
축산식육상식

국내산 수입산 육류 구별하기

1. 쇠고기 （목심과갈비의 외형적인 특성 위주로）

우선 부분육 유통 규격을 보면 목심은 국내산의 경 

우 제7경추와 제1흉추 사이를 자르고 수입육은 제5경 

추와 저〕5흉추 사이를 절단해 국내산 보다 크다. 절단 

면 이 다르기 때문에 배 최 장근의 모양이 수입 육의 경 우 

그대로 유지되나 국내산은 그렇지 못하다. 갈비는 국 

내산이 제1흉추부터 제13흉추까지 전부 사용하는데 

비 해 수입 육은 주로 제6흉추부터 제8흉추까지를 이 용 

하여 갈비뼈가3개만들어 있는정사각형 모양을 하고 

있다. 수입육의 경우 갈비 안쪽의 지방층이 두텁고 약 

간 노란색을 띠 며 갈비뼈 폭이 국내산에 비 해 훨씬 넓 

고 두껍다. 지방색과 육색은 냉장육의 경우와 냉동육 

의 경우가 다른데 수입 냉장육의 경우 오랜 유통과정 

（보통 15일〜1개월）으로 인해 지방에 육즙이 스며들어 

지 방이 흐물흐물할뿐만아니 라사료의 영 향으로국내 

산에비해노란색을띄고있는것이큰특징이다 . 육색 

또한겉부분이육즙의영향으로붉은색을띄고있는데 

근육내 지 방도 같은 특성을 나타내고 있다. 반면 국내 

산은 유통기 간이 짧아 육즙의 유출이 적 을 뿐만 아니 

라 지방색이 유백색을 띄고 있으며 꽃등심배최장근） 

내의 지방교잡（마블링） 또한육즙의 영 향을덜받아선 

명하다 . 육색의경우붉은선홍색을띄고있는것이수 

입육과 다른 점이다. 수입 냉동육에 있어서는 색상차 

이 를 제외하고 오 랜 보관기 간과 유통기 간 （보통 3 ~4 
개월）의 차이로 인해 표면이 건조해져 지방이 퍼석퍼 

석하고 딱딱한 것을 주요특징으로 들 수 있는데 한우 

의 경우지방의 탄력성이 살아있고윤기가흐르며 손 

으로 만져도 녹을 정도이다. 또한 구었을 때 수입육은 

육즙의 발생 량이 적 고사료의 영 향으로노린내 가많이 

나는경우도있다.

2. 돼지고기 （목심과 삼겹살의 외형적인 특성 

위주로）

돼 지 고기 의 경 우 소와 비 교해수입 육과의 차이 가 크 

게 두드러지지 않은 면 이 있어 우선 국내산 규격부터 

알아두는 것 이 중요하다. 우선 부분육 유통 규격을 보 

면 목심은국내산의 경우제 5흉추와제 6흉추사이를 

갈라대분할 한 뒤 앞다리를 이용 갈비를 떼어내고 견 

갑골 끝부분을 경계삼아 앞다리살과 분리한 부위로서 

색상이 수입육보다 연하고 지방층이 살아있으나수입 

육은크기가 크고 색상이 짙은 것이 특징이다. 삼겹살 

의 경우일반적으로 수입 육은대부분이 냉동육으로 국 

내산에 비 해 삼겹살 끝부분이 잘려서 직사각형 모양을 

하고 있거나 일명 오돌뼈라 불리는 늑연골이 없는 것 

이 수입 육에 나타나는 가장 큰 특징으로 알려 져 있다. 

근래에 들어 늑연골을 붙힌 수입 삼겹살이 나돌고 있 

어 늑연골의 유무에 따른 구별이 힘들게 되었는데 늑 

골을 빼낸 자국을 예로 들면 수입육은 기계작업으로 

인 해 칼집 이 없이 깨끗한 반면 국내산은 늑골 제 거 작 

업 이 대부분 수작업으로 이루어지기 때문에칼집 이 있 

는 것이다르다. 넓이를보면 가격이 비싼관계로국내 

산의 경우 현장에서 등심부위 바로 아래까지 근접해 

잘라 넓은 편이나 수입육은 몇 몇 나라를 제외하고는 

폭이 좁다. 지방과살의 간격도 조그만 특징을 나타내 

는데 국내산은 지 방층과 살의 간격 이 거 의 일정하고 

그 구분도 확실한데 수입육은 간격도 일정하지 않을 

뿐더 러 그구분조차 명 확치 않은 면 이 있다. 또한국내 

산은 제 5흉추와 제 6흉추 사이를 갈라 남아있는 늑골 

제거흔적 이 9개 내지11개가남아 있으나 수입육은 나 

라마다분할규격이달라 그렇지 못한면이 있다. 색상 

은 국내산이 냉 장육 유통이 일 반화되 어 약간 분홍빛을 

내면서 광택이 있는 담회홍색인반면에수입 육의 경우 

에는냉동상태 의오랜유통기간으로인해 전반적으로 

어두운 붉은색을띄고 있을뿐만아니라 해동시 육즙 

발생량이 많은것 이 특징 이 다.
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