	 사슴고기의 산업화 방안
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	기관 : 축산기술연구소 종축개량부
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	성명 : 김상우
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	전화 : 041-580-3437

	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	1. 사슴고기생산(venison production)
  일반적으로 사슴은 계절번식을 하는 동물이며, 사슴의 증체 또한 계절적으로 변화가 심하여 봄부터 여름까지는 증체율이 높은 반면 가을부터 겨울동안 생후 2세까지는 증체율이 매우 낮거나 정체된 상태를 보이지만 성록의 경우는 오히려 체중이 감소가 된다. 따라서 녹육을 생산할 목적으로 사육되는 사슴의 이상적인 도살적기는 생후 15~27개월령이 적당하다 하겠다. 그러나 봄부터 여름사이는 높은 증체량과 동시에 사료섭취량 또한 증가하므로 경제성과 제반 여건을 고려하여 판단해야 할 것으로 생각된다. 그림 1에서 보는 바와 같이 체중의 변화가 심하며 이때 특히 많은 변화를 보이는 부분이 지방이라고 할 수 있다(수컷은 발정기후 체중격감). 
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그림 1. 레드디어의 체중변화(♂) 그림 2. 레드디어의 체중변화(♀)

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 사슴도체의 특징
  사슴의 도체특성은 표 1에서 보는 바와 같이 도살시기에 따라 상당한 차이가 있으며 일반적으로 3세까지의 도체율은 약 54~57%를 나타내고 있으며 성록의 경우 발정기전에는 도체의 정육율이 소와 비슷한 수준을 보이나 발정기 후에는 상대적으로 정육율이 월등히 높아지며 지방질은 상당히 낮아지는 수준이 된다. 녹육의 분활은 대분할 부위로 크게 목살, 어깨살, 등심, 갈비, 다리 등으로 분활할 수가 있으며 그중 고가로 거래되는 다리살과 등심이 사슴의 도체중중 52~54%를 차지한다. 생후 3세 이내의 사슴들은 도체중에서 불가식 지방과 뼈를 제외한 살고기의 비율(정육율)이 73~76%로 닭고기, 돼지고기, 양고기 및 소고기의 48~59% 수준보다 높다(Drew, 1992). 또한 표 3에서 보는 바와 같이 사슴의 지방은 발정기전에는 높으나 발정기가 지나면 급격히 낮아져 다른 가축에 비하여 월등히 적은 편이다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 1. 레드디어 수컷의 도체율

	 
	월령

도체중(kg)

도체율(%) 

6
12
18
27

24.4
40.8
51.9
75.7

54.8
55.1
55.8
56.9 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 2. 레드디어 도체중 부위별 비율


	 
	구 분

12개월령

27개월령 

도체중(kg)
부위별 비율(%)
암사슴 다리
등 심
어 깨
갈비, 목

41.0 

40.8
14.7
18.9
25.6

76.0

37.6
14.8
18.1
29.5
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그림 3. 사슴육의 부위별 명칭과 활용

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 3. 레드디어와 소의 도체 구성성분

	 
	구 분

사슴성록 

소 

발정기전

발정기후 

도체중(kg)
조성성분 (%)
지 방
살고기
뼈
살고기/뼈 비율 

122.0   

20.8
66.0
12.9
  5.1

87.0

1.3~5.2
83.2
15.5
  5.3

250.0  

21.5
62.0
14.0
  4.4



	 
	주) 수양 도체 지방함량 22~27%

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	3. 사슴고기의 특성

	 
	 
	가. 사슴고기의 성분함량과 부드러움
  녹육의 영영적인 측면에 있어서는 단백질, 비타민B 및 광물질은 다른 가축의 고기에 비하여 높은 반면 지방, 포화지방산 및 콜레스테롤은 낮은 편이라 하겠다. 부드러움의 정도는 수컷의 경우 27개월령까지는 부드러우며 3년째부터 조금 질겨졌으나 암컷의 경우는 나이가 증가하여도 부드러움에 커다란 차이가 없다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 4. 고기 100g당 영양소 함량

	 
	 
	구 분

칼로리(kcal)

단백질(g)

지방(g) 

사슴고기
소 고 기
돼지고기
칠면조고기

126
313
323
218

21.0
16.9
16.4
20.1

  4.0
26.7
28.0
14.7 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 5. 사슴고기(등심) 부드러움 평가 

	 
	 
	나이

수사슴

암사슴 

1
2
3
5
7
8
13

4.7
4.3
5.5
5.7
-
6.5
-

4.3
4.3
3.5
4.0
4.4
-
4.1 



	 
	 
	주) 숫자가 낮으면 부드러움

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 6. 고기의 콜레스테롤 함량

	 
	 
	고 기

부 위

콜레스테롤
(mg/100g)

참 고 문 헌 

소고기-어깨살
소고기-갈비살
닭고기-다리부위
닭고기 -가슴
엘 크
사슴고기
사슴고기-등심
사슴고기-다리
물고기-대구 

살고기와지방 요리한 것
"
피부없이 요리한 것
"
일정한부위없이 요리한 것
"
요리하지않은 것
"
마가린에 구운 것

103  
82
94
85
81
77
66
74
57

USDA,1980 미발표
USDA,1980 미발표
USDA,1979 
USDA,1979 
USDA,1979 미발표
USDA,1979 미발표
Drew(1987) 
Drew(1987)
USDA,1979 미발표 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 7. 사슴고기의 무기물 조성

	 
	 
	구 분

사슴고기 

양고기

등심

다리 

등심

칼슘(mg)
마그네슘(mg)
나트륨(mg)
인(mg)
구리(㎍)
철분(㎍)
아연(㎍)
셀레늄(㎍) 

5±2
25±2
51±2
352±20
190±20
3,820±740
2,820±320
2.2±0.35

3±0.5
29±5
47±5
367±25
216±30
3,900±490
2,510±136
2.2±0.31 

14±6.5
19±1.0
77±5.9
314±18.2
88±30.3
1,403±86.9
2,629±159.9
15.6±3.0 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	나. 사슴고기의 특성
ㅇ 사슴고기는 지방, 콜레스테롤 포화지방산 및 에너지 등은 다른 고기에 비하여 낮고 단백질, 광물질, 비타민B
    함량은 높다. 
ㅇ 지방산 조성에 있어서도 사슴고기의 지방산 조성은 50~55%가 불포화 지방산으로 소고기와 면양고기의 
    4~5%와 비교하면 상당히 높다.
ㅇ 사슴고기의 냄새와 부드러움을 유지하기 위해서는 27개월 이내에 도살을 한다. 
ㅇ 사슴고기는 철분의 함량이 다른 고기보다 높아 고기의 색깔이 검게 보일 수 있으므로 진공비닐포장 등의 
    방법을 이용 시장에서 요구하는 육색을 유지한다.
ㅇ 녹육의 다즙성과 부드러움을 위해 매우 짧은 시간동안에 매우 뜨거운 요리 방법이 필요하다.
ㅇ 사슴고기의 다즙성과 부드러움은 소비자들에게 가장 중요한 문제이므로 뉴질랜드의 경우는 도살 후 고기에 
    낮은 볼트로 전기자극을 주어 육질을 부드럽게 하고 pH 또한 도살 후 2시간 이내에 pH 6이하로 유지시키는 
    연구를 이미 하였다.
ㅇ 한국에서의 녹육의 유통은 냉동육보다는 냉장육의 형태가 더바람직한 방 법으로 생각이 되며 -1C°에서 
    12~16주 동안 보관이 가능하다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	4. 사슴고기의 산업화 방안 
  우리나라 사람들은 아직까지 사슴고기를 접해본 경험이 아주 적거나 거의 없을 것이다. 이러한 상황에서 사슴고기의 산업화는 당장의 이익을 위해서 무분별하게 이용하는 것보다는 연구를 통하여 사슴고기의 특징을 먼저 이해하고 사슴고기가 가지고 있는 장점은 최대한 살리면서 또한 단점은 연구를 통해 보완해 나가면서 산업화가 추진된다면 사슴고기의 산업화는 충분한 가능성이 있다고 하겠다. 늙은 사슴의 경우는 육질이 질길 수 있으므로 사슴고기 보다는 중탕용으로 이용이 바람직할 것으로 생각이 되며 사슴고기로 이용은 3세이하의 사슴고기 생산량이 낮은 사슴이나 사슴의 수급조절을 위하여 암사슴의 사슴고기화 방안도 강구되어져야 할 것이다. 사슴고기의 산업화를 위해서는 사슴고기의 장점을 최대한 홍보할 수 있는 방안과 사슴고기의 특징을 살린 요리법의 개발도 사슴고기의 소비를 늘리는 하나의 방법이 된다. 
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