
[별표8]

돼지도체 외관, 육질 2차 등급판정 기준(제10조제1항 관련)

판정항목 1+등급 1등급 2등급

외관

인력

비육

상태

도체의 살붙임이 두껍고

좋으며 길이와 폭의 

균형이 고루 충실한 것

도체의 살붙임과 길이와

폭의 균형이 적당한 것 

도체의 살붙임이 부족 

하거나 길이와 폭의 

균형이 맞지 않은 것

삼겹

살상

태

삼겹살두께와 복부지방의

부착이 매우 좋은 것

삼겹살두께와 복부지방의

부착이 적당한 것

삼겹살두께와 복부지방의

부착이 적당하지 않은 것

지방

부착 

상태

등지방 및 피복지방의 

부착이 양호한 것

등지방 및 피복지방의 

부착이 적당한 것

등지방 및 피복지방의 

부착이 적절하지 못한 것

기계

비육

상태
정육률 62%이상인 것

정육률 60%이상∼62%

미만인 것
정육률 60%미만인 것

삼겹

살상

태

겉지방을 3㎜ 이내로 남긴

삼겹살이 10.2㎏이상이

면서 삼겹살 내 지방비율

22%이상～42%미만인 

것

겉지방을 3㎜ 이내로 남긴

삼겹살이 9.6㎏이상이면서

삼겹살 내 지방비율 20%

이상～45%미만인 것. 단,

삼겹살상태의 1+등급 범위 

제외

겉지방을 3㎜ 이내로 남긴

삼겹살이 9.6㎏미만이거나,

삼겹살 내 지방비율 20%

미만인 것 또는 45%

이상인 것

지방

부착 

상태

비육상태 판정방법과 동일 비육상태 판정방법과 동일 비육상태 판정방법과 동일

육질

지방침착도 지방침착이 양호 한 것 지방침착이 적당 한 것
지방침착이 없거나 

매우 적은 것

육색 부도10의 No.3, 4, 5 부도10의 No.3, 4, 5 부도10의 No.2, 6

육조직감

육의 탄력성, 결, 보수성,

광택 등의 조직감이  

아주 좋은 것

육의 탄력성, 결, 보수성,

광택 등의 조직감이  

좋은 것

육의 탄력성, 결, 보수성,

광택 등의 조직감이  

좋지 않은 것

지방색 부도11의 No.2, 3 부도11의 No.1, 2, 3 부도11의 No.4, 5

지방질
지방이 광택이 있으며

탄력성과 끈기가 좋은것

지방이 광택이 있으며 

탄력성과 끈기가 좋은 것

지방이 광택도 불충분

하며 탄력성과 끈기가

좋지 않은 것


