
Q &A
네티즌 궁금증
축평원에 궁금한 점을 물어보세요

닭고기를 왜 여름철 

보양식이라고 하죠?

 닭고기는 섬유질이 가늘고 연하여 소화 흡수율이 높고 단백질 

함량이 높은 대신 지방함량이 다른 고기에 비해 낮습니다. 또한 

비타민류의 좋은 공급원으로서 생리활성기능을 촉진시켜 주는  

역할도 합니다. 특히 삼계탕은 영양이 풍부하고 소화가 잘되어  

활동량이 많고 스트레스에 시달리는 현대인들에게 좋은 여름철 

보양식입니다. 

Q 

 크기가 작고 주령대가 높지 않은 계란은 껍데기도 진한 갈색으로 

단단하고 계란을 깨 보았을 때 점도와 탄력성이 매우 우수하지만, 주령대가 

높아지고 알이 커지게 되면 껍데기도 약해지고 노른자나 흰자의 탄력성과 

점도도 상대적으로 떨어지게 되고 노른자를 감싸고 있는 난황막이 쉽게 

터지는 문제가 생길 수 있어서 신선함이 덜해집니다. 따라서 계란의 크기가 

크다고 해서 품질이나 맛이 좋다고 할 수는 없습니다. 

계란은 크기가 큰 게 

맛있는 건가요?Q 

Q 
 재 냉동된 쇠고기를 먹어도 되지만 고기 맛이 떨어지게 

됩니다. 냉동된 고기를 해동한 뒤 다시 냉동실에 보관할 

때에는 식중독균에 오염될 수 있고 해동된 고기는 냉장육보다 

산패 가능성이 훨씬 높으므로 빠른 시간 안에 조리하는 것이 

좋습니다. 한 번 해동한 고기는 다시 얼리지 않는 것이 좋겠죠?

쇠고기를 재 냉동하면  

안 되는 이유는?
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