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57)부산·경남지역 HACCP 적용 식육포장처리업소의 

미생물 오염도 조사 연구

Ⅰ  연구목적 및 필요성

   부산·경남지역 HACCP 적용 식육포장처리업소에서 사용하는 목장갑, 앞치마, 식육처리기구 

및 식육에 대한 미생물 오염실태를 파악하여 위생적인 관리 방안 마련을 위한 기초자료로 활

용하고자 함

Ⅱ  주요 연구내용

   연구대상 : 식육포장처리업소의 목장갑, 앞치마, 칼, 도마, 슬라이스기 및 식육(쇠고기, 돼지

고기) 205건

   연구방법 : 축산물의 가공기준 및 성분규격의 미생물시험법에 따라 미생물 오염도 조사 실시

   연구항목 : 오염지표 세균인 일반세균수와 대장균수 및 Salmonella spp., L. monocytogenes, 

S. aureus 및 E. coli O157:H7

Ⅲ  연구결과

   목장갑, 앞치마, 식육처리기구(칼, 도마, 슬라이스기), 쇠고기 및 돼지고기에 대하여 총 205

건에 대한 연구 결과는 아래와 같음

   일반세균수는 목장갑에서 101<~≤106 CFU/cm2 이었고, 도마에서 103 CFU/cm2 이하였고, 

앞치마, 칼, 슬라이스기에서 102 CFU/cm2 이하였으며, 식육에서 105 CFU/g 이하로 나왔음

   대장균수는 목장갑과 도마에서 102 CFU/cm2 이하로 나타났고, 앞치마, 칼, 슬라이스기에서 

101 CFU/cm2 이하였으며, 식육에서 102 CFU/cm2 이하로 나왔음

  병원성미생물을 검사한 결과 단 한건도 검출되지 않아 안전하였음

 

Ⅳ  정책연계방안

  HACCP 적용 식육포장처리업소의 위생적인 관리 방안 마련      

Ⅴ  활용계획

  식육포장처리업소의 HACCP 기준 설정을 위한 기초자료 제공

담당부서 : 동물위생시험소 축산물검사팀(☎051-330-6142)
팀    장 : 이강록,    담당자 : 이우원




