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현대인의 삶의 질이 높아지면서 식육, 육가공품 등 육식 위주의 식단에서 발생할 수 있는 각종 질병에 대한 인식이 

강화되고, 가축 사육, 도축, 가공과정에서 수반되는 환경오염이나 동물 윤리 등의 이유로 육식을 하지 않는 인구가 

증가함에 따라, 육류의 대안으로서의 식물성 대체육에 관한 관심이 증가하고 있다. 이에 기존의 육류의 맛과 기능을 

지니고 있으면서 고단백, 저지방에 비교적 저렴한 식물 단백질 대체육은 주로 조직대두단백, 밀 글루텐, 소량의 전

분, 채소 등으로 만든 순식물성 식품이며, 생리활성 기능성이 우수하여 시장 수요가 해마다 증가하는 것은 세계적인 

추세이다(Cho와 Ryu, 2017). 

식량농업기구(FAO)는 2030년에 이르면 산업화된 국가의 대부분은 육류소비가 일인당 100kg/년으로 증가할 것으

로 추정하였다. 또한, 2050년까지 세계인구가 97억여 명에 이르면, 식량난과 육고기의 부족 현상이 예상되면서, 글

로벌 대체육 시장의 규모는 수억 달러 규모로 증가할 것으로 전망하였다(Boherer, 2019). 또한, 식물성 대체육은 재

수화를 거쳐 직접 조리해 먹는 형태에서 비욘드 미트나 임파서블 버거가 주도하는 버거 패티, 소시지, 햄 등의 다양

한 제품으로 개발되어 시장을 확대하고 있다. 

대체육은 식물성 대두 단백질을 육류의 조직감과 유사하게 물리학적인 변화를 유도하여 조직감을 부여한 것으로 

‘대두조직단백(textured soy protein)’ 또는 ‘식물성 조직단백(textured vegetable protein)’, ‘인조육’이라고 지칭하

다가, 최근에는 기존의 고기와 거의 흡사한 맛과 조직감을 구현해 내어 ‘식물 단백질 대체육(plant protein-based 

meat analog)’이라는 용어를 사용한다.

또한, 대체육의 제조 기술로서 압출성형공정은 식물성 단백질을 압출성형기 배럴 내부로 투입하여 열, 압력, 전단

력을 가하여 고기와 같은 결을 가진 섬유상 조직으로 단시간에 사출이 가능한 고온 단시간 공정기술이다. 대체육은 

사출구의 구조와 제품의 수분함량에 따라 고수분과 저수분으로 나눌 수 있다.

대체육 제조의 주된 원료는 보수력, 겔화 유도, 유화 안정성 등의 장점이 있어 조직화에 적합한 대두 단백질을 

사용한다. 또한, 일반적으로 정제된 형태의 분리대두단백(isolated soy protein)이나 농축대두단백(soy protein 

concentrate), 탈지대두분(defatted soy flour)이 압출성형 대체육의 원료이다. 그 외에도 전지방대두단백(full fat 
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soy), 땅콩단백, 완두콩 단백 등의 다양한 식물 단백질

이 대체육의 원료로 사용되고 있다(Kyriakopoulou 등, 

2019). 또한, 압출성형 대체육의 조직감 및 영양적, 관

능적 특성을 개선하기 위해, 기본 원료에 영양과 관능적 

특성을 개선하기 위한 동물성과 식물성 소재를 첨가하기

도 한다.

주원료뿐만 아니라, 부원료의 연구는 친환경적이면서 

실제 고기에 가까운 식물성 대체육에 대한 소비자의 기

호와 기대에 부합하는 개발로 이어질 것으로 전망된다. 

또한, 이러한 식물성 대체육의 관능적인 기호도 등은 육

류나 배양육과 비교해 부족하여 이를 개선할 수 있는 가

공 기술의 지속적인 개발과 발전이 요구된다.   

따라서, 압출성형공정을 이용한 대체육의 제조 특성과 

전망에 대한 고찰을 통해 전 세계적인 수요증대가 예상

되는 대체육 제품의 개발과 생산에 대비하고, 이에 따른 

개선 방향을 모색하고자 한다.

식물성 대체육의 유래

과거, 서아시아, 우리나라를 포함한 중국, 일본, 몽

골과 같은 동아시아 지역은 육식을 금하는 종교적 특성

이나 주식으로 주로 곡류를 섭취하는 식생활 및 문화

적 영향으로 육고기의 소비가 서양에 비해 크게 낮았다 

(International Monrtary Fund, 2018). 그러나, 글로

벌 지구촌의 영향 아래, 기존의 폐쇄적인 문화권에서의 

이민족의 유입과 이동으로 인해 문화, 종교적 개방이 이

루어지고, 경제적 성장과 맞물려 육고기의 공급과 수요

가 증가하기 시작하였다. 특히, 아시아와 아프리카 지역

에서는 고기와 달걀에 대한 수요가 급격하게 증가하기 

시작하였다(Nam 등, 2010).

이러한 육류, 육가공식품의 소비 증가와 더불어 높아

진 ‘참살이(well-being)’ 바람으로 육류의 섭취로 인한 

심혈관계 질환 등, 육식과 건강 간의 해로운 상관관계에 

대해 우려하는 소비자들의 인식이 강화되었다. 또한, 육

식을 제한하는 이슬람교의 세계적 증가 추세와 맞물려 

기존 이슬람교에서 고수하고 있는 소위 ‘할랄’ 음식에 관

한 관심이 높아지고, 가축의 사육, 도축 가공 및 보관 과

정에서의 연료와 전력 소모로 인한 에너지 자원문제, 온

실가스 배출과 산업 폐기물로 인한 지구온난화 등의 환

경문제는 단순히 채식주의자들을 위한 것이 아닌 육식의 

한 대안으로서 식물성 대체육에 대한 소비자들의 요구를 

증가시켰다(Asgar 등, 2010).

식물성 대체육은 식물에서 추출한 단백질을 이용하여 

육고기의 조직감과 색, 맛 등의 관능적 특성이 유사하도

록 제조한 제품을 말한다. 주된 원료는 콩류 및 대두단

백이며, 이외에 캐놀라, 해바라기 씨와 같은 씨앗류나 

땅콩, 쌀 단백, 최근에는 우유나 달걀의 단백질 등이 사

용되고 있다. 이는 환경적인 유익뿐만 아니라, 가축이나 

그 사육 비용을 절감하고, 동시에 대량 생산이 쉬워 가

격도 저렴한 장점을 지닌다.

대체육의 시초라고 볼 수 있는 식물성 단백 제품으

로 대표적인 것이 콩 단백질의 글리시닌을 응고시켜 만

든 두부(tofu), 발효시킨 콩을 기름에 튀겨 먹는 템페 

(tempeh), 밀 글루텐을 응고시켜 고기의 식감을 살린 

세이탄(seitan)이며, 이는 동양권에서 즐겨 먹던 주요 

식물 단백질 공급원이었다(You 등, 2020).     

2000년대 초, 서양에서 출발한 웰빙의 영향으로, 기

존의 육고기와 차별되는 건강과 관련된 이점과 동시에 

맛과 향미를 추구하는 소비자들이 증가하면서 본격적으

로 식물성 대체육에 관한 관심이 고조되어 이들을 목표

로 삼은 기업 간 R＆D가 활발해지게 되었다. 이에 2010

년에 글로벌마켓 점유율이 전체 1~2% 정도에 불과하

였던 식물성 대체육 시장은 약 10년 후인 2019년에는 

8.4%로 상승하였다(Kyriakopoulou 등, 2019).

압출성형 대체육

1960년대 이후, 식물성 단백질이 동물성 단백질을 대

체할 수 있다는 인식 아래 주목받기 시작한 압출성형 기

술은 탈지대두분과 대두농축단백을 원료로 하여 다양한 

조직화 단백(textured soy protein)의 제조, 즉, 다양한 

대체육의 상품화를 위해 사용되기 시작하였다.
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압출성형은 고온 단시간(HTST) 공정이므로 전분이나 

단백질의 조리를 통한 소화율의 향상과 예비 조리를 통

한 즉석식품화, 갈변의 최소화, 가공공정 동안 이미(異

味)나 이취(異臭)의 최소화 등의 다른 열처리 공정과 비

교하여 이점이 많다. 또한, 압출성형기는 다양한 제품의 

생산, 높은 열역학적 효율, 생산단가의 절감, 적은 노동

력과 장소를 요구하기 때문에 효율적인 공정이며, 미생

물로부터의 오염도 최소화할 수 있다. 

대체육 제조를 위한 압출성형기는 쌍축 압출성형기로 

배럴과 두 개의 맞물린 스크루에서 발생하는 열과 압력, 

기계적 전단력의 작용을 이용하는데, 압출성형은 이 스

크루의 회전속도에 따른 압력, 온도 및 물질의 흐름 기

작과 원재료의 수분함량의 상관관계가 상호 긴밀하게 작

용한다. 

쌍축 압출성형기는 크게 스크루 앞부분이 원료로 차도

록 보장하는 역할을 하는 사입부(feeding section), 원

료를 압축, 전진시키는 압축부(compressing section), 

원료의 용융과 혼합하는 계량부(metering section)로 나

뉘며, 사입된 원료는 압축부에서 가장 높은 온도로 용융 되

었다가 계량부를 거쳐 감소하면서 성형이 이루어진다.

압출성형 조직화 기술은 크게 고수분(습식)과 저수분

(건식)으로 나눌 수 있다. 수분은 압출성형공정에서 중

요한 요인 중 하나이며, 일반적으로 습식의 범위는 수분

함량 50~70%, 건식의 범위는 10~30% 정도이다. 길

이가 짧은 사출구를 사용하여 수분함량 30% 이하로 압

출성형이라는 건식의 경우, 일반적인 메커니즘에 의하

여 다공성의 조직으로 팽화가 일어나는 반면, 수분함량 

50% 이상에서는 길이가 긴 냉각 사출구를 사용하여 압

출기의 기계적 에너지와 투입되는 열에너지에 의해 냉

각되어 팽화가 억제되기 때문에, 고기와 유사하게 높은 

수분함량을 지닌 섬유상 조직을 구현해 낼 수 있어 대체

육의 생산에 주로 적용된다(Fig. 1). Fig. 1(B)는 수분

함량 50~70% 범위에서 가공되는 습식 압출성형 시스

템으로, 길이가 긴 냉각 사출구를 통하여 고기와 유사한 

조직감을 가지는 식물성 대체육이 사출되고 있는 모습이

다. 즉, 습식은 수분함량의 증가로 인하여 발생하는 단

백질 간의 상호작용이 증가하여, disulfide 결합, 수소 

결합에 의한 가교결합이 강화되기 때문에, 건식과 비교

해 실제고기와 유사한 결조직인 섬유상 조직화가 가능하

다 (Cho와 Ryu, 2018). 또한, 압출성형 습식공정은 수

분의 증가로 인해 비기계적 에너지 투입량이 감소하므로 

건식보다 경제적이며 효율적인 면을 지니고 있다.

압출성형을 통한 대체육 제조를 위해 일정한 수분함량

을 지닌 식물 단백질 원료를 압출성형기에 사입하면, 최

저 온도가 130°C인 압출성형기의 배럴 내부에서 스크루 

회전에 의한 전단력, 수분과 열의 영향으로 변성이 일어

나고, 단백질의 3차 구조가 파괴되어 펩타이드 결합으로 

연결된 아미노산 사슬이 풀리게 된다. 이때 변성된 단

Fig. 1. Comparison of low-moisture and high-moisture meat analog via short die (A), and cooling die (B).



2021, 5 (Vol.10, No.1) 25

조선영·류기형

백질 사슬 간의 amide 결합, disulfide 결합, 수소결합

에 의한 가교결합의 형성이 사출구 부위 방향의 배럴에

서 시작된다. 가교결합(cross-link)이 형성된 단백질 용

융물은 사출구를 통과하면서 사출구의 길이 방향으로 단

백질 매트릭스와 층류의 흐름이 형성되고, 조직화로 인

한 성형이 이루어진다. 특히, 사출구 부분의 구조에 따

라 다양한 제품들이 제조되는데, 팽화에 영향을 받는 길

이가 짧은 사출구는 냉각기능이 없으므로 팽화가 일어나 

공기층(air cell)이 생성되지만, 사출구 부위를 냉각하는 

습식의 경우, 팽화가 억제되어 밀도가 높은 섬유상 조직

화를 촉진한다(Fig. 3).

고수분 압출성형을 이용한 대체육은 일반적으로 건식

과 비교하여 좀 더 고기와 유사한 조직감을 가지며 주

로, 돼지고기와 닭고기의 섬유상 구조를 나타낸다(Fig. 

4). 습식 대체육 제조 시 70%의 수분함량, 배럴 온도 

160°C, 200rpm의 스크루 속도 조건에서 고수분 압출

Fig. 2. Schematic diagram of a co-rotating intermeshing twin-screw extruder with cooling die and protein texturization mechanism in a high moisture 
extrusion process (Adapted Maung, 2020).

Fig. 3.  Mechanism of protein denaturation and textuization of extruded meat analog (Adapted from Samard et al., 2019).
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성형하였을 때, 절단강도(cutting strength)와 경도 

(hardness) 면에서 삶은 닭고기의 조직감과 유사하였다

는 보고가 있다(Samard와 Ryu, 2019).

특히, 압출성형 대체육은 동일한 원료를 사용하였을 

때, 원료의 특성 외에도 압출성형 공정 변수에 따라 품

질 특성이 변화된다. 압출성형공정 변수는 품질을 좌우

하는 독립변수인 가공변수, 종속변수인 시스템 변수와 

목적 변수로 구분할 수 있다. 시스템 변수는 원료의 배

합비와 압출성형공정변수에 따라 결정되는 종속변수로

서 비기계적 에너지 투입량, 배럴 내부압력분포, 체류시

간, 용융물의 점도 등이 이에 포함된다. 압출성형 대체

육의 최종 품질 분석과 연관이 있는 목적변수에는 제품

의 외관과 조직화 정도, 수분흡습성, 영양가 등이 있다.

이처럼 식물성 대체육의 품질은 원료 단백질뿐만 아니

라, 사출구나 스크루의 구조, 배럴 온도, 수분함량 및 스

크루 회전속도와 같은 압출성형공정 변수들의 조절로 제

어할 수 있다. 압출성형 공정변수는 대체육의 조직감을 

비롯한 이화학적 특성에 영향을 미치므로, 대체육 제조를 

위한 최적의 조건을 선별해 내는 중요한 인자들이다.

결론적으로, 고수분 압출성형을 활용한 압출성형 대체

육의 원료와 공정변수의 조절을 통해 식물성 대체육은 

기존의 채식주의자(vegetarian)뿐만 아니라, 육식을 즐

기는 일반 소비자들의 기호성도 만족시킬 수 있는 수준

으로 발전하며, 대체육 시장에 출시되고 있다.      

압출성형 대체육의 원료

일반 대체육뿐만 아니라, 압출성형 대체육의 주된 원

료로 사용되고 있는 콩은 고단백 저열량에 식이섬유와 

아이소플라본 등이 함유되어 영양적으로 우수할 뿐만 아

니라, 대체육으로 조직화 시에 겔화 작용, 유화 안정성, 

보수력을 부여하는 등의 조직감 형성에 쉬운 소재이다 

(Kyriakopoulou 등, 2019). 

압출성형 대체육에서 주로 사용되고 있는 정제 단백질 

원료는 분리대두단백(isolated soy protein)으로 대두에 

포함된 수용성 다당류와 올리고당이 모두 제거되어 90% 

이상의 높은 단백질 함량을 지니고 있다. 이는 다른 정

제단백질에 비하여 지방과 수분의 결합력을 강화하는 작

용이 뛰어나고, 전분과 혼합하여 압출성형 시에 S-S 결

합과 수소 결합 등을 유도하여 내구성과 점탄성이 강한 

구조를 갖는다. 보통 소시지나 햄버거의 식육가공품 제

조 시에 결착제로도 이용된다(Choi 등, 2015). 농축대

두단백(soy protein concentrate)은 약 70% 정도의 단

백질 함량을 지니고 있으며, 압출성형 대체육과 햄버거 

패티의 원료로 주로 사용되었다(Chiang 등, 2020).  

탈지대두단백은 단백질 함량이 50% 정도로 다른 정

제 단백질 소재들에 비하여 낮은 편이며, 참치톱밥이나 

식용곤충 갈색거저리와 같은 동물성 부원료와 함께 압

출성형 했을 때 대체육의 조직감이 떨어지는 특징이 있

어 최근 압출성형 연구들에서는 사용되지 않았다(Cho와 

Fig. 4. Digital photograghs of high-moisture meat analog (A), pork (B), chicken (C) (Adapted Samard, 2019)
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Ryu, 2017). 

그러나, 분리대두단백만 단독으로 사용 시에 조직감 면

에서 안정된 품질 유지가 어려워 보통 밀 글루텐을 함께 혼

합하는데, 글루테닌과 글리아딘의 이중구조로 이루어진 

밀 글루텐이 조직에 이황화 결합(disulfide networking)

을 촉진하여 섬유상 조직화를 강화한다(Samard 등, 

2019). 또한, 대두 단백질과 밀 글루텐의 혼합물에 10%

의 전분을 첨가하면 단백질 매트릭스와 망목구조가 형

성되어 조직감이 개선되기 때문에 보통, 분리대두단백

에 밀 글루텐과 옥수수 전분을 50:40:10의 비율로 하여 

기본 원료를 제작한다(Samard 등, 2019; Ma와 Ryu, 

2019; Cho와 Ryu, 2018).

전지방대두단백(full fat soy)의 경우, 낮은 단백질 함

량 때문에 대체육 소재로 사용되지 않다가 최근 Maung 

(2020)의 연구에서 분리대두단백 대신에 전지방대두단

백과 밀 글루텐, 옥수수전분을 50:40:10(%)로 압출성

형하였을 시에 단순히 영양적인 면뿐만 아니라, 기존의 

분리대두단백을 사용한 대체육보다 더 높은 조직잔사지

수와 절단강도를 보였다고 보고된 바, 조직감 면에서 대

체육 제조 원료로서의 가능성을 보였다.  

또한, 땅콩 유지 추출 공정 시 발생하는 부산물로 음료

나 빵의 원료로 사용되던 탈지대두단백(defatted peanut 

protein)도 압출성형 대체육의 원료로 사용되었다. Rehrah 

등(2009)의 연구에 따르면 탈지 땅콩단백을 사용하여 압출

성형 대체육을 제조하였을 시에 이화학적, 관능적 특성

이 다른 콩단백들과 비교하여 비슷하거나 높았다고 보고

하였다. 반면, Samard와 Ryu(2019)의 연구에서 사용

된 압출성형 분리 땅콩단백(isolated peanut protein)의 

경우, 분리대두단백과 밀 글루텐, 완두 단백과 같은 다

른 대두 소재들에 비하여 낮은 조직감을 나타내었다.           

고수분 압출성형은 고기와 흡사한 결조직인 섬유상과 

층조직을 구현해 낼 수 있지만, 그 향미나 조직감 부분

에서는 소비자의 기호도를 만족하지 못하는 한계점을 지

니고 있다. 원료에 첨가하여 압출성형 대체육의 향미, 

색감, 질감과 같은 관능적인 특성과 영양적, 기능적 측

면까지 개선하여 과도한 조미, 착향, 착색 등의 과정을 

간소화하는 데 도움을 줄 수 있는 부원료 개발에 관한 

연구가 이루어져 왔다.

압출성형 대체육의 부원료는 크게 동물성과 식물성 소

재로 나눌 수 있는데, 동물성 소재에는 소고기 가공과

정에서의 부산물인 소뼈를 가수분해한 것(Chiang 등, 

2020)과 식용곤충인 갈색거저리(Cho, 2018), 참치 통

조림 가공과정 중 생기는 부산물인 참치 톱밥(Cho와 

Ryu, 2017)이 있다. 특히, 소뼈나 참치 톱밥과 같은 동

물성 부원료들은 가공과정에서 버려지는 부산물의 재활

용 차원에서 환경적, 비용적인 면에서 유익한 데다가 영

양적으로도 우수하며, 갈색거저리의 경우, 낮은 비용으

로 지속적 생산이 가능해 고기 파동이 예상되는 미래의 

대체 식품소재로 주목받고 있다.   

이들 소재를 사용하여 압출성형 대체육을 제조했을 시

의 이화학적 특성들에 관한 연구를 살펴보면, Chiang 

등(2020)의 연구에서 가수분해된 소뼈를 농축대두단백 

원료에 10, 20, 30, 40%의 비율로 첨가하여 고수분 압

출하였을 때, 20%에서 가장 높은 관능적 기호도를 보이

고, 40%에서 섬유상 구조가 나타났지만, 부원료를 첨

가하지 않은 대조군보다 낮은 조직감을 나타내었다. 또

한, 참치 톱밥을 탈지대두단백 원료에 0, 15, 30% 첨가

한 저수분 압출성형 대체육의 경우, 항산화 특성과 단백

질 소화율은 증가하였으나, 모든 조직감 특성들은 감소

하는 경향을 나타내었다(Cho와 Ryu, 2017). 같은 원료

를 사용하여 식용곤충인 갈색거저리를 0, 15, 30% 첨가

한 저수분 압출성형 대체육 역시, 첨가함량의 증가와 함

께 항산화 특성 및 단백질 소화율은 증가하였으나, 조직

감은 감소하는 경향을 나타내었다(Cho, 2018). 그러나 

이러한 조직감의 감소는 향후, 저수분 압출성형공정에

서 고수분으로, 고수분일 때 일정 비율만 첨가한다든지 

또는, 압출성형 공정 변수 등을 적용하여 개선할 수 있

다고 사료된다. 

또한, 식물성 부원료에는 녹차와 버섯이 있다. 이들 

식물성 원료들에는 동물성에는 존재하지 않는 폴리페놀

이나 식이섬유가 함유된 특징이 있다(Ma와 Ryu, 2019; 

Cho와 Ryu, 2020). Ma와 Ryu(2019)는 분리대두단백 
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원료에 녹차 함량을 달리하여 첨가하였을 시에, 동물성 

부원료 첨가 시와 달리 압출성형 대체육의 항산화 특성

뿐만 아니라, 경도, 씹힘성 및 절단 강도와 같은 조직감

이 강화되었다고 보고하였다.

또한, 느타리버섯을 첨가한 고수분 압출성형의 경우, 

느타리버섯의 함량이 증가할수록 압출성형 대체육의 경

도, 씹힘성뿐만 아니라 응집성, 탄성까지도 증가하여 전

체적인 조직감의 개선이 이루어졌다. 이는 버섯이나 느

타리버섯 안에 함유된 폴리페놀과 대체육 단백질 간 상

호작용에 의한 교차결합(cross-link)의 형성으로 인해 

섬유상 구조가 촉진되었기 때문으로 사료된다(Fig. 5). 

조직감 개선에 긍정적인 영향을 주는 이러한 식물성 소

재들도 앞으로 압출성형 공정 변수와 다른 원료 소재들과

의 적용을 통해 다양한 연구가 시도될 것으로 전망된다.

압출성형 대체육의 적용과 전망

기존의 대체육은 가공형태에 따라 불고기, 육포 등

의 비분쇄형과 만두, 동그랑땡과 같은 분쇄형으로 크

게 나뉠 수 있다. 최근, 대체육 시장의 추세는 햄버거 

패티나 소시지와 같은 분쇄육 가공으로 임파서블 푸드

(Impossible Foods), 비욘드 미트(Beyond Meat), 에이

미 키친(Amy’s kitchen) 등의 회사들이 주도하고 있다. 

대두 단백질의 레그헤모글로빈과 완두 단백을 사용하여 

햄버거 패티와 소시지 등을 제조하는 임파서블 푸드나 

비욘드 미트 시장점유율의 증가는 기존의 육고기와 유사

한 관능적 특성을 구현해 내고자 한 노력의 결과라고 볼 

수 있다(Bohrer, 2019).      

압출성형 대체육 역시, 기존의 돼지고기나 가금류와 

비교해 취약한 조직감을 지니고 있어 그 특성에 적합한 

분쇄형 제조에 관한 연구가 이루어지고 있다(Samard와 

Ryu, 2019). 이에 Samard 등(2021)은 분리대두단백과 

밀 글루텐, 옥수 수전분을 50:40:10(%)로 구성한 기본 

원료에 공정변수를 적용하여 고수분 압출성형한 대체육

으로 햄버거 패티를 제조하여 이화학적 특성을 연구하였

으며, 압출성형 대체육 패티는 수분함량과 배럴온도의 

조절을 통하여 좀 더 기존의 고기 패티와 가까운 가공 

적성을 가질 수 있음이 확인되었다.

또한, 전지방대두단백에 바실러스 균을 이용한 Maung 

(2020)의 대체육 연구는 동양권 음식의 주된 특성이라고 

할 수 있는 발효가 대체육에도 적용될 수 있음을 보여주

어 발효 대체육 식품 개발의 가능성을 보여주었다(Fig. 

6). 게다가 습식의 경우, 대체육의 발효시간 (48시간)에 

따른 외관의 변화에도 불구하고, 대체육이 가지는 조직

감이 유지되는 특징을 보였다.  

이렇게 압출성형을 통한 대체육의 제조는 분쇄육 가공

Fig. 5. Digital photograghs of extruded meat meat analog with different oyster mushroom contents (A) 0%, (B) 4%, (C) 8%, (D) 12%. 

                             (A)                                        (B)                                        (C)                                         (D)  
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조선영·류기형

과 발효 등, 다양한 방면의 적용이 가능하며, 원료와 부

원료 등 소재의 개발과 고수분, 공정변수의 적용을 통해 

압출성형만의 특수한 장점을 살릴 수 있다.

대체육 시장은 큰 잠재력을 지니고 있는데 비하여 식

감, 맛, 육즙과 같은 관능적 기호도 면에서 고기보다 소

비자 기호성이 떨어지는 단점을 지니고 있다. 이러한 부

정적인 면을 개선하기 위한 노력으로 고온 단시간의 압

출성형을 이용한 대체육의 제조는 하나의 대안이 될 수 

있다. 다양한 원료와 부원료의 선정과 이미, 이취의 제

거, 공정 변수 조절을 통해 최적의 조직감을 개발하여 

기존의 육류 대비 장점들을 더 강화할 수 있다.

현재의 시점에서 압출성형 대체육이 기존의 고기를 완

전히 대체할 수는 없더라도 건강상 유익과 안정성 및 생

산단가의 절감을 통한 소비자 비용의 합리성 등을 부각

시켜 소비자의 폭을 확대하고, 더 나아가 식량안보와 환

경보호의 효과까지 기대해본다.

또한, 나아가 식물 단백질 대체육의 적용이 주로 햄버

거 패티를 비롯한 서구형 분쇄가공식품인 점을 고려할 

때, 앞으로 국내 대체육 시장의 확대와 차별화를 위해 

전통식품, 국산 농산품 등의 동양권 식문화와 관련된 소

재들의 다양한 활용을 통한 폭넓은 시도와 연구가 필요

하다고 하겠다.  

Fig. 6. Digital photographs of high-moisture extruded from different formulations and fermented with B. subtilis for different times (0-48 h) (Adapted 
Maung, 2020).
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