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ABSTRACT - The present study aimed to compare the accuracy of the compact dry and culture plate methods

for natural flora (yeasts/molds, coliforms, and total bacterial count) and artificial inoculum (Escherichia coli) in

dosirak (meat-based), meal kits (seafood-based), and Doenjang (traditional food). Compact dry TC, EC, CF, and

YMR were compared with culture plate methods using a suitable medium for each bacterium. The total bacterial

count, coliforms, yeasts/molds, and E. coli were assessed with 3M Petrifilm (aerobic bacterial, coliform, yeast/mold,

and E. coli count plates) using culture plate methods. Analysis of the recovery rates of target microorganisms in the

three food samples showed that the compact dry method for total bacteria, coliforms, and E. coli exhibited recovery

capabilities equivalent to those of the culture plate and Petrifilm methods, with no significant differences (P>0.05).

Overall, compact dry TC, CF, and EC showed a good correlation between the methods used in this study, indicating

rapid and convenient microbial enumeration by saving time and requiring less space.
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식품위생의 향상과 함께 식품수출 경쟁력을 강화하여 무

역산업의 진흥을 도모하기 위하여 국가별 식품공정서는

국제화되고 있는 추세이며, 미국, 일본, 캐나다, 호주, 뉴

질랜드 등의 주요선진국은 선진화된 공정서 운영체계로

식품안전관리의 효율성을 확보하고 있다1).

현대의 식품산업에서 식품의 안전과 품질관리를 위해 식

품 중 존재하는 미생물을 신속하고 정확하게 확인하는 것

은 매우 중요하다. 식품공전 시험법은 식품 기준 및 규격

적부 판정, 수거검사의 적부판정, 수입식품의 적부 판정

등의 판단 근거가 되기 때문에 식품산업에서 매우 중요하

다. 현재까지 식품으로부터 다양한 식중독 세균 및 위생

지표균의 분리 및 정량적 계수는 식품공전법에 따라 선택

배지를 사용해왔다. 이 방법은 전통적인 미생물의 계수방

법으로 배지 준비 시간이 소모적이고, 노동집약적이며, 비

용 측면에서 단점을 가지고 있다. 특히 대부분의 분리 과

정에서 추가적인 확인시험이 필요하며2), 배지를 autoclave

한 후 추가적인 항생제 사용으로 인한 고비용 및 제조시
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간이 긴 단점이 존재한다. 이를 극복하기 위해 식품공전

에서는 식품에서 미생물을 빠르고 간편하게 정량하기 위

해 건조필름(Petrifilm법)의 사용을 승인하였으며, 이 건조

필름은 미생물의 성장에 필요한 영양성분과 cold water

soluble gel, 염색지시약 등을 필름에 코팅하여 배지의 준

비시간을 단축하였고, 배양 시 차지하는 공간을 줄일 수

있는 장점이 있다. 이 방법은 현재 전세계적으로 Association

of Official Analytical Chemists (AOAC), International

Organization for Standardization (ISO) 등 국제적 시험기

관에서 공인된 시험법으로 등재돼 사용되고 있다. 국내에

서도 식품의 미생물 정량을 위한 신속성 및 효율성을 높

이기 위해 식품의약품안전청 고시 제2004-41호에 의거하

여 일반세균과 대장균군, 대장균에 대해 건조필름법이 허

가되었으나, 다른 미생물에 대한 건조필름은 아직 식품공

전에 등재되지 못하고 있는 실정이다3). 식품 공전에 명시

된 건조필름법 I, II법은 각각 효소 반응과 기포형성을 통

한 분석원리와 특정 대사 산물로 인해 색 변화가 일어나

는 원리로 두 방법 모두 신속한 미생물 검출을 가능하게

하며, 대상 균주와 식품에 따라 선택할 수 있다4,5).

Compact Dry (NISSUI Pharma. Co.)는 세균의 정량적인

계수를 위해 개발된 시스템으로, 배양 배지가 포함된 특

수 스프레드 시트와 냉수용성 겔화제가 건조 상태로 시트

에 코팅되어 있고, 이를 독특한 접시 구조가 담고 있어 휴

대성과 간편성이 증대되었다4). 특히, Compact Dry는 사전

멸균된 제품으로 즉시 사용 가능하고, 접종 시 자가 확산

이 가능하며, 배양 시간 단축 및 긴 보존 기간의 장점을

가지고 있다. 또한 일반세균, 대장균군, 대장균, 효모/곰팡

이, 황색포도상구균 등에 대한 Compact Dry법은 AOAC

의 PTM 인증, EU의 MicroVal 인증, 북유럽의 NordVal 인

증 등을 획득했다6).

Mizuochi 등6)은 광범위한 식품을 대상으로 Compact Dry

TC와 표준 플레이트 카운트 방법(SPC), Petrifilm TM

Aerobic Count Plates를 비교하여 세균 분리능을 평가하였

다. 그 결과 Compact Dry TC는 ISO 4833 방법과 비교하

여 닭고기, 양상추, 냉동 생선, 분유 및 저온살균 우유 중

분리된 총균수를 비교하였을 때 유의적 차이를 보이지 않

았다(P>0.05). 또한 이들 식품 중 대장균 및 대장균군 계

수를 위해 Compact Dry EC 방법과 ISO 방법(16649-2 및

4832)을 비교한 결과, 대장균군의 경우 두 방법 간의 차

이는 미미했으며, (<0.5 log10) 모든 식품 매트릭스에 대해

두 방법 사이의 상관계수는(R2) 0.92 이상으로 조사된 사

례가 있었다7). Mizuochi 와 Nelson8)의 보고에 따르면,

Compact Dry YM은 조리된 델리 칠면조, 토마토, 치즈

(Wensleydale), 빵, 마요네즈 및 오렌지 주스의 효모 및 곰

팡이 수의 정량적 분리를 위해 ISO (21527-1)방법을 대체

가능하며, 배양 및 보관이 용이한 편리한 방법이라고 보

고하였다.

따라서 본 연구는 Compact Dry의 미생물 검사용 분석

법으로써 활용 가능성을 조사하기 위해 시판중인 도시락

(축산물 베이스), 밀키트(수산물 베이스), 전통식품(된장)으

로부터 일반세균, 대장균군, 대장균, 효모/곰팡이 등 식품

위생의 지표가 되는 균을 분리하기 위해 평판배지법과, 식

품공전에 등재된 3M Petrifilm법, 그리고 Compact Dry법

을 비교하여 상관관계를 분석하였다.

Materials and Methods

연구대상

본 연구는 미생물 검사용 간이배지(Compact Dry; Nissui

Pharmaceutical Co., Ltd., Tokyo, Japan)의 식품미생물 검

사용 분석법으로 활용 가능성을 탐색하기 위해 식품공전

에 등재 되어있는 평판배지법8)과 건조필름(3M PetrifilmTM;

3M Microbiology Products, 3M, St. Paul, MN, USA)의 미

생물 회수율을 비교하였다. 대장균은 EMB배지를 이용한

평판배지법 및 건조필름법을 사용하여 Compact Dry 방법

과 비교하였다. 

재료

식품 시료는 수산물 밀키트, 고기가 주 재료인 축산물

도시락, 전통식품은 된장을 선택하여 사용하였다. 시료는

2024년 1월부터 5월까지 안성시 로컬 마트에서 같은 제품

을 2개씩 구입하였고 총 3회 반복 실험하였다. 각 시료는

모든 재료를 멸균백(Nasco, Whirl-pak, Fort Atkinson, WI,

USA)에 소분하여 균질화 한 후 10 g씩 채취하여 사용하였다.

사용 균주

일반세균, 효모/곰팡이, 대장균군은 식품시료 내에 존재

하는 자연 균총을 검출하였고, Escherichia coli (ATCC

10536)는 American Type Culture Collection (ATCC,

Manassas, VA, USA)에서 분양 받아 30% (w/v) glycerol

(Thermo Fisher Scientific, Waltham, MA, USA)을 함유

한 용액에 각 균주를 -80oC에 보관하여 인위접종에 사용

하였다.

식품 시료준비 및 균액 접종

E. coli는 Luria-Bertani broth (LB; Difco, Becton

Dickinson, Detroit, MI, USA) 10 mL에 현탁하여 37oC

조건에서 24시간 배양 후 10,000rpm 4oC에서 10분 동안

원심분리하고 Phosphate-Buffered Saline (PBS; Oxoid,

Basingstoke, UK) 용액으로 세척하여 균액을 준비하였다.

3종의 식품 시료(도시락, 밀키트, 된장)를 멸균백에 10 g씩

담은 후 초기접종 농도 5 log CFU/g가 되도록 균액 0.1 mL

을 접종한 후, 30번씩 문질러 균질화시켰다. 15분의 부착

시간을 가진 후 90 mL의 0.1% PW를 첨가하여 1분간 균
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질화(BagMixer400VW; Interscience, St. Nom, France)한

다음, 1 mL 채취하여 diluent saline (3M, Saint Paul, MN,

USA) 9 mL로 10배씩 연속적으로 희석하여 각 배지에 접

종하였다.

식품 내 자연균총 (일반세균, 효모/곰팡이, 대장균군) 검출

능 평가

일반세균

평판배지법의 경우, 멸균 페트리 접시에 희석된 시험용

액 1 mL와 Plate count agar (PCA; OXOID, Basingstoke,

UK) 약 15 mL를 혼합하여 응고시킨 후 확산 집락의 발생

을 억제하기 위해 다시 PCA 3 mL를 가하여 중첩시켰다.

응고시킨 페트리 접시는 뒤집어 35oC에서 48시간 배양하

였다. 건조필름법의 경우, 시험용액 1 mL씩을 PetrifilmTM

Aeorobic Count (Petrifilm AC; 3M)에 분주하고 35oC에서

48시간 배양 후 붉은 집락을 계수하였다. Compact Dry법

의 경우, 시험용액 1 mL씩을 Compact Dry TC에 분주하

고 뒤집어 35oC에서 48시간 배양 후 형성된 모든 집락을

계수하였다.

대장균군(Coliform)

평판배지법의 경우, 멸균 페트리접시에 희석된 시험용액

1 mL와 Desoxycholate Lactose Agar (DCLA; Oxoid) 약

15 mL를 혼합하여 응고시킨 후 확산집락의 발생을 억제

하기 위해 다시 DCLA 3 mL를 가하여 중첩시켰다. 응고

시킨 페트리접시는 뒤집어 37oC에서 24시간 배양하였다.

건조필름법의 경우, 시험용액 1 mL씩을 PetrifilmTM Coliform

count (Petrifilm CC; 3M)에 분주하고 37oC에서 24시간 배

양 후 기포가 형성된 붉은색 집락을 계수하였다. Compact

Dry 법의 경우, 시험용액 1 mL씩을 Compact Dry CF에

분주하고 뒤집어 37oC에서 24시간 배양 후 형성된 청색

또는 청록색 집락을 계수하였다.

효모/곰팡이(Yeast/mold)

평판배지법의 경우, 멸균 페트리 접시에 희석된 시험용

액 1mL와 Potato Dextrose Agar(PDA; Oxoid) 약 15 mL를

혼합하여 응고시킨 후 확산 집락의 발생을 억제하기 위해

다시 PDA 3mL를 가하여 중첩시켰다. 응고시킨 페트리 접

시는 뒤집어 25oC에서 5일간 배양하였다. 건조필름법의 경

우, 시험용액 1 mL씩을 PetrifilmTM yeast and mold

(Petrifilm YM, 3M)에 분주하고 25oC에서 5일간 배양 후

자란 모든 집락을 계수하였다. Compact Dry법의 경우, 시

험용액 1 mL씩을 Compact Dry YMR에 분주하고 뒤집어

25oC에서 72시간 배양 후 형성된 효모의 경우 파란색 또

는 흰색, 곰팡이의 경우 코튼 모양의 집락을 계수하였다.

식품 내 인위 접종균주 검출능 평가

대장균(E. coli)

평판배지법의 경우 E. coli 식별이 우수하고 신속 계수

에 사용 가능하며, 식품에 인위 접종된 E. coli의 계수에

사용되었던 선택 배지인 Eosin-Methylene Blue agar (EMB;

Oxoid)를 선정하였다9-11). 시료 1 mL를 무균적으로 분주하

고 도말하여 37oC에서 24시간 배양한 후 전형적인 청록색

금속성 광택의 집락을 계수하였다. 건조필름법의 경우, 시

험용액 1 mL을 PetrifilmTM E. coli Count Plate (Petrifilm

EC, 3M)에 분주하고 37oC에서 24시간 배양 후 기포를 수

반하는 청색 집락을 계수하였다. Compact Dry법의 경우

Compact Dry EC에 균질화된 시료 1 mL을 접종 후 37oC

에서 24시간 배양한 뒤 청색, 청자색의 총 집락을 계수하

였다.

통계처리

3회 반복을 실시하여 얻어진 bacterial count 값은 평균

±표준편차를 구해 Log CFU/g으로 전환하였다. 통계 처리는

Graphpad Prism ver. 9.5.1프로그램(GraphPad Software Inc.,

San Diego, CA, USA)을 이용하여 One-way ANOVA 분

석을 진행하였고, 사후분석은 Tukey test를 실시하였으며,

통계적 유의수준은 P<0.05 로 평가하였다. 회귀분석 그래

프를 생성하기 위해 구글 코랩(Google colab)을 이용하였

다. 회귀 모델의 계산 및 시각화에는 Python 프로그래밍

언어가 사용되었으며, 주요 라이브러리로는 Pandas, Seaborn,

Matplotlib, Statsmodels가 포함되었다. 데이터는 연구에 적

합하게 구성된 후, 회귀선 및 95% 신뢰구간이 포함된 그

래프를 생성하기 위해 Statsmodels 라이브러리의 Ordinary

Least Squares (OLS) 방법을 적용하였다.

Results and Discussion

일반세균수(total plate count) 분석

밀키트, 도시락, 된장 세 가지 식품 내의 자연적으로 내재

된 일반세균을 분리하기 위한 평판배지인 PCA와 Petrifilm

AC, Compact Dry TC의 회수성능을 비교하였으며, 그 결과

는 Fig. 1에 나타난 바와 같다. PCA, Petrifilm AC, Compact

Dry TC법에 의해 분리된 밀키트 제품의 일반세균수는 각각

6.62±0.13, 6.56±0.08, 6.49±0.12 log CFU/g이었으며, 도시락

제품은 3.58±0.10, 3.46±0.08, 3.45±0.17 log CFU/g, 그리고

된장 제품은 7.03±0.04, 6.96±0.12, 7.09±0.06 log CFU/g으로

나타났다. 결과적으로 세 가지의 식품으로부터 분리된 일반

세균수는 3가지 방법들 간에 유의적인 차이가 없었다(P>0.05).

또한, Compact Dry TC법의 일반세균 log값과 PCA법에 의

해 분리된 일반세균수의 log 값 또는 Petrifilm AC법에 의해

분리된 일반세균수의 log값을 비교해 회귀직선을 구한 후
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상관계수를 Fig. 2에 나타내었다. Compact Dry TC법과 PCA

법 사이의 상관계수(R2)는 0.9721, Compact Dry TC와

Petrifilm은 0.9682로 높은 상관성을 보였다. 이전의 연구에

따르면, 다양한 식품(우유, 간 쇠고기, 탁주, 밀가루, 어묵)에

서 PCA와 Petrifilm AC법을 비교한 결과, 모든 식품군에서

상관계수가 0.96 이상으로 P>0.05 범위에서 유의적인 차이

는 없는 것으로 나타났다12). Ginn 등13)의 연구에서도 우유

를 시료로 하여 PCA법과 Petrifilm AC법을 비교 평가한 결

과 일반세균수의 평균값은 P>0.05 범위에서 유의적인 차이

없어 두 분석방법 간의 차이가 없는 것으로 나타났다.

Mizuochi 등14)의 연구에서 97가지 식품시료에서 일반세균을

검출하는 방법으로 PCA법, Petrifilm법, Compact Dry TC의

성능을 비교한 결과 세 가지 방법 간의 유의적인 차이(P>0.05)

는 없었으며, 각 방법간의 상관계수 역시 0.97이상으로 1에

가까운 값을 확인하였다. Compact Dry TC는 Petrifilm법에

비해 분석 단가가 건당 약 30% 저렴하였고, 사용의 간편하

여 분석시간 절감과 인효율비가 증대되는 이점을 가지며,

일반세균수 분리능이 기존 방법과 동일하기 때문에 대체 방

법으로 활용될 수 있음을 시사한다.

대장균군(coliform) 수 분석

밀키트, 도시락, 된장 세 가지 식품 내의 자연적으로 내

재된 대장균군을 분리하기 위해 평판배지인 DCLA와

Compact Dry CF, Petrifilm CC의 회수성능을 비교하였으

며, 그 결과는 Fig. 3에 나타난 바와 같다. DCLA, Petrifilm

CC, Compact Dry CF법에 의해 분리된 밀키트 제품의 대장

균군 수는 각각 4.96±0.11, 4.92±0.03, 4.95±0.04 log CFU/g,

도시락 제품의 경우 1.52±0.10, 1.51±0.13, 1.43±0.19 log

CFU/g, 그리고 된장제품의 경우 2.17±0.09, 2.20±0.10,

2.24±0.12 log CFU/g으로 나타났다. 결론적으로 세 가지

식품 시료 모두에서 분석 방법 간에 통계적으로 유의미한

차이를 보이지 않았다(P>0.05). 이 후 Compact Dry CF법

의 대장균군 log값과 DCLA법에 의해 분리된 대장균군 수

의 log 값 또는 Petrifilm CC법에 의해 분리된 대장균군

수의 log값을 비교해 회귀직선을 구한 후 상관계수를 Fig.

4에 나타내었다. Compact Dry CF와 공전법(DCLA) 사이

의 상관계수는 0.9856, Compact Dry CF와 Petrifilm은

0.9475로 높은 상관성을 보였다. Park15)은 대장균군인 E.

qerogenes와 K. pneumonia을 이용하여 Petrifilm CC 와

Fig. 1. Comparison of PCA, Petrifilm AC, and Compact Dry TC for total bacterial enumeration in foods. (A) meal kits, (B) dosirak, and

(C) doenjang. There were no significant differences in all samples (P>0.05).

Fig. 2. Scatterplot of colony counts (log CFU/g) by three analysis methods from dosirak, meal kits, and doenjang samples. (A) Compact

Dry TC and PCA, and (B) Compact Dry TC and Petrifilm AC. 
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DCLA법의 검출 성능을 비교 평가하였다. 그 결과 두 방

법 간의 차이는 통계적으로 유의적 차이가 없었으며(P>0.05),

이러한 결과는 Petrifilm CC가 대장균군 및 대장균 검출

을 위한 실험실 및 현장 실험에서 효과적인 대안임을 시

사한다. Compact Dry CF 역시 Petrifilm과 거의 동일한 성

능과 분리능을 가지고 있어 기존 공전법과 Petrifilm CC

법을 대체할 수 있는 유용한 방법임을 확인할 수 있다.

Compact Dry CF는 대장균군 검출에 있어 높은 선택성과

간편한 사용을 제공하며, 비교적 짧은 시간 내에 결과를

얻을 수 있어 실험실뿐만 아니라 현장에서의 실용성을 높

인다. 이러한 장점들은 Compact Dry CF가 기존의 DCLA

평판배양법과 Petrifilm CC 법을 대체하여 식품 안전성 검

사를 보다 효율적으로 수행할 수 있는 방법으로 널리 활

용될 수 있음을 시사한다.

효모 및 곰팡이(yeasts and molds) 수 분석

밀키트, 도시락, 된장 세 가지 식품내 자연적으로 내재

된 효모, 곰팡이를 분리하기 위해 평판배지인 PDA와

Compact Dry YMR, Petrifilm YM의 회수성능을 비교하였

으며, 그 결과는 Fig. 5에 나타난 바와 같다. 밀키트 시료

에서 효모, 곰팡이 분리능은 PDA와 Compact Dry YMR,

Petrifilm YM 사이에 유의적 차이가 없었다(P>0.05). 하지

만 도시락과 된장시료에서는 Compact Dry YMR의 분리

능과 Petrifilm YM의 분리능은 동등한 반면 (P>0.05), PDA

법에 비해 두 분석 방법의 회수율이 유의적으로 낮게 나

타났다(P<0.05). 이러한 차이는 식품 시료의 입자 방해

(food particle interference)와 곰팡이 균사체의 크기, 배지

의 크기 등 여러 요인에 기인하는 것으로 보인다16). 특히, 도

시락과 된장에서 Compact Dry YMR의 분리능이 공전법

에 비해 유의미하게 낮은 것으로 나타났는데(P<0.05), 이

는 식품 시료 내에 포함된 다양한 입자가 배지 표면에 고

르게 분포되지 않거나 배지와의 상호작용에서 방해를 받

을 수 있기 때문일 수 있다. 이러한 입자 방해는 미생물

의 균일한 검출을 어렵게 만들어, 분리능에 영향을 미칠

수 있다. 또한, 곰팡이 균사체의 크기가 큰 경우, Compact

Dry YMR 배지의 크기가 상대적으로 작아 충분한 검출

Fig. 3. Comparison of DCLA, Petrifilm CC, and Compact Dry CF for coliform enumeration in foods. (A) meal kits, (B) dosirak, and (C)

doenjang. There were no significant differences in all samples (P>0.05).

Fig. 4. Scatterplot of colony counts (log CFU/g) by three analysis methods from dosirak, meal kits, and doenjang samples. (A) Compact

Dry CF and DCLA, and (B) Compact Dry CF and Petrifilm CC.
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표면적을 제공하지 못해 검출 효율에 차이가 생길 수 있다. 

또한 Kim17) 등의 연구에서도 된장, 탁주 등을 포함한 우

리 전통식품에서 건조필름법과 PDA법의 분리능을 분석한

결과, 전체 시료에서 분리된 효모 수의 log 평균값은 Petrifilm

YM법이 4.32 Log CFU/ml, PDA 방법이 4.41 CFU/mL를 보

였으며. 이러한 결과는 PDA법의 낮은 선택성으로 인해 진

균류 이외의 일반세균이 함께 생육했기 때문으로 판단하

였다17). 특히 PDA와 Petrifilm YM의 경우 5일간 배양시

간이 필요함에 비해 Compact Dry YM은 72시간 배양으

로 대폭적인 시간 절약이 가능하다. 따라서, Compact Dry

YMR을 사용할 때에는 이러한 요인을 고려하여 특정 식

품에 적합한 방법을 선택한다면, 사용이 간편하고 분석 시

간을 절약할 수 있는 대안으로 유용하게 활용될 수 있을

것이라 사료된다.

대장균(E. coli) 수 분석

밀키트, 도시락, 된장에 대장균(E. coli)을 인위적으로 접

종한 후 EMB 평판배지와 Compact Dry EC, Petrifilm EC

법을 통해 회수율을 비교하였으며, 그 결과는 Fig. 6와 같

다. 세 가지 식품의 초기 접종 농도는 5 log CFU/g이었으

며, 이후 각 방법으로 분리된 대장균(E. coli) 수는 다음과

같았다. 밀키트의 경우, EMB 4.48±0.09, Petrifilm EC법

4.40±0.05, CompactDry EC법 4.40±0.05 log CFU/g으로 측

정되었으며, 이들 간의 유의적인 차이는 없었다(P>0.05).

도시락 샘플의 경우에도 EMB 4.39±0.01, Petrifilm EC법

4.41±0.05, CompactDry EC법 4.38±0.04 log CFU/g으로 유

의적인 차이가 없었다(P>0.05). 마지막으로, 된장 샘플에서

는 EMB 4.28±0.10, Petrifilm EC법 4.25±0.06, CompactDry

EC법 4.25±0.05 log CFU/g으로 역시 유의적인 차이가 나

타나지 않았다(P>0.05). Compact Dry EC법의 대장균(E.

coli) 수의 log 값과 EMB법에 의해 분리된 대장균(E. coli)

수의 log 값 또는 Petrifilm EC법에 의해 분리된 대장균(E.

coli) 수의 log값을 비교해 회귀직선을 구한 후 상관계수

를 Fig. 7에 나타내었다. CompactDry EC와 평판배지법

(EMB) 사이의 상관계수는 0.9719, CompactDry EC와

Petrifilm은 0.9503로 높은 상관성을 보였다.

Fig. 5. Comparison of PDA, Petrifilm YM, and Compact Dry YMR for yeast and mold enumeration in foods. (A) meal kits, (B) dosirak,

and (C) doenjang. The mark (*) on the bars within three different methods is significantly different at P<0.05.

Fig. 6. Comparison of EMB, Petrifilm EC, and Compact Dry EC for E. coli enumeration in foods at 5 Log CFU/g inoculation level. (A)

meal kits, (B) dosirak, and (C) doenjang. There were no significant differences in all samples (P>0.05).
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EMB 배지의 경우 유당, 에오신, 메칠렌블루가 첨가되

어 lactose 또는 sucrose를 이용하는 대장균과 대장균군은

특유의 청록색 금속성 광택의 콜로니를 띄게 하지만,

Enterobacter aerogenes와 같은 유사한 균 역시 EMB 배지

에서 생육이 가능하기 때문에 추가적인 구별 단계가 필요

하다. 하지만 Petrifilm EC의 경우 beta-glucuronidase와

beta-galactosidase라는 특이기질을 사용하여 대장균군과 대

장균 구분이 가능하며, Compact Dry EC 역시 대장균의

성장을 위한 5-bromo-4-chrolo-3-indoxyl-beta-D-glucuronic

acid (X-Gluc)와 대장균군의 선택적 성장을 위한 5-bromo-

6-chloro-3-indoxyl-beta-D-galactopyranoside (Magenta-Gal)

가 첨가되어 있어 rapid growth를 가능하게 한다. 이전 연

구에 따르면 Compact Dry EC 선택성이 Petrifilm EC보다

높아 대장균(E. coli)과 대장균군에 회수율이 높다고 보고

하였다18). 특히, Petrifilm EC의 경우 집락 주변에 발생하

는 가스로 인한 기포 형성 유무에 따라 결과 판독이 결정

되며, 주변 집락 밀집한 경우 결과 판독의 어려움이 있다. 하

지만 Compact Dry EC의 경우 전형적인 청색-청자색, 적

색-분홍색의 집락 색깔로 각각 대장균 및 대장균군을 구

별할 수 있기 때문에, 종합적으로 식품으로부터 대장균 수

를 측정하기 위한 배지로서 정확하고 편리한 Compact Dry

법이 대체 방법으로 이용될 수 있을 것이라 사료된다. 

국문요약

식품공전 시험법은 식품기초규격 적부 판정, 수거검사의

적부판정, 수입식품의 적부판정 등의 판단근거가 되기 때문

에 식품산업에서 매우 중요하다. 본 연구는 도시락, 밀키트,

된장에 오염된 일반세균, 대장균군, 효모, 곰팡이, 대장균을

분리하기 방법으로 사용되는 평판배지법, Petrifilm법, Compact

Dry법을 이용해 각각의 세균을 분리하였고, 회수율을 비교

하였다. 식품 내 자연균총(일반세균, 효모/곰팡이, 대장균군)

검출은 평판배지 PCA, PDA, DCLA와 Petrifilm AC, YM,

CC의 성능을 Compact Dry TC, YMR, CF와 비교하였다. 인

위접종한 대장균(E. coli)의 경우는 평판배지 EMB, Petrilfilm

EC, Compact Dry EC의 검출능을 비교하였다. 본 실험결과,

일반세균, 대장균군, 대장균의 검출에서 Compact Dry법은 기

존의 평판배지법 및 건조배지법과 비교하여 식품 내 각각의

세균수를 계수하는데 유의적 차이를 보이지 않았다(P>0.05).

또한, 평판배지법과 Compact Dry간의 상관관계 및 Petrifilm

과 Compact Dry간의 상관관계 역시 1에 가까운 높은 값을

확인하였다. Compact Dry법은 미생물 분석을 위해 배지 준

비 과정이 필요 없으며, 접종 후 자체 확산이 가능하여 사

용하기 쉽고, 공간을 효율적으로 사용할 수 있으므로 기존

의 배지를 사용하는 방법에 비해 많은 장점을 제공하였다.

따라서 식품 중 일반세균, 대장균군, 대장균의 검출을 위한

Compact Dry법(Compact Dry TC, CF, EC)은 기존의 식품공

전 상 등재된 다른 건조필름법을 대체 가능한 것으로 판단된다.
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Fig. 7. Scatterplot of colony counts (log CFU/g) by three analysis methods from dosirak, meal kits, and doenjang samples. (A) Compact

Dry EC and EMB, and (B) Compact Dry EC and Petrifilm EC.
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