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	1. 현황

	 
	 
	가. 닭 사육현황
  우리나라의 닭고기 생산기반은 타 육류에 비하여 자동화·규모화 추진으로 전업화·기업화되어 있으며, 전체 사육농가 201천호중 사육농가가 10천수미만 98%이며, 30천수 이상은 0.6%에 지나지 않으나, 사육수수로 보면 10천수미만 사육농가에서 전체 사육수수의 7.9%, 30천수 이상이 61.4%를 차지하고 있다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 1. 우리나라의 닭 사육현황

	 
	 
	년도 

사육수수(천수) 

농가수(천호) 

계

10천수
미만

10~30

30천수
이상 

계

10천수
미만

10~30

30천수
이상 

1997

88,251
(100)

9,629
(9.8)

31,094
(36.4)

47,528
(53.8)

162
(100)

159.2
(98.3)

1.9
(1.2)

0.9
(0.5) 

2000

102,547
(100)

8,983
(8.8)

31,941
(31.1)

61,623
(60.1)

218
(100)

215.0
(98.7)

1.9
(0.8)

1.1
(0.5) 

2001

102,393 
(100)

8,092
(7.9)

31,454 
(30.7)

62,847 
(61.4)

201
(100)

196.9
(98.0)

2.9
(1.4)

1.2
(0.6) 



	 
	 
	주) ( ) 비율(%)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	나. 수급동향
  양계산물 수입개방 이후 수입육의 시장 점유율이 점차 높아지고 있으며, 수입형태는 부분육이 90%정도(다리 74, 날개 9, 가슴 1, 기타 6%)로 대부분을 차지하고 있으며, 주요 수입국은 미국(87%), 태국(11%), 카나다 등이며 금후 중국으로부터의 수입이 증가될 것으로 보인다. 또한 부분육, 가공육, 즉석제품 등의 소비증가로 다리, 날개 등의 특정부위 수입량이 늘어나고, 수입육의 국내 시장점유율이 크게 증가하고 있는 실정이다. 1999년의 월별 수입물량이 거의 일정하게 나타난 것은 수입육이 큰닭 물량을 대체하고 있으며, 가공육으로 수입육이 차지하는 비율이 크다는 것을 알 수 있다. 1998년 수입육의 국내 닭고기 시장점유율이 5% 정도였으나, 1999년에는 13%를 점유함으로서 급격하게 증가하여 국내 육계산업을 위협하고 있다.
  2001년도 닭고기 소비량은 350천톤으로 추정되며, 2000년도보다 7.0% 증가하고 있고, 수입개방의 영향으로 자급률은 80.1%에서 75.8%로 낮아지고 있으며, 닭고기 소비량은 계속증가(연평균 3.9%)되고 있는데 그 원인은 닭고기는 타 육류보다 담백하고 지방함량이 적어 쇠고기·돼지고기 소비가 닭고기로 전환되는 것이 세계적인 추세이다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 2. 닭고기 수급동향 

(단위 : 천톤)



	 
	 
	구 분

1993

1997

2000(A)

2001(B)

B/A 

총소비량
- 국내산
- 수입산
자급율(%)
1인당소비량(kg)

241
241
-
100
5.5

279
261
  18
     93.0
       6.0

327
262
  67
     80.1
      6.9

350
267
  85
     75.8
      7.3

7.0         
1.9         
26.9         
△4.3         
5.8         



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	  닭고기 수출은 삼계탕 위주이었으나, 1998년부터 냉동 부분육의 수출이 늘어나고 있는데, 수출형태는 산란노계 부분육(날개)이 홍콩 등으로 수출되고 있으며, 삼계탕은 일본과 동남아 위주에서 EU 및 미국 등으로 확대되고 있다. 또한 년간 550천톤의 닭고기를 수입하고 있는 일본이 지리적으로 인접해 있어 신선냉장 상태의 부분육(다리)의 수출가능성이 있을 것으로 보인다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 3. 닭고기 수출입동향(1998~2001) 

(단위 : 톤, 검역기준)



	 
	 
	월별 

수 입 

수 출 

1998

1999

2000

삼계탕 

계정육 

1998

1999

2000

1998

1999

2000

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12 

1,147     
752     
795     
158     
629     
678     
775     
930     
900     
1,226     
1,476     
2,263     

2,344     
1,906     
3,544     
3,920     
5,966     
5,472     
4,441     
2,976     
2,559     
3,824     
3,998     
4,775     

5,900     
5,855     
7,221     
5,052     
6,087     
5,141     
4,913     
4,562     
5,192     
4,766     
5,579     
6,066     

3.9     
10.0     
23.0     
8.9     
10.0     
12.0     
27.7     
13.7     
4.4     
14.8     
17.7     
17.7     

33.0     
15.0     
7.3     
11.0     
12.9     
16.9     
59.5     
20.1     
30.8     
20.7     
26.9     
23.9     

31     
18     
34     
18     
14     
24     
5     
7     
18     
14     
29     
29     

 
 
 
 
 
61.4     
33.5     
10.6     
67.7     
52.0     
78.0     
60.9     

62.3     
20.5     
71.6     
44.5     
54.2     
80.6     
103.3     
31.8     
66.4     
27.7     
125.0     
108.8     

90     
105     
112     
113     
137     
142     
121     
125     
45     
83     
104     
144     

합계

11,729     

45,975     

66,334     

164.5     

278.4     

241     

364.3     

739.3     

1,321     



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	다. 주요국의 생산비와 기술지표
  표 4에서 보는 바와 같이 우리나라의 도계 kg당 생산비는 일본에 비해서는 낮으나 다른 경쟁국보다는 높은 편이다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 4. 육계 kg 생산비 국별 비교

	 
	 
	구 분

일본

중국

태국

미국

브라질

한국 

생산비
(￥/kg) 

초생추비
사 료 비
약 품 비
기 타 

25.5       
78.94       
3.00       
35.00       

14.67       
63.15       
3.60       
11.10        

18.20       
99.20       
2.40       
17.12        

11.05       
48.38       
4.63       
16.50        

21.90       
61.04       
18.87       
6.55        

34.00       
55.00       
4.00       
29.00        

계(A)

142.44       

92.52       

126.00       

80.56       

108.36       

122.00       

처리비(B)

50.00       

16.76       

36.00       

51.00       

16.00       

33.00       

합계(A+B)

192.44       

109.28       

162.00       

131.56       

125.28       

155.00       



	 
	 
	주) 1996년 6월 자료, 환율＝US＄ : ￥122 : ￦1,200(일본식육무역연구소, 1999)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	  우리나라는 출하체중이 낮아 생산효율이 떨어지며, 국제 거래에 필요한 규격품 생산이 어려우므로 규격품 생산기술을 정착시켜 대형 부분육 생산체계가 이루어지지 않으면 특정 부분육의 수입증가는 막을 수 없을 것으로 보인다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 5. 국별 주요 닭고기 생산지표

	 
	 
	구 분

일본

중국

태국

미국

브라질

한국 

육성율(%)
사료요구율
사육일수(일)
출하체중(kg) 

97.00
  2.25
58.50
  2.65 

95.00
1.97
52.00
2.20 

95.00
  2.00
49.00
  1.85 

97.10
  1.91
46.40
   1.99 

94.20
   2.33
52.40
  2.15 

92.30
  2.00
37.90
  1.50 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	라. 향후 닭고기 수급전망
  국내 소비형태가 신선육 위주이고 수입육은 냉동상태이므로 국내 소비동향과 품질면을 고려할 때 경쟁이 가능하나 소비패턴이 통닭 위주에서 부분육, 가공육, 즉석제품 등으로 바뀌고 있고 가격차이가 커 국내선호도가 높은 다리, 날개 등 특정부위의 수입이 다소 늘어날 것으로 전망되며, 특히 국내 산지가격의 등락폭이 크므로 산지가격이 높게 형성될 경우 수입량은 큰 폭으로 증가할 수도 있을 것으로 사료된다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 우리나라 육계산업의 문제점 및 해결과제
  우리나라는 아직도 농가당 사육규모가 영세하고, 생산기반 시설이 취약하며, 생산자재의 수입의존도가 높고, 대형계 생산기술 부족으로 농장 출하 수당체중이 한국 1.5㎏, 중국 및 미국 2.5㎏, 일본 2.9㎏로서 생산효율이 떨어지고 있다. 또한 종계업의 생산성이 경쟁국 중 하위 수준이어서 병아리 가격이 높고, 가격변동의 진폭이 큰 실정이다. 이로 인해 계군의 균일도가 낮으며, 산지가격 변동폭이 매우 크다.
  규격품 생산비율이 20~25%로서 닭고기 제품의 규격화, 등급화가 미흡하며, 통닭 위주의 생산과 소비, 체계적인 브랜드 육성사업이 저조하고, 생산 업체별 유통규격(중량)이 다양하고, 품질 차별화가 미흡한 실정이다.
  우리나라의 육계사육의 규모화, 전업화가 급속도로 진행되고 있으나 경쟁국 수준에 미달하고 있는 실정이다. 농가당 사육규모면에서 사육수수는 미국 6~8만수에 비하여 2만수 정도이다. 또한 각종 질병 근절이 되지 않아 생산성 저하의 원인이 되기도 한다. 농가 출하중량이 적은 소형닭(1.4~1.5kg) 생산위주는 생산성 저하의 원인이 되고 있으며, 병아리 수급불안정으로 병아리 구입비의 가격진폭이 커서 육계산업의 안정을 크게 해치는 요인으로 작용하고 있다. 또한 종계, 부화업의 영세성, 위생적인 관리체계 미흡, 종계장 구조개선이 시급하며, 계열화 사업 참여비율이 낮아 복잡한 유통구조의 요인으로 작용하고 있으며, 브랜드 직판점 및 체인점 부실과 계열주체의 다양한 제품 개발 미흡으로 소비자의 닭고기 선호도가 낮은 실정이다. 또한 닭고기의 우수성에 대한 홍보가 미약하여 소비량의 증가를 막고 있다.
  아직도 미흡한 규모화, 시설현대화, 생산기술제고를 통한 안정적 사육기반을 구축하고, 병아리 가격 안정을 위한 생산기술과 공급체계를 마련해야 하며, 값싸고 생산성 높은 표준 계사모델의 개발, 보급으로 농가에서 겪고 있는 불필요한 시설투자와 건축투자의 비효율성을 개선하여야 한다. 또한 환경친화적 육계농장 모델 결정으로 육계농장에대한 지역민의 기피현상 예방, 브랜드 닭고기산업의 적극 육성과 위생적인 닭고기 생산·공급이 이루어져야 하며, 생닭 유통체계에서 부분육과 가공품유통체계로의 전환이 시급하다. 그리고 위생적인 닭고기 생산을 위한 위해요소 중점관리제도(HACCP) 시행으로 작업단계별로 안전한 상품이 생산되어야 한다.
  수출 규격계 생산기술정착을 위한 기술개발과 보급은 물론 수출전문 육계단지 조성지원과 국내산 닭고기의 우수성에 대한 대외 홍보활동 강화로 소비확대를 이룩해야 한다. 
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