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소 ・ 돼지 등급판정 세부기준 개정 방향

소도체 등급기준 개선방안 마련 추진경과

I. 기준개정 연혁

■ '92.6.22. : 소 도체 등급기준 제정

• 육질등급） 1, 2, 3등급, （육량등급） A, B, C등급

一 근내지방도 No. 1, 2, 3, 4, 5

■ '97.11.22. : 소 도체 육질 1+등급 신설（3 — 4개 등급）

♦ 소 도체 품질 고급화（'97. 한우 거세우 ［등급 이상 출현율 60.7%） 에 따른 1등급 세분화 요구

반영

- 근내지방도 No. 6, 7번 신설

■ 199.9.28. : 소 도체 육질 판정항목 중 조직감, 성숙도 기준을 구체화

* 조직감 구분 기준인 보수력 • 탄력성에 대해 기존의 구분（좋은 것, 보통인 것, 좋지 않은 것）을 

보다 구체적으로 설명「기술

* 성숙도 구분 기준인 연골의 골화 정도에 대해 기존의 구분（적당한 것, 많이 진행된 것, 대부분 

골화된 것）을 천추골, 요추골, 흉추골, 갈비 부위를 구분하여 보다 구체적으로 설명 - 기술했다.

■，01.6.2. : 소 도체 육질 판정항목 중 성숙도 기준 구체화

* 성숙도 범위기준 번호를 3단계에서 9단계（No.l〜9）로 확대

- 3산 이후의 암소도 1등급 이상 판정 가능（암소 조기출하 억제）

■ ,04.12.1. : 소 도체 육질 H등급 신설（4-5개 등급）

* 소 도체 품질 고급화（'04. 한우 거세우 1*등급 이상 출현율 31.6%）에 따른 r등급의 세분화 

요구 반영

- 근내지방도 No.8, 9번 신설

« 등급 표시방법 변경（A广 一 广A）, 육량지수 산식 조정

II. 공청회 개최결과

쇠고기 생산비용 절감을 위한 소 도체 등급기준 개선 방안에 대한 관련 업계의 의견수렴을 위한 

공청회를 지난 10월 28일（목） 한국농어촌공사 인재개발원 대강당에서 좌장 정구용 교수 외 토론자 

11명이 참석한 가운데 진행했다.
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1. 주요 토론안건

'사육기간과 맛간 연구결과'（소비자가 우수하다고 평가한 근내지방도 No.8〜9）와 과도한 장기비육 

방지 및 농가 경제성을 고려한 '1 卄등급의 근내지방도 No.9 삭제 및 육량 C등급 기준 상향 

洪 육량 C등급 기준 싱향 : （현） 62.00 마만 - （1단계） 以63 미만 - （2단계） 63緇 미만
，".：；：注:三w三三"三;/； ；「*了：：「：.；：：：；；「二:「三一 •三.'二""三'三广自 ：리:"::海沌浄注汪芝浇。茶："*；： 三注浏済注 E 淺涇松*顼渓 W 溪汪淺洩渗馬获淺*罚爲淺

① 1"등급의 근내지방도 No.9 삭제시 변화

- 근내지방도 No.9를 삭제하지만 등급별 출현율은 현상태 유지

출현윌%）

가격 （웜/kg）

현행

개정

22 10.6 107 16.4.. 13.1 16.3 120 : 10.8 7.9
13,999 15,« 15伽 17,003 1기澀 18,45" 18,6거 ,19,887 20,780
3등급 …… 2등급…"""… 1 등급 『등급 r등급
(22) 거 3) (29.5) (風3) (18刁
3등급 漏 ” 1 등書 一、 俺급 ・T鞏괍，사체

伝2} 、‘ (213): (28.3) (18.7) ■제

⑴ 장점

• 생산자 - 육질등급 과열 경쟁을 완화시키고 생산비용 절감 효과 거양

- 현행 육질등급 수준을 유지하면서 과도한 불가식 지방 침착 억제

• 소비자 - 한우 생산비용 절감에 따라 소비자 구매가격 부담 경감

⑵ 단점

• 생산자

- 현재 근내지방도 No.9과 No.8의 가격 차이가 있는데 통합될 경우 근내지방도 No.9 생산 

농가의 수취가격 하락 우려

* 실제 시장에서는 출하축별로 가격이 결정되기 때문에 근내지방량이 개체별 가격에 반영됨으로 생산 

농가 수취가격 하락은 그리 크지 않을 것으로 보임

-국내산 쇠고기의 고품질 차별화정책，후퇴라는비판 여론가능성

• 유통업자

- 근내지방도 No.8 이상의 통합으로 广등급의 변별력 저하

- 근내지방도 No.9인 소도체에서 생산되는 비구이용 부위를 상품화（모듬구이）하는 식육식 

당 등에서 원료육 조달 어려움을 제기할 수 

있으나 No.8 이상으로도 비구이용 부위 상 

품화가 가능하므로 큰 영향은 없다고 판단

次 2010.1 〜 9월 한우거세（전국） 등급판정결과 자료 활용

② 육량 C등급 기준 상향 조정 수준

- C등급 출현율을 1단계（25% 줄현 수 

준）, 2단계（3。% 수준）으로 상향 조정 

（현재 기준으로。등급이 18.7% 출현）



⑴ 장점 생산자 - 과도한 장기비육이 억제되어 생산 비용 절감 가능

- C등급 방지 노력 강화로 농가 수취가격 증대

0 유통 • 가공업체 - 개체당 고기생산 비율 증가로 고기 판매량 증대

- 불가식 지방량이 줄어들어 폐기 처리 부담 경감 가능

• 소비자 - 한우 생산비용 절감에 따라 소비자 구매가격 부담 경감

⑵ 단점 - 생산자 - C등급 출현율이 높아져 소득 감소 우려

2. 토론 결과

'육질 广등급의 근내지방도 No.9 삭제（안）' 에 대해서는 소비자단체, 유통업체, 생산자단체 모두가 바람직하지 않다는 의견이다. 

육량 C등급 기준 하향 조정（안）' 에 대해 대부분 공감 기타 의견으로

» 육질 및 육량등급 판정의 정확성을 높일 

수 있는 판정부위의 변경을 검토해야 함

- 등급판정 부위를 제13흉추와 제1요추 

사이에서 흉추 6번과 7번 사이로 변경 

하는 것에 대한 검토 필요

s 한우고기의 우수성 홍보와 쇠고기에 

대한 일반인들의 잘못된 건강지식 등 

을 꾸준히 바로 잡아가는 노력 이 필요

III. 공청회 이후 추진경과

1. 의견조회

육량。등급의 육량지수 상한선 상향 조정（안）을 골자로 하는 소 도체 등급기준 개선방안에 대한 의견조회（'10.11.10〜12）

* 국립축산과학원 전국한우협히, 소시모 등 8개 기관 - 단체

，소 도체 등급기준 개정（안） 공청회에서 제시된 의견을 토대로 마련한 소 도체 등급기준 개정방안에 대한 의견조회 및 설명

2. 전문가 협의회

소 도체 등급기준 개선방안에 대한 전문가 협의회 개최（'10.11.17）

, 국립축산과학원, 전국한우협회, 축산기 업중앙회 등 7개 기관 • 단체

8 육량 C등급 기준 상향 조정 범위 및 개정안 적용시기 협의

3. 개선방안（협의안） 제출

소 도체 등급기준 개선방안（협의안） 농식품부 제출（'10.11.30）
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돼지도체 등급판정 기준 개정（안）의 이해

오는 2011년 3월부터 적용 예정되어 있는 돼지도체 등급판정기준 개정（안）은 생산농가의 고급육 

생산의지를 높이고 품질에 따른 가격 • 유통 차별화를 유도하기 위해 마련되고 있다.

주요내용으로는 첫째, 현재의 등급 종류 중 육질 3등급과 규격。등급을 폐지함으로써 총 17개의 

등급을 7개로 단순화 하여 소비자가 돼지고기 품질 수준을 보다 알기 쉽도록 개선하였다. 특히 소비 

자의 선택과 변별력을 높이기 위해 육질등급표시를 기본으로 하고 규격등급표시는 신청인이 원하는 

경우에 한하여 표시함으로써 등급별 선택이 용이하도록 하였다.

둘째, 규격등급 도체중 범위를 상한은 2kg, 하한은 3〜4kg을 상향함으로써 출하체중 증가와 시장 

요구를 감안하였다. 이는 돼지고기의 고품질 전략과도 관계가 있는데 국내 돼지의 생체 평균 출하체 

〈근간지방두께 측정 부위〉

중은 114kg 정도에 맞춰져 있지만 돼지고기 조지방 함량을 최소 2〜3% 이상을 기본으로 정하고 있 

는 미국은 평균 출하체중이 124kg 정도인 것을 고려할 때 규격등급의 도체중 범위 상향으로 고급육 

생산 지표로 심거］ 하였다.

셋째, 규격등급을 육질등급의 1차 제한요인으로 적용함으로써 규격 a등급에서만 육질 r등급으로 

판정되도록 하였다. 삼겹살 부위의 과도한 지방축적이 발생하는 고기에 대하여 r등급 출현을 제한 

하는 1차적인 조치이며 냉도체 판정시 r등급 삼겹살은 근간지방두께를 15mm 이하에서 12mm 이 

하로 범위를 줄이므로 근간지방이 과다하지 않도록 2차적 인 방안을 마련하였다.

넷째, 등심의 고급화를 위해 마블링에 중점을 두어 사양관리가 될 경우 피하지방과 근간지방이 과 

도해져 심,겹살 등의 품질이 떨어지는데 이는 가축개량이 선행되지 못한 상태로 사료급여만 의존한 

결과이匸上 이에 따라 1등급 이상은 미국과 같이 2〜3%의 적정 조지방함량이 되도록 하고 소비자가 

맛있다고 느끼는 조지방 함량 6%이하가 되도록 현행 근내지방도 기준 No.5에 대한 상향을 제한하 

여 가축개량을 통한 고급화가 선행되도록 근내지방도 기준에 대한 지표를 설정하였다.

다섯째, 맛이 떨어지고 국내산 돈육가치를 평가절하 시키는 주요 원인인 물돼지육（PSE육）의 등급 

판정 강화를 위해 유색' 과 함께 수분삼출도 와 탄력도 를 항목 

에 추가하여 선진국과 같이 종돈개량 등으로 PSE 유전인지를 색줄 

하여 육질이 안정화 될 수 있는 지표가 되도록 하였다. 또한 는육의 

변성 등으로 스폰지현상이 나타나 상품의 가치를 떨어뜨리는 '근 

육분리도 또한판정되도록 하였다.

여섯째, 지방의 품질이 좋지 않아 돈육의 보존성과 저장성을 떨 

어뜨리고 쉽게 부패하게 만드는 '연지방 등의 선별을 위해 지방색 

과 함께 지방의 탄력도 와 지방층이 갈라져 상품의 가치를 떨어뜨 

리는 '지방층분리도' 를 추가하여 일본고｝ 같이 연지방에 대한 판정 

기준을 강화하였다.

일곱째, 돼지에서 자주 나타나는 방혈불량, 이분할불량, 골절, 척 

추이상, 농양, 근출혈, 호흡기불량, 피부불량에 대한 8대 항목을 결

12 등급정보 365+



현재의 등급 종류 중 육질 3등급과 규격。등급을 폐지함으로써 총 17개의 등급을 7개로 단순화 하여 소비자가 

돼지고기 품질 수준을 보다 알기 쉽도록 개선하였다. 특히 소비자의 선택과 변별력을 높이기 위해 육질등급표시를 

기본으로 하고 규격등급표시는 신청인이 원하는 경우에 한하여 표시함으로써 등급별 선택이 용이하도록 하였다.

함으로 구분하여 판정하고 기록 • 관리하여 농가 또는 관련기관 등에 제공함으로써 도축장 개선지 

표, 가축개량지표로 활용되게 하였다.

여덟찌L 괸-리가 좋지 않은 왜소돈과 남은 음식물을 급여한 돼지, 수퇘지 등에 대한 등외등급판정 기 

준을 강화하고 등외표시방법을 현행 'E' 에서 '등외 로 바꾸어 표기함으로써 소비자가 최하등급임을 

확실히 구별할 수 있게 하였다.

고품질의 돈육을 소비자에게 전달하는 시스템은 두 방법이 있다. 하나는 브랜드이고 다른 하나는 

등급제이다. 이중 소비자가 품질을 선택하는 가장 좋은 기준은 역시 등급제이다. 그럼에도 소비자가 

등급별 구매를 할 수 없다면 등급별 가격의 차별화는 제한 될 것이며 당연히 농가의 고급육 생산에 

대한 의욕도 낮을 수밖에 없을 것이다.

이번 개정안을 통해 長涕육이 없고 최고의 근내지방이 침착된 돼지고기를 국민들에게 전달할 수 

있다면 축산물품질평가사는 최선을 다하여 춥고 어두운 냉장고 안에서의 판정이라도 마다하지 않을 

것이다. n
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