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산업계동향 우유 단백질 유래 가공품 시장 동향

Ⅰ. 서론

국내 출산율의 지속적인 감소에 따른 우유 시장의 축소는 최근 코로나 19로 인한 학교 급식 시장 위축과 맞물려 우

유 시장 성장의 지체가 가속화되고 있다. 식품산업통계정보에 따르면 학생 수 감소와 등교 제한으로 학생들이 주 고

객인 우유시장은 위축되고 있는 추세이고, 2019년 국내 급식우유 시장에서 방학 기간을 제외하고 8개월 동안 소비되

는 우유의 물량은 하루 평균 약 200만 팩이었으나, 2020년 기준 코로나 19에 따른 우유 급식의 중단으로 소비량은 

40만 팩까지 줄어든 것으로 나타났으며, 이로 인하여 급식과 관련한 우유 판매에 많은 비중을 차지하는 유제품 기업

들은 많은 손실을 보고 있는 실정이다(그림 1).

최근 정체된 우유 시장과 코로나 19로 인한 건강에 대한 다양한 관심 증가 그리고 외부 활동의 감소 등의 환경변화

에 대응하기 위해 현재 기업들은 다양한 니즈에 맞는 기능성 제품군들의 출시와 유통채널의 변화를 통해 새로운 활로

를 모색 중에 있다(그림 2). 제품군의 경우, 어려움을 겪고 있던 일반 우유와 영유아 분유 시장 대신 인구 구조와 소

비 경향 변화에 맞추어 소비자 기호를 반영한 제품의 개발과 유단백질과 같은 우유 내 기능성 성분을 활용한 건강 기

능 식품 개발을 확대하여 부가 가치가 높은 시장으로의 적극적인 진입을 시도하고 있다. 

특히 최근 수입 단백질 파우더 위주였던 단백질 식품시장에 유업체를 중심으로 여러 제품들이 출시되면서 시장의 

성장을 주도하고 있다. 따라서 본문에서는 국내외 단백질 식품시장과 관련 연구 동향을 고찰하고, 우유 단백질을 활

용한 고부가가치 제품개발에 대한 가능성을 제시하고자 한다. 
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Ⅱ. 본문

(1) 국내외 유단백질 식품 시장 현황 

전세계 유단백질 시장은 2020년 약 12.7조 원에서 

2027년에는 18.5조 원까지 연평균 성장률 5.4%로 성장

할 것으로 예측되고 있다. 반면에 동물보호와 비건의 증

가로 식물성 단백질의 수요로 인한 제품의 출시가 증가

하면서 성장세에 영향을 받고 있는 실정이다(그림 3).

글로벌 시장의 경우, 2021년도 미국축산물수출협회의 

보고에 따르면 축산물 유래 단백질 시장의 대부분을 차

지하는 유청단백질 제품 출시의 64.6%는 북미와 유럽이 

차지하고 있으며, 우리나라는 1.7%만을 차지하고 있어 

여전히 국내 시장의 단백질 원료 및 제품은 수입에 의존

하고 있는 것으로 나타났다(그림 4). 

현재 국내 단백질 시장은 2018년도 813억 원에서 

2021년도 현재 3,364억 원 규모로 가파른 성장세를 보

이고 있다. 세부적으로는 2018년까지 스포츠관련 제품

이 주를 이루었으나, 최근 건강에 관한 관심이 증가하

면서 단백질은 운동만을 위한 식품이 아니라, 건강관리

를 위한 필수 영양성분과 건강기능성이 부각된 영양보충

용 제품의 세부 시장의 성장세가 뚜렷한 것을 확인할 수 

있다(그림 5). 특히, 현재의 코로나 19 펜데믹 상황 이후, 

면역기능 강화에 대한 식품의 기능성이 더욱 주목을 받으

며, 단백질의 ‘면역’ 강화 기능 등을 강조한 영양 보충용 

단백질 식품 시장은 더욱 성장할 것으로 보여진다. 이와 

함께, 근력 강화에 관심을 가지는 젊은 층과 초 고령화 사

회 진입에 따른 노령인구의 근감소증과 면역기능에 대한 

관심이 크게 증가하고 있어 다양한 건강기능성에 대한 연

구개발이 활발하게 이루어질 것으로 예측하고 있다.

그림 1. 국내 우유 시장 매출액

식품산업통계정보, 2020.

그림 2. 채널별 우유 유통비중 변화

식품산업통계정보, 2020.

그림 3. 전세계 유단백질 식품 시장 규모와 소재별 단백질 글로벌 제품 출시 현황

Research and markets, 2021; 미국축산물협회, 2021.
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(2) 국내외 유단백질 제품 현황 

유청단백질(whey protein)은 자연치즈 제조 시 발생

되는 가공 부산물로써 활용가치가 높으며 단백질 함량

이 높고 다양한 pH 범위에서 우수한 용해성으로 인하

여 스포츠 음료나 식사 대용 식품으로 제작하기에 적합

한 특성을 가지고 있으며, 한외여과를 통해 단백질 함

량을 34~80%로 조정한 농축유청단백질(whey protein 

concentrate, WPC)과 미세여과 또는 이온교환 등의 추

가적인 정제 공정을 통해 단백질 함량을 최소 90% 이상

으로 높인 분리유청단백질(whey protein isolate, WPI)

의 형태가 범용적으로 식품시장에서 사용되고 있다. 또

그림 4. 유청단백질 식음료제품 출시 통계

미국축산물수출협회, 2021.

그림 5. 국내 단백질 시장 및 치즈 시장 규모

식품산업통계정보, 2021.
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한 WPC와 WPI를 가수분해하여 양질의 아미노산을 함

유하여 근합성에 효과적인 가수분해 유청단백질(whey 

protein hydrolysate, WPH)이 주로 분말가공소재로 활

용되고 있다. 제품의 유형의 경우, 기존의 스포츠 및 영

양강화 제품이 대부분을 차지하고 있었던 반면에, 최근 

글로벌 시장에서는 영유아 제품, 유제품, 제과/제빵류, 

간편식 및 청량음료 등 다양하게 적용된 제품들이 출시

되고 있다(표 1). 

현재 국내 유단백질 시장의 경우에도 분말 제품 위주

의 기존 시장에서 벗어난 다양한 소비자의 수요를 반영

한 다양한 제품들이 출시되고 있다. 표 2에서와 같이 유

당의 제거 및 노화에 따른 근력강화 등의 필요 영양성분

표 1. 2020년 우유 단백질 식음료 출시 제품

유형 제품/브랜드 출시제품 수

스포츠 영양 제품 2,725

영유아 제품 2,021

유제품 473

시리얼 458

WPC 

/Myprotein

유아용 파우더 

/Zindagi

딸기맛 요거트 

/My whey

시리얼 

/Myprotein

WPH 

/Optimum Nutrition

유아용 파우더 

/Youth Sport Nutrition

요거트 

/Hej natural

오트밀 

/R1

WPI 

/Xtend

음료 

/Saputo

요거트 파우더 

/Jarrow Formulas

과일맛 시리얼 

/Sparta Nutrition
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제빵류 441

디저트 및

아이스크림
309

스낵류 183

제과류 168

간편식 및

반찬류
164

청량음료 141

빵 

/Weider

쿠키 디저트 

/Xtrategy

바 

/Gatorade

감자칩 

/BiotechUSA

간편 밥 

/Yofit

Muscle milk

빵 

/P28

아이스크림 

/Prozis

쿠키 

/Quest Nutrition

버터 과자 

/Ghost

팬케이크 믹스 

/Ironmaxx

Isopure

빵 믹스 

/The Protein Bread

아이스크림 

/Light Whey

과자 

/Clif Bar

브라우니 

/Mutant

팬케이크 믹스 

/NG GEN-X

Fruit Punch
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표 2. 국내 유청단백질 신제품 현황

특징 제품

건강 기능 추가

프리미엄 원료

연령대 맞춤형

식물성 원료 첨가

음료류

(RTD, ready to drink)

하루근력 

/남양유업

하이뮨 프로틴 밸런스 

/일동후디스

마이밀 뉴프로틴 로우슈거

닥터 액티브 

/롯데푸드 파스퇴르

셀렉스 스포츠 

/매일유업

셀렉스 코어 프로틴 

/매일유업

마시는 초유 프로틴 365 

/롯데칠성음료

뉴케어 액티브 프레소 

/대상웰라이프

코어리셋 프로틴 

/유한건강생활

더 단백 

/빙그레
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을 강화한 고령친화 제품 및 면역력 강화를 위한 초유 

등이 첨가된 프리미엄 제품들이 출시되었다.

카제인 단백질(casein protein)은 쉽게 응고가 되는 

특성에 의해 섭취 시 오랜 시간의 소화 과정을 거쳐 천

천히 소화되는 단백질로써 취침 전 등과 같이 장시간

의 공복 시간에 따른 근육 이화 작용을 방지하기 위한 

섭취를 권장하고 있으며, 가공조건, pH, 이온 환경에 

따라 결합과 분리가 가능하여 음료, 디저트, 육가공품 

등 다양한 식품에 응용될 수 있는 특징을 가지고 있다

(Fox, 2007). 가공 방법에 따라 렌넷 카제인, 산응고 카

제인, 카제이네이트 등으로 구분되며, 지질 유화, 거품 

형성능, 수분 결합력, 불투명도 등의 특성들을 가져 식

품 첨가물로 다양하게 사용되고 있다(Lagrange, 2015; 

Singh, 2011). 

정밀여과를 통해 분리된 농축미셀라카제인(micella 

casein concentrate)은 카제인 본래의 형태를 가져 다

른 분리 방법보다 더 많은 기능성을 나타내는 것으로 보

고되었다(Lu et al., 2015). 시중에는 농축 미셀라 카제

인이 분말형태로 대부분 스포츠 제품으로 출시되어 있다

(표 3). 높은 수분 결합력과 유화력으로 인하여 분쇄육 

제품에도 적용이 가능하며, 열 안정성이 좋아 살균, 초

고온이나 레토르트 가공 등의 강한 열처리를 적용할 수 

있는 것으로 알려져 있다(Fox, 2007).

카제인은 산성 혹은 중성에서 낮은 용해도 때문에 알

칼리성을 가진 칼슘, 나트륨과의 반응을 통해 합성 카제

인을 만들어낸다. 이 중 칼슘과 반응시킨 카제인 칼슘은 

칼슘의 섭취와 함께 유당 함량이 낮아 유당불내증을 가

진 사람도 섭취가 가능하여 많이 사용되고 있다. 농축 

우유 단백질(milk protein concentrate, MPC)은 농축

유청단백질과 같이 겔화, 거품 형성, 용해성, 유화 같은 

기능적인 특징을 가진다. 일반적으로 2회의 살균 처리를 

하는 치즈 유래 유청단백질보다 열처리가 적어 변성이 

표 3. 국외 카제인 및 우유 단백질 출시 제품

유형 브랜드

농축 미셀라 카제인

카제인 칼슘

농축 우유 단백질

Optimum Nutrition HEB

Bulk Nutrients

Namaximum

Now Foods

NamaximumMyprotein
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적은 장점을 지닌다. 주로 즉석 음료(ready-to-drink), 

과자, 요거트, 제빵 및 조제 분유 사용에 많이 사용되는 

원료이다(Evans, 2010; Carter, 2021). 

(3) 국내외 유단백질 건강기능성 연구 동향

유단백질을 활용한 대표적인 건강 기능성 연구는 그림 

6에 나타낸 것과 같이 기분, 스트레스 조절 및 기억력 

증진과 같은 뇌 건강, 뼈 건강, 심혈관 건강, 소화 기능, 

면역 방어, 구강 건강과 관련한 연구들이 지속적으로 보

고되었다(Korhonen, 2009; 그림 6).

특히 최근 뇌 건강에 대한 관심이 증가하면서 관련된 

연구결과들이 활발하게 보고되고 있다. 케이신을 사용

하여 만성 스트레스를 유도한 마우스의 신경 내분비계 

기능을 개선하였고, 분노 및 우울한 행동들을 완화시켰

으며, 신경 염증 및 방해를 보호하는 신경 보호 기능을 

확인하였다(Joung 등, 2021). Oh 등(2020)은 케이신

을 당화시킨 후 프로바이오틱스로 발효한 발효당화유단

백질 모델을 사용하여 만성스트레스에 의한 뇌기능 저하 

및 장내 염증 개선에 대한 결과를 보고하였다. 노화로 

인한 산화 스트레스를 개선하기 위해 농축유청단백질을 

노화 유도 동물모델에서 항산화능 마커(FRAP, T-SH, 

AChE)가 증가하였고, 산화 스트레스 마커(ROS, NO, 

PC, LHP)의 발현감소와 염증성 마커(IL-1β, IL-6) 발

현을 감소시켜 노화에 따른 뇌에 대한 보호 효과를 보고

하였다(Garg 등, 2018). 

또한 노화에 따라 생기는 골다공증과 근감소증의 예방

에 대한 사회적 관심의 증가로 유청단백질의 기능성이 

주목받기 시작했고 유청단백질의 수요가 크게 증가하였

다. 유청단백질을 활용하여 뼈 건강을 개선하기 위한 연

구 역시 진행되고 있다. Jang 등(2021)은 유청단백질을 

가수분해시킨 물질로 랫드의 골원성 세포의 분화와 성장 

촉진 인자가 증가함을 보고하였다. 이와 함께 장내 환

경 개선 목적의 연구로 Sanchez-Moya 등(2017)은 소, 

양, 염소의 유청단백질을 60:20:20으로 혼합한 유청단

백질의 섭취가 선택적으로 프로바이오틱스의 성장을 촉

진시키고, 단쇄지방산(short chain fatty acids, SCFA)

의 생성을 증가시켜 소화기 장애를 개선시키는 효과를 

확인하였다. Garcia 등(2020)은 프로바이오틱스로 발효

시킨 유청단백질이 마우스의 장 면역 시스템을 강화시키

그림 6. 우유 유래 생활성 펩타이드와 기능성 목표

Korhonen, 2009.
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고, 병원성 미생물이나 독성 물질에 대한 장벽 보호 효과

를 확인하여 유청단백질의 활용 가능성을 확인하였다.

유청단백질과 카제인 단백질에 대한 연구와 함께 최근

에는 유단백질에서 유래된 생리활성 펩타이드에 대한 세

부적인 연구도 진행되고 있어 가수분해 유효 물질에 대

한 활성에 대한 관심도 역시 높아지고 있다. 유단백질 

유래 생리활성 펩타이드에 대한 기능성 연구영역은 그림 

7에 나타내었으며, 장내 과정, 가수분해효소 처리 및 미

생물 발효에 의해 생성된 생리활성 펩타이드는 지질 감

소, 항고혈압, 면역조절, 항염증 그리고 항혈전 효과 등

을 나타내는 다양한 연구들이 보고되고 있다(Simone 

등, 2016; 그림 7).

Ⅲ. 결론

국내 유단백질 시장은 현재까지 국내 자연치즈생산 부

족 등으로 인하여 대부분이 수입원료에 의존하는 시장

이었으나, 최근 코로나 19 펜데믹으로 다양한 연령층의 

사람들이 건강에 더 큰 관심을 가지기 시작했고, 운동과 

다이어트 관련 소비자 수요의 급격한 증가로 인해 국내 

연구개발의 다양한 시도와 노력이 필요할 것으로 보여

진다. 또한 지속적인 자연치즈 시장의 성장으로 제조 시 

발생되는 유청단백질 부산물 원료의 가공 원천기술에 대

한 개발과 함께 언급한 뇌 건강, 장 기능, 뼈 건강 등 최

신 기능성 연구를 통한 고부가가치 소재 및 제품에 대한 

산업화는 침체되어 있는 국내 유제품 시장의 활성에 큰 

역할을 할 수 있을 것으로 기대된다. 
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그림 7. 유단백질 유래 생활성 펩타이드의 생리학적 기능

Simone 등, 2016.
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