
■두u 지고기의 품질에 영향을 주는 요인으로는 환경조건（물, 공기, 사료 등）을 포함한 도축 전 • 후 처리 
네 과정 및 양축가의 애정 등 여러 가지 원인을 들 수 있다. 그리고 중요한 또 한 가지 요인이 있는데 

그것은 줄하시 생체중량이다.

정부가 규격돈의 범위를 언제부터 무슨 연유로 지정하게 되었는지 그 사유는 정확하지 않지만, 과거 

수출위주의 돈육생산시 수출대상국의 부위별 규격（스펙）을 맞추어야 했고, 꾸준한 육질의 균일성을 확보 

하기 위한 조치도 필요했을 것으로 보인다.

또한 돼지가 대략 120kg까지는 비교적 직선적으로 자라서 생체중이 높을수록 지육율도 높아지는 특성 

이 있지만, 그 이상으로 비육할 때는 증체율이 더디고, 특히 지방의 축적량이 살코기의 축적량보다 증가 

하는 즉 실정육률이 생체대비 50%이내에서 더 이상 늘어나지 않는 돼지의 비육특성을 고려한 '경제성 

부분 도 한 역할을 차지했으리라 본다.

규격돈이란 현행 돼지（탕박기준）도체 등급기준으로 도체중이 80kg이상〜96kg이하이고 등지방두께는 

15mm이상〜29皿이하의 도체에서 최종적으로 A 또는 B등급을 받은 도체를 말한다. 이는 생체중으로 환산 

하면 105kg〜 125kg（지육율 76%적용） 범위에 포함되는 것으며 비육기간은 약 6개월령 정도가 된다. 참고 

로 2004년 전국 돼지 평균 도체중은 탕박도체가 84kg（등지방 21.2前, 박피는 83.4kg（등지방 16.1顺）이었 

으며 환산한 출하체중은 대략 110kg 정도가 된다.
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다음〈그림1〉은 94년 이 

후 2004년까지의 A〜B등 

급 합계를 나타낸 그래프 

이며 A,B등급 범위가규 

격돈의 범위와 유사함을 

고려할 때 년도별로 그 비 

율이 증가하고 있음을 알 

수 있다.

다음 표는 대규모 탕박 

작업을 하고 있는 A작업 

장의 2005년 1〜7월중 출 

하된 지육 체중대와 등지 

그림 1. 년도별 A~B등급 출현율%）

94년 95년 96년 97년 98년 99년 2000 년 2001년 2002년 2003년 2004년

자료: 2004 축산물등급판정 연보〈축산물등급판정소〉

방 두께별 출현현황을 나타

낸 것으로 규격돈대의 줄하비율이 64% 
정도이고 100kg이상 73kg이하대의 출 

하비율이 12% 정도임을 알 수 있다

다음은 규격돈 생산의 장점을 알아보 

기 위해 역으로 비 규격돈이 육가공 과 

정에서 나타날 수 있는 특징을 나열한 

것이다.

〈표〉작업장（탕박작업）의 등급판정결과 분석

구 분 출현두수 （비율）

출하두수'05년1~7월） 223,256두

규격돈 출하두수（80이상~96kg 이하） 142,730 (63.9%)

1（X）kg 이상두수 14,452 (6.5%)

73kg이하 두수 12,171 (5.5%)

100kg 이상범위중 33剛이상 두수 1,287 (0.6%)

100kg 이상범위중 25~32剛이하 두수 4,583 (21%)

80kg 미만중 16i而이하두수 26,661 두 (11.9%)

첫째

탕박기준 100kg이상 지육의 특징

규격돈에서는 등지방의 분포에 따라 삼겹살을 미삼겹 또는 박피삼겹으로 둘다 사용할 수 있지만 100 
kg이상（D등급）의 과체중 지육은 지방량이 많아 미삼겹을 생산할 수 없고 실 정육율은 평균이하로 감소할 

확률이 높다.

또한 등지방두께가 33皿이상이 될 때에는 소위 떡지방이라 불리는 삼겹내 과다 근간지방의 생성율이 

높아 상품의 질적인 차원에서도 문제가 된다.

일부 유통업체나 육가공업계에서는 이러한 100kg이상의 과체중 도체에서 생산되는 두툼한 삼겹살을 

원하는 수요가 있지만 만족시킬만한 적정한등지방층대（필자는 25皿1이상에서 32皿1이하까지로 봄）의 지 

육을 구할 확률은 매우 낮은 편이다. （'05년도 A작업장 도축기준으로 2%대 임）

등급별 정산을 하지 않고 생체량으로 정산을 하는 구매자라면 지방 손실율을 포함하는 높은 정산금액 

을 감수해야 한다

더욱이 과체중대임에도 불구하고 등지방 층이 만일 25mm이하로 발생하는 도체라면 더욱 경제적 손실
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이 커지는데 그 이유는 상대적으로 얇 

은 지방층으로 인해 육질 면에서 식감 

（食感）이 부드럽지 않을 뿐더러 본래 의 

도했던 두툼한 삼겹살도 얻지 못하기 

때문인 것이다.

둘째. 탕박기준 73kg 이하 지육의 특징

규격돈이하（79kg）의 지육을 저체중 

층으로 보았을 때 가장 큰 문제점은 고 

기가 유연하여 경도（硬度）가 떨어지기 

때문에 가공용 원료로 이용이 어렵다는 

것이 문제점이다. 특히 C등급범위인 73 
kg이하의 돼지는 소비자와 유통업자에 

의해 거의 소외되고 있는 형편이다.

부가가치가 가장 높은 부위인 삼겹살 

의 살붙임이 약하고 삼겹층 형성도 좋

지 않으며, 더욱이 목심의 마블링이 고체중대보다 상대적으로 미약하여 육가공은 물론 일반 유통업체에 

서도 선호도가 매우 낮다

물론, 규격돈 범위를 벗어난 지육을 원하는 소비층의 수요도 일부 있어야겠지만, 위에서 지적한 것처 

럼 비규격돈이 정상적인 상품으로 자리매김 하기에는 많은 단점을 안고 있는 것이 사실이다.

한편, 규격돈의 출현비율이 변동하는 요인은 크게 두 가지로 볼 수 있는데, 첫째로는 생체위주로 가격 

정산하는구매시스템이 원인이 된다.

이러한 현상은 특히 공급량 부족으로 인한 돈가상승 시기에 더욱 그러한데 그 이유는 양축가가 후기처 

리등 고급사양으로 상위등급（규격돈） 출현율을 높여 고품질의 돈육을 생산하려는 노력보다 자칫 생체량 

을 증체하는 것에 더욱 치중될 수 있기 때문이다

둘째는 사양 환경의 악화로 각종 소모성질병 등에 의하여 돼지 자체가 허약한 원료돈으로 출하되는 경 

우이다. 철저한 방역과 질병관리가 좋은 사양조건의 기본임을 고려할 때 방역과 질병관리의 소홀함이 돼 

지의 육질과 직접적으로 연관됨은 당연한 결과일 것이다.

돼지고기 소비층은 점차 세련화 되어가고 전문화 되어가고 있다. 이제 소비자는 돈육의 신선도와 위생 

정도를 살피 게 되 었고 유통업자는 목심 내 마블링을 살피며 좋은 지육을 찾아나서는 새로운 소비문화로 

바뀌고 있다. 이렇듯 변화하는 육류시장의 흐름 속에서 소비자의 구매 욕구를 충족하기 위한 노력들은 

사양가와 유통업자가 다르지 않다고 본다.

결론적으로, 규격돈 제도는 고품질의 돈육생산을 견인하여 상위등급의 출현을 높히고, 돈육상품의 경 

제적 가치 상승을 유도한다는 점에서 매우 중요한 지표제공의 역할을 담당하고 있는 것이며 앞으로도 더 

욱 장려되어야 할 제도인 것이다.
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생산의 의미

돼지고기 상식

육류를 즐기는 사람이라면 누구나 돼 

지고기를 먹을 때 불쾌한 냄새를 맡아본 

경험이 있을 것이다. 돼지고기를 조리할 

때 나는 풍미는 식욕을 자극시키지만, 

웅취로 불리우는 수퇘지 냄새는 불쾌감 

을 불러일으킨다.

그럼 웅취는 왜 나는 것일까?

웅취는 말 그대로 수퇘지 고기에서만 

나타나며, 돼지의 대장에서 고섬유질 사 

료가 미생물에 의해 발효되면서 발생한 

스케톨(Skatole) 과 정소에서 생산되는 

호르몬인 안드로겐(Androgen) 이 지방 

에 축적되어 있기 때문이며 가열시 이들 

물질이 휘발되면서 불쾌한 냄새가 난다.

웅취는 지방조직중에 스케톨이 

0.2ppm 이상일 때 감지할 수 있으며, 

남성보다 여성이 더 민감하게 반응한다고 한다. 일반적으로 웅취를 예방하기 위해 수퇘지에 대해서는 거세 

(去勢)를 실시하고 있다.

수퇘지를 거세하게 되면 웅취가 나지 않을 뿐만 아니라 근육쇡에 지방침착이 잘되어 육질이 암돼지 못 

지 않게 좋아지는 효과가 나타난다.

선진국에서는 오래 전부터 수퇘지를 거세하여 왔으며 우리나라도 최근에 거세가 일반화되어 수퇘지의 

거세율이 95%에 달하고 있다. 따라서 시중에 유통되고 있는 돼지중에서 거세하지 않은 수퇘지는 아주 적 

고 그 중에서도 일부분에서만 웅취가 나므로 이제 웅취에 대한 걱정은 하지 않아도 좋을 듯 싶다.

식육판매업소에 '암돼지 전문 이라는 문구가 걸린 것을 흔히 볼 수 있다. 돼지 가운데 절반은 수퇘지로 

태어나고 수퇘지의 대부분은 거세를 하고 있기 때문에 맛있는 돼지고기를 먹기 위해 굳이 암돼지를 찾을 

이유는 없다고 본다.

맛있는 돼지고기는 6개월 이상의 사육기간 동안 철저한 사양관리와 위생적인 시설에서 도축?가공되어 

져야 만들어지며, 이러한 고기는 등급판정결과 A 또는 日등급을 받게 된다. 따라서 맛있는 돼지고기를 먹 

기 위해서는 냉동육 보다 냉장육을 그리고 좋은 등급의 고기를 선택하면 된다.
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