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Abstract

  As people seek a healthy, wealthy, and quality life more than before, interests in mineral water are 

picking up and the consumption continues to increase accordingly. In an experiment to examine changes 

in the water quality after mineral water on the market was kept indoor and outdoor for four weeks, 

there seemed to be no problem in external appearance. Water kept in an outdoor storage contained 

more odor-savor than water kept in an indoor storage. Odor was not detected in 90% of the sample, 

and savor not in 80% of it.  

  As for the mechanism of odor-savor generation, the elution of chemical substances from a container 

may be taken into consideration. In general, odor and savor have turned out to be in close correlation 

to each other. The average number of bacteria in the sample mineral water was 200±10 CFU/mL, and 

such factors as area of storage and ozone post-treatment did not cause significant effects on the 

reproduction of common microbes.  

  Hence, it is thought that strict regulations on a production process and reduction of the period of 

circulation will contribute to customers consumption rates.
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1. 서 론

  먹는 물은 동서고금을 통하여 인간에게 절대적으로 

필요한 필수 영양소로 중요시 되어왔으며 절대적 가치

성 때문에 향후 물이 석유보다 비싼 “블루골드(Blue 

Gold) 시대”가 될 것으로 기대된다[1].

  건강하고 행복한 삶의 질 향상을 위하여 먹는 물(이

하 생수)에 대한 관심도가 날로 증가되고 있다[2]. 또 

소득수준의 증가로 안전한 물에 대한 욕구와 젊은층의 

생수구입 선호 등으로 생수시장은 수돗물의 불신 속에

서 관련업체의 새로운 생수제품의 개발과 소비량은 계

속 증가 추세에 있다[3].

  우리나라는 1988년 서울올림픽을 계기로 공식 판매

를 시작한 생수는 2014년 기준으로 국내 66개(약 90

여개 제품), 수입업체 63개 업체(약 80여개 제품)가 

영업중에 있다[4]. 경제불황에도 불구하고 국내 보급률

이 급증함에 따라 유통량이 매년 두 자릿수 이상 빠르

게 지속적으로 성장하고 있다. 특히, 요즘 1인 가구가 

증가하는 등 라이프스타일이 달라지고, 건강과 미용에 

대한 관심이 높아지면서 프리미엄생수 수요가 증가해 
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2013년도에 비해 10% 가량 성장한 6,000억원에 이

를 것으로 예상하고 있다. 또한, 우리나라는 2013년 

한해 68,800톤(약 240억원)의 생수를 수입했다[5].

  그러나 국내 생수의 경우 타 음료제품과는 달리 대

기업 보다는 중소기업으로부터 제조 및 수입되어 유통

구조와 환경위생관리면에서 많은 문제점이 나타나고  

있다. 특히, 생수제품은 위생점검이나 소비자 만족도에 

대한 평가가 부실하여 제품 출고 후 사후관리에 대한 

업체의 노력이 결여되어 있거나, 특성상 유통기간이 지

나거나 혹은 유통기간이 경과하지 않은 제품의 용기에

서 발생하는 화학물질 등이 용출되어 이·취미(맛과 

냄새)의 발생과 미생물학적인 변화가 일어나 소비자로

부터 이의가 제기되는 등 2.4%가 수질기준초과로 환

경보건학적인 문제가 대두되었다[6]. 

  이에 따라 환경부는 제품 생산단계부터 사후관리까

지 전 과정을 평가하는 “먹는 샘물 품질인증제도”를 

실시하고 있으며, 평가에 있어서도 측정분석 신뢰도를 

향상시켜 관리를 하고 있다[7]. 

  최근 국내 시판되는 생수에 대하여 기기분석과 미생

물 분석은 실시된 바가 있으나[8, 9] 이·취미의 관능

분석과 미생물의 상관관계에 대한 분석이 실시된 바는 

없다. 

  따라서 본 연구는 소비자에 의한 생수에 대해 관능

분석을 실시함으로써 생수의 이·취미에 대한 평가와 

유효 유통기간에 대한 지수적인 평가가 가능해 지므로 

향후 생수의 유통기간과 보관기관 중에 발생하는 미생

물 변화에 대한 적법한 평가를 하는데 유용한 자료가 

될 것으로 생각된다[10, 11].

2. 실험 방법

2.1 실험재료

  생수의 저장기간내의 수질변화를 알아보기 위하여 판

매되고 있는 생수(500mL 각 40병, 총 480병) 21종에 

대하여 20병은 4주간 실외 보관, 20병은 실내 보관 상

태로 보관하여 4주 경과 후 모든 생수시료에 대하여 외

관, 이·취미(관능검사), 일반세균(저온 및 중온일반세

균) 분석을 실시하여 평가하였다[12, 13, 14].

  단, 시판생수는 “갑”으로부터 라벨이 제거된 상태

로 “을“에게 제공됨을 원칙으로 하였다. 

2.2 분석방법

2.2.1 실험자 및 외관상태 검사

  각 5명으로 구성된 3개군(소인은 20세 미만, 중인은 

20~40세, 대인은 40세 이상)으로 건강한 실험자를 선

정하여 투명도, 탁도 변화 및 현탁물질 발생 등을 조사

하였다. 

2.2.2 이․·취미의 관능법 검사

  실험자로 지정된 사람은 관능검사의 처음부터 끝까

지 보관된 생수시료 840병에 대하여 이·취미(맛과 냄

새)를 3가지로 구분하여 관능법으로 검사하였다. 무취

미는 0점, 약취미는 1점, 강취미로 인하여 음용이 불가

한 경우는 2점으로 환산하여 종합점수를 기록하고 그

에 대한 순위도 기록하였다. 그리고 단기 보관된 시료 

A에 대해서는 개별 해석을 유보하였다. 

2.3.3 일반세균 분석

  일반세균 분석은 저온일반세균(R2A 배지, Difco, 

21℃±1.0℃, 72hr 배양)과 중온일반세균(표준한천배

지, Difco, 35℃±0.5℃, 24hr 배양)으로 구분하여 실

험 하였다[15, 16].  

3. 결 과 

3.1 외관상태 변화

  4주경과 후 실내외에서 보관된 840병(1개사 시료는 

1주일간 단기보관)의 생수에 대한 투명도 변화, 탁도 

변화 및 현탁물질의 발생 등으로 나누어 관찰한 결과 

전량 이상이 없었다. 

3.2 관능법을 이용한 이·취미 검사

  <Table 1>에서 보듯이, 실내에 보관된 생수는 이취

(냄새)의 경우 91% 이상, 실외에서 보관된 생수의 경

우에는 87% 이상에서 이취를 감지하지 못하였다. 그

러나 실외에 보관된 경우가 실내에서 보관된 경우보다 

1.45배(약취의 경우 1.39배, 강취의 경우 2.06배)의 

이·취미를 더 유발하였다. 
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<Table 1> Odor of the mineral water storage 4 

weeks in the indoors and outdoor(*:O3 teratment)

Mineral 

Water

Indoor Storage Outdoor Storage

Odor
less

Mild 
Odor

St.
Odor

Score
(Rank)

Odor
less

Mild 
Odor

St.
Odor

Score
(Rank)

A 290 10 10 293 6 1 8

B* 276 23 1 25 ⑫ 218 73 9 91  ⑯
C* 257 41 2 45 ⑯ 222 65 13 91  ⑯
D 209 84 7 98 ⑳ 232 64 4 72  ⑭

E 262 26 12 50 ⑰ 248 32 20 72  ⑭

F* 234 64 2 68 ⑱ 250 47 3 53  ⑬

G* 223 66 11 88 ⑲ 178 98 24 146 ⑲
H 277 22 1 24 ⑪ 289 11 11  ⑧

I 258 42 42 ⑮ 271 29 29  ⑫

J 292 8 8  ④ 293 7 14  ⑨

K 297 3 3  ② 286 13 1 15  ⑩

L 290 10 10 ⑦ 299 1 1   ①

M* 268 25 7 39 ⑭ 165 116 19 154 ⑳
N 268 29 3 35 ⑬ 201 86 13 112 ⑱
O 299 1 1  ① 296 4 4   ③

P 282 17 1 19 ⑩ 291 8 1 10  ⑦

Q* 292 7 1 9  ⑥ 293 6 1 8   ⑤

R 293 4 3 10 ⑦ 295 5 5   ④

S 293 6 1 8  ④ 298 2 2   ②

T 294 6 6  ③ 292 8 8   ⑤

U* 266 11 1 13 ⑨ 282 18 18  ⑪

  전체표본의 1% 미만만이 이취를 발생하는 시료로는 

실내보관된 O와 K 시료 및 실외보관된 L과 S 시료이며, 

3% 미만만이 이취를 발생하는 시료로는 실내보관된 T, 

R, S, J, Q 시료와, 실외보관된 R, O, J, Q, T, P시료 

등이다. 이를 근거로 장기보관시 음용이 가능할 것으로 

보이는 대표적인 시료는 보관장소에 관계없이 O 시료가 

가장 우수한 것으로 판단되며, 기타 J, Q, R, S, T 등의 

시료가 양호한 것으로 보인다. 양호한 수질을 보이는 시

료 중 후 오존처리가 된 제품은 Q 제품 하나뿐이다.

  반대로 전체표본의 40% 이상에서 약취 및 강취(악

취)를 나타내는 시료로는 실외보관된 G, M 시료이며, 

30% 이상에서 이취를 나타내는 시료로는 실내보관된 

D 시료 및 실외 보관된 N 시료이다. 그리고 전체표본

의 20% 이상에서 이취를 나타내는 시료로는 실내보관

된 F, G 시료 및 실외보관된 B, C, D 시료 등이다. 

즉, 실험자에 의한 관능법으로 분석한 이취를 가장 잘 

검지할 수 있는 시료로는 보관장소에 관계없이 D와 G 

시료로 나타났다. 특히, G 시료의 경우 제품충진 후 후 

오존처리된 것을 감안한다면 장기보관시 최악의 수질

을 나타내는 시료로 볼 수 있다.   

  <Table 2>는  실내에서 보관된 생수의 이미(맛)의 

조사로 실내보관 89% 이상, 실외에서 보관된 생수의 

경우에는 76% 이상에서 맛을 감지하지 못하였음을 보

여주고 있다. 즉, 실외에서 보관된 경우가 실내에서 보

관된 경우보다 2.12배(약미의 경우 1.81배, 강미의 경

우 4.31배)의 이미를 더 유발하였다. 

<Table 2> Savor of the mineral water storage 4 

weeks in the indoors and outdoor

(* : O3 treatment)

Mineral 

Water

Indoor Storage Outdoor Storage

Savor
less

Mild 
Savor

St.
Savor

Score
Rank)

Savor
less

Mild 
Savor

St.
Savor

Score
(Rank)

A 291  9   9 295  5   5

B* 267 33 33  ⑪ 168 94 38 170 ⑱
C* 222 70 8 86  ⑱ 193 75 32 139 ⑮

D 216 78 6 90  ⑲ 165 102 33 168 ⑯
E 252 32 16 64  ⑯ 210 57 33 123 ⑬

F* 260 32 8 48  ⑭ 177 110 13 136 ⑭

G* 216 60 24 108 ⑳ 140 82 78 238 ⑲
H 262 37 1 39  ⑬ 244 56 56  ⑩

I 235 63 2 67  ⑰ 203 91 6 103 ⑫

J 289 10 1 12  ⑥ 283 15 2 19  ⑤

K 283 15 2 19  ⑧ 257 38 5 48  ⑨

L 290 8 2 12  ⑥ 283 14 3 20  ⑥

M* 246 47 7 61  ⑮ 112 113 75 263 ⑳
N 275 22 3 28  ⑨ 173 85 42 169 ⑰
O 296 4 4   ① 294 6 6   ③

P 273 24 3 30  ⑩ 284 15 1 17  ④

Q* 289 11 11  ⑤ 280 16 4 24  ⑦

R 293 6 1 8   ③ 268 32 32  ⑧

S 292 6 2 10  ④ 295 5 5   ②

T 296 4 4   ① 297 3 3   ①

U* 266 32 2 36  ⑫ 215 76 9 94  ⑪

  전체표본의 1% 미만 만이 이미를 발생하는 시료로

는 유일하게 실외보관된 T 시료이며, 3% 미만 만이 

이취를 발생하는 시료로는 실내보관된 O, T, R, S 시

료와, 실외보관된 S, O 시료 등이다. 이를 근거로 장기

보관시 음용이 가능할 것으로 보이는 대표적인 시료는 

보관장소에 관계없이 T 시료가 가장 우수한 것으로 판

단되며, 기타 O, S 등의 시료가 양호한 것으로 보인다. 

양호한 수질을 보이는 시료 중 후 오존처리가 된 제품
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은 없는 것으로 조사되었다.   

  반대로 전체표본의 60% 이상에서 약미 및 강미를 

나타낸 시료는 실외보관된 M 시료가 있으며, 50% 이

상 이미를 나타내는 시료는 실외보관된 G 시료, 40% 

이상에서 이미를 나타낸 시료는 실외보관된 B, D, F, 

N 시료이다. 그리고 30% 이상에서 이미를 나타내는 

시료는 실외보관된 C, E, I 시료가 있으며, 전체 생수

의 20% 이상에서 이미를 나타내는 시료는 실내보관된 

C, D, G, I 시료와 실외보관된 U 시료가 있다. 실내보

관된 경우 전체 시료중 30% 이상에서 이미를 나타내

는 경우가 없는 반면에 실외보관된 경우에는 최악의 

수질을 나타내는 경우가 많았다. 즉, 실험자에 의한 관

능법으로 분석한 이미를 가장 잘 검지할 수 있는 시료

로는 보관장소에 관계없이 G와 M 시료로 나타났으며, 

Q를 제외한 후 오존처리된 제품의 경우 보관장소에 무

관하게 이미를 띠는 것으로 나타났다. 

  따라서 <Table 1>의 이취와 비교하면, 냄새보다는 

맛을 더 많이 감지하고 있음을 보여준다. 즉, 이취를 

나타내는 시료들이 동시에 이미를 나타내기도 하나 실

내보관된 경우 1.24배 정도, 실외보관된 경우 1.82배 

정도 더 많이 감지하고 있음을 보여주고 있다. 

3.3 일반세균 증식

3.3.1  저온일반세균

  <Table 3>에서 보듯이 저온일반세균은 실내보관된 

D 및 I 시료에서 전혀 나타나지 않았으며, 실내보관된 

F 및 U 시료와 실외보관된 I 시료에서 10 CFU/mL 

이하를 보이고 있다. 저온미생물 수 만으로 수질을 평

가한다면, I > F > U > D 순서로 세균학적으로 더 안

전한 것으로 평가된다.

<Table 3> Psychrophile bacteria of the mineral water storage 4 weeks in the indoors and outdoor

Mineral

Water

Indoor Storage Outdoor Storage

Non-Coeff

icient (Ea.)

Mini.

(CFU/mL)

Max.

(CFU/mL)

Average

(CFU/mL)

Non-Coeff

icient (Ea.)

Mini.

(CFU/mL)

Max.

(CFU/mL)

Average

(CFU/mL)

A  0 52 1,000↑ 477  0 180 1,000↑ 658
B  9  0 1,000↑ 175 15   0 1,000↑  88
C 12  0 1,000↑ 100  5   0 1,000↑ 446
D 20  0 0   0 14   0 1,000↑  67
E 0 32 1,000↑ 331  1   0 420 179
F 15  0 20   2 15   0 1,000↑  11
G 14  2 1,000↑ 122 11   0 1,000↑ 195
H  5  0 400  25 16   0 1,000↑  83
I 18  0 4   0 18   0 40   2
J  0 80 500 208  0 24 800 307
K  0 50 1,000↑ 350  0 34 1,000↑ 241
L  1  0 1,000↑ 371  0    160 1,000↑ 605
M  9  0 1,000↑ 202 16  0 1,000↑ 109
N 14  0 800 95 10  0 1,000↑ 143
O  0 28 1,000↑ 331  0 20 1,000↑ 394
P  0 18 240 100  5 0 300  59
Q  1  0 800 498  2 0 1,000↑ 451
R  0 28 800 482  2 0 640 180
S  1  0 800 283  3 0 360 129
T  0    164 600 288  0     40 400 133
U 18   0 52   3 13 0 190  14

Aver.
O3 Treat. 157 188
No.Treat. 220 194

Total 198 192

3.3.2  중온일반세균

  중온세균실험에서는 <Table 4>에서와 같이 실내보

관된 S 시료와 실외보관된 R 및 T 시료에서 전혀 나

타나지 않았으며, 실내보관된 T 및 U 시료에서 10 

CFU/mL 이하를 보이고 있다. 중온미생물 수 만으로 

수질을 평가한다면, T > U > R 순서로 세균학적으로 

더 안전한 것으로 평가된다. 
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<Table 4> Mesophilic bacteria of the mineral water storage 4 weeks at indoors and outdoor

Mineral Water

Indoor Storage Outdoor Storage

Non-Coeff

icient (Ea.)

Mini.

(CFU/mL)

Max.

(CFU/mL)

Average

(CFU/mL)

Non-Coeff

icient (Ea.) 

Mini.

(CFU/mL)

Max.

(CFU/mL)

Average

(CFU/mL)

A   0 58 1,000↑ 321  0  40 1,000↑ 580

B   0  2 1,000↑ 293  0  20 1,000↑ 191

C   0 56 1,000↑ 475  0   6 1,000↑ 299

D   2  0 1,000↑ 200  1   0 1,000↑ 110

E   0 60 1,000↑ 212  0 104 720 323

F   0 38 1,000↑  62  0   4  92  56

G   0 48 1,000↑ 251  1   0 1,000↑ 451

H   1  0 1,000↑ 253  0 50 1,000↑ 406

I   3  0 1,000↑ 123  1  0 800 108

J   1  0 600 132  5  0 320 103

K   3  0 1,000↑ 368  5  0 1,000↑ 160

L   3  0 1,000↑ 263  1  0 1,000↑ 294

M   2  0 1,000↑ 534  4  0 1,000↑ 375

N   2  0 1,000↑ 351  2  0 1,000↑ 379

O   1  0 1,000↑ 308  7  0 1,000↑ 268

P   8  0 1,000↑ 163  7  0 1,000↑ 426

Q   9  0 1,000↑ 125 11  0 1,000↑ 209

R 16  0 360  31 18  0   2   0

S 20  0    0   0 18  0 1,000↑ 100

T 15  0 120   9 20  0   0   0

U 19  0 100   5 17  0 400  21

Aver.

O3 Treat. 249 229

No.Treat. 186 206

Total 208 214

  실내외에서 보관된 저온 및 중온일반세균 수에 대해 

종합적으로 표현하면 U 시료가 가장 적은 일반세균 수

를 보이고 있으며, 다음으로는 F 시료를 들 수 있다. 

그리고 F, I, U 시료에서는 저온일반세균의 증식이, R, 

T, U 시료에서는 중온일반세균의 증식이 억제되어 있

음을 알 수 있다.   

  그리고 실내외 보관상태 및 후 오존처리 유무에 따

라 저온일반세균 수의 특징적인 변화를 관찰할 수는 

없었으나, 후 오존처리한 경우의 세균 수가 오존처리를 

하지 않은 경우보다 더 적은 것을 알 수 있다. 4주간 

장기보관된 시료에 대한 평균적인 일반세균 수는 

200±10 CFU/mL를 보이고 있다. 

4. 고 찰

4.1 생수인자간의 상관도 해석

4.1.1 이취-이미의 상관관계

  [Figure 1]은 후 오존처리된 시료와 후 오존처리가 

되지 않은 시료에 대한 이취와 이미의 관계를 나타낸 

것이다. 후 오존처리되어 실내보관된 시료의 경우 이취

와 이미가 직접 상관관계를 갖는 비율은 84.5%이며, 

오존처리 되지 않은 시료의 경우에는 89.7%의 직접적

인 상관관계를 갖고 있다. 이에 반해 후 오존처리되어 

실외에서 보관된 시료의 경우 이취와 이미가 직접 상

관관계를 갖는 비율은 65.5%이며, 오존처리 되지 않은 

시료는 85.1%로 실내에서 보관된 시료에 비해 상관관

계가 떨어짐을 알 수 있다. 
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[Figure 1] Correlation distribution of odor–savor 

in mineral water

  [Figure 2]는 실내외에서 보관된 생수별로 이취와 

이미의 상관관계를 표현한 것으로, 영문 대문자는 실내

보관된 생수제품을, 원형내 영문 소문자는 실외 보관된 

생수제품을 의미한다. 대부분의 시료는 이취보다 이미

가 다소 높은 강도를 나타냄을 알 수 있다. 

  생수별로 이미와 이취간의 상관관계가 98% 이상 나

타내는 시료는 실내보관된 R 및 T 시료이며, 97% 이

상의 상관도를 보이는 시료는 실내외에서 보관된 S 시

료로 나타났다. 그리고 이취와 이미의 상관도가 가장 

떨어지는 시료는 상관도 47%를 나타낸 실외보관된 M 

시료로 나타났다. 그 외에도 실내보관된 D 시료와 실

외보관된 B, F, G 시료 등도 60% 이하의 상관도를 보

이고 있다.

[Figure 2] Correlation distribution of odor–savor 

in mineral water

  결론적으로, 관능법에 의하여 측정시 개인적인 편차

가 있을 수 있으나 생수제품 충진 후 오존처리한 것이 

장기보관된 생수의 이·취미 증감에 영향을 미치지 않

는 것으로 보아 이·취미의 발생기전은 용기로부터 화

학물질이 용출되는 화학적기전도 고려해 볼 수 있다. 

이취보다는 이미가 더 많이 감지되기는 하였지만, 대체

적으로 이취와 이미는 밀접한 상관도를 보이고 있는 

것으로 생각된다. 

4.1.2 이·취미와 일반세균간의 상관관계

  [Figure 3]과 [Figure 4]에서 보듯이 이·취미와 

저온일반세균, 이·취미와 중온일반세균간에는 종축과 

횡축에 대하여 비선형적인 형태로 나타나고 있으므로 

수학적으로 표현할 만한 상관관계는 없는 것으로 생각

된다. 
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[Figure 3] Correlation distribution of odor-savor psychrophile bacteria
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[Figure 4] Correlation distribution of odor-savor mesophilic bacteria
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[Figure 5] Correlation distribution of psychrophile-mesophilic bacteria

  [Figure 5]는 저온일반세균과 중온일반세균간의 개

별관계를 나타낸 것으로 후 오존처리되어 실내외에서 

보관된 시료는 중온균이 200 미만 및 1,000 CFU/mL

를 보임으로써 2개의 축으로 선형화되어 있어 큰 상관

관계를 나타내지 않음을 알 수 있다. 그러나 비 오존처

리되어 실내외에서 보관된 시료는 일부를 제외하고 원

점을 중심으로 400 CFU/mL 반경내에 집중되어 있음

을 알 수 있다. 

  따라서 일반적으로 미생물활동이 활발해짐에 따라 

이․취미가 발생하는 것으로 알려져 있으나, 저온 및 중

온일반세균간 또는 이․취미와 저온일반세균, 이·취미

와 중온일반세균 간에는 수학적으로 표현할 만한 상관

관계를 나타내지 않기 때문에 생물학적기전 외에도 

이·취미의 화학적발생기전(용기나 마개 등에서 배출

되는 합성물질)에 대해 고려해야 할 것으로 생각된다.  

 

5. 결  론

  본 연구에서는 시판중인 생수를 4주간 실내외에서 

보관하였을 경우 발생가능한 생수내의 수질변화(외관/

이·취미/세균)를 실험한 결과는 다음과 같다. 

  1) 4주간 장기보관시 생수의 외관상 특이한 이상은 

없었다. 

  2) 실외보관된 생수시료에서 이·취미가 더 감지되

었으며, 이취의 경우 시료의 90% 이상, 이미의 경우에

는 80% 이상에서는 감지되지 않았다. 그리고 생수제

품의 후 오존처리한 것이 장기보관된 생수의 이·취미 

증감에 별 영향을 미치지는 않았다. 또 이취보다는 이

미가 더 많이 감지되기는 하였지만, 대체적으로 이·취

미는 서로 밀접한 상관관계를 보이고 있는 것으로 밝

혀졌다.  

  3) 생수시료에 대한 평균적인 일반세균 수는 

200±10 CFU/mL를 나타났으며, 보관장소나 후 오존

처리 등이 일반세균 증식에 큰 영향이 없는 것으로 나
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타났다. 그리고 일반적으로 미생물활동이 활발해짐에 

따라 이·취미가 발생하는 것으로 알려져 있으나, 저온 

및 중온일반세균간 또는 이·취미와 일반세균간에는 상

관관계를 나타내고 있지 않기 때문에 생물학적기전 외

에도 이·취미의 화학적발생기전(용기나 마개 등에서 

배출되는 합성물질)에 대해서도 고려해야 할 것이다.

  4) 오존처리는 제품의 장기보관시 이·취미나 일반

세균 증식에 큰 영향을 주지 않았으므로 화학적처리보

다는 생수제품 생산공정의 엄격한 관리와 유통기간의 

단축이 필요하다.

  향후 생수 용기 재질이나 마개 등에서 배출되는 

이·취미의 화학적발생기전과 생성된 화학물질의 유해

성에 대한 평가를 실시해야 할 것으로 사료된다.
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