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매년 한우 농가는 지속적으로 감소하고 있기에 한우 공급량도 줄어들고 있습니다.

감소하는 원인은 한우를 사육하는데 필요한 원자재 값의 증가와 더불어 다른 수입육에 비하여 긴 출하월령등에 의해 지출이

증가되고 있기 때문입니다. 또한, 값싼 수입 쇠고기의 증가로 인해 가격 경쟁력도 떨어지고 있습니다.
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이에 따라 농촌진흥청에서는 한우 사육기간을 31개월에서 28개월로 3개월 정도 단축하여 사육할 수 있는 기술을 개발하여, 맛과

영양은 그대로 유지하면서 생산비용을 줄일 수 있는 방안을 마련하였습니다. 관련기사 보기>

한우에 대한 주요 키워드를 살펴보면 ‘소비자, 경쟁력, 축산농가, 우수성 등’이 있으며, 내용으로는 한우에 대한 소비자의 만족도,

수입소고기에 비해 경쟁력이 떨어짐, 한우 축산농가의 어려움, 한우의 양·질의 우수성이 다수 포함되어 있음을 알 수 있습니다.

http://www.rda.go.kr/board/board.do?boardId=farmprmninfo&prgId=day_farmprmninfoEntry&currPage=1&dataNo=100000750255&mode=updateCnt&searchSDate=&searchEDate=
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한우에 대한 여론동향을 살펴보면 ‘확실, 최고, 덕분 등’의 긍정적인 내용과 ‘비싸, 고민, 아깝 등’의 부정적인 내용이 혼재되어

있었습니다. 긍정적인 내용은 ‘확실히 수입 소고기보다 맛있다’, ‘한우맛이 최고다’, ‘덕분에 맛있는 한우를 먹었다’ 등의 맛에 대한

긍정적인 내용이 다수를 차지하였고, 부정적인 내용은 ‘한우 가격이 너무 비싸다’, ‘가격 때문에 한우를 먹을지 고민이다’, ‘한우를

먹기엔 돈이 너무 아깝다’ 등 가격에 대한 부정적인 내용이 다수를 차지하였습니다.

(출처 : 축산물품질평가원)

1. 우선 신선도가 다릅니다.

한우는 도축 즉시 24시간 내 냉장유통을 실시하지만, 수입육은 냉동 수입, 국내 판매대까지 최대 45일이 소요됩니다.

2. 한우가 더 안전합니다.

한우는 100% 완벽한 쇠고기 이력제를 실시하는 반면, 수입육은 대단위 사육 환경 상 품질 기준 파악이 어렵습니다.

3. 육질을 판단하는 등급이 한우가 더 좋습니다.

한우는 2016년 기준으로 1등급 이상 품질이 69%인 반면, 수입육은 대부분 2~3등급에 해당하는 상품이 수입되고

있습니다.

4. 한우가 훨씬 맛있습니다.

쇠고기 맛에 영향을 미치는 ‘올레인산’ 함량이 한우에는 48%, 수입육에는 38% 포함되어 있어 한우 맛이 훨씬 더

좋습니다.

* 올레인산의 효능

혈중 유해 콜레스테롤로 알려진 저밀도 단백질 콜레스테롤의 함량을 감소시켜 콜레스테롤 수치를 낮춰주는 효능이

있습니다. 따라서 올레인산을 섭취하면 혈관을 깨끗이 유지하고 혈액순환을 활발히 유지하는데 도움이 됩니다.

한우와 수입육 어떻게 다를까요?
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5. 한우 사육은 친환경적입니다.

한우는 세계 사육량의 0.2%를 차지하고 있고, 분뇨 거름 등으로 활용되어 친환경적이지만, 수입육은 대규모 공장식 축산

(미국 등)으로 인해 분뇨가 환경오염의 원인이 되고 있습니다.

6. 한우는 항생제를 남용할 수 없습니다.

우리나라는 동물용 의약품 잔류허용기준을 설정하고 철저한 관리를 하고 있기 때문에 항생제를 남용할 수 없는 반면,

대단위 사육국가에서는 (미국이나 호주) 항생제 투여량이 확인 불가한 상황입니다.

7. 한우가 인체 건강에 더 좋습니다.

미국산과 호주산 쇠고기를 섭취한 피실험자의 혈액 내 총 콜레스테롤 함량과 혈액 내 평균 중성지방 함량은 한우보다

2~3배 높은 것으로 조사되었습니다.

원산지 및 품종별 쇠고기 등심의 근내지방 중 올레인산 함량 비교

피실험자의 혈액 내 총 콜레스테롤 함량(섭취 지방 1g 기준)
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또한, 최근 강원대학교 연구결과 한우는 외국산 쇠고기에 비해 항산화력을 갖는 다이펩타이드(카노신, 엔세린)와

항암효과를 갖는 코엔자임Q10, 혈중 콜레스테롤을 낮추는 L-카르니틴 함량이 높은 것으로 나타났으며, 특히

생리활성물질인 카노신과 L-카르니틴이 대장암세포 증식을 억제하는 것으로 확인되었다고 밝혔습니다.

피실험자의 혈액 내 총 중성지방 함량(섭취 지방 1g 기준)

한우고기와 수입 최고기가 인체 건강에 미치는 영향 비교 연구[한우자조금, 2012]

한우고기, 부위별 특성 바로가기 >

1. 고기색

밝은 선홍색을 띄면서 윤기가 나는 것이 좋습니다. 선홍색이 되더라도 고기가 겹쳐 공기와 접촉이 없는 부분은

암적색을 나타내지만 겹친 부분을 공기중에 노출하면 선홍색으로 변화됩 니다. 냉장상태에서 충분히 숙성할수록

육질이 변해집니다.

2. 지방색

유백색을 띄면서 윤기가 있는 고기가 좋습니다.

3. 근내지방도(상강도, 마블링)

등심이나 목심, 갈비, 양지 등의 살코기속에 지방이 대리석 모양으로 고르게 박혀있는 것을 마블링 또는 근내지방도라

합니다. 이 근내지방이 근육에 섬세하고 고르게 잘 분포되어 있는 고기가 부드럽고 맛이 좋습니다.

고기결

맛있는 한우 선택 노하우

좋은 한우고기 선택 요령

http://nongsaro.go.kr/portal/ps/psz/psza/contentMain.ps?menuId=PS04111&pageUnit=20
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4. 고기결

고기의 절단면이 탄력과 광택이 있고, 결이 섬세한 고기가 좋습니다.

5. 요리용도에 따른 부위를 결정한 후 필요한 만큼 소량 구입합니다.

6. 가능한 냉장숙성육을 선택합니다.

구이 탕 국 산적 불고기 조림 육회 다짐육 찜 전골

등심,안심,갈비,

양지(차돌박이),

우둔

등심,목심,갈비,

양지,우둔,사태

목심,양지 등심,우둔 등심,목심,채끝,

우둔

사태,우둔

(홍두깨)

우둔,사태 목심,우둔,양지,

사태

안심,갈비,사태 등심,안심,채끝,

양지

1.  저온에서 냉장숙성을 합니다.

질긴 고기라도 도체상태나 부분육 상태로 진공포장 또는 랩으로 밀착포장하여 얼지 않는 온도(0~4℃에 7~21일간

저장하여 두면 사후강직이 풀리고 자체 단백질분해효소에 의하여 고기단백질이 분해되면서 부드러워지며 풍미와 맛이

좋아집니다.

2.  연화제 양념을 넣어 재어둡니다.

양념육으로 먹을 때에는 연화제 첨가물을 넣어 결합조직을 약화시키거나 단백질의 분해속도를 증가시킬 수 있는데

주로 사용되는 첨가물(단백질분해효소)은 파인애플(브로멜린), 파파야(파파인), 무화과(휘친), 키위(엑티니틴) 등이

한우고기 식별요령

도체표면의 위생검사도장 잉크색으로 품종 구분

한우 : 적색, 육우(고기소) : 녹색, 유우(젖소) : 청색

한우고기 부위별 육질특성 및 용도

운동을 많이 하는 근육은 막 조직들이 잘 발달되어 단단하고 질긴 고기를 생산하는 반면에 운동을 적게 하는

근육에는 지방이 축적이 잘 되므로 부위에 따라 육질이 다릅니다.

운동량이 상대적으로 적은 등심, 안심, 갈비부위 등의 근육들은 결합조직의 발달이 적고 근육과 근섬유 사이에

지방조직들이 잘 발달하여 연하고 풍미가 우수한 고기를 생산합니다.

질긴 고기를 연하게 하려면?
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대표적이며, 우리나라에서는 식육의 연화제로 배나 무를 갈아서 혼합하여 가장 많이 이용하고 있습니다.

가정에서 진공포장육 취급시 알아야 될 사항

진공포장육은 그대로 냉장고나 냉동고에 넣어 보관합니다.

신선육을 진공포장했을 때 고기색이 밝은 선홍색에서 암적색으로 변하는 경우가 있는데 이것은 포장지 안에

산소결핍 때문에 일시적으로 발생하는 현상입니다.

포장을 개봉하여 고기를 공기에 노출시키면 식육색소 미오글로빈이 산소와 결합하면서 다시 밝은 선홍색으로

되돌아옵니다.

진공포장은 저장기간동안 식육의 산패와 고기표면의 건조해지는 것을 방지하며 식육의 연도를 향상시키는 숙성은

계속 진행되면서도 부패박테리아의 성장은 억제되는 장점이 있습니다.

그러나 진공포장육이라 하더라도 혐기성 박테리아는 자랄 수 있으므로 유통기한 및 안전도 향상을 위해서는

적정온도 유지가 필수적입니다.

진공포장육에서 나온 액체는 피가 아니며 고기내 있던 미오글로빈 색소가 각종 수용성 영양성분과 함께 수분형태로

빠져나가는 것입니다. 육즙손실은 온도변화가 클수록 많아집니다.

* 냉장숙성육이란 한우 부분육을 진공포장하고 냉장온도(0~4℃)에서 일정기간 보관하여 한우 고기를 부드럽고 맛이

좋게 하는 일련의 과정을 거친 한우고기를 말합니다.

냉장숙성육이 냉동육보다 더 맛있는 이유?

냉장숙성을 거치면 고기색이 밝은 적색을 나타내며 광택이 좋고 탄력이 있습니다.

식육내 자연발생된 효소가 근육섬유질을 서서히 분해시켜 육질을 부드럽게 하여 연도와 맛이 향상됩니다.

식육이 숙성되면 글루타민산과 이노신산 등 맛물질들의 상승효과가 크고 향미도 향상됩니다.

가정에서 소비자들이 한우고기를 맛있게 먹기 위한 요령은?

소비자들은 고기를 필요한 만큼 소량씩 냉장육으로 구입하는 것이 좋습니다.

서서히 냉동하면 커다란 얼음결정체가 생겨 식육세포가 파괴되어 해동시 과도한 육즙손실의 원인이 됩니다.

냉동육은 냉장육에 비해 다소 육질이 떨어지는 것을 피할 수는 없으므로 소비자들은 가능한 냉장육을 구입함으로서

보다 맛있는 한우고기를 먹을 수 있게 됩니다.

가정에서 한우고기의 보관상 유의할 점은?

필히 저온(4℃ 이하)에서 보관하며 공기와 접촉하지 않도록 합니다.

공기중의 잡균이나 곰팡이류와 부착하지 않도록 랩으로 밀착 포장해서 밀폐용기에 넣어 보관합니다. 고기를 랩으로

포장하면 · 수분증발도 막을 수 있어 풍미를 유지하는 효과도 있습니다.

냉장고에 동결상태로 보관할 때에도 랩으로 두껍게 포장하여 표면건조에 의해 고기색이 갈색으로 변하는 것을 막고

산패를 지연시켜 저장기간을 연장할 수 있습니다.
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