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	1. 돼지고기와 수명

	 
	  돼지고기는 인간이 섭취하는 육류중에서 가장 많이 생산되어 가장 많이 소비되는 대표적인 육류로서, 전 세계에서 생산된 육류 중 40% 정도가 돼지고기이고 쇠고기와 닭고기는 30%와 24%정도가 소비되고 있다. 
  평균 수명과 동물성 단백질 섭취량은 밀접한 관계가 있는 것으로 보고되고 있는데, 최고 장수국인 일본의 평균 수명은, 남자는 76세 여자는 82세이고, 동물성과 식물성 단백질의 섭취비율은 5 : 5이다. 
  일본내에서도 대표적인 장수촌인 오끼나와현 국민이 본토 국민보다 장수하는 것은 돼지고기를 본토 국민보다 많은 95g 정도를 매일 섭취하고 있는 까닭임이 밝혀졌다. 돼지고기는 뇌졸증을 예방하고 감염증에 강한 육체를 만들기 때문인 것으로 생각되는 바, 실제로 오끼나와의 뇌졸증 사망율은 일본에서 가장 낮은 것으로 조사되고 있다. 
  2001년 현재 우리나라 국민이 섭취하고 있는 1인당 1일 전체 육류섭취량은 90g(이중 돼지고기는 47g)인데, 1992년 현재 일본국민의 1인당 1일 육류섭취량은 148g(이 중 돼지고기는 75g)으로 우리나라의 2.5 배이다. 물론 미국이나 영국,프랑스, 네델란드의 국민 1인당 1일 육류섭취량은 300g전후로서 우리나라의 5배, 일본에 비해서는 2배이상를 섭취하고 있다. 돼지고기의 경우, 국민 1인당 섭취량이 세계 최고인 덴마크의 경우, 1일 180g 정도를 섭취하고 있으며, 우리와 이웃한 대만의 경우, 110g, 중국의 경우는 58g 정도를 매일 섭취하고 있다. 
  우리나라의 경우에도 젊은층으로부터 햄이나 소세지 등의 돼지고기 육가공 제품에 대한 소비가 늘어나고 있는 바, 이러한 추세는 계속될 것으로 예측되고 있으며, 2012년에는 국민 1인당 1일 60g 정도까지 증가할 것으로 생각되고 있다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 세계생산 및 수출입동향

	 
	  돼지고기는 세계 전체 육류 생산량의 40% 정도인 6,040만톤이 생산되고 있다. 이 중에서 세계시장에서 거래되고 있는 돼지고기는 15% 정도인 880만톤인데, 880만톤중 수출과 수입량은 각각 440만톤과 440만톤으로 수입과 수출이 반반을 점하고 있다.
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                  그림 1. 포유중의 모돈                    그림 2. 수출입되고 있는 고품질 돼지고기

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	  돼지고기의 주요 수입국은 독일, 이태리, 영국, 프랑스 등의 유럽 연합국가로서 이들 국가는 전세계 돼지고기 수입량의 67%정도인 290만톤 정도를 수입하고 있는 바, 같은 권역내 유럽 연합국가인 네델란드와 덴마크로부터 대부분를 수입하고 있다. 년간 780만톤 정도를 생산하고 있는 미국의 경우 30만톤 정도를 수입하고 19만톤 정도를 수출하고 있는데, 같은 북미국가인 카나다로부터 대부분을 수입하고, 수출 역시 같은 권역권내 멕시코에 대부분을 수출하고 있다. 
  한편 아시아국가로서 돼지고기수입이 가장 많은 나라는 일본이다. 일본은 일본의 년간 돼지고기 수요량 148만톤중 33%정도인 49만톤정도를 수입에 의존하고 있는 바, 2003년에는 72만톤 정도를 수입하게 될 것으로 예측되고 있으며, 이러한 수입량은 우리나라의 년간 돼지고기 생산량과 거의 같은 양으로 금액으로는 45억$ 정도가 될 것으로 예측되고 있다. 일본 역시 수입돼지고기의 절반정도를 같은 동아시아권인 대만으로부터 수입하였으나 구제역으로 우리나라를 비롯한 덴마크와 미국으로부터 수입하였는데, 우리나라 역시 구제역이 발생하여 수입을 중단한 상태이다. 그러나 구제역이 발생하기 전인 1999 우리나라는 일본의 돼지고기 전체수입량의 12%정도인 8만여톤, 약 3억4천만$어치의 돼지고기를 수출한 바 있다. 
  교통과 통신망 및 돼지고기의 저장과 보관기술의 발달로 돼지고기의 수출입도 일정지역권을 벗어나 세계화하는 추세에 있기는 하지만, 이와 같이 돼지고기 수출입 대부분은 아직도 일정 지역권내에서 주로 이루어지고 있다고 할 수 있다. 
  우리나라는 일본과 지역적으로 가까운 위치에 있을뿐 아니라 식생활 습관이나 문화적인 배경이 비슷하여 우리나라에서 생산한 돼지고기 수출여건은 다른 경쟁국보다는 유리한 입장에 있다고 할 수 있는 바, 특히 냉동 돼지고기보다 고가인 신선냉장돼지고기 수출은 전망이 밝다고 할 수 있다. 이와 함께 우리나라 국민이 좋아하는 돼지고기 부위는 삼겹살과 갈비인데 비해, 일본 국민이 좋아하는 부위는 등심과 안심으로서 선호부위에서 경합이 되지 않기 때문에 수출작목으로 유망한 농산물이라고 할 수 있다. 
  구제역과 돼지콜레라 청정국으로 인정받을 경우 수출재개가 가능할 것인 바 수출은 사료산업, 시설 방역산업 및 도축 가공산업 등 연관 산업의 발전을 유도할 수 있어 돼지고기 가격과 품질의 국제 경쟁력을 동시에 확보 할 수 있게 하므로, WTO, 즉 세계 무역기구 출범과 함께 수입자유화가 예시되어 있는 우리나라 돼지고기 수입에 대한 강력한 대응책이기도 하다.
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그림 3. 시식용 돼지고기 등심
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