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1.도체 성적의 핵심 – 등지방 두께와 체중과의 조화- 

-등급판정 결과의 핵심은 체중과 등지방 두께이다 
-등지방 두께는 종돈보다는 사양관리가 더 중요하다 
-동일한 종돈을 사용해도 사양관리 방법에 따라 등지방 두께 차이가 심하다  



동일한 종돈회사에서 분양 받은 돈군에서 출하된 비육돈 
 
-A농장과 B 농장은 동일한 종돈을사용하는 비육 농장이다 
-사료 종류 및 급여 체계가 비슷한데도 농장의 환경과 사양관리 차이로 등지방 두께 차이가  많이 난다   

B 농장  



체중 단계별 암.거 평균 등지방 두께 변화 (d 업체 16년6~12월) 

등
지
방 

두
께m

m
 

생체중 /kg 

거세 

암 

-암 .거세의 동일체중에서 등지방 두께는 약 2~2,3mm 정도 차이가 난다 
-그러므로 성별 분리 사육하면  등지방 관리가 용이 할 것이다  



항 목 두 수 % 

25mm이상(과지방) 6,377 21 

17~14mm(적정) 20,138 66 

1~17mm미만 3,869 13 

13% 

66% 

21% 

2016년 상반기 45,890두 분석 
 

-83~93kg  그룹 등지방 비율 
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거세 암 

1+등급 에 적합한 생돈 출하시 과지방으로 인한 등급 하락 요인  

-83kg 이상 93kg미만 
-도체중별 25mm 이상 출현율    

107kg                                114kg                            119kg 



1차등급 2차등급 적용두수 출현율 

1+등급 

1등급 12,988   5.55% 

2등급 78 0.03% 

등외 3 0.00% 

1등급 
2등급 1,199 0.51% 

등외 - 0.00% 

2등급 등외 21 0.01% 

계 14,289 6.11% 

1차 등급에서 2차 등급 하락 비율   



구분 발생건수 발생율 % 비고 

비육상태 673 25 

지방부착도 574 21 

지방색 1 0 

지방침착도 126 4.7 

삼겹살 상태 484 18 

육조직감 471 17.5 

지방질 160 5.9 

결함 항목 201 7.5 11종 

계 2,690 100 

발생율  3.1% 

-조사기간2016.01.01~05.13 
-조사두수:86,659두 
-1+등급에서 1등급으로 하락3.1% 



업체별 체중 단계별 평균 등지방두께(16년6~12월 집계) 

S 농장  

등
지
방 

두
께m

m
 

      생체    103 lg                            110kg                            116kg                            123kg 

도체 

-S농장과 j농장 그리고 D 육가공 농장은 종돈이 같은 계
열이다. 그럼에도 불구하고 각 체중간 등지방 두께는 현
저하게 차이난다  
-이러한 차이를 분석해보면 등지방 두께의 균일화 작업
은 종돈 통일 은 물론이고 사양관리 개선이 더 시급하다
는 것을 알 수 있다   



2. 도체 품질 –도축장과 육가공 현장에서의 문제점- 

-도축장과 육가공 공장 단계에서의 관리가 최종 품질을 좌우한다  
-정확한 원인을 밝혀 개선을 해야한다   



PSE돈육 발생과 근육 분리 현상 발생 원인  
 
-다음과 같은 지방과 근육 분리현상이 약 1~75% 정도 까지 발생 
-근육분리 차체가 문제이면서 이것은 2차적인 품질 저하요인이기도하다  

정상육  근육분리 

근육 분리및 함몰 현상  근육분리  



갈비에서 근육 분리 현상  

-근육 분리 현상은 갈비에서 갈비대와 근육의 
분리현상을 일으켜 품질에 심각한 문제를 일
으킨다  



다양한 형태의 근육 분리현상과 PSE돈육  

-근육 분리현상은 돈육 품질을 저하시킨다 



갈비 정선 작업에서 발생하는 문제점 



삼겹 정선 작업에서 문제점  

-삼겹 심부 깊숙히 까지 근육이 갈라지는 현상이 발
생한다  



건강한 돼지가 좋은 품질을 생산한다  

-호흡기 질병으로 늑골에 폐가 유착되어 도체
품질이 문제되는 경우. 
 
-건강한 돼지가 위생적인 품질을 보장 한다  



정상육과 이상육의 육 단면 비교  

-이상육에서는 근간지방이 갈라지고 함몰 되는 경향이 있다  



-도체 현수시 규격돈의 균일도가 현저하게 나타난다  
-우측의 경우는 균일도가 떨어져 삼겹 품질 및 스펙 관리에도 문제가 많다  



돈육 품질은 규격돈에서 시작 된다  



이상육과 PSE 돈육의 대표적인 사례  
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좌 .우 반도체 지방 분리 발생현황의 차이 

1)개요 (112두 조사) 
 좌우 반도체를 동시에 점검할 결과 좌우의 지방 분리도가   
 그림과 같이 현격한 차이점을 나타냈다  
2)시사점 
 좌우의 차이는 농장생산단계-출하-수송-도축과정-예냉과정-절개 방법 등에서 
좌우의 환경차이가 발생하고 있다고 가정할 수 있다.  

3.근육 분리현상(스폰지 현상)은 어디에서 지작 된걸까? 
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우측 현수할때(97두)  
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좌측 현수 32두중 좌우 발생 비율  

좌측  현수시  좌우 출현율이 78.1:40.6% 로 나나났다 
전체 출현율 78.1:40.6 % 와 유사하다고 할 경우  현수  위치가 지방 분리의 
근본 적인 원인으로 보기에는  다소 무리가 있다고 보여진다 
 



좌우 반도체 분석(좌 우 현수 합계)  

112두중 좌우 반도체를 좌측과 우측을 동시에 조사한 결과  
좌:우 는 84.8%:35.7%  비율로 좌반도체에서 현저하게 높게 나타났다 
좌우 모두 이상없는 개체는 17두로써 15%에 불과하다    
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현수형태 좌도체% 우도체 % 비고 

우측 현수(80두) 87.5 33.7 정상 

좌측현수(32) 78.1 40.6 정상 

전체(112두) 84.8 35.7 

현수 상태에 따른 지방 분리현상 출현율  



등세모근 

몸통피부근 

근간지방두께 

넓은등근 

배최장근 

-과지방 삼겹살에서 소비자 반응이 악화된다  
-대형 마트에서 삼겹살 1판의 무게를 6kg내외로 규제 하는 현상이 뚜렸함 
-근간 지방이 두께가 삼겹 품질을 좌우한다 . 

3.과지방 현상이 국내산 돈육 품질 경쟁력을 약화 시킨는 현실   



등지방 두께와 근간지방 두께와의 관계  

근
간
지
방
두
께(m

m
) 

등지방 두께(mm) 

-등지방 두께가 두꺼울수록 근간지방 두께가 두꺼워지는  
 경향이 있다  
-즉 등지방이 두꺼우면 삼겹의 떡지방 현상이 많아질 것으로 본다  



1+등급 구간  

등
지
방m

m
 

 

탕박도체중 

암.거 등지방 두께 (12,420두 분석)  

생체 체중             103              107                                                    120                     125 



-삼겹살 수율은 일반적으로 10.3%이다  
-생체중 115kg 이면  삼겹살 약 12kg 을 생산한다 
-생체 115kg 부터 대형 마트 규제가 시작된다  

도대체 적정 출하체중은 몇kg  일까? 



A 급 삼겹살 슬라이스 모양  

최적의 삼겹에서도 과지방은 존재한다 
삼겹의 과지방은 근육 구조의 근본적인 원인이 존재한다   
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체중별 등지방  두께 변화  

체중단계별로, 년도별 평균 등지방 두께를 보면 2012년을 기점으로 등지방이 다소 낮아지
고 있다  



-2015년 8월 탕박 도매시장 가격 분석  
 
-등지방 6~40mm  도체중 70~112kg(생체 약 90~145kg) 에 
 해당하는 8,232두 분석(암: 4619두  거세 3453두)  

4. 농장 단계에서 적정 출하체중은 어디일까? 



동일한 종돈회사에서 분양 받은 돈군에서 출하된 비육돈 
 
-A농장과 B 농장은 동일한 종돈을사용하는 비육 농장이다 
-사료 종류 및 급여 체계가 비슷한데도 농장의 환경과 사양관리 차이로 등지방 두께 차이가  많이 난다   

B 농장  



탕박 80~81일때 (생체 약 104kg) 등지방 두께별  평균 단가  
(암:490두  거 375두 구간별 평균 단가)  
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단
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암:80~81kg 거세:.80~81kg 
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암 평균 거평균 

탕박 91~92kg일때 (생체 약 118kg) 성별 등지방 두께별 평균 단가  
(암:212두  거 159두 구간별 평균 단가)  

평
균
단
기 

등지방 두께 mm 

암돼지보다 거세돈이  먼저 등지방 두께에 민감하게 반응한다  



2016년8월 암 탕박  
80~81kg 과 91~92kg 의 등지방 두께별 평균 단가 비교   

평
균
단
기 

등지방 두께 mm 
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암:80~81kg 암:90~91kg 

17mm 이상부터 체중 큰것이 단가가 높다 



평
균
단
기 

등지방 두께 mm 
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5200
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거세:.80~81kg 
거세:90~91kg 

  
거세 탕박 80~81kg 과 91~92kg 의 등지방 두께별 평균 단가 비교   

거세는 모든 등지방 구간에서 작은 체중이 단가가 높다 
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등지방 두께와  체중 증가에  따른 단가 변화(암) 

평
균
단
가/

원 

탕박 도체중/kg 

등지방이 너무 얇으면110kg 이상부터 단가
가 떨어진다  

암돼지의 경우 80~92kg 까지는 23~24mm일대 가장 유리하다 
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거세는 20~21mm 일때 단가가 유리하다  

평
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탕박도체중/kg 

등지방 두께와  체중 증가에  따른 단가 변화(거세) 
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동일 등지방 두께일 때  암 거세별 가격 변화  

(암) (거세) 
평
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단
기 

탕박도체중/kg 
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거 

등지방 23~24mm일때 암.거세 체중별 가격 변화  

평
균
단
가/

원 

탕박 도체중/kg 

1+구간 
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거세 암 

규격돈83~92 kg(생체 107~118kg)일때 등지방별 평균 단가(2,709두 분석)  

평
균
단
가/

원 

등지방 두께 mm 
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도체중 80~92kg 까지 등지방 두께별 평균 지육 단가 변화  

평
균
단
가/

원 

등지방 두께 mm 

생체:104~118kg  1등급 구간 



A 농장 90~95kg(생체 약 116~123kg)일때   과지방 26mm 이상 출현율 
(분석두수:7722두 ) 전체 평균 118.4kg 
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5.품질개선 사례 농장(과지방 개선) 
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등지방 평균 평균체중 

90~94kg(생체117.8kg) 2,370 두 평균체중   

동일 체중일때 등지방 두께가 감소하고 있다  

A농장 사례 
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15년4월 5월 6월 7월 8월 9월 10월 11월 12월 16년1월 2월 3월 4월 

a농장 전체 

분석 두수: 전체 29,910두 와 2,370두의 평균  등지방 두께  비교   

A농장 사례 

조건:90~94kg(생체 약 117.8kg) 일때     
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a농장 전체 YJ농장 

A농장 사례 



1등급 이상 출현율 변화  
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A농장 사례 

등
급 

출
현
율%
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1등급 이상 

권장규격돈율 

출하체중 개선은 부족한데  등급 개선 효과*등지방 관리  

권장규격돈 즉 도체 80~97kg (1등급 출하체중 103~125kg) 출하관리는  
부족했음에도 등급개선 되었음 

년/월 

권
장
규
격
 
출
현
% 
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암 거세 

104~125kg 출하할때   48,913두(42,151두 선별)  

28mm 이상 심각한 과지방 출현율  

전체 성적 비교  
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등지방 28mm이상 출현율의 지속적인 감소  

과
지
방 

출
현
율%

 

(년/월) 

사양관리 변화로 과지방 돼지 출하비율이 지속적으로 낮아지고 있다  
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28mm이상 

1등급 이상 

과지방 출현율과 1등급 이상 출현율  

A농장의 과지방( 28mm 이상) 출현율이 개선됨으로써 1등급 이상 출현율이 개선됨  
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(년/월) 
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등
지
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두
께
 

도체중 

출하분석 그래프 (탕박) 

1등급 

1+등급 

합계 

구분 두수 구성
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35.2% 
0.0% 
64.8% 
100.0

2015-4-29 ~ 2015-5-8 
농장명: 

1+등급 

1등

29  
41.0% 
23.8% 

50  

■ 수 

▲ 거 

위탁장: 

● 암 

평체 89  kg 

두수 122  생체 13,980  생체중평 114.59  

96.7  103.1  109.6  116.0  122.4  128.9  생체
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합계 

구분 두수 구성
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2016-4-12 ~ 2016-4-12 
농장명: 

1+등급 

1등

60  
33.3% 
50.0% 

40  

■ 수 

▲ 거 

위탁장:   

● 암 

평체 87  kg 

두수 120  생체중 13,340  생체중평 111.17  

95.9  102.3  108.7  115.1  121.5  127.9  생체



지육율 변화  

지
육
율%

 

년/월 

-일반적으로 외부에서 구매한 원료돈 보다 지속적으로 관리한 계열농장들의 
지육율이 높게 나타났다  
-이러한 결과를 보면 체계적인 양돈 계열화 작업의 필요성이 확인된다 . 



15년 16년 정육율 변화  

-등지방두께가 감소하고 출하체중이 관리 되면서 정육율이개선됨 
-구제역 기간중 무분별한 모돈이 정리되면서 정육율도 개선되는경향이 있다  

정
육
율%

 

년/월 
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d  거세등지방 

d 암 등지방 

w암 등지방 

w거세 등지방  

90~92까지 성별 등지방 평균  



등지방 두께 감소하고 있다  
(생체 110~120 kg 평균 등지방 두께 ) 

등
지
방 m

m
 



감사합니다  
 
규격돈 , 건강한 돈육 생산이 경쟁력 입니다  

good001@hanmail.net   서종태 

부경양돈농협 

mailto:good001@hanmail.net

