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Abstract
The dairy industry in Mongolia is deeply intertwined with the traditional nomadic culture 
and is evolving to adapt to modern consumer trends and market demands, while 
maintaining traditional methods of production. This study analyzes the Mongolian dairy 
market and explores the historical significance of dairy products, key challenges faced by 
the industry, and growth potential of the functional dairy market. The findings indicate that 
the dairy industry in Mongolia faces various challenges due to natural factors such as 
climate change, as well as social and economic transformations. Despite the environmental 
changes, the industry has retained significant growth potential and has the opportunity to 
enhance its competitiveness in the international market. In particular, the dairy industry 
in Mongolia has strengths in developing unique dairy products and functional foods by 
using diverse livestock breeds, such as yaks, horses, sheep, and cattle, in addition to the 
high nutritional value of milk. By harmoniously integrating traditional values with modern 
innovations, the Mongolian dairy industry is expected to further strengthen its position in 
the global market.
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서 론

몽골은 유목 생활을 기반으로 한 독창적인 음식 문화를 보유하고 있으며, 유제품은 몽골인의 일상

적인 영양 공급에서 핵심적인 역할을 한다. 전통적인 몽골 유제품은 혹독한 기후와 환경에 적응한 

가축의 젖을 원료로 하며, 필수 영양소를 제공하는 동시에 세대를 거쳐 전수된 전통적인 가공 기법을 

반영한다. 이러한 유제품 문화는 단순한 식품 공급을 넘어, 몽골의 유목 생활과 깊이 연결된 문화적․

경제적 유산으로 자리 잡고 있다. 몽골의 유제품 생산은 수천 년의 역사를 지니며, 경제적 가치뿐만 

아니라 문화적․사회적 유산의 상징으로 기능해왔다. 발효유로부터 숙성 치즈에 이르기까지, 유목민

들은 척박한 환경에서도 식량 안정을 유지하기 위해 다양한 가공 기술을 개발했다. 고고학적 연구에 

따르면, 몽골에서 유제품 소비는 최소 5,000년 전까지 거슬러 올라가며, 고대 인류의 치아 단백질 

분석을 통해 젖 섭취의 흔적이 확인되었다[1]. 또한, 몽골 유목민들은 소화 효율성을 높이기 위해 
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발효 기법을 개발했으며, 이는 서아시아에서 몽골 초원으로 확산된 유제품 문화와 맥락을 같이한다

[2]. 이러한 전통적인 기법들은 세대를 거쳐 정교하게 다듬어지면서 오늘날 몽골의 유제품 문화를 

형성하는 중요한 요소가 되었다. 몽골의 광활한 초원은 전체 면적의 약 73%를 차지하며, 이는 유목 

생활과 유제품 산업의 지속 가능성을 뒷받침하는 중요한 환경적 요인이다[3]. 몽골에서는 소, 양, 염

소, 야크, 말, 낙타 등 다양한 가축을 기르며, 이를 바탕으로 전통적인 유제품이 생산된다. 이들 유제

품은 몽골의 식문화에 중요한 역할을 하며, 유목민들의 삶과 깊은 연관을 맺고 있다. 또한 이들 유제

품은 자연 도구와 재료를 사용하여 생산되며, 필수 영양소와 프로바이오틱스를 함유하고 있어 건강상

의 이점을 제공한다. 특히, 몽골의 유제품은 각 가축의 특징을 반영한 독특한 풍미를 지니며, 이는 

몽골 음식 문화의 중요한 정체성이 되고 있다. 최근 몽골의 유제품 산업은 급격한 변화를 겪고 있다. 

전통적으로 유제품 생산은 가정 단위의 소규모 방식으로 이루어졌으나, 현대화와 산업화가 진행되면

서 대량 생산과 유통망 확장이 이루어지고 있다. 이러한 변화는 도시화와 소비자 선호도의 변화에 

의해 촉진되었으며, 보다 표준화된 유제품에 대한 수요를 증가시키고 있다. 몽골 정부는 식품 안전 

개선 및 유제품의 국제 시장 진출을 위해 정책적 지원을 강화하고 있으며, 외국인 투자와 기술 발전 

역시 산업화에 중요한 역할을 하고 있다. 이는 몽골 유제품의 품질 관리 및 시장 접근성을 높이는 

데 기여하고 있으며, 점차 글로벌 시장에서 경쟁력을 확보하는 기반이 되고 있다[4,5]. 전통적인 유제

품 생산 방식에서 산업화로의 전환 과정에서 해결해야 할 중요한 과제도 존재한다. 특히, 몽골 유제품

의 문화적․역사적 가치를 보존하면서도 현대적인 생산 및 유통 시스템을 구축하는 것은 산업 발전의 

핵심 이슈 중 하나이다. 또한, 몽골은 극단적인 기후 변화와 계절적 변동성이 큰 환경적 요인에 직면

하고 있으며, 이는 지속적인 유제품 생산과 품질 유지에 도전 과제가 되고 있다. 따라서 전통적 생산 

방식과 현대적 기술을 조화롭게 접목하는 전략이 필요하며, 이를 통해 유제품 산업의 지속 가능한 

발전을 모색해야 한다. 몽골 유제품 산업은 오랜 역사와 전통을 바탕으로 성장해 왔으며, 최근의 산업

화 및 글로벌 시장 확대를 통해 새로운 도약을 준비하고 있다. 다양한 가축의 젖을 활용한 독창적인 

유제품 생산과 발효 기술은 몽골 유제품의 차별성을 높이는 요소가 되고 있으며, 이는 향후 국제 

시장에서의 경쟁력을 강화하는 데 중요한 역할을 할 것으로 예상된다. 그러나 전통과 현대화의 균형

을 유지하면서 산업을 발전시키는 것은 중요한 과제이며, 이를 위해서는 정부 정책, 기술 혁신, 지속 

가능한 생산 방식이 함께 고려되어야 한다. 몽골 유제품 산업이 이러한 도전 과제를 극복하고 세계 

시장에서 더욱 경쟁력을 갖춘 산업으로 성장할 수 있도록, 장기적인 발전 전략이 필요하다.

본 론

1. 몽골 유제품 산업의 도전과 역사적 침체

몽골의 광활한 초원은 전통적인 유목 생활 방식을 현대적인 현실에 맞게 적응시키는 도전 과제를 

안고 있다. 현재 전체 인구의 약 50%가 생계를 위해 가축에 의존하고 있으며[6], 이에 따라 지속 

가능한 방목 관행의 개발이 국가의 주요 과제로 대두되고 있다[7]. 수세기 동안 몽골의 유목민들은 

말, 소, 야크, 염소, 양, 낙타와 같은 다양한 가축을 기반으로 생활해 왔으며, 특히 유제품 산업은 

중요한 경제적, 문화적 역할을 담당해 왔다[8]. 몽골에서 본격적인 우유 가공이 시작된 것은 1941년

으로, 20세기 말까지 현대적인 유제품 인프라가 구축되었다. 1980년대 사회주의 체제 아래에서 정부

는 유제품 산업에 적극적인 투자를 진행하였으며, 그 성과로 유제품의 수출국이 되는 성과를 이루었

다[9]. 그러나 1990년 사회주의 체제가 붕괴하면서 국영의 대부분 유제품 농장과 가공 공장이 해체되

었고, 이로 인해 유제품 산업은 심각한 침체를 겪게 되었다. 특히, 1999년부터 2002년까지 발생한 

일련의 극단적인 겨울 재난인 쯔드(dzud)로 인해 가축 대량 폐사가 발생하면서 유제품 생산이 사실상 

중단되는 사태가 발생했다. 심각한 쯔드가 발생한 해에는 국가 전체 가축의 약 30%가 폐사하였으며, 

이는 즉각적인 식량 부족과 경제적 어려움을 초래했을 뿐만 아니라, 장기적인 생태적 위험까지 야기
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하였다[7,10,11]. 이러한 위기의 결과로 몽골의 국내 가공 우유 판매량은 1990년 6,500만 리터(전체 

우유 생산량의 약 20%)에서 2002년 300만 리터 이하로 급감하였다. 이 시기에 몽골은 도시 지역의 

유제품 수요를 충족하기 위해 수입 우유에 점점 더 의존하게 되었으며, 이는 유제품 산업의 공급 

구조와 경제적 균형을 크게 변화시키는 계기가 되었다[12]. 현재 몽골 유제품 산업은 이러한 역사적 

침체를 극복하고 재건의 길을 모색하고 있으며, 지속 가능한 생산 체계 구축과 현대적인 가공 기술 

도입을 통해 산업의 회복과 성장 가능성을 높이는 방향으로 나아가고 있다.

2. 몽골 가축 및 유제품 산업의 현황

몽골의 가축 수는 지난 20년 동안 급격히 증가하여 국가 경제와 유제품 산업에 중요한 영향을 

미쳤다(Fig. 1). 2002년 몽골의 총 가축 수는 약 2,390만 마리였으나, 2024년에는 5,765만 마리로 

140% 이상 증가하였다[13]. 이러한 성장은 유목민의 확대된 가축경영, 정부의 지원 정책, 수의학적 

치료의 발전, 가축 번식 프로그램의 개선에 기인한다. 2024년 기준 몽골의 주요 가축 수는 양 2,449

만 마리(전체 가축의 42.48%), 염소 2,292만 마리, 소 497만 마리, 말 468만 마리, 낙타 48만 567

마리, 야크 99,485마리로 구성된다(Fig. 2). 가축은 여전히 몽골 농촌 경제와 문화 유산의 중심축을 

이루며, 특히 유제품 산업에서 중요한 역할을 하고 있다. 가축 수의 증가는 국내 소비와 수출 잠재력

을 높이는 데 기여하고 있으며, 특히 소의 증가는 유제품 생산을 촉진하고 국내 수요를 충족시키는 

동시에 수출 기회를 확대하는 데 중요한 역할을 한다. 2024년 기준, 소는 전체 가축 수의 7%를 차지

하며, 유제품 산업의 핵심 축을 이루고 있다(Fig. 2). 이러한 가축 산업의 성장은 유제품 가공 산업에

도 영향을 미쳤다. 2023년 기준으로 몽골에는 총 307개의 유제품 가공 공장이 운영 중이며, 이 중 

36개는 연중 운영되고, 250개는 계절적으로 운영되며, 16개는 일시적으로 가동이 중단되었다. 같은 

해 총 8억 2천만 리터의 원유가 공급되었으며(Fig. 3), 그중 1억 2,680만 리터가 유제품으로 가공되

었다(Table 1). 그러나 전체 생산 용량의 32%만이 활용되고 있어, 유제품 산업이 더욱 성장할 가능성

이 있음을 시사한다. 소비 측면에서 보면, 2023년 몽골 인구의 유제품 소비는 권장 섭취량에 미치지 

못했다. 우유 소비는 권장량의 90%에 달했으며, 전체 유제품 소비는 권장량의 74% 수준이었다. 국내 

생산량은 국내 수요의 51%를 충족하는 데 그쳤으며, 나머지 49%는 주로 도시 지역을 중심으로 수입

에 의존하고 있다[13]. 특히 도시 지역에서 유제품 소비율이 농촌 지역보다 낮아, 유제품 소비 패턴의 

Fig. 1. Changes in the number of livestock in Mongolia (Past 20 years).
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지역적 차이가 두드러지고 있다(Fig. 4). 품질 보증 측면에서도 몽골 유제품 산업은 점진적인 발전을 

이루고 있다. 약 10개의 주요 유제품 가공 공장은 ISO 18000, ISO 22000, ISO 9001, ISO 45001, 

FSSC 22000, HACCP 등의 국제 표준을 도입하여 품질, 위생 및 안전 기준을 충족하고 있다. 또한, 

이들 공장은 ISO/IEC 17025 규정에 맞는 시험 및 교정 실험실을 갖추고 있어, 유제품 품질 관리를 

더욱 강화하고 있다. 이처럼 몽골의 가축 및 유제품 산업은 지속적으로 성장하고 있으며, 생산 확대, 

품질 관리 강화, 소비 패턴 변화 등의 요인에 따라 향후 발전 가능성이 크다. 다만, 현재 생산 능력 

활용률이 낮고, 도시 지역의 유제품 소비율이 상대적으로 낮다는 점은 산업이 해결해야 할 주요 과제 

중 하나로 남아 있다.

3. 몽골의 전통적인 특산물 유제품 생산

몽골은 유목 전통에 깊이 뿌리내린 유제품 생산 역사를 가지고 있다. 역사 및 민속학 기록에 따르

면, 몽골의 유제품은 13세기 이래로 거의 동일한 방식으로 가공되어 왔다. 지역별로 용어 차이나 

기술적인 차이는 있지만, 전통적인 유제품 생산의 기본 과정은 변하지 않았다. 산업적 유제품 가공과

는 달리, 대부분의 몽골 유제품은 세대를 거쳐 전해지는 수공예적인 방식으로 생산되었다. 몽골은 

Fig. 2. Livestock type distribution in Mongolia (2024).

Fig. 3. Annual milk production in Mongolia.
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유목 전통에 깊이 뿌리내린 유제품 생산 역사를 가지고 있으며, 이는 13세기부터 현재까지 전해져 

내려온 독창적인 문화 중 하나이다. 역사 및 민속학 기록에 따르면, 몽골의 유제품은 지역별로 용어 

차이나 기술적인 차이는 있지만, 기본적인 가공 과정은 크게 변하지 않았다. 산업적 유제품 가공과는 

달리, 몽골의 유제품 생산은 주로 수공예적인 방식으로 이루어지며, 세대를 거쳐 전해지는 전통 기술

이 활용되었다. 유목민들은 다양한 규모로 유제품을 생산하며, 이를 자가 소비하거나 초과 생산량을 

시장에 판매하였다. 이러한 생산 방식은 원료를 최대한 활용하고, 필요에 따라 생산량을 조절할 수 

있다는 점에서 폐기물을 최소화하는 지속 가능한 기술의 대표적인 사례로 꼽힌다(Fig. 5). 몽골의 

유제품은 ‘흰 음식’이라는 의미의 차간이데(Tsagaan idee)로 불리며, 대표적인 품목으로는 아이락

(Airag, 발효된 말유), 허르목(Khoormog, 발효된 낙타유), 채개(Tsegee, 발효된 다양한 우유), 전통 

증류주인 시민 아르히(Shimiin arkhi, 채개를 증류한 술), 타락(Tarag, 몽골식 요구르트), 아르츠

(Aarts, 타락과 채개를 가공한 유제품), 아룰(Aaruul, 말린 아르츠), 우룸(Urum, 우유 크림), 에듬

(Eedem, 신선한 응유), 에즈기(Eezgii, 에듬을 유청과 함께 열처리 후 건조한 유제품), 쪼오히

(Zuukhii, 사워크림), 샤르 토스(Shar tos, 쪼오히와 우룸을 녹여 만든 유제품), 그리고 뱌슬락

(Byaslag, 전통적인 몽골 치즈) 등이 있다(Fig. 5). 이러한 유제품들은 몽골인의 식단에서 중요한 역

할을 할 뿐만 아니라, 유목 가구의 경제적 자산으로도 큰 의미를 지닌다[14]. 또한, 몽골 유제품은 

환경 친화적이고 자연적인 식품으로 여겨지며, 국내외 소비자들에게 점점 더 큰 관심을 받고 있다. 

특히, 마유, 낙타유, 야크유는 각각 독특한 영양학적 및 기능적 특성을 지니고 있어, 전통적인 우유와 

비교했을 때 그 가치가 더욱 주목받고 있다. 마유(아이락)는 발효 과정에서 유산균이 풍부하게 형성되

며, 장 건강과 면역력 증진에 도움을 주는 것으로 알려져 있다. 낙타유(허르목)는 항산화 및 면역 

Table 1. Production of major milk and milk products 

Major commodities/unit Years
2019 2020 2021 2022 2023 2024

Suu (Milk) /thousand l/ 40,387.2 45,045.4 53,614.4 45,907 54,400.5 59,575.7
Tarag (yogurt) /thousand l/ 13,722.9 20,974.3 25,211.8 19,418.2 19,796.7 23,246.9
Ice cream/thousand pcs/ 104,766.6 103,258.9 144,513.5 109,383.9 129,157.5 150,997.3
Zuukhii (cream) /t/ 3.6 5.6 21.4 9.9 6.6 4.4
Tsutsgiin tos (butter) /t/ 203.9 250.2 256.6 338.9 262.4 219.4
Utgun tsutsgii (condensed cream) /t/ 175.7 178.7 175.2 246.9 312.1 344.2
Urum (cream) /t/ 530.5 574.6 512.6 683.7 238.1 352.1
Shar tos (Ghee) /t/ 13.6 17.2 2.4 4.1 6.7 6
Byaslag, aarts 
(cheese and curds from sour milk) /t/ 507.1 674.9 597.7 742.5 871.8 1,030.4

Fig. 4. Per capita milk and milk product consumption of Mongolia (2021).
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조절 효과가 뛰어나 기능성 식품으로 각광받고 있으며, 야크유는 고지방․고단백 함량을 자랑하여 

고산지대 유목민들에게 중요한 영양 공급원으로 활용된다. 

이처럼 다양 가축의 젖은 몽골 유목 문화에서 중요한 역할을 하며, 각각의 젖이 지닌 고유한 화학

적 특성이 그 가치를 더욱 높이고 있다. Table 2는 몽골과 전 세계 연구자들의 연구에 기초하여 마유, 

낙타유, 야크유의 화학적 특성을 우유와 비교한 결과를 보여주었다[15–17].

4. 전통적인 건강기능 유제품

1) 낙타유

몽골의 다양한 전통 유제품 중에서 낙타유는 그 뛰어난 영양 성분과 독특한 건강 효능 덕분에 특별

한 위치를 차지하고 있다. 낙타는 14–16개월의 긴 비유기간을 가지고 있어서 다른 가축들보다 긴 

젖을 생산할 수 있다[18]. 11%–13%의 건조 물질과 3.3%의 단백질을 포함하고 있으며, 더 작은 지방

구를 가지고 있어 소화가 용이하다[16]. 또한, 필수 아미노산, 미네랄 및 생리 활성 화합물이 풍부하

여 인간 건강에 유익하다. 특히 낙타유는 자연적인 산도(22°T)가 높아, 일반 우유(16°T–18°T)나 마

Fig. 5. Mongolian traditional dairy processing scheme.

Table 2. Chemical composition of yak, mare, and camel milk (including dry matter), %

Component Cow milk Yak milk Mare milk Camel milk
Dry matter 11.0–13.2 14.0–18.0 9.0–11.5 11.0–14.5
Protein 3.3 4.5–5.5 1.8–2.2 2.5–3.5
Casein 2.6 3.8–4.2 0.6–1.0 1.8–2.8
Whey protein 0.66 0.7–1.3 1.2–1.5 0.7–1.0
Fat 3.5%–4% 5.0–7.0 1.0–2.0 3.0–5.0
Lactose 4.8–5.0 4.5–5.5 6.0–7.0 4.0–5.5
Ash, minerals 0.7–0.8 0.8–1.0 0.3–0.5 0.6–0.9
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유(6.5°T)보다 발효에 적합한 특성을 지니고 있다. 이러한 특성 덕분에 낙타유는 몽골에서 전통적인 

발효 유제품의 원료로 널리 사용된다(Fig. 6). 호오르목은 발효된 낙타유 음료로, 높은 영양 가치, 

독특한 맛, 그리고 프로바이오틱 특성으로 인정받고 있다. 자연 발효된 이 음료는 장 건강을 촉진하고 

소화를 돕는 유산균을 포함하고 있으며, 연구에 따르면 호오르목에 포함된 프로바이오틱 균주는 콜레

스테롤 수치를 낮추는 데 도움을 줄 수 있는 것으로 밝혀졌다[19]. 낙타유는 또한 면역 기능 향상, 

항균 작용 및 전반적인 건강 증진에 기여하는 생리 활성 유청 단백질의 풍부한 원천이다. α-락트알부

민, 락토페린, 펩티도글리칸 인식 단백질, 면역글로불린과 같은 성분이 포함되어 있어 면역 체계 강화

에 도움을 줄 수 있다. 더욱이, 낙타유는 일반 우유에서 흔히 발생하는 β-락토글로불린 단백질을 

포함하고 있지 않아, 우유 알레르기가 있는 아기들에게 적합한 대체 식품이 된다[16,20]. 이러한 특성 

덕분에 낙타유는 알레르기 민감성이 높은 소비자들에게 중요한 대체 식품으로 주목받고 있다. 낙타유

의 건강 효능에 대한 인식이 높아짐에 따라, 분말유, 캡슐, 초콜릿과 같은 부가가치 제품들이 개발되

고 있으며, 최근 몇 년 동안 전통적인 낙타유보다 가공된 제품이 더욱 주목받고 있다. 2024년 현재, 

몽골에는 두 개의 집중적인 낙타 농장이 설립되었으며, 이는 상업적인 낙타 유제품 생산으로의 전환

을 의미한다. 앞으로, 이 산업은 발효 기술의 발전, 프로바이오틱 효능이 있는 기능성 유제품 개발, 

그리고 몽골 낙타유 기반 제품의 수출 시장 확대에 집중할 가능성이 크다. 지속적인 과학적 연구와 

기술 혁신을 통해 몽골의 전통 유제품 산업—특히 낙타유 생산—은 국내외 시장에서 성장할 것으로 

예상되며, 고부가가치 유제품 산업으로 발전할 가능성이 높다.

2) 마유

마유는 순수하고 달콤하며 신선한 맛을 가지고 있으며, 그 성분이 모유와 유사하여 독특한 특성을 

지닌다. 마유는 알부민과 글로불린과 같은 저분자 단백질이 풍부하고, 탄수화물 함량이 높으며, 지방 

함량이 낮아 건강에 유익한 식품으로 평가된다[15,21]. 이러한 특성 덕분에 마유는 소화 건강, 순환계 

및 신경계 기능 강화, 혈액 생성, 신장 기능 개선, 호르몬 조절, 면역 체계 증진 등 다양한 건강 효능을 

제공하는 것으로 알려져 있다[22,23]. 마유는 평균적으로 89.7%의 수분과 11.0%의 총 고형분을 포

함하며, 그 중 지방이 2.0%, 락토오스가 6.6%, 단백질이 2.2%, 회분이 0.3%를 차지한다. 또한, 마유

의 유청 단백질은 전체 단백질의 36.8%, 카제인은 52.4%를 구성하며, α-락트알부민(37.1%), β-락

토글로불린(29.6%), 면역글로불린(16.1%), 락토페린(8.1%), 리소자임(4.7%)을 포함하고 있다

[15,24]. 마유의 필수 아미노산은 전체 단백질의 48.4%를 차지하며, 불포화 지방산이 풍부하여 높은 

Fig. 6. Camel, mare and yak milk products in the market (Mongolia).
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영양 가치를 제공한다. 특히, 마유는 높은 당분 함량 덕분에 소화를 촉진하며, 일반 우유보다 1.5배에

서 4배 더 많은 락토오스를 함유하고 있다. 또한, 마유의 전체 단백질의 약 50%는 카제인으로 구성되

며, 카제인 대 알부민 비율이 1:1로 알부민 우유로 분류된다. 마유에는 나트륨, 칼륨, 칼슘, 인, 요오

드 등 다양한 미네랄이 풍부하게 포함되어 있어 영양학적으로도 가치가 높다[25]. 그러나 다른 가축

의 젖과 달리 마유는 다양한 유제품으로 가공되지 않고, 주로 발효된 유제품인 아이락(Airag)으로 

활용된다[26]. 아이락은 몽골 전통 의학에서 중요한 의약적 가치를 지닌 발효 유제품으로 알려져 있

다[27]. 전통적으로 아이락은 크호쿠르라는 소가죽 용기에서 발효되며, 이 용기는 자연적인 생물 발

효기 역할을 하여 아이락의 독특한 맛을 형성하는 데 중요한 역할을 한다[28,29]. 이러한 독특한 발효 

기술은 몽골 문화의 중요한 요소로 인정받아, 2019년 유네스코에 의해 무형문화유산으로 등재되었다

[30]. 아이락은 발효 과정에서 다양한 유산균과 효모가 활성화되며, 이는 장 건강 개선과 면역력 증진

에 긍정적인 영향을 미친다[23]. 또한, 아이락에는 비타민 A, B1, B2, B12, C, D, E와 같은 영양소가 

풍부하며, 미량 원소와 천연 항생물질도 함유하고 있어 건강상의 이점을 제공한다[31]. 발효 과정에

서 아이락은 0.10%–3.36%의 락토오스, 1.44%–2.33%의 에틸 알코올, 1.08%–1.62%의 유산, 

0.12%–0.22%의 아세트산 및 탄산을 생성하며, 이는 아이락의 독특한 맛과 건강 효능을 결정짓는 

중요한 요소가 된다[32–35]. 아이락에 대한 연구는 그 미생물 다양성, 발효 기술, 그리고 건강 효능을 

중심으로 진행되고 있으며, 프로바이오틱, 항균, 항산화, 항콜레스테롤 효과를 포함하는 것으로 보고

되고 있다[23,36,37]. 또한, 아이락은 소화 촉진과 면역력 증강에 도움을 주며, 결핵, 암, 고지혈증 

예방에도 효과가 있을 수 있는 것으로 알려져 있다[38,39]. 이처럼 마유와 아이락은 몽골 전통 유제품 

산업에서 중요한 부분을 차지하며, 그 영양적 가치와 건강 효능 덕분에 현대 과학적 연구에서도 많은 

관심을 받고 있다(Fig. 6). 앞으로 마유 기반의 기능성 유제품 개발과 글로벌 시장 확대를 위한 연구가 

더욱 활발히 이루어질 것으로 기대된다.

3) 야크유

야크유는 우유에 비해 영양학적으로 우수한 대체 식품으로, 락토페린, 뼈 형성단백질, 60%의 카제

인(우유보다 1.5배 높은 수준)을 비롯해 단백질(5.9%), 미네랄, 면역글로불린 농도가 높고, 지방

(5.5%)과 유당(3.7%) 함량은 낮다. 또한 약간 산성인 pH(6.3–6.8)를 유지하고 있어 유당불내증이 

있는 사람들에게 적합하며, 지방, 단백질, 비타민 A, D, 칼슘, 인 등의 높은 함량 덕분에 영양가가 

매우 높고 우수한 영양 공급원으로 작용하고 있다[17,40–43]. 야크유는 버터(Urum)와 전통 치즈

(Byaslag) 등 다양한 유제품의 제조에 널리 사용되며, 높은 칼슘 함량은 카제인 미셀의 크기를 증가시

키고 파라카제인의 크기를 크게 하여 응고를 촉진하고 단단한 질감을 부여한다[44–46]. 이러한 이유

로 야크유의 부드러운 커드는 Suun Khuruud로 불리며 큰 인기를 끌고 있다(Fig. 6). 몽골인들은 

전통적으로 야크유를 발효시켜 Tsegee라는 유제품을 생산해 왔으며, 단백질 분해효소, 지질 분해효

소, 아밀라아제, 락타아제 등의 효소가 우유의 단백질, 지방, 탄수화물, 유당을 분해하여 소화를 돕는

다[17]. 이 발효 음료는 특히 육류가 풍부한 식단에서 장 건강을 지원하는 데 큰 가치를 지닌다. 전통 

및 기능성 유제품에 대한 전 세계적인 관심이 증가함에 따라, 야크유와 그 파생 제품은 지속 가능한 

식품 생산과 영양학적 발전을 위한 유망한 기회를 제공한다고 볼 수 있다. 

5. 전통 발효 유제품의 미래 트렌드: 글로벌 확장에 초점

전통 발효 유제품은 오랜 세월 동안 다양한 문화에서 중요한 역할을 해왔다. 자연 발효의 힘을 

활용한 고대의 수제 기술로 만들어진 이들 제품은 독특한 맛과 질감을 자랑하며, 최근 몇 년 동안 

기능성 식품에 대한 관심이 증가함에 따라 다시 주목받고 있다[47]. 특히, 건강하고 프로바이오틱이 

풍부한 음식에 대한 글로벌 수요가 증가하면서, 전통 유제품의 생산 환경은 빠르게 변화하고 있으며, 
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문화유산을 유지하면서도 산업 생산으로의 중요한 전환이 이루어지고 있다. 몽골의 전통 발효 유제품

은 오랫동안 계절적 생산에 의존했으나, 최근 들어 지속적인 혁신을 통해 현대 시장에 적응하고 있다. 

수세기 동안 몽골 문화의 중요한 일부로 자리 잡았던 이들 유제품은 이제 계절적인 제약을 극복하고 

글로벌 시장에 진출하고 있다. 기능성과 진정성을 중시하는 소비자 수요가 증가하면서, 몽골의 유제

품 생산자들은 발효 제품을 연중 제공할 수 있도록 생산 방식과 기술을 개선하고 있다. 이러한 변화의 

핵심 요소는 생산 및 보존 기술의 발전이다. 이를 활용하여 몽골 유제품 생산자들은 전통 발효 제품을 

더욱 안정적으로 공급할 수 있는 체계를 구축하고 있으며, 글로벌 시장에서 진정성 있고 기능성이 

뛰어난 독특한 유제품을 원하는 소비자들에게 맞추고 있다. 이는 전통적인 발효 기술을 현대적 생산 

시스템과 결합하여 글로벌 소비자의 요구에 부합하는 방식으로 발전시키는 중요한 전환점이 되고 

있다. 또한, 몽골의 전통 발효 유제품이 식품 산업을 넘어 화장품 산업으로 확장되는 혁신적인 사례도 

등장하고 있다. 대표적인 예로, 일본의 볼드 바이오테크놀로지 주식회사(Bold Biotechnology, 

Japan)는 몽골 아이락(발효된 마유)에서 추출한 엑소좀을 활용한 AIRAG라는 브랜드의 화장품 라인

을 개발했다. 이 엑소좀은 피부 재생 및 항노화 특성으로 알려져 있으며, 미용 및 스킨케어 시장에서 

큰 주목을 받고 있다. AIRAG 브랜드의 제품들은 현재 아마존(Amazon, USA)과 같은 글로벌 온라인 

플랫폼을 통해 판매되고 있으며, 이는 몽골의 전통 발효 제품이 단순한 영양식품을 넘어 고급 스킨케

어 원료로서도 인정받고 있음을 보여준다(AIRAG BN Cream EX – Ginza Beauty Clinic Kyoto 

Clinic, Japan). 이러한 사례는 몽골 발효 유제품이 기능성 식품과 화장품 산업에서 동시에 확장될 

수 있는 새로운 가능성을 제시하며, 몽골의 풍부한 유제품 유산이 국제적으로 인정받는 데 중요한 

역할을 하고 있다. 또한, 이는 전통 발효 제품의 글로벌 접근성을 확대하는 동시에, 고부가가치 제품 

개발을 통해 몽골 유제품 산업의 지속 가능한 성장 가능성을 높이는 계기가 될 것으로 보인다. 전통 

발효 유제품은 단순한 식품을 넘어 건강 기능성과 문화적 가치를 결합한 고부가가치 제품으로 자리 

잡아가고 있다. 다양한 가축의 젖으로 만든 혁신적인 전통 몽골 유제품이 이제 몽골의 주요 대형 

마트에서 구매할 수 있다(Fig. 7). 특히, 몽골의 전통 발효 유제품은 생산 기술의 현대화와 글로벌 

시장 개척을 통해 지속적인 성장을 이루고 있으며, 기능성 식품뿐만 아니라 화장품과 같은 새로운 

산업 분야로의 확장 가능성도 증명되고 있다. 향후 몽골 유제품 산업은 전통적인 생산 방식을 유지하

면서도, 현대적 가공 기술과 글로벌 시장 요구에 부합하는 제품을 개발하는 방향으로 더욱 발전할 

것으로 예상된다. 이를 통해 몽골의 전통 발효 유제품이 국제 시장에서 더욱 강력한 경쟁력을 확보하

고, 다양한 산업에서 활용될 수 있는 기회가 확대될 것으로 기대된다.

6. 몽골 유제품 성장의 과제

첫째, 포괄적인 정책 및 전략 프로그램의 부재이다. 축산업을 지원하는 국가 프로그램이 시행되고 

있지만, 이들은 종종 강력한 조정 및 정렬이 부족하다. 수의 서비스 강화, 식품 안전성 제고, 축산 

생산성 향상을 위한 노력이 보다 체계적으로 통합될 필요가 있다. 또한, 방목지 자원과 가축 개체수의 

균형을 유지하고 사료 생산을 개선하기 위한 전략을 더욱 강화하여 몽골 유제품 부문의 지속 가능한 

발전을 보장해야 한다. 둘째, 인프라 및 물류 제약이다. 몽골의 광대한 국토(1,564,116 km2)와 분산

된 인구는 우유의 운송 및 저장에 있어 상당한 어려움을 초래한다. 2023년 기준 전국적으로 약 18만 

9,300가구의 유목민 가구가 존재하며, 대부분이 외딴 지역에 위치해 있다. 이러한 지역에서 도시의 

유제품 가공시설로 우유를 운송하는 과정에서 장거리 이동, 높은 운송비용, 열악한 도로 여건, 제한적

인 저장 인프라로 인해 어려움이 발생한다. 또한, 몽골의 극단적인 계절적 기후는 추가적인 위험 요소

로 작용하여, 겨울철에는 우유가 얼어붙고 여름철에는 급속히 부패하여 품질이 저하된다. 이로 인해 

유제품 가공업체들은 안정적인 원유 공급을 유지하는 데 어려움을 겪고 있다. 셋째, 제한적인 가축 

사료 공급이다. 몽골의 낙농업자들은 특히 혹독한 겨울철 동안 충분한 사료 공급을 확보하는 데 지속

적인 어려움을 겪고 있다. 짧은 생장기로 인해 지역 내 사료 생산량이 부족하여 농민들은 수입 사료에 
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의존해야 하는데, 이는 비용이 많이 들고 지역별로 균등하게 공급되지 않는 문제가 있다. 이러한 문제

를 해결하기 위해서는 건초 생산 전략 개선, 고 수확 사료 작물 재배, 지역별 맞춤형 사료 공급 전략 

개발이 필요하다. 넷째, 낮은 생산성과 비효율적인 낙농업이다. 낙농업에서 젖소의 유량은 유전적 

잠재력의 60% 수준에 불과하다. 몽골의 축산업은 전통적인 유목 방식에 기반을 두고 있으며, 전체 

가축 개체수 중 토착 품종이 대부분을 차지하고 있다. 젖소 부문에서 순수 낙농 품종 및 육․유제품 

겸용 품종은 총 3만 300마리로, 전체 소 개체수의 단 0.84%를 차지하고 있다. 이러한 고 유량 품종의 

비율이 낮고, 전통적인 사육 방식과 사료 공급의 제한이 결합되어 낙농업의 생산성과 효율성을 저해

하고 있다. 다섯째, 숙련된 인력 부족이다. 유제품 가공 부문은 숙련된 노동력의 부족이라는 중요한 

문제에 직면해 있다. 기술이 발전함에 따라 현대식 유제품 가공 설비를 운영할 수 있는 엔지니어 

및 전문가에 대한 수요가 증가하고 있다. 그러나 관련 교육 및 훈련 기회가 제한적이며, 어려운 근무 

환경으로 인해 젊은 인력의 농업 부문 진출이 저조한 실정이다. 여섯째, 시장 변동성과 계절적 생산 

편차이다. 몽골의 유제품 시장은 계절적 영향을 크게 받는다. 여름과 가을에는 우유 생산량이 급증하

여 가격이 하락하는 반면, 겨울과 봄에는 공급량이 감소하여 가격이 상승한다. 이러한 변동성은 중소 

생산자들에게 재정적 불안정을 초래한다. 또한, 수입 유제품과의 경쟁 심화로 인해 국내 생산자들은 

추가적인 어려움을 겪고 있다. 일곱 번째, 환경적 문제이다. 가축 개체수가 지속적으로 증가함에 따라 

방목지 황폐화가 심각한 문제로 대두되고 있다. 과도한 방목은 토양 침식과 생물다양성 감소를 초래

하며, 유제품 산업의 지속 가능성에 악영향을 미친다. 집약적 낙농업을 장려하는 것이 방목지 부담을 

완화하는 대안이 될 수 있으나, 이에 대한 정부 정책과 지원이 여전히 부족한 상황이다.

결 론

몽골의 유제품 산업은 고대 전통과 현대 기술의 독특한 결합으로, 유목 문화에 뿌리를 두고 발전해

Fig. 7. Various traditional milk and milk products sold in chain stores (Mongolia).
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왔다. 몽골의 전통적인 유제품은 여러 세대에 걸쳐 생계와 경제적 안정을 제공해왔으며, 사회주의 

시대의 붕괴, 혹독한 기후 조건, 변화하는 소비자 수요와 같은 어려움 속에서도 강한 회복력과 적응력

을 보여주었다. 이러한 전통적 생산 방식은 현대적인 유제품 가공 기술과 결합하여, 몽골 유제품 산업

을 새로운 성장 국면으로 이끌고 있다. 오늘날 몽골의 유제품, 특히 낙타유와 마유로 만든 제품은 

그 영양학적 가치와 프로바이오틱 효과 덕분에 국제적으로 인정받고 있다. 기능성 식품에 대한 관심

이 증가하면서, 몽골의 유제품 생산자들은 전통적인 발효 제품을 활용한 산업화에 집중하고 있으며, 

이러한 변화는 국내 시장뿐만 아니라 글로벌 시장에서도 새로운 기회를 창출하고 있다. 최근 몽골 

유제품 산업에서 낙타유와 마유는 중요한 연구 및 상업화 대상이 되고 있다. 낙타유는 면역 강화, 

항균 작용, 소화 기능 개선 등의 건강상의 이점으로 인해 주목받고 있으며, 이를 활용한 분말유, 캡슐, 

기능성 음료 등의 부가가치 제품이 시장에 출시되고 있다. 마찬가지로, 마유는 모유와 유사한 성분 

조성을 가지고 있어 건강한 대체 유제품으로 관심을 받고 있으며, 특히 발효된 마유(아이락, Airag)는 

전통적 가치뿐만 아니라 기능성 식품으로서의 가능성을 인정받고 있다. 몽골은 이러한 전통 유제품을 

현대적인 생산 방식과 접목하여, 지속 가능한 유제품 산업으로 발전시키고자 하고 있다. 특히, 낙타

유, 야크유 및 마유를 활용한 고부가가치 제품 개발이 확대되면서, 글로벌 기능성 식품 시장에서 몽골 

유제품의 경쟁력이 강화될 것으로 기대된다. 몽골 유제품 산업은 오랜 역사와 다양한 유제품 제품을 

바탕으로 지속 가능한 발전을 위한 기회를 가지고 있다. 그러나 식품 안전, 시장 확장, 전통 방식 

보존과 같은 도전 과제 역시 중요한 고려 사항으로 남아 있다. 그럼에도 불구하고, 지속적인 기술 

발전, 정부의 지원, 건강한 자연식품에 대한 소비자들의 관심 증가는 몽골 유제품 산업의 국제 시장 

진출을 촉진하고 있다. 특히, 기능성 유제품 시장에서 몽골이 차별화된 경쟁력을 확보할 경우, 글로벌 

유제품 산업에서 선두주자로 자리매김할 가능성이 크다. 전통을 존중하면서 혁신을 촉진하는 몽골의 

유제품 산업은 글로벌 유제품 생산에서 중요한 역할을 할 수 있는 잠재력을 가지고 있다. 이는 단순히 

영양가 있는 식품을 제공하는 것뿐만 아니라, 전 세계 소비자들에게 몽골의 독특한 문화적 경험을 

제공할 수 있는 기회를 의미한다. Kim & Choe[3]에 따르면, 몽골의 축산업 시스템이 국가 주도의 

체제에서 민영화된 축산업으로 전환되면서 가축 수가 증가했고, 이는 자유 경제 체제 속에서 몽골 

농업과 축산업의 자연스러운 발전을 촉진했다. 이러한 변화는 몽골의 사회, 경제, 문화, 특히 유제품 

산업에 중요한 영향을 미쳤으며, 이를 통해 유제품 산업이 지속적으로 성장할 수 있는 기반이 마련되

었다. 이러한 변화의 일환으로 몽골은 축산 및 유제품 가공 산업 발전을 위한 다양한 국제 협력 프로

그램에 적극적으로 참여하고 있으며, 이를 통해 젊은 학자들과 전문가들이 축산 및 낙농 관련 분야에

서 고급 지식과 기술을 습득할 기회를 얻고 있다. 이러한 국제 협력과 기술 이전은 몽골 유제품 산업

의 미래를 형성하는 데 중요한 역할을 하며, 전통적인 생산 방식을 유지하면서도 지속 가능한 혁신을 

이루는 기반이 될 것이다. 몽골 유제품 산업은 오랜 전통과 현대 기술을 결합하여 지속 가능한 성장을 

이루고 있으며, 글로벌 시장에서 점점 더 중요한 역할을 하게 될 것이다. 특히, 낙타유, 마유 및 야크

유를 활용한 기능성 제품의 개발과 산업화를 통한 수출 확대는 이 산업이 국제적으로 자리 잡는 데 

중요한 역할을 할 것이다.

앞으로 몽골 유제품 산업은 전통과 혁신을 조화롭게 유지하는 전략을 통해, 건강한 기능성 식품 

시장에서 강력한 경쟁력을 확보하고 전 세계 소비자들에게 몽골의 유산을 전달할 수 있는 기회를 

창출할 것으로 전망된다.

요 약

몽골의 유제품 산업은 국가의 전통적인 유목 문화와 깊이 연관되어 있으며, 전통적 생산방식을 

유지하면서도 현대적인 소비 트렌드와 시장 요구에 적응하는 방향으로 변화하고 있다. 본 연구는 몽

골 유제품 시장을 분석하여, 유제품의 역사적 중요성, 산업이 직면한 주요 과제, 그리고 기능성 유제
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품 시장의 성장 가능성을 탐구하였다. 연구 결과, 몽골의 유제품 산업은 기후 변화와 같은 자연적 

요인뿐만 아니라, 사회․경제적 변화로 인해 다양한 도전에 직면하고 있는 것으로 나타났다. 그러나 

이러한 환경적 변화 속에서도 산업은 지속적인 성장 잠재력을 보유하고 있으며, 국제 시장에서의 경

쟁력을 확대할 가능성이 있다. 특히 몽골의 유제품 산업은 젖의 영양적 우수성과 더불어 야크, 말, 

낙타, 양, 소 등 다양한 가축 품종을 활용한 독창적인 유제품 및 기능성 식품 개발에 강점을 지니고 

있다. 전통적 가치와 현대적 혁신을 조화롭게 접목함으로써, 몽골 유제품 산업은 향후 글로벌 시장에

서의 입지를 더욱 강화할 것으로 기대된다.
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