세포유래 대체단백식품, 미생물유래 대체단백식70 

품 및 식용곤충을 중심으로 연구동향을 확인할 필요성이 있다. 그러므로 본 연구71 

는 국내 대체단백식품 분야의 연구와 개발이 그 잠재력과 가치를 더욱 효과적으72 

로 발휘하며 성장하는 방안을 모색하는데 목적으로 자료를 제공하고자 하였다.  73 

2. 대체단백식품 74 

2.1. 대체단백식품의 개념, 유형 및 특징 75 

전통적인 육류는 포유류와 조류 동물의 근육 조직으로, 그 특별한 질감과 76 

풍미 및 풍부한 육즙으로 특징지어진다. 대체단백식품은 육류와 유사한 맛과 77 

모양을 가진 제품이며, 이러한 대체단백식품은 주로 네 가지 소재에서 유래한 78 

단백질로 제조되고 있다. 1) 식물유래 대체단백질, 2) 동물세포유래 대체단백식품, 79 

3) 미생물 발효를 이용한 대체단백질 및 4) 식용곤충유래 대체단백질을 80 

포함한다(Zorpette, 2013). 미래에는 가축의 사육을 통한 육류 생산과 81 

대체단백식품 개발이 상호 보완적으로 진행되며, 인간의 필수 영양 공급과 특히 82 

단백질 공급을 위한 식량 자원으로 기대된다. 83 

2.2. 식물유래 대체단백식품 84 

식물유래 대체단백식품은 비동물성 성분을 사용하여 동물성 고기와 유사한 85 

맛과 질감을 갖도록 제작된 제품이며 주요 성분으로는 글루텐 및 대두 단백질이 86 
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주로 사용되며, 완두콩, 쌀, 버섯 등의 원료로부터 추출된 단백질도 활용된다(Sha 87 

and Xiong, 2020). 88 

식물유래 단백질을 이용하여 식물유래 대체단백식품을 생산할 때, 지방 성분89 

이 빠져나오는 현상이 발생할 수 있으며, 또한 식물유래 단백질을 흡수하는 과정90 

에서 실제 고기 가공의 질감과 맛을 완벽하게 재현하기 어려운 문제점이 있다고 91 

판단된다(Lee, 2023). 식물유래 대체단백식품의 생산과정은 다음과 같다. 첫 번째 92 

단계에서는 고단백 작물로부터 식물유래 단백질을 추출하며 두 번째 단계에서는 93 

추출된 식물유래 단백질에 특수 첨가제를 혼합하여 실제 고기의 맛과 냄새를 재94 

현하고 세 번째 단계에서는 실제 고기의 질감을 형성하기 위해 전단 세포 기술, 95 

균사체 배양, 또는 3D 프린팅과 같은 기술을 사용하여 제품을 재성형한다(Lee, 96 

2023; Andreani et al., 2023). 식물유래 대체단백식품은 가격, 환경 및 윤리적 측97 

면에서 장점이 있지만, 실제 육류와 비교했을 때 식감과 풍미 측면에서 아직도 98 

부족한 부분이 있어 소비자들이 선호하지 않는 경향이 있다.  99 

식물유래 단백질을 조직화하여 고기와 유사한 질감을 가지도록 만든 제품은 100 

"식물유래 조직 단백" 또는 "TVP (Texturized Vegetable Protein)"로 알려져 있101 

으며, 이러한 TVP의 공정 기술은 식물유래 고기 생산의 핵심이다. 향을 개선하102 

고 실제 육류와 유사한 맛을 얻기 위한 연구가 진행되고 있으며, 국내에서는 식103 

물유래 대체단백식품의 특이한 향에 대한 거부감이 상대적으로 크기 때문에 관련 104 

연구가 강조되어 식물유래 대체단백식품의 특이한 향을 줄이고(Off-Flavor, Itch 105 

Masking) 육류의 맛(Joy-Flavor)을 향상시키는 연구가 진행 중이며 스테이크와 106 

같이 피 맛(Blood-Taste)을 대표하는 육류 맛을 재현하기 위해, 피 맛의 주된 107 
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구성 성분인 헴(Heme)을 대체할 수 있는 식물유래 소재를 찾는 연구가 진행 중108 

이다. 또한, 지방 맛을 구현하기 위한 연구도 진행 중이며, 우리나라의 삼겹살 수109 

요를 고려한 연구도 진행되고 있다(Yoon, 2021). 110 

2.3. 동물유래 대체단백식품 111 

동물세포유래 대체단백식품이란 가축을 사육하는 과정을 거치지 않고, 연구112 

실에서 세포증식을 통해 얻게 되는 식용고기를 의미한다(Post, 2012). 동물세포유113 

래 대체단백식품은 기존 축산보다 토지 사용량, 온실가스 배출량, 에너지 소비량114 

을 대폭 감소시킬 수 있어 친환경적이며 사육 환경이나 도축과 관련된 동물복지 115 

문제가 없을 뿐만 아니라 위생적인 배양과정을 통해 생산되므로 안전성을 확보하116 

기 쉽고 가축 전염병 발생 위험이 없다. 동물세포유래 대체단백식품을 만들기 위117 

해서는 살아있는 가축으로부터 줄기세포를 채취하고 배양기에서 성숙한 조직으로 118 

만든다. 예를 들면 가축의 골격근에서 줄기세포를 분리하여 플라스크에서 배양하119 

고 세포들이 조직을 형성할 수 있을 정도로 바이오리액터 안에서 증식, 분화 및 120 

성숙단계를 거쳐 조직화 후 가공을 통해 동물세포유래 대체단백식품이 완성될 수 121 

있다(Post, 2012). 국내에서는 동물의 근육위성세포 및 중간엽 줄기세포 등을 이122 

용한 동물세포유래 대체단백식품 연구가 진행되고 있으며 최근 몇몇 연구팀에서 123 

근육 및 태반에서 세포를 추출하여 증식과 분화를 유도하고, 배양에 필요한 동물124 

유래 혈청을 대체할 무혈청 배지 개발에 대한 연구결과가 발표되었다125 

(Skrivergaard, 2023). 동물세포유래 대체단백식품 생산에는 세포의 성장과 발달126 

을 촉진하는 것으로 알려진 동물유래 혈청(FBS, Fetal Bovine Serum)이 주로 사127 

용되는데, 이는 생산단가가 매우 높고 동물윤리적 문제가 이슈화되어 비동물성 128 



 

9 

 

혈청 대체제 또는 무혈청 배지의 개발연구가 활발히 진행되고 있는 추세이다129 

(Cho et al., 2022). 동물세포유래 대체단백식품이 장점이 많고 필요성도 있지만 130 

아직은 기술적인 한계, 높은 생산비, 소비자 거부감 등 극복해야 할 요인들이 많131 

아 일반화되기까지는 시간이 필요하나 장기적으로는 축산업을 일정 부분 대체할 132 

잠재력을 가지고 있다(Lee, 2020).  133 

2.4. 미생물 유래 대체단백식품 134 

대체단백질 산업에서의 발효 과정은 식물유래 제품이나 동물세포유래 135 

대체단백식품 제조를 위해 또는 식품 재료를 처리하기 위해 사용되는데, 이 136 

과정에서는 미생물을 통해 단백질과 같은 주요 영양소를 높이거나, 향료나 효소, 137 

지방과 같은 특별한 성분을 추출하기 위해 유기체를 배양한다. 대체단백질 138 

산업에서 발효는 주로 전통 발효공정, 바이오매스 발효공정, 정밀 발효로 나눌 수 139 

있다. 빵이나 맥주 제조에 수천 년 동안 사용해온 전통적인 발효방식은 식물유래 140 

원료의 특성을 미생물의 힘으로 변화시켜 특별한 맛, 영양 성분 및 질감을 가진 141 

제품을 만드는데 활용되며 대표적으로, Rhizopus 미생물로 대두를 변형시켜 얻은 142 

템페(Témpé), 다양한 젖산균을 활용하여 만드는 치즈와 요거트 같은 제품들이 143 

있다. 이러한 전통적 발효 과정은 다양한 대체단백질 원료의 미각, 기능 및 144 

영양적 특성을 향상시키는데 큰 도움을 준다. 바이오매스 발효 과정은 빠르게 145 

번식하는 고단백질 미생물을 사용하여 다량의 단백질을 효과적으로 제조하는 146 

것이 가능한데, 많은 미생물은 수 시간 동안 그 수량을 두 배로 늘리는 등 147 

속도와 효율에서 뛰어나기 때문에 바이오매스 발효는 엄청난 단백질 생산의 핵심 148 

방법이다. 미생물 바이오매스는 원료 그대로 이거나 또는 약간 가공된 형태의 149 
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재료로 사용될 수 있고 세포를 분해하여 소화가능성을 증가시키거나 단백질 150 

함량을 높이는 것은 그 예시 중 일부이며 일부 바이오매스 제품은 최종 제품에 151 

독특한 특성을 제공하고, 특정 기능성 성분들은 최종 제품의 큰 비중을 차지한다.  152 

대체단백질 최종 제품은 식물기반, 배양 및 발효로 얻은 다양한 성분들을 153 

활용하여 기능적이며, 더 나은 맛과 질감을 가진 하이브리드 제품 제작에 154 

사용된다(Lübeck and Lübeck, 2022). 대체단백질 생산 플랫폼을 통해 만들어진 155 

성분으로 구성된 하이브리드 제품들이 시장에서 점차 인기를 얻고 있으며 그 156 

예로는 임파서블 버거가 있다. 임파서블푸드(Impossible Foods)는 정밀 157 

발효방법을 활용하여 대두에서 추출한 레그헤모글로빈을 식물유래 버거와 158 

결합시켜, 더욱 고기와 유사한 맛과 외관을 갖춘 제품을 만들었다. 대다수의 159 

바이오매스 발효 기업은 대체단백질 제품의 원료연구에 중점을 두고 있고 160 

효모부터 필라멘트 진균 및 미세조류까지 다양한 미생물들이 바이오매스 발효에 161 

사용되기 위해 연구되고 있으며 특히 "종속 영양 성장"으로 알려진, 햇빛 대신 162 

설탕을 영양소로 사용하는 미세조류에 관심이 집중되고 있다. 정밀 발효는 163 

미생물을 "세포공장"으로 활용하여 특정한 기능성 성분을 제조하는 발효 기술의 164 

한 종류인데, 이 기술을 통해 단백질, 비타민, 효소, 천연 색소 및 지방과 같은 165 

성분들을 생산할 수 있어 식물유래 제품이나 동물세포유래 식품의 기능적 특성을 166 

향상시키는데 효과적이라 할 수 있다. 이 기술을 통해, 계란이나 유제품과 같은 167 

단백질, 펩신, 헴(Heme)을 포함한 대체단백질, 지방 등 다양한 제품을 생산할 수 168 

있다. 예를 들면, 마이오글로빈이라는 단백질은 고기의 독특한 맛과 향을 주는 169 

성분인데, 이와 유사한 단백질을 식물유래 제품에 추가함으로써, 기업들은 고기와 170 
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유사한 풍미의 제품을 만들어낼 수 있다(GFI, 2022). 171 

 172 

2.5. 식용곤충 173 

유엔식량농업기구(FAO)는 2050년경 인구가 약 90억 명에 달할 것이라 174 

예상되고, 이에 따라 현재보다 두 배 많은 식량이 요구될 것이라고 했다. 따라서 175 

미래의 식량부족과 환경문제를 해결하기 위한 대안 중 하나로 식용곤충의 176 

소비촉진이 제시되었는데, 곤충은 가축에 비해 사육에 필요한 면적이 훨씬 작아 177 

토지를 효율적으로 활용할 수 있고 번식능력이 높아 짧은 시간 내에 많은 양을 178 

생산할 수 있으며 단백질 1kg을 생산하기 위한 사료와 물 사용량도 육류에 비해 179 

훨씬 적게 든다(Jeong., 2013). 식용곤충은 대부분의 가축에 비해 60배 적은 180 

온실가스를 배출하기 때문에 환경 친화적인 식품으로 볼 수 있으며, 소고기와 181 

닭고기 같은 주요 단백질을 공급받을 수 있으며, 다량의 단백질을 함유하고 182 

있다(Guiné et al., 2021). 실제로 단백질 함유량은 돼지고기보다 더 많고, 183 

소고기와 달걀과 유사하며 그 외에도 불포화 지방산이 전체 지방산 중 70% 184 

이상을 차지하고, 칼슘과 철 같은 무기질도 풍부하게 들어있어 이런 영양적인 185 

이점 때문에 여러 나라에서는 다양한 방식으로 식용곤충을 식품으로 활용하고 186 

있다(Ordoñez-Araque et al., 2022; Jeon et al., 2024). 187 

2022년 기준, 국내 식품원료로 사육이 가능한 곤충은 총 11종으로 벼메뚜기, 188 

누에 번데기, 누에 유충, 백강잠, 갈색거저리 유충(고소애·밀웜), 189 

쌍별귀뚜라미(쌍별이), 흰점박이꽃무지 유충(꽃벵이), 장수풍뎅이 유충(장수애), 190 

아메리카왕거저리 유충, 수벌 번데기, 풀무치만이 식용으로 사용 가능하다(Kim, 191 
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2022). 식용곤충은 현재 축산물과는 달리 겔화, 유화, 거품 등의 가공 특성이 192 

있다. 일반적인 축산물은 각 부위(예: 고기, 뼈, 혈액)를 구분하여 사용하기에 193 

가공 시 용이하지만, 식용곤충은 작은 크기와 대량 가공 때문에 부위별 사용이 194 

제한적이다. 대개 부위를 구분하지 않고 전체를 사용하기에, 기존의 축산물보다 195 

겔화 특성이 약하게 나타난다(Lee et al., 1995). 식용곤충의 가공 특성을 196 

강화하기 위해서는 다양한 방법이 필요한데, 일반적으로 단백질 구조 변형을 197 

통해 향상시킬 수 있다. 물리적 방법에는 가열, 초고압 처리, 방사선 조사, 성형 198 

압출, 플라즈마 기술 등이 있으며, 이들은 단백질에 에너지를 공급하여 구조를 199 

변화시킨다. 화학적 방법으로는 pH 변화, 이온 강도 조절, 단백질 접합 기술 200 

등을 활용한 단백질 구조 변형이 있고, 효소를 사용한 단백질 분해나 접합, 201 

겔화를 통한 하이드로콜로이드 첨가가 있다. 제품의 형태와 목적에 맞게 각 202 

기술을 적절히 활용해야 한다(Kim, 2021). 203 

3. 국외 연구동향 204 

현재 세계적으로 채식주의자 수가 약 2억 명에 이르고, 건강, 종교, 환경 205 

문제, 동물복지 등의 이유로 인한 인식 증가로 지속적으로 늘어나고 있으며 중국, 206 

인도 등 여러 국가에서는 경제 성장으로 인해 편의식품과 대체단백식품의 수요가 207 

최근 6년 동안 약 22억 달러 증가하였다(Park, 2021). 최근까지는 유럽이 208 

대체단백식품 시장을 주도했지만, 미국에서의 콩 생산량 증가로 미국 209 

대체단백식품 시장이 크게 성장할 것으로 전망된다. 더불어 편의식품 수요와 210 

인구 증가로 인해 앞으로 7년 동안 대체단백식품 시장이 점차 확대될 것으로 211 
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예측되고 있다. 대체단백식품 시장은 전세계적으로 증가하는 추세로, 유럽이 39% 212 

차지하고 있으며 인도, 대만을 비롯한 아시아, 호주/뉴질랜드, 미국 등 여러 213 

지역에서도 대체단백식품 시장이 점차 발전하고 있다(Cho et al., 2022). 214 

3.1. 미국 215 

최근 몇 년 동안 건강에 대한 관심이 증가하면서 많은 소비자들이 식물유래 216 

식품을 선호하였으며, 이로 인해 일반 육류 소비 수요가 줄어들고 217 

대체단백식품에 대한 수요가 늘어났다. 미국은 대체단백식품에 대한 글로벌 218 

수요의 약 21%를 차지하였고, 2021년에는 대체단백식품 규모가 전년 동기 대비 219 

8.4% 증가하여 17억 8,380만 달러를 기록했다. 또한, 최근 5년간(2017-2021년) 220 

연평균 성장률은 22.4%로 나타났으며, 다가올 5년간(2022-2026년)에는 미국의 221 

대체단백식품 시장이 연평균 성장률 8.4%를 기록할 것으로 전망된다. 이에 따라 222 

2026년에는 시장의 예상 규모가 25억 9,050만 달러에 달할 것으로 전망되고 223 

있다(aT Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation, 2022). 주요 224 

기업으로는 식물유래 원료를 활용한 대체단백식품 브랜드인 비욘드 미트, 콩류를 225 

기반으로 하는 냉동 대체단백식품 업체 모닝스타 팜스, 식물유래 대체단백식품을 226 

기반으로 하는 가르딘 및 프리미엄 대체단백식품 기업인 필드 로스트가 227 

있다(Gaan et al., 2021). 비욘드 미트는 대체단백질 및 지방으로 콩, 쌀, 코코아 228 

및 카놀라 오일을 활용하며, 비트 주스와 사과 추출물 같은 요소를 사용하여 맛, 229 

향 및 색을 조절한다. 미국 실리콘밸리의 Impossible Foods는 콩과 다른 식물 230 

원료에서 추출한 레그헤모글로빈을 생산하기 위해 효모인 Pichia pastoris를 231 

활용하며, 이렇게 생산된 레그헤모글로빈을 사용하여 식물유래 대체단백질 232 
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제품에 첨가하여 실제 고기와 유사한 맛과 색을 재현하고 있다. Memphis 233 

Meats는 근위성 세포를 활용하여 치킨 너겟, 쇠고기 미트볼 등을 생산하는 234 

연구를 진행 중이고, Blue Nalu는 세포 기반의 해산물을 양식하는 기술을 235 

활용하여 미세 플라스틱, 수은, 독성물질 및 다른 오염물질이 없는 해산물을 236 

생산하고 있으며, 이러한 기술을 통해 세포 배양을 통한 해산물 대량생산을 237 

상용화하고자 한다. Wild Type은 물고기 알에서 세포를 얻어 연어와 유사한 238 

대체단백식품을 생산하며, 이를 활용하여 초밥 제품을 출시하는 계획을 가지고 239 

있다.  240 

식용곤충은 곤충 단백 농축물을 혼합한 곤충우유 특허 출원 및 단백질 241 

함량을 높인 육제품 첨가제 활용 연구가 발표되었다 (Cho et al., 2022; Choi et al., 242 

2024). 식용곤충의 생산은 전 세계적으로 주로 아시아 지역, 특히 태국, 중국, 243 

베트남 등에서 활발하게 이루어지고 있지만, 식용곤충을 식품산업에서 244 

상품화하는 주된 지역은 주로 미국과 유럽 지역이다. 미국은 귀뚜라미와 245 

갈색거저리를 기반으로 한 햄버거 패티, 햄 등의 대체단백식품을 생산하고 246 

있으며, 미국의 선두 기업인 Chapul과 EXO는 곤충의 단백질을 분리하여 조직 247 

곤충 단백질인 TIP(Textured Insect Protein)을 제조하는 기술을 기반으로 한 248 

에너지 바를 생산하고 있다(Moscato and Cassel, 2019). 249 

3.2. 유럽 250 

유럽은 높은 채식주의자 비율과 대체단백식품 부문에 대한 높은 투자율로, 251 

2019년에는 70억 달러 규모를 기록하였으며, 2020년부터 2025년까지 예상되는 252 

연평균 성장률은 7.3%이다(Baek, 2021). 대체단백제품 중에서 글루텐을 사용한 253 
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식물유래 햄버거 패티와 소시지가 가장 선호되며, 대두를 기반으로 하는 육류 254 

대용품은 알레르기 유발 성분으로 인해 시장 성장 속도가 비교적 낮다. 255 

프랑스 생활조건연구센터(CREDOC)의 보고에 따르면, 프랑스, 독일, 256 

영국에서 채식주의자는 전체 인구의 약 5~7% 정도 차지하지만, 257 

플렉시테리언이나 세미 베지테리언과 같은 유연한 식단을 선호하는 사람들은 258 

전체 인구의 약 19~26%를 차지하고 있다. 유럽 내에서 대체단백식품 시장 259 

규모가 가장 큰 국가는 영국으로, 소매 매출이 약 12억 달러에 달하며, 1인당 260 

소비량 측면에서는 북유럽과 베네룩스 지역이 높은 소비량을 보이고, 프랑스와 261 

독일이 그 뒤로 높다(Baek, 2021). 유럽의 Proti-Farm은 현재 Phoenix 262 

Worm이라는 식용으로 알려지지 않은 곤충을 사육하는 방법과 이를 식품으로 263 

활용할 수 있는 가능성을 검토하며, 동시에 Hipromine은 곤충 단백질을 264 

분리하고 정제하여 곤충을 활용한 사료, 단백질, 오일 등 다양한 제품을 생산하고 265 

있다(Gałęcki et al., 2021). 2015년에는 프랑스에서 소태아혈청을 대체할 수 있는 266 

엠브리오를 개발하였으며, 네덜란드의 2013년에 Mosa Meat는 소의 근육세포를 267 

배양하여 햄버거 제품을 개발했다. 초기 생산 비용은 25만 유로였지만, 2021년 268 

기준으로 약 9유로로 생산 비용을 대폭 줄였으며, 이로 인해 생산 시설 규모를 269 

확대하고 규제 승인을 획득하여 동물세포유래 대체단백식품 사업을 본격화하고 270 

있다(Moreno et al., 2015; Choudhury et al., 2020).  271 

네덜란드에서는 Aqueous 추출법, Soxhlet 추출법 및 Folch 추출법을 272 

사용하여 유전체 추출을 하고, 이러한 추출 방법들을 비교하여 최상의 추출 273 

방법을 설정했다(Tzompa-Sosa et al., 2014). 이 연구를 통해, 버팔로 밀웜 274 
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단백질이 유단백질과 유사한 근육 합성 능력을 가지고 있음을 확인했다. 유럽 275 

의회는 "채소 버거"나 "대두 소시지"와 같은 식물유래 대체단백식품에 육류와 276 

관련된 이름을 사용하는 것을 허가하여, 이로 인해 대체단백식품 기업들의 277 

마케팅 규제가 완화될 것으로 예상된다. 278 

3.3. 아시아 279 

아시아 태평양 지역에서 정부의 연구 및 개발 부문에 대한 투자가 증가하고 280 

대체단백식품에 대한 수요가 늘어가고 있어, 이 지역은 2025년까지 세계 281 

시장에서 가장 큰 연평균 성장률을 기록할 것으로 전망된다(Park et al., 2020). 282 

중국은 아시아에서 가장 큰 대체단백식품 시장을 보유하며, 2016년에는 공식 283 

권고안을 발표하여 2030년까지는 자국민의 육류 섭취량을 50%까지 줄여 비만과 284 

당뇨 등 성인병을 예방하고, 온실가스 배출량을 10억 톤가량 줄이기 위한 계획을 285 

발표했다(Oliver and Stuart, 2016). 중국인 1인당 단백질 섭취량이 여전히 부족한 286 

상황에서, 중국 과학원은 식물유래 단백질과 같은 대체단백식품 제품의 개발과 287 

보급에 중점을 두고 있으며, 중국계 대체단백식품 스타트업인 기린먼데이, 쩐미트 288 

등에 대한 투자를 높이고 있다(Baek, 2021). 또한 중국은 이물질 및 독소를 289 

제거한 곤충을 에탄올을 이용하여 단백질을 추출하고, 이를 활용하여 식용곤충 290 

알부민 분말을 제조하는 기술을 확보했다(Cho et al., 2022). 291 

2020년 12월, 싱가포르 식품청은 2년간의 검토 끝에, 전 세계에서 최초로 292 

배양한 닭고기를 사용한 3종의 제품에 대한 생산과 판매를 공식으로 293 

승인했다(Chodkowska et al., 2022). 2020년 싱가포르의 Shioke Meat는 갑각류 294 

세포유래 대체단백식품을 생산하는 회사로서, 식품으로 사용할 수 있는 새우 295 
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딤섬을 승인받았다(Ho, 2021a). 일본에서는 식품 폐기 문제, 환경, 식량위기 등 296 

지속가능한 사회 실현에 대한 관심이 상승하면서, 대체단백식품을 단백질 297 

공급원으로 채택하는 소비자들의 수가 상당히 증가하고 있고, 야노 경제연구소에 298 

따르면, 일본의 대체단백식품 시장 규모는 2020년에 7억 2100만 엔이었으며, 299 

2030년까지는 302억 엔까지 확대될 것으로 전망된다(Oh, 2023). 태국의 Hiso는 300 

곤충 식품뿐만 아니라 시즈닝이 첨가된 스낵과 파스타 개발에 성공하였으며, 301 

귀뚜라미와 누에번데기를 분말화하고 향신료로 가공하여 시장에 공급하고 있다. 302 

주요 식용곤충 기업들은 일반적으로 식재료와 조합하여 제품을 가공하여, 소비자 303 

범위를 확대하고 있다(Ryu, 2017). Aleph Farms는 이스라엘의 기업으로, 세계 304 

최초로 우주에서 인공 소고기를 성공적으로 생산하였으며, 3D 바이오 프린팅 305 

기술을 활용하여 동물세포유래 대체단백 스테이크를 개발하고 꽃등심과 같은 306 

고기 텍스처를 성공적으로 재현했다(Ho, 2021b). 307 

4. 국내 연구동향 308 

건강 및 환경, 윤리적 문제로 경우에 따라 제한적 육류 섭취를 하는 간헐적 309 

채식주의자의 수가 증가하고 있는 추세이며, 특히 젊은 층의 소비자를 중심으로 310 

증가하고 있으며, 한국비건협회에 의하면 우리나라의 채식주의자 수는 2008년 311 

15만 명에서 2021년에는 250만 명으로 이에 따라 우리나라의 채식주의자가 312 

급격히 증가하고 있다는 것을 확인할 수 있다.  313 

식품 서비스 분야에서는 2020년 기준 서울 내 8만 개 이상의 음식점 중 약 1%314 

이상의 비율을 차지하는 839개의 음식점에만 채식주의자 옵션이 메뉴에 포함되315 
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어 있는 것으로 드러났다. 그 중, 큰 비중은 본죽(25%) 및 롯데리아(18%)가 차316 

지하며 이에 따라 국내 식품 서비스 분야 내 채식메뉴는 주로 프랜차이즈 업체가 317 

이끌어가는 모습을 확인할 수 있다. 318 

4.1. 식물유래 대체단백식품 319 

국내 식물유래 대체단백식품 부문은 현재 국내업체에 의해 주도되고 있으며, 320 

2022년 8월을 기준으로, 최근 5년 동안 국내 기업들이 식물유래 대체단백식품 321 

시장에서 약 95% 이상을 점유하고 있다. 한국농수산식품유통공사에 따르면 국내 322 

식물유래 대체단백식품 시장은 2020년 기준으로 약 227억 원의 규모이며, 323 

2025년까지 연평균 5.4%의 성장률로 약 295억 원으로 예측된다(Kim, 2022). 324 

식물유래 대체단백식품 관련 정부 지원 연구개발 및 스타트업 투자는 주로 325 

대학에 의해 이루어지며 약 7억 4,700만 원이 2020년에 식물유래 대체단백식품 326 

R&D에 투자되었고, 대부분의 비용은 대학 연구 투자에 이용되었다(Kim, 2022). 327 

2019년, 국내 최초의 대체단백식품 브랜드인 "언리미트"는 대두 단백질과 328 

익스트루딩 기술을 활용하여 "언리미트 슬라이스"를 선보였는데, 이 제품은 329 

소고기와 유사한 맛과 질감으로 유명하며, 이로써 국내외에서 호평을 받았다. 330 

최근에 "언리미트"는 폴드 바비큐와 민스 제품을 출시하여 식물유래 기반의 331 

다양한 대체단백식품을 제공하고 있다. 롯데푸드는 국내 식품 산업에서 처음으로 332 

대규모 식물유래 대체단백식품 생산에 성공한 기업으로, 그들의 대체단백식품 333 

브랜드 "엔네이처 제로미트"는 현재 함박스테이크와 너겟 등 다양한 형태의 334 

제품을 개발하기 위한 연구를 진행하고 있다. 한편, 풀무원은 대체단백식품 335 

중에서 소불고기 스타일의 제품을 중점적으로 연구 및 개발하고 있으며, 336 
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국민들의 입맛에 부합하는 제품을 제공하고 있고 더불어 풀무원은 자체 기술과 337 

설비를 보유하며, 미국의 식품 재료 전문 기업 IFF와 협약을 맺어 식물유래 조직 338 

단백 (TVP) 정보를 활용하여 식물유래 대체단백식품의 품질 향상에 집중하고 339 

있다. CJ제일제당의 식물유래 브랜드인 "플랜테이블"은 "테이스트엔 리치"라는 340 

독특한 기술을 개발하여 콩 특유의 향을 조절하고 중화시켰다. 이 기술을 341 

활용하여 비건 비비고 만두와 같은 제품을 시장에 선보이며, 100% 식물유래 342 

재료를 활용하여 국제 시장 진출을 모색하고 있다. 또한, CJ제일제당은 2022년에 343 

출시한 식물유래 대체유 브랜드 "얼티브"로 '비건 프로틴(Vegan Protein)' 상표를 344 

등록했으며 이를 바탕으로, 식물유래 단백질 음료를 제공할 계획으로 보인다. 345 

식물유래 대체유는 소의 젖을 사용하지 않고 곡물 등을 원료로 제작되는 346 

제품으로, 국내에서는 콩을 사용한 두유가 보편화되어 있지만 다른 곡물을 347 

활용한 우유가 큰 시장에서 성장하고 있는 단계이다. 신세계푸드의 대체단백식품 348 

브랜드 "베러미트"는 2016년부터 돼지고기를 대체하는 제품의 연구에 주력하고 349 

있고 이를 위해 식물유래 기름과 대두 단백질을 활용하여 고기의 맛을 재현하고, 350 

해조류에서 추출한 다당류로 햄의 질감을 달성하는 기술에 대한 특허를 351 

신청했으며, 이러한 제품은 곧 출시될 예정이다. 뿐만 아니라, 신세계푸드는 352 

"제로밀크" 브랜드를 활용하여 자체 브랜드 귀리(오트) 우유와 식물유래 치즈 353 

등을 출시할 계획이다. 매일유업은 식물유래 대체유 분야에서 주요한 업체 중 354 

하나이다. 2015년에는 미국의 아몬드 기업 블루다이아몬드에서 개발한 음료 355 

"아몬드 브리즈"를 국내에 도입하여 소비자에게 소개했으며, 2021년에는 귀리로 356 

제조한 대체유 "어메이징 오트"를 직접 생산하여 시장에 공급하고 있다(Cho et 357 
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al., 2022).  358 

식물유래 대체단백식품 시장은 스타트업뿐만 아니라 세계 주요 대형 식품 359 

기업들도 핵심제품군으로 선정하여 투자를 진행하고 있으며, 식물유래 360 

대체단백식품의 원료로 활용되는 조직 식물 단백질(textured vegetable protein, 361 

TVP) 생산업체도 주목받고 있다. 식물유래 대체단백식품 시장과 기술 개발 362 

분야는 타 분야에 비해 활발한데, 원재료로 사용되는 TVP를 완전히 수입에 363 

의존하고 있어 국내 생산을 증진시키기 위한 지원이 필요하다. 즉, 식량 안보를 364 

강화하기 위해 우리나라에 맞는 TVP 소재 개발과 생산, 이를 기반으로 한 공정 365 

기술 개발이 필수적이다(Yoon, 2021). 366 

4.2. 동물세포유래 대체단백식품 367 

국내 동물세포유래 대체단백식품에 대한 소비자 인식에 관한 연구에 따르면 368 

성별에 따른 인지도 분포에서 유의미한 차이가 나타났는데, "들어본 적 없다"는 369 

응답에서 여성의 비율이 남성보다 높아졌으며(여성 19.0%, 남성 11.6%), 370 

"들어보았지만 잘 모른다"는 응답에서는 여성의 비율이 미세하게 높게 371 

나타났다(여성 42.9%, 남성 41.4%). 반면에 "들어보았고 잘 아는" 응답에서는 372 

남성이 조금 더 많았고(남성 9.5%, 여성 8.4%), "들어보았고 매우 잘 아는" 373 

응답에서는 두 성별 간 차이가 없었다(남성 4.1%, 여성 4.1%; Lee et al., 2022). 374 

또한, 동물세포유래 대체단백식품 인지도는 연령, 교육 수준, 직업 등의 특성에 375 

따라 다양한 차이를 보였다. 연령대가 낮을수록, 교육수준이 높을수록 376 

동물세포유래 대체단백식품 인지도가 증가했으며, 학생들이 가장 높은 인지도를 377 

보였고 직업별로는 사무/관리직, 전문직, 생산직, 판매/서비스직 순으로 378 
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동물세포유래 대체단백식품 인지도가 높았다(Lee et al., 2022). 동물세포유래 379 

대체단백식품 생산과정에서는 인체에 해로운 포화지방산을 오메가3와 같은 380 

유익한 지방산으로 대체할 수 있으며, 배지와 배양조건을 적절히 조절하여 381 

건강에 이로운 육류를 선별하여 생산할 수 있는 이점이 있다(Lee, 2023). 382 

동물세포유래 대체단백식품의 연구 및 생산은 국내에서 자립적이며 미래 383 

지속가능한 기술을 확보하는데 핵심적인 역할을 해야 한다. 동물세포유래 384 

대체단백식품의 주재료는 근육세포이며, 이를 위해 축종, 성별, 부위별 근육 385 

세포의 배양 특성을 정립하기 위한 성장과 분화와 관련된 유전자 분석이 386 

필요하다. 국내에서는 동물 근육 세포와 줄기세포를 이용한 동물세포유래 387 

대체단백식품 연구가 활발히 진행되고 있으며, 동물세포유래 대체단백식품의 388 

안전성을 확보하고 대량 생산 체계를 확립하기 위한 혈청의 대체재 개발이 389 

필요하여 이를 위해 현재 사용 중인 소태아혈청의 철저한 분석과 대체 가능한 390 

다양한 성분을 찾아내고 이를 세포 배양에 적용하는 작업이 필요하다. 일부 연구 391 

그룹은 근육이나 태반으로부터 세포를 얻어와 세포 증식과 발달을 촉진하는 데 392 

필요한 동물 혈청을 대체할 수 있는 무혈청 배지에 관한 연구 결과를 공개하고 393 

있다(Cho et al., 2022; Skrivergaard, 2023). 394 

4.3. 미생물유래 대체단백식품 395 

2020년에는 환경 친화적인 식품 재료 전문 회사인 HN노바텍이 396 

해조류로부터 얻은 헴과 유사한 분자 및 생선 연육을 활용한 대체단백식품 397 

제품에 대한 특허를 신청하여, 그들의 기술 능력과 세계적으로 성장 가능성을 398 

강조하였다(Cha, 2021). 반추동물고기를 미생물 발효 방식을 통해 인공적으로 399 
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만들어낸 단백질인 마이코프로틴으로 소고기 소비의 20%를 대체하면, 400 

2050년까지 연간 삼림 벌채와 축산 관련 이산화탄소 배출을 절반으로 줄이는 401 

효과가 예측되었다. 또한 80%까지 대체할 경우 전 세계 농업 CH4 배출이 402 

39%까지 감소할 것이라고 판단된다(Florian et al., 2022). 곰팡이 유래 403 

미생물단백질을 활용한 소재 적용가능성 및 신규기능성 규명을 주제로 연구를 404 

하여 Fusarium venenatum 기반 미생물 단백질이 양질의 대체 단백소재로 405 

활용이 가능할 뿐만 아니라 항비만 물질로 이용가능함을 최초로 규명하였다(Lee 406 

et al., 2024). 미생물 단백질인 단세포 단백질(Single-cell Protein)은 현재 407 

인간과 동물 모두에게 식품 원료로 사용되는 조류 바이오매스, 곰팡이 또는 408 

세균으로 구성되어 있고 단백질의 지속 가능한 원천으로 기여하는 것 외에도 409 

폐기물 처리와 생산비용을 줄이는데 중요하며 이는 지속 가능한 발전 목표를 410 

달성하는데 도움이 된다. 발효 기술과 대체 육류 단백질 원천을 결합하여 새로운 411 

제품이나 공정을 개발하려는 스타트 업에 유용할 수 있다. 실제로, 선택된 412 

미생물을 사용한 발효를 통해 대체 육류 식품의 감각적 특성과 영양 가치를 413 

향상시킬 수 있다(Chandel et al., 2023). 하지만 미생물 단백질을 활용하는 데는 414 

안전성 및 대규모 생산 관련 기술적 제한이 존재하며, 이를 극복하기 위해서는 415 

추가 기술적인 발전이 필요하다(Kim et al., 2022).  416 

4.4. 식용곤충 417 

Meticulous Research 조사 보고서에 따르면 2032년에는 식용곤충 시장이 418 

약 160억 달러로 성장할 것으로 평가되고, 농림축산식품부의 정보에 따르면 국내 419 

곤충 산업 규모는 2011년의 약 1,680억 원에서 2020년에는 약 7,000억 원으로 420 
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상당한 증가를 보였다(Kim et al., 2021; Meticulous Research. 2023). 2017년에는 421 

식용곤충 4종(갈색거저리, 흰점박이꽃무지, 쌍별귀뚜라미, 장수풍뎅이)의 생산 422 

농가 수가 모두 증가했으며, 특히 쌍별귀뚜라미 농가는 317.4%라는 높은 423 

증가율을 기록하여 다른 식용곤충 농가들과 큰 차이를 보였다. 그러나 424 

2018년에는 모든 식용곤충 4종의 농가 수는 증가하긴 했지만, 증가폭이 크게 425 

축소되었다. 갈색거저리 농가는 -13.3%p, 흰점박이꽃무지 농가는 -37.6%p, 426 

쌍별귀뚜라미 농가는 -313.5%p, 장수풍뎅이 농가는 -11.39%p만큼 감소했다. 427 

식용곤충 판매액 측면에서는, 2016년 대비 2017년에는 전체 판매액이 50.0% 428 

증가했으나, 장수풍뎅이는 판매액이 -60.7%로 감소했고, 2018년에는 전체 429 

판매액이 -6.7%로 감소하였으며, 갈색거저리와 장수풍뎅이의 판매액은 각각 430 

12.5%, 8.3% 증가했지만, 쌍별귀뚜라미는 -17.8%로 판매액이 감소했다. 431 

식용곤충 판매액 증가율이 감소한 것이 아닌, 판매액 자체가 줄어든 곤충도 432 

존재한다. 처음으로, 2016년 대비 2017년에는 식용곤충 4종 합계 판매액이 50.0% 433 

증가했으나, 장수풍뎅이는 판매액이 -60.7%로 큰 감소를 기록했다. 2018년에는 434 

상황이 더욱 악화되어, 4종 합계 판매액 증가율이 -6.7%로 전체 판매액이 435 

감소했다. 각각의 곤충을 살펴보면, 갈색거저리와 장수풍뎅이는 2017년 대비 436 

2018년에 각각 12.5%, 8.3% 증가했지만, 장수풍뎅이와 쌍별귀뚜라미의 판매액 437 

증가율은 각각 -7.8%, -17.8%로 판매액이 감소했다(Hwang et al., 2022).  438 

식용곤충은 더이상 단순한 식량원이 아닌 고부가가치 상품으로 개발하여 439 

활용성을 증대시킬 방안을 탐색 중이다. 국내 대기업들 또한 미래의 가치를 440 

인식하고 식용곤충 시장에 진입하고 있다. 롯데웰푸드는 작년에 캐나다의 441 
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식용곤충 제조기업인 아스파이어푸드그룹에 약 100억 원을 투자하여 귀뚜라미를 442 

활용한 단백질 분말 제조 분야에서 세계적인 경쟁력을 갖춘 기업과 기술 제휴 및 443 

상품 개발 등 다양한 협업을 추진하고 있다. 또한 아스파이어와 함께 세계 최대 444 

규모의 곤충 단백질 생산 시설을 건설하고 있으며, 롯데중앙연구소도 프랑스의 445 

곤충 단백질 스타트업과 협약을 체결하고 공동 연구를 진행하고 있다. 446 

CJ제일제당은 2016년에 한국식용곤충연구소와 식용곤충을 활용한 상품 개발에 447 

대한 공동 연구를 진행하고 있으며, 대상그룹도 대상푸드플러스를 통해 밀웜을 448 

이용한 특수의료용 식품을 개발하는 등 식용곤충 관련 사업을 활발히 추진하고 449 

있다(Song, 2023).  450 

식용곤충의 안정성을 효과적으로 관리하는 것은 식용곤충 시장에서 중요한 451 

고려사항 중 하나이다. 식용곤충 시장은 현재 주로 사료용 제품의 개발 및 452 

판매가 중점이지만, 최근에는 단백질, 유지 등의 유효 성분을 활용한 새로운 453 

소재의 제품도 시장에 소개되고 있다(Yoon, 2021). 국내 한국소비자원의 454 

소비자위해감시시스템을 통한 조사 결과에 따르면, 2013년부터 2016년까지 455 

식용곤충을 섭취함으로서 발생하는 위해사고가 약 10명 중 1명 꼴로 발생했다. 456 

위 통계를 바탕으로 알레르기 반응을 개선하는 연구도 꾸준히 이루어져야 할 457 

것이다.  458 

곤충에 대한 부정적인 인식은 소비자의 관심을 높이는 데 큰 걸림돌로 459 

작용할 수 있다. 인식 개선을 위한 전략으로, 곤충을 대체식량자원으로서의 460 

가치를 객관적인 데이터를 통해 홍보해야한다. 예를 들어, 식용곤충의 영양가치, 461 

위생적인 시설, 안전성 및 다른 가축에 비해 적은 환경 비용과 같은 측면을 462 
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강조한다면 소비자의 관심을 유발할 수 있을 것으로 판단된다. 또한 식용곤충을 463 

섭취해본 경험은 곤충에 대한 인식을 개선하는데 중요한 역할을 하므로 다양한 464 

제품화를 통해 곤충에 대한 친숙도를 높이는 것도 식용곤충 산업의 활성화를 465 

촉진하는 방안이 될 수 있다(Kim et al., 2022). 만약 식용곤충에 대한 인식이 466 

개선된다면, 2020년에 240억 원으로 산정된 식용곤충 1차 산물 판매액은 빠른 467 

성장을 기대할 수 있을 것으로 판단된다(MAFRA, 2020). 특히, 2017년에 1조 468 

원에서 시작하여 2020년에는 약 2조 원으로 성장한 고령친화식 시장 및 2017년 469 

597억 원에서 2020년 1,076억 원으로 성장한 환자식 시장의 가파른 성장세를 470 

고려하면, 이러한 시장에서 식용곤충을 활용할 경우 식용곤충 시장의 확대가 471 

더욱 가속화될 것으로 판단된다(Korea Agro-Fisheries & Food Trade 472 

Corporation, 2020; MFDS, 2021). 예를 들어, 고령화 사회에 맞춘 식용곤충을 473 

활용한 고령친화식 및 환자식 등 특수의료용도 식품의 개발이 이루어진다면, 474 

의료시설에서의 급식 및 제품 판매를 통해 환자, 고령자의 삶의 질이 개선될 475 

것으로 기대된다.  476 

이러한 종합적인 노력을 통해 식용곤충 산업이 활성화되면, 국민건강 증진과 477 

곤충농가 및 관련 업계의 소득 증대에 기여할 뿐만 아니라, 미래의 먹거리로서의 478 

신성장동력을 창출하는 가능성이 크게 높아질 것으로 기대된다(Hwang et al., 479 

2022). 480 

4.5. 국내 대체단백식품 관련 회사 481 

식품에 첨단 기술이 접목된 푸드테크(Food Tech)의 고도화로 대체식품 482 

개발이 가속화되고 있으며, 그 중 대체단백식품 시장은 성장 잠재력이 큰 483 
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시장으로 평가되고 있다. 전 세계적인 대체식품 열풍에 힘입어 국내 식품 제조 · 484 

개발 · 유통에 나서고 있으며, 그에 대한 자료는 Table 3에서 확인할 수 있다. 485 

 486 

5. 결론 및 제언  487 

대체단백식품의 주요 소재 4가지 중 가장 많이 활용된 소재는 식물유래 488 

대체단백질이며, 많이 활용된 식품 유형은 패티, 소시지 등 육류가공품이다. 489 

과거 대체단백식품이 소비자 수용도가 낮고 쉽게 수용되지 못했던 이유는 490 

맛과 향, 외관, 윤리적 문제, 안전성 문제 같은 사항 때문이다. 하지만 맛과 향을 491 

개선하기 위한 헴(Heme) 대체 성분 모색, 외형을 개선하기 위한 3D프린터 기술, 492 

윤리적 문제가 없는 무 혈청 배양액의 개발 등의 다양한 방면에서 493 

대체단백식품의 연구가 진행되며 소비자의 수용도는 점차 증가하고 있다. 494 

이외에도 일본의 경우 식품 폐기 문제, 환경, 식량 위기 등 지속가능한 사회 495 

실현에 대한 전국민적인 관심의 상승으로 인해, 대체단백식품의 소비자 수가 496 

증가하여 2020년에 7억 2100만 엔인 시장규모가 2030년까지 302억엔까지 497 

확대될 것으로 전망되고, 전 세계적으로 채식주의자가 증가하는 추세를 따라 498 

건강적인 측면을 고려한 소비자 수용도의 증가도 예상되는 만큼 대체 단백질 499 

시장의 확대가 기존의 육류를 대체하는 역할이 가능할 것으로 판단된다. 이러한 500 

상황에 따라 미국, 유럽 국가들, 중국 및 싱가포르 등이 대체단백식품 산업에 501 

대한 연구를 진행하고 있으며 선두적인 역할을 하고 있다. 주로 유럽에서 많은 502 

투자와 연구가 이루어지고 있으며, 미국도 많은 투자를 통해 급속도로 성장하고 503 
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있다. 주요 국내외 기업들은 대체단백질을 이용한 패티, 소시지 등 다양한 제품을 504 

생산하고 있고, 소비자들은 이러한 제품을 슈퍼마켓이나 음식점에서 구매하는 505 

형태를 나타냈다. 국외 대체단백식품 시장 및 채식주의자의 규모가 커짐에 따라 506 

대체단백식품 산업에 진입하는 스타트업 및 대기업의 수가 증가하고 있으며, 507 

벤처캐피탈 투자도 확대되고 있다. 해외 주요 국가들은 식량안보 및 지속 가능한 508 

식품 시스템을 고려하여 단백질 전환을 중요한 이슈로 인식하여 이와 관련된 509 

정책을 발표하고 있는 실정이므로, 새로운 대체단백식품 시장을 위한 규제 및 510 

감독 방안을 논의도 반드시 필요하다. 국내에서는 신세계 푸드, CJ 제일제당과 511 

같은 대기업의 Better meat(베러미트), YOU ARE WHAT YOU EAT(유어왓 유잇), 512 

PlanTable(플랜테이블)등의 브랜드를 기점으로 대체단백 시장의 성장이 513 

이루어졌다. 이외에도 풀무원, 롯데 웰푸드와 같은 기업에서 ZERO 514 

MEAT(제로미트), 식물성 지구식단 등의 브랜드 론칭이 다수 되어지고 있으며, 515 

지난 2021년 선보인 푸드테크 스타트업 기업인 위미트는 글로벌 컴페티션 Big 516 

Idea Food Competition에서 APAC 500여 개 대체식품 업체 중 2위로 517 

인정받으며 국내 스타트업 기업 또한 빠른 성장 속도를 보이고 있음을 알 수 518 

있다. 그 외의 사조대림, 정식품 등의 기업들이 상표 출원, 개발검토, 관련 519 

실무자 채용과 같은 움직임을 보이며 대체단백식품 시장의 경제적 잠재력이 높은 520 

가치를 가지고 있음을 알 수 있다. 현재 국내의 식물성 대체단백 시장의 규모는 521 

2020년 209억 원에서 2025년에는 271억 원 규모로 성장(29.7% 증가)이 522 

예상되어지고 있다. 식물유래 및 동물세포유래 대체단백질을 사용할 때는 안전성 523 

및 대량 생산과 관련된 기술적 제약이 있으므로 이를 극복하기 위해서는 524 
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추가적인 기술력이 요구되며, 대체단백식품 산업을 새로운 식품 대안으로 525 

육성하기 위해서는 각 분야별 핵심 원천 기술과 제품화 기술을 확보하기 위한 526 

정부 지원 및 혁신적인 제품 개발이 필수적이다. 정부에서는 대체단백식품의 527 

정의 및 범위를 명확하게 규정해야 하고, 대체단백식품 R&D에 많은 투자가 528 

이루어져야 한다. 그러므로, 본 조사 연구는 국내외 대체단백식품 연구 현황과 529 

관련된 정보를 제공함으로써 대체단백식품 개발에 기초 자료로 활용될 수 있을 530 

것이다. 531 
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Table 1. Concepts, types, and characteristics of alternative protein foods 718 

 
식물유래  

대체단백식품 

동물세포유래  

대체단백식품 

미생물유래 

대체단백식품 
식용곤충 

개념 

및 속

성 

• 식물유래 

단백질 

• 동물세포조직을 이용해 

생산하는 대체단백질 

• 무균실험대, 동물 세포 

배양기에서 

FBS(소태아혈청) 함유 

배지로 배양이 필요 

• 균류인 

버섯(Mycoprotei

n)과 미세조류인 

‘Spirulina’의 

단백질을 사용 

• 식용으로 인정 

또는 허가 받은 

곤충의 단백질을 

가공 

특징 

• 대두분리, 

조직화 대두 

유래 단백질은 

상품화 진행 

• GMO 문제를 

수반 

• 높은 소비자 

신뢰도 

• 안전, 경제성, 환경 및 

윤리적 문제 대두 상용화 

초기 단계 

• 저지방 

• 국가별 인정 

필요 

  (한국은 11종 

인정) 

영양가 
• 높은 단백질 

함량(85% 이상) 

• 지방산, 철분 함유량 

조절 가능 

• 높은 단백질 

함량과 추가적인 

영양성분(오메가3

) 조합 가능 

• 고단백질, 

고무기질 함유 

안전성 • 검증 • 검증 필요 • 검증 • 검증 진행 

유사 

수준 

•질적 상승화 단

계 • 유사 • 유사 • 낮음 
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단점 

• 식향 / 풍미 

저하 

• 글루텐 알러지 

주의 필요 

• 높은 원가, 정책적 규제 

• 배양 시간, 대량생산 장

벽 

• 윤리, 안정성 문제 해결

이 반드시 필요 

• 음식 공포증(Food 

phobia) 현상 

• 생산과정, 조건

의 제약 

• 장기간의 배양

시간이 필요 

• Spirulina의 경

우 향, 맛 저하 

• Food phobia 

• 가공 기술 부족 

 719 
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Table 2. Alternative protein food-related international companies 720 

국가 브랜드명 제품사진 특징 References 

미국 

Beyond Meat 

 
• 09년 설립된 미국 기업, 식물유래 버거 패티 ‘Beyond 

Burger’를 포함해 소시지, 다진 쇠고기 등 다수 대표 제품 

보유 

• 19년 8월 미국 나스닥 증시 상장 

https://www.beyondm

eat.com/en-US/ 

Impossible Foods 

 
• 11년 설립된 미국 기업, 대두 단백질 기반의 식물유래 

소시지, 너겟 등의 제품을 레스토랑 및 유통 채널에 공급 

• 한편 육류 외 식물유래 치즈, 해산물 등 카테고리를 확장 

중 

https://impossiblefood

s.com/ 

Eat Just 

 

 
• 미국 기업, 녹두 추출 식물유래 단백질로 액상 계란 및 

닭고기 등 개발하여 19년 출시 

• 북미, 아시아 등 해외시장에 적극 진출 

https://www.ju.st/ 
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미국 

Perfect Day 

 
• 미국 기업, ‘Perfect Day’ 소에서 추출한 발효유 단백질을 

바탕으로 아이스크림, 치즈, 빵, 등 유제품 및 관련 제품을 

제조하는 발효 단백질 분야 선도 

https://perfectday.co

m/ 

Raised & Rooted 

 
• 미국 기업, ‘Tyson Foods’ 19년 식물유래 식품 관련 

브랜드 ‘Raised & Rooted’ 론칭, 대체식품 시장 진출 

https://www.tysonfoo

ds.com/ 

Happy Little 

Plants 

 
• 가공햄 스팸(Spam)으로 유명한 미국 기업, ‘Hormel Foods’ 

• 14년 론칭한 ‘Happy Little Plants’ 브랜드를 통해 식물유래 

대체단백식품 및 블렌딩 육류 제품과 식물유래 피자·샌드위치 

등 간편식 제공 

https://www.hormelfo

ods.com/ 

Incogmeato by 

Morning Star 

Farm 

 
• 미국 기업, ‘Kellogg’ 19년 식물유래 제품 브랜드 

‘Incogmeato by Morning Star Farm’ 론칭 

• 20년 1분기 소매 채널을 통해 제품 판매 개시 

https://www.kellanova

.com/us/en/home.html 
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미국 

Good & Gather 

 

 • 미국 유통업체, ‘Target’ 식물유래 식품에 대한 수요 확대에 

대응해 PB ‘Good & Gather'을 론칭 

• 치킨텐더 등의 가공육, 스낵류 등을 출시하며 채식주의 

소비자 공략 

https://www.target.co

m/ 

Gardein 

 

 

• 미국 식품 기업, ‘Conagra Brands’ 20년 자사 브랜드 

‘Gardein’을 통해 버거, 핫도그, 소시지 등에 사용할 수 있는 

식물유래 대체단백식품 및 식물유래 해산물 제품 공급 개시 

https://www.conagrab

rands.com/ 

벨기에 

Kriket 

 
• 벨기에 기업, ‘Kriket’ 귀뚜라미에 포함된 풍부한 천연 

항산화제, 단백질, 섬유질, 비타민 B12, 철분, 아연이 풍부함 

https://kriket.be/ 

Nestle 

 

 • 벨기에 기업, ‘Beetles Beer’ 최초의 산업용 맥주 출시 

• 딱정벌레에 포함된 풍부한 단백질과 비타민 공급 

https://www.beetlesb

eer.be/ 
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스웨덴 Oatly 

 
• 스웨덴 기업, ‘Oatly’ 귀리, 아몬드, 코코넛 등 식물유래 

원료로 비건 음료·우유 등을 생산 

https://www.oatly.co

m/ 

스위스 Nestle 

 
• 스위스 대형 식품 기업, ‘Nestle’ 식물유래 음료 ‘Wunda’, 

식물유래 해산물(참치) ‘Sensational Vuna’, 식물유래 버거 

패티 ‘Garden Gourmet’ 등 식물유래 제품 포트폴리오를 

폭넓게 보유 

https://www.nestle.co

m/ 

영국 Wicked Kitchen 

 
• 영국 유통 기업, ‘Tesco’ 18년부터 

플렉스테리언(Flextarian) 소비자를 타깃으로 식물유래 식품 

PB(Private Brands) ‘Wicked Kitchen’을 발표 

• 피자·버거·파스타 등의 간편식을 제공 

https://www.tescoplc.

com/ 

네덜란드 Sligro 

 

 

 

• 네덜란드 유통업체 

• 식용곤충 유통회사를 설립하여 식용곤충을 제조 및 판매 

https://www.sligro.nl/

home.html 

※ 출처 : Kim et al., 2022.721 
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Table 3. Alternative protein food-related domestic companies 722 

대표회사 브랜드명 제품사진 특징 References 

CJ 제일제당 플랜테이블 

 

 

• 21년 말 비비고 만두를 비건 버전으로 구성하여 비건 

브랜드 ‘플랜테이블’ 론칭 

• 세포 배양 육류, 해산물, 식물유래 단백질 기술 보유 해외 

기업에 대한 투자에도 활발히 활동 

https://www.cj.co.kr/

kr/index 

풀무원 식물성 지구식단 

 
• 두부 및 식물유래 대체단백식품 냉동 간편식 등으로 국내외 

시장 공략 

• 대체단백질 기술 개발 위해 인그리디언코리아 등 

원료업체와 협약 체결 

https://www.pulmuon

e.co.kr/pulmuone/mai

n/Index.do 

롯데푸드 
엔네이처 제로미

트 

 
• 19년 밀 단백질을 기반으로 만든 식물유래 대체단백식품 

브랜드 ‘엔네이처 제로미트’ 론칭 

• 간식과 반찬류 등 대체단백식품 제품 범위를 확장해 나갈 

것을 목표 

https://www.lottewell

food.com 
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동원 F&B 마이플랜트 

 
• 미국 비욘드미트와 독점 공급 계약을 체결, 관련 제품을 

국내에 독점 수입, 유통 중 

• ‘Beyond Burger'를 포함해 ’Beyond Beef', 'Beyond 

Sausage' 등 라인업 지속 확대 

https://www.dongwon

mall.com 

농심 베지가든 

 
• 그룹 계열사 태경농산과 농심 연구소가 함께 식물유래 

대체단백식품 기술을 독자적으로 개발하고 제품 제조에 접목 

• ‘21년 베지가든’ 브랜드를 론칭, 

• 자체 비건 레스토랑 등 사업 확장 

https://www.nongshi

m.com/main/index 

대상 미트제로 

 
• 21년 국내 배양육 기술 보유 벤처기업 엑셀세라퓨틱스, 

스페이스에프와 전략적 파트너십을 체결하고 대체식품 개발 

본격화 

• 25년 배양육 제품 상용화 목표 

https://www.daesang.

com/kr/ 

SPC 삼립 Just Egg 

 
• 20년 3월 미국의 Eat Just와 국내 독점 생산, 판매 위한 

파트너십을 체결하고 21년 식물유래 계란 제품 ’JUST Egg' 

판매 개시하고 이후 라인업을 확대 

https://spcsamlip.co.k

r/ 
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신세계 푸드 베러미트 

 
• 독자적 기술로 대체단백식품을 개발하고, 자사 외식 브랜드 

등에서 관련 제품을 판매 

• 21년 7월 대체단백식품 브랜드 ‘베러미트’를 론칭하며 

대체식품 시장에 본격 진출 

https://www.shinsega

efood.com/main.sf 

현대그린 푸드 베지라이프 

 
• 21년 12월 캐나다 비건 식품 전문 기업 Daiya와 국내 독점 

판매, 유통에 관한 계약을 체결 

• 식물유래 원료 기반의 치즈, 케이크, 아이스크림 등의 

제품을 온, 오프라인을 통해 판매 계획 

https://hyundaigreenf

ood.com/po/INDEX.hg

c 

CU 채식주의 간편식 

 
• 19년부터 ‘채식주의 간편식’ 시리즈를 론칭 

• 21년, 식물유래 단백질 기업 바이오믹스테크와 식물유래 

참치를 활용한 제품을 선제적으로 출시 

https://pocketcu.co.kr

/ 

GS25 - 

 
• 농심 계열사 태경농산과 업무협약을 체결, 비건 간편식 상품 

공동 개발에 착수 

• 양사는 비건 상품 공동 개발, 판매 활성화 위한 마케팅 활동 

강화, 비건 트렌드 정보 공유 지속할 계획 

https://gs25.gsretail.c

om 
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세븐일레븐 그레인그레잇 

 
• 21년 스위스 Nestle의 식물유래 고기 ‘소이너겟’을 활용한 

PB 제품 ‘그레인 시리즈’ 출시 

• 같은 해 국내 기업 올가니카의 식물유래 전문 브랜드 

‘브라잇벨리’와 공동 개발로 채식 브랜드 ‘그레인그레잇’ 출범 

https://www.7-

eleven.co.kr/ 

※ 출처 : Kim, et al., 2022.723 
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 724 

Figure 1. The process of producing cell-cultured meat adapted from Kim (2019).725 
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 726 

 727 

Figure 2. Conceptual environment of fermentation origin and fermentation 728 

products adapted from Michael Carter (2022). 729 


