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제4차 산업혁명 시대를 맞이하여 지속가능성을 지닌 미래 먹거리에 대한 관심

이 증대되고 있다. 글로벌 시장조사 전문기관인 이노바마켓 인사이트(Innova 

Market Insight)는 2019년 세계 식품산업 트렌드로 지속가능성 및 건강을 고려한 

식물기반 제품 관련 시장이 성장할 것으로 예상하였고, 세계 식품시장에서 혁신

기술이 적용된 푸드테크 적용 제품 및 식물기반 대체식품 출시가 활발하게 이루어

지고 있다. 

이 연구는 푸드테크와 적용 식품의 국내외 시장 확대 가능성은 물론 지속가능

성 등의 공공성 확보 차원의 중요성에 착안하여 푸드테크의 의의, 국내외 푸드테

크 적용실태, 국내 소비자의 인식 및 수용성 등에 대해 분석하고 푸드테크 적용 관

련 대응과제를 제안하는 것을 목적으로 하였다. 

아무쪼록 이 연구의 결과가 사회경제여건의 변화에 대응하여 국내 식품산업의 

발전을 모색하는 식품업계와 식품산업의 새로운 성장동력을 발굴·육성하고자 하

는 정책당국에 있어 참고자료로 활용되기를 기대한다. 자료 수집에 협조해주신 

농림축산식품부, 한국푸드테크협회, 대체 소재·식품 관련 업체, 3D 식품 프린팅 

업체 관계자께 감사드리며, 연구에 참여하거나 자문에 응해주신 원내외 전문가 

여러분께 깊은 감사의 뜻을 표한다. 

2019. 10.

한국농촌경제연구원장  김 홍 상

머리말
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연구 배경과 목적

○ 선진국에서는 식물에서 단백질을 추출·분리하거나 동물 조직을 배양하는 

등의 바이오기술이나 ICT 융복합 기술 등을 이용하는 푸드테크(food tech)

와 이를 적용한 식품개발을 위해 2010년대 중반부터 투자가 활발하고 새

로운 시장을 형성함으로써 식품산업의 일대 변화를 예고하고 있다. 국내

에서도 최근 푸드테크 적용에 대한 관심이 식품업계, 학계, 정부, 미디어, 

소비자로 확대되고 있다. 이 연구는 푸드테크와 적용 식품의 국내외 시장 

확대 가능성은 물론 지속가능성 등의 공공성 확보 차원의 중요성에 착안하

여 푸드테크의 의의, 국내외 푸드테크 적용 실태, 국내 소비자의 인식 및 수

용성 등에 대해 분석하고 푸드테크 적용 관련 대응과제를 제안하기 위해 

수행되었다.

연구 방법

○ 이 연구는 식품제조·가공 분야에 한정하였다. 특히 국내외 시장의 성장 가

능성이 높고 공공성과 농업연계 가능성도 높은 대체 소재·식품과 3D 식품 

프린팅을 주요 연구대상으로 하였다. 이 연구를 위해 국내외 문헌 및 통계

자료, 웹 검색 등을 통해 푸드테크 시장규모 및 적용 실태를 파악하고, 국내 

푸드테크 업체 5개소에 대해 심층면접조사를 실시하였다. 식품제조기업

(연구소)와 3D 식품 프린팅 업체 및 전문가 40인과 소비자 1,000명을 대상

으로 설문조사를 실시하였다. 조건부가치측정법(CVM)과 로짓모형을 이

용하여 대체축산식품(식물성고기, 펫푸드, 배양육)에 관한 지불의향금액

과 수용성 영향 요인을 분석하였다. 소비자 119명을 대상으로 실험경매

요 약
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(Experiment Auction)를 실시하였으며, 3단계(맛, 영양, 환경) 정보제공에 

따른 대체축산식품에 대한 지불의향금액과 개선사항을 조사·분석하였다. 

주요 연구 결과

○ 세계 대체식품 시장규모는 식물기반 대체식품을 중심으로 2018년 기준 96

억 2,310만 달러이며, 2025년까지 연평균 9.5%씩 증가하여 178억 5,860만 

달러 규모로 성장할 것으로 전망된다. 세계 3D 식품 프린팅 시장규모는 

2017년 기준 52.2백만 달러이며, 2023년까지 연평균 46.1%씩 525.6백만 

달러 규모로 성장할 전망이다. 3D 식품 프린팅은 초콜릿, 피자, 파스타 등 

가공식품 제조, 우주식품 및 고령친화식품 등에 활용된다. 

○ 선진국 식품산업의 푸드테크 이용 실태를 검토한 결과, 다음과 같은 시사

점이 도출되었다. 첫째, 일본, 유럽(네덜란드)처럼 정부 정책지원 및 신식

품 시장 확대를 위해서는 대체식품의 공공적 역할(환경보전과 자원에너지

절감)에 대한 인식 공유가 필요하다. 둘째, 기술기반 신산업으로서의 다양

한 분야 간 학제적 연구를 위한 생태계 조성이 중요하다. 셋째, 민간이 생태

계의 중심 역할을 담당하나, 일본이나 네덜란드에서는 정부도 기여하고 

있다. 넷째, 신식품과 3D 식품 프린팅 관련 규제 사항(안전 관리와 표시 문

제 등)의 선제적 검토와 정비가 필요하다. 

○ 국내 대체식품은 해외의 원천 소재나 기술을 이용하여 단순 배합조절을 통

해 개발되고 있으나, 최근 푸드테크 스타트업을 중심으로 식물성 고기나 

계란 관련 원천 소재나 제품이 개발되고 출시되기 시작했다. 대체식품 사



v

업화를 위한 식품기업의 애로사항은 기술 개발·확보(26.5%), 시장정보 획

득(20.6%), 대체식품에 대한 소비자 인식 부족(14.7%), 전문인력 부족

(11.8%), 관련 규격 및 기준 규제(11.8%) 등의 순서로 나타났다. 

 

○ 국내 3D 식품 프린터 기술개발 단계는 단일 소재/재료만을 이용하여 단순

한 형상/제품을 만드는 수준에 불과하다. 3D 식품 프린팅 관련 업체 및 전

문가들이 느끼는 연구/사업 수행 시 애로사항은 제품의 불확실한 시장성 

및 국내시장의 협소성(35%), 인건비/기술개발비 등의 자금조달 부족

(20%) 등으로 나타났다. 

 
○ 푸드테크 산업의 문제점은 일반 식품업체가 직면하는 기술·자금·인력 부

족 등 기업역량 부족, 관련 제도 미비, 시장정보 및 소비자 인식 부족, 기존 

업계와의 갈등, 산업생태계 부족 등 다섯 가지로 요약된다. 

 
○ 대체식품에 대한 소비자의 인지도나 관심도(선호도)는 모두 보통 이상으

로 채식주의자는 준채식주의자가 비채식주의자보다 높게 나타났다. 대체

식품에 대한 소비의향은 새로운 식품에 대한 적극성, 건강관심도, 자원·환

경 관심도, 윤리적 소비·동물복지 관심도에 영향을 받는 것으로 나타났다. 

대체축산식품에 대한 소비자의 선호도를 높이려면 무엇보다 맛을 기존 축

산식품과 유사하도록 맞출 필요가 있다. 대체식품에 대한 소비자의 평균

적인 지불의사는 높지 않은 것으로 평가된다. 대체식품의 영양성분 정보

에 대한 건강 유익성에 대한 프리미엄 지불의사가 비교적 높고, 환경보호·

동물복지에 대한 관심도는 증가하는 추세여서 중장기적으로 시장은 확대

될 것으로 전망된다. 
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○ 식품산업은 푸드테크를 이용하여 기술기반 산업화를 통해 혁신적 성장을 

달성할 수 있을 뿐 아니라, 국민건강 증진, 자원에너지 사용 및 환경오염 저

감, 동물복지·윤리적 소비 등의 공공성을 동시에 확보할 수 있다. 식품산업

이 푸드테크 적용을 확대하기 위해서는 신기술·제품 개발과 사업화를 추

진할 수 있도록 혁신적 산업생태계의 구축과 선제적 규제 정비 및 갈등요

소 완화가 요구된다. 푸드테크 산업화를 위해 정부의 대책 수립이 필요한 

과제는 다음과 같다.

○ 첫째, 원천 기술·소재 개발을 위해 정부의 R&D 투자를 확대하고 기업 

R&D 활동을 지원해야 한다. 산·학·연 또는 기업 간 다양한 형태의 개방화

된 혁신적 R&D를 우선적으로 지원해야 한다. 민간이 대상 업체를 선정하

고 정부가 지원하는 TIPS 프로그램(중소벤처기업부)을 확대 운영하는 것

이 효율적이다. 연구개발을 위한 고가의 공공 또는 민간 소유의 장비를 대

여하거나 거래할 수 있는 플랫폼 운영이 요구된다. 

○ 둘째, 민간투자를 촉진할 수 있는 선순환적인 금융인프라가 조성되어야 

한다. 엔젤투자와 크라우드펀딩 등 스타트업의 초기 투자가 활성화되도록 

세제상의 혜택을 확대하고 푸드테크 기업에 대한 인식을 환기시켜야 한

다. 푸드테크 기반 기업에 투자·보육하는 푸드테크 액셀러레이터 육성을 

지원해야 한다. 금융위원회의 ‘산업구조 고도화 지원프로그램(2019)’의 

혁신성장 품목에 푸드테크 분야가 포함되어야 한다. 
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○ 셋째, 창업 및 벤처 초기단계에 필요한 공동이용 시작·생산 설비와 보육(인

큐베이팅) 기능이 강화되어야 한다. 푸드테크 분야의 아이디어 단계에서 

시제품 제작, 창업 과정이 원활하도록 설비·공간 및 인큐베이팅 기능을 확

충토록 국가식품클러스터 인프라를 활용할 필요가 있다. 대체식품 제조단

계의 시제품 및 초기 제품의 제조·생산을 지원하기 위해 대체식품 전용 공

동플랜트(공장) 설치가 요구된다.  

○ 넷째, 규제 정비와 세제 혜택이 필요하다. 신산업시장(성장)의 규제 정비

를 위해서는 1) 신식품 관련 규격 및 기준 정비, 2) 알레르기 예상 품목이 함

유된 신식품의 라벨 표시 등에 대한 규제, 3) 새로운 식품에 대한 수출입세

번 및 통계분류 일치와 관리감독 관할권 문제의 해결이 필요하다. 4) 기술

지주회사에 대한 규제 완화도 필요하다. 또한 푸드테크 원천 기술·소재 개

발을 위한 R&D, 엔젤투자 등을 촉진할 수 있도록 세제상 혜택에 대한 검

토가 필요하다. 

○ 마지막으로 대국민 홍보와 정보 제공, 그리고 갈등요소가 해소되어야 한

다. 공공성 목적을 지닌 정보 제공과 분야별 인터페이스 및 플랫폼이 구축

되어야 한다. 신식품 시장이 확대되면서 축산업 등 기존 식품업계와의 갈

등 등 발생 가능한 문제에 대해 조기에 대처할 준비를 해야 한다. 
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Actual Conditions of the Food Industry’s Application of 

Food Tech and Its Tasks 

- Focusing on Alternative Livestock Products and 3D Food Printing

Research Background 

Food technology uses biotechnology and ICT convergence to extract 

protein from plants or cultivate animal tissues. Advanced countries have 

invested in this new technology for food development since the mid-2010s. 

And now, with the formation of new markets,  changes in the food industry 

are expected.  Recently, in Korea, attention to food technology has 

expanded among the food industry, academia, government, media, and 

consumers. It is deemed to be essential to examine whether the market for 

such new foods can be expanded or sustained. Against this backdrop, this 

study analyzed the significance of food technology, state of its application 

in Korea and internationally, and how Korean consumers understand or 

accept food technology. Also, this study targeted to propose tasks for the 

use of food technology. 

Research Methodology

The study focused on food manufacturing and processing fields. 

Specifically, its research subjects included alternative materials/ foods 

which hold high growth potential in Korean and global markets and can be 

related to agriculture. For this research, we examined literature and 

statistical data and web content in Korea and other countries to understand 

ABSTRACT
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the food technology market size and the state of its use. We carried out 

in-depth interviews in five domestic food technology firms. Also, we 

conducted a survey targeting 40 experts from food manufacturing firms 

(labs) and 3D printing firms and 1,000 consumers.  By using the contingent 

valuation method (CVM) and the logit model, we analyzed how much 

consumers are willing to pay for alternative livestock products (vegetable 

meat, pet food, cultured meat). Experiment auctions were conducted 

targeting 119 consumers. Also, we studied how much consumers are willing 

to pay for alternative livestock products based on three-stage information 

(taste, nutrition, environment), looked at matters to be improved.

Findings

The global alternative food market, mainly for plant-based alternatives, 

accounted for 9,623,1 million dollars as of 2018. It is expected to grow by 

9.5% per year until 2025 to reach 17,858.6 million dollars. The global 3D 

food printing market took 52.2 million dollars as of 2017. It is likely to 

expand by 46.1% per year until 2023 to reach 525.6 million dollars. 3D 

printing is used for processed foods such as chocolate, pizza, and pasta. It is 

also applied for space foods and foods customized for the elderly.   

Takeaways from the research on the state of food technology used in 

advanced countries are as follows:

First, there should be shared awareness for the public roles of  alternative 

foods (environmental preservation and resource/ energy saving) for the 

government’s policy support and expansion in new markets, as in the case 

of Japan and Europe (notably, the Netherlands). Second, it is essential to 
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create an ecosystem for interdisciplinary research among various fields for 

this new technology-based industry. Third, the private sector takes the 

central role in the ecosystem, but the government also plays an essential part 

in Japan and the Netherlands. Fourth, it is required to review and upgrade 

regulations (safety management, labeling, etc.) for new food products and 

3D printing.     

Domestic alternatives are developed through simple mixture by using 

overseas source materials and technology. However, food technology 

start-ups have recently started to create source materials and products 

relating to vegetable meat or eggs. The challenges food makers face for 

commercializing alternative foods are as follows: difficulty in developing/ 

securing technologies (26.5%), access to market information (20.6%), lack 

of consumers‘ understanding in alternatives (14.7%), insufficient workforce 

with expertise (11.8%), and related regulations and standards (11.8%).     

The level of domestic 3D food printing technology is making simple 

shapes/ products by using a single subject material. The challenges 3D food 

printing firms or experts in the field are facing in the implementation of 

research and business are as follows: market uncertainty and narrow 

domestic market (35%) and insufficient financing for labor/ R&D expenses 

(20%). 

The food technology industry faces five issues as the following: 1) 

Insufficient corporate capabilities in terms of technology, funds, and human 

resources, 2)  Lack of related systems, 3)  Insufficient market information 

and consumers’ understanding, 4)  Conflicts with conventional industries, 

5) Lack of industrial ecosystem.

Consumers‘ understanding or interest (preference) in alternative foods 
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turned out to be higher than average. When it comes to vegetarians, 

lacto-ovo-vegetarians showed higher understanding or interest than strict 

vegetarians. Factors that influence inclinations to buy alternatives include a 

positive attitude toward new food types, interest in health, concern for the 

environment and resources, and awareness for ethical consumption and 

animal welfare.  To raise consumers‘ preference for alternative livestock 

products, endeavors to make them taste similar to traditional livestock 

products are required. It was assessed that consumers‘ intention to pay for 

alternatives is not high. However, as their intention to pay more for 

alternatives with high nutritional values and as well concern for 

environmental protection and animal welfare are on the increasing track, 

market prospects are likely to grow big. 

The food industry can achieve innovative growth based on related 

technologies. Also, it can increase its public roles, such as health promotion, 

resource energy use, reduction in environmental pollution,  animal welfare, 

and ethical consumption.  To expand the application of food technology in 

the food industry, Korea has to build an innovative industrial ecosystem for 

the development of new technologies and products and their 

commercialization. It also has to upgrade related regulations and mitigate 

possible conflicts. To promote the food technology industry, the 

government should set up plans for the tasks as follows: 

Firstly, the government should expand R&D investment and support 

corporate R&D activities for the development of source technologies and 

materials. Its support should be given, with priority, to innovative R&D 

projects through industry-university-institute collaborations or joint efforts 

among corporations. The Tech Incubator Program for Startups (TIPS), in 
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which the government provides supports for firms selected by the private 

sector, will be the right choice for effective support. Also, the government 

has to devise a platform through which expensive public- or private-owned 

equipment can be rented or traded. 

Secondly, the government should establish a financial infrastructure to 

encourage private investments. It has to expand tax benefits to promote 

initial investments in startups such as angel investment and cloud funding. 

And it raise the understanding of food technology firms. Also,  the 

government should nurture and support food tech accelerators for investing 

in food technology companies. Further, the food technology field should be 

listed as an innovatively growing field in the industry advancement program 

(2019) by the Financial Services Commission.  

Thirdly, the shared use of production equipment and incubating should be 

enhanced for startups or venture firms at their initial stage.  For this, the 

government should use national food clusters to expand facilities and 

incubation in the whole process of a business startup from idea development 

to prototype production. In this context, the government needs to build 

collaborative plants to support prototype development and initial 

production.  

Fourthly, it is necessary to upgrade regulations and provide tax benefits. 

For regulation updating in the newly developed market (with growth 

potential), the following are required. 1) Prepare standards for new food 

products. 2) Regulate the labeling of new food products containing allergic 

elements. 3) Match HS codes for import/ export and statistical 

categorization, and resolve issues of supervision and jurisdiction. 4) Relax 

regulations on technology holding companies. Also, the government should 
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review tax benefits to encourage R&D and angel investment for source 

technology and material development. 

Finally, the government should inform the public of essential information 

on alternative foods and strive to resolve conflicts with the traditional food 

industry. It has to provide information for the public good and establish 

interfaces and platforms for both new and conventional food industries. As 

the new food market grows big, the government has to come up with 

solutions for the alternative food industry‘s possible conflicts with the 

traditional food industry, including livestock farming.  

Researchers: Park Misung, Lee Yongsun, Kim Kyungphil, Park Sihyun, Han Junghoon

Research period: 2019. 1. ~ 2019. 10.

E-mail address: mspark@krei.re.kr
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1. 연구 필요성과 목적

1.1. 연구 필요성

식품산업은 세계 시장의 성장성, 고부가가치 창출, 경제·사회에 미치는 효과 등

을 고려했을 때, 현재의 저성장 경제구조를 극복할 미래산업으로 평가받고 있다.1)

한편, 전체 사업체 수의 86.1%를 차지하는 5인 미만의 식품기업 매출액은 전체의 

28.2%를 차지하는 영세한 구조이며, 수익도 낮아 기술개발 등 혁신성이 낮다.2)  

식료품제조업과 외식업 혁신지수는 각각 0.19점, 0.22점으로 전 산업 평균 혁신지

수보다 낮으며, 특히 혁신 투자와 신상품 개발·판매 항목이 매우 낮다.3)

1) 세계 식품시장 규모는 2019년 6조 9천억 달러로 꾸준히 성장하고 있으며, IT 산업의 5.6배, 자동차 

산업의 4.1배, 철강 산업의 6.6배 수준일 것으로 예상된다. 국내 식품산업(식품제조+외식) 규모는 

2006년 98조 원에서 2016년 205조 원으로 지속적인 성장세를 보이고 있고, 농림업생산액(50조 

원)의 약 4배로 부가가치 창출효과가 크다. 또한 식품제조업과 외식업의 생산유발계수는 각각 2.3, 

2.1로 전 산업(1.9)보다 높다(aT한국농수산식품유통공사 2018: 1, 6, 68).  

2)  식품제조업과 외식업의 영업이익률은 각각 4.69%, 2.05%로 전 산업(5.45%)보다 낮다(aT한국농

수산식품유통공사 2018: 26, 57). 

3) 농림축산식품부(2018). 「제3차 2018-2022년 식품산업진흥기본계획」.
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사이버물리시스템에 기반한 4차 산업혁명 시대를 맞이하여 사물인터넷, 빅데

이터, 인공지능, 로봇, 3D 프린터, 나노, 바이오 기술 등을 활용한 새롭고 다양한 

형태의 제품과 서비스가 전 세계 각 산업 분야에서 등장하고 있다.  해외 주요국에

서는 푸드테크 식품기업에 대한 투자가 활발하게 이루어지면서 제4차 산업혁명 

시대를 맞이하여 지속가능성을 지닌 미래 먹거리 및 관련 산업에 대한 준비를 하

고 있다. 국내 식품 산업계와 전문가들도 향후 5년 내 식품산업에 가장 큰 영향을 

미칠 이슈로 ‘4차 산업 혁명과 푸드테크’를 전망하고 있다(한국농촌경제연구원 

2017: 25; 2018: 62). 영세한 구조를 지닌 국내 식품산업에서 푸드테크가 지니는 

의의는, 영세한 식품기업도 혁신기술을 가지고 있으면 국내외 제조 및 유통기업

과의 협업을 하는 등 새로운 방식으로 사업규모 확대 및 수출이 가능해질 수 있다

는 점이다.

최근 해외에서 식품산업의 혁신기술 적용은 대체단백질 식품 분야에서 가장 활

발하다. 세계인구 증가로 인해 단백질 급원인 육류 소비량이 더 빠르게 증가할 것

으로 예상4)되는 가운데, 대체단백질 식품 개발은 자원절약·환경오염 저감에 의한 

사회적비용 감소가 예상5)되기 때문이다. 또한 최근 조류독감·구제역·살충제계

란·E형 간염소시지·아프리카돼지열병 등 축산 질병과 관련된 안전성 문제가 발생

하고, 애완(반려)동물 시장 확대로 윤리적 소비와 동물복지에 대한 관심이 증대하

면서 채식주의자로의 행동변화로 연결되는 현상이 나타나고 있다.

일부에서는 최근 활발한 대체단백질 식품개발이 현재 다수를 차지하는 공장식 

축산사육방식에 의존하는 축산업을 대체하자는 것으로 오해하기도 한다. 하지만 

자원과 환경의 유한성을 고려한다면 공장식 축산사육방식에 대한 재고가  필요하

며, 채식주의자 등 소수자 수요에 대한 보완장치로 볼 수 있으며, 대체식품에 대한 

4) 국제연합식량농업기구(FAO)는 세계인구가 2018년 76억 4천만 명에서 2050년 92억 명으로 연간 

0.6% 증가하여 향후 육류소비량이 2018년 304만 톤에서 2050년 455만 톤으로 연간 1.3% 증가

할 것으로 전망하고 있다(최문희·신현재 2019: 1). 

5) 가축 1kg을 생산하기 위해 사료는 닭 2.5kg, 돼지 5kg, 소 10kg이 소요되며(대한민국 기상청 블로

그), 축산분야 온실가스 배출량은 연간 325억 6,400만 CO2 상당치로 세계 전체 배출량의 51%를 

차지한다(World Watch 2009).
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협소한 국내시장 이외 활발한 해외시장까지 고려한다면 대체단백질 식품시장의 

전망은 밝다고 판단된다. 따라서 국내에서도 제4차 산업혁명 시대를 맞이하여 미

래 먹거리 및 관련 산업에 대한 준비가 필요하다. 

이러한 관점에서 우리나라보다 먼저 식품산업에 혁신기술을 접목한 해외 주요

국의 푸드테크 적용 실태 및 사례분석, 푸드테크 산업 지원·육성 정책 등을 파악하

여 국내 식품산업에 주는 시사점을 살펴볼 필요가 있다. 또한 국내에서는 초기 단

계에 있는 현 시점에서 식품산업의 푸드테크 적용 실태와 애로사항을 조사하고 소

비자가 혁신기술을 적용한 대체축산식품을 수용할 의사가 있는지, 수용하고자 하

는 이유는 무엇인지를 조사·분석함으로써 국내 식품산업의 발전방향을 모색할 필

요가 있다. 

1.2. 연구 목적

본 연구의 주요 목적은 국내외 푸드테크 적용 실태와 사례를 살펴보고, 국내 식

품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 과제를 제안하는 데에 있다. 보다 구체적인 

연구 목적은 첫째, 식품산업의 푸드테크 적용이 활발한 해외 주요국의 푸드테크 

적용 실태와 사례를 분석함으로써 푸드테크 적용 초기단계에 있는 국내 식품산업

에 주는 시사점을 정리하고, 둘째, 국내 식품산업의 푸드테크 적용 실태와 사례를 

조사·분석하여 당면과제를 정리한다. 셋째, 식품산업의 혁신기술을 적용한 대체

축산식품에 대한 국내 소비자의 인식 및 수용성을 분석하고, 넷째, 국내 식품산업

의 푸드테크 적용 확대를 위한 과제를 제시하는 것이다. 

본 연구에서 푸드테크6)는 식품과 기술의 합성어로 식품산업 및 연관 산업에 생

명공학, 나노기술(NT), 바이오기술(BT), 정보통신기술(ICT) 등 혁신기술을 적용

하여 기존보다 발전된 형태의 산업을 창출하는 기술로 정의한다. 여기서 혁신은 

지금까지 존재하지 않는 것을 만들어내고 낙후된 것을 개선하여 발전시키는 것을 

6) 국내외 문헌들을 참조한 푸드테크 정의에 대한 자세한 내용은 <부록 1>을 참조 바란다. 
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의미한다. 또한 혁신기술은 기술향상을 통해 새로운 제품(서비스)과 공정(프로세

스)을 개발함으로써, 그 산출물을 고도화하고 그에 따른 부가가치를 향상시킨 기

술을 의미한다. 

2. 선행연구 검토

지금까지 식품산업의 푸드테크 적용과 관련된 심도 있는 연구는 많이 수행되지 

못한 실정이다. 다만, 푸드테크의 국내외 현황 및 사례를 정리하거나 외식유통서

비스 등 특정 분야에 대한 설문조사를 토대로 전반적인 실태를 진단한 연구는 일

부 수행된 바 있다. 

본 절에서는 선행연구를 1) 푸드테크의 실태 및 사례 분석에 대한 연구, 2) 푸드

테크 특정 서비스에 대한 수용의도에 관한 연구, 3) 식품산업 분야의 푸드테크 적

용 및 발전 방안에 관한 연구로 구분하여 검토하였다. 

2.1. 푸드테크의 실태 및 사례 분석 연구

송재국(2018)은 푸드테크의 성장요인을 진단하고 발전 현황을 정리하였다. 또

한, 국내 푸드테크 분야별 주요 응용(어플리케이션)을 제시하고 주요 분야별 푸드

테크의 활용을 전망하였다.

이기원·김서영(2018)은 미래 먹거리 산업을 주도하는 메가트렌드를 진단하고, 

미래기술 기반 먹거리의 주요 산업을 스마트 가드닝, 지속가능 대체소재, 

D2C(Director to Consumer) 중개플랫폼, 맞춤형 서비스 등을 중심으로 살펴보았

다. 이를 바탕으로 향후 식품산업의 발전방향과 이를 위한 정부, 학교, 민간의 역

할을 제시하였으며, 미래 먹거리의 메가트렌드로 생산 측면에서는 지속가능성과 

사회윤리, 유통채널 측면에서는 수요공급 긴밀성과 투명성, 소비자 측면에서는 
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기호의 다양성과 인공지능 맞춤형을 강조하였다.

이정민·김용렬(2018)은 식물성 고기, 배양육, 식물성계란 등 대체축산물 개발 

동향을 진단하였다. 식물성 고기와 배양육, 식물성계란의 특징, 발달 과정, 영양학

적 특성과 관능 요인, 국내외 업체 동향을 정리하고 소비자 반응을 조사하였으며, 

대체축산물의 기존 축산 대비 자원사용량, 건강, 생산비 등 측면에서 장단점을 비

교분석하였다.

최지유·김소영(2018)은 가치사슬의 관점에서 현재까지 개발 및 등록된 한국과 

일본의 푸드테크 관련 특허 현황을 비교 분석하여 관련 원천기술의 개발동향을 파

악하고 향후 푸드테크의 신기술 개발과 신시장 개척을 위한 시사점을 도출하였

다. 이 연구에서는 푸드테크 정의를 이은복(2015)을 인용하여 “음식의 물리적, 생

물학적, 화학적 구성을 연구하는 푸드사이언스의 응용 영역으로 안전한 음식의 

선택, 저장, 가공, 포장, 유통 등에 사용되어 생산성을 향상시키는 기술”로 정의하

였다. 특히 최지유·김소영(2018)은 그동안 국내에서의 푸드테크는 식재료 또는 

요리 소비 시 의사결정에 필요한 정보를 제공하거나 이용의 편의성을 제고시키는 

서비스 제공에 집중되어, 식품 가치사슬의 관점에서 향후 푸드테크 산업의 영역

을 확장할 필요가 있다고 강조하였다.

김광석(2016)은 중국과 미국, 한국 등 주요 국가의 푸드테크 현황에 대해 진단

하였다. 본 학술기사에서는 푸드테크를 “푸드(Food)와 테크(Tech)가 합쳐진 용어

로 식품관련 서비스업에 정보통신기술(ICT)을 접목해 창출된 신산업”으로 정의

하고, 배달 애플리케이션과 맛집 검색 및 추천, 식당 예약 서비스 등을 포괄한다고 

정리하였다. 터키의 음식 배달 스타트업 밀박스, 독일 기반 글로벌 음식 배달 서비

스 기업 딜리버리히어로, 미국의 식자재 배달 서비스 스타트업 블루에이프런·플

레이티드, 중국의 유미왕, 미국의 스타벅스 사례 등을 소개하였다.  국내 배달 앱 

시장 규모는 2014년 기준 1조 7천억 원 수준으로 추정하였다. 또한, 국내 푸드테크 

업체를 1) 배달 앱, 2) 맛집 추천 및 예약 대행 서비스, 3) O2O 서비스, 4) 음식 조리

에 필요한 레시피와 식재료를 집으로 배송해 주는 서비스, 5) 식재료만 배달해 주

는 서비스, 6) 식재료나 음식을 정기적으로 배송해주는 정기 배송 서비스, 7) 레시
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피를 공유하는 서비스로 구분하였다.

박현길(2016)은 푸드테크와 관련된 이슈를 소개하며, 국내외 주요 사례와 시사

점을 제시하였다. 이 학술기사에서는 푸드테크를 “음식(food)이나 식품산업에 첨

단정보 통신기술(ICT)을 접목해 새로운 산업을 창출하거나 기존산업에 부가가치

를 더하는 것”이라 정의하였다. 본 기사에서는 미국의 ‘키친 인큐베이터’와 중국

의 O2O 시장 성장을 주목하였으며, 국내에서도 키친 인큐베이터를 본 떠 서울에 

문을 연 서울창조경제혁신센터가 푸드테크 스타트업 발굴과 육성에 집중할 전망

이라고 소개하였다. 

서정주(2016)는 푸드테크 발전의 주요 특징을 분석하고 향후 전망과 시사점을 

도출하였다. 서정주(2016)에서는 푸드테크를 “식품(Food)산업과 기술(Technology)

이 접목된 새로운 산업으로 식품의 생산, 보관, 유통, 판매 등 관련 분야의 기술적 

발전”으로 정의하였다. 특히 농산물 생산, 식품 공급, 제조 및 관리, 식품 및 식당 

검색, 주문 및 배달, 소비, 소프트웨어/하드웨어 등 농업 및 식품산업과 관련된 모

든 분야를 포괄한다고 정리하였다. 푸드테크 발전에 있어서 주요 특징으로는 지

능화된 농법을 통한 식재료 생산 및 대체식품 개발과 음식 및 식당 추천·검색·주

문·배달 서비스의 지속적인 발전을 강조하였다. 

2.2. 푸드테크의 특정 서비스에 대한 수용의도 분석 연구

최종산 외(2018)는 국내 소비자의 곤충식품 구매의향에 영향을 미치는 요인을 

살펴보고 이들 간 구조적 관계를 부분회귀-구조방정식 모형을 통해 탐색적으로 

규명하였다. 이를 위해 서울지역 성인 179명을 대상으로 설문조사를 실시하고 소

비자의 특이구매성향, 곤충식품에 대한 중요성 인지 또는 관여도, 호의적인 소비

태도 등을 측정하고 분석하였다. 부분회귀-구조방정식 모형을 통해 경로 분석 및 

가설을 검증하고, 중요도-성과 매트릭스 분석(IPMA)을 실시함으로써 시사점을 

도출하였다.
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조미영 외(2017)는 푸드테크의 일환으로 발전한 O2O 음식배달 서비스에 집중

하여 국내 외식업 소상공인의 배달대행 서비스에 대한 수용의도를 실증적으로 측

정하였다. 이를 위해 303개의 외식업체를 대상으로 설문조사를 실시하고 이를 토

대로 타당성 및 신뢰성 분석을 실시함으로써 O2O 기반 음식 배달대행 서비스를 

수용하는 데 영향을 미치는 요인들에 대한 전반적인 인과관계를 규명하였다.

최민경·나건(2017)은 푸드테크 스타트업 사례를 중심으로 분말 형태 식사 대용

식의 구매 촉진 요소와 패키지 디자인에 대한 선호도를 파악하였다. 이를 위해 주 

소비자인 20∼30대 여성을 대상으로 식생활 라이프스타일, 제품 구매 목적, 디자

인 중요 요인 등에 대한 설문조사를 실시하고 선호도 분석을 실시하였다.

김용희(2016)는 가치기반수용모델을 바탕으로 IoT 기반 스마트 홈 서비스의 

사용 의도에 미치는 영향을 추정하였다. 또한, 기업적 측면에서 스마트 홈 서비스

를 제공하기 위한 원가 대비 최적 가격을 산출하고, 서비스의 적정 가격과 시장가

치를 추론하였다.

Wim Verbeke(2015)는 대체육으로서의 곤충식품을 수용할 의도가 있는 소비

자들의 특성을 분석하였다. 벨기에 368명 소비자 설문조사를 토대로 연령, 성별, 

친숙함, 식품에 대한 이물반응, 편의성, 식품선택의 환경요소의 영향도, 맛의 중요

도, 육류 소비에 대한 태도 등 식품선택 동기가 향후 대체육 소비 의향에 영향을 미

치는지를 로지스틱 회귀분석으로 추정하였다. 

Annet C. Hoek et al.(2011)은 영국과 네덜란드의 소비자 553명에 대한 설문조

사 결과를 토대로 대체육에 대한 소비자 수용의도를 추정하였다. 소비자 관련 요

인인 식품 이물반응 및 식품 선택 동기와 제품관련 요인인 대체육에 대한 믿음 및 

태도 간의 관계를 요인 분석을 통해 추정하였다.

Annet C. Hoek et al.(2004)은 네덜란드의 대체육 소비자들의 식품 및 건강에 대

한 태도를 분석하였다. 이를 위해 63명의 채식주의자와 대체육 소비자 39명, 일반 

육류 소비자 4,313명의 인구사회학적 특성, 식품관련 라이프스타일, 건강에 대한 

인식에 대해 신뢰도 분석과 요인 분석을 실시하였다.

Johanna E. Elzerman et al.(2011)은 대체육에 대한 소비자들의 수용성을 추정
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하였다. 주요 가설로는 1) 육류의 내용물이 대체육의 수용성에 영향을 미치는지, 

2) 식사로서의 대체육의 적절성이 대체육의 수용성에 미치는지, 3) 대체육의 맛과 

식감 등에 따라 식사로서의 대체육에 대한 적절성이 다르게 나타나는지 등을 설정

하고, 설문조사 결과를 토대로 통계적 유의성을 추정하였다.

김재일·이장은(2003)은 신제품 수용에 있어서 소비자의 내적 지식이 미치는 영

향을 분석하였다. 이를 위하여 소비자의 내적 지식에 대한 주요 이론을 검토하고, 

문헌 조사를 통해 규명된 주요 변수들이 신제품 수용에 어떻게 영향을 미치는지에 

대한 가설을 설정하고 실증조사를 통해 변수 간 관계를 검증하였다. 연구가설로

는 1) 소비자가 소유한 관련 제품에 대한 지식이 많을수록 신제품에 대한 이해도

는 높아질 것이다, 2) 신제품에 대한 이해도가 높을수록 제품의 성능에 대해 높은 

수준의 기대를 할 것이다, 3) 신제품의 성과에 대한 기대가 클수록 신제품에 대해 

호의적인 태도를 형성할 것이다 등을 설정하였다. 소비자 224명을 대상으로 설문

조사를 실시하고, 측정 항목들의 신뢰성 검증과 요인 분석을 실시하였다.

2.3. 식품산업 분야 푸드테크 적용 및 발전 방안 연구

강종원·박재형(2018)은 푸드테크 산업의 개념을 정리하고, 스마트 농업, 스마

트 식품유통, 미래 대체식품 등 푸드테크 산업의 동향을 진단하였다. 또한, 푸드테

크 산업의 국내외 사례를 분야별로 정리하고 강원도 푸드테크 산업 현황과 육성을 

위한 과제를 제언하였다. 이 연구에서 제시한 푸드테크 산업 육성의 기본방향은 

1) 종합적인 스마트팜 지원체계 구축, 2) 강원도 푸드테크 기업 육성, 3) 웰빙 미래 

대체식품 산업 육성, 4) G-크라우드 플랫폼을 이용한 빅데이터 분석 정보 제공, 5) 

스마트 유통 시스템을 통한 푸드테크 농업으로의 전환, 6) 강원도 푸드테크 혁신

밸리 조성, 7) 미래 농도 강원 실현을 위한 종합적인 액션 플랜 수립 등이다.

김성훈 외(2018)는 푸드테크 및 푸드 스타트업의 개념 및 실태를 분석하고, 가

능성을 분석하여 육성 정책 도입의 필요성을 검증하였다. 이 연구에서는 푸드테
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크의 정의를 광의와 협의로 구분하여 정리하였다. 광의의 푸드테크는 ‘식품(food)

과 기술(technology)의 합성어로 식품산업 및 연관 산업에 관련 기술을 적용하여 

기존보다 발전된 형태의 산업을 창출하는 기술’로 정의하였으며, 협의의 개념으

로는 광의의 푸드테크에서 규정되는 기술을 4차 산업 관련 기술로 한정하였다.  

농림축산식품부 정책의 1차 대상으로 설정하게 되는 푸드테크와 푸드스타트업은 

협의의 푸드테크와 이를 기반으로 하는 협의의 푸드스타트업으로 하였다.

김성훈 외(2018)에서는 푸드테크 및 푸드 스타트업의 경제적 가능성을 진단하

기 위하여 잠재 시장규모에 근거하여 산업연관표의 생산유발계수와 취업유발계

수, 고용유발계수를 이용해 국가 경제 기여 효과와 농업 연계를 통한 기여 효과 등

을 추정하였다. 또한, 푸드테크 및 푸드스타트업의 실태 분석을 위해 50개의 식품

업체를 대상으로 사업 여건 및 경영 전략, 푸드테크 산업 현황, 현장 애로사항 등에 

대한 설문조사를 실시하였다. 또한 푸드테크 및 푸드스타트업의 국내외 주요 사

례를 분석하고 특징을 정리하였다.

김관수 외(2016)는 식품제조업, 유통 및 소비, 외식, 포장 산업을 중심으로 푸드

테크와의 접목 사례를 분석하고 푸드테크와 식품산업의 연계 및 발전 방안을 모색

하였다. 식품제조업 분야에서는 1) ICT 기술 발전을 바탕으로 한 스마트 농업 시

스템의 현실화, 2) 인공 식재료의 보급과 식품 원재료 변화, 3) ICT 기술 기반의 관

리 효율화 및 식품안전성 확보, 4) 생산자 주도의 제품 개발에서 소비자 주도의 제

품 개발로 변화, 5) 소비자 편의 제공을 통한 매출 증대, 6) 신기술 도입을 통한 제

품 생산 과정 개선, 7) 소비자의 농산물 구매경로 및 생산과정 참여 기회 확대, 8) 

주관적 평가기준의 객관성 확보 및 소비자 신뢰 향상을 강조하였다. 식품 유통 및 

소비 부문에서는 1) 외부 자원을 활용한 물류 신속화, 2) 빅데이터를 활용한 물리

적 한계 극복을 제시했으며, 외식산업 부문에서는 1) O2O 오더 서비스, 2) 음식배

달 서비스, 3) 맛집 정보 서비스, 4) 식재료 배송 서비스, 5) 모바일 식권 서비스, 6) 

인공지능 요리사와 로봇 요리사, 7) 3D 푸드 프린터 등을 강조하였다.
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표 1-1 푸드테크 관련 선행연구

구분 연구 주요 내용

1

푸드테크
실태 및 사례 

분석

송재국(2018) 푸드테크 성장요인 및 발전현황, 주요 분야별 전망

2 이기원·김서영(2018) 미래기술 기반 건강한 먹거리 산업 동향

3 이정민·김용렬(2018) 대체축산물 개발 동향과 시사점

4 최지유 외(2018) 일본과 한국의 푸드테크 관련 특허 현황 비교

5 김광석(2016) 중국, 미국, 한국 등 주요 국가 푸드테크 현황 진단

6 박현길(2016) 푸드테크 관련 이슈 소개

7 서정주(2016) 푸드테크 발전 주요 특징 분석

8

푸드테크
특정 서비스 

수용의도 분석

최종산 외(2018) 곤충식품 구입의향에 관한 구조관계 분석

9 조미영 외(2017) O2O 음식배달 서비스 수용의도 추정

10 최민경·나건(2017) 분말형 식사 대용식 구매 유발 요소 및 선호도 추정

11 김용희(2016) IoT 기반 스마트 홈 서비스 수용 추정

12 Wim Verbeke(2015) 대체육으로서의 곤충식품에 대한 수용성 분석

13 Annet C. Hoek et al.(2011) 소비자의 대체육에 대한 수용의도 추정

14 Annet C. Hoek et al.(2004) 대체육 소비자의 식생활 스타일 및 건강에 대한 태도

15 Johanna E. Elzerman et al.(2011) 대체육에 대한 소비자 수용성 추정

16 김재일·이장은(2003) 소비자의 내적지식이 신제품 수용에 미치는 영향 추정

17
푸드테크 적용 
및 발전방안

강종원·박재형(2018) 강원도 푸드테크 산업 육성방향 연구

18 김성훈 외(2018) 푸드테크 및 푸드 스타트업 개념 및 실태 분석

19 김관수 외(2016) 푸드테크와 식품산업 연계 방안

자료: 저자 작성.

2.4. 선행연구의 시사점과 본 연구의 차별성

기존의 푸드테크 관련 연구는 푸드테크 현황 및 사례를 단편적으로 제시하는 

칼럼이나 이슈페이퍼 수준이거나 특정 주제(예: 음식 배달대행 서비스, 푸드테크 

스타트업 제품 사례조사 및 선호도 등)에 대한 내용이었다. 혁신기술을 적용하여 

새로운 식품 분야에 접근하려는 식품제조기업 입장에서는 새로운 식품에 대한 소

비자의 인식 및 수용성이 궁금할 것이다. 그러나 기존 선행연구를 살펴보면 푸드

테크 적용 제품인 대체축산식품에 대한 최종 이용자인 소비자의 수용성을 면밀하

게 분석한 연구는 없는 실정이다. 



제1장 서론 | 13

본 연구는 아래와 같은 측면에서 기존의 연구들과 차별성이 있다.

첫째, 연구 범위 측면에서 기존연구의 국내 업계 현황과 같은 공급자적인 범위

에서 벗어난 본 연구에서는 푸드테크 제품 이용자인 소비자를 포함하였다는 점에

서 기존 연구와 차별성이 있다.

둘째, 연구 방법론적인 측면에서 기존의 연구는 대부분 문헌조사를 이용하거

나, 특정 분야(외식업 소상공인) 대상 설문조사를 바탕으로 탐색적·확인적 요인 

분석을 하고 있다. 그러나 본 연구에서는 최신 통계자료 및 문헌조사뿐만 아니라 

푸드테크 참여기업 및 소비자 설문조사, 로짓분석·조건부가상가치법·실험경매법 

등 계량경제학방법, 국내외 푸드테크 참여기업 및 전문가 심층면접, 전문가 간담

회 등을 통해 종합적으로 실시한다는 점에서 차별성이 있다. 

셋째, 연구 내용적인 측면에서 본 연구는 국내뿐만 아니라 해외 주요국의 푸드

테크 적용 현황과 이슈를 조사하고, 각 분야별 인지도 및 수용의향을 분석하여 국

내 식품산업 적용 확대를 위한 산업계와 정부 정책과제를 제시한다는 점에서 차별

성이 있다. 

3. 연구 범위와 방법

3.1. 연구 범위

식품산업의 범위는 음식료품제조업, 음식점업(외식), 식품유통서비스로 구분

할 수 있다. 협의의 식품산업은 음식료품제조업을 의미하며, 광의의 식품산업은 

외식과 식품유통서비스까지 포함한다. 

식품 가치사슬 측면(광의의 식품산업)에서의 푸드테크 관련 분야는 식품제조·

가공 분야와 외식 및 식품유통서비스로 크게 구분 가능하다. 세부적으로 1) 식품

공급 분야의 식자재 생산 및 대체 소재·식품개발, 2) 식품 기자재 분야의 과학적 요
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리법과 주방의 스마트기술(3D 식품 프린터, 주방로봇 등), 3) 외식 및 식품 유통서

비스(음식 및 식당 추천/검색/주문/배달 서비스 등)로 구분할 수 있다. 

외식 및 식품유통서비스는 국내 ICT 기술발전과 더불어 정부의 정책 지원없이

도 자생적으로 빠르게 적용되고 있는 분야이며, 농업과의 직접적인 연계성이 낮

으며, 광의의 식품산업에 포함되기 때문에 본 연구 범위에서 제외하였다. 

본 연구 범위는 협의의 식품산업인 식품제조·가공 분야에 한정하였다. 특히 식

품 제조·가공 분야에서 국내외 시장 성장 가능성이 높고 공공성과 농업연계 가능

성도 높은 대체 소재·식품개발과 3D 식품 프린팅 기술을 중심으로 살펴보고자 한

다.7) 구체적으로는 <표 1-2>에서  ①, ②, ③, ④, ⑦번에 해당된다. 

 

표 1-2 광의의 식품 가치사슬 측면에서의 푸드테크 적용 범위

식품 제조·가공 분야(협의의 식품산업)
 외식 및 식품 유통서비스 분야

식품공급 식품 기자재

① 식물성 고기
② 배양육
③ 식물성 계란
④ 곤충식품
⑤ 신소재(식기)
⑥ 스마트팜/스마트가드닝

⑦ 3D 식품 프린터
    - 3D 식품 프린팅 기술

⑧ 스마트 주방가전 및 로봇

⑨ 식재료 및 외식 유통서비스
    - 배달앱, 무인주문기

⑩ 식품 관련 정보 DB화 및 공유
    - 맛집, 레시피 제공
    - 영양/위생정보 제공

자료: 저자 작성.

3.2. 연구 방법

연구 방법으로는 통계자료 및 선행연구 검토, 전문가 원고위탁, 설문조사 및 심

층면접조사, 계량모형 분석 등을 활용하였다. 우선 국내외 문헌 및 웹 검색 등을 통

해 대체 소재·식품 실태 및 사례, 3D 식품 프린팅, 소비자 수용성, 관련 정책 등에 

관련된 선행연구를 검토하고, 대체단백질 식품과 3D 식품 프린팅 산업의 시장규

7) 자세한 연구범위 선정 기준은 본 보고서 제2장 3.3. 푸드테크 적용분야별 시장 전망과 정책지원 필요

성(pp. 36-39)을 참조 바란다. 
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모 및 전망을 파악하기 위해 해외 문헌 자료의 통계자료를 이용하였다. 

외국의 3D 식품 프린팅 산업 현황 및 실태를 파악하기 위해 이화여자대학교 이

진규 교수에게 윈고를 의뢰하였다. 학계, 연구기관, 식품업체 및 3D 식품 프린팅 

업체를 대상으로 전문가 및 연구협의회를  수차례 실시하여 푸드테크를 적용한 사

업화의 애로사항, 기술수준, 국내외 시장규모 전망, 정책 방향 등에 대해 자문하였다. 

국내 식품기업의 대체축산식품 관련 사업화 추진현황, 사업화 애로사항, 기술

수준 및 시장 전망 등을 파악하기 위해 식품제조기업(연구소) 설문조사를 실시하

였다. 또한 국내 3D 식품 프린팅 기술 및 연구개발 현황, 3D 식품 프린팅 산업발전

을 위한 정책방향 등을 조사하기 위해 전수에 가까운 3D 식품 프린팅업체 및 전문

가를 설문조사하였다. 또한 국내 대체축산식품업체와 3D 식품 프린팅업체의 기

술개발, 사업화 방법 및 애로사항을 파악하기 위해 국내 푸드테크업체 5개소에 대

해 심층면접조사를 실시하였다. 

국내에서는 아직 완전한 시장이 형성되지 않은 대체축산식품에 대한 소비자 인

식 및 수용성 조사를 위해 소비자 1,000명을 대상으로 설문조사를 실시하였다. 설

문내용은 대체식품 인지도와 성향, 3D 프린팅 식품과 곤충식품 인지도, 대체축산

식품 소비 전망과 정책방향, 이중양분선택형 질문을 활용한 조건부가치측정법

(Contingent Valuation Method: CVM)을 이용한 대체축산식품(펫푸드, 식물성고

기, 배양육)에 관한 지불의향금액이다. 향후 대체식품에 대한 소비의향을 종속변

수로 한 로짓모형을 이용한 수용성 영향 요인 분석도 실시하였다. 

국내 축산업계는 대부분 공장식 축산사육방식을 선택하고 있어 대량생산이 가

능하고 축산식품이 풍부하며, 대체축산식품은 채식주의자를 마케팅 타깃으로 한 

온라인 판매에 치중하고 있어 일반소비자가 대체축산식품을 접하기 어려운 유통 

및 판매구조이다. 이에 따라 햄버거 패티 제품 3종과 조리용 계란 제품 3종을 대

상8)으로 실험경매 방법을 이용하여 소비자에게 직접 맛볼 수 있는 기회를 제공하

8) 국내 온라인 판매 중인 국내산 식물성 고기, 미국산 식물성 고기와 아직 국내 판매가 이루어지지 않은 

미국산 식물성 계란 제품을 포함하였다.
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고 대체축산식품에 대한 지불의향금액 및 판매 활성화를 위한 개선사항을 조사하

였다. 각 제품군에 대해  ① 맛, ② 제품 성분 및 영양 정보, ③ 자원절약 및 환경오염 

저감효과 정보에 대한 3단계 정보 제공에 따른 지불의향금액이 차이가 있는지, 제

품 성분 및 영양 정보에 따른 프리미엄과 자원절약 및 환경오염 저감에 따른 프리

미엄을 비교 분석하기 위해 T-통계량 검정을 실시하였다. 그리고 이러한 지불의

향금액에 영향을 미치는 요인을 파악하기 위해 패널 분석을 실시하였다. 

 

표 1-3 실험경매 및 설문조사 특징9)

구분 실험경매 소비자 설문조사
식품제조기업(연구소) 

설문조사
3D 식품 프린팅 전문가 

설문조사

조사명
대체(축산)식품에 대한 
소비자 의견 조사

국내 소비자의 푸드테크 
인식 및 수용성 조사

식품제조기업의 푸드테
크 관련 사업 조사

국내 3D 식품 프린팅 기
술 현황 및 산업실태 조사

조사 
표본

소비자 119명
(만19~65세, 수도권 거주)
-(준)채식주의자 11명
-일반소비자 108명

소비자 1,000명
(만19~65세)
-(준)채식주의자 300명
-일반소비자 584명(전국)
-실험경매참여자 116명
(수도권)

식품제조기업 및 연구자 
30명

3D 프린팅업체 및 전문가 
10명

조사 
기간

2019. 8. 21.~23. 2019. 9. 16.~10. 4. 2019. 9. 30.~10. 8. 2019. 9. 24.~30.

조사
내용

·경매방법: 무작위 제n가
격 비공개 경매

·대상: 조리용 계란 3종과 
햄버거 패티 제품 3종

·시식 후 지불의향
·제품 특성정보 제공 후 지
불의향

·환경정보 제공 후 지불의향
·판매 활성화를 위한 개선
사항(맛, 식감, 향 등)

·육류 소비
·대체식품 인지도와 성향
·3D 프린팅 식품과 곤충
식품 인지도

·대체식품 소비 전망과 정
책 방향

·대체식품에 관한 지불의향
(펫푸드, 식물성 고기, 배
양육)

·대체(축산)식품 관련 사
업 추진 현황

·대체(축산)식품 기술개발 
및 판매 현황과 사업화 애
로사항

·대체(축산)식품시장의 향
후 전망과 정책 방향

·3D 식품 프린팅 관련 사
업 추진 경험

·푸드테크 기술수준 및 시
장 전망

·3D 식품 프린팅 기술 및 
연구개발(R&D) 현황

·식품산업의 3D 프린팅 산
업 전망 

·3D 식품 프린팅 산업발전
을 위한 정책적 시사점

·푸드테크 기술수준 및 시
장 전망

자료: 저자 작성.

9) 실험경매 및 소비자조사 대상에 대한 자세한 사항은 <부록 7>을 참조하기 바란다.
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3.3. 연구추진 체계

연구추진 체계는 아래의 그림과 같다. 식품선택 여건 변화와 푸드테크 의의를 

정리하고, 푸드테크를 적용한 제품 개발이 활발한 해외 주요국의 푸드테크 적용

실태 및 시사점을 살펴보았다. 식품산업의 푸드테크 적용 초기단계인 국내의 푸

드테크 적용 실태와 당면과제를 정리하고, 국내 소비자의 푸드테크 인식 및 수용

성 분석결과를 활용하여 국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 과제를 도출

하였다. 

 

그림 1-1 연구추진 체계도

자료: 저자 작성.
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1. 식품선택 여건 변화와 푸드테크 대두

1.1. 식품선택 여건 변화

소비자의 식품선택은 중장기적으로 사회 전체의 변화에 영향을 받는다. 사회 

전체의 커다란 변화를 나타내는 메가트렌드는 사회(Society), 기술(Technology), 

경제(Economy), 환경(Environment), 정치(Policy) 등 다섯 분야의 관점에서 인구

구조의 변화, 기술 융복합화, 경제수준 향상, 기후변화-자원고갈-환경오염, 글로

벌·개방화라는 특징으로 요약된다.

인구구조의 변화는 주로 고령화와 1인 가구 비중의 확대로 나타나고 이에 따라 

건강·편의성을 고려한 식품에 대한 소비자의 요구를 증대시킨다. 인공지능(AI), 

빅데이터, 사물인터넷(loT) 등의 기술 혁신에 의해 초연결 디지털 사회의 인프라

와 바이오 기술, 인간게놈지도 개발 등에 의해 개별 맞춤형 산업의 인프라도 갖춰

지고 있다. 경제수준의 향상에 따라 식품에 대한 소비자의 기호가 다양해지고 동

물복지가 중시되며 윤리적 소비에 대한 관심도 증대된다. 평균기온의 상승과 강

수량 증가, 그리고 자원고갈과 환경오염이 심화됨에 따라 식품안전에 대한 소비

식품선택 여건 변화와 
푸드테크 의의

제2장
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자의 불신과 먹거리의 안전성과 자원·환경의 지속가능성에 대한 관심도 확대되고 

있다. 

 

그림 2-1 STEEP 관점의 식품선택 여건 변화

자료: 제3회 KISEP 미래포럼, 한국정보화진흥원 Near& Future INSIGHT vol. 8의 트렌드를 참고하여 저자 작성.

 

한국과학기술기획평가원이 주최한 ‘제3회 KISEP 미래포럼’(2019. 5. 6.)에서 

인공적으로 만든 소고기 햄버거 패티, 우주인이 이용할 수 있는 3D 바이오 프린팅 

기술을 활용한 미래가 머지않았으며 맞춤형 건강식품 시대를 견인할 수 있다며 식

품기술의 미래를 전망하였다. 한편 글로벌 시장조사(Innova market insights)에 의

하면 세계의 10대 식품소비 트렌드는 지속가능성과 건강을 고려한 식물기반 및 

식이섬유 강화 제품소비가 크게 증가하고 있는 추세로 나타났다. 즉 세계적으로 

식품소비가  ① 모험적인 소비자, ② 식물기반 제품 선호,  ③ 대체품 등장,  ④ 지속

가능성 강조, ⑤ 간식 제품 인기(식물, 뿌리, 쌀, 과일 기반으로 한 더 건강한 간식),  
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⑥ 선호 대응한 맞춤형 식품,  ⑦ 식이섬유 제품 증가,  ⑧ 기분 좋아지는 음식,  ⑨ 

스타트업 제품 강세, ⑩ 네트워크 강화(소셜미디어의 신제품개발 기여) 등의 특징

을 나타낸다고 주장하였다.

1.2. 푸드테크의 대두 

푸드테크라는 용어는 푸드테크 스타트업에 대한 투자금이 급격히 증가하게 된 

2014년경에 대두되었고 푸드테크가 각광 받은 것은 2015년 이후의 일이다. 미국에

서 푸드테크 투자금이 2013년 2억 1,500만 달러(투자 건수 89건)에서 2014년 9억 

600만 달러(108건)로 3.2배 증가하였으며, 건당 투자금액은 증가 242만 달러에서 

889만 달러로 투자규모가 크게 확대되었다(일경BP총연 2018: 18). 푸드테크 관련 

컨퍼런스나 커뮤니티 모임은 2015년 이후 급증하여 미국, 일본, 독일, 스웨덴, 아이

슬란드, 영국, 프랑스 등에서 개최되었다. 한편 한국에서의 푸드테크에 대한 관심

은 2015년 경부터 확대되어 2017년 6월에는 한국푸드테크협회가 창립되었다.

 

그림 2-2 미국 푸드테크 투자금 추이

자료: 일경BP총연(2018: 18)을 참고하여 저자 작성.
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그림 2-3 푸드테크 시장규모 전망

자료: 일경BP총연(2018: 19). 󰡔푸드테크의 미래 2019-2015󰡕.

 

푸드테크의 조류는 크게 생명공학, 바이오기술을 기반으로 하는 대체소재·식

품 개발 분야와 IoT, AI, 3D 프린팅 등 4차 산업기술을 중심으로 하는 분야

로 구분되어 진행되고 있다. 

1.3. 푸드테크의 동학(Dynamics) 및 여건 분석

푸드테크 시장의 발전은 견인 요인, 제약 요인, 기회 요인, 위협 요인의 동학

(dynamics)에 의해 결정된다. 푸드테크 시장의 성장을 견인하는 요인은 인구·소

득 증가와 도시화, 벤처 투자의 증가, 기술 혁신 등이다. 개발도상국을 비롯한 세

계의 인구 증가와 소득 향상으로  식량 공급, 특히 단백질원 공급 부족이 심화되고 

있으며 사육이나 수송에 대량의 물이나 에너지가 필요한 고기나 유제품을 대신하

는 저비용 식자재를 필요로 하게 되었다. 미래의 단백질 섭취는 환경부하가 적은 

식재료의 비중이 증대될 것으로 예상된다.
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푸드테크업체에 대한 벤처 투자가 증가하여 푸드테크 시장을 견인한다.  단백

질 다양화, 즉 대체식품의 확대가 식품기업의 새로운 핵심 비즈니스로서 자리잡

고 있다. 미국의 푸드테크 분야 투자금액은 2013년 2억 1,500만 달러에서 2017

년 15억 2,600만 달러 수준으로 증가하였다(일경BP총연 2018: 18). 특히 Cargill, 

Tyson, Maple Leaf 등 대표적인 농축산기업이 곤충, 식물기반식품, 배양육 등 대

체식품에 투자를 확대하고 있다. 식품 기술의 혁신은 시장을 근본적으로 변화시

키는 동력이다. 바이오기술 개발의 자본집약적 특성 때문에 사업 초기단계의 투

자나 자금조달 비중이 증가하고 있다. 푸드테크 사업의 영역 확장이나 제품군 확

대를 위한 푸드테크 업체 인수·합병도 활발해지고 있다. 거대 농식품기업(유니

레버, 네슬레, 다농 등)이 푸드테크업체 인수를 통해 신규 대체식품사업에 진입

하였다.

 

표 2-1 세계 농식품기업의 최근 M&A 예시

완성시기 합병회사 합병회사 설명 인수회사 거래가치 M&A 이유

2018.12.
The Vegetarian 

Butcher 
육류 대체 제품 제조

업체
Unilever NV -

채식 식품 포트폴리오 확장 
전략 

2018. 9. Terrafertil SA 
자연, 유기농 및 
식물성 식품 제조

Nestle S. A -
주요 지역에서 빠르게 성장
하는 범주에서 Nestlé의 

존재 확대

2017. 4.
The Whitewave 
Foods Company 

식물성 식품 및 음료, 
커피 크리머 및 유제

품 제조
Danone SA 9,310.0

Danone의 성장 프로파일을 
향상시키고 북미 지역에서 

더 넓은 플랫폼을 개발

자료: Meticulous Research(2019: 62). Alternative Protein Market by Stage/Type , Application, and Geography.

 

식용곤충의 높은 영양가치는 식용곤충 시장을 견인한다. 식용곤충은 닭고기, 소

고기, 대서양 연어와 비교하여 생산비는 낮고 영양가치는 높은 것으로 보고된다. 
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표 2-2 식용곤충과 동물의 영양가치 비교

단위: mg/100g

구분
단백질

(g)
지방
(g)

칼슘 철 아연 칼륨 니아신
마그
네슘

B12 
(mcg)

식
용
곤
충

귀뚜라미(Cricket) 20.5 6.8 40.7 1.9 6.7 347 3.8 33.7 5.4

거저리(Mealworm) 23.7 5.4 23.1 2.2 4.6 340 5.6 60.6 0.5

왁스벌레(Waxworm) 14.1 24.9 24.3 5 2.5 221 3.7 31.6 0.1

애벌레(Soldier Fly Larvae) 17.5 14 934.2 6.6 13 453 7.1 40 5.5

누에(Silkworm) 9.3 1.4 17.7 1.6 3.1 316 2.6 49.8 0.1

바퀴벌레(Cockroach nymph) 19 10 38 1.4 3.2 224 4.4 50 23.7

지렁이(Earthworm) 10.5 1.6 44 5.4 1.7 182 - 13.6 -

집파리(House Fly) 19.7 1.9 76 12.5 8.5 303 9 80.6 0.6

닭고기(껍질 없는) 21 3 12 0.9 1.5 229 8.2 25 0.4

소고기 26.1 11.7 13 2.7 6.3 333 5.6 22 2.1

대서양 연어 19.8 6.3 12 0.8 0.6 490 7.8 29 3.2

자료: Meticulous Research(2019: 57). Alternative Protein Market by Stage/Type , Application, and Geography.

 
대체식품의 생산과 소비는 환경의 지속가능성과 연관성이 높다. 대체식품은 물 

사용, 토지 사용, 사료 사용 및 온실 가스(GHG) 배출을 감축함으로써 환경에 대한 

부하를 저감할 수 있다. 가축 사육을 위한 토지는 세계 농작물 재배 토지의 2배에 

이르고 수확된 농작물의 3분의 1이 가축에게 다시 공급되어야 한다. 예를 들어 식

물성 고기는 기존 육류 생산에 비해 토양은 95%, 물은 74%, 온실가스배출량은 

87% 적게 소요되는 것으로 보고된다.10) 곤충 1kg을 생산하기 위한 사료는 

1~1.7kg이 필요한 반면, 가축 1kg을 생산하기 위한 사료는 8~10kg이 소요된다.11) 

소고기를 다른 단백질 대체품으로 대신한다면 배출량 감축폭은 7~26%로 추정된

다(임송수 2019: 9).

  푸드테크 시장을 제약하는 요인은 무엇보다 현재 동물성 식품에 비해 높은 수

준의 비용과 가격이다. 즉 푸드테크의 개발을 위해 시간과 비용이 많이 소요된다

는 사실은 이 시장의 성장을 저해한다. 한편 개발도상국을 비롯해 세계 소비자의 

동물기반 식품에 대한 광범위한 선호는 푸드테크 시장의 발전을 한계 지을 수 있

는 요인이 된다.

10) 비욘드미트 발표자료(https://blog.naver.com/mfu0429/221503595856: 2019. 10. 1.)

11) 대한민국 기상청 블로그(https://blog.naver.com/kma_131/221083972488: 2019. 3. 1.)
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그림 2-4 식량 형태에 따른 온실가스(GHG) 배출 밀도

단위: kgCO2 상당치/200kcal

소고기

배양한 소고기

인조 소고기

닭고기

해조류

돼지고기

두부

완두콩

잭프루트

대두

곤충

밀 

견과류

0 10 20 30

자료: WEF(2019), 임송수(2019: 112)에서 재인용.

 

그림 2-5 단백질 대체품의 현행 가격 비교

단위: 달러/200kcal

배양된 소고기

곤충

해조류

닭고기

두부

잭프루트

인조 소고기

소고기

완두콩

견과류

돼지고기

대두

밀

0 2 4 6 8

자료: WEF(2019), 임송수(2019: 116)에서 재인용.
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푸드테크 산업은 선진국 등 소비자의 채식 중심 식단 선호 증가, 건강 및 비만 관

련 관심 증가로 식물성 식재료 및 식품에 대한 관심 증대, 그리고 관련 기술개발

(R&D)과 신상품 출시 등이 성장의 기회 요인이 된다.  소비자의 윤리적 소비 및 동

물복지에 대한 관심이 빠르게 증가하고 있다. 전 세계 채식인구가 2017년 기준 1

억 8천만 명으로 추정되며(국제채식인연맹), 미국의 채식인구는 2015년 전체 인

구의 0.4%에서 2018년 1.2%로 증가하였다.12) 식품의 공급이 아직 충분하지 않았

던 시대에는 빠르고 저렴하며 맛있게 소비자의 기본적 요구를 충족하기 위한 대량

생산과 대량유통이라는 관점에서만 진행되었다. 그러나 향후 개척할 시장은 과거

에는 개별 대응이 어려웠던 작은 요구(니즈)에 대한 대응이나 소수계층의 소비 선

택권 확대에 따른 대응이 요구된다. 채식주의자나 종교(할랄, 코셔, 불교, 힌두교)

적 신념 등으로 일반 육류 섭취가 어려운 소비자를 대상으로 한 단백질 등 영양성

분을 보충할 수 있게 하는 것이다.

대체식품은 기존 육류에 비해 보다 나은 건강 효과를 갖는 것으로 보고된다.  

WEF(2019)에 의하면 콜레스테롤, 식이섬유, 불포화지방산 등을 포함한 성분 함

유량을 고려할 때, 배양육을 제외한 대체식품(단백질대체품)의 종합적인 건강위

험(사망률)이 기존 육류에 비해 낮은 것으로 나타났고 이는 육류 대용품 소비에 따

른 순 건강 효과를 기대할 수 있음을 의미한다. 한편 개인 맞춤형으로 최적화된 영

양소 또는 필요한 약물 등을 첨가하거나 낯선 음식에 대한 거부감을 해소하기 위

해 가공기술이 필요하다. 단순한 형태의 재현에 머무르지 않고 식감이나 영양소

까지 ‘음식을 커스터마이즈할 수 있는 장치’로써 3D 프린팅 기술이 주목받고 있

다. 예를 들면 알레르기에 문제되는 성분이나 원료를 이용하지 않음으로써 식품 

알레르기에 대한 대응이 가능해진다. 

12) 교수신문(http://www.kyosu.net/news/articleView.html?idxno=43798: 2019. 10. 1.).
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그림 2-6 단백질 대체품의 추가 소비에 따른 건강 효과 비교

 콜레스테롤     나트륨     헴 철분     식이섬유     칼리     불포화지방산     전체 위험

자료: WEF(2019), 임송수(2019: 115)에서 재인용.

 

그림 2-7 푸드테크 시장의 SWOT 분석

자료: Meticulous Research(2019: 52-58)를 참고하여 저자 작성.
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대체식품 시장의 성장은 기존 축산업계나 식품업계와의 마찰을 일으킬 소지

가 있다. 대체식품 소비가 확대되면 기존 육류나 식품 소비가 크게 위축될 수 있

다는 우려 때문에 축산업계나 식품업계가 대체식품의 상품명을 기존 육류나 식

품의 이름을 사용하지 못하도록 요구하는 사례가 북미, 유럽 등 선진국에 나타나

고 있다. 그러나 세계 푸드테크 시장은 성장에 긍정적인 영향을 주는 견인 요인의 

영향력이 확대될 것으로 예상되기 때문에 중장기적으로 확대될 것으로 전망된다. 

 

표 2-3 세계 푸드테크 시장 성장의 견인-제약 요인과 장단기 영향 전망

구분

대체식품 시장 3D 식품 프린팅 시장

세부 요인

전망 기간

세부 요인

전망 기간

단기
(2년)

장기
(5년)

단기
(2년)

장기
(5년)

견인
요인

세계 인구 증가와 도시화 중 고 세계 인구 증가와 도시화 중 고

벤처투자 증가 중 고 맞춤형 식품기술의 발전 및 인기 증가 저 고

식품기술 혁신 고 고 개인 영양 선호에 대한 수요 증가 중 고

곤충 영양가치 고 고

자원절약 및 환경 지속성
(공공성)

중 고

제약
요인

고비용-고가격 고 중 안전성과 라벨링 이슈 고 저

기존 동물성 제품에 대한 선호 고 고 고비용-기술부족 중 저

자료: Meticulous Research(2019: 52-58)와 BIS Research(2018: 28-31)를 참고하여 저자 작성.



제2장 식품선택 여건 변화와 푸드테크 의의 | 31

2. 푸드테크 관련 미래 식품기술

우리나라의 농림식품기계시스템 분야 기술 수준은 주요 9개국 중 8위 수준이

다. 식품기계시스템 분야의 기술 수준은 독일, 미국, 일본 등의 순으로 높으며 우

리나라는 독일의 68% 수준으로 보고된 바 있다(김연중 2018: 26).

 

표 2-4 국가별 농림식품기계시스템 분야 기술 수준 비교(기술선진국=100)

단위: %

한국 미국 일본 영국 프랑스 네덜란드 독일 호주 중국

농업기계시스템 76.6 (8) 100.0 (1) 97.3 (2) 86.7 (6) 87.0 (5) 95.2 (3) 94.9 (4) 84.3 (7) 64.6 (9)

식품기계시스템 68.0 (8) 98.7 (2) 98.5 (3) 87.2 (4) 86.0 (5) 84.4 (6) 100.0 (1) 75.2 (7) 63.6 (9)

임업기계시스템 78.0 (8) 100.0 (1) 99.4 (2) 78.7 (4) 76.2 (7) 75.6 (8) 92.1 (3) 76.5 (6) 75.0 (9)

자료: 김연중(2018: 26). 󰡔융합연구리뷰󰡕.

 

식품제조·가공 분야의 미래 핵심기술은 바이오기술, 식품 나노기술, 3D 식품 

프린팅 등이다. 바이오기술은 살아있는 유기체나 생물 시스템을 사용하여 특정 

부품, 제품이나 프로세스를 만드는 기술이다. 바이오기술을 바탕으로 생물체의 

기능과 정보를 활용하여 인류가 필요로 하는 유용한 물질과 서비스를 생산하는 데 

이용되고 있다. 대체식품 개발과 관련하여 식물성 단백질의 추출·분리 및 발효, 식

용곤충 단백질과 지방의 추출·분리, 그리고 줄기세포 추출·분리 및 세포배양과 관

련한 기술이 이용된다.

식품 나노기술은 식품 구조와 구성을 나노미터 크기로 분석 및 제어하여 물리

적·화학적·생물학적 특성이 개선된 식품을 제조하는 것이다. 식품 나노기술은 유

전체 기반의 개인 맞춤형 식품제조를 가능하게 한다. 개인의 유전정보를 빅데이

터화하면 개인의 신장, 성별, 대사 수준, 활동량, 질병 상태까지 고려한 맞춤형 식

품을 제공할 수 있다.

3D 식품 프린팅 기술은 3차원 디지털 디자인과 영양학적 데이터를 이용하여 다

양한 식품소재를 한층씩 적층하여 식품을 만드는 것이다. 3D 식품 프린팅은 다양
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한 품종의 소량생산을 통해 고객맞춤형 대량생산을 가능하게 해주며, 식품제조·

유통시간 단축 또는 유통단계 생략을 통해 소비자가 식품생산자가 될 수 있다는 

장점이 있다. 4차 산업혁명 시대의 식품산업은 식품제조, 정보통신, 첨단과학기술

간 융·복합이 이루어질 것이며, 대표적으로 3D 식품 프린팅과 나노기술, 바이오기

술이 크게 발전하여 이용될 것으로 예상된다. 

 

그림 2-8 나노기술 융합형 3D 식품 프린팅

자료: 박현진(2019). 󰡔제140회 한림원탁토론회 발표자료󰡕.

 

현재 이용 가능한 3D 식품 프린터에 적용할 수 있는 주요 기술은 압출 적층 제

조(FDM), 선택적 소결 기술, 파우더 베드 바인더 분사, 잉크젯 프린팅 기술 등이

다. 각기 다른 3D 프린팅 기술을 사용하여 맞춤형 색상, 모양, 맛, 질감으로 음식을 

만들 수 있다. 3D 식품 프린터로 가장 많이 이용되는 기술은 압출 적층 제조

(FDM) 기술이다. 
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그림 2-9 3D 식품 프린팅 기술

FDM, 압출 적층 제조 선택적 소결 파우더 베드 바인더 분사 잉크젯 프린팅

-FDM 방식으로써 녹는점 
바로 위에서 녹인 식재료
를 한층 한층 쌓아가는 
방식임. 

-액화 상태의 재료를 추출
함에도 층층이 쌓고 그 
과정에서 형상과 물성 유
지가 가능한 이유는, 기
계에서 추출되자마자 0.5
초 내로 굳어버리기 때
문임. 

-장점: 유지비용이 낮음.

-설탕 같은 가루 형태의 
재료를 복잡한 형태로 만
들 수 있음. 

-신선한 가루를 고열의 바
람과 같은 소결 방법이 
가로축과 세로축의 입력
값에 따라 움직이면서 방
출되어 가루들을 녹였다
가 굳힘으로써 단단히 결
합 가능 

-녹는점이 낮은 재료에만 
성공적으로 활용 가능 

-가루 혹은 다소 거의 고
체와 다름없는 물성을 지
닌 층을 먼저 뽑고 그 다
음 층을 추출해서 더하기 
전에 액체화된 접착재료
를 그 사이사이에 붙이는 
것임. 

-이 기술을 통하면 케이크
와 같은 높이 쌓아 올려야 
하는 식품을 제작 가능 

-잉크젯 프린팅 방식은 프
린트 헤드에서 단일분사 
추출방식으로 식재료를 
배열함. 

-구체적으로, 쿠키나 케이
크, 패스트리와 같은 식품
들을 공기압축분사 노즐
로 층층이 쌓아서 형성됨.  

자료: 신택수 외(2015: 12). “고령자의 맨살을 엿보다.”

3. 푸드테크 시장 전망과 정책지원 필요성

3.1. 대체식품 시장 전망

푸드테크 관련 시장은 대체식품(대체단백질) 시장과 3D 프린팅 시장으로 구분

하여 살펴보고자 한다. 대체단백질 시장은 최근에 형성된 것이 아니라 과거부터 

이미 있었던 시장이다. 그러나 최근 혁신적인 기술 발전과 더불어 식품 선택의 여

건이 변화함에 따라 대체식품이 세계의 주목을 받고 있다. 세계 대체단백질 시장

은 신생단계, 미성숙단계, 성숙단계 등으로 구분할 수 있으며 이들 순으로 성장하

고 있다. 성숙단계 대체단백질은 주로 콩, 밀, 카놀라, 버섯, 마이코프로테인(곰팡

이단백질)을 이용하고, 미성숙단계 대체단백질은 완두콩, 쌀, 옥수수, 감자 등을 
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이용하며, 신생단계 대체단백질은 곤충, 해조류, 개구리밥, 배양육 등을 나타낸다. 

세계 대체식품의 시장규모는 향후 빠르게 성장할 것으로 전망된다. 글로벌 시

장조사업체인 Meticulous Research사에 의하면, 세계 대체식품 시장규모가 2018

년 96.2억 달러 수준에서 2025년 178.6억 달러로 증가할 것으로 전망된다. 2019년

부터 2025년까지 대체식품 시장의 연평균 성장률이 9.5%로 예상된다. 시장 성장 

단계로 볼 때, 성숙단계 대체식품 시장은 2019~2025년간 연평균 7.7%로 성장하

고, 같은 기간에 미성숙단계 시장은 연 12.1%, 신생단계 시장은 연 17.7%로 성장

할 전망이다. 

 

그림 2-10 세계 대체단백질 시장규모 전망(2019~2025)

단위: 백만 달러, %

자료: Meticulous Research(2019: 90). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

 

세계 대체식품 시장에서 지역별 점유비중은 북미 44.6%, 유럽 28.8%, 아시아·

태평양 18.1%, 기타 8.5% 순으로 높으며 선진국이 대부분을 차지한다.  현재까지 

북미, 유럽 등 선진국에서 투자, 기술개발, 소비가 모두 활성화되고 있다. 그러나 

대체식품 시장의 향후 성장률은 아시아·태평양 12.2%, 기타 11.0%, 유럽 8.7%, 북

미 8.6% 등의 순으로, 특히 아시아·태평양 지역에서 높을 것으로 예상된다.
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3.2. 3D 식품 프린팅 시장규모 전망

세계 3D 식품 프린팅 시장은 2018년 7,880만 달러로 추산되며 2019년부터 

2023년까지 연평균 46.1% 성장하여 5억 2,560만 달러에 이를 것으로 전망된다

(BIS Research, 2018: 83). 이는 맞춤형 식품 수요 증가, 운송 용이성, 유통 수명 연

장, 전 세계 정부 및 식품제조업의 대규모 투자 등과 같은 요인들이 미래 성장을 촉

진할 것으로 예상되기 때문이다. 세계 3D 식품 프린팅 기술별 시장점유율은 압출 

적층 제조 기술(64.3%)이 가장 높고, 선택적 소결(15.0%), 잉크젯 프린팅(13.6%), 

파우드 분사기술(5.1%) 순으로 나타난다.  

 

표 2-5 세계 3D 식품 프린팅 기술별 시장규모 전망(2017~2023)

단위: 백만 달러, %

구분 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
연평균 증가율
(2018~23)비중

Fused Deposition 
Manufacturing 

(FDM, 압출 적층 제조)
33.4 50.7 64.3 77.5 116.1 170.4 245.0 347.4 47.0%

Selective Sintering
(선택적 소결)

10.0 15.0 19.0 22.8 33.9 49.4 70.6 99.3 45.9%

Ink-Jet Printing
(잉크젯 프린팅)

6.1 9.1 11.5 13.6 20.0 28.8 40.5 56.2 44.0%

Powder Bed Binder Jetting
(파우더 베드 바인더 분사)

2.8 4.0 5.1 6.0 8.6 12.1 16.7 22.6 41.1%

합계 52.2 78.8 100.0 119.8 178.6 260.7 372.8 525.6 46.1%

자료: BIS Research(2018: 83). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.

 

세계 지역별 3D 식품 프린팅 시장규모는 북미(35.7%), 유럽(31.4%) > 아·태

(21.5%) > 기타(11.3%) 지역 순으로 크며, 선진국이 대부분을 차지한다.  북미 시

장은 3D 프린팅 식품 수용을 위한 식품 안전 규정 개정, 제과점 및 레스토랑의 맞

춤형 식품에 대한 수요 확대로 최대의 3D 푸드 프린팅 시장이 되었다.  기술개발, 

식품기술 연구기관의 참여 증대, 정부 재정지원 확대로 지난 몇 년간 시장이 빠르
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게 성장하고 있으며, 운동선수, 우주 비행사 및 환자 등에게 맞춤식 영양 공급에 활

용되고 있다. 

아시아·태평양 지역은 3D 식품 프린팅 시장이 향후 가장 빠르게 성장할 것으로 

예상된다. 상업용 식품산업의 급속한 성장, 생활 수준의 향상, 지속 가능한 3D 프

린팅 기술에 대한 인식 확대, 그리고 3D 식품 프린팅 시장 성장을 위한 지원 때문

이다. 

 

표 2-6 세계 3D 식품 프린팅 지역별 시장규모 전망(2017~2023)

단위: 백만 달러, %

구분 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
연평균 증가율
(2018~23)비중

북미 18.6 28.2 35.7 43.0 64.3 94.1 134.9 190.8 46.6

유럽 16.7 24.8 31.4 37.1 54.4 78.1 109.9 152.4 43.8

아시아 태평양 11.0 17.0 21.5 26.3 40.0 59.5 86.7 124.6 49.0

중동, 아프리카, 남미 5.9 8.9 11.3 13.4 19.9 28.9 41.2 57.8 45.5

합계 52.2 78.9 100.0 119.8 178.6 260.7 372.8 525.6 46.1

자료: BIS Research(2018: 83). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.

3.3. 푸드테크 적용분야별 시장 전망과 정책지원 필요성

푸드테크 적용분야별 국내외 시장을 전망하고 공공성을 고려한 정책지원의 필

요성을 평가하는 일은 본 연구의 위상을 확인하고 정책과제 제안의 필요성을 검토

하기 위해 요구된다. 본 연구에서는 푸드테크라는 대상 주제의 전문성을 고려하

여 관련 업계와 전문가를 대상으로 설문조사를 실시하였다. 조사 대상은 구체적

으로 관련 식품제조업체의 마케팅 부서나 식품연구소 실무책임자, 대학 교수·연

구자, 연구개발업체나 스타트업 대표 등이다. 설문내용은 푸드테크 적용분야별 

국내외 시장 전망, 정책지원 필요성, 국내 기술수준 등이며, 푸드테크 적용분야는 
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식물성 고기, 식물성 계란, 곤충식품, 배양육 등의 대체식품과 3D 식품 프린팅, 스

마트팜 및 스마트가드닝, 신소재(식품용기), 식재료 및 외식유통서비스, 식품관련 

정보 DB화 및 공유, 스마트 주방가전 및 로봇 등으로 구분하였다.

식품업계와 전문가들은 푸드테크 적용분야별 국내외 시장에 대한 중장기 성장

가능성을 모든 적용분야에 대해 보통 이상 높은 것으로 평가하였다.  푸드테크 분

야별 국내 시장의 성장 가능성은 유통서비스, 식품정보 DB화, 스마트 주방가전, 

스마트팜, 식물성 고기 등에서 특히 높게 나타났다. 한편, 푸드테크 분야별 해외 

시장의 전망은 식물성 고기, 유통서비스, 스마트팜, 스마트 주방가전, 신소재, 3D 

식품 프린팅, 배양육, 식물성 계란 등 대부분의 분야에서 높게 나타났다. 푸드테크 

분야별 시장 전망은 대체로 해외가 국내에 비해 더 밝은 것으로 평가되었다. 

유통서비스, 식품정보 DB화, 스마트 주방가전을 제외하면 식물성 고기에 대한 

국내외 시장의 성장 가능성이 특히 높게 나타났다. 한편 배양육이나 곤충식품은 

해외 시장의 성장 가능성이 국내 시장에 비해 훨씬 높은 것으로 나타났다.

 

그림 2-11 푸드테크 분야별 국내외 중장기 시장 성장 가능성

단위: 점

주: 7점 척도로 조사하여 100점 기준 환산한 응답 값을 평균한 것임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사, 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사.
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그림 2-12 푸드테크 분야별 정책지원 필요성과 농업과의 연계성

단위: 점

주: 7점 척도로 조사하여 100점 기준 환산한 응답 값을 평균한 것임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사, 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사.

 

푸드테크는 국민건강과 영양 증진, 자원에너지 사용 저감, 환경 유지·개선 등의 

공공성 측면에서 강조된다. 푸드테크는 적용 분야와 관계없이 대체로 공공성이 

높은 것으로 나타났다. 공공성 측면에서 특히 정책 지원이 요구되는 분야는 식물

성 고기, 스마트팜, 신소재, 식물성 계란, 3D 식품 프린팅 등으로 나타났다. 

푸드테크 적용이 확대됨에 따라 농산물 수요의 증대나 생산·유통의 효율성 제

고 등 농업과의 연계성도 주목된다. 푸드테크의 적용은 대체로 농업과의 연계성 

측면에서도 보통 수준 이상으로 평가되었다. 특히 식물성 고기, 스마트팜, 곤충식

품, 식물성 계란 분야가 농업과의 연계성이 높은 것으로 조사되었다.  한편 곤충식

품을 제외하면 대부분의 분야에서 농업과의 연계성보다는 공공성을 고려한 정책 

지원의 필요성을 더 높게 평가하는 것으로 나타났다.

푸드테크 분야별 국내기술 수준은 유통서비스, 식품정보 DB화 등이 비교적 높

은 반면, 식물성 계란이나 배양육은 낮은 것으로 평가되었다.  국내 기술 수준은 식

재료 및 식품 유통서비스 분야와 식품관련 정보 DB화가 각각 85.0점과 77.1점 수

준인 반면, 식물성 고기와 3D 식품 프린팅은 41.1점, 38.2점으로 낮고 식물성 계란

과 배양육은 각 34.3점과 27.5점으로 가장 낮은 수준인 것으로 조사되었다. 
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그림 2-13 푸드테크 분야별 국내 기술수준 평가

단위: 점

주: 7점 척도로 조사하여 100점 기준 환산한 응답 값을 평균한 것임.

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사, 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사.

 

푸드테크 분야별 국내외 시장 전망과 정책지원 필요성 등에 대한 업계 및 전문

가 평가 결과를 종합하면 다음과 같이 요약된다. 유통서비스나 식품정보 DB화 등 

서비스 분야에 대한 국내외 시장 전망은 매우 밝지만 공공성은 높지 않아 정책지

원의 필요성은 낮다(이 분야는 민간 부문에서 자생적으로 성장하고 있다). 식물성 

고기나 스마트팜은 국내외 시장의 성장 가능성이 대체로 높고 공공성과 농업연계 

가능성도 높게 나타나 정책지원이 특히 요구되는 분야로 평가된다. 스마트팜 분

야에 대해서는 정부가 이미 지원정책을 펴고 있다. 이 외에 식물성 계란, 곤충식

품, 배양육과 3D 식품 프린팅 분야도 국내외 시장(특히 해외 시장)의 전망이 밝은 

편이고 공공성 측면도 강한 편이어서 정책지원이 필요한 것으로 조사되었다.  한

편 식물성 고기 등 대체식품 분야나 3D 식품 프린팅의 국내외 시장 전망에 비해 국

내 기술 수준은 아직 낮은 수준에 머물러있다. 푸드테크 시장을 국내는 물론 해외

에서도 주도하려면 기술기반 산업화가 중요하므로 국내 기술 수준을 제고하고 기

술기반 사업화를 촉진할 수 있는 정책지원이 요구됨을 시사한다.  
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본 장에서는 식품산업에 혁신기술을 적용한 제품 개발 및 영역 확대가 활발하

게 이루어지고 있는 해외 주요국의 푸드테크 적용 실태 및 사례를 살펴보고, 국내

에 주는 시사점을 살펴보았다. 

1. 대체소재·식품 부문 적용 실태와 사례 분석

1.1. 대체식품 제품 종류 및 시장규모13)

세계 대체단백질 시장규모는 2018년 기준 96억 2,310만 달러이며, 2019년부터 연평균 

9.5%씩 성장하여 2025년에는 178억 5,860만 달러에 이를 것으로 전망된다(Meticulous 

Research, 2019: 131). 세계 대체단백질 식품 유형은 식물단백질 기반 제품, 곤충단백질 기반 

제품, 해조류단백질 기반 제품, 미생물단백질 기반 제품, 배양육 총 5개 유형으로 구분한다. 

세계 대체식품(단백질) 제품유형별 시장규모는 식물기반 제품(식물성 고기, 식물성 계

란, 식물성 우유 및 음료 등), 곤충 제품, 해조류 제품 순으로 크며, 특히 식물기반 대체식품 

시장은 전체 시장규모의 87.2%로 압도적인 비중을 차지한다. 2019년에서 2025년까지 제

품 유형별 시장규모의 연평균 증감률은  곤충 제품(22.7%), 배양육(19.5%), 해조류 제품

(8.3%),  식물기반 제품(8.1%), 미생물 제품(5.0%) 순서로 높게 나타났다(<표 3-1> 참조).  

13) Meticulous Research(2019)를 참고하여 작성하였다. 
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표 3-1 세계 대체식품 제품유형별 시장규모(2017~2025)

단위: 백만 달러, %

구분 2017 2018 2019 2025
연평균 증감률
(2019~25)비중

식물단백질 기반 제품 7,890.8 8,395.8 87.2 8,962.5 14,319.8 8.1

곤충단백질 기반 제품 514.8 607.5 6.3 722.9 2,470.1 22.7

해조류단백질 기반 제품 485.1 517.6 5.4 553.8 894.0 8.3

미생물단백질 기반 제품 98.2 102.2 1.1 106.5 143.1 5.0

배양육 0.0 0.0 0.0 0.0 31.6 19.5

합계 8,989.0 9,623.1 100.0 10,345.7 17,858.6 9.5

주: 배양육 연평균 증감률 2021년 15.5백만 달러에서 2025년 31.6백만 달러로 증가한 것임. 

자료: Meticulous Research(2019: 131). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

1.1.1. 식물성 단백질과 용도별 시장규모

대체식품에 주로 사용되는 식물기반 단백질은 대두단백질(대두분리단백질과 

조직화대두단백), 밀글루텐, 완두단백질, 그리고 곰팡이단백질인 퀀(Quorn) 등이

다14). 대두단백질, 곰팡이단백질 등은 단백질 소화능력을 고려한 아미노산점수가 

소고기 등 육류에 비해 낮지 않아 대체식품의 소재로 많이 활용된다. 

 

표 3-2 식물성 고기의 재료

제품명 주원료 특성 용도

대두분리단백질 대두 단백질 함량 85% 이상으로 아이소플라
본이 함유된 고단백질공급원

소시지, 치킨 가슴살 및 너겟, 식물성 슬
라이스 햄 등

조직화 대두단백 대두 탈지대두를 사용하여 압출기로 다양한 
모양으로 성형 베지버거, 미트, 소시지, 치킨너겟 햄볼 등

밀 글루텐 밀 생글루텐(활성글루텐),분말글루텐.
결착력이 강하여 식감이 쫄깃 밀고기, 베지버거, 미트 등에 섞어서 사용

완두단백질 완두콩 단백질 25% 대중화되어 있지 않음

퀀(Quorn) 버섯
(균류) Mycoprotein, 주로 영국에서 제조 버거류, 소시지, 그릴 등

자료: 한국바이오협회 내부자료(2018).

14) 곰팡이 단백질(Mycoprotein)은 전분 부산물에서 후사리움(Fusarium graminearum)이라는 균

류를 이용하여 단백질을 생산, 추출해서 제조되고 있다. 1kg의 포도당에서 약 136g의 단백질을 생

산할 수 있으며, 육류와 가장 비슷한 식감을 가지고 있다.
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 <그림 3-1>을 보면, 식물성 단백질은 식음료, 사료, 기능성식품, 제약 등의 분

야에서 이용된다. 이용분야별 식물성 단백질 시장규모(2018년)는 식음료 분야가 

50.5억 달러로 전체의 60.2%를 차지하고, 이 외 사료(16.2억 달러), 기능성식품

(11.3억 달러), 제약(2.4억 달러) 등의 순서이다. 

식물성 단백질은 식음료 분야에서 육·어류가공품, 제빵, 유사육류(식물성 고기)15), 

낙농·대체유제품, 시리얼·스낵, 음료 등의 순으로 많이 이용된다. 육·어류 가공용 식

물성 단백질 시장규모(2018년)는 17.8억 달러인데, 식물성 단백질은 확장성, 유지력, 

다즙성 등으로 육·어류 제품에서 중요한 역할을 한다. 특히, 육·어류 섭취를 기피하

는 채식주의자 요구를 충족하기 위해서 농축·분리·가루 식물성 단백질을 주로 이용

한다. 이 외 제빵 12.1억 달러, 유사육류 10.0억 달러, 낙농·대체품 4.5억 달러, 시리

얼·스낵 2.6억 달러, 음료 1.5억 달러 등이다(Meticulous Research 2019: 146). 

 

그림 3-1 세계 식물성 단백질 용도별 시장규모

전체 응용 제품 식음료 분야

자료: Meticulous Research(2019: 144, 146). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

 

유사육류 시장규모는 10억 달러이며, 향후 연평균 10.1%로 가장 빠르게 확대될 

전망이다(<표 3-3> 참조). 세계 주요 유사육류 취급업체는 Amy’s Kitchen, ADM, 

Beyond Meat, Impossible Foods 등으로 미국 기업이 많다. 국가별 유사육류 시장

15) 식물에서 추출한 단백질을 이용하여 고기와 비슷한 형태와 맛이 나도록 제조한 고기 제품이다.  
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규모는 미국 3.8억 달러로 세계 유사육류 시장의 38%를 차지하며, 다음으로 캐나

다, 독일, 중국, 프랑스, 영국, 일본 등의 순으로 북미와 서유럽 선진국 중심이다. 

향후 성장률이 높을 것으로 예상되는 국가는 중국(연 13.4%), 인도(12.9%), 일본

(10.1%) 등으로 주로 아시아지역에 소재하고 있다. 

 

표 3-3 국가별 유사육류 식물성 단백질 시장규모(2017~2025)

단위: 백만 달러, %

구분 2017 2018 2019 2025
연평균 증감률
(2019~25)비중

미국 353.4 381.6 38.1 413.4 729.7 9.9

캐나다 85.0 90.0 9.0 97.6 265.5 9.2

독일 82.2 88.9 8.9 96.5 171.3 10.0

프랑스 57.1 61.1 6.1 65.7 110.6 9.1

영국 45.7 49.1 4.9 52.9 91.5 9.6

중국 62.5 69.7 7.0 78.1 166.3 13.4

일본 30.7 33.3 3.3 36.2 64.3 10.1

인도 26.3 29.1 2.9 32.2 66.6 12.9

기타 185.0 198.7 19.9 214.0 371.0 9.6

계 927.9 1,002.4 100.0 1086.4 1936.8 10.1

자료: Meticulous Research(2019: 152). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

세계  유사육류(식물성 고기)의 최종 수요처는 2017년 기준 호텔, 레스토랑 등 

외식업이 51.2%로 가장 높고, 식품제조업이 32.7%, 가구가 16.1%를 차지한다

(Stratistics Market Research Consulting 2019: 121). 

1.1.2. 곤충단백질과 용도별 시장규모

곤충단백질은 주로 통곤충, 사료·펫푸드, 곤충분말제품 용도로 이용된다. 곤충

단백질을 이용한 제품은 통곤충 2.3억 달러(전체 시장의 38.4%), 사료·펫푸드 1.4

억 달러(22.5%), 곤충분말 1.1억 달러(18.9%)로 세 종류가 전체 시장의 80%를 차

지한다(<표 3-4> 참조). 
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향후에는 사료·펫푸드, 곤충분말, 단백질바·셰이크 제품에 대한 이용이 크게 늘

어나 각 시장규모가 연평균 24% 확대될 전망으로 주목할 필요가 있다. 2025년 사

료·펫푸드와 곤충분말제품 시장규모는 각 6.0억 달러, 5.3억 달러로 이들 두 시장

규모의 합이 11.3억 달러로 통곤충 시장규모(8.2억 달러)를 훨씬 초과한다. 

표 3-4 세계 곤충제품 종류별 곤충단백질 시장규모(2017~2025)

단위: 백만 달러, %

구분 2017 2018 2019 2025
연평균 증감률
(2019~25)비중

통곤충 192.2 233.6 38.4 263.3 821.8 20.9

사료·펫푸드 119.2 136.7 22.5 169.7 604.0 23.6

곤충분말 99.2 114.8 18.9 143.1 530.6 24.4

단백질바·셰이크 28.8 34.6 5.7 41.9 158.6 24.9

구이제품 및 스낵 26.2 30.8 5.1 36.5 122.0 22.3

곤충사탕과자 20.6 23.7 3.9 28.8 97.2 22.5

곤충음료 16.0 18.4 3.0 22.0 77.2 23.3

기타 12.8 15.0 2.5 17.8 56.5 22.5

계 514.8 607.5 100.0 722.9 2,470.1 22.7

자료: Meticulous Research(2019: 133). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

 

곤충제품 시장은 태국, 중국, 한국, 베트남 등 동아시아 지역에 활성화되어 있

다. 태국은 세계 통곤충제품의 20.0%, 사료·펫푸드의 16.3%, 곤충분말의 18.0% 

등을 차지하고 있어 세계에서 가장 큰 곤충제품 시장을 형성하고 있다. 태국 다음

으로 미국, 중국 등의 곤충제품 시장이 크다. 우리나라는 세계 통곤충의 4.9%, 사

료·펫푸드의 5.1%, 곤충분말의 4.9% 등을 차지하고 있고, 특히 사료·펫푸드, 곤충

분말 시장의 향후 성장률은 연평균 23%로 높을 것으로 전망된다(Meticulous 

Research 2019: 134-137). 

1.1.3. 배양육과 용도별 시장규모

배양육은 기존 가축의 줄기세포를 떼내어 세포 배양에 의해 육류 제품을 생산
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하는 것이다. 배양육은 현재까지는 대량생산의 어려움으로 인해 가격이 높은 편

이어서 제품화되어 판매되고 있지 못하지만, 2021년에는 미트볼, 버거, 소시지 등 

다양한 육가공품 형태로 제품화될 전망이다. 2021년 기준 배양육 시장규모는 미

트볼 430만 달러, 버거 370만 달러, 소시지 330만 달러 수준으로 각각 배양육 시장

의 27.7%, 23.9%, 21.3%를 차지할 전망이다(<표 3-5> 참조).

표 3-5 세계 배양육 시장 전망(2021년)

단위: 백만 달러, %

미트볼 버거 소시지 핫도그 너겟  계

시장규모 4.3 3.7 3.3 2.6 1.6 15.5

비중 27.7 23.9 21.3 16.8 10.3 100.0

자료: Meticulous Research(2019: 181). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

 

배양육을 생산하는 주요 기업은 Mosameat(네덜란드), Memphis Meats(미국), 

SuperMeat(이스라엘), Future Meat Technologies(이스라엘), Finless Foods(미국), 

Beyond Meat(미국), Just(미국), Integriculture(일본) 등으로 미국 외에 네덜란드, 

이스라엘, 일본 등에 소재하고 있다.16) 배양육 주요 기업 대부분은 육류 배양을 시

도하고 있으며,  Finless Foods(미국)는 참치 배양을 연구하고 있다. 

배양육은 기존 육류·어류 제품과 가장 유사할 것으로 예상되어 상용화된다면 

식품 소비시장에서의 영향력이 클 것으로 예상된다. 또한 최근 배양육 기술이 빠

르게 발전하고 있어 세계 주요 축산기업은 배양육 기업에 대한 투자가 활발하다. 

 

표 3-6 세계 주요 축산기업의 배양육 연구기업 투자 동향

축산기업 배양육 연구기업(스타트업)

Tyson
(미국에 본사를 둔 소고기, 닭고기, 돼지고기 생산기업)

Memphis Meats(미국),
Future Meat Technologies(이스라엘)

Cargill(육류 및 곡물의 거대기업) Memphis Meats(미국)

PHW(독일에 본사를 둔 세계적인 가금류 회사 ) SuperMeat(이스라엘)

자료: Meticulous Research(2019: 102). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

16) 배양육 생산과정과 업체 현황은 <부록 2>를 참조 바란다. 
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1.2. 기업의 자금조달과 성장전략

세계 대체식품업체의 자금조달 방식을 살펴보면, 미국과 유럽을 중심으로 펀딩 

초기단계부터 민간 투자가 활성화되어 있다. 펀딩 초기에는 투자액이 10만 달러 

내외의 소액규모에서 이루어지지만, 초기단계 벤처자금이 1,000만 달러, 후기단

계 벤처자금은 1억 달러를 초과하는 경향을 보인다(<부록 3> 참조). 

 대체소재·식품 분야에 대한 투자를 살펴보면, 초기에는 빌게이츠, 레오나르도 디

카프리오 등 명망가들의 엔젤투자로 사회적 주목을 받게 되었으며, 이후 벤처투자회

사로 Tyson Food, Cargill, Generall Mills 등의 주요 농식품기업 등이 증가하고 있다. 

 

표 3-7 세계 푸드테크 시장의 최근 M&A 예시

단위: 백만 달러

완성시기 합병회사 합병회사 설명 인수회사 거래가치 M&A 이유

2018. 12. The Vegetarian 
Butcher 육류 대체 제품 제조업체 Unilever NV - 채식 식품 포트폴리오 확장 전략 

2018. 10. Nutrafood S.r.l 스프레드, 식물성 음료 및 저자 
극성 제품 제조 Döhler Gmbh - 식물성 식품 및 음료 시장에서의 입

지 강화

2018. 9. Abbot Kinney‘s BV 요구르트 및 아이스크림과 같은 
제조업체 식물 기반 유기농 식품

Koninklijke 
Wessanen - 우유 대체품 카테고리 보완

2018. 9. Terrafertil SA 자연, 유기농 및 식물성 식품 제조 Nestle S. A - 주요 지역에서 빠르게 성장하는 범
주에서 Nestlé의 존재 확대

2018. 7. Upfield Foods 식물성 영양 빵 스프레드 제조 KKR & Co 6,031.3 유니레버의 식물기반 사업 확장에 
대한 사모 펀드 투자

2018. 3. Ojah B.V. 단백질이 많은 육류 대체품 제조 Kerry Group 
Plc - Kerry‘s ProDiem 식물기반 단백

질 제품 포트폴리오 보완

2018. 1. Galaxy Nutritional 
Foods Inc 생산자 식물기반 치즈 대체 제품 Greenspace 

Brands Inc 12.6 Greenspace가 미국 시장으로 확
장 가능

2018. 1. St Hubert SAS 스프레드, 식물성 요거트, 음료 
및 디저트 제조

Beijing 
Sanyuan 

Foods Co. 
559.9 중국에서 St Huberts 식물성 식품 

생산 기술 사용 활용

2017. 11. Beyond Meat Inc 식물성 육류 제품 제조·판매 Blue Horizon 
Corporation - Blue Horizon의 식물성 식품 포트

폴리오 보완

2017. 9. Daiya Foods Inc 
유제품, 글루텐 및 콩-free 그리
스 요구르트를 포함한 식물기반 

식품

Otsuka 
Pharmaceuti

c al Ltd 
247.3 

전 세계적으로 더 나은 건강을 위해 
새로운 제품을 개발한다는 오츠카
의 기업 철학에 부합하고 북미 지역 

그룹의 발자국 확장

2017. 4. The Whitewave 
Foods Company 

식물성 식품 및 음료, 커피 크리
머 및 유제품 제조 Danone SA 9,310.0 Danone의 성장 프로파일을 향상시키

고 북미 지역에서 더 넓은 플랫폼을 개발

2017. 2. Ojah B.V. 글루텐 프리 식품·육류 생산 Korys 
Investments NV 8 Korys의 투자 전략을 통해 성장 잠

재력이 높은 시장에서 입지 강화

2017. 1.
Grass Advantage 
LLC (trading as ―
Amazing Grass‖) 

생산자 식물 기반 영양 제품
Glanbia 

Performance 
Nutrition, Inc 

106
현재 포트폴리오에서 브랜드 보완 
및 식물기반 영양 시장에서 위치 개

선

자료: Meticulous Research(2019: 62). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.
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최근에는 글로벌 식품기업에 의한 대체식품업체의 인수·합병을 통한 대체식품

시장 진입이나 확장을 꾀하는 사례가 크게 증가하고 있다. Unilever, Nestle, 

Dannone 등 글로벌 식품기업이 적극적으로 인수하고 있으며, 중국 Beijin 

Sanyuan Foods도 작년에 대체식품업체를 인수하였다(<표 3-7> 참조). 

세계 대체식품 시장에서 주요 기업의 성장 전략은 확장과 신상품 출시, 그리고 

협정(협약), 인수, 파트너십 등으로 정리된다. 2015∼2019년 세계 대체식품 주요 

기업의 성장전략을 살펴보면, 확장(34%), 신상품 출시(24%), 협정(18%), 인수

(13%), 파트너십(8%) 순서이다. 대체식품 주요 기업의 확장과 신상품 출시가 전

체의 58%를 차지하고 있어 주요한 성장전략이지만, 타 기업과의 협정, 인수, 파트

너십도 40% 내외를 차지한다. 

 

그림 3-2 세계 주요 대체식품 기업의 성장 전략(2015~2019)

자료: Meticulous Research(2019: 49). Alternative Protein Market by Stage/Type, Application, and Geography.

1.3. 대체식품 기업 사례 분석

해외의 대체소재·식품 기업 사례는 1) 기술력과 민간투자로 사업화에 성공한 
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미국 임파서블 푸드, 비욘드미트, 저스트 사례와  2) 정부 산업화 지원자금으로 사

업화 준비중인 일본 배양육기업 인테그리컬쳐의 사례를 제시하였다. 

1.3.1. 기술력과 민간투자로 사업화 성공 사례

가. 임파서블 푸드(Impossible Foods)17)

임파서블 푸드는 스탠퍼드대학교 생화학과 교수 패트릭 브라운이 2011년에 설

립한 대체 육류 회사로 주요 상품은 5년간 연구를 통해 개발한 식물성 햄버거 패티

가 있다. 임파서블 푸드는 고기의 맛과 향, 질감이 어떤 요소에서 나오는지를 분자

단위로 쪼개어 연구하여, 고기 맛을 내는 것은 ‘헴(heme)’이라는 철분을 포함한 

분자라는 것을 알았다. 임파서블 푸드는 식물에도 헴이 존재하는 것을 발견하고 

효모를 활용하여 헴을 만드는 방법을 개발하였다. 임파서블 푸드는  밀의 단백질, 

코코넛 오일, 감자의 단백질, 그리고 ‘헴(heme)’이라는 고기 대체 소재를 이용하

여 제품을 개발하여, 맛뿐 아니라 고기를 구울 때의 소리, 한눈에 고기임을 알 수 

있는 외형, 다양한 향이 섞인 냄새까지 재현하는 것에 성공했다고 평가받고 있다.

최근 임파서블 푸드는 소고기 패티의 맛, 냄새, 식감 등을 재현한 식물성 패티를 대

량생산하여 소비자에게 직접 판매방식이 아니라 레스토랑이나 패스트푸드점을 통

한 판매에 주력하고 있다. 2017년에는 50개 매장에서 판매되었으나,  2018년 11월에

는 미국 50개 주 5,000개 이상의 매장에서 이 회사의 제품 구입이 가능하게 되었다. 

또한 홍콩, 마카오 등 아시아 시장에도 진출하여 2018년 11월 기준 100개 매장에서 

판매되고 있다. 2019년 4월부터 체인점 버거킹에 진출하여 버거킹에 공급하는 임파

서블 와퍼의 가격은 일반 와퍼보다 1달러 더 높은 12달러(약 1만 3,000원)이다.  

임파서블 푸드의 전략 대상은 채식주의자들이 아닌 고기를 좋아하는 사람들로, 

“대규모 공장식 축산업의 폐해에 대처하는 방법은 고기를 먹지 않는 것이 아니라 

17) 네이버 FARM 공식포스트 더농부(https://post.naver.com/my.nhn?memberNo=35869883)를 

참고하여 작성하였다.
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자원을 고갈하지 않는 고기를 먹는 것”이라고 강조하고 있다. 유대교 식사규정을 

충족하는 식품에 부여되는 ‘코셔’인증을 획득하여 안전식임을 강조하고 있으며, 

2018년  식물에서 추출한 레그헤모글로빈 단백질의 인체 안전성을 미국 식품의약

국(FDA)으로부터 인정받았다. 

2013년 마이크로소프트의 빌게이츠가 임파서블 버거에 2,500만 달러를 투자하

는 것을 시작으로 2018년 4월에는 세일링 캐피털, 싱가포르 국영 투자펀드인 테마

섹 홀딩스 등 벤처 투자자로부터 1억 1,400만 달러(1,214억 원)를 투자 받았다. 

2011~2018년 총 투자액은 약 3억 달러이다. 구글은 3억 달러에 인수를 제안하였

지만 거절당했다. 2019년 5월 비욘드미트 나스닥 상장 이후 장외에서 3억 달러 투

자금을 유치하여 임파서블 푸드의 기업가치도 20억 달러(2조 3천억 원)에 이른다.

임파서블 푸드는 아시아 시장 진출을 위해 마파두부용 고기요리, 상추 쌈, 중국

식 만두에 이용가능한 제품을 개발하고 있다. 아시아는 전 세계 육류 수요의 44%

를 차지하고 있으며, 소비 증가율이 타 대륙보다 빠르기 때문이라고 한다.

<참고> 임파서블 푸드 FDA 승인 사례18)

○ 임파서블 푸드는 2016년 임파서블 버거 출시 이후 신기술로 만들어진 햄버거 패티

의 안전성을 승인받고 싶어 1천여 장의 자료를 FDA에 제출하고 승인을 요청하였다. 

FDA는 “새로운 원료들은 FDA의 승인을 필요로 하지 않는다. FDA에 고기 대체재가 

인증되는 어떤 조건이 제시되어 있지 않아 이의 없다”고 하였다. 

○ 임파서블 푸드는 식물(콩의 뿌리혹)에서 추출한 헤모글로빈(leghemoglobin)에서 

헴을 추출하여 해당 성분을 쥐에게 장기간 섭취한 실험데이터를 추가 제출하여, 

인체에 무해하고 알레르기 발생 가능성이 매우 낮아 헴의 인체 안전성을 미국 식품

의약국(FDA)으로부터 2018년 8월 GRAS(Generally Recognized As Safe) 인증을 

받았고, 2019년 7월 뿌리혹 헤모글로빈의 식품 첨가 색소 사용을 허가받아 9월 슈퍼

마켓에 식물성 햄버거 패티를 납품할 예정이다. 

 

18) FDA 보도자료(2019. 7. 31.)를 참고하여 작성하였다.
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나. 비욘드미트(Beyond Meat)19)

비욘드미트는 캘리포니아 소재의 식품기술 개발 벤처기업으로, 미주리대 연구

진과 함께 콩, 완두콩, 이스트 등을 이용하여 닭고기가 포함되지 않은 ‘닭고기 스

트립’을 생산하였다. 실제 닭고기와 비슷한 맛과 식감으로 인기를 얻으면서 미국 

내 19,000여 개의 소매점과 레스토랑 판매에 성공한 이후 햄버거 패티, 소시지 등

으로 제품 종류를 늘렸다. 비욘드미트 햄버거 패티는 완두콩, 비트의 뿌리, 코코넛 

오일 등을 소재로 한 제품이며, 2014년 미국 유기농 제품을 판매하는 슈퍼마켓의 

Whole Foods Market(2017년 Amazon.com이 매수) 정육코너에서 판매하고 있다. 

비욘드미트는 현재 유럽 시장 진출을 시도하고 있으며, 더불어 캐나다, 멕시코, 

등에도 유통망을 마련할 계획이다. 한국에서는 동원 F&B에서 비욘드미트 제품을 

독점 공급하고 있고, 2019년 채식 레스토랑과 온라인 판매를 시작하였다. 동원몰, 

마켓컬리 등 온라인에서 비욘드버거(227g, 패티 2장)의 판매가격은 12,900원이다. 

비욘드미트의 저명한 개인투자자로는 레오나르도 디카프리오 이외 미국 마이

크로소프트 창업자인 빌게이츠, 트위터사 창업 멤버를 들 수 있으며, 저명한 벤처 

캐피털 기업으로는 Tyson이나 General Mills등을 들 수 있다. 2018년 미국 축산 대

기업인 타이슨푸드의 벤처 캐피털(CVC)인 Tyson Ventures가 5,500만 달러를 투

자하여 비욘드미트 지분의 5%를 확보하였으며, 일본 미쓰이물산이 출자하고 있

다. 2019년 5월 2일 미국 나스닥에 상장 이후 시가총액이 약 38억 달러(4조 5천억 

원)가 되었으며, 매출은 2016년 1,620만 달러에서 2018년 8,790만 달러로 4.4배 

상승하였다. 비욘드미트사가 개발한 비욘드버거는 일반 소고기버거보다 철분은 

많고 콜레스테롤은 전혀 없어 영양 측면에서 우수하다고 홍보하고 있다. 

19) 네이버 FARM 공식포스트 더농부(https://post.naver.com/my.nhn?memberNo=35869883)를 

참고하여 작성하였다.
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표 3-8 비욘드버거와 소고기버거 영양 비교(113g 버거 패티 기준)

구분 비욘드버거 소고기버거

단백질(g) 20 19

철분(일일 권장 섭취량) (%) 30 12

포화지방(g) 5 9

콜레스테롤(mg) 0 80

총지방(g) 20 23

칼로리 270 287

자료: 김기정·이덕주(2019. 2. 25.). “한우보다 비싼 ‘비욘드미트’ 한국 상륙.”

 

다. 저스트(Just)20)

2011년에 설립된 미국 실리콘밸리 소재의 식품 벤처기업 저스트(JUST, Inc., 구 

Hampton Creek Foods, Inc. 2017년 기업명 변경)는 40개 국가의 식물 원료 15,000여 

종의 성분을 추출하여 실험한 끝에 10여 가지 식물에서 계란과 유사한 단백질을 찾아

내 2013년 2월 최초의 상품인 분말 형태의 식물성 계란을 개발하였다. 녹두(멍빈), 해

바라기 레시틴, 카놀라, 천연 수지를 이용한 분말 형태인 식물성 계란은 물에 녹이면 

질감과 색상이 기존 계란과 흡사해진다. 식물성 계란을 이용한 마요네즈, 드레싱, 쿠키 

도우 등이 개발되었으며, 2018년 저스트 마요는 같은 맛의 40% 저칼로리 버전으로 리

뉴얼되어 새롭게 출시되었다. 저스트 마요 라인에도 치폴레 마요(Chipotle Mayo), 스

리라차(Sriracha), 갈릭 마요(Garlic Mayo) 등으로 다양한 제품이 판매되고 있다.

저스트는 미국, 유럽, 홍콩, 싱가포르, 중국 등 30여 개국에 제품을 수출하고 있

다. 2019년 5월에는 중국 알리바바 계열 마트 하마선생(盒马鲜生)에 저스트 에그

를 출시하였으며, 한국에서는 40년 전통 계란 전문기업 가농바이오와 협력하여 

2020년에 론칭할 예정이다. 일본의 미쓰이 물산은 18억 엔을 지불하고 일본 판매

권을 획득하였다. 저스트 에그(Just Egg, 구 Just Scramble)는 2017년 7월 샌프란

시스코의 한 레스토랑에 처음 유통되어 2019년 월마트를 포함한 미국 23개 소매

업체의 계란코너에서 판매되고 있다. 

20) 미국 현지조사 내용을 바탕으로 작성하였다.
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식물성 원료로 제조된 식물성 계란은 조류 인플루엔자 감염 우려가 없으며, 잔여 

항생제, 살모넬라균 감염, 살충제 오염으로부터 자유로워 안전성이 보장된다.  계

란 알레르기 환자나 고혈압 환자도 자유롭게 섭취할 수 있다는 장점이 있으며, 콜

레스테롤이 전혀 없다. 식물성 계란은 기존 계란에 비해 저렴한 가격으로 생산이 

가능하지만, 영양학적 가치가 높고 상대적으로 긴 저장 기간과 안전성의 이점을 가

진다(맹진수 2016; 이정민·김용렬 2018). 식물기반 Just egg 1개의 생산비용은 생

산초기 0.22달러에서 0.047달러로 하락하였는데, 이는 일반 계란 가격(0.08달러)

의 59% 수준이고, 동물복지계란 가격(0.13달러)의 36% 수준을 목표로 하고 있다.

 

그림 3-3 저스트 계란의 생산비 변화과정과 동물성 단백질 식품과의 생산비 비교

0.25

0.2

0.15

0.1

0.05

0

초기비용 대외구매 탈부+제분 단백질

가공

효율성

전분 유통,보관

＄0.22

＄0.04

＄0.036

＄0.07

＄0.007
＄0.02

＄0.047

＄0.25

JUST 계란

＄/1.5oz

＄0.16

＄0.20

＄0.15

＄0.10

＄0.05

＄0.00

＄0.23

＄0.08

＄0.13

＄0.08
＄0.047

일반 계란 케이지프리

(Cage-free)

계란

닭고기 돼지고기 소고기

주: 1.5oz(ounce)는 42.5g으로 계란 1개를 의미함. 

자료: Jordan Tetrick(2019). Global Food Trend & Tech Conference 2019 발표자료.

 

저스트는 2011년 12월과 2012년 6월, 크라우드 펀딩 서비스 코슬라 벤처

(Khosla Ventures)로부터 각각 50만 달러와 120만 달러의 투자를 받아 사업을 시

작하였으며, 2014년 12월에는 중국의 리자청 창장그룹 회장과 야후의 공동창업

자 제리양으로부터 2,300만 달러의 투자를 받았으며, 마이크로 소프트의 빌 게이

츠도 투자를 하였다. 저스트가 2017년까지 받은 투자금 총액은 2억 2,000만 달러

(약 2,600억 원)에 달한다. 2016년 기준 기업 가치는 11억 달러(약 1조 2,433억 원)

인 유니콘21) 기업으로 성장하였다(IRS Global 2018). 
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1.3.2. 정부 산업화 지원자금으로 사업화 준비 사례

가. 일본 인테그리컬처22)

일본 인테그리컬처는 독자적인 범용 대규모 세포 배양 시스템 ‘Culnet System’

에 의한 세포 배양의 컨셉을 실증하기 위해서 닭의 간세포를 배양하고 닭 푸아그

라를 만들었다. 기존의 세포 배양 방법으로는 세포질 100g에 수백만 엔 비용이 소

요되었던 것이 Culnet System을 사용함으로써 일부 종류의 세포에 대해서는 100g 

1만 엔 이하 수준까지 원가가 하락하였다. 조달한 자금을 바탕으로 2019년 말부터 

2020년 초까지 상업 플랜트 1호기를 건설하여 단계적으로 사업을 확대할 예정이

다. 배양육을 생산하는 대량생산시설을 갖추면 2020년대 중반 판매가격은 현재 

육류의 가격과 비슷한 수준이 될 것으로 전망하고 있으며, 고급육의 월간 생산량

은 2020년 100kg, 2023년 3~60톤, 2026년 300톤으로 확대할 계획이다. 

일본 스타트업 기업인 인테그리컬처는 2018년 5월에는 리얼텍 펀드, Beyond 

Next Ventures, 일본 농림어업 성장 산업화 지원 기구(A-FIVE), MTG, 유글레나, 

키타노 히로아키 씨(소니 컴퓨터 사이언스 연구소 대표이사) 등의 기업 투자가에

게서 총 3억 엔의 출자를 받았다. 일본 인테그리컬처는 일본 정부의 산업화 지원 

기구의 자금을 조달하였다는 점에서 우리나라 정부에 시사하는 바가 크다. 

1.4. 규제 이슈

1.4.1. 용어 표기

대체식품이라는 신식품의 시장규모가 확대됨에 따라 해외 주요국에서는 기존 

업계와의 용어 표기 논란이 있었다. 

21) 유니콘 기업은 기업가치 10억 달러 이상 스타트업을 의미한다. 

22) 일경BP총연(2018: 228)을 참고하여 작성하였다.
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가. 유럽연합 식물성 제품에 전통적인 동물성식품 용어 규제23)

유럽의회 농업위원회는 고기가 포함되지 않은 식품에 버거, 스테이크, 소시지 등 

육류와 관련된 음식을 상징하는 명칭을 식물성 제품에 사용할 수 없도록 하는 법안

(유럽연합(EU) 규정 17조 1169/2011)을 마련하였다. 이로 인해 유럽 식품업계는 향

후 식물성 버거, 식물성 소시지, 두부 스테이크, 콩 돈가스 등의 용어를 사용하지 못

하게 되는 대신 채식 튜브, 채식 디스크, 콩 슬라이스 등의 용어를 사용할 예정이다.

<참고> 독일, 프랑스의 유사한 판결 사례 및 유럽연합 규정 17조

○ 2017년 유럽사법재판소는 독일 유제품 업체들이 독일 두부마을에서 “두부 버터”, 

“야채 치즈” 등 유제품 용어를 사용했다고 제소하자 콩·두부 등 식물성 제품은 우유

나 버터로 판매할 수 없다는 판결을 내린 바 있다.

○ 2018년 프랑스 의회는 비동물성 재료를 다량 사용한 식품(콩·두부 등)에 기존 동물

성 식품에 붙이는 용어를 사용하지 못하게 하는 농업법을 개정하였다.

○ 유럽연합(EU) 규정 17조 1169/2011에 근거하여 소시지, 버거 등 육류와 관련된 

용어·명칭은 재료에 동물의 식용 가능한 부위를 포함한 제품에만 사용해야 한다는 

것이 법안의 주요 골자이다. 

 

나. 미국 미주리주 육류광고법 개정으로 ‘고기’ 용어 규제24)

대체육류 제품에 고기라는 단어를 쓰는 것은 소비자에게 혼란을 줄 수 있다는 

이유로 미국 미주리주는 2018년 8월 28일부터 식품회사들이 가축을 도축하여 생

산한 고기가 아닌 상품에 고기라는 용어를 사용하는 것을 금지하는 ‘육류광고법’

이 시행되었다. 실제 고기가 들어가지 않은 대체육류에는 그 표면에 소비자가 확

실히 알 수 있도록 명확하게 표시를 하도록 규제하고 있다. 

23) 한국농촌경제연구원(2019. 4. 22.), 김제관(2019. 4. 9.)을 참고하여 작성하였다.

24) 한국농촌경제연구원(2019. 4. 22.)을 참고하여 작성하였다.
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<참고> 미국 미주리주 육류광고법에서 고기 용어 법적 규제

○ "가축이나 가금류로부터 얻어지지 않은 것(is not derived from harvested 

production livestock or poultry)"은 "고기(Meat)"란 이름을 붙여 팔 수 없다. 이

를 어길 시에는 최대 $1000의 벌금과 1년 이하의 징역에 처해질 수 있다. 

 

다. 식물성 계란(마요네즈 용어와 라벨링 논란25))

햄프턴 크릭(저스트 이전 기업명)의 식물성 계란은 2014년 미국에서 대형 유통

업체 홀푸드에 유통 및 판매를 시작하면서 미국달걀협회의 견제와 논란이 지속되

던 중 2014년 10월 31일 마요네즈를 생산하는 국제 식품기업인 유니레버

(Unilever)가 햄프턴 크릭의 마요네즈 제품 ‘저스트 마요(Just Mayo)’가 FDA의 식

품 규정에 어긋난다고 지적하면서 소송을 제기하였다.26) 

<참고> 유니레버의 햄프턴 크릭 소송 내용

○ FDA의 규정에 따르면 ‘마요(Mayo)’라는 단어를 사용하려면 반드시 해당 제품에는 

계란 노른자와 65%의 식물성 기름이 들어가야 하는데, 저스트 마요의 성분은 이를 

충족하지 않았기 때문에 상품명으로 ‘마요’라는 단어를 사용할 수 없다.

○ 햄프턴 크릭의 제품 라벨에 계란 모양 역시 소비자들로 하여금 이 제품에 계란이 포

함되었다고 오인할 수 있다면서 시정할 것을 주장하였다.

 

2015년 8월 FDA(미국 식품의약국)는 햄프턴 크릭의 저스트 마요 라벨 표시가 

마요네즈 기준을 충족시키지 못하며, 콜레스테롤은 없지만 지방 함유량이 많은

데, 제품의 포장 및 판촉물에 심장질환의 위험을 줄일 수 있다는 암시적인 문구를 

포함시킬 수 없다고 지적하였다. 2015년 12월, 햄프턴 크릭은 FDA의 권고 사항을 

준수하기 위해 저스트 마요의 제품명은 변경하지 않고 포장지를 개정하는 것으로 

25) 박정훈(2015. 5. 28.)과 Heather Kelly(2015. 12. 17.)를 참고하여 작성하였다.

26) 2014년 12월 18일 유니레버는 ‘햄프턴 크릭이 상표명 문제를 규제 당국과 직접 해결해야 한다고 

생각한다’며 소송을 철회하였다.
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합의하였다. 새 포장지에는 제품 이름의 ‘Just’라는 단어가 ‘이유, 정의 및 공정성’

이라는 뜻으로 정의되어 있다는 설명이 포함되어 있다.

 

그림 3-4 라벨링 논란 전후의 저스트 마요

<라벨링 논란 전> <라벨링 논란 후>

자료: 구글 홈페이지(검색일: 2019. 6. 1.).

1.4.2. 안전성 관리와 표시 문제

가. 배양육의 안전성 문제

배양육은 동물의 조직세포를 배양한 것으로 인위적인 유전자 조작을 통해 생산

된 것이 아니지만, 소비자들은 배양육을 GMO 식품과 같은 맥락의 식품으로 인식

하여 거부감을 느낄 가능성이 있다. 기존 식품업계에서는 세포배양방식으로 생산

된 식품의 안전성에 대해 문제를 제기하고 있다. 현재까지 세포배양방식의 육류 

생산에서 요구되는 정부의 안전 조건이 없는 상황이다. 

최근 미국 실리콘밸리에서 세포배양방식의 육류와 어류를 연구하는 5개 리딩기

업(저스트, 멤피스미트, 핀레스푸드27), 블루날루, 포크앤구드)들이 연합전선을 구

축하여 새로운 방식으로 생산되는 식품이 제도적으로 받아들여지기 위해  “육류, 

27) 핀레스푸드와 블루날루는 배양어류를 연구하는 스타트업이며, 중금속 오염문제, 남획으로 인한 어

장파괴 문제를 해결하고자 멸종위기에 있는 참치 및 독 때문에 다루기 어려운 복어를 생산하는 연구

를 하고 있다. 
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가금류, 해산물 혁신을 위한 동맹”을 맺었다(Chase Purdy, 2019. 8. 30.). 그만큼 세

포배양방식의 기술이 발전하여 시장에 나올 수 있는 시점이 가까워졌다는 의미28)

이며, 시장 진입을 위한 안전성 등 정부규제 문제를 해결하고자 결성하였다. 

 

나. 곤충식품의 안전성 및 표시 문제

국제연합 식량농업기구(FAO)는 2013년 딱정벌레의 일종인 ‘갈색거저리’를 미

래의 식량자원으로 선정하였고, 영양학적 측면에서 곤충은 고단백·저지방 자원이

며, 자원 및 사료 효율성이 높아 기존 육류 및 수산물의 대체식품으로 인정받고 있

다. 그러나 곤충식품의 세균(갈색거저리 유충, 귀뚜라미)이나 납(메뚜기)의 오염, 

알레르기(번데기) 위험성, 중금속 오염(발효톱밥 관리문제)의 가능성이 있어 식

용곤충 식품에 대한 안전성, 규정 및 라벨 표시 등의 문제가 남아있다. 

 

다. 식물성 제품의 안전성 및 알레르기 라벨 표시 문제

대체 축산식품은 밀, 콩, 견과류 등 식물을 주로 이용하는데 이들은 알레르기 유

발 성분을 함유하고 있다. 따라서 알레르기 유발 성분이 함유된 경우 알레르기 표

시에 대한 규정 문제가 남아 있다. 

1.4.3. 기존업계와의 갈등 및 관리감독 관할권 문제

미국에서는 향후 조직배양 및 대량생산 기술이 발달하여 배양육이 상용화에 성

공할 경우 기존 축산업계와의 갈등이 예상된다. 실제로 현재 미국의 북아메리카 

육류협회는 배양육에 “meat”라는 단어를 쓰는 데 반발하고 있다. 한편, 배양육 기

술개발기업들은 육류 섭취가 많은 서구 문화에서 “meat” 에는 ‘육류’라는 의미 외

에도‘식량’이라는 인식이 있고, 세포배양 상품들이 단지 만들어지는 과정의 차이

28) 미국 저스트는 세포에 제공되는 배양액 성분을 식물에서 유래한 단백질로 이용하여 2019년 세포 

배양 치킨너겟을 출시 예정이며, 배양육 첫 판매는 중국 등 아시아를 고려 중이라고 하였다(심층면

접조사, 2019. 6.). 
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가 있을 뿐 동물에서 나온 기존의 육류와 똑같다는 것을 강조하고 있다. 

배양육에 대한 용어 논란과 더불어 미국에서는 배양육 관리감독 관할권 문제가 

이전에 논의되어 왔다. 미국의 경우, 배양육의 본격적인 생산에 대비해 식품의약

국(FDA)과 농무부(USDA)가 관할권 확보를 위해 각자의 전문성을 강조하면서 

경쟁에 나섰으나, 2018년 11월 식품의약국과 농무부가 공동으로 배양육을 감독

하기로 결정하였다. 미국 식품의약국은 세포배양과정을, 농무부는 배양육을 식품

으로 가공하는 과정을 감독하기로 하였다. 그러나 여전히 배양육에 대한 규례 및 

표시에 대한 과제가 남아 있다. 

2. 3D 식품 프린팅 부문 적용 실태 및 사례 분석

2.1. 3D 식품 프린팅 제품 종류와 시장규모

세계 3D 식품 프린팅 시장 규모는 2017년 기준 52.2백만 달러이며, 2023년까지 연

평균 46.1%씩 525.6백만 달러 규모로 성장할 전망이다<표 3-9>.  세계 3D 식품 프린팅 

시장의 제품 유형별 시장점유율은 과자류(사탕, 초콜릿, 케이크 및 페이스트리)와 반

죽류(피자·파스타)를 합하여 61.4%로 높은 편이다. 이들 제품의 비중이 높은 이유는 

비교적 다양한 모양으로 쉽게 인쇄되고 압출될 수 있기 때문인 것으로 보인다. 시장점

유율이 높은 세부 품목은 2018년 기준 과자류(39.0%), 반죽류(22.4%), 유제품

(16.5%), 과일 및 채소류(10.5%), 육류(7.1%), 기타(4.4%) 순서이다. 2018년에서 2023

년까지 제품 유형별 시장의 연평균 증감률은 육류(49.5%), 과자류(48.1%), 반죽류

(46.1%), 유제품(43.0%),  과일 및 채소류(42.5%), 기타(40.8%) 순서로 높게 나타났다. 
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표 3-9 세계 3D 식품 프린팅 제품유형별 시장규모(2017~2023)

단위: 백만 달러, %

식품유형 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
연평균 증가율
(2018~23)비중

과자류 20.1 30.8 39.0 47.4 71.6 106.0 153.6 219.5 48.1

반죽류 11.7 17.7 22.4 27.0 40.3 58.9 84.4 119.1 46.1

유제품 8.8 13.0 16.5 19.4 28.2 40.3 56.4 77.8 43.0

과일 및 채소류 5.6 8.3 10.5 12.3 17.8 25.4 35.3 48.5 42.5

육류 3.6 5.6 7.1 8.6 13.2 19.7 28.8 41.4 49.5

기타
(소스류, 보충제, 간식 등)

2.4 3.5 4.4 5.1 7.4 10.4 14.3 19.4 40.8

합계 52.2 78.9 100.0 119.8 178.5 260.7 372.8 525.6 46.1

자료: BIS Research(2018: 83). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.

 

전 세계적으로 3D 식품 프린팅 이용기관 유형별 시장규모는 상업용, 정부, 병원, 가

정용 순서로 높으며, 각 용도별로 상업용 43.5%, 정부용 25.8%, 병원용 20.8%, 가정용 

9.9% 순서로 나타났다. 이용기관 유형별로 시장규모의 연평균 성장률은 상업용

(48.3%), 병원용(46.1%), 정부용(44.9%), 가정용(39.4%) 순서이다. 상업용 시장점유율

은 레스토랑(18.4%), 제과 및 제빵(17.0%), 소매점(8.1%) 순서로 높다(<표 3-6> 참조). 

 

표 3-10 세계 3D 식품 프린팅 기관유형별 시장규모(2017~2023)

단위: 백만 달러, %

식품유형 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
연평균 증가율
(2018~23)비중

22.4 34.3 43.5 52.9 80.0 118.5 172.0 245.9 48.3

상업용

제과 및 제빵 8.8 13.4 17.0 20.7 31.2 46.1 66.7 95.2 47.9

레스토랑 9.3 14.5 18.4 22.5 34.3 51.2 74.9 107.9 49.5

소매점 4.3 6.4 8.1 9.8 14.6 21.3 30.4 42.8 46.1

정부 13.6 20.3 25.8 30.6 45.3 65.5 92.9 129.8 44.9

병원 10.8 16.4 20.8 24.8 37.0 54.0 77.2 108.8 46.1

가정 5.4 7.8 9.9 11.4 16.3 22.6 30.8 41.2 39.4

자료: BIS Research(2018: 83). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.
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2.2. 식품유형별 적용 실태29)

3D 식품 프린터를 식품산업에 적용한 제조제품은 가공식품 제조, 원료 생산, 특

수용도 식품 등의 유형으로 구분된다. 3D 식품 프린터를 이용하여 생산하는 가공

식품은 초콜릿, 쿠키, 피자, 파스타 등이 있다. 3D 식품 프린터를 이용하여 생산한 

우주식품은 우주공간에서 식사를 제공하는 데 유용하게 사용될 수 있다. 텍사스

주 오스턴에 위치한 시스템즈 앤 매테리얼 리서치 코퍼레이션(SMRC)은 미국 항

공우주국(NASA)의 지원을 받아 우주식품용 3D 식품 프린터를 개발하였다. 

독일의 식품회사 바이오준(Biozoon)은 EU에서 연구비(300만 유로)를 지원받

아 고령자가 쉽게 씹을 수 있으면서 시각적으로도 아름다운 고령친화식품을 개발

하였다. 이 식품은 식품 3D 프린터로 출력한 젤리 형태의 일명 ‘Smoothfood’라 불

리는 제품이다. 독일 일부 요양원에서는 당근, 콩, 브로콜리 등을 분쇄하여 만든 

배합물을 3D 식품 프린터를 통해 다시 당근 모양으로 복원하여 환자들에게 제공

할 수 있다. 저작활동이 원활하지 못한 환자들을 위해 만들어진 퓨레 형태의 음식

은 환자들의 식욕을 저하시켜 영양분 섭취가 감소할 수 있는 단점이 있지만, 3D 

식품 프린터를 활용하면 식용 증진과 동시에 영양흡수를 증진시킬 수 있다.

3D 식품 프린팅을 이용한 다른 제품은 식용곤충 및 구조화된 배양육을 이용한 

제품유형이다. 곤충은 매우 귀중한 단백질원으로서 활용되고 있으나 아무리 영양

가가 높고 안전하게 가공되었다 하더라도 곤충의 모습 그대로 섭취식품으로 수용

하기는 쉽지 않다. 따라서 식용으로 사육된 곤충을 3D 프린터 재료로 가공하여 식

용에 적합한 디자인으로 재가공하는 방법이 관심을 받고 있다. 

참치 기반 세포를 대상으로 하는 어류배양 식품연구 기업인 핀레스푸드 식품과학

총괄본부장에 의하면, 스테이크와 같은 구조화된 배양육을 만드는 방법은 세포배양

과정에서부터 구조화시키는 방법과 비구조화된 배양육을 3D 프린팅 기술을 이용하

29) 박현진·김현우(2017), IPET(2017), KB금융지주 경영연구소(2015), 맹진수(2015)를 참고하여 

작성하였다.
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여 만드는 방법이 있다. 그러나 후자가 더 용이하여 3D 식품 프린터의 소재로서 비구

조화된 배양육을 이용하는 연구가 각국에서 진행 중이다. 3D 바이오프린터는 구조

화된 배양육을 만들어 피부, 심장, 태반 등 인공조직을 생산하는 데 활용할 수 있다. 

 

표 3-11 식품 소재를 활용한 3D 프린팅의 적용제품 사례 

구분 주요 내용

식품
산업

가공식품 제조 초콜릿, 쿠키, 피자, 파스타, 햄버거 등 가공식품 제조

원료 생산 배양육, 미세조류 등 3D 프린팅 기술 식품 원료 생산

특수용도 우주식품, 전투식량, 연하곤란 환자를 위한 보건식품 등 특수 용도의 식품 제조

기타 기존 음식 디자인의 변화 및 제과에 활용되는 데코레이션, 농기계 단종부품 제작

타산업 의료산업 활용
미역 추출 세포를 소재로 활용하여 인공뼈, 임시치아 등 제조
(피부, 심장, 태반 등 인공조직을 만드는 3D 바이오프린터)

자료: IRS Global(2018: 338).

2.3. 3D 식품 프린터 개발제품 사례 분석

2.3.1. 국가별 3D 식품 프린터 제품 사례30)

미국, 영국, 일본 등 해외의 여러 국가들이  3D 식품 제조 프린터를 이미 개발하

였으며,  다양한 형태의 3D 식품 프린터를 개발 중에 있다.  미국의 3D Systems 회

사는 유명 초콜릿 제조회사인 허쉬(Hershey’s)와 협력하여 용융압출방식의 

Cocojet을 개발하였으며, 전문 베이커리 업체를 대상으로 출시를 준비 중이다. 이 

제품은 화이트, 밀크, 다크 초콜릿을 재료로 사용하여 맞춤식의 3D 디자인이 가능

하며,  2017년 6월 기준 시간당 한입 크기의 초콜릿 5개를 출력할 수 있다. 

영국의 경우  Katjes Magic Candy Factory 社가 맞춤형 젤리를 만들 수 있는 3D 

Gummy Candy Printer를 제작하는 데 성공하였으며, 이탈리아에서는 초콜릿 프

린팅 전용 프린터를 개발하였다. 독일에서 개발한 보쿠시니(Bocusini)는 가열된 

30) BIS Research(2018), 각 회사의 홈페이지를 참고하여 작성하였다. 



제3장 해외 주요국의 푸드테크 적용 실태와 시사점 | 65

프린터 헤드에 재료를 밀어 넣는 용융압출방식의 3D 식품 프린터 전용 카트리지

이다. 기존에 사용하던 플라스틱 전용 3D 프린터 카트리지 헤드부분을 보쿠시니

로 교체만 하면 3D 식품 프린터로 사용이 가능하다.

스페인 바르셀로나 소재의 스타트업 회사인 네추럴머신스(Natural Machines)

는 단순 압출방식의 3D 식품 프린터 푸디니(Foodini)를 개발하였다. 푸디니는 케

이터링 서비스가 가능하며, 5가지 음식 재료를 스테인리스 캡슐에 투입하는 방식

이 적용되었다. 사탕이나 초콜릿 같은 디저트만 출력하는 단계를 넘어 파스타, 치

킨너겟, 피자반죽, 쿠키 등 신선하며 영양소가 풍부한 다양한 식품을 출력할 수 있

으며,  2017년 6월 기준 푸디니의 가격은 약 400만원이다. 

대만 3D 프린터 회사인 XYZ printing 社는 2015년 CES에서 3가지 성분의 식재

료와 노즐 크기를 조절할 수 있는 3D 식품 프린터를 시연, 상품 출시를 발표하였

다. 총 20×15×15cm 크기로 제작 가능하며, 가격대는 500달러(약 60만 원)이다. 

단, 보온이나 가열기능은 없어 쿠기의 경우 직접 오븐에 구워야 한다. 

일본의 Open Meals는 SXSW2018 에서 초밥을 만드는 3D 프린터 시제품을 공

개하였다. 식품 데이터베이스를 구축하고 픽셀 식품 프린터로 전송하면 초밥의 

데이터 베이스 기반으로 작은 큐브를 하나씩 쌓아 초밥을 만든다. Open Meals는 

이것이 소셜 식품 네트워크 서비스의 시작이라고 평가했다. 일본 야마카타대학, 

덴소, 동북신사 등 산학공동으로 진행된 Open Meals 계획은 모든 요리를 데이터

화하여 원하는 음식을 언제 어디서나 먹을 수 있게 하자는 목표하에 시작되었다. 

덴츠는 2020년 도쿄에 제1호 레스토랑을 개점할 계획이다. 진행순서는 1단계 음

식 데이터화,  2단계 음식의 데이터베이스 구축, 3단계 음식의 전송 및 출력이다. 

현재는 5mm 픽셀로 구성되어 있지만, 점차 정교화하여 실물과 유사하게 출력할 

계획이다. 
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표 3-12 세계 3D 식품 프린터 개발 제품 사례

국가 회사명 제품명 주요 내용 제품 이미지

미국

Choc Edge
Choc Creator v2.0 Choc 

Creator v2.0 Plus
(초콜릿)

3D 식용 초콜릿 모델을 생산하
기 위해 FDM (Fused 
Deposition Manufacturing) 
기술 사용

The Hershey 
Company

CocoJet 3D Printer
(허쉬초콜릿)

3D Systems와 제휴하여 개발
한 초콜릿 3D 프린터

영국
Katjes Magic 

Candy 
Factory

3D Gummy Candy 
Printer
(젤리)

맞춤형 모양 형성, 메시지 쓰기, 
맞춤형 사탕 그리기가 가능한 
최초 3D 구미 캔디 프린터

이탈리아 WASP
Power WASP EVO

(초콜릿)
초콜릿 프린팅 전용, WASP에
서 개발한 3D 기술 기반 프린터

독일 Print2Taste
Procusini 3.0 &Procusini 

3.0 Dual
(초콜릿, 젤리) 

WLAN을 통해 연결된 컴퓨터, 
랩탑 또는 태블릿을 갖춘 3D 식
품 프린터(쉽게 조작), 설탕, 초
콜릿, 젤리, 페이스트리 등 제품
별 다른 카트리지 제공

스페인
Natural 

Machines
Foodini

(초콜릿, 케이크)

신선한 재료를 사용하여 초콜릿 
및 케이크 제조에 사용할 수 있
는 Internet of Things(IoT) 
기술로 가능해진 3D 식품 프
린터

남아프리카
공화국

Zmorph
Cake and Chocolate 

Extruder
(초콜릿, 케이크)

장식용 케이크에 사용. 기존 제
품에 3D 물건 및 장식용 디자인 
생성

대만 XYZ Printing
3D Food Printer

(쿠키, 케이크)
쿠키나 케이크를 인쇄할 수 있
는 최초의 3D 식품 프린터

일본 Open Meals 
Pixel 3D Food Printer

(초밥) 

초밥 및 기타 관련 식품 제조 프
린터. 현재는 프로토타입이지
만, 전략적 제휴 및 전국 레스토
랑 및 식품 제조업체와의 제휴
를 통해 상업화를 목표로 하고 
있음

자료: BIS Research(2018: 62-64), 각 회사 홈페이지, 이화여자대학교 이진규 교수 위탁원고에서 재인용.
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2.3.2. 3D 식품 프린터업체 사례 분석

해외 3D 식품 프린터업체 사례는 1) 장비, 소재, 서비스 결합형태의 다국적기업

인 미국 3D Systems 사례와  2) 대학주도의 연구프로젝트 참여기업인 네덜란드 

TNO의 사례를 제시하였다. 

 

가. 장비, 소재, 서비스 결합형태인 다국적기업 사례(미국 3D Systems)

외국의 3D 식품 프린트 개발업체는 대표적으로 미국의 3D 시스템즈 회사 사례와  

네덜란드의 TNO 사례를 제시할 수 있다. 미국의 3D 시스템즈사는 세계 2위의 3D 식

품 프린터업체이다. 2017년 기준 순 매출액은 6억 4,610만 달러이다. 판매 상품은 

ChefJet 표준과 프로의 두 가지 버전으로 제공되는 3D 식품 프린터로 이는 설탕, 사

탕 등을 컬러로 프린팅할 수 있으며, 시간당 최대 100개의 사탕을 생산할 수 있다. 

 

표 3-13 미국 3D Systems 회사 개요

구분 주요 내용

국가 미국

설립년도 1986년

기관 유형 공공기관

사업 분야 3D 식품 프린터 개발

직원 수 2,666명 (2017)

순 매출액 646,100,000달러 (2017)

경쟁사
BeeHex (미국), Natural Machines (스페인), Systems and Materials Research 
Corporation (미국), byFlow (네덜란드)

자회사
3D Holdings, LLC (미국 델라웨어 주), 3D Systems Software GmbH (독일), 3D Canada 
Company, 3D Systems S.A. (스위스), Cimatron Ltd. (이스라엘), 3D Systems GmbH 
(독일), 3D Systems Japan K.K.

제품 판매 사업
ChefJet, ChefJet Pro
표준과 프로의 두 가지 버전으로 제공되는 3D 식품 프린터는 설탕, 사탕 등을 컬러로 프린팅 할 
수 있으며 시간당 최대 100개의 사탕 생산 가능

서비스 사업 고품질 프로토 타입 제작 및 소량 제조

자료: BIS Research(2018: 119). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.
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2017년 기준 3D 시스템즈 회사의 순 매출액 중 3D 식품 프린터 제품 매출액 구성

비는 32.6%, 소재 26.1%, 서비스 41.3%이다. 3D 식품 프린터 제품의 매출액 비중은 

2015년 대비 감소하는 반면, 소재와 서비스 매출액 비중은 증가하는 추세이다. 

 

그림 3-5 미국 3D Systems의 재무 현황

자료: BIS Research(2018: 121). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.

 

나. 대학주도의 연구프로젝트 참여기업 사례(네덜란드 TNO)

네덜란드의 TNO는 1932년에 설립된 응용과학 연구기구의 독립적인 연구회사

이다. 이 회사의 핵심 사업 분야는 방위, 건축 및 인프라, 건강, 에너지 및 정보 통신 

기술(ICT)이다. 2006년부터 TNO는 기술 및 3D 프린팅과 관련된 대학 주도의 연

구 프로젝트에서 중요한 역할을 수행하였다. TNO는 2015년 이탈리아 식품회사 

Barilla와 제휴를 맺고 일반적인 기술로는 만들 수 없는 다양한 모양과 형태의 파

스타를 프린팅할 수 있는 프로토 타입의 파스타 프린터를 개발하였다. 

사물 인터넷(IoT) 기술을 지원하여 소비자가 직접 신선하고 건강한 재료를 사

용하여 다양한 노동 집약적 식품을 인쇄할 수 있으며, 식품 생산자, 소매 업체 및 

제조업체는 식품 제조 작업을 최적화하는 데 사용가능한 3D 식품 프린터를 개발

하려는 비전을 가지고 있다. 
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표 3-14 TNO 회사 개요

구분 주요 내용

국가 네덜란드

설립연도 1932년

기관 유형 민간기업

사업 분야 3D 식품 프린터 개발

경쟁사
byFlow(네덜란드), ChocEdge(영국), Natural Machines(스페인), NuFood(영국), Barilla
(이탈리아) 

제품 판매 사업

3D 식품 프린터
- 사물 인터넷(IoT) 기술을 지원하여 소비자가 직접 신선하고 건강한 재료를 사용하여 다양한 노

동 집약적 식품 인쇄 가능 
- 식품 생산자, 소매 업체 및 제조업체는 식품 제조 작업을 최적화하는 데 사용

서비스 사업 다양한 산업 분야의 모니터링 및 제어 서비스, 컨설팅 서비스 및 연구

자료: BIS Research(2018: 83). Global 3D Food Printing Market: Focus on Technology (Fused 
Deposition, Selective Sintering, and Powder Bed Binder Jetting), Vertical (Commercial, 
Government, and Hospital), and Food Type (Confections, Meat, and Dairy) - Analysis and 
Forecast 2018-2023.

2.4. 해외 3D 프린팅 정책 동향

외국의 주요 선진국들은 3D 프린팅 산업을 육성하기 위하여 자국의 상황에 맞

게 중점 분야를 선정한 뒤 연구개발을 전략적으로 추진하고 있다. 미국은 광범위

한 산업 분야로, 유럽은 고부가가치 산업 중심으로 추진하는 반면, 후발 진입 국가

인 일본은 특허 관리와 의료 및 소재 부문에 중점을 두고 있다. 

국가별 3D 프린팅 정책동향을 살펴보면, 미국은 인도, 중국 등 저임금 국가로 이

전된 제조업의 부활과 연계시켜 3D 프린팅 기술개발 및 인프라 조성에 대규모로 

집중 투자하고 있다. 2012년 오바마 행정부는 3D 프린팅 산업 육성을 위해 10억 달

러의 투자 계획을 발표하고 집행하고 있다(KECIC 2015). 2016년 ‘국가제조업 혁

신 연례 보고서 및 전략 계획’을 수립하여, 3D 프린터 활용 등 첨단제조업 육성을 

위한 새로운 기술개발 촉진 및 기술기반 인프라 조성을 지원하고 있다. 지원정책은 

크게 제조업 원가 절감, 에너지 및 소재 절감에 초점을 맞추고 있다(이용 외 2018).
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유럽은 2020년까지 GDP 중 제조업 비중을 20%로 늘리기 위해 3D 프린팅 기술

을 주요 수단으로 설정하고 전략 개발 및 투자를 논의하고 있다(이용 외 2018). 영

국은 정부 산하 기술전략위원회, 연구위원회의 3D 프린터 기술 분야 18개  R＆D 

프로젝트에 840만 파운드를 지원(2013. 6.)하였다(KECIC 2015). 독일은 3D 프린

터를 이용한 인공혈관 제조기술개발을 추진하여 2011년에 성공하였고, 2013년도

에 인체조직과 인공장기용 젤라틴 형태의 바이오 잉크를 공개하는 등 의료/바이

오 분야와 수요가 큰 분야인 금속소재 연구개발 지원에 집중하고 있다(이용 외 

2018). 

일본은 소재부분 기술개발에 5년간(2014~18년) 총 30억 엔을 집중 투자하였

다. 2014년에 금속 분말 3D 프린팅 기술개발 프로젝트를 추진하였고, 2015년에는 

‘3D 프린팅 산업 경쟁력 강화 방안’을 발표하여 3D 프린팅 창업, 인력양성, 융합

기술 개발 등을 통한 제조공정 혁신을 추진하였다(이용 외 2018). 중․고등학교, 대

학교의 장비구입 보조금 재원으로 2020년까지 22.8조 원 조성을 추진하고 있으

며, 콘텐츠, 기반산업, 금속소재 개발에 집중하고 있다(박종대 2016. 7. 20.). 

중국은 산·학협력 가속화 및 산업표준 제정을 위한 3D 프린팅 기술산업연맹을 

설립하고 대학-기업을 연계한 기술개발을 추진하고 있다. 또한 국가발전 연구계

획 및 2014년 국가과학기술 프로젝트 지침에 3D 프린팅을 포함시켜 기술개발에 

총 4,000만 위엔 투자(4개 프로젝트)를 추진 중이다(KECIC 2015). 2015년에 발표

한 국가 적층가공 산업 발전 추진 계획에 2~3개의 글로벌 3D 프린팅 기업 육성(이

용 외 2018), 10개의 3D 프린팅 혁신센터(R＆D)를 구축 지원(IPET 2017; 박종대 

2016. 7. 20.), 우주/항공, 복합부품 및 금형, 신소재 분야에 정책 집중의 내용을 포

함하고 있다(박종대 2016. 7. 20.).

한국은 외국의 다양한 3D 프린팅 산업 육성 추세에 대응하여 2014년 최초로 당

시 미래창조과학부와 산업통상산업부가 협력하여 ‘3D 프린팅 산업 발전 전략’을 

수립(2014. 4.)하여 산업육성을 추진하고 있다. 국내 3D 프린팅 산업 진흥을 위한 

종합적인 실천 전략으로서 ‘3D 프린팅 산업 진흥 기본계획(2017~2019)’을 수립

하였고, 기본계획의 충실한 이행을 위해 관계부처 합동으로 세부 정책과제 및 추
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진내용을 마련하여 ‘2019년 3D 프린팅 산업 진흥 시행계획’을 수립하였다. 이러

한 산업 진흥계획은 ｢삼차원프린팅산업 진흥법｣ 제5조 및 동법 시행령 제2조에 

근거하여 3년마다 기본계획을 마련하고 연도별 시행계획을 매년 수립하도록 되

어 있다. 그러나 ‘2019년 3D 프린팅 산업 진흥 시행계획’에서 식품 분야는 제외되

어 있는 실정이다. 

 

표 3-15 해외 주요국의 3D 프린팅 정책 동향

국가 정책 및 투자 동향

미국
○ 시장 확대 전략 등 광범위한 3D 프린팅 산업 육성 정책을 전개
○ 인도, 중국 등 저임금 국가로 이전된 제조업의 활성화를 위해 3D 프린팅 기술 개발 및 인프라 

조성에 집중 

유럽

○ 고부가가치를 창출할 수 있는 기업 수요를 자극하기 위한 전략에 초점
○ 응용 분야 확대를 위한 3D 프린팅 수요 촉진
○ 2020년까지 제조업을 현재 16%인 GDP를 20% 수준으로 높인다는 목표
○ 독일의 프라운호퍼(Fraunhofer) 연구소 중심으로 3D 프린터 연구 개발 투자 중

영국
○ 3D 프린팅 기술을 항공, 보석산업 등 다양한 산업에 영향을 미칠 수 있는 잠재력을 가진 기술

로 평가
○ 기술전략위원회, 연구위원회를 통해 840만 파운드 투자 지원

일본
○ 후발 진입국가 특허 관리로 자국 사업자의 시장 진입 리스크 감소에 주력
○ 3D 프린팅 소재 등 신규시장 발굴을 위한 R&D도 병행
○ 의료 분야(의료기구, 틀니 등)와 소재 부문의 기술 개발에 5년 동안 30억 엔을 투자 중

중국

○ 산·학협력 가속화 및 산업표준 제정을 위한 3D 프린팅 기술산업연맹 설립
○ 3D 프린팅 기술개발에 총 4,000만 위엔 투자(4개 프로젝트) 추진 
○ 국가 적층가공 산업 발전 추진 계획에 2~3개의 글로벌 3D 프린팅 기업 육성, 10개의 3D프

린팅 혁신센터(R＆D)를 구축 지원

 자료: 박현진·김현우(2017); IPET(2017)을 참고하여 저자 작성.

2.5. 규제 이슈

해외 주요 국가들은 3D 식품 프린팅 관련 재료/제품의 품질 및 안전 규정을 정

하여 관리하고 있다. 3D 식품 프린터 재료에 대해서 미국은 FDA 규정 CFR 21, 

FDA 식품 법규에 따라 안전한 식품으로 간주되기 위해 3D 프린터 재료의 충족 요

건 등 가이드를 정하여 관리하고 있다. 또한, 유럽은 EU 지침 10/2011에 의해 3D 

프린터 재료의 식품 안전규정을 따르고 있다. 즉, 음식과 접촉되는 부품에 대한 관
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리기준 및 재질 규격은 존재한다. 하지만 3D 프린터 성능 규격 및 Food-ink 물성에 

대한 규격은 해외 주요 국가에도 없으며, 국내의 경우는 미국과 유럽 같이 인식품 

프린터 재료에 대한 식품 안전 규정 및 인증기준도 별도로 존재하지 않는다

(Formlabs Guides). 

 

표 3-16 미국과 EU의 3D 프린터 재료에 대한 식품 안전규정

규정 설명

FDA 규정 CFR 21
EU 지침 10/2011

○ 3D 프린터 구성 요소에서 3D 인쇄된 물체로, 그리고 물체에서 음식물로 다양한 재료
들이 서로 마주칠 때마다 몇 나노미터에서 수백 나노미터까지의 작은 입자들이 옮겨질 
수 있음에 따른 식품안전 규정 

○ FDA 또는 EU가 승인한 모든 재료는 생 폴리머뿐만 아니라 첨가제 또는 마스터배치를 
포함함. 여기에는 가소제, 충격 및 열 왜곡 개질제, UV 안정제, 화염 지연제, 정전기 방
지, 미끄럼 방지, 포밍 및 명료제, 산화방지제, 방향성 핵물질, 탄소 합금, 형광체, 충전
제, 두꺼운 금속 연장기, 금속 비활성화제, 염료 및 캐리어 수지 등의 성분이 포함될 수 
있음.

FDA와 EU의 승인을 
나타내는 라벨

자료: Formlabs Guides, 이화여자대학교 이진규 교수 위탁원고에서 재인용.

 

<참고> 미국 FDA 식품 법규에 따라 안전 식품으로 간주되기 위한 
3D 프린터 재료의 충족 요건

○ 유해물질의 이동 금지

○ 색상, 냄새 또는 취향을 전달하지 않음

○ 정상 사용 조건에서 안전

○ 내구성, 내식성 및 비흡수성

○ 반복적인 세척에 견딜 수 있는 중량 충분해야 함

○ 파단 및 날카로운 내부 각도를 사용하지 않고 매끄럽고 쉽게 세척할 수 있는 표면 제작

○ 피팅, 파쇄, 크레이징, 긁힘, 채점, 왜곡 및 분해에 대한 저항성

○ 검사 접근 가능

자료: Formlabs Guides, 이화여자대학교 이진규 교수 위탁원고에서 재인용.
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3. 시사점

해외 주요국의 푸드테크 적용 실태, 기업의 기술, 투자 등 사례 분석, 정책동향, 

규제 이슈 등을 살펴보았다. 식품산업의 푸드테크 적용 사례가 국내보다 풍부한 

해외 주요국이 푸드테크 초기단계에 있는 국내에 주는 시사점을 6가지로 정리하

였다. 

첫째, 대체식품의 공공적 역할(환경보전과 자원에너지 절감)에 대한 인식 공유

가 필요하다. 푸드테크 산업이 활성화된 미국과 유럽을 살펴보면, 사회적 명망가

에 의한 투자가 대중의 인식 제고와 관련 산업 생태계 조성에 중요한 역할을 하고 

있으며, 일련의 벤처투자 등 민간투자 활성화에 기여하였다. 또한 일본은 농림어

업 성장 산업화를 지원하기 위해 A-FIVE(성장사업화) 펀드 조성을 통해 배양육 

개발에 투자를 하고 있고, 유럽(네덜란드)은 3D 식품 프린팅 관련 산학연 공동프

로젝트에 정부 지원을 하였다. 이는 대체식품 등 푸드테크 산업의 공공적 역할에 

대한 사회적 인식 공유가 이루어져 정부 정책지원이 가능하다. 

둘째, 기술기반 신산업으로서의 생태계 조성이 중요하다. 푸드테크 산업은 식

품관련 신기술개발에 기반한 산업이다. 대체식품 관련 신기술 또는 신제품개발을 

위해 기존의 식품공학 외에 생명공학, 생화학, 식품영양학, 조리학, 축산학 등 다

양한 분야 간 학제적 연구가 선행될 필요가 있다. 신기술개발의 핵심주체는 혁신

적인 대학연구조직이나 스타트업 등이 주도하고 있다. 푸드테크 산업이 신산업으

로 육성되려면 연구개발, 투자, 제품생산, 마케팅, 규제 이슈 해결 등 산업 생태계 

조성이 필수적이다. 특히 연구개발업체의 제품생산 및 판매에 이르기까지 투자업

계의 관심 유도는 물론이며, 기존 식품제조업, 외식업계, 유통업계, 곡물축산업계, 

맛·향 등 식미컨설팅업계, 홍보마케팅업계 등이 산업 생태계 조성에 기여할 필요

가 있다. 

셋째, 민간이 생태계의 중심 역할을 담당하나, 일본이나 네덜란드에서는 정부

도 일부 기여하고 있다. 미국을 중심으로 신산업으로서의 인식이 강화되어 민간
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투자가 활성화되는 등 관련 업계를 중심으로 생태계 조성이 잘 이루어져 있어 푸

드테크 기업 입장에서 투자 및 자금은 크게 문제가 되지 않았다. 한편, 일본은 농림

수산성이 A-Five(성장사업화) 펀드 조성을 통해 배양육 개발 등에 지분 투자하거

나 푸드테크컨퍼런스 등에 대한 지원과 참여를 독려하며 미래 식량산업을 준비하

고 있다. 

넷째, 신식품 관련 규제 사항의 선제적 검토와 정비가 필요하다. 미국이나 유럽

에서 대체식품의 ‘meat’란 용어 사용에 대한 규제가 추진되고 있어 국내에서도 사

전적으로 적절한 용어에 대한 언어상, 소비자 인지, 과학적 의미, 정책적 효과 등

을 고려하여 미리 검토할 필요가 있다. 또한 신식품 시장에서 발생되는 문제와 해

외 주요국의 대처법을 지속적으로 모니터링할 필요가 있다. 신식품에 대한 안전 

관리와 표시 문제는 시장 형성과 건전한 발전을 위해 검토가 필요하다. 

다섯째, 3D 식품 프린팅 관련 안전규정을 사전에 정비할 필요가 있다. 국내는 

3D 식품 프린팅 기술적용 생산 제품 및 재료에 대한 식품위생법 등 관련 법령에 기

준 및 안전 규정이 없어 3D 프린팅된 식품을 판매하거나 서비스하기 어려운 실정

이다. 그러나 미국, 유럽 등에서는 3D 프린터 재료에 대한 식품 안전규정이 마련

되어 있다. 식품위생법을 개정하여 3D 식품 프린터 관련 제조 기준 및 규격 조항

을 신설하고 식품 판매기준 마련을 검토할 필요가 있다. 

여섯째, 3D 프린팅 및 3D 식품 프린팅 등 기술개발 지원이 필요하다. 식품소비 

환경 변화에 대응하여 세계 각 국가들은 3D 식품 프린팅 제품개발과 산업성장 가

능성에 대비하여 기술개발에 대한 지원을 하고 있다. 우리나라도 식품산업의 신

성장동력 가능성에 대비하여 세계 기술개발 및 산업 동향에 부응하며 기술개발과 

활성화를 위한 식품분야 지원을 검토할 필요가 있다. 
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본 장에서는 국내 푸드테크 기업(대체소재·식품기업, 3D 식품 프린팅 기업)의 

사업 추진 현황, 기술개발 및 사업화 애로사항, 산업활성화를 위한 개선요인을 살

펴보아 국내 푸드테크 기업이 직면한 관련 이슈 및 당면과제를 도출하고자 한다. 

또한 푸드테크 기업을 대상으로 실시한 심층조사 결과를 바탕으로 푸드테크를 적

용한 사업화 사례를 유형별로 구분하여 정리하였다.  

1. 대체소재·식품 부문 적용 실태 및 사례 분석

1.1. 대체소재·식품 관련 사업 추진 현황

식품제조기업을 대상으로 설문조사한 결과, 대체축산식품 관련 사업을 과거에 

추진한 업체는 11개이며, 현재 사업을 중단한 업체 수는 2개로 나타났다(<표 4-1> 

참조). 대체축산식품 사업을 중단한 이유는 과거 사업성 부재, 개발 투자금 부족, 

연구기술 및 인력 부족으로 나타났으나, 과거 사업을 중단한 2개 업체도 향후 재

추진 의사가 있는 것으로 조사되었다. 

국내의 푸드테크 적용 실태와 
당면과제
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표 4-1 과거 대체축산식품 관련 사업 추진 분야(중복 응답)

단위: 업체(개소)

구분
대체축산식품

제품 종류
소계 기술개발 제품개발 제품판매

식물성 고기 6 2 4 2
햄버거 패티, 빈트소이필렛, 베지햄, 언리미트 만
두, 제로미트 너겟, 까스, 버섯균사체이용대체육 등

배양육 2 2 - - -

곤충식품 2 2 1 - 스낵, 고소매 과립 등 10종

식물성 계란 2 2 1 1 잇츠베러마요·드레싱·크래커·에그 등

기타 3 3 1 - 식물성 우유, 발효유, 식물성 음료 등

소계 11 8 6 3 -

주: 각 품목 및 사업 추진 분야별 중복응답자료를 업체 개수 기준 정리한 것임.

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

  

향후 대체축산식품 관련 사업을 추진할 식품제조업체는 16개이며, 식품제조기

업 향후 추진 사업 분야는 식물성 고기, 배양육, 곤충식품 순서로 나타났다. 식물

성 고기를 이용한 만두, 떡갈비, HMR 제품 개발 관련 사업을 추진하고 있었으며, 

배양육 기술 개발은 대학교 및 국가연구기관 이외에도 수입곡물업체 및 스타트업

에서 추진 계획을 가지고 있었다. 곤충식품 중에서는 곤충분말을 이용한 고령친

화식품, 암환자식, 쿠키 등 간식, 펫푸드 등이 개발 중인 것으로 나타났다. 

  

표 4-2 향후 대체축산식품 관련 사업 추진 분야(중복 응답)

단위: 업체(개소)

구분
대체축산식품

제품 종류
소계 기술개발 제품개발 제품판매

식물성 고기 11 7 7 6 스테이크, 떡갈비, 만두소 등

배양육 6 6 1 - 소혈청 추출후 배양육 제조기술 개발

곤충식품 5 4 2 -
고령친화식품(죽+곤충분말), 암환자식, 단백질대
체스낵

식물성 계란 2 2 1 1 -

기타 3 3 3 1 식물성 단백질, 식물성 우유, 식물성 음료 등

소계 16 14 11 6 -

주 1) 대체축산식품 기술개발 및 제조에 참여하지 않고 유통만 하는 업체는 제외함. 

2) 각 품목 및 사업 추진 분야별 중복응답자료를 업체 개수 기준 정리한 것임.

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.
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1.2. 대체소재·식품 기술개발 및 사업화 애로사항

대체축산식품 관련 기술개발 추진 업체수는 11개, 기술개발 보유 업체 수는 9개

이다. 매출액 대비 연구개발비 비중은 최근 3년 평균 기준 약 25.7%, 연구개발 예

산 중 대체식품 관련 기술개발 예산 비율은 약 32.4%로 조사되었다. 대체축산식

품은 기술개발이 1차적으로 필요하여 기술개발 예산 비중이 높은 편이다. 대체식

품 관련 기술, 소재, 제품 판매로 인한 매출액은 출시연도 대비 조금 상승한 것으로 

조사되었다. 

  

표 4-3 대체축산식품 관련 산업재산권 현황

단위: 업체(개소)

구분
산업재산권

특허 실용신안 디자인 상표 기타 합계

보유 업체 수 5 0 0 4 0 9

출원 업체 수 3 0 0 1 0 4

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

대체축산식품 기술 및 제품 개발 시 중요요소는 맛(39.3%), 식감(32.1%), 향(냄새) 

(14.3%), 위생(안전성)(10.7%), 모양(외관)(3.6%) 순서로 나타났다. 미국 식물기

반 대체식품 구입여부에 영향을 미치는 요인 조사결과에서도 맛(52%)이 가장 중

요한 요인으로 나타났다(Meticulous Research 2019: 198). 대체식품 기술 및 제품 

개발 시 맛을 우선적으로 고려할 필요가 있다. 

 

표 4-4 대체축산식품 기술 및 제품 개발 시 중요 요소(1+2순위)

단위: 업체(개소), %

구분 맛 식감(씹히는 맛) 향(냄새) 위생(안전성) 모양(외관) 합계

업체 수 13 11 5 4 1 34

비중(%) 39.3 32.1 14.3 10.7 3.6 100.0

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.
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대체식품 사업화 추진 과정상  애로사항은 기술 개발·확보(26.5%), 시장정보 획

득(20.6%), 대체식품에 대한 소비자 인식 부족(14.7%), 전문인력 부족(11.8%), 관

련 규격 및 기준 규제(11.8%), 마케팅(8.8%), 자금조달(5.9%) 순서이다. 

푸드테크 제조기술개발은 긴 기간, 전문기술과 기자재 및 비용투입이 예상되므

로 저렴한 원가나 단기간 제품 출시를 위해서는 해외에서 개발된 대체축산식품 원

천 소재 및 기술을 이용하여 단순 배합조절을 통한 제품개발을 하고 있는 실정이

다. 대체식품 제조기업은 원천소재 및 기술개발 확보를 위해 노력해야 하는데, 정

부 주도 연구개발을 위한 지원 대상 확대, 기술개발사업 지원조건 및 규제 완화가 

요구되며, 과거에 제정된 각종 법 제도 또한 새로운 환경에 맞추어 변화가 요구된다. 

국내의 경우에는 아직 대체식품에 대한 수요가 많지 않고 시장이 형성되지 못

한 점이 있으므로, 우회적인 방법(질환 혹은 다이어트 등의 시장 공략)을 통해서 

제품을 판매해야 하는 실정이어서 마케팅에 시간과 노력, 비용이 많이 소요된다. 

또한 타 식품에 비해서 기술 및 제품 개발 시 전문인력이 필요한 부분이 있는데 아

직 시장이 크지 않다보니 전문인력이 시장에 많이 없는 것이 애로사항이다. 

 

표 4-5 대체축산식품 관련 사업 추진상 애로사항(1+2순위)

단위: 업체(개소), %

구분
기술 

개발·확보

시장동향·
전망 정보와 

시장성
파악

대체식품에 
대한 소비자 
인지 부족

전문인력 
부족

관련 규격 
및 기준 
규제

마케팅
자금조달
(금융·
투자)

합계

업체 수 9 7 5 4 4 3 2 34

비중(%) 26.5 20.6 14.7 11.8 11.8 8.8 5.9 100.0

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

1.3. 대체소재·식품 활성화 수준 및 개선 요인

식품제조기업 및 전문가는 국내 대체소재·식품시장의 활성화 수준을 5점 만점기

준 2.2점으로 낮으나, 5∼10년 후 성장 가능성은 3.7점으로 높게 평가하고 있다. 
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표 4-6 현재 국내 대체소재·식품시장 활성화 수준 및 5~10년 후 성장 가능성

단위: %

구분
전혀 활성화
되지 못하고 

있다

활성화되지 
못한 편이다

보통이다
활성화된 
편이다

매우 활성화 
되어 있다

합계
환산점수
(5점 기준)

비중 23.3 50.0 13.3 13.0 0.0 100.0 2.2

구분
절대로 성장
하지 못할 것

이다

성장하지 못
할 가능성이 

크다
보통이다

성장할 가능
성이 크다

크게 성장할 
것이다

합계
환산점수
(5점 기준)

비중 0.0 10.0 23.3 56.7 10.0 100.0 3.7

주: 환산점수는 전혀 활성화되지 못하고 있다를 1점, 매우 활성화되어 있다를 5점으로 하여 환산한 값임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

  

국내 대체소재·식품시장 활성화를 위해 관심 및 개선이 필요한 요인은 식물성

고기와 식물성 계란은 맛과 식감이 크게 나타난 반면, 곤충식품은 맛(25.0%), 모양 

(외관)(21.7%), 위생(안전성)(15.0%) 순서이며, 배양육은 대량생산가능성(26.7%), 

식감(25.0%), 맛(21.7%) 순서로 조사되었다. 

  

표 4-7 국내 대체소재·식품시장 활성화를 위해 필요한 관심 및 개선 사항(1+2순위)

단위:  %

구분 맛 식감
모양

(외관)
색상 향(냄새)

위생
(안전성)

대량생산
가능성

기타 합계

식물성 고기 35.0 43.3 1.7 1.7 6.7 1.7 10.0 0.0 100.0

배양육 21.7 25.0 1.7 0.0 3.3 16.7 26.7 5.0 100.0

곤충식품 25.0 10.0 21.7 3.3 6.7 15.0 5.0 13.3 100.0

식물성 계란 43.3 21.7 3.3 1.7 8.3 6.7 11.7 3.3 100.0

주: 기타는 소비자 인식이 대다수이며, 가격도 일부 있었음.

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

1.4. 대체소재·식품 부문 사례 분석

국내 대체소재·식품시장은 초기단계로 스타트업을 중심으로 기술개발이 이루

어져 상품화하는 단계이다. 사업화 초기단계여서 아직 성공 사례라고 보기는 어

렵지만,  1) 민간투자(벤처캐피탈)를 활용한 사업화 기업(스타트업)인 ㈜더플랜잇
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과 디보션푸드 사례와 2) 유통업에서 대체식품으로 사업을 확장한 기업인 ㈜지구

인컴퍼니의 사례를 제시하였다. 

1.4.1. 민간투자(벤처캐피탈)를 활용한 사업화 기업 사례

가. ㈜ 더플랜잇

국내에도 계란을 콩으로 대체한 기술을 지닌 기업이 있다. 2017년 설립된 ㈜더

플랜잇은 순 식물성 대체식품을 연구하고 개발하는 푸드테크 스타트업 기업이다. 

㈜더플랜잇 종사자는 총 12명이며, 그중 R&D(컴퓨터, Bio)인력은 8명, 마케팅인

력은 4명이다. ㈜더플랜잇은 순 식물성 대체식품 연구개발기업이기 때문에 인력

의 50% 이상을 R&D인력으로 유지하고 있다. 

㈜더플랜잇은 계란노른자의 유화 성질을 콩유화 성질로 대체하고 부족한 부분

을 조합 및 가공한 식물성 계란을 개발하였다. ㈜더플랜잇은 국내특허 1개, 국제 

출원 1개를 가지고 있다. 

  

표 4-8 ㈜더플랜잇의 특허 현황

국내특허
등록

지식재산권명 등록번호 핵심 청구내용

약콩마요네즈 및 
그의 제조 방법

제10-1894888호 약콩 및 두유의 적합한 입도 및 약콩대두지액을 
만드는 방법
상기의 약콩대두진액을 이용하여 약콩을 첨가한 
마요네즈 조성물 및 제조 공정

PCT 국제
출원

지식재산권명 출원국/출원번호

약콩마요네즈 및 
그의 제조 방법

PCT/KR2017/013534 

자료: ㈜더플랜잇 내부자료.

  

콩은 다른 식물성 단백질에 비해 육류와 비슷한 단백질을 가지며 단백질 함량

이 높은 장점 때문에 육류 대체식품(식물성 고기)을 만들 때 콩을 주로 사용한다. 

그러나 특유의 비릿한 맛이 큰 걸림돌이 되고 있어 대체육류 개발에 적합한 콩을 

찾는 것이 관건이다.

㈜더플랜잇에서는 경상대에서 18년 동안 개발한 종자를 이용하여 용매나 화학
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적 처리 없이 물리적인 방법으로만 단백질을 분리하는 방법인 드라이 방식으로 단

백질을 추출하는 연구를 하고 있다. 드라이 방식으로는 단백질 함량을 최대 

60~70%로 밖에 만들 수 없지만, 단백질을 변성시키지 않고 추출할 수 있기 때문에 

단백질의 기능성(단백질이 가지고 있는 물리적 특성)을 유지할 수 있는 장점이 있

고, 유전자조작식품(GMO)으로부터의 논란에서 자유로울 수 있다. ㈜더플랜잇은 

2019년부터 농림기술기획평가원(IPET)의 대체육류 관련 사업에 참여하고 있다.  

대체식품 개발 상품은 마요네즈, 드레싱, 크래커 등이 있다. 판매처는 마켓컬리, 

쿠팡 등 온라인 쇼핑 플랫폼에 집중하고 있으며, 자체 온라인쇼핑몰도 운영 중이

다. 채식 관련 오프라인 가게에도 납품했었는데, 크래커 상품개발 후 일반소비자

의 상품 접근성을 위해 H&B(랄라블라, 올리브영 등) 스토어에 납품하고 있다. 

2019년 5월 기준 월 매출액은 3,000만~4,000만 원이고, 향후 목표는 1억 원이다. 

㈜더플랜잇은 2018년에 영국채식협회로부터 비건 인증을 받아 해외 수출도 고려

하고 있다. 

   

그림 4-1 국내 식물성 계란을 이용한 상품

식물성 마요네즈 드레싱 크래커

자료: ㈜더플랜잇 내부자료.

  

 ㈜더플랜잇은 2019년 이전까지 연구비를 정부 지원사업보다는 벤처캐피탈에

서 주로 투자받았다. ㈜더플랜잇은 2017년 농심 퓨처플레이로부터 3억 원의 투자

금을 유치하고, 중소벤처기업청의 벤처기업기술개발사업 TIPS(Tech Incubator 
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Program for Startup) 프로그램 지원 기업으로 선정되어 Company K Partners 5억 

투자를 유치하였다. 2018년 12월에는 스톤브릿지벤처스가 리드하고, 롯데 엑셀

러레이터와 퓨처플레이-KDB캐피탈이 공동으로 참여하여 15억 원 투자금을 유

치하였다. 

 

나. 디보션푸드

2018년 10월에 디보션푸드를 설립한 박형수 대표는 조리과학 학부를 졸업하고 

KAIST SE MBA에 재학 중이며, 미국 미슐랭 레스토랑에서 분자요리를 전공한 

쉐프, 영양학, 약학, 식품공학 박사과정 중인 팀원과 함께 팀을 만들어 소고기 다

짐육 형태의 식물성  대체육을 개발하였다. 디보션푸드는 식품 공학, 분자요리, 영

양학, 조리과학의 기술을 이용하여 식자재 특성을 과학적으로 분석한 결과를 바

탕으로 실제 육류의 식감, 맛, 영양소, 갈변 현상, 융해 현상까지 재현하였다는 평

가를 받고 있다. 디보션푸드는 농협창업경진대회, 제8회 정주영창업경진대회에

서 수상을 하였다. 

디보션푸드는 대체 육류의 주원료인 식물성 단백을 개발, 실제 피 성분을 분석하

여 식물성 원료로 대체한 식물성 피 개발, 식물성 지방, 천연첨가물개발 등 대체 육

류에 관련된 기술을 자체적으로 개발하고 특허를 출원하였다. 디보션푸드는 해외

의 대체 육류 판매제품이 냉동 수입으로 인해 품질이 저하되는 문제를 해결하였으

며, 현재 화학첨가물의 효능을 천연첨가물로 대체할 수 있는 연구를 진행하고 있다. 

디보션푸드는 카이스트청년창업투자지주 투자를 통해 제품 생산공장 확보 및 

시제품 생산 등 사업 영역을 점차 넓힐 계획이다. 2019년 12월경 공장 설비를 갖추

면 식물성 단백질 가격이 1,000원 이하로 하락할 것으로 예상하며, 2022년까지  

600원대로 가격을 낮추는 것이 목표이다. 2020년 10월에는 지방에 공장을 증설하

고 2년 뒤부터는 개인 소비자를 겨냥한 상품을 내놓을 것이며, 영국 등 유럽시장

에 진출하여 브랜드 가치를 키울 계획이다.

한국의 대체 육류 시장규모 확대를 위해 여러 기업과 함께 성장할 수 있도록 식
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물성 고기의 원재료인 자체 식물성 단백인 BTVP31) 공급을 기업 간 거래(B2B) 시

장부터 공략할 계획이며, 프랜차이즈 업체 두 곳과 우선 계약을 맺었고 식품 대기

업으로부터 협업 요청을 받아 검토 중이다. 

1.4.2. 유통업에서 대체식품으로 사업 확장 기업 사례

가. ㈜ 지구인컴퍼니

㈜지구인컴퍼니는 2017년 7월에 설립한 스타트업으로 사업초기에는 소비자 

인식변화를 통한 지속가능한 유통방식을 추구하여 흠집이 있는 B급 농산물 유통

업을 하다가 대체식품으로 사업을 확장하게 되었다. ㈜지구인컴퍼니는 육류요리

에 대체하는 용도의 곡물 언리미트와 곡물 언리미트에 향을 가미한 것으로, 고기

를 구웠을 때 감칠맛을 내는 마이야르 반응32)을 첨가하여 제조한 제품을 개발하

였다(2019. 10. 17. 기자간담회 소개, 11월 중순 판매예정). 

해마다 못생겨서 버려지는 18조 원 상당의 농산물의 소비 촉진을 위한 혁신적

인 가공식품을 개발하고, 300만 톤 이상에 달하는 국내 곡물 재고의 소비 확대를 

위해 100% 식물성 고기 언리미트를 개발하게 되었다. 귀리, 현미, 견과류 등 곡물

과 버섯, 마늘, 양파 등 채소에서 추출한 식물성 재료를 기반으로 쫄깃한 고기의 식

감과 텍스처를 구현하였으며, 단백질 압출 성형 방식으로 원료부터 완제품 형태

까지 3단계를 거쳐 가공되며 해당 기술은 특허를 받았다. 유통업으로 등록되어 있

어 대체식품 기술 및 제품개발 과정에서 정부 정책지원사업을 받은 바는 없으며, 

미국 벤처캐피탈을 비롯해 5개 투자처에서 40억 원의 투자를 유치하였다. 

㈜지구인컴퍼니는 중견기업인 풀무원과 협업하여 국내외 진출을 준비하고 있

31) BTVP는 디보션푸드가 자체 개발한 식물성 단백질로 대체육류의 원료로 주로 이용되는 TVP, TSP

의 단점인 유부와 같은 식감 등을 보완한 것이다(심층면접조사, 2019. 10.). 

32) 환원당과 아미노산, 펩티드, 단백질 등의 아미노기를 갖는 화합물 사이에서 일어나는 식품의 대표적

인 성분간 반응으로 Amino-carbonyl 반응이라고도 한다. 식품의 가열처리, 조리 혹은 저장 중 일

어나는 갈변이나 향기의 형성에 관여한다(식품과학기술대사전).
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다. 소고기의 부위별  R&D를 통해 식물성 고기 생산 기술을 고도화하고 제조 공장

을 설립하는 등 글로벌 시장 진출을 위한 준비를 하고 있으며 홍콩, 싱가포르, 대만

에 수출 계약을 진행하였다. 2020년 3월에는 식물성 햄버거 패티를 출시할 예정이

며, 2020년 하반기에는 립(rib) 형태의 식물성 고기를 출시할 예정이다.

그림 4-2 식물성 고기를 이용한 만두 상품

자료: 지구인마켓 홈페이지(https://zikooin-market.com: 2019. 10. 1.).

2. 3D 식품 프린팅 적용 실태 및 사례 분석

2.1. 3D 식품 프린팅 기술개발 현황 

한국의 3D 프린팅 기술 수준은 미국, 유럽, 일본, 중국보다 낮으며, 미국 기술수

준의 78.3%로 약 3.3년 정도 뒤쳐져 있다. 국내 3D 프린팅 세부기술들도 미국,  EU 

등 기술 선진국에 비해 미흡한 실정이다. 세부기술별 수준을 미국과 비교하면, 장비 

및 설비 분야는 미국의 84.1%, 소재 및 가공은 79.7%, 소프트웨어는 69.2% 수준이다. 
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그림 4-3 국내 3D 프린팅 기술수준

<국내 3D 프린팅 기술수준 및 격차> <국내 3D 프린팅 세부기술별 수준>
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자료: 과학정보통신부(2019)를 참고하여 저자 작성.

 

국내 3D 식품 프린터 기술개발 수준은 기술개발 및 활용의 초기 단계로서 연구 

및 시제품으로 활용하는 수준이다. 식품 프린터가 시제품으로 개발되기는 했지만 

식품위생법상 식품생산/판매에 허가를 받기 매우 어려운 환경이기 때문에 상업적

으로 출시 및 활용되는 사례는 거의 없는 실정이다.  

국내 3D 식품 프린팅 분야 업체/전문가들도 국내 3D 식품 프린팅의 기술수준을 

유럽, 미국, 중국에 비해 낮은 것으로 평가하고 있다. 3D 식품 프린터의 장비 분야 

기술수준은 유럽(7점 만점 기준 5.3점),  미국(5.0점),  중국(4.3점),  한국(3.4점) 순

으로, 소재 분야도 유럽(5.2점), 미국(4.6점), 중국(3.2점), 한국(2.8점) 순서로 높게 

평가하였다. 다만, 소프트웨어 분야는 미국(5.0점), 유럽(4.8점), 중국(3.0점), 한국

(2.6점) 순으로 미국의 기술수준이 유럽보다 다소 앞서는 것으로 평가했다. 

  

표 4-9 국가별 3D 식품 프린팅의 기술 수준(7점 척도)

단위: 점

구분 장비 개발 소재 개발 SW 개발

미국 5.0 4.6 5.0

유럽 5.3 5.2 4.8

중국 4.3 3.2 3.0

한국 3.4 2.8 2.6

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사 및 면접조사(2019. 9.).
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국내 3D 프린팅 기술개발은 민간기업이 자체적으로 개발하기보다는 정부 및 지

자체 지원사업 중심으로 연구가 이루어지고 있다. 농촌진흥청과 한림대는 공동으

로 누에고치에서 추출한 실크단백질을 3D 프린터 소재로 이용해 뼈 고정판, 뼈 고

정나사, 뼈 고정클립 등을 제작하는 데 성공하였다. 경북대는 농기계 전문인력 양

성을 위해 ‘밭농업기계 3D 설계·프린팅 과정’을 실시하였다. 강원대학교는 생분해

성을 높인 3D 프린트 원료를 개발하기 위해 현미를 백미로 도정할 때 나오는 부산

물인 ‘미강’을 활용하였고, 농촌진흥청은 3D 프린터를 활용하여 식용곤충을 식용

에 적합한 디자인으로 재가공하는 연구를 진행하고 있다.33)  

농식품부는 다양한 농업 유래 신소재를 3D 프린팅용 잉크 및 카트리지로 활용

하기 위한 R&D 과제를 지원하고 있다. 3D 프린팅을 활용한 신개념의 식품개발과 

농산물 및 부산물을 활용한 바이오 잉크 개발 등 소비자 맞춤형 3D 식품 프린팅 기

술 및 제품개발을 지원하고 있다. 소재 분야에서는 농산물 자원을 이용한 의료용 

3D 프린팅 기술 및 바이오 잉크 소재 개발, 부잠사를 이용한 실크기반의 인공피부

용 3D 프린팅 바이오 잉크 개발, 말뼈를 이용한 생체소재의 3D 프린팅용 골 시멘

트 개발을 지원 및 개발하고 있다.

3D 식품 프린팅은 재료 물성의 균질성(homogeneity)이 필수적인데 농산물 및 

식품은 균질성이 낮아 제품화 및 제품의 다양화가 어려운 편이다. 따라서 현재 기

술수준으로는 다양한 재료를 동시에 사용하기 어려우며, 우리가 현재 먹는 음식

들의 식감과 형상을 시현하는 것은 매우 어려운 실정이다. 현재 기술수준은 단순

히 한 가지 소재/재료만을 이용하여 단순한 형상/제품을 만드는 수준이다. 국내에

서 3D 식품 프린터를 개발한 대표적인 업체/연구기관은 로킷과 이화여대에서 초

콜릿 식품 프린터 개발, 링크솔루션은 팬케이크 식품 프린터 개발, 충북대는 죽을 

소재로 하는 식품 프린터를 개발하였다. 

33) IRS Global(2018)을 참고하여 작성하였다. 
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2.2. 3D 식품 프린팅 기술개발 및 사업화 애로사항

3D 식품 프린팅 관련 업체 및 전문가들이 느끼는 연구/사업 수행 시 애로사항은 

제품의 불확실한 시장성 및 국내시장의 협소성(35%), 인건비/기술개발비 등의 자

금조달 부족(20%), 식품 분야 정부 정책 및 지원 부족(15%), 3D 식품 프린팅 관련 

제도 미비(15%) 등으로 나타났다. 

  

표 4-10 3D 식품 프린팅 관련 연구/사업 수행 시 애로사항(1+2순위)

단위: %

구분

불확실한 
시장성
협소한 

국내시장

인건비/기술
개발비 등의 
자금 조달 
어려움

정부 정책 및 
지원 부족

3D 식품 
프린팅 관련 
제도 미비

기술력 부족
전문 인력 

수급의 어려움
합계

비율 35.0 20.0 15.0 15.0 10.0 5.0 100.0

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사(2019. 9.).

  

현재 국내 3D 식품 프린팅 기술은 1회 식사 분량을 300그램으로 설정하였을 때 

3시간 정도의 출력시간이 소요되는 느린 출력속도를 지니고 있어 제품화·상용화

되기에는 낮은 기술수준이다. 

3D 식품 프린팅 정책 및 관련 제도와 관련된 애로사항은 3D 식품 프린팅 기술

표준화, 기준·규격설정을 통한 기술개발 가이드라인 부재, 관련 법규 및 제도가 미

비하여 식품제조업 및 음식점 등에서 상용화가 어렵다는 것이다. 3D 식품 프린팅

으로 식품을 제조/판매할 경우 장비 및 설비가 식품 위생 및 안전 요건을 충족해야 

하기 때문이다. 제3장에서 살펴보았듯이 미국과 유럽의 경우 식품위생 및 안전요

건을 충족하기 위해 3D 식품 프린터를 출력하는 부분과 음식 접촉부분 부품에 대

한 관리기준 및 재질 규격이 마련되었다.34)

현재 3D 식품 프린터 기술개발은 장비 분야, 소재 분야, 소프트웨어로 크게 세 

34) 미국 식품의약국 결과평가보고서 21(FDA-CFP)에 접촉 재료, 온도, 접촉 시간 등 안전권장 기준이 

마련되었다. 한편, 외국의 경우도 3D 프린터 성능규격과 식품 잉크 물성에 대한 규격은 부재한 실정이다. 
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분야로 구분된다. 3D 식품 프린팅 산업 활성화를 위해서는 프린터 제조와 더불어 

소재 제조 분야가 중요한데, 현재까지는 주로 3D 식품 프린터 제조를 위한 기술개

발에 집중된 편이다. 3D 프린터 및 식품 프린터 전문가들은 현재 각 분야별 기술

개발이 개별적으로 진행되고 있기 때문에 기술이 개발되어도 실용화가 낮을 것으

로 예상하고 있다. 따라서 3D 식품 프린터 제품개발의 효율성과 활용도를 높이기 

위해서는 장비 분야-소재 분야-소프트웨어 분야 전문가들이 동시에 협력하여 제

품을 개발할 필요성이 크다. 3D 식품 프린팅 산업 활성화를 위해 우선적으로 필요

한 연구개발/사업 분야는 3D 프린터 제조(21.7%), 소재 제조(21.7%), SW 개발

(17.4%) 순서로 나타났다(<표 4-11> 참조). 

 

표 4-11 3D 식품 프린팅 산업 활성화를 위해 필요한 연구/사업 분야

단위: %

구분

3D 식품 프린팅 장비 제조 소재 제조 SW 개발 서비스 유통

3D 프린터 
제조

3D 스캐너 
제조

3D 프린팅 
부품제조

소재 제조 SW 개발 3D모델링
출력·교육·컨
설팅 서비스

유통(장비/
소재/SW)

비율 21.7 4.3 6.5 21.7 17.4 8.7 10.9 8.7

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사.

 

<참고> 국내 3D 식품 프린터 장비업체의 소재카트리지 공급문제로 인한 판매 중단 사례

○ R업체는 2012년에 설립되어 2013년 4월부터 초콜릿 3D 프린터를 개발하여 판매

하였으나, 위생관리요건을 충족하는 초콜릿 3D 프린터용 카트리지 공급에 문제가 

발생하여 현재는 판매를 중단한 상태이다. 

○ 3D 프린터 장비개발 전문인 R업체는 초콜릿 3D 프린터 개발에서는 성공하였고, 

시린지(주사기) 타입의 초콜릿 카트리지는 식약처 허가를 받은 A업체에 위탁생산  

하였음. 그러나 초콜릿 카트리지 수요 부족으로 카트리지 생산위탁업체인 A업체가 

판매를 중단하면서 R업체도 초콜릿 3D 프린터 판매를 중단하게 되었다. 

○ 따라서 3D 식품 프린터 개발 시 식품위생 및 안전요건에 충족하는 소재 개발도 함

께 이루어져야 사업 지속성이 높아질 것이다. 

자료: 3D 장비 제조/판매업체 심층면접조사(2019. 9.).
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한편, 식품 소재의 물성 및 형태에 따라 사출 및 적층 방식이 달라질 수 있기 때

문에 식품 소재 특성에 적합한 3D 식품 프린터 개발이 필요하다. 따라서 식품소재 

카트리지와 3D 식품 프린터는 함께 개발해야 한다. 

 

그림 4-4 식품 소재 형태에 따른 3D 식품 프린터

자료: ㈜링크솔루션 내부자료.

2.3. 3D 식품 프린팅 관련 사업 추진 현황 및 우선 개발 식품

국내의 식품제조업체는 3D 식품 프린팅 관련 사업 추진 경험이 없다는 응답이 

86.7%로 나타나 3D프린팅 관련 사업 추진 경험비율이 낮은 편이다. 3D 식품 프린

팅 관련 사업을 추진한 식품제조업체는 3D 프린터 제조, 소재 제조, 컨설팅 서비

스 등을 추진한 경험이 있다. 상대적으로 규모가 큰 기업에서는 3D 식품 프린팅 

활용에 관심이 많은 편이다. 고래밥 등 과자 틀을 만드는 데 시간이 많이 소요되기 

때문에 과자 틀 및 시제품에 3D 프린터를 활용하는 데 관심이 있다. C식품 회사의 

경우 식용잉크를 활용해 쿠키의 모양을 다양화하는 데 관심이 있다. 
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그림 4-5 3D 식품 프린팅 관련 사업 추진 경험 및 사업 분야

<3D 식품 프린팅 관련 사업 추진 경험> <3D 식품 프린팅 추진 사업 분야>

86.7

6.7 6.7

없다. 과거에 추진한 적이

있으나, 현재는 없다

현재 추진 중에 있다

(계획 포함)

(단위: %) (단위: %)
50.0 50.0 50.0

25.0

3D 프린터 제조 소재 제조 컨설팅서비스 기타

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.

  

3D 프린터 전문가 및 소비자는 초콜릿, 쿠키 등 기존식품과 유사한 제품보다는 

기존식품과 차별성을 가지는 일종의 특정 사용용도를 가지는 식품에 대한 기술개

발이 우선 이루어져야 한다는 인식이 강하다. 이에 따라 우선적으로 개발해야 할 

식품프린터는 병원/환자용 식품, 건강기능식품, 고령친화식품 등에 우선순위를 

둘 필요가 있다.

 

표 4-12 3D 프린팅 식품 개발 시 우선 개발 분야

단위: %

구분
식품제조기업 및 

전문가
3D프린터 제조업체 및 

전문가
소비자

기존 식품과 유사한 식품
(예: 과자, 초콜릿, 유제품, 고기 등)

43.3 30.0 46.6

기존 식품과 차별성을 가지는 식품
(예: 고령친화식, 환자식 등)

56.7 70.0 53.4

합계 100.0 100.0 100.0

자료: 식품제조기업 및 전문가(30명), 3D 프린터 제조업체 및 전문가(10명), 소비자(1,000명) 대상 설문조사.
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표 4-13 3D 프린팅 식품 개발 시 우선 개발 식품 분야

단위: %

구분

상용화 기준 공공성 기준

식품제조기업 및 
전문가

소비자
3D프린터 제조업체 및 

전문가

디저트  식품 16.7 7.6 30.0

건강기능식품 10.0 28.2 10.0

고령친화식품 16.7 18.9 50.0

병원/환자용 식품 23.3 16.4 0.0

군사/전투용 식품 16.7 12.4 0.0

대체(축산)식품(배양육 등) 16.7 15.9 10.0

합계 100.0 100.0 100.0

주: 3D 프린터 제조업체 및 전문가 조사에서는 공공성을 고려할 때, 우선 개발이 필요한 프린터를 묻는 질문임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가(30명), 3D 프린터 제조업체 및 전문가(10명), 소비자(1,000명) 대상 설문조사.

2.4. 3D 식품 프린팅 부문 사례 분석

국내 3D 식품 프린터 개발 및 사업화 사례는 1) 타분야 3D 프린터 사업체인 ‘㈜

링크솔루션’이 식품 분야로 영역을 확장시킨 사례와 2) 대학에서 진행된 연구 결

과를 비즈니스 모델로 발전시킨 ‘㈜요리로’의 사례를 제시하였다. 

2.4.1. 3D 프린터 업체의 식품 분야 확장 기업 사례

㈜링크솔루션은 2015년에 설립되어 주로 항공부품, 자동차부품 등을 생산할 

수 있는 3D 프린터를 개발 및 판매하는 사업체이다. 2016년 6월부터 2년 6개월간 

이화여자대학교, 가톨릭대학교, ㈜퀀텀솔루션과 “소비자 맞춤형 3D 프린팅 기술 

및 제품 개발” 연구를 수행하여 식품 분야로 사업 영역을 확장하였다. 

㈜링크솔루션은 원하는 디자인의 팬케이크를 제조할 수 있는 3D 식품 프린터

를 개발하였다. 이 제품은 팬케이크 반죽을 열판에 프린팅하여 프린팅 후에 추가

적인 조리과정을 거치지 않아도 되는 장점이 있지만, 손바닥 크기의 팬케이크 출

력 속도가 느려서 대량생산 및 상업화 단계까지 발전하지는 못했다. 
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표 4-14 ㈜링크솔루션 회사 개요

구분 주요 내용

설립연도 2015년 

기관 유형 주식회사

매출액
(2018년 기준)

8억 3,200만 원

직원 수 15명

사업 분야 3D 프린터 하드웨어 개발 및 판매

제품 판매 사업

1) SLA 3D 프린터: 1.5m 크기의 부품(자동차 대쉬보드 등)을 한 번에 출력 가능
2) PEEK 3D 프린터: 고온 환경을 조성할 수 있어 단단한 부품(항공부품 등) 제조 가능
3) 하이드로겔 3D 프린터: 개인 맞춤형 마스크팩 생산 가능
4) 3D 식품 프린터: 소비자 맞춤형 식품 생산 가능
5) 펜케이크 프린터

서비스 사업 3D 프린터 출력 서비스, 3D  프린터  교육 사업 및 컨설팅

자료: ㈜링크솔루션 방문조사(2019. 5.).

그림 4-6 ㈜링크솔루션이 개발한 3D 식품 프린터

<팬케이크 제조 3D 식품 프린터>  <3D 식품 프린터로 제조한 팬케이크>

자료: ㈜링크솔루션 방문조사(2019. 5.).

제품 상용화에 있어 가장 큰 어려움은 3D 식품 프린팅에 대한 잠재 수요처의 인

식 부족이었다. 제품 개발 후 수요처를 찾기 위해 노력했지만, 3D 식품 프린팅에 

대한 개념조차 알고 있지 못하는 업체가 대부분이었다. 상용화 이전에 인지도를 

높이는 것이 선행되어야 한다고 판단한 ㈜링크솔루션은 2019년 12월에 한 영화관

에서 3D 식품 프린팅 시현 및 홍보 활동을 추진하여 소비자에게 홍보할 예정이다.
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2.4.2. 연구와 연계된 비스니스 모델화 기업 사례

㈜요리로는 대학의 연구를 비즈니스 모델로 발전시킨 사례이다. 김현우 대표는 

고려대학교 석박사 과정에서 3D 식품 프린팅 연구를 함께 한 동료들과 푸드테크 

스타트업인 ㈜요리로를 설립하였다. ㈜요리로는 FuturePlay(2018년 12월)와 ㈜농

심으로부터(2019년 6월) 투자를 받아 자체적으로 개발한 시제품을 상용화하고, 

3D 식품 프린팅 장비, 소재, 소프트웨어를 개발하고 있다.

표 4-15 ㈜요리로 회사 개요

구분 주요 내용

설립년도 2018년 11월

기관 유형 주식회사

매출액 -

직원 수 4명

사업 분야 3D 식품 프린터, 식품 잉크(카트리지) 개발 및 판매

제품 판매 사업
1) 연구용 3D 식품 프린터: 2019년 11월 말 농심 등에 납품 예정
2) 교육용 3D 식품 프린터: 휴대가 가능한 저가형으로 교육 목적으로 사용

서비스 사업 장비 대여 사업(단기/장기) 데일리클래스(취미반) 및 전문가 교육과정

자료: ㈜요리로 방문조사(2019. 9.).

 

현재 ㈜요리로는 4차 산업 관련 행사에 장비 대여, 식품 출력서비스, 3D 식품 프

린팅 데일리클래스 개설 등을 통해 일부 매출이 발생하고 있다. 2019년 12월 출시

를 목표로 연구용 3D 식품 프린터 예약 판매를 진행 중이며,  농심 등과 계약이 체결

되었다. ㈜요리로는 베이커리업체와 협력하여 대량 출력이 가능한 산업용 3D 식품 

프린터를 개발하고 있으며, 국내외 온라인 식품유통 서비스를 제공할 예정이다.

 ㈜요리로에서 연구용으로 납품하는 3D 식품 프린터 장비의 가격은 현재 3,000

만 원 수준인데 500만 원 미만으로 낮추는 것을 목표로 하고 있다. 가격을 낮추는 

방법은 제품의 안정적인 수요처를 확보하여 대량생산 시스템으로 규모화시키는 

것이다. 
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그림 4-7 ㈜요리로가 개발한 3D 식품 프린터와 식품 잉크(카트리지)

<YOLI(3D 식품 프린터)>  <식품 잉크(카트리지)> <3D 식품(디저트) 출력물>

자료: ㈜요리로 내부자료. 

3. 관련 이슈 및 당면과제

3.1. 대체소재·식품 부문

국내 대체재·식품업체 및 전문가 설문조사와 면담조사, 사례 분석 결과에 근거

하여 국내 대체소재·식품산업의 주요 이슈 및 당면과제는 다음과 같이 7가지로 정

리할 수 있다. 

 

가. 기술 부족 및 높은 가격

기술이 발달함에 따라 식물성 고기, 배양육, 식용곤충 가격이 낮아지고 있지만, 

아직 경제적 효율성 측면에서 대량생산시설 기반 및 기술개발이 필요한 상황이

다. 또한, 소비자들의 선택을 돕기 위해서는 합리적인 유통구조로 적정한 가격이 

제시될 필요가 있다. 한국은 식물성 고기, 배양육에 대한 연구가 매우 부족하여, 

식물성 고기 등 대체식품 제품 개발 시에도 해외에서 개발된 원천 소재 및 기술 의

존도가 높다. 
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나. 전문 연구인력 및 자금 부족

롯데 액셀러레이터, 농심 퓨처플레이 등 벤처투자회사가 생기면서 식품 스타트

업에 대한 투자가 생기고 있다. 하지만 기술개발이 매우 중요한 대체식품기업 운

영상 애로사항 조사결과에서 나타났듯이 대체식품기업은 연구인력 채용에 어려

움을 호소하고 있다. 

제품 기술개발에서부터 제조, 판매 및 유통까지 규모가 작은 푸드테크 스타트

업이 모두 다 하기에는 자금 및 인력 등에 있어 한계가 있다. 자금 문제를 원활하게 

하여 전문 연구인력 채용에 도움이 되어 기술개발이 가능하며, 제품 개발 및 판매

로 연결될 수 있는 생태계 조성이 요구된다. 

 

다. 시장정보 및 소비자 인지 부족

대체식품 사업화 추진 과정상  애로사항으로 시장정보 획득(2순위)과 대체식품

에 대한 소비자 인식 부족(3순위)을 꼽고 있다. 식품제조기업이나 소비자 모두 신

식품시장에 대한 정보가 부족하고, 소비자 입장에서는 대체식품이 갖는 영양정보

와 자원절약 및 환경저감효과 등을 인지하지 못해 시장 형성에 어려움이 있다. 대

체식품에 대한 시장정보와 소비자 인지를 높일 수 있는 정보 제공이 필요하다. 

라. 관련 규격 및 기준 미비

대체 축산식품은 밀, 콩, 견과류 등 식물을 주로 이용하는데 이들은 알레르기 유

발 성분을 함유하고 있다. 따라서 알레르기 유발 성분이 함유된 경우 알레르기 예

상 품목의 라벨 표시에 대한 규정 정비가 필요하다. 또한 소비자에게 오해의 소지

가 있는 상표 및 광고문구의 규정도 점검할 필요가 있다. 

귀뚜라미와 갈색거저리 유충은 미생물적으로 세균의 오염, 메뚜기는 화학적으

로 납의 오염, 번데기는 알레르기 증상의 잠재적 위험요소가 존재한다. 따라서 식

용곤충식품은 중금속 기준 마련 및 알레르기 반응을 일으킬 수 있는 성분 함유 시 

표시에 대한 규정을 논의할 필요가 있다. 
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마. 새로운 식품에 대한 수출입 세번 및 통계분류 일치와 관리감독 관할권 문제

식용곤충의 경우 우리나라는 법률이 제정되어 있고 식품 공전에 포함되어 있어 

논란의 소지는 없다. 하지만 세포배양 고기, 식물성 계란, 식물성 치즈 등에 대해

서는 용어 정의 및 상품 라벨, 그리고 식품 유형 분류 등을 점검할 필요가 있다. 향

후 성장 가능성이 높은 식품군이라면 수출입 세번 및 식품제조·유통 통계분류를 

명확히 일치하는 방향으로 설정해두어야 식품산업 업계 동향 파악이 용이하며, 

식품산업정책 수립의 기초자료로 활용 가능할 것이다. 

새로운 식품의 생산 및 유통과정에 대한 관리감독 관할권도 사전에 점검할 필

요가 있다. 특히 세포배양 고기를 축산물로 분류하느냐, 농식품으로 분류하느냐

에 따라 안전성에 대한 감독기관이 다르기 때문이다. 미국의 경우 2018년 11월 식

품의약국과 농무부가 공동으로 배양육을 감독하되, 농무부는 배양육을 식품으로 

가공하는 과정을, 식품의약국은 세포배양과정을 감독하기로 하였다. 

 

바. 신식품 안전성 및 윤리 등 소비자 수용성 논란

대체 축산식품은 새롭게 제품화된 상품이기 때문에 안전성에 대한 논란이 필수

적으로 대두될 것이다. 특히, 배양육은 조직세포를 배양한 식품으로 기존 육류에 

익숙해져 있는 소비자들이 기존 육류 대신 배양육을 소비하기에는 시간이 걸릴 것

으로 판단된다. 또한 비동물성 소재인 녹조류 또는 버섯 추출물이나 식물유래 단

백질로 세포 배양액을 만드는 연구를 하고 있지만, 아직 대량생산 이전단계인 현

재 배양과정에 소 혈청을 이용하는 것에 대한 윤리 논란이 아직 남아 있다.

한편, 오염원들이 제어된 상태에서 생산하는 배양육이나 식물성 계란이 살모넬

라균 감염, 잔여 항생제, 살충제 오염으로부터 자유로워 안전성이 보장된다는 주

장도 있다. 신식품에 대한 안전성 및 윤리 등 소비자 수용성과 관련된 논란의 소지

가 남아 있다. 
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사. 기존 업계와의 갈등으로 식물성 제품 고기·마요 용어 논란 예상

식물성 고기 시장이 확대되면서 기존 업계와의 갈등이 예상된다. 유럽연합 및 

미국 미주리주의 경우 식물성 제품에 기존 동물성 제품의 용어를 사용하지 못하도

록 하였다. 미국 식물성 계란 기업인 저스트의 경우도 FDA(미국 식품의약국) 규

정에 어긋나므로 마요라는 단어를 사용할수 없다고 하여 저스트마요의 포장지를 

개정하되 제품명은 변경하지 않기로 합의를 한 바 있다.

국내의 경우 대체 축산식품의 시장규모가 아직 협소하기 때문에 사회적 논란이 

없지만, 시장규모가 확대되면 기존 이해관계자인 축산업계와의 갈등이 예상된다. 

따라서 새로운 식품의 용어 정의 등에 대한 법과 규제를 점검하고 사회적 갈등을 

최소화할 방안을 모색할 필요가 있다. 

3.2. 3D 식품 프린팅 부문

국내 3D 식품 프린팅 업체 및 전문가 설문조사와 면담조사, 사례 분석 결과에 

근거하여 국내 3D 식품 프린팅 산업의 주요 이슈 및 당면과제는 다음과 같이 7가

지로 정리할 수 있다. 

 

가. 국내 기술개발 부족 및 지식재산권 문제 

국내에서 개발된 핵심기술이 부족하고 지식재산권 분쟁 소지가 있다. 현재 3D 

식품 프린터에 이용하는 핵심기술은 해외 선도기업이 개발한 기술이 많은 편이

다. 그중에는 특허등록이 만료된 기술도 있지만, 그렇지 않은 기술도 있어 지식재

산권 분쟁 소지도 있다. 국내 전문가들이 제시하는 주요 기술개발 추진 내용은  ① 

영양적으로 완전한 식품 및 부드러운 식감의 식품 제조기술, ② 온도를 조절해서 

물성을 바꾸는 등의 방향으로 새로운 식품 시장 형성을 위한 기술, ③ 적층안정성, 

토출안정성, 성형기술 개발, ④ 스마트팩토리 구성 차원에서 3D 프린터 연결 및 

제품화 시도 연구, ⑤ 느린 출력속도 개선과 소재 다양화를 위한 기술 등이다. 
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나. 3D 식품 프린팅 전문인력 부족

3D 식품 프린팅 관련 전문인력이 부족한 실정이다. 산업통상자원부에서는 첨

단신소재기반 3D 프린팅 전문인력양성사업에 150억을 투자하고 있으나 식품 분

야는 포함되어 있지 않다. 현재 식품 관련 인력구조를 보면 기능이나 영양에만 관

심을 가지고 있는데, 식품 가공공학자가 많지 않고 3D 프린팅 기술을 가지고 있는 

인력은 매우 부족하다. 식품의 고유 물성을 이해하는 3D 식품 프린팅 전문인력 양

성이 필요하다. 

 

다. 자금 조달 부족

3D 식품 프린팅 관련 업체 및 전문가들을 대상으로 연구/사업 수행 시 발생하는 

애로사항을 조사한 결과에서 나타났듯이 인건비/기술개발비 등의 자금조달 문제

를 2순위로 꼽고 있다. 3D 식품 프린터 개발업체에서 제품을 양산하는 상용화단

계에 이르려면 시간이 소요되는데, 인건비 및 기술개발비를 충당할 수 있는 방안

을 모색할 필요가 있다. 

 

라. 3D 식품 프린팅 관련 제도 미비

3D 프린팅 식품 및 3D 프린터 관련 위생/안전성 기준·규격이 미비하다. 국내 

3D 식품 프린팅 산업 활성화의 중요한 저해요인으로 작용하고 있는 것은 식품안

전성 관련 규정이 명확하지 않아 3D 프린팅 출력 식품을 판매하거나 서비스하기 

어렵다는 것이다. 이러한 제약은 3D 식품 개발이 성공할지라도 판매 및 산업화가 

어렵기 때문에 기술개발과 투자를 꺼리는 실정이다. 식품위생법을 개정하여 3D 

식품 프린터 관련 제조 기준 및 규격 조항을 신설하고 식품 판매기준 마련이 중요

한 과제이다. 현재 식품에 적용된 3D 프린팅의 활용 수준은 교육용, 일회성 이벤

트 행사 등에서 관심끌기용으로 이용되는 형태이다. 소비자들은 3D 식품 프린터

를 이용하여 제품을 만드는 과정에 관심을 보이고 있으나, 실제 만들어진 음식 섭

취 의향은 낮게 나타난다. 그 외 3D 식품 프린팅산업 활성화를 위해서는 3D 식품 
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프린팅 기술표준화, 기준·규격설정을 통한 기술개발 가이드라인 설정, 관련 법규 

및 제도 정비가 필요하다. 

 

마. 산학연 공동연구 추진 및 비즈니스모델 부족

3D 식품 프린팅 기술개발 시 산학연 공동연구 추진과 비즈니스모델 개발이 부

족하다. 이를 극복하기 위해서 창업지원센터 비즈니스 모델링과 비즈니스 컨설팅

을 접목하여 안정적으로 스타트업 수요창출을 할 수 있는 기반마련이 필요하다. 

산학 공동연구 추진으로 기술개발과 함께 제품을 양산하여 상용화 가능성을 높여

야 할 것이다. 

 

바. 불확실한 시장성과 식품제조 및 외식 분야 적용 준비 부족

미래 식품제조 및 외식 분야 적용을 위한 준비가 부족하다. 식품 분야에서 3D 

프린팅 기술이 적용되어야 하는 이유는 ① 식품제조 및 외식 분야의 인력 부족과 

② 개인맞춤형 식품 제공으로 요약할 수 있다. 해외 주요국에서는 이에 대응하기 

위해 식품제조 및 외식 분야에 3D 프린팅 기술을 적용하기 위한 노력을 투입하고 

있다. 일부에서는 3D 식품 프린터가 전자레인지 수준으로 상용화될 것이라는 전

망도 있지만, 아직 가격이 높은 수준이어서 가정용 3D 식품 프린터보다는 대형 음

식점 또는 요리사들의 차별화 아이템으로 활용될 가능성이 높다. 제3장에서 살펴

보았듯이 전 세계 3D 식품 프린터 이용처별 시장규모는 상업용 비중이 2018년 기

준 43.5%로 가장 높다. 외식업계 자영업자들의 3D 식품 프린터 구매 시 렌탈 또는 

리스와 관련된 금융 수요도 커질 것으로 예상된다. 해외 주요국과는 달리 현재 국

내는 시장형성 초기단계로 시장성이 불확실하고, 식품제조 및 외식 분야에 적용

할 정도의 수준도 안되는 실정이다. 

 

사. 식품 분야 정부 정책 및 지원 부족

국내 3D 식품 프린팅 산업은 외국 및 국내 타산업 분야 대비 식품 분야 정책 및 
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지원이 부족한 실정이다. 국내 3D 식품 프린팅 산업은 초기단계여서 기술수준도 

걸음마 수준이다. 한편, 국내 타산업 분야의 3D 프린팅 지원정책 내용은 ‘3D 프린

팅 산업진흥 기본계획(2017∼2019)’에 포함되어 있으나, 농식품 분야로 특정된 

내용은 거의 포함되지 않은 실정이다. 정부지원 과제로 기술개발을 추진하는 경

우 대부분 비즈니스모델 및 상용화에 어려움을 겪고 있으며, 기술개발에 따른 성

과를 짧은 연구기간 내에 요구하기 때문에 기술개발 참여에도 적극적이지 않은 실

정이다. 
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본 장에서는 소비자 설문조사 결과를 바탕으로 대체축산식품에 대한 소비자 인

식 및 이용 실태에 대해 살펴보고, 향후 대체축산식품 소비의향 및 이에 미치는 영

향 요인을 분석하고자 한다. 또한 이중양분선택형 가상가치평가법과 실험경매법

을 이용하여 대체축산식품에 대한 소비자 지불의향을 분석하고자 한다.35)

1. 대체축산식품 인식 및 이용 실태

1.1. 대체축산식품 제품 인지도 및 섭취경험

소비자 1,000명을 대상으로 설문조사한 결과, 대체축산식품에 대한 인지도는 5

점 만점 기준으로 식물성 고기(3.31점)가 가장 높았고, 곤충식품(2.88점), 배양육

(2.45점), 식물성 계란(2.44점) 순서로 나타났다. 대체축산식품을 인지하고 있는 응

답자 비중도 식물성 고기가 응답자의 84.1%로 가장 높게 나타났다. 한편, 채식을 

더 많이 하는 소비자일수록 대체축산식품에 대한 인지도가 높은 것으로 나타났다. 

35) 본 연구의 연구 범위인 대체축산식품과 3D 식품 프린팅에 대한 소비자 조사 결과, 소비자 1,000명

의 절반 이상인 59.1%가 3D 식품 프린팅에 대해 모른다고 응답하여 수용성 분석에서 제외하였다.
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표 5-1 대체축산식품에 대한 인지도(5점 척도)

단위: 점

구분
사례 수

(명)
식물성 고기 배양육 곤충식품 식물성 계란

전체 (1,000) 3.31 2.45 2.88 2.44

3점 이상 응답자 비중 (%) (84.1) (42.3) (68.9) (41.2)

채식주의자 여부

채식주의자 (51) 3.67 2.92 3.20 3.10

준채식주의자 (260) 3.38 2.48 2.86 2.58

비채식주의자 (689) 3.25 2.40 2.86 2.35

주: 전혀 모름(1점), 모름(2점), 들어보았음(3점), 알고 있음(4점), 잘 알고 있음(5점)으로 하여 환산한 평균값임. 

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.

 

대체축산식품 섭취 경험이 있는 소비자는 응답자의 46.9%였으며, 섭취 경험은 

식물성 고기, 식물성 계란, 곤충식품 순으로 나타났다. 취식 경험이 있는 대체식품

에 대한 만족도는 곤충식품(3.27점), 식물성  고기(3.21점), 식물성 계란(2.98점) 

순으로 나타났다. 곤충식품은 섭취 경험은 적지만 섭취 경험자의 만족도가 높게 

나타나 향후 소비 확대를 위해서는 시식 등을 통한 소비자의 섭취 경험을 확대할 

필요가 있다. 

섭취 경험이 있는 대체축산식품 중 불만족한 응답자를 대상으로 각 제품의 불

만족 이유를 조사한 결과, 맛과 식감에 대한 불만족 정도가 높게 나타났다. 한편, 

곤충식품은  맛과 모양(외관), 식물성 계란은 맛과 식감 외에도 향(냄새)에 대한 불

만족 정도가 높게 나타났다.

 

표 5-2 대체축산식품 섭취 경험 여부(중복응답) 및 만족도(5점 척도)

구분 전체
식물성 고기 곤충식품 식물성 계란

섭취 경험 비중(%) 46.9 44.5 6.3 12.4

만족도(점) 3.18 3.21 3.27 2.98

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.
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표 5-3 섭취 경험이 있는 대체축산식품 불만족 이유

단위: %

구분
사례 수

(명)
맛 식감

모양
(외관)

색상
향

(냄새)
위생

(안전성)

전체 (128) 55.5 29.7 3.1 0.8 10.2 0.8

섭취한 경험이
 있는 대체(축산) 

식품

식물성 고기 (80) 61.3 28.8 1.3 1.3 6.3 1.3

배양육 (3) 66.7 33.3 0.0 0.0 0.0 0.0

곤충식품 (10) 50.0 10.0 30.0 0.0 10.0 0.0

식물성 계란 (35) 42.9 37.1 0.0 0.0 20.0 0.0

주: 매우 불만족(1점), 불만족(2점), 보통(3점), 만족(4점), 매우 만족(5점)으로 하여 환산한 평균값임. 

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.

1.2. 대체축산식품 관심도 및 소비의향

대체축산식품에 대한 관심도는 5점 만점 기준으로 식물성 고기(3.28점)가 가장 

높고, 식물성 계란(3.01점), 배양육(2.78점), 곤충식품(2.41점) 순으로 나타났다. 

식물성 고기와 식물성 계란은 관심이 있거나 매우 관심이 있는 응답자의 비중이 

각각 45.8%, 32.7%인 것으로 나타나 비채식주의자도 관심을 가지는 품목인 것을 

알 수 있다. 한편, 채식주의자 여부에 따른 대체축산식품에 대한 관심도는 전반적

으로 채식을 더 많이 하는 소비자일수록 높은 것으로 나타났지만, 준채식주의자

가 채식주의자보다 식물성 고기에 대한 관심이 더 높은 것으로 나타났다. 

 

표 5-4 대체축산식품에 대한 관심도(선호도)(5점 척도)

단위: 점

구분
사례 수

(명)
식물성 고기 배양육 곤충식품 식물성 계란

전체 (1,000) 3.28 2.78 2.41 3.01

관심도 높은 응답자 비중 (%) (45.8) (21.7) (13.0) (32.7)

채식주의자 여부

채식주의자 (51) 3.39 3.02 2.55 3.31

준채식주의자 (260) 3.49 2.90 2.55 3.27

비채식주의자 (689) 3.19 2.71 2.35 2.89

주: 전혀 관심 없음(1점), 관심 없음(2점), 보통(3점), 관심 있음(4점), 매우 관심 있음(5점)으로 하여 환산한 평균값임. 

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.
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대체축산식품에 대한 관심도가 높은 품목은 향후 5년 후 소비의향도 높게 나타

났다. 식물성 고기(3.26점)와 식물성 계란(3.08점)의 소비의향이 현재수준 유지(3

점) 이상으로 나타나, 식물성 고기와 식물성 계란은 향후 소비가 증대될 것으로 예

상된다. (준)채식주의자의 대체축산식품에 대한 소비의향은 비채식주의자(일반

소비자)보다  전반적으로 높게 나타났다.

 
표 5-5 대체축산식품의 향후(5년 후) 소비 의향(5점 척도)

단위: 점

구분
사례 수

(명)
식물성고기 배양육 곤충식품 식물성계란

전체 (1,000) 3.26 2.96 2.71 3.08

현재보다 증대 이상 응답자 비중 (%) (40.7) (23.3) (16.7) (30.7)

채식주의자 여부

채식주의자 (51) 3.31 3.08 2.71 3.31

준채식주의자 (260) 3.34 2.90 2.67 3.15

비채식주의자 (689) 3.22 2.97 2.73 3.03

주: 현재보다 크게 감소(1점), 현재보다 감소(2점), 현재수준 유지(3점), 현재보다 증대(4점), 현재보다 크게 증

대(5점)으로 하여 환산한 평균값임. 

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.

 
대체축산식품의 소비를 향후 현재보다 증대하려는 이유는 건강 증진을 위해

(34.1%)가 가장 높고, 자원·에너지 절약과 환경보호를 위해(25.3%), 생명체 도축의 

윤리성 또는 동물복지 문제 때문에(20.4%) 순서로 나타나 소비자들은 대체축산식

품을 소비하는 것이 건강증진, 자원·에너지 절약, 환경 유지·개선, 가축질병 감축 등 

사회적 관점에서 공공성을 가지고 있는 것으로 생각하고 있다는 사실을 알 수 있다. 

 
표 5-6 대체(축산)식품 소비를 현재보다 증대하려는 이유

단위: %

구분
사례 수

(명)

건강 
증진을 
위해

비위생적인 
사육․도축 

환경 때문에
(위생/안전성)

생명체 도축의
윤리성 

또는 동물 
복지 문제 
때문에

자원․에너지 
절약과 환경 
보호를 위해

가족 중에
채식주의자가 

있어서
기타

전체 (495) 34.1 14.9 20.4 25.3 1.6 3.6

채식주의자 
여부

채식주의자 (26) 50.0 7.7 26.9 15.4 0.0 0.0

준채식주의자 (150) 38.0 18.7 20.0 15.3 4.0 4..0

비채식주의자 (319) 31.0 13.8 20.1 30.7 0.6 3.8

자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.
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2. 대체축산식품 소비의향 영향 요인 분석

소비자들이 새롭거나 낯선 식품에 익숙해지기까지 식품 만족도에 영향을 미치

는 요인별 민감도는 위생(안전성), 향(냄새), 맛, 식감, 모양, 색상 순으로 높게 나타

났다. 채식주의자, 저연령층이 상대적으로 새로운 식품에 대해 적극적인 성향을 

보였다.

 

표 5-7 신식품에 대한 소비자 성향과 요인별 민감도(5점 척도)

단위: 점

구분
사례 수

(명)
성향

(적극성)

민감도

맛 식감 모양 색상
향

(냄새)
위생

(안전성)

전체 (1000) 2.84 3.60 3.58 3.46 3.34 3.92 4.11

채식주의자 
여부

채식주의자 (51) 3.10 3.51 3.51 3.29 3.20 3.71 3.82

준채식주의자 (260) 2.77 3.56 3.60 3.47 3.34 3.90 4.17

비채식주의자 (689) 2.84 3.62 3.57 3.47 3.35 3.94 4.11

성별
남자 (497) 2.87 3.52 3.51 3.36 3.22 3.76 4.01

여자 (503) 2.80 3.68 3.64 3.55 3.45 4.07 4.21

연령대

만 19~29세 (198) 2.91 3.71 3.66 3.56 3.35 3.94 4.04

만 30~39세 (204) 2.93 3.61 3.55 3.54 3.39 4.04 4.13

만 40~49세 (245) 2.81 3.58 3.51 3.45 3.31 3.87 4.07

만 50~65세 (353) 2.75 3.54 3.59 3.36 3.32 3.87 4.16

 자료: 소비자(1,000명) 대상 설문조사.

 

향후(5년 후) 대체축산식품 소비의향에 영향을 미치는 요인은 제품별로 차이가 

있지만, 윤리적 소비와 동물복지에 대한 관심도가 주요 요인인 것으로 나타났다. 

추가적으로 식물성 고기는 건강에 대한 관심도가 높은 소비자의 소비의향이 높게 

나타났고, 곤충식품과 식물성 계란은 식감에 민감하고 자원과 환경에 대한 관심

도가 높은 소비자의 소비의향이 높게 나타났다. 맛과 모양에 민감한 소비자는 곤

충식품에 대한  향후 소비의향이 감소하는 것으로 나타나 곤충식품은 맛과 모양을 

고려한 상품의 개발이 필요한 것으로 판단된다.
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표 5-8 대체축산식품 소비의향 영향 요인 분석(로짓과 프로빗 모형)

변수
식물성 고기 배양육 곤충식품 식물성 계란

로짓 프로빗 로짓 프로빗 로짓 프로빗 로짓 프로빗

신식품에 대한 성향
(적극성)

0.201**

(0.0865)

0.121**

(0.0530)

0.400***

(0.0993)

0.225***

(0.0567)

0.284**

(0.112)

0.148**

(0.0612)

0.286***

(0.0912)

0.168***

(0.0544)

맛 민감도
-0.0788

(0.116)

-0.0448

(0.0710)

-0.140

(0.130)

-0.0755

(0.0760)

-0.254*

(0.145)

-0.135

(0.0819)

-0.125

(0.122)

-0.0729

(0.0732)

식감 민감도
-0.0259

(0.119)

-0.0129

(0.0722)

0.0389

(0.134)

0.0201

(0.0771)

0.269*

(0.152)

0.146*

(0.0851)

0.223*

(0.126)

0.131*

(0.0746)

모양 민감도
-0.0702

(0.115)

-0.0446

(0.0702)

-0.0247

(0.130)

-0.0173

(0.0755)

-0.271*

(0.148)

-0.157*

(0.0829)

-0.155

(0.122)

-0.0974

(0.0727)

색상 민감도
-0.122

(0.131)

-0.0753

(0.0802)

-0.0780

(0.148)

-0.0546

(0.0857)

-0.106

(0.168)

-0.0746

(0.0932)

0.0137

(0.139)

0.00497

(0.0821)

향(냄새) 민감도
0.129

(0.118)

0.0800

(0.0719)

0.0319

(0.132)

0.0230

(0.0769)

0.0809

(0.150)

0.0496

(0.0850)

-0.0941

(0.124)

-0.0474

(0.0740)

위생(안전성) 
민감도

-0.0265

(0.107)

-0.0152

(0.0651)

-0.00785

(0.121)

-0.00443

(0.0700)

-0.220

(0.137)

-0.122

(0.0760)

-0.113

(0.113)

-0.0694

(0.0674)

건강 관심도
0.443***

(0.126)

0.272***

(0.0771)

0.182

(0.144)

0.108

(0.0837)

-0.103

(0.165)

-0.0558

(0.0925)

0.175

(0.133)

0.107

(0.0801)

자원·환경
관심도

0.217

(0.144)

0.132

(0.0871)

0.0306

(0.166)

0.0151

(0.0960)

0.462**

(0.194)

0.254**

(0.108)

0.280*

(0.155)

0.164*

(0.0930)

윤리적소비·
동물복지 관심도

0.349***

(0.112)

0.211***

(0.0673)

0.318**

(0.130)

0.187**

(0.0749)

0.233

(0.145)

0.138*

(0.0818)

0.340***

(0.119)

0.204***

(0.0711)

상수항
-4.127***

(0.629)

-2.536***

(0.381)

-3.716***

(0.693)

-2.163***

(0.398)

-2.854***

(0.767)

-1.602***

(0.427)

-3.648***

(0.650)

-2.178***

(0.386)

adj.R-sq 0.0667 0.0667 0.0436 0.0430 0.0577 0.0581 0.0567 0.0564

주 1) *, **, ***는 유의수준 10%, 5% 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

    2) ( ) 안의 수치는 표준편차임.

자료: 저자 작성.

3. 대체축산식품 수용성 분석 

3.1. 이중양분선택형 가상가치평가법을 적용한 
대체축산식품에 대한 지불의향 분석
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대체축산식품 중 식용곤충 펫푸드36), 식물성 고기, 배양육의 소비자 수용성을 

분석하기 위해 이중양분선택형 가상가치평가법을 적용하여 대체축산식품에 대

한 소비자 지불의향금액을 추정하였다. 이중양분선택형 가상가치평가법을 적용

하여 대체축산식품에 대한 지불의향금액을 분석한 결과, 식용곤충 펫푸드는 기준

가격 대비 30.1%, 배양육은 20.1%, 식물성 고기는 17.5%를 추가적으로 지불할 의

향이 있는 것으로 나타났다(추정표는 <부록 8> 참조). 

식용곤충 펫푸드에 대한 소비자 지불의향금액인 기준가격 대비 30.1%  추가지

불금액으로 높게 나타난 것은, 펫푸드 구입 시 영양성분이 주요 고려사항이기 때문

이다. 소비자 조사결과에서도 펫푸드 구입 시 고려 순위가 영양성분(61.9%), 가격

(23.3%), 맛(11.1%) 순으로 높게 나타났다. 

 표 5-9 추가 지불의향금액 추정 결과(이변량 프로빗 지불의사모형)

단위: 원

구분
식용곤충 펫푸드 식물성 고기 배양육

전체변수 후진소거 전체변수 후진소거 전체변수 후진소거

1차 응답 3,787 3,806 2,863 2,858 2,885 2,925

2차 응답 3,167 2,850 1,776 1,715 2,141 1,869

최종 도출된 추가 지불의사 3,008 1,746 2,005

기준가격 대비 상승 정도 30.1% 17.5% 20.1%

주 1) 식용곤충 펫푸드는 애완(반려)동물 사육자 중 구입의향자 대상, 식물성 고기와 배양육은 각 식품 관심도
가 있는 응답자 대상 조사결과임.

   2) 전체변수는 모든 변수들을 포함한 모형을 이용한 것이며, 후진소거는 후진소거방식을 이용하여 10% 유
의수준하에서 유의한 변수들을 이용하여 상수항 조정을 한 것임. 

   3) 기준가격은 10,000원을 제시하여 최종 도출된 지불의사금액의 상승폭을 증감률로 표시한 것임. 
자료: 저자 작성.

36) 식용곤충은 자원에너지 절약 및 환경적 측면에서 미래의 단백질 공급원으로 평가를 받고 있지만, 곤

충이미지로 인한 혐오감 때문에 현재 식품 용도로의 확대 및 적용은 다소 제한적이다. 이에 따라 애

완(반려)동물을 키우는 소비자를 대상으로 식용곤충을 함유한 펫푸드에 대한 구입의향 및 지불의향

금액을 조사하였다. 식용곤충이 함유된 펫푸드의 구입의향이 있는 소비자는 전체 애완동물 사육자 

270명 중 70.7%인 191명으로 나타났는데, 이는 곤충식품 구입 의향자 수인 130명보다 많다. 즉, 

식용곤충이 함유된 펫푸드의 구입의향이 곤충식품보다 높다고 해석할 수 있다.
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3.2. 정보 효과에 따른 지불의향(실험경매)

실험경매법은 소비자 행동을 분석하는 연구방법으로, 실제 화폐와 재화를 사용

하여 실제 시장 환경을 구현함으로써 실험참여자가 개인의 가치를 직접적으로 드

러내도록 유인하는 방법이다. 실제 화폐를 사용하여 유인부합적이며, 실제 시장 

환경을 구현함으로써 가설적인 특성을 최소화하는 장점이 있지만, 참가자 모집이 

어렵고 실험 단계의 설명이 어려운 단점이 있다(최영운 2016). 

실험경매 순서는 연습경매를 통해 실험경매절차에 대해 이해시킨 후, 두 가지 

제품군(조리용 계란, 햄버거 패티)에 대해 각각 세 가지 제품을 선택한 후 각각 3회

씩, 총 6회에 걸쳐 경매가 진행되었다. 1라운드 경매는 개별 축산물 제품에 대해 

어떠한 정보도 주어지지 않은 상황에서 시식만을 통해 개인의 지불의사를 입찰금

액으로 작성하고, 2라운드에서는 개별 제품의 대체식품 여부 및 영양성분표시(건

강)정보가 제공되고, 3라운드에서는 각 축산물이 환경에 미치는 영향(환경) 정보

가 참가자들에게 제공된 후 입찰이 진행되었다. 

  
표 5-10 실험 설계

실험기간 2019. 8. 21.(수) ~ 2019. 8. 23.(금)

실험지역 서울(강남/강북)

참가자 모집 N=119(그룹별 14~15명×8회)

참가비 제공 사후 지급, 경매 참가비 10,000원 사전 지급

경매 제품
1) 조리용 계란 제품(일반 계란, 동물복지 계란, 식물성 계란) 500g 기준
2) 햄버거 패티(수입산 소고기 패티, 국내산 식물성 패티, 수입산 식물성 패티) 120g기준

실험경매법 유형 Random n-th Price Auction

입찰 방법

Full bidding approach(2개 이상 제품에 동시 입찰하는 방법)
3라운드 (3종류 정보 제공)
1) 맛 정보(blind test)
2) 건강 정보(식물성 고기 여부, 영양성분)
3) 환경 정보

낙찰 방법
매 라운드마다 두 상품의 낙찰가격과 낙찰자들이 결정되고, 3라운드 종류 이후 무작위로 
선택된 라운드의 낙찰자들이 낙찰가격을 지불하고 제품을 가져감. 

경매 낙찰자 수 n-1

시장가격 n-th highest bid

자료: 최영운(2016)을 참고하여 저자 작성.
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표 5-11 실험경매 제품 설명

제품 제품 1 제품 2 제품 3

조리용
계란

일반 계란으로 만든 
조리용 계란

동물복지 유정란으로 만든 
조리용 계란

식물성분으로 만든 
조리용 계란

햄버거 
패티

소고기 햄버거 패티
(분쇄가공육제품)

식물성 햄버거 패티_국내제조사
(두류가공품)

식물성 햄버거 패티_해외제조사
(두류가공품)

 자료: 저자 작성.

 

표 5-12 라운드 설명

Round Round 1 Round 2 Round 3

Treatment

제품 시식을 통한 맛 정보 제공 
(blind test)

제품 특징 및 영양성분 정보 제공 
(원재료 및 성분, 영양 정보)

대체축산식품의 중요성 및 
환경 정보 제공

자료: 저자 작성.
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3.2.1. 식물성 조리용 계란 제품에 대한 소비자 지불의향금액

아무런 정보 없이 세 가지 조리용 계란 제품을 시식한 후의 각 제품에 대한 지불

의향금액은 동물복지 조리용 계란(4,195원)이 가장 높고, 일반 조리용 계란(3,929

원), 식물성 조리용 계란(3,112원) 순으로 나타났다. 이는 소비자가 기존 축산식품 

맛에 익숙하며 맛 정보가 지불의향금액에 매우 중요한 요인임을 알 수 있다. 

식물성 성분 유무 등 제품의 특성과 영양성분 정보를 제공한 후의 지불의향금액

은 동물복지 조리용 계란과 식물성 조리용 계란의 경우 1라운드보다 상승하였다. 

이는 동물복지와 식물성 계란의 경우 영양 및 건강에 더 좋을 것이라는 건강프리미

엄(500g 기준 동물복지 931원, 식물성 계란 796원)이 반영된 것으로 판단된다. 

대체축산식품의 자원에너지 절감 및 환경저감 효과 정보를 제공한 후 지불의향

금액은 식물성 조리용 계란은 상승하고, 일반 조리용과 동물복지 조리용 계란은 

하락하였다. 즉, 식물성 조리용 계란에 대한 환경 프리미엄(500g 기준 226원)이 반

영된 것으로 판단된다. 식물성 조리용 계란 제품의 건강프리미엄이 환경프리미엄

보다 높게 나타났으며, 특히 동물복지 제품의 건강프리미엄이 가장 높게 나타났다. 

  

그림 5-1 조리용 계란 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향 금액

자료: 실험경매(119명).
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맛만을 고려했을 때에는 식물성 조리용 계란에 대한 소비자 지불의향금액이 가

장 낮지만 맛, 영양, 환경 정보를 추가 제공했을 때에는 식물성 조리용 계란에 대한 

지불의향금액이 상승하였다. 따라서 식물성 조리용 계란에 대한 건강 및 환경 개

선 효과와 같은 공공성 정보를 소비자에게 제공함으로써 대체축산식품에 대한 소

비자 인식 개선에 도움이 되고 소비자 수용성을 향상시킬 수 있는 계기가 될 것으

로 예상된다. 또한 맛, 영양, 환경 정보 제공 후 동물복지 계란, 식물성 조리용 계란, 

일반조리용 계란 순서인 점을 보았을 때, 기존 축산식품은 동물복지를 중시하는 

방향으로 정책방향을 설정할 필요가 있다. 

조리용 계란 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향금액이 유의한 차이가 있는

지 T-test한 결과에서도 식물성 조리용 계란은 정보효과에 따른 지불의향금액이 

상승하는 것으로 나타났다. 

 

표 5-13 조리용 계란 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향금액 차이

구분 귀무가설
맛 정보
(R1)

맛+영양
 정보
(R2)

맛+영양+
환경 정보

(R3)

평균 차이
(t-value)

95% 신뢰구간

하한 상한

일반 
조리용 
계란
(E1)

 

 3,929 3,894

35.29
(0.3764)

-150.40    220.99

 

 3,929 3,813

115.97
(1.1549)

-82.88 314.81

 

 3,894 3,813

80.67* 
(1.5672) 

-21.26 182.61

동물복지 
조리용 
계란 
(E2)

 

 4,195 5,126

-930.92***
(-2.4870)

-1672.18 -189.66

 

 4,195 4,693

-498.15***
(-5.4074)

-680.58 -315.72

 

 5,126 4,693

432.77
(1.1753)

-296.40 1161.95

식물성 
조리용 
계란 
(E3)

 

 3,112 3,908

-796.30***
(-5.6451)  

-1075.64 -516.96

 

 3,112 4,134

-1021.51***   
 (-7.9323)

-1276.53 -766.49

 

 3,908 4,134

-225.21***
(-2.5045) 

-403.28 -47.14

주 1) *, **, ***는 유의수준 10%, 5% 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

    2) 라운드번호가 낮은 평균값에서 라운드번호가 높은 평균값을 뺀 차이 값을 비교한 것이므로 정보추가효과

는 반대방향으로 해석해야 함. 

    3) (   ) 안의 수치는 t값이며, 95% 신뢰구간은 부트스트레핑 5,000번을 통해 얻어진 결과임. 



116 |

또한 각 정보효과를 동일하게 한 조건하에서 조리용 계란 제품별 평균 지불의

향금액이 유의한 차이가 있는지 T-test한 결과, 3개의 제품은 대부분 유의한 차이

가 있는 것으로 나타났다. 

 

표 5-14 동일 정보효과에서 조리용 계란 제품별 평균 지불의향금액 차이

구분 귀무가설
일반 조리용 

계란
(E1)

동물복지 
조리용 계란 

(E2)

식물성 
조리용 계란 

(E3)
평균 차이

95% 신뢰구간

하한 상한

맛 정보
(R1)

 

 3,929 4,195

-265.97***
(-2.9584)

-444.00 -87.93

 

 3,929 3,112

817.06***   
(5.5228)

524.09 1110.03

 

 4,195 3,112

1083.03***
(7.9442)

813.06 1353.00

맛+영양 
정보
(R2)

 

 3,894 5,126

-1232.19***
(-3.2252)

-1988.74 -475.64

 

 3,894 3,908

-14.54 
(-0.0956) 

-315.78 286.71

 

 5,126 3,908

1217.65***
(3.1320)

447.77 1987.52

맛+영양+
환경 정보

(R3)

 

 3,813 4,693

-880.08***
(-9.3979)

-1065.53 -694.64

 

 3,813 4,134

-320.42***
(-2.0401)

-631.45 -9.39169

 

 4,693 4,134

559.66***
(3.5256)

245.31 874.02

 주 1) *, **, ***는 유의수준 10%, 5% 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

     2) 제품번호가 낮은 평균값에서 제품번호가 높은 평균값을 뺀 차이 값을 비교한 것이므로 식물성 조리용 계

란에 대한 효과는 반대방향으로 해석해야 함. 

     3) ( ) 안의 수치는 t값이며, 95% 신뢰구간은 부트스트레핑 5,000번을 통해 얻어진 결과임. 

자료: 저자 작성.

 

경매결과의 해석을 위해 실험에 참가한 사람들이 제시한 지불의향금액에 영향

을 미치는 요인을 분석하였다. 패널토빗모형 추정결과, 조리용 계란 제품에 대한 

지불의사에 영향을 미치는 요인은 성별, 식물성 계란 인지도, 각 제품 맛에 대한 만

족도인 것으로 나타났다. 동물복지 조리용 계란 제품에서는 제품 성분 및 건강 정

보효과가 긍정적 영향을 미쳤으며, 식물성 조리용 계란 제품에서는 제품 성분 및 

건강 정보와 환경 정보효과가 긍정적인 영향을 미쳤다(<부록 9> 참조).
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한편 식물성 조리용 계란 시식 후 짠맛이 강하다는 소비자의 의견이 많았는데, 

미국 저스트 사의 식물성 계란은 스크럼블 용도로 나온 제품으로, 국내 식물성 계

란 시장의 활성화를 위해서는 국내 소비자의 입맛에 적합한 제품의 개발이 필요한 

것으로 판단된다. 또한 식물성 계란은 조리방법에 따라 차이가 클 것으로 예상되

므로 조리방법에 대한 홍보, 용도에 맞는 제품 개발이 요구된다. 

3.2.2. 식물성 햄버거 패티에 대한 소비자 지불의향금액

햄버거 패티 제품도 조리용 계란 제품과 마찬가지로 맛 정보만을 고려했을 때

에는 식물성 햄버거 패티 제품에 대한 소비자 지불의향금액이 가장 낮지만 맛, 영

양, 환경 정보를 모두 제공했을 때에는 상승하였다. 아무런 정보 없이 햄버거 패티 

제품 세 가지를 모두 시식한 후 각 제품에 대한 지불의향금액은 소고기 햄버거 패

티(3,367원)가 가장 높고, 국내산 식물성 햄버거 패티(3,268원), 수입산 식물성 햄

버거 패티(3,045원) 순으로 나타났다. 이는 소비자가 기존 축산식품 맛에 익숙하

며 맛 정보가 지불의향금액에 매우 중요한 요인임을 알 수 있다. 

그러나 식물성 성분 유무 등 제품의 특성과 건강 정보를 제공한 후의 지불의향

금액은 국내산과 수입산 식물성 햄버거 패티의 경우 1라운드보다 상승하였다. 이

는 식물성 햄버거 패티의 건강프리미엄(120g 기준 국내산 268원, 수입산 167원)이 

반영된 것으로 판단된다. 

자원에너지와 환경저감 효과를 제공한 후 지불의향금액은 국내산과 수입산 식

물성 햄버거 패티는 상승하고, 소고기 햄버거 패티는 하락하는 것으로 나타났다. 

국내산과 수입산의 식물성 햄버거 패티 환경프리미엄은(120g 기준 116원)으로 나

타났는데, 각 제품의 건강프리미엄보다 낮다.  

햄버거 패티 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향금액이 유의한 차이가 있는

지 T-test한 결과, 식물성 햄버거 패티는 정보효과에 따른 지불의향금액이 상승하

는 것으로 나타났다.
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그림 5-2 햄버거 패티 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향금액

자료: 실험경매(119명).

  

표 5-15 햄버거 패티 제품별 정보효과에 따른 평균 지불의향금액 차이

구분 귀무가설
맛 정보
(R1)

맛+영양 
정보
(R2)

맛+영양+
환경 정보

(R3)

평균 차이
(t-value)

95% 신뢰구간

하한 상한

소고기 
햄버거 패티

(P1)

 

 3,367 3,300

67.48
(1.0248)

-62.91 197.87

 

 3,367 3,260

107.40
(1.1844)    

-72.16 286.95

 

 3,300 3,260

39.92
(0.5632)

-100.42 180.25

국내산 
식물성 

햄버거 패티
(P2)

 

 3,268 3,536

-267.65***
(-3.1955)

-433.51 -101.79

 

 3,268 3,652

-383.61***
(-3.4400)

-604.44 -162.78

 

 3,536 3,652

-115.97*
(-1.3843)

-281.85 49.92

수입산 
식물성 

햄버거 패티
(P3)

 

 3,045 3,212

-167.23***
(-2.4370)

-303.12 -31.34

 

 3,045 3,328

-283.19***
(-2.9608)

-472.60 -93.78

 

 3,212 3,328

-115.97*
(-1.5502)

-264.10 32.17

주 1) *, **, ***는 유의수준 10%, 5% 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

    2) 라운드번호가 낮은 평균값에서 라운드번호가 높은 평균값을 뺀 차이 값을 비교한 것이므로 정보추가효과

는 반대방향으로 해석해야 함. 

    3)  ( ) 안의 수치는 t값이며, 95% 신뢰구간은 부트스트레핑 5,000번을 통해 얻어진 결과임. 

자료: 저자 작성.



제5장 국내 소비자의 대체축산식품 인식과 수용성 | 119

또한 각 정보효과를 동일하게 한 조건하에서 햄버거 패티 제품별 평균 지불의

향금액이 유의한 차이가 있는지 T-test한 결과, 국내산 식물성 햄버거 패티와 수입

산 식물성 햄버거 패티 가격은 유의한 차이가 있는 것으로 나타났으며, 국산품 가

격이 수입품 가격보다 224∼324원 더 높게 나타났다. 식물성 햄버거 패티에 대한 

지불의향금액은 국내산 제품이 수입산 제품보다 더 높게 나타나 국내 소비자의 입

맛에 맞는 대체식품 개발이 필요함을 시사한다.

 

표 5-16 동일 정보효과에서 햄버거 패티 제품별 평균 지불의향금액 차이

구분 귀무가설
소고기 

햄버거 패티
(P1)

국내산 식물성 
햄버거 패티

(P2)

수입산 식물성 
햄버거 패티

(P3)

평균 차이
(t-value)

95% 신뢰구간

하한 상한

맛 정보
(R1)

 

 3,367 3,268

98.57
(0.8716)

-125.39 322.53

 

 3,367 3,045

322.52***
(2.5101)

68.07 576.97

 

 3,268 3,045

223.95**
(1.8767)

-12.36 460.26

맛+영양 
정보
(R2)

 

 3,300 3,536

-236.55**
(-1.9036)

-482.63 9.52

 

 3,300 3,212

87.82
(0.6263)

-189.84 365.47

 

 3,536 3,212

324.37***
(3.2375)

125.96 522.78

맛+영양+
환경 정보

(R3)

 

 3,260 3,652

-392.44***
(-2.9845)

-652.82 -132.05

 

 3,260 3,328

-68.07
(-0.4623)

-359.64 223.50

 

 3,652 3,328

324.37***
(3.3900)

134.89 513.85

 주 1) *, **, ***는 유의수준 10%, 5% 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

     2) 제품번호가 낮은 평균값에서 제품번호가 높은 평균값을 뺀 차이 값을 비교한 것이므로 햄버거 패티에 대

한 효과는 반대방향으로 해석해야 함. 

     3) ( ) 안의 수치는 t값이며, 95% 신뢰구간은 부트스트레핑 5,000번을 통해 얻어진 결과임. 

자료: 저자 작성.

 

지불의향금액에 영향을 미치는 요인분석을 위해 패널토빗모형 추정결과, 햄버

거 패티 제품에 대한 지불의향금액은, 남성이고 육류 소비를 줄이려는 성향을 지

닌 사람일수록, 각 제품 맛에 대한 만족도가 높은 사람일수록 영향을 미치는 것으
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로 나타났다. 국내산과 수입산 식물성 햄버거 패티 제품 모두 제품 성분 및 건강 정

보와 환경 정보 효과가 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다(<부록 10> 참

조).

시식 결과, 수입산 식물성 햄버거 패티는 특유의 향에 대한 거부감이 있었으며, 

잘게 부수어져 고기 같은 식감이 부족하다는 의견이 많았다. 오히려 국내산 식물

성 햄버거 패티는 고기의 식감이 있어 더 높은 평가를 받았다.

4. 시사점

대체축산식품에 대한 소비자 인식 및 수용성 분석결과의 시사점을 정리하면 다

음과 같다. 

첫째, 소비자들은 대체축산식품을 소비하는 것이 건강증진, 자원·에너지 절약, 

환경 유지·개선, 가축질병 감축 등 사회적 관점에서 공공성을 가지고 있다고 판단

하는 것으로 조사되었다. 실험경매에서 영양과 환경 정보를 추가 제공했을 때 대체

축산식품에 대한 지불의향금액이 상승한 점을 고려하였을 때, 대체축산식품의 건

강 및 환경 개선 효과와 같은 공공성 정보를 소비자에게 제공함으로써 대체축산식

품에 대한 소비자 인식 개선 및 소비자 수용성 향상에 도움이 될 것으로 예상된다.

둘째, 향후(5년 후) 대체축산식품 소비의향에 영향을 미치는 요인은 제품별로 

차이가 있지만, 윤리적 소비와 동물복지에 대한 관심도가 주요 요인이다. 실험경

매에서도 맛, 영양, 환경 정보 제공 후 지불의향금액이 동물복지 계란, 식물성 조

리용 계란, 일반조리용 계란 순서인 점을 보았을 때, 기존 축산식품은 동물복지를 

중시하는 방향으로, 기존 축산식품을 기피하는 소비자에게는 대체식품을 공급하

는 방향으로 정책방향을 설정할 필요가 있다. 

셋째, 아무런 정보없이 시식만으로 지불의향금액을 조사한 결과에 근거하면, 

소비자에게는 맛이 매우 중요한 지불의향요인임을 알 수 있다. 
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넷째, 실험경매에서 대체축산식품의 건강프리미엄이 환경프리미엄보다 높게 

나타나 단기적으로는 대체축산식품 마케팅전략 수립 시 건강식으로 접근하는 것이 

바람직하다.

다섯째, 식물성 햄버거 패티에 대한 지불의향금액은 국내산 제품이 수입산 제

품보다 224∼324원 더 높게 나타났으며, 맛과 식감에 대한 소비자 불만을 고려할 

때 국내 소비자의 입맛에 맞는 대체식품 개발이 필요함을 시사한다.





제6장

국내 식품산업의 푸드테크 
적용 확대를 위한 과제
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본 장에서는 국내 푸드테크 산업이 직면하는 당면과제에 근거하여 이를 해소하

면서 국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대 및 산업활성화를 위한 기본방향을 제시

한다. 설정된 기본방향을 바탕으로 이를 달성하기 위해 산업계와 정부가 고려해

야 할 세부 추진과제를 제안하고자 한다.  

1. 푸드테크 적용 확대를 위한 기본방향

제2장과 제3장에서 살펴보았듯이 푸드테크 적용 식품은 중장기적으로 국내외 

시장 수요가 크게 증대될 것으로 예상된다.37) 또한 푸드테크 적용식품(대체식품)

은  제5장에서 나타났듯이 국민 건강·영양 증진, 자원·에너지 절약, 환경 유지·개선 

등 사회적 관점에서 공공성이 큰 분야이다. 그러나 국내 기술 수준이 낮고, 국내시

장이 활성화되지 못하였으며, 중장기적 관점의 투자나 전문인력 육성도 미흡하다. 

소비자는 대체식품에 대한 관심이 있으나 아직 평균적으로 지불의사는 높지않

아 대체식품에 대한 대중적 수요는 아직 형성되지 않은 것으로 평가된다. 다만, 식

물성 대체식품의 영양성분 정보에 대한 건강 유익성에 대한 프리미엄 지불의사가 

37) 세계 대체식품 시장규모는 2019~2025년 연평균 9.5%, 3D 식품 프린팅 시장규모는 2018~2023

년 연평균 46.1% 성장할 전망이다(Meticulous Research 2019: 131; BIS Research 2018: 83). 

국내 식품산업의 푸드테크 
적용 확대를 위한 과제

제6장
K O R E A  R U R A L  E C O N O M I C  I N S T I T U T E
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비교적 높고, 환경보호·동물복지에 대한 관심도는 증가하는 추세여서 중장기적으

로 국내시장은 점차 확대될 것으로 전망된다. 농식품부는 식품산업의 신성장동력

이 될 푸드테크 신산업에 대한 정책지원이 거의 없는 실정이다. 따라서 정부는 공

공성이 기대되는 푸드테크 산업에 대해 관심을 가질 필요가 있다. 

지금까지 각종 국내외 문헌자료, 푸드테크 관련 업체 및 전문가 설문조사와 심

층면접조사 결과에 대한 분석을 통해 푸드테크 산업계가 직면하고 있는 당면문제

를 제4장에서 파악하였다. 푸드테크 산업의 당면문제는 일반 식품업체가 직면하

는 기술·자금·인력 부족 등 기업역량 부족을 비롯하여 관련 제도 미비, 시장정보 

및  소비자 인식 부족, 기존 업계와의 갈등, 산업생태계38) 부족 등 다섯가지로 요

약할 수 있다(<표 6-1> 참조). 이러한 당면문제를 해결하는 것을 푸드테크 적용 확

대 및 산업활성화를 위한 기본 대응방향으로 설정할 필요가 있다. 

 

표 6-1 국내 푸드테크 산업의 당면과제

제4장 당면과제
당면과제 유형 구분

푸드테크 적용 확대를 
위한 기본방향대체소재·식품 부문 3D 식품 프린팅 

협업생태계 부족
산학연 공동연구 추진 부족 및 
비즈니스모델 부족

산업생태계 부족
신산업 활성화를 위한 
생태계 조성

기술 부족 및 높은 가격
국내 기술개발 부족 및 지식재
산권 문제 기업 역량 부족

(기술, 자금, 인력·교육)
푸드테크 기업의 핵심역
량 강화자금 부족 자금 부족

연구인력 부족 전문인력 부족

관련 규격 및 기준 미비
새로운 식품에 대한 수출입 세번 
및 식품 통계분류 일치

3D 식품 프린팅 관련 제도 미비
식품 분야 정책 및 지원 부족

제도 미비
신산업시장(성장)의 
규제 정비

소비자 인지 부족
소비자 수용성 논란

-
소비자인식 및 
시장정보 부족

신산업 시장 형성을 위한 
정보 제공과 대국민 홍보

시장 정보 부족
불확실한 시장성과 식품제조 
및 외식 분야 적용 준비 부족

기존 업계와의 갈등으로 식물성제
품 고기·마요 용어 논란 예상

- 기존 업계와의 갈등 미래 대응력 강화

 

자료: 저자 작성.

38) 제조와 판매채널이 확립된 유통시스템에서는 공급망(supply chain)이라는 개념이 사용되는 반면, 

신시장이 형성되는 과정에서는 생태계라는 개념이 자주 이용된다.
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그림 6-1 국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 기본방향

자료: 저자 작성.

 

푸드테크 산업이 직면한 당면문제를 해결하고 식품산업의 푸드테크 적용 확대 

및 산업활성화를 위해 다음과 같이 다섯 가지의 기본 대응방향을 설정하였다. 

첫째, 신산업 활성화를 위해 생태계 조성을 해야한다. 푸드테크 산업은 식품관

련 신기술개발에 기반한 산업이다. 푸드테크 산업이 신산업으로 육성되려면 연구

개발, 투자, 제품생산, 마케팅, 규제 이슈 해결 등 산업 생태계 조성이 필수적이다.

제3장 1절 사례 분석에서 보았듯이 해외 주요국의 경우 신기술개발의 핵심 주체

는 혁신적인 대학연구조직이나 스타트업 등이 주도하지만, 연구개발업체의 제품

생산 및 판매에 이르기까지 투자업계의 관심 유도는 물론이며, 기존 식품제조업, 

외식업계, 유통업계, 곡물축산업계, 맛·향 등 식미컨설팅업계, 홍보마케팅업계 등

이 산업 생태계 조성에 기여하고 있다. 

둘째, 푸드테크 기업의 핵심역량을 강화해야 한다. 제4장 1절과 2절 업체 및 전

문가 설문조사에서 보았듯이 국내 대체축산식품 및 3D 식품 프린팅 업체는 기술

개발 및 사업추진상 기술, 자금, 인력 측면에서 어려움을 겪기 때문에 이를 해소하

기 위해 푸드테크 기업의 핵심역량을 강화해야 한다. 
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셋째, 신산업시장(성장)의 규제를 정비해야 한다. 제3장 1.4절와  2.5절에서 보

았듯이 해외 주요국에서는 신식품의 시장규모가 확대됨에 따라 용어표기, 안전성 

관리 및 표시문제에 대한 규제이슈가 있었다. 국내 푸드테크 산업의 시장형성 및 

성장을 위해 사전에 관련 규격 및 기준 등 규제를 정비할 필요가 있다. 

넷째, 신산업 시장 형성을 위해 공공성 목적의 정보 제공과 대국민 홍보를 해야

한다. 소비자가 대체축산식품에 대한 인지도가 낮아 시장형성이 어렵다는 대체식

품업체의 애로사항이 있는 반면, 제5장 1절 소비자 설문조사와 3절 실험경매를 통

한 수용성분석에서 나타났듯이 소비자들은 대체축산식품을 소비하는 것이 건강

증진, 자원·에너지 절약, 환경개선 등 사회적 관점에서 공공성이 있다고 여기는 것

으로 나타났다. 신산업 시장 형성을 위해 공공성 목적의 정보를 제공하고 대국민 

홍보를 할 필요가 있다. 

다섯째, 신산업의 미래 대응력을 강화해야 한다. 아직 산업이라고 말하기 어려

울 정도로 시장형성이 안 된 상태이므로 어떤 문제가 발생할지 예측하기 어렵다. 

우리나라보다 앞서 신산업 시장을 형성하고 있는 해외 주요국에서 발생하는 문제

와 대처법에 관심을 가질 필요가 있다. 

2. 세부 추진과제

2.1. 신산업 활성화를 위한 생태계 조성

제대로 형성되지 않은 국내 푸드테크 산업의 활성화를 위해서는 다양한 경쟁자

들이 협업·상생할 수 있는 환경 구축이 필요하다. 하나의 단체나 조직이 단독으로 

수요를 창출하여 새로운 시장을 개척하는 것이 어렵기때문에 경쟁업체 간 유기적

인 관계 및 제휴를 통한 새로운 가치 창출이 필요하다. 

신산업으로 육성되려면 연구개발, 투자, 제품생산, 마케팅, 규제이슈 해결을 위
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해 협업생태계 조성이 필수적이다. 특히 연구개발업체와 제품생산 및 판매에 이

르기까지 투자업계의 관심 유도는 물론, 기존 식품제조업을 포함한 외식업계, 유

통업계, 곡물축산업계, 맛·향 등 식미컨설팅업계, 홍보마케팅업계 등이 산업 생태

계 조성에 기여가 가능하다. 혁신이 생기기 쉬운 협업생태계는 다음과 같은 주체

들이 존재하며, 주요 역할은 <표 6-2>와 같다. 

대체식품 관련 신기술 또는 신제품개발을 위해 기존의 식품공학 외에 생명공

학, 생화학, 식품영양학, 조리학, 축산학 등 다양한 분야 간 학제적 연구가 선행될 

필요가 있다. 이때, 신기술개발의 핵심주체는 혁신적인 대학연구조직이나 스타트

업 등이 주도할 가능성이 크다. 

 

표 6-2 식품 혁신을 추진하는 협업생태계의 주체

구분 주체별 특징 및 역할

스타트업 기업
신시장을 개척하는 데 있어서 중심적 존재 
기존 시장 과제, 이용자 불만을 재빨리 찾아내 단시간에 제품화에 도달하는 것이 능숙

대기업
기존 시장의 중심적 존재. 기존 제품에 대해 많은 노하우가 있으며 효율적 생산·유통 가능 
최근 기업벤처캐피탈(CVC)를 마련해 스타트업 기업에 출자하거나 독립한 혁신 추진 조직 마련

학교·연구조직 기업으로부터 연구위탁을 받거나 전문성을 바탕으로 새로운 기술 등 공동 개발

벤처캐피털

유망한 스타트업 기업 발굴 투자
기업 가치를 높이기 위해 기획·개발·생산·유통 등 여러 측면에서 자문하거나 경영에 참여
자금원은 출자기업의 상장이익 혹은 매각이익이지만, 대기업으로부터 투자금을 모아 운용하는 
경우도 있음.

인큐베이터/
액셀러레이터

스타트업 기업을 육성하는 조직의 명칭 
-인큐베이터는 대학의 연구 등 조기 대응에 주목하여 제품화를 지원
-액셀러레이터는 궤도에 오르기 시작한 조직을 찾아 수익을 올릴 수 있는 비즈니스모델 확립 목표

법률·재무 등의 
전문 조직

재무·법무·인사라고 하는 전문 영역에 대해 상담하거나 자문함. 
대기업이라면 사내에 갖추어져 있는 조직이지만, 스타트업 기업은 각 분야별 전문가를 스스로 
마련하기 어려움. 최근에는 이러한 전문 서비스를 클라우드상에서 저렴하게 제공하기도 함.

 자료: 일경BP총연(2018: 214-215).
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그림 6-2 식품 혁신을 추진하는 협업생태계(예)

주: 스핀아웃(Spin Out)은 대학, 연구기관 또는 기업에서 신규사업부를 벤처회사 형태로 분사시키는 것임. 

자료: 일경BP총연(2018: 214).

 

미국의 푸드테크 시장은 액셀러레이터를 통해 초기자금, 인프라, 멘토링 등 종

합적 지원을 받은 스타트업이 대기업, 유명인사의 투자 유치로 연결되면서 성장

하고 있다. 액셀러레이터의 프로세스를 살펴보면, 창업팀이 사업 아이디어 제시 

및  지원하여 선택되면, 액셀러레이터 프로그램에 참가하여 제품개발, 마케팅 등 

지원을 받는다. 프로그램 진행 과정에서 개발된 제품 시연과 투자 유치를 통해 기

업으로 성장하고 네트워크를 형성하게 된다. 액셀러레이터는 스타트업의 지분 

5~8% 정도를 받는 조건으로 평균 1~2만 달러 규모의 초기 자본을 투자하고, 멘토

링과 교육과정, 네트워킹, 제품 출시 준비 등 컨설팅 및 마케팅 프로그램을 제공한

다.39) 미국의 임파서블버거, 비욘드미트, 저스트와 같은 성공한 기업들도 크라우

드펀딩40), 엔젤투자41), 액셀러레이터를 통해 초기자금 등 종합적 지원을 받은 후 

유명인사, 벤처투자회사의 투자유치로 연결되면서 성장한 사례이다. 

39) Kotra 해외시장뉴스(https://news.kotra.or.kr/user/globalBbs/kotranews/6/globalBbs 

DataView.do?setIdx=322&dataIdx=166131: 2019. 10. 2.).

40) 소셜 네트워크 서비스나 인터넷을 활용하여 일반 개인들로부터 투자 자금을 모으는 방식이다. 

41) 자금이 부족한 신생 벤처 기업에 자본을 대는 개인투자자이다. 
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<참고> 미국의 푸드테크 기업 성장사례42)

○ 미국 식물성기반 식품업체 저스트는 2011년 12월과 2012년 6월, 크라우드 펀딩 

서비스 코슬라 벤처(Khosla Ventures)로부터 각각 50만 달러와 120만 달러의 투

자를 받아 사업을 시작한 후 2016년 기준 기업가치 11억 달러의 유니콘 기업으로 

성장하였다. 현재는 유럽, 홍콩, 싱가포르, 중국 등 30여 개 국가에 수출하고 있다. 

○ 비욘드미트는 저명한 개인투자자 레오나르도 디카프리오, 빌게이츠, 트위터사 창

업 멤버와 벤처캐피털 기업인 Tyson Ventures이나 General Mills 등이 투자했

다. 2019년 5월 2일 미국 나스닥 상장을 통해 기업공개(IPO)를 하여 시가총액이 

38억 달러(4조 5천억 원)가 되었다.

 

민간이 생태계의 중심 역할을 담당하나 일본이나 네덜란드 등 일부국가에서는 

정부도 기여하고 있다. 중국을 비롯한 아시아지역과 세계시장이 빠르게 확대될 

것으로 전망되므로, 시장 발전 도입기에 해당하는 대체식품에 대한 기초·소재 기

술개발 및 산업 생태계 조성을 통해 우리나라가 집적효과를 유도할 수 있도록 정

부의 지원 분야를 고려해야 한다. 

국내는 혁신적 산업생태계 조성 초기단계이다. 신식품 산업생태계는 민간 중심

의 혁신기업(스타트업) 선별기능을 강화하여 발굴·육성하는 방향으로 하는 것이 

바람직하다. 이러한 관점에서 다음과 같은 과제를 제안한다. 

첫째, 민간이 대상을 선정하고 정부가 지원하는 TIPS(Tech Incubator Program 

for Start-up) 방식을 지원 제도 전반으로 확산할 필요가 있다. 혁신기술을 지닌 푸

드테크 기업은 TIPS 프로그램을 적극 활용하여야 하고, 정부는 이를 확대 운영할 

필요가 있다. 

둘째, 창조경제혁신센터를 지역 창업생태계의 주요 역할로 재정립하여 지역 기

반 푸드테크 기업을 대상으로 보육과 투자를 병행하는 액셀러레이터 기능을 강화

42) 네이버 FARM 공식포스트 더농부(https://post.naver.com/my.nhn?memberNo=35869883)

를 참고하여 작성하였다.
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할 필요가 있다. 이는 지역 농산물 이용도 제고와 연결할 필요가 있다. 

셋째, 창조경제혁신센터․TIPS 타운 등을 중심으로 노무․세무․법률·지식재산권 

등 창업자의 경영상 실무 애로사항을 지원하는 창구를 구축 또는 확충하여 푸드테

크 스타트업의 경영 안정에 기여할 필요가 있다. 

넷째, 기업당 벤처투자 규모를 확대할 필요가 있다. 특히 외국에 비해 제품개발 이

후 양산, 사업화 등 성장단계에서 요구되는 자금조달 규모가 현저히 낮은 수준이다.43)

다섯째, 의사결정 과정이 유연한 사내벤처․분사창업기업 육성을 위해 창업 초

기 단계별 특화지원 프로그램을 신설․운영하거나 모기업의 적극적인 사내벤처․분
사기업 지원을 촉진하기 위해 소득세·법인세 감면 등 세제혜택 및 인센티브를 확

대할 필요가 있다. 

여섯째, 비욘드미트, 임파서블푸드와 같은 유니콘기업 창출을 위한 집중지원 체계를 

마련할 필요가 있다.  글로벌 벤처캐피털을 통한 국내 스타트업의 유럽 등 해외진출 지

원을 위해 모태펀드와 공동으로 외자유치펀드를 조성하여 푸드테크 기업의 해외진출을 

지원할 필요가 있다. 

일곱째, 전세계 스타트업․투자자들과의 교류협력 확대를 위해 푸드테크 컨퍼런스 및 

박람회, 창업경진대회를 국제행사로 확대하고 국내 푸드테크 기업도 해외 투자유치를 

위한 박람회 및 경진대회 참가지원을 할 필요가 있다. 

43) 한국의 엔젤투자는 1억 원 미만, 초기벤처캐피탈은 5억 원 미만, 일반벤처캐피탈은 10억~20억 원 

수준인 반면, 외국은 창업초기단계 5억~50억 원, 성장단계 150억~320억 원 수준이다(관계부처 

합동, 혁신창업 생태계 조성방안 2017. 11. 2.).
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<참고> 중소벤처기업부의 TIPS 프로그램

○ TIPS 프로그램(민간투자주도형 기술창업지원)은 세계시장을 선도할 기술아이템을 

보유한 창업팀을 액셀러레이터 등 TIPS 운영기관이 민간주도로 선발하여 미래유

망 창업기업을 육성하는 프로그램이다. 

○ 글로벌시장을 지향하는 기술력을 갖춘 유망한 창업팀에게 성공벤처인 중심의 엔젤

투자社, 초기전문 벤처캐피털(VC), 기술대기업 등을 운영사로 지정하여 엔젤투자·

보육·멘토링과 함께 정부의 R&D자금 등을 매칭하여 일괄 지원한다. 

○ 지원대상자는 구체적인 기술개발 계획을 수립한 이공계 등 우수인력 중심 2인 이상

으로 구성된 (예비)창업팀으로 창업한 지 7년 이내 기업이면 지원가능하다(｢중소기

업창업지원법｣ 제2조 2항 참조).

○ 창업팀당 최대 10억 원 내외(최장 3년 이내): 엔젤투자(1억 원) + 성공벤처인의 보

육·멘토링 + R&D(5억 원) + 추가지원 4억 원(창업자금 1억 원, 엔젤매칭펀드 2억 

원, 해외마케팅 1억 원) 

표 6-3 중소벤처기업부 TIPS 지원 내용

구분
보육
기간

창업사업화자금 기술개발자금(R&D)

추가연계지원엔젤투자금
(운영사)

정부출연금
민간부담금

현금 현물

창업팀
(1팀 기준)

2~3년
1억 원 내외
(정부출연금 
20% 이상)

최대 5억 원
민간부담금의 
50% 이상

해당금액 추가지원 총 4억 원
-창업자금 연계지원 1억 원 
-엔젤매칭펀드 2억 원 
-해외마케팅 1억 원

기술개발자금의 
80% 이내

기술개발자금의 20% 이상

자료: TIPS 홈페이지(http://www.jointips.or.kr/: 2019. 7. 18.).
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2.2. 푸드테크 기업의 핵심역량 강화

푸드테크 기업의 핵심역량 강화를 위해 추진해야할 과제는 기술, 자금 및 장비, 

인력·교육 분야로 구분하여 제안하고자 한다. 

2.2.1. 기술 분야

가. 대체식품 소재 및 원천기술 개발·확보를 위해 기업 R&D 세액공제 추가

대체식품 특히 대체육류 식품은 기본적인 구조체(Matrix)를 실제와 얼마나 유

사하게 만들어 낼 수 있느냐가 가장 핵심적인 요소로, 이러한 구조체를 만들 수 있

는 원천기술의 개발이 중요하다. 세계 선두 업체들은 원천기술을 확보한 상태에

서 원료만 수입하고 있다. 그러나 현재 국내 식품제조기업은 육류 대체식품의 원

천 소재나 기술 모두 외국에 의존하고 있으며, 저렴한 원가나 빠른 제품 출시를 위

해 단순한 제품 배합 위주로 상품을 개발하고 있다. 향후 시장이 커지고 대체식품 

제조업체가 많아질수록 단순한 제품 배합보다는 원천 원료(핵심 단백질 혹은 지

방) 및 원료 제조 생산 기술이 시장에서의 경쟁력이 될 것이다.

식품제조업체를 대상으로 한 설문조사에서도 정부가 공공적 목적으로 대체식

품 기술개발을 지원하는 경우 우선적으로 지원이 필요한 분야는 소재 및 원천 기

술개발(90%), 제품 응용 기술개발(6.7%), 세계 기술 정보 제공(3.3%) 순서로 조사

되었다. 따라서 정부는 푸드테크 관련 국가기술개발 사업 발굴 시 소재 및 원천 기

술개발에 우선권을 부여하고, 안정적인 연구 환경을 조성할 필요가 있다. 

제5장 1절 소비자가 생각한 대체소재·식품시장 활성화 요소44)도 맛, 식감, 향으

로 조사되었다. 따라서 소비자의 활성화 요소(맛, 식감, 향)을 고려한 대체육 소재 

및 원천기술 개발·확보가 필요하다. 

44) 소비자가 생각한 국내 대체소재·식품시장 활성화를 위해 관심 및 개선이 필요한 요인은 식물성 고

기, 식물성 계란은 맛과 식감인 반면, 곤충식품은 맛, 모양(외관), 위생(안전성), 소비자 인식을, 배

양육은 대량생산 가능성, 식감, 맛으로 조사되었다(제5장 1절 참고).
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정부는 기업의 신성장동력 확보 노력을 지원하기 위해 신성장 R&D 비용에 대해 

최대 40%까지 세액공제를 하고 있는데, 대체단백질 등 대체식품 기술개발도 추가

하여 푸드테크 기업의 세액공제 혜택 제공 및 연구개발을 촉진할 필요가 있다.45)

나. 정부의 대체식품 기술개발 지원형태

정부가 공공적 목적을 포함하는 대체식품 관련 기술개발 시 정부의 지원방식은 

개별업체·기관 지원(33.3%)보다 업체나 기관 간 공동개발 지원(66.7%)을 우선으

로 하는 것이 바람직한 것으로 조사되었다. 대체식품 관련 기술개발 방식은 참여

형태에 구분없이 누구나 참여가능한 Open Innovation, 산학연 협력, 대기업과 중

소기업간 협력, 민관 공동개발 방식으로 구분할 수 있다. 민관 공동개발 방식은 국

가 연구기관의 주도하에 학계와 산업계가 참여하는 형태일 필요가 있으며, 산학

연 협력 방식은 산업체가 생산 및 판매, 학계가 대체식품 개발을 위한 기초 대체식

품 특성 평가 기술 개발 및 원천기술 개발, 연구계가 대체 소재를 이용한 제품 개발

을 담당할 수 있다. 대기업과 중소기업 간 협력 방식은 대기업이 개발계획을 주도

적으로 추진하는 한편, 중소기업이 기초 소재 및 제조기술 개발,  중견·대기업이 

대량생산기술과 마케팅을 담당하는 방식이 바람직하다. 

그림 6-3 대체식품 관련 기술개발 정부 지원형태(안)

자료: 식품제조기업(연구소) 설문조사 및 면접조사에 근거하여 저자 작성.

45) ｢조세특례제한법｣ 시행령에 의해 소득세 또는 법인세에서 신성장동력·원천기술 분야 등의 연구·인

력개발비 중 일정 비율(최대 40%)을 공제하는 제도이다(관계부처 합동 2017).
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다. 식품기업은 스타트업 등 외부조직과의 연대로 혁신기술 개발

글로벌 기업은 식품 스타트업이 자신들을 위협하는 존재인 것을 인정하고 있는 

한편, 잠재적인 전력으로도 생각하고 있다. 제3장 1.2절 기업의 자금조달과 성장

전략에서 살펴보았듯이 세계 대체식품기업의 성장전략은 회사 내에서 종래부터 

추진하였던 연구개발(R&D)에 외부조직의 힘을 빌리는 형태, 인수·합병(M&A)

를 통해 시장 진입 및 확대를 꾀하고 있다.  또한 식품기업은 스타트업을 육성하기 

위한 조직 인큐베이터, 액셀러레이터를 시작하거나 코퍼레이트 벤처캐피털

(CVC)이라고 부르는 투자 부문을 신설하고 있다. 

그림 6-4 식품기업의 신식품 혁신기술 개발을 위한 방안

자료: 일경BP총연(2018: 214)을 참고하여 저자 작성.

 

라. 대체식품 기술 이전 및 거래 활성화를 위한 플랫폼 구축

아직은 대체식품에 대한 기술의 방향성이나 방법 등이 매우 다양하고, 다양한 

기술을 직접 개발하는 사업주체가 많지 않으므로 기술의 이전이나 거래가 활성화

되긴 어렵다고 판단되나, 관련된 기술 및 설비들을 판매하는 장터(플랫폼)이 있다

면 기술개발자의 접근성이 높아지고 사업화에 필요한 기술 검토가 가능할 것이다.

2019년 농식품부가 식품 분야 기술개발(R&D) 성과를 산업적으로 활용하기 위
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한 목적으로 농업기술실용화재단을 통해 식품기술거래·이전 지원사업을 처음으

로 시행하였다. 향후 정부 지원사업을 통해 대체식품 기술개발이 활발해지면, 개

발된 대체식품 기술 이전 및 거래활성화를 위해 플랫폼을 구축할 필요가 있다. 

단기에 원천기술 개발은 쉽지 않으므로 일정 수준 이상의 기술은 이전 받아 오

되 그 기반으로 새로운 요소를 추가할 수 있도록 연구개발하는 것을 고려할 필요

가 있다. 즉, 단기적으로 외국기업의 기술을 이전 받아 제품 응용에 활용하면서, 

중장기적으로는 원천기술 개발을 하는 것이다. 대부분 외국기업의 기술을 이전 

받아야 하므로 관련 해외 세미나, 교육 등의 기회를 마련하여 해외 다양한 선진 제

품 및 기술 도입을 활성화하는 것도 필요하다. 

 

마. 기술기반 사업화 촉진위해 기술개발-투자-사업화 연계 R&BD 추진 

기술개발이 사업화까지 연결되기에는 시간이 많이 소요되므로 푸드테크 기술

개발은 단기보다는 중장기 연구계획이 필요하다. 따라서 국가기술개발사업 발굴 

시 4차 산업 또는 대체식품 분류로 관리하여 우선권 부여 검토가 필요하다. 

국가기술개발사업 발굴 시 사업화까지 연결가능성을 염두에 두고 엄격한 기준

으로 협업·소통을 통한 수요자 지향형 기술개발연구사업을 선발할 필요가 있다. 

대체식품 스타트업은 자금부족으로 초기 제품생산이 어렵기 때문에 식품제조업

이 아닌 연구개발업으로 법인 등록을 하고 이후 제조업으로 변환하는 실정인데, 

국가기술개발사업의 정부지원대상에 식품제조업뿐만 아니라 연구개발업도 포함

하는 것을 고려할 필요가 있다. 

 

바. 3D 식품 프린팅 기술개발은 기초 R&D와 상용화 단계 분리

국내 3D 식품 프린팅 기술수준이 해외에 비해 매우 낮아 기초 R&D와 상용화 단

계를 분리하여 중장기적 기술개발 접근방식이 바람직하다. 3D 프린팅 식품 분야는 

정부 지원에서 제외되어 있는데, 향후 맞춤형식품 제공과 식품제조 및 외식 분야의 

인력부족 차원에서 정부는 3D 식품 프린팅 기술개발에도 관심을 가질 필요가 있다. 
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3D 식품 프린팅 기술개발을 완료하고 상용화하는 시기는 품목별로 다르기 때

문에 개발기술의 수요와 활용 가능성을 고려하여 기술개발 로드맵을 수립할 필요

가 있다. 

품목 유형별로 기술개발과 상용화까지 소요되는 기간은 디저트식품은 2~3년, 

고령친화식품은 3~5년이 소요될 것으로 전문가들은 전망하고 있다. 대체축산 식

품 분야는 식물성 고기, 배양육 등 품목별로 차이가 크지만, 평균적으로 기술개발

까지 3년 이상, 개발 후 상용화까지는 5~8년 이상 걸릴 것으로 예상되고 있다.

 
표 6-4 식품 분야별 3D 식품 프린팅 기술개발 소요기간 및 상용화 소요기간

품목 기술개발 소요기간 상용화 소요기간 총 소요기간

디저트식품

1~2년 1년 2~3년

1년 이내 1년 이내 2년 이내

1년 이내 2년 2~3년

고령친화식품

2~3년 1년 3~4년

2년 3년 5년

2년 2년 4년

대체(축산)식품
(배양육 등)

3~4년 1년 4~5년

2년 3년 5년

3~5년 2~3년 5~8년

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사 및 면접조사.

 

국내 3D 식품 프린팅 산업 육성을 위해 정부가 장기적으로 지원해야 하는 분야

는 표준화 지원, 기술품질 인증, 장비개발 및 소재개발 지원 등으로 조사되었다. 

단기적으로는 소재개발 지원, 장비개발 지원, 소프트웨어 개발, 표준화 지원 순으

로 나타났다. 
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그림 6-5 국내 3D 식품 프린팅 산업 육성을 위한 정부의 우선 지원 기술 분야(1+2순위)

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사 및 면접조사.

사. 농업과의 연계성을 고려한 3D 식품 프린팅 소재 기술개발

현재 3D 식품 프린팅 소재로 사용되고 있는 농축산물은 국내/해외에서 비슷한 

경향을 보인다. 곡물류는 쌀, 콩, 밀 등이, 채소·과일류는 감자, 단호박 등이며, 육

류는 계란, 소고기, 가공식품은 치즈, 초콜릿, 앙금 등이 사용된다. 곤충류에서는 

식용곤충과 귀뚜라미 등이 프린팅 소재로 사용되고 있다.

3D 식품 프린팅 소재로 개발될 가능성이 있는 농축산물도 현재 사용되고 품목

들과 유사하다. 곡물류에서 쌀, 콩, 밀, 감자, 고구마 품목이, 채소·과일류에서는 샐

러리, 시금치, 사과 등이다. 육류에서는 소고기, 돼지고기, 닭고기 등이고, 곤충류 

중에서는 메뚜기, 굼벵이, 번데기(누에) 등 식용곤충이다. 대체로 채소류나 과실

류는 결착 요소가 부족하므로 단맛과 결착에 용이한 곡물이나 육류, 가공식품이 

소재로 개발될 가능성이 높다.
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표 6-5 3D 식품 프린팅 소재 품목

구분
현재 소재로 이용되는 품목

향후 개발가능성 높은 품목
국내 해외

곡류 쌀, 콩, 팥, 밀, 감자, 옥수수 밀 쌀, 콩, 밀, 감자

채소·과일류 시금치, 당근, 단호박, 브로콜리 감자, 단호박, 레몬
샐러리, 시금치, 파프리카, 

건조분말채소, 사과 

육류 계란, 소고기 계란, 소고기 소고기, 돼지고기, 닭고기 

가공식품 치즈, 초콜릿, 설탕, 앙금 치즈, 초콜릿, 설탕, 마요네즈 치즈, 설탕, 초콜릿, 우유

곤충류 식용곤충, 애벌레 식용곤충, 귀뚜라미
식용곤충, 메뚜기, 굼벵이, 

번데기(누에)  

자료: 3D 식품 프린터 관련 업체 및 전문가 대상 설문조사 및 면접조사.

  

아. 산학연이 연계된 대규모 연구개발 프로젝트 지원

3D 식품 프린팅 생산제품에 대한 수요 및 시장성 예측이 매우 중요하다. 3D 식

품 프린팅 생산 제품의 시장성이 높을 것으로 예상되는 제품을 전략 품목으로 선

택하고 장비-소재-SW 개발 분야 간 전문가들의 컨소시엄을 구성하여 기술개발 

수행이 필요하다. 이를 위한 로드맵 작성과 기술개발을 수행할 수 있는 중장기 대

형 프로젝트 추진이 필요하다.46)  유럽은  3D 식품 프린팅 분야에 산학연 연계 대

형 프로젝트 지원 사례가 있는 반면, 우리나라는 3D프린팅 산업의 정책 지원계획

에서 식품 분야가 제외되어 있다.47)

3D 프린팅 식품의 글로벌 경쟁력 강화와 국내 시장 형성을 위해 3D 식품 프린

팅 특구를 지정(예: 국가식품클러스터 등 식품 인프라가 구축되어 있는 지역 중

심)하여 국가 주도하의 산학연 공동 프로젝트 추진/지원이 필요하다. 

46) 제4장 2.3절에서 3D 프린팅 식품 개발 시 우선 개발 분야 수요조사 결과, 식품제조기업은 병원/환

자용 식품, 소비자는 건강기능식품, 3D 제조업체는 고령친화식품을 1순위로 꼽고 있다. 

47) 정부는 2016년 3D 프린팅 산업 진흥 기본계획(2017~2019)을 발표하고 현재까지 3D 프린팅 산

업 진흥 기본계획에 따라 예산을 지원하고 있다. 3D프린팅산업 진흥 기본계획에는 의료·바이오, 조

선, 자동차, 기계, 전자, 에너지 분야의 정책적 지원계획이 포함되었으나, 식품 분야는 정책적 지원

계획에서 제외되어 있다.
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<참고> 유럽의 산학연 연계 대형 프로젝트 지원 해외사례48)

○ 3D 식품 프린팅과 관련하여 해외에서는 고령자를 위한 식품제작에 힘써오던 

Biozoon의 제안으로 씹고 삼키는 데 어려움을 겪는 노인들에게 개인화된 식단 제

공을 실현하기 위해 EU지원하에 독일, 오스트리아, 덴마크 등 여러 국가가 참여하

는 유럽의 대형 산학연 연구 프로젝트 PERFORMANCE (Personalized food For 

the Nutrition of Elderly Consumers, 노령 소비자의 영양을 위한 맞춤형 식품 

개발)를 2012년 11월 1일부터 2015년 10원 31일까지 3년간 3백만 유로(약 40억 

원)를 지원하였다. 

○ PERFORMANCE 프로젝트의 결과물로 고령자의 개인맞춤형 식품 공급을 위한 일

반화된 자동화공정(조리컨셉, 3D 식품 제조 기술, 용기 및 포장디자인, IT시스템)

에 대한 개념을 확립하였다.

○ 유럽에서는 3D 프린터로 구현할 수 있는 식품을 개발하기 위해 국가 간 프로젝트를 

계획하고 수행하고 있다. 

2.2.2. 자금 및 장비 분야

가. 대체식품 산업화와 사업화 촉진 위해 투자 생태계 기반조성

최근 국내에도 금융, 벤처캐피털, 민간펀드 등 투자기관 및 방식이 다양해지고 

있다. 그러나 상대적으로 농식품 분야의 민간투자는 활성화되지 못한 상태이므로 

현재 타 부처에서 운영 중인 투자 프로그램을 소개하고 연결하는 기능을 강화시킬 

필요가 있다. 

푸드테크 산업에 대한 정부 정책의 지원방식은 기술개발에 초점을 맞추고 대체

식품 산업화와 사업화를 촉진하기 위해, 직접 투자하는 방식이 아닌 대체식품업

체가 민간투자를 받을 수 있는 투자 생태계 기반조성을 할 필요가 있다. 이를 위해 

푸드테크  스타트업의 기술설명회를 통해 투자 유치의 장과 액셀러레이터 프로그

램 기회를 넓히고, 해외 투자유치를 위한 해외 박람회 및 기술설명회 참여 지원을 

할 필요가 있다. 

48) 이화여자대학교 이진규 교수 위탁원고를 참고하여 작성하였다.
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나. 창업 초기기업 엔젤투자와 크라우드펀딩 활용

푸드테크 스타트업에 대한 엔젤투자 확대를 위해 엔젤투자 소득공제 구간 및 공

제율을 상향 조정하고, 소득공제 대상 범위를 확대하는 과제를 추진할 필요가 있다. 

현재 엔젤투자금액이 3,000만 원 이하인 경우 소득공제율이 100%, 3,000~5,000만 

원일 경우 소득공제율이 70%, 5,000만 원 초과일 경우 소득공제율이 30%이다(관

계부처 합동, 혁신창업 생태계 조성방안 2017. 11. 2.). 

엔젤투자 소득공제 대상은 창업 3년 이내 신용평가사의 기술신용평가(TCB) 우

수기업, 크라우드펀딩을 통해 투자한 창업 7년 이내 기술 우수기업이다. 푸드테크 

기업의 기술 우수기업 지정을 위해서는 식품 분야의 특성을 고려하여야 할 것이다. 

2017년 9월 28일 자본시장법 개정을 통해 크라우드펀딩 투자 한도는 기업당 연 

500만 원, 총 1,000만 원, 전매제한은 6개월, 인터넷포털 등 광고 허용을 통해 크라

우드펀딩 활용 기회를 확대한 상태이다. 또한 창업 7년 내 기술우수 기업에 대한 크

라우드펀딩 투자금도 엔젤투자 소득공제 적용대상에 포함시켰다. 따라서 혁신기

술을 가진 푸드테크 기업은 엔젤투자와 크라우드펀딩을 적극 활용해야 할 것이다. 
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<참고> 농식품 크라우드펀딩49)

○ 농식품 크라우드펀딩(crowd funding)은 농식품 분야에서 창의적 아이디어나 사

업계획을 가진 업체가 ‘집단지성’을 활용하여 중개업자 투자전용관 홈페이지에서 

다수의 소액투자자로부터 자금을 조달하는 것을 의미한다. 농식품 크라우드펀딩은 

농림축산식품부와 농업정책보험금융원이 주관하고 있으며, 농사펀드, 오마이컴퍼

니, CROWDY, KOREASSET 크라우드펀딩 등 4개 농식품 투자 전용관을 통해 운

영되고 있다.

○ 농식품 크라우드 펀딩은 사업자등록증상의 업종·업태를 구분하지 않고 농업·농촌·

식품 관련 분야의 아이디어 및 기술력 등을 토대로 사업을 유지하면서 크라우드 펀

딩에 관심이 있는 사업자는 누구나 신청할 수 있으며, 신청-컨설팅-계약체결-투자

유치 준비-투자자 모집-투자 완료의 과정을 거쳐 투자할 수 있다.

○ 농식품 크라우드 펀딩은 자금 모집 방식에 따라 증권(투자)형과 후원형으로 구분된

다. 증권(투자)형은 지분증권 및 채무증권을 발행하고 이자, 배당 등의 형태로 수익 

배분이 이루어진다. 증권형은 주로 농식품 유통기업이나 농식품 ICT기업, 농식품 

관련 장치산업에서 활용되고 있다. 반면, 후원형은 규제 없이 자유로운 소액투자와 

개인투자가 가능하며, 농식품 기업이 생산 및 유통하는 재화·서비스를 보상한다. 

후원형은 주로 농식품과 가공식품 분야에서 적용된다. 

49) 농식품 크라우드펀딩 투자 전용관 홈페이지(http://agrocrowd.kr: 2019. 10. 9.), 이용선·박미

성·한정훈(2018: 123-124)에서 재인용하였다.
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다. 실리콘밸리식 투자방식 검토 필요

식품산업에서 다양하고 혁신적인 투자방식이 확산될 수 있도록 정부는 노력할 

필요가 있다. 신규사업자 시장진입 촉진을 위해 창업투자회사 자본금 요건을 50

억 원에서 20억 원으로 하향 조정(2017. 10. 17. ｢창업지원법｣ 시행령 개정)하고 

전문인력 자격요건을 국가자격증 및 학위소지자에서 창업·투자 경험자로 완화시

켰다. 또한 개인투자조합 결성만 가능한 창업기획자인 액셀러레이터도 벤처투자

조합(창업투자조합 포함) 결성을 허용하고 있어 벤처투자가 활성화될 전망이다. 

그러나 투자가 보다 활성화되기 위해서는 투자자에게 장래에 지분을 취득할 수 

있는 권리를 부여하는 증권 형태 투자방식인 실리콘밸리식 투자방식을 검토할 필

요가 있다. 이는 투자자의 장래 지분취득으로 투자금에 대한 수익을 기대할 수 있

어 투자가 더욱 활성화되고, 기업의 성장 과정을 기다리는 원동력이 될 것이다. 

 

라. 신식품 개발에 필요한 공동장비 대여 및 공동플랜트(공장)

푸드테크에는 바이오기술, 나노기술, 세포배양, 3D 식품 프린팅과 같은 첨단기

술이 적용되고 있어 고가의 장비 및 설비가 필요하다. 또한 신식품 기술개발 후 시

제품을 만들어 판매하기 위해서는 안전성에 대한 검증이 필요한데, 위생/안전성 

확보를 위한 장비가 필요하다. 장비 및 설비를 이용 가능 장소에 대한 정보 제공, 

공동 이용 및 대여를 위한 인프라(플랫폼)50)를 갖추거나 공동플랜트를 갖추어둔

다면 푸드테크 산업활성화에 기여할 것으로 예상된다. 실제 배양참치 기술개발 

기업인 미국 핀레스푸드는 배양에 필요한 고가의 장비를 제공하는 투자자 제안을 

받아들여 뉴욕에서 실리콘밸리로 이주하기도 하였다(2019. 6. 심층면담결과). 

50) 공공기관을 통하거나 중개 스타트업 육성을 통해 식품 기계·설비 등 거래·정보 플랫폼의 구축·운영

을 도모할 수 있을 것이다. 정보 플랫폼이 식품 기계·설비의 거래에 한정되지 않고 공동 이용을 위해

서도 확장되거나 별도로 구축한다면, 중소 식품업체의 생산 활동이나 기술개발 연구에 활용될 수 있

다. 또한 기술개발용 연구장비의 공동이용을 위한 플랫폼은 과학기술정보통신부의 기업공감원스톱

지원센터, 한국산업기술평가관리원의 e-Tube, 전라남도 공공연구장비쉐어링서비스 등에서 구축·

활용되고 있으므로 연계 서비스를 제공할 수도 있을 것이다(이용선·박미성·한정훈 2018: 128). 
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2.2.3. 인력 및 교육 분야

가. 융합적인 신진인력 육성 및 교육

국내 푸드테크 적용기술 개발은 아직 도입기이므로 기술개발과 유지보수에 관

련된 전문인력이 절대적으로 부족한 실정이다. 지속적인 교육과 홍보를 통해 식품 

관련 지식뿐만 아니라 IT 기술과 노하우가 중요하다. 또한 식품가공기술이론 뿐만 

아니라 하드웨어 구성 및 작동원리, 소프트웨어 제어에 대한 융합형 기초교육이 필

요하다. 따라서 최근 신규기술에 대한 친화력을 높이는 차원에서 3D 식품프린터를 

교육용으로 활용하고 특정 공공기관 등에 배치해두는 것도 검토할 필요가 있다.

3D 식품 프린팅 분야는 대학 연구실에서 대부분 연구 정도의 교육이 진행되고 

있는 수준이며, 정부의 3D 프린팅 산업 진흥 시행계획에 따른 전문인력 양성에서

도 식품 분야는 제외되어 있어 3D 식품 프린팅 전문인력 양성이 매우 미진한 상태

이다. 이러한 실정은 기업체 내에서 수요 전문인력 양성/확충으로 이어지지 못하

고 있다. 

 

그림 6-6 3D 식품 프린팅 전문 인력 양성 체계도(안)

자료: 이화여자대학교 이진규 교수 위탁원고.
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정부 차원에서 전문인력 양성과 관련된 예산과 전문인력 양성 프로그램 지원이 

필요하다.  정부의 3D 프린팅 산업 진흥 시행계획을 기반으로 3D 프린팅 전문인

력 및 신규 인력 양성과정을 식품 관련 3D 프린팅 장비, 소재, SW 분야로 확대시

킬 필요가 있다. 

 

나. 식품산업 혁신인력 양성 및 교육51)

농식품의 중요성에 대한 사회적 인식 전환이 우선적으로 필요하고 인력 수급 

문제 해결을 위해 공공구인 박람회 개최 및 다수의 기업이 이용할 수 있는 구인 플

랫폼의 활용도를 제고해야 할 것이다. 농림축산식품부와 농림수산식품교육문화

정보원에서 운영하는 농식품일자리포털(http://www.agrijob.kr)이 있는데, 활용

도를 제고시킬 필요가 있다. 

식품산업에서 미래 성장 가능성이 높은 분야의 혁신인력 양성과 교육을 체계화

하고, 식품기업 재직자의 온·오프라인 교육 기회를 확대하며, 미래세대인 청소년

에게 식품산업에 대한 비전을 제시하고 관심을 유도할 필요가 있다. 

2.3. 신산업시장(성장)의 규제 정비

2.3.1. 신식품 관련 규격 및 기준 정비

가. 대체축산식품

신식품은 위생/안전성 측면에서 판매에 제한을 받을 소지가 높다. 해외 선진국

에서 유통판매가 시작된 식물성 고기와 식물성 계란 등은 위생/안전성 측면에서  

크게 문제의 소지가 없지만, 배양육은 논란의 소지가 남아 있다. 

배양육은 조직세포를 배양한 식품으로 인위적인 유전자 조작과는 다르지만, 세

51) 이용선·박미성·한정훈(2018: 126)을 참고하여 정리하였다.
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포배양 배지에 말이나 소의 태아혈청을 이용하고 있어 안전성 및 윤리성 측면에서 

배양육을 GMO 식품과 같은 맥락으로 인식하고 거부감을 느낄 수 있다. 학계에서

는 배양육이 아직 개발단계에 있어 기존의 축산업에 미치는 영향과 영양학적 특

성, 식품 안전성에 대한 연구 필요성을 지적하기도 한다. 해외 선진국의 대체식품

에 대한 규격 및 기준 현황을 모니터링하고, 국내 식품 관련 규격 및 기준을 사전적

으로 정비할 필요가 있다. 

 

나. 3D 식품 프린팅 관련 규격 및 기준 정비

제3장 2.5절에서 살펴보았듯이 3D 식품 프린팅 선도국가들인 미국, 유럽 등에

서는 3D 프린터 재료에 대한 식품 안전규정(FDA 규정 CFR 21, EU 지침 10/2011)

을 규정하여 3D 식품 프린팅 산업 활성화를 꾀하고 있다. 

국내에서는 3D 식품 프린팅 기술들이 개발되고 있으나 아직 식품위생법 등 관

련 법령에 기준 및 규격이 없어 3D 프린팅 식품을 판매하거나 서비스하기 어려운 

실정이다. 따라서 식품위생법을 개정하여 3D 식품 프린터 관련 기준 및 규격 조항

을 신설하고, 프린팅된 식품 판매기준을 마련하는 것을 검토하여야 한다. 

2.3.2. 알레르기 예상 품목이 함유된 신식품의 라벨 표시 등 규제

알레르기 예상 품목이 함유된 신식품의 라벨 표시 등 규제를 정비할 필요가 있

다.  식물성 고기의 원료로 이용되는 식물의 알레르기 유발 성분이 일부 함유되어 

있다. 곤충식품의 세균(갈색거저리 유충, 귀뚜라미)이나 납(메뚜기)의 오염, 알레

르기(번데기) 위험성, 중금속 오염(발효톱밥 관리문제) 가능성이 있으므로 곤충

식품의 안전, 품질, 표시･광고 측면에서 법령 정비 및 제도개선 방안을 검토할 필

요가 있다. 

안전 측면에서 게, 새우 등의 갑각류와 같은 단백질 물질을 포함하고 있는 식용

곤충 또한 알레르기 표시가 필요하며, 식용곤충 가운데 누에번데기와 메뚜기의 

경우 중금속 규제가 없어 안전확보 차원에서 중금속 기준이 마련되어야 한다. 또
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한, 소비자들이 오인할만한 내용이 식용곤충식품 표시·광고에 포함되지 않도록, 

식용곤충식품 표시·광고의 주기적인 모니터링이 필요하다. 

2.3.3. 새로운 식품에 대한 수출입 세번 및 통계분류 일치와 관리감독 관할권 

문제

세포배양 고기, 식물성 계란, 식물성 치즈 등에 대해서는 용어 정의 및 상품 라

벨, 그리고 식품 유형 분류 등을 점검할 필요가 있다. 식물성 대체식품 수입자는 관

세청에 수입신고를 할 때 이들 제품에 대한 구분이 명확하지 않아 기타식품으로 

수입하기도 하고, 두류가공품으로 수입하기도 한다고 조사되었다. 향후 성장 가

능성이 높은 식품군이라면 수출입 세번 및 식품제조·유통 통계 분류를 명확히 일

치하는 방향으로 설정해두어야 식품산업 업계 동향 파악이 용이하며, 식품산업정

책 수립의 기초자료로 활용 가능할 것이다. 

새로운 식품의 생산 및 유통과정에 대한 관리감독 관할권도 사전에 점검할 필

요가 있다. 특히 세포배양 고기를 축산물로 분류하느냐, 농식품으로 분류하느냐에 

따라 안전성에 대한 감독기관이 다른데, 이러한 논의는 미국에서 이루어진 바 있다.  

2.3.4. 기술지주회사에 대한 규제 완화

식품 관련 신기술 또는 신제품 개발을 위해 기존의 식품공학 외에 생명공학, 생

화학, 식품영양학, 조리학, 축산학 등 다양한 분야 간 학제적 연구가 선행되어야 

하므로 신기술개발의 핵심주체가 혁신적인 대학연구조직이 될 가능성이 크다. 혁

신적인 대학연구조직의 기술개발 후 사업화를 원활하게 하기 위해서는 산·학·연 

간 협력 기술지주회사를 활용할 필요가 있다. 

산·학·연 간 협력 기술지주회사의 자회사 주식 의무 보유 비율이 20% 규정에 의

해 자회사에 대한 투자유치 시 지주회사도 지분율을 유지 목적의 자금을 확보해야 

하는 부담이 있다. 그러나 자금 여력이 충분하지 않은 대학법인은 산·학·연 간 협
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력 기술지주회사의 자회사 주식 의무 보유 비율 20% 규정 때문에 개발된 기술을 

사업화로 연결하는 데 제약이 따르기도 한다. 「산학협력법」 및 「기술이전법」 개정

을 통해 지분보유 제한을 완화함으로써 대학 등 공공연구기관의 장기투자를 통한 

R&D 확대를 유도하고 자회사 추가 설립 여력도 확보할 필요가 있다. 또한 공공성

이 강한 원천·소재 기술의 사업화를 촉진하기 위해서는 정부의 관련 창업펀드에 

모태펀드의 투자 확대를 고려할 필요가 있다. 

  

그림 6-7 산학연협력기술지주회사를 활용한 공동 프로젝트(예시)

자료: 신상현(2008. 5. 4.) 참고하여 저자 작성.
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2.4. 신산업 시장형성을 위한 정보 제공 및 대국민 홍보

2.4.1. 공공성 목적을 지닌 정보 제공을 통한 소비자 인식 개선 및 홍보

식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사에서 대체식품 관련 정부의 정책지원이 

필요한 분야로 대체식품에 대한 소비자 홍보를 통한 시장형성이 우선적으로 필요

하다고 조사되었다(<그림 6-8> 참조). 제5장 3절 실험경매에서도 대체축산식품

의 영양성분을 포함한 건강 정보, 자원에너지 절약 및 환경개선 정보 제공을 통해 

소비자의 수용성 및 지불의향이 높아지는 것을 확인할 수 있었다. 따라서 소비자

를 대상으로 대체축산식품의 영양성분을 포함한 건강 정보, 자원에너지 절약 및 

환경개선 정보를 제공하여 소비자 인식 개선을 유도할 필요가 있다. 다만, 식품 소

비 선택에 있어 가장 중요한 결정요인이 맛이라는 것을 제5장 3절 실험경매에서 

알 수 있었듯이 대체식품의 맛은 기술개발을 통해 당연히 확보되어야 대체식품 시

장형성 및 성장으로까지 연결될 것이다. 

  

그림 6-8 대체식품 관련 정부의 정책지원 필요 분야(1+2순위)

자료: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사.
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정부가 신시장형성을 위한 정보 제공에 대한 당위성을 확보하기 위해서는 공공

성이 담보되어야 한다. 식품 전문가 및 소비자 대상 조사에서 국민건강과 영양 증

진, 자원에너지 사용저감, 환경개선, 가축질병 감축 등 사회적인 관점에서 볼 때, 대

체식품에 대한 정부의 정책 방향은 현행보다 장려할 필요가 있다고 조사되었다

(<표 6-6> 참조). 사회적 관점에서 대체축산식품을 장려해야 한다고 생각하는 이유

로는 ‘자원에너지 절약과 환경보호를 위해서’가 가장 높게 나타났다(<표 6-7> 참조). 

  
표 6-6 사회적 관점에서 대체축산식품 정책방향

단위: %, 점

구분
사례 수

(명)
현행보다 
크게 억제

현행보다 
억제

현행수준
유지

현행보다 
장려

현행보다 
크게 장려

합계
환산점수
(5점 기준)

식품기업 및 전문가 (30) 0.0 0.0 16.7 66.7 16.7 100.0 4.00

소비자 (1,000) 0.4 1.6 22.8 63.3 11.9 100.0 3.85

주: 환산점수는 현행보다 크게 억제를 1점, 현행보다 크게 장려를 5점으로 하여 환산한 값임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가(30명), 소비자대상(1,000명) 설문조사.

  

표 6-7 사회적 관점에서 대체축산식품 장려 이유(1+2순위)

단위: %

구분
사례 수

(명)

자원에너지 
절약과 

환경보호를 
위해

신산업(시장) 
기회로 

활용하기 
위해

동물복지
(윤리성)

제고와 가축
질병 감축을

위해

국민건강 
및 영양 
증진을 
위해

국산농산물의 
식품원료 

이용을 장려
하기 위해

기타 합계

식품기업 및 전문가 (30) 36.0 28.0 22.0 12.0 2.0 0.0
100.

0

소비자 (1,000) 42.2 9.7 18.5 19.4 7.6 2.6
100.

0

자료: 식품제조기업 및 전문가(30명), 소비자대상(1,000명) 설문조사.

2.4.2. 분야별 정보교류 단일 인터페이스 및 플랫폼 구축

푸드테크 스타트업 등 다양한 배경의 업체 간 교류-협업 확대를 위한 플랫폼 조

성이 필요하다. 다양한 상품 출시로 고유의 독립된 상품 카테고리를 형성하고, 업

체 간 공통의 문제해결 및 대외 홍보를 위해 이러한 플랫폼이 활용될 수 있다. 
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식품공학 연구자들이 겪는 가장 큰 어려움은 복잡한 3D 프린터 자체를 이해하

고 익숙해지는 것이다. 기계에 익숙해지고 신규기술에 대한 친화력을 높이기 위

해서는 정보 교류의 장을 마련할 필요가 있다. 식품 관련 지식과 식품가공기술 이

론뿐만 아니라 하드웨어 구성 및 작동원리, 소프트웨어에 대한 정보를 습득 및 교

류하면서 최근 신규 기술에 대한 친화력을 높이는 방안도 필요하다. 유럽 내에는 

3D 프린터(푸디니)와 관련하여 기술개발자 및 이용자들이 자신들의 경험담과 조

리법, 3D 프린팅 소프트웨어를 공유하는 웹사이트를 만들어 운영 중인 점을 참고

할 필요가 있다. 

2.5. 미래 대응력 강화

식품 관련 기술 발전과 더불어 대체식품 및 3D 프린팅 식품 판매 제품이 늘어나

는 추세이다. 이러한 신식품 시장이 확대되면서 기존 식품계의 위협요인으로 받

아들여져 기존업계와의 갈등이 예상된다. 제3장 1.4절와  2.5절에서 보았듯이 국

과 유럽 등 해외 주요국에서는 이미 신식품에 대한 용어표기, 안전성 관리 및 표시

문제에 대한 규제이슈가 있었다. 특히, 동물성 제품에 이용하던 용어(고기, 마요,  

버거, 스테이크, 소시지, 우유, 버터 등)를 식물성 제품에 이용하는 것을 제한하는 

법안, 규정 등이 만들어지고 있다. 

국내의 경우 대체축산식품 시장규모가 아직 작기 때문에 사회적 논란이 없지

만, 시장규모가 확대되면 기존 이해관계자인 축산업계와의 갈등이 예상된다. 국

내 식품기업과 소비자를 대상으로 식물 성분 대체식품에 대한 기존 용어 사용에 

대해 조사한 결과, 용어는 중요하지 않다는 비중이 가장 높게 나타났다. 한편, 비

채식주의자는 찬성(21.0%)보다 반대(29.6%)하는 의견이 높아 논란의 소지가 존

재한다(<표 6-9> 참조). 국내외 여건 변화에 따라 해외에서 발생하는 문제 및 대처법

을 모니터링하여 미래 국내에서 발생 가능한 문제를 예상하고 조기에 대처할 수 있는 

준비를 할 필요가 있다. 
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표 6-9 식물 성분 대체식품에 기존 용어 사용에 대한 찬반 의견

단위: %, 점

구분
사례수
(명)

찬성 반대
용어는 중요
하지 않다고 
생각한다. 

합계
환산점수
(3점 기준)

식품기업 및 전문가 (30) 40.0 26.7 33.3 100.0 2.1

소비자 (1,000) 25.1 27.6 47.3 100.0 2.0

채식주의자  (51) 47.1 11.8 41.2 100.0 2.4

준채식주의자 (260) 31.5 25.4 43.1 100.0 2.1

- 비채식주의자 (689) 21.0 29.6 49.3 100.0 1.9

주: 환산점수는 현행보다 찬성한다를 3점, 중요하지 않다를 2점, 반대한다를 1점으로 하여 환산한 값임. 

자료: 식품제조기업 및 전문가(30명), 소비자(1,000명) 대상 설문조사.
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▣ 연구의 목적과 방법

해외 주요국에서는 푸드테크 식품기업에 대한 투자가 활발하게 이루어지면서 

제4차 산업혁명 시대를 맞이하여 지속가능성을 지닌 미래 먹거리 및 관련 산업에 

대한 준비를 하고 있다. 국내 식품 산업계와 전문가들도 향후 5년 내 식품산업에 

가장 큰 영향을 미칠 이슈로 ‘4차 산업 혁명과 푸드테크’를 전망하고 있다. 이 연구

는 국내외 푸드테크 적용 실태와 사례를 조사·분석하여 당면과제(문제점)를 파악

하고, 대체축산식품에 대한 국내 소비자의 인식 및 수용성 분석결과를 바탕으로 

국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 과제를 제안하는 것을 목적으로 수행

되었다. 

이 연구는 협의의 식품산업인 식품제조·가공 분야에 한정하였다. 특히 식품제

조·가공 분야에서 국내외 시장 성장 가능성이 높고 공공성과 농업연계 가능성도 

높은 대체 소재·식품과 3D 식품 프린팅 기술을 주요 연구대상으로 하였다. 이 연

구를 위해 국내외 문헌 및 통계자료, 웹 검색 등을 통해 푸드테크 시장규모 및 적용

실태를 파악하고, 국내 푸드테크 업체 5개소에 대해 심층면접조사를 실시하였다. 

식품제조기업(연구소), 3D 식품 프린팅 업체 및 전문가를 대상으로 설문조사를 

실시하여 푸드테크 기술 수준과 시장전망, 사업화 애로사항을 조사·분석하였다. 

소비자 1,000명을 대상으로 국내에서는 아직 완전한 시장이 형성되지 않은 대

체축산식품에 대한 소비자 인식 및 수용성 조사를 하고, 조건부가치측정법

요약 및 결론
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(Contingent Valuation Method: CVM)과 로짓모형을 이용하여 대체축산식품(펫

푸드, 식물성 고기, 배양육)에 관한 지불의향금액과 수용성 영향 요인분석을 실시

하였다. 또한 햄버거 패티 제품 3종과 조리용 계란 제품 3종을 대상으로 실험경매 

방법을 이용하여 소비자에게 직접 맛볼 수 있는 기회를 제공하고 3단계(맛, 영양, 

환경) 정보 제공에 따른 대체축산식품에 대한 지불의향금액 및 판매 활성화를 위

한 개선사항을 조사·분석하였다. 

 

▣ 식품선택 여건 변화와 푸드테크 의의

푸드테크라는 용어는 푸드테크 스타트업에 대한 투자금이 급격히 증가하게 된 

2014년경에 대두되었고 푸드테크가 각광을 받은 것은 2015년 이후이다. 대체식

품 분야(식물성 고기, 식물성 계란, 곤충식품, 배양육)과 3D 식품 프린팅 분야는 

국내외 시장(특히 해외 시장)의 전망이 밝은 편이고 공공성 측면도 강한 편이어서 

정책 지원이 필요한 반면, 국내외 시장 전망에 비해 국내 기술 수준은 아직 낮은 수

준에 머물러있다. 푸드테크 시장을 국내는 물론 해외에서도 주도하려면 기술기반 

산업화가 중요하므로 국내 기술 수준을 제고하고 기술기반 사업화를 촉진할 수 있

는 정책 지원이 요구된다. 

 

▣ 해외 주요국의 푸드테크 적용 실태와 시사점

세계 대체식품(대체단백질) 시장규모는 2018년 기준 96억 2,310만 달러이며, 

2025년까지 연평균 9.5%씩 178억 5,860만 달러 규모로 성장할 전망이다. 세계 대

체단백질 식품 유형은 식물단백질 기반 제품, 곤충단백질 기반 제품, 해조류단백

질 기반 제품, 미생물단백질 기반 제품, 배양육 총 5개 유형으로 구분한다. 식물기

반 대체식품 시장은 전체 시장규모의 87.2%로 가장 큰 비중을 차지하며, 유사육

류 시장규모는 10억 달러이며 향후 연평균 10.1%로 가장 빠르게 확대될 전망이

다. 배양육은 대량생산의 어려움으로 인해 현재 상용화 단계는 아니지만 2021년

에는 제품화될 전망이다. 배양육은 기존 육류·어류 제품과 가장 유사할 것으로 예
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상되어 상용화된다면 식품 소비시장에서의 영향력이 클 것으로 예상된다. Tyson, 

Cargill, PHW 등 세계 주요 축산기업은 배양육 기업에 투자가 활발하다. 

세계 3D 식품 프린팅 시장 규모는 2017년 기준 52.2백만 달러이며, 2023년까지 

연평균 46.1%씩 525.6백만 달러 규모로 성장할 전망이다. 전 세계적으로 3D 식품 

프린팅 이용기관 유형별로 차지하는 시장규모는 상업용(43.5%)이 가장 크고, 정

부용(25.8%), 병원용(20.8%), 가정용(9.9% ) 순서이다. 3D 식품 프린팅은 초콜릿, 

피자, 파스타 등 가공식품 제조, 우주식품 및 고령친화식품 등 특수용도 등에 주로 

활용된다. 

해외 주요국의 푸드테크 적용 실태, 기업의 기술, 투자 등 사례 분석, 정책동향, 

규제이슈를 살펴본 결과, 푸드테크 초기단계에 있는 국내에 주는 시사점은 6가지

로 정리된다. 

첫째, 대체식품의 공공적 역할(환경보전과 자원에너지 절감)에 대한 인식 공유

가 필요하다. 대체식품 등 푸드테크 산업의 공공적 역할에 대한 사회적 인식 공유

가 이루어져야 일본, 유럽(네덜란드)처럼 정부 정책지원이 가능하다. 둘째, 기술

기반 신산업으로서의 생태계 조성이 중요하다. 대체식품 관련 신기술 또는 신제

품개발을 위해 기존의 식품공학 외에 생명공학, 생화학, 식품영양학, 조리학, 축산

학 등 다양한 분야 간 학제적 연구가 선행될 필요가 있다. 셋째, 미국과 유럽을 중

심으로 펀딩 초기단계부터 민간 투자가 활성화되어 민간이 생태계의 중심 역할을 

담당하나, 일본이나 네덜란드에서는 정부도 일부 기여하고 있다. 넷째, 신식품 관

련 규제 사항의 선제적 검토와 정비가 필요하다. 신식품에 대한 안전 관리와 표시 

문제는 시장 형성과 건전한 발전을 위해 검토가 필요하다. 다섯째, 3D 식품 프린

팅 관련 안전규정을 사전에 정비할 필요가 있다. 국내는 3D 식품 프린팅 기술표준

화, 기준·규격설정을 통한 기술개발 가이드라인 부재, 관련 법규 및 제도가 미비하

여 식품제조업 및 음식점 등에서 상용화가 어렵기 때문이다. 여섯째, 3D 프린팅 

및 3D 식품 프린팅 등 기술개발 지원이 필요하다. 
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▣ 국내의 푸드테크 적용 실태와 당면과제

대체식품 사업화 추진 과정상  애로사항은 기술 개발·확보(26.5%), 시장정보 획

득(20.6%), 대체식품에 대한 소비자 인식 부족(14.7%), 전문인력 부족(11.8%), 관

련 규격 및 기준 규제(11.8%), 마케팅(8.8%), 자금조달(5.9%) 순서로 나타났다. 푸

드테크 제조기술개발은 긴 기간, 전문기술, 기자재 및 비용투입이 예상되므로 저

렴한 원가나 단기간 제품 출시를 위해서는 해외에서 개발된 원천 소재 및 기술을 

이용하여 단순 배합조절을 통한 제품 개발을 하고 있는 실정이다. 최근에는 푸드

테크 스타트업을 중심으로 식물성 고기, 식물성 계란 등에서 원천 소재 및 기술개

발이 이루어지고 있다. 

국내 3D 프린팅 기술개발은 민간기업이 자체적으로 개발하기보다는 정부 및 

지자체 지원사업 중심으로 연구가 이루어지고 있다. 국내 3D 식품 프린터 기술개

발 수준은 기술개발 및 활용의 초기 단계로서 한 가지 소재/재료만을 이용하여 단

순한 형상/제품을 만드는 수준으로 연구 및 시제품으로 활용된다. 3D 식품 프린팅 

관련 업체 및 전문가들이 느끼는 연구/사업 수행 시 애로사항은 제품의 불확실한 

시장성 및 국내시장의 협소성(35%), 인건비/기술개발비 등의 자금조달 부족

(20%), 식품 분야 정부 정책 및 지원 부족(15%), 3D 식품 프린팅 관련 제도 미비

(15%) 등으로 나타났다. 

푸드테크 산업의 당면문제는 일반 식품업체가 직면하는 기술·자금·인력 부족 

등 기업역량 부족, 관련 제도 미비, 시장정보 및  소비자 인식 부족, 기존 업계와의 

갈등, 산업생태계 부족 등 다섯 가지로 요약할 수 있다.

 

▣ 국내 소비자의 대체축산식품 인식과 수용성

대체축산식품에 대한 소비자 인식 및 수용성 분석 결과, 소비자들은 대체축산

식품을 소비하는 것이 건강증진, 자원·에너지 절약, 환경개선, 가축질병 감축 등 

사회적 관점에서 공공성을 가지고 있다고 조사되었다. 실험경매에서 영양과 환경 

정보를 추가 제공 시 대체축산식품에 대한 지불의향금액이 상승한 점을 고려하였
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을 때, 대체축산식품의 영양 및 환경 개선 효과와 같은 공공성 정보를 소비자에게 

제공함으로써 대체축산식품에 대한 소비자 인식 개선 및 소비자 수용성 향상에 도

움이 될 것으로 예상된다. 

향후(5년 후) 대체축산식품 소비의향에 영향을 미치는 요인은 제품별로 차이가 

있지만, 윤리적 소비와 동물복지에 대한 관심도가 주요 요인으로 나타났다. 실험

경매에서도 맛, 영양, 환경 정보 제공 후 지불의향금액이 동물복지 계란(4,693원), 

식물성 조리용 계란(4,134원), 일반조리용 계란(3,813원) 순서인 점을 보았을 때, 

기존 축산식품은 동물복지를 중시하는 방향으로, 기존 축산식품을 기피하는 소비

자에게는 대체식품을 공급하는 방향으로 정책방향을 설정할 필요가 있다. 

실험경매에서 아무런 정보 없이 시식만으로 지불의향금액을 조사한 결과에 근

거하면, 소비자는 맛이 매우 중요한 지불의향 요인임을 알 수 있으며, 대체축산식

품의 건강프리미엄(식물성 햄버기 패티 120g 기준 국내제품 268원, 수입제품 167

원, 식물성 계란 500g 기준 796원)이 환경프리미엄(식물성 햄버기 패티 120g 기준 

116원, 식물성 계란 500g 기준 226원)보다 높게 나타나, 단기적으로는 대체축산

식품 마케팅전략은 건강식으로의 접근이 바람직하다. 식물성 햄버거 패티에 대한 

지불의향금액은 국내산 제품이 수입산 제품보다 224∼324원 더 높게 나타났으

며, 맛과 식감에 대한 소비자 불만을 고려할 때 국내 소비자의 입맛에 맞는 대체식

품 개발이 필요함을 시사한다.

 

▣ 국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 과제

국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대 및 산업활성화를 위해서는 다양한 경쟁자

들이 협업·상생할 수 있는 환경 구축이 필요하다. 신산업으로 육성되려면 연구개

발, 투자, 제품생산, 마케팅, 규제이슈 해결을 위해 협업생태계 조성이 필수적이기 

때문이다. 이를 위해 민간이 선정한 대상에 정부가 지원하는 TIPS(Tech Incubator 

Program for Start-up) 방식을 지원 제도 전반으로 확산하고, 창조경제혁신센터를 

지역 창업생태계의 주요 역할로 재정립하여 지역 기반 푸드테크 기업을 대상으로 



162 |

보육과 투자를 병행하는 액셀러레이터 기능을 강화하며, 창조경제혁신센터․TIPS 

타운 등을 중심으로 노무․세무․법률·지식재산권 등 창업자의 경영상 실무 애로사

항을 지원하는 창구를 구축 또는 확충할 필요가 있다. 사내벤처․분사창업기업 육

성을 위해 창업 준비 단계부터 집중 지원하는 단계별 특화지원 프로그램을 신설․
운영하거나 모기업의 적극적인 사내벤처․분사기업 지원을 촉진하기 위해 소득세·

법인세 감면 등 세제혜택 및 인센티브를 확대할 필요가 있다. 전 세계 스타트업․투
자자들과의 교류협력 확대를 위해 창업 박람회 및 창업경진대회를 국제행사로 확

대하고 국내 푸드테크 기업도 해외 투자유치를 위한 박람회 및 경진대회에 참가하

는 것을 지원할 필요가 있다.

신산업의 협업생태계가 잘 조성되면 푸드테크 기업의 역량 강화에 도움이 된

다. 푸드테크 기술 개발 및 확보를 위해서는 1) 대체식품 소재 및 원천기술 개발·확

보를 위해 기업 R&D 세액공제를 추가하고, 2) 정부의 대체식품 기술개발 지원형

태는 업체나 기관간 공동개발을 우선 지원하며, 3) 기존 식품기업이 대체식품으로

의 사업확장을 위해서는 스타트업 등 외부 조직과의 연대로 혁신기술 개발이 바람

직하며, 4) 대체식품 기술 이전 및 거래활성화를 위한 플랫폼 구축도 필요하다. 또

한 5) 기술기반 사업화 촉진을 위해 기술개발-투자-사업화 연계 R&BD를 추진하

고, 6) 해외에 비해 기술수준이 낮은 3D 식품 프린팅 기술개발은 기초 R&D와 상

용화 단계를 분리한 중장기 기술개발 접근 방식으로 하며, 7) 농업과의 연계성을 

고려한 3D 식품 프린팅 소재 기술개발도 필요하다. 

자금 및 장비 분야에서는 대체식품 산업화와 사업화 촉진을 위해 투자 생태계 

기반을 조성하고, 창업 초기기업 엔젤투자와 크라우드펀딩을 활용할 필요가 있으

며, 투자활성화를 위해서는 투자자에게 장래에 지분을 취득할 수 있는 권리를 부

여하는 증권형태 투자방식인 실리콘밸리식 투자방식의 검토가 필요하다. 또한 신

식품 개발에 필요한 공동장비 대여 및 공동플랜트(공장)사업을 추진할 필요가 있

다. 푸드테크 기업의 인력난 및 교육 기회 확대를 위해 3D 프린팅 전문인력 및 신

규 인력 양성과정을 식품 분야로 확대하고, 식품 분야 박람회(전시회)와 플랫폼의 

활용도를 제고할 필요가 있다.



신산업시장(성장)의 규제 정비를 위해서는 1) 신식품 관련 규격 및 기준 정비, 

2) 알레르기 예상 품목이 함유된 신식품의 라벨 표시 등에 대한 규제, 3) 새로운 식

품에 대한 수출입 세번 및 통계분류 일치와 관리감독 관할권 문제의 해결이 필요

하다. 또한 4) 기술지주회사에 대한 규제 완화가 필요하다.

신산업 시장형성을 위한 정보 제공 및 대국민 홍보를 위해서는 1) 공공성 목적

을 지닌 정보 제공을 통한 소비자 인식 개선 및 홍보, 2) 분야별 정보교류 단일 인

터페이스를 구축할 필요가 있다.

신식품 시장이 확대되면서 기존 식품계의 위협요인으로 받아들여져 기존업계

와의 갈등이 예상된다. 국내 식품산업의 푸드테크 적용 확대를 위한 미래 대응력 

강화를 위해 국내외 여건 변화에 따라 해외에서 발생하는 문제 및 대처법을 모니

터링하여 미래 국내에서 발생 가능한 문제를 예상하고 조기에 대처할 수 있는 준

비를 할 필요가 있다. 
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푸드테크에 대한 정의는 아직 명확하게 통일된 것이 없지만, 국내외 문헌들이 

가장 많이 인용한 정의는 푸드테크연구소(Institute of Technology: IFT)의 정의이

다. IFT는 푸드테크를 ‘푸드 사이언스(Food Science: 식품의 물리적, 생물학적, 화

학적 구성을 연구하는 학문)의 응용 영역으로 안전한 음식의 선택, 저장, 가공, 포

장, 유통 등에 사용되는 기술’로 정의하고 있다(김성훈 외 2018: 9).

김성훈 외(2018)를 비롯한 그동안의 선행연구들이 정리한 푸드테크의 정의는 

아래의 표와 같다. 

 

<부표 1-1> 주요 선행연구들의 푸드테크 정의

연구 푸드테크의 정의

푸드테크 연구소
(IFT)

푸드 사이언스의 응용영역으로 음식의 선택, 저장, 가공, 포장, 유통에 사용되는 기술

김관수 외(2016)
(IFT의 정의 인용) 협의 개념으로 식품산업의 생산성을 높이거나 새로운 시장이 창출한 첨
단 기술로 ICT 관련 기술을 적용한 것

김광석(2016) 푸드와 테크가 합쳐진 용어로 식품관련 서비스업에 정보통신기술을 접목해 창출된 신산업

박현길(2016)
음식이나 식품산업에 ICT를 접목해 새로운 산업을 창출하거나 기존 사업에 부가가치를 더
한 것
외식산업에 초점을 두었으나 외식창업, 대체식품 개발, 농업생산성 제고 등도 포함

서정주(2016)
식품과 기술이 접목된 새로운 산업으로 식품의 생산, 보관, 유통, 판매 등 관련 분야의 기술
적 발전을 의미
농업 및 식품산업과 관련된 모든 분야를 포괄

이은복(2015)  IFT의 정의 인용

한국푸드테크협회
식품산업에 ICT가 융합되어 새로 생성된 4차 산업
푸드테크는 기존의 식품산업에 ICT 기술이 접목되어 생산부터 가공, 유통, 서비스까지 전 
범위에 걸쳐 변화하는 새로운 신산업

자료: 김광석(2016); 김성훈 외(2018: 10)를 참고하여 저자 작성.

부록 1

푸드테크의 정의



166 |

배양육은 고기를 얻기 위해 가축을 사육하는 과정을 거치지 않고 살아있는 동

물의 세포를 채취한 뒤 세포 공학 기술로 증식하여 얻게 되는 식용 고기를 의미한

다. 현재는 실험실에서 시제품을 생산하는 단계이며, 상업 생산은 이루어지지 않

은 상태이다. 

배양육 생산과정은 다음의 그림과 같다. 먼저 살아있는 동물의 조직을 채

취한 뒤 조직에서 줄기세포를 분리한다. 이후 실험실에서 분리된 줄기세포를 

근세포로 배양한 뒤 6주 동안 성장시킨 후 근섬유 착색과 지방 혼합 등을 거

쳐 배양육을 제조하게 된다. 

자료: 이영완(2019. 3. 14.).

52) 일경BP총연(2018), 저스트와 핀레스푸드 면담조사(2019. 6.), 네이버블로그 더 농부를 참고하여 

작성하였다.

부록 2

배양육 생산과정 및 주요 업체 현황52)



부 록 | 167

모사미트는 네덜란드 마스트리흐트대의 마크 포스트 교수가 설립한 회사로 2013

년 소 줄기세포를 배양하여 햄버거용 패티를 만드는 데 성공했다. 구글의 공동창업자

인 세르게이 브린이 투자를 하였다. 배양육의 생산 비용은 2013년 37만 5천 달러

/100g에서 2017년 기준 1,986달러/100g로 크게 감소하였으며, 햄버거 패티 가격(개

당)은 2013년 30만 달러(약 3억 4,000만 원)이었으나 가격이 크게 하락할 것으로 전망

된다(이정민·김용렬 2018). 

미국 멤피스 미트는 2015년 설립한 미국실리콘밸리의 푸드테크 스타트업 기업

이다. 멤피스미트 창립자 우마발레티는 의사이며 2010년대 초 심장병 환자들에게 

줄기세포를 주입해 자동적으로 심근을 키워낼 수 있다는 점에서 아이디어를 얻어 

세포배양육을 만드는 연구를 하게 되었다. 2016년 멤피스미트볼을 선보이고, 

2017년 세포 배양 방식으로 만든 닭고기와 오리고기를 선보였다. 미국 멤피스미

트는 2017년 8월 DF 펀딩, 빌게이츠, 다국적기업 카길, 거대기업회장 리차드브랜

슨이 투자하고, 2018년 1월 대형육가공업체 타이슨푸드가 1억 5,000만 달러를 투

자하였으며, 2021년경 배양육 상용화 계획을 가지고 있다. 

미국 저스트는 2019년 세포 배양 방식으로 만든 닭고기를 출시하겠다고 밝혔으

며, 일본 축산업체와 손잡고 와규 소고기를 배양하는 연구도 하고 있다.

<부표 2-1> 세계 배양육 관련 업체 현황

업체명 국적 기업 특징 및 제품

모사미트 네덜란드 배양육(소고기 패티) 성공

멤피스미트 미국
2016년 멤피스 미트볼 개발
2017년 배양 닭고기·오리고기 개발

저스트 미국

2019년 배양 닭고기를 이용한 치킨 너겟 출시 예정
세포1개가 치킨너겟 1개분의 고기로 자라는 데 2주일 소요
세포에 제공되는 배양액 성분은 식물에서 유래한 단백질로 이용
일본 축산업체와 동동으로 와규 소고기 배양 연구 중임. 

알레프팜 이스라엘 2018년 배양 스테이크용 소고기

모던메도 미국 배양육을 이용한 3D 프린팅 고기

인테그리컬처 일본
배양 닭 푸아그라: 범용 대규모 세포배양시스템 개발로 2020년 상업플랜
트 1호기 건설

핀레스푸드 미국 배양 참치: 물고기는 근세포, 지방세포, 섬유아세포

자료: 일경BP총연(2018), 저스트와 핀레스푸드 면담조사(2019. 6.), 네이버블로그 더 농부를 참조하여 저자 작성.
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펀딩 단계
회사명과 총 투자금 (백만 달러)

북미(미국, 캐나다) 유럽 및 기타

초기투자금(Seed) BugEater Labs (U.S. $0.02) Eat Grub (U.K. $0.3) 

초기자금
(Seed Funding)

Alpha Foods (U.S. $4.7 ) Good Dot (India, $0.2) 

초기자본
(Seed Capital )

Bitty Foods (U.S. $1.2) 
Finless Foods (U.S. $6.7) 
New Wave Foods (U.S. $0.2) 
Ocean Huggers Foods (U.S. $2.9) 
Kite Hill (U.S. $65.5M) 
Entomo Farms (Canada, $3M) 
Aspire Food Group (U.S., $1) 
Motif Ingredients (U.S. $90) 
The Wild Type (U.S. $3.5) 
Terramino Foods (U.S. $4.25) 
Improved Nature LLC (U.S. $9) 
Nutriati, Inc. (U.S. $10.5)
KNOW Foods (U.S. $1.2)  
BlueNalu (U.S. $4.5) 
Nuggs (U.S. $7) 

nextProtein (France, $1.65) 
Odontella (France, $0.83) 
InnovaFeed (France, $65.2) 
Entis (Finland, $0.2)
AgriProtein (U.K, $122.5.) 
Enorm (Denmark, $2.4) 
Jimini‘s (France, $1 )
Ihou (France, $0.9)
SuperMeat (Israel, $4.2) 
Mosa Meat (Netherlands, $8.8)
Firglas Ltd. (U.K.  $4)  
Solar Foods (Finland, $2.27) 

초기단계벤처
(Early Stage 

Venture)

Hargol FoodTech(lsrael, $3)
Geltor (U.S.$23 ) 
Enterra Feed (Canada, $10)
All Things Bugs (U.S. $3.5)  
Kuli Kuli, Inc (U.S. $10.4) 
Sustainable Bioproducts, Inc (U.S. $33) 
Outstanding Foods($1.5)
New Age Meats($0.25)

Ynsect (France, $172.3) 
Sunfed Meats (New Zealand, 
$6.92) 
Good Catch (U.S. $18.7) 

후기단계벤처
(Late Stage 

Venture)

Impossible Foods Inc.(U.S. $427)
Beyond Meat(U.S. $122)
Ripple Foods PBC.(U.S. $108.6)
Memphis Meats, Inc (U.S. $20.1) 
Just Inc. (U.S.$220 ) 

MycoTechnology, Inc. (U.K. $82.6) 

인수합병
(M&A)

Exo Inc. (U.S. $5.2,): 2018, Aspire Food Group 
Lightlife (U.S. $140): 2017. Mapel Leaf
Field Roast (U.S. $120): 2017, .Mapel Leaf
Gardein (Canada, 175 m CAN): 2014, Pinnacle Foods 

Quorn (U.K. $160.9): 2015, Monde 
Nissin 

주: 펀딩단계는 각 회사의 가장 최근 투자·자금조달 유형을 단계별로 구분한 것임. 

자료: Meticulous Research(2019: 71-74). Alternative Protein Market by Stage/Type , Application, and Geography.

부록 3

세계 대체식품업체의 자금조달 현황
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가. 기술 현황

곤충에 대한 식품으로서의 연구는 2008년 네덜란드 바헤닝언대학의 연구팀과 

UN 식량농업기구(FAO)의 공동연구를 통해 곤충의 생태부터 인공 사육, 곤충을 

식품 및 사료로 가공하는 과정, 곤충 소재 식품 및 사료 제품의 표시 방법 및 마케

팅 등의 주제로 처음 분석되었다. 2012년 이탈리아 로마의 FAO 본부에서 개최된 

식량 안보를 위한 곤충의 식량 및 사료화 잠재성 평가 국제 전문가 자문회의에서 

세계 식량안보 달성을 위한 다각적인 전략의 하나로 곤충의 식품 및 사료 이용의 

잠재적 장점에 대한 내용이 공표된 이후 곤충의 식품과 사료 사용에 대한 연구를 

활성화하는 계기가 되었다(류정표 2017: 2-3).

식용곤충의 섭식과 관련해서 크게 원재료 가공기술, 단백질 가공기술, 오일류 

가공기술의 3가지 가공 기술이 요구된다. 특히, 식용곤충의 가치를 활용하기 위해

서는 외형적 특성에 기인하는 부정적인 영향은 없애고, 영양성분의 우수성은 유

지하는 기술이 중요하다. 곤충에서 분리된 단백질을 대량으로 분말화한 기업으로 

㈜케일(KEIL)이 선도한다. 

2016년 기준 식용곤충 분야 국가별 특허 점유율은 중국 48%, 한국 30%, 일본 

13%, 국제 4%, 유럽 3%, 미국 2% 순이다. 특허기술분류체계(IPC)에 따른 기술 분

류를 보면, 식품 또는 식료품 분야의 기술군인 A23L이 전체의 약 72%의 비중을 

차지한다(김정은 외 2016: 108-111). 

53) 류정표(2017), 김정은 외(2016)를 참고하여 작성하였다.

부록 4

세계 곤충식품 산업 및 정책 실태53)
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<부표 4-1> 식용곤충 식품 가공기술

구분 가공기술 내용

원재료 
가공
기술

<갈색거저리 유충>
○ 갈색거저리 유충 분말은 20℃에서 1년 이상 저장이 가능
○ 0.2% 토코페롤 첨가는 지질, 단백질의 산화 및 미생물 안정성에 긍정적인 영향
○ 파스타는 15%, 쿠키는 25%의 분말 첨가가 제조 시 가장 적합
○ 고단백, 저탄수화물, 오메가3과 오메가6 지방산 다량 함유로 상품가치 높음
○ 쌀 스낵제조 시 갈색거저리 첨가 함량이 높을수록 수분 흡착기수 증가로  항산화 특성을 보이고, 산

패도는 감소함. 
○ 곤충은 내재된 미생물이 있기 때문에 산화 및 위생 안정성에 대한 연구 필요
○ 갈색거저리, 쌍별 귀뚜라미, 흰점박이꽃무지, 장수풍뎅이 유충은 블랜칭법(뜨거운 물에 담그는 것) 

후 최대 냉장 저장기간은 10~14일
○ 25℃ 유통조건에서 18개월까지 귀뚜라미 분말의 품질 안정성 유지

단백질
가공
기술

○ 식용곤충에는 일반적으로 9~25%의 단백질이 함유
○ 5종의 식용곤충 단백질 성분 중 필수 아미노산 함량은 대두와 비슷
○ 식용곤충의 단백질은 품질이 우수하고 겔을 생성할 수 있어 식품 이용 가능
○ 추출된 단백질 그룹을 분리하면 식품 및 사료 산업의 특정 응용 분야에 모두 사용 가능
 - 곤충 단백질 추출로 식품소재 또는 상품화시킨 기업은 폴란드의 하이프로마인(Hipromine), 네덜

란드의 프로티팜(Proti-Farm), 미국의 씨푸푸드(C-fu foods) 그리고 국내 기업인 ㈜케일(KEIL)
이 있음. 

 - 곤충에서 분리된 단백질을 대량으로 분말화한 기업으로는 ㈜케일(KEIL)이 선도기업

오일류
가공
기술

○ 식용곤충에서 유지를 추출해내는 방법은 총 3가지
 - Aqueous 추출법, 산업에서 이용하는 Soxhlet 추출법, 실험실에서 쓰이는 Folch 추출법
 - Aqueous 추출법은 오메가3 지방산 함량이 높아 (오메가6 지방산/오메가3 지방산)의 비율이 낮음
 - Folch 추출법은 오메가3 지방산 함량이 낮아 (오메가6 지방산/오메가3 지방산)의 비율이 높음 
○ 곤충의 유지는 식용으로도 이용할 수 있지만 바이오디젤의 제조에도 이용 가능
○ 곤충의 유지 추출 후 남은 잔여물은 단백질 사료로써 이용 가능

자료: 류정표(2017: 10-14)를 참고하여 저자 작성.

 

<부표 4-2> 식용곤충산업 분야 특허기술분류체계별 기술 세부내용 및 점유율 

섹션 세부내용 점유율

A

01 K
축산; 조류, 어류, 곤충의 사육; 어업; 달리 분류되지 않는 동물의 사육 또는 번식; 새로
운 동물

1%

21 D 제빵용 곡분 또는 반죽의 처리; 제빵; 빵류 1%

23

G
코코아; 코코아 제품(초콜릿); 코코아 또는 코코아 제품의 대용품; 과자; 츄잉껌; 아이스
크림; 그러한 제조

3%

J 식품용 단백질 조성물; 식용품 혼합 단백질; 식품용 인지질 조성물 3%
K 동물을 위해 특히 적합한 먹이; 그것의 생산을 위해 특히 적합한 방법 1%
L 식품, 식료품, 또는 비알콜성음료;  그 조제 또는 처리(가열조리, 영양개선, 물리적 처리) 72%

A 61 K 의약용, 치과용 또는 화장용 제제 18%

C
07 K 펩티드 1%
12 G 포도주; 그 밖의 기타 알코올 음료; 조제 1%

G 06 Q
관리용, 상용용, 금융용, 경영용, 감독용 또는 예측용으로 특히 적합한 데이터 처리시스
템 또는 방법; (식용곤충 전문점)

1%

자료: 김정은 외(2016: 111). 󰡔국내외 곤충산업별 연구동향분석 보고서󰡕.
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나. 시장 및 업체 현황54)

아프리카 대륙과 아시아권의 중국 및 대국 등 세계적으로 곤충을 섭식하는 국

가는 다수 존재한다. 중국은 식용 혹은 약재로 곤충을 사용한 역사가 5,000년이 넘

으며, 태국은 2만 개 이상의 농가에서 연간 7,500톤의 곤충을 생산하나 상품화는 

미비하다. 식용곤충이 미래 식량자원으로 주목받으면서 주로 미국 및 유럽에서 

상품화되고 있는 실정이다. 

세계 식용곤충 이용 인구는 약 20억 명에 달하고, 아시아 및 중남미·아프리카를 

중심으로 200여 종이 넘는 곤충들을 식용하는 것으로 알려져 있다. 벨기에 연방식

품안전청(AFSCA)은 2013년 기준 집귀뚜라미, 풀무치, 딱정벌레류, 갈색거저리, 

외미거저리, 벌집나방, 사막메뚜기, 귀뚜라미류, 애벌집나방, 누에나방 등 10종 곤

충을 식용으로 인정하였다. 

전 세계 식용곤충 시장 규모는 2015년 33백만 달러로 연평균 40% 이상 증가하

여 2023년 522백만 달러가 될 것으로 전망된다(김상준 외 2018). 딱정벌레, 메뚜

기, 귀뚜라미 등 식용곤충 시장은 빠르게 성장하고 있고, 식용곤충을 동물사료, 주

로 가금 및 어류용 사료로 적용하기 위한 노력이 이루어지고 있다. 

차풀과 엑소는 미국 내 식용곤충을 활용한 에너지바 시장 1, 2위를 다투고 있는 

기업이며, 미국 씨푸푸드(C-fu foods)의 경우 단백질을 분리하여 조직곤충단백

(Textured Insect Protein: TIP)을 제조하는 등 곤충을 단순히 분말화하는 것 이외

의 가공기술을 개발하였다. 미국의 경우, 식용곤충의 1차원적 형태의 섭취가 아

닌, 가공 및 타 식재료와의 혼합을 통해 제품화하고 브랜딩에 성공함으로써 소비

자들의 인식전환 및 부가가치를 창출하고 있다. 

54) 류정표(2017), 김정은 외(2016)를 참고하여 작성하였다.
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<부표 4-3> 미국과 유럽의 식용곤충 관련 기업

국가 업체명 제품 특징

미국

Chapul

○ 유타주에서 5명의 동업자가 모여 만든 귀뚜라미 (Cricket) 식품 전문회사로 2015
년 미국 에너지바 시장 선두를 차지함. 단백질분리한 조직곤충단백(TIP)제조 가공
기술개발

○ 온·오프라인 채널을 통해 적극적인 판로 개척 

Exo
○ 차풀의 경쟁업체로 귀뚜라미 단백질 바를 제조하며, 전 세계 크라우드펀딩 사례로 

유명

Six Foods
○ 귀뚜라미 스낵을 생산하며 귀뚜라미, 쌀, 콩을 원료 로 ‘Chirps’라는 칩을 개발함 
○ 2015년부터 바비큐, 씨솔트, 체다치즈 맛을 선보이고 있음 

Bitty Foods
○ 미국 유명 쉐프인 Tyler Florence를 총괄책임자로 고용하여 귀뚜라미 파우더를 활

용한 쿠키 등을 생산해 온라인으로 판매함

Next
Mi l l en i um 
Farms

○ 캐나다 온타리오에 본사를 두고 식용곤충 원스톱 상점(One-stop shop)을 운영하
고 있음 

Hopper 
Foods

○ 식스푸드와 같이 크라우드펀딩의 성공을 통해 성장한 업체로 식용곤충과 다양한 식
품을 조합해 에너지바를 만들어 판매하고 있음

Food truck 
at UConn

○ 코네티컷대학 내 운영되는 푸드트럭에서 식용곤충을 판매함

Aspire Food 
Group

○ 2012년 McGill 대학의 5명의 MBA 학생에 의해 시작된 기업으로 소셜펀딩을 통해 
농장을 설립해 식용 곤충을 생산하고 있음

C-fu foods
○ 2014년 미국에서 시작한 씨푸푸드는 곤충을 분말화 하기도하고 단백질을 추출하

여 식품을 제조하는 곤충 전문 가공 기업임

Merci 
Mercado

○ 멕시코에 위치하며 미국 마이애미에도 진출하고 있는 멀씨는 건조메뚜기를 가공하
여 스낵류를 제조하여 판매하고 있음

자료: 류정표(2017: 31). “세계 식용곤충 시장 및 가공기술 동향.”

  

<부표 4-4> 유럽과 태국의 식용곤충 관련 기업

국가 업체명 제품 특징

유럽

Edible 
Unique

○ 영국의 대표적인 식용곤충 전문 판매회사 (1세대 기업)
○ 식용곤충 관련 식품 판매보다는 식용곤충 1차 가공 원료 판매업체에 가까움

Bug Grub
○ 식용곤충 관련 제품 공급·판매 및 식용곤충 스낵, 파우더 등을 판매함 
○ 영국에서 식용곤충식을 제공하는 레스토랑 운영

Europe-ento
mophagie

○ 프랑스의 대표적인 식용곤충 전문판매 업체 
○ 식용곤충 1차 가공물뿐만 아니라 조리식품 판매 및 조리책자 판매 등을 병행하고 

있음

Hipromine
○ 폴란드의 대표적인 곤충 단백질 개발 기업 
○ 곤충의 사육기술뿐만 아니라 곤충을 활용한 사료, 단백질, 오일 등을 만들고 있음

Proti-Farm
○ 네덜란드의 곤충 유래 식품소재 개발 기업 Ÿ 국내에서는 아직 식용으로 알려지지 

않은 렛서밀웜(phoenix worm)을 활용하여 사육법 및 제품을 개발하고 있음

태국

Thailand 
Unique

○ 태국의 대표적인 식용곤충 전문 판매회사 (1세대 기업)
○ 식용곤충 관련 다수의 식품 판매 중임

Hiso ○ 식용곤충 관련 제품 공급·판매 및 식용곤충 스낵을 태국전역에서 판매함

자료: 류정표(2017: 32-33). “세계 식용곤충 시장 및 가공기술 동향.”
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다. 투자 현황

네덜란드 농업자연식품품질부는 바헤닝언대학이 식품으로써 곤충을 활용한 

지속가능한 생산연구를 위해 2010∼2013년 4년간 약 100만 유로를 지원하였다.  

미국의 기업들은 크라우드펀딩, 소셜 펀딩 등을 적극적으로 활용한 자본 투자를 

통해 산업을 고도화시킨 사례가 많다. 

라. 지속가능성

2013년 국제연합 식량농업기구(FAO)는 딱정벌레의 일종인 ‘갈색거저리’를 미

래의 식량자원으로 지정하였다. 영양학적 측면에서 곤충은 고단백·저지방자원으

로 육류 및 수산물을 대체할 수 있으며, 경제적 측면에서는 공간효율55), 사료효율, 

가식부위 비율이 높으며, 가축이 배출하는 온실가스양은 지구전체 온실가스 발생

량의 18% 이상을 차지하는데, 갈색거저리의 경우 돼지보다 kg당 1/10 정도 더 적

은 양을 배출하여 친환경적이다. 자원적 측면에서는 곤충은 지구상 동물의 70%

를 차지하는 최다 종임에도 불구하고 거의 연구나 개발이 이루어지지 않아 미개발

자원의 보고로 평가되며 개발 가능성이 높다.

마. 주요 국가별 곤충산업 관련 정책 현황

① 미국/캐나다

미국과 캐나다는 곤충을 신규 식품으로 인정하는 데 있어 명확한 법 규정이 마

련되어 있지 않다. 엔테라(Enterra)는 미국뿐만 아니라 캐나다 식품감시청으로부

터 건조된 동애등에 유충을 틸라피아 및 가금류 사료로 판매할 수 있도록 승인을 

받았으며, 산란계와 연어류 사료로도 승인되어 있다.

55) ① (공간효율 우수) 곤충은 좁은 면적에서도 사육 가능하므로 동일양 생산 시 갈색거저리의 경우 소

에 비해 1/10 정도 더 적은 면적이 요구된다. 1년에 수회 생활사가 반복될 수 있고, 한번에 수십개

에서 수백개의 알을 산란하므로 생산 효율이 높다. 

      ② (사료효율 우수) 동일한 양을 생산 시 가축에 비해 3~6배 적은 사료가 필요하다. 

      ③ (가식부위 비율 높음) 소의 경우 몸 전체 중 40%만 식용가능하나 곤충의 경우 80% 이상 식용 가능.
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② 호주/뉴질랜드

호주와 뉴질랜드는 식품 안전관리부처를 공유하고 있다. 식품 안전관리부처는 

기존의 식용사례가 없음에도 불구하고 대왕거저리, 귀뚜라미 및 갈색거저리를 신

소재 식품으로 규정하지 않는다고 명시하였다. 

③ EU 연합

유럽연합이 곤충식품에 대한 소비자 인식 전환 및 홍보 프로젝트 계획 등에 적

극적으로 나서면서 곤충의 자원화 및 산업화에 앞장서고 있다. 유럽식품안전청

(EFSA)은 식용곤충이 식품으로서의 안전성과 영양학적 가치가 우수함을 적극적

으로 공표하고 있으며, 연방식품안전청(FASFC)은 2015년 유럽 식용곤충식 안전

지침서를 공표하면서 유럽 내 식용곤충의 대량 조리 및 유통을 위한 살균 및 멸균 

등의 전처리 과정에 대한 가이드라인을 만들어 제공하고 있다. 

유럽 각 국가별로도 식용곤충 산업화 촉진을 위한 노력을 수행하고 있다. 유럽

의회는 2015년 곤충을 신소재식품으로 규정하였고, 식용곤충에 대한 복잡한 허가 

과정을 설정하였다. 벨기에 연방식품안전청(AFSCA)은 2013년 12월 귀뚜라미, 

메뚜기, 딱정벌레 등 10종의 곤충을 식용으로 허가하는 ｢식용곤충법｣을 공표하여 

식용곤충 시장 촉진의 기반을 마련하였다. 스위스 의회는 2016년 12월 ｢식용곤충

법｣을 통과하였으며, 3종의 곤충(귀뚜라미, 풀무치, 밀웜)의 판매 및 소비를 허가

하였다.

④ 중국

중국은 아시아에서 가장 큰 곤충산업 시장을 보유하고 있다. 중국 농업부에서

는 2012년 6월 사료원료의 생산, 경영과 사용을 규제하고 사료제품 품질을 향상시

키며 양식 동물제품 품질 안전을 보장하기 위해 ‘사료와 사료첨가물 관리조례’에 

따른 규정을 제정 및 시행하고 있다. 중국에서는 지방정부 주도로 곤충산업 각 분

야의 선도기업을 육성하고 있으며, 곤충산업 클러스터 조성을 위한 방향을 모색 

중이다. 
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가. 곤충산업의 개요

식용곤충은 「곤충산업의 육성 및 지원에 관한 법률」의 식용곤충 사육기준에 적

합하고,「식품위생법」제7조제1항에 따른 식품공전에 식품원료로 등록된 7종류의 

곤충을 가리킨다. 

기존에 메뚜기, 누에번데기, 백강잠만 허용되었으나, 2014년에 갈색거저리(고

소애), 흰점박이꽃무지유충(꽃벵이)에 이어, 2015년에 장수풍뎅이 유충(장수애), 

쌍별귀뚜라미(쌍별이)에 대해 한시적 인정 후 과학적 안전성 입증을 거쳐 식품의

약품안전처로부터 식용원료로 인정받았다. 국내에서도 곤충산업촉진을 위한 정

책적 여건조성의 하나로 2016년 7종의 식용곤충이 식품원료로 사용가능하게 되

었다. 

나. 기술 현황

한국은 세계 최초로 2010년 「곤충산업의 육성 및 지원에 관한 법률」에 근거를 

마련한 후 곤충을 식품자원으로 활용하기 위한 정책 및 연구에 관한 지원을 해왔

다. 이에 따라 한국의 식용곤충 관련 기술수준은 상당한 수준이다.

국가별 식용곤충 관련 특허 점유율은 중국 48%, 한국 30%, 일본 13%, 국제 4%, 

유럽 3%, 미국 2% 순이다(김정은 외 2016: 108). 

56) 김정은 외(2016), 김상준 외(2018)를 참고하여 작성하였다.

부록 5

국내 곤충식품 산업 및 정책 실태56)
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다. 시장 및 업체 현황

2017년 곤충사육 농가는 2,136곳(2016년 1,261농가, 69.4% 증가), 종사자는 

3,194명(2016년 1,821명, 75.4% 증가)으로 2016년 대비 급격히 증가하였다. 곤충 

농가·기업은 2015년 724개소, 2016년 1,261개소, 2017년 2,136개소, 2018년 

3,000개소로 크게 늘어났다(김상준 외 2018; 54).

국내 곤충 시장규모는  2011년 1,680억 원에서 2018년 2,648억 원으로 증가한 

것으로 추정되며, 향후 2020년 3,616억 원, 2030년 6,309억 원 규모로 성장할 것으

로 전망된다. 2015∼2030년 연평균 성장률이 가장 높은 시장은 식용(21%), 사료

용(18%), 환경정화(17%) 및 약용(16%) 분야로 전망된다. 시장규모면에서 지역행

사·학습애완 다음으로 식용(약 990억 원)과 사료용(약 700억 원) 곤충이 곤충산업

의 큰 축을 이룰 것으로 전망된다.

 

<부표 5-1> 용도별 곤충시장 현황 및 전망

단위: 억 원, %

구분 2011년 2015년 2018년 2020년 2030년 연평균 성장률

학습애완 778 421 490 563 833 5

화분매개 340 432 457 518 667 3

천적 96 30 36 41 146 11

환경정화 0 0 13 25 88 17

식용 0 60 430 508 992 21

사료용 25 60 170 226 707 18

약용 0 20 26 34 181 16

지역행사 400(14) 1,816(64) 1,217(43) 1,417(50) 2,017(71) 1

유용물질 41 200 208 277 690 9

합계 1,680 3,039 2,648 3,616 6,309 5

주 1) 연평균성장률은 2015∼2030년 기준이며, 환경정화곤충은 2018~2030년 기준임.

2) 지역행사 진행에 따른 경제적 가치 기준(괄호 안은 곤충에 의해 발생하는 직접적인 수익)

자료: 농림축산식품부(2018: 58). 󰡔곤충산업클러스터조성 및 타당성 용역󰡕.

 

식품원료로 활용 가능한 7종 곤충을 중심으로 약 180종의 음식이 개발되었으나, 

소비자들의 곤충식품에 대한 반응은 아직은 부정적인 실정이다. 현재까지의 성장

세를 기준으로 국내에서 일반식품으로서 곤충시장의 발전은 한계를 보이고 있으
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며, 다방면의 노력이 없다면 현재 상태를 유지하는 수준에 머물 것으로 예상된다.

소비자 참여형 홍보를 통해 곤충산업에 대한 소비자들의 이해 증진 노력을 실

시하고 있다. 곤충요리경연대회를 2014년 이후 매년 실시하고 있고 식용곤충을 

대상으로 한 애칭을 인터넷을 통해 공모하여 활용하고 있다(예: 꽃벵이, 고소애, 

쌍별이 등). 더불어 공중파 TV 방송프로그램 제작·송출 및 생명산업대전(2011년

부터 총 4회), 도시농업 박람회, 창조농생명과학대전 등에서 곤충산업홍보관을 운

영하고 있다.

소비자 인식 전환을 위해 다각도의 노력을 기울이고 있다. 직접판매는 생물, 건

조, 분말, 환, 중탕 등으로 판매가 이루어지고 있으나, 업계에서는 최근 이를 2차 

가공한 젤리, 바, 쿠키 및 시리얼 제품 등 곤충의 형태를 제거한 제품을 지속적으로 

개발 중이다. 특히, 식용곤충을 분말로 만들어 프리미엄 반려동물 간식 및 사료로 

개발하고 있으며, 고영양이 필요한 환자를 위한 환자식에도 활용하고 있다. 최근

에는 R&D 성과에 힘입어 곤충이 건강기능식품, 환경기능성 및 식의약 소재로 활

용 범위가 확장되고 지속적 성장 가능성이 높아지고 있다.

 

<부표 5-2> 식용곤충 활용 국내 산업 현황

업체 업체 및 제품 특징
㈜CJ 
제일제당

○ 2016년 CJ 제일제당식품연구소는 한국식용곤충연구소와 공동연구에 대한 양해각서를 체결한 바 있음. 

㈜정풍

○ 종합식품 기업 (주)대상 자회사로 한국식용곤충연구소와 고소애 등을 활용한 실험을 진행
○ 2015년 12월 식용곤충을 활용한 단백질 소재개발 공동연구에 대한 양해각서 체결
○ 고소매에서 추출한 단백질 농축액을 넣은 레토르트스트 개발(2016. 5.)
○ 식용곤충을 활용한 아이스크림 제조

㈜KEIL

○ 식용곤충 전문 식품회사
○ ㈜케일 산하 식용곤충 전문 레스토랑 빠삐용 키친과 식용곤충 반려동물 간식 및 사료 브랜드로 네이처

펫이 있음.
○ 한국식용곤충연구소와 연계하여 푸드 사이언스를 통한 최고의 품질과 영양, 맛 지향

한국마쯔
다니㈜

○ 전분업계의 최선두기업으로 식용곤충 쿠키류 생산업체
○ 식용곤충(밀웜) 파우더 및 천연당을 활용한 빠삐용의 쿠키 2종 모카초코칩, 더블초코칩을 개발
○ 국내 프랜차이즈 커피니 내 13개 직영점에 총 168개 식용곤충 쿠키 납품한 바 있음

㈜뉴트리
라이스

○ 기능성 쌀 곡류가공전문회사, 식용곤충 쌀 고단백미 생산
○ 식용곤충(밀웜) 단백질 및 파이토케미컬을 함유한 고단백 쌀 고단백미 2종(강황, 홍국)을 개발
○ 밀웜 단백질을 함유한 고단백미는 유통망에 따라 50g, 500g, 1kg 등 다양한 패키지 구성
○ 식용곤충전문기업 ㈜케일에서 밀웜의 단백질을 개발하여 HACCP 기준에 준하는 공장에서 최종 생산함

㈜
intoCNS

○ 국내 동물병원 IT시스템 및 유통산업체 1위 회사로 식용곤충 활용 프리미엄 반려동물 간식 생산
○ 전국 동물병원에서 출시된 제품을 시판
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(계속)
업체 업체 및 제품 특징

㈜농심
㈜정식품

○ 농심은 개발단계, 정식품은 관심단계로, 농심은 식용곤충 활용 조미개발 등 정부 R&D 과제 진행

㈜이더블
버그

○ 곤충과자 판매회사로 에너지바 3가지, 쿠키 5가지, 양갱1가지, 메뚜기와 대추 등으로 만든 한방메뚜기
차를 판매하고 있음. 

○ 견과류와 함께 고소애를 통째로 넣는 제품 넛츠앤벅스 2종 개발
○ 2016년 2월 오트밀과 초코 쿠키 위에 고소애를 얹은 제품 출시

인섹트비
전㈜

○ 유용곤충 식약용, 사료용 가공단지 조성 추진

예천곤충
나라

○ 갈색거저리 유충과 흰점박이꽃무지 유충 등 식용곤충의 대량 사육을 시작
○ 흰점박이꽃무지 유충을 이용한 팝콘과 쿠키, 갈색거저리 유충을 이용한 약과 출시

㈜글로벌
푸드

○ 청주시농업기술센터와 ㈜글로벌푸드가 전국 최초로 식용곤충 갈색거저리를 재료로 한 곤충 순대 고소
애순대를 개발 시판

○ 최근 곤충이 함유된 순대 제조법에 대한 특허 출원

녹색곤충
(주)

○ 전남지역 38농가가 직접 주주로 참여하여 곤충 사육, 가축 및 어류용 사료소재로 개발 및 활용

㈜MG내
츄럴

○ 곤충을 이용한 단백질 식품 및 펫사료 공장 가동식 갖고, 식용곤충을 이용한 단백질보충제를 본격 생산 
시작

자료: 김정은 외(2016: 98-99).

 

라. 국내 곤충산업 정책 및 지원 현황

2010년 「곤충산업의 육성 및 지원에 관한 법률」에 근거가 마련된 이후 농림축

산식품부 및 농진청에서는 곤충을 식품자원으로 활용하기 위한 정책 및 연구에 관

한 지원을 해오고 있다. 지방자치단체 재정지원은 2017년 87억 원으로 2016년 대

비 61% 증가하였다. 지자체별로는 전북 24억 원, 충남 18억 원, 경북 17억 원, 경기 

7억 원 순이다.

국내에서는 2010년 제정한 ｢곤충산업의 육성 및 지원에 관한 법률｣에 근간하여 ‘제

1차 곤충산업 육성 및 5개년 계획(2011~2015년)’을 통해 국내 곤충산업 활성화를 위

한 다양한 정책적 지원을 해 왔다. ‘제2차 곤충산업육성 5개년 계획(2016년~2020년)’

의 비전을 ‘수요가 견인하는 미래 농업으로 도약’으로 삼고, 곤충산업 시장규모를 현

재 약 3,000억∼5,000억 원 수준으로, 약 1.7배 확대하는 것이 목표이다. 세부 추진전략

은 곤충자원의 기존 시장 확대를 위한 최적 지원 체계 구축, 새로운 곤충산업 창출을 

위한 R&D 지원, 곤충농가·농업인 성공모델 발굴, 곤충산업 성과사례 확산이다. 정부

와 지자체에서 곤충 종자보급센터를 신축(2017~2019년)하고, 곤충유통사업단(예천) 

및 곤충사육시설 현대사업화 등 곤충산업 육성정책을 추진해오고 있다. 
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<부표 6-1> 대체축산식품의 국내외 특징 비교

구분 기술 현황 시장 및 업체 현황 투자 현황 지속가능성 (시장규모)

식물성
고기

해외 고기와 유사
시장 빠르게 성장
임파서블푸드, 비욘드미트 
등 선도기업 

투자 활발
2018년 10억 달러, 2025년 
19억 3,680달러 전망
채식주의자 증가추세
글루텐,콩,견과류 알러지
비싼 가격
고기 용어 규제

국내 콩고기 수준 일부 영세업체 벤처투자 시작단계

배양육
해외

기술개발 성공
대량생산 준비

네덜란드,이스라엘, 미국, 
일본 기업 발달

투자 활발 비싼 가격
대량생산기술 한계

국내 없음 없음 없음

식물성
계란

해외 미국 선도
미국, 홍콩, 중국, 일본 등
판매

투자 활발
저렴한 가격

국내 벤처기업 온라인,채식주의 대상 벤처투자 시작단계

식용곤충

해외 벨기에, 중국 발달
미국, 유럽, 태국 등 다양한 
업체

일부 국가 활발 벨기에 관련법 있음

국내 세계 선도
에너지바, 분말형태, 환자
식 활용

국가 투자
국내 관련법 제정으로 식용곤
충산업 지원
혐오감·안전성 우려

주: 식물성 고기 사장규모는 Meticulous Research(2019: 152)를 인용함. 

자료: Meticulous Research(2019), 식품제조기업 및 전문가 대상 면접조사를 참고하여 저자 작성.

 

<부표 6-2> 일반 육류와 대체 축산식품의 특징 비교

구분 기존 육류 식물성 고기 배양육 인조계란 식용곤충

생산방법
가축 사육·도축 
후 식용

식물성 단백질 가공 줄기세포 배양생산 식물성 재료 사용 고효율

가격
대량생산 가능성 높지만 한계 존재 높음 기술적 장벽 존재 높음 높음

생산비 상승 중 저렴 고가 저렴 하락 중

환경
자원 사용량 높음 매우 적음 매우 적음 매우 적음 매우 적음

온실가스 배출량 높음 감소 잠재적 감소 감소 감소

윤리 동물복지 문제 상존 없음 없음 없음 없음

건강
건강 효과 변화 없음

단백질 증가
콜레스테롤 감소

지방산 조성 개선, 
철분 감소

콜레스테롤 감소
단백질 증가
지방 감소

안전성 변화 없음 식중독 감소 검증된 제품 없음 식중독 감소 알레르기 우려

선호 소비자 기호도 수요 증가 낮은 식미 문제
두려움과 과학기술 
공포증

낮은 식미로 타 식
품 재료로 이용 

모양 혐오감

자료: 이정민·김용렬(2018)과 식품제조기업 및 전문가 대상 면접조사를 참고하여 저자 작성.

부록 6

대체축산식품의 특징 비교
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본 연구에서 실시한 실험경매(119명)와 소비자 설문조사(1,000명)의 대상은 주민등

록통계를 반영하여 우리나라 인구(서울/수도권, 전체)의 인구통계학적 특성(성별, 연령

대) 비율에 맞춰 설정하였다. 또한 대체식품의 잠재적 소비자인 채식주의자를 표본에 

반드시 포함시키기 위하여 소비자 1,000명 중 300명을 채식주의자 및 준채식주의자로 

설정하였다.

<부표 7-1> 실험경매 대상의 인구통계학적 특성

구분 범주
사례수
(명)

비율
(%)

성별
남자 (61) 51.3

여자 (58) 48.7

연령대

만 19~29세 (29) 24.4

만 30~39세 (29) 24.

만 40~49세 (31) 26.1

만 50~65세 (30) 25.2

가구소득
(월평균)

300만 원 미만 (51) 5.1

300만~600만 원 미만 (260) 26.0

600만 원 이상 (689) 68.9

자료: 저자 작성.

부록 7

실험경매 및 소비자 설문조사 표본
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<부표 7-2> 소비자 설문조사 대상의 인구통계학적 특성

구분 범주
사례수
(명)

비율
(%)

구분 범주
사례수
(명)

비율
(%)

성별
남자 (497) 49.7

가구원 수

1인 가구 (97) 9.7

여자 (503) 50.3 2인 (137) 13.7

3인 (274) 27.4

연령대

만 19~29세 (198) 19.8
4인 (389) 38.9만 30~39세 (204) 20.4

5인 이상 (103) 10.3만 40~49세 (245) 24.5

만 50~65세 (353) 35.3

가구원

배우자(부부) (566) 56.6

채식주의자
여부

채식주의자 (51) 5.1 자녀 (503) 50.3
준채식주의자 (260) 26.0 부모 (333) 33.3

비채식주의자 (689) 68.9 조부모 (12) 1.2

학력

초등학교 졸업 (1) 0.1 형제자매 (174) 17.4

기타 (106) 10.6중학교 졸업 (3) 0.3

고등학교 졸업 (224) 22.4

개인소득
(월평균)

100만 원 미만 (206) 20.6

100만~200만 원 미만 (162) 16.2대학교 졸업 (686) 68.6
200만~300만 원 미만 (233) 23.3대학원 졸업 (86) 8.6
300만~400만 원 미만 (167) 16.7

취업 여부
취업 (740) 74.0

400만 원 이상 (232) 23.2미취업 (260) 26.0

거주지

서울 (261) 26.1

가구소득
(월평균)

200만 원 미만 (72) 7.2
경기/강원권 (322) 32.2 200만~400만 원 미만 (274) 27.4

충청권 (85) 8.5 400만~600만 원 미만 (343) 34.3
호남권 (96) 9.6 600만~800만 원 미만 (157) 15.7
경북권 (99) 9.9 800만 원 이상 (154) 15.4
경남권 (137) 13.7

자료: 저자 작성.
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이변량 프로빗 지불의사 모형 추정결과
(전체 변수 포함 모형)

부록 8

변수
식용곤충 펫푸드 식물성 고기 배양육

1차 응답 2차 응답 1차 응답 2차 응답 1차 응답 2차 응답

제시금액
(원)

-0.0003*** -0.0002*** -0.0002*** -0.0001*** -0.0003*** -0.0001***

(0.0000) (0.0000) (0.0000) (0.0000) (0.0000) (0.0000)

성별
(남성=1)

-0.119 0.0224 -0.322** -0.199 -0.276 -0.520***

(0.219) (0.213) (0.138) (0.137) (0.199) (0.193)

연령대
(20대, 30대 40대, 
50대 이상, 4구간)

0.391*** 0.126 -0.00812 -0.0364 0.00946 0.123

(0.0987) (0.0985) (0.0594) (0.0577) (0.0850) (0.0839)

교육수준
(무학∼대학원 졸업, 

5구간)

-0.0763 -0.0769 0.0714 0.00443 0.103 0.272

(0.191) (0.181) (0.118) (0.114) (0.186) (0.178)

개인소득
(만 원)

0.0006 -0.0004 0.0000 0.0002 0.0002 0.0003

(0.000485) (0.000617) (0.000222) (0.000269) (0.000280) (0.000270)

취업여부
(취업=1)

0.00850 0.317 0.174 0.0906 0.208 0.0465

(0.275) (0.264) (0.155) (0.156) (0.246) (0.246)

채식주의자
(비건=1)

0.947** 0.562 0.651** 0.774*** 0.608* 0.912**

(0.429) (0.370) (0.307) (0.283) (0.349) (0.364)

신식품에 대한 성향
(5점 척도, 적극성)

0.402*** 0.328*** -0.00213 -0.0510 -0.186 -0.114

(0.130) (0.123) (0.0766) (0.0734) (0.115) (0.111)

맛 민감도
(5점 척도)

0.0306 0.125 -0.141 -0.0270 -0.0381 -0.201

(0.179) (0.164) (0.100) (0.0965) (0.153) (0.151)

식감 민감도
(5점 척도)

-0.128 -0.0450 0.00130 0.0603 -0.121 -0.136

(0.183) (0.160) (0.103) (0.101) (0.147) (0.148)

모양 민감도
(5점 척도)

-0.0809 0.0155 0.164 0.0880 0.00154 0.00103

(0.165) (0.152) (0.101) (0.0985) (0.141) (0.134)
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(계속)

변수
식용곤충 펫푸드 식물성 고기 배양육

1차 응답 2차 응답 1차 응답 2차 응답 1차 응답 2차 응답

색상 민감도
(5점 척도)

0.366* 0.171 -0.0812 -0.260** -0.0279 0.0102

(0.199) (0.183) (0.117) (0.114) (0.164) (0.161)

향(냄새) 민감도
(5점 척도)

0.116 -0.237 -0.0249 -0.0904 -0.0844 0.143

(0.169) (0.154) (0.106) (0.104) (0.163) (0.158)

위생(안전성) 민감도
(5점 척도)

0.155 0.0696 -0.0618 0.156 0.115 0.147

(0.160) (0.145) (0.103) (0.101) (0.149) (0.148)

건강 관심도
(5점 척도)

-0.164 -0.177 0.148 -0.0645 0.150 0.0109

(0.194) (0.177) (0.123) (0.119) (0.188) (0.183)

자원·환경 관심도
(5점 척도)

0.0218 0.0779 0.324** 0.132 0.346 0.369*

(0.227) (0.208) (0.142) (0.142) (0.217) (0.219)

윤리적소비·동물복
지 관심도
(5점 척도)

0.235 0.361** 0.135 0.199** 0.176 0.0967

(0.182) (0.170) (0.102) (0.0994) (0.162) (0.159)

상수항
-2.964** -1.646 -1.493* -0.416 -1.352 -2.800**

(1.407) (1.235) (0.897) (0.852) (1.321) (1.249)

상관계수(ρ)
0.950** 0.558*** 0.520*

(0.391) (0.155) (0.280)

표본 수 191 458 217

로그우도 -219.54232 -564.81899 -258.69496

주: *, **, ***는 유의수준 10%, 5%, 1%에서 통계적으로 유의함을 의미함. 

자료: 저자 작성.
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변수
일반 조리용 계란 동물복지 조리용 계란 식물성 조리용 계란

coef z-value coef z-vale coef z-vale

상수항 3290.27*** 3.14 2382.61 1.33 1457.88 1.05

연령 -0.34 -0.03 -9.14 -0.46 -10.32 -0.64

성별(남자=1) 97.85 0.51 587.40* 1.82 17.33 0.07

결혼상태(기혼=1) -431.11 -1.59 -307.33 -0.67 216.26 0.57

가구원 수(명) -29.19 -0.33 -87.61 -0.59 75.28 0.63

가구소득
(11구간)

28.92 0.60 134.17 1.64 22.94 0.35

교육수준
(5구간)

52.41 0.26 -414.21 -1.18 -233.02 -0.82

질병유무
(있음=1)

16.34 0.04 -618.75 -0.86 -276.73 -0.48

계란 선호도
(5점 척도)

-53.33 -0.43 236.88 1.10 -122.62 -0.71

계란 소비 빈도
(7점 척도)

10.18 0.09 -32.44 -0.16 80.35 0.50

식물성 계란 인지도
(5점 척도)

121.45 1.55 294.46** 2.26 242.74** 2.30

제품 맛에 대한 만족도
(5점 척도)

5.47 0.98 20.76* 1.94 31.62*** 5.87

Round2(건강효과) -35.29 -0.42 930.92*** 3.04 811.19*** 6.58

Round3(환경효과) -115.97 -1.37 498.15 1.63 1038.25*** 8.42

Left-censored obs 0 0 8

Uncensored obs 357 357 349

Sigma U 873.11*** 870.68*** 1184.89***

Sigma e 650.64*** 2364.12*** 945.87***

Log likelihood -2929.66 -3300.11 -2929.66

자료: 저자 작성.

부록 9

조리용 계란 제품에 대한 지불의사(WTP)에 영향을 미
치는 요인(패널토빗 모형)
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변수
일반 소고기 햄버거 패티 동물복지 조리용 계란 식물성 조리용 계란

coef z-value coef z-vale coef z-vale

상수항 1581.41 1.34 3460.62*** 2.67 4431.64*** 3.28

연령 8.75 0.64 -5.16 -0.36 -17.72 -1.19

성별(남자=1) 353.55* 1.72 242.18 1.10 -31.01 -0.14

결혼상태(기혼=1) 75.41 0.25 280.44 0.87 110.80 0.33

가구원 수(명) -125.87 -1.36 40.34 0.41 99.20 0.98

가구소득(11구간) 65.08 1.26 7.86 0.14 27.64 0.49

교육수준(5구간) -362.96 -1.58 -60.83 -0.25 -60.37 -0.24

질병유무(있음=1) 87.90 0.20 -858.55* -1.81 -31.78 -0.06

햄버거 선호도
(5점 척도)

97.63 0.62 77.36 0.48 -15.58 -0.09

햄버거 소비 빈도
(7점 척도)

109.74 1.06 -96.37 -0.88 -19.39 -0.17

식물성 고기 인지도
(5점 척도)

61.58 0.49 -62.53 -0.46 -124.98 -0.91

육류 소비 경향
(4점 척도)

-219.01 -1.26 -434.31** -2.34 -464.50** -2.43

제품 맛에 대한 만족도 32.30*** 5.73 23.85*** 3.71 18.68*** 3.46

Round2(건강효과) -72.19 -0.95 268.26*** 2.78 162.61** 2.01

Round3(환경효과) -84.83 -1.11 390.00*** 4.04 302.61*** 3.73

Left-censored obs 2 0 0

Uncensored obs 343 345 345

Sigma U 943.31 976.22 1039.40

Sigma e 577.55 732.13 614.39

Log likelihood -2795.87 -2871.28 -2834.62

자료: 저자 작성.

부록 10

햄버거 패티 제품에 대한 지불의사(WTP)에 영향을 미
치는 요인(패널토빗 모형)
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