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Abstract

Recently there have been extensive research activities on the development of on-the-spot detection technologies for bacteria from

foods due to growing high demand for food safety. In particular, on-the-spot detection devices using biosensors with rapid, highly sen-

sitive and multiplexed sensing capability are promising for portable or mobile applications. Firstly, issues related to on-the-spot bacteria

detection are discussed. Then, detection methods for bacteria, types of biosensors depending on transducing principle and receptors, and

platforms for integration of biosensors and signal readers are reviewed. Finally, prospects for development of on-the-spot detection

devices are summarized.
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1. 서 론

식품 안전에 대한 관심이 증가하면서 식품의 안정성을 검사

할 수 있는 식품안전 진단 기술에 대한 수요가 점점 더 증가하

고 있다. 측정 대상물질은 농약, 항생제, 첨가물, 중금속, 가공

중의 형성물 등의 화학적 유해물질, 독소, 박테리아, 바이러스

등의 생물학적 유해물질을 포함한다. 현재 식품유해물질 분석방

법으로는 식품 안전사고 발생 했을 때 해당 식품의 유해물질 검

출을 전문 검사기관에 의뢰하게 되고, 화학적 유해물질의 경우

질량분석기와 같은 고가의 화학분석 장비, 그리고 생물학적 유

해물질의 경우 주로 효소면역분석법(ELISA)과 같은 면역분석

법, 중합효소연쇄반응(PCR)과 같은 분자진단법 등을 주로 활용

하여 분석하게 된다. 이러한 식품유래 유해물질의 분석의 경우

수일 내지 일주 정도의 장시간이 요구 되고 있다. 따라서, 식품

안전 사고의 원인을 파악하는데 소요되는 시간과 비용의 문제

로 신속한 원인파악 및 대응에는 한계가 있다. 이러한 문제를

해결하기 위해서 현장에서 바로 1-2 시간 내에 신속히 검출할

수 있는 유해물질 검사기술 개발이 필요하다.

그러나, 현장검출법 개발에 대한 요구가 증가하고 있지만 현

재의 기술수준은 아직 민감도, 검출한계, 정확도의 확보, 신속한

샘플 처리 등의 문제점을 해결하지 못하고 있는 상태이며 아직

상용화에는 이르지 못하고 있다. 특히 식품에 존재하는 박테리

아의 경우 매우 낮은 개체수의 박테리아를 검출하여야 하는 요

구사항이 있다. 예를 들어 표준 샘플링 방법의 예로서 25g의 육

류샘플을 225 ml의 용매 내에 균질화 후 10 CFU (colony forming

units) 이내의 개체를 검출해야 하는 요구사항을 고려할 때, 1

CFU/ml보다 낮은 단일 개체 수준의 박테리아를 검출할 수 있

는 기술이 필요하다. 현재 현장 신속 현장검출용으로 개발되고

있는 Lateral flow assay (LFA) 같은 플랫폼의 적용이 가능하나

낮은 검출한계로 인해 박테리아의 개체 수를 증식(pre-enrichment)

시키는 단계가 필수적으로 필요하고 이를 위해 수십 시간에서

수일 이상의 시간이 소요된다. 따라서, 박테리아의 현장 검출기

술 개발을 위해서는 샘플 내 박테리아의 추출, 포집, 농축, 고감

도 센싱 등의 일련의 검출을 자동화하여 사용자가 특별한 기술

없이도 용이하게 작동시킬 수 있는 샘플주입부터 응답(sample-

to-answer) 까지의 일련의 과정을 한 기기에서 처리할 수 있는

기술 개발이 필요하다. 또한 소형화가 가능하여 휴대폰에 애드

온 (add-on) 형태 또는 개별 (stand-alone) 휴대형 기기로 개발
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하여 휴대성 및 이동성이 우수한 제품을 개발할 필요성이 있다.

세계적으로 식품 안전에 대한 관심이 증가되면서 식품유래 박

테리아, 첨가물 및 중금속, 농약 등을 측정하는 기술에 대한 개

발이 엄청난 속도로 발전하고 있다. 2020년 까지 이러한 기술

에 대한 시장규모가 161억불에 달할 것으로 예상되며 (Fig. 1,

left), 빠르고 정확하며 경제적인 실시간 식품안전 테스트에 대

한 소비자들의 요구에 따라 큰 국내외 기업들이 경쟁적으로 식

품안전 테스트-진단사업을 수행하고 있다. 이 형성된 시장들 중,

식품유래 박테리아에 대한 시장 규모가 가장 큰 분포를 차지했

으며, 농약, 유전자변형식품, 독소 등이 그 뒤를 잇고 있다. 현

재는 유럽과 미국이 세계 식품안전진단 시장을 선도하고 있지

만, 아시아의 인구성장 (2050 년까지)율에 비례하는 식품 소비

량과 그에 비례하는 식품안전진단 시장 성장이 크게 기대(Fig.

1, right)된다. 국내의 한 기업에서는 토탈 식품 안전 솔루션을

시장에 내놓으며 식품시료분석 및 이물분석, 환경모니터링 분석

서비스를 제공하며 1:1 맞춤 식품 안전 솔루션을 소비자들에게

제공하고 국내시장을 이끌고 있다.

제2절에서는 식품유래 박테리아 검출의 방법을 설명하고 현

장 검출을 위해 개발되고 있는 박테리아 검출용 바이오 센서기

술에 대한 개발현황을 살펴보도록 한다. 3절에서는 신호변환 원

리 (tranducing principle)에 따라 대표적인 전기화학센서 및 광

학센서에 대하여 개괄한다. 그리고 4절에서는 수용체 (receptor)

에 따른 센서의 개발현황을 요약하도록 한다. 5절에서는 바이오

센서가 집적된 lab-on-a-chip (LOC) 카트리지 또는 Lateral flow

assay (LFA) 스트립 형태의 검출 플랫폼 및 휴대형 기기 개발

동향 및 방향에 대해서 알아본다. 6절에서는 전체를 요약하고

향후 개발 전망에 대해 논의한다. 

2. 식품유래 박테리아 검출 방법

식품유래 박테리아 검출에 대한 기존의(conventional) 방법으

로는 박테리아 수를 세는 배양/콜로니 계수법, 항원-항체반응을

이용한 면역분석법(Immunology-based methods), DNA 분석을

통한 PCR (polymerase chain reaction)이 있다. 이러한 방법들은

저렴한 비용으로 민감하면서 양적, 질적으로 뛰어난 박테리아

정보를 얻을 수 있다. 하지만 식품 내에 미량으로 존재하는 박

테리아를 증식시키는 과정이 검출을 위해 필요한데 그 시간이

길다는 단점이 있다. 질병을 유발하는 식품유래 박테리아와 검

출식품, 배양시간 등을 Table 1에 간단히 정리하였다.

2.1 배양 및 콜로니 기반의 방법

배양 검출법은 식품유래 박테리아 검출에 대한 가장 오래된

기술로 신뢰도와 정확도가 높은 기술이다. 이는 단일 박테리아

를 검출하는 미생물학적인 표준 기술이며, 단일 세포의 성장으

로 형성된 콜로니를 통해 증폭된 신호를 얻을 수 있다. 

미생물학적 방법의 주요 결점은 시간 소모가 크고 노동집약

적인 방법으로 검출까지 7~10일 이상 요구되어 실시간 현장 검

출에 한계가 있다. 

2.2 면역분석법

항원-항체 특이적 결합을 바탕으로 하는 이 검출법은 식품유

래 박테리아 검출에 광범위하게 사용되고 있다. 이의 이용방법

은 항체형(type)의 수와 방식(format)에 따라 다양하며, 다중클

론항체, 단일클론항체, 재조합 항체들이 사용된다. 

다중클론항체는 생산속도가 빠르고 비용 면에서 효율적이나

[6,7] 다중클론항체는 여러 항체들의 특이적 결합이 어렵다는 점

과 충분한 양을 얻는 데에 한계[8]를 가지고 있다. 하이브리도

마(융합세포, 암세포와 정상 세포 결합으로 단일클론을 만듦) 기

술의 발전과[9] 재조합항체 파지디스플레이 기술은 박테리아에

Fig. 1. Global market of food safety diagnostics (left) and the market

growth (right)

Table 1. Typical foods, symptoms and culturing time according to food-borne bacteria[1-5]

Food-borne bacteria Foods Symptoms Culturing time

Campylobacter jejuni unprocessed milk, meat, poultry, shellfish fever, headache, myalgia, diarrhea, nausea 2-5days

Salmonella spp. egg, poultry, meat, milk products, seadfood, salad stomachache, diarrhea, nausea, chill, fever 12-24hrs

E. coli
egg, poultry, meat, unprocessed milk, milk products, 

seadfood, leafy vegetable
stomachache, diarrhea, nausea, fever, headache 2-4days

L. monocytogenes
cheese, unprocessed milk, icecream, leafy vegetable, 

poultry, meat
fever, chill, headache, diarrhea 2-3weeks

Bacillus cereus
meat, unprocessed milk, vegetable, fish, rice, pasta, 

cheese
diarrhea, gastrospasm, nausea 30min-15hrs
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대한 면역분석법으로 인해 더욱 민감성, 특수성, 재현성, 신뢰성

을 가지게 되었다[8].

단일클론항체는 단일항체의 무한한 공급이 가능하다는 점에

서 다중클론항체에 비해 더욱 유용하다. Listeria monocytogenes(L.

monocytogenes) 검출을 위한 단일클론항체 기반의 면역크로마

토그래피(ICG) 스트립 테스트는 복잡한 과정 없이 20분 안에

그 결과를 보여준다[10]. 그러나 이는 숙련된 기술자와 조직 배

양을 위한 전문적인 도구들이 필요로 하며 생산비용 또한 고가이다. 

면역분석검출법에는 효소면역검정법(EIA)[11], 효소면역분석

법(ELISA)[12,13], ICG 스트립 테스트[10], immunomagnetic

separation(IMS)[14,15], 면역침강반응분석법[16], 응집반응검사

[17], 방사면역측정법(RIA), 웨스턴 브롯 테스트(western blot

test)[18], 라인면역분석법(LIA)등이 있다.

배양 검출법에 비해 매우 짧은 시간에 검출이 가능하나 박테

리아의 실시간 감지능력이 부족하며, 또한 낮은 민감도, 박테리

아와의 낮은 친화력, 오염물질의 간섭 가능성[19] 등의 단점을 지닌다.

면역학 기반 검출은 PCR과 같은 핵산 기반 검출법에 비해 특

이성과 민감도가 낮으나, 검출속도가 빠르고 오염된 박테리아

뿐 만 아니라 유전체(genome)에 발현되지 않는 생물독소까지도

검출이 가능하다는 장점[20]이 있다.

2.3 중합효소연쇄반응 (PCR)

PCR은 핵산 증폭 기술로 식품유래 박테리아 검출에 널리 쓰

이는 방법이다. 이는 타깃 박테리아의 DNA 염기서열의 분리,

증폭, 정량화의 방법을 기반으로 열에 의한 외가닥 형성, 프라

이머의 결합, DNA 상보결합의 과정을 거치는 1시간 안에 100

만배 증폭이 가능한 기술이다[21,22]. PCR의 다른 방법으로는

real-time PCR[23], multiplex PCR[24], 역전사 PCR(RT-PCR)[25]

이 있다. 이는 배양법이나 면역분석법에 비해 특이성 민감성, 신

속성, 정확성이 뛰어나며, 일부 PCR은 검출 타깃의 증식과정이

필요하지 않는 다른 장점을 지닌다. Real-time PCR은 높은 민

감도, 특이도로 인해 박테리아를 빠르게 식별하며, 많은 조작을

하지 않아 빠르게 결과값을 얻을 수 있다. Multiplex PCR은 타

깃 박테리아 유전자의 여러 종류의 DNA 프라이머를 사용함으

로써 동시에 여러 개를 검출[22]할 수 있다.

그러나 위의 PCR 기술들은 살아있는 세포와 죽은 세포 모두

DNA가 존재하기 때문에 검출에 사용된 세포의 실제 생존여부

를 알 수 없다. 이에 단점을 극복하여 살아있는 세포만을 검출

하는 기술이 RNA에서 단일 가닥 DNA를 합성하는 방법인 역

전사 PCR(RT-PCR)이다[26]. 또한 역전사 PCR은 시간소모와

증식과정 없이도 높은 민감도[25]를 보이고 있다. PCR을 통한

검출법은 산업적인 관점에서 매우 고가이며, 복잡하고, 숙련된

기술자가 필요하다는 단점이 있다. 

모든 기존의 방법들은 시간이 소모가 크기 때문에, 빠르고 신

뢰성이 높으며 간단하고 특이도 민감도가 높으며 현장 신속검

출이 가능한 새로운 기술을 필요로 한다. 최근 식품유래 박테리

라 검출 기술로서 바이오센서 (biosensor) 기술이 활발히 개발되

고 있다.

3. 신호변환기 (Transducer) 종류에 따른

바이오센서 개발현황

식품 분석 바이오 센서를 포함한 모든 바이오 센서는 생물학

적 반응을 전기적 반응으로 바꾸는 기술이 필요하다. 타깃으로

삼고 있는 물질 (박테리아, 항원, 독소, 잔류농약, 바이러스 등)

을 수용할 수 있는 수용체와 이 수용체와 타깃과의 반응을 측

정 가능한 신호로 변화 시킬 수 있는 변환방법(transduction method)

이 두 가지 중요한 구성 요소가 필요하다. 주로 유용하게 사용

되고 있는 변환방법에는 전기화학적 방법과 광학적 방법이 있

으며, 수용체로는 항체, DNA, 효소, 박테리오 파지 등이 이용

[27]된다. 

3.1 전기화학 바이오센서

전기화학 바이오센서는 1953년 Clark LC의 효소를 사용한 첫

번째 amperometric 바이오센서 개발[28] 이후 활발하게 연구되

어 오고 있다. 높은 감도와 선택성, 저렴한 생산 가격과 소형화

가 용이한 점, 다양한 시료환경에서의 측정이 가능하며, 실시간

검출을 확인 할 수 있다는 점이 전기화학 바이오센서의 발전을

가속하고 있다[29]. 앞서 언급된 장점들은 전기화학 바이오센서

가 식품유래 박테리아의 식별을 낮은 농도에서 가능하게 할 뿐

만 아니라 정량화도 가능하게 하여 현장검출이나 병원, 학교, 가

정 등 다양한 환경에서 소형화된 전기화학 바이오센서를 사용

하여 식품유래 박테리아를 빠르게 검출을 할 수 있는 가능성을

보여준다[30]. 이러한 전기화학 바이오센서는 센서전극의 표면

에서 이루어지는 생물학적 상호작용으로 인한 전류 또는 전압

의 변화를 감지할 수 있도록 설계된다. 전류, 전압, 임피던스 그

리고 컨덕턴스의 파라미터로 나누어지며 각각 Amperometry,

potentiometry, impedimetry, conductometry 방법으로 분류 된다

. Table 2는 전기화학적 방법을 이용한 여러 센서들과 타깃 식

품유래 박테리아, 검출한계를 보여준다.

3.1.1 Amperometric 바이오센서

Amperometric 바이오센서는 전기 화학 센서 중 가장 많이 연

구되고 있다. 앞서 말한 것과 같이 전류의 파라미터를 이용하

며, 이 전류는 분석하고자 하는 타깃의 농도와 관계되어 있고,

전기적 활성도를 가지는 물질이 전극표면에 인가된 전압에 의

해 산화 또는 환원반응(electron transfer reaction)을 일으켜 생

성되는 전류(rate of electron transfer)를 측정하는 원리다. 높은

검출 감도를 가지고 있는 amperometric 센서는 식품센서로서의
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가능성을 보여준다. 최근에는 자성나노입자와 상용화된 스크린

프린팅 일회용 전극을 사용하여 Staphylococcus aureus(S. aureus)

를 검출하고, 증식과정 없이 Staphylococcal protein A (ProtA)

와 S. aureus를 정량하고, S. aureus를 1 CFU/ml의 매우 낮은 측

정한계까지 살균되지 않은 우유에서 검출 하는데 성공[31]했다.

3.1.2 Potentiometric 바이오센서

Potentiometric 바이오센서는 ion-selective electrodes (ISE)와

ion-sensitive field effect transistors (ISFET)에 기반을 두고 있으

며, 출력되는 신호는 ion-selective 멤브레인 표면에서의 이온들

의 축적으로 발생 된다. 전압의 파라미터를 이용하며, 분석하고

자 하는 물질과 수용체와의 반응 과정이 Amperometric 바이오

센서와 달리 전압의 신호를 읽는 방법이다. Potentiometric 바이

오센서는 전위차가 대수의 농도 반응으로 발생되기 때문에 매

우 적은 양의 농도변화도 검출 할 수 있다. 하지만, 이 방법으

로 식품유래 박테리아를 검출한 연구는 많지 않다. 최근에는

LAPS (Light addressable potentiometric sensor) 기술을 이용하

여 식물성식품에서의 10 Cells/ml의 E. coli를 30시간 증식과정

을 거친 후 검출[32]했다.

3.1.3 Impedimetric 바이오센서

최근 들어 세포나 박테리아의 식별과 성장을 검출하는 데에

널리 이용되고 있는 방법으로, 식품유래 박테리아를 식별하고

정량화 하는데 유용하게 사용되고 있다. 분석물이 전극표면의

수용체들과 많이 결합할수록 전극표면을 가로지르는 impedance

가 변하고 이 변화를 출력한다. 이 방법의 장점으로는 높은 검

출 감도와 다른 분석물들과 타깃의 혼합물의 영향을 적게 받으

며, 특히 label-free 검출이 가능하다는 장점을 가지고 있다. 측

정하고자 하는 분석물과 수용체와의 상호작용이 작업전극 표면

에서의 electron transfer의 저항과 capacitance 사이의 변화를 유

도한다. 하지만, 이 방법은 재현성이 좋지 않으며, 검출한계가

높고 불특정 분석물과의 결합에 대한 문제가 현재까지 존재[33]

하고 있다. 미세유동소자와 나노단위의 다공성 멤브레인을 사용

한 impedimetric 바이오센서를 집적화하여 24시간 전처리 후 2

시간이내에 102 CFU/ml의 식품유래 박테리아인 E. Coli O157:H7

와 S. aureus를 검출[34]했다.

전기화학센서가 가지고 있는 많은 장점으로 인해 오랫동안 연

구되어 왔지만, 식품 센서로의 상용화에 앞서 한계[35]에 부딪

히고 있다. 안정성과 소형화 민감도, 재현성의 문제를 해결해야

Table 2. Recent study of electrochemical biosensors for bacteria from food

Measurement type Detected bacteria Limit of detection and food sample Reference

Amperometric E. coli
Heat-killed bacteria after incubation

15 CFU/ml in culture media
[36]

Amperometric S. aureus
 Without pre-enrichment

1 CFU/ml in milk
[31]

Amperometric E. coli
Without pre-enrichment 

1.6 × 10
1 
CFU/ml in ground beef

[37]

Amperometric E. coli, L. monocytogenes, and C. jejuni
Without pre-enrichment

10-50 Cells/ml in milk and ground chicken
[38]

Amperometric Vibrio 
After 24hrs pre-enrichment

7.3 × 10
4 
CFU/ml in culture media

[39]

Amperometric E. coli
After 24hrs pre-enrichment

5 × 10
4
 CFU/ml in wastewater

[40]

Amperometric E. coli
Without pre-enrichment

55 Cells/ml, 100 Cells/ml in buffer solution and milk, respectively 
[41]

Potentiometric E. coli O157:H7
After 24hrs pre-enrichment

10
4
 CFU/ml in buffer solution

[42]

Potentiometric E. coli
After 30hrs pre-enrichment

10 Cells/ml in ground vegetable
[32]

Impedimetric E. coli O157:H7
After 24hrs pre-enrichment

2 CFU/ml in culture media
[43]

Impedimetric E. coli O157:H7
Without pre-enrichment

83.7 CFU/ml in milk
[44]

Impedimetric Listeria

After 24hrs pre-enrichment

10
4
 CFU/ml 

in culture media and milk

[45]

Impedimetric E. coli O157:H7
After 24hrs pre-enrichment

102 CFU/ml in culture media
[34]
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상용화에 한발 더 가까워 질 수 있다고 예상한다.

3.2 광학 바이오센서

광학 바이오센서는 전자기적 노이즈에 대한 반응성이 없고 낮

은 검출한계와 다중측정이 가능하다는 장점이 있어 폭 넓게 활

용되고 있다.[46] 일반적으로 기능화 된 나노물질과 박테리아 사

이에서 일어나는 반응에 의해 광학적 신호가 변화하는 것을 모

니터링 함으로써 센서로서의 기능을 수행한다. 광학 바이오센서

는 신호발생 메커니즘에 따라 크게 비색분석법, 형광분석법, 플

라즈모닉 분석법으로 구분할 수 있다. Table 3은 광학적 방법을

이용한 여러 센서들과 타깃 식품유래 박테리아, 검출한계를 보여준다.

3.2.1 Colorimetric 바이오센서

비색분석법을 활용한 colorimetric 바이오센서는 다른 분석 장

비 없이 색의 변화를 눈으로 직접 확인함으로써 쉽게 즉각적으

로 샘플 내 박테리아 존재의 유무를 확인할 수 있다는 이점[47]

을 가진다. 또한 경제적이고 추가적인 분석장비가 필요하지 않

아 휴대가 편해 현장검출용 기기에 쉽게 활용될 수 있다. 그러

나 낮은 감도와 다중검출 및 정량화 측면에서 한계가 보여 이

를 극복하기 위한 연구가 필요하다. 그 예로, 최근 비색 센서를

통해 우유와 돼지고기에서 각각 식품유래 박테리아인 L.

monocytogenes를 35oC에서 15~18시간 증식한 후에 11.7×102 CFU/

ml, 13.8×10 CFU/g의 검출한계를 보여준 연구가 발표되었는데,

연구진은 스마트폰으로 촬영한 이미지를 소프트웨어로 처리하

여 정량화함과 동시에 비색 센서가 현장검출용 기기에 적극 활

용될 수 있음을 보여 비색 센서의 발전 가능성을 시사[48]하고 있다.

3.2.2 Fluorescent 바이오센서

일반적으로 형광체가 빛에 의해 들뜬 상태가 되었다가 최저

에너지 레벨로 안정화되는 과정 중에 방출되는 다른 파장의 빛

을 형광이라 하는데 이 형광의 세기를 정량화함으로써 바이오

센서에 활용되고 있다. 전통적으로 바이오센서에서 형광체로 사

용되는 유기형광염료들은 열에 의한 노이즈를 비롯하여 자기흡

수나 자기형광, 광퇴색 등이 일어나는 경향이 있다. 때문에 최

근에는 양자점이나 형광 나노입자를 형광체로 대체하는 추세이

다. 형광분석법은 위와 같은 형광체들을 다수 사용하여 이들이

Table 3. Recent study of optical biosensors for bacteria from food

Measurement type Detected bacteria Limit of detection and food sample Reference

Colorimetric E. coli
After 18hrs pre-enrichment

5.0 × 104 CFU/ml in culture media
[52]

Colorimetric
E. coli O157:H7, Salmonella typhimurium,

Listeria monocytogenes

After several hours pre-enrichment

10 CFU/cm2, Bacteria spiked into ready-to-eat 

meat samples

[53]

Colorimetric E. coli
Without pre-enrichment

5 CFU/ml in bathing water
[54]

Colorimetric E. coli, L. monocytogenes, S. enterica
After overnight pre-enrichment

3.0 × 10
2
 CFU/assay

[55]

Colorimetric E. coli
After 7hrs pre-enrichment

5.0 × 10
2
-5.0 × 10

3
 CFU/assay in buffer solution

[56]

Fluorescent E. coli O157:H7
After 24hrs pre-enrichment

10
6
 cells/ml in buffer solution

[57]

Fluorescent (FRET) S. Typhimurium
After 48hrs pre-enrichment

10
5
 CFU/g in ground pork

[58]

Fluorescent S. Enteritidis
After 24hrs pre-enrichment

1.5 × 10
2
 CFU/ml in milk

[59]

Plasmonic (Long-range SPR) E. coli O157:H7
After 24hrs pre-enrichment

50 CFU/ml in buffer solution
[60]

Plasmonic (SPR) E. coli
After 24hrs pre-enrichment

3 CFU/ml in buffer solution
[61]

Plasmonic (SERS) E. coli
After 16hrs pre-enrichment

2.5 × 10
2
 CFU/ml in buffer solution

[62]

Plasmonic (SERS)
Mycobacterium avium subspecies, Paratubercu-

losis

After 24hrs pre-enrichment

10
3
 cells/ml in milk

[63]

Plasmonic 

(SPR and SERS)
Staphylococcal enterotoxin B (SEB)

Without pre-enrichment

3.6 × 10
-15
 M

[64]
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발생시키는 다른 파장의 광학적 신호를 동시에 측정함으로써 다

양한 타깃들의 다중 검출이 가능하다는 이점이 있다.[49] 이를

바탕으로 최근에는 형광센서를 이용하여 시금치, 닭고기, 우유

에서 각각 E. coli, S. thyphimurium, L. monocytogenes를 37℃에

서 18시간 증식 한 후, 5 CFU/ml의 낮은 검출한계로 검출하였

다. 뿐만 아니라, 방출파장이 다른 3종류의 형광염료를 사용하

여 다중검출을 통해 각각의 식품유래 박테리아를 검출하는 데

에 성공[50]하였다. 하지만 박테리아를 증식시키는 사전 처리과

정을 포함하여 형광분석까지 소요되는 시간이 길다는 부분이 한

계로 지적받고 있어 이를 해결하기 위한 연구가 병행되어야 한다. 

3.2.3 Plasmonic 바이오센서

플라즈모닉 분석법은 금이나 은 같은 귀금속류의 나노입자들

에 빛을 조사했을 때, 나노입자 내 전도전자들의 집합진동에 의

해 발생하는 Localized surface plasmon resonance (LSPR) 현상

에 기반을 둔 분석법이다. 주로 바이오센서로 활용되는 기술로

Surface plasmon resonance (SPR)과 Surface enhanced Raman

spectroscopy (SERS) 등이 있다. 플라즈모닉 센서는 무표지 상

태임에도 불구하고 단분자 단위 수준의 우수한 감도를 가진다.

또한 다중 분석이 가능하여 의학, 환경 등의 분야에서 생물학적

문자나 미생물들을 분석하는 데에 주로 활용[51]되고 있다. 뿐

만 아니라, 최근에는 플라즈모닉 센서를 이용하여 오이와 쇠고

기에서 E. coli O157:H7을 12시간 증식 한 후, 3.0×104 CFU/ml

3.0×105 CFU/ml로 검출[51]하였다. 이처럼 플라즈모닉 센서는

최근 식품 분야에도 적용되고 있다. 그러나 침투깊이가 한정되

어 있어 제한된 검출한계를 가지는 데다 복잡하고 부피가 큰 장

비와 시스템이 필요하여 현장검출용 기기에 적용하기 위해서는

이를 해결할 필요가 있다.

4. 수용체에 따른 박테리아 검출용 바이오센서

개발현황

바이오센서에서 수용체는 생물화학적 반응을 인식할 수 있는

매우 중요한 요소로 검출 하고자 하는 타깃 물질에 대해 큰 선

택성을 가진다. 이 수용체를 이용하여 검출하고자 하는 물질을

검출하는 센서를 구성할 수 있다. 식품유래 박테리아의 측정을

위해 사용되는 생체수용체는 크게 항체, DNA, 효소 그리고 박

테리오파지로 나눌 수 있다. 이 외에는 세포수용체, 생체모방 수

용체 등이 있다.

4.1 항체

항체는 범용적으로 사용되는 생체 수용체 중 하나로 bioaffinity

를 이용, 항원-항체 반응을 하여 바이오센서를 구성하는데 활용

된다. 특정 검출의 목적에 맞게 효소나, biotin, 형광체 등으로

라벨링이 가능하여 많이 이용된다. 항원-항체를 사용하는 바이

오센서는 측정하고자 하는 분석물질에 대해 높은 선택성을 가

지는데, 이는 삼차원적 구조로 꼭 맞아 떨어지는 항원-항체의 모

양의 결합 때문이다. 구조적 특이성을 가지는 항체 특유의 성질

로 면역센서 뿐 만 아니라 식품센서에서도 측정하고자 하는 병

원균을 DNA 또는 RNA를 추출하기 위해 필요한 세포융해과정

없이 온전한 세포를 측정할 수 있고, 높은 감도를 가지고 검출

[65] 할 수 있다. 항원-항체 반응을 기반으로 한 lateral flow

immunoassay 방법으로 따로 배양된 E. coli O157:H7를 간 쇠

고기에 주입하여 102 CFU/ml의 검출한계까지 15분 내에 측정

[26]했다. 그럼에도 불구하고 항원-항체반응을 사용하는 바이오

센서는 박테리아의 생존여부를 인식하기 어려워 측정의 정확이

떨어지는 결점[66]이 있다.

4.2 압타머

압타머는 타깃 분자에 높은 친화성과 특이성을 가진 짧은 핵

산 서열로 3차원적인 구조의 변형을 통해 analyte에 특이적으로

결합한다. 타깃에 대한 친화성은 항체와 큰 차이가 없지만 원하

는 타깃에 대한 압타머의 생산이 자유롭고 in vitro에서 무제한

적인 양의 합성이 가능하다.[51] 때문에 압타머를 다양한 분야

에서 활용 가능하고 동물모델에서 생산되는 항체에 비해 생산

성에서도 상당한 이점을 가지고 있다. 이러한 압타머의 활용성

을 이용하여 최근에는 압타머를 이용한 형광센서로 육류, 어

류, 우유 등 다양한 식품으로부터 얻은 샘플에서 Sallmonella,

E. coli., S. aureus 등 10여 개의 식품유래 박테리아를 검출하였

다.[67] 하지만 압타머의 불안정한 특성 때문에 압타머를 바이

오센서에 활용함에 있어 어려움이 있다.[68-70] 때문에 최근에

는 이를 화학구조적인 보완을 통해 안정성을 향상시키는 연구

도 활발히 진행되고 있어 이를 극복할 시에는 다양한 바이오센

서에 응용될 가능성이 높다고 할 수 있다.

5. 센서집적 플랫폼 및 검출기

기존의 박테리아 검출법은 정확한 결과를 얻기 위해 증식 등

의 작업에 수 일이 소요된다는 점에서 현장에서 빠르고 정확한

박테리아 검출에 대한 필요성이 대두되었다. 이에 대한 해결책

으로 현장에서 간편하게 식품 샘플로부터 한정된 수의 타깃 박

테리아의 고감도 검출이 가능하도록 측정대상 타깃이 포함된 샘

플용액 및 검출 프로브가 포함된 용액을 센서표면에 용이하게

결합시키며, 결합하지 않은 물질을 용이하게 씻어낼 수 있도록

고안된 lab-on-a-chip (LOC) 카트리지 또는 Lateral flow assay

(LFA) 스트립에 신호증폭 기술이 포함된 전기화학 또는 광학 센

서를 결합하고, 이들로부터 얻어진 신호를 정량적으로 검출할

수 있는 휴대형 검출기의 개발이 빠르게 이루어지고 있다.
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5.1 LFA 기반 박테리아 검출 플랫폼

종이 멤브레인 필터의 모세관힘에 의해 액상샘플이 수동적으

로 테스트존으로 전달되어 단시간 내에 항원-항체 결합을 일으

켜 광학적 신호변화를 내는 LFA 검출 스트립은 90년대 소개되

어 다양하게 응용되었지만 저감도 등의 문제로 제한적인 상용

화가 이루어졌다. 하지만 최근에 연쇄중합효소를 이용한 타깃

핵산 증폭 및 금 또는 은 나노입자 사용 등의 전기화학적 및 광

학적 검출 신호 증폭 기술이 도입되면서 식품유래 박테리아 검

출용 LFA 스트립 개발이 활발히 진행되고 있으며 제품 또한 설

계되어 시중에 나오고 있다. 예를 들어 Carolina Biological Supply

에서 출시한 QuickTM 제품은 식수에 오염되어있는 E. coli,

Salmonella 및 Shigella 등의 박테리아를 15분 내에 103 CFU/mL

농도까지 검출이 가능하며 이와 관련된 연구 동향을 Table 4에

정리하였다.

LFA 플랫폼에 접목된 바이오센서의 경우 제작의 간단함 및

저비용의 소모 뿐만아니라 사용의 간편함과 시간적 편리성을 갖

춘 최적의 현장검출용 센서 플랫폼으로서 손색이 없으나 실제

샘플의 박테리아를 고감도로 검출하기 위해서는 타깃 핵산 증

폭 및 금 또는 은 나노입자 사용과 같은 신호 증폭 수단 외에

도 농축과 같은 추가적인 과정이 필요한데, 이는 LFA 기반 센

서에 주로 쓰이는 비색분석법의 내재적 저감도 특성과 멤브레

인이라는 소재의 3차원 구조로 인해 LFA 스트립의 절대정량화

가 어렵다는데 기인한다. 이러한 점은 LFA 기반 센서가 단시간

안에 sample-in/data-out이 가능한 진정한 의미의 현장검출형 식

품유래 박테리아 센서로 발전하는데 걸림돌이 되고 있다.

5.2 LOC 기반 박테리아 검출 플랫폼

LOC 플랫폼은 직경 1 mm 이내 미세유체 채널로 구성되어 있

으며 카트리지 형태로 주로 제작된다. LOC 내에서 각종 다양

한 기능을 운영하기 위해 미세유체 채널들이 유기적으로 연결

되어 작동한다. 너무 많은 기능의 탑재로 디자인이 복잡해질수

록 제작비용이 증가할 수 있는 단점이 있지만 식품 샘플의 전

처리, 분리 및 검출까지 한 플랫폼에서 이루어질 수 있기 때문

에 현장 검출용 센서로 주목 받고 있다. 2015년 포항공과대학

교 전상민 교수 연구팀은 3D 프린터를 이용하여 3차원 미세유

체 소자를 제작하고 자성입자 및 나선형 운동을 통해 박테리아

를 농축하여 증식 등의 전처리를 위한 추가적 시간소요 없이 우

유 내에 존재하는 E. Coli를 100 CFU/mL까지 검출[75]하여 현

장검출형 박테리아 센서로서 LOC 플랫폼의 효과적인 적용을

보고한 바 있다. 이외에도 모세관 튜브 내벽에 항체를 부착하여

유체 내 타깃 박테리아인 E. Coli O157:H7의 결합을 통한 검출

Table 4. Recent study of LFA test strips for bacteria from food by research groups

Research group Detected bacteria Limit of detection Measurement type Food sample

A. V. Amerongen

[71]

Listeria spp.

Listeria monocytogenes

after 24hrs pre-enrichment

10cells in 25mL
Colorimetric Milk

C. Lin[72] E. coli O157:H7
after 24hrs pre-enrichment

5×103 CFU/mL
Electro-chemistry Milk

L. Zeng[73] E. coli O157:H7
after 24hrs pre-enrichment

10 CFU/mL
Colorimetric Drinking water, apple juice

DuPontTM (commercialized) E. coli O157:H7

after 8hrs pre-enrichment

1 CFU

/25g of sample

Colorimetric Ground beef

SMARTTMII

(commercialized)
E. coli O157:H7

after 8~10hrs pre-enrichment

3.3×10
4
 CFU/mL

Colorimetric Various food sample

QuickTM

(commercialized)

E. coli Salmonella

Shigella

Without pre-enrichment

10
3
 CFU/mL

Colorimetric Drinking water

Table 5. Recent study of LOC-integrated biosensors for bacteria from food by research groups

Research group Detected bacteria Limit of detection
Microfluidic structure

Food sample
Measurement type

S. Jeon[74] E. coli
Without pre-enrichment

100 CFU/mL

3D Helical
Milk

Colorimeric

Y. K. Cho[75] Salmonella
after 24hrs pre-enrichment

100 CFU/mL

Disk
Milk

Fluorescent

K. L. Thong[76] Salmonella
after 24hrs pre-enrichment

3.4×10
4
 CFU/mL

Disk
Tomato

Fluorescent

I 58 I



Biosensors for On-the-spot Detection of Bacteria from Foods

361 J. Sensor Sci. & Tech. Vol. 25, No. 5, 2016

[65] 그리고 디스크 형태로 LOC 소자를 제작하여 원심력을 통

한 박테리아 분해 및 타깃 DNA를 증폭하여 우유 내 Salmonella

검출[76] 등의 연구가 진행되고 있으며 관련 연구 동향을 Table

5에 정리하였다.

LOC 플랫폼 내에 다양한 기능 및 측정 방식의 적용을 통하

여 고감도로 박테리아 검출이 가능하여 현장검출형 센서 플랫

폼으로서 중요한 후보 중의 하나이나 유체흐름 제어 등에 있어

서 정량펌프(peristaltic pump) 등의 외부 기기에 대한 의존을 흡

수 패드 등을 이용한 수동형으로 대체하여 사용을 간편화 및 저

가화하는 연구가 더욱 필요한 실정이다.

5.3 휴대형 검출기기

IT 기술의 발전으로 고성능 카메라, 무선통신, 컴퓨터의 기능

이 통합된 스마트폰이 등장함에 따라 이를 이용한 휴대형 바이

오센서 검출시스템 개발에 대한 관심이 날로 커지고 있다. 이

뿐만 아니라 고성능 소형화 광학부품 및 전기화학적 신호 검출

부품의 저가 이용이 가능해지면서 휴대형 stand-alone 타입의 검

출기기 또한 등장하고 있다. UCLA의 Ozcan 연구팀은 스마트

폰용 형광현미경 애드온과 모세관 튜브 LOC를 이용한 식품유

래 박테리아 센서를 연구한 대표적인 그룹으로서 24시간 증식

한 E. coli 박테리아를 우유에 첨가(spiking)하여 5~10 CFU/mL

의 농도까지 검출[77]하였다. 또한 고려대학교 백세환 교수 연

구팀은 CMOS Image Sensor (CIS)가 내장된 LFA 스트립 용 소

형카트리지와 Internet of Things (IoT) 기능이 통합된 휴대형 리

더기를 제작하여 18시간의 식품 전처리(식품 균질화 및 박테리

아 증식) 시간 제외하고 15분 안에 조개 및 생선에 오염된 Vibrio

parahaemolyticus 박테리아를 1×104 CFU/mL 농도까지 검출하

여 실제 현장에서 어떻게 식품센서가 IoT와 결합되어 비전문적

인 사용자에게 유효한 정보를 전달[79] 할 수 있는지 보여주었

다. 이와 관련된 연구는 Table 6에 정리하였다.

전 세계적으로 연구진들이 스마트폰 애드온 형태 또는 stand-

alone 형태의 검출기기와 LFA 스트립 또는 LOC 카트리지 형

태의 센서 플랫폼을 통합하여 차세대 바이오센서 시스템을 구

성하는 연구개발이 활발하지만 기존 표준 방법으로 쓰이는 전

통적 검출기기에 비해 재현성 부족 및 부정확성 등의 문제가 존

재하기 때문에 상용화를 위해서는 이를 타개하는 연구가 요구된다. 

6. 요약 및 전망

세계적으로 식품 안전에 대한 관심이 증가하면서 식품유래 박

테리아, 첨가물 및 중금속, 농약 등을 측정하는 기술이 요구되

고 발전하고 있다. 기존의 식품유래 박테리아 검출법들은 민감

성, 정확성 측면에서 우수하나 검출을 위한 증식 시간이 필요하

다는 단점이 있다. 전기화학적, 광학적인 분석법은 기존의 분석

방법에 비해 빠른 분석이 가능하지만 고비용, 민감성, 정확성,

재현성 측면에서 한계를 지니고 있다. 전기화학적인 분석법은

비교적 간단, 간편하지만 재현성, 안정성, 소형화, 민감도 측면

에서의 발전이 필요하다. 광학적 분석법은 전자기적 노이즈가

낮고 민감성, 정확성이 우수하며 다중검출이 가능하다는 장점을

지니나 비교적 높은 비용과 그 검출과정이 복잡하다. 

기존의 오랜 시간을 요구하는 박테리아 검출법에 대한 해결

책으로 검출방법이 용이하도록 설계된 LOC, LFA와 같은 플랫

폼에 항체 및 압타머 수용체를 이용한 전기화학 및 광학 센서

를 집적하는 연구 개발이 활발히 이루어지고 있다. LFA 플랫폼

기반 박테리아 센서는 제작의 간단함, 저비용, 간편함, 단시간

검출이 가능하나 고감도 박테리아 검출에 있어서 절대정량화가

어렵다는 한계가 있다. 검출 전 과정을 하나의 플랫폼에서 가능

한 LOC 플랫폼 기반 박테리아 센서는 고감도 박테리아 검출이

가능하나 외부 기기에 대한 의존성으로 인해 간편화, 저가화의

발전이 요구된다.

박테리아로 오염된 식품의 현장 검출용 휴대형 센서에 대한

개발이 요구되고 있다. 현재 많은 제품들이 상용화가 되고 있으

나, 민감성, 정확성, 신뢰성, 재현성 측면에서의 발전이 요구된

다. 또한 저비용으로 비전문가도 손쉽고 간편하게 이용할 수 있

고, 기존의 증식과정을 축소, 생략하여 신속하게 현장검출이 가

능하며, 동시에 여러 가지 박테리아에 대한 검출이 가능한 현장

검출용 휴대형 센서 시스템 개발에 대한 연구가 지속적으로 필

요하다. 이를 위해서는 식품 매트릭스로부터 매우 낮은 개체수

의 박테리아의 추출 및 농축이 가능한 샘플 전처리 장치의 개

발도 병행되어야 한다.

Table 6. Recent study of portable device-integrated biosensors for bacteria from food by research groups

Research group Detected bacteria Limit of detection
Portable device

Food sample
Measurement type

A. Ozcan[77] E. coli
after 24hrs pre-enrichment

5~10 CFU/mL

Smartphone add-on
Milk

Fluorescent

J. Y. Yoon[78] E. coli
after 18hrs pre-enrichment

10 CFU/mL

Smartphone add-on
Ground beef

Fluorescent

S. Paek[79] Vibrio parahaemolyticus
after 18hrs pre-enrichment 

1×10
4
 CFU/mL

Stand-alone
Shellfish, fish

Colorimetric
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