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브랜드육의 생산 효율화를 위한 등급판정 결과 활용

전북지소장 강 태 종

우리나라 육류 소비형태는 비교적 연한 고기를 구 

워 먹는 건열법에 의한 조리가 대종을 이루고 있으 

므로 돼지고기의 경우 삼겹살과 목심의 인기가 좋아 

다른 부위에 비하여 수요가 많은 편이다. 이로 인해 

등심이나 뒷다리 같은 비 인기부위의 재고가 쌓일 수 

밖에 없는 소비의 불균형을 초래하여 육가공업체의 

채산성을 악화시키는 요인이 되기도 한다.

그러나 최근 국내 육가공업체는 부가가치를 높이 

기 위해 인기부위의 브랜드돈육을 개발하여 판매함 

으로써 브랜드 돼지고기가 수입산 쇠고기보다 높은 

가격에 판매되는 등 돈육의 차별화가 진행되어 브 

랜드육의 가치가 꾸준히 상승하고 있다. 따라서 삼 

겹살과 목심은 브랜드 돈육에 있어 생산성 증대만 

큼이나 품질향상도 중요하다고 할 수 있다.

앞으로 브랜드육의 대중화가 진행되면서 품질의 

균일화와 소비자의 만족도에 따라 브랜드 가치는 

더욱 차별화 될 것으로 전망되며, 현재 거래되고 있 

는 지육유통이 수년 내에 부분육 유통으로 전환될 

것으로 예상된다.

이를 위해 육가공업체로 하여금 등급판정결과를 

활용한 고품질 브랜드돈육 생산 방향을 설정해 주 

고, 소비자에게는 등급의 중요성을 인식시킴으로써 

브랜드돈육 구매에 대한 소비지표를 제공하여 국내 

산 브랜드육이 안정적으로 발전할 수 있게 하며, 부 

분육 등급제에 대비한 기초자료로 사용하고자 돼지 

도체 목심부위 배최장근의 근내지방도와 근간지방 

두께를 조사하여 온도체 등급판정 결과와 비교 분 

석하였다.

1.조사기간  및 방법

이번 조사는 2002년 6월 1일부터 30일까지 1개 

월간 전북지역 소재 M육가공장에서 도축된 돼지도 

체중 냉도체 등급판정 신청 대상인 3,987두에 대하 
여 하루동안 예냉한 후, 조사하였다.

돼지도체 육질판정은 4번째 늑골부위를 절개하여 

육색이 안정될 수 있도록 30분이 경과한 후 목심부 
위의 근내지방도와 근간지방의 두께를 측정하였다. 

근내지방도는 배최장근내의 지방 분포도를 미국 돼 

지도체 등급기준의 근내지방도 기준을 적용하여 판 

정하였으며, 근간지방은 광배근（척추방향으로 끝부 

분）과 능형근사이의 지방 두께를 등지방 측정자를 

이용하여 즉정하였다.

미국의 돼지도체 등급기준에의한 근내지방도 기 

준은 마블링이 거의 없는 No.l에서부터 매우 풍부 

한 No.5 까지 5단계가 있으며, No.2, No.3, No.4 
가 냉장육 유통에 적합한 것으로 인식되고 있다.

2.온도체등급판정결과

온도체 등급판정결과 상위등급 출현율은 A등급 

43.6%, B등급 31.1%로 나타나 2001년도 우리 나 

라 평균 출현율인 A등급 37.2 %, B등급 30.1% 보 

다 높았고 E등급은 0.1% 이었으며 수퇘지 거세의 

출현율은 98.3%로 나타났다.

〈표1〉온도체 등급판정결과 （단위 : 두, %）

구 분 A B c D 계

암
匚人 
田훌 6,461

22.4
3,995

13.8
1,802

6.2
1,307

4.5
13,565

46.9
수 U人 as 93

0.3
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1.3

480
1.7
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U人 
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5,014
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4.5
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계 12,634
43.6

9,009
31.1

4,242
14.6

2,995
10.3

28,880
100

3.근내지방도  조사결과
근내지방은 고기의 연도, 풍미, 보수성 및 다즙성 

등과 밀접한 관련이 있으며, 소비자의 기호성에 많 

은영향을 미친다.

또 진열판매시 소비자의 구매욕구를 증가시키는 

효과가 있어 돼지고기의 주요 수입국인 일본의 경 

우 근내지방을 육질평가의 중요한 요인으로 인식하 

고 있다.

〈표2〉도체등급에 따른 근내지방도 비율 （단위 : 두 %）

구
부

No1
크 니 

No2
지 

No3
# 도

No4 No5 계

등
A

B

144

137
15.8

667 
—414—

367
42.3

550 
—妥丄—

236
27.2

222

113 
13.0

29 
一丄―

15
1.7

1,612 
__40.4__ 

868 
21.8

급
C 102

24.5
162
38.9

105
25.2

40
9.6

7
1.7

416
10.4

D 485
44.5

371
34.0

159
14.6

60
5.5

16
1.5

1,091
27.4

계
868
21.8

1,567 
39.3

1,050 
26.3

435
10.9

67
1.7

3,987
100

쥐 근내지방도: 附卜거의 없음, No.2-약간 있음, No.3-적당함, No.4-풍부하 瞄과도함

이 번 조사결과（표 2） 냉장유통에 적합한 근내지방 

도 No.2 〜 No.4의 출현율은 76.5%이었고, 마블 

링이 거의 없는 No.l은 21.8%이었으며, 지나치게 
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많은 No. 5는 1.7%이었다. 이는 조사두수중 상위 

（A • B）등급 출현율이 62.2%를 차지한 경우이며, 

만약 조사 대상을 등급별로 동일하게 한다면 No.l 
의 비율이 더 증가할 것으로 예상된다.

반면, 근내지방도를 등급별로 비교하면 근내지방 

도 No. 2 〜 No. 4의 출현율은 A등급에서 89.3%, 
B등급에서 82.5%,。등급에서 73.7%, D등급 

54.1%로 상위등급에서 근내지방도도 높은 것으로 
조사됐으며 하위등급으로 갈수록 육질이 떨어지는 

것으로 나타났다. 특히。등급에서는 근내지방도 

No.l이 44.5%로, A등급보다 5배나 많아 품질이 
매우 나쁜 것으로 조사되 었다.

〈표3〉성별 근내지방도 비율 （단위 : 두 %）

구 분
군 내 지 방 도 MH：；Not No2 No3 W建雨5 깍"匚 No5

성

별

A 444
27.6

672
41.8

377
23.5

108
6.7

6 
0.4

1,607
40.3

B 97
49.2

74
37.6

22
11.2

3
1.5

1 
0.5

197
4.9

C 327
15.0

821
37.6

651
29.8

324
14.8

60
2.7

2,183
54.8

계
868
21.S

1,567
39.3

1,050
26.3

435
10.9

67
1.7

3,987
100

성별에 따른 근내지방도（표 3）는 No.2 이상이 거 

세의 경우 85%, 암퇘지의 경우 72.4%, 비거세 수 

퇘지의 경우 50.8%로 나타나, 거세가 암퇘지 보다 
근내지방이 좋은 것으로 조사되었다. 또한 수퇘지 

에서는 No.l과 No.2가 86.8%를 차지하여 육질이 
좋지 않은 것으로 조사되 었다.

4 근간지방조사결과
품질이 좋은 삼겹 이 라 함은 살코기와 지 방이 적당 

한 비율로 분포되어 있어야 한다. 따라서 근간지방 

은 부분육 유통에 있어서 근내지방도 못지 않게 품 

질을 좌우하는 요인이 되는데 근간지방이 너무 많 

거나（흔히 떡심이라 함） 너무 적을 경우 소비자가 

기피하는 경향이 있다.

〈표4〉근내지방별 등지방과 근간지방두께 비교 （단위 : ™）

구 분
근 내 지 방 도

평균No1 No2 No3 No4 No5
등지방두께 10.2 14.6 16.3 1&0 20.4 14.6
근간지방두께 6.7 9.3 10.7 12.4 14.2 9.5

근내지방도에 따른 근간지방의 평균 두께（표 4）를 

보면 근내지방도 No.l에서는 6.7mm이었고, No.5에 

서는 14.2倾로 근내지방이 높을 수록 근간지방도 
두꺼워 진다는 것을 알 수 있다. 이러한 경향은 도 

체상태의 등지방두께에서도 비슷한 경향이 나타나 

고 있는데, 근내지방도와 도체 등급판정부위의 등 

지방두께를 비교한 결과 근내지방도 No.l에서는 
평균 10.2mm이었으며, No.5의 경우 20.4倾로 근내 
지방도가 한단계씩 증가할수록 도체의 평균 등지방 

두께는 2倾씩 증가함을 알 수 있었다. 이는 근내지 
방 침착이 피하지방 축적 이후에 일어나는 것으로 

알려져 있으며 등지방이 너무 얇은 도체의 경우 근 

내지방이 적다는 것을 의미한다.

또한 성별에 따른 근간지방두께는 수퇘지 6.8mm, 
암돼지 8,4mm, 거세 10.6mm로 조사되 었고 도체중별 

근간지방두께는 68kg이하에서 7.5mm, 69〜82kg（A 
체중대）에서 10.3mm, 83~85kg에서 11.6mm, 86kg 
이상에서 13.0mm로 역시 도체중이 증가할수록 근간 
지방두께도 두꺼워지는 것으로 조사되었다.

5. 등급판정 결과를 활용한 브랜드 돈육생산 방안
브랜드 돈육이 라 함은 품종을 통일하고 동일한 사 

료를 급여하여 사육한 규격돈에서 소비자에게 전달 

해야 하지만 결코 쉬운 일이 아니다. 이러한 어려움 

때문에 가공과정에서도 등급의 필요성이 대두되며 

소비자 입장에서는 어느 곳에서 구입하더라도 품질 

의 균일도가 보장되어야만 진정한 브랜드 돈육이라 

할 수 있다

따라서 등급판정 결과를 활용한 브랜드돈육 생산 

방안으로는 첫째, 상위등급과 하위등급을 구분하여 

생산하는 방법이 있는데, A등급에서는 근내지방도 

No.2 이상이 91.1%, B등급에서는 84.2%가 나타난 
것을 볼 때 상위등급일수록 품질이 우수하다는 것 

을 알 수 있다. 그러므로 브랜드 돈육 생산은 최소 

한 日등급 이상을 선별하여 가공해야 할 것으로 사 

료된다. 또한 제품의 특화가 필요할 경우 A등급만 
을 선별하여 가공하는 방법도 고려해 볼 수 있다. 

둘째, 성별을 구분하여 생산하는 방안이 있는데 거 

세하지 않은 수퇘지의 경우 냉장육 유통에서 반드 

시 제외시켜야 할 것으로 판단된다. 이는 웅취로 인 

한 소비자의 기호성 저하 뿐만 아니라, 육질면에서 

도 수퇘지의 경우 근내지방도 No.l이 49.2%를 차 

지하고 근간지방이 6.8mm로 얇아, 목심과 삼겸살의 
품질이 암돼지나 거세돼지에 비하여 현저하게 떨어 

지기 때문이다. 또한 수퇘지의 경우 근내지방이 비 

교적 잘 들어 있는 No. 3과 No.4가 12.7%밖에 되지 
않아 거세가 육질에 미치는 영향이 얼마나 중요한 

지 알 수 있다. 셋째, 동일등급에서 체중대를 구분 

하여 생산하는 방안이 있을 수 있다.。등급을 예로 

들면 박피의 경우 58kg에서 88kg까지 30kg대에 걸 
쳐 광범위하게 동일 등급이 나올 수 있기 때문이다. 

동일 등급에서 도체중이 클 경우 근간지방이 두꺼 

워 삼겹살의 떡심으로 품질이 저하되는 경우가 있 

고, 도체중이 적을 경우 삼겹살이 너무 얇아 품질이 

떨어지는 경우가 있기 때문이다. 따라서 규격체중 

대와 과다체중, 그리고 과소체중으로 분류하여 유 

통의 차별화를 꾀해야 할 것으로 판단된다.

따라서 이 번 조사에서 알 수 있듯이 등급판정 결과 

는 부분육 품질에 큰 영향을 미치므로 육가공업체 

에서는 등급별 구매로 우수한 원료육 확보가 우선 

되어야 하고 가공 전에 자체적인 도체의 품질관리 

를 통해 육질이 떨어지는 도체는 가공에서 제외하 

는 것이 바람직한 브랜드육 생산 방법이 될 것이다.

이러한 과정을 통하여 브랜드 돈육의 이미지 상승 

과 소비자의 제품 만족으로 육가공업체는 안정적인 

생산이 가능할 것으로 생각된다.

이천이변, 팔윌 皿


