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Microorganism Contaminants of Dutch Coffee and Change according to the Storage Period
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Abstract

This study was carried out to investigate the microbiological contamination levels of Dutch coffee products marketed 
in Korea. The temperature conditions during distribution and storage were also considered in this experiment. Retailed Dutch 
coffee were purchased from regional cafes, that is, these were self-blended by the cafes, and the marketed products were 
purchased from department stores and from Internet sites. The 21 samples were blended in a coffee house and 9 were 
obtained from department stores or were delivered from internet sites. House blended Dutch coffee contained 35.2±15.8 
CFU/mL of general bacteria, and this increased to 78.4±29.7 CFU/mL at room temperature or 51.2±32.1 CFU/mL after refrigeration 
for 5 days. These almost reached the highest criteria level for the Korea Food Sanitation Law. After 10 days, the count 
increased to 98.5±58.4 CFU/mL at room temperature and  86.7±44.2 CFU/mL at refrigeration temperature. In the Dutch 
coffee for distribution, 39.6±20.1 CFU/mL of general bacteria were detected, but these did not increase after 5 days or 
10 days both for room temperature and under refrigeration. The Coliform group was not found in any kind of Dutch coffee, 
and Fungi was founded in 60% of the Dutch samples purchased in coffee houses, department stores, and shopping sites 
mall. On day 0 day, 2.6±1.7 CFU/mL of fungi were detected in the coffee house Dutch, and it did not increase significantly 
during the storage period at room and in a cold temperature. 3.5±3.4 CFU/mL of fungi were detected in the Dutch coffee 
for distribution, and it didn't increase during further storage under any temperature.
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서 론   

커피시장에서 새롭게 주목받고 있는 더치커피는 과거 네

덜란드령 인도네시아 식민지에서 재배된 커피를 유럽으로 

운반하던 선원들이 배에서 커피를 먹기 위해서 고안된 것이

라고 한다. 찬물로 커피를 내린 결과, 커피의 쓴 맛이 적게 

나면서 부드러울 뿐만 아니라, 시간이 지나면서 숙성되어 독

특한 맛과 향이 있는 커피가 발견된 것이다. 더치커피는 볶은 

원두커피를 갈아 긴 전용 용기에 담고, 일정한 속도로 차가운 

물을 통과시켜 3시간 이상 12시간 정도까지 오랜 시간 천천

히 우리는 방식으로(Ha & Cho 2012) 추출된 음료는 일반 커

피에 비해 신맛이 적고 특유의 향과 맛(Hwang 등 2014)을 가

진 특징을 갖는 반면, 추출에 오랜 시간이 걸리기 때문에 시

간을 투자해야 얻어지는 고급 커피로 우리나라에서도 각광

받고 있다. 
최근 일반 커피의 기능성에 대한 연구도 활발히 이루어지

고 있어 커피의 항균(Kim & Han 2009; Choi 등 2012), 항산화

성(Rhi & Shin 1993; Cros 등 1985; So 등 2014), 항고혈압 및 

항산화 활성(Kroyer 등 1989; Seo 등 2003; Yukawa 등 2004)이 

보고되고 있어 건강한 음료로서의 커피의 이미지가 상승하
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고 있다. 
그러나 다른 커피와 달리 뜨거운 물로 혹은 고압에서 단시

간에 우리는 것이 아니라 찬 물을 사용하며, 추출에 12시간 

정도의 오랜 시간이 소요되기 때문에, 원두에 존재할 수 있는 

미생물학적인 위험요인이 제거될 기회 없이 더치커피에 그

대로 옮겨질 수 있고, 추출의 온도 조건, 보관온도(숙성온도), 
유통기한도 판매점에 따라 다양함으로 일반 세균이나 대장균

군과 같은 미생물학적인 면에서 문제점으로 대두되고 있다.
또한 커피는 수확 후 그 열매를 말리고 탈피하는 등의 과정

에서 지면과 접촉할 기회가 많아 커피의 원두 및 커피 제품에

서 다양한 종류의 곰팡이가 발견되었고(Vega 등 2010), 재배

지역과 수확 후 처리방법에 따라 Collectotrichum sp., Fusarium 
sp., Penicillium sp., Aspergillus niger., Rhizopus sp., Phomopsis 
sp., Epicoccum sp. 등과 같이 여러 종류의 곰팡이의 종류가 발

견되었다(Lamanaka 등 2014). 더구나 생두나 심지어는 볶은 

원두에서도 호건성균이 생성하는 곰팡이 독소인 Ochratoxin 
A가 일부 검출되었다고 보고되고 있어(Park 등 2010) 더욱 세

심한 주의를 기울여야 할 것으로 생각된다. Ochratoxin A는 

곰팡이가 생산하는 2차 대사산물로 견과류가 주요 오염식품

인 신장독성, 간독성, 면역독성, 기형유발을 일으키는 물질이

다(IARC 1993; Casegnaro & Wild 1995).
특히 생산지에서부터 수확, 건조, 가공되어 우리가 소비하

기까지 많은 환경적 변수가 있고, 긴 시간이 소요되는 커피의 

특성과 찬물에서 오랜 시간 우려내는 더치커피는 미생물학

적인 위해요인에 대해서는 세심한 주의를 요구되고 있다. 
이에 본 연구에서는 커피 전문점과 유통용 제품으로 시판

되는 더치커피의 미생물 오염 실태를 조사하고, 보관 기간에 

따른 미생물의 변화를 관찰하여 추후 더치커피의 위생적인 

제조․보관․유통의 기준을 마련하는데 기초자료로 활용하고자 

한다.

재료 및 방법

1. 더치커피 시료
커피 전문점에서 판매되는 더치커피를 매장에서 얼음 없

는 상태로 구매하여 밀봉 후 냉장상태로 실험실로 운반하였

다. 당일 일반세균수, 대장균군, 효모곰팡이 검사를 실시하였

으며, 실온 및 냉장에서 각각 5일, 10일 보관 후 세균을 측정

하였다. 구매한 더치커피의 제조 방법, 보관 온도 등은 구두

로 질문하여 기록하였다. 백화점이나 인터넷으로 판매되는 

더치커피도 구매하여 실험하였다.
 
2. 일반세균수, 대장균군, 효모곰팡이 측정
일반세균수, 대장균군, 효모곰팡이를 측정하기 위해 일반

세균수, 대장균군, 효모곰팡이 측정용 건조필름인 3M PetrifilmTM 
Aerobic Count Plate, Colony Count Plate, Yeast and Mold Count 
Plate(3M Co., Saint Paul, MIN, USA)를 사용하였다. 구입한 더

치커피 1 mL를 필름에 접종하고, 항온조로 옮겨 일반세균수

는 35±1℃(48시간), 대장균군은 35±1℃(24시간), 효모곰팡이

는 25±1℃(3~5일)에서 배양하고, 일반세균은 30~300개의 집

락을 형성한 필름을 선정하여 3M PetrifilmTM Reader(3M Co., 
Saint Paul, MIN, USA)로 CFU(colony forming unit)를 계수하

였다. 대장균군, 효모곰팡이의 집락은 개수가 많지 않아 직접 

눈으로 계수하였다. 한 시료당 세 번의 반복실험을 실시하였

으며, 원액의 경우 실제로 음용하는 5배수 희석하여 실험에 

사용하였다.  

3. 통계처리
본 연구의 모든 결과는 통계처리 프로그램인 SPSS 21.0 

package를 이용하여 평균과 표준편차로 나타내었다. 각 실

험군 간의 유의성 검증을 위하여 분산분석(ANOVA)을 실시

한 후 Duncan’s multiple range test로 검정하였다. 유의수준은 

p<0.05이다.

결과 및 고찰

1. 더치커피 시료의 상태
경기 및 충정지역에서 구입한 커피전문점의 시료는 총 21

개로, 전부 개인이 운영하는 커피전문점이었고, 까페베네나 

투섬플레이스 등의 큰 체인점은 더치커피를 판매하고 있지 

않았다. 시료채취기간이 아직 날씨가 덥지 않은 3~4월이어서

인지, 인지도가 아직 높지 않아서인지 커피전문점 중에서도 상

당한 비율의 업소에서 더치커피를 판매하고 있지 않았다. 커
피전문점과 유통용 더치커피 시료의 상태는 Table 1과 같다.

커피전문점의 대부분은 더치커피를 자체적으로 만들어서 

판매하고 있다고 응답했고, 일부는 추출기구를 전시하여 놓

기도 하고 있었다. 외부에서 구입한다는 업소도 두 군데가 있

었다. 더치커피를 주문했을 때 원액을 냉장고에서 꺼내고 있

었으나, 창고에서 꺼내는 경우도 있었고, 더치커피를 만드는 

조건을 물었을 때 실온에서 찬물로 우려낸다고 대답하거나, 
찬물이라는 언급도 없이 실온에서 천천히 내려 보관온도만 

냉장온도에 한다고 응답하는 경우도 네 군데가 있었다. 커피

를 우려내는 시간도 6시간에서 12시간, 길게는 24시간이라고 

차이가 있었다. 사용하는 원두의 종류에 따라 케냐 AA, 예가

체프 등으로 분류하여 판매하는 경우와 일률적으로 더치커

피로 판매하는 경우가 반반 정도로 섞여 있었다.
한편, 백화점이나 인터넷에서 판매하는 유통용 더치커피의 

경우에는 총 9개 시료를 구입하여 실험하였는데, 1개 시료만
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Table 1. The conditions of Dutch coffee at coffee house and department stores  

Condition
kind  

Sample 
size

Production site Storage temp. Extract temp. Extract hour Bean kinds

Self Other Cold Room Cold No 
comment <12 hr 12 hr≤ Mark No mark

Coffee house 21 19 2 20 1 17 4 8 13 9 12
Department stores 

or delivered 9 9 0 0 9 8 1 0 9 0 9

이 1회용 포장으로, 나머지는 모두 병제품이었다. 대부분 저

온이나 찬물로 추출한다고 표시하고 있었는데, 상온에서 추

출한다는 경우와 온도에 대한 언급이 없는 경우도 있었다. 사
용하는 원두의 종류는 상품에 따라 모두 자세히 설명하여 제

품에 표시하고 있었고, 추출시간은 동일하게 12시간으로 표

시되어 있었다. 유통기한은 개봉 전 실온에서 1개월, 냉장온

도에선 3개월로 표시되거나, 개봉 여부와 상관없이 냉장온도

에서 3개월로 표시하고 있었다. 

2. 일반세균수 및 대장균군수
더치커피의 일반세균수 검사 결과는 Table 2와 같다. 커피

전문점에서 구입한 더치커피를 실험한 결과, 일반세균수는 

평균 35.2±15.8 CFU/mL를 나타내었는데, 이는 식품위생법의 

액상커피의 일반세균수 기준인 100 CFU 이하/mL로 모두 적

합한 수치로 나타났다. 그러나 이를 밀봉하여 실온과 냉장온

도에서 5일간 보관 후 실온에 보관 시 일반세균수는 평균 

78.4±29.7 CFU/mL, 냉장보관 시 평균 51.2±32.1 CFU/mL로 

나타나, 실온보관할 때가 식품위생법의 기준에 근접하는 수

치를 나타내었다. 물로 희석하여 제조된 더치커피는 실온이

나 냉장이나 시일이 경과한 후 음용하는 것은 위생적으로 안

전하지 못한 것으로 사료된다. 10일이 경과했을 때에는 오염

의 정도가 더 높게 나타나, 실온보관 시료에서 일반세균수는 

98.5±58.4 CFU/mL, 냉장보관 시료에서는 86.7±44.2 CFU/mL로 
나타났다. 이는 대부분의 경우 식품위생법 액상 커피의 일반

세균수의 기준을 초과하는 수치였다.
4℃ 냉장보관과 20℃ 실온보관한 커피전문점의 더치커피

의 일반세균수는 통계적으로 유의한 차이를 보이고 있어(p≤
0.05), 미생물학적인 안전성을 확보하기 위해 냉장보관이 꼭 

필요한 것으로 보여진다. 5일이 지난 후에는 냉장보관했던 

더치커피도 일반세균수가 크게 늘어나는 것으로 나타났다.
백화점이나 인터넷 등에서 포장 판매되는 더치커피의 경

우에는 초기 일반세균수가 39.6±20.1 CFU/mL로 커피전문점

의 일반세균수와 크게 차이가 없었다. 커피전문점보다는 규

모가 큰 업체들이라 위생적인 면에서 우월할 것으로 예상하

였으나, 차이를 볼 수 없었다. 또한 더치 시료를 5일간 보관한 

후 일반 세균수는 0일과 비교해서 별 차이를 보이지 않는 특

이한 현상을 나타내었다. 이러한 현상은 냉장보관이나 실온

보관한 모든 시료에서 관찰되었다. 원액을 보관하였다가 5일
째 되는 날 희석하여 실험하였다면 커피에 존재하는 강한 항

미생물 성분이 작용한 것으로 볼 수 있으나, 일반적으로 음용

하는 배율인 5배를 희석한 후 보관하였기에 의외의 결과였

다. 음용하는 희석한 비율에서도 강한 항미생물 작용을 나타

내는 것이라 가정하여도, 커피전문점에서 구입한 더치커피의 

경우에는 같은 현상이 나타나지 않은 것과 비교해볼 때 상충

되는 결과로 다른 요인이 있을 것으로 사료된다.  
대장균군은 커피 전문점 시료나 포장 판매되는 더치커피 

모든 시료에서 검출되지 않았다. 식품위생법에 액상커피의 

대장균군은 음성으로 규정되어 있어 만일 발견 시 법규위반

이 되는데, 하나도 발견되지 않아 이 기준에는 모두 만족하였

다. 일반세균수나 대장균군의 결과로 미루어 볼 때 구입 즉시 

섭취시 위생적인 면에서 문제는 발견되지 않았다. 
일반적으로 커피에는 항미생물학적인 효능이 있는 것으로 

알려져 왔다(Daglia M 2007). 커피는 다양한 화합물을 포함하

고 있고, 그 중 페놀 화합물, 로스팅 당시 Maillard 반응으로 

생성된 멜라노이딘과 같은 고분자 화합물은 항미생물 작용

을 나타낸다고 알려져 있다(Lingnert & Waller 1983; Karakaya 
등 2001; Rufian-Henares & Cueva 2009). 물과 에탄올로 추출

한 커피는 Bacillus cereus 균주와 Pseudomonas aeruginosa와 

Salmonella typhimurium 균주에서 항균효과가 나타났고(Choi 
등 2012), 커피와 caffeic acid, chlorogenic acid 등 다양한 커피

추출물의 항미생물 활성에 대한 연구에서는 대장균, 포도상

구균, 살모넬라균 등의 생장이 억제됨이 보고되었다(Karakaya 
등 2001; Rubello 등 2011). 냉침커피 추출물도 녹농균과 그람

양성균인 황색포도상구균에서 특히 유의한 항균효과를 보였

다(Oh 등 2014).
한편, 커피에서 발견된 세균에 대한 연구는 주로 재배, 수

확 후 환경에서 옮겨져 온 경우가 많다는 연구도 있는데, 수
확 후 수분이 68%나 되어 발효되는 과정에서 가장 많은 세균

이 발견되고, 이때 발견되는 세균의 51%가 그람음성인 Bacillus
라고 한다(Silva 등 2008). 볶아서 분쇄된 커피에서도 B. cereus
가 발견되며(Souza & Abrantes 2011), 더치와 같은 의미인 냉

침커피의 경우에는 취급자의 몸에서도 유래하며, 이들은 인
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체에서 가장 흔히 분리되는 세균인 황색포도상구균, 대장균 

및 녹농균이라는 연구 결과도 있다(Oh 등 2014).  
이렇듯 항균효과가 높은 커피에서 또한 세균이 발견되는 이

유는, 커피추출물의 항균활성은 정균적으로 작용하며, 높은 농

도에서는 세균의 증식을 억제할 수 있지만, 유효성분이 희석 

등에 의하여 감소하게 되면 세균이 다시 증식하게 될 가능성이 

높기 때문인 것으로 보여진다. 따라서 원인이 되는 세균이 원

재료에서 유래했든지 유통과정 중 오염되었든지, 혹은 취급자

의 위생상태에서 오염되었든지 더치커피를 추출, 숙성 등의 목

적으로 상온에서 장시간 방치하면 오염된 미생물이 증식할 수 

있기 때문에 위생학적으로 위험하다. 결론적으로, 커피는 일부 

세균에 대한 항균활성을 나타내는 성분을 함유하고 있지만, 항
균작용이 모든 세균에 동일하게 나타나는 것도 아니고, 그 작

용도 정균적으로 작용하기 때문에 커피 자체의 항균활성 만으

로 위생학적 안전성을 확보하기 어렵다. 더구나 커피추출물의 

대장균에 대한 항균작용은 미약하기 때문에, 커피 자체가 가지

고 있는 항균활성의 효과를 기대하기 어렵다. 그러므로 오염균

의 종류 및 유래를 밝혀 안전하게 더치커피를 만들고, 취급, 유
통할 수 있는 조건을 찾아내는 일이 시급하다고 하겠다. 

3. 효모곰팡이수
커피전문점에서 판매되는 더치커피 21종에서 곰팡이균수

를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 구입 즉시 실시한 곰팡이 

실험에서 측정 대상 시료의 60% 정도에서 곰팡이가 검출되

었고, 나타난 균수는 2.6±1.7 CFU/mL였다. 이는 더치커피가 

미생물학적인 위해요인에 대한 차단 장치가 없이 찬물로 오

Table 2. General bacterial counts of Dutch coffee at coffee house or for distribution according to storage temperature

Storage period 0 days 5 days 10 days

Coffee house
(n=21)

Room temp. 35.2±15.8 78.4±29.7a 98.5±58.4a

Cold temp. 35.2±15.8 51.2±32.1b 86.7±44.2b

For distribution
(n=9)

Room temp. 39.6±20.1 38.1±22.3c 40.7±26.6c

Cold temp. 39.6±20.1 36.5±19.6c 35.5±23.0c

All values are mean±S.D. 
Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.

Table 3. Fungus counts of Dutch coffee at coffee house or for distribution according to storage temperature

Storage period 0 days 5 days 10 days

Coffee house
(n=21)

Room temp. 2.6±1.7a 2.1±1.6 3.0±2.4

Cold temp. 2.6±1.7a 3.5±2.7 3.2±2.9

For distribution
(n=9)

Room temp. 3.5±3.4b 3.3±1.6 4.0±2.6
Cold temp. 3.5±3.4b 3.1±2.8 3.6±2.9

All values are mean±S.D. 
Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.

랜 시간 우려내는 특성상 어느 정도는 예상되었으나, 검사시

료의 60%에서 발견되었다는 검출률 면에서 충격적인 결과라 

할 수 있겠다. 이러한 곰팡이는 실온보관에서 5일 후 2.1±1.6 
CFU/mL, 10일 후 3.0±2.4 CFU/mL로 날짜의 경과에 따라 크

게 변화하지 않았으며, 냉장보관에도 5일 후 3.5±2.7 CFU/mL, 
10일 후에는 3.2±2.9 CFU/mL를 나타내었다. 실온보관과 냉

장보관한 더치커피의 곰팡이균수에서는 통계적으로 유의한 

차이가 발견되지 않았다(p≥0.05). 
인터넷 등에서 판매하는 포장판매용 더치커피에서는 3.5± 

3.4 CFU/mL의 곰팡이가 발견되었는데, 총 9개 시료 중 6개 

시료나 되어 높은 검출률을 보이고 있었다. 커피전문점의 결

과보다 다소 높은 군집수를 보였으나, 통계적으로 유의한 차

이는 나타나지 않았다. 일반적으로 음용하는 5배수로 희석하

여 실온과 냉장온도에 보관하고 5일과 10일에 다시 곰팡이 

실험을 실시하였더니, 커피전문점에서 구매한 더치커피의 경

우와 마찬가지로 군집의 수가 크게 늘지 않고 비슷한 수를 

보이고 있음이 알 수 있었다. 보관한 온도에 의한 차이도 나

타나지 않았는데, 이로써 곰팡이의 경우 원두나 처리과정 중 

오염된 곰팡이의 발현 여부는 보관온도와는 무관한 것으로 

보여진다.  
남미나 유럽에서는 커피 생두나 원두에서의 곰팡이 오염

에 대한 연구가 활발히 진행되고 있는데, Bitancourt AA(1957)
은 커피의 준비단계에 따라 Collectotrichum sp., Fusarium sp., 
Penicillium sp., A. niger., Rhizopus sp., Phomopsis sp., Epicoccum 
sp. 등이 발견되었으며, Vega 등(2010)은 Collectotrichum, Fusarium, 
Penicillium 외에도 Xylariaceae가 있다고 보고하였다. 수확 후
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에는 내건성이 강하고 낮은 수분활성도에서도 생존할 수 있

는 Aspergillus가 주로 발견되고 있는데, 곰팡이의 발견과 커

피의 품질과 관련이 음의 상관성이 있음도 보고된 바 있다

(Lamanaka BT 등 2014). 최근 모니터링 연구에서는 생 커피콩

에서 Aspergillus ochraceus가 발견되었고(Walker R 1999; Chung 
SH 2006), 이들은 오크라톡신이라는 곰팡이 독소를 생산하는 

것으로 알려져 있다. 오크라톡신은 주로 신장독성, 간독성, 
면역독성, 기형유발을 일으키는 물질로 1993년 국제암연구

소는 이를 발암가능물질(Group 2B)로 분류하였다. 따라서 생

두나 원두의 곰팡이 오염이, 에스프레소와 같은 고압, 고열의 

과정을 거치지 않는 더치커피에서도 발견될 가능성은 높다

고 할 수 있다(Hayat 등 2012).
식품공전의 식품의 기준 및 규격에는 커피의 곰팡이에 대

한 기준은 없으나, 커피의 오크라톡신 기준이 커피콩 볶은 커

피는 5 μg/kg 이하, 인스탄트 커피는 10 μg/kg 이하로 정해져 

있다(KFDA 2015). 본 실험에서는 구체적으로 오크라톡신 A
에 대한 분석은 하지 않았으나, 곰팡이 감염이 전 시료의 

60%정도에서 나타난 것으로 미루어, 위험성이 내재되어 있

음을 알 수 있었다. 추후 더치커피 곰팡이 감염의 원인을 밝

혀내고, 오크라톡신 A의 폭로 정도와 함께 이를 효과적으로 

차단할 방법 마련이 이루어져야 하겠다.

요 약

본 연구에서는 커피전문점과 유통용 제품으로 시판되는 

더치커피의 미생물 오염 실태를 조사하고, 보관온도에 따른 

오염실태의 변화를 관찰하였다. 
커피전문점에서 구입한 더치커피에서는 구입 당일 실험한 

결과, 평균 35.2±15.8 CFU/mL의 일반 세균수를 나타내었고, 
이를 밀봉하여 실온과 냉장온도에서 5일간 보관 후 다시 실

시한 실험에서는 실온에 보관 시 평균 78.4±29.7 CFU/mL, 냉
장보관 시 평균 51.2±32.1 CFU/mL의 일반 세균수를 나타내 

실온보관 시 식품위생법의 기준에 육박하는 수치를 나타내

었다. 10일이 경과했을 때에는 오염의 정도가 더 크게 나타나, 
실온보관 시료에서는 98.5±58.4 CFU/mL, 냉장보관 시료에서는 

86.7±44.2 CFU/mL로 나타났다. 백화점이나 인터넷 등에서 포

장판매되는 더치커피의 경우에는 초기 일반 세균수가 39.6± 
20.1 CFU/mL로 커피전문점의 일반세균수와 크게 차이가 없

었다. 그러나 더치시료를 5일간 보관한 후에 일반 세균수를 

측정하였더니, 0일과 비교해서 별 차이를 보이지 않는 특이

한 현상을 나타내었다. 이러한 현상을 냉장보관이나 실온보

관한 모든 시료에서 관찰되었다. 대장균군은 커피 전문점 시

료나 포장판매되는 더치커피 어떤 시료에서도 발견되지 않

았다. 구입 즉시 실시한 곰팡이 실험에서 측정 대상 시료의 

60% 정도에서 곰팡이가 검출되었고, 나타난 균수는 2.6±1.7 
CFU/mL였다. 

이러한 곰팡이는 실온보관 시 5일 후 2.1±1.6 CFU/mL, 10
일 후 3.0±2.4 CFU/mL로 날짜의 경과에 따라 크게 변화하지 

않았으며, 냉장보관 시에도 5일 후 3.5±2.7 CFU/mL, 10일 후

에는 3.2±2.9 CFU/mL를 나타내었다. 실온보관과 냉장보관한 

더치커피의 곰팡이균수에서는 통계적으로 유의한 차이가 발

견되지 않았다(p≥0.05). 인터넷 등에서 판매하는 포장판매용 

더치커피에서는 3.5±3.4 CFU/mL의 곰팡이가 발견되었는데, 
총 9개 시료 중 6개 시료나 되어 높은 검출률을 보이고 있었

다. 커피전문점의 결과보다 다소 높은 군집수를 보였으나, 통
계적으로 유의한 차이는 나타나지 않았다. 일반적으로 음용

하는 5배수로 희석하여 실온과 냉장온도에 보관하고 5일과 

10일에 다시 곰팡이 실험을 실시하였더니, 커피전문점에서 

구매한 더치커피의 경우와 마찬가지로 군집의 수가 크게 늘

지 않고 비슷한 수를 보이고 있음이 알 수 있었다. 보관한 온

도에 의한 차이도 나타나지 않았다.
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