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Ⅰ. 서    론

어묵이 우리나라에 들어온 것은 일제 때 부산

을 통해서였다. 부산은 지리적으로 일본과 가까

워 당시 일본인들이 많이 살았으며, 자연스럽게

일본인들이 좋아하는 어묵공장이 부산에 많이

생겨나게 되었다.

1940년대에 최초로 환공식품이 부산 부평동

사거리에서 어묵을 만들기 시작하였다. 그 후 부

산 부평동을 중심으로 시장이나 포장마차에서

어묵을 만들어 팔기 시작했으며, 부평동 오뎅할

매부터 시작한 부산 효성어묵(1960년), 부산 대

원어묵(1965년), 부산어묵(1974년), 남부식품

(1975년), 선우어묵(1975년) 등이 생겨나기 시작

했다. 자연히 부산이 어묵의 도입지이자 대명사

가 되었고 나중에 부산어묵이라는 이름으로도

불리기 시작했다.

부산어묵이 유명해진 이유로는 국내 최대의

연근해수산물 위판장인 부산공동어시장에서 나

오는 신선한 수산물을 원료로 사용했다는 점과
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해방 후 일본이 남기고 간 기술·인력 및 공장이

부산어묵의 뿌리가 되었다는 점을 지적할 수 있

다. 어묵의 재료인 수산물을 구하기 쉬운 지리적

여건도 어묵공장이 부산을 중심으로 생기게 된

또 다른 원인이었다. 부산 어묵이 맛있는 이유는

부산지역에서 생산되는 신선한 어육을 70% 이

상 원료로 하여 어묵을 만들었기 때문에 맛의 차

별화를 이룰 수 있었다. 이와 같이 어묵가공업의

입지는 연근해 어항과 원양어업의 전진기지를

지니고 있어 수산물가공업의 원료공급이 원활

한 부산을 중심으로 이루어졌다.

어묵의 국내 원료의 안정적 공급체제가 붕괴

되기 시작하면서 수입 원료에 의존하는 비율이

증가하게 되자 대기업 어묵가공업체는 주로 대

량 소비지인 대도시권역에 위치하여 유통경비

절감 및 제품보존기간 연장을 기하고 있다. 어묵

가공업이 대기업 시장으로 재편되고 있는 현 시

장상황 하에서, 부산 어묵가공업은 원료수급, 판

매, 기술개발, 브랜드화, 공동배송, 폐수처리, 위

생 측면에서의 비용절감 및 품질개선을 통해 경

쟁력을 확보하는 방안으로 클러스터 전략을 유

용한 수단으로 검토해야 할 시점에 왔다. 본 연

구에서는 수산업 클러스터의 개념 정리보다는

(최성애, 2009) 부산시 어묵 가공업을 대상으로

클러스터의 주변 환경을 분석하여 클러스터 형

성에 관한 구체적인 방안을 모색하였다. 

Ⅱ. 부산시 수산 가공업의 개요

1. 수산가공업의 위치

부산 지역은 풍부한 노동력과 일본이라는 큰

수출시장과의 인접성으로 인하여 수산물가공업

의 발달조건이 우수하다고 할 수 있다. 또한 연

근해 어항, 원양어업 전진기지를 지니고 있어 수

산물가공업의 원료공급이 원활한 이점도 지니

고 있다. 

〈표 1〉은 부산시 수산업에 있어서 수산가공

업이 차지하는 위치를 살펴보기 위하여 원양어

업을 제외한 어업생산금액과 수산가공생산금액

을 비교한 것이다. 부산시 어업의 생산구성은 어

선어업이 중심을 이루고 있으며, 한중 한일 어업

협정 발효시기를 기점으로 한 1998년 이후 어업

생산량이 지속적으로 감소하고 있어 어업생산

금액도 감소하고 있다. 한편 수산가공품 생산은

증가추세에 있으며, 2004년을 기점으로 수산가

공생산금액이 어업생산금액을 상회하고 있고,

그 격차가 점점 확대되어 2008년과 2010년에는

어업과 수산가공업을 합친 금액 중 수산가공업

이 각각 82.3%와 72.6%를 차지하였다.

2. 수산가공업의 현황 분석

부산시의 수산가공품 생산실적은〈표 2〉에

서와 같이 2010년 말 현재 478,407톤으로 전국

대비 26.4%를 점하고 있다. 

종류별 생산은 소건품을 비롯한 13종의 수산

물 가공품 가운데서 2010년을 기준으로 수산냉

동품 생산이 전체의 80.2%(478,407톤)로 1위를

점하며, 두번째가 연제품으로 10.3%(383,715톤),

그 밖에 11개 품목은 연간 1톤 미만의 소량생산

으로 전체의 9.5%에 불과하다.
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〈 표 1 〉 부산시 수산업에 있어서 수산가공업이 차지하는 위치
(단위 : 백만원)

자료 : 해양수산통계연보
주 : 어업생산금액은 원양어업을 제외한 일반해면,천해양식,내수면 합계치임.

2000년 2002년 2004년 2006년 2008년 2010년

수산가공생산금액(A) 327,699 515,394 912,212 739,382 2,739,771 2,072,252

어업생산금액〓(B) 541,676 539,896 616,006 460,276 589,907 780,803

C〓A＋B 869,375 1,055,289 1,528,218 1,199,658 3,329,678 2,853,055

A/C (%) 37.7 48.8 59.7 61.6 82.3 72.6



사업체기초통계조사에 의한 부산시 수산물가

공업체 수는 351개사, 종사자수는 4,734명, 매출

액은 5,407억원에 이른다. 업종별 수산가공업체

수는 어묵이 포함된 훈제 및 조리식품제조업체

가 133개소(37.9%)로 가장 많고, 건조 및 염장품

제조업체가 81개소(23.1%), 냉동품제조업체가

56개소(16.0%), 해조류가공 및 저장처리업체수

가 40개소(11.4%), 어육 및 유사제품제조업체가

37개소(10.5%), 기타 수산가공업체수가 4개소

(1.1%) 순으로 되어 있다. 

매출액별로 보면 냉동품제조업이 1,921억원

(35.5%)으로 가장 많고, 훈제 및 조리식품제조업

이 1,437억원(26.6%), 건조 및 염장품제조업이

1,027억원(19.0%), 어육 및 유사제품제조업이

744억원(9.7%), 해조류가공 및 저장처리업이

210억원(3.9%), 기타 수산가공업체이 69억원

(1.3%)으로 나타났다. 

부산시에 있어서 어묵이 포함된 훈제 및 조리

식품제조업은 사업체수가 가장 많은데 반해 1사

업체당 매출액은 11억원으로, 냉동품제조업(34

억원)과 어육 및 유사제품제조업(20억원)에 비

해 상대적으로 영세한 것을 알 수 있다. 어묵 제
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〈 표 2 〉 부산시 품종별 수산가공품 생산량
(단위 : 톤)

자료 : 해양수산통계연보

1975년 1980년 1985년 1990년 1995년 2000년 2005년 2010년

전국 195,362 366,979 1,236,438 1,754,887 1,691,810 1,465,092 1,559,201 1,815,286

부산광역시 30,273 98,758 222,290 272,422 232,311 199,939 310,973 478,407

비율(%) 15.5 26.9 18.0 15.5 13.7 13.6 19.9 26.4

통조림 2,655 2,362 2,004 0 0 － 68 －

어유분 2,301 4,091 35,282 54,726 17,939 14,330 282 185

한천 111 20 25 0 0 － － －

연제품 9 6,499 21,022 14,247 20,720 23,192 22,843 49,228

냉동품 23,385 68,483 156,920 199,853 190,554 147,067 261,837 383,715

소건품 652 145 897 27 50 704 14 65

염건품 － 705 5 0 0 － 18 342

자건품 106 3 6 4 20 92 97 402

염장품 － 8,521 814 635 133 － 2,832 6,113

염신품 377 386 2,275 450 1,564 2,543 1,276 4,642

해조제품 418 567 554 488 673 1,955 3,020 1,221

조미가공품 259 1,351 1,392 1,592 128 1,330 1,793 3,594

기타가공품 － 2,625 1,094 400 530 8,726 16,893 28,217

〈 표 3 〉 부산시 수산가공업의 사업체수, 종사자수, 매출액 현황

자료 : 부산시 사업체기초조사통계

사업체수(A) 종사자수 매출액(B) 사업체수 종사자수 매출액 B/A

개소 명 백만원 % % % 백만원

어육 및 유사제품제조업
훈제 및 조리식품제조업
냉동품제조업
건조 및 염장품제조업
해조류가공 및 저장처리업
기타 수산가공업

37

133 

56 

81 

40 

4 

459

1,685 

1,417 

798 

320 

55 

74,425

143,653 

192,120 

102,680 

20,951 

6,853 

10.5

37.9 

16.0 

23.1 

11.4 

1.1 

9.7

35.6 

29.9 

16.9 

6.8 

1.2 

13.8

26.6 

35.5 

19.0 

3.9 

1.3 

2,011

1,080 

3,431 

1,268 

524 

1,713 

계 351 4,734 540,682 100.0 100.0 100.0 1,540



조업의 상대적 영세성은 후술하는 어묵 클러스

터 형성을 통해 해결해 나가야 할 것이다.

〈표 4〉는 부산시의 업종별, 구별 사업체수를

나타낸 것이다. 수산가공업체수가 가장 많이 입

지해 있는 구는 사하구(137개소, 39.0%)이며, 다

음으로 기장군이 45개(12.8%), 서구가 32개소

(9.1%)이며, 상위 3개구가 전체의 60% 이상을 점

하고 있다. 업종별로 살펴보면 어육 및 유사제품

제조업은 사하구가 73.0%, 훈제 및 조리식품제조

업은 사하구가 32.3%, 냉동품제조업은 사하구가

55.4%, 건조 및 염장품제조업은 사하구가 35.8%,

기장군이 30.9%, 해조류가공 및 저장처리업은 기

장군이 37.5%, 기타 수산가공업은 사하구가

50.0%, 사상구가 50.0%를 차지하고 있어, 부산시

의 수산가공업은 해조류가공 및 저장처리업을

제외하고 사하구가 중심인 것을 알 수 있다.

Ⅲ. 어묵 가공업 현황 및 클러스터 환경 분석

1. 어묵 가공업 현황

1) 지역별 연제품 생산 동향

어육 연제품은 전통적으로 신선한 명태나 조

기류 등과 같은 백색육 어류의 근육 중 염용성 단

백질을 분리 정선한 연육을 주원료로 하고 전분

류와 다양한 조미소재를 부원료로 해 가열 조리

한 탄력성이 있는 대표적 수산가공식품으로, 제

품군에는 어묵류, 맛살류, 햄, 소세지류가 있다.

공식 통계로 어묵생산량을 확인하기 어렵기

때문에 연제품 생상동향을 통해 어묵 생산동향

을 고찰하고자 한다. 연제품의 생산은 내수 및

수출수요에 힘입어 지속적으로 생산이 증가하

여 2000년에 16.6만톤을 기록하였다. 이후 점차

생산이 감소되는 경향을 보여 2005년 총 생산량

은 8.8만톤까지 감소하였으나 최근 다시 증가하

는 추세에 있다. 관계자의 인터뷰에 의하면 품목

에 따라서는 맛살, 튀김어묵, 어육소시지 순으로

생산량이 많다고 한다.

지역별 연제품 생산은 1980년대 중반까지 부

산시가 전체의 30% 이상을 차지하였으나, 1990

년 중반 이후 경기도의 생산량이 급증하여 2000

년에는 경기도가 전체의 58.6%(11만톤)를 차지

하기에 이르렀다. 그러나 2000년 이후 경기도의

연제품 생산량의 급감과 병행하여 전체 연제품

생산량이 감소하고 있으며, 2010년 현재 지역별
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〈 표 4 〉 부산시 업종별 구별 수산가공업체수
(단위 : 개소, %)

자료 : 부산시 사업체기초조사통계

계
중
구

서
구

동
구

영도
구

부산
진구

동래
구

남
구

북
구

해운
대구

사하
구

금정
구

강서
구

연제
구

수영
구

사상
구

기장
군

어육및유사제품제조업
훈제및조리식품제조업
냉동품제조업
건조및염장품제조업
해조류가공및저장처리업
기타수산가공업

37

133

56

81

40

4

0

1

1

0

0

0

6

4

18

4

0

0

0

8

0

0

0

0

0

7

0

1

2

0

1

12

0

2

0

0

0

17

0

1

6

0

0

4

0

1

0

0

0

5

0

0

0

0

1

9

0

8

3

0

27

43

31

29

5

2

0

2

0

0

1

0

1

3

4

8

4

0

0

2

1

0

1

0

0

1

0

0

0

0

1

11

0

2

3

2

0

4

1

25

15

0

계 351 2 32 8 10 15 24 5 5 21 137 3 20 4 1 19 45

어육및유사제품제조업
훈제및조리식품제조업
냉동품제조업
건조및염장품제조업
해조류가공및저장처리업
기타수산가공업

100.0 

100.0 

100.0 

100.0 

100.0 

100.0 

0.0 

0.8 

1.8 

0.0 

0.0 

0.0 

16.2 

3.0 

32.1 

4.9 

0.0 

0.0 

0.0 

6.0 

0.0 

0.0 

0.0 

0.0 

0.0 

5.3 

0.0 

1.2 

5.0 

0.0 

2.7 

9.0 

0.0 

2.5 

0.0 

0.0 

0.0 

12.8 

0.0 

1.2 

15.0 

0.0 

0.0 

3.0 

0.0 

1.2 

0.0 

0.0 

0.0 

3.8 

0.0 

0.0 

0.0 

0.0 

2.7 

6.8 

0.0 

9.9 

7.5 

0.0 

73.0 

32.3 

55.4 

35.8 

12.5 

50.0 

0.0 

1.5 

0.0 

0.0 

2.5 

0.0 

2.7 

2.3 

7.1 

9.9 

10.0 

0.0 

0.0 

1.5 

1.8 

0.0 

2.5 

0.0 

0.0 

0.8 

0.0 

0.0 

0.0 

0.0 

2.7 

8.3 

0.0 

2.5 

7.5 

50.0 

0.0 

3.0 

1.8 

30.9 

37.5 

0.0 

계 100.0 0.6 9.1 2.3 2.8 4.3 6.8 1.4 1.4 6.0 39.0 0.9 5.7 1.1 0.3 5.4 12.8 



연제품 생산량을 보면, 부산시가 4.9만톤(42.9%),

경기도가 3.8만톤(33.5%)을 기록하여 경기도와

부산시가 전체의 76.4%를 차지하는 형태로 되

어 있다.

2) 어묵가공업체 현황

부산시 전체 어묵가공업체수는 94개소로 이

를 구별로 살펴보면, 사하구가 23개소(24.5%)로

가장 많고, 동래구가 15개소(16.0%), 부산진구가

12개소(12.8%)이다. 한편 지역별 매출액을 살펴

보면, 사하구가 377억원으로 전체의 83.3%를 차

지하고 있어 비교적 대규모 사업체가 사하구에

입지해 있는 것을 알 수 있다.
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〈 표 6 〉 부산시 어묵가공업의 구별 사업체수, 종사자수, 매출액 현황

자료 : 부산시 사업체기초조사통계 원데이터로부터 작성.

〈 표 5 〉 지역별 연제품 생산량
(단위 : 톤, %)

자료 : 해양수산통계연보

1970년 1975년 1980년 1985년 1990년 1995년 2000년 2005년 2010년

부산시
경기도
경상북도
경상남도
기타

－
－
－
33

410

9

338

757

63

2,494

6,499

1,362

647

29

4,599

21,022

2,153

2,353

12,399

31,299

14,247

28,238

708

18,740

34,900

20,720

43,499

1,060

20,735

21,663

23,192

113,799

3,455

13,861

12,375

22,843

51,713

1,691

8,384

3,659

49,228

38,507

2,349

10,903

13,836

전국 443 3,361 13,136 69,156 96,833 107,677 166,682 88,290 114,823

부산시
경기도
경상북도
경상남도
기타

－
－
－
7.4

92.6

0.3

1.1

22.5

1.9

74.2

49.5

10.4

4.9

0.2

35.0

30.4

3.1

3.4

17.9

45.2

14.7

29.2

0.7

19.4

36.0

19.2

68.3

2.1

8.3

7.4

13.9

58.6

1.9

9.5

4.1

25.9

52.9

3.2

10.5

2.4

42.9

33.5

2.0

9.5

12.0

전국 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

사업체수 종사자수 매출액 사업체수 종사자수 매출액

개소 명 백만원 % % %

중구 － － － 0.0 0.0 0.0 

서구 1 1 18 1.1 0.1 0.0 

동구 7 28 1,125 7.4 3.8 2.5 

영도구 4 22 960 4.3 3.0 2.1 

부산진구 12 35 1,058 12.8 4.7 2.3 

동래구 15 28 593 16.0 3.8 1.3 

남구 4 11 132 4.3 1.5 0.3 

북구 3 6 216 3.2 0.8 0.5 

해운대구 6 17 252 6.4 2.3 0.6 

사하구 23 474 37,654 24.5 64.0 83.3 

금정구 3 6 125 3.2 0.8 0.3 

강서구 3 29 321 3.2 3.9 0.7 

연제구 2 11 516 2.1 1.5 1.1 

수영구 1 19 500 1.1 2.6 1.1 

사상구 7 46 1,324 7.4 6.2 2.9 

기장군 3 8 384 3.2 1.1 0.8 

합계 94 741 45,178 100.0 100.0 100.0 



〈표 7〉은 대규모 어묵 가공업체가 사하구에

입지해 있는 사실을 명확히 하기 위하여 구별 매

출액 규모별 사업체수를 나타낸 것이다. 표에서

알 수 있듯이 매출액 10억원 이상의 대규모 어묵

가공업체가 사하구에만 12개소가 존재하는 것

을 알 수 있다. 

부산시 어묵가공업체는 가내 공장형과 기업

형 공장으로 나눌 수 있다. 가내 공장형 어묵제

조업체는 주로 재래시장에 위치하며 제품 생산

과 판매가 동일 시장 내에서 이루어진다. 부산시

의 전통적인 재래시장으로는 부산진구의 중앙

시장, 초량시장, 수정시장, 부전시장과 동래구의

동래시장, 남구의 남광시장 등이 있다. 

그리고 기업형 공장은 현재는 사하구 장림동

외각에 대규모 공장을 건설하여 이주한 상태이

며, 제품의 판매는 서울을 중심으로 한 수도권이

70〜80%를 차지하고 있다. 

2. 어묵가공업을 둘러싼 환경 분석

1) 원료(생육과 연육)조달

어묵의 원료는 생육과 연육으로 나눌 수 있는

데, 생육은 주로 국내 산지어시장에서 구입한 생

선에서 불가식 부분을 제거 후 첨가물을 넣지 않

은 상태로 냉장 사용하는 생선살을 말하며, 연육
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송 정 헌

〈 표 7 〉 구별 매출액규모별 사업체수

자료 : 부산시 사업체기초조사통계 원데이터로부터 작성.

5천 미만 5천~1억 1억~5억 5억~10억 10억 이상 합계

중구 0 0 0 0 0 0

서구 1 0 0 0 0 1

동구 2 1 4 0 0 7

영도구 1 1 1 1 0 4

부산진구 6 4 2 0 0 12

동래구 11 3 1 0 0 15

남구 3 0 1 0 0 4

북구 1 1 1 0 0 3

해운대구 4 1 1 0 0 6

사하구 3 2 3 3 12 23

금정구 2 0 1 0 0 3

강서구 2 0 1 0 0 3

연제구 1 0 1 0 0 2

수영구 0 0 0 1 0 1

사상구 4 0 2 1 0 7

기장군 0 0 3 0 0 3

합계 41 13 22 6 12 94

〈 표 8 〉 어묵 원료의 조달 현황

자료 : 어묵 제조업자 및 연육수입업자 인터뷰 조사에 의해서 작성.

형태 원료조달 지역 및 국가 어종 비중

국내생산
육상 생육 국내 산지어시장(부산공동어시장) 풀치(소칼치), 깡치 30%

선상 연육 미국, 러시아, 공해 명태 0%

수입
육상 연육

인도, 태국, 베트남, 미국, 중국, 

말레이시아, 미얀마, 인도시네아
실꼬리돔, 메퉁이, 풀치, 명태, 잡어
명태

60%

선상 연육 미국 10%



은 생선을 불가식 부분을 제거 후 으깨어 첨가물

을 넣어 죽을 만든 후 급속 냉동시킨 어육을 말

한다. 연육은 다시 생선을 잡아서 육지에서 가공

하여 냉동시킨 육상연육과 어획한 배위에서 바

로 가공하는 선상연육으로 나눌 수 있는데, 선상

연육은 생선을 어획하여 잡는 배에서 가공되기

때문에 선도가 높다.

부산지역 어묵제조업체의 원료조달 비율은

주로 부산공동어시장에서 구입(8월〜이듬해 3

월)하여 가공한 생육이 30%, 국내 선상연육이

0%, 수입 육상연육이 60%, 수입 선상연육이

10%를 점하고 있다. 국내 선상연육은 합작회사

(JV)형태로 북태평양 해역( 주로 미국과 러시아

해역)에서 1984년에 생산이 개시되어 工母船에

서 연육으로 가공되어 국내로 반입되었다. 그러

나 미국과 러시아의 입어료 인상, 입어조건 강화

등으로 선상연육 생산이 어려워지고 외국과의

공동어업개발이 외국의 독자개발이라는 형태로

변화됨에 따라 연육의 수입 의존도가 심화되었

다. 그리고 미국의 선상연육은 북태평양 명태어

업의 부진과 동일 원료로 생산되는 Fillet 제품의

수요 증가에 의해 감소추세에 있으며1), 현재 연

육의 새로운 조달 국가로 중국과 베트남 등 동남

아 국가의 비중이 증가하고 있는 추세이다. 

최근 어묵가공품이 대기업의 시장참여를 제

한했던 중소기업 고유업종에서 해제되면서 대

기업의 시장참여가 증가하고 있으며, 이들 대기

업이 막강한 자금력을 이용해 원료를 매점하면

서 부산지역의 중소어묵제조업은 원료 확보에

어려움을 겪고 있는 실정이다.

2) 연육 수입 및 도매

부산시의 연육수입업체는 약 15개사로 이중 3

개업체가 연육 수입량의 50〜60%를 차지하고 있

다. 이들 업체는 대부분 사하구 장림동에 위치하

고 있는데, 그 이유는 연육 냉동보관창고, 어묵가

공업체 등이 이 주변에 입지해 있기 때문이다. 

그리고 부산시에는 재래시장의 영세다수 가

내공장형 어묵제조업체에게 연육을 공급하기

위하여 독자적인 개별 판매루트를 가진 영세도

매업자들이 다수 존재한다. 

3) 연육보관

수입 냉동 수산물과 같이 연육도 수입 후 어묵

제조업자에게 유통되기 전에 일정기간 보관되

는 것이 일반적이다. 일반 성수기인 9월에서 이

듬해 3월까지는 약 15〜20일, 비수기인 6월말에
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1) 최근 광우병 파동으로 유럽을 비롯하여 세계적으로 수산물에 새로운 눈길을 돌린 데다 유로화까지 강세를
보이면서 미국 가공업체들은 연육보다 유럽행 필렛(포) 수출을 더 선호하게 됐다.

〈 표 9 〉 부산시 냉장 · 냉동창고업 현황 (2008년 3월 현재)

자료 : 장홍석,“냉동냉장업의 대내외환경변화와 부산의 냉동냉장업 발전방안”, KMI.

구 분 업체수 냉장능력 업체수 냉장능력

구명 동명 (개소) (톤) (%) (%)

서 구 암남동 22 514,848 16.2 34.9 

서 구 남부민동 20 128,022 14.7 8.7 

사하구 감천동 15 324,655 11.0 22.0 

사하구 구평동 9 144,079 6.6 9.8 

사하구 신평동 8 98,631 5.9 6.7 

사하구 장림동 30 114,469 22.1 7.7 

사하구 다대동 8 60,620 5.9 4.1 

기 타 24 91,931 17.6 6.2 

계 136 1,477,255 100.0 100.0 



서 8월까지는 보통 2〜3개월의 보관기간이 요구

된다. 

그리고 냉동연육은 －18。C 이하에서 보관하

여야 품질이 유지되며 냉동연육을 농산물과 같

이 보관하면 품질이 손상되기 때문에 가능하면

연육 전용의 보관공간이 확보되어야 한다.

부산시의 구별 냉장·냉동창고 수는 서구에

42개소, 사하구에 70개소, 기타에 24개소가 있으

며, 사하구가 전체의 51.0%를 차지하고 있다. 특

히 기업형 어묵가공공장이 많이 입주해 있는 사

하구 장림동은 부산시 전체의 업체 수에서

22.1%, 냉장능력에서 7.7%를 차지하고 있어 연

육보관 면에서 유리한 위치에 있다고 볼 수 있다.

Ⅳ. 부산어묵식품 클러스터 형성방안

1. 클러스터 형성 가능성

1) 원료의 공동 구입 (원료생산 및 원료수입의

관문)

원료를 공동구매하는 방법에는 어육연제품조

합과 같은 조합의 공동구입 형태와 가공업자들

의 공동구입 형태로 나눌 수 있다. 부산의 경우

어육연제품조합 부산지부가 조합원이 필요로

하는 원료를 조합원을 대신하여 일괄 구매·공

급함으로써 적기사용을 통한 원활한 생산 활동

을 지원하고 다량구매에 따른 유리한 조건의 거

래를 수행하여 조합원 생산품의 경쟁력 강화를

도모할 수 있다. 

그러나 현실적으로 조합 및 가공업자들의 공

동 구매사업이 용이한 것만은 아니다. 전술한 바

와 같이 국내 원료가 30%에 불과하고 나머지를

수입에 의존해야 하는 현 상황에서 원료 수입에

관한 노하우, 인적자원, 정보, 신용력 등의 조건

을 조합 및 가공업자들이 단시간에 구축하기 어

렵기 때문이다. 

2) 공동 기술개발 (신제품개발 및 품질향상)

클러스터 내에 공동 연구시설을 유치함으로

써 새로운 제품개발에 의한 어묵 수요증가와 제

품의 품질향상을 기대할 수 있다. 개별 중소가공

업체들로서는 활용이 어려운 제품개발 연구시

설을 공동 출자 및 활용함으로써 어묵시장의 수

요변화에 대처할 수 있을 것으로 판단된다.

어묵의 경우 과다한 가열살균이 제품의 탄력

을 저하시킴에 따라 저온 살균 및 저온 유통체계

에 의존함으로써 제품의 수명이 타 가공식품에

비해 상대적으로 짧은 유통 불안 문제점을 내포

하고 있다. 이와 같은 제반 문제점을 해결하기 위

한 기술개발은 대체적으로 새로운 대체연육 소

재의 개발, 고기능성 품질개량제의 개발 및 응용,

새로운 소비수요를 유발하기 위한 새로운 성형

기술, 조미가공 기술, 기능성 식품 이미지부여,

고품질 원료연육의 사용비율 증가 및 성형공정

개선에 의한 제품 차별화 등의 방향으로 이루어

져오고 있는데, 이러한 제반 어묵가공 기술개발

도 클러스터 형성을 통해 문제를 해결해 나갈 수

있을 것으로 판단된다.

3) 물류비용, 인력조달비용 절감

어묵유통은 차량주문 단위인 대형할인점 및

물류센터를 제외하면 박스주문 단위의 영세 유

통이 일반적이다. 박스주문 단위의 영세유통은

어묵가공업체의 물류경비 증가로 직결된다. 따

라서 지금까지 피혁단지 내의 각 가공업체가 독

자적으로 행하던 박스주문 단위의 배송사업을

배송센터로 통합하면 배송차량 및 인원의 삭감

과 유통시간의 단축으로 물류의 효율화를 도모

할 수 있다. 

그리고 장림동 피혁단지 인근에는 주거지가

많아 노동력을 조달하기가 용이하다. 한때 부산

강서구 송정동 녹산산업단지 등으로 이사를 갔

던 한 수산가공업체는 구인광고를 내도 찾아오

는 사람이 없어 다시 장림 피혁단지로 돌아오기

도 했다고 한다. 

4) 제품의 공동브랜드화 (“명품 부산어묵”)

‘부산 명품수산물’은 부산시가 WTO/DDA
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·FTA 체결확대 등 급속히 개편되는 국제무역

질서와 국내시장 개방에 대응할 수 있는 수산물

브랜드 개발로 국내외 마케팅을 적극 추진할 필

요가 있다고 판단해 국내 공인검사기관보다 훨

씬 까다롭게 인증기준을 만들고 이를 통과하는

수산물을 부산의 대표적 제품으로 육성하기 위

해 도입한 제도이다.

부산시는 어묵과 미역·다시마·간고등어 제

품을 생산하고 있는 16개 업체의 77개 제품에 대

해‘부산시 지정 명품수산물’로 선정했다. 이

에 따라 해당 해당 업체들은‘DYNAMIC

BUSAN’이라는 시 로고가 함께 들어가는 별 모

양의 인증마크를 사용하면서 부산시의 지원을

받게 된다. 명품으로 지정된 제품은 어묵의 경우

식품위생법상 50% 이상으로 규정된 어육의 비

율을 70% 이상으로 높였고, 어육 원료의 절반

이상을 연근해산으로 한정했으며, 합성 감미료

나 착색료, 보존료, 산화방지제 등은 전혀 사용

하지 못하도록 했다.

부산시의 중소 어묵가공업체들은 클러스터에

집적화되는 업체들을 공동브랜드화하여 공동브

랜드를 통한 다양한 제품개발과 품질관리로 부

산어묵의 소비자 인지도를 더욱 높여서 대규모

어묵가공업체들과의 가격경쟁에서 우위를 차지

하는 전략이 요구된다. 

5) 공동 폐수처리 (부산물 일괄처리 등의 환경

문제 포함)

부산 사하구 장림동 피혁단지는 단지 내에 입

주해 있는 51개 업체 가운데 절반 이상인 27개가

어묵 등 수산가공업체로 이루어져 있다. 중국산

제품의 저렴한 가격과 급속한 제조기술 발달로

인해 단지 내 가죽제품 제조업체들이 폐업한 뒷

자리를 수산가공업이 채워나가고 있다. 수산가

공업이 장림피혁단지에 입주하기 시작한 원인은

공동폐수처리시설을 필요로 하였기 때문이다. 

과거 부산 서구와 사상·사하구 일원에 흩어

져 있던 수산가공업체들은 주거지가 가까운 경

우에는 수시로 악취 민원이 들어오고, 공장 밀집

지에서는 폐수 무단 방류 단속으로 고심해왔다.

원재료와 기계장비 세척 등을 하고 나면 필연적

으로 나오는 폐수를 정화하기 위해 개별 업체마

다 소형 정화시설을 갖춰야 했고, 정화시설만 전

담하는 인력을 고용해야 했다. 하지만 피혁단지

에 입주하면서 일종의 보증금인 폐수분담금을

납부하고 매달 처리비만 부담하면 폐수문제는

해결되고 폐수처리비용도 상당부문 절감되었다

고 한다. 

한편, 일본 내에서 어묵 등 수산 연제품의 주

요 생산지인 미야기(宮城)현 시오가마(鹽釜)시

에서 어묵 제조 때 배출되는 폐유를 바이오디젤

로 전환하는 사업이 주목받고 있어 클러스터 내

의 폐유를 공동으로 수거하여 이를 에너지화하

는 사업도 기대할 수 있으리라 본다.

6) 공동 위생관리시스템의 운영(HACCP)

HACCP(식품위해요소 중점관리기준)란 식품

의 원재료 생산에서부터 제조, 가공, 보존, 유통

단계를 거쳐 최종 소비자가 섭취하기 전까지의

각 단계에서 발생할 우려가 있는 위해요소를 규

명하고, 이를 중점적으로 관리하기 위한 중요관

리점을 결정하여 자주적이며 체계적이고 효율

적인 관리로 식품의 안전성을 확보하기 위한 과

학적인 위생관리체계를 말한다.

식품의약품안전청에서는 2006년부터 2012년

까지 어묵공장의 규모에 따라 연차적으로

HACCP를 적용한다고 밝혔다. 어묵공장의 전

공정이 위생적으로 검증된 곳에서 만든 어묵만

을 유통시키겠다는 것이다.

식품의약품안전청은 그 동안 식품영업자의

희망에 따라 자율적으로 적용하던 HACCP를 위
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해발생 우려가 높은 6개 식품(어묵, 냉동만두, 조

미가공품, 빙과류, 비가열음료, 레토르트식품) 의

제조·가공업소를 시작으로, 2006년부터 업소

규모에 따라 연차적·단계적으로 HACCP 적용

을 의무화 한다고 발표했다.

따라서 시행 1단계인 2006년부터 연매출액 20

억 이상이면서 종업원수 51인 이상의 어묵류 등

6개 품목을 제조가공하는 업소부터 2006년 12월

1일까지 HACCP를 적용하지 아니하면 해당식

품을 더 이상 생산·판매할 수 없게 하였다.

2단계인 2008년 12월까지는 연매출액 5억원

이상, 종업원수 21인 이상인 업소, 3단계 2010년

12월까지는 연매출액 1억원 이상, 종업원수 6인

이상인 업소, 4단계 2012년 12월까지는 연매출

액 1억 미만 또는 종업원수 5인 이하인 업소는

HACCP를 적용해야 한다.

이런 결정의 배경에는 최근 국·내외적으로 각

종 식품사고가 끊이지 않고 식품안전에 대한 국

민의 불신으로 인한 문제점을 근본적으로 해결

하고자 하는 정부의 강력한 의지가 담겨져 있다.

부산의 경우 매출액이 5억 이상인 어묵제조업

체는 HACCP를 적용하고 있으나 이들 업체는

전체의 20%에 불과하다. 나머지 80%에 해당하

는 어묵제조업체는 규모에 따라 2010년과 2012

년까지 HACCP를 적용해야 한다. 이들 영세업

체의 대부분은 3억에서 10억 가까이 소요되는

HACCP 기준에 부합되는 설비를 맞추기 어려운

상태이므로 어묵 클러스터 조성을 통하여 규격

화된 위생시설을 갖추어 비용을 줄일 경우

HACCP 문제가 상당부문 해소될 수 있을 것으

로 판단된다.

2. 클러스터 구축 방안

1) 연구지원

부산시에 있어서 어묵과 관련된 연구는 기업

의 자체 기술개발에 의존하고 있다고 해도 과언

이 아니다. 대학 부설 소규모 연구소와 인력은

다소 있으나 현장과 연계한 현장중심 어묵연구

센터는 없는 실정이며, 해마다 많은 인력이 배출

되고 있으나 지역 가공업체의 영세성으로 전공

을 살리지 못하고 있다. 

이러한 현실을 감안하여 자율적인 산·학 기

술개발체계를 구축하여 기술개발을 통한 기업

경쟁력 강화 및 지역경제의 활성화를 도모하기

위해 클러스터 내에 산학관 연구 협력센터가 추

진되어야 한다.

2) 행정지원

부산시는 지역 수산가공단지 기반조성을 통

한 지역 수산가공업 특화를 위해 감천항 동편의

수산물류무역기지를 중심으로 반경 5km 이내를

동북아 중심「BUSAN FOOD VALLEY」조성을

계획하고 있다. 이 사업의 주요 추진내용(안)은

다음과 같다.

3) 부산어묵 클러스터 형성

부산시의 어묵가공산업을 클러스터 관점에서

보면, 어묵가공업체를 중심으로 어묵의 원료조

달의 기반이 되는 부산공동어시장과 수입항이

부산시에 존재하며, 원료를 확보하고 보관하기

위하여 연육수입업자, 연육도매업자 및 연육보

관업자와 어묵가공업자가 연계되어 있으며, 어

묵제품의 포장과 운반을 위해서 어묵포장업자

와 운반업자가 어묵가공업자를 지원하고 있다.

그 외곽으로 어묵의 자가품질검사 실시하는 어
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〈 표 10 〉 『BUSAN FOOD VALLEY』 주요 사업내용(안)

명칭
설 명 내 역

위치 내용

수산물류
무역기지

감천항
쪽

-확정부지
·수산물유통단지, 부산국제수

산물 도매시장, 수산물수출가
공선진화단지

부산공동
어시장 주변

서구
남부민동

-기존냉동창고및가공시설집적
-위판 및 재래시장의 거래 활발

장림
피혁단지

사하구
장림동

-피혁조합 내 수산물가공업 활발
-자체 환경정화시설 완비

다대포항
주변

사하구
다대동

-국가어항으로서 위판 활발
-주변 냉동창고 및 가공업 집적



묵연제품조합 부산지부, 연구개발 기능을 담당

하는 부경대학교와 국립수산과학원, 그리고 폐

수처리를 담당하는 피혁조합이 있으며 행정과

지도를 담당하는 부산시청 등으로 구성된다.

부산시의 어묵가공산업은 생산의 지리적 집

적과 어묵가공과 관련된 생산기반이 갖추어져

있기는 하지만 아직 내부적으로 클러스터로서

의 체제를 형성하고 있지 않다. 즉 부산시 어묵

가공업이 장림동을 중심으로 클러스터를 이루

기 위해서는 어묵가공업체를 중심으로 각 주체

간 네트워크가 형성되어야 한다. 부산시가 어묵

가공업의 클러스터 형성을 위해서는 (가칭) 부

산어묵 클러스터 추진센터의 설립이 검토되어

야 한다. 부산어묵 클러스터 추진센터의 개요는

〈표 11〉과 같다.

Ⅴ. 결    론

최근의 국내 어묵 시장은 원료, 품질에 대한

불신으로 부산어묵 제품 점유율이 하락하고 수

도권에 위치한 대림수산과 CJ제일제당(삼호

F&G를 인수), 동원F&B 등 메이저 3사의 시장지

배가 두드러지고 있다. 

부산시 어묵가공업은 이러한 환경변화에 대

응하기 위해서 안정적인 원료확보, 종업원 및 후

계자 문제, 공해처리 관련 비용 증가, 소비자 수
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〈 그림 2 〉 부산어묵 클러스터 구성요소

〈 표 11 〉 『(가칭)부산어묵 클러스터 추진센터』주요 사업내용(안)

내 용 역 할

총괄기능 가칭 부산어묵 클러스터 추진단 구성(기획, 예산, 운영 등)

연육수입기능 부산시 연육수입의 50〜60%를 차지하고 장림동에 입주해 있는 연육수입업자 3사를 유치

어묵운반기능 어묵제품의 공동배송과 물류정보화를 통해 물류비용을 줄이기 위해 어묵전용 운반업체를 유치

연구기능
개별기업 : 품질과 위생을 위해 고용하고 있는 인력을 센터에 통합
학교 : 부경대학교 산학연구 협력센터 건립
연구소 : 국립수산과학원의 지속적인 협력체제 확립

자가품질검사기능 남부민동 공동어시장 내에 있는 어묵연제품조합 부산지부 사무소를 본 센터로 이전

브랜드 관리기능
어묵 브랜드에 있어서 부산이라는 지명이 가지는 가치를 부산소재 어묵가공업체가 향유할 수 있
는 방안 검토



요변화에 따른 신제품 개발의 필요성 등 해결해

야 하는 과제가 산적해 있다. 또한 어묵은 지난

2006년 사업체의 규모에 따라 단계적으로

HACCP를 의무 적용해야 하는 품목으로 지정됨

에 따라 영세했던 업체들이 퇴출이 불가피한 실

정이다. 이러한 부산시 어묵가공이 가지는 문제

점을 극복하기 위해서는 동업자간 협력이 요구

되나 수산가공업자 대부분은 독자성을 유지하

고자 하는 것이 일반적이다.

본 연구에서는 이와 같은 상황 인식 하에 부산

시의 어묵가공업의 환경을 분석하고, 최근 들어

지역전략산업으로 부각되고 있는 클러스터를

토대로 부산 어묵 가공업의 육성 방안을 제시하

고자 하였다.

어묵시장을 둘러싼 이러한 내외 환경변화에

부산시 어묵가공업이 경쟁력을 확보하기 위해

서는 클러스터 구축을 통해 산학연관 협력관계

를 강화하여, 원료의 구입에서 제품의 판매에 이

르는 사업과정을 합리화하고, 공동기술개발과

공동폐수처리, 공동 위생관리시스템 등 규격화

된 시설을 갖추어 비용을 줄여나가야 한다.

이러한 어묵산업 클러스터가 성공하기 위해

서는 어묵관련 기관과 업체 간의 협의체가 구성

되어야 하며, 식품산업과 관련이 있는 정책과의

연계가 필요하다. 또한 안정적인 원료조달과 판

매의사의 통일 등으로 어묵산업의 시장구조를

개선해야 부산 어묵 클러스터가 원활하게 추진

될 것으로 판단된다. 
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