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Ⅰ  연구목적 및 필요성 

 살모넬라균은 건조에 강한 특징으로 환경 중에서의 생존율이 높아 2차 오염이 발생하기 쉬우며 식품
접객업소에서는 달걀의 대량소비 중에 직접 또는 교차오염에 의한 살모넬라균 식중독 사고가 빈발함. 

 살모넬라균은 조리 시 가열 온도 및 시간을 준수함으로써 감염을 예방할 수 있으나 비가식 부위인 
난각은 식품접객업소 종사자의 손을 경유한 교차오염으로 다른 식재료에 전이되어 식중독이 발생함.

 그러므로, 본 연구에서는 식품접객업소 조리단계에서 조리종사자가 달걀을 손으로 접촉하기 전에 
달걀을 살균 처리함으로써 난각에서의 Salmonella Typhimurium의 살균 효과를 연구하고자 함.1)

Ⅱ  연구개요
 기 간 : 2024년 1월 ~ 12월 (1년)
 대 상 : 유통 달걀(특란), 살균처리(차아염소산나트륨, 70% 주정, 열탕)
 항 목 : Salmonella Typhimurium

Ⅲ  연구결과
 난각에 Salmonella Typhimurium 균주를 표면에 직접 접종, 균주 희석액을 계분과 반죽하여 도포, 

실금을 유발하여 접종하는 세 가지 방식으로 오염시킨 후 다양한 조건에서 차아염소산나트륨, 70% 
주정, 열탕 처리를 수행함으로써 각각의 살균 효과를 비교하였음.

 균주 접종 방식에 따른 살모넬라균의 생존률은 실금에 균주를 접종한 경우 가장 높게 나타났으며, 
이는 운반 과정이나 조리과정에서 난각 파손 시 살균 효과가 저하될 것을 예측할 수 있음.

 살모넬라 균주로 오염된 난각에 차아염소산나트륨과 70% 주정을 분무한 결과 개별 달걀에 직접 분무
한 것이 한 판(30개) 단위 분무보다 높은 살균 효과를 나타내었고, 분무 방식보다는 살균 용액에 침지 
하였을 때 살균력이 더 높았으며, 특히 실금에 균주를 접종한 경우를 제외하면 70% 주정에 5분간 
침지 시 살모넬라균이 100% 사멸하는 것을 확인하였음.

 열탕 처리는 난백의 경화가 관찰되지 않는 온도와 시간 조건을 확인하여 수행하였으며, 세 가지 접종 
방식으로 살모넬라균에 오염된 모든 난각에서 살균 효과가 가장 뛰어난 것으로 나타났음.

Ⅳ  정책연계방안
 달걀을 대량 소비하는 식품접객업소 등에 효과적인 살균처리 매뉴얼 보급을 위한 과학적 근거 마련 

Ⅴ  활용계획
 유관기관과 정보교류를 통한 정책 제안, 살모넬라 식중독 예방 및 저감화를 위한 기초자료로 활용

담당부서 : 식중독검사팀(☎051-309-2880)
팀장 : 하연경,   담당자 : 정재훈


