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산업계동향 쇠고기 등급기준 개정 배경과 주요 내용

I. 서론

쇠고기 등급제도는 축산물 시장 개방 확대에 대비하여, 국내산 쇠고기 경쟁력을 제고하기 위해 1993년 도입하여 

시행했다.  

1993년 도입시 육질등급은 미국 등급제를 벤치마킹하여 1·2·3등급으로 설정하였고, 그 이후 일본 등급제를 참

조하여 1997년 1+등급, 2004년 1++등급을 신설하여 국내산 쇠고기 경쟁력 제고에 기여하였다는 긍정적 평가를 받

아왔다. 

* 1등급이상 출현율 : ’93(5.3%)→’00(24.9)→’05(47.9)→’10(63.1)→’15(67.9)→’17(72.1)

그러나  마블링 중심의 장기 사육으로 소의 사육기간과 못 먹는 지방량을 증가시켜 생산성을 저하시키고, 소비측

면에서 품질과 가격을 동시에 고려하는 소비트렌드 변화에 대응하지 못하는 문제점이 있었다. 

* 한우(거세우) 사육기간 : ('07) 29.5개월 → ('10) 30.9 → ('16) 31.2 → ('17) 31.1

* 주요국 소 사육기간(’16년) : (미국) 16~22개월, (일본) 29(485kg), (한국) 31.2(436kg)

* 폐기되는 지방량 : ('07) 100kg/두 → ('10) 108 → ('16) 112

* 소비자 등급 선호도 : 1+등급(44.4%) > 1등급(23.8%) > 1++등급(15.4%) ('15, GS&J)

II. 본론

이번 쇠고기 등급기준 개정은 마블링 위주의 기존 등급체계를 개선하여 국내산 쇠고기 생산성을 향상시키고, 소

비자의 알권리를 충족시킬 수 있는 방향으로 마련했다. 현재 쇠고기 생산 효율성이 높은 한우(거세)의 출하월령은 
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28~29개월이지만, 근내지방도 위주의 한우 사육·경

영 등으로 사육기간이 연장되고, 경영비가 지속 증가*

하는 추세이다. 

* 한우(거세우) 경영비 : ('07) 3,805천원/마리 → 

('10) 4,143 → ('16) 6,327

‘15.1월부터 ’16.9월까지 등급판정 받은 한우 거세

우 654천두 전수조사 결과, 한우의 개량 및 사양(飼養) 

기술을 확보한 상위 10% 농가(48,206두)는 사육기간

이 길어지면 근내지방도가 증가했으나, 그 외 일반 농가

(605,377두)는 29개월 이상 사육하더라도 근내지방도

에 큰 변화가 없는 것으로 나타나, 이번 개정한 쇠고기 

등급기준은 <그림 1>과 같이 29개월령 한우(거세우)를 

기초로 근내지방도 기준 범위를 조정하였다.   

‘19.12.1일부터 개정·시행된 쇠고기 등급기준 주요 

내용은 <표 1>과 같다. 

육질등급

1) 근내지방도 기준 조정

<그림 2>와 같이 1++등급, 1+등급 근내지방도 기준을 

완화하였다.

그림 1. �한우 거세우 출하월령별 근내지방도 분포('15.1~'16.9월)

표 1. 근내지방도 기준 완화, 육질등급 결정체계 변경 및 육량등급 변별

력 강화

구분 기존 개선

육질등급

•�근내지방도 1++등급(8, 9), 1+

등급(6, 7)

•�근내지방도 예비등급 판정 

후 육색·지방색 등을 평가

하여 1~3등급 하향 조정

•�근내지방도 1++등급(7, 8, 9), 

1+등급(6)

•�근내지방도 외 육색·지방

색·조직감 각각 개별 평가 

후 최저등급 적용

육량등급
•�성별, 품종에 관계없이 단일 

육량예측산식 적용(1종)

•�성별, 품종별로 달리하여 육

량산식 적용(6종)
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1++등급의 경우, 기존 지방함량 17% 이상(근내

지방도 8, 9번)을 지방함량 15.6% 이상(근내지방

도 7, 8, 9번)으로 완화하였고, 1+등급의 경우 기존 

지방함량 13~17%(근내지방도 6, 7번)를 지방함량 

12.3~15.6%(6번)로 조정하였다. 단, 미국산 수입 쇠고

기 프라임(prime) 등급의 근내지방 함량이 1등급 수준 

이하인 점을 감안하여 1등급 이하는 현행을 유지토록 

하였다. 

2) 근내지방도 외 타항목 기준 강화

<그림 3>과 같이 근내지방도 외 육색, 지방색, 조직감 

평가 항목의 비중을 강화한 최저등급제를 도입하였다.

기존의 경우, 육질등급 판정 시 근내지방도 기준을 우

선 판정하여 예비등급을 결정하고, 육색·지방색·조직

감·성숙도에서 결격사유 발생 시 결격 항목 수에 따라 

1~3개 등급(1~등외등급)을 하락시키는 방식이었으나, 

개정된 방식은 근내지방도, 육색, 지방색, 조직감을 개

별적으로 평가하여 각 항목 중 가장 낮은 등급을 적용하

여 산출하고, 성숙도 No. 8·9(약 60개월령 이상, 나이

가 많아 육질이 좋지 않은 소)인 경우, 1개 등급을 하락

그림 2. �근내지방도 기준 조정

근내지방도 기준 조정
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그림 3. �근내지방도외 평가항목 기준 강화

<< 현행 기준 >>

<< 개정 기준 >>

구분 항목 적용방법 비고

1
근내지방도

기준
등급판정 부위의 배최장근(등심) 단면에 나타난 지방분포 정도를 기준과 비교하여 판정

2
육색

기준

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 고기색깔을  육색기준과 비교하여 해당되는 기준 

번호로 판정

3
지방색

기준

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 근내지방 색깔과 지방색 기준과 비교하여 해당되는 

기준의 번호로 판정

4
조직감

기준

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 보수력과 탄력성 등을 조직감 구분기준에 따라 해

당되는 기준의 번호로 판정

번호 구 분 기 준

1 탄력성과 지방의 질, 광택이 매우 좋은 것

2 탄력성과 지방의 질, 광택이 좋은 것

3 탄력성과 지방의 질, 광택이 보통인 것

4 탄력성과 지방의 질, 광택이 좋지 않은것

5 탄력성과 지방의 질, 광택이 매우 좋지 않은 것

5
성숙도

기준

왼쪽 반도체의 척추 가시돌기에서 연골의 골화정도 등 성숙도 구분기준과 비교하여 해

당되는 기준의 번호로 판정
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시켜 최종등급을 확정하는 방식으로 개선하였다. 

육량등급

육량등급(A, B, C)은 품종별(한우, 육우), 성별(암, 

수, 거세)로 총 6종의 육량지수 산식을 개발·적용하여 

도체의 체중이 크면서 고기 생산율이 높은 소의 육량등

급 변별력을 강화하고, 국내산 쇠고기의 고기 생산량 증

대를 유도하는 방향으로 보완하였다. 기존의 경우, <표 

2>와 같이 ’04년에 개발된 품종, 성별에 관계없이 1종의 

산식으로 정육율을 예측하여 육량등급을 판정하였다.

개정된 육량등급은 <표 3, 4>와 같이 성별, 품종별로 

산식을 달리하여 도체중이 크면서 정육률이 우수한 소

의 변별력을 강화하여 마리당 고기 생산량이 많은 우수

한 소 도체가 좋은 등급을 받도록 개선하였다.

등급표시 개선

<그림 4>와 같이 등급명칭은 기존을 유지하되, 1++등

급 중 근내지방도가 7번인 쇠고기와 8·9번인 쇠고기를 

구별할 수 있도록, 1++등급에 한하여 근내지방도를 병

행 표시해 소비자의 알권리를 충족하고, 지방 함량에 따

른 소비자의 선택권도 강화하였다. 

* (기존) 1++등급  → (개정) 1++등급(근내지방도 7, 

8, 9번으로 구분 표시)

III. 결론

이상과 같이 쇠고기 등급제 개정 주요 내용을 살펴보

았다. 연구결과에 따르면 이번 쇠고기 등급제 개편으로 

기대되는 효과는 다음과 같다. 

첫째, 등급별 근내지방도 기준 하향으로 1+등급, 1등

급 평균 출하월령이 2.2개월 단축(31.2개월 → 29)되는 

경우 연간 1,161억원 경영비 절감 효과가 예상된다.(마

리당 446천원) 

둘째, 소비자의 다양한 기호도를 충족시키고, 소비자 

관심정보 제공을 확대하여 한우 소비 확대 기반이 조성

될 수 있을 것으로 기대되며, 경영비 절감 효과가 소비

자 가격에 반영될 경우 한우고기의 연간 소비자 가격이 

최소 277.9억원(kg당 200.2원)에서 최대 707.5억원

표 2. 개정전 육량등급 기준

육량등급 육량지수 육량지수 산식

A 67.20 이상

육량지수 = 68.184 - [0.625 × 등지방두께(mm)] + [0.130 × 배최장근 단면적(cm2)- [0.024 × 도체중량(kg)]

(단, 한우의 도체는 3.23을 가산)
B 63.30 이상~67.20 미만

C 63.30 미만

표 3. 개정 후 육량지수산식 기준

품종 성별 육량지수 산식

한우

암 [6.90137 - 0.9446×등지방두께(mm) + 0.31805 × 배최장근 단면적(cm2) + 0.54952 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100

수 [0.20103 - 2.18525×등지방두께(mm) + 0.29275 × 배최장근 단면적(cm2) + 0.64099 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100

거세 [11.06398 - 1.25149×등지방두께(mm) + 0.28293 × 배최장근 단면적(cm2) + 0.56781 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100

육우

암 [10.58435 - 1.16957×등지방두께(mm) + 0.30800 × 배최장근 단면적(cm2) + 0.54768 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100

수 [-19.2806 - 2.25416×등지방두께(mm) + 0.14721 × 배최장근 단면적(cm2) + 0.68065 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100

거세 [7.21379 - 1.12857×등지방두께(mm) +  0.48798 × 배최장근 단면적(cm2) +0.52725 × 도체중량(kg)] ÷ 도체중량(kg) × 100
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(kg당 509.7원) 인하 효과가 추정된다.

이번 쇠고기 등급제 보완을 통해 그간 제도 운영 과정

에서 발견된 미비점들이 상당부분 개선·보완되어 쇠고

기 생산성을 향상시키고, 소비트렌드 변화에 부응할 수 

있을 것으로 기대된다.  

아울러, 이번 보완을 통해 달라지는 내용이 현장에 잘 

정착될 수 있도록 농가, 소비자, 유통업체 등의 관심과 

협조가 필요한 시점이다.

표 4. 육량등급 판정 기준

품종 성별
육량지수 산식

A등급 B등급 C등급

한우

암 61.83이상 59.70 이상 ~ 61.83 미만 59.70미만

수 68.45이상 66.32 이상 ~ 68.45 미만 66.32미만

거세 62.52이상 60.40 이상 ~ 62.52 미만 60.40미만

육우

암 62.46이상 60.60 이상 ~ 62.46 미만 60.60미만

수 65.45이상 63.92 이상 ~ 65.45 미만 63.92미만

거세 62.05이상 60.23 이상 ~ 62.05 미만 60.23미만

(단, 젖소는 육우 암소 기준을 적용한다.)

그림 4. �1++등급 쇠고기 등급표시 예시

확인서 발급 시 도매시장 경매 시 소매 판매 시

참고: 소도체 등급판정 적용방법

■ 등급판정 처리절차
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■ 등급판정 적용방법

■ 육량등급

구 분 판정 부위

적용방법

소를 도축 후 2등급 분할된 왼쪽 반도체에 마지막 등뼈(흉추)와 제1허리뼈(요추) 사이를 절개한 후 등심쪽의 절개면에 대하여 등급 판정 

항목을 측정

 * 등심판정부위 심부온도 5℃ 이하일 때 판정

등급판정부위 심부온도측정

구 분 육량등급

① 등지방 두께

등급판정부위에서 배최장근 단면의 오른쪽면을 따라 복부쪽으로 2/3 들어간 지점에의 등지방을 mm단위로 측정

② 배최장근 단면적

등급판정부위에서 가로, 세로가 1cm단위로 표시된 면적자를 이용하여 배최장근 단면적을 cm2단위로 측정

③ 도체중 도축장경영자가 측정하여 제출한 도체 한 마리 분의 중량

고기량의 많고 적음을 표시하는 기준으로 도체중량, 등지방두께, 등심단면적을 종합하여 A, B, C 등급으로 판정
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산업계동향 쇠고기 등급기준 개정 배경과 주요 내용

■ 육질등급

구 분 육질등급

① 근내지방도

등급판정 부위의 배최장근(등심) 단면에 나타난 지방분포 정도를 기준과 비교하여 예비등급 판정

② 육색

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 고기색깔을  육색기준과 비교하여 해당되는 기준 번호로 판정

③ 지방색

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 근내지방 및 주위의 근간지방과 등지방의 색깔을 지방색 기준과 비교하여 해당되는 기준의 번호로 판정

④ 조직감

조직감 1 조직감 2 조직감 3 조직감 4 조직감 5

등급판정 부위에서 배최장근 단면의 보수력과 탄력성 등을 조직감 구분기준에 따라 해당되는 기준의 번호로 판정

고기의 질을 근내지방도, 육색, 지방색, 조직감, 성숙도에 따라 1++, 1+, 1, 2, 3 등급으로 판정
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구 분 육질등급

⑤ 성숙도 척추 및 가시돌기 단면의 골화정도를 9단계로 판정하여 No 8, No 9번은 육질등급에서 1등급 하향

왼쪽 반도체의 척추 가시돌기에서 연골의 골화정도 등 성숙도 구분기준과 비교하여 해당되는 기준의 번호로 판정


