
Food Engineering Progress 
Vol. 6, No. 4. pp. 329-335 (2002.11) 

Chlorin빡 Heat Hurdl盧률 이용한 세척방법이 국내 유톰 훌인 
상추메 잔혼하는 미샘률훌의 {t균에 미치는 효과 
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Abstract 

Microbiological qu외ity of retail lettuces purchased from domestic markets at three different cities was 
first monitored before washing treatments by counting naturally occurring microflora. Aerobic meso-

7 philic bacteria counts averaged out at 2.5x107 CFU/g. Total coliform counts at 9.0x105 CFU/g. Lactic 
6 acid bac때a counts at 8.2x lOU CFU/g. Psychroπophic bacteria c삐ts at l.1 x lO' CFU{g. Yeasts counts 

at 3.9x J0
6 CFU/g. Secondly, washing treatments of lettuces in cold (20oC) and warm (50oC) water, with 

or without 50 ppm chlorine, were evaluated by comparing populations of the above five natural micro­
flora before and after 2 minute-dipping treatments. Treatment in chlorinated water at 50oC, using com­
bined hurdles of chlorine and heat, most significantly reduced the initial populations of the microflora. 

Key words: lettuce, heat, chlorine, hurdle technology 

서 률 

최근 생활 수준의 향상으로 건강에 대한 관심이 

높아지면서 육식보다 채식， 그리고 가공식품보다 자 

연식품을 선호하고 있는 추세이다. 특히 신선 채소 

류의 약리 작용이 건강 유지와 중진에 큰 효과가 

있다는 연구결과에 힘입어 소비자들의 선호도가 증 

가되어 수요와 공급이 확산되고 있다. 그러나 이런 

최근 경향과는 달리 육류 및 어패류에 비해 신선 

채소류의 미생물학적 안전성에 대하여 산업현장， 유 

통시장， 그리고 연구기관에서의 관리방안과 관심이 

매우 미홉한 실정이며 소비자들의 인식 또한 낮은 

편이다. 대부분 채소류들은 속음， 껍질 벗김， 절단， 

조각형 둥으로 간단하게 가공 처리되어 최소가공 
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채 소류 (minimally processed vegetables)로서 국내 

시장에서 유통되고 있으며， 이에 따라 미생물에 대 
한 잠재적 오염이 큰 문제로 노출되고 있으며， 그 

와 관련한 식품 안전성올 확보하는 것이 시급하다. 

최근 외식산업과 급식산업의 증가로 인해 어느 

때보다 식품 안전성에 대한 관심과 주의가 요구되 

고 있다. 실제로 학교 급식장이나 도시락 제조 공 

장으로부터 기인한 식중독 사고는 조리자나 작업장 

의 관리 소훌과 더불어 비위생적으로 유통된 상태 

에서 구입된 식재료 자체에서 기인하는 경우가 많 

다(Nguyen-the et al. , 1994). 그러므로 외식 및 급 

식산업용 식재료인 최소 가공된 채소류 중 상추에 

분포하는 대표적인 미생물군들을 분석하고 이들을 

제어할 수 있는 방법올 현장에 적용할 경우 식중독 

사고에 의한 발병올 억제할 수 있을 것으로 예상된 

다. 이와 같은 최소 가공된 채소류의 미생물학적인 

안전성올 확보하기 위하여 heated water, org때ic 

acid, chlorine 둥과 같은 sanitizer의 활용과 irradia­

디on에 의 한 살균방법 과 새 롭게 고안된 packing 



330 산업식품공학 제 6 권 제 4 호 (2002'년 11월) 

material의 적용방법이 활발하게 연구되고 있다. 또 

한 식품의 안전성올 효율적으로 확보하기 위하여 

위와 같은 단일방법들올 조합한 hurdle technology 

의 적용이 최근 크게 주목받고 있으며 실제 산업현 

장에서 점차 실용화되고 있는 실정이다(Leistner et 

a1., 2000; Nguyen-the et al. , 1994; Solorzano et 

al. , 2002). 
Ch10rine은 상업 적 으로 sodium hypoch1orite 

solution의 형태로 대략 4-10% 가량의 농도로 시판 

되고 있으며， 물에 잘 용해되며 강력한 산화력을 가 

지고 있어서 광범위한 미생물 살균제로 이용되고 

있다. 그러나 Bacillus속 균주들과 같이 포자를 형 

성하는 세균에 대한 저해능력은 적은 것으로 밝혀 

졌다. 세균에 대한 ch10rine의 작용기작은 확실하게 

밝혀지지 않았지만 주로 탄수화물의 대사과정에서 

중요한 효소들을 산화시키며， 단백질의 합성을 저 

해하며， nucleic acid와 결합하여 chromosome올 파괴 

하는 동 대체로 미생물의 생리활성올 억제하고 생리 

적 기능의 변화를 유발하여 대상 세균을 살균하는 

것으로 알려져 었다 (Nguyen-the et al., 1994; 배 동 

1999; 윤 동 1989). 또한 특히 ch10rine의 한계 적용 

치와 안전성에 대한 체계적인 연구가 국내에는 미홉 

하여 이에 대한 연구 역시 시급한 실정이다. 

이에 본 연구에서는 최소 가공된 채소류 중에서 

국내에서 널리 취식되고 있으며 대부분 고열을 가 

하지 않고 섭취하는 상추를 표본으로 하여 상추에 

분포 하고 있 는 natural microflora를 aerobic 

mesophilic bacteria, total coliforms, lactic acid 

bacteria, psychrotrophic bacteria 그리 고 yeasts로 구 

분하여 각각의 균수를 측정하였다. 그리고 chlorine 

과 heat의 두 가지 hurdle들을 이 용하여 상추 

sample을 세척한 후에 위의 5가지 잔존 미생물들의 

균수를 측정하여 세척전과 세척후의 잔존 미생물의 

균수를 서로 비교하여 세척으로 인한 상추 상주미 

생물의 살균정도를 파악하였고， 또한 세척시 사용 

된 hurdle들의 살균효과를 서로 비교 평가하였다. 

재료및방법 

재료의 전처리 
실험에 사용된 상추는 안성， 천안， 그리고 안양 

동의 소매점과 대형 마트에서 구입하였다. 구입한 

상추 sample은 dry-ice box에 담아 4-T'C로 유지 하 

면서 실험실로 이동한 후， sample 포장을 제거하지 

않은 채로 40C 냉장고에 보관하면서 구입한 날로부 

터 하루 이내로 실험에 사용하였다. 수거된 상추에 

잔존해 있는 미생물들의 균수를 측정하기 위하여 
구입된 상추를 구매 지역별로 각각 25 g씩 채취하 

여 225 rnl 0.1 % peptone water로 희 석 한 후， 

stomacher(Casta Brava, Sp없n)를 이용하여 2분간 균 

질화한 다음 0.1 % peptone water률 이용하여 10배 
씩 연속희석하였다. 연속희석된 상추 sample을 이 

용하여 상추에 잔존해 있는 미 생 물들을 aerobic 

mesophilic bacteria, total coliforms, lactic acid 

bacte찌a， psychrotrophic bacteria, 그리고 yeasts 둥의 

5가지 미생물군으로 구분하여 아래와 같은 방법으 

로 각각 균수를 측정하였다. 

유통 중인 상추의 죠촌 미생물 분석 
Aerobic mesophilic bacteria와 psychrotrophic 

bactreia의 경 우에는 SMA(standard methods agar)를 

이용하여 spread plate method에 의해 상추 sample을 
배지에 도말한 후 SPC(standrad plates count)에 의하 
여 측정하였다 Total coliforms는 MUG(4-me­

thylumbelliferyl-βD-glucuronide， Oxoid, u.K.)가 첨 가 
된 VRBA(violet red bile agar, D표<::0， U.S.A.)를 이 

용하여 φur plate method'에 의해 상추 sample올 배 

지에 접종하였다. 1차 pour plating한 후， 배지가 굳 
은 것올 확인한 다음에 2차로 통일 배지를 이용하 

여 깡.} over-lay하여 배양 후 SPC에 의 하여 측정 하 

였고， VRBA plate상의 total coliform colony들 중 

long wave length 띠.tra-violet li방lt (366nm)하에서 

형광으로 발색하는 colony들만을 Escherichia coli로 
인정하였다. Lactic acid bacteria의 경우에는 MRSA 

(de Man, Rogosa, and Sh없pe agar, Difco, U.S.A.) 

를 이용하여 pour plate method에 의해 상추 sample 

을 배지에 접종하였다(Omar et al., 2αlO). 1차 pour 

plating한 후에 배지가 굳은 것올 확인한 다음에 2차 

로 동일 배지를 이용하여 2차 over-때한 후에 SPC 

에 의하여 측정하였다. Yeasts는 PDA(pαato dexσose 

agar, Difco, U.S.A.)에 ch1o-ramphenicol (50 mgll, 

Sigma, U.S.A.)과 rose-bengal (50 mgll, Sigma, 

U.S.A.)을 첨가뼈 MPDA(m때fied potato dextrose 

agar)를 조제 한 후(Omar et al. , 2아삐)， 조제 된 

MPDA름 이용하여 spread plate method에 의하여 상 
추 samplε을 접종하여 배양한 다음 SPC에 의하여 

측정하였다. 각각의 측정 대상 미생물들에 대한 배 

양온도와 시간은 Table 1에 표시되었다. 
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Table 1. Microor훌없피sms， media, culture conitions 뾰ed 
for tI피s study 

Microorganisms M혀ia 
Culture 

conditions 
Aerobic mesophilic 

SMA 300C, 48 hr bacteria 
Total coliforms VRBA with MUG 370C, 24hr 

Lactic acid bacteria MRSA 350C, 48hr 
Psychrotrophic SMA 7"C,lO days 

bacteria 
Y않sts MPDA 250C, 5 days 

Chlorine과 heat hurdle을 이용한 세척후 죠혼 미 

생물들의 살균효과 
구입된 상추는 불가식 부위를 제거한 후에 무작 

위로 구입 지역별로 5둥분하여 멸균된 용기에 담아 

40C 냉장고에 보관하면서 구입한 날로부터 I일 이 

내에 세척 살균실험을 하였다. 실험에 사용된 

chlorine은 4% s때ium hyφchlorite solution (Sigma, 
U.S.A.)을 구입하여 50ppm으로 농도를 조절하여 세 

척 살균실험에 사용하였다. 상추 sample은 200C 중 

류수에 50 ppm chlorine 첨 가무군과 무첨가군， 50
0
C 

증류수에 50 ppm chlorine 첨가군과 무첨가군 둥의 

4가지 세척조건으로 각각 2분 동안 침지식으로 세 

척하였다. 각각의 구입지역별로 상추 samplε을 25 g 

씩 채취하여 무세척군(untreated)을 포함한 5가지 세 

척조건에 따라 세척한 후에， 각각의 세척조건별 살 

균효과률 비교하기 위하여 세척 후 상추에 잔류해 

있는 미생물들을 위에서 언급한 5가지 미생물군으 

로 구분하여 위와 동일한 방법올 이용하여 각각 정 

량하였다. 상추 sample에 대한 위의 4가지 세척 방 

법의 살균효과를 비교하기 위하여 control로 무세척 

군(untreated)을 이용하였고， 동일한 검체에 대해 이 

세척 실험을 3회 반복하여 세척조건별 잔존 미생물 

들의 균수를 측정하여 그들의 평균값올 얻었다(Li 

et al., 2001; Soriano et al., 2000). 

곁 과 

유통중인 상추으| ξ촌 미생물 분석 
국내 세 지역에서 구매한 상추에 잔존하는 미생 

물을 aerobic mesophilic bac때a， total coliforms, 

lactic acid bacteria, psychrotrophic bacteria, yeasts 

로 구분하여 균수를 측정하였다(Table 2). 세 지역 

에서 구입한 15개의 상추 sample들에 대하여 위의 

5가지 미생물군의 평균값은 aerobic mesophilic 

bac빼a의 경 우 2.5 X 107 CFU/g으로 측정 되 었다. 
Total coliforms와 lactic acid bacteria는 각각 9.0X 

lOS CFU/g과 8.2X 106 CFU/g으로 조사되었다. Psy­

chroπ'Ophic bacteria.9l 경우에는 l.l X 107 CFU/렬 조 
사되어 예상외로 많은 수의 저온세균들이 분포함을 

알 수 있었다. 그리고 yeasts의 경우는 3.9X 106 

CFU/g로 조사되었다. 지역별로 구매한 상추 sample 

들에 주f존하는 위의 5가지 미생물군의 범위는 Table 

2에 표시되었다. 

Chlorine과 heat hurdle울 이용한 세척 후 잔존 

미생물들의 살균효과 
Aerobic mesophilic bacteria 

Chlorine과 heat hurdle들을 이용한 4가지 세척방 

법 에 의 한 aerobic mesophilic bacteria (AMB)의 살 

균효과를 상호 비교한 결과는 다음과 같다. 무세척 

군(untreated) 상추는 2.7X 107 CFU/g의 AMB를 가 
지고 있었다. 200C 증류수만을 이용한 세척방법은 

세척 후 잔존 AMB가 6.5X 106 CFU/g을 나타내었 

고， 500C 증류수만을 이용하여 세척했을 경우 200C 

증류수만을 이용하여 세척한 것에 비하여 그다지 

큰 감소효과를 나타내지 않았다. 200C 증류수와 

50ppm chlorine을 조합했올 경우에는 세척 후 잔존 

AMB가 5.5 X lOs CFU/g로 측정되어 무세척군과 비 
교하여 현저한 살균효과를 나타내었으며， 500C 증 

류수와 50ppm의 chlorine을 조합했을 경우에는 세 

Thble 2. ProWes of natural rnicroßora residing on fresh lettuce 앵mples coUected from domestic retail markets 

City SampleNo. 
Count log (CFU/g) range 

AMB TC LAB PB Yeast 

Ansung 10 5.2-7.8 5.2-6.6 5.4-6.6 5.3-7.0 5.2-6.4 

Cheonan 3 7.1-7.8 4.5-6.1 5.2-6.9 6.3-7.0 5.8-6.4 

Anyang 2 6.9-8.0 4.6-5.3 5.1-6.4 5.2-6.2 5.36.3 

AMB: aerobic mesophilic bacteria, TC: total coliforms, LAB : lactic acid bacteria, PB: psychrotrophic bacteria 
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Fig. 1. Comparison of dift'erent was삐ng treatments 
a뿜Inst aerobic mesop빼c bacteria res삐ing on lettuce 
앓mples 

척 후 잔존 AMB가 2.1 X 105 CFU/g으로 측정되어 
4가지 세척방법들 중에서 가장 뛰어난 살균효과를 

나타내었다(Fig. 1). 

Total coliforms 

무세 척군(untreat잉) 및 chlorine과 heat hurdle들을 

이용한 4가지 세척방법에 의한 total coliforms (TC) 

의 살균효과를 비교하여 보면， 무세척군은 잔존 TC 

가 5.0X 105 CFU/g.으로 측정되었고， 200C와 500C 증 
류수만올 각각 사용한 방법과 200C 증류수와 50ppm 

chlorine을 조합한 방법을 서로 비교하여 보면 각각 

의 3가지 세척방법들은 무세척군과 비교하여 세척 

후 잔존 TC 균수가 유의차가 없어서 유의적인 살 
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Fi양 2. Com뼈rIson of dift'erent washing treatments 
ag삐nstto뻐1 collforms residing on lettuce 잃mples 

균효과를 나타내지 않았다. 그러나 500C 증류수와 

50 ppm chlorine을 조합하여 세척한 방법을 적용하 

였올 경우에는 세척 후 잔존 TC가 7.6X 103 CFU/g 

로 측정되어 4가지 세척방법 중 TC에 대하여 가장 

뛰어난 살균효과를 나타내었다(Fig. 2). 

Lactic acid bacteria 

무세척 군(untreated) 및 chlorine과 heat hurdle들을 

이용한 4가지 다른 세척방법별 lactic acid bacteria 

(LAB)에 대한 살균효과를 비교하여 보면， 무세척군 

(untreated)은 잔폰 L뼈이 1.2X 106CFU/g으로 측정 

되었고， 200C 증류수만올 이용하여 세척한 경우는 

세척 후 잔폰 LAB이 6.4X 104 CFU/g.으로 측정되어 
무세척군과 비교하여 약 98% 정도 살균제거효과를 
나타내었다. 한편 500C 증류수만올 이용하여 세척 

한 방법 이 200C 증류수에 50 ppm chlorine을 조합 

한 경우보다 LAB에 대하여 살균효과가 높은 것으 

로 조사되었다. 이러한 경향은 5가지 미생물군 중 

에서 LAB과 yeasts가 서로 일치하였다(Fig. 5). 

500C 증류수에 50 ppm chlorine을 조합한 방법에 의 

하여 세척한 후 잔존 LAB는 5.3 X 104 CFU/g로 측 
정되어 4가지 세척방법 중 가장 뛰어난 살균효과를 

나타내 었다(Fig 3). 

Psychrotrophic bacteria 

무세 척 군(untreated)과 chlorine과 heat hurdle들올 

이용한 4가지 세척방법에 의한 psychrotrophic 

bacteria(PB)의 살균효과를 비교하였올 때 무세척군 

(untreated)은 잔폰 PB가 9.9X 106 CFU/g.으로 측정되 
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only 

었고， 200C 증류수만올 이용하여 세척한 경우에는 

세척 후 잔존 PB가 1.1 X 106 CFU/g로 측정되었다. 
500C 중류수만올 이용한 방법에 의하여 세척 후 잔 
존 PB가 3.6X 105 CFU생， 그리고 200 C 증류수와 

50ppm chlorine을 조합하였을 경우에는 세척 후 잔 

폰 PB가 1.3 X 105 CFU/g로 측정되었다. 500C 증류 
수와 50 ppm chlorine을 조합한 경우에는 세척 후 

잔존 PB가 6.6X 1Q4 CFU/g으로 측정되어 4가지 측 
정방법 중에서 PB에 대하여 가장 뚜렷한 살균효과 

를 보이는 것으로 확인되었다(Fig. 4). 

Yeasts 

무세 척군(untreated) 및 chlorine과 heat hurdle들을 

이용한 4가지 세척방법에 의한 yeas않의 살균효과를 

비교하여 보면， 무세척군은 세척 후 잔존 yeasts가 
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7.0X 106 CFU/g으로 측정되었고， 20oC 증류수만을 이 
용한 세척 후 잔폰 yeas않가 2.5 X 106CFU/g으로 측 
정되었다. 500C 증류수만을 이용한 세척방법에 의 

해 세척 후 잔존 yeasts가 4.8X 105 CFU/g.으로 측정 

되었고， 200C 증류수에 50 ppm chlorine을 조합한 

경우에는 세척 후 잔존 yeasts가 4.7X 105 CFU/g으 
로 측정되어， 두 세척 방법에 의한 살균효과는 유 

사한 것으로 밝혀졌다. 그러나 위에서 이미 언급한 

4가지 미생물군과 마찬가지로 500C 증류수와 50ppm 

chlorine을 조합한 세척방법에 의하여 세척 후 잔존 

yeasts가 4.5X 1Q4 CFU/g으로 측정되어 이 방법이 4 

가지 세척방법 중 가장 뚜렷한 살균효과를 나타내 

었다(Fig. 5). 

고 활 

국내 세 도시지역에서 구매한 유통 중인 상추에 

잔존하는 미생물들을 5개의 미생물군별로 구분하여 

각 미생물군의 균수를 측정한 결과는 Table 2와 같 

다. 구매된 상추 sample에는 잔존 미생물들이 예상 

외로 많은 수가 분포함을 알 수 있었고， 측정된 미 

생물군들의 분포현황은 구매도시별(안성， 천안， 안 
양)로 큰 차이가 없는 것으로 조사되었다(Table 2). 

그리고 또한 구매 도시에 관계없이 구매한 모든 상 

추 sample에서 적은 수이지만 대표적인 coliform 세 

균인 E. coli가 검출됨을 확인하였다. 그러나 구매 

도시와 관계없이 재래시장과 소매점에서 구입한 상 

추 sample이 백화점이나 대형 마트에서 구입한 상 

추 sample보다 측정된 5가지 미생물군별로 대체로 

더 많은 잔존 균수를 가지 고 있었다(data not 

shown). Table 2의 결과들은 생산지로부터 소비자가 

최종 구매하여 소비하기까지 상추에 잔존해있는 미 

생물들의 급수를 최소화할 필요성이 있음을 암시한 

다. 만약 유통단계에서 상추를 포함한 신선 채소류 

를 냉장 유통할 경우에는 유통기간 동안 상추의 잔 

폰 미생물들의 증식을 상당히 억제할 수 있을 것이 

다. 또한 소비자가 최종적으로 섭취하기 전에 유통 

중인 상추에 잔존하고 있는 미생물들을 효과적으로 

살균하여 제거할 수 있는 보다 적극적인 방법이 사 

용되어야 한다. 그러나 신선한 상태로 주로 소비되 

는 상추와 같은 신선 채소류들은 살균효과가 뛰어 

난 높은 열처리에 의하여 살균 처리를 할 수 없으 

므로 그들을 효과적으로 살균할 수 있는 비가열 혹 

은 저 열 hurdle들을 조합한 맞춤형 살균 방법의 개 

발이 절실히 요구된다. 
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그러므로 본 연구에서는 chlorine과 heat의 hurdle 

들을 단독 혹은 조합하여 국내 유통 중인 상추를 

세척한 후 잔존 미생물 균수를 측정하여 각각의 세 

척방법에 대한 살균효과를 비교하였다. 대체로 5가 

지 미생물군에 대하여 200C 증류수만올 이용하여 

세척했을 경우에는 무세척군과 비교하여 약 25-90% 

의 감소효과를 나타내었고， 500C 증류수만을 이용 

한 세척군과 200 C 증류수에 50 ppm chlorine을 첨 
가한 세척군의 살균효과를 비교했을 때 측정된 미 

생물군에 따라 살균효과의 유의차가 매우 크지 않 

음을 알 수 있었다. 500 C 증류수에 50 ppm chlorine 

을 첨가한 경우는 측정된 모든 미생물군에 대해서 

세척 후 살균효과가 가장 우수한 것으로 밝혀졌다. 

특히 Fig. 1과 4에서 보는 바와 같이 50t 증류수 
에 50 ppm chlorine올 첨 가한 세 척 방법 은 aerobic 

mesophilic bacteria와 psychrotrophic bacteria의 경우 

에 무세척군과 비교하였을 때 나머지 미생물군들에 

비하여 가장 뚜렷한 감소효과가 있는 것으로 조사 

되었다. 종합적으로 본 연구의 결과에 의하면 가정 

이나 대단위 급식장에서 일반적으로 상온의 물에서 

세척하는 방법은 상추의 잔존 미생물들 중 aerobic 

mesophilic bacteriaJil- psychrotrophic bacteria는 상당 

히 제거할 수 있으나 식중독 유발 가능성이 높은 

total colifonns는 거의 제거할 수 없는 것으로 조사 
되었다. 따라서 대단위 취사를 실시하고 있는 외식 

업소， 기업， 학교， 혹은 병원 동에서 비위생적으로 

유통된 신선 채소류를 별도의 살균과정 없이 소비 

하는 사례가 증가할수록 식중독 발병은 증가할 것 

으로 예상되므로 이에 대한 제어방법의 확립이 시 

급하다. 

신선식품인 채소류의 세척과 관련하여 가장 큰 

살균효과를 얻올 수 있는 chlorine의 최적 농도에 

대한 명확한 결론은 아직 이루어지지 않고 있다. 그 

러나 chlorine 특유의 냄새를 고려했을 때 일반적으 

로 50-100 ppm 사이의 범위 내에서 chlorine올 회 

석하여 사용하고 이는 것으로 알려졌다(Nguyen-the 

et al., 1994). 왜냐하면 chlorine을 물에 희석한 농도 

가 200ppm 이상인 경우에는 첨가한 chlorine의 함 
량과 비례하여 더 높은 살균효과를 기대할 수 없는 

것으로 보고되었으며， 특히 chlorine을 이용하여 신 

선 채소류를 세척하였을 경우에 발생하는 가장 큰 

문제점온 세척 후 발생하는 이미이취와 갈변화현상 

이다α，i et al. , 2001). 그러므로 Chlorine 특유의 

냄새는 세척 후에도 신선 과채류에 잔존하여 소비 

자들에게 거부감올 줄 수 있고， 신선 채소류에 잔 

류된 chlorine의 작용으로 신선 채소류에 부분적으 

로 갈변화 반웅을 일으키므로 chlorine으로 세척한 

이후에 바로 취식하지 않고 저장할 경우에 발생하 

는 품질손상올 방지할 수 있는 방법에 대하여 많은 

연구가 필요하다. 

요 약 

대부분의 채소류들은 최소 가공식품(minimally 

processed food)의 형태로 시장에서 유통되고 있으 

며， 최근 이와 같이 최소 가공된 채소류들의 소비 

증가로 인하여 어느 때 보다 미생물 오염에 대한 

노출이 큰 문제로 대두되고 있다. 따라서 국내 유 

통 중인 상추를 표본으로 하여 상추에 잔존하고 있 

는 미생물들의 분포를 aerobic mesophilic bacteria, 

total colifonns, lactic acid bacteria, psychrotrophic 

bacteria, 그리고 yeasts로 구분하여 측정하였다. 또 

한 chlorine과 heat hurdl얻1 살균효과를 비교하기 위 

하여 동일한 상추 검체를 200 C 증류수에 각각 

50 ppm chlorine 첨가군과 무첨가군， 500 C 증류수에 

각각 50 ppm chlorine 첨가군과 무첨 가군 풍의 4가 

지 세척조건으로 각각 2분 동안 침지식으로 세척한 

후， 각각의 세척 방법에 따른 위의 5가지 미생물 군 

별로 감소 혹은 살균효과를 비교하였다. 본 실험결 

과를 종합해 볼 때 200C 증류수 단독세척， 500 C 증 

류수 단독세척， 그리고 200 C 증류수에 50ppm 

chlorine 첨가 세척 방법 동의 순서대로 대상 미생 

물들에 대한 살균 효과가 약간씩 중가하였으며， 500C 
증류수에 50 ppm chlorine 첨가 세척 방법과 비교하 

여 위의 3가지 세척 방법 보다 가장 뚜렷한 미생물 

살균 효과가 있었다. 
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