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ABSTRACT A consumer survey was conducted for the subject of a total of 503 housewives in Korea, with the questionnaires 
on the quality attributes for Korean native chicken. The responding results collected were used for the importance-performance 
analysis of the quality attributes involved in production, processing, distribution, and consumption of Korean native chicken. 
The quality attributes with both relatively high importance and performance (“keep up the good work”) were chicken origin, 
shelf life, freshness, and safety issues, while those with high importance but low performance (“concentrate here”) were chicken 
breed certification and refrigerated/ frozen state. Respondents were also interested in lean meat and protein content of the 
chicken meat. In the aspect of eating quality attributes, chewiness was the most important one. The survey shows tenderer, 
chewier, and more flavorful chicken meat will be preferred and a new chicken breed with those eating quality attributes needs 
to be developed.
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서 론

최근우리나라의 급속한경제성장은 문화및 식생활의양

상에 많은 변화를 초래하였으며(Han et al., 1996), 1인당 육
류소비량은꾸준히증가하고, 육류중에서도특히닭고기의 
증가율이 높은 것으로 나타나고 있다(임권택, 2015). 1인당
연간육류소비량은 2000년 31.9 kg에서 2013년에는 42.8 kg
까지 10 kg 이상증가하였으며, 자급률은 1989년 100% 이후
로계속하락하는추세이며, 2013년에 72.8%까지하락하였다
(농림축산식품부, 2014). 이는 육류의 소비량 증가와 더불어
국내에서 생산되는 육류의 양이 부족하게 됨으로써 상대적

으로저렴한외국산육류의수입도늘어나고 있기때문이다.
닭고기는 상대적으로 저렴하면서도 지방과 콜레스테롤

함량은 낮고 단백질 함량은 높은 우수한 단백질공급원이다

(Han et al., 1996). 국내 1인당 닭고기 소비량은 1999년 6.0 
kg이었지만, 매년그양이증가하여 2013년에는 11.5 kg으로 

2배가량증가하였다(농림축산식품, 2014). 이는소득의증가
하면서축산물수요의급증과외식산업의발달로인해닭의

대량생산 시스템이 갖추어졌기 때문이다(Han et al., 1996).
토종가축의 보존과 육성은 사회적, 문화적, 종의 다양성

확보 등의 측면에서 매우 중요한 의미를 가지고 있다(Kwon 
et al., 1995). 토종닭의경우, 소비자들의토종닭식별기준이 
명확하지못한 점을 이용하여 현재 수입되고 있는 개량품종

중에서 토종닭과 외모가 유사한 닭들을 값비싼 토종닭으로

위장하여 소비자들에게 공급함으로써 토종닭에 대한 불신

을 초래하게 되어 다시금 토종닭의 존립을 위태롭게 하는

주요한 요인이 되고 있기도 하다(Kang et al., 1998; Han et 
al., 1996; Kim et al., 2002). 토종닭(Korean native chickens)
은풍미가상대적으로우수하며, 특유의쫄깃한육질특성을 
가졌음에도 불구하고, 아직까지 토종닭에 대한 소비자들의
관심이 크게 집중되지 않고 있다(Kim et al., 1999; Ryu and 
Song, 1999; Ahn and Park, 2002).
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국내 소비자 기호에 충실하면서도 생산성이 높은 신품종

토종닭 개발이 시급한 실정이며, 이를 위해 소비자의 구매
동향을 정확히 파악할 필요가 있다. 그럼에도 이전 연구는
대부분 토종닭의 단순한 소비 패턴이나 소비량 조사에 머물

러 있는 것이 대부분이었다(Han et al., 1996; Han 1998). 따
라서 본 연구는 국내 소비자 기호에 맞는 신품종 토종닭 개

발에 맞춰 가정에서 식생활을 담당하고 있는 주부들을 대상

으로 토종닭에 대한 인식도와 함께 중요 속성에 대한 중요

도와 만족도 등을 조사함으로써 외국닭의 수입에 대항하여

새로운 토종닭의 개발 및 이용과 보급에 대한 소비자의 의

견에 관한 기초 자료를 제공하기 위해 실시하였다.

연구방법

1. 조사대상

조사대상은 전국에 거주하는 닭고기를 구매하여 가정에

서 직접 조리를 한 경험이 있는 20대 이상의 주부층을 대상
으로 설문지법을 이용하여 조사를 실시하였다. 샘플링 방법
은 연령과 지역의 인구분포를 기준으로 비례층화 샘플링을

이용하여 총 503명의 자료를 수집하였고, 조사대상자의 일
반적 사항은 Table 1에 제시하였다. 

2. 조사 내용 및 방법

설문조사는 2014년 11월 17일에서 11월 23일까지 6일 동
안 실시하였으며, 전문 조사분석 업체의 소비자패널을 대상
으로 이메일 전송을 통해 온라인 설문조사로 진행하였다. 
표본오차는 95% 신뢰수준에서 최대 허용 표본오차 ±4.38%
이었다. 설문문항은 선행연구와 전문가 토의를 거쳐 구성하
였으며, 크게 조사대상의 인구통계학적 특성과 토종닭 구매
시 고려하는 특성 요소에 대한 중요도(importance)와 만족도
(performance), 그리고 토종닭에 대한 소비자 니즈에 대한
내용으로 이루어졌다.
설문문항에 포함된 구체적인 속성들은 토종닭 사육단계

[원산지(origin), HACCP, 친환경인증(environment-friendly), 
방사사육(pasture), 동물복지(animal welfare)], 유통단계[위생
/안전성(hygiene/safety), 포장(packaging), 브랜드(brand), 토
종닭인증(certification), 도계방법(slaughtering way)], 구입단
계[가격(price), 육색(skin color), 신선도(freshness), 유통기한
(shelf life), 냉동 여부(freeze or not), 닭의 크기(size), 부분육
형태(desired poultry meat cuts)], 영양단계[정육량(lean meat), 
단백질(protein), 지방(fat), 건강기능성분함유여부(health func- 
tionality)], 관능특성[풍미(flavor), 연도(tenderness), 쫄깃한정

Table 1. General characteristics of the subjects (N=503)

Frequency Rate (%)

Age

20s 114  22.7

30s 129  25.6

40s 132  26.2

50s and over 128  25.4

Region

Seoul 160  31.8

Gyeonggi/Incheon 156  31.0

Chungcheong  41   8.2

Jeolla  37   7.4

Gyeongsang  95  18.9

Gangwon/Jeju  14   2.8

Family
size

1∼2 people  93  18.5

3 people 153  30.4

4 people 199  39.6

5 and more people  58  11.5

Month
income
(won)

∼2,000,000  31   6.2

∼2,990,000  68  13.5

∼3,990,000 123  24.5

∼4,990,000 115  22.9

5,000,000∼ 166  33.0

KNC* 
preference

Preference 429  85.3

No preference  74  14.7

Total 503 100.0

* Korean native chicken.

도(chewiness), 육색(meat color), 육즙(juiciness)]로 구분하여
선정하였다. 각 속성에 대한 수행도는 리커트 7점 척도(1. 
전혀 그렇지 않다 4. 보통이다 7. 매우 그렇다)를 이용하여
조사하였으며, 각각의 평균값을 기준으로 분석된 속성 중에
서 중요하다고 생각되는 요인과 그 요인에 대한 만족도를

파악하여 상대적 관계를 분석하기 위해 SPSS 21.0 WIN 프
로그램(IBM, Chicago, IL, USA)을 이용하여 중요도-만족도
분석(Importance-Performance Analysis)을 실시하였다. 추가
로 향후 개발될 토종닭이 지녔으면 하는 바람직한 특성에

대하여 현재 가치 기준으로 리커트 9점 척도(1. 전혀 그렇지
않다5. 보통이다 9. 매우 그렇다)로 조사하였다.
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결과 및 고찰

1. 토종닭 속성의 중요도

주부들이 토종닭 구입 시고려하는속성의 중요도를사육

단계, 유통단계, 구입단계, 영양단계, 관능특성별로나누어조
사하였으며, 자세한 조사 내용은 Table 2에 나타나 있다. 총
503명의 주부를 대상으로 조사한 결과이며, 속성 중 사육단
계에서는 ‘원산지(origin)’가 85.5%, 유통단계에서는 ‘위생/안
전성(hygiene/safety)’이 85.1%, 구입단계에서는 ‘신선도(fresh- 
ness)’가 86.7%, 영양단계에서는 ‘단백질(protein)’이 74.4%, 
관능특성에서는 ‘쫄깃한 정도(chewiness)’가 78.7%으로가장 
중요하게 생각하는 속성으로 나타났다. 
연령별분석결과에서는속성중 ‘원산지(origin)’, ‘위생/안

전성(hygiene/safety)’, ‘토종닭인증(certification)’, ‘신선도(fre- 
shness)’, ‘건강기능성분 함유여부(health functionality)’, ‘풍
미(flavor)’, ‘연도(tenderness)’, ‘육색(meat color)’, ‘육즙(juici- 
ness)’이 연령 50대 이상에서 가장 높은 값을 나타냈으며(p< 
0.05), 고령자층에서중요하게생각하는속성들로여겨진다. 
지역별분석결과에서는 ‘브랜드(Brand)’라는속성이서울이 
74.06 %, 경기/인천이 72.01%로 수도권 지역이 다른 지역보
다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 이는 수도권 지역
일수록 상품의 이미지를 중요하게 여기는 것으로 판단된다.
월 소득에 따른 분석 결과에서 사육단계에서는 ‘HACCP 

인증여부’, ‘친환경인증(environment-friendly)’, ‘동물복지(ani- 
mal welfare)’, 유통단계에서는 ‘위생/안전성(hygiene/safety)’, 
‘포장(packaging)’, ‘토종닭인증(certification)’, 구입단계에서
는 ‘부분육 형태(desired poultry meat cuts)’, 영양단계에서는
‘정육량(lean meat)’,‘단백질(protein)’, ‘건강기능성분 함유여
부(health functionality)’, 관능특성에서는 ‘풍미(flavor)’, ‘연도
(tenderness)’, ‘쫄깃한정도(chewiness)’, ‘육즙(juiciness)’등의 
속성이 월 소득 500만 원 이상인 고소득층에서 상대적으로
높게 나타났다(p<0.05), 이와 같은 결과는 월 소득이 많아질
수록 토종닭의 고급화와 함께 안전성과 기능성 등에 속하는

속성들을 중요하게 생각하며 건강과 직결된 속성들을 주요

고려대상으로 생각한다고 볼수 있다. 토종닭소비량별 분
석의경우토종닭소비가많은 1주일에한두번먹는계층에
서 ‘원산지(origin)’, ‘HACCP 여부’, ‘친환경인증(environment- 
friendly)’, ‘위생/안전성(hygiene/safety)’, ‘포장(packaging)’, 
‘신선도(freshness)’, ‘유통기한(shelf life)’등의 속성이 상대
적으로 높게 나타났으며(p<0.044). 1주일에 한두 번 먹는 계
층은 자주 토종닭을 접하기 때문에 영양단계의 속성들과 관

능특성의 ‘쫄깃한 정도(chewiness)’등 맛에 직결되는 속성들

Table 2. Importance of attribute of the KNC (Korean native
chicken) (Unit: %, N=503)

Breeding

Origin (native or not) 85.5

HACCP 79.4

Sustainability (antibiotics use) 80.9

Grazing (pasture) 73.9

Animal welfare 69.7

Distribution

Hygiene/Safety 85.1

Packaging 77.6

Brand 70.3

Certification 78.7

Slaughtering way 71.0

Purchasing

Price 78.0

Skin color 73.7

Freshness 86.7

Shelf life 86.3

Freeze or not 78.8

Size 73.8

Desired poultry meat cuts 72.7

Nutrition

Lean meat 72.1

Protein 74.4

Fat 70.4

Health functionality 67.7

Consumption

Flavor 74.7

Tenderness 75.7

Chewiness 78.7

Meat color 77.3

Juiciness 75.8

을 중요하게 생각하는 것으로 보인다.

2. 토종닭 속성의 만족도

주부들의 토종닭 구매 후 속성의 만족도에 대한 자세한

내용은 Table 3에나타내었다. 만족도의속성중 사육단계에
서는 ‘원산지(origin)’가 76.0%, 유통단계에서는 ‘위생/안전성
(hygiene/safety)’이 72.2%, 구입단계에서는 ‘신선도(freshness)’
가 73.0%, 영양단계에서는 ‘단백질(protein)’이 69.9%, 관능
특성에서는 ‘쫄깃한 정도(chewiness)’가 72.8%으로 각각의
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Table 3. Performance of attribute of the KNC (Korean native 
chicken) (Unit: %, N=503)

Breeding

Origin 76.0

Haccp 71.5

Environment-friendly 71.2

Pasture 66.6

Animal welfare 62.4

Distribution

Hygiene/Safety 72.2

Packaging 70.4

Brand 68.6

Certification 68.6

Slaughter way 64.2

Purchase

Price 65.3

Skin color 67.8

Freshness 73.0

Shelf life 71.7

Freeze or not 68.2

Size 69.2

Desire shape 68.6

Nutrition

Lean meat 68.8

Protein 69.9

Fat 66.5

Health Functionality 65.8

Consumption

Flavor 69.5

Tenderness 68.6

Chewiness 72.8

Meat color 70.0

Juiciness 69.3

단계에서 가장 만족도가 높은 항목으로 나타났다.
토종닭 소비량별 분석에서는 ‘동물복지(animal welfare)’, 

‘포장(packaging)’, ‘브랜드(brand)’, ‘풍미(flavor)’라는 속성은 
1주일에 한두 번 먹는 계층에서 가장 높게 나타났으며(p< 
0.033), ‘도계방법(slaughtering way)’, ‘육색(skin color)’, ‘정
육량(lean meat)’, ‘단백질(protein)’, ‘지방(fat)’, ‘건강기능성
분함유여부(health functionality)’, ‘육즙(juiciness)’의속성은 
거의매일먹는계층에서가장높게나타났다(p<0.022). 앞에
서 언급한 속성들은 대체로 토종닭을 자주 먹는 계층 순으

로 만족도가 높게 나타났으며, 대부분 맛에 관련된 속성들
에서 만족하고 있었는데, 이는 토종닭을 자주 섭취하게 되
는 이유로 판단된다.

3. 토종닭 구입에서 중요도-만족도 분석

주부들이 생각하는 토종닭의 모든 속성에 대한 중요도와

만족도는 Fig. 1에나타나있다. 닭고기의속성중 ‘원산지(ori- 
gin)’, ‘신선도(freshness)’, ‘위생/안전성(hygiene/safety)’, ‘유
통기한(shelf life)’등의 속성은 중요도와 만족도가 모두높은
유지강화(Keep up the Good Work) 부분에 들어가 있으며, 
이는 주요 소비자인 주부들이 이러한 속성들을 중요하게 생

각하면서도 현재의 품질 수준에 만족하고 있다는 것을 의미

한다. 그와대조적으로 ‘토종닭인증(certification)’, ‘냉동여부
(freeze or not)’, ‘가격(price)’과같은속성들은중점개선부분
에 들어가있는데, 이는구입시중요하게생각하는요인이지
만, 만족도가중요도에비해낮은중점개선(Concentrate Here) 
부분이며 앞으로 지속적 개선이 우선시되는 속성들이다.
사육단계, 유통단계, 구입단계, 영양단계, 관능특성의 세

부 단계별 중요도-만족도 분석은 Fig. 2∼6에 나타나 있다. 
사육단계에서는 ‘HACCP 인증’, ‘친환경인증(environment- 
friendly)’, ‘원산지(origin)’가 유지강화 부분에 들어가 있으
며, 그와 반대로 중요도와 만족도 모두 상대적으로 낮은 점
진 개선(Low Priority) 부분에서는 ‘방사사육(pasture)’과 ‘동
물복지(animal welfare)’가 해당된다. 
동물복지 운동은 환경에 대한 관심과 더불어 1990년대에

들어와 유럽을 중심으로 본격적인 사회 이슈로 부각되기 시

작하였다(Jamison and Ring, 2003). 축산에서의 동물복지도
유럽을 중심으로 활성화되고 있는데, 스웨덴에서 생산되는
닭고기의 90%, 프랑스 33%, 덴마크 12%, 영국 5%가동물복
지 제품에 해당되며, 영국의 경우 가격 프리미엄은 10% 수
준이다(김선우, 2014). 하지만 농장 동물복지가 아직까지 우
리나라 축산업에서 중요하게 여겨지지 않았던 분야이며(우
병준 등, 2010), 본 연구 결과에서도 ‘방사사육’ 및 ‘동물복
지’ 등과 같은 속성들이 점진개선 부분에 해당되어 중요도
와 만족도가 모두 낮은 수준에 있는 것으로 보아, 국내에서
동물복지에 대한 인식이 아직 높지 않은 것으로 판단된다.
유통단계에서는 ‘포장(packaging)’, ‘위생/안전성(hygiene/ 

safety)’이 유지강화 부분에 들어가 있으며, ‘토종닭인증(cer- 
tification)’이 중점개선 부분에 해당되어 만족도가 낮아, 앞
으로 품종에 대한 명확한 정보를 소비자에게 제공하기 위한

제도적 인증 사업의 개선이 필요할 것으로 판단된다. 구입
단계에서는 ‘신선도(freshness)’와 ‘유통기한(shelf life)’이 유
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Fig. 1. Importance-performance analysis (IPA) of the total attributes of Korean native chicken.

Fig. 2. Importance-performance analysis (IPA) of the breeding attributes of Korean native chicken.
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Fig. 3. Importance-performance analysis (IPA) of the distribution attributes of Korean native chicken.

Fig. 4. Importance-performance analysis (IPA) of the purchasing attributes of Korean native chicken.

지강화 부분에 들어가 있으며, ‘냉동 여부(freeze or not)’가
중점개선부분에 들어가 있어 소비자는 냉동한 경우와 그렇

지 않은 경우에 대한 정확한 정보를 받으며, 상대적으로 냉
장육의 닭고기를 선택하고 싶은 것으로 응답하였으므로 개

선이 필요한 항목으로 나타났다. 소비자의 건강지향 식습관
이 형성됨에 따라 관심이 높은 부분인 영양단계에서는 ‘정

육량(lean meat)’, ‘단백질(protein)’이 유지강화 부분에 들어
가 있으며, 그와 반대로 점진개선 부분에서는 ‘건강기능성
분함유 여부(health functionality)’, ‘지방(fat)’이들어가 상대
적으로 아직 살코기나 단백질 함량에 비해 관심이 적은 것

으로 나타났다. 관능특성에서는 ‘쫄깃한 정도(chewiness)’가
유지강화 부분에 들어가 있으며, ‘육색(meat color)’은 중점
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Fig. 5. Importance-performance analysis (IPA) of the nutrition attributes of Korean native chicken.

Fig. 6. Importance-performance analysis (IPA) of the consumption attributes of Korean native chicken.

개선 부분에 들어가 있으며, 만족도가 낮아 앞으로 개선의
여지가 있다. 전통적으로 토종닭은 육질 중에서 조직감이
쫄깃쫄깃하고 탄력적이어서 소비자의 입맛에 적합한 장점

을 지닌 것으로 보고되고 있다(Park et al., 2011).

4. 향후 토종닭 개선사항

주부들이생각하는향후토종닭개선사항에대해서는 Fig. 
7에나타나있다. 이그림에서최대 50점기준으로좌측요소
와 우측요소의 선호도를 상대적 수치로 표시한 결과를 나타

낸 것이다. 향후 토종닭에서 주부들이 선호하는 도계방법은
즉석에서 도계하여 조리하는 전통적 방식(at the site) (9.2점)
을 선호하였으며, 지역별로는 경기/인천 지역이 유의적으로
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Fig. 7. Consumer preference for the development of a new breed of Korean native chicken.

가장 높았다(p<0.007). 원하는 닭고기 구매 형태에서는 통닭
(whole bird)보다는 부분육(part of cut)(3.4점) 형태를 선호하
였으며, 지방에서는 가슴살(4.4점)과 다리살(3.5점)의 지방
이 현재보다 좀 더 많은 것(great)을선호하였으며, 연도에서
는 좀 더 연한 것(soft) (7.6점)을 선호하였다.
육색은 현재보다 다소 짙은 것(darkness)(1.8점)을, 살코기

(4.8점)와 단백질(7.0점)은 좀 더 많은 것(great)을 선호하였
다. 닭고기의관능특성에서는풍미(5.0점), 쫄깃한식감(5.1점)
과 육색(2.4점)은 좀 더 현재보다강화된 것(stronger)을 선호
하였으며, 육즙(4.4점)은 좀 더 많은 것(great)을 선호하였다. 
결과적으로 소비자는 현재의 토종닭보다는 좀 연하면서(soft) 
풍미가 강하고(stronger) 쫄깃한 특유의 특성이 강조되기를
원하는 것으로 나타났다.

적 요

닭고기 구매 의사결정력이 높은 503명의 일반 주부를 대
상으로 토종닭의 생산에서 소비까지 관련된 품질 속성들을

선발하여 중요도-만족도 분석을 실시하였다. 중요도와 만족
도 모두 높은유지강화 대상으로는 원산지(origin), 유통기한
(shelf life), 신선도(freshness), 위생/안전성(hygiene/safety) 등
이 해당되었으며, 높은 중요도를 지님에도 만족도가 낮아
중점개선 대상으로는 토종닭 인증(certification), 냉동 여부

(freeze or not) 등이 해당되었다. 건강에 대한 관심도 증가에
따라 정육량(lean meat) 또는 단백질(protein) 함량에 관심을
보였고, 관능적 특성으로 토종닭 특유의 쫄깃한 식감에 대
한 중요도와 만족도가 높았다. 향후 새롭게 개발될 토종닭
품종에 대해서는 현재보다는 더 연하면서도 풍미가 강하고

쫄깃한 식감이 강한 것을 선호하였다. 이 결과를 통해 토종
닭구입시주요속성과앞으로 개선해야할품질적특성방

향을 제시함으로써 신품종 토종닭의 육종 방향을 제시하고

있다.
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