
기숦정보

소도체 등급판정결과에 따른 정육율 비교 분석(II)

축산물등급판정소 전북지소 유 송 원 대리

소도체 등급판정결과에 따른 정육율 비교 분석결과를 지난호부터 2회에 걸쳐 게재하고 있다.

이번 호에서는 한우의 육량등급, 등지방, 등심단면적, 성숙도 등에 따른 정육율을 비교 분석하였다.

3. 한우도체의 육량등급 및 육질 항목별 정육율 비교

육량등급별 정육율이 A등급(70.1%) > B등급(63.7%) 
) C등급(59.2%)순으로 높게 나타남에 따라 가공업체 

및 정육업소의 입장에서 육량등급은 정육율에 대한 거 

래지표로서 중요한 의미를 갖는다고 할 수 있다. 특히 

육량등급에 따른 정육율 증감이 등심, 갈비부위와 직접 

적 인 상관관계를 가지고 있음을〈표4〉에서 보여주고 있 

는데, 그 예로。등급에서 고급부위인 등심과 갈비부위 

의 도체에 대한 비율은 18.7%이었으나, A등급에서는 

23.9%로 높게 나타나 보다 많은 부가가치 창출을 기 대 

할 수 있다는 것이다.

〈표4〉한우 육량등급별 정육율

寿 L ■훑 한 우 젖 소 교잡우

조사두수 (두) 176 116 13
등지 방두께 (mm) 4.8 9.1 15.2
도체 중 (kg) 337.5 293.9 307.6
등심단면적 (cm?) 83.0 72.4 68.8
안심 (%) 1.8 1.9 1.7
등심 (%) 12.5 10.3 9.3
채끝 (%) 2.3 2.3 2.2
제비추리 (%) 0.3 0.2 0.2
토시 살(%) 0.3 0.2 0.2
안창살 (%) 0.4 0.4 0.4
우둔 (%) 5.7 5.4 5.2
설도 (%) 10.6 10.3 9.7

구 분 한 우 젖 소 교잡우

앞다리 (%) 7.3 6.6 6.1
목심 쩡) 3.7 2.7 2.4
양지 (%) 8.9 8.1 8.0
사태 (%) 4.8 4.5 4.2
갈비 (%) 11.4 10.6 9.4
정육율계 (%) 70.0 63.5 59.0
지방(%) 15.4 22.2 26.5
스지 (%) 0.2 0.1 0.1
잡뼈 (%) 12.2 11.6 11.7
부산물계 (%) 27.8 33.9 38.3
감량 (%) 2.2 2.6 2.7

성별에 따른 정육율 비교에서 이미 언급한 바와 같이 

등지방두께가 증가할수록 정육율은 반대로 낮아지는 경 

향을 보였다. 이는 등지방두께가 1mm 증가할 때마다 

정육율은 약 1%포인트씩 감소하는데, 특히 등심, 목심, 

양지, 갈비부위에서는 더 많은 영향을 미치는 것으로 

나타났다.

〈표6〉은 등심단면적별로 정육율의 변화를 나타낸 것 

으로서 등심단면적의 증가와 비례해서 정육율도 증가하 

는 경향을 보이고 있다. 등심단면적이 10cm2 증가하는 

데 따라 정육율도 약 3%포인트정도 동반 상승하는 것 

으로 나타났다.

소도체의 성숙도는 가축의 생리적 연령을 의미하는 

것으로 고기의 연도 및 풍미와 관련이 많은 것으로

이천이면, 오월^■



〈표5〉한우 등지방별 정육율

구 분 4咖 이하 5-7 8-10 11-13 14 ~ 16 1 徊이상 평 균

조사두수 (두) 99 91 78 22 10 5 305
등지 방두꺼Kmm) 3.4 6.2 9.0 11.9 14.8 18.8 6.9
도체 중 (kg) 337.5 312.1 307.7 305.9 333.5 321.6 319.6
등심단면적 (cm?) 82.2 76.9 76.5 76.6 75.0 75.0 78.4
안심 (%) 1.8 1.9 1.8 1.9 1.7 1.7 1.8
등심 (%) 13.1 11.3 10.6 10.2 9.6 9.3 11.5
채끝 (%) 2.3 2.4 2.4 2.4 2.2 2.3 2.3
제비추리 (%) 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3
토시살 (%) 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
안창살 (%) 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4
우둔 (%) 5.8 5.7 5.3 5.0 5.1 5.3 5.6
설도 (%) 10.8 10.5 10.3 10.2 9.7 10.0 10.5
앞다리 (%) 7.6 6.9 6.6 6.4 6.0 6.3 7.0
목심 (%) 4.0 3.2 2.8 2.8 2.5 2.4 3.3
양지 (%) 9.3 8.5 8.1 7.7 7.8 7.8 8.6
사태 (%) 4.9 4.7 4.5 4.4 4.1 4.2 4.7
갈비 (%) 11.0 11.4 11.0 10.8 9.4 9.2 11.0
정육율계 (%) 71.6 67.3 64.2 62.6 58.9 59.3 67.2
지방(%) 13.4 18.4 21.9 23.5 27.0 27.2 18.5
스지 (%) 0.2 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2
잡뼈 (%) 12.8 11.9 11.4 11.3 11.1 11.3 12.0
부산물계 (%) 26.4 30.5 33.5 34.9 38.3 38.6 30.7
감량 (%) 2.0 2.2 2.3 2.5 2.8 2.1 2.1

알려져 있는데, 성숙도(나이)가 증가할수록 정육율은 떨 위의 정육율 감소가 상대적으로 많은 것으로 나타났다. 

어지는 경향을 보였다. 그중에서도 등심, 양지, 갈비부

〈표6〉한우 등심단면적별 정육율

구 분 50帰이하 50 2 59 60~69 70~79 80 ~ 89 9(烦이상 평 균

조사두수 (두) 2 3 44 117 108 31 305
등지 방두께 (mm) 7.0 5.7 7.8 7.5 6.4 5.0 6.9
도체중 (kg) 200.5 228.3 268.8 308.5 341.5 374.0 319.6
등심단면적 (cm?) 44.5 58.0 65.8 74.5 84.0 95.8 78.4
안심 (%) 1.7 2.0 1.9 1.8 1.8 1.8 1.8
등심 (%) 8.8 9.4 10.2 11.2 12.1 13.0 11.5
채끝 (%) 2.1 2.2 2.3 2.3 2.3 2.4 2.3
제비추리 (%) 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 0.3 0.3
토시 살(%) 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 0.3 0.2
안창살 (%) 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4
우둔 (%) 5.1 6.4 5.7 5.4 5.7 5.7 5.6
설도 (%) 9.5 10.6 10.2 10.5 10.5 10.7 10.5
앞다리 (%) 6.0 7.4 6.6 6.9 7.2 7.3 7.0
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한편〈표6〉의 등심단면적 50crf~59cm2 구간과〈표7〉 

의 성숙도 번호7 구간에서 정육율이 경향치보다 높게 

나타났는데, 이는 갈비부위의 수율이 현저하게 높은 것 

으로 보아 발골 • 정형시 갈비부위의 지방 제거가 기준 

대로 이루어지지 않았기 때문인 것으로 추측된다.

소도체 등급판정결과에 따른 정육율의 비교 분석을 

통해 품종과 성별이 정육량에 영향을 미치는 것을 알

구 분 50계f 이하 50-59 60~69 70-79 80~89 90对이상 평 균

목심 (%) 2.4 3.0 2.7 3.1 3.6 3.9 3.3
양지 (%) 8.8 8.2 8.2 8.3 8.8 9.1 8.6
사태 (%) 4.6 5.0 4.6 4.6 4.7 4.8 4.7
갈비 (%) 9.6 11.3 10.4 10.7 11.3 11.8 11.0
정육율계 (%) 59.4 66.3 63.6 65.6 69.3 71.5 67.2
지방(%) 25.2 17.4 21.5 19.9 16.7 14.4 18.5
스지 (%) 0.2 0.2 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2
잡뼈 (%) 14.2 13.5 12.1 12.0 12.0 11.6 12.0
부산물계 (%) 39.6 r 31.1 33.7 32.1 28.9 26.2 30.7
감량 (%) 1.0 2.6 2.7 2.3 1.8 2.3 2.1

수 있었고, 무엇보다 등지방두께는 정육율과 반비례하 

여 상관관계가 많음을 확인할 수 있었다.

육량등급은 정육율과 증감에 대한 상관이 밀접한 것 

으로 나타났으며, 등심단면적이 정육율과 비례하여 증 

감하는 반면 등지방두께와 성숙도는 반비례하여 증감하 

는 것으로 조사되었다.

〈표7〉한우 등지방별 정육율

구 분 No 2 No 3 No 4 No 5 No 6 No 7 No 8 No 9 평 균

조사두수 (두) 136 28 60 36 29 9 5 2 305
등지 방두께 (mm) 4.6 6.4 8.7 10.0 8.6 9.1 10.0 19.0 6.9
도체 중 (kg) 339.3 328.0 297.3 303.3 291.4 303.4 323.4 301.5 319.6
등심단면적 (cm。) 81.8 79.1 74.9 75.1 74.4 77.2 76.4 69.0 78.4
안심 (%) 1.8 1.8 1.9 1.9 1.9 1.9 1.8 1.7 1.8
등심 (%) 12.8 11.2 10.5 10.1 10.3 10.6 9.7 9.0 11.5
채끝 (%) 2.3 2.3 2.4 2.4 2.4 2.4 2.3 2.2 2.3
제비추리 (%) 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3
토시 살(%) 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
안창살 (%) 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.3 0.4 0.4
우둔 (%) 5.8 5.2 5.2 5.6 5.8 5.6 5.7 5.8 5.6
설도 (%) 10.6 10.4 10.4 10.3 10.4 10.4 10.2 9.4 10.5
앞다리 (%) 7.4 6.8 6.6 6.5 6.7 6.8 6.3 6.1 7.0
목심 (%) 3.9 3.4 2.7 2.8 2.8 2.9 2.7 2.1 3.3
양지 (%) 9.0 8.7 8.3 8.0 8.1 8.1 7.7 7.7 8.6
사태 (%) 4.9 4.6 4.5 4.5 4.6 4.6 4.5 4.2 4.7
갈비 (%) 11.5 10.9 10.9 10.1 10.1 12.2 9.6 9.0 11.0
정육율계 (%) 71.0 66.1 64.2 63.0 63.9 66.3 61.2 58.0 67.2
지방(%) 14.4 19.2 22.1 23.0 21.9 20.0 24.5 27.3 18.5
스지 (%) 0.2 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0J 0.0 0.2
잡뼈 (%) 12.5 12.2 11.3 11.6 11.6 11.2 12.0 12.2 12.0
부산물계 (%) 27.1 31.6 33.6 34.7 33.7 31.3 36.6 39.5 30.7
감량 (%) 1.9 2.3 2.2 2.3 2.4 2.4 2.2 2.5 2.1

주) 성숙도는 성숙도기준에 따라 번호 1에서 9까지로 구분됨.

이천이변, 오읠 国。


