
압축공기에서 박테리아 및 곰팡이의 존재

박테리아는 고온의 압축공기에서 생존할 수 없는 일반적인 고정관념이 있습니다. 그러나 바칠루스 

포자(bacillus spores)가 100℃의 온도에서 3시간 동안 생존한 사실이 알려졌습니다. 마찬가지로 

균류(fungi)들이 150℃에서 1시간 동안 생존할 수 있고, 그리고 곰팡이 포자(mould spores)가 70℃

에서 10분 동안 생존할 수 있습니다. 따라서 식품제조공장에서 이러한 오염물질들을 효과적으로 제

거하기 위한 고성능 필터를 설치하는 것이 중요합니다.

일본식품분석연구소(Japan Food Research Laboratories)에서 수행된 리서치에서 박테리아 및 곰팡

이들이 압축공기에서 존재한다는 사실이 발견되었습니다. [그림1]은 (a)일반 박테리아, (b)혐기성 

박테리아 (c)곰팡이를 보여줍니다. 보고자는 역시 바칠루스세균(Bacillus Genus), 뮤코르세균

(Mucor Genus), 푸른곰팡이(Aspergills Genus)를 발견했습니다. 박테리아와 곰팡이는 압축공기의 

온도 및 습도에서 빠르게 증식이 되어서 잠재적으로 식료 제품의 오염원인 및 소비될 경우 식품 부

패의 원인이 될 수 있습니다.

미생물 분석(Microbial Analysis)

일본식품리서치연구소(Japan Food Research Laboratories)의 보고

에서 압축공기에서 발견된 박테리아는 크기가 0.45㎛ 범위에 있다

고 알려졌습니다. 따라서 0.3㎛ 제거효율을 가진 에어필터의 사용

이 추천됩니다. [그림2]는 항균필터(Anti-bacterial) 엘레멘트의 

효과를 보여줍니다. 필터 샘플은 식품제조공장에서 일반적으로 발

견되는 박테리아에 대해 테스트되었습니다. 시험은 분명히 항균처

리(Anti-bacterial treatment)가 샘플 엘레멘트 위와 근처에서 전

형적인 ‘저지대’를 형성하여 박테리아 집단이 증식되는 것을 저

지한다는 것을 보여주었습니다.([그림2]에서 박테리아가 없는 필터

샘플 주위를 보십시오.) 항균제 역시 곰팡이의 증식을 저지합니다.

[그림3] 항균처리된 엘레멘트는 사용후 6개월 이상 곰팡이가 없는 상태를 유지할 수 있습니다. 

(a)일반박테리아 (b)혐기성박테리아 (c)곰팡이

그림2: 항균필터의
박테리아 저지대 형성

항균 처리된 엘레멘트                     항균처리 안된 엘레멘트 

그림1: 압축공기에서 일반적으로 발견되는 박테리아 및 곰팡이

그림3 : 항균필터는 곰팡이 증식을 억제합니다.



압축공기 중에 존재하는 균의 종류

박테리아와 곰팡이는 압축공기의 온도 및 습도에서 빠르게 증식이 되어서 잠재적으로 식료 제품의 

오염원인 및 소비될 경우 식품 부패의 원인이 될 수 있습니다.

◆ 바칠루스(고초균) 

호기성유아포간균 : 공기를 좋아하고, 내열성 아포를 형성

하는 간균의 일종. 캔병포장 식품 및 포장가열식품의 부

패의 원인이 된다. (Mucor Genus)

◆ 뮤코르속(털곰팡이) 

털곰팡이라고도 불리우며, 토양 중에 많이 존재, 여러 가

지 식품에 번식하고 부패의 원인이 됨.

◆ 아스퍼질러스 속 

자연계에 널리 분포되어 있고, 과일이나, 야채, 빵 등에서 

잘 자란다. 고농도의 당이나 식염을 함유한 식품, 저수분량

의 식품둥에 번식하여 부패의 원인이 된다. 아스퍼질러스의 

일종으로 아스퍼질러스, 후라부스는 곰팡이독인 아폴라톡식

을 발생한다.

◆ 페니실린속(푸른곰팡이) 

식료품을 부패시키는 곰팡이의 대표. 

과일, 야채, 빵, 떡 등에서 잘 번식함.

항균 에어필터(Anti-bacterial Air filters)

박테리아와 곰팡이는 압축공기에서 발견되었고, 식품생산라인에서 항균필터(Anti-bacterial filter) 사용을 

주장하고 있습니다. 식품공장에서 배기필터(Exhaust filter)의 사용은 역시 깨끗하고 위생적인 제조 환경을 

만드는데 중요한 것으로 알려주고 있습니다. 

바씰러스속의 내열온도

포자 : 100℃, 3시간
일부 균의 내열온도

아포 : 150℃, 1시간

곰팡이의 내열온도

균사 : 60℃, 10분 

포자 : 70℃, 10분


