
                                             Journal of Animal Science and Technology 52(4) 313~318, 2010
DOI:10.5187/JAST.2010.52.4.313

－   －313

* Corresponding author : G. W. Kim, Dept. of Animal Resources Science, Kongju National University # 1 Daehoeri, Yesan, Chungnam 
340-702, Korea. Tel: 041-330-1245, Fax: 041-330-1249, E-mail: kimgoong @kongju.ac.kr

                     S. E. Kim, Dept. of Animal Resources Science, Kongju National University # 1 Daehoeri, Yesan, Chungnam 
340-702, Korea. Tel: 041-330-1240, Fax: 041-330-1249, E-mail: sekim@kongju.ac.kr 

제주재래돼지의 성별 및 도체등급에 따른 도체특성 분석
김계웅1*․유재영1․김건중1․이종완1․김영봉2․민근홍3․김석은1*

1
공주대학교 산업과학대학 동물자원학과, 2

건국대학교 동물생명과학대학 동물생명과학과, 3(주)참거리

Analysis of Carcass Characteristics by Gender and Carcass Grades
of Jeju Native Pigs

Gye Woong Kim1*, Jae Young Yoo1, Kon Joong Kim1, Jong Wan Lee1, Young Bong Kim2, Keun Hong Min3, Seok Eun Kim1** 
1Dept. of Animal Resources Science, College of Industrial Sciences, Kongju National University,

2Dept. of Animal Biotechnology, College of Animal Bioscience & Technology, Konkuk University,  3Chamgeori Co. Ltd. 

ABSTRACT

The Jeju native pigs of 168 heads (116 barrows and 52 gilts) were examined to investigate the carcass characteristics related to 
gender, meat quality grades and yield grades. The averages of carcass characteristics for Jeju native pigs were 72.94 kg for 
carcass weight, 20.98 mm for backfat thickness, 38.14 for Hunter L*, 4.68 for a*, 6.04 for b*, 5.61 for pH, 3.61 for visual plate 
meat color, 3.36 for marbling scores, 1.83 for meat quality grades and 2.08 for yield grades, respectively. The carcass weight of 
gilts was significantly higher than that of barrows (p<0.05). There were no significant differences between barrows and gilts in 
carcass percent, backfat thickness, and meat color. The pH of barrows was significantly higher than that of gilts (p<0.05). The 
differences between gender groups were significantly noticed in carcass quality grades, and yield grades (p<0.05). The carcass 
weight, carcass percent, backfat thickness, and marbling scores for pigs with high grades(1 and 2 grades) were significantly higher 
than those for pigs with low grades (p<0.05). However, there was no significant difference among 4 carcass grades. The carcass 
weight, carcass percent, backfat thickness, pH, and meat color for carcass with high yield grades were significantly higher than 
those for carcass with low grades (p<0.05). The meat colors for Hunter L*, a* and b* were not significantly shown in carcass 
yield grades.
(Key words : Carcass characteristics, Gender, Carcass grades, Jeju native pigs) 

서    론

우리나라의 2008년도 1인당 총 육류소비량은 35.6 kg 중 돼지고

기는 19.1 kg으로 소비 비중이 가장 컸으며, 그 다음으로 닭고기, 
쇠고기 순이었다 (농림수산식품부, 2010). 최근 소비자들은 등지방

두께가 얇고 위생적인 돼지고기를 더욱 요구하고 있어 생산자는 양

질의 돼지고기를 생산하도록 돼지 품종선택과 사양관리 시스템 개

발에 더 한층 노력해야 할 것이다. 
우리나라 재래돼지는 약 2,000~3000년 전에 만주에서 한반도로

전해져서 사육해온 것으로 알려지고 있다. 이러한 재래돼지는 제주, 
지례, 강화 등에서 사육되고 있으며, 유전적 특징으로 체격이 왜소

하고, 피모가 흑색이며, 조악한 환경에서도 잘 견디는 성질을 가지

고 있다 (이 등, 2005). 지금까지의 돼지고기는 등지방 두께가 얇

고, 체지방 축적이 낮으며, 사료효율 개선이나 산육성 개량 등 생

산성 향상을 위한 살코기형 돼지를 선발하여 육질보다는 육량위주

로 생산해 왔다 (Larzul 등, 1997; Choi, 2004; 조 등, 2007a). 대

부분의 재래종은 개량종에 비하여 체구가 작고, 만숙종이며, 오랫

동안 검정 버크셔종과의 교배로 외모색이 한가지로 고정되지 못한

아쉬움을 가지고 있다. 우리 재래돼지고기가 다른 품종에 비하여

지방이 단단하고 백색이며 맛이 좋고, 육질이 쫄깃하고 부드러워

우리나라 사람들의 기호에 잘 맞는 것으로 알려져 있다 (Kwon, 
2006; 조 등, 2007a). 돼지고기의 품질은 품종, 사양방법, 영양수

준, 도축이나 가공방법 등에 의해서 영향을 받으며, 특히 품종은

육질에 많은 영향을 미치는 것으로 보고되었다 (Martens, 1998; 
Warris 등, 1995; 오 등, 2008). 

국내의 비육돈은 랜드레이스, 요크셔, 듀록종 등을 교배하여 생

산하는 LYD 또는 YLD와 같은 3원 교잡종이 가장 널리 이용되고

있는데, 이는 다른 품종에 비하여 산자수가 높고, 성장이 빠르며, 
고기생산량도 높기 때문이다 (Hong 등, 2001; Jin 등, 2006). 최

등 (1996)은 돼지 품종에 따른 도체특성에서 랜드레이스, 요크셔, 
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Table 1. Distribution of Jeju native pigs used in this 
experiment

Classification N %

Gender Male 116   69.0
Female  52   31.0

Meat quality (Grades)
1  50   29.8
2  96   57.1
3  22   13.1

Meat yield (Grades)

A  12    7.1
B  38   22.6
C  70   41.7
D  48   28.6

Total 168  100.0

듀록, 햄프셔, 삼원교잡종 사이에 도체율과 정육량에는 유의한 차

이가 없는 것으로 보고하였으며, Sather (1991)도 품종에 따라 도

체특성에는 유의적 차이가 없고, 성별로도 적육량이나 지방, 뼈 등

의 비율에 유의적인 차이없이 유사한 결과로 보고하였다. 재래돼지

고기는 랜드레이스종 고기보다 육색이 붉고 백색의 지방을 가지며, 
근섬유소가 많으면서 가늘어 연한 특성이 있다 (Jin 등, 2001). 조

등 (2007a)은 재래돼지가 일반 개량종보다 육색이 붉고 마블링이

잘 되는 특성을 가지고 있으며, 성별이나 출하체중별 요인에 따라

생산수율과 육질특성에 차이를 보였으며, 재래돼지의 육색도에서

L* 값 (백색도)과 b* 값 (황색도)은 암퇘지가 수퇘지보다 유의하게

높은 것으로 나타났으나 (p<0.05), a 값 (적색도)에서도 유의차는

없지만 짙은 경향을 보였다 (조 등, 2007b). 비육돈의 경우 성별과

도체중은 마블링, 육질등급 및 육량등급에 유의한 차이를 보였으나

(p<0.01), 육색도에서는 모두 유의한 차이가 없고, 성별 간에 등지

방두께, 도체중 및 도체율에는 유의적 차이를 보인 것으로 보고되

고 있다 (박 등, 2009).
본 연구는 제주재래돼지 암․수 168두를 대상으로 도체등급 판

정을 받아 성별, 육질등급별 및 육량등급별로 구분하여 도체 및 육

질과 관련된 특성을 규명하여 우량 재래돼지고기 생산을 통하여 양

돈농가의 생산성 향상에 필요한 기초적 자료를 얻고자 수행하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료

본 연구는 제주지역에서 사육된 재래돼지 거세돈 116두와 암퇘

지 52두, 총 168두를 공시재료로 이용하였다. 재래돼지는 N.R.C 
사양표준에 따른 동일한 N사료를 급여하였고, 일반사양관리에 준

하여 사육하였으며, 일반적으로 출하되고 있는 약 210일령 전후에

도살하여 육질관련 자료를 얻었다. 재래돼지의 성별 (거세돈과 암퇘

지), 육질등급별 (1-3), 그리고 육량등급별 (A-D) 분포는 Table 1과

같다.

2. 조사항목 및 방법

5개 양돈농장에서 출하한 재래돼지를 제주 H도축장에서 도축 후

박피하여 돼지 도체등급 판정기준에 의하여 등급사에 따라 5등급

으로 판정하였다. 도체중은 이분도체의 온도체의 무게를 측정하였

고, 등지방두께는 5℃ 이하로 예냉된 도체 등 (背)의 최후 늑골 부

위를 직각으로 절단하여 지방층의 두께를 측정하였다. 표면 육색도

는 등심 절단부를 Colour meter (Model NF333, Nippon 
Denshoku Co. Japan)를 이용하여 Hunter 값으로 L* (명도), a* 
(적색도), 그리고 b* (황색도) 값을 5회 반복하여 평균값으로 표시

하였으며, 이때의 표준판은 Y=92.40, x=0.3136, y=0.3196의 백색

타일을 사용하였다. 표준판에 의한 육색도는 우리나라 육질기준표

(No. 1-7)를 사용하여 조견표에 따라 엷은 색은 1점에서 가장 짙

은 것은 7점을 부여하여 수치화로 표시하였으며, 근내지방도는 최

장근 단면의 근내지방 침착정도를 근내지방조견표 (No. 1-5)를 이

용하여 마블링이 약하게 침착된 육단면은 1점에서 많은 상태는 5
점까지 부여하여 산술적 점수화로 나타났다. pH는 등심심부에 pH 
meter bar를 이용하여 직접 측정하였다. 육질등급은 총 3등급으로

1등급은 1, 2등급은 2, 그리고 3등급은 3으로 수치화하여 표시하

였으며, 육량등급점수는 A등급은 4점에서 D등급은 1점으로 도체

등급별로 수치화하여 표시하였다.

3. 통계분석

도체자료는 SAS (Statistical Analysis System, 1997) 프로그램

을 이용하여 평균과 표준편차를 구하였다. 각 조사항목의 성별 간

에는 t-test, 그리고 등급 간에는 Duncan의 다중검정으로 5% 수준

에서 유의성을 검정하여 분석하였다. 

결과 및 고찰

1. 제주재래돼지의 평균 도체특성

제주재래돼지의 도체특성에 대한 전체 평균과 표준편차는 Table 
2와 같다.

도체중 평균은 72.94 kg이었으며, 도체율은 72.46%로 나타났다. 
등지방 두께는 20.98 mm이었고, 육색도에서 Hunter L* 값 (명도)
은 38.14, a* 값 (적색도)은 4.68, 그리고 b* 값 (황색도)은 6.04
로 나타났다. pH는 5.61이었으며, 육색도판 (No. 1-7)에 의한 육

색은 3.61이었고, 근내 마블링 수준은 3.36이었다. 육질등급 (1-3)
은 평균 1.83이었고, A등급은 4점과 D등급은 1점으로 표기화된

평균 육량등급은 2.08로 나타났다.
이러한 결과는 최 등 (2005)이 재래흑돼지의 경우 평균 도체중이

54.96 kg 이라고 보고한 것과 비교하여 무거운 것으로 나타났는데, 
이는 사료나 출하일령, 지역품종 등의 차이에 기인한 것으로 사료

되며, Hunter L* 값은 39.99로 보고한 결과와 유사한 것이나 적색
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Table 2. Overall mean and standard deviation for carcass characteristics in Jeju native pigs

Carcass Traits Mean ± S.D Carcass Traits Mean ± S.D

Carcass weight (kg) 72.94 ± 5.17 pH 5.61 ± 0.13

Carcass % 72.46 ± 1.35 Meat colour (1-7)1) 3.61 ± 1.00

Backfat thickness 20.98 ± 4.31 Marbling scores (1-5)2) 3.36 ± 1.31

Hunter L*
       a*
       b*

38.14 ± 3.80 Meat quality grades (1-3) 1.83 ± 0.64

 4.68 ± 1.65 Meat yield grades (A-D) 2.08 ± 0.89

 6.04 ± 1.21             － －

1) 1 = pale, 7 = dark purple red
2) 1 = poor marbling, 5 = excellent marbling.

Table 3. Mean and standard deviation of carcass 
characteristics for male and female of Jeju 
native pigs

                Gender
Carcass Traits Male Female

Carcass weight (kg) 71.71 ± 5.11b 75.69 ± 4.20a

Carcass % 72.50 ± 1.38 72.38 ± 1.30
Backfat thickness (mm) 20.10 ± 4.79 20.69 ± 2.97

Hunter L*
       a*
       b*

38.26 ± 3.83 37.87 ± 3.75
 4.72 ± 1.66  4.59 ± 1.64
 6.10 ± 1.18  5.91 ± 1.25

pH  5.62 ± 0.14a  5.58 ± 0.11b

Meat colour (1-7)  3.64 ± 0.98  3.54 ± 1.06
Marbling scores (1-5)  3.29 ± 1.29  3.50 ± 1.35
Meat quality grades (1-3)  1.95 ± 0.63a  1.58 ± 0.57b

Meat yield grades (A-D)  1.90 ± 0.83b  2.50 ± 0.90a

a,b Values with different superscripts are significantly different 
(p<0.05).

도와 황색도를 나타내는 a* 와 b* 값은 각각 8.79와 3.85로 보고

한 결과와 다소 차이가 있는 것으로 보고하였다. 또한 재래돼지 도

체에서 재래돼지가 개량종보다 육색이 붉고 마블링이 잘되는 특징

을 가지고 있으며, 육색도 CIE  L* 값은 거세수퇘지의 경우는 체

중이 증가할수록 낮아지나, 암퇘지는 체중이 증가할수록 높아졌다

(조 등, 2007a). 그리고 이 등 (2005)은 개량종보다 재래종에서 L* 
값이 낮고, 적색도 (a*)는 높은 것으로 보고하였고, 재래종 등지방

두께는 28.0 mm와 pH는 5.75로 보고한 결과보다 등지방 두께에

서는 얇았으나, pH에서는 유사하였다.

2. 성별에 따른 도체특성

제주재래돼지의 거세돈과 암퇘지에 대한 도체특성을 분석한 결과

는 Table 3과 같다. 도체중은 거세돈과 암퇘지에서 각각 71.71 kg
과 75.69 kg으로 암퇘지에서 유의하게 무거웠다 (p<0.05). 도체율

은 거세돈이 72.50%와 암퇘지는 72.38%로 성별 간에는 유의한

차이가 없었다. 이러한 도체중은 개량종의 경우, 최 등 (2000)과 김

과 임 (2006)이 성별 도체중은 유의한 차이가 없다는 결과와 차이

가 있었으나, 박 등 (2005)의 결과와는 유사한 결과를 보였다. 그리

고 조 등 (2007a)이 재래돈 암퇘지와 거세돈의 도체율은 각각

73.25%와 71.95%로 보고한 결과와도 서로 대체적으로 유사하

였다.
등지방 두께는 성별 간에 유의한 차이를 보이지 않았으나, 암퇘

지 20.69 mm 보다는 거세돈이 21.00 mm로 거세돈의 등지방 두께

가 다소 두꺼운 경향을 보였다. 이러한 결과는 최 등 (2008)이 거

세돈이 암퇘지보다 두껍다는 결과와 비슷하였다.
육색도는 Hunter L* 값은 거세돈과 암퇘지에서 각각 38.26과

37.87, a* 값은 각각 4.72와 4.59, 그리고 b* 값은 각각 6.10과

5.91로 모두 성별 간에는 유의한 차이가 없었다. 이러한 결과는 조

등 (2007b)이 L* 값과 a* 값에서 성별 간에는 유의한 차이가 없다

는 보고와 일치하였으나, b* 값에서는 유의한 차이를 보였다는 결

과와는 다소 차이를 보였다.
pH는 암퇘지 5.58과 거세돈 5.62로 거세돈이 유의하게 높은 것

으로 나타났다 (p<0.05). 재래종과 개량종의 pH 보고에서 이 등

(2005)은 저장기간에 따른 pH 결과는 차이가 없으나, 박 (2005)은
품종 간에 유의한 차이가 있다고 보고하였다.

육색기준표에 의한 육색에서도 성별 간에는 유의한 차이가 없었

으나 암퇘지보다는 거세돈에서 다소 짙은 경향을 보였다. 이러한

결과는 김과 임 (2006)이 보고한 비육돈에서 성별 간의 육색도는

유의한 차이가 없다는 보고와 일치하였다.
도체 육질등급에서는 암퇘지와 거세돈의 평균등급은 1.58과 1.95

으로 조사되었는데, 거세돈에서 유의하게 높은 등급을 보였다

(p<0.05). 이러한 재래돈의 결과는 개량종에서 성별 간이나 사료급

여수준 간에 유의한 차이가 있다는 박 등 (2009)의 결과와 유사하

였다. 또한 진 등 (2005)은 사천재래종에서 도살체중별 간에도 유

의차가 있는 것으로 보고한 바도 있다.
육량등급은 A 등급은 4점에서 D 등급은 1점까지 평균한 점수는

거세돈과 암퇘지에서 각각 2.50점과 1.90점으로 성별 간에는 유의

한 차이를 보였다 (p<0.05). 거세돈보다는 암퇘지에서 높은 등급을
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Table 4. Mean and standard deviation of carcass characteristics by carcass quality grades of Jeju native pigs

                      Quality grades
 Carcass Traits 1 2 3

 Carcass weight (kg) 78.76 ± 2.29a 71.10 ± 3.71b 67.73 ± 3.73c

 Carcass % 72.26 ± 1.00ab 72.69 ± 1.37a 71.95 ± 1.77b

 Backfat thickness (mm) 22.72 ± 3.11a 21.27 ± 4.21a 15.73 ± 2.87b

 Hunter L*
        a*
        b*

38.31 ± 3.92 38.08 ± 3.65 38.00 ± 4.30
 4.71 ± 1.42  4.64 ± 1.89  4.81 ± 0.79
 6.06 ± 1.26  6.07 ± 1.19  5.88 ± 1.18

 pH  5.62 ± 0.14  5.61 ± 0.13  5.59 ± 0.15
 Meat colour (1-7)  3.80 ± 1.07  3.50 ± 0.96  3.64 ± 1.00
 Marbling scores (1-5)  4.04 ± 1.16a  3.17 ± 1.27b  2.64 ± 1.18b

a,b,c Values with different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 5. Mean and standard deviation of carcass characteristics by meat yield grades of Jeju native pigs

      Yield grades  
 Carcass Traits A B C D

 Carcass weight (kg) 82.17 ± 1.27a 77.68 ± 1.23b 73.03 ± 1.45c 66.75 ± 3.37d

 Carcass % 73.05 ± 0.68a 72.06 ± 0.96b 73.06 ± 1.18a 71.81 ± 1.54b

 Backfat thickness (mm) 22.83 ± 2.92a 22.68 ± 3.21a 21.34 ± 4.32a 18.63 ± 4.39b

 Hunter L*
        a*
        b*

38.75 ± 3.74 38.17 ± 4.02 38.26 ± 3.75 37.77 ± 3.80
 4.13 ± 0.56  4.89 ± 1.56  4.55 ± 1.87  4.84 ± 1.53
 5.64 ± 1.30  6.19 ± 1.23  6.02 ± 1.23  6.06 ± 1.13

 pH  5.53 ± 0.10b  5.64 ± 0.14a  5.61 ± 0.15a  5.61 ± 0.10a

 Meat colour (1-7)  3.33 ± 1.16b  3.95 ± 1.01a  3.54 ± 1.06ab  3.50 ± 0.83ab

 Marbling scores (1-5)  4.00 ± 0.85a  4.05 ± 1.25a  3.06 ± 1.25b  3.08 ± 1.30b

a,b,c,d Values with different superscripts are significantly different (p<0.05).

보였는데, 이는 거세돈보다는 암퇘지에서 육량규격을 판정하는 도

체중, 등지방두께, 비육상태, 지방부착상태 등이 양호한데 기인한

것으로 사료된다. 이 결과는 박 등 (2009)이 개량종의 경우 암퇘지

와 거세돈 간에는 유의한 차이가 없다는 보고와는 서로 상이한 결

과로 나타났다.

3. 도체 육질등급별 도체특성

재래돼지의 거세돈과 암퇘지의 도체등급별 도체특성은 Table 4
와 같다. 도체중은 육질등급 간에 유의한 차이를 보였는데, 도체등

급이 높을수록 도체중은 무거운 것으로 나타났다 (p<0.05). 도체율

에서도 도체등급 간에 유의한 차이를 보였는데, 3등급 보다는 1과

2등급 같은 상위 등급에서 높게 나타났다 (p<0.05).
등지방 두께는 1등급은 22.72 mm로 3등급 15.73 mm 보다 유

의하게 높은 지방층 두께를 보였다 (p<0.05). 따라서 하위등급보다

는 상위 육질등급일수록 등지방 두께가 두꺼운 것을 알 수 있었다. 
육색도는 Hunter L* 값, a* 값, 그리고 b* 값은 각각 모두 유의한

차이없이 등급 간에 비슷한 육색으로 나타났다. pH에서도 등급 간

에 유의한 차이없이 1등급 5.59에서 3등급 5.62로 서로 비슷한 값

을 보였다. 육색도판에 의한 육색에서도 육질등급 간에 유의한 차

이가 없이 서로 비슷한 경향으로 나타났다. 근내지방도는 육질등급

간에 유의한 차이를 보였는데 (p<0.05), 1등급은 4.06점에서 3등급

은 2.64점으로 등급이 높을수록 높은 점수를 얻었다. 이러한 결과

는 육질등급을 결정해주는 요인으로는 마블링상태가 주요인으로 작

용했기 때문으로 사료된다.

4. 도체 육량등급별 도체특성

재래돼지의 도체등급별 도체특성은 Table 5에 나타난 바와 같다. 
도체중은 육량등급 간에 유의차를 보였는데 (p<0.05), A 등급은

82.17 kg에서 D 등급은 66.75 kg으로 도체등급이 높을수록 도체중

이 무거운 것으로 나타났다. 이러한 결과는 진 등(2004)의 재래종

과 랜드레이스 교잡종에서 도체중이 무거울수록 상위 A, B 등급

출현율이 높았다는 결과와 일치하였다. 도체율에서도 도체등급 간



Kim et al. ; Carcass Characteristics of Jeju Native Pigs 

－   －317

에 유의한 차이로 나타났다 (p<0.05). 등지방 두께는 A 등급은

73.05%인 반면에 D 등급은 71.81%로 등급이 낮을수록 도체율은

떨어졌다. 등지방 두께는 A 등급과 B 등급의 경우 각각 22.83
mm와 22.68 mm 이었으나, D 등급은 18.63 mm를 보였는데, 도

체등급이 높을수록 유의하게 등지방 두께가 두꺼운 결과를 보였다

(p<0.05). 이러한 결과는 진 등 (2004)이 재래종 교잡종에서 등급

간에 유의한 차이가 있었는데, 도체 육량등급이 높을수록 등지방

두께가 높고 낮을수록 얇다는 보고와 대체적으로 유사한 결과를 보

였으나, 김과 김 (2009)이 개량잡종에서는 등급 간에 유의성은 있

고, 등급이 높을수록 얇다는 보고와 서로 상이한 결과를 나타났다.  
육색도는 Hunter L* 값, a* 값 및 b* 값 모두 등급 간에 유의

한 차이없이 비슷한 경향을 보였으나, pH 값은 A 등급에서 5.53
으로 낮으나, B, C, D 등급에서는 유의하게 높은 것으로 나타났다

(p<0.05). 이러한 결과는 진 등 (2004)의 도체등급 간에 pH 값은

유의차가 없다는 결과와 서로 상이함을 보였다. 육색도판에 의한

육색은 도체등급 간에 유의한 차이를 보였다 (p<0.05). B 등급에서

3.95로 가장 높은 반면에 A 등급은 3.33으로 가장 낮게 나타났는

데, 이러한 결과는 김과 김 (2009)이 개량교잡종에서 유의차는 없

지만 A 등급에서 가장 낮은 경향을 보였다는 결과와 대체적으로

유사한 것으로 나타났다. 근내지방도는 A 등급과 B 등급에서는 각

각 4.00과 4.05점, 그리고 C와 D 등급은 3.06과 3.08점으로 상하

등급 간에 유의한 차이를 보였는데 (p<0.05), 이는 A와 B 등급과

같은 상위등급 개체에서는 근내 마블링이 많이 축적되었기 때문으

로 사료된다. 이러한 결과는 진 등 (2004)이 재래종 교잡에서 유의

차는 없지만 상위등급 (A와 B 등급)에서 하위등급 (C와 D) 보다

높은 것으로 보고한 결과와 유사한 경향을 보였다. 
이상의 결과로 보아, 제주재래종은 개량종보다 도체중에서는 가

벼웠으나, 등지방두께는 얇은 것으로 나타났으며, 육질이나 육량등

급에서는 비슷한 결과로 나타났다. 따라서, 육질특성과 관련된 심

도있는 품종간 연구와 함께 정확한 평가가 이루어져야 할 것으로

사료된다. 

요    약

본 연구는 도체등급을 판정받은 제주재래돼지 168두 (거세돈

116두와 암퇘지 52두)를 공시돈으로 재래돼지의 성별, 도체 육질

등급별 및 육량등급별 도체특성을 조사하여 고급돈육 생산에 필요

한 기초자료를 얻고자 실시하였다. 
재래돼지의 도체특성의 평균치는 도체중이 72.94 kg, 도체율

72.46%, 등지방두께 20.98 mm, Hunter L* 값 38.14, a* 값

4.68, b* 값 6.04, pH 5.61, 육색도 3.61, 근내지방도 3.36, 육질

등급 1.83, 그리고 육량등급 2.08로 조사되었다. 성별 도체특성에

서 도체중은 암퇘지가 75.69 kg으로 거세돈 71.71 kg 보다 유의하

게 무거웠으나 (p<0.05), 도체율, 등지방두께, 그리고 육색도에서는

성별 간에 모두 유의한 차이가 없었다. pH는 암퇘지와 거세돈에서

각각 5.58과 5.62로 거세돈이 유의하게 높게 나타났다 (p<0.05). 

도체육질등급에서는 거세돈과 암퇘지의 평균등급은 1.95와 1.58로

거세돈이 유의하게 높은 등급을 보였다 (p<0.05). 그리고 육량등급

에서도 성별 간에 유의한 차이를 보였는데 (p<0.05), 거세돈 1.90 
등급보다 암퇘지 2.50 등급으로 암퇘지가 높게 나타났다. 도체 육

질등급별 도체특성에서는 도체중은 도체등급이 높을수록 유의하게

무거운 것으로 나타났으며 (p<0.05), 도체율에서도 도체육질등급이

높을수록 (1과 2등급) 유의하게 높은 것으로 나타났다 (p<0.05). 등

지방 두께는 등급 간에 유의한 차이를 보였는데 (p<0.05), 등급이

높을수록 등지방 두께가 높았다. 육색도에서는 등급 간에 Hunter 
L* 값, a* 값, b* 값 모두 유의한 차이를 보이지 않았다. 근내지방

도는 1등급은 4.06점과 3등급은 2.64점으로 등급이 높을수록 (양
호) 유의하게 (p<0.05) 높은 점수를 보였다. 도체 육량등급별 도체

특성에서 도체중과 도체율은 등급 간에 모두 유의한 차이를 보였는

데 (p<0.05), 등급이 높을수록 (A 등급) 체중이 무겁고 도체율이 높

은 것으로 나타났다. 등지방두께는 A 등급은 22.83 ㎜로 유의하게

높은 (p<0.05) 반면에, D 등급은 18.63 mm로 등급이 낮을수록 등

지방두께도 얇았다. 육색도는 Hunter L* 값, a* 값, b* 값 모두

등급 간에 유의한 차이가 발견되지 않았으나, pH 값은 A 등급에

서 5.53으로 하위등급보다 유의하게 높은 것으로 나타났다

(p<0.05). 육색도판에 의한 육색도에서도 유의한 차이를 보였다

(p<0.05). 근내지방도는 등급 간에 유의한 차이를 보였는데

(p<0.05), 상위 A, B 등급에서는 4.00 이상으로 높았으나, 하위 C
와 D 등급에서는 3.06 이하의 낮은 점수로 나타났다. 따라서 제주

재래종은 개량종보다 등지방두께는 양호하였으나, 육질과 관련된

특성을 더욱 더 심도있는 비교연구로 정확한 평가가 이루어져야 할

것으로 생각된다.
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