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Monitering of Sanitary State from Street Foods

nearby Some Universities in Pusan

Chae-gu Kang

Department of Food Industrial Engineering

Graduate School of Industry, Pukyoung National university

Abstract

As a kind of Korean inherent culture, street foods face many

hygiene problems, and it is vital to improve the hygiene

situation. But until now, hygiene researches about the street

foods surrounding us were seldom. In order to confirm the

sanitation safety and contamination situation of street foods

surrounding of universities in Busan, in this research, hygiene

level inspections based on physicochemical analysis and

microbiological examination were carried out. the pH of

skewered chicken seasoning and mustard sauce are 5.01-5.74

and 3.40-3.54, and also, the highest one and the lowest one in

all sauce used by street foods, respectively. The pH of kimbab,

flying, and fish paste are 6.00-6.57, 6.04-6.40, and 4.05-4.20,

respectively. In all 6 regions inspected, Acid value of 4 regions
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exceeded the prescribed value, meanwhile, the considerably high

peroxide values 2.5-2.7 of skewered chicken seasoning used by

all 6 regions nearby universities were observed. Moreover, the

relatively low peroxide values 0.2-0.5 of ketchup were observed.

And the peroxide values of flying and fish paste are 2.4-2.7 and

1.1-1.3, respectively. Inspections of general bacteria, coliforms

and staphylococcus aureus were carried out. Some area’s food

materials did not meet the hygiene standards. In all the 6

regions inspected, there were 4 regions whose bacteria quantifies

in soy sauce exceeded 104. the bacteria quantity of flying at

region F was 7.7×10
4. The bacteria quantity of kimbab at region

A had exceeded the snack food bacteria standard value 106/g.

At the same time, the bacteria quantity of kimbab at the other

three regions were all more than 105/g. In term of sundae, the

relatively low bacteria quantity value 2.4×102 was observed at

region D, by contrast, the relatively high value 4.9×103 was

observed at region E. In term of fish paste, the bacteria

quantity detected at region A was 8.8× 106, and in the water,

the quantity with unobvious difference was 104-105. The bacteria

inspection results about tools and instruments as follows : For

cup, except for region B and D, the bacteria quantifies of the

other four regions all exceeded the prescribed value. For folk,

the bacteria quantifies at region A, C and E were relatively



high, 6.1×104, 6.5×104 and 7.0×104, respectively. For chopsticks,

the relatively high bacteria value was inspected at region A,

8.5×104. the coliforms inspection results about foodstuffs as

follows : For flying, in all the 6 regions , the coliforms

quantifies of 4 regions were more than 103cfu/g, For kimbab, 4

region’s coliforms quantifies exceeded the proscribed value

104cfu/g. For sundae, the coliforms quantity of region A was

7.5 × 104, which had exceeded the proscribed value, but the

other five regions all met the coliforms hygiene standards. For

fish paste, except for region A and D, the other four regions all

did not conform to the coliforms hygiene standards. For soy

sauce, except for region B, almost, the coliforms inspection

quantifies at the other five regions were all more than 10
4

cfu/g. The coliforms inspection results about tools and

instruments as follows: For dish, the inspection results at region

D and F were negative, but on the other hand, the considerably

high coliforms quantity value (7.2×102cfu/25cm2) was inspected

at region C. For cup, again, the relatively high coliforms

quantity value (8.5×102cfu/25cm2)was inspected at region C. For

folk, except for region D, the other five regions all did not

conform to the coliforms hygiene standards. For chopsticks, the

coliforms inspection quantifies at region C and E were

4.5×104cfu/25cm2 and 7×103cfu/25cm2, respectively, which had



all exceeded the prescribed value. Staphylococcus aureus

inspection results as follows : For sundae, the inspection

quantifies of staphylococcus aureus at region A and F were 8.0×

101cfu/g and 2.0×101cfu/g, respectively. For kimbab, the

inspection quantifies of staphylococcus aureus at region A, C

and F were 1.0×101cfu/g, 0.5×101cfu/g and 0.8×101cfu/g,

respectively. According to the results above, the hygiene

situation of street foods is very worrying, mature regulations

along with reasonable countermeasure and effective monitoring

are imperative to improve hygiene control of street foods.
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서 론

최근 급속한 경제성장과 사회구조의 변화에 따라 현대인들의 식

생활 형태는 식생활의 서구화를 추구하며 편리함, 신속함 및 간소

화를 위하여 이미 상품화된 식품을 사먹게 되는 외식의 소비 형태

로 증가되었다(Mo 1994; Kim 등 1996). 뿐만 아니라 생활권의 확

대에 따라 가정 이외의 장소에서 식사를 하거나 가정에서 식사를

하더라도 편리성을 추구하는 경향의 증가로 인한 편의식의 이용이

보편화 되었다(Lee 등 1991; Moon 등 1999). 또한 편리성을 추구

하는 음식의 한 형태로 현대인들뿐만 아니라 경제적으로 풍족치

못한 청소년들이 저가로 한 끼를 먹을 수 있는 음식으로 길거리

음식을 먹는 모습도 거리에서 쉽게 볼 수 있는 풍경이다. 그러나

길거리음식은 위생관리 체제가 부족한 무허가업소에서 만들어지는

불법음식으로 비 영양적, 비위생적 음식으로 취급되어 왔다(Yoon

등 1988). 또한 도로의 혼잡과 길거리 도로변 외관을 훼손하는 등

도시미관과 시민의 건강을 위협한다는 이유로 불법단속의 대상이

되고 있는 것이 사실이나, 실질적으로 길거리 음식점들은 곳곳에

성업 중이며 이들의 생존권 보장 요구 및 저항들로 무허가 영업은

갈수록 증가하고 있는 추세이다. 길거리 음식은 포장마차를 햇빛

을 가리거나 비바람 등을 막을 수 있게 포장을 둘러친 마차나 손

수레를 이용한 이동식 간이주점으로 간단한 음식을 팔거나 술을

파는 곳(Mo 등 1987)으로 많은 도시지역 사람들뿐만 아니라 도시

근교나 시골 사람들에게 값싸고 언제든지 쉽게 먹을 수 있는 음식
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으로 알려져 있다. WHO에서는 길거리 음식(street foods)을 다른

공공장소나 마켓 주변의 길거리에서 노점형태로 ready-to-eat

foods나 음료를 파는 행위로 특별한 조리과정 없이 보통 손쉽게

먹을 수 있는 대중적인 음식(mass-consumer foods)으로 정의하고

있다(WHO 1996). 이러한 모습은 비단 우리나라 뿐 만 아니라 미

국, 일본과 같은 외국에서도 흔히 볼 수 있는 광경으로서, 이러한

길거리 음식들은 값이 저렴하면서도 이용이 간편하고, 일반 서민

들에게 친근하며, 독특하고 기발한 음식들을 판매하기 때문에 그

나라 국민들은 물론 국적이나 피부색이 다른 외국 관광객들도 거

부감 없이 쉽게 맛 볼 수 있는 장점을 가지게 된다. 중국이나 일

본에서는 길거리 음식을 길을 걷다가 언제 어디서든지 먹을 수 있

는 일품요리로 꼽아 그 나라의 식문화를 대표하는 관광자원의 하

나로 상품화하고 있다. 특히 중국과 일본은 그 재료와 조리방식이

다양하여 길거리 음식 자체만으로도 시장을 이룰 만큼 그 규모가

방대하다. 인도나 남아프리카에서도 길거리 음식이라 하여 길거리

나 다른 유사한 공공장소에서 사람들에게 빠르고 간편하게 제공될

수 있는 ready-to-eat foods(즉석식품)의 형태로 저렴한 가격에 다

양한 음식을 제공하며, 이 음식들은 home cooking foods(가정에서

조리한 식품) 대신으로도 손색이 없을 정도로 영양가가 높아 인기

가 좋다(FAO 1988; Ekanem 1998). 우리나라의 경우에도 떡볶이,

순대, 탕수육, 김밥 등은 우리만의 독특한 길거리 음식으로서, 맛

과 위생적 관리가 잘 이루어진다면, 한국을 찾는 관광객들에게 길

거리 풍물 중의 하나로 좋은 인상을 심어 줄 수 있는 관광 자원이
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될 수도 있다. 이와 같이 길거리 음식은 한국뿐만 아니라 외국에

서도 널리 애용되는 식문화 중 하나의 형태로 널리 이용되고 있으

며 우리나라에서는 바쁜 현대인들뿐만 아니라 성장기 청소년들에

게도 없어서는 안 될 중요한 식품 공급수단이 되고 있다. 그러나

이러한 음식들은 비위생적, 비영양적인 측면 때문에 그 동안 불법

음식들로 취급되어 왔으며, 길거리 주변 환경과의 마찰이나 도시

경관을 손상 시킨다는 이유로 인하여 불법 단속의 대상이 되어 온

것이 사실이다. 따라서 길거리음식을 사람들이 좀 더 안심하고 섭

취할 수 있도록 식품의 위생이나 안전성면이 최대한 보장되도록

노력해야 하며, 길거리 음식과 관련된 위험요소들을 최소화하여

길거리 음식을 외국 관광객들에게도 우리 고유음식의 맛과 멋에

대한 자부심을 보여줄 수 있는 외식업으로 개발하고(Mo 1987;

Yoom 등 1988) 길거리 음식이 비위생적이라는 부정적인 측면을

감소시키고 좋은 관광자원으로서 신뢰받을 수 있도록 활성화시키

는 대책이 요망된다. 포장마차 음식의 위생실태 조사연구(Kim

2001)에 의하면 여름철에 조사대상이 된 포장마차 음식물(김밥, 떡

볶이, 어묵과 어묵 국물 및 간장, 물)의 일부에서 일반세균수 및

대장균군이 우려할 만한 수준이었고, 그 오염도는 6월에서 8월로

가면서 기온상승에 따라 점점 증가함을 보였으며, 이는 기온이 높

을수록 위해요인이 더욱 증가하여 식중독에 대한 위험성이 커지는

것으로 나타났다. 그리고 꾸준히 식중독 세균에 대한 면밀한 검사

를 하여 포장마차 등의 간이 음식 판매업소에 대한 위생 규제가

이루어져야 한다고 보고하였다. 또한 광주시내 업종별 음식점의
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주방기구와 관련된 주요 세균 및 이들의 계절별 변화조사 연구

(Lee 등 1998) 에서도 여름철일수록 시간이 경과함에 따라 일반세

균수와 대장균수가 증가하여 식중독 등의 식품매개성 질병을 야기

시킬 가능성이 큰 것으로 보고 되었다. 대구지역 포장마차 세균오

염도 조사 연구 보고(Hyun 등 1995) 에서도 주방집기와 음용수

및 개수물의 세균학적 오염상태가 일반 대중음식점보다 포장마차

가 훨씬 나쁘게 나타났고, 식중독 발생가능성도 높게 진단되어 포

장마차 식품의 세균 오염도가 우려할 만한 수준이라고 평가하였

다. 또한 통계 자료에 따르면 2000년 10월 서울 시내의 노점상의

숫자는 IMF 때인 98년보다도 34.5% 증가했다고 한다. 특히 사람들

이 가장 많이 몰리는 명동, 을지로, 남대문 시장 주변은 98년보다

124%가 늘어난 2136 군데로 집계가 되었다. 이렇듯 우리나라가 경

제난을 거치면서 무허가 노점상과 포장마차 등 길거리 음식들은

곳곳에서 성업 중에 있다. 따라서 서울시는 보도 위의 영업 시설

관리 등에 관한 조례를 제정하여 먹거리 안전 확보차원에서 떡볶

이, 어묵, 튀김 등 가판대의 식품 조리 행위에 대한 단속을 더욱

강화하고 있는 실정이다. 이는 길거리 가판대의 식품 조리 행위가

교통 혼잡 등 거리질서를 방해한다는 이유도 있지만, 그보다는 식

품 안정성의 대한 문제로 인한 건강상의 위해를 초래할 수 있다는

이유가 더 크다고 하겠다. 비록 아직까지는 길거리 음식을 먹고

심각한 식중독을 일으켰다는 보도는 없었으나, 김밥 등에서 포도

상구균이 검출되었고, 그 밖에 다른 음식들에서도 대장균이 기춘

치 이상으로 많이 검출되었다는 보도들이 있다. 따라서 길거리 음
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식이 우리나라의 고유한 문화로 자리잡기 위해서는 이러한 식품위

생 문제가 먼저 해결되어야 하겠다. 그러나 이렇듯 우리 주변에서

많이 사용되는 길거리 음식에 대한 실태 및 위생연구는 아직까지

거의 이루어지지 않은 실정이다.

이에 본 연구에서는 부산 지역 대학가 주변의 길거리 음식의 안

전성 및 오염상태를 확인하기 위하여 이화학적 분석 및 미생물학

적 검사를 통해 그 위해를 조사하였다.
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재료 및 방법

1. 시료

본 실험에 사용한 시료는 부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대,

부산대, 동아대, 양정, 신라대, 동의대)의 각 구역에서 무작위로 길

거리 음식점을 방문해 시료(Fig. 1)를 구입하였으며 길거리에서 판

매하고 있는 음식 중 가장 일반적으로 많이 판매되고 있는 음식인

떡볶이, 순대, 어묵, 만두, 튀김, 꼬지 및 어묵국물, 간장을 선정하였

다. 각 시료는 이차오염을 막기 위해서 밀봉 가능한 1회용 멸균 비

닐 백에 채취한 후 바로 실험실로 운반하여 4℃의 냉장고에서 보관

한 후 실험에 이용하였다. 시료 채취 시 사용되는 모든 도구 및 용

기는 autoclave에서 121℃, 15분간 가압 가열하여 무균처리 하였다.

2. 실험방법 및 재료

2.1 길거리 음식의 이화학적 특성 분석

2.1.1 길거리 음식의 pH 및 산가 측정

시료를 일정량 취하여 pH는 pH meter(Hanna instrument 8521,

Singapore)를 사용하여 측정하였고, 튀김류에 사용된 기름의 산가
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Fish paste Frying

Soy sauce Dish and Water

Cup Fork and Spoon

Fig. 1. Photograph of street foods nearby some

universities in Pusan.
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를 측정하기 위하여 시료의 1g을 취해 삼각 플라스크에 넣고 에틸

에테르-에탄올 혼합액 100ml,를 가하여 시료가 완전히 용해될 때

까지 충분히 진탕하였다. 이 액을 페놀프탈레인 지시약으로 하여

0.1N KOH 에탄올 용액(1L, 2∼3일 방치한 후 여과한 것을 안식향

산의 표준액으로 적정하여 역가를 정한 것)으로 적정,지시약의 엷

은 분홍색이 30초 정도 지속될 때를 종점으로 하였다.

2.1.2 길거리 음식의 과산화 물가 측정

시료의 1g을 취해 삼각 플라스크에 넣고 에틸에테르-에탄올 혼

합액 100ml,를 가하여 시료가 완전히 용해될 때까지 충분히 진탕

한 액을 300㎖ 삼각플라스크에 넣은 다음 chloroform 10㎖을 가하

여 녹이고 빙초산 15㎖를 가하여 혼합하였다. 여기에 KI 포화용액

1㎖을 가한 다음 마개를 하고 1분간 심하게 흔든 후 5분간 어두운

곳에 방치하였다. 방치후 증류수 75㎖을 가하고 마개를 한 다음

심하게 흔들어 전분용액 지시약으로 하여 0.01N Na2S2O3 용액으로

적정하였고 용액의 청남색이 완전히 무색으로 될 때를 종말점으로

하였다.

2.2 길거리 음식의 위해도 분석

2.2.1 시료의 전처리
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길거리 음식점 여섯 곳에서 떡볶이, 순대, 어묵, 만두, 튀김, 꼬지

및 어묵국물, 간장을 음식점마다 각 재료별로 약 25g씩을 밀봉이

가능한 1회용 백에 채취하여 실험실로 운반하여 실험하였다. 시료

가 액상인 경우에는 강하게 진탕하여 균질화하고 고형 및 반고형인

검체는 균질기 (Easy Mix, AES, France)를 이용하여 적당량의 0.1%

pepton buffer 희석액과 혼합하여 균질화한 것을 검액으로 사용하

였고 10단계 희석법에 따라 3번 반복하여 분석하였다.

2.2.2 배지 및 시약

본 실험에 사용된 일반세균용, 대장균 및 대장균군용, 황색포도상

구균용 배지는 3M 주식회사의 PetrofilmTM aerobic count plate

(PAC), \PetrofilmTM E. coli/Coliform plate(PEC), PetrofilmTM

staph express count plate(STX)를 사용하였다.

2,2.3 일반세균수 측정

시료 25g과 멸균생리식염수용액 225 mL를 첨가하여 stomacher

plastic bag에 넣고 stomacher로 120초간 균질화 하였다. 균질화

된 시료 1mL를 단계적으로 멸균생리식염수 용액 9mL에 희석하여

PetrofilmTM aerobic count plate(PAC)에 1mL 씩 취하여 35℃에서

24시간 배양하였다. PAC는 2장의 필름으로 구성되어 하부 필름에

는 수용성 겔과 탈수된 영양성분으로 덮여 있고 상부 필름에는 겔
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화 물질과 2,3,5-triphenyltetrazoliiumchl-oride(TCC)로 덮혀 있으며

(Cho et al., 2005), 배양 후 생성된 적색 콜로니를 계수하여

colony-forming unit(CFU)/g로 나타내었다.

2.2.4 대장균군(Coliforms) 측정

시료 중의 대장균군을 검출하기 위하여 시료 25g에 멸균생리식

염수용액 225mL를 가한 후 stomacher로 균질화 한 후 이 중 1mL

를 2.1.2.2.의 방법과 같이 희석한 다음 각 희석단계별 시료를

PetrofilmTM E. coli/Coliform plate(PEC)에 1mL 씩 취하여 35℃에

서 24시간 배양하였다. 대장균군은 2개의 필름 사이에 violet red

bile agar(VRBA, Difco, Detroit, MI, USA)배지가 탈수되어 있으며

대장균군은 배지에 첨가되어 있는 triphenyltetrazolium을 환원시

킴으로써 적색 콜로니를 형성하고, 유당을 발효시켜 가스를 생성

한다. 이 가스는 필름에 포집되어 콜로니 주위에 하나 또는 하나

이상의 작은 가스방울 형성한다(Cho et al., 2005). 기포를 가진 적

색 콜로니는 대장균군 양성으로 간주하고 계수하여 colony-forming

unit(CFU)/g로 나타내었다.

2.2.5 황색포도상구균 (Staphylococcus aureus) 측정

시료 중의 황색포도상구균을 검출하기 위하여 시료 25g에 멸균생

리식염수용액 225mL를 가한 후 stomacher로 균질화 한 후 이 중
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1mL를 2.1.2.3의 방법과 같이 희석한 다음 각 희석단계별 시료를

PetrofilmTM staph express count plate(STX)에 1mL 씩 취하여 35℃

에서 24시간 배양하였다. STX에는 황색포도상구균이 생산하는

staphylococcal 내열성 핵산가수분해효소(TNase)를 특이적으로 검출

할 수 있도록 하여 특이성을 높인 것으로 24시간 배양 후 적자색으

로 염색되어 나타나는 콜로니를 양성으로 간주하며, 이 때 적자색

이외의 검정색이나 녹색 계열의 균체가 나오거나 식품입자 등의 불

순물로 인하여 적자색 균체의 확인이 어려운 경우에는 2차 확정용

디스크를 삽입하여 동일한 온도에서 1~3시간의 추가 배양을 하여

분홍색 환이 관찰되는 균체를(Cho et al., 2005) 계수하여

colony-forming unit(CFU)/g으로 나타내었다.

2.3 자료의 처리와 분석

부산 지역내 대학가 주변의 길거리 음식 미생물 측정치는 평균치와

표준편차를 신출 하였으며 미생물 균수는 log10 colony forming unit

(CFU)/g, log10 colony forming unit (CFU)/㎠으로 나타냈으며 SAS

통계처리 프로그램(version 8.01)을 사용하여 ANOVA test의 Ducan's

multiple range test의 유의성 여부를 검증하였으며 그 결과는 sigma

plot으로 나타내었다. 모든 통계처리의 유의성은 p<0.05범위에서 실

시 되었다.
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결과 및 고찰

1. 길거리 음식의 이화학적 특성 분석 결과

1.1 길거리 음식의 pH 측정 결과

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 pH를 측정한 결과는 다

음 Table 1과 같다. 소스류 중에서는 닭 꼬지 양념이 pH 5.01∼

5.74 로 유의하게 높게 나타났으며 겨자소스가 pH 3.40∼3.54로 가

장 낮게 나타났다. 간장은 pH 4.22∼4.38 ,된장은 pH 4.05∼4.10,

케찹은 pH 5.04∼5.24, 떡볶이 양념 pH 4.05∼4.78, 닭 꼬지 양념

pH 5.01∼5.74 로 나타났으며 식품류 중에서는 김밥이 pH 6.00∼

6.57, 튀김이 pH 6.04∼6.40의 분포로 높게 나타났으며 오뎅류가

pH 4.05∼4.20의 분포로 가장 낮게 나타났다. 순대는 pH 5.00∼

5.14, 떡볶이 pH 4.10∼4.77로 나타났다. B지점에서 소스류와 식품

류에서의 pH의 분포가 대체적으로 높음을 알 수 있다.

1.2 길거리 음식의 산가 측정 결과

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 산가를 측정한 결과는

다음 Table 2와 같다. 산가는 산패 측정의 기본으로서, 노신애, 고
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pH

A B C D E F

Sauce

soy sauce 4.25 4.30 4.35 4.22 4.38 4.24

soybean

paste
4.05 4.54 4.24 4.17 4.09 4.10

ketchup 5.04 5.24 5.08 5.17 5.05 5.17

mustard

sauce
3.54 3.50 3.48 3.44 3.40 3.51

dduckbokky

sauce
4.78 4.75 4.50 4.54 4.05 4.68

chicken 5.01 5.74 5.70 5.68 5.24 5.20

Food

Surimi gel 4.05 4.12 4.20 4.11 4.18 4.08

soondae 5.00 5.05 5.14 5.10 5.06 5.04

kimbob 6.00 6.54 6.57 6.55 6.41 6.37

dduckboky 4.77 4.77 4.55 4.50 4.10 4.60

frying 6.04 6.40 6.21 6.20 6.25 6.08

Table 1. pH value of street foods nearby some

universities in Pusan
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New 

olive oil
A B C D E F

AV 0.7 6.39, , 4.65 5.56 3.92 5.62 7.77

Table 2. Total acid value of street foods nearby some

universities in Pusan
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영수의 연구에서는 실험된 튀김 식품에서 시간 경과에 따라 산가

는 증가되었고, 튀김 횟수가 늘어날수록 재료의 차이는 있지만 산

가는 증가하는 것으로 보고된 바 있다. 아울러 시중으로 유통시키

는 콩기름의 산가는 0.12 이하여야하고, 사용 중인 콩기름은 식품

위생 규정상 1.0이하여야 한다. 또한 가정에서 사용 할 수 있는 기

름의 산가는 2~3 정도라야 하며, 6.0 이상의 기름은 폐유로 취급해

야 한다. Table 2에서 보면 새 기름은 개봉 된지 3개월 정도 지난

콩기름의 산가로써 0.7을 나타내고 있었다. 길거리 음식점에서 직

접 채취한 기름 A, B, C의 산가는 각각 6.39, 4.65, 5.56으로 나타

났고, D, E ,F의 산가는 3.92, 5.62, 7,77로 나와 6지역 중 4지역이

규정치 이상의 값을 나타내었다. A ,B ,D ,F 지점의 경우 새 기름

에 비해 약 9배 정도 산가가 높게 나왔다. 이렇게 산가가 높은 기

름은 안전성 면에서 매우 불량하다고 생각되며, 많이 섭취할 경우

에 학생들의 건강에 좋지 못한 영향을 끼칠 가능성이 있다고 하겠

다. 따라서 길거리 음식점들은 이윤이 목적이기는 하나, 가능한 한

튀김기름을 자주 새 것으로 갈도록 노력해야 하겠다.

1.3 길거리 음식의 과산화물가 측정 결과

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 과산화 물가를 측정한

결과는 다음 Table3과 같다. 소스류 중 닭 꼬지 양념이 부산 내 대

학가 근처 6곳 모두 2.5∼2.7의 분포로 가장 높은 수치를 나타냈으
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Peroxide value

A B C D E F

Sauce

soy sauce 0.5 0.5 0.7 0.6 0.6 0.7

soybean

paste
1.0 1.5 1.2 1.0 1.1 1.5

ketchup 0.3 0.2 0.5 0.3 0.3 0.4

mustard

sauce
1.2 1.2 1.0 1.1 1.3 1.2

dduckbokky

sauce
2.0 2.2 2.2 2.0 2.0 2.1

chicken 2.5 2.5 2.7 2.5 2.5 2.6

food

Surimi gel 1.0 1.0 1.3 1.1 1.1 1.1

soondae 1.5 1.5 1.5 1.3 1.3 1.4

kimbob 1.8 1.5 1.4 1.5 1.6 1.8

dduckboky 2.1 2.1 2.4 2.4 2.0 2.0

frying 2.5 2.7 2.4 2.7 2.8 2.6

Table 2. Total peroxide value of street foods nearby

some universities in Pusan
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며, 케찹의 경우 0.2∼0.5의 분포로 가장 낮은 수치를 보였다. 식품

류 중에서는 튀김이 6곳 모두 2.4∼2.7의 분포로 가장 높게 나타났

고, 오뎅이 1.1∼1.3의 분포로 가장 낮게 나타났다. 소스류와 식품류

과산화물 측정결과 각 지역마다 유의한 차이는 없었으나, 대체적으

로 과산화물가의 수치는 F지역이 높은 것으로 나타났다.

2. 길거리 음식의 미생물학적 위해도 분석 결과

2.1 식품류 일반세균수 측정 결과

일반세균이란 보통 한천배지에서 집락을 형성할 수 있는 세균을

말하며 일반세균 자체가 다 유해한 것은 아니나 전반적인 미생물

오염과 위생상의 취급의 적부를 판정하는 기준이 되며, 또 그 후의

세균에 의한 변화를 추정할 수 있다. 현재 보고 된 안전한 조리식

품에 대한 미생물학적 품질 기준(Silverman 등 1976)에 다르면 조

리 식품에서 일반세균수는 105g보다 적어야 하며, 대장균군수는

100 MPN/g보다 적어야 하며, 이보다 미생물 수치가 높을 때는 즉

각적인 조치를 강구하도록 제시하였다. 또한 조리하지 않은 식품과

조리된 식품의 미생물 기준을 살펴보면 조리하지 않은 식품의 경

우 g당 총 균수는 <106, 대장균군수는<103이고, 조리된 식품의 총

균수는 <105, 대장균군수는 <103라고 제시하였다. 부산 지역 내 대

학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라대, 동의대)의 6구

역에서 시료를 채취하여 소스 중 간장의 일반세균수를 측정한 결과
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는 다음 Fig. 2와 같다. A지점은 4.2×104 CFU/g, B지점 7.6×103

CFU/g, C지점은 7.5×105 CFU/g, D지점은 8.8×102 CFU/g, E지점

은 4.2×104 CFU/g, F지점은 5.2×105 CFU/g 으로 검출되었으며 6

지점 중 4지점이 104 CFU/g이상의 분포로 높은 수치를 나타내었

다. 간장은 공기 중에 오래 방치되어 있고, 튀김과 어묵을 먹는 것

을 동시에 사용하는 곳이 대부분이었다. B지점과 D지점을 제외한

4지점은 사람들이 공용으로 사용하고 있었고 B지점과 D지점 경우

는 개인용기에 간장을 덜어서 먹을 수 있도록 제공하고 있어 상대

적으로 검출이 낮은 수치를 보인 것으로 생각되며, B지점이 D지점

에 비해 높은 수치를 보인 것은 B지점의 경우 간장을 수시로 만드

는 것이 아니라 한꺼번에 다량 만들어 놓고 수시로 제공하기 때문

인 것으로 생각된다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 6구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 튀김의 일반세

균수를 측정한 결과는 다음 Fig. 3과 같다. F지점이 7.7×104 CFU/g으

로 가장 높게 검출되었고, B지점이 1.3×102 CFU/g으로 가장 낮게

검출되었다. 그 외 A지점은 9.5×103 CFU/g, C지점은 1.0×104 CFU/g,

D지점은 7.5×103 CFU/g, E지점은 2.2×104 CFU/g으로 B지점을 제외

하고는 일반세균수가 103∼104 CFU/g의 분포를 나타내었다. 튀김

은 손님에게 제공할 때 뜨겁게 데우지 않고 사람에게 먹기 좋을

정도로 데워주는 것으로 보아 미생물이 살기에도 적당할 것이며

보관시에도 노천에 그대로 방치되어 보관 되 공기 중 위해균이 존

재할 것으로 생각된다. B지점의 경우 튀김 보관시 공기의 세균과
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Fig. 2 Viable cell counts of soy sauce of street food

store nearby some university areas in Pusan.
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Fig. 3. Viable cell counts of the frying of street food

store nearby some university areas in Pusan
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교차오염을 막기 위해 비닐을 씌워 보관하여 수치가 낮은 것으로

생각된다. 튀김에 사용되는 각종 오징어, 각종 야채들도 이미 1차

가공이 끝나고 상온에서 비닐 등으로 포장된 상태였고, 다른 재료

들도 냉장보관이 안 된 상태에서 하루종일 상온에서 방치되다 사

용하는 것이라 날씨가 더워지면 변질의 우려가 매우 높을 것으로

생각된다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 6구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 김밥의 일반세균

수를 측정한 결과는 다음 Fig. 4 와 같다. A지점은 8.8×106 CFU/g, B

지점은 1.0×105 CFU/g, C지점은 4.3×105 CFU/g, D지점은 8.3×104

CFU/g, E지점은 4.7×105 CFU/g, F지점은 4.4×105 CFU/g으로 검출

되었다. 이번 실험결과에 따르면 현저하게 지점별 차이를 보이지 않

았으나 A지점의 김밥시료에서 106 CFU/g이상으로 검출되어 즉석조

리식품 일반세균수의 기준치인 106 CFU/g을 초과하고 있었고, 그 외

다른 3지점의 김밥시료에서도 105 CFU/g이상을 초과하고 있어 방치

할 경우 쉽게 기준을 초과할 위험성을 보이고 있었다. 타 연구에

서는 시중에서 유통되고 있는 김밥을 수거해 균수를 측정한 결과

유통된 지 1시간 경과 후 김밥 1g당 세균수가 3.39×106 CFU/g 으

로 기준을 초과하였다는 보고가 있어(Kang 등 1995) 김밥의 미생

물 오염도의 심각성을 더 입증해주고 있다. 이 결과는 김밥은 다

양한 재료를 사용하는 복합조리 식품이면서 손이 많은 조리 상의

특징으로 여러 요인에 의해 오염될 수 있으며(Kim 2004) 길거리에

서 실온에 방치되어 판매되는 상황으로 미생물이 증식될 수 있는
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Fig. 4. Viable cell counts of kimbob of street food store

nearby some university areas in Pusan
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요인을 다분히 내제하고 있다. 또한 김밥의 대부분이 손님에게 제

공되기 전까지 노천에 그대로 방치되어 보관된 상태여서 길거리의

먼지나 각종 유해한 미생물에 의한 오염 균 증식이 큰 것으로 사

료된다. 또한 B구역과 D구역의 경우는 김밥 조리 시 위생장갑을

끼고 조리를 하였으나, 제대로 갈지 않고, 한번 사용한 장갑을 계

속해서 사용하는 것으로 보였다. 다른 나라의 규정을 보면 김밥의

경우는 길거리에서 판매하는 것을 금하고 있다. 우리나라의 경우

냉장보관이 되지 않는 열약한 상황에서 김밥을 계속해서 판매한다

면 안 될 것으로 보이며, 조치가 필요할 것 같다.

식품류 중 순대의 일반세균수를 나타낸 그래프는 Fig. 5 와 같다.

D구역이 2.4×102 CFU/g으로 가장 낮게 검출되었으며 E구역은 4.9×103

CFU/g으로 가장 높게 검출되었다. 그 외 A구역은 3.3×103 CFU/g, 구

역은 2.8×103 CFU/g, C구역은 4.2×103 CFU/g, F구역은 3.0×103 CFU/g

으로 검출되었다. 순대의 경우 일반세균수가 6구역 모두 104 CFU/g

이하로 비교적 낮은 상태로 분포하고 있었다. 순대의 경우 모두 팔릴

때까지 오랫동안 데움과 식힘의 반복으로 오염의 가능성이 있었고, 보

존 시 고온에서 보관하지만 노천에 그대로 방치된 상태였고, 조리자가

손님에게 제공 시 다른 작업을 하다가 아무런 조치를 취하지 않고 그냥

맨손으로 집는 경우가 많았다. B와 D같은 경우는 장갑을 끼고 위생

장갑을 사용하여 직접적인 교차오염은 막는 것으로 보였다. 부산

지역 내 대학가 주변의 6구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 어묵

의 일반세균수를 조사한 결과를 Fig. 6에 나타내었다. A의 경우 8.8×106

CFU/g 으로 가장 높게 검출되었고, B와 D의 경우 1.1×101 CFU/g,
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Fig. 5. Viable cell counts of soondae of street food store

nearby some university areas in Pusan
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2.5×102 CFU/g 으로 비교적 낮게 검출 되었다고, 어묵 국물의 온도

가 높음에도 불구하고 일반세균수가 101 CFU/g에서 106 CFU/g이상

으로 고르게 분포되어 검출되었다. 어묵의 경우 가장 변질이 쉽고 재

료가 다양하여 변질하기 쉬워 위해도가 높을 것으로 생각되었다. 6구

역 모두 어묵이 국물에 담겨진 채로 노천에 방치되어 보관되어 있어

김밥이나, 간장과 마찬가지로 각종 유해한 미생물과 화학물질에 오염

되기 쉬울 것으로 보인다.

Fig. 7은 부산 지역 내 대학가 주변의 길거리 음식에 사용되는

물의 일반세균수를 나타내었다. A구역은 1.3×105 CFU/g, B구역은

5.6×104 CFU/g, C구역은 5.5×104 CFU/g, D구역은 5.4×104

CFU/g, E구역은 8.9×105 CFU/g, F구역은 5.9×104 CFU/g으로 E구

역이 가장 높게 검출되었으나 유의한 차이는 없었다. 길거리 음식은

상·하수도 제공이 어렵다. 그래서 사람들은 하루의 사용할 물을 미

리 받아두고 하루 종일 사용하는 것으로 나타났다. 물을 보관하는

통 또한 위생적으로 안전한 것이 아니라, 폐석유통이나 큰 통에 받

아두고 사용하고 있었으며, 이렇게 제한 된 용수 공급으로 인하여

식용수가 부족하고 주방시설 및 기구가 비위생적 상태이며 종사자

의 손세척이 제대로 이루어지지 않는 등의 문제도 간과할 수 없다.

B와 D지점을 제외하고는 물을 보관하는 통의 뚜껑조차 닫지 않고

있어 일반세균의 위험도가 더 높게 나온 것으로 생각된다.

2.2 기구 및 기기류의 일반세균수 측정 결과
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Fig. 6. Viable cell counts of surimi gel of street food

store nearby some university areas in Pusan
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Fig. 7. Viable cell counts of drinking water of street

food store nearby some university areas in Pusan
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부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 접시의 일반세균수를 측정

한 결과는 다음 Fig .8과 같다. 길거리 음식을 담는 그릇에 대한

위생상태를 보면 6군데 모두 기준치 이하로 검출이 되었다. A의

경우 7.2×103 CFU/25cm2, B는 9.6×103 CFU/25cm,2 C는 1.1×102

CFU/25cm2, D는 8.8×101, D는 6.5×102, E는 6.5×103, F는 3.3×103

CFU/25cm2 의 일반세균이 검출되었다. C구역과 D구역이 다소 낮

은 검출치를 나타내었다. C 구역은 그릇 보관함을 두어 세척되거나

사용된 그릇은 보관함에 따로 보관하고 있었고, D 구역의 경우 일

회용 봉지를 사용하여 사용 후 바로바로 처리하는 것으로 보였다.

하지만 일회용 봉지가 노천에 그대로 하루 종일 방치된 상태로 두

고 사용하여 각종 유해한 미생물의 오염에 영향을 줄 것으로 보인

다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 컵의 일반세균수를 측정한

결과는 다음 Fig. 9와 같다. D구역이 8.8×102 CFU/25cm2, B구역은

3.3×104 CFU/25cm2 으로 비교적 낮게 검출되었고. A구역은 4.2×106

CFU/25cm2, C구역은 3.7×106 CFU/25cm2, E구역은 5.0×106 CFU/25cm2,

F구역은 4.7×106 CFU/25cm2 으로 B구역과 D구역을 제외한 나머지 4구

역은 기준치를 초과하고 있다. 부산 지역 내 대학가 근처 6지점 중 4

지점은 어묵국물이나 물을 마시는 경우 일반적으로는 철재질의 컵을

사용하였으며 B구역과 D구역 은 종이컵을 사용하여 사용 후 바로바

로 버리는 것으로 나타났지만 종이컵이 노천에 방치된 상태로 입
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Fig. 8. Viable cell counts of dishes of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 9. Viable cell counts of cups of street food store

nearby some university areas in Pusan
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이 닿는 부분이 여러 사람이 손으로 만질 수 있는 구조를 하고 있

어 위해도가 높을 것으로 생각된다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 포크의 일반세균수를 측정한

결과는 다음 Fig. 10과 같다. A구역은 6.1×104 CFU/25cm2, C구역

은 6.5×104CFU/25cm2, E구역은 7.0×104 CFU/25cm2 으로 다소 높

게 검출되었고, B구역은 5.1×102 CFU/25cm2, D구역은 8.5×102

CFU/25cm2, F구역은 5.2×103 CFU/25cm2 으로 낮게 검출되었다.

A. C . E구역은 포크를 제대로 세척․건조되지 않은 상태에서 보

관용기에 마구잡이로 꽂아 노천에 오래도록 방치되어 있었고, 사람

들이 여기저기 손으로 포크를 집었다 놓았다 하는 모습도 관찰되었

다. 덮개가 있는 보관함에 포크를 보관해 두는 D구역의 경우는 다

른 지점에 비해 검출치가 낮게 나타난 것을 볼 수 있었다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 젓가락의 일반세균수를 측정

한 결과는 다음 Fig. 11 와 같다. 젓가락의 경우 A지점이 8.5×104

CFU으로 가장 높게 검출 되었고, B지점은 7.6×103 CFU, C지점은

3.2×102 CFU, D지점은 9.5×102 CFU, E지점은 2.8×102 CFU, F지점

은 5.4×103 CFU으로 나타났다. 젓가락의 경우도 포크와 마찬가지

요인이 작용했을 것으로 보인다. B지점의 경우는 세척과 건조 과

정이 필요 없는 나무젓가락을 손님들에게 제공하여 사용하여 사용

후 바로바로 버리는 것으로 나타났으며 D지점의 경우 포크와 마

찬가지로 식기 보관함에 보관하여 제공하는 것으로 보아 검출율이
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Fig. 10. Viable cell counts of fork of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 11. Viable cell counts of chopstics of street food

store nearby some university areas in Pusan
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낮은 것으로 보인다.

2.3 식품류의 대장균군수 측정결과

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 6구역에서 시료를 채취하여 튀김의 대장균군수를 측정

한 결과는 다음 Fig. 12와 같다. 대장균군은 그람 무아포성 단간

균으로 유당을 분해하여 산과 가스를 생성하는 호기성 또는 통성혐

기성 균을 말한다. 이는 분변으로부터 오염되어 물과 토양 등 자연

계에 널리 분포하는 장내세균으로 장기간 생존한다는 특성 때문에

식품의 비위생적 취급과 병원성 균의 혼재 가능성 및 비위생적 환

경을 나타내는데 오염의 지표로 사용된다. 우리나라에서 조리된 식

품의 대장균군수는 <103 이어야 한다고 되어 있다. 튀김의 경우 대

장균군수는 A지점의 경우 8.6×104 CFU/g, B지점은 7.9×102

CFU/g, C지점은 8.8×106 CFU/g, D지점은 5.5×101 CFU/g, E지점은

3.5×106 CFU/g, F지점은 7.6×103 CFU/g으로 검출되었다. 부산지

역 내 대학가 근처 6구역 중 4구역이 103 CFU/g이상으로 기준치

이상 검출되었으며 B지점과 D지점은 유의하게 낮게 검출되었다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 6구역에서 시료를 채취하여 김밥의 대장균군수를 측

정한 결과는 다음 Fig. 13과 같다. A지점은 8.5×104, CFU/g, B지점

의 경우 6.5×101 CFU/g, C지점의 경우 7.5×105 CFU/g, D지점은

2.1×102 CFU/g, E지점은 7.4×105 CFU/g, F지점은 6.9×105 CFU/g
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Fig. 12. Coliforms count of frying of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 13. Coliforms count of kimbob of street food store

nearby some university areas in Pusan
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으로 검출되었다. 부산지역 내 대학가 근처. 6구역 중 4구역이 104

CFU/g이상으로 기준치를 초과하여 검출되었다. 타 연구에서는 유

통되고 있는 김밥을 수거하여 균수를 측정한 결과 유통 된 지 1시

간 경과 후의 김밥 1g당 대장균군수가 1.90×105±3.16 CFU/g 으로

기준 초과하여 오염정도가 매우 우려되는 결과를 보여주고 있다.

식품접객업소의 조리판매식품 등에 대한 미생물 권장규격에서는

개숫물조차 대장균군 기준을 ‘음성이어야 한다’ 고 설정하고 있다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라대,

동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 순대의 대장균군수

를 측정한 결과는 다음 Fig. 14와 같다. 식품류 중 순대의 경우 대장균

군이 A구역은 7.5×104 CFU/g, C구역은 1.1×102 CFU/g, E구역은

7.5×102 CFU/g, F구역은 2.2×102 CFU/g 으로 검출되었으며 B구역

과 D구역은 불검출로 나타났다. A구역은 기준치 이상으로 나타났

으나, 나머지 5구역은 위생적으로 안전한 것으로 나왔다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라대,

동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 어묵의 대장균군수를

측정한 결과는 다음 Fig. 15와 같다. A구역은 1.1×102 CFU/g, B구역은

8.5×103 CFU/g, C구역은 6.5×103 CFU/g, D구역은 9.8×101 CFU/g, E구

역은 6.5×104 CFU/g, F구역은 5.9×104 CFU/g 으로 검출되었다. A구역

과 D구역을 제외하고는 규정 이상의 대장균군이 검출되었다. 어묵의

경우는 국물의 온도가 높음에도 불구하고 대장균군이 검출된 것으로

보아 충분히 끓여지지 않고 데워진 채로 판매되는 문제도 있지만 대부

분 소비자들이 제대로 세척되지 않은 국자 등으로 국물을 떠먹고 또
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Fig. 14. Coliforms count of soondae of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 15. Coliforms count of surimi gel of street food

store nearby some university areas in Pusan
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다음 사람이 그대로 재사용함을 당연시 하는 등의 위생실천 부재에도

큰 문제가 있다고 보여진다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역에서 시료를 채취하여 식품류 중 간장의 대장균

군수를 측정한 결과는 다음 Fig. 16와 같다. A구역은 8.5×105 CFU/g,

B지점은 6.5×103 CFU/g, C지점은 9.5×103 CFU/g, D지점은 6.3×101

CFU/g, E지점은 7.3×105 CFU/g, F지점은 5.6×105 CFU/g 으로 B구

역 제외 한 A, C, D, E, F의 5구역은 104 CFU/g이상으로 검출되어

기준치를 초과한 것으로 보아 오염정도가 우려되었다.

2.4 기구 및 기기의 대장균군수 측정결과

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 접시의 대장균군수를 측

정한 결과는 다음 Fig. 17 와 같다. 6구역 중 D구역과 F구역은 음

성으로 나타났으며, C지역이 7.2×102 CFU/25cm2 으로 가장 많이

검출되어 관리의 필요성을 보이고 있다. A지역은 1.1×101 CFU/25cm2,

B지역은 0.4×101 CFU/25cm2, E구역은 2.3×101 CFU/25cm2로 검출되었

지만 우려할 수준은 아니었다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역에서 기구 및 기기 중 컵의 대장균군수를 측정

한 결과는 다음 Fig. 18 와 같다. B지역은 불검출로 가장 낮게 검출

되었고, C지역은 8.5×102 CFU/25cm2로 가장 높게 검출 되었다. 컵
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Fig. 16. Coliforms count of soy sauce of street food

store nearby some university areas in Pusan
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Fig. 17. Coliforms count of dishes of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 18. Coliforms count of cups of street food store

nearby some university areas in Pusan
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의 경우 세척과 건조과정이 불확실하여 세척과 건조가 제대로 되지

않은 상태에서 손님들에게 제공되는 것으로 보여 높은 검출치를 나

타낸 것으로 보인다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 포크의 일반세균을 측정한

결과는 다음 Fig. 19와 같다. A구역은 7.2×105 CFU/25cm2, B구역은

7.0×105 CFU/25cm2, C구역은 2.8×106 CFU/25cm2, D구역은

6.0×102 CFU/25cm2, E구역은 2.5×104 CFU/25cm2, F구역은 6.2×105

CFU/25cm2 으로 균이 검출되었다. D구역을 제외한 A ,B ,C, E ,F

구역에서 기준치 이상으로 검출되었고 손님들이 포크를 필요이상으

로 집어다 놓았다 하는 경우가 많았으며 균 검출 수치가 낮은 D구

역은 사람 들 간의 교차오염을 막기 위해 판매자가 손님들에게 직

접 제공하고 있었고, 보관함이 따로 구비되어 있었다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 기구 및 기기 중 젓가락의 일반세균을 측정

한 결과는 다음 Fig. 20과 같다. A구역은 1.4×101 CFU/25cm2, C구

역은4.5×104 CFU/25cm2, D구역은 0.9×101 CFU/25cm2, E구역은

3.7×103 CFU/25cm2, F구역은 0.9×101 CFU/25cm2 으로 균이 검출

되었으며, B구역에서는 균이 검출되지 않았다. A ,B ,D ,F 구역의 경

우는 낮은 검출치를 보였으나, C구역과 E구역의 경우 기준치 이상

의 높은 검출치를 보였다.

2.5 식품류 황색포도상구균 측정 결과



- 45 -

8

Fig. 19. Coliforms count of forks of street food store

nearby some university areas in Pusan
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Fig. 20. Coliforms count of chopstics of street food

store nearby some university areas in Pusan
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부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대)의 각 구역의 식품 중 조리종사자의 손으로 인한 오염

이 가장 많을 것이라 생각되는 순대와 김밥의 황색포도상구균을 측

정해 보았다. Fig. 21 은 부산 지역 내 대학가 주변의 각 구역에서 순

대의 황색포도상구균 측정 결과이다. A구역은 8.0×101 CFU/g, F구역

은 2.0×101 CFU/g, 나머지 B, C ,D, E구역에서는 균이 검출되지 않

았다.

부산 지역 내 대학가 주변의 (경성대, 부산대, 동아대, 양정, 신라

대, 동의대) 각 구역의 식품 중 김밥의 황색포도상구균을 측정한

결과는 다음 Fig. 22와 같다. A구역은 1.0×101 CFU/g, C구역은

0.5×101 CFU/g, F구역은 0.8×101 CFU/g 으로 균이 검출되었으며,

B, D, E구역에서는 균이 검출되지 않았다. A구역과 F구역의 종사

자의 경우 손에 상처가 많았으며, 더러워진 식기류를 아무런 조치

없이 취급하고 있었다, 또한 일회용 비닐장갑을 착용하고 있더라

도 손님이 지불하는 돈을 장갑을 낀 채로 받는 경우도 많았다. 또

한 손 씻기 위한 상수도 시설의 부족으로 손 세척 횟수가 적었다.

손에 상처가 있는 판매자의 경우 방수 형 밴드를 붙인 후 비닐장갑

을 착용하여 식품이 오염되지 않도록 해야 오염을 막을 수 있을 것

으로 보이며, 또한 더러워진 식기류는 일회용 장갑을 착용한 후 취

급하고 집게, 주걱, 국자 등의 도구를 사용해야 하며, 돈을 계산할

경우에는 장갑을 벗고 해야 할 것이며, 세척시설이 없는 경우 대체

방법의 손 세척 효과 적절성 여부를 확인해야 할 것이다.
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Fig. 21. Staphylcoccus aureus count of soondae of street

food store nearby some university areas in Pusan
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Fig. 22. Staphylcoccus aureus count of kimbob of street

food store nearby some university areas in Pusan.
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요 약

길거리 음식이 우리나라의 고유한 문화로 자리 잡기 위

해서는 이러한 식품위생 문제가 먼저 해결되어야 하겠다.

그러나 이렇듯 우리 주변에서 많이 사용되는 길거리 음식에

대한 실태 및 위생연구는 아직까지 거의 이루어지지 않은

실정이다. 이에 본 연구에서는 부산 지역 대학가 주변의 길

거리 음식의 안전성 및 오염상태를 확인하기 위하여 이화학

적 분석 및 미생물학적 검사를 통해 그 위험수준을 검토하

였다. 소스류 중에서는 닭 꼬지 양념이 pH 5.01∼5.74 로 가

장 높게 나타났으며 겨자소스가 pH 3.40∼3.54로 가장 낮게

나타났다. 식품류 중에서는 김밥이 pH 6.00∼6.57, 튀김이

pH 6.04∼6.40의 분포로 높게 나타났으며 오뎅이 pH 4.05∼

4.20의 분포로 가장 낮게 나타났다. 산가를 보면 6지역 중 4

지역이 규정치 이상의 값을 나타냈으며 과산화 물가는 소스

류 중 닭 꼬지 양념이 부산 내 대학가 근처 6곳 모두 2.5∼

2.7의 분포로 가장 높은 수치를 나타냈으며, 케찹의 경우 0.2

∼0.5의 분포로 가장 낮은 수치를 보였다. 식품류 중에서는

튀김이 2.4∼2.7의 분포로 가장 높게 나타났고, 오뎅이 1.1

∼1.3의 분포로 가장 낮게 나타났다

오염지표세균으로서 일반세균수와 대장균군수, 황색포도

상구균수를 측정하였다. 지역별로 채취 된 시료는 지역별로

변이를 보였으며 일부 지역의 시료에서 기준을 초과하는 부
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적합한 시료가 있었다. 식품류의 중 간장의 경우 6지점 중

4지점이 104이상의 분포로 높은 수치를 나타내었다. 튀김의

경우 F구역이 7.7×104 으로 가장 높게 검출되었고. 김밥의

경우 A구역이 106이상으로 검출되어 즉석 조리식품 일반세

균수의 기준치인 106/g 을 초과하고 있었고, 그 외 다른 3

지점의 김밥시료에서도 105/g이상을 초과하고 있었다. 순대

의 경우D구역이 2.4×102으로 가장 낮게 검출되었으며 E구역

은 4.9×103으로 가장 높게 검출되었다. 어묵의 경우 A구역

이 8.8×106 으로 가장 높게 검출되었고, 물은 104∼105의 분

포로 유의한 차이는 없었다. 기구 및 기기의 일반세균수는

컵이 B구역과 D구역을 제외한 나머지 4구역은 기준치를 초

과하고 있었으며 포크는 A구역은 6.1×104, C구역은 6.5×104,

E구역은 7.0×104 으로 다소 높게 검출되었으며 젓가락의 경우

A지점이 8.5×104 으로 가장 높게 검출 되었다. 식품류의 대장

균군수 측정결과를 보면 튀김은 6구역 중 4구역이 103 CFU/g

이상으로 검출되었고, 김밥 또한 6구역 중 4구역이 104 CFU/g

이상으로 기준치를 초과하여 검출되었다. 순대는 A구역은

7.5×104 CFU/g로 기준치 이상으로 나타났으나, 나머지 5구

역은 위생적으로 안전한 것으로 나왔다. 어묵은 A구역과 D

구역을 제외하고는 규정 이상의 대장균 군이 검출되었다. 간장

또한 B구역 제외한 A, C, D, E, F의 5구역은 10
4
CFU/g이상으

로 검출되었다. 기구 및 기구의 대장균군수는 접시가 D구역과 F

구역은 음성으로 나타났으며, C지역이 7.2×102 CFU/25cm2 으
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로 가장 높게 검출되었고, 컵은 C지역이 8.5×102 CFU/25cm2

로 가장 높게 검출 되었다. 포크는 D구역을 제외한 A, B, C

,E ,F 구역에서 기준치 이상으로 검출되었고 젓가락은 C구

역과 E구역이 각각 4.5×104 CFU/25cm2, 7×103 CFU/25cm2

로 기준치 이상의 높은 검출치를 보였다. 황색포도상구균을

측정한 결과 순대는 A구역은 8.0×101 CFU/g, F구역은 2.0×101

CFU/g으로 검출되었고 김밥은 A구역은 1.0×101 CFU/g, C구

역은 0.5×101 CFU/g, F구역은 0.8×101 CFU/g 으로 균이 검

출되었다. 위 결과를 보면 길거리 음식의 위생 상태는 우려

되는 수준으로 평가되므로 길거리 음식의 위생관리 개선을

위한 철저한 규제와 대응 및 모니터링이 필요하다.
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