
체중 증가에 따른 도체성적 분석 및 개선점체중 증가에 따른 도체성적 분석 및 개선점

서 종 태
sjt63@hanmail.net
010-4463-2201

한돈의 경쟁력 향상방향에 대하여 ~ 
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AC B
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87

도체등급의 변화 (2011.6부터)도체등급의 변화 (2011.6부터)
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1월 6월5월4월3월2월

월별 A 등급 출현율월별 A 등급 출현율



2.48

5월

마블링 인덱스출현율%

구 분

81.382.3소계

31.830.5B 2.62

49.551.8A

6월6월5월

AB 등급 출현율 변화는?AB 등급 출현율 변화는?



15%

5월

1+출현율체중 %
구 분

3.73.697~100 kg

7.46.394~96 kg 9.9%

88.990.11~93 kg

6월6월5월

출하체중 변화는?출하체중 변화는?

6월부터 A등급 구간에만 1+ 적용한다



▶고급돈육은 어느쪽일까요?
▶육색,pH,보수력은 어느쪽이 우수할까요?
▶등심단면적은 ?

▶고급돈육은 어느쪽일까요?
▶육색,pH,보수력은 어느쪽이 우수할까요?
▶등심단면적은 ?

육질등급과 부분육 변화육질등급과 부분육 변화



1+ 등급1+ 등급

2등급2등급

전국:(7~9%)

육질등급과 마블링육질등급과 마블링

부경 최고농장 65%까지 도달



PSE돈육
마블링 적은 개체
에서 많이나옴

1+등급
마블링 5

육질 비교 PSE 돈육과 1+ 등급육질 비교 PSE 돈육과 1+ 등급

1+등급 육단면

일본 고급돈육



늑골10-11번늑골10-11번

1+등급:늑골 5~6번 2등급:늑골 5~6번

육질등급과 마블링 변화육질등급과 마블링 변화



삼겹살과 등심의 분리삼겹살과 등심의 분리

삼
겹
살

등
심



1+등급: 삼겹살

2등급 :삼겹살



육질등급과 마블링 변화(전지)육질등급과 마블링 변화(전지)

1+등급

2등급

마블링



육질등급과 마블링 변화(후지)육질등급과 마블링 변화(후지)

1+등급 2등급



고급육과 저급육 비교



Y♀

듀록 ♀

F1  ♀Y  ♀

-국내 웅돈의 마블링이 약하다

(종돈장 육질검사 결과) 

종돈의 육질개선의 필요성종돈의 육질개선의 필요성

D♂

고급돈육



99.210010099.52

1001003

78.574.275.6870.431

8.66.9610.818.771+

비고

(강원LPC)

F2

(345두)

듀록:암

(74두)

요크셔

(399두)
구 분

◈국내 종돈장 순종돈 육질검사 결과◈국내 종돈장 순종돈 육질검사 결과

(단위:누적 출현율%)

출처:종돈개량 2009.8월



암

도매시장 등급별 가격 세부 분석도매시장 등급별 가격 세부 분석



거세



소비자 최고 비선호수

소비자 최고 우선 선호수 조사 인원수: 69명

소비자 선호도 (3 일차) 소비자 선호도 (3 일차) 



소비자 최고 비선호수

소비자 최고 우선 선호수 조사 인원수: 69명

소비자 선호도 (3 일차) 소비자 선호도 (3 일차) 
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2.7

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29

분석조건:도체중 87kg (생체 약 114kg)    5,437 두

동일체중과 등지방 두께별 마블링 인덱스동일체중과 등지방 두께별 마블링 인덱스

등지방 두께mm

마
블
링

인
덱
스

A등급등지방

등지방이 두꺼울수록 마블링 올라가지만 등지방 두꺼우면 정육율 떨어진다. 그러

므로 등지방이 17~27mm 이하면서 마블링이 좋아야함
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2003년 2004년 2005년 2006년 2007년 2008년 2009년 2010년 2011년

년도별 출하체중 변화 (계열농장:탕박) 년도별 출하체중 변화 (계열농장:탕박) 

108

115

도체중kg
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년도별 도체중과 등지방 두께 변화(도매시장)년도별 도체중과 등지방 두께 변화(도매시장)

탕박: 도체중과 등지방 박피: 도체중과 등지방
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20.6



년도별 등지방 두께 변화

분석조건:도체 88kg(생체 약 115kg)
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연도별 등지방 두께(탕박) 비교

육가공 규격돈 등지방이 도매시장 출하돈 보다 등지방 두께가 안정적이다

등
지
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m

)

(년도)

년도별 등지방변화
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분석조건:도체 88kg(생체 약 115kg)

등지방 두께가 회복되고 있다
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암

거

도체중과 성별 등지방 두께도체중과 성별 등지방 두께

조사자료:2010년 암:73,405  거세:69,631두
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암

거세
1+ 1+

-조사기간:2010.1월~12월
-암:73,405두 거세:69,631두

성별 체중 증가와 마블링 인덱스성별 체중 증가와 마블링 인덱스
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체중 증가와 등지방 두께별 마블링 인덱스체중 증가와 등지방 두께별 마블링 인덱스

30mm

22mm

15mm

도체중kg
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덱
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체중이 커져도 마블링 인덱스 증가 효과는 미미하다

그러므로 유전적으로 마블링 능력이 우수한 종돈 개량이 핗요하다.
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1+ 출현율

거세돈은 등지방이 두꺼워서 마블링이 잘될까?

등지방두께

성별 등지방 두께에 따른 1+ 출현율성별 등지방 두께에 따른 1+ 출현율
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암

거

등지방 24mm 일때 성별 고급육 출현율등지방 24mm 일때 성별 고급육 출현율

도체중/kg

1+출현율

체중과 등지방이 같을때 마블링 비교체중과 등지방이 같을때 마블링 비교



삼겹 규격화가 필요하다삼겹 규격화가 필요하다



▶삼겹 중량과 출현율▶삼겹 중량과 출현율

삼겹의 균일도가중요하다

4.0

4.5

5.0

5.5

6.0

6.5

70 72 74 76 78 80 82 84 86 88 90 92 94 96 98 100

삼
겹

kg

도체중kg

109kg 126kg

삼겹수율과 삼겹무게간의 상관력(r=0.65544) 높은 편이었으나
삼겹수율과 도체무게(도체중)와의 상관은 없는 것으로 나타났다

조사두수:366두



암

거

등지방 두께의 균일화가 필요하다등지방 두께의 균일화가 필요하다



체중이 증가할수록 등지방두께가 늘어난다체중이 증가할수록 등지방두께가 늘어난다



◈AI 센터별 등지방 두께 현황◈AI 센터별 등지방 두께 현황

본자료는 유전자 협회 등록된 자료로써 업체별 현 보유내역과 다를수 있음

AI센터별 보유돈 등지방분포
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80~93kg도체중94~96kg  (생체123~126kg) 

8.2

72.4

19.4

소계%

0.210~11

0.412~13

2.614~15
18.2

5.016~17

8.718~19

14.120~21

19.722~23

17.624~25

73.1

12.326~27

8.728~29

6.230~31

2.832~33
8.7

1.734~35

소계%출하비율%등지방(mm)

(분석기준10.6~11.7까지 8,628두)

A 등급 체중 증가에 따른 등지방 두께별 출현율A 등급 체중 증가에 따른 등지방 두께별 출현율

A구간A구간



▶육질분석: 체중 94~96 일때 등지방 두께별 1+ 출현율 (A 증가분)



010~11

012~13

3.514~15
8.4

7.216~17

9.218~19

14.820~21

16.822~23

17.924~25

15.7

17.026~27

19.128~29

18.730~31

14.332~33
18.2

15.334~35

평균%1+출현율등지방

분석조건:94~96kg (10.6~11.7까지 8,628두)

등지방 두께별 1+등급 출현율등지방 두께별 1+등급 출현율

A구간A구간



1.114

0.213

0.212

0.111

0.210이하

1.815

6.3

2.716

2.817

4.718

4.319

7.420

7.121

9.322

9.823

8.224

8.625

68.6

6.426

5.927

5.128 25

1429이상

출현율출현율 %등지방mm

도체중 94~96kg 등지방 두께별 출현율

등지방 개선



국내 품종별 마블링 현황

2.12암
YY

1.43수

1.31수

1.66암
LL

1.90수

2.91암
DD

IMF성별품종

4%이상3～4%미만2～3%미만1～2%미만1%미만지방함량

근내지방도
번 호

IMF(Inter Muscular Fat) : 근내 조지방 함량

1.9143BD

126

84

141

두수

1.73YLD

1.86YLBD

1.65YLB

등심근내지방
함량(%)

품종

■ 산학연 공동연구 : 부경양돈농협 & 경상대학교 & 첨단양돈연구소■■



15.0 3.732.437.211.7
출현율

(%)

마블링

기준도

◈육가공 출하돈 마블링 분포율 (%)◈육가공 출하돈 마블링 분포율 (%)



서 종 태
sjt63@hanmail.net
010-4463-2201

한돈의 경쟁력 향상을 위하여~~

감사합니다!!!


