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최근 세계적으로 수산식품이 블루푸드로 불리면서, 환경친화적으로 생산되고, 건강

에도 좋은 식품으로 인식되고 있다. 블루푸드는 육류와 함께 우리의 주요 동물성 단백

질원으로써, 인류의 건강을 책임져 하루하루 신체적으로 원활한 활동을 가능하게 해준

다. 양질의 먹거리에 대한 중요성은 인구 고령화, 서구화된 식습관 등으로 급변하는 

현대사회에서 매우 중요하다. 특히 우리나라는 노령화로 인한 질병은 더욱 많아질 것

으로 예상되며, 서구화된 식습관으로 다양한 성인병(고혈압, 당뇨 등), 대사증후군, 심

혈관 질환 등에 노출되어 있다.

사회·문화적 변화로 국민건강이 위협받는 현시점에서, 소비자들은 건강관리 및 질

병 예방에 도움을 주는 식품을 섭취하고 싶기에 블루푸드는 좋은 선택지가 될 수 있

다. 블루푸드에 다량으로 함유된 오메가-3 지방산, 비타민 A 및 B12, 칼슘, 요오드, 

철분, 아연 등 주요 영양성분들로 질환을 예방하면서, 건강을 유지하는 데 도움을 주

는 것으로 알려져 있다. 그뿐만 아니라, 세계적으로 탄소중립 실현을 위해 다양한 노

력을 기울이고 있는 현시점에서 육상에서 농·축산물을 생산하는 것에 대비해서 온실가

스를 적게 배출하는 블루푸드는 친환경적으로 생산될 수 있다. 이에 따라 미래 인류에

게 ‘지속가능한 건강 식생활’을 제공할 수 있을 것으로 기대되면서, 국제사회에서는 

블루푸드 중심의 식품시스템 구축 타당성에 주목하고 있다.

그러나 해양생태계는 기후변화, 신흥 어류 바이러스, 해수면 상승, 해양오염, 미세

플라스틱, 어족자원 감소, 외래종 등장 등으로 급격하게 변하고 있고, 소비자 니즈에는 

점점 다양한 가치관과 성향들이 반영되면서 대응하기 점점 어려워지고 있다. 즉 식품

산업은 거시환경 변화와 연계하여 다양한 소비 가치를 고려하므로 관련 사업의 범위도 

확장 중이라고 볼 수 있다. 

식품산업에서는 새로운 기술과 식품들이 만나는 영역인 푸드테크를 활용하여, 지속

가능 측면에서 더 나은 생산과 소비를 제공한다. 이에 우리나라 수산식품산업에도 블

루푸드테크 관련 전문기관 도입과 기능 정립에 대한 연구는 향후 수산식품산업뿐만 

아니라, 전체 식품산업의 육성을 위한 중요한 기반이 될 것으로 판단된다.

이 연구에서는 지속가능성의 개념이 내포된 블루푸드를 주제로 하여 소비 확대, 블
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루푸드 가치 제고, 원천기술 확보 등 산업 활성화를 위한 블루푸드테크의 중요성을 

제시했으며, 블루푸드테크 전문기관의 연구개발 분야와 기능을 정립하고, 블루푸드테

크 전문기관 도입에 대한 연구가 심층적으로 이루어졌다. 
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조언들에도 심심한 감사를 드리며, 마지막으로 본 연구보고서가 발간되기까지 아낌없

이 도움을 주신 모든 분들께도 깊은 감사의 말씀을 드린다.

2023년 11월 

한국해양수산개발원

원장 김  종  덕



정책제안 _i

요약 _iii

Executive Summary _ix

01 서론 _1

제1절 연구 필요성 및 목적 1

1. 연구 배경 및 필요성 1

2. 연구 목적 6

제2절 선행연구 검토 6

1. 국내 선행연구 9

2. 국외 선행연구 11

3. 기타 유사 특수산업군 등에 대한 선행연구 12

제3절 연구내용 및 차별성 13

1. 연구내용 및 수행방법 13

2. 본 연구 차별성 16

02 블루푸드 국내외 논의 동향 _17

제1절 국내외 논의 동향 18

1. 글로벌 논의 동향 18

2. 국내 논의 동향 26

제2절 블루푸드의 가치 29

1. 먹거리 차원의 블루푸드 가치 29

2. 블루푸드의 환경적 가치 35

제3절 시사점 40

목차



03 푸드테크 산업 트렌드 및 현황 _43

제1절 국내외 푸드테크 동향 43

제2절 분야별 푸드테크 동향 44

1. 생산·제조·가공 분야 44

2. 서비스·플랫폼 분야 51

3. 국가별 푸드테크 성장 사례 55

제3절 국내외 수산 분야 푸드테크 적용 사례 59

1. 식품개발 분야 적용 사례 59

2. 서비스 분야 적용 사례 62

제4절 시사점 63

04 국내외 수산식품개발 유사사례 분석 _67

제1절 국내 식품개발 유사사례 67

1. 국내 식품개발 주요 정책 및 전문기관 67

2. 국내 수산식품개발 주요 정책 및 전문기관 77

제2절 국외 식품개발 유사사례 86

1. 일본 수산연구‧교육기구 86

2. 노르웨이 해양연구원 89

3. 미국 농업연구청 91

제3절 시사점 93

05 국내 블루푸드테크 관련 전문기관 도입 _97

제1절 전문기관 기본 방향 및 주요 기능 97

1. 블루푸드테크 범위 97

2. 기본 방향 및 주요 가치 101

3. 주요 기능 발굴 및 도출 106



제2절 전문기관 설립 방향 및 도입 형태 111

1. 전문기관 설립 방향 및 근거 111

2. 전문기관 설립 형태 117

제3절 전문기관 설립 의의 및 기대효과 122

1. 정책적 측면 122

2. 사회·환경적 측면 123

3. 산업·기술적 측면 124

06 결론 및 정책제언 _127

제1절 요약 및 결론 127

제2절 정책제언 130

1. 정책제언 130

2. 정책 추진 로드맵 134

참고문헌 _137



<표 1-1> 본 연구의 주요 선행연구 ············································································· 6

<표 1-2> 연구의 주요 내용 ······················································································· 14

<표 2-1> 블루푸드와 SDGs의 연계성(UN 발표) ····················································· 19

<표 2-2> 블루푸드와 SDGs의 연계성(BFA 발표) ··················································· 24

<표 2-3> EU 양식지침서 주요 내용 ········································································· 39

<표 3-1> 대체 단백질 종류 및 특징 ·········································································· 46

<표 3-2> 식품로봇의 시장환경(기회·위협요인) ························································ 50

<표 3-3> 미국 내 온라인 유통 플랫폼 유형 ······························································ 52

<표 4-1> 식품산업 관련 법령의 제정ㆍ개정 배경의 주요 내용 ································· 68

<표 4-2> 「식품산업진흥법」 구성 및 주요 내용 ························································ 69

<표 4-3> 농업ㆍ농촌 및 식품산업 발전계획의 식품개발 분야 주요 내용 ·················· 70

<표 4-4> 식품의약품안전처 식품개발 관련 주요 정책 계획 ······································ 71

<표 4-5> 농림축산식품부 식품개발 부문 조직 직제 업무분장 ·································· 73

<표 4-6> 푸드테크 산업 발전협의회 구성 및 운영계획 ············································· 74

<표 4-7> 농촌진흥청 산하 과학원(4개소) 연구개발 전략목표 주요 내용 ·················· 75

<표 4-8> 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」 구성 및 주요 내용 ··············· 77

<표 4-9> 제1차 수산식품산업 육성 기본계획 전략별 식품개발 관련 주요 내용 ······· 79

<표 4-10> 수산식품산업 맞춤형 기술개발사업 주요 추진과제 ································· 80

<표 4-11> 해양수산부 식품개발 부문 조직 직제 업무분장 ······································· 81

<표 4-12> 2023년 해양수산부 수출가공진흥과 국고보조사업 현황 ························ 82

<표 4-13> 국립수산과학원 식품위생가공과 주요 업무 현황 ····································· 83

<표 4-14> 국립수산과학원 식품위생 분야 기본(신규)과제 현황(2010~2021) ········ 84

<표 4-15> 국립수산물품질관리원 수산식품 분야 인증제도 ······································ 85

<표 4-16> 일본 수산연구‧교육기구 주요 업무 ······················································· 86

<표 4-17> 미국 농업연구청 국가 연구프로그램 주요 구성 ······································· 93

<표 5-1> 푸드테크 범위 및 10대 핵심기술 ······························································ 98

<표 5-2> 우리나라 주요 대학 푸드테크 관련 학과 개설 현황 ·································· 99

<표 5-3> 식품산업에 STEEP 분석을 한 주요 보고서 결과 ···································· 104

<표 5-4> 블루푸드테크 주요 기능 도출을 위한 전문가 풀(pool) ···························· 106

<표 5-5> 블루푸드테크 전문기관 연구개발(이행방안) 방향 ··································· 110

표 목차



<표 5-6> 블루푸드테크 전문기관 비전 및 설립 방향 ·············································· 112

<표 5-7> 블루푸드테크 설립에 대한 법률 근거 ······················································ 114

<표 5-8> 블루푸드테크 설립 관련 기본계획 ··························································· 115

<표 5-9> 국내 (수산)식품클러스터의 주요 기능과 핵심시설 ·································· 116

<표 5-10> 수산식품클러스터 조성 유형 분류(안) ·················································· 117

<표 5-11> 과학기술 분야 정부 출연 연구기관 ······················································ 118

<표 5-12> 과기출연기관법 주요 조항 내용 ··························································· 119

<표 5-13> 조사연구형 책임운영기관 ····································································· 120

<표 5-14> 책임운영기관법 주요 조항 내용 ··························································· 120

<표 6-1> 블루푸드테크 전문기관 설립에 대한 법령(안) ········································ 131

<표 6-2> 블루푸드테크 전문기관 도입을 위한 정책 추진 로드맵(안) ····················· 135

<표 6-3> 단계별 기능 도입(안) ·············································································· 136



<그림 1-1> 식품산업 진화 과정 ·················································································· 3

<그림 1-2> 블루푸드테크의 역할 ··············································································· 5

<그림 1-3> 본 연구 체계도 ······················································································· 15

<그림 2-1> 주요 수산물의 영양밀도와 온실가스 배출량 ·········································· 31

<그림 2-2> 주요 단백질 공급 식품의 생산 단계별 온실가스 배출량 ························· 37

<그림 3-1> 미래 먹거리 산업 트렌드 ······································································· 45

<그림 3-2> 다양한 대체식품 브랜드 ········································································· 47

<그림 3-3> 세계 푸드·조리로봇 시장 전망 ······························································· 49

<그림 3-4> 뉴트리쉴드(Nutrishield) 프로젝트 개념도 ············································ 54

<그림 3-5> 푸드테크 분야별 국내 기술 수준 ···························································· 56

<그림 3-6> 사회 이슈별 푸드테크 영향 수준 ···························································· 56

<그림 3-7> 주요 푸드테크 선진국 블루푸드 활용 사례 ············································· 60

<그림 3-8> 국내 블루푸드 성분 활용 신규제품 ························································ 61

<그림 4-1> 농림축산식품부 식품개발 부문 조직 변경사안 ······································· 72

<그림 4-2> 한국식품연구원 역할과 책임 및 추진전략 ·············································· 76

<그림 4-3> 해변의 도구상자 프로그램 수산물 연계 지역 활력 도모 사례 ················· 87

<그림 4-4> 수산기술연구소 식품위생‧가공에 관한 주요 정보 ································ 88

<그림 4-5> SH“U”N 프로젝트 기준 ········································································ 89

<그림 4-6> 노르웨이 해양연구원 주요 현황 ····························································· 90

<그림 4-7> 미국 농업연구청 조직 체계 ···································································· 92

<그림 5-1> 블루푸드테크 범위 ·············································································· 100

<그림 5-2> 대내외 환경 변화 요인 및 수산식품산업 영향 ······································ 103

<그림 5-3> 블루푸드테크 전문기관 주요 기능 및 핵심기술(과제) 분야 개념도 ······ 109

그림 목차



 BFA(블루푸드 평가): Blue Food Assessment

 DGA(미국인을 위한 식단지침): Dietary Guidelines for Americans

 DHA(도코사헥사엔산): Docosahexaenoic acid

 EC(유럽연합 집행위원회): European Commission

 EPA(에이코사펜타엔산): Eicosapentaenoic acid

 EU(유럽연합): European Union

 FCM(압출 적층 제조): Fused Deposition Modeling

 GAO(미국 회계감사원): US Government Accountability Office

 LCA(전과정평가): Life Cycle Assessment

 NOAA(국립해양대기청): National Oceanic and Atmospheric Administration

 NSLP(학교점심급식프로그램): National School Lunch Program

 ODA(공적개발원조): Official Development Assistance

 OECD(경제협력개발기구): Organization for Economic Cooperation and 

Development

 PLS(허용물질목록 관리제도): Positive List System

 R&D(연구개발): Research and Development

 SDGs(지속가능발전목표): Sustainable Development Goals

 STEEP(외부환경분석): Social, Technological, Economic, Environmental and 

Political Analysis

 UN(국제연합): United Nations

 USDA(미국농무부): U.S. Department of Agriculture

 WEF(세계경제포럼): World Economic Forum

약어 목록





정책제안

i

❚블루푸드테크 전문기관 주요 기능 도출

1. 블루푸드테크의 범위를 ‘新블루푸드 개발’, ‘가공·유통’, ‘소비·서비스’

까지를 주요 범위에 속하게 하고, 지속가능성 차원에서의 블루푸드 ‘폐

기·재활용’의 단계까지 포함 및 설정

2. 연구진 브레인스토밍, 전문가 자문, 워크숍 등을 통해 네 개의 연구개발 

주요 기능과 한 개의 산업지원 기능, 총 다섯 개의 주요 기능 도출

비전 블루푸드테크 중심의 지속가능한 식품 공급시스템 구축

⬆
주요
가치

사회·환경적 등으로 
더 좋은 대안의 
블루푸드 공급

블루푸드 전후방산업 
연결성 강화

소비·시장 맞춤형 
서비스 및 제품 제공

지속가능한 
해양자원의 이용

연구
기능

블루푸드 활용 
미래 먹거리 개발

첨단 블루푸드 
가공·유통 기술 개발

블루푸드 소비·시장 
인프라 조성 기술 개발

블루푸드 폐기·
재활용 기술 개발

대체어육·소재개발 
기술

기능식·간편식 개발 
기술

스마트 가공·제조 
설비 개발 기술

스마트 유통 기술

맞춤형 식이 기술

블루푸드 선호도 
개선 기술 

업사이클링/재활
용 기술

폐기 효율화 기술

⇮                   ⇮                     ⇮ 
지원
기능

블루푸드산업 생태계 육성

블루푸드테크 산업 인프라 조성

블루푸드 데이터베이스 구축·분석

<표 1> 블루푸드테크 전문기관 비전 및 설립 방향

정책제안
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❚블루푸드테크 전문기관 도입을 위한 정책 제안

1. 해양수산부 수산식품과 신설 및 관련 법·제도 정비

- 해양수산부 (가칭)수산식품과 신설, 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 

법률」에 블루푸드테크 전문기관 설립에 대한 조항 추가 그리고 블루푸드

테크 산업 발전방안 수립 필요

2. 블루푸드테크 관련 기초자료 확보

- 통계조사(규모, 구성, 변화 등), 실태조사(산업), 기초연구(영양학적 가치, 

상관관계 등) 등 다양한 기초자료로, 산업의 지속가능한 발전을 위한 원천 

확보

3. 블루푸드테크 네트워크 및 협의체 구성

- 정책적으로 가시화되기 위해서는 정부를 비롯하여, 기업계, 학계, 연구기

관 등 유관 분야의 의견을 중앙화하여, 공유하고 정책으로 반영되기 위한 

활로 필요



요약
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1. 연구의 배경 및 목적

1) 연구의 배경

 식품산업은 소비자의 다양한 가치관과 성향이 소비에 반영되는 분야

로서 단순 생산‧소비의 개념을 넘어, 다양한 소비 가치를 다각적으로 

고려‧반영해야 하는 분야로 발전 

- 이런 요구를 충족시키기 위해 다양한 첨단기술을 식품에 적용한 푸드테크

를 활용하여 식품시스템의 패러다임 전환에 대응하고 있음

 반면, 블루푸드는 세계적으로 영향학적 가치와 자연친화적 식품시스

템 구축을 위한 방안으로 주목받고 있으면서도 수산식품산업의 영세

성·경직성으로 인해 변화 수용이 어려운 상태

- 다양한 산업 분야에서 상호 연관된 기능, 기술, 역량, 제도 등이 집적되어 

더 좋은 방향으로 블루푸드가 생산·소비될 수 있도록 국가 단위에서 일원

화된 핵심주체가 필요

요 약

블루푸드테크 전문기관의 

도입 필요성에 대한 연구

이동림 · 박찬엽 · 이채령 · 박지해
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2) 국정과제 연계성

 (국정과제 73) ‘수산물 생산‧가공‧유통 혁신으로 경쟁력 확보 및 

안전한 수산물 공급 체계 확립’ 내 수산식품클러스터‧가공종합단지 

조성 등 수산식품산업 육성 제시

 (국정과제 71) ‘그린바이오·신소재 등 신기술 활용한 식품산업 육성 및 

수출 확대’ 내 푸드테크 산업 발전 방안 제시

- 농림축산식품부 주관이나 식품 분야 전략개발 등 유사성 고려 추가 제시

3) 연구의 목적

 본 연구의 목적은 블루푸드테크 전문기관의 주요 기능을 도출하여 미

래형 수산식품산업 육성과 지속가능한 수산식품산업 생태계 구축을 

위한 전문기관 도입 방향을 제시

- 푸드테크 新산업 성장과, 지속가능한 식품 소비 가치의 확산 등의 변화에 

능동적으로 대응하고 수산식품산업의 고부가가치 산업으로 육성

- 궁극적으로 블루푸드 중심의 지속가능한 식품 공급시스템 구축으로 미래 

식량·환경 위기 대응

2. 연구의 방법

1) 학술적 방법

 본 연구의 다양한 연구 방법론을 활용하여 연구의 내용 및 논리 강화

- 연구진 브레인스토밍(워크숍), STEEP 분석, 국내외 문헌조사, 현지(국내 

한정) 방문조사를 통한 인터뷰 및 자료 협조
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- 블루푸드 관련 산·학·관·연 15명 전문가(※ 전문 분야: 수산 8명, 비수산 

7명) 풀(pool) 활용 전문기관 주요 기능 발굴

2) 정책화 방법

 식품 및 수산식품 관련 토론회, 세미나 등에 발표·토론자 형태로 참석

하여, 본 연구 추진방법 및 내용을 구체화

 중앙 부처, 관련 지자체 등 정책담당자와 협의하여, 정책과제 도출 

및 추진가능성을 확인

3. 연구 결과

1) 연구 결과 요약

 네 개의 연구개발 기능과 한 개의 산업지원 기능, 총 다섯 개의 주요 

기능이 도출됨

- 기능 1: 블루푸드 활용 미래 먹거리 개발(블루푸드 대체어육·소재개발 

기술, 블루푸드 기능식·간편식 개발 기술 등) 

- 기능 2: 첨단 블루푸드 가공·유통 혁신 기술 개발(블루푸드 스마트 가공·

제조 설비 개발 기술, 블루푸드 스마트 유통 기술 등)

- 기능 3: 블루푸드 소비·시장 인프라 조성 기술 개발(맞춤형 블루푸드 식이 

기술, 블루푸드 선호도 개선 기술 등)

- 기능 4: 블루푸드 폐기·재활용 기술 개발(블루푸드 업사이클링/재활용 기

술, 블루푸드 폐기 효율화 기술 등)

- 기능 5: 블루푸드테크 산업 생태계 육성(블루푸드테크 산업 인프라 조성, 
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블루푸드 데이터베이스 구축·분석 등)

2) 정책화 방안

 해양수산부 수산식품과 신설 및 관련 법·제도 정비

- 해양수산부 (가칭)수산식품과 신설, 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 

법률」에 블루푸드테크 전문기과 설립에 대한 조항 추가 그리고 블루푸드

테크 산업 발전방안 수립 필요

 블루푸드테크 관련 기초자료 확보

- 통계조사(규모, 구성, 변화 등), 실태조사(산업), 기초연구(영양학적 가치, 상관

관계 등) 등 다양한 기초자료로, 산업의 지속가능한 발전을 위한 원천자료 확보

 블루푸드테크 네트워크 및 협의체 구성

- 정책적으로 가시화되기 위해서는 정부를 비롯하여, 기업계, 학계, 연구기

관 등 유관 분야의 의견을 중앙화하여, 공유하고 정책으로 반영되기 위한 

활로 필요

4. 기대효과

1) 정책적 기대효과

 식품산업(푸드테크 등)의 다양한 진흥정책, 협력 체계, 기술 개발 등은 

농·축산업 중심으로 체계적으로 이루어지고 있는 반면, 수산 분야는 

이와 관련된 정책 기반, 연구 인프라 등이 미흡해 이에 종합적으로 

대응 가능한 컨트롤타워 마련에 필요

- 블루푸드테크 R&D에 필요한 큰 지원 규모가 ‘블루푸드테크 전문기관’을 



요약

vii

통해 이루어지고, 국내시장 기술 상용화 등에 대한 정책 추진 기반 조성

2) 사회·환경적 기대효과

 대내외 환경 변화 및 다양한 사회문제에 대한 해결책으로 블루푸드의 

영양학적· 환경적 등 가치 제고

- 블루푸드가 세계 식품시스템의 전환을 할 수 있도록 과학적 근거에 기반한 

산업, 정책, 국제협력 부문이 활발해질 것으로 예상

- 더 나은 생산·소비 그리고 효율성을 제공할 수 있는 다양한 연구개발로 

지속가능한 식생활을 견인하고, 인구 증가, 환경오염 등으로 인한 식량 

부족 문제를 해결하는 데 기여

3) 산업·기술적 기대효과

 식품산업에서도 빅블러(Big Blur) 현상을 보이면서 다양한 융복합 기

술들이 식품 분야(수산식품 포함)에도 접목

- 푸드테크 기반의 고도화된 식품산업에서 블루푸드가 가치 있는 식품군으

로 거듭나기 위해서는 생산, 가공, 유통, 판매 등 모든 단계에서 다양한 

산업 간 협력 및 기술 연계 필요

- 블루푸드테크 전문기관은 다른 산업과 협력하면서 기술, 아이디어 등을 

공유하고, 수산식품산업의 외연을 확장하는 데 중요한 역할 담당
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1. Background and Purpose

1) Background

 The food industry has evolved beyond the simple concepts 

of production and consumption, incorporating various 

consumer values and preferences into the consumption of 

food. It has become a field that requires consideration and 

integration of diverse consumption values.

- To meet these demands, food technology, which applies various 

advanced technologies to food, is being utilized to respond to 

a paradigm shift in the food system.

 On the other hand, Blue Food is gaining attention as a means 

to establish a globally influential and environmentally 

friendly food system. However, the inherent rigidity and 

limited scale of the fisheries and aquaculture industry in 

EXECUTIVE SUMMARY

A Study on the Introduction of a Blue 

Food Tech Institution in Korea

Donglim Lee · Chan-Yeop Park · Chae-Ryeong Lee · Ji Hae Park
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Korea make it less adaptive to changes. 

- Integration of interconnected functions, technologies, 

capabilities, systems, etc., across various industry sectors is 

necessary at the national level to enable Blue Food to be 

produced and consumed in a better direction.

2) Relevance to National Projects

 “National Project 73” proposes the promotion of the fisheries 

industry through innovation in aquatic food production, 

processing, distribution to secure competitiveness, and 

establish a safe aquatic food supply system. It suggests the 

establishment of aquatic food clusters and integrated 

processing centers.

 “National Project 71” outlines a development plan for the 

food technology industry by utilizing new technologies such 

as green bio and new materials to foster and expand the food 

industry through exports.

- It also contemplates incorporating relevant strategic 

development in the food sector under the Ministry of 

Agriculture, Food and Rural Affairs.

3) Purpose

 The main objective of this study is to derive the key functions 



EXECUTIVE SUMMARY

xi

of a specialized Blue Food technology institution and 

propose directions for the introduction of a specialized 

institution to foster a future-oriented fisheries industry and 

establish a sustainable aquatic food industry ecosystem.

- Actively adapt to changes such as the growth of the new food 

technology industry and the proliferation of sustainable food 

consumption values, nurturing the fisheries industry as a 

high-value-added industry.

- Ultimately, aims to establish a sustainable food supply system 

centered around Blue Food to address future food and 

environmental crises.

2. Methodology

1) Academic methodology

 Utilizes various research methodologies to strengthen the 

content and logic of the study.

- Involves research team brainstorming (workshops), STEEP 

analysis, literature review both domestically and internationally, 

interviews and data cooperation through on-site (limited to 

domestic) visits.

- Engages 15 experts in the field of Blue Food from academia, 

industry, and government (※ Specializations: 8 in fisheries, 7 

in non-fisheries) to extract key functions of specialized 

institutions.
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2) Policy-making methods

 Participates in forums, seminars, etc., related to food and 

aquatic food, presenting and discussing the methods and 

content of the study.

 Engages in discussions with policymakers from central 

government agencies, related local authorities, etc., to derive 

policy tasks and confirm the feasibility of implementation.

3. Result 

1) Summary

 A total of 5 key functions were derived, including 4 research 

and development functions and 1 industry support function.

- Function 1: Development of future food using Blue Food 

(technology for alternative Blue Food-based meat and material 

development, technology for developing functional and 

convenient Blue Food products).

- Function 2: Development of advanced Blue Food processing and 

distribution innovation technologies (technology for smart 

processing and manufacturing equipment for Blue Food, smart 

distribution technology for Blue Food).

- Function 3: Development of technologies for creating Blue Food 

consumption and market infrastructure (customized Blue Food 

dietary technology, technology to improve preference for Blue 
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Food).

- Function 4: Development of Blue Food waste and recycling 

technologies (Blue Food upcycling/recycling technology, 

technology for efficient disposal of Blue Food waste).

- Function 5: Fostering the Blue Food technology industry ecosystem 

(establishing infrastructure for the Blue Food technology industry, 

building and analyzing a Blue Food database).

2) Policy recommendations

 Establishment and revision of laws and regulations related to 

Blue Food technology under the Ministry of Oceans and Fisheries

- Establishment of a new department, tentatively named 

"Department of Blue Food", and addition of clauses related to 

the establishment of Blue Food technology in the "Act on the 

Promotion and Support of the aquatic food Industry," 

necessitating the formulation of a development plan for the Blue 

Food technology industry.

 Acquisition of fundamental data related to Blue Food 

technology

- Gathering various basic data through statistical surveys (size, 

composition, changes, etc.), situation analysis (industry), and 

basic research (nutritional value, correlations, etc.) to secure 

foundational data for the sustainable development of the 

industry.



xiv

 Formation of a Blue Food technology network and advisory body

- Centralizing the opinions of relevant fields, including the 

government, industry, academia, and research institutions, to 

share and reflect these opinions in policies to ensure visibility 

and implementation.

4. Expected Outcomes

1) Policy effects

 Various promotion policies, collaboration systems, and 

technology development related to the food industry (e.g., 

food tech) are systematically established, mainly focusing on 

the agriculture and livestock industries. However, in the 

fisheries sector, there is a lack of policy foundations and 

research infrastructure in relation to this. It is essential to 

establish a comprehensive control tower that can respond 

to this inadequacy.

- The establishment of a 'Blue Food Technology specialized 

institution' is crucial for creating a policy framework for 

commercialization in the domestic market by providing 

significant support for Blue Food tech R&D.
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2) Environmental and social effects

 Enhancement of nutritional and environmental values of Blue 

Food as a solution to internal and external environmental 

changes and various social issues.

- Anticipated increase in scientific evidence-based industry, 

policy, and international cooperation for Blue Food to enable 

transformation in the global food system.

- Contribution to sustainable diets through diverse research and 

development that can offer better production, consumption, and 

efficiency, as well as addressing population growth, environmental 

pollution, and food shortages.

3) Industrial and technological effects

 Witnessing a phenomenon of Big Blur in the food industry, various 

converging technologies are being integrated into the food sector, 

including aquatic food, as part of the food tech wave.

- To transform Blue Food into a valuable category in the advanced 

food industry based on food tech, collaboration and technological 

integration across various industries are necessary at every stage, 

from production and processing to distribution and sales.

- A specialized Blue Food technology institution plays a critical 

role in sharing technology, ideas, and collaborating with other 

industries, contributing to expanding the scope of the aquatic 

food industry.
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제1절 연구 필요성 및 목적

1. 연구 배경 및 필요성

인류는 오래전부터 다양한 식품군에서 탄수화물, 단백질, 지방, 비타민, 

미네랄 등을 섭취하면서 생존해 왔다. 그중 수산물은 육류와 함께 주요 동

물성 단백질원으로써 다양한 영양소를 공급하여 우리 인류의 건강을 책임

져 하루하루 원활한 신체 활동을 가능하게 해준다.

인류는 수만 년 동안 수산물을 섭취해 왔다. 고고학적 증거로는 약 4만 

5천 년 전부터 어업을 해왔던 것으로 기록되고 있으나,1) 역사적으로 물을 

중심으로 생활해 온 인류는 그보다 오래전부터 안정적으로 단백질을 공급

받을 수 있는 수산물을 섭취해 왔을 것이다. 즉 수산물은 세계인들의 식량

에서 중요한 역할을 해왔고, 많은 문화권에서 생계의 필수적인 원천이 되

었다. 그 결과 오늘날 수산물은 전 세계적으로 인기 있는 식품군으로 많은 

요리에 활용되고 있다.

1) 현대해양(2013.9.12.)(검색일: 2023.4.10.)
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과거에는 안정적인 식량자원들의 부재로 발생하는 저체중, 기아, 영양소 

부족 등 각종 질병이 인류의 큰 문제였기 때문에 양과 효율의 측면에서 식

량자원 개발과 보급이 중요한 과제였다. 그러나 인류가 1차에서 4차 산업

혁명까지 진화되는 과정에서 식량의 대량생산 체계를 구축하면서 식량에 

대한 접근성이 향상되고 안정적으로 식량을 공급받을 수 있게 되었다. 그 

결과, 여러 형태의 식품개발과 함께 영양 보충을 위한 수단이 다양화되면

서 먹거리에 대한 인식이 단순 생존을 위해 섭취하는 것을 넘어 다양한 가

치를 부여하는 영역으로 확장되었다. 이제 국제사회는 ‘비만‧성인병 등 과

잉영양에 의한 질병 문제’, ‘식품의 무분별한 폐기’, ‘지역 간 영양 공급의 

불균형’, ‘탄소‧화학 유기물 등 오염원 방출’ 등 식품과 관련된 사회문제에 

주목2)함으로써 식품산업에 요구되는 역할, 기능의 중요성이 확대되고 있

다. 즉, 먹거리에 대한 인식이 생존을 위해 영양소를 섭취하는 식량의 개념

을 넘어서 사회문제 해결 등에 도움이 되는 지속가능한 식품으로 진화되면

서 다원화된 소비 가치가 확산하고 있다. 

이 중심에는 ‘블루푸드’가 있으며, 전 세계적으로 주목받고 있다. 블루푸

드는 일반적으로 수산물로 만든 식품을 의미하나, 다른 식품군과 비교하여 

지속가능한 생산 및 소비가 가능하다는 다수의 연구 결과가 발표되면서 미

래 지속가능한 먹거리로 주목받고 있다. 즉 블루푸드는 우리가 필요로 하

는 주요 동물성 단백질원으로서의 영양적 가치뿐만 아니라 다른 식품군과 

비교해 환경친화적으로 생산될 수 있는 잠재력을 지니고 있어, 미래 세대

에게 지속가능한 먹거리를 제공할 수 있을 것으로 기대된다.

식품산업은 끊임없이 진화하고 있다. 소비자 요구가 높아질수록 최적·최

선의 서비스 및 제품들을 제공받기를 원하면서 소비자 측면에서는 ‘개인맞

춤화’(Personalization) 그리고 더 나아가 지속가능성 측면에서는 ‘더 좋

2) UN-SDGs 홈페이지(검색일: 2023.7.9.)
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은 대안’(Better Alternatives)을 찾으려 한다. 즉, 생명을 유지하기 위해 

먹었던 음식은 점차 진화하여, 소비자 니즈를 충족시켜 심리적 만족감을 

주고, 나아가 소비자의 가치관을 표출하기 위해 소비하는 경향으로 확대되

고 있다. 즉 식품산업의 패러다임이 전환되는 수준의 혁신과 성장이 촉진

되고 있다.

이러한 소비자 요구를 충족시키기 위한 방법으로, 식품(food)과 기술

(Tech)이 결합된 푸드테크(Food-Tech)는 개인의 식생활과 사회적 요구

를 조화시키면서, 식품시스템 패러다임 변화에 대응하기 위한 중요한 수단

으로 사용되고 있다. 예를 들어, 인공지능, 빅데이터 등을 활용하여 고객의 

취향과 건강 상태를 고려한 맞춤형 식품 추천 서비스를 제공할 수도 있고, 

기존 동물성 단백질을 대체해 환경 지속가능성에 기여할 수 있는 식품들도 

바이오기술(BT)과 접목해 새롭게 개발될 수도 있다. 즉, 푸드테크는 기존 

식품산업의 기술 혁신을 통해 생산, 유통, 소비의 모든 단계에서 다양한 생

산·소비 가치를 고려하면서, 새로운 가치 창출을 가능하게 해주는 중요한 

산업이 되었다.

<그림 1-1> 식품산업 진화 과정

자료: 저자 작성

식품산업의 주요 이해관계자들은 이런 변화 속에 적절히 대응하고자 공

감대가 형성된 상태이며, 시류에 편승하고자 발 빠르게 움직이고 있다. 기

존 대기업들은 새로운 기술과 비즈니스 모델을 발굴하고 있으며, 이를 통

해 푸드테크 산업을 확장하기 위한 적극적인 투자가 이루어지고 있다. 새
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로운 스타트업들은 더욱 혁신적인 기술과 사업 모델을 개발하여 푸드테크 

산업을 선도하려고 노력하고 있다.

중앙 부처들의 푸드테크 진흥 정책 또한 활발히 이루어지고 있다. 농림

축산식품부는 ‘첨단 식품 기술(푸드테크) 산업 발전방안’3)으로 푸드테크 

산업을 본격적으로 육성하겠다고 발표했으며, 미래식품산업을 견인하기 위

해 친환경 생명 공학(그린바이오) 및 첨단 식품 기술(푸드테크) 등 신산업 

육성 기능을 강화하는 방향으로 조직도 개편했다.4) 식품의약품안전처 또

한 ‘제2차 식품 등의 기준 및 규격 관리 기본계획(2020~2024)’을 수립5)하

였으며, 여기에는 육류 대체식품에 대한 건전성 검토, 안정성 평가 기반 마

련에 대한 내용이 포함되었다. 

그러나 우리나라 수산업의 현실은 이런 변화의 속도를 따라가지 못하고 

있다. 소비 트렌드가 급변하는 가운데 다른 식품산업에서는 푸드테크 적용 

확대, 기능 다양화, 민간 차원의 투자 등이 활발히 이루어지고 있으나, 수산

업은 영세성·경직성으로 인해 변화 수용이 어려운 가운데, 여전히 수산 분야

는 생산자 중심 정책이 많아 기존 수산업을 넘어서 식품산업 전 분야 대응

하기에는 역량이 부족한 상태이다. 식품산업과 소비자들의 니즈는 고도화되

고 있는데, 우리나라 수산업의 경쟁력은 정체된 상태로 두 산업 간의 갭(괴

리)이 커지고 있다. 즉 수산 분야 생산자와 식품시장 소비자의 연결성을 강

화하고, 전체 식품시장에서도 블루푸드가 하나의 대표 식품군으로서 인정받

기 위해서는 생산자뿐만 아니라 다원화된 소비 가치까지 포용하는 정책과 

함께, 블루푸드테크를 활용하여 갭(괴리)을 줄이는 역할을 해야 한다.

3) 농림축산식품부 보도자료(2022.12.14.)(검색일: 2023.4.9.)

4) 농림축산식품부 보도자료(2022.12.6.)(검색일: 2023.5.3.)

5) 식품의약품안전처 보도자료(2022.8.11.)(검색일: 2023.4.25.)
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<그림 1-2> 블루푸드테크의 역할

  자료: 저자 작성

또한 본 연구의 결과는 국정과제 73 ‘풍요로운 어촌, 활기찬 해양’에서 

수산물 생산‧가공‧유통 혁신으로 경쟁력 확보 및 안전한 수산물 공급 체계 

확립을 실천하는 방안으로 활용될 수 있다. 특히 블루푸드테크 기반의 

R&D 활성화로 수산업의 경쟁력을 강화하면서 수산식품산업 육성에 기여

할 수 있다. 아울러 농림축산식품부 주관이나 식품 분야 전략개발 등 유사

성 고려하면 국정과제 71 ‘농업의 미래 성장산업화’ 중 식품산업을 육성하

자는 내용에도 활용될 수 있다. 특히 그린바이오·신소재 등 신기술 활용하

여 식품산업을 육성하고 수출을 확대하고자 하는 내용은 농·축산업뿐만 아

니라, 전체 식품산업과도 연계성이 높다. 그뿐만 아니라, 푸드테크 산업의 

육성을 본격화하는 내용에 관해서 본 연구 결과도 해당 국정과제의 목표 

달성에 기여할 수 있다.

수산식품산업 가치사슬의 모든 이해관계자가 통일된 목표를 향해 나아가

기는 어렵다. 다양한 산업 분야에서 상호 연관된 기능, 기술, 역량, 제도 

등이 집적되어 더 좋은 방향으로 블루푸드가 생산·소비될 수 있도록 국가 

단위에서 일원화된 핵심주체가 필요하다. 하루빨리 블루푸드 고유의 특성

들을 적용하여 특화된 전략 수행 및 기술 개발을 촉진하고, 궁극적으로 급

변하는 미래식품산업에서 길잡이 역할을 해줄 블루푸드테크 전문기관이 도

입되어야 한다.
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2. 연구 목적

본 연구의 목적은 블루푸드테크 주요 기능을 도출하여 미래형 수산식품

산업 육성과 지속가능한 수산식품산업 생태계 구축을 위한 전문기관의 필

요성 그리고 도입 방향을 제시하는 것이다. 이를 통해 푸드테크 新산업 성

장과, 지속가능한 식품 소비 가치의 확산, HMR(가정간편식) 등 수산식품

의 다양화 및 소비 변화에 능동적으로 대응하고 수산식품산업의 원천기술 

확보, 지속가능한 수산식품 생태계 조성, 고부가가치 산업으로 육성하고, 

궁극적으로 블루푸드 중심의 지속가능한 식품 공급시스템 구축으로 미래 

식량·환경 위기 대응하고자 한다.

제2절 선행연구 검토

본 연구를 수행하기에 앞서, 다양한 선행연구들이 검색되었으며, 연구의 

주요 두 가지 축인 미래식품산업에 대한 분석 그리고 전문기능 발굴과 관

련된 선행연구들이 검토되었다.

연구 제목 및 목적 주요 내용

과제명: 수산식품산업 푸드테크 환경분석 
및 적용전략 연구

연구자(연도): 이상건 외(2021)

연구목적: 수산식품 부문의 푸드테크 적용 
사례를 검토하여, 수산 분야 푸드테크 적용 
확대를 위한 방안 그리고 정책과제 제시

수산식품산업 푸드테크 시장 동향 및 트렌드 분석

푸드테크 현황 및 관련 정책

푸드테크 적용 실태 및 소비자 수용성 분석

수산식품산업 푸드테크 발전을 위한 정책방향

과제명: 2022년도 예비타당성조사 보고
서 수산식품산업 클러스터 조성사업

수산식품산업 클러스터 조성사업의 기초자료 분
석 및 주요 쟁점

<표 1-1> 본 연구의 주요 선행연구
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연구 제목 및 목적 주요 내용

연구자(연도): 정용관 외(2022)

연구목적: 해당 사업의 목적 중 하나인 고
부가가치 수산식품개발 지원의, 관련 효과
를 분석 및 향후 전망

시설규모의 적정성 검토

경제성분석

지역균형발전 분석

종합결론 및 정책제언

과제명: 수산식품산업육성 기본계획 수립 
연구

연구자(연도): 문한필 외(2020)

연구목적: 수산식품산업의 영세성 개선 및 
미래유망산업으로 성장할 수 있도록 중장기 
비전과 전략, 실행계획을 구체화하여 제시

수산식품산업의 구조와 여건 변화

수산식품산업 관련 정책 추진현황

수산식품산업 정책 수요조사 및 성과

수산식품산업 기본계획 수립방안

과제명: 식품산업의 푸드테크 적용 실태와 
과제

연구자(연도): 박미성 외(2019)

연구목적: 푸드테크의 의의, 국내외 적용 
실태를 분석하여, 푸드테크가 식품산업에 
미치는 영향과 발전 가능성을 파악

식품선택 여건 변화와 푸드테크 의의

국외 주요국 푸드테크 적용 실태

국내 푸드테크 적용 실태 및 당면과제

국내 소비자 대체축산식품 인식과 수용성

푸드테크 적용 확대를 위한 정책제언

과제명: 부산형 씨푸드테크 산업 육성방안 

연구자(연도): 이선영 외(2021)

연구목적: 부산형 씨푸드테크 산업의 개념 
및 범위를 정립하고, 지역 여건 맞춤형 씨
푸드테크 산업의 육성을 위한 기본방향 설
정 및 지원정책 발굴·제시

식품산업의 트렌드 변화

부산 수산식품산업의 위상 및 혁신기술 융합

국내외 푸드테크 산업의 동향 및 사례

부산형 씨푸드테크 산업의 개념 정립 및 경쟁력 
분석

부산형 씨푸드테크 산업의 육성방향 및 추진사업

과제명: 권역별 수산물 수출가공클러스터 
조성 연구

연구자(연도): 장홍석 외(2017)

연구목적: 수산물 수출가공산업 육성을 목
적으로 권역별 수산물 수출가공클러스터 
조성에 대한 실태와 문제점을 분석, 권역별 
수산물 수출가공클러스터 조성 계획수립, 
법률 및 제도 정비 방안 제시가 주요 목적임

수산물 수출가공클러스터 조성의 필요성 및 여건 
분석

수산물 수출가공클러스터 입주업체의 지원 사례

권역별 수산물 수출가공클러스터 조성계획 수립

예상 재정 투입 및 기대효과

과제명: 한국판 수산-UP뉴딜 수산가공혁
신 통합플랫폼 구축 기본구상 연구

연구자(연도): 김상지 외(2020)

연구목적: 수산물 가공품의 수출 감소와 부
진한 내수 시장을 회복하기 위해, 중앙 정
부의 한국판 뉴딜 정책과 연계하여 수산 분
야 비대면 서비스 기반을 구축 방안 제시

수산가공업, 수산물 해외수출 관련 현황분석

전남, 전북, 경남 및 국내외 사례, 환경분석

통합 플랫폼 구축 전략 및 주요 내용
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연구 제목 및 목적 주요 내용

과제명: 국립 김 산업연구소 설립‧운영 방
안 연구

연구자(연도): 김동주 외(2016)

연구목적: 김 산업 전반에 대한 실태를 진
단하고 가칭 국립김산업연구소 설립‧운영
에 관한 기본구상(안) 마련

김 산업 현황분석

국외 김 산업 사례조사

국립 김 산업연구소 설립‧운영 기본구상

국토교통 데이터·보안 중심의 전문기관 기
획 연구

연구자(연도): 김동욱 외(2020)

연구목적: 국토교통 분야의 데이터 관리 및 
정보보안 업무를 체계적이고 전문적으로 
수행할 수 있는 전문기관을 기획하고 추진

국토교통 데이터·보안 전문기관 설립 타당성 검토

국토교통 데이터·보안 전문기관 설계안 도출

국토교통 데이터·보안 전문기관 설립 전략 수립

유관기관 협력적 거버넌스 방안

결론 및 정책제언

과제명: 전문조직 설립을 통한 지자체의 4
차 산업혁명 대응 방안: (가칭)서울과학기
술전략 연구원 설립 제안을 중심으로

연구자(연도): 오세홍 외(2017)

연구목적: 4차 산업혁명 대응을 위한 지자
체 전문조직 설립안 제시 

 4차 산업혁명 관련 국제 동향

주요국(독일, 미국, 일본 등) 대응 현황

제안 사례 분석

서울과학기술전략연구원 설립 제안

타당성 분석 및 기대효과

과제명: AHP기법에 의한 국가공간정보산
업 진흥지원기관 설립기준의 중요도 및 우
선순위 결정연구

연구자(연도): 이성화(2011)

연구목적: 국가공간정보산업 진흥기관의 
선정기준을 도출

국가공간정보산업의 개념

공간정보산업 진흥기관의 필요성

 AHP 분석을 통한 상대적 중요도 및 우선순위 도출

정책제언 

과제명: Delphi와 AHP를 이용한 생명공
학 분야 미래유망주기술의 R&D 전략 수립

연구자(연도): 조용곤 외(2004)

연구목적: 생명공학 분야를 중심으로 미래 
유망기술의 R&D 전략 수립 

분석 방법론

미래유망기술들의 연구개발포트폴리오

미래유망기술 우선순위 도출

과제명: 환경보건 전문기관 설립 타당성 검
토 및 기본계획 연구

연구자(연도): 고길원 외(2021)

연구목적: 환경보건 분야의 과학적 정책지
원 체계 구축을 위한 전문적인 수행조직의 
구성

설립 여건 진단

기관설립 추진방향

기관설립 세부추진계획

위협요인 및 극복방안

기대효과

과제명: Consumers and new food 
technologies

유럽 식품산업 및 첨단기술 적용 현황

푸드테크 사례 분석
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자료: 저자 작성

1. 국내 선행연구

국내 선행연구의 경우, 우선 수산식품산업의 구조와 여건 변화 등 미래

식품산업 대응 및 주요 기능 발굴과 관련된 선행연구들을 들여다보았다. 

이상건 외(2021)는 수산식품 부문의 푸드테크 적용 사례를 검토하여, 수산 

분야 푸드테크 적용 확대를 위한 방안 그리고 정책과제를 제시하는 것을 

주요 목적으로 진행되었다. 문헌분석, 소비자 설문지 및 키워드 트렌드 조

사를 주요 연구 방법론으로 활용하여, 수산식품산업 푸드테크 시장 동향 

및 트렌드 분석, 국내외 푸드테크 및 기술현황 및 정책에 대한 시사점, 푸

드테크 적용 실태 및 소비자 수용성 분석 등에 대한 연구가 이루어졌다.

문한필 외(2020)는 수산식품산업의 영세성 개선 및 미래유망산업으로 

성장할 수 있도록 중장기 비전과 전략, 실행계획의 구체적 제시를 주요 목

연구 제목 및 목적 주요 내용

연구자(연도): Rollin et al.(2011)

연구목적: 유럽의 식품산업 및 기술 현황 
분석을 통한 주요국 참고사례를 제공

정책제언

과제명: Seafood Processing, 
Preservation, and Analytical 
Techniques in the Age of Industry 4.0

연구자(연도): Hassoun et al.(2022)

연구목적: 수산물 가공, 보존, 분석 기술과 
관련된 4차 산업혁명 기술개발 흐름 검토 

수산물의 상품적 특성 극복을 위한 기술발전 분
석: 동결 기반 기술, 식용 필름 및 코팅, 천연 방부
제, 나노 기술 등 수산물 보존 기술 중심으로 기술 
현황 분석

가공법, 분석기술 등 최신 기술발전 동향: 수산물 
가공기술의 新동향(열처리, 비열처리) 및 수산물 
분석 방법론의 변화

선행연구와의 차별성

국내외 논의 동향 분석으로 환경·먹거리 차원에서의 블루푸드가 가지는 식품으로서의 가치 확인

국내외 (블루)푸드테크 전문기관 유사사례 분석

유사사례(농·축산) 분석을 통한 벤치마킹 사례 분석

산학관연 다양한 이해관계자 의견수렴을 근거로 한 새로운 연구개발 방향(조직 신설) 제시

전문기관 설립 시 고려될 수 있는 기관형태(안) 제시
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적으로 진행되었다. 문헌조사(수산업 전망자료), 기초통계현황 조사, 전문

가 그룹 자문을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 수산식품산업의 구조와 

여건 변화, 수산식품산업 관련 정책 추진현황, 수산식품산업 정책 수요조사 

및 성과, 수산식품산업 기본계획 수립방안 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

이선영 외(2021)는 부산형 씨푸드테크 산업의 개념·범위를 정립하고, 부

산의 씨푸드테크 산업의 육성을 위한 방향을 수립하고 이를 통해 필요한 

지원정책 발굴·제시를 주요 목적으로 진행되었다. 국내 문헌 및 법률에 대

한 조사와 함께 산업연관표를 활용한 통계·계량 조사, 현장조사 및 전문가 

자문 등으로 부산형 씨푸드테크 산업에 대한 개념 및 경쟁력 그리고 이와 

관련된 육성 방향 및 전략도출 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

마지막으로 박미성 외(2019)는 푸드테크의 의의, 국내외 적용 실태를 분

석하여, 푸드테크가 식품산업에 미치는 영향과 발전 가능성을 파악하고 대

응과제를 제안하는 목적으로 진행되었다. 문헌조사, 기초통계조사, 전문가 

자문, 설문조사 및 심층면접조사, 계량모형 분석을 주요 연구 방법론으로 

활용하여 식품선택 여건 변화와 푸드테크 의의, 국외 주요국 푸드테크 적

용 실태, 국내 푸드테크 적용 실태 및 당면과제, 국내 소비자 대체축산식품 

인식과 수용성, 국내 식품산업 푸드테크 적용 확대를 위한 과제 등에 대한 

연구가 이루어졌다.

그다음은 전문기관 구축과 관련된 내용을 포함한 관련 선행연구들 들여

다보았다. 장홍석 외(2017)는 수산물 수출가공산업 육성을 위해 권역별 수

산물 수출가공클러스터 조성에 대한 실태와 문제점 분석, 권역별 수산물 

수출가공클러스터 조성 계획수립, 법률 및 제도 정비 방안 제시를 주요 목

적으로 진행되었다. 문헌조사, 방문조사, 통계조사, 전문가 자문 및 지자체 

인터뷰 등을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 수산물 수출가공클러스터 조

성의 필요성 및 여건 분석, 수산물 수출가공클러스터 입주업체의 지원 사
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례, 권역별 수산물 수출가공클러스터 조성계획 수립, 예상 재정 투입 및 기

대효과 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

김상지 외(2020)는 수산물 가공품의 수출 감소와 부진한 내수 시장 회복

을 위해 중앙 정부의 한국판 뉴딜 정책과 연계한 수산 분야 비대면 서비스 

기반구축을 주요 목적으로 진행되었다. 문헌조사, 기초통계조사 등을 주요 

연구 방법론으로 활용하여, 수산가공업, 수산물 해외수출 관련 현황분석, 

전남, 전북, 경남 및 국내외 사례, 환경분석, 통합 플랫폼 구축 전략 및 내

용 등에 대한 연구가 이루어졌다.

마지막으로 김동주 외(2016)는 김 산업 전반에 대한 실태를 진단하고 가

칭 국립김산업연구소 설립‧운영에 관한 기본구상(안) 마련을 주요 목적으로 

진행되었다. 문헌조사, 기초통계 및 현황조사, 현장 실태조사, 연구자문 등

을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 김 산업 현황분석, 국외 김 산업 사례조

사, 국립 김 산업연구소 설립‧운영 기본구상 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

2. 국외 선행연구

국외 선행연구의 경우에는 푸드테크 트렌드, 식품과 관련된 기술 개발 

현황 및 흐름 등에 대한 연구들 중심으로 들여다보았다. Rollin et 

al.(2011)은 유럽의 식품산업 및 기술 현황 분석을 통한 주요국 참고사례

를 제공하는 것을 주요 목적으로 진행되었다. 문헌조사, 실태조사, 사례 분

석 등을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 유럽 식품산업 및 첨단기술 적용 

현황, 푸드테크 사례 분석, 정책제언 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

마지막으로 Hassoun et al.(2022)은 수산물 가공, 보존, 분석 기술과 관

련된 4차 산업혁명 기술 개발 흐름 검토를 주요 목적으로 진행되었다. 문헌
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연구, 사례 분석 등을 주요 연구 방법론으로 활용하여 수산물의 상품적 특

성 극복을 위한 기술발전 분석, 수산물 분석 방법론의 변화 등에 대한 연구

가 이루어졌다. 

3. 기타 유사 특수산업군 등에 대한 선행연구

식품 및 수산업 외 유사 특수산업군 등에 대한 선행연구들을 검토하여, 

전문기관 주요 기능 도출 및 도입에 대해 어떤 연구 방법론을 활용했는지 

확인하고, 본 연구에 적용 방안에 대한 고민이 이루어졌다. 김동욱 외

(2020)는 국토교통 분야의 데이터 관리 및 정보보안 업무를 체계적이고 전

문적으로 수행할 수 있는 전문기관을 기획하고 추진하는 것을 주요 목적으

로 진행되었다. 문헌연구, 실태조사, 유사사례 분석, 타당성 분석 등을 주

요 연구 방법론으로 활용하여, 국토교통 데이터·보안 전문기관 설립 타당

성 검토, 국토교통 데이터·보안 전문기관 설계안 도출, 국토교통 데이터·보

안 전문기관 설립 전략 수립, 유관기관 협력적 거버넌스 방안, 결론 및 정

책제언 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

오세홍 외(2017)는 4차 산업혁명 대응을 위한 지자체 전문조직 설립안 

제시를 주요 목적으로 진행되었다. 문헌연구, 실태조사, 사례 분석, 설문조

사 등을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 4차 산업혁명 관련 국제 동향, 주

요국(독일, 미국, 일본 등) 대응 현황, 제안 사례 분석, 서울과학기술전략연

구원 설립 제안, 타당성 분석 및 기대효과 등에 대한 연구가 이루어졌다.

이성화(2011)는 국가공간정보산업 진흥기관의 선정기준 도출을 주요 목

적으로 진행되었다. 문헌연구, 전문가 자문, AHP 분석 등을 주요 연구 방

법론으로 활용하여, 국가공간정보산업의 개념, 공간정보산업 진흥기관의 

필요성, AHP 분석을 통한 상대적 중요도 및 우선순위 도출, 정책제언 등에 
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대한 연구가 이루어졌다.

조용곤 외(2004)는 생명공학 분야를 중심으로 미래 유망기술의 R&D 전

략 수립을 주요 목적으로 진행되었다. 문헌연구, 전문가 델파이, AHP 분석 

등을 주요 연구 방법론으로 활용하여, 분석 방법론, 미래유망기술들의 연구

개발포트폴리오, 미래유망기술 우선순위 도출 등에 대한 연구가 이루어졌다. 

마지막으로 고길원 외(2021)는 ‘환경보건 전문기관 설립 타당성 검토 및 

기본계획 연구’는 환경보건 분야의 과학적 정책지원 체계 구축을 위한 전

문적인 수행조직의 구성을 주요 목적으로 진행되었다. 문헌연구, 실태조사, 

유사사례 분석, 필요기능 설계 등을 주요 연수 방법론으로 활용하여, 기관

설립 추진방향, 기관설립 세부추진계획, 위협요인 및 극복방안, 기대효과 

등에 대한 연구가 이루어졌다.

제3절 연구내용 및 차별성

1. 연구내용 및 수행방법

본 연구는 총 여섯 개의 장으로 구성되어 있으며, 장별 내용은 다음과 같

다. 제2장에서는 블루푸드 국내외 논의 동향에 대해 살펴본다. 이를 블루푸

드 관련 국제기구·협의체 현황, 대표 연구 결과(네이처 등), 주요 국제기구·

국가 정책지원 사례 등을 살펴봄으로써 글로벌 움직임과 우리나라 현황 파

악을 통해 시사점을 도출하고, 지속가능한 미래 먹거리로서의 블루푸드 가

치 및 성장 가능성을 확인하였다. 제3장에서는 푸드테크 산업 트렌드 및 현

황에 대한 연구가 이루어졌다. 여기서는 국내외 식품산업 전반 및 수산업에
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서 활용된 푸드테크 사례를 보이고, 이를 통해 푸드테크 중요성을 확인하였

다. 특히 소비자의 니즈가 고도화되고 사회적인 요구가 강화되는 식품산업에 

우리나라 블루푸드의 가치 제고를 위한 산업적인 차원에서 블루푸드테크의 

중요성이 도출되었다. 제4장은 국내외 수산식품개발 유사사례들을 살펴보았

다. 식품 관련 부처 및 기관들의 현황, 법·제도. 관리 체계(거버넌스), 관련 

정책 등을 확인하고, 수산식품산업에 대비하여 미비점·한계점들을 제시하였

다. 제5장에서는 1장~4장의 내용을 바탕으로 전문기관 설립에 대한 중요성

들을 제시하였고, 우리나라 블루푸드테크 산업이 나가야 할 기본 방향을 보

였다. 그 후 전문기관의 주요 기능을 도출하였고, 국내 블루푸드테크 관련 

전문기관 도입을 위한 방향과 고려될 수 있는 기관 형태를 제시하였다. 마지

막으로 제6장에서는 결론과 정책제언을 제시하여 연구를 마무리하였다.

구분 주요 내용

제1장 서론
연구 필요성 및 목적
선행연구 검토
연구내용 및 차별성

제2장 블루푸드 국내외 논의 동향
국내외 논의 동향
블루푸드의 가치
시사점

제3장 푸드테크 산업 트렌드 및 현황

국내외 푸드테크 동향 
분야별 푸드테크 동향
국내외 수산 분야 푸드테크 적용사례
시사점

제4장 국내외 수산식품개발 유사사례 분석
국내 식품개발 유사사례
국외 식품개발 유사사례
시사점

제5장 국내 블루푸드테크 관련 전문기관 도입
전문기관 기본 방향 및 주요 기능
전문기관 설립 방향 및 도입 형태 
전문기관 설립 의의 및 기대효과

제6장 결론 및 정책제언
요약 및 결론
정책제언 및 추진 로드맵

자료: 저자 작성

<표 1-2> 연구의 주요 내용
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본 연구에서는 다양한 연구 방법론을 활용하여 연구의 내용 및 논리를 강

화하기 위해 노력하였다. 연구진 워크숍, STEEP 분석, 국내외 문헌조사, 연

계기관 방문조사, 전문가 인터뷰 및 자료 협조 등을 통해 식품산업, 푸드테

크 산업, 수산식품산업 등의 현황, 관리 체계, 문제점 등을 파악하였다. 또 

15명의 산·학·관·연 전문가 풀(pool)을 활용하여, 전문기관의 방향, 기능 등

에 대한 의견수렴 후 연구진 회의(브레인스토밍)를 통해 전문기관 기능 등을 

도출하였고, 국내 블루푸드테크 관련 전문기관 구축 방향을 제시했다.

이외에도 식품 및 수산식품 관련 토론회, 세미나 등에 발표·토론자 형태

로 다수 참석하면서, 본 연구의 추진방법 및 내용을 구체화하였고, 해양수

산부, 관련 지자체 등 정책담당자와 협의에 그치지 않고, 본 연구 중간·최

종보고회 심의위원으로 참석시켜 정책과제 도출 및 추진가능성을 확인하였

다. 마지막으로 위의 결과들을 종합하여 전문기관의 법·제도 근거 및 고려

될 수 있는 설립형태를 제시했고, 마지막으로 결론 및 정책제언을 통해 연

구를 마무리하였다.

연구 배경 및 목적

 

블루푸드의 국내외 논의 동향 (블루)푸드테크 및 산업 국내외 트렌드 및 현황 
 

- 블루푸드테크의 중요·필요성 -

 

국내외 식품 및 수산식품 개발 전문기관 
유사사례 분석

국내외 식품 및 수산식품 개발 정책 현황비교
분석

한계점
가능성

- 상황진단 및 실태 파악 -

선진 사례 조사 전문가 자문 및 의견수렴벤치
마크

브레인
스토밍

전문기능 분류 및 정리

 - 주요 전문기능 도출 -

국내 블루푸드테크 관련 전문기관 설립 방향 제시

<그림 1-3> 본 연구 체계도

자료: 저자 작성
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2. 본 연구 차별성

기존 연구들은 수산식품 및 푸드테크 산업에 대한 심도 있는 연구가 진

행되긴 했으나, 블루푸드가 가지고 있는 특수한 가치(지속가능성, 영양학적 

가치 등)에 특화된 다방면을 고려한 정책제언에는 한계가 있다. 지금까지 

연구들은 수산 분야 주요 기능(수출, 제조·가공, 유통, 균형발전 등)을 단순 

통합하는 양적 성장에 대한 정책제언에 중점을 두었다면, 본 연구는 수산

식품산업의 질적 성장을 유도하는 데 특화된 전문기관 도입 및 핵심기능 

정립과 실효성 확보가 주요 목적이다. 

본 연구는 생산자뿐만 아니라 다원화된 소비자 가치 또한 포용하여, 기

존 수산식품산업을 넘어서 식품산업 전 분야에서의 블루푸드 활용가치 극

대화를 위한 연구가 포함되고, 이를 통해 1차적으로 생산자 및 소비자 모두

의 이익과 가치를 수용함과 동시에, 궁극적으로 블루푸드 중심의 지속가능

한 식품 공급시스템 구축에 기여한다는 점에서 주요 차별성이 존재한다.
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하버드대학교, 스탠퍼드대학교 등으로 구성된 국제 연구팀은 2021년 9월

에 네이처(Nature)에 수산물의 가치를 재조명하는 사설을 게재하였고, 해

당 사설에서 수산식품을 블루푸드(Bluefood)로 명명하기 시작했다.6) 블루

푸드란 민물과 해수에서 양식 또는 어획으로 수확한 수산물(수생동물, 식물 

또는 조류)로 만든 식품을 의미한다. 위 연구팀은 식품 3,750종의 영양 데

이터베이스를 구축한 결과, 수산물이 육지 기반의 동물성 식품과 비교해 인

류에게 건강한 영양소를 제공한다고 강조했다. 그리고 블루푸드는 육고기보

다 생산과정에서 환경부하가 적고, 영세어업인과 여성에게 생계 수단까지 

제공하는 다기능을 수행하는 식품으로 그 가치가 높이 평가되고 있다.7) 즉, 

블루푸드는 단순히 영양소를 섭취하는 식량이라는 단편적인 개념을 넘어 인

간, 환경, 사회가 공존할 수 있는 미래식품시스템의 핵심이다.

다수의 연구에서 블루푸드는 영양 부족, 영양 과다로 인한 질병 예방에 

있어 탁월함을 인정받고 있고, 타 단백질 식품군보다 온실가스를 적게 배

출한다는 점에서 기후위기 대응책으로 부상하고 있다. 국가, 국제기구, 연

구기관 등 주체의 상황에 따라 강조하는 블루푸드의 기능(식량안보, 생계 

6) Stanford News(2021.9.15.)(검색일: 2023.5.2.)

7) Blue Food Assessment 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)

02
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수단, 인류 건강, 환경 회복성 등)은 차이가 있다. 따라서 이번 장에서는 

국내외에서 블루푸드가 어떻게 논의되고 있는지 살펴보고자 한다.

제1절 국내외 논의 동향

1. 글로벌 논의 동향

1) 국제기구

(1) UN

UN은 지속가능발전목표(Sustainable Development Goals, 이하 

SDGs)를 2030년까지 달성하기 위해 푸드시스템 전환의 필요성을 논의하고 

있으며, 푸드시스템 전환에 있어 블루푸드의 역할과 기능을 검토하고 있다. 

2021년 9월에 개최한 UN Food Systems Summit에서 회원국, 국제기구 

등이 2030 SDGs 달성을 목표로 건강하고 지속가능한 푸드시스템 전환 계

획을 발표하면서 시스템 개혁이 본격화되었다. SDGs라는 공동의 목표를 달

성하기 위해 단순히 먹거리 차원이 아니라 시스템적으로 접근했다는 점에서 

의의가 있다.8) 블루푸드 또한 원물 자체가 아니라 식품시스템이라는 전체적

인 구조를 고려할 때, 영양학적·환경적 가치가 높아 식품산업의 게임 체인

저로 여겨진다. 즉, 블루푸드는 기아와 영양실조 문제해결, 빈곤 감소와 생

계 수단을 마련하면서도, 타 식품산업에 비해 기후변화와 생물다양성 손실

에 미치는 영향력이 적기 때문에 지속가능성을 담보할 수 있는 것이다.9)

8) 농림축산식품부 보도자료(2021.9.26.)(검색일: 2023.5.2.)

9) Environmental Defense Fund(2022.6.30.)(검색일: 2023.5.5.)
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SDGs 상세 내용

2,3

안전하고 영양가 있는 식량 접근

블루푸드는 오메가-3, 아연, 철, 비타민 A, D, B12 필수 미량 영양소가 풍부하고, 
건강한 동물성 단백질을 제공하여 다른 단백질 공급원보다 심장병 및 기타 비전염성 
질병의 위험이 낮음

12, 14, 15
자연에 긍정적이고 지속가능한 식량 생산 촉진

블루푸드 시스템은 상대적으로 온실가스 배출량이 적고, 생물다양성에 미치는 영향
이 적음

1, 5, 8, 10
공평한 생계와 문화 발전

수억 명의 사람이 소규모 어업으로 생계를 유지하고 있으며, 소규모 어업은 건강한 
식단 공급처이자 여성 종사자에게도 중요함(종사자의 절반이 여성)

자료: UN(2021.5.5.)(검색일: 2023.5.2.) 바탕으로 저자 재구성

<표 2-1> 블루푸드와 SDGs의 연계성(UN 발표)

UN에 따르면 수산물(수생동물, 해조류 등)은 포획·채취, 어업, 양식 등 다

양한 방법으로 3,000종 이상 생산되고 있으며, 블루푸드는 전 세계 3억 명 

이상의 사람들의 중요한 영양소 공급원이자 생계 수단이다. 특히 기후변화

에 취약하고 식량 공급이 불안정한 국가에서 블루푸드는 안전하고 영양가 

있는 식량 공급을 가능하게 하고, 자연에 긍정적이고 지속가능한 식량 생산

을 촉진하며, 생계와 문화 발전에 기여한다는 측면에서 중요하다.10) 

UN의 푸드시스템 전환이 농·축산업 위주로 논의되고 있어, 식량의 판도

를 바꿔줄 수 있는 블루푸드에 대한 논의가 부족하다는 의견도 있다. 블루

푸드의 다원적 가치를 제대로 평가해야 한다는 의견이 선진국과 네이처와 

같은 주요 학술지 채널을 중심으로 형성되고 있다.

(2) FAO11)

FAO는 세계 인구의 증가, 환경 수용력을 고려하지 않은 식량 생산, 기후

10) UN(2021.5.5.)(검색일: 2023.5.2.)

11) FAO(2022), pp. 7-14.
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변화 등의 이유로, 2021년부터 Blue Transformation(청색전환)에 대해 

논의하기 시작했다.12) FAO는 2022년 수산식품시스템의 혁신에 기반한 

Blue Transformation 로드맵(2022-2030)을 발표했으며, 이를 통해 UN

의 푸드시스템 전환 속에서 수산업의 전환 방향과 방법을 설명하고 있다. 

이 로드맵은 2021년 FAO 수산위원회(COFI)에서 선언한 내용으로, 수산

식품시스템의 변화를 견인하여 식량안보, 영양, 대중적으로 수용 가능한 건

강 식단을 구현하고, 지속가능성 문제를 극복하고자 마련된 것이다. 

Blue Transformation 수산식품시스템은 지속적으로 세계 인구가 증가

하는 가운데, 수산식품을 환경·사회적·경제적으로 지속가능한 방식의 제공

하는 것을 지향한다. 그리고 모든 사람에게 안전하고 영양가 있는 수산식품 

접근성을 보장하되 식품 손실과 폐기물을 줄여 환경 영향력을 줄이고자 한

다. 또한, 수산식품시스템이 공평한 생계와 소득 창출에 기여하며, 기후변화 

등 환경 변화에 취약한 수산식품시스템의 복원력을 창출하고자 한다.

로드맵은 양식, 어업, 가치사슬 세 가지 부문에 있어 전환을 꾀하고자 했

으며, 부문별 목표는 앞서 검토한 블루푸드와 SDGs의 연계성을 현실적으

로 달성할 수 있는 세부과제를 담고 있다(<표 2-1> 참고). 부문별 목표는 

지속가능한 양식 확대 및 강화, 효과적인 어업관리, 가치사슬의 개선이다.

양식 부문13)에서는 식량이 부족한 지역에 식량 격차를 해소하고 새로운 

수입원과 고용을 창출하기 위한 양식거버넌스 개선 내용을 다루고 있다. 

그리고 효과적인 어업관리14)를 위해 데이터 수집-분석-평가를 통한 글로

12) FAO 홈페이지(검색일: 2023.5.5.)

13) 양식 부문의 세부 목표는 ① 효과적인 글로벌 및 지역 협력, 계획 및 거버넌스를 통한 양식 개발 및 관리 

강화, ② 지속가능하고 탄력적인 양식시스템의 강화와 확대를 지원하는 혁신적인 기술과 경영, ③ 자원 

및 서비스에 대한 공정한 접근을 통해 기존 양식 기반의 생계를 새롭고 안전하게 유지, ④ 환경에 미치는 

영향을 최소화하고 자원을 효율적으로 사용하는 양식 운영, ⑤ 국가 및 양식업 발전의 생태적, 사회적, 

경제적 영향에 대한 정기적인 모니터링 및 보고다(FAO(2022), pp. 8-9.).

14) 어업관리의 세부 목표는 ① 어업지원을 위한 효과적인 정책, 거버넌스 구조 및 기관 마련, ② 자원과 서비

스에 대한 공평한 접근으로 어업인 및 수산업 종사자 생계 개선, ③ 효과적인 어업 관리 시스템으로 생태
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벌 역량 강화 내용을 담고 있으며, 공평한 생계와 공동 어업관리로 소규모 

생산자의 생산 참여 효과도 기대할 수 있다. 그리고 가치사슬의 향상15)으

로 식품 손실과 폐기물을 줄일 수 있을 뿐만 아니라, 식품의 투명성도 제고

될 수 있을 것으로 기대된다.

(3) 세계경제포럼(World Economic Forum)16)

세계경제포럼(WEF: World Economic Forum)17)은 2022년에 개최한 

다보스 어젠다 포럼(Davos Agenda)에서 블루푸드를 소개했다. WEF는 

2050년까지 블루푸드의 수요가 2015년 대비 두 배 정도 증가하고, 이는 

양식을 중심으로 생산량이 증대될 것이라 전망했다. 그리고 블루푸드 생산

을 늘리는 과정에서 부문 간 협력을 도모하여 식량안보, 기후, 에너지, 인

류 건강 등 환경적·사회적 목표를 달성할 것을 제안한다.18)

WEF는 부문 간 협력을 실현하고자 세계자원연구소(World Resources 

Institute)와 협력하여 블루푸드 파트너십도 출범시켰다. 블루푸드 파트너

십은 영국 정부의 블루 플래닛 펀드(Blue Planet Fund) 지원을 받으며, 

민간 부문, 비정부 및 비정부 간 조직, 과학자, 정부 이해관계자로 구성되

었다. 

적, 사회적, 경제적 목표를 해결 및 교환관계 고려, ④ 어선의 효율성, 안전성, 혁신성, 수익성 실현이 있다

(FAO(2022), pp. 10-11.).

15) 가치사슬 부문의 세부 목표는 ① 수익성을 높이고 식품 손실 및 폐기물을 줄이는 효율적인 가치사슬, ② 

투명하고, 포괄적이며 성평등적인 가치사슬로 지속가능한 생계 지원, ③ 어업과 양식수산물의 더 효과적

인 국제시장 접근, ④ 지속가능한 수산 식품 소비 증가(특히 식품 및 영양 안보가 낮은 지역), ⑤ 건강하고 

안전하며 고품질의 수산식품에 대한 접근성 향상이 있다(FAO(2022), pp. 12-13.).
16) Blue Food Partnership 홈페이지(검색일: 2023.5.3.); Aquahoy(2023.4.5.)(검색일: 2023.5.3.)

17) 세계경제포럼은 세계적으로 저명한 정치인, 기업인, 경제학자 등 다양한 주체들이 모여, 세계경제현안을 

논의하고 연구하는 비영리 재단 성격을 가진다. 다보스 포럼으로도 불리는 WEF는 2015년 1월부터 국

제기구로서의 법적지위를 획득했다. 해당 모임은 전 세계가 당면한 경제적 이슈를 논의하고 저명한 인사

들의 네트워크에 기반한 모임인 만큼, 논의의 결과가 산업에 시사하는 바가 큰 것으로 평가받는다

(KOTRA(2016.1.20(검색일: 2023.6.30.); 한민족문화대백과사전(검색일: 2023.6.30.)).

18) World Economic Forum(2023.3.3.)(검색일: 2023.6.30.)
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블루푸드 파트너십은 지속가능한 블루푸드 가치사슬을 실현하기 위해 과

학적 행동을 촉구하고자 한다. 그 노력 중 하나로, 2023년 3월에 ‘글로벌 

지속가능한 양식 로드맵(Global Sustainable Aquaculture Roadmap)’19)

을 발표했다. 블루푸드 파트너십은 양식업은 어업인의 생계, 자연영향, 식

량안보 등 다양하면서도 복잡한 기능이 있기 때문에, 사회·경제·환경적으

로 지속가능한 양식업을 위해 지역과 산업 전반에 걸친 협력을 구축하고자 

이번 로드맵을 발표한 것이다. 

글로벌 지속가능한 양식 로드맵은 생산, 생계, 소비, 환경 측면에서 방향

성을 제시했다. 우선 생산 부문에서는 지구에 초점을 둔 책임 있는 생산으

로 건강한 음식을 장기적으로 공급하는 것을 지향하며, 양식품종과 시스템

을 유지하는 것을 주요 내용으로 제안했다. 그리고 양식업 종사자들의 생

계를 위해, 종사자들이 받는 복지의 결정 과정에 참여할 수 있도록 환경을 

조성하고자 한다. 이번 협력을 통해 전 세계적으로 블루푸드를 공평하게 

소비할 수 있고, 적정한 가격에 구매접근이 가능하도록 하고자 한다. 그리

고 양식업이 지속가능하게 발전할 수 있도록, 이해관계자 파트너십 구축, 

국내부터 국제 수준에 이르는 정책을 수립하는 것을 이번 로드맵에서 제안

하였다.

2) 다자협의체

(1) The Aquatic Blue Food Coalition

2022년 6월 2일에 개최된 제2차 UN 해양 콘퍼런스에서 ‘블루푸드 연합

체(The Aquatic Blue Food Coalition)’가 정식 발족되었다. 아이슬란드

가 의장을 맡고 환경방위기금(Environmental Defense Fund)이 사무국 

19) World Economic Forum(2023), pp. 5-17. 바탕으로 ‘글로벌 지속가능한 양식 로드맵’ 내용 작성
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역할을 수행하는 이 연합체20)는 블루푸드를 통해 전 세계의 영양실조를 해

결하고, 탄력적이면서도 지속가능한 식품시스템을 구축하고자 한다. 유럽

연합, 미국, 일본, 아이슬란드 등 20개 이상의 주요 수산국, NGO, 어업 

단체 등 다양한 주체21)가 가입한 이 연합체는 수산물을 원물 자체보다는 

식품시스템 의사결정이라는 구조적인 관점에서 블루푸드의 역할을 강조한

다.22) 이와 같은 연합체의 접근은 인류의 건강, 지속가능성, 공정한 식량 

시스템의 구현으로 발전할 수 있어, UN SDGs 달성23)에도 기여한다는 국

제적 함의도 갖고 있다.

연합체는 정책결정자의 블루푸드의 가치에 대한 인지도를 상승시키고, 

관련 프로젝트를 기술적·재정적으로 지원하기 위한 협력을 끌어내고자 한

다. 블루푸드가 미래식품시스템에 있어 중요하지만, 글로벌 정책과 재정적 

지원이 부족한 것이 현실이기 때문이다. 예를 들어, 소규모 섬 개발국 및 

해안 지역사회에는 블루푸드로 식단을 풍부하게 만들 수 있지만, 경제협력

개발기구(OECD: Organization for Economic Cooperation and 

Development)는 공여국들이 공적개발원조(ODA: Official Development 

Assistance)의 1% 미만 수준으로 투자가 이뤄지고 있어, 이 연합체는 프로

젝트 수행을 위한 국가, 국제 수준에서 협력을 도모하고자 한다.24)

그리고 FAO 등 국제기구는 이미 진행 중인 블루푸드 관련 프로젝트를 

보완하고 가속화할 수 있도록 특별 프로젝트를 기획함으로써 동력을 넣고 

있다.25) 이번 연합체의 발족으로 블루푸드의 잠재력을 일으키기 위한 프로

20) Global Action Network Sustainable Food from the Oceans and Inland Water 홈페이지(검색일: 

2023.5.3.)

21) SeafoodSource(2022.7.19.)(검색일: 2023.5.3.)

22) Environmental Defense Fund(2022.6.30.)(검색일: 2023.5.5.)
23) Pacific Community(검색일: 2023.5.3.)

24) Global Action Network Sustainable Food from the Oceans and Inland Water 홈페이지(검색일: 

2023.5.3.)

25) Pacific Community(검색일: 2023.5.3.)
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젝트와 계획을 수립하여 블루푸드의 가치 극대화를 기대할 수 있다.

(2) Blue Food Assessment26)

2021년에 창설된 Blue Food Assessment(이하, BFA)는 전 세계 100

여 명의 과학자들이 블루푸드에 대해 연구하고, 연구 결과를 민간 또는 공

공 부문의 의사 결정자에게 과학적 연구 결과를 제공하는 연구회다. BFA

의 주요 구성원은 스탠퍼드대학교의 해양 설루션(Ocean Solution) 센터

와 식량안보 및 환경(Food Security and the Environment) 센터, 스톡

홀름(Stock holm) 대학교의 스톡홀름 복원(Resilience) 센터, EAT이며, 

블루푸드 연합체의 출범을 제안했다. 

BFA에서 수행한 연구는 네이처에 사설 형식으로 게재되었으며, 연구를 

통해 식품시스템에서의 블루푸드의 역할을 정립하고, 식품 정책 수립과 관

행의 변화를 촉진하는 것을 목표로 한다. 연구의 범위는 영양, 수요, 환경, 

기후변화, 소규모 어업 등 다양하며, 미래식품시스템에서 블루푸드가 핵심

적인 역할을 하는 근거를 과학적으로 증명한다.

SDGs 상세 내용

2,3 영양과 건강한 블루푸드로 기아 종식(2), 건강과 웰빙(3) 달성

6, 13,

14, 15
지속가능성과 복원성을 가진 블루푸드로 깨끗한 물과 위생(6), 기후변화와 대응
(13), 해양생태계 보존(14), 육상생태계 보호(15) 달성

5, 8, 10
생계, 일자리, 공평함을 제공할 수 있는 블루푸드로 성평등(5), 양질의 일자리와 경
제성장(8), 불평등 감소(10) 달성

자료: Blue Food Assessment(2021), pp. 18-24 바탕으로 저자 작성

<표 2-2> 블루푸드와 SDGs의 연계성(BFA 발표)

BFA는 블루푸드가 SDG 달성에 기여할 수 있다고 주장하며, 기여 부문

26) Blue Food Assessment 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)



블루푸드 국내외 논의 동향 02

25

과 내용은 UN에서 발표한 블루푸드와 SDGs의 연계성과는 다소 차이가 있

다. 우선 블루푸드는 영양 측면에서 우수하기 때문에 기아 종식과 인류의 

건강에 기여할 수 있다. 그리고 온실가스 배출, 토지 및 수자원 이용, 질소

와 인의 배출이 타 식품보다 적고, 블루푸드의 종류가 다양하여 환경 여건

에 적합한 품종을 생산하기 때문에 지속가능성과 복원성이 뛰어나다고 평

가한다. 마지막으로 영세어민과 여성이 많이 종사하는 블루푸드는 생계와 

일자리를 제공하고 불평등을 완화하는 역할을 한다고 발표했다.27)

(3) EAT-Lancet 위원회28)

스웨덴 민간연구 단체인 잇랜싯위원회(EAT-Lancet)는 사람들에게 건강

한 식단(Planetary Health Diet, 지구행성 건강 식단)을 연구·제공함으로

써 지속가능한 글로벌 식품시스템의 구현에 기여하고 있다. 위원회는 세계 

식품시스템에는 기아 발생과 영양실조 문제와 생산된 식품의 절반이 낭비

되는 모순된 상황이 공존하고 있지만,29) 블루푸드로 이 상황을 해결할 수 

있다는 의견과 함께 과학적 검토에 기반한 소비(식단) 관행의 개선에 대한 

보고서를 발표하였다. 

위원회가 2019년에 발표한 보고서 ‘The role of seafood in 

sustainable and healthy diets’는 블루푸드의 환경적·건강적 가치를 평

가하고 지속가능한 식품시스템을 위해 지구행성 경계(Planetary 

boundaries), 즉 환경의 임계치를 초과하지 않도록 식품시스템을 개선하

는 방법을 설명한다. 개인이 섭취하는 식단의 요소와 식품시스템의 변화를 

견인하기 위해 과학적 검토를 진행한 것이다. 해당 보고서에 따르면, 블루

27) Blue Food Assessment(2021), pp. 18-24를 바탕으로 작성하였으며, 자세한 내용은 2장 2절 블루

푸드의 가치에 작성하였다.

28) EAT(2019), pp. 3-20.

29) Stordalen Foundation, Stockholm Resilience Cetre, Wllcome Trust가 세계 푸드시스템 변환을 

촉진하기 위해 설립한 비영리 단체다(Stockholm Resilience Centre 홈페이지(검색일: 2023.4.19.)).
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푸드의 환경발자국은 품종, 어법 또는 양식시스템에 따라 상이하기 때문에 

생물다양성 손실, 토지용도 변경, 기후변화, 해양 산성화, 화학적 오염 등 

지구행성 경계에 미치는 영향을 종합적으로 고려한 지속가능한 생산 구조

로 전환해야 한다. 그리고 블루푸드는 오메가-3 지방산을 풍부하게 함유하

고 있어 심혈관 질환, 제2형 당뇨병, 노쇠 질환 등 질병 예방부터 모든 연

령대의 사람들에게 필요한 영양소를 공급한다. 

또한 EAT-Lancet은 어업을 통한 블루푸드 생산은 한계에 직면하고 있

으며, 미래에는 주로 양식을 통한 공급이 주를 이룰 것이라고 전망한다. 향

후 어업과 양식업의 변화 방향도 제시하는데, 우선 어업은 기후변화와 같

은 환경적 불확실성과 생물다양성을 유지하는 방향으로 어획해야 하며, 이

를 실현하기 위해서는 거버넌스 개선이 필요하다. 그리고 양식업은 사료(어

분과 어유) 성분의 혁신, 품종 및 환경별 적절한 양식시스템 선택, 품종 선

택적 육종 및 GMO, 질병 예방을 위한 수단을 고안하는 것이 필요하다.

2. 국내 논의 동향

1) 식량 관련 정책30)

정부는 2021년 국가식량계획을 수립하였으며, 해당 내용을 바탕으로 

2021년 UN Food System Summit에서 대한민국의 푸드시스템 전환 계

획을 발표한 바 있다. 해당 계획은 지속가능한 식량 생산-소비 시스템이라

는 비전 아래 3대 정책 방향인 ① 국민 먹거리의 안정적 공급 체계 구축(식

량안보 강화), ② 환경과 조화를 이루는 먹거리 생산·소비(환경부담을 줄이

는 농수산식품 생산과 소비), ③ 먹거리 접근성 보장(건강한 먹거리에 대한 

30) 기획재정부 보도자료(2021.9.16.)(검색일: 2023. 5.2.), 농림축산식품부 보도자료(2021.9.26.)(검색

일: 2023. 5.2.), 관계부처합동(2021.9.16.)(검색일: 2023.5.2.) 바탕으로 작성
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접근성 보장)이 있다.

국가식량계획 발표로 인해, 수산업은 지속가능한 수산물 생산·소비와 먹

거리 접근성에 직접적으로 영향을 받을 것으로 판단된다. 수산물 생산구조

를 환경친화적으로 조성 및 확대하기 위해 친환경 양식 인증직불, 스티로

폼 부표 신규설치 금지, 친환경 배합사료 사용 의무화 등의 관련 사업을 

제시하였다. 그리고 수산물 잔류허용물질목록관리제도(PLS: Positive List 

System)를 확대 시행함으로써 수산물 안전관리가 강화될 것으로 예상된다.

2) 블루푸드 관련 정책

(1) 생산·가공·수출 부문

해양수산부는 제2차 해양수산과학기술 육성 기본계획(2023~2027)을 

통해 블루푸드를 미래형 식품으로 발전시키기 위한 지원사업을 발표했다. 

블루푸드를 섭취 대상별 및 질환 유형별 기능성 식품으로 개발하는 기술지

원을 할 예정이다. 세부 내용으로는 해조류와 미세조류를 활용한 대체해조

육 상용화 기술과 수산 배양육 기술 개발이 있고, 블루푸드 수출 산업을 

육성하기 위한 수출기업 지원, 마케팅 강화 등 지원사업이 있다.31)

2023년 해양수산부 주요 업무 추진계획에서 블루푸드 수출산업 육성 사

업의 구체적인 내용을 담고 있으며, 사업은 생산, 유통, 기술 개발, 국제협

력과 관련되었다. 국제사회에서 블루푸드의 가치가 조명됨에 따라, 수출부

터 신속하게 블루푸드의 개념을 반영한 것으로 판단된다. 생산 부문에서는 

‘대규모 스마트 양식 클러스터 조성 사업’이 있고, 유통 부문에서는 블루푸

드의 신선함과 위생을 위해 ‘콜드체인 유통 체계 구축 사업’을 추진한다. 

그리고 최신 트렌드를 반영한 ‘고부가 식품개발 및 인프라 조성 사업’, 블

31) 해양수산부(2023a), p. 49.
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루푸드 수출력 강화를 위한 ‘천만불 수출기업 100개사 육성’과 ‘집중형·연

계형 수출 마케팅 강화’, 그리고 스마트·친환경 양식기술을 활용한 ‘스마트 

양식기술 ODA’ 확대가 있다.32)

(2) 소비 부문

소비 부문에서 수산물을 블루푸드로 명명하여 진행되는 사업은 없지만, 

정부는 국민의 건강을 위해 수산물 소비촉진 지원사업을 운영하고 있다. 

해당 사업에는 어식백세 캠페인과 수산물 판로 확대 두 가지가 있다. 어식

백세 캠페인은 영유아 등을 상대로 수산물 체험교육 및 만족도를 조사하고, 

수산물 간편식품 개발 및 홍보, 이달의 수산물을 홍보하는 등 대중의 수산

물 친밀감을 높이기 위한 사업이 주를 이룬다. 반면, 학교와 군대 급식 지

원이 목적인 수산물 판로 확대 사업은 학교 급식비 지원, 학교·군 급식 관

계자 쿠킹 클래스 운영, 레시피 개발·보급 등의 내용을 다룬다.33) 

그리고 정부는 국민이 수산물의 영양적 가치를 활용할 수 있도록 수산물 

정보 제공 서비스도 마련하였다. 국립수산과학원은 국민이 수산물에 대한 

정보를 편리하게 얻을 수 있도록, 인터넷을 수산식품 통합정보 시스템을 

운영하고 있다. 국립수산과학원은 여덟 차례에 걸쳐 수산물 및 수산식품에 

대한 영양성분표를 발간했으며, 2021년에는 「수산식품산업 육성 및 지원

에 관한 법률」이 시행되면서 소비자에게 다양한 수산식품 정보를 통합적으

로 제공하고 있다. 국민들은 해당 시스템을 통해 수산물 및 수산식품34)에 

대한 영양정보뿐만 아니라, 수산물 요리법, 식단, 가공, 전통식품 등 소비

자의 실생활에서 활용할 수 있는 정보도 활용할 수 있다.35)

32) 해양수산부(2023b), pp. 6-7.
33) 해양수산부(2022), pp. 1-2, 16-18.

34) 해당 수산물은 어류, 패류, 두족류, 갑각류, 해조류, 기타, 수산가공품으로 총 일곱 가지 군으로 구분되고, 

어류가 식품 수의 절반 이상을 차지한다.

35) 국립수산과학원 수산식품통합정보시스템 홈페이지(검색일: 2023.4.25.)
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수산물성분표는 식품의약품안전처의 식품영양성분 데이터베이스에도 게

시하여, 농·축산물, 가공식품, 음식과도 함께 영양 데이터를 비교할 수 있

게끔 활용되고 있다. 식품의약품안전처의 서비스는 국민이 수산물을 포함

한 영양성분 섭취량을 종합적으로 측정하고, 영양학적 조언이 필요하거나 

적절한 영양상태 유지를 위한 식품 탐색 시 필요한 정보를 제공한다는 점

에서 수산식품통합정보시스템과 차별성을 가진다. 그리고 관심식품을 선택

하여 성분을 비교할 수 있고, 역으로 관심 성분을 선택하여 식품별 비교할 

수 있다. 그리고 조리방법에 따라 식품의 영양성분이 변하는 것을 감안하

여 영양성분을 도출하는 서비스도 제공하여 식단구성에 필요한 정보를 간

편하게 획득할 수 있다.36)

제2절 블루푸드의 가치

1. 먹거리 차원의 블루푸드 가치

블루푸드는 식량안보 확보와 지속가능한 식품시스템 측면에서 먹거리 차원

의 가치를 인정받고 있다. 전 세계적으로 30억 명 이상의 인구가 필수 영양소 

및 동물성 단백질의 20%를 블루푸드로 섭취하고 있고, 그 종류가 2,500여 

종이 넘는다. 그리고 BFA 연구진에 따르면, 블루푸드는 육상 기반의 식품보

다 비타민 B12가 13%, 에이코사펜타엔산(EPA: Eicosapentaenoic acid) 

및 도코사헥사엔산(DHA: Docosahexaenoic acid) 지방산은 186% 높아37) 

36) 식품의약품안전처 식품영양성분 데이터베이스 홈페이지(검색일: 2023.4.25.)

37) BFA 연구진이 블루푸드 3,753종의 영양성분을 분석하여 육상 기반의 식품과 비교한 결과다(Golden 

et al.(2021), pp. 315-320.).
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영양성분 측면에서도 효율적이다. 

수산물 영양의 다양성과 기후영향을 함께 평가한 연구에서는 블루푸드가 

영양밀도와 탄소 배출량 측면에서 축산물보다 효율적이기 때문에, 블루푸

드 식단의 이점에 주목한 ‘블루 시프트(blue-shift)’를 주장한다. 해당 연구

는38) 스웨덴에서 소비하는 수산물 41종의 필수 영양소인 지방, 비타민 등

으로 영양밀도 점수를 설정했다. 그리고 이 중에서 탄소 배출량 데이터가 

존재하는 34종을 선별하여 소, 닭, 돼지고기의 영양밀도와 탄소 배출량을 

비교하였다. 그 결과, 영양밀도의 경우 수산물의 54%(22종), 온실가스 배

출의 경우 수산물의 50%(17종)가 육상 기반 단백질 공급원보다 효율이 높

은 것으로 나타났다. 특히 자연산 연어와 소형 부어류, 양식 이매패류는 

소, 닭, 돼지보다 월등히 높은 영양소를 공급하면서 환경 영향력도 낮았다. 

같은 품종 또는 부류일지라도 생산방식에 따라 영양과 환경 측면의 효율성

이 다르기 때문에, 블루푸드의 이점을 살린 최적의 식단 구성이 가능하다

는 것을 시사한다.

38) Hallström et al.(2019)의 연구에 기반하여 수산물의 상대적 영양밀도와 온실가스 배출량을 분석하였다.
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주: 온실가스 배출량은 어업 및 양식 생산단계의 배출량이며, 가식부 중량(edible weight)당 배출량임. 수
산물의 상대적인 원형 그림 크기는 2015년 세계식용 중량 생산량에 비례하며, 온실가스 배출량과 영양 
밀도 값은 종별로 가중치가 부여됨

자료: Bianchi et al.(2022), p. 3; Nature News(2022.9.13.)(검색일: 2023.9.15.)

<그림 2-1> 주요 수산물의 영양밀도와 온실가스 배출량

이처럼 블루푸드는 인류의 영양 수요를 충족시키는 중요한 식량으로 자

리를 잡은 것뿐만 아니라,39) 타 식품군보다 효율적으로 영양 부족 문제40)

를 해결할 수 있다. BFA는 블루푸드 생산량을 2030년까지 약 8%(1,550만 

톤) 증가시킬 경우, 가격 25% 하락과 1억 6,600만 명의 영양결핍 해결할 

수 있어 세계 식량안보를 강화할 수 있다고 전망했다.41) 

또한 블루푸드는 인류의 건강한 식품이라는 점에서 먹거리로서 가치를 

39) 2017년 기준, 전 세계 인구는 동물성 단백질 섭취의 17%를 생선을 통해 섭취하는 것으로 조사되었다

(FAO(2020), p. 5.).

40) 2021년 기준 전 세계 기아 인구는 8억 2,800만 명으로, 이는 202년 대비 4,600만 명, 2019년 대비 

1억 5천만 명이 증가한 수치다.(World Health Organization(2022.7.6.)(검색일:2023.9.4.))

41) Blue Food Assessment(2021), pp. 7, 21.
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인정받고 있다. 우리나라는 2025년에 65세 이상의 인구가 20.6%로 초고

령 사회에 진입할 예정이며,42) 서구화된 식습관43)으로 심혈관 질환 우려 

상승, 다양한 요인으로 인한 청년 우울증 증가44) 등 사회 구조적·문화적인 

변화로 국민의 건강이 위협받고 있다. 국민의 건강을 정책적으로 다뤄야 

하는 이 시점에서, 최근 다수의 영양학 연구에서는 블루푸드가 노쇠 및 심

혈관 질환 예방, 우울증 발생 예방에 효과가 있다고 발표하였다.

식사패턴과 노쇠발생 위험도 간의 상관성을 분석한 연구에서는 채소와 유

지류, 생선 위주의 식사를 많이 할수록 노쇠위험도가 약 45% 감소됨을 밝혔

다.45) 한편 블루푸드 섭취와 노쇠 위험성의 상관성을 연구한 결과, 블루푸

드 섭취가 많을수록 노쇠 점수가 낮고, 특히 여성의 노쇠 위험은 48% 감소

하는 것으로 나타났다.46) 그러므로 블루푸드를 주기적으로 섭취하는 것이 

노인, 특히 여성에게 노쇠로 인한 질병을 예방에 도움이 된다.

블루푸드에 함유된 오메가-3 불포화 지방산, EPA, DHA는 심혈관 질환

을 예방한다는 효과성은 이미 많은 연구에서 밝혀진 바 있다. 최근 한국인

을 대상으로 한 수산물 섭취와 심혈관 질환의 연관성에 대한 연구에 따르

면, 블루푸드를 섭취한 여성의 심혈관 질환 발생 위험이 28% 감소하는 것

으로 나타났다.47) 또 블루푸드가 그리스인의 심혈관 질환 위험과 해당 질

환으로 인한 기여사망률을 낮춘다는 발표도 있는데, 수산물을 주 3회 이상 

섭취하는 사람은 10년 내 심혈관 질환 위험이 27% 감소하고, 해당 질환으

42) 저출산고령사회위원회 보도자료(2022.12.28.)(검색일: 2023.7.1.)

43) 우리나라 1인 1일당 지방질 공급량은 1962년부터 연평균 3.6% 증가하였으며, 1962년 14.8g에서 

2018년 109.4g까지 증가하였다(농림축산식품부(2020), p. 47.). 그리고 동물성 식품 섭취가 증가

하고 식물성 섭취가 감소하여 서구 식문화와 유사해지고 있다. 그 결과, 지방 섭취량이 1998년 40.1g이 

2018년 49.5g으로 증가한 것이다(보건복지부보건복지부·질병관리본부·교육부 보도자료(2019.10.

28.)(검색일: 2023.7.1.)).

44) Healtip 뉴스(2022.12.27.)(검색일: 2023.6.27.)

45) Jang, Shin, & Kim(2021), pp. 1-7.

46) 장원(2023), pp. 155-167.

47) Park, Gyu-Hee et al.(2022), pp. 1-10.



블루푸드 국내외 논의 동향 02

33

로 인한 기여 사망률은 74% 낮았다. 그리고 작은 물고기를 주 2회 이상 

섭취하는 사람은 10년 내 심혈관 질환 위험이 낮고, 기여 사망률은 76% 

낮은 것으로 밝혀졌다.48)

미국에서는 국민의 건강을 위해 수산물 섭취 증가를 권고하는 식단을 공

식적으로 발표하고, 어린이 지원프로그램을 마련하고 있다. 2020년 미국 

농무부(USDA: U.S. Department of Agriculture)는 2020-2025 미국인

을 위한 식단지침(DGA: Dietary Guidelines for Americans)49)을 발표

했다. DGA는 인구의 약 3/4이 고기, 가금류, 계란을 통해 섭취하는 양이 

권장량을 충족하거나 초과하는 반면, 인구의 90%는 수산물 권장량을 충족

하지 못한다고 발표했다. 이어, 수산물은 EPA, DHA 등 유익한 지방산을 

함유하기 때문에 섭취량을 늘려야 하며, 소시지, 베이컨과 같은 가공 또는 

고지방 고기를 대체하여 수산물 섭취할 경우 포화지방과 나트륨 섭취도 줄

일 수 있다는 이점을 강조하였다.50)

이번에 발표한 식단지침은 어린이와 임산부가 일주일에 최소 2회 수산물

을 섭취하는 것을 권장함으로써, 전 생애주기에 걸쳐 수산물 섭취가 중요

한 식품으로 부상하였다. DGA가 수산물을 통해 2세 미만 영유아의 영양요

구사항을 해결할 수 있고, 생후 6개월쯤 섭취를 시작할 수 있도록 처음으로 

권장했다는 점에서 시사하는 바가 크다.51) 그리고 산모가 수산물을 섭취하

는 것은 어린아이들의 인지발달과 관련이 있고,52) 노인층은 근육량을 유지

하기 위해 수산물로 단백질을 섭취할 것을 제안했다. 어린이와 임산부의 

수산물 섭취 권고는 그리스53)와 EU54) 등 유럽지역에서도 이행하고 있다.

48) Critselis, E. et al.(2023), pp. 4-9, 

49) SeafoodSource(2021.1.4.)(검색일: 2023.4.22.) 

50) USDA(2020), pp. 15-16.
51) National Fisheries Institute(2020.12.29.)(검색일: 2023.4.22.)

52) SeafoodSource(2021.1.4.)(검색일: 2023.4.22.) 

53) 그리스 정부는 어린이와 청소년이 수산물은 주 2-3회, 생선은 최소 주 1회 섭취할 것을 권고한

다.(Kastorini et al.(2019), p. 2693.).
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USDA는 학교점심급식프로그램(NSLP: National School Lunch 

Program)55)으로 저소득층 어린이들에게 건강한 식단을 제공하고 있다. 

미 정부는 NSLP로 어린이들에게 수산물 섭취 기회를 제공함으로써 건강한 

식단 접근성을 높이고자 마련한 정책이다. 미국 회계감사원(GAO: US 

Government Accountability Office)은 어린이들의 건강 차원에서 

NSLP상 수산물 구입량을 늘리기 위해 USDA와 국립해양대기청(NOAA: 

National Oceanic and Atmospheric Administration)의 협력·지원을 

권고하는 보고서를 2022년 11월에 발표하였다. 

해당 보고서에 따르면, DGA에서 권고하는 학령기 아동의 주당 수산물 

섭취량은 4온스~10온스인 반면, NSLP를 통해 제공되는 양은 연간 약 3온

스에 불과하다. 수산물에 대한 학생들의 낮은 선호도, 알레르기 문제, 비용 

등 복합적인 문제로 인해 수산물 공급이 활발하지 못한 것이다. 이러한 현실

적인 문제에도 불구하고 정부에서는 수산물은 오메가-3 지방산을 함유하고 

있어 심장병 예방 등 건강한 식단으로서 가치가 높고, 영양 교육을 통해 인

식개선을 시도할 수 있다는 의견을 밝혔다. 기존의 쇠고기, 계란, 돼지고기, 

가금류 등 중심으로 단백질을 공급하던 식단을 어린이들의 건강을 위해 수

산물 섭취를 장려하기 위한 정책적 토대가 마련되고 있는 것이다.

그리고 블루푸드 섭취가 우울증 예방과 치료에 효과적이라는 연구는 국내

외에서 수행되었다. 우리나라 성인 9,183명을 대상으로 어류 소비와 우울 

상태를 연구한 결과, 주 4회 이상 수산물을 섭취하는 여성이 주 1회 미만으

로 섭취하는 여성보다 우울증 확률이 56%나 낮은 것으로 나타났다.56) 그리

54) EU는 임산부가 수산물을 섭취할 경우, 아이의 신경발달에 도움을 주고, 관상동맥심장질환으로 인한 사

망위험을 낮춘다는 연구 결과를 발표했다(European Food Safety Authority(2014), p. 2.). 

55) USDA는 저소득 가정의 어린이들이 수산물을 포함한 건강한 음식을 섭취할 수 있도록 노력하고 있으며, 

NSLP로 제공하는 음식의 15~20%를 지원하고 있다(United States Government Accountability 

Office 보도자료(2022.11.17.)(검색일: 2023.4.22.)).

56) Yang & Je(2018), pp. 1146-1147.
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고 일본 직장인 527명을 대상으로 생선 섭취와 우울증 회복 간의 상관성 연

구를 수행한 결과, 생선 섭취 빈도는 우울증과 역상관관계를 갖고, 회복력과

는 상관관계를 나타냄을 밝혀냈다.57) 그 밖에 주로 생선에 함유된 EPA와 

DHA가 우울증 치료에 도움을 줄 수 있다는 발표도 있다.58)

이렇듯 국내에서는 최근에 블루푸드의 건강가치를 증명하기 위한 연구가 

진행되고 있으며, 과학적 데이터에 기반한 설명력을 얻고 있다. 우리나라도 

미국처럼 국민의 건강을 위해 활용되기 위해서는 데이터 축적이 더 필요하

며, 과학적 연구 결과로 소비자의 선택을 받는 식품으로 발전하는 단계로 

나아가야 할 것이다. 

2. 블루푸드의 환경적 가치

블루푸드는 탄소배출이 적은 단백질 공급원으로 환경적 가치를 인정받

아, 환경친화적인 식품시스템으로의 전환 정책의 중심에 있다. 인류의 단백

질 공급원 중 하나인 수산물은 품종과 생산방식에 따라 차이는 있지만,59) 

대부분 소, 돼지, 닭 등 주요 축산물보다 온실가스 배출량이 적다. 그리고 

블루푸드는 품종과 생산수단별 온실가스 배출량, 토지 및 물 사용 등 환경 

영향력이 상이하기 때문에, 환경 복원력을 고려한 지속가능한 식단도 구성

할 수 있다. 그러므로 인위적인 온실가스 배출량의 26%나 차지하는 식품

시스템60)을 개선하는 데 있어, 블루푸드가 타 단백질 공급원보다 미래식품

시스템의 식품으로서 각광받고 있다. 

가축은 수산물보다 탄소배출 강도가 높다는 것을 다수의 연구를 통해 확

57) Yoshikawa, Nishi, & Matsuoka(2015), pp. 1-6.

58) Borsini et al.(2021), p. 6773; 연합뉴스(2021.6.21.)(검색일: 2023.9.25.)

59) Bianchi et al.(2022), p. 1; Gephart et al.(2021), pp. 360-365.

60) Poore & Nemecek(2018), p. 1.
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인할 수 있다. 전 세계 양식업에서 발생하는 온실가스를 추정하는 연구에 

따르면, 2013년 패류 및 어류 양식업의 온실가스 배출량은 인위적인 활동

으로 발생된 배출량의 약 0.45%를 차지하고, 전 세계가 양식수산물로 단백

질 섭취하는 비중은 약 3.5%다. 반면, 가축의 온실가스 배출량이 세계 배

출량의 14.5%를 차지하면서(2006년 기준), 가축으로 단백질을 섭취하는 

비중은 33%로 양식수산물에 비해 탄소배출 강도가 높은 것을 확인할 수 

있다.61) 특히 이매패류 양식은 사료를 급이하지 않는 양식이기 때문에 온

실가스 배출량이 어류에 비해 적다.62) 굴과 타단백질 공급원의 단백질 

1kg당 온실가스 배출량을 비교한 연구는 소, 염소·양, 돼지, 가금류, 굴 순

으로 온실가스 배출수준이 높다고 발표했다. 그리고 미국인이 소고기로 섭

취하는 단백질의 10%만 굴 단백질로 대체해도 자동차 1,080만 대 수준의 

온실가스 감축 효과가 발생할 것이라고 발표했다.63) 

그리고 주요 단백질 공급원의 주요 생산단계인 토지 전환, 사료(곡물 생산

과 사료 운송), 축산 및 양식 과정에서 배출하는 온실가스 배출량을 비교하여 

블루푸드의 온실가스 경쟁력을 <그림 2-2>로 확인할 수 있다. 그림에서처

럼, 소(소고기 생산)는 토지사용 전환과 가축 단계에서 양식 갑각류와 어류보

다 월등히 높은 온실가스 배출량을 배출하고 있다. 소 사육을 위한 산림 벌

채로 탄소 흡수원이 줄어들고, 사료계수는 높지만 성장률과 번식률이 낮은 

반추동물의 특징을 반영된 결과로 판단한다.64) 

양식 어류는 모든 생산단계의 온실가스 배출량은 양, 소(우유 생산), 치

즈보다 낮은 수준이다. 어류 양식에 투입되는 사료의 온실가스 배출량을 

줄이기 위해, 식물 또는 곤충 사료, 부산물 활용 등 다양한 대안이 제시되

고 있어,65) 향후 사료단계의 온실가스 배출량이 적어질 것으로 기대된다. 

61) MacLeod et al.(2019), p. 15.

62) Blue Food Assessment(2021), p. 23.

63) Ray et al.(2019), pp. 9118-9127.

64) World Resources Institute 홈페이지(2022.3.7.)(검색일: 2023.6.28.)
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갑각류의 사료 및 양식단계의 탄소배출은 어류보다 높게 나타난다. 주요 

갑각류 양식품종인 새우 양식 분야에서도 사료 개선으로 탄소발자국을 줄이

려는 시도를 하고 있다. 그리고 탄소 감축 효과를 전과정평가(LCA: Life 

Cycle Assessment)를 통해 과학적 데이터로 증명하는 노력도 기울이고 있

어,66) 향후 사료 및 양식단계의 환경 영향력도 낮아질 것으로 전망한다.

단위: kg CO2eq 100g protein-1

주: 단백질이 풍부한 제품의 100g당 평균 온실가스 배출량을 주요 생산 3단계로 나타냄
자료: Poore & Nemecek(2018), p. 4 바탕으로 저자 재작성

<그림 2-2> 주요 단백질 공급 식품의 생산 단계별 온실가스 배출량

블루푸드는 그 종류와 생산방법이 다양하기 때문에 향후 환경이나 기후

변화와 같은 외부요인으로 인해 생산 조건이 달라져 적응이 필요한 경우, 

세계 식품시스템에 복원력을 제공할 수 있다.67) 블루푸드의 환경 영향력을 

평가하는 연구에서는 블루푸드의 생산과정에서 발생하는 환경 영향력을 온

실가스, 질소, 인, 담수 및 토지이용으로 구분하여 평가하였다. 그 결과, 양

식 이매패류와 해조류가 전 부문에서 가장 낮은 수치를 나타내고, 어업활

동은 주로 온실가스를 배출하지만, 작은 부어류는 양식 어류보다 온실가스 

배출량이 적었다. 그리고 양식 어류와 갑각류 중, 은잉어(silver carp)와 큰

65) Gephart et al.(2021) pp.360-365.

66) Global Seafood(2023.3.1.)(검색일: 2023.9.15.)

67) Blue Food Assessment(2021), p. 24.
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머리 잉어(bighead carp)의 온실가스, 질소, 인 배출이 가장 낮지만 물 사

용량이 가장 높고, 연어와 송어의 토지와 물 사용은 가장 낮았다.68) 이처럼 

품종별 또는 동일 품종이라도 환경 영향력은 상이69)하기 때문에, 환경과 

조건에 적절한 생산방식을 취할 수도 있다.

유럽연합(EU: European Union)의 정책은 수산물의 환경적 가치를 정

책으로 반영한 대표적인 사례이다. 기존 식품시스템의 전환으로 지속가능

성을 확보하고자 노력하고 있다. 2019년 12월 EU 집행위는 유럽을 기후 

중립적으로 만들기 위해 유럽의 그린딜(The European Green Deal)을 

발표하고, 2023년 2월에는 기후중립을 달성하기 위한 그린딜 산업계획

(Green Deal Industrial Plan)을 제안했다.70) 그리고 이를 이행하기 위해 

‘농장에서 식탁까지 전략(Farm to Fork strategy)’도 수립했으며, 해당 전

략은 궁극적으로 공정하고, 건강하며 환경친화적인 식품시스템 구축을 목

표로 한다. 기존 식품시스템은 전 세계의 온실가스배출의 1/3을 차지하고, 

과잉 자원 소비, 생물다양성 손실, 영양 부족 및 과잉과 같은 건강 악화 등

의 문제를 일으켜 복원력이 낮고, 공정한 경제적 수익과 생계 수단 제공을 

위해서라도 재설계되어야 한다는 필요성에 의해 수립된 것이다.71)

수산물은 농장에서 식탁까지 전략에서 소비자·생산자·환경을 위한 식품

사슬 구축에 있어 기후위기 대응에 효과적인 산업으로서 중요한 위치를 차

지하고 있다. 유럽연합 집행위원회(EC: European Commission)는 양식 

수산물 생산은 육상에서 사육하는 것보다 탄소발자국이 적고, 향후 지속가

능한 수산물 양식 관련한 기금 사용, EU 지침 채택 등이 합당한 결정을 유

도할 수 있다는 장점을 명시하였다. 그리고 해조류는 지속가능한 식품시스

68) Gephart et al.(2021) pp.360-365.
69) Seafood Watch 홈페이지(검색일: 2023.9.15.)

70) 장영욱·오태현·임유진(2023), p. 3; 주벨기에 유럽연합 대한민국 대사관 겸 주북대서양조약기구 대한

민국 대표부(2020.6.2.)(검색일: 2023.4.23.)

71) European Commission 홈페이지(검색일: 2023.4.23.)
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템과 세계 식량안보를 위한 대체 단백질의 중요한 원료로 다뤄지고 있다.72)

유럽형 그린딜에서 주요하게 다뤄지는 수산업 부문은 양식업이다. 2021

년에는 그린딜 이행과 코로나-19 이후 경제회복, 그리고 지속가능하고 경

쟁력 있는 양식산업 성장을 도모하고자 2021-2030년 양식 지침서

(Aquaculture guidelines)를 발표했다.73) 해당 지침서는 EU의 농장에서 

식탁까지 전략 이행에 속도를 내기 위해 마련된 것으로, 탄소발자국이 적은 

양식업을 활용하여 EU의 식품시스템을 지속가능하게 전환시키고자 한다.

EU의 양식지침서는 양식업이 그린딜과 관련 전략목표 달성에 직접적인 

기여를 할 수 있을 것으로 기대된다. 큰 틀에서 그린딜은 경제 활성화와 

일자리를 창출하는 동시에 비용 효율적으로 녹색전환을 지향하고 있는데, 

EU의 양식지침서 또한 단순한 환경친화적인 생산을 목적으로 한 것이 아

니라 지속가능성과 일자리 창출, 기술 혁신 등 경제적인 발전을 견인할 수 

있는 구조로 구성되어 있다. 따라서 양식지침서는 양식산업의 경제적, 환경

적, 사회적 지속가능성을 보장하면서 양식산업의 성장을 지향한 결과물로 

해석된다.

부문 세부 항목

2.1. 복원력 및 경쟁력 구축

2.1.1. 공간과 물, 2.1.2. 규제 및 행정 체계, 2.1.3. 동
물건강 및 공공 보건, 2.1.4. 기후변화 적응 및 
완화, 2.1.5. 생산자 및 시장 조직, 2.1.6. 제어, 
2.1.7. 다각화 및 부가가치

2.2. 녹색 전환 참여 2.2.1. 환경 성과, 2.2.3. 동물복지

2.3. 소비자 사회적 수용 및 정보 보장
2.3.1. EU 양식업 관련 커뮤니케이션, 2.3.2. 지역사

회의 통합, 2.3.3. 데이터 및 모니터링

2.4. 지식과 혁신 증대

자료: EUR-Lex(2021)(검색일: 2023.4.23.)

<표 2-3> EU 양식지침서 주요 내용

72) European Commission(2020), p. 1-13.

73) EUR-Lex(2021)(검색일: 2023.4.23.)
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제3절 시사점

이번 장에서는 국내외 블루푸드 논의 동향과 블루푸드의 가치를 살펴보

고, 다음의 세 가지 시사점을 도출할 수 있다. 첫째, 블루푸드가 세계 식품

시스템을 전환할 수 있도록 과학적 근거에 기반한 산업, 정책, 국제협력 부

문이 활발해질 것으로 예상한다. 국제사회는 블루푸드를 지속가능한 미래

식품시스템의 핵심으로 인정하고 있으며, 블루푸드의 가치에 대한 연구로 

과학적 근거를 축적하고 있다. 그리고 블루푸드의 가치가 단순히 이론으로

만 논의되는 것이 아니라, 산업계와 정책의 변화를 촉구하는 관련 협의체

도 등장했다. 특히 기업가, 정치인 등 글로벌 리더의 네트워크인 WEF가 

BFA의 과학 데이터로 정책의 변화를 촉진할 것이라 발표하여, 블루푸드 

파트너십 발족과 블루푸드 로드맵은 경제 주체의 행동변화를 일으킬 것으

로 사료된다. 그리고 UN은 블루푸드 중심의 푸드 시스템 전환을 실현하기 

위해 많은 자금 조달이 필요하다는 의견74)을 밝혔고, 블루푸드 연합체의 

주요 수행업무가 글로벌 정책과 재정적 지원을 끌어낸다는 점에서 수산 부

문 국제협력 부문이 강화될 것으로 예상된다.

둘째, 국내 수산물 소비정책은 블루푸드의 양질의 먹거리로서의 가치를 

인지하여 소비하는 방향으로 교정될 필요가 있다. 국내에서는 생산과 수출 

부문에서 블루푸드의 개념이 녹아든 정책을 일부 발견할 수 있었지만, 소

비 부문에서는 국제사회에서 평가하는 블루푸드의 다기능과 가치를 반영한 

정책이 부족한 것으로 판단된다. 그리고 국내 수산물 소비자 관련 정책은 

소비자의 수산물 노출 빈도를 늘리고 양적 판매를 증가시키는, 즉 소비자

의 물가 부담 완화 및 지역 수산물 소비 활성화에 초점이 맞춰져 있다.75) 

74) UN(2022.6.29.)(검색일: 2023.4.20.)

75) 경북일보(2023.3.26.)(검색일: 2023.6.30.)
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반면, 미국의 소비 정책은 소비자가 블루푸드의 가치를 학습하고 구체적으

로 생활에 응용할 수 있게 구성되었다. 미국의 식단 프로그램은 영양학적

인 근거를 두고, 급식 프로그램은 학생들의 식단교육을 바탕으로 진행되고 

있다. 그리고 수산물 알레르기가 있는 학생을 위한 대책, 나이를 세분화한 

식단 권고, 관련 부처 간 체계적인 협력 메커니즘 수립76) 등 세심한 사항까

지 고려한 점도 벤치마킹을 해야 할 부분으로 판단된다. 그리고 타 식품군

에 비해 수산물의 영양분석 정보 수집·분석은 아직 부족하다. 현재 식품영

양성분 데이터베이스에는 총 90,105개 식품에 대한 DB를 수록하고 있는

데, 이 중 수산물은 1.52% 수준인 1,366개에 대해 정보를 제공하고 있다. 

그리고 배경이 다양한 소비자가 수산물 정보를 쉽게 이해하고 응용하기엔 

다소 난도가 있다.

셋째, 블루푸드는 탄소배출이 적은 단백질 공급원으로 환경적 가치를 인

정받아, 환경친화적인 식품시스템으로의 전환 정책의 중심에 있다. 오래전

부터 기후변화, 온실가스 배출 등 환경적인 요인으로 인해 축산업 중심의 

동물성 단백질 섭취의 한계는 꾸준히 지적되어 왔다. 이에 국제사회는 기

후변화에 따른 ‘탄소발자국 감소’, ‘토지, 사료 등 투입물 감소’ 등 환경 영

향력 저감과 동시에 외부요인에 탄력적으로 대응 가능한 블루푸드의 잠재

력에 주목하고 있어, 미래에는 블루푸드가 지속가능한 식생활을 견인하고, 

인구 증가, 환경오염 등으로 인한 식량 부족 문제를 해결하는 데 도움이 

될 것으로 예상된다.

76) GAO는 USDA의 수산물 구매에 있어, NSLP를 위한 USDA의 수산물 구매, 어린이에게 수산물을 제공

하는 주와 학교급식 당국(SFA: School Food Authorities)에 영향을 미치는 요인, 해당 요인을 해결하

기 위한 USDA의 노력을 검토하고, 관련 부처에 권고사항을 마련했다. GAO의 권고사항에 따라, USDA

는 NSLP를 통해 수산물을 제공하는 주와 학교급식 당국에 대한 지원을 강화하는 계획을 수립하고, 

USDA와 NOAA는 수산물 공급업체 목록을 공유하기 위한 양해각서 체결 등 협력 메커니즘을 구축할 

것으로 예상된다.
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제1절 국내외 푸드테크 동향

푸드테크는 음식(Food)과 기술(Technology)을 융합한 신산업으로써 

식생활, 나아가 식문화의 변화를 비롯한 식품 관련 분야 혁신을 주도하고 

있다. 오늘날 인간 삶에서 ‘식’생활은 생존의 범주를 벗어나 감각(맛, 식감, 

차림새, 장소 등)적 요건, 경제적 요건(합리적 가격·섭취 편의성 등) 및 영

양학적 기능, 윤리적 소비 등의 가치 요소를 내포하고 있다. 이는 푸드테크 

산업이 비단 고품질의 식품을 낮은 가격으로 시장에 선보이는 것에만 국한

되지 않음을 방증한다. ‘푸드테크, 혁신 트렌드와 미래전망’ 보고서는 4차 

산업혁명에 의한 기술 융·복합이 푸드테크 산업 성장을 가속화시켰다고 언

급했다.77) 제조·서비스 부문에서의 무인화 시스템 도입, 비대면 구매·주문·

배달 수요 증가에 따른 서비스플랫폼 발전은 푸드테크 적용 분야의 대표적 

사례라 할 수 있다. 또한 HMR(가정간편식), 대체육 등 식품 조리·구매 패

턴 변화를 비롯하여 케어푸드·펫푸드 등 섭취 대상을 특정한 식품군 개발

로 식품 기능의 고도화를 이끌어냈다. 한편 코로나 19 이후 비약적으로 성

장한 ‘온라인 시장’은 서비스플랫폼 활성화를 기반으로 e-커머스, T-커머

77) 홍연아 외(2023), pp. 155-164.
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스, O2O 서비스 플랫폼 출현 등 신규 데이터 축적과 네트워크 효과를 발

생시키며 미래 경제 시스템의 대세로 떠오르고 있다. 

세계 푸드테크 시장은 약 5,542억 달러 수준으로 성장했다. 이는 ‘17

년~’20년 연평균 약 38%의 성장률에 준한다. 이 중 온라인 식품 거래 시

장은 약 1,985억 달러 규모로 케어푸드(1,848억 달러), 간편식(1,304억 달

러), 대체식품(294억 달러) 분야보다 앞선다. 우리나라 역시 전체 식품산업 

대비 푸드테크 산업 성장률이 강세다. 분야별 비중을 살펴보면 온라인 식

품 거래 시장이 43조 원으로 전체 푸드테크 시장의 73%에 달한다. 기존 

푸드테크 산업 성장은 시장의 복합적 니즈를 충족시키기 위한 온라인서비

스 플랫폼이 이끌었다면, 미래식품산업을 견인할 新성장 동력으로 푸드테

크 산업이 대두되면서 식품 가치사슬 전반의 기술혁신, 환경·사회적 가치 

실현의 필요성이 더욱 부각되고 있다.

제2절 분야별 푸드테크 동향

1. 생산·제조·가공 분야

최근 식품산업 혁신을 선도하는 기술발전은 대체 단백질 분야를 중심으로 

가속화되고 있다. 이는 주요 단백질 급원인 육류 소비량이 꾸준히 증가하면

서 축산물 수요를 충족시키는 데 한계가 나타나고 있는 것에 기인한다. 또한 

윤리적 소비 및 동물 복지 등 가치 중심의 소비 행태 변화에 따라 식품 제

조·가공에 축산물 활용이 제한되고, 자원 및 환경 보호의 측면에서 지속가

능한 식품 공급 시스템의 중요성이 대두되고 있기 때문이라 할 수 있다.
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미래 먹거리 산업을 크게 네 가지78)로 구분하여 나타낼 수 있는데, 지속

가능한 대체소재 개발의 경우, 식물성·곤충 단백질뿐만 아니라 육류의 맛, 

고유의 식감 및 향을 재현하는 기술과 더불어 배양육을 통한 제품 개발 등

의 혁신적 시도를 할 수 있다.

자료: 이기원·김서영(2019), p. 211.

<그림 3-1> 미래 먹거리 산업 트렌드

앞서 설명하였듯 대체 단백질 식품 시장은 ‘건강, 환경, 동물 복지 등의 

사회·환경 영향’에 관심에서 활성화되었다고 할 수 있다. 대체 단백질은 

콩, 밀 등의 식물성 원료를 비롯하여 동물 세포 배양, 미생물 발효 등 재료

의 물성 변화를 통해 기존 원료의 맛, 식감을 재현한 식품을 일컫는다. 단

백질 원료별로 식물성 원료 추출, 동물 세포 배양(배양육), 미생물 발효의 

세 가지로 구분하고 있다.

78) 해당 연구가 제시한 네 가지 미래기술 기반 먹거리 산업은 스마트가드닝, D2C/중개 플랫폼, 지속가능 

대체소재 및 맞춤형 가공/서비스로 구분된다. 여기서 지속가능 대체소재 개발을 제외한 세 개 분야는 소

비자의 개인 식생활 파악해, 진단에 따른 맞춤형 식품 플랫폼을 구축하여 다양한 미래형 서비스를 제공하

기 위한 설루션이라 할 수 있다. ‘지속가능 대체소재 개발 기술’ 분야는 원재료 고유의 물성에 대한 연구로 

사람이 실제 섭취하고, 이를 흡수·분해·배출할 수 있는 식품 영역과 보다 직접적 연관성이 있다. 
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항목 식물성 원료 추출 동물 세포 배양(배양육) 미생물 발효79)

주요 특징

식물 추출 단백질
(대두, 밀 등)

영양소와 결합한 단
백질 고형물에 섬유
질 혼합하여 제조

동물 세포조직 추출 및 
배양

동물 유래 성분 배제된 
배지 개발 추세
(환경·윤리적 측면 고
려)

발효단백질·지방

박테리아, 곰팡이, 
효모 등의 미생물 발
효 통해 육류·유지방 
풍미 재현

시장성

영양 고함량의 단백질
지방산, 철분 함량 

조절 가능
비타민, 무기질 등 

첨가로 조절

단백질 
품질1) 0.96 0.92 1.0

유사도
다소 낮음

(또는 다소 유사)
유사 다소 유사

경제성

성장률(%)2) 12% 81% 49%

비용 효율성

달성 시기
'23년 '32년 '25년

지속

가능성

안전성 검증 완료 검증 필요 검증 완료

자원사용량 적음

온실가스 
배출

감소

생산·가공 기술

고수분 압출성형공정
(extrusion 
method)

전단 세포 기술
(shear cell 
technology)

세포(cell), 배지, 지지
체, 생물반응기, 3D 
바이오프린팅

미생물 발효

주: 1) 기존 단백질 식품과 유사한 맛과 식감 구현하여 시장 내 경쟁 가능한 수준
     2) 2020년-2035년 성장 전망
자료: 삼일PwC경영연구원(2023), pp. 4-27, 삼정KPMG경제연구원(2022), pp. 8-31, 김보경(2021), 

pp. 1-4, 윤성용·조해주·이경본(2021), pp. 5-10의 자료를 바탕으로 저자 작성

<표 3-1> 대체 단백질 종류 및 특징

한편 대체육류 종류로 식용곤충 또한 각광받고 있으며, 국가별 식용으로 

허가된 곤충을 가공하여 식품화하고 있다. 식용곤충은 고단백, 무기질, 비

타민, 식이섬유 등 영양학적 우수성을 인정받은 데다 온실가스 배출량이 

79) 유니콘타임스(2023.5.12.)(검색일: 2023.7.31.)
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적어80) 환경적 가치 또한 높다.

우리나라 대체식품 시장 또한 푸드테크 발전에 힘입어 가치 소비를 지향

하는 소비자가 늘어남에 따라 식미감을 충족시키기 위한 다양한 제품이 출

시되고 있다. 국내 대체식품 푸드테크 도입사례를 살펴보면 식물성 식품 

전문브랜드인 CJ제일제당의 ‘플랜테이블’, 신세계푸드가 대체육 브랜드로 

선보인 ‘배러미트’ 등이 있다. SPC삼립은 미국의 Eat Just와 파트너십을 

체결(’20.3.)하고 2021년에는 식물성 계란 제품인 ‘JUST Egg’를 판매하는 

등 대체소재 제품의 라인업을 확대하고 있는 추세다.

비욘드미트, 대체육 햄버거 CJ제일제당, 식물성 왕교자 다양한 대체우유
자료: Real Foods(2018.12.20.)(검색일: 2023.9.1.), 주주경제신문(2022.3.21.)(검색일: 2023. 9.1.), 

식품음료신문(2021.9.13.)(검색일: 2023.9.1.)

<그림 3-2> 다양한 대체식품 브랜드

대표적인 글로벌 대체식품 개발 기업은 비욘드미트(Beyond Meat), 임파서

블푸드(Impossible Foods), 잇저스트(Eat Just) 등이 있다. 스웨덴 기업 오틀

리(Oatly)는 코코넛, 귀리, 아몬드 등의 식물성 원료를 활용한 비건우유·음료를 

시장에 출시하였고, 미국의 퍼펙트데이(Perfect Day)는 소에서 추출한 발효유 

단백질로 아이스크림, 빵, 단백질 보충제를 제조하는 등 발효(Fermentation) 

단백질 분야를 선도하고 있다. ‘Food for Thoughts-(BCG12)’ 보고서에 따르

면 2035년에 이르러 대체 단백질 소비량이 전체 단백질 소비량의 11%를 차지

하면서 시장점유율이 확대될 것으로 보인다.81) 2025년까지는 전통적 육류 제

80) 삼정KPMG경제연구원(2022), p. 18. 갈색거저리 1kg 생산 시, 7.6g의 온실가스를 배출하는 데 반해 

소는 3kg을 배출한다고 한다. 
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품 소비 점유율이 높으나, 2040년에 이르러 배양육 및 식물성 육류의 수요가 

더욱 확대될 것으로 전망하고 있다.

식품 프린팅 기술은 앞서 살펴본 대체식품 개발에서도 핵심 영역에 속한다. 

특히 기존 육류의 맛과 식감을 구현한 대체육을 생산하기 위해서는 그 형태를 

재현하기 위한 3D 푸드 프린팅 기술이 활용된다. 그러나 해당 기술은 일차원

적인 형태 재현을 뛰어넘어 ‘식품의 개인 맞춤화’ 즉, 푸드 커스터마이징을 선

도하는 기술로 주목받고 있다. 앞서 언급한 식용곤충, 배양육 등 대체식품의 

경우 3D 프린팅 기술 선호도가 높다. 특히 곤충의 경우, 단백질 함량 또는 

영양학적 요소가 뛰어나지만 원형 그대로 섭취하는 데 한계가 있다. 이에 섭

취 가능한 식품 외연을 구현하고자 3D 프린터로 재료를 가공하고 이를 식용

에 적합한 형태로 재가공하는 데 매우 주요한 기술이라 할 수 있다.

한국농촌경제연구원 보고서82)에 따르면 국내 3D 식품 프린팅 기술 수준

은 38.2점 수준으로 ‘식재료 및 외식 유통서비스’ 85.0점, 스마트 주방가

전 및 로봇 53.6점 등에 비해 현저히 낮은 것으로 평가83)되었다. 반면 이 

보고서에서 푸드테크 분야별 국내외 시장전망을 조사하였을 때, 3D 식품 

프린팅 기술은 높은 성장 가능성을 나타냈으며, 특히 공공성 측면에서 정

책 지원이 요구되는 분야로도 상위에 자리했다. 한편 세계 3D 식품 프린팅 

시장 규모 전망을 살펴보면 2018년 7,880만 달러로 추산되고 2019년에서 

2023년까지 연평균 46.1% 성장률을 보여 5억 2,560만 달러에 이를 것으

로 나타났다. 특히 북미 시장은 3D 프린팅 식품 수용을 위해 식품 안전 규

제를 점검하고, 시장 내 맞춤형 식품에 대한 수요 확대에 따라 최대의 3D 

푸드 프린팅 시장이 되었다.84)

81) BCG(Boston Consulting Group)(2022.8.16.)(검색일: 2023.5.3.)
82) 박미성 외(2019), pp. 36-39.

83) 점수는 위의 보고서에서 시행한 7점 척도 설문조사(식품제조기업 및 전문가, 3D 식품 프린터 관련 업체 

및 전문가 대상)의 결과로 100점 기준 환산한 값의 평균

84) 박미성 외, 앞의 책, pp. 35-36.
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이처럼 3D 프린팅 시장은 대체식품 분야, 개인 맞춤형 식품 제조 등의 

수요와 맞물려 국내외 발전 가능성에 대한 기대가 높은 편이나 우리나라의 

경우, 기술 수준이 낮은 데 비해 성장 기반은 다소 미흡한 것이 현실이다. 

푸드테크 타 분야 성장 가능성이 시사하는 것처럼 3D 식품 프린팅 기술 

개발을 위한 정책적 지원이 더욱 강화되어야 할 것이라는 전망이다.

최근 외식·배달 시장에서 급속히 증가하고 있는 무인화 시스템 및 로봇 

도입은 경제적 불안정에 따른 고임금, 노동력 부족 등에 기인한 것으로 인

식되고 있다. 특히 외식 분야에서는 주문·결제를 비롯한 조리, 서빙, 회수 

등의 전 과정을 로봇이 수행하기에 이르렀고 일부 식품은 온라인 주문 접

수 후, 조리자동화시스템을 통해 제품을 제조하여 무인배송하기도 한다. 이

러한 식품로봇 산업을 ‘로보틱스’라 일컬으며, 오늘날 식품산업의 전 가치

사슬에 적용 가능한 기술로써 핵심 영역이라 할 수 있다. 로봇산업을 선도

하는 주요 국가는 미국, 중국, 일본으로 제품 분류에 따라 개발, 상용화 또

는 시장 진입단계로 기술 수준의 차이를 보이고 있다.85)

<그림 3-3> 세계 푸드·조리로봇 시장 전망

주: 푸드로봇은 음식료 제조 공정에 사용되는 로봇을 의미함
자료: 삼일PwC경영연구원(2022), p. 27-31.

Research Nester는 음식 조리용 로봇의 세계 시장 규모가 2028년에서 

약 3.2억 달러에 이를 것이라 밝혔으며 이는 2020~2028년 기준 연평균 

16.1% 성장률에 달하는 수준이다.86) 미국의 사례를 살펴보면 인건비 증

85) 한국로봇산업진흥원(2020), p. 18.
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가, 높은 이직률 및 임대료, 디지털 기술 발전(AI, 빅데이터, IoT 등)이 푸

드로봇의 발전을 가속화시켰다고 분석된다. 중국의 경우, 다수의 레스토랑

에 서빙 로봇을 도입하는 등 AI 기반 요식업계 혁신에 적극적이다. 일본 

역시, 인구 고령화 등 사회적 요인으로 푸드테크 로봇의 시장 진출이 활발

하다.87) 국내의 경우, ㈜로보아르테의 ‘롸버트 치킨’은 튀김 로봇 개발로 

소규모 점포, 스마트 운영 체계 적용에 따른 1인 창업의 한계를 해소하며 

해외 시장 진출에 성공한 주요 사례이다.

식품로봇은 식품 분야의 자동화 시스템 도입이 가속화되는 결정적 계기

가 되었으며, 이는 매출 향상, 창업기회 제공 및 고용 환경 개선, 고객 만족 

등에 긍정적 영향을 미쳤다고 분석된다. 반면 미래 식품로봇 산업의 경쟁

력 확보를 위해서는 기술적 평가·검증을 통한 신뢰성 확보, 안전성·기능성

에 대한 기준 마련, 핵심 기술 확보, 제품 국산화·브랜딩 및 규제 완화에 

이르는 주요 부문의 역량을 강화해야 할 필요성이 있을 것으로 사료된다.

기회요인 위협요인

최저 임금 인상 등 외식산업 고용 여건 변화

효율적 시간관리 니즈 증가

무접촉, 비대면 문화 확산

소자본, 1인 창업 증가 추세

고령화, 저출산에 따른 생산가능 인구 감소

미, 중, 일 등 상용화 선도기업의 국내 진출 및 선점 우려

초기투자 고비용, 영세자영업 중심의 국내 외식산
업에 진입장벽

안전성 및 내구성에 대한 기준·검증 미흡

일부 분야(조리, 설거지 등), 기술 미성숙으로 활용 
한계

자료: 한국로봇산업진흥원(2020), p. 67.

<표 3-2> 식품로봇의 시장환경(기회·위협요인)

86) 홍연아 외, 앞의 책, p. 44. 

87) 한국로봇산업진흥원, 앞의 책, pp. 18-23.
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2. 서비스·플랫폼 분야

플랫폼은 금융, 쇼핑 등의 서비스에서 온라인을 통한 고객 유입 및 매출 

비중이 급격히 상승하면서 더욱 주목받았다. 특히 모바일 등 스마트 기기 

보급 활성화로 비대면 서비스에 대한 접근성이 강화된 것도 영향을 미쳤다. 

서비스 플랫폼88)은 공급자와 수요자 사이 발생하는 거래 지원 프로그램과 

가치 구현 환경을 제공하는 역할을 한다. 이러한 서비스 플랫폼의 대표적 

모델인 전자상거래 시장은 코로나 19로 촉발된 언택트 소비 증가에 따라 

성장을 거듭하고 있다.89) 특히 식품 분야는 풀필먼트, 콜드체인 등 유통망 

강화로 신선식품 소비가 비약적으로 증가하였고, HMR(가정간편식), 밀키

트 등 편의성이 강조된 제품 개발이 활발해지면서 공급 재화 또한 다양해

졌다.

미국의 아마존(Amazon), 월마트(Walmart Grocery)를 비롯한 Shipt, 

Instacart 등의 신규 진입자는 대표적인 식품 플랫폼 기업이다. 아마존 프

라임(Amazon Prime)은 유료 구독 서비스를 통해 2시간 이내 식품 무료 

배송 서비스를 제공한다. 식품만을 전문적으로 취급하는 플랫폼의 기업 중 

팜스테드는 그로서리(Grocery) OS 소프트웨어를 자체 개발하여 수요 예

측을 통해 음식물 쓰레기 저감, 주문 처리 속도 증대 및 1시간 이내 배송을 

진행하고 있다.

88) 플랫폼은 대상, 기능, 역할, 형태에 따라 하드웨어 플랫폼, 소프트웨어 플랫폼, 서비스 플랫폼으로 구분할 

수 있다. 푸드테크 관점에서 다루는 플랫폼은 하드웨어(물리적 장치) 및 소프트웨어(Java·인터넷 브라우

저와 같은 실행환경)를 제외한 ‘서비스 플랫폼’으로 인터넷(네트워크) 기반의 서비스 구현 환경을 일컫는

다. 서비스 플랫폼은 거래 플랫폼, 생태계 플랫폼, 다면 플랫폼의 세 가지 형태로 나타낼 수 있다.

    · 거래 플랫폼: 공급자와 수요자를 중개하는 형태로, 재화의 거래를 지원(옥션, 에어비앤비, 우버 등)

    · 생태계 플랫폼: 공급자가 제공하는 인프라를 기반으로 재화 및 서비스를 구현, 수요자에 제공(구글플레이, 앱스토어 등)

    · 다면 플랫폼: 플랫폼 기능이 다각화되는 형태로 공급자에 광고·설루션·환경, 수요자에 서비스를 제공하

는 형태(페이스북, 네이버 등) 

89) 한국농수산식품유통공사(2021), pp. 1-9.
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유형 정의 대표기업

종합플랫폼

자체 판매와 제3자 셀러 판매가 합쳐진 온라
인 상거래 플랫폼
제3자 셀러 입점 중개형 플랫폼은 e-마켓

플레이스로 불림

아마존, 월마트, 크로거 등

식품 전문 플랫폼
전문적으로 식품만 취급하는 플랫폼
배달은 직접 또는 택배회사 이용

프레시디렉트, 팜스테드, 
임퍼펙트푸드, 스라이브 마켓 등

구매대행 플랫폼
쇼퍼가 대신 구매하고 배달하는 플랫폼
파트너십을 맺은 소매업체에서만 이용 가능

인스타카트, 쉽트 등

지원플랫폼 판매자의 온라인 상거래를 지원하는 플랫폼 
툴 제공

쇼피파이, 페이스북숍, 
메르카토 등

자료: 한국농수산식품유통공사(2021), p. 24.

<표 3-3> 미국 내 온라인 유통 플랫폼 유형

서비스 플랫폼 분야 가치사슬을 살펴보면 IoT·빅데이터·AI 등의 데이터 

활용 기술을 기반으로 하는 후방산업과 이들 서비스의 수혜자인 사용자로 나

눌 수 있다. 디지털 기술 기반의 디지털전환(DX: Digital Transformation) 

가속화에 따라 유통산업 적용 확대로 서비스 혁신이 일어나고 있는 것이다. 

대표적인 사례가 ‘온라인 유통 플랫폼’ 시장이며 이러한 글로벌 전자상거래

(e-Commerce) 시장은 ‘24년에 이르러 6조 달러 이상의 규모로 성장할 것

으로 전망된다.90)

온라인 구매의 편의성을 경험한 소비자는 강력한 락인효과(lock-in 

effect)로 비대면 플랫폼을 통한 구매를 지속하게 된다. 이를 방증하듯 2020

년 기준, 글로벌 온라인 식품시장은 1,985억 달러(한화 약 226조 2,900억 

원)를 기록했으며 ’24년에는 한화 약 2,341조 4,450억 원에 달할 것으로 전

망된다.91) 이러한 온라인 식품시장 성장에 따라 최근 ‘식자재 유통 분야’의 

디지털 전환이 블루오션으로 떠오르고 있다. 이에 따라 기존 식품 유통업계

를 비롯하여 오프라인 판매처를 운영하고 있던 기업들에서 ‘온라인 전용 식

90) 위의 책, p. 1.

91) 위의 책, p. 2.
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자재 유통 플랫폼’ 구축을 통한 신선식품 공급망 활성화가 이뤄지고 있다. 

또한 식음료 시장 확대 역시 강세인데 매년 8.4%의 성장률을 거듭하며 

2025년에 이르러 4,680억 달러의 규모로 성장할 것이라 전망했다.92)

오늘날 식품 시장의 주요 키워드는 ‘건강, 영양, 지속가능성, 친환경성, 개

인의 선호 및 가치’에 집중되어 있다. 온라인 유통 플랫폼은 이러한 소비 트

렌드 변화에 따른 수용력이 강하며 생산자 및 소비자 니즈가 즉각 구현된다

는 장점이 있다. 말하자면 사용자 개인에 맞춤형 정보 제공을 통한 구매를 

유도하며, 이를 위한 다양한 마케팅 및 서비스 개발 등 온·오프라인 융합 

서비스 구현을 위한 ‘경험’을 집적시키는 최적의 장치라 할 수 있을 것이다. 

이미 다수의 식품 스타트업의 경우, 식단 구성 및 섭취에 대한 가이드 제공, 

정기배송 서비스 및 마인드풀 이팅93) 등 개인화 서비스에 큰 비중을 두기도 

한다. 이처럼 개인 맞춤형 서비스는 미래형 유망 시장으로 급부상하고 있다.

식품은 생존을 위한 섭취 대상에서 건강하고 유의미한 삶을 지속하기 위

한 가치 행위의 보완재로 인식되고 있다 해도 과언이 아니다. 특히 식품의 

영양학적 기능이 고도화되면서 질병 예방 및 치료를 위한 ‘약’으로써의 활

용이 기대됨에 따라 일반적인 건강증진식품의 범주를 벗어나 개인의 생물

학적 특성·차이, 건강 상태 및 관리 목표 등을 고려한 ‘정밀영양(precision 

nutrition)’ 적용이 더욱 확대되고 있다. 정밀영양은 다양한 질병에 대한 

예방적 접근 및 치료를 위한 방법으로 식이계획의 중요성을 강조하는 접근

법이다. 이는 개인 고유의 특성 즉, 유전자적 정보, 생활 습관 및 경험적 

데이터를 수집하여 대상자에 가장 효과적인 식이 정보를 제공하는 것으로 

특정 식품이나 식생활 패턴에 반응하는 DNA, 대사 및 마이크로바이옴 등

을 평가하여 지속가능한 식이 계획을 도출해 내는 것이다.

92) 위의 책, p. 2.

93) 무엇을 어떻게 먹을지 의식하고 집중하여 음식의 즐거움을 찾아 온전히 느끼는 과정, 이에 따라 허기와 

식욕만을 달래는 무의식적 식사에서 벗어날 수 있다는 개념적 정의(Macht(2022), 임정희 역, p. 178)
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또한 데이터 기반의 플랫폼 연계를 통해 각 개인의 생물학적 정보 및 건

강 상태를 바탕으로 맞춤형 식단을 제공하고, 잠재적 질병에 대한 예방, 발

현 및 예후 관리를 지원함에 따라 이와 관련된 개인 맞춤형 서비스의 기술

적 발전이 보다 기대되고 있다. 일례로 국내외 대형 식품 유통망 보유 기업

과 헬스케어·바이오 전문기업인 네슬레 헬스사이언스(Nestle Health 

Science)는 메디컬푸드·케어푸드의 공동 개발 및 생산을 위한 협력 체계 

구축을 위한 업무 협약을 체결한 바 있다.94) 사실상 네슬레(Nestle)는 유

전체 분석 기업인 제네시스 헬스케어(Genesis HealthCare)와 사용자 건

강 데이터를 기반으로 한 영양 관리, 식단 구성 등 개인 맞춤형 식이 설루

션 제공 서비스를 이미 시작하였다. 또한 EU의 지원을 받아 진행 중인 프

로젝트 뉴트리쉴드(Nutrishield)는 소비자의 병리적 상태, 목표 영양상태 

등에 대한 정보를 하나의 플랫폼으로 통합하고, 첨단기술 및 알고리즘으로 

유아부터 성인까지 맞춤형 식단 가이드라인을 제시해 준다.95)

<그림 3-4> 뉴트리쉴드(Nutrishield) 프로젝트 개념도

자료: 농림식품기술기획평가원(2023), p. 11.

국내 기업인 ㈜레시핏은 ‘2021 AT K-FOOD 빅데이터 활용 창업경진대

회’에서 대상을 수상하며 F&B 산업에 뛰어들었는데 푸드테크 기반 ‘영양학

94) 글로벌이코노믹(2023.8.21.)(검색일: 2023.9.1.)

95) 농림식품기술기획평가원(2023), p. 11.
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적 식단’ 제공을 위해 AI 영양사라 명명하는 시스템이 개인형 맞춤 식단을 

구성함으로써 식품 섭취의 영양학적 불균형을 해소하겠다는 비전을 내세운 

바 있다. ㈜아워홈 또한 업계 최초로 개인의 건강상태에 맞춰 구내식당에서 

맞춤형 식단을 제공받을 수 있는 정기구독서비스를 제공해주기도 한다.  

향후 ‘맞춤형 식이 설계 플랫폼’ 활용 강화로 미래식품산업 경쟁력 확보

에 대한 기대감이 증폭되면서 공공 데이터베이스 구축 및 알고리즘 구현 

기술을 기업·소비자가 활용할 수 있도록 하는 등 개방형 시스템의 필요성 

또한 높아지고 있다. 미래 글로벌 식품산업은 플랫폼형 생태계로 전환하면

서 다양한 사용자를 수용하고, 이들의 건강한 삶에 대한 요구와 보다 유기

적으로 연결될 것이다.

3. 국가별 푸드테크 성장 사례

국내 푸드테크 산업은 기존의 농업, 축산업, 식품 제조, 물류/유통, 외식

산업과 새로운 기술이 결합함으로써 새로운 생태계로의 변화를 빠르게 이

끌 것으로 예상된다. IoT, 빅데이터, 인공지능(AI), 로보틱스, 생명공학

(BT) 등과 같은 기술이 식품 가치사슬 여러 영역에서 활용되고 있다. 

박미성 외(2019), 홍연아 외(2023)는 푸드테크 분야별 국내 기술 수준을 

평가 및 제시하였다. 우리나라는 거점, 시설 인프라 확보가 우수해 유통·물

류 영역에서의 기술 수준이 가장 높았다. 또한 과거 대비 소비, 서비스 등

과 관련된 시장 수요가 확대되면서 유관 푸드테크의 발전이 강세다. 그러

나 푸드테크 가치사슬의 시작 단계라고 할 수 있는 원재료 생산, 대체식품 

부문에서는 선진국 대비 기술 수준 및 활용 수준이 다소 미미한 것으로 나

타났다.
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<그림 3-5> 푸드테크 분야별 국내 기술 수준

주: 식품제조기업 및 전문가 대상 설문조사(좌), 전문가 FGI(우)
자료: 박미성 외(2019), p. 39(좌), 홍연아 외(2023), p. 103(우).

한편 푸드테크 산업에 가장 영향을 주는 트렌드 조사에서 전문가는 ‘고

령화, 건강(영양)에 관한 관심 증가(4.38점)’를 꼽았으며 다음으로 ‘인구의 

변화와 식량 생산, 동물사육의 한계(4.25점)’를 제시했다. 소비자와 외식업

체의 경우, 운영리스크 증가(1순위)에 이어 비대면 온라인 거래 및 소비급

증, 건강 및 영양에 관한 관심 증가라 응답한 것이 주목할 부분이다.

<그림 3-6> 사회 이슈별 푸드테크 영향 수준

주: 한국농촌경제연구원 전문가 FGI 조사(2022.12.15.~12.16.), 한국농촌경제연구원 소비자 조사
(2022.12.14.~12.23.), 외식업체 조사(2022.12.14.~12.25.)

자료: 홍연아 외(2023), p. 104.

국외의 경우, 싱가포르는 식물육, 배양육, 발효육의 시장 판매를 전면 허

용한 유일한 국가이다96). 푸드테크계 실리콘 밸리로 불리기도 하는 싱가포
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르는 ‘22년 기준, 식량 안보 지수 1위 국가로 선정되었다. 싱가포르는 식품

의 90% 이상을 외국에서 수입하는 나라이다.97) 싱가포르는 식량 자급률을 

높이기 위한 ‘30 by 30’ 정책을 제시하여 2030년까지 싱가포르의 식량 자

체 생산 비중을 30%까지 높이겠다고 밝혔으며, 이를 위해 애그테크, 푸드

테크 분야 투자를 강화하겠다고 말했다.98) 한편 2022년 싱가포르 식품청

(SFA)은 솔라푸드(Solar Foods)사가 개발한 대체 단백질 솔레인(Solein)

의 자국 내 판매를 허용한 바 있다. 솔레인은 이산화탄소, 수소, 산소를 주

재료로 하는 공기육으로 불리는데, 반응기 내 미생물, 기타 영양성분 및 가

스를 주입한 후 미생물의 발산하는 단백질, 탄수화물, 지방 등을 건조해 분

말로 만들어 내며99) 탄소 배출량은 육류의 1% 수준이면서 친환경적으로 

생산 가능한 대체 단백질원이라고 평가받는다. 

싱가포르는 미래식품 개발을 위한 ‘싱가포르 푸드 스토리 R&D 프로그

램’을 통해 3억 900만 싱가포르 달러(약 2억 6,580만 달러)를 투자하였다

고 밝혔다. 또한 싱가포르는 푸드테크 산업 육성을 위해 창업 지원 액셀러

레이팅 프로그램을 다수 운영하고 있다. 특히 대체 단백질 액셀러레이터를 

보유한 세 개(아시아 내 총 여섯 개 기업)의 VC(벤처캐피털)가 싱가포르에 

있는 것으로 나타났다. 이는 자국 정책의 적극성과 더불어 다수의 플레이

어가 푸드테크 기술 사업화에 기여하고 있음을 방증한다.100)

미국의 경우 소비자 가치 변화, 기술 혁신, 사회·환경 문제 대두 등에 기

인한 푸드테크 산업 발전은 가속화되고 있다. 특히 유사사례와 같이 코로

나 19에 따른 비대면 거래 활성화로 ‘온라인 식품 구매’가 더욱 활발해졌

다. 이에 따라 고릴라(Gorillas), 바이크(buyk) 등 초고속 식료품 배달 서

96) 한겨레(2022.11.9.)(검색일: 2023.9.1.)

97) KOTRA(2022.7.1.)(검색일: 2023.9.1.)

98) 그린랩스(2022.7.1.)(검색일: 2023.9.1.)

99) 한겨레(2022.11.9.)(검색일: 2023.9.1.)

100) 그리니움(2022.11.3.)(검색일: 2023.9.1.)
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비스 및 공유 주방 등의 비즈니스 모델이 출현하였다. 일례로 고스트 키친

은 오프라인 매장 없이 운영되는 상업용 주방으로, 앱을 통한 주문·조리·배

달을 수행하며 창업 비용이 적다는 장점이 있어 신규 브랜드 출시가 가속

화된 바 있다. 또한 전 세계적 이슈인 기후변화, 지속가능성을 고려해 대체

육 및 딜리버리용 전기차 개발 등 탄소저감을 위한 노력이 이뤄졌고, 임금 

상승에 따라 ‘Botrista(커피 제조 로봇)’, ‘Miso Robotics(튀김 로봇, 자동 

음료 디스펜서)’, ‘Nuro(무인 배달 차량)’ 등 인력 대체를 위한 로봇 개발이 

활성화되었다.101) 

현재 미국은 스타트업을 중심으로 기술혁신을 도모하고, 산업 내 우수사

례를 양성하는 등 푸드테크 산업 발전을 유인하기 위한 R&D 강화에 나섰

다.102) 특히 인플레이션에 따른 식품 가격 인상으로 인한 제조 비용 절감 

설루션 제공, 친환경적(업사이클) 제품 개발 등 산업 환경 및 시장 대응 방

안을 지원함으로써 푸드테크 산업을 활성화시키는 선순환 체계 구축에 주

력하고 있다.

101) KOTRA(2022.2.24.)(검색일: 2023.9.1.)

102) 관계부처합동(2022), p. 5.
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제3절 국내외 수산 분야 푸드테크 적용 사례

‘블루푸드테크’103)란 수산식품(Bluefood)과 기술(Technology)의 합성

어로 미래 수산식품산업의 기술 고도화 및 고부가가치 창출을 위한 신기술

(Emerging Technology) 적용 가능성을 제고하는 개념이라 할 수 있다. 

또한 기존의 수산물을 지속가능한 공급 시스템을 통해 유통하고 더 가치 

있는 소비, 더 건강하게 섭취하기 위한 새로운 형태의 소비방식을 유인하

는 기술로 정의해 볼 수 있다.104) 

블루푸드는 지속가능한 식품시스템으로 변모하는 주요 키워드로 이들 고

유의 가치뿐만 아니라 원료·성분의 우수성을 인정받아 다양한 신제품 개발 

및 다방면으로의 활용이 증대되고 있다. 특히 푸드테크 산업을 선도하는 

선진국에서는 첨단기술을 적용하여 새로운 형태의 블루푸드 제품군뿐만 아

니라 시장 니즈를 고려한 서비스를 소비자에게 제공하고 있다.

1. 식품개발 분야 적용 사례

현재 국내외 수산 분야에도 푸드테크 기술이 적용되어 새로운 형태의 식

품들이 소개되고 있으며, 일례로 호주 REVO사에서는 업계 최초 연어 필렛

을 3D 프린팅 기술을 활용하여 대중에게 선보이고 있다.105) 해조류와 콩·

곰팡이 단백질로 만든 연어 필렛은 식감은 물론, 육즙도 재현했으며, 오메

가-3 같은 영양소도 함유돼 식품으로서의 가치를 인정받기도 했다.

103) 블루푸드테크: 기존 ‘씨푸드테크’ 용어의 경우 제한적인 범위(해수면 어종 중심 등)로 내수면 및 해면에

서 양식하거나 어획한 모든 수산물로 만든 식품을 통칭하면서, 지속가능성이 강조된 ‘블루푸드’를 활용

하며, ‘블루푸드테크’라는 용어를 새로 설정

104) 이동림 외(2022b), p. 12. 

105) FoodNavigator(2023.9.12.)(검색일: 2023.9.15.) 
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<3D 프린팅 스시> <배양어육 모형>

<그림 3-7> 주요 푸드테크 선진국 블루푸드 활용 사례

자료: FoodNavigator(2023.9.12.)(검색일: 2023.9.15.), 경향신문(2022.10.13.)(검색일: 2023.6.30.)

세포배양기술을 활용하여 생산한 ‘배양어육’은 수은·미세플라스틱, 기생

충 및 기타 독소를 포함하고 있지 않아 보다 안전한 섭취가 가능하고 특히 

탄소배출 저감, 물 사용량 감소 등 친환경적 공급이 가능하다는 점에서 성

장 잠재력을 높이 평가받고 있다. 국외의 경우, 미국의 Blue Nalu, 

Finless Foods, 독일의 Bluu Seafood, 싱가포르의 Unami Meats106)의 

배양어육 활용 사례를 들 수 있으며, 국내에서는 바오밥헬스케어가 배양한 

광어 세포와 콜라겐을 활용하여 인공생선살을 개발하기도 했다.

블루푸드가 갖고 있는 고유의 성분을 활용하여, 새로운 제품들이 개발되

는 사례가 등장하고 있기도 하다. 미국 메릴랜드대에서는 게 등 갑각류의 

‘키틴(chitin)’ 성분을 활용한 배터리 전해질로 배터리를 제작했으며. 이러

한 키토산 기반의 배터리의 경우, 인화성이 없고 토양에서는 5개월 만에 

분해가 가능한 것으로 나타났다. 특히 400시간 정도인 약 1천 번의 충전 

사이클에서도 99.7%까지의 에너지 효율을 지속한 점에서 경제성 또한 높

게 평가되었다.107)

106) Viable Earth(2022.4.14.)(검색일: 2023.9.4.)

107) 연합뉴스(2022.9.2.)(검색일: 2023.9.4.)
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국내에서는 해조류 성분을 기반으로 한 다양한 식품개발 및 건강보조제품

의 출시가 이어지고 있다. HN노바텍은 다시마 등의 해조류로부터 고기의 

맛을 내는 주요 성분인 ‘아미노산 복합체’(ACOM-S)를 추출하여 식물성 패

티, 육포 등 대체육 제품하고 생산하고 있으며, 대량생산 체계 마련을 위해 

공장 설립108)을 준비하고 있다. ㈜씨위드는 세포배양육의 세포를 증식할 때 

필요한 영양 공급용 배양액을 소태아혈청 대신 해조류로 만드는 기술을 개

발하면서 높은 생산가 및 윤리적인 문제를 개선하기도 했다.109) 또한 국내 

연구진에 의해 미세조류인 ‘스피룰리나’ 추출물에서 기억력 개선 효능을 확

인하고 식품의약품안전처의 개별인정형 원료 인증을 받기도 했으며, 산업화

에 나서고 있다.110) 한편 경상북도 및 지역 수제맥주회사는 ‘해녀미역맥주’ 

레시피를 개발하였는데 주요 성분은 동해산 미역 추출물로 이를 활용하여 

제조한 맥주에 칼슘, 철분 및 요오드 성분이 풍부한 것으로 나타났으며, 거

품이 더욱 풍성하고 부드럽다는 시장의 평가를 받은 바 있다.111)

<해조류 배양액을 활용한 배양육> <해조류 맥주>

<그림 3-8> 국내 블루푸드 성분 활용 신규제품

자료: 동아일보(2023.5.12.)(검색일: 2023.8.6.), 한국일보(2022.6.30.)(검색일: 2023.9.4.)

이렇듯 ‘블루푸드’를 전통적인 식품에 활용하는 것뿐만 아니라, 원재료 

108) 동아일보(2022.9.23.)(검색일: 2023.7.6.)

109) 동아일보(2023.5.12.)(검색일: 2023.8.6.)

110) 동아사이언스(2023.6.19.)(검색일: 2023.8.6.)

111) 한국일보(2022.6.30.)(검색일: 2023.9.4.)
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고유의 특성인 자체 성분을 활용한 다양한 제품 개발로 수산물 활용 범주

를 보다 확대하고자 하는 노력이 지속되고 있다. 이는 미래 수산식품산업 

내 수산물 활용 효율성 증가와 더불어 생산자에게 안정적 판로 기반을 제

공하고, 소비자는 다양한 제품에 대한 접근성이 높아짐으로써 신규 구매력 

창출에 긍정적 역할을 할 수 있을 것이라 판단된다. 

2. 서비스 분야 적용 사례

서비스 분야에서도 첨단기술이 적용된 블루푸드가 다양한 형태로 제공, 

소비되면서 소비자들의 요구를 충족시키고 있다. 이와 관련하여 온라인 식

품 플랫폼 분야에서는 기존 식품산업과 마찬가지로 코로나 19 확산에 따른 

비대면 시장이 확대되면서 구독경제 서비스에 따른 수산식품 소비가 활성

화되었다. 구독경제란 일정액을 지불하면 상품 또는 서비스를 주기적으로 

이용할 수 있는 유통 서비스의 한 분야로, 개인에 맞춤형 정보 및 재화를 

제공하는 대표적인 온라인 기반 시스템이라 할 수 있다. 

국내의 경우, 쿠팡, 마켓컬리, 이마트 및 홈플러스 등 대형 유통망을 활

용한 신선식품 배송이 본격화되면서 수산물의 온라인 판매 역시 두드러졌

다. 특히 얌테이블, 인어교주해적단, 파도상자 등 수산식품 전문 플랫폼이 

등장하면서 자체적인 생산자 중심 공급망을 구축하는가 하면, 소비 트렌드

를 선도하는 홍보·마케팅 활성화로 인지도가 급부상하고 있다.

이들 수산식품 전문 플랫폼의 진화를 이끌어낸 것은 산지와 소비자를 직

접 연결하는 ‘D2C(Direct to Consumer)’ 모델의 출현이라고도 볼 수 있

다. 특히 수산물의 경우, 신선도 및 안전성의 문제로 유통 단순화 및 신속

화가 중요한 화두로 떠올랐는데, 이를 보완하는 것이 D2C 방법이라 할 수 

있다. 대표적으로 파도상자는 선주문 후 조업이라는 ‘초신선 D2C’ 체계로 
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소비자에게 명확한 생산 날짜 정보를 제공함으로써 ‘신선한 수산물 섭취’에 

대한 신뢰도를 높였다는 평가를 받은 바 있다. 인어교주해적단도 생산자 

직거래 플랫폼으로 전국 수산시장의 당일 시세와 제철 수산물 정보를 제공

하며, 2021년에는 202억 원 이상의 투자를 유치하는 데 성공하기도 했

다.112) 또한 최근 설립된 스타트업 ㈜링스업에서는 수산물 관련 지능형 데

이터 플랫폼을 구축하여, 머신러닝 서비스를 기반으로 조건에 부합하는 데

이터·제품을 이해관계자에게 전달하고자 하고 있으며,113) 이를 통해 향후 

수산식품기업이 경험이 아닌, 데이터에 기반한 합리적인 의사결정이 가능

할 것으로 기대되고 있다.

이러한 ‘블루푸드’의 가치 및 우수성이 디지털 기술 개발에 따라 많은 소

비자에게 보다 광범위하게 전달되고, 시장에서 발한 수요가 산업계에 수렴

되는 선순환 구조를 통해 최선·최적의 서비스 제공을 위한 ‘수산식품 전문 

플랫폼’의 출현이 지속될 것으로 기대된다. 

제4절 시사점

푸드테크 산업의 엔드유저(end-user)는 결국 소비자가 될 것이며 향후 

식품산업은 개인 선호도, 건강에 대한 관심 및 생활 습관 등에 부합하는 

제품, 서비스 요구에 대응하기 위한 방향으로 진화할 것이다. 이를 위해 푸

드테크가 적용되는 분야, 니즈를 파악하는 것은 중요한 과정이 될 것이며 

이를 위한 기술 고도화는 필수적이다.

112) 이동림 외(2022b), p. 9. 

113) 링스업 홈페이지(검색일: 2023.9.5.)
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오늘날 푸드테크의 성장을 촉진시킨 요인은 푸드테크 산업 생태계의 이

해를 높이고 디지털 기반 중심의 기술·시장 연결성을 강화하고자 한 데 있

다. 또한 전설하였듯 개인화, 맞춤형, 대안형, 윤리적 가치 실현에 목적을 

둔 소비문화 변화를 비롯하여 비대면 식품 구매·주문·배달 서비스를 제공

하는 플랫폼 혁신 또한 주요하다. 무엇보다 식품의 지속가능성 측면에서 

대체식품에 대한 관심이 높아지면서 생산 단계의 기술 개발이 가속화되었

다고 할 수 있다.

이러한 측면에서 블루푸드테크는 원재료 고유의 가치를 제고하며 수산식

품산업의 새로운 부가가치 창출 및 소비 방식을 견인하는 기술로써 의의가 

있다. 그러나 농·축산업의 기술 인프라 확대와 비교해도 수산업은 수산물 

생산 증대에 집중된 정책적 지원이 주를 이뤘기 때문에 미래 ‘식품산업’ 고

도화를 위한 기술 개발 저변, 정책 지원이 다소 부족한 것이 사실이다.

블루푸드테크는 수산물을 더욱 효율적이고 효과적으로 섭취할 수 있는 

방법을 제시하는 방향으로 성장을 거듭해야 할 것이다. 또한 다변화된 식

품 수요에 대응하고 안정적 수산물 생산·소비 체계 마련 및 지속가능한 식

문화 환경 조성을 위한 주요 수단으로써 활용될 필요가 있다. 특히 먹거리

에 대한 관심이 높아지고 식생활이 변모하는 이때, 블루푸드의 기능적·영

양학적 우수성이 주목받는 근거를 바탕으로 식품산업 고도화에 보다 효과

적으로 대응할 수 있을 것이라 생각된다.

이에 먼저 수산물에 대한 선호도·친숙도를 높이고 소비자 니즈를 수용할 수 

있도록 보다 적극적인 산업 인프라 활용이 이뤄져야 할 것이다. 일례로 대체

식품의 경우, 환경보호, 가치소비 실현, 자원·에너지 절감 등의 공익적 의의가 

존재한다. 이는 대체식품과 유관 기술이 자연스럽게 시장 진입을 이루면서 범

국민을 대상으로 한 인식 제고, 산업 생태계 조성을 유인하는 요인이 된다. 

이처럼 블루푸드 또한 시장 내 환경·사회적 가치, 식품으로서의 잠재성을 재
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고할 기회가 제공될 수 있어야 할 것이다. 또한 수산물의 생산에서부터 소비

까지 전 단계에서 타 산업과의 융복합이 필요하다. 이를 통해 다양한 기술적 

영역뿐만 아니라 소비자의 오감을 충족하는 사회·문화적 요소까지 미래 수산

식품산업 발전을 위한 전후방산업의 연결성을 강화할 수 있을 것이다.

이를 위해서는 블루푸드를 중심으로 한 시장 수요 기반의 기술 개발 역

량 확보 및 신산업으로서의 생태계 조성이 필수적이다. 수산물은 기호에 

민감한 재료로 비린내, 잔가시 등 태생적 한계를 지니고 있으며 시장에서 

주식(主食), 기호식품으로 인정받는 데 다소 불리하다. 일반적 식단을 구성

하는 고유 식품으로써 섭취를 제고하는 것도 중요하지만 영양·건강학적 기

능을 고려한 신제품 개발 등 보다 다양한 영역에서 활용도를 높이는 것 또

한 주요하다. 이를 위해서는 연구개발, 투자, 사업화, 브랜딩 및 정책적 지

원 기반 마련 등의 산업 생태계 조성이 필수일 것이라 판단된다.

또한 블루푸드테크 산업 성장을 위한 민·관 네트워크 마련으로 관계자 

간 긴밀한 소통이 이어져야 한다. 이를 통한 시장 전망 및 정책 지원 방향

의 실효성 확보가 선행되면 신산업 혁신을 위한 기반 조성이 효과적으로 

이뤄질 수 있을 것이다. 특히 스타트업, 벤처투자 등 민간을 통한 기술 개

발은 시장 수요 및 트렌드에 더욱 민감하게 반응하고 신속히 반영할 수 있

다는 강점이 있다. 이들의 시장 진출을 도모하기 위한 전략 수립과 더불어 

전문성 강화를 위한 다양한 지원정책을 통해 민간 중심의 블루푸드산업 성

장 및 기반 마련이 가능할 것이라 기대해 본다. 

블루푸드테크는 기존 푸드테크 산업의 패스트팔로어(Fast-Follower)로서 

기술·투자 분야를 비롯한 시장 정보, 소비자 인지, 정책적 기반 등의 협업 생

태계가 부족한 것이 사실이다. 이에 미래 블루푸드테크 산업의 식품산업 대응

력을 향상시키기 위해서는 민·관의 수요를 보다 적극적으로 수렴하고, 기능·

역할을 강화할 수 있는 기술 개발 네트워크를 구축할 필요가 있을 것이다.
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제1절 국내 식품개발 유사사례

1. 국내 식품개발 주요 정책 및 전문기관

1) 식품개발 분야 법률과 주요 정책

국내 식품개발 분야는 2007년 12월 「농업․농촌 기본법」의 「농업․농촌 및 

식품산업 기본법」으로의 개정과 「식품산업진흥법」 제정을 통해 명료화된 

정책 추진기반이 마련되었다. 「농업․농촌 및 식품산업 기본법」으로의 개정

은 식품산업을 기본법령의 대상으로 확장함으로써 농산물의 무역개방과 빠

르게 변화하는 국민의 식생활 형태 등 대내외 여건에 총괄적으로 대응할 

수 있는 법적 기반을 확립하였다.114) 「식품산업진흥법」은 그간 식품산업에

서 우선시되어 온 위생과 안전 중심의 규제적 관리구조로 인해 상대적으로 

미흡한 식품산업의 기초인프라를 개선하고, 산업 진흥적 측면을 강화하기 

위한 배경에서 제정되었다.115) 이러한 법률적 변화는 1차 산업의 전방산업

114) 농업·농촌 및 식품산업 기본법 제정·개정 이유

115) 식품산업진흥법 제정·개정 이유
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으로서의 역할, 신성장 동력 등 식품산업의 미래가치와 중요성을 인정하고, 

농업과의 연계성을 강화하는 정책 체계를 반영한 결과로 볼 수 있다.

법률 주요 내용

농업·농촌 및 
식품산업 기본법

식품산업진흥법

자료: 농업·농촌 및 식품산업 기본법(법률 제8749호, 2007.12.21.), 식품산업진흥법(법률 제8796호, 
2007.12.27.)

<표 4-1> 식품산업 관련 법령의 제정ㆍ개정 배경의 주요 내용

식품산업 경쟁력 강화, 농업과의 연계구조 확립, 식품의 안정적 공급을 

주요 목적으로 하는 「식품산업진흥법」은 식품의 산업표준인증, 전통식품의 

국제규격화, 연구개발 기능 확립 등 식품산업 발전을 위한 주요 요소들을 

국가의 책무로서 규정하고 있다. 법률의 주요 내용은 전문인력 양성, 기술 

개발 촉진, 국제교류 및 무역진흥, 국가식품클러스터 육성 등 식품산업 진

흥 기반 조성에 관한 사항과, 식품산업 진흥을 위한 계약거래, 식품가공 용

도의 품종개발, 농산물 가공산업 지원 등으로 구성되어 있다. 식품개발 관

련 주요 내용은 전통식품 세계화 및 식품 기능성에 관한 연구ㆍ개발 촉진

과, 기술 권리화 및 실용화, 협력, 정보교류 등 제반 사항들을 다루고 있다. 
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한편, 상기 법령 농업과 연계한 식품 즉 농식품이라는 일부 요소에 대한 

정책 기반 조성만을 강조함에도 불구하고 식품이라는 포괄적 개념을 가진 

용어를 법률 명칭으로 활용하고 있다.

구분 주요 내용

구성

총 6장, 38조항으로 구성

 - 1장 총칙(목적, 정의, 책무, 기본계획, 식품산업진흥심의회 등)

 - 2장 식품산업의 진흥기반의 조성(전문인력, 통계조사, 정보분석 전문기관, 사업
자단체, 국가식품클러스터 지원ㆍ육성, 한국식품산업클러스터진흥원 설립 등)

 - 3장 식품산업의 진흥(계약거래 등 교류협력사업 증진, 학교급식 식자재 계약재
배, 식품가공용도의 품종 개발, 식품명인 지정 및 지원, 명인 식품 사후관리, 전통
식품과 식생활 문화의 세계화, 식품수출 지원기관, 전통 식생활 문화의 계승ㆍ발
전, 농산물 가공산업 육성시책의 마련, 농산물가공품 생산 등 지원 등)

 - 4장 식품의 품질관리(식품의 산업표준인증, 전통식품 국제규격화, 전통식품 품
질인증, 원산지 인증, 우수식품등 인증 등)

 - 5장 보칙(조세감면, 인증표시 식품 우선구매, 우수 식재료 사용촉진 등)

 - 6장 벌칙

목적

(제1조)

이 법은 식품산업과 농업 간의 연계강화를 통하여 식품산업의 건전한 발전을 도모하
고 식품산업의 경쟁력을 제고하여 다양하고 품질 좋은 식품을 안정적으로 공급함으
로써 국민의 삶의 질 향상과 국가경제 발전에 이바지하는 것을 목적으로 한다.

식품산업

관련

기술개발의

촉진

(제8조)

① 농림축산식품부 장관은 식품산업 진흥에 관한 기술의 개발을 촉진하기 위하여 다
음 각 호의 사항을 추진하여야 한다.

  1. 식품산업기술 동향 및 수요조사

  2. 식품산업의 진흥ㆍ육성 등에 관한 기술의 연구ㆍ개발

  3. 전통식품 세계화에 관한 기술의 연구ㆍ개발

   3의2. 식품의 기능성에 대한 연구ㆍ개발

  4. 개발된 기술의 권리화 및 실용화에 관한 사항

  5. 기술협력 및 정보교류에 관한 사항

  6. 그 밖에 식품산업 관련 기술의 연구ㆍ개발에 필요한 사항

② 농림축산식품부 장관은 제1항에 따른 식품산업 관련 기술개발의 촉진을 위하여 
식품산업기술 등을 연구ㆍ개발하거나 산업화하는 자에 대하여 필요한 경비를 지
원할 수 있다.

자료: 식품산업진흥법 제1조, 제8조

<표 4-2> 「식품산업진흥법」 구성 및 주요 내용

최근 식품개발 정책에서는 미래 성장산업화가 화두로 떠오르고 있다. 

2023년 4월 농림축산식품부가 공표한 ‘2023-2027 농업·농촌 및 식품산
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업 발전계획’116)에서는 5대 전략 중 하나로 ‘미래 농식품산업 기반 조성’을 

제시하였다. 세부 추진과제로 푸드테크 산업 육성을 공식화하였으며, 「푸

드테크 산업 육성에 관한 법률」 제정 계획117)과 함께, 사회구조 및 기술환

경 변화를 반영한 제4차 식품산업진흥 기본계획(’23~’27)을 통해 푸드테

크 산업 육성을 본격화한다는 계획이다.118) 주요 푸드테크 기술 분야는 미

래 먹거리 개발을 위한 ‘세포배양식품’, ‘식물기반식품’, 다원화된 소비구조

를 반영한 ‘간편식’, ‘식품 커스터마이징’, ‘외식 푸드테크’, 친환경을 고려

한 ‘식품 업사이클링’, ‘친환경 포장’ 등 열 개 분야가 선정되었다.119)

항목 주요 내용

전략구성
전략 2. 미래 농식품산업 기반 조성 - 미래 신성장동력 육성 

  - 그린바이오, 푸드테크 산업 육성, K-Food 수출 확대, 반려동물 산업 육성 

푸드테크 
산업 육성을 
위한 과제

방향: 첨단기술(로봇, 인공지능, 바이오기술 등)을 접목한 푸드테크 산업 육성 및 
농식품산업의 혁신성장 도모 

주요 추진 내용

푸드테크 산업을 선도할 혁신기업 육성 및 해외 진출 확대

  - ‘전용 펀드 조성’, ‘외부 투자유치 플랫폼 구축’, ‘푸드테크 융합 연구지원센터’

푸드테크 및 전통식품 기술 수준 향상을 위한 첨단기술 개발ㆍ보급

  - ‘푸드테크 10대 핵심기술 선정’ 및 ‘민간 R&D 강화’, ‘범부처 협업 구조 마련’

융합형 인재 양성, 안정적 원료 공급 등 푸드테크 인프라 조성

  - ‘푸드테크 인재 양성 교육과정 ’, ‘푸드테크 계약학과 확대’, ‘원료 소재 DB화’ 

푸드테크 및 미래 농식품산업 육성을 위한 제도적 기반 마련

  - ‘「푸드테크 산업 육성에 관한 법률」 제정 추진’, ‘기술 인증제 및 식물성 대체식
품 표시ㆍ안전 기준 마련’, ‘식품산업진흥 기본계획(기술환경 변화 반영) 공표’

자료: 농림축산식품부(2023), p. 13, pp. 31-32.

<표 4-3> 농업ㆍ농촌 및 식품산업 발전계획의 식품개발 분야 주요 내용

116) 농림축산식품부 장관은 농업의 지속가능한 발전과 농촌의 균형 있는 개발ㆍ보전 및 식품산업을 포함한 

농업 관련 산업의 육성을 위하여 5년마다 농업ㆍ농촌 및 식품산업 발전계획을 수립하여야 한다(농업·

농촌 및 식품산업 기본법 제14조).
117) 2023년 8월 기준 의안정보시스템상에 제안된 「푸드테크산업 육성에 관한 법률」(의안번호 2123033, 

2123657)은 두 건으로 집계된다(의안정보시스템 홈페이지(검색일:2023.8.30.)).

118) 농림축산식품부(2023), pp. 31-32.

119) 농림축산식품부 보도자료(2023.1.1.)(검색일: 2023.4.25.)
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한편, 식품의 안전관리 측면에서도 변화된 식품 환경을 반영하여 이와 

관련된 정책 기반을 마련하고 있다. 식품의약품안전처 ‘제2차(2020~2024년) 

식품 등의 기준 및 규격 관리 기본계획’은 새로운 형태의 식품 등장에 대한 

건전성, 안전성 평가 기반 구축계획을 밝혔다.120) ‘식의약 규제혁신 100대 

과제’에는 식품첨가물 기준 및 규격 개정 등 신 식품개발 및 산업 육성을 

위한 제도 개선 방안에 대한 내용이 포함되었다.121) 

항목 주요 내용

제2차 
식품등의 
기준 및 

규격 관리 
기본계획

식의약

규제혁신 
100대 과제

자료: 식품의약품안전처 보도자료(2020.1.20.), (2022.8.11.), (모든 자료 검색일: 2023.4.25.)

<표 4-4> 식품의약품안전처 식품개발 관련 주요 정책 계획

2) 식품개발 분야 관리 체계 및 전문기관

(1) 농림축산식품부 식품산업정책관

농림축산식품부의 식품개발 분야의 정책을 운영하는 조직은 농업혁신정

책실 식품산업정책관을 구성하는 과 및 팀이라 할 수 있다. 농림축산식품

120) 식품의약품안전처 보도자료(2020.1.20.)(검색일: 2023.4.25.)

121) 식품의약품안전처 보도자료(2022.8.11.)(검색일: 2023.4.25.)
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부는 2022년 12월 기존의 식품산업정책과와 식품진흥과, 외식산업진흥과 

대신 푸드테크정책과, 식품외식산업과, 그린바이오산업팀을 신설하는 조직 

개편을 단행하였다.122) 이는 식품산업의 미래 성장산업화를 위한 기술 개

발 확대 및 신산업 육성 기능을 강화하기 위한 결정으로 판단된다.

<기존 조직 체계> <신규 조직 체계>

→

자료: 농림축산식품부 보도자료(2022.12.6.)(검색일: 2023.5.3.)

<그림 4-1> 농림축산식품부 식품개발 부문 조직 변경사안

푸드테크정책과는 「식품산업진흥법」을 운용하는 조직으로서 식품 및 푸

드테크 산업 육성과 진흥에 관한 사항을 총괄한다. 주요 관장업무로는 한

국식품연구원과의 업무 협력, 식품산업 기술 개발, 인력 양성 등을 포괄한

다. 식품외식산업과는 전통ㆍ발효식품 개발, 식품제조 및 가공산업 육성, 

식품소재 산업 진흥 등의 업무가 분장된다. 그린바이오산업팀은 그린바이

오 산업 및 농식품생명산업, 곤충산업 등 대체식품 및 식품자원 개발과 관

련된 분야의 업무를 중점적으로 추진한다. 

122) 농림축산식품부 보도자료(2022.12.6.)(검색일: 2023.5.3.)
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항목 주요 업무

푸드테크정책과

식품 및 푸드테크 산업 육성ㆍ진흥에 관한 사항 총괄

식품산업진흥 기본계획의 수립ㆍ조정 및 시행에 관한 사항

식품산업진흥심의회 구성 및 운영에 관한 사항

식품 및 푸드테크 산업 통계의 조사 등에 관한 사항

한국식품연구원과의 업무 협력에 관한 사항

식품산업 기술개발 및 식품산업 인력 양성에 관한 사항

 「식품산업진흥법」의 운용 및 식품의 산업표준인증제도에 관한 사항

식품외식산업과

전통ㆍ발효식품산업의 진흥에 관한 사항

김치산업육성 및 세계 김치연구소 업무에 관한 사항

식품제조ㆍ가공산업의 육성ㆍ지원에 관한 사항

농업인의 식품가공 활성화에 관한 사항

농업생산자와 식품업체 간 연계강화에 관한 사항

식품소재 산업 진흥에 관한 사항

 「외식산업 진흥법」 및 「한식진흥법」의 운용

그린바이오산업팀

그린바이오 산업 및 농식품 생명산업 육성 정책의 수립 및 시행

곤충산업 육성정책의 수립 및 시행

 「농수산생명자원의 보존ㆍ관리 및 이용에 관한 법률」, 「곤충산업의 육성 
및 지원에 관한 법률」 및 「기능성 양잠산업 육성 및 지원에 관한 법률」의 운용

자료: 농림축산식품부와 그 소속기관 직제 시행규칙 제9조

<표 4-5> 농림축산식품부 식품개발 부문 조직 직제 업무분장

(2) 푸드테크 산업 발전협의회

한편, 푸드테크 정책이 본격 추진되면서 가시적인 성과 창출 및 산업의 성장기

반 마련을 위한 협의체인 ‘푸드테크 산업 발전협의회’가 2023년 2월 발족하였다. 

본 협의회는 국내외 산업 정보교류, 민간 정책 수요 발굴, 제도 개선 등 정책 개

발 사항 논의를 중점적으로 수행할 예정이다. 협의회는 민관 공동위원장을 포함

하여, 관계 부처 및 유관기관, 학계, 푸드테크 기업 등이 참여하며 분야별로 여섯 

개 분과위원회가 구성되어 있다. 협의회는 푸드테크와 관련한 산업계 요구 수준, 

학계 시각 차이 등 상이한 여건을 고려하여 정책개발을 지원할 계획이다.123)

123) 농림축산식품부 보도자료(2023.2.15.)(검색일: 2023.5.3.)
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항목 주요 내용

구성

대표: 공동위원장(정부, 학계)

정부: 농림축산식품부, 과학기술정보통신부, 산업통상자원부, 중소벤처기업부, 교육
부, 식품의약품안전처, 농촌진흥청

대학: 건국대학교, 서울대학교, 한양대학교, 경희대학교, 고려대학교, 포항공과대학교

업계: CJ제일제당, 농심태경, 지구인컴퍼니, 조인앤조인, 대상웰라이프, 잇마플, 더맘
마, 로보아르테, 뉴로메카, 리하베스트

유관기관: 한국농수산식품유통공사, 한국식품연구원

운영

협의회: 반기별 개최

분과위원회: 매월 개최(분과위 중심으로 산업 밀착형 지원과제 논의)

분과위 논의 사항은 총괄반이 종합하여 반기별 협의회 보고 추진

추진

체계

자료: 농림축산식품부 보도자료(2023.2.15.)(검색일: 2023.5.3.)

<표 4-6> 푸드테크 산업 발전협의회 구성 및 운영계획

(3) 농촌진흥청 산하 과학원(4개소)

과학기술의 연구개발 업무를 중점적으로 추진하는 농촌진흥청은 산하에 

네 개 과학원을 두고 식품 분야별 전문화된 연구개발 사업을 운영하고 있

다. 국립농업과학원은 환경, 생물자원, 안전성, 식생활 등의 분야에서, 국립

식량과학원은 식량ㆍ사료ㆍ바이오에너지 작물의 육성 및 개량에 관한 연구

와 식량작물 활용 기술지원을 관장한다. 국립원예특작과학원은 채소, 과수, 

화훼 등 원예작물과, 인삼, 버섯 등 특용작물을 대상으로 생산ㆍ저장ㆍ유통

ㆍ이용 분야 연구업무를, 국립축산과학원은 가축의 개량, 유전체, 생리, 사료 

등 축산생명환경과 자원개발에 대한 연구업무를 소관한다. 상기 연구기관
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은 공통적으로 대상 작물 활용성‧기능성 확대 개발과 소비ㆍ기술ㆍ환경을 

반영하여 지속가능하고 미래산업화 지원을 위한 전략들을 제시하고 있다.

기관 주요 내용

국립농업과학원

농업 분야 디지털 혁신 및 농업 핵심기술의 디지털 전환

 2050 탄소중립 및 병해충 종합관리, 농업환경 개선기술 개발 추진

바이오 신소재, 고부가가치 신소재 개발을 통한 그린바이오 산업 활성화

현장 반영한 융복합 연구 및 협업과제 발굴 및 지원

국립식량과학원

기후변화, 산업소재, 건강 등 첨단 과학기술 변화 맞춤형 품종개발

 DNA 기반 디지털 농업 및 지속가능한 농업기술 개발(디지털 농업, 블록체인 
접목, 농업 생태계 보존 등)

식량작물 가치 향상을 위한 식‧의약 신소재 개발 및 식량작물 활용 기능성 식
품소재 개발 및 산업화

국립원예특작

과학원

신품종 개발 및 생산기술 혁신을 통한 고부가가치화, 국제경쟁력 향상

기후변화 대응형 원예특작 스마트 농업 기술개발

인삼ㆍ특작의 식의약 및 생활소재 개발을 통한 미래 성장동력 산업화 

병해충 방제 및 양‧수분 관리기술 개발 

국립축산과학원

축산자원 가치향상 및 유전자원 활용, 안전한 축산물 생산 및 관리기술 개발

생산성 및 실용화 확대, 국민체감형 축산기술 개발을 통한 경쟁력 강화

기후대응, 환경개선, 스마트화를 통한 지속가능 축산업 구현

자료: 기관별 홈페이지(검색일: 2023.5.4.)

<표 4-7> 농촌진흥청 산하 과학원(4개소) 연구개발 전략목표 주요 내용

(4) 한국식품연구원

한국식품연구원은 과학기술정보통신부 산하 국가과학기술연구회 소속 

정부출연연구기관으로서 식품 분야의 연구개발, 성과확산 및 기술지원 업

무를 전문적으로 수행하는 기관이다. 1987년 「한국식품개발연구원육성법」 

제정을 통해 농림수산부 산하 연구기관 설립된 한국식품개발연구원은 

2004년 「과학기술분야 정부출연연구기관 등의 설립ㆍ운영 및 육성에 관한 

법률」이 제정되면서 산업기술연구회(현 국가과학기술연구회) 소속 한국식

품연구원으로 변경되었다. 조직은 세 개 연구본부(식품융합, 식품기능, 식
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품산업)와 경영기획본부로 구성되어 있으며, 식품산업의 디지털 환경 변화 

지원을 위한 스마트제조사업단, 디지털팩토리사업단, 푸드디지털플랫폼기

획단을 포함하여 총 네 개 단이 운영되고 있다. 또한, 김치를 전문적으로 

연구개발하는 세계김치연구소를 부설기관으로 소관하고 있다. 한국식품연

구원의 주요 기능은 ① 식품 기능성 규명, 신소재·신공정 연구개발, ② 식품 

저장·유통·안전성 기술 연구개발, ③ 전통식품의 세계화 연구개발, ④ 식품 

분석, 정보, 표준화 및 기반 조성 연구개발, ⑤ 정부, 민간, 법인, 단체 등과 

연구개발 협력 및 기술용역 수탁·위탁, ⑥ 중소·중견기업 등 관련 산업체 

협력·지원과 기술사업화, ⑦ 전문인력 양성, 기술정책 수립 지원, 시험평가, 

인증 등이 있다.124)

자료: 한국식품연구원 홈페이지(검색일: 2023.5.4.)

<그림 4-2> 한국식품연구원 역할과 책임 및 추진전략

한편, 농림축산식품부 직제규정에서 명시된 바와 같이 푸드테크정책과 

124) 한국식품연구원 홈페이지(검색일: 2023.5.4.)
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및 식품외식산업과는 식품개발연구의 유기적 교류를 이행하기 위해 한국식

품연구원 및 부설 세계김치연구소와의 업무 협력을 통해 식품 R&D 정책

을 수행하고 있다. 또한, 최근 발족된 푸드테크 산업 발전협의회의 연구 부

문 유관기관으로 참여하고 있다. 

2. 국내 수산식품개발 주요 정책 및 전문기관

1) 수산식품개발 분야 법률과 주요 정책

「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」은 수산식품개발에 관한 사

항을 관장한다. 동 법은 2020년 2월에 제정된 법률로서 기존의 「식품산업

진흥법」에서 수산식품에 관한 사항을 분리하여 수산식품산업 발전에 필요

한 사항들을 제시하고 있다. 수산식품산업에 관한 독자적인 법률 제정은 

당시 식품산업은 미래 성장산업화가 촉진됨에도 불구하고 수산식품산업의 

경우 영세성, 연구개발 투자 미흡 등의 산업‧정책적 기반이 상대적으로 미

흡한 점을 개선하기 위한 조치로 볼 수 있다.125) 주요 내용은 수산식품산

업 관련 기술, 인력 양성 등을 비롯한 수산식품산업 육성 기반을 조성하고, 

산업의 활성화 촉진, 수산식품 품질인증 등에 관한 사항을 명시하고 있다.

125) 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제정·개정 이유

구분 주요 내용

구성

총 6장, 47조항으로 구성

 - 1장 총칙(목적, 정의, 책무, 다른 법률과의 관계)

 - 2장 수산식품산업 육성 기반 조성(기본계획, 전문인력, 통계조사, 정보분석 전문
기관 지정, 기술개발, 국제협력. 사업자 단체 등)

 - 3장 수산식품산업 활성화 촉진(수산식품클러스터 지원ㆍ육성, 가공산업 육성시
책, 수산가공품 생산 등 지원, 신고 및 정지, 교류협력사업 증진, 수산식품가공 용

<표 4-8> 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」 구성 및 주요 내용
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수산식품산업 관련 정책은 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」 

제5조(수산식품산업육성 기본계획 수립 등)에 의해 5년마다 종합적인 발전

방향과 세부과제가 수립된다. 기본계획에 포함되어야 할 주요 내용으로는 

기본 방향, 수산식품산업과 수산업의 연계성, 수산전통식품의 개발, 기능성 

수산식품의 개발, 관련 기술 및 보급, 인력 양성, 수산식품클러스터에 관한 

사항 등 11개 항목이다.126) 제1차 수산식품산업 육성 기본계획(2021~ 

2025년)은 ‘소비자가 선호하는 품질 좋고 안전한 수산식품, 국가경제에 기

여하는 수산식품산업’이라는 비전 아래, ‘기업’, ‘수산식품’, ‘소비’, ‘산업 

외연 확대’로 항목을 구분하여 12대 추진과제를 제시하였다. 

126) 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제5조 제3항

구분 주요 내용

도의 품종 개발, 전통 식생활 문화 계승ㆍ발전, 수산전통식품 세계화 등)

 - 4장 수산식품 품질인증(명인 지정 및 지원, 명인 제품 사후관리, 산업표준인증, 
국제규격화, 품질인증, 원산지인증, 인증기관 지정 및 사후관리 등)

 - 5장 보칙 (조세감면, 청문, 권한 위임 및 위탁 등)

 - 6장 벌칙

목적

(제1조)

이 법은 수산식품산업의 육성 및 지원에 필요한 사항을 정함으로써 수산식품산업의 
부가가치 향상을 위한 기반을 마련하고 수산식품산업과 수산업의 지속적인 발전을 
도모하여 국민경제 발전에 이바지함을 목적으로 한다.

수산식품

산업

관련

기술개발의

촉진

(제9조)

① 해양수산부 장관은 수산식품산업과 관련된 기술의 개발을 촉진하기 위하여 다음 
각 호의 사항을 추진하여야 한다.

  1. 수산식품산업 관련 기술 동향 및 수요 조사

  2. 수산식품산업 관련 기술의 연구ㆍ개발

  3. 수산전통식품 개발 및 세계화에 관한 연구

  4. 수산식품의 영양ㆍ기능성 성분 분석 및 연구ㆍ개발

  5. 수산식품의 품질 향상에 관한 연구ㆍ개발

  6. 개발된 기술의 권리확보 및 실용화에 관한 사항

  7. 기술협력 및 정보교류에 관한 사항

  8. 그 밖에 수산식품산업 관련 기술의 연구ㆍ개발을 촉진하는 데 필요한 사항

② 해양수산부 장관은 제1항에 따른 수산식품산업 관련 기술개발을 촉진하기 위하
여 수산식품산업기술 등을 연구ㆍ개발하거나 이를 사업화하는 자에게 필요한 경
비를 지원할 수 있다.

자료: 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제1조, 제9조
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수산식품개발에 관한 내용은 수산식품 기업 역량 강화(전략 1), 소비자 

맞춤형 수산식품개발(전략 2), 수산식품 품질향상 및 소비확대(전략 3)에 

걸쳐 기반확충과 식품연구개발, 품질·안전관리에 관한 내용들을 포괄적으

로 다루고 있다. 본 기본계획에서는 푸드테크 기술 개발, 수산식품연구연구

센터, 영양·기능성 발굴 및 강화 등 식품 분야의 신규 이슈를 반영하고 수

산식품 기능성 강화와 인프라 구축에 관한 계획들을 제시하였다.

주요 내용

1. 수산식품 기업 역량 강화

󰊲 수산식품클러스터 등 인프라 확충(H/W)

  - 스마트 가공공정 기술 개발 및 단계적 도입(AI, IoT 등), 수산식품 가공공장 표준모델 수립

󰊳 수산식품산업 선진화 기반 마련(S/W) 

  - 수산식품산업 육성 전담 체계 구축, 가칭 수산식품연구센터 설립 통한 영양성분, 품질안전, 
가공원천기술 등 수산식품 분야 기초연구 기반 강화)

2. 소비자 맞춤형 수산식품 개발

󰊱 미래유망 수산식품의 신사업화 지원

  - 수산물 기능 관련 과학적 근거 확보, 기능성 표시 및 건강기능 식품 원료 평가 지원 등

  - 푸드테크 산업 육성(어묵, 생선스테이크 등 3D 프린팅 개발, 해조류 추출물 활용 확대

  - 고령친화 수산식품산업 육성(노인성 질환 효과 등 고령친화 수산식품 개발)

󰊲 新소비 트렌드에 맞는 수산식품 상품 개발

  - 기능성, 영향 등 고려 미래형 가정간편식 개발, 세대별 맞춤형 수산식품 개발

  - 친환경 수산식품 인증, 소비 활성화 (친환경 표준포장기술, 유기가공식품 동등성 협정 등)

  - 프리미엄 펫푸드 등 특수식품 개발(반려묘 등 동물별 맞춤형 영양제 및 기능성 식품 개발)

󰊳 지역특화 전통수산식품 육성

  - 명인제도 활성화 및 지정제품 관리 강화, 음식 관광 등 활용 지역 특화 수산식품 소비 확대

3. 수산식품 품질향상 및 소비기반 조성

󰊱 수산가공식품 품질·안전 관리 체계 구축

  - 우수수산식품 확대를 위한 인증제도 활성화(품질인증, 지리적표시제 등 인증제 통합 검토)

  - 가공수산식품 스마트 품질관리 시스템 구축(김, 어묵 등 등급제 도입 검토, AI, 빅데이터 활
용 자동품질 등급 검사기술 개발)

󰊲 소비자 정보제공 확대

  - 원스톱 식품영양성분 정보 제공 체계 구축(식품영양정보 표준화 및 공공데이터화)

자료: 해양수산부(2021a), pp. 1-32.

<표 4-9> 제1차 수산식품산업 육성 기본계획 전략별 식품개발 관련 주요 내용
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해양수산부는 수산식품 개발과 관련한 다양한 연구개발 과제를 추진하고 

있다. 2022년 신규과제로 개설된 ‘수산식품산업 맞춤형 기술개발사업’은 

품목지정 자유공모 형태로 ‘수산물 유래 고시형 건강식품 및 기능성표시식

품 개발’, ‘수산물 가공 분야 현장 맞춤형 기술개발’, ‘수산물 포장 분야 현

장 맞춤형 기술개발’, ‘수산식품 품질향상 분야 현장 맞춤형 기술개발’ 과

제를 추진한다.127) 

주요 내용

수산물 포장 공정라인 개선을 통한 생산성 향상 및 신규 수산물 밀키트 포장 공정라인 신설을 
통한 상품화

개선 생산공정 적용 게살을 활용한 소포장 편의제품의 상품화

바이오 마커 기반 소재 도출 및 기능성 평가

게살을 활용한 가정간편식(HMR) 제품의 상품화

근력, 관절/뼈, 눈 및 전립선 건강 기능성 평가

시스템리뷰 기반 소재 도출 및 기능성 평가

유망소재 기준 및 규격 설정 연구

패류와 갑각류 박신가공 최적화 시스템 개발

플러그 타입 포장기를 이용한 수산물 식품의 포장 공정 개선

상온 유통이 가능한 수출용 고품질 어묵 제품 개발 및 사업화

집단 급식용 수산물 밀키트 개발

횟감용 적색어육의 변색 방지 및 이취 발생 억제 기술의 상품화

게살제품의 품질향상을 위한 공정개발 및 상품화

단체 급식용 수산물 밀키트 개발

수산물 유래 고시형 건강기능식품 및 기능성표시식품 개발

생육 게살 채육가공기술 구현 채육 시스템 개발

수산물유래 혈행/혈압소재 DB 구축 및 해조 다당류 소재의 고시형 건강기능식품 개발

대량생산을 위한 Scale-up 공정 개발

기억력 개선, 긴장 완화, 간건강 기능성 평가 및 고시형 원료 개발

MZ세대 선호도 증진 新공정 기술 적용 HMR 수산가공식품 개발 및 상품화

해양 유래 미생물 소재를 활용한 변색 방지 및 이취 발생 억제 효과 기술 개발

자료: 국가과학기술지식정보서비스 홈페이지(검색일: 2023.5.10.)

<표 4-10> 수산식품산업 맞춤형 기술개발사업 주요 추진과제

127) 해양수산부 공고(2022.1.3.)(검색일: 2023.5.10.)
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2) 수산식품개발 분야 관리 체계 및 전문기관

(1) 해양수산부 수출가공진흥과

수산식품개발 분야의 정책 운영전담 조직은 해양수산부 수산정책실 수산

정책관 내 수출가공진흥과라 할 수 있다. 수출가공진흥과는 「수산식품산업

의 육성 및 지원에 관한 법률」 소관 부서로서 수산식품, 전통수산식품, 수

산물 수출가공, 수산식품인증 등의 업무를 총괄한다. 해양수산부의 직제규

정상 수출가공진흥과의 분장업무는 총 26개 항목으로, 수산식품 영양성분 

분석, 친환경 수산물 인증, 수산가공식품 연구 및 개발 등 수산식품 개발 

업무에 관한 내용이 포함된다.

항목 주요 업무

수출가공진흥과

<총 26개 업무 구성 중 주요 항목> 

수산식품(수산전통식품을 포함한다. 이하 같다)산업의 육성 및 진흥

수산식품산업 육성시책의 수립ㆍ조정 및 시행

수산식품산업 통계ㆍ정보의 분석 및 제공

수산식품산업 전문인력 양성 및 사업자단체 인가

수산식품산업 컨설팅에 관한 업무

수산식품의 영양성분 분석에 관한 업무

수산물 가공산업의 육성 및 지원에 관한 업무

수산물 가공시설 확충 및 시설현대화 지원에 관한 업무

수산물 및 수산전통식품 품질인증제도의 운영

수산물ㆍ수산가공품 지리적표시제도의 운영

친환경 수산물ㆍ수산가공품 인증제도의 운영

유기가공식품 인증에 대한 외국정부와의 동등성 인정 관련 협정 체결에 관
한 사항

수산가공품의 산업표준 인증에 관한 업무

수산식품명인 지정제도의 운영

수산물품질관리사 제도의 시행 및 운영

수산가공식품의 연구 및 개발

자료: 해양수산부와 그 소속기관 직제 시행규칙 제8조

<표 4-11> 해양수산부 식품개발 부문 조직 직제 업무분장
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수출가공진흥과의 2023년 해양수산 국고보조사업으로는 ‘수산식품산업

육성’, ‘수산식품 수출단지 조성’, ‘수산식품산업거점단지조성’, ‘수산물해

외시장개척’이 있다. 세부 내용으로는 가공설비지원, 수산식품부가가치 향

상 지원, 규모화된 인프라 구축, 지역 특화형 수산식품 개발, 수출 정보 지

원, 유통·물류 연계 품질관리 등이며, 수산식품산업의 육성을 위해 정보·인

프라·개발 사업을 추진하고 있다.

세부사업명 주요 내용

수산식품

산업육성

① 가공설비지원

목적: 위생·안전 등 수산식품의 품질 향상 및 글로벌 경쟁력 강화, 식품산업의 4차
산업화 대응 등

사업대상자: 보조사업자-지방자치단체(시·도, 시·군·구), 한국수산무역협회 / 
간접보조사업자-수산물 가공 및 수출업체

② 가공설비지원 외 사업

목적: 수산식품산업의 부가가치 향상을 위한 기반을 마련하고 수산식품산업과 수
산업의 지속적인 발전 도모

사업대상자: 스마트가공종합단지 -공모계획에 따라 선정된 보조사업자(지자체) 
/ 해조류공동배출처리시설-전라남도 고흥군 / 그 외 사업-민간보조사업자(한국
해양수산개발원, 한국어촌어항공단, 한국수산회)

수산식품 
수출단지

조성

목적: 수산물 생산이 이루어지는 주요 권역에 가공, 수출, R&D 및 물류 등이 집
적·연계된 거점형 수산식품클러스터 조성(고부가가치 수산물 수출 육성)

사업대상자: 보조사업자 및 사업집행주체-전라남도(목포시), 부산광역시

수산식품

산업거점

단지조성

목적: 지역 특화 수산자원을 활용한 수산식품산업의 고부가가치화 및 수산식품산
업의 지역별 전략적 육성

  - 고부가 수산식품 개발, 가공 및 상품화, 유통·판매 등을 통해 지역경제 활성화, 
거점단지 인프라를 활용한 고부가가치 식품개발 및 상품화 촉진 

사업대상자: 시·도지사, 시장·군수·구청장, 수협, 수산식품 R&D 기관 등

수산물

해외시장

개척

목적: 수산식품 유관업계(생산‧가공‧유통‧수출업체) 품질 관리, 상품 개발, 시장 개
척, 정보 수집 및 판촉 활동 등을 지원하여 수산물 유통‧무역 시장 확대

사업대상자: 보조사업자-지자체(경상보조·자본보조), 민간보조사업 운영기관
(경상보조) / 간접보조사업자-수산식품 생산‧가공‧유통‧무역업·단체, 영어조합법
인 및 수산식품 생산‧가공‧유통‧무역과 직간접적으로 관련이 있는 자 또는 단체

자료: 해양수산부(2023c), pp. 875-943.

<표 4-12> 2023년 해양수산부 수출가공진흥과 국고보조사업 현황
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(2) 국립수산과학원

국립수산과학원은 공공성을 기반으로 수산 관련 산업의 기초·응용기술 

연구와 첨단기술 개발연구, 수산기술 지도·보급업무를 수행하는 책임운영

기관이다.128) 주요 소관업무로는 ‘수산자원 관리 및 수산공학 기술개발’, 

‘수산 증·양식 및 생명공학 기술개발’, ‘수산물 위생안전 및 이용에 관한 연

구’ 등이 있다.129) 수산식품 분야의 연구부서는 자원환경식품부 식품위생

가공과로 2023년 기준 식품위생가공과 인원은 총 18명으로 구성되어 있

다.130) 식품위생가공과는 수산물 위생안전에 관한 연구와 전통수산식품, 

식품영양 및 기능성 평가, 수산물 가공 등 식품의 위생과 개발 분야에 관한 

업무를 중점적으로 수행하도록 업무가 분장되어 있다.131)

항목 주요 업무

식품위생

수출패류 생산해역 및 수산물 위생조사 패류생산해역 위생조사 수산물 위생관리 
국가표준화 실험실 운영

패류생산해역 위생조사 연구사업 및 해역 관리

수산식품 생물학적 위해요소 조사 및 위생협정 운영

이화학적 위해관리 연구 및 지정/패류생산해역 이화학적 위해관리 및 국가실험실 
운영

수출패류 생산해역 및 수산물 위생조사, 패류생산해역 위생조사

전국연안 패류독소 조사

식품가공

수산물 소비확대를 위한 수산식품 가공기술 개발

수산식품산업 현장의 애로사항 해결을 위한 가공기술 개발 

전통수산식품 개발 및 품질향상 연구 

대한민국수산식품명인 적합성 검토 및 한국산업표준(KS) 제·개정 

수산물의 영양성분 분석 및 수산식품성분표 발간

수산물 및 수산식품의 영양, 건강기능성연구

자료: 국립수산과학원 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

<표 4-13> 국립수산과학원 식품위생가공과 주요 업무 현황

128) 국립수산과학원 기본운영규정 제3조

129) 국립수산과학원 기본운영규정 제5조

130) 국립수산과학원 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

131) 국립수산과학원 기본운영규정 제13조
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2010년부터 2021년까지 국립수산과학원에서 수행한 식품위생 분야의 

신규 추진 기본과제 현황은 <표 4-16>과 같다. 주요 내용들을 살펴보면, 

식품 분야의 안전성을 담보하고 수산물 이용 확대, 가치 창출을 위한 가공

기술 및 소재개발 등의 연구가 중점적으로 추진되었으며 미래 소비세대를 

위한 가공기술 개발연구도 추진된 바 있다. 또한, 최근에는 국립수산과학원 

식품위생가공과 자체적으로 푸드테크 기반구축, 4차산업 활용 스마트 가공 

체계 강화, 수산식품산업 혁신역량 강화, 글로벌 수출시장 확대 등 수산식

품산업의 산업계와 소비자 공통 이슈를 고려하여 가공 자동화, 식품원료 

확보, 수산식품 식단 등과 관련된 연구과제들을 추진할 계획이다.132)

항목 주요 업무

식품위생

기본과제

미이용 수산물의 가치 창출을 위한 식품가공 기술 개발

젓갈류의 식품안전성 확보를 위한 히스타민 저감화 기술 개발

수산물 이용 확대를 위한 영양성분 평가 연구

 1090 세대 공감형 면역증강(혈관, 피부) 수산식품 소재 개발

청소년의 수산물 소비확대를 위한 맞춤형 식품가공 기술개발

생산단계 수산물의 환경유래오염물질 안전관리 체계 구축

발효기법을 활용한 퓨전어묵 및 해조다당류 친환경 생산 기술 연구

소금산업 지원시스템 구축을 위한 기획연구

어촌 식품기업의 현장애로 해소지원

주: 2022, 2023년 기본과제는 연구사업관리 시스템에 반영되지 않음
자료: 국립수산과학원 연구사업관리시스템 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

<표 4-14> 국립수산과학원 식품위생 분야 기본(신규)과제 현황(2010~2021)

(3) 국립수산물품질관리원

국립수산물품질관리원은 수산물 안전관리와 검사업무를 담당하는 국립

기관으로 해양수산부 직제 규정상 수산물의 검역·방역, 수출수산물의 검사 

및 관련 국제협력, 수출수산물의 생산·가공 시설의 등록 및 관리, 수산물의 

품질·친환경 인증 및 이력추적관리, 수산물 지리적 표시 관리, 원산지표시

132) 국립수산과학원 장미순 연구관(2023.5.23., 대한민국 부산)
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제 운영, 해외수역 수산물에 대한 항만국 조치, 소금 품질검사 등의 업무를 

관장하고 있다. 국립수산물품질관리원은 수산물 안전관리 외에도 국가 차

원에서 수산물의 품질을 담보하기 위해 ‘수산물 품질인증’, ‘우수천일염인

증’, ‘수산식품의 산업표준인증’, ‘수산전통식품의 품질인증 등 수산식품에 

대한 다양한 인증업무를 추진하고 있다.

항목 근거법령 및 대상품목 인증표시

수산물 
품질인증

근거법령: 농수산물품질관리법 제14조

품목: 건제품(15품목), 염장품(3품목), 해조류(13품목), 
횟감용수산물, 냉동수산물(34품목)

기준: 공장심사, 품질시험

우수

천일염인증

근거법령: 소금산업진흥법 제39조

기준: 우수 천일염의 생산기준에 따른 인증(국립수산물품
질관리원 고시 제2019-1호)

  1. 바닷물, 갯벌, 시설, 기구 및 자재 등에 관한 사항

  2. 염전·작업장 및 주변 환경에 관한 사항

  3. 생산·관리 및 품질관리에 관한 사항

  4. 사회적 책임성에 관한 사항

수산식품의 
산업표준 인증

근거법령: 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제27조

대상품목: 튀김용 냉동새우, 굴 통조림, 멸치 액젓, 조미김, 
양념젓갈, 어묵 등 38개 품목

수산전통식품 
품질인증

근거법령: 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제29조

대상품목: 젓갈류(30품목), 죽류(6품목), 게장류(3품목), 
건제품(2품목), 기타(6품목)

기준: 수산전통식품 품질인증 대상품목 및 표준규격(국립
수산물품질관리원 고시 제2021-1호)

자료: 국립수산물품질관리원 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

<표 4-15> 국립수산물품질관리원 수산식품 분야 인증제도
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제2절 국외 식품개발 유사사례

1. 일본 수산연구‧교육기구

수산연구‧교육기구는 일본 수산 분야의 최대 연구·교육기관으로, 국립연

구기관법인 수산연구‧교육기구법에 근거한 공공연구기관이라 할 수 있다. 

본 기관의 설립 목적은 수산업에 관한 기술향상을 목적으로 시험, 연구를 

수행하고 동시에 수산 분야의 인재육성을 위한 이론적 기술적 교육을 실시

하는 것이다.133) 법정 업무는 시험연구 업무, 해양수산자원개발 및 과학기

술혁신 업무, 현장검사 업무 등으로 구성되어 있다. 현재 수산연구‧교육기

구는 한 개 본부와, 수산자원연구소, 수산기술연구소, 개발조사센터, 수산

대학교 등 네 개의 실무기능으로 조직이 구성되어 있다.

항목 주요 내용

시험연구 업무

수산에 관한 시험 연구, 조사, 분석, 감정, 강습

시험 연구에 필요한 종묘‧표본의 생산 및 배포

재배어업에 관한 기술개발

연어‧송어 개체군 유지를 위한 부화, 방류

수산에 관한 이론 및 기술 교육

해양수산자원개발 
및 과학기술혁신 

업무

해양수산자원개발촉진법(1956년 법률 제60호)에 관련된 조사와 정보·자
료의 수집·제공에 관한 활동

새로운 어장에서의 어업생산의 기업화 및 기타 해양수산자원의 개발 및 이
용합리화를 위한 조사

해양 어장에서의 새로운 어업 생산방식의 기업화를 위한 조사

과학기술 혁신 및 창출 활성화에 관한 법률(2008년 법률 제63호) 제34조
의6 제1항 규정에 따른 인적, 기술적 원조 중 정령에 의한 업무

현장검사 업무 유전자재조합규제법(2003년 법률 제97호)에 따른 출입, 질문, 검사, 수거

자료: 일본법령정보센터(검색일: 2023.6.30.)

<표 4-16> 일본 수산연구‧교육기구 주요 업무

133) 일본법령정보센터(검색일: 2023.6.30.)
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수산자원연구소는 자원평가 결과, 어황예보 등 수산자원에 관한 연구업

무와 확산, 그리고 해황 예측시스템, 해양환경데이터 등 해양환경에 관한 

정보제공 업무를 수행한다. 또한, 수산자원연구소는 어업협력 프로그램인 

‘해변의 도구상자’를 추진하여 어업현장의 취약점 및 문제점 등을 논의하고 

수산물을 통한 어촌경제 활력을 도모하거나 관련 정보를 제공하는 업무도 

수행하고 있다.

<아오모리현 지역수산을 

활용한 지역 활력 계획>

<시즈오카현 고등어를 

활용한 지역 활력 계획>

자료: 일본수산자원연구소, 해변의 도구상자 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)

<그림 4-3> 해변의 도구상자 프로그램 수산물 연계 지역 활력 도모 사례

한편, 수산기술연구소에서는 양식 부문과 환경‧응용 부문에 대한 기술 개

발을 중점적으로 추진하고 있다. 수산식품과 관련하여서는 식품위생‧수산

가공에 관한 연구와 정보를 제공하고 있으며, 주요 추진 연구로는 패류 독

소에 대한 측정 및 스크리닝 방법, 해조류 냉동보관 방법, 수산물 품질‧위생

관리 대책의 효과 등이 있으며, 이러한 내용은 모두 수산연구‧교육기구 홈

페이지에 게재되어 있다.
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<해조류 냉동보관 매뉴얼> <세균수, 신선도로 평가한 품질위생 관리 대책>

자료: 일본 수산연구‧교육기구, 수산기술연구소 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)

<그림 4-4> 수산기술연구소 식품위생‧가공에 관한 주요 정보

또한, 수산연구‧교육기구는 수산물의 생산에서부터 유통, 가공, 소비자에

게 이르기까지의 과정을 시스템적으로 접근하여 지속가능한 수산공급 체계

를 구축하기 위한 SH“U”N(Sustainable, Healthy, “Umai” Nippon 

Seafood) 프로젝트도 추진하고 있다. 이 프로젝트에서는 어업자원과, 환

경, 지역의 지속가능성과 더불어 수산물의 안전과 영양공급 기능을 중요한 

역할로 고려하여 차세대 식생활 교육 확대 등에 대해서도 언급하고 있

다.134)

134) 일본 SH“U”N 프로젝트 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)
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자료: 일본 SH“U”N 프로젝트 홈페이지(검색일: 2023.6.30.)

<그림 4-5> SH“U”N 프로젝트 기준

2. 노르웨이 해양연구원

노르웨이 해양연구원(Institute of Marine Research)은 해양수산 분야의 

공공연구기관으로, 해양수산 분야의 연구, 모니터링, 자문업무 등을 수행한

다. 인원은 1,100명 수준으로 해양수산 분야 연구기관으로는 유럽에서 비교

적 큰 규모에 해당한다. 해양연구소는 산업통상수산부(Ministry of Trade, 

Industry and Fisheries)에서 운영비의 40% 상당의 출연금을 받는 출연형 

연구기관의 형태를 띠고 있다. 해양연구원의 사회적 기능은 과학기술 기반의 

연구수행을 통해 해양생태계 자원의 지속가능한 관리와 수산물이 식탁에 오

르기까지의 공급망 과정, 식품으로서의 기능을 확대하는 것이다. 해양연구원

은 2018년 1월 노르웨이 국립영양수산식품연구원(National Institute of 

Nutrition and Seafood Research)과 통합되면서 본래 국립영양수산식품

연구원이 수행해 오던 수산식품 분야의 연구개발 기능을 확대하였다.135)

135) Institute of Marine Research 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)



90

수산식품 분야에서는 수산식품의 영양요소, 수산식품과 건강, 수산식품 

안전모니터링 등을 수행하고 있으며, 수산물의 오염물질과 영양요소를 검

색하고 비교할 수 있는 데이터베이스를 구축하여 운영 중이다. 또한, 화학 

및 기타실험관(Chemistry & Undesirables Laboratory)을 운영하여 유

기오염물질, 살충제, 수의학적 약물 잔류물, 미세플라스틱 등 식품안전에 

관한 실험을 진행하고 있다. 해양연구원은 수산식품과 영양과의 관계를 규

명하기 위해 다양한 연구를 수행하고 있는데, 최근에는 수산식품과 임산부

의 관계, 심혈관 질환에 대한 효과, 식이효과 등 소비자의 주요 관심사에 

대한 연구자료 및 정보를 제공하고 있다.

조직

체계 및

업무

수산식품

연구주제

<그림 4-6> 노르웨이 해양연구원 주요 현황
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3. 미국 농업연구청

미국 농업연구청(Agricultural Research Service)은 농무부(U.S. 

Department of Agriculture) 산하의 연구 전문기관으로 1953년에 창설

되었다.136) 주요 역할은 농업문제, 국민의 영양 섭취, 식품안전 등 농업·식

품 분야의 현안을 과학·기술 개발 연구를 통해 접근하고, 농무부의 정책 지

원 및 지식제공, 기술 보급 등의 기능을 수행하고 있다.137) 농업연구청 조

직 체계는 연구기획, 조직운영, 대외협력, 예산, 재정관리, 법무지원, 기술

이전, 품질평가 등을 전담하는 본부와 다섯 개 지역연구소(서부태평양, 중

서부, 평원, 북동부, 남동부), 그리고 국립 농업도서관으로 구성되어 있다.

136) USDA Agricultural Research Service 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

137) 이주량(2015), pp. 6-11.

수산식품

영양물질

DB

자료: Institute of Marine Research 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)
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자료: USDA Agricultural Research Service 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

<그림 4-7> 미국 농업연구청 조직 체계

농업연구청에서 추진하는 국가 연구프로그램은 ‘영양과 식품안전 및 품

질’, ‘가축 생산과 보호’, ‘작물 생산과 보호’, ‘자연자원과 지속가능한 농업

시스템’의 4대 분야로 구분되며, 현재는 약 690여 개의 프로젝트가 수행되

고 있다. 식품 분야의 연구로는 식품의 영양과 건강과의 연계 연구, 생활단

계의 식품영양 등 영양기반 연구와, 식품 안전성을 향상하기 위한 오염원 

탐지 및 통제관리 등의 연구, 품질 향상 등의 연구가 수행되고 있다. 수산 

부문에서는 양식 생산성을 비롯하여 영양 관련 연구를 진행하고 있다.
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항목 연구구성 및 주요 내용

영양과 식품안전 및 품질

(Nutrition, Food 
Safety/Quality)

인간과 영양: 농업과 건강과의 연계, 국민의 식품 구성 및 영양소 섭
취량 모니터링, 식이요법 지도를 위한 과학적 근거, 비만 및 비만 관
련 질병 예방, 생활단계 영양과 신진대사

식품안전(동식물 기반 제품): 인구시스템, 생물학 시스템, 미생물 
오염 탐지 및 특성화, 화학 및 생물학적 오염 검출 및 특성화, 통제 
관리 전략, 데이터 기반 예측 및 모델화, 항생제 내성 관리

제품 품질과 새로운 용도: 식품, 비식품, 바이오정제

가축 생산과 보호

(Animal Production 
and Protection)

식용 동물의 생산: 동물 복지, 생산 효율성, 유전자 관리, 품질 측정, 
품질 향상, 건강성 향상

가축 건강: 항생제 내성, 세균성 질환, 풍토병, 기생충, 전염병 등 관리

수의학, 의학, 도시곤충학: 곤충의학 및 개미

수산양식: 메기류, 연어류, 농어류 양식의 효율성 및 지속가능성 향
상, 패류양식 확대, 어류 종자 개발, 아쿠아포닉스 생산시스템 개발

작물 생산과 보호

(Crop Production and 
Protection)

식물 유전자원, 유전체학 및 유전자 개선: 농작물 유전자 개선, 식물 
및 미생물 유전자원 및 정보 관리, 유전체학 및 유전자 개선

식물 질병: 병인 식별, 생물학, 생태학, 유전학 기반 식물 질병관리

농작물 보호 및 검역: 잡초, 곤충 및 진드기, 검역 체계 및 식별

작물 생산: 지속가능한 작물 생산 시스템, 벌과 수분 등

자연자원과 지속가능한 
농업시스템

(Natural Resources 
and Sustainable 

Agricultural Systems)

용수 가용성 및 유역 관리

토양 및 공기: 배출물 관리, 탄소격리, 기후변화 적응, 토양자원 유
지 등

풀, 사료 및 농업생태계

지속가능한 농업시스템

자료: USDA Agricultural Research Service 홈페이지(검색일: 2023.6.21.)

<표 4-17> 미국 농업연구청 국가 연구프로그램 주요 구성

제3절 시사점

제4장에서는 블루푸드테크 전문기관 도입과 관련하여 공공연구기관의 

정책적 함의와 당위성, 기능 등을 고찰하기 위해 국내외 식품개발 분야 전
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문기관 유사사례 분석을 실시하였다. 또한, 블루푸드테크 전문기관 도입 논

의의 배경이 되는 식품산업의 첨단기술의 적용 확대, 효율적이고 다양한 

수산자원의 활용, 그리고 수산식품의 본질적인 가치향상 등에 요구되는 정

책요소를 검토하기 위해 농업·식품 분야 등 타 산업의 법·제도 변화를 살

펴보았다. 이를 통해 도출한 시사점은 다음과 같다. 첫째, 식품 분야는 기

술환경 변화에 맞춰 적극적으로 정책대응 기반을 마련하고 있다. 대표적으

로 농림축산식품부의 조직 개편을 들 수 있다. 2022년 12월 농림축산식품

부는 기존의 식품산업정책과를 푸드테크정책과로 명칭을 변경하였다. 이는 

식품산업의 정책요소로서 기술 분야가 확고하게 자리 잡았음을 의미한다. 

또한, 정부는 산업계와 학계, 유관기관 등이 참여한 푸드테크 산업 발전협

의회를 발족함으로써 대체식품, 간편식, 생산공정기술 등 다양한 분야에서 

정책개발 방향에 대해 논의할 수 있는 네트워크 기반을 마련하였다. 이 밖

에도 푸드테크 핵심 10대 기술 분야를 선정하는 등, 식품 분야에서 첨단기

술을 적용하기 위한 연구개발이 다각적으로 추진될 예정이다. 한편, 수산 

분야에서도 미래유망 수산식품 신사업화, 푸드테크 산업 육성 등을 비롯하

여 다양한 정책과 기술개발사업들이 추진되고 있음을 확인할 수 있었으나, 

수산식품산업과 관련한 정책의 구조적인 변화는 포착하지 못하였다.

둘째, 수산식품 분야의 조직인프라 및 연구개발이 농업과 대비하여, 그

리고 수산 부문 내에서도 상대적으로 부족하다는 판단이다. 농업 분야에는 

농림축산식품부 산하의 농촌진흥청이 농업ㆍ농촌과 관련된 과학기술 정책

이행과 보급에 대한 역할을 수행하고 있으며, 농촌진흥청 산하에는 농업, 

식량, 원예, 축산 4대 분야의 국립과학원이 존재한다. 앞서 언급한 바와 같

이 농림축산식품부는 조직변경을 통해 푸드테크 정책역량을 강화하였으며, 

이에 따라 다양한 과학기술 분야의 정책과 연구과제들이 확대됨과 동시에 

농촌진흥청 및 소속 과학원의 유기적인 업무연계가 나타날 것으로 예상된

다. 또한, 푸드테크정책과의 직제규정에 따라 국가과학기술연구회 소속 한
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국식품연구원과의 업무 협력을 통해 관련 정책들이 연구개발 부문에서도 

반영될 수 있는 제도적 기반이 마련되었다. 수산 부문에는 농촌진흥청에 

상응하는 청 단위 행정기관은 존재하지 않는다. 현재 수산 부문 과학기술 

분야의 국립기관은 국립수산과학원이 유일하다. 국립수산과학원은 식품위

생ㆍ가공 분야의 전담조직을 운영하여 수산식품 관련 연구개발을 진행하고 

있지만, 이마저도 국립수산과학원이 2010~2021년간 진행한 기본(신규)과

제 184건 중 9건(4.9%)으로 상대적으로 매우 적은 것으로 나타났다. 즉, 

수산식품 분야는 농업과 수산의 정책인프라 차이뿐만 아니라, 수산 부문의 

연구개발에 있어서도 상대적으로 소외되어 왔음을 진단할 수 있다.

셋째, 국가적으로 블루푸드테크 전문기관 도입에 대한 논의는 우리나라

가 선제적이라는 의미가 있다. 일본, 노르웨이, 미국을 중심으로 수산식품

개발과 관련된 국립, 공공연구기관 사례 분석을 통해 국가 주도의 수산식

품 연구개발과 연구조직의 형태는 상당히 유사한 구조를 가진 것으로 판단

할 수 있었다. 우선 수산식품과 관련하여서는 세 국가 모두 영양, 건강, 위

생, 안전을 중심으로 연구개발을 추진하는 것으로 나타났고, 연구조직은 수

산연구개발 혹은 식품연구개발의 일부로서 수산식품 분야가 자리 잡고 있

었다. 단편적인 예로, 국립수산과학원 식품위생가공과의 조직형태와 유사

하다고 할 수 있다. 한편, 국외사례를 통해 수산식품 분야의 푸드테크 연구

개발과 관련하여 국가 단위의 조직설립에 대한 논의, 혹은 공공형 수산식

품연구전문기관에 대한 사례는 찾아보기 어려웠다. 푸드테크 연구개발의 

상당수는 민간기업 차원에서 기술에 대한 보호와 기업전략의 형태로 추진

되는 것으로 판단된다. 국내 수산식품산업의 영세성, 가공역량, 다양한 수

산식품 종류 등 제반 여건을 고려할 때, 국가 차원의 전문기관 도입에 대한 

논의는 미래 기술환경 변화에 대한 대응과, 산업과 기술의 격차 완화 등 

다양한 관점에서 의의가 있다고 판단된다.
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제1절 전문기관 기본 방향 및 주요 기능

1. 블루푸드테크 범위

블루푸드테크 전문기관의 핵심이 되는 푸드테크는 어떤 특정 기술로 정

의되기에는 범위가 매우 폭넓다. 요리를 편리하게 하는 기기와 장비, IT 기

반의 각종 기술, 조리로봇과 서빙로봇, 식물성 고기와 배양육 등 식품 가치

사슬에 첨단기술을 접목한 모든 것들이 푸드테크의 범주에 포함되기 때문

이다. 블루푸드테크 영역 역시, 도입 초기 단계라 아직 명확한 개념은 없

고, 특정 기술로 정의되기 어렵다. 그러기에 블루푸드테크 전문기관을 도입

하고 관련 기능들을 발굴하는 데 있어, 블루푸드테크를 수산식품 가치사슬 

어느 범위까지 설정할지에 대한 해답을 찾기 위해 다양한 사례를 참고했다.

첫째로, 앞서 3장에도 언급되었듯이, 우리나라 식품산업 진흥 사무를 관

장하는 부처인 농림축산식품부에서는 협의의 푸드테크라는 개념을 도입, 

식품 가치사슬에서 ‘新식품개발, 식품제조(가공), 식품유통, 외식서비스, 식

품처리’ 다섯 개 분야로 구분하였다. 광의의 푸드테크에는 전통적인 농·축

05
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산업 생산 범위까지 포함하고 있으나, 앞서 4장 「푸드테크 산업 발전 방안」

의 명시된 주요 기능 및 핵심 기술(세포배양식품 생산, 식물기반식품 제조, 

간편식 제조, 식품 프린팅, 식품 스마트 제조, 식품 스마트 유통, 식품 커스

터마이징, 외식 푸드테크, 식품 업사이클링, 친환경 식품 포장)은 협의의 

푸드테크 범위에 초점이 맞춰져 있어 新식품개발, 첨단 가공·유통 기술, 소

비·서비스 기능이 주요 범위에 속해 있다.

푸드테크 범위(협의) 10대 핵심기술 분야

세포배양식품 생산

식물기반식품 제조 

간편식 제조

식품프린팅

식품 스마트 제조

식품 스마트 유통

식품 커스터마이징

외식 푸드테크

식품 업사이클링

친환경식품 포장

자료: 관계부처합동(2022) pp. 2-3

<표 5-1> 푸드테크 범위 및 10대 핵심기술

또한 푸드테크에 대한 초기 연구에서 인용도가 높으면서 현재 전 세계적으

로 활발히 활동하고 있는 푸드테크연구소(Institute of Food Technologists)

에서는 푸드테크(Food-Tech)를 안전한 식품의 선택, 보존, 가공, 포장, 유통 

및 소비에 과학기술을 적용하는 것으로 정의했다.138)

둘째, 우리나라의 푸드테크 관련 학과(대학원 계약학과)는 총 네 개이며, 

2023년 하반기부터 네 곳을 추가로 운영하기로 했다. 대학교에서 제공하

138) Institute of Food Technologists(검색일: 2023.5.9.)
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는 교육의 분야 및 목표를 살펴보면, 현재 푸드테크의 범위 및 기능은 기능

성식품, 미래혁신식품 등 식품공학 측면의 식품개발과 가공·서비스 분야에

서의 융복합기술 활용 등 식품산업에 초점이 맞춰져 있다.

학교명 학과 목표 교육 분야

서울대학교
농업생명과학대학 

푸드테크학과

푸드테크 산업의 
기업수요 맞춤형 인재 

양성

푸드테크 관련 개론, 디자인과 
기업가 정신, 융합기술, 규제 및 

진흥 법규, 비즈니스, 현장연구 등

고려대학교

(세종)
기능성식품과학

과
기능성 식품산업의 
경쟁력 강화 도모

기능성 식품, 인허가, 공정·공학, 
식품미생물학, 영양생화학, 

식품화학, 인체생리, 식품독성, 
신소재, 의약화학, 마케팅·유통 등 

한양대학교
생활과학대학

기능성식품학과

기능성 식품시장 성장에 
따라 향후 식품산업 

트렌드 변화에 대응을 
위한 핵심인력 양성

기능성 소재 발굴, 기능성식품 
효능평가, 식품법규·인허가, 분석 
및 안전학, 식품개발, 임상시험, 

물성 및 공정학 

경희대학교
동서의학대학원

미래식품학과
유망 식품(미래혁신식품) 
분야의 핵심인력을 양성

미래식품 영양학, 건강기능 식품학, 
식품위생법규, 영양생화학, 

기기분석, 식품신소재학, 영양소 
기능과 대사, 고령친화식품개발, 

노인영양 등

포항공대, 
전남대, 
전북대, 
전주대

<2023년 하반기 운영 예정>

포항공과대학교:  식품 분야에 ICTㆍ인공지능 등 다양한 첨단기술을 접목

전북대학교: 한국식품산업클러스터진흥원 등 관련 기관과 연계 수강

자료: 각 대학교 학과 홈페이지 참고하여 저자 작성(검색일: 2023.5.15.)

<표 5-2> 우리나라 주요 대학 푸드테크 관련 학과 개설 현황 

마지막으로 블루푸드는 수산식품에 근간을 두고 있기에 이에 대한 정의

를 살펴볼 필요가 있다. ‘21년부터 시행된 「수산식품산업의 육성 및 지원

에 관한 법」에서는 ‘수산식품’이란 사람이 직접 먹거나 마실 수 있는 수산

물 또는 수산물을 주원료 또는 주재료로 하는 모든 음식을 의미하고. ‘수산

식품산업’이란 수산식품을 생산·가공·제조·조리·포장·보관·수송 또는 판

매하는 산업으로 정하는 것을 말한다.139) ‘수산물’과 ‘수산업’에 대한 진흥 

정책은 ｢수산업·어촌 발전 기본법｣에 따라 5년마다 기본계획이 수립되고 
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이를 토대로 세부사업들이 추진되고 있으며, 수산물 생산과 관련된 많은 

연구개발, 기술들은 국립수산과학원 등 다양한 기관에서 수행 중이다.

이를 정리하면, 현재 블루푸드테크는 보다 협의의 개념 및 범위가 적절하

고, 이를 토대로 관련 산업에 중점을 둔 독자적인 전문기관이 마련되는 게 

적절하다. 즉, 블루푸드의 범위는 ‘수산물’을 제외하고 ‘사람이 직접 먹거나 

마실 수 있는 수산물을 주원료 또는 주재료로 하는 모든 음식물’로 범위를 

좁힐 필요가 있다.140) 이에 따라 그동안 다소 생산자 중심이었던 중앙 부처 

수산식품산업 정책들이 소비자·시장까지 포용하면서 변화·발전을 하고 새

로운 기술 그리고 이 기술들을 활용하는 생태계 구축이 가능할 수 있다. 

1차적으로 협의의 블루푸드테크를 적용하여 범위를 수산물 생산 이후 단계

부터 시작하여, 新블루푸드 개발, 가공·유통, 소비·서비스까지를 주요 범위에 

속하게 하고, ‘지속가능’ 차원에서의 블루푸드 ‘처리·재활용’의 단계까지 포함 

및 설정하고자 한다. 블루푸드 개발·제조·가공의 영역은 국내뿐만 아니라 국

외에서도 시장 성장 가능성이 높고, 기존 수산업과의 연계성도 높다. 아울러 

해양자원의 공공성, 환경친화성 등 공익적인 가치 측면에도 블루푸드의 책임 

있는 폐기·처리 및 재활용이 필요하기에 이 역시 포함되어야 한다.

<그림 5-1> 블루푸드테크 범위

자료: 저자 작성

139) 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률(법률 제18755호, 2022.1.11.)

140) 문한필 외(2020), p. 14.



국내 블루푸드테크 관련 전문기관 도입 05

101

그러나 광의의 블루푸드테크의 개념에 속하는 산업의 범위는 특정 산업

군에 한정되지 않고 수산식품 가치사슬 전반의 선순환 체계에서 혁신기술

과의 융복합화에 따라 변화·진화하는 속성을 가지고 있으므로 향후 단계별

로 확장의 가능성은 열려 있다.141)

2. 기본 방향 및 주요 가치

앞서 3장에 언급했듯이, 식품산업에 적용될 푸드테크는 수산식품산업에

도 동일하게 적용될 수 있다. 메디·바이오(건강, 영양), 첨단·가공기술(새로

운 식품, 원천소재 등, 3D 프린터), 포장·유통(보관기술, 친환경 포장 소재, 

블록체인), 소비자 정보·선호도(섭취 DB, 소비자 구매패턴) 등 다양한 분야

에 블루푸드테크의 접목이 가능하다.142) 

그러나 현재 국내 수산식품산업에 실제로 필요하고 실효성이 있는 주요 

블루푸드테크 기능을 발굴하기 위해서는 수산식품산업의 주요 트렌드 전망

에 대한 정리가 필요하고, 이를 위해 STEEP 분석이 활용되었다. STEEP 분

석은 산업에 영향을 미칠 수 있는 사회적(Social), 기술적(Technological), 

환경적(Environmental), 경제적(Economical), 정치적(Political) 요소를 

식별하는 방법이며, 이를 통해 현재 우리 수산식품산업이 처해 있는 잠재적 

기회와 위협, 도전과 기회 등을 이해하고, 이에 대응하기 적절한 주요 기능

들을 도출하기 위한 방향을 설정하는 데 도움을 줄 수 있다. 

본 연구를 위해 식품산업 또는 농·축·수산업 분야에 대한 STEEP 분석을 

진행한 총 여덟 개의 국내외 보고서들을 참고했으며, 그중 중복적으로 언

급되면서, 수산식품산업에 연관성이 높은 외부 변화 요인들을 분류 및 정

141) 이선영 외(2021), p. 105.

142) 이동림 외(2022b), pp. 12-13.
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리했다. 그 결과, 공통적인 요소들을 확인할 수 있었고, 수산식품산업 생

산·소비에 어떤 영향 및 변화가 촉진될지에 대해 다음과 같이 정리했다. 

- (사회적) 인구구조 변화(고령화, 저출산 등)로 다양한 라이프스타일의 변화

가 촉진되어, 개인화, 편의성, 간편성 등을 추구하는 현상은 더욱 두드러질 

것이고, 삶의 질, 건강 등 신체와 정신 모두 사회적으로 건강한 상태 표방

- (기술적) 기술발전 및 융복합화(4차 산업혁명, 해양바이오 기술 등)로 1차 

산업의 기술 고도화되어, 기술 간 융복합 현상 심화, 산업 간 경계 융화(Big 

Blur), 업종 간 기술 격차 심화 등과 같은 이슈들 등장

- (환경적) 기후·환경 변화(해양오염, 어족자원 감소)로 친환경 생산·소비를 지

향하게 되면서, 윤리적·친환경 생산·소비 활성화, 낭비 감소를 위한 예측 생

산, 재활용, 업사이클링 활동 증가, 투입자원(원물 등) 부족 등의 이슈들 등장 

- (경제적) 경제·산업구조 변화(소득 증가, 서비스 산업화 등)로 인해 소비패

턴의 다변화로 소비자 기호의 다양성, 식습관 변화(서구화 등), 정보 비대

칭 해소 욕구, 생산자-소비자 긴밀성 강화 등과 같은 이슈 부상

- (정치·정책적) 국내정책변화(식품산업 육성, ESG 등)로 소비·시장 중심의 

정책으로 전환되어, 시장·소비자 수요 기반 R&D, 수산업의 외연 확대 

및 기술 기반 고부가가치 산업 성장 등으로 변화

수산식품산업을 둘러싸고 있는 여러 가지 환경요인 및 변화들을 확인하

고, 내부연구진 브레인스토밍을 토대로 위 변화들이 가치사슬의 모든 단계

에 직간접적 영향을 줄 것으로 파악되었다. 이에 블루푸드가 더 좋은 방향

으로 생산·소비가 되어 수산식품산업의 외연을 확대하고, 고부가가치 산업

으로 육성되기 위해서는 ‘사회·환경적 등으로 더 좋은 대안의 블루푸드 공

급’, ‘블루푸드 전후방산업 연결성 강화’, ‘소비·시장 맞춤형 서비스 및 제

품 제공’, ‘지속가능한 해양수산자원의 활용’을 하는 것이 블루푸드테크 전

문기관의 기본 방향 및 주요 가치로 정리될 수 있다.
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강
·장

수
 의

료
 환

경
 격

차
, 개

인
권

한
 확

대
, 편

의
추

구
, 
웰

빙
 지

향

-
인

구
구

조
 변

화
(저

출
산

, 
고

령
화

, 
1
인

 가
구

 
증

가
, 인

구
 및

 세
대

 구
성

 변
화

 등
),
 네

트
워

크
 

사
회

, 
지

식
사

회
, 
유

비
쿼

터
스

 사
회

의
 도

래
, 

웰
빙

 및
 삶

의
 질

 중
시

, 
개

인
주

의
, 
가

치
관

의
 

변
화

, 
바

다
, 
어

촌
에

서
의

 휴
양

･레
저

･여
행

 
등

에
 대

한
 국

민
적

 수
요

 증
가

-
인

구
학

적
 변

화
(노

령
인

구
 비

율
, 
평

균
수

명
 증

가
),

 가
족

구
성

변
화

(1
인

 가
구

, 
노

인
가

구
 증

가
),

 여
성

의
 경

제
활

동
(외

식
, 편

의
, 간

편
식

 증
가

)

-
인

구
 고

령
화

에
 따

른
 노

동
력

 감
소

, 
안

전
하

고
 

친
환

경
적

인
 먹

거
리

에
 

대
한

 수
요

 증
가

, 
코

로
나

1
9
로

 인
한

 팬
데

믹
의

 
여

파
(외

식
산

업
 위

축
, 

외
국

인
 노

동
력

 확
보

 어
려

움
),

 글
로

벌
 가

치
사

슬
의

 변
화

, 기
술

패
권

의
 

경
쟁

(식
량

 생
산

의
 중

요
성

 증
대

)

-
인

구
구

조
변

화
, 
빈

곤
, 불

평
등

, 식
량

 안
보

, 
영

양
 섭

취
와

 건
강

, 
사

회
구

조
적

 변
화

, 고
용

 다
변

화
, 이

주
와

 농
업

-
초

고
령

 사
회

로
 진

입
, 
라

이
프

 스
타

일
의

 변
화

, 
고

령
화

고
령

화
, 

빈
부

격
차

, 
도

시
화

, 
1
인

 가
구

, 

 저
출

산
, 

다
문

화
 등

Te
ch

no
l

og
ic

al

(기
술

적
)

-
디

지
털

화
, 
재

활
용

 기
술

 발
달

, 
국

내
 경

쟁
적

 
기

술
 발

달
, 
원

격
기

술
의

 발
달

, 개
인

형
 및

 맞
춤

형
, 
친

환
경

적
 접

근
 

증
가

, 
인

공
지

능
 기

술
의

 발
달

, 
모

든
 산

업
, 

특
히

 인
증

 등
으

로
 정

보
기

술
 발

전
 및

 정
보

화
 촉

진

-
과

학
기

술
의

 발
달

과
 

융
복

합
화

, 
기

술
·생

산
성

 격
차

, 
급

속
한

 과
학

기
술

 발
전

, 
S

W
 견

인
 

산
업

구
조

, 
에

너
지

 기
술

 활
성

화
. 
V

R
 공

간
 

상
용

화
, 
A

I,
 로

봇
기

술
, 
1
차

산
업

의
 종

합
산

업
화

. 
고

부
가

가
치

 
생

태
농

업
 체

계
 구

축
, 

노
화

방
지

 소
재

-
4
차

 산
업

혁
명

 신
기

술
(사

물
인

터
넷

, 
로

봇
, 

드
론

, 
인

공
지

능
)이

 유
통

현
장

에
 접

목
, 
B

T,
 

N
T,

 E
T 

신
기

술
의

 융
복

합
화

, 
개

방
성

, 
협

업
, 
공

유
경

제
 확

산

-
Io

T,
 A

I,
 B

ig
 d

at
a 

등
 I
T와

 연
결

, 
초

연
결

디
지

털
사

회
, 
기

술
혁

신
가

속
화

(로
봇

 
일

상
화

, 
미

래
형

발
전

 등
),

 게
놈

시
퀀

시
 

완
성

-
농

업
 분

야
의

 스
마

트
화

 
가

속
화

, 다
양

한
 측

면
에

서
의

 농
·축

산
업

의
 디

지
털

화
 노

력
 시

도
, 
시

설
원

예
 분

야
에

서
의

 
Io

T 
기

술
과

 클
라

우
드

 
기

술
 접

목

-
농

업
 생

산
 및

 혁
신

-
디

지
털

ㆍ
네

트
워

크
, 

기
술

의
 성

숙
, 
기

술
의

 융
복

합
화

첨
단

기
술

 
혁

신
, 

온
라

인
 

플
랫

폼
 

혁
신

, 
해

양
 

바
이

오
 

기
술

 등

E
n
vi

ro
n

m
e
n
ta

l

(환
경

적
)

-
탄

소
저

감
정

책
, 
플

라
스

틱
 재

활
용

 증
가

, 
환

경
보

호
(재

배
지

 확
대

 
등

),
 신

종
 및

 변
종

 감
염

병
, 
스

마
트

팜

-
에

너
지

자
원

 고
갈

, 
탈

화
석

원
료

화
, 
기

후
변

화
·환

경
문

제
 심

화
, 
신

변
종

 감
염

병
 확

산
. 
재

난
형

 가
축

질
병

 확
산

, 
에

너
지

 위
기

, 
녹

색
기

술
 성

장
. 
워

터
스

마
트

 
그

리
드

, 
저

탄
소

 사
회

. 

-
기

후
변

화
로

 인
한

 수
산

물
 생

산
 및

 공
급

구
조

 변
화

, 
수

산
자

원
의

 
고

갈
 및

 변
동

성
 심

화
, 

전
염

병
, 
수

산
질

병
 등

 
건

강
 위

해
요

인
 증

가
, 

해
양

환
경

 오
염

 심
화

-
이

상
기

후
 및

 자
연

재
해

 증
대

, 
에

너
지

 
안

전
성

 및
 자

원
수

급
문

제
 제

기
, 
식

량
 

및
 물

 부
족

 심
화

-
기

후
위

기
의

 가
시

화
: 

농
·축

산
업

 전
반

에
 걸

친
 탄

소
중

립
의

 패
러

다
임

 중
요

시

-
 재

생
에

너
지

를
 농

업
에

 
활

용
하

려
는

 노
력

 가
시

화

-
천

연
자

원
에

 대
한

 
경

쟁
 심

화
, 
기

후
변

화
, 
국

경
을

 넘
나

드
는

 해
충

과
 질

병
, 
자

연
재

해

-
에

너
지

와
 자

원
의

 
해

외
 의

존
 지

속
, 
삶

의
 질

에
 대

한
 관

심
 

증
대

, 
기

후
변

화
/에

너
지

 고
갈

기
후

변
화

, 
신

흥
 

바
이

러
스

 
해

수
면

 
상

승
, 

해
양

오
염

 
어

족
자

원
 

감
소

, 

<표
 5

-
3
> 

식
품

산
업

에
 S

TE
E

P
 분

석
을

 한
 주

요
 보

고
서

 결
과
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S
TE

E
P

 
항

목

식
품

의
약

품
안

전
처

 통
계

 활
용

 활
성

화
를

 위
한

 
개

선
과

제
 도

출
(2

0
2
1
)

2
04

0 
농

림
식

품
 미

래
기

술
예

측
조

사
(2

0
1
6
)

수
산

물
 생

산
 및

 유
통

산
업

 실
태

조
사

(2
0
1
8
)

식
품

산
업

의
 푸

드
테

크
 적

용
 실

태
와

 과
제

(2
0
1
9
)

디
지

털
 전

환
 시

대
의

 과
학

기
술

 혁
신

 정
책

(2
0
2
2
)

T
h
e
 F

u
tu

re
 o

f 
Fo

od
 a

n
d
 

A
g
ri
cu

lt
u
re

(2
0
1
7
)

과
학

기
술

 미
래

비
전

(2
0
1
0
),

 
미

래
기

술
기

반
 건

강
한

 
먹

거
리

 산
업

 동
향

과
 

과
제

(2
0
1
9
)

수
산

식
품

산
업

고
려

요
소

 

건
강

 관
련

 친
환

경
 제

품
 선

호
, 
기

능
성

 식
품

 
판

매

외
래

종
 

등
장

 등

Ec
on

om
ic

(경
제

적
)

-
코

로
나

 1
9
로

 인
한

 의
약

, 
마

스
크

 등
의

 새
로

운
 시

장
 개

척
, 
해

외
시

장
의

 확
대

, 
환

율
 변

동
성

 증
가

, 시
장

 경
쟁

 증
가

, 
원

자
재

 가
격

 상
승

-
글

로
벌

화
의

 심
화

, 
소

비
자

 기
호

 변
화

, 
농

산
물

 소
비

 시
장

 확
대

, 농
산

업
 주

도
의

 저
탄

소
녹

색
성

장
, 
대

규
모

 농
산

업
 생

산
성

 요
구

, 
세

계
경

제
 지

형
의

 변
화

, 
에

너
지

 산
업

의
 활

성
화

, 
그

린
 I
C

T 
비

즈
니

스
, 
식

량
의

 안
정

적
 공

급
, 
가

치
추

구
),

 원
산

지
 강

조
, 
프

리
미

엄
 제

품
 증

가
, 
소

셜
 마

케
팅

 
틈

새
시

장

-
산

업
구

조
의

 서
비

스
 

산
업

화
, 다

양
한

 금
융

･
유

통
서

비
스

 확
대

, 
경

제
활

동
인

구
의

 변
화

(고
령

자
 및

 여
성

 경
제

활
동

 증
가

),
 글

로
벌

화
, 
다

국
적

 생
산

네
트

워
크

 강
화

, 
산

업
구

조
 

고
도

화
, 
웰

빙
, 
감

성
, 

환
경

, 
가

치
 중

심
의

 식
품

 소
비

패
턴

 변
화

-
신

흥
 경

제
성

장
국

 
부

상
으

로
 경

제
질

서
 

변
화

, 
녹

색
경

제
 중

심
의

 그
리

노
믹

스
 

부
상

, 
빈

부
격

차
 심

화

-
국

내
 스

마
트

팜
 시

장
 연

평
균

 5
%

 성
장

, 
글

로
벌

 
스

마
트

팜
 시

장
 동

향
 연

평
균

 9
.8

%
 증

가
, 
농

업
용

 드
론

의
 성

장
세

 두
드

러
질

 전
망

, 대
규

모
 기

술
투

자

-
경

제
 성

장
, 투

자
, 무

역
, 식

량
 가

격
 변

화
, 

식
품

 체
계

(시
스

템
)

의
 변

화
, 
버

려
지

는
 

식
량

 증
가

-
지

식
기

반
 경

제
의

 
강

화
, 
글

로
벌

 중
산

층
 증

가

소
득

 수
준

 
증

가
, 

서
비

스
 

산
업

 확
대

, 
글

로
벌

화

P
ol

iti
ca

l
(정

치
적

)

-
FT

A
, 독

과
점

 시
장

, 시
장

 규
제

 강
화

(허
가

/시
장

/인
증

 등
),

 친
환

경
 

정
책

, 
온

라
인

 불
법

유
통

, 
바

이
오

산
업

 확
대

 
정

책

-
 갈

등
의

 심
화

, 
안

전
사

회
 요

구
, 재

난
 및

 안
보

 
위

험
성

 증
대

, 
정

치
 환

경
 다

원
화

, 
새

로
운

 건
강

 위
해

요
인

 출
현

-
수

산
물

 유
통

산
업

의
 

경
쟁

구
조

 심
화

, 
유

통
채

널
 다

양
화

, 
안

전
한

 
수

산
물

을
 안

정
적

으
로

 
공

급
하

는
 것

이
 중

요
한

 정
책

목
표

로
 부

각
, 

과
거

 수
산

물
 산

지
 중

심
에

서
 가

치
사

슬
 전

 
단

계
로

 수
산

물
 유

통
정

책
의

 범
위

 및
 대

상
 

확
대

-
기

후
변

화
 및

 자
원

확
보

를
 둘

러
싼

 국
제

갈
등

 심
화

, 
글

로
벌

 이
슈

해
결

 위
한

 
국

가
 간

 상
호

의
존

성
 증

대

-
농

업
의

 미
래

 성
장

산
업

화
, 지

속
가

능
한

 농
업

을
 

위
한

 빅
데

이
터

 및
 A

I 
기

반
의

 디
지

털
 농

업
 기

술
개

발
, 
실

용
화

, 
스

마
트

농
업

 확
산

, 탄
소

저
감

 
및

 재
생

에
너

지
 확

대
 등

 
관

련
 정

책
 수

립

-
식

품
 및

 영
양

 안
보

 
거

버
넌

스
-

남
북

한
 문

제
, 
동

북
아

 체
제

 문
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3. 주요 기능 발굴 및 도출

블루푸드테크 전문기관의 주요 기능들 도출하기 위해, 다수의 현장조사

를 통한 의견수렴과 함께, 블루푸드 관련 산·학·관·연 15명의 전문가들에

게도 서면으로 자문했다.

순번 전문 분야 산학관연 직위 전문 분야

1 식품(일반) 산 연구소장 3D 프린팅

2 수산식품 학 교수 푸드테크

3 식품(일반) 학 교수 식품영양

4 식품(일반) 연 책임연구원 맞춤식이

5 수산식품 산 CEO 유통

6 식품(일반) 연 책임연구원 스마트가공

7 수산식품 관 해양수산연구관 개발·가공

8 수산식품 산 본부장 식품개발

9 수산식품 관 팀장 수산정책

10 수산식품 학 교수 식품개발

11 식품(일반) 학 교수 소비자

12 수산식품 산 이사 유통 플랫폼

13 식품(일반) 산 헤드셰프 소비자

14 식품(일반) 산 대표 로보틱스

15 수산식품 학 교수 수산식품

자료: 저자 작성

<표 5-4> 블루푸드테크 주요 기능 도출을 위한 전문가 풀(pool)

전문가들은 식품 3D 프린팅, 푸드테크, 식품영양, 맞춤식이, 수산물 가

공·유통, 식품개발, 수산정책, 소비자, 온라인 플랫폼, 수산식품, 로보틱스 

등 다양한 분야의 수산 또는 비수산 전문가(※전문 분야: 수산 8명, 비수산 

7명)로 구성되었으며, 앞서 언급한 ‘사회·환경적 등으로 더 좋은 대안의 블

루푸드 공급’, ‘블루푸드 전후방산업 연결성 강화’, ‘소비·시장 맞춤형 서비

스 및 제품 제공’, ‘지속가능한 해양자원의 이용’ 등 현재 설정된 블루푸드
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테크 전문기관의 기본 방향 및 주요 가치를 바탕으로 블루푸드테크 전문기

관이 가치사슬 전반에 걸쳐, 필요로 하는 주요 기능들과 이에 따른 기술들

에 대한 다양한 의견수렴을 거쳤다.

그 결과 여러 번 언급된 주요 기능들과 이와 관련된 핵심기술에 대한 내

용을 분류·정리한 후, 내부연구진 브레인스토밍을 통해 미래 수산식품산업

을 준비하면서 향후 블루푸드테크 역량이 집중되어야 할 네 개의 연구개발 

기능 ‘블루푸드 활용 미래 먹거리 개발’, ‘첨단 블루푸드 가공·유통 혁신 기

술 개발’, ‘블루푸드 소비·시장 인프라 조성 기술 개발’, ‘블루푸드 폐기·재

활용 기술 개발’과 한 개의 산업지원 기능인 ‘블루푸드테크 산업 생태계 육

성’까지 총 다섯 개의 주요 기능들이 도출되었다.

기능 1: 블루푸드 활용 미래 먹거리 개발

- (블루푸드 대체어육·소재개발 기술) 지속가능한 블루푸드 공급시스템의 중

요성이 대두되면서, 전통적인 생산시스템에서 벗어난 세포 배양기술을 활

용해 생선, 새우 등 고유의 맛과 식감을 모방한 블루푸드 배양어육, 식물 

기반 단백질 해조육 등에 블루푸드테크 기술 접목이 필요

- (블루푸드 기능식·간편식 개발 기술) 서구화된 식습관, 생활패턴 변화, 

1인 가구 증가, 고령화 인구 증가, 온라인 소비시장 확대 등 환경 변화에 

따라 간편성, 편리성, 기호 등이 향상된 다양한 블루푸드 개발이 필요

기능 2: 첨단 블루푸드 가공·유통 혁신 기술 개발

- (블루푸드 스마트 가공·제조 설비 개발 기술) 수산식품산업은 인력 및 감

각‧관습 의존도가 높고, 위생안전 관련 잠재적 오염요인(식중독균, 중금속, 

미세플라스틱 등)이 다수 존재. 이에 인공지능, AI, 로봇, 블록체인 등의 

첨단기술이 블루푸드 가공·제조 분야 전반에 적용하여, 가공 자동화·최적

화 기술, 위험인자 인식 및 제거 시스템 기술 개발 등이 필요 
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- (블루푸드 스마트 유통 기술) 블루푸드 특성상 품질(신선도) 유지가 중요하며, 

수급 및 가격 변동 폭이 큰 식품군임. 이에 온라인 판매시장 급증, HMR(가정

간편식) 선호도 향상 등 변화하는 식품 유통시스템에 블루푸드가 적합하게 

활용되기 위해서는 다양한 보완·호환 강화 기술 개발이 필요하고, 효율적인 

유통프로세스를 위해서는 첨단기술을 활용한 유통관리 플랫폼 구축 기술 개

발이 필요

기능 3: 블루푸드 소비·시장 인프라 조성 기술 개발 

- (맞춤형 블루푸드 식이 기술) 소비자 니즈가 고도화되면서, 개인화된 식문

화 현상은 보다 심화될 것으로 예상됨. 이에 개인 특성(질병, 생애주기 등)

에 맞는 최적·최선의 맞춤형 블루푸드 제공을 위해 소비자 데이터베이스, 

알고리즘, 고객 분석 플랫폼 구축 등에 대한 기술 개발이 필요 

- (블루푸드 선호도 개선 기술) 미래 소비층의 비선호 현상 및 잠재적 위해인

자로 인한 소비자 불안요소들은 향후 수산식품산업 성장에 제약을 줄 수 

있음. 이에 블루푸드에 대한 소비자 이해도를 높여 보다 건강한 섭취 및 

소비 유인을 위한 블루푸드 소비 트렌드 파악 및 모델링 기초자료 확보, 

다양한 레시피(조리 가이드) 등에 대한 기술 개발이 필요 

기능 4: 블루푸드 폐기·재활용 기술 개발

- (블루푸드 업사이클링/재활용 기술) 자원 절약, 환경 보호 등을 통해 지속

가능한 미래를 만들 수 있다는 점에서 다양한 산업에서 업사이클링/재활

용 기술들로 사회적 책임을 다하고 있음. 블루푸드 역시 소비되면서 많은 

양의 부산물, 폐기물 등이 발생되는데, 이를 활용하여 식품, 생활용품 등 

다양한 소재로 활용되기 위한 기술 개발이 필요

- (블루푸드 폐기 효율화 기술) 블루푸드의 손실/폐기율은 약 35%로 다른 

동물성 단백질 대비 높기에, 블루푸드가 소비될 때까지 나오는 폐기물을 
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최소화해 책임 있는 방식으로 처리하기 위한 다양한 기술 개발이 필요

기능 5: 블루푸드테크 산업 생태계 육성

- (블루푸드테크 산업 인프라 조성) 블루푸드테크 산업이 성장하기 위해서 

산·학·관·연의 지속가능한 선순환 협력 네트워크 구축으로 산업계 지원과 

정부 정책개발이 동반되어야 함. 개발된 새로운 기술의 상용화로, 높은 

산업적 가치를 이끌어내기 위해서는 이해관계자 간에 정보를 공유하고 협

력할 수 있는 컨트롤타워 역할을 수행할 수 있는 기능 필요

- (블루푸드 데이터베이스 구축·분석) 산업이 첨단화되고, 효과적인 연구개

발이 이루어지기 위해서는 데이터의 구축·분석을 통해 의사 결정의 정확성

을 확보해야 함. 이해관계자들에게 체계적인 공급정보, 영양‧기능‧가공

적 특성 등 블루푸드 관련 DB 구축·분석 설루션 제공에 대한 필요성이 

있음

<그림 5-3> 블루푸드테크 전문기관 주요 기능 및 핵심기술(과제) 분야 개념도

  자료: 저자 작성
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블루푸드테크 전문기관의 다섯 개 주요 기능, 이에 관련된 핵심기술(과제) 분

야, 그리고 향후 이와 관련된 연구개발(이행방안) 방향에 대한 전문가들의 의견들

을 <표 5-5>와 같이 정리하였다.

# 영역 기능
핵심기술(과제) 

분야
연구개발(이행방안) 방향

1
新블루
푸드 
개발

블루푸드 활용 
미래 먹거리 

개발

블루푸드 
대체어육·소재

개발 기술

대체어육(해조류, 세포배양) 개발 및 원
천기술 확보

대체 식품소재(원료) 기술 개발

블루푸드 
기능식·간편식 

개발 기술

질환‧생애주기에 맞는 블루푸드 개발

라이프스타일 맞춤형 간편식 개발

피시소스, 초장 등 블루푸드 섭취 보완재 
개발 

2
가공·
유통

첨단 블루푸드 
가공·유통 혁신 

기술 개발

블루푸드 스마트 
가공·제조 설비 

개발 기술

블루푸드 3D 프린팅 소재 및 재료 기술

식품 이물 인식 및 제거 시스템 기술(위
험인자(미세플라스틱, 중금속 등) 제거 
기술 등)

자동화 전처리·가공 로봇 등 기술

역량 공유를 위한 타 산업 자문 및 아웃소
싱 플랫폼 기술 개발

블루푸드 스마트 
유통 기술 

지능형 블루푸드 패키징 기술(인텔리전
트/액티브 패키징)

기존 식품유통시스템 보완·호환성 강화 
기술 

지능정보·디지털 기반의 블루푸드 유통 
플랫폼 구축(유통관리, 통합유통 등)

블록체인 AI 등 기반 위생안전 모니터링 
시스템 개발

3
소비·
서비스

블루푸드 
소비·시장 

인프라 조성 
기술 개발

맞춤형 블루푸드 
식이 기술

질병·생애주기 관리 정보 등에 따른 블루
푸드 추천 알고리즘 개발

소비자 분석 첨단기술 개발(상관관계 분
석 등)

블루푸드 선호도 
개선 기술 

미래시대 새로운 조리/섭취 방안 개발
(분자요리법 등)

블루푸드 소비자 소통 플랫폼 개발 연구

<표 5-5> 블루푸드테크 전문기관 연구개발(이행방안) 방향
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제2절 전문기관 설립 방향 및 도입 형태

1. 전문기관 설립 방향 및 근거

블루푸드테크 전문기관의 설립 목적은 블루푸드테크를 활용하여, 블루푸

드의 새로운 가치를 발굴하고, 수산식품산업의 외연을 확대하는 것이다. 전

# 영역 기능
핵심기술(과제) 

분야
연구개발(이행방안) 방향

수산물 소비저해요인(심리적 거리감) 인
지 연구

4
처리·
재활용

블루푸드 
폐기·재활용 
기술 개발

블루푸드, 
업사이클링/재

활용 기술

미이용 및 저이용 수산물의 가공원료 개
발

부산물 활용 기능성 소재화 기술

블루푸드 폐기 
효율화 기술 

부산물 전처리 공정 및 처리시스템(로스
율 저감 등) 기술 개발

환경오염 저감 운영 관리 기술

친환경·생분해성 포장재 기술

블루푸드 발효테크 기술 개발

5
산업지

원

블루푸드테크 
산업 생태계 

육성 

블루푸드테크 
산업 인프라 조성

기업 액셀러레이팅(시험분석·평가, 공
동장비, 인증제 지원, 기술상용화 등)

정책지원(글로벌어젠다 대응, 민학관연 
네트워크 구축 등)

미래형 블루푸드테크 인재 양성 

디지털 블루푸드 
데이터베이스 

구축·분석

디지털 블루푸드 DB 소비 라이브러리
(영양성분, 기호, 섭취(레시피) 방법 등) 

블루푸드 오염물질(미세플라스틱, 첨가
물, 식중독균, 중금속) DB화

생산·유통이력·로스율 등 관련 데이터 생
성, 수집 체계(빅데이터, AI, 블록체인 등)

자료: 전문가 서면 자문 토대로 저자 작성



112

문기관 설립을 통해 블루푸드테크 산업을 육성하여, 지속가능한 수산식품 

공급·소비 시스템을 마련하는 것이 본 전문기관의 궁극적인 지향점이 될 

것으로 보인다. 이에 ‘블루푸드테크 중심의 지속가능한 식품 공급시스템 구

축’이라는 비전으로 전문기관의 설립 방향으로 설정했으며, 비전을 효과적

으로 달성하기 위해 앞서 5장 전반에 걸쳐 도출된 주요 가치 및 기능들을 

바탕으로 이를 지원하고자 한다.

비전 블루푸드테크 중심의 지속가능한 식품 공급시스템 구축

⬆

주요
가치

사회·환경적 등으로 
더 좋은 대안의 블루

푸드 공급

블루푸드 전후방산업 
연결성 강화

소비·시장 맞춤형 서
비스 및 제품 제공

지속가능한 해양수산
자원의 활용

연구
기능

블루푸드 활용 미래 
먹거리 개발

첨단 블루푸드 가공·
유통 기술 개발

블루푸드 소비·시장 
인프라 조성 기술 개발

블루푸드 폐기·재활
용 기술 개발

대체어육·소재개발 
기술

기능식·간편식 개
발 기술

스마트 가공·제조 
설비 개발 기술

스마트 유통 기술

맞춤형 식이 기술

블루푸드 선호도 개
선 기술 

업사이클링/재활용 
기술

폐기 효율화 기술

⇮                   ⇮                     ⇮ 
지원
기능

블루푸드산업 생태계 육성

블루푸드테크 산업 인프라 조성

블루푸드 데이터베이스 구축·분석

<표 5-6> 블루푸드테크 전문기관 비전 및 설립 방향

자료: 저자 작성

블루푸드테크 전문기관의 설립 및 운영에 대한 근거는 「수산식품산업의 

육성 및 지원에 관한 법률」(’21)로 확보될 수 있다. 본 법률 제9조 ‘수산식

품산업 관련 기술개발의 촉진’에서는 연구개발 기능에 대해서, 그리고 제8

조 ‘수산식품산업 정보분석 전문기관의 지정’, 제7조 ‘수산식품산업 통계의 

조사’, 제6조 ‘수산식품산업 전문인력 양성’ 등에서는 지원기능들에 대한 

법적 근거를 찾아볼 수 있다. 아울러 우리나라 수산업이 나아갈 정책 방향
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을 규정하는 상위 법안인 「수산업·어촌 발전 기본법」(’15)에서도 제33조 

‘전담기관의 지정·운영 등’, 제30조 ‘수산업 관련 연구 및 기술개발의 촉

진’, 제24조 ‘수산기자재산업 등의 육성 및 기계화·시설현대화 촉진’, 제20

조 ‘벤처수산업 등의 육성’, 제17조 ‘전업수산인의 육성’ 등이 블루푸드테

크 전문기관을 설립할 법률적 근거로 활용될 수 있다(<표 5-7> 참고).

아울러 ‘제1차 수산식품산업 육성 기본계획’을 통해 수산 분야 ‘푸드테크 

산업 육성’을 제시하여 수산식품산업의 전문기능을 보유한 인프라 조성이 추

진되면서 정책 추진력이 마련되어 있다. 특히 추진과제 1-3 ‘수산식품산업 

선진화 기반 마련’, 추진과제 2-1 ‘신기술 융‧복합을 통한 수산식품 고부가가

치화’, 추진과제 2-2 ‘新소비 트렌드에 맞는 5대 수산식품 개발 지원’이 블루

푸드테크 기관 설립 필요성을 뒷받침할 중요한 제도적 기반으로 볼 수 있다. 

또한 우리나라 전체 수산업의 발전 목표와 방향을 위해 구상된 ‘제2차 

수산업ㆍ어촌 발전 기본계획’에서는 ‘소비자 맞춤형 수산식품산업 육성’, 

‘소비자 친화적 유통 인프라 혁신’, ‘수산물의 유통 조성 기능 강화’, ‘스마

트기술 활용 비대면 사업화’, ‘전주기 디지털화 및 기반 조성’, ‘수산업 신

산업 육성 및 일자리 창출’, ‘수산기업의 전방위적 지원’ 등과 같은 추진과

제를 통해 첨단기술을 활용한 수산업의 스마트 산업화를 위한 정책 방향을 

제시하기도 했다(<표 5-8> 참고).
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구분 주요 내용

「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」

(제9조) 수산식품산업 
관련 기술개발의 촉진

수산식품산업과 관련된 기술의 개발을 촉진하기 위하여 다음 각 호의 사
항을 추진하여야 함

  - 수산식품산업 관련 기술 동향 및 수요 조사

  - 수산식품산업 관련 기술의 연구·개발

  - 수산식품의 영양·기능성 성분 분석 및 연구·개발

  - 수산식품의 품질 향상에 관한 연구·개발

  - 개발된 기술의 권리확보 및 실용화에 관한 사항 등

(제8조)수산식품산업 
정보분석 전문기관의 

지정

수산식품산업을 효율적으로 관리하기 위하여 수산식품산업 정보·통계 
관련 기관, 단체 또는 법인을 수산식품산업 정보분석 전문기관으로 지정
할 수 있음

(제7조)수산식품산업 
통계의 조사

수산식품산업의 육성과 수산식품의 원활한 수급 및 수산식품 자원의 효
율적 이용을 위하여 수산식품의 생산·가공·유통·소비 등에 관한 통계조
사를 실시할 수 있음

(제6조)수산식품산업 
전문인력 양성 

수산식품산업의 육성을 위하여 전문인력을 양성하는 데에 노력하여야 함

「수산업·어촌 발전 기본법」

(제33조)전담기관의 
지정·운영 등

수산업의 진흥과 발전을 위하여 필요한 업무를 전담하는 기관을 지정하
여 운영할 수 있음

(제30조)수산업 관련 
연구 및 기술개발의 

촉진 

수산업과 관련된 연구와 기술의 개발을 촉진하기 위한 사업을 추진하여
야 함

(제24조)수산기자재산
업 등의 육성 및 

기계화·시설현대화 
촉진 

수산업 경영비용을 절감하고 수산업의 생산성을 높일 수 있도록 수산기
자재산업 등을 육성하고 기계화·시설현대화 등을 촉진하기 위하여 필요
한 정책을 수립하고 시행하여야 함

(제20조)벤처수산업 
등의 육성

전문수산업기술 및 경영능력을 갖추고 수산업 발전에 중추적이고 선도
적인 역할을 할 수 있는 전업수산인을 육성하는 정책을 수립하고 시행하
여야 함

(제17조)전업수산인의 
육성

수산업 분야의 첨단과학기술 및 영어ㆍ경영기법을 개발하고, 벤처수산업 
및 수산 관련 기업 등을 지원ㆍ육성하는 정책을 수립하고 시행하여야 함

자료: 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제9조, 제8조, 제7조, 제6조
수산업·어촌 발전 기본법 제33조, 제30조, 제24조, 제20조, 제17조

<표 5-7> 블루푸드테크 설립에 대한 법률 근거
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구분 주요 내용

제1차 수산식품산업 육성 기본계획

수산식품산
업 육성 
기본계획

(추진과제 1-3) 수산식품산업 선진화 기반 마련

- 수산식품산업 육성 전담 체계 구축

정책) 해양수산부 수출가공진흥과에 식품 담당계를 신설하고, 「수산식품산업법」 및 
육성 계획 총괄 담당

연구) 수산과학원 산하 (가칭)수산식품연구센터 설립을 통해 영양성분, 품질안전, 가
공 원천기술 등 수산식품 분야 기초연구 기반 강화 

정보‧수출) 공모‧평가를 통해 정보분석 전문기관 및 수출지원기관 지정

(추진과제 2-1) 신기술 융‧복합을 통한 수산식품 고부가가치화

- 수산물 기능성 식품 개발 활성화 지원

- 푸드테크(Food-Tech) 산업 육성

- 고령친화 수산식품산업 육성

(추진과제 2-2) 新소비 트렌드에 맞는 5대 수산식품 개발 지원

- 차세대 간편 수산식품 개발 추진

- 세대별 맞춤형 수산식품 개발 지원

- 특수식품 개발

제2차 수산업ㆍ어촌 발전 기본계획

제2차 
수산업ㆍ어

촌 발전 
기본계획

(전략 4) 수산식품산업의 적응력 강화

- 소비자 맞춤형 수산식품산업 육성, 소비자 친화적 유통 인프라 혁신, 수산물의 
유통 조성 기능 강화

(전략 9) 수산업의 스마트 산업화

 - 스마트기술 활용 비대면 사업화, 전주기 디지털화 및 기반 조성 등

(전략 10) 수산업 신산업 육성 및 창업 지원

- 신산업 육성 및 일자리 창출, 수산기업의 전방위적 지원 등

자료: 해양수산부(2021a, 2021b)

<표 5-8> 블루푸드테크 설립 관련 기본계획

해양수산부는 ‘수산식품클러스터 종합계획’(’21.12) 추진과제로 ‘권역별 

수산식품 R&D 지원 허브 조성’을 제시하였다. 권역 수산식품 R&D 지원 

컨트롤타워로서 R&D 협력 수행 체계 구축 및 부가가치 제고를 위한 수산

식품 상품화‧기술 연구개발, 인증 지원 등을 목표로 현재 부산, 목포에서 수

산식품산업 클러스터 조성사업이 추진 중(‘30년까지 3개소 추가 조성 계

획)이고, 익산에는 전체 식품을 대상으로 하는 국가식품클러스터가 현재 운
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영되고 있으며, 이를 통해 다양한 식품 관련 기술 개발 및 사업화 추진이 

이루어지고 있다.

구분 주요 기능 핵심시설

국가
식품

클러
스터

 R&D 중심, 수출지향형 식품클러스터 조성 국가식품클러스터 지원센터

기능성 식품 강국 실현, 식품 고부가가치화 선도 식품기능성평가지원센터

세계적 수준의 품질ㆍ안전 인프라 구축

식품기업 품질안전 One-stop 지원
식품품질안전센터

식품패키징 기술 선진화, 식품고부가가치화 식품패키징센터

저비용, 고효율의 파일럿플랜트 구축 파일럿플랜트

식품융합, 신기술 접목 강소식품기업 육성 식품벤처센터(임대형공장)

부산 
수산
식품
산업 
클러
스터

전략 수산식품 신제품 개발, 시험분석 장비 지원

인텔리전트 패키징 지원, 통합브랜드 및 디자인 지원, 기
업 품질안전 One-stop 지원

국제 품질인증 대응

수산식품개발플랜트

혁신 창업 인큐베이팅, 전문인력 양성

소비자 조사ㆍ분석, 기업투자 유치 지원 등
혁신성장지원센터

수산식품 수출기업 물류 지원, 행정 지원

지역 콜드체인 물류허브 구성, 스마트 콜드체인 기반 조
성

수출거점복합센터

목포 
수산
식품 
수출
단지

글로벌 소비 트렌드 맞춤형 고부가가치 수산 신제품 가
공·상품화(김, 전복, 어묵 등)

임대형 가공공장

(대·중·소 규모별로 36개
소)

지역 수산식품 가공ㆍ상품화, 수출에 특화된 R&D 수행

생산공정 및 패키징 지원, 글로벌 인증 지원
수출단지 R&D 지원센터

해외시장 개척 지원, 기업 수출실무 지원

해외시장 조사ㆍ분석을 통한 수출업체 정보 제공
수산식품 수출지원센터

전남 수산업 특화 지원: 마른김 거래 표준 정립, 시장 가격
결정의 투명성 제고

마른김 거래소

자료: 부경대학교 이헌동 교수 서면자문(2023.7.7.)

<표 5-9> 국내 (수산)식품클러스터의 주요 기능과 핵심시설
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수산식품클러스터의 경우, 세 가지의 조성 유형으로 분류하는데, 종합단

지형은 수산식품 가공업체의 입주를 지원하고 수출·기업육성 기능 및 산업

지원 시설 조성의 역할이라면, 네트워크형은 수산식품 R&D·수출지원과 클

러스터·산업 간 네트워크를 연계하는 허브가 주요 역할이고, 혁신단지형은 

미래 수산식품시장 개척을 위해 스마트 가공공정 기술·설비 도입 및 테스

트베드를 구축하는 것이 주요 역할이다.143)

유형
주요 기능

네트워크 가공 R&D·기업육성 수출

종합단지형 ○ ○ ○ ○

네트워크형 ◎ △ ○ ○

혁신단지형 ○ ○ ◎ △

주: 특화 수준: 강(◎), 중(○), 약(△)
자료: 해양수산부(2021c), p. 12.

<표 5-10> 수산식품클러스터 조성 유형 분류(안)

현재 관련된 세 개의 클러스터 모두 (수산)식품 신제품 R&D, 식품의 가

공·상품화, 해외시장 개척, 수출 지원, 창업 지원 등의 기능을 공통적으로 

가지고 있다. 블루푸드테크 전문기관은 관련된 클러스터의 기능들과, 구축

되었거나 구축 예정인 인프라의 활용도를 극대화하는 관점에서 상호 연계·

협력을 확대할 수 있는 방식으로 도입 및 운영되어야 할 것이다.

2. 전문기관 설립 형태

블루푸드테크 전문기관 설립에 있어서, 두 가지의 기관 형태가 고려될 

수 있다. 첫째 형태는 과학기술 분야 정부 출연 연구기관(이하 정출연)이며, 

143) 해양수산부(2021c), p. 12.
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본 형태로 설립되기 위한 법률 근거는 「과학기술분야 정부출연연구기관 등

의 설립ㆍ운영 및 육성에 관한 법률」(이하 과기출연기관법)이다. 현재 우리

나라에는 한국과학기술연구원, 한국식품연구원, 한국재료연구원 등 21개 

정출연들이 본 법에 따라 설립되어 운영 중이다.

기관명

1. 한국과학기술연구원

2. 한국기초과학지원연구원

3. 한국천문연구원

4. 한국생명공학연구원

5. 한국과학기술정보연구원

6. 한국한의학연구원

7. 한국생산기술연구원

8. 한국전자통신연구원

9. 한국건설기술연구원

10. 한국철도기술연구원

11. 한국표준과학연구원

12. 한국식품연구원

13. 삭제 <2011.12.31>

14. 한국지질자원연구원

15. 한국기계연구원

16. 한국항공우주연구원

17. 한국에너지기술연구원

18. 한국전기연구원

19. 한국화학연구원

20. 한국원자력연구원

21. 한국재료연구원

22. 한국핵융합에너지연구원

자료: 「과학기술분야 정부출연연구기관 등의 설립ㆍ운영 및 육성에 관한 법률」 제8조 제1항 관련 별표

<표 5-11> 과학기술 분야 정부 출연 연구기관 

본 법 제32조의2 ‘기술의 이전 및 사업화 촉진’에 의하면 정출연은 기술

의 이전 및 사업화를 촉진할 수 있도록 노력해야 하고, 이를 위해 적극적인 

지원시책을 수립하여야 한다고 명시되어 있다. 또한 32조에 ‘인력 교류의 

확대 등’에서는 기업과 합동연구개발 등의 효율적인 추진을 위해서 인력 

교류를 위해 노력해야 한다는 내용을 명시하여, 정출연은 과학기술 발전과 

더불어, 이를 관련 시장에 적용시켜 산업의 경쟁력을 강화해야 하는 목적

을 가지고 있다고 볼 수 있다. 또한 제7조 ‘국유ㆍ공유재산의 사용허가ㆍ대

부 및 양여 등의 특례’는 2021년에 부지매입 조건하에 무상대부를 과거 

20년에서 50년까지 연장(20년 분할납부)하는 특례사항을 적용하면서, 과

학기술 분야 정출연의 안정적인 운영을 도모할 수 있게 되었다.
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구분 주요 내용

「과학기술분야 정부출연연구기관 등의 설립·운영 및 육성에 관한 법률」

(제1조) 목적

이 법은 과학기술분야 정부출연연구기관의 설립·지원·육성과 체계적인 
관리 및 책임경영에 관한 기본적인 사항을 정함으로써 효과적인 국가 과
학기술 혁신체제의 구축과 과학기술분야 정부출연연구기관의 경영 합
리화 및 발전을 도모함을 목적으로 함

(제7조) 
국유·공유재산의 

사용허가·대부 및 양여 
등의 특례

① 국가 또는 지방자치단체는 연구기관 및 연구회의 설립·운영을 위하
여 필요한 경우 연구기관 및 연구회에 대하여 국유재산 및 물품을 수의계
약에 따라 무상으로 사용허가 또는 대부하거나 양여할 수 있고, 공유재
산 및 물품을 수의계약에 따라 무상으로 사용허가 또는 대부하거나 매각
할 수 있음

② 제1항에 따라 국유ㆍ공유재산을 사용허가 또는 대부하는 경우에 그 
기간은 20년 이내로 할 수 있다. 이 경우 그 기간은 갱신할 수 있으며, 갱
신기간은 갱신할 때마다 20년을 초과할 수 없음

③ 제1항에 따라 지방자치단체가 소유하는 토지를 사용허가 또는 대부
하는 경우에는 사용허가 또는 대부 기간이 끝나는 때에 그 토지를 매입하
는 조건으로 그 토지 위에 영구시설물을 축조하게 할 수 있다. 이 경우 사
용허가 또는 대부 기간은 제2항 후단에도 불구하고 총 사용허가 또는 대
부 기간이 50년에 이르는 때까지 갱신할 수 있음

 (제32조)인력 교류의 
확대 등

연구기관과 중소기업 및 중견기업과의 협동연구개발 등의 효율적 추진
을 위하여 소속 인력을 교류할 수 있도록 노력하여야 하며, 교류 인력에 
대한 적극적인 지원시책을 수립하여야 함

(제32조의2)기술의 
이전 및 사업화 촉진

연구기관 및 연구회는 연구 결과의 확산과 활용을 위하여 보유하고 있는 
기술의 이전 및 사업화를 촉진할 수 있도록 노력하여야 하며, 이를 위한 
기술 평가, 정보 제공, 관계 기관 및 단체 등과의 협정 체결, 사업화 전략 
수립 등의 적극적인 지원시책을 수립하여야 함

자료: 「과학기술분야 정부출연연구기관 등의 설립ㆍ운영 및 육성에 관한 법률」 제7조, 제32조, 제32조의2

<표 5-12> 과기출연기관법 주요 조항 내용 

현재 과학기술 분야 정출연 중 블루푸드테크와 가장 연계성이 높은 한국

식품연구원에서는 전라북도 완주에 있는 본원 외에 앞서 4장에서 언급한 

‘세계김치연구소’가 광주광역시에 부설기관으로 현재 운영 중이고, 경북 지

역의 바이오식품 산업 R&D 주도 및 친환경 그린바이오산업 허브 역할 수

행하는 목적으로 현재 경북분원을 구미에 설립 중이다.144)

144) 경북일보(2021.10.20.)(검색일: 2023.8.25.)
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둘째 형태는 조사연구형 책임운영기관(이하 조사연구형 기관)이며, 본 형

태로 설립되기 위한 법률 근거는 「책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법

률」(이하 책임운영기관법)이다. 현재 우리나라에는 국립종자원, 국립수산

과학원, 국립축산과학원 등 19개 조사연구형 기관들이 이 법에 따라 설립

되어 운영 중이다.

구분 소속책임운영기관

조사연구형 

기관

조사 및 

품질관리형

기관

1. 국립종자원

2. 화학물질안전원

3. 국토지리정보원

4. 항공교통본부

5. 국립해양측위정보원

6. 항공기상청

연구형

기관

1. 국립재난안전연구원

2. 국립과학수사연구원

3. 국립소방연구원

4. 국립생물자원관

5. 국립수산과학원

6. 통계개발원

7. 국립문화재연구원

8. 국립해양문화재연구소

9. 국립원예특작과학원

10. 국립축산과학원

11. 국립산림과학원

12. 국립수목원

13. 국립기상과학원

자료: 책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법률 시행령 별표 1

<표 5-13> 조사연구형 책임운영기관

제2조 ‘정의’에 의하면 조사연구형 기관은 정부가 수행하는 사무 중 공

공성을 유지하면서 경쟁원리에 따른 운영이 바람직하거나, 전문성이 있어 

성과를 강화할 필요가 있는 사무 수행을 하는 행정기관을 말한다. 즉 정부

의 정책 수립과 의사결정에 필요한 조사·연구·분석 등을 수행하는 기관으

로 정부 주도로 다수의 연구개발이 수행된다고 볼 수 있다.

구분 주요 내용

책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법률

(제1조) 목적
이 법은 책임운영기관의 설치 및 운영에 관한 기본적인 사항과 책임운영
기관의 조직ㆍ인사ㆍ예산ㆍ회계 등에 관한 특례를 규정함으로써 행정 
운영의 효율성과 행정 서비스의 질적 향상을 도모함을 목적으로 함

<표 5-14> 책임운영기관법 주요 조항 내용 
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현재 조사연구형 기관 중 블루푸드테크와 가장 연계성이 높은 기관은 국

립수산과학원이며, 부산에 있는 본원 외 제15조 ‘소속 기관 및 하부조직의 

설치’에 따라 지역별·품종별로 특화된 각각 여덟 곳의 연구소 및 소속 연구

센터가 소속기관으로 전국 여러 곳에서 운영 중이다.

구분 주요 내용

(제2조) 정의

① 이 법에서 “책임운영기관”이란 정부가 수행하는 사무 중 공공성(公共
性)을 유지하면서도 경쟁 원리에 따라 운영하는 것이 바람직하거나 전문
성이 있어 성과관리를 강화할 필요가 있는 사무에 대하여 책임운영기관
의 장에게 행정 및 재정상의 자율성을 부여하고 그 운영 성과에 대하여 
책임을 지도록 하는 행정기관을 말함

③ 책임운영기관은 기관의 사무성격에 따라 다음 각 호와 같이 구분함

1. 조사연구형 책임운영기관, 2. 교육훈련형 책임운영기관, 3. 문화형 
책임운영기관, 4. 의료형 책임운영기관, 5. 시설관리형 책임운영기관, 
6. 그 밖에 대통령령으로 정하는 유형의 책임운영기관

(제15조)소속 기관 및 
하부조직의 설치

① 소속책임운영기관에는 대통령령으로 정하는 바에 따라 소속 기관을 
둘 수 있다.

책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법률 시행령

(제1조의2) 
책임운영기관의 구분 

기준

① 조사연구형 책임운영기관은 기관의 주된 사무가 다음 각 호의 어느 하
나에 해당하는 기관을 말함

1. 각종 정보ㆍ통계에 대한 조사ㆍ분석ㆍ생산 및 제공

2. 각종 물품ㆍ물자의 표준화 및 검사

3. 특정 분야의 전문적 지식ㆍ기술에 대한 시험ㆍ연구ㆍ개발 및 지원

자료: 책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법률 제1조, 제2조
책임운영기관의 설치ㆍ운영에 관한 법률 시행령 제1조의2
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제3절 전문기관 설립 의의 및 기대효과

1. 정책적 측면

국내 블루푸드테크 관련 전문기관을 설립하는 것의 정책적 중요성은 다음

과 같다. 제4장에서 언급했듯이, 우리나라 전반적인 식품산업과 관련된 푸

드테크 산업의 관할 주체는 농림축산식품부이며, 이에 대한 다양한 진흥정

책, 협력 체계, 기술 개발 등은 농·축산업 중심으로 이루어지고 있다. 산업

적 거버넌스 측면에서도 수산식품 분야에 대한 지원에 한계가 있지만, 무엇

보다 수산식품산업은 농·축산물과는 다른 특성을 가지고 있다. 수산물은 농·

축산물에 비해 부패속도가 빨라 냉장·냉동 보관이 필수적이고 태풍·적조·고

수온 등 외부환경에 따른 원료생산에 대한 불확실성이 존재한다. 그뿐만 아

니라, 영양학적 특성부터, 소비 선호도 등 다양한 차이점들을 보이고 있어, 

생산, 가공·유통, 소비, 처리과정 등에서 농·축산물과 많은 차이가 있다. 또

한 수산식품산업에는 10인 미만 기업체가 다수이며, 이런 영세성 때문에 실

제로 해양수산 분야 R&D 사업화 성공률이 10%로 매우 낮아,145) 혁신기술

이 시장에 반영되기에 애로사항들이 많다. 그러므로 수산식품산업의 체계적

인 육성을 위해 「식품산업진흥법」에서 분리되어 「수산식품산업의 육성 및 

지원에 관한 법률」이라는 독자적인 법률 제정된 지금, 국내 수산식품산업의 

미래 성장산업화 및 경쟁력 강화를 위해서는 일반 식품산업이 아닌, 수산식

품산업에 특화된 정책적 지원 및 제도적 기반이 마련되어야 할 것이다.

특히 푸드테크 산업은 현재 매우 빠르게 변화 및 발전하고 있는 분야이

며, 블루푸드테크 전문기관은 수산식품 분야에 푸드테크를 도입하여 블루

푸드테크 산업이라는 새로운 신성장동력을 창출하고, 이를 통해 다양한 연

145) 시사오늘(2016.10.11.)(검색일: 2023.9.4.)
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구 개발을 촉진할 강력한 정책 드라이브를 걸 수 있게 될 것이다. 즉, 수산

식품산업에 필요한 R&D의 큰 지원 규모를 ‘블루푸드테크 전문기관’을 통

해 마련하고, 국내시장 상용화 등에도 활용될 수 있다. 그리고 무엇보다 소

비자 연계 정책 및 기술 개발 추진은 수산식품산업의 고도화와 소비자 요

구에 부합한 제품 출시로 이어져, 수산식품산업 전반에도 긍정적인 영향을 

미칠 것으로 기대할 수 있다.

또한, 블루푸드테크 산업은 지역사회의 경제 발전에도 큰 역할을 할 수 

있다. 수산식품산업은 우리나라 전역에서 퍼져 있으며, 이를 통해 지역사회

의 경제 활동과 일자리 창출에도 기여하고 있다. 블루푸드테크 전문기관에

서는 수산식품의 생산, 가공·유통 및 소비 분야에서의 지속가능한 산업 발

전을 추진함으로써, 지역사회의 장기적인 발전에도 기여할 수 있다.

2. 사회·환경적 측면

블루푸드테크 전문기관의 설립은 사회·환경적으로 중요하다. 다양한 환

경 변화 및 사회문제에 대한 해결책으로 블루푸드의 영양학적, 환경적 가치

가 세계적으로 인정받고 있다. 이렇듯 블루푸드는 매우 중요한 식품 중 하나

이면서, 우리나라뿐만 아니라 전 세계 어디서나 지속가능한 방식으로 생산·

소비 될 수 있는 핵심적인 요인들을 보유하고 있다는 점에서 미래 인류에게 

지속가능한 식품시스템을 제공해 줄 수 있는 잠재력을 보유하고 있다.

다만, 우리나라 수산식품산업 속에서 블루푸드의 잠재력을 실현하기 위

해서는 인구구조 변화, 환경오염, 해양환경 변화 등 다양한 외부요인을 유

연하게 수용할 수 있어야 한다. 즉 인구 고령화, 질병확산, 환경오염 등 사

회·환경 문제에 대한 수산식품 차원의 선제적 대응기반을 마련하고 소비자

의 다원화된 소비 가치(환경, 윤리 등) 충족을 위한 차별화된 수산식품 생
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산·소비 시스템이 마련되어야 할 필요가 있다. 이에 블루푸드테크의 기술 

개발과 혁신이 매우 중요한 역할을 하면서, 국민 건강과 식생활의 지속가

능성을 보장할 수 있을 것이다. 또한 해양자원 및 생태계의 손상을 최소화

하는 블루푸드테크 기술 개발로 블루푸드의 품질과 안전성을 개선하면서 

수산식품산업 혹은 전체 식품산업에서 발생할 수 있는 다양한 환경 문제 

및 이슈들을 해결하는 데도 기여할 수 있다.

블루푸드가 세계 식품시스템의 전환을 할 수 있도록 과학적 근거에 기반

을 둔 산업, 정책, 국제협력 부문이 활발해질 것으로 예상되기에, 지속가능 

측면에서 더 나은 생산과 소비 그리고 효율성을 제공할 수 있는 다양한 연

구개발 및 과학적 연구는 이에 대비하는 데 매우 중요한 역할을 할 것이다. 

3. 산업·기술적 측면

블루푸드테크 전문기관 설립은 다양한 이유로 산업적으로 중요하다. 먼

저, 성장 및 고도화되는 식품산업에 대한 대처가 필요하다. 인구증가와 함

께 전 세계적으로 먹을거리에 대한 관심이 높아지면서, 푸드테크를 기반으

로 둔 식품산업이 빠르게 성장하고 있다. 이는 식품산업이 신기술 적용, 소

비자 접근성 및 수요, 그리고 환경·사회적인 여건이 만나는 영역으로 진화

될 것을 의미한다.146) 

이러한 추세는 수산식품산업과 식품산업을 대상으로 한 기술과 서비스에 

대한 수요도 함께 증가하고 있다는 것을 의미한다. 수산식품산업은 다른 

산업과 연계되는 산업이고, 수산식품의 유통, 가공, 판매 등 모든 단계에서 

다양한 산업과의 연계가 필요하다. 이에 따라, 블루푸드테크 전문기관은 다

른 산업과 협력하면서 전체 수산업을 발전시키는 데 중요한 역할을 담당하

146) 홍연아 외, 앞의 책, p. 163.
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고, 전후방산업의 연결성 강화에 기여하게 될 것이다. 블루푸드테크 전문기

관은 블루푸드테크 산업의 연구 개발, 혁신 및 상용화를 지원함과 동시에 

식품산업 및 블루푸드테크 기업 간의 네트워킹을 장려하고 새로운 기술과 

아이디어를 공유하는 플랫폼으로 활용될 수도 있다. 

블루푸드테크 전문기관 설립은 기술적으로도 중요하다. 수산식품산업과 

식품산업에서 사용되는 기술들은 빠르게 발전하고 있다. 인공지능, 빅데이

터, 로보틱스, 바이오테크 등 4차산업 기술들이 식품산업 전반에 적용되고 

있다. 이렇듯, 미래에는 1차 산업에서도 빅블러(Big Blur)147) 현상을 보이

면서 다양한 융복합 기술들이 수산 분야에도 접목되어 산업 간 기술의 경

계는 점점 희미·모호해질 것이다. 즉 기술발전으로 생산자-소비자, 1차산

업-4차산업, 대기업-중소기업, 온-오프라인, 제품 서비스 등의 경계융화를 

중심으로 산업/업종 간 경계가 급속하게 사라질 것이다. 

이와 같은 기술적 발전은 향후 수산식품산업의 경쟁력 확보 및 성장에 필수

적이다. 하지만, 이러한 기술들은 적용 방법과 기술적 전문성이 요구된다. 이

를 위해서는 전문가들이 기술을 연구하고 개발하는 데 환경과 인프라가 필요

하기에 블루푸드테크 전문기관은 기술적 연구 및 개발을 수행할 수 있는 전문 

인력과 시설, 장비 등을 보유하면서, 수산식품산업에서 발생하는 다양한 문제

들을 해결하고, 새로운 기술 연구·개발하여, 원천기술을 확보하고, 이를 이전 

및 사업화를 지원하면서 성장하는 식품산업에 대응하게 될 것이다.

결론적으로, 블루푸드테크 전문기관에서는 안전하고 깨끗한 해양수산 환

경을 유지하는 데 기여하면서, 다른 산업으로의 연결성을 강화하고, 최신 

기술과 제조 방법 등을 개발·공유하여 궁극적으로 수산식품산업의 경쟁력

을 키우는 데 중요한 역할을 할 것이다.

147) 빅블러(Big Blur): 영어 ‘흐릿해진다’라는 뜻을 가진 'Blur' 앞에 ‘크다’라는 영어 ‘Big’을 붙여 'big blur'

로 종종 쓰이는데, 이는 빠른 기술의 발전으로 디지털 경제로의 전환이 가속화하면서 산업 간 경계가 

모호해지는 현상을 말한다(한경 경제용어사전(검색일: 2023.7.15.)).
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제1절 요약 및 결론

식품산업은 소비자의 다양한 가치관과 성향이 소비에 반영되는 분야로 

단순 생산‧소비의 개념을 넘어, 사회·기술·경제·환경·정치 등 거시환경 변

화와 연계하여 건강, 기호, 호기심, 편의성, 안전성, 사회윤리 등 다양한 소

비 가치를 다각적으로 고려‧반영해야 하는 분야로 발전해 왔다. 시장·소비

자의 니즈가 고도화될수록 최적·최선의 서비스 및 제품들을 제공받기를 원

하고 있으며, 이런 요구들을 충족시키기 위해 다양한 첨단기술을 식품에 

적용한 푸드테크를 활용하여 식품시스템 패러다임 전환에 대응하고 있다.

이처럼 다른 식품군은 푸드테크를 적용하여 지속적으로 발전하고 있는 

반면, 블루푸드는 세계적으로 영양학적 가치와 자연친화적 식품시스템 구

축을 위한 방안으로 주목받고 있으면서도 수산식품산업의 영세성·경직성

으로 인해 변화에 대한 수용이 어려운 상태이다. 

본 연구에서는 급변하는 미래식품산업에서도 블루푸드 고유의 특성들을 

활용하여 특화된 전략 수행 및 기술 개발이 촉진되어, 수산식품산업에도 

원활하게 푸드테크가 적용되기 위해 블루푸드테크 전문기관의 필요성 그리

06
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고 주요 기능 및 도입 방향에 대해 논의하였다.

우선 블루푸드가 식품으로서 가지는 중요성에 대해 살펴봤다. 블루푸드

는 양질의 먹거리가 환경친화적으로 생산될 수 있는 핵심적인 요인들을 보

유한 점에서 미래 인류에게 지속가능한 식품시스템을 제공해 줄 수 있다는 

내용이 세계 유수의 연구기관에서 증명되면서 국제기구·단체에서 블루푸

드 중심의 식품시스템 전환을 위한 노력이 확산하고 있다. 즉 국제사회의 

블루푸드 중심 식품시스템 전환 타당성 확보, 정책적·재정적 지원 촉구 등 

이론과 행동이 동시에 발생하고 있어, 블루푸드 관련 산업, 정책, 국제협력

이 활발해질 전망이다.

그다음은 푸드테크의 산업적 중요성에 대해 살펴봤다. 세계 푸드테크 시

장은 연평균 약 38%(’17~’20)의 비약적 성장을 이뤘으며 미래식품산업의 

혁신을 견인하는 新성장 동력으로 부각되고 있다. 이런 성장은 디지털 기반 

기술·시장 연결성 강화 및 개인화, 맞춤형, 대안형, 윤리적 가치 실현에 목

적을 둔 소비문화 변화에 기인했다고 볼 수 있다. 그뿐만 아니라, 푸드테크 

산업은 ‘고령화, 건강(영양)에 대한 관심 증가’, ‘인구 변화 및 식량 생산’ 

등 대내외 환경 변화에 대응하기 위한 방향으로 발전이 거듭될 전망이다. 

다른 식품군(축산업, 농업 등)에 비해 아직은 초기단계지만, 전 세계적으로 

블루푸드 고유의 가치와 성분·원료를 활용한 다양한 신제품·플랫폼 개발 

및 산업화 움직임이 강화되는 것을 포착할 수 있었다.

농·축산 식품 분야는 기술·환경 변화에 맞춰 적극적으로 대응하고 있다. 

푸드테크정책과의 신설, 푸드테크 산업 발전협의회 발족, 푸드테크 핵심 

10대 기술 분야를 선정하는 등 다양한 정책 기반들이 마련되고 있었으나, 

수산식품산업과 관련한 정책의 구조적인 변화는 아직 뚜렷하게 포착되지 

않았다. 수산 분야에는 농촌진흥청에 상응하는 청 단위 행정기관이 존재하

지 않으며, 수산식품 연구개발은 국립수산과학원에서 소규모로 진행되고 
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있다는 점에서 블루푸드테크 전문기관의 필요성이 확인될 수 있다.

블루푸드테크 전문기관을 도입하고 관련 기능들을 발굴하는 데 있어 블

루푸드테크를 수산식품 가치사슬 어느 범위까지 설정할지에 대한 고민이 

필요했기에, 적용되는 법·제도, 타 식품군의 범위 등을 참고했다. 그 결과 

1차적으로 협의의 블루푸드테크를 적용하여 수산물 생산 이후 단계부터 시

작하여 ‘新블루푸드 개발’, ‘가공·유통’, ‘소비·서비스’까지를 주요 범위에 

속하게 하고, 지속가능성 차원에서의 블루푸드 ‘폐기·재활용’ 단계까지 포

함 및 설정하였다. 그 후 대내외 환경 변화를 고려하여, 블루푸드테크 전문

기관의 주요 가치를 ‘사회·환경적 등으로 더 좋은 대안의 블루푸드 공급’, 

‘블루푸드 전후방산업 연결성 강화’, ‘소비·시장 맞춤형 서비스 및 제품 제

공’, ‘지속가능한 해양자원의 이용’ 등으로 정리하였다.

블루푸드테크의 범위 그리고 전문기관의 주요 가치 설정 이후는 블루푸

드테크가 가져가야 할 주요 기능과 도입 방향에 대한 연구가 이루어졌다. 

향후 블루푸드테크 역량이 집중되어야 할 네 개의 연구개발 기능인 ‘블루

푸드 활용 미래 먹거리 개발’, ‘첨단 블루푸드 가공·유통 혁신 기술 개발’, 

‘블루푸드 소비·시장 인프라 조성 기술 개발’, ‘블루푸드 폐기·재활용 기술 

개발’과, 한 개의 산업지원 기능인 ‘블루푸드테크 산업 생태계 육성’까지 

총 다섯 개의 주요 기능이 도출되었다. 그 후 블루푸드테크 전문기관 설립

에 있어서, 고려될 수 있는 정출연 그리고 조사연구형 기관 두 가지의 기관 

형태에 대한 법률 근거를 제시하면서 본 연구를 마무리하였다.
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제2절 정책제언

1. 정책제언

본 연구는 급변하는 수산식품산업에 대해 진단하고, 이를 해결하기 위한 

방안으로 블루푸드테크 기술 그리고 이와 관련하여 컨트롤타워 역할을 수

행할 블루푸드테크 전문기관의 필요성 및 도입에 대한 연구가 이루어졌다. 

그러나 현재 블루푸드테크라는 용어가 도입 초기 단계라 아직 명확한 개념

은 없고, 특정 기술, 영역 등 정립이 안 된 상태에서 진행되는 관련 분야의 

첫 연구로서 전문기관의 기능, 설립 방향 그리고 도입 고려사항 등을 개략

적으로 제시한 한계점이 존재한다. 이후 블루푸드테크 전문기관에 관한 논

의가 본격화되기에 앞서 정책적, 제도적으로 풀어나가야 할 사안에 대해 

언급하고 연구를 마무리하고자 한다.

1) 해양수산부 수산식품과 신설 및 관련 법·제도 정비

우리나라 수산식품 정책은 다양한 조직, 기관 등에 의해 관리되고 있다. 

현재 해양수산부 중심으로 다양한 정책이 수립되고 있으며, 해양수산부 수

출가공진흥과에서는 수산식품, 전통수산식품, 수산물 수출가공, 수산식품

인증 등의 업무를 총괄하고 있다. 그러나 조직 개편, 푸드테크 발전계획 수

립 등 기술환경 변화에 맞춰 적극적으로 정책대응 기반을 마련하고 있는 

농림축산식품부와 다르게 해양수산부에 현재 수산식품 전담부서는 없으며, 

수출, 가공업무와 함께 혼재되어 운영 중이다. 

블루푸드테크 산업에 일원화된 정책 동력을 얻기 위해서는 구심점 역할

을 수행할 담당과가 존재해야 한다. 물론 제1차 수산식품산업 기본계획상 
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수출가공진흥과에 식품 담당계를 신설하는 것에 대한 내용은 존재하나, 수

산식품의 중요성 그리고 블루푸드테크의 산업적 가치를 고려한다면 많은 

인력과 예산이 필요할 수 있기에 궁극적으로는 과 수준으로 격상되어 정책 

추진기반이 마련되어야 한다.

또한 전문기관 설립이 원활하게 이루어지기 위해서는 이에 대한 법·제도

적 근거가 더욱 강화되어야 할 것이다. 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관

한 법률」 및 관련 기본계획에 수산식품산업 관련 기술 개발의 촉진 내용이 

존재하여, 블루푸드테크 전문기관이 설립되어야 할 명분에 부합하지만 해

당 추진과제 및 세부전략 등에서는 구체적인 실행 방안 등과 같은 내용은 

제외되어 있어, 이를 토대로 블루푸드테크 산업을 육성하고 전문기관을 설

립하기에는 한계가 존재한다. 농림축산식품부에서 발표한 「푸드테크 산업 

발전방안」처럼 해양수산부 차원에서도 「블루푸드테크 산업 발전방안」을 

수립하여, 체계적으로 블루푸드테크 산업을 관리 및 육성하되, 다른 식품군

과 비교하여, 블루푸드가 가지는 특성들에 특화될 수 있는 정책과제들을 

도출해야 할 것이다. 또한 「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」 제8

조 ‘수산식품산업 정보분석 전문기관의 지정’처럼 블루푸드테크 전문기관 

설립에 대한 조항을 본 법률에 추가하는 등 관련된 법률을 개정하여, 법적 

근거 보완 및 각종 기준들을 정비해야 한다.

구분 주요 내용

「수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률」

(제9조) 
수산식품산업 

관련 
기술개발의 

촉진

① 해양수산부 장관은 수산식품산업과 관련된 기술의 개발을 촉진하기 위하여 다
음 각 호의 사항을 추진하여야 한다.

1. 수산식품산업 관련 기술 동향 및 수요 조사

2. 수산식품산업 관련 기술의 연구·개발

3. 수산전통식품 개발 및 세계화에 관한 연구

4. 수산식품의 영양·기능성 성분 분석 및 연구·개발

5. 수산식품의 품질 향상에 관한 연구·개발

<표 6-1> 블루푸드테크 전문기관 설립에 대한 법령(안) 
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2) 블루푸드테크 관련 기초자료 확보

새로운 기술이 개발되고, 이를 통해 산업이 성장하기 위해서는 현안에 

대한 객관적인 진단이 이루어져야 할 것이다. 본 연구가 블루푸드테크가 

가지는 의의 그리고 앞으로 나아가야 할 방향, 비전과 같은 장기적인 관점

에서 이루어진 연구였다면, 추후에 진행되어야 할 연구들은 보다 현안과 

연결되면서 정책적 추진 기반을 조성하는 목적의 연구들이 진행되어야 할 

것이다. 블루푸드테크의 경우, 새롭게 등장한 산업으로, 통계조사, 실태조

사, 기초연구 등은 블루푸드테크 산업을 이해하고 발전시키기 위한 필수적

으로 필요한 요소들이다. 이러한 조사 및 연구를 통해 산업의 현황과 동향

을 파악하고, 문제점을 진단하여, 미래를 예측할 수 있다.

통계조사를 통해 산업의 규모, 구성, 변화 등을 파악하고 산업에 대한 정

량적인 분석으로 정확한 의사결정이 이루어질 수 있으며, 실태조사를 통해

서는 산업이 가지는 문제점, 현안 등에 대해 보다 깊게 이해할 수 있을 것

이다. 아울러 블루푸드의 영양학적 가치 제고를 위한 과학적 연구 기반(기

초연구, 상관관계 분석 등)이 마련된다면, 새로운 기술을 개발하고 발전시

키는 데 필요한 지식과 정보가 과학적 사실 기반으로 제공되면서, 수산식

품산업의 지속가능한 발전에 필요한 중요한 원천이 될 수 있다.

구분 주요 내용

6. 개발된 기술의 권리확보 및 실용화에 관한 사항

7. 기술협력 및 정보교류에 관한 사항

8. 그 밖에 수산식품산업 관련 기술의 연구·개발을 촉진하는 데 필요한 사항

② 해양수산부 장관은 제1항에 따른 수산식품산업 관련 기술개발을 촉진하기 위
하여 수산식품산업기술 등을 연구ㆍ개발하거나 이를 사업화하는 자에게 필요한 
경비를 지원할 수 있다.

③ 제1항에 따른 수산식품산업 관련 기술개발을 촉진하기 위하여 대통령령으로 
정하는 연구기관을 설립·운영할 수 있다. 

자료: 수산식품산업의 육성 및 지원에 관한 법률 제9조 참고하여 저자 작성
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3) 블루푸드테크 네트워크 및 협의체 구성

앞서, 제4장의 농업 분야 사례조사에서는 푸드테크 산업 육성을 위해 농

림축산식품부, 유관기관, 기업, 학계가 참여한 ‘푸드테크 산업 발전협의회’ 

발족을 언급하였다. 푸드테크 산업 발전협의회는 총괄반, 대체식품반, 맞춤

형·특수식품반, 간편식반, 생산공정 기술반, 외식서비스반의 여섯 개 분과

로 세분화하여 주요 의제에 대한 논의를 수시로 개최하고, 반기별로 분과

위 논의사항을 협의회에 보고할 예정이다.148)

푸드테크 산업 발전협의회의 가장 큰 장점은 26개 기관의 관계자들이 모여 

푸드테크 산업 발전, 기술 개발, 주요 식품현안 등에 대한 논의가 정례화되었

다는 점이다. 푸드테크와 관련된 정부행정조직의 유관 부처와, 축산·식품생명

공학·식품영양·의학영양·식품공학·IT융합공학 등 응용기술개발 및 인재양성

과 연계할 수 있는 학계, 그리고 국내 식품기업과 대체식품개발, 메디푸드 개

발, 유통업체, 외식로봇 등 업계, 그리고 연구개발 및 보급확대를 이행하는 유

관 조직이 본 협의회에 참여한다. 이는 푸드테크의 실용적인 기술 개발과, 장

기적 관점에서의 정책추진, 식품현안 대응 등 다양한 관계자들이 의견을 개진

할 수 있는 네트워크가 형성되었으며, 푸드테크가 내포하는 개방성과 확장성 

등을 고려할 수 있는 조직적 기반이 마련된 것으로 평가할 수 있다.

블루푸드테크는 농림축산식품부에서 추진하는 푸드테크 추진 경과와 대

비하여, 현재 정책적 인프라나 기초자료, 기술 개발 등 여러 분야에서의 논

의가 미흡한 상황이다. 블루푸드테크 분야가 보다 적극적인 형태로 정책적

으로 가시화되기 위해서는 정부를 비롯하여 기업계, 학계, 연구기관 등 유

관 분야의 의견을 중앙화하고, 그간의 관련 연구, 기술 개발, 발전전략 등

이 공유되고 정책으로 반영될 수 있는 활로가 필요할 것으로 판단된다. 특

히 본 연구의 주제인 블루프드테크 전문기관 설립과 관련하여서도, 본 연

148) 농림축산식품부 보도자료(2023.2.15.)(검색일: 2023.5.3.)
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구에서는 초기 개념설정, 국외 및 타 분야 사례, 블루푸드테크 산업의 특수

성 및 중요성, 발전 및 개발 필요 분야 등 개념적 분석에 초점을 맞추었다

면, 향후에는 보다 넓은 범위의 의견수렴 및 공론화를 도모하기 위한 블루

푸드테크 네트워크 구축이 필요하며, 나아가 이를 기반으로 실질적인 정책

화로 이어질 수 있는 협의체로 발전해 나가야 할 것이다.

2. 정책 추진 로드맵

블루푸드테크 전문기관 도입을 위한 연차별 추진 로드맵은 다음과 같다. 

앞서 여러 번 언급했듯이, 현재 블루푸드테크라는 용어가 도입 초기 단계

라 아직 명확한 개념은 없고, 특정 기술, 영역 등이 정립되지 않은 상태이

다. 현시점에서 블루푸드테크 전문기관에 관한 논의가 본격화되기 위해 단

기적으로는 전문기관 도입을 위한 정책·제도적 기반을 마련하는 것에 집중

하고, 중장기적으로는 기관 형태, 위치, 규모 등에 대한 본격적인 논의 및 

준비가 이루어져야 할 것이다. 

단기적으로 가장 먼저 산·학·관·연이 참여하는 ‘블루푸드테크 육성 협의

체’를 구성하여 국내외 현안, 정책개발 사항, 기술수요 등을 파악하고, 동

시에 해양수산부에서는 ‘블루푸드테크 산업 발전방안’을 수립하며, 수산식

품산업의 미래 성장 동력으로 블루푸드테크를 활용하기 위한 전략적인 육

성 체계를 마련해야 한다. 본 방안에서 도출되는 다양한 과제 및 사업들을 

바탕으로 현재 미흡할 수 있는 인프라, 기초자료, 기술 개발 등에 대한 정

책 추진기반을 마련하고, 그 후 단계별로 수산식품 담당과를 신설하고, 관

련 법·제도 정비가 이루어져야 할 것이다. 단기적 목표가 달성되면, 비로소 

블루푸드테크 전문기관의 도입 형태, 규모 등과 관련된 구체적인 사안들이 

원활하게 논의될 수 있는 기반이 마련될 것이다.
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구분 2023~2025 2025~

단계 단기 중장기

목표 사전준비
정책·제도 기반 

마련
전문기관 기획 도입 및 활용

내용
블루푸드테크 협

의체 구성

발전방안 마련

수산식품과 신설 

법·제도 정비

기초자료 확보

도입 타당성 분석

전문기관 형태 확정

전문기관 후보지 확정

관리 체계 마련

지원 체계 구체화

성과 분석

자료: 저자 작성

<표 6-2> 블루푸드테크 전문기관 도입을 위한 정책 추진 로드맵(안)

또한 전문기관 기능의 경우, 궁극적으로 모든 기능들을 일원화시켜, 수

산식품산업에서 혁신 생태계를 이루어나가야 하겠지만, 추진 가능성을 고

려하여, 블루푸드테크 전문기관의 기능들을 단계적으로 확대하는 것도 하

나의 방안으로 고려될 수 있다. 

특히 대체육, 신소재(원료) 등 新식품개발 분야는 푸드테크에서 각광받고 

있으며, 국내외적으로 시장성이 높다고 평가되고 있다. 또한 가공·유통 분

야는 기존 수산업의 정책 및 사업과의 연계성이 높고, 현안해결을 위한 기

능들이 포함되어 있어, 상호보완하면서 수산업의 미래성장산업화가 촉진될 

수 있다. 이를 통해 새로운 블루푸드테크 기업들이 성장할 수 있도록 기반

을 마련하는 것이 블루푸드테크 전문기관의 지속성과 지원, 지지 등을 이

끌어내는 데 도움이 될 것으로 판단된다. 이때 수산식품클러스터 조성 계

획과 연계하여 추진될 필요가 있으며, 또한 관련 해양수산 R&D 사업들과 

종료되는 시기와 맞춰 사업의 연속성, 전문성 등을 고려하면서 주관기관들

과의 면밀한 협의가 필요할 것이다.
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구분 1단계 2단계 ~ 

기능 新블루푸드 개발, 가공·유통 소비·서비스, 처리·재활용

관련 
R&D 
사업

수산물 신선유통 스마트 기술개발(’21~’25)

수산식품산업 맞춤형 기술개발(’22~’26)

 2023년 수산식품산업 혁신성장 현장밀착형 
R&D 기술개발 지원사업(부산테크노파크)

해양수산부산물 바이오 소재화 기술
개발(’22~’27)

자료: 해양수산부(2023d)를 참고하여 저자 작성

<표 6-3> 단계별 기능 도입(안)
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