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REVIEW 목장형 유가공업의 미생물학적 안전성에 대한 고찰
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Abstract
The consumption of natural cheese in Korea has dramatically increased since 1997. How-
ever, most of the cheeses consumed in Korea are imported. Thus, surplus milk has 
accumulated in Korea. To solve this problem, the Ministry of Agriculture, Food and Rural 
Affairs established a policy to create a farmstead dairy industry. Although the law governing 
the industry was established in 2016, food safety guidelines have not been prepared. Milk 
and cheese are prone to contamination with mycotoxins such as aflatoxin M1 and ochratoxin 
A, antibiotic residues such as penicillin and tetracycline, and pathogenic bacteria including 
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella, and Staphylococcus aureus. L. 
monocytogenes infections have a very high mortality rate; hence, special attention should 
be paid to preventing contamination of milk and cheese with this organism. To ensure the 
microbiological safety of farmstead dairy products, the HACCP model has been used. 
However, this model is not suitable for current processing environments of farmstead dairy 
products because of the small size of the operations. In addition, scientific data on the 
microbiological safety of farmstead dairy product are limited and are urgently needed.
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서 론

최근 국내 식생활의 변화(와인 소비의 증가 등)와 외식산업의 성장 및 고급화에 대한 소비자의 관심이 

증가하면서, 자연치즈에 대한 요구도 또한 자연스럽게 증가하였다(농협경제연구소, 2014). 국내 자연치즈

의 공급량은 1997년 33,508톤에서 2007년 43,071톤, 2016년에 이르러 103,304톤에 달하여 1997년에 

비하여 3배 가량 공급량이 증가한 것으로 나타났다. 수요량 또한 1997년 17,001톤이었던 것이 2016년에

는 105,226톤으로 6배 이상 증가한 것을 알 수 있다. 그러나, 자연치즈의 공급량의 대부분이 수입에 의존

하는 것으로 나타났다(낙농진흥회, 2016). 2016년의 공급량만 살펴보더라도 공급량의 약 96%인 99,071

톤이 수입된 자연치즈이다. 

자연치즈의 수요량이 늘어났음에도 불구하고 대부분이 수입산 치즈이기 때문에, 자연스럽게 국내 원유의 

재고량은 감소되지 않고 있다. 우유파동이 있던 2002년에는 재고량이 161,037톤이었으며, 점차 감소하여 

대규모 구제역이 발생한 2010년에는 12,658톤이었다. 이후 업계와 정부의 원유 증산 정책을 실시하였으

며, 이로 인해 원유공급이 과잉되면서 2014년에는 232,572톤의 잉여우유가 발생하였고, 2016년에 들어 

131,918톤으로 나타났다(낙농진흥회, 2016). 

원유 과잉생산을 막기 위해 정부는 2013년부터 원유생산량이 일정량 이상일 경우, 초과 원유에 대해 정상

가격 지불을 중지하였다. 2014년 4월에는 초과 원유 구입 가격을 리터당 100원으로 낮추었으며, 12월에 

기준원유량의 약 96%만을 정상 가격으로 지불하도록 하였다(한국농촌경제연구원, 2016). 2015년 기준 
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원유가격은 kg당 740원이었으며, 잉여원유가격은 kg당 345원으로 

50% 정도에 불과한 가치인 것으로 나타났다(한국농촌경제연구원, 2016). 

국내 치즈 산업의 활성화와 잉여우유 문제 해결을 위해 농림축산식품부

는 단순한 우유 생산을 목적으로 한 낙농업의 형태를 ‘목장형 유가공업’

으로 확대하고자 하였다. 목장형 유가공업이란, 목장에서 생산한 원유를 

이용하여 유가공품을 생산․판매하는 것을 의미한다(Kim et al., 2014). 

목장형 유가공업은 차별화된 원유를 생산하고, 착유 후 바로 가공함으

로써 고품질의 유제품을 생산하는 것을 주목적으로 한다. 원유를 통해 

치즈를 제조할 경우 그 부피는 1/10배로 감소하지만, 가치는 상승한다. 

따라서 잉여원유를 이용해 목장 자체적으로 자연치즈로 제조할 수 있다

면 고부가창출이 가능할 것이다. 또한, 수입되는 치즈가 국내에서 생산

된 치즈로 대체될 수 있다면 국내 잉여원유를 해결하는 것은 물론 농가

소득에도 도움이 될 것이다.    

농촌진흥청(2016a)은 치즈를 구매한 소비자들을 대상으로 제품 만족도

에 대한 설문조사를 실시하였다. 설문조사의 조사 인원 중 20.6%가 목

장에서 생산한 치즈, 즉 목장형 유가공업을 통해 생산된 치즈를 구입한 

경험이 있으며, 구매자의 구입 만족도는 5점 만점을 기준으로 3.58점으

로 만족 정도가 높았다. 또한 구매자 중 56%가 재구매 의사가 있는 것

으로 조사되었다. 이를 통해 살펴보았을 때, 국내 목장형 유가공업은 충

분히 발전할 수 있는 가능성이 있으며, 원유의 고부가가치화에 도움이 

될 수 있을 것으로 판단된다.

그러나 목장의 환경(토양, 분변 등)과 목장에서 생산되는 식품(우유 등)

은 식품 안전에 부정적인 영향을 미치는 위해요인이 존재할 수 있는 환

경이다. 현재는 목장에 대한 위생관리는 잘 이루어지고 있으나, 새롭게 

신설된 목장형 유가공업의 경우 적합한 위생관리기준이 부족한 실정이

다. 따라서 목장형 유가공업에 대한 위생관리 현황을 고찰할 필요가 있

어 본 총설을 작성하였다.

본 론

1. 목장형 유가공업 업종의 신설 

2016년 3월, 농림축산식품부 장관의 주재로 “제 1차 농식품 규제개혁 

현장포럼”이 개최되었다. 유가공업의 활성화를 위한 규제 개선을 주제

로 진행되었는데, 크게 두 가지의 의견이 제시되었다. 첫 번째로는 목장

형 유가공업의 업종을 신설할 필요가 있다는 의견이었는데, 2013년 당

시 현행에 따르면 낙농가에서 유가공품을 생산하여 판매하기 위해서는 

가공업과 판매업을 동시에 허가 받아야 하는 불편함이 있다. 2개의 허가

사항이 필요하기 때문에 시간과 비용이 이중으로 소비되는 어려움이 있

어, 농촌진흥청과 낙농가에서는 “목장형 유가공업”이라는 업종을 신설

하는 것을 요구하였다. 두 번째로는 유가공품의 검사주기를 완화할 필

요가 있다는 의견이었는데, 현행법상 축산물가공업의 영업자는 매월 1

회 이상 유가공품을 품목별로 검사해야 하는데, 소규모로 운영되는 목

장의 경우 이에 대한 부담이 컸다. 

그 후 농림축산식품부와 농촌진흥청의 관계부처 간 규제개선 협의가 두 

차례(2016년 3월, 4월)에 걸쳐 이루어졌다. 목장형 유가공업의 신설을 

적극 요구하며 업종 신설방법(축산물위생관리법)에 대해 검토하였고, 유

가공품 품목별 검사를 유형별 검사로 완화시키기 위한 협의를 진행하였

다. 본 협의에서 나온 의견을 “제 5차 농식품부 규제개혁 장관회의”에 

상정하기 위해 식품의약품안전처와 협의하였고, 그 결과 목장형 유가공

업 업종 신설에 대한 의견은 불수용하였으나, 유가공품 검사주기는 품

목별 매월 1회에서 유형별 매월 1회로 일부 수용하였다. 추가적으로 국

무조정실 조정회의를 거쳐 목장형 유가공업 업종 신설은 축산물위생관

리법이 아닌 낙농진흥법에 마련하여 농림축산식품부 자체적으로 목장형 

유가공업 등록 제도를 관리하도록 추진하였다.

최종적으로 2016년 7월, 낙농진흥법 일부 개정 법률안이 발표되었다. 

낙농진흥법 제4조의 2(목장유가공업자) 및 제19조(과태료) 제1항 제4호

를 신설하여, 목장형 유가공업을 등록 신고하여 운영할 수 있게 되었다. 

2. 목장형 유가공업의 운영 현황

국립축산과학원은 목장형 유가공업의 활성화를 위해 38종의 국내산 자

연치즈의 제조법을 확립하였다. 코티지, 리코타, 모짜렐라, 할로미 등 14종

의 신선치즈와 브리, 까망베르, 고다, 체다, 에멘탈 등 24종의 숙성치즈 

제조법을 확립하고, 농가에 보급하였다. 현재 국내 목장형 유가공 농장

에서 주로 생산되는 치즈는 숙성이 필요 없는 신선치즈이다. 대부분의 

농가에서 스트링, 할로미와 같은 신선치즈를 생산하고 있고, 숙성치즈 

중에서는 고다가 주로 생산되는데, 이는 숙성 기간이 짧아 숙성기간 중 

생성되는 치즈 특유의 풍미(숙취)가 적기 때문이다. 그 외에도 체다, 베르

크, 틸지터, 까망베르, 아펜젤러, 콜비, 아시아고 등의 숙성치즈도 생산되

고 있다. 목장에서 직접 생산된 치즈는 방문판매 뿐만 아니라, 목장 자

체의 홈페이지를 통해 온라인으로 판매하여 소비자의 접근성을 높였다. 

2016년 농촌진흥청의 보도자료에 따르면, 국내에서 소규모 유가공장이

나 공방을 운영하며, 치즈, 발효유 등의 유가공품을 생산하고 판매하는 

목장형 유가공 농가는 70개소에 이른다(농촌진흥청, 2016b). 70개소 

중 유가공품을 직접 생산하고 판매하는 곳은 24개 농가(28.6%), 유가공

품 생산․판매와 더불어 낙농체험을 함께 운영하는 곳은 46개소(54.8%)

로 조사되었다. 유가공품 중 치즈를 생산하는 농가는 50개소로 71.4%

에 달한다(농촌진흥청, 2016b).

3. 원유 및 치즈에서의 물리적, 화학적, 미생물학적 위해요인

원유 및 치즈에 오염 가능한 위해요인은 크게 물리적 위해요인, 화학적 

위해요인, 미생물학적 위해요인으로 구분할 수 있다. 물리적 위해요인에

는 유리, 금속, 돌, 플라스틱류 등이 있는데, 공정과정에서 사용되는 기

계에서의 너트, 볼트 등의 금속 이탈, 원료 및 제품에 대한 포장재의 혼

입, 펜, 연필, 단추와 같은 작업자 개인용품 등이 원인이다(농림축산검역

본부, 2007). 잘못 설계되거나 종업원의 부주의, 오염된 원료 및 포장재

료로 인하여 물리적 위해요소가 야기될 수 있다.

화학적 위해요인에는 농약, 항균물질, 호르몬제, 곰팡이 독소 등이 있다

(농림축산검역부, 2007). Hymery et al.(2014)은 부적절한 숙성으로 

치즈에 ochratoxin A, aflatoxin M1과 같은 곰팡이독소가 오염될 수 

있기 때문에 주의해야 한다고 발표하였다. Aflatoxin은 Aspergillus 
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flavus와 A. parasiticus가 만들어내는 독소로, 국제암연구소(IARC)에

서 발암물질 1급으로 분류하였다. Aflatoxin은 열이나 산에도 내성을 

가지고 있어 원유에 존재할 경우 매우 위험한데, 따라서 원유나 치즈에 

존재할 경우 파괴되지 않는다(Anfossi et al., 2012). Ochratoxin은 

aflatoxin보다는 약하지만, 발암물질 2B로 분류되어 있는 곰팡이독소

이다(Pattono et al., 2011). Table 1에 따르면, aflatoxin M1은 우유

에서 21.6~100%, 치즈에서 47.6~55.0%의 높은 수준으로 검출되었다

(Mohajeri et al., 2013; Anfossi et al., 2012; Elkak et al., 2012; 

Ayoub et al., 2011; Kamkar et al., 2011; Rahimi et al., 2010a). 

Ochratoxin A는 우유와 치즈에서 각각 4.8%, 32.6%의 비율로 검출되

었다(Pattono et al., 2011; Dall’Asta et al., 2008). 이들 곰팡이독소 

외에도 roquefortine C, mycophenolic acid와 항생제인 penicillin, 

tetracycline, 중금속인 철, 구리 등 다양한 화학적 위해요소가 원유 및 

치즈에서 검출되는 것으로 나타났다(Fontaine et al., 2015; Malhat 

et al., 2012; Addo et al., 2011; Kaya and Filazi, 2010; Alomirah 

et al., 2007; Aksu et al., 2004; Dokuzlu and Tayar, 2001; Ade-

siyun et al., 1997). 

미생물학적 위해요인에는 곰팡이, 효모, 병원성 미생물 등이 있다(농림

Table 1. Prevalence of chemical hazards in milk and cheese
Hazards Sample No. of positive/No. of total (%) Reference

Aflatoxin M1 Raw milk 59/75 (78.7) Rahimi et al. (2010a)
Aflatoxin M1 Raw milk 122/122 (100) Kamkar et al. (2011)
Aflatoxin M1 Raw milk 37/48 (77.1) Ayoub et al. (2011)
Aflatoxin M1 Pasteurized milk 8/37 (21.6) Ayoub et al. (2011)
Aflatoxin M1 Cheese 61/111 (55.0) Elkak et al. (2012)
Aflatoxin M1 Cheese 85/102 (83.3) Anfossi et al. (2012)
Aflatoxin M1 Cheese 39/82 (47.6) Mohajeri et al. (2013)
Ochratoxin A Organic milk 3/63 (4.8) Pattono et al. (2011)
Ochratoxin A Cheese 30/92 (32.6) Dall’Asta et al. (2008)
Roquefortine C Cheese 84/86 (97.7) Fontaine et al. (2015)
Mycophenolic acid Cheese 44/86 (51.2) Fontaine et al. (2015)
Penicillin Raw milk 3/72 (4.2) Adesiyun et al. (1997)
Penicillin Raw milk 27/150 (18) Dokuzlu and Tayar (2001)
Penicillin Pasteurized milk 1/120 (0.8) Kaya and Filazi (2010)
Tetracycline Raw milk 11/150 (7.3) Dokuzlu and Tayar (2001)
Tetracycline Raw milk 121/324 (37.3) Alomirah et al. (2007)
Oxytetracyclin Pasteurized milk 1/120 (0.8) Kaya and Filazi (2010)
Chloramphenicol Raw milk 2/150 (1.3) Dokuzlu and Tayar (2001)
Chloramphenicol Raw milk 61/207 (29.4) Alomirah et al. (2007)
Beta-lactams Raw milk 62/308 (20.1) Alomirah et al. (2007)
Neomycin Raw milk 1/120 (0.8) Kaya and Filazi (2010)
Streptomycin Pasteurized and UHT- sterilized milk 98/126 (77.8) Aksu et al. (2004)
Antibiotic residues Raw milk 7/224 (3.1) Addo et al. (2011)
Iron Milk 100/100 (100) Malhat et al. (2012)
Copper Milk 95/100 (95) Malhat et al. (2012)
Cadmium Milk 98/100 (98) Malhat et al. (2012)
Lead Milk 93/100 (93) Malhat et al. (2012)
Zinc Milk 87/100 (87) Malhat et al. (2012)

축산검역본부, 2007). Listeria monocytogenes는 높은 치사율을 가

지고 있는 세균으로, 우유, 치즈, 육류 등 축산물에 주로 존재한다(Ra-

himi et al., 2010b). L. monocytogenes 외에도 E. coli, Salmo-

nella, S. aureus가 흔하게 존재할 수 있는데, 특히 E. coli 중 E. coli 

O157:H7은 Shiga toxin을 생산하는 E. coli로, 용혈성 요독증후군

(hemolytic uremic syndrome), 출혈성 대장염(hemorrhagic colitis) 

등의 심각한 질병을 야기시킬 수 있어 주의를 요하는 병원성 세균이다

(Ahmed and Shimamoto, 2014). Salmonella는 자연계에 널리 존재

하는 세균으로 건강한 사람에게는 치사율이 1% 정도에 불과하지만, 면

역력이 약한 집단(노인, 아이 등)에게는 매우 위험할 수 있다(CFSPH, 

2013). S. aureus는 105 CFU/g 이상의 균체가 존재할 때 독소를 생산

하며, 생산된 독소를 사람이 섭취하였을 때 식중독을 발생시키는 병원

성 세균이다(Rola et al., 2016). 사람의 손, 코 점막, 타액 등에 주로 

존재하기 때문에, 작업자들에 의해 원유 및 치즈에 교차오염될 수 있어 

주의가 필요하다(André et al., 2008). Table 2에 따르면, L. mono-

cytogenes는 원유에서는 0.1~20%, 치즈에서는 1.1~26.7%가 검출되

는 것으로 나타났다(Gohar et al., 2017; Seyoum et al., 2015; Ja-

mali et al., 2013; Rahimi et al., 2010b; Aygun and Pehlivanlar, 
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Table 2. Prevalence of microbiological hazards in milk and cheese
Hazards Sample No. of positive/No. of total (%) Reference

L. monocytogenes Bulk tank milk 56/861 (6.5) Van Kessel et al. (2004)
L. monocytogenes Bulk tank milk 13/240 (5.4) Jamali et al. (2013)
L. monocytogenes Raw milk 1/90 (0.1) Rahimi et al. (2010b)
L. monocytogenes Raw milk 7/343 (2.0) Seyoum et al. (2015)
L. monocytogenes Raw milk 12/75 (16) Gohar et al. (2017)
L. monocytogenes Pasteurized milk 13/65 (20) Seyoum et al. (2015)
L. monocytogenes Cheese 2/85 (2.4) Aygun and Pehlivanlar (2006)
L. monocytogenes Cheese 10/90 (1.1) Rahimi et al. (2010b)
L. monocytogenes Cheese 4/15 (26.7) Seyoum et al. (2015)
L. monocytogenes Cheese 3/25 (12) Gohar et al. (2017)
E. coli Raw milk 28/224 (12.5) Addo et al. (2011)
E. coli Raw milk 17/165 (10.3) Costa Sobrinho et al. (2012)
E. coli Raw milk 31/56 (55.2) Kiros et al. (2016)
E. coli Cheese 17/40 (42.5) Kiros et al. (2016)
E. coli Cheese 55/72 (76.4) Ombarak et al. (2016)
E. coli O157:H7 Bulk tank milk 2/268 (0.8) Murinda et al. (2002a)
E. coli O157:H7 Raw milk 4/240 (0.5) Ahmed and Shimamoto (2014)
E. coli O157:H7 Cheese 9/240 (3.8) Ahmed and Shimamoto (2014)
Salmonella Bulk tank milk 8/131 (6.1) Jayarao and Henning (2001)
Salmonella Bulk tank milk 6/268 (2.2) Murinda et al. (2002b)
Salmonella Bulk tank milk 22/861 (2.6) Van Kessel et al. (2004)
Salmonella Raw milk 4/240 (0.5) Ahmed and Shimamoto (2014)
Salmonella Cheese 3/70 (4.3) Almeida et al. (2007)
Salmonella Cheese 4/240 (0.5) Ahmed and Shimamoto (2014)
S. aureus Raw milk 41/56 (73.5) Kiros et al. (2016)
S. aureus Raw milk 12/26 (46.2) Rola et al. (2016)
S. aureus Cheese 38/55 (69.1) Rosengren et al. (2010)
S. aureus Cheese 6/96 (6.3) Rosengren et al. (2010)
S. aureus Cheese 28/40 (70) Kiros et al. (2016)
S. aureus Cheese 39/52 (75) Rola et al. (2016)

2006; Van Kessel et al., 2004). E. coli의 경우 10.3~76.4%가 원유 

및 치즈에 존재하는 것으로 나타났으나, E. coli O157:H7은 그보다 적

은 0.5~3.8% 정도가 존재한다(Kiros et al., 2016; Ombarak et al., 

2016; Ahmed and Shimamoto, 2014; Costa Sobrinho et al., 

2012; Addo et al., 2011; Murinda et al., 2002a). Salmonella는 

원유에서 0.5~6.1%, 치즈에서 0.5~ 4.3% 정도로 존재하는 것으로 나

타났으며(Ahmed and Shimamoto, 2014; Almeida et al., 2007; 

Van Kessel et al., 2004; Murinda et al., 2002b; Jayarao and 

Henning, 2001), S. aureus의 경우 원유에서 46.2~73.5%, 치즈에서 

6.3~75% 존재하여(Kiros et al., 2016; Rola et al., 2016; Rosen-

gren et al., 2010) 다른 세균들보다 높은 수준으로 검출되는 것으로 

나타났다. 따라서, 목장형 유가공업에서는 이 식중독 세균을 제어하기 

위한 과학적 근거 자료와 방안이 구체적으로 마련되어 있어야 한다. 

4. 목장형 유가공업의 HACCP 인증

목장형 유가공업이 확대되기 위해서는 목장형 유가공에서 오염될 가능

성이 있는 여러 위해요인들을 제어하는 노력을 통한 안전한 유가공품의 

생산이 중요하다. 안전한 유가공품을 생산해내기 위하여 현재 유가공업

에 대한 HACCP 의무적용이 규모별로 순차적으로 이루어지고 있는데, 

2015년 1월 연 매출액이 총 20억 원 이상, 총 종업원 수 51명 이상인 

대규모의 유가공업체를 대상으로 1차적으로 HACCP이 의무적용되었

다. 대규모 유가공업체부터 점차적으로 규모가 작은 업체들을 대상으로 

하여 HACCP을 의무적용하였으며, 2018년 1월을 기준으로 전 유가공

업체에 대하여 HACCP이 의무적용될 예정이다. 

그러나 소규모로 운영되는 목장의 경우, HACCP 의무적용에 많은 어려

움을 겪고 있다. Kang et al. (2017)이 실시한 설문조사에 따르면, 중소

형 유가공장의 HACCP 인증율이 저조한 수준인데, 그 이유로 HACCP 

표준기준서가 목장의 현 상황과 매우 상이하여 적용이 어렵기 때문이라

는 의견이 있었다. 또한 HACCP 특성상 매일 필수적으로 기록해야만 

하는 기록지가 많아 현실적으로 이를 유지하기 어렵고, 미생물검사 등

의 관리로 인한 과도한 업무분담이 그 원인으로 꼽혔다. 더불어 

HACCP을 적용함으로써 얻어지는 경제적 혜택도 없을 뿐더러, 

HACCP 적용을 위해 소요되는 시설보수, 방역시설 설치 등의 비용이 

큰 문제가 되었다. 이에 따라 5억 원 미만 또는 종업원 수가 21명 미만
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인 소규모 목장을 대상으로 표준기준서 모델이 마련되었다. 표준기준서

를 살펴보면 기록지의 간소화가 두드러지는데, O/X로 체크하는 방식으

로 기록지를 작성하도록 하였다.

결 론

국내에서 운영되고 있는 대부분의 목장형 유가공업은 소규모로 운영되

고 있으며, 적합한 위생관리기준이 부족한 실정이기 때문에 유가공품의 

안전성 확보에 어려움이 예상된다. 비록 소규모 목장을 대상으로 HACCP 

표준기준서가 마련되어 있기는 하나, HACCP 및 위해요인에 대한 기초

지식이 없이 매뉴얼대로 수행하기에는 어려움이 따른다. 올바른 위생관

리 방안 마련과 더불어 교육을 통한 종사자의 올바른 지식수준을 갖추

는 것도 필요하다. 또한 원유 및 유가공품(특히 치즈)에 존재하는 위해

요인에 대한 실질적인 국내 연구가 부족하기 때문에, 과학적 자료에 근

거한 위생관리 방안 마련이 필요할 것으로 판단된다. 아울러, 다양한 형

태의 식품현장용 위생매뉴얼이 개발되고 있음에도 불구하고, 소규모 목

장형 유가공 제품에 초점을 맞춘 기술내용에 대한 현장 보급이 저조하

다. 따라서 과학적이고 체계적인 자료를 바탕으로 하여 소규모의 목장

형 유가공업장에 적합한 위생관리 지침을 개발하고 현장보급 및 교육하

는 것이 시급하다.
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