
축산물품질평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A

Q 소시지 껍질 벗겨 먹어야 하나요?

Q  똑같이 한 마리 소・돼지에서 나온 고기도 부위에 따라 맛이 

다른 건 왜 그런 건가요?

A 결론부터 말씀드리면 소시지 껍질, 즉 케이싱(casing)의 원재료가 무엇인지에 따라 

다릅니다. 익히 아시다시피, 소시지는 돼지고기나 소고기 등 원료육을 잘게 분쇄한 후 여러 

가공 공정을 거쳐 소시지 반죽을 껍질(케이싱)에 넣어 만듭니다. 케이싱의 종류에는 돼지·양의 

소장에서 지방이나 점막을 제거하여 만든 돈장·양장 케이싱, 콜라겐 케이싱 등 먹을 수 있는 

것과 셀룰로오스 케이싱, 합성수지제 케이싱 등 먹을 수 없는 것이 있습니다. 그리고 이 케이싱 

원료는 소시지 제품 포장지에 ‘양장’, ‘돈장’, ‘콜라겐 케이싱’, ‘셀룰로오스’, ‘폴리염화비닐리덴’ 

등으로 표시되어 있습니다. 그렇기에 섭취하시려는 소시지 제품의 포장지를 확인해 보시고, 

먹을 수 있는 것이면 그냥 드시면 되며 그렇지 않는 것이면 벗겨내고 드시길 바랍니다.

A 몸을 구성하는 근육들은 고유의 역할이 있으며 그 역할에 따라 형태나 구성에 차이가 

납니다. 운동을 많이 하는 근육이나 몸을 지탱하고 장력을 많이 받는 근육들은 나이가 들수록 

근섬유를 감싸고 있는 막조직(결합조직)들이 발달되어 단단한 고기를 생산하게 됩니다. 이와는 

반대로 운동을 적게 하는 근육 부위에서는 살코기 사이에 지방 축적이 잘 되어 운동량이 많은 

고기와 육질에서 차이가 나게 됩니다. 등심이나 안심, 갈비 등 근육의 결합조직 발달이 적고 

살코기 사이에 지방조직이 잘 발달한 부위가 사태나 다리 쪽 등 근육이 잘 발달된 부위에 비해 

연하고 풍미하고 더 좋은 고기를 생산하는 것이 이런 이유죠. 그 외에도 맛의 차이를 일으키는 

주원인인 부위별 육질 차이는 품종, 성, 연령, 운동량, 영양상태, 도축 처리 및 저장상태 등의 

다양한 여건에 의해 영향을 받습니다.

Q  봄이 된 기념으로 포기했던 다이어트를 다시 하려합니다. 그런데 

5개월 전에 사 냉동실에 박아둔 닭가슴살을 먹어도 될까요?

A 닭고기는 근육의 대부분이 백색근으로 이루어져 있기 때문에 냉장보관 시 유통기한이 

1~2일 정도로 다른 축종의 육류에 비해서 매우 짧은 편입니다. 그래서 대부분 당일 소비할 

닭고기가 아니라면 냉동보관을 하는 경우가 일반적이죠. 냉동보관할 경우 유통기한은 6개월 

정도(국립축산과학원)로 보기에 질문하신 닭고기가 구입 후 바로 냉동보관을 한 제품이라면 

별다른 이상이 없는 한 이용해도 될 것으로 보입니다. 다만 장기간 냉동보관에 따른 육질 저하 

부분은 어느 정도 감수하고 드셔야 될 것 같네요. 

전하다
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