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	1. 약용곤충

	 
	 
	가. 기록상의 약용곤충 종류
  곤충을 약용으로 사용했다는 기록은 동서양을 통해 잘 알려져 온 사실이다. 곤충의 종류마다 다른 천연 화합물질의 독특한 특성을 경험적으로 이용해 왔다. 중국에서 누에에 대한 기록은 5,000년이나 되고 벌은 서주(西周)시대에 이용하였으며, '신농본초경(神農本草經)'에는 21종의 약용곤충(藥用昆蟲)이 기록되어 있다. 중국 명(明)시대에 이시진이 쓴 유명한 약학서인 '본초강목(本草綱目)'의 충부(蟲部)에는 106종의 약용곤충이 수록되어 있으며, '본초강목습유(本草綱目拾遺)'에는 여기에 25종의 곤충이 더 추가되었다. 일본에서는 다이쇼시대(大正時代)에 미다꾸씨(三宅恒方)가 만든 약용곤충목록이 잘 알려져 있고, 1943년 우메무라(梅村甚太郞氏)가 ‘곤충본초(昆蟲本草)’란 제목 하에 약용곤충을 정리 발표한 바 있다. 우리나라에서도 조선시대 허준의 ‘동의보감(東醫寶鑑)’ 충부(蟲部)에 95종의 약용곤충이 수록되어 있다. 그 후 중국에서 편찬된 ‘중화인민공화국약전’, ‘중약지(中葯志)’에 약용곤충들이 소개되었고, 계통적인 연구와 정리 과정을 통하여 ‘중국약용동물지(中國藥用動物志)’에 143종의 약용곤충이 수록되었는데 그 중 40여 종이 주로 많이 이용되는 것으로 보고되고 있다. 이로써 문헌에 기록된 약용곤충은 이미 200여 종이 된다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	나. 중국의 약용곤충
  특히 중국에서는 최근까지 많은 곤충 연구자들에 의해 이들 약용곤충의 사육, 증식기술 및 약용자원의 탐색 등 다방면의 연구가 진행되어 왔다. 예를 들면 박쥐나방, 오배자, 진딧물, 구향충(九香蟲), 풍뎅이, 가뢰, 귀뚜라미, 땅강아지, 동충하초(冬蟲夏草, Cordyceps) 등이 포함되고 있다. 수십 년의 연구를 거쳐 곤충이 함유하고 있는 항암 활성 물질도 발견되어 치료하기 어려운 질병의 치료 방면에 밝은 전망도 보여주고 있다. 일찍이 송(宋)나라 때 반모(斑[image: image4.jpg]


)로 암을 치료했다고 기록되어 있으며, 현대 약리학 연구방법으로 Cantharidin(C10H12H4)을 추출하였고, 흰쥐에 대한 실험결과 바퀴추출물 AF2로는 원발성 간암을 치료하고, 똥풍뎅이 추출물 W-256이 암 종양에 높은 활성물질을 함유하고 있다고 알려져 있다. 최근 곤충 독소(venom)에 대해서도 연구가 폭넓게 진행되고 있는데 독소를 가진 곤충은 벌, 쐐기나방 등 700여 종, 독소 종류는 60여 종이 보고되었다. 곤충류가 가지는 독특한 성분을 유용하게 이용하기 위해 장차 의학적 응용개발이 확산될 전망이다. 과학기술이 발전함에 따라 약용곤충의 연구범위도 끊임없이 확대되고 있다. 
  대체적으로 알려져 온 약용곤충들의 약리작용은 다음과 같다. 매미껍질은 바람기를 해소하고 벌꿀은 윤하작용(潤下作用), 뿔나방(Ethmia속)은 해열작용, 귀뚜라미는 이뇨작용, 벌독은 거풍습작용, 구향충(九香蟲)은 기(氣)를 잘 통하게 하며, 풍뎅이는 활혈(活血)과 어혈 해제, 동충하초(冬蟲夏草)는 보익작용, 오배자는 호르몬 조정작용, 깍지벌레는 근육피로 해소, 가뢰는 해독작용, 메뚜기는 심신을 편안하게, 매미껍질은 진통, 안신작용, 잠사(蠶砂)는 지혈작용, 반딧불은 눈을 맑게, 양충(洋蟲)은 소염, 진해작용 등의 약효도 있다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 식용 및 산물로 이용되는 곤충
  곤충류 중에는 꿀벌의 경우처럼 우리에게 꿀을 제공하는 간접 식용자원으로서 인류의 역사와 함께 지속되어 온 것이 있다. 예로부터 많은 곤충들이 식용으로 이용되었다는 기록이 있으며 현재에도 세계 도처에서 곤충을 식용하고 있는 실례를 많이 찾아볼 수 있다. 아프리카의 여러나라나 아랍국가들에서는 메뚜기를 식용으로 하고 있으며, 중국이나 태국에서는 물방개, 솔나방을 비롯한 갖가지 종류의 곤충요리가 지금도 유명하다. 메뚜기류나 누에나방의 번데기와 같이 우리의 전통기호식품으로서 과거부터 주요한 대체식량자원으로 이용되어 온 것들도 있다. 일본의 경우 메뚜기요리는 지역에 따라 특산품 요리로 판매되고 있다. 어떤 곤충은 식품이기도 하고 좋은 보신, 보건약이기도 하다.
  중국에서는 일찍부터 ‘식약동원(食藥同源, 식물과 약물은 기원이 같다)’이란 전통이 있으며 의료와 보신을 동등하게 중시하므로 국내외 많은 사람들의 주목을 끌고 있다. 중국에서는 이미 3,000년 전에 벌써 곤충(개미)을 가지고 맛 좋은 요리를 만든다는 기록이 있다. 중국에서는 식용곤충으로 이미 100여 종이 알려지고 있다. 예를 들면 메뚜기, 매미, 꿀벌, 누에고치 등은 단백질과 아미노산이 풍부할 뿐 아니라 광물질 미량원소, 비타민, 효소 등도 아주 풍부하다. 당나라 때에는 메뚜기, 꿀벌, 개미를 식료품에 넣었다. 세계에는 식용가치가 있는 곤충이 약 3,600여 종이 되는데 나비목이 1,560종, 메뚜기목이 735종, 딱정벌레목이 475종 그 외 300여 종이 알려져 있으며, 그 중 370종이 이미 식용으로 개발되고 있다. 
  가축가금과 특정동물 양식업이 발전함에 따라 동물성 단백질 사료원이 부족하여 파리번데기, 거저리, 메뚜기 등 곤충을 고단백질 사료로 많은 나라에서 공장화 생산을 하고 있다. 우리나라도 이 방면에 대한 연구에 관심도가 높아지고 있으며 대량 생산의 산업화 전망을 보여 주고 있다.
  멕시코에는 영양곤충으로 2,300여종이 알려져 있는데 그 중 60여종의 곤충은 통조림, 과자, 사탕, 꿀로 가공한 상품등을 만들어 미국, 프랑스, 이탈리아 등에 수출하고 있다. 멕시코에서는 일찍이 황제에게 올리는 상품에 개미유충이 들어 있었고, 독일에서는 고단백질 식료품 연구가 아주 빠른 나라로서 옥수수 조명나방, 누에 등을 곤충 통조림으로 만들고 있다. 프랑스에서는 메뚜기, 개미 등 곤충에서 chitin을 벗긴 다음 고단백질 식료품을 만드는 ‘퍼디손’ 곤충통조림가공회사를 세웠으며 미국, 일본, 유럽의 여러 나라(특히 스라브족)에서도 수벌 번데기로 각종 고급영양 음료와 식료품을 만들어서 사람들의 환영을 받고 있다. 콩고에서는 도시의 노천시장과 농촌 거리마다 매우 많은 식용곤충 매점을 벌려 놓고 있는데 그 중에서 딱정벌레목의 굼벵이, 옥수수 조명나방, 수수 명나방, 담배 밤나방, 검 거세미나방, 콩나방, 그리고 메뚜기 등 종류가 매우 많다. 1983년 태국에서는 사람들이 메뚜기 요리를 잘해 먹기때문에 농작물을 해치는 메뚜기 방지는 오직 인공적으로 잡아야지 약제를 써서는 안 된다고 정부로부터 포고문을 내린 바 있다. 프랑스 파리의 식당에서는 갑충번데기와 개미로 만든 음식물을 볼 수 있으며, 미국에서는 곤충단백질 연구소를 세웠고, 일본 농수산성에서는 곤충산업연구기획에 14개 회사가 참가하고 있으며 그 중에도 곤충단백질 연구과제가 들어 있다.
  옛날부터 곤충이 이처럼 사람들의 주목을 끌고 있는 것은 그의 체내에 많은 동물성 단백질과 광물질을 함유하고 있다. 단백질 함량은 높으나 지방 함량은 낮으며 그의 영양성분이 인체에 쉽게 흡수되기에 장기간 식용하면 보신도 되고 일정한 치료 효과가 있기 때문이다. 보도에 의하면 일부 곤충의 단백질 함유량은 매우 높다. 메뚜기 58%, 귀뚜라미 75%, 갑충 65%, 매미 72%, 개미 40~67%, 집파리 63%, 호랑나비 71%, 누에번데기 71.3%, 누렁벌 81%이다. 곤충체내에는 아미노산 종류도 아주 많고 Cu, Zn, Se 등 무기원소와 비타민 함유량도 매우 높다. 
  곤충을 식용하는 방법도 매우 많지만 과학기술이 발전함에 따라 더욱 과학화, 영양화되고 있다. 구체적으로 말하면 곤충의 형태, 크기와 품질에 따라 적당한 방법을 선택한다면 각종 맛좋은 요리를 만들 수 있다. 중국의 경우, 흑룡강성 북부지장에서는 두부에 개미를 넣어 먹고, 길림성에서는 누에요리를 만들어 먹으며, 산서성에서는 동충하초(冬蟲夏草)를 넣어 먹고 청해성에서는 그것을 볶아 먹는다. 강서성에서는 오리고기에 충초를 넣어 먹으며 북경지방에서는 두부요리에 메뚜기를 넣어 먹는다. 광동성에서는 용슬을 먹고, 광서성에서는 쓴 호박에 개미를 볶아 먹고, 운남성에서는 개미를 넣은 요리를 귀한 손님에게만 대접한다. 대만에서는 귀뚜라미를 볶아 먹으며, 누에번데기나 매미로 요리를 만드는 방법은 더욱 많다. 
  그 외 곤충으로 만든 조미료, 술, 음료도 아주 기대되는 식품이다. 예컨대, 중국의 왕개미술, 잠용술 등은 아주 환영을 받고 있다. 과학기술이 발전함에 따라 곤충 식료품 개발 연구도 더욱 깊이 있게 추진되어 새로운 성과를 보이고 있다. 현대과학기술에 따른 새로운 첨단 테크닉을 이용하여 곤충의 특수영양성분을 추출하고, 선진적인 시스템을 이용하여 각종 영양액과 음료 등 보건식품을 만들어 시판하고 있다. 미국의 파미스 박사는 ‘곤충단백질 식료품은 우주비행사의 가장 좋은 식료품이다.’라고 말하였고, 어떤 과학자는 21세기에 가서 곤충은 인류의 주요한 식료품으로 될 것이라고 예상하기도 하였다.
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