
삼겹살의 품질평가를 위한 연구

충북지소 계장 권 기 문

I • 머리말

최근 국민소득 향상으로 육류소비량의 증가와 더불어 질적 향상을 추구하고 있으며, 이에 따라 양돈산업 

또한 국내외적으로 고품질 돼지고기를 생산하는 구조로 발전하고 있다. 국내 육류 소비경향을 보면 우리 

국민의 육류소비량은 2002년도에 33.5kg이었고 이중 돼지고기는 17.0kg으로 전체의 50.7%를 차지하고 

있으며 쇠고기는 8.5kg(25.4%), 닭고기가 8.0kg(23.9%)를 차지하고 있다.

돼지고기는 우리 국민이 섭취하는 육류로는 소비량이 가장 많으며, 축산경제에서 차지하는 비중이 또한 

가장 크다고 할 수 있다. 서구에서는 돼지고기의 소비 패턴이 안심이나 등심 위주로 이루어 지고 있는데 

비해 우리나라는 삼겹살과 목심에 편중되고 있기 때문에 삼겹살과 목심은 국내생산량이 부족하여 

수입하는 실정이다. 이에따라 삼겹살과 목심의 소매가격은 안심이나 등심에 비해 두 배 정도의 가격으로 

거래되고 있다. 우리나라 식육시장은 지육 중심으로 유통되고 있다. 이러한 구조는 부분육의 실질적인 

가치를 추정하기가 어렵고 유통과정에서 좋은 품질의 삼겹살과 목심의 가격형성과 구매를 어렵게 만드는 

요인이 된다. 앞으로 돼지고기에 있어서 도체등급 뿐만 아니라 삼겹살, 목심 등 부분육의 품질을 크게 

고려해야 할 것이다

H • 삼겹살을 형성하는 근육 및 지방층의 조사

충북 음성군에 소재한 대상농장에서 도축한 돼지도체 129두(박피, 암돼지 63두, 거세돼지 66두)를 

조사하였다. 도체중, 등지방두께 및 성별은 돼지도체 등급판정기준으로 측정하였고, 각각의 근육과 

근육사이의 지방은 그림1과 같이 제4번째 흉추와 제5번째 흉추 사이의 pl, p2, P3 부위를 등지방측정자를 

이용하여 nun 단위로 측정하였다.

그림1. 제4번째 흉추와 제5번째 흉추 사이의 근육 모식도
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□ pl : 42번 근육 - 지방 - 48번 근육 - 지방 - 49번 근육 - 지방 （6개 부위）

□ p2 : 42번 근육 - 지방⑴ - 20번 근육 - 지방⑵ - 48번 근육 - 지방⑶ - 49번 근육 - 지방⑷ （8개부위
□ p3 : 20번 근육 - 지방 - 14 번 근육 - 지방 （4개부위

皿.조사요지

표1은 성별에 따른 근육 및 지방비율을 나타내고 있다. 지방비율의 경우 거세돼지가 암퇘지에 비해 

세위치 모두에서 유의적으로 높게 나타났으며 측정위치에 따른 지방비율은 암돼지, 거세 모두 pl부위가 

가장 높고 p2부위가 가장 낮은 것으로 나타났다.

표1. 성별에 따른 근육 및 지방비율 （단위 : %）

：耳T，三：三*辛"
암 거세

구 분 근육비율 I 지방비율

P1 47.24±10.86a 52.76±10.86b 39.84±8.86b 60.16±8.86a

P2 61.비 ±10.6妒 38 99+10 64b 54.33±10.66b 45.67±10.66a

P3 55.15±14.03a 44.85士 14.0扌
籍宣袖mss舞宼钙舗軽凝禁ss软組^*辞sum毛*횩■:wmas

50.01±10.86b 49.99±10.86a

하）는 같은 열에서의 유의적인 차이를 의미함（p〈0.05）

표2는 등지방두께에 따른 근육 및 지방비율을 나타내고 있다. pl, p2는 등지방두께가 증가할수록 

지방비율이 유의적으로 증가하는 반면, p3는 등지방두께 llmni이상에서 유의적인 차이를 보이지 않았다. 

이는 일정두께 이상에서는 등지방두께가 증가하더라도 복부쪽 삼겹으로 갈수록 지방비율에 영향을 적게 

주는 것으로 보인다. 또한 p2의 지방비율은 등지방두께 10mm 이하에서 현저하게 낮게 나타나는데 이는 

p2의 측정 부위상 48번 근육인 넓은등근의 중앙 부위를 측정했기 때문인 것으로 판단된다

표2. 등지방두께에 따른 근육 및 지방비율 （단위 : %）

하"는 같은 열에서의 유의적인 차이를 의미함（p〈0.05）

근육비율 竺墮畦變^^證繁雾窶件翠M 卷邈
际醵籟检窸嘉縁舊参綬^纏 編地辿踞효曲關城^籍

p1 51.01±11.17a 48.99±11.17c ；44.87±10.59b
'55.14±10.59b : 38.31 ±7.79c ： 61.69±7.79a

P2 70.68±6.84a : 29.33±6.84c ；58.58±10.32b :4142±10.32b - 5159±9.71c j 48.41 ±9.71a

P3 65.82±10.67a 34.18±10.67b :53.07±12.78b 46.93±12.78a j 47.34±9.86b :52.66±9.86a 
j

표3은 도체중에 따른 근육 및 지방 비율을 나타내고 있다. 도체중에서는 성별과 등지방두께 와는 달리 

세위치 모두 지방비율이 유의적인 차이가 없었으나, p2는 도체중이 증가할수록 지방비율이 근소하게 

증가하는 경향을 볼 수 있다.

이천삼년, 구월^■



표3. 도체중에 따른 근육 및 지방비율 （단위 : %）

'参:呉員芸二打스普壬;三三녀巨圣三三三"技］
귀 긴二 

iniaiiiaia
6 （WO kg 71~80kg _I 81~96kg ；

「근육비율 지방비율 I| . 근육비율 | 지방비율 」 근육비율 지방비율

a
…一一……....______ ____________ __ ___

43.17±11.01 i 56.83±11.01

.................  i 一
4438±10.75 55.62±10.75 41.04±8.72 58.96±8.72

p2 58.69±11.15 41.31±11.15 5717±11.83 42.83±11.83 56.81±8.81 43.19+8.82

P3 5L52±1233 48.48±12.33 54.24±13.27 45.76±13.27 49±11.22 51±11.22

표4는 성별에 따른 근육 및 지방두께를 나타내고 있다. 삼겹두께는 측정위치 모두 거세돼지가 암퇘지에 

비해 높게 나타났다. 반면 근육의 두께는 pl부위만 암퇘지가 거세돼지보다 유의적인 차로 높게 

나타났으나, 지방 두께에 있어서 거세돼지가 암돼지 보다 세 위치 모두 유의적으로 높게 나타났다. 이러한 

결과로 볼 때 성별에 따른 삽겹살 두께의 차이는 근육의 두께가 아니라 지방두께의 영향을 받는 것으로 

생각된다.

표4. 성별에 따른 근육 및 지방두께

I 21 X

:....一 :..................: ........ ■

二兰M二顼1讖 III—혀M||||、|；||||K3I项 II 快 1 盘莫
III愛 ¥1 I 지방： I 근육 + 지방 ||KH"I 지 방 I 근육+지방

P1 24.70±6.16a 28.24±8.7b 52.94±10_31b 22.71 ±4.8b 35 26±8.81a 57.97±9.4a

P2 26.94±6.19 17.65±6.65b
I

44.59±9.45b 26.27±5.67 22.3±6.22a 48.58±7.13a

P3 18.97±5.35 16.32±9.07b 35.29±9.81b 19.02±4.44 19.39±5.91a 38.41 ±6.3T

球는 같은 열에서의 유의적인 차이를 의미함（p〈0.05）

표5는 성별 및 측정위치에 따른 지방비율의 분포를 나타내고 있다. 지방비율이 31〜50% 범위의 분포는 

p2부위가 가장 높게 나타났으며 전체적으로 암돼지가 거세돼지 보다 높은 경향을 보였다. 또한 

지방비율이 낮은 30%미만 범위의 부위도 p2부위가 높은 경향을 보였고, 암돼지가 거세돼지 보다 높게 

나타나는 경향을 보였다. 그러나 지방비율이 높은 71%이상 범위의 부위는 pl부위에서 거세돼지가 암돼지 

보다 높게 나타났다.

표5. 성별 및 측정 위치에 따른 지방비율 분포
（단위 : %）

쳘;혈쵸茶혈声쵸芝

구 분 i二WWiiiWiMlllllii 거 세 「전"「체：」

■IlliI： P2； J P3 I p2 I p3 祈二 I P2 「二p3""
30 이하 1.59 23.81 19.05 0 10.61 : 4.55 0.78 ,17.05 i 11.63

31 〜40 12.70 ! 3175 23.81 1.52 18,18 19.70 6.98 1 24.81 21.71

41 〜50 23.81 i 3175 17.46 13.64 j 37.88 27 27 18.60 I 34.88 丨 22.48

51 〜60 38.10 I 9_52 26.98 34.85 27.27 36.36 36.43 18 60 31.78

61-70 22.22 i 3.17 11.11 42.42 i 4.55 10.61 32.56 3.88 ! 10.85

기이상 1.59 0 1.59 7.58 ! 1.52 1.52 4.65 0 78 1.55
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표6은 성별 및 등지방에 따른 p2의 근간지방 두께를 나타내고 있다. 지방⑴은 성별 및 등지방에 따라 

유의적인 차이가 없었고, 지방(2)는 등지방두께가 얇을 경우 유의적으로 작게 나타났다. 반면 

지방(3),(4)는 성별 및 등지방에 따라 유의적인 차이를 보였는데, 성별에 따른 차이에서 거세돼지가 암돼지 

보다 유의적으로 두껍게 나타났으며, 등지방이 증가할수록 유의적으로 두껍게 나타났다.

ag는 같은 열에서의 유의적인 차이를 의미함(p〈0.05)

표6. 성별 및 등지방에 따른 p2의 근간지방 두께 （단위 : mm）

1.26±1.62

- 구 분— - 丄一一一싀
암 邮絵.普

0.82+1.23

혀拒編野等螭 建

0 074+1.19지방⑴ 084±1.43

지방 2) 3.44±3.70 3.77±2.31 2.58±5.55b 3.59±2.96a 3.97±2.10a

지방⑶ 5.92±2.69b 8.02+2.823 3.75±1.06c 6.69±2.66b 8.59±28斧

지방(4) 7.44±2.84b 9.70±2.8， 5.42+1.51° 8.40±3.04b 9.97±2.55a

W. 맺는말

성별에 따른 지방비율은 세 위치 모두 거세돼지가 암퇘지보다 유의적으로 높게 나타났으며, 삽겹살의 

중앙 부분이 양쪽 가장자리에 비해 낮은 지방비율을 보여주고 있다. pl, p2는 등지방두께가 증가할수록 

지방비율이 유의적으로 증가하였으나 도체중 증가에 따른 유의적 인 차이는 보이지 않았다.

삼겹살의 두께는 거세돼지가 암돼지 보다 유의적으로 두꺼웠으며 지방두께도 거세돼지가 두꺼웠다. 

반면 근육의 두께는 p2, p3가 유의적인 차이가 없었는데 이는 성별에 따른 삼겹살의 두께는 근육보다 

지방이 영향을 주는 것으로 생각된다. p2부위의 지방에 영향을 주는 요인을 보면 성별과 등지방 모두 

지방(3),(4)에 영향을 주었는데, 성별에 따른 차이에서는 거세돼지가 암퇘지 보다 유의적으로 두껍게 

나타났으며, 등지방이 증가할수록 유의적으로 두껍게 나타났다.

반면에 이 부위의 근육들은 성별 및 등지방두께에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이는 지방⑴,(2)보다 

지방(3),(4)가 삽겹살의 품질에 더 많은 영향을 주는 것으로 생각된다. 삼겹살은 제4,5번째 또는 

제5,6번째 흉추에서 절단하는데 지방(3)-근육49-지방(4) 형태는 요추쪽으로 갈수록 일정하게 삼겹살의 

바깥부분을 유지하는 것을 볼 수 있고, 반면에 근육48-지방(3)-근육49-지방(4)을 제외한 근육과 

근간지방은 제6번째 흉추에서 요추쪽으로 갈수록 대부분 다른 근육으로 대체된다.

삼겹살 품질에 많은 영향을 주는 p2 부위의 지방비율은 30%미만인 도체가 17%, 51%이상인 도체가 

23.3%, 시각적인 면에서 선호하는 경향을 보이는 41〜50%인 도체가 34.8%로 나타났다. 이 자료를 

바탕으로 삼겹내 지방비율에 따른 식감을 조사한다면 근육과 지방이 알맞게 분포되어 있는 좋은 삼겹살을 

선별 할 수 있는 기준을 마련할 수 있을 것으로 생각된다.

아울러 탕박도체에 대한 조사도 병행하여 삼겹의 육질을 평가할 수 있는 표준모델을 제작함으로써 

육가공 및 소매단계에서 효과적인 구매지표와 돼지고기에 대한 신뢰도를 제고할 수 있을 것으로 

기대된다.

이천삼녀 구월 Q


