
축산식육상식

우리가 잘못 알고 있는 쇠고기 에 대한 상식

갈비는 핏물을 빼주어야?

예전부터 갈비국이나 찜을 하기 위해서 갈비를 사 

면 하루 저녁 찬물에 갈비를 담가 핏물을 빼곤 한다.

하지만 이렇게 해서 빠지는 것은 단순한 핏물이 아 

니라 고기의 맛과 영양소가 함축돼 있는 육즙이다. 

갈비를 가공하는 과정에서 고기 표면에 뼛가루 등이 

묻어 있을 수 있으므로 흐르는 물에 한번 씻어주면 

된다.

고기는 상온에서 해동?

실온에 방치해 해동하는 것은 고기 표면의 박테리 

아를 증식시키므로 매우 위험한 방법이디-. 냉동된 

고기 제품의 맛을 최대한 살리기 위해서는 냉장고의 

냉장실에서 서서히 녹이는 것이 가장 좋은 방법이 

다. 급박할 경우에는 전자레인지의 해동프로그램을 

이용하는 것이 가장 안전하다.

위생적인 날고기에는 세균이 한마리도 없어야 

한다?

안전하고 위생적인 육류란 세균의 수를 최소화하 

기 위해 취급을 주의한 고기인 것이지 세균이 전혀 

존재하지 않는 것은 아니다. 그렇다면 이렇게 세균 

이 존재하는 고기를 어떻게 먹어야 할까? 표면을 충 

분히 익혀 먹으면 된다. 세균은 고기의 표면에 존재 

하는 것이지 고기 내부에 침투해 있지는 않다. 그래 

서 외국의 경우 스테이크 표면은 익었지만 내부는 

육즙이 떨어질 정도의 레어(rare)로 고기를 즐기는 

것이다.

고기를 구울 때 빨리 익으라고 고기를 자주 뒤 

집는다?

고기를 구울 때는 한번만 뒤집는 것이 고기의 최 

상의 맛을 유지하는 비결이다. 고기를 자꾸 뒤집어 

서 익히면 그만큼 고기내 수분이 증발해 고기 특유 

의 고소한 맛을 잃게 되고 고기가 질겨지게 된다.

날고기를 집었던 젓가락으로 식사를?

일상생활에서 가장 쉽게 저지르는 잘못이다. 날고 

기를 집는 집게와 구운 고기를 먹는 젓가락은 반드 

시 구분해서 사용해야 한다. 위에서 언급한 바와 같 

이 날고기의 표면에는 각종 세균이 서식하고 있기 

때문이다. 날고기를 담았던 접시에 익은 고기를 놓 

거나 야채 등에 날고기의 즙 등이 묻지 않도록 주의 

해야 한다.

수입고기에는 방부제가 첨가되어 있다?

어떻게 얼리지 않은 고기를 외국에서 가져올 수 

있을까? 그러기 위해서는 방부제를 첨가하지 않았 

을까? 이에 대한 해답은 진공포장과 냉장•냉동컨테 

이너 이다. 냉동육의 경우 가공 및 진공 포장 후 -40 
P로 급속냉동되며, 냉장육은 진공 포장 후 T°C〜1 
°C 온도가 유지되는 컨테이너에 실려 한국까지 운반 

되 게 된다. 2주정도 소요되는 운반기간 동안 고기는 
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숙성기간을 거치게 되므로 오히려 최상의 맛과 품질
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