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Abstract

This study was conducted to investigate the consumption practices of ready-to-eat (RTE) foods and to analyze the microbiological 

hazard of kimbab, a Korean dish, and the most popular of the RTE foods eaten by participants in this study. A questionnaire was 

distributed to 230 university students who had previously purchased RTE foods, and 224 were collected (response rate: 97.4%). 

Statistical analyses were conducted on the questionnaires using the SPSS program, and a total of 135 kimbab products were sampled for 

aerobic plate counts, coliforms, E. coli, E. coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., and Listeria monocytogenes. The 

results of the analyses are as follows. Kimbab (87.0%), sandwich (86.4%), hamburger (89.8%), lunchbox (81.5%), and sushi (87.4%) 

were most often eaten immediately after purchasing. Additionally, the results of the microbiological hazards analysis of kimbab showed 

that the aerobic plate counts were significantly different according to the purchasing price (p<0.01). The coliform levels were 

significantly different according to the place of purchase (p<0.01) and the major ingredients of kimbab (p<0.05). In addition, 

Staphylococcus aureus and E. coli were detected in 5.9% and 5.2% of the tested samples, respectively. However, E. coli O157:H7, 

Salmonella spp., and Listeria monocytogenes were not detected in any of the samples. In conclusion, the manufacturers of RTE foods 

should apply the HACCP system for food safety.
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Ⅰ. 서 론

현대인은 소득 증대에 따른 생활수준의 향상과 핵가족

화, 여성의 사회참여 증가에 따른 맞벌이 부부의 증가 등

의 사회적․경제적 변화로 인해 편리성을 추구하는 경향이 

증가하면서 백화점, 대형할인매장, 편의점, 전문외식체인

점 등에서 판매되는 즉석섭취식품류를 더욱 많이 구매하

고 있다(Chung MS 등 2007, Koo MS 등 2007, Lee YS 

등 2008, Lee JH & Bae HJ 2011). 

일본에서는 즉석섭취식품류가 포함된 가정대체식(Home 

Meal Replacement: HMR) 시장 규모가 6조242억 엔으로, 

이는 일본 전체 외식시장의 25% 정도에 해당되며 향후 

더욱 성장할 것으로 예측하고 있다(The Restaurant 2012). 

우리나라도 가구당 외식비의 연평균 증가율이 11.3%로

(Park JS 2010) 이 중 대학생의 외식비는 2010년도 조사 

결과, 전년도 대비 27% 정도 증가하였고(Food and Eat-  

out Economy 2010), 2015년 조사 결과에서도 전년도 대

비 28.5%가 증가하여(Seoul Financial News 2015), 매년 

대학생 생활비 지출 항목 중 가장 많이 증가하였다.

우리나라 성인남녀를 대상으로 즉석섭취식품류의 구매 

선호도를 조사한 결과에서는 김밥류(68.5%), 햄버거류

(27.8%), 초밥류(27.1%), 샌드위치류(26.1%), 튀김류(17.8%)

의 순으로 선호도가 높았고(Chae MJ & Bae HJ 2008), 

마산·창원지역 대학생은 편의점에서 김밥과 라면을 자주 

구매한다고 하였으므로(Lee KA 등 2010), 대학생의 외식

비 지출항목 중 김밥류와 샌드위치류 등의 즉석섭취식품

류의 구매가 많은 부분을 차지할 것으로 예상된다. 

한편, 대학생의 즉석섭취식품 선택 속성을 분석한 결과 

대학생은 음식의 질, 포장 및 브랜드, 접근성 및 편의성, 

기호성, 과거 구매경험, 가격 및 음식 품질의 적절성 등

의 6개 요인 중 음식의 질을 가장 중요하게 고려한다고 

하였고(Chae MJ 등 2008), 대학생의 외식 선택속성 연구

(Kim MS 2005)에서도 위생 및 청결성, 음식의 맛, 가격, 
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분위기, 서비스, 브랜드 등을 중요하게 고려하는 것으로 

조사되었다. 그러나 즉석섭취식품류는 식사준비 시간을 

절약할 수 있고 섭취가 간편한 장점이 있는 반면에 소비

자가 구매 후에 가열 등 별도의 조리 과정 없이 그대로 

섭취하기 때문에 즉석섭취식품류의 제조‧유통과정에서 위

생품질이 중점적으로 관리되지 않으면 이것의 섭취로 인

한 식품위생사고의 발생가능성이 높아질 수 있다(Fang 

TJ 등 2003, Lee JH & Bae HJ 2011). 

특히, 국내에서 시판되고 있는 즉석섭취식품류 중 소비

자의 선호도가 높은 김밥, 샌드위치 등(Chae MJ & Bae 

HJ 2008)은 제조과정에서 여러 종류의 원‧부재료를 사용

하고, 대부분의 제조과정이 종사원의 수작업으로 진행되

므로 종사원의 개인위생 불량이나 비위생적인 제조환경

으로 인한 교차오염 발생 가능성이 높다(Kim DH 등 

2003, Lee NY 등 2005, Park SY 등 2005a, Lee JH & 

Bae HJ 2011). 따라서 이의 개선을 위한 공정상의 위해분

석과 위생관리 개선 대책의 수립이 필요한 실정이다.

그러나 즉석섭취식품류에 대한 선행연구결과를 살펴

보면 즉석섭취식품류의 소비성향 분석(Chae MJ & Bae 

HJ 2008, Chae MJ 등 2008)에 대한 연구결과는 일부 보

고되었으나 즉석섭취식품류의 위해평가를 위한 소비자

의 구매 후 최종 소비하기까지의 제품의 보관방법이나 

보관시간 등에 대한 조사 연구 결과가 부족하고, 즉석섭

취식품류의 미생물학적 위해분석에 대해서는 김밥류

(Park SY 등 2005b, Kim HK 등 2008, Lee JH & Bae 

HJ 2011), 샌드위치(Bae HJ & Park HJ 2011) 등에 대한 

연구결과가 일부 보고된 바 있으나 소비자의 구매 환경

에 따른 즉석섭취식품류의 위험(risk)을 분석한 연구는 

부족하다.

이에 본 연구에서는 다소비 즉석섭취식품류의 항목별 

구매유형과 구매 후 소비까지의 보관온도와 시간을 조사

하여 관련 제품의 위해평가를 위한 기초자료로 활용하고

자 하였다. 또한 설문조사결과 선호도가 가장 높은 즉석

섭취식품에 대한 미생물학적 위해분석을 실시하여 해당 

식품의 주요 검출 식중독균의 저감화를 위한 품질관리기

준 수립의 기초자료로 활용하고자 하였다. 

Ⅱ. 연구방법 및 내용

1. 즉석섭취식품류의 소비 실태

설문조사는 대구·경북지역에 위치한 총 4곳의 대학교

에 재학 중인 대학생 총 230명을 대상으로 자기기입식으

로 실시하였다. 설문지 문항은 선행연구(Kim JY 등 2005, 

Chae MJ & Bae HJ 2008, Chae MJ 등 2008)를 참고하여 

작성하였으며, 작성된 설문지는 대학생 총 30명을 대상으

로 예비조사를 실시한 후 최종적으로 수정하여 본조사에 

사용하였다.

설문내용은 조사대상자의 일반특성에 대해서 6문항, 

즉석섭취식품 소비 실태 조사를 위한 10문항, 즉석섭취

식품 만족도(5점 리커트식 척도 (1):매우 불만족~(3):어

느 쪽도 아니다~(5):매우 만족) 측정 문항 등으로 구성

하였다. 

그리고 조사대상자의 이해를 돕기 위해 즉섭섭취식품

의 정의와 예시, 즉 즉석섭취식품은 소비자가 식품을 더 

이상의 가열, 조리과정 없이 그대로 섭취할 수 있도록 포

장되어 판매되는 식품으로 정상적인 식품 섭취보다 신속

하고 간편하게 이용 가능한 식품을 의미한다. 예를 들어 

도시락류, 김밥류, 초밥류, 샌드위치류, 햄버거류 등이 이

에 해당되며 패스트푸드는 포함하지 않는다는 내용을 설

문지에 작성하였다. 회수된 설문지 가운데 불완전한 응답

을 한 설문지를 제외하고 총 224부(회수율 97.4%)를 통계

분석에 활용하였다.

2. 김밥류의 미생물학적 위해분석

1) 분석시료 및 전처리

즉석섭취식품 소비실태 설문조사 결과 조사대상자가 

가장 많이 구매하고 있는 종류인 김밥류를 미생물학적 

위해분석 대상으로 선정하였다. 대구광역시와 경북 경산

시 지역에 위치한 대학교 총 6개교의 교내 급식소와 대

학교 주변의 김밥전문점, 편의점, 대형할인마트에서 점심

시간인 12시를 기준으로 김밥 총 135개를 구입하여 위해

분석 시료로 사용하였다. 

김밥을 구매한 후 아이스박스(5°C 이하로 유지)로 운

반하여 2시간 이내에 분석실험에 사용하였다. 모든 시료

의 채취 및 전처리 과정은 무균대에서 무균적으로 처리

하였고 모든 시료를 다룰 때에는 멸균한 기구를 이용하

였다.

2) 미생물 실험법 

미생물 검사는 일반세균수(Aerobic plate count), 대장균

군수(Coliforms), 대장균(Escherichia coli), 병원성 대장균

(Escherichia coli O157:H7), 황색포도상구균(Staphylococcus 

aureus), 살모넬라균(Salmonella spp.), 리스테리아균(Listeria 

monocytogenes) 등 총 7개 항목에 대해 실시하였다. 미생

물 검사법은 식품공전의 미생물 실험법(Korean Food and 

Drug Administration 2012)을 기준으로 실시하였다.

일반세균은 plate count agar(Difco, Detroit, MI, USA)를 

사용하여 35°C에서 48시간, 대장균군은 deoxycholate lactose 

agar(Difco)를 사용하여 35°C에서 48시간 배양 후 계수하

였다. 대장균은 EC broth(Difco)와 erosine methylene blue 

agar(Difco), nutrient agar(Difco)를 사용하여 실험하였고, 

황색포도상구균의 정성실험은 tryptic soy broth(Difco)

로 증균배양 후 난황첨가 만니톨 식염한천배지(Difco)와 

nutrient agar(Difco)를 사용하여 선택배양 후 coagulase 
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Variables  N (%)

Gender
Male 107(47.8)

Female 117(52.2)

Age (years) 22.2±2.3
1)

Grade

Freshman  32(14.3)

Sophomore  39(17.4)

Junior  95(42.4)

Senior  58(25.9)

Major
Food-related  80(35.7)

Others 144(64.3)

Family type
Alone  97(43.3)

With family 127(56.7)

Pocket money

(Korean won/month) 

≤ 200,000  61(27.2)

> 200,000 ~ ≤ 300,000  87(38.9)

≥ 300,000  76(33.9)

Total 224(100.0)

1) 
Means±SD

Table 1. General characteristics of the subjectstest kit(Oxoid, Hampshire, UK)로 확인 실험을 실시하

였다.

또한 살모넬라균은 펩톤수(Difco)와 Rappaport-Vassiliadis  

(Difco)에 증균배양하여 MacConkey agar(Difco)로 선택 

배양 한 후 nutrient agar(Difco)에 계대 배양하여 해당 집

락을 API 20E Kit(bioMerieux, Mercy l'Etoile, France)를 

이용하여 확인 동정하였고, 리스테리아균은 Listeria 증균

배지와 UVM-  modified Listeria 증균배지(Difco)에 증균

배양하여 배양액 0.1 mL를 취하여 Fraser Listeria 배지

(Difco) 10 mL에 접종하고 2차 증균을 실시한 후 증균배

양액을 멸균된 면봉을 이용하여 oxford 한천배지(Difco)

에 접종하여 분리배양한 후 의심집락이 확인되면 tryptic 

soy 한천배지(Difco)에 접종하여 배양한 다음 해당집락을 

API Listeria Kit(bioMerieux, Mercy l'Etoile, France)를 이

용하여 확인 동정하였다.

3. 통계처리방법

회수된 설문지는 SPSS 통계 패키지(ver. 17.0, SPSS 

Inc., Chicago, IL, USA)를 사용하여 분석하였다. 조사대

상의 일반특성과 즉석섭취식품 소비실태에 대해서는 빈

도와 백분율을 구하였고, 즉섭석취식품 종류별 소비 패턴

을 살펴보기 위해서 교차분석을 실시하였다.

시판되고 있는 김밥류의 구입 장소별 미생물학적 위해

분석 결과는 분산분석을 실시한 후 유의적인 차이가 있

는 경우에는 구입 장소에 따른 미생물 검출량의 평균치

에 대한 유의성을 검증하기 위해 던컨검정을 실시하였고, 

김밥류의 가격․주재료에 따른 위해분석 결과의 차이를 분

석하기 위해서는 t-test를 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 즉석섭취식품류의 소비실태

조사대상자의 일반특성은 Table 1과 같다. 조사대상자 

중 남학생이 107명(47.8%), 여학생이 117명(52.2%)이었

고, 연령은 평균 22.2세였다. 조사대상 대학생의 학년은 3

학년이 95명(42.4%), 4학년이 58명(25.9%), 2학년이 39명

(17.4%), 1학년이 32명(14.3%)의 순으로 많았다. 또한 조

사대상자의 전공분야는 식품관련 전공자가 80명(35.7%), 

비전공자가 144명(64.3%)이었다.

주거형태는 혼자 생활하는 경우가 97명(43.3%), 가족과 

함께 거주하는 경우가 127명(56.7%)이었다. 그리고 조사

대상자의 월 평균 용돈은 20만원 초과~30만원 이하가 

39.0%로 가장 많았고, 30만원 이상이 34.1%, 20만원 이

하가 26.9%의 순이었다.

조사대상자의 즉석섭취식품류의 소비실태는 Table 2와 

같다. 즉석섭취식품의 구매동기는 ‘식사준비의 편리성’이 

46.4%로 가장 많았고 그 다음으로는 ‘시간 절약(26.8%)’, 

‘구입 후 원하는 장소에서 먹을 수 있음(14.7%)’의 순이

었다. 선행연구에서 대학생이 편의식을 이용하는 이유는 

‘시간 절약’이 44.8%로 가장 많았고(Kim HY & Jung SJ 

2002), 고객이 테이크아웃으로 저녁식사를 하는 주된 이

유도 ‘식사준비시간에 따른 부담감’때문이라고 하였으며

(Moomaw P 1996), 대학생 대상 즉석섭취식품 이용 동기

도 ‘편의성’이라고 답한 경우가 가장 많았다(Chae MJ & 

Bae HJ 2008). 이상의 결과를 종합해볼 때 여성의 사회 

진출 증가와 더불어 현대인의 사회생활이 더욱 복잡해지

고 다변화됨에 따라 점차 가정식의 비율이 감소하고 이

에 따른 즉석섭취식품류의 소비가 지속적으로 증가될 것

으로 예측된다.

조사대상자가 즉석섭취식품류를 같이 섭취하는 사람은 

친구(63.4%), 혼자(24.1%), 가족(8.5%), 연인(3.1%)의 순

이었다. 이는 대학생의 외식 실태를 조사한 선행연구

(Shin JY & Hong SH 2002)와도 유사한 결과였다. 또한 

대학생은 즉석섭취식품류를 가정에서 보다 가정 밖에서 

친구와 함께 혹은 혼자서 섭취하는 경우가 대부분(87.5%)

이라는 것을 알 수 있었다. 한편 즉석섭취식품류의 경우 

혼자 소비하는 비율이 전체의 24.1%였으므로 즉석섭취식

품제조 및 유통업체의 마케팅 전략 수립 시 1인 소비자

를 위한 제품 개발 및 판매전략 수립이 필요하다고 판단

된다. 

즉석섭취식품의 1인 1회 평균 구입가격은 3,000원 이

상~5,000원 미만이 38.4%, 2,000원 이상~3,000원 미만이 

27.6%, 5,000원 이상이 22.8%의 순이었다. 이는 Chae MJ 

등(2008)의 연구에서 즉석섭취식품의 평균 구입가격에 비
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Variables  N (%)

Purchase 

motivation

Cheap price  18( 8.0)

Saving time  60(26.8)

Convenience of cooking 104(46.4)

Can eat without regard to place  33(14.7)

Others   9( 4.1)

Co-consumer

Alone  54(24.1)

Family  19( 8.5)

Friend 142(63.4)

Lover   7( 3.1)

Others   2( 0.9)

Expenditure of 

RTE per

person (Korean 

won/time)

< 2,000  25(11.2)

≥ 2,000 ~ < 3,000  62(27.6)

≥ 3,000 ~ < 5,000  86(38.4)

≥ 5,000  51(22.8)

Main time to 

purchase

Breakfast  11( 4.9)

Lunch  95(42.4)

Supper  62(27.7)

Between meals  56(25.0)

Source of 

purchase

information

Print media  11( 4.9)

Image․electronic journal  32(14.3)

Recommendation 

  (from family, friend etc.)
 35(15.6)

Purchasing place 140(62.5)

Others   6( 2.7)

Purchase 

experience
1)

Kimbab 220(98.7)

Sandwich 201(90.5)

Hamburger 200(90.1)

Dosirak (lunchbox) 168(75.7)

Sushi 167(75.6)

Customer 

satisfaction
2)

Kimbab 3.15±0.73

Sandwich 3.13±0.76

Hamburger 3.47±0.82

Dosirak (lunchbox) 3.07±0.85

Sushi 3.47±0.78

Total 224(100.0)

1) 
Plural responses.

2) 
Means±SD: a 5-point Likert-type scale (1: strongly unsatisfactory 

~3: neither~5: strongly satisfactory).

Table 2. Consumption practices of ready-to-eat foods of the 

subjects

해 다소 높은 수준이었는데, 그 이유는 본 연구의 조사대

상자들이 즉석섭취식품을 간식시간(25.0%)보다는 식사시

간(75.0%)에 구입하는 비율이 높았기 때문이라고 생각된

다. 한편 대학생은 즉석섭취식품류를 식사대용으로 구입

하는 경우가 다수였으므로 즉석섭취식품류 개발 시 한 

끼 식사대용이 될 수 있도록 제품별 적정 1인 분량과 영

양소 제공량을 고려해야 한다.

또한 즉석섭취식품류가 대학교의 교내 급식소나 대학

교 주변 외식업소의 메뉴과 비교했을 때 가격 경쟁력을 

가지기 위해서는 선행연구(Jung HY 2013)에서 대학생의 

교내 급식소 평균 1식당 식비가 2,254원, 대학교 주변의 

외식업소 평균 1식당 식비가 3,962원이었던 결과와 2011

년 전국 직장인 대상 설문조사 결과(JobKorea 2013) 점심

값 평균이 5,551원이었던 것을 참고하고, 연도별 물가상

승률을 고려하여 이 보다는 좀 더 낮은 가격으로 제품의 

가격대를 책정하는 것이 즉석섭취식품류의 판매 촉진에 

유리할 것이라고 생각된다.

즉석섭취식품 구매 시 구매 정보를 얻는 경로는 구매 

장소(62.5%)가 가장 많았고, 주변의 권유(15.6%), 영상 ·

전자매체(14.3%), 인쇄매체(4.9%)의 순이었다. 관련 연구

(Chae MJ & Bae HJ 2008)에서도 즉석섭취식품류의 제품 

정보를 판매 장소에서 직접 얻는 경우가 가장 많았으므

로 즉석섭취식품류는 판매 현장에서의 마케팅 활동이 가

장 주효할 것으로 판단된다.

조사대상자의 즉석섭취식품류에 대한 구매 경험은 김

밥(98.7%), 샌드위치(90.5%), 햄버거(90.1%), 도시락(75.7%), 

초밥(75.6%)의 순으로 많았다. 대학생의 편의식 소비 관

련 조사(Kim HY & Jung SJ 2002, Lee KA 등 2010)에서

도 구매 빈도가 김밥, 햄버거, 샌드위치 순이었고, 20

대~60대 성인대상 즉석섭취식품류의 구매 선호도 조사 

결과(Chae MJ & Bae HJ 2008)에서도 김밥, 햄버거, 초

밥, 샌드위치의 순으로 선호도가 높았다. 따라서 즉석섭

취식품류 중에서는 모든 연령층에서 김밥류에 대한 선호

도가 가장 높다는 것을 알 수 있었다. 

또한 즉석섭취식품류에 대한 만족도를 리커트식 5점 

척도로 조사한 결과, 평가항목 중 초밥이 3.47점, 햄버거

가 3.47점으로 만족도가 동일하게 가장 높게 평가되었고, 

김밥이 3.15점, 샌드위치가 3.13점, 도시락이 3.07점으로 

조사되어 즉석섭취식품류에 대한 소비자 만족도가 전반

적으로 높지 않다는 것을 알 수 있었다.

즉석섭취식품류의 종류별 소비 실태를 조사한 결과는 

Table 3과 같다. 즉석섭취식품 종류별로 소비실태 항목과

의 교차분석 결과, 구매 장소(p<0.001), 구매 빈도(p<0.001), 

구매 후 소비까지의 보관온도(p<0.001)가 통계적으로 유

의적인 차이가 있었다. 반면 즉석섭취식품의 구매동기나 

함께 섭취하는 사람, 구매 후 섭취하기까지의 소요시간 

등은 각 조사 품목별로 통계적으로 유의적인 차이가 없

었다.

품목별 구매 장소에 대한 교차분석 결과, 초밥(63.2%), 

햄버거(83.5%), 도시락(73.0%)은 전문점에서 구매하는 경
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Variables Kimbab Sandwich Hamburger Lunchbox Sushi

Purchase motivation

Cheap price  8.1
1)

 7.2  7.3  7.8  5.6

Saving time  28.4  28.7  28.5  27.7  28.0

Convenience of cooking  47.9  47.7  47.7  48.8  50.3

Can eat without regard to place  15.6  16.4  16.6  15.7  16.1

χ
2
=1.193

Purchase place

Specialized store 33.3 23.2  83.5 73.0  63.2

Convenience store 28.4 46.3  11.7 27.0  10.3

University cafeteria 36.3 30.5  4.8  0.0  2.6

Supermarket or Discount store  2.0  0.0  0.0  0.0  23.9

χ
2
=415.093***

Co-consumer

Alone 24.3  23.6  24.7  22.9  19.4

Family  7.8  7.5  8.1  7.8  7.9

Friend 64.7  65.3  64.1  66.3  69.7

Lover  3.2  3.5  3.0  3.0  3.0

χ
2
=2.042

Purchase frequency

(time/month) 

≤ 1 10.7 64.4 56.1 66.5  60.4

 2 ~ 3 34.4 17.5 31.1 16.5  25.0

 4 26.0 10.8  8.7 10.4  8.5

≥ 2 times/week 28.8  7.2  4.1  6.7  6.1

χ
2
=219.432***

Holding temperature 

before eating

Room temperature  68.2  61.4 72.8  73.0  47.4

Cold holding (≤10°C)  31.8  38.6 27.2  27.0  52.6

χ
2
=32.247***

Holding time

before eating (hours) 

Immediately  87.0  86.4  89.8  81.5 87.4

< 3  11.6  13.1  8.6  15.4 11.3

≥ 3 ~ < 24  1.4  0.5  1.5  3.1  1.3

χ
2
=8.612

1) 
percentage (%).

***p<0.001

Table 3. Consumption practices of kimbab, sandwich, hamburger, lunchbox, and sushi 

우가 가장 많았고, 샌드위치는 편의점(46.3%)에서, 김밥

은 대학급식소(36.3%)에서 구매하는 경우가 가장 많았다. 

또한 품목별 구매 빈도에 대한 교차분석 결과, 샌드위

치(64.4%), 햄버거(56.1%), 도시락(66.5%), 초밥(60.4%)

은 모두 월 1회 이하가 가장 많았으나 김밥은 월 2~3회

(34.4%)정도 구매하는 경우가 가장 많았고, 조사대상 대

학생의 54.8%가 대학가 주변 여러 장소에서 판매하는 김

밥류를 주 1회 이상 구매하고 있었다.

조사대상 즉석섭취식품 모두 구입 후 즉시 섭취하는 

경우가 가장 많았다. 구입 후 즉시 섭취하는 비율은 김밥

은 87.0%, 초밥은 87.4%, 햄버거는 89.8%, 샌드위치는 

86.4%, 도시락은 81.5%였다. 구매 후 일정 시간 경과 후 

소비하는 경우 김밥 ․햄버거 ․샌드위치 ․도시락은 실온에서 

보관하는 경우가 냉장보관(10°C 이하)하는 경우 보다, 초

밥은 냉장보관하는 경우가 실온 보관하는 경우에 비해 유

의적으로 많았다(p<0.001). 김밥의 소비실태를 조사한 선

행 연구(Oh DH 등 2004)에서도 구입 후 즉시 섭취하지 

않는 비율이 전체의 12.0%로 본 연구결과와 유사하였다. 

한편 조사대상자 중 즉석섭취식품을 구입 후 24시간 이

상을 보관한 후 섭취하는 사람은 없었다. 완제품이 만들어

진 후 실온에서 2~3시간 이상 보관할 경우 제품의 위생·안

전을 보장할 수 없고(Korean Food and Drug Administration 

2014), 즉석섭취식품이 제조와 유통과정에서 위생적으로 

관리되었다 하더라도 소비자가 구매 후 섭취 직전까지 

비위생적으로 보관할 경우 내재된 위해(hazard)가 위험

(risk)한 수준으로 증가될 수도 있다.
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Variables

Aerobic plate count

(log CFU/g)

Coliforms

(log CFU/g)

Mean±SD F-value Mean±SD F-value

Purchase place

Speciality chain store (n=36) 5.46±1.35

1.22

4.03±1.47
a1)

4.09
**

Convenience store (n=37) 5.76±1.31 2.97±1.54
b

University cafeteria (n=43) 5.42±1.04 3.49±1.25
ab

Discount store (n=19) 5.14±0.95 3.96±1.29
a

Price

(Korean won)

< 2,000 (n=105) 5.65±1.19
3.13

**
3.61±1.40

0.78
≥ 2,000 (n=30) 4.90±1.05 3.38±1.61

Major ingredient
Vegetables (n=100) 5.47±1.13

0.898
3.74±1.44

2.461
*

Meat (n=35) 5.53±1.40 3.05±1.39

1) a, b 
: Means in a row followed by different superscripts are significantly different.

*p<0.05, **p<0.01

Table 4. Results of microbiological hazards analysis of kimbab

식품의약품안전처 고시 ‘식품 등의 표시기준’의 제 9조 

식품 등의 세부표시기준 중 제 1항의 제 4조에 따른 식품 

등의 세부표시기준에 의하면(Korean Food and Drug 

Administration 2015), 즉석섭취식품 중 도시락, 김밥, 햄

버거, 샌드위치는 제조일과 제조시간을 함께 표시해야 

하며, 일반 식당이 아닌 전문제조업체에서 만든 즉석섭

취식품은 유통기한(00월00일00시까지) 표기가 의무화 되

어 있다. 

따라서 제조업체에서는 제품의 포장지에 식품별 세부표

시 항목을 소비자가 확인하기 쉬운 위치에 명확하게 표기

하고, 유통·판매업체에서는 소비자를 대상으로 즉석섭취

식품류를 구입 후에 바로 섭취하도록 소비자 위생교육과 

홍보를 강화할 필요가 있다고 판단되며, 즉석섭취식품을 

포장 판매 시에는 소비자가 구입 즉시 섭취할 것을 권장

하도록 판매종사원을 교육해야 한다(Bae HJ 등 2012). 

일부 제조·유통업체의 경우 하절기(5월~9월)에는 김밥

류 등 위해도가 높은 메뉴에 대한 생산과 판매를 일시적

으로 중지하거나 포장 판매를 하지 않는 등의 위생사고 

예방 방안을 적용하는 경우도 있다. 그러나 이는 선호도

가 높은 메뉴를 판매하고 있는 업체의 매출액 증가에 좋

지 않은 영향을 줄 수도 있고 소비자의 메뉴 선택권도 제

한받게 되므로, 식중독 사고 예방을 위한 메뉴 판매의 제

한 등의 조치에 앞서 제조·유통업체의 위생관리 개선과 

소비자 교육 및 홍보 등의 발전적인 품질개선 노력을 추

진해나갈 필요가 있다고 판단된다. 

 

2. 김밥류의 미생물학적 위해분석

설문조사 결과를 근거로 하여 즉석섭취식품류 중 구매

경험이 가장 많고 구매빈도가 높은 김밥류를 미생물학적 

위해분석 대상으로 선정하여 조사대상자의 주요 구매시

간대인 점심시간에 구입하여 위해분석을 실시한 결과는 

Table 4, Table 5와 같다. 분석대상 김밥은 대학생이 김밥

을 주로 구매하는 장소인 김밥전문점, 편의점, 대학급식

소, 대형할인마트 등 4곳에서 구입하였다. 구매 장소에 

따라, 구입가격대는 2,000원 미만과 2,000원 이상으로, 김

밥의 주재료는 채소류와 육류로 구분하여 김밥류의 일반

세균과 대장균군의 검출량의 차이를 분석한 결과는 Table 

4와 같다.

구매 장소에 따라 김밥의 일반세균수는 편의점이 평균 

5.76 log CFU/g, 김밥전문점은 평균 5.46 log CFU/g, 대학

급식소는 평균 5.42 log CFU/g, 대형할인마트는 평균 

5.14 log CFU/g의 순으로 검출되었으나 구매 장소에 따

른 일반세균수는 통계적으로 유의적인 차이가 없었다. 이 

결과는 시판 김밥의 일반세균수가 평균 6.47 log CFU/g

이었다고 보고한 Kang KH 등(1995)의 연구나, 일반세균

수가 3.28~8.35 log CFU/g라고 발표한 Park SY 등(2005a)

의 연구 결과에 비해서는 다소 낮은 수준이었다. 그러나 

Park SY 등(2005b)이 편의점에서 판매 중인 삼각김밥의 

일반세균수를 분석한 결과 3.50~5.54 log CFU/g로 검출되

었다고 보고한 연구 결과와 비교했을 때는 본 연구에서 

37곳의 편의점에서 구매한 김밥에서 검출한 일반세균수

가 다소 높았다. 이는 삼각김밥을 만들 때는 식재료가 제

한적으로 사용된 반면 본 연구에서는 다양한 식재료로 

만든 일반 김밥류를 대상으로 실험 분석을 했기 때문이

라고 생각된다.

김밥의 가격에 따라서는 일반세균수는 2,000원 미만인 

경우가 평균 5.65 log CFU/g으로 2,000원 이상인 경우가 

평균 4.90 log CFU/g 검출된 것에 비해 유의적으로 높게 

검출되었다(p<0.01). 김밥의 주재료에 따라서는 채소류가 

주재료인 경우는 평균 5.47 log CFU/g이 검출되었고, 육

류가 주재료인 경우는 평균 5.53 log CFU/g으로 검출되

었으나 통계적으로 유의적인 차이는 없었다.
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Variables E. coli

Staphylococcus 

aureus

coagulase (+)

Purchase

place

Specialty chain store 1/36 ( 2.8)
1)

2/36 ( 5.6)

Convenience store 0/37 ( 0.0) 1/37 ( 2.7)

University cafeteria 6/43 (14.0) 5/43 (11.6)

Discount store 0/19 ( 0.0) 0/19 ( 0.0)

Price

(Korean won)

< 2,000 7/105 (5.2) 6/105 (5.7)

≥ 2,000 0/ 30 (0.0) 2/ 30 (6.7)

Major

ingredient 

Vegetables 7/100 (7.0) 8/100 (8.0)

Meat 0/ 35 (0.0) 0/ 35 (0.0)

Total 7/135 (5.2) 8/135 (5.9)

1) 
the isolated frequency/sub total of sample (percentage).

Note: E. coli O157:H7, Salmonella spp., and Listeria monocytogenes 

were not detected in any sample.

Table 5. Microbiological evaluation of the isolated foodborne 

pathogens in kimbab

김밥의 대장균군수는 구매 장소에 따라서는 편의점(평

균 2.97 log CFU/g)이 김밥전문점(평균 4.03 log CFU/g)

이나 대형할인매장(평균 3.96 log CFU/g)에 비해 유의적

으로 검출량이 적었다(p<0.01). Park SY 등(2005b)이 편의

점에서 판매되는 삼각김밥의 대장균군수를 분석한 결과 

1.25~3.17 log CFU/g 로 검출되었는데 이 선행연구 결과

와 비교했을 때 본 연구 결과에서 편의점에서 판매되는 

김밥 외에 김밥 전문점과 대학교 급식소, 대형 할인매장

에서 판매되는 김밥의 대장균군 검출량이 다소 많다는 

것을 알 수 있었다. 

한편, 김밥의 가격에 따라서는 대장균군 검출량에 유의

적인 차이가 없었다. 그리고 김밥의 대장균군수는 주재료

가 채소류인 경우에는 평균 3.74 log CFU/g, 육류가 주재

료인 경우는 평균 3.05 log CFU/g으로, 주재료에 따른 대

장균군의 평균 검출량은 통계적으로 유의적인 차이가 있

었다(p<0.05). Christison CA 등(2008)의 연구에서도 즉석

섭취식품류 중 샐러드류에서 대장균군수가 5.60 log CFU/g

으로 다소 높게 검출되었다. 본 연구에서도 채소류가 주

재료인 김밥을 조리할 때는 샐러드와 유사한 제조 공정

을 거치므로 김밥의 속재료로 사용하는 채소류를 가열조

리하지 않고 사용하는 경우에 가열조리를 한 육류 재료

로 만든 김밥에 비해 대장균군수가 높게 검출된 것이라

고 판단된다.

따라서 김밥의 속재료로 사용하는 채소류는 볶거나 데

치는 등의 가열조리 과정을 거치거나 채소류를 가열하지 

않고 사용할 경우에는 세척 후 반드시 적정 농도의 소독

액으로 소독을 실시한 후 사용해야 한다(Bae HJ 등 2012, 

Korean Food and Drug Administration 2014).

미생물학적 위해분석 대상 김밥류의 식중독균 실험 결

과는 Table 5와 같다. 대장균은 전체 분석시료 중 총 7건

(5.2%)에서 검출되었다. 구매 장소별로는 대학교 급식소

에서 6건(14.0%), 김밥전문점에서 1건(2.8%)가 검출되었

다. 가격대별로는 2,000원 미만에서, 주재료별로는 채소

류가 주재료인 김밥에서 대장균 검출건수 총 7건이 모두 

검출되었다. 선행연구 결과(Park SY 등 2005a)에서 김밥

의 대장균 검출률이 일반음식점에서 판매되는 김밥의 경

우 65.0%, 김밥전문점에서 판매되는 김밥의 경우 8.3%였

던 것과 비교했을 때 본 연구의 김밥류의 대장균 검출률

은 다소 낮은 수준이었다. 

황색포도상구균은 전체 135개 시료 중 총 8건(5.9%)이 

검출되었으며 구매 장소별로는 대학교 급식소에서 총 5

건, 김밥전문점에서 총 2건, 편의점에서 총 1건이 검출되

었다. 가격대별로는 2,000원 미만에서 6건, 2,000원 이상

에서 2건이 검출되었고, 주재료별로는 채소류가 주재료인 

김밥에서 8건 모두 검출되었다. Kang YS 등(2002)의 연

구결과, 김밥에서 황색포도상구균이 분석 대상의 34.1%

에서 검출되었던 것과 비교했을 때 본 연구에서의 황색

포도상구균 검출률은 현격히 낮았다.

김밥의 구매 장소에 따른 미생물학적 품질 평가 결과 

대학 급식소에서 판매하고 있는 김밥에서의 식중독균 검

출률이 가장 높았던 반면에 대형할인매장에서 구매한 김

밥에서는 대장균과 황색포도상구균이 전혀 검출되지 않

았다. 또한 김밥판매가격이 2,000원 미만이고 김밥의 주

재료가 채소류인 경우 위생 품질이 좋지 않다는 것을 알 

수 있었다.

한편, 선행연구(Kang YS 등 2002, Park SY 등 2005) 

결과와 비교했을 때 본 연구결과의 김밥에서 검출된 대

장균과 황색포도상구균의 검출률이 전반적으로 낮은 것

은 선행연구의 검사 시점과 비교했을 때 본 연구 시점에

서 시중에 유통되었던 김밥류 제조 및 유통과정에서의 

위생관리 수준이 일부 개선되었기 때문이라고 생각된다.

그리고 선행연구(Bae HJ & Park HJ 2007)에서 즉석섭

취식품 중 샌드위치류의 황색포도상구균 검출률이 10.3%

였던 것과 비교해보면 본 연구에서 김밥류의 황색포도상

구균 검출률은 샌드위치류의 1/2 수준이었다. 김밥류를 

포함한 즉석섭취식품류의 황색포도상구균 저감화를 위해

서는 식재료의 위생관리뿐만 아니라 조리원 개인위생관

리의 개선이 필요하다. 이를 위해서는 조리장 내에 손 세

척·소독을 위한 전용수세시설의 설치, 위생교육 강화 및 

종사원 손 위생관리 감독 강화 등이 필요하다고 생각된

다(Bae HJ & Park HJ 2007).

한편 김밥의 미생물학적 위해분석 결과 분석대상 전체 

시료에서 살모넬라균, 병원성 대장균, 리스테리아균은 전

혀 검출되지 않았다. 김밥류의 위생품질 개선을 위해서는 

식품안전관리인증기준(Hazard Analysis and Critical Control 

Point: HACCP)의 적용이 효과적이다. 관련 연구(Lee JH 
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& Bae HJ 2011)에 의하면, HACCP 시스템을 적용하여 

생산한 김밥은 일반세균수가 평균 3.46 log CFU/g이었고, 

대장균군, 대장균, 살모넬라균, 황색포도상구균은 모든 시

료에서 검출되지 않았다.

따라서 최종생산된 김밥류의 일반세균수를 최소화하고 식

중독균의 혼입을 효과적으로 제어하여 식품공전 즉석섭취식

품류의 미생물 규격(Korean Food and Drug Adminstration 

2010)을 충족시킬 수 있는 제품을 생산하기 위해서는 선

행연구(Lee JH & Bae HJ 2011)에서 제안된 바와 같이 김

밥류 생산과정에서 냉장식품 보관 시 냉장온도 관리뿐만 

아니라 가열 시 조리온도 관리, 후처리 단계에서의 보관

온도 관리 등을 중요관리점으로 설정하여 실시간 모니터

링하고 문제가 있을 때 즉각적으로 개선조치를 시행하는 

HACCP 관리계획의 수립과 실행이 필요하다고 판단된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

즉석섭취식품류의 주고객층인 대학생의 즉석섭취식품

류 소비 실태를 조사하고 그 중 선호도가 가장 높은 김밥

류에 대한 미생물학적 위해분석을 실시한 결과는 다음과 

같다.

1. 대학생 총 224명을 대상으로 설문 조사를 실시한 결

과 즉석섭취식품류는 1인 1회 평균 구입 가격은 3,000원 

이상 5,000원 미만이 전체의 38.4%로 가장 많았고, 식사

용으로 구매하는 경우가 전체의 75.0%였다.

2. 조사대상자는 김밥(98.7%), 샌드위치(90.5%), 햄버거

(90.1%), 도시락(75.7%), 초밥(75.6%)의 순으로 구매경험

이 많았고, 제품에 대한 만족도는 초밥(3.47점), 햄버거

(3.47점), 김밥(3.15점), 샌드위치(3.13점), 도시락(3.07점) 

순이었다. 구매 장소는 햄버거 ․도시락 ․초밥은 전문점에

서, 샌드위치는 편의점에서, 김밥은 대학급식소에서 구매

하는 경우가 가장 많았다. 

3. 즉석섭취식품을 구입 후 즉시 섭취하는 경우는 김밥

은 87.0%, 초밥은 87.4%, 햄버거는 89.8%, 샌드위치는 

86.4%, 도시락은 81.5%이었고, 구매 후 즉시 소비하지 않

고 일정 시간 경과 후 소비하는 경우에는 김밥․햄버거․샌

드위치․도시락은 실온에서 보관하는 경우가 냉장보관보

다, 초밥은 냉장보관하는 경우가 실온보관에 비해 유의적

으로 많았다(p<0.001). 

4. 대학교내와 대학교 주변에서 판매되고 있는 김밥류 

135종에 대한 미생물학적 위해분석 결과 일반세균수는 

판매 가격에 따라 유의적인 차이가 있었고(p<0.01), 대장

균군수는 구입 장소(p<0.01)와 판매 가격(p<0.05)에 따라 

유의적인 차이가 있었다. 

5. 전체 김밥 분석시료 중 황색포도상구균은 총 8건

(5.9%), 대장균은 총 7건(5.2%)이 검출되었다. 김밥의 구

매 장소 중에서는 대학교 급식소에서 판매하고 있는 김

밥에서의 식중독균 검출률이 가장 높았으며, 판매가격이 

2,000원 미만이고, 주재료가 채소류인 김밥의 위생 품질

이 좋지 않았다. 한편, 살모넬라균, 병원성 대장균, 리스

테리아균은 모든 시료에서 검출되지 않았다.

위의 결과를 종합해볼 때 즉석섭취식품류에 대한 소비

자의 만족도가 전반적으로 높지 않았으므로 즉섭섭취식

품류의 제조·가공업체는 즉석섭취식품의 맛 개선, 식재료

의 질과 위생수준 향상 등의 품질 개선 노력을 지속적으

로 수행해나갈 필요가 있다고 판단된다. 또한 즉석섭취식

품류 중 가장 구매 빈도가 높은 김밥류는 소비자가 구매 

후 바로 섭취하지 않을 때 실온 보관하는 경우가 68.2%

였고 김밥을 상온 보관할 때는 김밥 속에 유해 미생물이 

유입되었을 경우 빠른 시간 내에 위험한 수준으로 증식

하여 문제를 유발할 수 있으므로, 소비자가 김밥류 등의 

즉석섭취식품을 구입 즉시 섭취하도록 소비자를 대상으

로 한 위생교육 및 홍보가 필요하다고 생각된다. 또한 김

밥류 등의 즉석섭취식품류를 제조·판매·유통하는 업체에

서는 위생품질의 지속적인 개선을 위해 HACCP을 적극

적으로 도입·실행할 필요가 있다고 판단된다. 
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