
지만 최근 중위소득 50% 미만 상대 빈곤층의 아동 및 청소년 

비율이 상대 빈곤층 전체의 1/8을 차지하고 있다고 보고된 바 

있듯이 경제 수준의 상승과 함께 사회·경제적 양극화 현상도 

심해지고 있다.2 우리나라에서는 결식아동문제를 해결하는 방

안으로 교육인적자원부에서 2003년 학기 중에 결식이나 결식

우려 아동 14,533명에게 무료급식을 지원하였으며, 지원 아동

수가 2004년 235,202명, 2008년 415,519명, 2012년에는 무려 

438,042명으로 증가하였다.3-5

현행 결식아동을 위한 급식지원체계는 크게 현물과 교환권 

지원으로 나뉘고, 지원되는 형태로는 사회복지관이나 민간 및 

서      론

2007년 보건복지부는 결식아동을 아동이 가정빈곤, 가족

해체, 가족위탁아동, 소년소녀가장, 부모 (보호자)의 실직·질

병·가출 및 직업적 특성, 아동학대·방임·유기·부양기피 및 거

부, 그 밖에 여러 가지 사유로 인한 가정 사정으로 인해 제대로 

보살핌을 받지 못해 끼니를 거르거나, 먹는다고 하더라도 필요

한 영양을 충분히 공급받지 못하는 경우로 정의하였다.1

현재 우리나라의 경제 수준은 과거에 비해 크게 상승되었
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ABSTRACT

Purpose: The purpose of this study was to assess hygiene status of meals for poorly-fed children through microbiolo-
gical quality. Methods: Meals were provided by two social enterprises, one franchise, and one convenience store. There 

were a total of six meal samples; two samples (social enterprise meal 1; SEM 1, social enterprise meal 2; SEM 2) from two 

social enterprises, respectively, two samples (franchise meal 1; FM 1, franchise meal 2; FM 2) from one franchise, and two 

samples (convenience store meal 1; CSM 1, convenience store meal 2; CSM 2) from one convenience store. Microbiologi-
cal analysis and assessment were performed by Korean food standards codex (KFSC). Results: General bacteria and 

E. coli  in SEM 1 were detected, but the levels were not over KFSC, and Coliform less than 9.2 × 10 CFU/g was also de-
tected in seasoned bean sprouts of SEM 1. General bacteria was detected at 1.6 × 106 CFU/g in cabbage kimchi of SEM 

2. Coliform was detected in cabbage kimchi, squid cutlet, stir-fried pork, and fried chicken of FM1 and 2, but the levels 

were not over KFSC. In addition, S. aureus was detected in cabbage kimchi and seasoned dried white radish of FM 1 and 

2 (9.8 × 102 CFU/g, 9.4 × 103 CFU/g respectively), thus was over KFSC. B. cereus was detected in stir-fried pork and 

fried chicken (1.2 × 103 CFU/g, 1.5 × 103 CFU/g respectively) of FM 1 and 2, thus was over KFSC. Finally, S. aureus was 

detected in stir-fried dried squid, seasoned spicy chicken, and stir-fried kimchi of CSM 1 and 2, and was over KFSC too 

(9.5 × 104 CFU/g, 2.4 × 102 CFU/g, 1.3 × 103 CFU/g respectively). Conclusion: Results of this study suggest that systemic 

management of hygiene is necessary to safely providing meals to poorly-fed children.
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종교단체 급식소를 통해 제공되거나 도시락 배달, 주ㆍ부식 배

달, 식품권으로의 지급 등이 있다.5,6 결식아동에게 제공되는 급

식 형태 중 하나인 도시락은 크게 직접 가정으로 배달되는 것

과 아동이 식품권을 가지고 도시락을 구입하는 경우로 나뉜다. 

도시락 배달의 경우 무상급식의 형태 중 양질의 식사 제공이 

가능하며 가정에서 취사 부담을 덜 수 있고 집까지 배달된다

는 점에서 다른 지원 방법보다 만족도가 높은 반면, 식은 밥 제

공, 도시락 내용물의 부실 가능성, 배달에 따른 추가비용 발생 

등의 문제점이 있다.2,7 반면에 결식아동이 식품권으로 도시락

을 구입하는 것은 스스로 도시락의 종류를 선택할 수 있다는 

장점이 있지만 결식아동에게 낙인감을 가지게 할 수 있고 식품

권이 타 용도로 사용될 수 있다는 단점이 있다.8 현재 결식아

동에게 제공되는 배달 도시락은 몇 군데의 사회적기업에서 생

산하고 있고 결식아동이 직접 식품권으로 도시락을 구입하는 

경우 편의점 및 프랜차이즈 업체 등에서 구입이 가능하다.

대량 생산을 통해 급식을 제공하는 단체급식은 생산된 음

식의 품질확보와 안전하고 위생적인 식품을 제공함으로써 소

비자 안전을 보호하기 위해 위생관리체계가 확립되어야 한다. 

급식 위생을 위협하는 위해요소는 크게 생물학적, 화학적, 물

리적 위해요소로 나뉘며 특히 생물학적 위해요소인 세균, 바

이러스는 식중독의 주요 원인으로9 특히 우리나라에서 가장 

흔히 발생되는 식중독균은 주로 황색포도상구균 (Staphylo-
coccus aureus), 살모넬라균 (Salmonella spp.), 대장균 (E. coli), 
장염비브리오균 (Vibrio parahaemolyticus) 등이다.9 또한 우

리나라 식중독 통계에 따르면 매년 가장 많은 식중독 환자를 

발생시킨 식품류로는 김밥, 도시락 등 복합조리식품과 육류 및 

그 가공품이었으며10,11 2010년부터 2011년에 걸쳐 조사한 결과 

식중독 발생 원인균으로는 원인불명 및 노로바이러스로 인한 

식중독을 제외하고 병원성대장균, Salmonella spp., S. aureus 
및 V. parahaemolyticus 순으로 보고되었다.12 

아동급식사업의 일환으로 결식아동에게 제공되는 급식 중 

사회적기업이나 편의점 및 프랜차이즈 업체 등에서 제공되는 

도시락은 도시락 생산기관에서 대량 생산하여 개별 포장되기 

때문에 식품의 전처리, 조리종사자나 조리기구의 위생관리 등

이 매우 중요하다. 이들이 철저히 이루어지지 않으면 미생물에 

의한 오염이 생기기 쉽고 부적절한 온도에서 장시간 노출 시 미

생물이 잘 자랄 수 있는 환경을 제공하게 되어 식중독이 발생

될 수 있는 원인이 되기 때문이다.5 아동·학동기는 건강한 성

인으로의 성장·발달에 있어 매우 중요한 시기로 결식으로 인

한 영양부족은 신체적 건강은 물론 건전한 성격형성과 저하시

킬 수 있으므로13 결식아동을 대상으로하는 도시락의 엄격한 

미생물 관리를 통한 위생 상태 유지는 더욱 중요한 문제이다.

Yoon 등 (2009)은 연구를 통해 전국 16개 시·도 137개의 결

식아동에게 도시락을 제공하는 기관 중 약 45%의 기관이 음

식의 온도를 유지하기 위해 아무런 조치도 취하고 있지 않았으

며, 면역력이 약한 아동에게 안전한 급식을 제공하는 지원기구

의 설립이 시급함을 보고한 바 있다.8 취약계층 아동을 위한 아

동급식사업에 참여하는 음식점의 운영실태 조사한 또 다른 선

행 연구에서는 조사기관 중 1/2 이상의 음식점이 조리사 자격

증을 소지하지 않은 조리종사원을 고용하고 있었으며, 따라서 

음식의 식재료 관리, 위생관리 등이 체계적으로 이루어지고 있

지 않음을 지적하였다.14 

이처럼 결식아동에게 제공되는 도시락 위생관리의 중요성

을 인식함에 따라 Moon 등5의 연구와 같이 결식아동을 위한 

가정배달 도시락의 위생 상태에 관련된 연구는 수행된 바 있

지만 결식아동들이 쉽게 이용할 수 있는 편의점 및 프랜차이

즈 업체 도시락의 미생물 검사를 통한 위생상태 분석 연구는 

여전히 미흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 국내에서 결식

아동이 이용하는 도시락 형태인 사회적기업 도시락과 프랜차

이즈 도시락, 편의점 도시락에 대한 미생물 검사를 실시하여 

각 도시락의 위생 상태를 비교·분석하고자 하였다. 또한 본 연

구 결과를 통해 결식아동들에게 제공될 수 있는 도시락의 미

생물 안전성을 확인하고 도시락의 위생관리 및 유통기간 설정 

등에 활용 가능한 기초자료를 제공하고자 하였다.

연 구 방 법

실험 재료 및 기간

본 실험은 2012년 5월 18일부터 2012년 7월 3일까지 진행되

었다. 도시락 시료는 저소득층 아동에게 도시락을 제공하는 사

회적기업 2곳에서 각각 한 개씩 (social enterprise’s meal 1; 

SEM 1, social enterprise’s meal 2; SEM 2), 결식아동들이 

식품권으로 도시락을 구매할 수 있는 상업적 도시락업체 중 

프랜차이즈 업체 1곳에서 도시락 2개 (franchise’s meal 1; FM 

1, franchise’s meal 2; FM 2), 편의점 중 1곳에서 도시락 2개 

(convenience store’s meal 1; CSM 1, convenience store’s 

meal 2; CSM 2), 총 6종류의 도시락을 선정하였으며 도시락 

구성 및 가격은 Table 1와 같다. 도시락 가격은 선행 연구 중 

즉석섭취식품의 평균 구입 가격대가 2,000원 이상~5,000원 

미만인 것으로 조사된 Chae 등15과 Lee 등16의 연구결과와 결

식아동이 식품권으로 도시락을 구입할 수 있는 가격을 참고

하여 설정하였다. 

시료 채취 및 전처리

시료는 각 도시락의 최종 포장 형태로 수거 후 바로 얼음을 

채운 아이스박스를 이용하여 운반하였다. 도시락은 특성상 제
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조 후 또는 구입 후 즉시 섭취할 것을 권장하나 편의점 도시락

은 가공 완료 후 냉장유통을 통해 소비자 구매가 이루어지므

로 가공 직후 섭취가 어렵고, 도시락 수혜 대상자들이 배달된 

도시락을 방과 후 섭취하거나 배고플 때 섭취하는 등 제조 후 

섭취가 바로 이루어지지 않는다. 따라서 출처가 다른 6개 시료

의 동등한 보관 시간을 설정하고자 편의점 도시락의 가공 완

료시간에 맞춰 사회적기업 도시락과 프랜차이즈 도시락을 5℃ 

이하 냉장고에서 보관하여 모든 도시락의 가공 완료 시간을 

동일하게 한 후 5시간 이내에 미생물 실험을 실시하였다. 실험 

전 외부로부터의 오염을 방지하기 위해 시료 채취에 사용한 핀

셋, 스푼, 플라스크, 비커 등은 고압증기멸균하여 사용하였다. 

미생물 검사를 위한 각 시료는 검사 전 종류별로 각 25 g씩 채

취하여 멸균된 생리 식염수 용액 225 ml를 가하고 15초간 균

질화시켜 사용하였고 증균 배양하였다.

Table 1. Composition and price of meals

Company1) Menu Price (won)

SEM 1

Main menu Steamed rice

Side menu

Non-heating process
Sliced radish kimchi

4,500

Rice cake with honey
Grape beverage

Heating process
Stir-fried pork
Pork cutlet
Seasoned bean sprouts

SEM 2

Main menu Steamed rice

Side menu
Non-heating process

Black-bean-sauce

4,000
Sweet pumpkin salad
Cabbage kimchis
Tomato ketchup

Heating process Pork cutlet

FM 1

Main menu Steamed rice

Side menu

Non-heating process Shredded white radish

3,900
Cabbage kimchi
Pickled radish

Heating process Fried chicken

FM 2

Main menu Steamed rice

Side menu

Non-heating process

Cabbage kimchi

3,700

Seasoned dried white radish
Pickled garlic
Roasted laver

Heating process

Squid cutlet
Pork cutlet
Stir-fried pork
Spaghetti

CSM 1

Main menu Steamed rice

Side menu

Non-heating process Pickled radish

Heating process

Seasoned spicy & soy sauce chicken

3,300
Stir-fried kimchi
Potato salad
Macaroni salad

CSM 2

Main menu Steamed rice

Side menu
Non-heating process Pickled radish

2,880Heating process Steamed pork rib
Stir-fried dried squid

1) SEM 1: Social enterprise’s meal 1, SEM 2: Social enterprise’s meal 2, FM 1: Franchise’s meal 1, FM 2: Franchise’s meal 2, CSM 1: 
Convenience store’s meal 1, CSM 2: Convenience store’s meal 2
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미생물 검사

미생물 검사 방법은 식품공전 (고시 제2009-7호) 시험법에 

준하여 정성 및 정량검사를 실시하였으며 미생물 검사항목은 

대장균 (Escherichia. coli)과 대장균군, 일반세균, 장염비브리

오균 (V. parahaemolyticus), 살모넬라균 (Salmonella spp.), 황
색포도상구균 (Staphylococcus aureus), 바실러스 세레우스균 

(Bacillus cereus)을 실험하였다. E. coli (3M, USA)와 대장균

군 (3M, USA) 검사는 패트리필름에 샘플별로 1 ml씩 채취하

여 접종한 후 필름을 덮고 누름판을 눌러 원형을 만들어 배

양온도 조건에 맞추어 배양하여 (Table 2) 정성시험하였다. 일

반세균 검사는 샘플별로 1 ml씩 채취하여 Aerobic Count Plate 

(3M, USA)에 분주한 후 필름을 덮고 누름판을 눌러 원형을 

만들어 35℃에서 24~48시간 배양한 후 배양 세균수를 계측하

여 정량시험하였다. V. parahaemolyticus (한일코메드, 한국)

와 Salmonella spp. (한일코메드, 한국) 검사는 Agar plate 배

지에 검액을 200 μl씩 분주하여 spreader로 골고루 spreading

하고 각각 42℃에서 24시간, 35℃에서 18~24시간 배양한 후 

정성시험을 실시하였고, S. aureus [(주)삼립식품, 한국], B. ce-
reus (나래바이오텍, 한국)는 Agar plate 배지에 검액을 500 μl

씩 분주하여 배양하여 정량시험 실시하였다. 미생물 검사에 사

용된 멸균 생리 식염수 용액은 중외제약 (한국) 제품을 사용하

였다. 

평가 기준 및 방법

도시락의 미생물 분석 결과는 재료의 처리과정 중 가열 유

무에 따라 비가열조리식품과 가열조리식품으로 나누어서 비

교하였다. 수거한 모든 시료는 그대로 먹거나 단순조리과정을 

거쳐 섭취 가능하여 ‘즉석 섭취·편의식품’으로 취급하였고 미

생물 평가 기준은 식품공전 (고시 제2009-7호 및 제2010-45호)

에 고시된 ‘즉석섭취·편의식품’에 대한 기준에 따라 E. coli, 대
장균군, Salmonella spp.와 V. parahaemolyticus는 음성, 일

반세균수는 100,000 CFU/g 이하, S. aureus는 100 CFU/g 이
하, B. cereus는 1,000 CFU/g 이하인 것을 식품규격에 적합한 

것으로 하였고 모든 미생물 검사 결과는 CFU/g으로 표시하

였다.17,18

결      과

일반세균수 및 오염지표균 분석 결과

일반세균수 및 오염지표군 분석 결과 모든 시료에서 E. coli
는 불검출 되었다 (Table 3). 가열조리식품의 대장균군 및 일반

세균수 분석 결과 SEM 1의 경우 가열조리식품 중 콩나물무침

에서 대장균군이 ＜ 9.2 × 10 CFU/g 검출되어 식품공전의 검

사규격에 부적합한 수준이었고, 일반세균도 2.6 × 103 CFU/g 

검출되었으나 검사규격에 위반되는 수치는 아니었다. 비가열

조리식품 중에는 깍두기에서 일반세균수가 5.4 × 104 CFU/g 

검출되었으나 부적합한 수치는 아니었다. SEM 2의 경우 가열

조리식품에서는 대장균군이나 일반세균이 검출되지 않았으나 

비가열 식품인 단호박샐러드와 김치에서 각각 대장균군과 일

반세균이 ＜ 1.2 × 102 CFU/g와 1.6 × 106 CFU/g으로 검사

규격보다 초과되는 양이 검출되었다. FM 1과 2에서도 오징어

가스 (1.4 × 10 CFU/g)와 돈까스 (1.4 × 104 CFU/g), 후라이

드치킨 (6 × 103 CFU/g), 김치 (＜ 4 × 10 CFU/g)에서 대장균

군이 부적합한 수치로 검출되었고 특히 후라이드치킨에서는 

일반세균수 또한 6.2 × 105 CFU/g으로 검출되어 검사규격을 

위반하였다. CSM 1과 2에서는 가열조리식품과 비가열조리식

품 모두에서 대장균군이 검출되지 않았으며, 가열조리식품 중 

돼지갈비와 오징어채, 양념치킨, 김치에서 일반세균이 검출되었

으나 검사규격에는 미만인 수치였다.

식중독균 분석 결과

6개 도시락 시료의 식중독균을 분석한 결과 모든 시료에서 

Salmonella spp.와 V. parahaemolyticus는 검출되지 않았다 

(Table 3). SEM 1의 경우 가열조리식품에서는 S. aureus나 B. 
cereus가 모두 검출되지 않았으나 비가열조리식품 중 콩나물

무침에서는 B. cereus가 ＜ 9.2 CFU/g 검출되었으나 검사규격

에는 적합한 수치였다. SEM 2의 경우 가열조리식품에서는 S. 
aureus가 검출되지 않았으나 비가열조리식품 중 김치에서 4.8 

Table 2. Standardization of condition for microbiological analysis

Inspection item Temperature1) (℃) Time2) (Hr.) Colony Inspection standard

E. coli 35 24, 48 Blue with gas drop -3)

Coliform 35 24, 48 Red with gas drop -

General bacteria 35 24, 48 Red ≤ 100,000 CFU/g4)

V. parahaemolyticus 35 18-24 Green -

Salmonella spp. 42 24 Black -

S. aureus 35 16 Yellow around colony ≤ 100 CFU/g
B. cereus 30 24 Circle with turbid pink ≤ 1,000 CFU/g

1) Incubation temperature   2) Incubation time   3) -: Negative   4) Unit: CFU/g (colony forming unit/g)
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× 10 CFU/g 검출되었으나 검사규격에는 적합한 수치였고 B. 
cereus는 가열·비가열조리식품 모두에서 검출되지 않았다. FM 

1과 2의 경우 S. aureus는 비가열조리식품 중 김치와 무말랭이

에서 각각 9.8 × 102 CFU/g, 9.4 × 103 CFU/g로 검출되어 검

사규격에 위반되었고, 가열조리식품 중 돼지불고기와 후라이드

치킨에서 B. cereus가 각각 1.2 × 103 CFU/g, 1.5 × 103 CFU/g 

으로 검사규격에 부적합한 수치가 검출되었다. CSM 1과 2에

서는 오징어채와 양념치킨, 볶은 김치에서 S. aureus가 각각 9.5 

× 104 CFU/g, 2.4 × 102 CFU/g, 1.3 × 103 CFU/g으로 다량 

검출되어 식품규격에 위반되었다.

고      찰

본 연구는 결식아동이 이용하는 도시락의 위생 상태를 비

교·분석함으로써 안전성 여부를 확인하고자 하였다. 일반세균

수 및 오염지표균 분석 결과 가열조리식품 중 SEM 1의 콩나

물무침, FM 1, 2의 오징어가스, 돼지고기볶음, 후라이드치킨

에서 대장균군이 검사규격에 위반되었고, CSM 1, 2의 돼지갈

비찜, 오징어채볶음, 양념치킨, 볶은 김치에서 일반세균수가 검

사규격에 부적합한 수준으로 검출되었다. 콩나물무침과 같이 

가열조리 후 무침이나 버무림의 과정이 병행되는 식품의 경우 

가열조리 중에 미생물이 사멸되더라도 가열조리 후 찬물에 헹

구는 작업이나 손으로 버무리는 작업 중에 미생물의 교차오염

이 될 가능성이 높다는 Moon 등5의 연구결과에서와 같이 결

식아동용 도시락 생산 시 대장균군의 오염 방지를 위해 조리

과정 중 사용되는 음용수 위생 및 조리종사자의 위생교육 등 

철저한 관리가 이루어져야 할 것으로 사료된다. 

E. coli는 바로 섭취하는 ‘즉석섭취·편의식품’에서 절대 검출

Table 3. Microbiological evaluation of meals

Company1) Menu

General bacteria and indicator 
bacteria of contamination 

(CFU/g2)
)

Food poisoning 
bacteria
(CFU/g)

Coliform3) General bacteria S. aureus B. cereus

SEM 1
Heating process

Steamed rice ND4) ND ND ND
Stir-fried pork ND 2.1 × 10 ND ND
Pork cutlet ND ND ND ND
Seasoned bean sprouts ＜ 9.2 × 10*5) 2.6 × 103 ND <9.2

Non-heating process Sliced radish kimchi ND 5.4 × 104 ND ND

SEM 2

Heating process
Steamed rice ND ND ND ND
Pork cutlet ND ND ND ND

Non-heating process
Cabbage kimchi ND 1.6 × 106* 4.8 × 10 ND
Black-bean-sauce ND ND ND ND
Sweet pumpkin salad ＜ 1.2 × 102* 6.6 × 104 ND ND

FM 1, 2

Heating process

Pork cutlet ND ND ND ND
Squid cutlet 1.4 × 10* 3.9 × 10 ND ND
Steamed rice ND ND ND ND
Stir-fried pork 1.4 × 104* 4.1 × 104 ND 1.2 × 103*

Fried chicken 6 × 103* 6.2 × 105* ND 1.5 × 103*

Non-heating process
Cabbage kimchi ＜ 4 × 10* 6.6 × 103 9.8 × 102* ND
Seasoned dried white radish ND 7.0 × 104 9.4 × 103* ND
Seasoned spicy white radish ND 1.2 × 103 ND ND

CSM 1, 2

Heating process

Steamed rice ND ND ND ND
Steamed pork rib ND 9.6 × 102 ND ND
Stir-fried dried squid ND 6.6 × 104 9.5 × 104* ND
Seasoned spicy chicken ND 1.1 × 103 2.4 × 102* ND
Stir-fried kimchi ND 8.6 × 102 1.3 × 103* ND

Non-heating process
Soybean sauce chicken ND ND ND ND
Macaroni salad ND ND ND ND
Potato salad ND ND ND ND

1) SEM 1: Social enterprise’s meal 1, SEM 2: Social enterprise’s meal 2, FM 1, 2: Franchise’s meal 1 and Franchise’s meal 2, CSM 1, 2: 
Convenience store’s meal 1 and Convenience store’s meal 2   2) Unit: CFU/g (colony forming unit/g)   3) Inspection standards: E. 
coli: negative, coliform: negative, general bacteria, ≤ 100,000 CFU/g, S. aureus: ≤ 100 CFU/g, B. cereus: ≤ 1,000 CFU/g   4) ND: 
not detected 5) *: Food standard violation
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되어서는 안 되고 대장균군의 경우 균 자체에는 병원성이 없

지만 이 균이 검출된다는 것은 같은 장내세균과인 병원성이 

있는 Salmonella, Shigella 등과 같은 균의 존재 가능성이 있

음을 시사하는 것이므로 대장균군 또한 식품에서 검출되어서

는 안 된다.18-21 사회적기업에서 생산되는 도시락을 포함한 결

식아동들이 이용할 수 있는 도시락은 안전한 도시락을 제공하

기 위해 병원성이 없는 대장균군이라 할지라도 조리과정에서

의 교차오염 방지 등을 통해 검출되지 않도록 철저한 위생 관

리가 필요하다.

또한 비가열조리식품에서 일반세균이 많이 검출되었는데 

Moon 등5의 연구에서 결식아동을 위한 가정배달 도시락의 미

생물 검사 결과 도시락 생산 시 칼과 도마, 행주에서는 일반세

균이 검출되지 않았으나 조리종사자의 손과 장갑에서 일반세

균이 검출되었다. 조리종사원의 장갑보다 손에서 더 많은 일반

세균이 검출되었다고 보고한바 있어 도시락 생산 시 배추김치

와 같은 비가열조리식품을 메뉴로 사용할 경우 배추김치의 원

재료에서부터 배추김치를 도시락 용기에 옮겨 담을 때 사용되

는 기구 및 조리종사자의 손이나 장갑을 통해 발생할 수 있는 

교차오염을 예방하는 것이 중요한 것으로 사료된다. 

한 연구결과에 따르면 4개의 단체급식소에서 비가열조리 생

채소의 소독효과를 검사한 결과 4개 중 2개의 급식소에서 부

추의 원재료 일반세균수가 107 CFU/g 이상으로 부적합한 수

준이었으나 세 번의 소독 과정 후 조리음식 품질 기준에 적합

해졌다고 보고하였다.5,22 이것은 조리 과정 중 가열공정이 없는 

비가열 조리공정 메뉴의 생산과정에서는 세척·소독 작업을 하

는 전처리단계가 중요관리점이 되고5,23 이 과정 중 올바른 소

독 과정이 강조되어야 하며 교차오염을 방지하기 위해 칼과 도

마 같은 조리도구의 위생관리가 이루어져야 함을 시사한다.5

식중독균의 검사 결과 SEM 1과 2에서는 가열·비가열조리

식품 모두에서 S. aureus와 B. cereus가 식품규격에 적합한 수

준이었으나, 상업용 도시락 중 FM 1, 2의 배추김치와 무말랭

이 그리고 CSM 1, 2의 오징어채와 양념치킨, 볶은 김치에서 S. 
aureus가 식품규격에 부적합한 수준으로 나타났다. 이는 일

반인 대상으로 판매중인 즉석섭취식품 (김밥, 초밥, 샐러드, 샌

드위치, 회)에 대한 미생물 오염 분석 결과 S. aureus 등의 식

중독균이 검출되지 않았다는 Kim 등18의 연구와 비슷한 결과

이다.

본 연구 결과 식중독균의 경우 사회적기업 도시락이 상업용 

도시락에 비해 적합한 수준으로 결식아동들이 식중독균에 의

한 식중독이 걸릴 위험은 낮을 것으로 보이나 Kim 등10의 연

구결과에도 나타났듯이 즉석섭취·편의식품의 식중독균은 계

절에 상관없이 꾸준히 오염도를 보이고 있기 때문에 결식아동 

대상의 도시락을 생산하는 사회적기업 및 결식아동이 쉽게 구

입할 수 있는 여타 도시락업체에서는 개인위생 및 환경위생의 

미생물 위생 관리가 지속적으로 필요할 것으로 사료된다. 

요      약

본 연구는 결식아동 대상의 도시락을 생산하는 사회적기업 

도시락 2종류와 상업용 도시락 중 프랜차이즈 업체 도시락 2

종류, 편의점 도시락 2종류의 미생물검사를 통한 위생 상태를 

비교·분석하여 평가하였고 다음과 같이 요약할 수 있다. 

1) 일반세균수 및 오염지표군 분석 결과 E. coli는 모든 시

료에서 불검출 되었다. SEM 1의 콩나물무침에서 대장균군이 

＜ 9.2 × 10 CFU/g 검출되어 식품공전 검사규격에 부적합한 

수준이었으며, SEM 2의 경우 비가열 식품인 호박샐러드와 김

치에서 각각 대장균군과 일반세균이 ＜ 1.2 × 102 CFU/g와 1.6 

× 106 CFU/g으로 검사규격보다 초과되는 양이 검출되었다. 

FM 1과 2에서도 오징어가스 (1.4 × 10 CFU/g)와 돈까스 (1.4 

× 104 CFU/g), 후라이드치킨 (6 × 103 CFU/g), 김치 (＜ 4 × 

10 CFU/g)에서 식품공전 검사규격 초과량의 대장균군이 검출

되었으며, 특히 후라이드치킨에서는 일반세균수 또한 6.2 × 

105 CFU/g으로 검사규격을 초과하여 검출되었다. CSM 1과 

2에서는 가열·비가열조리식품 모두에서 대장균군이 검출되지 

않았으나 가열조리식품 중 돼지갈비와 오징어채, 양념치킨, 김

치에서는 일반세균이 검출되었으나 검사규격에는 미만인 수

치였다. 

2) 6개 도시락 시료의 식중독균을 분석한 결과 모든 시료에

서 Salmonella spp.와 V. parahaemolyticus는 검출되지 않았

다. SEM 1의 경우 비가열조리식품 중 콩나물무침에서 B. ce-
reus가 ＜ 9.2 CFU/g 검출되었으나 검사규격에 위반되지 않았

고, SEM 2에서는 비가열조리식품 중 김치에서 S. aureus가 
4.8 × 10 CFU/g 검출되었으나 검사규격에는 미만인 수치였

다. FM 1과 2의 경우 비가열조리식품 중 김치와 무말랭이에서 

S. aureus가 각각 9.8 × 102 CFU/g, 9.4 × 103 CFU/g로 검출

되어 검사규격에 위반되었고, B. cereus도 가열조리식품 중 돼

지불고기와 후라이드치킨에서 각각 1.2 × 103 CFU/g, 1.5 × 

103 CFU/g으로 다량 검출되어 부적합한 수치였다. CSM 1과 

2에서는 오징어채와 양념치킨, 볶은 김치에서 S. aureus가 각
각 9.5 × 104 CFU/g, 2.4 × 102 CFU/g, 1.3 × 103 CFU/g로 다

량 검출되어 검사규격에 위반되었다.

3) 본 연구는 결식아동들에게 제공되고 있는 사회적기업의 

도시락과 결식아동들이 쉽게 이용할 수 있는 프랜차이즈 도

시락, 편의점 도시락에 대한 미생물 검사를 실시하여 각 도시

락의 위생 상태를 비교·평가하고자 수행 되었으며, 연구 결과

를 통해 결식아동들에게 제공되는 도시락의 미생물 안전성을 
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확인하고 도시락의 위생관리 및 유통기간 설정 등에 활용 가

능한 기초자료를 제공하고자 하였다.

4) 미생물 검사 결과 식중독균에 대해서는 사회적기업 도시

락이 상업용 도시락보다 양호한 것으로 사료되나 일반세균 및 

대장균군에서 부적합한 수준의 식품이 존재한 것으로 조사되

어 이에 대한 체계적인 위생관리 시스템이 필요할 것으로 사

료된다. 또한 결식아동들을 위한 도시락은 제조 완료와 섭취

가 동시에 이루어지기 힘든 부분이 있어 추후 실질적으로 아

동들에게 도시락이 전달된 직후의 도시락 위생 상태와 실제 

섭취 전의 도시락 미생물 안전성 등에 대한 후속 연구가 필요

할 것으로 사료된다.
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