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The purpose of this study was to evaluate microbial contamination of melons in Korea. A total of 123 samples 
including melon fruits, leaves, seeds, soils, and irrigation water were collected from farms and markets to 
detect total aerobic bacteria, coliform, Escherichia coli, and pathogenic bacteria such as Bacillus cereus, 
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus. Samples were collected from Iksan and 
Nonsan farms to monitor bacterial levels on pre-market melons. The total aerobic and coliform bacteria on 
melon cultivation were between 0.43 and 6.65 log CFU g-1, and 0.67 and 2.91 log CFU g-1, respectively. 
Bacillus cereus, a fecal coliform, was detected in soils and melon leaves from Iksan farm at 2.95, 0.73 log CFU 
g-1, respectively, and in soils from Nonsan farm at 3.16 log CFU g-1. Market melon samples were collected to 
assay bacterial load on melon being sold to consumers. The contamination levels of total aerobic bacteria in 
agricultural markets, big-box retailers, and traditional markets were 4.82, 3.94, 3.99 log CFU g-1, respectively. 
The numbers of coliform in melon on the markets ranged from 0.09 to 0.49 log CFU g-1. Listeria 
monocytogenes, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus were not detected in any samples. The count of 
total aerobic bacteria on melon seeds ranged from 0.33 to 3.34 log CFU g-1. This study found that irrigation 
water, soil, manure and various farm work activities including post-harvest processes were latent sources of 
microbial contamination. These results suggest that hygienic management and monitoring of soil, water, and 
agricultural material should be performed to reduce microbial contamination in melon production.
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Table 1. Samples used in this study for investigation of microorganism contamination.

Stage Sample Unit of sample No. of sample

Cultivation

Leaf 5g 18
Fruit 25g 18
Soil 25g 18

Irrigation water 25ml 6

Market
Agricultural market 25g 9

Big-box retailer 25g 9
Traditional market 25g 9

Seed
Non-net 2g 18

Net 2g 18
Total 123

Introduction

최근 경제생활 향상과 건강에 대한 관심 증가로 소비자

의 식생활이 변화함에 따라 채소류, 곡류 및 과채류 등 신선

농산물에 대한 소비와 관심이 증가 하고 있다. 멜론은 비타

민 A, C 함량과 철분 및 나아신 등 영양분이 풍부하고 맛과 

향이 좋아 소비자에게 각광을 받고 있다 (Pitrat et al., 2000; 

Yong, 2008).

멜론 (Cucumis melo L.)은 열대지방에서 주로 재배되는 

박과의 덩굴성 한해살이 작물로 원산지는 아프리카이고 중

앙아시아와 북유럽 및 인도를 걸쳐 전 세계적으로 재배되고 

있다 (Kerje and Grum, 2000). 과실표면의 그물모양 유무

에 따라 네트멜론과 무네트 멜론으로 구분되며, 국내에서 

대부분이 시설 내에서 토경재배의 형태로 연중 재배되고 있

다 (Lee, 2005; Yi et al., 2004). 1970년 말에 국내에서 교

배종 멜론이 재배되기 시작해, 소규모로 재배되다가 2000

년도에 재배면적이 약 700 ha로 증가하였다. 최근 들어 소

비자의 구매 욕구 증가로 인한 소비확대와 가격 상승 등으

로 2007년 이후로는 재배면적이 1,600 ha를 넘었으며 2009

년 생산량은 약 5만톤 정도로 재배면적과 생산량이 증가하

고 있다 (Hong, 2009).

미국에서 1996에서 2008년 까지 보고된 82건의 신선농산

물 식중독 사고 중 13건 (15.9%)가 멜론이 원인으로 확인되

었으며 농산물 재배과정 중 E. coli O157:H7, Salmonella 

spp., Listeria monocytogenes 등과 같은 병원성 미생물 오

염에 의한 식중독 사고 발생이 증가하고 있다 (CDC, 2013). 

병원성 미생물의 오염경로는 관개수, 토양, 잔재물 과 농업 

활동 등으로 알려져 있으며 농산물의 재배단계부터 철저한 

안전관리가 필요하지만 (Painter et al., 2013), 국내에서 관

련연구는 부족한 실정이다.

국내에서 멜론에 관한 연구는 품질향상 (Kim et al., 2011a; 

Cha et al., 2013), 수확 후 관리 (Choi et al., 2001; Oh et 

al., 2011), 재배생리에 관한 연구 (Cha et al., 2006; Zhang, 

et al., 2006) 등이 진행되고 있으나, 멜론 생산단계에서 생

물적 위해요소 및 안전성에 관한 연구는 매우 미흡하다.

따라서, 본 연구는 토경재배를 하는 무네트 멜론을 대상

으로 생산단계에서 유통단계에 따른 미생물 오염도를 평가

하기 위하여 멜론종자, 토양 및 관개수, 과실 과 잎을 채집

하였다. 채집한 시료에서 총호기성균, 대장균군 과 대장균, 

Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Staphylococcus 

areus 등 병원성 미생물의 오염정도를 조사하였으며, 이를 

통해 멜론의 생물적 위해요소 및 안전생산을 위한 기초자료

로 활용하고자 하였다.

Materials and Methods
 

시료채집   재배과정 중 토양 및 관개수의 생물적 위해

요소 분석을 위한 시료는 2012년 충남 논산과 전북 익산에 

위치한 멜론 경작지 각각 3 곳에서 채집하였다. 토양 시료

는 유해미생물에 대한 오염 가능성이 높은 표토 10 cm 내외

의 토양을 대상으로 각각의 장소에서 10지점 이상으로 채집

하여 혼합하여 사용하였으며, 관개수는 2 L 멸균 채수병을 

이용하여 수집하였다. 멜론은 수확기에 과실과 잎 부위로 구

분하여 채집하였으며, 멸균팩에 담아 냉장상자로 운반하여 냉

장고에 보관하면서 1일 이내에 실험에 사용하였다 (Table 1). 

유통단계 멜론의 미생물 분포에 대한 조사를 하기 위하

여, 멜론은 경기도 수원시 소재의 대형마트, 농산물시장, 재

래시장에서 각각 3곳의 장소에서 시료를 구입하여, 냉장상

태로 운반하였으며, 운반즉시 바로 실험을 수행하였다.

시판중인 멜론 종자의 미생물 오염도를 조사하기 위하여, 

경기도 수원시에 소재하는 종묘사로 부터 네트가 있는 멜론 

종자와 네트가 없는 멜론 종자를 구입하여 실험에 사용하였다.

시료 전처리   수집한 시료 중 과실은 멸균한 칼을 이용

하여 25 g을 정량하였고, 토양 시료와 관개용수는 각각 25 g

과, 25 mL을 정량하였으며, 0.1% 펩톤수 225 mL를 넣어 스
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Fig. 1. Population of total aerobic bacteria for samples collected 
from melon and cultivation environment. †values with different 
letters within the same column differ significantly (P<0.05). 
Mean±Standard Deviation.

토마커 (Interscience, France)로 250 rpm에서 2분간 균질

화하여 제조한 액을 10배 희석액으로 간주하고 미생물 분석

을 위한 시험용액으로 사용하였다. 멜론 종자는 각각 2 g을 

정량하여 0.1% 펩톤수 18 mL가 담긴 멸균백에 담아 스토마

커를 이용하여 2분간 균질화 하였으며, 멜론 잎은 5g을 채

집하여 0.1% 펩톤수 45 ml을 혼합하여 2분간 균질화 한 다

음, 9 ml의 0.1% 펩톤수를 이용하여 10배씩 연속 희석하여 

사용하였다. 

총호기성균 분석   전 처리된 시험용액 1 mL를 0.1% 펩

톤 수 9 mL을 이용하여 10배씩 단계적으로 희석하였다. 각

각의 희석된 시료 1 mL는 3M Petrifilm
TM

 aerobic count 

plate (3M, USA)위에 분주하고 36±1℃ 배양기에 24~48 시

간 배양 하였으며, petrifilm 위에 형성된 적색 집락을 계수

하였다.

대장균 및 대장균군 분석   시험용액 1 mL를 0.1% 펩

톤수 9 mL에 십진 희석하고, 전처리 시험용액 1 mL와 희석

된 시료 1 mL을 3M Petrifilm
TM

 E.coli/coliform plate(3M, 

USA)에 1 mL 씩 분주하여 36±1℃에서 24~48시간 배양 한 

후 기포를 수반하는 청색 집락을 대장균 양성으로, 기포를 

수반하는 청색집락과 기포를 수반하는 적색 집락을 대장균

군 양성으로 계수하였다. 

병원성 미생물 분석   병원성미생물 총 4종 (B. cereus, 

L. monocytogenes, Salmonella spp., S. aureus)의 분석은 

식품공전에 준하여 실시하였다 (KFDA, 2011). B. cereus의 

분석을 위해 전 처리된 시험용액 1 mL을 0.1% 펩톤수에 10

배씩 연속 희석하여 Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar  

(MYP, Oxoid)에 도말한 후 30℃에서 24시간 배양하였다. 

흰색 또는 분홍색 집락에 lecithinase를 생성하는 혼탁한 환

을 생성하는 집락을 선발하여 TSA에 순수분리 하였으며, 

그람염색 및 생화학성특성을 확인하고 Choo 등 (2007)의 방

법에 따라 PCR로 최종 확인하였다. S. aureus의 검출을 위

해서 희석액 200 ul을 Baird Parker Agar (BPA, Oxoid)에 

분주하고 37℃에서 24~48시간 배양한 다음 검정색에 투명

한 환을 갖는 집락을 계수하였다. 계수한 집락은 TSA에 순

수분리하여 Vicedo와 Aznar (2006)의 방법에 따라 PCR로 

최종 동정하였다. Salmonella 검출을 위해 시험용액 200 ul

를 XLDagar (Oxoid)에 도말한 다음 37℃에서 24시간 배양

하였다. 가운데 부분이 검은 붉은 집락을 순수분리 한 후 그

람염색 및 생화학적 특성을 확인하고 Kong 등 (2002)의 방

법에 따라 PCR로 확인하였다. L. monocytogenes 분석을 위

해 각각의 시료를 Listeria enrichment broth (LEB, Oxoid)

에 1:9의 비율로 넣어 스토마커에서 250 rpm으로 2분간 균

질화 한 다음 Oxford agar (OA, Oxoid)에 200 ul 씩 도말하

여 30℃에서 24~48시간 배양하였다. 정성분석을 위해 균질

액을 30℃에서 24시간 1차 증균하였다. 1차 증균액 0.1 mL

을 Fraser Listeria broth 10 mL에 접종하고 37℃에서 24시

간 동안 2차 증균 배양하였다. 증균배양액 200 ul를 Oxford 

agar에 도말하고 30℃에서 24~48시간 배양하였다. 검은색 

환이 있는 갈색집락을 TSA에 순수분리 한 후 그람염색과 

생화화적 특성을 확인 하였고, Aznar 와 Alarcon (2003)의 

방법에 따라 PCR로 최종 확인하였다. 

통계분석   모든 실험은 3회 이상 반복하여 수행하였으

며, 자료는 log CFU g
-1
로 환산하였고, SAS프로그램 (ver 9.2)

을 이용하여 일원분산분석을 실시한 후 Duncan's multiple 

range test를 통해 유의성을 검증하였다. 

Results and Discussion

생산단계에서 미생물오염 정도   멜론 생산단계에서 

총호기성균의 오염정도를 조사한 결과는 Fig. 1과 같다. 총

호기성 균은 전북익산과 충남 논산의 위치한 멜론경작지 토

양에서 각각 6.65, 6.50 log CFU g
-1
로 확인되었으며, 관개

수에서는 각각 1.74, 0.43 log CFU g
-1
로 검출되었다. 익산

지역에서 멜론 과실과 잎에서 총호기성균이 각각 3.08, 4.65 

log CFU g
-1
 로 검출되어 논산지역 3.11, 5.08 log CFU g

-1
 

보다 적게 검출되었으나 지역 간의 유의한 차이는 확인되지 

않았다 (p<0.05). 농산물에서 총호기성균의 검출이 인체에 

대한 유해성과의 관계를 직접 언급할 수 없지만, 농식품의 

생산 및 유통· 가공 단계에서 위생조건 및 잠재적인 식품 안

전성을 확인할 수 있는 정보로 사용되는 것으로 알려져 있

어 (Kang and Yoon, 2004), 재배단계에서부터 오염을 최소

화 하는 관리방법이 필요하다고 생각된다. Gagliardi 등(2003)

의 연구에서는 생산단계의 멜론 과실 표면에서 총호기성균

이 2.5~3.5 log CFU g
-1
 수준으로 오염되어 있었고, 세척 
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Table 2. Levels of microbial contamination of samples collected from melon and cultivation environment.

Cultivation
area

Type E. coli Coliform B. cereus L. monocytogenes S. aureus Salmonella spp.

Iksan

Leaf
---------------------------------------------- log CFU g-1 ----------------------------------------------

N.D. 1.48±1.29ab† 0.73±0.64 N.D. N.D. N.D.

Fruit N.D. 0.67±0.58b N.D.‡ N.D. N.D. N.D.
Soil N.D. 2.91±1.73a 2.95±0.09 N.D. N.D. N.D.

Irrigation water N.D. N.D.c N.D. N.D. N.D. N.D.

Nonsan

Leaf N.D. 2.74±0.63a N.D. N.D. N.D. N.D.
Fruit N.D. 0.22±0.39b N.D. N.D. N.D. N.D.
Soil N.D. 0.67±1.15b 3.16±0.15 N.D. N.D. N.D.

Irrigation water N.D. N.D.c N.D. N.D. N.D. N.D.
† Values with different letters within the same column differ significantly (P<0.05). Mean±Standard Deviation.
‡ N.D. : Viable cell was not detected with detection limit at < l log CFU g-1.

후에는 4.0~5.0 log CFU g
-1
 수준으로 검출되었으며, 대장

균군은 수확 후 처리 과정 후 2.6~3.7 log CFU g
-1
 수준으

로 오염되어 있는 것으로 확인되었다. 대장균군은 토양과 

물 등 자연환경에 넓게 분포해 있는 세균으로 식품위생상 

분변오염의 지표로 활용되고 있다 (Yu et al., 2009). 전북

익산에서 경작지 토양과, 멜론 잎과 과실에서 각각 2.91, 1.48, 

0.67 log CFU g
-1
로 대장균군이 검출되었고, 논산에서는 토

양과 과실에서 0.7 log CFU g
-1
이하로 낮게 검출되었으나 

멜론 잎에서 2.74 log CFU g
-1
로 비교적 높게 검출되었다

(Table 2). 이러한 결과는 Gagliardi 등 (2003)의 연구결과

와 같이 대장균군이 토양, 관개수 뿐만 아니라 농작업자의 

오염된 손이나 경작활동 등 다양한 요인을 통하여 농산물로 

오염되기 때문으로 생각된다. 

Bacillus cereus는 포자를 형성하는 그람양성균으로 작물

의 근권부위에 있는 토양 속이나, 관개수, 농기구 등 농업환경 

및 곡류, 과채류 등에 널리 존재하며, 다른 식품과의 교차오염

을 통해 식중독을 유발하는 것으로 알려져 있다 (Halverson et 

al., 1993; Jensen et al., 2003). 상추와 생산환경의 미생물 

안전성 평가 연구에서 재배토양과 퇴비에서 B. cereus가 3.48, 

1.20 log CFU g
-1
수준으로 검출되었으며 (Kim et al., 2011b), 

Park 등 (2012)은 당귀 재배 토양에서 B. cereus가 3.41 log 

CFU g
-1 

수준으로 검출되었다고 보고하였다. 본 연구에서

도 재배 지역에 상관없이 B. cereus가 토양에서 3 log CFU 

g
-1 

내외의 수준으로 검출되었고, 멜론 잎에서 0.73 log 

CFU g
-1
로 검출되었으며, 관개수와 과실에서는 검출되지 

않았다. 

Salmonella enterica와 같은 병원균은 다양한 멜론 포장

의 토양에서 검출되어 왔으며, 지상부 반점과 껍질에 긁힌 

상처 등을 통해 멜론으로 침입할 수 있다 (Gallegos-Robles 

et al., 2009). L. monocytogens, S. enterica 와 E. coliO157 

등 병원성 미생물들은 멜론 재배 토양에서 최소 몇 달에서 

수개월 동안 생존이 가능한 것으로 확인되었다 (Suslow et 

al., 2010). L. monocytogenes는 토양이나 물에서 쉽게 발

견되는 미생물로 멜론 식중독 사고 원인균으로 보고되어 왔

다 (CDC, 2008). 또한, 병원성미생물은 토양개량제 안으로 

유입 될 수 있으며 오염된 분변 등을 통해 멜론에 접촉될 경

우 식중독 오염사고를 일으킬 수 있다 (FAO/WHO, 2008). 

본 연구에서, 대장균군과 B. cereus 등을 제외한 다른 병

원성 미생물이 검출되지 않아 국내에서 멜론은 비교적 안전

하게 재배되고 있는 것으로 확인되었다. 하지만, 재배과정 

중 특히, 수확시기에 병원성미생물에 오염된 토양이나 물에 

노출될 경우 멜론에서 식중독 오염 가능성이 존재한다(FDA, 

2009). 또한, 상추와 깻잎 등 가식부위가 토양과 가까이 재

배되는 농산물일수록 총호기성균과 병원성미생물 오염도가 

높고, 식중독 발생 가능성이 높은 것으로 보고되었다 (Jung 

et al., 2006; Hong et al., 2012). Ukuku 등 (2012)은 재배

과정 중에 오염된 미생물이 멜론표면에 존재할 경우 멜론과

육으로의 오염 가능성을 확인하였다. 따라서, 멜론 재배단

계에서 플라스틱이나 볏짚 등을 이용한 토양멀칭을 통하여 

토양과 지상부와의 접촉을 최소화하고, 관개수를 공급할 경

우 토양이 과실에 묻지 않도록 재배단계에서부터 위생관리

가 중요하다. 또한, 멜론의 생산과정 중 병원성 미생물에 의

해 오염이 되지 않도록 토양, 관개수 및 농자재 안전관리와 

같은 농산물우수관리인증의 도입이 필요하다고 생각된다.

유통단계에서 미생물 오염정도   유통단계에서 멜론

의 미생물 오염도를 조사한 결과는 Table 3에 나타내었다. 

국내에서 유통되는 채소류에서 일반적으로 검출되는 총호

기성 균은 3.7~8 log CFU g
-1
 수준의 넓은 범위로 알려져 

있으며 (Bae et al., 2011; Jung et al., 2012), 토양과 먼지 

등과 접촉하는 기회가 많을수록 오염도가 높은 것으로 보고

되었다 (Jung et al., 2006). 본 연구에서 총호기성 균은 
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Table 3. Populations of microorganisms in melons collected from different market place.

Sampling Site
Total aerobic 

bacteria
E. coli Coliform B. cereus L. monocytogenes S. aureus Salmonella spp.

Agricultural market
--------------------------------------------------------- log CFU g-1 ---------------------------------------------------------

4.82±0.54a† N.D.‡ 0.21 N.D. N.D. N.D. N.D.

Big-box retailer 3.94±0.42b N.D. 0.49 N.D. N.D. N.D. N.D.
Traditional market 3.99±0.58b N.D. 0.09 N.D. N.D. N.D. N.D.

† Values with different letters within the same column differ significantly (P<0.05). Mean±Standard Deviation.
‡ N.D. : Viable cell was not detected with detection limit at < l log CFU g-1.

Table 4. Microbial population of  sample collected from melon seeds on the market.

Cultivar Total aerobic 
bacteria

E. coli Coliform B. cereus L. monocytogenes
Type Name

Net

----------------------------------------------- log CFU g-1 -----------------------------------------------
Superseji 1.56±0.24ef† N.D.‡ N.D. N.D. N.D.

Monered907 2.59±0.05bcd N.D. N.D. N.D. N.D.
Eolsdaebak 3.13±0.05ab N.D. N.D. N.D. N.D.

SSonata 2.07±0.10de N.D. N.D. N.D. N.D.
Eolsimpact 1.59±0.11ef N.D. N.D. N.D. N.D.

Eolskingseuta 2.37±0.01cd N.D. N.D. N.D. N.D.

Non-
net

Asia hwanggeum 0.33±0.58g N.D. N.D. N.D. N.D.
Sweet home 1.05±0.95f N.D. N.D. N.D. N.D.

Baggeum melon 3.34±0.03a N.D. N.D. N.D. N.D.
Numberone 2.21±0.04d N.D. N.D. N.D. N.D.
Horunstar 2.87±0.04abc N.D. N.D. N.D. N.D.

Manruhomrun 2.67±0.03bcd N.D. N.D. N.D. N.D.
† values with different letters within the same column differ significantly (P<0.05). Mean±Standard Deviation.
‡ N.D. : Viable cell was not detected with detection limit at < l log CFU g-1.

3.94~4.82 log CFU g
-1
로 비교적 낮게 검출되었으며 판매 

장소에 따라 유의적인 차이는 없었다 (p<0.05). 대장균군은 

대형마트와 농산물시장, 재래시장에서 각각 평균 0.49, 0.21, 

0.09 log CFU g
-1
로 검출되어 Yu 등 (2009)이 보고한 파프

리카, 딸기와 같은 과채류 평균 오염수준 3.1~5.0 log CFU 

g
-1 

수준 보다 매우 낮은 오염 수준을 보였다. 본 연구에서 

대형마트에서 구입한 시료에서 대장균군이 최고 2.6 log 

CFU g
-1
으로 검출되었으나 18개 시료 중 4개의 시료에서만 

검출되어 평균 오염율이 낮게 조사되었다. Penteado와 Leitao 

(2004) 은 멜론과 수박 과육에 L. monocytogenes를 2 log 

CFU g
-1
 수준으로 접종한 후 10~30℃ 온도 조건에서 생존 

및 증식 정도를 조사한 결과 2일 후에 9 log CFU g
-1
 , 7 log 

CFU g
-1
 수준으로 증가하는 것을 확인하였다. 멜론은 과실

을 수확하여 후숙을 시킬 경우 당도와 맛이 증가하는 특성

을 가지고 있어, 수확 후 저장고에서 일정기간 후숙 후 유통

이 되고 있는 실정이다 (Kim et al., 2011a). L. monocytogens 

균이 멜론에 오염될 경우 5℃저온에서도 생육이 가능하므

로 식중독 위험성이 높다. Ukuku (2006)는 멜론표면에서 

Salmonella spp.를 인위적으로 접종했을 때 세척을 해도 병

원균이 완전히 제거되지 않아 병원균이 멜론표면에 오염될 

경우 식중독 발생 위험성이 높다고 하였다. 2011년 미국에

서 멜론에 오염된 리스테리아로 인한 식중독 사고로 콜로라

도를 포함한 28개주에서 147명의 환자가 발생하였고, 33명

의 사망자가 보고되었다 (CDC, 2011). 국내에서 유통되는 

멜론에서 B. cereus 등 다른 병원성 미생물은 검출되지 않

아 미생물 오염측면에서 안전하다고 판단된다. 하지만, 멜

론을 포함한 농산물에서 병원성 미생물에 의한 식중독 사고

가 증가하고 있으므로 (FAO/WHO, 2008), 국내 농산물에 

대한 미생물 안전성을 확보하기 위하여 병원성 미생물의 관

리기준 및 위생안전관리 수립을 위한 연구가 확대 되어야 

할 것으로 생각된다. 

 

종자에서 미생물 오염정도   멜론 종자의 미생물 오염

도는 Table 4에 나타낸 바와 같이 총호기성균을 제외하고는 

모든 병원성 미생물이 검출되지 않았다. 멜론종자에서 총호

기성균은 네트유무에 따라 유의적인 차이가 확인되지 않았
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으며 (p<0.05), 조사한 시료 중 아시아황금 종자에서 0.33 

log CFU g
-1
 로 가장 낮은 오염도를 보였으며 얼스대박 종

자에서 3.13 log CFU g
-1
로 가장 높은 오염도를 보였다. 알

파파 종자에서 E.coliO157:H7과 Salmonalla spp. 이 검출되었

고 콩과 겨자종자 등에서 B. creus가 검출 된 바 있다 (Portnoy 

et al., 1976). 또한, Taormina 등 (1999)은 새싹 종자에 B. 

cereus가 오염되어 있을 경우 발아하는 동안에 7 log CFU 

g
-1
 수준까지 증식한다고 보고하였다. 영국에서 건조종자의 

병원성 미생물 오염도를 조사한 결과, 참깨종자, 해바라기, 

알파파 및 멜론 종자 등에서 Salmonella spp. 와 E. coli 의 

오염을 확인 하였다 (Elviss et al., 2013). 국내에서 Yun 등 

(2011)은 무와 배추 종자에서 B. cereus가 각각 1.69와 2.5 

log CFU g
-1
 수준으로 오염되어 있는 것을 확인하였다. 국

내에서 재배되는 멜론종자에서 병원성 미생물이 확인되지 

않았지만, 멜론종자 채종과정 중에서 병원성 미생물에 노출

될 가능성이 존재하므로 (Bankole et al., 2005), 채종과정 

중 병원성미생물에 오염되지 않도록 주의해야 한다. 종자가 

발아하면서 병원성미생물에 오염된 토양, 비료 나 관개수, 

분변 등에 노출될 경우 재배과정 중 잠재적인 오염원으로서 

작용할 수 있다 (Werner et al., 2007; Winthrop et al., 

2003). 열처리나 종자소독 등을 이용할 경우 미생물을 효과

적으로 제어 할 수 있으므로 (Park et al., 2009; Yun et 

al., 2011), 국내에서도 종자의 미생물 저감화 연구가 보완 

되어야 할 것으로 생각된다. 

Abstract

재배단계와 유통단계에서 멜론의 미생물 위해요소를 조

사하기 위하여 전북 익산과 충남 논산에 위치한 멜론 재배지

에서 토양과 관개수, 식물체를 채집하였다. 수원시에 위치한 

대형마트, 농산물시장, 재래시장으로부터 유통되는 멜론과 시

판종자를 채집하여 위생지표세균 3종 (총호기성균, Coliform, 

E. coli)과 병원성 미생물 4종 (B. cereus, L. monocytogenes, 

Salmonella spp., S. aureus)을 분석하였다.

멜론 재배과정 중 총호기성균과 대장균군은 각각 0.43~6.65, 

0.67~2.91 log CFU g
-1 

수준으로 검출되었다. Bacillus cereus

는 익산지역의 토양과 멜론 잎에서 각각 2.95, 0.73 log CFU 

g
-1
으로 검출되었고, 논산지역의 토양에서 3.16 log CFU g

-1 

로 검출되었다. 농산물시장, 대형마트, 전통시장에서 멜론의 

총호기성균은 각각 4.82, 3.94와 3.99 log CFU g
-1
로 확인

되었다. 유통중인 멜론에서 대장균군은 0.09~0.49 log CFU 

g
-1 

범위였으며, 판매장소에 따라 총호기성균과 대장균군 수

준에 유의적인 차이가 나지 않았다. 모든 시료에서 Listeria 

monocytognes, Salmonells spp., Staphylococcus aureus는 

검출되지 않았다. 멜론 종자의 총호기성균은 0.33~3.34 log 

CFU g
-1 

수준이었다. 관개수, 토양, 가축분뇨와 수확후 처

리를 포함한 다양한 농업 활동이 미생물오염의 잠재적인 원

인이기 때문에 토양, 물 과 농자재에 대한 위생관리와 모니

터링이 안전한 멜론 생산을 위하여 수행되어야 할 것으로 

생각된다.
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