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Strains Media Temp.( )℃

Gram(+) Listeria monocytogene KCTC 3569 BHIA 37℃

Staphylococcus aureus KCTC 1621 TSA 37℃

Bacillus subtilis TSA 30℃

Bacillus cereus KCTC 1013 TSA 30℃

Gram(-) Salmonella typhimurium KCTC 2514 TSA 37℃

Escherchia coli O157:H7 ATCC 43895 TSA 37℃
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concentration
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Reduction (log CFU/g)

Staphylococcus aureus

ATCC 6538
Escherichia coli ATCC 10536

0.1% 3.71±0.10 >8.00

0.2% 4.10±0.11 >8.00
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주 의

이 보고서는 농림수산식품부에서 시행한 고부가가치식1.

품기술개발사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림수산식품부

에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업의 연구결과임

을 밝혀야 합니다.

국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로3.

발표 또는 공개하여서는 아니 됩니다.
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