
전하다

누리궁금증

축산물 평가원에서 알려주는

누리 궁금증 Q&A

소는 4개의 위를 가지고 있는데, 그중 첫 번째 위를 양이라고 칭합니다. 

겉이 수건처럼 오톨도톨하게 생겼어요 양은 내장 중에서도 소화가 잘 되며 담백한 

맛이 있다고 합니다. 곰탕이나 구이용으로 주로 쓰입니다. 참고로 내장 부위 중 양과 

더불어 천엽을 익숙하게들 아시는데요 천엽은 3번째 위의 이름이랍니다.

Q 닭고기 요리, 냄새 없애는町좀주세요.

Q 유정란과 무정란은 영양적 차이가 있나요?

Q 곱창집에서 양이라는것을 처음 먹었습니다. 

근데 제가 먹은 부위가 정확히 어딘가요?

흔히 접할 수 있는 재료로 양파나 우유, 백포도주（청주）를 이용하는 방법을 

추천합니다. 양파는 강판에 갈아 그대로 고기에 넣어 재우시면 됩니다.

닭 한 마리에 양！!店 1개분 정도면 적당합니다. 양파 특유의 향으로 누린내도 잡고 

육질도 부드러워집니다. 우유는 누린내가 있는 닭고기나 간 등의 냄새를 없앨 때 

좋습니다. 한 마리에 3/4컵 정도이고, 이때 후춧가루를 같이 뿌리면 더 좋습니다. 

백포도주는 고급요리를 하실 때 이용하시면 좋습니다. 한 마리 3큰술 정도면 냄새도 

없애고 고기 맛도 살릴 수 있죠 백포도주 대신 청주를 사용해도 됩니다

결론부터 말씀드리는 유의미한 차이가 없습니다. 유정란과 무정란을 구분하는 

기준은 암탉이 낳은 계란이 수컷에 의한 수정이 이뤄졌느냐 아니냐입니다. 유정란 

이든 무정란이든 품종이나 사료의 종류, 사육방법, 산란 연령 등에 따라 영양소 

함유량에서 약간의 차이가 발생합니다. 또한 단백질의 영양가를 측정하는 것 중 

단백가가 있는데 우유 74, 쇠고기 79, 돼지고기 90 등에 비해 계란은 그 수치가 

100으로 양질의 단백질을 공급하고 있습니다. 생물가도 최고의 단백질 효율을 100 

으로 볼 때 계란은 93.7로 여러 식품 중 단연 우수합니다. 계란은 이외에도 각종 

비타민과 필수 아미노산을 다량 함유하고 있어서 우리 몸의 중요한 영양 공급원 

이라고 할 수 있습니다. @
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