
验
。

份熟牛 肉中亚硝酸盐检 出率
,

检 出 值 最 低
,

最 高
。

有部分牛肉使用工业染料着
色

,

任意涂抹
,

轻重不均
,

致使色素渗透

深人肉内 左右
。

硝酸盐和亚硝酸盐作为肉类发色剂使

用对人体的危害问题主要在于它们是强致

癌物亚硝胺亚硝酞胺的前体
。

肉类食品中

含有丰富的胺类
,

在 适宜的条件下
,

很容易形成 亚硝基化合物
,

尤其是二

级胺 仲胺 与亚硝酸盐亚硝化的速度较

伯胺
、

叔胺为快
。

亚硝酞胺不需要代谢活

化即可致癌
,

亚硝胺经代谢活化形成终致

癌物
。

根 据 国 家 食 品 卫 生 标 准
今 一 、

甲 宁一
、

宁 一

的规定
,

酱卤肉
、

肉松等熟肉制品
,

不允

许添加亚硝酸盐
。

亚硝酸盐在这些熟肉制

品中不得检出
。

熟牛肉中大量加人亚硝酸盐 人食用

后可导致急性中毒
,

亚硝酸盐进人人体

后
,

存在着合成亚硝胺的可能性
,

长期食

用对健康必将构成威胁
。

因此
,

随意在熟肉制品中添加硝酸盐

和亚硝酸盐的问题
,

应引起卫生行政部门

和食品卫生监督机构重视
。

扎啤的卫生学评价

张 兵 刘胶祥 刘志胜

郑鹏然 高士年
天津市食品卫生监督检验所

随着人民生活水平的不断提高 对啤

酒的需求也不断变化
,

大量的扎啤涌入市

场 带来一系列食品卫生问题
,

本文着重

就天津目前市场上扎啤的卫生状况
,

进行

评价
。

寸啤是啤酒经过瞬时灭菌
、

加压注人

到特定的啤酒贮存桶中
,

通化害酒器注人

扎啤杯中饮用的啤酒 此时的啤酒还保存

有生啤酒的鲜味和一些营养成分
,

如维生

素
、

酵母等
。

扎啤在常温下
,

保质期为

个月
。

目前天津市场上扎啤的情况

天津市场上销售的扎啤来自本地和外

地共 。个厂家
,

皆有专销的酒店 多在

甲 级 餐饮 业
。

年 的 销 害 量 为

天津市场上扎啤
,

售酒器和扎啤杯的

卫生状况

在每个厂家 。个不同零售点
,

采集

不 同批次的酒 每点 份
,

按 照
, 一 卫生标准

,

对其进行卫生学检

验
,

其结果见表
。

其标准中的铅
、

二氧

化硫
、

黄曲霉毒素 的合格率为
。

从表 中可 以看出
,

各厂扎啤最后的零售

很难全部合格
,

有的合格率很低
。

原因很

多
、

啤酒从售酒器打出来前
,

原桶

中的酒 已受到污染 被售酒器污

染 出厂时的酒没有达到全部合

格
。

扎啤从售酒器打出来后
,

感官上的检

验
,

包括酒体混浊度
,

气味
、

口感见表

扎啤的卫生学评价—张 乒 刘殿祥 , 志胜 一 一



表 天津市各扎啤厂家零售酒抽脸姑果

细菌总致 大肠蔺群
厂 名

—
合格 不合格

合格率 铭
合格 不合格

进行大肠菌群快速检验 纸片法
。

其结

果见表
。

从中可看出
,

扎啤杯大肠菌群

污染较为严重 说明其杯用后
,

未按规定

程序对其进行清洗和消毒
。

表 天津市各扎啤厂家零售酒的感官鉴定结果

厂名
感官鉴定 份

合格 不合格
合格率

帕一

大部分厂家的售酒器按规定每月由

经销商用洗消剂洗消 次
。

但是
,

个别的

不按规定做
,

这样
,

就使个别的售酒器因

长时间不洁而受到细菌污染
,

我们对每厂
。个不同售酒点的售酒器口部用大肠菌群

快速检验 纸片法
,

共采集 。。份
,

结

果见表
。

合计

表 天津市场各扎啤厂家售酒器大肠菌群 纸片法 检验结果

厂名 石 合计

在各扎啤生产厂家的 个销售点采

样
,

每点取 。个扎啤杯
,

共计 。份
,

大肠蔺群阳性狱

阳性率 王

注 每厂采 个点 每点 份
。

表 天津市场扎啤厂家其零售点扎啤杯啤杯的洗消情况 纸片法

厂 名 合 计

大肠菌阳性份数

阳 性 率 “ 乃 蟋 “ ‘

扎啤的生产工艺特点

在天津市场上销售扎啤的 。个厂

家
,

生产工艺
、

设备不尽相同
,

有的生产

设备达国际先进水平
,

有的十分落后
,

而

绝大部分具备一般水平
。

以 ‘篆门 ”
、 ‘

性
星 ”扎啤为例

,

其设备为英国 公司

提供的
,

是 目前国际较为先进的工艺设

备
,

全部电脑控制
,

无人工接触
,

其简单

工艺流程图见图
。

在这条较为先进的生产工艺中
、

可能

出现两种卫生质量问题
。

在工艺的第一步清洗空桶时
,

残留液

和杂质不能完全清除掉
,

因回收来的空桶

经历了较长的一段时间
,

杂质已经牢固地

贴在桶内壁上
,

个别的可能已经有了杂菌

繁殖 一些厌氧菌
,

或有的桶经长时间

运输
、

装卸
,

阀门漏气
,

这样就更易进入

一些杂质和细菌
,

且这个富含糖的环境又
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极益于细菌繁殖
,

虽经几步的冲洗和蒸气

灭菌
,

一些杂质较牢固地附着在桶内壁

上
,

有细菌在桶中存在的可能
。

新的啤酒

注人桶中后
,

就会对酒的质量产生影响
,

使啤酒变味
,

造成酒体混浊
,

出现卫生问

题
,

这种情况约占整个生产用桶的
。

到
第一步 第二步 第三步 第四步 第五步

厦
一

圈 疆蜜
一

圈
一

囚
回收的空桶

进人扎啤

生产线

低流量水排人 低流 水排人

第一次冲洗将 第三次清洗排出

杂质
、

余液冲掉 注人蒸汽

排人空气
,

将液体排出

第二次碱水 瑞 器 冲洗

排出液休

蒸汽在桶中灭菌

蒸汽的沮度逐渐

升高

蒸气冷却

注人

啤酒注人

冷却

关闭阀门

匡亘回一 瞬时灭叫
沮度从 ℃ ℃ , ℃

’

整个过程在 内完成

图 扎啤的生产工艺流程图 英国 公司

在工艺的第五步
,

注入啤酒后
,

其桶

阀门的自动关闭问题
。

目前的手脾桶有进
口和国产两种

,

都有一定的质量问题
,

个

别桶阀门不密闭
,

致使桶中酒与空气相

通
,

这样
,

既污染了啤酒
,

也使其保质期

大大缩短
,

故使酒在较短时间里卫生质量

出现问题
。

感官上出现酒体失光
、

混浊
、

口

感不良
、

异味
,

检验上会出现细菌超标等

问题
,

这种情况约 占整个生产用桶的
。

以上两种是针对目前较为先进的工艺

设备而言
,

其它厂家也是以以上两个问题

为主
,

其次是人工操作过程中
,

人为造成

的一些问题
,

如 清洗空桶的碱性溶液浓

度是否达到要求 一
,

清水冲

洗是否完全 手工操作灌酒
,

管道及管道
口经常暴露

,

易受污染 不能做到无菌操

作
。

人工操作
,

与人接触越多
,

对啤酒的

污染机会也就越多
。

扎啤运输以汽车为主
,

其运输中颠

簸较为严重
,

可能造成桶阀门漏气而引起

卫生质量的变化
,

扎啤生产厂家有山东
、

河北
、

北京
、

广东
、

福建等地
,

较长时间的

高温季节运输到津
,

对扎啤的质量和保质

期有相当大的影响
。

常温下
,

扎啤的保质期为 个月
、

在高温季节
,

个月酒体透明度和鲜味会

有所改变
,

但夏季
,

其扎啤周转相当快
,

上述问题不易察觉
。

个别生产工艺设备落

后的厂家
,

由于人工操作
,

人或机械互相

污染
,

既便在保质期内
,

也有可能引起卫

生质量问题
,

若贮存温度过高
,

就更易引

起质量的变化
。

扎啤的运输
、

贮存过程的污染

针对天津市场扎啤存在的以上 方面

的问题
,

我们提出以下建议
。

对扎啤生产厂家进行严格审验
,

合

格后发放许可证
,

不具备食品卫生要求的

要禁止其生产扎啤
。

同时以生产工艺中易

出现的问题的环节为重点
,

改进工艺
,

严

扎啤的卫生学评价—张 兵 刘殿祥 刘志胜等
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格检验
,

合格后方可出厂
。

严格控制扎啤桶的运输和贮存条

件
、

运输中
,

夏季阳光的直接照射对啤酒

有一定的影响
,

建议根据季节改变运输条

件
,

避免高温下阳光的直接照射
。

在保质

期内饮用完
,

夏季放于阴凉处贮存
。

把住扎啤销售关
、

建立对售酒器和

扎啤杯的卫生管理制度
。

售酒器要定期进

行洗消
,

每月 次
。

扎啤杯要有严格的洗

消制度
、

专人负责
,

严格按规定程序进

行
,

各乎口卑生产厂及食品卫生监督部门要

随时对其进行抽查
,

并建立一套完整的

奖
、

罚制度
。

同种原因食品发生两次食物中毒的原因及教训

张 明 安徽省滁州市食品卫生监督检验所

年 月 日上午 时 分
,

滁州青

云楼酒店经理反映 日晚
,

宴请上级有关领导

共 。人
,

餐后约 。分钟有 人出现呕吐
、

头

晕
、

乏力等现象
,

与此同时店内 名工人在店

内用便餐后便出现类似现象
。

患者均未经治疗痊

愈
。

经理怀疑烹调用的色拉油有问题
,

随身带了

一瓶到市食检所检验
。

我所当即口头通知其停止

食用油
、

酱油
、

盐等调味品的使用
。

当日下午

时我所监督员赴酒店调查时发现该店又有 名工

作人员在店内用餐后发生急性中毒事故
,

且病情

危重被送人医院抢救
。

中毒潜伏期最短 分钟 最长约 分

钟
。

病人表现为头痛
、

胸闷
、

呕吐
、

心率过速
,

重者昏迷
、

休克
、

口唇
、

面部青紫
。

两次食物中

毒总就餐 。人
,

发病 人
,

发病率为 。
。

经调查该店 日晚烹调中途断盐
,

因仓库无人

管理
,

操作人员误将
·

硝盐
一
当作食盐伸用

结果发生第一次 人的食物中毒
,

在
“

食盐
’

未加控制的情况下继续使用
,

结果又有 乃人发生

二次中毒事故
。

中毒原因是 ①酒店内部管理混乱 毒品与
食品混放是造成这次食物中毒的主要原因

,

发生

第一次食物中毒后
,

酒店未进行仔细的检验整

顿
,

排队隐患致使再次发生中毒事故 ②因酒店

内部招待
,

事故的影响面不大
,

酒店自己报案
、

要求只帮助查找造成此次事故的原因食品未引起

十分的重视
,

误导了食品卫生监督人员的往意

力
,

使势态进一步扩大 ③食品卫生监督机构在

接到类似食物中毒事故
,

食品污染事故时
,

应认

真了解事件详细情况
、

并迅速派员赶赴事故现

场
,

对可疑的原因食品立即采取控制措施
,

以防

止二次食物中毒事故的发生和食品污染事故扩

大
。

一 一 中国食品卫生杂志 年第 卷第 期


