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소 비 현 황

국내육류 총 소비량은 점차 증가하고 있는 추세임.

- 고기 총소비량 : 1,146천톤(’94)→1,503천톤(’04)(31.2%↑)
- 1인당 육류소비량 : 25.8kg(’94)→31.3kg(’04)(21.3%↑)
- 1인당 돈육소비량 : 14.2kg(’94)→17.9kg(’04)(25.4%↑)

(우육 6.8kg, 계육 6.6kg)

소비자의 선택선호도는 소비자의 성향, 기대, 제품의 객관

적인 품질특성과의 상호작용에 의존

현재까지 대부분의 연구가 소비자들보다는 주로 돈육생

산

및 가공처리공정 개선 또는 고기의 객관적인 품질특성 조

사에 한정



한국의 1인당 고기소비 전망

0

10

20

30

40

50

60

70

2005 2007 2009 2011 2013 2015

Beef

Pork

Broiler

Total



고기구입장소

1.4238.740.008.3251.52경 기

10.7835.290.985.8847.06경 상

38.52

55.17

37.17

32.85

34.94

대형유통매장

3.450.001.1540.23강 원

2.270.207.3951.63합 계

3.450.006.1956.64전 라

0.730.004.3862.04충 청

1.201.2016.8745.78서 울

기타농장수퍼마켓정육점지 역



구입한 돈육의 요리형태
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4.600.001.1590.80강 원
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돈육소비횟수

7.1134.9655.892.03경 기

12.7528.4350.987.84경 상

7.00

3.45

4.42

5.84

8.43

월 1회 미만

27.5968.970.00강 원

31.7659.072.17합 계

19.4774.341.77전 라

29.2063.501.46충 청

42.1749.400.00서 울

최소 월 1회최소 주 1회매 일지 역



고품질 돈육의 판정기준

-

- 맛

- 육안적 만족도(육색, 지방정형정도, 드립 등)

- 신선도

- 안전성

- 균일한 품질 및 공급력



<지나친 근내지방도> <근내지방 부족> <지나친 근간지방>

이상돈육

<혈 반> <이중색><지나친 피하지방>



암적색육
(DFD)

물퇘지고기
(PSE)

근육손상



돈육에 대한 기호도 성향 조사

프랑스가 INRA에서 수행하는 과제(Consumer 
Preference of Pork Chops: A Worldwide 
Comparison) 일부로 세계 23개국의 신선돈육에 대한
기호도 및 소비성향 실태 조사

INRA는 공통척도로 사용할 수 있는 돈육등심의 이미지
책자를 발간

- 6개의 시리즈로 구성된 돈육사진
- 64종의 돈육사진/시리즈 (총 384개 사진)
- 국내 20-50대 소비자(총 1,014명) 

돈육선택시 소비자들이 가장 중요하게 고려하는 요인
- 육색, 지방두께, 마블링 및 드립 (Becker 등, 2000; 

O’Mahony 등, 1991)
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시리즈 1



국내돈육소비자들의 선호도 성향
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Hierachical Cluster Analysis

Cluster 1Cluster 1 Cluster 2Cluster 2 Cluster 3Cluster 3

연홍색, 드립없고
지방이 있는

돈육
(152명, 15%)

연홍색, 드립없고
마블링있으면서
지방이 있는

돈육
(428명, 42%)

진홍색, 드립없고
마블링 있으나
지방이 없는

돈육
(434명, 43%)



돈육선호도 성향에 영향을 주는 요인

0.13569.771014Age studied to
0.1161825.321014Meals out
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Purchase
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2
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30.79
30.79

1014
1014

Single
Married
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0.000*1040.151014Age

Pdfx²n



1. 진홍색 (21%)
2. 지방과 마블링

없음 (79%)

1. 진홍색, 마블링(44%)
2. 연홍색, 마블링(46%)
3. 연홍색, 지방(11%)   1. 연홍색, 마블링

없음(23%)
2. 연홍색, 마블링, 지

방,드립없음(57%)
3. 진홍색, 지방, 

드립없음(19%)

1. 연홍색, 마블링 없고
드립없음 (56%)

2. 연홍색, 마블링 없고
지방얇음 (41%)

국제돈육성향비교

폴 란 드

한 국

아일랜드

호 주

대 만

1. 드립없고 지방있음(11%)
2. 지방 약간 있음(16%)
3. 진홍색, 마블링 없고

지방 얇음(56%)
4. 마블링있고 지방층 얇고

드립 없음(17%)



식육가공품 현황과 문제점

1.531,2140.7129,9942005

6.730,748-1.4129,0592004

2.828,8211.3130,8342003

19.828,0337.8129,1972002

16.923,3978.7119,3852001

전년비총량전년비총량

혼합소시지햄, 소시지, 베이컨, 캔류
구분

자료출처 : 육가공협회 (2006)

식육가공품 생산량



식육가공품 판매량

-2.227,151-1.9120,6632005

2.127,7650.4123,0472004

0.827,1830.4122,5362003

16.526,9644.0122,0122002

18.923,1478.5117,3392001

전년비총량전년비총량

혼합소시지햄, 소시지, 베이컨, 캔류
구분

자료출처 : 육가공협회 (2006)



발색제 또는 방부제 등의 식품첨가물 사용으로 가공

식품 대명사로서 소비자들에게 인식

제조사별 시장경쟁 격화로 고품질의 신제품 개발보다
는 저단가, 저품질의 제품생산으로 식육가공품에 대한
품질불만 증가

- 원가절감을 위하여 저급의 수입냉동 원료육(MDTM) 사
용

- 결착제를 다량 사용하거나 원료육 순도를 낮춤

- 타사의 인기상품을 무분별하게 모방하면서 특색없는 저
가제품 난무

원료육 수급의 불안정으로 다양한 제품개발 및 투자 저
조

문 제 점



육가공제품에 대한 소비자의식조사 :

서울, 경기, 충청, 전라, 경상, 강원지역 17개 도시

20대-50대 대상 (총 1,266명) 

육가공 제품 및 소비실태조사

공시재료 : 국내산 육가공 제품

- 총 조사제품 : 햄 35종, 소시지 29종

- 육함량, 첨가제 및 성분 분석



육가공제품 구입횟수

19%

28%41%

5% 5% 2%

구입하지않음

주1~2회

월1~2회

2달1~2회

6달1~2회

연1~2회



햄 · 소시지 구분
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햄· 소시지 구입시 고려사항
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소시지 구입시 원료육 종류

17%

54%

9%

4%

10%
6%

쇠고기

돼지고기

닭고기

혼합고기

증량제 혼합

상관없다

계육 혼합 우육 혼합 칠면조육 혼합 제품수

햄 10 (20%)        2 (4%)                 .                   50

소시지 7 (20%)         2 (5.7%)          1 (2.9%)            35



제품 설명표시 확인여부
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첨가물

유통기한 15%

39%26%

20%
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잘 모르겠다

예 아니오



분석 결과
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칼로리
(cal/g)
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콜레스테롤



일본은 1996년부터 가공식품에 대한 영양성분 표시를 시행하

여

일정사항(영양성분명 및 단위 등)의 표시, 일정기준(‘고’ ‘저’
‘무’등의 강조표시) 준수를 의무화함.

영양성분 표시

한국도 건강에 대한 관심과 함께 식품에 대한 표시와 가공식품
의

영양성분 표시에 대한 인식이 증가하는 추세임.

미국은 영양표시 및 교육법(NLEA)을 제정하여 거의 모든 가공

식품에 100g 또는 1인분 기준으로 영양표시 의무화

- 14종의 영양성분표시(칼로리, 총지방, 포화지방, 콜레스테롤

등) Serving size   2oz (56g)                Serving                 7
Calories 180
Fat calories 130

Total fat       15g      23%       Total  carbohydrate  5g   2%
Sat. fat         5g       25% Fiber                       0g   0%

Cholesterol. 50mg   17%            Sugar                      4g
Sodium       660mg   28%       Protein                       6g

Vitamin   A, D           0%        Calcium      2%    Iron    4%



표시기준 개정사항

□ 축산물가공품의 원재료 및 함량표시

□ 축산물가공품 영양표시 의무화
- 특수영양식품 및 건강보조식품에만 5종의 영양성분(열량, 

탄수화물, 단백질, 지방, 나트륨) 의무표시대상으로 적용
(1996)

- 2005년부터 단계적으로 축산물 중 국민 다소비 식품
(소시지류 포함)에 대하여 의무적으로 영양성분 표시

□ 포장육의 표시 개선

- 식육이 유래한 도축장명, 원료육 종류 및 부위명(안심,  
목심, 앞다리 등) 표시

□ 조사처리 축산물에 대한 표시



햄· 소시지 구입시 불만사항 및 요구사항
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결착제결착제 및및 종류종류

식육가공품의식육가공품의 보수성보수성,, 유화안정성유화안정성, , 조직감을조직감을
향상시키고향상시키고

열처리시열처리시 수율수율 증진을증진을 위하여위하여 사용되는사용되는 첨가제첨가제
-- 동물성동물성 단백질류단백질류 : : 카제이네이트카제이네이트, , 유청단백유청단백, , 난단백난단백 등등
-- 식물성식물성 단백질류단백질류 : : 대두단백대두단백, , 밀단백밀단백, , 완두단백완두단백,,

옥수수배아단백옥수수배아단백 등등
-- 탄수화물류탄수화물류 : : 전분류전분류, , 전분당류전분당류((물엿물엿,,콘시럽콘시럽, , 말토덱스트린말토덱스트린))

검류검류((카라기난카라기난, , 알진알진, , 한천한천, , 로커스트빈검로커스트빈검))
곤약곤약, , 소맥분소맥분, , 옥수수가루옥수수가루 등등

-- 식이식이 섬유소류섬유소류 : : 식이섬유소식이섬유소, , 셀루로오즈셀루로오즈, CMC, CMC 등등
-- 화학화학 합성품합성품 결착제결착제



국내 햄 소시지제품별 고기함량
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국내 햄 소시지제품별 첨가제 종류
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고품질 햄이란
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가격 비싼햄

돈육함량 높은햄

광고에 익숙한 햄

포장이 고급

유명 브랜드

잘 모르겠다



결 론

국가별 또는 국가내 지역별, 성별, 연령별 기호성 차이

소비자들의 양적인 면 보다는 질적인 면 추구

- 품질, 영양적가치, 건강, 편이성 및 안전성에 중점

제품생산이 생산자 중심에서 소비자 중심으로 변환

- 소비자 만족 : 맛, 안전성, 가공, 포장 등 상품화

- 미래의 소비패턴을 예측하고 활용하는 생산형태

소비자가 원하는 요구사항을 충족시켜주는 돈육공급

- 소비자들의 의식 조사를 통한 제품개발, 판매전략 선택 및

경쟁력 확보 등에 주력



식육가공품의 생산방향

- 품질등급마련으로 저급, 저가 제품의 범람을 억제하고 품질에

대한 소비자의 신뢰도를 확보 함으로서 식육가공품의 판매 증

진

- 영양성분표시 확대로 식품내 성분 및 물질에 대한 정확한 정보

를 제공함으로서 소비자들이 각자에게 맞는 육제품 구매 선택

기회 부여

- 비선호 부위 돈육을 원료육으로 이용하여 다양한 육가공제품

개발필요

- 다양한 소비계층을 겨냥한 새로운 제품 개발에 주력하여 경쟁

력있는 육가공품 생산 유도 및 고부가가치 산업으로 전환




