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Abstract

The survey was conducted to investigate the relation between slaughter inspection results and the quality 
of cattle carcasses by inquiring animal products grading service results of Korea Institute for Animal 
Products Quality Evaluation (KAPE) about partial-disposed cattle carcasses after dismantling inspection. 
Of the 13,586 slaughtered cattle, 1,343 (9.9%) cattle heads were partially disposed from January to 
August, 2012 at slaughterhouses in Gwangju area, Korea. Of the 1,343 partial disposed cattle, 613 
(45.6%) cattle carcasses were graded into above "Grade 1". Among partially disposed 1,171 Hanwoo 
heads, 613 (52.3%) cattle carcasses were graded into above "Grade 1". However, none of dairy and 
beef cattle carcasses were graded into above "Grade 1" out of 163 and 9 partial disposals, respectively. 
Of the 221 partial disposals by enteric fat necrosis, 139 carcasses were graded into above "Grade 1", 
and the ratio; 62.9% (P=0.001), was higher than that (50.3%) of total cattle carcass grade which is  
above "Grade 1". From these results, it is suggested that quality of cattle carcasses which is mainly 
determined by marbling might be related to the fatty lesions such as fatty liver and enteric fat necrosis.
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서    론

  지방산 조성은 소고기의 특징을 결정하는 중요한 

구성요소로써 성별, 품종 및 연령에 따라 달라질 수 

있다(Yoshimura와 Namikawa, 1983; Thrall과 Cramer, 
1971). 따라서 지방은 도체 품질 결정에 중요한 역할

을 한다(Song 등, 2000). 고품질 소고기를 생산하기 

위한 대표적인 사양기술인 거세(홍 등, 1996)와 비육 

기간의 연장(Jung 등, 1996)은 육량보다 육질 우선 위

주로 축산물등급판정제도가 전환됨에 따라 전업농가

를 중심으로 급속히 확산되고 있다.
  현행 축산물등급판정제도는 근육 내에 지방 함량

이 많은 개체를 높은 등급으로 평가하고 있어, 국민 

건강을 고려했을 때 현행 등급결정에 대한 새로운 기

준마련이 필요한 시점이다. 반면 한ㆍ미 FTA, 세계 

곡물가격 상승 및 소 산지가격 하락으로 지방함량이 

높은 등급의 한우만이 국내 축산농가의 유일한 수익

이 되는 현실 또한 간과할 수 없다. 
  이번 조사는 도축검사 해체검사 후 부분폐기가 이

루어지는 검사 병변 중 지방간 등 지방 관련 병변으

로 폐기된 개체의 등급판정이 높게 나타나는 사실에 

주목하였다. 도체에서 검출되는 병변이 식육등급 판
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Table 1. Population of cattle slaughtered and partial disposal from January to August, 2012 at slaughterhouse in Gwangju area, Korea

Hanwoo (%) Beef (%) Dairy (%) Total (%)

No. of cattle slaughtered 13,082 (96.3) 58 (0.4) 446 (3.3) 13,586 (100.0)
No. of partial disposal 1,171 (87.2) 9 (0.7) 163 (12.1) 1,343 (100.0)

Table 2. Partial disposed distribution by lesion

Lesion No. of partial disposal Percentage

Gastric lesion
Fatty liver 383 28.5
Enteric fat necrosis 221 16.5
Hepatocirrhosis 46 3.4
Fascioliasis 43 3.2
Etc. 221 16.5
Subtotal 914 68.1

Respiratory lesion
Pneumonia 147 10.9
Pulmonary emphysema 37 2.8
Pulmonary edema 9 0.7
Etc. 17 1.3
Subtotal 210 15.6

Genitourinary system 167 12.4
Cardiovascular system 15 1.1
Etc. 37 2.8
Total 1,343 100.0

정에 주는 역할을 파악하고 고품질 축산물 생산을 위

한 가축사양시스템 개선의 기초자료로 활용하고자 

하였다.

재료 및 방법

조사대상 및 방법

  2012년 1월부터 8월까지 광주지역 2개 도축장에 

출하된 소 13,586두(한우 13,082두, 육우 58두, 젖소 

446두)를 대상으로 하였다.
  도축장에 도축 의뢰된 소에 대해 검사를 하고, 축
산물위생관리법 시행규칙 제9조제3항 [별표 3] ‘도축

하는 가축 및 그 식육의 검사 기준’에 의해 해체검사 

후 위 장관 등 부분폐기가 이루어진 1,343두에 대한 

지육등급을 축산물품질평가원(2012)의 등급판정 조회

시스템을 이용하여 조사하였다.

통계처리 

  이번 조사에서 얻은 자료의 분석과 통계적 검증은 

Statistical package for the social science version 20.0 
(SPSS institute, Chicago) 통계프로그램을 이용하여 분

산분석으로 각 군의 평균과 표준편차를 구하였으며, 
각 요인 간의 유의성(P＜0.05)을 검증하고 상관관계

를 구하여 각 측정치의 관계를 분석하였다.

결    과

소 도축검사 후 부분폐기

  2012년 1월부터 8월까지 광주지역 2개 도축장에 

출하된 소 13,586두 중 1,343두(9.9%)에서 부분적으로 

폐기가 되었다. 품종별로 1,343두 중 한우 1,171두
(87.2%), 육우 9두(0.7%), 젖소 163두(12.1%)에서 부분

폐기를 하였다(Table 1). 
  장기별로는 소화기계가 914두(68.1%)로 가장 높았

으며, 다음으로 호흡기계가 210두(15.6%)를 차지하였

고, 비뇨기계, 순환기계 순으로 나타났다. 소화기계 

병변은 지방간 383두(28.5%), 장지방 괴사 221두
(16.5%), 간경화 46두(3.4%), 간질증 43두(3.2%) 순이

었다. 호흡기계 병변은 폐렴 147두(10.9%), 폐기종 37
두(2.8%), 폐수종 9두(0.7%)순이었다. 비뇨생식기계 

병변은 167두(12.4%) 그리고 순환기계 병변은 15두
(1.1%)이었다(Table 2).

소 등급판정 결과

  2012년 1월부터 8월까지 광주지역 2개 도축장에서 

도축된 소 13,586두 중 1등급 이상 판정받은 소는 

6,836두로 50.3%를 차지하였다. 부분폐기가 이루어진 

1,343두에서 1등급 이상 판정을 받은 소는 613두로 

45.6%이었다. 부분폐기가 이루어진 개체의 1등급 이

상 출현율이 정상 개체의 1등급 이상의 출현율보다 

낮게 나타났다(Table 3). 
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Table 3. Slaughter grading of cattle at slaughterhouse in Gwangju 
area from January to August, 2012

Grades (%)
Total

≥1 2 3 D

No. of cattle 
slaughtered

6,836 
(50.3)

4,598
(33.8)

1,811
(13.3)

341
(2.5)

13,586

No. of partial 
disposal

613 
(45.6)

388
(28.9)

203
(15.1)

139
(10.3)

1,343

Enteric fat 
necrosis

139
(62.9)

62
(28.1)

16
(7.2)

4
(1.8)

221*

Fatty liver 206
(53.8)

122
(31.9)

45
(11.7)

10
(2.6)

383†

Uteritis 72
(47.4)

42
(27.6)

24
(15.8)

14
(9.2)

152‡

Pneumonia 68
(46.3)

42
(28.6)

28
(19.0)

9
(6.1)

147‡

*P=0.001. †No statistical significance. ‡P=0.000.

Table 4. Grading of Hanwoo at slaughterhouse in Gwangju area 
from January to August, 2012

Grades (%)
Total

≥1 2 3 D

No. of slaughtered 
Hanwoo

6,828
(52.2)

4,573
(35.0)

1,653
(12.6)

28
(0.2)

13,082

No. of partial 
disposal

613
(52.3)

382
(32.6)

161
(13.7)

15
(1.3)

1,171

Enteric fat necrosis 139
(63.2)

62
(28.1)

16
(7.3)

3
(1.4)

220*

Fatty liver 206
(55.5)

122
(32.9)

42
(11.3)

1
(0.3)

371†

Uteritis 72
(52.9)

42
(30.9)

21
(15.4)

1
(0.7)

136‡

Pneumonia 68
(50.7)

41
(30.6)

21
(15.7)

4
(3.0)

134‡

*P=0.001. †No statistical significance. ‡P=0.000.

부분폐기된 개체의 병변별 등급판정

  부분폐기된 개체의 1등급 이상 비율이 가장 높은 

병변은 장지방 괴사였다. 장지방 괴사로 폐기된 개체

의 1등급 이상 비율이 62.9%이었으며, 그 다음은 지

방간에 의한 폐기된 개체로 1등급 이상 비율이 53.8%
이었다. 자궁염에 의해 폐기된 개체의 1등급 이상 비

율은 47.4%, 폐렴에 의한 폐기된 개체의 1등급 이상 

비율은 46.3%로 나타났다(Table 3).
  부분폐기된 병변에 대한 비모수적 카이제곱 검정

을 하였다. 장지방 괴사는 P값은 0.001로 통계적으로 

유의하게 1등급 출현빈도가 높았다. 자궁염은 P값이 

0.000이었으며, 낮은 등급의 출현빈도가 높았다. 지방

간은 통계적으로 유의성이 없었다(Table 3).

육우와 젖소를 제외한 한우에서 병변별 등급판정

  품종 중 육우와 젖소를 제외한 한우에서 부분폐기

가 이루어진 개체의 등급판정 결과만을 따로 조사하

였다. 한우만을 따로 조사하였을 때에도 부분폐기된 

개체의 1등급 이상 비율이 가장 높은 병변은 장지방 

괴사로 63.2%였으며, 그 다음은 지방간 55.5%, 자궁

염 52.9%, 폐렴 50.7%순이었다.
  젖소와 육우를 포함하여 부분폐기된 개체의 병변

별 1등급 이상 비율보다 한우만을 따로 조사하였을 

때 1등급 이상 비율이 더 높게 나타남을 알 수 있었

다. 자궁염에 의해 폐기된 한우의 1등급 이상 비율은 

52.9%로 평균 1등급 이상 비율 52.2%보다 높게 나타

났다(Table 4).

고    찰

  식육은 인간의 몸을 형성하고 유지하며 신체 내에

서 조절작용을 하는 인류가 발견한 최고의 단백질 식

품이다(농촌진흥청축산과학원, 2007). 현재 농림수산

식품부와 농협 등 축산관련단체에서는 국내산 소고

기 시장 경쟁력 강화 및 한우고기의 차별화를 위한 

방안으로 브랜드육 생산 등 고급육 생산에 집중하고 

있다. 고급육이란 우리나라 사람들의 기호에 맞는 품

질 좋은 고기로써, 축산물등급판정 결과 1등급 이상 

판정을 받은 지육을 말한다. 1992년 축산물등급제가 

도입된 이후 육질 등급은 근내지방도, 육색, 지방색, 
조직감 및 성숙도를 고려하여 1＋＋, 1＋, 1, 2, 3등급

과 등외로 구분되고 있다(농림수산식품부, 2011). 소
비자의 등급별 선호도를 보면 1등급 이상에 대한 선호

도가 응답자의 55.2%로 2, 3등급에 비해 높았고, 특히 

40대 이후의 소비계층에서는 70% 이상이 1등급 이상

을 선호하는 것으로 나타났다(전국한우협회, 2001). 소
고기 소비에 관한 소비자 조사에서 소비자들이 한우고

기를 선택하는 주요 이유는 맛(육질, 75.9%)이 1순위였

고, 한우고기 구매 시 중요시하는 요소는 근내지방

(50%)과 육색(33.3%)으로 나타났다(농협중앙회, 2001).
  소고기의 근내지방이 좋을수록 등심육의 연도(軟
度), 다즙성 및 향미와 같은 관능 특성이 우수하기 때

문에 근내지방 함량은 육질 판정에 매우 중요한 항목
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이다(Hodgson 등, 1992). 한우에서 고급육 생산을 위

한 연구는 출하체중, 비육기간, 급여수준 및 거세 등 

많은 부분에서 연구가 이루어지고 있다(홍 등, 1996; 
Jung 등, 1996; Song 등, 2000). 특히 사료회사 및 한

우 사육농가에서는 비육후기 한우에 높은 에너지 공

급을 통해 근내지방도를 높여 육질 개선을 시도하고 

있다(김, 2004). 또한 도체 품질 향상을 위하여 비육 

후기에 비타민 E 등을 급여하면 근내지방도가 증가

되고(김, 2004), 소 육성기에 배합사료의 제한급여

(Kwon 등, 2005)는 개체특성을 고려한 배합사료 급여

방법에 따라 도체품질이 향상되는 것으로 알려졌다

(Cho 등, 2009).
  이번 조사는 도축검사 해체검사 중 지방간 등 지방

관련 질환으로 부분폐기가 이루어진 개체의 등급이 

폐기가 이루어지지 않은 개체보다 높게 나오는 것에 

주목하여 수행되었다. 조사기간 동안 광주지역 2개 

도축장에서 도축된 소 13,586두 중 1등급 이상 등급

판정을 받은 소는 6,836두로 그 비율은 50.3%이었다. 
부분폐기가 이루어진 개체 1,343두 중 1등급 이상 등

급판정을 받은 소는 613두로 45.6%의 비율이었다. 이
에 반하여 부분폐기된 개체 중 장지방 괴사로 폐기된 

개체 221두 중 139두가 1등급 이상 판정을 받아 그 

비율은 62.9%였다. 지방간으로 폐기된 개체 역시 383
두 중 206두가 1등급 이상 판정을 받아 53.8%의 비율

로 평균보다 높게 나타났다. 이는 젖소와 육우를 제

외한 한우만을 대상으로 했을 때 그 결과가 더 뚜렷

이 나타났다. 한우만을 따로 조사하였을 때 부분폐기

된 개체 중 장지방 괴사로 폐기된 개체의 1등급 이상 

비율이 63.2%, 지방간으로 폐기된 개체의 1등급 이상 

비율이 55.5%로 부분폐기가 이루어지지 않는 개체의 

1등급 이상 비율 52.2%보다 높게 나타났다. 지방간보

다는 장지방 괴사가 있는 개체의 등급이 더 높게 판

정됨을 알 수 있었다.
  장지방 괴사에 대한 기병론은 자세히 알려져 있지 

않으나, 지금까지 알려진 기병론은 주로 비육우에서 

발병하며, 비육을 너무 오랫동안 하거나 배합사료 위

주의 급여를 장기간 했을 때 발병한다(Smith, 1993). 
과도한 비육결과 지방조직의 비대를 초래하고 지방

세포들은 지방물질들로 충만되어 순환장애가 일어나

고 그 후 모세혈관 밖으로 누출된 물질들에 의해 형

성된 지방산에 의해 괴사가 일어난다(Paterson 등, 
1995; Smith, 1993). 도축검사 중 해체검사 시 주로 직

장에서 많이 발견되며, 복막과 장간막 등에서도 발견

된다. 국내 한우에서 높은 비율로 지방 괴사가 발생

할 뿐만 아니라 발생연령도 낮아지고 있다(Lee 등, 
2005). 
  한편 현행 축산물등급판정제도는 근육 내에 지방 

함량이 많은 개체를 높은 등급으로 평가하고 있어, 
지방 함량이 높은 1등급 이상 한우에 익숙해지면 고

지방 고기를 찾게 되어 성인병에 취약해진다는 문제

점이 제기되고 있다. 국민 건강을 고려했을 때 현행 

등급결정에 대한 새로운 기준 마련이 시급하다는 주

장도 제기되고 있다. 하지만 축산물등급판정제도의 

시행에 따라 농가의 수익이 크게 향상되었고, 소비자

의 알권리 보장, 쇠고기 차별화 등 축산물 품질 개선

이 이루어졌음을 간과할 수는 없을 것이다(Kim 등, 
2008). 또한, 국민의 입맛을 갑자기 바꿀 수 없고, 한
우는 홀스타인보다 oleic acid와 불포화지방산의 비율

이 높고 palmitic acid와 포화지방산이 낮아(유 등, 
1993) 무조건 한우의 고지방 고기가 나쁘다는 건 옳

지 않다는 반론도 있다.
  한ㆍ미 FTA 타결로 한우의 질적인 성장이 강조되

며, 수출경쟁력 제고를 위한 품질의 개선이 요구되고 

있다. 고품질 축산물 생산과 축산농가의 수익성 증대

를 위하여 비육말기 비타민 E 등 지용성 비타민과 지

방 공급원의 사료 급여 첨가는 1등급 이상 판정받는

데 영향을 미칠 것으로 생각한다. 다만, 국민건강을 

위하여 한우 등 반추동물 조직의 지방산 조성 중 불

포화지방산(PUFA)의 함량을 높이는 사양시스템에 관

한 연구는 더 진행되어야 할 것이다. 

결    론

  도축검사와 축산물 품질 연관성 조사를 알아보기 

위하여 해체검사 후 부분폐기가 이루어지는 지육에 

대해 축산물등급판정조회를 하여 다음과 같은 결론

을 얻었다. 광주지역 도축장에 2012년 1∼8월까지 출

하된 13,586의 도축검사 결과 부분폐기 두수는 1,343
두로 9.9%였다. 부분폐기된 개체에 대한 1등급 이상 

판정두수는 613두로 45.6%였다. 품종별로 한우 1,171
두에서 부분폐기가 이루어져 1등급 이상 출현율은 

52.3%였고, 젖소와 육우는 각각 163두 및 9두에서 부

분폐기가 이루어졌으나 1등급 이상 등급판정이 이루

어진 개체는 없었다. 검사품목별로는 장지방 괴사로 

부분폐기된 221두 중 1등급 이상 출현율은 62.9%, 지
방간으로 부분폐기된 383두의 1등급 이상 출현율은 

53.8%로 2012년 8월까지의 광주광역시 도축 소 1등



도축검사 후 지방성 병변과 축산물 품질 연관성 조사 125

Korean J Vet Serv, 2013, Vol. 36, No. 2

급 이상 출현율 50.3%보다 높게 나타났다. 따라서 도

체품질을 결정하는 중요한 역할을 하는 지방분포는 

도체의 지방간, 지방 괴사 등 병변과 연관되어 식육

의 등급에 영향을 미치고 있는 것으로 판단된다.
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