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돼지 등급제도 변화에 따른
（하）

축산물품질평가원 부산경남지원장 김 관태

T
과지방 또는 떡지방 예방으로 삼겹살의 

상품성을 높이자

삼겹살에서 문제가 되고 있는 떡지방 발생은 돼지고 

기의 유통에서 심각한 클레임으로 작용하고 있디-. 이번 

기준 개정의 원인도 떡지방 발생을 어떻게 최소화하느 

냐 하는 것이다. 그 방법으로 떡지방 발생을 억제하기 위 

하여 규격등급의 도체중을 현실에 맞게 상향 조정하면 

서 등지방두께는 현행의 A등급 1.7~26祯, B등급 15-29 
剛를 유지하여 도체중 증가에 따른 지방증기를 제한하 

였다. 이는 도체중 증가와 함께 등지방두께를 상향 조정 

할 경우 떡지방 발생율이 높다는 내부 연구조사에서 입 

증되 었다.

또한 삼겹살 판정부위의 근간지방（옆 그림의 b지점 : 

넓은등근과 몸통피부근 사이）의 두께도 현행 1+등급의 

범위를 5〜 15mm에서 5〜 12mm로 축소함으로써 떡지방 

의 도체가 발생되지 않도록 하였으며, 또한 육질 1+등급 

을 등지방두께가 두꺼워질 가능성이 높은 B,。등급에서 

는 부여하지 않고 규격 A등급으로 제한하는 것도 떡지 

방 삼겹살을 최소화하기 위한 것이다.

。샄거鉗 부위의 司 妻骂 *소뽀

- 떡지방으로 인한 가공손실 및 상품가치 하락 등 반영, 육질은 졿으나 규격이 균일하지 않고 

육가공업체의 선호스팩이 나오지 않는 단점을 극복

삼겹살에 떡지방이 생기면 판매단계에서 대부분이 클 

레임으로 작용하여 유통업체의 손해가 발생하고 농가와 

의 가격정산 체계에도 역효과를 낳게 된다. 떡지방의 삼 

겹살은 대분할 상태에서는 보이지 않고 대면 판매시 썰 

어 팔다 보면 그 지점에서 알게되어 사전에 감지가 어려 

워 예방이 어렵다. 특히 이러한 떡지방 삼겹살을 구입하 

여 시식한 경험이 있는 소비자는 과지방에 의한 식감 저 

하에 따른 불신이 쌓이는 등 판매단계에서 품질에 심각 

한 하자로 대두되고 있다. 따라서 유통단체 등에서는 상 

위등급의 삼겹에서 떡지방이 발생할 경우 판매에 많은 

어려움이 있으므로 이에 대한 개선을 적극 요구하였다.

삼겹살의 떡지방은 거세한 돼지（이하 거세）에서 대부 

분이 발생하는 것으로 거세의 생리적 특성을 고려하지 

않고 암컷과 함께 사육하면서, 사료급여체계도 구분하 

지도 않고 결정적으로 비육후기사료를 급여하지 않을 

경우 암컷에 비하여 떡지방 빌생이 심한 것으로 알려지 

고 있다. '10년 비육후기사료 생산량（비육돈 대상은 약 

6.6%로 정상적으로 급여 시 약 25%로 볼 때 아직도 농 

가에서 거세에 대한 비육후기처리를 하지 않는다는 것 

을 알 수 있다. 그러나 앞으로 거세에 대한 비육후기처리 

를 하지 않을경우 떡지방 발생을 줄일 수 없을 것이고,

11



■ 굨낍二65' I
G r a ci I n. g I n f。m 。n

I 평가원 논단 1 I

*
므

段
：
!
-15믊
 H

*

요
rlrm

叫
应
成.  

3
6
5 + 

22

、
f 
+ N

o
v
e
m

b
e
r

상위등급 출현율의 향상도 어려워 질 것이다. 따라서 암 

컷과 분리사육을 하여야 흐］고 비육후기사료 급여를 포 

함한 단계별 적정사료 급여를 위한 사양방법도 개선하 

여야 한다. 한우는 거세가 효자 노릇하는데 돼지라고 안 

될까?

근내지방도 향상으로 품질을 향상시키자

근내지방도는 고기의 연도나 식감을 향상시키는 요인 

으로써 쇠고기에서는 육질등급판정의 중요한 항목이다. 

돼지고기 에서 구이용으로 대표적 인 부위는 삼겹과 목심 

이다. 이 부위의 특성은 근간 또는 근내지방이 있다는 것 

이다. 근내지방의 역할은 고기내에 존재하면서 구이 시 

녹아 고기 덩어리를 코팅하여 가열에 의한 고기내의 수 

분 발산을 억제함으로써 다즙성과 향미 효과를 높여 식 

감을 좋게 해준다. 반대로 근내지방도가 낮은 경우는 코 

팅 효과가없어 고기내 수분이 모두 발산되기 때문에 섭 

취시 푸석푸석한 느낌과 질기고 건조한 맛으로 식감이 

떨어진다.

따라서 돼지고기를 우리나라 실정에 맞게 구이용으로 

개량하기 위해서는 근내지방도 위주의 육질을 개량해야 

할 것이다. 삼겹과 목심에서 등심, 전지 등으로 근내지 

방도 침착을 높여 돼지고기의 부가가치를 높여야 할 것 

이다. 또한 근내지방도가 높은 하이마블러를 생산함으 

로써 요리의 종류를 다양화하여 수입육에 대한 방어수 

단도 높여야 한다.

우리나라' 09년도 돼지고기 평균 근내지방도는 약 

2.1 에 불과하다. 현행 1+등급의 근내지방도는 

No.4〜5, 1등급 No.2-3, 2등급 No.l의 체계로 되어 

있으며, 개정방향도 같은 체계로 가는데 이는 아직도 

근내지방도를 높이기 위한 노력에도 불구하고 효과를 

단기간에 볼 수 없어 아래 그림의 적정 조지방 함량 범 

위인 3-5% 수준까지 향상시키기에는 시간과 많은 노력 

이 필요할 것이다.

돼지고기의 근내지방도를 향상시키기는 한우와 달리 

어려움이 많다. 돼지는 사육기간도 짧고, 그간 근내지방 

도 침착 향상을 위한 개량사업도 미흡하였고, 양돈농가 

의 관심사도 크지 않았다. 다만 최근 수입육과의 차별화 

부각과 육질에 대한 소비자 관심이 "돼지고기도 근내지 

방도가 있다'라는 사회적 관심으로 대두되면서 소비 패 

턴도 근내지방도 위주의 육질로 변화고 있다. 따라서 농 

가에서는 근내지방도를 높일 수 있는 대책을■마련하여 

야한다.

근내지방도를 높이기 위해서 비육후기사료를 급여해 

야 한다는 등의 이야기가 많은데 비육후기사료 급여 자 

체가 근내지방도를 높이는 것은 아니다. 비육후기사료 

급여는 사육기간을 연장하고 피하지방（불가식지방）의 

축적에 의한 과비를 막고 근육내 지방 침착을 도와주는 

역할을 한다. 사료급여만으로는 근내지방도를 높일 수 

없는데도 불구하고, 고열량 사료를 지나치게 급여하게 

되면 도리어 과지방（떡지방） 또는 연지방의 돼지를 생산 

할수있다.

가장 효과적인 방법은 종돈이다. 즉 씨가 중요하다. 

근내지방도를 높이는 우수한 능력의 종돈을 확보하면 

짧은 시간에 고품질의 돼지고기를 생산할 수 있다. 따라 

서 종돈장은 한국형（하이마블） 종돈을 개량 및 생산하여 

농가에 보급하고자 하는 노력이 필요하고, 농가에서도 

단일정액（혼합정액은 아비의 능력이 다양함）을 이용하 

여 자체적으로 후대검정을 실시하고 등급판정결과를 분 

석하여 농가에 맞는 정액（계통）을 확보함으로써 고품질 

의 비육돈 생산이 가능할 것이다.

물퇘지（PSE육） 발생를 최소화 하자

비정상물돼지（PSE육） 선별을 위한과학적인 평가방 

법을 도입하였다. 그동안 물돼지（PSE육）에 대한 평가가 

다소 보수적이었다면 이번 개정（안）은 적극적으로 선별 

해 내기 위하여 냉 • 온도체 상태에서 평가방법을 달리 

하였으며, 판정단계에서 육색（Color）, 조직감 

（Firmness）, 수분삼출도（Wetness） 및 근육분리도 

（Separative）# 각각 평가하여 물퇘지（PSE육）의 심한 

정도에 따라 2등급 또는 등외등급으로로 판정하게 된다.

洪 PSE（Pale, Soft, Exudative； 물퇘자고기胳이란?

•고기색이 창백하고（Pale）, 조직의 탄력성이 없으며（Soft）, 
고기로부터 육즙이 분비（Exudative）되어 품질이 낮아진 

돼지고기를 말함

정 상 丨 I PSE§ I
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물돼지（PSE육）은 소비자가 기피하는 돼지고기에서 

품질이 가장 낮은 것이라 볼 수 있는데, 냉장으로 유통이 

불가능하고, 반드시 냉동육으로 유통으로 인한 가격 측 

면과 2차 가공육의 원료육으로도 부적합 등으로 양돈산 

업 전반에 걸쳐 손해발생이 매우 크다.

따라서 농가에서는 우선 물돼지（PSE육）을 발생시키 

는 PSS열성 인자를 가진 종돈을 차단하고, 출하 시 상차 

할 때 돼지를 학대（막대기 또는 전기봉 사용 등）하지 말 

아야 하며, 특히 높은 지급율을 받기 위하여 줄하전 절식 

이 아닌 과식을 시킨 상태에서 상차 후 이동시 요동등에 

의하여 심한 스트레스로 물돼지（PSE육）를 생산하고 게 

다가 사료비 낭비만될 것이다.

또한 도축장에 도착하여서도 하차시 많은 학대 행위 

가 일어나는데, 이러한 스트레스 상태에서 계류장에서 

충분한 휴식을 갖지 못하고 바로 도축될 경우는 매우 심 

한 물돼지（PSE육）가 발생된다. 따라서 하차시 학대행위 

근절 충분한 계류장내 휴식（3시간 이상） 그리고 안정적 

인 전살（기절）이 필요하다. 이후에도 도축과정（내장 적출 

시간 최소화 등）과 신속한 냉장 여부 등 많은 단계에서 

물돼지（PSE육） 발생은 적절치 못한 취급으로 발생할 수 

있기 때문에 우리 모두가 적절한 메뉴얼을 숙지하고 지 

켜나가야 할 것이다.

기타

이밖에 생산 및 도축과정에서 발생될 수 있는 방혈불 

량, 골절, 이분체 불량, 연지방, 농잉:, 근출혈, 호흡기 불 

량, 피부불량, 기타 등에 대한 세부 항목을 판정하고 그 

정보를 농가와 유통업체 등에 제공함으로써 비정상육 

발생에 따른 손실을 최소화하고자 한다.

이 러한 도체는 각 단계별로 조금만 신경을 쓰면 예방 

이 가능한 것도 있으므로 생산부터 우리 모두가 관심을 

갖으면 고기의 품질을 높일 수 있다.

「•방혈불량 •。区저풇成一 •골절 •척추이岳 !

整匕，幻”
，근추咨 .至善기툹嘗 .珥부븙쾋B F晓1

또한 비거세 수퇘지 그리고 남은 음식물 급여 등으로 

육색이 심하게 붉은 경우 또는 이취（냄새）가 나는 경우와 

도체중량이 65kg 미만으로서 왜소돈（박피）은 등외등급 

으로 분류하여 최종 돼지고기의 품질을 높일 수 있도록 

하였다.

잘 키운 돼지 등급별 정산이 필요하다

개정된 등급기준은 등급별 구분판매가 가능하도록 보 

완된 것이다. 유통쪽에서 현행 기준（구 기준）으로는 등급 

별 변별력이 약해 등급별 구분판매가 곤란하고 이를 보 

완하자는 것이 주요 이슈였다. 따라서 이번 기준은 구분 

판매를 위한 것으로 전제는 구매도 등급별로 정산이 되 

어야 한다는 것이다. 등급에 따라 정산하고 포장처리도 등 

급별로 하여 판매도 등급에 따라 이루어져야 할 것이다

이것은 돼지고기 유통의 투명성을 제고하는 지름길이 

다. 현행과 같이 소매단계에서 규격이나 품질이 우수하 

거나 미흡하거나 구분없이 혼합되어 유통이 되고 외식 

시장에서 소비자가대면할 경우 좋은 고기를 만나는 소 

비자는 웃을 것이고, 미흡한 고기를 만난 소비자는 짜증 

을 낼 것이다. 결론적으로 등급이 낮은 돼지고기가 유통 

되고 소비가 될 것인데 그것을 만난 소비자의 돼지고기 

에 대한 불신은 뻔할 것이고 수입육으로 돌아서지 않을 

까 우려된다.

쇠고기와 달리 돼지고기를 등급별로 구분판매하는 것 

이 어려운 부분이 많다는 것은 잘 알고 있다. 그렇다고 

등급별 정산은 실시하고자 하면 등급별 구분판매를 하 

지 않는 다는 것은 부분적으로는 비싸게 구입해서 싸게 

판매하는 모순에 빠지게 되는 것이다. 따라서 쇠고기와 

같이 등급별로 구매와 판매가 이루어져야 소비자의 신 

뢰를 바탕으로 한 투명한 유통으로 안정적인 경영이 될 

것이고 양돈산업의 경쟁력도 강화된다.

그동안 현장에서 생산자와 유통인의 가격정산은 지급 

율 위주였고, 등급별 정산은 소수에 지나지 않았다. 등 

급 성적이 우수한 농가는 등급별 정산이 유리할 것이고, 

낮은 농가는 그냥 지급율로 꾸러미 정산하는 것이 유리 

할 수도 있다. 또 출하전 절식도 지키지 않고 출하하여 

이득을 취하려 하는 경우, 귀찮다는 이유로 그냥 문전거 

래로 하여 단순 지급율로 하는 농가 등등 다양한 이유로 

다양한 정산체계를 가져가고 있다.
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Grading Information

아래의 표는 2010년 서울 공판장의 대표 지급율 71%와 전국 대표 지급율 69%을 적용한 방법과 등급별 정산 방법 

간의 수익을 비교한 것이다. 표에서와 깉이 일정 수준 이상의 농가는 등급별 정산이 지급율 정산 보다는 수익을 높일 

수 있다는 것을 볼 수 있다. A • B등급 출현율이 40%대 F농가는 평균 가격대 수준으로 등급별 정산과 비슷한 수익 

을 얻지만 그 이상의 농가는 등급별 정산을 적용하는 것이 높은 수익을 얻는 것으로 나타났다. 상위 등급 출현율이 

높을수록 차이가 더 커진다는 것은 상대적으로 우수한 농가일수록 등급별 정산이 반드시 필요하다는 것을 엿볼 수 

있다 •

그러나 A • B등급 출현율이 40% 이하의 농가는 지급율 정산이 등급별 정산 보다 수익을 더 높이는 것으로 나타나 

왜 등급별 정산이 잘 이루어지지 않았나 하는 의구심이 풀어지는 것 같아 안타까운 마음이 든다.

이러한 결과로 볼 때 양돈산업의 발전은 등급별 정산이 선행되어야 하고 농가에서는 고급육 생산을 통한 정당한 가 

격체계에서 수익 향상으로 경쟁력을 높이는 것이다.

（단위 : 두 %, 천웨

* 등외등급을 제외한 규격돈의 등급별 평균가격 및 전체 평균가격 적용

농

가 ■

초하 AB등급 

춤현율 :

등급별

정손액 i

진국 지급율 69% 적용 서울 지급율 71% 적용

정산액 차액 비율 정산액 차액 비율

A 954 90.0 319.300 299,903 19,397 6.1 297,464 21,836 6.8

B 1」35 80.0 384,439 366,578 17,861 4.6 363,190 21,249 5.5

C 1,079 70.0 384,463 371,783 12,680 3.3 368,310 16,153 4.2

D 1,089 60.8 338,737 329,884 8,853 2.6 324,994 13,743 4.1

E 995 50.8 301,797 291,643 10,154 3.4 291,974 9,823 3.3

F 1,010 40.5 309,579 309,945 A366 A0.1 310,027 A 448 A0.1

G 1,003 30.4 290,255 300,592 A 10,337 A3.6 293,744 A3.489 A1.2
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그렇다고 하여 유통인이 그 차액만큼 이득을 취했다고 볼 수 없는 것이 구매한 돼지가 상품적 가치가 일률적이지 

못하다는 것이다. 그중에는 물돼지 고기（PSE육）, 결함이 있는 돼지, 저체중 및 저지방 등 상당수는 고품질의 신선육 

으로 분할 • 정형되어 포장되지 않고 냉동육으로 갈 수밖에 없다는 것이다. 낮은 지육 체중대가 27.1%로 이러한 도 

체는상품적 가치 낮아 대부분 냉동처리 되고 냉동육은 냉장육에 비하여 가격이 떨어진다는 것이다.

이렇듯 현행의 지급율 정산은 생산 및 유통 쌍방의 상생에 도움이 되지 않는 단순 거래의 효율성만 높을 뿐이다. 

양돈산업의 경쟁력은 시장에서 찾아야 한다. 그것은 소비자와 연계한 품질과 상응하는 가격일 것이다. 즉 등급별 구 

분판매가 방법일 것이다.

지금부터 양돈농가에서는 새로이 바뀌는 기준에 따라 고품질 즉 상위 등급의 돈육을 많이 생산하고 출하할 수 있 

도록 하고, 이것을 바탕으로 시장에서는 구분판매를 통한 유통의 투명성을 확보함으로써 수입육과의 경쟁에서도 우 

위를 차지할 수 있을 것이다. 충분한 준비가 그 결과를 만족시킬 것이다.
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