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1. 서론

흑염소는 체구가 작고 온순해 상대적으로 노동력이

적게 들어 소자본으로 접근이 쉽고, 산지 생태축산과 6

차 산업에 적합하여 최근 사육두수가 증가하였다. 국내

흑염소 사육은 2019년 기준 14,769호로 최근 4년간 연평

균 10% 증가하였고, 사육 마릿수는 542,305마리로 2015

년 대비 2배 가까이 급증하였으며, 도축 마릿수의 경우

최근 2020년에 161,667두로 2018년 106,561두보다 50%

급증한 것으로 나타났다(농림축산검역본부, 2020). 특히

전라남도 흑염소 사육은 2,158호 125천두로 전국의 22%

를 차지하며 전국에서 가장 많이 사육하고 있는 지역의

대표 특화 가축이다(농림축산식품부 기타가축통계). 또

한 흑염소 생산액은 1,240억원으로 2015년 대비 2배 가

까이 급증하였으며, 이러한 추세를 미루어 본다면 향후

에도 지속적으로 증가해 산업 규모가 확대할 것으로 전

망된다.

흑염소 고기는 타 육류와 비교해서 수분함량은 소고

기와 비슷하고, 단백질은 소고기와 돼지고기보다 약간

높고, 지방함량은 매우 낮을 뿐만 아니라 필수아미노산

과 불포화지방산 그리고 vitamin E 함량이 높아 웰빙식

품으로서 훌륭한 가치를 가지고 있음을 확인하였다(Kim

et al., 1995). 예로부터 흑염소 고기는 본초강목 등 고전

의학서를 통해 건강식품으로 알려져 대부분 약용으로

이용되어 소비가 특정 계층에서만 이루어지고 있으며

흑염소 고기의 유통은 주로 직영농장 또는 식당에서만

이루어지며 활성화되지 못하였고 소비자들의 구매가 쉽

지 않은 실정이다. 최근 흑염소 고기의 소비 형태가 육용

으로 점차 바뀌고 있으나, 쇠고기, 돼지고기 등 주류 육

류에 비해 소비량이 저조하고, 섭취 메뉴가 탕, 수육, 불

고기로 단순하여 대중화되지 못하고 있다. 흑염소 고기

유통도 전문식당을 통한 소비에 국한되어 있어 흑염소

고기에 대한 소비자의 접근성 증대화 소비계층 확대를

통한 소비시장 개척이 필요한 실정이다.

이에 따라 본 연구는 흑염소 소비에 대한 실태 및 인

식에 관한 기초자료를 수집하고, 흑염소 소비 활성화 방
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요 약
본 연구는 흑염소 소비에 대한 실태 및 인식에 관한 기초자료를 수집하고, 흑염소 소비 활성화 방안 등 흑염소
산업의 발전과 농가 소득을 증진하고, 생산 소비 환경에 대응하기 위한 연구개발 방향을 정립하기 위하여 실시
하였다. 조사대상은 연령과 지역의 인구분포를 기준으로 비례층화 표본을 이용하여 1,085명의 자료를 수집하
였다. 흑염소 고기의 섭취 경험이 있는 가구(N=605)를 대상으로 섭취 형태를 조사한 결과 탕·전골 38.2%, 구이
28.6%, 건강원에서 만든 추출물 19.9%, 스테이크 4.9%, 가공품 4.4%, 염소 우유 3.9% 순으로 조사되었다. 흑염
소 고기의 섭취 계기는 건강증진을 위해서 46.3%, 가족·주변 사람들과 어울리다가 먹게 된 경우가 35.0%로
조사되었다. 흑염소 고기를 싫어하는 이유는 노린내 때문에 34.7%, 질긴 느낌 때문에 11.3%, 식감이 좋지 않아
서 10.0% 순으로 조사되었다. 본 연구 결과를 통해 흑염소 사육 농가의 소득증대와 육가공, 마케팅 인들의 고
객 소비에 맞는 전략을 개발하기 위한 기초자료로 활용하고자 한다.
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안 등 흑염소 산업의 발전과 농가 소득을 증진하고, 생산

소비 환경에 변화에 대응하기 위한 연구개발 방향을 정

립하기 위하여 실시하였다.

2. 연구방법

2.1 조사대상

조사대상은 연령과 지역의 인구분포를 기준으로 비례층화

표본을 이용하여 1,085명의 자료를 수집하였고, 조사대상의

일반적 사항은 Table 1에 제시하였다.

[표 1] 조사대상 일반적 사항

구분 표본수 비율
전체 1,085 100.0

동거
가족수

1명 124 11.4
2명 252 23.2
3명 319 29.4
4명 330 30.4

5명 이상 60 5.5

직업

농/임/어업 13 1.2
자영업 94 8.7

판매/서비스직 57 5.3
기능/숙련공 28 2.6
일반 작업직 27 2.5
사무/기술직 339 31.1
경영/관리직 66 6.1
전문/자유직 90 8.3

가정주부 209 19.3
학생 44 4.1
무직 112 10.3
기타 8 0.7

월 평균
가계
총소득

100만원 이상 43 4.0
100~199 만원 88 8.1
200~299 만원 155 14.3
300~399 만원 196 18.1
400~499 만원 190 17.5
500~599 만원 199 18.3
700~999 만원 152 14.0
1,000만원 이상 62 5.7

외식
빈도수

3회 미만 388 35.8
3~5회 미만 353 32.5
5~10회 미만 239 21.9

10회 이상 106 9.8
섭취중인
건강기능
식품

없다 311 28.7
1종류 285 26.3
2종류 285 26.3
3종류 117 10.8

4종류 이상 37 8.0
연평균
가구소득

있다 241 22.2
없다 844 77.8

2.1 조사 내용 및 방법

설문조사는 2021년 8월 2일에서 5일까지 4일 동안

실시하였으며, 전문 조사분석 업체의 소비자패널을 대

상으로 온라인 설문조사로 진행하였다. 표본 오차는

95% 신뢰 수준에서 최대 허용 표본오차 ±2.29%이었

다. 설문 문항은 선행연구와 전무가 토의를 거쳐 구성

하였으며, 크게 조사대상의 인구통계학적 특성과 축산

물 소비, 흑염소 소비 실태 및 인식, 흑염소 고기 수요

의 내용으로 이루어졌다.

설문 문항에 포함된 구체적인 속성들은 흑염소 고

기에 대한 의견, 흑염소 고기 섭취 형태 및 장소, 계기,

횟수, 만족 부분, 흑염소 고기에 관한 생각, 흑염소 고

기를 싫어하는 이유, 흑염소 고기 소비 시 고충 사항,

흑염소 고기와 선호도 비교, 섭취 의향 및 선호 형태,

흑염소 고기 제품별 구매의향, 양고기 대체로서의 흑

염소 고기에 대한 의견, 희망하는 흑염소 고기 영양적

인 특징, 희망하는 가공식품, 흑염소 고기에 대한 개선

사항, 소비 확대 식품, 품질 및 판매·유통 분야에서의

확대 방안으로 구분하여 선정하였다. 각 속성에 대한

수행도는 10점 척도(1. 전혀 아니다 5. 보통이다 10. 매

우 그렇다)를 이용하여 조사하였으며, 각각의 평균값

을 기준으로 분석된 속성 중에서 중요하다고 생각되

는 요인과 그 요인에 대한 만족도를 파악하여 조사하

였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 흑염소 고기 섭취 및 의견

조사 대상 전체 가구(N=1,085)의 55.%가 흑염소 고

기 섭취 경험이 있으며, 흑염소 고기를 섭취한 경험이

있는 가구(N=605)를 대상으로 섭취 형태를 조사한 결

과 그림1과 같이 탕·전골 38.2%, 구이 28.6%, 건강원

에서 만든 추출물 19.9%, 스테이크 4.9%, 가공품

4.4%, 염소 우유 3.9%, 기타 0.1%로 조사되었다.

[그림 1] 흑염소 고기 섭취 형태
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섭취 횟수는 2회가 22.1%, 3회가 20.3%, 평균 5.17회

로 조사되었다(그림 2). 흑염소 고기의 섭취 계기는 그

림 3과 같이 건강 증진을 위해서 46.3%, 가족·주변 사

람들과 어울리다가 먹게 된 경우가 35.0%로 조사되었다.

[그림 2] 흑염소 고기 섭취 횟수

[그림 3] 흑염소 고기 섭취 계기

3.2 흑염소 고기 구입시 중요도

그림 4는 흑염소 고기 만족도를 조사한 결과이다.

흑염소 고기 만족도는 ‘영양’이 높게 나타났고, 흑염소

고기를 싫어하는 이유는 ‘노린내’와 ‘질긴 느낌’, ‘식감

이 좋지 않아서’, ‘먹기가 불편해서’ 순으로 조사되었다

(그림 5).

[그림 4] 흑염소 고기 만족 부분

[그림 5] 흑염소 고기를 싫어하는 이유
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