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》》축산수첩

오리들이 바닥에 알을 낳게 되면 박테리아에 감염

되기 쉽다. 심지어 난상이 위생적이고 깨끗해 보

이더라도 감염될 수 있다. 그러므로 높은 부화율

을 달성시키기 위해서 종란을 세척하는 것이 필수

이다. 세척이 불충분한 종란은 부화율이 약 15% 

감소될 수 있다.

체리밸리에서는 권장하는 두 가지 세척방법이 있

다. 첫 번째는 종란을 세척할 수 있는 간단한 절차

(방법1)이고 두 번째는 종란의 외부 코팅(큐티클)

을 제거하는 방법인데 그로 인해 부화기간 동안 

껍질을 통해서 가스교환이 증가한다(방법2).

더운 지역에서는 두 번째 세척방법이 부화율을 향

상시킬 수 있지만 큐티클이 박테리아 감염에 대하

여 보호막을 제공하고 있고 이것이 없어지면 종란

은 감염되기 쉬워지기 때문에 특별한 예방책을 반

드시 적용해야 한다. 

문제의 위험을 최소화하기 위해서 모든 과정은 방

법1을 기본으로 하여 종란 세척을 시작하고 그 다

음에 방법2로 업그레이드 한다.

아래에 두 가지 방법에 대해 자세하게 설명되어 

있다.

◈ 방법1 - 표준 종란세척

<필수사항>

• �세척설비 = 작은 폭포처럼 물이 나오는 종란 세

척기계

• 세척온도 = 38℃

• 세척시간 = 7분

• �세척화학용품 = 소독성에 기초한 Halamind 

혹은 Microchlor과 같은 염소제품. (제조업체 : 

Duphar Microbiologicals).

• �화학용품의 양 = 유효염소 1,250ppm을 제공. 

예를 들어 25%농도의 유효염소와 450리터 용

량의 종란 세척물이 1,250ppm 수준에 도달하기 

위해서는 추가적으로 2.25kg분의 염소가 필요

하다.

<절차>

- 세척기는 깨끗한 물로 가득 채운 후 밤새 둔다.

- �아침에 물의 온도는 38℃가 되게 하고 정확한 

분량의 염소제를 정확히 넣는다. 

- �스위치를 1분 동안 켜서 전체적으로 섞이도록 

한다.

- �이제 물에는 1,250ppm의 염소가 포함되어 있

을 것이다. 그 여부는 염소 분석도구를 이용해서 

확인할 수 있다. (자세한 사항은 기술부에서 확

인 가능함). 만약 결과가 1,250ppm보다 낮다면 

염소를 추가한다.

- �확인을 통해서 크거나, 작거나, 금이 갔거나, 매

우 더러운 종란을 제거하고 각 홀더를 덮어두

고 첫 번째 종란그룹을 들어서 세척기에 넣는다. 

(보통 이 단계에서 제거되는 종란은 2%를 넘지 

않을 것이다.)

- 기계를 켜고 7분간 타이머를 맞추고 세척한다.

- �첫 번째 그룹이 세척기에 들어가 있는 동안에 

체리밸리사
종란세척 방법

글 : 체리밸리 레터 번역

체리밸리사 종란세척 방법

다음 그룹을 확인하고 부화기에 적합하지 않은 

종란을 제거한다. 

- �세척시간이 종료 되는대로 세척기의 전원을 끄

고 세척된 종란을 꺼내고 다음 그룹을 기계에 넣

는다. 

- 타이머를 다시 설정하고 종란을 세척한다. 

- �세척된 알들은 부화장에 들어가기 전에 충분히 

말린다. 

- �종란들이 다 세척될 때까지 이 절차를 반복한

다. 

- �세척이 마무리되면 기계에서 물을 빼내고 깨끗

한 물을 다시 채우고 2분간 기계를 돌려서 헹궈

준 후 다음 단계까지 그대로 둔다.

- �염소는 부식성이 강하므로 사용할 때는 매우 조

심히 다루도록 한다. 환기가 잘되는 장소에서 다

루고, 일하는 직원에게는 반드시 방호복을 제공

한다. 항상 직원들은 권고사항과 예방법을 반드

시 따르도록 한다.

- �세척수에 사용되는 염소 소독제는 더러운 물질

을 떼어내는 것 외에 종란의 코팅된 바깥 부분에

는 영향을 주지 않는다는 점을 명심해야 한다.

◈ 방법2 - 큐티클 제거

<필수사항>

• ��세척설비 = 작은 폭포처럼 물이 나오는 종란 세

척기계 + 헹굼탱크

• 세척온도 = 38℃ / 헹굼 시에는 48℃

• 세척시간 = 7분

• 헹구는 시간 = 5초

• �세척화학용품 = 12.5% 차아 염소산 나트륨 용

액 + 탄산나트륨(세척하는 소다) + 4급 활성살균

제

• ��화학용품의 양 = 페하(pH)가 10.5~11.5이면서 

1200~1400ppm의 충분한 염소를 제공. 예를 

들어 12.5% 농도의 차아 염소산 나트륨과 450

리터 용량의 종란 세척물은 1,300ppm의 염소를 

제공하므로 추가적으로 4.68리터의 차아 염소산 

나트륨과 2.75kg의 탄산나트륨이 필요하다.

<절차>

- 세척기는 깨끗한 물로 가득 채운 후 밤새 둔다. 

- �아침에 물의 온도는 38℃로 하고 12.5% 농도

의 차아 염소산 나트륨을 4.68리터와 2.75kg의 

탄산나트륨을 추가한다. 

- 세척기를 켜고 1분간 전체적으로 섞는다. 

- �세척물에는 약 1,300ppm의 염소가 포함되었

을 것이고 페하(pH)는 10.5에서 11.5가 된다. 

- �새로운 회기마다 차아염소산나트륨을 사용할 

때 그리고 이러한 종란세척과정을 처음 시작할 

때 염소측정키트나 염소적정과정을 사용하여 염

소의 수준을 확인해야 한다. (자세한 사항은 기

술부에서 가능함.) 보편화된 지표서식을 통해서 

페하(pH)를 체크한다.

- �헹굼탱크 물의 온도는 48℃로 한다. 확실히 해

야 할 것은 헹구는 물은 깨끗해야하고 약간의 보

호막은 헹군 후에도 종란에 남아있어야 한다. 헹

군 물에는 0.5% 희석된 4급활성살균제가 포함

되어 있도록 권장한다.

- �크거나, 작거나, 금이 갔거나, 매우 더러운 종란

을 분류하고 제거한 후에 각 홀더를 덮어두고 첫 

번째 종란그룹을 들어서 세척기에 넣는다. 

- �전원을 켜고 세척기의 타이머는 7분간 세척한

다. 

- �첫 번째 그룹의 종란이 세척기에 들어가 있는 

동안 다음 그룹을 분류하고 다시 한 번 부화기에 

적합한 종란을 구분한다. 
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》》축산수첩

오리들이 바닥에 알을 낳게 되면 박테리아에 감염

되기 쉽다. 심지어 난상이 위생적이고 깨끗해 보

이더라도 감염될 수 있다. 그러므로 높은 부화율

을 달성시키기 위해서 종란을 세척하는 것이 필수

이다. 세척이 불충분한 종란은 부화율이 약 15% 

감소될 수 있다.

체리밸리에서는 권장하는 두 가지 세척방법이 있

다. 첫 번째는 종란을 세척할 수 있는 간단한 절차

(방법1)이고 두 번째는 종란의 외부 코팅(큐티클)

을 제거하는 방법인데 그로 인해 부화기간 동안 

껍질을 통해서 가스교환이 증가한다(방법2).

더운 지역에서는 두 번째 세척방법이 부화율을 향

상시킬 수 있지만 큐티클이 박테리아 감염에 대하

여 보호막을 제공하고 있고 이것이 없어지면 종란

은 감염되기 쉬워지기 때문에 특별한 예방책을 반

드시 적용해야 한다. 

문제의 위험을 최소화하기 위해서 모든 과정은 방

법1을 기본으로 하여 종란 세척을 시작하고 그 다

음에 방법2로 업그레이드 한다.

아래에 두 가지 방법에 대해 자세하게 설명되어 

있다.

◈ 방법1 - 표준 종란세척

<필수사항>

• �세척설비 = 작은 폭포처럼 물이 나오는 종란 세

척기계

• 세척온도 = 38℃

• 세척시간 = 7분

• �세척화학용품 = 소독성에 기초한 Halamind 

혹은 Microchlor과 같은 염소제품. (제조업체 : 

Duphar Microbiologicals).

• �화학용품의 양 = 유효염소 1,250ppm을 제공. 

예를 들어 25%농도의 유효염소와 450리터 용

량의 종란 세척물이 1,250ppm 수준에 도달하기 

위해서는 추가적으로 2.25kg분의 염소가 필요

하다.

<절차>

- 세척기는 깨끗한 물로 가득 채운 후 밤새 둔다.

- �아침에 물의 온도는 38℃가 되게 하고 정확한 

분량의 염소제를 정확히 넣는다. 

- �스위치를 1분 동안 켜서 전체적으로 섞이도록 

한다.

- �이제 물에는 1,250ppm의 염소가 포함되어 있

을 것이다. 그 여부는 염소 분석도구를 이용해서 

확인할 수 있다. (자세한 사항은 기술부에서 확

인 가능함). 만약 결과가 1,250ppm보다 낮다면 

염소를 추가한다.

- �확인을 통해서 크거나, 작거나, 금이 갔거나, 매

우 더러운 종란을 제거하고 각 홀더를 덮어두

고 첫 번째 종란그룹을 들어서 세척기에 넣는다. 

(보통 이 단계에서 제거되는 종란은 2%를 넘지 

않을 것이다.)

- 기계를 켜고 7분간 타이머를 맞추고 세척한다.

- �첫 번째 그룹이 세척기에 들어가 있는 동안에 

체리밸리사
종란세척 방법

글 : 체리밸리 레터 번역

체리밸리사 종란세척 방법

다음 그룹을 확인하고 부화기에 적합하지 않은 

종란을 제거한다. 

- �세척시간이 종료 되는대로 세척기의 전원을 끄

고 세척된 종란을 꺼내고 다음 그룹을 기계에 넣

는다. 

- 타이머를 다시 설정하고 종란을 세척한다. 

- �세척된 알들은 부화장에 들어가기 전에 충분히 

말린다. 

- �종란들이 다 세척될 때까지 이 절차를 반복한

다. 

- �세척이 마무리되면 기계에서 물을 빼내고 깨끗

한 물을 다시 채우고 2분간 기계를 돌려서 헹궈

준 후 다음 단계까지 그대로 둔다.

- �염소는 부식성이 강하므로 사용할 때는 매우 조

심히 다루도록 한다. 환기가 잘되는 장소에서 다

루고, 일하는 직원에게는 반드시 방호복을 제공

한다. 항상 직원들은 권고사항과 예방법을 반드

시 따르도록 한다.

- �세척수에 사용되는 염소 소독제는 더러운 물질

을 떼어내는 것 외에 종란의 코팅된 바깥 부분에

는 영향을 주지 않는다는 점을 명심해야 한다.

◈ 방법2 - 큐티클 제거

<필수사항>

• ��세척설비 = 작은 폭포처럼 물이 나오는 종란 세

척기계 + 헹굼탱크

• 세척온도 = 38℃ / 헹굼 시에는 48℃

• 세척시간 = 7분

• 헹구는 시간 = 5초

• �세척화학용품 = 12.5% 차아 염소산 나트륨 용

액 + 탄산나트륨(세척하는 소다) + 4급 활성살균

제

• ��화학용품의 양 = 페하(pH)가 10.5~11.5이면서 

1200~1400ppm의 충분한 염소를 제공. 예를 

들어 12.5% 농도의 차아 염소산 나트륨과 450

리터 용량의 종란 세척물은 1,300ppm의 염소를 

제공하므로 추가적으로 4.68리터의 차아 염소산 

나트륨과 2.75kg의 탄산나트륨이 필요하다.

<절차>

- 세척기는 깨끗한 물로 가득 채운 후 밤새 둔다. 

- �아침에 물의 온도는 38℃로 하고 12.5% 농도

의 차아 염소산 나트륨을 4.68리터와 2.75kg의 

탄산나트륨을 추가한다. 

- 세척기를 켜고 1분간 전체적으로 섞는다. 

- �세척물에는 약 1,300ppm의 염소가 포함되었

을 것이고 페하(pH)는 10.5에서 11.5가 된다. 

- �새로운 회기마다 차아염소산나트륨을 사용할 

때 그리고 이러한 종란세척과정을 처음 시작할 

때 염소측정키트나 염소적정과정을 사용하여 염

소의 수준을 확인해야 한다. (자세한 사항은 기

술부에서 가능함.) 보편화된 지표서식을 통해서 

페하(pH)를 체크한다.

- �헹굼탱크 물의 온도는 48℃로 한다. 확실히 해

야 할 것은 헹구는 물은 깨끗해야하고 약간의 보

호막은 헹군 후에도 종란에 남아있어야 한다. 헹

군 물에는 0.5% 희석된 4급활성살균제가 포함

되어 있도록 권장한다.

- �크거나, 작거나, 금이 갔거나, 매우 더러운 종란

을 분류하고 제거한 후에 각 홀더를 덮어두고 첫 

번째 종란그룹을 들어서 세척기에 넣는다. 

- �전원을 켜고 세척기의 타이머는 7분간 세척한

다. 

- �첫 번째 그룹의 종란이 세척기에 들어가 있는 

동안 다음 그룹을 분류하고 다시 한 번 부화기에 

적합한 종란을 구분한다. 
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- �세척 시간이 끝나자마자 전원을 끄고 세척된 종

란을 꺼낸 후에 린스탱크에 가라앉혀 둔다. 

- �헹구는 물은 세척한 물보다 더 뜨거워야 하고 

깨끗해야 한다. 

- �세척기를 사용하기 전에 0.25~0.5리터의 차아 

염소산 나트륨을 넣어서 세척용매가 더 힘을 발

휘할 수 있도록 한다. 

- �정확한 양은 세척 전에 더러운 종란이 얼마나 

되느냐에 따라서 달라진다.

- �새로운 회분을 준비할 때에는 차아 염소산 나트

륨을 보충하여 염소와 페하(pH)의 수준을 확인

한다. 만약 최소 단계인 1,200ppm에 못 미친다

면 보충해주어서 수치가 높아질 수 있도록 한다. 

(예를 들어서 0.25리터 대신에 0.5리터를 추가

한다.)

- �다음 종란 그룹을 세척기에 두고, 타이머를 다

시 재설정하고 종란을 세척한다. 

- �첫 번째 세척 후에 매 회분마다 여분의 하이포

아염소산나트륨을 추가한다. 만약 세척기에서 

종란이 깨졌다면 깨진 종란 4개당 1개의 추가 

종란을 보충한다.

- �부화장에 종란을 두기 전에 세척된 종란을 건조

시킨다. 

- �세척이 끝난 후에 용액을 빼주고 깨끗한 물로 

세척기를 채운 후에 2분간 작동시켜주고 다음 

단계 때까지 깨끗한 물을 넣어둔 채 그대로 둔

다. 

<예방법>

• �차아 염소산 나트륨은 부식성이 강함으로 매우 

신중히 다뤄야 한다. 환기가 잘되는 장소에서만 

다루고 담당자들에게 보호복을 제공해주도록 한

다. 항상 담당자들은 예방법과 권고사항을 따르

도록 한다.

• �험하게 다룰 경우, 종란 자체에 있는 큐티클이 

제거된 종란들은 박테리아에 감염되기 매우 쉽

다. 

• �세척이 된 후에는 젖지 않게 해야 한다. - 부화

장에서 종란을 옮길 때 종란들이 모여 있는 것 또

한 피해야한다.

• �부화기 안에서 습도는 습구로 32℃까지 증가하

도록 하여 큐티클이 없어졌을 때 종란들의 정확

한 체중 손실을 지킬 수 있도록 한다. 

◎ 2013 오리고기 원산지표시 위반업체 ◎

지난 2010년 말 발생한 AI로 오리고기 수입량이 급증하면서 값싼 외국산 냉동 오리고기가 국내산으로 둔갑, 혹은 원산지 미표시로 

판매되는 행위가 비일비재하고 있다. 원산지표시 위반은 축산물을 믿고 구입하는 소비자의 판단에 혼란을 줄 수 있으며, 국내산 오리

고기 소비마저 위축시킬 우려가 높다. 이에 우리 협회는 지난 2011년 5월 25일 오리고기 유통감시단을 출범시키고, 오리고기 유통

질서 확립을 위해 노력하고 있다. 다음은 오리고기 원산지표시 위반업체 목록이다. 

(2013. 6. 26 현재 9개소)

영업의 종류 영업소 명칭 영업소 주소 위반농산물의 명칭 위반내용 처분일자 처분내용 처분권자

개인 고기나라
경상북도 포항시 남구 연일읍 연일로 

159번길 2-1
오리고기

중국산 오리훈제고기를 
원산지 국내산으로 
거짓표시하여 판매

2013.01.08 표시변경
국립농산물품질관리원 

경북지원 
포항·울릉사무소장

식품접객업 밥짓는마을
대전광역시 서구 둔산로 

137번길27(둔산동)
오리고기

중국산 오리고기의 원산지를 
국내산으로 표시

2013.01.22 표시변경
국립농산물품질관리원 

충남지원장

식품판매업 피기바래보쌈 율하점
대전광역시 동구 안심로22길 40-7 

(율하동, 동흥타워)
오리고기, 배추김치

식당 내 

‘중국산’ 오리고기와 

‘중국산’ 배추김치를 
‘국내산’ 으로 표시

2013.01.29 표시변경
국립농산물품질관리원 

경북지원장

식품제조/
가공업

주식회사 상건
경기도 부천시 소사구 범안로 

22번길56 (괴안동)
오리고기

오리고기의 원산지를 
거짓표시

2013.02.05 표시변경
국립농산물품질관리원 
경기지원 김포사무소장

식품접객업 송학한정식
광주광역시 서구 상무시민로 97-5 

(치평동, 서영빌딩)
오리고기 오리고기 원산지 거짓표시 2013.03.28 표시변경

국립농산물품질관리원 
전남지원장

식품접객업 호텔 인터시티
대전광역시 유성구 온천로 92 (봉명동, 

호텔 인터시티)
오리식육제품

중국산 오리훈제의 원산지 
표시를 국내산과 중국산으로 

혼동우려표시
2013.04.01 표시삭제 및 변경

국립농산물품질관리원 
충남지원장

식품접객업 옛고을
경상북도 구미시 구미중앙로 

25길5(원평동)
오리식육제품 훈제오리원산지위반 2013.05.08 표시변경

국립농산물품질관리원 
경북지원 

구미·칠곡사무소장

식품접객업 기분좋은날 경기도 의왕시 속말길22-13(학의동) 오리식육제품
오리고기(훈제) 원산지 

거짓표시
2013.06.12 표시변경

국립농산물품질관리원 
경기지원장

식품접객업 포리원고기빠
경기도 안산시 상록구 

양지편1길26(이동, 대성프라자)
오리고기, 배추김치 원산지 거짓표시 2013.06.19 표시변경

국립농산물품질관리원 
경기지원장




