
I브랜드 탐방I

DHA 성분이 들어있는 고품질 돼지고기

“오가꿀돼지”
대전충남지소 과장 유기동

꿀돼지
요可看亍I

오가꿀돼지의 탄생

고풍침 돼지고기로 알려져있는 오늘의「오가꿀돼지J는 한 양축농가의 끊임없는 

연구와 농가의 제안음 과감히 수용하여 .는랜드화 시기고 특회사업Q로 발전시킨 

오가농혀 임직워들의 헌신적인 노력이 있었기에 가능헸다.

돼지고기의 밧과 영양을 양상시키 고부가가치를 창출시킬 수 있는 방안을 모새

하던 한 양축가의 다년간의 노력 끝에 유기농법을 이용한 특수사료뜸 자세 개발하게 됐고, 이 특수사료崔 인 

반사료와 혼합히여 돠지에 급여한 결과 呂조화지방산 DIIA. 천연미네랄. 단백진 둥의 성분함유량은 중가 

시킨 수 있는 방법을 찾아내게 뇄다 이러한 사육법은 농가의 안정적 소득증대를 목표로 하는 오가농협에 접 

목됐고. 농가와오가농협의 노력으로 고중질 브랜드로 태어나는 선기가 바런됐다.

이 사양빈으로 시험사육은 성공적으& 마친 오가농협은 8차례에 걸치 농협중앙회 예산 천안 아산 등지 

에서 시식회를 가졌고 계속되는 호평속에 1995년 양돈작목반을 견성하제 됐다 이렇게 생산된 고품질돈육 

은 고유브랜드화 치기 위하여 병칭을 공모하게 됐으며 11 결과 깟이 좋아 꿀맛 간다-는 뚯과 시명음 결함 

한 오가꾼돼지 라는 브랜드가 탄생히게 됐다.
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유기농법을 이용하여 만든 특수사료 급여

•■꾼돼지■맛의 비민은 유기농법은 이용자이 만든 특수사르일명 꿀돼치사료에 있다 꾼돼지사료는 토착미 

생坦은 이융한 유기농 사료에 옥수수 어분 대두박 쌀겨. 민가루 민겨, 채종박을 배함하여 빈들어지며 가 

상 중요한 것은 배함비윤에 있다. 이러한 븍수사료는 오가농현이 주분생산(OEM방시하는 인반사료에 2彼 

정도 첩가하여 돼지에 고이된다 특수배합사료昌 급여하여 사육한 •오7F꿀돼지. 의 맛 

과 영양가는 이미 힌국식품개발연구워의 성변볆석을 통이여 입중되이진 바 있으며. :L 

견과 객관적이고 공신려 있는 자료에 의거하여 고품진 돈육으로 평가를 읻게 됐다. 성 

분분석결과 인반돈육에 비하여 단백질의 비율은 높고 조지방비율은 닞이 느끼한 맛。I 

덜하고 육-친이 부드러울 뿐 아니라. 성인병의 원인이 되는 포화지방산은 2%정도 적고. 

헐종 콘레스테롬을 帝L시키는 붐포화 시방산은 3%정도 많은 것으로 나타났다 특히 

오가꿀돼지만의 성븐특성으로 인간의 두뇌개발에 도움음 주는 DHA 성부이 거춤되기 

도 헸다

품질인증획득과 향토지적 재산권 등록

고품질 돈육으로 인정받은 오가골놰지는 까다로기로 소눈난 일본시장에 진춤하는 

쾌거를 이무기노 하였으나, 2000년 구제역 파동으로 어렵게 개척한 인본시장 진줌은 
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중단된 싱테이다. 하시만 일본수준에 사신가은 얻이 활발한 마키딩음 전개한 결과 농협하나로마트르 비롯 

한 13게소의 전는매장과 오가꾼돼지 전문식당 둥에시 소비자의 인기를 우준히 얻고 있으며, 이런 인기의 

비 결은 부분별한 규도의 확상은 지양하고 꾸준한 주질관리에 힝써온 오가농현의 전략에 있다. 현재 5개 농 

가토 구성된 작耳반은 지속적인 종돈개량과 사양관리 개선을 통하여 오가꿀돼지' 만의 품질을 유지시기고 

좋은 둥급의 워료육음 생산해냄으로씨 꾸준한 소득증대효과름 신현하고 있다.

오가농협과 작목반의 부단한 노력견과 오 

가꿀돼지는 2000년 국日농산불 품진관리원 

으로부터 줌질인증 바크（인증번호:13T3- 

13흘 회득했다. 이는 전국적으도 돈육브랜 

드가 약 300여개 둥모 되이셔 있고 그 중 9
개만이 품진인증을 받은 브랜드라는 사실에서 -二 가치의 소중함을 느낄 수 있다. 또한 충청남도의 향토지 

석재산권에 능목되어 지역대표싱과 경제서 가치를 인정받는 괘거를 이룩하기도 했다.

< 오가꿀돼 지 등급판정 결과〉 •弱금 제의

Ata B 등日 C등日 。등日

2。04넌 전국핑？ 38.2% 31.3 15.7 11,6
2005년 오기필대지 40.6% 35.5 13.2 10.7

안전하고 위생적인 제품생산

인련의 도축과정을 기친 꾼돼지는 최신위생선비가 갖추어신 대전중님양 

돈조합 제1공장（선안소재）으로 운반되어 가공과성을 거치게 된다. 이 가공 

장은 由OCP 및 19090（）1 인증을 받은 早분육가공공장으로 꿀돼지의 안전 

하고 위생적인 가공유통에 최적의 조건을 갖춘 곳이다. 이곳에서 부위별로 

절단 • 가공된 폰육은 수급사정과 용도에 따라 냉장-2~55. 냉동（니8t? 

이하）상태로 보관되머 신선도 유지를 위해 신입신큘방식에 따라 철저히 유 

통관리 된다.

오가꿀돼지의 극보과제와 미래

다른 돈육브랜드가 생산에서 판매에 이르기까지 죽산전문조합이나 대기 

업의 지원은 반고 以는 반먼 오가꿀돼지는 영세한 인개민의 단위조한으로 

자금력부족. 사양컨실딩부재. 기술개발과 마케텅 진략의 한계에 牛덪혀 있 

다 뿐만 아니라 차 가공을 타업체（대전중남양돈조한）에 맡기는 임가공형 

태로 운영되어 꾼돼지 를 통한 부가가치를 높인 수 있는 2차 가공품 생산 

이 불가능한 현신이다. 그러나 이러한 상항에서도 안정적인 관매망 확보를 

통한 농가소득보장과 특화사언으로 정착된 오가꿀돼지는 수이개방 속에서 

도 언굴 있는 특산품으로 경쟁력을 갖추이 가고 있다

오가꿀돼지의 규모화와 품질향상음 위해서는 사육농가름 늠•리고 거래처 

를 확대하는 한편 양돈농가의 종돈을 포함한 세부적인 사양관리의 인원화 

오가꿍돼지 공장 삭엽산장

오가꼬돼지공장 殳업현징

오가逐51지 至장 여냉%' 員무

와 사료개발에도 세심한 노력이 뒤따리야 할 것이벼. 마케덩전략에서도 기존의 고증질 돈육의 이叫지에 

기능성（DHA함유돈육）읍 강조한 홍보가 필수적인 것으로 보인다

오가꿀돼지가 여러 난관음 극복하고 소비자가 믿고 칮음 수 있는 대교직인 돈육브랜드로 성장하여 보다 

많은 농가들에게 인정적인 소득원이 될 수 있노록 발전하기를 기대해 본다.
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