
돼지도체등급판정세부기준 개정（안）

등급기술부 규격팀장 김 관 태

지난 8월 20일에 축산물등급판정소 회의실에서 개최된 돼지도체등급판정세부기준（안）에 

대한 공청회 자료입니다. 본 내용은 공청회 등의 의견을 수렴하여 보완할 계획임을 알려 

드립니다.

L 현황
O'92.6.22 제정되어 '99.9.28까지 5차의 개정이 이루어지는 동안 박피 A등급의 도체중량과 등지방두께 

범위는 하한선 15kg와 6mm, 상한선 7kg와 8mm가 각각 상향조정 되 었음

〈박피 A등급 범위〉

' 92. 6월 (A) i 54kg, 4mm
'98. 9월 ⑻ I 69kg, 10mm

B-A ； 15kg, 6mm

75kg, 12mm
82kg, 20mm
가＜g, 8mm

2. 배경
o 도체중이 크고 등지방이 두꺼운 돼지고기 수요의 증가 추세와 돼지의 사양관리 기술향상으로 수퇘지에 

대한 거세율이 크게 높아짐에 따라 수요자 욕구에 맞은 등급기준 개정이 필요

洪 수퇘지 거세는 전국의 수퇘지에 대한 거세돼지 출현율 임

汲 도체중량 , 등지방두께는 농협서울 공판장의 비육돈 평균 임

置^^
"噩， 專^瞩

수퇘지 거세 i 59.8% — 94.4 34.6
도체중량（농협서울） 1 71.0kg 一 76.8 5.8
등지방두께 （농협서울） * 13.1mm — 16.0 2.9

O 지난해 시범사업으로 실시해온 기계등급판정기준 시행을 제도화하여 보다 객관적인 돼지 등급판정기준을 

마련함

。축산기술연구소의 2002년 연구결과에 의한 정책건의에 따라 돼지고기 육질기준을 쇠고기와 같이 

냉도체상태에서 등심부위의 근내지방도를 기준으로 하고 지난해부터 시 범사업으로 실시해온 육색, 
조직감, 수분삼출도, 근육분리도에 의한 육질판별기준을 제도화 함 ' 
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3. 개정（?D

제8조（돼지도체의 등급판정방법） ① 등급판정방법은 인력등급판정과 별표6에 의한 기계등급판정에 적합한 시설 

및 적용조건을 갖춘 경우 기계등급판정을 한다

②제 1 항의 규정에 의하여 등급판정된 도체에 대하여 냉장상태（심부온도 5°C 이하）로 처리한 경우 제11 조의 

규정에 의한 육질을 판정할 수 있다.

제9조（인력등급판정기준） ① 도체중량과 듕지방두께를 측정하여 별표7의 기준에 따라 A, B, C, D의 4개등급으로 1 
차 등급을 판정한다.

② 제1항의 규정에 의한 1차 등급판정을 위한 항목별 측정은 다음 각호와 같이 한다.

1. 도체의 중량 : 제4조제2항제3호의 규정에 의하여 도축장경영자가 칭량하여 제시한 마리당 도체중량에 의한다

2. 등지방두께 : 왼쪽 반도체의 마지막 등뼈와 제1허리뼈 사이와 저111등뼈와 제12등뼈 사이의 2개부위의 등지방을 mm 
단위로 측정하여 평균치를 산정하되 소수점이하는 절사한다.

③ 제1항의 규정에 의한 1차 등급을 판정한 후 별표8에 의한 외관과 육질상태를 평가하여 A, B, C, D의 

4개등급으로 2차 등급을 판정한다.

④ 제1항에 의한 1차 등급과 제3항에 의한 2차 등급을 비교하여 낮은 등급으로 최종 판정한다. 거세하지 

아니한 수퇘지의 A등급은 C등급으로, B듕급 및 C등급은 D듕급으로 낮춘다

제10조（기계등급판정기준） ① 탕박의 방법에 의한 도체에 대하여 초음파를 이용한 Ultrofom（A-mode） 기계로 등지방 

두께와 등심직경을 측정하고 제2항제2호의 규정에 의하여 산출하는 정육성산 수율산식 등을 감안하여 별표9 
의 기준에 따라 A, B, C, D의 4개 등급으로 판정한다.

@ 제 1 항의 규정에 의한 등급판정을 위한 항목별 측정은 다욤 각호와 같이 한다

L 도체의 중량: 제4조제2항제3호의 규정에 의하여 도축장경영자가 칭량하여 제시한마리댱도체중랑에 의한다

2. 듕지방두께 및 등심직경 : Ultrafom（A-mode） 기계를 사용하여 왼쪽 반도체의 등뼈 제12번과 13번 사이에서 복부방향 

으로 5cm지점의 도체면에 밀착시킨 상태에서 mm단위로 측정한다.

3. 수율: 제2호에 의해 측정된 등지방두께와 등심직경을 다음의 산식에 적용하여 산출한다

□ 수율산식 = 70.4521 - [0.5270 x 등지방두께（mm）]

+ [Q09기 X 등심직경（mm） ]
③ 제1 항의 규정에 의한 등급판정 후 이분체 불량 및 오염 등으로 도체의 상품성이 떨어진다고 판단될 때 등급을 

낮춘다 수퇘지의 A듕급은 C등급으로, B등급 및 C등급은 D등급으로 낮춘다

제11 조（넝도체 육질등급판정기준） ① 제8조제2항의 규정에 의한 냉도체 육질등급판정은 냉도체 상태에서 좌반도 

체의 등뼈 제 4 번과 5 번 또는 제 5 번과 6 번 사이를 등뼈에서 갈비뼈 방향으로 절개하여 배최창근단면에 

나타난 근내지방도, 육색, 조직감, 수분삼출도와 배최창근단면 주변의 근육사이에 나타난 근육분리도에 따 

라1,2, 3의 4개등급으로 판정한다.

② 제 1 항의 규정에 의한 육질등급판정을 위한 측정항목과 방법은 다음 각호와 같이 한다•

1. 근내지방도 : 배최장근단면에 나타난 지방분포정도를 부도8의 기준과 비교하여 다음과 같이 1 차 듕급을 판정한다

〈육질등급 1차등급 판정기준〉

勺言蠢套券篆緇;"参籌MW恣点.* 〔 * 등급

卷"壬!技":;1등급

爨艾3芝2등굽
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2. 육 색 : 배최장근단면에 나타난 고기색깔이 부도9에 의한 육색기준에 의하여 행당되는 기준의 번호를 켤정한다.

3. 조직감 : 배최장근단면에 나타난 고기의 탄력 켤 및 광택이 별표10에 의한 조직캄 구분기준에 의하여 해댱되는 기준의 번 

호를 켤정한다.

4. 수분삼출도 : 배최장근단면에 나타난 수분삼출 정도가 별표11 에 의한 수분삼출도 구분기준에 의하여 해당되는 기준의 번 

호를 켤정한다.

5. 근육분리도 : 배최장근 주위의 근육（장늑골근, 앞쪽등톱니근, 마름모근, 넒은톱니근, 등세모근, 못갈래근 등）간 분리정도가 

별표12에 의한 기준에 의하여 해당되는 번호를 켤정한다.

③ 제2항제1 호의 규정에 의하여 판정된 등급에 육색, 조직감, 수분삼출도, 근육분리도 등을 평가하여 다음의 

제1 호에 해당되거나 또는 제2호 내지 제4호 중 2개 항목 이상이 해당될 경우 3듕급（물돼지 및 DFD고기）으로 

판정한다.

1. 육 색 : 부도9의 육색기준 Nal, Na2 또는 Na6인 경우

2. 조직감 ; 별표10에 의한 조직감이 3인 경우

3. 수분삼출도 : 별표11 에 의한 수분삼출도가 3인 경우

4. 근육분리도 : 별표12에 의한 근육분리도가 3인 경우

④ 제12조의 규정에 의하여 듕외로 판정된 도체는 육질등급판정 대상에서 제외한다. 수퇘지는 1+등급은 

2등급으로, 1 등급및 2등급은 3등급으로 낮춘다.

제12조（돼지도체의 등외판정） 다음 각호의 1에 해당하는 경우에는 제9조 제10조의 규정에 의한 등급에 관계 

없이 등외로 판정한다.

1. 수퇘지 특유의 냄새가 심하게 나는 도체

2. 축산물가공처리법시행규칙 제9조의 규정에 의한 축산물검사 결고F, 부분폐기된 정도가 심하다고 인정 

되는 도체

3. 도체중량이 40kg 미만으로서 왜소한 도체

4. 새끼를 분만한 어미돼지（경산모돈） 또는 씨수퇘지（종모돈）의 도체

5. 등지방 및 복부지방이 진한 황색이거나 연지방으로 품질이 매우 종지 않은 도체

6. 비육상태가 아주 불량하며 등지방 및 복부지방 부착상태가 빈약하고 고기의 질이 종지 않은 도체

7. 학술연구용, 자가소비, 바베큐 또는 제수용 도체

제13조（돼지도체의 등급표시） ①제9조제4항과 제 10조 제1 항의 규정에 의한 등급판정 결과에 따라 A, B, C, 
。로, 제12조의 규정에 의한 등급은 日로 표시한다.

② 제11조제1 항의 규정에 의한 냉도체 품질등급 판정결과에 따라 부도10과 같이1, 2, 3등급으로 

표시한다.

③ 제1 항과 제2항에 의한 등급표시는 병기하여 구분 표시한다.

[별표 6] 기계등급판정 시설 및 적용조건（제8조제1항관련）

1. 탕박방법에 의하여 도축하고 냉장처리하지 아니할 것

2. 도체의 피부에 화상이 없고 정상적 인 것

3. 도축시설이 도체를 현수상태에서 기계로 이동이 가능한 시설일 것

4. 도축시설이 도체의 이동이 1마리당 최소 10초 이상일 것

5. 계근기에서 계측된 중량이 PC와 연계된 시설 일 것
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[별표 9] 기계등급판정기준（제10조제1항 관련）

A i 이상 80 〜 94 이하 14이상 63 이상
: 74〜 79 12 61
； 80〜 94 12 〜13 61

B 80〜 94 14 61 〜62
: 95〜 97 12 61

68 z 73 10 59
74〜 97 10 〜11 : 59

C .....74 〜 97 . '12 …： 59 〜60
i 98 z 100 ： 10 59

D A, B, C에 속하지 않는 것

洪 수율 : 도체에서 얻어지는 정육의 비율을 말함

[별표 10] 조직감（제11조제2항제3호 관련）

:普遷*鑿
1

2

3

탄력성이 있고 결이 고우며 섬세하고 광택이 좋은 것

탄력성이 보통이며 결이 약간 거칠고 광택이 보통인 것

탄력성이 좋지 않으며 결이 아주 거칠고 부풀어올라 있으며, 고기의 광택이 좋지 않은 것

[별표 11] 수분삼출도（제11조제2항제4호 관련）

1

2

3

수분이

수분이

수분이

스며 나오는 정도가 적은 것 

스며 나오는 정도가 보통인 것 

스며 나오는 정도가 많은 것

[별표 12] 근육분리도저111조제2항제5호 관련

근육간 분리정도가 적은 것

근육간 분리정도가 보통인 것

근육간 분리정도가 심한 것

[부도8] 근내지방도（제11조제2항제1호관련）

No.1 No.2 No.3 No.5No.4

등 금

1

2

3

[부도9] 육색（제11 조제2항제2호 관련）

No.1 No.2 No.4 No.5 No.6
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