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Safety Analysis of Macaron Sold in Korea Market
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o] MAlE B EEA AL A wet 45 TH A
OFE A, 2019a).
AE Ao el 22l 217) Ba=(2]
=AAS 671, SABAZTFES 1570 BRE)A 4
A % ke EF 25 T 210 Alsel o
Salmonelia spp.$} Staphylococcus aureus 2.
£ 2AVeR Y. Salmonella spp. 253 A (2 F 2] oF

obA A, 2019a)9 wef AlE 25 goll 225 mL9] pep-
tone waterZ 713t & & 7](BagMixer® 400, Inter—
science, Mourjou, France)® 287+ #2341 7)1 35°C
o A 18~20A17F w3}t vkl 0.1 mLE 10 mLo]
Rappaport-Vassiliadis broth(Oxoid, UK)ell 5 &3}ar
42°Col| A 24A17F 22F S+t w33t} Molecular De-
tection System(3M MDS, 3M Food Safety, St. Paul,
MN, USA)S o]&3}4] Samollella spp.7} AE&E ™, xy-
lose lysine deoxycholate agar(XLD, Oxoid)¢} Sal-
monella Shigella(SS) agar(Oxoid)ol] 84 =% & 35°C
oA 24217 vjFsle] oA E = F &S tryptic soy agar
(TSA, Merck Co., Darmstadt, Germany)ell 7 8]
3} Vitek® MS(BioMérieux, Marcy 1'Etoile, France)
2 HZF A5

Staphylococcus aureus® ZARAXNTL AA 25 g&
Fadoz H3st 10% NaCl 7} tryptic soy broth
(Oxoid) 225 mLell ¥ir #327](BagMixer® 400, Inter—
science)@ A 3}sle] 37°Coll A 24A17F S B %3
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Fig. 1. Pictures of the tested macarons.
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% Baired Parker-RPF(BioMérieux)oll % F3lo] 37°
ol A 2413t wiFeRith vt A A2 &
< YER AL TRl e WAgle] 9l &
trient agar(Oxoid)oll 571 37°CollA] 2443
Vitek® MS(BioMérieux)® & &2l3}3i ), T3l
A dAnf npglE o] Staphylococcus aureus %%
S $l8ke] HAE 0.85% Wt NaCl &4 100 2]
o] FAstet § GAER s|Astar 7b A NS dEulA]
Q1 Baird Parker-RPF agar(BioMérieux)ol| Z==3}o],
37°Col A 24~48A1F v F = AP A Hehs A
th TSA(Oxoid)el &7 wlgFstar Vitek® MS(Bio
Mérieux) & #HZE 91359t (Fig. 2).

B2 A A= I 58 BEA A A 23
A 3%, A 405, AA 10235, x4 335, AN 15,
AN 25, A 45, G 55 F 9T B|EE B EAA
el Azo Rubin(E.122), Acid Red(# 4} 106%), Quino-
line Yellow, Orange II, Patent Blue V (E.131), Bril-
liant Black BN(E.151) & 6% % &A]3klth. Q2 eiel
7 28l 2170 wiol A 454 A% F 8470 vivkE
ANEE 47 dAsteto] Ad AA 9 {7189 E o] &g
% 55 59 IS 713 HPLC/SPD(Shimadzu HPLC,
LC-20AT, SIL-20AC, CBM-20A, CTO-20A, SPD-
M20A) = Z4 83l th(Fig. 3).
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Table 1. Results of Staphylococcus aureus analysis in
macaron

No. Staphylococcus No. Staphylococcus
aureus aureus
1 N.D 12 Detected
2 <100 13 N.D
3 N.D 14 N.D
4 <100 15 Detected
5 <100 16 N.D
6 N.D 17 Detected
7 N.D 18 N.D
8 N.D 19 Detected
9 Detected 20 N.D
10 N.D 21 Detected
11 N.D

N.D: Not Detected.
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Fig. 2. Chromatogram of Staphylococcus aureus by Vitek® MS (BioMérieux).
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Fig. 3. Chromatogram of tar color standards.

=207 A& A0, Azo Rubin(E.122), Acid Red
(A2 106%), Quinoline Yellow, Orange I, Patent
Blue V(E.131), Brilliant Black BN(E.151) & 5%¢] H]
58 BFEA AT AA AlgolA HEHA Fokrh BEA
2 Al As U7 HBH ARt A S LR A,
ofo]l~ad, A, A, 51 T TFeAFel AREEH AL Jle
), g-#vebE 9% 1695 Ol ?ﬂ%ﬂ*ﬂ ATE F=2E7]

#2(Food Standards Agency)oll A= 34 245, 24
A%, A A40% T2 2LV A7 ool A=
Tl gz o] Yolo] & 4 JSS AAEFH L (Food Stan-
dards Agency, 2018), -ﬁ- #2350 A (European Food
Safety Authority, EFSA)ol %= M A45, 3 A5
3, A A405. 52 EFRAAE FHgh 235o] ool
Al oA A&} ool F
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Table 2. Results of tar color analysis in macaron (mg/kg)
Yellow no.4 Yellow no.5 Red no.40 Red no.3 B.lu.e no.1 Blue po.2 Total
No. (Tartrazine) (Sunset yellow) (Allura red) (Erythrosine) (Brilliant blue (Indllgo amount
FCF) Carmine)
1 74+3.6 5+0.15 25+1.1 7£0.5 38%+1.9 N.D 149
2 N.D 1+0.02 N.D 32+2.5 15+0.5 N.D 48
3 133+0.5 N.D N.D N.D 30%1.7 N.D 163
4 39£0.5 N.D N.D 3+0.1 3+0.03 N.D 45
5 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
6 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
7 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
8 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
9 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
10 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
11 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
12 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
13 440.1 N.D 0.4%+0.02 66+2.5 30£0.8 N.D 100
14 N.D N.D N.D 32+2.3 126+6.3 N.D 158
15 N.D N.D 84+3.3 198+5.7 60£2.6 N.D 342
16 271+14.2 N.D 201£5.0 6+0.8 N.D N.D 478
17 1£0.01 4£0.1 20£0.2 3+0.2 N.D N.D 28
18 N.D N.D N.D 32+1.2 21+0.6 N.D 53
19 N.D N.D N.D N.D 24+2.9 N.D 24
20 39+1.9 6+0.1 26+0.3 4£0.3 N.D N.D 75
21 N.D 4£0.03 17+0.07 N.D 65%0.4 N.D 86
22 N.D 93+0.2 N.D N.D N.D N.D 93
23 N.D N.D 112+0.7 40£0.2 N.D N.D 152
24 74+1.7 N.D N.D N.D N.D N.D 74
25 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
26 9+0.2 11+0.5 13+0.6 N.D 2+0.07 N.D 35
27 3£0.2 14+0.2 5+0.009 N.D 5+0.4 N.D 27
28 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D
29 5+0.04 35+0.4 47+0.4 20+0.3 3+0.03 N.D 110
30 214+6.9 41+1.3 25+0.6 N.D 38+0.8 N.D 318
31 46+1.0 N.D 16+0.3 N.D 59+0.9 8+0.3 129
32 N.D N.D N.D 31£0.7 17+0.03 N.D 48
33 2+0.07 N.D 123+3.7 11£1.2 N.D N.D 136
34 112+10.1 N.D N.D N.D 44+0.2 N.D 116
35 N.D N.D N.D N.D 27+0.4 N.D 27
36 N.D N.D N.D 51%5.3 33%0.3 N.D 84
37 1£0.08 N.D 42+6.7 7£0.9 40+2.2 N.D 90
38 1£0.05 N.D 54+2.3 12£0.6 43+1.9 N.D 110
39 N.D N.D N.D 42+0.9 63%1.1 N.D 105
40 129+14.3 N.D 2+0.2 N.D 0.3£0.02 N.D 131
41 3+0.2 N.D 89+12.7 4+1.3 N.D N.D 96
42 21£2.0 N.D 3+0.4 N.D 60£5.1 N.D 84
43 93+1.1 6+0.3 6x1.9 N.D 105%0.9 N.D 210
44 38%0.1 N.D 6+0.02 N.D 28+0.1 N.D 72
45 208+5.0 4£0.2 1£0.08 N.D N.D N.D 213
46 153+0.8 5+0.04 3£0.4 3£0.05 84+1.1 N.D 248
47 N.D N.D N.D 126+7.2 94+5.1 N.D 220
48 8+0.06 8+0.1 67+0.7 46+1.4 5+0.08 N.D 134
49 10+0.6 8+0.5 38+2.3 4£0.2 10+0.5 N.D 70
50 47+1.0 70£1.4 N.D 3+0.3 N.D N.D 120
51 N.D 37%+0.6 23+0.4 22+1.9 4£0.05 N.D 86
52 1+0.02 5+0.08 194+0.3 19+0.3 N.D N.D 44
53 N.D 7+0.09 27+0.2 77+4.2 28+0.4 N.D 139
54 108+8.3 12+0.8 43+2.4 N.D 48+4.4 N.D 211
55 84+6.3 1+0.1 3£0.5 5+0.3 26+2.3 N.D 119
56 N.D 5+0.2 18+0.7 N.D 58+1.6 N.D 81
57 N.D N.D 116+8.2 N.D N.D N.D 116
58 4+0.07 N.D 13+0.1 N.D 25+0.3 N.D 42

59 36%0.07 N.D N.D N.D N.D N.D 36
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Table 2. Continued (mg/kg)
v Blue no.1 Blue no.2

ellow no.4 Yellow no.5 Red no.40 Red no.3 o . Total

No. (Tartrazine) (Sunset yellow) (Allura red) (Erythrosine) (Brilliant (Indllgo amount
blue FCF) Carmine)

60 9+0.8 11+0.1 14+0.1 N.D 2£0.02 N.D 36
61 1+0.04 21+0.4 N.D 6+0.6 N.D N.D 28
62 53+0.7 N.D N.D N.D N.D N.D 53
63 N.D N.D N.D 23%x1.2 210.07 N.D 25
64 N.D N.D N.D 21+0.1 8+0.2 N.D 10
65 46+0.3 45+0.1 N.D N.D 24+0.1 N.D 115
66 18+0.5 13+0.3 1+£0.04 N.D 12+0.3 N.D 44
67 11+0.1 36+0.4 37+0.5 N.D 3+0.02 N.D 87
68 70x0.7 16+0.04 N.D N.D N.D N.D 86
69 228%2.0 N.D N.D N.D 112£3.1 N.D 340
70 3£0.06 210.02 3+0.04 100+0.4 N.D N.D 108
71 N.D 310£54.9 N.D N.D N.D N.D 310
72 5+0.2 N.D N.D N.D 27x0.7 N.D 32
73 0.31£0.003 N.D 7+0.02 3+0.06 26+0.1 N.D 36
74 14+£0.2 N.D 72+1.1 24+0.9 N.D N.D 110
75 N.D N.D 8+0.1 3+0.05 N.D N.D 11
76 N.D N.D N.D N.D 3+0.06 N.D 3
77 82+3.3 56+2.2 N.D N.D N.D N.D 138
78 N.D N.D N.D N.D 6+0.2 N.D 6
79 63%0.8 95+1.6 58=%1.1 11+0.2 N.D N.D 227
80 69+2.1 70+1.8 19+0.5 N.D 30%+0.9 N.D 188
81 N.D N.D N.D 7£1.8 94+14.2 N.D 101
82 41%+0.2 N.D N.D 4+0.3 71£0.4 N.D 116
83 N.D N.D 41£0.7 32%x1.6 6+0.1 N.D 79
84 N.D N.D N.D 37x0.7 8+0.1 N.D 45

N.D: Not Detected.

T= AlFo ¥AEEE st tHThe European Par—
liament and the Council of the European Union, 2008).
8471 Algol thgk et=2 4 Al Z3K(Table 2), <4
A43 7% 487 AlFel A 0.3~271 mg/kgo 2 HEHA
o, 3671 A= AEHA Fet. S A5T =
337 A&l A 1~310 mg/kgl 2 HEHY oM, 5170
AN E AEHA &Jd. A A405 = 437] A&
oA 0.4~201 mg/kgo 2 HEFH Ao, 4171 A=l A
= HEFA gkt A2 A3z = 4070 AlBAA 2~
198 mg/kge. 2 AZHNoH, 447 A mo A= AET]
A kTt A A1 = 5270 AlFo A 0.3~126 mg/kg
ow AFHEIoH, 327 A RdAME HAEHA FUTh
A A2s = N *13011*1 8 mg/kgo & AEEAN LM,
837M *13011"1t =54 ATk Fevere] gEA L
A}’%ﬂvj(“’]‘x}’l‘l’)% %“%* A43 0.2 g/kg o|3}F, A A5
% 0.2 g/kg °ol3tE Asla Jom(AEofFEAdA,
2019b), A1 A3 2709 AlgolA A A|45.(271 mg/
kg: 0.3 g/kg)®t 34 A535(310 mg/kg: 0.3 g/kg)7}
AgEE Zakstel AES GOl BAGT
wet gEAs Ay A3 A8 F T 7R ol4e =
N2T EFetel AT FFol 300 mg/ked Eet
AEo] 4715, EFo] 478 ma/kgol ok ARE I
9t BU 2 Auheel s Abglae] Faol diske] i
Aafar Lot $elueks ool mg ol itk EUel

A5, AA A40=, A A1z,
AN A2 & stof AMEE A, A= HAAE
% 300 mg/kg, Wi A 200 mg/kg, ATl
uket Hoj ke 50~500 me/kgs WA F=F Pk
9 tH(The European Commission, 2011; The Euro-
pean Commission, 2012). 7ittctoll e s+ 245,
A ASS, A A2s, A A405e] EFARE Al H)
shFS 300 mg/kg, =M A3%, A A1E] E3ALE
A A 100 mg/kgl. 2 FA4352 Y tHGovern—
ment of Canada, 2019).
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