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영양 많은 부위

  

맛있는 부위

  

농촌진흥청에서는 소비자들이 한우를 보다 다양하게 즐길 수 있도록 한우 1등급 

32개 부위(한우고기는 크게 10개 부위, 작게는 39개 부위로 나눌 수 있는데, 

39개 소분할 부위 중 양이 매우 적거나 겹치는 7개 부위는 제외)의 육질과 영양을 

분석한 자료를 발표했다. 부위마다 고유의 특징이 있다. 각 부위별 영양과 용도를 고려해 

한우고기를 구매한다면 다가오는 추석 상차림을 더욱 풍성하게 즐길 수 있을 것이다.

필수아미노산 풍부한 뭉치사태 철이 풍부한 토시살 필수지방산이 풍부한 차돌박이

뭉치사태, 우둔살 : 필수아미노산 함량이 높았다.
 : 뭉치사태 11,218㎎/100g, 우둔살 11,028㎎/100g, 앞사태 11,022㎎/100g필수아미노산 함량

토시살, 치마살 : 여성과 어린이에 좋은 철과 아연이 많음.
 : 토시살 3.21㎎/100g, 설깃머리살 3.21㎎/100g, 보섭살 2.99㎎/100g 

 : 치마살 6.71㎎/100g

철 함량

아연 함량

참갈비, 차돌박이 : 필수지방산이 많이 든 것으로 조사되었다.
 : 참갈비 0.66g/100g, 차돌박이 0.64g/100g필수지방산

구이용으로 맛있는 본갈비 구이용으로 맛있는 업진살 열량이 가장 낮은 홍두깨살



열량 낮은 부위

명절 맞춤 부위

   

구이용 맛 평가에서는 본갈비, 업진살, 살치살 순으로 맛 점수가 높았다. 소는 13개 갈비뼈가

있는데, 이 가운데 본갈비는 제1 갈비뼈에서 제5 갈비뼈를 분리 정형한 부위이다.

뒷다리 안쪽 살인 홍두깨살의 열량은 100g당 136kcal로, 조사한 32개 부위 중 가장 열량이

낮았다. 앞사태와 뭉치사태가 137kcal로 뒤를 이었다.

산적용 앞다리살 꼬치용 설깃살 찜용 참갈비 탕용 양지머리

산적 : 지방 함량이 적고 부드러운 앞다리살과 우둔살이 좋다.

꼬치 : 고기 조직이 단단하여 조리용도에 적합한 홍두깨살과 설깃살을 추천한다.

찜용 갈비 : 본갈비나 꽃갈비보다 조리 후 감량이 적은 부위인 참갈비가 좋다. (본갈비와

꽃갈비는 구이용 임)

탕 : 근막(근육막)이 많아 감칠맛이 좋은 양지머리, 앞사태, 뒷사태를 고른다.
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대분할 부위 명칭과 소분할 부위 명칭
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✿업진안살, 치마양지, 아롱사태, 갈비살, 마구리, 안창살, 제비추리 7개 부위를 제외한 32개 부위의 육질과 영양 특성을 분석함
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