
누리궁금증

축산물품질 평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A

Q 저희 가족은 차돌박이를 가장 좋아하는데, 

정작 어느 부위인지도 모르네요. 알려주세요.

A 차돌박이는 io개 대분할 부위 중 양지에서 분리된 살입니다. 지방이 많고 

단단하며 씹는 맛이 좋지요 하얀 지방이 살코기 속에 차돌처럼 박혀 있다고 해서 

차돌박이라는 이름이 붙었다고 하는데, 단단히 박힌 지방의 특성을 고려해 보통 얇게 

썰어 구워 먹거나 차돌박이 샐러드, 차돌박이 된장찌개 등 다양한 방식으로 활용되고 

있습니다.

Q 제주 흑돼지래서 샀는데 속은 것 같아요 

진짜 제주 흑돼지고기 구입하는 법 좀 알려주세요.

A 제주 흑돼지, 높은 명성에 찾는 이는 많은데 공급량이 부족하다 보니 원산지를 

속여 판매하는 경우가 종종 있는 것 같습니다. 2가지 방법을 알려드릴게요. 하나는 

돼지고기 이력 제를 활용해보시라는 겁니다. 축산물품질평가원에서는 2014년 12월부터 

돼지고기도 이력제를 실시하고 있습니다. 제주도의 경우에는 2013년부터 이력제 

시범 사업에 동참했던 곳이에요 그만큼 이력정보를 확인하면 믿고 구입할 수 있다는 

얘기지요. 구입 시 제품 라벨에 표기된 이력번호를 축산물이력제'나 '안심장보기 

앱에서 조회해보시면 쉽게 확인하실 수 있습니다. 또한 제주 흑돼지는 도축한 후 

등급판정을 할 때 흑' 마크를 따로 표시하고, 등급판정확인서에 흑돈으로 따로 표기해 

일반 백돼지와 분리 •관리하고 있습니다. 이러한 정보 역시 이력시스템을 통해 확인할 

수 있지요 이력정보 조회나 등급판정확인서 확인, 절대 속을 일 없이 믿고 사실 수 

있을 것입니다.
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Q 계란을 깼는데 건더기도 아니고

유독 진득한부분이 있어요. 이거 상한 건가요?

A 알끈을 말씀하시는 것 아닐까 싶네요 노른자의 위치를 고정하는 역할을 하는 

알끈은 조직이 좀 더 치밀해 덩어리처럼 끈끈하게 뭉칩니다. 계란은 상한 경우 오히려 

묽어져 확 퍼져 버리지요 계란의 구조와 성분을 알 수 있을 그림을 같이 게재하니 
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