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ABSTRACT

Objectives: A pilot study was undertaken to assess the bioaerosol levels in restaurants and determine the effects

of variations in temperature, relative humidity, and air movement on these levels. It focused on the differences

between kitchens and dining areas, as well as between summer and winter.

Methods: A field survey was performed in six restaurants. An Anderson type air sampler was used for sampling

bioaerosols, such as total suspended bacteria (TSB), Gram-negative bacteria (GNB), Gram positive bacteria

(GPB), opportunistic bacteria (OP), Staphylococcus spp., and total suspended fungi (TSF).

Results: The average levels of TSB were 1×102 CFU/m3 and of TSF they were 1×100~101 CFU/m3. The

kitchens had higher bioaerosol levels compared to dining areas, and summer showed much higher levels

than winter. The concentration of OP in summer was more than six-fold that of winter. S. aureus was

detected both in kitchens and dining areas, even in winter. The main effect of air movement on TSB levels

was significant (p<0.05), as was air temperature, relative humidity and air movement on TSF levels

(p<0.05).

Conclusion: There was a wide variation in bioaerosol levels among different restaurants. The results

indicate that cooking foods may be a key factor affecting bioaerosol levels. The effects of air temperature

and relative humidity reveal that bioaerosol levels may vary according to the season. The observation of

pathogenic bacteria suggests that the hygiene management of establishments should be improved. Future

research is needed to characterize the relation between bioaerosol levels and the occupant density of the

dining area.
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I. 서 론

불특정다수인이 이용하는 시설을 다중이용시설이

라 한다. 우리나라에서 다중이용시설로는 지하역사,

지하도상가, 여객자동차터미널의 대합실, 철도역사의

대합실, 공항시설 중 여객터미널, 항만시설 중 대합

실, 도서관ㆍ박물관 및 미술관, 장례식장, 목욕장, 대

규모점포, 영화상영관, 학원, 전시시설, 인터넷컴퓨터

게임시설제공업 영업시설, 의료기관, 어린이집, 노인

요양시설, 산후조리원, 실내주차장 등으로 정하고 있
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다. 또 다중이용시설등의 실내공기질관리법에서는 다

중이용시설의 소유자 ·점유자 ·관리자 등 관리책임이

있는 사람은 다중이용시설 내부의 쾌적한 공기질을

유지하기 위한 기준에 맞게 시설을 관리하도록 규제

하고 있다.1) 

다중이용시설등의 실내공기질관리법의 대상이 아

닌 다중이용시설인 공중이용시설은 공중위생관리법

에 의해 관리되고 있지만 건물의 시설규제 측면이

강하다. 공중위생법에서는 다만 조리실용 배기관에

대하여 미세먼지가 일정기준을 초과하는 경우에 공

기정화시설(덕트) 및 설비를 교체 또는 청소하도록

정한 규정이 있다.2) 그러나 공중위생관리법의 적용

대상은 숙박업 ·목욕장업 ·이용업 ·미용업 ·세탁업 ·위

생관리용역업 등으로 음식점은 이에 해당되지 않는다. 

외식에 이용되는 주요 시설인 음식점은 불특정다

수인이 이용하는 시설임에도 오직 식품위생법의 적

용을 받는 식품접객업으로서 실내 공기질에 대한 규

제를 받고 있지 않다. 다만 식품위생법 시행규칙 시

설기준에 ‘조리장에 대한 충분한 환기를 시킬 수 있

는 시설을 갖추어야 한다’고 정해져 있다.3) 

국민건강영양조사 자료에서 우리나라 국민의 건강

행태 중 외식 빈도를 보면 하루 1회 이상 외식률(만

1세 이상) 추이가 2006년 남자 32.0%, 여자 16.0%

이던 것이 꾸준히 증가하여 2013년 남자 41.6%, 여

자 21.5%이었다. 2013년의 경우 성인(19-64세)의 하

루 1회 이상 외식률은 남자 33.6-57.5%, 여자 10.5-

37.3%를 보였다.4) 즉 성인의 약 1/3 가량이 하루 1

회 이상 음식점을 비롯한 외식시설을 이용한다는 뜻

이다.

최근 10년(2005~2014년)간 우리나라 집단식중독

사고 중 음식점에서의 발생 현황을 분석한 보고에

의하면 음식점에서 발생한 식중독 사고는 발생건수

에서 절반 이상(51.2%), 환자수에서 약 1/4(24.3%)

을 차지하였다. 식중독 발생에 있어 음식점은 발생

건수에 있어서는 최수위를, 환자수에서는 제 2위를

점하고 있다.5,6) 이러한 결과는 우리나라 식중독 발

생에 과거와 달리 음식점이 주요 원인시설임을 입증

한다. 

그동안 음식점 위생관리에 관련된 보고들이 다수

있었다. 그렇지만 거의 대부분이 제공되는 조리식품

이나 조리기구의 위생관리, 조리장 위생실태, 조리용

수 ·음용수 관리, 작업위생관리, 식재료 검수관리, 종

사자의 손 씻기나 위생행태 등에 대한 연구였다.7-12) 

반면 음식점 또는 식품시설의 실내 공기질에 대

해서는 국내 ·외적으로 연구가 대단히 미흡하다. 다

만, 최근에 음식점/식당 주방의 공기 중 미생물에 대

한 보고가 극소수 있을 뿐이다.13,14) 외식인구의 비중

이 늘어나는데 비해 위생관리가 미흡함에 대처하여

2016년 식품의약품안전처는 음식점 위생관리 강화를

위해 조리식품에 대한 체계적 안전관리를 위한 법률

을 제정하기로 하였다. 그렇지만 음식점 위생관리에

는 조리식품이나 조리기구 뿐만 아니라 전반적 환경

위생관리로서 공기오염 제어 또한 기본적으로 포함

되어야 할 것이다. 

본 연구는 다수가 이용함에도 불구하고 실내공기

질관리법 및 공중위생관리법의 사각지대에 있는 음

식점에서 공기 중 부유미생물의 분포를 조사하고 주

방과 홀의 차이, 여름과 겨울의 차이를 비교하고자

한다. 또 주요 부유미생물과 온열요소와의 관련성을

알아보고자 한다. 본 연구는 소규모의 파일럿 스터

디(pilot study)로서, 이 연구를 통해서 이제까지 관

심밖에 있었던 음식점의 공기 중 미생물 오염 정도

를 알 수 있는 기초자료를 얻을 수 있을 것이다. 이

연구는 또 국가적 차원에서 전국적인 규모의 음식업

종별로 공기 오염도를 조사할 토대를 마련할 수 있

을 것이다. 나아가 본 연구는 음식점에서 공기 중

바이오에어로졸 오염으로 인한 위해도 평가 자료로

활용되고자 한다. 

II. 재료 및 방법

1. 조사 대상 

일 지역에서 음식점 영업소로서 다양한 음식을 조

리 및 서빙하는 음식점(퓨전음식점)을 무작위로 선

정하였다. 이 업소들에서 취급하는 음식의 종류는 한

식, 중식, 분식, 김밥 등과 더불어 커피, 쥬스, 아이

스크림 등이었다. 각 음식점을 현장답사하여 그 중

본 연구의 취지와 목적을 이해하고 협조 가능한 6

개 업소의 허락을 받아 조사대상으로 하였다. 최종

조사대상으로 선정된 음식점은 주방과 홀이 평행을

이루고 개방형 주방을 설치한 업소들이었다. 이는 본

연구에서 주방과 홀의 환기나 청소에 의하여 나타날

수 있는 차이를 최소화 하고자 함이었다. 

시료 채취 및 측정은 여름철과 겨울철로 구분하
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여 여름의 경우 7월~8월, 겨울의 경우 1월~2월에

각각 실시하였다. 시료 채취는 음식점별로 주방과

홀에서 각각 수행하였다. 시료 채취 시각은 점심시

간 후로부터 저녁시간 전(오후 2~4시)이었으며, 주

방에서는 조리종사자가 업무를 쉬고, 홀에는 손님

이 없는 상태에서 시료를 채취하였다. 이는 해당

음식점의 영업에 지장을 가장 적게 초래하는 시간

이며, 또 다중이용시설등의 실내공기질 측정방법에

서 권장한 대로 시료채취에서의 실내기류는 원칙적

으로 0.3 m/s 이내가 되도록 한다는 조건에 가능한

부합되기 위한 것이었다. 6개 업소별로 여름철과

겨울철에 주방과 홀에서 각각 3회씩 반복 측정하

였다(총 72회). 

2. 조사 항목 및 측정 방법

조사 및 측정 항목은 온열요소로서 온도, 습도(상

대습도) 및 기류를 측정하였다. 공중부유 미생물로

는 전반적인 공기 유래 세균수를 알 수 있는 총부

유세균(total suspended bacteria. TSB), 대장균을 포

함하는 그람음성균(gram negative bacteria, GNB),

연쇄상구균을 포함하는 그람양성균(gram positive

bacteria, GPB), 인체 피부에 상재하는 포도상구균

(coagulase-negative staphylococci, CoNS)과 식중독

을 일으키는 황색포도상구균(Staphylococcus aureus,

SA), 메티실린(methicillin) 등에 내성을 보여 치료를

어렵게 하는 메티실린내성황색포도상구균(methicillin-

resistant Staphylococcus aureus, MRSA), 면역력이

낮은 사람에게 질병을 일으킬 수 있는 기회감염균

(opportunistic pathogens microbe, OP), 그리고 전반

적인 진균수를 알 수 있는 총부유진균(total suspended

fungi, TSF)을 포집 대상으로 하였다. 

각 미생물 채취에 사용된 배지는 TSB에는

trypticase soyagar(TSA) (BD Difco, U.S.A), GNB

에는 MacConkey agar(BD Difco, U.S.A.), GPB에

는 phenylethylene alcohol agar(Hanil KOMED, Korea),

CoNS에는 mannitol-salt agar(BD Difco, U.S.A), SA에

는 CHROMagar Staph aureus(CHROMagar, France),

MRSA에는 CHROMagar MRSA(CHROMagar, France),

TSF에는 Sabouraud dextrose agar(BD Difco, U.S.A.)

등이었다. 

공중부유미생물 채취는 다중이용시설등의 실내공

기질 측정방법에 따라 관성충돌방식의 MAS-100

air sampler (Merck, Germany)를 사용하여 수행하

였다.13,15) 각 배지를 조제하여 담은 페트리디시(Petri

dish)를 MAS-100 air sampler에 넣어 고정시키고 각

주방과 홀에서 중앙부의 상방 1.2~1.5 m 높이인 위

치에서 2~5분간 공기 시료를 채취하였다. 각 배지가

든 Petri dish를 장착 및 교체할 때마다 air sampler

를 알코올로 소독하여 오염을 방지하였다. 공중부유

미생물이 포집된 Petri dish를 파라필름(parafilm)으

로 밀봉하고 4oC가 유지되는 아이스박스(ice box)에

담아 실험실로 운반하여 배양기(incubator)에 배양하

였다. 세균의 경우 35oC에서 1~2일간, 진균의 경우

25oC에서 5~7일간 배양하였다. 배양 후 집락수(colony

forming unit, CFU)를 계수하고 공기 중 농도(CFU/

m3)로 나타내었다. 

각 주방과 홀에서 부유미생물 채취 시 동일 지점

에서 온도, 습도 및 기류를 측정하였다. 공기 중의

미생물은 온도, 습도, 기류 등과 광선, 가스 등 여러

가지 요인에 의해 영향을 받는 것으로 인정되고 있

다. 여러 연구들에서 공기 중 미생물에 미치는 온열

요소로서 온도 및 습도의 영향만을 보았으나 본 연

구에서는 온도 및 습도와 더불어 기류의 영향을 평

가하고자 하였다. 실내 기류는 인체에 미치는 영향

뿐만 아니라, 오염물질의 이동과 확산에 영향을 미

칠 수 있기 때문이다. 온도와 습도 측정에는 온습도

계(In/out thermo-hygrometers, Sanyo, Japan)를 사용

하였다. 각 측정 지점에 계기를 설치하고 3분 이상

안정된 후에 측정하였다. 기류는 실내의 미세기류로

서 카타(kata) 온도계에 의하여 냉각력을 측정하여

환산하였다.16) 

3. 자료 분석 및 통계처리 

온도, 습도, 기류, 그리고 공중부유미생물 측정 자

료는 IBM SPSS Statistics Ver. 22(IBM Corp.,

U.S.A)를 이용하여 분석하였다. 측정 항목별로 평균

치를 계산하여 제시하였다. 주방과 홀의 부유미생물

차이 여부, 여름과 겨울의 부유미생물 차이 여부를

알아보기 위하여 t-검정(t-test)을 수행하였다. 또 온

도, 습도 및 기류가 총부유세균과 총부유진균 농도

에 미치는 영향을 알아보기 위하여 선형 중회귀분석

을 이용하여 분석하였다. 통계적으로 유의한 차이는

p<0.05를 기준으로 하였다. 
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III. 결 과

1. 온도, 습도 및 기류 

각 음식점의 주방과 홀에서 온열조건으로서 온도

와 습도 및 기류를 측정한 결과는 Table 1과 같다.

여름철에 온도는 주방에서 26.4~30.5oC(평균 28.2oC),

홀에서 26.2~29.5oC(평균 28.0oC)이었다. 습도는 주

방에서 48.5~71.7%(평균 61.6%), 홀에서 48.2~66.9%

(평균 58.8%)이었다. 기류는 주방에서 0.14~0.29 m/

sec(평균 0.22 m/sec), 홀에서 0.11~0.29 m/sec(평균

0.21 m/sec)이었다. 여름철에 주방과 홀의 온도, 습도

및 기류에서 유의한 차이는 없었다.

겨울철에 온도는 주방에서 8.9~19.1oC(평균 13.9oC),

홀에서 7.1~17.8oC(평균 12.7oC)이었다. 습도는 주방

에서 36.2~65.6%(평균 49.0%), 홀에서 40.0~60.5%

(평균 44.6%)이었다. 기류는 주방에서 0.13~0.25 m/

sec(평균 0.20 m/sec), 홀에서 0.10~0.19 m/sec(평균

0.11 m/sec)이었다. 겨울철에도 주방과 홀의 온도는

유의한 차이를 나타내지 않았다. 습도와 기류는 주

방이 홀에 비하여 다소 높으나 유의한 차이는 없었

다. 기류는 전체적으로 0.3 m/sec 이하로 불감기류

수준이었다. 

2. 주방과 홀의 부유미생물 농도 차이 

음식점의 주방과 홀의 부유미생물 농도를 비교한

결과는 Fig. 1과 같다. 음식점별로 변이가 있지만,

전반적으로 주방에서 홀보다 높은 농도로 부유미생

물이 검출되었다. 여름철에 전체적 평균으로 총부

유세균은 주방 360.6 CFU/m3, 홀 292.8 CFU/m3이

었다. 그람음성균은 각각 42.2 CFU/m3, 5.6 CFU/m3,

그람양성균은 각각 95.0 CFU/m3, 68.9 CFU/m3, 기

회감염균은 각각 114.4 CFU/m3, 92.8 CFU/m3, 포

도상구균은 각각 73.9 CFU/m3, 62.2 CFU/m3, 황색

포도상구균은 각각 25.6 CFU/m3, 24.4 CFU/m3,

MRSA는 각각 22.8 CFU/m3, 15.6 CFU/m3이었다.

총부유진균은 주방 23.9 CFU/m3, 홀 18.9 CFU/m3

이었다. 

Table 1. Values of thermal factors in the kitchens and dining areas in summer and winter 

Season Sampling location Sample size Air temperature (oC) Relative humidity (%) Air movement (m/sec)

 Summer 
Kitchens 18 28.2±1.4 61.6±7.0 0.22±0.07

Dinning areas 18 28.0±1.1 58.8±6.1 0.21±0.06

 Winter 
Kitchens 18 13.9±3.7 49.0±9.4 0.20±0.03

Dinning areas 18 12.7±3.7 44.6±8.9 0.11±0.03

Note. Values are the mean±S.D.

Fig. 1. Comparison of bioaerosol concentrations between

the kitchens and dining rooms. Each bar is the

mean±S.D. The bars with asterisk are significantly

different (*: p < 0.05, **: p < 0.01). TSB: total

suspended bacteria, GNB: Gram-negative bacteria,

GPB: Gram-positive bacteria, OP: opportunistic

pathogens, STPTH: coagulate-negative staphylococci,

SA: Staphylococcus aureus, MRAS: methicillin-

resistant Staphylococcus aureus, TSF: total

suspended fungi
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겨울철에는 전체 평균으로 총부유세균은 주방

168.3 CFU/m3, 홀 107.8 CFU/m3, 그람음성균은 각

각 17.8 CFU/m3, 1.7 CFU/m3, 그람양성균은 각각

34.4 CFU/m3, 28.3 CFU/m3, 기회감염균은 각각

16.7 CFU/m3, 14.4 CFU/m3, 포도상구균은 각각

25.6 CFU/m3, 15.0 CFU/m3, 황색포도상구균은 각

각 12.8 CFU/m3, 6.1 CFU/m3이었다. MRSA는 검

출되지 않았다. 총부유진균은 주방 5.6 CFU/m3, 홀

3.3 CFU/m3이었다. 

주방과 홀 사이에 여름에는 그람음성균(p<0.01)과

그람양성균(p<0.05)이 유의한 차이가 있으며, 겨울에

는 총부유세균, 그람음성균, 황색포도상구균 및 총부

유진균이 유의한 차이가 있었다(p<0.05). 

3. 계절별 부유미생물 농도 차이 

각 음식점에서 측정된 부유미생물을 여름과 겨울

로 구분하여 비교한 결과는 Table 2와 같다. 전체적

으로 여름에 겨울보다 높은 수준으로 부유미생물이

검출되어 기온이 높은 여름철에 각종 미생물이 활발

하게 증식할 수 있다는 일반적 가정에 부합하였다.

MRSA를 제외한 다른 부유미생물은 여름에 겨울보

다 평균 3.6배 높은 수준이었다. 기회감염균이 6.6

배, 총부유진균 4.9배, 포도상구균 3.3배, 황색포도

상구균은 2.7배, 총부유세균 및 그람양성균 2.6배, 그

람음성균 2.5배였다(p<0.001). 

4. 온도, 습도 및 기류와 부유미생물 농도의 관련성 

주요 온열요소인 온도, 습도 및 기류가 총부유

세균과 총부유진균에 미치는 영향을 알아본 결과

는 Table 3과 같다. 각 인자의 주효과와 2개 인

자 교호작용 효과를 포함한 중회귀분석 결과 교

호작용은 유의하지 않아 이것들을 제거하고 주효

과만을 포함한 중회귀분석을 실시하였다. 그 결과

총부유세균 농도에 있어서 기류(p<0.05)의 주효과

는 유의하였으나 온도 및 습도의 주효과는 유의

하지 않았다. 총부유진균 농도에 있어서는 온도

(p<0.05), 습도(p<0.01), 기류(p<0.001)의 주효과

가 모두 유의하게 나타났다. 온도, 습도, 그리고

기류에 의해 설명되는 총부유진균 농도의 비율은

결정계수인 60.3%이다. 이 경우 회귀선은 총부유

진균 농도 = -26.49 + 0.3630(온도) + 0.3240(습도) +

82.35(기류)이다. 

Table 2. Comparison of bioaerosol concentrations between the summer and winter 

Type of bioaerosol Summer Winter Summer /winter t p value

Total suspended bacteria 361.7±54.1 138.1±12.2 2.6 -4.027  <0.001

Gram negative bacteria 23.9±6.9 9.7±3.2 2.5 -1.857  .069

Gram positive bacteria 78.6±10.0 30.3±2.9 2.6 -5.559  <0.001

Opportunistic pathogens 103.6±11.6 15.6±1.7 6.6 -7.504  <0.001

Coagulate-negative staphylococci 71.4±6.5 21.4±4.7 3.3 -4.963  <0.001

Staphylococcus aureus 25.0±3.6 9.4±1.5 2.7 -3.915  <0.001

MRSA 19.2±2.8 0.0±0.0 - -6.712  <0.001

Total suspended fungi 21.4±1.7 4.4±1.0 4.9 -8.406  <0.001

Note. Values are the mean±S.D. unit: CFU/m3

Table 3. The effect of thermal factors on total suspended bacteria (TSB) and total suspended fungi (TSF) in the kitchens

and dining areas

 Variables
 TSB (CFU/m3)  TSF (CFU/m3)

β  SE  p value β  SE  p value

 Intercept  -171.6  98.621  0.086  -26.49  5.058  <0.001

 Air Temperature  3.498  3.189  0.277  0.3630  0.164  0.030

 Relative humidity  2.184  2.260  0.337  0.3240  0.116 0.007

 Air Movement  1037  338.757  0.003 82.35  17.373 <0.001

R2=0.294(TSB), R2=0.603(TSF) 
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IV. 고 찰

우리나라에서 음식점의 공기질에 대한 미생물 기

준은 마련되어 있지 않다. 실내공기질관리법의 다중

이용시설 등(의료기관, 어린이집, 노인요양시설, 산

후조리원)에 대한 실내공기질 유지 기준에서 총부유

세균 기준이 설정되어 있으며, 800 CFU/m3이다.1) 총

부유진균에 대한 WHO 권고기준은 500 CFU/m3이

다.17) 조사대상 음식점에서 측정된 총부유세균은

1×102 CFU/m3 수준, 총부유진균은 여름에는 총부유

세균의 1/10, 겨울에는 1/100 수준이었다. 다른 세

균들은 여름철 기회감염균을 제외하고 총부유세균

의 1/10~1/100에 머물렀으며, MRSA는 겨울철에는

검출되지 않았다. 국내의 다중이용시설인 병원, 보

육원, 노인복지센터, 산후조리원 등에서 총부유세균

및 진균이 각각 294~931 CFU/m3 및 334~536 CFU/

m3 이었다는 보고가 있었다.18) 또 가을철에 음식점

주방에서 조사된 총부유세균은 40~1,715CFU/m3, 총

부유진진균은 50~100 CFU/m3이었다는 보고가 있었

다.13) 국외의 경우 푸드코트(food court)의 음식물 섭

취장소에서 총부유세균 및 총부유진균이 각각 120

CFU/m3 및 501 CFU/m3이었다는 보고가 있었다.14)

또 호스피스시설의 식품조리구역에서 세균이

1×101~1×102 CFU/m3 수준으로 검출되었다는 보고

가 있다.19) 본 연구결과에서 측정치는 이 보고들에

비하여 총부유세균은 유사한 수준이며, 총부유진균

은 낮은 편이다. 

공기 중 미생물 오염정도는 환기나 청소 상태에

따라 달라질 수 있을 것이나, 본 연구의 조사대상

음식점은 주방과 홀이 평행을 이루고 개방형 주방을

설치한 업소로서 청소나 환기에 의한 차이 영향이

최소화되었다. 그럼에도 본 연구에서 측정된 모든 부

유미생물 농도가 홀에서보다 주방에서 높은 결과는

음식물의 조리가 공기 중 부유미생물 농도를 높일

수 있음을 강력하게 시사한다. 또 조리 과정에서 발

생한 물질들이 조리 후에도 남아 있음을 추측케 한

다. 그러므로 주방에서는 조리 작업 시 배기장치나

후드를 가동하고, 조리 후 충분한 환기를 시켜야 할

것이며, 또 주기적으로 천장과 벽을 청소하는 등의

적극적인 환경위생관리 대책이 필요하다. 국립환경

과학원은 조리 과정에서 발생되는 실내 오염물질로

서 일산화탄소(CO), 이산화질소(NO2), 미세먼지(PM10,

PM2.5), 휘발성유기화합물, 폼알데히드(formaldehyde)

등을 지적하였다.20) 여기에 바이오에어로졸도 포함시

켜 주의를 기하도록 권장해야 할 것으로 본다. 

본 연구에서 이와 같이 주방에서 홀보다 부유미생

물 농도가 높은 가운데, 여름에는 그람음성균과 그

람양성균이, 그리고 겨울에는 총부유세균, 그람음성

균, 황색포도상구균 및 총부유진균이 유의하게 높았

다. 그람음성균은 살모넬라균, 이질균, 장티푸스균,

대장균 등 장내세균과를 포함한다. 그람양성균은 연

쇄상구균, 포도상구균, 폐렴균 등을 포함한다. 또 본

연구에서 식중독을 일으키는 황색포도상구균이 계절

에 관계없이 주방과 홀에서 모두 검출되었다. 이러

한 결과는 음식점의 주방이나 홀에서 모두 병원성

미생물이 전파될 수 있는 가능성을 암시한다. 음식

점은 주로 식사 시간에 폭발적으로 손님이 몰리므로

더욱 그러하다. 이러한 문제에 대해 식품위생법으로

만 다루기에는 무리가 있다. 

일반적으로 기온이 높은 여름철에는 겨울철에 비

해서 세균수가 두 배 정도로 나타난다고 생각되고

있다. 본 연구결과 조사대상 음식점에서 여름철에는

겨울철 보다 부유미생물이 평균 3.6배 높았다. 식

중독성 황색포도상구균은 2.7배, 기회감염균은 6.6

배, 총부유진균은 4.9배로 일반적으로 알려진 정도

보다 훨씬 높게 나타났다. 음식점의 경우 식자재와

음식물을 취급하므로 일반 환경에서 보다 미생물의

증식에 유리했을 것이다. 본 연구의 이러한 결과는

음식점 뿐만 아니라 외식산업 전반에서 상기해야할

중요한 부분으로 생각된다. 음식물 관리에서 특히 환

경위생관리의 중요성을 업주와 종사자 모두 인식할

필요가 있다. 

한편 조사대상 음식점에서 온열조건을 평가한 결

과, 주방의 온도는 여름철에 평균 28.2oC, 겨울철에

평균 13.9oC로 나타나 여름철에는 식품위생관리 차

원에서 안전하다고 볼 수 없었다. 여름철에는 홀의

온도 또한 평균 28.0oC로서 높았다. 습도는 전체적

으로 40.0~71.7%이며, 온도와 더불어 습도가 주방

이 홀보다 높은 편으로 이는 식자재 전처리와 조리

를 위한 열원, 용수 사용 등이 영향을 미친 것으로

볼 수 있다. 주방의 온습도에 대해서는 산업보건기

준 등에 설정되어 있지 않으며, 일반적으로는 18~24oC,

40~70%의 온습도 범위가 바람직한 것으로 알려져

있다. 집단급식소에서 식재료 보관상 위생관리를 위
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하여 온도 15~25oC, 습도 50~60%가 권장된 바 있

다.21) 또 일반적인 작업조건에서는 21~22oC가 바람

직하지만 강한 작업이 수반될 경우에는 이보다 훨씬

낮은 온도를 유지하여야 한다고 제시되었다.22,23) 학

교급식소에서 조리실의 온도가 21.4~22.4oC였다는

보고가 있었다.24) 본 연구의 조사대상 음식점의 여름

철 주방과 홀의 온도가 이렇게 높은 만큼 적극적인

환기, 공기조절장치 활용 및 철저한 위생관리가 필

요하다고 보인다. 음식점은 불특정 다수가 이용하는

시설인 만큼 업주나 관리자의 관심과 주의가 요망되

며, 위생관리 시설설비에 대한 투자가 있어야 할 것이다.

실내의 온도와 습도는 실내 환경과 공기에 영향을

미칠 수 있다고 지적되었다.25) 본 연구에서 온도, 습

도, 기류 등 온열요소가 총부유세균 및 총부유진균

농도에 미치는 영향을 분석한 결과에서는 총부유세

균에 대해서는 기류의 주작용이, 그리고 총부유진균

에 대해서는 온도, 습도 및 기류의 주작용이 영향을

미친 것으로 나타났다. 주방에서 총부유세균에 대해

온도의 주영향과 더불어 온도/습도의 교호작용이 유

의하였다는 보고가 있었다.13) 본 연구에서는 온도/습

도의 교호작용이 유의하지 않았으며, 이는 조사 대

상(장소)별로 환경 여건이 다르고 측정치의 변이가

크며 또 온열요소가 미치는 영향이 다르게 나타나는

것으로 볼 수 있다. 본 연구에서 기류는 모두 불감

기류 범위에 있었지만, 기류의 영향이 유의한 것으

로 나타났다. 즉 미세기류라 하더라도 공기 중 부유

미생물에 영향을 미칠 수 있는 것으로 해석할 수 있다. 

본 연구에서 조사 및 측정된 시점은 홀에 손님이

없고 종사자가 휴식을 취하는 상황이었다. 그러므로

홀에 손님이 많거나 주방에서 조리 작업이 한창 진

행되는 상황이라면, 부유미생물 수준은 달라질 것이

다. 즉, 더 높은 수준이 될 것임을 예측할 수 있다.

그러므로 조리작업별로, 그리고 음식점 이용자 수에

따른 조사가 병행된다면 보다 더 상세한 정보를 얻

을 수 있을 것이다. 이에 대해서는 조사가 수행되지

못하여 제한점으로 남으며 향후 연구에 기대한다. 

V. 결 론

 본 연구에서는 불특정다수가 이용함에도 실내공

기질관리법과 공중위생관리법의 사각지대에 있는 음

식점의 홀과 주방에서 공기 중 부유미생물을 측정하

고 주방과 홀의 차이, 여름철과 겨울철의 차이, 그

리고 주요 온열요소인 온도, 습도 및 기류가 미치는

영향을 분석하였다. 일 지역에서 개방형 주방을 설

치한 6개 업소의 협조 하에 관성충돌방식의 air

sampler를 사용하여 공기 시료를 포집하였으며, 온

도, 습도 및 기류를 측정하였다. 전체적으로 총부유

세균은 1×102 CFU/m3 수준이었으며, 총부유진균은

여름에는 총부유세균의 1/10, 겨울에는 1/100 수준

이었다. 전반적으로 홀에 비하여 주방에서 높은 수

준으로 부유미생물이 검출되었으며, 겨울보다 여름

에 높은 수준으로 검출되었다. 또 여름철 및 겨울철

에 황색포도상구균이 주방과 홀에서 모두 검출되었

다. 기회감염균은 여름철에 겨울철의 6배 이상, 황

색포도상구균은 2.7배 검출되었다. 총부유세균 농도

에 대해서는 기류(p<0.05)의 주효과가 유의하였으며,

총부유진균 농도에 대해서는 온도(p<0.05), 습도

(p<0.01) 및 기류(p<0.001)의 주효과가 유의하게 나

타났다. 본 연구결과는 음식점별로 공기 중 부유미

생물 농도는 변이가 크지만, 음식물의 조리가 공기

중 부유미생물 농도를 높이는 바를 제시한다. 또 계

절에 관계없이 주방과 홀에서 식중독성 황색포도상

구균이 검출되어 각별한 주의가 요망된다. 또한 온

도 및 습도라는 변인이 공기 중 부유미생물 수준에

영향을 미칠 수 있음이 나타나 기온이 높아지는 시

기에 바이오에어로졸 수준이 상승할 가능성이 있으

므로 환기, 공기조절장치 구비활용, 청소, 종사자의

개인위생관리 철저 등 적극적 환경위생관리가 필요

하다고 본다. 앞으로 음식점의 이용자 수와 바이오

에어로졸 농도의 관련성에 대하여 탐구할 필요가 있다. 
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