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자율적으로유통기한을설정
계란은고객님께서구매후어떻게보관하는지에따라소

비할수있는기간이달라지게됩니다. 고객님께서올바른

보관법에따라냉장보관을하셨다면, 비록유통기한이지났

다하더라도섭취하시는데문제가없다고판단됩니다.

현재생계란제품에대한유통기한이규정되어있는것은

아닙니다. 예전에는식품별권장유통기한을의무적으로표

시하도록하 으나, 2000년 9월 1일부터모든식품의유통

기한설정이자율화되었고, 이에따라현재는식품제조, 판

매업체에서식품별특성에맞춰자율적으로유통기한을설

정하여표시하고있습니다. 따라서제조회사별로자체적인

품질기준을가지고유통기한을정하기때문에마트의다양

한제품별로상이한유통기한을확인할수있습니다. 

유통기한의개념혼동마세요
보통의소비자들은유통기한을식용가능한소비기한으로

생각하는경우가많습니다. 유통기한은“Expiration date”

(유통기한 날짜까지만 섭취 가능) 개념이 아니라“Sell by

date”(식품의 제조일로부터 소비자에게 판매가 허용되는

기한) 개념으로서, 이기한내에서적정하게보관, 관리된식

품은안심하고믿고마시거나먹을수있다는의미이며, 제

조업체가제품의품질이나안전성등에대해소비자에게책

임지고보증한다는상징입니다. 즉, 유통기한은식품을판매

할수있는기한을표시하는것으로식품을소비할수있는

최종일을표시하는소비기한과는다른것입니다.

숨을쉬는계란은환경에민감
계란은공기의이동이가능한기실과7,000개~17,000개의

수많은기공을가지고이것에의해서숨을쉬는생물입니다.

따라서숨을쉬는환경에 향을많이받으며, 특히온도에
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의한 향을가장크게받습니다. 우선적으

로계란은산란후시간이경과할수록신선

도가떨어지므로바로소비하는것이최선의

방법이지만계란을구매하는소비자의입장

에서는부득이하게보관을하게됩니다. 

계란의보관방법
계란의 가장 좋은 보관방법은 첫째, 4℃

의 냉장온도에 보관합니다. 계란의 품질이

가장양호하게유지되는냉장온도로자체적

으로실시한실험에의하면정상적인계란

을냉장온도4℃에올바르게보관하 을경

우 포장일로부터 30일이 경과해도 신선도

에큰변화가일어나지않는것을확인할수

있었습니다. 둘째, 둔단부를위로첨단부를

아래로 보관합니다. 둔단부의 기실과 기공

을통해서공기의흐름이일어나는데둔단

부를아래로보관할경우에는공기의흐름

이일어나기가어려우며부패미생물의오염

가능성이발생합니다. 셋째, 계란에흔들림

등충격을주지않도록합니다. 계란에흔들

림을지속적으로줄경우에는난황을중심

에 유지시켜주는 알끈이 풀리면서 계란의

신선도에 향을주게됩니다. 따라서계란

을보관할때는냉장고의문쪽보다는냉장

고안쪽에흔들림없이보관하는것이좋습

니다. 넷째, 계란을씻지않고보관하며향

이강한식품과는별도로보관합니다.

계란난각의최외층에는외부미생물로부

터계란을보호하는역할을하는큐티클층

이있습니다. 세척과정을거친제품란을구

매할경우에는보통세척을거친후큐티클

층역할을하는미네랄오일코팅공정이있

습니다. 따라서집에서따로씻을필요없이

그대로 보관하도록 합니다. 이러한 올바른

방법으로보관하 을경우에는한달이상의

소비기한을가지게됩니다. 하지만, 냉장보

관이아닌상온에보관을하 을경우에는

표기된유통기한이지나지않았다고하더라

고보관온도에따라신선도가매우낮게측

정되기도합니다. 판단하기에냉장온도4℃

에보관할경우소비기한은한달이상이가

능하지만상온온도25~35℃에보관할경우

에는 2~3일이 지나면 급격한 선도저하를

보이며, 변질이일어날가능성이높습니다.

온도에따른변화
계란의 풀어짐이 발생하는 것은 온도에

따라가장크게변화됩니다. 계란이산란된

직후에는난백에탄산가스가가득하여뿌옇

게흐린색을나타냅니다. 시간이지나면서

탄산가스는점차공기중으로이동하고난

백은투명한상태를나타냅니다. 높은온도

에노출되거나시간이많이경과되었을경

우난각의기실과기공을통하여난백에서

점차수분이증발되며기실의크기는점차

커지고, 난백에서 난황으로의 수분이동이

일어납니다. 난황으로의수분이동은난황의

무게를증가시키고비텔린막을팽창시켜약

해지게합니다. 이러한원리로시간이더흐

를경우노른자가터지게되는것입니다. 

유통기한과소비기한에대한올바른이해

와계란을구입하고보관하는데있어올바

른방법으로계란을보관한다면표시된유

통기한과관계없이좋은품질의계란을드

실수있을것입니다.
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