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I. 서론

 우리나라의 염소 사육 농장수는 2019년 기준 14,769호로 최근 4년간 연평균 10% 증가하였다(표 1). 사육 마릿

수는 542,305마리로 2015년 대비 2배 가까이 급증하였으며(표 1), 도축 마릿수의 경우 최근 2020년에 161,667두

로 2018년 106,561두보다 50% 급증한 것으로 나타났다(농림축산검역본부, 2020). 또한 국내 염소산업 생산액은 

1,240억원으로 2015년 대비 2배 가까이 급증하였으며(표 2), 이러한 추세를 미루어 본다면 향후에도 지속적으로 증

가해 산업 규모가 더욱 확대할 것으로 전망된다. 

  국내에서는 염소고기 생산을 위해 전국적으로 염소 전용 도축장 11개소가 운영되고 있으며, 이곳에서 전체 염소

고기 물량의 약 90%가 생산되고 있다(표 3). 염소고기는 예로부터 본초강목 등 고전의학서를 통해 건강식품으로 알

려져 대부분 약용으로 이용되어 왔다(Park and Kim, 2000). 하지만 최근 염소고기의 소비 형태가 육용으로 점차 바

뀌고 있으나, 쇠고기, 돼지고기 등 주류 육류에 비해 소비량이 저조하고, 섭취 메뉴가 탕, 수육, 불고기로 국한적인 실

정이다. 국내 염소고기 소비확대를 위해서는 소비자의 다양한 욕구를 충족할 수 있는 요리와 가공품 제조기술 개발 연구

가 활발히 진행되어야 하나, 이와 함께 염소고기가 본래 가지고 있는 영양성분과 생리활성에 대한 연구 역시 추진될 필

요가 있다. 따라서 본 저술은 새로운 동물성 식품자원으로서 염소고기의 영양적 가치와 활용방안을 살펴보고자 한다. 
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표 1. 최근 4년간 우리나라 가축 사육 농장수 및 마릿수                                                                                        (단위: 천호, 천마리)

년도
염소 한육우 젖소 돼지 닭

농장수 마릿수 농장수 마릿수 농장수 마릿수 농장수 마릿수 농장수 마릿수

2015 10 284 94 2,676 5 411 5 10,187 3 164,131

2016 12 349 90 2,717 5 404 5 10,367 3 170,147

2017 12 393 99 3,020 7 409 6 11,273 3 170,551

2018 15 543 97 3,113 6 408 6 11,333 3 172,993

2019 15 542 94 3,237 6 408 6 11,280 3 172,920

출처: 농식품부(2020).

표 2. 최근 4년간 우리나라 축산업 생산액                                                                                                              (단위: 10억원)

축종
년도

2015 2016 2017 2018 2019

축산업 19,126 19,230 20,123 19,731 19,771

염소     76     67     80      60    124

한우  4,441  4,811  4,439  4,826  5,112

육우    267    246    225    266    252

젖소     31     48     35     62     67

돼지  6,967  6,757  7,338  7,118  6,392

닭  1,910  1,999  2,377  2,259  2,103

오리    814    912    875  1,327  1,392

출처: 농식품부(2020).

표 3. 2020년 우리나라 염소 도축현황

도 시 · 군 도축장명 2020년 도축물량 (마리) 2020년 국내 도축물량 대비 점유율(%)

전남
화순 녹색흑염소(주) 26,895  16.6

강진 가온축산 21,675  13.4

충북

청주 충청산업 21,590  13.3

충주 예성실업 13,528   8.4

제천 제천흑염소도축장 10,703   6.6

제천 동제천염소도축장  1,256   0.8

충남 천안 산성식품 21,491  13.3

경북 김천 김천염소산업(주)  4,513   2.8

경남 함양 (주)장현 14,522   9.0

강원
춘천 춘천흑염소도축장  6,179   3.8

원주 행구축산  4,795   3.0

합  계 147,147  91.0

2020년 국내 도축물량 161,667 100.0

출처: 농림축산검역본부(2020).
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Ⅱ. 본론

1. 염소고기의 단백질 및 아미노산 함량 

표 4는 농진청(2016)의 국가표준 식품성분표를 활용

하여 염소고기와 한우 고기(1등급 아래등심살), 돼지

고기(알등심살), 닭고기(껍질을 제거한 가슴살)의 일반

성분 함량을 비교한 자료이다. 염소고기의 에너지(170 

kcal/100 g) 및 지방(10.31 g/100 g) 함량은 돼지고기

와 닭고기에 비해 높았고, 수분(64.60 g/100g) 및 단백

질(19.88 g/100 g) 함량은 돼지고기 및 닭고기보다 약

간 낮다. 하지만 단백질 함량이 약 20%로 상당히 높게 

차지하고 있어 염소고기도 돼지고기 등 다른 주류 식육

과 마찬가지로 사람에게 매우 좋은 단백질 공급원이라 

할 수 있다. 

염소고기의 일반성분 함량은 품종과 사육방식에 의

해 바뀔 수 있다. 국내에서 육량 증진을 위해 교잡에 많

이 이용되고 있는 보어(Boer)의 경우, 털용 품종인 앙고

라(Angora)에 비해 높은 지방(10.5 vs. 4.4) 및 낮은 단

백질(22.8 vs. 29.1) 함량을 가지고 있다(Schönfeldt 

et al., 1993; Webb, 2014). 그리고 염소고기는 쇠고기

와 동일하게 곡류 비육기간이 길어질수록 지방 함량이 

증가하고 수분과 단백질 함량은 감소한다(Webb et al., 

2005). 

살코기 함량 기준에서는 염소고기가 돼지고기(알등심

살) 및 닭고기(껍질을 제거한 닭가슴살)에 비해 히스티

딘(histidine), 이소류신(isoleucine), 류신(leucine), 라

이신(lysine), 메티오닌(methionine) 등의 필수아미노

산 함량과 비필수아미노산 및 총 아미노산 함량이 약

간 낮으나, 한우고기(1등급 아래등심살)와는 유사하다

(표 4). 하지만 단백질 함량 기준에서는 돼지고기와 쇠

고기뿐만 아니라, 양고기와도 큰 차이가 없는 것으로 보

고되고 있다(Anaeto et al., 2010). 살코기 함량 기준에

서 염소고기의 아미노산 함량이 다른 종류의 육류와 차

이가 있는 이유는 근내지방 함량이 다르기 때문이다. 이

와 동일하게 근내지방 함량이 16.6%인 염소고기(Boer)

가 20.2%인 양고기(Merino)보다 11종 아미노산 함량

(aspartic acid, threonine, glutamic acid, proline, 

valine, methionine, isoleucine, leucine, tyrosine, 

phenylalanine 및 lysine)이 높았다는 보고도 있다

(Sheradin et al., 2003). 또한 염소고기의 아미노산 함

량은 품종간에 차이를 나타난다(Brzostowski et al., 

2008; Ivanović et al., 2014; Webb et al., 2005). 

2. 염소고기의 미량 영양소 함량 

무기질은 동물체를 구성하는 미량 성분으로 체내에

서 여러 효소 및 호르몬 합성에 관여하고 대사를 조절하

는 기능을 가지고 있다(de la Guardia and Garrigues, 

2015). 여러 무기질(표 5) 중 철 및 아연 함량에서 염소

고기가 돼지고기(알등심살)와 닭고기(껍질을 제거한 가

슴살)보다 두드러지게 높은 것을 확인할 수 있다. 또한 

몇몇 연구자료에서는 염소고기의 철 함량이 양고기와 

송아지고기보다 높다고 보고한 바 있다(Correa, 2011; 

Webb et al., 2005). 적색육은 백색육에 비해 마이오글

로빈 함량이 높기 때문에 자연적으로 더 많은 함량의 철

을 함유하게 된다. 육류에 함유된 철은 크게 헴철(heme 

표 4. 염소고기, 한우고기, 돼지고기 및 닭고기의 일반성분 및 아미노산 함량

항목 염소고기 한우 등심1) 돼지 등심2) 닭 가슴3)

일반성분

에너지(kcal/100 g) 170 349 135 98

수분(g/100 g) 64.60 60.20 70.90 76.20

단백질(g/100 g) 19.88 17.79 22.90 22.97

지방(g/100 g) 10.31 19.96  5.13  0.97

회분(g/100 g)  0.99  0.86  1.09  1.13

아미노산

총(mg/100 g) 17,862 16,668 21,071 22,052

필수(mg/100 g)  8,533  8,150 10,811 11,145

비필수(mg/100 g)  9,329  8,518 10,260 10,907

출처: 농진청(2016a).
1)1등급, 아래등심살.
2)알등심살.
3)껍질을 제거한 살코기.
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iron)과 비헴철(non-heme iron)로 나누어지며, 헴철은 

생체이용률(bioavailability)이 가장 높은 철이다(Car-

penter and Mahoney, 1992). 

육류는 티아민(thiamine, vitamin B1), 리보플라빈

(riboflavin, vitamin B2), 니아신(niacin), 판토텐산

(pantothenic acid), 코발라민(cobalamin, vitamin 

B12)과 같은 비타민 B 그룹을 다량으로 공급받을 수 있

는 식품이다(Lombardi-Boccia et al., 2005). 염소

고기는 리보플라빈과 코발라민 함량이 다른 육류에 비

해 높은 것으로 짐작된다(표 5). 또한 해외 연구사례에

서 염소고기(Chevon, 0.56 mg/100 g)는 쇠고기(0.22 

mg/100 g), 양고기(0.23 mg/100 g) 및 송아지고기

(0.30 mg/100 g)보다 리보플라빈 함량이 높은 것으

로 보고되었다(Casey et al., 2003; Ono et al., 1984; 

Ono et al., 1986; USDA, 1986; Webb et al., 2005). 

리보플라빈은 인체에서 조효소인 플라빈 아데닌 디클레

오타이드(flavin adenine dinucleotide)와 플라빈 모노

뉴클레타이드(flavin mononucleotide)를 합성하는 데에 

필요한 전구체이며, 이 두 물질은 여러 효소반응에 관여

할 뿐만 아니라, 전자전달(electron transfer)을 조절함

으로써 생체 산화환원반응에서 매우 중요한 기능을 수행

한다(Zhou et al., 2021). 

3. 식품자원으로서 활용방안 

염소고기는 같은 반추동물 계열의 쇠고기와 마찬가지

로 등심, 채끝, 목심, 안심, 우둔, 설도, 양지, 앞다리, 

사태, 갈비와 같이 10개 대분할 부위육으로 구성되어 있

다(그림 1). 쇠고기의 영양성분 함량, 육색, 조직감 등이 

표 5. 염소고기, 한우고기, 돼지고기 및 닭고기의 무기질 및 비타민 함량

항목 염소고기 한우 등심1) 돼지 등심2) 닭 가슴3)

무기질

칼슘(mg/100 g) 10 5 5 4

철(mg/100 g) 2.73 2.21 0.46 0.28

마그네슘(mg/100 g) 21 18 25 32

인(mg/100 g) 186 169 225 251

칼륨(mg/100 g) 298 293 395 371

나트륨(mg/100 g) 70 44 45 45

아연(mg/100 g) 4.59 4.21 1.84 0.61

구리(mg/100 g) 0.054 0.034 0.019 0.006

망간(mg/100 g) 0.008 0.011 0.005 0.009

셀레늄(μg/100 g) 13.76 22.60 21.07 10.10

비타민

레티놀(μg/100 g) 5 8 6 10

E(mg/100 g) 0.58 0.41 0.46 0.16

B1(mg/100 g) 0.101 0.043 1.069 0.203

B2(mg/100 g) 0.172 0.117 0.108 0.054

니아신(mg/100 g) 2.579 2.069 4.671 10.815

판토텐산(mg/100 g) 0.015 0.519 0.711 0.801

B12(μg/100 g) 1.96 1.40 0.33 0.26

출처: 농진청(2016b).
1)1등급, 아래등심살.
2)알등심살.
3)껍질을 제거한 살코기.

그림 1. 염소 대분할 부위육 사진

출처: 강, 2021.

(ㄱ) 등심

(ㄷ) 안심

(ㅁ) 앞다리

(ㄴ) 목심

(ㄹ) 우둔

(ㅂ) 갈비
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대분할 부위육별로 다른 특성을 가지고 있는 것을 미루

어 본다면(Cho et al., 2021), 염소고기 역시 부위별로 

독특한 특성을 나타낼 것으로 판단된다. 따라서 염소고

기의 활용증진을 통한 소비확대를 위해서는 부위에 따른 

육질특성을 구명하고, 각 부위별로 제조하기 적합한 요

리와 가공품 개발에 대한 연구를 추진해야 한다. 

그리고 최근 코로나19 확산 장기화와 인구구조의 초

고령사회 진입으로 건강기능식품과 고령친화식품의 수

요가 증가하고 있는 상황을 볼 때, 염소고기를 이용하여 

다양한 기능성 소재와 고령친화형 축산식품을 개발하는 

연구도 필요하다. 특히, 우리나라에서는 조직감, 영양

성분 함량과 관련된 고령친화식품 한국산업표준 인증제

(KS H 4897)를 시행하고 있으므로(표 6) 이 기준에 부

합하고 고령자가 쉽게 섭취하며 영양소를 충분히 공급받

을 수 있는 염소고기 연화 및 영양소 강화기술 개발연구

가 활성화되어야 한다.

Ⅲ. 결론

염소고기는 쇠고기, 돼지고기 등 주류 육류와 동일하

게 단백질과 필수아미노산이 풍부하고, 철분, 비타민B 

등과 같은 미량 영양소 함량도 우수하여 새로운 동물성 

식품자원으로서 이용 가치가 무궁무진하다. 국내에서 

염소고기 소비량을 증진하고 관련 산업을 활성화하기 위

해서는 다양한 연령의 인구가 소비할 수 있도록 육용으

로의 활용을 확대해야 한다. 또한 이를 뒷받침하기 위해

서 현재까지 미진했던 고기의 부위별 육질 특성 구명과 

요리 및 가공품 개발 연구가 추진되어야 하며, 건강기능

식품, 고령친화식품 등 미래 소비트렌드 변화에 대응한 

식품들도 개발되어야 한다. 
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표 6. 우리나라 고령친화식품 한국산업표준 인증기준(KS H 4897)

구분
기준

1단계(치아 섭취) 2단계(잇몸 섭취) 3단계(혀 섭취)

성상 고유의 색택과 향미를 가지고 이미, 이취 및 이물이 없어야 함.

경도(N/m2)1) 500,000 이하 ~ 50,000 초과 50,000 이하 ~ 20,000 초과 20,000 이하

점도(mPa·s) - - 1,500 이상

영양  성분2)

단백질 6 g/100 g 이상

비타민A 75 μg RAE/100 g 이상

비타민C 10 mg/100 g 이상

비타민D 1.5 μg/100 g 이상

리보플라빈 0.1 mg/100 g 이상

니아신 1.6 mg NE/100 g 이상

칼슘 80 mg/100 g 이상

칼륨 0.35 g/100 g 이상

식이섬유 2.5 g/100 g 이상

출처: 농식품부(2019).
1)단일 원료가 아닌 경우 경도가 가장 높은 원료를 기준으로 하여 적용함.
2)영양성분 중 3개 이상의 항목을 충족하여야 함.
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