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摘 要:目的 以百色城区饮料店所生产的各种饮料为研究对象,研究其微生物污染程度及致病菌污染的情况。方法

 于2014年5月~8月在百色城个体饮料店采购5种饮料样本185份,按照卫生部《食品卫生微生物学检验———冷冻饮

品、饮料检验》方法进行检验,对饮料样本进行菌落总数、总大肠菌群、耐热大肠菌数、大肠埃希菌、致病菌检测。结果 
共采集样品185份,合格份数为134份,合格率为72.43%;在5个品种的饮料中,细菌总数最多的是奶茶,菌落数高达

6.9×105cfu/ml,细菌数最少的是红茶和蜂蜜柚子茶,细菌总数为0.01×102cfu/ml;检出167株大肠杆菌,也检出18株

真菌。结论 饮料贮存和制作过程易造成细菌污染,执法部门应做好各项监督工作,提高冷饮合格水平,确保人民群众

饮食健康。
关键词:百色城区;冷饮;细菌污染

中图分类号:R155   文献标识码:A   文章编号:1001-5817(2015)01-0119-03
doi:10.3969/j.issn.1001-5817.2015.01.052

BacteriacontaminationofthedrinksinbeveragestoresofurbanBaise

ZhangYue1,LiuYankui1,RanYifen1,LiQiuli1,LiuXiaofei2,
LiangLiangchen2,ZhangRong3,QinLina3,TangLixia4

(1.UndergraduateatGrade2011,DepartmentofMedicalLaboratoryMedicine,CollegeofMedical
Laboratory,YoujiangMedicalUniversityforNationalities,Baise533000,Guangxi,China;
2.UndergraduateatGrade2013,DepartmentofMedicalLaboratoryMedicine,Collegeof

MedicalLaboratory,YoujiangMedicalUniversityforNationalities,Baise533000,Guangxi,China;
3.UndergraduateatGrade2013,DepartmentofHealthLaboratoryMedicine,CollegeofMedical

Laboratory,YoujiangMedicalUniversityforNationalities,Baise533000,Guangxi,China;
4.DepartmentofMicrobiologyandImmunology,CollegeofMedicalLaboratoryMedicine,Youjiang

MedicalUniversityforNationality,Baise533000,Guangxi,China)

  Abstract: Objective Thispaperaimstoinvestigatethebacteriacontaminationofthedrinksproducedby
beveragestoresinurbanareaofBaisecity. Methods Fivekindsofdrinks(sampling185bottles)wereran-
domlypurchasedfromdrinkshopsintheurbanareaofBaisefrom MaytoAugust2014.Thetotalbacteria
count,totalcoli-forms,heat-resistantcoli-form ,E.coliandpathogenicbacteriaofdrinksampleswere
examinedaccordingto “MicrobiologyexaminationoffoodhygieneExaminationoffrozendrinksandcold
drinks”whichreleasedbytheHeathMinistryofChina. Results In185collecteddrinksamples,134ofthem
werejudgedasqualified,thetotalpassratewas72.43%.In5kindsofcommoditybeverages,MilkTeahad
highesttotalbacteriacount(6.9×105cfu/ml),whileBlackTeaandHoneyCitronTeahadthelowesttotal
bacteriacount(0.01×102cfu/ml).Atotalof167strainsofE.coliand18strainsoffungiwereisolatedfrom
thesampledrinks. Conclusion Drinkstorageandproducingprocesseasilycausebacteriacontamination,so
thesupervisionagencyshouldstrengthenthesupervisionforimprovingthequalityofthecommoditybeverage,
andfurther,improvingthepublic'shealthystatus.
  Keywords: urbanareaofBaisecity;colddrinks;bacterialcontamination
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  随着人们生活节奏的加快,市场上饮品竞争的激

烈,时尚的口味越来越受到人们的亲睐,为了保障广大

消费者身体健康,提高冷饮卫生质量,为监督执法提供

有力可靠的依据,对百色巿冷饮店的饮品进行了微生

物指标检测。现将结果报告如下。
1 材料和方法

1.1 样品来源 百色城区的个体饮料店购买的各种

茶饮料和果汁饮料,共185份。其中红茶41份、绿茶

41份、奶茶52份、蜂蜜柚子茶31份,其他品种饮料20
份。
1.2 检验方法 按照卫生部《食品卫生微生物学检

验———冷冻饮品、饮料检验》方法进行检验,对饮料样

本进行菌落总数、总大肠菌群、耐热大肠菌数、大肠埃

希菌、致病菌检测。
1.3 结果判定 根据国家冷饮检验标准(GB2759-
2003),乳蛋白冷饮品细菌总数<25000cfu/ml,大肠

菌群<450cfu/ml,不得检出致病菌。豆类冷饮品细

菌总数<20000cfu/ml,大肠菌群<450cfu/ml,不得

检出致病菌。淀粉果类冷冻饮品<3000cfu/ml,大肠

菌群<100cfu/ml。食用冰块细菌总数<100cfu/ml,
大肠菌群<6cfu/ml,不得检出致病菌。否则为不合

格产品。
1.4 统计学方法 采用SPSS11.0软件对数据进行

处理,χ2 检验用于两样本率的比较,P<0.05为差异

有统计学意义。
2 结果

2.1 不同品种冷饮合格率的比较 我们共采集冷饮

样本185份,合格份数为134份,合格率为72.43%,
其中合格率最高的是蜂蜜柚子茶,合格率为90.32%,
最低的是奶茶,合格率为57.69%,差异有统计学意义

(χ2=12.77,P<0.05),见表1。

表1 不同品种冷饮合格率比较

标本名称 采样份数 合格份数 合格率(%)

红茶 41 31 75.61
绿茶 41 28 68.29
奶茶 52 30 57.69
蜂蜜柚子茶 31 28 90.32
其他茶 20 17 85.00
合计 185 134 72.43

2.2 不同种类冷饮检测出的细菌种类 在185份冷

饮样本中,共检出448株细菌;革兰氏阴性杆菌共检出

342株,检出率为76.34%,革兰氏阳性球菌共102株,
检出 率 为23.66%;还 检 出 18 株 真 菌,检 出 率 为

4.02%,见表2。
2.3 不同冷饮细菌总数情况调查 在185份冷饮样

本中,奶茶样本细菌总数为最多,其次为其他茶类、蜂
蜜柚子茶和绿茶,检出最低的样品为红茶,见表3。

表2 不同种类冷饮检测出的细菌种类构成比

细菌名称 细菌数(株) 构成比(%)

革兰氏阴性杆菌 342 76.34
 大肠埃希菌 167 37.28
 产气杆菌 66 14.73
 铜绿假单胞菌 26 5.80
 其他革兰氏阴性杆菌 83 18.53
革兰氏阳性球菌 102 23.66
 表皮葡萄球菌 39 8.70
 肠球菌 24 5.36
 金黄色葡萄球菌 7 1.56
 其他革兰氏阳性球菌 18 4.02
真菌 18 4.02
合计 448 100.00

表3 不同冷饮细菌总数情况调查 (cfu/ml)

样本名称
最多细菌数

(×104)
最低细菌数

(×102)
平均菌落数

(×102)
红茶 2.3 0.01 5.68
绿茶 3.6 0.05 6.79
奶茶 69 0.60 32.7
蜂蜜柚子茶 2.4 0.01 7.65
其他茶 1.8 0.02 9.86
合计 17 0.60

3 讨论

3.1 冷饮污染的调查 对百色城区个体饮料店各种

样品调查结果分析,由表1可知,各种冷饮合格率之间

差异有统计学意义(χ2=12.77,P<0.05),冷饮的卫

生质量很不稳定,百色城区个体饮料店各种样品合格

率为72.43%,比梁骏等[1]报道的84.38%低,其中,蜂
蜜柚子茶的合格率最高,其次为其他茶类与红茶,奶茶

合格率最低。造成奶茶合格率偏低的原因可能是饮料

在原料保存、制作过程中被污染。①原料保存中造成

的污染:由于制作空间狭窄[2],物品多,原料之间交叉

污染,卫生死角易引起细菌滋生致使一种饮料中有几

种细菌共同繁殖生长。尤其是夏天温度高,若原料受

潮,即给细菌生长创造了一个有利条件。②各种奶制

品营养丰富,是理想的天然食品之一[3]。保存的原料

如牛奶、冰块等因冰箱在一天之中开关次数不计,细菌

易在冰箱开口或是盛装牛奶、冰块等的容器周围生长,
当制作饮料时易触及即可污染。③制作过程被污染:
制冰机内有多层净化功能的过滤器,使用时间长如不

定期清洗制冰机,易造成污染。另有的个体在制冰的

过程中,为了节约成本,用自来水来制作,导致冰块质

量良莠不齐,卫生难以保证。
3.2 冷饮中细菌种类的分布 从表2可看出,细菌污

染种类多,特别是大肠埃希菌、铜绿假单胞菌、肠球菌、
金黄色葡萄球菌这些细菌污染了食物后,容易引起胃

肠炎和消化道的疾病。造成冷饮料污染原因推测可能
(下转第123页)
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到82.61%,比干预前提高了65.22和56.53个百分
点;最低的是“洗手设施”也有78.26%,效果很明显,
差异具有统计学意义(P <0.05)。这种理论与操作
相结合的干预,提高了医护人员手卫生的认识,建立正
确的信念和态度,才能改变其行为。知识、信念和行为
是递进关系的模式,正确的信念和态度则是改变行为
的动力[4]。
3.2 医护人员手卫生依从性分析 从表2可知,督查
前5个洗手指征中洗手依从率最高的是“接触病人体
液后”也只有51.22%,与韩黎等[5]报道的国内大中型
医院医护人员手卫生依从率40%~50%基本相符。
最低的是“接触病人环境后”只有24.56%。实施手卫
生督查 3 个 月 后“接 触 病 人 体 液 后”依 从 率 达 到

85.37%,上 升 了 34.15 个 百 分 点,最 低 也 达 到

54.72%,手卫生依从率大幅提高(P <0.05)。影响
医护人员手卫生依从性因素很多,有工作负担重、手卫
生设施不完善、认知不足等,但最主要的还是认知因
素,认识上提高了,有了手卫生的意识,才能树立起
知—信—行链条,才能改变其手卫生行为,保持较高水
平的手卫生依从性[6]。
3.3 医护人员洗手正确率和合格率分析 表3显示,
干预前洗手正确率不足一半,合格率也只有60.87%。
在洗 手 依 从 率 较 低 的 状 况 下,能 正 确 洗 手 都 不 足

50%,这样的医护人员手为病人做治疗、护理,后果令
人担忧。实施干预后洗手正确率达到100%,每一位

医护人员都会洗手,能够洗出清洁合格的手为病人服
务。

手卫生工作是一个长期的、涉及面广的工作,医护
人员不仅要改变以前不正确的洗手习惯,而且要有慎
独精神。本组资料虽然效果明显,但在目前情形下,临
床感染管理小组还必须持之以恒,加强对手卫生工作
的督查,提高医护人员对手卫生的认知,提高其手卫生
的依从性,提供清洁合格的手为患者服务。
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由于生产、加工时操作人员卫生意识普遍较低,手拿原
料或物品后未及时清洁,出现交叉污染[4];另制作饮料
所用的容器清洗不干净,有残留诱发细菌生长。清洗
容器的水槽细菌容易繁殖,如每天工作结束后不能彻
底清洁,也会导致细菌污染容器,再次用于制作饮料
时,各种饮料含丰富维生素、矿物质以及可溶性纤维
素[5],一旦条件合适便可造成细菌的生长繁殖,使产品
感观、性状劣变,甚至可能产生毒素危害健康。由于饮
料中的营养成分各异,因此,不同饮料中平均菌落数不
同。由表3可看出,红茶、绿茶及蜂蜜柚子茶的平均菌
落数稍低,其他茶类稍高,奶茶类营养成分更高,因此,
细菌生长繁殖更快,细菌量更多。
4 建议

①饮品店的工作人员应该培训后上岗,提高从业
人员的卫生知识和个人卫生水平,形成良好的卫生习
惯,规范操作,尤其是对管道器械清洗消毒的时间和浓
度要达到要求,要制度化、规范化。②饮料制作的空间
内应经常清洁消毒,创造一个干净舒适的环境,减少细
菌滋生。③各冷饮生产单位,用于冷饮生产的原料,要
符合卫生要求,不允许用污染的水、容器、工具等进行
生产;水源要符合《生活饮用水标准》;生产过程要严格
按照生产工艺流程标准,坚持各项规章管理制度,改进

生产条件和工艺,提高产品质量。④卫生监管部门应
高度重视,加强检查监督,加强管理;加强消费者卫生
知识的宣传教育,提高消费人员的卫生知识水平[6]。
一旦发现问题,应采取果断措施,坚决予以销毁,保障
人民群众的饮食健康,减少疾病的发生。
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