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Abstract

Pathogenic microorganisms were monitored on the chicken carcasses in slaughterhouse of Jeonbuk area. 
It was conducted to evaluate the microbiological quality on 204 chicken carcasses. Staphylococcus (S.) 
aureus was isolated in largest number and its ration was 41.2%, Salmonella spp. 6.4%, Campylobacter 
(C.)jejuni 7.4%, C. coli 7.4%. Serotype of Salmonella (S.) spp. was identified as S. Infantis 46.1%, S. 
Enteritidis 23.1%, S. Typhimurium 7.7%, S. Montevideo 7.7%. In breed chickens, Salmonella spp. was 
detected broiler 4.1%, white semi-broiler 8.0% Korean native chicken 12.0%. C. jejuni was isolated 
broiler 7.4%, white semi-broiler 12.0%, Korean native chicken 0%, C. coli, broiler 7.4%, white semi-broiler 
0%, Korean native chicken 18.1% and S. aureus, broiler 38.8%, white semi-broiler 40.0%, Korean na-
tive chicken 51.5%.
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서    론 

  닭 도축량이 2010년에는 680백만 수에서 점차 증

가하여 2014년 885백만 수로, 닭고기의 소비량이 증

가하고 소비자들의 의식수준이 높아짐에 따라 먹거

리의 안전성에 대한 관심과 기대치가 높아지고 있으

나 식중독을 일으키는 병원성 미생물은 축산물 위해

요소 중 큰 비중을 차지하고 있다. 우리나라 동물에

서 유래하는 식중독 비율이 70∼80%되며 이 중에서

도 축산물이 차지하는 비중이 70% 정도이며 이 중 

50∼60%에 달하는 식중독은 축산식품과 연계되어 있

다는 의견도 있다(이 등, 2011).
  Salmonella는 그람 음성, 비아포성, 통성혐기성간균

(0.5∼1.0 m)으로 주모성 편모를 가지고 있어 대부

분 운동성이 있다. 성장 온도는 5∼45.6oC이며 적정

온도는 37oC이고, pH 4이하에서는 살지 못하나 냉동

상태에서도 살아남을 수 있다. Salmonella spp.는 분류

학상 S. enteica와 S. bongori 2종(species)이 존재하고 

또 S. enterica에는 6개의 아종(subspecies)이 존재하며 

균체항원(O)에 따라 A, B, C, D, E의 group으로 구분

하며 두 종류의 편모항원(H)의 항원형 조합에 의해 

2,500여종의 혈청형으로 분류되고 있다(Baggesen 등, 
2000). 또한, 혈청형에 따라 병원성에 차이가 있는 것

으로 알려져 있는데 그 중 식중독과 관련된 가장 중

요한 것은 S. Enteritidis와 S. Typhimurium이다(Betancor 
등, 2004; Rabsch 등, 2002). Salmonella는 오염된 식육

이나 환경을 통하여 사람에게 감염되는 것으로 알려

져 있는데 식품의 생산과정 중에 직ㆍ간접적으로 동

물의 분변에 의해 오염되는 것으로 추정되고 있다. 
  S. aureus는 그람 양성의 직경 0.8∼1.0 m인 통성
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혐기성 구균으로 증식할 수 있는 온도범위는 5∼47.8oC
로 넓고 최적온도는 30∼37oC이며, 증식 pH 영역은 

4.0∼10.0으로서 운동성과 편모가 없고 포자를 형성

하지 않으며 색소는 20oC에서 가장 잘 만들며 사람이

나 동물의 피부, 점막 및 장관 등에 정착하고 있다. 
젖소에서 유방염의 주요 원인균이며, 가금에서는 피

부염, 관절염, 제대염, 심내막염 등을 유발하고, 병원

성이 강하고 조직 침습성이 높아 사람과 동물에 농가

진, 농양, 봉와직염 등의 피부감염증, 식중독, 폐렴, 
패혈증 및 뇌수막염 등을 유발한다. 또 주된 식중독 

원인체의 하나일 뿐 아니라 독성 쇼크성 증후군을 일

으켜 치사에 이르게 할 수 있다고 보고되고 있다(John-
son 등, 1992; Marrack와 Kappler, 1990). 일반적으로 건

강한 사람의 보균율은 30∼40%이며 이 중 20∼30%
는 식중독 유래 균주와 같은 정도(0.5-수 m/mg)의 

장독소를 생산한다. 
  Campylobacter는 아포를 생성하지 않는 그람 음성 

간균이며 형태가 만곡형의 S자 또는 나선형으로 길

이 0.5 m, 넓이 0.2∼0.5 m로 극성편모를 갖고 있

어 특유의 screw상 운동성을 갖고 있다. 미호기성으

로 5% O2, 10% CO2, 85% N2의 혼합가스 중에서 잘 

증식한다(Peterson, 1994). 생육온도는 30∼45oC이며 

일반적인 식중독균의 생육온도인 25∼30oC에서는 증

식하지 않고 실온에서는 불안정하여 사멸하기 쉬우

나 4oC 냉장상태나 동결상태에서는 장기간 생존한다. 
현재 20여종이 밝혀졌고 사람의 식중독이나 설사 증

에서 중요한 균종은 대부분이 C. jejuni이고 C. coli, 
C. fetus 등도 식중독에 관여한다(Fitzgerald와 Nachamkin, 
2011). 식중독 원인균으로 Campylobacter는 2006년까

지는 거의 발생하지 않던 식중독으로 2007년 이후 발

생 빈도가 늘어 2010년에는 전년도 대비 증가율이 매

우 가파르게 나타났는데 미호기적 특성이 있어서 검

출법이 까다로워 2000년대에 원인균을 규명할 수 있

었고 최근에 증가하고 있는 위해 미생물로 분류되고 

있다. 
  안전하고 신뢰받는 축산물 생산을 위해 HACCP, 
무항생제, 동물복지, 유기축산물 등과 같은 인증제도

의 기준이 마련되어 있지만 아직도 제도적으로 보완

되어야 할 부분들이 많이 남아있다. 이번 조사는 생

산의 중간 단계인 도계된 닭 유래의 국내 식중독 발

생 원인균인 Salmonella spp., S. aureus, C. jejuni, C. 
coli의 오염도를 조사하여 위생적인 축산물 생산에 

기초 자료로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법 

공시재료

  전북지역의 닭 도축장에서 2013년 2월부터 2014년 

10월까지 도계육 204수를 시험재료로 사용하였으며 

세척 완료 후 포장되기 직전의 닭을 멸균 린스백에 

넣고 0.85% 멸균생리식염수 400 mL에 도체를 세척

한 후 냉장상태를 유지하여 12시간 내에 실험실로 운

반하였다.

Salmonella 검사

  Salmonella는 채취한 시료 1 mL을 취하여 9 mL 
BPW에 넣은 다음 균질화시키고 37oC에서 24시간 배

양하였다. 10 mL의 TT broth에 1 mL를 첨가함과 동

시에 10 mL의 RV broth에 1 mL를 첨가하여 각각 

37oC 및 42oC에서 24시간 배양 후 증균 배양액을 

Rambach agar에 37oC에서 24시간 배양하였고, 빨간색

(핑크색)집락을 선택하여 MacConkey에서 37oC에서 

24시간 배양한 후 살모넬라 진단용 항혈청(DENKA 
SEIKEN)으로 동정하였다. 배양한 후 의심 집락은 TSI 
agar에 37oC에서 24시간 배양 후 Vitek-II (BioMeriux)로 

최종 판정하였다.

Campylobatcer 검사 

  채취한 시료의 1 mL를 Bolton broth 9 mL에 섞어서 

혐기성 용기에 CO2 gas pack을 넣어 CO2상태를 유지

하는 미호기적 조건에서 42oC, 48시간 배양하고, Cam-
pylobacter agar base와 selective supplement를 섞어 만

든 1차 선택배지에 도말하여 미호기적 조건에서 42oC, 
48시간 배양 후 빛나는 쥐색의 습윤한 집락을 Blood 
agr에 도말하여 42oC, 미호기적 조건에서 48시간 순

수배양 하였다. PCR 검사는 C. jejuni와 C. coli를 동

시에 검출할 수 있는 PowerChekTM Campylobacter Triplex 
Detection PCR kit (Kogenebiotech)를 사용하여 증폭된 

DNA를 자동전기영동장치 MultiNA (shimadzu biotech)
로 확인하였다. 

Staphylococcus aureus 검사

  시료액 1 mL를 9 mL의 10% NaCl을 첨가한 Tryptic 
Soy Broth에 접종하여 37oC에서 24시간 증균 배양하
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Table 1. Detection of pathogenic microorganisms in chicken carcasses

Breed No. of samples Salmonella spp. (%) S. aureus (%) C. jejuni (%) C. coli (%)

Broiler 121   5 (4.1) 47 (38.8)  9 (7.4) 9 (7.4)
White semi broiler 50   4 (8.0) 20 (40.0)    6 (12.0) 0
Korean native chicken 33     4 (12.1) 17 (51.5)  0 6 (18.1)
Total 204 13 (6.4) 84 (41.2) 15 (7.4) 15 (7.4)

Table 2. Distribution and serotypes of Salmonella spp. isolated in this study

Serogroups Serotypes
No. of isolates (%) 

Total Broiler White semi broiler Korean native chicken

B Typhimurium   1 (7.7)  1 (20.0)  0  0

C
Infantis     6 (46.1)  1 (20.0)  2 (50.0)  3 (75.0)
Montevideo   1 (7.7)  0  1 (25.0)  0
Untyping     2 (15.4)  1 (20.0)  1 (25.0)  0

D Enteritidis     3 (23.1)  2 (40.0)  0  1 (25.0)
Total  13 (100)  5 (100)  4 (100)   4 (100)

였다. 증균 배양액에 난황을 함유한 Baird-Parker 배지

에 37oC, 24시간 배양한 후 그람염색을 실시하여 포

도상의 배열을 갖는 그람양성 구균을 확인하고, 혈액

배지에서 용혈성을 검사한 후 PCR 검사는 PowerChekTM 
Staphylococcus aureus Detection Kit (Kogenebiotech)를 

사용하여 증폭된 DNA를 자동전기영동장치 MultiNA 
(shimadzu biotech)로 확인하였다. 

결과 및 고찰 

  전북지역 도축장의 도계육에서 병원성 미생물에 대

해 조사한 결과 204건 중 Salmonella spp. 13주(6.4%), 
S. aureus 84주(41.2%), C. coli 15주(7.4%), C. jejuni 15
주(7.4%)가 분리되었다(Table 1). Park 등(2010)은 닭 

도체에서 C. coli 10%, C. jejuni 20%를 보고하였으나 

본 조사에서는 C. coli와 C. jejuni는 각각 7.4%로 낮

은 결과를 보였다.
  S. aureus는 84주(41.2%)가 분리되었으나 Park 등

(2002)은 도축단계에서 S. aureus가 12.5%, Park 등

(2004)의 72.2%와 차이를 보였다. 또한 Jeong 등(2013)
은 도체에서 Campylobacter spp. 13%, Salmonella spp. 
20%, Park 등(2002)은 도축단계에서 Salmonella spp.와 

C. jejuni는 검출되지 않았다고 보고하였으나 본 조사

에서는 Campylobacter spp. 14.7%, Salmonella spp. 6.4%, 
C. jejuni는 7.4%이었다. 
  닭의 품종별 Salmonella는 각각 육계 4.1%, 삼계 8.0%, 

토종 12.1%, S. aureus는 육계 38.8%, 삼계 40.0%, 토
종 51.5%, C. jejuni는 육계 7.4%, 삼계 12.0%, 토종 

0%, 그리고 C. coli는 육계에서 7.4%, 삼계 0%, 토종 

18.1%로 나타났다(Table 1).
  Salmonella spp. 13주의 혈청형별로는 S. Infantis 6주
(46.1%), S. Enteritidis 3주(23.1%), S. Typhimurium 1주
(7.7%), S. Montevideo 1주(7.7%), C Group (H항원 미

동정) 2주(15.4%)로 분리되었고 품종별로 육계에서 S. 
Enteritidis 2주, S. Typhimurium 1주, S. Infantis 1주, 미
동정형 1주, 삼계 S. Infantis 2주, S. Montevideo 1주, 
미동정 1주, 토종 S. Infantis 3주, S. Enteritidis 1주로 

검출되었다(Table 2). 2013년 Chae와 Lee가 보고한 살

모넬라 검출율의 S. Enteritidis 25%, S. Typhimurium 
13%, S. Montevideo 11%, S. Infantis 3%와는 달리 S. 
Infantis가 높게 분리 되었으며, Jeong 등(2013)의 S. 
Montevideo, S. Enteritidis, S. Bareilly순으로 분리된 보

고와도 다른 결과로 나타났다. 이는 농장에서 오염된 

균종과 품종간의 차이, 도축장 위생 수준 등 여러 가

지가 원인이 될 수 있으니 출하 전 농장의 오염여부

와 도축장 도계라인별 환경 등 전반적인 오염 원인에 

대한 모니터링이 이루어져야 할 것으로 사료된다.
  S. aureus는 Park 등(2002)이 도축단계에서 오염 비

중이 높았다고 보고한 결과와 같이 품종간 차이가 있

었지만 오염율이 가장 높은 41.2%의 결과를 보였으

며, Yoon 등(2010)은 생축보다 도체나 축산물에서 많

이 검출되고 있어 동물의 분변보다는 작업장의 환경

이나 작업자, 동물의 피부 등에 의해 발생한다고 보
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고 하였다. 반면 Salmonella는 Kim 등(2007)의 보고와 

같이 종계장 유래의 살모넬라가 부화장, 육계 사육농

장을 거쳐 도축장까지 전달된다는 것과, Jeong 등

(2013)의 도축 공정 중 검출된 살모넬라와 최종도체

에서 검출된 살모넬라 혈청형이 일치하는 것으로 보

아 이는 교차오염의 가능성이 높은 것을 보고하였다. 
국내의 농장에서도 HACCP 인증을 적용하여 S. 
Enteritidis에 대한 규제를 하고 있으나 다른 Salmonella 
종에도 규제가 강화되어야 할 것이고, 미농무성 NPIP
처럼 농장에서부터 가금 감염증뿐만 아니라 식중독

을 유발하는 살모넬라를 관리 대상으로 포함시켜 종

계장과 부화장까지 관리 하도록 해야 할 것이다. 특
히, 난계대 전염을 통하여 전파되는 Salmonella는 종

계 및 육계농장 사육과정에서부터 도축 및 가공 과정

에 이르는 통합관리 시스템이 필요하리라 본다.
  Campylobacter는 종계에서 병아리에의 수직 감염 

가능성이 매우 낮은 것으로 알려져 있으나 통상 3주
령이 되면 무리 중에서 보균계가 나오기 시작해 일단 

감염계가 나오면 단기간에 계군 전체에 감염되어서, 
7∼8주령의 출하시기에는 거의 보균되는 것으로 알

려져 있다(Takehisa, 2012). 농장에서의 청결관리와 염

소 처리한 물을 공급하여 Campylobacter를 줄이는데 

효과가 있었다고 보고(Evans SJ, 2000; Rosenquist 등, 
2006)되어 농장에서의 관리가 우선적으로 시행되어

야 할 것이다. 또한, 일부는 도계장에서 교차 오염된

다는 보고(Wedderokpp 등, 2000)와 같이 도계과정 중 

탕적과 내장적출 과정에서 오염되는 경우가 많으므

로 도계 단계별 교차 오염에 따른 위생관리가 필요하

며, 도계장의 Campylobacter에 대한 위생관리 기준도 

설정되어야 할 것이다. 이와 같이 도계육에서 문제시

되는 병원성미생물에 대한 오염을 차단하기 위해서

는 농장에서부터 최종 생산단계까지 일괄 관리 시스

템을 도입하여 관리하는 기준이 마련되어야 할 것으

로 사료된다.

결    론 

  전북 지역의 닭도축장에서 도체 204수에서의 병원

성 미생물조사 결과 Salmonella spp. 13건(6.4%), S. 
aureus 84건(41.2%), C. coli 15건(7.4%), C. jejuni 15건
(7.4%)이 검출되었다.
  닭 품종별 Salmonella 분리율은 육계 4.1%, 삼계 

8.0%, 토종 12.1%, C. jejuni는 육계 7.4%, 삼계 12.0%, 

토종 0%, C. coli는 육계에서 7.4%, 삼계 0%, 토종 

18.1%였으며 S. aureus는 육계 38.8%, 삼계 40.0%, 토
종 51.5%로 나타났다. 분리된 살모넬라 13주의 혈청

형은 S. Infantis 6주(46.1%), S. Enteritidis 3주(23.1%), 
S. Typhimurium 1주(7.7%), S. Montevideo 1주(7.7%), 
C Group 2주(15.4%)는 동정되지 않았다.
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