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식품접객업소에 대한 사회관계망서비스(SNS) 상의

소비자 평가와 위생상태의 연관성 분석
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ABSTRACT

Social network service (SNS) plays an important role in food service industry consumers SNS restaurants, and other 
consumers review the reputations. It was assumed that bad reputation could have poor food hygiene. Therefore, this study 
evaluated the relation between reputations SNS and food hygiene. Restaurants were searched using web portals and 12 restaurants 
(six for good and six for bad reputation) were selected. Microbiological analysis (total aerobic bacteria, coliform, and Escherichia 
coli) for main and side dish was performed. Detection frequencies for total aerobic bacteria were not different between good 
and bad restaurants. However, bad restaurants had higher detection frequencies (70.8%) with mean of 3.2 log CFU/g for coliform 
than good restaurants (62.5%; mean of 2.3 log CFU/g). In addition, bad restaurants had higher detection frequencies (25%) 
of E. coli with mean of 0.8 log CFU/g than good restaurants (8.3%; mean of 0.5 log CFU/g). This result indicates that consumer 
reputations SNS are related to food hygiene, and the reputation data can be used for food hygiene inspection by food safety 
agencies.
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서 론

최근 식품안전과 관련하여 소비자들의 우려가 급격히 증

가하고 있으며(Lee JY & Kim KD 2009), 이는 식품의 위생
상태와 연관되어 있다. 식품위생이란 식품원료의 재배․생
산․제조로부터 유통과정을 거쳐 최종적으로 사람이 섭취하

기까지의 모든 단계에 걸친 식품의 안전성, 건전성, 완전성
을 확보하기 위한 모든 수단을 말하며, 식품위생법은 식품으
로 인한 위생상의 위해를 방지하고, 식품영양의 질적인 향상
을도모함으로써국민보건의증진에이바지함을목적으로제

정되었다(Kang HC 등 2004). 하지만, 매해 발생하고 있는식
중독 사건의 발생으로 인해 식품안전 관리에 대한 중요성이

더욱부각되고있으며, 식품안전에대한요구도또한점차증
가하고 있다.
생활환경과 주변 환경위생, 개인위생, 식품위생, 식품안전

등에 대하여 지속적인 관심과 개선에도 불구하고, 연간 식중
독 발생건수는 줄어들고 있지 않고 있는 실정이다. 식품의약
품안전처에서 발표한 원인시설별 식중독 발생 현황에 따르

면 우리나라의 식중독 총 발생건수(최근 5년)는 2012년 266
건, 2013년 235건, 2014년 349건, 2015년 330건, 2016년 399
건으로 감소 없이 꾸준히 발생하고 있음을 알 수 있으며, 이
중 음식점에서의 식중독 발생 건수는 2012년 95건, 2013년
134건, 2014년 213건, 2015년 199건, 2016년 251건으로 식중
독발생원인시설(학교, 학교외집단급식, 음식점, 가정집, 기
타, 불명) 중 발생건수가 가장 높았으며, 점차 증가하는 경향
을 나타내었다(MFDS 2017a). 식품의약품안전처에서는 식중
독예방및식중독발생시신속하게대응하여제조유통뿐만 
아니라, 외식및급식등식품조리의전반에걸쳐안전한식
품이유통될수있도록식품안전정책을수립․추진하고있으

며, 이에 식품으로 인한 사고를 사전 예방 및 안전성을 확보
하기위하여식품안전지도및지방자치단체등의유관기관

과함께식품을다루는업소에대한합동단속을실시하고있
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다(MFDS 2017b). 하지만, 모든 식품접객업소를 단속하기는
현실적으로 불가능하여 이에 대한 조속한 대책이 필요하다.
최근 들어 사회관계망서비스(SNS)가 많이 활용되고 있고, 

특히 소비자들이 식품접객업소를 이용한 후 음식의 질이나

맛, 위생, 친절도등에대한평가를사회관계망서비스에남기
고, 이를 다른 소비자들이 검토하고 이용할 식품접객업소를
선정한다. 하지만, 이러한 평가가 식품접객업소의 식품위생
상태와의 연관성이 있는지에 대한 검토는 아직 이루지지 않

았다. 만약 사회관계망서비스 상의 식품접객업소에 대한 소
비자 평가와 식품위생상태와 상관성이 있다면 소비자 평가

자료가 식품접객업소 위생 점검을 위한 단속업소 선정에 이

용될 수 있어 식품접객업소의 위생상태 개선에 효율적으로

사용될 수 있을 것이다. 따라서, 본 연구는 사회관계망서비
스 상의 식품접객업소에 대한 평가와 실제 식품접객업소의

음식 위생 상태와의 연관성을 규명하기 위해 수행되었다.

재료 및 방법

1. 조사 대상의 선정
소비자 평가와 식품접객업소 위생 상태와 연관성을 분석

하기 위해, 국내 대표 포털사이트에서 소비자 평가가 좋은
업소와소비자평가가나쁜업소를선정하여업소위생상태

를 비교․분석하였다. 조사 대상 업소의 선정은 네이버를 이
용하여 2016년 12월 1일부터 2017년 7월 31일의 기간 동안
서울지역 식품접객업소에 대한 사회관계망서비스 상의 소비

자평가를바탕으로식사제공후더이상의가열이가해지지

않는 음식을 중심으로 하여, 동일 업종(만두, 초밥, 기사식당, 
백반, 분식)에따라소비자평가가좋은업소여섯곳과평가
가 나쁜 업소 여섯 곳을 선정하였다.

2. 시료의 전처리
분석에 사용된시료는선정된식품접객업소에서제공되는

주요리(고기만두, 초밥, 불고기, 제육볶음, 오징어볶음, 갈치
조림, 콩국수 등)와 반찬(단무지, 피클, 냉채, 오이무침, 샐러
드, 락교, 두부, 오징어초무침, 잡채, 애호박볶음, 콩자반등)을
운반즉시 또는 4℃에서 보관 후 전 처리하여 실험을 실시하
였으며, 채취한시료중 25 g을취하여 0.1% buffered peptone 
water(BPW) (Becton, Dickinson and Company, Sparks, MD, 
USA) 용액 50 mL를 가하여 1분간 균질화한 후, 이 중 1 mL
를 시험원액으로 사용하였다.

3. 일반세균 분석
식품접객업소에서 채취한 시료의 일반세균수를 확인하기

위하여, 시험원액을 0.1% BPW를 이용하여 단계별로 십진희

석하고, tryptic soy agar(TSA) (Becton, Dickinson and Com- 
pany) 배지에 분주해 평판 도말하여 35℃에서 24시간 배양
후 세균수를 확인하였다.

4. 위생지표세균 분석
식품접객업소에서 채취한 시료의 위생지표세균(대장균군, 

대장균)를확인하기위하여, 시험원액을 0.1% BPW를이용하
여단계별로십진희석한후, E. coli/Coliform Count Plate (Pet- 
rifilmTM, 3M, Maplewood, MN, USA) 배지에분주하여 35℃에
서 24시간 배양 후 세균수를 확인하였다.

5. 통계적 분석
소비자 평가가 좋은 업소와 나쁜 업소 간 일반세균 및 위

생지표세균의검출률의차이를 살펴보기위하여 SAS version 
9.2 software(SAS Institute Incorporation, Cary, NC, USA)을
이용하여 카이자승검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

본연구에서는사회관계망서비스상의소비자평가에기반 
하여시중식품접객업소의위생상태를판단할수있을것이

라는가설하에, 사회관계망서비스상에좋은평가를받은업
소와 나쁜 평가를 받은 업소에서 판매하는 음식의 일반세균

및 위생지표세균(대장균군, 대장균) 오염분포를 비교하였다.
사회관계망서비스 상의 소비자 평가가 나쁜 업소들 중 판

매하는음식형태가만두, 초밥, 백반등인식품접객업소 6곳
을 선정하였으며, 이와 유사한 음식을 판매하는 소비자 평가
가 좋은 업소 6곳을 선정하여 총 48개의 음식을 채취하였다. 
선정된업소는온라인 상에서 ‘관리자의위생관념이좋지 않
다’, ‘반찬재활용이의심된다’, ‘음식에서이물질이 발견되었
다’ 등의 좋지 않은 평가가 있었다.
일반세균 수는식품의 미생물중 보통한천배지, 37℃ 환경

에서자라는총세균수로써전반적인미생물오염을판단할

수 있는 기준이 된다(Kim JG 2001). 본 연구를 통해 사회관
계망서비스 상의 평가가 좋은 업소와 좋지 않은 업소로부터

채취한음식의일반세균수를검사한결과, 검출률은 100%와 
95.8%이고, 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 일반세균 수
는평가가좋은업소와좋지않은업소에서각각평균 4.2 log 
CFU/g과 4.6 log CFU/g으로 나타나, 소비자 평가가 좋은 업
소와 좋지 않은 업소 간의 차이가 크지 않게 나타났다(Table 
1). 이는편의점, 분식점, 패스트푸드점에서수거한햄버거검
체의일반세균수가각각평균 4.7 log CFU/g, 4.9 log CFU/g, 
4.2 log CFU/g으로 조사된 Park S(2002)의 연구와 유사한 수
준이었다.
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Table 1. Positive samples and bacterial cell counts (mean±S.D.; log CFU/g) of total aerobic bacteria, coliform, and 
Escherichia coli in foods from good reputed and bad reputed restaurants in social network service

Consumer
reputation

Good Bad

Positive samples (%) Bacterial cell counts1) Positive samples (%) Bacterial cell counts1)

Total aerobic bacteria 24/24 (100.0) 4.2±1.8 23/24 (95.8) 4.6±2.1

Coliform 15/24 ( 62.5) 2.3±2.2 17/24 (70.8) 3.2±2.1

Escherichia coli 2/24 (  8.3) 0.5±0.3  6/24 (25.0) 0.8±0.8

1) Detection limit: 0.48 log CFU/g.

대장균군은 토양이나하천수뿐만 아니라분변에상존하는

세균으로써, 식품에서 발견되었을 경우 위생 상태를 판단할
수 있는 위생지표세균이다(Lee YW & Park SG 1998). 시료
에서 대장균군을 조사한 결과, 사회관계망서비스 상의 소비
자평가가나쁜 업소들의검출률(70.8%)과 평균대장균군수
(3.2 log CFU/g)가평가가좋은업소의검출률(62.5%)과평균
대장균군 수(2.3 log CFU/g)보다 높게 나타났으나, 유의적인
차이는 관찰할 수 없었다(Table 1). 특히, 사회관계망서비스
상의 소비자 평가가 나쁜업소에서 4.0 log CFU/g 이상의 대
장균군이 검출된 시료 수가 12건으로 위생지표세균의 오염
도가 높게 나타났다(Fig. 1). Kwak TK 등(2015)은 식품접객
업소 조리 식품을 대상으로 위생지표세균 등의 오염도 조사

를 실시하였으며, 국내 식품접객업소에서 판매하는 족발, 볶
음밥, 회, 샐러드 등에 대해 대장균군의 오염수준을 조사한
결과, 대장균군 수가 0.4∼3.1 log CFU/g 수준으로 조사되었
다. 또한, Nam EJ 등(2008)의 연구에서 시중 양식당의 햄버
거 패티에서 대장균군 수가 음성, 가니쉬 포테이토에서 최대
3 log CFU/g으로 나타난 결과와 본 실험결과를 비교해 보았
을 때, 대장균군 4.0 log CFU/g은 그 오염도가 매우 높은 수
준임을 알 수 있었다.
대장균을조사한결과에서도사회관계망서비스상에서좋

은 평가를 받는 업소의 경우, 평균적인 대장균 수가 0.5 log 
CFU/g, 검출률은 8.3%로 나타난 반면, 나쁜 평가를 받았던
업소의경우대장균 수는 0.8 log CFU/g, 검출률은 25%로조
사되었다. 업소 간 유의적인 차이는 관찰되지 않았으나(p= 
0.1213), 사회관계망서비스 상의 소비자의 평가에 따라 위생
상태가어느정도관련성이있음을알수있었다(Table 1). 이
는 위생상태가 좋지 않다고 판단되었던 햄버거 패티(28%), 
김밥(32%) 등에서의 검출률보다 높거나 유사한 수준이었다
(Park S, 2002). 식품공전 상 식품접객업소에서 조리된 음식
에대한대장균의기준은 g당 1 log CFU 이하로설정되어있
으며, 사회관계망서비스 상 소비자 평가가 좋지 않은 업소의
경우, 대장균수가 g당 1 log CFU 이상이며, 2 log CFU 이하
인시료가 3건, g당 2 log CFU 이상인시료가 2건으로조사되

어 위생상태가 좋지 않음을 확인할 수 있었다(Fig. 1). 

요약 및 결론

종합적으로, 본 연구를 통해 사회관계망서비스 상의 소비
자 평가가 좋지 않은 업소의 경우, 판매되는 음식의 위생상
태가 전반적으로 좋지 않음을 확인하였다. 이러한 결과를 바
탕으로국내식품접객업소의위생상태점검및관리시사회

관계망서비스상의소비자평가자료를활용한다면좀더효

율적으로위생상태점검및관리가이루어질수있을것으로

판단된다.

국문초록

사회관계망서비스는 많은 분야에서 활용이 되고 있으며, 
특히 식품접객업소를 이용한 소비자들이 맛이나 품질, 위생
상태에 대한 평가를 사회관계망서비스에 많이 남기고, 이를
바탕으로 다른 소비자들이 이용할 식품접객업소를 선택하는

경향이 뚜렷해지고 있다. 하지만, 이러한 사회관계망서비스
상의 식품접객업소에 대한 소비자의 평가와 실질적인 위생

상태의 연관성에 대한 평가는 아직 이루어지지 않았다. 따라
서, 본 연구는 사회관계망서비스 상의 식품접객업소에 대한
평가와 실제 식품접객업소의 음식 위생 상태와의 연관성을

규명하기 위하여 수행되었다. 국내 대표 포털사이트를 이용
하여 식품접객업소를 선정하였으며, 동일 업종에 따라 대중
의 평가가 좋은 업소 6곳과 좋지 않은 업소 6곳을 최종선정
하였다. 각 업소에서 제공하는 주 요리 및 반찬에 대한 일반
세균수및위생지표세균(대장균군, 대장균)에대한오염도조
사를 실시하였다. 일반세균의 검출률과 세균수는 소비자 평
가에 따른 차이가 없었다. 하지만, 대장균군의 경우, 소비자
평가가좋은업소에서평균 2.3 log CFU/g(검출률 62.5%), 평
가가 좋지 않은 업소에서 평균 3.2 log CFU/g(검출률 70.8%)
으로나타나, 평가가나쁜업소에서오염도가높은것을알수 
있었다. 대장균의 경우도평가가나쁜 업소들이검출률(25%)
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(A)

(B)

(C)

Fig. 1. Distribution of the number of bacterial cell counts 
for total aerobic bacteria (A), coliform (B), and Escherichia 
coli (C) recovered from good reputed (black bar) and bad 
reputed (gray bar) restaurants.

과평균세균수(0.8 log CFU/g)가평가가좋은업소들(검출률: 
8.3%, 평균 세균수: 0.5 log CFU/g)보다 높게 나타났다. 종합
적으로, 본 연구를 통해 사회관계망서비스 상의 소비자 평가
와 식품접객업소의 위생상태가 연관성이 있음을 알 수 있으

므로, 이러한 결과를 바탕으로 국내 식품접객업소의 위생상
태점검및관리시사회관계망서비스상의소비자평가자료

를 활용한다면 좀 더 효율적으로 위생상태 점검 및 관리가

이루어질 수 있을 것으로 판단된다.
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