
누리궁금증

축산물품질 평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A

Q 계란을 깨뜨려 보았을 때계란 노른자의 색깔 차이가 
' 있던데요. 계란 노른자의 색깔 차이는 왜 생기는 건가요?笋

A 계란 노른자색의 차이는 사료 성분이나 사료에 포함된 크산토필 함량에 따라

차이가 있습니다. 또 닭의 영양, 질병, 건강 상태 등에 따라 차이가 있으며 동일한 양계장의 

동일집단（한계 군에서도 색의 차이가 있습니다'

그러나 노른자색이 짙거나 옅음은 영양가, 신선도와 큰 상관이 없습니다. 다만 소비자가 볼 

때 옅은 노란색보다는 짙은 노란색이 더 영양가가 있을 것이라 생각하고 선호하는 경향이 

있습니다.

Q 계란은 왜 고온에서 굳는지 알려주세요.

계란의 흰자위와 노른자위에 있는 단백질이 고온의 열에 의해서 응고되기 

때문입니다.

좀 더 상세히 설명하면 계란 단백질의 주성분인 알부민이 열에 변성되어 불용해성이 되어 

응고됩니다. 60°C 전후에서 응고되기 시작되며, 노른자위는 65E 전후에서 응고되기 

시작합니다.

Q 계란 껍데기 코팅에는 어떤 물질이 쓰이는지 알 수 있을까요?

A 계란의 난각코팅제로는 미네랄오일（우리나라의 경우 식품의약품안전처에서 식용 

으로 사용이 허가된 식용파라핀 오일）을 사용합니다. 계란 집란을 하게 되면 계란 껍데기 

（난각）에 분변이 오염된 경우를 많이 보게 됩니다. 이는 분변을 배설하는 기관과 방란을 하는 

기관이 같기 때문에 생기는 현상입니다. 이러한 분변이 비위생적이기 때문에 위생적으로 

처리하기 위해 계란 세척을 실시합니다.（물론 세척을 하지 않고 오염된 상태로 유통되는 

경우도 많습니다.） 계란을 세척하게 되면 계란 껍데기 부분의 난각큐티클 층이 일부 손실 

（파고I） 됩니다. 난각큐티클 층이 파괴되면 계란의 신선도를 유지시키는데 불리하게 

작용되며, 또한 외부의 세균 등이 난각 내부로 침입할 가능성이 높아집니다. 이렇게 

난각큐티클 층의 손실을 회복시키기 위해 세척과정을 거친 계란들에 대해 난각코팅을 

실시합니다. 난각코팅으로 신선도를 오랫동안 유지시키고, 외부 세균 등의 난각 내 침입을 

방지합니다®
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