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AABBSSTTRRAACCTT

  This study was conducted to establish basic data that can evaluate the potential 

risk of food poisoning microorganisms on leafy vegetables distributed at local food 

outlets or produced by growers in Gyeonggi Province. 

  As a result of quantitative analysis of hygiene indicator bacteria at local agricul-

tural product sales outlets, the concentration of aerobic bacteria and coliform bac-

teria tended to be lower in perilla leaves than in lettuce. It was higher in samples 

collected in June than in April and slightly lower in samples collected in September. 

When compared by year, it showed a tendency to decrease slightly in 2024 com-

pared to 2023. For both lettuce and perilla leaves, the concentration of aerobic 

bacteria and coliform bacteria at local agricultural product sales outlets was slightly 

higher than at growers. Analysis of harmful microorganisms for 2 years showed that 

food poisoning bacteria such as E. coli O157:H7, Salmonella spp., and L. mono-

cytogenes were not detected, and E. coli was detected among some hygiene in-

dicator bacteria, but they were all non-pathogenic. Among the harmful micro-

organisms, Bacillus cereus had a high detection frequency but a low average de-

tection concentration, indicating a low risk of food poisoning. The average detection 

concentration of Bacillus cereus was lower in the collected samples in 2024 than in 2023. 

  The results of the two-year investigation showed that lettuce and perilla leaves 

distributed in local food or grown in farms were judged to be safe for harmful mi-

croorganisms that can cause food poisoning. Most of the local food safety manage-

ment in cities and counties in Gyeonggi-do was limited to the management of pes-

ticide residues, and only Yongin City started monitoring harmful microorganisms 

from 2024.

KKeeyy  wwoorrddss  :: Local food, Fresh vegetables, Harmful microorganisms



    분야별 연구사업 결과 - [ 환경농업연구 ]   

618  2024년도 시험연구보고서

11..  연연구구목목표표

  로컬푸드 직매장은 2013년 농산물 직거래를 활성화시켜 생산자는 높은 가격에 농산

물을 판매하고, 소비자는 낮은 가격에 구입할 수 있는 등 건강하고 지속가능한 유통생

태계 조성을 위한 정부 합동 농산물 유통구조개선대책 발표 이후 활성화 되기 시작하

였다. 로컬푸드 정책의 성공에는 상품관리, 경영관리, 푸드플랜 연계 등 몇 가지 핵심 

사업 중 안전성 관리 부분이 중요한 부분을 차지하였으며 안전성 관리를 위해서 유기

자재 등 안심 농자재 사용과 화학첨가제 미사용 등 친환경 생산 유도, 지자체 또는 정

부 차원의 로컬푸드 인증 및 안전성 검사 지원, 농산물 생산 및 유통과정 중 안정성에 

대한 소비자의 이해를 높이는 노력이 강조되었다(윤, 2018). 로컬푸드 등 농산물 직매

장의 가치는 신선도와 합리적인 가격으로 인한 신뢰도 제고, 짧은 이동거리로 인한 이

산화탄소 배출 저감을 통한 환경보존, 농가소득 증대, 지역경제 활성화 및 지역 일자

리 창출 등을 들 수 있다(김, 2021). 2024년 상반기 경기도의 로컬푸드 매장은 93개소, 

참여농가는 21,282농가, 매출액은 106,588백만원으로 2013년 5개소, 960농가, 4,992백

만원에 비해 규모가 커지면서 활성화 되고 있으며, 로컬푸드에서 판매되는 직접 섭취 

가능한 농산물에 대한 유해미생물 오염 위험성을 관리할 필요성이 대두되었다.  

  신선 섭취 농산물은 생산·수확 후 처리 과정에서 병원성 세균이 농산물에 오염되

면 농산물을 매개로 식중독 등 감염성질환이 발생 위험도가 높아진다. 병원성 세균은 

작물 생산과정에서 토양, 농업용수, 농자재 등에 의해 농산물로 전이될 수 있고, 수확 

후 과정에서도 오염될 수 있다. 농산물에 오염된 이후에는 완전히 없애기가 어려우므

로 오염되지 않도록 사전에 관리하는 것이 필요하다. 한국의 경우 Kim 등(2004)이 샐러

드에서 E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus 등의 검출을 보고한 바 있으며, 

외국에서는 우리나라보다 더 빈번하게 새싹 채소, 샐러드, 로메인상추 등에서 유해 미

생물로 인한 식중독 사고가 일어나고 있는데 그 원인은 오염된 재배환경에서 기인하

는 경우가 많은 것으로 나타났다. 한국은 2007년까지는 채소 샐러드 등과 같은 신선편

의 식품을 단순 농산물로 분류하여, 별도의 미생물 품질 기준이 없었으나, 2008년에 즉

석섭취, 편의식품 유형에 신선편이 샐러드 제품이 포함되면서, 대장균(E. coli), 살모넬

라(Salmonella spp.), 장염비브리오균(Vibrio parahaemolyticus)은 음성이고, 황색포도상

구균(S. aureus)은 100 CFU/g 이하, 바실러스 세레우스(Bacillus cereus)는 1,000CFU/g 

이하의 미생물학적 품질 기준이 설정되었다(KFDA. 2009). 

  이에 본연구는 경기도내 로컬푸드에서 판매되고 있는 엽채류를 대상으로 유해미생

물에 대한 안전성을 모니터링 하기 위하여 2023년부터 2년간 로컬푸드, 재배농가 등 5

개소 이상에서 엽채류를 수집하여 주요 병원성 미생물의 분포 및 오염수준을 조사하

였으며 그 결과를 다음과 같이 보고 하고자 한다. 
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22..  재재료료  및및  방방법법

가. 조사대상

  로컬푸드에서 유통되고 있는 엽채류의 유해미생물 오염정도를 모니터링 하기 위

하여 2023년에는 로컬푸드 5개소에서, 2024년에는 로컬푸드 3개소와 재배농가 3개

소에서 년간 3회 시료를 수집하여 본 실험에 사용하였다. 상추, 깻잎은 2023년부터 

2년간, 양상추는 단경기가 길어 2023년에만 조사하였다. 로컬푸드 제품은 판매되는 

형태 그대로 수집하였으며, 재배농가에서 시료를 채취할 경우에는 시료의 종류, 일

자, 장소 등을 표기하고 멸균장갑을 착용 후 채취하여 멸균팩에 넣었으며, 장갑과 

기구 등은 대상 시료가 바뀔 때 마다 교환하여 사용하였다. 제품 수집 후 시료는 

원 상태를 유지할 수 있도록 아이스팩이 담긴 아이스박스를 이용하여 운반하였고 

수집 당일 전처리를 수행하였다. 또한, 유해미생물 분석 결과를 현장에 효과적으로 

활용하기 위하여 시군별로 운영되고 있는 5개 시군을 방문하여 로컬푸드의 안전성

관리 현황을 면담조사하였다.  

나. 유해미생물 정량분석

  수집한 엽채류 25g을 멸균백에 넣고 0.1% 펩톤수, 0.85% 생리식염수, 인산완충용

액 225ml이 포함된 전처리 용액을 첨가한 후 stomacher로 시료를 2분간 균질화하여 

시험에 사용할 수 있도록 준비하였다. 일반세균, 대장균, 대장균군의 정량분석에는 
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대장균은 TSA 배지에 다시 계대배양하여 Vitek 2 및 Real-time PCR로 균의 종류를 

확인하였다.

  Staphylococcus aureus, Bacillus cereus를 정량분석 하기 위해서는 표면 도말법을 

이용하였다. 건조필름법과 같은 방식으로 균질화된 시료 1㎖를 멸균수를 이용하여 
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이용하였고, 각각 35~37℃에서 45~51시간, 30℃에서 24시간 배양하여 집락의 수를 

계산하였다. 이후 TSA 배지에 다시 계대배양하여 Vitek 2 및 Real-time PCR로 균의 

종류를 확인하였다. 
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다. 유해미생물 정성분석

  Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus의 정성분

석을 위해서 수집한 엽채류 25g을 멸균백에 넣고 TBS 225ml이 포함된 전처리 용액

을 첨가한 후 stomacher로 시료를 2분간 균질화하여 전처리 하였으며, Listeria 

monocytogenes를 분석하기 위해서는 TBS 225ml 대신 UVMB 225ml를 전처리 용액

으로 이용하였다. 35℃에서 24시간 배양 후 코젠바이오텍社의 Quick Extraction kit

를 이용하여 DNA를 추출하였고 병원성대장균은 Diarrheal E. coli 4-plex kit I, II를, 

그 외 균은 Pathogen kit를 이용하여 Realtime PCR 후 검체를 확인하였다. DNA 추

출 및 PCR 방법과 조건은 제조업체 프로토콜에 준하여 수행하였다. 식중독균이 검

출 된 경우는 해당균을 분리배양하고 선택배지에 도말한 후 Vitek2로 2차 동정을 

하였다. 사용된 선택배지는 병원성대장균은 EMBA, Salmonella spp.는 XLT4 Agar, 

Staphylococcus aureus는 BPA, Bacillus cereus는 MYPA, Listeria monocytogenes는 

OA 배지를 이용하였다. 

33..  결결과과  및및  고고찰찰

가. 시료수집

  2023년에는 수원지역 로컬푸드 1개소, 용인지역 로컬푸드 1개소, 화성지역 로컬푸

드 3개소에서 상추, 깻잎, 양배추를 수집하여 시험을 추진하였으나 7월과 9월에는 양

상추가 로컬푸드 농가에서 재배되지 않는 단경기로 조사에서 제외되었다. 2024년에

는 수원, 용인, 화성 각 1개소의 로컬푸드와 용인, 화성지역의 재배농가 5개소를 선

정하고 상추, 깻잎 2개 작목에 대해 유해미생물 오염정도를 조사하였다. 재배농가는 

용인지역에서 재배하고 있는 깻잎 1농가, 상추 2농가와 화성지역에서 재배하고 있는 

깻잎 1농가, 상추 1농가를 로컬푸드 직매장에서 추천받아 선정하였다. 

나. 유해미생물 정량분석

  2023년 지역 농산물 판매장의 위생지표 세균 분석 결과 5월 상추에서 최대 7.31 log 

CFU/g로 깻잎과 양상추에 비해 다소 높게 나왔으며, 7월과 9월 분석 결과도 비슷한 경향을 

보였다(표 1). 
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표 1. 2023년 위생지표세균 정량분석 결과                         (단위: log CFU/g)

수수집집장장소소 조조사사시시기기 조조사사대대상상
호호기기성성세세균균 대대장장균균군군

평평균균 최최소소 최최대대 평평균균 최최소소 최최대대

수○

5월
깻잎 4.03 4.00 4.08 2.21 2.15 2.30 
상추 6.64 6.57 6.72 4.15 4.14 4.15 

양상추 6.13 6.08 6.18 4.40 4.35 4.44 

7월
깻잎 4.81 4.79 4.83 1.95 1.90 2.00 
상추 6.18 6.12 6.22 2.76 2.74 2.79 

양상추 단경기 - - - - -

9월
깻잎 6.81 6.79 6.83 3.98 3.95 4.03 
상추 6.52 6.50 6.53 3.31 3.30 3.32 

양상추 단경기 - - - - -

용인구○

5월
깻잎 6.56 6.54 6.58 4.38 4.26 4.46 
상추 7.09 7.06 7.12 5.20 5.18 5.23 

양상추 6.04 6.01 6.08 - - -

7월
깻잎 6.37 6.34 6.39 5.35 5.33 5.39 
상추 6.21 6.18 6.23 4.39 4.35 4.41 

양상추 단경기 - - - - -

9월
깻잎 4.83 4.78 4.88 4.33 4.30 4.35 
상추 7.06 7.05 7.06 4.30 4.29 4.32 

양상추 단경기 - - - - -

화성중○

5월
깻잎 5.18 5.15 5.20 3.66 3.64 3.68 
상추 5.99 5.98 6.00 5.30 5.28 5.32 

양상추 6.32 6.28 6.34 4.11 4.02 4.17 

7월
깻잎 4.43 4.41 4.45 3.93 3.90 3.97 
상추 6.73 6.64 6.78 3.76 3.74 3.76 

양상추 단경기 - - - - -

9월
깻잎 6.06 5.96 6.15 2.00 1.90 2.11 
상추 7.54 7.50 7.56 6.04 6.01 6.09 

양상추 단경기 - - - - -

화성금○

5월
깻잎 6.01 5.98 6.04 4.95 4.91 4.98 
상추 6.40 6.39 6.41 4.92 4.85 4.97 

양상추 6.47 6.46 6.48 2.20 2.18 2.23 

7월
깻잎 5.95 5.91 5.98 3.51 3.50 3.53 
상추 7.22 7.19 7.24 4.39 4.37 4.40 

양상추 단경기 - - - - -

9월
깻잎 6.36 6.34 6.37 3.23 3.20 3.28 
상추 6.30 6.27 6.32 4.63 4.62 4.63 

양상추 단경기 - - - - -

화성능○

5월
깻잎 5.34 5.26 5.43 3.22 3.20 3.24 
상추 7.31 7.29 7.34 4.84 4.81 4.89 

양상추 4.95 4.91 4.98 4.01 3.97 4.06 

7월
깻잎 5.03 5.00 5.05 1.60 1.60 1.60 
상추 6.40 6.40 6.40 5.13 5.11 5.14 

양상추 단경기 - - - - -

9월
깻잎 6.50 6.47 6.52 2.54 2.49 2.59 
상추 7.14 7.12 7.15 3.36 3.31 3.40 

양상추 단경기 - - - - -
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  2024년 지역 농산물 판매장 위생지표 세균 정량분석 결과, 호기성세균은 6월과 9월에 

수원(광○)에서 수집한 상추와 평택(오○) 상추에서 농도가 7 logCFU/g 이상으로 높게 

나타났으며, 대체적으로 깻잎이 상추보다 호기성세균의 농도가 낮은 경향을 보였다.  

대장균군의 농도는 6월에 수집한 평택(오○) 상추에서 가장 높게 나타났으며, 대장균

군도 호기성세균과 마찬가지로 깻잎에서의 농도가 상추보다 낮은 경향을 보였다(표 

2). 깻잎, 상추 2작목 모두 재배농가보다는 지역농산물판매장에서의 호기성세균과 대

장균군의 농도가 다소 높은 것으로 나타났다(그림 1). 로컬푸드별 유해미생물 정량분

석 결과, 깻잎의 호기성세균과 대장균군 농도는 평택, 용인, 수원 순으로 높았고 상추

의 호기성세균은 수원, 평택, 용인 순, 대장균군은 용인, 평택, 수원 순으로 높았다(그

림 2). 깻잎, 상추의 호기성세균과 대장균군의 농도는 4월보다는 6월 수집시료에서 높

았고 9월 수집 시료에서는 다소 낮아졌으며(그림 3), 연차별로 비교해 보면 2023년에 

비해 2024년에 다소 낮아지는 경향을 보였다(그림 4). 

표 2. 2024년 유해미생물 정량분석 결과                            (단위: log CFU/g)

  ♩. ND: Not Detected

수수집집
장장소소

조조사사
시시기기

대대상상
채채소소류류

호호기기성성세세균균 대대장장균균군군 BBaacciilllluuss  cceerreeuuss
평평균균 최최소소 최최대대 평평균균 최최소소 최최대대 평평균균 최최소소 최최대대

수원(광○)

4월 깻잎 4.07 4.04 4.08 ND♩ ND ND ND ND ND
상추 5.67 5.64 5.69 ND ND ND ND ND ND

6월 깻잎 4.91 4.89 4.93 1.73 1.60 1.78 ND ND ND
상추 7.30 7.29 7.30 5.57 5.54 5.60 3.33 3.18 3.41

9월 깻잎 6.09 6.07 6.10 ND ND ND ND ND ND
상추 7.06 7.02 7.14 2.88 2.81 2.93 2.43 ND 2.85

용인(구○)

4월 깻잎 단경기 - - - - - - - -
상추 4.70 4.67 4.74 4.28 4.27 4.29 ND ND ND

6월 깻잎 4.93 4.86 4.98 3.87 3.85 3.89 ND ND ND
상추 6.23 6.21 6.25 5.10 5.08 5.12 ND ND ND

9월 깻잎 5.89 5.83 5.93 ND ND ND ND ND ND
상추 5.78 5.76 5.79 5.04 5.00 5.07 ND ND ND

평택(오○)

4월 깻잎 단경기 - - - - - - - -
상추 6.54 6.51 6.62 2.47 2.41 2.51 ND ND ND

6월 깻잎 5.75 4.71 4.79 4.68 4.62 4.72 ND ND ND
상추 7.34 7.32 7.35 6.14 6.12 6.16 ND ND ND

9월 깻잎 5.87 5.85 5.89 ND ND ND ND ND ND
상추 5.80 5.75 5.83 2.10 2.00 2.18 ND ND ND

용인(송○근)
4월 깻잎(관행) ND ND ND ND ND ND 2 ND 2.48
6월 깻잎(관행) 5.76 5.72 5.79 2.00 1.95 2.08 ND ND ND
9월 깻잎(관행) 5.98 5.94 6.03 ND ND ND 1.52 ND 2

화성(서○원)
4월 깻잎(친환경) ND ND ND ND ND ND ND ND ND
6월 깻잎(친환경) ND ND ND ND ND ND ND ND ND
9월 깻잎(친환경) 4.88 4.85 4.89 ND ND ND ND ND ND

화성(박○숙)
4월 상추(친환경) 3.88 3.70 4.00 ND ND ND ND ND ND
6월 상추(친환경) 5.38 5.33 5.42 3.63 3.61 3.65 ND ND ND
9월 상추(친환경) 4.64 4.59 4.69 3.65 3.58 3.74 2.52 2.3 2.7

용인(권○일) 6월 상추(관행) 4.71 4.67 4.72 3.44 3.40 3.46 ND ND ND
9월 상추(관행) ND ND ND ND ND ND 2.36 2 2.6

용인(김○숙) 4월 상추(관행) 5.18 5.09 5.23 ND ND ND 2.6 2.48 2.7
6월 상추(관행) 6.15 6.14 6.16 3.79 3.74 3.86 ND ND ND



    분야별 연구사업 결과 - [ 환경농업연구 ]   

622  2024년도 시험연구보고서

  2024년 지역 농산물 판매장 위생지표 세균 정량분석 결과, 호기성세균은 6월과 9월에 

수원(광○)에서 수집한 상추와 평택(오○) 상추에서 농도가 7 logCFU/g 이상으로 높게 

나타났으며, 대체적으로 깻잎이 상추보다 호기성세균의 농도가 낮은 경향을 보였다.  

대장균군의 농도는 6월에 수집한 평택(오○) 상추에서 가장 높게 나타났으며, 대장균

군도 호기성세균과 마찬가지로 깻잎에서의 농도가 상추보다 낮은 경향을 보였다(표 

2). 깻잎, 상추 2작목 모두 재배농가보다는 지역농산물판매장에서의 호기성세균과 대

장균군의 농도가 다소 높은 것으로 나타났다(그림 1). 로컬푸드별 유해미생물 정량분

석 결과, 깻잎의 호기성세균과 대장균군 농도는 평택, 용인, 수원 순으로 높았고 상추

의 호기성세균은 수원, 평택, 용인 순, 대장균군은 용인, 평택, 수원 순으로 높았다(그

림 2). 깻잎, 상추의 호기성세균과 대장균군의 농도는 4월보다는 6월 수집시료에서 높

았고 9월 수집 시료에서는 다소 낮아졌으며(그림 3), 연차별로 비교해 보면 2023년에 

비해 2024년에 다소 낮아지는 경향을 보였다(그림 4). 

표 2. 2024년 유해미생물 정량분석 결과                            (단위: log CFU/g)

  ♩. ND: Not Detected

수수집집
장장소소

조조사사
시시기기

대대상상
채채소소류류

호호기기성성세세균균 대대장장균균군군 BBaacciilllluuss  cceerreeuuss
평평균균 최최소소 최최대대 평평균균 최최소소 최최대대 평평균균 최최소소 최최대대

수원(광○)

4월 깻잎 4.07 4.04 4.08 ND♩ ND ND ND ND ND
상추 5.67 5.64 5.69 ND ND ND ND ND ND

6월 깻잎 4.91 4.89 4.93 1.73 1.60 1.78 ND ND ND
상추 7.30 7.29 7.30 5.57 5.54 5.60 3.33 3.18 3.41

9월 깻잎 6.09 6.07 6.10 ND ND ND ND ND ND
상추 7.06 7.02 7.14 2.88 2.81 2.93 2.43 ND 2.85

용인(구○)

4월 깻잎 단경기 - - - - - - - -
상추 4.70 4.67 4.74 4.28 4.27 4.29 ND ND ND

6월 깻잎 4.93 4.86 4.98 3.87 3.85 3.89 ND ND ND
상추 6.23 6.21 6.25 5.10 5.08 5.12 ND ND ND

9월 깻잎 5.89 5.83 5.93 ND ND ND ND ND ND
상추 5.78 5.76 5.79 5.04 5.00 5.07 ND ND ND

평택(오○)

4월 깻잎 단경기 - - - - - - - -
상추 6.54 6.51 6.62 2.47 2.41 2.51 ND ND ND

6월 깻잎 5.75 4.71 4.79 4.68 4.62 4.72 ND ND ND
상추 7.34 7.32 7.35 6.14 6.12 6.16 ND ND ND

9월 깻잎 5.87 5.85 5.89 ND ND ND ND ND ND
상추 5.80 5.75 5.83 2.10 2.00 2.18 ND ND ND

용인(송○근)
4월 깻잎(관행) ND ND ND ND ND ND 2 ND 2.48
6월 깻잎(관행) 5.76 5.72 5.79 2.00 1.95 2.08 ND ND ND
9월 깻잎(관행) 5.98 5.94 6.03 ND ND ND 1.52 ND 2

화성(서○원)
4월 깻잎(친환경) ND ND ND ND ND ND ND ND ND
6월 깻잎(친환경) ND ND ND ND ND ND ND ND ND
9월 깻잎(친환경) 4.88 4.85 4.89 ND ND ND ND ND ND

화성(박○숙)
4월 상추(친환경) 3.88 3.70 4.00 ND ND ND ND ND ND
6월 상추(친환경) 5.38 5.33 5.42 3.63 3.61 3.65 ND ND ND
9월 상추(친환경) 4.64 4.59 4.69 3.65 3.58 3.74 2.52 2.3 2.7

용인(권○일) 6월 상추(관행) 4.71 4.67 4.72 3.44 3.40 3.46 ND ND ND
9월 상추(관행) ND ND ND ND ND ND 2.36 2 2.6

용인(김○숙) 4월 상추(관행) 5.18 5.09 5.23 ND ND ND 2.6 2.48 2.7
6월 상추(관행) 6.15 6.14 6.16 3.79 3.74 3.86 ND ND ND
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                                           (단위: log CFU/g)

그그림림  11..  지지역역농농산산물물판판매매장장  및및  재재배배농농가가  유유해해미미생생물물  농농도도

                                           (단위: log CFU/g)

그그림림  22..  지지역역농농산산물물판판매매장장별별  유유해해미미생생물물  농농도도

                                       (단위: log CFU/g)

그그림림  33..  시시기기별별  유유해해미미생생물물  농농도도  변변화화
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                                      (단위: log CFU/g)

그그림림  44..  연연도도별별  유유해해미미생생물물  농농도도  변변화화

 

다. 위생지표세균 정성분석

  2023년 유해미생물 정성분석 결과 E. coli O157:H7, Salmonella spp., L. mono-

cytogenes 모두 검출되지 않았으며, Bacillus cereus는 화성중○ 로컬푸드와 화성금○ 

로컬푸드 양상추를 제외하고 모두 검출되었다(표 3). 검출된 Bacillus cereus에 대해 

독성검사를 한 결과, 장독소 유전자인 BcET, Ent FM, 용혈성 독소 유전자인 Hbl, 비

용혈성 장독소 유전자인 NheA, 세포독소 유전자인 CytK에 대해 대부분 양성반응을 

보였으며, 구토형 독소인 CER은 상추를 제외하고 음성을 나타냈다(표 4). 

표 3. 2023년 유해미생물 정성분석결과

수수집집장장소소 조조사사시시기기
대대상상
채채소소류류

EE..  ccoollii EE..  ccoollii  OO115577::HH77 SSaallmmoonneellllaa  sspppp.. BB..  cceerreeuuss LL..  mmoonnooccyyttooggeenneess

수○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 - - - + -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

용인구○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 - - - + -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

   ♩. +: 검출, -: 불검출
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                                      (단위: log CFU/g)

그그림림  44..  연연도도별별  유유해해미미생생물물  농농도도  변변화화

 

다. 위생지표세균 정성분석

  2023년 유해미생물 정성분석 결과 E. coli O157:H7, Salmonella spp., L. mono-

cytogenes 모두 검출되지 않았으며, Bacillus cereus는 화성중○ 로컬푸드와 화성금○ 

로컬푸드 양상추를 제외하고 모두 검출되었다(표 3). 검출된 Bacillus cereus에 대해 

독성검사를 한 결과, 장독소 유전자인 BcET, Ent FM, 용혈성 독소 유전자인 Hbl, 비

용혈성 장독소 유전자인 NheA, 세포독소 유전자인 CytK에 대해 대부분 양성반응을 

보였으며, 구토형 독소인 CER은 상추를 제외하고 음성을 나타냈다(표 4). 

표 3. 2023년 유해미생물 정성분석결과

수수집집장장소소 조조사사시시기기
대대상상
채채소소류류

EE..  ccoollii EE..  ccoollii  OO115577::HH77 SSaallmmoonneellllaa  sspppp.. BB..  cceerreeuuss LL..  mmoonnooccyyttooggeenneess

수○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 - - - + -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

용인구○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 - - - + -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -

양상추 단경기

   ♩. +: 검출, -: 불검출
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수수집집장장소소 조조사사시시기기
대대상상
채채소소류류

EE..  ccoollii EE..  ccoollii  OO115577::HH77 SSaallmmoonneellllaa  sspppp.. BB..  cceerreeuuss LL..  mmoonnooccyyttooggeenneess

화성중○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 - - - - -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

화성금○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 - - - - -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

화성능○

5월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 - - - + -

7월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

9월
깻잎 - - - + -
상추 - - - + -
양상추 단경기

   ♩. +: 검출, -: 불검출

표 4. 2023년 작목별 바실러스 세레우스 독성 분석결과

  ♩. +: 검출, -: 불검출
  ※ 검출키트: Bacillus cereus Toxin ID real-time PCR kit
    - BcET(장독소, enterotoxin T), CER(구토형 독소, cereulide), Hbl(용혈성 독소), Nhe(비용혈성 

장독소, nonhemolytic enterotoxin), CytK(Cytotoxin K, 세포독소), Ent FM(장독소, enterotoxin FM) 

 2024년 로컬푸드에서 판매되고 있는 상추와 깻잎의 유해미생물 오염정도를 분석한 

결과 E. coli O157:H7, Salmonella spp., L. monocytogenes 등의 식중독 세균은 검출되

지 않았으며, 위생지표 세균 중 E. coli가 6월에 수집한 평택 로컬 깻잎과 용인(김○

숙) 농가의 상추, 9월에 수집한 평택 로컬 깻잎과 수원 로컬 상추에서 검출되었으나 

모두 병원성이 없는 균인 것으로 나타났다(표 5). 유해미생물 중 Bacillus cereus는 검

출빈도는 높았으나 평균 검출 농도는 상추 0.78, 깻잎 0.27 log CFU/g으로 농도는 낮아 

작작  목목 BBccEETT CCEERR HHbbllCC NNhheeAA CCyyttKK EEnntt  FFMM
깻잎 + - + + + +
상추 + + + + + +
양상추 + - + + + +
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식중독 위험성이 적은 것으로 나타났으며(그림 5) 바실러스 세레우스가 검출된 채소류에 

대한 독성분석 결과, 장독소 유전자인 BcET, Ent FM, 용혈성 독소 유전자인 Hbl, 비용혈

성 장독소 유전자인 NheA, 세포독소 유전자인 CytK에 대해 대부분 양성반응을 보였으며, 

구토형 독소인 CER은 검출 빈도가 낮았다(표 6). 

표 5. 2024년 유해미생물 정성분석결과

   ♩. +: 검출, -: 불검출

수수집집
장장소소

조조사사
시시기기

대대상상
채채소소류류

EE..  ccoollii EE..  ccoollii  
OO115577::HH77

BB..  cceerreeuuss SS..  aauurreeuuss LL..  
mmoonnooccyyttooggeenneess

SSaallmmoonneellllaa  
sspppp..

수원
(광○)

4월
깻잎 -♩ - + - - -
상추 - - + - - -

6월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

9월
깻잎 - - + - - -

상추
+

(비병원성)
- + - - -

용인
(구○)

4월
깻잎 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기
상추 - - + - - -

6월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

9월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

평택
(오○)

4월
깻잎 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기
상추 - - + - - -

6월
깻잎

+
(비병원성)

- + - - -

상추 - - - - - -

9월
깻잎

+
(비병원성)

- + - - -

상추 - - + - - -

용인
(송○근)

4월 깻잎(관행) - - + - - -
6월 깻잎(관행) - - + - - -
9월 깻잎(관행) - - + - - -

화성
(서○원)

4월 깻잎(친환경) - - + - - -
6월 깻잎(친환경) - - + - - -
9월 깻잎(친환경) - - + - - -

화성
(박○숙)

4월 상추(친환경) - - + - - -
6월 상추(친환경) - - + - - -
9월 상추(친환경) - - + - - -

용인
(권○일)

6월 상추(관행) - - + - - -
9월 상추(관행) - - + - - -

용인
(김○숙)

4월 상추(관행) - - + - - -

6월 상추(관행) +
(비병원성) - + - - -
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식중독 위험성이 적은 것으로 나타났으며(그림 5) 바실러스 세레우스가 검출된 채소류에 

대한 독성분석 결과, 장독소 유전자인 BcET, Ent FM, 용혈성 독소 유전자인 Hbl, 비용혈

성 장독소 유전자인 NheA, 세포독소 유전자인 CytK에 대해 대부분 양성반응을 보였으며, 

구토형 독소인 CER은 검출 빈도가 낮았다(표 6). 

표 5. 2024년 유해미생물 정성분석결과

   ♩. +: 검출, -: 불검출

수수집집
장장소소

조조사사
시시기기

대대상상
채채소소류류

EE..  ccoollii EE..  ccoollii  
OO115577::HH77

BB..  cceerreeuuss SS..  aauurreeuuss LL..  
mmoonnooccyyttooggeenneess

SSaallmmoonneellllaa  
sspppp..

수원
(광○)

4월
깻잎 -♩ - + - - -
상추 - - + - - -

6월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

9월
깻잎 - - + - - -

상추
+

(비병원성)
- + - - -

용인
(구○)

4월
깻잎 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기
상추 - - + - - -

6월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

9월
깻잎 - - + - - -
상추 - - + - - -

평택
(오○)

4월
깻잎 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기 단경기
상추 - - + - - -

6월
깻잎

+
(비병원성)

- + - - -

상추 - - - - - -

9월
깻잎

+
(비병원성)

- + - - -

상추 - - + - - -

용인
(송○근)

4월 깻잎(관행) - - + - - -
6월 깻잎(관행) - - + - - -
9월 깻잎(관행) - - + - - -

화성
(서○원)

4월 깻잎(친환경) - - + - - -
6월 깻잎(친환경) - - + - - -
9월 깻잎(친환경) - - + - - -

화성
(박○숙)

4월 상추(친환경) - - + - - -
6월 상추(친환경) - - + - - -
9월 상추(친환경) - - + - - -

용인
(권○일)

6월 상추(관행) - - + - - -
9월 상추(관행) - - + - - -

용인
(김○숙)

4월 상추(관행) - - + - - -

6월 상추(관행) +
(비병원성) - + - - -
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표 6. 2024년 작목별 바실러스 세레우스 독성 분석결과

작작  목목 조조사사시시기기 시시료료수수
BB..  cceerreeuuss  
검검출출수수  

독독소소  유유전전자자
BBccEETT CCEERR HHbbllCC NNhheeAA CCyyttKK EEnntt  FFMM

깻잎

4월 3 3 3 ND♩ 3 3 3 3
6월 5 5 5 2 5 5 5 5
9월 5 5 5 1 5 5 5 5
계 13 13 13 3 13 13 13 13

상추

4월 6 6 6 ND 6 6 6 6
6월 6 5 5 2 5 5 5 5
9월 5 5 5 ND 5 4 5 5
계 17 16 16 2 16 15 16 16

  ♩. +: 검출, -: 불검출
  ※ 검출키트: Bacillus cereus Toxin ID real-time PCR kit
    - BcET(장독소, enterotoxin T), CER(구토형 독소, cereulide), Hbl(용혈성 독소), Nhe(비용혈성 

장독소, nonhemolytic enterotoxin), CytK(Cytotoxin K, 세포독소), Ent FM(장독소, enterotoxin FM) 

                              단위: log CFU/g                              단위: log CFU/g

그그림림  55..  BBaacciilllluuss  cceerreeuuss  검검출출  농농도도

  유해미생물 분석 결과를 현장에 효과적으로 활용하기 위하여 시군별로 운영되고 

있는 5개 시군 로컬푸드의 안전성관리 현황을 조사한 결과 대부분 로컬푸드의 안전성 

관리는 잔류농약에 한정되어 있었으며, 용인시농업기술센터에서만 2024년부터 유해미

생물 모니터링을 시작한 것으로 조사되었다. 용인시는 농가에서 농업기술센터로 직

접 의뢰하던 검사체계를 2024년부터 농가는 로컬푸드 매장으로 납품하고 로컬푸드 

매장에서 시료를 샘플링해서 의뢰하는 체계로 변경하여 농가 상품판매가 지연되지 

않도록 조치하였고 2024년부터 유해미생물 모니터링도 실시하여 교육에 활용하고 있

었다. 화성시는 신규농가의 경우는 재배작목중 1개를 필수검사하고 유통단계에서는 

랜덤으로 샘플링을 하여 잔류농약 관리를 하고 있었으며, 평택시는 2023년 상반기까

지는 전품목에 대해 잔류농약에 대한 안전성 검사를 하였으나 2023년 하반기부터는 
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1농가당 1품목을 3개월 주기로 검사하여 관리하고 있었다. 성남시는 외부 전문 분석

기관을 통해 일부 농산물에 대해서만 잔류농약 분석을 하고 있었으며, 수원시는 대

부분 대표 농약성분 65종을 대상으로 간이분석을 하고 년간 80건 정도만 농약성분 

463종에 대한 정밀검사를 하고 있었는데 작기 시작 시 또는 6개월 이상 안전성 검사 

실적이 없는 농가는 바코드 생성이 불가능하여 판매가 불가하도록 관리하고 있었다

(표 7). 

  시군농업기술센터와 로컬푸드 재단에서는 유해미생물 모니터링을 통해 농가관리가 

가능하도록 생산단계 유해미생물 허용기준농도를 제정하고, 품목별로 문제발생 가능

성이 높은 유해미생물 검사체계 구축, 잔류농약 부적합률이 높은 작목에 대한 농약 

사용관리 교육이 필요하다고 건의하였고, 도시농업 인구와 소규모 농가가 많은 수원

시에서는 맞춤형 농약사용 관리방안 교육이 필요하고 기준 수준 이상의 생산 환경에

서 재배되는 농산물이 로컬푸드 직매장에 판매될 수 있도록 해야 하며 중금속 기준 

제도화 등이 필요하다는 건의가 있었다. 

  경기도에는 18건의 시군별 로컬푸드 조례가 제정되어 있는데 그중 안전성과 관련

된 내용이 포함된 조례가 9건이었고 그중 잔류농약 기준이 구체적으로 명시된 조례

는 6건, 기준이 명시되지 않은 조례는 3건이었으며 유해미생물 기준이 포함된 조례

는 없었다(표 8). 우리나라에는 생식용 농산물에 대한 미생물 기준은 없지만 외국에서의 

생식용 식품에 대한 국가별 미생물 기준을 조사한 결과 일본, 미국, EU에서 일반세균수는 

105cfu/g 이하, 대장균군은 세척 후 불검출~102cfu/g, 리스테리아 모노사이토제네스는 

102cfu/g 이하, 대장균, 살모넬라균, 황색포도상구균은 불검출 이었으며, 바실러스 세레우스

는 EU에서만 103cfu/g 이하를 권장하고 있었다(표 9). 위와 같은 결과를 토대로 유해미생물 

관리를 시작한 용인시를 대상으로‘용인시 로컬푸드 육성 및 지원에 관한 조례’에 제0조

(안전성 기준)을 포함시켜 달라는 정책제안을 하였다. 정책제안 내용은 로컬푸드에 유통되

는 농산물은 다음 각 호의 유해성분에 대한 안전성 기준을 충족하여야 하는데 1. 농산물우

수관리인증(GAP)의 잔류농약 허용기준 이하일 것. 2. 식품의약품안전처 고시 식품공전(가열

조리를 하지 않고 그대로 섭취하는 가공식품)에 따라 생산단계에서 식중독균이 검출되지 

않거나 기준농도 이하일 것이다. 



    분야별 연구사업 결과 - [ 환경농업연구 ]   

628  2024년도 시험연구보고서

1농가당 1품목을 3개월 주기로 검사하여 관리하고 있었다. 성남시는 외부 전문 분석

기관을 통해 일부 농산물에 대해서만 잔류농약 분석을 하고 있었으며, 수원시는 대

부분 대표 농약성분 65종을 대상으로 간이분석을 하고 년간 80건 정도만 농약성분 

463종에 대한 정밀검사를 하고 있었는데 작기 시작 시 또는 6개월 이상 안전성 검사 

실적이 없는 농가는 바코드 생성이 불가능하여 판매가 불가하도록 관리하고 있었다

(표 7). 

  시군농업기술센터와 로컬푸드 재단에서는 유해미생물 모니터링을 통해 농가관리가 

가능하도록 생산단계 유해미생물 허용기준농도를 제정하고, 품목별로 문제발생 가능

성이 높은 유해미생물 검사체계 구축, 잔류농약 부적합률이 높은 작목에 대한 농약 

사용관리 교육이 필요하다고 건의하였고, 도시농업 인구와 소규모 농가가 많은 수원

시에서는 맞춤형 농약사용 관리방안 교육이 필요하고 기준 수준 이상의 생산 환경에

서 재배되는 농산물이 로컬푸드 직매장에 판매될 수 있도록 해야 하며 중금속 기준 

제도화 등이 필요하다는 건의가 있었다. 

  경기도에는 18건의 시군별 로컬푸드 조례가 제정되어 있는데 그중 안전성과 관련

된 내용이 포함된 조례가 9건이었고 그중 잔류농약 기준이 구체적으로 명시된 조례

는 6건, 기준이 명시되지 않은 조례는 3건이었으며 유해미생물 기준이 포함된 조례

는 없었다(표 8). 우리나라에는 생식용 농산물에 대한 미생물 기준은 없지만 외국에서의 

생식용 식품에 대한 국가별 미생물 기준을 조사한 결과 일본, 미국, EU에서 일반세균수는 

105cfu/g 이하, 대장균군은 세척 후 불검출~102cfu/g, 리스테리아 모노사이토제네스는 

102cfu/g 이하, 대장균, 살모넬라균, 황색포도상구균은 불검출 이었으며, 바실러스 세레우스

는 EU에서만 103cfu/g 이하를 권장하고 있었다(표 9). 위와 같은 결과를 토대로 유해미생물 

관리를 시작한 용인시를 대상으로‘용인시 로컬푸드 육성 및 지원에 관한 조례’에 제0조

(안전성 기준)을 포함시켜 달라는 정책제안을 하였다. 정책제안 내용은 로컬푸드에 유통되

는 농산물은 다음 각 호의 유해성분에 대한 안전성 기준을 충족하여야 하는데 1. 농산물우

수관리인증(GAP)의 잔류농약 허용기준 이하일 것. 2. 식품의약품안전처 고시 식품공전(가열

조리를 하지 않고 그대로 섭취하는 가공식품)에 따라 생산단계에서 식중독균이 검출되지 

않거나 기준농도 이하일 것이다. 
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표 7. 시군별 로컬푸드 농산물 안전관리 현황

시시군군 안안전전성성관관리리 로로컬컬푸푸드드수수 운운영영주주체체 특특이이사사항항

용인
잔류농약, 

유해미생물
7 농협

- 검사 체계: 기존) 농가에서 직접 의뢰 →변경) 농가는 로컬에 

           납품, 로컬에서 시료를 샘플링 의뢰(’24.1.1이후)

- 분석량: 농협별 1회/1주일, 10~15점/회

- 센터자체 유해미생물 분석 업무 시작

화성 잔류농약 11
재단7, 

농협4

- 신규농가) 재배작목 중 1개 필수 검사 + 유통단계) 랜덤 검사

- 생산단계 잔류농약 부적합시 출하지연

- 신선식품 밀키트 사업장 준공예정(’24년) 

  : 단기)학교급식 농산물 전처리, 장기) 캠핑용 밀키트사업 등

평택 잔류농약 6
재단4, 

농협2

- 재단 자체 안전성 분석 예산 확보(300점)

- ’23년 상반기) 전품목 → ’23년 하반기) 1농가당 1품목, 3개월 주기

- 먹거리안전관리사(도 농농케어사업) 2개소 배치

성남 잔류농약 2 농협
- 검사 체계: 정부합동지표 달성을 위해 일부만 안전성 검사 의뢰 

 ※ 안전성관리 체계 부족 

수원 잔류농약 1 수원시

- 검사 체계: 간이) 대표 농약성분 65종에 대해 간이분석 

 정밀) 80건/년 인증기관검사(463종, 먹거리안전관리사 주관)

- 분석주기: 작기 시작 시, 6개월 이상 안전성 검사 실적이 

  없는 농가는 바코드 생성이 불가능하여 판매할 수 없음



    분야별 연구사업 결과 - [ 환경농업연구 ]   

630  2024년도 시험연구보고서

표 8. 시군별 로컬푸드관련 조례 내용

시시    군군 안안전전성성  내내용용 농농    약약 유유해해미미생생물물

가평 - - -

고양(규칙) ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

광주 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

김포 ○ ○(기준표시 없음) -

남양주 - - -

수원 ○ ○(기준표시 없음) -

안산 - - -

안성 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

양주 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

양평 -(인증기준만 표시) - -

연천 - - -

오산 - - -

용인 - - -

파주 - - -

평택 ○ ○(기준표시 없음) -

포천 - - -

하남 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

화성 ○ ○(식품위생법 제7조) -

1188개개소소 99개개소소 99개개소소  ((기기준준표표시시  66,,  미미표표시시  33)) --

표 9. 국가별 생식용 식품(과일, 채소, 샐러드)에 대한 미생물 관리 기준

구구  분분 한한국국 일일본본 미미국국 EEUU

일반세균수 - 105cfu/g 이하
(세척후) 105cfu/g 이하 105cfu/g 이하

대장균군 - 불검출
(세척후)

102cfu/g 이하
(세척후)

102cfu/g 이하
(세척후)

장출혈성 대장균 불검출/25g 불검출 불검출 불검출

살모넬라균 불검출/25g 불검출/25g 불검출/25g 불검출

황색포도상구균 불검출/25g 불검출 - -

리스테리아 
모노사이토제네스 불검출/25g 102cfu/g 이하 102cfu/g 이하 102cfu/g 이하

바실러스 세레우스 103cfu/g 이하 104cfu/g 이하 104cfu/g 이하 103cfu/g 이하

    ※ 한국: 대한민국 식품공전 ‘식품일반의 기준 및 규격 중 가열조리를 하지 않고 그대로 섭취하는 가공식품’ 
/ 일본: 후생노동성 / 미국: 식품의약국(FDA) 가이드라인, FSMA(Food Safety Modernization Act)의 
Produce Safety Rule / EU: 식품 위생 및 안전 규정(Regulation (EC) No 178/2002) 
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표 8. 시군별 로컬푸드관련 조례 내용

시시    군군 안안전전성성  내내용용 농농    약약 유유해해미미생생물물

가평 - - -

고양(규칙) ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

광주 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

김포 ○ ○(기준표시 없음) -

남양주 - - -

수원 ○ ○(기준표시 없음) -

안산 - - -

안성 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

양주 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

양평 -(인증기준만 표시) - -

연천 - - -

오산 - - -

용인 - - -

파주 - - -

평택 ○ ○(기준표시 없음) -

포천 - - -

하남 ○ ○(GAP 인증기준 이하) -

화성 ○ ○(식품위생법 제7조) -

1188개개소소 99개개소소 99개개소소  ((기기준준표표시시  66,,  미미표표시시  33)) --

표 9. 국가별 생식용 식품(과일, 채소, 샐러드)에 대한 미생물 관리 기준

구구  분분 한한국국 일일본본 미미국국 EEUU

일반세균수 - 105cfu/g 이하
(세척후) 105cfu/g 이하 105cfu/g 이하

대장균군 - 불검출
(세척후)

102cfu/g 이하
(세척후)

102cfu/g 이하
(세척후)

장출혈성 대장균 불검출/25g 불검출 불검출 불검출

살모넬라균 불검출/25g 불검출/25g 불검출/25g 불검출

황색포도상구균 불검출/25g 불검출 - -

리스테리아 
모노사이토제네스 불검출/25g 102cfu/g 이하 102cfu/g 이하 102cfu/g 이하

바실러스 세레우스 103cfu/g 이하 104cfu/g 이하 104cfu/g 이하 103cfu/g 이하

    ※ 한국: 대한민국 식품공전 ‘식품일반의 기준 및 규격 중 가열조리를 하지 않고 그대로 섭취하는 가공식품’ 
/ 일본: 후생노동성 / 미국: 식품의약국(FDA) 가이드라인, FSMA(Food Safety Modernization Act)의 
Produce Safety Rule / EU: 식품 위생 및 안전 규정(Regulation (EC) No 178/2002) 
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44..  적적요요
  경기도내 로컬푸드 직매장에서 유통되거나 재배농가에서 생산되는 즉시 섭취 가능

한 엽채류에 대한 식중독 미생물의 잠재적인 위험성을 평가할 수 있는 기초자료로 활

용하고자 유해미생물 오염정도를 모니터링하고 정량 및 정성 분석한 결과는 다음과 

같다. 

 가. 지역 농산물 판매장의 위생지표 세균 정량분석 결과 호기성세균과 대장균군의 

농도는 깻잎이 상추보다 낮은 경향이었으며, 4월보다는 6월 수집시료에서 높았고 

9월 수집 시료에서는 다소 낮아졌으며 연차별로는 2023년에 비해 2024년에 다소 

낮아지는 경향을 보였다.

 나. 상추와 깻잎 모두 재배농가보다는 지역농산물 판매장에서의 호기성세균과 대장

균군의 농도가 다소 높았다. 

 다. 2년간 유해미생물 분석결과 E. coli O157:H7, Salmonella spp., L. monocytogenes 

등의 식중독 세균은 검출되지 않았으며, 일부 위생지표 세균 중 E. coli가 검출되

었으나 모두 비병원성이었다. 

 라. 유해미생물 중 Bacillus cereus는 검출빈도는 높았으나 평균 검출 농도는 낮아 식

중독 위험성이 적은 것으로 나타났으며 2023년에 비해 2024년 수집시료에서 평균 

검출농도가 낮았다.

 마. 바실러스 세레우스가 검출된 채소류에 대한 독성분석 결과, 장독소 유전자인 BcET, 

Ent FM, 용혈성 독소 유전자인 Hbl, 비용혈성 장독소 유전자인 NheA, 세포독소 유전

자인 CytK에 대해 대부분 양성반응을 보였으며, 구토형 독소인 CER은 검출 빈도가 

낮았다. 

 바. 2년간 조사결과를 종합하면 로컬푸드와 재배농가에서 재배되고 있는 상추, 깻잎은 

식중독을 일으킬 수 있는 유해미생물에 대해 안전한 수준인 것으로 판단되었다.

 사. 시군의 로컬푸드 안전관리 현황을 조사한 결과, 대부분 잔류농약에 대한 안전관리에 

한정되어 있었고, 용인시농업기술센터만 2024년부터 유해미생물 모니터링을 시

작하였으며, 유해미생물에 대한 농가관리가 가능하도록 생산단계 유해미생물 허

용기준농도 제정, 도시농업과 소규모 농가 대상 농약사용 관리방안 교육, 중금속 

항목 제도화, 기준 수준 이상의 생산 환경 유도 등이 필요하다는 건의가 있었다. 

 아. 시군별 로컬푸드관련 조례를 조사하고 생식용 식품의 국가별 미생물 기준을 조

사한 결과 유해미생물 안전관리를 위한 생산단계미생물 허용기준 설정 이라는 

내용으로 용인시에 정책제안을 하였다. 
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66..  연연구구결결과과  활활용용제제목목

 ○ 선도적인 시군센터를 중심으로 지역농산물 판매장 엽채류 및 재배농가 유해미생물 

안전관리 내용이 포함된 조례개정 건의(정책제안)
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