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	1. 암적색육의 특성 및 발생율 

	 
	  식육점, 축산물 시범판매장, 슈퍼, 백화점 등과 같은 식육시장 뿐만 아니라, 넓게는 소비자에 이르기까지 육색에 대한 관심은 대단히 높다. 어느 단계에 있어서도 고기색은 선홍색 유지를 바라고 있으며, 이는 육색이 선도를 판정하기 위한 결정적인 수단이 될 뿐아니라 고기색으로 생시의 연령, 색소 등을 어느 정도 추정할 수 있기 때문이다. 
  소비자들이 매장에서 쇠고기를 구입할 때 가장 중요하게 여기는 사항은 육색이며, 육색과 광택에 의하여 신선도를 판단하고 있다. 정상육에 비하여 암적색(DFD)육은 높은 산도(pH)와 높은 보수력, 그리고 조직이 끈적끈적하며, 공기중에 노출을 시켜도 정상육과 같이 선홍색으로 바뀌지 않으며, 암적색육의 특성인 높은 산도(pH)는 미생물의 발육조건에 적합하여 저장성이 매우 저하된다. 또한 암적색육(DFD육)은 암적색 또는 어두운 색과 저장기간이 짧아도, 소매 및 소비자의 구매 기피요인이 되어 쇠고기 소비확대의 저해요인이 되고 있다(그림1).
  육색에 영향을 미치는 요인을 보면 연령, 산도(pH), 영양상태, 지육의 온도 조건 등이 있다. 일반적으로 매우 어린소는 육색이 엷고, 연령이 증가할수록 짙어지는 경향으로 이는 단순히 육색소인 미오그로빈(myoglobin)의 양에 유래한 것이라 할 수 있다.
  지육에 대한 극단적인 온도변화를 주지 않으면 지육의 산도(pH)는 도축후 24~48시간이 경과하면 일정한 값으로 안정된다. 이때의 산도(pH)를 최종(극한) 산도(pH) 라고 하며, 산도(pH)는 5.4-5.7 사이가 된다. 최종 산도(pH값)가 높을 때는 근육의 미오글로빈(myoglobin)과 산소의 결합이 약하게 되어 암적색 또는 적자색을 보이게 되고, 소위 암적색육으로서 선홍색으로 충분히 바뀌지 않아, 육안적으로는 육을 절단한 직후의 색상이 그대로 유지된다. 쇠고기의 색상이 문제가 되는 것은 이와 같은 원인에 기인한다고 생각된다. 
  그 외 육색에 영향을 미치는 요인과 암적색육이 발생하는 요인으로는 성(gender), 운송거리(농가에서 도축장까지의 거리 또는 운송시간), 도축장에서의 계류시간 및 기후조건, 운송시 사회적인 재그룹(여러 농가의 소 수송 및 암·혼합 수송), 승가횟수 등과 스트레스도 포함된다. 구미에서는 암적색육의 척도를 도축후 24~48시간의 산도(pH)로 표시하고 있는데, 유럽 대부분 국가에서는 산도(pH) 6.0 이상을 암적색육이라 칭하고 있고, 이 보다도 엄한 나라와 지역에서는 더 낮은 산도(pH)인 5.8이상의 우육을 암적색육에 포함시키고 있다. 
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	그림 1. 정상육(위)과 암적색육(아래) 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 1. 한우의 성별 암적색육 발생율

	 
	구분 

암소

수소

거세소

전체

정상육        
경증암적색육
중증암적색육 

124(94.7)
6(4.6)
1(0.7)

261(85.6)
29(9.5)
15(4.9) 

75(92.6) 
5(6.2)
1(1.2) 

486(89.0)
40(7.7)
17(3.3) 



	 
	주) ( ) : 발생율 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	  국별 암적색육 발생현황을 보면 우리나라에서는 표 1에서 보는 바와 같이 암소가 5.3%, 수소가 14.4% 거세우가 7.4%이며, 캐나다는 수소에서 9.6-18.0%, 독일은 수소에서 6.2%, 스웨덴은 소전체 3.4-13.2%, 핀란드는 수소에서 26.3%, 암소에서 13.6%, 미경산우에서 12.6%, 영국은 수소에서 8.0%, 거세우에서 3.7% 암소에서 5.9% 미경산우에서 1.4%, 경산우가 3.7% 소전체 4.1%로 발생되고 있다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 도축후 산도(pH)변화와 암적색육 

	 
	  도축후 근육산도(pH)의 저하는 근육중의 글리코겐이 분해되어 젖산의 생성으로 가능하다. 글리코겐(glycogen)이 부족하게 되면, 충분한 젖산을 생성하지 못하게 되어 암적색육의 조건이 된다. 또한 도살전의 영양상태가 불량하게 되면 근육중의 글리코겐량이 충분히 축적되지 않아, 이러한 소는 암적색의 육을 생산하는 요건이 된다. 현재 한우 비육우는 상당한 양의 지방이 축적되고 있어 근육내의 글리코겐량도 많을 것으로 생각된다. 근육중의 글리코겐은 절식과 스트레스에 의하여 소모되지만 어느 정도의 양만 축적 확보되어 있다면 최종 산도(pH)까지는 영향을 미치지 않으나, 영양상태가 불량한 소는 좋지 않는 육색을 나타낸다. 
  도살후 비교적 고온에 보관한 지육 내부의 산도(pH값)는 도살 후 급속하게 저하하나, 냉각이 빠른 표면부의 산도(pH값)의 저하 속도는 완만하다(표 2). 그러나 도살 후 24시간째에는 초기온도에 관계없이 거의 일정한 산도(pH)를 유지한다 (최종 산도값). 이와 같이 도살 후 근육을 어떤 일정시간 고온에 두면 산도(pH값)도 급속히 저하하고(정상육의 최종산도 보다 낮음), 이 때의 육색은 투명감이 없고 소위 물퇘지고기(PSE; 육색은 창백하고, 연약하며, 수분이 많음)모양의 육질이 되며 이때 지육심부에 있는 근육 부위에서 가장 많이 나타난다. 이와는 반대로 도살직후의 근육을 극단적으로 빨리 냉각한 경우, 그 색상은 분명히 지육에 부착된 경우보다도 높은 산도(pH값)를 보이고 발색은 억제되게 된다. 이 점은 비육이 진행되지 않아 피하지방이 얇은 지육은 도살 후 냉각이 현저하게 촉진되므로 발색이 억제될 가능성을 나타내고 있다. 이러한 것은 비육이 진행되지 않은 소는 냉각이 빠를 뿐만 아니라 영양상태 불량도 한 이유이다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 2. 사후 도체의 산도(pH)변화 

	 
	구분

정상육

경증암적색육 

중증암적색육 

1시간
6시간
12시간
24시간 

6.61
5.97
5.66
5.62 

6.78
6.34
6.13
6.15 

6.84
6.46
6.24
6.37 



	 
	주) 시간 : 도축후 경과 시간 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	3. 암적색육의 발생에 따른 경제적 손실 

	 
	  암적색육은 생산자에 있어 국내 쇠고기 유통에 도체등급제가 적용되므로서 암적색(DFD)육은 육질등급에서 1등급 낮게 판정되어 표 3에서 보는 바와 같이 경락단가에서 도체 ㎏당 1,578원(2등급 판정후 최종 3등급 판정을 받은 경우)의 손실을 가져와 가격면에서 불리한 실정이다(그림 2). 
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	그림 2. 등급판정시 육색등급의 판정

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 3. 2001년 한우육질등급별 평균 경락가격 

	 
	구분

등급

경락가격(원/㎏) 

상위등급간의 간격차
(원/㎏) 

육질 

1+
1
2
3 

  13900
13,057
12,056
10,478 

-
   843
1,001
1,578 



	 
	자료 : 농협서울축산물공판장(2001) 

	 
	 

	 
	4. 개선방안 

	 
	  암적색육 다발농가와 암적색육 발생농가의 암적색육 출현율은 각각 14.1%와 3.1%로 사육방법이나 출하방법 등을 통하여 암적색육의 발생을 줄일 수 있을 것이다(표 4). 암적색육 다발농가의 암적색육의 발생율에 있어서 수소가 14.6%로 가장 높은 발생율을 보여 암적색육의 발생율이 낮은 농가 거세우의 발생율 0%를 볼 때, 거세수소비육이 암적색육의 발생율을 줄일 수 있다는 것을 알 수 있다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 4. 암적색육 다발농가와 암적색육의발생율이 낮은농가의 도체 및 육질특성

	 
	구       분

암적색육 다발농가 

암적색육의 발생율이 낮은 농가 

암소 

수소

평균(계) 

암소

수소

거세우 

평균(계)

조사두수(두)
암적색육발생율(%)
출하체중(㎏)
상강도(지수)
육질등급 

61
2.9
451
2.9
76.20
2.48 

1,387
14.6
534
1.6
76.60
2.54 

(1,448)
14.1
531
1.65
76.64
2.53 

1,090
1.2
452
3.5
76.03
 1.92 

1,467
 4.6
550
 1.8
76.44
2.44 

9   
0.0
586
3.7
 75.59
   1.44 

(2,566)
3.1
508
2.5
76.26
  1.15 



	 
	주) 육질등급 : 1 (상위등급) → 3 (하위등급) 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	  암적색육의 발생율이 낮은 농가들의 대부분은 계통출하를 하고 있으나, 암적색육 다발농가에서는 55.6%만이 계통출하를 하고 있다. 또한 암적색육 다발원인의 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 5. 암적색육 다발농가와 암적색육의 발생율이 낮은 농가의 출하방법 및 수송방법 비교 

	 
	구       분 

조사두수(두) 

출하및수송방법(%) 

계통
출하 

구입
출하 

수송밀도
(두/톤) 

개체분리
수 송 

암적색육다발농가              

1,448 

55.6 

31.3 

2.0

50.0 

암적색육 발생율이 낮은농가 

2,566 

91.7 

0.0

1.8

88.9



	 
	주) 구입출하 : 우시장 또는 농가에서 구입하여 출하하는 경우 

	 
	 

	 
	  하나로서 우시장이나 농가에서 구입하여 출하하는 것이다. 암적색육의 출현율이 높게 나타나는 이유로는 여러농가의 소들을 혼합함으로서 무리중의 사회적인 순위(서열) 결정에 있어서 물리적인 행동의 증가가 일어나며, 또한 낯선 환경에 따른 스트레스가 클 것이다(표 5). 
  따라서 한우의 암적색육 발생을 줄이기 위한 개선방안을 요약하면 다음과 같이 정리할 수 있을 것이다. 

	 
	 
	가. 한우의 암적색육 발생율은 암소 및 거세우에 비하여 수소에서 높게 나타나 므로, 암적색육의 발생을 줄이기 위
     해서는 한우 수소비육보다는 거세비육을 한다.
나. 암적색육의 주원인인 스트레스 요인 방지를 위해서는 사육기간중이나 비육 완료 후 농가에서 도축장까지 이동
     시나 계류시에 스트레스요인을 최대한 줄이는 것이 중요하다.
다. 출하 및 수송방법으로는 계통출하, 수송밀도 준수 및 개체분리수송이 필수 요건이 된다. 
      - 수송밀도 : 톤당 1.8두 이하 
      - 상차면적 : 두당 1.7㎡(생체중 500~700㎏ 기준) 



