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I. 서론

한우, 육우, 수입산으로 분류되는 품종의 차이를 확실히 알고 있는 쇠고기와는 달리 매일 먹는다 해도 과언이 아닌 닭

고기가 어떤 품종인지에 대하여 생각하는 소비자는 많지 않을 것이다. 프라이드치킨, 삼계탕, 닭볶음탕 등 다양한 메뉴

에도 불국하고 우리가 먹는 닭의 품종은 몇 가지가 되지 않는다. 요리의 성격이나 개인의 취향에 따라 다양한 종류의 닭

을 선택할 수 있는 유럽과 비교하면 우리가 소비하는 닭 품종은 단순하다. 

우리나라의 닭고기 시장은 대부분 육계라고 하는 브로일러(broilers) 품종으로 한해 기준 약 6억 수가 사육되어 생산

되고 있다. 한사람이 매년 12마리의 닭을 먹으며 20 kg 정도의 닭고기가 소비된다. 토종닭(native chickens)은 약 1억 수 

미만이 사육되고 있는 것으로 추정되며 수수로는 전체 닭고기 시장의 15% 정도를 차지하지만, 토종닭 한 마리의 중량

이 일반육계 보다는 1.5배 크고 1.5배 정도 비싸게 팔리기 때문에 닭고기 시장의 전체 매출 규모면에서는 3분의 1 정도

를 차지한다(그림 1). 현재 육계(브로일러)는 소수의 글로벌 종계기업에 의해 품종개량이 이루어져 전 세계 시장에 종

계 공급을 장악하고 있는 실정이다. 가능한 빨리 시장에 출하하기 위해 사육시간을 줄이는 것에 중점을 두어 왔다. 우리

도 예외가 아니어서 국내 닭고기 시장은 브

로일러 계열의 외래 닭 품종이 일반화됨에 

따라 향후 품종 사용료에 대한 국민적 부담

이 증가되고 있다. 

토종닭은 일제강점기 유럽과 미국에서 

일본을 거쳐 들어온 외래 품종으로 그 명맥

이 끊겼다가 1992년 전국 각지에서 흩어져 

사육수 생산액

그림 1. 닭고기 시장에서 일반육계(브로일러)와 토종닭의 시장 점유

브로일러 브로일러

토종닭 토종닭
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사육되어온 재래닭을 국립축산과학원에서 수집하여 순수 

계통을 육성하고 개체관리를 해왔다. 그러나 불행히도 

2014년 조류독감(AI)으로 인해 재래닭 축군이 살처분되고 

남원 등에서 분산 보존된 재래 계통을 복원하여 증식 중에 

있다. 일부 남아 있는 재래의 닭과 수입종 등을 이용하여 

민화 속에 남아 있는 닭의 모습 등 기록을 바탕으로 복원되

었으며, 토종닭의 경우 ‘한협’만이 국산 종계 회사로 그 명

맥을 유지하고 있다. 따라서 ‘한협3호’, ‘우리맛닭’, ‘천금계’

등과 같은 매우 제한된 품종만이 소수의 업체를 중심으로 

제한된 토종닭 시장을 유지하고 있고, ‘한협3호’가 토종닭 

시장의 80% 이상을 점유하고 있는 실정이다. 

백숙이나 숯불 닭구이와 같은 요리는 토종닭 특유의 쫄

깃한 육질 특성을 요구한다. 토종닭은 상대적으로 담백하

고 육질이 단단하며 풍미가 우수한 것으로 알려져 일반 

육계보다는 비싼 가격에 판매되고 있다. 다만 사육 기간

이 길고 대중적 소비자의 취향도 약해(Sang et al., 2006; 

Ding et al., 1999), 농가에서는 일반 육계의 사육을 선호하

고 있다(Ahn and Park, 2002; Wattanachant et al., 2004). 

그럼에도 일반 육계와의 차별화되는 육질 특성을 극대화

할 수 있는 다양한 메뉴나 요리가 개발되고 합리적 가격

의 토종닭이 공급된다면 다양해져만 가는 소비자들의 취

향을 사로잡을 수 있을 것으로 업계에서는 전망하고 있

다. 특별한 가치가 부가된 닭고기 제품에 소비자의 과반

수는 30% 이상의 추가비용을 지불할 의사가 있다고 보고

되었다(Martinez et al., 2011). 토종닭은 글로벌 종계회사

로부터 자유로운 품종 개발이 가능한 유일한 닭 품종 분

야이기도 하다. 소비자들의 입맛도 다양해지고 맛에 대한 

차별화도 커지는 시장 현실을 감안하면 다양한 토종닭 품

종의 산업화가 필요한 때이다. 

II. 본론

1. 일반닭과 토종닭은 어떻게 다른가?

일반 육계와 토종닭은 뚜렷한 품질 특성 차이를 보인

다. 일반 소비자 500명을 대상으로 실시한 소비자 설문조

사(골든시드프로젝트 연구내용)에서 응답자의 46.6%는 

토종닭 보다는 일반육계(브로일러)를, 23.4%만이 토종닭

을 선호하였으며, 30.0%는 품종에 대한 선호도를 나타내

그림 2. 일반닭과 토종닭 품종에 대한 소비자 선호도 

(단위:%, N=500)

일반닭

46.6

토종닭

23.4

품종

구분

안함

30.0

그림 3. 토종닭을 좋아하는 이유

(단위:%, N=267)
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지 않았다(그림 2). 토종닭은 40~50대로부터 선호도가 

높았으며 20대 이하의 젊은 세대에서는 품종에 대한 선호

도를 상대적으로 보이지 않았다. 

토종닭을 좋아하는 이유로는 특유의 쫄깃한 식감(38.2%), 

고유의 우리 것이라는 생각(16.9%), 친환경 식품이라는 생각

(15.0%)이라는 응답 순이었으며(그림 3), 토종닭을 싫어하는 

이유로는 퍽퍽하고 질긴 조직감(24.3%), 비싼 가격(23.5%), 

토종닭에 대한 신뢰성(22.7%) 순이었다. 토종닭의 쫄깃한 식

감이 좋은 이유이면서도 질긴 조직감이 싫은 이유라는 모순

된 응답 행태를 보여 토종닭 특유의 조직감에 대한 소비자

의 양극화된 선호도와 비호감도를 동시에 지닌 것으로 파

악된다. 그동안 연하게 개량되고 사육기간이 짧은 브로일

러에 상당수 소비자가 길들여진 결과로 볼 수 있을 것이다. 

앞으로 개발될 새로운 품종의 닭에 대한 고려 요인으로

는 보다 연해져야 함(68.0%), 보다 쫄깃해져야 함(41.0%), 

보다 풍미가 강해져야 함(34.2%)이라는 순서였다(그림 4). 

일반육계를 선호하는 층에서는 보다 연해져야 하는 점을 

강조하였고, 토종닭 선호층에서는 보다 쫄깃하고 풍미가 

강해져야 한다는 차별화된 반응을 보여 다양한 시장의 소

비 패턴을 보여주었다. 연하면서도 쫄깃한 육질 특성이 요

그림 4. 향후 개발될 새로운 품종의 닭고기에 대한 희망 사항

(단위:%, N=500, 중복응답)

표 1. 토종닭과 일반육계의 성분 및 육질특성 비교
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구된다는 점에서 소비자의 까다로운 취향을 알 수 있다.

2. 토종닭의 성분과 육질 차이

토종닭과 일반육계의 성분과 육질 분석을 비교한 기존 

연구를 종합해 보면 뚜렷한 차이점이 있다(표 1-2). 지방 

함량은 가슴살과 다리살 모두에서 토종닭이 일반육계에 

비해 낮은 경향을 보인다. 토종닭의 단백한 육질특성을 

보여준다. 육색은 토종닭의 사육기간이 일반적으로 길다

는 점도 분명하지만(pH 수치도 낮음) 토종닭고기가 육계 

보다 짙은 것으로 나타나고 있다. 조직감을 측정하는 TPA 

(Texture Profile Analysis) 결과 가슴살의 경우 토종닭의 

검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)이 일반육계에 비해 

유의적으로 높게 나타나며 훈련된 관능요원 묘사분석의 

경우 삼킬 때 까지 씹어야 하는 횟수는 토종닭이 일반육

계에 비해 유의적으로 많다. 피부를 포함한 다리살의 경

우 토종닭의 지방과 콜라겐 함량이 일반육계 보다 높고 

전단력(shear force)도 유의적으로 높게 나타났다. 

특히 토종닭의 지방산 중 oleic acid(C18:1) 비율은 일반

육계가 비교적 많은 반면, arachidonic acid(C20:4) 함량은 

표 2. 토종닭과 일반육계의 미량성분 비교

그림 5. 일반육계(BR), 시중 토종닭 2품종(HH, WD)의 지방산 비교
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토종닭이 일반육계에 비해 3배 정도까지도 많은 것이 특

징적으로 보고된다. 불포화지방산은 토종닭이 많은 것으

로 보인다. 토종닭에는 IMP(inosine-5'-monophosphate) 

등의 핵산과 glutamic acid 등의 유리아미노산 계열의 맛 

물질이 일반육계 보다 많이 함유된 것으로 분석되고 있어 

토종닭의 차별화된 관능 특성을 입증해 준다. 토종닭만의 

품질 특성의 차별화된 요인이 분명 존재함을 입증해 준다 

할 것이다.

3. 새로운 닭 품종 개발을 위한 골든시드프로젝트

토종닭은 농가소득 증대의 의미 부여뿐만 아니라 토종 

가축이라는 사회·문화적 의미도 간과 할 수 없으며 종의 

다양성 확보라는 측면에서도 중요한 의미를 지닌다. 골든

시드프로젝트(Golden Seed Project, GSP)는 국내 농업 분

야의 종자 주권을 찾기 위한 신품종 개발을 위해 2013년

부터 2021년까지 진행되는 장기 사업이다. 새로운 닭 품

종을 만들기 위한 종계 사업도 이에 일환으로 포함되어 

있으며, GSP 종계 사업을 통해 새로운 국내 대표 닭 품종

이 개발될 예정이다. 많은 시간과 노력을 요하는 교배조

합에 의한 신품종 작출은 전통적인 육종기법이면서도 효

용의 우수성으로 아직도 많이 시행되고 있는 종계 육종기

술이다. 종계는 국내 종축 중에서 수입의존도가 가장 높

으며 현재 토종닭을 제외한 국내 종계는 전량 수입에 의

존하고 있어 수입대체를 위한 종계 개발이 시급한 실정이

인데, 국내에서는 육종체계 구축, 유전능력 평가 등의 연

구 수준이 높은 편이며 종계개량 연구도 점차 이뤄지고 

있으므로 우수한 실용계 생산을 위한 계통 유지 교배체계

가 필요하다. 이와 더불어 아직 초기 단계인 유전인자 해

석(QTL, MAS)에 의한 신품종 육성을 강화함으로써 전통

적인 교배조합 육종이 지닌 많은 시간과 노력을 요구하는 

단점을 극복할 수 있다. 종계로부터 소비자가 섭취하는 

닭고기인 실용계 생산을 위한 육종 과정을 간략히 살펴보

면, 한 마리의 원원종계(GPS)로부터 약 250개의 원종계

(PS)를 생산하고, 1개의 PS로부터는 약 300 마리의 실용

계(CC)를 생산하는 구조이다(그림 6). 따라서 한 마리의 

종계가 가지는 시장파급 효과는 매우 크다. 

국내 종계 시장은 축산과학원의 재래닭과 ‘한협’의 토

종닭을 제외하고는 외국에 유전적으로 종속되어 있는 현

실이다. 종계는 국내 가축 중 해외 종자 의존도가 가장 높

으며 국내에 도입되는 종계는 몇 개의 글로벌 대형육종회

사(Hy-Line, Aviagen, Cobb-Vantress, Hubbard 등)에 의

해 유전자원의 반출 금지와 육종방법의 회사 기밀화 등의 

폐쇄화 정책에 의해 육종시장이 점령되어 있는 실정이다. 

일반육계인 브로일러 품종 개발의 경우 종계 능력과 자본

력을 앞세운 글로벌 육종회사에 맞서 새로운 유전자원의 

확보가 실질적으로 불가능하며 국내 자원을 바탕으로 신

품종의 닭을 개량하는 것은 거의 불가능한 현실이다. 종

계산업의 경우 수출촉진 보다는 내수 대체에 더욱 비중을 

두고 있는 이유도 여기에 있으며, 토종닭은 일반 육계에 

비해 생산성에서 불리하나 육질 면에서 쫄깃한 특성을 가

지고 있어 아시아를 비롯한 우리나라 소비자의 기호에 부

응한 소비시장을 구축할 수 있을 것이다.

4. 어떤 닭을 만들 것인가?

현재 토종닭에 대한 소비자의 반응은 긍정적인 면과 부

정적인 면을 함께 지니고 있다. 육질에 대한 보다 구체적

인 젊은 층의 표현을 반영할 필요가 있으며 소비자의 요

구를 만족시킬 수 있는 신제품의 개발도 필요하다. 수출 

시장을 위한 수출가능국의 소비자 또한 다양한 입맛을 지

니고 있을 것이다. 예를 들어 국내 소비자는 다소 연한 육

질의 닭을 원하는 반면 베트남 소비자는 아직도 질긴 맛

을 선호한다. 품종 개발과 더불어 사육연령의 조절을 통

그림 6. 새로운 닭 품종 개발을 위한 육종 체계
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특집 닭고기 시장 다변화를 위한 새로운 닭 품종 개발

한 다양한 크기와 육질을 지닌 닭고기 개발을 통해 보다 

다양한 소비자층의 요구를 충족할 수 있을 것이다. 철저

한 방역과 위생적이며 가격 안정화는 필수적이며 품질인

증제를 도입하여 신품종의 우수성을 시장에서 확보해야 

한다. 

골든시드프로젝트에서는 503명의 주부를 대상으로 어

떤 품질의 닭을 요구하는지에 대한 설문조사를 실시하였

다(그림 7). 기준 살코기 함량은 현재 보다 많아져야 하며, 

지방이 적고 단백질이 많은 닭고기이고, 닭고기 특유의 

풍미가 강하면서도, 현재의 토종닭 보다는 연하고, 쫄깃

한 식감을 강화한 닭고기를 제시했다. 앞서 소비자 기호

조사에서도 토종닭을 선호하는 이유는 쫄깃해서이며 또

한 싫어하는 이유도 너무 질겨서라는 응답이 많았는데, 

국내 소비자는 닭의 육질이 쫄깃하면서도 질기지 않아야 

한다는 것으로 모아진다. 이러한 특성을 지닌 신품종 개

발을 위한 육종목표 설정에 도움이 될 수 있는 과학적이

며 단순화된 목표 제공이 필요하다. 

III. 결 론

골든시드프로젝트 1단계 결과로 13개의 교배조합 후보

라인(실용계 CC)이 생산되어 시험 중에 있다(그림 8). 이

를 대상으로 육종, 사양, 질병 등 전담 연구팀에서는 전문

성에 맞추어 경쟁력 있는 신품종 개발을 위한 노력을 아

끼지 않고 있다. 

소비자의 기호를 반영한 특징적인 육질 특성을 지닌 품

그림 7. 향후 개발될 신품종 토종닭의 개선 사항

(단위:%, N=503)

그림 8. GSP 종계 개발 체계도

그림 9. 신품종 후보라인의 품질 특성 비교
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남기창

종을 찾는 것도 중요한 일의 하나임은 틀림없을 것이다. 

프로젝트를 통해 확보된 13개의 후보라인의 육색, 풍미, 

연도 등의 관능적 묘사분석과 IMP 등의 육질 특성과 관련

된 분석결과를 살펴보았다(그림 9). 중간에 표기된 기준

점은 현재 시중에 유통되고 있는 동일 품종의 수치이며 

1A, 1B, 2A 등으로 표기된 것은 각 후보라인을 품종명이 

아닌 임의 부호로 표기한 것이다. 13개 후보라인의 품질 

특성에서도 시중 품종과 다양한 차이를 보이고 있음을 알 

수 있다. 이는 향후 개발될 신품종이 다양한 육질 특성을 

지닐 것으로 기대할 수 있는 점이기도 하다. 토종닭을 선

호하는 기존 소비자층, 일반육계와 차별을 두지 않는 일

반 대중, 동남아시아를 비롯한 수출시장 소비자의 다원화

된 기호를 감안할 때, 일반 대중 중심의 보편화 전략과 더

불어 다원화된 품종을 확보가 가능함을 보여준다. 향후 

신품종이 개발되어 국내에서도 다양한 육질 특성을 지닌 

닭고기를 선택할 수 있는 날이 오길 기대해 본다. 
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