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6. 계란의 신선도는 어떻게 측정하나요?

계란의 신선도를 평가하는 단위로는 주로 호우유니트가 사용되며, 계란의 중량, 난백

의 높이를 측정하여 계산도표로 산출하는 방법입니다.

계란은 시간이 지남에 따라 혹은 보관이 잘못될 경우 난백이 묽어져서 난백의 높이가 

점차 낮아집니다. 보관 상태에 따라 매일 호우단위 기준으로 0.8∼1.5단위씩 떨어지는데, 

보통 신선란의 호우유니트는 72이상을 나타납니다. 호우유니트에 따른 계란의 등급은 A

등급(호우유니트 72이상), B등급(호우유니트 72∼60), C등급(호우유니트 60∼40), D등

급(호우유니트 40미만)으로 나눕니다.

나이를 먹은 닭이 낳은 알일수록 호우유니트가 떨어지는데, 초산 시의 계란은 대개 100

정도, 60주령에 84, 80주령에 75정도의 호우단위를 나타냅니다. 

가정에서 계란의 신선도 판별법으로는 계란을 6∼10%(물 1ℓ당 소금 60∼100g) 소금

물에 넣을 경우 가라앉으면 싱싱한 것이고, 수면 위에까지 뜨면 상한 것입니다. 햇빛이나 

밝은 전구 빛에 비추었을 경우 속이 투명하면 싱싱한 것이고 검게 보이면 상한 것입니다. 

또한 계란을 흔들었을 때 노른자 부위가 흔들리는 느낌이 들 때는 오래 된 것이고 흔들

어도 별 반응이 없으면 싱싱한 것입니다.




