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가정 내 주방용품 및 기구의 위생실태 및 미생물학적 분석
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Abstract

This study was conducted to evaluate the sanitation level and use of dish cloths, chopping board, and drawer in the 
refrigerator in 50 university students' houses located in Seoul and Kyonggido. The survey questionnaire evaluated 
general information, frequency of the washing, cleaning method, drying method and the associated factors. The highest 
percentage of the cleaning and drying methods of dish cloths were “boiling(76.0%)”, and “dry in the kitchen or on the 
sink(78.0%)”, respectively. For the chopping board and drawer in the refrigerator, the highest percentage of cleaning 
method was “use detergent” and drying method was “dry in the kitchen”. The mean of coliforms for dish cloths, chopping 
board, and drawer in the refrigerator was 4.46±1.95 log CFU/100 cm2, 3.92±1.64 log CFU/100 cm2, 3.48±2.01 log CFU/ 
100 cm2, respectively. Salmonella spp. were not detected from all samples. But E. coli were detected from dish 
cloths(4.0%) and S. aureus were detected from dish cloths(16.0%), chopping board(12.0%), and drawer in the refrigera-
tor(8.0%). The results of microbiological test of kitchen utensils indicated that the sanitary conditions of dish cloths, 
chopping board, drawer in the refrigerator should be improve promptly.
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I. 서 론

식품안전에 대한 인식의 강화와 더불어 식품과학 기술

의 발달에도 불구하고 우리나라뿐만 아니라 세계적으로

도 식중독의 발생은 오히려 증가하는 추세에 있다(Sobel J 
등 2002). 최근 식습관과 조리 행위의 변화, 식품공급의 

세계화와 인구의 고령화는 식중독 발생 증가를 이끌고 있

다(Altekruse SF 등 1997).
식품의약품안전청(2007)의 보고에서 우리나라에서 발

생한 식중독 사고의 원인물질별 발생건수에 대한 현황을 

보면, 2007년 병원성 대장균이 32%를 차지하며, 살모넬라

가 23%, 다음으로 황색 포도상구균과 비브리오의 발생순

으로 나타나고 있다. 원인시설별로 분석해 본 결과, 음식

점에서 56%로 가장 많은 비율을 차지하고 있고, 집단급

식소가 19%, 가정집이 6%의 비율을 나타낸다.

반면, Bahk GJ 등(2003)의 식중독 경험 및 식품안전에 

대한 인식 조사에서 일반 성인을 대상으로 식중독이 발

생한 원인 장소를 분석한 결과, 일반음식점에서의 음식 

섭취가 37.2%로 가장 높게 나타났고, 가정에서의 부주의

가 21.2%, 결혼식 피로연 등 공동장소에서의 음식 섭취가 
17.9%로 나타났다.

지금까지의 주요 관심은 식중독 발생에 대한 예방 등 

식품안전을 개선시키기 위한 관리에 중점을 둔 반면, 가
정에서의 식품위생에 대한 관심은 상대적으로 적었다. 또
한 식중독은 거의 일반 가정에서는 일어나지 않는다는 인

식으로 가정에서 식품을 안전하게 다루지 않는 심각성의 

정도에 영향을 미친다는 보고가 있다(Bruhn CM 1997). 
이는 실제 역학조사 결과, 식중독 발생의 많은 부분이 가

정에서의 부적절한 식품취급으로 기인된 것이며, Redmond 
EC와 Griffith CJ(2003)에 의하면 식중독 발생의 많은 부

분이 식당에서보다 가정에서의 부적절한 식품취급으로 더 
많은 식중독 발생 가능성이 높다고 지적한 바 있다. 또한 
Bahk GJ 등(2003)은 ‘가정에서 조리된 음식은 식당 음식

보다 더 안전한가?’에 대한 질문에 다수의 소비자들이 이
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를 맞는 것으로(92.1%) 인식하고 있다고 보고하였다. Archer 
DL과 Young FE는(1988) 식당에서보다 가정에서의 식중독 
발생 가능성이 실제로 더 높다고 지적하였다.

즉, 가정에서의 비위생적인 식품취급이나 관리가 안정

하게 생산되고 저장 유통된 식품이 식중독 발생의 주요 

원인이 될 수 있다. 따라서 실제적으로 역학조사를 통해 

보고되지 않은 가정 내 식중독 발생의 잠재적 위험은 매

우 높다고 할 수 있으며, 가정 내에서 식중독의 예방과 

관리에 있어 중요한 역할을 담당하고 있다는 것은, 중요

한 사실로 받아들여야 할 것이다.
한편, 한국소비자원(2005)에서 실시한 가정 내 냉장고 

및 주방용구 안전 실태 조사에 의하면, 가정 내 주방위생

관리 실태는 전반적으로 불량한 것으로 평가하고 있고, 냉
장고 및 주방기구에서 위생지표세균인 대장균군과 병원

성세균인 황색포도상구균의 검출을 보고했다.
가정 내 주방위생은 가족의 건강과 밀접한 관계가 있다. 

현대인의 주거환경의 변화로 생활의 편리성을 추구하여 

아파트를 선호하는 사회현상은 항온, 항습성이 유지되는 

주방에서 지속적으로 미생물의 증식이 가능한 환경이 되

고 있으므로 주방 위생이 중요하다.
이에 본 연구에서는 가정 내 주방에서의 위생 실태를 

평가하기 위해, 주방용품의 전반적인 이용실태와 위생 상

태에 관한 설문조사를 실시하였고 일반가정의 주방용품인 
행주, 도마, 냉장고 채소칸에서의 미생물학적인 분석을 통

하여 주방위생의 현황을 파악하고 가정 내 주방에서의 위

생안전을 구축하는 데 있어 자료를 제공하기 위하여 수행

하였다.
또한 본 연구에서는 50명의 가정 내 주방환경을 연구한 

것으로 제한적이지만 일반 가정의 주방환경에 관한 기초

자료로 이용하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 위생상태 분석을 위한 설문조사

1) 연구 조사대상 및 기간

가정 내 주방용품의 위생 상태를 분석하기 위해 서울 

및 수도권에 거주하고 있는 명지대학교 식품영양학과 학

생 50명을 무작위로 선정하여 설문조사를 실시하였다. 자
료의 수집은 연구자가 개별 방문하여 책임자에게 협조를 

구한 후 학생들에게 설문지를 배포한 후 회수하였다. 연구 
기간은 2007년 4월에서 6월에 걸쳐 실시하였으며 부실하

게 기재한 경우를 제외하고 50부를 자료 분석에 사용하

였다.

2) 조사 내용 및 방법

본 연구를 위한 설문지는 가정 내 주방에서의 전반적인 
이용실태와 위생 상태를 평가하고 이에 따른 관계를 규

명하기 위하여 한국소비자원(2005)과 한국보건산업진흥원

(2003)의 연구보고서를 토대로 연구자가 고안하였다. 가
정 내 가사담당자를 대상으로 한 설문지 내용으로는 거주

형태에 관한 기초 정보의 수집과 주방에서 사용되고 있는 
각종 주방용품 사용실태에 대한 내용을 조사하였다. 조
사 대상가구의 주방환경의 위생 상태를 파악하기 위하여 

주방용품의 청결관리에 대한 조사를 행주, 도마, 냉장고 

채소칸으로 크게 3부분으로 구성하여 각 주방용품별로 사

용실태를 파악하였다. 행주는 주방에서 별도로 구분을 하

지 않고 가장 보편적으로 사용하는 것을 기준으로 조사

하였으며, 재질, 용도 및 하루 평균 사용 빈도, 하루 평균 
세척횟수와 소독법 및 보관법을 조사하였고, 도마와 냉장

고 채소칸의 경우 세척법과 건조법에 관해 조사하였다.

2. 주방용품의 미생물학적 안전성 검사

1) 시료의 채취

본 실험에 사용한 시료로 가정 내 주방에서 사용하는 

행주, 도마, 냉장고 채소칸을 선택하였다. 명지대학교 식

품영양학과 50명 학생의 가정에서 사용하는 행주, 도마, 냉
장고 채소칸을 채취하여 총 150개의 시료를 수집하였다.

시료의 채취는 검체의 형태에 따라 일정면적 또는 가능

한 전 면적을 Park 등의 swab 방법에 준하여 실시하였다

(Park HK 등 2000). 도마, 냉장고 채소칸 등은 멸균된 스

폰지를 BPW(Buffered peptone water) buffer 25 mL에 침

지하여 식품접촉 표면 전 면적을 swab하였다. Swab한 스

폰지를 Whirl-Pak(Nasco, USA)에 넣어 실험실로 운반하였

다. 행주는 일정 면적을 취하는 대신 행주 1개를 Whirl-Pak 
(Nasco, USA)에 취하여 실험실로 운반한 후 바로 전처리

하여 시험용액으로 사용하였다.

2) 시료채취방법

시료채취는 가정에서 사용하는 행주로 보관 상태의 것

을 무균적으로 채취하였다. 도마의 경우 마른 상태의 것

을 swab하여 시료를 채취하였고, 냉장고의 채소칸에서도 

일반적으로 사용하는 상태의 것을 swab하여 시료를 채취

하였다.

3) 미생물 분석

채취된 시료에서 대장균군, 대장균, 황색포도상구균, 살
모넬라균을 분리 동정하는 실험을 하였다. 이 실험은 식

품공전(2005)의 미생물 시험법에 준하여 실험하였다.

(1) 시료의 전처리

모든 시료는 clean bench에서 무균적으로 처리하였으며, 
시료를 담아온 Whirl-Pak(Nasco, USA)에 멸균 생리식염수

를 10배 가하여 혼합하고 Stomacher Pro-media(Elmex limited, 
Tokyo, Japan)로 균질화한 것을 검액으로 이용하였다.
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(2) 미생물의 분리

① Coliforms
가정 내 주방위생의 전반적인 위생 상태를 평가하기 위

하여 위생지표세균으로 일컬어지고 있는 대장균군을 측

정하였으며, 그 방법은 전처리한 시료의 1 mL을 취하여 

0.85% 생리식염수 9 mL에 접종하여 단계희석 후 각 희

석농도에 대하여 2매의 petri dish에 접종하였다. Desoxy-
cholate lactose agar(Difco, USA)를 사용하여 35±1℃에서 

24～48시간 배양 후 계수하여 행주는 면적을 조사한 후 

10×10 cm2의 부분으로 환산하여 log CFU/100 cm2로 나타

내었고 도마와 냉장고 채소칸의 경우 전 면적을 swab한 

것을 10×10 cm2의 부분으로 환산하여 log CFU/100 cm2로 
환산하여 나타내었다.

② Escherichia coli
Escherichia coli의 정성적 분석은 전처리한 시료를 EC 

broth(Oxoid, England)에 접종한 후 44.5℃에서 24시간 증

균 배양하였다. 증균 배양액 1백금이를 취하여 E. coli의 

선택배지인 Eosin Methylene Blue agar(EMB, Difco, USA)
에 도말 후 37℃에서 18～24시간 배양하였다. 금속성 광

택 집락이 발생하면 3～5개를 분리하여 Nutrient agar(Oxoid, 
England)에 도말 후 35℃에서 18～24시간 배양 후 그람염

색 음성 및 Oxidase test(Difco, USA) 음성이 확인된 균에 
대해 VITEK(bioMerieux Inc., Marcy 1'Etoile, France)으로 

최종 확인하였다.

3) Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus의 정성적 분석은 전처리한 시료

를 10% NaCl이 첨가된 Tryptic Soy Broth(Oxoid, England)
에 가한 후 37℃, 16시간 증균 배양하였다. 증균 배양액을 
Mannitol Salt Agar(Oxoid, England)에 획선 배양하여 3
7℃, 24시간 배양한 후 황색 불투명한 집락으로 집락 주

변에 혼탁한 백색환이 생성된 집락을 의심균주로 선별하

였다. 의심균주를 Nutrient Agar(Oxoid, England)에 획선 

배양하여 37℃, 24시간 배양한 후 그람 염색을 실시하여 

포도상의 배열을 갖는 그람양성 구균을 확인하였고, Coa-
gulase test(Difco, USA)와 Staphylase test(Oxoid, England)
를 실시하여 양성 균주를 선택하여 VITEK(bioMerieux Inc., 
Marcy 1'Etoile, France)으로 최종 확인하였다.

4) Salmonella spp.
Salmonella spp.의 정성적 분석은 전처리한 시료를 

Buffered Peptone Water(Difco, USA)에 가한 후 37℃에서 

16～20시간 증균 배양하였다. 증균배양액 0.1 mL를 10 
mL의 Rappaport-Vassiliadis R10 Broth(MERCK, Germany)
에 접종 후 42℃에서 18～24시간 배양한 후 파란색에서 

무색 또는 옅은 초록색으로 변하는 배양액 50 uL를 XLD 

agar(Difco, USA)에 접종 배양하였다. Triple Sugar Iron 
Agar(Difco, USA)를 이용하여 양성균주를 분리하여 배양

한 후 VITEK(bioMerieux)으로 최종 확인하였다.

3. 통계처리 방법

본 연구는 SPSS/Windows(version 12.0)을 이용하여 주

방도구의 전반적인 실태와 관련된 사항은 빈도와 백분율

로 나타내었으며, 가정 내의 위생 상태에 대한 사항은 평

균과 표준편차를 구하였다. 또한 행주의 사용 빈도에 대

한 사항은 1일 평균 사용여부에 따라 5점 척도를 이용하

여 평균과 표준편차를 구하였다.

III. 결과 및 고찰

1.주방용품에 대한 설문조사 분석

1) 행주 이용실태 분석

행주의 이용실태를 분석해 본 결과, 행주의 재질은 총 

50가구 중 ‘면을 이용하는 가구’가 88.0%(44/50)로 가장 

높은 비율을 차지했고, ‘극세사를 이용하는 가구’가 4.0% 
(2/50), ‘부직포를 이용하는 가구’가 8.0%(4/50)의 비율을 

나타냈다(Data not shown).
행주의 용도 및 하루 평균 사용 빈도에 관한 사항에서

는 Table 1에 제시하였다. 각 영역별 용도에 대한 사용 빈

도는 5점 척도로 분석하였다. 행주의 사용에서는 ‘식탁을 

닦을 때 사용’하는 가구가 96.0%(48/50)이며 하루 평균 사

용 빈도는 4.17±1.2로 가장 높았고, ‘싱크대 물기 제거 시 
사용’하는 가구는 92.0%(46/50)의 비율로, 사용 빈도는 

3.91±1.13이었고, ‘물, 음식 등을 엎질렀을 때 사용’하는 

가구는 80.0%(40/50)의 비율로, 3.33±1.42의 사용 빈도를 

나타났다. ‘손에 묻은 물기 제거 시 사용’하는 가구와 ‘설
거지 후 그릇 물기 제거 시 사용’하는 가구는 각각 24.0% 
(12/50)와 14.0%(7/50)의 낮은 비율을 보였고, 하루 평균 

사용 빈도는 2.83±1.34, 4.00±0.82의 결과를 보였다.

Table 1. Use and frequency of dish cloths

Variable No. of households
n=50(%)

Frequency of use/day
Mean±SD

Clean the dinning 
tables 48(96.0) 4.17±1.20

Eliminate the moisture 
in the sinks 46(92.0) 3.91±1.13

Eliminate the moisture 
in the hands 12(24.0) 2.83±1.34

Clean the spilt water 
or foods 40(80.0) 3.33±1.42

Eliminate the moisture 
in the containers 7(14.0) 4.00±0.82
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2) 거주형태별 주방용품의 세척 및 건조실태 분석

주방용품의 세척 및 건조 실태를 거주형태별로 비교한 

결과, 부모님과 자녀가 함께 ‘자택’에서 사는 형태와 부모

님이 아닌 하우스 메이트와 살거나 형제와 함께 ‘자취’하
는 형태의 두 그룹으로 나누어 주방용품의 사용실태를 분

석하였다.
행주의 세척 및 건조실태의 결과는 Table 2와 같다. 행

주를 하루 평균 물로 세척하는 횟수는 전체 5.08±3.19회
로 나타났고, 자택에서는 5.60±3.16회, 자취에서는 2.44±1.51
회로 나타났다. 행주를 세제로 세척하는 횟수는 전체 3.02± 
2.76회, 자택에서는 3.29±2.76회, 자취는 1.44±1.51회로, 전
체적으로 자택의 경우가 자취의 경우보다 세척횟수가 더 

높은 것으로 나타났다. 행주의 소독법에 관한 질문에서는 
전자레인지를 이용하는 경우는 전체 6.0%(3/50)로, 자택

에서만 7.3%(3/41)로 나타났다. 삶아서 소독하는 경우는 전

체 76.0%(38/50), 자택과 자취는 각각 78.1%(32/41), 66.7% 
(6/9)의 비율을 보였고, 락스를 이용한 경우는 전체 18.0% 
(9/50)로, 자택에서 14.6%(6/41), 자취에서 33.3%(3/9)로 나

타내었다. 행주의 건조법에 관한 질문에서, 행주 보관 시, 
‘주방에서 말려서 사용하거나 싱크대 위에 널어놓고 말린 
후 사용한다’가 전체 78.0%(39/50)로 가장 높은 비율을 차

지하고 있고, 자택에서 82.9%(34/41), 자취하는 경우 55.6% 
(5/41)로 가장 높은 비율을 지하는 것으로 나타났다. ‘젖은 
채로 놔둔다’는 전체 12.0%(6/50) 중, 자택에서는 7.3%(3/41), 
자취는 33.3%(3/9)의 비율을 나타냈다. ‘별도의 장소에 널

어둔다’는 전체 10.0%(5/50), 자택과 자취에서의 비율은 각

각 9.8%(4/41), 11.1%(1/9)의 비율을 보였다.
도마의 세척 및 건조실태의 결과는 Table 3과 같다. 도

마의 세척법은, 물로 씻는 가정이 전체 22.0%(11/50)였고, 
이 중 자택과 자취에서 각각 22.0%(9/41)와 22.2%(2/9)로 

나타났으며, 세제로 닦는 가정이 전체 72.0%(36/50) 중 자

Table 2. Frequency of cleaning, disinfection and drying method 
of dish cloths by residence type

Method Variable
Type of residence

Total
n=50(%)

House
n=41(%)

Self-boarding
n=9(%)

Frequency
of Cleaning

Use water 5.08±3.19 5.60±3.16 2.44±1.51
Use detergent 3.02±2.76 3.29±2.76 1.44±1.51

Disinfection
Microwave 3(6.0) 3(7.3) 0(0.0)

Boiling 38(76.0) 32(78.1) 6(66.7)
Chlorine disinfection 9(18.0) 6(14.6) 3(33.3)

Drying

Keep the
getting wet 6(12.0) 3(7.3) 3(33.3)

Dry in the kitchen 
or on the sink 39(78.0) 34(82.9) 5(55.6)

Dry in the
another place 5(10.0) 4(9.8) 1(11.1)

Table 3. Cleaning and drying method of chopping board by 
residence type

Method Variable
Type of residence

Total
n=50(%)

House
n=41(%)

Self-boarding
n=9(%)

Cleaning
Use water 11(22.0) 9(22.0) 2(22.2)

Use detergent 36(72.0) 29(70.7) 7(77.8)
Chlorine disinfection 3(6.0) 3(7.3) 0(0.0)

Drying

Dry in the kitchen 42(84.0) 33(80.5) 9(100.0)
Dry with dish cloths 5(10.0) 5(12.2) 0(0.0)

Dry with kitchen towels 1(2.0) 1(2.4) 0(0.0)
Dry in the sun 2(4.0) 2(4.9) 0(0.0)

택과 자취에서 70.7%(29/41), 77.8%(7/9)의 비율을 보였다. 
락스를 이용한 경우는 전체 6.0%(3/50)의 비율을 보였으

며, 자택에서는 7.3%(3/41)를 나타낸 반면, 자취하는 경우

는 락스를 이용한 경우는 없었다. 도마 건조법에서는 ‘씻
은 후 그대로 말린다’가 전체 84%(42/50)의 비율을 나타

내었고, 자택은 80.5%(33/41), 자취에서는 100%(9/9)로 도

마 건조법 중 가장 높은 비율을 나타내었다. ‘행주로 물

기를 닦는다’가 전체 10%(5/50)로, 자택에서 12.2%(5/41)
을 차지했고, ‘씻은 후 햇빛에 말린다’가 전체 4%(2/50), 
자택에서 4.9%(2/41), ‘키친타올로 물기를 닦는다’가 전체 

2%(1/50), 자택에서 2.4%(1/41)로 나타내었다.
냉장고 채소칸에서의 세척 및 건조실태의 결과는 Table 

4와 같다. 채소칸의 세척법은 물로 닦는 가정이 전체 4.0% 
(2/50)로 나타내었다. 세제로 세척하는 가정은 전체 64.0% 
(32/50)로, 자택과 자취에서 각각 70.7%(29/41), 33.3%(3/9)
로 냉장고 채소칸 세척법 중 가장 많은 가구가 세제를 이

용하는 것으로 조사되었다. 락스로 세척하는 가정은 전체 
6.0%(3/50)로 자택에서만 7.3%(3/41)로 나타났다. 행주를 

이용하여 채소칸을 닦는 가정은 전체 16.0%(8/50)로, 자택

에서는 14.6%(6/41), 자취에서는 22.2%(2/9)로 나타났고, 
키친타올로 닦는 가정은 전체 2.0%(1/50)로, 자택에서만 

2.4%(1/41)의 비율을 나타내었다. 또한 냉장고 채소칸을 세

척하지 않는 가정도 전체 8.0%(4/50)로 조사되었으며, 자
택은 2.4%(1/41), 자취는 33.3%(3/9)으로 자취하는 가구가 

전체적으로 세척을 소홀히 하는 것으로 조사되었다. 냉
장고 채소칸 건조법에서는, ‘씻은 후 그대로 말린다’가 전

체 38.0%(19/50), 자택과 자취에서는 각각 39.0%(16/41), 
33.3%(3/9)에 해당하며 ‘행주로 물기를 닦는다’가 전체 

34.0%(17/50), 자택과 자취에서 각각 36.6%(15/41), 22.2% 
(2/9)으로 나타내었다. ‘키친타올로 물기를 닦는다’가 전체 
18.0%(9/50), 자택 19.5%(8/41), 자취 11.1%(1/9)에 해당하

며 ‘햇빛에 말린다’가 전체 2.0%(1/50), 자택에서 2.4%(1/41)
으로 조사되었다. 냉장고 채소칸 건조를 하지 않는 가정

은 전체 8.0%(4/50)으로, 자택 2.4%(1/41), 자취 33.3%(3/9)
으로 조사되었다.
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Table 4. Cleaning and drying method of drawer in the refri-
gerator by residence type

Method Variable
Type of residence

Total
n=50(%)

House
n=41(%)

Self-boarding
n=9(%)

Cleaning

Use water 2(4.0) 1(2.4) 1(11.1)
Use detergent 32(64.0) 29(70.7) 3(33.3)

Chlorine disinfection 3(6.0) 3(7.3) 0(0.0)
Use dish cloths 8(16.0) 6(14.6) 2(22.2)

Use kitchen towels 1(2.0) 1(2.4) 0(0.0)
Do not clean 4(8.0) 1(2.4) 3(33.3)

Drying

Dry in the kitchen 19(38.0) 16(39.0) 3(33.3)
Dry with dish cloths 17(34.0) 15(36.6) 2(22.2)

Dry with kitchen towels 9(18.0) 8(19.5) 1(11.1)
Dry in the sun 1(2.0) 1(2.4) 0(0.0)

Do not dry 4(8.0) 1(2.4) 3(33.3)

도마와 마찬가지로 냉장고 채소칸 건조법은 ‘씻은 후 

그대로 말린다’가 가장 높은 비율을 나타내었으며 거주형

태별 세척 및 소독법과 건조법의 차이가 다소 존재함을 

알 수 있었다.
Lee YH 등(2006)의 연구에 의하면 서울지역 가정주부

의 위생실천태도와 이에 영향을 미치는 제 요인에 관한 

연구에서 기기 및 설비 위생에 관한 문항 중 행주 및 도

마와 칼의 위생 상태에 문제가 있다고 지적한 바 있다. 
Weingold SE 등(1994)은 식중독의 주요원인은 부적절한 

조리, 종사자의 비위생적인 식품취급습관 및 부적절한 보

관 등이라고 보고하였다.

2. 대장균군 오염수준 분석

일반 가정 내 주방도구인 행주, 도마, 냉장고 채소칸의 

대장균군수의 측정 결과는 Table 5와 같다. 행주의 대장

균군수는 평균 4.46±1.95 log CFU/100 cm2로, 검출범위는 
ND～7.65 log CFU/100 cm2, 검출률은 94.0%(47/50)이었

다. 도마의 대장균군수는 평균 3.92±1.64 log CFU/100 cm2

로, 검출범위는 ND～6.49 log CFU/100 cm2, 검출률은 96.0% 
(48/50)이었으며, 냉장고 채소칸은 평균 3.48±2.01 log CFU/ 
100 cm2, 검출범위는 ND～6.86 log CFU/100 cm2, 검출률

은 94.0%(47/50)의 수준으로 분석되었다. 행주, 도마, 냉장

고 채소칸의 위생 상태에 대한 대장균군의 평균 수치는, 
세 가지 조리기구의 평균치가 비슷한 것으로 나타났으나, 
각각의 최대값을 비교해본 결과 행주의 경우, 7 log CFU/ 
100 cm2 이상으로 가장 높은 수치의 최대값을 나타냈고, 
도마와 냉장고 채소칸에서 6 log CFU/100 cm2 이상의 값

으로, 전반적인 조리기구에 대한 위생상태가 좋지 않아 

조리기구에 대한 위생관리가 철저히 이루어지지 않고 있

음을 반영하였다. Harrigan WF와 McCance ME(1976)에 

의하면 기구 설비 및 용기에 대한 미생물 수준에 있어서 

대장균군은 100 cm2당 10 이하여야 하며 전혀 분리되지 

않아야 양호한 수준이라고 하였으나, 본 연구에서는 대부

분의 주방기구가 위 기준치를 초과하여 위해도가 높은 수

준인 것을 알 수 있다.
한국소비자원(2005)의 가정 내 냉장고 및 주방기구 안

전 실태 조사에 대한 보고를 보면, 총 103가구의 주방에

서 행주, 냉장고, 도마, 수저통, 식기건조대 바닥 등 515
개의 시료 중 대장균군의 오염실태를 조사한 결과 495개
(96.1%)의 시료에서 검출되었다. 각각의 결과는 냉장고의 

육류․생선 보관실(신선실)이 100 cm2 당 1.1×107으로 가

장 많이 검출되었으며, 행주가 그 다음으로 6.4×106/g이
며, 식기건조대가 1.3×106, 수저통이 1.1×106, 도마가 1.0× 
106이 검출되어 본 연구결과와 비교했을 때 약간의 차이

를 나타내었지만 결과의 차이가 1 log CFU 값으로 큰 차

이를 나타내지는 않았다.
Kennedy J 등(2005)에 의하면 주방기구별로 대장균군을 

분석한 결과, 행주에서 3.2 log CFU/mL의 수치를 나타냈

고, 싱크대에서 3.0 log CFU/mL, worktop(조리대)에서 2.0 
log CFU/mL, 냉장고에서 1.7 log CFU/mL, 도마에서 1.3 
log CFU/mL, 전자레인지에서 0.9 log CFU/mL의 수치를 

보여 이번 연구보다 적은 수의 대장균군이 검출되었다.
위의 두 연구의 결과는 현재 본 연구에서의 결과에 비

해 다소 차이를 나타내고 있으나, 국내외의 가정 내 주방

의 위생환경에 있어 차이가 있기 때문인 것으로 사료된

다. 그러나 각각의 가정 내의 주방기구의 위해도의 수준은 
높은 수준으로 나타나고 있으며, 더 많은 위생의 주의가 

요구된다고 할 수 있다.
한편, Chun HJ 등(1998)과 Park HK 등(2000)은 단체

급식의 주방에서 상시 사용하는 주방용품의 미생물 오염

도 조사에서 대부분의 주방기구에서 평균 103 CFU/100 cm2 

이상, 최고 105 CFU/100 cm2의 미생물이 분포하였고 대

장균군과 일부 병원성 미생물이 검출되었다고 보고한 바 

있다. 주방기구의 미생물 오염은 미생물 오염도가 높은 

식품 및 사람에 의한 교차오염과 수분활성도가 높은 환경

에 의하여 유도되며 병원성 미생물의 오염 가능성도 크

다고 알려져 있다.

Table 5. Occurrence and count of total coliforms in the do-
mestic kitchen utensils

Type of samples Positive no
n=50(%)

Total coliforms
(log CFU/100 cm2)

Mean±SD Min Max
Dish cloths 47(94.0) 4.46±1.95 ND 7.65

Chopping board 48(96.0) 3.92±1.64 ND 6.49
Drawer in the refrigerator 47(94.0) 3.48±2.01 ND 6.86
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단체급식소의 결과와 본 연구의 결과를 비교해 보았을 

때, 단체급식소의 주방과 가정 내 주방에서의 주방환경의 
오염도가 큰 차이를 나타내고 있지 않으며, 단체급식소의 
주방뿐만 아니라 가정 내 주방에서의 위해도도 크므로 가

정 내 주방 환경의 위생 수준의 향상을 도모해야 할 것이다.

3. 주방용품에 대한 병원성 세균 분석

가정 내 주방도구인 행주, 도마, 냉장고 채소칸의 대장

균, 황색포도상구균, 살모넬라의 검출결과는 Table 6과 같다.
E. coli는 총 1.3%의 검출률을 보였으며 행주에서 50개 

시료 중 2개(4.0%)에서 검출되었으나, 도마와 냉장고 채

소칸에서는 검출되지 않았다. S. aureus는 총 12.0%의 검

출률을 나타내었고, 행주에서 16.0%의 검출률을 보였으

며 도마와 냉장고 채소칸에서는 각각 12.0%와 8.0%의 

검출률을 보였다. Salmonella spp.는 행주, 도마와 냉장고 

채소칸 모든 시료에서 검출되지 않았다. 행주에서는 E. 
coli와 S. aureus가 검출되었으나 도마와 냉장고 채소칸에

서는 S. aureus만 검출되었다.
한국소비자원(2005)의 주방기구의 병원성 세균검출 결

과에서는 515개의 시료 중 144개에서 S. aureus가 검출

되어 총 28%의 검출률을 나타내었으며, Salmonella spp.는 
검출되지 않음을 보였다. 각각의 주방도구별로 분석해 본 
결과, S. aureus가 행주에서 44.7%, 냉장고, 식기건조대 바

닥이 27.2%, 도마와 수저통이 각각 24.3%와 16.6%의 비

율로 검출되어 본 연구결과인 행주에서 16%, 도마에서 

12%의 결과를 나타낸 것과 비교했을 때 한국소비자원에

서 더 높은 수준의 검출률을 나타내었다.
Kennedy J 등(2005)이 주방기구에서 병원성 세균을 검

출한 결과 S. aureus가 총 36.7%로 가장 높은 검출을 보였

고, E. coli가 5%로 높은 검출률을 나타냈으며, Salmonella 
spp.가 1.7%의 검출률을 나타냈다. Camphylobacter spp.
와 Y. enterocolitica, E. coli O157 : H7에서는 모두 검출되

지 않음을 나타냈다. S. aureus는 냉장고와 싱크대, 행주에

서 가장 많이 검출되었고, 도마와 조리대에서는 각 30%
의 검출률을 보였으며, 전자레인지에서는 10%의 검출률

을 나타내었다. E. coli는 같은 장소에서 검출되었는데, 냉
장고와 싱크대, 행주에서 모두 10%의 비율로 검출되었다.

Table 6. Incidence of foodborne bacteria in the domestic kit-
chen utensils

Samples

No. of Isolates
n=50(%)

Escherichia 
coli

Staphylococcus 
aureus

Salmonella
spp.

Dish cloths 2(4.0) 8(16.0) 0(0.0)
Chopping board 0(0.0) 6(12.0) 0(0.0)

Drawer in the refrigerator 0(0.0) 4(8.0) 0(0.0)

가정 내 주방환경에서 가장 문제가 되고 있는 병원성세

균은 본 연구와 다른 연구에서 가장 많이 검출된 S. aureus
로 나타났으며, 그 다음으로 E. coli의 검출이 이어졌다. 
본 연구의 모든 시료에서 Salmonella spp.가 검출되지 않

았지만, Salmonella spp.의 검출 사실이 보고된 사례가 있

어 안전을 확신할 순 없다.
Scott E 등(1984)은 가정 내 주방에서의 위해요소 중 행

주는 질병을 유발하는 병원균의 생존과 성장에 좋은 환경

을 제공하므로 주방표면의 미생물 수를 효과적으로 감소

시킬 수 있는 살균력이 있는 paper towel을 쓰는 것을 조

언하고 있다. 또한 행주의 사용 시 자주 세척하고 소독

하도록 권하고 있다(Michael PD 등 2000).
Williamson DM 등(1992)은 도마는 가정 내에서 교차

오염을 일으키는 중요한 요소로서, 도마 위생에 대한 내

용을 조사한 몇몇의 연구에서 소비자들이 도마 위생의 

기본수칙을 인지하지 않는 것으로 조사되었다. 이는 60% 
정도가 날고기를 자른 후 세척 없이 채소를 자르는 것으

로 보고하는 등 도마위생을 간과하고 있는 것으로 나타냈

다. 따라서 식품의약품안전청(2005)은 가정 내에서 위해

요소를 감소시키기 위해서는 도마 사용 후 세척하고 뜨거

운 물로 세정한 후 사용하는 것을 권하고 칼, 도마는 고

기용, 생선용, 채소용 등으로 구분해서 사용하도록 할 것

을 강조하고 있다.
냉장고의 위해요소는, 한국소비자원(2005)에서 냉장고

에 보관된 식품으로 인한 식중독 발생유무를 조사한 결과, 
식중독이 일어난 경우가 4.6%, 일어나지 않은 경우가 95.4%
로 조사되었다. 따라서 냉장고 온도를 과신하는 것은 적

당하지 않으며, 냉장고 청소 시 세제로 청소하고 살균․소

독제로 소독하는 것이 적당하다고 사료된다. 또한 식중독 
원인균은 5℃에서 10℃ 사이의 저온에서도 증식할 수 있

으므로 미국 등 여러 나라에서는 적정한 냉장온도로 5℃ 

이하로 보고 있어 우리나라에서도 식중독 예방을 위해 냉

장온도의 범위를 0～5℃로 조정할 것을 제안하고 있다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 경기도 소재 대학의 학생 50명을 대상으로 

행주, 도마, 냉장고 채소칸의 청결관리와 사용실태에 대한 
설문조사를 실시하였으며, 동시에 미생물학적 위해분석을 
실시하였다. 설문조사 결과, 행주의 사용실태는 하루 평균 
세척횟수가 5.08회로 나타났고, 소독법으로는 열탕소독의 

비율이 76.0%, 건조법으로는 주방에서 말리거나 싱크대 

위에 널어놓고 건조하는 경우가 78.0%의 비율로 가장 높

은 값을 나타내었다. 도마와 채소칸의 세척법은 세제로 

세척하는 경우가 각각 72.0%, 64.0%로 가장 높은 비율을 

나타내었고, 건조법은 세척 후 그대로 건조시키는 경우가 
각각 84.0%, 38.0%로 가장 높은 비율을 나타내었다. 주



712 강명숙․장윤희

한국식품조리과학회지 제 24권 제 5호 (2008)

방기구의 대장균군을 분석한 결과, 행주는 4.46±1.95 log 
CFU/100 cm2, 검출률 94.0%(47건)의 값을 나타내었고, 도
마는 3.92±1.64 log CFU/100 cm2, 검출률 96.0%(48건), 냉
장고 채소칸은 3.48±2.01 log CFU/100 cm2, 검출률 94.0% 
(47건)로 나타났다. 병원성 세균의 오염실태를 검사한 결

과, E. coli는 1.3% 검출률을 보였고, 행주에서만 검출되

었다. S. aureus는 12.0%의 검출률을 보였으며, 행주, 도
마, 냉장고 채소칸 순으로 검출되었다. Salmonella spp.는 

행주, 도마, 냉장고 채소칸 모든 시료에서 검출되지 않았

다. 가정 내 주방용품 및 기구의 전반적인 위생 실태를 

설문조사와 미생물학적 분석을 통해 조사한 결과 전반적

으로 위생상태가 불량한 것으로 평가되었으며 행주 및 도

마와 냉장고 채소칸에서 위생지표세균인 대장균군과 병원

성세균인 황색포도상구균이 검출되어 위생관리가 잘 되

고 있지 않음을 시사하였다. 본 연구를 통해 가정 내 주

방위생 관리 인식과 사용실태에 대한 인식이 변화될 수 

있도록 관리를 통한 위생 수준의 향상을 도모해야 할 것

이다.
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