
오해로 축산불둥급제가 시행된지 어느덧 15년이 경과하고 있다' 1980년대 말 UR 농산붉형상이 본 

巳 격화 된 후 농산불뿐반 아니라 죽산분야어서도 수입자유회에 대비한 경생려 향상 방안들-이 논의 

되있고. 그 결과 선진국에 비해 다소 늦은 감이 있었지만우리나라도 축산불능급제를 도입하게 되었다

지금은 당연하고 보편적인 것으로 안고 있지만 둥급제 시행초기로 기어을 더듬어 보면 많은 것들이 변 

했다는 것을 느낄 수 있다 당시에는 고급육이란 단이조차 낯설었음은 눌론이고 극히 인부 농가름 제외 

하고는 기세는 시험용으로 밖에 이무어지지 않았다. 또한 하루가 먼다하고 부정육 유통이 톱뉴스로 다루 

어졌고, 냉상옥 유¥은 생각도 해볼 수 없었던 분위기였으나 지금은 이 모든 것들이 생소하게 느껴지는 

것은 그 만큼 발전은 했다는 반증이 아닌가 싶다. 이 과정에서 등급세는 축산물의 고감화는 불론 축산업 

전빈에 대한 발전을 견인하는데 일조름 해왔다는 평가를 받고 있다. 본고에서는 한우산업과 축산분둥급 

제의 관계에 대해 다시 한번 정리함과 아음러 향후축산붏둥급제의 발전방안에 대해 살펴보고자한다

1. 고급육 생산분위기의 확산

우리 한우는 산육량眞肉如보다 육진에서 유신적으로 뛰어난 경쟁력은 갖추고 있음은 누구나 주!- 알고 

있으리라 생각한다 그러나 한우가 유전적으로 우수한 형질음 갖추고 있었지만, 과거에는 이것음 활용하 

지 못했다. 송아지를 구입하어 하루라도 빨리 시장에 말 수 있는 큰소M 비육시키는 것이 가장 소득을 높
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인 수 있는 방법이었으冃 그 견과 ‘94년도의 I능급 <2 1> 연도범 1등급이상 춤현윰 변화 추이

츨현율은 127%에 불과하였고. 이 것 조차도 고곱 

육 생산음 연두에 둔 견과가 아닌 주로 암소비육에 

의한 결과었다.

잔 안다시피 고급육 생산을 위해서는 어느 특정

구 분 1994 1997 2000 2003 2004 2005.8

둥급이상 , 117% 归.4 24.8 33.3 35.9 48.5

（표 2> 연도별 거세율 변화 추이

구 뉜 1994 1997 2000 2003 2004 2005.8
부분만 잘 한다고 해서 될 수 있는 것이 아니다. 육 

종부티 질병 • 사양관리 및 츤총卜 • 도축단계에 이
거세윻 : 1 B、 3.9 9.5 27.9 ； 35.1 49.0

르기까지 전 부분에 걸치 최상의 노■력은 정주해야만 만족할수 있는둥급을 받음 수 있기 떼문이다.

그 대표적인 지표가 수소의 기세율이다. '94년도 L1%에 불과했던 거세윤이 금년도에는 49.0%로 높아 

졌는네 이것은 소비자가고급육은 선호하고 농가들도 이에 대한 의식변화의 긴과로 볼수 있다.

수소의 거세율과 같이 육진 싱위등급 춘현율의 증가와 哩 수 없는 현상 중 하나가 츨하체중이 시셨다 

는 것이다 둥급제 시행촌기인 '93년도의 평균 答하체중이 498kg이었으나 '04년도에는 624蛔으로 126

kg이나 증가한 섯이 이를 증명하고 있다.

2 품질에 따른 가격차등화로 농가소득 증대

힌우농가든이 거세 윤과 춤히체중음 중가시켜온 

이유는 이것이 더 많은 소득음 보장해 주고 있기 떼 

문이다.

〈표 3〉은 농현 서울축산불공관상에서의 한우의

〈표 3> 한우의 육지등급별 경락가격
CK0SM 测曰킹馬금 典瞄신脉•図

구 B 1•등급 r 1 2 3

겅락가격他知） 16.829 15,992 15,171 14,230 1^509

경락가격은 등급벌로 나타내준 것이다. 등급별보 8徂원에서 1,721원의 가격차를 형성하고 있으며 广와 

3둥급 사이에는 4,320워의 가격 차믕 보이고 있다. 이름 】마리로 하산도체중 38아임 기준할 경우 산숨직 

으로 164민원의 소득차를 가져다 주고 있다.

이와 같은 소득의 차이는 고급육 생산 확대를 위한 가상 큰 요인으로 삭용하고 있을 뿐만 이니 라 이 추 

세는 앞으보드- 지속될 것으로 전망된다.

또한. 도체중의 중가 둥과 간은 추세에 맞추이 그동안둥급판정기준도 수 차레 개정되이 왔고. 특히 지 

난해에는농가의 고급육 생산의육을 고취시키기 위하이 1”등급을 신선하기도 하였다

그 결과 농현 서울축산불공관상에서 경매된 한우「와 1등급의 겅락가걱 차이가 95년 8월에는 kg당 

1.658원으로 기준 개정전인 7）4년 L1 원 1'와 1등급의 가격차인 774워에 비헤 워둥히 크게 나타났다.

3. 새로운 패러다임의 유통 • 소비문화 정착

축산特둥급제의 신시는 생산단계 뿐만 아니라 유통과 소비단계에시도 새로은 패러다임을 갖춘 분화를 

창춘 • 정삭시키는데 큰 역할을 했다.

그 섯 번째 에가축산물 유통의 형태 변화라고 만한 수 있다 과거의 축산불 유통은 생축& 중심으로 이 

루이졌으며 유통업계 종사사가 소 • 돼지르 사기 위해서는 산지를 직접 돕아다녔으나둥급제도의 시행은 

생축유통을 지육유통으로 二리고 다시 부분육 유통시대를 여는데 직 • 간접적인 영향을 미쳤다. .그 견과
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한우산업과 축산물 등급제

축산불의 유롱이 한견 원활해지고 선신화되었다.

그리고 등급제 추신에 있어 가장 큰 걸目돌 중 하 

나였던 도체의 예냉이 완전히 정착되었다느 것이다. 

예냉음 통해 강제급수와 간은 부정육 유통은 己본직 

으로 차단시키는 효과를 얻었을 뿐만 아니라 냉장육 

유3시대를 여는 결정적인 역할을 하였다 과거와 샅 

이 도축후 바보 정육점으로 운반한 경우 도세상태에 

서 미생물의 급격한 중식은 기할 수 없이 냉동저장으 

로 이어졌지민•. 위생적인 예냉은 초기 미생불 오엮을 

감소시키 위생적인 쇠고기를 생산할 수 있는 기블을 

형성하였다.

이외에도 소비자가 시문히는 가격에 상응하는 품 

진의 한우고기 소비기반을 마런한 것이라든가 용노

에 따리 부위를 선별 조리할 수 있는 소비여건을 조성한 젓 능은 축산불능급제의 정차과 따로 생각할 수 

없게 되었다

이외간이 축산붑둥급제도는 그 결과 뿐만 아니라 기준음 적용하는- 조진음 갖추이 나가는 과정은 통해 

서도 우리나라 축산무 유통과 소비에 대한 패러다임을 바꾸이 놓았다는 사실을 위에서 안 수 있다

지금까지 축산술등급제가 한우산업에 미친 영향을 간략히 신펴보았지만 이외에도 도죽장 및 육기공장 

의 현대화 및 HACCP도입을 촉신시 킨 젓이라든가, 더 종은 숨질의 한우고기 생산을 위한 사료의 풉질 개 

선과육종산업 및 사양기술 등 관련산업의 발달은 축산물등급세의 정착과 따로 생각한 수 없은 것이다.

4. 향후 과제

물론 앞으로 해걸해야 할 부분도 서지 않다.

먼저. 생산자가 원하는수준 이상의 서비스 제공이다. 지난 2003년 등곱관정에 따른수수료를 나早하게 

된 이후 축산농가는 축산불둥급판정소에게 보다 높은 품질의 서비스른 요구하고 있으며 2006년 둥급판 

정 수수료가 인상될 겅우 이러한 현상은 더욱 심화될 것으로 판단된다. 이에 등급판정소에서는 인터넷이 

나 휴대폰 능을 롱한 능급관정결과의 신시간 제공 체계 구축, 능급판성결과 분석자료 제공 뿐만 이니라 

츰하농가별 맞춤형 성보세공 서비스와 함께 등급관정 현장 건학의 기회쯜화대하고 있다. 이와 깉이 생산 

자가 둥급제른 봉해 핑요로 하"- 沙』'가 무엇인 시 직극적으로 발굴해 나가는 것이 필요히다고 본다

또 하나는 생산 • 유통 • 소비자간의 균형있고 발전적인 둥급판정기준의 개발이다 1992년 둥급판정기 

준이 제정된 이레 수차레에 걸쳐 둥급판정기준을 개정해 왔다 卫렇지만 앞으로도 우리나라의 번화하는 

축산환경과 하께 소비자의 요구사항은 석극적으로 반영할 수 있도녹 능급관성기준은 지슥서으로 보완되 

어야 한 것이다 특허, 소비자가 다소 혼란스러워하고 있는 등잠의 표기처계晉 개선하는 것 둥은 우선적 

으로 검토중에 있으며 등급판정의 객관성 제고를 위한 장비의 과학화는 장기간에 걸처 지속적으로 도입 

되어야 할것이다.
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한우산업과

한우고기 맛 왜 좋은가?

한우고기 맛믈 결정하는 요인은?

우리나라 소비차는 한우고기의 맛에서 ① 연한 정도 穹 우수한 향미 ③ 다즙한 정도름 가장 증요한 요 

인으로 인식하고 있다.

측. 한우고기의 낫이 우수한 것은 우리의 입맛에 맞는 부드러움과 향叫 그리고 씹는 동안 다즙한 느낀 

이 비숫하게 작용하며 불고기 요리에서는 다즙한 느끼은 좋아하고 스테이크에서는 향미가 우수한 것은 

선호하고 있다.

한우고기가 맛이 즣은 이유?

한우고기는 외국의 품종과 달리 고기조직이 가늘어 전통적으로 우리나라 식문화에 맞는 쯜깃한 감촉 

이 느꺽지며. V유 조직이나 지방함컁의 많고 적음에 나타내는 근내시방（마中小의 축적도가 높아 힌우 

고기름 씹음 떼 윤활제 역할은 하이 点기이 부드럽고 마群罗이 포함되이 있는 여러가시 지방산에서 좋은 

향미를 제공하기 떼분에 맛이 우수한 섯이다

쇠고기 맛을 결정하는 요인은?

쇠고기의 경우 연도. 향, 다즙성이야말로 맛음 결정하는 가장 중요한 요인으로 갑음 수 있다

연도. 향미. 다즙성과 같은 요인들은 소의 유전적 요인 영양 • 화성적 요인. 도축전후 관리 방법과 최 

종 소비자가 섭취하기 선 요리방법 능에 따라 조!우뇐다.

근내 지방도는 맛에 어떤 영향을 주는가?

맛에 있어서 근니I지방은 매우 중요한 요소로시 품종. 성장시 급여되는 사료의 종류 및 고기 부위에 따 

라 다르다. 근내 지방은 가열조리시 근섬유 소식을 변형시키고, 산코기의 양을 상대석으로 줄여, 연도를 

향상시 기는 이하은 한다.

요리 방법에 따라 맛이 달라자는가?

卫기를 끓이기나 굽기나 히는 요리방법에 따라 새의 빈색정도가 다르게 나타나며 각기 다른 풍미성분 

이 발생되어 소비자의 기호도에 크게 영향을주는 것으로 알려지 있다.

가열 조리시 생성된 다양한 종류의 휘발성 복함 물질들이 후가과 미가은 자극하이 쭝미할 높이는 이하 

읍한다
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