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한우 등심의 위치별 조지방 함량 및 근내지방도 비교
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Abstract : This study was conducted to make certain that the intramuscular fat score at 13th rib could represent the 

fat content of whole loin from Hanwoo in Korea beef grading system. A total 42 loins from 23 carcasses of grade 1
++
, 

16 carcasses of grade 1
+
, and 3 carcasses of grade 1 of Hanwoo were used for this study. The crude fat content and 

intramuscular fat score at the 1
st
, 6

th
, and 13

th
 rib, and the last lumbar position of loin were measured. The crude fat 

content was the highest at the 6
th
 rib of loin from the carcasses of grade 1

++
 and 1

+
 (p<0.05). There were no significant 

difference of the intramuscular fat scores measured by image analysis and beef marbling score (BMS) between the 6th 

and 13
th
 rib of loin from the carcasses of 1

++
 and 1

+
 and that were significantly higher than intramuscular fat scores 

at the 1
st
 rib and the last lumbar position of the loin. From the results, we conclude that the intramuscular fat score 

at the 13
th
 rib can represent the fat content of loin when meat graders decide the grade of Hanwoo carcass.
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I. 서 론

한우는 우리나라 재래종으로 2013년 기준 전국적으로 

105,000호에서 2,732,000두가 사육되고 있다(Korea Statistics, 

2014). 하지만 최근 여러 국가와의 FTA 채결로 인해 외국산 

쇠고기의 수입이 증가하고 있으며 우리나라 한우 산업의 입

지가 위협받고 있다. 따라서 한우산업을 보호하기 위한 경

쟁력 강화가 필요하며 이를 위해 소비자 선호도가 높은 고품

질 한우육의 생산이 필요한 실정이다. 소비자의 입장에서 

식육의 품질은 개개인의 주관적인 느낌이며 한가지로 정의

할 수가 없다. 하지만 소비자를 대상으로 한 연구조사 결과 

일반적으로 육색, 연도, 다즙성 및 풍미와 같은 관능적 특성

이 우수한 식육이 고품질 식육으로 나타났다(Henchion et 

al., 2014). 또한 소비자의 견해에서 식육의 품질 판단은 식

육의 구입 시 얻을 수 있는 정보와 식육을 섭취함에 따라 

느끼는 경험적 판단에 따라 이루어지며 정보를 통해 예상했

던 품질과 경험적 판단이 일치하였을 때 해당 제품에 대한 

신뢰도가 증가한다고 보고되고 있다(Henchion et al., 

2014). 따라서 소비자 선호도가 높은 고품질 한우육의 생산

을 위해 관능적 특성이 우수하며 이를 예측할 수 있는 정확

한 정보의 제공이 필요한 실정이며, 이러한 이유로 축산물 

등급제도 시행을 통해 소 도체의 육질 등급이 소비자에게 

제공되고 있다. 소 도체의 육질 등급은 우리나라 축산물 등

급제도에 따라 성숙도, 지방색 및 등심의 근내지방도, 육색, 

성숙도 및 조직감 등을 측정하여 1
++

, 1
+

, 1, 2 및 3등급 등 

총 5개의 등급으로 판정하고 있다.(KAPE, 2013). 이중 등

심의 근내지방도가 소 도체의 육질 등급에 가장 큰 영향을 

미치는 요인인데 이러한 이유는 식육의 관능적 특성에 영향
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을 미치는 보수력, 정미성분 함량 및 지방 함량 등의 요인들 

중 지방함량 특히 근내지방 함량이 높을수록 쇠고기의 다즙

성, 연도 및 풍미가 우수하기 때문이다(Dashdorj et al., 2012; 

Jo et al., 2013; Jeremiah et al., 2003; Kim and Lee, 

2003; Park et al., 2000). 이러한 이유로 우리나라뿐 아니

라 호주, 캐나다, 일본 및 미국 등지에서도 근내지방도가 

높을수록 고품질 쇠고기 등심으로 여겨지고 있다 (Polkinghorne 

and Thompson, 2010). 따라서 많은 소비자들은 육질등급

이 높은 쇠고기는 근내지방도가 높아 관능적 특성이 우수할 

것이라고 예상하며 육질등급 차이에 따른 값을 지불하고 근

내지방도가 높은 한우를 생산한 축산 농가는 높은 수입을 

얻을 수 있다. 

현재 우리나라의 소 도체 부위별 분할정형기준은 농림축

산식품부의 고시에 따라 현재 대분할 10개와 소분할 39개 

부위로 나누어져 있다. 하지만 모든 부위에서의 근내지방

도 판정은 불가능하기 때문에 근내지방도가 우수한 등심 

부위 중 흉추 13번 위치의 근내지방도를 판정하여 최종 육

질등급 판정에 이용하고 있다(KAPE, 2013). 그러나, 쇠고

기등급제에 대한 소비자의 만족도 조사에서 같은 등급의 

쇠고기라도 품질의 차이가 있었으며, 동일 개체일지라도 

부위별 품질평가에서는 차이가 나타나고 등심의 위치별로 

근내지방도가 다를 수 있음이 보고된바 있다(Okumura et 

al., 2007). 이러한 이유로 소비자에게 제공되는 정보로서 

육질등급의 신뢰성 확보 및 축산 농가의 보호를 위해서 흉

추 13번 위치의 근내지방도가 등심 전체의 근내지방도를 

대표할 수 있는지에 대한 정확한 근거가 필요한 실정이다. 

따라서 본 연구는 쇠고기 등심 위치별 조지방 함량 및 근내

지방도 분석을 통해 흉추 13번 위치의 근내지방도가 소 도

체 등심의 근내지방도를 대표할 수 있는지를 판단하기 위

한 기초자료 도출을 위해 실시되었다. 

II. 재료 및 방법

1. 공시재료

본 연구를 위해 총 42두의 한우 거세우(1
++

등급 23두 1
+

등급 16두, 1등급 3두)를 공시축으로 사용하였다. 소는 충

남 홍성한우 브랜드 사업단에서 출하하는 농가의 거세우

(27~34개월)를 사용 하였으며, 각 소는 ㈜홍주미트 도축장

에서 도축 후 1℃ 냉장실에서 24시간 저장한 후 등급판정을 

받았다. 등급판정 후 도체를 홍성축협육가공센터로 운송한 

다음 농림부고시(제 2005-50호)에 따라 제작된 ‘쇠고기 부

분육 분할 정형 지침서(NIAS, 1997)’에 준하여 발골 하였으

며 3부위[목심(chuck roll), 등심(loin), 채끝(strip loin)]

를 분리하여 흉추 1번, 흉추 6번, 흉추 13번, 마지막요추의 

단면 샘플[두께(10 mm)]을 채취 하였다.  

2. 조지방 분석

흉추 1, 6, 13번 및 마지막 요추에서 채취한 등심 시료의 

일반성분 분석은 AOAC(2000) 분석방법에 준하여 수행하

였다. 지방 및 수분함량은 자동추출장치(SMART 5/NMR Trac, 

CEM Corp., USA)를 이용하여 측정하였다.

3. 이미지 분석을 통한 근내지방 분포도 조사

흉추 1, 6, 13번 및 마지막 요추의 단면을 디지털카메라

(EOS-5D, Canon, Japan)로 촬영 하였으며 단렌즈(ef50 

mm F1.8, Canon, Japan)를 이용 동일한 초점거리를 유지

하여 220 lux 이상의 조도조건에서 촬영 하였다. 촬영한 

사진은 이미지 분석 프로그램(Image pro+, Media Cybernetics, 

USA)을 통해 적육과 지방의 비율을 조사하였다.

4. 평가사 판정

등급판정 당일 흉추 13번을 절개 후 등급판정 조견표를 

통해 3명의 평가사가 협의하여 판정하고, 시료채취 시 각 

부위별 샘플채취 후 단면을 3명의 평가사가 협의 하에 판정

하여 BMS (Beef Marbling Score) 넘버를 산출하였다.

5. 통계분석

통계분석은 SAS(2012) 프로그램을 이용하였다. 쇠고기 

등심의 위치별 조지방함량, 이미지분석 및 평가사 판정 결

과에 대한 유의성 검정은 GLM model로 Student-Newman- 

Keul's multiple range test로 실시하여 검정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조지방 함량

한우 거세우 등심의 위치에 따른 등급별 조지방 함량 측
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Table 1. Crude fat content (%) at different positions of loin from Hanwoo.

Position
Quality Grade

1
++

1
+

1

1
th
 rib 19.09±5.69

c
15.38±4.99

b
13.76±2.55

a

6
th
 rib 25.00±3.68

aX
19.62±3.41

aXY
16.82±2.04

aY

13
th
 rib 22.04±3.15

bX
16.08±2.43

bXY
12.96±2.13

aY

Last lumbar 13.60±5.98
d

13.62±5.87
b

 6.09±1.60
b

a-c
Values with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

x,y
Values with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

Table 2. Intramuscular fat ratio (%) at different positions of loin from Hanwoo.

Position
Quality Grade

1
++

1
+

1

1
th
 rib 16.48±5.62

b
16.13±5.00

b
12.77±2.66

a

6
th
 rib 25.99±3.44

aX
21.47±3.55

aX
13.39±2.04

aY

13
th
 rib 23.85±3.05

aX
18.93±3.32

abXY
15.20±2.11

aY

Last lumbar 11.48±3.37
c

10.89±3.09
c

 7.23±3.18
b

a-c
Values with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

x,y
Values with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

정결과를 Table 1에 나타내었다. 각 등급별 위치에 따른 

조지방 함량 측정결과 1
++

등급에서는 조지방 함량이 꽃등

심이라 불리는 흉추 6번 위치에서 25.00±3.68%로 가장 높

았고 다음으로 흉추 13번(22.04±3.15), 흉추 1번(19.09±5.69) 

및 마지막 요추(13.60±5.98) 순으로 유의적으로 낮아짐이 

확인되었다(p＜0.05). 1
+ 

등급에서도 흉추 6번의 조지방 

함량이 19.62±3.41%로 유의적으로 가장 높음이 나타났다

(p＜0.05). 하지만 나머지 부위인 흉추 1번, 13번 그리고 

마지막 요추의 조지방 함량은 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 1등급에서는 흉추 6번 위치에 조지방 함량이 다른 

위치와 비교시 높은 경향을 보였지만 흉추 1번 및 13번 위치

의 조지방 함량과 유의적인 차이를 보이지 않았으며 마지

막 요추 부위의 조지방 함량이 6.09±1.60%로 나타나 다른 

부위에 비해 유의적으로 낮음이 확인되었다(p＜0.05). 

Okumura 등(2007)의 연구에 의하면 일본 화우 등심의 조

지방 함량 분석 결과 흉추 7~8번 위치의 조지방 함량이 

흉추 10~11번 위치에 비해 높다고 보고하고 있다.  

각 위치별 등급 차이에 따른 조지방 함량 비교 결과 흉추 

1번 및 마지막 요추에서는 1
++

, 1
+ 

및 1 등급 간 유의적인 

차이가 없음이 나타났다. 그러나 흉추 6번 및 13번 위치에

서는 1
++

등급의 조지방 함량이 1등급과 비교하여 유의적으

로 높음이 나타났다(p＜0.05). 하지만 1
+

등급의 조지방 함

량은 1
++

 및 1등급과 유의적인 차이를 보이지 않았다. 본 

결과는 기존의 연구 결과와 부분적으로 일치함이 확인되었

는데 한우 거세우 등심의 조지방 함량을 흉추 13번 위치에

서 분석한 결과  1
++

, 1
+ 

및 1 등급에서 각각 21.48%, 17.6% 

및 11.02%를 보여 품질 등급이 낮아질수록 조지방 함량이 

유의적으로 낮음이 보고되었다(Cho et al., 2010). 또한 

Lee 등(2010)도 한우의 등급에 따른 등심의 이화학적 분석 

결과 품질 등급이 높을수록 조지방의 함량이 높다고 보

고하였다.

2. 이미지 분석을 통한 근내지방 분포도 조사

이미지 분석을 통한 근내지방 분포도 조사 결과를 Table 

2에 나타내었다. 이미지 분석 결과 1
++

등급의 경우 흉추 6

번과 흉추 13번의 근내지방 분포도가 각각 25.99±3.44%

와 23.85±3.05%로 나타나 위치 차이에 따른 유의적인 차

이가 없었으며, 흉추 1번(16.48±5.62%) 및 마지막 요추

(11.48±3.37%)의 근내지방 분포도와 비교하여 유의적으

로 높음이 나타났다(p＜0.05). 1
+

등급 에서도 1
++

등급과 마

찬가지로 흉추 6번과 흉추 13번의 근내지방 분포도가 각각 

21.47±3.55%와 18.93±3.32%로 두 위치 간에 유의적인 

차이가 없었으며, 흉추 6번의 근내지방 분포도는 흉추 1번
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Table 3. Beef marbling score at different positions of loin from Hanwoo.

Position
Quality Grade

1
++

1
+

1

1
th
 rib 4.3±1.5

b
3.4±1.6

b
3.0±0.0

b

6
th
 rib 7.6±1.3

aX
6.5±1.5

aXY
4.3±0.6

aY

13
th
 rib 8.2±0.9

aX
6.9±0.6

aX
4.3±0.6

aY

Last lumbar 2.7±0.8
c

2.5±0.5
c

2.0±0.0
c

a-c
Values with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

x,y
Values with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

과 마지막 요추 부위의 근내지방 분포도에 비해 유의적으

로 높음이 확인되었다(p＜0.05). 하지만 1등급 등심에서는 

이미지 분석 결과 흉추 1번, 6번, 13번의 근내지방 분포도

가 조지방 함량과 마찬가지로 유의적인 차이가 없는 것으

로 나타났으며 마지막 요추 부위는 7.23±3.18%로 나머지 

세 위치에 비하여 유의적으로 낮았다(p＜0.05). 기존의 연

구에 따르면 이미지 분석을 통한 근내지방도 분포도 결과

와 조지방 함량 사이에 높은 정의 상관관계(r=0.99)가 있음

을 보고하고 있다(Pipek 등, 2004). 본 연구에서는 위치 

차이에 따른 조지방 함량의 유의적인 차이와 이미지 분석

을 통한 근내지방 분포도 조사 결과의 유의적인 차이가 완

전하게 일치하지는 않았지만 유사한 결과를 보였다. 

각 위치별 등급 차이에 따른 근내지방 분포도 비교 결과 

조지방 함량과 마찬가지로 흉추 1번 및 마지막 요추 부위에

서는 1
++

, 1
+

 및 1등급 간 유의적 차이가 없음이 나타났다. 

흉추 6번 위치의 근내지방 분포도는 1
++

등급과 1
+

등급 간에

는 유의적인 차이가 없었으나, 1
++

등급과 1
+

등급이 1등급에 

비해 유의적으로 높았다(p＜0.05). 흉추 13번 위치에서 조

지방 함량 차이와 마찬가지로 1
++

등급의 지방 분포도가 1
+

등급과는 유의적인 차이가 나타나지 않았지만 1등급에 비

해 유의적으로 높았으며, 1
+

등급은 1
++

등급 및 1등급과 유

의적인 차이를 보이지 않았다. 

3. 축산물품질평가사에 의한 Beef Marbling 

Score (BMS)판정

등심의 각 위치에 대한 평가사의 BMS 판정 결과를 

Table 3에 나타내었다. 1
++

등급에서는 흉추 6번과 흉추 13

번의 BMS 값이 각각 7.6 및 8.2로 나타나 유의적은 차이를 

보이지 않았으며, 흉추 1번은 4.3 마지막 요추는 2.7로 흉

추 6번과 흉추 13번과 비교하여 유의적으로 낮음이 확인되

었다(p＜0.05). 1
+

등급 및 1등급에서도 흉추 6번과 흉추 13

번 위치의 BMS 값 간에는 유의적인 차이가 없었으며, 흉추 

1번 및 마지막 요추 위치와 비교하여서는 유의적으로 높음

이 확인되었다. 

동일 위치에서의 등급간 BMS 차이를 보면 흉추 1번 및 

마지막 요추의 경우 세 등급 간 유의적 차이는 없는 것으로 

나타났다. 반면에 흉추 6번의 경우 1
++

등급의 BMS 값이  

1등급의 BMS 값과는 유의적인 차이가 있음이 확인되었다

(p＜0.05). 하지만 1+등급의 BMS 값은 1
++

 및 1등급의 

BMS 값과 유의적인 차이를 보이지 않았다. 흉추 13번의 

경우 1
++

등급과 1
+

등급의 BMS 값 사이에는 유의적 차이가 

없었지만 1등급과 비교하여 유의적으로 높음이 확인되었다

(p＜0.05). Lee 등(2012)에 따르면 BMS 값은 평가사의 육

안으로 판단되는 수치임에도 불구하고 등심내 조지방 함량

과 r=0.91의 높은 정의 상관관계를 보여 등심의 조지방 함

량을 효과적으로 나타낸다고 보고하였다. 

소 도체의 육질등급 판정을 위한 근내 지방도 측정 위치

는 나라에 따라 다르게 규정되어있다. 우리나라와 미국의 

경우 흉추 13번 위치에서 근내 지방도를 측정하는 반면 일

본의 경우는 흉추 6번 위치에서 근내 지방도를 측정하여 

육질등급 판정에 이용하고 있다(Iwamoto et al., 2009; 

Polkinghorne and Thompson, 2010). 본 연구의 결과 등심

의 조지방 함량은 흉추 6번 위치에서 흉추 13번 위치 및 

다른 위치들에 비해 유의적으로 높음이 확인되었다. 하지

만 이미지 분석 및 평가사 판정을 통한 근내 지방도 평가 

결과 흉추 6번 및 흉추 13번 위치의 근내 지방도가 유의적

인 차이가 없음이 나타났다. 현재 소 도체의 등급판정 과정

에 있어 근내 지방도 측정은 평가사에 육안에 의해 판단되

고 있으며, 등급판정 과정 중 등심의 조지방 함량을 측정하

는 것은 현실적으로 가능하지가 않다. 따라서 현재 우리나

라에서 한우 도체의 육질 등급 판정을 위한 BMS 측정 위치
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인 흉추 13번 위치는 한우 등심육의 근내지방도를 대표할 

수 있는 것으로 사료된다. 
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