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식품 시설 또는 조리도구 표면에서 땅콩 알레르겐을 효과적으로 제거하는 세척 방법
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ABSTRACT - Peanut is a well-known food allergen that causes adverse reactions ranging from mild urticaria to

life-threatening anaphylaxis. Consumers suffering from peanut allergies should thus avoid consuming undeclared pea-

nuts in processed foods. Therefore, effective cleaning methods are needed to remove food allergens from manufactur-

ing facilities. To address this, wet cleaning methods with washing water at different temperatures, abstergents

(peracetic acid, sodium bicarbonate, dilute sodium hypochlorite, detergent), and cleaning tools (brush, sponge, paper

towel, and cotton) were investigated to remove peanuts from materials used in food manufacture, including plastics,

wood, glass, and stainless steel. Peanut butter was coated on the surface of the glass, wood, stainless steel, and plastic

for 30 min and cleaned using wet cleaning. The peanut residue on the cleaned surfaces was swabbed and determined

using an optimized enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA). Cleaning using a brush and hot water above 50oC

showed an effective reduction of peanut residue from the surface. However, removing peanuts from wooden surfaces

was complicated. These results provide information for selecting appropriate materials in food manufacturing facili-

ties and cleaning methods to remove food allergens. Additionally, the cleaning methods developed in this study can

be applied to further research on removing other food allergens. 
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식품알레르기는 특정 식품을 섭취 후 면역글로블린 E

(IgE)나 림프구 등 인체의 면역체계가 식품 내 항원(단백

질)과 반응하여 다양한 증상을 일으키는 과민면역반응을

말한다1). 식품알레르기의 경우 피부(두드러기, 아토피피부

염, 혈관부종), 호흡기(비염, 천식), 위장관(구토, 설사, 복통)

등 전신에 나타날 수 있고 심한 경우에 아나필락시스 쇼

크와 심정지 등이 발생할 수 있다2). 식품알레르기를 일으

키는 식품은 개인에 따라 다양하지만 아나필락시스를 일

으키는 주요 원인 식품으로는 땅콩(37.3%), 사과(3.3%), 호

두(3.2%), 잣(2.2%) 순으로 조사되었다3).

식품알레르기로 고통받는 인구의 비율은 1960년 약 3%

에서 2018년에 약 7%로 증가한 것으로 조사되어 전세계

적으로 식품알레르기 사고가 계속적으로 증가하는 추세이

다4). 2018년부터 본격 시행되고 있는 미국의 식품안전현
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대화법(Food Safety Modernization Act; FSMA)에서 식품

예방관리 항목으로 식품알레르기 유발물질 관리가 포함되

면서 식품알레르기 표시 제도 및 식품알레르기 교차오염

예방 등에 관한 관리가 요구되고 있기 때문에 앞으로 식

품알레르기에 대한 관리가 강화될 것으로 예상된다5).

식품알레르기 발병은 성인보다는 영유아 및 어린이에게

더욱 치명적이기 때문에 우리나라에서는 어린이보육시설과

학교 교사 및 학부모 등을 대상으로 한 식품알레르기 관

리를 위한 매뉴얼이 보급되고 있다6). 이러한 시설에 보급

되는 대부분의 교육내용은 식품알레르기 기초지식(식품 알

레르기란, 증상, 원인식품, 표시제도 등)과 식품알레르기

관리(식품알레르기 조사, 급식관리, 응급관리 등)로 구성

되어 있다. 그러나 식품알레르기 교차접촉 방지, 또는 식

품이 접촉할 수 있는 제조 또는 조리 시설 표면의 식품알

레르겐 제어나 세척 방법, 관리절차 등에 대한 구체적인

정보는 부족하다7).

영국 식품기준청(Food Standards Agency, FSA) 조사에

따르면 식품알레르기 세척방법으로 습식(wet cleaning)과

건식(dry cleaning), 제어된 습식(controlled-wet) 등의 방법

이 보고되었고, 제어된 습식세척을 포함하여 화학물질을

이용한 습식 세정의 효과는 건식 세정방법보다 식품알레

르겐 제거에 더 효과적인 것으로 알려져 있다8,9). 우리나

라의 식품알레르기 관리는 초기단계이며 주로 표시제도를

강화하는 등에 초점을 맞춰 실행하고 있으며 실제 알레르

기를 유발할 수 있는 식품을 제조시설 및 표면에서 제거

하는 연구에 대해서는 미흡한 실정이다10). 따라서 식품알

레르기의 표시제도와 더불어 식품알레르기 제거에 효과적

인 세척방법의 제시가 필요하다.

본 연구에서는 식품의 제조시설 또는 조리도구의 재료

로 사용되는 스테인리스, 유리, 플라스틱, 나무를 대상으

로 땅콩버터를 처리한 후 세척용수 온도 및 세척용제와

도구의 사용여부에 따른 세척효과를 확인하여 식품알레

르겐을 효과적으로 제거할 수 있는 세척방법을 제시하고

자 하였다.

Materials and Methods

시료 수집 및 땅콩 알레르겐 처리

본 연구에 사용한 땅콩버터(Skippy®, Hormel Foods,

Austin, MN, USA)와 교차반응성 확인을 위해 사용된 시

료(땅콩, 달걀, 아몬드, 캐슈넛, 대두, 새우, 고등어, 돼지

고기, 밀, 참깨, 우유)는 경남 진주에 위치한 마트에서 구

입하여 사용하였다. 실험에 사용한 땅콩버터(볶은 땅콩

93% 함유)는 볶은 땅콩과 찐 땅콩에 비해 끈적한 정도가

높기 때문에 세척 등의 처리 이후에도 표면에 잔류가능성

이 높으므로 식품 제조시설 또는 조리도구의 재료로 사용

되는 플라스틱, 유리, 스테인리스, 나무 등에 적용 후 세

척효과를 확인하는데 사용하였다.

플라스틱, 유리, 스테인리스, 나무를 준비하여 가로와 세

로 각각 5 cm×5 cm 크기로 절단하여 쿠폰을 만들고 표

면에 땅콩버터(5 g)를 도포하고 30분동안 실온에 방치한

후 식품용 스크래퍼(Aricasa, Mantua, Italy)를 이용하여 재

질 표면을 긁어 낸 후 세척효과를 확인하는데 사용하였다

. 세척 용수(수돗물)를 사용하여 불림(5분), 세척(1분), 헹

굼(3분) 3단계로 수행하였다. 세척된 플라스틱, 유리, 스테

인리스, 그리고 나무 표면에 잔류하는 땅콩은 면봉법으로

회수하였다. 면봉법은 AgraQuant® Allergen Swabbing Kit

(Romer Labs Inc., Newark, DE, USA)를 이용하여 면봉을

0.1 M carbonate buffer (pH 9.6)에 적시고 5 cm×5 cm의

영역을 표시하고 회전시키면서 전체 면적을 닦아 샘플링

후 5 mL의 carbonate buffer로 강하게 진탕한 후 분석에

사용하였다11).

간접효소면역분석법(indirect enzyme-linked immunosorbent

assay; iELISA)

다양한 세척방법으로 처리된 재료 표면에 땅콩성분의 잔

류여부는 indirect enzyme-linked immunosorbent assay

(iELISA)로 확인하였다. iELISA법에 사용한 땅콩항체(RO

3A1-12 Mab)는 땅콩버터에서 추출한 열에 안정한 수용성

단백질을 항원으로 사용하여 개발한 항체로 이전 연구에

서 다른 식품재료에는 반응하지 않고 땅콩에 특이적인 항

체로 확인되었다12). 땅콩성분의 정량분석을 위한 iELISA

과정은 다음과 같다. 세척된 재료 표면으로부터 회수한 시

료 또는 교차반응을 확인하기 위해 사용된 다른 식품재료

의 추출물 100 µL를 Immunoplate (SPL Life Sciences Co.,

Ltd., Pocheon, Korea)에 분주하고 37oC에서 1시간 동안 코

팅(coating)과정을 거쳤다. 이후 0.05% Tween 20이 포함

된 인산염버퍼용액(phosphate buffered saline; PBS, pH 7.4)

을 세척용액(PBST)으로 사용하여 3회 세척한 후 1% skim

milk (200 μL/well)를 분주하고 37oC에서 1시간 동안

blocking을 실시하였다. 각 well을 PBST로 4회 세척한 후

PBS에 20,000배 희석된 RO 3A1-12 Mab 용액을 100 μL

씩 첨가하고 37oC에서 1시간동안 반응시켰다. 추가로 PBST

로 5회 세척하고 PBS에 10,000배 희석된 goat anti-mouse

IgG (H+L) peroxidase conjugate를 각 well에 100 µL씩 첨

가하고 37oC에서 1시간 동안 보관한 후 6회 세척하였다.

마지막으로 기질용액[2, 2′-azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-

6-sulfonic acid); ABTS 1 mL, 10 mM citrate buffer 11

mL, 30% H2O2 7 μL]를 혼합하여 well에 첨가하고 37oC에

서 30분간 반응시켰고 SparkTM 10M (Tecan Trading AG,

Zurich, Switzerland)를 사용하여 405 nm에서 측정하였다.

iELISA법의 교차반응성을 확인하기 위해 사용된 다른

식품 시료 및 땅콩시료 전처리 방법은 Kim 등13)의 방법

에 따라 수행하였다.
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식품 제조시설 조리도구 표면에 대한 식품알레르기 세척

법 확립

불림
 

및
 

세척용수의
 

온도와
 

세척용제
 

사용에
 

따른
 

세

척
 

효과
 

비교

습식세척 방법이 식품알레르겐을 제거하는데 효과적이라

는 연구를 바탕으로 불림과 세척용수의 온도차이와 일상에

서 흔히 사용되는 세척제(자연퐁, LG H&H Co.,Ltd., Seoul,

Korea) 사용유무에 따른 세척효과를 확인하였다14,15). 땅콩버

터를 유리표면에 도포하고 방치한 후 스크래퍼로 제거하고

유리 쿠폰을 일반 수돗물(15oC±2)과 온수(50oC±2)에 5분간

불린 후 손 또는 손과 세제로 문질러 1분간 세척하고 잔여

물을 제거하기위해 3분간 일반 수돗물(15oC±2)와 온수

(50oC±2)로 헹구었다. 불림 및 세척용수의 온도차이와 세척

용제의 효과를 비교하기 위해 사용된 실험군은 다음과 같

다. 대조구로 (1)세척하지 않은 유리 쿠폰을 사용하였으며,

일반 수돗물로 5분간 불리고 손으로 단순세척 후 (2)일반

수돗물로 헹굼, (3)온수로 5분간 불리고 손으로 단순세척 후

온수로 헹굼, (4)일반 수돗물로 5분간 불리고 손과 세척용

제로 세척 후 일반 수돗물로 헹굼, (5)온수로 5분간 불리고

손과 세척용제로 세척 후 온수로 헹굼하는 조건을 사용하

였다. 음성 대조구로 난백을 땅콩버터와 동일한 방법으로

유리표면에 도포하고 방치한 후 스크래퍼로 제거한 후 불

림, 세척, 헹굼단계를 실시하였으며, 세척된 유리표면상에

남아있는 땅콩버터 또는 난백 성분을 앞서 설명한 면봉법

으로 회수한 후 iELISA법으로 분석하였다.

세척도구의
 

사용에
 

따른
 

세척
 

효과
 

비교

일반적으로 식품 제조시설과 조리도구의 세척에 사용되

는 세척솔, 페이퍼타올, 헝겊, 스폰지 등 세척도구 사용에

따른 세척효과를 비교하였다16). 먼저, 땅콩버터를 유리, 플

라스틱, 스테인리스, 나무에 도포하고 스크래퍼로 제거한

후 온수에 불린 후(5분) 세척단계에서 세척용제와 세척도

구(페이퍼 타올, 세척솔, 스펀지, 헝겊)를 이용하여 1분간

문지르고 온수로 3분간 헹구어 세척하였다. 대조구로 (1)

불림→세척(손과 세척용제)→헹굼으로 세척한 것을 사용하

였고, 실험군으로 (2)불림→세척(페이퍼타올과 세척용제)→

헹굼, (3)불림→세척(세척솔과 세척용제)→헹굼, (4)불림→

세척(스펀지와 세척용제)→헹굼, (5)불림→세척(헝겊과 세

척용제)→헹굼 등을 사용하였다. 음성 대조구로 난백을 이

용하여 땅콩버터와 동일한 방법으로 세척하고 유리, 플라

스틱, 스테인리스, 나무 표면상에 남아있는 땅콩버터 또는

난백 성분을 앞서 설명한 면봉법으로 회수한 후 iELISA

법으로 분석하였다.

세척용제의
 

세척
 

효과
 

비교

우리나라에는 현재 식품알레르겐 제거를 위한 세제나 소

독제의 분류와 기준 및 규격도 정해져 있지 않은 상황이

다. 따라서 땅콩 식품알레르겐 제거에 효과적인 세척용제

선정을 위해 식품의약품안전처17)에서 고시한 식품용 기구

등의 세척 및 살균소독제인 과산화초산(peracetic acid), 베

이킹소다(sodium bicarbonate), 구연산(citric acid), 에탄올

(ethanol), 차아염소산나트륨(sodium hypochloride)를 선정

하여 세척효과를 비교했다. 앞서 설명한 바와 같이 땅콩

버터를 유리, 플라스틱, 스테인리스, 나무에 도포하고 스

크래핑하여 온수로 불림(5분) 후 세척솔에 세척용제를 달

리하여 문질러 세척한 후 온수로 3분간 헹구었다. 대조구

로 (1)불림→세척(세척솔과 세척용제)→헹굼으로 세척한 것

을 사용하였고, 실험군으로 (2)불림→세척[세척솔+과산화

초산(58 mg/L)]→헹굼, (3)불림→세척[세척솔+베이킹소다

(3%)]→헹굼, (4)불림→세척[세척솔+구연산(3%)]→헹굼, (5)

불림→세척[세척솔+에탄올(70%)]→헹굼, (6)불림→세척[세

척솔+차아염소산나트륨(100 ppm)]→헹굼으로 세척하였다.

음성 대조구로 난백을 이용하여 땅콩버터와 동일한 방법

으로 세척하고 유리, 플라스틱, 스테인리스, 나무 표면상

에 남아있는 땅콩버터 또는 난백 성분을 앞서 설명한 면

봉법으로 회수한 후 iELISA법으로 분석하였다.

통계분석

각각의 실험결과는 Windows용 SigmaPlot 10.0.1 (Systat

Software, Inc., Palo Alto, CA, USA) 및 Microsoft Excel

(Microsoft Corp., Redmond, WA, USA)을 사용하여 분석

하였다. 분산분석(Analysis of variance; ANOVA), 빈도 분

석 및 기술 통계를 사용하여 각 그룹 간의 유의미한 차이

를 확인하기 위해 SPSS 27.0 소프트웨어(IBM, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)를 사용하였고(P<0.05), 모든 데이터는 3

회 반복 측정하여 평균±표준 편차(SD)로 표시하였다(n = 3).

Results and Discussion

땅콩 검출을 위한 iELISA법의 특성

본 연구에 사용한 iELISA에 대해 민감도와 특이성을 확

인한 후 유리, 플라스틱, 나무, 스테인리스 등 식품 제조

시설 및 조리도구 재료 표면의 세척방법에 따른 세척효과

를 측정하는데 사용하였다. 먼저 iELISA의 민감도는 1 g

의 땅콩을 0.1 M carbonate buffer (pH 9.6) 10 mL과 섞은

후 끓는 물에서 15분간 중탕하면서 추출한 용액의 단백질

농도를 측정하였고, 단백질 농도를 0, 101-105 ng/mL로 조

정한 용액을 iELISA로 분석하였다. 그 결과 Fig. 1A에서

보는 바와 같이 검출한계는 11 ng/mL으로 나타났다. 따라

서, 본 연구에서 사용된 iELISA는 유리, 플라스틱, 스테인

리스, 나무에 잔류할 수 있는 낮은 농도의 땅콩성분도 분

석가능한 것으로 확인되었다. 추가로 4종 땅콩시료(생 땅

콩, 찐 땅콩, 볶은 땅콩, 땅콩버터)와 다른 식품재료를 앞
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서 설명한 방법과 동일하게 중탕하여 단백질을 추출하고

추출액 원액을 iELISA로 분석을 실시하여 특이성을 확인

하였다. 본 연구에 사용된 iELISA는 4종의 땅콩시료에 반

응하는 것으로 확인되었고 다른 식품에는 반응성이 확인되

지 않아 땅콩성분만을 특이적으로 검출하는 것으로 확인되

었다(Fig. 1B). 이상의 결과로 볼 때 본 연구에서 사용된

iELISA는 다른 식품과는 반응하지 않고 식품 제조시설 및

조리도구 재료 표면 중에 존재하는 소량의 땅콩단백질을

검출할 수 있는 것으로 확인되어 이후 세척방법에 따른 땅

콩 잔류 정도를 확인하는 분석방법으로 사용하였다.

불림 및 세척용수 온도와 세척용제의 사용에 따른 땅콩 알

레르겐 제거효과 확인

식품 제조시설 및 조리도구 재료 표면으로부터 땅콩성

분의 효과적인 제거를 위해 세척도구와 세척용제를 선정

하는데 앞서 세척용수만을 사용하였을 때 그 온도에 따른

제거효과와 일반적으로 사용되는 세척용제의 사용에 따른

제거효과를 확인하였다. 대표로 유리표면을 대상으로 실

시하였으며 대조군으로는 세척하지 않고 스크래퍼로 털어

낸 유리소재의 쿠폰을 사용하였다.

먼저, Fig. 2에서와 같이 세척하지 않은 유리표면을 일

반 수돗물(15oC)과 온수(50oC)만을 이용한 세척방법을 비

교하였을 때 일반 수돗물로 5분간 불리고 손으로 문질러

세척하고 헹군 유리표면으로부터 회수한 시료의 흡광도

(O.D. 0.78)가 온수로 동일하게 불림과 세척 및 헹굼을 실

시 후 유리표면으로부터 회수한 시료(O.D. 0.46)보다 높게

나타나 땅콩의 잔류정도가 높은 것으로 나타났다. 다른 한

편으로 일반 수돗물과(O.D. 0.78) 일반 수돗물에 세척용제

를 병행하여 세척한 시료(O.D. 0.51)와 온수(O.D. 0.46)와

온수에 세척용제를 추가하여 세척한(O.D. 0.35) 시료 모두

세척용제와 함께 사용하였을 때 흡광도가 낮게 확인되어

세척효과가 높아 땅콩의 잔류정도가 낮은 것으로 확인되

었다. 또한, 냉수와 세척용제(O.D. 0.51), 온수와 세척용제

(O.D. 0.35)의 세척효과를 비교한 결과에서도 온수와 세척

용제로 세척한 유리표면의 시료가 흡광도가 낮게 측정되

어 세척효과가 높게 나타났다. 추가로 세척하지 않고 스

크레퍼로 제거한 건식세척(O.D. 1.45) 시료와 온수와 세척

용제로 세척한 습식세척(O.D. 0.35)한 결과를 비교하였을

때 습식세척한 후 흡광도가 큰 폭으로 감소한 것으로 측

정되었다. Jackson18)은 식품의 교차오염을 방지하는데 세

Fig. 1. Sensitivity (A) and specificity (B) of RO 3A1-12 Mab-based iELISA. 1: raw peanut, 2: steamed peanut, 3: roasted peanut, 4:

peanut butter, 5: almond, 6: cashew nut, 7: soybean, 8: wheat, 9: sesame, 10: shrimp, 11: mackerel, 12: pork meat, 13: egg white, 14:

milk, 15: negative control for iELISA (0.1 M carbonate buffer, pH 9.6). An absorbance of 0.2 or less was judged to be negative in the

iELISA. Values represent as mean±SD (n = 3).

Fig. 2. Determination of the washing effect with different tem-

peratures of the washing water in the soaking and washing steps.

The egg white was tested as a negative control. The different

superscript letters are significantly different (P<0.05) by one-way

ANOVA with Tukey test. Data were acquired using iELISA. Val-

ues represent as mean±SD (n = 3).
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척이 필수적인 도구라 언급하였으며, 본 연구의 결과에서

도 유리표면에서 알레르겐 제거 시 용수를 이용한 습식세

척의 효과가 있는 것으로 나타났다. 따라서, 불림 및 세척

용수의 온도와 세척용제의 사용에 따른 땅콩 알레르겐의

세척효과는 온수와 세척용제> 온수> 냉수와 세척용제> 냉

수 순으로 확인되었고, 온수에 세척용제를 사용하는 방법

의 세척효과가 높게 나타나 이후의 실험은 온수와 세제를

이용한 세척방법을 적용하였다.

땅콩 알레르겐의 효율적인 세척을 위한 세척도구 선정

온수와 세척용제를 이용한 세척을 기본 세척법으로 이

용하고, 추가로 세척도구의 사용에 따른 식품의 제조시설

및 조리도구로 사용되는 재료(스테인리스, 유리, 플라스틱,

나무) 표면으로부터의 땅콩 알레르겐 세척효과를 확인하

였다. Fig. 3(A-D)에서 보는 바와 같이 온수와 세척용제를

이용하여 맨 손을 세척하였을 경우 페이퍼 타올, 세척솔,

스펀지, 헝겊에 비해 땅콩성분의 제거효과가 낮은 것을 확

인할 수 있었다. 실험대상 표면의 재질에 따라 세척도구

의 효과가 다르게 확인되었으나 유리, 플라스틱, 스테인리

스, 나무에서 모두 솔로 세척하는 방법이 땅콩성분의 제

거효과가 높게 확인되었다. 온수와 세척용제를 이용하여

솔로 세척하였을 때 표면의 재질에 따른 땅콩성분의 제거

효과는 대체적으로 스테인리스> 유리> 플라스틱> 나무 순

으로 확인되었다. 따라서 세척도구별 사용 효과에서는 세

척 전보다는 세척 후, 세제를 단독 사용보다 도구를 사용

하였을 때 세척효과가 높게 나타났고, 세척도구는 솔을 사

용하였을 때 세척효과가 가장 높았다. Bedford 등19)은 드

라이 타올, 마른 헝겊, 젖은 타올, 젖은 헝겊, 알코올에 적

신 타올, 알코올에 적신 물티슈를 이용하여 땅콩버터를 제

거하였을 때 알코올에 적신 물티슈가 가장 효과적으로 보

고하였으며, 식품의 형태나 건조 정도에 따라 세척 도구

의 효과가 다른 것으로 나타났다. 식품 소재에 따른 세척

효과를 확인한 연구20)에서 표면이 매끄러운 스테인리스보

다 거친 나무에서 세척효과가 상대적으로 낮게 나타나 본

Fig. 3. Selection of cleaning tools for effectively removing peanut allergen from surfaces of glass (A), plastic (B), stainless steel (C), and

wood (D). The egg white was tested as a negative control. The different superscript letters are significantly different (P<0.05) by one-

way ANOVA with Tukey test. Data were acquired using iELISA. Values represent as mean±SD (n = 3).
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연구의 결과와 유사하게 나타났다. 따라서 땅콩 페이스트

또는 땅콩버터 등을 취급할 때는 나무재질의 식품처리 도

구는 가급적 사용하지 않는 것이 땅콩 알레르겐의 교차오

염을 예방하는데 효과적인 것으로 확인되었다21).

세척용액을 이용한 세척 효과 확인

온수와 세척솔을 활용하여 식품 제조 및 조리 현장에서

도구 등의 세척에 사용가능한 세척 또는 소독제를 선정하

여 식품 제조시설 및 조리도구의 표면으로부터 땅콩성분

의 제거효과를 비교하였다. Fig. 4(A-D)에서 보는 바와 같

이 땅콩버터를 도포하고 스크래퍼로 긁어낸 유리, 플라스

틱, 스테인리스, 나무를 대상으로 온수로 불림단계를 거쳐

세척솔을 활용하여 세척 시 일반세척용제(퐁퐁)와 과산화

초산(peracetic acid), 베이킹소다(sodium bicarbonate), 구연

산(citric acid), 그리고 에탄올(ethanol), 차아염소산나트륨

(sodium hypochloride)를 사용하였을 때 사용된 식품접촉

재질 모두에서 과산화초산, 베이킹소다, 구연산, 그리고 에

탄올, 차아염소산나트륨을 사용한 것이 일반세척용제를 사

용한 것보다는 땅콩성분을 제거하는데 효과가 높은 것으

로 확인되었다. 땅콩성분의 제거가 어려웠던 나무에 대해

서도 차아염소산나트륨을 사용한 결과(O.D. 0.14), 과산화

초산(O.D. 0.88), 에탄올(O.D. 0.73), 구연산(O.D. 0.6) 그

리고 베이킹소다(O.D. 0.46)에 비해 땅콩성분의 제거효과

가 큰 것으로 확인되었다. 차아염소산나트륨을 이용한 세

척은 식품 표면 소재에 따라 세척정도의 차이는 있었으나

땅콩버터 제거에 효과적이고 식품알레르겐 이외에 식품의

살균21), 진드기, 털 알레르기제거22, 23)를 위한 세척에 효과

가 있다고 보고된 바 있다. 따라서 본 연구에서는 식품표

면 재질로부터 땅콩 알레르겐의 제거에 효과적인 방법으

로 불림단계에서 50oC온수를 5분 동안 처리하고 차아염소

산나트륨과 세척솔을 활용하여 세척한 후 온수로 헹구는

방법이 가장 효과적인 것으로 확인되었다.

Fig. 4. Selection of cleaning solutions for effectively removing peanut allergen from surfaces of glass (A), plastic (B), stainless steel (C),

and wood (D). The egg white was tested as a negative control. The different superscript letters are significantly different (P<0.05) by

one-way ANOVA with Tukey test. Data were acquired using iELISA. Values represent as mean±SD (n = 3).
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국문요약

본 연구에서는 식품 제조시설 및 조리도구의 표면을 대

상으로 식품알레르겐인 땅콩을 제거하기 위해 다양한 습

식세척법을 평가하였다. 습식세척은 식품알레르겐 또는 잔

류물질을 세척하는데 매우 효과적인 방법이며 식품 시설

또는 접촉 표면으로 사용되는 스테인리스, 나무, 플라스틱

에 대해 온수로 5분간 불림 후 세척솔과 세척용제를 이용

한 세척효과는 스테인리스> 유리> 플라스틱> 나무 순으

로 확인되었다. 접촉 표면이 거친 나무는 끼임 등에 의해

세척효과가 낮게 나타났으며 표면의 세척효과를 높이기

위해 온수(50oC±2)로 5분간 불림 후 세척솔과 차아염소산

나트륨으로 세척하였을 때 나무표면으로부터 땅콩 알레르

겐 제거에 효과가 큰 것으로 확인되었다. 식품 제조시설

및 조리도구의 표면에 따라 땅콩 알레르겐 세척효과는 달

리 확인되어 본 연구에 사용된 재질과 세척용제 이외에

대해서도 추가의 연구는 필요하다. 식품안전현대화법에서

식품알레르기 표시 제도 및 식품알레르기 교차오염 예방

등에 관한 관리가 요구되고 있는 상황에서 식품 제조시설

및 조리도구 표면에 존재하는 식품알레르겐에 의한 교차

오염의 예방과 관리는 필요할 것으로 생각된다. 본 연구

결과는 일반적인 세척 후에도 제조시설 및 도구의 표면에

땅콩 알레르겐의 잔류가능성을 제시하였고, 식품제조시설

에서 취급하고 있는 땅콩 알레르겐의 세척 및 저감과 적

절한 재질의 시설 및 도구 선정에 기초자료로 활용될 수

있을 것으로 판단된다.
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