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팽이버섯 생산업체에 대한 위생관리 강화

- 팽이버섯에‘가열조리용’표시, 정기적 위생점검 실시 -

□ 정부는 미국*으로 팽이버섯을 수출하는 4개 업체를 조사한 결과 2개

업체의 팽이버섯에서 리스테리아균이 검출**되었다고 밝히고, 생산·유통

과정에서의 위생관리를 한층 강화하기로 했다.

* 한국은 팽이버섯을 가열․조리하여 섭취하나, 미국은 바로 섭취하는 샐러드 형태로 먹는

등 식문화가 달라 미국에서 리스테리아 식중독이 발생한(‘16.11～’19.12) 것으로 추정

** 리스테리아균이 검출된 팽이버섯을 70℃ 3분, 5분, 10분, 100℃ 15초, 1분 가열한

결과 리스테리아균이 사멸됨(농관원 실험결과)

○ 우선, 팽이버섯을 가열․조리하여 섭취하면 식중독을 예방*할 수 있으

므로 팽이버섯 포장에 소비자가 쉽게 알 수 있도록 “가열조리용”인

점을 표시하도록 개선**하고 이를 제도화해 나갈 계획이다.

* ▴리스테리아균은토양, 물 등 자연 환경에 분포▴선진국등에서도일반농산물은 생산단계

에서 위생관리를 통해 리스테리아균을 저감(低減)시키고 소비단계에서 가열·조리 등을

통해 섭취하도록 하는 등 식중독 예방에 초점을 두고 관리

** 이번 표시조치는 대규모 생산업체(8개 업체, 전체 연간 생산량의 95% 수준)의 23일

출하물량부터 순차적으로 적용될 예정임

< 가열조리용 표시 예시 >

“그대로 섭취하지 마시고, 충분히 가열 조리하여 섭취하시기 바랍니다.”

○ 아울러, 팽이버섯을 포함한 버섯 생산업체에 대해서는 정기적 위생점검,

매뉴얼 배포 및 위생관리 교육·홍보를 강화해 나갈 계획이다.
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□ 국내에서는 통상 팽이버섯을 가열·조리하여 섭취하고 있어, 현재

까지 팽이버섯을 섭취하여 발생한 리스테리아균 식중독 사고가

보고된 사례는 없었다.

□ 미국으로 수출하는 4개 업체를 포함하여 국내 21개 팽이버섯 생산

업체를 조사한 결과, 가열·조리하지 않고 그대로 먹는 샐러드 등

신선편의식품을 생산하지 않는 것으로 확인되었다.

○ 또한, 식품 품목제조보고 자료를 조사한 결과에서도 현재까지

팽이버섯이 포함된 신선편의식품은 없는 것으로 파악되었다.

○ 정부는 그대로 섭취하는 신선편의식품에 대해서도 지속적으로

리스테리아균을 검사하는 등 위생관리에 철저를 기하겠다고 밝혔다.

√ 리스테리아 식중독 예방 요령

▶ 팽이버섯은 70℃ 이상에서 3~10분 이상 가열·조리 후 섭취 

▶ 식육‧생선은 72℃, 가금육 83℃까지 가열‧조리 후 섭취

▶ 교차오염 방지를 위해 조리하지 않는 채소는 섭취 전 깨끗이 세척하고, 조리

식품과 비조리식품은 분리‧보관‧취급

▶ 특히 리스테리아는 냉장온도(0~10℃)에서 성장이 가능하므로 냉장고 음식 보관시 

보관음식의 침출액이 넘치지 않게 전용 밀폐용기에 넣어 보관


