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食品添加剂企业产品标准中的卫生安全隐患调查分析
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摘　要 :为了提高食品添加剂的卫生质量 ,对广州 23家食品添加剂生产企业及 65份食品添加剂企

业产品标准 (其中复合食品添加剂企业产品标准 58份)进行了调查 ,调查发现 ,有的企业的标准技

术要求不能充分反映产品的主要特性和卫生安全要求 ;有的企业标准的内容不符合相关国家标

准 ;有的企业标准的检验方法不切实际 ,可操作性差 ,影响产品检测 ;有的企业不按企业标准生产

食品添加剂。针对所发现的问题 ,提出了 7项建议。
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Abstract : To insure the hygienic quality of food additives , 23 food additive manufactures and 65 self2formu2
lated standards for quality of products were examined. The following problems were found : 1) some of the

standards did not accord with the national standards ; 2) the technical demand of some self2formulated stan2
dards did not fully reflect the main feature of the product and the demand for hygienic safety ; 3) some of the

standards had impracticable methods to test the quality of the products ; 4) some manufactures even did not

obey their own standard. In light of the above findings , 7 suggestions were proposed.
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　　在我国 ,通过发布国家、行业和地方标准对各类

产品的技术要求及其试验方法等做出具体规定。已

有国家、行业或地方标准的产品 ,企业在生产、经营

过程中遵照执行 ,对尚无标准的产品 ,由生产企业制

定产品企业标准。

食品添加剂是食品工业发展的重要支柱之一 ,

我国食品添加剂生产近十几年来得到迅速发展 ,批

准使用的食品添加剂品种也大幅度增加 ,卫生部制

定发布的《食品添加剂使用卫生标准》( GB 2760—

1996)及 1996年后历年新增补品种中规定允许使用

的食品添加剂有 22大类 ,共计 1 600余种。目前我

国仅有 200种左右的食品添加剂具有由化工、轻工、

医药等部门制定的食品添加剂产品国家及行业标

准 ,尚未制定国家或行业标准的食品添加剂产品由

生产企业自行制定企业产品标准。这部分企业产品

标准的制定可直接借鉴国内相关产品标准及国外先

进国家同类产品标准 ,因此标准的内容较为规范。

但是我国相当部分的食品添加剂生产企业主要从事

复合食品添加剂的生产 ,除香精类制定有食品用香

精轻工行业标准 ( GBΠT 1505—1992)及食品添加剂

乳化香精国家标准 ( GB 10355—1989)外 ,其它产品

标准基本由企业自行制定。这类产品品种多 ,受市

场影响大 ,产品企业标准的制定一般也无现成的国

内外标准可供直接借鉴 ,企业标准存在的问题相对

较多。

为了充分了解食品添加剂企业产品标准内容及

标准实施过程中存在的卫生安全问题 ,对 65份食品

添加剂企业产品标准内容及标准在产品生产经营过

程中的落实情况进行了调查分析。

1　材料与方法

111　材料　广州市 23家食品添加剂生产企业及 65

份食品添加剂企业产品标准 (其中复合食品添加剂

企业产品标准 58 份) ,产品涉及防腐保鲜剂、面包
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(面粉)改良剂、肉质改良剂、乳化稳定剂、食用色素

(着色剂) 、增稠剂、酶制剂、食用消泡剂、营养强化

剂、调味剂、膨松剂、甜味剂等。

112　方法　重点审查企业产品标准的技术要求 ,试

验方法等内容。对照企业产品标准 ,现场调查企业

产品质量检验室的检测能力 ,特别是卫生指标的检

测能力。食品添加剂产品日常监督检测结果与企业

标准的对照 ,企业产品标准的审查与备案情况等。

2　结果与讨论　食品添加剂企业存在的主要问题

如下。

211　标准技术要求不能充分反映产品的主要特性

和卫生安全要求　技术要求内容过于简单 ,不能充

分反映产品的主要特性和卫生安全要求是企业产品

标准的普遍问题 ,在复合食品添加剂企业产品标准

中尤为突出。

食品添加剂是用于食品、食品工业的产品 ,其产

品企业标准属食品标准范畴 ,标准的技术要求部分

须兼顾产品质量与卫生安全两方面的指标。内容涉

及产品外观和感官、理化、生物学等方面 ,其中理化

指标包括产品主要成分含量、水分、密度、灰分、pH

值、重金属限量等 ,对于容易受微生物污染的产品须

作细菌总数、大肠菌群、致病菌、霉菌等生物学指标

方面的规定。

技术要求是企业产品标准的核心部分 ,是产品

质量的基本保证 ,对于复合食品添加剂而言 ,技术要

求内容不可过于简单 ,否则标准对产品生产缺乏约

束力 ,如某企业十几个复合食品添加剂产品对应的

10余份企业产品标准 ,技术要求理化指标部分基本

只包括水分、砷、重金属等内容 ,而产品主要成分含

量、添加的色素、防腐剂以及其他诸如灰分、固形物、

pH值等反映产品特性、质量的指标均未作规定。又

如食用色素的调色和复配在生产中得到广泛应用 ,

实际生产中存在任意复配的现象 ,而食用色素尤其

是人工合成色素在食品中有严格的使用量与使用范

围 ,企业标准应该对产品中的色素种类及使用量作

出规定。全面合理的技术要求内容是保证产品质

量 ,防止生产企业任意更改产品配方或组分、甚至违

反有关国家法规、标准规定的重要手段。

因此 ,技术要求内容的制定应建立在充分理解

吸收有关国家、行业标准的基础上。技术要求部分

如果没有充分考虑产品的基本特性 ,内容过于简单

片面 ,将有可能直接影响产品质量及卫生安全。

212　标准内容不符合相关国家标准　根据企业标

准的制定原则 ,企业标准的指标必须与相关国家标

准 ,特别是强制性国家标准内容相一致或不低于国

家标准。一些企业标准的指标达不到相关国家标准

要求 ,如某企业面粉改良剂产品标准中规定 :产品主

要成分之一溴酸钾含量为≤2 % ,该产品在面粉中的

使用量为 1 % ,折算后 ,溴酸钾在面粉中的使用量为

≤0. 2 gΠkg ,而国家标准《食品添加剂使用卫生标准》

(GB 2760—1996)中规定溴酸钾作为面粉处理剂在

小麦粉中的最大使用量为 0. 03 gΠkg ,显然该企业产

品标准中所规定的溴酸钾含量已远远超过国家标准

允许范围 ,该项指标必须重新修订。

类似这种由于标准制定者的疏忽或对国家标准

的错误理解造成企业标准内容与相关国家标准冲突

的现象并不鲜见 ,若不能及时发现与纠正 ,将可能导

致严重后果。

213　标准试验方法不切实际 ,可操作性差 ,影响产

品检测　对照企业产品标准试验标准内容对企业检

验室检测能力进行现场调查表明 ,尽管所有食品添

加剂生产企业都设立了卫生质量检验室 ,但 2Π3 以

上企业检验室没有能力按标准要求完成产品质量、

卫生等主要指标的检测 ,如卫生指标中的重金属、

砷、微生物指标 (如致病菌、霉菌)等。由于缺少必要

的技术与设备配置 ,多数企业检验室无法自行检测。

一般情况下 ,凡技术要求中规定的内容均应制

定相应的试验方法 ,试验方法应尽可能引用已有的

标准方法。不少企业标准存在试验方法引用不当 ,

方法可操作性差的问题。有的企业标准不顾产品特

性生搬硬套标准方法 ,致使检测结果误差大 ,甚至无

法进行。如某产品以大量淀粉作为辅料 ,而标准中

一指标的试验方法却以碘作为指示剂 ,试验显然无

法取得满意的结果。有的标准有简单有效的方法不

用 ,反而采用需配备大型仪器或使用特殊试剂的试

验方法 ,企业根本无法在日常生产中实现对产品的

检测。

制定了完善的技术要求还必须有切实可行的试

验方法、必要的人员与仪器配备与之相配套 ,标准对

产品生产经营的指导作用才能落到实处 ,产品卫生

安全才有保障。

214　产品生产脱离企业标准　对产品日常监督监

测结果显示 ,一些食品添加剂生产企业在生产中脱

离企业标准 ,出于市场需求、降低生产成本或其它目

的随意更改产品配方、工艺流程 ,产品达不到标准的

要求 ,导致不合格产品流向市场 ,危害食品卫生安

全。

215　标准长期使用 ,未按规定进行复审和备案 ,标

准内容滞后甚至失效 　《中华人民共和国标准化

法》、《企业标准化管理办法》明确规定企业产品标准

应定期复审 ,复审周期一般不超过 3年 ,实际上许多
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企业标准都忽略了这一点。复审是指对实施一段时

期的标准内容进行复查 ,审查其中有无与生产和科

学技术发展以及最新国家标准不相适应的内容。复

审后的标准应在当地标准化行政主管部门重新备

案 ,从而确保标准的继续有效。

企业标准超过复审与备案期限的问题具有普遍

性。一个失效的或者与现阶段产品生产不相适应的

标准 ,无疑会给产品质量带来负面影响。

除上述几点外 ,食品添加剂企业产品标准在计

量单位的使用、引用规范性文件、数值修约、保留有

效数字等方面也不同程度地存在问题 ,不仅影响标

准执行的效果 ,也可能引起质量及卫生安全方面的

问题。

鉴于食品添加剂在食品工业中的重要地位 ,该

类产品企业标准及标准实施过程中的卫生安全隐患

应引起质量、卫生等监督管理部门的重视。

3　建议

311　提高食品添加剂行业监督管理人员的专业素

质　食品添加剂是随现代食品工业以及精细化工发

展而兴起的新型行业 ,是多学科交叉发展的一门新

学科 ,具有较强的专业性。作为产品质量及卫生安

全工作的监督管理人员不仅应熟悉有关食品卫生安

全的基本知识 ,而且还要学习精细化工、食品添加剂

生产工艺、作用机理、复配原理、使用方法等相关知

识 ,了解国内外食品添加剂市场的发展动态 ,才能及

时发现食品添加剂生产、应用过程中存在的问题。

同时 ,了解标准化工作的相关知识对于监督管理人

员来讲也是十分必要的。

312　指导并参与企业产品标准的制定工作 　标准

的制定是一项比较复杂的生产实践与科学研究相结

合的工作 ,有关主管部门应发挥自身的专业特长与

业务优势 ,主动参与企业标准的制定工作 ,给企业做

好参谋 ,引导企业在标准制定过程中注重调查研究 ,

多听取各方面的意见 ,注重标准编写的科学性与规

范性 ,尽可能避免由于标准自身的缺陷给生产带来

不必要的损失。

313　加强对企业产品标准的审查　监督管理人员

应在日常监督监测工作中加强对企业产品标准的审

查 ,发现问题及时督促企业进行修订与备案 ,着重加

强对标准中直接影响产品质量及卫生安全的内容 ,

例如技术要求及试验方法等内容的审查。技术要求

内容的确定必须充分考虑产品的基本组分、主要质

量因素、外观和感官特性、卫生安全要求等因素 ,充

分反映产品的主要特性和卫生安全要求 ;试验方法

应首先检索现行试验方法标准 ,凡是能够采用的 ,尽

量采用现行试验方法标准 ,并且尽可能在企业日常

生产的检验中切实可行。

314　加强对食品添加剂产品的监督监测　监督管

理部门对产品质量指标与卫生指标进行定期或不定

期监测 ,可以随时了解产品生产状态 ,及时发现产品

质量问题 ,尽量减少或杜绝不合格产品流入市场。

根据目前食品添加剂生产企业 ,特别是复合食品添

加剂生产企业规模小 ,基础差 ,对产品的自检能力普

遍较为薄弱的特点 ,经常性的监督监测检查 ,是督促

企业在生产经营过程中落实企业产品标准 ,提高产

品质量的有力手段。

315　督促企业在生产经营过程中落实企业产品标

准　标准的落实一方面是指在企业生产过程中严格

遵守标准中的质量指标与卫生指标 ,即技术要求的

有关内容 ,防止发生超出标准允许范围随意改变产

品配方、生产工艺的行为。例如部分复合食品添加

剂产品违背食品添加剂应用的基本原则 ,其产品功

效不是以保持食品品质 ,改善食品色、香、味 ,保持或

提高食品营养价值 ,延长食品保质期等为目的 ,而是

完全从市场利益出发 ,或使用不合格原材料 ,或产品

复合没有科学依据 ,超出有关法规允许范围 ,甚至为

伪劣食品的生产提供方便。另一方面是指提高企业

自身的约束力 ,将产品卫生安全隐患消灭在生产环

节 ,加强与提高企业对原料及产品的自我检测能力

是实现这一目标的根本保证。虽然《食品添加剂生

产企业卫生规范》明确规定食品添加剂生产企业应

建立健全检验制度 ,设立与产品特点相适应的卫生

质量检验室 ,配备相应检验仪器设备 ,实际上 ,由于

管理与条件的限制 ,不少企业在日常生产中对产品

的检测流于形式 ,产品质量基本处于失控状态。这

也是在今后提高食品添加剂质量及卫生监督工作中

值得注意的问题。企业卫生质量检验室至少应具备

对于直接影响产品质量及容易波动的安全、卫生指

标 ,需经常检查的项目 ,即交收检验 (出厂检验)项目

进行检测的能力。

316　及时督促企业进行标准的修订、复审与备案　

根据《企业标准化管理办法》规定 ,企业标准应定期

复审 ,复审周期一般不超过 3年。当有相应国家标

准、行业标准和地方标准发布实施后 ,应及时复审 ,

审核标准是否违反有关法律、法规和强制性标准规

定 ,并确定其继续有效、修订或废止。企业产品标准

复审后 ,应及时向受理备案部门报告复审结果。修

订的企业产品标准 ,应及时重新备案。报送企业产

品标准备案的材料包括 :备案申报文、标准文本和编

制说明等。

317　加强有关食品添加剂法律、法规的宣传　我国
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政府从 20世纪 50年代起一直重视食品添加剂的卫

生管理工作 ,并制定和发布了相应的法律、法规和标

准。《食品卫生法》、《食品添加剂卫生管理办法》以

及《食品添加剂使用卫生标准》、《食品添加剂生产企

业卫生规范》等法律、法规和标准对食品添加剂的生

产经营、使用等都有详细规定。随着近十几年来我

国食品工业与食品添加剂行业的迅速发展 ,根据不

同时期食品添加剂生产、使用的不同特点与要求 ,卫

生部等有关部门对法规和标准也适时作了相应调

整。这些法律、法规和标准是企业制定产品标准的

重要依据 ,也是促进企业提高卫生安全意识 ,自觉贯

彻执行企业产品标准的推动力 ,这些都应对生产企

业进行大力宣传。
[收稿日期 :2003 - 11 - 23 ]
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自消毒餐具中检出嗜水气单胞菌

武红玲　周志勇　刘凤云

(哈尔滨市动力区卫生防疫站 ,黑龙江　哈尔滨　150000)

　　为了贯彻执行《食品卫生法》,保护学生们的身

心健康 ,了解学校食堂餐具的消毒情况 ,我们对动力

区 34所学校 62件餐具进行了卫生学检查。

1　材料与方法

样品来源　动力区各类学校共 34所 ,随机抽检

餐具 62件。

检验方法 　对采集样品分别按 GB 14934—

1994、GB 4789141516110111—1994检验。

2　结果与分析

此次抽检的 34所学校的 62件餐具中有 1份分

离出嗜水气单胞菌和弗氏柠檬酸杆菌 ,检出率为

115 % ,其中大肠菌群阳性为 8份 ,阳性率为 1219 %。

经增菌、分离、分纯培养在某职业中学食堂的菜

盆中检出 2 株菌株。分别为嗜水气单胞菌 (1 号) 、

弗氏柠檬酸杆菌 (2号) ,经 37℃18～24 h培养 ,1号

菌株在 SS琼脂平板上的形态为无色、半透明、光滑、

湿润、中等大小。2号菌株在 SS琼脂平板上的形态

为中等大小、圆形、光滑湿润、中心发黑。1 号菌株

革兰氏染色镜检为 G
- 多形态 ,2号菌株革兰氏染色

镜检为 G
- 杆菌。生化结果见表 1。

表 1　生化试验结果
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1号 + + - - - - - - - - - + + - - - + - - + +

2号 - - - - + + - - - - - + + - + + + + - + -

　　查肠杆菌科细菌生化鉴定编码册 ,结果 1号是

嗜水气单胞菌 ,2号为弗氏柠檬酸杆菌。

嗜水气单胞菌不仅对鱼 ,青蛙冷血动物致病 ,也

能引起人的败血症、腹膜炎、心内膜炎、中耳炎等疾

患 ,而且能引起人的腹泻和食物中毒。综合上述 ,此

职业中学食堂未按国家卫生法规要求对餐具进行彻

底消毒 ,使得餐具残留了微生物。建议食品卫生监

督部门加强对从业人员的食品卫生宣传教育和健康

体检工作 ,加强日常监测工作以发现传染源 ,控制疫

情发生。同时 ,要利用多种形式宣传食品卫生法规

及相关知识 ,增强人们的自我保护意识 ,保障学生们

的身心健康。
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