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병원성대장균 O157 이야기

병원성대장균 O157이란?
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병원성대장균 O157의 오염원인

쇠고기(특히 간 쇠고기)
및 쇠고기 가공식품

(햄, 소시지)

시금치, 상추 등의 
생채소, 새싹채소 및 

샐러드, 과일

우유, 요거트, 치즈
등 유제품

보균자에 의해 조리된 
식품(도시락, 샌드위치 등)

병원성대장균 O157� 예방법

< 출처 : 식품의약품안전처 ><

 

 Q. 퀴즈팡팡

 1. 병원성대장균은 소량(10~100마리)으로도 식중독을 유발할 수 있다. (O, X) 

 2. 다진 고기류는 50℃에서 1분 이하로 가열조리하여 익혀 먹어야 한다. (O, X)

‣ 소량(10~100마리)으로 식중독 유발

‣ 베로독소를 생산하여 식중독 유발

‣ 식재료에 생물막(바이오필름)을 형성하여 살균‧세척제

  등 화학적 물질에도 저항력 강함

‣ 다른 식재료로 교차오염 발생 가능성 높음

‣ 심한 경우 용혈성요독증(HUS)으로 사망 유발

‣ 환자나 동물의 분변에 직‧간접적으로 오염된 식품

‣ 오염된 칼‧도마 등에 의해 다져진 음식물

‣ 주요 원인식품

‣   조리도구(칼, 도마)를 구분 사용하여 교차 오염 방지

‣ 생육과 조리된 음식물을 구분 보관하고 다진 고기류는 중심부까지 익히기(75℃, 1분 이상 조리)


