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调查研究
%(#) 年广州市越秀区网络外卖餐饮食品微生物污染状况分析

陈力!卢嘉明!曾玉梅!梁暄!宋妙芳
!广州市越秀区疾病预防控制中心"广东 广州$"#((""$

摘$要!目的$了解广州市越秀区网络外卖餐饮食品的微生物污染状况!为监管工作提供参考# 方法$%(#) 年在

越秀区采集网络外卖餐饮食品 #%( 份!按照 BC!)956%*%(#:+食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测

定,等标准的要求开展菌落总数"大肠埃希菌"金黄色葡萄球菌"沙门菌"蜡样芽胞杆菌和单核细胞增生李斯特菌的

检测# 结果$本次监测的网络外卖餐饮食品不合格率为 ’56#)7$!);#%(%!不同品种网络外卖餐饮食品间菌落总

数和大肠埃希菌的不合格率以及评价等级的分布均差异有统计学意义$Cp(6("%!与不合格外卖样品比较!合格外

卖样品的运送距离更短而中心温度更高!均差异有统计学意义$Cp(6("%# LZQMT[ME 秩相关显示!网络外卖餐饮食

品的配送距离与菌落总数呈正相关$Cp(6("%!而其中心温度与菌落总数"大肠埃希菌均呈负相关$Cp(6("%# 结

论$广州市越秀区网络外卖餐饮食品微生物污染状况不容乐观!本次监测结果提示应加强网络外卖餐饮食品的监

管!以防止食源性疾病的发生#
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$$近几年来网络外卖在我国呈爆炸式的发展"
但仍处于新兴发展阶段"仍属于粗放式的(以扩大
市场规模为主的增长模式"网络外卖食品安全事
故频出"卫生状况堪忧 )#* ’ 针对网络外卖餐饮食
品"国内尚无食品安全国家标准"也缺乏充足的监

测数据"这给网络外卖餐饮食品的监管带来了较
大的困难’ 越秀区是广州市的中心城区"购物广
场(写字楼和学校林立"集中大量服务业从业人
员(白领和在校学生"是网络外卖餐饮食品消费的
活跃区域"也是监测该类食品微生物污染状况较
为理想的区域’ 本研究旨在报道和分析越秀区网
络外卖餐饮食品微生物污染状况"为相关标准的
制定和网络外卖餐饮食品的监管提供数据支持"
同时为消费者的食品安全和网络外卖业的健康发
展提供建议和参考’
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#$材料与方法
#6#$材料
#6#6#$样品采集

%(#) 年 ’ d## 月在广州市越秀区内通过手机
外卖 8++订购的网络外卖餐饮食品’ 根据市场占
有份额"选取国内最大的三个网络外卖 8++平台"
’ 月(: d5 月(## 月每个月在三个平台分别采集 !(
:(#( 份样品’ 每月共采集 %( 份样品"全年共采集
#%( 份"三个 8++平台分别为 %!(’: 和 :( 份’ 采样
时间为午餐时段###f(( d#!f(($"监测样品种类包
括盒饭(面条(寿司(沙拉等’ 样品采集及处理按照
BC!)956#!%(#:+食品安全国家标准 食品微生物
学检验 总则, )%*进行’
#6#6%$相关指标说明

中心温度为盒饭送达后立即将中心温度计探
头#无菌洁净$插入盒饭内部"待读数稳定后记录的
温度"对于米饭(菜料(热汤等分开装的盒饭样品"
分别测量各部分的中心温度取均值&配送距离指外
卖 8++上显示的店家到指定配送地点的距离&配送
时间指外卖 8++上显示.卖家已接单/到外卖配送
到指定地点的时间’
#6%$方法
#6%6#$食品微生物学检测

按 BC!)956%!%(#:+食品安全国家标准 食品
微生物学检验 菌落总数测定 , )’* (BC!)956’9!
%(#%+食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠
埃希氏菌计数, )!* (BC!)956!!%(#: +食品安全国
家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验, )"* (BC
!)956)!%(#’+食品安全国家标准 食品微生物学检
验 副溶血性弧菌检验, ):* (BC!)956#(!%(#:+食品
安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌

检验, ))* (BC!)956#!!%(#!+食品安全国家标准 食
品微生物学检验 蜡样芽胞杆菌检验 , )9* 和 BC
!)956’(!%(#:+食品安全国家标准 食品微生物学
检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验, )5*的要求进行
菌落总数(大肠埃希菌(沙门菌(副溶血性弧菌(金
黄色葡萄球菌(蜡样芽胞杆菌和单核细胞增生李斯
特菌的检验’
#6%6%$检测结果评价

我国尚无网络外卖餐饮食品的食品安全国家
标准"本次监测按照 IC!!;((:!%(#:+广东省食品
安全地方标准 非预包装即食食品微生物限量, )#(*

对监测样品的检验结果进行评价’ 所检测项目中
有一项及以上不合格"该样品即为不合格’
#6’$统计学分析

数据采用 S‘=QP%(#( 软件录入"L+LL #:6( 软件
进行统计分析’ 分类变量间率的比较采用 #% 检验
或 1DX?QT#% 检验&数值变量间均数比较采用 *检验&
变量间相关分析采用 LZQMT[ME 秩相关"Cp(6(" 为
差异有统计学意义’

%$结果
%6#$微生物污染状况

本次监测的 #%( 份网络外卖餐饮食品样品的不
合格率为 ’56#)7#!);#%($"主要不合格原因为卫
生指示菌#细菌总数和大肠埃希菌$超标"致病菌不
合格率为 %6"(7#’;#%($’ 其中"#5 份样品菌落总
数不合格&) 份样品大肠埃希菌不合格&#9 份样品菌
落总数和大肠埃希菌不合格&# 份样品单核细胞增
生李斯特菌不合格&# 份样品菌落总数(大肠埃希菌
和沙门菌不合格&# 份样品菌落总数(大肠埃希菌和
金黄色葡萄球菌不合格’ 见表 #’

表 #$%(#) 年越秀区网络外卖餐饮食品微生物检测结果
4M\PQ#$0D=TO\DMP=OEUM[DEMUDOE O>OEPDEQOTRQTDEK>OOR DE .HQ‘DH IDXUTD=UO>BHMEK_?OH" %(#)

检测项目
样品
份数

评价标准 检验结果;份#7$

满意 可接受 不合格 满意 可接受 不合格

菌落总数# #%( p#(!-1F;K"
p#(: -1F;K

#(! d#(" -1F;K"
#(: d#() -1F;K

$#(" -1F;K"
$#() -1F;K

"9#!96’’$ %’##56#)$ ’5#’%6"($

大肠埃希菌 #%( p%( -1F;K %( d#(( -1F;K $#(( -1F;K 9)#)%6"($ :#"6(($ %)#%%6"($

金黄色葡萄球菌 #%( p%( -1F;K %( d#(! -1F;K $#(! -1F;K ##:#5:6:)$ ’#%6"($ ##(69’$

沙门菌 #%( 未检出;%" K 不适用 检出;%" K ##5#556#)$ ! ##(69’$

蜡样芽胞杆菌 #%( p#(’ -1F;K #(’ d#(" -1F;K $#(" -1F;K #%(##((6(($ (#(6(($ (#(6(($

单核细胞增生李斯特菌 #%( 未检出;%" K 不适用 检出;%" K ##5#556#)$ ! ##(69’$

副溶血性弧菌 #%( p#(( -1F;K #(( d#(’ -1F;K $#(’ -1F;K #%(##((6(($ (#(6(($ (#(6(($

注%# %凉食类食品按 IC!!;((:!%(#: 中第三类食品进行评价&!%.可接受/不适用于沙门菌和单核细胞增生李斯特菌

%6%$不同品种的网络外卖餐饮食品微生物检测
结果

不同品种的网络外卖餐饮食品样品不合格率
由高到低依次为烧腊饭类 ""6":7##(;#9$(凉食类

!%6##7#9;#5$(热菜加饭类 ’!6)97#%!;:5$(炒饭
炒粉类 ’(6((7#’;#($(汤粉拉肠类 (6((7#(;!$"

不合格率差异无统计学意义 #1DX?QT#% j96:’""

Cq(6("$’
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不同品种网络外卖餐饮食品样品菌落总数和
大肠埃希菌不合格率均差异有统计学意义 #1DX?QT
#%菌落 j#(6#9#" Cp(6("&1DX?QT#

%
大肠 j##6#(%" Cp

(6("$"其中"烧腊饭类的菌落总数和大肠埃希菌不
合格率均最高"分别为 ""6":7##(;#9$和 !!6!!7
#9;#9$’ 菌落总数不合格率第二高的品种为热饭
$$$

加菜类 #’!6)97"%!;:5$"而大肠埃希菌不合格率
第二高的为凉食类#’:69!7" );#5$"不同品种间菌
落总数和大肠埃希菌评价等级的分布均差异有统
计学意义 #1DX?QT#%菌落 j%#6#’)" Cp(6("&1DX?QT

#%大肠 j#’6#%)" Cp(6("$"各品种外卖卫生指示菌
检测结果见表 %’

表 %$不同品种网络外卖餐饮食品卫生指示菌检测结果
4M\PQ%$*VKDQEQDERD=MUOTXDE RD>>QTQEUYDERXO>OEPDEQOTRDEK>OORX

品种
样品
份数

菌落总数评价等级;份#7$ 大肠埃希菌评价等级;份#7$

满意 可接受 不合格 满意 可接受 不合格
烧腊饭类 #9 !#%%6%%$ !#%%6%%$ #(#""6":$ 5#"(6(($ ##"6":$ 9#!!6!!$

热菜加饭类 :5 ’:#"%6#)$ 5##’6(!$ %!#’!6)9$ ""#)56)#$ %#%65($ #%##)6’5$

凉食类 #5 9#!%6##$ 5#!)6’)$ %##(6"’$ 5#!)6’)$ ’##"6)5$ )#’:69!$

炒饭炒粉类 #( )#)(6(($ (#(6(($ ’#’(6(($ #(##((6(($ (#(6(($ (#(6(($

汤粉拉肠类 ! ’#)"6(($ ##%"6(($ (#(6(($ !##((6(($ (#(6(($ (#(6(($

合计 #%( "9#!96’’$ %’##56#)$ ’5#’%6"($ 9)#)%6"($ :#"6(($ %)#%%6"($

%6’$不同配送距离(时长和中心温度的网络外卖餐
饮食品微生物检测情况

合格网络外卖餐饮食品样品的平均配送距离
为 #6%" Y["小于不合格样品的 #69% Y[" 差异有
统计学意义#*jk%6))#" Cp(6("$ " 但两组的配
送时间差异无统计学意义#*j(6%(%" Cq(6(" $ ’
将配 送 距 离 与 菌 落 总 数( 大 肠 埃 希 菌 进 行
LZQMT[ME 秩相关分析"结果显示"配送距离与菌落

总数呈正相关#"j(6%5!" Cp(6("$ "而与大肠埃
希菌不相关#"j(6#’’"Cq(6("$ ’ 合格样品的中
心温度平均为#"’6:( t#"6()$ g"高于不合格样
品的#!:6"% t#%69:$ g"差异有统计学意义#*j
%6:"!" Cp(6("$ ’ LZQMT[ME 秩相关显示"样品中
心温度与菌落总数 #"jk(6!:’"Cp(6("$ (大肠
埃希菌#"jk(6’5("Cp(6("$均呈负相关’ 见表
’ 和图 #’

表 ’$合格样品与不合格样品间各因素的比较#"9t&$

4M\PQ’$+TD=Q" =OTQUQ[ZQTMUHTQ" UTMEXZOTUMUDOE RDXUME=QMER UD[QO>U?Q]HMPD>VMER HE]HMPD>VXM[ZPQX

样品
价格;元 运输距离;Y[ 配送耗时;[DE 中心温度;g

范围 均值 范围 均值 范围 均值 范围 均值
合格 5 d)(6( %"6!9 t##6(9 (6#’ d!6#( #6%" t#6(" #) d#(( !!65" t#)6%5 #:69( d9%6(( "’6:( t#"6()

不合格 ## d)569 %:6)5 t#!69: (6’9 d!6)( #69% t#6#5 %" d9! !!6’% t#"6!( #"6’( d)’6!( !:6"% t#%69:

合计 5 d)569 %"655 t#%6:" (6#’ d!6)( #6!) t#6#! #) d#(( !!6)( t#:6"# #"6’( d9%6(( "(69’ t#!6:#

%6!$其他因素对网络外卖餐饮食品合格率的影响
本次监测结果显示"用不同类型饭盒盛装(不

同工具#保温箱(非保温塑料筐或者直接用塑料袋(
纸袋$配送(采自不同的外卖 8++(是否采自品牌餐
饮店(采自不同月份的网络外卖餐饮食品样品合格
率均差异无统计学意义 #1DX?QT#%饭盒 j’69’%" Cq

(6("&1DX?QT#%工具 j%6"#’" Cq(6("&#
%
平台 j’65#’"

Cq(6("&#%品牌 j(6!#’" Cq(6("&#
%
月份 j569%9" Cq

(6("$"销售均价也差异无统计学意义#*jk(6""("
Cq(6("$"另外"不合格率也未显示出与采样当天
室外气温和湿度有关系’

’$讨论
菌落总数不能直接用于即食食品的安全性评

估"但可以反映食品总体质量状况’ 大肠埃希菌可
以作为粪便污染的指示菌"检出说明可能存在粪便
污染"本研究所参考的广东地方标准和中国香港(

英国(澳大利亚和新西兰等国家和地区的标准都对
即食食品中该指标做出了&#(( -1F;K的限定 )##* ’

菌落总数和大肠埃希菌是最常用的食品卫生指标"

超过一定的数量说明食品受到污染"提示食品安全
风险增高’ 本次监测的网络外卖餐饮食品样品中
菌落总数不合格率为 ’%6"(7"大肠埃希菌不合格
率为 %%6"(7"由于目前尚缺乏网络外卖餐饮食品
系统 监 测 数 据 的 报 道" 且 本 研 究 参 考 的 IC
!!;((:!%(#:+广东省食品安全地方标准 非预包装
即食食品微生物限量,%(#) 年 % 月才开始实施"所
以未能与其他地区的网络外卖餐饮食品监测数据
做比较’ 与之较为相近的是 %(#! 年国家食品安全
风险评估中心 )#%*对我国 #: 省市的 % ((! 份采自餐
馆和快餐店的外卖盒饭开展微生物污染状况调查"

其结果显示"大肠埃希菌不满意率# q#(( -1F;K$

为 #)6%%7"低于越秀区的监测结果"提示网络外卖
餐饮食品中大肠埃希菌污染的风险可能较现场打



%(#) 年广州市越秀区网络外卖餐饮食品微生物污染状况分析!!!陈力"等 !"#)$$ !

图 #$卫生指示菌与中心温度(配送距离的关系
1DKQT#$3QPMUDOEX?DZ M[OEKU?Q?VKDQEQDERD=MUOTXMER U?Q=OTQUQ[ZQTMUHTQ" UTMEXZOTUMUDOE RDXUME=QMER UD[Q

包盒饭高’ 食源性致病菌不合格率为 ’6!!7"与本
次监测结果相近#%6"(7$’

有研究 )#’*表明 %( d!( g是盒饭中杂菌生长的
适宜温度"而 q"( g或 p#( g则不利于杂菌生长’
本次监测的合格样品平均中心温度为 "’6:( g"高
于不合格样品的平均温度#!:6"% g$"这一结果也
支持了这个结论’ 另外"配送距离(时间和工具也
是通过中心温度影响食品中微生物的增殖"从而影
响食品的质量’ 本次监测中合格样品与不合格样
品间配送距离差异有统计学意义#Cp(6("$" 而配
送耗时差异无统计学意义#Cq(6("$" 究其原因可
能是由于网络外卖的配送耗时是从下单开始计算"
并不等价于食物从制作到配送到位的时间"外卖的
准备时长(配送员配送的顺序等都可能干扰了真正
的配送耗时对合格情况的影响’ 而本次监测中不
同运输工具配送的样品的不合格率差异无统计学
意义#Cq(6("$"可能与绝大多数外卖使用的均为
保温箱且广州 ’ d## 月的气温和湿度差异不大有
关’ 另外"本次监测样品虽然致病菌超标率不高"
但网络外卖餐饮食品是即食食品"超标的项目为沙
门菌(金黄色葡萄球菌和单核细胞增生李斯特菌等
是较易引发食源性疾病的菌种’

餐饮食品及其引发的食物中毒是当下最为突

出的食品安全问题之一 )#!* "较之一般餐饮服务"网
络外卖销量大(门槛低"且多了配送环节"配送条
件(人员素质参差不齐"交叉污染的风险较高"价
格战恶性竞争易牺牲质量"市场监管难以到位"因
此网络外卖餐饮食品属于食品安全风险较高的食
品’ %(#) 年的监测结果也表明广州市越秀区的网
络外卖餐饮食品微生物污染状况较为严重"卫生
指示菌超标问题较为突出且存在致病菌超标的情
况"引起食物中毒的风险较高"因此有必要继续开
展监测"并尽早制定和完善相关的食品安全标准
加以监管’
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加拿大拟修订双丙环虫酯的最大残留限量
$$据加拿大卫生部消息!近日!加拿大卫生部拟修订双丙环虫酯$M>DROZVTOZQE%在部分食品中的最大残留

限量#

%(#9 年 9 月 ’( 日!加拿大卫生部发布 +03,%(#9/!# 号通告!有害生物管理局提议修订双丙环虫酯在部

分食品中的最大残留限量!文件评议期为发布之日起 )" 天内#

具体拟修订内容如下’

通用名称 食品 拟修订的最大限量;ZZ[

双丙环虫酯

绿叶类芸苔$作物亚组 !/#’C% "6(

叶柄类蔬菜$作物亚组 %%C% ’6(

叶菜类蔬菜$作物亚组 !/#’8% %6(

瓜类蔬菜$作物组 5% (6)

芸薹类蔬菜$作物组 "/#’% !西红柿干 (6"

柑橘油 (6!

果菜类$作物组 9/(5% (6%

柑橘类水果$修订版% $作物组 #(% (6#"

棉籽$修订% $作物亚组 %(-% (6(9

核果类$作物组 #%/(5% (6(’

仁果类$作物组 ##/(5% (6(%

块茎和球茎类蔬菜$作物亚组 #-% !树坚果$作物组 #!/##% !干大豆!鸡蛋!油脂!
肉及副产品$牛!山羊!马!家禽!猪!绵羊%

(6(#

牛奶 (6((#

$$$来源食品伙伴网!相关链接’?UUZ’;;EQ̂X&>OOR[MUQ&EQU;%(#9;(9;!9%)55&?U[P%

关键词!加拿大&双丙环虫酯&最大残留限量


