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Abstract — The purpose of this research was to investigate the microbiological quality and antimicrobial susceptibilities of

the ready-to-eat side dishes, which are were collected from the grocery stores, big markets, and department stores in Seoul

throughout November, 2007. Of total 124 samples, presence of staphylococci and enteric bacilli was observed in 38 samples

(31%) and 53 samples (43%), respectively. And 30 samples (24%) were shown to be of unsatisfactory quality for total bac-

terial count (>105). Antimicrobial susceptibilities of the staphylococci isolated from the side dishes were tested for six dif-

ferent antimicrobial agents, which are in widespread clinical use in Korea, as well as four new antimicrobials, daptomycin,

linezolid, quinupristin/dalfopristin and tigecycline. As a result, the staphylococcal isolates were found to be resistant to

oxacillin (MIC90, >128 µg/ml), teicoplanin (MIC90, >128 µg/ml), mupirocin (MIC90, >128 µg/ml), linezolid (MIC90, 128 µg/

ml) and quinupristin/dalfopristin (MIC90, 32 µg/ml). Especially, some of the staphylococcal isolates exhibited high level and

multi-drug resistance. Moreover, these bacteria were also resistant to new antimicrobials, except tigecycline.
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오늘날 우리가 살아가고 있는 현대 사회는 핵가족화, 독신 생

활의 증대, 여성의 사회 참여증가와 국내 외식산업의 발전으로

생활의 패턴 변화와 식생활 양상에 필연적인 변화를 가져오게 되

었으며 이로 인해 가정 외에서 식사를 해결하는 횟수가 증가하

고 가정 내 식사도 조리(식품가공체계)와 섭식(식사행동체계)이

분리되어, 완전 조리 혹은 반 조리된 상품화 음식물을 가정 외에

서 구입하여, 가정 내에서 간단히 해결하는 현상이 증가하였다.

또한 완전 조리식품, 배달(catering, 택배 업), Take-out(도시락,

포장음식) 등의 다양한 식품관련 소비형태의 증가로 가정 내 식

사에서도 외식의 개념이 새롭게 자리 잡아 가고 있다.1-3) 이렇기

때문에 시중에서 판매되고 있는 완전 조리 혹은 반 조리된 반찬

의 위생안전성확보가 필수적으로 대두되고 있는 실정이다. 우리

나라에서 RTE(Ready-to-eat) 식품류에 대한 위생관리기준을 보

면 식품공전(1993)에서 '일반세균수 100만 이하/g, 그리고 대장

균군 음성'으로 규정되어 있었다. 그러나 1994년 식품공전부터

일반세균수 기준은 삭제되고 '대장균, 황색포도상구균, 살모넬라

및 장염비브리오균은 음성'으로 규정되어 위생관리 기준이 한층

강화되었다.4)

식중독이란 병원성 세균, 자연독 또는 유해물질이 함유된 식

품을 섭취하여 발열, 구토, 설사, 복통, 급성 위장염 등의 증세를

보이는 건강장애이다.5,6) 우리나라의 식중독 발생 보고에 의하면

1990년 이전에 비해 1991년 이후 증가추세에 있으며7) 2001년

6,406명(건당 69명), 2002년 2,980명(건당 39명), 2003년 7,909

명(건당 58명), 2004년 10,388명(건당 62명), 2005년 5,711명(건

당 52명), 2006년 10,833명(건당 42명)으로 식중독 발생평균 건

수는 2001년부터 2006년까지 5년 사이에 69.1% 증가하였다.8,9)

특히 가정에서 식중독 발생 보고를 보면 2003년 81명(7건),

2004년 44명(7건), 2005년 111명(9건), 2006년 119명(15건)으로

증가추세를 보임에 따라 가정 안에서도 식중독으로부터 안전하

지 않다는 사실을 알 수 있다.8)
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우리나라에서 발생한 식중독 원인사고의 대표적인 세균성 원

인체는 살모넬라, 황색포도상구균, 비브리오균의 순으로 전체 식

중독 발생건수의 60~80%를 차지하고 있으며9,10) 그 중 황색포

도상구균은 공기, 토양 등의 자연계에 광범위하게 분포하고 있

고 건강한 사람과 동물의 피부 등에도 상재하고 있어 식품에 쉽

게 오염되기 때문에 식품 위생상 중요하게 다루어지고 있는 세

균이다.11,12) 황색포도상구균은 감염된 사람에 의해 식품을 매개

체로 전달되며, 이러한 식품을 보관할 때 부적절한 온도와 황색

포도상구균이 급격히 증식할 수 있는 기간이 결합되면 식중독을

일으키는 enterotoxin을 생성하게 된다.13)

이런 식중독 환자의 치료에는 많은 종류의 항생제가 사용되고

있으며5) 최근에는 사람, 동물 등의 각종 질병치료에 항생제가 광

범위하게 사용되고 축·수산물 수확과 생산성 증가에까지 항생

제가 쓰이면서 이에 내성을 지닌 세균이 출현하게 되었다. 우리

나라의 항생제 내성률은 세계적으로 손꼽을 수 있을 정도로 높

은 실정인데, 특히 폐렴구균의 내성은 penicillin의 경우 77%가

내성을 지녔으며 이 수치는 다른 선진국에 비해 5~7배 높은 편

이다.14,15) 항생제의 오남용 등은 병원성 세균 및 대장균이나 장

구균 등과 같은 정상세균 총에서 높은 항생제 내성이 나타나게

한다.16-18) 사람과 동물에 분포하는 일부 세균은 숙주 특이성이

높지만 정상 세균총의 균은 사람과 동물에서 매우 밀접한 관계

를 가지므로 이러한 균의 내성 유전자는 사람이나 동물을 숙주

로 하는 다른 세균에 내성을 전달하는 주요 원인이 된다.19) 이러

한 항생제 내성은 임상에서 환자의 치료를 어렵게 하며 경제적

으로 악영향을 초래하는데, 최근 국내에서도 법적, 사회적 문제

로 비화되고 있는 병원감염의 대부분이 항생제 내성 균주에 의

한 것으로 추가 의료비 지출로 인한 심각한 경제적 부담과 의료

문제를 유발시킨다.20) 항생제 내성은 집단 식중독이 발생되었을

때 초기 진료에 결정적 영향을 주게 되므로 분리균주에 대한 항

생제 내성 조사가 반드시 필요하다.11)

본 연구에서는 2007년 11월 서울에서 판매된 반찬류에 대해

미생물 오염정도를 조사하고, 분리된 staphylococci균의 대하여

10종의 항생제 내성 양상을 조사하여 보았다.

재료 및 실험 방법

실험재료

본 실험에서는 2007년 11월 한 달 동안 서울에 분포해 있는

반찬가게, 대형 마트, 백화점 등을 중심으로 총 124개의 반찬류

를 구입하였으며, 백화점과 대형 마트와 같은 대규모 판매점에

서 76건(61.3%), 시장과 반찬가게와 같은 소규모 판매점에서 19

건(15.3%), 그리고 식당에서 29건(23.4%)이 수집되었다(Table I).

세균의 분리 및 확인실험

식품공전의 일반시험법 중 미생물 시험법에 따라 검체 1 g을

무균적으로 채취하여 saline 10 ml와 혼합한 후 균질화 시킨 것을

검액으로 하였으며, 검액 1 ml씩을 취하여 Nutrient agar(Difco,

USA)와 Desoxycholate agar(Difco, USA), Staphylococcus

Medium No. 110(Difco, USA) 각각의 배지 15 ml에 혼합, 페트

리접시에 분주하였다. 그리고 확산집락의 발생을 억제하기 위하

여 동일한 배지 5 ml를 가하여 중첩시켰다. 35±1oC에서 24~48

시간 배양한 후 생성된 집락(colony) 수를 세어 Colony Forming

Unit(CFU)/ml로 나타내었다.

또한 Staphylococcus Medium No. 110에서 분리된 균들 중

특정 모양을 띤 집락을 선택하여 S. aureus 선택배지인 Manitol-

salt agar에 35±1oC에서 18~24시간 분리 배양한 뒤 삼광의료

재단에 동정을 의뢰하였다.21)

항생제 감수성 시험

본 실험에서 사용된 항생제는 oxacillin(Sigma, USA),

vancomycin(Lilly, USA), teicoplanin(Gruppo Lepetit S.p.A.,

Italy), ciprofloxacin(Il-Dong, Korea), gentamicin(Kuk-Je, Korea),

mupirocin(Hanol, Korea), quinupristin/dalfopristin(Rhone-Poulenc

Rorer, UK), linezolid(Pharmacia, USA), daptomycin(Cubist

Pharmaceuticals, USA), 그리고 tigecycline(Wyeth Pharma-

ceuticals, USA)로 총 10가지 항생제를 사용했다. CLSI(Clinical

and Laboratory Standards Institute)의 방법에 따라 Mueller

Hinton agar를 사용한 고체배지 희석법으로 MIC(Minimum

Inhibitory Concentration)를 측정하였다.22) Daptomycin의 감수

성 시험에서는 Mueller Hinton agar에 Calcium(50 mg/l)을 첨가

하였다.23)

결과 및 고찰

미생물 오염도 검사

전체 반찬샘플 중 115건(92.7%)에서 일반세균이 검출되었으

며, 38건(30.6%)에서 staphylococci가 검출되었고, 53건(42.7%)

에서 enteric bacilli가 검출되었다(Table II).

수집된 검체를 구입 장소에 따라 백화점과 대형 마트와 같은

대규모 판매점, 시장과 반찬가게와 같은 소규모 판매점, 그리고

식당으로 분류해 보았으며 또한, 식물성과 동물성으로 재료에 따

라 분류해 본 결과, 일반세균은 대규모 판매점에서 73건(96.0%),

소규모 판매점에서 17건(89.5%), 식당에서 25건(86.2%)이 검출

되었으며 staphylococci 는 각각 22건(28.9), 7건(36.8%), 9건

Table I − Sample sources

Department stores Markets Cafeterias

Number of samples 76 (61.3%) 19 (15.3%) 29 (23.4%)
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(31.0)이 검출되었다. Enteric bacilli는 각각 35건(46.0%), 35건

(46.0%), 12건(41.4%)이 검출되었다(Table III).

식물성 반찬의 경우 61건(96.8%)에서 일반세균이 검출되었으

며, 동물성 반찬은 54건(88.5%)에서 일반세균이 검출되었다. 또

한 staphylococci는 식물성에서19건(30.2), 동물성에서 19건(31.1)

으로 동일하였고, enteric bacilli는 각각 22건(34.9%), 31건

(50.8%)이 검출되었다(Table IV).

이러한 결과는 반찬 판매점의 규모가 크다고 해서 판매의 규

모가 작은 곳 보다 위생적이라고 판단할 수 없었으며, 또한 동물

성 반찬보다 식물성 반찬이 다소 균 검출률이 높은 것은 식물성

반찬에 비해 동물성 반찬 조리 시 열처리를 하는 반찬이 많기 때

문에 이러한 결과를 가져왔다고 판단된다.

최근 S. aureus를 비롯한 병원성 미생물의 오염을 최소화하기

위한 노력의 일환으로 FDA와 USDA에서는 식품의 원료가 되는

농축산물을 안전하고 위생적으로 공급할 수 있도록 생산자 및 관

리자가 지켜야 하는 위해 요소 차단 규정으로 Good Agricultural

Practice(GAP) 제도 도입을 권장하고 있다.11) 이것과 함께 최근

상당한 관심과 주목을 받고 있는 새로운 위생관리 시스템인

Table II − Bacterial traits by sources isolated from ready-to-eat side dish samples

Samples (n=124)
No. of

isolates (%)

Distribution of bacterial count (CFU*/g)

0 101~<102 102~<103 103~<104 104~<105 >105

Total bacteria (%) 115 (92.7) 9 (7.3) 12 (9.7) 19 (15.3) 30 (24.2) 24 (19.4) 30 (24.2)

Staphylococci (%) 038 (30.6) 86 (69.4) 06 (4.8) 7 (5.6) 12 (9.7)0 9 (7.3) 5 (4.0)

Enteric bacilli (%) 053 (42.7) 71 (57.3) 12 (9.7) 20 (16.1) 15 (12.1) 05 (4.03) 1 (0.8)

*Colony forming unit
(n)=number of total samples
(%)=percentage of samples unsatisfactory

Table III − Comparison of microbiological quality for department stores, markets and cafeterias

Samples (n=124)
No. of

isolates (%)

Distribution of bacterial count (CFU*/g)

0 101~<102 102~<103 103~<104 104~<105 >105

Department stores (n=76)

Total bacteria (%) 73 (96.0) 3 (3.9) 8 (10.5) 10 (13.1) 19 (25.0) 17 (22.4) 19 (25.0)

Staphylococci (%) 22 (28.9) 54 (71.1) 2 (2.6)0 5 (6.6) 7 (9.2) 6 (7.9) 2 (2.6)

Enteric bacilli (%) 34 (46.0) 42 (55.3) 8 (10.5) 10 (13.1) 09 (11.8) 6 (7.9) 1 (1.3)

Markets (n=19)

Total bacteria (%) 17 (89.5) 02 (10.5) 2 (10.5) 1 (5.3) 04 (21.1) 04 (21.1) 06 (31.6)

Staphylococci (%) 07 (36.8) 12 (63.2) 2 (10.5) 0 (0.0) 02 (10.5) 02 (10.5) 1 (5.3)

Enteric bacilli (%) 07 (36.8) 12 (63.2) 3 (15.8) 03 (15.8) 1 (5.3) 0 (0.0) 0 (0.0)

Cafeterias (n=29)

Total bacteria (%) 25 (86.2) 04 (13.8) 2 (6.9)0 08 (27.6) 07 (24.1) 03 (10.3) 05 (17.2)

Staphylococci (%) 09 (31.0) 20 (69.0) 2 (6.9)0 2 (6.9) 03 (10.3) 1 (3.4) 1 (3.4)

Enteric bacilli (%) 12 (41.4) 17 (58.6) 2 (6.9)0 08 (27.6) 2 (6.9) 0 (0.0) 0 (0.0)

*Colony forming unit
(n)=number of total samples
(%)=percentage of samples unsatisfactory

Table IV − Comparison of microbiological quality for animal food and vegetable food

Samples (n=124)
No. of

isolates (%)

Distribution of bacterial count (CFU*/g)

0 101~<102 102~<103 103~<104 104~<105 >105

Animal food (n=61)

Total bacteria (%) 54 (88.5) 07 (11.5) 4 (6.6)0 08 (13.1) 12 (19.7) 11 (18.0) 19 (31.1)

Staphylococcus (%) 19 (31.1) 42 (68.9) 1 (1.6)0 3 (4.9) 5 (8.2) 07 (11.5) 3 (4.9)

Enteric bacilli (%) 31 (50.8) 30 (49.0) 5 (8.2)0 12 (19.7) 10 (16.4) 4 (6.6) 0 (0)0

Vegetable food (n=63)

Total bacteria (%) 61 (96.8) 2 (3.2) 8 (12.7) 11 (17.5) 18 (28.6) 13 (20.6) 11 (17.5)

Staphylococcus (%) 19 (30.2) 44 (69.8) 5 (7.9)0 4 (6.3) 07 (11.1) 2 (3.2) 1 (1.6)

Enteric bacilli (%) 22 (34.9) 41 (65.0) 9 (14.3) 08 (12.7) 2 (3.2) 2 (3.2) 1 (1.6)

*Colony forming unit
(n)=number of total samples
(%)=percentage of samples unsatisfactory
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HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point)24,25)을 토대로

일반적인 식품위생을 준수함으로써 식중독을 예방할 수 있다고

생각되어 지며, 식중독은 90% 이상이 불결한 개인위생에서 비

롯하므로,26,27) 개개인의 위생 관리 역시 중요하다고 생각되어 진다.

분리된 Staphylococcus의 항생제 감수성 양상

Clinical and Laboratory Standards Institute(CLSI)의 기준에

의거하여(Table V) 내성(Resistant), 중간내성(Intermediate), 감

수성(Sensitive) 정도를 파악하였다. 분리된 대부분의 균(89%)이

감수성을 나타내고 있었지만 일부 항생제에는 내성을 나타내는

균들도 있었다(Table VII, VIII).

분리된 38개의 staphylococci의 oxacillin, teicoplanin과

mupirocin에 대한 MIC90은 >128 µg/ml로 높게 나타났다. 특히

vancomycin resistant S. aureus(VRSA)나 vancomycin resistant

Eterococcus(VRE)에 효과가 있는 linezolid에서도 MIC90이

>128 µg/ml로 나타났다. Gentamicin과 quinupristin/dalfopristin

의 MIC90은 32 µg/ml로 나타났으며, vancomycin과 daptomycin

은 각각 16 µg/ml과 8 µg/ml로 나타났다. 그리고 ciprofloxacin과

신항생제인 tigecycline의 MIC90은 각각 2 µg/ml과 0.12 µg/ml로

다른 항생제에 비하여 활성이 좋았다(Table VI). 하지만 oxacillin

을 포함한 여러 항생제들에 고도 내성을 보이는 4균주가 관찰되

었으며, 이중 broiled food에서 분리된 Staphylococcus xylosus 균

주는 vancomycin과 teicoplanin과 같은 glycopeptide계열의 항생

제에도 고도내성(>128 µg/ml)을 보였으며, 게다가 신항생제인

quinupristin/dalfopristin, linezolid와 daptomycin에도 고도내성

(>128 µg/ml)을 보였다(Table VIII). S. xylosus는 전통적으로 식

품산업에서 발효육을 위한 starter로 사용되어 졌으며 사람에게

거의 감염을 일으키지 않지만, 식품에서 S. xylosus 내성균의 발

생은 내성유전자 같은 항생제 내성을 결정짓는 위험요소의 수평

적 전달을 야기시켜 내성균의 확산을 초래할 수 있다.28)

분리된 staphylococci 중 2개 이상의 항생제에 내성을 보인 다

제내성 균주는 총 10균주가 관찰되었다.

이중에서 2가지 항생제에 내성이 있는 것이 총 6균주(15.8%)

로, mupirocin과 quinupristin/dalfopristin에 내성을 보인 것이 3

균주(7.9%), teicoplanin-mupirocin, oxacillin-mupirocin, 그리고

gentamicin-mupirocin이 각각 1균주(2.6%)로 나타났으며, 다음으

로 6가지 항생제에 내성을 나타내는 것이 총 2균주로 oxacillin,

teicoplanin, mupirocin, synercid, linezolid 및 daptomycin에 내성

을 보인 것과 oxacillin, vancomycin, teicoplanin, ciprofloxacin,

quinupristin/dalfopristin 및 linezolid에 내성을 보인 것이 각각 1

균주(2.6%)씩 나타났다. 또한 7가지 항생제(oxacillin, vancomycin,

teicoplanin, mupirocin, quinupristin/dalfopristin, linezolid,

daptomycin)에 내성을 나타내는 균주도 관찰되었다(Table IX).

분리된 38개의 staphylococci 중 10균주(26%)가 Staphylococcus

aureus로 동정되었으며, 이들 중 3균주가 mupirocin에 내성을 나

타냈으며 2균주는 고도내성(>128 µg/ml)을 나타냈다(Table X).

연구 결과 반찬에서 분리한 균주 중에 항생제에 대한 내성균

주가 발견되었으며, 다제 내성을 가진 균주도 발견됨에 따라서

음식도 항생제로부터 안전하지 않다는 것을 알 수 있었으며, 이

는 축산업과 농업에서의 항생제 사용의 오, 남용으로 인한 교차

내성 때문이라고 생각 되어진다.

일찍이 미국은 National Antimicrobial Resistance Monitoring

Table V − Standard of Clinical and Laboratory Standards Institute

(CLSI) for antibiotic resistance pattern

Antimicrobial agent
Sensitive
(µg/ml)

Intermediate
(µg/ml)

Resistance
(µg/ml)

Oxacillin ≤2 - ≥4

Vancomycin ≤4 8~16 ≥32

Teicoplanin ≤8 16 ≥32

Mupirocin - - ≥25

Gentamycin ≤4 8 ≥16

Ciprofloxacin ≤1 2 ≥4

Quinupristin/Dalfopristin ≤1 2 ≥4

Linezolid ≤4 - -

Daptomycin ≤1 - -

Tigecycline ≤0.5 - -

Table VI − MIC distributions for ten antimicrobial agents of staphylococci isolated from ready-to-eat side dish samples

Antibiotic
MIC (µg/ml) Cumulative % inhibited at MIC (µg/ml)

50% 90% 0.06 0.12 0.25 0.5 1 2 4 8 16 32 64 128

Oxacillin 1 >128 00 00 00 15 71 87 89 89 89 89 89 89

Vancomycin 2 >160 00 00 00 03 13 84 89 89 92 92 92 95

Teicoplanin 4 >128 00 00 00 00 03 32 71 82 87 87 87 89

Mupirocin 16 >128 00 00 00 00 00 08 24 24 61 74 76 76

Gentamicin 0.06 >320 68 68 71 76 76 79 82 89 89 95 95 97

Ciprofloxacin 1 >200 00 00 03 21 66 97 97 97 97 97 97 97

Synercid 2 >320 00 00 00 05 45 71 89 89 89 92 92 92

Linezolid 4 >128 00 00 00 00 00 03 74 89 89 89 89 97

Daptomycin 2 >800 00 00 00 13 42 68 89 92 92 92 92 92

Tigecycline 0.12 0.12 15 92 100 - - - - - - - - -

MIC=Minimum inhibitory concentration
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System(NARMS), 캐나다는 Canadian Integrated Program for

Antimicrobial Resistance Surveillance(CIPARS), 덴마크에서는

Danish Integrated Antimicrobial Resistance Monitoring and

Research Programn(DANMAP) 등을 통해 항생제 내성균 모니

터링 시스템을 구축하여 꾸준한 항생제 내성을 분석 조사하고 있

으며,29-31) 세계보건기구(WTO)에서는 사람의 의료분야에서 약제

내성 발생 원인이 식용동물의 항균성물질 사용에 기인한다고 판

단하여 식용동물에서의 항균성물질 사용을 금지 또는 제한하려

Table VII − Antibiotic resistance patterns of staphylococci isolated from ready-to-eat side dish samples

Sample Species
MIC (µg/ml)

OXA VAN TEI MUP GEN CIP SYN LNZ DAP TIG

Hard-boiled food

Staphylococcus aureus 1 2 4 2 <0.06 1 1 8 1 0.12

Staphylococcus aureus 1 2 8 4 <0.06 2 2 4 2 0.25

Staphylococcus aureus 1 2 4 16 <0.06 2 4 4 2 0.25

Staphylococcus aureus 1 2 4 16 32 2 1 4 0.5 0.12

Staphylococcus epidermidis 1 2 4 16 <0.06 0.5 1 4 1 0.25

Staphylococcus warneri 1 2 4 16 <0.06 0.25 1 4 4 0.12

Staphylococcus warneri 1 2 16 >128 0.25 1 2 4 4 0.5

Staphylococcus warneri 2 4 8 16 <0.06 1 2 8 2 0.25

Broiled food

Staphylococcus aureus 1 2 2 >128 0.5 1 32 4 1 0.25

Staphylococcus aureus 1 2 4 32 <0.06 1 2 4 1 0.5

Staphylococcus epidermidis 2 2 8 16 <0.06 0.5 1 4 1 0.25

Staphylococcus saprophyticus 1 1 2 4 <0.06 1 1 8 0.5 0.25

Staphylococcus simulans 1 1 2 32 8 1 2 4 1 0.25

Staphylococcus xylosus 0.5 2 4 16 <0.06 2 2 4 2 0.25

Salad

Staphylococcus aureus 0.5 16 4 >128 <0.06 1 4 4 1 0.5

Staphylococcus eguorum 4 2 2 64 8 1 1 2 4 0.25

Staphylococcus gallinarum 2 2 4 16 <0.06 2 2 4 4 0.25

Staphylococcus warneri 1 2 2 32 <0.06 1 1 4 4 0.25

Staphylococcus warneri 1 2 16 >128 128 0.5 0.5 4 4 0.25

Staphylococcus warneri 1 1 2 32 <0.06 2 2 8 2 0.25

Staphylococcus warneri 0.5 2 4 16 >128 0.5 1 4 2 0.25

Staphylococcus warneri 0.5 2 4 16 <0.06 0.5 1 4 2 0.25

Staphylococcus xylosus 1 2 2 16 <0.06 1 4 4 1 0.25

Preserve
with salt food

Staphylococcus aureus 1 2 4 2 <0.06 1 1 4 2 0.25

Staphylococcus aureus 1 2 2 4 8 0.5 1 8 0.5 0.25

Staphylococcus eguorum 1 2 1 4 0.5 1 2 4 8 0.25

Staphylococcus eguorum 2 2 8 2 <0.06 1 4 4 1 0.12

Staphylcoccus hominis 0.5 2 4 16 <0.06 1 0.5 4 4 0.25

Staphylococcus xylosus 2 0.5 2 >128 <0.06 2 4 4 1 0.25

Staphylococcus xylosus 1 2 2 32 <0.06 2 2 4 1 0.25

Fried Staphylococcus aureus 1 1 4 16 2 2 1 8 2 0.25

Etc

Staphylococcus eguorum 2 2 2 4 <0.06 1 1 4 0.5 0.12

Staphylococcus warneri 0.5 4 >128 >128 <0.06 0.5 1 4 4 0.25

Staphylococcus xylosus 1 2 4 16 <0.06 2 4 4 0.5 0.25

OXA; oxacillin, VAN; vancomycin, TEI; teicoplanin, MUP; mupirocin, GEN; gentamicin, CIP; ciprofloxacin, SYN; synercid (quinupristin/
dalfopristin), LNZ; linezolid, DAP; daptomycin, TIG; tigecycline

Table VIII − Antibiotic resistance patterns of methicillin-resistant staphylococci (MRS) isolated from ready-to-eat side dish samples

Strain Species
MIC (µg/ml)

OXA VAN TEI MUP GEN CIP SYN LNZ DAP TIG

Hard-boiled food Coagulase-negative staphylococci (CNS) >128 2 >128 >128 <0.06 1 >128 128 >128 0.12

Broiled food
Staphylococcus xylosus >128 >128 >128 >128 4 2 >128 128 >128 0.25

Staphylococcus xylosus >128 >128 >128 >128 32 2 >128 128 >128 0.25

Salad Staphylococcus cohnii >128 128 128 4 <0.06 >128 4 >128 2 0.25

OXA; oxacillin, VAN; vancomycin, TEI; teicoplanin, MUP; mupirocin, GEN; gentamicin, CIP; ciprofloxacin, SYN; synercid (quinupristin/
dalfopristin), LNZ; linezolid, DAP; daptomycin, TIG; tigecycline
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는 캠페인을 전개하고 있다.32)

우리나라에서도 국제기관과 정부, 비정부 기관과 그리고 개인

간의 협력체계를 구축하여 축산업과 농업, 식품관련 업체와 그

리고 병원까지도 모든 관련기관들은 항생제 사용 기준을 확립하

고 지속적인 항생제균에 대한 모니터링으로 효율적인 항생제 사

용이 필요하다고 사료된다.

결 론

본 연구에서는 2007년 서울 지역에서 판매되는 반찬류의 세균

오염성과 항생제 내성균 실태를 검토하였다. 판매 중인 반찬에

대하여 실험한 결과 일반 세균은 115건(92.7%), staphylococci는

38건(30.6%), enteric bacilli는 53건(42.7%)이 분리되었다.

또한 38개의 staphylococci 항생제 감수성 양상을 검사해 본

결과 89%의 균주가 감수성을 나타내었지만 특히, 분리 동정된

4균주(11%)는 methicillin(oxacillin)을 포함한 보편적으로 사용되

는 항생제들에 고도 내성(>128 µg/ml)을 나타냈으며, 뿐만 아니

라 tigecycline을 제외한 신항생제에도 내성을 보이는 다제내성

을 나타내었다. 분리된 균주 중 Staphylococcus aureus로 동정된

균주는 10균주(26%)로 확인되었다.

앞으로 반찬의 소비는 증가할 것으로 예상되기 때문에 지속적

인 모니터링이 필요할 뿐만 아니라 현실에 알맞은 관리 기준을

세워 꾸준히 관리하며 문제점을 파악하고 개선해 나가야 한다고

사료된다.
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