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닭고기의

위생 - 안전성과 

등급판정

국내 닭고기 소비시장은 우리 국민들의 경제적 여건이 어느 정도 

나아지기 시작한 70년대 후반부터 빠른 성장을 거듭하여 왔다. 닭고 

기 시장이 빠른 성장을 이어 오게 된 것은 타 육류에 비해 저렴한 

가격으로 소비자들의 입맛을 사로잡은 것이 가장 큰 원인이었다. 

특히 소비 트랜드에 맞춰 후라이드치킨, 양념치킨, 찜닭 열풍에 

이어 너겟, 치킨 패티 등 다양한 가공제품 개발로 닭고기 시장의 

성장을 이끌어 왔다. 이에 따라 인당 닭고기 소비 수준도 2003년 

연간 10.8kg이던 것이 2009년에는 12.7kg 수준으로 늘어났으며 

성장세는 앞으로도 멈추지 않을 전망이다.

닭고기는 3제고（저지방, 저칼로리, 저콜레스테롤 고단백의 웰빙 

식품이라서 이미 미국 일본 등 외국에서는 쇠고기 또는 돼지고기의 

소비량을 앞지르고 있다. 연간 소비량을 보면 미국의 경우 1인당 

45.1kg, 일본 15.2kg, 홍콩 36.8kg, 유럽연합 15.9kg 등에 이르는 

것을 감안할 때 앞으로도 닭고기 소비증가는 더욱 가속화될 것이다.

• 이렇게 닭고기 산업이 꾸준한 성장을 이어온 배경에는 안전하고 
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위생적인 닭고기를 생산하기 위해 노력해 온 육계 사육농가 그리고 육계계열화사업체, 가공 • 유통 등 관련업계의 

숨은 공로가 뒷받침됐다. 최근 모 소비자단체에서 항생물질 인 엔로플록사신이 닭고기에서 검출되었다는 보도자료를 

배포, 파장을 일으킨 적도 있지만 이는 항생제 잔류기준치인 O,1mg/kg 이하에 크게 못 미치는 0.001~0.062mg/kg 

로 그것도 검사 대상 시료 중 일부에서 검출된 것으로 국내산 닭고기 제품은 안전성을 충족시키고 있다. 특히 닭고 

기 회사들의 경우 휴약 기간의 철저한 준수는 물론 닭 출하 시 사전검사를 실시하고 닭 도축 후 또다시 잔류항생물 

질 검사를 실시하는 등 안전성 확보에 역점을 두고 있다. 또한 최근에는 소비자들의 욕구를 충족시키기 위해 항생 

제를 전혀 사용하지 않는 무항생제 닭고기 생산을 확대해 나가고 있으며 항생제를 사용하더라도 사람과 공동으로 

사용하는 항생물질은 사용하지 말 것을 적극 권장하고 있다.

얼마 전 부산의 모 언론의 통해 보도된 '항생제로 범벅된 치킨을 먹고 있다' 는 식의 보도는 현실을 완전히 무시 

한 허위보도라 말할 수 있다. 닭고기 관련 단체의 항의와 농림수산식품부의 해명으로 해당 언론사는 오보임을 인정 

하고 정정기사를 게재하였다. 소비자에게 그릇된 정보를 전달하곤 하는 언론사들은 사실 확인을 선행하는 노력을 

멈추지 말아야 한다.

우리업계는 그동안 닭고기의 안전성을 확보하기 위해 많은 노력을 기울여 왔다. 이미 10여년 전부터 국내산 

닭고기 품질보증제도'를 도입, 닭고기 제품에 대한 감시를 시행해 오고 있으며 어느 축종보다도 앞서 닭 전문도축 

장（도계장）은 전체가 HACCP 인증을 받아 깨끗하고 안전한 닭고기 생산에 주력해오고 있다. 또한 우여곡절과 시행 

착오를 겪기는 했지만 닭고기 등급판정을 2006년 도입한 이후 지속적인 개선과정을 거친 결과 등급판정을 받는 

닭고기 물량이 꾸준히 증가하고 있다. 닭고기 등급제 실시는 안전한 닭고기를 생산하기 위한 또 하나의 검증절차이 

며 그것도 외부기관의 공식적인 확인 작업이다. 닭고기가 갖는 한계성으로 인해 전체 물량에 대한 등급판정을 받을 

수 없어 안타깝기는 하지만 앞으로도 등급판정 물량은 꾸준한 증가세를 보일 것으로 기대하고 있다. 또한 닭고기 

업계는 이미 수년 전부터 콜드체인시스템을 도입, 유통과정을 대거 개선해 왔다. 안전하고 신선한 닭고기가 소비자 

의 식탁에 올릴 수 있도록 만전의 준비를 하고 있는 것이다.

마지막으로 국내산 닭고기는 신선육 유통을 원칙으로 하고 있다. 여름시즌에 소비가 몰리는 일부 품목의 수급조 

절을 위해 일부 사전비축에 들어가는 경우가 전혀 없는 것은 아니지만 원활한 수급을 위해 불가피한 것으로 그 물 

량은 전체 생산물량의 1%정도 밖에 되지 않는다.

깨끗하고 안전한 닭고기를 생산하기 위해 노력하는 농가와 닭고기회사들 그리고 관련업계 종사자 여러분에게 

감사드리며 앞으로도 더욱 정진해 주기를 바란다.
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