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Abstract

Purpose: This study was to evaluate the microbiological quality of salads in lunchbox's based on the holding time and temperature at 

convenience and franchise stores. Methods: Cabbage salad and crab meat salad were targeted for microbiological quality assessment. 

They were tested for aerobic plate counts, coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Enterobacteriaceae and assessment 

were performed by Korean Food Standards Codex. Results: In cabbage salad at convenience franchise store's at 5°C, the aerobic plate 

counts did not exceed the Korean Food Standards Codex. For cabbage salad stored at 25°C, the aerobic plate counts was 5.08 log CFU/g 

we hours after purchase, which exceeded the Korean Food Standards Codex. In case of cabbage salad in franchise store, the E. coli and 

S. aureus count exceeded Korean Food Standards Codex 3 hours after purchase. Microbiological analysis did not exceed the Korean 

Food Standards Codex at 5°C in crab meat salad in convenience store. At 25°C, the aerobic plate count was detected at 4.45 log CFU/g 

after 32 hours, coliforms, E. coli, and S. aureus did not detect, but Enterobacteriaceae was found to be 2.34 log CFU/g after 9 hours in 

franchise store's crab salad. Coliforms was detected at 1.18 log CFU/g after 3 hours, and S. aureus was detected at 2.04 log CFU/g after 

6 hours at 25°C in the franchise store. The lunchbox' salad under cold storage (5°C) generally meet the Korean Food Standards Codex. 

Conclusion: The results indicate an urgent need to implement proper management guidelines for the production of lunchbox foods to 

ensure microbiological safety, and to improve the shelf life from production to consumption.
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Ⅰ. 서 론

소비자들의 소득 수준 향상, 인구의 고령화, 1인 가구 

증가, 여성의 사회진출 확대, 주 5일제 근무와 같은 경제·

사회 구조의 변화로 외식의 형태가 다양화 되고 있으며, 

편의성과 간편화에 대한 소비자의 요구로 즉석섭취식품

(ready to eat food, RTE)과 가정식 대체식품(home meal 

replacement, HMR)의 제품과 시장이 다양화되고 있다.

식품공전(Ministry of Food and Drug Safety 2010)에 제

시된 즉섭섭취·편의 식품의 정의는 “즉석섭취·편의식품류

라함은 소비자가 별도의 조리과정 없이 그대로 또는 단

순조리과정을 거쳐 섭취할 수 있도록 제조·가공·포장한 

즉석섭취식품, 즉석조리식품, 신선편의식품을 말한다(다

만, 따로 기준 및 규격이 정하여져 있는 식품은 그 기준·

규격에 의한다).”이다. 미국 Food code 2013(US Food and 

Drug Administration 2013)의 RTE 식품은 “식품 안전을 

위해 추가적인 과정 없이 먹을 수 있는 형태 혹은 익히지 

않은 음식, 부분적으로 익힌 동물성 식품을 말한다.”라고 
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명시되어 있다. 가정식 대체식품의 정의는 매우 다양하

며, ‘즉석식품’, ‘배달음식’, ‘간편식’, ‘포장음식’, ‘테이크 

아웃’ 등으로 다양하게 사용되기도 하고(Lee HY 등 

2005), 가정식의 품질수준에서 추가적으로 조리를 할 필

요가 없이 완성된 음식으로 정의하기도 하였다(Kim JY 

등 2005).

2014년 국민건강통계 결과에 따르면 2008년 이후 하루 

1회 이상 외식을 하는 비율은 증가 경향을 보이고 있으

며, 하루 1회 이상 외식률은 남자가 여자보다 높았고, 남

자는 30-49세 54.9%, 12-18세 48.4%, 19-29세 44.8% 순으

로, 여자는 12-18세 47.0%, 3-5세 45.1%, 6-11세 34.4% 

순으로 높았다(Korean National Health and Nutrition 

Examination Survey 2015). 식품소비행태조사결과(Lee KI 

등 2014)를 살펴보면 응답자의 75.4%가 외식을 하고 있

는 것으로 나타났으며, 청소년의 53.7%가 식당에서 외식

을 하고 있으며, 편의점(22.6%)과 길거리 음식(11.4%)의 

순으로 이용하고 있었다.

국내 HMR 생산액은 해당 품목분류가 신설된 2008년

부터 연평균 9.7%의 성장률을 보이고 있고, 소비자들은 

반조리 형태보다는 완조리 형태의 제품을 선호하고 있어 

가정으로 가져와 먹거나 주문·배달해 먹는 비중이 높아지

고 있다(Park SJ 등 2016). 현대인들의 시간절약과 편리성

을 추구하는 경향이 증가하면서 즉석섭취 식품의 소비가 

증대되고 있다(Cassano J 1999, Koo MS 등 2007, Chae 

MJ & Bae HJ 2008, Lee YS 등 2008). 또한 1인 가구가 

증가하면서 간편식이나 소량, 소포장 식품 수요가 늘어나

고 편의점시장이 급성장하는 등 소비자들의 구매 행태 

간편화가 뒤따르고 있는 실정이다(Lee KI 등 2014). 편의

점 도시락 매출의 성장은 지난 2008년 이후 고물가와 구

조조정 등 고용 불안까지 겹치면서 점심값을 줄이려는 

직장인들이 늘면서 편의점 도시락 매출이 크게 늘어났으

며, 틈새시장으로 부각되며 편의점 업계의 신성장 동력 

제품군으로 떠올랐다(Korean Food Service Information 

2015).

최근 소비자들은 외식업소의 음식의 맛, 분위기와 함께 

위생에 대해 많은 관심을 기울이고 있으며, 위생문제는 

소비자의 건강과 직접적으로 연관이 되고 있어 위생관리

의 문제가 발생될 경우 소비자에게 주는 건강상 위해와 

경제적 손실이 크므로 매우 중요한 문제이다(Park SH 등 

2007). 즉석섭취식품류는 식사준비 시간을 절약하고 섭취

가 간편하지만 소비자가 구매 후 가열 및 별도의 조리 과

정 없이 섭취하므로 음식의 안전성과 미생물학적 품질관

리가 중요하다(Fang TJ 등 2003). 또한 즉석섭섭취식품류

는 제품의 품질과 안전관리 시 원재료 관리 생산단계뿐

만 아니라 유통단계에서의 보관방법이 부적절할 경우 식

중독 사고 발생의 위험이 있다(Park SH 등 2007, Kim 

HK 등 2008). 소비자들은 도시락을 포함한 즉석섭취식품 

구매 시 영양과 신선도, 위생 및 안전성 측면의 만족도가 

낮은 것으로 나타났다(Kim HY & Ko SH 2004, Park SJ 

등 2016).

즉석섭취식품을 대상으로 미생물을 분석한 연구로는 

김밥(Park SY 등 2005, Koo MS 등 2007, Lee JH & Bae 

HJ 2011, Lee JH & Bae HJ 2015), 샌드위치(Koo MS 등 

2007, Kim HK 등 2008, Bae HJ & Park HJ 2011), 샐러

드(Kim JS 등 2004, Park YB 등 2005, Abadias M 등 

2008, Kim HK 등 2008, Jo MJ 등 2011, Kang TM 등 

2011), 가정배달 도시락(Moon JA 등 2013, Yoo OK 등 

2014) 등을 대상으로 한 사례들이 있다.

최근에는 식품접객업소로 신고된 도시락 판매점이 증

가하고 있으며, 주로 배달과 테이크아웃 형태로 판매를 

하고 있다. 도시락 판매점의 도시락은 편의점과 마트 등

에서 판매하는 제품과는 다르게 식품접객업으로부터 유

통되므로 유통기한표시가 의무사항은 아니며, 유통기한

과 식품안전 취급요령 등 소비자에게 제공되는 필요한 

정보가 미비한 실정이다. 편의점 도시락과 도시락 판매점 

도시락 내 제공되는 샐러드류에 대한 연구는 없으며, 샐

러드류 미생물 분석 연구들(Kim JS 등 2004, Park YB 등 

2005, Abadias M 등 2008, Kim HK 등 2008, Jo MJ 등 

2011, Kang TM 등 2011)은 백화점, 대형할인점, 패스트

푸드점, 패밀리 레스토랑 완전포장 또는 소분 판매 형태

의 제품을 대상으로 연구를 진행하였다.

본 연구는 편의점 도시락과 프랜차이즈형 도시락 전문

점(이하 도시락 전문점)에서의 도시락의 샐러드류 제품을 

냉장, 상온 보관 온도와 구매 경과 시간에 따른 미생물적 

품질을 평가하여 도시락 제품의 품질을 향상시킬 수 있

는 관리기준의 설정을 위한 기초 자료를 제시하고자 하

였다. 

Ⅱ. 연구방법

1. 연구대상 및 기간

편의점은 24시간 운영하며 매장 내에서 도시락 소비 

공간은 없는 형태이다. 도시락 전문점은 오전 9시부터 오

후 8시까지 영업을 하고 있으며, 매출의 50%가 배달, 

40%가 테이크아웃 판매, 나머지 10%는 업장 내의 소비

로 나타났다. 실험은 프랜차이즈형 도시락 전문점과 편

의점에서 판매중인 도시락을 대상으로 2013년 9월 1일부

터 2014년 1월 10일까지 진행되었고, 총 3회 반복 실험되

었다.

메뉴는 편의점과 도시락 전문점에서 판매중인 도시락

에서 제공되는 메뉴를 사전에 분석하여 공통으로 제공된 

게살 샐러드와 양배추 샐러드로 선정하였다. 동등한 보관 

시간을 설정하고자 도시락 전문점 제품은 매장을 방문하

여 테이크아웃으로 구매하였으며, 편의점 도시락은 배송
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된 시간에 맞추어 방문하여 구매하였으며, 구입 직후 시

점의 남은 유통기한은 32시간이었다.

2. 연구 방법

모든 시료는 냉장운반을 위해서 아이스박스(10 Qt 

Cooler, Rubbermaid, High Point, NC, USA)로 운반하여 

실험실에서 바로 분석하였다. 냉장 보관은 냉장고(5°C, 

SR525AU, Seoul, Korea)에서 상온 보관은 incubator(25°C, 

VS-1203P3N, Scientific Co. Ltd. Gyeonggi, Korea)를 이용

하여 보관 조건을 달리하였으며, 구입 직후, 구입 후 3, 6, 

9, 12, 18, 24, 32, 44시간 시점에 분석을 실시하였다. 시

료 채취 시 사용되는 도구와 용기는 121°C, 15 Lb/in
2
, 15

분으로 가압 가열하여 무균처리한 후 사용하였다. 모든 시

료는 clean bench(DVB 914, Daeil Engineering, Gyeonggi, 

Korea)에서 무균 처리되었으며, 무균적으로 채취된 10 g

에 멸균 peptone water(BD, Sparks, MD, USA) 90 mL를 

가한 후 균질기(LB-400, Seward Medical Ltd., London, 

UK)로 2분간 중속으로 균질화하였다. 희석한 시료 1 mL

를 9 mL 멸균 peptone water에 접종하여 단계별로 희석

하였다. 각 시료의 단계별 희석액 1 mL를 채취하여 건조

배지(3M, St. Paul, MN, USA)에 분주하였으며 배양온도 

조건에 맞추어 배양하여 일반세균, 대장균군, 대장균, 황

색포도상구균, 장내세균을 분석하였다.

미생물 판정 기준은 즉석섭취·편의식품류 기준 및 규

격을 살펴보면 대장균은 10/g 이하(신선편의식품에 한하

며 즉석섭취식품은 음성이어야 한다)로 명시되어 있으며 

세균수는 100,000/g 이하(즉석조리 식품)를, 황색포도상구

균은 100/g 이하, 살모넬라는 음성으로 규정되어 있다. 일

반음식점의 조리식품은 대장균이 음성, 식중독균은 불검

출, 조리과정 중 가열처리를 하지 않거나 가열 후 조리한 

식품의 경우 황색포도상구균은 100/g 이하로 제시하고 있

다(Ministry of Food and Drug Safety 2010).

 

3. 분석 방법

모든 데이터는 SPSS Statistics(ver. 21.0, IBM Co., 

Armonk, NY, USA)를 이용하여 분석하였다. 편의점 도시

락과 도시락 전문점의 샐러드를 냉장, 상온 보관 온도와 

구매시간 경과에 따라 평균과 표준편차를 구하고 구매 

장소에 따른 미생물적 품질을 비교하기 위해 t-test 검정

을 하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 양배추 샐러드 미생물 품질평가 

편의점에서 판매된 양배추 샐러드의 미생물 품질 분석 

결과는 Table 1에 제시하였다. 구입 직후 일반세균은 평

균 4.03 log CFU/g에서 구입 후 44시간 경과 시점까지 

5°C 보관 시 4.25 log CFU/g을 보여 큰 미생물 품질 변화

는 보이지 않았다. 25°C에서는 12시간 경과 시점에서 식

품공전(Ministry of Food and Drug Safety 2010)의 즉석섭

취 중 조리식품의 기준인 1 g당 100,000 CFU/g을 초과한 

5.08 log CFU/g이 검출되었으며, 44시간 경과 시점에서 

5.35 log CFU/g의 균이 검출되었다. 대장균군은 구입직후

와 3시간까지는 불검출되었고, 25°C에서 6시간 경과 후 

1.12 log CFU/g, 5°C에서 9시간 경과 후 1.45 log CFU/g 

검출되었다. 결식아동이 이용하는 도시락의 미생물 검사 

결과, 비가열 조리식품인 단호박 샐러드에서 대장균이 기

준치를 초과한 결과를 보였다(Yoo OK 등 2014). 대장균

은 구입 직후 5°C에서는 6시간 후까지 불검출되었으며, 

25°C에서는 6시간 후 1.12 log CFU/g이 검출되었다. 황색

포도상구균은 구입 직후에는 불검출되었으나 구입 후 3

시간 경과 후에는 5°C에서 1.12 log CFU/g, 25°C에서는 

1.18 log CFU/g이 검출되었다. 25°C 저장 조건에서는 12

시간 후 식품공전의 기준인 1 g당 100을 초과한 2.19 log 

CFU/g의 결과를 보였다. 장내세균은 구입직후 3시간 경

과 후까지 5°C와 25°C에서 모두 불검출 되었으며, 6시간 

경과 후 5°C에서는 1.34 log CFU/g, 25°C에서는 1.83 log 

CFU/g이 검출되었다. 유통기간 만료시간인 구입 후 32시

간 시점에서는 5°C 보관 시 황색포도상구균을 제외한 대

장균군, 대장균, 황색포도상구균, 장내세균이 기준을 초과

하는 결과를 보였다. 장내세균은 Gilbert RJ 등(2000)이 

제시한 만족할 만한 수준인 2 log CFU/g의 기준을 5°C 

보관 시에는 12시간 이후, 25°C에서는 9시간 이후에 초

과하였다.

도시락 전문점에서 판매된 양배추 샐러드의 미생물 

품질 분석 결과는 Table 2에 제시하였다. 구입 직후 일

반세균은 3.49 log CFU/g, 대장균군과 대장균은 불검출, 

황색포도상구균은 1.34 log CFU/g, 장내세균은 1.45 log 

CFU/g이 검출되어 식품공전의 기준을 초과하지는 않았

다. 일반세균은 25°C에서 24시간 후 5.09 log CFU/g을 보

여 식품공전의 기준을 초과하였으며, 44시간 후 5°C에서 

4.59 log CFU/g, 25°C에서 5.28 log CFU/g가 검출되었다. 

대장균군은 3시간 경과 후 5°C에서 1.70 log CFU/g 25°C

에서 1.78 log CFU/g가 검출되었고 24시간 경과 후 25°C

에서 3.11 log CFU/g이 검출되었다. 대장균은 3시간 경과 

후 5°C에서 1.37 log CFU/g 25°C에서 1.52 log CFU/g이 

검출되어 식품공전(Ministry of Food and Drug Safety 

2010)의 일반음식점 조리식품의 기준치인 10/g 을 상회하

는 결과를 보였다. 황색포도상구균은 구입 6시간 이후 

5°C에서 1.81 log CFU/g, 25°C에서 1.82 log CFU/g이 검

출되었으며 6시간 이후에는 5°C와 25°C에서 식품공전의 

기준치 100/g을 상회하였다. 장내세균은 5°C에서는 6시간 

후 2.14 log CFU/g, 25°C에서는 3시간 후 2.05 log CFU/g, 
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Sampling 

point

pH Aerobic plate counts Coliforms E. coli S. aureus Enterobacteriaceae

5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C

Purchasing 6.30 3.49±1.88
1)

ND
2)

ND 1.34±0.88 1.45±0.88

After 3 hr 6.20 6.32 3.51±1.99 4.49±3.07 1.70±0.95 1.78±1.19 1.37±0.91 1.52±0.91 1.81±1.02 1.82±1.01 1.83±0.88 2.05±1.08

After 6 hr 6.25 5.80 3.80±2.14 4.52±3.17 1.83±0.88 2.31±1.39 1.48±0.95 1.97±0.91 2.03±0.91 2.13±1.02 2.15±1.17 2.62±1.24

After 9 hr 6.15 5.53 4.10±2.98 4.49±2.95 2.07±1.08 2.48±1.36 1.65±1.02 2.04±1.32 2.29±1.08 2.67±1.66 2.46±1.17 2.88±1.14

After 12 hr 6.20 5.23 4.25±2.52 4.54±3.14 2.18±1.15 2.71±1.10 1.67±0.91 2.14±1.07 2.49±1.17 3.06±2.02 2.48±1.15 3.33±2.27

After 18 hr 6.23 5.00 4.53±3.27 4.69±3.27 2.27±1.27 2.92±1.33 1.68±0.88 2.29±1.08 2.62±1.10 3.35±2.17 2.52±1.21 3.54±2.37

After 24 hr 6.22 4.84 4.52±3.29 5.09±3.72 2.29±1.02 3.11±2.22 1.77±0.88 2.50±1.14 2.72±1.17 3.47±2.01 2.48±1.02 3.93±2.42

After 32 hr 6.18 4.90 4.57±3.35 5.16±3.71 2.39±1.27 3.15±2.28 1.78±0.80 2.70±1.14 2.78±1.07 3.56±2.30 2.71±1.88 4.34±3.47

After 44 hr 6.15 4.88 4.59±3.41 5.28±4.08 2.41±1.02 3.24±2.08 1.80±1.14 2.83±1.58 2.82±1.07 3.57±1.88 2.86±2.07 5.01±4.10

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

2) 
Not detected.

Table 2. Microbiological quality of cabbage salads according to the holding time and temperature of franchise store's lunch box

Sampling point
pH Aerobic plate counts Coliforms E. coli S. aureus Enterobacteriaceae

5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C

Purchasing

(shelf life left 32 hr) 
6.48 4.03±3.02

1)
ND

2)
ND ND ND

After 3 hr 

(shelf life left 29 hr) 
6.50 6.30 4.07±3.04 4.03±2.90 ND ND ND ND 1.12±0.71 1.18±0.74 ND ND

After 6 hr

(shelf life left 26 hr)
6.42 5.90 4.07±2.92 4.36±3.35 ND 1.12±0.71 ND 1.12±0.71 1.37±0.71 1.65±0.74 1.34±0.88 1.83±0.88

After 9 hr

(shelf life left 23 hr) 
6.45 5.30 4.09±3.04 4.73±3.40 1.45±0.88 1.74±0.74 1.18±0.74 1.43±0.71 1.52±0.71 1.99±0.91 1.64±0.91 2.24±0.91

After 12 hr

(shelf life left 20 hr)
6.50 5.15 4.10±3.17 5.08±4.04 1.65±1.02 2.14±1.08 1.43±0.71 1.97±0.91 1.54±0.74 2.19±0.71 2.03±1.08 2.89±1.70

After 18 hr

(shelf life left 14 hr) 
6.39 5.03 4.11±3.29 5.33±4.04 1.87±1.08 2.73±1.37 1.50±0.88 2.19±0.74 1.56±0.71 2.40±1.20 2.15±1.24 3.38±2.24

After 24 hr

(shelf life left 8 hr) 
6.45 4.88 4.19±2.95 5.36±4.13 1.90±0.95 3.13±1.88 1.54±0.74 2.27±1.07 1.74±0.74 2.41±1.37 2.22±1.02 3.53±2.21

After 32 hr

(shelf life left 0 hr)
6.43 4.73 4.20±3.20 5.35±3.95 1.96±0.88 3.21±2.09 1.54±0.74 2.29±0.71 1.79±0.88 2.70±1.18 2.25±0.88 3.57±2.17

After 44 hr

(shelf life elapsed 12 hr)
6.42 4.68 4.25±2.76 5.35±4.04 2.12±1.08 3.26±1.86 1.56±0.91 2.37±1.08 1.81±0.74 2.91±1.25 2.32±1.01 3.59±2.25

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

 

2) 
Not detected.

Table 1. Microbiological quality of cabbage salads according to the holding time and temperature of convenience store's lunch

box

12시간 후 3.33 log CFU/g, 32시간 후 4.34 log CFU/g, 44

시간 후에는 5.01 log CFU/g이 검출되었다.

Solberg M 등(1999)이 신선 샐러드와 같은 즉석 섭취식

품의 미생물학적 기준으로 제시한 일반세균 5 log CFU/g

과 비교하였을 때, 5°C에서는 편의점과 도시락 전문점에

서 판매된 도시락의 양배추 샐러드는 기준을 초과하지 

않았으나, 편의점 도시락은 25°C에서는 12시간 이후, 도

시락 전문점은 25°C 보관 시 24시간 이후 기준을 초과하

였다. 소규모 외식업체에서 양상추의 경우, 썰기 후에 원

재료에서 검출되지 않았던 황색포도상구균이 검출되었으

며 조리 완료된 음식에서도 검출되었다는 연구결과(Lim 

TH 등 2013) 및 Shin WS 등(2008)의 비가열 메뉴는 원재

료의 오염이 전처리 과정에서 감소되지 않아 교차오염이 

발생할 수 있으므로 샐러드류는 미생물학적 품질관리가 
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Sampling point
pH Aerobic plate counts Coliforms E. coli S. aureus Enterobacteriaceae

5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C

Purchasing 

(shelf life left 32 hr) 
6.50 2.80±1.78

1)
ND

2)
ND ND ND

After 3 hr 

(shelf life left 29 hr) 
6.30 6.50 2.82±1.65 2.84±1.42 ND ND ND ND ND ND ND ND

After 6 hr

(shelf life left 26 hr)
6.50 6.60 3.02±2.15 3.09±2.08 ND ND ND ND ND ND 1.26±0.88 1.97±0.91

After 9 hr

(shelf life left 23 hr) 
6.60 6.32 3.04±2.15 3.24±2.23 ND ND ND ND ND ND 1.54±0.74 2.34±1.20

After 12 hr

(shelf life left 20 hr)
6.70 6.00 3.09±2.17 3.52±2.36 ND ND ND ND ND ND 1.56±1.01 2.65±1.40

After 18 hr

(shelf life left 14 hr) 
6.60 5.82 3.05±2.08 3.69±2.32 ND ND ND ND ND ND 1.56±0.91 2.81±1.69

After 24 hr

(shelf life left 8 hr) 
6.50 5.70 3.09±2.24 4.06±3.01 ND ND ND ND ND ND 1.56±0.91 3.05±2.08

After 32 hr

(shelf life left 0 hr)
6.52 5.63 3.10±2.27 4.45±3.42 ND ND ND ND ND ND 1.67±0.71 3.21±2.18

After 44 hr

(shelf life elapsed 12 hr)
6.48 5.65 3.09±2.32 4.47±3.32 ND ND ND ND ND ND 1.65±0.74 3.53±2.41

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

 

2) 
Not detected.

Table 3. Microbiological quality of crab meat salads according to the holding time and temperature of convenience store's lunch 

box

중요함을 강조하는 연구 결과와 유사한 결과로 생각된다. 

2. 게살 샐러드 미생물 품질평가

편의점에서 판매된 게살 샐러드의 미생물 품질 분석 

결과는 Table 3에 제시하였다. 구입 직후 pH는 6.5, 일반

세균은 2.80 log CFU/g이 검출되었으며, 대장균군, 대장

균, 황색포도상구균, 장내세균은 검출되지 않았다. 44시

간 경과 시점에서 5°C보관 시에는 pH 6.48, 일반세균 

3.09 log CFU/g, 장내세균 1.65 log CFU/g이 검출되었고, 

25°C보관 시 pH 5.65, 일반세균 4.47 logCFU/g, 장내세균 

3.53 log CFU/g이 검출되어 식품공전의 기준치를 초과하

지는 않았다.

5°C와 25°C에서 일반세균은 구입 직후부터 44시간 경

과 후까지 식품공적의 평균 4.03 log CFU/g에서 구입 후 

44시간 경과 시점까지 식품공전(Ministry of Food and 

Drug Safety 2010)의 즉석섭취 중 조리식품의 기준인 1g

당 100,000 CFU/g을 초과하지 않았다. 장내세균은 6시간 

이후 5°C와 25°C에서 1.26 log CFU/g, 1.97 log CFU/g이 

검출되었으며, 25°C에서는 9시간 이후부터는 2 log CFU/g 

이상이 검출되었다. 본 연구 결과를 영국 공중보건연구소

에서 제시한 샐러드의 기준(Gilbert RJ 등 2000)과 비교해

보면 일반세균은 만족수준인 6 log CFU/g 미만, 장내세

균은 5°C 보관 조건에서는 만족할 만한 수준인 2 log 

CFU/g 미만의 결과를 보였으나, 25°C 보관조건에서는 9

시간 경과 후부터는 허용되는 수준인 2-4 log CFU/g의 

결과를 보였다.

도시락 전문점에서 판매된 게살 샐러드의 미생물 품질 

분석 결과는 Table 4에 제시하였다. 도시락 전문점에서 판

매된 게살 샐러드의 구입 직후 일반세균은 3.05 logCFU/g, 

대장균군과 대장균은 불검출, 황색포도상구균은 1.50 log 

CFU/g, 장내세균은 불검출되었다. 대장균군은 5°C에서는 

검출되지 않았으며, 25°C에서 3시간 이후 1.18 log CFU/g

이 검출되었으며, 9시간 이후 2 log CFU/g 이상이 검출되

었다. Solberg M 등(1990)이 가열조리 후처리식품의 기준

으로 제시한 3 log CFU/g 이하로 검출되었다. 대장균도 

5°C에서는 불검출되었으며, 25°C에서는 3시간 이후 1.26 

log CFU/g가 검출되었으며 12시간 이후 2 log CFU/g 이

상이 검출되었다. 식품공전의 일반음식점 조리식품의 기

준은 10 CFU/g으로 제시하고 있어 도시락 전문점에서의 

게살샐러드는 3시간 이내에서만 기준을 만족시키는 결과

를 보였다. 황색포도상구균은 구입 직후 1.50 log CFU/g

이 검출되었으며, 3시간 이후 5°C에서 1.54 log CFU/g, 

25°C에서 1.80 log CFU/g이 검출되었으며 6시간 이후 2 

log CFU/g 이상이 검출되었다. 비가열 조리 식품은 전처

리를 거치는 동안 식품의 저장 온도가 식품 안전성에 영
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Sampling point
pH Aerobic plate counts Coliforms E. coli S. aureus Enterobacteriaceae

5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C

Purchasing 6.80 3.05±2.08
1)

ND
2)

ND 1.50±0.61 ND

After 3 hr 6.72 6.78 3.08±2.08 3.21±2.34 ND 1.18±0.74 ND 1.26±0.88 1.54±0.74 1.80±0.71 1.37±0.71 1.37±0.71

After 6 hr 6.75 6.32 3.10±2.09 3.51±2.33 ND 1.86±0.99 ND 1.62±0.88 1.73±0.71 2.04±0.95 1.67±0.71 2.11±1.07

After 9 hr 6.70 6.00 3.12±2.11 4.00±3.20 ND 2.47±1.17 ND 1.99±0.88 1.71±0.61 2.15±1.04 1.65±0.74 2.69±1.17

After 12 hr 6.70 5.85 3.13±2.13 4.75±3.59 ND 2.55±1.17 ND 2.02±1.14 1.75±0.71 2.16±0.91 1.64±0.71 3.14±2.41

After 18 hr 6.50 5.41 3.23±2.08 5.50±4.17 ND 2.61±1.07 ND 2.22±1.02 1.77±0.61 2.34±1.21 1.65±0.92 3.49±2.17

After 24 hr 6.48 5.21 3.25±1.82 5.48±4.11 ND 2.65±1.07 ND 2.24±1.02 1.81±0.74 2.44±1.24 1.74±0.74 3.93±2.86

After 32 hr 6.50 5.02 3.24±2.32 5.48±4.19 ND 2.72±1.07 ND 2.26±1.07 1.74±0.92 2.45±1.21 1.74±0.74 3.61±2.29

After 44 hr 6.50 5.00 3.31±2.20 5.49±4.05 ND 2.81±1.40 ND 2.36±1.20 1.81±0.92 2.51±1.15 1.12±1.08 3.59±2.40

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

 

2) 
Not detected.

Table 4. Microbiological quality of crab meat salads according to the holding time and temperature of franchise store's lunch box

Microorganisms Temperature Convenience store Franchise store t-value

Aerobic plate counts

5°C
1)
4.20±3.20

1)
4.57±3.35 -19.10

25°C 5.35±3.95 5.16±3.71 0-7.32

t-value
*
-56.40

*** *
-46.67

***
-

Coliforms

5°C 1.96±0.88 2.39±1.27
*
-18.63

***

25°C 3.21±2.09 3.15±2.28 2.46

t-value
**
-30.50

****** *
-14.84

***
-

E. coli

5°C 1.54±0.74 1.78±0.80 0-7.32

25°C 2.29±0.71 2.70±1.14 -50.31

t-value -52.61 -71.05 -

S. aureus

5°C 1.79±0.88 2.78±1.07 -94.54

25°C 2.70±1.18 3.56±2.30
**
-37.80

******

t-value -64.76
**
-36.72

******
-

Enterobacteriaceae

5°C 2.25±0.88 2.71±1.88
*
-11.00

***

25°C 3.57±2.17 4.34±3.47
***
-15.14

*********

t-value
**
-58.81

****** ***
-17.83

*********
-

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001.

Table 5. Microbiological quality of cabbage salads at expiration point of convenience store 

향을 미치기 때문에 온도관리를 보다 철저히 수행되어야 

함을 강조하였다(Kim HY & Cha JM 2002). 도시락 전문

점의 게살 샐러드는 5°C 보관 시에는 대장균이 불검출 

되었으나 25°C에서는 3시간 이후부터는 검출되어 조리과

정 중의 교차오염과 온도관리에 주의를 기울여야 할 것

으로 사료된다. 

3. 편의점 도시락과 도시락 전문점 도시락의 미생물 

품질 비교 

보관온도에 따른 편의점 도시락의 유통기한 만료 시점

인 32시간을 기준으로 편의점과 도시락 전문점에서 판매

된 양배추 샐러드의 미생물 품질 결과를 Table 5에 제시

하였다. 5°C 보관 시 일반세균은 편의점 도시락 4.20 log 

CFU/g, 도시락 전문점 4.57 log CFU/g, 25°C 보관 시 일

반세균은 편의점 도시락 5.35 log CFU/g, 도시락 전문점 

5.16 log CFU/g의 결과를 보여 약간의 차이를 보였다. 동

일한 온도에 따른 편의점 도시락과 도시락 전문점의 양

배추 샐러드의 일반세균 결과는 유의적인 차이를 보이지

는 않았으나, 도시락 냉장보관과 실온보관에 따라서는 유

의적인 차이를 보였다(p<0.05). 대장균군은 편의점 도시
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Microorganisms Temperature Convenience store Franchise store t-value

Aerobic plate counts

5°C
1)
3.10±2.27

1)
3.24±2.32 0-4.37

25°C 4.45±3.42 5.48±4.19
*
-42.68

***

t-value
***
-24.96

********* **
-47.43

******
-

Coliforms

5°C - - -

25°C - 2.81±1.40
**
-110.70

******
0

t-value
**
-110.70

******
0 -

E. coli

5°C - - -

25°C - 2.26±1.07
**
-38.06

******

t-value
**
-38.06

******
-

S. aureus

5°C - 1.74±0.74
**
-16.10

******

25°C - 2.45±1.21
**
-42.50

******

t-value -30.48 -

Enterobacteriaceae

5°C 1.67±0.71 1.74±0.74 -2.71

25°C 3.21±2.18 3.61±2.29 -24.43

t-value
*
-25.80

*** ****
-50.82

******
-

1) 
Mean±SD (log CFU/g).

*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001.

Table 6. Microbiological quality of crab meat salads at expiration point of convenience store 

락에서 1.96 log CFU/g(5°C), 3.21 log CFU/g(25°C), 도시

락 전문점에서 2.39 log CFU/g(5°C), 3.15 log CFU/g(25°C)

이 검출되었다. 냉장보관 온도에서 편의점 도시락과 도시

락 전문점의 양배추 샐러드에서 통계적으로 유의한 차이

를 보였으며(p<0.05), 도시락 냉장보관과 실온보관에 따

라서는 유의적인 차이를 보였다(p<0.01, p<0.05). 대장균

은 편의점 도시락에서 1.54 log CFU/g(5°C), 2.29 log 

CFU/g(25°C), 도시락 전문점에서 1.78 log CFU/g(5°C), 

2.70 log CFU/g(25°C)이 검출되었으며, 온도와 구매형태

에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다. 대장균은 ‘즉석

섭취·편의식품’에서 불검출되어야 하고 대장균군은 균 자

체에는 병원성이 없지만 대장균군이 검출된다는 것은 병

원성이 있는 균의 존재 가능성이 있으므로 대장균군도 

식품에서는 불검출되어야 한다(Kim HK 등 2008, Yoo 

OK 등 2014). 황색포도상구균은 편의점 도시락에서 1.79 

log CFU/g(5°C), 2.70 log CFU/g(25°C), 도시락 전문점에

서 2.78 log CFU/g(5°C), 3.56 log CFU/g(25°C)이 검출되

었다. 도시락 전문점의 양배추 샐러드가 보관온도에 따라 

통계적으로 유의한 차이를 보였으며(p<0.01), 상온보관 

시 편의점 도시락과 도시락 전문점의 양배추 샐러드에서 

통계적으로 유의한 차이를 보였다(p<0.01). 장내세균은 

구매 장소와 보관온도에 따라 모두 통계적으로 유의한 

차이를 보였으며, 상온보관 시에는 도시락 전문점 양배추 

샐러드의 오염이 높게 나타났다. 32시간 시점에서 편의점 

도시락을 냉장보관할 경우 가장 품질이 좋을 것으로 사

료된다.

게살 샐러드의 편의점 도시락의 유통기한 만료 시점인 

32시간 시점의 게살 샐러드의 미생물 품질 결과는 Table 

6에 제시하였다. 일반세균은 5°C시 보관 시에는 편의점

과 도시락 전문점 게살 샐러드와의 유의적인 차이를 보이

지 않았으며, 25°C 보관 시에는 편의점 도시락에서 4.45 

log CFU/g(5°C), 5.48 log CFU/g(25°C)으로 통계적으로 

유의한 차이를 보였으며(p<0.05), 도시락 냉장보관과 실

온보관에 따라서는 유의적인 차이를 보였다(p<0.001, 

p<0.01). 대장균군과 대장균은 도시락 전문점의 게살 샐

러드는 25°C에서 보관 시 2.81 log CFU/g, 2.26 log 

CFU/g이 검출되어 구매 장소와 보관온도에 따라 통계적

으로 유의적인 차이를 보였다(p<0.01). 김밥의 대장균군 

분석 결과 편의점에서 판매되는 김밥 외에 김밥 전문점

과 대학교 급식소, 대형 할인매장에서 판매되는 김밥의 

대장균군 검출량이 다소 높게 나왔으며(Lee JH & Bae 

HJ 2015), 본 연구에서도 편의점 도시락의 게살 샐러드에

서 대장균군이 도시락 전문점보다 다소 적게 나타나 유

사한 결과를 보였다. 황색포도상구균은 도시락 전문점의 

게살 샐러드에서만 검출되었으며, 1.74 log CFU/g(5°C), 

2.45 log CFU/g(25°C)이 검출되었다. 장내세균은 구매 장

소에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았으며 보관온도에

서만 통계적으로 유의적인 차이를 보였다(p<0.05, p<0.01). 

샐러드에 들어가는 재료들은 준비되는 과정에서 미생물

의 오염의 가능성이 높으며 세척과 소독으로 보통 100배 

정도의 균 제어가 최선이라고 하였으며(Beuchat LR 

1998), 포장 단계에서도 오염의 우려가 있으며 권장 온도
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(1-5°C)에서 보관되어야 한다고 하였다(Abadias M 등 

2008).

도시락과 같은 즉석섭취식품은 섭취가 간편한 반면, 구

매 후 재가열 등의 조리 과정 없이 바로 섭취하기 때문에 

즉석섭취식품류의 제조·유통과정에서 위생관리가 철저히 

수반되어야 하며, 관리가 잘 되지 않은 식품을 섭취할 경

우 식품위생사고의 발생 가능성이 우려되고 있다(Fang 

TJ 등 2003, Lee JH & Bae HJ 2011). 또한 위생적인 포

장용기 사용 등 포장 단계에서도 오염이 발생하지 않도

록 다양한 방법이 요구되고 있다(Kim HK 등 2008). 또한 

샐러드류 조리시에는 작업 중 미생물의 교차오염의 가능

성이 높으므로 도시락 생산 시 대장균군의 오염 방지를 

위해 조리과정 중 사용되는 음용수 위생과 종사자의 위

생교육이 강조되었다(Moon JA 등 2013). 샐러드와 같은 

즉석섭취 식품은 하나의 중요 관리점으로 관리할 수는 

없으며 안전을 확보하기 위해서는 원재료의 생산, 제조, 

포장, 그리고 섭취까지의 모든 단계에서의 관리가 필요하

다(Brackett RE 1999, Kim HY 등 2011). 편의점 간편식 

시장 성장과 식품소비트렌드 및 기후변화와 같은 식중독 

발생이 증가할 수 있는 요인이 증가하고 있는 시점에서 

즉석섭취·편의식품의 식중독균은 계절에 상관없이 검출

될 가능성을 보이고 있기 때문에 도시락 업체의 철저한 

세척·소독공정 준수 및 조리종사자의 개인위생 및 환경 

위생 관리가 필요할 것으로 사료된다. 또한 도시락과 같

은 즉석섭취 식품은 유통기한이 짧으므로, 냉장조건에서 

바르게 보관·진열되어 있는지에 대한 철저한 확인이 필요

하며, 소비자들이 인지할 수 있도록 구매 후 보관방법과 

섭취 기한 등과 같은 명확한 취급요령이 제시되어야 하

겠다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 편의점 판매 도시락과 도시락 전문점의 양

배추 샐러드와 게살 샐러드 제품의 보관 온도 및 저장시

간에 따른 미생물적 품질을 평가하여 도시락 제품의 품

질을 향상시킬 수 있는 관리기준의 설정을 위한 기초 자

료를 제시하고자 하였다. 메뉴는 편의점과 프랜차이즈형 

도시락 전문점에서 판매 중인 도시락에서 제공되는 메뉴

를 사전에 분석하여 공통으로 제공된 양배추 샐러드와 

게살 샐러드를 선정한 후, 보관 온도와 구매 후 경과 시

간에 따라 미생물 분석을 실시하였다.

편의점에서 판매된 도시락의 양배추 샐러드는 구입 직

후 일반세균 4.03 log CFU/g에서 구입 후 44시간 경과 시

점까지 5°C 보관시에는 4.25 log CFU/g을 보였으며 식품

공전의 기준치를 초과하지 않았다. 25°C에서는 12시간 

경과 시점에서 5.08 log CFU/g이 검출되어 식품공전의 

기준인 1 g당 100,000 CFU/g을 초과하였다. 대장균은 

25°C 보관 시 6시간 이후, 황색포도상구균은 구입 후 9시

간 경과 후 식품공전의 기준을 초과하였다. 도시락 전문

점의 양배추 샐러드는 구입 직후 일반세균은 3.49 log 

CFU/g, 대장균군과 대장균은 불검출, 황색포도상구균은 

1.34 log CFU/g, 장내세균은 1.45 log CFU/g이 검출되어 

식품공전의 기준을 초과하지는 않았다. 냉장보관 시 대장

균은 구입 후 3시간, 황색포도상구균은 6시간 이후 기준

치를 초과하였다.

게살 샐러드는 편의점에서 구매한 경우 5°C에서 보관

한 경우 유통기한까지의 식품공전 기준을 초과하지 않았

다. 25°C 보관 시 일반세균은 4.45 log CFU/g의 균이 검

출되었고, 대장균군, 대장균, 황색포도상구균은 불검출되

었으며, 장내세균은 6시간 이후부터 검출되었다. 도시락 

전문점에서 구매한 도시락의 게살 샐러드는 5°C 보관 시 

일반세균, 대장균군, 황생포도상구균은 식품공전 기준을 

초과하지 않았으며, 25°C 보관 시 대장균이 구입 후 3시

간 이후 log CFU/g 이상이 검출되었고, 황색포도상구균

은 구입 후 6시간 이후 2 log CFU/g 이상이 검출되어 기

준치를 초과하였다.

편의점 도시락의 유통기한 만료시점인 32시간 이후 구

매장소와 보관온도에 따라 비교한 결과, 양배추 샐러드와 

게살 샐러드 모두 냉장보관이 필요한 것으로 나타났으며, 

양배추 샐러드는 냉장보관 시에도 도시락 전문점에서 구

매한 경우 대장균균과 장내세균은 유의한 차이를 보였다

(p<0.005). 게살 샐러드는 편의점에서 구매한 경우 보관

온도에 상관없이 대장균군, 대장균, 황색포도상구균은 불

검출되었으며 냉장보관 시에도 도시락 전문점에서 구매 

한 경우 황색포도상구균은 유의적으로 높게 검출되었다

(p<0.01).

소비자들의 구매 형태의 간편화로 편의점 도시락 구매

와 배달과 테이크아웃 형태의 도시락 구매가 증가하고 

있는 실정이다. 도시락은 섭취가 간편하며 구매 후 재가

열 등의 조리 과정 없이 바로 섭취하기 때문에 제조, 유

통, 보관, 섭취 시 위생관리가 부실할 경우 식중독 발생

이 우려된다. 따라서, 도시락 생산 및 판매 업체에서는 

모든 공정에서의 철저한 위생관리가 필요하며 소비자들

도 도시락을 바르게 섭취할 수 있도록 보관방법과 섭취 

기한 등과 같은 명확한 취급요령이 제시되어야 하겠다. 
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