
한국가금학회지 제 43권 제 4호, 235∼242 (2016)
Korean J. Poult. Sci. Vol.43, No.4, 235∼242 (2016)
http://dx.doi.org/10.5536/KJPS.2016.43.4.235

235

국내 유통 닭고기의 미생물 수준과 위생관리기준 적합성
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ABSTRACT This study was conducted to investigate the microbiological sanitation status of raw chicken meat distributed 
in Korea, and potential changes in chicken breast quality during storage. The microbiological sanitation status analysis of raw 
chicken involved studying the results of microbiological monitoring for a 5-year period (2010∼2014) by the Korean Food 
and Drug Administration. Furthermore, the microbiological status of raw chicken meat in meat packing centers and shops in 
Seoul/Gyeonggi, Kangwon, and Chungcheong Provinces was investigated from July to August 2015. The total bacterial counts 
of chicken meat in the packaging centers and meat shop of these Provinces were below the level specified in the Korean Meat 
Microbiological Guideline (1×107 colony forming units [CFU]/g) and showed a similar microbiological sanitation status with 
results of the microbiological monitoring for the analyzed 5-year period. To evaluate the relationship between quality change 
and microbiological level of the meat distributed in Korea, the pH and microbiological and sensory quality characteristics of 
the chicken breast samples during storage at 4±2℃were determined. On day 4, the total bacterial count of the chicken breast 
was 6.76 log CFU/g, which was close to the official 1×107 CFU/g standard, the pH was 5.96, and the overall acceptability 
was reduced significantly (p<0.05). In particular, the aroma score was <5, indicating that the consumer panel expressed a negative 
perception even though the chicken contained a lower microbial level than that specified in the Korean microbiological 
guideline. These results suggest that the current Korean microbiological guideline for raw chicken meat may require a stricter 
level of up to 1×106 CFU/g to satisfy both meat safety standards and organoleptic quality for consumers.
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서 론

최근 식습관의 변화로 우리나라의 1인당 연간 육류 소비
량은 지난 2000년 31.9 kg에서 2015년에는 47.6 kg으로 약
1.5배 증가했다(Nonghyup, 2016). 축종 중 닭고기는 다른 축
종에 비해 단백질 함량은 높은 반면에, 지방과 콜레스테롤
함량은 낮아서 소비자의 선호도가 높다(Kim et al., 2014). 
2015년 우리나라 1인당 연간 소고기, 돼지고기 및 닭고기
소비량은 각각 10.9, 23.7, 13.0 kg으로 닭고기는 돼지고기에
이어다음으로많은소비량을가지고있다(Nonghyup, 2016). 
또한 닭고기는종교적인 제약이없어 전 세계적으로 소비량

이 증가하고 있는 추세이다.

축산물은미생물이살수있는최적의배지이며, 그중닭
고기는 매우 부패되기 쉬운 식품으로써 저장, 유통 중 취급
에 주의가 요구되고 있다(Raeisi et al., 2016). 그 원인으로
현재 계육의 밀집 사육과 도계 공정 중 냉각수에 침지하는

과정에서발생하는교차오염등이있으며(Hong et al., 2008), 
닭고기는 소고기와 돼지고기와 비해 백색 근섬유비율이 높

아사후대사속도에영향을미치며(Brooke and Kaiser, 1970), 
인지질과 불포화 지방산이 많아 유통 기한이 짧다(Park and 
Kim, 2008). 닭고기의부패에따른이러한짧은유통기한은
생산자에게 경제적인 손실을 줄 뿐만 아니라, 소비자들에게
병원성 미생물의 존재 가능성에 따른 안전성에 위협을 줄

수 있다. 따라서 닭고기의 미생물학적 수준에 대한 지속적
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인 모니터링이 필요하다고 할 수 있다.
국내에서는 축산물에 대한 안전성 확보를 위하여 생산에

서부터 소비자에 도달하는 모든 과정상의 위해를 예방하는

방법인 HACCP(hazard analysis critical control point) 제도를
도입하여 2003년 7월 1일부터전국의모든도계장이 HACCP 
적용도계장으로승인받는것을추진하였다(MAFRA, 1999). 
또한, 식품의약품안전처고시제 2014-135호식육중미생물 
모니터링 검사 권장기준에 의거하여 유통단계의 닭고기의

일반세균수는 1×107 CFU/g 이하, 대장균수는 1×104 CFU/g 
이하로 권장하고 있다. 국외의 경우, 식육 중 미생물에 대하
여 일반세균수는 1×105∼106 CFU/g or CFU/cm2 이하 수준, 
대장균수는 1×102∼104 CFU/g or CFU/cm2 이하수준으로권

장 또는 규제하고 있다(Jang et al., 2015). 이 중 일반세균수
는 식육의 오염도를 평가하는 기본적인 지표로 이용되는데, 
우리나라는 국외보다는 다소 완화된 권장기준을 가지고 있

으며, 일부 학계에서는 식육의 일반세균수가 1×107 CFU/g
을넘으면표면에점질화가시작되고, 이취가발생하여부패
의 시점으로 보고하고 있다(Verma and Sahoo, 2000; Shin et 
al., 2006). 따라서 식품의약품안전처 고시(제 2014-135호)로
권장하고 있는 기준인 1×107 CFU/g은 식육의 부패 시 미생
물 수준과의 유사성으로 인해 소비자들의 닭고기위생 안전

에대하여혼란을 야기할수 있다. 특히부패되기쉬운 닭고
기는 지속적인 미생물수준의 모니터링과 품질변화 분석을

통한 더욱 실질적인 위생기준이 필요하다고 할 수 있다.
따라서본 연구는국내닭고기를 대상으로 유통과정(식육

포장처리장, 식육판매장)에서의 미생물학적 수준을 평가하
고, 저장기간에 따른 닭고기의 pH, 미생물학적 및 관능학적
품질변화분석을통하여유통단계닭고기의적정미생물권

장기준에 대한 과학적인 근거자료를 제공하기 위하여 실시

하였다.

재료 및 방법

1. 국내 유통 가금육(닭고기, 오리고기)의 일반세균수

모니터링

식품의약품안전처로부터 지난 5년간(2010∼2014) 전국의
유통과정(식육포장처리장과 식육판매장)의 가금육(닭고기와 
오리고기) 중 일반세균수 모니터링 검사 결과를 제공받아
정리하였다.

2. 서울/경기, 강원도, 충청도 지역의 닭고기의 미생물

수준 검사

국내 유통단계의 닭고기의 미생물학적 수준을 평가하기

위하여 2015년 7월부터 8월까지 서울/경기, 강원도 그리고
충청도지역소재의식육포장처리장(1곳)과식육판매장(6곳)
을 무작위로 선정 방문하여 진열보관 중인닭고기에 대하여

업소별 3개의 시료를 구입한 후 무균적으로 닭가슴살을 발
골하여 24시간 이내에 검사에 이용하였다.

3. 저장기간에 따른 닭가슴살의 품질변화

1) 공시재료

저장기간에 따른 닭가슴살의 pH, 미생물학적 및 관능학
적 품질 변화를 분석하기 위하여 강원도 춘천 소재 식육포

장처리장에서 구입하고, 저밀도랩으로 호기포장하여 4±2℃
에서 저장하며, 각 일차별로 분석에 이용하였다.

2) pH

pH는닭가슴살 10 g에증류수 90 mL를넣고함께균질후 
pH meter(Orion 230A, Thermo Fisher Scientific, Inc., Whal- 
tham, MA, USA)를 이용하여 분석하였다.

3) 일반세균수 및 대장균수 측정

일반세균수과대장균수는축산물의가공기준및성분규격

(MFDS, 2015) 중 미생물시험법에의해실시하였다. 멸균백
에닭가슴살 5 g을멸균된메스를이용하여채취한다음, 멸
균생리식염수 45 mL를 넣고, stomacher(Bag Mixer 400; In- 
terscience, France)를 사용하여 2분간 균질화 하였다. 추출물
을멸균생리식염수로희석하여 1 mL를 Petrifilm(Aerobic count 
plate, E. coli/Coliform count plate, 3M, USA)에 접종한 뒤, 
37℃에서 48시간 배양하여 군락수를 계수하였다.

4) 관능적 특성

관능적 특성은 훈련된 관능검사요원 12명을 선발하여 육
색, 냄새, 종합적 기호도 항목에 대하여 9점 척도법을 이용
하여 평가하였다. 그 중 육색, 냄새, 종합적 기호도는 1점이
‘매우나쁘다’, 9점이 ‘매우좋다’로표시하도록하였으며, 육
즙감량은 밖으로 유출된 육즙의 양을 나타냄으로 1점이 ‘매
우 적다’, 9점이 ‘매우 많다’로 표시하도록 하였다.

5) 통계 분석

통계분석은 SAS program(ver. 9.2 Statistics Analytical Sys- 
tem)의 General Linear Model(GLM) 방법을이용하였으며, 처
리군의 유의성 검정은 Duncan’s multiple range test를 이용
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Table 1. Total bacterial counts of chicken and duck meat from meat packing center across the country for last five years (’10∼’14’)

Meat
Total bacterial counts

≤103 1) 103<∼≤104 104<∼≤105 105<∼≤106 106<∼≤107 107<

Chicken (n=932) 1462)(15.74)3) 297 (30.76) 340 (36.47) 106 (12.08)  41 (4.79) 2 (0.16)

Duck (n=336)  25 ( 7.09) 116 (33.76) 146 (43.77)  46 (14.50)   3 (0.87) 0 (0.00)

Total (n=1,268) 171 (13.49) 413 (32.57) 486 (38.33) 152 (11.99) 44 (3.47) 2 (0.16)

1) CFU/g.
2) Number of samples.
3) Percentage in the total number of samples (%).

Table 2. Total bacterial counts of chicken and duck meat from meat shop across the country for last five years (’10∼’14’)

Meat
Total bacterial counts

≤103 1) 103<∼≤104 104<∼≤105 105<∼≤106 106<∼≤107 107<

Chicken (n=1,071) 1202)(11.20)3) 314 (29.55) 380 (35.82) 203 (18.61)  49 ( 4.39) 5 (0.43)

Duck (n=281)  25 ( 8.18) 45 (15.83) 97 (33.70) 75 (28.12)  39 (14.16) 0 (0.00)

Total (n=1,352) 145 (10.72) 359 (26.55) 477 (35.28) 278 (20.56) 88 ( 6.51) 5 (0.37)

1) CFU/g.
2) Number of samples.
3) Percentage in the total number of samples (%).

하여 5% 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 국내 유통 가금육(닭고기, 오리고기) 중 일반세균수

모니터링

축산물은영양이풍부하여미생물에감염될수있는가능

성이 크고, 변질되기 쉬우므로 취급 및 보관관리가 매우 중
요하며, 축산물의 안전성을 확보하기 위해서는 사육, 도축, 
가공, 운반, 보관, 판매, 소비까지단계별로연계된 일관성이
있는 안전관리가 요구된다(Jeon et al., 2011). 우리나라에서
는 식품의약품안전처 고시로 지정하여 생산단계(도축장)와
유통단계(식육포장처리장, 식육판매장)의 식육 중 미생물의
오염 수준을 모니터링하며, 권장기준을 지키도록 권고하고
있다. 생산단계 가금육(닭고기, 오리고기) 중 일반세균수는
1×105 CFU/g 이하, 대장균수는 1×103 CFU/g 이하로 권장하
고 있으며, 유통단계 가금육 중 일반세균수는 1×107 CFU/g 
이하, 대장균수는 1×104 CFU/g 이하로 권장하고 있다.
본 연구에서 식품의약품안전처로부터 지난 5년간 전국의

식육포장처리장의 가금육(닭고기, 오리고기) 중 일반세균수

모니터링결과를 받아분석한 결과는 Table 1에나타내었다. 
닭고기는 총 932건이 분석되었으며, 그 중 1×106 CFU/g 이
하에 889건(95.05%)이 해당하였다. 오리고기는 총 336건이
분석되었으며, 1×106 CFU/g 이하 범위에 333건(99.12%)이
해당하였다. 대부분의미생물수준이 1×106 CFU/g 이하에분
포하였으며, 국내 식육포장처리장의 식육 중 일반세균수 권
장기준 1×107 CFU/g 초과비율은 닭고기가 0.16%로 집계되
었으며, 오리고기에서는 권장기준을 초과한 경우가 없었다.
식품의약품안전처로부터 지난 5년간 전국의 식육판매장

의 닭고기와 오리고기 중일반세균수 모니터링 결과를 받아

분석한 결과는 Table 2에 나타내었다. 닭고기는 총 1,071건
으로 1,017건(92.16%)이 1×106 CFU/g 이하의 범위로 집계
되었다. 오리고기는 산업규모가 작아 총 281건이 집계되었
으며, 그 중 242건(85.84%)이 1×106 CFU/g 이하의 범위로
집계되었다. 오리고기의 오염도가 닭고기보다 높은 것은 오
리고기의 산업 규모가 작아 미생물 오염 관리에 대한 투자

비용이 적고, 관련 시설 투자가 다소 부진한 영향인 것으로
사료된다. 또한, Huang et al.(2016)은 닭고기의 미생물학적
오염은 다양한 환경에 의해서 기인될 수 있으며, 영세한 규
모일수록 더욱 오염되기 쉽다고 하였다. 하지만 국내 식육
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Table 3. Total bacterial counts and E. coli of fresh chicken breast from meat packing center and meat shop in three regions in Korea
(CFU/g)

Province
Total bacterial counts E. coli

Mean Minimum Maximum Mean Minimum Maximum

Seoul/Gyeonggi 1.0×104 8.3×103 1.3×104 N.D. N.D. N.D.

Gangwon 6.7×104 7.4×104 5.6×105 3.0 N.D. 1.0×101

Chungcheong 3.2×104 2.6×104 3.5×104 2.7×101 2.0×101 3.0×101

N.D.: Not dectected.

판매장의 식육 중 일반세균수 권장기준 1×107 CFU/g 초과
비율은 닭고기가 0.43%로 집계되어 권장범위를 초과하는
경우는 매우 적었으며, 앞의 결과와 같이 오리고기에서는
권장기준을 초과하는 경우가 없었다.
종합적으로지난 5년간전국유통단계(식육포장처리장, 식

육판매장)의 닭고기와 오리고기의 일반세균수 권장 기준 초
과 비율은 1% 이내로 위생관리가 잘 이루어지고 있는 것으
로사료되며, 유통단계간의오염수준은식육포장처리장에비
해 식육판매장이 더 높은 것으로 보이는데, 이는 유통과정 
중에 기구나 작업자 등에의한 오염으로 인해 식육판매장의

식육의 오염도가 높아진 것으로 사료된다. Woo(2007) 또한
도계장과 시판단계의 계육의 일반세균수를 비교한 결과, 시
판단계의계육이도계장의 계육보다 10∼100균수이상수준
으로높은오염도성적을보였으며, 유통과정의간소화및시
간단축 그리고판매자의 개인위생 등과 같은 추가적인 오염

에 대한 해결책이 필요하다고 하였다.

2. 서울/경기, 강원도, 충청도 지역의 닭고기의 미생물

수준 검사

식품의약처로부터지난 5년간(2010∼2014) 전국의유통단
계의 닭고기와오리고기에 대한모니터링 검사 결과를 토대

로 2015년 7∼8월에 실시한 국내 서울/경기, 강원도 및 충청
도 지역 식육포장처리장 내 닭고기(가슴살)의 일반세균수와
대장균수를 모니터링한 결과는 Table 3에 나타내었다. 도계
전 생체표면의 일반세균수는 6.0×103∼8.1×103 CFU/cm2 수

준이나, 도계처리 후에는 1.1×104∼9.3×104 CFU/cm2 수준으
로 증가하며비위생적으로처리될경우, 각종전염병과식중
독의원인이될 수있으며(Kim et al., 2003), 도계 후포장되
기까지 수많은오염원이존재하며, 식육포장처리장의미생물
오염도는 저장기간을 결정하는데 중요한 요소로 작용될 수

있다. 본 연구 결과, 지역별 식육포장처리장 내 닭고기(가슴
살)의 일반세균수는 서울/경기, 강원도 및 충청도 각각 평균

1.0×104, 6.7×104, 3.2×104 CFU/g으로 집계되었으며, 대장균
은각각평균 0.0, 3.0, 2.7×101 CFU/g 수준으로 검출되었다. 
Kim et al. (2005)은 식육의 유통단계별 미생물 오염실태 조
사에서 포장 직전의 닭고기의 일반세균수를 4.2×104 CFU/g
으로 보고하였다. 본 연구에서 이용된 지역별 식육포장처리
장 닭고기의 일반세균수는 1.0×104∼6.7×104 CFU/g의 범위
를 보여 Kim et al.(2005)이 보고한 닭고기의 일반세균수

4.2×104 CFU/g과 유사하였으며, 식육 중 일반세균수 권장기
준치인 1×107 CFU/g 보다 매우 낮은 수준으로 분석되어 위
생적으로 관리되고 있음을 알 수 있었다.

2015년 7∼8월에실시한지역별식육판매장 6곳의닭고기
(가슴살) 일반세균수및대장균수모니터링결과, 일반세균수
의 경우 최대 평균값은 9.4×105 CFU/g, 최소 평균값은 2.7 
×102 CFU/g으로매우다양한수준을보였다. 대장균은서울/ 
경기 2곳, 강원도 3곳, 충청도 1곳에서최소평균값 3.0 CFU/g
에서 최대 평균값 1.3×102 CFU/g을 나타내었다(Table 4). 유
통 단계 중 식육판매업소는 축산물을 보관, 판매하는 최종
유통단계로작업장내환경에대하여미생물의오염및증식 
요인을 제거함으로써 식육으로 교차오염을 방지할 수 있다

(Jeon et al., 2011). 또한 식육판매장에서 구입한 신선육의
미생물학적모니터링은소비자들에게식품을조리하기이전

에 병원성 미생물에 대한 정보를 제공해줄 뿐만 아니라, 이
후가공이나조리하는과정서교차오염의가능성에대한정

보를제공해줄수있다(Huang et al., 2016). Jeon et al.(2011)
은 서울지역 식육판매장 내 닭고기의 미생물학적 오염도를

분석해본 결과, 1×103∼106 CFU/g까지가 86.9%으로 대부분
을 차지했으며, 그 중 1×104∼105 CFU/g이 43.5% 차지했다. 
또한대장균은 1×103 CFU/g 이하에서 93.5%을보여본연구
결과와 유사하였다. 한편, Lee et al.(2007)에 의하면 마트나
정육점에서 구입한 147개의 닭고기의 일반세균수 평가 결
과, 1×104∼105 CFU/g 수준에서 42.8%로 가장 많이 분포하
였으며, 105 CFU/g 초과수준에 46.5%가분포한다고보고하
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Table 4. Total bacterial counts and E. coli of chicken breast from meat shop in three regions in Korea (CFU/g)

Province Markets
Total bacterial counts E. coli

Mean Minimum Maximum Mean Minimum Maximum

Seoul/
Gyeonggi

A1)
5.2×102 4.5×102 5.7×102 N.D. N.D. N.D.

B 6.8×103 6.1×103 7.2×103 1.0×101 1.0×101 1.0×101

C 3.8×104 3.0×104 5.1×104 1.3×102 1.0×102 1.5×102

D 9.9×104 8.6×104 1.2×105 N.D. N.D. N.D.
E 1.8×104 1.4×104 2.1×104 N.D. N.D. N.D.
F 2.3×104 2.1×104 2.5×104 N.D. N.D. N.D.

Gangwon

A 2.5×103 1.9×103 2.9×103 N.D. N.D. N.D.
B 5.0×103 4.3×103 5.4×103 7.0 N.D. 2.0×101

C 1.2×103 7.0×102 1.9×103 N.D. N.D. N.D.
D 2.0×104 1.8×104 2.3×104 1.0×101 N.D. 2.0×101

E 9.4×105 8.1×105 1.0×106 N.D. N.D. N.D.
F 1.0×104 7.5×103 1.3×104 3.0 N.D. 1.0×101

Chungcheong

A 1.1×105 9.0×104 1.3×105 N.D. N.D. N.D.

B 2.8×103 1.9×103 3.9×103 N.D. N.D. N.D.

C 4.7×104 4.0×104 5.1×104 N.D. N.D. N.D.

D 5.7×104 3.9×104 8.0×104 N.D. N.D. N.D.

E 1.2×103 8.0×102 1.2×103 N.D. N.D. N.D.

F 2.7×102 1.0×102 5.0×102 3.0 N.D. 1.0×101

1) A: Supermarket, B∼F: Butcher’s shop.
N.D.: Not dectected.

여 본 연구 결과보다 높은 오염도를 나타내었다.

3. 저장기간에 따른 닭가슴살의 품질변화

식육의 미생물학적 부패는 식품산업에서 매우 주요한 문

제로 주로 식육 내에 존재하는 효소 또는 미생물에 의해 일

어나게 된다(Ye et al., 2016). 따라서 식육의 미생물학적 부
패는피할수없으며, 저장기간에따른식육의품질변화분
석은 유통과정 중에 발생할 수 있는 식육의 변화를 예측하

고, 소비자들에게 안전한 식육을 제공하는데 기여할 수 있
다. 본 연구에서는 닭가슴살의 저장기간에 따른 품질변화를
알아보기 위하여 pH, 미생물학적 및 관능적 평가를 실시하
였다(Table 5).
저장 1일차 닭가슴살의 pH는 5.81이었으며, 저장기간이

경과할수록 증가하는 경향을 나타내었고, 저장 6일차에 6.19
로 유의적으로 가장 높은 값을 나타내었다(p<0.05). Park et 

al.(1997)은저장중의 pH 증가는지방의산패로인한과산화
물의 축적과 단백질 분해에 의한 암모니아생성 때문이라고

보고하였다. 또한, 기존의 연구에 따르면 식육의 저장 중 미
생물의 증식은 단백질을 분해하여 식육의 pH를 증가시키는
것으로 보고되었다(Chun and Kim, 2010).
본연구에서이용한닭가슴살초기일반세균수는 4.84 log 

CFU/g(7.0×104 CFU/g)이었으며, 저장기간이경과함에따라유
의적으로증가하여 6일차에는 7.96 log CFU/g(9.6×107 CFU/g) 
을 나타내었다(p<0.05). Pavelková et al.(2014)에 의하면 닭
가슴살을 폴리에틸렌 백에 포장하여 냉장 보관한 결과, 초
기의 일반세균수는 4.72 log CFU/g이었으며, 저장기간이 증
가함에 따라 일반세균수가 증가한다고 보고하여 본 연구결

과와 일치하였다. Sallam and Samejima(2004)에 의하면 가
슴육을 2℃에서 랩포장하여 12일까지 저장한 결과, 초기 미
생물은 3.48 log CFU/g로써 저장기간이 증가함에 따라 증가
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Table 5. Changes in pH, microbiological and sensory quality characteristics of chicken breast during storage at 4℃

Trait
Storage (days)

1 3 4 5 6

pH 5.81±0.003e 5.86±0.003d 5.96±0.009c 6.09±0.009b 6.19±0.009a

Total bacterial count1) 4.84±0.049d 6.08±0.044c 6.76±0.055b 7.82±0.024a 7.96±0.101a

Sensory
evaluation

Color 8.22±0.222a 7.50±0.289a 5.33±0.373b 4.67±0.500b 3.22±0.434c

Aroma 7.78±0.278a 7.44±0.176a 4.22±0.401b 3.11±0.200c 2.11±0.309d

Drip loss 1.89±0.389cd 1.25±0.294d 3.00±0.408b 2.89±0.351bc 5.11±0.351a

Overall acceptability 8.11±0.261a 7.33±0.167a 5.11±0.389b 3.89±0.512c 2.22±0.324d

a∼d Means±S.E. within same row with different letters differ significantly at p<0.05.
1) log CFU/g.
N.D.: Not detected.

하였으며, 저장 6일차에는 6.91 log CFU/g으로 7 log CFU/g
에 가까운 값을 나타내었고, 이때의 pH는 6.36을 나타내었
다고 보고하여 본 연구 결과와 유사하였다. Kim(1997)은 닭
가슴살을 폴리에틸렌 백에 포장하여 4℃에서 3일 간격으로
미생물검사를한결과, 중온성과저온성균모두저장 1일차
에서 3일차에 급속도로 증식함을 확인하였는데, 본 연구 결
과 또한 저장 1일차에 4.84 log CFU/g에서 저장 3일차에
6.08 log CFU/g으로 급격한 증가를 보였다. 육류의 저장 기
간은 주로 초기 오염정도와 저장 조건에 의해 좌우되고, 초
기 일반세균수는 식육의 저장성을 판단하는데 주요 요소가

될수있다. 닭고기는초기일반세균수가 3∼4 log CFU/g 수
준일 때좋은품질이라고할 수있으며, 저장 기간이증가함
에 따라 증가하는 것으로 알려져 있다(Dawson et al., 1995; 
Raeisi et al., 2016). Hong et al.(2008)은 닭을 폴리에틸렌 백
에 담아 4℃에서 저장하였을 때 초기 일반세균수는 4.14 log 
CFU/g이었으며, 저장 7일차에는 6.0 log CFU/g을 초과하였
고, 이때부터 표면에 점액질 분비가 나타나고 불쾌취가 발
생하여 부패단계 과정이 있음을 확인하였다. 본 연구에서는
저장 3일차부터 6.0 log CFU/g을 초과한 것으로 보아 초기
의 미생물 수준에 따른 저장성의 차이를 확인할 수 있었다.
본 연구는 관능적 특성으로 육색, 냄새, 육즙감량, 종합적

기호도를 평가하였으며, 관능적 특성은 소비자의 전체적인
고기의 품질을 평가하는데 주요한 역할을 한다(Xiong et al., 
2014). 각 항목들은 9점기호척도법으로 측정하였다. 육즙감
량을 제외하고는 9점이 가장 신선한 상태이며, 3점 이하는
이취가 발생하고 점질물을 생성되어 식용이 불가능한 상태

임을확인하였다. 관능평가결과, 초기육색은 8.22점을나타
내었으며, 저장 3일차까지유의적으로높은선호도를보였다

(p<0.05). 냄새는 저장 1일차에 7.78점으로 높았으나, 저장 4
일차에 4.22점으로 5점이하의점수를보여관능패널의선호
도가 매우 저하되었음을 확인하였으며, 저장 6일차에는 3점
이하로 식용이 불가능한 상태로 판단되었다. 일반세균수와
이취는유의적으로연관이있는데, 부패시일반세균수가증
가되고, 이에 따른 결과로 이취가 발생된다고 보고되어진다
(Ye et al., 2016). 본연구결과, 이취가 5점이하를나타내었
던 저장 4일차에 일반세균수는 6.76 log CFU/g(5.8×106 

CFU/g)으로 현재 국내 권장기준치인 7.0 log CFU/g(1×107 

CFU/g) 이하에서도 관능적으로 부정적인 영향을 끼칠 수
있는 것으로 사료된다. 육즙감량은 저장 1, 3일차가 각각
1.89와 1.25점으로유의적으로가장낮은 점수를나타내었으
며(p<0.05), 저장 6일차에 5.11점으로 육즙감량이 유의적으
로 증가하였다(p<0.05). 종합적 기호도는 저장 1일차와 4일
차에 각각 8.11, 7.33점으로 높은 기호도를 나타냈으나

(p<0.05), 저장 4일차는 5.11점으로 관능패널의 선호도가 저
하되는점으로보았으며, 저장 6일차에는 3점이하의점수를
보여 식용이 불가능한 상태로 판단하였다.
종합적으로 저장 중 닭가슴살의 품질변화를 분석한 결과, 

저장기간이증가함에따라 pH 증가와일반세균수의증가등 
품질의 저하가 일어났다. 특히 저장 4일차는 관능평가 결과, 
관능패널 즉 소비자의 선호도가 저하되는 시점으로 사료되

며, 특히 이취의 발생이 관찰되었다. 이때의 일반세균수는
6.76 log CFU/g(5.8×106 CFU/g)이었으며, pH는 5.96을 나타
내었다. 일반세균수와이취와의연관성을고려하였을때, 현
재국내유통단계닭고기중일반세균수권장기준치인 1×107 
CFU/g 이하에서도 소비자들에게 부정적인 영향을 줄 수 있
다고 사료되었다.
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적 요

본연구는식품의약품안전처로부터지난 5년간가금육(닭
고기, 오리고기) 중 일반세균수 모니터링 검사 결과를 받아
분석하고, 현재서울/경기, 충청도및강원도지역내유통단
계(식육포장처리장, 식육판매장)의 닭고기를 대상으로 미생
물학적 오염도를 조사하였다. 또한, 닭가슴살의 저장기간의
따른 이화학적, 미생물학적, 관능적 특성의 변화를 분석을
통하여적정미생물권장기준에대한과학적인근거를제시

하고자 하였다. 현재 국외에서는 유통단계 식육의 일반세균
수에 대하여 1×105∼106 CFU/g 또는 CFU/cm2 이하로 권장

또는 규제하고 있다. 반면에, 우리나라의 권장기준치는

1×107 CFU/g 이하로 국외와 비교하였을 때 완화된 권장기
준치를가지고있다. 실제지난 5년간시행된전국의유통단
계 가금육(닭고기, 오리고기) 중 일반세균수 모니터링하여
분석해본 결과, 대부분 1×106 CFU/g 이하에 속하며, 권장기
준 초과 건수가 1% 이내로 위생관리가 잘 이루어지고 있었
다. 이를바탕으로현재서울/경기, 강원도및충청도지역의
유통단계 닭고기의 현장 모니터링을 실시하여 18개의 식육
판매점에서채취된 54개의시료중 2건을제외하고, 모두국
내 일반세균수 권장기준치인 1×107 CFU/g과 대장균수 권장
기준치인 1×104 CFU/g을 초과하지 않았다.
적정미생물권장기준에과학적근거제시를위하여유통

기간 중에 발생할 수 있는 품질적 변화를 예측하고자 닭가

슴살을 저밀도 랩으로 포장하여 4℃에서 저장하며, 저장기
간별이화학적, 미생물학적 및 관능학적 변화를분석하였다. 
그 결과, 현재 국내 유통단계 닭고기 중 일반세균수 권장기
준치인 1×107 CFU/g에 근접하였을 때 pH는 5.96으로 pH 6
에가까웠고, 종합적기호도가 5.11점으로 5점에가까웠으며 
특히 냄새가 5점 이하를 보여 이취로 인한 선호도의 저하를
나타냈다. 따라서 국내 유통 단계 식육에 대한 일반세균수
권장기준치가 국외에 비해 다소 완화된 기준이며, 심지어
권장기준치(1×107 CFU/g 이하) 이하에서도 관능패널들이

낮은 선호도를 보였던 점을 고려할 때, 안전성뿐만 아니라
소비자의 기호도를 동시에 만족시킬 수 있도록 유통단계 닭

고기 중 일반세균수 권장기준을 1×106 CFU/g 수준까지 낮
추어 보다 현실적이고 적정한 권장기준에 대한 검토가 필요

할 것으로 판단된다.
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