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摘 　 要:目的 　 以广州市为例分析湿粉类制品蜡样芽胞杆菌污染情况和生产加工过程的风险点,提出相应的控制

措施。 方法 　 选择广州市范围生产湿粉类制品的生产单位,采集生产环节和销售环节样品及同批次产品生产使用

的原料,对蜡样芽胞杆菌进行定量检测。 结果 　 共采集 32 份出厂的湿粉类制品、139 份市售湿粉类制品、32 份原

料大米、5 份小麦淀粉、3 份玉米淀粉,蜡样芽胞杆菌检出率分别为 50. 00% ( 16 / 32)、43. 17% ( 60 / 139)、93. 75%
(30 / 32)、40. 00%(2 / 5)、66. 67%(2 / 3),3. 60%的湿粉类制品中蜡样芽胞杆菌含量超过标准限量值,定量结果分别

为 10 ~ 4. 97×104、10 ~ 2. 10 × 106、10 ~ 1. 22 × 103、10 ~ 30、10
 

CFU / g。 市 售 样 品 四 个 季 度 检 出 率 分 别 为 45. 28%、
42. 50%、31. 03%、58. 82%,季度间检出情况无差异。 结论 　 广州市湿粉类制品中蜡样芽胞杆菌的污染情况较为严

重,湿粉类制品的微生物风险控制应着重于原材料清洗彻底、设备清洁、全程冷链运输和储存、控制储存时间以及

形成良好的食用习惯等方面。
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Abstract:
  

Objective　 To
 

investigate
 

the
 

contamination
 

levels
 

and
 

critical
 

control
 

point
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

wet
 

rice
 

products
 

and
 

starch
 

products
 

and
 

propose
 

control
 

measures.
 

Methods 　 Enterprises
 

and
 

workshops
 

that
 

produce
 

wet
 

rice
 

products
 

and
 

starch
 

products
 

in
 

Guangzhou
 

were
 

selected
 

to
 

collect
 

food
 

samples
 

in
 

production
 

and
 

sale.
 

Raw
 

materials
 

including
 

rice
 

and
 

starch
 

were
 

also
 

collected.
 

Quantitative
 

detection
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

was
 

carried
 

out.
 

Results　 A
 

total
 

of
 

32
 

production
 

samples,
 

139
 

sales
 

samples,
 

32
 

rice
 

samples
 

and
 

8
 

starch
 

samples
 

were
 

collected.
 

The
 

detection
 

rates
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

were
 

50. 00%
 

( 16 / 32) ,
 

43. 17%
 

( 60 / 139) ,
 

93. 75%
 

( 30 / 32) ,
 

40. 00%
 

( 2 / 5)
 

and
 

66. 67%
 

( 2 / 3) ,
 

the
 

exceeding
 

standard
 

rate
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

wet
 

rice
 

products
 

and
 

starch
 

products
 

was
 

3. 60% ,
 

while
 

Bacillus
 

cereus
 

counts
 

were
 

10-4. 97 × 104 ,
 

10-2. 10 × 106 ,
 

10-1. 22 × 103 ,
 

10-30
  

and
 

10
 

CFU / g
 

respectively.
 

There
 

was
 

no
 

significant
 

difference
 

in
 

the
 

positive
 

rates
 

of
 

sales
 

products
 

in
 

four
 

quarters,
 

which
 

were
 

45. 28% ,
 

42. 50% ,
 

31. 03%
 

and
 

58. 82%
 

respectively.
 

Conclusion　 The
 

contamination
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

wet
 

rice
 

products
 

and
 

starch
 

products
 

in
 

Guangzhou
 

was
 

serious.
 

Microbiological
 

control
 

measures
 

should
 

focus
 

on
 

material
 

rinsing,
 

equipment
 

cleaning,
 

whole-process
 

cold
 

chain
 

transportation
 

and
 

storage,
 

storage
 

time
 

control
 

and
 

formation
 

of
 

good
 

eating
 

habits.

Key
 

words:
 

Wet
 

rice
 

products
 

and
 

starch
 

products;
  

Bacillus
 

cereus;
 

production
 

process;
 

control
 

measures



湿粉类制品蜡样芽胞杆菌污染风险及控制研究———周璐,等 —167　　 —

　 　 当前广州市流通的湿粉类制品以淀粉比例

30% ~ 100%的湿粉条为主,较少有大米比例超过

90%的湿米粉,使用的淀粉种类以小麦淀粉为主,
偶有玉米淀粉。 研究显示广州居民每天湿河粉消

费量平均为 60. 93
 

g / d,消费量 P95 ( 第 95 百分位

数)为 210. 00
 

g / d [ 1] 。 该类食品含水量高( 70% 左

右) 、多为常温储存、营养物质丰富,微生物生长并

产生毒素的风险较高。 湿粉类制品中的致病菌以

蜡样芽胞杆菌、沙门菌和金黄色葡萄球菌为主,近
3 年来出现数起由唐菖蒲伯克霍尔德菌椰毒亚种

导致的米酵菌酸中毒事件 [ 2-3] 。 蜡样芽胞杆菌在

湿粉类 制 品 中 检 出 率 较 高, 广 西 省 米 粉 检 出 率

47. 50% [ 4] ,长沙市鲜湿米粉检出率 53. 21% [ 5] ,一
般认 为 食 品 中 蜡 样 芽 胞 杆 菌 的 风 险 阈 值 为

10 5
 

CFU / g。 蜡样芽胞杆菌能引起呕吐和腹泻两种

类型的疾病,偶有由细胞毒素 K 和呕吐毒素造成

的死亡病例 [ 6-7] ,呕吐毒素非常稳定,耐热、耐强酸

和蛋白酶,日常烹饪手段不能将其去除,同样条件

下食品淀粉含量越高,产生的呕吐毒素越多 [ 8] ;同
时蜡样芽胞杆菌能产生抗性高的芽胞,并可附着

在不锈钢和塑料等设备上形成难以去除的生物

膜 [ 9] ,使食物被污染的概率增加。
本研究调查的湿粉类制品包括湿米粉和湿粉

条等,从外观上较难区分,调查了湿粉类制品中蜡

样芽胞杆菌的污染情况,探索食品生产加工和流通

过程中的主要影响因素,从而提出高效经济的控制

措施。

1　 材料与方法

1. 1　 材料

1. 1. 1. 　 样品

于 2019 年 11 月—2020 年 9 月随机抽取广州市

内湿粉类制品生产单位,采集其出厂的粉类制品及

该批次使用的原料大米、原料淀粉等样品,同时根

据企业提供的销售点信息随机采集市售的湿粉类

制品,每份样品 500
 

g,快速无菌封装,粉类制品 4
 

℃
保存并 3

 

h 内送检,原料大米和淀粉常温保存送检。
1. 1. 2　 主要仪器与试剂

VITEK
 

2
 

Compact 全自动生化鉴定仪 ( 法国梅

里 埃 ) 、 生 化 培 养 箱 ( 美 国 SHELLAB ) 、 天 平

( METTLER
 

TOLEDO,ME3002,0. 01
 

g) 、高压灭菌锅

(日本 TOMY,SX-300) 。
蜡样芽胞杆菌显色培养基、营养琼脂和蛋白

质结晶毒素染色液均购自广东环凯微生物科技有

限公 司, VITEK
 

2
 

Compact
 

BCL 鉴 定 卡 ( 法 国 梅

里埃) 。

1. 2　 方法

1. 2. 1　 蜡样芽胞杆菌的检测
 

参照 GB
 

4789. 14—2014 《 食品安全国家标准

食品微生物学检验
 

蜡样芽胞杆菌检验》 [ 10] 进行食

品样品处理及蜡样芽胞杆菌定性和定量检验,将标

准中甘露醇卵黄多黏菌素( MYP ) 琼脂更换为选择

性更好的蜡样芽胞杆菌显色培养基。 使用 VITEK
 

2
 

BCL 卡进行菌株鉴定,采用根状生长试验和蛋白质

毒素结晶试验确证。
1. 2. 2　 食品中蜡样芽胞杆菌预测微生物模型

 

选择现有的相关文献模型数据,结合 Combase
数据库,使用 R

 

3. 5. 2 软件和 Origin
 

8. 0 进行数据

模拟和分析。
1. 3　 统计学分析

使用 SPSS
 

19. 0 软件进行数据处理和分析,采
用 χ2 检验对不同原料种类、不同阶段、不同季度的

检出率进行比较,采用非参数检验对不同原料种

类、不同阶段样品的污染量进行比较,以 P<0. 05 为

差异有统计学意义。

2　 结果及分析

2. 1　 原料污染情况

共采集 32 份原料大米、 8 份原料淀粉 ( 包括

5 份小麦淀粉、3 份玉米淀粉) ,蜡样芽胞杆菌定量

检测结果如表 1 所示, 检出率分别为 93. 75% 和

50. 00%(其中小麦淀粉污染率 40. 00%,玉米淀粉污

染率 66. 67%) ,污染量均在 10 ~ 1. 2 × 103
 

CFU / g 范

围内。 原料大米污染率及污染量均高于小麦淀粉

和玉米淀粉,差异有统计学意义(P<0. 05) 。

表 1　 原料中蜡样芽胞杆菌检出情况

Table
 

1　 Contamination
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

different
 

raw
 

materials

样品 种类
采样
份数

阳性
份数

污染率 / % 污染量 / ( CFU / g)

大米

淀粉

32 30 93. 75 10 ~ 1. 22×103

小麦淀粉 5 2 40. 00 10 ~ 30
玉米淀粉 3 2 66. 67 10

2. 2　 湿粉类制品污染情况

共采集 32 份生产单位出厂时湿粉类制品,蜡样

芽胞杆菌检出率为 50. 00% ( 16 / 32) ,污染量为 10 ~
4. 97 × 104

 

CFU / g, 阳 性 样 品 平 均 污 染 水 平 为

2. 77
 

log
 

CFU / g,未见有超过 105
 

CFU / g 的样品。
共采集 139 份市售湿粉类制品,蜡样芽胞杆菌

检出率为 43. 17% ( 60 / 139) ,污染量为 10 ~ 2. 10 ×
106

 

CFU / g,平均值为 2. 82
 

log
 

CFU / g,5 份样品定量

结 果 超 过 105
 

CFU / g, 占 全 部 样 品 的 3. 60%
(5 / 139) ,占阳性样品的 8. 33% ( 5 / 60) 。 出厂和市

售湿粉类制品蜡样芽胞杆菌检出率和污染量差异
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　 　 　 　 　 表 2　 湿粉类制品蜡样芽胞杆菌检出情况

Table
 

2　 Contamination
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

different
 

stages
 

of
 

wet
 

rice
 

and
 

starch
 

products
样品 检测份数 阳性份数 污染率 / % 污染量 / ( CFU / g) >105

 

CFU / g 样品份数 >105
 

CFU / g 样品占比 / %
出厂样品 32 16 50. 00 10 ~ 4. 97×104 0 0. 00
市售样品 139 60 43. 17 10 ~ 2. 10×106 5 3. 60

无统计学意义(P > 0. 05) , > 105
 

CFU / g 样品占比差

异无统计学意义(P>0. 05) 。
四个季度湿粉类制品蜡样芽胞杆菌检出情况

如表 3 所示。 季度间检出率无差异(P>0. 05) ,季度

间污染量差异无统计学意义(P> 0. 05) 。 仅第四季

度抽检结果未见有污染量超过 105
 

CFU / g 的样品。

表 3　 市售湿粉类制品四个季度蜡样芽胞杆菌检出情况

Table
 

3　 Contamination
 

of
 

Bacillus
 

cereus
 

in
 

samples
 

on
 

sale
 

in
 

different
 

quarters

季度
检测
份数

阳性
份数

污染率 /
%

污染量 /
( CFU / g)

第一季度( 2020-01—2020-03) 53 24 45. 28 10 ~ 1. 44×105

第二季度( 2020-04—2020-06) 40 17 42. 50 10 ~ 2. 10×106

第三季度( 2020-07—2020-09) 29 9 31. 03 10 ~ 1. 80×106

第四季度( 2019-10—2019-12) 17 10 58. 82 10 ~ 3. 00×104

合计 139 60 43. 17 10 ~ 2. 10×106

2. 3　 湿粉类制品流通阶段贮藏时间估计

出厂湿淀粉制品的初始污染水平由阳性样品

和阴性样品的污染水平求得 [ 11] ,阳性样品中蜡样芽

胞杆菌污染平均值为 2. 77
 

log
 

CFU / g,阴性样品中

有潜在的蜡样芽胞杆菌含量, 其污染范围为 0 ~
10

 

CFU / g,使用 Jarvis 等 [ 11] 式计算,M = -
 

( 2. 303 /
m) ×lg(Z / N) ,M 为实际菌量( CFU / g) ,m 为样品检

测时质量( g) ,Z 为阴性样品数,N 为总检测样品数。
本研究 m 使用国标规定 25

 

g,Z = 16,N = 32,求得

M = 0. 027
 

7
 

CFU / g,即-1. 56
 

log
 

CFU / g。 最终求得

出厂样品污染平均值为 0. 61
 

log
 

CFU / g。 蜡样芽胞

杆菌的初级生长模型用来描述食品在不同温度下

随时间的生长情况,次级模型描述环境因素如温

度、水分活度等对生长的影响。 由于初始污染水平

和食品种类接近,选择林宇斌 [ 5] 研究的鲜湿米粉中

蜡样芽胞杆菌生长预测模型,根据次级模型方程求

得目标温度下初级模型的参数 μm [最大比生长速率

( h- 1 ) ]和 λ[迟滞期( h) ] 。 由于样品采集时未发现

有冷藏销售,即均为常温贮藏,为减少不确定性,将
全年各季度平均温度作为湿粉类制品的贮藏温度

参考值。 原始气温数据来自国家气象科学数据中

心 ( http: / / data. cma. cn / ) , 选 择 2019 年 10 月—
2020 年 9 月的广州市天气数据,得出四个季度平均

气温,将本研究所得各季度市售污染结果根据平均

气温代入模型,即可求得每份样品在流通环节可能

的常温贮藏时间如表 4 所示。 第一、第四季度的估

计贮藏时间明显高于第二、三季度。

表 4　 湿粉类制品流通环节常温条件下贮藏时间估计

Table
 

4　 Estimation
 

of
 

the
 

storage
 

time
 

of
 

samples
 

on
 

sale

季度
平均气温 /

℃
平均污染量 /

( CFU / g)
估计贮藏时间 /

h
第一季度 17. 3 3. 18×102 15. 03
第二季度 25. 1 3. 98×102 5. 80
第三季度 28. 6 2. 87×103 5. 18
第四季度 19. 9 2. 36×103 12. 74

3　 讨论

本研究所得市售湿粉类制品蜡样芽胞杆菌检

出率为 43. 17% ,与广西和湖南等省份检出情况一

致。 湿粉类制品不同阶段样品及原材料的检测结

果表明,蜡样芽胞杆菌的污染和繁殖受到多方面

因素的综合作用,包括原料、生产加工过程、销售

阶段贮藏时间和温度等都直接影响湿粉类制品食

用前蜡样芽胞杆菌及毒素的含量。 林宇斌 [ 5] 对鲜

湿米粉中的蜡样芽胞杆菌进行定量风险评估发

现,影响食用前最终污染水平的核心参数依次为

初始污染水平、贮藏时间、贮藏温度,本研究结果

与其基本一致。 为了降低消费者食用湿粉类制品

造成的 微 生 物 风 险, 需 要 从 以 下 4 个 方 面 进 行

控制。
首先是对原材料的控制。 大米是蜡样芽胞杆

菌最常见的污染食品,本研究得出原料大米和原料

淀粉均有不同程度的污染,大米污染率 93. 75%,小
麦淀 粉 和 玉 米 淀 粉 污 染 率 分 别 为 40. 00% 和

66. 67%,课题组后期对原料的相关检查结果显示,
小麦淀粉污染率高达 83. 33%,提示原料大米和淀

粉被蜡样芽胞杆菌污染情况较为严重。 湿粉类制

品生产前原料的处理工序一般仅包括对大米的清

洁,淀粉则经过搅拌直接添加。 前期调查显示相关

企业的原料处理流程一般为大米用自来水常温浸

泡 1 ~ 2
 

h,清洗 1 ~ 2 次后抽吸至机器内磨浆,淀粉加

自来水搅拌 0. 5
 

h 之后与米浆混合 / 不混合。 首先,
蜡样芽胞杆菌含量超过一定范围时,会在设备表面

形成难以消除的生物膜,生物膜难以彻底清除,还

可能为其他致病菌和腐败菌提供庇护,使设备污染

食品的概率大大增加 [ 9] 。 其次,大米可能会出现清

洗不完全的现象,使原料中蜡样芽胞杆菌和芽胞继

续带入生产加工的下个阶段。 此外,蜡样芽胞杆菌

的芽胞可耐受熟制过程的高温,可存留于食品中并

在适当条件下萌发。 因此,原材料的选择和预处理
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对湿粉类制品的生产具有重要意义,由于芽胞的高

抗性,大米和淀粉等原材料被蜡样芽胞杆菌污染的

概率难以降低,但可以经过一定处理,降低经由原

材料途径进入生产加工过程的蜡样芽胞杆菌及芽

胞数量,比如控制大米清洗次数和浸泡时间、浸泡

容器的及时有效清洁等措施。
其次是对生产加工过程的控制。 生产加工过

程的控制目的主要是为了降低食品中微生物的初

始污染水平。 湿粉类制品生产流程中包括蒸熟成

型、摊凉和切条。 蒸熟工艺一般温度范围 100
 

℃ ~
105

 

℃ ,时间 40 ~ 120
 

s 不等,此过程虽然可对食品

中微生物起到一定的杀灭作用,但由于湿粉类制品

有一定厚度,对位于食品中心的微生物和抗性强的

芽胞等几乎没有作用。 用于食品摊凉或吹凉的传

送带为节约空间一般设计为上下重叠型装置,之后

再直接卷为“肠粉” 或经过工具切条、切片形成“ 河

粉” “粿条” 。 实际调查发现,企业用于清洗生产设

备的方法主要是清水冲洗,用于吹凉的风扇和食品

切割装置几乎从不清洗,用于输送原料和浆料的管

道存在许多弯折处,极易淤积各种残留物,引起微

生物滋生及生物膜和芽胞的形成,蜡样芽胞杆菌的

芽胞对各种极端环境如高温、酸性、高盐等都有一

定的抵抗能力,对某些抑菌剂或杀菌剂也有抵抗

力。 因此对生产设备的及时和有效清洁是降低食

品初始污染水平的关键。
此外,微生物的生长抑制对贮藏温度提出了挑

战。 本研究得出四个季度之间市售湿粉类制品蜡

样芽胞杆菌检出率没有差异,与文献报道的夏季较

高存在出入,推测可能是由于新冠肺炎疫情影响,
各生产单位增加日常消毒措施和工人防护,使 2020
年前三个季度样品中蜡样芽胞杆菌的初始污染情

况得到一定程度改善,也不能排除由于广州 2 ~ 3 月

份回南天和 5 ~ 9 月份高温天气,生产单位添加食品

添加剂抑制了蜡样芽胞杆菌的生长。 第二、第三季

度广州市平均温度较高,食品中蜡样芽胞杆菌检出

率无明显差别,推测是由于污染率主要与出厂时污

染有关,受后续环境污染可能性较小,而蜡样芽胞

杆菌由于芽胞和生物膜的存在,在生产单位的污染

可能不受温度影响,此外在高温天气,添加食品添

加剂的概率可能增加;第二、第三季度蜡样芽胞杆

菌最高检出量比第一季度高 1 ~ 2
 

log
 

CFU / g,主要是

由于贮藏温度高使微生物生长速率加快。 对比不

同食品基质中蜡样芽胞杆菌的生长模型 [ 12-13] 可以

看出 30
 

℃ ~ 35
 

℃ 是蜡样芽胞杆菌的最适生长温

度,在该温度范围下,食物中蜡样芽胞杆菌生长的

迟滞期不明显,且生长迅速,可在 6
 

h 内迅速达到文

献报道的产毒浓度 ( 5. 5 ~ 6. 5
 

log
 

CFU / g) [ 13] 。 广

州 地 处 南 方 地 区, 常 年 炎 热, 尤 其 是 夏 季

(6 ~ 8 月份)采样时温度可达 36
 

℃ ,蜡样芽胞杆菌

生长速度较快,超过风险阈值而引起食品安全事故

的概率较高。 鲜湿米粉的生长预测模型 [ 5] 数据显

示,15
 

℃ 保存时迟滞期为 12. 46
 

h, 初始接种量

2. 26
 

log
 

CFU / g,24
 

h 时菌量增至 3. 9
 

log
 

CFU / g,30
 

h 时菌量增至 5
 

log
 

CFU / g,此外有文献报道 [ 14] 初始

污染量 3. 0
 

log
 

CFU / g 的米饭在 15
 

℃ 保存 72
 

h 仍

未产生肠毒素,因此为了降低风险和满足销售需

求,建议生产企业统一冷链配送、销售端冷链售卖,
冷链控制的最高温度为 15

 

℃ 。
最后,在控制贮藏温度之外,还应控制食品

的贮藏时间。 本研究采集的市售湿粉类制品推

测的贮 藏 时 间 在 第 一 和 第 四 季 度 分 别 可 能 为

15. 03 和 12. 74
 

h, 第 二 和 第 三 季 度 时 间 较 短。
实际走访中发现企业销售过程中有跨区域甚至

跨市配送现象,销往小餐饮店、流动摊档等处的

湿粉类制品在食用时贮藏时间部分已超过 24
 

h。
从各类食物中蜡样芽胞杆菌的生长模型可以看

出,冷藏保存不能阻止细菌增殖,仅减缓增长速

度、增加迟滞时间,且多项研究已证明存在冷藏

温度 下 可 以 生 长 和 产 毒 的 蜡 样 芽 胞 杆 菌,
FINLAY 等 [ 15] 发 现 12

 

℃ 贮 存 96
 

h 后 菌 量 由

3. 0
 

log
 

CFU / g 增至 ( 4. 40 ± 1. 04 )
 

log
 

CFU / g,以

及 WANG 等 [ 14] 发现在 15
 

℃ 贮存 18
 

h 后菌量由

3. 0
 

log
 

CFU / g 增至 5. 4
 

log
 

CFU / g, 均 会 产 生 呕

吐毒素,而呕吐毒素经过 100
 

℃ 、120
 

min 处理后

仍不能被灭活。 换言之,食品如果在冷藏温度下

长时间储存,仍可能会导致蜡样芽胞杆菌增殖至产

毒剂量,即使在食用前经过热处理,也不一定能降

低食品中呕吐毒素的中毒风险。 因此建议湿粉类

制品从生产过程到销售阶段全过程限制在 18
 

h 内,
销售环节一旦发现销售端超出保质期的食品应统

一集中处理或销毁,相关部门应当对餐饮从业人员

和食品销售人员进行卫生培训,对消费者进行食品

安全风险宣教,减少不良的食用习惯,保证即买即

食、冷藏保存以及食用前充分烹煮。
广州市市售湿粉类制品中蜡样芽胞杆菌的污

染情况较为严重,检出率 43. 17%,3. 60%的市售湿

粉类 制 品 中 蜡 样 芽 胞 杆 菌 含 量 超 过 风 险 阈 值

105
 

CFU / g。 由于蜡样芽胞杆菌在食品中的生长与

初始污染水平、贮藏温度和贮藏时间有关,因此对

湿粉类制品的微生物风险控制应着重于原材料清

洗彻底、设备清洁、全程冷链运输和储存、控制储存

时间以及形成良好的食用习惯等方面。
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2011—2019 年北京市市售保健食品微生物学检验结果与分析
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摘　 要:目的 　 了解北京市市售保健食品的微生物污染情况,为保健食品安全质量保障提供科学依据。 方法 　 对

2011—2019 年北京市市售的 4
 

325 份保健食品按 GB
 

4789 规定方法检测菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母、致病菌

及其他污染菌,并进行统计与分析。 结果 　 4
 

325 份保健食品总合格率为 98. 71% (4
 

269 / 4
 

325),年度合格率呈逐

年升高趋势,2011 年为 94. 52%(207 / 219),2019 年为 99. 54%(653 / 656)。 不同剂型保健食品的合格率之间差异有

统计学意义( χ2 = 34. 94,P< 0. 01),其中膏状类保健食品样品合格率最高 ( 100. 00%,50 / 50),其余依次为口服液

(99. 80%,510 / 511)、片剂(99. 21%,1
 

135 / 1
 

144)、固体冲剂(99. 13%,340 / 343)、胶囊(98. 63%,1
 

803 / 1
 

828)、丸剂

(97. 06%,66 / 68)、保健茶(95. 80%,365 / 381)。 四项微生物指标中以菌落总数不合格率最高(0. 83%,36 / 4
 

325),

其余依次为霉菌和酵母菌(0. 46%,20 / 4
 

325)、大肠菌群( 0. 30%,13 / 4
 

325)。 所有样品均未检出沙门菌和金黄色

葡萄球菌,但其中 156 份样品共分离出 185 株环境常见菌和条件致病菌。 结论 　 北京市市售保健食品微生物学合

格率逐年提高,但仍存在一定的微生物污染风险。
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污染;
 

合格率
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