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摘 要：鲜榨果蔬汁、现磨咖啡、新式茶饮等现制饮料深受消费者的喜爱，然而由于原材料品质把控不严、加工过

程操作不规范等，导致现制饮料存在微生物污染的风险。本文综述了我国现制饮料中微生物污染状况及行业监管

现状，分析了现制饮料在加工过程中微生物污染的原因，找出关键控制点并提出干预措施，为促进我国现制饮料行

业的健康发展提出了建议。
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Research progress on microbial contamination and its prevention and control measures in 
ready-made beverages
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Abstract： Freshly squeezed fruit and vegetable juice， freshly ground coffee， new tea and other freshly made 
beverages are very popular among consumers.  However， due to the loose quality control of raw materials and non-

standard processing operation， the risk of microbial contamination exists in the freshly made beverages.  This paper 
summarizes the status of microbiological pollution in the present system beverage and the current situation of industry 
supervision， analyzes the causes of microbiological pollution in the process of the present system beverage， finds out the 
key control points and proposes the intervention measures， in order to promote the healthy development of the present 
system beverage industry.
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近年来鲜榨果蔬汁、现磨咖啡、新式茶饮等现

制饮料深受消费者的喜爱，尤其是年轻一代的消费

群体。《2022 新茶饮研究报告》显示以现制现售为特

征的时尚饮品品牌快速崛起。据美团统计，2017 年

底，全国现制饮品门市数量突破 44 万家，年增长为

74%［1］。虽然现制饮料制作过程简单，但若原材料

品质把控不严、加工过程中操作不规范，极易造成

微生物污染。本文分析了近年来我国现制饮料中

微生物的污染状况，找出了关键控制点并提出干预

措施，梳理了国内外关于现制饮料中微生物限量的

参考标准，以期促进现制饮料行业的健康发展。

1　国内外污染状况

国内文献报道显示，市售现制饮料菌落总数和

大肠菌群等指示微生物超标严重，金黄色葡萄球菌

等致病菌也曾检出，存在引起食源性疾病的风险。

2020 年上海市餐饮行业现制饮料微生物质量状况分

析中，抽检的 481 件现制饮料的合格率为 96. 47%，

不合格项目均为菌落总数［2］。2012—2020 年我国

部 分 省 市 监 测 发 现 市 售 现 制 饮 料 卫 生 状 况 较

差［3-11］，临海市［12］、厦门市［13］、湖州市［14］、如皋市［15］和

保定市［16］现榨果蔬汁中菌落总数与大肠菌群超标

严重。菌落总数和大肠菌群超标与现制饮料中含

糖分、果肉多，可为细菌生长繁殖提供丰富营养有

关［17］，也提示产品生产存放过程中卫生状况较差。

2012 年河南省 134 份鲜榨果蔬汁中金黄色葡萄球

菌的检出率为 2. 98%（4/134），其中 2 株为肠毒素
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产毒株［18］。贵阳市调查显示金黄色葡萄球菌的检

出率为 5. 00%（6/120），检出菌株全部可产肠毒

素［19］。2014—2016 年临安市［7］、2011—2019 年吉林

省［20］监测显示金黄色葡萄球菌的检出率分别为

3. 75%（3/80）和 4. 30%（8/186）。在 2014—2016 年

惠州市［21］、2010 年来宾市［22］、2010—2015 年郴州

市［23］等地的研究中，金黄色葡萄球菌在现制饮料中

均有检出，检出率在 4. 88%~15. 15%。2018 年在开

封市售奶茶中检出蜡样芽孢杆菌，污染量为 4. 56×
104 CFU/mL［24］，存在引起食物中毒的风险［25］。

在不同种类的现制饮料中，现榨果蔬汁与含

乳饮料的污染情况更为严重。北京海淀区的调查

研究显示，鲜榨果汁样品细菌菌落总数、霉菌菌落

总数、酵母菌菌落总数等指示微生物含量较高或

超标，刨冰、咖啡、和热奶茶的 3 类指示微生物含

量较低，且牛乳含量高的饮料致病菌污染较重；果

肉、果汁成分高，含糖量大的水果品种，霉菌和酵母

菌菌落总数相对较高［26］，与淮安市［17］研究中得出

现榨果汁中果汁糖分、果肉越多导致菌落总数和大

肠菌群超标严重的结论一致。厦门市的研究中，现

榨果蔬汁和现制奶茶的合格率分别为 62. 7% 和

80. 0%［13］。保定市的研究中，市售自制水果饮料、

茶饮料、含乳饮料各项微生物指标合格率分别为

42. 17%、36. 07%、21. 43%［16］。因此在现制饮料的

加工过程中，现榨果蔬汁与含乳饮料的微生物污染

问题更值得关注。

尼日利亚的一项研究发现，市售现制豆浆中葡

萄球菌污染率高；牛奶发酵饮料中大肠埃希菌检出

率最高，其次是葡萄球菌和克雷伯菌；虎坚果植物奶

（Tiger nut milk）存在肠杆菌、酵母菌和霉菌污染［27］。

墨西哥一项研究发现在龙舌兰发酵饮料制作过程

中多次发生了大肠埃希菌 O157：H7 污染［28-29］，提示

应注意现制饮料生产过程中的卫生控制。

2　现制饮料管理现状

2. 1　法律和规范

现制饮品经营者，从监管角度看，就是餐饮服

务者，要遵循《中华人民共和国食品安全法》和《餐

饮服务食品安全操作规范》要求，规范饮品制售行

为。《中华人民共和国食品安全法》规定食品生产经

营者对其生产经营食品的安全负责，并提出食品生

产经营一般要求及生产经营中的过程控制。《餐饮

服务食品安全操作规范》内容涉及餐饮服务场所、

食品处理、清洁操作、餐用具保洁以及外卖配送等

餐饮服务各个环节，对餐饮服务加工场所及生产过

程的要求更为细致。

2. 2　限量标准

目前，各国（地区）对现制饮料产品的针对性标

准法规较少，仅中国、欧盟等少数国家对未经巴氏

杀菌的果蔬汁等现制饮料有微生物限量标准，监管

重点在于加工环节［30］。

我国目前未针对现制饮料制定微生物限量标

准。欧盟制定的食品微生物标准、浙江省地方标准

DB 33/3005—2015《食品安全地方标准  现榨果蔬

汁、五谷杂粮饮品》、上海市地方标准 DB 31/2007—
2012《食品安全地方标准  现制饮料》及中国香港

2014 年新修订《食品微生物含量指引》中都规定现

制饮料中致病菌限量，欧盟、中国香港和上海还针

对不同类别现制饮料指示微生物做了规定。浙江

省和上海市的标准对现制饮料的分类不同（表 1），

两个地方标准均在附录对现制饮料加工制作的卫

生情况进行规定。

中国香港食环署 2014 年最新修订的《食品微

生物含量指引》对现制饮料规定：大肠埃希菌、金黄

色葡萄球菌、产气荚膜梭状芽孢杆菌均应每毫升样

本少于 100 个菌落形成单位；沙门菌属为每 25 毫升

样本中没有检出。该指引还规定售卖非瓶装饮料

需申请售卖限制出售食物许可证或相关准许的食

表 1　浙江省与上海市地方标准微生物指标对比

Table 1　Comparison of Local Standard Microbial Indicators between Zhejiang Province and Shanghai City
标准

DB 33/3005—2015

DB 31/2007—2012

项目

沙门菌

金黄色葡萄球菌

菌落总数：

冷加工现榨饮料

冷加工现调饮料

热加工饮料

大肠埃希菌

沙门菌

志贺菌

单核细胞增生李斯特菌

金黄色葡萄球菌

大肠埃希菌 O157:H7/NM

限量

0/25 mL
≤100 CFU/mL

≤100 000 CFU/mL
≤50 000 CFU/mL
≤10 000 CFU/mL

≤100 CFU/mL

0/25 mL

检验方法

GB 4789.4—2016
GB 4789.10—2016 第二法

GB 4789.2—2022

GB 4789.38—2012 平板计数法

GB 4789.4—2016
GB 4789.5—2012

GB 4789.30—2016
GB 4789.10—2016 定性检验

GB 4789.36—2016 常规培养法
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物从业牌照，并对其选购、接收、贮存、烹煮、冷却、

冷存、个人及环境卫生等制定了安全措施。

欧盟［31］规定未经巴氏杀菌的即食果汁和蔬菜

汁的沙门菌（n=5，c=0，m=0/25 g）与大肠埃希菌（n=
5，c=2，m=100 CFU/g）的限量。欧盟更注重在食品

生产、加工、分销零售的每个阶段应用危害分析与

关键控制点（Hazard analysis and critical control point， 
HACCP）和 实 施 良 好 操 作 规 范 减 少 微 生 物 污 染

风险。

3　现制饮料微生物主要污染原因及防控措施

3. 1　原料污染

原料带入污染的主要原因包括：采购不新鲜，

甚至霉变腐烂的果蔬等原料，鲜果在加工前未经过

清洗消毒，以及水果未削皮榨汁等情况［32］；奶茶中

珍珠、红豆和布丁等不同配料的添加会影响其中细

菌总数，也能导致微生物的污染［33］。制作用水及食

用冰的添加也能引起微生物污染，北京市餐饮业食

用冰块微生物调查结果显示［34］，饮品店食用冰块的

指示微生物虽都在可接受范围内，但部分饮品店菌

落总数和大肠菌群计数有数值检出。厦门市［13］餐

饮业自制食用冰菌落总数不合格样品占比 11. 8%。

针对原料污染问题，应定点采购，并做好入库

记录。果蔬要新鲜、无腐烂、无虫蛀、无破损。一旦

发现果蔬出现腐烂现象，无论腐烂面积大小，均不

得作为原料进行加工。对奶茶等含乳制品中的红

豆和布丁等配料应注意查看其生产日期等，发现异

常不得添加。制作用水及食用冰块均应符合我国

生活饮用水卫生标准，对制冰机、盛装冰块的铲子

和容器、冰块暴露在空气的时间长短等因素加强

控制。

3. 2　设备设施污染

生产工具和设备消毒不彻底易造成微生物交

叉污染，尤其客流高峰期商家仅对生产设备做简单

清洗即用于再生产，易导致产品微生物超标严重。

温州市餐饮业现榨果蔬汁卫生调查显示，生产现场

卫生状况差，切果蔬的刀、砧板使用前未消毒的现

象严重，大、小型餐饮单位榨汁机消毒合格率仅为

14. 29%（4/28）和 5. 71%（2/35）［35］。

针对这一问题，切果蔬用的刀具、砧板、容器等

所有工具及设备使用前后均应清洗消毒并在专用

洁净场所存放；更换榨汁品种后榨汁机接触食品的

部位应用符合卫生标准的瓶装水或开水冲洗干净；

榨汁机或破壁机应选用易拆卸清洗，且符合国家规

定的产品。

3. 3　贮存温度和食用时间

现制饮料容易因食品原料、榨汁机、容器等清

洗消毒不彻底造成微生物污染，而现榨果蔬汁又不

再进行灭菌加工。因此，控制现榨饮料的贮存温度

和保存时间是控制微生物生长繁殖的有效措施［36］。

为保证现制饮料安全，建议现制现售。

3. 4　工作人员造成的污染

工作人员在操作过程中未按规定戴口罩、手套

等会造成交叉污染。如上海市闵行区餐饮业鲜榨

果蔬汁卫生调查显示，从业人员手部大肠菌群合格

率仅为 68. 89%（45/31）［37］。因此工作人员须持有

健康证明，定期进行健康检查；岗前卫生知识培训

合格后方可上岗；穿戴干净的工作衣帽并佩戴口

罩；操作前应进行洗手消毒，操作过程中接触不洁

物品后应重新洗手消毒；经营者应根据相关规章制

定卫生制度和工作流程。

4　展望

我国现制饮料行业准入门槛低，发展速度快，

市场占比大，行业水平参差不齐，存在食品安全监

管难的问题。2018 年 6 月国家市场监督管理总局印

发了《市场监管总局办公厅关于加强现制现售奶茶

果蔬汁监督管理的通知》（市监食监二〔2018〕19 号），

要求严格落实经营者主体责任，加强监督检查和产

品抽检，保证食品安全。根据这一要求，市场监督

管理局重点抽检现制饮料经营者的食品经营许可、

进货查验记录以及保存情况、产品合格证明和设备

消毒情况。但由于我国目前相关的法律法规和监

管体系还不健全，国内外针对现制饮料的微生物限

量标准均较少。目前现制茶饮成为餐饮的增长引

擎，消费者规模接近 2 亿，市场规模也不断扩大，亟

需建立一套适用的 HACCP 对现制饮料行业进行卫

生管理，降低食品安全风险［38］。在对温州市鹿城区

餐饮业现榨果蔬汁应用 HACCP 后发现，产品大肠

菌群、菌落总数、霉菌、酵母数较控制前有了明显下

降［39］。江苏省南通市［40］针对 HACCP 系统在餐饮业

现榨果蔬汁应用中，将原料采购、筛选、加工操作、

从业人员培训等方面确定为关键控制点，按规定要

求实施 1 年未发生因现榨果蔬汁引起的食物中毒，

也未发生因现榨果蔬汁卫生质量而产生的投诉。
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