
한수지 50(4), 352-358, 2017

352Copyright © 2017 The Korean Society of Fisheries and Aquatic Science pISSN:0374-8111, eISSN:2287-8815

Korean J Fish Aquat Sci 50(4),352-358,2017

Original Article

서   론

우리나라의 1인당 연간 수산물 소비량은 2010년 51.3 kg, 2012
년 54.9 kg 그리고 2014년에는 58.9 kg으로 계속적으로 증가 하
고 있다(Statistics Korea, 2017). 특히, 2013년-2015년 기준으
로 1인당 연간 수산물 소비량 58.4 kg은 주요국 중 1위에 해당
한다. 우리나라뿐만 아니라 전세계적으로 수산물의 소비량이 
증가하고 있는 상황이며, 1인당 연간 수산물 소비량은 1960년 
9.9 kg에서 꾸준히 증가하여 최근 3년간 평균 20.2 kg으로 나
타났다(FAO, 2016). 우리나라는 세계 상위권의 패류생산국으
로 2015년 패류생산량은 약 411천톤으로 총 수산물 생산량의 
12.3%를 차지하고 있으며 품종별로는 굴이 287천톤으로 70%, 
바지락이 25천톤으로 6.1%를 차지하고 있다(MOF, 2016). 패

류는 연안의 육상과 인접한 곳에서 서식하며 이동성이 거의 없
고 여과섭이를 통해 먹이를 섭취한다. 이로 인해 하천 등의 배수
유역에서 유입되는 오염물질의 영향을 받기 쉬우며, 해수 중에 
부유하는 세균들을 체내에 쉽게 축적하게 된다(Grimes, 1991; 
Feldhusen, 2000). 또한 기후변화로 인해 발생하는 잦은 폭우
와 태풍 등에 인한 다량의 강우로 패류생산해역에 분변계 오염
물질이 대량으로 유입 되어 병원성 세균 및 바이러스에 의해 쉽
게 오염될 수 있다(Park et al., 2011; Park et al., 2012). 이러한 
이유 때문에 생굴과 같이 가열 조리 과정을 거치지 않는 오염된 
패류의 섭취는 식중독 발병의 원인이 될 수 있어 여러 국가에서
는 생산단계에서부터 패류에 대한 안전관리를 강화하고 있다
(Kim and Lee, 2016).
한편, 패류의 위생 안전을 위한 연구로는 Song et al. (2008)
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의 충남 태안 패류생산해역에서의 세균학적 위생 안전성 평가, 
Kim et al. (2015)의 어패류에 오염된Vibrio parahaemolyticus 
에 대한 차아염소산수의 살균 효과, Choi et al. (1998)의 자란만
의 해수 및 굴의 세균학적 연구, Kang et al. (2016)의 HACCP 
구축을 위한 굴 가공공장의 위해 평가 그리고 Yoo et al. (2010)
의 남해 창선 해역의 해수 및 진주담치의 위생학적 안전성 평가
에 관한 연구 등이 있다. 하지만 대부분의 연구가 주로 패류 생
산 해역의 수질과 수확 전의 패류 등에 대한 연구이며, 냉동 패
류, 냉장 패류 등의 단순가공 패류 수산물 가공공장에서의 미생
물학적 안전성과 관련된 연구는 부족한 실정이다. 이에 본 연구
에서 패류 중 생산 및 유통 비중이 상대적으로 높은 굴, 바지락 
및 진주담치의 3종을 대상으로 이들 패류가공공장에서 가공 공
정 중 시료를 채취하였다(MOF, 2016). 이러한 패류 수산물의 
안전한 생산을 위한 패류가공공장의 미생물학적 위해요소의 기
초 자료 확보를 위해 패류 수산물의 가공 공정 중의 미생물학적 
위해요소들에 대해 분석하였다.

재료 및 방법

가공업체 및 검체

굴(Pacific oyster Crassostrea gigas) 가공품 중 봉지 굴과 냉
동 굴은 2016년 4월에 경상남도 통영시 소재의 가공 업체(A, 
B)와 거제시의 C업체에서 채취 하였으며, 자숙 굴은 2016년 
5월에 경상남도 통영시의 가공업체(A, D)와 거제시의 E업체
에서 채취하였다. 바지락(Shortnek clam Tapes philippinarum) 
가공품인 냉장 바지락과 냉동 바지락은 2016년 4월에 경상남
도 사천시 소재의 F 업체와 창원시의 G업체에서 채취하였다. 
진주담치(Mussel Mytilus edulis) 가공품 중 냉장 및 냉동 진주
담치는 2016년 4월에 경상남도 창원시의 G업체에서 채취하였
다. 단순가공 패류 수산물의 가공 공정 및 시료를 채취한 공정
은 Table 1에 나타내었다. 시료는 멸균된 시료 팩(Whirl-Pak® 
bags; Nasco, USA)에 채취하였다. 가공에 사용되는 용수는 멸
균된 채수병을 이용하여 채취하였고 제조공정 중의 식품 접촉 
기구의 표면은 Swab kit (3M Piptette Swab Plus; 3M, USA)

Table 1. Processing process of simple-processed shellfish products and sampling scheme

Shucked and packed shellfish products
Shellfish Facility Harvested shellfish Shucking Washing Final product

Oyster
(Crassostrea gigas)

A S-1 S-2 S-3 S-4
B S-1 S-2 S-3 S-4
C S-1 S-2 S-3 S-4

Shortnek clam 
(Tapes philippinarum)

F S-1 S-2 S-3 S-4
G S-1 S-2 S-3 S-4

Mussel (Mytilus edulis) G S-1 -1 - S-4
Frozen shellfish products

Shellfish Facility Harvested 
shellfish Shucking Washing Panning Freezing / 

depanning Ice coating Final product

Oyster
(Crassostrea gigas)

A S-1 S-2 S-3 S-4 S-5 S-6 S-7
B S-1 S-2 S-3 S-4 S-5 S-6 S-7
C S-1 S-2 S-3 S-4 S-5 S-6 S-7

Shortnek clam 
(Tapes philippinarum)

F S-1 S-2 S-3 - - - S-7
G S-1 S-2 S-3 - - - S-7

Mussel (Mytilus edulis) G S-1 - S-3 - - - S-7
Steamed shellfish products

Shellfish Facility Harvested 
shellfish Steaming Shucking Washing Panning Freezing Final product

Oyster
(Crassostrea gigas)

A S-1 S-2 S-3 S-4 S-5 S-6 S-7
(Freezing)

D S-1 S-2 S-3 - - - S-7
(Washing)

E S-1 S-2 S-3 S-4 - - S-7
(Drying)

1Sample was not available.
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를 사용하여 채취하였다(APHA, 2001). 이후, 모든 시료는 냉
장 온도(4℃ 이하)에서 보관, 운반하여 12시간 이내에 실험을 
진행하였다.

일반세균수, 대장균군 및 대장균 분석

일반세균수, 대장균군 및 대장균의 분석은 식품공전(MFDS, 
2016a)의 일반실험법 중 미생물 시험법에 준하는 방법으로 진
행하였다. 채취된 단순가공 패류 수산물의 각 가공 공정의 시
료(25 g)에 0.85% 멸균된 생리식염수 225 mL로 10배 희석한 
후, 30초간 stomacher (BagMixer 400VW; Interscience, Saint 
Nom, France)를 이용하여 균질화하였다. 일반세균수는 균질액 
1 mL를 취하여 0.85% 멸균 생리 식염수 9 mL에 단계별로 희석
한다. 각 단계 희석액을 Plate Count Agar (PCA; Difco, USA)
에 분주하여 접종한 후, 35±1℃에 48±2시간 동안 배양한 후 
생성된 집락수를 측정하였다. 대장균군 및 대장균은 최확수법
으로 진행하였으며, 추정시험의 경우 LST (lauryl sulfate tryp-
tose), 확정시험의 경우 BGLB (brilliant green lactose bile 2% 
broth)를 사용하여 35±1℃, 24-48시간 배양하였다. 대장균은 
EC broth를 사용하여 44.5±1℃, 24시간 배양하였으며, 대장
균군과 대장균에 사용된 BGLB, EC 배지가 혼탁해지거나 발효
관(durham tube)에 가스가 발생한 것을 양성으로 판정하고, 이
를 최확수(most probable number, MPN/100g)로 나타내었다. 

식중독 세균 분석

병원성 미생물 중 주요 식중독 원인균인 Staphylococcus au-
reus, V. parahaemolyticus, Escherichia coli O157:H7, Salmo-
nella sp. 그리고 Listeria monocytogenes 등 총 5 종에 대한 분
석을 진행하였으며, 식품공전(MFDS, 2016a)의 시험법에 따라 
실험을 진행하였다. S. aureus와 V. parahaemolyticus는 정량실
험을 진행하였고 E. coli O157:H7, Salmonella sp. 그리고 L. 
monocytogenes는 정성실험을 진행하였다. 

이화학적 위해요소 분석

중금속은 단순가공 패류 수산물의 완제품에 한하여 실시되
었으며, 가식부위의 수은(Hg), 납(Pb)과 카드뮴(Cd)의 함량에 
대해 분석하였다. 중금속 분석은 부경대학교 부경푸드바이오
센터에 의뢰하여 유도플라스마 질량분석기(Optima 3300XL; 
PerkinElmer, Waltham, USA)를 이용하여 분석을 진행하였다. 
이물은 육안 검사를 통하여 최종제품에서 연질 및 경질 이물을 
검사하였다.

결과 및 고찰

단순 패류 가공제품의 가공 공정 중의 일반세균 및 위
생지표세균 위해요소 분석

패류 가공품 중 냉장 유통되는 제품(봉지 굴, 냉장 바지락 
및 냉장 진주담치)의 원료부터 최종 완제품 생산까지의 공정

별 일반세균수, 대장균군 및 대장균을 분석하였다(Table 2). 냉
장 유통되는 제품에서 일반세균수는 2.28-4.69 log CFU/g, 대
장균군은 20-49,000 MPN/100 g 였으며 대장균은 <18-3,300 
MPN/100 g 으로 나타났다. 이 중 봉지 굴의 경우, 최종 완제품
의 일반세균수는 2.28-4.34 log CFU/g으로 나타나 선도가 아
주 양호하다고 판단되었고, 원료부터 최종 완제품까지의 공정
별 시료 분석 결과 모든 시료가 <18-20 MPN/100 g 으로 식품
공전 상 생굴의 대장균 기준인 230 MPN/100 g 이하로 분석되
어 식품위생학적으로 큰 우려가 없는 것으로 나타났다(MFDS, 
2016a). 단순가공 패류 제품 중 냉동 패류(냉동 굴, 냉동 바지
락 및 냉동 진주담치)의 공정별 일반세균수는 2.41-5.65 log 
CFU/g, 대장균군은 130-35,000 MPN/100 g 그리고 대장균은 
<18-23,000 MPN/100 g으로 나타났다. 단순가공 패류 제품 중 
자숙 굴 최종제품의 일반세균수는 2.48-4.70 log CFU/g, 대장
균군은 20-360 MPN/100 g, 대장균은 <18-170 MPN/100 g으
로 다소 높게 검출되었다. Bae et al. (2003)은 쥐어채와 오징어
채 등의 단순 가공 수산 가공품의 경우 데치기 등의 가열 처리
에 의해 일반세균수와 대장균군이 1-3 log CFU/g 이상 감소한
다고 보고하였으며, 이와 같이 자숙 공정(S-2) 후 미생물 오염
도가 감소하지만 그 이후 공정에서 미생물 오염도가 점진적으
로 증가하였다. 이는 자숙 이후 공정에서 위생안전관리의 미흡
이 주된 원인으로 판단되며 향후 자숙 후 공정에서의 위생안전
관리에 대한 적극적인 대처가 필요하다고 판단된다.

단순 패류 가공제품의 가공 공정 중의 식중독 세균 위
해요소 분석

단순가공 패류 수산물의 원물과 최종제품에 대한 주요 식중
독 세균(S. aureus, V. parahaemolyticus, E. coli O157:H7, Sal-
monella sp., L. monocytogenes) 의 분석 결과는 Table 3에 나
타냈다. S. aureus는 모든 단순가공 패류 수산물의 완제품에서 
<1.18-3.58 log CFU/g, V. parahaemolyticus는 <1.18-3.42 log 
CFU/g 그리고 나머지 병원성 미생물은 모두 검출되지 않았다. 
특히 생식으로 섭취하는 비중이 높은 봉지 굴 제품의 경우, S. 
aureus는 <1.18-1.29 log CFU/g, V. parahaemolyticus는 <1.18 
log CFU/g, E. coli O157:H7, Salmonella sp. 그리고 L. mono-
cytogenes는 검출되지 않아 이전의 연구결과인 봉지 굴 제품
에서 식중독 세균이 불검출 된 결과와 일치하였다(Kang et al., 
2016). 또한, 이러한 결과는 식품공전 중의 즉석섭취ㆍ편의식
품류의 기준규격을 충족하고 있어 식품위생학적으로 문제가 없
는 것으로 나타났다(MFDS, 2016a). 이는 생식용 비중이 높은 
봉지 굴 공정 중에는 다른 가공품과 달리 좀더 개인 위생 관리가 
철저하고, 전처리실과 포장실 등 가공 공정 분리 등 상대적으로 
식품위생안전관리가 잘 되어 있기 때문인 것으로 판단된다. 하
지만, 냉동 굴과 자숙 굴 등 가열조리 비중이 높은 제품의 경우 
S. aureus가 <1.18-2.99 log CFU/g 로 검출되어 공정 중의 식품
위생안전 관리 강화가 필요한 것으로 판단된다.



단순가공 패류의 가공 공정 위해요소 분석 355
Ta

bl
e 

2.
 B

ac
te

rio
lo

gi
ca

l l
ev

el
s o

n 
in

te
rm

ed
ia

te
s a

nd
 fi

na
l p

ro
du

ct
s o

bt
ai

ne
d 

in
 th

e 
pr

oc
es

sin
g 

pr
oc

es
s o

f s
im

pl
e-

pr
oc

es
se

d 
sh

el
lfi

sh
 p

ro
du

ct
s

Fa
cil

ity
S-

1
S-

2
S-

3
S-

4
S-

5
S-

6
S-

7

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

VC
C

CG
EC

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 o
ys

te
r

A
2.

70
±0

.0
1

11
0

<1
8

3.
08

±0
.1

1
33

0
<1

8
2.

28
±0

.0
7

14
0

<1
8

2.
36

±0
.1

3
20

<1
8

-1
-

-
-

-
-

-
-

-

B
2.

86
±0

.0
8

17
0

18
3.

51
±0

.1
3

47
0

20
2.

32
±0

.1
5

34
0

<1
8

3.
73

±0
.1

3
23

0
<1

8
-

-
-

-
-

-
-

-
-

C
2.

56
±0

.4
1

26
0

20
4.

34
±0

.0
8

1,
10

0
18

3.
92

±0
.1

3
1,

30
0

<1
8

3.
82

±0
.1

8
1,

30
0

<1
8

-
-

-
-

-
-

-
-

-

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 
sh

or
tn

ek
 c

la
m

F
3.

65
±0

.0
7

79
0

22
0

3.
32

±0
.2

1
1,

30
0

23
0

4.
41

±0
.0

8
23

0
45

4.
62

±0
.0

9
49

,0
00

1,
40

0
-

-
-

-
-

-
-

-
-

G
4.

69
±0

.1
4

15
,0

00
3,

30
0

3.
53

±0
.1

1
49

0
45

4.
45

±0
.0

2
3,

30
0

3,
30

0
4.

63
±0

.1
9

13
,0

00
1,

30
0

-
-

-
-

-
-

-
-

-

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 m
us

se
l

G
3.

01
±0

.3
3

1,
40

0
95

0
-

-
-

-
-

-
4.

21
±0

.1
2

13
,0

00
3,

30
0

-
-

-
-

-
-

-
-

-

Fr
oz

en
 

oy
st

er

A
2.

41
±0

.2
0

13
0

<1
8

3.
00

±0
.2

0
49

0
<1

8
2.

43
±0

.0
7

13
0

20
3.

08
±0

.1
0

2,
30

0
<1

8
3.

00
±0

.9
0

17
0

45
2.

85
±0

.5
6

70
0

<1
8

3.
67

±0
.1

0
23

0
23

0

B
3.

08
±0

.0
9

23
0

20
3.

43
±0

.1
7

35
,0

00
18

2.
67

±0
.1

1
2,

20
0

<1
8

3.
08

±0
.0

9
1,

30
0

45
3.

00
±0

.1
4

27
0

<1
8

4.
31

±0
.1

0
33

0
<1

8
5.

65
±0

.0
9

79
0

40

C
2.

59
±0

.0
3

13
0

20
3.

77
±0

.0
7

40
0

18
3.

46
±0

.0
2

33
0

<1
8

3.
08

±0
.1

0
1,

30
0

45
3.

26
±0

.0
8

33
0

<1
8

3.
08

±0
.1

3
33

0
<1

8
3.

23
±0

.1
4

49
0

40

Fr
oz

en
sh

or
tn

ek
 c

la
m

F
2.

41
±0

.1
0

49
0

23
0

3.
27

±0
.0

8
1,

30
0

22
0

4.
48

±0
.0

4
33

0
45

-
-

-
-

-
-

-
-

-
2.

71
±0

.1
1

17
0

<1
8

G
3.

76
±0

.0
5

15
,0

00
3,

50
0

3.
57 ±

79
0

13
0

5.
44

±0
.0

6
2,

30
0

1,
30

0
-

-
-

-
-

-
-

-
-

4.
06

±0
.1

2
13

0
<1

8

Fr
oz

en
 

m
us

se
l

G
3.

01
±0

.3
3

1,
30

0
79

0
-

-
-

4.
21

±0
.1

3
23

,0
00

3,
30

0
-

-
-

-
-

-
-

-
-

4.
16

±0
.1

2
23

0
23

0

St
ea

m
ed

oy
st

er

A
2.

41
±0

.1
3

13
0

45
2.

20
±0

.1
1

<1
8

<1
8

4.
31

±0
.0

8
2,

20
0

<1
8

4.
28

±0
.1

0
3,

30
0

<1
8

4.
59

±0
.0

6
23

00
40

4.
03

±0
.1

4
33

0
<1

8
3.

57
±0

.1
0

21
0

<1
8

D
2.

97
±0

.1
1

49
0

22
0

2.
43

±0
.0

8
<1

8
<1

8
3.

23
±0

.1
1

3,
50

0
45

2.
48

±0
.0

3
-

-
-

-
-

-
20

<1
8

E
3.

19
±0

.1
3

17
,0

00
3,

30
0

3.
18

±0
.2

1
<1

8
<1

8
6.

53
±0

.0
7

5,
40

0
28

0
4.

45
±0

.0
9

49
0

13
0

4.
70

±0
.0

3
-

-
36

0
17

0
1 S

am
pl

e 
w

as
 n

ot
 a

va
ila

bl
e.

 V
CC

, v
ia

bl
e 

ce
ll 

co
un

ts 
(u

ni
t; 

lo
g 

CF
U

/g
); 

CG
, C

ol
ifo

rm
 g

ro
up

 (M
PN

/1
00

 g
); 

EC
, E

sc
he

ric
hi

a 
co

li 
(M

PN
/1

00
 g

). 
 S

-1
 to

 S
-7

 in
di

ca
te

 th
e 

sa
m

pl
es

 o
b-

ta
in

ed
 in

 in
 th

e 
pr

oc
es

sin
g 

pr
oc

es
s o

f s
im

pl
e-

pr
oc

es
se

d 
sh

el
lfi

sh
 fa

ci
lit

ie
s a

s d
es

cr
ib

ed
 in

 T
ab

le
 1

. 



권기언ㆍ류대규ㆍ정민철ㆍ강은혜ㆍ신일식ㆍ김영목356
Ta

bl
e 

3.
 P

at
ho

ge
ni

c 
ba

ct
er

ia
 le

ve
l o

n 
ha

rv
es

te
d 

sh
el

lfi
sh

 a
nd

 fi
ni

sh
ed

 p
ro

du
ct

s o
bt

ai
ne

d 
in

 si
m

pl
e-

pr
oc

es
se

d 
sh

el
lfi

sh
 p

ro
du

ct
s

Fa
cil

ity
Ha

rv
es

te
d 

sh
el

lfis
h

Fi
na

l p
ro

du
ct

S.
 a

ur
eu

s
(lo

g 
CF

U/
g)

V.
 p

ar
ah

ae
m

ol
yt

icu
s

(lo
g 

CF
U/

g)
E.

 c
ol

i 
O

15
7:

H7
Sa

lm
on

el
la

 
sp

.
L.

 m
on

oc
yt

o-
ge

ne
s

S.
 a

ur
eu

s
(lo

g 
CF

U/
g)

V.
 p

ar
ah

ae
m

ol
yt

icu
s

(lo
g 

CF
U/

g)
E.

 c
ol

i 
O

15
7:

H7
Sa

lm
on

el
la

 
sp

.
L 

m
on

oc
yt

o-
ge

ne
s

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 o
ys

te
r

A
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

1
ND

ND
1.

29
±0

.0
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

B
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

1.
22

±0
.3

<1
.1

8
ND

ND
ND

C
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

<1
.1

8
<1

.1
8

ND
ND

ND

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 
sh

or
tn

ek
 

cla
m

F
1.

80
±0

.0
3

<1
5

ND
ND

ND
2.

50
±0

.0
5

3.
42

±0
.0

2
ND

ND
ND

G
2.

56
±0

.0
2

3.
05

±0
.0

4
ND

ND
ND

3.
58

±0
.0

4
2.

49
±0

.1
1

ND
ND

ND

Sh
uc

ke
d

fre
sh

 m
us

se
l

G
2.

28
±0

.0
8

2.
58

±0
.0

5
ND

ND
ND

2.
94

±0
.0

2
<1

.1
8

ND
ND

ND

Fr
oz

en
 

oy
st

er

A
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

2.
25

±0
.0

9
<1

.1
8

ND
ND

ND

B
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

2.
57

±0
.0

3
<1

.1
8

ND
ND

ND

C
<1

.1
8

<1
.1

8
ND

ND
ND

<1
.1

8
<1

.1
8

ND
ND

ND

Fr
oz

en
 

sh
or

tn
ek

F
2.

82
0.

04
<1

.1
8

ND
ND

ND
2.

55
0.

03
<1

.1
8

ND
ND

ND

G
2.

56
±0

.0
2

3.
08

±0
.0

3
ND

ND
ND

2.
12

±0
.1

1
2.

24
±0

.1
1

ND
ND

ND

Fr
oz

en
 

m
us

se
l

G
2.

26
±0

.1
3

2.
57

±0
.0

7
ND

ND
ND

2.
69

±0
.0

4
2.

85
±0

.0
8

ND
ND

ND

St
ea

m
ed

 
oy

st
er

A
2.

29
±0

.0
8

-2
-

-
-

2.
54

±0
.0

2
-

-
-

-

D
1.

70
±0

.0
7

-
-

-
-

2.
99

±0
.0

3
-

-
-

-

E
2.

48
±0

.0
9

-
-

-
-

2.
67

±0
.0

5
-

-
-

-
1 N

D
, n

ot
 d

et
ec

te
d.

2 n
ot

 te
ste

d.
 T

he
 p

re
se

nc
es

 o
f E

. c
ol

i O
15

7:
H

7,
 S

al
m

on
el

la
 sp

., 
an

d 
L.

 m
on

oc
yt

og
en

es
 w

er
e 

de
te

rm
in

ed
 b

y 
th

e 
en

ric
hm

en
t c

ul
tu

re
 m

et
ho

ds
.  



단순가공 패류의 가공 공정 위해요소 분석 357

진주담치 및 바지락 가공품의 경우 S. aureus와 V. parahae-
molyticus가 굴 가공품에 비해 높게 나타났다. Yu et al. (2014)
은 수하식으로 양식하는 굴(72.5%)보다 갯벌에서 양식하는 바
지락(97.5%)이 V. parahaemolyticus의 검출율이 높다고 보고
하였으며, 이는 바지락과 진주담치가 양식되는 환경적 특성에 
의해 미생물학적 오염도가 높은 것이 주된 원인 중의 하나로 판
단된다. 이상의 냉장, 냉동 및 자숙 패류 등의 단순 패류 가공제
품 생산을 위한 가공 공정 중의 미생물학적 위해요소 분석 결과, 
공통적으로 탈각 공정에서 다소 일반세균수, 대장균군 및 대장
균이 증가하였다. 하지만, 세척 공정에서 균의 오염도가 감소하
는 경향이 나타났으나 그 후 가공 공정이 진행됨에 따라 증가 하
였다. 이와 같은 결과는 봉지 굴 공정 중 세척 공정에서 균이 감
소하지만 이후 공정에서 증가한다는 Kang et al. (2016)의 연구
결과와 동일하게 나타났다. 또한, 최종 완제품에서 봉지 굴 제품
을 제외한 다른 패류 가공품에서 S. aureus과 V. parahaemolyti-
cus의 검출 빈도가 높았으며, S. aureus이 V. parahaemolyticus
보다 빈번하게 검출되었는데 Cho et al. (2009)은 어류 수산물 
가공품인 생선 초밥에서 V. parahaemolyticus보다 S. aureus의 
오염도가 보다 높은 것으로 보고하고 있다. 또한, Bae (2006)은 
가열 조리된 닭볶음탕, 잡채, 비빔밥, 콩나물무침에서 S. aureus
가 검출되었다고 보고하였다. 이러한 결과들은 종업원의 손, 재
료를 손질한 도마 등에 의한 것으로 판단되며, 탈각 공정을 필히 
거치게 되는 단순가공 패류 수산물 또한 가공 특성상 탈각 종사
자들의 손과 탈각대 등에 의해 오염이 발생할 가능성이 높다고 
생각된다. 이상의 결과를 종합해 보면, 봉지 굴을 제외한 냉장 
패류, 냉동 패류 및 자숙 패류에서 S. aureus와 V. parahaemo-
lyticus는 검출되지만 오염도가 높지 않고 이들 제품들이 일반
적으로 가열 조리하여 섭취되기 때문에 큰 문제는 없을 것으로 
생각된다. 하지만, 적극적인 종업원의 위생 교육과 가공 공정 중
의 기구 및 설비의 세척 소독 등의 가공 공정 중의 위생 관리를 
철저히 한다면 더욱 안전한 단순가공 패류 수산물을 생산할 수 
있을 것으로 사료된다.
단순가공 패류 수산물의 가공에 사용되는 용수에 대한 일
반세균수 및 대장균군 분석결과, 모두 15 CFU/mL 이하, 1.8 
MPN/100 mL 이하로 분석되었으며(결과 미제시) 이는 봉지 굴 
가공 공정 중 사용되는 용수 중 일반세균수 및 대장균군이 검출
되지 않았다는 Kang et al. (2016)의 연구 결과와 동일하며 용수
에 의한 오염은 거의 없는 것으로 판단되었다.

단순 패류 가공제품의 제조 공정중의 이화학적 요소 
분석

단순가공 패류 수산물의 최종 완제품에서의 중금속 함량을 분
석하기 위하여 납, 카드뮴 그리고 총수은 함량에 대하여 분석하
였다. 모든 단순가공 패류 수산물에서 납은 ND(불검출)-0.289 
mg/kg, 카드뮴은 0.485-1.017 mg/kg, 그리고 총수은은 0.008-
0.056 mg/kg으로 분석되어 식품공전(MFDS, 2016a) 중 패류

의 중금속 기준(납 2 mg 이하/kg; 카드뮴 2 mg 이하/kg; 총수은 
0.5 mg 이하/kg)을 초과하는 시료는 없었다. 이러한 결과는 우
리나라 연안에 서식하는 패류의 중금속 함량을 분석한 Kim et 
al. (2003)의 연구 결과와 유사하였다. 또한 최종 완제품 중의 이
물 또한 검출되지 않았다. 이처럼 단순가공 패류수산물의 최종 
완제품 중 기준치를 초과하는 시료는 없었지만, 중금속의 경우 
제조공정 중 제어가 불가능하기 때문에 원료 입고 단계에서 보
다 철저한 원료 관리가 필요한 것으로 판단된다.
본 연구에서는 단순가공 패류 수산물의 종류별 및 가공 유형
별 식품위생안전성 확보를 위해 원료에서부터 최종 완제품 가
공 공정 전반에 걸쳐 일반세균수, 대장균군, 식중독 세균, 중금
속 이물 등의 미생물학적ㆍ이화학적 위해요소를 분석하였다. 
이를 위해 주요 패류 가공품인 굴, 바지락 및 진주담치 가공업
체 7곳을 방문하고 각 가공 공정별 시료, 가공용수 및 환경 분
석 시료를 채취하였으며, 각 공정별로 식품위해요소를 분석하
였다. 일반세균수 등의 미생물학적 오염도는 제품별로 다소 차
이가 있는 것으로 분석되었다. 주요 식중독 세균 중 저위해성인 
S. aureus와 V. parahaemolyticus는 낮은 수준으로 검출되었으
며, 고위해성인 E. coli O157:H7, Salmonella sp., L. monocyto-
genes은 모든 패류 시료에서 검출되지 않았다(MFDS, 2016b). 
그 외에 중금속 등의 이화학적 위해요소의 경우 모든 단순 가공 
패류 수산물이 식품공전의 식품 기준 및 규격을 충족하는 것으
로 나타났다(MFDS, 2016a). 하지만, 종업원 및 가공 공정 중의 
교차오염으로 추정되는 S. aureus가 높은 빈도로 많은 단순가
공 패류 수산물 최종제품에서 검출되고 있다. 이와 같은 단순 가
공 패류 수산물의 미생물학적 위해요소를 줄이기 위해서는 보
다 적극적인 종업원의 위생 교육과 가공 공정 중의 기구 및 설비
의 세척 및 소독 관리가 필요하다고 판단된다.
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