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ABSTRACT - In this study, the microbial levels on mixed vegetable salads, fresh fruits, and frozen fruits distributed

in Korea were comparatively analyzed by food group, region, and quarter. Samples were collected from big markets in large

cities from 2018 to 2019 and used for microbiological analysis. The levels of aerobic bacteria for mixed vegetable salads,

fresh fruits, and frozen fruits were 6.48, 5.07, and 3.78 log CFU/g, respectively. As a result of analyzing the quarterly con-

tamination levels of aerobic bacteria, the first quarter contamination level was 5.12 log CFU/g while the second quarter

showed 6.26 log CFU/g, the third quarter 5.73 log CFU/g, and the fourth quarter 4.42 log CFU/g. A higher number of aer-

obic bacteria was observed in the second and third quarters when the temperature was higher. There was no difference in the

number of bacteria by region. The levels of the coliform group were 1.98 – 3.93 log CFU/g in all samples, and Escherichia

coli was detected at 1.38 log CFU/g in 3 out of 27 mixed vegetable salads. Since the mixed vegetable salad and fresh fruit

used in this study exceeded the standard (3 log CFU/g) for unheated foods and E. coli was detected in three fresh fruits,

stricter hygiene management in the manufacturing stage of salads and fresh fruit is required.

Key words : Mixed vegetable salads, Fresh and frozen fruits, Ready to eat (RTE) food, Microorganisms, Food born pathogens

최근 건강 및 편의성을 중요시 하는 소비패턴의 변화로

신선과일 및 채소를 간편하게 섭취할 수 있는 신선편의식

품에 대한 수요가 증가하고 있다1). 신선편의식품의 수요

가 증가한 주요한 원인은 고도의 경제성장과 사회발전, 생

활수준의 향상, 독신 가구 및 핵가족의 증가로 인하여 식

품 소비에서 있어서도 간편하고 편리함을 추구하는 문화

의 확산에 따른 것으로 조사되었다2). 또한 신선편의식품

의 소비패턴을 살펴보면 연령대가 낮을수록 신선편의식품

의 구입 경험률이 높은 것으로 조사되었고, 주 구입자가

기혼인 경우, 미취학 아동이 있는 가구의 비율이 높은 것

으로 나타났다3). 신선편의식품을 구입하는 주된 이유로는

39.3%가 ‘음식을 조리할 시간이 부족해서 시간을 절약하

기위해서’로 가장 높았으며, ‘간편하고 쉽게 한끼를 해결

할 수 있어서(26.8%)’, ‘가공식품을 구입하는 것이 식재료

를 구입하여 음식을 만드는 것보다 저렴해서(14.1%)’순으

로 조사되었다4). 신선편의식품의 장점은 간편성과 가열로

인한 영양소의 파괴가 없다는 장점이 있다. 하지만 제품

을 개봉 후 별도의 조리과정 없이 바로 섭취하는 제품의

특성상 생산 및 세척, 제조공정, 유통과정에 주의를 요하

지 않으면 식중독 발생의 우려가 있어 철저한 위생관리가

필요한 식품군이다5). 

실제로 식중독 세균에 오염된 신선편의식품에 의한 식

중독사고가 지속적으로 보고되고 있고 외국의 경우는 2011

년에 미국에서 Escherichia coli O157:H7에 오염된 딸기에

의해 10명의 사람이 감염되었고, 1명이 사망하는 사고가

발생하였다6). 일본에서는 2004년 300명 정도가 토마토를

먹고 Salmonella spp.에 의한 식중독이 발생하였고7), 1996
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년에는 일본의 학교급식에서 제공한 새싹 무순이 E. coli

O157:H7에 오염되어 6,000명의 환자를 발생한 식중독 사

고 사례가 있다8). 우리나라의 경우 2014년부터 2018년까지

국내 여름철 식중독 발생 통계 자료에 따르면 병원성대장균

(52%), Campylobacter jejuni(12%), Salmonella균(11%) 등에

의해 식중독이 발생하고 있고, 원인 식품 중 신선편의식품

의 원료가 되는 양상추, 오이, 토마토 등 채소류에서 가장

높은 비율로 식중독이 발생되고 있다9). 다른 한편으로는 신

선편의식품을 구매 후 바로 섭취하지 않을 경우 외부 온도

와 이동 시간에 따라 미생물 오염도가 증가한다는 연구들이

보고되고 있다10). 이에 우리나라 식약처에서는 신선편의식품

에 대한 식중독 세균의 관리기준을 E. coli O157: H7와

Salmonella spp. 음성, Clostridium perfringens, Staphylococcus

aureus, 그리고 E. coli n=5, C=1, m=10, M=100, Bacillus cereus

1,000 CFU/g이하로 마련하였으며, Vibrio parahaemolyticus의

경우에만 살균 또는 멸균 처리되지 않은 해산물 함유 제품에

대하여 100 CFU/g 이하로 정의하고 있다11). 국내의 경우

Listeria monocytogenes에 대한 기준은 현재 마련되어 있지

않은 반면에 미국은 Salmonella 음성, E. coli O157:H7 음성,

L. monocytogenes 음성으로 정하고 있다. L. monocytogenes의

경우 4oC 정도의 낮은 온도에서도 증식이 가능하므로 저온

에서 유통되는 신선편의식품 혼합채소샐러드, 신선과일과 냉

동과일에 오염될 경우 사회적으로 큰 문제가 되는 대형 식

중독 사고를 일으킬 수 있기 때문에 L. monocytogenes에 대

한 관리가 필요한 실정이다12,13).

따라서 본 연구에서는 전국의 대형마트에 유통 중인 신

선편의식품 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일을

2018~2019년도에 걸쳐 분기별, 지역별로 구입하여, 일반

세균수, 대장균군 및 대장균, S. aureus, B. cereus, Salmonella

spp.와 냉장 냉동 식품의 식중독 사고를 주로 일으키는 L.

monocytogenes에 대한 분석을 실시하고, 유통단계의 혼합

채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일의 미생물 오염도를 확

인하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

위생지표 세균 분석을 위해 3MTM PetrifilmTM Aerobic

Count Plate (3M, St. Paul, MN, USA)와 3MTM PetrifilmTM

E. coli/Coliform Count Plate (3M)를 사용하였다. 수집된

모든 시료를 균질화하고 희석하기 위해서는 0.85% 멸균

생리식염수를 사용하였다. B. cereus 균 분리를 위하여

mannitol-egg yolk polymyxin agar (MYP: Oxoid, Basingstoke,

Hampshire, UK)를 사용하였다. Salmonella spp. 검출을 위

한 1차 증균배지로는 buffered peptone water (BPW: Difco,

Sparks, MD, USA), 2차 증균배지로는 rappaport-vassiliadis

broth (RV broth: Difco)를 사용하였고, 균을 분리하기 위

하여 xylose lysine deoxycholate agar (XLD: Oxoid)를 사

용하였다. L. monocytogenes의 경우 증균배지로는 listeria

enrichment broth (LEB: Difco)를 사용하였고, 분리배지로

는 PALCAM agar (Oxoid)를 사용하였다. S. aureus는 10%

NaCl이 첨가된 trypticase soy broth (TSB: Oxoid)를 이용

하여 증균하였고 분리를 위하여 baird-parker agar (BPA:

Oxoid)를 사용하였다, 수집된 시료를 분석하기 위해 사용

하는 도구 및 용기, 모든 배지는 121oC 에서 15분간 고온

멸균을 진행하여 사용하였다. 또한 시료를 균질화 하기 위

하여 Stomacher 80 (Lab-blender, Seward Medical, UK)를

이용하여 120초간 균질화한 후 1 mL를 시험 검액으로 사

용하였다.

시료 수집

국내에서 생산·유통되고 있는 혼합채소샐러드, 신선과일

및 냉동과일의 미생물 오염도 조사를 위해 2018년에서

2019년 2년에 걸쳐 전국 권역별(서울, 인천광역시, 대전광

역시, 대구광역시, 광주광역시, 부산광역시. 울산광역시)과

계절별로 대형마트에 유통 중인 혼합 채소 샐러드 27종,

신선과일 87종, 냉동과일 50종, 총 164종의 시료를 수집

하였다. 수집된 시료는 온도 유지를 위하여 아이스박스에

보관하여 곧바로 실험실의 무균작업대로 옮겨 실험에 사

용하였다. 시료 별로 5반복 분석을 실시하여 총 820 건의

분석을 진행하였다(Table 1). 또한 수집된 시료의 각 식품

군별 보관온도 및 포장방법을 조사하였다.

위생지표세균의 측정

수집된 시료 중 일반세균수 분석은 식품공전의 방법에

따라 실시하였다14). 시료 25 g을 멸균생리식염수 225 mL

Table 1. Sample numbers of mixed vegetable salad, fresh fruit and frozen fruit collected for microbiological analysis from 2018 to 2019 

Foods
Regions

Total
Seoul Daejeon Daegu Gwangju Ulsan Busan

Vegetable salad 4 4 5 5 3 6 27

Fresh fruit 18 12 14 13 18 12 87

Frozen fruit 7 8 8 9 9 9 50

Total 29 24 27 27 30 27 164
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와 혼합하고 2분간 균질화 하였고, 균질화된 시료액을 101

-104배까지 희석한 후 각 1 mL를 3MTM PetrifilmTM Aerobic

Count Plate에 분주하였다. 누름판으로 눌러준 후 37oC에

서 48시간 배양하였고, 유효범위 15-300개 이내의 집락 수

를 계수하였다. 대장균 및 대장균군 분석의 경우도 일반

세균과 동일한 방법으로 준비된 시료액 1 mL를 3MTM

PetrifilmTM E.coli/Coli form Count Plate에 분주하고 37oC

에서 48시간 배양한 후 기포를 동반하는 집락의 수를 계

수하였다.

식중독 균 오염도 조사

각 분기별과 지역별로 수집된 혼합채소샐러드, 신선과일

및 냉동과일 시료를 식품공전상의 방법에 따라 B. cereus

와 S. aureus는 정량과 정성분석, Salmonella spp. 와 L.

monocytogenes는 정성분석을 실시하였다. 먼저 정량분석

을 위해 B. cereus와 S. aureus는 일반세균과 동일한 방법

으로 균질화된 시료를 101-104배까지 희석한 후 각 희석액

을 MYP agar와 BPA agar에 1 mL 분주 후 도말하였고, MYP

agar는 30oC에서 24시간 동안 배양 동안 배양하여 혼탁한

환을 갖는 분홍색 단일 집락을 계수하였고, BPA agar는

37oC에서 48시간 배양하여 투명한 띠로 둘러싸인 광택이

있는 검은색 단일 집락을 계수 하였다. B. cereus의 정성

분석은 시료 25 g을 225 mL의 멸균생리식염수와 혼합한

후 MYP agar 에 획선도말 하였고, 30oC에서 24시간, 배

양하여 집락 형성 유무를 확인하였다. S. aureus는 시료

25 g을 10% NaCl이 함유된 TSB 225 mL과 혼합하고 37oC

에서 24시간 증균배양 후 증균액을 BPA agar에 획선도말

하였고, 37oC에서 24시간 배양하여 집락 형성 유무를 확

인하였다. Salmonella spp.는 시료 25 g을 BPW 225 mL과

혼합하여 37oC에서 24시간 1차 증균하였다. 1차 증균액

0.1 mL을 RV broth 10 mL에 접종하여 42oC에서 24시간

증균하고, 2차 증균액을 XLD agar에 획선도말하여 37oC

에서 24시간 동안 배양 하였다. 배양 후 가운데가 검거나

혹은 검지않은 붉은집락의 형성 유무를 확인하였다. L.

monocytogenes는 시료 25 g을 LEB 225 mL과 혼합하여

30oC에서 48시간 동안 1차 증균 하고, 증균액을 PALCAM

agar에 획선도말하였다. 37oC에서 24시간 동안 배양하여

생성된 집락 중 검은색 단일집락을 확인하였다.

결과 및 고찰

식품군별 포장방법 및 진열온도

대형마트에서 유통 중인 혼합채소샐러드류, 신선과일 및

냉동과일의 시료 수집 시 식품군별 보관 온도를 확인한

결과 혼합채소샐러드류, 신선과일류는 0-10oC로 냉장진열

되고 있었으며, 냉동과일류의 경우에는 -18--20oC로 냉동

상태로 진열되고 있는 것으로 확인되었다. 포장 방법은 대

부분 단순포장의 형태로 유통되고 있었으며, 신선편의식

품류 중 신선과일은 갈변억제를 위하여 modified atmosphere

packaging (MAP) 또는 진공포장 형태로 유통되는 품목으

로 확인되었다.

유통단계에서의 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일류

의 위생지표세균 분석

2018년과 2019년 수집한 혼합채소샐러드, 신선과일 및

냉동과일 시료의 위생지표세균 분석 결과는 Table 2에서

보는 바와 같이 혼합채소샐러드의 평균 일반세균수는 6.48

log CFU/g, 신선과일은 5.07 log CFU/g, 마지막으로 냉동

과일은 3.78 log CFU/g으로 확인되었다. Abadias등15)이 스

페인에서 유통중인 샐러드류를 분석한 결과 혼합 채소 샐

Table 2. Analysis of sanitary indicator bacteria in vegetable salad, fresh and frozen fruit

Result of microbial analysis*

<1

log CFU/g

<3

log CFU/g

3-5

log CFU/g

5<

log CFU/g

Min

log CFU/g

Max

log CFU/g

Intial 

microorganism

Aerobic bacteria

Vegetable Salad 0/27 1/27 15/27 11/27 2.92 7.07 6.48

Fresh fruit 0/87 48/87 29/87 10/87 1.43 6.81 5.07

Frozen fruit 0/50 46/50 3/50 1/50 1.03 6.94 4.78

Coliform

Vegetable Salad 14/27 12/27 1/27 0/27 ND 4.49 3.93

Fresh fruit 66/87 19/87 2/87 0/87 ND 3.34 3.26

Frozen fruit 47/50 3/50 0/50 0/50 ND 2.53 1.98

E.coli

Vegetable Salad 27/27 0/27 0/27 0/27 ND ND ND

Fresh fruit 84/87 3/87 0/87 0/87 ND 1.47 1.38

Frozen fruit 50/50 0/50 0/50 0/50 ND ND ND

ND: Not detected (limit of detection<1.0 log
 

CFU/g)

*Number of samples within the range/total samples

*B. cereus, L. monocytogenes, Salmonella, and S. aureus were not detected
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러드의 일반세균수는 5.4-8.5 log CFU/g으로 본 실험의 결

과와 비슷한 수치를 보고하였다. Song 등16)도 서울지역에

유통중인 신선편의식품의 일반세균을 분석한 결과 4.47

log CFU/g으로 보고하여 본 연구의 결과보다는 낮은 수

치로 확인되었다.

대장균군은 혼합채소샐러드 3.93 log CFU/g, 신선과일

3.26 log CFU/g, 마지막으로 냉동과일에서 1.98 log CFU/

g수준으로 나타났다. Jo등17)의 연구에서는 대장균군이 혼

합채소샐러드에서 3-5 log CFU/g의 범위로 검출되었고, 과

채류에서 가장 낮은 3.8 log CFU/g으로 보고하였다. 또한

Lee 등18)의 연구에서는 과채가공품에서 1.18-5.72 log CFU/

g으로 보고하였다. 이러한 결과를 볼 때 본 실험에서 진

행한 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일의 대장균군

수준과 유사한 것으로 확인되었다. 대장균은 수집된 혼합

채소 샐러드 3점의 시료에서 검출되었고, 평균 1.38 log

CFU/g 확인되었다. 대장균은 분변오염의 지표세균으로 식

품공전법 상에 샐러드에서는 대장균검출을 n=5, C=1, m=10,

M=100으로 규제하고 있으나, 채소를 포함한 농산물 원료

자체에 대한 법적인 미생물 규정은 아직 재정되지 않았다.

Kang 등19)의 연구에서 샐러드에서 대장균이 평균 2.21 log

CFU/g으로 확인되었고, 30점 제품 중 8점의 제품에서 대

장균이 검출되었다고 보고하였다. Seo 등20)의 연구에서도

혼합샐러드 25점 제품 중 8점의 제품에서 대장균이 검출

되었고, 평균 2.26 log CFU/g으로 검출이 확인되었다. 본

실험에서 혼한채소샐러드 3점의 제품에서만 대장균이 검

출되었고, 평균 대장균 검출량도 1.38 log CFU/g 앞선 실

험들 보다는 낮게 검출되었다. 그러나 신선편의식품 원료

의 세척과 가공, 유통 단계에 있어 위생 관리가 미흡한 것

으로 확인되었다. 이상의 결과로 볼 때 본 연구에서 사용

된 시료 중 냉동과일을 제외한 신선편의식품과 혼합채소

샐러드에서는 Solberg 등21)이 규정한 비가열 식품에 대한

대장균군의 안전 기준치인 3 log CFU/g 이상으로 확인 되

었다. 냉동과일에서도 대장균군이3 log CFU/g 이하의 오

염도를 보였을 지라도 대장균군은 장내세균과에 속하며

Salmonella와 Shigella와 같은 병원성이 있는 미생물의 존

재 가능성을 가지기 때문에 보다 철저한 위생관리를 통해

제어할 필요가 있다고 판단된다. 또한 혼합채소샐러드 3

점에서 대장균이 검출되었기 때문에 신선편의식품 생산현

장에서의 미생물학적 안전관리에 보다 철저한 위생관리가

필요할 것으로 판단된다.

유통단계에서의 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일 중

식중독 세균 분석

수집한 시료에 대해 식중독 세균 S. aureus, B. cereus,

L. monocytogenes 그리고 Salmonella spp.의 오염여부를 분

석한 결과 수집된 모든 시료에서 식중독 세균은 검출되지

않았다. 냉동과일은 과·채 가공품으로 분류되며 식품공전

상에서 과.채가공품에 대한 미생물 검출 기준은 대장균

n=5, C=1, m=0, M=10, B. cereus를 1000 CFU/g 이하, S.

aureus는 n=5, c=0, m=0/25g으로 규제하고 있다. 그 외

Salmonella, L. monocytogenes, E. coli O157:H7은 음성으

로 규제하고 있다. 혼합채소샐러드와 신선과일은 즉석섭

취식품으로 분류되며, 식중독 세균의 기준은 B. cereus를

1000 CFU/g 이하, S. aureus는 100 CFU/g 이하로 규제하

고 있다. 정성분석을 실시해야 하는 Salmonella spp.는 음

성으로 규제하고 있다.

B. cereus의 경우 토양세균의 일종으로 토양 및 하수 등

자연계에 널리 분포하여, 농작물과 대부분의 식품에 쉽게

오염되어 식중독을 유발시키기도 한다. Lim 등22)의 연구

에서는 혼합채소샐러드에서 B. cereus가 평균 1.18 log

CFU/g이며 표준편차 0.71 log CFU/g으로 나타났다고 보

고하였다. S. aureus는 인간이나 동물의 피부, 소화관에 존

재하며, 각종 화농성 질환과 수막염 및 폐렴 등을 일으키

는 원인균이다. 특히 상처부위를 통해 체내에 침입할 경

우 발병하는 경우가 많은 것으로 알려져 있다. Shim 등23)

이 혼합야채샐러드 120건 중 4건에서 S. aureus가 기준치

이상으로 검출되었다고 보고한 바가 있고, Kim 등24)의 연

구에서는 S. aureus가 신선편의식품에서 평균2.78 log CFU/

g의 오염도를 보였다고 보고하였다. 이러한 결과를 볼 때

신선편의식품 생산현장의 개인위생과 시설 및 도구 위생

관리의 강화가 필요한 것으로 판단된다.

본 실험의 시료의 특성상 구입 후 별도의 처리 없이 바

로 섭취하는 것으로 식중독 세균에 대한 오염은 확인되지

않았으나, 혼합채소샐러드에서는 일반세균이 평균 6.48 log

CFU/g으로 나타났고, 3점의 시료에서 대장균이 검출되어

충분한 미생물학적 안전관리가 수반되지 않는다면 식중독

사고의 가능성은 여전히 존재하는 것으로 판단되었다. 따

라서 신선편의식품 원료의 안전성을 확보하기 위해 생산

현장에서는 토양, 관개용수와 같은 농업환경, 상토 등 농

자재의 위생관리를 시작으로 최종 가공-유통현장에서는 제

조업체의 세척 과정과 전체 공정에 대한 관리, 제조 및 유

통단계에서 철저한 위생관리가 적용되어야 할 것으로 판

단된다.

분기별. 지역별 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동과일의

위생지표세균 분석

본 연구에서 확인된 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동

과일의 일반세균 분석결과를 토대로 분기별과 지역별로

비교 분석하였다. Table 3에서 보는 바와 같이 지역별로

위생지표균을 분석한 결과 지역에 관계없이 모두 5 log

CFU/g 수준으로 오염도를 확인 할 수 있었다. Choi등25)의

연구에서 신선채소류를 서울과 경기 남부의 15개의 대형

마트와 21개의 재래시장에서 구입하여 미생물오염도를 분

석한 결과에서도 대형마트와 재래시장의 일반세균 및 대
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장균군의 오염 수위는 큰 차이가 없는 것으로 보고하였다.

다른 한편으로 분기별로 일반세균수의 차이를 비교 분

석한 결과 Table 4와 Fig. 1에서와 같이 1분기의 평균 일

반세균 오염도는 5.12 log CFU/g, 2분기는 6.26 log CFU/g,

3분기는 5.73 log CFU/g, 4분기는 4.42 log CFU/g으로 확

인되어 평균기온이 높은 2,3분기에서 더 많은 일반세균이

검출되는 것으로 확인되었다. 이는 외부 온도가 유통중인

식품에 영향을 미치는 것으로 판단되며, 대형마트 내부의

온도와 진열장의 유리문 존재 여부에 따라 차이가 나타나

는 것으로 판단되었다. Park등26)의 연구에서도 외부온도에

따른 신선편의식품의 미생물 수를 확인한 실험 결과 외부

온도가 높은 여름이 다른 계절에 비해 일반세균수의 오염

도가 높게 나타난다고 보고 하였다. 본 실험에서도 분기

별로 확인하였을 때 2,3분기의 일반세균수가 다른 분기에

비해 높게 나타나는 것으로 확인되었다. 실제 대형마트 내

부의 냉.난방기의 가동 여부와 혼합채소샐러드를 구입 후

이동에 소요되는 시간에 따라 식품의 품온 변화가 발생할

수 있고 일반세균의 오염도 차이가 나타날 수 있다. Jung

등27)의 연구에서는 채소류의 일반세균수를 측정한 결과 3

월, 4월, 9월에 낮은 오염도를 나타내었고, 6,7월에 가장

높은 오염 수준을 보였다고 하였다. 이러한 결과를 볼 때

혼합채소샐러드와 신선과일등의 신선편의식품에 대해 전

반적으로 유통과정에서 적절한 온도 관리는 필수적이며,

특히 구입 후 바로 섭취하지않을 경우를 위한 적절한 온

도관리를 통해 대형마트의 진열온도와 비슷한 품온을 유

지한다면 미생물의 증식에 의한 식중독 사고의 위험을 줄

일 수 있을 것이라고 생각된다. 본 연구결과를 종합해보

면 지역별로 수집된 시료의 미생물 오염 수준은 비슷하였

고, 외부 온도에 따라 혼합채소샐러드, 신선과일 및 냉동

과일 중 일반세균수의 차이는 확인할 수 있었다, 특히 외

부 온도가 높은 2,3분기에 일반세균수가 높은 것으로 확

인되었다.

Table 3. Regional comparison of aerobic bacterial contamination on vegetable salads, fresh and frozen fruits collected for 2 years

Bacteria Samples
Regions

Seoul Daejeon Daegu Gwangju Ulsan Busan

Aerobic 

bacteria 

(log CFU/g)

Vegetable Salad 6.43±0.26 6.61±0.34 6.94±0.76 6.44±0.58 7.01±0.44 6.19±0.48

Fresh fruit 6.01±0.32 5.37±0.44 5.06±0.21 6.27±0.24 5.48±0.57 5.94±0.47

Frozen fruit 3.97±0.34 4.34±0.57 4.08±0.32 3.07±0.43 3.47±0.39 4.19±0.66

Total 5.47±0.31 5.44±0.45 5.36±0.49 5.26±0.41 5.32±0.46 5.44±0.53

Coliform 

(log CFU/g)

Vegetable Salad 2.28±0.37 2.53±0.57 3.51±0.84 3.34±0.55 2.49±0.67 1.30±0.71

Fresh fruit 3.38±0.14 1.32±0.66 1.91±0.77 1.27±0.64 2.27±0.47 2.62±0.58

Frozen fruit ND ND 1.14±0.32 1.17±0.11 ND ND

Total 1.88±0.17 1.28±0.41 2.18±0.64 1.59±0.43 1.58±0.38 1.30±0.43

Table 4. Quarterly comparison of aerobic bacterial contamination on vegetable salads, fresh and frozen fruits collected for 2 years

Samples

Aerobic bacteria (log CFU/g) Coliform (log CFU/g)

Quarter Quarter

1 2 3 4 1 2 3 4

Vegetable salad 6.44±0.57 7.07±0.88 6.84±0.75 5.97±0.47 2.49±0.93 4.52±1.03 3.53±0.78 2.33±0.43

Fresh fruit 5.19±0.84 6.81±0.71 6.3±0.31 4.51±0.55 1.14±0.54 3.59±0.77 2.67±0.53 ND

Frozen fruit 3.73±0.15 4.9±0.32 4.05±0.28 2.78±0.17 ND 2.53±0.17 1.25±0.11 ND

Total 5.12±0.51 6.26±0.63 5.73±0.44 4.42±0.49 1.21±0.39 3.54±0.96 2.48±0.47 0.77±0.14

Fig. 1. Quarterly comparison of aerobic bacterial contamination

on vegetable salads, fresh and frozen fruits.
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국문요약

국내에서 유통되고 있는 혼합채소샐러드류, 신선과일 및

냉동과일에 대해 미생물 오염 도를 식품군별, 지역별, 분

기별로 비교 분석하였다. 식품군 별로 일반세균수는 혼합

채소샐러드에서 가장 높은 6.48 log CFU/g, 신선과일은

5.07 log CFU/g, 냉동과일은3.78 log CFU/g 수준으로 나타

났다. 분기별 일반세균수를 비교 분석한 결과에서는 1분

기 오염도는 5.12 log CFU/g, 2분기는 6.26 log CFU/g, 3

분기는 5.73 log CFU/g, 4분기는 4.42 log CFU/g으로 확

인되어 외부온도가 높은 2,3분기에서 조금 더 높은 일반

세균수가 관찰되었다. 지역별 일반세균수의 오염은 5.26-

5.47 log CFU/g으로 수준으로 지역별 차이는 확인되지 않

았다. 대장균군의 경우 1.98-3.93 log CFU/g으로 나타났고,

E. coli의 경우 혼합채소샐러드 27점 중 3점에서 평균

1.38 log CFU/g으로 검출되었다. 이러한 결과를 종합할 때

혼합채소샐러드와 신선과일은 Solberg 등21)이 제시한 비가

열 식품의 일반세균 기준치(3 log CFU/g)를 초과한 것으

로 확인되었고, 3점의 신선과일 시료에서 대장균이 검출

되어 샐러드류 및 신선과일의 원료의 안전성과 제조 및

유통 단계에서의 위생관리가 보다 철저히 수행되어야 할

것으로 판단된다.
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