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식육즉석판매가공업소에서 활용 가능한 육제품 제조법 개발

가열 및 

비가열 육제품 110종 제조법

01achievements 

:: 연구요약

'식육즉석판매가공업소' 등 소규모 육가공장에 적합한 가열육제품 58종, 비가열육제품 50종, 발효육제품류 

2종에 대해 제조법을 확립하여 상세 제조매뉴얼이 포함된 책자를 발간 배부하였다. 
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:: 추진배경 

육가공산업 활성화를 통한 식육 저지방 부위 

소비확대를 위해 정부는 식육점에서 육제품을 

제조하여 판매할 수 있는 '식육즉석판매가공업' 을 

신설, 육성하고 있다.

:: 연구성과

화학첨가제 사용을 최소화하고, 지역특산물을 첨가한 

제조법 확립 

확립한 육제품 제조방법은 110종(가열육제품 58종, 

비가열육제품 50종, 발효육제품류 2종)으로 소규모 

제조업소에서 쉽게 활용할 수 있도록 화학첨가제 

사용을 최소화하고, 지역의 특산물을 이용했다.

특히, 가열육제품에는 프레스햄 30종, 혼합프레스햄 

28종이 포함되었고, 비가열육제품에는 한우고기 

양념육 10종, 한우불고기 6종, 돼지고기양념육 15종, 

돼지고기 불고기 4종, 떡갈비류 15종이 확립되었으며, 

발효생햄과 한우홍두깨 '로모' 제조법이 포함되었다.

이 중 지역 특산물과 연계한 제조법은 13종으로 강화 

약쑥, 횡성 더덕, 평창 감자·찰옥수수, 제주 꿩엿 

등을 활용한 프레스햄 제품 제조법을 설정하였다. 

개발된 제조법은 한 품목씩 쉽게 꺼내 볼 수 있도록 

책으로 엮어 발간 보급하였으며, 누구나 이용할 수 

있도록 농촌진흥청 국립축산과학원(www.nias.go.kr)과 

농업과학기술도서관(lib.rda.go.kr) 누리집에 

PDF파일로 제공하였다. 

:: 활용방향 및 기대효과

소규모 식육가공 제조업소 확대에 기여

정부의 식육즉석판매가공업소 육성정책 

추진으로 소규모 제조업소는 지속적으로 늘어날 

것으로 예상됨에 따라 육제품 제조법과 책자는 

식육즉석판매가공업을 운영하고 있거나 향후 운영 

계획이 있는 식육점, 소규모 가공업체, 체험장 등에 

유용한 정보가 될 것이다.

축산물이용과 성필남 

063)238-7352 spn2002@korea.kr
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05 06제조 공정도 및 배합비 공정별 작업표준

:: 용어해설

식육·가공품판매업 식육과 육제품을 한 곳에서 취급, 판매하는 방식

프레스햄 식육의 육괴를 염지하여 제조(육함량 85% 이상, 전분 5% 이하)

혼합프레스햄 식육의 육괴에 어육의 육괴를 혼합하여 제조(육함량 75% 이상, 전분 8% 이하)


