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연 구 요 약

◎ 본 연구에서는 경제적, 산업적, 사회적, 환경적 측면에서 한우식품

과 대체식품에 대한 기존 연구자료를 분석하여 한우농가, 관련부처, 

학계, 소비자 및 소비자 단체에게 기초 자료를 제공하여 한우산업의 

이미지를 향상시키는 기회를 모색하고, 한우식품과 대체식품 제품에 

대한 영양성분 분석을 통해 소비자가 제품에 대한 정보 기반의 소비

를 할 수 있도록 돕는 것을 목적으로 연구를 수행하였음.

◎ 대체식품은 환경문제를 해결하고 인구 증가에 따른 육류 수요 충

족을 위한 일환으로 시장에 등장하였음. 대체식품은 두부, 템페, 세이

탄과 같은 전통적 형태로 시작되었지만, 첨단푸드테크의 발전을 통해 

식물성 단백질, 세포배양물, 곤충 단백질, 미생물, 해조류 등 여러 

가지 단백질 소재가 활용되어 다양한 형태의 제품이 생산되고 있

음. 몇몇 대체식품에 단점과 경제적 문제가 존재하기 때문에 이러

한 점을 보완하기 위해 하이브리드 제조 방법이 신기술로 주목받고 

있음. 현재, 지속가능한 식품 생산을 위해 대체식품에 대한 연구와 

제품개발에 많은 투자가 이루어지고 있음. 또한, 대체식품의 생산은 

실제 식육 생산과 다른 특성을 갖기 때문에 국내⋅외에서 다양한 

법률을 제정하고 있음.

◎ 한우는 우리나라에서 가장 많이 존재하는 재래종 소로서 삼한시대 

이전부터 한반도에 존재하였음. 과거에 한우는 운반이나 농경과 같이 

노동을 위해 사용되어 왔음. 현재는 개량을 통해 고품질의 한우육을 

생산할 수 있게 되어 다양한 형태의 부분육과 가공육과 같은 식품으

로 소비자들에게 공급되고 있음. 하지만, 축산은 과거의 환경관리시스

템이 구축되기 전의 이미지가 고착화되서 환경오염의 원인으로 인식

되고 있는 실정임.



◎ 한우의 생산은 소규모 농장에서 중·대규모 농장 형태로 변화하

고 있고, 온라인을 통한 유통 거래가 증가하고 있으며, 한우식품 시

장이 확대되면서 대체식품 시장도 함께 성장하고 있음. 그러나 소

비자들은 대체식품을 온실가스 감축과 같이 환경에 긍정적이라는 

이유로 구매하고 있음. 이러한 대체식품의 친환경 이미지는 그린워

싱 문제를 야기하고 있으며, 환경에 대한 한우산업의 부정적 이미

지를 부각시키고 있음.

◎ 한우식품과 대체식품에 대한 영양성분 분석 및 설문조사를 시행

한 결과 시중에서 판매되고 있는 제품들에서 한우식품이 대체식품에 

비해 탄수화물이 적었고 지방, 콜레스테롤, 아연, 단가불포화지방산 

함량이 많아 서로 다른 영양성분을 갖고 있다는 것을 확인할 수 있

었음. 또한, 맛과 풍미에서도 차이가 있어 관능적 특성에서 한우식품

이 대체식품보다 선호도가 높다는 것을 알 수 있었음. 설문조사에서

는 한우식품과 대체식품의 맛에 대한 차이로 인해 아직까지는 대체

식품이 한우식품을 대체하기에는 어려움이 있다는 결과를 보여줬음.

◎ 결과적으로, 대체식품 생산이 환경적인 면에서 그린워싱에 대한 

문제점을 갖고 있으며, 아직은 영양적으로 한우식품과 다르다는 것

을 알 수 있었음. 현재로서는 대체식품이 반드시 더 환경친화적이

고 한우식품을 대체할 수 있다고 말할 수는 없음. 그러나 대체식품

의 연구 및 제품개발은 꾸준히 이루어지고 있기 때문에 언젠가는 

한우식품을 대체할 식품이 등장할 수도 있을 것이며 식품의 한 부

분으로 같이 공존할 것으로 예상됨. 한우산업이 대체식품에 대한 

경쟁에 대응하고 지속적으로 발전하기 위해서는 식육 시장의 현황

과 대체육 연구동향을 지속적으로 파악하고 한우의 ESG 경영, 품질

관리 및 제품개발에 대한 정·관·학·산업계 등의 협력과 노력이 

필수적이라고 판단됨.
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제1장. 연구의 개요

제1절. 연구의 배경 및 필요성

1. 연구의 배경

가. 한우식품의 역사와 대체식품 등장 배경

1) 한우식품의 역사

◎ 한우는 우리 민족이 오랫동안 섭취한 식품임과 동시에 물건의 

재료 및 노동력으로써 민족 정체성을 나타내왔음. 한우는 한반도의 

재래종 소로써 기원전 2,000년경부터 운반이나 농경 등 역용을 위

해 사육되어왔음. 소의 섭취는 상고시대 때부터 시작되었으며 부여

의 제천행사인 영고에서 소를 제물로 바치고 동물성 식재료로서 

이용하는 행위는 한반도 내에서 식육 문화를 형성하였음. 이러한 

부여의 제천행사는 고구려, 동예의 제천행사에 영향을 미쳐 한반도 

내 육식 문화 형성에 기여하였음. 고려시대에 목축 기술의 발전은 

한국 음식 문화의 기틀을 형성하였으며 조선시대의 우금령은 쇠고

기에 대한 백성들의 욕구를 증가시켰음. 경제성장에 따라 한우를 

숯불에 구워먹는 방식을 크게 선호하게 되었으며, 구이 형태의 한

우식품은 맥적-설야적-너비아니-한우구이 순으로 발전하여 여전히 

국내 육식 문화의 정점에 놓여있음(성경일 등, 2017).
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<무용총 접객도> <야연> <성협의 고기 굽기>
그림 1. 육식 문화 기록

2) 대체식품의 등장 배경

◎ 유엔식량농업기구(FAO)에 따르면 세계 인구는 2022년 11월 기

준 80억 명에서 2050년 92억 명으로 증가될 것으로 예측되며, 향후 

육류 소비량은 매년 1.3%씩 증가하여 2050년 455백만 톤으로 증가

할 것으로 전망됨(Alexandratos & Bruinsma, 2012). 따라서, 고기에 

대한 증가하는 소비자 수요를 충족시킬 필요가 있음(표 1, 그림 2).

표 1. 연도별 인구 증가 추이
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그림 2. 식육 소비 증가 추이

◎ 또한, 인구증가와 함께 고기 생산을 위해 전 세계 곡물 생산량

의 1/3이 가축 사료로 사용된다고 보고되었음(그림 3)(Alexandratos 

& Bruinsma, 2012).

그림 3. 가축생산과 곡물소비의 관계
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◎ 환경오염과 더불어 경제적 비용, 도축 과정에서의 동물복지 문제

를 해결하기 위하여 대체식품에 관한 연구가 지속적으로 이루어지고 

있는 실정임(정아현 등, 2021). 글로벌 대체식품 시장규모는 2015년 

36억 달러에서 2019년 약 47억 달러로 증가하였으며, 해외 대체식품 

시장은 푸드테크 기업의 선도로, 국내 시장은 채식주의와 맞물려 성

장할 것으로 예측되고 있음(그림 4)(농림식품기술기획평가원, 2022).

그림 4. 대체식품 시장의 확대

◎ 대체식품은 크게 세포배양물 기반 대체식품과 식물성 단백질 

기반 대체식품으로 분류되며, 글로벌 컨설팅업체 AT Kearney는 세

계 육류 소비 시장에서 전통 육류와 대체식품 소비 비율이 2025년 

9:1에서 2040년 4:6으로 변화하여 전통 육류의 소비가 급격히 감소

할 것이라고 보고하였음(그림 5)(Gerhardt et al., 2020).
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그림 5. 세계 육류 소비 시장전망

나. 대체식품의 소비자 인식

◎ 대체식품 소비의향 결정 요인 분석 결과, 대체식품의 소비를 향

후 현재보다 증대하려는 주된 이유는 “건강 증진을 위해

(34.1%)”, “자원, 에너지 절약과 환경보호를 위해(25.3%)”, “생

명체 도축의 윤리성 또는 동물복지 문제 때문에(20.4%)”로 나타났

음(표 2)(박미성 등, 2020).

표 2. 대체식품 소비의향 결정 요인
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◎ 대체식품 시장은 지속적으로 증가할 전망이나 소비자들은 구매 

시 맛·품질과 가격을 주된 고려사항으로 인식하고 있어(그림 6), 이

에 대한 해결책 마련이 필요한 상황임(한국농수산식품유통공사, 

2021).

그림 6. 대체식품 구매 시 고려요인

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품과 세포배양물 기반 대체식품에 대

하여 섭취 경험이 있는 사람 중 불만족한 이유를 조사한 결과, 맛

과 식감에서 불만족도가 가장 높게 나타났음(표 3)(박미성 등, 

2020).

표 3. 대체식품 섭취에 있어 불만족 이유 조사
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다. 한우식품과 대체식품의 표시사항에 대한 현황

1) 한우식품

◎ 한우는 철저한 유전자 및 개체 관리를 통해 우수 형질의 유전혈통

이 유지되고 있으며, 생산부터 소비에 이르기까지 위생·안전성이 확

보되고 있음(김갑돈 등, 2021). 1995년 12월에 식육의 부위별·등급별 

및 국내산 쇠고기 구별 표시 방법이 고시되었으며, 현재 소매단계까

지 확대되었음(그림 7). 축산물 등급제도는 한우고기의 차별화를 유도

하였고 소비자들의 신뢰도를 높이는데 큰 기여를 해왔음(Jeon, 2010).

◎ 우리나라는 2004년 시범사업을 시작으로 소를 포함한 가축들에 

대해서 축산물 이력제를 도입해왔음(그림 8). 축산물 이력제의 목

적 중 하나는 가축과 축산물의 이동 경로를 기록하고 관리하여 안

전성의 문제가 발생하지 않도록 방지하는 것이며, 현재 축산물에 

대한 정보는 관련 기관에 공개되고 있음(Jung, 2017; 문한필 & 안

병일, 2021). 축산물 HACCP은 우리나라에 1997년 12월에 도입되었

으며, 축산물의 생산부터 소비까지 단계별로 적용할 수 있는 관리

방안을 확보하면서 문제 발생을 사전에 예방 하는데 도움을 주고 

있음(Kim et al., 2009).
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그림 7. 쇠고기 등급판정 방법

그림 8. 소 및 쇠고기의 축산물이력제 체계도
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2) 식물성 단백질 기반 대체식품

◎ 소비자들은 건강, 환경, 동물복지 문제를 해결하기 위해 식육 대

신 식육과 유사한 형태의 대체식품을 소비해야 한다고 인식하고 있

지만, 아직 대체식품에 대한 정보가 많지 않음. 식물성 단백질 기반 

대체식품에 대한 식품위생법 내 별도 규정은 없으며, 국내 유통 중인 

식물성 단백질 기반 대체식품 제품의 식품 유형은 기타농산가공품

(두류가공품, 곡류가공품)이나 기타가공품 등으로 신고·판매되고 있

음(그림 9). 또한, ‘비건·100% Vegan·Meat free’ 등의 문구를 표

기한 제품 중 난백과 같은 동물성 원료가 들어가 있는 제품은 소비

자가 표시사항을 직접 확인해야 하는 실정임(한국소비자원, 2022).

육가공 제품
고메 함박스테이크

(CJ 제일제당)
비프 함박스테이크

(그릭슈바인)
두툼한 임꺽정떡갈비

(삼양)

식육함유가공품 분쇄가공육제품 분쇄가공육제품
식물성 단백질 기반 대체식품 제품

플렌테이블 떡갈비
(CJ 제일제당)

제로미트 베지함박
매쉬드 포테이토

(롯데푸드)

베지가든 숯불향 떡갈비
(태경농산)

기타가공품 기타가공품 두류가공품

그림 9. 육가공 제품과 식물성 단백질 기반 대체식품 제품의 식

품 유형 법적 분류
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◎ 국내 시중에서 판매되는 일부 식물성 단백질 기반 대체식품 제

품에서 쇠고기 패티보다 상당히 많은 포화지방 및 나트륨 함량과 

부적절한 영양성분 표기에 대한 문제가 보고되기도 하였음(표 4, 

5)(한국소비자원, 2022).

표 4. 식물성 단백질 기반 대체식품과 쇠고기 패티 영양성분표

표 5. 식물성 단백질 기반 대체식품의 영양성분 시험 결과
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3) 세포배양물 기반 대체식품

◎ 세포배양물 기반 대체식품의 생산·판매 허가는 2020년 미국의 

잇저스트(Eat Just)라는 회사가 싱가포르에서 세계 최초로 받았음. 

잇저스트의 세포배양물 기반 대체식품은 경제성 문제로 식물성 단

백질과 혼합하여 제조하고 있으나 그 혼합비율을 공개하지 않고 

있음(그림 10)(곽노필, 2020).

그림 10. Eat Just의 최초의 세포배양물 기반 대체식품 승인 기사
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라. 대체식품 생산의 경제적 문제

◎ 단백질 1g당 비용은 콩과 밀이 고기보다 낮지만 소매업장에서 

파는 식물성 단백질 기반 대체식품은 소매원가의 94.3%가 가공과정

과 관련되어있기 때문에 육가공 제품보다 비싸게 판매되고 있음

(Rubio et al., 2020). 세포배양물 기반 대체식품에 영양성분을 공급

하기 위해 보편적으로 소태아혈청(FBS)이 필요하지만 고비용이기 

때문에 경제적인 문제가 있으며, 송아지 혈청을 수확하고 생산함에 

있어서 송아지를 살육해야하기 때문에 과학적 및 윤리적 우려가 존

재함(그림 11)(최문희 & 신현재, 2019; Hadi & Brightwell, 2021).

그림 11. 소태아혈청 사용에 따른 문제점

마. 한우식품과 대체식품 생산의 환경적 영향

1) 한우식품 

◎ 유엔식량농업기구(FAO)는 ‘Livestock's long shadow’를 통해 전 

세계의 온실가스 생산량의 18%가 가축에게서 나오고 있으며, 이는 교

통수단을 통한 발생량보다도 높은 수치라고 보고하였음(Steinfeld et 

al., 2006). 한우 한 마리의 온실가스 배출량은 자동차와 비교하였을 때 

높아 보일 수 있지만(그림 12), 한우의 경우 온실가스 배출량에 사료 
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재배부터 사양, 장내발효, 분뇨처리 전과정이 포함되어있으며, 자동차

의 경우 생산과정은 제외되고 실제 차량 운행 시 연료 소모량의 온실

가스 배출량만 산정되어있기 때문에 한우 사육부문에서 온실가스 배출

량이 자동차보다 크게 나타나는 오해가 있음(그림 13)(박규현 등, 2022).

그림 12. 가축 생산에 따른 온실가스 배출량의 오해

그림 13. 가축 생산에 따른 온실가스 배출량의 진실
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2) 식물성 단백질 기반 대체식품

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품에 대한 물 발자국 조사 결과 

3,800 m3/ton으로 나타났으며 가공과정에서 대부분의 물이 소비된

다고 보고되었음(표 6)(Fresán et al., 2019). 한우산업에서 사육부터 

지육 생산까지 사용되는 총 물 발자국은 17,023.1m3/ton으로 식물

성 단백질 기반 대체식품의 물 발자국보다 높게 나타났음. 하지만, 

한우에 직접적으로 사용되는 음용수 및 세척수와 같은 직접수의 

물 발자국은 91.2m3/ton으로 식물성 단백질 기반 대체식품의 물 발

자국보다 적었으며 나머지 16,931.9m3/ton의 간접수의 물 발자국은 

사료 작물 생산에 사용된다고 보고되었음(표 7)(이상현 등, 2015).

표 6. 식물성 단백질 기반 대체식품 생산 시 사용되는 물발자국

표 7. 한우사육에서의 직접수(좌) 및 간접수(우) 물 발자국
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3) 세포배양물 기반 대체식품

◎ 세포배양물 기반 대체식품 생산의 최적화가 이루어지면 식육과 

비교하였을 때 더 적은 자원이 요구되며, 더 적은 폐기물을 배출할 

수 있음(Rubio et al., 2020). 하지만, 세포배양물 기반 대체식품의 

에너지 소비는 쇠고기 생산에 사용되는 에너지보다 1.35배 높다고 

보고되었음(그림 14)(정석채, 2022).

그림 14. 대체식품이 환경에 미치는 영향
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바. 대체식품 인체 안전성 

1) 식물성 단백질 기반 대체식품

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품의 주원료가 되는 것은 콩이며, 콩

의 섭취는 IgE를 매개로하는 알러지 반응을 유발할 수 있음(그림 

15)(Verma et al., 2013). 또한, 콩에 있는 lectin, oxalate, phytate, 

phytoestrogen 등의 성분들은 anti-nutrient로 작용하여 소화불량, 

내분비장애를 일으킬 수 있다고 보고되었음(표 8)(Petroski & 

Minich, 2020; Hadi & Brightwell, 2021).

그림 15. 콩류 식품 섭취에 따른 알러지 반응 메카니즘
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표 8. 식물성 원료에 포함된 anti-nutrients 종류 및 영향

◎ 식물성 원료로 만든 식품은 수분함량이 많으며 pH가 중성에 가

깝기 때문에 동물성 원료로 만든 식품보다 미생물의 증식이 빠르다

고 보고되었음(그림 16)(Tóth et al, 2021; Hadi & Brightwell, 2021).

그림 16. 미트볼과 식물성 단백질 대체미트볼의 저장기간에 따른 

호기성 미생물 증식 차이
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2) 세포배양물 기반 대체식품

◎ 세포배양물 기반 대체식품 지지자들은 제품에 항생제를 사용하

지 않는다는 이미지를 강조하고 있음. 하지만, 가축에서 세포를 얻

는 과정에서 항생제를 사용하지 않는다면 미생물 오염이 일어날 가

능성이 매우 높기 때문에 무항생제 배양은 비교적 크지 않은 배양

기에서 단기간 배양할 때에만 적용 가능할 것으로 보임(지현근, 

2021). 또한, 세포배양물 기반 대체식품은 실용화 단계에 와 있지만, 

연구는 생산 최적화에 초점이 맞춰있기 때문에 동물매개 감염병, 

유전공학 기술 적용의 문제, 프리온 단백질의 문제 등과 같은 안전

성에 대한 연구가 필요한 실정임(표 9)(Hadi & Brightwell, 2021).

표 9. 세포배양물 기반 대체식품의 안정성 검증 필요성
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2. 연구의 필요성

◎ 한우산업의 발전을 위해서 본 연구의 필요성은 크게 4가지 측

면에서 바라볼 수 있음. 첫째, 한우식품과 대체식품의 생산방법 및 

특성을 과학적인 측면에서 비교하여 대체식품에 대한 green 

washing 방지를 위한 기초자료를 제공하기 위해 본 연구가 반드시 

필요함. 둘째, 전통적인 한우 관련 산업에 대한 환경적 영향분석을 

통해 소비자들의 오해를 해소하고 대체식품에 대한 대응전략을 마

련하여 한우산업의 발전을 도모하기 위해 본 연구는 반드시 필요

함. 셋째, 한우식품과 대체식품의 영양성분 분석을 통해 한우식품 

고유의 영양적 특성을 규명하고 제품개발의 인사이트 도출을 위해 

본 연구가 필요함. 넷째, 대체식품에 대한 소비자의 정확한 인식 

분석 및 선호도를 조사하여 한우식품 발전의 기초자료로 활용하기 

위해 본 연구가 필요함.

제2절. 연구의 목적

◎ 한우산업의 발전을 위해서 본 연구의 목적을 3가지로 설정하였

음. 첫째, 한우식품과 대체식품에 대한 기존의 연구결과, 특허, 관

련 문헌을 조사 및 비교분석하여 한우식품과 대체식품에 대한 정

확한 정보를 한우농가, 관련부처, 학계, 소비자단체, 소비자들에게 

제공하고 향후 대체식품에 대응한 한우식품의 발전방향 제시를 목

적으로 함. 둘째, 대체식품 등장에 따른 한우산업의 경제적, 산업

적, 사회적 영향을 분석하여 한우산업 육성을 위한 방향성을 제공

할 수 있는 기초자료 제시를 목적으로 함. 셋째, 한우식품과 대체

식품의 영양성분 비교분석을 통해 제품의 영양 정보를 제공하여 

소비자가 제품 구매에 있어 올바른 선택을 할 수 있도록 하는 것

을 목적으로 함.
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제2장. 연구 내용

제1절. 대체식품의 과거, 현재 그리고 미래

1. 대체식품의 등장 배경 및 동향

가. 대체식품 개발과 발전역사

1) 1세대 대체식품(과거~현재)

◎ 동물성 단백질은 단순한 에너지 공급원뿐만 아니라 고유의 식

감, 맛, 향미 그리고 영양학적 가치가 높아 많은 식품에 이용되고 

있음(안두현, 2019). 특히, 육류는 다른 식품류와 비교하여 필수 아

미노산이 고르게 함유된 고품질의 단백질이며, 인체에 필수적인 지

방산, 미량 비타민 및 광물질 등을 공급하는 주요 식량자원임(De 

Smet & Vossen, 2016). 신체 발달 및 유지에 있어서 중요한 역할을 

하는 육류의 섭취는 문화, 사회 및 개인의 기호와 연관되어 있어 

식량자원으로써 식육의 가치는 보존될 것으로 전망되고 있음

(Alexander et al., 2017; Jeong & Jo, 2018).

◎ 세계적으로 늘어나는 육류 소비에 맞춰 축산 또한 대규모 형태

로 발전해 왔음. 그러나, 가축의 분뇨나 이산화탄소 배출에 의한 환

경오염, 동물성 단백질 생산을 위한 과도한 곡물 소비, 육류 과다 

섭취에 의한 성인병 및 인수공통 전염병 발생 등은 대규모 축산이 

해결해야 할 문제임(안두현, 2019; 이은정 등, 2021). 이러한 이유로 

육류를 대체할 수 있는 단백질 식품의 개발과 공급이 요구되기 시

작하였음(유광연 등, 2020; 최홍식 & 김철진, 1982).

◎ 1960년대 미국에서는 대두 단백질로 섬유상 단백질 조직을 개발

하였으며, 1970년대부터 조직화된 대두 단백질(textured vegetable 
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protein, TVP)을 생산하기 시작하였음(Baune et al., 2022). 1964년 영

국에서 후사리움 균주를 이용한 단백질 개발에 성공하였고, 1985년

부터 퀀(quorn) 브랜드가 제품을 제조하여 판매하고 있음. 그러나 개

발 초기에는 기존 육류와의 식감, 맛 그리고 풍미의 차이로 인해 소

비자의 선택을 받지 못해 상업적으로 성공하지 못하였음(Kim, 2005).

2) 2세대 대체식품(현재)

◎ 최근 미래 식량 안보 대책으로는 식물성 단백질 뿐만 아니라 

세포배양물(배양육), 곤충 단백질, 미생물 단백질 및 해조류 단백질 

기반 대체식품이 제시되고 있음(Angell et al., 2016; Kim et al., 

2019). 세계 대체식품 시장에서 지역별 점유 비중은 북미(44.6%), 

유럽(28.8%), 아시아·태평양(18.1%), 기타(8.5%) 순으로, 이미 북미, 

유럽 등 선진국에서는 투자, 기술 개발, 소비가 모두 활성화되고 

있음(Meticulous Research, 2019). 또한 2019년에서 2025년까지의 

유형별 대체식품 시장 규모의 성장률을 예측한 자료에서는 곤충 

단백질 기반 대체식품이 22.7%, 세포배양물 기반 대체식품이 

19.5%, 해조류 단백질 기반 대체식품 8.3%, 식물성 단백질 기반 대

체식품 8.1%, 미생물 단백질 기반 대체식품 5.0% 순으로 성장 가능

성이 높게 평가되고 있음(박미성 등, 2020).

가) 식물성 단백질 기반 대체식품

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품은 식물 유래 단백질을 가공하여 

실제 육류의 맛과 풍미를 느낄 수 있도록 제조한 식품을 말함. 식

물성 단백질 기반 대체식품의 원료는 다양하지만, 콩 단백질을 기

반으로 한 제품이 가장 널리 이용되고 있으며, 세계 식품 시장에서 

4~5위를 차지하고 있음(권태은 & 김용휘, 2019).
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◎ 100g당 약 35~40% 단백질을 함유한 콩은 매우 우수한 단백질 

공급원으로 알려져 있음(Mujoo et al., 2003). 이러한 식물성 단백질

의 조직화를 위해서는 방사법(radiation method), 압출성형 공정

(extrusion method) 그리고 증기법(steam method)을 활용할 수 있으

며, 그 중에서도 식물성 단백질 기반 대체식품 생산에 있어 경제적

이고, 조직화가 우수한 압출성형 공정이 많이 이용되고 있음(유광

연 등, 2020; Lee et al., 2024). 이와 같은 압출성형 공정은 다시 

고수분 압출성형과 저수분 압출성형으로 나뉘며, 고수분 압출성형

의 조직화가 우수하여 더 보편적으로 이용되고 있음(유광연 등, 

2020; 조선영 & 류기형, 2018). 그러나 식물성 단백질 기반 대체식

품은 질감과 콩 특유의 이취와 같은 한계로 인해 관능적인 기호도

는 육류에 비해 부족한 상황임(유광연 등, 2020). 따라서 실제 고기

와 유사한 대체식품을 개발하기 위해 대두 단백질 이외의 다양한 

식물성 단백질 개발 및 풍미 재현을 위한 노력의 필요성이 대두되

고 있음(이은정 등, 2021).

나) 세포배양물 기반 대체식품

◎ 세포배양물 기반 대체식품은 살아있는 동물 조직에서 줄기세포

를 분리해 세포 공학적 기술로 증식하여 얻은 고기로, 20세기 초 

병아리 배아 심장근육 배양을 시작으로 연구되어왔음(맹진수, 

2016; Lee et al., 2023).

◎ 2013년 네덜란드 Mark Post 교수는 소의 조직세포를 배양하여 세

포배양물 기반 대체식품(cultivated meat)을 선보였으며, 세계 최초로 

세포배양물 기반 햄버거 시식회를 개최한 바 있음(Mosameat, 2013, 

Post, 2014a; Post, 2014b). 이후 2016년 미국의 스타트업인 UPSIDE 

Foods는 세포배양물 기반 쇠고기 미트볼을 최초로 선보였고, 2017년

에는 세계 최초로 닭고기와 오리고기의 배양에 성공하였음(Schwarts, 

2016; Watson, 2017; Lee et al., 2023). 또한 2018년 12월에는 이스라
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엘의 알레프 팜스(Aleph Farms)가 최초로 실제 근육과 유사한 돼지

고기 스테이크를 생산하는 데 성공하였음(Yalcinkaya, 2018; Lee et 

al., 2023). 미국 스타트업인 잇 저스트(Eat Just)는 식물성 단백질에 

배양된 닭 세포를 70%를 혼합한 닭고기 세포배양물 기반 대체식품을 

생산하였으며, 2020년 12월 세계 최초로 싱가포르 식품청(SFA)으로부

터 닭고기 세포배양물 기반 대체식품 생산과 판매에 대한 정식 허가

받았음(Corbyn, 2020; Ding et al., 2021). 이후 생산된 닭고기 세포배

양물 기반 대체식품은 굿 미트(GOOD Meat)라는 브랜드로 출시되어 

17달러에 판매되었음(Ding et al., 2021). 2023년 6월에는 잇 저스트의 

자회사인 굿 미트와 미국의 캘리포니아 버클리에서 창업한 업사이드 

푸드(Upside Foods)에서 개발한 닭고기 세포배양물 기반 대체식품이 

각각 미국식품의약국(USFDA)과 농무부(USDA)로부터 시판을 승인받

음으로써, 세포배양물 기반 대체식품 산업의 상용화가 진전될 가능성

을 나타냈음(Douglas, 2023). 그러나 많은 국가에서 아직까지 세포배

양물 기반 대체식품의 식품 안전성 검증이나 첨가 기준, 관련 법안이 

확립되지 않은 상황이며, 관리를 위한 정부 부처를 선정하는데도 어

려움이 있는 상황임(Oh et al., 2021). 따라서 새로운 식품원으로서 

세포배양물 기반 대체식품을 상용화하기 위해서는 제품의 판매를 위

한 기준이 확립되어야 할 것으로 판단됨.

다) 곤충 단백질 기반 대체식품

◎ 2013년 유엔식량농업기구(FAO)는 폭발적인 인구 증가와 지구온

난화로 인한 식량 위기를 경고하며, 그 대안으로 ‘식용곤충’을 

제시하였음(FAO, 2013). 벨기에를 중심으로 유럽연합과 미국 등지

에서는 다양한 곤충을 식용할 수 있도록 법제화하고, 곤충의 부가

가치 향상을 위한 연구를 계속하고 있음(Park & Yun, 2018). 미국 

FDA는 곤충을 식품으로 사용할 수 있고, 다른 식품의 규제 요구 

사항에 부합하는 경우 식품으로 간주할 수 있다고 밝혔지만, 아직
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까지 실제 곤충의 생산 및 제품화에 적용되고 있지 않음(Larouche 

et al., 2023). 반면, EU는 귀뚜라미, 밀웜 및 메뚜기 등을 식품 원

료로 인정하였으며, 생산자 및 소비자를 위한 안전 관리에 적극적

인 조치를 취하고 있음(Casey, 2022; Stull & Patz, 2020). 이러한 노

력으로 곤충 단백질 기반 식품 시장 규모는 2022년에 7억 달러로 

평가되었으며, 2032년에는 68억 달러 규모로 성장할 것으로 예상됨

(Van Thielen et al., 2019; Spherical Insights, 2022).

◎ 전 세계 곤충 단백질 기반 대체식품 관련 기업들은 주로 귀뚜라미, 

메뚜기 및 밀웜 등의 곤충들을 사육하고 있으며, 생산된 곤충을 가공

하여 판매 중임(이은영 등, 2023). 곤충의 원물 이외에도 곤충 단백질을 

추출하여 활용하기도 하는데, 물, 염, 용매 및 알칼리를 이용한 화학적 

추출뿐만 아니라 효소, 초음파, 마이크로파 및 전자기장 보조 추출법 

등 물리적 추출 방법을 이용하고 있음(Pan et al., 2022; Lee et al., 

2024). 곤충 단백질 기반 대체식품은 파스타, 빵, 과자, 에너지바와 같

은 다양한 제품군을 이루고 있으며, 육류와 유사한 형태의 제품도 개

발되고 있음(안두현, 2019; Ismail et al., 2020). 이스라엘의 Hargol은 메

뚜기를 활용하여 단백질 셰이크나 에너지바로 제품화하였으며, 독일 

기업 Bold Foods, Bugfoundation 등은 외미거저리(Alphitobius 

diaperinus) 단백질을 첨가한 패티를 출시한 바 있음(김예지 등, 2023). 

국내에도 케일(KEIL) 등의 기업이 곤충 단백질 기반 대체식품 사업체를 

이루고 있으며, CJ 제일제당이나 농심과 같은 대기업에서도 곤충 단백

질을 이용하기 위한 연구가 추진되고 있음(이은영 등, 2023). 그러나 곤

충 단백질 기반 대체식품 중 약 65% 이상이 곤충 원형 그대로의 모습

으로 판매되고 있고, 그 외에는 분말, 에너지바 등의 제품으로 소비되

어 육류처럼 완성도 높은 제품의 공급이 이루어지고 있지 않은 실태임

(김수희, 2017). 이는 곧 곤충의 섭취에 익숙하지 않은 소비자의 거부감 

유발로 이어질 수 있음. 향후, 식용 곤충 단백질 기반 대체식품에 대한 

소비자들의 부정적인 인식 개선을 위한 노력과 다양한 품종의 확보 및 

가공 기술 개발이 이루어질 것으로 예상됨(Kim et al., 2021).
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라) 미생물 단백질 기반 대체식품

◎ 미생물 단백질 기반 대체식품은 일반적으로 버섯이나 곰팡이 

유래 단백질 추출 기술을 이용하여 제조되며, 탄수화물을 기질로 

곰팡이 균사체를 발효시켜 획득한 단백질을 마이코프로테인이라고 

함(오태광, 2023, Saeed et al., 2023). 마이코프로테인은 필수 아미

노산을 다량 포함하고 있고, 건량 기준 단백질 44%, 섬유질 24%를 

함유한 고단백 식품임(Saeed et al., 2023). 섬유질이 다량 함유된 

마이코프로테인은 실처럼 가느다란 형태가 특징적이며, 이는 대체

식품 제조 시 닭가슴살과 같은 질감을 갖는데 효과적임(오태광, 

2023; Hashempour-Baltork et al., 2020). 마이코프로테인의 종류 중 

하나인 Koji protein은 누룩곰팡이(Aspergillus oryzae)의 발효로 생

산되며, 건량 100g 기준 단백질 함유량이 37g임(Daba et al., 2021; 

Rousta et al., 2021). 미국의 Prime Roots사는 이러한 Koji protein

을 이용하여 훈제 터키, 살라미, 햄 등의 제품을 개발하여 출시한 

바 있음(Zimberoff, 2021). 또한 영국의 대표적인 미생물 단백질 기

반 대체식품 제조업체인 Quorn은 현재 미국, 영국, 호주 등 20개 

국가에서 대체식품 제품을 판매 중이며, 시장 진출 또한 활발히 진

행 중임(Quorn, 2016). 이처럼 마이코프로테인은 미국식품의약국

(FDA)을 통해 인정된 안전한 식품소재로서 이미 시장 내에서 제품

으로 판매되고 있으며, 단백질과 필수 아미노산 함유량이 풍부하여 

영양적 가치가 높음(Finnigan et al., 2019).

마) 해조류 단백질 기반 대체식품

◎ 해조류는 동아시아(한국, 중국, 일본 등)에서 다양한 유형으로 

섭취되고 있는 식품인 반면, 대다수의 국가에서는 식감 또는 외형

에 대한 거부감으로 인해 비교적 활용도가 떨어지는 식재료임

(Govaerts, 2023). 이렇게 단백질이 풍부한 해조류를 대체식품의 원
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료로 활용하는 것은 버려지는 해조류에 대한 가치를 제고하는 계

기가 될 수 있으며, 많은 기업이 이미 해조류 단백질 기반 대체식

품을 개발, 시장에 출시하고 있음. 전 세계 해조류 기반 단백질 대

체식품 관련 기업들은 주로 미역, 다시마, 매생이, 감태 등을 활용

하고 있음. 이러한 해조류들은 재배 시 토지와 비료가 필요하지 않

고 자라면서 탄소까지 흡수하는 친환경적인 역할을 함(Han, 2008). 

또한, 해조류는 철분과 아미노산의 복합체인 헴 분자를 함유하고 

있어, 대체식품 제조 시 고기의 풍미를 모방하는데 유용함

(Hamzaoui et al., 2020; NH노바텍, 2021). 그러나, 곤충 단백질 기

반 대체식품과 마찬가지로 다양한 해조류 종 중에서 해조류 기반 

단백질 대체식품에 사용 가능한 종들을 선별하고, 과잉섭취 시 문

제가 될 수 있는 영양소 조절을 위한 지속적인 연구가 필요함.

3) 3세대 대체식품(미래)

◎ 대체식품에 관한 관심은 2007년부터 점진적으로 증가해왔으며, 

지난 10년 동안 세계 대체식품 시장 규모의 증대가 가속화되어 

2025년에는 178억 5,860만 달러, 2035년에는 2,900억 달러에 이를 

것으로 예측되고 있음(김예지 등, 2023; Morach et al., 2021). 이러

한 대체식품의 발전은 식품 트렌드 변화, 혁신적인 대체 단백질 식

품 등장 그리고 새로운 판매방식 및 유통 방법 등에 영향을 미칠 

것으로 전망됨(이은영 등, 2023; 김수경 등, 2022). 이러한 흐름에 

따라 대체식품의 연구개발, 투자, 제품생산, 마케팅 및 규제완화 문

제 등의 이슈 해결과 산업 발전을 위한 각 정부 부처의 지원과 규

제 방안이 신속하게 수립되어야하는 상황임(박미성 등, 2020). 국내 

대체 단백질 식품 산업의 활성화를 위해서는 농림축산식품부, 식약

처 등의 기관에서 대체식품의 정의와 기준 및 규격이 신설되었고, 

법률 및 제도적인 기준 강화가 이루어질 예정임(김예지 등, 2023). 

이외에도 대체 단백질 식품은 풍미 개선 및 생산 기술 효율성 향
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상을 중점으로 연구되고 있으며, 소비자 인식 저해를 유발하는 부

족한 맛과 식감을 개선하기 위해 첨가제 개발에 초점을 맞추는 추

세임. 최근에는 육류 단백질과 대체 단백질원, 또는 각 대체 단백

질원들이 하이브리드 형태로 서로의 한계를 보완하는 것이 대체 

단백질 시장의 성장을 위한 방법으로 대두되고 있음(김예지 등, 

2023). 이처럼, 대체 단백질 식품은 전 세계적인 인구 증가와 식량 

안보 및 지속가능성의 위기, 환경 문제 등 전통 축산의 한계를 극

복하기 위한 대안으로서 성장 될 전망임.

나. 전통적 대체식품과 첨단푸드테크를 통해 생산된 대체식품 종류 

및 특성 비교

1) 전통적 대체식품의 특성

가) 두부

◎ 두부(tofu)는 약 2,100년 전 중국에서 유래되었으며, 우리나라에 

전파된 시기는 고려 말 이전이라고 추측되고 있음(장지현, 1993). 

두부는 대두를 가공하여 만들어지며, 대두에는 약 32~45%의 단백질

과 필수 아미노산이 골고루 함유되어 있고, 특히 곡류에 적은 라이

신(lysine)이 비교적 많이 포함되어있음(Kim et al., 2020; Bressani. 

R, 1981). 과거에 동물성 식품을 섭취하기 어려웠던 우리나라에서는 

대두가 단백질 및 필수 아미노산의 중요한 공급원으로 사용되었음

(한국콩박물관건립추진위원회, 2005).
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그림 17. 두부 제조 과정

◎ 두부 제조는 일반적으로 2가 양이온을 띄는 두부 응고제가 글리

시닌(glycinin)과 같이 음전하를 띄는 콩 단백질과 결합하여 침전하

는 원리를 이용함(심은영 등, 2022). 제조 과정은 크게 대두에서 두

유를 만드는 과정과 두유에서 두부를 만드는 과정, 두 단계로 나눌 

수 있음(그림17). 대두를 선별 및 세척, 침지, 마쇄 및 가열 후 분리

하여 비지를 제거하여 획득한 두유는 다시 경두부, 생두부, 순두부 

및 연두부, 유부 및 튀김두부로 가공할 수 있음(한상배, 2005).

◎ 국내 시판 두부 제품별 수분함량은 79.90~87.57%로 수분 함량이 

매우 높음. 콩 원산지에 따라 두부의 황색도는 다르게 나타날 수 

있으며, 수입산 콩이 국내산 콩에 비해 두부를 만들었을 때 황색도

가 높은 것으로 확인되었음(심은영 등, 2022).

◎ 두부는 만드는 과정 중 가열 시간과 응고제 종류, 굳히는 방법

에 따라 여러 종류로 나뉘며, 최근에는 발효, 냉동, 강화 등의 공정

을 거쳐 다양한 형태로 추가 가공된 두부들이 판매되고 있으며(표 

10), 기능성 성분을 강화하여 건강기능 식품으로까지 그 용도가 확

장되고 있음(한상배, 2005).
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표 10. 가공 두부 제품

나) 템페

◎ 템페(tempeh)는 12~13세기 경부터 제조된 인도네시아 자바섬의 

전통 발효식품으로, 껍질을 벗긴 대두를 곰팡이(Rhizopus sp.)로 발

효시킨 흰색 균사체 덩어리를 총칭함(Nout et al., 2005). 이러한 템

페는 흰색 균사체가 대두 사이사이를 채우고 있어 고기와 같은 조

직감을 제공할 수 있음. 템페의 영양성분은 수분 55.3%, 단백질 

20.8%, 탄수화물 13.5%, 지방 8.8%, 식이섬유 1.4%로 비교적 단백질

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

풀무원
칼슘

연두부
연두부

대두, 밀크 칼슘, 
글루코노델타락톤, 황산칼슘, 
염화마그네숨, 정제 소금, 

폴리감마글루탐산

풀무원
치즈쏙 
두부봉

어육소시지

어육, 설탕, D-솔비톨, 
산도조절제, 두부, 황산칼슘, 

글루코노델타락톤, 
염화마그네슘, 식물성유지, 
글리세린지방산에스테르, 
레시틴, 탄산마그네슘, 
재제소금, 변성전분, 

말토덱스트린, 치즈, 난백분, 
가공치즈, 소맥전분, 

향미증진제, 천연향신료

풀무원

뽀로로 
키즈 

두부봉 
치즈

어육소시지

어육, 솔비톨, 설탕, 
산도조절제, 두부, 

조제해수염화마그네슘, 
현미유, 올리브유, 소맥전분, 

자연치즈, 렌넷카제인, 
로마노치즈페이스트, 

혼합탈지분유, 대두단백, 난백, 
정제 소금, 참맛시즈닝-JJH, 

우유, 밀크 칼슘, 
트랜스글루타미나아제, 시즈닝 
JM, 카라기난-CS, 정제어유, 

효모추출물
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의 함량이 높은 편임(표 11). 또한, 발효 중에 단백질, 지방, 탄수화

물, 피트산 등이 효소 활성에 의해 저분자로 분해되어 미발효 대두

보다 영양가가 높고, 소화 흡수가 용이하여 식품으로서 이용 가치

가 높은 것으로 평가받음(Nout et al., 2005; 김종태 등, 1990).

표 11. 대두 템페 영양성분

◎ 템페 제조에 일반적으로 사용되는 대두는 흰콩 종류로 10여 종에 

이르며, 주로 glycine max, seneca, hawkeye, clark 등이 사용되고 있

음(김종태, 1990a). 품질이 좋은 템페의 생산을 위해서는 종균의 선정

이 매우 중요한데, 전통적으로 털곰팡이 부류의 Rhizopus 속의 곰팡

이를 사용하며, 누룩 곰팡이 부류인 Aspergillus oryzae도 곰팡이 혼

합물로 구성하여 사용할 수 있음(농촌진흥청, 2019, Borzekowski et 

al, 2019). 종균 접종 시에는 종균이 대두 표면 전체에 분산 및 혼합

되어야 하며, 템페 종균 제조법은 크게 3가지로 나뉨.

영양성분(%) 대두 템페(soybean tempeh)

수분 55.3

회분 1.6

지방 8.8

단백질 20.8

탄수화물 13.5

섬유질 1.4
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첫째, 균사체를 형성하여 대두나 기타 유용한 기질에 접종하여 

제조한 종균

둘째, 균사체를 형성시킨 템페 종균

셋째, 균사체를 형성시키지 않은 신선한 템페 종균

◎ 위 3가지 종균 제조 방법은 각기 다른 장단점을 가지고 있으나 

‘균사체를 형성하여 대두나 기타 유용한 기질에 접종하여 제조한 

종균’이 가장 우수한 종균 제조 방법이라고 알려져 있음(김종태, 

1990a). 이러한 템페의 발효에 있어서 온도는 중요한 요인으로 작용

하며, 보통 25~37℃ 온도 범위 내에서 발효가 진행됨. 높은 온도에

서는 발효 속도가 증가하며, 특히 Rhizopus oligosporus의 성장 속도

가 빨라짐(김종태, 1990b). 이외에도 템페 발효에는 적당한 수분, 산

소 및 열의 공급이 갖추어져야 함(그림 18)(김종태, 1990b).

그림 18. 템페 제조 과정
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표 12. 국내 템페 제품 예시

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

PaAp

파아프 

오리지널 

템페

두류가공품 대두,
종균(Rhizopus oligosporus)

PaAp

파아프 

검은콩 

템페

두류가공품 검은콩,
종균(Rhizopus oligosporus)

◎ 템페는 인도네시아뿐만 아니라 말레이시아, 싱가포르, 캐나다, 

네덜란드, 인도, 미국 및 일본 등 여러 나라에서 소비되고 있으며, 

새로운 단백질 공급원으로서 활용될 수 있는 식물성 단백질 기반 

대체식품임(김종태, 1990a; Ministry of Health Indonesia, 2017). 특

히, 인도네시아의 템페는 수많은 제조업체에서 각 지역의 기후와 

특성에 맞는 각기 다른 제조 방법을 활용하여, 소단위 공장에서 생

산되어짐(김종태, 1990a). 우리나라의 경우, 2017년 국산 콩으로 템

페 제조에 성공하여 시중에 판매하고 있음(표 12)(요나, 2019).

다) 세이탄

◎ 세이탄(seitan)은 6세기부터 중국의 불교 문화에 의해 육류를 먹

지 못하는 사람들에게 고기 대체품으로 섭취되었음(김홍균, 2019). 

중국에서는 미엔진, 우리나라에서는 밀고기라 하며, 일본, 베트남 

등 여러 나라에서 다양한 언어로 불리고 있음(김홍균, 2019).
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그림 19. 세이탄 제조 과정

◎ 세이탄은 밀가루를 수화시켜 활성화한 후 전분을 제거하여 얻

은 글루텐을 분말화하여 사용함(그림 19). 다른 단백질과 유사하게 

세이탄을 물과 혼합하면 글루텐 단백질 간의 상호작용이 일어나 

고분자의 네트워크로 재배열되고, 글리아딘(gliadin)과 글루테닌

(glutenin) 간의 공유결합과 비공유결합으로 인해 밀가루 반죽에 특

유의 점탄성을 나타냄. 이러한 글루텐의 성질을 이용하면 두부와 

같은 단백질 대체식품보다 더 고기와 비슷한 쫄깃한 식감을 만들

어 낼 수 있다고 알려져 있음(김홍균, 2019).

◎ 그러나, 글루텐에 함유되어 있는 프롤라민(prolamine) 성분은 장 

질환인 셀리악병(celiac disease) 외에도 포진형 피부염(dermatitis 

herpetiformis), 글루텐 운동실조(gluten ataxia), 밀 알레르기 등을 

유발할 가능성이 있음. 이러한 이유로 세이탄의 수요는 많지 않은 

편이며, 국내에서는 세이탄 제조사가 없어 해외 수입에 의존하여 

판매되고 있음(김홍균, 2019).
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표 13. 세이탄의 영양성분 및 총 열량

◎ 세이탄은 가공 방식에 따라 영양성분 및 in vitro 단백질 소화율

의 차이가 발생하기도 함. 일반 세이탄(raw seitan)과 튀기는 방식

을 다르게 한 세이탄(fried seitan) 2종의 영양성분 분석 결과, 수분

함량은 큰 변화가 없으나 일반 세이탄에 비해 튀긴 처리구의 단백

질 함량이 약 10% 이상 낮아진 것을 확인하였음(Anwar & Ghadir, 

2019). 탄수화물 함량의 경우 밀가루와 함께 튀긴 처리구의 함량이 

다른 처리구에 비해 더 높은 것으로 확인되었음(표 13)(Anwar & 

Ghadir, 2019).

영양성분(%) 세이탄 튀긴 세이탄(1) 튀긴 세이탄(2)

수분 49.30 48.30 51.59

단백질 34.27 21.71 24.52

식이섬유 0.16 0.02 0.36

탄수화물 15.24 22.17 16.82

지방 0.78 6.40 5.09

회분 0.25 1.40 1.62

총 열량(kcal) 205.06 233.12 211.17

(1): 밀가루와 함께 튀긴 세이탄, (2): 병아리 콩가루와 함께 튀긴 세이탄
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표 14. 세이탄의 단백질 소화율 및 단백질 소화율 교정 아미노산 

점수(PDCAAs)

종류 단백질 소화율(%) PDCAAs(%)

세이탄 84.88 23

튀긴 세이탄(1) 77.37 22

튀긴 세이탄(2) 63.62 21

(1): 밀가루와 함께 튀긴 세이탄, (2): 병아리 콩가루와 함께 튀긴 세이탄

◎ 세이탄의 in vitro 단백질 소화율 비교 결과, 일반 세이탄(raw 

seitan)에 비해 튀긴 처리구들의 단백질 소화율이 더 낮았음. 이와 

같은 결과를 통해 전통 방식으로 제조한 세이탄을 섭취하는 것이 

튀기는 방식에 비해 더 많은 단백질을 섭취할 수 있고, 그 소화율

도 높다는 것을 알 수 있음(표 14)(Anwar & Ghadir, 2019).

표 15. 국내 유통 세이탄 제품 예시

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

BjORG
Seitan 

veggie
세이탄 밀 글루텐

Wurzteufel

Seitan 

wheat 

gluten

세이탄 밀 글루텐
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2) 첨단푸드테크 기반 대체식품 대표제조사 및 제품 현황

가) 식물성 단백질 기반 대체식품

◎ 최근 식물성 단백질 기반 대체식품의 해외 생산업체로는 임파

서블 푸드(Impossible Foods), 잇 저스트(Eat Just), 비욘드 미트

(Beyond Meat) 등이 있으며, 한국에서도 CJ제일제당, 풀무원, 롯데

웰푸드 등에서 고품질 대체식품 개발 및 출시에 나서고 있음(표 

16)(김예지 등, 2023; 이정민 & 김용렬, 2018). 해외 대체식품 생산

업체 중에서 임파서블 푸드는 기존 쇠고기 특유의 붉은색을 내는 

두류 식물 뿌리 유래의 레그헤모글로빈(leghemoglobin) 단백질을 

패티에 첨가하였음(김민주, 2017). 또한, 비욘드 미트는 콩, 완두콩, 

이스트 등을 이용하여 닭고기가 들어가지 않은 ‘닭고기 스트립’

을 생산하였음(이현정 & 조철훈, 2019). 한국 시장의 경우 농심의 

베지가든에서 떡갈비, 너비아니, 프라이드 치킨 등 다양한 형태의 

식물성 단백질 기반 대체식품을 개발하고 있는 것으로 알려져 있

음. 또한 신세계 푸드는 콜드컷, 햄, 미트볼, 소시지 등 다양한 식

물성 단백질 기반 대체식품을 선보였으며, 풀무원은 식물성 텐더, 

식물성 스테이크 등을 출시한 바 있음(김예지 등, 2023).

◎ 거의 모든 식물성 단백질 기반 대체식품 제품은 콩에서 유래한 

단백질을 포함하고 있으며, 밀글루텐이 함께 첨가된 경우가 대부분

이었음. 이는 식물성 단백질 기반 대체식품의 결착력과 질감 향상

을 위한 목적이며, 이외에도 메틸셀룰로오스, 덱스트린, 전분, 대두

유, 글루탐산, 식이섬유, 효모추출물, 소금, 설탕, 간장 또는 향신료

와 같은 많은 종류의 성분을 배합하여 제조하는 것으로 조사되었

음. 이외에도 부족한 지방을 보충하기 위해서는 코코넛 오일, 카놀

라 오일, 팜 오일, 해바라기 오일, 조류 오일, 옥수수 오일 등이 사

용되었음(김홍균, 2019; Maningat et al., 2022).
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나) 세포배양물 기반 대체식품

◎ 세포배양물 기반 대체식품의 경우, 아직까지 지속적인 판매 승

인이 허가된 제품이 없기 때문에, 2019년 4월부터 2024년 3월까지, 

5년간 기업에서 발표한 세포배양물 기반 대체식품의 시제품을 기준

으로 조사하였음(표 17). 총 24건의 제품 중 미국이 가장 많은 7건, 

다음으로 대한민국이 6건으로 가장 많은 수의 시제품을 발표하였

음. 세포배양물 기반 대체식품은 출시된 제품의 형태가 명확히 명

시되어 있지 않은 경우가 대부분이어서, 이런 경우에는 제품을 

“육류”로 명시하였음. 시제품 8건 중 쇠고기와 닭고기가 4건, 돼

지고기가 4건이었으며, 오리의 간인 푸아그라 제품도 존재하였음. 

전체 제품 중 해산물이 차지하는 비율은 25%(6건)로, 비교적 해산물 

대체식품 개발의 비중이 높은 것을 확인할 수 있었으며, 그 종류는 

연어, 참치, 새우, 랍스터 등으로 다양하였음. 세포배양물 기반 대체

식품의 경우 식물 유래 단백질 성분과 혼합하여 제조한 경우가 많

이 확인되었는데, 이는 제품 질감의 보완과 함께 생산가가 비싼 세

포배양물 기반 대체식품의 부족한 양을 보완하기 위해서라고 생각

됨. 실제로 조사된 거의 모든 세포배양물 기반 대체식품들의 실제 

세포배양물 단백질 함유량은 명확하게 명시되어 있지 않았음.
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다) 곤충 단백질 기반 대체식품

◎ 현재 육류 대체식품으로 판매되고 있는 곤충 단백질 기반 대체

식품을 조사한 결과, 다른 소재들에 비해 곤충 단백질 기반 대체식

품은 대부분 업체당 한 개의 제품만 출시되어 있었음(표 18). 현재 

곤충 단백질 기반 대체식품으로 판매되고 있는 곤충 제품은 총 6건

으로 4개 제품이 외미거저리(Larvae form of Alphitobius 

diaperinus), 2개 제품이 밀웜(Larvae form of Tenebrio molitor)를 

이용하였으며, 다양한 식용 곤충 종류에 비해 소재의 다양성이 적

은 것으로 나타났음. 그 중 5건은 패티, 나머지 한 건은 미트볼 형

태의 제품으로, 소비욕을 감소시키는 곤충의 외형이 보이지 않도록 

분쇄하여 가공된 것이 특징임. 특히, 곤충 대체 단백질의 부족한 질

감을 보완하기 위해, 밀 글루텐, 콩 단백질, 병아리콩, 퀴노아 등과 

같은 식물성 단백질 혹은 곡류 유래 소재가 다량 함유되어 있었음.
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라) 미생물 단백질 기반 대체식품

◎ 미생물 단백질 기반 대체식품을 조사하는 데 있어, 단순히 버섯

을 첨가한 대체식품 제품이 있었지만, 이러한 제품은 미생물 단백

질 기반 대체식품군에 포함되지 않았음. 버섯 자체의 원료는 단백

질의 함유량이 매우 낮아 전통육의 단백질을 대체한 제품이라기보

다, 비건(베지테리언) 제품의 식감 개선 등의 효과를 위해 첨가된 

성분이기 때문임. 조사에 따르면 현재 미생물 단백질 기반 대체식

품을 이용한 제품을 판매하는 회사는 총 9곳으로, 그중 4곳이 

United States 소재임(표 19). 마찬가지로 우리는 한 브랜드에 대표

적인 제품 1건만을 소개하였지만, 미생물 단백질 기반 대체식품은 

식물성 단백질 기반 대체식품 제품 다음으로 동일 브랜드에서 많은 

개수의 제품군이 검색되어 실제 시장에 판매 중인 제품은 더 다양

한 것으로 확인되며, 이들은 모두 마이코프로테인 또는 코지(koji)를 

사용한 제품임.

◎ 제품들은 균사체, 마이코프로테인, Fungi-based(Fy) protein, 코지 

등으로 명명된 미생물 유래 단백질이 첨가되었음. 특이하게도 마이

코프로테인을 이용한 제품 중에서 고기가 아닌 전통 단백질 대체재 

중 하나인 템페의 단백질을 대체한 제품도 판매되고 있는데, 제품

의 성분 중 30%가 마이코프로테인으로 이루어져 있음. 미생물 단백

질 기반 대체식품 제품들 또한 우유 단백질, 콩단백질, 전분 등이 

혼합되어 있으며, 부족한 지방 성분은 카놀라, 올리브, 코코넛, 해바

라기 또는 팜오일 등으로 충족되었음. 특히, 미생물 단백질 기반 대

체제품에서는 균사체로 인한 영향으로, 고기 특유의 질감 구현이 

중요한 구운 고기나 햄, 베이컨 등의 형태로 된 제품들이 상대적으

로 많이 개발된 것으로 확인되었음.
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마) 해조류 단백질 기반 대체식품

◎ 현재 판매되고 있는 해조류 단백질 기반 대체식품은 미국, 네덜

란드, 한국, 태국, 아일랜드, 독일 등 비교적 다양한 국가에서 제조

되고 있으며, 소시지, 패티, 미트볼, 크로켓, 베이컨 등 제품의 형태

가 다양하게 분류되었음(표 20). 해조류 단백질 기반 대체식품의 소

재로는 다시마, 미역, 스피루리나 및 카라기난 등이 사용되었으며, 

해조류에서 단백질 또는 아미노산을 추출한 형태로 첨가되기도 했

음. 해조류 기반으로 만들어진 대부분의 제품들도 식물 유래의 콩 

단백질, 밀가루, 전분, 해바라기 오일 그리고 메틸셀룰로오스 등이 

첨가되었음. 해조류 기반 단백질 대체식품 뿐만 아니라 다른 여러 

단백질 대체식품 제품들에 첨가된 카라기난은, 성분들을 결합시키

고, 제품의 질감을 향상시키는 효과를 위해 많이 사용되는 해조류

의 한 종류임(Majzoobi et al, 2017).
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표 16. 식물성 단백질 기반 대체식품 개발 현황

Beyond Meat의
Beyond sausage

Impossible Foods의
Impossible Burger

Revo Foods의
Smoked Salmon

풀무원의
식물성 지구식단
LIKE 미트볼

UNLIMEAT의
언리미트 식물성 

프랑크

Better meat의
베러미트 식물성 

런천

Beyond meat의
Beyond Mince

Beyond meat의
Beyond Meatball

Chengdu Xiangxiang
zui soybean 
products의

향향주이 콩고기

CK foods의
비건콩햄

CK foods의
훈제 수제콩햄

DEVOTION의
Devotion meat

Sahmyook Food의
콩 불고기

Sahmyook Food의
참나무로 훈연된 
식물성 콩단백

Sahmyook Food의
맛있는 삼육 
베지버거

Sahmyook Food의
콩콩 콩까스

Soymaru의
콩단백 고기

Soymaru의
참좋은 비건
스테이크

Soymaru의
쏘이 너비안볼

Soymaru의
참좋은 비건M

Soymaru의
채식 햄버거 패티
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표 17. 세포배양물 기반 대체식품 개발 현황

Aleph Farms BlueNalu Bluu Biosciences Cell Meat DaNAgreen Finless Foods

Fork & Good Future Meat 
Technologies Good Meat Gourmey Joes Future Food Meatable

Steakholder Misson barns Mosa Meat HN Novatech SeaWith Shiok Meats

Space F SuperMeat TissenBio Farm Upside Foods Vow Food WildType
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표 18. 곤충 단백질 기반 대체식품 개발 현황

표 19. 미생물 단백질 기반 대체식품 개발 현황

Bold Foods의
Tex mex burger 

patties mit insekten 
protein

Damhert의
Damhert Nutrition 

Insecta 
Groenteburger met 
Buffalowormen

ESSENTO의
Insect Protein 

Burger Mealworms

Kupfer의
Burger patties 

made from insects

YUM BUG의
BUG BURGER

ZIRP의
ZIRP Zuper 

Burger

Eat Meati의
Classic cutlet

Libre Foods의
Libre Bacon

MyForest Foods의
My BACON

Nature's Fynd의
Meatless Fy 

Breakfast Patties

PRIME ROOTS의
Classic smoked 
Koji Turkey

Quorn의
Quorn beef roast

Revo Foods의
The filet 3D 
Structured

Schouten Food의
Mycoprotein 

nuggets

Tempty Foods의
Tempty original
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표 20. 해조류 단백질 기반 대체식품 개발 현황

AKUA의
The kelp burger 

bundle

Hichung Farm의
Donggeurangttaeng 

with seaweed

HN Novatech의
FUSCA vegetable 

croquette

Jtip Food의
Vegetarian 

Seaweed Meat Ball

Roaring Water Sea 
Vegetable의
Sea Burger

The DUTCH 
WEED의

The Dutch Weed 
Burger

Tofurky의
PEPP'RONI

UMARO의
Umaro 

Plant-Based Vegan 
Applewood Bacon

VEGAN Finest 
Foods의
King

No Crab

VIVA MARIS의
Viva Maris ALGEN 

Wiener
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2. 대체식품이 환경에 미치는 영향 및 장⋅단점 비교

가. 환경적 영향

◎ 세계 인구 증가와 함께 육류소비도 증가할 것이라고 전망되고 

있음(Alexandratos & Bruinsma, 2012). ‘Livestock’s long shadow’

에서는 전 세계 온실가스 생산량의 18%가 가축에게서 나오며, 이는 

교통수단을 통한 발생량보다 높은 수치라고 보고되었음(Steinfeld 

et al., 2006). 고기 생산의 경제적 비용 절감과 함께 환경오염 문제

를 해결하기 위한 일환으로 대체식품은 식육시장에 등장하였음(정

아현 등, 2021). 대체식품의 소비는 지속적으로 증가하고 있으며, 

주된 요인 중 하나로 환경보호가 많은 관심을 받고 있음(한국농수

산식품유통공사, 2022a; 박미성 등, 2020). 하지만, 대체식품에는 실

제로는 환경에 악영향을 끼치면서 친환경적인 이미지를 내새우는 

그린워싱(Greenwashing)과 같은 문제점이 존재함. 한우와 같은 반

추동물의 온실가스 배출량을 자동차와 비교하였을 때 반추동물이 

환경오염의 주된 문제점으로 보일 수 있음. 하지만, 한우의 온실가

스 배출량에는 사료 재배부터, 사양, 장내발효, 분뇨처리 전과정이 

포함되어 있었으며, 자동차의 경우 생산과정은 제외되고 실제 차량 

운행 시 연료 소모량에 대한 온실가스 배출량만 산정되어 자동차

보다 가축의 온실가스 배출량이 크다는 오해가 생겨났음(Steinfeld 

et al., 2006; 박규현 등, 2022). 이처럼 그린워싱 문제를 해결하고 

한우의 부정적인 인식을 해소하기 위해서는 대체식품의 환경적 영

향에 대해서 과학적으로 접근할 필요가 있음.

1) 식물성 단백질 기반 대체식품이 환경에 미치는 영향

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품은 기존 축산 대비 토지사용량 

95%, 온실가스 배출량 87%, 물 사용량 74%를 감소시킬 수 있으며, 
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가축 전염병에 대한 우려도 배제 할 수 있는 장점이 있다고 알려

져 있음(중소기업기술정보진흥원, 2020). 식물성 단백질 기반 대체

식품을 판매하는 Impossible Foods사는 콩과 작물에서 추출한 단백

질로 버거를 만들어 위와 같은 환경적 이점을 내세워 제품을 홍보

하고 있음(그림 20)(이수행 등, 2023).

그림 20. Impossible foods의 대체식품 광고
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◎ 한우 1kg을 생산하기 위한 탄소 발자국은 16.55kg CO2-eq/kg, 

식물성 단백질 기반 대체식품을 생산하기 위한 탄소 발자국은 

3.2~3.5kg CO2-eq/kg로 나타났으며, 이는 Impossible Foods사의 광

고와 유사하게 식물성 단백질 기반 대체식품이 온실가스 배출량을 

감소시킬 수 있음을 시사함(Van et al., 2020; Jeong et al., 2023). 

탄소배출 측면에서 보았을 때, 한우 생산은 식물성 단백질 기반 대

체식품보다 더 부정적인 영향을 미칠 수 있음. 하지만, 방목형 사

육 시스템에서 가축이 작물들을 소비함과 동시에 작물들과 토양을 

관리하며 비료를 급여할 수 있기 때문에 일정 수준의 식량 안보를 

확보할 수 있음. 또한, 엄격하게 관리된 목초 시스템은 가축에서 

배출된 온실가스를 흡수할 수 있음(Van et al., 2020). 가축에서 주

로 생성되는 강력한 온실가스인 메탄(CH4)은 이산화탄소(CO2)와 비

교하였을 때 짧은 대기수명을 갖고 토양으로 이동하여 이산화탄소

로 분해될 수 있음. 장기적으로 보았을 때, 대체식품 가공에 사용

되는 화석연료의 이산화탄소 생성이 한우생산보다 온실가스에 더 

많은 영향을 줄 수 있음(Lynch, 2019).

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품에 대한 물 발자국 조사 결과, 식

물성 단백질 기반 대체식품을 만드는데 드는 총 물 발자국은 

3,800m3/ton으로 보고되었음. 특히, 식물성 단백질 기반 대체식품 

제조 공정 중 가장 많은 물이 사용되는 부분은 콩을 고기와 같은 

질감을 만들어 내는 가공단계로 나타났음(Fresán et al., 2019). 한
우산업에서 사육부터 지육 생산까지 사용되는 총 물 발자국은 

17,023.1m3/ton으로 식물성 단백질 기반 대체식품의 물 발자국보다 

높게 나타났음. 여기에는 음용 및 세척 등과 같이 한우에 직접적으

로 사용되는 직접수와 사료작물 생산에 사용되는 간접수가 포함되

어 있음(이상현 등, 2015). 가축 먹이에 사용되는 간접수는 가축사

료의 원료인 작물에게 사용되는 물이기 때문에 가축이 지구에서 

사라진다고 해도 절약되기 어려움(Chriki & Hocquette, 2020). 따라

서, 한우에 직접적으로 사용되는 물 발자국과 식물성 단백질 기반 
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대체식품 생산에 이용되는 물 발자국을 비교하였을 때, 한우 생산

의 직접수는 91.2m3/ton으로 식물성 단백질 기반 대체식품 생산보

다 더 낮은 수준의 물이 사용될 수 있다고 말할 수 있음.

2) 세포배양물 기반 대체식품이 환경에 미치는 영향

◎ 세포배양물 기반 대체식품은 기존 축산 대비 토지사용량 99%, 

온실가스 배출량 96%, 에너지 소비량 45%를 감소시킬 수 있다고 

알려져 있음(이정민 & 김용렬, 2018). 또한, 몇몇 학자들은 세포배

양물 기반 대체식품의 생산 최적화가 이루어지면 식육과 비교하였

을 때 더 적은 자원이 사용되고, 축산 폐기물이 감소할 것이라고 

주장하고 있음(Rubio et al., 2020).

◎ 세포배양물 기반 대체식품의 생산은 전통적인 축산과 비교하였

을 때 토지 사용 면적을 줄일 수 있음. 하지만, 가축의 분뇨는 유

기물과 질소, 인 등을 풍부하게 갖고 있어, 토양의 탄소 함량과 비

옥도를 유지하는데 핵심적인 역할을 함(이정민 & 김용렬, 2018; 

Chriki & Hocquette, 2020).

◎ 온실가스의 상당한 부분은 반추동물의 메탄가스에 의한 것으로 

알려져 있음. 세포배양물 기반 대체식품 생산 과정에서도 배양세포를 

가열할 때 사용되는 화석연료로부터 이산화탄소가 생성되기 때문에 

온실가스가 생성될 수 있음. 특히, 이산화탄소는 메탄과 달리 대기에 

오랫동안 축적되는 특징을 갖고 있음(Chriki & Hocquette, 2020).

◎ 엄격하게 통제된 환경에서의 세포배양물 기반 대체식품 생산은 

수질 저하를 막을 수 있지만, 제품 생산과정에서 사용되는 화학약

품이나 호르몬 등이 공장으로부터 배출된다면 수질 저하가 발생할 

수 있음. 또한, 오염된 물은 이동하여 또 다른 환경오염을 일으킬 

수 있음(Chriki & Hocquette, 2020).
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그림 21. 다양한 축종과 세포배양물 기반 대체식품 생산 시 사

용되는 에너지 소비량

◎ 토지, 온실가스, 물과 같은 측면에서 세포배양물 기반 대체식품

의 이점이 있다고 하더라도 제품생산에 있어 쇠고기보다 세포배양

물 기반 대체식품에서 1.35배 또는 그 이상의 에너지가 필요함(그

림 21)(Rubio et al., 2020; Mattick et al., 2015a). 투여되는 자원 에

너지를 고려하였을 때, 세포배양물 기반 대체식품을 탄소중립을 위

한 대응 방안이라고 확신하기에는 더 다양한 각도에서 엄밀한 검

증이 필요함.
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3) 곤충 단백질 기반 대체식품이 환경에 미치는 영향

◎ 식용이 가능한 곤충 단백질 기반 대체식품은 단백질과 다가불

포화 지방산이 풍부하여 식량안보를 위한 지속가능한 식품 소재로 

전세계에서 1,900종 이상이 식용으로 사용되고 있음(Hadi & 

Brightwell, 2021; van Huis et al., 2013). 또한, 식용곤충은 냉혈 동

물로 몸의 온도를 유지하기 위해 적은 에너지를 사용하며, 이에 따

라 높은 사료 효율을 갖고 있음(Gahukar et al., 2016).

◎ 식용곤충은 가축 사육보다 훨씬 적은 온실가스와 암모니아를 

방출하며, 물소비량도 적고, 사육 시설의 공간요구도가 낮고, 노동

강도가 낮은 편임. 또한, 다른 가축에 비하여 높은 사료효율, 빠른 

생활사, 낮은 폐기율 등과 같이 환경 친화적이며 지속가능한 특성

을 갖고 있음(그림 22)(김수희, 2017).

◎ Oonincx와 De Boer은(2012) 밀웜에 대해 전 과정 평가(Life 

Cycle Assessment)를 하였음. Feed conversion ratio는 밀웜에서 

2.2, 소에서 2.7~8.8로 나타났음. 생산과정에서 발생하는 지구온난

화지수는 소가 밀웜보다 5.55~12.51배 높았고, 에너지 사용량은 소

가 밀웜보다 1.02~1.58배 높았다고 보고하였음(그림 23)(Oonincx & 

De Boer, 2012). 밀웜을 가축과 비교하였을 때, 밀웜이 더 많은 환

경적 이점을 가질 수 있지만, 현재로서는 다양한 종에 대한 식용곤

충의 에너지, 온실가스, 토지 사용에 대한 연구는 부족한 실정임

(Calder, 2019). 식용곤충과 한우의 환경에 대한 영향을 다각적으로 

비교하기 위해서는 다양한 종의 식용곤충에 대한 연구가 필요함.
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그림 22. 곤충과 가축의 자원 사용 및 환경 영향 지표
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4) 미생물 및 해조류 단백질 기반 대체식품이 환경에 미치는 영향

◎ 미생물 및 해조류 유래 단백질 기반 대체식품은 single-cell 

protein이라고도 부르며 주로 미세조류, 곰팡이, 세균으로부터 생성

됨(Hadi & Brightwell, 2021).

◎ 미세조류는 대형 연못, 탱크, 원형 연못 및 레이스웨이 연못과 

같은 개방형 시스템을 통해 생산되는데 이러한 개방형 시스템은 

생산성이 낮고 오염 위험에 노출되어 있음(Hadi & Brightwell, 

2021). 특히, 미세조류는 중금속 및 독소와 같은 유해 물질을 운반

할 수 있음. Rzymski 등은(2015) Spirulina spp.와 Chlorella spp.에서 

유래한 식품 보충제에 카드뮴, 수은, 납이 포함되어 있으며, 상당히 

많은 양의 알루미늄이 검출되었다고 보고하였음(Rzymski et al., 

2015). 미세조류는 환경으로부터 무기물을 흡수할 수 있으며, 물을 

사용할 때 오염 위험이 커질 수 있음(Hadi & Brightwell, 2021). 이

는 미세조류의 표면 수착과 대사의존 활성에 의한 메카니즘에 의

해 발생할 수 있음(Suresh Kumar et al., 2015; Heussner et al., 

2012). 또한, Microcystis aeruginosa에 오염되었을 때 미생물에 독

소가 축적되어 환경이 오염될 수 있음(Hadi & Brightwell, 2021).

그림 23. 밀웜과 일반 육류 사육에 필요한 에너지, 토지 사용량

과 온실가스 배출량 비교
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그림 24. 소, 닭, 두부, 마이코프로테인 생산에 있어 환경에 미치

는 영향

◎ 마이코프로테인(Mycoprotein)은 Fusarium 속의 섬유형 균류를 사

용하여 만든 대표적인 미생물 유래 단백질 기반 대체식품으로 실제 

고기와 유사한 식감을 갖고 있음(박세나 등, 2023). 다양한 선행연구

들에 따르면 마이코프로테인의 온실가스 배출량은 1.1~6.2 kg CO2 

eq/kg로 나타났으며(Finnigan, 2010; Hsu et al., 2018; Tuomisto et al., 

2014; Head et al., 2011; Blonk et al., 2008; Smetana et al., 2015), 이

는 한국에서 발생하는 소의 온실가스 배출량과 비교하였을 때 낮은 

수치로 나타났음(Jeong et al., 2023). 또한, Temme et al. (2013)은 마

이코단백질 생산이 동물성 식품과 비교하였을 때 1/4의 토지 면적만 

필요하다고 보고하였음. 소와 비교하였을 때 마이코프로테인의 생산

은 지구온난화, 토양 산성화, 부영양화, 토지 사용 측면에서 이점이 

있지만, 물 사용량을 비교하였을 때 소 생산 과정보다 많은 양의 물

이 사용된다고 보고되었음(그림 24)(Upcraft et al., 2021).



- 54 -

그림 25. 대체식품의 환경적 영향 장⋅단점
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나. 대체식품의 장⋅단점

1) 식물성 단백질 기반 대체식품

가) 장점

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품은 기존 축산 대비 토양 사용량

(95%) 및 온실가스 배출량(87%)을 감소시킬 수 있는 대안으로, 온

실가스 배출과 자원 소비량을 줄일 수 있는 것으로 알려져 있음(이

정민 & 김용렬, 2018). 이러한 식물성 단백질 기반 대체식품은 대

두, 밀 등을 이용하여 닭을 이용하지 않은 달걀흰자, 젖소를 이용

하지 않은 유제품 등 다양한 형태의 제품으로 생산할 수 있어 식

단의 다양성을 확보할 수 있다는 장점이 있음. 또한 연구개발을 통

해 맞춤형 영양성분이 함유된 제품생산이 가능하여, 이를 통해 인

구 증가에 따른 식량 확보에 도움이 될 수 있는 것으로 나타났음

(이정민 & 김용렬, 2018). 

나) 단점

◎ 밀과 대두를 이용하여 제조한 식물성 단백질 기반 대체식품을 

섭취할 경우 밀과 보리에 포함된 글루텐 및 대두 단백질 등이 알

레르기를 유발할 가능성이 있기 때문에, 알레르기가 있는 소비자는 

섭취의 제한이 필요하다는 의견이 제시되고 있음(Hadi et al., 2021; 

Lima et al., 2023; 윤칠석, 2005). 또한, 식물성 단백질 기반 대체식

품이 동물성 원료에서 유래한 영양소를 완전히 대체하기는 어려우

며, 특히 비타민 B12와 같은 영양소의 결핍에 대한 우려가 존재함

(이정민 & 김용렬, 2018). 이러한 영양학적 문제점뿐 아니라 기술

력 및 명확한 규제의 부족과 같은 단점도 존재함. 현재 국내 식물

성 단백질 기반 대체식품의 생산 업체가 많지 않아 풍미 구현을 



- 56 -

위한 기술이 해외 생산업체와 비교하여 미비한 실정임. 또한 관능

적인 평가에서 주로 언급되는 문제인 이취, 식감 그리고 풍미 개선

의 필요성이 대두되고 있음(Kumari et al., 2023; Wang et al., 

2022). 그러나 맛과 풍미의 문제가 해결된다면 식물성 단백질 기반 

대체식품이 기존 육류 수요를 일부 대체할 수 있을 것으로 예상됨

(이정민 & 김용렬, 2018).

2) 세포배양물 기반 대체식품

가) 장점

◎ 세포배양물 기반 대체식품은 이론적으로 동물을 도살하지 않고 

고기 생산이 가능하기 때문에 종교적 이유로 육식을 하지 못하는 

사람들에게 풍부한 영양 공급이 가능하며, 토양 및 수자원의 사용 

감소, 가축 전염병의 위험을 줄이는 등의 이점이 있음(맹진수, 

2016; Bhat et al., 2014; Lee et al., 2023). 또한, 생산 공정에서 영

양학적으로 유익한 육류를 선별하여 생산할 수 있으며, 체외 환경

에서 세포를 배양하기 때문에 외부 환경의 영향을 전혀 받지 않아 

일정 물량을 지속적으로 생산할 수 있어 지속 가능한 식품 중 하

나로 언급되고 있음(Bhat et al., 2014, 김제영, 2021). 

나) 단점

◎ 세포배양물 기반 대체식품의 다양한 잠재적인 이점에도 불구하

고, 식물성 단백질 기반 대체식품에 비해 생산 과정이 오래 걸리고 

비용이 많이 드는 등 상용화를 위한 기술적 한계가 존재함(이정민 

& 김용렬, 2018). 특히 조직 배양 기술의 개발과 대량 생산 기술 

확보가 필요한데, 우리나라의 경우 상업화를 위한 단가 절감 및 대

량생산을 위한 기술이 해외의 선도업체 대비 미약하기 때문에 더 
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높은 수준의 기술력 개발이 요구됨(이정민 & 김용렬, 2018). 또한 

근육, 지방, 혈액, 결합 조직 등 다양한 성분이 복합적으로 함유된 

고기를 모사하기 위해 근육뿐만 아니라 구성 성분의 배양을 위한 

연구가 필요함. 이외에도 세포 배양에 필수적인 말이나 소의 태아 

혈청 또는 다른 동물 유래 첨가제를 대체하기 위한 세포 배양액 

개발에 있어 다양한 한계가 존재함(Mattick et al., 2015b). 마지막으

로 새로운 식품원으로써 세포배양물 기반 대체식품이 상용화되기 

위해서는 식품 인증 절차를 통한 생산 및 유통이 가능해야 하며, 

이를 위한 안전성 및 영양성분에 대한 기준 확립이 필요한 것으로 

나타남(이정민 & 김용렬, 2018; Oh et al., 2021).

3) 곤충 단백질 기반 대체식품

가) 장점

◎ 곤충 단백질 기반 대체식품 생산 시, 전통 축산물의 생산 대비 

생산 기간이 짧고 물과 사료, 토지의 이용이 적으며 온실가스의 배

출이 적어, 효율성이 좋아 활용 가능성이 큼(김일석 등, 2018; Jeong 

& Jo, 2018). 또한 곤충은 양질의 단백질과 필수지방산을 공급할 수 

있으며 풍부한 미네랄과 비타민을 함유하고 있음(Papastavropoulou 

et al., 2021). 특히, 곤충 단백질은 필수 아미노산 점수(essential 

amino acid score)가 46~96% 정도로 매우 높고, 소화흡수율도 

67~98%에 달해 고부가가치 단백질로 분류됨(Imathiu, 2020).

나) 단점

◎ 곤충에 대한 혐오감이 소비자들의 곤충 단백질 기반 대체식품 

소비를 막는 장애물로 작용하고 있음. 또한 갑각류 및 일부 단백질 

알레르기를 보유한 소비자의 섭취가 제한될 수 있고, 식품 안전성 
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및 영양학적 특성에 대한 연구가 부족하여 섭취에 대한 소비자 우

려가 존재함(Papastavropoulou et al., 2021). 이러한 이유로 현재 다

양한 종의 식용곤충 단백질 기반 대체식품이 세계의 여러 국가에

서 소비되고 있지만, 소비자 기호성의 한계로 선진국에서도 아직까

지 소비량이 적은 편임(Rumpold & Schlüter, 2013). 한 연구에 따르

면 다양한 곤충을 이용한 곤충 단백질 기반 대체식품의 실제 제품

의 소비량은 적은 편이며, 소비자 관능평가에서 곤충 단백질이 첨

가된 제품은 곤충 소재 특유의 거친 입자나, 비릿한 이취(Fishier 

in terms of aroma and taste)를 느꼈다고 말했음(Mishyna et al., 

2020). 그러나 스파이어 푸드 그룹과 북미 곤충 농업 연합(North 

American Coalition for Insect Agriculture; NACIA)의 설문조사에 따

르면 서구 소비자들의 약 50%가 식단으로 곤충을 시도해 볼 의향

이 있다고 응답했음(농식품수출정보 kati, 2022). 또한 오클라호마 

주립 대학이 1,000명 이상의 미국 소비자를 대상으로 실시한 설문

조사에서도 1/3의 소비자가 귀뚜라미를 사용하여 만든 음식의 맛과 

안전성이 보장된다면 먹을 의향이 있다고 응답하였음(농식품수출정

보 kati, 2022). 따라서, 곤충 단백질 기반 식품의 성장을 위해서는 

부정적 인식을 가진 원재료의 단점을 개선할 수 있는 가공 기술의 

개발, 맛 품질 개선 등이 우선되어야 할 것으로 판단됨.

4) 미생물 단백질 기반 대체식품

가) 장점

◎ 미생물 유래 단백질인 마이코프로테인은 필수 아미노산을 다량 

포함하고 있으며, 단백질 함량이 1~6%인 버섯에 비해 단백질 함량

이 44%로 매우 높은 편임(Saeed et al., 2023). 마이코프로테인은 

식물성 단백질 기반 대체식품과 비교하여 복잡한 가공 단계를 거

칠 필요가 없어 제조 과정이 간단하다는 장점을 가짐(Manzi et al., 



- 59 -

1999; Gamarra-Castillo et al., 2022; Upcraft et al., 2021). 현재 마

이코프로테인은 미국식품의약국(FDA)의 인증을 받은 안전한 식품

소재로서 이미 시장 내에서 제품으로 판매되고 있으며, 단백질과 

필수 아미노산 함유량이 풍부하여 영양적 가치가 높은 것으로 평

가받음(Finnigan et al., 2019).

나) 단점

◎ 마이코프로테인은 가공 방법이 비교적 간단하지만, 고체, 침지 

발효 및 표면 배양법과 같은 배양법을 이용한 대량생산을 위해서

는 자본이 많이 소요됨. 고체 발효 시 활용될 수 있는 식품 부산물

에 대한 안전 검증이 필요함(Majumder et al., 2024). 또한 지속적

인 마이코프로테인 섭취는 아플라톡신, 마이코톡신, 푸모니신과 같

은 균사체 유래 독소로 인해 메스꺼움, 구토, 설사, 두드러기, 아나

필락시스 등을 유발할 가능성이 있기 때문에 섭취에 주의가 필요

함(Jacobson & Deporter, 2018; Hashempour-Baltork et al., 2020). 

그럼에도 불구하고 미생물 단백질 기반 대체식품은 육류 단백질을 

대체하기에 충분한 양의 단백질을 포함하고 있고, 많은 제조사가 

어려움을 겪고 있는 고기 특유의 질감을 모방하기에 유용한 원료

이기 때문에 마이코프로테인의 성장 전망은 밝을 것으로 예상됨.

5) 해조류 단백질 기반 대체식품

가) 장점

◎ 해조류는 보유한 색소에 따라 홍조류, 녹조류 또는 갈조류로 구

분되며 인간이 섭취하는데 필요한 고농도의 필수 아미노산이 포함

되어 있음(Reynolds, 2022). 그중 광합성 미세조류인 스피루리나는 

쇠고기와 같은 육류에 비해 1/10 정도의 저렴한 가격을 가지고 있
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지만, 단백질 함량이 70%이나 되는 고단백 식품으로 영양학적 가

치가 높아 미래 대체 단백질로 주목받는 식품임(오태광, 2023). 건

량 기준으로 홍조류는 최대 47%, 녹조류는 32%, 갈조류는 26%의 

높은 단백질 함량이 확인되었고, 면적당 높은 수확량으로 가격이 

저렴해 대체 단백질로 사용 가능함(Pereira, 2011; Forster & 

Radulovich, 2015).

나) 단점

◎ 다양한 이점에도 불구하고 해조류를 주요 단백질 대체 원료로 

사용하기 위해서는 몇몇 문제가 해결되어야 함. 예를 들어, 해조류 

특유의 이취와 색상은 육류 단백질 대체식품 제조 시 소비자의 감

각적 선호도를 낮추는 원인이 될 수 있음(Espinosa-Ramírez et al., 
2023). 또한 해조류를 과량 섭취할 경우 요오드의 과잉 섭취가 발

생할 수 있으며, 이는 갑상선의 기능 저하를 유발할 수 있으므로 

해조류 단백질 기반 대체식품 생산 시 이러한 영향을 반드시 고려

해야 함(Cherry et al., 2019). 이외에도 해양 오염으로 인한 오염 

물질의 위험도 고려해야 함. 실제로 중금속은 조류 표면에 흡착되

어 존재할 수 있기 때문에 과잉 섭취 시 중금속 중독의 위험이 있

음(Wells et al., 2017; Gadd, 2009). 또한 붉은 해조류의 피코빌리단

백질 및 피콜렉틴과 같은 성분은 알레르기를 유발할 수도 있음

(Thiviya et al., 2022). 그럼에도 해조류는 매우 우수한 단백질 공급

원이 될 수 있기 때문에 해조류 단백질 기반 대체식품의 안정성 

검증 및 섭취 허용량 등에 대한 연구가 계속되어야 할 것임.
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그림 26. 대체식품의 장⋅단점



- 62 -

3. 대체식품 생산⋅수출국의 규제 및 관리 시스템

가. 대체식품에 대한 국내의 규제 및 관리 시스템

◎ 식품공전의 식품의 기준 및 규격 제 1. 총칙 3. 용어 풀이에 따르

면 ‘식육’을 ‘식용을 목적으로 하는 동물성 원료의 지육, 정육, 내

장, 그 밖의 부분을 말한다.’라고 정의하고 있음. 또한, 축산물 위생

관리법 제2조(정의)에서는 ‘식육’을 ‘식용을 목적으로 하는 가축의 

지육, 정육, 내장 그 밖의 부분을 말한다.’라고, ‘식육가공품’을 

‘판매 목적으로 하는 햄류, 소시지류, 베이컨류, 건조저장육류, 양념육

류, 그 밖의 식육을 원료로 하여 가공한 것으로 대통령령으로 정하는

것을 말한다.’라고 정의하고 있음. 우리나라에서 ‘식육’과 ‘식육

가공품’에 대한 법적 정의는 있지만, ‘고기’나 ‘육(肉)’에 대한

법적 정의는 없음. 이에 따라 과거에 국내에서 판매되는 고기 모방 

대체식품에 대한 ‘육(肉)’이라는 단어의 사용은 많은 논란이 되

어 축산업계와 대체식품 생산자들의 갈등을 유발하였음(그림 27). 

선행연구에서 소비자 조사를 한 결과, ‘비동물성 식재료에 대하여 

고기라는 표현을 쓰는 것이 적합한가?’라는 질문 대하여 ‘고기

가 아니므로 고기(meat) 또는 고기(肉)이라는 표현은 적합하지 않

다.’라는 응답이 43.3%로 가장 많았음(그림 28)(이은영 등, 2021). 

또한, 시중에서 판매되고 있는 식물성 단백질 기반 대체식품의 경

우 식육가공품으로 분류되는 육가공 제품과 다르게 식품유형이 두

류가공품, 기타가공품, 기타농산가공품으로 분류되고 있음(한국소비

자원, 2022). 대체식품의 용어에 대한 논란과 제품에 대한 소비자들

의 혼동을 해결하기 위해 식품의약품안전처는 2023년 8월 31일에 

식품의 기준 및 규격 일부를 개정고시하여 ‘대체식품으로 표시하

여 판매하는 식품’에 대한 내용을 신설하였고 2024년부터 ‘대체

식품으로 표시하여 판매하는 식품’은 ‘동물성 원료 대신 식물성 

원료, 미생물, 식용곤충, 세포배양물 등을 주원료로 사용하여 기존 
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식품과 유사한 형태, 맛, 조직감 등을 가지도록 제조하였다는 것을 표

시하여 판매하는 식품을 말한다.’라고 정의되고 있음. 또한, 대체식

품 생산 시 ‘대체식품으로 표시하여 판매하는 식품’에 대한 기준 

및 규격과 함께 ‘제 5. 식품별 기준 및 규격’에서 정하고 있는 식

품의 기준 및 규격도 함께 적용해야 하며, 기준 및 규격 항목이 중복

될 경우 강화 항목을 따라서 생산해야 함(오수민 & 장애라, 2023).

그림 27. 대체식품 용어에 대한 논란
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그림 28. 고기 모방 대체식품 용어에 관한 소비자 조사 결과

나. 대체식품에 대한 해외의 규제 및 관리 시스템

◎ 대체식품에 대한 용어에 대한 논란과 규제에 대한 이슈는 우리

나라 뿐만 아니라 해외에서도 발생하고 있으며, 각 나라에서 이에 

대해 다양한 대응을 하고 있음.

1) 일본

◎ 일본의 경우 대체식품에 대한 별도 표시 규정은 없으나, 소비자

청에서 대체식품에 대한 표시제도 마련을 위한 노력을 하고 있음

(식품안전정보원, 2022a). 일본은 식물성 단백 및 콩고기 식품류에 

있어 일본농림규격을 제정하고, 푸드테크 등 신흥기술 활용 분야에 

대한 규범을 주도적으로 정비하였음(식품안전정보원, 2022a; 일본

농림수산성, 2022). 세포배양물 기반 대체식품의 경우 규제 필요성 

및 제조(생산공정)⋅유통에 관한 규제 방침을 검토하고 있음(식품

안전정보원, 2022a).
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2) 중국

◎ 중국에서는 식물성 단백질 기반 대체식품에 대한 정확한 정의

와 분류가 없기 때문에, 현재 시장에서 유통되는 식물기반 식품은 

원료, 제조 방법, 제품의 감각기관 특징, 용도, 소비습관 등을 종합

적으로 고려하여, <식품 생산 허가 분류 목록>에 따라 유사한 품목

으로 분류해 국가표준을 적용하고 있는 실정임(한국농수산식품유통

공사, 2021). 중국의 식물기반 식품 시장은 정체성을 명확히 하여 

안정적인 발전 기반을 구축하기 위해 활발히 표준 제정을 진행 중

에 있으며, 식물성 단백질 기반 대체식품과 식물기반 요거트는 단

체표준이 마련된 상황임(한국농수산식품유통공사, 2021; 한국농수

산식품유통공사, 2022c). 또한, 중국식품과학기술학회(CIFST)에서는 

식물성 단백질 대체식품의 정의, 요구사항, 기술지표, 라벨, 운송 

및 보관 등의 내용이 포함된 《식물성 대체육》 단체표준을 발

표·시행하였음(한국농수산식품유통공사, 2021).

◎ 식물기반 식품의 라벨을 위해서 《식품 안전법》, 《포장식품 

라벨 통칙(GB7718)》, 《포장식품 영양 라벨 통칙(GB28050)》의 요

구에 부합해야 함(한국농수산식품유통공사, 2021). 포장 식품의 라

벨은 반드시 제품명, 성분표, 내용량 및 규격, 생산자 또는 판매자 

명칭, 주소 및 연락처, 제조 일자, 유통기한, 보관 조건, 식품 생산

허가증 번호, 제품 표준 코드 등을 포함해야 하며, 제품에 따라 영

양성분표를 추가해야 함(한국농수산식품유통공사, 2021).

3) 미국

◎ 미국도 우리나라처럼 대체식품이 축산물 기준을 따르지도 않으면

서 전통적인 육류 용어를 사용하여 표시⋅광고하고 있는데 불만을 

표하고 있음(이주형 & 전홍준, 2022). 미국의 경우, USC(United 

States Code), CRF(Code of Federal Regulations), FDA(Food and 
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Drug Administration), USDA(United States Department of Agriculture)

의 지침 등에서 식물성 단백질 기반 대체식품, 세포배양물 기반 대

체식품, 곤충 단백질 기반 대체식품, 미생물 단백질 기반 대체식품

에 관한 별도의 규정이 없었으며, 이러한 대체식품은 식품의약품청

과 농무부 소관법령을 통해 관리되고 있음(식품안전정보원, 2022a). 

또한, 축산업계의 불만을 반영하듯이, 연방 수준에서는 대체식품의 

전통적인 육류 표시 사용을 금지하는 입법안을 지속적으로 발의하

고 있음. 2019년에는 육류가 포함되지 않은 육류 대체식품에 모조

(imitation)라는 표시를 하거나 육류가 포함되지 않았음을 명시하는 

표시를 하도록 하는 ‘Real Meat Act’가 발의되었음(이주형 & 전

홍준, 2022).

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품은 FDA의 규정에 의해서 식품 라

벨링이 관리되고 있음. FDA는 우유, 달걀, 육류와 같은 표준화된 

용어를 사용해서 식물성 단백질 기반 대체식품을 설명할 경우, 소

비자에게 혼란을 초래하거나 혹은 거짓 오해 등의 소지가 있는지

에 대해서만 중점적으로 관리하고 있음. 따라서, 식물성 단백질 기

반 대체식품의 라벨링에는 식물 기반 속성을 명확하게 전달해야 

하며, 만약 소비자에게 혼란을 줄 경우 제재를 받게 됨(그림 29)(한

국농수산식품유통공사, 2022b).

◎ 미국에서는 세포배양물 기반 대체식품에 대한 연방수준 및 지

방정부수준의 법령이 아직까지 존재하지 않는 상황임. 하지만, 세

포배양물 기반 대체식품이 빠른 시일 내로 등장할 것으로 예상되

기 때문에, FDA와 FSIS는 2019년 MOU를 통해 세포배양물 기반 대

체식품에 대한 관리의 범위를 결정하였음(그림 30)(이주형 & 전홍

준, 2022). MOU에 따라 FDA는 세포 수집, 세포은행 및 세포의 성

장과 분화를 감독하고, 세포배양과정의 세포 수확기 중 FDA에서 

USDA 관할로 전환되며, USDA-FSIS는 이러한 제품의 추가생산과 

표시를 담당할 것임(식품안전정보원, 2022a).



- 67 -

그림 29. 미국 식물성 단백질 기반 대체식품 제품의 라벨링

그림 30. 세포배양물 기반 대체식품의 단계별 규제감독 기관
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◎ FSIS는 세포배양물 기반 대체식품의 표시 관리를 위해 2023년까

지 세포배양물 기반 대체식품 제품의 일반 라벨링 원칙을 개발할 

것이라 발표하였음. 다만 이 원칙이 마련되기 전에 출시되는 세포

배양물 대체식품 제품은 FMIA(Federal Meat Inspection Act)와 

PPIA(Poultry Products Inspection Act) 상의 육류 및 가금류 라벨링 

기준이 적용될 예정임(이주형 & 전홍준, 2022).

◎ 2023년 6월, 미국 농무부가 업사이드 푸드(Upside Foods) 및 굿 

미트(Good Meat)사의 세포배양 치킨에 대한 시판 승인을 했다고 

밝혔음. 이로써 미국은 싱가포르에 이어 세포배양물 기반 대체식품

을 허가한 두 번째 나라가 되었음. 미국 FDA 홈페이지에 게재된 

세포배양물 기반 대체식품에 대한 설명을 보면(그림 31), 세포배양

물 기반 대체식품은 새로운 과학 영역으로 현재까지 미국에서 시

판 허가된 제품은 없으며, 안전한 세포배양물 기반 대체식품 제조 

및 판매를 위해 FDA와 미국 농무부가 긴밀히 협력하고 있다고 밝

히고 있음(한국바이오협회, 2023). 

그림 31. 미국 FDA 홈페이지에 게재된 세포배양물 기반 대체식

품에 대한 설명
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◎ 실제, 미국 FDA에서 2개 기업에 ‘No Question’ 공문을 보낼 

경우 참조에 농무부를 넣어 농무부가 유기적인 인허가 업무를 수행

할 수 있도록 하고 있음(그림 32). 한편, 2019년 3월 미국 FDA와 

USDA는 세포배양물 기반 대체식품에 대한 규제 협력을 체결하였

으며, 양 기관 합의에 따라 FDA는 동물 세포를 배양해 만든 식품

이 시장에 출시되기 전에 안전성을 평가하고 있음. FDA의 평가영

역은 세포주 및 세포 뱅킹, 세포 성장 및 분화에 대해 감독 권한을 

갖고 있으며 이후 과정은 USDA에서 관리하고 있음. USDA는 세포

를 수확하는 시설에는 검사를 수행하며 이러한 시설은 USDA 실사 

승인을 받아야 하며, 가축 및 가금류의 배양 세포로 만든 식품의 

모든 라벨링은 USDA 산하 FSIS의 사전 승인을 받아야 함(한국바이

오협회, 2023).

그림 32. 미국 FDA가 Upside Foods에 보낸 안전성 문제없음(No 

Question) 공문
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4) 유럽

◎ EU에서는 유제품 모방 대체식품에 유제품 표시를 금지하고 있

으나, 육류 모방 대체식품의 경우 명확한 입장을 밝히지 않아 EU 

회원국 사이에서도 다양한 논의가 진행 중에 있음. 육류 표시를 허

용하는 회원국은 네덜란드, 금지한 국가로는 프랑스가 있음. 네덜

란드는 2021년에 식품 라벨링 핸드북(Handboek Etikettering van 

levensmiddelen)을 발행하면서 해당 제품이 육류 및 생선 모방 식

물성 단백질 기반 대체식품인 경우, 이를 명확히 표시한 경우에 한

하여 육류를 연상시키는 용어를 사용할 수 있도록 허용하고 있음. 

프랑스는 2020년에 식물성 단백질을 주원료로 사용한 대체식품에 

스테이크, 소시지, 우유 등 전통적인 유류 명칭을 사용하지 못하도

록 하는 농산물 및 식품 정보의 투명성을 위한 법령을 개정하였음. 

이 법령에 따라 소비자의 오인 혼동을 방지하기 위해 프랑스 소비

법전의 내용도 개정되어 식물성 단백질 기반 대체식품을 설명, 판

매, 홍보하는데 전통적인 육류 명칭을 사용하지 못하도록 정하고 

있음. 이러한 법령에서 대체식품에 대한 설명, 판매, 홍보 행위의 

금지는 대체식품에 육류 명칭을 사용한 광고를 금지하는 것이지 

표시까지 금지하는 것은 아님(이주형 & 전홍준, 2022).

◎ 세포배양물 기반 대체식품은 EU에서 신소재식품에 해당되므로  

“신소재식품 규정”의 적용을 받음(이주형 & 전홍준, 2022). 신소

재 식품이란 동물, 식물, 미생물, 균류 또는 조류에서 유래한 세포

나 조직을 배양하여 구성, 분리 또는 생산된 식품을 말하며, 세포

배양물 기반 대체식품이나 미생물 단백질 기반 대체식품이 여기에 

포함될 수 있음(식품안전정보원, 2022b). 세포배양물 기반 대체식품

을 EU시장에서 판매하기 위해서는 유럽식품안전청(EFSA)에 안전성

을 검증받아야 함. 세포배양물 기반 대체식품이 신소재식품으로 인

정받을 경우, 해당 제품은 FIC(Food Information for Consumers) 규

정의 표시 요건을 준수해야 하며, 추가적으로 소비자가 해당 식품
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의 특성과 안전성에 대해 충분히 알 수 있도록 식품에 대한 설명, 

출처, 성분, 섭취 방법 등에 대한 정보를 제공해야 함(이주형 & 전

홍준, 2022).
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제2절. 한우식품의 과거, 현재, 그리고 미래

1. 한우식품 역사 및 현황

가. 한우의 상징성 및 역사

1) 1960년대 이전

◎ 우리나라의 가축 중 주종을 이루는 한우(Bos taurus coreanae)

는 한반도에서 운반이나 농경 등 일소로 사육해 오던 우리 고유의 

소를 말함(한우자조금관리위원회, 2009). 고고학적 기록에 따르면 

한반도에서 소가 사육되기 시작한 것은 약 2,000년 전으로 추정됨

(Kim & Lee, 2000). 신라 지증왕 때에는 소로 논을 가는 우경을 장

려했으며, 전쟁 시에는 우차의 동력원으로 사용했음. 이러한 한우

는 식품보다는 재산의 개념으로 취급되었기 때문에, 고구려에서는 

소의 도살을 금지하는 보호령이 제정되었고, 백제는 육부를 설치해 

소를 보호하기도 하였음. 또한, 고려시대에는 구체적인 한우 사양 

방법을 제시하였으며, 조선시대 때는 소의 개량 및 증식이 적극 권

장되었음(성경일 등, 2017). 이렇게 한우는 오랜 시간 경종 농업에

서 논과 밭갈이에 사용되었으며, 한우의 위치와 존재는 사육 경제

성을 따지지 않는 농가의 중요한 존재로 여겨졌음. 또한, 소는 농

사뿐만 아니라 의복이나 약재, 장식용 등으로 활용되었으며, 국가 

외교의 선물이나 하사품, 군사용으로 이용 및 잔치와 축제가 풍성

하고 성대했는지를 평가하는 중요한 음식의 상징으로 간주 되었음. 

고대부터 종교와 민속 생활에도 깊숙이 관계된 소는 부와 번영을 

상징하여 세시풍속, 설화 및 속담 등에 다양한 형태로 등장하였고, 

소와 관련된 민속놀이는 무형 문화재로도 지정되어 보호되고 있음

(성경일 등, 2017). 이렇듯 한우는 우리나라 고유의 품종으로 기후
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와 풍토에 대한 뛰어난 적응력을 갖추고 있으며, 온순한 성격으로 

오랫동안 사랑받아 왔음(한우자조금관리위원회, 2009).

◎ 근대에 들어서며, 갈색(한우, major), 호랑이색(칡소, Bos namadicus), 

검은색(흑소, Bos namadicus Falconer), 제주흑색(제주 흑우, Bos 

primigenius) 및 백색(백우) 등 다양한 모색을 지니던 국내 소들은 일제

강점기 이후 다양성을 잃게 되었음(Jo et al., 2012; Utama et al., 2018; 

Kim et al., 2020). 일본인의 인구정책과 육류수급을 위해 갈색으로 통

일하는 모색 단일화 조치가 시작되면서, 한우 유전자원의 다양성을 상

실하게 되었고, 종교적·정치적 문제로 인해 육용우로서의 활용은 미

미하였음(Suh et al., 2015; Jo et al., 2012).

2) 1960년대 이후

◎ 해방 이후 ‘한국종축개량협회’가 설립되면서 본격적으로 한우 

개량이 시작되었음. 그러나‘모색이 황색이 아닐 경우 한우가 아니

다.’라는 사람들의 인식으로 인하여 털 색깔이 다른 외래종과의 교

배는 오직 제주도와 강화도 지역으로 제한되었음(이종헌, 2001). 따라

서, 과거 한우의 품종 개량은 이종교배를 제외한 방법을 사용하거나, 

사료 급여를 통해서 제한적으로 이루어졌음. 이로 인해, 대표적인 황

갈색 한우를 제외한 소들은 개체수가 급격히 감소하였지만, 현재는 

유전자원으로써 한국 고유 재래 가축에 관한 관심이 증가하여 개체 

수 유지를 위해 품종 복원사업이 진행되고 있음(Suh et al., 2015).

◎ 1970년대에 급속한 경제발전으로 인해 쇠고기 수요가 증가하였

으며, 한우를 육용우로 개량할 필요성이 증대되면서 외래종과의 품

종 개량이 시작되었음. 1990년에는 호주나 미국에서 가격이 저렴한 

수입산 쇠고기가 들어서면서, 한우의 수요가 떨어지기 시작하자 고

품질 한우육 생산을 위한 개량이 시작되었음. 살코기보다는 지방의 

양과 맛을 중시하는 한국인들의 성향에 따라 고기 내에 촘촘하게 

분포되어있는 근내지방인 마블링을 중심으로 개량 및 등급 제도가 
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시행되었음(Hwang, 2004; Alam et al., 2013; Joo et al., 2017; 이연

정 등, 2010). 이러한 품질 고급화는 한우의 브랜드화를 통해 이루

어졌으며 지역 농, 축협 등 시, 군 단위의 다양한 브랜드가 출범하

였지만, 생산 기반이 영세하고 제대로 된 농가 조직화가 이루어지

지 않아 안정적인 물량공급에 한계와 함께 브랜드 특성이나 기준 

마련이 미흡한 상황임(옥미영, 2010).

3) 2000년대

◎ 2000년대에 들어와 한우의 브랜드화는 정부의 정책과 맞물려 

더욱 활발하게 추진되었음(옥미영, 2010). 쇠고기 수입 자유화 이후

에도 한우의 실질 가격은 상승하고 있으며, 소비량 역시 증가하고 

있음. 이는 한우에 대한 수요가 꾸준히 증가하고 있으며, 쇠고기와

의 차별화가 지속되고 있음을 나타냄(이정환 등, 2018). 한우의 브

랜드화는 유통과정을 줄이고 엄격한 품질관리를 통해, 소비자들에

게 질 좋은 고기를 싼 가격으로 제공하고 있으며, 마케팅을 통해 

소비자들에게 한우를 맛과 건강에 좋은 음식이라는 인식을 심어주

고 있음(축산정보경영시스템, 2020). 

◎ 국내 소비자들에게 한우는 주로‘구이용’으로 많이 판매되는

데, 근내지방도(마블링)가 높은 ‘등심’이 가장 많이 판매되고, 가

격 또한 다른 부위보다 상대적으로 비싸게 판매됨(이동명 등, 

2022; 조수현 등, 2020). 이와 달리 우둔, 설도, 사태와 같은 저지방 

부위는 주로 수육, 육회, 국물 조리에 이용되고 있으며 비교적 선

호도가 낮은 편임(Jeong et al., 2014).
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나. 한우식품의 발전 및 변천사

1) 전통적인 가공품의 등장

◎ 한우는 오랜 세월 동안 식용보다 농사 및 운송 등의 용도로 사

용되었음. 고려 말 우리나라에 소와 말의 목장이 개설되면서 조금

씩 고기에 대한 수요 및 공급이 증가하였으며, 쇠고기를 이용한 음

식문화가 점차 발달하기 시작하였음(Cha & Kim, 2015; Lee et al., 

2018b). 당시에는 늙거나 다친 개체만을 도축하는 것이 법적으로 

허용되었기 때문에 질긴 고기에 대한 가공법이 개발되었음(Cha & 

Kim, 2015). 이는 각종 고문헌에 ‘자경육법, 우행교방’ 등 쇠고기 

연화법에 대한 방법이 기재되어 있는 것으로 확인되었음(Lee et 

al., 2018b). 이외에도 구이, 적, 볶음 등과 같이 원육 그대로를 조

리하여 소비하기도 하였으며, 저장 기간을 늘리기 위해 육포, 한우 

장조림 등으로 가공하기도 하였음(Lee et al., 2018b; Park et al., 

2018). 또한 전통적인 한우 가공품의 예시로 사골, 꼬리, 우족, 도

가니, 반골 및 잡뼈 등의 부산물을 이용하여 국물 조리에 이용한 

것이 있음(이진규 등, 2017).

2) 다양한 가공식품의 등장

◎ 한우를 식육 형태로 소비하던 기존 소비 방식에서 더 나아가 

한우의 다양한 부위를 활용한 가공식품의 제품화가 이루어지고 있

음. 주로 떡갈비, 패티, 너비아니, 동그랑땡 등 분쇄가공 육제품과 

불고기 같은 양념육류의 형태로 판매가 이루어지고 있었음. 그 외

에도 곰탕, 육개장, 우거지국 또는 도가니탕 등 섭취가 간편한 레

토르트 형태도 존재함. 최근에는 가정간편식(HMR) 및 밀키트에 대

한 수요가 증가하여 찹스테이크, 스테이크 등 간편조리식품 형태의 

가공식품이 증가하는 추세임. 또한 한우의 기능성을 활용한 고령친
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화식품 및 건강기능식품에 대한 개발도 이루어지고 있음. 2021년 

서울대학교의 연구에 따르면 한우육 펩타이드는 노화로 인한 근육

세포의 퇴화를 억제한다는 보고가 있으며, 고령친화식품의 기능성 

소재로 활용할 수 있는 근거를 마련한 바 있음(이재현, 2021; 김갑

돈 등, 2021).

3) 진공포장 및 냉동기술의 적용

◎ 고기는 박테리아 성장, 산화 과정 등에 의해 부패하기 쉬운 식

품 중 하나로, 판매 시기 및 포장 유형에 따라 영향을 받기 쉬움

(Cenci-Goga et al., 2020). 포장은 생산, 보관, 유통 등 모든 과정

에서 다양한 위험으로부터 식품을 보호하는 역할을 하며, 소비 및 

유통의 개선을 위한 다양한 포장 방법이 개발되고 있음(Kang et 

al., 2014). 육류를 포장하는 방법에는 생고기 포장에 주로 사용되

는 호기성 포장, 공기를 가스로 대체하는 가스 치환 포장 그리고 

공기를 제거한 진공포장이 있음(Cenci-Goga et al., 2020). 특히 진

공포장은 신선육 보관을 위한 다양한 방법 중 보편적인 포장 방법

으로 알려져 있음(Kang et al., 2014; Reyes et al., 2022). 냉동기술 

또한 진공포장과 더불어 육제품의 유통 과정에서 많이 이용되는 

기술로, 개별 급속 냉동, 극저온 냉동 등 다양한 냉동 방법이 사용

되고 있음(Jo et al., 2014). 이러한 냉동기술은 국내 한우 식품 시

장뿐만 아니라 수출 과정에 있어 육질 및 저장 안정성을 높일 수 

있음(Cho et al., 2017). 한우식품 또한 품질 유지를 위해서는 주로 

진공포장 및 냉동기술이 보편적으로 적용되어 있는 추세이며, 이와 

관련된 품질 유지 및 개선 방안에 대한 연구가 진행되고 있음(김문

주 등, 2021).
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4) 프리미엄 한우 브랜드 부상

◎ 최근 국민소득이 증가함에 따라 동물성 식품의 안전과 위생에 

대한 소비자의 관심이 크게 높아지고 있는 추세임. 특히 육류 가

공업체에서는 수입 육류와 경쟁하기 위해 고품질의 친환경 프리미

엄 육류제품을 생산하려고 노력하고 있음(Kim & Kim, 2000). 이러

한 노력의 결과로 특산품 지정을 받은 한우를 사용한 제품이나 프

리미엄 레스토랑에서 즐길 수 있는 한우 가공식품이 다양하게 판

매되고 있음.

5) 건강 기능식품 및 소스류의 다양성

◎ 과거에는 소비자가 식품을 선택할 때 가격을 우선으로 고려하

였지만, 현재는 편의성, 안전성, 건강 지향성, 고품질 또한 주요한 

요인이 되었음. 따라서, 식품산업 분야에서는 이러한 소비자의 욕

구를 충족시키기 위해 다양한 식육가공제품을 출시하고 있음. 그러

나 식육가공제품을 건강식으로 이용하는데 문제를 제기하는 일부 

의견도 존재하기 때문에 기능성 측면의 다양한 식육가공제품의 메

뉴 개발 필요성이 요구됨(임승택, 2016; 장혜현, 2019). 이에 따라 

화학물질이 아닌 다양한 친환경 재료들을 이용하여 고품질의 식육

가공제품을 개발하고 있으며, 한우를 사용한 프리미엄 소스와 같은 

다양한 제품이 개발되어 소비자들에게 제공되고 있음.
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6) 글로벌 수요와 수출

그림 33. 연도별 한우 수출 물량 현황

◎ 한우는 위생·검역 협정이 체결된 5개국(홍콩, 마카오, 캄보디아, 

말레이시아, 아랍에미리트)으로 수출이 허용되어 있음(이동일, 2022). 

그중 홍콩과 마카오에 가장 많은 양의 한우를 수출하고 있으며, 홍콩

은 2022년 이후로 한우 수출 물량의 90%를 차지하고 수출 비중 1위

로서 한우 수출의 교두보 역할을 하고 있음(정경석, 2023a). 한국은 

한우의 고급화 전략을 활용한 수출 전략을 통해 지속적인 성장을 이

루어왔으며, 특히 한우 특유의 부드러움과 육질의 맛을 인정받아 글

로벌 시장에서 성공을 거두고 있음(최원철, 2023). 한우 수출량은 

2016년부터 2018년까지 증가세를 보이며 65.2톤까지 늘어났지만, 코로

나19로 인한 감소 이후 2023년 62.2톤 수준으로 다시 회복하였음(그

림 33)(한국육류유통수출협회, 2023). 2023년 5월에는 할랄 인증을 받

아 이슬람 국가인 말레이시아에 성공적인 한우 수출이 이루어졌으며, 

8월 캄보디아 수출 또한 성공하여 향후 5년간 2천 톤, 1억 불 규모의 

한우 수출이 달성될 것으로 예상됨(정경석, 2023b; 정경석, 2023c).
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2. 한우식품의 특성 및 환경적 영향

가. 한우식품 대표제조사 및 제품 현황

1) 한우식품의 분류

◎ 현재, 국내에 유통 중인 한우식품은 크게 대분할 10부위 및 소

분할 39부위로 정형된 부분육과 이를 조미 또는 가공하여 제조한 

한우가공제품으로 나눌 수 있음(그림 34).

2) 한우 부분육

◎ 현재 온라인에서 판매 중인 대부분의 한우 부분육은 1~2인분 

크기로 소분되어 진공포장 상태로 판매되고 있음. 이 외에도 용도

에 맞게 이유식용 다짐육, 육회 등 1차 가공을 거친 신선육 상태의 

제품을 판매하기도 하며, 곱창, 사골, 잡뼈, 우족, 꼬리 등 정육 부

위에 해당하지 않는 부위들 또한 판매가 이루어지고 있음(표 21).

3) 한우 가공식품

◎ 한우를 이용한 떡갈비, 불고기, 갈비 등의 육가공품뿐 아니라 

육수를 활용한 육개장, 사골곰탕과 같은 다양한 한우 가공식품이 

판매되고 있으며, 지속적인 간편식 시장의 성장에 따라 밀키트 형

태의 제품도 다량 출시되고 있음(표 22).
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그림 34. 쇠고기의 부위와 명칭
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표 21. 한우 부분육 제품 현황

금빛한우의
1+ 갈비살 구이용

한우공장의
1++ 한우 갈비살

한우공장의
1++ 한우 소고기, 

갈비살

봄담의
1등급 한우 
꽃갈비살

한살림의
한우LA갈비
선물모음

설로인의
안창살

횡성 축협 한우의
안창살

금빛한우의
제비추리

설로인의
제비추리

울산 축협 한우의
한우 제비추리

횡성 축협 한우의
제비추리

설로인의
토시살

횡성 축협 한우의
토시살

엄마네한우의
++1등급 한우 
꽃등심 투뿔

설화우의
1등급 한우 등심 

구이용

산지로드의
한우 1등급 등심 

구이용

군위축협의
국내산 냉장 

이로운 한우 등심 
1등급 구이용

관산성한우의
워터에이징 한우 

등심

군위축협의
국내산 냉장 

이로운 한우 등심 
1등급 구이용

관산성한우의
워터에이징 한우 

등심

소잡는 구선생의
국내산한우 살치살 

소고기구이용

제국축산의
한우 살치살 1++ 

구이용

횡성 축협 한우의
아롱사태

건화 한우의
1+등급 사태
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오늘잡은소의
1+등급 한우 사태 
대용량 덩어리 

원육

정육각의
한우 사태 요리용

정을담은 
곳에정들의

설도
샤브샤브용

베리네이처의
무항생제 한우 
소고기 다짐육

명품한우의
한우1등급 

안심스테이크

명품한우금오의
1등급 한우 안심 

구이용

소잡는구선생의
국내산 소고기 

다짐육

엄마네한우의
엄마네한우 

1++등급 한우 안심

좋은소식의
한우 안심 1등급 

구이용

한우일가의
한우 안심

울산축협한우의
한우 부채살

울산축협한우의
한우 앞다리

오늘잡은소의
한우 1+등급 양지

우미학의
한우 양지 국거리 
1등급 국거리용

정육각의
한우 양지 요리용

한 살림의
한우양지
국거리용

대끼리한우의
저지방 

한우스테이크 
업진살

오늘잡은소의
한우 1++등급 

업진살

정육각의
한우 업진살 

구이용

김씨네한우의
마장동1+이상등급 
한우 차돌박이

맛있소의
1등급 암소한우 

살살녹는 차돌박이 
냉장

오미장의
한우 1등급 
차돌박이 

샤브샤브용 구이용 
찌개용

가향한우의
한우 암소 치마살 

1등급

웰굿의
1++ 등급 숙성한우 

치마양지
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국제식품의
1등급이상 한우 
냉장 우둔살

농협안심한우의
1등급 우둔살 
덩어리 냉장

마장동
둘째딸내미의
소포장한우

이유식 친환경한우 
1등급우둔살 
소고기다짐육

백십일의
무항생제 한우 

우둔 냉장 다집육 
이유식

오늘잡은소의
한우 1+등급 
홍두깨살

금천육우의
국내산 소고기 
채끝 스테이크

미쓰한우의
한우 채끝 1++ 

등급 한우

팜스토리의
국내산 소고기 
채끝 구이용

배터짐의
국내산 한우 곱창

신풍한우마을의
최상급 한우 

소꼬리

마장동 미친소의
국내산 한우 1++ 

우족

㈜건화의
한우 사골
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표 22. 한우 가공식품 제품 현황

설성목장의
한우육포

울산 축협한우의
한우육포

완주한우 
협동조합의

미소랑 한우육포

청미식품의
지리산 순한한우 

육포

고기 좀아는 언니의
오직 한우만 떡갈비

동양 냉동푸드의
한우 수제패티

명품본가의
수제한우 떡갈비

백두산 떡갈비의
담양 전통한우 

떡갈비

설로인의
한우 패티

쌍교 숯불갈비의
매운한우 떡갈비

완주한우 
협동조합의

한우 스테이크

정인 엘에프
제조공장의

솔가원 한우소떡갈비

페레파파의
한우 패티

평창 한우마을의
한우 떡갈비

한 살림의
소고기 동그랑땡

한 살림의
한우 너비아니

고삼농협 안성 
맞춤 푸드센터의

착한들 한우 
동치미 냉면육수

한 살림의
한우등심 

참스테이크

농협 목우촌의
한우 사골곰탕

설로인의
한우 사골 오백 

곰탕

소노정의
한우 갈비탕

앤쿡의
어린이 한우 
사골곰국

완주한우 
협동조합의

미소랑 우족탕

울산 축협한우의
사골 고기곰탕
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울산 축협한우의
사골 국물곰탕

장수한우의
장수한우 미역국

장수한우의
장수한우 육개장

김동완의
한우불고기 전골

올가 홀푸드의
제대로 차리는 
한우 장조림

홍천한우 사랑말의
홍천한우 사랑말 

한우장조림

THE FRESH의
한우언양식
석쇠불고기

국대 한우의
언양식 한우 
한판불고기

네이처파머의
한우안심 스테이크

우리푸드의
최신사 한우 궁중 

불고기

정육각의
정온 숙성 한우 
간장 불고기

한 살림의
한우양념 불고기

에스에프에스의
피코크 한우 

장조림

울산 축협한우의
한우 장조림

CJ 제일제당의
한우 소고기죽

CJ 제일제당의
한우사골 곰탕

농협 목우촌의
한우 도가니탕

농협 목우촌의
한우 무국

농협 목우촌의
한우 미역국

농협 목우촌의
한우 우거지국

농협 목우촌의
한우 육개장

올가홀 푸드의
어린이 한우 

된장국

푸드 희스토리의
문현 전통한우 

곱창전골
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나. 한우생산 및 한우식품이 환경에 미치는 영향

◎ 농림축산식품부(2023)는 2020년 기준 축산분야의 온실가스 총 

배출량은 973만 톤 CO2-eq으로 국가 총 배출량의 1.48%, 농업 전

체의 약 50%를 차지하고 있다고 보고하였음(표 23). 한우의 경우 

21년 3/4분기 한우 사육두수는 341만 6천 마리이며, 한 마리가 태

어나서 30개월에 출하된다면 평생 배출하는 온실가스량은 5.9톤 

CO2-eq 정도로 추정됨(통계청, 2021).

◎ 축산분야의 온실가스는 가축의 장내 소화과정에서 발생하는 메

탄(CH4)과 가축분뇨 처리 과정에서 발행하는 메탄(CH4) 및 아산화

질소(N2O)에 의해 발생할 수 있음. 특히, 메탄가스는 지구온난화를 

가속화시켜 사회 경제 분야에 부정적인 영향을 줄 수 있다고 알려

져 있음(김지형, 2020). 정부는 환경오염을 해결하고자 2009년 국내 

온실가스 배출량을 감축하기 위해 저탄소 녹색 성장 비전을 선포

하였으며, 2015년에는 파리 기후 총회에서 ‘2030년까지 국가 온실

가스 총배출량 전망치(BAU) 대비 37%의 온실가스 감축’을 목표로 

설정하였음(축산정책과 축산환경자원과, 2023).

표 23. 축산분야 부문별 온실가스 배출량(단위: 백만톤 CO2-eq)

구분 1990 ’00 ’10 ’17 ’18 ’19 ’20

증강률

90년

대비

19년대

비

합계 5.8 7.3 9.1 9.1 9.4 9.5 9.7 67%↑ 2%↑

장내
발효 3.0 3.4 4.3 4.4 4.5 4.6 4.7 57%↑ 2%↑

분뇨
처리 2.8 3.9 4.8 4.7 4.9 4.9 5.0 79%↑ 2%↑
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◎ 환경적 측면에서 한우와 같은 반추동물의 부정적 인식이 존재하

는데 이는 유엔식량농업기구(FAO)의 ‘Livestock’s long shadow’

를 통해 악화되었음(Steinfeld et al., 2006). 또한, 축산은 과거에 환

경관리시스템이 구축되기 전의 이미지 고착화와 온실가스 배출원으

로 부각됨에 따라 언론의 무분별한 공격을 받았으며, 자동차와 한

우 사육의 목적이 다름에도 불구하고 한우에 불리한 기준을 적용하

여 단순 온실가스 배출량 측면에서 한우가 환경에 좋지 않다는 이

미지는 지속적으로 부각되고 있음(그림 35)(전국한우협회, 2022). 

그림 35. 채식 단체의 축산업 혐오 캠페인
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◎ 환경적인 측면에서 한우의 부정적 인식은 실증 데이터에 의한 

정량적 평가 결과가 아닌 가축사육 산업이 가지고 있는 부정적인 

이미지(분뇨, 악취, 과거 매체를 통해 알려진 비위생적인 사육시스

템 등)에 의해 형성된 부분이 많음. 이러한 부정적 인식을 개선하

기 위해 단순 한우의 온실가스 배출량을 평가하기 위한 연구나 사

육과정에서 발생되는 분뇨에 의한 오염 이슈에 대하여 악취제거, 

정화처리, 재자원화 등의 기술개발이 이루어지고 있음. 또한, 한우

를 비롯한 축산업은 경종 농업 분야 및 식품산업에서 발생하는 다

양한 부산물을 사료로 활용함으로써 경종 농업과 식품산업에 수익

성을 제공하고 폐기물을 처리해 주는 긍정적인 역할을 수행하기도 

함(박규현 등, 2022). 

◎ 모든 종의 가축으로부터 생성되는 질소량은 연간 약 75메가톤이

며 그중 소는 55~60%를 차지하고 있음(Oenema, 2006). 소의 온실가

스 배출량을 Life-Cycle Assessment 접근 방식 기반으로 추정하였

을 때, 약 7.1기가톤의 CO2-eq를 배출한다고 보고되었음(Gerber et 

al., 2013). 한우의 경우 사육 시 필요한 사료, 음용수, 에너지, 장내

발효 및 분뇨처리 등의 기여도를 고려한 탄소발자국을 평가한 결

과, 1.60 x 104 kg CO2-eq/head로 산정되었음(박규현 등, 2022). 

◎ 전국한우협회(2022)에 따르면, 축산부문의 장내발효에 의한 메

탄발생량이 4.6백만톤, 가축분뇨처리에 따른 발생량은 1.4백만톤 순

으로 축산부문의 메탄발생은 주로 장내발효에 의해 발생하고 있는

데, 장내발효를 통해 발생하는 메탄은 자연계에서 일어나는 탄소순

환의 과정을 통해 순환됨. 가축을 통해 공기 중으로 배출된 메탄은 

식물과 토양에 흡수되며, 자연계에서 메탄은 이산화탄소와 물로 분

해된 후 이산화탄소는 광합성 작용을 통해 섬유소와 같은 탄수화

물을 생산하게 됨. 이것을 다시 한우, 젖소와 같은 반추 가축이 섭

취하는 순환과정을 거치게 됨. 

◎ 소를 사육함에 있어서 사료 생산은 수자원과 토지 면적 이용의 

큰 비율을 차지함. 반추동물 사료의 건물 기준 60% 이상이 신선한 
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풀과 건초를 이용하고 나머지 40%는 농작물의 부산물을 이용하여 

생산됨. 사료 생산을 위한 토지는 사람이 직접 목초를 심고 관리하

는 경작지 형태 또는 자연적으로 목초가 자라나도록 하는 방목지 

형태로써 사용되고 있으며 이들은 전체 토지의 약 1/4을 차지하는 

것으로 알려져있음(Steinfeld et al., 2006). 또한 소를 사육하기 위

한 사료의 생산은 전 세계 경작의 약 1/3을 차지할 것으로 추정되

며 이를 통해 부영양화, 물 고갈 등과 같은 문제를 야기할 수 있다

고 일부 문헌에서 보고하였음(Gerber et al., 2013; Tilman, Cassman, 

Matson, Naylor, & Polasky, 2002).

◎ 쇠고기를 생산하기 위해 사용되는 물은 전 세계의 농·축산업과 

관련된 물 사용량의 10%를, 동물성 식품을 생산하기 위해 사용되는 

물의 33%를 차지하는 것으로 추정되었음(Mekonnen and Hoekstra, 

2012). 하지만, 이러한 수치는 서로 다른 개념의 물 사용량을 포괄하

여 계산한 데이터로 정확한 계산을 위해서는 물 발자국의 세 가지 

요소를 고려해야 함. 생산 과정 전체의 직·간접적인 물 사용량을 

의미하는 물 발자국 개념은 일시적으로 토양 표면이나 식물의 뿌리 

영역에 저장되어 있거나 증발되는 물의 양을 의미하는 녹색, 지표수

나 지하수로부터 사용되는 물을 의미하는 청색, 생산 과정에서 발생

하는 오염된 물의 양을 의미하는 회색으로 나눌 수 있음. 쇠고기를 

생산하면서 나타나는 녹색 물 발자국은 돼지고기와 닭고기를 생산

하며 나타나는 녹색 물 발자국에 비하여 3~4배 많은 것으로 조사되

었음. 하지만, 자연 생태계에서 발생하는 증발수와 가축 생산에 있

어 녹색 물발자국이 유사하다는 것을 고려할 때 녹색 물발자국에 

대해서 한우의 환경적 영향은 사실상 없다고 판단됨(De Boer et al., 

2012; Mekonnen & Hoekstra, 2012; Gerber et al., 2015). 또한 쇠고

기 생산의 청색, 회색 물 발자국은 돼지고기와 닭고기의 물 발자국

과 유사한 것으로 조사되었는데 쇠고기의 경우 각각 550와 

451m3/ton, 돼지고기는 459와 622m3/ton, 닭고기는 313와 467m3/ton

으로 나타났음(Gerber et al., 2015; Mekonnen & Hoekstra, 2012). 
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◎ 자원순환 측면에서의 한우 사육의 이점은 경종 농업의 부산물(볏

짚, 미강, 초목 등)이나 식품 제조/가공 부산물(대두박, 과일박, 술지

게미, 콩비지 등)을 사료로써 급여 함으로써 각 산업군에서 부담해야

할 부산물의 폐기처리에 대한 환경영향(온실가스)의 부담을 덜어줌

(그림 36). 따라서, 한우 산업이 없을 경우 볏집과 대두박 등 식품 및 

경종 부산물 처리와 폐기과정에서 연간 29,028,449t CO2-eq.의 온실

가스가 발생하고 이를 타산업에서 처리해야 함(박규현 등, 2022). 이

외에도 한우 사육을 통해 생산된 소뿔, 소발톱, 장내용물, 가죽 지방 

등 부산물의 활용 실태에 대한 조사를 수행한 결과 도축 부산물이 

식품, 사료, 화장품, 의약품 등 각종 산업군의 원료로 활용되는 등 

한우가 산업생태계에서 자원 재활용 및 환경을 보호하는 선순환에 

크게 기여하고 있는 것을 확인하였음(한우자조금, 2022).

그림 36. 자원순환 측면에서의 한우 사육의 역할

◎ 쇠고기의 생산은 전 세계 가축 온실가스 배출의 약 41%를 담당

하여(Opop et al., 2013) 온실가스 배출에 크게 기여를 함. De Vries 

등(2015)에 따르면, 쇠고기 1kg 당 8.6~35.2 kg CO2-eq의 온실가스

를 배출함. 한편, 가축이 일반적으로 섭취한 질소(N)의 55~95%와 

인(P)의 약 70%가 소변이나 트림으로 배설됨(Menzi et al., 2010). 

그러나, 가축분뇨를 어떻게 처리하느냐에 따라 환경에 유익하게 영
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향을 줄 수 있는데, 처리 방법은 자원화(퇴비화, 액비화, 에너지화 

등) 처리 또는 분뇨를 정화하여 수계에 방류하는 정화처리로 구분

할 수 있음(그림 37).

그림 37. 가축분뇨의 처리 방법

◎ 자원화와 정화처리 방법 중 가축분뇨를 자원화할 시 자원순환

을 통한 친환경적으로 자원 이용 효율을 높이고 기후변화 대응에 

대한 저탄소기술로서 가치를 보임. 박규현 등(2022)에 따르면, 우분 

퇴비 활용에 따른 질소질 화학비료 대체 효과는 토양에 공급하는 

질소 1kg당 약 1.3 kg CO2-eq.의 탄소배출을 저감하는 것으로 나

타났으며, 한우의 분뇨를 바이오가스화 할 경우, 기존 분뇨처리 방

법에 비해 온실가스 배출이 약 74.8% 저감과 94,838 천 m3의 천연

가스를 대체하는 효과를 보였음. 또한, 분뇨 에너지화 시 연간 감

축시킬 수 있는 온실가스 배출량은 458,007.09t CO2-eq.로 한우 산

업의 존재로 인하여 자동차로 환산했을 때, 승용차로 211.248대만

큼의 온실가스 배출량을 대신할 수 있음. 한우자조금(2022)에 따르

면, 환경부 국가 보고서 산정 기준으로 한우 한 마리의 장내발효와 
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가축분뇨에서 발생하는 온실가스 배출량을 동일 기간 자동자의 온

실가스 배출량을 비교한 결과, 전기차를 제외하고 각각 자동차 1대 

미만의 온실가스를 배출하며, 차종별 온실가스 배출량 평균보다 한

우의 온실가스 배출량이 18.6% 더 낮은 것으로 나타났음(그림 38). 

그림 38. 한우 1마리와 자동차 1대 온실가스 배출량 비교

◎ 쇠고기를 생산하기 위해서는 토지가 필요한데, 이때 생물의 다

양성에 영향을 줄 수 있음. 생물 다양성이 높은 숲을 목초지와 사

료 작물을 키우는 땅으로 전환하게 되면, 여러 생물의 서식지가 파

괴되면서 생물의 다양성이 줄어들 것임. 사료 작물 이외에도 부적

절한 방목으로 인해서도 토지가 황폐화되면서, 생물 다양성이 손실

되고 사막화 또는 산림 침해로 이어지기도 함(Asner et al., 2004). 

하지만, 생물다양성이 줄어들지 않는 범위의 관리 및 토지 황폐화

나 토지 전환을 방지하기 위한 방목 및 목초지 관리를 통해 예방

가능함.

◎ 자원순환 측면에서 한우산업에 그동안 잘못 인식되어온 온실가

스 배출량에 대한 재평가가 이루어져야 함과 동시에 타 산업에 대

한 환경적 기여 및 원료로서의 다양한 이용성에 대해서도 한우산

업의 산업 구조적 특징이 잘 나타나있음을 알 수 있음.



- 93 -

제3절. 대체식품이 한우산업 및 소비에 미치는 영향분석

1. 대체식품 등장에 의한 한우산업의 경제적 변화

가. 대체식품 시장의 변화

◎ 2023년 8월 31일 공표된 식품의약품안전처 고시 제2023-56호 

“식품의 기준 및 규격 일부개정고시”에서 “대체식품”을 정의

하고 있음. 즉, “대체식품으로 표시하여 판매하는 식품”이란 동

물성 원료 대신 식물성 원료, 미생물, 식용곤충, 세포배양물 등을 

주원료로 사용하여 기존 식품과 유사한 형태, 맛, 조직감 등을 가

지도록 제조하였다는 것을 표시하여 판매하는 식품을 말함. 또한, 

대체식품에는 축산물 및 육류 모방식품 뿐만 아니라 해산물과 유

제품을 모방한 식품도 포함하고 있음(이은영 등, 2023).

◎ 그림 39에 나타낸 바와 같이 식물성 소재를 주원료로 사용하여 

개발되고 있는 제품에는 콩단백질과 밀가루 글루텐을 사용한 식물

성 단백질 기반 대체식품, 토마토, 밀, 콩 등으로 연어, 참치 등 해

산물의 맛과 질감을 모사한 해산물 모방 대체식품(식물성 해산물) 

그리고 귀리, 코코넛, 아몬드 등 곡물을 소재로 만든 우유 모방 대

체식품(대체 우유)과 코코넛 오일, 캐슈 등으로 만든 치즈 모방 대

체식품(대체 유제품) 등이 있음. 한편, 세포배양물을 주원료로 하는 

대표적인 제품은 세포배양물 기반 대체식품으로 동물의 세포를 배

양하여 고기의 맛과 영양성분을 유사하게 만들고 있고, 어류나 갑

각류의 세포를 배양하여 만들기도 함. 식물성 소재 및 세포배양물 

외에도 박테리아, 곰팡이, 효모 등 미생물 발효를 통해 대체식품의 

풍미 등 관능적 특성 부여를 위한 소재로 사용되기도 하고, 식용곤

충에서 추출한 단백질을 사용하여 단백질바, 쿠키, 어묵 및 탕수육 

등의 형태로 가공하기도 함(이은영 등, 2023).
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◎ 대체식품 제품유형별 글로벌 시장 규모 추이 및 전망을 살펴보면, 

식물성 단백질 기반 대체식품이 전체 시장의 85% 이상을 차지하는 

것으로 보고되고 있음(그림 40). 이러한 대체식품을 상용화한 주요 

기업으로는 ‘Beyond Meat’와 ‘Impossible Foods’등이 있는데, 이

들 기업이 식물성 단백질 기반 대체식품 시장을 주도하고 있는 추세

임(표 24). 위 기업을 포함한 대체식품을 상용화한 대표적인 글로벌 

기업은 Eat Just, Field Roast, Tyson Foods, Cargill, Hormel Foods, 

Conagra, Upside Foods 등의 미국 기업과, Quorn, Tesco 등의 영국 

기업이 있고, 그 외 Maple Leaf Foods(캐나다), JBS(브라질), Nestle(스

위스), Mosa Meat(네덜란드) 등이 있음(표 24)(이은영 등, 2023).

그림 39. 대체식품 유형별 분류 및 특징
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그림 40. 대체식품 유형별 생산 전망

◎ 한편, 국내에도 주요 식품 기업들이 대체식품을 판매하고 있거나 

개발 중에 있는데, 대표적으로는 미국의 Beyond Meat 제품을 독점 

공급하고 있는 동원F&B, 미국의 Eat Just와 파트너쉽 체결하여 계란 

모방 대체식품을 판매하는 SPC삼립, 스위스 Nestle 소이너겟 활용 제

품을 출시한 세븐일레븐, 영국 비건 소사이어티 인증 비건 제품을 출

시한 오뚜기 등이 있음. 그 외에도 CJ제일제당, 롯데푸드, 농심, 대상, 

매일유업, 신세계푸드, 현대그린푸드, BGF리테일 등도 활발히 관련 

제품을 판매하거나 개발 중에 있음(표 25, 그림 41)(이은영 등, 2023).

풀무원 CJ제일제당 롯데푸드

동원B&F 농심 신세계푸드
그림 41. 국내 유통 중인 주요 대체식품
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표 24. 대체식품 생산 또는 개발 중인 주요 글로벌 기업 현황

기관 국가 주요 제품⋅브랜드명 사업 현황

Beyond Meat 미국 Beyond Burger 식물성 성분 버거 패티, 소시지 등 판매

Impossible Foods 미국 Impossible Sausage 대두 단백질 기반 소시지, 너겟 등 판매

Eat Just 미국 Just Egg 녹두 단백질 기반 액상 계란, 닭고기 개발

Oatly 스웨덴 Oalty 귀리, 아몬드, 코코넛, 기반 비건 우유 판매

Perfect Day 미국 Animal-free Milk 발효 유단백질 기반 유제품 제조 및 판매

Quorn 영국 Quorn Mince 식물성 소고기 패티, 비건 생선살 판매

Field Roast 미국 Field Roast Burger 밀, 보리 기반 대체육 판매

Maple Leaf Foods 캐나다 Lightlife Smart Dogs 식물성 단백질 개발 및 대체육 제품 판매

Tyson Foods 미국 Raised & Rooted 육가공기업, 식물성 대체식품 시장 진출

Cargill 미국 Plant-based Burger 육가공기업, 식물성 대체식품 시장 진출

Hormel Foods 미국 Happy Little Plants 육가공기업, 식물성 대체육, 간편식 시장 진출

JBS 브라질 OZO 육가공기업, 식물성 대체육 유럽, 브라질 판매

Kellogg 미국 Incogmeato by Morning Star Farm 식품기업, 식물성 대체식품 시장 진출

Nestle 스위스 Wunda, Garden Gourmet 식품기업, 식물성 음료/버거패티.참치 제품 출시 및 판매

Conagra 미국 Gardein 식품기업, 식물성 대체육/해산물 제품 판매

Tesco 영국 Wicked Kitchen 유통기업, 식물성 간편식(피자, 버거) 판매

Target 미국 Good & Gather 유통기업, 식물성 대체육, 스낵류 판매

Mosa Meat 네덜란드 배양 소고기 패티 배양육 기업, 배양소고기 버거 패티 등

Upside Foods 미국 배양 닭고기 배양육 기업, 배양닭고기 FDA 승인
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표 25. 대체식품 생산 또는 개발 중인 국내 대표 기업 현황

기관 주요 제품⋅브랜드명 사업 현황

풀무원 지구식단 식물성 대체육, 두부 제품 판매. 배양육 투자

CJ제일제당 플랜테이블 비비고 비건만두 판매, 배양육, 식물성 단백질 투자

롯데푸드 엔네이처 제로미트 식물성 대체육 제품 판매

오뚜기 헬로베지 영국 비건 소사이어티 인증 비건 제품 출시

동원F&B 비욘드미트 미국 비욘드미트 제품 국내 독점 공급계약 체결

농심 베지가든 독자적 HMMA 공법 대체육 제조, 비건

대상 청정원 미트제로 식물성 대체육으로 제조된 냉동만두 출시

매일유업 어메이징 오트 식물성 대체 우유 및 음료 판매

SPC삼립 저스트 에그 미국 Eat Just와 파트너십 체결, 식물성 계란 판매

신세계푸드 베러미트 대체육 브랜드 출시 및 판매

현대그린푸드 베지라이프 비건 식단형 식품 브랜드 출시

BGF리테일 채식주의 간편식 편의점 CU, 채식 간편식, 식물성 참치김밥 판매

세븐일레븐 그레인 시리즈 스위스 Nestle 소이너겟 활용 제품 출시
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◎ 대체식품 중 육류 모방 대체식품이 육류시장에서의 점유율을 

살펴보면, 2020년 약 1% 수준이었던 점유율이 2035년에는 약 11%

로 증가할 것으로 전망되고 있음(그림 42). 육류 모방 대체식품의 

시장 점유율은 대체식품에 대한 정부 또는 글로벌 규제 완화 및 

지원 확대와 소비자 인식 변화 등으로 인해 더욱 증가할 것으로 

예상되고 있으며, 2040년에는 전체 육류 시장의 약 60%까지 잠식

될 수도 있을 것으로 전망되고 있음(그림 43). 이러한 전망은 대체

식품 산업에 대한 글로벌 투자자들의 관심과 투자액의 급격한 증

가 추세에 힘을 더해주고 있는 실정임(그림 44). 삼정KPMG 경제연

구원 자료(2022)에 따르면 미래식품, 특히 대체 단백질에 대한 투

자자의 관심이 크게 증가하여, 2020년에 투자 건당 1억에서 5억 달

러 규모의 중대형 투자가 다수 있었고, 2021년에는 투자액이 전년 

대비 2배 이상 증가한 것으로 확인되었음. 또한, 2021년 전체 투자

액 중 식물성 단백질과 세포배양 단백질에 투자가 각각 5,849백만 

달러(59%) 및 3,042백만 달러(30%)의 비율을 나타내어 미생물 발효 

단백질(1,086백만 달러)보다는 식물성 단백질과 세포배양물 기반 

대체식품의 투자가 더욱 활발히 이뤄지고 있는 추세임(그림 45)(이

은영 등, 2023; 김수경 등, 2022).
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그림 42. 대체식품의 육류시장 점유율 전망
출처: Euromonitor, 삼일PwC경영연구원

그림 43. 육류 및 대체식품의 시장규모 전망

출처: 에티커니, 삼일PwC경영연구원
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그림 44. 세계 대체 단백질 관련 투자 동향

그림 45. 글로벌 대체 단백질 하위 분야별 투자액 추이
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◎ 대체식품 시장은 소득 및 외생변수에 영향력이 높은 특징을 갖

고 있음. 소비자 분석결과 식물성 단백질 기반 대체식품의 소비는 

성별, 연령대보다 소득에 영향을 많이 받는 것으로 나타났으며(그림 

46) 일정 수준 이상의 소득을 가진 소비자에게 선호도가 높음. 글로

벌 기준으로도 시장 규모는 꾸준히 성장 중이나 2020년 이후 연간 

성장률은 완만해지는 모습을 보이고 있음. 또한, 기존 음식료 대비 

원가 부담이 크고 가격이 비싸다는 특성상, 필수재인 기존 제품보

다 외생변수에 영향을 상대적으로 크게 받음. 하지만, 플렉시테리언

의 인구가 잠재적으로 증가할 전망이기 때문에 대체식품의 시장 또

한 지속적으로 성장할 것이라고 예측되고 있음(황병진, 2024).

그림 46. 국내 식물성 단백질 기반 대체식품 소비자 소득별 분류
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나. 한우산업 생산량과 생산비의 변화

◎ 한우생산 현황을 살펴보면, 표 26에 나타낸 바와 같이 2022년 

한육우 사육 마릿수는 약 369만 마리로 전년(약 358만 9천 마리)보

다 2.9%p 증가하였음(축산물품질평가원, 2022). 또한, 한우 사육 마

릿수는 2015년 이후 꾸준히 증가 추세를 보이고 있고, 가임 암소와 

송아지 생산도 증가세를 지속하였음(표 26, 표 27). 한편, 한우 도

축 마릿수는 2022년에 871,565마리였고, 이 중 869,147마리가 등급

판정되었음(표 26). 2022년 기준 쇠고기 국내 생산량은 28만 8천 

톤으로 전년 대비 9.3%p가 증가하였음(표 28)(축산물품질평가원, 

2023; 한두봉, 2024).

◎ 2022년 쇠고기 수입량은 47만 7천 톤으로 전년 대비 5.3% 증가

하였는데, 수입 쇠고기 시장 점유율은 미국산이 55.3%로 가장 큰 

점유율을 차지하고 있고, 호주산이 34.0%로 두 번째로 높은 점유율

을 차지하고 있으며, 뉴질랜드산은 4.5%의 점유율을 나타내었음(이

형우 등, 2023). 따라서 2022년 쇠고기 자급률은 37.7%를 나타내어 

전년 대비 0.9%p 상승하였음(표 28)(한두봉, 2024).
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표 26. 소 사육, 도축 및 등급판정 현황

(단위: 두, %)

연도

사육두수 도축두수 판정두수

C/B C/A

계(A) 한우육 젖소 계(B) 한우 젖소 육우 교잡우 계(C) 한우 젖소 육우 교잡우

2015 3,087,767 2,676,425 411,342 1,005,586 881,991 66,752 66,752 - 1,007,001 883,593 66,485 56,923 - 100.1 31.6

2016 3,121,169 2,716,876 404,293 861,487 738,867 58,028 58,028 - 859,472 737,476 57,642 64,354 - 99.8 27.8

2017 3,428,330 3,019,500 408,830 873,483 742,312 52,912 52,912 - 873,438 742,536 52,482 78,420 - 100.0 28.0

2018 3,520,886 3,112,992 407,894 866,845 740,679 53,370 53,370 - 861,782 736,354 52,927 72,501 - 99.4 25.1

2019 3,645,190 3,237,055 408,135 886,604 766,558 51,394 51,394 - 884,635 765,297 50,714 68,624 - 99.8 25.1

2020 3,804,976 3,395,186 409,790 887,196 759,487 55,807 55,807 - 890,423 762,749 55,483 72,191 - 100.4 24.4

2021 3,990,257 3,589,459 400,798 933,861 795,432 60,300 60,300 - 932,208 794,238 59,936 78,034 - 99.8 24.5

2022 4,083,767p) 3,693,779p) 389,988p) 1,014,686 871,576 59,931 59,931 - 1,011,396 869,147 59,492 82,757 - 99.7 25.3

1. 사육두수는 통계청, 축산물품질평가원 「가축동향조사」(4/4분기) 발표수치이며, 도축두수는 농림축산식품부 발표수치임

2. 2022년 사육두수는 잠정치p)임

3. 도축두수는 2003년부터, 판정두수는 1998년부터 품종구분이 재분류됨

   젖소: 젖소 암(경산우), 육우: 젖소 암(미경산우), 젖소 수, 교잡우, 수입생우

4. 도축두수와 판정두수의 불일치는 전년연말 도축물량 일부가 당해판정물량으로 집계되기 때문임
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표 27. 한우 및 육우 사육 현황

단위: 천 마리, 천 농장, 마리

1) 사육 마릿수는 12월 1일 기준 자료임

2) 평년은 2017~2021년 중 최대, 최소를 제외한 평균임

3) 2022년은 KREI 농업관측센터 추정치임.

자료: 통계청, KREI 농업관측센터

표 28. 쇠고기 생산 및 공급 현황

단위: 천 톤(정육 기준), %, kg

1) 자급률=국산 소고기 생산량/소고기 총 소비량(총 공급량)

2) 평년은 2017~2021년 중 최대, 최소를 제외한 평균임

자료: 축산물품질평가원, 식품의약품안전처

◎ 한편, 한우 생산비의 경우 통계청이 발표한 ‘2022년 축산물생

산비조사(통계청, 2023)’에 따르면 송아지 1마리 생산비는 4,372천

원, 한우 비육우 100kg 생산비는 1,293천원, 육우 100kg 생산비는 

구분 2022년(p) 2021년 평년
증감률(%)

전년 대비 평년 대비

한우 사육 마릿수 3,552 3,415 3,089 4.0 15.0

1세 미만 1,026 1,008 910 1.7 12.8

1~2세 미만 997 949 858 5.0 16.2

2세 이상 1,530 1,458 1,322 4.9 15.7

가임암소 1,696 1,631 1,486 4.0 14.1

육우 사육 마릿수 166 174 159 -4.8 4.0

사육 농장수 92 94 95 -2.0 -3.0

농장당 사육 마릿수 40.4 38.2 34.3 5.7 18.0

구분 2022년(p) 2021년 평년
증감률(%)

전년 대비 평년 대비

총 공급량 765 716 665 6.8 15.1

국내 생산량 288 264 244 9.3 18.0

수입량 477 453 421 5.3 13.4

자급률 37.7 36.8 36.7 2.4 2.6

1인당 소비가능량 14.8 13.8 12.8 7.3 15.4
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831천원이었음(표 29, 그림 47). 2022년 축산물 생산비는 모든 축종

에서 전년 대비 증가하였고, 특히 송아지는 15.7%p, 한우 비육우는 

2.2%p, 육우는 8.6%p 증가하였음(표 29). 모든 축종에서 생산비가 

증가한 이유는 사료비 및 자가 노동비가 증가했기 때문으로 여겨

지는데, 사료비는 전년 대비 송아지 22.9%p, 비육우 15.3%p, 육우 

18.9%p 증가하였고, 자가노동비는 송아지 8.4%p, 비육우 2.3%p, 육

우 3.0%p 증가하였음(통계청, 2023).

◎ 이러한 한우 비육우를 포한한 모든 축종의 생산비 증가가 더불어 

산지가격의 하락으로 인해 농가 수익의 감소로 이어짐(표 30). 즉, 

2022년 순수익의 경우 전년 대비 한우 비육우는 333.9%p, 한우 번식

우는 172.6%p, 육우는 505.1%p 감소한 것으로 집계되었음(표 30). 

그림 47. 연도별 생산비 추이
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표 29. 축산물 생산비 현황

구분

2021년 2022년 전년대비

생산비 경영비 생산비 경영비

증감 증감률(%)

생산비 경영비 생산비 경영비

송아지(천원/마리) 3,781 2,619 4,372 3,106 592 487 15.7 18.6

한우비육우(천원/100kg) 1,266 1,121 1,293 1,144 27 22 2.2 2.0

육우(천원/100kg) 766 642 831 701 65 59 8.6 9.1

우유(원/L) 843 713 959 821 116 109 13.7 15.2

비육돈(천원/100kg) 298 285 346 329 47 44 15.9 15.5

계란(원/10개) 1,083 1,040 1,310 1,264 227 224 21.0 21.5
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표 30. 축산물의 수익성 현황

구분
2021년 2022년 전년대비(순수익)

총수입 소득* 순수익** 총수입 소득* 순수익** 증감 증감률(%)

한우번식우

(천원/마리)
3,351 1,410 563 2,710 487 -409 -973 -172.6

한우비육우

(천원/마리)
10,215 1,425 292 9,648 506 -689 -982 -335.9

육우

(천원/마리)
5,435 682 -231 4,781 -430 -1,396 -1,166 -505.1

젖소

(천원/마리)
10,721 3,651 2,434 10,664 2,801 1,529 -904 -37.2

비육돈

(천원/마리)
408 83 68 450 75 57 -11 -16.6

산란계

(천원/마리)
51,813 20,888 19,631 46,765 8,627 7,256 -12,375 -63.0

육계

(천원/마리)
2,225 155 65 2,627 354 260 195 300.8

*소득=총수입비-일반비, **순수익=총수입비-사육비
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2. 대체식품 등장에 의한 한우산업 구조의 변화

가. 대체식품이 한우산업의 생산, 유통, 마케팅 구조에 미치는 영향

1) 한우산업의 생산 구조

◎ 앞에서 언급한 바와 같이 한우 사육 두수는 증가하고 있으나, 

변동폭은 완화되고 있는 추세임. 사육 농가 수는 2014년 4분기 

11.2만 호에서 2022년 4분기 8.8만 호로 감소 추세에 있음(그림 

48). 따라서 20마리 미만의 소규모 사육 농가 수는 감소하는 반면, 

50마리 이상 중·대규모 사육 농가 수는 꾸준히 증가하는 추세임

(그림 48, 그림 49)(통계청, 2023).

그림 48. 연도별 한우 사육 규모별 농가 수

그림 49. 연도별 한우 사육 규모별 마릿수
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◎ 한편, 한우 사육 형태별 농장수 비중은 2020년 기준으로 번식농장

이 약 50%의 비중을 차지하고 있고, 일관사육농장이 약 41%, 비육농장

이 약 9%의 비율을 차지하고 있음(그림 50). 약 200만 마리가 사육되고 

있는 일관사육농장이 전체 한우 사육 두수의 약 70% 비중을 차지하고 

있고(그림 51), 소규모 번식 농가의 꾸준한 감소와 송아지 가격 상승으

로 송아지 거래 비율이 감소하고 있으며, 중규모 번식 농가의 송아지 

번식률이 높아지는 추세를 보이고 있음(그림 52)(전상곤 등, 2020).

그림 50. 사육 형태별 농장수 비중 변화 추이
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그림 51. 사육 형태별 한우 사육 규모 비중 추이

그림 52. 한우 수급 모형 구조
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◎ 대체식품에 있어 육류소비의 변화는 OECD-FAO Aglink-Cosimo 

모델을 사용하여 예측할 수 있음. 대체식품의 육류 소비 대체에 따라 

육류소비 변화에 2가지 시나리오가 존재함. 2023년까지 고소득 국가

에서 10%의 육류 소비를 대체식품으로 전환할 경우 육류 가격은 기

준 가격대비 8% 하락하고 고소득층에서는 육류 소비가 감소하고 중

상위소득층에서는 증가할 것으로 전망됨. 2023년까지 고소득 국가에

서 25%의 육류 소비를 대체식품으로 전환하고 중간 소득 국가에서 

10%의 육류 소비를 대체식품으로 전환할 경우 육류 가격은 기준선 

대비 29% 하락하고 고소득층에서는 육류 소비가 감소하고 중상위 소

득층에서는 증가할 것으로 전망됨. 두 가지 시나리오 모두 총 온실가

스 배출량이 감소할 것으로 전망하고 있음(황병진, 2024).

2) 한우산업의 유통 구조

◎ 국내 쇠고기 생산량의 증가(2023년 기준 303천 톤, 2022년 대비 

5.1% 증가), 그리고 쇠고기 수입량의 감소(2023년 기준 454천 톤, 

2022년 대비 4.8% 감소)에 힘입어 쇠고기 자급률이 2023년(40.0%)

에 2022년(37.7%) 대비 6.3% 상승하였음(표 31). 한국농촌경제연구

원의 보고(2020)에 따르면 국내 쇠고기 생산량은 앞으로 증가할 것

으로 전망하고 있는 반면, 쇠고기 수입량은 주요 수입국의 생산량 

감소와 수입단가 상승 등으로 감소할 것으로 전망하고 있음.

◎ 한편, 축산물품질평가원의 자료(2023년 2분기)에 따르면, 생산 

및 출하단계에서는 경매를 통한 거래가 63.0%를 차지하고, 나머지 

37.0%는 직매를 통해 거래되고 있음(표 32). 생산단계에서 경매출

하의 비중은 전년 동기 및 전분기 대비 각각 1.4%p 및 0.5%p 증가

하였고, 도매단계에서는 정육점으로 직반출이 5.9% 비중을 차지하

고 있으며, 나머지 94.1%는 식육포장처리업체를 통해 소매단계로 

넘어감. 도매단계에서 식육포장처리업체의 비중이 전년 동기 및 전
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분기 대비 각각 4.5%p 및 1.3%p 증가하였음. 한편, 소매단계에서는 

정육점이 21.5%의 비중을 차지하고, 일반음식점(19.8%), 대형마트

(19.1%), 하나로마트(17.9%), 슈퍼마켓(11.4%), 온라인(4.4%), 단체급

식(3.0%), 백화점(2.1%), 기타(0.8%) 순으로 높은 비중을 나타내는 

것으로 나타났음. 소매단계에서는 전년 동기 및 전분기 대비 백화

점, 대형마트 및 하나로마트를 통한 유통 비중은 증가한 반면, 슈

퍼마켓, 정육점 및 일반음식점을 통한 유통 비중은 감소하였음. 소

매단계에서의 유통구조 변화의 특이점은 온라인을 통한 유통 비율

이 2021년 2분기, 4분기에 각각 2.0, 2.1%에서 2022년 2분기, 4분기

에 각각 5.6, 5.9%로 급증한 것임. 2023년 2분기에 전분기 대비 

1.5%p 감소하였으나, 백화점(2.1%)이나 단체급식소(3.0%) 보다 높은 

비중을 차지하고 있음. 한편, 온라인 식료품 관련 거래액 추이를 

보면, 2020년에 전년 대비 전반적인 온라인 식료품 거래액이 폭증

하였는데, 음·식료품은 45.0%p, 농축산물은 55.6%p, 음식서비스는 

78.1%p의 증가폭을 나타내었음. 2020년 이후 증가율 폭은 감소하였

으나, 온라인 거래 규모는 지속적으로 증가하는 추세를 나타내고 

있음(표 33)(축산물품질평가원, 2023).

◎ 이러한 우리나라의 쇠고기 유통시장에서 대체식품, 특히 육류 

모방 대체식품 산업의 확대로 인해 예상되는 전망은 쉽게 예단하기

는 힘듬. 왜냐하면 국민의 육류 모방 대체식품에 대한 선호도와 규

모화 및 산업화 속도의 불확실성이 크기 때문임. 그러나 우리나라

보다 식물 기반 대체식품 시장이 급속도로 커지고 있는 미국의 경

우를 참고할 필요가 있음. 2022년 Lust 등이 미국에서 식물성 단백

질 기반 대체식품의 가격 및 수요 변화가 소 생산에 미치는 영향을 

보고하였는데, 식물성 단백질 기반 대체식품의 가격이 10% 감소하

거나 수요가 증가할 때마다 미국 소 생산은 약 0.15%가 감소하는 

것으로 모델 분석을 통해 확인하였음(그림 53). 또한, 식물성 단백

질 기반 대체식품에 대한 미국 내 수요의 증가는 쇠고기 수입 감소 

및 수출 증가로 이어져 쇠고기 무역 환경을 변화시킬 것으로 전망
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하고 있음. 따라서 우리나라도 다른 유형의 대체식품보다 더 비중

이 높고 이미 소비 시장이 형성된 식물성 단백질 기반 대체식품 산

업이 규모화되고 가격이 낮아질 경우, 한우고기를 포함한 쇠고기의 

소비가 줄어들 것으로 전망됨(Lusk et al., 2024). 

표 31. 쇠고기 수급 동향

단위: 천 톤(정육 기준), %, kg

구분 2023년 2022년 평년
증감률(%)

전년 대비 평년 대비

총 공급량 757 765 686 -1.0 10.4

국내 생산량 303 288 253 5.1 20.0

수입량 454 477 433 -4.8 4.8

자급률 40.0 37.7 36.8 6.3 8.7

1인당 소비가능량 14.8 14.9 13.2 -0.8 11.7

1) 자급률 = 국산 소고기 생산량/소고기 총 소비량 × 100

2) 평년은 2018~2022년 중 최대, 최소를 제외한 평균임

자료: 축산물품질평가원, 식품의약품안전처
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표 32. 쇠고기(한우) 유통단계별 경로비율 변화 추이

(단위: %, %p)

구분
‘20년 ‘20년 ‘21년 ‘21년 ‘22년 ‘22년 ‘23년 전년 동기 

대비(C-A)

전분기 

대비(C-B)2분기 4분기 2분기 4분기 2분기(A) 4분기(B) 2분기(C)

생산

단계

경매출하 58.8 58.7 58.6 60.4 61.6 62.5 63.0 1.4 0.5
직매출하 41.2 41.3 41.4 39.6 38.4 37.5 37.0 -1.4 -0.5

합계 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 - -

도매

단계

직반출 18.7 15.9 12.9 14.4 10.4 7.2 5.9 -4.5 -1.3

식육포장

처리업체
81.3 84.1 87.1 85.6 89.6 92.8 94.1 4.5 1.3

합계 100.0 100.0 100.0 100.0 100.00 100.0 100.0 - -

소매

단계

백화점 2.8 4.0 2.0 2.4 1.1 1.3 2.1 1.0 0.8

대형마트 22.0 24.0 20.6 21.2 16.8 17.8 19.1 2.3 1.3
슈퍼마켓

16.9 16.2

10.8 10.1 11.6 11.9 11.4 -0.2 -0.5

하나로

마트
11.8 13.8 9.6 13.6 17.9 8.3 4.3

정육점 33.9 31.7 29.7 30.1 26.4 23.7 21.5 -4.9 -2.2

단체

급식소
5.2 6.9 5.4 4.5 7.3 2.2 3.0 -4.3 0.8

일반

음식점
18.6 16.5 16.9 15.0 20.8 22.7 19.8 -1.0 -2.9

기타 0.6 0.7 0.8 0.8 0.8 0.9 0.8 0.0 -0.1

온라인 2.0 2.1 5.6 5.9 4.4 -1.2 -1.5

합계 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 - -
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표 33. 온라인 식료품 관련 거래액 추이

단위: 백만 원, %

자료: 통계청, 온라인쇼핑동향조사(kosis.kr/; 2022.7.11.). 재가공.

구분 2017년

2018년 2019년 2020년 2021년 2022년(추정)

금액
전년

대비
금액

전년

대비
금액

전년

대비
금액

전년

대비
금액

전년

대비

음⋅식료품 7,997 10,494 31.2 13,447 28.1 19,504 45.0 24,295 24.6 29,496 21.4

농축산물 2,424 2,940 21.3 3,723 26.6 5,793 55.6 7,116 22.9 8,725 22.6

음식

서비스
2,732 5,262 92.6 9,735 85.0 17,334 78.1 25,678 48.1 28,624 11.5
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그림 53. 식물성 단백질 기반 대체식품의 가격 10% 감소로 인한 

미국 내 쇠고기 생산 및 무역 환경 변화 추정 결과 

3) 한우산업의 마케팅 유형

◎ 한우고기의 소비홍보사업은 한우자조금관리위원회에서 주로 수

행하고 있는데, 소비홍보사업별 농가 만족도 조사 결과(한우자조금

관리위원회, 2021), 방송프로그램 제작 및 협찬을 통한 홍보가 가장 

중요한 사업으로 인식되고 있고, 그 다음으로 한우나눔행사, TV/라

디오 및 신문광고 등을 통한 소비홍보가 효과가 있는 것으로 인식

되고 있음. 한우자조금관리위원회에서 연간 약 72억 원(2020년 기

준) 규모의 예산(전체의 19.5% 차지)을 들여 소비홍보사업을 수행하

고 있고, 2010년부터 2020년까지 평균 24.3%의 예산(연간 평균 약 9
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억 6천만 원)을 들여 소비홍보사업을 추진하고 있음(표 34).

◎ 대체식품의 경우 국내외 기업들이 프랜차이즈와 협업을 통해 인지

도를 증대하는 전략을 채택하고 있음. 버거킹, 도미노피자, 롯데리아 

등 프랜차이즈 식당과 스타벅스, 투썸플레이스 등 카페 위주로 식물성 

단백질 기반 대체식품 메뉴가 개발되고 납품되고 있음(표 35). 시즌제

로 출시 후 단종된 메뉴도 많으나, 롯데리아의 미라클 버거의 경우 자

회사로부터 납품을 받아 판매량이 상대적으로 저조함에도 대체식품 

버거를 리뉴얼하며 꾸준히 재출시하고 있음(그림 54). 또한, 기업들은 

팝업 비건 레스토랑을 개점하여 소비자들의 접점을 증대시키고 있음

(표 36). 국내 대체식품 기업들의 경우, 소비자 접점을 증대하기 위한 

목적으로 비건 레스토랑을 개점하고 있고, 국내 식품 대기업들은 코엑

스, 롯데월드몰, 로데오거리 등 오프라인 매장을 개점하여 프리미엄 

비건 코스요리, 밀키트 등을 개발하고 있음(그림 55)(황병진, 2024).

표 34. 연도별 한우자조금 소비홍보 지출 비중

연도 소비홍보지출(백만원) 예산 비중(%)

2010 9,326 30.5

2011 7,775 23.6

2012 7,107 21.4

2013 7,827 21.4

2014 7,115 20.3

2015 12,356 32.4

2016 11,674 29.9

2017 9,946 26.4

2018 8,233 21.9

2019 7,868 20.5

2020 7,227 19.5

계(평균) 96,453 (24.3)

자료: 한우자조금관리위원회
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표 35. 대체식품 기업과 프랜차이즈와의 협업 사례

제휴 업체 메뉴명 대체육 업체 출시 시기

버거킹 플랜트와퍼 V2food 2021년

도미노피자 식물성피자 언리미트 2021년

롯데리아 미라클버거 롯데푸드 2020년

스타벅스
멕시칸 라이스 부리토 

라자냐&베지터블 밀 박스
브라이트 밸리 2021년

스타벅스 프렌치 바게트 샌드위치 베러미트 2022년

투썸플레이스 비욘드 파니니 비욘드미트 2021년

그림 54. 식물성 단백질 기반 대체식품을 사용하여 만든 버거, 

샌드위치, 피자
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표 36. 기업별 비건 레스토랑 목록

기업명 비건레스토랑

알티스트 ALT-A

신세계푸드 더 베러

농심 포리스트 키친

풀무원 플랜튜드

그림 55. 대체식품 기업들의 오프라인 매장



- 120 -

3. 대체식품이 한우산업의 사회경제적 분야에 미치는 영향

가. 축산 및 축산식품 관련 제도에 미치는 영향

◎ 앞에서 언급하였듯이 최근(2023년 8월) 식품의약품안전처에서 

‘대체식품’기준을 신설하여 공표하였음(그림 56). 즉, “대체식품

으로 표시하여 판매하는 식품”이란 동물성 원료 대신 식물성 원

료, 미생물, 식용곤충, 세포배양물 등을 주원료로 사용하여 기존 식

품과 유사한 형태, 맛, 조직감 등을 가지도록 제조하였다는 것을 

표시하여 판매하는 식품을 말함. 대체식품의 정의에 대한 규정을 

시작으로 향후 다양한 종류의 대체식품에 대한 세부 규격, 위생, 

안전 및 관리에 관한 법규가 제정될 것으로 예상되는데, 이러한 법

규 및 제도의 변화는 기존의 축산식품에 대한 기준 및 규격 그리

고 관련 법규와 중복될 수 있어, 관련 법규 및 제도의 전반적인 재

정비가 예상됨.

◎ 한편, 농림축산식품부는 2023년 2월 15일에 그린바이오산업 육

성전략을 수립하였고, 2024년 1월에 그린바이오산업 육성에 관한 

법률이 제정(2025년 1월 3일 시행 예정)되었음. 이 법은 농생명자

원 등에 생명공학기술의 적용을 촉진하여 농업의 부가가치를 높이

고 그린바이오산업의 발전 및 지속가능한 농업의 구현을 목적으로 

함. 그린바이오 산업은 농자재, 기능성 농산물, 식품소재 그리고 기

타 산업소재 및 서비스로 분류되는데, 이 중 식품소재에 세포배양

물 기반 대체식품과 식물성 단백질 기반 대체식품을 포함한 대체

식품이 포함되어 있음. 따라서, 대체식품 관련 산업이 정부의 정책 

기조와 관련 법률의 제정으로 더욱 확대될 것으로 전망됨.
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그림 56. 대체식품 기준 및 규격
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나. 대체식품이 한우 소비문화에 미치는 영향

◎ 우리나라 국민 1인 1일당 단백질 공급량은 계속해서 증가하고 

있고, 2013년 이후 동물성 단백질 섭취량은 증가하였음(그림 57). 

표 38에 1인당 축산물 소비량 추이를 나타냈는데, 이 중 쇠고기 소

비량은 가장 높은 연평균 증가율을 나타내었음. 쇠고기 소비량 변

화 요인의 경우(그림 58), 구매가 증가하는 이유는‘영양과 건강을 

위해’가 가장 많은 응답 비율을 나타내었고, 감소 요인은 구매 비

용과 관련된 원인이 높은 것으로 나타났음.

그림 57. 1인 1일당 단백질 공급량 및 공급원별 비율 추이
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표 37. 1인당 축산물 소비량 추이

연도

육류(kg)
계란

(개)

우유

(kg)
육류

전체
쇠고기 돼지고기 닭고기

자급률

(%)
2000 32.9 9.5 16.5 6.9 65.3 184 59.6
2010 38.7 8.7 19.3 10.7 64.5 236 64.2
2020 52.5 12.9 27.1 12.5 68.9 281 83.9
2022 59.8 14.9 30.1 14.8 63.9 278 85.7

연평균

증가율

(%)

‘00~

’10
1.64 -0.88 1.58 4.48 - 2.52 0.75

‘10~

’22
3.69 4.59 3.77 2.74 - 1.37 2.44

전체 2.75 2.07 2.77 3.53 - 1.89 1.66

그림 58. 쇠고기 소비량 변화 요인

*KREI 농업관측센터 소비자조사 결과
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◎ 국내 소비자 식생활 선호도 조사(농림식품기술기획평가원, 2022)

에서 응답자 중 84%가 육식을 하고 있고, 채식주의자는 3%, 페스코

테리언(생선, 유제품 섭취)은 5%, 플렉시테리언은 9%로 조사되었음

(그림 59). 또한, 향후 육류 및 해산물 소비의향에 대한 설문조사 결

과, 플렉시테리언은 붉은 육류, 생선, 해산물 등을 적게 소비하려는 

의지가 가장 강했고, 육식을 하는 소비자도 가금류나 적육을 적게 소

비하고자 하는 비율이 8%를 나타내었음(그림 60). 또한, 대체식품에 

대한 소비자 경험을 조사한 결과, 최근 6개월 이내 식물성 단백질 기

반 대체식품을 섭취한 경험이 있는 소비자는 19%였으며, 18세에서 

44세의 소비자(20~21%)가 45세 이상의 소비자(14%)보다 더 높은 비율

이 대체식품을 섭취한 경험이 있는 것으로 조사되었음(그림 61).

그림 59. 국내 소비자 식생활 선호도

*플렉시테리언, 평소에 비건이며, 상황에 따라 육식을 함; 페스코테리언, 채식을 

하면서 유제품, 가금류의 알, 어류는 섭취함
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그림 60. 국내 소비자의 향후 육류 및 해산물 소비의향

그림 61. 식물성 대체식품 섭취 경험 조사
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◎ 한편, 한국농촌경제연구원에서 대체식품을 구매한 이유를 조사해본 

결과(Agricultural Outlook 2023 Korea), ‘흥미, 경험, 체험’이 가장 

높은 응답 비율을 나타냈고, ‘건강상의 이유’, ‘환경 기여’가 다

음으로 높은 비율을 나타내었음(표 39). 육류 모방 대체식품 구매에 있

어 가장 중요한 요소는 ‘안정성’이 4.44점으로 가장 높은 점수를 나

타냈고, ‘맛’, ‘가격’등이 뒤를 이었으며, ‘제품 브랜드’가 가장 

낮은 점수를 나타냈음(표 40). 또한, 표 41에 제시한 바와 같이 ‘저탄

소식품 개발 및 보급’과 관련하여 대체식품의 선호도와 수용성을 분

석한 후, 대체식품에 대한 구매 의향을 조사한 결과, 전체 1,200명의 

응답자 중 50.1%가 대체식품을 구매할 의향이 증가했다고 하였고, 

35.1%의 응답자가 별다른 의향이 없다고 응답하였음. 대체식품을 구매

할 의향이 증가한 이유는 ‘온실가스 감축 등 환경에 기여’가 39.3%

로 가장 높은 응답 비율을 나타내었고, ‘건강상의 이유’가 30.7%로 

두 번째로 높은 응답 비율을 나타내었으며, 그 외 ‘흥미’, ‘동물복

지 문제’ 등의 이유가 있었음(표 42).
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표 38. 육류대체식품 구매이유 (1순위)

단위: %

구분 사례수

맛이 

궁금해서

(흥미, 

경험, 

체험)

건강상의 

이유

온실가스

감축 등

환경에

기여

동물 복지 

문제

가족중에 

채식

주의자

존재

체중조절 

다이어트
계

전체 325 35.7 28.3 16.0 9.5 5.5 4.9 100.0

성별
남성 173 38.2 25.4 17.9 8.1 5.8 4.6 100.0
여성 152 32.9 31.6 13.8 11.2 5.3 5.3 100.0

자료: 한국농촌경제연구원 소비자 조사(2022.08.16.~09.05.).

표 39. 육류대체식품 요소별 중요도

단위: 점

구분 사례수 맛

조리/

섭취/

취급

간편성

안정성 영양 가격
원료

원산지

인공

첨가물

여부

제품

다양성

제품

브랜드

소비자 1,200 4.26 3.93 4,44 4,13 4,20 3,89 4,14 3,80 3,33

자료: 한국농촌경제연구원 소비자 조사(2022.08.16.~09.05.).
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표 40. 육류대체식품 구매 의향

단위: %

구분 사례수 의향 없음 감소 비슷 증가 계
전체 1,200 35.1 2.6 12.3 50.1 100.0

육류대체식품

구매경험

(식물성 

대체식품)

경험있음 302 5.0 10.3 48.7 36.1 100.0

경험없음 738 41.5 0.0 0.0 58.5 100.0

미인지 160 62.5 0.0 0.0 37.5 100.0

자료: 한국농촌경제연구원 소비자 조사(2022.08.16.~09.05.).

표 41. 육류대체식품 구매 의향 증가 이유

단위: %

구분 사례수

온실가스

감축 등

환경에

기여

건강상의

이유

맛이

궁금해서

(흥미,

경험,

체험)

동물복지

문제

체중조절

다이어트

가족중 

채식

주의자 

존재

계

소비자 687 39.3 30.7 13.1 9.5 4.9 2.5 100.0

자료: 한국농촌경제연구원 급식업체⋅외식업체⋅소비자 조사(2022.08.16.~09.05.).
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◎ 농림축산식품부와 축산물품질평가원이 보고한 보고서에 따르면

(황병진, 2024) 대체식품의 소비 이유는 크게 3가지로 정리할 수 

있음. 첫째, 환경보존과 동물복지에 대한 관심도가 커졌기 때문이

임. 국내 20~30대를 대상으로 대체식품의 소비요인에 대한 설문조

사를 진행한 결과, 환경보존과 동물복지에 대한 응답이 가장 많았

음(그림 62). 둘째, 탄소중립을 위한 지속가능한 구조 시스템을 구

축하기 위함. 2023년 제 1차 국가 탄소중립⋅녹색성장 기본계획을 

발표하였고, 축산업 부문에서 2018년 940만톤에서 2030년 770만톤

으로 감축목표를 제시하였음. 축산부문에서 온실가스 배출량이 증

가하고 있으며(그림 63), 식량 생산에서 육류(반추동물, 낙농, 비반

추동물)가 온실가스 배출에서 차지하는 비중은 약 60% 수준으로 

보고되었음(그림 64). 셋째, 채식인구의 증가와 함게 대체식품에 대

한 관심도가 증가하였기 때문임. 환경 및 가치소비에 대한 관심이 

증가하면서 국내 채식 인구와 대체식품에 대한 관심도가 증가하고 

있임(그림 65). 또한, 온라인 상에서 채식, 대체식품 등에 대한 관

심이 확대되고 있음(그림 64).

그림 62. 대체식품을 소비하는 이유
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그림 63. 국내 축산물 소비량 및 배출량 전망

그림 64. 식량 생산에서 배출되는 온실가스 배출량 비중
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그림 65. 채식주와 대체식품에 대한 국내 블로그 발행량 집계

그림 66. 구글 Alternative Meat에 대한 검색 높은 수준 유지
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제4절. 한우육과 대체식품의 영양성분 및 소비자 인식 

차이 규명

1. 한우육과 대체식품의 영양성분 차이 규명

가. 재료준비

◎ 본 연구에서는 떡갈비 형태의 대체식품 제품 3개, 한우식품 3개와 

패티 형태의 대체식품 제품 3개, 한우식품 3개에 대한 영양성분을 분

석하였음. 시료 사진은 그림 67과 68에 나타내었고 시료에 대한 상세 

정보와 성분은 표 42와 43에 나타내었음. 시료들은 구매 후 –18℃에서 

24시간 이상 보관하였음. 이후 시료들을 균질하여 일반성분을 측정하

였고, 콜레스테롤, 당류, 미네랄, 아미노산, 지방산 조성 분석을 위해 

균질된 시료들을 진공포장하여 –18℃에서 분석 전까지 냉동하였음.

HT-1 HT-2 HT-3

PT-1 PT-2 PT-3

그림 67. 떡갈비 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

HP-1 HP-2 HP-3

PP-1 PP-2 PP-3

그림 68. 패티 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품



- 135 -

표 42. 떡갈비 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품 제품의 상세 정보 및 재료

구분 제품명 처리구명 제품유형 성분명

한우

식품

한우

떡갈비-1
HT-1 분쇄가공육

한우정육, 건식빵가루, 깐양파, 백설탕. 배음료, 

세척당근, 냉동다진마늘, 대파, 감자전분, 참기름, 

정제수, 소주, 천일염, L-글루탐산나트륨, 

후추가루, 볶은참깨

한우

떡갈비-2
HT-2 분쇄가공육

한우(잡육, 갈비덧살, 양지갈비살, 정육), 

한우지방, 쌀떡, 습식빵가루, 

불고기소스[혼합간장{아미노산액, 양조간장원액, 

정제소금, (냉동마늘, 냉동파), 액상과당, 

배퓨레{배, 비타민c}, 양파, 사과퓨레, 

양념장액기스, 정제소금, 후추가루, 구연산, 

잔탄검, 카라멜색소}]

한우

떡갈비-3
HT-3 포장육

한우, 참기름, 물엿, 갈색설탕, 간마늘, 간양파, 

정제소금, 간장, 감자전분, L-글루탄산나트륨, 

카라멜색소, 생강, 후추가루
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식물성

단백질

기반

대체식품

식물성 단백질

기반 대체식품

떡갈비-1

PT-1 두류가공품

정제수, 농축대두단백, 채종유, 설탕, 야자유, 

양파, 마늘추출물, 대파, 메틸셀룰로스, 

그릴소스, 쿡메이트엔에프, 참기름, 

분리완두단백, 간장분말, 정제소금, 젤란검, 

분리대두단백, 효모추출물, 쌀가루, 후추분말, 

혼합 제제[현미유, 정제가공유지, 해바리기유, 

향료1, 향료2, d-토코페롤, 프로필렌글리콜], 

카카오색소, 비트레드, 귀리식이섬유, 

시스테인염산염, 구연산, 혼합제제[스모크오일, 

콩기름], 혼합제제[토마토색소, 글리세린, 

카라멜색소]

식물성 단백질

기반 대체식품

떡갈비-2

PT-2 기타가공품

두류가공품[활성글루텐, 분리완두단백, 

탈지대두분말, 전분, 기타가공품], 야자유, 

소스[설탕, 양파, 산분해간장, 사과퓨레, 

양조간장], 양파, 대파, 설탕, 마늘, 곡류가공품, 

메틸셀룰로스, 복합조미식품, 정제소금, 참기름, 

효모추출물, 혼합제제(덱스트린, 식물성 유지, 

변성전분, 합성향료), 당류가공품, 후춧가루

식물성 단백질

기반 대체식품

떡갈비-3

PT-3 기타가공품

해바라기유, 두류가공품, 밀글루텐, 복합조미식품, 

분리대두단백, 소스류(떡갈비용페이스트), 혼합간장, 

양파, 떡류, 마늘, 설탕, 기타주류, 카카오색소, 후추
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표 43. 패티 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품 제품의 상세 정보 및 재료

구분 제품명 처리구명 제품유형 성분명

한우

식품

한우 패티-1 HP-1 포장육 소고기(한우) 정육, 소고기(한우) 지방

한우 패티-2 HP-2 분쇄가공육제품
소고기(한우), 한우지방, 흑후추분말, 스모크향 

분말, 정제소금

한우 패티-3 HP-3 포장육 한우잡육

식물성

단백질

기반

대체식품

식물성 단백질

기반 대체식품

패티-1

PP-1 두류가공품

식물성 단백[정제수, 대두단백, 

입자농축대두단백, 사과 농축액, 효모추출물, 

정제소금], 식물성 지방[정제수, 정제야자유, 

카놀라유, 해바라기유, 전분, 천연 향료], 

메틸셀루로스

식물성 단백질

기반 대체식품

패티-2

PP-2 두류가공품

정제수, 완두단백, 카놀라유, 코코넛오일, 

쌀단백, 세이보리향, 메틸셀룰로스, 감자전분, 

사과추출물, 비트추출물, 말토덱스트린, 

석류추출물, 정제소금, 염화칼륨, 농축레몬주스, 

옥수수식초, 당근분말, 해바라기레시틴

식물성 단백질

기반 대체식품

패티-3

PP-3 두류가공품

대두단백, 소스[혼합간장, 설탕, 기타과당, 

배퓨레, 정제수, 양파퓨레], 카놀라유, 팜유, 

비건패티소스, 변성전분, 기타가공품, 

분리대두단백, 비트레드
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나. 실험방법

1) 일반성분 및 칼로리

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 일반성분 분석은 

AOAC(1995)의 방법에 따라 수분, 조단백질, 조지방, 탄수화물, 조

회분 함량을 측정하였음. 수분은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질

은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회분은 550℃ 건식회화

법을 이용하여 분석하였으며, 탄수화물은 100에서 수분, 조단백질, 

조지방, 조회분 함량의 합을 빼서 산출하였음. 칼로리는 Atwater 

계수를 사용하여 계산하였음.

2) 콜레스테롤 함량

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 콜레스테롤 함량은 

식품공전(2024)의 제8. 일반시험법의 방법을 이용하여 측정하였음. 

2g의 시료에 saponification 시약 10mL과 5α-cholestane 1mL을 넣

어 균질한 후 60℃에서 1시간 동안 반응시켰음. 반응이 끝난 후 찬

물을 이용하여 냉각시키고 5mL 증류수와 10mL hexane을 넣고 섞

어주었음. 2,000rpm으로 10분간 원심분리하여 층 분리를 유도하였

음. 상층액 1mL을 취하여 20mL scintillation vial에 넣고 후드 내에

서 완전히 건조시켰음. 건조된 시료에 pyridine 200µL와 sylon BFT 

100µL를 넣고 천천히 섞어주고 Gas chromatography(GC)를 이용하

여 콜레스테롤 함량을 분석하였음. 콜레스테롤 함량 측정을 위한 

기기 분석 조건과 계산식은 표 44와 45와 같음.
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표 44. 콜레스테롤 분석을 위한 GC/FID 분석 조건

Instrument Agilent 8890 GC

Column HP-5 (30 m × 0.32 mm × 0.25 µm)

Inlet temperature 250 ℃ 

Oven temperature

190 ℃ for 2 min, increase temperature to 230 ℃ 

by 20℃/min for 3 min increase temperature to 270 

℃ by 40℃/min for 25 min

Quad temperature 300 ℃

Flow rate 1.5 mL/min N2

Injection volume 1 µL(split 5:1)

표 45. 콜레스테롤 분석을 위한 계산식

C × V1 × V3 × 100
= 콜레스테롤(mg/100g)

W × V2 × 1,000

C : 검량선에서 구한 시험용액의 농도(mg/L)

W : 검체량(g)

V1 : 추출에 사용한 헥산의 양(mL)

V2 : 농축에 사용된 헥산 추출액의 양(mL)

V3 : 유도체화 전 잔사(residue)를 녹이는 데 사용한 DMF의 양(mL)

3) 당류 함량

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 당류 함량은 식품공

전(2024)의 제8. 일반시험법의 방법을 이용하여 측정하였음. 시료 5g

에 25mL의 석유에테르를 첨가하여 볼텍싱 하였음. 분산된 혼합액을 

2,000rpm에서 10분간 원심분리한 후 석유에테르를 제거하였으며 이

를 반복하였음. 질소가스를 이용해 석유에테르를 완전히 증발시킨 

후 증류수 25mL 가하여 무게를 측정하였음. 항온수조를 이용하여 

85℃에서 25분간 가열하여 당류를 추출하고 실온에서 냉각한 후 최
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초 기록한 추출용매의 무게가 될 수 있도록 추출용매를 첨가하였음. 

이를 0.45μm의 나일론 막 여과지로 여과하여 시험용액으로 사용하

여 High performance chromatography(HPLC)로 분석하였음. 당류 함

량 측정을 위한 기기 분석 조건과 계산식은 표 46과 47과 같음.

표 46. 당류 분석을 위한 HPLC 분석 조건

Instrument Agilent Infinity 1260 series

Column
carbohydrate 컬럼(4.6mm × 250mm High 

performance Carbohydrate Column, Waters)

Detector 시차굴절계(RI)

Injection volume 15 µL
Mobile phase 75% Acetonitrile

Flow rate 1.4 mL/min

표 47. 당류 분석을 위한 계산식

S × 
a × b

×
100

= 당류 함량(g/100g)
C 1,000

S: 시험용액 중의 당류 농도(mg/mL)

a : 시험용액의 전량(mL)

b : 희석배수
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4) 미네랄 햠랑

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 칼슘, 철, 칼륨, 마

그네슘, 나트륨, 아연, 인, 구리, 알루미늄 함량은 식품공전(2024)의 

제8. 일반시험법의 방법을 이용하여 측정하였음. 시료 2g을 도가니

에 취한 뒤 600℃에서 12시간 이상 회화 후 방냉하였으며, 염산용

액(HCl:H2O=1:1) 10mL 가하여 하룻밤 방치하였음. 이후 Whatman 

No.6 filter paper를 이용하여 여과하여 시험용액으로 사용하였으며 

유도결합플라즈마 분광기(OPTIMA 7300 DV, PerkinElmer, Shelton, 

CT, USA)로 분석하였음.

5) 지방산 조성

◎ 식물성 단백질 기반 대체식품 제품과 한우 제품의 지방산 조성은 

동물성식품의 품질 및 생리활성 효능 분석의 Folch’s 방법을 활용한 

조지방 및 지방산 분석 방법을 이용하여 측정하였음(허선진 등, 2019).

◎ 시료 5g과 BHT 50µL 혼합하여 50mL test tube에 넣은 후, 혼합

물에 Folch I 시약 30mL 첨가하고 homogenizer로 균질하였음. 이

후 시료는 3시간 동안 냉온에서 방치하며 30분마다 흔들어 혼합하

였으며, 반응된 시료는 여과 과정을 거치고 여과 과정 중 Folch I

을 추가로 넣어 여러 번 헹궜음. 여과가 완전히 끝난 다음 0.88% 

sodium chloride 9mL를 넣고 2분간 진탕시키고 24시간 동안 시료

를 방치하여 chloroform과 물의 층 분리를 유도하고 층 분리가 끝

나면 하층액 10mL를 획득해 건조하여 조지방을 추출하였음. 추출

된 조지방에 chloroform 2mL을 넣어 용해 시킨 뒤 용해된 100µL 
조지방에 methylation 시약을 1mL 첨가한 후 60℃에서 40분간 반

응시키고 가열이 끝나면 냉수로 냉각하여 hexane 3mL과 증류수 

8mL을 넣고 혼합하였음. 원심분리기에서 2,000rpm으로 5분간 원심

분리하고 상층을 회수하여 Gas chromatography-Mass Spectrometry
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(GC-MS)로 지방산 조성을 확인하였음. 기기 분석 조건과 내부표준

물질 계산식은 표 48과 49와 같음.

표 48. 지방산 조성 분석을 위한 GC-MS 분석 조건

GC

Instrument
Agilent Technologies model 7890B 

(Santa Clara, CA, USA)

Flow rate 1.0 mL/min helium

Column

DB-WAX

(30 m × 0.25 mm × 0.25 μm film 

thickness, Agilent Technologies)

Oven temperature

50 ℃ for 1 min,

increase temperature to 200 ℃ by 25℃/min

increase temperature to 230 ℃ by 3℃/min

hold at 230 ℃ for 18 min

Inlet temperature 250 ℃

Injection Mode Splitless mode

Injection volume 1 µL

MS

Instrument Agilent Technologies model 5977B

Source 

temperature
230 ℃

Quad temperature 150 ℃

Scan mode m/z 30 - 450

Ionization mode Electron impact at 70 eV
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표 49. 지방산 조성 측정을 위한 내부표준물질 계산식

면적비 표준물질 면적/IS 면적

농도비 (면적비-절편)/기울기

농도 농도비 × IS 농도

6) 아미노산 조성

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 아미노산 조성은 

다음과 같은 방법을 이용하여 측정하였음. 시료 0.5g과 10mL의 6N 

HCl을 삼각플라스크에 넣고 혼합한 다음 110℃에서 24시간 가수분

해하였음. 가수분해물을 0.2N sodium citrate buffer(pH 2.2)에 희석

시키고 0.45μm 멤브레인 필터로 여과하였음. 여과한 시료는 아미

노산 분석기(SYKAM S433, Sykam GmbH, Eresing, Germany)를 이

용하여 분석하였음.

7) 통계분석

◎ 본 실험의 모든 분석은 3반복 이상 실시하였으며 SAS program

(SAS,  Release  9.4;  SAS  Institute  Inc.,  Cary,  NC, USA)의

General  Linear  Model(GLM) 방법을 이용하여 one-way ANOVA 

분석 후 Tukey 방법에 따라 5% 수준에서 각 처리구의 평균값 간의 

유의성을 검정하였음. 모든 통계수치는 평균값과 SEM(Standard 

error of the mean)으로 나타내었음.
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다. 영양성분표 표시항목 분석을 통한 한우육과 대체식품 비교

◎ 식품을 소비자가 올바르게 선택하기 위해서는 제품에 표시되는 영

양정보를 소비자에게 명확하게 제공하는 것이 중요함(정인식 등, 

2023). 식품등의 표시기준(시행 2023.9.26.)에 따르면 영양성분 표시대

상 식품은 열량, 나트륨, 탄수화물, 당류, 지방, 트랜스지방, 포화지방, 

콜레스테롤 및 단백질에 대하여 그 명칭, 함량 및 규칙 제6조 관련 별

표 5의 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)을 표시하여야 함. 다만, 

열량 트랜스지방에 대하여는 1일 영양성분 기준체에 대한 비율(%) 표

시를 제외함. 영양성분 표시량과 실제 측정값의 허용오차 범위의 경우 

열량, 나트륨, 당류, 지방, 트랜스지방, 포화지방 및 콜레스테롤의 실제 

측정값은 표시량의 120% 미만이어야 함. 다만, 배추김치의 경우 나트

륨의 실제 측정값은 표시량의 130% 미만이어야 함. 또한, 탄수화물, 

식이섬유, 단백질, 비타민, 무기질의 실제 측정값은 표시량의 80% 이

상이어야 함. 성분규격이 “표시량 이상”으로 되어 있는 경우에는 실

제 측정값은 표시량 이상이어야 하고, 성분 규격이 “표시량 이하”로 

되어 있는 경우에는 표시량 이하이어야 함. 하지만, 실제 측정값이 규

정하고 있는 범위를 벗어난다 하더라도 다음 어느 하나에 해당하는 

경우에는 허용오차를 벗어난 것으로 보지 아니함.

첫째, 실제 측정값이 영양성분별 세부표시방법의 단위 값 처리 규

정에서 인정하는 범위 이내인 경우

둘째, 다음 중 어느 하나에 해당하는 2개 이상의 기관 (A 또는 B에 

해당하는 기관을 1개 이상 포함하여야 한다)에서 1년마다 검사

한 평균값과 표시된 값의 차이가 허용오차를 벗어나지 않은 경

우(다만, 「식품의 기준 및 규격」에서 성분규격을 “표시량 

이상” 또는 “표시량 이하”로 정하고 있는 경우는 해당하지 

아니함)

  A. 식품과 건강기능식품: 「식품⋅의약품 분야 시험⋅검사 등에 

관한 법률」제6조 제2항 제1호에 따른 식품 등 시험⋅기관
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  B. 축산물: 「식품⋅의약품 분야 시험⋅검사 등에 관한 법률」제

6조 제2항 제1호에 따른 식품 등 시험⋅기관

  C. 「국가표준기본법」에서 인정한 시험⋅검사기관

  식품 등의 표시·광고에 관한 법률 시행규칙(시행 2024.1.12.)에 

따르면 영양표시 대상에서 제외되는 식품 등은 다음과 같음.

첫째, 「식품위생법 시행령」 제21조 제2호에 따른 즉석판매제조⋅
가공업 영엽자가 제조⋅가공하거나 덜어서 판매하는 식품

둘째, 「축산물 위생관리법 시행령」 제21조 제8호에 따른 식육즉석판

매가공업 영업자가 만들거나 다시 나누어 판매하는 식육가공품

셋째, 식품, 축산물 및 건강기능식품의 원료로 사용되어 그 자체로는 

최종 소비자에게 제공되지 않는 식품, 축산물, 및 건강기능식품

넷째, 포장 또는 용기의 주표시면 면적이 30제곱센티미터 이하인 식품 

및 축산물

다섯째, 농산물⋅임산물⋅수산물, 식육 및 알류
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1) 떡갈비 형태 제품

가) 한우식품

표 50. HT-1의 영양성분 표시항목에 대한 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

표 51. HT-2의 영양성분 표시항목에 대한 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리

표시 無

261.66kcal

표시 無

나트륨 261.55mg(13%)

탄수화물 8.42g(3%)

당류 3.16g(3%)

지방 19.25g(36%)

트랜스지방 0.23g

포화지방 7.91g(53%)

콜레스테롤 48.51mg(16%)

단백질 13.68g(25%)

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리

표시 無

293.15kcal

표시 無

나트륨 242.18mg(12%)

탄수화물 10.88g(3%)

당류 2.89g(3%)

지방 22.48g(42%)

트랜스지방 0.26g

포화지방 8.70g(58%)

콜레스테롤 47.13mg(16%)

단백질 11.83g(22%)
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표 52. HT-3의 영양성분 표시항목에 대한 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

◎ 식품 등의 표시·광고에 관한 법률 시행규칙(시행 2024.1.12.)에 

따르면 「식품위생법 시행령」 제21조 제2호에 따른 즉석판매제조

⋅가공업 영엽자가 제조⋅가공하거나 덜어서 판매하는 식품과「축

산물 위생관리법 시행령」 제21조 제8호에 따른 식육즉석판매가공

업 영업자가 만들거나 다시 나누어 판매하는 식육가공품은 영양표

시 대상에서 제외되는 식품임. HT-1, HT-2, HT-3에는 영양성분에 

대한 정보가 표시되어 있지 않았으며, 영양성분 표시항목에 대한 

분석결과는 각각 표 50, 51, 52에 나타내었음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리

표시 無

312.36kcal

표시 無

나트륨 311.17mg(16%)

탄수화물 8.10g(3%)

당류 2.97g(3%)

지방 25.06g(46%)

트랜스지방 0.23g

포화지방 8.01g(53%)

콜레스테롤 58.36mg(19%)

단백질 13.60g(25%)
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나) 식물성 단백질 기반 대체식품

표 53. PT-1의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

표 54. PT-2의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 255kcal 258.09kcal 101.21%

나트륨 530mg(27%) 552.77mg(28%) 104.30%

탄수화물 16g(5%) 18.30g(6%) 114.38%

당류 5g(5%) 11.28g(11%) 225.60%

지방 15g(28%) 15.01g(28%) 100.07%

트랜스지방 0g 0.00g 100.00%

포화지방 5g(33%) 6.58g(44%) 131.60%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 14g(25%) 12.44g(23%) 88.86%

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 255kcal 242.00kcal 94.90%

나트륨 510mg(26%) 472.70mg(24%) 92.69%

탄수화물 21g(6%) 18.79g(6%) 89.48%

당류 12g(12%) 6.73g(7%) 56.08%

지방 15g(28%) 13.97g(26%) 93.13%

트랜스지방 0g 0.00g 100.00%

포화지방 12g(80%) 6.62g(44%) 55.17%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 9g(16%) 10.28g(19%) 114.22%
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표 55. PT-3의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

◎ PT-1, PT-2, PT-3의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 

실제 측정값에 대한 결과를 비교하여 각각 표 53, 54, 55에 나타내

었음. PT-1, PT-2, PT-3 모두 제품의 영양성분에 대한 정보가 표시

되어 있었으며, PT-1과 PT-3는 당류와 포화지방 항목에서 「식품등

의 표시기준」의 별지1 – 아 – 4) - 가)와 다)에 따른 영양성분 표시

량과 실제 측정값의 허용오차 범위를 벗어났음. 반면, PT-2에서는 

분석된 모든 항목이 「식품등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 4) - 
가)와 다)에 따른 영양성분 표시량과 실제 측정값의 허용오차 범위

를 벗어나지 않았음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 205kcal 189.48kcal 92.43%

나트륨 680mg(34%) 603.68mg(30%) 88.78%

탄수화물 13g(4%) 19.13g(6%) 147.15%

당류 1g(1%) 7.12g(7%) 712.00%

지방 10g(19%) 4.44g(8%) 44.40%

트랜스지방 0g 0.00g 100.00%

포화지방 1.1g(7%) 5.69g(28%) 517.27%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 15g(27%) 18.24g(33%) 121.60%
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2) 패티 형태 제품

가) 한우식품

표 56. HP-1의 영양성분 표시항목에 대한 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

표 57. HP-2의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

*-, 표시값이 0일 때 영양성분이 검출된 경우 

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리

표시 無

289.01kcal

표시 無

나트륨 79.17mg(4%)

탄수화물 0.00g(0%)

당류 0.11g(0%)

지방 24.26g(45%)

트랜스지방 0.33g

포화지방 11.80g(79%)

콜레스테롤 68.81mg(23%)

단백질 17.67g(32%)

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 369kcal 304.43kcal 82.50%

나트륨 176mg(9%) 239.40mg(12%) 136.02%

탄수화물 5g(2%) 0.00g(0%) 0.00%

당류 0g(0%) 0.25g(0%) -

지방 32g(59%) 27.17g(50%) 84.91%

트랜스지방 0g 0.23g -

포화지방 7g(50%) 8.13g(54%) 116.14%

콜레스테롤 76mg(25%) 67.14mg(22%) 88.34%

단백질 15g(27%) 14.97g(27%) 99.80%
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표 58. HP-3의 영양성분 표시항목에 대한 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

◎ 식품 등의 표시·광고에 관한 법률 시행규칙(시행 2024.1.12.)에 

따르면 「식품위생법 시행령」 제21조 제2호에 따른 즉석판매제조

⋅가공업 영엽자가 제조⋅가공하거나 덜어서 판매하는 식품과「축

산물 위생관리법 시행령」 제21조 제8호에 따른 식육즉석판매가공

업 영업자가 만들거나 다시 나누어 판매하는 식육가공품은 영양표

시 대상에서 제외되는 식품임. HP-1와 HP-3는 영양성분에 대한 정

보가 표시되어 있지 않았고 HP-2는 표시되어 있었음. HP-2의 당류 

표시값은 0g이었지만, 실제 측정값은 0.25g으로 나타났음. 하지만, 

당류는「식품등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 2) - 나) - (3) 에 따

라 0.5g 미만일 경우 “0”으로 나타낼 수 있음. 트랜스지방의 표

시값은 0g으로 나타났고 실제 측정값은 0.23g으로 나타났음.「식품

등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 2) - 나) - (4) - (다)에 따라 트랜

스지방은 0.5g 미만은 “0.5g 미만”으로 0.2g 미만은 “0”으로 

표시해야 함. 또한, 나트륨과 탄수화물 항목에서 「식품등의 표시

기준」의 별지1 – 아 – 4) - 가)와 다)에 따른 영양성분 표시량과 

실제 측정값의 허용오차 범위를 벗어났음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리

표기 無

422.17kcal

표시 無

나트륨 74.88mg(4%)

탄수화물 0.00(0%)

당류 0.15g(0%)

지방 40.61g(75%)

트랜스지방 0.25g

포화지방 8.93g(60%)

콜레스테롤 75.44mg(25%)

단백질 14.18g(26%)
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나) 식물성 단백질 기반 대체식품

표 59. PP-1의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

표 60. PP-2의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

*-, 표시값이 0일 때 영양성분이 검출된 경우 

영양성분

(115g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 195kcal 216.66kcal 111.11%

나트륨 240mg(12%) 193.95mg(10%) 80.81%

탄수화물 11g(3%) 10.75g(3%) 97.73%

당류 1g 미만(1%) 0.52g(1%) 52.00%

지방 8g(15%) 13.25g(25%) 165.63%

트랜스지방 0g 0.00g 100.00%

포화지방 2.6g(17%) 3.55g(24%) 136.54%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 20g(36%) 13.60g(25%) 68.00%

영양성분

(113g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 260kcal 263.15kcal 101.21%

나트륨 350mg(15%) 387.03mg(19%) 110.58%

탄수화물 5g(2%) 7.46g(2%) 149.20%

당류 0g(0%) 0.38g(0%) -

지방 18g(23%) 18.68g(35%) 103.78%

트랜스지방 5g 0.00g 0.00%

포화지방 5g(25%) 7.16g(48%) 143.2%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 20g(40%) 16.32g(30%) 81.60%
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표 61. PP-3의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실제 측정값

*A, 1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%).

*1일 영양성분 기준치에 대한 비율(%)은 2,000kcal 기준으로 표시하였음.

◎ PP-1, PP-2, PP-3의 영양성분 표시항목에 대한 제품 표시값 및 실

제 측정값에 대한 결과를 비교하여 각각 표 59, 60, 61에 나타내었음. 

PP-1, PP-2, PP-3 모두 제품의 영양성분에 대한 정보가 표시되어 있

었으며, PP-1은 지방, 포화지방, 단백질 항목에서 「식품등의 표시기

준」의 별지1 – 아 – 4) - 가)와 다)에 따른 영양성분 표시량과 실제 

측정값의 허용오차 범위를 벗어났음. PP-2의 경우 당류 표시값은 0g

이었지만, 실제 측정값은 0.38g으로 나타났음. 하지만, 당류는「식품

등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 2) - 나) - (3)에 따라 0.5g 미만일 

경우 “0”으로 나타낼 수 있음. 포화지방의 경우 PP-2는「식품등의 

표시기준」의 별지1 – 아 – 4) - 가)와 다)에 따른 영양성분 표시량과 

실제 측정값의 허용오차 범위를 벗어났음. PP-3에서 단백질 측정값을 

「식품등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 2) - 나) - (6) - (가)에 따라 

실제 측정값에 가장 가까운 1g 단위로 나타낼 수 있으며 이 경우 

「식품등의 표시기준」의 별지1 – 아 – 4) - 가)와 다)에 따른 영양성

분 표시량과 실제 측정값의 허용오차 범위를 벗어나지 않음. 하지만, 

탄수화물과 당류 항목은 허용오차 범위를 벗어났음.

영양성분

(100g 기준)

제품 표시

(A)

분석 결과

(A)

오차

범위

칼로리 300kcal 235.14kcal 78.38%

나트륨 530mg(27%) 448.10mg(22%) 84.55%

탄수화물 19g(6%) 13.09g(4%) 68.89%

당류 5g(5%) 6.28g(6%) 125.60%

지방 17g(31%) 14.27g(26%) 83.94%

트랜스지방 0g 0.00g 100.00%

포화지방 7g(47%) 7.05g(47%) 100.71%

콜레스테롤 0mg(0%) 0.00mg(0%) 100.00%

단백질 17g(31%) 13.59g(25%) 79.94%
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라. 한우육과 대체식품의 일반성분, 칼로리, 콜레스테롤, 당류 함량 비교

1) 떡갈비 형태 제품

표 62. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 일

반성분, 칼로리, 콜레스테롤, 당류 함량

a-e Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; N.D., Not detected; SEM, 

Standard error of the mean.

The content of carbohydrate was calculated by 100 - (Moisture + Protein + Lipid + Ash).

Items HT-1 HT-2 HT-3 PT-1 PT-2 PT-3 SEM

Moisture (%) 57.23a 53.72bc 51.73c 51.72c 55.57ab 55.57ab 0.432

Crude

protein (%)
13.68b 11.83cd 13.60b 12.44bc 10.28d 18.24a 0.347

Crude

lipid (%)
19.25c 22.48b 25.06a 15.01d 13.97d 4.44e 0.278

Carbohydrate

(%)
8.42c 10.88b 8.10c 18.30a 18.79a 19.13a 0.372

Crude

ash (%)
1.42b 1.10c 1.51b 2.52a 1.39bc 2.62a 0.066

Calories

(kcal/100g)
261.66c 293.15b 312.36a 258.09c 242.00d 189.48e 2.067

Cholesterol

(mg/100g)
48.51b 47.13b 58.36a N.D. N.D. N.D. 1.367

Fructose

(g/100g)
0.15b 0.14bc 0.02d 0.08cd 0.52a 0.10bc 0.014

Glucose

(g/100g)
0.26c 0.28c 0.16c 0.57b 2.88a 0.46b 0.037

Sucrose

(g/100g)
2.46c 2.06c 1.94c 10.64a 3.30c 6.55b 0.580

Maltose

(g/100g)
0.30b 0.42ab 0.85a N.D. N.D. N.D. 0.108

Lactose

(g/100g)
N.D. N.D. N.D. N.D. 0.04 N.D. -

Sugar total

(g/100g)
3.16c 2.89c 2.97c 11.28a 6.73b 7.12b 0.582
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◎ 떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

의 일반성분, 칼로리, 콜레스테롤, 당류 함량 분석 결과는 표 62과 

그림 69에 나타내었음.

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 단백질 평균값은 

유의적인 차이가 없었음. 한우식품의 조지방 함량은 19.25~25.06%

로 식물성 단백질 기반 대체식품보다 많았으며(p<0.05), 탄수화물 

함량은 식물성 단백질 기반 대체식품에서 18.30~19.13%로 한우식품

보다 많았음(p<0.05).

◎ 콜레스테롤은 식물성 단백질 기반 대체식품에서는 검출되지 않

았고 한우식품에서만 검출되었음. 「식품 등의 표시⋅광고에 관한 

법률 시행규칙」에 따르면 콜레스테롤의 1일 영양성분 기준치는 

300mg이며, 떡갈비 형태 제품의 한우식품에서의 콜레스테롤 함량

은 47.13~58.36mg/100g으로 1일 영양성분 기준치보다 적었음.

그림 69. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

일반성분, 콜레스테롤, 당류 함량(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; N.D., not detected.
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◎ 실제 고기와 유사한 풍미를 만들기 위해 식물성 단백질 기반 

대체식품 제조에 있어 Maillard 반응의 전구체인 환원당이 첨가될 

수 있음(Wang et al., 2022). 떡갈비 형태 제품에서 환원당인 

glucose 함량은 식물성 단백질 기반 대체식품이 한우식품보다 유의

적으로 많았음. Sucrose는 단맛을 나타내는 disaccharides로 콩과식

물에서 당을 구성하는 성분이며(Wang et al., 2022), 식품에 단맛을 

부여하기 위해 사용되곤 함(Carocho et al., 2017). PT-1과 PT-3은 

한우식품보다 많은 sucrose 함량을 나타냈음(p<0.05). Maltose는 동

결 방지제 효과를 갖고 있으며, 쇠고기에서 maltose의 첨가는 냉동 

저장 중 단백질 용해에 의한 손실을 줄일 수 있다고 보고되었음

(KoVačeVić & MaStaNJeVić, 2011). 떡갈비 형태 제품에서 maltose

는 한우식품에서만 검출되었음. 총 당류 함량은 식물성 단백질 기

반 대체식품이 한우식품보다 유의적으로 많았음(p<0.05).
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2) 패티 형태 제품

표 63. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 일반

성분, 칼로리, 콜레스테롤, 당류 함량

a-f Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; N.D., not detected; SEM, Standard error 

of the mean.

The content of carbohydrate was calculated by 100 - (Moisture + Protein + Lipid +Ash).

Items HP-1 HP-2 HP-3 PP-1 PP-2 PP-3 SEM

Moisture (%) 58.87bc 57.00c 45.13d 65.64a 60.85b 56.69c 0.487

Crude

protein (%)
17.67a 14.97b 14.18b 11.83c 14.44b 13.59bc 0.482

Crude

lipid (%)
24.26c 27.17b 40.61a 11.52f 16.53d 14.27e 0.319

Carbohydrate

(%)
N.D. N.D. N.D. 9.35b 6.60c 13.09a 0.346

Crude

ash (%)
0.94d 1.38c 0.73e 1.66b 1.59b 2.36a 0.026

Calories

(kcal/100g)
289.01b 304.43b 422.17a 188.40d 232.88c 235.14c 3.479

Cholesterol

(mg/100g)
68.81b 67.14b 75.44a N.D. N.D. N.D. 2.008

Fructose

(g/100g)
0.01d 0.03cd 0.01d 0.22b 0.06c 1.67a 0.008

Glucose

(g/100g)
0.05d 0.19b 0.07cd 0.14bc 0.21b 0.98a 0.018

Sucrose

(g/100g)
0.04cd 0.03cd 0.03d 0.14b 0.11bc 3.63a 0.018

Maltose

(g/100g)
N.D. N.D. 0.04 0.02 N.D. N.D. 0.011

Lactose

(g/100g)
N.D. N.D. N.D. N.D. N.D. N.D. -

Sugar total

(g/100g)
0.11d 0.25cd 0.15d 0.52b 0.38bc 6.28a 0.042
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◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

일반성분, 칼로리, 콜레스테롤, 당류 함량 분석 결과는 표 63와 그

림 70에 나타내었음.

◎ HP-2, HP-3, PP-2, PP-3은 조단백질 함량에 있어 유의적인 차이

가 나타나지 않았으나, 평균값을 비교하였을 때 한우식품이 식물성 

단백질 기반 대체식품보다 유의적으로 높았음. 조지방 함량은 한우식

품에서 24.26~40.61%로 식물성 단백질 기반 대체식품보다 많았음

(p<0.05). 조회분 함량은 식물성 단백질 기반 대체식품에서 1.59~2.36%

로 한우식품보다 많았음(p<0.05). 탄수화물은 한우식품에서 검출되지 

않았고 식물성 단백질 기반 대체식품에서만 검출되었음. 열량은 한우

식품에서 289.01~422.17kcal/100g으로 식물성 단백질 기반 대체식품보

다 유의적으로 높았으며, 이는 한우식품의 높은 조지방 함량의 결과

로 판단됨.

그림 70. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

일반성분, 콜레스테롤, 당류 함량(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; N.D., not detected.
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◎ 콜레스테롤은 식물성 단백질 기반 대체식품에서는 검출되지 않

았고 한우식품에서만 검출되었음. 「식품 등의 표시⋅광고에 관한 

법률 시행규칙」에 따르면 콜레스테롤의 1일 영양성분 기준치는 

300mg이며, 패티 형태 제품의 한우식품에서의 콜레스테롤 함량은 

67.14~75.44mg/100g으로 1일 영양성분 기준치보다 적었음.

◎ Fructose, glucose, sucrose 함량은 다른 처리구들보다 PP-3에서 

유의적으로 높게 나타났음. 당류의 평균값은 한우식품보다 식물성 

단백질 기반 대체식품이 유의적으로 높았음.
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마. 한우육과 대체식품의 미네랄 함량 비교

◎ 미네랄은 다양한 생리적 기능을 갖고 있는 필수적인 영양소로 

고기에는 다양한 미네랄이 포함되어 있음(Falowo, 2021).

◎ 쇠고기에는 철과 아연과 같은 풍부한 미네랄이 있다고 알려져 

있음. 철은 호흡 과정에서 조직에 산소를 전달하는 헤모글로빈과 

마이오글로빈의 구성 성분으로 고기에서는 생체이용성이 높은 

heme iron 형태로 존재함(Cabrera & Saadoun, 2014). 아연은 체내

에서 약 100가지의 효소의 조효소로 작용하여 면역 시스템을 조절

하는 물질로 결핍 시 야맹증, 성장지연, 면역결핍과 같은 증상들이 

발생할 수 있음(Thyrén, 2020).
◎ 나트륨은 과다 섭취 시 고혈압 발생을 증가시킬 수 있는 미네

랄로 식물성 단백질 기반 대체식품에서는 맛을 향상시키기 위해 

첨가되고 있음(Yang et al., 2023). 칼슘은 인체에서 가장 풍부한 미

네랄로 99%는 뼈와 치아에 1%는 혈청에 존재하며, 결핍 시 골다공

증, 골절 등의 위험이 있음. 인은 29%가 뼈에 존재하는 미네랄로 

과다 섭취 시 혈관 및 신장 석회화, 신장 장애를 유발할 수 있음

(Falowo, 2021). 마그네슘은 성장, 혈압 개선, 치아 부식을 방지하며 

뼈를 건강하게 해주는 역할을 한다고 알려져 있음(Ahmad et al., 

2018). 구리는 성장, 심혈관 및 내분비 기능을 원활하게 해주며 철 

대사에 필수적인 인자임(Falowo, 2021).
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1) 떡갈비 형태 제품

표 64. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 미

네랄 함량

a-f Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; N.D., Not detected; SEM, 

Standard error of the mean.

  떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

Minerals

(mg/100g)
HT-1 HT-2 HT-3 PT-1 PT-2 PT-3 SEM

Ca 12.35f 58.57c 14.70e 90.75b 39.45d 96.68a 0.246

Fe 1.50c 1.00f 1.10d 1.60b 1.03e 2.05a 0.007

K 187.73d 170.25e 240.43b 324.85a 101.00f 206.17c 0.489

Mg 17.62e 19.65d 20.65c 53.88a 19.37d 44.12b 0.118

Na 261.55e 242.18f 311.17d 552.77b 472.70c 603.68a 1.184

Zn 3.15b 2.85c 3.25a 1.25d 1.25d 0.82e 0.007

P 116.03f 220.65b 217.18a 288.43a 146.98e 205.65d 0.474

Cu 0.15b 0.75a 0.05d 0.10c 0.10c 0.10c 0.000

Al N.D. N.D. 0.52b 0.10d 0.33c 3.03a 0.014

그림 71. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

나트륨과 아연 함량(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi.
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의 미네랄 함량 분석 결과는 표 64와 그림 71에 나타내었음.

◎ 일부 식물성 단백질 기반 대체식품에서 칼슘, 철, 칼륨, 마그네

슘 함량은 한우식품보다 유의적으로 많았음. 이는 제조업체들이 식

물성 단백질 기반 대체식품에 영양 강화제를 첨가하여 고기와 유사

한 영양소를 제공할 수 있음을 시사함(Yang et al., 2023).

◎ 고기에 주로 존재하여 면역 시스템을 조절할 수 있는 미네랄 성

분인 아연은 식물성 단백질 기반 대체식품보다 한우식품에서 유의

적으로 많았음. 반면, 과잉 섭취하였을 경우, 심혈관계 질환을 유발

할 수 있는 나트륨 함량은 한우식품보다 식물성 단백질 기반 대체

식품에서 많았음(p<0.05).
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2) 패티 형태 제품

표 65. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 미네

랄 함량

a-f Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; N.D., not detected; SEM, Standard error 

of the mean.

Minerals

(mg/100g)
HP-1 HP-2 HP-3 PP-1 PP-2 PP-3 SEM

Ca 88.27a 11.78e 3.87f 60.63c 17.58d 86.90b 0.216

Fe 1.75d 1.80c 1.07f 1.90b 2.33a 1.65e 0.010

K 231.93c 218.80d 134.63f 359.40a 184.63e 328.70b 0.417

Mg 20.20d 21.98c 11.85f 53.25b 14.77e 58.00a 0.108

Na 79.17e 239.40c 74.88f 168.65d 342.50b 448.10a 0.597

Zn 3.87b 4.30a 2.48c 0.55e 1.70d 0.55e 0.010

P 247.13a 217.28b 110.90f 199.65c 173.55e 186.10d 0.502

Cu 0.40f 1.60b 0.50e 0.75c 1.85a 0.65d 0.000

Al N.D. N.D. N.D. N.D. N.D. 0.92 -

그림 72. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

나트륨과 아연 함량(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty.
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◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

미네랄 함량 분석 결과는 표 65과 그림 72에 나타내었음.

◎ 아연 함량은 한우 제품이 식물성 단백질 기반 대체식품 제품보다 

많다고 나타났음(p<0.05). 반면, 일부 식물성 단백질 기반 대체식품에

서 철, 칼륨, 마그네슘, 구리 함량은 한우식품보다 유의적으로 많았음. 

이는 제조업체들이 식물성 단백질 기반 대체식품에 영양 강화제를 첨

가하여 고기와 유사한 영양소를 제공할 수 있음을 시사함(Yang et al., 

2023). 하지만, 철은 한우식품에서는 heme iron, 식물성 단백질 기반 

대체식품에서는 non-heme iron과 같은 다른 형태로 존재하기 때문에 

한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 미네랄에 대한 생체이용

률(Bioavailability)의 추가적인 연구가 필요함(Yeo et al., 2023).
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바. 한우육과 대체식품의 지방산 조성 비교

1) 떡갈비 형태 제품

표 66. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 지

방산 조성

Fatty acid (%) HT-1 HT-2 HT-3 PT-1 PT-2 PT-3 SEM

C8:0
(Caprylic acid) 0.20b 0.21b 0.20b 4.93a 5.23a 5.11a 0.083

C10:0
(Capric acid) 0.12c 0.12c 0.12c 3.51a 3.23b 3.14b 0.022

C12:0
(Lauric acid) 1.69b 1.74b 1.79b 9.94a 10.28a 9.89a 0.147

C14:0
(Myristic acid) 2.21c 2.23c 2.23c 6.93a 6.99a 6.54b 0.070

C16:0
(Palmitic acid) 25.31a 25.34a 25.96a 8.43b 7.91b 7.81b 0.147

C16:1n7
(Palmitoleic acid) 2.60a 2.58ab 2.45b 0.33c 0.32c 0.30c 0.029

C18:0
(Stearic acid) 17.50a 17.32a 16.20a 6.14b 6.42b 5.91b 0.367

C18:1n9
(Oleic acid) 38.72a 38.64a 39.64a 31.01b 31.27b 28.66b 0.549

C18:1n7
(Vaccenic acid) 1.39 1.41 1.33 N.D. N.D. N.D. 0.018

C18:2n6
(Linoleic acid) 6.19b 6.27b 5.98b 17.34a 16.74a 16.35a 0.296

C18:3n3
(α-Linolenic acid) 2.97b 3.02b 3.02b 8.01a 8.25a 7.89a 0.113

C20:0
(Arachidic acid) 0.35c 0.34c 0.33c 1.06a 1.00a 0.91b 0.015

C20:1n9
(Eicosenoic acid) 0.65b 0.67b 0.66b 1.76a 1.77a 1.69a 0.020

C20:3n3
(Eicosatrienoic acid) 0.06 0.06 0.06 N.D. N.D. N.D. 0.001

C20:4n6
(Arachidonic acid) 0.04 0.04 0.04 N.D. N.D. N.D. 0.001

C22:0
(Behenic acid) N.D. N.D. N.D. 0.61b 0.58b 5.79a 0.035
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a-c Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; N.D., Not detected; SFA, 

Saturated fatty acids; UFA, Unsaturated fatty acids; MUFA, Monounsaturated fatty acids; PUFA, 

Polyunsaturated fatty acids; SEM, Standard error of the mean.

SFA 47.38a 47.31a 46.83a 41.54b 41.65b 45.11a 0.484

UFA 52.62b 52.69b 53.17b 58.46a 58.35a 54.89b 0.484

MUFA 43.36a 43.30a 44.08a 33.10bc 33.36b 30.66c 0.527

PUFA 9.26b 9.39b 9.09b 25.36a 25.00a 24.24a 0.301

MUFA/SFA 0.92a 0.92a 0.94a 0.80b 0.80b 0.68c 0.020

PUFA/SFA 0.20c 0.20c 0.19c 0.61a 0.60a 0.54b 0.009

그림 73. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

oleic acid와 단가불포화지방산(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi.
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◎ 떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

의 지방산 조성 측정 결과는 표 66와 그림 73에 나타내었음.

◎ Kim & Jang은(2021) 한우 등심과 우둔의 주요 지방산이 

palmitic acid(C16:0), stearic acid(C18:0), oleic acid(C18:1n9)라고 보

고하였으며, 떡갈비 형태의 한우식품에서도 유사한 결과를 나타냈

음. 반면, 식물성 단백질 기반 대체식품의 주요 지방산은 lauric 

acid(C12:0), oleic acid(C18:1n9), linoleic acid(C18:2n6)로 나타났음. 

이는 식물성 단백질 기반 대체식품에 첨가되는 식물성 유지의 지

방산 조성에 의한 결과로 판단됨(Yang et al., 2023).

◎ 특히, oleic acid(C18:1n9)는 쇠고기에서 맛에 대한 소비자 선호

도를 증가시키는 지방산으로 섭취 시 대사성 질병에 대한 위해요

인을 감소시킨다는 보고가 있음. 그 외에도 쇠고기 중 포화지방산

인 palmitic acid(C16:0)와 stearic acid(C18:0)는 관능적인 특성에 긍

정적인 영향을 미친다고 보고되었음(Seol et al., 2015). Palmitic 

acid(C16:0), stearic acid(C18:0), oleic acid(C18:1n9)의 함량은 식물

성 단백질 기반 대체식품보다 한우식품에서 유의적으로 많았음.

◎ MUFA는 콜레스테롤을 비활성 형태로 전환시키는 간 효소에 유

리한 기질로 작용하여 혈중 HDL-콜레스테롤은 유지하되 LDL-콜레

스테롤, 총 콜레스테롤 함량, 총콜레스테롤 함량/HDL을 낮추어 관

상동맥 발병과 심혈관질환의 예방 및 치료에 효과적인 것으로 보

고되었음(권하나 & 최창본, 2015). MUFA는 한우식품이 식물성 단

백질 기반 대체식품보다 유의적으로 많았음.
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2) 패티 형태 제품

표 67. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 지방

산 조성

Fatty acid (%) HP-1 HP-2 HP-3 PP-1 PP-2 PP-3 SEM

C8:0
(Caprylic acid) 0.20c 0.19c 0.19c 4.99a 4.80ab 4.75b 0.047

C10:0
(Capric acid) 0.12c 0.12c 0.11c 3.47a 3.51a 3.34b 0.026

C12:0
(Lauric acid) 1.82b 1.74b 1.72b 9.88a 9.71a 9.74a 0.123

C14:0
(Myristic acid) 2.19b 2.17b 2.20b 6.99a 6.87a 7.04a 0.097

C16:0
(Palmitic acid) 26.00b 26.97a 26.79ab 8.40c 8.14c 7.85c 0.179

C16:1n7
(Palmitoleic acid) 2.44a 2.54a 2.53a 0.32b 0.33b 0.32b 0.039

C18:0
(Stearic acid) 16.87a 15.58b 16.42ab 6.18c 6.53c 6.75c 0.248

C18:1n9
(Oleic acid) 38.87a 39.42a 38.78a 30.81b 31.85b 32.00b 0.526

C18:1n7
(Vaccenic acid) 1.32 1.34 1.32 N.D. N.D. N.D. 0.021

C18:2n6
(Linoleic acid) 6.06b 5.84b 5.92b 17.44a 16.84a 16.75a 0.184

C18:3n3
(α-Linolenic acid) 3.02b 3.03b 2.97b 8.07a 7.97a 8.04a 0.099

C20:0
(Arachidic acid) 0.33b 0.33b 0.32b 1.06a 1.07a 1.06a 0.007

C20:1n9
(Eicosenoic acid) 0.67b 0.64b 0.64b 1.77a 1.73a 1.75a 0.019

C20:3n3
(Eicosatrienoic acid) 0.06 0.06 0.06 N.D. N.D. N.D. 0.002

C20:4n6
(Arachidonic acid) 0.04 0.04 0.04 N.D. N.D. N.D. 0.001

C22:0
(Behenic acid) N.D. N.D. N.D. 0.62 0.62 0.61 0.010
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a-c Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; N.D., not detected; SFA, Saturated fatty 

acids; UFA, Unsaturated fatty acids; MUFA, Monounsaturated fatty acids; PUFA, Polyunsaturated 

fatty acids; SEM, Standard error of the mean.

SFA 47.53a 47.10a 47.75a 41.59b 41.26b 41.14b 0.380

UFA 52.47b 52.90b 52.25b 58.41a 58.74a 58.86a 0.380

MUFA 43.30a 43.94a 43.26a 32.91b 33.92b 34.07b 0.528

PUFA 9.17b 8.96b 8.99b 25.51a 24.82a 24.79a 0.239

MUFA/SFA 0.91ab 0.93a 0.91ab 0.79c 0.82bc 0.83bc 0.019

PUFA/SFA 0.19b 0.19b 0.19b 0.61a 0.60a 0.60a 0.004

그림 74. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 

oleic acid와 단가불포화지방산(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty.
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◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

지방산 조성 측정 결과는 표 67과 그림 74에 나타내었음.

◎ 패티 형태 제품에서 한우식품의 주요 지방산은 palmitic 

acid(C16:0), stearic acid(C18:0), oleic acid(C18:1n9), 식물성 단백질 

기반 대체식품의 주요 지방산은 lauric acid(C12:0), oleic 

acid(C18:1n9), linoleic acid(C18:2n6)로 나타났음.

◎ 쇠고기의 맛을 증진시키는 oleic acid(C18:1n9)와 관능적 특성에 

긍정적인 영향을 주는 palmitic acid(C16:0), stearic acid(C18:0)는 식

물성 단백질 기반 대체식품보다 한우식품에서 많았음(p<0.05).

◎ 관상동맥 발병과 심혈관질환의 예방 및 치료에 효과적인 MUFA 

함량은 식물성 단백질 기반 대체식품보다 한우식품에서 유의적으

로 많았음(권하나 & 최창본, 2015).
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사. 한우육과 대체식품의 아미노산 조성 비교

1) 떡갈비 형태 제품

표 68. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 아

미노산 조성

a-f Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; SEM, Standard error of the mean.

◎ 떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

의 아미노산 조성 결과는 표 68와 그림 75에 나타내었음.

◎ 필수 아미노산 중 phenylalanine의 평균값은 한우식품과 식물성 

단백질 기반 대체식품 간의 유의적인 차이가 없었지만, threonine, 

valine, isoleucine, leucine, histidine, lysine, arginine의 평균값은 한

우식품에서 유의적으로 높았음. 또한, 단맛을 내고 항염증 효과가 있

는 glycine과(Wang et al., 2013) 신체 주요 에너지원으로 작용하는 

alanine은(Umeda et al., 2022) 식물성 단백질 기반 대체식품보다 한

우식품에서 유의적으로 많았음.

Amino acid (%) HT-1 HT-2 HT-3 PT-1 PT-2 PT-3 SEM
Aspartic acid 1.70b 1.93a 1.55c 1.51c 1.12d 1.61bc 0.028
Threonine 0.64a 0.65a 0.53b 0.36c 0.32c 0.48b 0.016
Serine 0.46bc 0.54ab 0.43c 0.44c 0.45c 0.61a 0.016

Glutamic acid 3.68b 3.63b 2.82c 2.41d 3.55b 4.18a 0.043
Proline 0.83d 1.56a 1.20b 0.63e 1.05c 1.23b 0.023
Glycine 1.02c 2.17a 1.84b 0.58e 0.55e 0.70d 0.019
Alanine 1.18c 1.63a 1.35b 0.65de 0.58e 0.73d 0.024
Valine 1.03b 1.18a 0.93bc 0.73d 0.72d 0.90c 0.023

Isoleucine 0.91ab 0.98a 0.76cd 0.67d 0.66d 0.83bc 0.023
Leucine 1.53b 1.67a 1.31c 1.05d 1.09d 1.36c 0.026
Tyrosine 0.25b 0.34a 0.27b 0.18c 0.18c 0.23bc 0.013

Phenylalanine 0.90ab 1.02a 0.80bc 0.72c 0.75c 0.95a 0.025
Histidine 1.00a 0.98a 0.77b 0.63c 0.60c 0.77b 0.023
Lysine 1.66b 1.78a 1.41c 0.86d 0.63e 0.88d 0.009
Arginine 1.17bc 1.47a 1.21b 0.95d 0.82e 1.08cd 0.027
Total 17.96b 21.53a 17.17c 12.37f 13.07e 16.55d 0.078
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그림 75. 떡갈비 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 필수 아미노산 조성(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi.
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2) 패티 형태 제품

표 69. 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식

품 아미노산 조성

a-f Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; SEM, Standard error of the mean.

◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

아미노산 조성 결과는 표 69와 그림 76에 나타내었음.

◎ Lysine의 평균값은 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품 간

의 유의적인 차이는 없었지만, threonine, valine, isoleucine, 

leucine, phenylalanine, histidine, arginine의 평균값은 식물성 단백

질 기반 대체식품이 한우식품보다 유의적으로 높았음.

◎ 또한, 우마미 맛을 나타내는 glutamic acid와 단맛을 나타내는 

serine의 함량은 한우식품보다 식물성 단백질 기반 대체식품에서 

유의적으로 높았음.

Amino acid (%) HP-1 HP-2 HP-3 PP-1 PP-2 PP-3 SEM
Aspartic acid 1.33e 1.19f 1.47d 2.01c 3.10a 2.13b 0.018
Threonine 0.49c 0.37d 0.52c 0.56bc 0.83a 0.61b 0.017
Serine 0.42c 0.32d 0.38cd 0.63b 1.01a 0.69b 0.021

Glutamic acid 2.31e 1.92f 2.54d 3.45c 4.93a 3.77b 0.023
Proline 0.98b 0.61d 0.67d 0.87c 1.28a 0.91c 0.013
Glycine 1.50a 0.84cd 0.88c 0.77d 1.16b 0.79cd 0.019
Alanine 1.13b 0.83d 1.04c 0.84d 1.32a 0.87d 0.016
Valine 0.77e 0.72e 0.88d 0.95c 1.58a 1.02b 0.014

Isoleucine 0.67d 0.59d 0.80c 0.88bc 1.42a 0.94b 0.019
Leucine 1.11d 1.04d 1.30c 1.40bc 2.33a 1.49b 0.021
Tyrosine 0.31cd 0.28d 0.37b 0.31bcd 0.58a 0.35bc 0.012

Phenylalanine 0.64d 0.59d 0.76c 0.94b 1.58a 1.01b 0.016
Histidine 0.54c 0.51c 0.73b 0.75b 1.14a 0.77b 0.023
Lysine 1.22c 1.02d 1.44b 1.14c 1.93a 1.20c 0.022
Arginine 1.07c 0.66d 1.01c 1.24b 2.16a 1.31b 0.019
Total 14.49e 11.49f 14.79d 16.74c 26.35a 17.86b 0.062
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그림 76. 패티 형태 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 필수 아미노산 조성(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty.
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아. 한우육과 대체식품의 영양성분 다변량 분석

1) 떡갈비 형태 제품

◎ 떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

의 영양성분에 대한 다변량 분석결과는 그림 77에 나타내었음.

◎ PLS-DA 분석 결과 제1주성분의 기여율은 61.3%로 제2주성분

(12.4%)보다 컸음. 한우식품(HT)는 제1주성분의 음의 영역에 분포

하였으며, 반면, 식물성 단백질 기반 대체식품(PT)은 양의 영역에 

모두 분포하였음. 이는 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품이 

영양성분에 대해 서로 다른 특성을 갖는 것을 의미함. 

◎ VIP scores가 1보다 클 경우 해당 물질은 처리구 간의 클러스터

를 구분하는데 큰 기여를 한다고 알려져 있음(오수민 등, 2023). 떡

갈비 형태 제품에서 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 서

로 다른 클러스터는 나트륨, stearic acid, 아연 등의 물질에 의한 것

으로 나타났음.

그림 77. 떡갈비 형태 제품의 영양성분에 대한 다변량 분석 결과

Partial least squares-discriminant analysis (PLS-DA) (A), and its 

variable importance in projection scores (VIP scores) (B); HT, 

Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi.
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2) 패티 형태 제품

◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

영양성분에 대한 상관관계 분석결과는 그림 78에 나타내었음.

◎ PLS-DA 분석 결과 제1주성분의 기여율은 60.8%로 제2주성분

(10.2%)보다 컸음. 한우식품(HP)은 제1주성분의 음의 영역에 분포하

였으며, 식물성 단백질 기반 대체식품(PP)은 양의 영역에 모두 분

포하였다, 이는 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품이 영양성

분에 대해 서로 다른 특성을 갖는 것을 의미함. 

◎ VIP scores가 1보다 클 경우 해당 물질은 처리구 간의 클러스터

를 구분하는데 큰 기여를 한다고 알려져 있임(오수민 등, 2023). 패

티 형태 제품에서 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 서로 

다른 클러스터는 탄수화물, myristic acid 등의 물질에 의한 것으로 

나타났음.

그림 78. 패티 형태 제품의 영양성분에 대한 다변량 분석 결과

Partial least squares-discriminant analysis (PLS-DA) (A), and its 

variable importance in projection scores (VIP scores) (B); HP, 

Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty.
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2. 한우육과 대체식품의 소비자 인식 및 구매 의향 조사

가. 한우육과 대체식품 관련 소비자 인식 조사수행과 분석

1) 소비자 인식 및 소비의향 분석 및 조사 방법

가) 실증분석 방법

(1) 요인분석 

◎ 요인분석은 분석의 목적에 따라 탐색적 요인분석(Exploratory 

Factor Analysis)과 확인적 요인분석(Confirmatory Factor Analysis)

으로 구분됨. 본 연구에서 사용하고자 하는 탐색적 요인분석은 모

든 측정변수가 모든 요인들로부터 영향을 받는다는 가정하에, 각 

요인과 상관관계가 높은 측정변수들을 하나의 요인으로 추출하여 

변수를 축약하는 방법임. 또한, 이론적 배경보다 실제 데이터에 근

거한 분석이라는 점에서 데이터 지향적인 성격을 가진다는 특성이 

있음. 요인분석 과정에서 적용되는 주축요인분석은 새로운 공통성

을 추정하는 데 사용되는 분석방법으로, 공통성에 대한 변화량이 

추출에 대한 수렴 기준을 만족할 때까지 반복이 계속됨. 공통요인

분석에서는 단순구조의 구성을 위해 요인회전방법 선택시 요인축

들이 서로 직교한다는 제약이 유지되는 직각요인회전 방식인 배리

맥스(Varimax) 방법이 분석에 대표적으로 사용되며, 이론이나 배경

적 제약이 없는 경우, 사각요인회전 방식으로 직접오블리민 방법과 

프로맥스 방법이 사용되기도 함. 또한, 요인분석의 실시를 위해서 

변수는 간격척도 혹은 비율척도에 의해 측정되어야 하며, 표본의 

크기는 최소 50~100개 이상이 바람직함. 관측치 수는 변수의 수보

다 10배 이상일 경우 바람직하며, 최소 5배 이상은 되어야 함. 
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(2) 군집분석 

◎ 군집분석(Cluster Analysis)은 설문응답 대상을 특성에 따라 그룹

핑하는 방법으로, 각 변수를 그룹화하는 요인분석과는 차이가 존재

함. 다변량 통계분석 방법 중 하나로 개별적 특성을 바탕으로 묶인 

두 개 이상의 군집(Cluster)이 형성된다는 특성을 가짐. 군집분석은 

직각삼각형의 원리를 이용한 Euclidean 거리를 활용해 설명됨. 수

식은  거리 = 


 와 같으며 대상 1과 대상 

2의 거리는 다음의 식(1)로 계산할 수 있음.

Euclidean 거리 = 

........................식(1)

여기에서,   = 대상 1의 밑변 

 = 대상 1의 높이 

 = 대상 2의 밑변 

 = 대상 2의 높이

 

(3) 회귀분석

◎ 회귀분석(Regression Analysis)은 종속변수(Dependent Variable)

를 다른 독립변수들을 통해 변수 간의 관계를 분석하는 방법으로, 

하나의 독립변수를 가지는 단순회귀분석(Simple Regression 

Analysis)은 독립변수(Independent Variable)과 두 개 이상의 독립변

수를 가지는 다중회귀분석(Multiple Regression Analysis)으로 구분

됨. 종속변수의 추정을 위해 실질적으로 두 개 이상의 독립변수가 

고려해야 되어야 하는 경우가 대부분으로 식(2)와 같이 추정됨.
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   ∙∙∙  

...........식(2)

여기에서,  = 종속변수 

  = 각각의 독립변수

  = 회귀계수

  = Y절편

  = 각 독립변수의 기울기

식(2)에 상응하는 표본의 회귀식은 다음 식(3)과 같음.

 
 
 ∙∙∙ 



...........식(3)여기에서,  = 회귀식으로부터 추정되는 종속변수

  = 추정회귀계수

◎ 단순회귀분석의 회귀식을 추정하기 위하여 최소자승법을 사용

하며, 다중회귀분석 결과 해석 시에는 다중공선성에 유의해야 함.

◎ 본 연구의 실증분석 방법을 종합적으로 요약하면 다음과 같음. 

다수의 변수들에 대한 자료를 소수의 요인에 대한 자료로 변환시

키는 과정에서 사전에 어떤 변수들끼리 그룹핑이 있어야 한다는 

전제를 두지 않는 탐색적 요인분석을 실시하였고, 분석 수행시에는 

다변량 자료를 몇 개의 변량으로 축약하기 위해 주축요인분석과 

배리맥스(Varimax) 회전방식을 적용하였음. 다음으로 모방식품에 

대한 소비자의 인식 유형을 확인을 위해 비계층적 대량 자료의 군

집화 기법으로 가장 많이 사용되는 K-평균군집(K-means 

Clustering) 분석 방법을 선택하여 활용하였음. 회귀분석 방법은 범

주형 종속변수에 대한 분석에 활용되는 순서형 프로빗 회귀분석

(Ordinal Probit Regression)을 방법을 선택 활용하였음.
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나) 자료수집을 위한 설문조사 방법 

◎ 본 조사에서는 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육과 식용곤

충식품에 대한 전반적인 소비자들의 인식을 조사하고자 하였음. 이

를 위해 시간과 공간의 제약이 없는 네이버의 온라인 설문지를 이

용하여 다양한 지역에 거주하는 소비자들을 대상으로 조사를 수행

하였음. 조사 대상은 네이버 설문지 링크를 각 사이트 블로그, 카

페, 밴드 등 SNS로 홍보하고, 일반인이 설문지에 응답할 수 있도록 

표본을 무작위로 추출하여 온라인 설문 조사를 실시하였음. 조사에 

활용된 설문지 문항은 2개 부분, 총 48개의 세부문항으로 구성하였

음. 첫 번째 부문은 소비자들의 인구통계학적인 내용과 소비자 인

식 조사를 위한 일반사항으로 구성하였음. 

◎ 첫 번째 부분인 인구통계학적 조사의 문항은 총 7개 문항으로 

응답자의 성별, 연령, 거주지, 최종학력, 직업, 가구 소득, 가족 구

성원 수로 구성하였음. 또한 일반적인 사항의 설문 조사를 위해서 

모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육, 식용곤충식품 및 일반축산

물에 대한 소비자들의 인지, 경험 및 선호의향을 확인하기 위한 3

가지 대문항과 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육, 식용곤충식

품, 일반축산물에 대한 6개의 세부 문항으로 설문 내용을 구성하였

음. 설문 문항은 명목척도로 측정하였음. 두 번째 부분은 설문분석

조사를 구성하는 질문 문항으로 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린

트육, 식용곤충식품에 대한 소비자의 인식을 분석하기 위한 변수들

로 구성하였음. 소비자 인식 평가를 위한 변수들은 일반축산식품 

대신 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육, 식용곤충식품을 먹거

나, 구매 또는 선호하는 이유 등 총 22개 문항으로 구성하였고, 각 

문항은 맛, 식감, 가격, 영양, 신선도, 모양, 냄새, 가축사육에 따른 

오·폐수, 악취, 도축, 가축사육방식, 윤리적 문제, 종교, 개인적인 

신념, 동물복지문제, 탄소절감, 식량안보, 에너지절약, 주위 또는 

사람들의 평가, 판매자의 판촉활동, 제품 품목 선택권의 다양화, 구
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입의 편리성, 제조과정, 식품 안전성, 호기심으로 구성하였음. 각 

응답문항은 리커트 5점 척도를 활용하여 측정하였음. 

◎ 2023년 8월 1일부터 2023년 8월 2일 정오까지 네이버 설문지 

링크를 이용한 예비 설문조사를 실시하였고, 총 23명이 응답하였

음. 예비조사에서 이상이 발견되지 않아 수정 없이 본 조사를 수행

하였음. 예비설문조사 응답 데이터 또한 분석에 활용하였음. 본 설

문조사는 2023년 8월 2일 정오 이후부터 2023년 9월 4일까지 총 

33일간 실시하였으며, 예비 설문조사 방법과 동일하게 온라인을 활

용한 자기기입식 설문조사를 수행하였음. 본 설문조사 결과 총 496

명의 조사대상자가 설문지에 응답하였으며, 결측값이 없었으므로 

총 519명의 조사대상자의 응답 결과를 분석에 사용하였음. 조사된 

설문 자료의 통계처리와 분석은 Microsoft Excel을 활용하여서 자

료를 데이터화하였고, 통계분석을 위해 IBM SPSS Win 26 통계패키

지를 활용하였음. 인구통계학적 특성을 분석하기 위해 빈도분석

(Frequency Analysis)을 실시하였음. 다음으로 모방식품, 대체육, 배

양육, 3D프린트육과 식용곤충식품에 대한 일반사항 및 소비자인식 

관련 설문 응답 항목들로 구성된 변수들의 분석하기 위해서 SPSS

에서 탐색적 요인분석(Factor Analysis)을 실시하였음. 그리고 모방

식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육 등에 대한 소비자 유형 분류와 

유형별 특징 등 차이를 분석하기 위하여 군집분석(Cluster Analysis)

과 순서형 프로빗 회귀분석을 수행하였음.
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2) 한우육과 대체식품에 대한 소비자 인식 설문 결과

가) 한우육과 대체식품 관련 소비자 인식 설문조사

(1) 인구통계학적 빈도분석 결과

◎ 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육, 식용곤충식품에 대한 소

비자 인식 설문조사에 응답한 519명의 인구통계학적 특성과 관련

된 총 7개 설문문항의 유효값 통계량은 표 70과 같음.

항목 성별 연령 거주지 최종학력 직업 소득 구성원 

N(수) 유효 519 519 519 519 519 519 519

표 70. 인구통계학적 특성 빈도분석 통계량(단위: 명) 

◎ 인구통계학적 특성에 대한 빈도분석 결과는 표 71과 같음. 성별 

분포는 남성 246명(47.2%)와 여성 273명(52.6%)로 비교적 균등한 것

으로 나타났으며, 여성 응답자가 5.4% 더 많았음. 연령별 분포는 20

대가 132명(25.4%)으로 가장 높게 나타났으며, 다음으로 60대 이상 

127명(24.5%), 50대 93명(17.9%) 40대 78명(15%), 30대 74명(14.3%),  

20대 미만 15명(2.9%) 순으로 나타났음. 응답자의 거주 지역 분포는 

특별·광역시 지역이 279명(53.8%)로 가장 많았고, 시의 동 지역 

173명(33.3%)과 군의 읍·면 지역이 67명(12.9%) 으로 많았음. 직업

별 분포는 회사원 94명(18.1%), 전문직 71명(13.7%), 자영업 59명

(11.4%), 공무원 28명(5.4%), 학생 86명(16.6%), 전업주부 84명(16.2%), 

기타 97명(18.7%)으로 분석되었고, 회사원과 기타의 비중이 가장 높
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았음. 응답자의 학력은 대졸이 257명(49.5%)로 가장 많았고, 고졸 

131명(25.2%), 대학원졸 이상 113명(21.8%), 중졸 12명(2.3%), 초졸 

이하가 6명(1.2%) 순으로 나타났음. 응답자의 가구별 월평균 소득 

분포는 500만원 이상이 223명(43%)으로 가장 높았고, 200만원에서 

300만원 미만이 96명(18.5%)으로 두 번째로 높게 나타났음. 400만원

에서 500만원 미만은 84명(16.2%), 300만원에서 400만원 미만은 72

명(13.9%), 100만원에서 200만원 미만 33명(6.4%), 100만원 미만 11

명(2.1%)로 나타났음. 가구별 구성원 수는 4명이 214명(41.2%), 구성

원 3명이 118명(22.7%) 순으로 높게 나타났음. 다음으로 구성원 2명

은 82명(15.8%), 구성원 5명은 46명(8.9%), 구성원 1명은 45명(8.7%), 

구성원 6명 이상이 13명(2.5%) 순으로 높게 나타났음.

항목 구분 빈도 비중 항목 구분 빈도 비중

성별
남성 246 47.4

세대

구성

1명 45 8.7

여성 273 52.6 2명 82 15.8

연령

20세 미만 15 2.9 3명 118 22.7

20-29세 132 25.4 4명 214 41.2

30-39세 74 14.3 5명 46 8.9

40-49세 78 15.0 6명 이상 13 2.5

50-59세 93 17.9

소득

100만원 미만 11 2.1

60세 이상 127 24.5 100-200만원 33 6.4

거주

지역

특별/광역시 279 53.8 200-300만원 96 18.5

시의 동 지역 173 33.3 300-400만원 72 13.9

시/군의 읍/면 67 12.9 400-500만원 84 16.2

직업

회사원 94 18.1 500만원 이상 223 43.0

전문직 71 13.7

학력

초졸 이하 6 1.2

자영업 59 11.4 중졸 12 2.3

공무원 28 5.4 고졸 131 25.2

학생 86 16.6 대졸 257 49.5

전업주부 84 16.2
대학원졸 이상 113 21.8

기타 97 18.7

표 71. 인구통계학적 특성(단위: 명, %)
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(2) 인지⋅경험⋅선호의향 특성 빈도분석 결과

◎ 각 유형별 식품의 특성과 가격이 모두 합리적이라는 가정 하에

서 소비자가 가장 선호하는 식품에 대한 총 6개 설문문항의 빈도

분석 유효값 통계량은 표 72와 같음.

항목
인지 경험 의향(선호)

합리적 가격 

가정 시 선호

유효 유효 유효 평균 유효

모방식품 519 519 519 3.73

519

대체육 519 519 519 3.23

배양육 519 519 519 2.57

3D프린트육 519 519 519 2.18

식용곤충식품 519 519 519 2.15

일반축산식품 519 519 519 4.31

표 72. 소비자의 인지, 경험, 의향(선호) 특성 빈도분석 통계량(단위: 명)

◎ 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육, 식용곤충식품, 일반축산

물에 대한 소비자들의 인지, 경험, 선호의향 특성 관련 항목에 대

한 소비자의 인지 특성 빈도분석 결과는 표 73과 같음. 항목별 응

답 중 3D프린트육에 대해 ‘모른다’응답자가 339명으로 가장 많

았으며, 배양육에 대해 ‘모른다’응답자가 280명으로 두 번째로 

많았음. 하지만, 배양육의 경우 인지자와 비인지자의 차이가 약

7.8%로 더 타 식품 항목 대비 소비자 인지수준의 차이가 가장 적

은 것으로 나타났음. 소비자의 항목별 인지유형은 일반축산물을 아

는 사람이 512명, 모방식품을 아는 사람이 481명, 대체육을 아는 

사람이 462명 순으로 많았음. 
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항목

소비자의 인지 특성

모른다 안다 전체

빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중

모방식품 38 7.3 481 92.7 519 100

대체육 57 11 462 89 519 100

배양육 280 53.9 239 46.1 519 100

3D프린트육 399 76.9 120 23.1 519 100

식용곤충식품 121 23.3 398 76.7 519 100

일반축산식품 7 1.3 512 98.7 519 100

표 73. 소비자의 인지 특성 빈도분석 결과(단위: 명, %)

◎ 소비자의 경험 특성에 대한 빈도분석 결과는 표 74와 같음. 경

험 여부에 있어서 3D프린트육이 먹어본 적이 없다가 498명으로 가

장 많았고, 다음으로 배양육을 먹어본 적이 없다가 471명으로 두 

번째로 많았음. 일반축산물은 비경험자가 17명으로 가장 적게 나타

났고, 경험자는 502명으로 대부분의 응답자가 경험한 것으로 나타

났음. 모방식품 경험자는 492명으로 두 번째로 많았으며, 3D프린트

육을 경험자는 21명으로 가장 적은 것으로 나타났음.

항목

소비자의 경험 특성

먹어 본 적이 없다 먹어 본 적이 있다 전체

빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중

모방식품 27 5.2 492 94.8 519 100

대체육 160 30.8 359 69.2 519 100

배양육 471 90.8 48 9.2 519 100

3D프린트육 498 96 21 4 519 100

식용곤충식품 386 74.4 133 25.6 519 100

일반축산식품 17 3.3 502 96.7 519 100

표 74. 소비자의 경험 특성 빈도분석 결과(단위: 명, %)
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나) 한우육과 대체식품 관련 소비의향에 대한 설문조사

◎ 소비의향에 대한 빈도분석 결과는 표 75와 같음. 소비할 의향에 

있어서 1번(전혀 아님) 항목에 대해 식용곤충식품이 193명, 3D프린

트육이 168명 순으로 많은 응답자가 선택한 것으로 나타났고일반

축산물은 6명으로 가장 낮게 나타나 유형별로 다소 큰 편차를 보

였음. 2번(아님) 항목에서는 3D프린트육이 156명, 식용곤충식품이 

135명으로 가장 많았고, 일반축산물은 10명으로 가장 적은 응답자

가 선택하였음. 3번(보통) 항목에서는 배양육이 190명으로 가장 높

게 나타났으나, 두 번째로 높은 모방식품 189명과 세 번째로 높은 

대체육은 182명으로 큰 차이를 보이지 않았음. 4번(약간 동의) 항

목은 모방식품이 136명으로 가장 많았고, 두 번째로 대체육이 133

명, 세 번째 일반축산식품 124명 순으로 나타났음. 마지막으로 5번

(매우 동의) 항목에서는 일반축산식품이 289명으로 매우 높게 나타

났다고, 다음으로 모방식품 150명으로 높게 나타났으며, 3D프린트

육은 11명으로 가장 적게 응답한 것으로 나타났음.

항목

소비 의향(선호) 특성

1(전혀 아님) 2(아님) 3(보통) 4(약간 동의) 5(매우 동의) 전체

빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중 빈도 비중

모방식품 11 2.1 33 6.4 189 36.4 136 26.2 150 28.9 519 100

대체육 54 10.4 69 13.3 182 35.1 133 25.6 81 15.6 519 100

배양육 103 19.8 131 25.2 190 36.6 77 14.8 18 3.5 519 100

3D프린트육 168 32.4 156 30.1 140 27 44 8.5 11 2.1 519 100

식용곤충식품 193 37.2 135 26.0 127 24.5 49 9.4 15 2.9 519 100

일반축산식품 6 1.2 10 1.9 90 17.3 124 23.9 289 55.7 519 100

표 75. 소비 의향(선호) 특성 빈도분석 결과(단위: 명, %)
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◎ 가격이 모두 합리적이라고 가정하였을 때 가장 선호하는 식품

의 선택에 대한 빈도분석 결과는 표 76과 같으며 전체 응답자의 

무려 81.3%의 비중을 차지하는 442명이 일반축산식품을 선호한다

는 결과가 나타났음. 다음으로는 대체육 52명(10%), 모방식품 31명

(6%), 배양육 7명(1.3%), 3D프린트육 4명(0.8%), 식용곤충식품 3명

(0.6%) 순으로 높게 나타났음.

항

목

가장 선호하는 식품

모방

식품
대체육 배양육

3D

프린트육

식용곤충

식품

일반축산

식품
전체

빈

도
31 52 7 4 3 422 519

비

중
6 10 1.3 0.8 0.6 81.3 100

표 76. 가격이 합리적인 경우 가장 선호하는 식품 관련 빈도분석 

결과(단위: 명, %)

다) 요인분석 결과

◎ 모방식품, 대체육, 배양육 등에 대한 소비자 인식 설문조사를 

바탕으로 탐색적 요인분석을 수행하였으며, 그 결과는 다음과 같

음. 분석 결과 KMO 측도는 0.901로 본 분석 방법은 충분한 설명력

을 가짐. 분석과정에서 통계적 기준에 적합하지 않은 일부 측정변

수 항목은 제거되었음.‘호기심’항목은 공통성이 0.4 이하로 나와 

제거하였고, ‘동물복지문제’와 ‘식품안전성’항목은 요인적재량

이 0.4 이상으로 나와서 제거하여, 3개 항목을 제외한 총 23개 항

목에 대한 최종 분석을 수행하였음.

◎ 분석결과 총 5개의 요인으로 분류되었으며, 상세한 내용은 표 

77에 표시하였음. 설명된 총분산의 설명력은 66.41%, 크론바흐 알

파(Cronbach’s)값의 경우 요인 1은 0.920(항목 8개), 요인 2는 
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0.921(항목 5개), 요인 4는 0.909(항목 3개)로 신뢰도가 매우 높게 

나타났으며, 요인 3은 각각 0.847(항목 5개)과 요인 5는 0.880(항목 

2개)로 신뢰도가 높게 나타났음. 최종적으로 소비자 인식조사를 통

해 도출된 5가지 요인은 다음과 같이 명명하였음. 요인 1은‘제

품’, 요인 2는‘생산’, 요인 3‘가공·유통’, 요인 4 ‘환경’, 

요인 5‘개인’으로 명명하였음. 

◎ 요인 1에는 ‘식감, 냄새, 맛, 신선도, 모양, 영양, 요리의 편리

성, 가격’ 8가지 요인은 제품과 관련된 특성에 해당하여 소비자의 

인식에 기여하므로, 요인 1을‘제품’으로 명명하였음. 요인 2는 

‘가축사육악취, 가축사육시 발생하는 오·폐수, 도축, 가축사육방

식, 윤리적문제’ 6가지 요인은 생산에 대한 소비자 인식이 발생할 

수 있는 항목이므로 ‘생산’으로 명명하였음. 요인 3은 ‘판매자 

판촉, 구입의 편리, 선택권 다양화, 제조 과정, 주위 평가’요인들

이 포함되어 ‘가공·유통’ 요인으로 명명하였음. 요인 4는‘식량

안보, 에너지절약, 탄소절감’의 3가지 항목 요인으로 구성되어사

회적 인지, 경험, 의향 혹은 선호에 의해 발생할 수 있는 소비자 

인식 요인들으로 구성되어있어‘사회’라 명명하였음. 요인 5는 

‘종교’와‘개인 신념’이라는 2가지 요인은 개인의 가치관, 관

념, 이념 등에 의해 소비자의 인식에 영향을 미치는 요인들로 구성

되어있어 요인 5를 ‘개인’이라 명명하였음.
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표 77. 요인분석 결과

(N=519)

요인명 항목
요인

공통성
분산

설명력(%)
KMO 
측도

Cronbach
‘s α1 2 3 4 5

제품

식감 0.827 - - - - 0.690

21.808

.901

0.920

냄새 0.805 - - - - 0.716

맛 0.802 - - - - 0.427

신선도 0.797 - - - - 0.559

모양 0.704 - - - - 0.681

영양 0.681 - - - - 0.571

요리의 편리성 0.653 - - - - 0.689

생산

가격 0.629 - - - - 0.517

16.218 0.921

가축사육악취 - 0.867 - - - 0.768

가축사육오폐수 - 0.847 - - - 0.802

도축 - 0.844 - - - 0.797

가축사육방식 - 0.786 - - - 0.747

윤리적 문제 - 0.568 - - - 0.615
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주 : 추출방법은 주축요인추출, 회전방법은 Kaiser 정규화가 있는 베리멕스, 6 반복계산에서 요인회전이 수렴되었음.

가공

유통

판매자판촉 - - 0.661 - - 0.753

10.443 0.847

구입의 편리 - - 0.653 - - 0.789

선택권다양화 - - 0.643 - - 0.730

제조과정 - - 0.579 - - 0.773

주위평가 - - 0.516 - - 0.823

사회

식량안보 - - - 0.781 - 0.470

9.566 0.909에너지절약 - - - 0.759 - 0.522

탄소절감 - - - 0.681 - 0.637

개인
종교 - - - - 0.815 0.603

8.375 0.880
개인 신념 - - - - 0.815 0.596
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라) 군집분석 결과

◎ 최종적으로 모방식품, 대체육, 배양육, 3D프린트육과 식용곤충식

품에 대한 소비자 인식에 대한 요인분석을 통해 추출된 5개 요인값

을 바탕으로 K-평균 군집분석을 수행하였음. 분석 결과 총 3개의 군

집으로 분류되었고, 결측값은 0으로 총 519개의 설문응답 데이터 모

두 유효한 것으로 나타났음. 분석 결과는 표 78에서 살펴볼 수 있음. 

◎ 군집 2는‘생산’, ‘가공·유통’, ‘사회’, ‘개인’ 항목에서 

고르게 높은 수치를 보이나, 군집 1과는 다르게‘개인’요인에 있어 

다른 요인 대비 비교적 낮은 수치를 보였음. 군집 3에 속한 응답자는 

163명으로 각 요인별 항목의 응답정도의 수치가 가장 높게 나타났음. 

◎ 해당 결과를 바탕으로 각 군집의 명칭을 다음과 같이 명명하였

음. 모든 요인에서 응답 수치가 낮게 나타난 군집 1은 소비자의 인

식 정도를‘낮음’으로 명명하였음. 군집 2는 ‘제품’,‘생산’, 

‘가공·유통’, ‘사회’의 4가지 요인에서는 높은 수치를 보여주

었으나, ‘개인’ 요인이 낮게 나타나 보여주었기 소비자의 인식 

정도를‘긍정’으로 명명하였음. 군집 3은‘제품’,‘생산’,‘가

공·유통’,‘사회’,‘개인’의 5가지 모든 요인에서 고르게 나타

났고, 가장 높은 수치를 보이므로 소비자의 인식 수준을 ‘높음’

으로 명명하였음.

요인별 항목

군집분류 ANOVA
군집 1

(n=84)

군집 2

(n=272)

군집 3

(n=163)
F값 P값

제품특성

고려 군집

사회환경

고려 군집

전반적 요인

고려군집
제품 2.28 2.93 3.23 34.188 .000
생산 1.80 2.97 4.03 97.200 .000

가공·유통 1.88 2.95 3.36 95.913 .000
사회 1.73 3.48 4.28 257.529 .000
개인 1.41 2.28 3.81 557.912 .000

표 78. 군집분석 결과 
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나. 관능검사를 통한 한우육과 대체식품의 구매 의향 설문조사

1) 관능검사와 구매 의향 설문조사 방법

가) 재료준비

◎ 재료준비는 제2장 – 제4절 – 1 – 가 – 1)과 같은 방법을 이용하였음.

나) 관능검사 방법

◎ 관능검사는 국내 대학교 학생 및 교직원 125명을 대상으로 진행

하였음. 시료 조리는 180℃로 달궈진 후라이팬을 이용하여 양면을 

한 번씩 가열하였으며 조리 완료 시점은 심부온도가 73±2℃가 될 

때로 설정하였음. 관능평가 패널에게 2 × 2 × 1cm 크기의 조리된 

시료와 입을 헹구는 용도의 물을 제공하였음. 관능평가는 9점 척도

법을 이용하였으며, 시료에 대해 외관, 색, 이취, 맛, 풍미, 다즙성, 

연도, 종합적 기호도를 평가하였음. 외관, 색, 맛, 풍미, 종합적 기호

도는 1점을 매우 나쁘다, 9점을 매우 좋다, 이취는 1점을 매우 적

다, 9점을 매우 심하다, 다즙성은 1점을 매우 퍽퍽하고 건조하다, 9

점을 매우 다즙하다, 연도는 1점을 매우 질기다, 9점을 매우 연하다

로 평가하였음. 관능평가 진행 사진과 시료 사진은 그림 79와 80에 

나타내었음.

다) 구매의향 설문조사 방법

◎ 구매의향 설문조사는 125명을 대상으로 관능평가 전, 후로 시행

하였음. 설문지에는 크게 인구통계학적 특성, 한우식품과 대체식품

의 구매, 섭취 경험 및 빈도, 구매의향에 대한 내용으로 구성하였음.
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라) 통계분석

◎ 관능검사에 대한 통계분석은 제2장 – 제4절 – 1 – 나 – 7)와 같

은 방법을 이용하였고 구매의향 설문조사에 대한 통계분석은 

SPSS(Statistical Package for Social Scinece) v. 26 통계 패키지 프

로그램을 활용하여 분석하였음. 설문조사 대상자의 인구통계학적 

특성을 파악하기 위하여 명목척도를 이용한 빈도분석을 실시하였

으며, 설문조사 응답 결과에 대한 차이를 알아보기 위해 카이스퀘

어 분석(x2)을 실시하였음.

그림 79. 관능평가 및 설문조사 진행 사진

그림 80. 관능평가 시료 사진 (좌) 떡갈비 형태 제품, (우) 패티 형태 제품
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2) 관능검사 전, 후에 따른 한우육과 대체식품 구매 의향 설문조사 결과

가) 관능평가 전 한우육과 대체식품의 구매의향 설문조사 결과

표 79. 인구통계학적 특성 결과

구분 빈도 비율

성별
남자 77 61.6
여자 48 38.4
계 125 100.0

연령

20대 110 88.0
30대 13 10.4
40대 1 0.8
50대 1 0.8

60대 이상 0 0.0
계 125 100.0

직업

대학생 61 48.8
대학원생 59 47.2
공무원 0 0.0
회사원 1 0.8
교수 2 1.6
주부 0 0.0
무직 1 0.8
기타 1 0.8
계 125 100.0

소득

100만원 미만 103 82.4
100-200만원 미만 17 13.6
200-300만원 미만 2 1.6
300-400만원 미만 2 1.6
400-500만원 미만 0 0.0
500만원 이상 1 0.8

계 125 100.0

식이섭취

잡식주의자 125 100.0
완전채식주의자 0 0.0

오보 0 0.0
락토 0 0.0

락토오보 0 0.0
페스코 0 0.0
폴로 0 0.0

플렉시테리안 0 0.0
계 125 100.0
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◎ 설문에 참여한 관능평가 패널들의 인구통계학적 특성은 표 79에 

나타내었음. 성별은 남성 77명(61.6%), 여성 48명(38.4%), 연령은 20대 

110명(88.0%), 30대 13명(10.4%), 40대 1명(0.8%), 50대 1명(0.8%), 직업

은 대학생 61명(48.8%), 대학원생 59명(47.2%), 회사원 1명(0.8%), 교수 

2명(1.6%), 무직 1명(0.8%), 기타 1명(0.8%), 월평균 수입은 100만원 미

만 103명(82.4%), 100~200만원 미만 17명(13.6%), 200~300만원 미만 2

명(1.6%), 300~400만원 미만 2명(1.6%), 500만원 이상 1명(0.8%) 이었으

음. 채식주의자는 식이섭취형태에 따라 달걀은 먹는 오보, 우유, 유

제품, 꿀은 먹는 락토, 달걀, 우유, 꿀은 먹는 락토오보, 유제품, 가

금류의 알, 어류는 먹는 페스코, 우유, 달걀, 생선, 닭고기까지 먹

는 폴로, 채식은 하지만 가끔 육식을 겸하는 준채식주의자인 플렉

시테리안으로 구분될수 있으며, 본 설문조사에 참여한 모든 인원이 

잡식주의자였음.

◎ 한우식품의 구매 및 섭취 경험과 이유에 대한 설문조사 결과는 

표 80에 나타내었음. 한우식품의 섭취 여부 및 섭취 빈도에는 유의

적인 차이가 있었으며, 177명(93.6%)이 한우식품을 구매 및 섭취해

봤다고 응답하였고, 이중 2~3주에 한 번씩 섭취한다는 응답자가 42

명(35.9%)으로 가장 많았음. 한우식품을 구매 및 섭취한 이유와 구

매 및 섭취하지 않는 이유에 대한 응답에는 유의적인 차이가 있었

음. 한우식품을 구매 및 섭취한 사람들을 통해 한우식품 구매 및 

섭취 이유를 조사한 결과 96명(82.1%)의 응답자들이 한우식품의 주

된 구매 및 섭취 이유는 맛이 좋아서라고 응답하였음. 반면, 한우

식품을 구매 및 섭취하지 않은 이유로는 비싸다는 응답이 7명

(87.5%)으로 가장 많았음.
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표 80. 한우식품 구매 및 섭취 경험과 이유에 대한 설문조사 결과 

*p<0.05, **p<0.001

구분 빈도(비율) x2(p)

한우식품을 구매/섭취 

경험이 있는가?

있음 117(93.6)
95.048

(**)
없음 8(6.4)

계 125(100.0)

한우식품

섭취 빈도는?

매일 0(0.0)

64.282

(**)

2~3일에 한번 2(1.7)

1주일에 한번 13(11.1)

2~3주에 한번 42(35.9)

4~6개월에 한번 35(29.9)

1년에 한두번 18(15.4)

1년에 한번 미만 7(6.0)

계 117(100.0)

한우식품

섭취이유는?

맛 96(82.1)

282.786

(**)

품질 8(6.8)

위생 0

영양 5(4.3)

안정성 1(0.9)

기타 7(6.0)

계 117(100.0)

한우식품 

구매/섭취하지

않는 이유는?

다른고기와

맛, 영양 차이
0(0.0)

4.500

(*)

비싸서 7(87.5)

사육과정 불신 0(0.0)

다른고기와

품질차이가 없어서
1(12.5)

기타 0(0.0)

계 8
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표 81. 대체식품 구매 및 섭취 경험과 이유에 대한 설문조사 결과 

*p<0.05, **p<0.001

구분 빈도(비율) x2(p)

대체식품을 구매/섭취 

경험이 있는가?

있음 44(35.2)

10.952

(*)

없음 81(64.8)

계 125

대체식품

섭취 빈도는?

매일 0(0.0)

44.909

(**)

2~3일에 한번 2(4.5)

1주일에 한번 2(4.5)

2~3주에 한번 3(6.8)

4~6개월에 한번 5(11.4)

1년에 한두번 9(20.5)

1년에 한번 미만 23(52.3)

계 44(100.0)

대체식품

섭취이유는?

건강증진 10(22.7)

33.636

(**)

비위생적인 사육 및 도축 0(0.0)

윤리성 및 동물복지 4(9.1)

환경보호 3(6.8)

가족 중 채식주의자 존재 0(0.0)

기타 27(61.4)

계 44(100.0)

대체식품

구매/섭취하지

않는 이유는?

구입할수 있는 곳이 없어서 9(11.1)

65.000

(**)

육류에 비해 맛이 없어서 36(44.4)

채식주의 식습관을 갖고 있지 않아서 6(7.4)

홍보/광고 부족 23(28.4)

인공첨가물 걱정 2(2.5)

기타 5(6.2)

계 81(100.0)
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◎ 대체식품의 구매 및 섭취 경험과 이유에 대한 설문조사 결과는 

표 81에 나타내었음. 대체식품의 섭취 여부 및 섭취 빈도에는 유의

적인 차이가 있었으며, 44명(35.2%)이 대체식품을 구매 및 섭취해

봤다고 응답하였고 이중 1년에 한번 미만 섭취한다는 응답자가 23

명(52.3%)으로 가장 많았음. 대체식품을 구매 및 섭취한 이유와 구

매 및 섭취하지 않은 이유에 대한 응답에는 유의적인 차이가 있었

음. 대체식품을 구매 및 섭취한 사람들을 통해 대체식품 구매 및 

섭취 이유를 조사한 결과 기타 의견이 27명(61.4%)으로 가장 많았

음. 기타 의견에는 지인추천, 호기심 등이 있었음. 반면, 대체식품

을 구매 및 섭취하지 않은 이유는 육류에 비해 맛이 없다는 응답

이 36명(44.4%)으로 가장 많았음.

표 82. 대체식품 구매 및 섭취 의향 설문조사 결과 

**p<0.001

◎ 대체식품 구매 및 섭취 의향 설문조사 결과는 표 82에 나타내

었음. 응답에는 유의적인 차이가 있었으며, 잘모르겠다는 응답이 

65명(52.0%)으로 가장 많았고, 있음과 없음은 30명(24.0%)으로 동일

한 수치를 보였음.

구분 빈도(비율) x2(p)

한우식품 대신

대체식품을 구매/섭취 

할 의향이 있나?

있음 30(24.0)

19.600

(**)

없음 30(24.0)

잘 모르겠음 65(52.0)

계 125(100.0)
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나) 관능평가 후 한우육과 대체식품의 구매의향 설문조사 결과

표 83. 관능평가 후 대체식품 만족도 설문조사 결과

*p<0.05, **p<0.001

◎ 관능평가 후 대체식품의 만족도 평가 설문조사 결과는 표 83에 

나타내었음. 대체식품의 만족도 평가와 이유는 유의적인 차이가 나

타났음. 관능평가 후 대체식품에 대해 불만족이라고 응답한 사람은 

52명(41.6%)으로 가장 많았으며, 다음은 보통(40.8%)이라고 응답한 

사람이 많았으며, 만족이라고 응답한 사람은 22명(17.6%)이었음. 대

체식품에 대해 불만족이라고 응답한 사람을 대상으로 불만족 이유

를 조사한 결과, 맛이라고 응답한 사람이 36명(69.2%)으로 가장 많

았고, 두 번째로 향(냄새)이라는 응답이 많았음.

구분 빈도(비율) x2(p)

대체식품 섭취 시

만족하였는가?

만족 22(17.6)

13.936

(*)

보통 51(40.8)

불만족 52(41.6)

계 125(100.0)

대체식품

불만족 이유는?

모양(외관) 0(0.0)

62.923

(**)

색상 1(1.9)

향(냄새) 14(26.9)

맛 36(69.2)

식감 1(1.9)

위생(안정성) 0(0.0)

기타 0(0.0)

계 52(100.0)
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표 84. 관능평가 후 대체식품 구매 및 섭취 의향 설문조사 결과 

**p<0.001

◎ 관능평가 후 대체식품을 구매 및 섭취 의향 설문조사 결과는 표 

84에 나타내었음. 한우식품 대신 대체식품을 구매 및 섭취할 수 있냐

는 질문에 63명(50.4%)이 없다고 응답하였으며(p<0.001), 관능평가 전 

설문조사와 비교하였을 때, 33명이 증가하였음. 한우식품 대신 대체

식품을 구매 및 섭취할 의향이 있다고 응답한 사람을 대상으로 이유

를 조사한 결과, 건강증진, 윤리성 및 동물복지, 환경보호라는 이유

가 있었으며, 통계적인 유의차는 존재하지 않았음. 한우식품 대신 대

체식품을 구매 및 섭취할 의향이 없다고 응답한 사람을 대상으로 이

유를 조사한 결과, 통계적 유의차는 나타났으며, 58명이(92.1%)이 육

류에 비해 맛이 없다고 응답하였음.

구분 빈도(비율) x2(p)

한우식품 대신

대체식품을 구매/섭취 

할 의향이 있나?

있음 28(22.4)

16.816

(**)

없음 63(50.4)

잘 모르겠음 34(27.2)

계 125(100.0)

한우식품 대신

대체식품을 섭취하는 

이유는?

건강증진 6(21.4)

2.571

비위생적인 사육 및 도축 0(0.0)

윤리성 및 동물복지 9(32.1)

환경보호 4(14.3)

가족 중 채식주의자 존재 0(0.0)

기타 9(32.1)

계 28(100.0)

한우식품 대신

대체식품을 섭취하지 

않는 이유는?

구입할수 있는 곳이 없어서 0(0.0)

98.000

(**)

육류에 비해 맛이 없어서 58(92.1)

채식주의 식습관을 갖고 있지 않아서 1(1.6)

홍보/광고 부족 0(0.0)

인공첨가물 걱정 0(0.0)

기타 4(6.3)

계 63(100.0)
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3) 한우육과 대체식품의 관능검사 결과

가) 떡갈비 형태 제품

표 85. 떡갈비 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

관능검사 결과

a-d Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi; SEM, Standard error of the mean.

Appearance, color, taste, flavor, overall acceptability (1 = very bad, 9 = very good), off-flavor (1= 

very weak, 9 = very strong), juiciness (1 = very dry, 9 = very juicy), tenderness (1 = very hard, 9 

= very tenderness).

◎ 떡갈비 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품

의 관능평가 결과는 표 85과 그림 81에 나타내었음.

◎ PT-1의 외관과 색, PT-2의 다즙성과 연도에 대한 선호도는 한

우식품과 유의적인 차이가 없었으나, 외관, 색, 다즙성의 평균값은 

한우식품이 식물성 단백질 기반 대체식품보다 유의적으로 높았음.

◎ 반면, 맛, 풍미, 종합적 기호도에 대한 선호도는 한우식품이 식

물성 단백질 기반 대체식품보다 높았고(p<0.05), 이취는 한우식품보

다 식물성 단백질 기반 대체식품이 다소 높았음(p<0.05).

Items HT-1 HT-2 HT-3 PT-1 PT-2 PT-3 SEM

Appearance 7.43a 7.25a 7.58a 7.15ab 6.71b 5.90c 0.123

Color 7.37a 7.26ab 7.50a 7.24ab 6.77b 5.85c 0.127

Off-flavor 2.67c 2.96c 2.77c 3.71b 3.70b 4.84a 0.179

Taste 7.53a 6.42b 7.47a 5.75c 5.48c 3.22d 0.143

Flavor 7.20a 6.29b 7.22a 5.62c 5.34c 3.19d 0.150

Juiciness 5.77a 5.81a 5.88a 5.13b 5.79a 3.75c 0.148

Tenderness 6.05bc 6.38ab 5.85bc 6.70a 6.27ab 5.52c 0.140

Overall
acceptability 7.40a 6.62b 7.37a 5.84c 5.46c 3.50d 0.136
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그림 81. 떡갈비 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 관능검사(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HT, Hanwoo tteokgalbi; PT, Plant-based meat analogue tteokgalbi.

Appearance, color, taste, flavor, overall acceptability (1 = very bad, 9 = very good), off-flavor (1= very weak, 9 = very strong), juiciness (1 = very dry, 

9 = very juicy), tenderness (1 = very hard, 9 = very tenderness).
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나) 패티 형태 제품

표 86. 패티 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 관

능검사 결과

a-d Means within a row with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty; SEM, Standard error of the mean.

Appearance, color, taste, flavor, overall acceptability (1 = very bad, 9 = very good), off-flavor (1= 

very weak, 9 = very strong), juiciness (1 = very dry, 9 = very juicy), tenderness (1 = very hard, 9 

= very tenderness).

◎ 패티 형태 제품의 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 

관능평가 결과는 표 86과 그림 82에 나타내었음.

◎ PP-2의 외관과 색은 HP-2, HP-3와 유의적인 차이가 없었으나, 

외관과 색의 평균값은 한우식품이 식물성 단백질 기반 대체식품보

다 유의적으로 높았음. 맛, 풍미, 종합적 기호도에 대한 선호도는 

한우식품이 식물성 단백질 기반 대체식품보다 높았고(p<0.05), 이취

와 연도는 식물성 단백질 기반 대체식품이 한우식품보다 다소 높

았음(p<0.05).

Items HP-1 HP-2 HP-3 PP-1 PP-2 PP-3 SEM

Appearance 6.18b 6.74ab 6.76a 4.90c 6.95a 4.79c 0.143

Color 6.06b 6.76a 6.84a 4.54c 6.83a 4.53c 0.148

Off-flavor 2.87b 2.93b 2.78b 5.61a 5.54a 4.96a 0.174

Taste 5.34b 5.94ab 6.23a 2.47d 2.93d 4.10c 0.166

Flavor 5.01b 5.78a 6.10a 2.49d 2.85d 3.86c 0.167

Juiciness 4.00cd 4.52bc 3.86d 5.56a 5.08ab 5.23a 0.163

Tenderness 5.14b 5.20b 3.99c 6.34a 5.96a 6.08a 0.157

Overall
acceptability 5.46b 5.94ab 6.34a 2.77d 3.34cd 3.89c 0.156
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그림 82. 패티 형태 한우식품 및 식물성 단백질 기반 대체식품의 관능검사(평균값) 비교
A-B Mean value of the bar with different superscript differ significantly at p<0.05.

HP, Hanwoo patty; PP, Plant-based meat analogue patty.

Appearance, color, taste, flavor, overall acceptability (1 = very bad, 9 = very good), off-flavor (1= very weak, 9 = very strong), juiciness (1 = very dry, 

9 = very juicy), tenderness (1 = very hard, 9 = very tenderness).
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3. 한우육과 대체식품의 올바른 정보전달 방안 제시

가. 카드뉴스 제작과 SNS를 통한 연구결과 홍보

그림 83. 한우육과 대체식품의 올바른 정보전달을 위한 카드 뉴스
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그림 84. 한우육과 대체식품의 올바른 정보전달을 위한 SNS 홍보
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나. 유튜브 제작을 통한 연구결과 홍보

그림 85. 한우육과 대체식품의 올바른 정보전달을 위한 유튜브 영상
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제5절. 향후 대응방안

1. 대체식품 산업화에 대한 한우산업 대응 방안 제시

가. 브랜드 이미지 개발 

◎ 국내 축산식품 시장의 다양화에 따라 축산물 대체식품의 생산

이 급증하고 있으며, 이와 함께 소비자의 선호도와 품질 요구가 증

가하고 있음. 이러한 추세에 따라 개별농가 및 정부․지자체에서는 

농축산물식품의 브랜드화를 추진하고 있으나, 지속적인 브랜드 난

립과 브랜드화 및 마케팅 전략 부재 등의 같은 다양한 문제점이 

제기되고 있음(선종아 등, 2009).

특징 브랜드명
역사적로고

+

브랜드명

자연환경로고

+

브랜드명

품목형상

+

브랜드명

워드마크

그림 86. 브랜드명 및 브랜드 디자인
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◎ 브랜드명은 제품에 대한 중요한 정보를 간결하게 전달하면서도 

브랜드의 인지도와 식별성을 결정짓는 중요한 요소 중 하나임. 일

반적으로 선택되는 브랜드명은 간단하면서 발음하고 쓰기 쉬우며, 

의미가 있고 친숙하며 독특성이 있어야 함. 이는 브랜드 인지도에 

많은 영향을 미침. 또한 브랜드 디자인(로고)은 시각적인 요소로서 

종종 브랜드 인식 증진에 중요한 역할을 함(선종아 등, 2009).

◎ 실제로 국내 한우 브랜드명 및 로고를 보면, 한우를 형상화한 

로고를 활용하거나 한우 형태를 한 브랜드명을 활용한 사례가 존

재함. 이는 소비자로 하여금 한우 제품에 대한 직관성과 인지도를 

향상시키며, 간결한 정보전달이 가능하게 함. 또한, 한우를 형상화

한 로고가 아닌 자연환경 및 자연색을 활용해 한우 제품에 대한 

긍정적인 인식을 이끌어낼 수 있을 것임.

나. 교육 및 소통을 통한 소비자 맞춤형 한우 제품개발

◎ 소비자 교육 및 홍보를 위해 쇠고기의 영양 가치 정보를 TV, 

인터넷, SNS 등의 소셜 네트워크를 활용하여 전달해야 함(Jin, 

2001). 최근의 소비 트렌드는 저열량 제품을 선호하고 가공식품을 

기피하는 경향이 있지만, 한우 소비를 통해 고단백, 저지방의 영양

소를 섭취하며 균형 잡힌 식사에 도움을 줄 수 있다는 사실은 소

비자들의 합리적인 소비를 이끌 수 있을 것임. 또한 한우 제품의 

가격 안정화는 한우가 고가여서 소비하기 어렵다는 인식을 가진 

소비자의 접근성을 높여, 고품질의 한우를 섭취할 수 있는 기회를 

증가시킬 수 있음.

◎ 또한, 시장조사와 설문조사를 통해 소비자들이 원하는 제품을 

파악하여 니즈에 맞는 신제품 개발에 주력해야 함. 한우의 저지방 

부위는 국내 소비자들이 선호하는 구이용으로 잘 이용되지 않는 부

위이기 때문에 상대적으로 가격이 저렴한 반면, 콜레스테롤이 적다

는 이점이 있어 건강에 대한 관심이 증가하는 현대 소비자들의 웰
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빙에 대한 요구를 충족시킬 수 있음(Jeong et al., 2014). 실제로 

초·중·고등학교 급식소에서 저지방 부위의 육질 개선 및 다양한 

소스, 양념 개선 등을 고려하여 한우 제품 메뉴(한우 사태 피자, 한

우 미트볼, 부대찌개, 완자 당면 뚝배기 등)를 개발한 사례도 있음

(Jeong et al., 2013). 이러한 조사 결과를 바탕으로, 앞으로는 맛과 

건강을 함께 생각하는 소비자 기호에 맞춰 저지방 비선호 부위를 

활용한 다양한 메뉴를 개발하는 것이 중요한 과제가 될 수 있음.

다. 한우산업에 대한 잘못된 인식 개선

◎ 최근 축산업 과정에서 생성되는 온실가스가 기후 위기의 주범이

라는 주장이 힘을 얻으면서 “축산업=온실가스”라는 인식이 자리 

잡게 되었음. 실제로 정부에서 채식을 권장하며 교육계에서는 채식 

급식을 확대하고, 축산물을 다른 식품으로 대체하기 위한 다양한 

프로그램을 도입하는 추세임(Jo, 2021). 그러나 실제 농업 부문의 온

실가스 배출량은 2.9% 수준이며, 그 중 축산분야는 단 1.3%로 매우 

낮은 비율을 차지하고 있음. 이에 반해 에너지 분야는 전체 온실가

스 배출량의 80% 이상을 차지하고 있으며, 이러한 경향은 한국뿐만 

아니라 다른 국가도 유사하게 나타나는 것을 확인하였음(Kang, 

2021). 이러한 데이터를 기반으로 축산업이 온실가스 배출 원인 중

의 하나일 뿐 가장 주요한 원인은 결코 아님을 확인할 수 있음. 따

라서, 친환경적인 축산 경영 방법을 고려함과 동시에 정확하고 신

뢰할 수 있는 정보를 전달할 수 있도록 노력해야 함.

그림 87. 세계 속 우리나라의 온실가스(GHG) 배출현황
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◎ 본 연구에서 대체식품에 대한 환경적 영향에 대한 분석을 통해 

대체식품에 대한 그린워싱 방지를 위한 기초자료를 제시하였음. 하

지만, 지속가능한 한우산업에 있어 환경 및 안전성의 문제를 소홀

히 할 수는 없음. 한우사육에 있어 환경 문제를 해결하기 위해 몇 

가지 방안을 제시할 수 있음. 첫째, 한우농가 퇴비의 안정성과 부

숙도를 관리해야 함. 대량의 가축분뇨는 환경에 부정적인 영향을 

미칠 수 있는데, 이를 해결하기 위해서 가축분뇨의 퇴비화를 시행

하고 있음. 안정성과 부숙도 평가는 생산되는 퇴비의 품질에 가장 

중요한 요소로, 한우 퇴비의 지속적인 품질 관리는 지속가능한 친

환경 한우산업의 전환에 기여할 것으로 판단됨(Kim et al., 2023). 

둘째, 한우농가에 대한 환경 개선 사업을 시행해야 함. 한우로부터 

생산되는 과다한 양분은 농경지에서 토양환경, 수질환경, 대기환경 

등의 위해를 끼칠 수 있음. 환경오염을 줄이기 위해 한우농가에 한

우분뇨 발생량, 처리량, 지역 내 처리 가능량 등 지역단위 양분통

계 분석을 통해 지역별 양분관리 기준을 마련하여야 함(이명규 등, 

2021). 셋째, 한우산업을 포함한 축산분야에서 탄소중립형 축산환

경 시스템을 개발해야 함. 온실가스에 의한 지구온난화에 의해 탄

소중립은 전 세계적으로 해결해야 할 중요한 과제로 언급되고 있

음. 정부의 축산분야의 탄소중립 시나리오에는 가축분뇨 자원순환 

확대, 저탄소 가축관리시스템 구축 등이 제시되고 있음(그린매거

진, 2022). 탄소중립형 축산환경 시스템을 구축하기 위해서는 조사

료 생산, 분뇨처리, 축산물종합처리장(LPC) 등에 대한 투자가 더 

필요하다고 판단됨. 이와 함께 정책적인 부분에서도 적극적인 제도

개선이 필요함. 환경부와 농림축산식품부로 이원화되어 있는 두 부

처를 가축분뇨 관리 체계도 일원화하거나 통합하여 가축분뇨의 퇴․
액비 공정규격의 중금속 허용기준치에 대한 상호조정이 필요함(정

민국 등, 2021).
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2. 한우육과 대체식품의 영양소 비교를 통한 한우육 제품개발 방향성 제시

◎ 한우와 같은 쇠고기에는 생리활성물질, 미네랄 뿐만 아니라 풍

부한 필수 아미노산이 많은 고품질의 단백질을 포함하고 있어 인

간의 건강을 유지하기 위한 좋은 식품 공급원으로 알려져 있음

(Kim & Jang, 2021). 지속가능한 양질의 단백질 공급을 위해 단백

질 대체 소재로서 식물성 단백질, 곤충 단백질, 세포배양물, 해조

류, 미생물 기반 대체식품 등의 소재들이 개발되고 있음(조선형 & 

류기형, 2022). 대체식품 중 가장 많은 제품이 시중에 판매되고 있

는 식물성 단백질 기반 대체식품의 경우 대부분 콩 또는 완두 유

래의 식물성 단백질을 원료로 만들어지고 있음. 콩 단백질에는 메

티오닌과 시스테인 같은 황함유 아미노산이 부족하다고 알려져 있

음(Webb et al., 2023). 이러한 영양적 문제점을 해결하기 위해서 

제한아미노산을 보강해줄 수 있는 다양한 식물성 단백질 소재들이 

개발되고 있음(Samard & Ryu, 2019). 세포배양물 기반 대체식품의 

경우 배지의 아미노산 조성을 통해 아미노산의 공급을 할 수 있다

고 알려져 있음. 하지만, 세포배양물 기반 대체식품 제조에 있어 

경제적⋅윤리적인 문제점도 있으며, 실제 한우육과 비교하였을 때 

한우유래 세포배양물 기반 대체식품에서 isoleucine, leucine, 

phenylalanine, histidine, lysine과 같은 아미노산 함량이 부족하다는 

보고가 있음(양용현 등, 2022; Joo et al., 2022). 또한, 세포배양물 

기반 대체식품을 쇠고기와 유사하게 만들기에는 쇠고기에 단백질

과 지방이 어우러져 있어 아직은 구현이 어렵다는 보고가 있음(황

병진, 2024). 식용곤충은 단백질이 풍부하여 육류 대체 단백질 공

급원으로 알려져 있으나, 소비자들이 느끼기에 모양 및 외형에 대

한 거부감이 존재하는 문제점이 있음(박은선 & 최미경, 2020).

◎ 최근 소비자의 비만에 대한 관심이 높아지는 추세에 따라 예방과 

치료의 목적으로 육류와 같은 고단백질 섭취가 권장되고 있음

(Westerterp-Plantenge et al., 2012; Magkos, 2020). 또한 한우육과 같
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은 동물성 단백질은 필수 아미노산 함량이 풍부한 것으로 알려져 있

음(Precious & Igwe, 2023). 대표적인 필수 아미노산인 류신(leucine)

이 다량 함유되어 있으며, 이는 발린(valine), 이소류신(isoleucine)과 

함께 분자 사슬 아미노산(branched chain amino acids; BCAA)의 형태

로 체내에 저장되어 있음. 이 중 류신은 동물성 단백질 중 유일하게 

근육 합성(muscle protein synthesis)을 증가시키는 데 효과적이라고 

알려져 있음(Pasiakos, 2012). 반면, 식물성 단백질인 밀글루텐이나 완

두단백의 경우 각각 라이신과 황함유 아미노산이 부족하여 단독으로

는 필수 아미노산의 필요량을 충족시키기 어려움(Bonke et al., 2020). 

선행연구에서 냉장 저장을 통해 BCAA 함량을 증가시킨 한우 우둔의 

인공소화물이 실험동물의 골격근 중량과 미토콘드리아의 기능을 개

선할 수 있다고 보고되었음(김갑돈 등, 2021).

그림 88. 한우육 유래 펩타이드(P3)의 HCT116 cells의 항암 효과 

메카니즘
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◎ 또한, 한우와 같은 적색육의 섭취는 대장암 발병과 양의 상관관계

를 갖고 있다고 알려져 있으며(Aykan, 2015), International Agency 

for Research on Cancer(IARC)은 2015년 10월에 쇠고기와 같은 적색

육을 발암물질 그룹 2A로 분류하였음. 하지만, 선행연구를 통해 한우 

유래 단백질 펩타이드의 대장암 억제 효과가 in vitro 실험에서 검증

되었음(그림 88)(Kim et al., 2018). 또한, 한우와 같은 고기에 주로 존

재하는 생리활성물질인 L-carnosine에 대한 대장암 억제효과도 in 

vitro 실험을 통해 규명되었음(Kim & Jang, 2021; Lee et al., 2018a).

◎ 소화기관에서 소화되지 않은 단백질들이 대장으로 들어가게 되

면 장내 미생물들에 의해 암모니아, 인돌, N-nitroso compounds, 페

놀 화합물 등이 생성되며 장 질환 발생이 증가할 수 있음(Xie et al., 

2022a). 다양한 선행연구들에서 식물성 단백질 기반 대체식품의 장

내 소화율이 실제 고기보다 낮은 결과를 보였음(Yang et al., 2023; 

Xie et al., 2022b; Zhou et al., 2021). 이는 식물성 기반 단백질 대체

식품에서 단백질 흡수를 방해하는 anti-nutrients에 의한 결과로 판

단됨. 이처럼 낮은 단백질 소화율을 갖는 식물성 단백질 기반 대체

식품의 섭취는 실제 고기와 비교하였을 때, 위장 소화기능을 감소하

여 체내 소화 및 흡수율이 떨어질 수 있음(Xie et al., 2022b).

◎ 식물성 단백질보다 필수 아미노산의 함량이 비교적 우수하며 

흡수율이 높은 동물성 단백질의 장점을 강조하는 제품개발 추진이 

필요함. 한우와 같은 쇠고기의 건강에 대한 유익성은 다양한 측면

에서 충분히 입증되어왔음. 따라서, 동물성 단백질과 식물성 단백

질의 영양학적 비교에서 기준이 되는 단백질을 구성하고 있는 아

미노산의 종류에 초점을 맞춰 한우육의 제품개발 방향성 제시해야 

함. 특히, 한우육의 단백질 유래 기능성 성분은 높은 부가가치를 

창출하여 한우산업 활성화에 기여할 것으로 판단됨.

◎ 식육은 원물 형태뿐만 아니라 가공된 형태로 존재할 수 있으며, 

식육가공품 시장은 점점 커지고 있음(한국농수산식품유통공사, 

2020). 본 연구에서 시장에 유통되고 있는 식육가공품인 떡갈비 및 
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패티 형태 제품의 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품을 비

교하였음.

◎ 떡갈비와 패티 형태 제품에서 한우 식품을 살펴보면 대체식품보

다 탄수화물 함량이 적은 것을 알 수 있었음. 이러한 결과는 탄수화

물 함량을 좀 더 낮추고 지방함량을 높여 저탄고지의 영양소 비율을 

맞춘 한우식품의 방향성을 제시할 수 있음. 탄수화물을 제한하고, 고

지방 음식을 제한 없이 섭취하는 이른바 ‘저탄수화물-고지방식

(low-carbohydrate high-fat diet)’은 탄수화물 위주의 식사보다 신체 

내 인슐린 분비를 줄여주는 것으로 알려져 있음(Santamarina et al., 

2023). 식단의 결과, 인슐린 저항성(대사증후군의 원인)을 약화시킬 

수 있으며, 이는 비만, 당뇨, 심혈관 질환의 발병률을 낮출 수 있는 

효과를 가진 것으로 나타났음(오현우 등, 2017). 탄수화물을 적게 섭

취하면, 인슐린 수치가 감소하고 간에서 지방을 분해하여 우리 몸의 

에너지원으로 사용하기 때문에 몸에 쌓여 있던 체지방을 소모하게 

됨(심영제, 2016). 지방은 분해가 느리고, 천천히 에너지원으로 사용

되기 때문에 탄수화물보다 공복감을 느끼지 않는 주기가 길게 만들

어, 과식을 예방할 수 있음. 또한 지방이 주는 풍미는 고기의 맛과 

식감을 향상시켜 소비자의 선호도 증가를 기대할 수 있다는 장점이 

있음. 실제로, 한우육 떡갈비 제품의 영양성분표를 살펴보면 대체식

품 대비 탄수화물이 함량이 낮은 것을 확인할 수 있는데, 이처럼 탄

수화물 함량을 낮추고 지방 함량을 높여 저탄고지의 영양소 비율을 

맞춘다면 소비자의 선호를 이끌어 낼 수 있을 것임.
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그림 89. 영양소 간 인슐린 분비량 비교

그림 90. 고지방식과 고탄수화물 체중변화 비교



- 219 -

◎ 또한, 떡갈비 형태 제품에서 한우식품이 식물성 단백질 기반 대

체식품보다 나트륨과 당류 함량이 적었음. 이는 심혈관 질환 및 비

만과 같은 측면에서 건강적으로 유익한 한우식품의 차별화된 특징

을 강조할 수 있음. 식물성 단백질 기반 대체식품의 원료인 콩은 

이취를 갖고 있으며, glycosides가 존재하여 쓴맛을 나타냄

(Kyriakopoulou et al., 2021). 식물성 단백질 기반 대체식품의 나트

륨과 당류 함량이 한우식품보다 높았고 식물성 단백질 기반 대체

식품은 이취가 느껴졌으며 맛, 풍미, 종합적 기호도에서 한우식품

보다 낮은 선호도를 나타내었음. 식물성 단백질 기반 대체식품의 

단점을 보완하고 풍미를 증진 시키기 위해 다양한 풍미 증진제들

이 첨가되어야 함(Kyriakopoulou et al., 2021). 하지만, 나트륨의 과

잉 섭취는 고혈압, 심혈관계 질환, 신장 질환 등 다양한 만성질환

을 유발할 수 있음(이미영, 2015). 건강을 중요하게 생각하는 소비

문화로 인해 소금이나 합성첨가물의 함량이 저감화된 식육가공품

에 대한 수요는 지속적으로 증가될 것으로 예측되고 있음(용해인 

& 김태경, 2020). 식육가공품에서 소금을 대체하고 저감화하기 위해 

다양한 소재의 개발과 연구가 진행되고 있지만(Wang et al., 2023), 

아직 대체식품에서는 관련 연구는 부족한 실정임. 나트륨처럼 설탕

의 과다 섭취 또한 비만, 당뇨병, 치아질환, 과잉 행동 장애와 같은 

많은 질병의 원인이 될 수 있기에(Kim & Chung, 2007), 현재 설탕의 

과다 섭취를 막기 위해 여러 나라에서 식품에 설탕 첨가에 대한 규

제를 하고 있음(이경실 & 이성규, 2012).

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품의 또 다른 영양적 차

이점은 콜레스테롤임. 식물성 단백질 기반 대체식품에서는 콜레스

테롤이 검출되지 않았던 반면, 한우식품에서는 콜레스테롤이 검출

되었음. 하지만, 본 연구에서 측정된 한우제품의 콜레스테롤 함량은 

하루 권장섭취량과 비교하였을 때 낮은 값을 나타냈음. 

◎ 콜레스테롤은 심혈관 질환을 유발할 수 있는 물질로 과도한 혈

중 콜레스테롤은 혈관 건강에 해롭다고 알려져 있음(박명숙 등, 
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2017). 하지만, 체내에 존재하는 콜레스테롤은 대부분 식이 섭취보

다 생합성에 의해 생성되며, 콜레스테롤을 과다하게 섭취할 경우 

항상성에 의해 콜레스테롤 생합성이 감소 됨. 그리고 적절한 양의 

콜레스테롤은 호르몬의 전구물질로 다양한 생체 대사과정을 조절하

기 위해 인간에게 필요한 영양성분으로 알려져 있음(Korea Meat 

Industries Association, 1989).

◎ 한우식품과 식물성 단백질 기반 대체식품 간의 차이는 영양적

인 측면 뿐만 아니라 맛과 풍미와 같은 관능적 특성에서도 나타났

음. 관능평가 패널들은 식물성 단백질 기반 대체식품보다 한우식품

에서 종합적 기호도에 대해 높은 선호도를 보였음. 그러나 대체식

품 시장은 끊임없이 성장하고 있으며, 대체식품에 대한 연구도 지

속적으로 이루어지고 있기 때문에 언젠가는 실제 식육과 유사한 

맛과 조직감을 갖는 대체식품이 개발될 것으로 예상됨. 이에 대응

하여 한우산업을 발전시키기 위해서는 한우 식육시장과 대체식품

관련 연구 동향을 지속적으로 살펴보아야 함. 또한, 위생적이고 안

정적이며 고품질의 한우식품을 얻기 위해서 품질관리에 대한 연구

와 노력은 필수적이라고 판단됨.

◎ 대체식품에 대응하여 한우식품을 개발하고 한우산업에 긍정적인 

영향을 미치기 위해서 소비자 뿐만 아니라 생산 및 유통업자 입장에

서도 바라볼 필요가 있음. 향후, 대체식품 산업이 활성화되면 전 세

계적으로 사육되는 가축의 수는 감소 될 수밖에 없을 것으로 예상되

며, 이에 한우도 포함될 수밖에 없음. 특히, 식물성 단백질 기반 대

체식품은 식물성 단백질의 조직화 기술의 발달과 다양한 향신료의 

사용으로 소고기와 유사한 조직감과 맛을 구현할 수 있어, 건강을 중

요시하는 현대 소비자들로부터 가성비가 좋은 것으로 평가받고 있기 

때문에 단기적으로 한우산업을 위협할 가능성이 높다고(주선태, 

2021) 볼 수 있음.

◎ 소를 사육하는 과정은 육성기, 비육 전기, 비육 후기로 구분되

며, 농가들은 높은 가격을 수취하기 위한 수단으로 비육 후기에 마
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블링이라 불리는 근내지방도를 집중적으로 높이기 시작함. 근내지

방도 등급을 높이기 위해서는 옥수수 등 곡물 사료를 먹이는 것이 

필수적인데, 옥수수를 주로 수입에 의존하고 있어 국제가격이 오를 

때마다 사료비 비중도 동일하게 높아지고 있음. 특히, 우리나라에

서 한우 농가의 경영비 중 사료비가 차지하는 비중이 매우 높을 

뿐만 아니라 코로나 장기화와 국제 전쟁 발발로 인해 과거보다 사

료비가 점점 증가하고 있음(채용우 등, 2020; 이형우 등, 2022). 따

라서, 단기비육과 같은 사육기간을 단축시키는 기술을 통한 사료비 

절감 방법의 개발은 한우산업의 경영개선에 큰 효과를 줄 것으로 

예상됨(채용우 등, 2020).

◎ 사육기간 단축과 함께 한우 개량은 한우의 경제성을 높이기 위해 

필요함. 중형종으로 분류되는 한우는 일반적으로 대형종에 속하는 일

부 외국의 육용우에 비해 성장률이 떨어짐. 때문에 한우개량에 있어 

성장률을 높이는 체형개량과 더불어 마블링을 높이는 육질 개량이 

필요함. 지금까지 한우개량 방법은 우수 보증씨수소의 정액으로 인

공수정을 함으로서 목표를 달성하고자 노력하여 왔으나, 씨수소의 

정액 생산이 한 곳에서만 이루어져 농가가 원하는 씨수소를 계획

교배 할 수 없어 어려움이 있음(공준식, 2014). 암소를 통한 개량 

능력에 대한 정보는 제한적이었기 때문에 2023년에 한우농가 2,686

곳의 암소 14만여마리에 대해 평가⋅개량 컨설팅을 추진한 바 있

고 올해 2월 농협경제지주 축산경제는 암소 개량을 통해 한우산업

의 성장동력을 강화하고자 “2024년 한우뿌리농가 육성사업”에 

참여할 농가를 모집하였음(이민우, 2024). 따라서 정부에서는 정액 

생산 및 공급체계를 개선하기 위해 개량총괄기관 및 관계기관이 

참여하는 정액공급협의회를 구성하여 정액공급 운영의 활성화 및 

정액수급을 조절하고 평가를 실시해야 하며, 정부사업 이외에도 계

획교배 처방을 받은 농가 및 개체에 대해서는 정액을 최우선 공급

할 수 있는 선진화된 정액생산체계를 마련해야 함. 또한, 농가와 

국가는 한우 품질고급화를 위한 암소개량에 적극적이어야 하며, 우
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량 암소 조기 도태 방지를 위한 우량 암소 정보를 공유하여 지속

적인 선발과 도태를 실시해야 함. 그리고 지자체 한우협회 및 협동

조합은 우량 암소의 다산유도는 물론 수정란이식의 공란우 활용 

등 정책지원사업도 함께 지속적으로 추진해 나가야 함(공준식, 

2014; 전라북도 동물위생시험소 축산시험장, 2022).

◎ 또한, 코로나 이후 재택근무 등 비대면 생활은 축산물 소비 무

대를 가정을 중심으로 변하게 만들었음. 온라인 시장 확대 등 소비 

패턴 변화와 소비 채널 다양화로 한우고기 소비 경험이 있는 소비

자는 물론 일반 소비자를 대상으로 한 대규모 소비 촉진 행사를 

추진해 소비 이탈을 방지하고 신규 소비를 촉진하는 방안이 지속

적으로 마련되어야 함. 또한, 단기적으로 재고 부담을 완화하기 위

해 일반 소비자를 대상으로 대규모 소비 촉진 행사를 추진하고, 급

식, 가공업체를 대상으로 원료육을 한우로 대체 할 수 있는 방안을 

강구해야 하는 등(이형우 등, 2022) 소비자 맞춤형 제품 제조 및 

홍보를 지속적으로 해야 할 것임. 

그림 91. 한우육 제품개발 방향성 제시



- 223 -

제3장. 목표달성도

제1절. 연구추진 일정 및 달성도

표 87. 연구추진 일정 및 달성도

연   구   내   용
개 월 차 달성률

(%)1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1. 대체식품의 등장 배경 및 동향 
조사

► ► ► ► 100

2. 대체식품이 환경에 미치는 영
향 및 장·단점 비교

► ► ► ► ► 100

3. 한우육 역사 및 현황 ► ► ► ► 100

4. 한우육 특성 및 환경적 영향 ► ► ► ► 100

5. 대체식품 등장에 의한 한우
  산업의 경제적 변화

► ► ► 100

6. 중간보고서 제출 및 중간보고회 ►  100

7. 중간보고서 수정 및 보완 ► 100

8. 대체식품 등장에 의한 한우
  산업 구조의 변화

► ► ► ► 100

9. 대체식품이 한우산업의 사회
  경제적 분야에 미치는 영향

► ► ► ► 100

10. 한우육과 대체식품의 영양
   성분 차이 규명

► ► ► ► ► ► 100

11. 한우육과 대체식품의 소비자
   인식 및 구매의향 설문조사

► ► ► ► ► 100

12. 한우육과 대체식품의 올바른
   정보전달 방안 제시

► ► ► 100

13. 대체식품에 대한 한우산업 및
   제품개발 방향성 제시

► ► 100

14. 최종 보고서(가판) 제출 및 최
   종보고회

► 100

15. 최종 보고서(가판) 수정 및 보완 ► 100

16. 최종보고서(인쇄 본) 및 농가
교육용 발표자료 제출

► 100
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제4장. 요약 및 결론

◎ 본 연구의 목적은 한우식품과 대체식품에 대한 기존 연구자료를 

분석하여 한우농가, 관련부처, 학계, 소비자 및 소비자 단체에게 경제

적, 산업적, 사회적, 환경적 측면에서 정확한 정보를 제공함. 또한, 한

우산업의 이미지를 향상시키는 기회를 모색하고, 이와 더불어 시중에 

판매하고 있는 한우식품과 대체식품의 영양성분 분석을 통해 제품에 

대한 명확한 영양정보를 소비자들에게 제공하여 소비자가 정보 기반

의 소비를 할 수 있도록 돕는 것을 목적으로 연구를 수행하였음.

◎ 한우는 우리나라에서 소에 대한 주종을 이루고 있는 재래종으로

서 삼한시대 이전부터 한반도에 존재해 왔음. 한우는 과거에 운반이

나 농경 등 노동을 위해 사용되었으나, 현재는 고품질의 한우육을 

생산할 수 있게 개량되어 부분육 또는 가공육 형태와 같은 식품으

로 사용되고 있음. 하지만, 축산은 과거의 환경관리시스템이 구축되

기 전의 이미지가 고착화되서 환경오염의 원인으로 인식되고 있음.

◎ 환경문제를 해결하고 인구 증가에 따른 육류 수요 충족을 위한 

일환으로 대체식품이 등장하였음. 처음에는 두부, 템페, 세이탄과 

같이 전통적 형태의 식품으로 시작하였지만, 첨단푸드테크의 발전

으로 식물성 단백질, 세포배양물, 곤충 단백질, 미생물, 해조류 등 

여러 가지 단백질 소재가 활용되어 다양한 형태의 제품이 생산되

고 있음. 지속가능한 식품 생산을 위해 대체식품 연구에 대한 많은 

투자가 이루지고 있으며, 현재는 대체식품의 단점을 보완하기 위한 

방안으로 하이브리드 제조 방법이 주목받고 있음.

◎ 한우의 생산은 소규모 농장에서 중·대규모 농장 형태로 변화

하고 있고, 온라인을 통한 유통 거래가 증가하고 있으며, 한우식품 

시장이 확대되면서 대체식품 시장도 함께 성장하고 있음. 그러나 

소비자들은 대체식품을 온실가스 감축과 같이 환경에 긍정적이라

는 이유로 구매하고 있음. 이러한 대체식품의 친환경 이미지는 그
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린워싱 문제를 야기하고 있으며, 환경에 대한 한우산업의 부정적 

이미지를 부각시키고 있음.

◎ 본 연구에서는 한우식품과 대체식품에 대한 영양성분 분석과 

함께 설문조사를 시행하였음. 그 결과 시중에서 판매되는 제품에서 

한우식품은 대체식품에 비해 탄수화물이 적었고 지방, 콜레스테롤, 

아연, 단가불포화지방산 함량이 많아 서로 다른 영양성분을 갖고 

있다는 것을 확인할 수 있었음. 또한, 맛과 풍미에서도 차이가 있

어 관능적 특성에서 한우식품이 대체식품보다 선호도가 높다는 것

을 알 수 있었음. 설문조사에서는 한우식품과 대체식품의 맛에 대

한 차이로 인해 아직까지는 대체식품이 한우식품을 대체하기에는 

어려움이 있다는 결과를 보여줬음. 하지만, 대체식품 시장은 지속

적으로 커지고 있기 때문에 한우산업을 브랜드화하고 인식 증진을 

위한 교육, 홍보 및 제품개발에 대한 투자를 통해 한우산업과 관련

된 잘못된 인식을 바로잡아야 함.

◎ 본 연구에서는 과학적 접근을 통해 한우식품과 대체식품을 다

양한 각도에서 분석하였음. 결과적으로, 대체식품 생산이 환경적인 

면에서 그린워싱에 대한 문제점을 갖고 있으며, 아직은 영양적으로 

한우식품과 다르다는 것을 알 수 있었음. 현재로서는 대체식품이 

반드시 더 환경친화적이고 한우식품을 대체할 수 있다고 말할 수

는 없음. 그러나 대체식품의 연구 및 제품개발은 꾸준히 이루어지

고 있기 때문에 언젠가는 한우식품을 대체할 식품이 등장할 수도 

있을 것이며 식품의 한 부분으로 같이 공존할 것으로 예상됨. 

◎ 현재 한우산업의 경제적, 산업적, 소비문화적 상황은 대체식품

의 등장에 따라 끊임없이 변화하고 있음. 한우산업이 대체식품에 

대한 경쟁에 대응하고 지속적으로 발전하기 위해서는 식육 시장의 

현황과 대체육 연구동향을 지속적으로 파악하고 한우의 ESG 경영, 

품질관리 및 제품개발에 대한 정·관·학·산업계 등의 협력과 노

력이 필수적이라고 판단됨.
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[별첨 1] 첨단푸드테크 기반 대체식품 개발 현황

식물성 단백질 기반 대체식품

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

Beyond Meat Beyond sausage 소시지류

분리완두단백, 정제수, 코코넛 오일, 해바라기유, 쌀단백, 
잠두콩단백, 스모크향, 감자전분, 정제 소금, 과일주스, 

야채주스, 사과 섬유소, 메틸셀룰로스, 감귤추출물, 알긴산 
칼슘 케이싱

Impossible 
Foods Impossible Burger 분쇄가공

육제품

분리완두단백, 정제수, 코코넛 오일, 해바라기 오일, 천연 
향료, 감자전분, 덱스트로스, 대두 레그헤모글로빈, 소금, 

혼합 토코페롤, 글루코산아연, 비타민 B1, 나이아신, 
비타민 B6, 비타민 B2, 비타민 B12

Revo Foods Smoked Salmon 수산물 
가공품

완두 단백질, 정제수, 식물성 오일, 천일염, 비트 뿌리 
농축액, 스모크향, 비타민 B6, 비타민 B12, 비타민 D, 

비타민 B2

풀무원 식물성 지구식단 
LIKE 미트볼 

분쇄가공
육제품

농축대두단백, 정제수, 카놀라유, 양파, 변성전분, 
말토덱스트린, 설탕, 메틸셀룰로스, 마늘, 카카오색소

UNLIMEAT 언리미트 식물성 
프랑크 소시지류

분리대두단백, 정제수, 옥수수전분, 야자유, 타피오카 전분, 
덱스트린, 설탕, 2% 미만 향신료, 메틸셀룰로스, 

효모추출물, 양파 분말, 정제 소금, 감귤류 식이섬유, 
합성착향료, 파프리카 추출 색소
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Better meat
베러미트 식물성 

런천
두류

가공품
두류가공품, 대두유, 곡류가공품, 복합조미식품, 

L-글루탐산나트륨

Beyond meat Beyond Mince 완두단백

완두단백, 정제수, 카놀라유, 코코넛 오일, 쌀단백, 
세이보리향, 코코아버터, 건조효모, 메틸셀룰로스, 감자전분, 
사과 추출물, 소금, 염화칼슘, 옥수수 식초, 농축 레몬주스, 
해바라기 레시틴, 비트 추출물, 말토덱스트린, 석류추출물

Beyond meat Beyond Meatball 완두단백

완두단백, 정제수, 압착 카눌라, 코코넛 오일,
세이보리향, 쌀단백, 효모추출물, 메틸셀룰로스, 감자전분, 
향신료, 정제 소금, 염화칼륨, 사과 추출물, 마늘 분말, 

식초, 레몬주스 농축액, 양파 분말, 석류추출물,
해바라기 레시틴, 비트 분말, 당근

Chengdu 
Xiangxiang
zui soybean 
products

향향주이
콩고기

분리
대두단백

분리대두단백, 정제수, 밀글루텐, 대두전분, 합성고추향, 
대두유, 포도당, 고추. 설탕, 참깨, 소금, 후추, 향신료, 간장, 

글루탐산나트륨, 5'-리보뉴클레오티드이나트륨, 
에리토브산나트륨, 구연산

CK foods 비건콩햄
조직

대두단백
조직대두단백, 정제수, 대두유, 간장, 설탕, 정제 소금, 햄향, 

홍국색소

CK foods 훈제 수제콩햄
조직

대두단백

조직대두단백, 정제수, 분리대두단백, 대두유, 유청단백질, 
설탕, 정제 소금, 간장 분말, 효모추출물, 설탕, 계피, 정향, 
아니스, 글리신, DL-알라닌, 감초추출물, 합성착향료, 후추
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DEVOTION Devotion meat 대두단백
대두단백, 정제수, 입자 대두단백, 사과 농축액, 
효모추출물, 정제 소금, 정제 야자유, 카놀라유, 
해바라기유, 전분, 천연 향료, 메틸셀룰로스

Sahmyook 
Food

콩 불고기
분리

대두단백

분리대두단백, 탈지대두분, 소맥분, 쌀가루, 코코아 분말, 
구연산, 대두유, 혼합제제, 구연산, 물엿, 양조간장, 설탕, 
양파, 마늘, 참기름, 참좋은 식물성 시즈닝, 유기농 쌀겨 

가루, 연근 가루, 후추, 생강 가루

Sahmyook 
Food

참나무로 훈연된 
식물성 콩단백 

(햄맛)

분리
대두단백

분리대두단백, 전분, 글루텐, 대두유, 식이섬유, 찹쌀 분말, 
난백, 결정과당, 정제 소금, 활성 분말 2F, 식물성햄용 
시즈닝, 참기름, 해피부스터, 미트향소스, 다시마 분말

Sahmyook 
Food

맛있는 삼육 
베지버거

활성
글루텐

활성글루텐, 대두, 양파, 양조간장, 옥배유, 옥수수전분, 
간장 분말, 코코넛 분말, 결정과당, 마늘, 정제 소금, 

표고버섯 식이섬유

Sahmyook 
Food

콩콩 콩까스
분리

대두단백

분리대두단백, 정제수, 밀글루텐, 밀전분, 밀 식이섬유, 
대두유, 소맥분, 이스트, 쇼트닝, 정제염, 대두분, 소맥 전분, 
규소수지, 유화제, 셀룰로오스 검, 구연산, 글루텐, 유청단백, 
배타믹스, 간장, 설탕, 발아현미 분말, 검정콩 분말, 참좋은 

식물성 시즈닝, 후추
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Soymaru 콩단백 고기
분리

대두단백
분리대두단백, 탈지대두분, 옥수수전분, 글루텐, 코코아 분말

Soymaru
참좋은 비건
스테이크

분리
대두단백

분리대두단백, 밀전분, 밀글루텐, 밀 식이섬유, 대두유, 
카놀라유, 채식 시즈닝, 유기농 설탕, 양파, 마늘, 양조간장, 

떡갈비맛페이스트, 구연산, 천일염, 차드비프향료, 
카카오색소, 흥국색소

Soymaru 쏘이 너비안볼
분리

대두단백

분리대두단백, 정제수, 밀전분, 밀글루텐, 밀 식이섬유, 
대두유, 카놀라유, 떡갈비맛페이스트, 난백 분말, 감자 

플레이크, 유기농 설탕, 양파, 파, 채식 시즈닝, 마늘, 미향, 
참기름, 카카오색소, 스모크향분말, 흥국색소

Soymaru 참좋은 비건M
분리

대두단백

분리대두단백, 정제수, 밀전분, 밀글루텐, 밀 식이섬유, 
대두유, 해바라기유, 설탕, 포도당, 양조간장, 채식 시즈닝, 

변성전분, 참기름, 천일염, 스모크향 분말, 검정콩 분말, 흑미 
분발, 연근 분말, 홍국적색

Soymaru
채식

햄버거 패티
분리

대두단백

분리대두단백, 정제수, 새송이버섯, 카놀라유, 밀전분, 
밀글루텐, 밀 식이섬유, 대두유, 탈지대두분, 옥수수전분, 

글루텐, 코코아 분말, 난백분, 감자플레이크, 양조간장, 마늘, 
채식 시즈닝, 설탕, 미향, 카카오색소, 차드비프향료, 구연산
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세포배양물 기반 대체식품

브랜드명 제품사진 국가 제품유형 제조기술

Aleph Farms 이스라엘
스테이크

(소)

소 수정란을 통해 어린 세포는 별도의 배양기에서 다양한 
세포 유형으로 성장, 식물 단백질 매트릭스를 통해 형태 및 

질감을 형성

BlueNalu 미국
해산물
(참치)

어종으로부터 다양한 세포 유형 획득 및 배양 후, 세포 
농축을 통해 해산물 부위 형성

Bluu 
Biosciences

독일
해산물
(연어)

동물 무혈청 성장배지를 통해 Non-GMO 송어 및 연어 
세포주 세포배양물 기반 대체식품 생산

Cell Meat 한국
해산물
(새우)

세포배양물 기반 대체식품 생산을 위한 세포주 생산 기술, 
무혈청 세포배양액 원천기술 및 공학기술을 활용한 물리적 

질감 구현 기술 지원

DaNAgreen 한국
육류
(소)

식물성 단백질 유래 3D 지지체를 활용한 근육 조직 배양

Finless Foods 미국
해산물
(참치)

참다랑어 조직 유래 세포 분화를 통한 세포배양물 기반 
대체식품 제조
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Fork & Good 미국
분쇄육
(돼지)

자사 특허 기술인 생물학적 과정을 통해 지지체 없이 
성장하여 생산량과 생산 밀도 증가

Future Meat 
Technologies

이스라엘
육류
(닭)

부유 배양법 활용 및 지방 분화를 위한 식물성 단백질 
기반 지지체 활용

Good Meat 미국
육류
(닭)

불멸화 세포의 성장과 분화 배양 후, 성형 및 3D 
프린팅을 통한 가공

Gourmey 프랑스
푸아그라
(오리)

오리알 유래 줄기세포 배양을 통한 제품 생산

Joes Future 
Food

중국
육류
(돼지)

저가의 무혈청 세포배양액, 무담체 세포현탁배양, 다채널 
정밀제어 기반 세포배양물 기반 대체식품 프린팅을 이용

Meatable 네덜란드
소시지
(돼지)

소태아혈청을 사용하지 않고 opti-ox™ 기술을 활용하여 
세포배양물 기반 대체식품 제조 공정 개발 및 개선
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Steakholder 이스라엘
육류
(소)

좁은 노즐을 통해 압출되는 페이스트 재료 기반 근섬유 
질감 생성

Misson barns 미국 베이컨 동물성 제품에 첨가하기 위한 식물성 대체 지방 배양

Mosa Meat 네덜란드
패티
(소)

선별된 근육 세포를 동물성 성분이 포함되지 않은 
성장배지에서 배양하여 분화시킨 후, 99% 물로 구성된 

겔에 근관을 첨가하여 조직으로 성장

HN Novatech 한국
육류
(소)

세포배양물 기반 대체식품 생산을 위한 3D프린터 활용 
기술 연구 및 항생제 내성 극복 기술 개발

SeaWith 한국
육류
(소)

해조류를 이용한 세포 구조체인 ACe-gel 개발을 통해 
세포배양물 기반 대체식품의 기초로 사용 및 미세조류를 

이용하여 세포배양액 FBS 대체

Shiok Meats 싱가포르
해산물
(랍스타)

영양소가 풍부한 배양 배지에서 세포 성숙
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Space F 한국
소시지
(돼지)

소, 돼지, 닭에서 추출한 근육줄기세포 식용 지지체를 통한 
축종별 특화된 근육줄기세포 배양기술 및 3차원 분화 기술 
활용하여 근육 조직 생성 대량 배양 최적화를 통해 세포 

배양 기간 단축 및 세포 배양 수율 증가

SuperMeat 이스라엘
육류
(닭)

닭 근육, 지방, 조직을 구성하는 세포 채취 및 적절한 
환경을 제공하는 고기 발효기에서 배양

TissenBio 
Farm

한국
육류
(소)

근육과 지방 조직으로부터 채취한 세포를 통해 맥주 
발효조와 유사한 멸균 배양기에서 영양분을 공급하여 배양

Upside Foods 미국
육류
(닭)

일차세포를 통해 세포주 형성 및 동물이 필요로 하는 
영양소와 동일하게 배양

Vow Food 호주
육류
(소)

육류 제품 생산 및 동물 세포 배양

WildType 미국
해산물
(연어)

연어로부터 채취한 세포를 통해 양조에 사용되는 
발효조와 유사한 배양기에서 배양 및 수확하여 식물 

성분과 결합
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곤충 단백질 기반 대체식품

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

Bold Foods
Tex mex burger 

patties mit insekten 
protein

패티
외미거저리(A. diaperinus), 물, 계란 흰자, 식물 섬유, 지방 
분말, 허브, 향신료, 칠리 파우더, 소금, 양파, 설탕 및 

마늘

Damhert

Damhert Nutrition 
Insecta 

Groenteburger met 
Buffalowormen

패티
외미거저리(A. diaperinus), 밀글루텐, 물, 이눌린, 당근, 

피망 해바라기유, 감자 섬유, 백후추, 옥수수

ESSENTO
Insect Protein 

Burger Mealworms
미트볼

유기농 밀웜(T. molitor), 유채 씨유, 병아리콩, 불가 르, 
밀글루텐, 철자 가루, 토마토 파우더, 양파, 파프리카, 소금, 
마늘, 양파, 후추, 올스파이스, 오레가노, 로즈마리, 백리향, 
감자플레이크, 당근, 셀러리, 레몬즙, 간장, 메틸셀룰로스, 

비트뿌리분말

Kupfer
Burger patties 

made from insects
패티

물, 외미거저리(A. diaperinus), 알긴산칼슘, 로즈마리 오일, 
완두콩 단백질, 유채씨유, 메틸셀룰로오스, 향신료, 식염, 
훈제 포도당(포도당, 연기), 겨자 가루, 전분, 브랜디 식초

YUM BUG BUG BURGER 패티
말린 밀웜, 훈제 파프리카, 타마리 간장, 비건 훈제 베이컨 

시즈닝, 귀리, 검은콩, 마늘, 양파, 케첩, 버거 빵

ZIRP
ZIRP Zuper 

Burger
패티

외미거저리(A. diaperinus), 버섯, 튀긴 양파, 완두콩 단백질, 
물, 소금, 향신료, 메틸셀룰로스, 파슬리, 아마씨, 밀가루, 
캐러멜 설탕, 비트 뿌리즙 분말, 쌀가루, 양파즙 농축액, 

퀴노아 가루, 소
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미생물 단백질 기반 대체식품

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

Eat Meati Classic cutlet 커틀릿

감자 단백질, 건조 마늘, 건조 양파, 귀리 식이섬유, 
나트륨 산성 파이로인산, 아라비아검, 버섯 균사체, 베이킹 
소다, 병아리 콩, 쌀가루, 소금, 옥수수 가루, 카놀라 오일, 
파프리카, 파프리카 추출물, 향신료, 천연 향료, 모노칼슘 

인산염

Libre Foods Libre Bacon 베이컨

곤약 껌, 무, 물, 버진 올리브 오일, 당근, 
목이버섯(Pleurotus ostreatus), 소금, 스모크향 향신료, 

식초, 완두 단백질, 카라지난, 타피오카 전분, 천연 향료, 
파프리카 농축액

MyForest 
Foods

My BACON 베이컨
버섯 균사체, 소금, 유기농 코코넛 오일, 유기농 설탕, 

천연 향료

Nature's 
Fynd

Meatless Fy 
Breakfast Patties

패티

Fy protein, 고올레산 해바라기유, 대두 단백질 농축액, 
대두단백 추출물, 물, 메틸셀룰로스, 소금, 양파 분말, 

전분, 젖산, 카라지난, 향신료, 효모 추출물, 흑후추, 식초, 
하이드롤라이즈드 쌀 단백질, 천연 향료
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PRIME 
ROOTS

Classic smoked 
Koji Turkey

햄

곤약 뿌리 분말, 마늘 분말, 물, 쌀, 쌀겨오일, 소금, 
수산화 칼슘, 양파 분말, 완두콩 식이섬유, 천연 스모크 향 
향신료, 천연 향료, 탄산 칼슘, 향신료, 효모, 참기름, 천연 

향료, 비타민 C, 코지

Quorn Quorn beef roast 로스트 비프

마이코프로테인, 볶은 글루텐 프리 맥아 추출물, 소금, 
식초, 아세트산 칼슘, 염화 칼슘, 옥수수전분, 우유, 우유 

단백질, 완두콩 식이섬유, 천연 향료(우유 함유), 
양고추냉이, 양파, 재수화된 프리 레인지 계란 흰자, 팜유, 

설탕, 흑후추

Revo Foods
The filet 3D 
Structured

해산물
(연어)

Schizochytrium sp.에서 추출한 DHA 와 EPA, 곤약, 
대두단백 추출물, 물, 마이코프로테인, 메틸셀룰로스, 
비타민 B12, 비타민 B6, 비타민 E, 산화철, 소금, 엽산, 

유채 단백질, 카라지난, 해바라기유

Schouten 
Food 

Mycoprotein 
nuggets

너겟

물, 마이코프로테인, 밀 식이섬유, 밀가루, 보리 맥아 
추출물, 식물성 단백질, 식물성 오일, 식초, 양파, 전분, 
천연 향료, 초산 칼륨, 레몬 주스, 메틸셀룰로스, 소금, 

향신료

Tempty 
Foods

Tempty original 템페
마이코프로테인, 

렌틸콩, 레드 퀴노아, 당근, 귀리, 해바라기유, 소금, 
차전자피, 양파 분말, 파슬리, 흑후추
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해조류 단백질 기반 대체식품

브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

AKUA
The kelp burger 

bundle
패티

다시마, 유기농 엑스트라 버진 올리브유, 크리미니 버섯, 
완두콩 단백질, 검은콩, 퀴노아, 유기농 코코넛 과즙, 유기농 
순수 코코넛 꽃 수액, 천일염, 감자 전분, 영양 효모, 토마토 
파우더, 병아리콩 가루, 완두콩 전분, 향신료, 곤약, 한천

Hichung 
Farm

Donggeurangttaeng 
with seaweed

미트볼 콩, 불린 해조류, 무순, 양파, 파, 채소 시즈닝

HN Novatech
FUSCA vegetable 

croquette
크로켓

밀가루, 설탕, 변성 전분, 발효제, 정제 소금, 다진 야채, 물, 
양파 다이스, 다른 가공 제품, 대두 기름, 당근 조각, 소스, 
마가린, 간장, 다진 마늘, 설탕, 해조류에서 추출된 아미노산 
복합체, 효모, 가공된 곡물 제품, 후추, 참기름, 향신료, 대두

Jtip Food
Vegetarian 

Seaweed Meat 
Ball

미트볼
밀가루, 콘작, 대두 기름, 해조류, 밀 글루텐, 전분 유도체, 

대두 단백질

Roaring 
Water Sea 
Vegetable

Sea Burger 패티
메밀 가루, 아일랜드 대서양 미역, 대두 단백질, 레몬 

주스, 올리브 오일, 타마리, 양파 가루, 잔탄검, 마늘 가루, 
파프리카, 블루베리 가루, 혼합 허브
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The DUTCH 
WEED

The Dutch Weed 
Burger

패티
물, 콩 단백질, 쌀가루, 해초, 해바라기유, 메틸셀룰로스, 
카라기난, 향료, 초산칼륨, 효모추출물, 소금, 캐러멜 설탕, 

백후추

Tofurky PEPP'RONI 소시지

물, 압착 유채유, 포도당, 완두 단백질, 카라기난, 천연 
향료, 파바빈 단백질, 곤약 검, 타피오카 전분, 아마씨 
가루, 파프리카 주스 농축액, 페누그리크 추출물, 비트 

뿌리 주스 농축액, 락트산, 소금, 레몬 주스 파우더, 건조 
브랜디 식초, 변성 세포로오스 검, 향신료, 마늘, 다진 

고추, 발효 설탕, 해바라기 오일, 효소

UMARO

Umaro 
Plant-Based 

Vegan Applewood 
Bacon

베이컨
해바라기유, 코코넛 오일, 바다 이끼 추출물, 병아리콩 

단백질, 해조류 단백질, 사탕수수 설탕, 천일염, 천연 향미, 
파프리카 추출물

VEGAN 
Finest Foods

King
No Crab

해산물

물, 증점제(변성 전분), 설탕, 대두 기름, 젤링제(콘작 가루, 
카라겐난), 소금, 밀 섬유, 보습제(D-소르비톨), 효모 

추출물 분말, 색소(파프리카 추출물), 산도 조절제(수산화 
칼슘, 산화 칼슘, 탄산나트륨), 향료

VIVA MARIS
Viva Maris 

ALGEN Wiener
소시지

물, 유채유, 전분, 감자 단백질, 완두 단백질, 완두 가루, 
증점제: 메틸셀룰로오스, 섬유소, 가공 유체마 해조류, 
해조류, 사카리나 라티시마, 탁주, 바다 소금, 양념, 

포도당, 슈크로스, 향신료 추출물, 구연산, 글루코네이트 
나트륨, 자작나무 훈연
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[별첨 2] 한우식품 개발 현황

한우 부분육
대분할 소분할 브랜드명 제품사진 제품명

갈비

갈비살

금빛한우 1+ 갈비살 구이용

한우공장 1++ 한우 갈비살

한우공장
1++ 한우 소고기, 

갈비살

꽃갈비

봄담 1등급 한우 꽃갈비살

한살림
한우LA갈비
선물모음
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갈비

안창살

설로인 안창살

횡성 축협 한우 안창살

제비추리

금빛한우 제비추리

설로인 제비추리

울산 축협 한우
한우

제비추리

횡성 축협 한우 제비추리
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갈비 토시살

설로인 토시살

횡성 축협 한우 토시살

등심

꽃등심살 엄마네한우
++1등급 한우 꽃등심 

투뿔

아래등심살

설화우
1등급 한우 등심 

구이용

산지로드
한우 1등급 등심 

구이용

윗등심살 군위축협
국내산 냉장 

이로운한우 등심 1등급 
구이용
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등심

윗등심살 관산성한우 워터에이징 한우 등심

살치살

소잡는 구선생
국내산한우 살치살 

소고기구이용

제국축산
한우 살치살 1++ 

구이용

사태

아롱사태 횡성 축협 한우 아롱사태

앞사태

건화 한우 1+등급 사태

오늘잡은소
1+등급 한우 사태 

대용량 덩어리 원육
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사태 앞사태 정육각 한우 사태 요리용

설도 설깃살

정을담은 곳에정들
설도

샤브샤브용

베리네이처
무항생제 한우 소고기 

다짐육

안심 안심살

명품한우
한우1등급 

안심스테이크

명품한우금오
1등급 한우 안심 

구이용

소잡는구선생 국내산 소고기 다짐육
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안심 안심살

엄마네한우
엄마네한우 1++등급 

한우 안심

좋은소식
한우 안심 1등급 

구이용

한우일가 한우 안심

앞다리

부채살 울산축협한우 한우 부채살

앞다리살 울산축협한우 한우 앞다리

양지 양지머리 오늘잡은소 한우 1+등급 양지
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양지

양지머리

우미학
한우 양지 국거리 
1등급 국거리용

정육각 한우 양지 요리용

한살림
한우양지
국거리용

업진살

대끼리한우
저지방 한우스테이크 

업진살

오늘잡은소 한우 1++등급 업진살

정육각 한우 업진살 구이용



- 276 -

양지

차돌박이

김씨네한우
마장동1+이상등급 한우 

차돌박이

맛있소
1등급 암소한우 

살살녹는 차돌박이 
냉장

오미장
한우 1등급 차돌박이 
샤브샤브용 구이용 

찌개용

치마양지

가향한우
한우 암소 치마살 

1등급

웰굿
1++ 등급 숙성한우 

치마양지

우둔 우둔살 국제식품
1등급이상 한우 냉장 

우둔살
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양지

우둔살

농협안심한우
1등급 우둔살 덩어리 

냉장

마장동
둘째딸내미

소포장한우
이유식 친환경한우 

1등급우둔살 
소고기다짐육

백십일
무항생제 한우 우둔 
냉장 다집육 이유식

홍두깨살 오늘잡은소 한우 1+등급 홍두깨살

채끝 채끝살

금천육우
국내산 소고기 채끝 

스테이크

미쓰한우
한우 채끝 1++ 등급 

한우
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채끝 채끝살 팜스토리
국내산 소고기 채끝 

구이용

부산물

곱창 배터짐 국내산 한우 곱창

꼬리 신풍한우마을 최상급 한우 소꼬리

우족 마장동 미친소 국내산 한우 1++ 우족

사골 ㈜건화 한우 사골
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한우 가공식품
브랜드명 제품사진 제품명 제품유형 제품성분

설성목장 한우육포
건조저장

육류
한우, 복합시즈닝-DS, D-소비톨, 설탕, 간장, 폴리인산나트륨, 

피클링설트, 소브산칼륨, 에리토브산나트륨

울산 
축협한우

한우육포
건조저장

육류

한우, 복합시즈닝-DS, 소비톨, 설탕, 간장, 인산염, 
올레오레진캡시컴, 피클링솔트, 소브산칼륨, 

에리토브산나트륨, 흑후추 분태

완주한우
협동조합

미소랑 
한우육포

건조저장
육류

한우, 불갈비맛시즈닝, 간장, 리갈브라인믹스, 소브산칼륨, 
백설탕, 후추가루, 키토산, 레드페퍼로얄, 소금, D-소비톨, 

스모크향

청미식품
지리산 

순한한우 
육포

건조저장
육류

한우, 청미복합시즈닝A, 혼합간장, 혼합제제, 소브산칼륨, 
에리토브산나트륨

고기
좀아는 언니

오직 한우만 
떡갈비

분쇄가공
육제품

한우, 한우지방, 쌀떡, 습식빵가루, 불고기소스
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동양 
냉동푸드

한우
수제패티

분쇄가공
육제품

한우, 돈육, 돈지방, 양념베이스, 베타믹스, 빵가루, 밀가루, 
분리대두단백, 참기름, 양파, 불고기 엑기스, 미작, 후추, 계란

명품본가
수제한우
떡갈비

분쇄가공
육제품

한우갈비살, 한우 혼합부위, 한우 양지 및 지방, 돼지고기, 돼지 
뒷다리, 돼지 지방 및 후지, 갈색 설탕, 간장, 탈지대두, 배

백두산 
떡갈비

담양
전통한우
떡갈비

분쇄가공
육제품

한우갈비살, 한우 혼합부위, 간장, 양파, 설탕, 마늘, 대파, 배, 
L-글루탐산나트륨, 생강, 참기름, 물엿, 후추

설로인 한우 패티
분쇄가공
육제품

한우, 한우 지방, 흑후추 분말, 스모크향 분말, 정제 소금

쌍교 
숯불갈비

매운한우
떡갈비

분쇄가공
육제품

한우정육채, 한우정육분쇄, 한우지방, 양파, 배, 청양고추, 
간마늘, 대파, 당근, 간장, 참기름, 소금, 후추분, 생강분, 

조미료, 백설탕, 매운 소스

완주한우
협동조합

한우
스테이크

분쇄가공
육제품

한우, 한우 지방, 정제수, 불고기양념-비에스, 빵가루, 양파, 갈색 
설탕, 혼합간장, 물엿, 대파, 조직화대두단백, 마늘, 야채카레 

분말, 숯불갈비맛엑기스, 검정깨, 청양고추, 비프시즈닝 분말NM, 
분리대두단백, 찹쌀 분말, 생강, 정제 소금, 스모크향, 대두유, 

스파이시미트향, 카라멜 색소, 글리세린, HS시즈닝-2
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정인 엘에프
제조공장

솔가원
한우 

소떡갈비

분쇄가공
육제품

한우, 양파, 양조간장, 기타 가공품, 물엿, 백설탕, 
L-글루탐산나트륨, 복합조미식품, 천연향신료, 숯불고기소스M, 

소스, 참기름, 대파, 마늘, 산도조절제, 정제수

페레파파 한우패티
분쇄가공
육제품

한우, 한돈, 양파, 유크림, 대파, 마늘, 생이태리파슬리, 
빵가루, 간장소스, 가츠오부시, 사과, 배, 표고버섯, 생강, 

다시다, 미림

평창 
한우마을

한우 떡갈비
분쇄가공
육제품

한우 갈비살, 한우 정육, 돼지고기, 돼지지방, 
소불고기양념장-N, 양조간장, 고소한빵가루 2호, 

떡갈비시즈닝-C, 물엿, 양파, 대파, 간장, 산도조절제

한살림
소고기

동그랑땡
분쇄가공
육제품

한우분쇄육, 두부, 양파, 당근, 우리밀 습식빵가루, 파, 
유정란, 프락토올리고당, 마늘, 볶은 소금, 양조간장, 참기름, 

천연조미료, 흑후추 가루

한살림
한우

너비아니
분쇄가공
육제품

한우고기, 불고기양념액, 유기농설탕, 우리밀 습식 빵가루, 
양파, 프락토올리고당, 마늘, 참다래, 소금, 천연조미료

고삼농협
안성맞춤
푸드센터

착한들 
한우 동치미 
냉면육수

소스류
사골곰탕, 정제수, 고과당, 정백당, 소스1, 양조식초, 천일염, 

양조간장, 소스2, 혼합제제, 산도조절제1, 산도조절제2, 
합성향료
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한살림
한우등심 

찹스테이크
식육 간편
조리 세트

한우, 파프리카, 토마토케첩, 설탕, 토마토 식초, 양파, 피망, 
마늘, 맛간장, 리큐르, 올리고당, 누룩, 파, 프락토올리고당, 

설탕, 향신료조제품, 밀가루, 볶은 소금, 후추

농협 목우촌
한우 

사골곰탕
식육

추출 가공품
정제수, 한우사골농축액FZ

설로인
한우 사골 
오백 곰탕

식육
추출 가공품

정제수, 한우사골뼈

소노정
한우
갈비탕

식육
추출 가공품

한우갈비, 정제수, 간장, 파, 설탕, 물엿, 마늘, 치킨파우더, 
생강, 정제 소금, 쇠고기맛본다시, 감초, 키위과육, 배, 양파, 

월계수잎, 후추열매

앤쿡
어린이 한우 
사골곰국

식육
추출 가공품

정제수, 한우사골추출물

완주한우
협동조합

미소랑 
우족탕

식육
추출 가공품

한우 우족, 정제수



- 283 -

울산 
축협한우

사골
고기곰탕

식육
추출 가공품

한우뼈추출액, 한우정육

울산 
축협한우

사골
국물곰탕

식육
추출 가공품

한우뼈추출액

장수한우
장수한우 
미역국

식육
추출 가공품

한우정육, 한우사골, 한우잡뼈, 볶음건미역, 고소한풍미분말, 
한식간장, 정제 소금

장수한우
장수한우 
육개장

식육
추출 가공품

한우고기, 새송이버섯, 느타리버섯, 건표고버섯, 건고사리, 
대파, 고춧가루, 한우우지, 냉동다진 마늘

김동완
한우불고기

전골
식육함유
가공품

한우, 정제수, 소스, 대파, 건면, 팽이버섯, 양파, 마늘, 
갈색설탕, 혼합간장, 배 퓨레, 물엿, 참기름, 복합조미식품, 

흑후추분말, L-글루탐산나트륨, 한식간장, 액상차

올가 홀푸드
제대로 

차리는 한우 
장조림

식육함유
가공품

한우, 알가열제품, 정제 소금, 정제수, 소스1, 유기 양조간장, 
소스2, 천일염, 식육추출가공품
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홍천한우 
사랑말

홍천한우 
사랑말 

한우장조림

식육
추출 가공품

한우정육, 정제수, 소스1, 한우액상베이스, 소스2, 
유기농양조간장, 사골곰탕, 천일염

THE FRESH
한우언양식석

쇠불고기
양념 육류

한우, 언양식 석쇠 소불고기 소스, 배 퓌레, D-소르비톨액, 
소스, 참기름, 탈지분유, 대두단백, 정제 소금, 혼합간장, 

백설탕, 함수포도당, 복합조미식품, 흑후추 가루, 
L-글루탐산나트륨, 구연산삼나트륨, 잔탄검, 통깨, 건대파, 
양파 분말, 마늘 가루, 혼합제제, 소브산칼륨, 복합조미식품

국대 한우
언양식 한우
한판불고기

양념 육류
소고기, 소스. 물엿, 정제수, 설탕, 혼합간장. 아미노산액, 

대파, 마늘

네이처파머
한우안심
스테이크

양념 육류 한우 안심 스테이크, 꼬냑향갈릭크림소스-F_냉동

우리푸드
최신사 한우 
궁중 불고기

양념 육류 한우, 불고기소스, 백설탕, 양조간장, 대파

정육각
정온 숙성 
한우 간장
불고기

양념 육류

한우 설도, 정제수, 혼합간장, 배 퓨레, 기타과당, 설탕, 양파 
퓨레, 다진 마늘, 키위 가당 퓨레, 대두유, L-글루탐산나트륨, 

5‘-리보뉴클레오티드이나트륨, 정제 소금, 카라멜색소, 
잔탄검, 흑후추 분말
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한살림
한우양념
불고기

양념 육류 한우, 불고기양념액, 양파, 대파, 당근, 팽이버섯

에스에프
에스

피코크 한우
장조림

조림류 한우, 소스, 메추리알, 꽈리고추

울산 
축협한우

한우 장조림 조림류 장조림용 소스, 한우, 메추리알

CJ 
제일제당

한우
소고기죽

즉석조리식품

한우, 멥쌀, 정제수, 표고버섯홀, 당근, 옥배유, 양파, 
복합조미식품A, 혼합간장, 추출가공식품, 참기름A, 혼합제제, 

파엑기스, 마늘, 설탕, 무추출물, 덱스트린, 사골농축액, 
효모식품, 재제소금, 향미증진제, 참기름B, 복합조미식품B, 

후춧가루, 카카오색소, 레시틴

CJ 
제일제당

한우사골
곰탕

즉석조리식품
한우사골농축액, 한우사골엑기스, 한우우린액, 정제수, 

향미증진제, 천일염, 마늘농축액, 효모추출물, 쇠고기 대두

농협 목우촌
한우 

도가니탕
즉석조리식품

한우 스지, 한우 사골엑기스W, 정제수, 정제 소금, 한우 
도가니, 마늘 분말, L-글루탐산나트륨, 

5'-리보뉴클레오티드이나트륨
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농협 목우촌 한우 무국 즉석조리식품
한우, 정제수, 무, 대파, 정제 소금, 복합조미식품, 

L-글루탐산나트륨, 후추가루, 설탕, 소스류1, 마늘, 소스류2, 
소스류3, 양조간장

농협 목우촌 한우 미역국 즉석조리식품
한우, 정제수, 미역, 정제 소금, 복합조미식품, 혼합간장, 

소스류1, 미림, 마늘, 참기름, 소스류2, 향미유

농협 목우촌
한우 

우거지국
즉석조리식품

한우, 정제수, 우거지, 대파, 무, 복합조미식품, 
식육추출가공품, 소스류1, 고춧가루, 고추씨가루, 

L-글루탐산나트륨, 후추가루, 정제 소금, 기타가공품, 소스류2

농협 목우촌 한우 육개장 즉석조리식품

소고기, 정제수, 대파, 숙주, 토란대, 고구마줄기, 소스류, 
복합조미식품1, L-글루탐산나트륨, 정제 소금, 

복합조미식품2, 고춧가루, 고추씨가루, 후추가루, 다진 마늘, 
식육추출가공품, 참기름

올가홀 푸드
어린이 한우 

된장국
즉석조리식품

양지사골농축액, 한우사골추출액, 한우사골농축액, 정제수, 
두부, 애호박, 한우양지, 느타리버섯, 된장, 생미분, 대파, 

소스1, 마늘, 소스2, 소스3, 소스4, 효모추출물

푸드 
희스토리

문현 
전통한우
곱창전골

즉석조리식품
한우 소창, 호주산 대창, 호주산 염통, 고춧가루, 양파, 설탕, 
다진 마늘, 혼합조미료, 사골국물, 새송이버섯, 팽이버섯, 

양파, 대파, 푸른채소
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「본 보고서에 대한 지적재산권은 한우자조금관리위원회에 

있으며, 본 연구결과 및 내용의 일부 또는 전부를 인용하는 

경우에는 한우자조금관리위원회 자료 인용에 대한 내용을 

명기한 경우에만 사전승인 없이 무상으로 인용할 수 있음」
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