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某县市售食品微生物污染检测结果分析

黄军林，黄育英，罗　炬，吕志海（广西壮族自治区陆川县疾病预防控制中心　５３７７００）

　　【摘要】　目的　了解陆川县市售食品受微生物污染状况，为预防食源性疾病提供科学依据。方法　按照国家

标准检验方法进行样品采集、检测和评价。结果　２０１１年共检测样品１２８份，合格率为４７．６６％。熟肉制品，即食

非发酵性豆制品，鲜榨果蔬汁，米粉、米线、盒饭类，糕点及饼干，蛋制品，婴幼儿配方粉、辅助食品，速冻熟制米面制

品合格率分别为６．２５％、１２．５０％、１２．５０％、１２．５０％、５０．００％、９３．７５％、９３．７５％、１００．００％。结论　陆川县市售食

品受微生物污染严重，需采取有效措施，加强监督管理。
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　　食品卫生质量直接关系到广大人民群众的生命安全和身

体健康。食品的异地生产、加工、销售为生物性污染创造了条

件，使食物中毒和新的食源性病原体感染不断出现［１］。为保障

本县食品卫生安全，保证食品卫生质量，提高食品卫生监督部

门的管理水平。２０１１年作者对陆川县部分市售食品进行检

测，现将结果报道如下。

１　材料与方法

１．１　样品来源　２０１１年对本县辖区内的超市、农贸市场、商

店、专卖店、餐饮单位和集体食堂进行采样，采集的样品种类包

括熟肉制品，蛋制品，速冻熟制米面制品，即食非发酵性豆制

品，婴幼儿配方粉、辅助食品，糕点及饼干，鲜榨果蔬汁，米粉、

米线、盒饭类。

１．２　方法　样品的采集、保存及检验方法按照中华人民共和

国《食品卫生检验方法》（微生物部分）ＧＢ／Ｔ４７８９．１２００８
［２］。

每季度采样１次。

１．３　检验项目　微生物指标检测项目包括菌落总数、大肠菌

群、大肠杆菌０１５７、沙门菌、阪崎肠杆菌、志贺菌、金黄色葡萄

球菌、单核细胞增生李斯特菌、蜡样芽孢杆菌、真菌。

１．４　检测试剂　平板计数琼脂、孟加拉红培养基、月桂基硫酸

盐胰蛋白胨水、缓冲蛋白胨水、四硫磺酸钠煌绿增菌液、亚硒酸

盐胱氨酸增菌液、ＧＮ增菌液、改良ＥＣ肉汤均由北京陆桥技术

有限责任公司公司生产；改良ＣＨＲＯＭａｇａｒ０１５７显色琼脂、金

黄色葡萄球菌显色培养基、李斯特菌显色培养基均由法国科玛

嘉公司生产、１０％氯化钠胰酪胨大豆肉汤、胰酪胨大豆多黏菌

素肉汤、甘露醇卵黄多黏菌素琼脂、李氏增菌肉汤均由青岛高

科园海博生物技术有限公司生产。

１．５　评价标准　按照中华人民共和国《食品卫生标准》进行评

价，凡是样品检测结果中有一项及以上指标不符合标准则判定

为不合格。

２　结　　果

２．１　各类食品微生物污染检测合格情况　对８种（类）食品进

行采样，共检测样品１２８份，合格６１份，合格率４７．６６％。２０１１

年８种食品微生物污染检测合格情况见表１。

表１　２０１１年８种食品微生物污染检测合格情况

样品种类 检测样品数 合格数 合格率（％）

熟肉制品 １６ １ ６．２５

蛋制品 １６ １５ ９３．７５

非发酵豆制品 １６ ２ １２．５０

速冻熟米面 １６ １６ １００．００

婴儿配方粉、辅助食品 １６ １５ ９３．７５

糕点及饼干 １６ ８ ５０．００

米粉、米线、盒饭 １６ ２ １２．５０

鲜榨果汁 １６ ２ １２．５０

合计 １２８ ６１ ４７．６６

２．２　食品中微生物污染检测超标项目情况　菌落总数、大肠

菌群、真菌、金黄色葡萄球菌、蜡样芽孢杆菌不合格率分别为

·９６５２·检验医学与临床２０１２年１０月第９卷第２０期　ＬａｂＭｅｄＣｌｉｎ，Ｏｃｔｏｂｅｒ２０１２，Ｖｏｌ．９，Ｎｏ．２０



２７．５０％（２２／８０）、３３．９３％（３８／１１２）、１２．５０％（４／３２）、６．２５％

（８／１２８）、５６．２５％（９／１６）。沙门菌、阪崎肠杆菌、志贺菌和单核

细胞增生李斯特菌等未检出。食品中微生物检测不合格项目

情况见表１。

表２　　２０１１年８种食品微生物污染检测超标项目情况（超标份数，％）

样品种类 检测样品数 菌落总数 大肠菌群 真菌 金黄色葡萄球菌 蜡样芽孢杆菌

熟肉制品 １６ １４（６２．５０） １０（５０．００） － ４（１２．５０） －

蛋制品 １６ － － － １（６．２５） －

非发酵豆制品 １６ １０（５６．２５） ８（４３．７５） － ２（１２．５０） －

速冻熟米面 １６ ０ ０ ０ ０ －

婴儿配方粉、辅助食品 １６ １（６．２５） ０ － ０ －

糕点及饼干 １６ ６（１２．５０） ４（６．２５） ４（２５．００） ４（６．２５） －

米粉、米线、盒饭 １６ － １０（６２．５０） － ０ ９（５６．２５）

鲜榨果汁 １６ － １４（７５．００） － ２（１２．５０） －

　　注：－表示无数据。

３　讨　　论

食源性疾病是指通过摄食而进入人体的病原体所引起的

疾病，通常是指感染性或中毒性疾病［３］。大多数食源性疾病是

由细菌、真菌、病毒和蠕虫引起。文献调查表明，食品中微生物

的污染是一个动态的情况，从农场到餐桌的食物链中受多种因

素的影响，与食品安全有关的病原体种群不是一成不变，食品

是一个很好的载体，许多病原体可以通过食物传播［４］。维持食

品安全的标准将取决于监督，时刻保持警惕。开展食品卫生监

测是保证食品卫生质量、防止食品污染和有毒有害因素危害

人体健康的重要手段［５］。

通过检测１２８份样品结果显示，本县市售食品中检验合格

率仅为４７．６６％，微生物污染严重。米粉、米线、盒饭类，鲜榨

果蔬汁，熟肉，即食非发酵性豆制品类等大肠菌群超标严重；在

熟肉，鲜榨果蔬汁，蛋，糕点及饼干，即食非发酵性豆制品中均

检出金黄色葡萄球菌；米粉、米线、盒饭类食品中蜡样芽孢杆菌

检出率相当高，应引起足够的重视，环境微中蜡样芽孢杆菌无

处不在，也常是临床培养中的污染细菌。食品中污染蜡样芽孢

杆菌在１６～４０℃即易繁殖产生肠毒素，每克或每毫升食物中

细菌数含量大于１０５有诊断价值
［６］，免疫功能低下的患者也容

易感染［７］。近年来报道由蜡样芽孢杆菌引起的食物中毒事

件［８９］不断增多，应引起足够的重视。这些污染严重的食品大

多数是个体摊点，没有经过无菌包装就在市场上暴露经营，加

上经营者不进行无菌操作，容易造成微生物污染。本次检测结

果显示，速冻熟制米面制品各项检测指标全部合格，可能是因

为在冷冻条件下，不利微生物的生长和繁殖；此外，婴幼儿配方

粉、婴幼儿谷基辅助食品，由于经过无菌处理后包装，标明有效

期后出销售，不容易受到微生物的污染。

目前，本县市售食品卫生质量存在严重隐患，微生物污染

的食品由于生产加工规模小，加工环节环境卫生较差，从业人

员卫生意识淡薄，缺乏无菌操作，因而极易造成微生物污染。

食品卫生监督部门应加强对米粉、米线、盒饭类、熟肉、鲜榨果

蔬汁、即食非发酵性豆制品类等的监督和管理，对食品生产中

存在问题应及时提出并督促其改进。
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