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토종 제주흑돼지 기반 ‘난축맛돈’…국산 흑돼지 시장 넓힌다
- 토종 제주흑돼지 맛과 털색 특성 바탕으로 품종 개발

- 사육 농가 1곳 → 14곳 생산 기반 확대, 소비 식당 2곳 → 68곳 성장

- 등심·뒷다리까지 구이용 활용…국산 흑돼지 경쟁력 높여

【관련 국정과제】 국정 68-1. 식량자급 확대

 농촌진흥청(청장 이승돈)은 제주 지역 고유 품종에 기반한 흑돼지 품종 

‘난축맛돈*’을 중심으로 생산부터 유통, 소비까지 연결하는 산업화 체계를 

구축하고, 국산 흑돼지 시장 확대에 나서고 있다고 밝혔다.

 * 난지축산연구센터에서 만든 맛있는 돼지(돈)라는 뜻. 

 ‘난축맛돈’은 제주 고유 유전자원 ‘제주재래흑돼지’의 육질 특성과 흑모색 

유전자를 유지하면서도 산업적 생산성을 높이기 위해 개발한 품종이다. 

연구진은 유전자 분석 등을 통해 육질과 생산성을 동시에 갖춘 개체를 

선발하고, 농가 실증과 추가 개량을 거쳐 산업화 기반을 마련했다. 

△생산–유통–소비 연결 산업화 체계

 ‘난축맛돈’ 산업화는 사육 농가와 유통업체, 대학, 연구기관이 참여한 

‘난축맛돈연구회’를 중심으로 추진하고 있다. 난축맛돈연구회는 ‘난축맛돈’의 

체계적 개량과 산업화 확대 필요성이 커지면서 2020년 창립한 협력체다.

 현재는 보급 확대에 따른 품질 균일성 유지와 품종 가치 보호를 위해 

생산·유통·소비 전 단계에 관계자가 참여해 사양관리와 번식, 출하 기준을 

공유하고 현안에 공동 대응하고 있다.

 2019년 제주 지역 1곳에 불과했던 사육 농가는 2025년 기준 전국 

14곳(제주 12곳, 내륙 2곳)으로 늘어났다. 특히 지난해에는 경남 산청 

농가에 종돈 113두 보급을 시작으로, 제주 중심이었던 ‘난축맛돈’ 사육이 

내륙 지역으로 확대되며 생산 기반이 넓어지고 있다.

 

 소비 시장도 빠르게 확대되고 있다. ‘난축맛돈’ 소비 식당은 2019년 

2곳에서 2026년 2월 기준 68곳으로 늘어났다. 또한, 사육·번식·출하 

기준을 공유하고 도축·가공·유통을 연계한 품질 관리 체계를 구축해 

소비자에게 균일한 품질의 제품을 제공하고 있다. 유통 분야에서는 네이버 

스마트스토어, 마켓컬리 등 온라인 판매망을 적극적으로 활용해 소비자가 

집에서도 쉽게 구매할 수 있도록 접점을 넓혔다.

△품질 경쟁력과 시장 반응

 ‘난축맛돈’은 육질 측면에서 기존 돼지고기와 차별점을 보인다. 특히 고기 

내 근내지방(마블링) 함량이 평균 10% 이상으로 일반 돼지(1~3%)보다 높아 

고기가 부드럽고 풍미가 뛰어나다는 평가를 받고 있다.

 또한, 고기의 붉은 정도를 나타내는 적색도 평균이 12.35로, 일반 

돼지(6.5~8.5)보다 높아 고기 색이 선명한 특징을 보인다. 이러한 특성으로 

기존에는 구이용으로 쓰기 어려웠던 등심과 뒷다리 등 저지방 부위에도 

근내지방이 고르게 분포해 다양한 부위를 구이용으로 활용할 수 있다.

 외식업계에서는 가브리살, 등심, 삼겹살 등을 함께 즐길 수 있도록 

정형한 ‘돈마호크’가 등장하는 등 삼겹살과 목심 중심이었던 돼지고기 

소비 방식에도 변화가 나타나고 있다. 

 아울러 사육·유통 경제성 분석에서도 높은 결과를 보였다. 제주흑돼지와 

같은 출하 규모(2,500두)를 기준으로 연간 약 2억 3,000만 원의 추가 

수익이 발생하는 것으로 나타났다. 이는 지육 단가가 일반 돼지(kg당 

6,630원)와 제주흑돼지(7,340원)보다 높은 kg당 8,500원 수준으로 형성된 

데 따른 결과이다.



 또한, ‘난축맛돈’ 농가의 사육 성적을 분석한 결과, 평균 도체중(도축 후 

무게)은 80.8kg, 등지방 두께는 20.4mm 수준으로 나타났다. 

축산물품질평가원 자료(2023년)에서도 1등급 이상 출현율이 일반 

흑돼지보다 높게 나타나는 등 생산성과 품질 측면에서 경쟁력을 갖춘 

것으로 분석됐다.

△앞으로의 추진 계획

 농촌진흥청은 ‘난축맛돈’ 산업화를 더욱 확대하기 위해 생산 기반 확대와 

품질 관리 강화를 함께 추진할 계획이다.

 먼저 현장 수요를 반영해 생산성 향상을 위한 개량을 추진한다. 현재 

평균 10마리 수준인 새끼 돼지 수를 13마리까지 늘리고, 평균 190일인 출하 

일령을 185일로 줄이는 것을 목표로 번식 능력이 우수한 모계 계통과 

육량 특성이 뛰어난 부계 계통을 육성할 계획이다.

 또한, 자돈(새끼 돼지) 유전자 분석을 통해 ‘난축맛돈’ 품종 여부를 

확인하고, 이를 바탕으로 유통 과정에서 품종 신뢰도를 높일 예정이다. 

앞으로 유전자 정보를 활용해 개체 특성을 예측하고 어느 농가에서 

생산하더라도 일정한 품질을 유지할 수 있도록 사양관리 기술 지원도 

강화할 계획이다.

 아울러 전용 사육 농가와 유통망을 단계적으로 확대하고 외식업체와 

온라인 판매를 통해 소비 접점을 넓혀 국산 흑돼지 시장 확대를 적극 

지원할 방침이다.

 농촌진흥청 국립축산과학원 조용민 원장은 “‘난축맛돈’은 우리 고유 가축 

자원을 산업 현장과 소비 시장으로 연결한 대표적인 연구 성과”라며 

“앞으로도 농가에는 새로운 소득 기회를, 소비자에게는 믿고 선택할 수 있는 

국산 흑돼지고기를 제공할 수 있도록 산업 기반을 확대해 나가겠다.”라고 

밝혔다. 

붙임. 1. ‘난축맛돈’ 개발 개요 및 추진 현황

      2. ‘난축맛돈’ 보급현황

      3. 난축맛돈연구회 운영 현황

      4. ‘난축맛돈’ 소비 현황

      5. ‘난축맛돈’ 사육·유통 경제성 분석

      6. ‘난축맛돈’ 활용 번식형(모계) 및 산육형(부계) 계통 개발

      7. 묻고 답하기  
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붙임 1  ‘난축맛돈’개발 개요 및 추진 현황

□ 개발 배경

○ (소비문화) 국내 돈육 소비는 구이용(삼겹살, 목심)과 저지방 부
위(등심, 앞다리, 뒷다리살)로 양분화하여 소비되는 형태

○ (균형 소비) 구이용 부위는 국내 부족분을 수입에 의존하고 있는
반면, 저지방 부위는 판매에 어려움이 있어 균형 소비에 한계 도달

* 지방 함량이 높은 구이용 부위(삽겹살, 목심 등)는 돼지 1두당 약 35% 차지

○ (종돈 수입) 종돈은 전량 수입(’24년 1,223두)하고 있어 국산
종돈 개발 필요

□ ‘난축맛돈’ 개발 과정(추진 경과) 및 핵심기술 개발

주요 내용 세부 내용 년도

표현형질 원인유전자 개발을 위한
참조축군 조성

l 제주재래돼지와 랜드레이스 품종간 교배를 통한

참조축군 조성(1,400여두)

2006년

∼
2008년

육질형질 원인 유전자 개발
(돈육의 육질은 근내지방함량, 적색육,
보수력 및 전단력에 있음)

l 돼지 12번 염색체 55M 위치에 원인 유전자 확인

l 원인 유전자 동정을 위하여 형질전환 마우스를

생산하여 원인 구명(Plos Genetics. 2019.)

2009년

∼

2015년

흑모색 원인 유전자 개발
(흑모색 유발 원인 유전자 발굴)

l 돼지 8번 염색체에 있는 흑모색 유발 원인 유전자

확인(KIT)

2009년

∼

2011년

난축맛돈 품종 개발
(육질형질과 흑모색 원인 유전자 고정)

l 개량종인 랜드레이스 품종을 이용하여 육질과

흑모색이 고정된 난축맛돈 개발

2011년

∼

2013년

난축맛돈 산업화 확대
(전용 사육 농가 및 식당 육성)

l 산업화를 위한 난축맛돈연구회 결성하여 전용

사육농가 육성-유통의 단일화-전용 소비식당

확대

2013년

∼

현재

□ 토종 제주흑돼지 유래의 흑돼지 품종「난축맛돈」의 특징 

○ 토종 제주흑돼지(육질, 흑모색)+개량종(생산성) 형질을분자육종으로개발한품종

- 돼지고기 맛 관련 유전자(MYH3 변이)와 흑모색(KIT 변이) 유전자를

구명하고 생산성이 높은 개량종(Landrace)과 교배를 통해 개발

* 가축 품종개량에 분자육종시스템 도입: 선발 정확도 및 세대당개량량상승(15%↑)

- 저지방 부위(등심, 앞다리살 등)에 근내지방 함량이 높아 구이용으로

활용할 수 있고, 전체 부위가 구이용으로 기호성 높음

* 난축맛돈 등심 근내지방함량 평균 10.5%(일반돼지 1∼3%보다 최대 4배 높음)

- 고기색을나타내는적색도CIE a 평균은12.35로, 일반돼지(6.5∼8.5)보다높음

난축맛돈(암, 수)

□ ‘난축맛돈’고기 특징 

○ 육질 분석 결과(평균치)

구분 품종(마리) 근내지방 함량(%) 전단력(kg/f) 육색(적색도)

등심
난축맛돈(23) 10.5 2.5 12.35

상업용 돼지(29) 1∼3 4내외 6∼7

○ 관능평가(7점 만점) 결과( 소비자 36명 대상)

구분 구분 풍미 다즙성 연도 기호도

등심
난축맛돈 5.4 5.5 5.4 5.5

상업용 돼지 4.5 4.4 4.0 4.3



□ ‘난축맛돈’고기 사진 

난축맛돈 ‘돈마호크’ 돈마호크(등심+가브리살+삼겹) 비교(왼쪽-일반 돼지, 오른쪽-난축맛돈)

□ ‘난축맛돈’관련 기술 특허, 상표등록 등

○ 특허등록(제10-1457942호) : 개량된 돼지 및 그의 제조 방법

* 경제적 효과 : 7,851억 원/20년(한국농업기술진흥원 기술가치평가)

○ 상표등록(제40-1021146호) : 난축맛돈

○ 국제식량농업기구(FAO) 가축다양성정보시스템(DAD-IS) 등록

난축맛돈 품종 특허 국가 고유자원 인증서 난축맛돈 상표등록

붙임 2  ‘난축맛돈’ 보급 현황

□ ‘난축맛돈’전용 사육 농가 현황

❍ (최초보급) 고 육질형 흑돼지 농가 보급(’13)

- 보급농가: 제주흑돼지생산자회(길갈흑돼지, 돈마, 명성농장)

삼호농장(실증시험농가)

❍ (전용 농가 육성) 번식돈 전수를 난축맛돈으로 교체(’17)
* 농장 규모: 2,000두 사육(월 300두 내외 출하)

뼈등심 목심 뒷다리살

난축맛돈 육질(삼호농장)

❍ (전용농가 확대) 난축맛돈연구회를 결성해 회원 농가에 우선 분양(’20)
* 전용사육농장: (’19) 1개 농장 → (’24) 12 → (’25) 14(내륙2)

❍ (내륙 보급) 난축맛돈 수요 증가에 따른 내륙 지역 농가(2개소) 분양
* ’25년 난축맛돈 분양 두수(내륙): 113두(암110, 수3)

난축맛돈 전용 농장 난축맛돈 내륙 보급(2025) 내륙분양관련 간담회

□ 난축맛돈 종돈 보급 두수(난지축산연구센터 자체 보급)

년도
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 합계

� � 구분

자체

(난지

센터)

수 10 5 6 3 5 0 4 4 15 10 8 15 14 99

암 52 20 20 77 87 0 0 98 110 121 143 170 197 1,095

계 62 25 26 80 92 0 4 102 125 131 151 185 211 1,194



붙임 3  난축맛돈연구회 운영 현황

□ 창립 배경

❍ 국가연구성과로개발된난축맛돈의체계적개량및산업화확대필요성증대

- 보급 확대에 따른 품질 균일성 유지 및 브랜드 가치 보호 요구 증가

- 농가 및 외식업체 참여 확대에 따른 품종 혼란 및 비규격 생산 방지 필요

❍ 생산·유통·소비 전 단계 통합 관리 체계 구축 필요
- 산·학·관·연 협력을 통한 사양·번식·출하 기준 표준화

- 생산·유통·소비 단계별 현안 공동 대응 및 기술 공유 체계 마련

- 현장 애로사항 상시 수렴 시스템 구축

□ 추진 경과 및 주요 활동

❍ 난축맛돈연구회 창립(’20.5.27.)

❍ 주요 활동

- 월례회의 개최, 분야별 요구사항 파악 및 정보 공유

- 연구회원(요리 전문가 송훈) 국립축산과학원 홍보대사 위촉(’21.3.)

- 품종 이해 증진 및 개량 방향 설정을 위한 평가회 개최(’22∼’24)

- 산업화 확대 및 번식 관리 고도화를 위한 세미나 및 심포지엄 운영(상시)

- 난축맛돈 전용 소비 식당 인증 및 품종 설명자료 전달(’22.10.∼)

- 난축맛돈 사육 농가 번식용 후보돈 유전자 분석 지원(상시)

난축맛돈연구회 창립 난축맛돈 품질 관능평가회 난축맛돈 상품개발연구소

붙임 4  ‘난축맛돈’소비 현황

□ ‘난축맛돈’유통 및 소비 식당 현황

❍ (일반 흑돼지) 육가공업체와 계약을 통해 제주도내 도축 후 유통

❍ (난축맛돈) 육가공 업체(제주드림포크)를 통해 「난축맛돈」유통

* 도축(양돈농협) → 유통(가공 및 포장, 제주드림포크) → 식당 및 일반 소비자

* 온라인 마켓: 네이버스토어, 마켓컬리

❍ 제주드림포크를 통해 유통되는 ‘난축맛돈’ 소비 식당 현황(68개소) ※2026년 2월 기준

* 난축맛돈연구회 인증 식당: 난축맛돈 70% 이상 사용 식당



붙임 5  ‘난축맛돈’사육·유통 경제성 분석

□ ‘난축맛돈’ 사육 시 농가 소득 추가 발생 수익

❍ 수익 비교(제주흑돼지 vs. 난축맛돈, ’25)
구분 일반돼지(A) 제주흑돼지(B) 난축맛돈(C)

지육 체중(kg) 80 80 80

지육 단가(원/kg) 6,630 7,340 8,500

출하 두수 2,500 2,500 2,500

수익(원) 1,326,000,000 1,468,000,000 1,700,000,000
추가 수익(원) (C-B) 232,000,000
추가 수익(원) (C-A) 374,000,000

□ ‘난축맛돈’농가(4개소) 성적 및 도체등급판정결과 

❍ 난축맛돈 농가 성적(4개소)
구분 산자수 이유두수 도체중 등지방두께

평균 9～10두 8～9두 80.8kg 20.4mm

❍ 도체등급 판정 결과 축산물품질평가원 자료(’23)
구분 전국

제주도
계 일반돼지 흑돼지 난축맛돈

평균 도체중(kg) 88 81.4 82.6 78.6 80.8
평균 등지방두께(mm) 21.2 21.8 21.5 22.5 20.4

1등급 이상 출현율(%) 67.4 43.2 49.9 27.4 44.1

구분 전국
제주도

계 일반돼지 흑돼지 난축맛돈

1+
(%)

6,291,182 158,269 133,278 24,991 730

33.5 17.9 21.5 9.4 18.0

6,365,408 224,270 176,326 47,944 1,1601
(%) 33.9 25.3 28.4 18.0 26.1

5,347,127 457,611 273,399 184,212 2,7822
(%) 28.5 51.6 44.1 69.3 55.9

755,259 45,875 37,231 8,644 97등외
(%) 4.0 5.2 6.0 3.3 2.1

18,758,976 886,025 620,234 265,791 4,672총 판정두수

* (제주흑돼지 vs. 난축맛돈): 난축맛돈 도체중량·등지방두께·1등급이상 출현율↑



붙임 6 ‘난축맛돈’활용 번식형(모계) 및 산육형(부계) 계통 개발

□ 배경

○ ‘난축맛돈’의 경쟁력 강화 및 농가 소득 증대를 위한 전략육종 추진

- 양돈 산업에서번식능력과산육량은 농가생산성향상을위한핵심요소
⇒ 난축맛돈 보급 확대를 위해서는 품질 균일성이 필수적이며 이에
따라 난지축산연구센터 주도의 체계적인 계통 개발 연구 추진

□ 추진 현황

○ 난축맛돈 2개 계통 육성을 위한 교배 및 능력 검정

- (산육형) 육질을 고려한 산육능력이 우수한 번식돈 선발

* 목표: 유전자형(육질, 흑모색) 고려 성장(표현형) 능력 우수 개체 선발(140일 기준 85kg 이상)

- (번식형) 육질을 고려한 산자수가 우수한 번식돈 선발

* 목표: 유전자형(육질, 흑모색) 및 산자수(표현형) 우수 개체 선발(초산 기준 13두 이상 가계)

- (현황) 교잡 3세대(2세대♀×2세대♂) 생산 및 능력검정

* (교배계획) 교배 → 분만 → 능력 검정·선발

* (조사항목) 번식지표산자수, 자돈체중 등, 산육지표체중, 등지방두께

 <난축맛돈 번식형·산육형 교배 계획> <교배 축군 가계도>

□ 금후계획

□ 폐쇄 육종체계 정착 및 유효집단 유지

○ 외부 유전자 유입을 최소화하고 계통 내 근연계수 관리체계 확립

○ 주요 경제형질(새끼 수, 근내지방 함량 등)의 균일성 개선

⇒ 유전적 일관성과 품질 균일화를 동시에 확보하여, 최고 품질의
난축맛돈 생산 기반 완성

붙임 7  묻고 답하기

Q1  ‘난축맛돈’은 순수 제주재래흑돼지인가요?

m 난축맛돈은 제주재래흑돼지를 기초로 개발한 신품종입니다.

제주재래흑돼지의 육질과 검은 털색 등 핵심 형질을 유지하면서
생산성 개선을 위해 일반 돼지(랜드레이스 등)과 교배를 거쳤습니다.
이후 여러 세대에 걸쳐 목표 형질을 선발·고정한 국내 개발 합성
품종입니다.

Q3  왜‘등심·뒷다리까지 구이용’이 중요한가요?

m 우리나라는 삼겹살·목심 중심 소비 구조입니다. 등심·앞다리·뒷다리와
같은 저지방 부위는 상대적으로 소비가 적어 가격 하락이나 재고

부담이 발생하기도 합니다.

m 난축맛돈은 저지방 부위에서도 구이로 활용할 수 있는 특성을 보여,
돼지고기 한 마리를 보다 균형 있게 소비할 가능성을 제시합니다. 특정

부위에만 수요가 몰리는 구조를 완화하고, 소비자의 선택지를 넓히는
방향으로 이어질 수 있습니다.

Q4  ‘난축맛돈’생산성은 어떤가요?

m 제주재래흑돼지는 맛은 우수하지만, 성장 및 번식성이 낮아 출하
기간이 길고 새끼 수도 적어 농가의 생산비 대비 수익성이 낮습니다.
난축맛돈은 이를 보완하도록 설계됐으며, 번식형 계통에서는 초산 기준

13두 이상 가계를 목표로 선발하고 있습니다. 핵심은 맛을 유지하면서
농가가 운영할 수 있는 생산성을 함께 확보하는 것입니다.



Q5  경제성이 있습니까?

m 출하 가격 기준 매출 비교 결과, 동일 출하 두수(2,500두) 조건에서

제주흑돼지 대비 연간 약 2억 3,000만 원의 매출 차이가 나타났습니다.
다만 실제 수익성은 농가의 비용 구조와 경영 여건에 따라 달라질 수
있습니다.

Q7  가격이 비쌀 것 같은데요?

m 보급 규모와 유통 방식, 브랜드 관리 비용 등에 따라 가격이 형성될 수
있습니다. 난축맛돈은 난축맛돈연구회를 중심으로 보급 확대, 인증점
운영, 품질 관리 등을 하고 있습니다. 초기에는 물량이 제한적일 수

있고, 그래서 가격이 높게 느껴질 수 있습니다. 다만 장기적으로는
생산과 유통이 안정되면 시장에서 선택지도 넓어질 수 있습니다.

Q8
 ‘난축맛돈’은 일반적으로 알려진 흑돼지와 어떤 차이가 

있나요?

m 난축맛돈은 근내지방 함량이 평균 10% 이상으로 일반 돼지(1~3%)보다
높아 고기가 부드럽고 풍미가 뛰어나다. 또한 고기의 붉은 정도를
나타내는 적색도 평균이 12.35로, 일반 돼지(6.5~8.5)보다 높아 고기

색이 선명한 특징을 보여 고기 선택 시 중요한 요소로 작용한다.
한마디로 제주재래흑돼지의 ‘맛의 장점’을 살리면서, 농가에서 실제로
키울 수 있도록 성장과 번식 같은 생산성도 함께 갖추도록 연구와
현장 검증을 거쳐 만든 국산 흑돼지 품종입니다.

Q9  어디서 먹을 수 있나요?

m 난축맛돈 소비 식당을 통해 다양한 요리를 맛보실 수 있습니다. 최근
기준으로는 전국 68곳의 식당에서 난축맛돈을 취급하고 있습니다. 다만
소비 식당은 시기마다 바뀔 수 있기 때문에 가장 정확한 정보는

방문하시기 전에 확인하시는 게 좋습니다.

Q10  ‘난축맛돈’보급은 어떤 방식으로 확대하고 있습니까?

m 난축맛돈 보급은 단순히 공급량을 늘리기보다 품질 균일성과 품종
안정성을 유지하는 것을 우선해 단계적으로 확대하고 있습니다. 이를
위해 농가 단위 교배 관리와 이력 관리 기준을 적용하고 있습니다.

m 초기에는 제주 지역을 중심으로 산업화 기반을 구축해 왔으며,
2025년부터는 내륙 지역인 경남 산청에도 후보돈을 보급하며 생산
기반을 넓히고 있습니다.

m 다만 후보돈을 분양하는 것만으로 보급이 완성되는 것은 아닙니다.
사육환경과 방역 체계, 유통·가공 기반이 함께 갖춰져야 품질을
안정적으로 유지할 수 있기 때문에 산업 기반이 마련된 지역을
중심으로 점차 확대해 나갈 계획입니다.


