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계절에 따른 길거리 제조 식품의 미생물 오염 특성
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ABSTRACT
This study examined microbiological contamination of street foods(kimbab, fish cake, Korean sausage) by microbiological 

analysis. A collection of 360 samples of street foods was obtained seasonally in four major cities(Seoul, Daejeon, Busan, Gwangju) 
in Korea. Aerobic mesophilic counts ranged between 1.0 and 9.9 log CFU/g, with the highest count recorded from Kimbab. 
Counts of psychrotrophic microorganisms were as high as those of mesophilic microorganisms. Total coliform populations between 
<1.0 and 7.5 log CFU/g were found in 53.6% of samples. Escherichia coli 4.4%, Staphylococcus aureus 7.8% and Clostridium 
perfringens 3.3%. Salmonella spp. and Listeria monocytogenes were not detected in any of the samples. Kimbab purchased in 
spring and summer showed higher S. aureus and Cl. perfringens contamination rates. Microbial contamination levels determined 
in the present study may be used as the primary data to execute microbial risk assessment of street foods.
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서 론

길거리 식품(street vended foods 또는 street foods)이란 노

상이나 기타 공공장소에서 노점 상인에 의하여 만들어져 판매

하는 식품이나 음료로서, 즉석에서 섭취되거나 더 이상의 가

공처리 없이 일정시간 후에 섭취되는 것을 말한다(WHO, 
1996). 길거리 식품은 쉽게 접할 수 있으며, 간편하게 섭취 가

능하고 또한 상대적으로 저렴한 가격 때문에 계속적으로 소

비가 증가하고 있다. 현대인들의 식생활 패턴은 칼로리 및 영

양 위주의 식품소비에서 건강과 안전성, 편이성을 중시하는

식품소비로 변화하고 있는데, 특히 편이성을 중시하는 식품

소비 형태로의 변화가 두드러진다(Choi MS 2002). 길거리 식

품은 간편성이라는 장점을 가지지만, 조리 후 즉시 판매가 이

루어지지 않을 경우, 식중독 발생의 우려가 항상 존재하고 있

다(WHO, 1996). 또한 학교 앞이나 지하철 주변에서 우리가

쉽게 섭취하게 되는 김밥, 어묵, 순대 등의 길거리 식품은 도

시 미관과 시민의 건강을 위협한다는 이유로 불법단속의 대

상이 되고 있는 것이 사실이나, 실질적으로 길거리 음식점들

은 곳곳에 성업 중이다(Kim et al 2007). 우리나라에서는 길

거리 식품과 유사한 즉석 섭취 식품에 대해서 식품공전 상에

기준 및 규격을 따로 두어 별도로 관리하고 있으며, 불량식

품에 대해서는 긴급 회수 제도 등의 각종 지침이나 법령을 통

해서 부정, 불량식품을 다각도로 규제하고 있다. 하지만 즉석

섭취 식품과는 달리 길거리 식품은 이를 규제하는 식품 안전

법규가 없어 관리의 사각지대에 놓여있는 실정이다. 이러한

길거리 식품은 식품 원재료 관리, 식품 조리 및 보관 등에 있

어 취약하며, 사후관리도 매우 어렵다고 할 수 있다. 때문에

언제든지 식중독 발생의 원인이 될 수 있다는 점에서 식품의

안전 사각지대라고 할 수 있는 학교 및 역 주변, 재래시장의

포장마차에서 판매하는 김밥, 떡볶이, 순대 등 길거리 식품

들에 대한 집중관리가 필요한 실정이다.
길거리 식품에 대한 연구로는 Kim et al(2007)이 길거리 음

식에 대한 인식 조사와 미생물 분석 등이 있으나, 길거리 식

품의 위생 안전의 중요성에 비해 그 연구가 매우 미비한 실정

이다. 이와 유사한 연구로서는 고속도로 휴게소에서 판매되

는 식품의 세균학적 품질(Ser et al 2000), Park et al(2005)의
김밥 제조단계에서의 김밥 주원료에 대한 위해 미생물의 오

염도 평가, Yoon et al(2007)의 한국산 김밥에서 독소형 황색

포도상구균의 분포, Seo et al(2010)의 즉석 섭취 야채 샐러드

의 미생물 오염 조사, Kim et al(2008a)의 즉석 섭취 식품에

대한 미생물 오염 분석 등이 있다.
본 연구에서는 우리나라 대도시(서울, 대전, 부산, 광주) 인

구 밀집 지역에서 판매되는 있는 길거리 식품을 계절별로 수

거하여 위생 지표 세균과 식중독균의 분포 상태를 조사함으

로써 식중독 발생을 사전에 차단하고, 우리나라 길거리 식품
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판매업소의 위생 안전성 확보를 위한 근거 자료로써 활용하

고자 하였다.

재료 및 방법 

1. 실험 재료
본 연구에 사용한 실험 재료는 2013년 우리나라 대도시

(서울, 대전, 부산, 광주) 인구 밀집 지역인 학교 및 역 주변, 
재래시장 근처의 길거리 식품 판매업소를 무작위로 방문하

여 시료를 구입하였다. 미생물 시험 대상 시료로는 길거리 식

품 중 가장 일반적으로 많이 판매되고 있는 음식인 김밥, 어
묵 및 순대를 선정하였다. 시료 구입은 겨울(1∼2월, 2013년), 
봄(4∼5월, 2013년), 여름(7∼8월, 2013년)에 각각 120건씩

총 360건을 구입하여 본 실험에 사용하였다.

2. 시료 채취 및 전처리
각 시료는 이차오염을 방지하기 위해 멸균 비닐백에 채취

한 후, 아이스박스를 이용하여 운반하였으며, 샘플 수거 4시
간 이내에 실험 장소로 운반하여 즉시 실험에 사용하였다. 
모든 시료의 채취 및 전처리 과정은 무균적으로 처리하였으

며, 시료 채취에 사용한 핀셋, 가위 등은 모두 121℃, 1.5기압, 
15분 조건에서 멸균하여 사용하였다. 대장균 및 식중독균 분

석을 위한 시료 용액은 수거한 시료 25 g을 채취하여 0.85% 
멸균 생리식염수 용액 225 mL를 가하여 30초간 균질화한 후

증균 배양하였다.

1) 일반 미생물
길거리 판매 식품 360건을 수거하여 총호기성균, 호냉성

균, 총대장균군을 식품공전에 수록되어 있는 방법을 이용하

여 실험을 실시하였다(KFDA 2012). 시료 25 g을 채취하여

멸균 인산완충액(1 g/L peptone 및 8.5 g/L NaCl 첨가) 225 
mL에 넣어 stomacher (Stomacher Lab Blender 400; Seward, 
NY, USA)로 30초간 균질화시켜 시험용액으로 하고, 시험용

액을 멸균 인산완충액으로 단계별로 희석하여 접종용 배지

에 3매 이상 접종한 후, 일정시간 배양하여 생성된 집락수를

계산하고, 그 평균 집락수에 희석배수에 곱하여 총호기성균, 
호냉성균, 총대장균군수를 산출하였다. 총호기성균과 호냉성

균은 Plate Count agar(PCA, Difco, Detroit, MI, USA)에 도말

하여 각각 37℃에서 48시간, 21℃에서 72시간 배양한 후 균

수를 측정하였고, 총대장균군수는 deoxycholate agar(Difco) 
배지를 이용하여 37℃에서 18시간 배양한 후 전형적인 암적

색 집락을 계수하였다. 

2) Escherichia coli

시험 용액 1 mL를 EC broth(Difco)에 가하여 35℃에서 24
시간 증균 배양하였다. 배양액을 Eosine Methylene Blue(EMB, 
Difco) 한천배지에 접종하여 35℃, 24시간 배양하고, 녹색의

금속성 광택이 확인된 집락은 Tryptic Soy Agar(TSA, Difco)
에 접종하여 35℃, 24시간 배양한 후 성상을 확인하였다. 최
종 확인은 API 20E kit(Biomerieux, Marcy I'Etoile, France)를
이용하였다.

3) Salmonella spp.
Salmonella spp.는 시험용액 1 mL를 peptone water에 가하여 

1분간 stomaching한 후 37℃에서 16∼20시간 증균 배양하였

다. 2차 증균 배양은 Rappaport-Vassiliadis(RV, Difco) Broth 
10 mL에 1차 증균액 0.1 mL를 접종하여 42℃에서 24시간 배

양하였다. 분리배양은 xylose lysine desoxycholate(XLD, BD, 
NJ, USA) Agar에 접종한 다음, 37℃에서 24시간 배양한 후검

은색의 의심집락을 triple sugar iron agar slant(TSI, BD)에서

35℃에서 24시간 배양하여 성상을 확인하였다. 최종 동정은

API 20E kit (Biomerieux)로 확인하였다.

4) Staphylococcus aureus
S. aureus는 시험 용액 1 mL를 0.85% NaCl 용액에 1:10의 

비율로혼합하고, 이를 순차적으로 희석하여 Baird-Parker agar 
(BPA, Difco)에 도말한 후 37℃, 48시간 배양하였다. 투명한

환이 있는 검은색 의심집락을 다시 brain-heart infusion agar 
(BHI, Difco) 배지에서 37℃, 48시간 배양한 후, Coagulase test
를 실시하여 양성임을 확인하고, API Staph kit (Biomerieux)
를 이용하여 최종 동정하였다.

5) Listeria monocytogenes
L. monocytogenes는검체 25 g을 225 mL의 Listeria enrich- 

ment broth(Difco)에 가하여 1분간 stomaching한 후 30℃에서 
24시간 증균 배양하였다. 2차 증균 배양은 Fraser Listeria Broth 
(Difco) 10 mL에 1차 증균 배양액 0.1 mL를 접종하여 30℃에
서 24시간 배양하였다. 분리배양은 증균액을 PALCAM Agar 
(Difco)에 접종하여 30℃에서 48시간 배양하고, 검은색의 집

락이 의심되는 시료를 그람염색 후 그람양성 간균 및 beta-용
혈을 확인한 후 API Listeria kit (Biomerieux)를 이용하여 최

종 확인하였다.

6) Clostridium perfringens
C. perfringens는 혐기성 상태를 유지하면서 직접 조제한

cooked-meat 배지(KFDA 2012)에서 30℃, 24시간동안 증균 배

양을 하였다. 분리배양은 perfringens selective supplement를
함유한 tryptose sulfite cycloserine agar (TSC, BD)에 접종한
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Table 1. Frequency of total aerobic mesophilic bacteria in street foods of Korea

Season Samples
Population (log CFU/g)

Range Mean
9.9∼8.0 7.9∼6.0 5.9∼4.0 <4.0

Winter
(Jan∼Feb)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

11
 0
 0

27
 0
 0

 2
 0
 4

 0
40
36

 5.1∼8.9
<1.0∼3.6
 1.1∼5.5

7.3
2.5
2.8

Spring
(Mar∼May)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

26
 0
 2

12
 0
 1

 2
 0
 8

 0
40
29

 5.8∼9.9
 1.0∼3.6
 1.2∼8.6

7.8
2.8
3.7

Summer
(July∼Aug)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

35
 0
 1

 5
 0
 6

 0
 0
11

 0
40
22

 6.0∼9.9
 1.2∼3.7
 1.2∼8.4

8.4
2.8
4.0

Table 2. Frequency of psychrotrophic microorganisms in street foods of Korea

Season Samples
Population (log CFU/g)

Range Mean
9.9∼8.0 7.9∼6.0 5.9∼4.0 <4.0

Winter
(Jan∼Feb)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

 9
 0
 0

26
 0
 0

 5
 0
 3

 0
40
37

 4.5∼8.8
<1.0∼3.4
<1.0∼5.1

7.0
2.2
2.6

Spring
(Mar∼May)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

21
 0
 2

16
 0
 1

 3
 0
 6

 0
40
31

 5.1∼9.2
 1.1∼3.6
 1.0∼8.6

7.7
2.6
3.6

Summer
(July∼Aug)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

33
 0
 0

 6
 0
 7

 1
 0
11

 0
40
22

 4.4∼9.6
 1.1∼3.5
 1.2∼7.6

8.0
2.5
3.6

후, 혐기상태로 유지하면서 37℃, 24시간 배양하였다. 검은색

의 의심되는 집락을 API 20A (Biomerieux)를 이용하여 확인

하였다.

결과 및 고찰

1. 총호기성균 및 호냉성균
2013년 겨울(1, 2월), 봄(4, 5월), 여름(7, 8월)에 서울, 대

전, 부산, 광주지역에서 판매하는 길거리 식품 360건을 수거

하여 총호기성균, 호냉성균, 위생지표세균 및 식중독균을 검

사하였다. 각 지역별로 90건을 수거하였으며, 식품 종류별로

는 김밥, 순대, 어묵을 각각 120건씩 수거하였다.
김밥의총호기성균은 전체적으로 5.1∼9.9 log CFU/g으로검

출되었으며, 평균값은 겨울, 봄, 여름 각각 7.3, 7.8, 8.4 log 
CFU/g으로 나타나, 날씨가 더워질수록 상대적으로높게검출

되었다. 일반적으로 식품에서 총호기성균은 6∼7 log CFU/g
에서 초기 부패가 시작된다고알려져 있다(Solberg et al 1990). 
본 연구에서 김밥의 총호기성 균수가 6.0 log CFU/g 이상인

시료는 모두 116건(96.7%)으로 나타났으며, 특히 여름철에는 
모든 시료에서 6.0 log CFU/g 이상으로 나타나, 위생관리에

문제점이 있는 것으로 나타났다. 어묵의 총호기성균은 <1.0
∼3.7 log CFU/g의 범위로 검출되었으며, 계절별 차이는 거

의 나타나지 않았다. 순대는 1.1∼8.6 log CFU/g의 범위로검

출되어 시료 간의 편차가 매우크게 나타났으며, 평균값은 겨

울, 봄, 여름 각각 2.8, 3.7, 4.0 log CFU/g으로 날씨가 더워질

수록 점차 높아지는 경향을 나타내었다. 길거리 식품은 초기

에 병원균이나 부패균이 매우 적은 양으로 존재하더라도 적

당한온도와 수분 및 영양분이 제공되는 환경 중에서 급격히

증식할 수 있는 가능성이 높으며, 섭취 전 보관과정에서 유

해 미생물을 제거하거나 감소시킬 수 있는 특별한 과정이 없

다(Mukherjee et al 2006). 일반적으로 길거리 식품에서 발견

되는 미생물은 대부분 21℃에서도 잘 자라는 호냉성균이며, 
본 연구에서도 총호기성균과 호냉성균은 유사한 패턴으로검

출되었다(Table 3). 김밥의 호냉성균은 4.4∼9.6 log CFU/g으
로 검출되었으며, 평균값은 7.0∼8.0 log CFU/g 수준을 나타

내었고, 어묵과 순대도 총호기성균과 유사한 수준의 값을 나
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Table 3. Levels of the total coliforms on street foods of Korea

Season Samples
Population (log CFU/g)

Range Mean
8.0∼6.0 5.9∼4.0 1.0∼4.0 Not detected

Winter
(Jan∼Feb)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

 4
 0
 0

25
 0
 0

 9
 1
 5

 2
29
35

<1.0∼7.0
<1.0∼2.0
<1.0∼3.8

4.3
0.0
1.8

Spring
(Mar∼May)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

6
 0
 0

20
 0
 2

 14
 8
 7

 0
22
30

 1.6∼7.4
<1.0∼3.2
<1.0∼5.5

4.5
1.7
2.2

Summer
(July∼Aug)

Kimbab
Fish cake

Korean sausage

15
 0
 0

 15
 0
 2

 9
12
11

 1
28
26

<1.0∼7.5
<1.0∼3.6
<1.0∼4.2

5.3
2.2
2.2

타내었다. 그리고 순대는 여름철에 7건의 시료에서 6.0∼7.9 
log CFU/g 수준으로 호냉성균이 검출되어 일부 시료에서 위

생관리에 문제점이 있는 것으로 나타났다. Garg et al(1990)
은 제조 과정 중에 총호기성균과 호냉성균이 유사한 양으로

검출된다고 보고하였으며, 저온에서 저장하는동안 대부분 호

냉성균이검출된다는 보고도 있다(Nguyen-The & Carlin 1994). 
또한 Ragaert et al(2007)의 연구에서는 대부분의 신선식품들

이 7∼8 log CFU/g 이상일 때 상품가치가 크게 하락하고, 소
비자 기호도에서도크게떨어지지만, 세균수가 이 수치를 넘

어선다고 해서 반드시 변질되었다고 할 수는 없다고 보고하

였다.

2. Total Coliform 및 E. coli
Total coliform은 Table 3에서와 같이 전체 시료 360건 중

193건에서검출되어 시료의 53.6%의검출률을 나타내었다. 계
절별로 보면, 겨울, 봄, 여름이 각각 50.0, 43.3, 45.8%의 검출

률을 나타내어 계절별 차이는 크지 않았다. 김밥은 120건의

시료 중 117건에서 검출되었으며, 4.0 log CFU/g 이상 검출

된 시료가 85건으로 70.8%의 높은검출률을 보였다. 특히 여

름철에 김밥에서 6.0 log CFU/g 이상으로 검출된 시료가 15
건(37.5%)으로 나타나, 이를 방치할 경우 쉽게 식중독 사고가 
발생할 우려가큰것으로 나타났다. 김밥은 다양한 재료를 사

용하는복합조리 식품이면서, 손이 많이 가는 조리상의 특징으

로 인해 여러 요인에 의해 오염될 수 있으며(Yoon et al 2007), 
포장마차에서 실온에 방치되어 판매되는 상황으로 미생물이

증식될 수 있는 위해요인을 상당히 내포하고 있다. 또한 공기 
중에 노출되는 시간이 많으면서 길거리의 먼지나 각종 유해

한 미생물에 의한 오염균 증식이 있을 것으로 판단된다. 이
번 연구에서 어묵은 4.0 log CFU/g 이상 검출된 시료가 없었

으며, 범위는 <1.0∼3.6 log CFU/g으로 나타났다. 특히 겨울철

에 total coliforms가검출된 시료는 1건으로, 사람들이 수시로 

섭취할 수 있도록 어묵이나 국물을 충분히끓여 total coliforms
가 생존하기 어려운 환경이었던 것으로 판단된다. 순대는 27
건에서검출되어 22.5%의검출률을 보였으며, 봄과 여름철에 
4.0 log CFU/g 이상검출된 시료가 각각 2건씩 있었으며, 범위

는 <1.0~5.5 log CFU/g으로 나타났다. 길거리 식품의 total coli- 
forms와 관련된 다른 연구를 살펴보면, Kim et al(2007)은 길

거리에서 판매되는 김밥과 어묵에서 각각 3.1, 0.6 log CFU/g
의 total coliforms가 검출되었고, Ser et al(2000)은 고속도로

휴게소 김밥에서 6.0 log CFU/g 수준으로 total coliforms가
검출되었다고 보고하였다. 음식물 섭취와 관련된 식중독 발

생사고 역학조사에서 대부분의 사고 원인은 이러한 분변 세

균과 연관되어 있는 것으로 나타나고 있는데, 이러한 관점에

서 total coliform은 식품위생지표의 하나로서 이용될 수 있으

리라 생각된다.
길거리 식품 360건에 대한 E. coli 검사 결과는 Table 4에

나타내었다. E. coli는 김밥과 순대에서 15건(4.2%)이 검출되

었으며, 어묵에서는 검출되지 않았다. 계절별로 보면 겨울철

(4건)보다 여름철(7건)에 검출 빈도가 높았으며, 지역별로는

부산지역에서 7건이 검출되어 다른 지역보다 높은 검출률을

보였다. E. coli는 식품위생상의 분변오염의 지표세균으로서

바로 섭취하는 식품에서는 검출되어서는 안 되는 세균이다

(Frazier & Westhoff 1988). 그리고 우리나라에서는 즉석 식

품류에서 E. coli에 대해 음성기준을 적용하여 관리하고 있는

상황이다. 따라서 본 연구에서 E. coli가 검출된 길거리 식품

의 경우, 그 시설이나 설비 또는 칼, 도마 및 기타 작업장 환

경 등에 위생적인 문제가 있다고 추측할 수 있다. 그러므로

각 시설, 설비 및 작업장환경에 대해 철저한 세척과 소독 등

위생적인 처리를 할 수 있도록 각별한 주의가 필요한 것으로

생각된다.

3. 식중독균
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Table 4. Detection of Escherichia coli in street foods of Korea

Season Region
No. of positive sample

Kimbab Fish cake Sundae

Winter
(Jan∼Feb)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

1
1
0
0

0
0
0
0

0
1
1
0

Spring
(Mar∼May)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

1
0
1
0

0
0
0
0

2
0
1
0

Summer
(July∼Aug)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

1
0
2
1

0
0
0
0

1
0
1
0

Table 5. Prevalence of foodborne pathogens by season 

Season Region
No. of positive sample

Staphylococcus aureus Salmonella spp. Listeria monocytogenes Clostridium perfringens

Winter
(Jan∼Feb)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

2
ND1)

3
ND

ND
ND
ND
ND

ND
ND
ND
ND

ND
1
1

ND

Spring
(Mar∼May)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

3
2
2
2

ND
ND
ND
ND

ND
ND
ND
ND

ND
1
2
2

Summer
(July∼Aug)

Seoul
Daejeon
Busan

Gwangju

2
4
5
3

ND
ND
ND
ND

ND
ND
ND
ND

1
ND
3
1

1) ND : not detectable in 25g.

식중독균은 길거리 식품 360건에 대해서 S. aureus, Samo- 
nella spp., L. monocytogenes, C. perfringens를 검사하였다

(Table 5, 6). S. aureus가 28건 검출되어 7.8%로 가장 높게

나타났으며, C. perfringens는 12건(3.3%)의 검출률을 보였으

며, Samonella spp. 살모넬라균과 L. monocytogenes는 모든 시

료에서 검출되지 않았다. 계절별로 보면 겨울철에 S. aureus
는 5건(4.2%)이검출되었으며, 봄과 여름에는 각각 9건(7.5%), 
14건(11.7%)이검출되었다. C. perfringens는 겨울철에 2건(1.7 
%)이 검출되었으나, 봄과 여름에 각각 5건(4.2%)씩 검출되

어 기온이 올라갈수록검출률이 높아지는 것을 확인할 수 있

었다. 그리고 식품의 종류별로는 김밥류가 120건 중 S. aureus 

24건(20%), C. perfringens가 10건 검출되어 8.3%의 가장 높

은검출률을 보였다. 어묵에서는 S. aureus 1건검출되었으며, 
순대는 S. aureus 3건, C. perfringens 2건이검출되었다. 지역

별로 보면부산에서 수거한 시료에서 S. aureus 및 C. perfrin- 
gens가 각각 10건, 6건이검출되어, 다른지역에 비해 가장높

은 검출율을 보였으며, 서울, 대전, 광주지역은 지역 간에 큰

차이가 나타나지 않았다.
즉석 섭취 식품인 김밥류에서 S. aureus를 검사한 연구 결

과를 살펴보면,  Yoon et al(2007)은 소매점에서 판매하는 즉

석 섭취 김밥의 34%에서 S. aureus가 검출되었다고 보고하

였으며, Kim et al(2008b)은 258건의 김밥 및 도시락류 258
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Table 6. Prevalence of foodborne pathogens in various street foods

Food
No. of positive sample

Staphylococcus aureus Salmonella spp. Listeria monocytogenes Clostridium perfringens

Kimbab 24  ND1) ND 10

Fish cake 1 ND ND ND

Korean sausage 3 ND ND 2

1)ND : not detectable in 25g.

건에서 S. aureus가 7.8% 수준으로 검출되었다고 보고하였

다. 이처럼 검출률에 차이가 있으나, S. aureus는 김밥류에서

매우 빈번하게 검출되는 식중독균이다. S. aureus는 자연에

널리 분포되는 특성 때문에 그 오염 경로도 다양하고, 식품에 
오염될 기회도 많으며, 그 원인을 파악하기가 쉽지는 않지만, 
김밥 및 순대 제조 시 조리 종사자의맨손으로 이루어진다는

점을감안했을 때, 사람에 의한 오염으로 생각된다. 따라서 S. 
aureus의 근본적인예방이 어렵다고 할지라도 조리 종사자들

의 철저한개인위생 실천이 요구되며, 화농창등피부 질병에 
걸린 사람들은 식품조리에 참여하지 않아야 한다. 최근에는

이런 S. aureus 통제의 어려움에 따라직접적인 세균 통제 방

법이 아닌 생성하는 독소의 통제에 대한 연구가 진행되어 S. 
aureus가 증식은 하되, enterotoxin 생산은 억제하는 방법, 식
품에 생산된 독소를 분해, 해독하는 방법에 관한 연구 등이

활발하게 이루어지고 있다(Im et al 2007). C. perfringens는
환경 중에넓게퍼져 있으며, 사람에서도 장내 세균총에서 자

주 발견된다. 또한 저장 중에 부주의한 생산물의 처리로 인

해자주검출되고있다고보고되고있다(Novak & Juneja 2002). 
본 연구에서 검출된 S. aureus와 C. perfringens에 의한 식중

독을 예방하기 위해서는 길거리 식품 제조 시 소홀하게 취급

될 수 있는 조리 작업장 및 주변 환경을 위생적으로 관리하

고, 가능한 한 원료의 오염 방지와 함께 신속한 섭취가 이루

어져야 한다. 또한 길거리 식품 조리종사자에게도 위생교육

을 실시하여 적절한 보관시간과 온도관리 기준을 설정하는

것이 필요하다고 판단된다. 특히 학교 앞이나 지하철 근처의

길거리 식품은 어린이들이 이용하는 경우가 많으므로, 판매업

소에 대한 지속적인 위생 점검과 어린이들에 대한 체계적인

식품안전교육이 필요하다고 여겨진다.

요 약

본 연구는 대도시지역(서울, 대전, 부산, 광주)에서 판매되

는 길거리 식품(김밥, 어묵, 순대)에 대한 미생물 모니터링검

사를 실시하여, 이들 제품에 대한 위생 안전성 확보를 위한 
기초 자료를 제공하기 위해 진행되었다. 김밥의 총호기성균은 

5.1∼9.9 log CFU/g으로검출되었으며, 여름철에 가장높게검

출되었다. 호냉성균은 총호기성균과 유사한 패턴으로검출되

었으며, 여름철에 수거된 순대 7건에서 6.0∼7.9 log CFU/g 
수준으로 검출되었다. Total coliform은 53.6%의 검출률을 나

타내었으며, 김밥의 70.8%에서 4.0 log CFU/g 이상검출되었

다. E. coli는 김밥과 순대에서 15건이 검출되었으며, 어묵에

서는 검출되지 않았다. 식중독균 중 S. aureus가 28건(7.8%)
이 검출되었으며, C. perfringens는 12건(3.3%)이 검출되었다. 
특히 김밥에서 S. aureus, C. perfringens가 각각 24건, 10건에

서 검출되어 식중독 발생 가능성이 높은 것으로 판단되었다. 
그리고 계절별로 보면 겨울에 비해 봄, 여름의 검출률이 높

았으며, 지역별로 보면 부산지역에서 가장 높은 검출률을 보

였다.
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