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hill pill

겨 (란은
밀폐용기에 보관해야 좋다

■9 계란은 어느 곳에 보관하면서 소비하고 있을까?

사실 십 여 년 전만 해도 30개 들이 판란을구매해서 부엌이나 조리실 근처 실온에 보 

관하는 것이 당연한 보관방법이었지만 축산물품질평가원이 2013년 수도권과 충청지 

역 소비자 508명을 대상으로 실시한 설문조사 결과 계란의 보관 장소는 냉장고 문 쪽 

(64.1%), 냉장고 안쪽(28.0), 김치 냉장고(3.8), 실내(3.2), 기타(1.0) 순으로 나타났 

다. 즉 약 96%의 소비자가 계란을 냉장보관하고 있음을 알 수 있다.

물론 세척된 계란의 포장지에는 냉장보관을 권장하는 표시가 되어 있고 유통업체에 

서도 마케팅적 우위를 차지하기 위해 위생안전성과 관련된 정보를 소비자에게 적극적으 

로 제공하는 이유도 있겠지만, 소비자 스스로 위생적인 고품질의 축산물을 소비하기 위 

해 다양한 경로로 정보를 습득하고 실생활에서 이를 적용하기 때문일 것이다

그렇다면 어느 곳에 보관하는 것이 정답일까?

계란을 냉장보관한다면 위생적으로나 품질면에서 크게 문제되지 않는다. 왜냐하면 

계란을 냉장보관함으로써 계란 표면이나 내부에 있을지도 모르는 병원성 미생물의 증 

식을 막아 위생적이며 신선하게 소비할 수 있기 때문이다. 다만, 자주 열고 닫게 되어 

온도가 큰 냉장고 문 쪽보다는 온도가 상대적으로 일정한 냉장고 안쪽에 보관하는 것 

이 좀더 나을것이라생각된다
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또한, 냉장보관 중 조리를 위해 꺼냈다가 장시간 실온에 방치하여 계란표면에 수증기가 

응축된 경우 박테리아가 증식하고 계란 내부로 침입할 가능성이 있으므로 조리할 만큼의 

계란만 냉장고에서 꺼내 사용하는 것이 좋겠다.

kh： 계란의 보관에 있어서 조금 더 위생적이고 품질유지에 유리한 방법은 없을까?

근래 들어 일부 언론에서 계란을 밀폐 보관하는 것이 좋다는 의견을 제시하고 있고, 매 

장에서는 계란 보관용 밀폐용기를 판매함에 따라 소비자에게 명확한 결과와 근거를 통해 

올바른 소비습관을 교육홍보하기 위해 계란 보관실험을 실시하였다.

실험은 8~9월까지 25일간 동일한 농장 • 계군의 특란 및 왕란을 통기포장과 밀폐포장으 

로 나누어 일반 가정용 냉장고에 보관하면서 0, 3, 6, 10, 13, 22, 25일 등 7회에 걸쳐 품 

질 평가하여 초기중량에 대한 최종 중량, 신선도(Haugh Unit) 및 난황색 변화를 관찰하 

였는데 통기 보관된 계란은 기공을 통해 지속적으로 기체와 수분을 방출하여 중량손실이 

크고, pH가 높아지고 난백의 수양화가 진행되어 신선도가 상대적으로 낮아지며 난황색이 

짙어지는 현상을 나타내었다.

9
［그림］ 보관방법에 따른 계란의 중량 및 품질변화

실험결과를 정리해보면 계란을 장기 보관할 때 중량손실을 줄이고, 신선도를 높게 유지 

할 수 있으며, 난황색 변화가 없게 하기 위해서는 밀폐용기 보관이 유리한 것으로 사료된다. 

더불어 계란이 기공을 통해 외부의 냄새를 흡수할 수 있으므로 통기 포장된 상태로 김치냉 

장고에 보관하는 것은 맞지 않으며, 냉장고 내에서 교차오염의 가능성을 방지하기 위해서 

도 밀폐용기에 보관하는 것이 좋겠다. 다만, 상온에서 밀폐 보관하는 것은 곰팡이 등이 발 

생할 우려가 있다는 연구결과가 있으므로 자제하는 것이 좋겠다. 득■刑莅
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