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식품접객업소에서 판매되는 더치커피의 미생물 오염도 조사
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ABSTRACT - This study aimed to investigate microbial contamination of Dutch coffee in Gyeonggi province,

South Korea. A total of 70 different Dutch coffee were purchased from an offline market (food service business oper-

ator). Two types of coffee were considered: “coffee made from food service business operator” and “coffee made from

food manufacturer.” The levels of total aerobic bacteria were 0.74–6.21 log CFU/mL in 15 samples and fungi were

0.70–4.00 log CFU/mL in 21 samples. Total aerobic bacteria was detected at higher levels in “coffee made from food

service business operator” than in “coffee made from food manufacturer,” and the difference was not significant.

Three samples in “coffee made from food manufacturer” exceeded the standard for total aerobic bacteria. Escherichia

coli, Coliform, and 12 types of foodborne bacteria were not detected in all samples. The extraction method detected

no difference in cell counts of total aerobic bacteria and fungi. Therefore, to reduce microbial contamination of Dutch

coffee, managing hygiene while maintaining the refrigeration temperature from the bean management stage to the sale

process is crucial.
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더치커피는 일반적으로 뜨거운 물로 단시간에 추출하는

커피와는 달리 상온 또는 저온의 물을 이용하여 장시간

추출하는 커피를 의미한다1). 더치커피는 과거 네덜란드의

식민지였던 인도네시아에서 개발된 커피이며, 일반 커피

에 비해 추출 시간이 장시간이기 때문에 고급커피로 인식

되고 있다2). 더치커피는 콜드브루(cold brew)라고도 하며,

고온 추출 시 쓴맛의 가용성분과 신맛의 유기산의 과다

추출을 방지할 수 있다. 더치커피는 비교적 알칼리성이어

서 상대적으로 부드러우며 고온에서 손상될 수 있는 원두

본연의 맛과 특유의 향이 보존되어 풍미가 좋은 것이 특

징이다3). 더치커피는 장기간 보관이 가능하며 얼음, 물, 우

유, 맥주, 주스 등과 함께 다양한 방법으로 음용할 수 있

다4). 더치커피의 추출방법은 저온의 물을 분쇄된 커피 원

두가 담긴 용기에 한 방울씩 떨어뜨려서 추출하는 점적식

과 분쇄된 커피 원두와 저온의 물을 용기에 넣고 숙성시

킨 뒤 여과하여 원액을 추출하는 침출식이 있다5,6).

커피 판매시장 규모를 살펴보면 2018년 한국의 성인 1

인당 연간 커피 소비량은 353잔으로 세계 인구 1인당 연

간 소비량인 132잔의 약 3배로 조사되었다7). 액상커피 생

산액은 2015년 3,533억 원에서 꾸준히 증가하여 2018년

7,583억 원을 기록하였다. 가성비와 가용비를 추구하는 소

비자 트렌드의 변화와 커피전문점의 맛에 길들여진 소비

자들이 하루에도 다량의 커피를 즐기면서 커피의 고급화

가 진행되었다8). 식생활의 서구화와 생활 양식의 변화로

집에서도 높은 품질의 커피를 즐기려는 사람들로 인해

‘홈카페’가 대중화되어 더치커피 등의 커피 소비량이 꾸

준히 증가하여 생산 규모가 성장하고 있다9). 또한, 용량

*Correspondence to: Hyo-Kyung Lee, Gyeonggi Province

Institute of Health and Environment, Suwon 16444, Korea

Tel: +82-31-8008-9683, Fax: +82-31-8008-9679

E-mail: hklee27@gg.go.kr

Copyright © The Korean Society of Food Hygiene and Safety. All rights reserved. The Journal

of Food Hygiene and Safety is an Open-Access journal distributed under the terms of the Creative

Commons Attribution Non-Commercial License(http://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0)

which permits unrestricted non-commercial use, distribution,and reproduction in any medium,

provided the original work is properly cited.



272 Hyo-Kyung Lee et al.

및 포장이 선물용으로 선호도가 높아 개인 커피전문점 및

프랜차이즈 매장에서 쉽게 접할 수 있게 되었다.

그러나 더치커피는 지속적으로 비위생적인 제품에 대해

언론에 보도되고 있으며 수년전부터 최근까지도 더치커피

의 세균수 기준을 초과한 업체들이 적발되고 있다10). 더치

커피의 특성상 상온에서 장시간 추출한다는 점과 식품접

객업소에서 직접 제조하는 식품의 경우 유통기한 설정 의

무가 없어11) 유통기한이 없는 경우가 대부분이기 때문에

미생물 오염에 취약하다. 비위생적인 시설이나 작업자에

의해서도 오염될 수 있으며 추출 기구의 구조가 특이하여

세척이 어려운 단점이 있다5). 오염된 추출 기구를 계속해

서 사용할 경우 더치커피에 균이 증식할 가능성이 크다.

더치커피는 비가열 식품이며 추출 후 살균 과정을 거치지

않기 때문에 미생물학적인 안전성이 보장되지 않으므로

제조 시 특별히 주의를 기울여야 한다.

더치커피의 경우 제조업의 영업 형태에 따라서 식품유

형이 두 가지로 분류된다. 식품접객업소에 해당하는 일반

음식점이나 휴게음식점에서 직접 추출할 경우 식품유형이

‘식품접객업소 조리식품’이며 식품제조가공업 등에서 전문

적인 시설을 갖추고 추출하여 규격화된 제품을 유통·판매

할 경우 ‘액상커피’에 해당된다12). 식품유형에 따라서 식

품공전 상의 기준규격을 적용할 수 있는 미생물 검사 항

목이 달라지는데, 가장 문제가 되는 세균수에 대한 기준

이 액상커피에는 있지만 식품접객업소 조리식품에는 기준

이 설정되어 있지 않다13,14). 따라서 더치커피의 세균 오염

에 대한 안전성을 확보하기에는 아직 부족한 실정이다.

이에 본 연구에서는 식품접객업소에서 판매되는 더치커

피 중 식품유형에 따른 ‘식품접객업소 조리식품’과 ‘액상

커피’의 미생물 오염도 조사를 실시하여 유형에 따른 차

이를 살펴보고 더치커피에 대한 안전성을 확보하고자 하

였다. 또한, 향후 커피의 위생지표균, 식중독균 등에 대한

추가적인 기준규격 설정 마련을 위한 기초자료를 제공하

고자 한다.

Materials and Methods

시료

2021년 3월부터 11월까지 경기도에서 유통되는 더치커

피 70건을 수거하여 미생물 오염도를 조사하였다. 식품 유

형별로 식품접객업소에서 판매되는 조리식품 64건, 액상

커피 6건을 실험하였으며 수거한 더치커피는 아이스박스

에 담아 냉장온도를 유지하여 실험실에 가지고 온 후 즉

시 실험하였다.

위생지표균 분석

시료 25 mL를 멸균백에 넣어 stomacher (400 Circulator,

Seward, Worthing, UK)로 균질화시켜 시험용액으로 하였

다. 실험은 식품공전 제8. 일반시험법 4. 미생물시험법에

따라 분석하였다12). 필요에 따라 10배, 100배 등 단계별

희석용액을 만들어 사용하였으며 제조된 시험용액과 단계

별 희석액은 즉시 실험에 사용하였다. 일반세균수는 시험

용액 1 mL와 각 단계별 희석액 1 mL씩을 세균수 건조필

름배지(3M Petrifilm AC; 3M Health Care, St. Paul, MN,

USA) 2장에 접종한 후 35±1oC에서 48±2시간 배양하였다.

건조필름배지 당 15-300개의 붉은 집락을 생성한 집락수

를 계산하고 평균 집락수에 희석배수를 곱하여 일반세균

수를 산출하였다. 대장균은 시험용액 1 mL와 단계별 희

석액 1 mL씩을 대장균 건조필름배지(3M Petrifilm EC;

3M Health Care) 2장에 접종한 후 35±1℃에서 48±2시간

배양하여 형성된 푸른 집락 중 주위에 기포를 형성한 집

락수를 계수하였다. 대장균군은 시험용액 1 mL와 각 단

계별 희석액 1 mL씩을 대장균군 건조필름배지(3M Petrifilm

CC; 3M Health Care) 2장에 접종한 후 35±1oC에서 24±2

시간 배양하여 붉은 집락 중 주위에 기포를 형성한 집락

수를 계수하였다.

진균수(효모 및 곰팡이수)

진균수는 시험용액 1 mL와 각 단계별 희석액 1 mL씩을

진균수 건조필름배지(3M Petrifilm YM; 3M Health Care)

2장에 접종하여 25oC에서 5-7일간 배양하였다15). 효모는

미색에서 청록색의 뚜렷한 형태를 가진 집락을 계수하였

고 곰팡이는 균사체를 형성한 균체 중심에 핵이 있는 집

락을 계수하였다.

식중독 원인균 분석

시료 70건의 전처리는「식중독 원인조사 시험법」16)에

수록된 식중독균 스크리닝 검사법에 따라 실시하였다. 시

료 25 mL에 tryptic soy broth 배지(TSB, Merck, Darmstadt,

Germany) 225 mL를 넣어 stomacher (Seward)로 균질화한

것을 36±1oC에서 24시간 증균배양하였다. 각 배양액 1 mL

를 13,000 rpm으로 3분간 원심분리하여 상층액을 버린 뒤

멸균증류수 200 µL를 넣어 100oC에서 10분간 끓여 13,000 rpm

으로 3분간 원심분리한 후 상층액을 PCR을 위한 주형유

전자로 사용하였다. 식중독 원인균 12종의 PCR 분석은

PowerChekTM Gram Positive Multiplex Detection Kit (Kogen

biotech, Seoul, Korea), PowerChekTM Gram Negative

Multiplex Detection Kit (Kogen biotech), PowerChekTM

Diarrheal E. coli 8-plex Detection Kit (Kogen biotech) 및

PowerChekTM Vibrio vulnificus Detection Kit (Kogen

biotech)를 사용하여 제조사에서 제시한 방법으로 PCR 반

응을 실시한 후 최종산물은 QIAxcel DNA High Resolution

kit (QIAGEN, Hilden, Germany)와 QIAxcel (DE/QIAxcel,

QIAGEN)을 이용하여 확인하였다. 각 kit의 균주 및 특이

유전자 조건은 Table 1과 같다.
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PCR 분석 결과 특이유전자가 확인된 식중독 원인균은

균의 분리 및 확인을 위하여 식품공전에 수록된 미생물시

험법에 따라 실험하였으며 균 동정은 VITEK (2 COMPACT,

Biomerieux, Paris, France)을 사용하였다.

통계처리

실험 결과는 SAS software program 9.4를 활용하여 평

균과 표준편차를 산출하였으며, t-test를 통해 95% 신뢰수

준에서 유의성을 검증하였다(P<0.05).

Results and Discussion

유통 더치커피의 제조 방법 조사

시료를 수거하면서 더치커피의 제조 방법에 대해 조사

한 후 문서로 정리하였다. 식품접객업소에서 직접 추출하

는 경우 추출 기구를 매장에 설치하여 점적식으로 추출하

였다. 커피 원두는 단일품종(single) 또는 2-3개의 품종을

혼합한 블렌딩(blending)으로 추출하였으며 블렌딩으로 추

출하는 곳이 약 61%였다. 추출 시간은 4-24시간으로 다양

했지만 8시간 이상 추출하는 곳이 가장 많았다. 평균적으

로 추출 후 1-2주 안에 판매된다고 하였으며 대부분 1개

월 안으로 섭취할 것을 권장했다(Table 2).

유통 더치커피의 위생지표균 및 식중독 원인균 조사

유통 더치커피 70에 대한 위생지표균12) 실험 결과는

Table 3과 같다. 일반세균수는 총 15건에서 0.74-6.21 log

CFU/mL 범위로 검출되었다. 식품 유형에 따른 평균 검출

량은 식품접객업소 조리식품의 경우 3.04 log CFU/mL였

으며 액상커피는 2.08 log CFU/mL로 더 낮게 나타났지만

유의적인 차이는 없었다(P>0.05). 식품공전의 「식품별 기

준 및 규격」에서 액상커피에 대한 세균수 기준은 n=5,

c=1, m=100, M=1,000으로 식품접객업소 조리식품의 검출

량을 액상커피 기준에 적용해 보았을 때12), 검출된 11건

중 9건에서 허용기준치(m)보다 높게 나타났으며 그중 6건

이 최대허용한계치(M)를 초과하여 검출되었다. 액상커피

는 검출된 4건 중 3건이 세균수 기준을 초과하여 부적합

이었으며 3건 모두 같은 곳에서 제조되는 제품이었다.

Hwang15)의 연구에서 시판 더치커피를 수거하여 일반세

균수를 검사한 결과, 커피전문점에서 직접 제조한 더치커

피와 백화점, 인터넷 등에서 판매하는 유통용 더치커피의

검출량이 크게 차이가 없어 본 연구와 비슷한 경향을 보

였다. 따라서 더치커피의 식품유형보다는 작업 장소, 보관

온도 등 추출 환경의 영향이 클 것으로 생각되며, 작업자

에 의한 오염 가능성도 있으므로 제조 단계부터 주의를

Table 1. Specific genes of foodborne pathogens for multiplex PCR kit

Multiplex PCR kit Pathogens Target gene

PowerChekTM Gram Positive Multiplex Detection Kit

Listeria monocytogenes prfA

Clostridium perfringens cpa, cpe

Bacillus cereus groEL

Staphylococcus aureus femA

PowerChekTM Gram Negative Multiplex Detection Kit

Salmonella spp. invA

Yersinia enterocolitica inv

Vibrio parahaemolyticus toxR

Vibrio cholerae ctx

Campylobacter jejuni hipO

Campylobacter coli lysC

Shigella spp. ipaH

PowerChekTM Diarrheal E. coli 8-plex Detection Kit

Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) stx1, stx2

Enterotoxigenic E. coli (ETEC) ST(STh/STp), LT

Enteroinvasive E. coli (EIEC) ipaH

Enteroaggregative E. coli (EAEC) aggR

Enteropathogenic E. coli (EPEC) eaeA, bfpA

PowerChekTM Vibrio vulnificus Detection Kit Vibrio vulnificus vvh

Table 2. Investigation of extraction method of Dutch coffee

Extraction method Sample No.

Types of brewed beans
single 27

blending 43

Extraction time
< 8 hours 8

≥ 8 hours 62
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기울여 세균 오염을 방지해야 할 것으로 사료된다.

대장균 및 대장균군은 사람이나 동물의 장내에서 발견

되는 세균으로 분변 오염의 지표로 사용되고 있으며 식품

위생상 중요한 지표로 활용되고 있다17). 식품 유형별 기준

은 식품접객업소 조리식품의 경우 대장균은 g당 10이하이

며 대장균군은 기준이 설정되어 있지 않다12). 액상커피의

경우 대장균 기준은 없으며 대장균군의 경우 n=5, c=1,

m=0, M=10이다. 시료 70건을 대상으로 대장균 및 대장균

군을 검사하였으며 모든 시료에서 검출되지 않아 이에 대

한 위생 관리는 잘 이루어지고 있다고 볼 수 있다(Table 3).

유통되는 더치커피 70건에 대한 Pathogenic Escherichia

coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens,

Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica,

Campylobacter jejuni/coli, Vibrio parahaemolyticus, Vbrio

cholera, Vibrio vulnificus, Shigella spp., Bacillus cereus 등

12종의 식중독 원인균을 모니터링한 결과 모든 시료에서

검출되지 않았다.

유통 더치커피의 진균수(효모 및 곰팡이 수) 조사

더치커피의 진균수에 대한 실험 결과는 Table 4와 같다. 진

균수는 총 21건에서 0.70-4.00 log CFU/mL 범위로 검출

되었다. 식품 유형에 따른 평균 검출량은 식품접객업소 조

리식품의 경우 2.02 log CFU/mL였으며 액상커피는 1.81

log CFU/mL로 더 낮게 나타났지만 유의적인 차이는 나타

나지 않았다(P>0.05). Hwang15)의 연구에 따르면 커피전문

점과 인터넷 등에서 판매하는 더치커피 30건 중 곰팡이가

검출된 시료는 약 60%로 2.6±1.7-3.5±3.4 CFU/mL (0.41-

0.54 log CFU/mL) 수준으로 나타났다. Park 등18)의 연구

에서는 34건 중 4건에서 효모와 곰팡이가 검출되었으며

평균 8.35×102 CFU/mL (2.92 log CFU/mL)로 본 연구보

다 높게 검출되었다.

더치커피에서 검출된 진균수는 주로 커피 원두가 원인

이 될 수 있다. 또한, 위생세균과 마찬가지로 추출 및 가

공하는 작업 환경에 따라서도 진균류의 증식이 가능할 것

으로 사료된다. 커피 원두는 수분함량이 낮아 진균류가 생

육하기에 알맞은 환경이므로 검출될 가능성이 높다. 선행

연구에서 커피는 수확 후 열매를 가공하는 과정에서 지면

과 접촉이 잦아 커피 원두와 그 제품에서 곰팡이가 발견

되며, 재배 지역과 수확 후 처리 방법에 따라서 여러 종

류의 곰팡이가 발견되었다고 보고된바 있다18). 수확후에는

내건성이 강하고 낮은 수분활성도에서 생존가능한 Aspergillus

가 주로 발견되며 생 커피콩에서 Aspergillus ochraceus가 발

견되었다는 보고가 있다. Aspergillus ochraceus는 신장독성,

간독성, 면역독성, 기형유발을 일으키는 물질인 오크라톡

신이라는 곰팡이 독소를 생산하는 것으로 알려져 있다15).

따라서, 더치커피를 추출할 때 원두를 구매하여 취급하는

과정에서 진균수의 오염을 주의해야 한다.

유통 더치커피의 추출방법에 따른 미생물 오염도 비교

더치커피의 추출방법에 따른 일반세균수와 진균수의 실

Table 3. Microbiological contamination in Dutch coffee products

Type of samples

Microbiological contamination rate in samples (log CFU/mL)

E. coli Coliform
Total aerobic bacteria

N.D.1) <2 2-5 >5 Min Max Mean±S.D.

Coffee made from food service business operator

(n=64)
02) 0 53 2 8 1 0.74 6.21 3.04±1.473)

Coffee made from food manufacturer

(n=6)
0 0 2 2 2 0 1.48 2.81 2.08±0.80

1)Not detected.
2)Number of samples.
3)Total aerobic bacteria in the type of samples was not significantly different (P>0.05).

Table 4. Contamination of yeast and mold in Dutch coffee products

Type of samples
Contamination rate of yeast and mold in samples (log CFU/mL)

N.D.1) <1 1-3 >3 Min. Max. Mean±S.D.

Coffee made from food service business operator

(n=64)
462) 3 12 3 0.70 4.00 2.02±1.023)

Coffee made from food manufacturer

(n=6)
3 0 3 0 1.00 2.35 1.81±0.72

1)Not detected.
2)Number of samples.
3)Yeast and mold in the type of samples was not significantly different (P>0.05).
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험 결과를 Table 5에 나타내었다. 추출방법은 더치커피를

구매 시 조사한 자료에 따라 원두 혼합 여부와 추출 시간

별로 구분하였다. 사용한 원두의 혼합 여부에 따라서 단

일 품종(single)으로 추출했을 경우와 여러 품종을 혼합하

여 추출한 블렌딩(blending)으로 나누어 비교하였다. 추출

시간은 대부분 8시간 또는 8시간 전후로 추출하는 것으로

조사되어 8시간을 기준으로 구분하여 결과를 비교하였다.

원두 혼합 여부에 따른 일반세균수의 평균 검출량은 단일

품종의 경우 2.14 log CFU/mL로 나타났으며 블렌딩은

2.66 log CFU/mL로 나타났다. 추출 시간에 따른 일반세

균수의 평균 검출량은 8시간 미만으로 추출했을 때 2.27

log CFU/mL, 8시간 이상 추출 시 2.75 log CFU/mL로 나

타났다. 추출 시간이 길수록 높게 검출되었지만 유의적인

차이는 나타나지 않았다(P>0.05). 진균수의 평균 검출량은

단일 품종으로 추출했을 때 1.94 log CFU/mL로 나타났고,

블렌딩하여 추출했을 때 2.02 log CFU/mL로 검출되었다.

추출 시간에 따른 진균수의 평균 검출량은 8시간 미만으

로 추출했을 때 2.08 log CFU/mL, 8시간 이상 추출 시

1.88 log CFU/mL로 나타났으며 유의적인 차이는 없었다

(P>0.05).

본 연구 결과 시중에 유통되는 더치커피는 식품유형과

추출방법에 따른 미생물 오염도의 차이는 없었으며, 식중

독균, 대장균 및 대장균군은 검출되지 않았다. 그러나 전

체 시료의 약 37%에서 일반세균와 진균류가 검출되었다.

더치커피는 비가열 식품이기 때문에 더치커피 제조 시 사

용되는 원두 관리 단계부터 추출 및 보관 과정까지 냉장

온도를 유지하여 미생물 오염을 줄이는 것이 가장 중요하

다. 또한, 추출 기구와 보관 용기에서의 미생물 증식을 막

을 수 있도록 위생적으로 세심한 관리가 필요하다.

국문요약

본 연구에서는 식품접객업소에서 시중 판매되는 더치커

피의 미생물 오염도를 조사하여 유형에 따른 차이를 살펴

보고자 하였다. 경기도 내 커피전문점에서 유통되는 더치

커피 70건을 대상으로 위생지표균, 식중독균, 진균류 오염

도를 조사하였으며 추출방법에 따른 일반세균과 진균류의 오

염도를 비교하였다. 일반세균수는 0.74-6.21 log CFU/mL 범

위로 검출되었으며 식품 유형에 따른 평균 검출량은 식품

접객업소 조리식품(3.04 log CFU/mL)이 액상커피(2.08 log

CFU/mL)보다 높게 나타났다. 액상커피는 검출된 6건 중

3건이 세균수 기준을 초과하여 부적합이었다. 식중독 원

인균은 70건 모두 불검출이었다. 진균수는 0.70-4.00 log

CFU/mL 범위로 검출되었으며 식품유형에 따른 차이는 없

었다. 추출방법에 따른 미생물 오염도는 원두 혼합 여부

와 추출 시간에 따라 비교하였으며, 일반세균수와 진균수

모두 유의적인 차이는 없었다(P>0.05). 시중 유통되는 더

치커피는 일반세균과 진균류에 대한 오염도가 높으므로

위생적인 관리와 적절한 온도 유지를 통해 미생물 오염을

줄이는 것이 중요하며 안전성 확보를 위해 지속적인 모니

터링이 필요할 것으로 생각된다.
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