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Abstract
The companion animal diet industry in Korea has grownrapidly, driven by the increasing 
recognition of pets as family members and rising interest in pet wellness. Although meat 
by-products, fish meals and soy protein are widely used as conventional protein sources in 
companion animal diets, they present several limitations, including nutritional imbalances, 
allergenicity, resource depletion and environmental burden. This review evaluates the 
potential of insects and seaweeds as alternative protein sources for companion animal diets. 
The crude protein (CP) content of basis black soldier fly larvae (BSFL) and mealworm 
stypically ranges from 40% to 60% on a dry matter (DM) and includes a balanced profile 
of essential amino acids such as lysine and methionine. Their nutritional value is comparable 
to that of conventional protein sources, making insects a viable option as a primary protein 
source for growing companion animals. The BSFL demonstrate excellent digestibility, in 
some cases exceeding chicken meal for essential amino acids. Additionally, insect production 
reduces environmental impact, generating substantially lower greenhouse gas emissions 
then livestock. However, potential concerns remain, including reduced digestibility due to high 
chitin content in some species and the risk of allergenicity due to cross-reactivity with 
crustaceans. Seaweeds generally contain 10% to 30% CP on a DM basis and provide 
various functional compounds, including polyunsaturated fatty acids, fucoidan, and 
alginate.These bioactive substances offer benefits in immune modulation, skin and coat 
health and weight management. Seaweeds also provide environmental advantages as they 
require no arable land and absorbing atmospheric carbon dioxide during cultivation. 
However, variations among species in nutritional composition and the potential for heavy 
metal accumulation require careful consideration. In conclusion, insect protein shows strong 
potential as a primary nutritional source, whereas seaweed protein serves effectively as a 
functional supplement. The combined use of these alternative ingredients provides a sustainable
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서 론

현대 사회에서 반려동물은 가족의 구성원으로 인식되며, 이에 따라 반려동물 산업은 빠른 성

장을 보이고 있다. 2024년 말 기준, 국내 반려동물 양육 가구는 약 591만 가구로 전체의 26.7%를 

차지하며, 이 중 87.2%의 가구가 반려동물을 가족으로 인식하고 있다. 팬데믹 이후 인간 중심의 

웰니스(Wellness) 개념이 반려동물 영역으로 확장되면서, 반려동물 영양 관리의 중요성 역시 강

조되고 있다[1]. 

현재 반려동물 사료에서 주로 사용되는 단백질원은 육류 부산물, 가금 부산물, 어분 및 대두 

단백질 등이다[2]. 이들 원료는 경제성과 공급 안정성 측면에서는 장점을 지니지만, 영양학적 

불균형, 알레르기 유발, 원재료 가격 변동성 및 환경 부담 등 다양한 문제를 동반한다. 육류 부산

물은 내장, 뼈 및 지방 등이 포함되어 단백질 품질 변동이 크며, 아미노산 조성의 불균형이 나타

난다[3]. 또한 고온 가공 과정에서 단백질 변성과 소화율 저하가 발생하는 것으로 보고되었다

[4]. 더불어 쇠고기, 닭 및 돼지고기 등 전통적으로 사용되는 육류 단백질은 반려동물 식이 알레

르기의 약 70% 이상을 차지하며[5], 이는 피부 질환 및 소화장애 등 만성 질환으로 이어질 수 

있다. 어분은 고품질 단백질원으로 널리 활용되지만, 해양 자원 고갈과 가격 변동성이 큰 구조적 

한계를 가진다[6]. 또한 어업 활동에 따른 해양 생태계 파괴, 중금속 축적 및 미세플라스틱 오염 

등 환경 문제 역시 점점 더 심각해지고 있다. 대두 단백질은 비용 효율성 측면에서 유리하나, 

메티오닌과 라이신 등 필수 아미노산 함량이 부족하고, 이소플라본 등 항영양인자의 존재로 인

해 소화흡수율이 저하될 수 있다[7]. 또한 대두는 기후 변화 및 국제 곡물 시장의 영향을 크게 

받기 때문에 사료 산업의 원가 불안정성을 가중시키는 요인이 된다.

이처럼 기존 단백질원은 영양적, 환경적 및 경제적 측면에서 다양한 한계를 지니며, 이를 대

체할 새로운 단백질 자원에 대한 필요성이 점차 증가하고 있다[8]. 최근 반려인들은 단순히 영양 

공급을 넘어, 기능성, 지속·가능성 및 윤리성 등을 고려한 사료 선택을 중시하는 경향을 보이고 

있으며[9], 이러한 변화 속에서 곤충과 해조류는 높은 지속 ․가능성과 우수한 영양학적 기능성을 

갖춘 대체 단백질원으로 주목받고 있다[10].

곤충은 동일 단백질 생산량 대비 기존 산업동물보다 1/10 이하의 온실가스를 배출하고, 물과 

사료 자원 소모 또한 매우 적어 환경적 이점이 크다[2]. 특히 동애등에(black soldier fly larvae, 

BSFL)와 밀웜(mealworm)은 필수 아미노산 함량이 높고, 소화율 및 단백질 이용률이 우수하여 

성장기 반려동물 단백질 공급원으로 활용이 가능하다[4]. 한편 스피루리나(Spirulina), 다시마

(kombu) 및 미역(wakame) 등 해조류는 미네랄, 비타민 및 항산화 물질을 풍부하여, 반려동물 

사료로 활용할 경우 피부 건강, 면역 기능 및 항산화 작용 등 다양한 생리적 기능 개선을 도울 

수 있는 기능성 성분을 제공할 수 있다[5].

그러나 곤충 및 해조류를 실제 반려동물 사료에 적용하기 위해서는 안전성, 기호성, 가공성 

및 소비자 반응 등 다양한 측면에서의 과학적 검증이 필요하다. 이에 본 총설은 곤충 및 해조류 

기반 단백질원의 반려동물 사료 적용 가능성과 한계를 평가하여, 대체 단백질원으로의 활용·가

능성을 제시하고자 한다.

strategy to reduce reliance on meat-based proteins while supporting the overall health and 
well-being of companion animals.

Keywords: Alternative protein, Companion animal diets, Insects, Seaweeds
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반려동물 단백질원으로서 곤충의 적용

BSFL, 밀웜 및 귀뚜라미(cricket) 등은 반료동물 사료에서 주요 곤충 단백질원으로 언급되며, 

원료별 차이는 있으나 건물(dry matter, DM) 기준 조단백질(crude protein, CP) 함량은 일반적으

로 40%–60% 수준을 보인다(Table 1). 곤충 단백질은 라이신, 트레오닌 및 발린 등 필수 아미노

산 구성이 비교적 균형적이며, 일부 연구에서는 메티오닌과 라이신 조성이 대두 단백질 및 육류 

단백질과 유사한 것으로 보고되었다[11]. 특히 밀웜은 라이신과 메티오닌 함량이 상대적으로 

높아 성장기 반려동물의 단백질 공급원으로 활용 가능하지만[12], 귀뚜라미는 메티오닌 함량 

낮아 사료 제조 시 보충이 필요하다[13]. 

곤충의 DM 기준 조지방(ether extract, EE) 함량은 일반적으로 15%–35% 수준이며(Table 1), 

BSFL의 경우 라우르산 등 중쇄 지방산이 풍부하여 향균 효과와 에너지원으로 활용할 수 있다

[14]. 한편, 곤충 외골격의 키틴(chitin)은 식이 섬유질의 역할을 할 수 있으나, 다량 섭취 시 소화

율을 감소시키고, 일부 개체에서는 알레르기 반응이 보고된 바 있다[11].

반려동물에서 곤충 CP의 소화율은 80% 이상으로 보고되며[4], BSFL은 계란 및 닭고기와 

비교 시 필수 아미노산 소화율이 75% 이상으로 나타났고, 아르기닌 소화율은 계란 분말과 유사

하였다[15]. 반려묘를 대상으로 한 연구에서도 곤충을 대체 단백질원으로 급여했을 때 CP, EE 

및 유기물 소화율이 육류 및 대두 단백질 공급원과 유사한 수준을 보였다[16]. 성장기 동물을 

대상으로 한 연구에서도 BSFL 및 밀웜 급여 그룹은 육류 및 대두 단백질 급여 그룹과 비교하여 

체중 증가, 근육량 형성 및 골격 발달 등 성장 지표에서 유사한 결과를 나타내었다[17]. 

다만 일부 연구에서는 귀뚜라미 단백질의 경우, 키틴 함량이 높아 소화율이 감소될 수 있으

며, 개체에 따라 소화율이 낮아질 가능성도 있는 것으로 보고되었다[18]. 그럼에도 불구하고 곤

충 단백질 급여는 장내 미생물 다양성 개선, 항균 및 항염 효과 등 기능적 측면도 보고되었다

[19]. 또한 음식물 쓰레기 업사이클링을 통한 자원 활용, 빠른 성장 속도 및 낮은 사육 자원 소모

로 생산 효율이 높으며, 온실가스 배출 감소 등의 환경적 측면에서의 효과도 보고되었다[20].

기호성 측면에서, 곤충 단백질은 반려견에게 대체로 긍정적인 반응을 보였으나, 반려묘에서는 

일부 기호성 저하가 보고되었다[17]. BSF을 닭고기 기반 단백질원에 대체하면 CP함량은 증가

하고 EE 함량은 감소하는 것으로 나타났으며[21], 총 폴리페놀 함량과 DPPH 라디칼 소거능 

등의 항산화 활성 또한 향상되었다[22]. 

기존 단백질을 BSFL로 대체한 경우, 반려견과 반려묘 모두 소화율, 단백질 대사 및 기호성에

서 차이가 없었다[23–25]. 반려견을 대상으로 한 연구에서는 기존 단백질을 BSF로 대체하여 

급여했을 때 소화율과 단백질 대사에 차이가 없는 것으로 나타났고[23], 귀뚜라미 및 누에를 

급여한 연구에서도 사료섭취량, 소화율 및 혈액 생화학적 지표에서 차이가 보고되지 않았다[24]. 

Table 1. Nutritional compositions of selected insect species for companion animal diets

Insect species Protein (%) Amino acid Lipid (%) Digestibility (%) References

Black soldier fly larvae 42–48 Rich in lysine and threonine; moderate methionine 25–35 82–90 [11,17]

Mealworm 50–55
Balanced lysine and methionine; similar to soybean or meat 

protein
15–25 80–88 [8,12]

Cricket 60 Adequate lysine; relatively low methionine 15–20 76–85 [4,8]

Superworm 47–50 Balanced essential amino acids; slightly low methionine 18–25 78–86 [12,18]

Grasshopper 55 Balanced lysine and threonine; moderate methionine 15–22 80–85 [47]
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또한 반려묘를 대상으로 한 연구에서도 BSFL 급여가 기호성과 소화율에 부정적 영향을 미치지 

않았으며[25], 영양학적 안전성 측면에서도 긍정적인 결과가 확인되었다. 

따라서, 곤충은 반려동물 사료 원료로서 높은 CP 및 EE 함량, 균형 잡힌 아미노산 구성, 우수

한 소화율 및 기능성 잠재력 등 다양한 장점을 지닌다. 또한 유기 폐기물 자원화, 빠른 성장 

속도 및 낮은 사육 자원 소모 등을 통해 효율적인 생산이 가능하며, 환경적으로 지속·가능성 

측면에서도 유리하다[20]. 다만 키틴 함량, 알레르기 가능성, 제한 아미노산 보완 필요성 등은 

상용화 과정에서의 고려해야 할 요인이다.

반려동물용 사료첨가제로서 해조류의 적용

반려동물 사료로 활용·가능한 해조류로는 녹조류(green algae)인 스피루리나와 클로렐라

(chlorella), 갈조류(brown algae)인 다시마, 미역 및 노도섬(ascophyllum nodosum), 그리고 홍조류

(red algae)인 김(Pyropia)과 홍조 다당류 등이 있다(Table 2). 스피루리나는 DM 기준 CP 함량이 

60%–70%에 달하며, 다가 불포화 지방산(polyunsaturated fatty acid, PUFA), 식이 섬유, 엽록소, 

β-카로틴 및 C-피코시아닌(C-phycocyanin) 함량이 높고, 라이신, 트레오닌 및 발린 등 필수 아

미노산 조성도 우수하다[26]. 클로렐라도 50%–60%의 높은 CP 함량을 보이지만[27], 대부분의 

해조류는 DM 기준 CP 함량이 10%–30%로 낮고 필수 아미노산 조성이 불균형하여, 반려동물 

단백질원으로 활용할 경우 배합 과정에서 아미노산 보완이 필요하다[28]. 

해조류의 DM 기준 EE 함량은 1%–7%로 낮은 편이나, PUFA 함량이 높으며 특히 γ-리놀렌산

(gamma-linolenic acid, GLA) 등 기능성 지방산은 면역 조절 및 항염 효과를 가진다. 또한 알긴산

(alginate) 및 후코이단(fucoidan) 과 같은 기능성 다당류와 페놀류, 카로티노이드 및 폴리페놀 등 항산

화·항염 화합물이 풍부하여 면역 기능 향상 및 요오드, 칼슘 및 철 등 무기질 함량 또한 높다[29]. 

반려견 사료에서 해조류를 첨가하여 급여하면 소화율 저하 없이 장내 미생물 다양성 개선과 

배설물 지표의 긍정적 변화가 보고된 바 있다[29,30]. 또한 반려견에 스피루리나를 급여했을 때 

체중 변화 없이 체지방이 유지되었으며, PUFA와 항산화 성분의 영향으로 면역 조절 및 피부·모

질 개선 효과가 보고되었다[29]. 기호성 측면에서는 스피루리나, 클로렐라 및 다시마 첨가 사료

에서 양호한 기호성이 보고되었으나, 노도섬은 다른 해조류 대비 기호성이 낮고, 첨가량 증가 

시 기호성이 감소하는 경향이 있었다[30].

따라서, 해조류는 탄소, 물 및 토지 효율 측면에서 환경적 지속·가능성을 가진 해양 자원으로 

평가된다. 반려동물 단백질원으로 활용은 제한적이나, 항산화, 면역 강화, 장내 미생물 개선, 피

부․모질 · 치아 건강 향상 및 체중 관리 등 다양한 기능성을 제공하므로, 주 단백질원보다는 기능

성 첨가제로서 활용 가치가 높다.

Table 2. Nutritional compositions and Functional components of selected seaweed species for companion animal diets

Seaweed species Protein (%) Lipid (%) Amino acids Functional components References

Spirulina 60–70 5–7 Balanced essential amino acids
Chlorophyll, β-carotene, 

C-phycocyanin, polyphenols
[5,8]

Chlorella 55–66 5–7 Balanced lysine, threonine, valine; 
slightly low methionine

Chlorophyll, vitamin B12, iron, 
polyphenols

[5,27]

Nodosum 7–10 1–2 Low essential amino acids Alginate, fucoidan, iodine [45]

Kelp 1.8–5.0 1–3 Low essential amino acids Alginate, fucoidan, iodine [28]

Sea mustard 3–5 1–2 Low essential amino acids Alginate, fucoidan, iodine [28]
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반려동물 사료원 적용을 위한 평가

곤충과 해조류는 반려동물 사료에서 기존 단백질원을 대체할 수 있는 자원으로 주목받고 있

으나, 실제 적용을 위해서는 안전성, 소화율, 기호성 및 알레르기 유발성 등 다양한 요소에 대한 

과학적인 검정이 필요하다.

곤충 단백질은 반려동물에서 흔히 발생하는 식이 알레르기 문제 완화할 수 있는 새로운 단백

질원으로 기대되지만, 동시에 잠재적인 알레르기 위험성도 존재한다. 식이 알레르기를 보인 반

려견에게 BSFL단백질이 포함된 건사료를 급여한 연구에서는 임상 증상이 개선된 사례가 보고

되었으며[31], 이는 곤충 단백질이 기존 동물성 단백질을 대체한 저 알레르기 사료로 활용될 

수 있다. 그러나 곤충은 갑각류와 유사한 알레르겐 구조를 가지고 있어, 실제 알레르기 위험이 

존재하며[32], 반려견을 대상으로 한 연구에서도 곤충 단백질 급여 시 알레르기 가능성에 대한 

추가적인 검토가 필요하다는 점이 강조되었다[24]. 이러한 잠재적 위험성은 곤충 단백질의 정제 

과정, 사육 환경 및 교차 오염 가능성 등 다양한 요인에 의해 영향을 받을 수 있으므로, 알레르겐 

관리와 품질 표준화가 중요하다. 곤충 단백질은 식이 알레르기 예방 및 저알레르기 사료 개발 

측면에서 높은 활용 가치가 있는 동시에[33], 이러한 위험성을 완전히 배제할 수는 없다.

곤충과 해조류는 기존 동물성 단백질원에 비해 토지와 물의 요구량이 낮아 환경적 지속·가능

성을 향상시키는 자원으로 평가된다[34,35]. 특히 BSFL은 전통적인 산업동물 생산 시스템과 비

교했을 때 온실가스 배출량, 물 및 토지 사용량 등이 낮아 지속·가능한 단백질 공급원으로서 

높은 잠재력을 지닌다[2]. 또한, BSFL을 포함한 곤충류는 음식물 쓰레기 등 유기성 폐기물을 

사료로 활용하여 고품질 단백질로 전환할 수 있어, 순환 경제(circular economy) 모델의 대표적인 

사례로 평가된다[36]. 이러한 순환 자원 특성은 사료 생산 과정에서 발생하는 탄소 배출을 줄일 

수 있으며[33], 운송 및 유통 단계에서도 상대적으로 낮은 탄소 배출량을 보여 추가적인 환경적 

장점을 제공한다[37].

해조류 역시 토지와 물 자원을 거의 필요로 하지 않은 친화적 생산이 가능하며[35], 일부 종은 

DM 기준 최대 70%에 달하는 높은 CP 함량으로 우수한 단백질 공급원이다[8]. 이처럼 곤충 

및 해조류 단백질을 포함한 다양한 대체 단백질원에 대한 연구 및 제품 개발이 증가하는 추세는 

반려동물 사료 산업이 지속·가능한 미래를 향해 전환하고 있음을 보여주는 지표이다[38].

곤충 및 해조류를 현재 가장 널리 활용되는 육류 및 식물성 단백질원과 비교했을 때, 고유한 

기능적·환경적 가치를 지닌 대체 단백질원으로 평가된다[39]. 곤충은 라우르산과 같은 중쇄 지방산

을 함유하고 있어 유해 세균 증식을 억제하고 장내 미생물 균형을 개선하는 등 항균 및 항염 효과

를 나타내는 것으로 보고되고 있다[40]. 다만 일부 곤충 종에서 고함량으로 존재하는 키틴은 단백

질 소화율을 저하시킬 수 있으며, 드물게 알레르기 반응을 유발할 가능성이 있어 안전성 측면에서

의 고려가 필요하다[41]. 그럼에도 불구하고 이러한 특성을 종합적으로 고려할 때 곤충 및 해조류

는 육류 및 식물성 단백질과 비교했을 때 뚜렷한 영양학적, 기능적 및 환경적 강점을 지닌다[42].

영양학적 측면에서 육류 단백질은 기호성과 소화율이 우수한 장점을 지니지만, 반려동물 식

이 알레르기의 약 70% 이상을 유발하는 주요 원인으로 보고되고 있다[5]. 이에 반해 곤충 단백

질은 육류와 유사한 필수 아미노산 조성을 유지하면서도[11,39], 알레르기 발생 위험을 현저히 

낮출 수 있는 저알레르기성 단백질원 공급원으로 활용할 수 있다[4,30]. 또한 대두 등의 식물성 

단백질은 메티오닌과 라이신 함량이 상대적으로 낮아 아미노산 불균형을 초래할 수 있는 반면

[7], 곤충 단백질은 이러한 한계를 보완할 수 있는 고품질의 완전 단백질원으로서 성장기 반려동

물의 영양 요구를 충족시키는 경쟁력을 지닌다[15,39]. 
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기능적 측면에서 해조류의 CP 함량은 종류에 따라 약 10%–30% 수준으로, 육류나 대두에 비해 

상대적으로 낮아 주 단백질원으로 활용하기에는 한계가 있다[28]. 그러나 해조류는 기존 원료에

서 결핍되기 쉬운 PUFA, 폴리페놀 및 후코이단 등을 풍부하게 함유하고 있어[29,43], 면역 기능 

강화 및 장내 환경 개선을 지원하는 기능성 사료첨가제로서 차별화된 가치를 지닌다[42,44].

환경적 측면에서 전통적인 축산물 생산은 광범위한 토지와 수자원을 필요로 하며, 전체 온실

가스 배출량의 상당 부분을 차지한다[2,34]. 이에 비해 곤충과 해조류는 사육 및 재배 과정에서 

자원 소모량을 기존 대비 1/10 이하로 감소시킬 수 있는 자원이다[13,35]. 특히 곤충은 유기성 

폐기물을 고품질 단백질로 전환할 수 있는 순환경제적 가치를 지니며[10], 해조류는 생육 과정

에서 이산화탄소를 능동적으로 흡수하여 기후변화에 대응한다는 점에서 기존 단백질 공급 체계

의 환경적 한계를 극복할 수 있는 최적의 대안으로 평가된다[45].

대체 단백질원의 경제성은 초기 투자 부담과 기술적 한계를 극복할 경우 높은 성장 잠재력을 

가진다. 특히 곤충 사육은 유기성 폐기물을 사료로 활용하는 순환경제 기반 생산 방식으로, 환경

적 장점과 경제적 효율성을 동시에 확보하여 생산 비용을 절감을 통한 경제성을 높인다[37]. 

이러한 특성은 곤충이 단순히 단백질 공급원을 넘어, 반려동물 사료에서의 활용 가치를 한층 

높이는 요인으로 작용한다[36].

한국 반려동물 사료 시장은 지속적인 성장세를 보이고 있으며[1], 특히 반려묘 사료 생산 비

중은 2016년 22.2%에서 2022년 45.2%로 두 배 이상 증가하는 등 시장 구조가 빠르게 변화하고 

있다[39]. 이러한 산업 구조의 재편과 지속·가능성을 중시하는 시장 흐름은 대체 단백질원에 대

한 수요 확대를 더욱 촉진하고 있다[8]. 그러나, 대체 단백질의 상용화를 위해서는 반려동물을 

대상으로 한 곤충 및 해조류의 단백질의 안전성 및 기능성 연구가 더욱 축적되어야 하며, 이를 

기반으로 대량 생산에 적합한 비용 효율적인 기술 개발이 필수적이다.

결 론

본 총설에서는 반려동물의 대체 단백질원으로서 곤충과 해조류의 활용 가능성을 검토하였다. 

두 단백질원은 기존 육류 · 곡류 기반 반려동물 사료의 한계를 일부 보완함과 동시에 영양적 요

구와 환경적 지속·가능성을 충족시킬 수 있는 잠재력 대안으로 평가된다. 곤충은 DM 기준 40%

–60%의 높은 CP 함량과 균형 잡힌 필수 아미노산 구성을 갖추어 반려동물의 성장기 CP 요구량

을 충분히 충족시킬 수 있으며[15], 라우르산과 같은 중쇄 지방산은 항균 · 항염 효과가 있으며

[40], 장내 미생물 균형 개선 등이 보고되었다[4]. 

해조류는 풍부한 미네랄과 항산화 성분을 풍부하게 함유하여 면역 조절, 피부와 모질 개선 

및 체중 관리 등 다양한 기능적 효과가 있고[42], PUFA 및 GLA은 염증 완화 및 항산화 작용을 

나타내며[43], 알긴산과 후코이단 등 해조류 유래 다당류는 장내 미생물 환경을 개선하는 것으

로 보고된다[44]. 하지만, 해조류는 종 및 생육환경에 따라 영양 성분 편차가 크고, 중금속 축적 

가능성 등 안전성 문제가 존재하므로[1], 반려동물 사료 원료로 적용하기 위해서는 추가적인 

안전성 검증이 필요하다[46].

고 찰

본 총설에서는 곤충과 해조류는 특성을 기반으로 반려동물 사료에서의 단백질 대체원으로 

활용 · 가능성을 평가하였다. 두 자원은 영양적 가치와 환경적 지속·가능성 측면에서 기존 동물성 
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단백질이 가진 한계를 보완할 수 있는 후보군으로 판단된다. 곤충 단백질은 높은 CP 함량과 

균형 잡힌 필수 아미노산 구성을 갖추어 주된 단백질 공급원으로서 기능을 수행할 수 있으며, 

특히 BSFL와 밀웜은 성장기 반려동물의 필수 아미노산 요구를 충분히 충족시킬 수 있다. 반면, 

해조류는 항산화 물질, 다당류 및 미네랄 등 다양한 기능성 성분을 함유하고 있어 반려동물용 

사료첨가제 형태로 활용될 경우 곤충 단백질과의 병행 적용을 통해 단백질 공급과 면역력 향상, 

피부·모질 건강 개선 및 장내 미생물 균형 등 기능적 효과를 동시에 강화할 수 있다. 따라서, 

곤충과 해조류의 병행 활용은 반려동물의 단백질 공급과 기능성 보강을 동시에 충족시켜 향후 

반려동물 사료 개발에 활용할 수 있을 것으로 판단된다.
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