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도축 전 돼지의 절식은 돼지고기 품질을 향상시키고, 위내용물 중량을 

줄여 도축 폐기물량을 감소시키며, 내장 적출 시 장파열율이 줄어 위생적

인 돼지고기 생산과 도축 전 불필요하게 급여하는 사료를 절약할 수 있어 

일정 시간의 절식이 권장되고 있다. 따라서 본고에서는 농촌진흥청이 발

간한 [돼지고기 품질 및 위생관리 지침서]에 수록된 내용 중 절식이 돼지

고기 품질에 어떠한 영향을 미치는 지와 권장되고 있는 절식방법을 소개

하고자 한다.

1. 돼지고기 품질별 구분

고품질 돼지고기는 여러 가지로 정의할 수 있지만 일반적으로 육색은 

미홍색이고, 지방색은 우유 빛의 흰색이며, 광택이 있고, 근내지방이 고르

게 분포하고 있으며, 육즙분리가 적고 근육의 결이 가늘고 탄력이 좋은 

고기라 말할 수 있다.

그림 1. 근내지방도가 높고, 조직감이 좋은 고기

반면 돼지고기 이상육은 대표적으로 육색이 흰색으로 창백하고, 육즙분

리가 많으며, 근육조직이 흐물흐물한 물퇘지고기(PSE)가 있으며, 그 외 근

육조직의 탄력성이 낮아 절단된 표면이 처지거나 부풀어 오르는 현상을 

보이는 조직감 불량육, 근육조직내 모세혈관이 파열되어 나타난 근출혈육,

근육과 근육사이가 분리되는 근육 분리육(일명 스펀도체), 등심육과 등심

을 싸고 있는 근육들 사이에 현저하게 다른 고기색을 보이는 이중육색,

타박상 등에 의한 피멍, 많지는 않지만 근육조직이 괴사하여 지방조직으

로 치환된 근염 등을 들 수 있다.

[물퇘지육(PSE)] [이중육색] [암적색육(DFD)]

[조직감불량] [조직감불량] [근출혈]

[근육 분리육] [골 절] [피 멍]

그림 2. 이상육의 종류



2. 절식과 돼지고기 품질

사실 수송 전 많은 사료를 먹은 돼지들은 수송을 더욱 싫어하고, 수송

하는 날까지 사료를 먹은 돼지가 높은 사망률을 나타낸다. 출하 전 절식

은 고기의 최종 pH와 육색, 보수력을 증가시키며, 도축 전 최소 12시간 

동안 절식할 경우 (물은 급여) PSE 발생율을 줄일 수 있다는 보고가 있

다. 또한 스트레스를 받기 쉬운 돼지(PSS 돼지 : 스트레스 증후군 돼지)의 

경우도  출하 전 24～48시간 절식할 경우 PSE의 발생빈도를 명확하게 감

소시켰다는 보고도 있다. 표 2는 수송 전 사료급여 여부와 계류시간에 따

른 PSE 발생율을 보여주고 있는데, 절식 시가 사료급여 시에 비해 PSE

발생율이 낮으며, 또한 계류 시간이 증가할수록 PSE 발생율이 낮게 나타

난다.

표 2. 수송 전 절식 및 계류시간별 PSE 발생율         

수송 전 절식 여부 계류시간 (시간) PSE 발생율 (%)

절  식
0 7.8

4 2.9

24 1.9

사료 급여
0 13.1

4 4.0

24 2.5

(축산원, ’97)

일반적으로 이동하기 전에 돼지에게 절식을 시키는 가장 중요한 이유는 

출하과정 동안 발생되는 사망률을 줄이고, 장 내용물량을 줄여 도축 후 

발생하는 분뇨폐기물을 줄이는데 있다. 도축전의 절식은 궁극적으로 사후 

글리코겐이 젖산으로 쉽게 전환되게 하는 총 탄수화물의 양을 줄이는 것

이다. 동물 복지의 견지에서 본다면 절식에 의한 스트레스가 수송 스트레

스와 합쳐져  돼지에 해로운 영향을 끼치는 것으로 보인다.

우리나라에서 수송 전 사료급여와 계류시간에 따른 PSE육 발생률을 조

사한 결과에 의하면 수송 전 사료급여는 계류시간에 관계없이 PSE육의 

발생률을 증가시켰으며, 특히 계류 없이 바로 도축 시 PSE 발생률은 매우 

증가하였다. 그러나 도축 전 계류시간(절식 및 계류 ; 우리나라의 경우 거

의 농가절식이 없는 실정임)이 4시간 또는 24시간에서는 사료급여에 의한 

PSE 발생률 증가는 그다지 크지 않았다.

표 3. 농가에서 절식하지 않은 돼지의 도축장에서 계류유무에 따른 PSE

발생율 비교 

구  분 정  상
PSE 발생율

조사두수
경  증 중  증 계

전일 계류 77.8 9.1 13.1 22.2 559

무계류 40.7 18.6 40.7 59.3 59

※ 전일계류 : 도축전일 오후 농가에서 출하하여 다음날 오전에 도축

무계류 : 도축당일 낮에 출하하여 도축장 도착후 30분이내 도축

국외의 연구에서도 도축장에서 하룻밤 동안의 절식은 고기의 최종 pH

와 육색소의 농도 및 보수력을 증가시키고, 도축 전 최소 12시간 동안 사

료(물 제외)를 먹지 않은 돼지에서는 PSE 발생률이 적으며, 스트레스를 

느끼기 쉬운(돼지 스트레스 증후군) 돼지에게 24～48시간의 절식은 PSE

발생률을 현저하게 줄인다고 보고되고 있다.

절식시간은 대략적인 수송시간과 도축장에서의 계류시간에 따라 결정되

며, 실제로 사료급여를 중단하는 시간을 계산하는 것이 중요하다. 왜냐하

면 급여사료 중단시간이 지나치게 길 경우에는 도체중에 부정적인 영향을 

줄 수 있기 때문이다. 시장에 유통되는 돼지의 사료섭취 성향을 조사한데 

의하면 오후 6시부터 오전 6시 사이에는 돼지가 상대적으로 거의 사료를 

섭취하지 않는다. 따라서 오전 5시에 수송차에 실린 돼지는 이미 11시간

의 절식을 거친 셈이다. 때문에 절식시간을 계산할 때에는 여기에 수송시

간과 도축장에 도착한 후의 계류시간을 합산하여야 한다. 즉 마지막 사료

급여 시점부터 계산하여 전체 절식시간을 12~18시간으로 하는 것이 좋다.



표 4. 절식유무에 따른 도체율 비교

농가
생체중(㎏) 도체중(㎏) 등지방두께(㎜) 온도체율(%) 비육

일수전일 당일 전일 당일 전일 당일 전일 당일

A 113.60 117.13 82.18 83.70 20.70 21.00 72.32 71.48 180

B 105.70 107.7 77.30 79.50 18.43 19.63 73.15 74.27 170

전체 110.21 112.81 80.09 81.90 19.73 20.41 72.68 72.67 -

농가에서 절식을 하게 되면 돼지의 체중이 감소할 것을 염려하여 꺼려

하는 경우가 있다. 그러나 표 3에서 보는 바와 같이 절식 유무에 따른 차

이는 없다. 오히려 농가에서 절식하여 출하하면 최종적인 도체율은 높게 

나타난다. 이는 절식에 의해 생체중은 낮게 나타나지만 도체중은 동일하

기 때문이다.

우리나라는 양돈농가에서는 돼지 출하 시 올인 올 아웉(All-In, All-Out)

이 되지 않고 돈방에서 적정체중의 돼지를 선발하여 출하하는 방식이 대

부분으로 농가에서의 절식은 그다지 쉽지 않은 것 같다. 그러나 앞에서 

설명한 바와 같이 절식은 전날 밤부터 계산이 되기 때문에 이른 아침 돼

지가 사료를 먹기 전에 출하하면 거의 10~12시간의 절식이 되는 셈이다.

이 시간에 출하하고 도축장에서 3~6시간 절식 계류를 실시하면 적정 절

식 시간을 맞추어 육질을 개선 할 수 있다. 절식을 시키지 않음으로서 발

생하는 손실액은 사료 낭비와 도축가공업체의 부담이 증가된다.

사전절식 미 실시로 돼지고기 이상육 발생에 의한 손실액을 단순하게 

추정해 보면 이상육 발생 30% 가정 시 연간 등심부위 손실액은 약 351억

원('10 도축두수 14,629천두×PSE발생율 30%×8,000원/두)이며, 사료 낭비

에 의한 손실액은 231억원(46,200톤)으로, 국가적으로 580억원 이상의 손

실이 발생하고 있다고 할 수 있다.

○ PSE돈육 발생 30% 가정 시 연간 손실액 약 351억원('10 도축두수 

14,629천두×PSE발생율 30%×8,000원/두)

※ 돈육 대일 수출당시 정상 등심(5,000원/kg), PSE(3,400원/kg)

※ 돼지 1두당 5kg 등심 생산 시 8,000원/두당 손실

○ 미 절식에 의한 사료 낭비에 의한 손실액 : 46,200톤(231억원)

- 1일 사료섭취량 : 3.3㎏(500원)/110㎏기준×1,400만두 = 46,200톤

※ 년간 평균출하 두수 1,400만두 설정

3. 절식 방법

출하 12～18시간 전에는 사료를 급여를 중단하고, 물은 출하 직전까지 

충분히 주어야 한다. 절식을 하지 않을 경우 구토 오물에 의한 기도폐색이 원

인으로 인한 폐사, 도축 시 장 내용물에 의한 도체오염이 발생 할 수 있으

며, 24시간 이상의 절식은 근육내 에너지가 과도하게 낮아져 암적색육(이

상육)을 발생시킬 수 있어 유의해야 한다.
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