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한돈데이와 추석이 만났다…우리 돼지고기 재조명
- 한국형 흑돼지 ‘우리흑돈’, 과학으로 입증된 맛과 영양

 
- 대형마트 입점으로 소비자와 첫 만남, 유통 확대 추진

- 추석 명절 밥상, 온 세대가 함께 즐기는 건강한 한돈

 올해는 추석을 앞두고 ‘한돈데이(10월 1일)’가 함께 찾아온다. ‘1001’ 숫

자 배열이 돼지 코 모양을 닮았다고 해서 붙여진 이름으로, 한돈 산업을 

기념하는 날이다. 

 농촌진흥청(청장 이승돈)은 한돈데이와 명절을 맞아 우리 돼지고기의 우

수성과 가치를 알리고, 국민과 한돈 농가가 함께하는 풍요로운 밥상을 강

조하고자 한국형 흑돼지 ‘우리흑돈’을 재조명했다.

 국내 양돈산업은 이미 우리 농업의 핵심이다. 농림축산식품부 통계에 따

르면 2024년 농업생산액 기준, 돼지는 1위를 차지하며 쌀을 제친 지 3년

째다. 한국농촌경제연구원 조사에서는 국민 1인당 돼지고기 소비량이 

2023년 29.6kg에서 2024년 약 30kg으로 증가했고, 가정에서 가장 선호

하는 육류 역시 돼지고기로 나타났다. 추석 밥상에서 돼지고기가 빠지기 

어려운 이유다.

 특히 국립축산과학원이 개발한‘우리흑돈’은 한국 재래돼지 혈통을 계

승해 맛과 영양을 동시에 잡은 신개념 한돈이다. 상업형 돼지(LYD)*와 동

일 사양 조건에서 비교한 결과, 색·풍미·다즙성·연도 등 관능평가 모

든 항목에서 유의적으로 높았으며, 조리 시 육즙 손실도 적어 더 촉촉하

게 즐길 수 있었다. 또한 올레인산에서 기인한 고소한 향 성분이 더 풍부

하게 발생해 구이 조리 시 향미가 한층 강화되는 특징을 보였다.

  * LYD: 랜드레이스, 요크셔, 듀록의 삼원 교잡으로, 국내 양돈 산업에서 가장 널리 사육되는 상업

용 품종이며 도체 수율과 생산성이 높은 것이 특징

 삼겹살의 지방 성분 분석 결과에서도 우리흑돈은 단일불포화지방산 비율

이 높아 풍미가 개선됐고, 오메가-6/오메가-3 비율은 20.35로 상업형 돼

지(LYD(23.06))보다 낮았다. 이 수치는 두 지방산의 균형을 나타내는 지

표로, 값이 낮을수록 오메가-3의 비중이 커져 영양학적으로 더 바람직한 

것으로 평가된다.

 무엇보다 올해부터 ‘우리흑돈’이 일부 대형마트에 입점해 소비자와 직

접 만날 수 있게 됐다. 그동안 온라인·직판 위주였던 유통이 상시 판매 

체계로 확대된 것이다. 앞으로 소비자 만족도 조사와 시장 반응을 토대로 

유통을 넓혀갈 계획이다.

 추석 상차림에서 돼지고기의 활용 폭은 넓다. 갈비·앞다리 부위는 갈비

찜과 수육으로, 삼겹살·목심은 구이로, 안심·뒷다리살은 산적과 전으로 

손쉽게 조리할 수 있다. 고령자에게는 담백한 건강식, 아이들에게는 영양

식, 청·장년층에게는 풍미 가득한 구이로 즐길 수 있어 온 세대가 함께

하는 명절 밥상에 안성맞춤이다.

 농촌진흥청 국립축산과학원 양돈과 조규호 과장은 “올해는 한돈데이와 

추석이 같은 시기에 이어지면서, 우리 돼지고기의 가치를 국민과 함께 나

눌 수 있는 좋은 계기가 됐고 농가에도 활력이 더해지길 기대한다.”며 

“앞으로도 국민이 안심하고 찾을 수 있도록 품질 향상과 안정적인 공급 

기반 마련에 최선을 다하겠다.”고 밝혔다.

 축산푸드테크과 강근호 과장은 “돼지고기가 단순한 식재료를 넘어 국민 

건강과 삶의 질을 높이는 중요한 자원임이 확인됐다.”며 “앞으로도 과

학적 데이터를 축적해 국민이 안심하고 찾을 수 있는 한돈을 만들겠다.”

고 전했다.
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붙임  우리흑돈과 상업형 품종(LYD)의 품질‧영양‧풍미 분석 결과

표 1. 관능평가(7점 만점) 및 조리특성(%)

구분 항목 LYD(상업용 돼지) 우리흑돈

관능

육색 5.05∼5.31 5.27∼5.61
풍미 5.11∼5.33 5.58∼5.79
다즙성 5.64∼5.72 6.05∼6.08
연도 5.42∼5.58 5.76∼5.82

종합기호도 5.35∼5.44 5.82∼5.85
조리특성

가열감량(목살) 24.09 20.78
가열감량(삼겹살) 16.91 10.87

표 2. 지방산 조성(삼겹살 부위, %)

항목 LYD(상업용 돼지) 우리흑돈
포화지방산(SFA) 45.54 42.25
불포화지방산(UFA) 54.46 57.75

단일불포화지방산(MUFA) 41.08 43.90
다중불포화지방산(PUFA) 13.38 13.86

오메가-6 12.56 13.26
오메가-3 0.82 0.61

오메가-6/오메가-3 23.06 20.35
MUFA/SFA 0.90 1.05

※ MUFA/SFA: 단일불포화지방산과포화지방산의비율로, 값이높을수록풍미와건강측면에서긍정적

※ 오메가-6/오메가-3: 두 필수지방산의균형을나타내는지표로, 값이낮을수록영양학적으로우수

표 3. 조리 시 발생 향기 성분(삼겹살 부위, ㎍/g)

항목 LYD(상업용 돼지) 우리흑돈
Heptanal 0.31 0.63
Octanal 0.21 0.40
Nonanal 0.22 0.36
Decanal 0.20 0.31

알데하이드(Aldehydes)류 합계 0.94 1.70
피라진(Pyrazines)류 0.15∼0.20 거의 나타나지 않음

※ Heptanal, Octanal, Nonanal, Decanal: 올레인산(단일불포화)에서 유래된 대표적 휘발성

화합물로, 구웠을 때 고소하고 기름진 향을 강화하여 풍미 돋움

※ 알데하이드류: 고기 조리 시 발생하는 주요 향기 성분으로 풍미를 깊고 고소하게

만들어 소비자 기호도 높이고, 맛의 만족도를 향상 시키는 것으로 알려짐

※ 피라진류: 단백질과 아미노산이 가열되면서 생성되는 화합물로, 구수하고 볶은 듯한

향을 더해 고기의 풍미를 높여줌



붙임  돼지고기 대분할‧소분할 부위 명칭 및 부위별 활용법

앞다리 목심 갈비 등심 안심 삼겹살 뒷다리

- 불고기
- 수육
- 국
- 다짐육
- 구이
(항정살, 꾸리살등)

- 구이
- 수육
- 불고기
- 스테이크

- 찜
- 국
- 구이

- 불고기
- 튀김
(돈가스, 탕수육)

- 구이
- 불고기
- 조림
- 튀김
(돈가스, 탕수육)

- 구이
- 스테이크
- 수육

- 불고기
- 다짐육
– 찌개

붙임  우리흑돈 소개

□‘우리흑돈’소개

 ○ ‘우리흑돈’은 우리나라 재래종의 혈통을 계승하고 있다. 재래돼
지인 ‘축진참돈’과 개량종인 ‘축진듀록’의 교배로 개발된 흑

돼지로, 국립축산과학원에서 육성한 돼지만을 활용한 자체 기술력

으로 개발됐다.

 ○ ‘우리흑돈’은 재래돼지의 육질을 유지하면서 상업용 돼지 수준

의 생산성을 가지고 있다. ‘우리흑돈’의 근내지방은 4.3%로 상

업용 돼지에 비해 1.3% 높은 수준이다. 사육 농가 모니터링 결과

사육 일수는 180~190일로 일반 상업용 돼지(175~185일)보다 길지
만, 재래돼지(230일)보다 40일 이상 짧다



붙임  돼지고기 부위별 사진

삼겹살 목살

등심 안심

갈비살 갈매기살


