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Abstract

This study was conducted to estimate the shelf-life of Kimbab manufactured using a Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP). 

We performed a microbiological verification after applying the HACCP plan to Kimbab. Additionally, the shelf-life of Kimbab at each holding 

temperature was calculated as a regression equation between the aerobic plate counts and holding time during the storage period. The 

critical control points of the HACCP plan, that were applied to Kimbab, included: cold-holding of refrigerated foods, checking the endpoint 

cooking temperature of heated food, and cold-holding of cooked foods. As a result of the microbiological verification of Kimbab, the aerobic 

plate counts averaged 3.46 log CFU/g. In contrast, the coliforms, E. coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. were not detected in 

any of the samples. The estimated shelf-life of Kimbab was calculated to be 45 hours at 10℃, 29 hours at 15℃, 6 hours at 25℃ and 3 hours 

at 35℃. In conclusion,  manufacturers should apply a prerequisite program and a HACCP system for a safe consumption of ready-to-eat 

foods and label products with a proper shelf-life. Distributors should control the proper holding time-temperature until sale and consumers 

should eat immediately after purchasing ready-to-eat foods. 
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1) 

I. 서 론

현대인의 식생활은 경제성장에 따른 소득증대와 생활수준 

향상, 여성의 사회참여 증가 등 사회ㆍ경제적 변화로 인해 
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‘시간절약’이나‘편리성’을 추구하는 경향이 증가하면서 즉

석섭취식품류와 편의식품류 등의 소비가 점차 증가하고 있

다(Chung MS 등 2007, Koo MS 등 2007, Lee YS 등 2008). 

그러나 즉석섭취식품류는 식사준비시간 절약과 섭취가 간

편한 장점이 있으나 구매 후 가열 및 별도의 조리 과정 없

이 그대로 섭취하는 특성으로 인해 제품의 안전성과 미생물

학적 품질이 중점적으로 관리될 필요가 있다(Fang TJ 등 

2003). 대부분의 즉석섭취식품류는 제조업체에서 생산되어 

별도의 유통업체로 운송되어 판매되거나 중ㆍ소규모 조리시

설에서 제조ㆍ보관ㆍ판매가 동시에 이루어지므로 원재료 관

리에서부터 최종제품의 생산과 유통단계 중 어느 한 부분에

서라도 품질관리가 소홀해지면 대형 식중독 사고를 일으킬 

가능성이 높아진다(Park KH 등 2007, Kim HK 등 2008, Kim 
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WS 등 2008). 

김밥, 샌드위치, 도시락 등의 즉석섭취식품류는 복합조리

식품에 해당되며 이로 인한 우리나라의 식중독 발생 건수를 

살펴보면 2004년에 27.5%, 2005년에 26.0%, 2006년 27.6%, 

2007년 17.8%(KFDA 2008)로 식중독 발생의 주요 원인식품

으로 알려져 있다. 이 중 김밥류는 즉석섭취식품류 중 선호

도와 구매빈도가 가장 높을 뿐만 아니라(Chae MJ과 Bae HJ 

2008, Lee JH 2010) 제조과정 중 다양한 식재료를 사용하고 

전체 제조과정이 대부분 수작업으로 이루어지므로 교차오염 

발생 가능성이 매우 높아(Kim DH 등 2003, Lee NY 등 

2005,  Park SY 등 2005a) 미생물학적 품질관리 개선 노력

이 우선적으로 필요한 제품이라고 판단된다.

식품공전의 즉석섭취식품류의 미생물 규격(KFDA 2010a)

을 살펴보면 대장균, 살모넬라균, 장염비브리오균 등은 음성, 

황색포도상구균은 2 log CFU/g 이하, 바실러스 세레우스는 

3 log CFU/g 이하, 클로스트리디움 퍼프리젠스는 2 log 

CFU/g 이하이다. 그러나 김밥의 미생물학적 위해분석 결과

를 살펴보면 Lee JH(2010)은 김밥 중 대장균은 5.2%. 황색

포도상구균은 5.9%가 검출되었다고 하였고, Kim HK 등

(2008)은 김밥에서 대장균이 1.9%, 황색포도상구균이 2.8% 

검출되었다고 하였다. 또한 Park SY 등(2005a)은 편의점의 

삼각 김밥에서 대장균은 1.25~3.17 log CFU/g, 황색포도상구

균은 0.30~5.20 log CFU/g 수준으로 검출되었다고 하였고, 

Kang YS 등(2002)은 김밥 중 황색포도상구균의 검출율은 

34.1%, 검출량은 평균 2.79 log CFU/g이라고 보고하였으므

로 시판 김밥의 미생물 수준은 적정 관리기준을 상회하는 

비율이 높다는 것을 알 수 있었다. 이에 김밥류 등의 즉석

섭취식품류의 소비가 점차 증가되고 있는 시점에서 이들 제

품에 대한 품질개선 노력과 식품행정관리의 강화가 필요하

다고 생각된다. 

그러나 즉석섭취식품류의 제조업체는 영세하고 소규모인 

경우가 다수이므로 자체적으로 품질관리기준을 설정하기 쉽

지 않고 나아가 제품의 안전성과 품질개선을 위해 HACCP을 

적용하는 것은 여러 가지 여건상 어려움이 있다. 식품 등의 

표시기준의 제 9조 식품 등의 세부표시기준 중 제 1항 식품 

등의 일반기준의 표시대상 식품별 세부표시기준에 의하면

(KFDA 2010b) 즉석섭취식품 중 도시락, 김밥, 햄버거, 샌드

위치는 제조일ㆍ제조시간을 함께 표시해야 하며 일반 식당

이 아닌 즉석섭취식품 전문 제조업체에서 만들어진 제품의 

경우에는 유통기한 표시가 의무화되어 있다. 그러나 적정 

유통기한은 업체에서 해당 제품의 유통온도별로 일반세균수

의 변화를 측정하거나 관능검사를 실시하여 이 중 먼저 품

질한계에 도달했을 때의 세균수를 기준으로 설정하도록 되

어 있으므로(KFDA 2010c) 영세한 제조업체의 경우 몇 가지 

실험을 통해 생산제품에 대한 자체 유통기한을 설정하는 것

은 쉽지 않다. 또한 제조업체가 활용 가능한 선행 연구결과

도 부족한 실정이므로 제품의 유통기한 설정 시 제조업체별

로 사용하는 원료의 품질이나 제조위생수준 등에 차이가 있

음에도 불구하고 유명 타회사의 동일 품목 유통기한과 동일

하게 설정하거나 과학적 근거없이 자의적으로 설정하는 경

우가 대부분이다(Kim WS 등 2008). 

즉석섭취식품류 중 김밥류에 대한 유통기한 설정 연구를 

살펴보면 김밥 내의 황색포도상구균으로 인한 독소형 식중

독이 발생하지 않을 농도를 기준으로 유효기간을 산정하거

나(Lee HM 등 2004) 편의점에서 판매되는 김밥의 냉장유통

조건에서의 유통기한을 산정한 결과(Koo MS 등 2007, Kim 

WS 등 2008)가 일부 있으나 시판 김밥은 편의점뿐만 아니

라 대형할인마트, 김밥전문점, 급식소 등의 다양한 제조환경

에서 만들어지고 각기 다른 온도대에서 유통되고 있으므로 

각 제품의 제조ㆍ유통조건의 차이를 고려한 품질관리 개선 

계획과 이의 적용이 필요하다고 판단된다. 

한편 즉석섭취식품류에 대한 효과적인 품질관리를 위해서

는 관련 제품에 대한 선행요건프로그램과 HACCP의 빠른 적

용이 무엇보다 중요하다고 생각되나 즉석섭취식품류에 대한 

HACCP 적용 연구는 부족하다(Park HJ 2006, Park KH 등 

2007). 또한 대형할인마트나 편의점 등에서 판매되는 김밥은 

대부분 냉장유통되고 김밥의 제조일시나 유통기한 등이 표

기되고 있으나 중ㆍ소규모 김밥제조ㆍ판매업소는 대부분 김

밥의 위생적인 제조환경과 판매온도에 대한 적정 관리기준이 

마련되어 있지 않거나 제대로 적용되지 않고 있다.

따라서 본 연구는 김밥의 생산에서 최종 소비까지의 안전

성을 확보하기 위한 방안을 모색하고자 소규모 김밥 제조업

소에서 적용가능한 HACCP 관리 계획을 작성한 후 모의실험

을 통해 HACCP 관리 계획의 적합성을 검증하고 최종적으로 

HACCP 방식으로 생산된 최종 생산제품에 대한 적정 유통기

한을 산출하고자 수행하였다.
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Fig 1. HACCP flowchart of Kimbab (■; CCP)

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 김밥류의 HACCP 관리 계획 작성

김밥류의 제조업체용 선행요건 관리기준은 알기 쉬운 

HACCP관리(KFDA 2010d), 식품안전관리인증기준 중 식품접

객업소의 선행요건 적용기준(KFDA 2010e), 소규모업소용 

HACCP 표준관리기준서(KFDA 2010f)를 참고하여 영업장관

리, 위생관리, 제조시설ㆍ설비 관리, 냉장ㆍ냉동시설ㆍ설비 

관리, 용수 관리, 보관ㆍ운송 관리, 검사 관리 등에 대해서 

작성하였고 이를 본 연구에 적용하였다. 

김밥의 제품설명서는 성분배합비율, 완제품의 규격, 제조

방법, 성상 및 생물학적ㆍ화학적ㆍ물리적 규격 등에 대해 

작성하였다. 또한 제조공정 흐름도는 위해요소가 발생할 수 

있는 모든 작업지점을 찾아낼 수 있는 기본 자료가 되므로, 

단순하고 이해하기 쉽게 작성하되 생산조건에서 이루어지는 

모든 과정에 대한 충분한 설명이 포함되어 있어야 하므로

(Bae HJ 등 2006) 본 연구의 김밥 제조공정 흐름도는 제조

공정을 원부재료의 검수, 원부재료의 저장 및 보관, 전처리, 

제조, 제조 후 보관, 후처리 공정단계 등 총 6단계로 구분하

여 작성하였고, 제조공정흐름도 상에 중요관리점(Critical 

Control Point: CCP)도 표기하였다(Fig 1).

HACCP 관리 계획은 Lee JH(2010)의 김밥류의 위해분석 

결과와 Park KH 등(2007)의 삼각김밥의 HACCP 모델 개발 

연구 결과, Park HJ(2006)의 샌드위치류 HACCP 관리 계획을 

참고하여 김밥류를 제조하는 업소(김밥전문점, 일반식당, 대
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학급식소 등) 중 소규모 업소를 기준으로 작성하였다. 그리

고 실험실에 HACCP을 적용한 모의 제조환경을 조성한 후 

김밥을 제조하여 최종 생산제품에 대해 미생물 검증실험을 

실시함으로써 HACCP 관리 계획의 적합성을 평가하였다. 이

를 기준으로 최종적으로 HACCP 관리 계획을 수정, 작성한 

결과는 Table 1과 같다.

2. 김밥의 HACCP 관리 계획 검증 실험

HACCP 관리 계획의 검증을 위해 김밥의 제조 직후 일반

세균수, 대장균군수, 대장균, 황색포도상구균, 살모넬라균을 

측정하였다. 미생물 실험은 식품공전의 미생물 실험방법

(KFDA 2010a)으로 실시하였다. 일반세균은 Plate Count 

Agar(Difco, Detroit, MI, USA) 를 사용하여 35℃에서 48시간, 

대장균군은 Deoxycholate Lactose Agar(Difco)를 사용하여 35℃

에서 48시간 배양 후 계수하였다. 대장균은 EC broth(Difco)와 

Erosine Methylene Blue Agar(Difco), Nutrient Agar(Difco)를 

사용하여 실험하였고, 황색포도상구균의 정성실험은 Tryptic 

Soy Broth(Difco)로 증균배양 후 난황첨가 만니톨 식염한천

배지(Difco)와 Nutrient Agar(Difco)를 사용하여 선택배양 후 

coagulase test kit(Oxoid, Hampshire, UK)로 확인 실험을 실시하

였다. 살모넬라균은 펩톤수(Difco)와 Rappaport-Vassiliadis(Difco)

로 증균배양한 후 MacConkey Agar(Difco)로 선택배양 후  

Nutrient Agar(Difco)에 계대 배양하여 해당 집락을 API 20E 

Kit(BioMerieux)를 이용하여 확인동정 하였다. 유통기한 설정

을 위한 일반세균 실험도 미생물 검증방법과 동일하게 실시

하였으며 각각의 실험은 3회 반복 실시하였다.  

3. HACCP 적용 김밥의 유통기한 설정

1) 실험재료 

실험재료는 쌀(안계쌀, 의성), 김(구운 김밥용김, 청정원

(주), 서울), 시금치(국내산), 당근(세척된 것, 국내산), 우엉

(세척된 것, 국내산), 계란(신선란, 냉장유통, 울산), 단무지

(김밥단무지, 냉장유통, 일가집(주), 충남), 햄(김밥햄, 냉장유

통, 동원(주), 진천) 등을 대형할인마트 1곳에서 일괄, 당일 

구매하여 사용하였다. 김밥 재료 중 햄은 HACCP 지정 제품

을 사용하였고, 계란은 친환경인증제품을 사용하였다.

김밥의 표준레시피는 시판 유통되는 김밥 89종을 대상으

로 식재료의 종류와 각 재료의 분량을 측정한 후 각 식재료

별로 평균값을 기준으로 작성하였다. 김밥 1줄을 기준으로 

사용된 주재료와 부재료의 종류와 양은 쌀이 60 g, 김이 1

장(2 g), 시금치가 15 g, 당근이 15 g, 우엉이 15 g, 계란이 

19 g, 단무지가 15 g, 햄이 15 g이었다. 

 2) 김밥의 제조과정 및 제조환경

김밥의 각 재료는 구입 후 검수과정을 거쳐 냉장 혹은 

실온에서 보관한 후 전처리하였다. 쌀은 백미를 증류수로 3

번 씻은 후 밥을 지어 사용하였다. 또한 당근은 채썰어 소

량의 식용유를 첨가하여 볶아서 사용하였고, 햄은 

2×21×0.5 cm 크기로 썬 후 프라이팬에서 구워 사용하였

다. 그리고 계란은 난ㆍ백을 혼합한 후 프라이팬에 소량의 

식용유를 첨가하여 지단으로 만들어 사용하였고, 시금치는 

데친 후 소량의 소금을 넣어 프라이팬에 볶아서 사용하였

다. 단무지는 포장지 제거 후 침지액을 일부 제거한 후 사

용하였다. 모든 재료는 제조 후 냉장 보관하여 사용하였고, 

김밥의 속재료 중 당근채볶음, 계란말이, 우엉조림 등의 가

열조리 시 중심온도는 탐침온도계를 이용하여 74℃ 이상임

을 확인한 후 조리를 종료하였다. 조리 후 식힌 밥과  각 재료

는 김발을 이용하여 김밥을 말은 후 일정한 크기로 절단하였다. 

김밥 제조 시 작업장을 청결구역과 일반구역으로 구분하

였으며 바닥은 마른상태를 유지하였다. 김밥 제조 전 작업

장 전체를 청소 후 소독하였고, 작업장의 온도는 15℃를 유

지하도록 관리하였다. 작업자는 작업 전 위생적인 작업관리

기준과 조리공정에 대해서 충분히 숙지할 수 있도록 위생교

육을 실시하였으며, 위생모ㆍ위생복ㆍ위생마스크ㆍ위생장갑

을 착용하였다. 또한 작업자는 식품을 직접 다루는 작업 직

전과 일반구역에서 청결구역으로 이동하는 경우에 손 또는 

고무장갑의 세척 및 소독을 실시하였다. 그리고 칼ㆍ도마는 

용도별로 구분 사용하였으며 모든 기구는 세척ㆍ소독 후 

자외선 소독고에 보관하면서 사용하였으며 싱크대를 용도별

로 분리 사용하였고, 모든 재료는 전처리 후 냉장보관하면서 

사용하였으며, 각 재료는 가열조리가 완료된 후 빠른 시간 

내에 냉각하여 냉장보관하면서 최종 제품을 만들었다. 김밥

의 전체 생산량은 총 50개로 사전교육을 받은 조리원 5명이 

만들었으며 이를 HACCP 관리 계획 검증을 위한 미생물 실

험과 유통기한 설정 실험에 사용하였다. 



W
o
rkin

g
 

sta
g
e

C
la
ssificatio

n
H
a
za

rd
C
C
P

M
an

a
g
e
m
e
n
t S

tan
d
a
rd

M
o
n
ito

rin
g

C
o
rre

ctive
 

a
ctio

n

V
e
rificatio

n
 

m
e
th
o
d

S
u
b
je
ct

M
e
th
o
d

F
re
q
u
e
n
cy

P
e
rso

n
 in

 

ch
arg

e

Inspection

C
onditions 

of food

m
aterials

K
eeping proper tem

perature of

refrigerated foods

Refrigerated food:

below
 10℃

Refrigerated

food

Product

tem
perature

m
easurem

ent

D
uring

inspection
Inspector

Product

return

Inspection

record

Expiration of food m
aterials shelf life

C
onfirm

ation of w
hether

or not of the expiration

Food

m
aterials

Exam
ination

by the naked

eye

D
uring

inspection
Inspector

Product

return

Inspection

record

Storage/

H
old

Refrigerated storage

M
icrobial grow

th due to im
proper storage 

tem
perature of refrigerated foods

C
C

P
Refrigerator: below

 5℃
Refrigerator

Tem
perature

m
easurem

ent

recording

Tw
ice a

day
M

anager
Tem

perature

com
pensation

Refrigerator

m
easurem

ent

record

C
ross contam

ination due to contact

betw
een cooked and raw

 food m
aterials

D
ivided storage

D
ivided or

separated

stotage room
(or facility)

Exam
ination

by the naked

eye

Tw
ice a

day
M

anager
Re-division or 

disposal

Refrigerator

m
easurem

ent

record

M
icrobial grow

th due to the lapse of shelf life
Expired products :

disposal

A
ll food

m
aterials

Shelf 

life checking

Tw
ice a

day
M

anager
D

isposal
Storage record

Preparation
W

ashing &

cutting

Parasite and pesticide residues due to
 

im
proper w

ashing of vegetables

C
onfirm

ation of

sanitary condition after

w
ashing w

ith running

tap w
ater tw

ice or m
ore

V
egetable

Exam
ination by 

the 

naked eye

Tw
ice a 

day

M
anager or 

C
ook

Re-w
ashing

Pre-treatm
ent process 

record

C
ross contam

ination from
 knife and

cutting board
K

nife and cutting board: separated use
K

nife,

cutting board

Exam
ination by 

the

naked eye

Tw
ice a 

day

M
anager

or C
ook

Separate use

and

education of

w
orkers

Pre- treatm
ent

process record

C
ontam

ination from
 kitchen w

orker
U

se of sanitary gloves and w
ashing 

disinfection of hands

K
itchen

w
orkers

O
bservation

Tw
ice a 

day

M
anager

or C
ook

Education of

kitchen

w
orkers

Pre-treatm
ent

process record

C
ook

Personal

hygiene

Secondary contam
ination from

 the hands of 

kitchen w
orks

U
se of sanitary gloves,

proper w
ashing and disinfecting

K
itchen

w
orkers

Exam
ination

by the naked

eye

W
henever

cooking

M
anager

or C
ook

U
se of

sanitary

gloves and

education

C
ooking

process and

sam
ple collection

record

C
ooking

utensils

Secondary contam
ination due to using dirty 

cooking practice

C
ontainers : clean

condition

C
ooking

utensils

Exam
ination

by the naked

eye

Everytim
e  after 

using

M
anager

or C
ook

Re-w
ashing

and

disinfection

K
itchen

sanitary

m
anagem

ent

record

C
onditions 

of food

m
aterials

M
icrobial grow

th due to im
proper heating 

tem
perature

C
C

P

H
eat m

ore than one m
in at the  endpoint 

cooking tem
perature

m
ore than 74℃

Food during heating

Tem
perature

m
easurem

ent

recording

W
henever

heating 

M
anager

or C
ook

A
dditional 

heating

Endpoint cooking 

tem
perature record

H
old

C
old holding

M
icrobial grow

th due 

to im
proper refrigerator

tem
perature 

C
C

P
Refrigerator tem

perature: 

below
 5℃

Facility for cold holding of 

cooked food

Tem
perature

m
easurem

ent

recording

B
efore cold

 

holding
M

anager
Tem

perature

com
pensation

C
ooking process and

 

sam
ple

collection record

Tab
le 1. H

A
C
C
P
 p
lan for K

im
b
ab

 m
anufactured

 at sm
all-

size facility
 



한국식품조리과학회지 제27권 제2호(2011)

66  이진향ㆍ배현주

3) 김밥의 적정 유통기한 설정 실험

김밥류의 유통실태와 식품표시 현황을 조사하기 위해 대

구ㆍ경북지역의 대형할인마트 즉석식품코너 3곳과 편의점 3

곳을 방문 조사하였다. 업체별 특성을 비교ㆍ검토하기 위해

서 업종별 업체선정 시 브랜드가 다른 3곳씩을 선정하였으며 

조사결과는 실험조건 설정 및 결과 고찰 시에 활용하였다. 

또한 HACCP 방식으로 생산한 김밥의 적정 유통기한을 

산출하기 위해 김밥을 제조한 직후부터 10℃에서 72시간, 15℃, 

25℃, 35℃에서는 각각 48시간 동안 보관하면서 일반세균수

의 변화를 측정하였다. 김밥의 보관온도는 유통기한 설정기

준(KFDA 2010d)에 따라 상온유통온도인 15℃와 25℃, 실온

유통온도인 35℃, 냉장유통온도 10℃를 기준으로 설정하였

다. 일반세균수는 김밥 제조 직후와 제조 직후 각 보관온도

에서 2, 4, 6, 8, 12, 24, 48, 72시간이 경과되었을 때에 측정

하였다. 

온도대별 보관시간 경과에 따른 일반세균수의 변화에 대

해서 회귀분석을 실시하여 회귀식을 작성한 후(KFDA 2010c, 

Koo MS 등 2007) 각 온도대별로 일반세균수 5 log CFU/g에 

도달하는 보관시간을 계산하여(Koo MS 등 2007) 이를 기준

으로 안전계수를 고려한 김밥의 적정 유통기한을 최종적으

로 산출하였다(KFDA 2009). 

    

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 김밥의 HACCP 관리 계획

김밥의 제조공정을 6단계로 구분한 후 CCP와 중점관리기

준, 모니터링과 검증방법 등을 포함한 HACCP 관리 계획을 

작성한 결과는 Table 1과 같다. CCP는 냉장식재료 보관 시 

냉장온도관리, 조리 시 가열조리 온도관리, 조리음식의 냉장

온도관리 등 총 3개로 설정하였다. 또한 냉장식재료와 조리

음식의 냉장보관온도는 5℃ 이하를 적정 관리기준으로 정하

여 관리책임자가 1일 2회 온도를 모니터링하여 온도기록지

에 작성하도록 하였다. 그리고 조리단계에서는 가열조리 시 

내부중심온도를 74℃ 이상으로 설정하였고 모니터링 담당자

는 내부중심온도를 측정 즉시 CCP일지에 기록하도록 하였다. 

3. HACCP 적용 김밥의 미생물 검증

HACCP 방식으로 김밥을 제조한 후 HACCP 관리 계획의 

적합성을 검증한 결과는 Table 2와 같다. 미생물 검증을 위

해 일반세균수와 대장균군수, 대장균, 살모넬라균, 황색포도

상구균을 검사한 결과 일반세균수는 평균 3.46 log CFU/g 

이었고, 대장균군, 대장균, 살모넬라균, 황색포도상구균은 모

든 시료에서 검출되지 않았다. 시판김밥의 미생물 수준에 

대해 Kang KH 등(1995)은 평균 일반세균수가 6.47 log 

CFU/g 이라고 하였고, Park SY 등(2005a)은 일반세균수가 

3.28~8.35 log CFU/g이라고 하였으며, 또 다른 연구(Park SY 

등 2005b)에서 편의점 판매 삼각김밥의 일반세균수는 

3.50~5.54 log CFU/g 이라고 하였다. 또한 Koo MS 등(2007)

은 편의점 납품용 일반김밥의 제조 직후 일반세균수가 4.43 

log CFU/g이라고 하였고, Park KH 등(2007)은 일반세균수가 

5.46 log CFU/g, Kim JG(2004)는 보통의 조리조건에서 조리

한 김밥의 일반세균수가 6.07 log CFU/g 이었다고 보고한 

결과와 비교해보았을 때 본 연구에서 HACCP을 적용하여 생산

한 김밥의 일반세균수가 현저하게 낮다는 것을 알 수 있었다.

또한 Kim JG(2004)는 세척 후 건조시킨 칼ㆍ도마 및 김

발을 멸균 거즈로 닦아낸 후 사용하고 조리자는 조리 전에 

손 씻기를 수행하는 등 위생적인 조리조건에서 김밥을 조리

했을 때 김밥의 일반세균수가 4.67 log CFU/g였던 것과 김

밥의 미생물학적 위해분석 에 대한 선행연구결과(Kang YS 

등 2002, Kim HK 등 2008, Lee JH, 2010)에서 대장균이 1.9

∼5.2%, 황색포도상구균이 2.8∼34.1% 까지 검출되었던 것과 

비교해보았을 때 본 연구에서 김밥 생산 시 HACCP을 적용

한 것이 초기 일반세균수뿐만 아니라 식중독균의 제어에도 

효과적이었음을 확인할 수 있었다. 

따라서 김밥류의 제조 시 본 연구에서 적용한 선행요건관

리기준과 HACCP 관리 계획을 적용한다면 최종제품의 안전

성을 확보할 수 있는 위생적인 김밥의 생산이 가능할 것으

로 판단된다. 
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Holding time 

(hr)

Aerobic plate counts (log CFU/g)

10℃ 15℃ 25℃ 35℃

0 3.46 3.46 3.46 3.46

2 3.65 3.80 3.87 3.85

4 3.95 3.94 4.46 4.87

6 3.98 4.16 4.79 5.15

8 3.99 4.21 5.00 6.20

12 4.04 4.27 5.38 7.18

24 4.05 4.61 7.77 7.80

48 4.09 4.97 8.08 8.48

72 5.42 -1) - -

1)
-; not tested

2)
 Coliforms, E. coli, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus 

  were not detected in all samples.

Table 2. Change of aerobic plate counts of Kimbab during storage 

under 10℃, 15℃, 25℃, and 35℃  

HACCP을 적용하여 생산한 김밥의 미생물 규격은 본 연

구의 미생물 검증 결과와 식품공전의 즉석섭취식품 관리기준

(KFDA 2010a), 영국 Public Health Laboratory Service(PHLS)

에서 제시한 즉석섭취식품 미생물 규격(Gilbert RJ 등 2000), 

뉴질랜드 및 호주의 즉석섭취식품 미생물학적 품질 기준

(FSANZ 2001) 등을 종합하여 일반세균수는 4 log CFU/g 미

만, 대장균군, 대장균, 황색포도상구균, 살모넬라균은‘음

성’으로 설정하였다.

2. HACCP 적용 김밥의 보관기간 중 미생물학적 변화 

김밥의 보관온도대별 적정 유통기한을 설정하기 위해서 

HACCP 방식으로 제조한 김밥을 10℃에서 72시간 동안, 15℃, 

25℃, 35℃에서는 48시간까지 보관하면서 일반세균수의 변화

를 측정한 결과는 Fig 2, 3과 같다. 회귀분석 결과 김밥의 

일반세균수의 변화는 김밥의 보관온도가 높아질수록 보관시

간에 더 많은 영향을 받는다는 것을 알 수 있었다.

Fig. 2. Correlations of aerobic plate counts and storage 

period in Kimbab during storage at 10℃

Fig. 3. Correlations between aerobic plate count in Kimbab 

and holding time under 15℃, 25℃ and 35℃

 

Solberg 등(1990)과 Gilbert RJ 등(2000)이 즉석섭취식품에 대

해 미생물학적으로 안전한 기준으로 제시한 일반세균수는 5 

log CFU/g 미만 이므로 이 수준에 도달하는 보관온도별 시

간을 정확히 계산하기 위하여 김밥의 온도별 보관시간에 따

른 일반세균수의 변화를 회귀식으로 작성하고 각 보관온도

별로 일반세균수가 5 log CFU/g에 도달하는 시간을 예측한 

결과는 Table 3과 같다. 
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Sample
Regression 

equation

Correlation 

Coefficient

Calculated Period (hr)

at Y=5 
1)

10℃ Y=0.019X+3.691 0.875 68

15℃ Y=0.027X+3.829 0.914 43

25℃ Y=0.099X+4.070 0.926 9

35℃ Y=0.100X+4.562 0.856 4

1)
 Calculated period was calculated by regression equation 

  at 5 log CFU/g of aerobic plate counts under 10℃, 15℃, 25℃, 

  and 35℃ storage

Table 3. Regression equations between aerobic plate count (Y) 

and storage period (X) during storage of Kimbab

회귀분석 결과 보관시간에 따른 일반세균수는 모든 보관

온도에서 0.8이 넘는 높은 설명력을 보여주었다. 이 회귀식

을 이용하여 일반세균수가 5 log CFU/g가 되는 시간을 예측

한 결과 10℃ 보관 시에는 68시간, 15℃ 보관 시에는 43시

간, 25℃ 보관 시에는 9시간, 35℃ 보관 시에는 4시간으로 

보관온도에 따라 큰 차이가 있었다. Koo MS 등(2007)이 편

의점에서 판매하기 위해 제조한 몇 종류의 김밥류를 10℃에

서 보관하면서 김밥의 일반세균수가 5 log CFU/g가 되는 시

간을 예측한 결과 중 본 연구와 김밥의 재료가 유사한 제품

의 경우 적정 유통기한을 30시간으로 제안하였다. 이 결과

는 본 연구에서 김밥을 10℃에서 보관 시 68시간으로 산출

된 결과와 차이가 있었다. 이는 Koo MS 등 (2007)의 연구에

서는 김밥의 제조 직후의 일반세균수가 4.43 log CFU/g이었

던 것에 비해 본 연구의 제조 김밥의 초기 일반세균수는 

3.46 log CFU/g으로 본 연구결과에서 김밥의 초기 일반세균

수의 수준이 더 낮았던 것이 보관시간경과에 따른 일반세균

수의 증가에 영향을 주었기 때문이라고 판단된다. Koo MS 

등(2007)과 Kwak TK과 Kim SH(1996)의 연구결과에서도 김

밥의 초기 미생물수가 높았던 제품이 계속 미생물 수준이 

높았다고 하였으므로 미생물학적 위해가 우려되는 김밥 등

의 즉석섭취식품류의 최종 제품의 안전성을 확보하고 보관

온도대별로 유통기한을 증가시키기 위해서는 제품의 제조환

경과 제조공정을 최대한 위생적으로 계획하고 관리하여 생

산 초기 제품의 미생물 수준을 최대한 낮게 유지하는 노력

이 필요하다고 판단된다.  

3. HACCP 적용 김밥의 적정 유통기한 산출

식품의약품안전청에서는 식품의 유통기한을 산정할 때에

는 인정받고자 하는 유통기한의 1.5배 이상의 기간 동안 품

질이 유지되어야 한다고 하였고 이에 유통기한 산정시 안전

계수를 사용하도록 하고 있다(Koo MS 등 2007, KFDA 

2009). 따라서 Table 3의 회귀식에서 일반세균수가 5 log 

CFU/g에 도달한 온도대별 보관시간을 기준으로 각각의 결과

에 안전계수(1/1.5)를 고려하여 최종적으로 김밥의 적정 유

통기한을 산출한 결과는 Table 4와 같다. 

HACCP 방식으로 생산한 김밥의 유통기한은 10℃에서는 

45시간, 15℃에서는 29시간, 25℃에서는 6시간, 35℃에서는 

3시간으로 최종 산출되었다. 이는 선행연구에서 편의점에서 

김밥을 10℃로 보관했을 때의 적정 유통기한을 27시간으로

(Kwak TK과 Kim SH 1996), 편의점 판매용 일반김밥은 20시

간으로(Koo MS 등 2007), 15℃에서 김밥의 최대섭취 유효시

간을 17.7시간으로(Lee HM 등 2004) 제안했던 결과와 비교

했을 때 본 연구에서 HACCP을 적용하여 생산한 김밥 보

관온도대별 유통기한이 상대적으로 길다는 것을 알 수 있

었다.  

즉석섭취식품 중 편의점에서와 같이 대량으로 제조ㆍ가공

한 제품을 유통하는 경우 제품의 제조연월일 표시가 의무화 

되어 있고 유통기한을 관리하지 않을 경우 해당 사항에 따

른 법적 규제를 받게 된다(KFDA 2010b). 실태파악을 위해 

본 연구에서 대형할인마트 3곳과 편의점 3곳에서 판매되고 

있는 김밥을 대상으로 식품표시 현황을 조사한 결과 대형할

인마트의 경우 3곳 모두 김밥을 냉장유통하고 있었고, 2곳

에서는 조리완료시간을 표기하고 조리 완료 후 6시간 이내

에 김밥을 소비하도록 표기하고 있었으며, 1곳에서는 김밥의 

Sample
Self-life (hr)

Calculated Estimated
1)

10℃ 68 45

15℃ 43 29

25℃ 9 6

35℃ 4 3

1) Estimated shelf-life=calculated shelf-life × safety factor(1/1.5)

Table 4. Shelf-life of Kimbab under 10℃, 15℃, 25℃, and 35℃
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유통기한을 24시간으로 표시하고 있었다. 한편 편의점의 경

우 3곳에서 각각 4℃, 7℃, 8.5℃의 냉장온도에서 김밥을 유

통하고 있었고, 각 제품별로 제조연월일과 유통기한이 표시

되어 있었다. 이 중 4℃ 보관 김밥은 김밥의 유통기한을 38

시간으로, 7℃ 보관 김밥은 36시간으로, 8.5℃ 보관 김밥은 

유통기한을 37시간으로 표시하고 있었다. 대형할인마트는 즉

석섭취식품류를 24시간 판매하는 경우가 없으나 편의점의 

경우 24시간 영업을 하는 경우가 대다수이다. 따라서 본 연

구결과를 기초로 하여 편의점에서 판매하는 김밥 제조 시 

HACCP을 적용하고 김밥의 유통온도를 10℃ 이하로 관리한

다고 가정했을 때 김밥의 유통기한을 기존의 36~38시간에서 

45시간까지로 최대 25%까지 증가시킬 수 있을 것으로 기대

된다. 

 

Ⅳ. 요약 및 결론

김밥류의 제조에서 최종소비까지의 안전성을 확보하고자 

제조공정의 위해요소를 중점관리하기 위한 HACCP 관리 계

획을 작성하여 김밥을 HACCP 방식으로 생산한 후 미생물 

검증을 실시하고 김밥의 보관온도별 유통기한을 설정한 결

과는 다음과 같다. 

김밥류의 HACCP 관리 계획 중 CCP는 냉장식품 보관 시 

냉장온도관리, 조리 시 가열조리 온도관리, 후처리 단계의 

보관온도관리 등 총 3개로 설정하였다. 또한 김밥의 HACCP 

관리 계획에 대한 미생물 검증 결과 일반세균수는 평균 

3.46 log CFU/g이었고 대장균군과 대장균, 황색포도상구균, 

살모넬라균은 검출되지 않았다. 따라서 HACCP 적용 김밥의 

미생물 규격은 일반세균수은 4 log CFU/g 미만으로 대장균

군, 대장균, 황색포도상구균, 살모넬라균은 불검출로 설정하

였다. 그리고 HACCP을 적용하여 생산한 김밥을 10℃, 15℃, 

25℃, 35℃에서 보관하면서 일반세균수를 측정하여 각 온도

대별 보관기간에 따른 일반세균수의 변화에 대한 회귀식을 

구하여 김밥의 적정 유통기한을 설정한 결과 10℃는 45시

간, 15℃는 29시간, 25℃는 6시간, 35℃는 3시간으로 산정되

었다. 

위의 결과를 종합해보면 김밥 제조ㆍ유통 시 제조 직후 

초기세균수가 품질관리를 위해 중요한 관리요소라는 것을 

확인할 수 있었으며, 김밥을 저온 저장하지 않는 경우 빠른 

시간 내에 미생물이 기하급수적으로 증식하여 품질저하를 

일으키므로 김밥의 제조ㆍ유통 시에 냉장온도에서의 온도관

리가 무엇보다 중요하다고 판단된다. 그리고 위생적인 환경

에서 HACCP 방식으로 제조한 제품이라고 하더라도 유통 시 

저온보관이 안될 경우 김밥의 판매업자는 제조 후 25℃에서

는 6시간 이내에, 35℃에서는 3시간 이내에 판매를 종료하

고 남은 제품을 폐기해야 할 것이다. 한편 본 연구에서 제

안한 김밥의 적정 유통기한은 HACCP 방식으로 생산된 김밥

의 경우에 해당되므로 위생적이지 못한 제조환경에서 만들

어진 김밥의 유통기한은 본 연구에서 제안한 유통기한보다 

현격하게 짧아질 것이라는 것을 간과해서는 안된다. 

결론적으로 즉석섭취식품류의 안전한 소비가 보장되기 위

해서는 제조업자는 제품의 품질개선을 위해 원부재료의 위

생관리, 가열조리 온도, 식재료와 조리된 음식의 보관 시 냉

장 온도 등을 실시간 모니터링하고 문제가 있을 때 즉각적

으로 개선조치하여 최종 생산제품의 안전성을 확보해야 하

고, 판매업자는 각 제품의 적정 유통온도와 시간을 준수하

여 소비자가 구매하기 전까지 제품의 안전을 유지할 수 있

도록 관리해야 할 것이다. 또한 소비자는 위생적인 제조환

경에서 만들어진 제품을 선택적으로 구매하고, 구매 시 제

조일시와 유통기한 표시 등을 확인 후 최종적으로 소비할 

때까지 이를 준수하는 것이 중요하며 구매 후 소비하는 과

정에서 부적절한 온도에서 장시간 보관했을 때 문제가 발생

할 수 있으므로 소비자는 가능한 제품 구매 즉시 섭취하는 

것이 바람직하다고 생각되며 제조업자는 이를 식품표기에 

반드시 표시할 필요가 있다고 판단된다. 또한 즉석섭취식품

류의 제조시 여러 가지 운영여건 상 HACCP의 빠른 적용이 

쉽지 않을 경우에는 선행요건프로그램을 우선적으로 도입하

여 제품의 제조환경을 위생적으로 개선할 필요가 있다고 생

각된다.    

본 연구의 제한점은 다음과 같다. 본 연구는 즉석섭취식

품류의 미생물 규격 중 식중독균에 대한 항목이 신설ㆍ개정

되기 전에 계획되었으므로 HACCP 관리 계획에 대한 미생물 

검증 시 바실러스 세레우스나 클로스트리디움 퍼프린젠스에 

대한 검증을 포함하지 못하였다. 따라서 후속연구에서는 즉

석섭취식품류의 미생물학적 품질평가나 HACCP 적용 후 미

생물 검증 단계에서 관련고시의 미생물 규격에 포함되어 있
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는 식중독균에 대한 정량실험이 수행될 필요가 있다고 판단

된다.
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