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서 론

두부는 대두를 물과 함께 마쇄하여 여기에 함유된 단백질

과 각종 염류를 용액내로 추출시켜 얻은 두유액에 응고제를

첨가하여 단백질을 침전응고시킨 겔을 성형한 식품이다․
두부는 가공포장방법에 따라 크게 포장두부와[1,4,7,8,10]. ․

충진두부로 분류된다 포장두부는 가열 두유액에 응(Fig. 1).

고제를 가하고 응고압착성형한 제품을 순물과 함께 용․ ․
기에 넣어 포장한 것을 말하며 충진두부는 가열두유액을 냉,

각하여 응고제를 넣고 용기나 포장지에 충진한 다음 가열하

여 응고시킨 제품으로 연두부와 순두부가 있다 두부는 영양.

가와 소화율이 높고 필수아미노산 함량이 높으며 가격이 비

교적 저렴한 고단백 식품이나 우리나라의 생산업체 대부분,

이 영세하고 위생관념이 부족하여 최종제품의 위생성이 낮

은 편이며 이에 따라서 저장성도 좋지 않은 단점을 가지고,

있어 대부분의 소비자들에게 일일식품으로만 인식되고 있으

나 가공단계에서의 위생에 조금만 주의를 기울여 최종제품,

의 위생성만 보완된다면 관련 산업의 발전이나 유통저변의

확대에 많은 도움이 될 것으로 생각된다[2,5,16].

이러한 두부를 포함한 식품의 위생성과 이에 따른 저장성

은 가공공장의 환경 가공특성이나 포장특성 보관유통특, , ․
성 계절에 따라서 달라질 수 있다 즉 침지 마쇄 여, [9,13]. , , ,

과 압착 성형 냉각 내포장 과정 등의 가공조건이나 설비, , , , ,

작업도구와 작업자의 위생성 포장재 종류나 포장형태 및 포,

장방법 보관유통 온도 등에 따라 두부의 위생성은 큰 영, ․
향을 받는다.

따라서 최종 제품의 위생성을 제대로 이해하고 이를 향상

시키며 이에 따른 저장성 증대도 도모하기 위해서는 최종,

제품에 대한 적절한 위생성 평가와 더불어 이에 영향을 미치

는 가공단계가 어디인가를 명확하게 규명하고 이에 대한 적

절한 관리대책의 확립이 필요하다 이러한 자료들은 두부의.

위생성을 확보하고 최근의 관심사가 되고 있는 Hazard

을 적Analysis and Critical Control Point (HACCP) system

용하기 위한 위해요소 분석이나 이의 관리대책 확립에 매우

중요한 기초자료로 활용될 수 있다.

본 연구에서는 시판되는 일 이내의 포장두부에 대한 총3

생균 수와 대장균군을 측정하여 가공공장별 위생실태를 파

악하고 두부에 대한 미생물 규격의 설정 가능성을 검토하며,

가공공정별 미생물 분석을 통하여 그 오염 원인을 규명코자

하였다.

포장두부의 가공공정에서 미생물 분석 및 안전성 평가
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Fig. 1. Commercial processing steps of Tofus.

재료 및 방법

실험 재료

포장두부의 위생실태 파악을 위한 시료는 전국 각지에 소

재한 두부가공공장이나 시중 판매점에서 생산 후 일 이내의3

것으로 채취하여 사용하였으며 가공단계별 제품이나 용수, ,

냉각수 성형포 등의 시료는 두부가공공장의 각 가공공정에,

서 채취하였다.

시료 전처리

최종 두부시료는 일정량의 두부순물 포함를 균질화한 것( )

을 시험원액으로 하였다 또한 가공공정별 제품 중 대두와.

같은 고체시료는 일정량을 취하고 배량의 멸균생리식염수2

를 가하여 균질화한 것을 시험원액으로(0.85% NaCl, w/v)

하였으며 액상시료는 채취시료 그대로 그리고 침지탱크 표, ,

면 성형포 등은 멸균된 면봉으로, 10 cm
2
의 면적을 채취하여

의 멸균생리식염수에 넣은 것을 시험원액으로 하였다10 ml .

총생균 수 측정

전 처리한 시험원액 를 취해 멸균생리식염수로 배1 ml 10

단계법으로 적절하게 희석하였다 그 다음 시험원액이나 희.

석액 를 에 접종하고1 ml plate plate count agar (PCA, Difco,

배지를 부어 혼합한 다음Detroit, USA) , 35o 에서 시간 배C 48

양하여 형성된 집락수를 계측하고 시료 또는 당g ml colony

로 나타내었다 한편 침지탱forming units (CFU/g, ml) [9,11].

크 성형포 등에 대해서는, CFU/10cm
2
로 나타내었다.

대장균군 측정

대장균군 측정은 총생균수 측정에서와 같은 방법으로 조

제된 시험원액 를 에 접종하고1 ml plate desoxycholate agar

배지를 부어 혼합한 다음(DA, Difco, Detroit, USA) , 35
o
에C

서 시간 동안 배양하여 형성된 집락수를 계측하였다24 [11].

그리고 배지에서 전형적인 대장균군 집락과 의심이 되는DA

집락을 분리하여 를 사용lactose broth (Difco, Detroit, USA)

한 다람발효관에서의 가스 생성 유무를 관찰하였으며 가스,

를 생성한 집락에 대하여는 그람 염색을 실시하여 검경에 의

한 형태를 확인하였다.

공중낙하균 측정

침지조에 대한 공중낙하균으로 총생균수와 대장균군은 미

리 와 배지를 부어 고화시킨 를 침지PCA DA plate ( 8.5 cm)Φ

탱크위에서 분간 방치한 다음 배양하여 형성된 집락수를10 ,

계측하여 으로 나타내었다CFU/plate 10 min [6,12,15].․

결과 및 고찰

가공공장별 포장두부의 위생 실태

시중에 유통 중인 포장두부를 수거하여 총생균 수와 대장

균군을 측정한 결과 미생물 오염수준은 동일한 두부유형이,

더라도 가공공장별로 차이를 보였으며 동일한 공장에서 만,

든 시료 간에도 차이를 보였다 그리고 총생균수가. 10
6

이상으로 검출된 일부 포장두부에서는 관능적 부CFU/g

패변질 현상이 관찰되었다.․
가열액을 응고성형하고 냉각하여 포장한 다음 별도로․

열처리하지 않은 단순포장두부의 가공공장 개소에서 생산8

한 일 이내 제품에서 검출된 총생균수와 대장균군은 공장별3

로 차이를 보였으며 각각, 5.0×10
1

1.7×10～
8

CFU/g, 0～

8.8×10
5

으로 광범위하게 분포하였고 각각의 기하평CFU/g

균은 5.3×106 CFU/g, 2.9×103 이었다 와CFU/g (Table 1). P Q

사 시료의 총생균수는 일본의 두부 지도기준인 1.0×105

에 적합하였으나 사의 경우는 모두 일본의CFU/g , B, C, F, I

두부 지도기준을 초과하였으며 사의 총생균수는, K 4.7×10
3
～

1.7×10
8

으로 검출 폭이 가장 컸다 그리고 대장균군CFU/g .

은 사의 일부 시료에서만 음성이었고 거의 모든 시료I, K, P

에서 양성으로 검출되어 일본의 두부 지도기준인 대장균군

음성에 대부분이 부적합하였다.

단순포장두부를 별도의 열탕수조에서 열처리하여 냉각시

킨 포장두부 이하 포장가열두부라 한다 의 가공공장 개소( .) 10
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Table 1. Distribution of total viable counts and coliforms in sim-

ply packaged Tofus by plants (Unit: CFU/g)

Plants
No. of

samples

Total viable counts* Coliforms*

Range Mean Range Mean

A

B

C

F

I

K

P

Q

Total

4

3

2

3

4

4

4

2

26

9.2×104 9.6×10～ 5

1.5×10
5

2.4×10～
6

4.4×10
5

5.7×10～
5

1.7×105 4.5×10～ 7

1.0×10
6

3.1×10～
7

4.7×10
3

1.7×10～
8

5.0×101 7.2×10～ 4

7.0×10
3

2.0×10～
4

5.0×10
1

1.7×10～
8

2.7×105

9.4×10
5

5.1×10
5

9.9×105

1.3×10
6

8.5×10
4

2.6×104

1.4×10
4

5.3×10
6

5.2×102 2.4×10～ 4

6.0×10
1

3.5×10～
3

2.5×10
2

6.0×10～
2

1.5×103 8.8×10～ 5

0 2.4×10～
5

0 9.4×10～
3

0 9.5×10～ 1

1.0×10
1

1.5×10～
1

0 8.8×10～
5

1.1×104

1.8×10
3

4.3×10
2

1.7×103

2.7×10
3

1.6×10
2

3.0×101

1.3×10
1

2.9×10
3

*
Each sample was measured twice.

에서 생산한 일 이내 제품에서 검출된 총생균수와 대장균군3

도 단순포장두부와 마찬가지로 공장별로 차이를 보여 각각

0 5.2×10～
8
CFU/g, 0 1.1×10～

3
의 범위로 검출되었으CFU/g

며 각각의 기하평균은, 6.1×10
4
CFU/g, 2.0×10

1
이었CFU/g

다 포장가열두부의 위생성은 단순포장두부보다 전(Table 2).

반적으로 양호한 편이었으며 특히 와 사의 모든 시료에, F H

서는 대장균군이 전혀 검출되지 않는 등 대장균군은 전반적

으로 위생성 향상을 보였고 총생균 수는 와 사의 시료에서F I

두드러진 위생성 향상을 보였으나 사의 시료 중 일부A, P, Q

는 오히려 열처리하지 않은 단순포장두부보다 총생균수가

많이 검출되었다 사 시료의 총생균 수는 일본의 두부. F, I, O

지도기준인 1.0×105 에 적합하였다CFU/g .

이러한 가공공장에 따른 위생성 차이는 가열과 열처리 사

이의 공정인 응고 압착 성형 냉각 내포장공정에서 작업자, , , , ,

설비 도구 용수 등에 의한 차오염 정도가 공장마다 차이가, , 2

있기 때문에 기인하는 것으로 생각되었다.

Table 2. Distribution of total viable counts and coliforms in

packaged and sterilized Tofus by plants

(Unit: CFU/g)

Plants
No. of

samples

Total viable counts
*

Coliforms
*

Range Mean Range Mean

A

B

F

H

I

J

K

O

P

Q

Total

18

13

7

8

10

12

22

5

15

15

125

1.4×102 1.1×10～ 6

2.6×10
3

4.6×10～
5

1.0×10
0

4.6×10～
2

6.0×100 4.0×10～ 6

0 3.8×10～
3

4.5×10
1

2.0×10～
6

1.0×100 3.1×10～ 6

1.0×10
0

2.8×10～
3

1.0×10
1

5.2×10～
8

1.7×102 1.4×10～ 5

0 5.2×10～
8

5.6×104

8.2×10
4

1.3×10
2

2.7×104

7.0×10
2

3.6×10
4

2.1×105

6.1×10
2

2.1×10
2

1.3×104

6.1×10
4

0 2.3×10～ 2

0 2.8×10～
2

0

0

0 3.0×10～
0

0 1.2×10～
2

0 1.1×10～ 3

0 2.0×10～
0

0 3.0×10～
0

0 2.8×10～ 2

0 1.1×10～
3

1.6×101

2.2×10
1

0

0

0.3×10
0

0.2×10
0

7.6×101

0.4×10
0

0.2×10
0

1.9×101

2.0×10
1

*Each sample was measured twice.

포장두부의 미생물학적 위생성

은 총생균 수와 대장균군 수준에 따라서 두부시료Table 3

개 단순포장두부 개 포장가열두부 개 의 분포를 정148 ( 25 , 123 )

리한 결과이다 일본의 경우 두부에 대한 미생물 지도기준으.

로 총생균 수는 1.0×10
5

이하 대장균군은 음성으로CFU/g ,

설정하여 지도하고 있다 총생균 수 측면에서. 1.0×10
5

을 기준으로 하여 볼 때 단순포장두부는 개 시료CFU/g 25

중 개 포장가열두부는 개 시료중 개 가8 (32.0%), 123 107 (86.9%)

적합하였다 또한 대장균군 측면에서 음성인 시료는 단순포.

장두부가 개 포장가열두부가 개 였다 즉3 (12.0%), 103 (83.7%) . ,

두부유형에 따라서 위생성의 차이를 보였다 한편 우리나라. ,

도 장기적으로는 두부의 위생성을 향상시키고 소비자의 보

건을 위해서는 최종제품의 위생성이나 저장성에 절대적인

영향을 미치는 미생물에 대한 규격을 설정하여 관리할 필요

Table 3. Distribution of total viable counts and coliforms of Tofu types within 3 days of storage (Unit: No. of samples, (%))

Product types Items
Total

samples

M icroflora levels (CFU/g)*

ND 100 101 102 103 104 105 106 Above 107

Simply

packaged

Tofus

Total viable
counts

25
(100.0)

- -
1

(4.0)
-

3
(12.0)

4
(16.0)

9
(36.0)

5
(20.0)

3
(12.0)

Coliforms
25

(100.0)
3

(12.0)
1

(4.0)
5

(20.0)
4

(16.0)
8

(32.0)
2

(8.0)
2

(8.0)
- -

Packaged &

sterilized

Tofus

Total viable
counts

123
(100.0)

1
(0.8)

11
(8.9)

21
(17.1)

32
(26.0)

31
(25.2)

11
(8.9)

8
(6.5)

7
(5.7)

1
(0.8)

Coliforms
123

(100.0)
103

(83.7)
9

(7.3)
6

(4.9)
4

(3.3)
1

(0.8)
- - - -

Total

Total viable
counts

148
(100.0)

1
(0.7)

11
(7.4)

22
(14.8)

32
(21.6)

34
(23.0)

15
(10.1)

17
(11.5)

12
(8.1)

4
(2.8)

Coliforms
148

(100.0)
106

(71.6)
10

(6.8)
11

(7.4)
8

(5.4)
9

(6.0)
2

(1.4)
2

(1.4)
- -

*
Each sample was measured twice.
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가 있다 그러나 두부의 저장성을 일 이내로 전제할 때 단순. 3

포장두부의 총생균 수와 대장균군 부적합율은 각각 와68.0%

이고 포장가열두부의 부적합율은 각각 와88.0% 13.0% 16.3%

에 해당하므로 전체적으로 총생균 수 1.0×10
5

이하CFU/g ,

대장균군 음성의 규격 적용은 현실적으로 어려움이 있다고

생각되었다.

포장두부 가공공정별 총생균 수와 대장균군 변화

포장두부에서 미생물이 오염 증식되는 가공공정을 규명,

하기 위하여 원료대두에서 부터 최종 살균냉각단계까지의․
가공공정별 총생균수와 대장균군 변화를 측정하여 에Fig. 2

나타내었다 가공공정별 총생균수의 변화는 각 가공공장별.

로 약간씩 차이를 보였다 전체적으로 원료대두의 총생균수.

는 평균 2.3×10
4

이 검출되었다 원료대두를 세척침CFU/g . ․
지한 대두와 마쇄액에서 각각 4.0×10

7
CFU/g, 1.8×10

8

으로 증가하였다 그리고 가열공정을 통해CFU/ml . 3.7×10
3

으로 감소하였다 총생균수는 응고 후 압착성형CFU/ml . ․
동안 다시 평균 2.5×105 으로 증가하였고 차냉각에CFU/g , 1

서도 약간 증가하였다 본 결과는 유부의 가공 중 원료콩에.

서 5.2×10
2

6.1×10～
3

침지콩에서CFU/g, 4.1×10
7

1.0×10～
9

가열액에서CFU/g, 1.4×10
0

2.5×10～
3

이 검출되었다CFU/g

는 노 의 보고와 비슷하였다 이러한 결과로 볼 때 포장두[12] .

부의 총생균수는 세척침지 마쇄 압착성형 차냉각공, , , 1․ ․
정에서 증가함을 알 수 있었다 포장두부의 가공공정별 대장.

균군도 각 가공공장별로 약간씩 차이가 있었다 대장(Fig. 3).

균군은 원료대두의 평균 2.4×10
2

에서 세척침지 동CFU/g ․
안 2.7×10

4
으로 마쇄를 통해CFU/g , 5.8×10

5
로 각CFU/ml

각 증가하였다 가열액은. 4.3×10
0

였고 응고제품에CFU/ml

Fig. 2. Changes of total viable counts during processing of

packaged Tofus by plants. Each sample was measured

three times. X axis: 0, Raw soybean; 1, Washed soy-

bean; 2, Soaked soybean; 3, Ground solution; 4,

Filtrate; 5, Heated soybean curd solution; 6,

Coagulated product; 7, Formed product; 8, 1st cooled

product; 9, 2nd cooled product; 10, Simply packaged

product; 11, Packaged and sterilized product. , Total●

mean; , Plant A ; , Plant B; , Plant C.■ ▲ ▼

Fig. 3. Changes of coliforms during processing of packaged

Tofus by plants. Each sample was measured three

times. X axis: 0, Raw soybean; 1, Washed soybean; 2,

Soaked soybean; 3, Ground solution; 4, Filtrate; 5,

Heated soybean curd solution; 6, Coagulated product;

7, Formed product; 8, 1st cooled product; 9, 2nd

cooled product; 10, Simply packaged product; 11,

Packaged and sterilized product. , Total mean; ,● ■

Plant A; , Plant B; , Plant C.▲ ▼

서는 가열액과 비슷하였다 그러나 압착성형과 차냉각 동. 1․
안 다시 증가하여 각각 6.3×10

1
과CFU/g 7.2×10

3
이CFU/g

검출되었다 반면 노 는 유부의 가공공정에 대한 대장균. , [12]

군을 분석한 결과 원료콩과 가열액에서는 대장균군이 검출,

되지 않았고 침지콩에서는 2.0×102 7.6×10～ 4 이 검출CFU/g

되었다고 보고하였다.

즉 포장두부의 가공공정 중 총생균수와 대장균군은 세,

척침지 마쇄 압착성형과 차냉각공정에서 각각 증가하, , 1․ ․
는 경향을 보였다 따라서 보다 위생적인 두부를 가공하기.

위해서는 이들 가공공정에서의 미생물 증가를 억제하는 조

치가 필요한 것으로 생각되었다.

가공설비 작업도구 작업자 등의 위생성, ,
포장두부의 가공에 사용되는 용수와 설비 작업도구 성형, ,

포 작업자 공기 등에 대한 총생균 수를 측정한 결과는, ,

와 같다 침지탱크 마쇄액 수조 응고용기 성형포 냉Table 4 . , , , ,

각수 냉각용기의 총생균 수가, 104 10～ 6 CFU/10 cm 2 또는(

로 오염도가 비교적 높았다 침지탱크의 공중낙하CFU/ml) .

균은 1.4×10
2

이었고 성형 차냉각공정CFU/plate 10 min 1․ ․
의 작업자 손과 장갑에서 총생균수는 2.0×10

2
CFU/10 cm

2
이

검출되었다 본 연구결과는 유부의 시설설비 중 침지조 마. ,․
쇄액 저장조 응고액 탱크 응고용기 등의 표면에서 일반세균, ,

수가 103 10～ 6 CFU/10 cm 2로 비교적 높게 검출되었으며 침,

지조의 공중낙하균이 10
1

10～
2

으로 낙하CFU/plate 10 min․
하였다는 노 의 보고와 비슷한 경향을 나타내었다 본 연[12] .

구결과 등 이 도구 용기의 양호한 위생상태 기, Harrigan [3] ,

준으로 제시한 일반세균수 5.0×102 미만을 충족하는 설CFU

비나 작업도구는 없었다 등 은 도구에 대한 일반. Solberg [14]
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세균수가 12.4 cm 2 당 미만을 허용수준 를5 CFU , 5 10 CFU～

관리 대상수준 초과를 잠정적 위험수준으로 각각, 10 CFU

제시하였고 특히 일반세균수가 2.5×10
3

이상일 때는 즉CFU

각적인 조치를 취해야 한다고 하였는데 본 연구의 설비 작, ,

업도구 모두는 잠정적 위험수준에 해당하거나 즉각적인 조

치 대상에 해당하였다.

용수와 설비 작업도구 성형포 작업자 공기 등의 대장균, , , ,

군 측정결과는 와 같다 대장균군은 성형포 사용 전Table 5 . ,

이나 사용 중인 냉각수에서 10
2

10～
3

CFU/10 cm
2
또는(

로 검출되었으며 침지탱크 냉각용기 침지수 응축CFU/ml) , , , ,

수에서 100 CFU/10 cm 2 또는 수준으로 검출되었( CFU/ml)

다 그리고 작업자 손과 장갑에서는. 5.4×101 CFU/10 cm 2이

검출된 반면에 침지탱크의 공중낙하균이나 마쇄액 수조와,

응고용기 표면 순물에서는 대장균군이 전혀 검출되지 않았,

다 침지탱크에 대한 본 연구결과는 노 가 보고한. [12] 10
1

CFU/10 cm
2
보다 낮았으나 일부 기구 용기는 등, , Harrigan

의 대장균군 음성 기준을 벗어났음을 확인할 수 있었다[3] .

즉 포장두부의 가공공정 중 세척침지 마쇄공정에서의, ,․
총생균수와 대장균군 증가 원인으로는 침지탱크와 공중낙하

균의 오염 또는 마쇄기와 이송배관 및 저장탱크의 오염인 것

Table 4. Total viable counts of various materials at the processing steps of Tofus (Unit: CFU/ml)

Processing steps Samples Range
*

Mean

Soaking

Soaking water

Airborne population1)

Soaking tank2)

0～2.3×10
3

4.4×101～2.4×102

4.9×101～4.7×105

5.5×10
2

1.4×102

2.4×105

Grinding Reserving tank2) 6.3×105～5.1×106 2.7×106

Coagulation Coagulation container2) 3.0×103～2.9×104 1.6×104

Formation Filter wool
2)

5.7×10
3
～1.2×10

6
1.8×10

5

Cooling

Cooling water (Nozzle)

Cooling water (before use in 1st cooling bath)

Cooling water (Among use in 1st cooling bath)

Cooling water (Among use in 2nd cooling bath)

Condensed water

Cooling tray2)

Employee's hands & glove
2)

1.0×10
0
～2.0×10

5

3.0×100～2.5×106

4.0×103～2.6×107

2.6×10
3
～5.4×10

6

7.5×103～1.1×104

5.5×102～4.5×102

6.0×10
1
～5.8×10

2

1.1×10
4

2.5×105

2.1×106

5.8×10
5

9.3×103

1.5×105

2.0×10
2

Packaging Adding water 0～2.9×10
2

1.5×10
1

Units: 1) CFU/plate 10min, 2) CFU/10cm․ 2

*
Each sample was measured four times.

Table 5. Coliforms of various materials at the processing steps of Tofus (Unit: CFU/ml)

Processing steps Samples Range* Mean

Soaking

Soaking water

Airborne population
1)

Soaking tank
2)

0～3.0×100

0

0～1.0×10
1

0.4×100

0

5.0×10
0

Grinding Reserving tank
2)

0 0

Coagulation Coagulation container
2)

0 0

Formation Filter wool2) 1.5×101～8.7×102 2.0×102

Cooling

Cooling water (Nozzle)

Cooling water (before use in 1st cooling bath)

Cooling water (Among use in 1st cooling bath)

Cooling water (Among use in 2nd cooling bath)

Condensed water

Cooling tray
2)

Employee's hands & glove2)

0～1.6×103

0～4.4×10
2

5.0×10
0
～1.4×10

5

1.0×100～4.6×104

0～4.0×10
0

0～2.1×10
1

0～2.1×102

9.2×101

1.2×10
2

8.7×10
3

4.7×103

0.8×10
0

7.0×10
0

5.4×101

Packaging Adding water 0 0

Units: 1) CFU/plate 10min, 2) CFU/10cm․ 2

* Each sample was measured four times.
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으로 생각되었다 또한 압착성형공정에서는 성형포에 의. ․
해서 차냉각공정에서는 용기 작업자 손 냉각수 성형제품, 1 , , ,

및 성형포에 의해 오염되는 것으로 생각되었다 따라서 전반.

적인 두부의 위생성 향상을 위해서는 근본적으로 이들 가공

공정에서 사용되는 각종 설비나 작업도구 성형포 및 작업자,

등에 대한 세척 및 소독 강화가 절실하게 요구되었다.

요 약

본 연구는 생산 후 일 이내인 시판두부의 가공공장별 두3 ,

부유형별 위생실태를 파악하여 두부에 대한 미생물 규격의

설정 가능성을 검토하며 가공단계별 총생균수와 대장균군,

을 분석하여 오염 원인을 규명코자 실시되었다 시판중인 두.

부의 위생성은 동일유형이더라도 가공공장마다 차이가 있었

고 동일공장의 시료 간에도 차이를 보였다 총생균수가.

1.0×106 이상을 보인 일부 포장두부에서는 관능적 부CFU/g

패변질 현상이 관찰되었다 총 개 두부시료 중 총생균. 148․
수와 대장균군이 각각 1.0×10

5
이하와 음성에 적합한CFU/g

시료는 단순포장두부가 와 포장가열두부가32.0% 12.0%,

와 인 것으로 조사되었다 이러한 가공공장에 따86.9% 83.7% .

른 위생성 차이는 가열과 열처리사이의 공정인 응고 압착, ,

성형 차냉각 내포장공정에서 차오염 정도의 차이에서 기, 1 , 2

인하는 것으로 생각되었다 포장두부의 가공공정 중 미생물.

이 증가하여 각별한 관리가 요구되는 공정으로는 원료대두

의 세척침지와 마쇄 응고 후 압착성형 차냉각공정이, , 1․ ․
었다 따라서 보다 위생적인 두부를 가공하기 위해서는 이들.

가공공정에서 사용되는 각종 설비나 작업도구 성형포 및 작,

업자 등에 대한 세척 및 소독 강화가 절실하게 요구되었다.
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