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Abstract

Although edible insects are attracting attention as 
future alternative food because of their nutritional, eco-
friendly, and economic advantages and functionality, 
consumption is low, so measures to promote 
consumption are needed. The problems in edible 
insect consumption were identified as the aversion to 
the edible insects, lack of publicity for edible insects 
newly registered in the Food Code, and difficulties 
in continuously supplying high-quality edible insects 
and selling products. To solve these problems, it is 
necessary to establish effective public relations plans 
for new edible insects and develop processing methods 

for improving their taste and flavor, education content 
about edible insects, and products interesting to the 
target age. In addition, it is necessary to establish a one-
stop cluster that can perform quality control of harmful 
substances and nutrients, purchase raw materials, sell 
products, educate, and publicize.

Keywords: edible insect, elderly diet, one-stop cluster, 
patient diet, public relations

서론

곤충은 절지동물문 곤충강에 속하는 동물을 총칭

하며 ‘insect’라는 단어는 절지, 분열된 몸이라는 라틴
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어 ‘insectum’에서 유래되었고 이 용어는 1601년 네

덜란드에서 제작된 “Natural History”에서 처음으로 

영어로 기록되었다(Harpre과 McCormack, 2001). 

현재까지 분류 동정된 곤충은 백만 개 이상의 종으

로 지구상의 전체 동물 중 75%를 차지한다. 하지만 

동정되지 않은 것까지 모두 합하면 지구상의 곤충 종

은 6백만∼천만 종에 달할 것으로 추정되며, 이는 지

구상의 모든 생명체의 90% 이상을 차지하는 것이다

(van Huis 등, 2013). 따라서 이처럼 지구상에서 번

식에 가장 성공한 곤충을 새로운 식량원으로 이용한

다면 다양성 및 공급 측면에서 매우 유용하리라 판

단된다. 

전 세계적으로 적어도 25억 명의 사람들이 일상

적으로 곤충을 섭취하고 있으며, 문헌에는 1,900종 

이상의 식용곤충이 기록되어져 있다(그림 1A) (van 

Huis 등, 2013). 곤충은 인류 역사 초기에 세계 거

의 모든 민족의 식생활에 포함되었을 정도로 오랜 

식용 역사를 지니고 있으며 농경문화 정착 이전에

는 중요한 단백질 공급원이었다. 곤충을 먹는 행위

는 기독교의 성경, 유대교 율법, 이슬람 코란의 종교 

문헌에도 기록되어 있으며, 특히 집단 이동을 하는 

메뚜기 떼인 ‘비황’에 대한 언급이 많다(El-Mallakh

와 El-Mallakh, 1994; Amar, 2003). 성경 레위기 

11장 22절에는 ‘곤충 가운데서 너희가 먹을 수 있

는 것은 메뚜기, 방아깨비, 누리, 귀뚜라미 종류이다’

라고 언급되어 있으며, 아리스토텔레스는 “Historia 

Animalium”에서 땅속에서 마지막 껍질이 벗겨지기 

전의 매미 유충과 알이 찬 암컷이 가장 맛있다고 기

록하였다(Bodenheimer, 1951). 현재까지 주로 이용

되고 있는 식용곤충은 대부분 열대 국가에 서식하고 

있으며 딱정벌레, 나비, 벌, 메뚜기, 노린재, 흰개미, 

잠자리, 파리 등의 순으로 많이 섭취되고 있다(그림 

1B). 곤충은 필수아미노산이 풍부한 단백질, 불포화

지방산이 다량 함유된 지방, 칼슘, 철분 등 무기질이 

고르게 분포되어져 있어 인간이 주 단백질원으로 섭

취하는 닭, 돼지, 소, 생선 등의 대안이 될 수 있으

며, 대부분의 가축보다 훨씬 적은 양의 온실가스와 

암모니아를 방출하므로 친환경적이라는 장점을 가지

고 있다. 또한 사육 시 요구되는 면적이 적으며, 사

료효율과 가식 부위의 비율이 높으므로 경제적 가치

도 우수한 편이라고 볼 수 있다(Van Huis 등, 2013). 

세계 곤충산업 시장규모는 2020년 기준 약 38조 

원이었으며, “Meticulous Research”사는 2023년

까지 식용곤충 시장이 12억 달러의 규모를 형성할 

것으로 전망하였다(그림 2). 합법적으로 제조 및 판

매가 가능한 곤충으로 벨기에 연방식품안전청에서

는 2014년에 house cricket (Acheta domesticus), 

풀무치(Locusta migratoria), 아메리카왕거저리

(Zophobas atratus) 유충, 갈색거저리(Tenebrio 

molitor) 유충, 외미거저리(Alphitobius diaperinus) 

유충, 꿀벌부채명나방(Galleria mellonella) 번데기, 

American grasshopper (Schistocerca americana), 

그림 1. 국가별 식용곤충 종(species)(A) 및 목(order) 별 곤충 소비량(B)(Van Huis 등, 2012).
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희시무르귀뚜라미(Gryllodes sigillatus), lesser 

wax moth (Achroia grisella) 번데기, 누에

(Bombyx mori) 번데기의 10종을 인정한데 이어 

black fungus beetle (Alphitobius laevigatus) 유

충, Jamaican field cricket (Gryllus assimilis)의 2

종이 추가되어 현재 식용으로 인정하는 곤충은 12

종이다. 스위스는 2017년 5월에 house cricket (A. 

domesticus), 풀무치(L. migratoria), 갈색거저리

(T. molitor) 유충의 3종을 식용으로 인정하였다. 

핀란드에서도 2017년에 갈색거저리(T. molitor) 

유충, 집귀뚜라미(house cricket, A. domesticus), 

desert locust(Schistocerca gregaria), 양봉꿀벌

(Apis mellifera) 유충, 외미거저리(A. diaperinus) 

유충, 풀무치(L. migratoria), 희시무르귀뚜라미(G. 

sigillatus), 아메리카동애등에(Hermetia illucens) 

유충의 총 8종의 곤충을 식품으로 허용하고 있다

(Mikkola, 2019). 

국내 곤충산업 규모는 2018년 기준 2,590억 원 

시장을 형성하였고, 2030년까지 6,309억 원 시장

을 형성할 것으로 전망되고 있으며, 곤충산업 신

고 농가·법인 또한 2016년 1,261개소에서 2019

년 2,535개소로 지속적으로 증가하고 있다(그림 3)(

홍 등, 2020). 국내의 경우 벼메뚜기(Oxya sinuosa)

와 누에(B. mori) 유충, 누에 번데기, 백강잠 만이 

지난 30년 이상 식용으로 섭취한 근거에 따라 식품

원료로 등재되어 제조 및 판매가 가능하였다. 그러

나 최근 식용곤충 산업 활성화를 위한 식용곤충 등

록 연구를 통해 갈색거저리(T. molitor) 유충, 흰

점박이꽃무지(Protaetia brevitarsis) 유충, 장수

풍뎅이(Allomyrina dichotoma) 유충, 쌍별귀뚜라

미(Gryllus bimaculatus), 아메리카왕거저리(Z. 

atratus) 유충, 수벌(A. mellifera) 번데기, 풀무치

(L. migratoria)의 총 7종 곤충이 추가적으로 식용

가능하게 되었다. 이들 곤충은 ‘식품 등의 한시적 기

준 및 규격 인정 기준’에 따른 영양적 가치가 우수하

고, 유해물질 분석(미생물, 중금속, 잔류농약, 곰팡이

독소, 알레르기 유발물질) 결과 모두 미검출 혹은 식

품공전 기준 이하임이 확인되었으며(Yoo 등, 2013; 

Chung 등, 2013; Baek 등, 2017), 4주간 반복경구

투여 독성용량설정시험, 단회투여 독성시험, 3개월 

반복투여 독성시험, 유전독성시험(복귀돌연변이시

험, 염색체이상시험, 소핵시험)에서 모두 독성이 나

타나지 않아 안전성이 과학적으로 입증되었다(Han 

등, 2014; Noh 등, 2015a; Noh 등, 2015b; Han 

등, 2016). 알레르기 유발 가능성을 위한 검정으로 

13주 반복 경구투여 후 면역글로불린 E 및 히스타민 

분석 결과 대조군 대비 유의한 차이가 없어 알레르

기에 대한 안전성도 추가적으로 입증되었다(Han 등 

그림 2. 세계 식용곤충 시장 전망(Meticulous Research, 2018).
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2016; Noh 등, 2018). 한시적 식품원료로 인정된 7

종 곤충 중 현재 갈색거저리 유충, 흰점박이꽃무지 

유충, 장수풍뎅이 유충, 쌍별귀뚜라미 4종은 식품공

전에까지 등재되었다. 또한 식용곤충의 소비촉진을 

위해 기능성에 대한 연구가 진행되어 식용곤충의 간

보호(Hwang 등, 2020), 항산화(Hwang 등, 2019), 

항비만(Ahn 등, 2017), 항염증(Shin 등, 2020), 항

당뇨(Choi 등, 2013), 항치매(Youn 등, 2014), 혈당

저하(Lee 등, 2021) 등 매우 다양한 기능성이 보고

되고 있다.

식용곤충을 활용한 제품은 기존에는 번데기 통조

림 외에는 전무하였으나, 최근 분말, 환, 알약, 숙취

해소제 등 다양한 제품이 판매되고 있다. 또한 농촌

진흥청 국립농업과학원에서는 2014년부터 경민대학

교, 세브란스병원 영양팀과 함께 곤충을 활용한 메

뉴를 개발하여 식용곤충과 조리(김 등, 2014), 고소

애로 만든 한식(윤 등, 2015a), 어린이 곤충조리 교

실(윤 등, 2015b), 창업을 위한 식용곤충요리(윤 등, 

2016), 고소애로 만든 환자식 메뉴(김 등, 2016) 등

의 책자를 발간하였다. 2016년에는 세브란스 병원 

및 국립농업과학원에서 갈색거저리로 암환자식, 위

장관질환식, 연하곤란식, 케톤식, 수술 후 환자식 메

뉴를 개발하였고, 수술 후 환자를 대상으로 임상영양

연구를 진행하여 대조군에 비해 갈색거저리 함유 환

자식 섭취시 제지방량(fat free mass)이 유의적 증가

함을 확인하였다(김 등, 2016; Kim 등, 2016). 이 후 

췌담도암과 간암 환자에 대해 수술 직후부터 퇴원 후 

2개월까지 갈색거저리 함유 식단을 제공한 후 세포

막 건강 상태를 반영하는 phase angle 증가, 암세포

에 대한 면역 반응을 담당하는 자연살해세포(natural 

killer cell) 및 종양의 진행과 전이 능력을 저하시키

는 T 세포 활성도 증가를 확인한 바 있다(Kim 등, 

2019). 2021년에는 충청북도농업기술원 충북곤충유

통사업단에서 곤충으로 어묵, 돈가스, 탕수육의 시제

품을 개발한 후 농업회사법인 대한곤충(주)에서 오창

고등학교에 급식으로 제공하였고, 2015 교과과정 개

편 시 중학교 기술·가정 2 교과서에 배양육 등과 함

께 미래식량으로 식용곤충에 대한 내용이 수록되어 

청소년 시기부터 식용곤충에 대한 긍정적인 측면을 

이해할 수 있는 학습기회를 제공하고 있다.

그러나 이와 같은 식용곤충의 영양적, 친환경적, 

경제적 장점과 기능성, 소비촉진 연구 등에도 불구하

고 주요 단백질 섭취원인 축산업 생산액(20조 3,400

억 원, 통계청, 2021a) 및 어업 생산액(8조 7,490억 

원, 통계청, 2021b)에 비해 식용곤충(장수풍뎅이, 흰

점박이꽃무지, 갈색거저리, 귀뚜라미)의 1차 산물 판

매액(240억 원, 농림축산식품부, 2020)은 그 규모가 

상당히 낮은 실정이므로 새로운 소비촉진 방안 마련

이 매우 시급한 실정이다. 따라서 본 연구팀은 선행

연구에서 서울시민을 대상으로 식용곤충 산업 인식 

현황에 대한 설문조사를 실시한 후 이를 바탕으로 소

비촉진 방안을 도출하였다(윤 등, 2021). 서울시민을 

대상으로 한 이유는 서울의 인구 밀도는 15,839명/

㎢로 전국에서 가장 높아, 두 번째로 인구밀도가 높

그림 3. 곤충산업 시장규모 및 신고 농가·법인(홍 등, 2020).
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은 부산(4,349명/㎢)에 비해 약 4배가량 높을 뿐만 

아니라(통계청, 2021a) 인구는 9,506,778명(2022

년, 3월 기준)으로 경기도에 이어 전국 광역지방자치

단체 중 두 번째로 많아서 국내에서 가장 큰 소비시

장으로 판단되기 때문이다(통계청, 2021b). 

본론

1. 식용곤충 산업 인식 및 문제점

서울시민을 대상으로 설문조사한 결과, 식용곤

충을 처음 섭취하게 된 동기는 대부분 맛이 좋아

서(43.2%)였고 20대의 경우에는 호기심이 생겨서

(50%) 섭취하는 경우가 많았으며(황 등, 2021), 섭

취한 식용곤충에 대해 만족한다는 응답은 43.7%였

다(그림 4). 일단 한번 섭취한 경험이 있는 경우 대

부분(70.1%)의 응답자들이 재섭취 의사가 있었는데

(그림 5) 그 이유는 대부분 연령대에서는 맛이 있어

서(42.3%)로 답하였고, 50대에서는 풍부한 영양가

(47.9%)때문이라는 응답이 많았다(그림 6). 재섭취 

의사가 없는 경우 그 이유는 곤충의 외형(44.6%) 때

문인 것으로 조사되었다(황 등, 2021). 따라서 이러

한 결과를 통해 곤충의 맛과 영양을 부각시키고 외형

에 대한 거부감을 없앤다면 재섭취를 지속적으로 유

도할 수 있을 것이라 생각되었고, 한번 섭취한 후에

는 재섭취 의사가 높았으므로 다양한 섭취의 기회를 

제공하는 것이 좋을 것이라 판단되었다.

응답자의 91.7%는 식용곤충 섭취 경험이 있었으

며, 그 중 가장 많이 섭취된 곤충은 누에 번데기(50%)

였다. 누에 번데기는 천연섬유인 실크의 원료가 되

는 명주실을 얻기 위해 다수의 가정에서 누에를 사

육한 후 부산물로 쉽게 얻을 수 있기 때문에 오랜 기

그림 4. 식용곤충 식품 섭취 후 만족도(윤 등, 2021).

그림 5. 식용곤충 식품 재섭취 의향(윤 등, 2021).
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간 섭취되어 왔을 뿐만 아니라 마트, 음식점 등에서 

접할 수 있는 식용곤충이기 때문인 것으로 생각된다. 

두 번째로는 메뚜기가 27%의 응답률을 보였는데 이

는 번데기와 마찬가지로 오래전부터 섭취되어 왔기 

때문에 기성세대의 경우 친숙한 식용곤충이기 때문

이라 추정된다. 그러나 누에 유충, 백강잠과 최근 새

로운 식품원료로 인정된 갈색거저리 유충, 흰점박이

꽃무지 유충, 장수풍뎅이 유충, 쌍별귀뚜라미, 아메

리카왕거저리 유충, 수벌 번데기에 대한 섭취 경험

은 매우 저조하였다. 이들 중 가장 많이 섭취된 식용

곤충은 누에(7%), 귀뚜라미(6%)였고 나머지 식용곤

충에 대한 섭취 경험은 모두 1.1% 이하로 매우 낮았

다. 한편 식용곤충을 활용하여 제조되기를 희망하는 

제품으로는 간편식(72.2%)이 가장 높았고, 다음으로 

환자식(16.2%), 고령친화식(8.9%)의 순으로 나타났

다(황 등, 2021).

서울시의 곤충 사육, 가공, 유통에 종사하는 업체

는 2021년 6월 기준 46개소가 파악되었으며, 이들을 

업태별로 분류하면 유통업 37개소, 가공업 2개소, 

생산업 3개소 및 미신고 업체가 7개소였다(유통·

가공·생산 중복 등록 1개소, 유통·생산 1개소, 유

통·가공 1개소). 이 중 생산업으로 등록된 업체는 3

곳뿐이며, 유통업으로 37개의 업체가 신고되어 있었

지만 모두 애완·학습용 곤충만을 취급하고 있어 식

용곤충을 판매하는 유통업체는 존재하지 않는 실정

이었다. 현행 ‘가축분뇨의 관리 및 이용에 관한 법률’, 

‘개발제한구역의 지정 및 관리에 관한 특별조치법 시

행령’ 등을 고려할 때 도심지에 사육시설 신설 또한 

용이하지 않아 서울시 내에서 지속적인 양질의 식용

곤충을 자급자족하기 어렵다고 생각되었다. 따라서 

식용곤충 제조 및 제품판매를 위해서는 양질의 식용

곤충의 지속적인 공급이 중요하므로 타 지자체와 양

그림 6. 식용곤충식품 재섭취 이유(A) 및 연령별 분포(B)(윤 등, 2021).

(A)

(B) 전체

(%)

전체 20대 30대 40대 50대 60대

남 여 남 여 남 여 남 여 남 여 남 여

1 42.3 42.5 42.1 30.8 66.7 45.0 37.5 41.7 50.0 29.2 33.3 60.0 31.3
2 30.4 29.2 31.8 30.8 0.0 10.0 37.5 29.2 30.0 45.8 50.0 28.0 25.0
3 11.9 14.2 9.1 23.1 8.3 20.0 0.0 8.3 10.0 16.7 12.5 8.0 12.5
4 9.3 6.6 12.5 7.7 25.0 15.0 18.8 12.5 10.0 0.0 0.0 0.0 18.8
5 2.1 2.8 1.1 7.6 0.0 5.0 0.0 4.2 0.0 0.0 0.0 0.0 6.3
6 1.5 2.8 0.0 0.0 0.0 5.0 0.0 4.1 0.0 0.0 0.0 4.0 0.0
7 2.5 1.9 3.4 0.0 0.0 0.0 6.2 0.0 0.0 8.3 4.2 0.0 6.1
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인식개선을 통한 식용곤충 산업의 활성화 방안특집:

해각서(memorandum of understanding) 체결 등

을 통한 계약사육으로 원재료를 안정적으로 공급하

는 상생방안이 필요하며, 안정적인 생산 유도를 위한 

품질관리 방안 및 수매 방식 또한 확립되어야 한다.  

따라서 상기 서울시민을 대상으로 한 설문조사 결

과를 바탕으로 식용곤충 산업에 대한 문제점으로는 

크게 ① 식용곤충의 외형에 대한 혐오감, ② 식품공

전에 신규 등록된 식용곤충에 대한 홍보 부족, ③ 지

속적인 양질의 식용곤충 공급 및 식품과 제품 판매의 

어려움의 세 가지가 도출되었으므로 본 연구팀에서

는 이를 해결할 수 있는 활성화 방안을 검토하였다.

2. 식용곤충 산업 활성화 방안

식용곤충 산업에 대한 문제점 중 첫째, 식용곤충

의 외형에 대한 혐오감을 해결하기 위해서는 식용곤

충의 가공방법과 풍미 향상 연구, 교육 콘텐츠 개발 

및 타깃별 제품화 방향 설정이 필요하다. 둘째, 식품

공전에 신규 등록된 식용곤충에 대한 홍보 부족 문제 

해결을 위해서 일반인을 대상으로 한 효과적인 홍보 

방안 발굴이 필요하며, 셋째, 지속적인 양질의 식용

곤충 공급 및 식품과 제품 판매의 어려움이라는 문제

점 해결을 위해서는 양질의 식용곤충을 안정적으로 

확보하는 방안이 필요하다. 이를 위해 수매방식, 중

금속 등의 유해물질과 영양성분 등의 자가 규격 확립 

후 품질관리 등을 수행할 수 있는 기관을 구축하여 

식용곤충을 지속적으로 공급하는 방안이 마련되어야 

할 것이다. 추가적으로 곤충 품질관리를 위한 식용곤

충 생산 실명제, 원산지 표시제, 식품안전관리인증

기준(Hazard Analysis and Critical Control Point, 

HACCP) 등의 제도적인 방안도 검토되어야 한다.   

 (1) 식용곤충의 가공방법과 풍미 향상

식용곤충은 새로운 식품소재로서 친환경적이며 영

양적인 이점을 가지고 있지만 “곤충”이라는 인식을 

소비자가 쉽게 수용하기 어려운 문제점을 가지고 있

다. 따라서 식용곤충은 거부감 극복과 소비자들이 선

호하는 제품으로의 개발이 시급하다. 식용곤충의 주

요 섭취 동기(황 등, 2021) 및 재섭취 이유는 맛이 좋

아서였다(그림 6). 따라서 식용곤충에 대한 만족도와 

재섭취율을 높이려면 식용곤충의 추가적인 풍미 개

선이 필요한 것으로 생각된다. 기존에 다양한 조리방

법별 갈색거저리 특성 분석(Baek 등, 2019) 등에 대

한 연구가 진행되었으나 기초적인 수준이므로 추가

적인 식품공학 및 조리 관련 연구가 필요하다. 또한 

소비자인 국민을 대상으로 한 아이디어 발굴 등의 다

양한 방안도 고려할 수 있다. 기존의 서울시농업기술

센터에서 개최한 ‘대한민국 애완곤충 경진대회’ 등 방

문객이 많았던 행사들에 식용곤충 관련 아이디어를 

발굴할 수 있는 내용을 추가하여 소비자 중심의 아이

디어를 도출하는 것도 하나의 방법이 될 것이다. 이

미·이취 유발요인 및 제거방법, 다양한 가공방법별 

이화학적 및 관능적 특성 분석 등을 통한 풍미개선은 

식용곤충 소비촉진을 통한 제품 개발과 창업을 유도

하는 효과를 가져올 수 있을 것이다.

(2) 교육 콘텐츠 개발

식용곤충 산업의 활성화를 위해서는 식용곤충에 

대한 연구만을 진행하는 것보다는 ‘곤충산업’이라는 

분야를 초기에 견인한 애완·학습곤충 분야와 접목

하는 방안을 제안하고자 한다. 또한 곤충과 친숙해

지기 위한 수단으로 홍보와 체험 기회를 마련할 수 

있는 전시·행사를 활용하는 것이 효율적일 것이라 

판단된다. 조사에 따르면 곤충을 활용한 축제 및 행

사에 방문하는 이유는 ‘교육 목적(41.5%)’이, 축제 

및 행사의 중요 요소로는 ‘곤충 관련 체험 프로그램

(25.5%)’이라는 답변이 가장 많았으므로(그림 7) 다

양한 교육 및 체험 프로그램 개발을 통해 많은 사람

들이 관심을 가질 수 있는 축제 및 행사의 콘텐츠를 

구상하는 것이 필요하다. 다양한 콘텐츠 중 식용곤충

을 활용한 조리교육도 하나의 항목으로 도입하여 식

용곤충 종류, 장점, 조리 등의 교육이 이루어질 수 있

을 것이다. 서울시민을 대상으로 한 조사 결과, 현장

에서는 교육보다는 곤충채집 등의 동적 프로그램을 

선호함을 알 수 있었고, 온라인에서 가장 선호하는 

콘텐츠는 곤충사육법, 생태, 연구자료 등 학습 자료
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를 선호하였다. 따라서 오프라인 교육은 체험을 위주

로 하는 프로그램으로 구성하고, 이에 대한 배경 지

식 등의 선행학습은 현장 방문에 앞서 온라인에서 역

진행 교육(flipped learning)으로 이루어질 수 있는 

콘텐츠를 개발하는 것이 효과적일 것이라 생각된다. 

기존의 곤충 관련 체험 프로그램은 대부분 어린이를 

대상으로 하는 저난이도 프로그램 외에는 전무한 실

정이다. 그러나 조사 결과, 50, 60대에서 곤충 관련 

전시·행사에 대한 방문의사가 높았고, 특히 60대 남

성의 경우 73.3%가 방문하겠다고 답변하였다(그림 

8B). 따라서 보다 많은 방문객 유도 및 지속적인 참

여 유도를 위해서는 기존의 프로그램에 다양한 연령

별, 성별, 난이도별 교육 프로그램을 추가하는 방안

이 검토되어야 한다. 

(3) 타깃별 제품화 방향 설정

식용곤충 제품의 선호도는 간편식, 환자식, 고령친

화식의 순으로 나타났기 때문에(황 등, 2021) 식용곤

충 소비촉진을 위해서는 일반인들을 위한 간편식과 

함께 환자를 위한 환자식 및 고령자를 위한 고령친화

식 등 특수의료용도식품 개발이 우선적으로 이루어

져야 할 것이다. 환자식 및 고령친화식은 식용곤충의 

영양적 가치와 환자, 고령자의 건강증진 및 간편한 

섭취에 중점을 두어야 한다. 앞서 환자를 위한 다양

한 메뉴개발이 이루어져 ‘고소애로 만든 환자식 메뉴’ 

책자가 발간된 바 있고(김 등, 2016), 국립농업과학

원 및 한국메디칼푸드(주)가 공동으로 ‘고소애 푸딩’

을 개발한 바 있다(김 등, 2017). 또한 세브란스 병원

에서 2016년도에 수술 후 환자를 대상으로, 2019년

에는 간암/췌담도암 수술 후 환자를 대상으로 갈색

거저리 환자식을 제공하여 환자의 근육형성, 영양상

태 및 면역세포 활성 등에 대한 긍정적인 효과를 확

인하였다(Kim 등, 2016; Kim 등, 2019). 그러나 상

기 연구에도 불구하고 현재까지 상용화된 제품은 없

(A)

(B)

그림 7. 곤충 축제·행사 방문 이유(A)와 중요 요소(B)(윤 등, 2021).
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인식개선을 통한 식용곤충 산업의 활성화 방안특집:

으므로 임상 영양연구가 끝난 메뉴를 대상으로 한 제

품 개발 및 다양한 기관을 대상으로 실제로 적용할 

수 있는 현장실증 시험이 필요할 것이라 사료된다. 

20, 30대의 식용곤충 섭취 동기로는 ‘호기심이 생

겨서(43.3%)’라는 응답률이 가장 높았으므로(황 등, 

2021) 호기심을 충족시키기 위한 이벤트성 제품과 

디자인 및 포장 다양화를 통한 아이디어 제품 개발

이 필요하다. 남성을 타깃으로 한 에너지 드링크, 여

성을 목표로 한 다이어트 식품 등에 식용곤충을 첨

가하여 부가기능을 첨가하는 것도 하나의 방안이 될 

것이다. 흰점박이꽃무지 유충 및 장수풍뎅이 유충은 

앞선 선행연구를 통해 항비만 효능이 세포주 및 동

물모델을 대상으로 입증되어(Ahn 등, 2019; Yoon 

등, 2015) 다이어트 제품에 활용 가능성이 있다. 그

러나 체중 및 내장지방 감소효과 등 다이어트 관련 

기능성을 홍보하기 위해서는 식품의약품안전처에 기

능성 원료로 등록 후 산업화가 가능하므로 임상연구 

등을 추가하여 기능성 원료 등록을 위한 연구가 필

수적이다.

(4) 식용곤충 제품에 대한 지속적 홍보

식용곤충 섭취 경험은 91.7%에 달했지만, 누에 번

데기와 벼메뚜기의 섭취 경험(77.67%)이 대부분이

었으며, 2014년 이후 새롭게 식품으로 등록된 갈색

거저리 유충, 흰점박이꽃무지 유충, 장수풍뎅이 유

충, 쌍별귀뚜라미, 아메리카왕거저리 유충, 수벌 번

데기의 경우 섭취 경험이 매우 저조하였으므로 신

규 식용곤충을 홍보하기 위한 홍보 전문가와의 협

업을 통한 효과적인 홍보방안 도출이 필요하다. 홍

보 방안의 예로는 제품 마케팅에서 오랜 기간 동안 

사용해 온 제품의 소비 시간, 장소, 상황을 제시하는 

TPO (Time, Place, Occasion) 마케팅, 프로그램이 

시작 후 종료 전까지 그 중간에 프로그램을 중단하

고 편성되는 중간광고(commercial break), 특정 제

품을 영화나 드라마에 소도구로 끼워 넣는 간접광고

(product placement, PPL) 등을 고려할 수 있다. 따

라서 식용곤충에 대한 혐오감 개선에 앞서 우선적으

로 식용곤충의 존재를 알리는 일이 선행되어야 하므

로 새로운 식품원료로 등록된 곤충을 대상으로 한 다

양한 형태의 홍보 및 교육 등의 방안이 보다 시급하

(A)

(B) 전체

(%)

전체 20대 30대 40대 50대 60대

남 여 남 여 남 여 남 여 남 여 남 여

1 11.9 11.8 12.0 16.1 16.7 13.3 0.0 9.7 13.3 16.7 16.7 3.4 13.3
2 43.7 47.4 40.0 38.7 23.3 40.0 40.0 32.3 56.7 53.3 50.0 73.3 53.3
3 35.4 30.3 40.7 29.0 40.0 36.7 53.3 41.9 23.3 23.3 33.3 20.0 30.0
4 5.0 6.6 3.3 6.5 10.0 6.7 3.4 16.1 0.0 3.4 0.0 0.0 3.4
5 4.0 3.9 4.0 9.7 10.0 3.3 3.3 0.0 6.7 3.3 0.0 3.3 0.0

그림 8. 곤충 관련 전시·행사 방문 의사 연령별 분포(윤 등, 2021).
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다고 판단된다.

(5) 식용곤충 원스톱 클러스터 구축

식용곤충 제품의 개발과 지속적인 판매를 위해서

는 양질의 원료 확보가 중요하다. 우선 식용곤충의 

안정적인 생산 유도를 위한 수매방식 및 품질관리 

기준이 확립되어야 한다. 식용곤충의 경우 단위 무

게당 중금속 허용 기준이 설정되어 있으므로 중금속 

등의 유해물질을 포함한 영양성분 등의 규격, 등급

기준 등을 설정한 후 이에 대한 품질관리가 이루어

져야 한다. 최근 소비자들의 생활수준과 소비능력이 

향상되면서 하나의 공간에 머물며 쇼핑과 식음, 놀

이, 문화, 휴식을 해결하고자 하는 원스톱 라이프스

타일 쇼핑이 선호되고 있다(Cha 등, 2012). 따라서 

소비자들의 편의성을 고려해서 한 장소에서 식용곤

충 관련 경매장, 제품관, 교육관, 체험관, 문화관, 식

품관 등이 복합적으로 구성되어져 있는 공간인 식용

곤충 원스톱 클러스터가 마련되어 원료 수매를 하는 

장소에서 제품구입, 교육, 체험, 휴식까지 이루어진

다면 식용곤충에 대한 관심 증대 유도 및 이를 통한 

소비까지의 자연스러운 유도가 이루어질 수 있을 것

이라 생각된다. 

3. 식용곤충 산업 활성화의 사회·경제적 파급효과

소고기, 돼지고기, 닭고기의 국내 소비량은 2010

년 38.8 kg에서 2018년 53.9 kg 으로 지속적으로 증

가되었으나, 축산농가는 지난 35년간 연평균 1.9%

씩 감소하여(임 등, 2020) 대체 단백질의 필요성이 

대두되고 있다. 대부분 식용곤충의 단백질 함량은 육

류와 비슷한 수준이므로 식용곤충은 육류 대체 식품

으로써의 가치가 충분할 것이라 생각된다. 본 연구에

서 도출한 다양한 활성화 방안으로 식용곤충에 대한 

인식이 개선된다면 2020년 식용곤충의 1차 산물 판

매액인 240억 원(농림축산식품부, 2020)에서 보다 

빠른 성장을 기대할 수 있을 것이라 판단된다. 2017

년 고령사회에 진입 후 2025년 초고령사회 진입이 

예상됨에 따라 고령친화식 시장은 2017년 1조 원에

서 2020년 약 2조 원으로 성장할 것이라 추정되었고

(한국농수산식품유통공사, 2020), 환자식은 2017년 

597억 원에서 2020년 1,076억 원으로 성장하였다(

식품의약품안전처, 2021). 이러한 가파른 성장세를 

보이는 고령친화식 및 환자식에 식용곤충을 접목한

다면 식용곤충 시장 확대가 보다 가속화될 수 있을 

것이라 판단된다. 고령화 사회에 따른 식용곤충을 활

용한 고령친화식 및 환자식 등 특수의료용도 식품 개

발 후 다양한 의료시설에서의 급식 및 제품 판매가 

이루어진다면 환자, 고령자 및 보호자의 삶의 질 개

선에도 기여할 것이라 기대된다. 이러한 다방면의 노

력을 통해 식용곤충 산업이 활성화 된다면 국민건강

증진, 곤충농가 및 관련 업계의 소득 증대에 기여하

고 나아가 미래 먹거리로써 신성장동력 창출이 가능

할 것이라 기대된다.  

요약

식용곤충은 영양적, 친환경적, 경제적, 기능성 등

의 장점을 가지고 있어 미래 대체식량으로 주목받고 

있음에도 불구하고 현재까지 소비는 저조한 실정이

므로 새로운 소비촉진 방안 마련이 시급하다. 따라

서 인구밀도가 가장 높은 서울시민을 대상으로 실시

한 설문조사 결과를 바탕으로 ① 식용곤충의 외형에 

대한 혐오감, ② 식품공전에 신규 등록된 식용곤충

에 대한 홍보 부족, ③ 지속적인 양질의 식용곤충 공

급 및 식품·제품 판매의 어려움이라는 식용곤충 산

업의 문제점을 도출하였다. 식용곤충 산업 활성화를 

위해서는 본 연구에서 제안한 다양한 홍보활동을 통

해 우선 식용곤충의 가치나 혐오감 개선에 앞서 식용

곤충의 존재를 널리 알리는 것이 선행되어야 할 것이

다. 이미·이취를 감소시키고 풍미를 향상시켜 식용

곤충이 맛있는 먹거리로 각인된다면 소비촉진은 자

연스럽게 이루어질 것이라 생각된다. 새로운 식재료

인 곤충에 대한 호기심은 있으나 어떻게 조리해야 하

는지 모르는 분들을 위한 다양한 조리 교육이 이루어

진다면 식용곤충은 누구나 손쉽고 맛있게 먹을 수 있

을 것이다. 어떠한 식재료보다 믿을 수 있는 먹거리
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인식개선을 통한 식용곤충 산업의 활성화 방안특집:

로 자리매김하기 위해, 복합공간인 원스톱 클러스터

에서 품질관리를 통한 수매가 이루어지고, 그 자리에

서 바로 교육 및 제품판매까지 이루어진다면 소비자

에게 보다 편의성을 제공해 줄 수 있을 것이라 판단

된다. 이러한 다방면의 활성화 방안을 통해 미래대

체 식량으로써 식용곤충 산업이 활성화된다면 국민

건강증진과 관련 산업 소득증대를 기대할 수 있을 것

이라 기대된다. 
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