
누리궁금증

축산물품질 평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A

Q 조류인플루엔자가 유행하는 중에 닭고기나 

오리고기, 계란을 먹어도 이상이 없나요?

A 고병원성 AI가 발생한 농장의 닭에서는 계란이 생산되지 않으며, 발생 위험성이 

높은 지역 내（3知 이내）에서 사육되는 닭, 오리뿐만 아니라 종란과 식용란까지도 이동이 

엄격하게 통제된 상태에서 살처분 매몰 또는 폐기하기 때문에 시중에 유통되는 일은 있을 

수 없습니다. 또 시에 걸린 닭들은 털이 빠지지 않고 검붉게 굳어지면서 죽기 때문에 시장 

출하가 불가능합니다. （정상적인 닭고기는 도축과정에서 피를 빼내기 때문에 붉지 않습니다.） 

그러므로 우리나라에서 생산되는 닭. 오리고기나 계란 등은 안전하므로 마음 놓고 

소비하셔도 됩니다. 만에 하나 조류인플루엔자 바이러스가 오염되었다 하더라도 70°C 30분 

75°C 5분간 열 처리 시 바이러스가 모두 사멸되므로 끓여 먹으면 절대적으로 안전합니다 

세계보건기구（WHO）, 국제식량농업기수（FAO） 등에서도 익힌 닭고기, 오리고기 및 계란 

섭취로 인한 전염 위험성은 없는 것으로 결론지은 바 있습니다. 현재 인체 감염 사례가 

나타나고 있는 베트남이나 태국. 홍콩의 예에서도 닭고기나 오리고기 또는 계란을 먹어서 

감염된 경우는 없었습니다. 사람이 섭취하였을 경우에는 위장 내에서 분비되는 강한 위산에 

의하여 바이러스가 쉽게 사멸되기 때문입니다.

Q 요샌 하얀 계란도 많이 팔던데요,

백색 계란과 황색 계란은 무슨 차이가 있나요?

A 계란의 색은 계란을 생산하는 닭의 품종에 따라 결정됩니다. 깃털의 색이 

흰색인 품종（백색 레그혼종）으I 닭은 껍질이 하얀 계란을 생산하고, 깃털이 갈색 또는 

검은색 계통의 품종은 갈색 계란을 낳습니다 우리나라도 80년대 이전에는 계란 생산을 

목적으로 하는 닭（산란계） 품종으로 백색 레그혼종을 많이 사육했기에 백색 계란의 생산 

비중이 높았는데요, 오늘날은 황색 계란이 대부분을 차지하고 있습니다 요즘엔 수입산이 

들어오면서 시중에 백색 계란의 유통이 늘었지만 이건 예외적인 상황이지요 

백색 계란이 줄어든 이유로는 우선 백색 계란을 낳는 레그혼종이 질병에 약한 경향이 있어 

사육농가가 줄었고요, 황색 계란에 대한 국내산（토종） 이미지가 강하게 작용하며 소비자 

선호도가 높아진 것도 영향을 미쳤습니다 이에 더해 계란의 상품화 과정에 세척하지 않고 

유통되는 계란이 있는데, 이때 흰색은 껍질에 묻은 분변이나 사료 찌꺼기 등의 이물질이 

갈색 계란에 비해 눈에 잘 띄어 판매상과 소비자가 외면하는 등 흰색 계란이 설 자리가 

좁아졌습니다 참고로 백색 계란과 황색 계란의 영양성분이 차이가 있다고 생각하는 분들도 

있는데요, 성분구성이나 영양학적 가치에 있어 차이는 없습니다 @
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