
280

Korean J. Food Sci. Ani. Resour.

Vol. 31, No. 2, pp. 280~289(2011)

등지방 두께가 한우 암소와 거세우의 도체 등급 요인 및 도체가격에 미치는 영향

이종문*·최주희1·박현경·김윤호·박범영·김관태2·고경철2·서상철·황규석

농촌진흥청 국립축산과학원, 

1건국대학교 축산식품생물공학전공, 

2축산물품질평가원

Effect of Backfat Thickness on the Carcass Grade Factors and Carcass Price 

in Hanwoo Cows and Steers

Jong-Moon Lee*, Ju-Hui Choe1, Hyun-Kyung Park, Yuen-Ho Kim, Beom-Young Park, Kwan-Tae Kim2,

Kyung-Chul Koh2, Sang-Chul Seo, and Kyu-Seok Hwang

National Institute of Animal Science, RDA, Suwon 441-706, Korea
1Department of Food Science and Biotechnology of Animal Resources, Konkuk University, Seoul 143-701, Korea

2Korea Institute for Animal Products Quality Evaluation, Gunpo 424-6, Korea

Abstract

Analyses were conducted to estimate the effect of backfat thickness (BFT) on carcass grade factors and carcass price in

Hanwoo cows and steers. Data on grade factors and prices were collected from 69,159 Hanwoo carcasses (n = 13,376 cows,

n = 55,783 steers) abtained at the Nonghyup Seoul slaughter house in 2009. Carcass BFTs were divided into nine categories

from ≤ 3 mm to ≥ 25 mm. The average BFTs were 11.93 mm in cows and 12.57 mm in steers. An increase in the BFT

resulted in an increase in carcass weight, loin-eye area, skeletal maturity, fat color, but decreases in the yield index and yield

grade (from grade A to C) in cows and steers. Carcass unit price (Won/kg) improved if the carcass was sold with a BFT of

13-15 mm in cows and 10-12 mm in steers. Marbling score and quality grade increased significantly to 21 mm BFT but

decreased from a BFT of 22 mm in cows and steers. BFT was significantly correlated with yield index (cow, r = −0.97**;

steer, r = −0.96**), marbling score (cow, r = 0.20**; steer, r = 0.14**), and carcass price (cow, r = 0.03**; steer, r = −0.11**).

These results could be used as a fundamental dataset for further research to increase the productivity of Hanwoo carcasses.
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서  론

소 도체등급은 도체의 판매 정육량과 품질을 평가하여

생산과 유통 및 소비와 관련된 정보를 제공하는 등 쇠고기

산업 발전에 중추적 역할을 하고 있다(Indurain et al., 2009).

소 도체지방의 평가는 도체등급 제도를 실시하고 있는 모

든 국가에서 고기생산량의 추정을 위한 주요 항목이다

(Dunne et al., 2009). 육량등급 평가를 위한 육량지수 추정

식의 변수항목 중에서 한국은 등지방두께의 계수가 −0.625

이고, 일본은 피하지방두께의 계수가 −0.896이며, 미국의

소매 정육율 추정식에서 보정 등지방두께의 계수가 −5.78

로서 감산요인으로 기여도가 가장 크다(APGS, 2004; JMGA,

1988; USDA, 1997). 또한 유럽의 도체등급 제도인 EUROP

시스템의 도체지방 평가는 7단계로 평가하고 있으며(AHDB,

2008), 주요국가에서 적용하고 있는 도체 가격정산 제도(grid

price system)에서 도체지방은 큰 비중을 차지하고 있다

(Fausti et al., 2008). 소 도체에 지방이 증가하면 제거되는

지방이 많아 실거래 정육량이 감소되어 도체의 가치가 하

락되기 때문에 생산자나 유통업체의 수익에 손실을 초래한

다(Voges et al., 2006). 특히 건강을 추구하는 소비자는 지

방 섭취를 기피하며(Martínez et al., 2010), 맛을 추구하는

소비자는 근내지방도가 높은 쇠고기를 선호하지만 구매 시

에는 피하지방이 적은 부분육을 선호한다(Smith and Oltgen,

1996). 또한 소 도체지방 감소는 쇠고기 산업의 경쟁력 구

축에 기본 전략이라고 하였다(Killinger et al., 2004; Pflanzer

and Felício, 2011). 예로서 1990년에 미국의 쇠고기생산자

협회에서 쇠고기 소비촉진을 위한 백서 ‘War on Fat’을 발

표한 후 소 도체의 품질이 향상되었으나 여전히 도체의 과

잉 지방이 문제가 되었다(Fausti et al., 2008). 

그 동안 소 도체의 지방과 품질에 관한 연구 결과에서
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소의 지방축적은 근내지방이 마지막으로 축적되고(Harper

and Pethick, 2004), 도체의 육질등급이 좋을수록, 육량등급

이 낮아지는 상반되는 특성이 있고(Smith and Oltgen, 1996),

도체의 등지방두께 증가에 따른 육질등급의 향상에는 한계

가 있으며(Brethour, 2004), 맛에 영향을 주는 근내지방과 같

은 축적부위가 중요하나(Aldei et al., 2007) 도체의 등지방두

께는 근내지방과 유전적 상관관계가 낮고(Nogi et al., 2010)

체지방과 상관관계가 높다고 하였다(Brethour, 2004). 또한,

도체의 가치평가에서 지방에 의한 손실이 76%이며(Smith

and Oltgen, 1996), 출하우의 등지방이 4 mm 이하 및 14 mm

이상일 때 소득 감소가 가장 크다고 하였다(Amer et al., 1994).

우리나라는 1993년부터 소 도체등급 제도가 도입되어 한

우고기의 품질이 향상되었으나 출하체중이 증가되면서 등

지방두께도 지속적으로 증가되고 있는 추세 이다(KAPE,

2009). 미래 세계 쇠고기 산업은 인구증가와 경제발전 등

개발도상국을 중심으로 소비가 증가되고, 바이오 연료 생

산량 증가로 국제 사료 값이 상승될 전망으로(USDA, 2010),

한우산업도 분명 새로운 전환기를 맞이하고 있다고 생각되

나 한우도체의 생산성과 가치 향상을 위한 등지방과 도체

특성에 관련된 연구는 미미하다. 

따라서, 본 연구는 전국에서 2009년도에 출하된 한우 중

출하체중이 기록된 암소 및 거세우 69,159두를 대상으로 등

지방두께가 도체등급요인 및 경락가격에 미치는 영향을 구

명하여 한우산업의 관련분야에서 활용될 수 있는 기초자료

를 도출 하고자 수행하였다. 

재료 및 방법

도체선발

한우도체의 선발은 2009년 1월부터 12월까지 출하체중을

측정하는 농협 서울 공판장에서 도축된 한우 69,159두의 도

체를 조사하였으며 등외등급은 분석에서 제외하였다. 

육량등급 요인 측정

도체등급 요인은 축산물품질평가원 소속 축산물품질평가

사가 측정하였으며 도체등급 요인 측정을 위한 도체 절개

는 도축 후 5oC 상태의 냉각실에서 18-24시간 냉각한 다음

도체 심부 온도가 5oC 상태에 도달하였을 때 왼쪽 반도체

의 마지막 흉추와 제1요추 사이를 절개하였다. 온도체중은

도축 후 냉각실에 도체를 입고하기 직전에 측정하였다. 등

지방두께는 등심단면적의 오른쪽을 따라 복부 쪽으로 2/3

들어간 지점의 등지방층을 눈금자를 이용하여 mm 단위로

측정하였다. 배최장근단면적은 1 cm 단위로 표시된 면적자

를 이용하여 측정하였다.

육질등급요인측정

육질등급 요인의 측정은 절개된 배최장근을 30분 정도

예냉실에서 노출하여 발색 시킨 다음 측정하였다. 근내지

방도, 육색 및 지방색은 판정기준도표를 이용하여 측정하

였고, 성숙도는 왼쪽반도체 척추 가시돌기에서 연골의 골

화 정도를 기준으로 측정하였다. 조직감은 배최장근단면의

보수력과 탄력성을 육안으로 판정하였다. 육질등급 요인별

판정은 다음과 같은 기준으로 실시하였다.

근내지방도는 9개 단계(1 =거의 없음; 9 =매우 풍부), 뼈

의 성숙도는 9개 단계(1 =연골이 뚜렷함; 9 =골화정도가

극심함), 육색은 7개 색도(1 =밝은 적색; 7 =암적색), 지방

색은 7개 색도(1 =흰색; 7 =황노랑색), 조직감은 3개 단계

(1 =매우 좋음; 3 =매우 거침)로 구분하였다. 

등지방두께 및 경락가격

등지방두께의 구분은 3 mm 이하에서 25 mm 이상 범위

에서 9개 단계로 구분하였으며 3 mm에서 25 mm 사이는

3 mm 간격으로 구분하였다. 도체 경락가격(carcass auction

price)은 도체당 경락가격을 입력하였으며, 도체 kg당 가격

은 각 도체당 경락가격을 도체중으로 환산하였다.

통계분석

본 연구에서 이용한 자료에 대한 통계분석은 SAS@9.2

Package/PC(SAS, 2010)의 일반선형 모형 분석절차인 PROC

GLM을 이용하여 분산분석을 실시하였으며, 추정된 최소제

곱평균에 대한 등지방두께별 유의성 검정을 위해 던컨 다중

범위검정을 실시하였다. 또한 상관관계는 Pearson’ correlation

coefficient를 구하고 이에 대한 유의성 검증을 하였다.

결과 및 고찰

육량등급 요인 특성

본 연구에서 조사된 한우 암소(13,376두) 및 거세우(55,783

두)의 생체중, 도체등급 요인 특성 및 가격에 대한 평균, 표

준편차, 변이계수, 최소치 및 최고치는 Table 1 및 Table 2

와 같으며, 등지방두께에 따른 한우 암소 및 거세우의 출

하체중 및 도체등급 요인의 분석결과는 Table 3과 Table 4

와 같다. 한우 암소의 평균 등지방두께는 11.93 mm이고 거

세우는 12.57 mm로서 거세우가 암소보다 높았다. 성별 비

교에서 암소의 등지방두께가 거세우보다 높았다는 Garcia

등(2008)의 결과에 비하여 한우는 반대로 거세우의 등지방

두께가 높은 것은 한우는 다산우의 출하율이 높기 때문인

것으로 사료 된다. 한우도체의 등지방두께 구간별 분포에

서 암소는 7-9 mm 구간이 21.93%로 가장 높았으며, 77.52%

가 4-15 mm 구간에 속하였고. 거세우의 등지방두께 분포는

7-9 mm 구간이 22.67%로 가장 높았으며, 74.7%가 7-18 mm

구간에 속하였다. 이와 같은 결과는 Jeremiah(1996)가 발표

한 유럽종 거세우와 미경산우에서 79.4%가 등지방층 2-

6 mm 범위에 속하며 20 mm 이상은 1%에 불과하다는 결
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과에 비하여 한우 암소 및 거세우의 등지방두께는 높은 구

간에 분포되어 있다. 

한우 암소의 도체중은 평균 315.5 kg으로 거세우의 평균

413.2 kg보다 낮았으며, 등지방두께의 증가에 따라 암소의

도체중은 274.3 kg에서 362.7 kg으로, 거세우의 도체중은

337.6 kg에서 460.5 kg으로 증가하였다(p<0.05). 이와 같은

결과는 Park 등(2002)이 발표한 암소 8,301두의 평균 도체

중 259.3 kg 및 거세우 6,565두의 평균 도체중이 320.9 kg이

었다는 보고와 Lee 등(2008)이 한우 암소와 거세우의 도체

중이 각각 303.9 kg 및 380.4 kg이었다는 보고에 비하여 높

은 수준이었다. 이는 고급육 생산과 관련된 사육기술 향상

및 출하체중이 증가된 것이 주요 원인인 것으로 생각된다.

등지방두께 구간별 도체중 비교에서 한우 암소의 등지방두

께 13-14 mm 구간의 도체중은 327.4 kg으로 Holmer 등

(2009)이 등지방두께 14 mm일때 337.2 kg이었다는 발표에

비하여 낮았으나 한우거세우는 등지방두께 10 mm-12 mm

구간의 도체중이 410.3kg으로 Reinhardt 등(2009)이 등지

방두께 11 mm일 때 336 kg이었다는 발표에 비하여 높았다.

성별로는 거세우의 도체중이 미경산우보다 높았다는 King

등(2006)의 발표와 일치하고 있으나, Garcia 등(2008)이 거

Table 1. Means, minimum and maximum values for carcass grade factors and price in Hanwoo cow

Traits Heads Mean±SD1) CV2) Min.3) Max.4)

Backfat thickness (mm) 13,376 11.93±5.65 5.09 1 68

Live weight (kg) 13,376 551.4±69.1 11.79 232 885

Carcass weight (kg) 13,376 315.5±47.7 13.92 149 532

Loineye area (cm2) 13,376  76.7±10.5 13.34 4 127

Yield index 13,376 66.36±3.87 1.60 29.73 75.32

Marbling score5) 13,376  3.83±2.06 52.21 1 9

Skeletal maturity6) 13,376  6.11±1.97 31.81 1 9

Meat color7) 13,376  4.85±0.49 10.29 2 7

Fat color8) 13,376  3.03±0.55 18.06 1 7

Texture9) 13,376  1.74±0.46 25.88 1 3

Yield grade10) 13,376  1.94±0.64 22.91 1 3

Quality grade11) 13,376  3.55±1.07 29.48 1 5

Carcass unit price 12) 13,376  14,394±3256.4 22.35 52,00 25,810

1)SD is the standard deviation of the means. 2)CV : coefficient of variation. 3)Min. : minimum
4)Max. : maximum. 5)Marbling score : 1=devoid, 9=very abundant
6)Skeletal maturity : 1=youthful, 9=mature. 7) Meat color : 1=bright red, 7=dark red
8)Fat color : 1=white, 7=yellowish. 9) Texture : 1 = very fine, 3=very coarse
10)Yield grade : A=1, B=2, C=3. 11) Quality grade : 1++=1, 1+=2, 1=3, 2=4, 3=5
12)Carcass unit price : Won/kg carcass

Table 2. Means, minimum and maximum values for carcass grade factors and price in Hanwoo steer

Traits Heads Mean±SD1) CV2) Min.3) Max.4)

Backfat thickness (mm) 55,783 12.57±5.48 4.47 1 90

Live weight (kg) 55,783  681.9±69.40 9.48 280 1027

Carcass weight (kg) 55,783  413.2±47.50 10.29 153 654

Loineye area (cm2) 55,783  86.2±9.70 11.10 3 171

Yield index 55,783 64.85±3.97 1.75 15.25 79.81

Marbling score5) 55,783  5.29±2.10 39.03 1 9

Skeletal maturity6) 55,783  2.11±0.33 15.25 1 8

Meat color7) 55,783  4.67±0.51 10.89 1 7

Fat color8) 55,783  2.92±0.29 10.11 1 7

Texture9) 55,783  1.31±0.46 34.99 1 3

Yield grade10) 55,783  1.89±0.73 17.67 1 3

Quality grade11) 55,783  2.58±1.05 40.08 1 5

Carcass unit price 12) 55,783 17,043±2228 12.91 6,010 41,538

1)~12) Refer to Table 1.
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세우와 암소 간에 도체중은 차이가 없었다는 발표와 차이

가 있었다. 

한우의 등지방두께가 증가되면서 도체중이 직선적으로

증가되는 것은(p<0.05), Dikeman 등(1998)과 Garcia 등(2008)

의 발표와 일치하고 있으며, 미국의 경우 1991년도 국가조

사에서 평균 도체중 345 kg이고 보정 등지방두께는 15 mm

이었으나(Lorenzen et al., 1993), 2005년 조사에서 도체중은

359.9 kg으로 증가된 반면 보정 등지방두께는 13 mm로 감

소된 결과(Garcia et al., 2008)는 한우도체의 등지방두께 감

소를 위한 연구가 필요하다고 사료된다.

한우 암소의 배최장근면적은 평균 76.73 cm2로 거세우의

평균 86.23 cm2보다 낮았으며 등지방두께의 증가에 따라 암

소의 배최장근면적은 73.4 cm2에서 80.2 cm2로, 거세우의 배

최장근면적은 78.4 cm2에서 86.2 cm2로 증가하였다(p<0.05).

이와 같은 결과는 Garcia 등(2008)의 암소 배최장근면적

이 82.1 cm2 라는 보고보다는 낮았으나. Holmer 등(2009)이

암소의 등지방두께가 14 mm인 축군의 배최장근면적 79.1 cm2

보다는 높았다. 거세우의 배최장근면적은 Garcia 등(2008)

의 86.7 cm2와 유사하며 Reinhardt 등(2009)의 배최장근면

적 80.18 cm2에 비하여 높았다.

품종별로는 Wheeler 등(2005)이 발표한 거세우 검정성적

에서 Charolais (88.7 cm2), Simmental (87.6 cm2), Limousin

(89.9 cm2)종에 비하여 낮았으며, Gelbvieh (86.5 cm2)종과 유

사한 수준이고 Hereford (79.5 cm2), Red Angus (78.4 cm2)

및 Angus (82.9 cm2)종에 비하여 높았다.

성별로는 거세우의 배최장근면적이 암소보다 높은 결과

는 Boles 등(2009) 및 King 등(2006)이 거세우가 미경산우

보다 넓다는 발표와 같은 경향이었다. 한우 암소 및 거세

우의 등지방층이 증가되면서 배최장근면적이 유의적으로

증가(p<0.05)된 결과는 Apple 등(1999) 및 Garcia 등(2008)

의 결과와 일치하고 있다. 등심면적에 대하여 Lawrence 등

(2008)이 도체가격 결정(grid price)에서 배최장근면적의 크

기를 강조한 점은 금후 한우의 등심단면적의 규격과 이용

성에 대한 연구도 필요할 것으로 사료된다.

한우 암소의 육량 지수는 평균 66.36이었으며 거세우의

육량지수는 평균 64.85로, 등지방두께 증가에 따라 유의적

으로 감소하였다(p<0.05). 한우의 육량 A등급을 1로, C등급

을 3으로 계산하였을 때 등지방두께 증가에 따라 한우 암

소의 육량등급은 1.65에서 3.00으로, 거세우는 1.21에서 3.00

으로 육량등급이 C등급으로 낮아졌다(p<0.05). 이와 같은

결과는 암소에서 나이가 증가됨에 따라 육량등급은 유의적

으로 증가한다는 Sawyer 등(2004)의 결과와 같은 경향이었다.

거세우에서도 Dikeman 등(1998) 및 Garcia 등(2008)이 등

지방두께 증가에 따라 육량등급은 직선적으로 낮아졌다

(p<0.05)는 결과와 유사하였다. 성별로는 암소가 거세우보

다 육량등급이 낮은 것은 암소의 배최장근면적이 거세우보

다 작기 때문인 것으로 사료되며 이와 같은 결과는 Garcia

등(2008) 및 Reinhardt 등(2009)의 결과와 일치하고 있다. 

육질등급 요인 특성

Table 3과 4에서 한우 암소의 평균 근내지방도는 3.83이

며 거세우는 5.29로서 거세우가 암소보다 우수하였다. 한우

암소 및 거세우의 근내지방도는 등지방두께가 21 mm까지

증가되면서 암소는 2.11에서 4.52로 거세우는 3.27에서 5.74

로 증가하였고 (p<0.05), 22 mm 이상부터 근내지방도가 감

소하였다. 

이와 같은 결과는 May 등(1992)은 거세우에서 지방두께

가 증가하면서 근내지방도는 증가하였으나 18 mm이상에서

감소되었다는 결과와 Garcia 등(2008)이 등지방두께를 10개

구간으로 구분하여 조사한 결과 등지방두께 증가에 따라

근내지방도는 Slight에서 Modest로 증가하였다는 발표와 유

사한 경향이었다. 이와 같은 결과에 대하여 Sawyer 등(2004)

은 암소의 나이가 증가됨에 따라 마블링은 노령우보다 중

간연령이 높으며, Moon 등(2006)도 등지방두께가 비슷한

경우 노령암소의 근내지방도가 낮아진다고 하였다.

한우 암소 및 거세우의 성숙도는 각각 6.11 및 2.12로 암

소의 골화 정도가 높았으며 등지방두께가 증가되면서 암소

는 5.53에서 7.05로 골화 정도가 증가되었고, 거세우는 2.03

에서 2.28로 증가되었다(p<0.05).

암소의 성숙도는 연령증가에 따라 골화 정도가 증가 된

다는 발표(Sawyer et al., 2004)와 거세우에서 등지방두께가

증가할수록 성숙도는 증가하였다(May et al., 1992)는 결과

및 등지방두께가 증가할수록 골화 정도가 증가된다는 발표

와도 유사하였다(Holmer et al., 2009; Garcia et al., 2008).

성별로는 거세우의 성숙도가 암소 및 미경산우보다 우수하

였다는 Garcia 등(2008) 및 King 등(2006)의 결과와 일치하

고 있다.

한우 암소 및 거세우의 평균 육색은 각각 4.85 및 4.67으

로 비슷한 수준 이었으며 등지방두께별 암소의 육색은 4.78-

4.88범위에 속하였고, 거세우의 육색은 4.58-4.81 범위로써

정상적인 육색 범위에 속하였다. 이와 같은 결과는 Shojo

등(2006)이 일본 흑모화우의 육색이 사육지역(Tottori지역 및

Hyogo지역)에 따라 3.7-3.9라는 결과 보다 다소 높았으나,

거세우에서 Montgomery 등(2009)의 육색 5.12 보다는 낮

았다.

한우 거세우의 육색은 등지방두께가 증가될수록 낮아지

는 경향은 등지방두께는 마블링 축적에 영향을 주며 그에

따라 명도가 높아지기 때문이라고 하였다(Fiems et al., 2000;

Pflanzer and Felício, 2011).

육색은 한국의 소비자들이 쇠고기 구입 시 고려하는 사

항 중에서 52.2%로 가장 높았으며(MIFAFF, 2010), 일반적

으로 소비자들은 선홍색 쇠고기를 선호하기 때문에(Killinger

et al., 2004) 금후 한우고기의 육색개선을 위한 많은 연구

가 필요하다고 생각된다. 한우 암소 및 거세우의 평균지방
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색은 각각 3.03 및 2.92이었다. 등지방두께의 증가에 따라

암소는 2.06에서 3.13으로 증가되는 경향이었으며(p<0.05),

거세우는 2.93에서 2.89로 감소되는 경향이었다. 한우 암소

의 지방색이 거세우보다 높은 결과는 Dunne 등(2009)의 보

고와 일치하고 있다. 한우도체의 조직감은 등지방두께의 증

가에 따라 암소는 1.99에서 1.75로, 거세우는 1.81에서 1.28

로 조직감이 향상되었다(p<0.05). 성별로는 암소의 조직감

이 평균 1.74로써 거세우의 1.31보다 거친 것은 우리나라의

경우 암소비육은 외국의 미경산우 비육보다는 경산우 비육

이 많기 때문인 것으로 생각된다.

한우도체의 최상위 육질등급인 1++등급을 1로, 최하위 육

질등급인 3등급을 5로 환산된 한우 암소의 육질등급은 평

균 3.55으로 1등급과 2등급의 중간 수준이었으며 거세우의

육질등급은 평균 2.58로 1등급과 1+등급의 중간 수준이었

다. 성별로는 한우 거세우가 암소에 비하여 전체 등지방층

구간에서 육질등급이 우수한 결과는 Aldei 등(2007)이 육

질등급은 거세우가 높다는 결과와 같았으나, Garcia 등(2008)

의 연구에서 7단계로 분류된 미국의 마블링 등급 중 암소

의 평균 마블링은 최상위인 Slight Abundant로 거세우의 두

번째 마블링 등급인 Moderate보다 우수하였다는 결과와는

다르다.

한우 암소의 등지방두께가 21 mm까지 증가되면서 등지

방층 구간별로 평균 육질등급은 4.32에서 3.24로 1등급 수

준으로 좋아지는 경향(p<0.05) 이었으나 등지방두께가 22 mm

이상인 경우 육질등급이 2등급 수준으로 낮아지는 것으로

분석되었다. 이와 같은 현상은 한우 거세우에서도 같은 경

향으로 등지방두께가 21 mm까지 증가되면서 평균 육질등

급은 3.65에서 2.35로 육질등급이 1+등급 수준으로 좋아지

는 경향(p<0.05)이었으나 등지방두께가 22 mm 이상인 경

우 육질등급이 1등급 수준으로 낮아지는 것으로 분석되었다. 

이와 같은 결과는 암소에서 등지방두께가 증가할수록 육

질등급이 향상되었다는 Cranwell 등(1996)의 결과와 일치하

고 있다. 거세우에서 Riley 등(1983)이 육질등급은 등지방

두께가 높은 구에서 좋았다는 결과와 같았다. 등지방두께

별로는 Brethour(2004)가 등지방두께가 11.58 mm까지는 마

블링이 6.00으로 증가하는 경향이었으나 13.07 mm에서는

마블링 점수가 5.40로 낮아졌다는 보고와 Dikeman 등(1998)

이 등지방두께가 2.09 cm까지 증가되면서 미국의 Choice 등

급 이상 출현율이 87.9%로 증가하였으나 등지방 두께

2.58 cm 이상에서는 83.3%로 낮아졌다는 보고 및 Garcia 등

(2008)이 등지방 두께가 2.53 cm까지 증가되면서 육질 등급

이 향상되었으나 등지방 두께 2.54 cm 이상에서 육질등급

이 다소 낮아졌다는 결과와 유사하였다. 

도체등급 출현율

5개의 육질등급중 상위 3개 등급(1++등급, 1+등급, 1등급)

에 대한 한우암소 및 거세우의 등지방두께별 육질등급 출

현율은 Table 5과 같다. 한우 암소의1++등급과 1+등급의 출

현율은 도체 등지방두께 19-21 mm 구간에서 각각 7.33%와

16.89%로 가장 높았으며, 21 mm까지 계속 증가하였으나

22 mm이상에서는 감소되었다. 1등급 이상 출현율은 등지방

두께 19-21 mm 구간에서 55.66%로 가장 높았다. 

한우 거세우의 1++등급 출현율은 등지방두께 22-24 mm구

간에서 25.04%로 가장 높았으며, 25 mm이상 구간에서는

감소하였다. 1+등급의 출현율은 도체 등지방두께 19-21 mm

구간에서 32.23%로 가장 높았다. 거세우의 1등급이상 출현

율은 도체 등지방 두께 19-21 mm 구간에서 84.73%로 가장

높았다.

본 연구에서 등지방층이 증가하면서 1등급 이상 육질등

급 출현율이 증가된 결과는 Brethour(2004)가 도체등지방두

께가 8 mm에서 16 mm로 증가할수록 Choice 등급이상 출

현율이 유의적으로 증가하였다는 결과와 Dikeman 등(1998)

이 등지방두께가 증가되면서 Choice등급 이상 출현율은 증

가하다가 25 mm 이상에서는 감소하였다는 결과 및 Garcia

Table 5. Occurrence of quality grade of Hanwoo by backfat thickness 

Sex Quality grade1)
Backfat thickness (mm)

3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 19-21 22-24 25

Cow

(n=13,376)

Heads 114 2,125 2,934 2,900 2,411 1,155 900 513 324

1++ 0.00 1.46 2.69 4.28 4.73 5.28 7.33 5.65 6.79

1+ 1.75 7.48 10.87 13.90 14.56 15.76 16.89 14.62 11.42

1 15.79 22.12 26.14 28.69 32.10 32.81 32.44 29.63 27.47

Over 1 17.54 31.06 39.70 46.87 51.39 53.85 55.66 49.90 45.68

Steer

(n=55,783)

Heads 159 6,253 12,645 11,202 11,120 6,705 3,857 2,304 1,538

1++ 3.14 9.61 14.32 18.18 18.92 20.67 24.37 25.04 23.41

1+ 14.47 23.57 29.47 31.93 32.09 31.92 32.23 27.82 29.06

1 22.01 30.90 31.46 30.32 30.35 30.60 28.13 29.34 30.69

Over 1 39.62 64.08 75.25 80.43 81.36 83.19 84.73 82.20 83.16

1)Quality grade : 1++, 1+, 1, 2, 3

≤ ≥
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등(2008)이 등지방두께가 증가할수록 육질등급은 직선적으

로 향상되다가 등지방두께 25.4 mm 이상에서 감소되었다

는 결과와 유사한 경향이었다.

한우 암소 및 거세우의 육량등급별 출현율은 Table 6과

같다. 한우 암소의 육량A등급 출현율은 등지방두께 9 mm

까지 52.76% 높은 수준이었으나 10 mm 이상에서 급격히

감소하였으며 암소의 육량 C등급은 등지방 두께가 19 mm

이상으로 증가되면서 급격하게 높은 출현율을 나타내었다.

한우 거세우의 육량 A등급 출현율은 등지방 두께가 4-6 mm

구간에서 93.33%로 가장 높았으며 10 mm 이상에서 급격

히 감소하였다. 거세우의 육량 C등급은 등지방 두께가

10 mm 이하 구간에서는 1% 미만이었으나 19 mm 이상에

서는 97% 이상으로 급격히 증가하였다. 

본 연구에서 등지방층이 증가하면서 육량등급이 A등급

에서 C등급으로 변한 결과는 Dikeman 등(1998)이 거세우

에서, Garcia 등(2008)이 암소 및 거세우의 등지방 두께가

증가할수록 육량등급은 낮아진다는(p<0.05) 결과와 같았

다. 따라서, 등지방 두께는 적정출하시기 결정에 중요한 요

인이라고 사료된다. 

도체가격

등지방 두께에 따른 한우 암소 및 거세우의 도체가격은

Table 7과 같다.

한우 암소의 kg당 도체가격은 평균 14,394 원이었으며, 등

지방두께 13-15 mm 구간에서 14,970원으로 가장 높았다. 거

세우의 kg당 도체가격은 평균 17,043원으로 등지방두께 10-

12 mm 구간에서 17,318 원으로 가장 높았다. 도체당 경락

가격은 암소가 평균 4,603 천원이었으며 등지방층 16-18 mm

구간에서 5056.8 천원으로 가장 높았으나 19 mm 이상부터

는 도체가격이 감소되었다. 거세우의 평균 도체가격은 7,057

천원이었으며 등지방층 15 mm 이상인 구간에서 유의적인

차이는 없었다. 등지방층 구간별 도체당 경락가격은 모든

구간에서 거세우가 암소에 비하여 높았다. 

본 연구 결과 등지방두께가 낮은 구간이나 너무 높은 구

간의 도체 kg당 가격이 낮은 결과는 Amer 등(1994)이 출하

시 등지방두께가 4 mm 이하 및 14 mm 이상일 때 소득 감

소가 가장 크다는 결과와 유사한 경향이었다. 

Priyanto 등(1997)은 도체조성의 예측과 가격(grid price)결

정에 있어 도체중이나 등지방두께 의존도가 크다고 하였으

며, Smith와 Oltgen(1996)은 유전력과 관련된 도체 평가 손

실액 중 피하지방 손실액이 전체의 45.1%로 가장 크다고

하였다. 이상의 결과에서 한우 암소의 kg당 도체가격은 등

지방층 18 mm이상의 구간에서 유의적으로 감소(p<0.05) 하

였으며 거세우의 경우 등지방두께 15 mm이상의 도체 kg당

가격은 유의적으로 감소(p<0.05)한 결과는 한우 도체의 경

락가격은 등지방두께에 의하여 영향을 받는 것으로 사료된다. 

Table 6. Occurrence of yield grade of Hanwoo by backfat thickness

Sex Yield grade1)
Backfat thickness (mm)

3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 19-21 22-24 25

Cow

(n=13,376)

Heads 114 2,125 2,934 2,900 2,411 1,155 900 513 324

A 35.96 55.67 52.76 15.07 0.41 0.00 0.00 0.00 0.00

B 63.16 43.76 40.66 80.10 98.01 70.48 8.67 0.19 0.00

C 0.88 0.56 6.58 4.83 1.58 29.52 91.33 99.81 100

Steer

(n=55,783)

Heads 159 6,253 12,645 11,202 11,120 6,705 3,857 2,304 1,538

A 79.25 93.33 78.56 19.27 0.36 0.03 0.00 0.00 0.00

B 20.75 6.46 21.19 80.50 95.58 40.39 2.54 0.39 0.00

C 0.00 0.21 0.28 0.22 4.06 59.58 97.46 99.61 100

1)Yield grade : A, B, C

Table 7. Carcass price by backfat thickness in Hanwoo cows and steers

Items Sex
Backfat thickness (mm)

3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 19-21 22-24 25 Mean RSEM1) P>F

Carcass unit 

price2)

Cow 12,102f 13,946cd 14,199cd 14,563ab 14,970a 14,893a 14,358c 13,891d 13,211e 14,394 3,219 <0.0001

Steer 14,988f 16,882b 17,306a 17,318a 17,239a 16,787b 16,549c 16,259d 15,860e 17,043 2,196 <0.0001

Carcass 

auction price3)

Cow 3361.5f 4131.5e 4363.6d 4604.9c 4938.9ab 5056.8a 4916.1ab 4879.2b 4824.7b 4603 1,404 <0.0001

Steer 5140.1e 6392.2d 6915.0b 7127.5b 7268.3a 7252.1a 7288.9a 7294.6a 7304.7a 7057 1248.9 <0.0001

1)RSEM, root mean square error from analysis of variance table. 
2)Carcass unit price, Won/kg, carcass (Auction price/carcass weight)
3)Carcass auction price : 1,000Won/ carcass
a-f Means with the same letter in the same row are not significantly differ (p<0.05)

≤ ≥

≤ ≥



Effect of Backfat Thickness on the Carcass Grade Factors and Carcass Price in Hanwoo Cows and Steers 287

상관관계

한우 암소와 거세우의 등지방두께와 도체등급요인 및 도

체가격 간의 상관관계는 Table 8과 같다. 한우 암소의 등지

방두께는 생체중, 온도체중, 배최장근단면적, 성숙도, 근내

지방도, 지방색, 육량등급 및 경락가격과는 정(+)의 상관관

계가 있었으나 육량지수, 육색, 조직감과는 부(-)의 상관관

계가 있었다. 

한우거세우의 등지방두께는 생체중, 온도체중, 배최장근

단면적, 성숙도, 근내지방도, 육량등급과는 정(+)의 상관관

계가 있었으나 육량지수, 육색, 지방색, 조직감 및 경락가격

과는 부(-)의 상관관계가 있었다. 본 연구 결과 등지방두께

가 증가할수록 육량지수와 육량등급에 가장 큰 영향을 주

는 것으로 분석 되었으며 근내지방과는 암소는 0.20**, 수소

는 0.14**로 비교적 상관관계가 낮은 것으로 분석되었다. 육

질등급과의 상관관계는 암소 및 거세우에서 각각 −0.15**로

같았으며 부(-)의 관계로 분석된 것은 육질1++등급을 1로,

육질 3등급을 5로 환산하였기 때문이다. 이와 같은 결과는

Nogi 등(2010)의 일본 흑모화우에 대한 결과, Pflanzer와

Felício (2011)의 거세우에 대한 결과, Wheeler 등(2005)이

Charolais, Simmental, Limousin, Hereford, Red Angus 및

Black Angus에 대한 결과와 유사한 결과였다.

이상의 결과에 대하여 Farrow 등(2009) 은 피하지방두께

는 도체의 정육 생산량에 가장 큰 영향을 준다고 하였고

Gotoh 등(2009)은 흑모화우의 근내지방도와 도체지방 간에

상간관계 적은 것은 근내지방도 증가비율에 따라 제거되는

지방(waste fat)이 많이 생산되는 것을 의미한다고 하였다.

요  약

본 연구는 2009년도에 전국에서 출하된 한우 암소 및 거

세우 69,159두를 대상으로 등지방두께가 도체등급요인 및

경락가격에 미치는 영향을 구명하였다.

평균 등지방두께는 거세우(12.57 mm)가 암소(11.93 mm)

보다 높았으며, 암소의 77.52%가 등지방두께 4-15 mm 구

간에, 거세우의 85.91 %가 등지방두께 4-18 mm 구간에 속

하였다. 암소 및 거세우의 도체중(평균, 315.5 kg과 413.2 kg)

과 배최장근면적(평균, 76.73 cm2와 86.23 cm2)은 등지방두

께가 높아짐에 따라 증가 하였으며(p<0.05), 육량등급은 C

등급으로 낮아졌다(p<0.05). 평균 근내지방도는 거세우(5.29)

가 암소(3.83)보다 우수하였으며 등지방두께 21 mm까지 증

가하였고(p<0.05), 22 mm 이상부터 감소하였다. 암소 및 거

세우의 평균 성숙도는 각각 6.11과 2.12로 암소의 골화 정

도가 높았으며 평균 육색은 4.85 및 4.67 로써 비슷한 수준

이었다. 암소의 평균 육질등급은 1등급과 2등급의 중간 수

준(평균 3.55)이었고 거세우는 1등급과 1+등급의 중간 수준

(평균 2.58)으로 등지방두께가 21 mm까지 육질등급은 향상

되었으나(p<0.05), 22 mm 이상부터 암소는 2등급 수준으로

거세우는 1등급 수준으로 낮아졌다. 암소도체 kg당 경락가

격은 등지방두께 13-15 mm 구간에서 14,970원으로, 거세우

는 등지방두께 10-12 mm 구간에서 17,318원으로 가장 높

았다(p<0.05). 도체 kg당 경락가격은 암소는 등지방두께

18 mm이상, 거세우는 15 mm이상에서 유의적으로(p<0.05)

감소되었다. 특히, 거세우의 경우 도체 경락가격은 등지방

두께 15 mm 이상에서 유의적인 차이가 없었다. 1++등급 출

현율은 암소는 등지방두께 19-21 mm 구간에서 7.33%, 거

세우는 22-24 mm구간에서 25.04%로 가장 높았다. 육량 A

등급은 등지방두께 4-6 mm구간에서 암소 및 거세우 각각

55.67%와 93.33%로 가장 높았다. 암소 및 거세우의 등지방

두께는 육량지수와 각각 −0.97** 및 −0.96**로써 상관관계가

높았으며 근내지방도와 각각 0.20** 및 0.14** 상관관계가

있었고 육질 등급(1++등급 = 1, 3등급 = 5)과의 상관관계는

−0.15**로 같았다. 

본 연구에서 한우도체의 등지방두께는 도체등급 요인 및

도체가격에 영향을 미치는 것으로 분석되어 금후 한우도체

의 등지방 감소를 위한 다양한 연구가 필요하다고 사료된다.
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Table 8. Simple correlation coefficient between backfat thick-

ness and carcass grade factors in Hanwoo 

Traits
Backfat thickness (mm)

Cow Steer

Live weight (kg) 0.34** 0.35**

Carcass weight (kg) 0.39** 0.43**

Loineye area (cm2) 0.17** 0.08**

Yield index −0.97**
−0.96**

Marbling score1) 0.20** 0.14**

Skeletal maturity2) 0.19** 0.17**

Meat color3) −0.04**
−0.12**

Fat color4) 0.06**
−0.03**

Texture5)
−0.11**

−0.11**

Yield grade6) 0.69** 0.85**

Quality grade7)
−0.15**

−0.15**

Carcass unit price8) 0.03**
−0.11**

1)Marbling score : 1=devoid, 9=very abundant. 2)Skeletal maturity : 1=

youthful, 9=mature. 3)Meat color : 1=bright red, 7=dark red. 4)Fat

color : 1=white, 7=yellowish. 5)Texture : 1=very fine, 3=very coarse.
6)Yield grade : A=1, B=2, C=3. 7)Quality grade : 1++=1, 1+=2, 1=3,

2=4, 3=5. 8)Carcass unit price : Won/ kg carcass
**
p<0.01
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