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Abstract

The main goal of this survey was to assess the current sanitation status and safety standards of meat 
processed products purchased at instant meat sales and processing operators. Analyses were carried out 
from April to September in 2016 in Gwangju area, Republic of Korea. A total number of 150 samples 
including seasoned meats, ground meat products, meat extract products, heated seasoned meats, sausages 
and hams from 35 butcher shops was collected. The number of inappropriate cases was revealed eleven 
cases (7.3%) in total viable count of bacteria (TVC), total coliform counts (TCC) and Listeria 
monocytogenes. The reported data indicate that more systemic and technical guidance is needed to mon-
itor instant meat sales and processing operators in order to guarantee safety of meat processed products. 
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서    론

  통계청 국가통계포털 자료에 따르면 1인 가구의 

비중이 2000년 15.5%에서 2010년 23.9% 그리고 2015

년에는 27.2%로 점차 증가하고 있는 추세이다(KOSIS, 

2016). 우리나라 축산물의 소비 역시 매년 증가 추세

로 2014년도 농림축산식품 주요통계(MAFRA, 2014)

에 따르면 우리국민의 1인당 육류소비량은 1990년대 

19.9 kg에서 2000년 31.9 kg으로 증가하였고, 2013년 

42.7 kg인 것으로 집계되었다. 2013년 기준으로 쇠고

기는 10.3 kg, 돼지고기는 20.9 kg 그리고 닭고기는 

11.5 kg으로 돼지고기를 주로 소비하고 있는 것으로 

조사되었다. 이처럼 1인 가구의 빠른 증가와 육류 소

비량이 증가하면서 쉽게 조리가 가능한 즉석식품, 간

편조리식품 및 즉석제조된 양념육이나 돈까스 등 식

육가공품의 소비도 증가하고 있는 추세이다(한국농

수산식품유통공사, 2015). 

  정부는 2013년부터 육가공산업 활성화 정책의 일

환으로 식육 저지방 부위 소비확대를 위해 축산물판

매업소에서 식육가공품을 만들거나 나누어 직접 최

종 소비자에게 판매할 수 있는 식육즉석판매가공업

을 신설하였다. 축산물 위생관리법 시행규칙 별표 5

에 따라 식육즉석판매가공업 영업자가 생산하는 식

육가공품은 9개월마다 1회 이상 검사하도록 정하고 

있어 월 1회 이상 검사하는 축산물가공업에 비해 위

생관리가 다소 소홀할 수 있다.

  2005년 서울지역 소재 식육판매업소의 위생실태 

조사에 따르면 작업 중과 작업 완료 후의 칼, 및 도마 

등 기구류에 대한 세척 및 소독이 작업 중과 작업 완

료 후 각각 33.7%와 32.7%의 적합률을 보여 위생적 



48 고바라다ㆍ서은주ㆍ안아진ㆍ정보람ㆍ하이든ㆍ서두리ㆍ임진택ㆍ김용환ㆍ김은선

Korean J Vet Serv, 2017, Vol. 40, No. 1

조치가 잘 이루어지지 않는다고 보고하였다(Park 등, 

2007). 2012년 서울지역 소재 식육판매업소를 대상으

로 실시한 미생물 오염실태조사에 따르면 사용 중인 

목장갑에서 Listeria monocytogenes가 검출되었으며(Yang 

등, 2013), 즉석 섭취식품과 가열된 축산물가공품에서 

L. monocytogenes의 여러 검출사례가 우리나라와 국

외에서 보고되었다(Go 등, 2011; Gómez 등, 2015). 식

품의약품안전처 식품행정통합시스템(http://admin.food-

safetykorea.go.kr)에 따르면 2016년 기준으로 식육즉석

판매가공업에서 부적합 시험항목은 대장균(군)과 아

질산이온이며, 부적합 건수는 27건이었다. 소시지 1

건에서 아질산이온 부적합이었고, 그외 26건은 모두 

대장균(군)에서 부적합 판정을 받았으며, 제품의 종

류는 단순식육추출가공품 21건, 가열양념육 4건 그리

고 햄 1건으로 조사되었다. 

  따라서 이번 조사는 축산물판매업소에서 즉석제조

판매하는 식육가공품에 대한 안전성을 평가하고자 

광주광역시 소재 축산물판매업소 35개소에서 150건

의 식육제조가공품을 구매하여 해당 품목에 대한 축

산물의 가공기준 및 성분규격을 검사하였다.

재료 및 방법

시료채취

  시료는 2016년 4월부터 9월까지에 10차례에 걸쳐 

광주지역 축산물판매업소 35개소에서 즉석제조판매

하는 식육가공품 150건을 구매하여 검사하였다. 구매

한 제품의 유형은 양념육 84건, 분쇄가공육 46건, 식

육추출가공품 9건, 가열양념육 4건, 소시지 4건 그리

고 햄 3건이었다. 검사 시료는 4°C에 냉장보관 후 실

험 전 가위로 세절하여 사용하였다.

검사항목

  구매한 제품의 품목별 검사항목은 축산물가공업 

영업자의 자가품질검사 항목(식품의약품안전처, 2015)

에 따라 축산물의 가공기준 및 성분규격를 검사하였

다(MFDS, 2015). 

  아질산이온은 디아조화법에 따라 전처리 후 Optizen 

3220UV (Mecasys, Daejeon, Korea) 분광광도계를 이

용하여 540 nm에서 흡광도를 측정하였다. 타르색소

는 모사염색법에 의한 분리ㆍ정성법에 따라 시료 전

처리 후 양모가 염색되는지 확인하였다. 소르빈산은 

동시분석법(스크리닝검사법)에 따라 검사하였으며, 

HP1100 (Agilent, USA) HPLC 분석장비를 이용하였

고, 분석컬럼은 Kinetex C18, 250×4.6 mm, 5 m (phe-

nomenex, USA)를 사용하였다. 프로피온산은 가스크

로마토그래피에 의한 정성 및 정량에 따라 검사하였

다. 분석장비는 Agilent 6890 (Agilent, USA) GC 분석장

비를 이용하였고, 분석컬럼은 HP-INNOWax (30 m×0.32 

mm×0.25 m)를 사용하였다. 

  식육추출가공품에 대한 대장균군수는 TEMPOⓇ sys-

tem (bioMérieux, France)을 이용하여 자동화된 최확수

법(Automated MPN)에 따라 시험하였으며, 그대로 섭

취하는 식육추출가공육에 대한 세균수는 건조필름법

에 따라 세균수를 산출하였고, 가열양념육에 대한 대

장균군수는 건조필름법에 따라 검사하였다. 그외 살

모넬라(Salmonella spp.), L. monocytogenes 그리고 장

출혈성 대장균 검사는 제3 축산물 시험방법 III. 일반

시험법 9. 미생물시험법에 따라 배양ㆍ검사하였다. 

결    과

성분규격 검사결과

  2016년 4월부터 9월까지에 광주지역 축산물판매업

소 35개소에서 즉석제조판매하는 식육가공품 150건

을 구매하여 축산물의 성분규격을 검사한 결과 7개 

업소에서 11건(7.3%)의 부적합 제품이 확인되었다

(Table 1). 부적합 항목을 세부적으로 살펴보면 다음

과 같았다. L. monocytogenes 부적합은 2건으로 가열

양념육 1건과 소시지 1건이었다. 세균수 부적합은 그

대로 섭취하는 식육추출가공육 3건, 대장균군 부적합

은 4건으로 단순식육추출가공품 1건, 식육추출가공육 

3건, 세균수와 대장균군 동시에 부적합은 그대로 섭

취하는 식육추출가공육 2건이었다. 이번 조사에서 구

매한 식육추출가공품은 모두 9건으로 세부 유형은 

단순식육추출가공품 1건, 식육추출가공육 3건 그리고 

그대로 섭취하는 식육추출가공육 5건이었으며, 검사

한 식육추출가공품 9건 모두 부적합 판정을 받았다

(Table 2). 

  축산물가공품 품목별 규격기준에 적합한 제품은 

150건 중 아질산이온 141건, 타르색소 146건, 보존료 

141건, 살모넬라균 11건 및 장출혈성 대장균 46건은 

모두 규격기준에 적합하였다.
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Table 1. The inappropriate cases according to types of meat processed products purchased from the bucher shops

Area Bucher shop Types of meat processed products No. of inappropriate cases Specifications

Buk-gu B-1 Meat extract & processed meats* 1 TVC†

Meat extract & processed meats* 1 TVC & TCC‡

Simple meat extract products 1 TCC
Heated seasoned meats 1 L. monocytogenes

B-2 Meat extract & processed meats* 1 TVC
B-3 Meat extract & processed meats* 1 TVC
B-4 Meat extract & processed meats 1 TCC

Meat extract & processed meats* 1 TVC & TCC
Gwangsan-gu G-1 Meat extract & processed meats 1 TCC

G-2 Meat extract & processed meats 1 TCC
G-3 Sausages 1 L. monocytogenes

*Directly edible products. †Total viable count of bacteria, ‡Total coliform count (TCC).

Table 2. The results of TVC and TCC according to meat extract product types

Type of samples No. of samples
No. of samples above the permissible limit recommended by MFDS

TVC TCC TVC & TCC

Simple meat extract products 1 - 1 -
Pasteurized meat extract & processed meats 3 - 3 -
Directly edible meat extract & processed meats 5 3 - 2
Total 9 3 4 2

MFDS: Ministry of Food and Drug Safety.

Table 3. The TCC distribution of detected samples in meat extract products tested by the TEMPOⓇ

Sample number
Results (CFU/g) No. of samples exceeded 

permissible limitn=1 n=2 n=3 n=4 n=5

79* ＞12,000 5,200 3,700 ＞12,000 ＞12,000 5
80* 6,200 3,700 12,000 9,200 ＞12,000 5
87† 3,100 780 6,200 12,000 ＞12,000 5
88‡ 16 7.1 61.0 7.3 8.6 5
100† 37 <2.5 <2.5 <2.5 <2.5 1
101* 2.6 2.6 8 8.2 35 3

*Meat extract & processed meats (pasteurized), †Meat extract & processed meats (directly edible), ‡Simple meat extract products. The coliforms 
criteria of MFDS for meat extract products (only applicable to pasteurized products) is n=5, c=0, m=＜3/g. 

업소별 검사결과

  식육판매업소 35개소 중 부적합 제품이 검출된 업

소는 7개 업소로 북구 지역 4개 업소와 광산구 지역 

3개 업소이었다(Table 1). 특히, 부적합 시료가 검출된 

업소 중 북구 지역의 한 업소(B-1)에서는 4개 제품에

서 부적합 제품이 검출되었으며 결과는 다음과 같았

다. 단순식육추출가공품 1건에서 대장균 부적합, 그

대로 섭취하는 식육추출가공육 2건에서 세균수 1건

과 세균수와 대장균군 동시 부적합 1건이 확인되었

으며, 가열양념육 1건에서 L. monocytogenes가 검출되

었다. 또한, 북구 지역 B-4 업소에서는 2개 제품에서 

부적합 제품이 검출되었는데 식육추출가공육 1건에

서 대장균군 부적합과 그대로 섭취하는 식육추출가

공육 1건에서 세균수와 대장균군이 동시에 부적합 

판정을 받았다.

미생물 검사결과

  대장균군 검사대상 제품은 모두 20건으로 식육추
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Table 4. The TVC distribution of detected samples in directly 
edible meat extract products

Sample 
number

86 87 93 98 100

Results 
(CFU/mL) 

1,400 1,100,000 160,000 540,000 2,600

The TVC criteria of MFDS for meat extract products (only applicable 
to pasteurized products) is 100/mL or less.

출가공품 9건, 가열양념육 4건, 소시지 4건, 햄 3건이 

해당되며, 부적합은 6건(30.0%)으로 확인되었다. 대장

균군 부적합 6건에 대한 TEMPOⓇ system (bioMér-

ieux, France)을 이용한 검사결과는 Table 3에 표기하

였다. 대장균군수 최소검출한계인 3 CFU/g를 검사한 

5개 시료에서 모두 초과한 제품은 79, 80, 87 및 88번 

시료이며, 5개 검사 시료 중 3개 시료에서 기준을 초

과한 제품은 101번 시료이며, 1개 시료에서 기준을 

초과하여 부적합 판정을 받은 제품은 100번 시료이다.

  세균수 검사대상 제품은 그대로 섭취하는 식육추

출가공육 5건으로 모두 부적합 판정을 받았으며, 세

균수 검사 기준은 100 이하/mL이다. 부적합 제품 5건

의 세균수 검출 범위는 1.4×103∼1.1×106 CFU/g이었

다(Table 4).

  L. monocytogenes 검사대상 제품은 11건으로 가열

양념육 4건, 소시지 4건 및 햄 3건으로 부적합은 2건

(18.2%)으로 확인되었으며, 검사 규격기준은 n=5, c=0, 

m=0/25 g이다. 

고    찰

  건강한 가축의 근육조직내는 사실상 무균상태이지

만 도축, 운반, 가공, 제조 및 판매과정에서 가축의 

분변, 취급자의 손, 각종 기구류 등 주위 환경으로부

터 병원성 식중독균에 오염될 수 있다(Park 등, 2002; 

Yang 등, 2013; Nørrung과 Buncic, 2008). 가열한 축산

물가공품에 대한 대표적인 병원성 식중독균 검사항

목은 L. monocytogenes이다. 이번 조사는 소비자 주변

에 위치한 식육판매업소에서 즉석 제조하여 판매한 

제품을 대상으로 검사하였으며, L. monocytogenes 검
사대상 제품은 11건(가열양념육 4건, 소시지 4건 및 

햄 3건)이었고, 부적합은 2건(18.2%)으로 가열양념육 

1건과 소시지 1건에서 각각 검출되었다. Go 등(2011)

이 국내 수도권 지역의 대형유통매장에서 구매한 육

가공품에서 L. monocytogenes 검출률은 소시지 1.16%, 

혼합프레스햄 0.73% 그리고 건조저장육류 0.51%로 

조사되었으며, 이번 조사의 결과보다 검출률이 낮은 

것은 위생관리기준을 엄격히 적용하고 있는 식육가

공업소에서 제조한 식품을 대상으로 검사했기 때문

으로 생각한다. 

  식육가공업에서 생산한 제품의 검사주기는 1개월

마다 1회 이상이지만 식육판매업소에서 즉석ㆍ제조 

판매하는 제품은 9개월 마다 1회 이상이기 때문에 위

생에 문제가 발생될 경우 장기간에 걸쳐 다수의 소비

자가 식중독균에 노출될 가능성이 높아질 수 있다. 

식육판매업소에서 사용하는 칼 및 도마 등 작업 기구

에 대한 위생관리가 소홀할 경우 동시에 여러 생산제

품에서 식품안전 문제가 발생할 수 있다. 2007년 Nam 

등(2007)의 조사에 따르면 축산물판매업소에서 작업 

전ㆍ후 기구류의 위생적인 보관율은 67%이었고, 세

척 및 소독율 역시 69%에 그쳐 영업자의 축산물 위

생 개념이 부족한 것으로 조사되었다. 이번조사에서 

북구의 한 업소에서 구매한 5개 제품 중 4개 제품에

서 세균수와 대장균군 부적합 및 식중독균인 L. mon-
ocytogenes가 검출되었다. Choi 등(2016)의 보고에 따

르면 소비자는 가열된 식품에 대해서는 식중독 위험

을 인식하지 못하기 때문에 이처럼 특정 업소에서 가

열된 축산물가공품이 식중독균에 오염된 상태로 소

비자에게 판매될 경우 면역력이 약한 어린이나 노약

자 등은 가정에서 식중독 발생 가능성이 높을 수 있

다. 식품의약품안전처 식품안전정보포털 식중독통계

(http://www.foodsafetykorea.go.kr)에 따르면 2010년부

터 2016년까지 병원성 대장균 등 세균성 식중독 발생

건수의 비율은 31.2%∼46.5%를 차지하는 것으로 조

사되었다. 2005년 유럽연합의 식중독 발생 보고에 따

르면 L. monocytogenes가 즉석섭취 식육제품 2.7%, 치

즈 0.6%, 수산물 7.5% 그리고 과일과 채소 0.8%에서 

검출되었다(EFSA, 2006). 이처럼 수산물 다음으로 식

육제품에 의해서 식중독이 다발하고, 소비자 안전관

리에 대한 기대는 점점 높아져가고 있다. Nam 등

(2007)은 소비자의 식품안전에 대한 인식과 신뢰도를 

높이기 위해서는 정부의 규제 일변도나 처벌위주의 

위생감시 정책이 아닌 안전교육과 전문가 양성 등 긍

정적인 측면을 강화하고 식품위생과 안전성 및 식품

표시에 대한 홍보와 교육이 지속적으로 필요하다고 

제안하였다.

  이번 조사에서 대장균군 부적합은 6건으로 모두 

식육추출가공품이었다. 식품의약품안전처 식품행정
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통합시스템에 따르면 2016년 기준으로 식육즉석판매

가공업에서 대장균(군) 부적합 제품은 단순식육추출

가공품에서 21건으로 보고되었으며, 가열양념육 등 

다른 제품에 비해 단순식육추출가공품에서 부적합이 

많았다. 이것은 식육판매업소에서 단순식육추출가공

품을 가열 후 비위생적인 용기에 재포장하는 단계에

서 미생물에 오염될 가능성과 규정된 가열온도와 시

간 등 미생물의 사멸조건이 충족되지 않았을 가능성

도 배제할 수 없다. 이번 조사에서 돈육으로 제조한 

편육제품인 그대로 섭취하는 식육추출가공육 5건이 

대장균군과 세균수에서 부적합으로 판정되었다. 특

히, 편육제품은 재포장하는 과정에 비위생적인 면장

갑과 상온에서 하루종일 사용하는 도마 등 여러가지 

기구 등 비위생적인 가공과정을 통해 미생물에 오염

될 가능성이 매우 크다고 생각한다. 이처럼 식육의 

경우 최종 소비자에게 전달되는 가공ㆍ판매단계의 

위생관리가 매우 중요하다. 

  따라서 안전한 식품 소비와 즉석ㆍ제조 판매하는 

축산물가공품에 대한 안전성을 보다 확고히 하기 위

해서는 현행 9개월마다 1회 이상의 검사주기를 단축

할 필요가 있으며 또한, 정부는 소비자와 위생 개념

이 부족한 식육판매업소 종사자를 대상으로 적절한 

위생관리 교육, 홍보 및 기술적인 지도ㆍ단속이 필요

하다고 생각한다.

결    론

  이번 조사는 광주광역시 소재 축산물판매업소에서 

즉석제조판매하는 식육가공품에 대한 안전성을 평가

하고자 2016년 4월부터 9월까지 축산물판매업소 35

개소에서 150건의 식육제조가공품을 구매하여 해당 

품목에 대한 축산물의 가공기준 및 성분규격을 검사

하였다. 축산물가공품 품목별 규격기준에 부적합한 

제품은 7개 업소에서 11건(7.3%)이었으며, 부적합 항

목은 세균수 3건, 대장균군 4건, 세균수/대장균군 2건 

및 L. monocytogenes 2건이었고, 부적합 제품은 식육

추출가공품 9건, 가열양념육 1건 및 소지지에서 1건

이었다. 따라서 식육즉석판매가공업소 영업자가 생산

하는 식육가공품에 대한 위생과 안전성을 확보하기 

위해서는 좀더 체계적이고 기술적인 지도ㆍ단속으로 

필요하다고 생각한다. 
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