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1. 서  론

식품의 살·멸균처리는 병원성 기생충 또는 미생물로부

터 안전한 식품의 생산과 식품 유래 질병 예방을 위한 가

장 기본적이자 중요한 먹거리 위생화 기술이다. 식품의약

품안전처는 2020년 국내에서 발생한 감염성 식중독 환자

들 약 20%가 주로 신선 육류 및 채소류 등에 오염된 병원

성 미생물에 의한 것임을 제시하고 있다 [1]. 또한, 2017년 

유명 프랜차이즈 햄버거 섭취 가족, 2020년 안산 유치원 

원아 및 2023년 온라인 배달 육회 집단 식중독 사고의 경

우에도 장출혈성 대장균에 오염된 식육 또는 그 분쇄가공

육인 햄버거 패티의 불완전한 가공처리와 관련이 있다. 이

들 식육 관련 제품들 특히 육회 및 분쇄가공육은 비위생적

인 환경하에서 제조 시 병원성 식중독균의 오염이 쉽고, 상

업적 위생처리가 쉽지 않은 고위험성 식품군이다. 따라서 

식중독 미생물에 의한 감염성 질환 예방을 위해서는 철저
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한 위생 과정이 요구되나, 실제 현장에서는 제대로 이루어

지지 않는 경우가 많아 이를 사전에 방지할 수 있는 대안

적인 위생화 기술이 필요한 실정이다.

방사선 식품조사처리 기술은 기존 방식 대비 매우 효과

적인 위생화 기술이다. 이에 따라 국제원자력기구 및 유엔

식량농업기구는 해당 기술의 활용을 각국에 권장하고 있

으며, 식품에 조사처리를 허용하는 전 세계 50여 개 국가

들 중 미국과 캐나다를 포함하는 19개 국가들의 경우 식육

류에 대해서도 조사처리를 채택하고 있다 [2]. 이들 식육에 

적용되는 조사선량은 일반적으로 조사처리 목적에 따라 

병원성 기생충 제어에 0.3~1 kGy 그리고 유해 미생물의 제

어를 통한 위생화 및 저장기간 연장에 1~8 kGy를 적용하

고 있다. 그러나, 국내의 경우 육포와 같은 건조육을 제외

한 식육의 조사처리는 허가되고 있지 않다 [3].

한편, 조사처리식품에 대한 소비자들의 정당한 알권리 

충족과 선택의 자율성 보장을 위하여 제품에 조사처리가 

되었음을 나타내는 라벨링 표시는 반드시 해야 한다. 그러

나 이러한 규정을 위반하려는 경우에 대비하기 위하여, 식

육류의 경우 유럽연합 (EU)은 GC/MS를 이용한 화학적 확

인 시험법인 hydrocarbon 분석법 [4]과 2-alkylcyclobutanone 

분석법 [5] 2종을, 국내에서는 hydrocarbon 분석법 [6] 1종

을 조사처리 유무 판별을 위해 고시하고 있다. 또한, 생물학

적 확인 시험법인 Comet assay 분석법도 EU와 국내 모두 

사용이 가능하나, EU의 경우 저장조건과는 별도로 식육류, 

어패류, 곡류 및 과일류 등과 같은 다양한 식품에 적용될 

수 있는 반면, 국내에서는 오직 냉장 및 냉동 식육과 그 분

쇄육에만 제한적으로 이용이 가능하다 [7].

Comet assay 분석법은 실험절차가 간편하여 시료로부터 

DNA 핵체 추출부터 전기영동 그리고 분석 프로그램을 통

한 결과의 해석까지 수 시간 이내면 완료되기 때문에 [8], 

식품의 조사처리 유무 판별을 위한 신속 분석법으로서 그 

역할을 하고 있다 [7,9]. 이에 따라 Comet assay 분석법은 

여러 축종의 조사처리 유무 판별에 폭넓게 활용되어 왔다. 

이용된 해당 육류의 종류로는 소뿐만 아니라 돼지, 가금류, 

말, 양 및 토끼, 꿩, 비둘기, 노루, 자칼, 카피바라와 같은 기

타 축종들, 그리고 돼지의 경우에는 멧돼지를, 가금류의 경

우에는 닭, 칠면조, 메추라기, 오리 및 타조도 포함하였으

며, 이 중 소, 돼지 및 닭 3종은 가장 많이 소비되는 식육이

기에 최근까지도 여러 연구자들에 의해 평가의 대상 시료

로 이용된 바 있다 [10]. 그러나 관찰된 연구들의 거의 모

두가 신선 냉장 또는 냉동 식육과 그 분쇄육의 조사처리에 

따른 DNA 핵체 손상 평가에 치중되어 있는 반면, 냉동기

간에 따라 발생하는 식육의 DNA 핵체 손상 변화를 관찰

한 문헌들은 일부에 한정된다 [11-14]. 따라서 본 연구에서

는 조사처리 유무 판별을 위해 감마선조사된 포장우육과 

그 분쇄육의 냉동저장에 따른 DNA 핵체 손상 변화 그리

고 분쇄가공육인 시판 냉동 떡갈비의 감마선조사에 따른 

DNA 핵체 손상 평가에 Comet assay 분석법의 적용이 가능

한지를 살펴보고자 하였다.

2. 재료 및 방법

2.1. 시료 준비

본 실험의 대상 시료인 신선 우육 및 그 분쇄우육

은 도축한지 7시간 이내의 한우 우둔살 부위 근육 (M. 

semimembranosus)으로 감마선조사 전날 정읍에 위치한 

순정축협으로부터 구입하여 100 g 단위로 함기포장하고 

-20°C에서 하룻밤 냉동보관하였다. 떡갈비는 국내 시판 

중인 냉동 제품을 구입하여 똑같이 100 g 단위로 함기포장

하여 사용하였으며, 구성 성분들로 한우 갈비살 (30%), 목

심 (14%), 양지 (14%), 앞다리살 (12%) 및 설도 (11%)에 간

장, 양파, 설탕, 마늘, 대파, 배, L-글루탐산나트륨, 생강, 참기

름, 물엿 및 후추와 같은 첨가물들을 함유하였다. 이들 시

료들은 감마선조사 직후 즉시 상온 (20°C 내외)에서 해동

한 후 실험에 사용하였으며 (0일), 우육 및 분쇄우육 시료

들의 경우에는 -20°C에서 추가적으로 1개월 및 3개월까

지 보관하며 평가에 이용하였다. 

2.2. 감마선조사

우육, 분쇄우육 및 떡갈비 시료들의 감마선조사는 정읍

에 위치한 한국원자력연구원 첨단방사선연구소 내 60Co 

감마선조사장치 (선원 11.1 PBq capacity, point source AECL, 

IR-79; MDS Nordion International Co. Ltd, Ottawa, Canada)

를 이용하였다. 우육과 분쇄우육은 0.5, 1, 3, 5, 7 kGy 그리

고 떡갈비는 2.5, 5, 7 kGy의 흡수선량을 목표로 선량율 10 

kGy h-1로 조사처리하였다. 또한, 흡수선량 측정을 위하여 

시료별 포장된 비닐팩의 위쪽과 아래쪽에 붙인 알라닌 선

량계 (5 mm, Bruker Instrument, Rheinstein Germany)를 사

용하였으며, 측정된 실질 흡수선량의 오차는 목표로 하였



조사처리 냉동 우육 및 떡갈비의 유전자 코메트 분석

259

던 선량의 5% 이내였다. 한편, 감마선처리 시 시료의 해동

을 최소화하기 위하여 냉동 아이스팩 위에 해당 시료를 놓

고 그 위에 다시 아이스팩을 덮은 후 조사하였다.

2.3. DNA Comet assay 

냉동 우육, 분쇄우육 및 떡갈비로부터 DNA 핵체의 추출, 

아가로스 혼입 및 전기영동 절차는 이전에 서술하였던 방

법 [15]을 수정하여 다음과 같이 수행하였다. 해동된 각각

의 시료 안쪽 부위를 수술용 가위로 잘게 세절한 후 2.5 g을 

채취하여 8 mL의 냉각된 phosphate buffered saline (PBS) 

용액과 함께 비커에 담아 stirring plate에서 200 rpm의 속

도로 5분간 교반하여 근육조직으로부터 DNA 핵체를 용출

시켰다. 얻어진 DNA 핵체 용출물은 나일론 여과포 (pore 

size 125 μm)로 걸러 과다한 근육파편들을 제거하고 15 mL 

플라스틱 튜브에 담아 아이스상에서 보관하였다. 여과된 

DNA 핵체 추출물 50 μL는 37°C로 유지된 1.1% 저융점 아

가로스 (Low melting point agarsoe) 용액 100 μL와 즉시 섞

고, 이 중 100 μL를 실험 하루 전날 준비한 0.5% 일반 아가

로스 (Normal melting point agarose) 용액이 코팅된 슬라이

드 글라스 (24 × 76 mm, Fisher Scientific, USA)로 옮기고 커

버 글라스 (24 × 55 mm, No. 1, Fisher Scientific, USA)로 덮

은 후 아이스가 담긴 철제 박스 위에 놓아 굳혔다.

다음, DNA 핵체를 둘러싸고 있는 핵막을 제거하기 위하

여 해당 슬라이드 글라스는 커버 글라스를 제거하고 차가

운 중성 세포용해 완충용액 (0.2% SDS, 45 mM Tris-borate, 

1 mM EDTA, pH 8.0)에 30 분간 담가 놓았다. 침지가 끝

난 슬라이드 글라스는 차가운 중성 전기영동 완충용액 (45 

mM Tris-borate, 1 mM EDTA, pH. 8.4)이 담긴 전기영동 트

레이에 5분간 담가 정치시키고 이후 2분간 정기영동하였

다 (2 V cm-1). 전기영동이 끝난 슬라이드 글라스는 3차 증

류수에 5분간 2번 담가 충분히 세척하였다.

2.4. 슬라이드 염색 및 DNA 핵체 분석 

세척이 끝난 슬라이드 글라스는 여분의 물기를 완전히 

제거하고 증류수로 10-3배 희석한 Gelgreen 형광염색 시약 

(Biotium Inc., Fremont, USA) 100 μL와 커버 글라스를 이

용하여 DNA 핵체가 혼입된 아가로스 층에 골고루 도포되

도록 하였고 남아있는 여분의 형광염색 용액이 완전히 건

조되게 상온에서 30분간 암실에 놓아두었다. 염색이 끝난 

슬라이드 글라스는 blue excitation filter가 장착된 형광 현

미경 (Model U-LH100HG; Olympus Corporation, Tokyo, 

Japan)하에서 × 100의 배율로 관찰하였다. 이를 통해 확보

된 이미지들로부터 시료당 최소 50개 이상의 DNA 핵체

를 Casplab_1.2.3b2 프리 소프트웨어로 분석하였으며 [16], 

DNA 손상 평가를 위해서 측정 시마다 자동적으로 계산되

어 산출되는 Comet head length (Head length)와 Comet tail 

length (Tail length) 값을 이용하였다 (Fig. 1).

2.5. DNA 핵체 손상 평가 

DNA 핵체 손상은 국내 식품공전에 명기된 방사선조사

식품 확인 시험법인 유전자코메트 분석법의 평가지표를 

준용하였다 [7]. 즉, 측정된 하나의 DNA 핵체에 대한 상

대적 DNA 손상 수치 (A relative DNA damage per a DNA 

nucleus)는 다음의 공식에 의해서 환산되었으며, 그 값은 

한 개의 DNA 핵체로부터 tail length가 길어지면 증가하며 

이는 해당 DNA 핵체 손상이 심해짐을 나타낸다.

A relative DNA damage (per a DNA nucleus) 

      = Tail length/Head length

또한, 아래에 제시된 바와 같이 평균 DNA 손상 수치 

Fig. 1. Analysis of DNA nucleus captured by Casplab software. 
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(Mean of relative DNA damage)는 측정된 개별 DNA 핵체

의 손상 수치의 합을 측정한 모든 DNA 핵체 수로 나눈 값

을 대표하며, 마찬가지로 해당 값의 증가는 대상 시료에 존

재하는 DNA 핵체들이 어느 정도 혹은 상당한 손상을 가지

는 것을 의미한다. 따라서, 본 연구에서 제시된 연구 결과

는 이 계산식에 의해 산출된 수치로 표시하였다. 

Mean of relative DNA damage 

      = Sum of a relative DNA damage

      /No. of counted DNA nuclei

2.6. 통계분석 

동일 실험을 3회 반복해서 얻은 결과의 통계 분석은 

Microsoft 社의 Excel 프로그램을 이용한 Student’s two-

tailed T-test에 의해 평가되었으며, 통계적으로 유의적인 

결과 (비조사 시료 대비 조사처리 시료)는 * (p<0.05), ** 

(p<0.01) 및 *** (p<0.005)로 나타내었다.

3. 결  과

3.1.  저장기간에 따른 감마선조사처리 신선 냉동 우육과 

분쇄우육의 DNA 핵체 손상 변화 

도축한 지 7시간 이내의 신선 우육과 분쇄우육을 하룻

밤 냉동처리한 후, 다양한 흡수선량으로 감마선조사처리

하고 추출한 DNA 핵체들의 손상에 대한 Comet 분석 이

미지들을 Fig. 2에 제시하였다. 조사처리되지 않은 냉동 우

육과 분쇄우육 시료의 DNA 핵체의 경우, 상당수가 DNA 

손상으로 유발되는 꼬리 (tail) 절편이 아예 없거나 혹은 있

다고 해도 아주 짧은 것으로 나타났다. 반면, 0.5 kGy 이상

의 선량으로 조사된 시료에서는 모든 DNA 핵체의 머리 

(head)가 선량의 증가에 따라 점진적으로 감소하고 꼬리

의 길이가 상대적으로 길어지는 것을 보여주었다. 특히, 

1 kGy 이상의 선량에서는 DNA 핵체 모두 방사선조사처

리에 의해 발생되는 전형적인 혜성 (Comet) 모양의 손상

을 나타내고 있어 이미지에 대한 육안검사로도 충분히 대

상 시료가 조사처리되었음을 확신하게 하였다. 이러한 경

향은 1개월 및 3개월 저장된 조사처리 냉동 우육 및 분쇄

우육 시료에서도 동일하게 관찰되었다 (이미지 결과 미제

시).

이들 DNA 핵체의 손상 정도를 시료별로 수치화하기 위

하여, 앞서 언급한 계산식으로 분석한 결과, 0일 우육 시료

의 평균 DNA 손상 수치는 0, 0.5 및 1 kGy 선량에서 0.84±

0.03, 1.65±0.12 및 3.13±0.33으로 선형적인 증가를 보

이다가 그 이상의 선량인 3, 5 및 7 kGy에서 3.73±0.17, 

3.62±0.23 및 4.06±0.2로 완만한 증가 혹은 그 증가가 다

소 정체되는 전체적으로 선형 곡선의 2차 회귀선을 나타

내었다 (Fig. 3A). 해당 패턴은 1개월 및 3개월 보관된 조

사처리 냉동 우육 시료에서도 동일하게 관찰되었다. 마찬

가지로 조사처리 냉동 분쇄우육 시료 역시 냉동 우육 시

료와 비슷한 형태를 보였다 (Fig. 3B). 또한, 이들 0일, 1개

월 및 3개월된 조사처리 냉동 우육 및 분쇄우육 시료의 

평균 DNA 손상 수치는 감마선 흡수선량에 대하여 각각 

0.8459~0.9588 그리고 0.9298~0.9702 범위의 상관계수를 

나타내었으나 (Fig. 3), 모두 2차 회귀선을 따르기 때문에 

흡수선량 예측용 자료로 이용하기에는 적합하지 않았다.

한편, 비조사된 시료들만 별도로 저장기간에 따른 DNA 

핵체의 손상 정도를 살펴보았을 때, 이미지를 이용한 육안

Frozen 
beef 
cut

Non-irradiated 0.5 kGy 1 kGy 3 kGy 7 kGy

Frozen 
ground 
cut

Fig. 2. Typical images of DNA nuclei extracted from frozen beef cut and ground beef irradiated with gamma-rays at different doses.
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검사 시 우육 시료는 냉동기간이 길어짐에 따라 개별의 모

든 DNA 핵체에 손상이 점차적으로 증가하는 것으로 관

찰되었으며 (Fig. 4A), 이때의 평균 DNA 손상 수치는 0일 

0.84±0.03, 1개월 1.2±0.19 그리고 3개월 1.42±0.02로 상

승하였다 (p<0.05, p<0.005, Fig. 4B). 마찬가지로 분쇄우

육 시료의 평균 DNA 손상 수치도 0일 1.05±0.19, 1개월 

1.39±0.2 및 3개월 1.45±0.03으로 우육 시료들처럼 유사

하게 증가하였다 (p<0.05, p<0.005, Fig. 4B). Bevilacqua

와 Zaritzky [17]에 따르면, 냉동저장 및 그 온도에 의해 형

성되는 얼음 결정의 크기가 단백질 또는 DNA의 구조적 

손상을 일으킨다고 보고한 바 있다. 따라서 관찰된 결과 역

시 냉동기간 동안 형성된 얼음 결정과 밀접한 관련이 있

는 것으로 사료되었다. 또한, 비조사 분쇄우육 시료의 평

균 DNA 손상 수치는 같은 비조사 우육 시료의 손상 수치

보다 유의적이지 않으나 다소 높은 경향을 나타내었는데, 

이는 분쇄육의 제조를 위해 육의 세절 시에 일어나는 근

육 내 일부 라이소좀 (lysosome) 파열로 유리된 DNAase를 

포함하는 다양한 핵산분해효소들의 작용에 기인된 것으

로 추정되었다 [18]. 무엇보다도 비조사 냉동 우육 및 분쇄

우육 3개월 시료의 DNA 손상 정도는 Fig. 2 및 3에 제시한 

0.5 kGy의 선량으로 조사된 냉동 우육 및 분쇄우육 0일 시

료의 결과와도 비슷하여 Comet assay 분석법 이용 시 조사

처리 유무 판별에 의도하지 않은 오류를 범할 수 있는 것

으로 판단되었다.

3.2.  감마선조사처리 분쇄가공육 냉동 떡갈비의  

DNA 핵체 손상 평가 

다양한 흡수선량으로 감마선조사처리된 냉동 떡갈비로

부터 추출된 DNA 핵체의 손상에 대한 대표적인 이미지들

을 Fig. 5A에 나타내었다. 앞서의 냉동 우육 및 분쇄우육 시

료처럼 2.5, 5 및 7 kGy로 조사된 떡갈비 시료의 DNA 핵체 

모두 전형적인 혜성 모양의 손상 형태를 나타내어 대상 시

료가 방사선조사가 되었음을 확인할 수 있었다. 이들 시료

의 평균 DNA 손상 수치 역시 비조사 시료 2.46±0.25에서 

Fig. 3. The changes of mean DNA damage in nulcei extracted from irradiated frozen beef cut and ground beef during freezing period.

(A) Frozen beef cut

0 day 0 day

1 month (-20°C) 1 month (-20°C)

3 months (-20°C) 3 months (-20°C)

(B) Frozen ground beef

Fig. 4. The changes of DNA damage in nuclei extracted from non-irradiated frozen beef cut and ground beef during freezing period.

(A) Typical images of DNA nuclei extracted from non-irradiated frozen beef cut (B) Changes of DNA damage
0 day0 day 1 month (-20°C) 3 months (-20°C)
1 month (-20°C)
3 months (-20°C)
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조사처리 시 2.5 kGy 3.84±0.15, 5 kGy 3.93±0.16 그리고 7 

kGy 4.68±0.1로 점차 증가하였다 (p<0.005, Fig. 5B). 그러

나, 비조사 떡갈비 시료는 조사처리하지 않았음에도 DNA 

핵체 모두에 이미 상당한 정도의 손상을 지니고 있음이 관

찰되었다. 이러한 원인으로 제품의 제조 시 사용되는 원료 

상태, 가공공정 및 제조 후 냉동기간상의 여러 요인들이 복

합적으로 관련되어 나타난 결과인 것으로 추정되었다. 즉, 

제품의 제조 시 사용되는 원료육의 숙성도 및 원료 내 핵

산분해효소의 상태 및 첨가물인 야채류 내 핵산분해효소

의 정도, 그리고 가공공정 시 작업 온도 및 제조 후 냉동기

간 등이 DNA의 손상에 관여한다 [11,17-19]. 더욱이, 비조

사 떡갈비 시료에서 관찰된 개별 DNA 핵체 손상 정도는 

Fig. 2에 제시된 0.5~7 kGy로 조사된 냉동 우육 및 분쇄우

육 시료들의 개별 DNA 핵체 손상과도 유사하여 비조사 냉

동 떡갈비의 조사처리 유무 판별을 위해 Comet assay 분석

법을 적용하는 것은 불가능한 것으로 사료되었다.

4. 고  찰

Comet assay 분석법은 다양한 식육의 조사처리 유무 판

별에 지속적으로 적용되어 왔다. 이들의 공통적인 연구 

결과들로 1 kGy 이상으로 방사선조사된 식육의 DNA 핵

체들은 특유의 전형적인 혜성 형태의 손상을 보이고 있

어 Comet assay 분석법만으로 충분히 조사처리 유무 판

별이 가능하다는 것을 제시하였다 [10]. 본 연구에서 제시

된 1~7 kGy로 감마선조사된 냉동 우육, 분쇄우육 및 떡갈

비 시료들의 결과 (Figs. 2, 3 및 5) 또한 그러한 사실에 부

합하고 있어, 냉동기간 여부와 상관없이 최소 1 kGy 이상

의 선량으로 조사된 식육의 방사선조사처리 유무 판별에 

Comet assay 분석법 이용은 적합한 것으로 사료되었다.

이와 반대로, Figs. 4 및 5에 나타낸 것처럼 냉동저장된 

조사처리되지 않은 우육, 분쇄우육 또는 떡갈비 시료들의 

개별 DNA 핵체 손상은 0.5 kGy의 선량으로 조사된 시료

의 DNA 핵체 손상과 비슷하거나 또는 그 이상의 선량으로 

조사된 시료의 DNA 핵체 손상과 같이 심하였음을 나타내

었다. 이러한 유사 사례로 조사처리되지 않은 냉동보관된 

돈육, 햄버거 패티 및 계육의 간조직과 골수세포 [12,14,20] 

그리고 4°C로 냉장보관된 비조사 신선 우육 및 햄버거 패

티 [11,21]에서도 관찰된 바 있어, 적용된 Comet assay 분석

법이 방법학적으로 냉동 또는 냉장저장된 시료의 조사처

리 유무 판별에는 맞지 않다는 것을 보여주고 있다. 이러한 

경우 지질 유래 방사선 분해산물인 hydrocarbons을 검지마

커로 이용하는 GC/MS 분석법의 이용은 적절한 대안이 된

다.

GC/MS 분석법은 단시간이 소요되는 Comet assay 분

석법보다 시료로부터 지질 추출, hydrocarbons 성분 정제 

및 GC/MS로 분석을 통한 검증에 이르기까지 시간적으

로 최소 1일 이상이 걸리는 단점을 가지고 있지만, 분석 대

상 물질인 hydrocarbons이 구조적으로 안정한 분해산물

로 가열처리 여부와 상관없이 다양한 식육 및 그 가공제품

의 조사처리 유무 판별에 적용이 가능하다. 특히, 이 분석법

은 0.1~0.5 kGy의 선량으로 조사된 신선 우육, 돈육 및 계 

육 [22,23], 그리고 2개월 냉동보관 조사처리된 칠면조 및 

돈육 소세지 [24]와 6개월 보관된 조사처리 냉동 계육 [25]

도 안정적으로 검지할 수 있었다. 따라서 본 연구의 결과를 

종합하여 볼 때, 냉동보관된 식육의 경우에는 Comet assay

보다 분석학적 정밀도 및 정확도가 매우 높은 GC/MS 방

법을 활용하는 것이 조사처리 유무 판별에 있어서 보다 나

은 시험법이 될 것이라 사료된다.

Fig. 5. The changes of DNA damage in nuclei extracted from frozen Tteokgalbi irradiated with gamma-rays at different doses.

(A) Typical images of DNA nuclei extracted from irradiated frozen Tteokgalbi (B) Mean of DNA damage

Non-irradiated 2.5 kGy 5 kGy 7 kGy
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5. 결  론

본 연구는 식육의 방사선조사처리 유무 판별에 널리 활

용되고 있는 Comet assay 분석법이 냉동기간에 따른 감마

선조사된 우육, 분쇄우육 및 떡갈비의 조사 여부 판정에 적

용이 가능한지를 살펴보고자 수행하였다. 감마선조사는 

냉동 우육과 그 분쇄우육의 DNA 핵체 손상을 확연히 증가

시켰고, 이 중 1 kGy 이상의 선량으로 조사처리된 시료들

의 모든 DNA 핵체들이 방사선조사처리에 의해 발생되는 

전형적인 혜성 모양의 손상을 나타내어 이들 시료들이 조

사처리가 되었음을 명백히 구별가능하였다. 한편, 비조사

된 냉동 우육 및 분쇄우육 시료들의 DNA 핵체들도 저장

기간에 따라 유의적으로 그 손상이 증가하고 있음을 확인

할 수 있었다. 특히, 3 개월된 비조사 냉동 시료들의 DNA 

핵체 손상은 0.5 kGy로 조사된 시료들의 DNA 핵체 손상과 

유사함을 나타내어 해당 분석법으로 조사처리 유무 판별

은 쉽지 않은 것으로 고려되었다. 마찬가지로 냉동 떡갈비

에 대한 감마선조사 또한 DNA 핵체 손상을 증가시켰으나, 

비조사 떡갈비 시료의 DNA 핵체 손상 정도가 상당하여 

조사처리 유무 판별을 위해 Comet assay 분석법의 적용은 

부적합하였다. 따라서 본 연구 결과는 냉동 우육 또는 이를 

이용한 떡갈비와 같은 가공제품의 조사처리 유무 판정에 

따른 오류 가능성을 최소화하기 위해서 Comet assay 분석

법 이외의 대안 분석법의 활용이 필요하다는 것을 암시한

다.
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