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국내·외 신기술 신소재 가공적성 연구를 통한 축산자원의 산업적 활용도 증진 가능성

Ⅰ. 서 론

국민소득의 증가 및 건강에 대한 관심증대 등 사회 · 문화적인 환경 변화로 인하여 농림축산 식품의 소비구조가 고급

화, 다양화 및 간편화를 촉진시켰다. 이러한 소비구조의 변화에 기인하여 가공식품과 외식소비 중심의 식품 소비 행태

가 급속히 변화하고 있다. 한국은행의 산업연관표에 따르면 국내에 공급되는 농림축수산물(55.4조 원) 중 최종제품 형

태의 소비로 전체 25.9%(14.3조 원)가 이용되며 식품소재 및 가공산업에 51.5%(28.5조 원) 및 외식산업에 9.4%(5.2조 

원)가 이용되고 있는 것으로 조사되었다. 또한, 21세기는 ‘식품전쟁의 시대’, 또는 ‘음식전쟁의 시대’라 불릴 만큼 세계 

식품산업은 지속적인 성장세를 보이고 있으며 식품산업 세계시장 규모는 2008년 4.7조 달러에서 2012년 5.4조 달러, 

2015년은 6조 달러에 이르고 있다. 식품산업은 지속적인 성장세에 있으며 IT, 자동차 산업보다 크게 성장할 것으로 전

망되며 주요 선진국은 자국의 식품산업을 국가 주요 전략산업으로 채택하고 우수한 기술력을 확보하여 국가의 이익을 

창출하기 위한 경쟁력을 강화하고 있다(한국농촌경제연구원, 식품산업 동향분석 및 전망, 2012). 식품 산업 생산이 10

억 원 증가하면 모든 산업에서 직간접적으로 21.3억 원, 농림어업 부문에는 3.5억 원의 생산유발 효과가 발생하는 것으

로 나타나 식품 산업은 생산유발 효과가 큰 산업임을 알 수 있다. 그러므로 국내산 원료를 대상으로 한 식품 가공적성

연구의 전방위적 확대 노력을 통해 국내 식품 자원의 가공 활용 증대를 모색하고, 품목별 차별화 전략 확보 필요성이 제

기되고 있다. 
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우리나라의 축산가공 산업은 수입개방 대비 생산 인프

라는 구축하였으나 축산가공 산업은 활성화되지 못하고 

있는 실정이다. 세계 시장에서는 다양한 축산 가공식품이 

생산되고 있는데 비하여 국내에서는 소수의 제품만 출시

되고 있어 다양성이 부족하다. 특히, 국내 축산가공 산업

구조는 10여 개의 대규모 축산가공 업체가 전체 생산량의 

80%를 차지하고 있을 정도로 대기업 제품의 시장 점유율

이 매우 높은 실정으로 신제품의 개발 및 출시가 원활하

지 못한 단점이 있어 급변하고 다양해지는 소비자 요구 

반영이 미흡한 실정이다. 우리나라 축산가공장은 대부분 

중소 영세기업으로 현재 시장구조를 배경으로는 대형 축

산가공업체와 경쟁력이 떨어진다. 최근 FTA(free trade 

agreement) 등 국제 정세의 변화와 함께 향후 무관세 수입

될 외국 제품과의 제품품질 및 가격 경쟁력 제고를 위해 

국내 축산 가공산업 기반조성과 소비 환경 조성이 절실히 

요구되어 지고 있다.

축산업과 식품산업의 연계성은 국내산 축산물이 식품

가공 산업에 얼마나 투입되고 있느냐에 달려있다고 볼 수 

있다. 최근 축산물의 가공비율이 감소하는 경향을 보이고 

있으나, 수입 축산물 원료의 사용 비중이 높아지고 있다. 

반면 국내 축산물 비중은 떨어지고 있어 국내 축산업과 

식품산업과의 연계성이 약화되고 있는 실정이다(농식품 

가공유통 분야 기술로드맵, 농식품부, 2008) 따라서 식품

산업 환경변화와 미래 트렌드에 부응하는 선도적 · 능동

적 축산가공 식품산업의 고부가가치 식품의 국내산 축산

자원의 가공적성 연구가 필수적이라고 할 수 있다. 

1) 식육자원의 가공적성 연구 동향

식육산업은 FTA(free trade agreement) 등 대외 개방, 경

영여건 불안정, 환경규제 강화 등으로 양적확대로는 더 

이상 축산업 발전이 곤란한 상황에 처해 있다. 특히 사료 

곡물 가격의 인상, 경기불황, 수입 축산물, 사육 두수의 

과잉으로 인한 가격 폭락, 선호 부위와 비선호 부위간의 

심각한 가격편차, 비선호 부위의 재고 축적 등으로 어려

움을 겪고 있다. 축산물의 수출입 동향을 살펴보면 2014

년 기준 축산물 수출은 470백만 달러이고 수입은 5,622백

만 달러로 약 12배 정도 더 수입되고 있어 축산물 무역수

지 적자폭은 더 커지고 있는 실정이다(그림 1). FTA 및 

DDA(Doha Development Agenda)와 같은 시장 개방화에 

대응하고 축산업 소득의 한계를 극복하기 위해서는 축산

업 분야를 강화하고 고부가가치 창출이 가능한 산업으로 

확대해야 할 필요성이 대두되고 있다. 우리나라에서는 도

축 후 많은 비중을 차지하는 축산 부산물(생체중 대비 적

내장 5.4%, 백내장 3.8%, 머리 5.4%)은 유통구조의 문제, 

제대로 된 가공방법 및 소재화 방법이 연구화되어 있지 

않으므로 대부분 폐기되거나 사료로 사용되고 있다. 그러

나, 외국에서는 마늘이나 양파 등의 향신료 및 첨가물 소

그림 1. 축산물 수출입 동향 및 무역수지

(출처: 한국농수산식품유통공사, 2015)
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재를 활용하여 다양한 부산물을 소재화 및 고부가치 제품

을 개발하고 있다. 축산 부산물의 국내 재고가 많음에도 

식품 소재화 기술 방법이 부족하여 최근 3년간 국내 생산

량의 약 66-96%까지 수입하고 있는 추세로 부산물의 식

량자원화 및 소재화 기술 개발을 통한 관련 신산업 창출 

필요성이 제기되고 있다(그림 2). 축산 부산물의 종류는 

수십 종으로 다양하나, 활용부위는 극히 일부 부위에 지

나지 않아 정육에 비해 이용률이 낮고, 일반 소비자들도 

도축 부산물에 대한 부정적 인식이 팽배하여, 도축 부산

물을 질적 평가기준을 객관화하여 규격화하는 것이 필수

적으로 요구되어지고 있다. 축산 부산물의 경제적 가치가 

낮고 상품화를 위한 처리시설 등의 과다비용 소요로 도축

장내 완제품 생산을 위한 부산물 가공처리시설이 부재한 

실정이다. 부패성이 강한 도축 부산물이 도축장 밖의 부

산물 업자에 의해 상품화됨으로서 유통상 위생 및 안전성

에 큰 위협을 받고 있는 것이다. 식육산업은 축산업에 의

해 생산되는 축산물을 원료로 하기 때문에 축산업의 최대 

수요처이자 축산업과 함께 국민에게 식품을 공급하는 필

수적인 산업임에도 불구하고, 최근 소비성향 및 식품소비

의 구조 변화로 가공식품에 대한 수요가 크게 증가함에 

따라 편의지향, 맛지향 및 건강 지향성을 유지하는 식육

자원의 가공기술이 요구되고 있다.

(1) 특허분석 측면

식육자원을 이용한 가공적성 관련 특허분석 결과 일본

이 137건으로 전체 특허출원의 30.24%를 차지하여 1위를 

나타냈으며 미국이 86건(18.98%)으로 2위, 중국이 70건

(15.45%)으로 3위로 나타났다. 식육자원 관련 특허는 

2004년 최대 47건으로 2000년부터 현재까지 총 453건의 

특허가 출원되었고, 관련도가 높은 특허가 꾸준히 증가하

는 추세를 보이고 있다(그림 3). 식육자원 관련 특허의 연

도별 등고선을 살펴보면(그림 4), model, structure, manu-

facturing, dry meat, salting이 등고선에서 높게 나타났다. 

우선권 주장 국가는 일본이 142건으로 전체특허의 31.35%

를 보유하여 1위국 미국이 86건 19.65%로 2위, 중국이 62

건 13.69%로 3위 보유국이며 그 밖에 한국, 러시아에서 특

허를 보유하고 있다. 식육자원의 가공적성 관련 국내출원 

특허는 2010년 최대 13건으로, 2000년부터 현재까지 총 56

건이 출원되어 식육자원의 가공적성 관련 연구가 미비한 

것으로 보여진다. 2010년 이후 현재까지 연구가 활발하게 

진행되고 있는 식육자원 특허 관련 키워드는 drying, tex-

그림 2. 부산물 생산량 추이

(출처: 축산물품질평가원 및 농촌경제연구원, 2015)

그림 3. 식육자원 관련 특허의 관련도별/출원국별 특허출원 현황

그림 4. 식육자원 관련 특허의 연도별 등고선 지도
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ture, pressure, protein, properties 등으로 품질과 관련된 특

허가 주로 출원되고 있는 것으로 나타났으며, 식육자원의 

품질 뿐만 아니라 기존의 품질을 개선시킬 수 있는 가공

공정 기술을 확립하고 이를 특허로 출원하는 추세이다. 식육

자원 가공적성 특허의 주요 피인용 특허는 Processing meat 

products responsive to customer orders(US741542882)로서 52번 

인용되었고 관련도도 높은 것으로 나타났다(그림 5). 

(2) 논문분석 측면

식육자원 관련 논문은 2011년에 최대 40편으로, 2000년

부터 현재까지 총 375편의 논문이 발표되었고 지속적으

로 증가하는 추세이다(그림 6). 상위 6개 저널에 전체논문

의 26.40%가 게재되었으며, 그 중에서도 Fleischwirtschaft

와 Meat Science 저널에 가장 많은 32편의 논문이 게재되

었다(그림 7). 2010년 이후 현재까지 연구가 활발하게 진

행되고 있는 축산자원 논문 관련 키워드는 animal, pro-

cessing, drying, treatment, storage 등으로 나타났으며, 식

육자원의 이용성을 높일 수 있는 가공공정 기술을 확립과 

관련된 연구들이 많이 진행되고 있는 것으로 보여진다. 식

육자원 관련 주요 피인용 논문 저널 현황을 살펴보면 Meat 

Science 논문들이 많이 인용되었으며, Physicical activity-

antidepressantreatment combination: impact on brain-derived 

neurotrophic factor and behavior in an animal model (Behav-

그림 5. 식육자원 관련 특허의 주요 피인용 특허 현황 그림 6. 식육자원 관련 논문의 연도별 발표 현황 

그림 7. 식육자원 관련 주요논문 게재저널 현황

그림 8. 식육자원 관련 주요 피인용 논문 저널 현황
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ioural Brain Research)이 168번 인용된 것으로 조사되었다

(그림 8).

(3) 제품 및 시장분석 측면

국내 및 국외시장 분석결과 외국산 식육자원 제품은 완

성도가 높아 매우 높은 가격으로 국내에 수입, 판매되고 

있는 것으로 조사되었다. 반면 국내의 경우 식육자원 및 

부산물 소재 등이 저급 원료로 인식되어 산업적 활용도가 

매우 낮으며 경쟁재 또는 대체재의 가격구조에 따라 매우 

불안정한 시장 가격을 형성하고 있을 뿐 아니라 기능성을 

보유하는 고부가가치 제품개발은 매우 미비한 것으로 조

사되었다. 따라서 가공적성 연구를 통해 가치 제고 및 고

급화된 제품개발로 부산물의 활용도를 증진하여 기술이

전과 함께 산업적 활성화가 요구된다. 

2) 낙농자원의 가공적성 연구 동향

낙농제품 시장의 주요 5개 품목은 백색시유, 발효유, 가

공우유, 자연치즈, 가공치즈로 구성되어 있으며 낙농자원 

관련 시장은 약 3조 원 규모를 이루고 있다. 낙농자원 제

품별 시장크기를 보면 백색시유 시장이 약 57%로 가장 

크고, 발효유(25%), 가공우유(13%) 등의 순서로 크다(그림 

9). 치즈 시장은 다른 유제품 품목들에 비해 아직 규모는 작

지만 판매량 기준 최근 5년간(2011∼2015) 연평균 26%가 

넘는 가장 높은 성장률을 보이고 있다(그림 10). 

최근 약 10년간 원유 수급 상황을 살펴보면 2010년 원

유공급은 전년대비 국내생산량은 1.8% 감소했으나 수입

이 18.3% 증가하여 총 3.1% 증가한 3,262천 톤이었고, 소

비량은 국내소비가 4.4% 증가, 수출이 5.1% 증가하여 총 

4.5% 증가한 3,249천 톤이었다. 소비증가의 원인은 원유

유질 향상 및 국내 경기회복, 유업체의 활발한 판촉활동

과 우유소비홍보사업, 우수한 품질의 유제품을 중국 등 

아시아권 국가의 수출 호조에 따른 것이다. 그러나 2010

년 말, 구제역 발생으로 수출에 제동이 걸리고 2011년 국내

그림 10. 연도별 주요 유제품 판매량(출처: 낙농통계연감, 2015)

단위: 톤

그림 9. 국내 주요 유제품 시장 크기(AC 닐슨, 2014)

그림 11. 원유수급현황

(출처: 낙농통계연감, 2015)
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생산량은 전년대비 8.9% 감소한 1,889천 톤이었다. 2014년 

총 공급은 국내생산과 수입이 증가하며 전년 대비 5.9% 증

가하였다. 유제품 총 소비에서는 시유, 조제분유, 아이스

크림 등의 유제품 수출 증가와 신제품 출시, 할인행사 등

의 판촉활동, 수입유제품 소비 증가 등으로 전년대비 

2.1% 증가한 3,757천 톤을 기록하였다. 그러나 원유수급

불안에 따른 잉여원유 증가로 연도말 분유재고량(원유환

산)은 ‘13년 대비 150.9% 증가한 232천 톤으로, ‘02년(116

천 톤) 이후 최고 수준을 기록하였다(그림 11).

우리나라의 치즈 소비량은 2002년 5만 2,900톤에서 2014

년 11만 7,829톤으로 10여년 간 125% 증가하였다. 자연치

즈는 2002년 3만 톤에서 2014년 9만 3,995톤으로 214% 증

가하였다. 가공치즈는 2002년 2만 2,378톤에서 2014년 2만 

3,834톤으로 6.5% 증가하여, 자연 치즈 소비량이 크게 증가

하였다(그림 12). 치즈 수요 증가에 의해 큰 폭의 자연치

즈 수입 증가세를 나타냈다. 그러나, 국내 치즈 생산량은 

치즈수입 증가량과 달리 2002년 2만 706톤에서 2014년 2

만 3,779톤으로 3,073톤 증가하여 14.8% 밖에 증가하지 

못해 수입산 치즈와 국내산 치즈의 증가량은 현격한 차이

를 나타내고 있다(그림 13). 국내 1인당 치즈 소비량은 

2002년 1.1 kg에서 2015년 2.6 kg으로 1.5 kg(136%) 증가

하였다. 같은 기간 백색시유 음용량은 28.6 kg(2002년)에

그림 12. 연도별 치즈 공급량

(출처: 낙농통계연감, 2015)

그림 13. 국내 자연치즈 및 가공치즈 연간 소비량

단위: 톤

(출처: 낙농통계연감, 2015)

그림 14. 국내 유제품 소비량 및 1인당 소비량

(출처: 낙농통계연감, 2015)
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서 26.6 kg(2015년)으로 7% 감소하였다(그림 14). 우유 

소비량의 소폭감소와 달리 치즈 소비량의 증가는 식문화 

서구화, 외식산업의 성장 및 고급화 등에 영향을 받은 것

으로 보여진다. 

국내 유제품 총 소비량이 매년 증가함에도 불구하고 다

면적 FTA 체결로 인한 수입 유제품의 급증으로 국산우유

의 자급률이 대폭 감소하면서, 국산우유의 사용률을 높이

고 낙농산업을 보호 및 발전이 필요한 실정이다. 또한 소

비자 인식조사 결과 국산 우유가 우수하다고 응답한 비율

은 96.1%이지만 유제품 구입 시 대부분의 소비자들은 원

산지 표시를 확인하지 않고 있는 실정으로, 국내 유제품 

시장이 수입 유제품의 시장 잠식으로 국내 유제품의 판로

가 차단되지 않도록 국내 낙농 기반 유지를 위한 국내산 

우유 및 유제품 소비 증대 방안이 요구되고 있다. 

시장 개방화(FTA 및 DDA)에 대응하고 낙농업의 한계를 

극복하기 위해서는 농촌지역의 낙농 산업 분야를 강화하고 

고부가가치 창출이 가능한 산업으로 확대해야 할 필요성이 

대두되고 있다. 따라서 낙농산업과 식품산업의 연계성은 

국내산 축산물이 식품 가공산업에 얼마나 투입되고 있는냐

에 달려 있는데, 낙농제품의 가공비율이 감소하는 경향을 

보이고 있으며 또한 수입 낙농제품의 원료의 사용 비중이 

높아지고 있는 반면 국내 낙농제품의 비중이 떨어지고 있

어 국내 낙농산업과 식품산업과의 연계성이 약화되고 있는 

실정이다(농식품 가공유통 분야 기술로드맵, 2008).

(1) 특허분석 측면

낙농자원을 이용한 가공적성 관련 특허분석 결과 중국

이 45건으로 전체 특허출원의 21.53%를 차지하여 1위를 

나타냈으며 일본이 38건(18.18%)으로 2위, 유럽이 23건

(11.00%)으로 3위로 나타났다. 낙농자원 관련 특허는 

2008년과 2010년에 최대 20건으로 가장 높았으며, 2000

년부터 현재까지 총 209건의 특허가 출원 중에 있으나, 

2010년 이후 매년 소폭 감소하고 있는 추세이다(그림 15). 

낙농자원 관련 특허의 연도별 등고선은 homogenizing, 

soy cheese, calcium chloride, starter culture이 등고선에서 

그림 16. 낙농자원 관련 특허의 연도별 등고선 지도 

그림 17. 낙농자원 관련 관련 특허의 주요 피인용 특허 현황

그림 15. 낙농자원 관련 특허의 관련도별/출원국별 특허출원 현황

48  축산식품과학과 산업



오남수·이건봉·신용국·김영붕·전기홍·구수경·최윤상

높게 나타났다(그림 16). 우선권 주장 국가는 일본이 45건

으로 전체특허의 21.53%를 보유하여 1위국이며 중국이 

40건(19.14%)으로 2위, 미국이 28건(13.40%)으로 3위 보

유국이다. 출원국 현황에서 나타나지는 않았지만 한국, 

폴란드, 유럽 등에서 특허를 보유하고 있다. 낙농자원 가

공적성 관련 국내출원 특허는 2006년 최대 6건으로, 2000

년부터 현재까지 총 19건의 특허가 출원되어 국내의 낙농

자원 가공적성 관련 연구가 미비한 것으로 보여진다. 

2010년 이후 현재까지 연구가 활발하게 진행되고 있는 낙

농자원 특허 관련 키워드는 starter culture, ultrafiltration, ren-

net, calcuium chloride 등 낙농 제품 관련 특허가 주로 출원되

고 있는 것으로 나타났다. 낙농자원 가공적성 특허의 주요 

피인용 특허는 Fish oil emulsified composition and milk-related 

beverage formulated with the same (JP2004248593A)으로서 12

번 인용되었고 관련도도 높은 것으로 나타났다(그림 17). 

(2) 논문분석 측면

낙농자원 관련 논문은 2011년에 최대 20편으로, 2000년

부터 현재까지 총 209편의 논문이 발표되었고 지속적으로 

증가하는 추세이다(그림 18). 상위 5개 저널에 전체논문의 

35.41%가 게재되었으며, 그 중에서도 International Dairy 

Journal 저널에 가장 많은 24편의 논문이 게재되었다(그림 

19). 2010년 이후 현재까지 연구가 활발하게 진행되고 있는 

축산자원 논문 관련 키워드는 starter culture, ultrafiltration, 

rennet, pressure, protein 등으로 나타났다. 낙농자원 관련 주

요 피인용 논문 저널 현황을 살펴보면 Journal of Dairy 

Research의 High-pressure treatment of milk: effects on casein 

micelle structure and on enzymic coagulation(2000)이 94번 인

용된 것으로 조사되었다(그림 20).

(3) 제품 및 시장분석 측면

지난 수년간 잉여원유 해소를 위해 낙농업계는 신제품 

출시, 제품리뉴얼 및 할인행사 등으로 소비촉진 노력을 

기울였다. 그러나, 장기간 경기침체, 대체음료 수요 증가 

그림 18. 낙농자원 관련 논문의 연도별 발표 현황

그림 19. 낙농자원 관련 주요논문 게재저널 현황

그림 20. 낙농자원 관련 주요 피인용 논문 저널 현황
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및 우유음용인구 감소 등으로 소비가 위축되었다. 특히, 

음용유제품 중심으로 소비의 감소 · 정체상황이 지속되고 

있는 실정이다. 서울우유협동조합을 포함하여 국내 낙농

협동조합과 유가공회사는 음용유제품 소비감소, 잉여원

유, 수입치즈 증가에 따른 자급률 감소 등의 낙농산업 위

기를 극복하고 국내산 원유를 사용하여 제조한 다양한 치

즈 제품을 고객에게 제공하기 위해 노력하고 있는 중이

다. 이러한 결과로 신선 모짜렐라 치즈, 스트링치즈, 구워

먹는 치즈 등 자연치즈와 국내산 모짜렐라치즈를 주원료

한 모짜렐라슬라이스 가공치즈 등 신제품을 개발하여 시

장에 출시하고 있다(그림 21-23).

그림 21. 국내산 모짜렐라 치즈

그림 22. 국내산 신선 모짜렐라 치즈 및 카티지 치즈

그림 23. 국내산 구워먹는 치즈 및 스트링 치즈 

3) 축산자원의 산업적 활용도 증진 방향

식품산업의 글로벌 경쟁력 확보 및 세계 일류의 고부가

가치 축산식품 개발을 위해 세계를 선도할 수 있는 우수

한 기술력 확보가 필수적이다. 주요 선진국들은 축산식품 

원료 다변화를 통한 건강 지향적 고품질 식품개발에 주력

하고 있으며, 미래 축산식품의 트렌드는 고급화, 안전성, 

건강 지향성 및 편의성 제고이다. 현재 축산 부산물은 대

부분 폐기되거나 일부는 사료로 활용되고 유통경로가 복

잡하며 가격 및 품질규격 유지가 일정하지 않아 국내 잉

여 부산물이 많음에도 부산물 소재를 수입하고 있는 실정

이다. 또한 원료육을 활용한 축산식품은 단순 가공을 통

한 햄, 소시지를 제조하는 획일화 및 고효율 정책으로 저부

가가치 축산식품이 대부분을 차지하고 있으나, 미래에는 

기능성 및 건강 지향적인 축산식품 소재 및 제품 개발을 위

한 첨단 가공 기술 개발이 절실히 요구될 것이다(그림 24).

그림 24. 축산식품산업의 현재와 미래 모습

원유 소비량이 많아 상대적으로 부가가치가 높고, 낙농

시장 내 성장의 잠재력이 높은 치즈시장의 유지와 활성화

를 위한 정부차원의 낙농정책 변화와 국내 유가공 산업체

의 노력이 절실히 요구되며, 국내산 원유를 활용한 치즈

를 생산활 수 있도록 가공원료유에 대한 가공적성 및 가

공 제조 기술을 연구할 필요가 있다. 국내산 원유로 만든 

자연치즈의 시장 확대 전략은 스트링치즈, 구워먹는 치즈

(Haloumi), 신선 Mozzarella cheese 등으로 국내산 비숙성 자

연치즈 시장 구축, 카망베르(Camembert), 에담(Edam), 가

우다(Gouda) 치즈 등의 숙성치즈 개발을 통한 시장확대, 파

메산(Parmesan), 에멘탈(Emmental), 로끄포르(Roquerfort) 

치즈 등과 같은 다양한 숙성치즈를 생산하여 소비자의 니

즈를 충족시켜야 한다. 현재 유통되고 있는 국내산 자연

치즈 시장은 숙성치즈 개발을 통한 시장확대 단계에 있다

고 볼 수 있다. 그러므로 소비자들의 선호도가 증가되고 

있는 자연치즈 생산에 대한 지속적인 투자가 요구되며, 

한국인 기호에 비교적 부합되는 자연치즈를 개발하여 위

축된 국내 낙농 시장을 활성화시켜야 한다.

따라서, 미래형 축산식품 개발을 위해 신제품 및 신공
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정 기술개발, 제품 형태의 다양화, 최소가공기술, 용도별 

편이식품 가공기술, 국내산 축산물의 부가가치 제고를 위

한 여러 가지 가공기술 개발이 필요하다. 또한 국내 축산

자원 소재의 가공적성 연구를 통하여 소비자 니즈에 부합

된 고품질 제품을 개발함으로써 1차 축산업과 2차 가공업

의 동반 산업발전을 도모함과 동시에 축산자원의 가치향

상 및 관련 상품의 고부가가치화를 위한 기반기술을 확보

할 필요가 있다. 

4) 축산자원 가공적성 관련 정보(DB) 공유

세계적으로 IT, BT와 같은 신기술이 급속히 발전하고 

있으며 상호 상승적으로 결합되는 기술 융합화 현상이 산

업 전 분야에 걸쳐 광범하게 파급효과를 나타내고 있는 

추세이다. 우리나라 인터넷 보급률은 세계 1위로 온라인

을 통한 식품정보 습득 및 관련 기관의 홍보가 적극적으

로 이루어지고 있으며 소비자 또한 식품관련 업체에서 정

보를 쉽게 접할 수 있게 되었다. 한편 축산식품 제조업체

는 매출액 수준이 영세하며 사업장 종업원수 또한 적어

서, 자체 R&D 역량을 보유하고 있지 못해 신제품 개발 

및 고부가가치 영역으로 이동에 한계가 있다(한국보건산

업진흥원, 2012). 영세한 축산식품 제조업체들에게 FTA

는 생산액을 감소시킴으로 이에 대응하기 위해서는 국내

산 축산자원 원료의 정보 및 가공적성에 관한 연구 결과

물 활용을 통하여 가공 산업의 글로벌 경쟁력을 확보해야 

한다. 그러므로 가공적성 기술 성과의 체계적 DB구축 및 

기존의 국가생산 DB의 연계 서비스를 통한 축산식품 산

업의 영세성 극복 지원 및 산 · 학 · 연 상생모델 구축이 필

수적이라고 할 수 있다. 또한 고품질 축산식품 제조를 통

한 부가가치 창출에는 제품에 특성을 부여할 수 있는 소

재의 적절한 선택 및 적합한 가공방법의 적용이 필수적이

며, 반가공 산업의 글로벌 경쟁력 확보를 위해서는 과학

적 가공적성의 평가에 근거하여 다양한 최종제품에 활용

될 수 있는 국가 차원의 공공적인 목표가 있는 보편적 기

반기술의 정보공유가 필요할 것으로 보여진다. 따라서 개

발제품에 적합한 가공적성 지표인자 도출 및 이를 통한 

표준화된 중간소재를 개발하고 이를 활용한 제품을 제조

하는 단계까지의 기반 기술을 보급할 필요가 있다. 보급

된 기반 기술은 중소기업 등의 산업체가 직접 원료 구입

부터 제품을 개발하는데 까지 걸리는 노력과 시간을 효과

적으로 줄일 수 있으며 환경별 차이에 따른 품질 유지에 

따른 수급불균형 및 비용불안정 요소를 경감시키고 생산

자의 안정적 판로를 도모할 수 있을 것이다. 일부 대기업, 

연구기관 및 지자체 등에서 이미 진행되었거나, 진행되고 

있는 가공적성 연구 결과들은 산재해 있으나, 이들을 통

합 및 집중을 위한 노력이 부족하므로, 식품산업체에서 

필요한 보편적 가공적성기술 개발로 산업체 현장에서의 

현장애로 해소와 실용화를 촉진시킬 수 있다. 또한, 개발

제품에 적합한 가공적성 지표인자를 도출하고, 이를 표준

화된 중간소재로 개발하여 제품을 제조하는 단계까지의 

기반 기술 보급이 필요함으로, 이를 통하여 중소 식품가

공기업이 초기 연구개발비용을 절감할 수 있다. 축산자원

의 신소재 개발 및 제품화를 통한 수요 확대와 부가가치 

창출을 위해 추출, 전처리 등 물리, 화학적 가공적성 및 

영양적, 관능적 가공적성 평가를 수행하여 자원의 소재화 

및 상품화 적용 기술 개발이 필요할 것으로 보여진다. 국

내 식품제조업체의 전체 원료사용량 중 국산 원료 비율은 

약 29.7%로 식품산업과 국내 축산자원의 연계도가 저조

하여 식품산업이 국내 축산 산업을 효과적으로 견인 하지 

못하는 문제점이 발생하고 있으므로, 국내산 축육 원료를 

대상으로 한 가공적성연구의 전사적 확대 노력을 통해 국

내 축산 자원의 가공 활용 증대 방안 기술을 모색하여야 

할 것이다.

Ⅲ. 결 론 

축산자원의 가공적성 연구를 통하여 식품소재를 발굴

하여 가공적성 관련 개발기술 성과는 효율적으로 저장 및 

이용할 수 있도록 데이터베이스(DB)를 구축 한 후 웹 인

터페이스를 통해 공개함으로써 축산 관련 산업체에서 상

품화시 의사결정이 용이하도록 지원할 수 있다. 또한 축

산식품 소재 및 적성연구 결과를 DB화하고, 공개함으로
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을 확립할 수도 있을 것으로 사료된다. 경제 · 산업적 측

면에서는 신제품의 상품화 의사결정 지원, 중소 · 중견 기

업의 식품 개발 시간 단축 및 연구개발 비용 절감으로 산

업적 가치가 증대될 것으로 보여진다. 따라서, 축산자원

의 가공적성 연구는 축산업과 식품산업의 균형성장을 위

한 R&D 기술 확보로 1, 2, 3차 산업 종사자의 상생 체계 

확립을 통한 축산 자원의 고부가가치를 창출 할 수 있을 

것으로 사료된다. 

감사의 글

본 연구는 2015년 농림축산식품부 고부가가치 식품기

술개발사업(과제번호: 2015-314068-3)의 지원에 의해 

이루어진 것이며 이에 감사드립니다. 

참고문헌

1. �Choi, Y. S., Choi, J. H., Han, D. J., Kim, H. Y., Lee, M. A., Kim, H. W., Lee, C. H., Paik, H. D., and Kim, C. J. (2009) Physicochemical 
and sensory characteristics of Korean blood sausage with added rice bran fiber. Korean J. Food Sci. Ani. Resour. 29, 260-268.

2. �Hong, G. P., Lee, S., and Min, S. G. (2003) Studies on physico-chemical properties of spreadable liver sausage during storage period. 

Korean J. Food Sci. Ani. Resour. 23, 56-62.

3. �Jayathilakan, K., Khudsia Sultana, K., and Radhakrishna, A. S. Bawa. (2012) Utilization of byproducts and waste materials from meat, 
poultry and fish processing industries: a review. J. Food Sci. Technol. 49, 278-293.

4. Jeon, K. H. (2013) Current issues of animal by-products market in Korea and its solution. Bulletin of Food Technol. 26, 296-306.

5. �Kang, G. H., Seong, P. N., Moon, S. S., Cho, S. H., Han, H. J., Park, K. M., Kang, S. M., and Park, B. Y. (2014) Distribution channel 
and microbial characteristics of pig by-products in Korea. Korean J. Food Sci. Ani. Resour. 34, 792-798.

6. Sohn, J. W., Lee, S. M., and Yum, C. A. (1999) Effects of binding materials on nutrients of Soondae. Korean J. Soc. Food Sci. 15, 244-248.

7. 송우진, 이형우, 서강처 (2015) 축산부산물 유통구조 개선방안. 한국농촌경제연구원. 

8. 육류유통실태조사. (2016) (사)한국육류유통수출협회.

9. 2013 축산물 유통실태. (2013) 축산물품질평가원.

10. 2014 낙농통계연감. (2014) 낙농진흥회.

11. 농식품가공유통분야 기술로드맵. (2008) 농림수산식품부.

52  축산식품과학과 산업


