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Abstract

The effects of washing-up variables including dishwashing detergent (DD) types, DD concentrations and cleaning
tools on cleaning performance against sticky soils such as cooked rice, kochujang (hot pepper paste), cheese and lip-
stick on different tableware surfaces were studied in order to establish proper cleaning procedures of tableware. The
influences of lag and soaking before cleaning were also investigated. The cleaning efficiency of food soils was
affected by tableware materials, while no differences were observed among materials in case of lipstick soil. The best
performing cleaning tools were stainless steel brush against kochujang soil, and acrylic net scrubbing pads against
cheese and lipstick soils. A multiple-purpose scrubbing pad was inappropriate for cheese soil removal. No differences
were found between the DD types against cooked rice and cheese soils, while type 2 DD showed better performance
than type 1 DD against kochujang and lipstick soils. The optimum concentrations of DD solution were 0.1% for the
cleaning of cooked rice and kochujang soils, while 1.0% for cheese and 0.5% for lipstick soils. Soaking of the table-
ware in water before washing, especially at elevated temperature, facilitated the removal of food soils.
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서 론

식생활 위생에서 가장 기본적인 조작은 식기구의 세척이

며, 세척은 식품위생을 위한 가장 경제적이고 효율적인 수

단이다. 식기구의 불완전한 세척은 식기구 표면에 불결한

오물(soil)을 남기게 되며 이는 미생물 증식으로 이어져 식

중독 발생요인이 된다(Hwang, 1993). 미국에서 실시한 조

사에 의하면 식당 등 접객업소에서 오염된 식기류는 불충

분한 조리온도와 시간, 종사자의 불결한 위생상태 보다도

높은 빈도로 식중독 발생 원인으로 작용하는 것으로 확인

되었다(FDA, 2004). 식기 표면에 오염된 음식찌꺼기 등

유기물은 미생물의 서식처를 제공할 뿐만 아니라 세척 시

세척제와 열로부터 미생물을 보호함으로써 식품안전을 저해

한다(Line et al., 1991; Kusumaningrum et al., 2002). 특히 동

물성 식품에 의해 오염된 식기류는 조리 시 Campylobacter

등 병원성 미생물의 교차오염원으로 작용한다(Tauxe, 1992).

식기류의 세척에 영향을 미치는 요인에는 세척대상 표면,

물, 세척제 종류 및 농도, 세척도구 이외에 방치시간, 수침

시간 등이 있으며, 요구되는 세척의 강도는 대상물체 표면

에 붙어있는 오물의 종류와 축적정도에 따라 달라진다

(Marriott, 1999). 특히 점착성이 큰 식품은 제거하기 힘들

고, 만일 세척이 불충분하여 오물이 식기표면에 남아있을

경우 식중독 발생으로 이어질 수 있으므로 더욱 엄격하게

관리하여야 한다. 

식기류 세척에서 세척효과에 영향을 미치는 인자 가운데

가장 큰 역할을 하는 것은 세척제이다. 세척제는 계면활성

제, 빌더(builder), 안정제, 향료, 색소 등을 포함하며, 이

중 계면활성제가 가장 중요한 역할을 한다. 계면활성제는

물의 표면장력을 낮추어 오물을 쉽게 적시고, 내부로 침투

하여 오물을 세척대상 표면으로부터 분리하여 수중으로 분

산시키며, 지방성분을 유화함으로써 세척대상 표면에 오물

이 다시 붙지 않도록 하는 역할을 한다(Marriott, 1999). 

올바른 식기세척 과정의 운용은 식품위생 측면뿐만 아니

라 수자원 절약, 수질오염 저감 및 환경보호 등 경제·산업

적으로 매우 중요한 의미를 갖는다. 대부분의 가정, 외식업

체 및 식품생산업체에서는 합성 식기류세척제를 사용하여
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식품원료, 식기 및 식품조리도구 뿐만 아니라 식품제조 장

비를 세척하고 있으나 너무 적게 사용하면 세척력이 떨어

져 올바른 세척이 불가능하고, 반면에 필요 이상으로 과다

하게 사용할 경우에는 경제적인 손실과 함께 수질오염을

야기하므로 세척과정의 합리적인 관리가 필요하다. 

올바른 식기류 세척을 위한 세척지침의 확립은 일반가정

에서 뿐만 아니라 음식점, 집단급식소, 식품제조시설 등 대

규모 영업시설의 합리적인 세척과정 운용을 위한 필수적인

요건이다. 미국에서는 자동 식기세척(ANSI/NSF, 2001)과

수동 식기세척(Food Code, 2001)에 대해 별도의 지침을

운영하고 있지만 우리나라에서는 아직까지 식기류 세척과

정에 대한 관리지침이 마련되어 있지 않다. 

따라서 본 연구에서는 우리나라의 일반가정과 음식점,

외식업체 등 영업시설에서 사용할 수 있는 실질적인 식기

세척 지침을 도출하기 위한 기초연구로서 우리나라의 대표

적인 점착성 식품인 쌀밥과 고추장, 서구 유래의 치즈, 그

리고 비식품으로 립스틱을 대상으로 세척변수가 점착성 물

질의 세척에 미치는 영향을 조사하였다. 

재료 및 방법

점착성 오물과 사용 식기

점착성 식품으로 쌀밥(햇반, CJ제일제당(주), 서울, 대한

민국), 고추장(해찬들, CJ제일제당(주), 서울, 대한민국), 가

공치즈(체다슬라이스치즈, 서울우유, 서울, 대한민국)와 점착성

물질로 립스틱(R140, 큐티핑크, 플로리안 에몰리언트 립스틱,

(주)아이코스, 부천, 대한민국)을 구입하여 사용하였다. 대상

식기는 멜라민수지(melamine resin) 그릇(ME, ∅7.3 cm×

8.0 cm), 스테인리스스틸(stainless steel) 용기(SS, ∅7.3 cm×

7.0 cm), 폴리프로필렌(polypropylene) 용기(PP, ∅12.5 cm×

4.7 cm), 자기(porcelain) 그릇(PO, ∅8.0 cm×6.5 cm) 및 유리

(glass) 그릇(GL, ∅7.8 cm×8.7 cm)을 사용하였다. 

식기류세척제와 세척도구

세척에 사용한 제 1종 식기류세척제(순샘 대나무 수액:  고

급알콜계, 알파올레핀계, 아민옥사이드계 계면활성제 19%)와

제 2종 식기류세척제(파워트리오: linear alkylbenzenesulfonate

(LAS)계 계면활성제 12%)는 모두 애경산업(주)(서울, 대한

민국) 제품을 사용하였다. 세척도구는 3M Korea사(서울, 대

한민국)의 다목적 수세미(multi-purpose scrubbing pad, MP)

와 망사스펀지(nylon net scrubbing sponge, NN), 철수세미

(stainless steel scrubbing brush, SB)와 홈플러스(주)(서울, 대

한민국)의 아크릴수세미(acrylic net scrubbing pad, AN) 등

4가지를 사용하였다. 

오물 부착

식품 시료 중 쌀밥은 제품에 표기된 대로 전자렌지(RE-

453, 700 W, Samsung Electronics Co. Ltd, Suwon, Korea)

에서 2분간 가열하였고, 치즈는 수욕조에서 50oC로 가열하

여 공시하였으며, 고추장은 상온에서 보관한 것을 사용하

였다. 이들 시료 각각 1.0 g을 취하여 시약스푼으로 식기

내면에 가로 2.5 cm×세로 2.5 cm 정도의 정방형으로 고르

게 발라 부착하였다. 립스틱은 0.004 g 정도를 가로 5 cm×

세로 2 cm 정도의 띠 모양으로 식기 외벽 상단에 도포하

였다. 점착성 오물을 식기 표면에 부착한 후 상온에서 방

치하여 건조한 후 세척변수를 달리하여 세척하였다. 

세척시험

세척시험은 수도권 지역 가정과 음식점을 대상으로 실시

한 세척에 관한 설문조사(Lee & Mok, 2012)에서 도출된

가장 빈번하게 사용하는 세척과정을 토대로 하여 실시하였

다. 세척시험의 기본(default)조건은 다음과 같았다. 스테인

리스스틸 용기 표면에 오물을 부착하고 1시간 경과 후 세

척을 실시하였고, 제 1종 식기류세척제를 0.2%로 희석한

용액에 다목적수세미(MP)를 적신 다음 식기표면을 문질러

오물을 제거하였다. 훈련을 통하여 세척 시 가급적 일정한

압력이 가해지도록 힘을 조절하였으며, 식기 표면에 가해진

압력은 평균 11.51±1.26 kPa이었다. 세척 시 육안으로 판정

하여 오물이 완전히 제거될 때까지 필요했던 문지름 횟수

(required scrubbing number, RSN)를 10회 반복하여 측정

하였다. 세척변수로 식기 재질, 세척 전 경과시간(이하 방

치시간), 수침 시간 및 온도, 세척제 종류 및 농도, 세척도

구를 달리한 실험에서는 해당조건에 맞도록 실험조건을 조

정하여 실시하였다. 

통계분석

세척시험 결과는 SAS(SAS/STAT 9.1, SAS Institute Inc.,

Cary, NC, USA)를 사용하여 분산분석을 실시하고 실험변수

에 따른 처리구 간의 유의차 검정은 Duncan의 중범위검정

을 통하여 실시하였다.

결과 및 고찰

쌀밥

우리 국민의 주식인 쌀밥의 세척제 종류, 식기 재질, 경

과시간, 세척도구에 따른 RSN은 Fig. 1에서 보는 바와 같

이 24시간 방치한 후 세척한 경우를 제외하고는 2회 이

하로서 전반적으로 작은 값을 보여 비교적 세척이 용이하

였다. 쌀밥 오물 제거에 미치는 세척제 종류와 세척도구에

따른 차이는 없었는데, 이는 쌀밥 오물은 약간의 물리적

힘으로 쉽게 제거되기 때문에 세척제 종류와 세척도구의

마찰계수는 크게 영향을 미치지 않음을 알 수 있었다. 반

면에 식기 재질에 따른 차이는 관측되어, PO에서 세척효

율이 가장 좋았고, PP와 ME표면에서의 세척이 어려운 것
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으로 나타났다. 세척변수 방치시간의 영향이 가장 큰 것으

로 나타났으며 방치시간 1시간인 경우에 비해 24시간 경

과 후의 RSN이 월등하게 높은 값을 보여, 밥류에 사용한

식기류는 사용 후 가능한 빠른 시간 내에 세척하는 것이

효과적임을 알 수 있었다. 

세척제 농도가 세척효율에 미치는 영향은 Fig. 2에서 보

는 바와 같이 세척제 농도에 따른 차이는 관측되지 않아

쌀밥 오물을 세척할 때는 세척제의 농도가 별다른 영향을

미치지 않음을 알 수 있었다. 이러한 결과는 쌀밥은 전분

이 주성분으로 오물의 대부분이 친수성이기 때문에 나타난

현상으로 여겨진다. 전분과 같은 친수성 오물은 비교적 제

거가 용이하고, 세척은 세척제의 유화작용보다는 수침 여

부, 계면장력 감소, 세척수 확산에 의한 전분질의 침윤과

물리적 힘 등에 의해 이루어진다고 알려져 있다(Bakka,

1997; Kim, 2008).

수침 시간에 따른 세척효율의 변화는 Fig. 3과 같이 유의

한 결과를 보였으며, 수침과정에 의해 세척이 용이해짐을

알 수 있었다. 그러나 수침온도는 영향을 미치지 않았는데

이는 세척효율에 영향을 주는 인자는 수침 조건보다는 수침

여부임을 나타내고 있다. 이러한 결과 역시 쌀밥의 제거에

서는 물과의 접촉이 가장 결정적인 요건이며 세척효율에 미

치는 세척조건의 영향은 비교적 적음을 시사한다.

고추장

고추장 오물에 대한 세척실험 결과는 Fig. 4와 같이 앞의

쌀밥에 비해 높은 RSN 값을 보여 쌀밥보다는 전반적으로

제거가 어려웠다. 또한 세척제 종류에 따른 영향도 관측되

어 제 2종 식기류세척제의 세척효과가 제 1종 식기류세척

제에 비해 양호한 것으로 나타났다. 제 1종 식기류세척제

는 독성이 낮고 생분해성이 좋은 고급알콜계, 알파올레핀계,

아민옥사이드 등 식품첨가물급 계면활성제를 사용하여 제조

하는 반면, 제 2종 식기류세척제는 세척력이 우수한 linear

alkylbenzenesulfonate(LAS)를 주성분으로 하므로 고추장 오

물에 대한 제 2종 세척제의 세척력이 더 양호한 것으로 여

겨진다. 우리나라에서는 식기류세척제를 용도에 따라 1종,

2종, 3종 세척제로 분류하는데 제 1종 식기류세척제는 야

채 또는 과실 세척용으로, 제 2종 식기류세척제는 음식기,

조리기구 등 식품용 기구 세척에, 제 3종 식기류세척제는

식품제조가공용 장치나 기구 등의 세척에만 사용하도록 관

리하고 있다(Lee & Mok, 2012). 

식기 재질이 세척에 미치는 영향을 보면 PP와 PO표면에

Fig. 1. Effects of cleaning variables on required scrubbing

numbers(RSN) for the removal of cooked rice soil. The results
represent the means of ten replicates. Different letters above bars
within same group indicate significant differences by Duncan's
multiple range test (p < 0.05).

Fig. 2. Changes in RSN with detergent concentration against
cooked rice soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 3. Effects of soaking conditions on RSN for the removal of
cooked rice soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).
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묻은 고추장 세척이 SS나 ME에 비해 유의하게 어려운 것

으로 나타났다. 

세척도구에 따른 세척효과는 SB가 가장 우수하였으며,

그 다음으로 AN과 MP가 좋았으며, NN의 세척력이 가장

떨어지는 것으로 나타나 고추장 오물의 제거에는 물리적

힘이 필요하며 마찰력이 큰 세척도구가 효과적임을 알 수

있었다. 

고추장 오물의 세척효율에 가장 큰 영향을 미치는 변수

는 앞의 쌀밥의 경우와 마찬가지로 세척 전 경과시간으로

나타났다. 세척 전에 1시간 방치한 경우의 평균 RSN은

7.5회였으나, 24시간 방치한 후는 25.7회로 크게 증가하

여 경과시간에 따라 세척이 어려워졌다. 고추장에는 당질

이 40% 이상으로 다량 존재하고 6% 내외의 단백질과 2%

정도의 지질이 함유되어 있어(KNIC, 1998) 점착성이 클

뿐만 아니라 방치시간이 길어질수록 건조되어 단단해지고,

당질과 단백질, 단백질과 지질 간의 반응에 의해 물이 침

투하기 어려운 피막을 형성하기 때문에 세척이 힘들어 지

며, 이를 제거하기 위해서는 세척제의 화학작용과 함께 기

계적인 힘이 필요한 것으로 나타났다. 

세척제 농도에 따른 세척력의 차이를 조사한 결과는

Fig. 5와 같이 농도가 증가함에 따라 다소 RSN이 감소하

는 경향을 보였으나 0.1%부터 0.5%까지는 유의적인 차이

가 없었으며 1.0%-100%(원액) 사이에서도 차이가 없었다.

그러나 0.3%와 1.0% 사이에는 유의한 차이가 관측되어 고

추장 오염 식기 세척에는 1% 희석액이 약간 더 효과적인

것으로 나타났다. 하지만 농도 1%의 RSN은 5.1로서 0.1%

의 7.8과 큰 차이를 보이지 않아 경제적 측면과 환경보호

차원에서 0.1% 희석액을 사용하더라도 무방할 것으로 판

단되었다. 

아울러 세척 전 침지시간도 Fig. 6에서 보는 바와 같이

세척효율에 큰 영향을 미쳐 불림효과가 매우 큼을 알 수

있었으며, 침지온도가 높을수록 그 효과는 뚜렷하였다. 고

추장 역시 친수성 당질을 주성분으로 하는 식품으로 수침

에 따른 세척수의 침투 및 확산이 세척효율을 크게 향상시

켰다. 

치즈

치즈의 경우는 Fig. 7에서 보는 바와 같이 세척제 종류

에 따른 세척력의 차이가 없었으며, 식기 재질별로는 SS와

PP가 ME나 PO에 비해 세척이 어려운 것으로 나타났으며

SS와 PP 간, ME와 PO 간의 유의적인 차이는 없었다. 이

는 치즈와 식기표면 간의 부착력은 재질표면의 조활도

(roughness)와 관련이 있으며 SS와 PP 표면이 ME나 PO보

Fig. 4. Effects of cleaning variables on RSN for the removal of

Kochujang soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 5. Changes in RSN with detergent concentration against
Kochujang soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 6. Effects of soaking conditions on RSN for the removal of

Kochujang soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).
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다 거칠기 때문에 발생하는 현상으로 사료된다.

세척도구별로는 NN과 SB의 세척력이 우수했던 반면,

MP는 세척효율이 떨어지는 것으로 나타났는데 이는 MP

조직 내 공간을 치즈가 메워 마찰력을 떨어뜨림으로써 나

타난 현상이다. 세척도구 조직 내에 존재하는 식품 잔해는

제거하기가 매우 까다로우며 미생물 잠복장소로 이용되므

로 세척도구 사용 후에는 반드시 가열 또는 살균소독제 등

적당한 방법으로 살균소독해야 하며 세척도구의 올바른 사

용과 관리에 주의하여야 한다. Mattick et al.(2003)의 연구

결과에 의하면 세척도구는 주방환경에서 미생물 오염이 가

장 심한 물품으로 확인된 바 있다. 

치즈에서도 앞의 쌀밥과 고추장의 경우와 마찬가지로 세

척에 가장 큰 영향을 미치는 인자는 세척 전 경과시간으로

확인되었으며 24시간 방치한 경우 RSN은 32.9로 1시간

방치한 경우의 10.3에 비해 월등히 세척이 어려웠다. 

세척제 농도에 따른 영향을 보면 Fig. 8과 같이 0.5% 이

내에서는 RSN이 10.1-10.6으로 차이가 없었고, 1.0%에서

는 RSN이 9.0으로 약간 세척력이 높아졌다. 특히 10% 농

도에서는 RSN이 6.9로서 원액과 동일한 세척효과를 보였

다. 이러한 결과는 식기 표면에서 치즈와 같은 고단백, 고

지방 식품을 제거하려면 세척제의 유화작용이 절대적임을

시사하며, 다른 오물에 비해 다소 높은 세척제 농도를 사

용할 필요가 있음을 보여주고 있다. 시료로 사용한 치즈는

지방과 단백질 함량이 높으며 특히 단백질은 부착성이 강

하며 식품성분 중에서 가장 제거하기 어려운 물질로 알려

져 있다(Bakka, 1997). 이러한 난용성 물질을 제거하기 위

해서는 계면활성제의 침투와 유화작용이 필수적이므로 앞

서 살펴본 쌀밥과 고추장의 경우와는 달리 높은 농도의 세

척제가 필요하였다. 그러나 현실적으로는 아주 높은 농도

의 세척제 사용은 세척비용 상승, 수질오염, 폐수 과다발생

등 경제·환경 측면의 부담을 초래하므로 치즈 오물 제거

에 적당한 세척제 농도는 1.0% 정도로 판단되었다. 

수침시간에 따른 영향을 보면 Fig. 9와 같이 수침에 의

해 세척이 용이해졌으며 수침시간에 비례하여 RSN이 낮아

졌다. 수침온도 또한 세척효과에 지대한 영향을 미쳐 40oC

수침이 20oC에 비해 세척이 훨씬 용이하였다. 이러한 경향

은 Lee et al.(2007)의 결과와 일치하는 것으로서 치즈에

함유된 지방을 물리적으로 용융해서 분리할 수 있는 온도

로 가열할 경우 식기 표면에서 지방이 쉽게 이탈하며, 이

어서 세척제의 계면활성제의 작용으로 지방구와 세척수 간

의 계면장력이 낮아지는 롤링업 현상에 의해 제거가 용이

해진다(Kim, 2008). 

Fig. 7. Effects of cleaning variables on RSN for the removal of

cheese soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 8. Changes in RSN with detergent concentration against

cheese soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 9. Effects of soaking conditions on RSN for the removal of
cheese soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).
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립스틱

립스틱 세척효과는 Fig. 10에서 보는 바와 같이 세척제

의 종류에 따라 세척력의 차이가 있었다. 즉 제 2종 식기

류세척제가 제 1종 식기류세척제보다 립스틱 세척력이 우

수하였다. 립스틱은 지방을 주성분으로 하므로 침투와 유

화력이 우수한 LAS를 주성분으로 하는 제 2종 식기류세

척제가 우수한 세척력을 보이는 것으로 생각된다. 

식기 재질별로는 PP, ME, GL 간의 세척효과 차이는 없

었던 반면, 세척도구에 따라서는 차이를 보여 AN의 세척

력이 가장 좋았고 NN와 MP는 세척력이 떨어졌다. 립스틱

은 점착력이 크고 전성이 좋아 얇게 퍼지는 성질이 있으며

함유된 색소분말 등 입자의 크기가 작은 물질의 제거에는

AN과 같이 조직이 치밀한 도구가 더 적합하기 때문으로

생각된다. 특기할 사항은 앞의 식품 오물의 경우와는 달리

립스틱 오물 제거에는 세척 전 방치시간의 영향이 없다는

점이다. 이는 지방을 주성분으로 하는 립스틱은 세척 전에

오랜 시간 방치하더라도 건조가 잘 일어나지 않고 경시적

인 성분변화가 적기 때문에 나타난 현상으로 사료된다.

세척제 농도에 따른 세척력은 Fig. 11과 같이 0.1% 보다

는 0.2% 이상에서 유의하게 우수하였다. 특히 0.5% 이상

의 농도에서 0.2-0.3%보다 양호한 세척효과를 보여 앞에서

고찰한 치즈의 경우처럼 높은 농도의 세척제가 효과적임을

알 수 있었다. 그러나 원액을 제외하고는 0.5% 이상에서는

농도에 따른 차이가 없어 립스틱 오물의 제거에 적합한 세

척제 농도는 0.5%로 확인되었다. 

립스틱 오물 제거에 미치는 수침의 영향은 Fig. 12에서

보는 바와 같이 앞의 식품 오물과는 달리 관측되지 않았으

며, 침지시간을 60분으로 연장하여도 그 효과는 미미하였

다. 이러한 현상 역시 립스틱은 수침에 의한 성질변화가

미미하기 때문으로 생각된다. 하지만 침지온도는 세척효율

에 영향을 미쳐 40oC에서의 효과가 20oC에 비해 유의하게

양호하였는데, 이는 40oC에서는 립스틱의 지질성분이 용융

되었기 때문에 나타난 현상이다. Lee et al.(2007)도 립스틱

은 다른 유기 오물에 비해 제거하기 어렵다고 하여 본 연

구와 유사한 결과를 보고하였다.

요 약

일반가정과 음식점 등 영업시설에 적용할 수 있는 합리

적인 식기세척 방법을 도출하기 위하여 점착성 식품인 쌀

밥, 고추장, 치즈 및 립스틱을 대상으로 식기 재질, 세척

전 방치시간, 세척도구, 식기류세척제 종류 및 농도, 침지

온도 및 시간 등 세척변수가 세척효율에 미치는 영향을 조

Fig. 10. Effects of cleaning variables on RSN for the removal of

lipstick soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 11. Changes in RSN with detergent concentration against

lipstick soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).

Fig. 12. Effects of soaking conditions on RSN for the removal
of lipstick soil. The results represent the means of ten replicates.
Different letters above bars within same group indicate significant
differences by Duncan's multiple range test (p < 0.05).
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사하였다. 쌀밥, 고추장, 치즈 등 식품오물은 식기 재질에

따라 세척효율에 차이가 있었으나, 립스틱의 경우는 식기

재질에 따른 차이를 보이지 않았다. 고추장오물은 스테인

리스스틸수세미가, 치즈와 립스틱 오물은 아크릴사수세미

의 세척력이 우수하였으나 쌀밥오물의 경우는 세척도구별

차이가 없었다. 치즈오물의 경우에는 다목적수세미의 세척

력이 다른 세척도구에 비해 유의하게 열악하였다. 쌀밥과

치즈 오물 세척 시에는 식기류세척제 종류에 따른 세척력

차이가 없었으나 고추장과 립스틱 오물 제거에는 제 2종

식기류세척제가 제 1종 식기류세척제보다 효과적이었다.

오물 제거를 위한 최적 세척제 농도는 쌀밥과 고추장은

0.1%, 치즈는 1%, 립스틱은 0.5%로 확인되었다. 립스틱오

물을 제외하고 세척 전 수침은 세척효율을 크게 향상시켰

으며, 특히 온수를 사용할 경우 효과가 상승되었다. 
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