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• W 側超踏迎느「오리고기 등급판정」

국내산 오리고기의 차별화를 위해 가금류에 대한 원산지 표시가 의무화 되어 있지만 생산에서 소비까지 품질관 i 
리가 업체 자율에 맡겨져 있어 소비자가 믿고 구매할 수 있는 시스템이 아직 미흡한 단계다. 이에 축산물품질평가 ! 

원에서는 오리고기 등급판정'을 지난 2011년 11월 21 일부터 시범사업으로 시작해 2012년 7월 1 일부터 본격적 : 

으로 사업을 실시하여 오리고기 제품에 품질등급 및 등급판정일자를 표시토록하고 품질공정관리를 통해 수시 모 : 

니터링을 하여 소비자가 안심하고 오리고기를 구입할 수 있도록 하고 있다. 자세한 내용은 지난 10월에서 소개한 i 
바 있다. 그렇다면 우리 식탁에 올라오는 등급판정 받은 오리고기의 등급판정 과정을 어떻게 될까? 이번 11 월호에 : 

는 그 과정을따라가 보자. !
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" 오리고기의 등급판정 과정은 크게「출하 一 기절 一 왁싱 一 내장처리 一 세척 一 냉각 一 선별 . 정선 一 

품질평가 — 등급확인 ― 등급표시 一 판매」로 구분되어 진다. 전체적인 과정은 닭고기등급판정과 비슷하나 깃 

털 제거를 위한 '왁싱(waxing)'단계가 더 추가된다.

등급판정일자는 축산물품질평가원에서 등급판정을 시행한 일자로 도축 당일 등급판정이 이루어지는 시 

점을 말하며 , 제조일자는 해당제품이 가공 및 제품화되는 시점을 의미한다. 즉, 등급판정일자와 제조일자가 

다른 경우도 많다. 이유는 해당 등급판정 받은 오리도체를 가공장으로 이동하여 발골 및 소비처의 주문에 따라 

훈제육 등을 생산하므로 등급판정일자와 제조일자가 다를 수밖에 없다. 듬■船必

❼즘급핀저倦질편기-)

오N도셔9 풍질등급은 匚 1,2등급으로 구분도 

며 2등급 B만。품질은 등급판정어妇저Q
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