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I. 서론

식품 소비 패턴 및 인구 구조의 급격한 변화에 따른 미래 시장수요를 충족시킬 수 있는 식품산업에 대한 고민이 필

요한 시점에 도달하였다. 특히 선진국에서는 동물성 단백질을 대체하려는 사회적 관심을 바탕으로 대체식품 시장이 

빠르게 성장하고 있는 추세이다. 대체식품 시장의 빠른 성장세는 세계인구의 급격한 증가, 먹거리 안전성과 건강, 가

축 질병의 유래(구제역, 아프리카돼지열병, 조류인플루엔자) 등의 문제점과 자원·환경의 지속가능성과 동물복지, 생

명윤리 등에 대한 소비자의 관심이 확대된 결과로 보인다. 2025년에는 대체식품의 시장규모가 178억 5,860만 달러

에 이를 것으로 전망하고 있으며, 국내에서도 계속적인 성장세가 뚜렷하다. 단백질 대체식품 분야는 미래산업으로 다

양한 이슈들이 존재하고, 정부에서도 신산업으로 규정하고 있다. 육성정책으로 연구개발, 투자, 제품생산, 마케팅, 

규제완화 문제 등의 이슈들을 선점하여 산업발전을 위한 환경을 구축하기 위하여 준비하고 있다. 

대체식품의 정의는 동물성 단백질을 대체한 식품으로 식물성 단백질 기반 제품, 곤충단백질 기반 제품, 배양육 등이 

대표적이다. 식물성 단백질 기반 제품들은 식물에서 추출한 단백질을 활용하여 식육제품인 햄버거 패티나 햄, 소시지 

제품과 유사한 형태와 맛이 구현되도록 가공한 식품이며, 다른 대체 단백질 식품보다는 소비자의 기피가 덜 하며 산

업적으로 진보되어 있다고 볼 수 있다. 곤충 단백질 대체식품은 식용곤충에서 추출한 단백질을 이용한 식품으로, 소비

자들의 외형에 대한 기피로 인하여 주로 분말화하여 제품에 부가하고 있다. 배양육은 살아 있는 동물세포에서 세포를 
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취득하고 영양을 공급하여 식용의 고기로 키워내는 기술

을 활용하는 것으로, 현재까지 상용화된 기술은 아니며 

조금 더 진보가 필요한 기술이라고 할 수 있다. 국내에

서도 최근 4차 산업혁명 시대를 맞이하여 미래 먹거리인 

대체식품에 대한 관심이 증가하는 추세로 다양한 연구들

을 진행하고 있다. 이러한 시대적 트렌드는 축산업이 자

원과 환경에 미치는 영향을 고려하여 가축 사육방식에 

대한 재고가 필요한 시점에 도달한 것으로 보인다.

식용곤충은 2019년 7월 축산법 시행규칙 “가축으로 

정하는 기타 동물”을 개정하여 가축에 범주로 들어왔으

며, 축산업의 범위 내에서 지원을 받을 수 있게 되었다

(표 1). 산업규모도 국내 곤충산업 시장은 5,373억 원

에 이르며, 세계시장규모는 38조 원에 이른다고 보고되

었다. 이처럼 곤충은 영양학적으로 우수한 구성성분을 

보유하고 있으며, 저비용으로 사육할 수 있다는 측면에

서 작은 가축이라 불리면서 새로운 도약을 준비하고 있

다. 선진국들은 이미 곤충 생산 공장을 준공하여 곤충

의 식용화를 위하여 다양한 준비에 들어갔으며, 그 중심

에 단백질 열풍이 불고 있다는 점에서 식용곤충 산업을 

블루오션으로 규정하고, 기능성 소재화 산업을 활성화

시키는 데 주력하고 있다. 또한 코로나 바이러스 감염증

(COVID-19) 등의 상황으로 건강과 면역의 중요성이 인

식되고 있어, 식용곤충 단백질의 소재화 기술 개발은 꾸

준히 지속될 것으로 판단된다.

그러므로 본문에서는 식용곤충 기능성에 대하여 다양

한 토론을 통하여 식용곤충의 기능성 소재화를 위한 다

양한 산업에 대한 의견을 제시하고, 신성장 동력으로 전

통적인 축산식품과의 공존에 대하여 논의하고자 한다. 

II. 본론

1. 대체식품의 정의와 식용곤충 시장 현황

급격한 인구증가로 인해 식량자원의 수요는 점차 증

가하고 있는 추세이다. 2050년 약 90억 명 이상으로 증

가할 것으로 예측되며, 이로 인한 식량의 생산량은 2배 

이상 증가해야 할 것으로 예측되고 있다. 그러나 기존

의 축산물의 생산량을 늘릴 경우, 농업지, 농업용수 등

의 한정된 자원과 과도한 메탄, 이산화탄소, 암모니아, 

농업폐수 배출 등으로 인한 환경오염으로 인해 안정적인 

식량 수급에 문제점이 발생할 수 있다(그림 1 및 2). 따

라서 전통적인 축산물의 수요를 대체할 수 있는 새로운 

대체식품에 대한 연구 필요성이 증대되고 있다. 대체식

품의 일반적인 정의로는 동물성 단백질을 대체한 식품을 

의미하며, 이를 대체하기 위하여 식물성 단백질, 식용곤

그림 2. 성인 표준체중 1일 단백질 권장섭취량 생산을 위한 사료의 양

그림 1. 축산물 100 g당 단백질 함량 및 체중 1 kg 당 이산화탄소 배출량

(출처 : 농촌진흥청, 농림축산식품부)
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표 1. 가축으로 정하는 기타 동물 (농림축산식품부고시 제2019-36호, 2019.07.25., 일부 개정)

분류 종 학명 외관

식용

갈색거저리 유충 Tenebrio molitor

장수풍뎅이 유충 Allomyrina dichotoma

흰점박이꽃무지 유충 Protaetia brevitarsis

누에(유충, 번데기) Bombyx mori

약용 왕지네 Scolopendra subspinipes mutilans

사료용

갈색거저리 유충 T. molitor

건조귀뚜라미(왕귀뚜라미) Teleogryllus emma

학습애완용 장수풍뎅이 A. dichotoma
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학습애완용

애반딧불이 Aquatica lateralis

늦반딧불이 Pyrocoelia rufa

넓적사슴벌레 Dorcus titanus

톱사슴벌레 Prosopocoilus inclinatus

여치 Tettigoniidae

왕귀뚜라미 Teleogryllus emma

방울벌레 Meloimorpha japonica

화분매개용

호박벌 Bombus ignitus

머리뿔가위벌 Osmia cornifrons

사진출처: 국립생물자원관 한반도의 생물다양성
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충 단백질, 해조류 단백질, 미생물 단백질, 배양육 등으

로 나뉘어 연구되고 있다(박미성 등, 2020). 앞에서 말

했듯이 대표적인 대체식품으로는 식물성 단백질, 식용

곤충 단백질, 배양육 등이 있지만, 이 외에도 해조류, 미

생물 등에서 추출한 단백질을 활용하여 이용하는 연구

도 현재 활발히 진행되고 있는 실정이다(Angell et al., 

2016; Kim et al., 2019). 

우리나라에서 식용곤충은 점차 시장의 크기가 증가하

고 있는 추세이며, 이에 따라 식용곤충의 종류도 점차 

증가하고 있는 추세이다. 현재 메뚜기, 백강잠, 식용누

에유충, 번데기, 갈색거저리유충, 쌍별귀뚜라미, 흰점박

이꽃무지 유충, 장수풍뎅이 유충, 아메리카왕거저리 유

충(탈지 분말), 수벌 번데기 등 총 9종이 식품원료로 사

용가능한 식용곤충으로 식약처로부터 인정받았다(표 2). 

또한 식용곤충 중금속 통합기준안을 2021년 3월 개설하

여 기존에 중금속 기준이 설정되어 있던 갈색거저리 유

충, 흰점박이꽃무지 유충, 쌍별귀뚜라미, 장수풍뎅이 유

충 4종을 제외한 나머지 식용곤충 또한 납, 카드뮴 및 

무기비소 모두 0.1 mg/kg이라는 기준을 적용받게 되었

다. 이는 식품안전관리 강화와 더불어 식용곤충 산업에 

안전성을 증진시킬 수 있을 것이라고 사료된다. 메티큘

러스 리서치에 따르면 2023년 식용곤충 시장은 약 12억 

달러 규모로 성장할 것이라고 평가받고 있으며, 사료 및 

식품으로서의 활용도가 증대할 것이라고 평가하였다. 

농림축산식품부에 따르면 국내 곤충 산업 규모는 2011

년 약 1,680억 원에서 2020년 약 7,000억 원으로 증가

하였다. 이러한 시장 규모의 상승과 더불어 다양한 제품

개발이 이루어지고 있으며, 단순 환이나 분말 형태가 아

닌, 시리얼, 파스타면, 케이크, 빵 등 가공식품에 첨가되

는 것은 물론, 원형 그대로를 유지한 채 시장에 판매되

고 있다. 식용곤충은 전 세계적으로 약 20억 명 이상이 

섭취하고 있으며, 문헌상 1,900여 종 이상의 종이 소비

되고 있는 것으로 조사되었다(van Huis et al., 2013). 

전통적으로 우리나라에서는 문헌상 소비되고 있는 다양

한 식용곤충이 존재하며, 이에 따라 식용곤충으로의 원

료로서의 전환이 이루어지기도 한다. 

2. 곤충 섭취에 대한 역사적 고증

식용곤충의 이용은 고문헌에서 조사되어 전 세계적으

로 소비가 확인되고 있다. 선사시대에는 포유류 등의 사

냥보다는 상대적으로 곤충의 채집이 쉬웠기 때문에 주

요 단백질원으로서 소비되었다. 그러나 농경시대 이후

로 가축 등의 사육으로 인해 식용곤충의 채집활동 또한 

줄어들어 이에 대한 소비가 감소하였다. 그러나 현재 전 

세계 3분의 1 이상의 인구가 곤충을 식용화 또는 약용

화하여 이용하고 있으며, 아시아, 남아메리카, 아프리카 

등을 걸쳐 약 1,900여 종 이상의 곤충이 전통적으로 소

비되고 있다(van Huis et al., 2013). 

2.1. 곤충의 식량 자원

아시아에서 일반적으로 소비되는 식용곤충으로는 메

뚜기, 누에 번데기 또는 유충 등을 비롯한 다양한 곤충

이 이용되고 있다. 중국의 경우, 약 2,000년 이상 곤충

을 섭취하였으며, 대략적으로 324 종의 곤충이 이용되고 

있는 것으로 알려져 있다. 인도의 경우도 약 255 종 이상

의 곤충이 섭취되고 있으며, 이외에도 말레이시아, 미얀

마, 네팔, 파키스탄, 인도네시아, 베트남 등 다양한 나라

에 걸쳐 곤충을 식량자원으로서 현재까지 소비하고 있다

(Raheem et al., 2019). 아프리카의 경우, 현재까지 수

렵 및 채집을 통한 식량자원의 확보가 이루어지고 있으

며, 대략적으로 1,500여 종 이상의 곤충이 소비되고 있

다. 국가 및 지역별로 식용곤충의 문화가 다양하게 존재

하고 있으며, 영양학적으로 중요한 자원으로서 식용곤

충을 이용하고 있다(Kim et al., 2019). 남아메리카에

서도 일부 아마존 부족에서 곤충을 섭취하고 있으나, 정

복전쟁으로 인해 서구문화의 영향을 크게 받아 식용곤

충의 이용이 크게 저하되었다(Kim et al., 2019). 유럽

권에서는 전통적으로 식용곤충의 이용은 이루어지지 않

은 것으로 알려져 있으며, 최근 들어 대체단백질 자원의 

필요성이 증대됨에 따라 소비가 이루어지고 있다(Kim 

et al., 2019). 전통적으로 가열을 통해 곤충을 가공하
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표 2. 국내 식품원료로 허용된 식용곤충 

연번 품목명 학명 비고

1 메뚜기 Oxya joponica Thungberg

전래적 식용근거로 원료 인정2 백강잠
누에(Bombyx mori L.)의 유충이 백강병
균 (Beauveria bassiana Bals.) Vuill.의 
감염에 의한 백강병으로 경직사한 몸체

3
식용 누에 유충, 

번데기
B. mori L.

4 갈색거저리 유충 T. molitor L.

한시인정원료 → 일반원료로 
전환(′16.03)

5 쌍별 귀뚜라미 Gryllus bimaculatus

6 흰점박이꽃무지 유충 P. brevitarsis

한시인정원료 → 일반원료로 
전환(′16.12)

7 장수풍뎅이 유충 A. dichotoma

8
아메리카왕거저리  

유충
Zophobas atratus 한시인정원료(′20.1.16)

9 수벌번데기 Apis mellifera L. 한시인정원료(′20.7.9)



김태경·용해인·이재훈·차지윤·강민철·정사무엘·최윤상

2021, 5 (Vol.10, No.1) 37

여 섭취하고 있다. 가열방법으로는 데치기, 삶기, 찌기, 

튀기기, 굽기, 훈연 등을 이용하여 식용곤충을 섭취하고 

있으며, 염지 등을 통한 가공방법도 식용곤충을 이용하

기 위한 하나의 방법으로 소비되었다(Melgar-Lalanne 

et al., 2019). 

2.2. 곤충의 약용자원

식용곤충은 약용으로서 효용이 크기 때문에 전통적으

로 의약 목적으로 이용되고 있다. 대부분의 약용곤충은 

약용식물과의 혼합을 통하여 이용되었으며, 빻거나, 환

을 만드는 등 다양한 가공방법을 통하여 이용되었다. 인

도의 차티스가르에서는 자트로파 잎에 사는 애벌레를 이

용하여 수유를 촉진시키는 데 사용하였으며, 발열, 동

물에게 물린 상처, 괴저 등을 치료하기 위하여 사용하였

다. 또한 아프리카 등지에서 불개미를 호흡기 관련 질환

의 치료 또는 출산에 도움을 주는 목적으로 사용하였다. 

이외에도 메뚜기, 흰개미, 일벌, 바퀴벌레, 사마귀 등을 

이용하여 마취, 옴, 간질, 출혈 등을 치료하기 위하여 사

용하고 있다(Srivastava et al., 2009). 중국에서 약용

곤충의 이용은 2,000년 이상 이어진 것으로 알려져있

다. 곤충의 약용으로서의 이용으로는 ‘주기(周記)’, ‘산해

경(山海經)’, ‘신농본초경(神農本草經)’, ‘명의별녹(名醫

別錄)’, ‘본초(本草經集主)’, ‘본초강목(本草綱目)’ 등에 의

해 확인되고 있으며, 현재까지 문헌기록상 약 300 종 이

상의 곤충이 이용되고 있는 것으로 알려져 있다(유대유 

등, 2003). 일본의 ‘약용곤충목록(藥用昆蟲目錄)’, ‘곤충

본초’ 등 또한 약용으로 이용할 수 있는 곤충을 설명하

고 있다. 우리나라에서는 ‘동의보감’에 의해 약 95 종의 

곤충이 약용으로 쓰일 수 있다고 서술되어 있으며, 일부 

문헌에서 발췌된 기록을 통해 역사적 고증을 거쳐 식용 

및 약용곤충의 선정에 활용하고 있다.

3. 식용곤충의 소재화 신기술 개발 현황

식용곤충의 소재화 관련 기술은 현재 꾸준히 연구 중

에 있으며, 다양한 종에 관련하여 진행되고 있는 실정이

다(표 3). 식용곤충의 맛은 종에 따라 다르게 나타나며, 

표 3. 식용곤충 소재화 신기술 현황

식용곤충 종류 신기술 소재 활용(제품) 참고문헌

흰점박이 꽃무지 유충
(P. brevitarsis)

탈지기술 곤충 단백질 Kim et al., 2021

갈색거저리 성충
(T. molitor)

분말화 빵 Roncolini et al., 2019

분말화 시리얼 Azzollini et al., 2016

분말화 소시지 Choi et al., 2017

오일 추출 곤충 오일 Alves et al., 2019

멕시코 메뚜기
(Shenarium purpurascens)

분말화 과자 Cuj-Laines et al., 2019

집귀뚜라미
(Acheta domesticus)

분말화 파스타 Duda et al., 2019

분말화 빵 Osimani et al., 2018

바퀴벌레
(Nauphoeta cinerea)

분말화 빵 de Oliveira et al., 2017

Coconut borer
(Pachymerus nucleorum)

오일추출 곤충 오일 Alves et al., 2019

메뚜기
(Ruspolia differens)

건조기술 건조 곤충 Fombong et al., 2017

메뚜기
(Locusta migratoria)

효소가수분해 곤충 단백질 Purschke et al., 2018

아메리카동애등에
(Hermetia illucens)

키틴 추출 키틴 중합체 Brigode et al., 2020
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크게 원재료를 가공하는 것과 단백질과 지방(오일)류, 

다당류, 키틴과 같은 당단백 물질 등을 구분하여 가공하

는 것으로 나뉠 수 있다. 방법론적으로 선별과정, 데치

기, 건조, 추출, 저장 등의 과정을 거쳐 이용될 수 있다. 

일부 식용곤충에 대한 혐오감을 느끼는 문화권을 중심으

로 이러한 가공기술이 발달되고 있으며, 대체식품으로

서의 가치를 향상시키기 위한 방안으로 각광받고 있다

(Kim et al., 2019). 

3.1. 원재료를 활용한 소재화 기술

곤충은 변태과정에 따라 구성성분의 변화가 일어나며, 

이에 따라 신체에 미치는 영향이 달라지기 때문에 원재

료의 적합한 선별이 중요하다. 따라서 안전한 식용곤충

의 이용을 위해서는 사용되는 곤충의 변태 단계를 구분

하여 이용해야 할 것이다(Rumpold and Schluter, 2013). 

원재료 자체로 가공하기 위해서는 건조 과정을 거친 후 

분말화하여 사용하거나, 음료, 쿠키, 식빵, 소시지, 토르

티야, 파스타, 초콜릿, 시리얼, 양갱 등 다양한 식품에 적

용되어 이용되고 있다. 특히 우리나라에서 고소애를 활용

한 어묵, 돈까스, 탕수육 등의 제품으로 학교 급식으로 

납품되는 등 원재료의 활용 및 식품 접목을 통한 활용도 

증대에 대한 방안이 활발히 진행되고 있다. 또한 양주시

와 한국외식과학고등학교는 식용곤충요리대회를 지속적

으로 개최하여 활용성을 증진시키기 위한 방안을 설계

하는 등 지자체, 학교, 기업 등이 협력하여 식용곤충의 

보편화를 위하여 지속적으로 노력하고 있다. Melgar‐

Lalanne et al.(2019)에 따르면 전세계적으로 대부분의 

기업이 식용곤충을 별다른 가공공정 없이 건조된 상태로 

판매하고 있다고 조사하였으며, 주요 가공 상품으로는 

스낵바, 에너지바, 분말 등을 귀뚜라미, 메뚜기, 갈색거

저리 등을 이용하여 가공하고 있다고 발표하였다.

3.2. 단백질 소재화 기술

현재 대부분의 식용곤충 단백질 소재화 기술은 식용곤

충 단백질의 추출을 통하여 소재화하는 것이 대부분이

다(Melgar-Lalanne et al., 2019). 영양학적 품질특성

을 향상시키고 있으며, 외형적 변화가 매우 크게 일어나

기 때문에 소비자의 혐오도를 급격히 낮출 수 있을 것으

로 보고되었다. 또한 식용곤충 단백질의 농도가 증가함

에 따라 가공학적 특성이 향상하고, 이에 따라 식용곤충 

단백질의 겔화, 유화, 거품형성능력 등을 향상시키고 있

다(Kim et al., 2019). 또한 단백질의 기능성을 향상시키

기 위하여 펩타이드의 분리 분해를 통해 항산화, 항균, 항

고혈압, 면역, 항암, 항염 등 다양한 기능성 소재로서의 

효과를 보이고 있다. 단백질의 가공소재화를 위하여 대부

분의 곤충은 데치기, 건조 및 탈지과정을 거치며, 단백질

의 추출을 위하여 pH, 이온강도, 추출 온도 등을 변화시

켜 추출하게 된다. 또한 높은 활성의 펩타이드를 추출하

기 위하여 효소를 이용하여 생리활성을 증대시키고 있으

며, 이를 통한 가공학적 기능성도 향상시키는 연구 또한 

진행되고 있다(Melgar-Lalanne et al., 2019). 높은 활

성의 식용곤충 단백질 생리활성 때문에 미래 식품으로서

의 가치가 향상되고 있으며, 이에 따라 식용곤충에 대한 

관심과 선호도는 점차 증가하고 있는 추세이다.

4. 기능성 소재로서의 식용곤충의 이용

식용곤충의 대표적인 구성성분으로는 단백질과 지방, 

그리고 키틴 등이 잘 알려져 있다. 이러한 구성성분을 

식용곤충으로부터 분리해 내고, 이들의 다양한 생리활

성을 확인하여 기능성 소재로서 식용곤충을 활용하고자 

하는 연구가 활발하게 진행되어져 오고 있다. 식용곤충

의 대표적인 생리활성으로 항산화 활성, 항균 활성, 항

고혈압 활성 등이 연구되어 왔으며, 최근 들어, 항암, 항

비만, 항당뇨, 면역 조절능과 같은 다양한 생리활성에 

대한 연구들이 보고되고 있다.

4.1. 항산화 활성

 활성 산소는 호흡하는 동안 생성되는 산물로 적정량
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의 활성 산소는 신체 내에 영향을 미치지 않지만 스트레

스, 과도한 운동, 흡연, 과식 등으로 과다하게 생성된 활

성 산소는 불안정한 분자인 자유 라디컬(free radical)로 

암, 동맥 경화, 뇌졸증, 비만, 당뇨병 등의 질환을 유발

할 수 있다고 보고되었다. 따라서 활성 산소를 소거해주

는 오렌지 추출물, 녹차 추출물, 감태 추출물 등의 다수

의 천연 항산화 소재의 연구가 보고되어지고 있으며, 식

용곤충의 추출물로부터 이러한 항산화 활성 효능을 연

구한 연구 논문들이 다수 보고되고 있다. 국내에서도 식

품원료로도 사용이 가능한 누에나방의 유충(Bombyx 

mori)은 다수의 연구에서 항산화 활성을 보유하고 있으

며, 성충과 유충에서 분리한 단백질로부터 효소 가수분

해를 실시하여 얻은 가수분해물이 자유 라디컬을 효과

적으로 소거하는 것으로 보고되었다(Wu et al., 2011; 

Liu et al., 2017). 위의 항산화 활성이 우수한 가수분해

물들은 체내 소화 모델을 적용한 뒤에도 항산화 활성이 

유지되는 것을 확인하여 항산화 활성이 소화과정에서도 

안정적인 식용 곤충 항산화 소재로서 활용성이 높을 것

으로 사료된다. 

4.2. 항균 활성

식용곤충의 대표적인 항균 활성을 나타내는 성분으로

는 항균 펩타이드(anti-microbial peptide, AMP)가 있

다. 이러한 항균 펩타이드는 곤충에게 특정 균을 면역하

여 곤충 내에 생성된 항균 펩타이드를 분리/정제하여 얻

을 수 있다. 이렇게 생성된 다양한 항균 펩타이드들은 

그람 양성 및 음성균에 대해 항균 활성이 있음이 보고되

고 있다. 대표적으로 국내 식용곤충으로 판매되고 있는 

흰점박이 꽃무지 유충의 항균 펩타이드 연구가 있다(Lee 

et al., 2016). Escherichia coli 균을 유충에 접종하여 

항균 펩타이드인 Psdefensin을 분리하였고, 이 항균 펩

타이드의 항균 활성을 그람 양성균(Bacillus subtilis), 

그람 음성균(E. coli)을 통해 확인하여 기능성 소재로서

의 활용 가능성을 보고하였다. 이 외에도 국내 식용곤

충 중의 하나인 장수풍뎅이 유충에서 얻은 항균 펩타이

드 Allomyrinasin의 E. coli, Staphylococcus aureus에 

대한 항균활성 연구 결과도 보고된 바 있다(Lee et al., 

2019).

4.3. 항고혈압 활성

항고혈압 활성은 심혈관계 질환을 예방할 수 있는 중

요한 기능성이다. 우리나라는 서구화된 식습관, 운동 부

족, 과도한 스트레스 등 다양한 생활 요인으로 인해 심

혈관계 질환 발병율이 높아지고 있는 실정이다. 식용곤

충으로부터 얻어진 다양한 펩타이드들은 우리 인체 내에

서 혈압을 조절하는 데 주요한 시스템인 레닌-안지오텐

신(renin-angiotensin) 시스템의 주요 효소인 안지오

텐신전환 효소(angiotensin-converting enzyme)를 효

과적으로 억제하여 혈압이 높아지는 것을 예방하는 것

으로 다양한 연구들에서 보고되고 있다. 우리나라에서 

밀웜으로 잘 알려져 있는 갈색거저리 유충으로부터 얻

어진 펩타이드의 항고혈압 활성이 보고된 바 있다. Dai 

et al.(2013)에 따르면 안지오텐신전환 효소를 효과적으

로 억제하는 트리펩타이드(Tyr-Ala-Asn)를 갈색거저

리 유충 가수분해물로부터 분리/정제하였으며, 해당 효

과를 자발성 고혈압흰쥐(Spontaneously hypertensive 

rat) 동물 모델에서도 확인하여 기능성 소재로서 식·의

약 산업에서 해당 펩타이드의 활용 가능성을 제시하였

다. 이 외에도 누에의 유충 및 성충으로부터 얻은 단백

질 가수분해물들의 항고혈압 활성도 보고되었다(Wu et 

al., 2011; Wang et al., 2011).

4.4. 기타 생리 활성

최근 들어, 식용곤충으로부터 기존에 보고되었던 항산

화, 항균, 항고혈압 활성 이외에도 다양한 생리활성들이 

보고되고 있다(표 4). 누에 유충 추출물이 인체 유래 간암

세포인 HepG2 세포의 생장을 효과적으로 억제한다고 밝

혀졌으며(Cho et al., 2019), 갈색거저리 유충의 에탄올 

추출물이 지방전구세포인 3T3-L1 세포의 지방세포로의 
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분화를 유의적으로 억제한다는 연구 결과가 보고되어 항

비만 소재로서의 활용 가능성을 제시하였다(Seo et al., 

2017). 또한, 아직까지 국내에서 식용으로서 허가가 되

지는 않았지만, 집파리 유충, 꽃매미 성충으로부터 얻은 

추출물의 항당뇨(Li et al., 2017), 항염증 활성(Baek et 

al., 2018) 등이 보고되어 식용곤충이 단백질을 대체하

는 식품으로서의 역할뿐 아니라, 기능성 소재로서 다양

한 산업에서 활용될 수 있음을 보여주고 있다.

 

5. 식용곤충 산업의 미래

세계 곤충시장은 2019년 기준 약 1조 원(8억 8,200

만 달러)에서 2024년 약 2.4조 원(21억 640만 달러)에 

이를 것으로 전망되며, 유럽·북미 등을 중심으로 사료

용 곤충 관련 기업에 대한 투자가 증가하는 추세이다. 

국내에서는 곤충산업 참여 농가·업체가 2015년 908개

소 대비 2019년 2,535개소로 280% 확대되었으며, 곤

충 판매액은 2015년 162억 원 대비 2019년 405억 원으

로 250% 증가하였다. 정부는 곤충 분야를 첨단 생명소

재 산업으로 육성하여 산업규모를 2025년까지 1,400억 

원, 고용규모를 9,000명까지 확대한다는 목표를 세웠

다. 이러한 목표를 달성하기 위해 농림축산식품부에서

는 부가가치 제고, 인프라 구축 및 지원기반 강화를 종

합계획 목표로 추진하고자 하고 있다. 부가가치 제고의 

추진전략은 식용곤충 소재 및 기술 등 연구개발 확대와 

수요처 발굴 및 수출 확대를 진행할 예정이다. 인프라 

구축은 조직화된 곤충 산업화 단계별 주체 육성, 생산방

식의 스마트화를 진행하며, 지원 기반 강화 분야는 식용

곤충 관련 제도 및 규제 개선, 곤충산업 인식 개선을 세

부 추진과제를 마련해 추진할 예정이다. 그러므로 곤충 

분야를 첨단 생명소재 산업으로 육성하여 농촌경제 활성

화, 친환경 소재 개발 등 다방면으로 성과를 창출할 수 

있을 것으로 기대된다. 

III. 결론

식용곤충은 환이나 분말형태의 건강식 위주의 제품

을 넘어 시리얼, 쿠키, 초콜릿 등 다양한 일상 식품으로

표 4. 식용곤충 유래 생리활성 성분

식용곤충 종류 생리활성 생리활성을 보이는 성분 참고문헌

누에 유충
(B. mori)

항산화 활성 단백질 가수분해물 Wu et al., 2011

누에 성충
(B. mori)

항산화 활성 단백질 가수분해물 Liu et al., 2017

흰점박이 꽃무지 유충
(P. brevitarsis)

항균 활성 펩타이드(Psdefensin) Liu et al., 2017

장수풍뎅이 유충
(A. dichotoma)

항균 활성 펩타이드(Allomyrinasin) Lee et al., 2019

장수풍뎅이 유충
(A. dichotoma)

항고혈압 활성 펩타이드(Tyr-Ala-Asn) Dai et al., 2013

누에 유충
(B. mori)

항고혈압 활성 단백질 가수분해물 Wu et al., 2011

누에 번데기
(B. mori)

항고혈압 활성 펩타이드(Ala-Ser-Leu) Wang et al., 2011

누에 유충
(B. mori)

항암 활성 에탄올 추출물 Cho et al., 2019

갈색거저리 유충
(T. molitor)

항비만 활성 에탄올 추출물 Seo et al., 2017

집파리 유충
(Musca domestica)

항당뇨 활성 물 추출물 Li et al., 2017

꽃매미 성충
(Lycorma delicatula)

항염증 활성 물 추출물 Baek et al., 2018
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도 개발되고 있다. 또한, 기능성 환자식 식품, 반려동물 

간식, 의료용 소재 등으로 시장을 확대하고 있다. 식용

곤충 산업의 미래는 곤충 유래 대체 단백질 소재 등 고

부가가치 소재 개발, 고령자 맞춤형 기능성 소재로서 치

매 예방과 같은 인지 개선 및 근감소증 예방 소재를 활

용한 기능성 소재 개발을 진행할 예정이다. 그러므로 식

용곤충은 기능성 식품 수요 확대에 대응하여 곤충의 기

능성, 유효성분을 발굴, 건강기능식품에 대한 개발들이 

주류를 이룰 것으로 보인다. 최근 학교 급식으로 갈색거

저리에서 자란 동충하초 버섯을 활용한 어묵이 제공되었

으며, 학생들은 큰 거부감이 없었으나, 일부 학부모들은 

부정적인 의견을 나타내었다. 소비자들은 식용곤충을 

일상에서 접할 수 있는 식품이 아니라, 건강이나 환경을 

위해서 먹을 때 찾을 수 있는 식품으로 생각하고 있다

(김수희, 2017). 그러므로 식용곤충에 대한 소비자들의 

부정적인 인식을 개선하는 것이 가장 큰 쟁점이다. 따라

서 식용곤충에 대한 부정적인 인식을 개선하기 위해서는 

다양한 기능성 소재로 활용할 수 있는 소재 기술이 개발

되어야 할 것으로 사료된다. 
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