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消毒灯用于空气消毒时 ,消毒环境的相对湿度宜为 40 %～60 % ,相对湿度大于 70 % ,细菌对紫外线抵抗力加

强 ,影响消毒效果。〔3〕(由于专间内均安装空调 ,空调完好 ,调查对专间内温度均在紫外线消毒灯的适宜温度

20～40 ℃范围内 ,故对温度影响不作讨论。)

2. 6 　开灯消毒方式 　每班次前开灯消毒的 9 家 ,占 28 % ;全夜连续开灯消毒的 23 家 ,占 72 %。紫外线灭菌

灯使用过程中其辐射强度逐渐降低 ,使用寿命即由新灯的强度降低到 70μw/ cm2 (功率 ≥30 w 的灯) ,或使用

时间超过 1 000 h ,应考虑更换 ,〔3 ,5〕而不是以灯是否亮为依据。按紫外线消毒灯效果标准 ,照射 30 min 后 ,操

作台面和空气的自然菌就可减少 90 %以上。〔5〕调查表明 ,很多单位为图方便 ,开灯消毒时间不必要地过长 ,虽

然可增强消毒效果 ,但缩短使用寿命 ,而且产生大量臭氧有害人体健康。

2. 7 　测试紫外线消毒灯强度 　测试结果小于 70μw/ cm2 的 26 家 , (最低的为 11μw/ cm2) ,占 81 % ;大于 70

μw/ cm2 的 6 家 ,占 19 %。(见表 3)

表 3 　使用时间与辐射强度的结果

使用时间 < 70μw/ cm2 > 70μw/ cm2 小计

< 1 年 12 6 18

> 1 年 14 0 14

合计 26 6 32

　　由于绝大多数单位使用紫外线消毒灯时开灯时间过

长 ,使其强度很快下降。81 %的单位紫外线消毒灯已无消

毒效果仍在使用。

3 　对策
上述调查表明 ,虽《上海市熟食卤味卫生管理办法》规

定了熟食专间内应设有紫外线消毒灯 ,但仍有单位没有

执行或名存实亡或应用不合理 ,为此 ,笔者认为 : (1)食品卫生监督员应掌握紫外线消毒灯的正确使用方法 ,对

从业人员进行培训指导。监督部门应配备紫外辐射照度计 ,经常性监测 ,并加强监督。(2)食品从业人员应明

确紫外线消毒灯的用途 ,注意事项 ,并做好记录 ,以便及时更换到期的灯 ,使其达到消毒目的。(3)是否应制定

有关标准 ,尚可探讨。

(本次调查承蒙微检科 ,食品卫生科同志支持和配合 ,特此感谢。)
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蟹糊、腌泥螺是江浙沿海地区特色食品 ,居民食用非常普遍。由于其加工简便 ,利润可观 ,这类食品产销

数量不断增加 ,并呈现向其他沿海地区和内地销售的趋势。近年来 ,本市已发生数起这类食品引起的食物中

毒 ,外地也有这种报道。〔1 ,2〕为此 ,本市自 1994 年 2 月起已将蟹糊、腌泥螺作为地方特种食品加强卫生监督管

理。为了掌握当前本市这两种食品加工销售卫生及产品卫生质量状况 ,笔者于 1995 年～1997 年对其作了卫

生学研究 ,现将结果分析如下。

1 　内容与方法

1. 1 　加工、销售卫生状况调查 　对本市持有卫生许可证的加工经营瓶装蟹糊、腌泥螺的单位进行卫生学调

查。调查内容包括一般情况 (如加工厂经济性质 ,从业人员数 ,加工经营场所面积 ,冷库设备 ,检验设施等) 和
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加工经营卫生状况 (如从业人员取得健康证人数 ,加工厂环境卫生 ,车间布局 ,加工食品种类、原料及附料 ,卫

生设施 ,加工操作卫生等) 。

1. 2 　产品卫生质量检测 　对加工厂及销售环节蟹糊、腌泥螺产品作不定期抽样检测。检测项目包括微生物

和理化指标。微生物项目为菌落总数 ,大肠菌群及常见致病菌和弧菌 ;理化项目为 p H 值 ,盐分 ;蟹糊加测氨

基酸态氮和挥发性盐基氮 ;腌泥螺加测酒精度和无机砷。以上各项目均按相应的国家规定方法进行检验。

1. 3 　产品评价标准 　蟹糊微生物指标按照 GB 10136 —88《蟹糊卫生标准》评价。理化指标 p H ≥6. 2 ,盐分 ≥

7 %判为合格。氨基酸态氮、挥发性盐基氮项目暂不作要求。腌泥螺微生物指标菌落总数 ≤10 000 g - 1 ,大肠

菌群 ≤30 MPN/ 100 g ;理化指标 p H 值 ≥6. 2 ,盐分 ≥7 % ,无机砷 ≤1. 0 mg/ kg 判为合格。酒精度暂不作要

求。这两种产品按规定要求不得检出致病菌及致病性弧菌。

1. 4 　产品破坏性试验 　在第一季度中将 5 份瓶装蟹糊、6 份腌泥螺置于自然环境中 (温度约为 0 ℃～15 ℃) ,

待肉眼观察出现腐败变质迹象时 (约 2 个月)复测其 p H 值。

2 　结果与讨论

2. 1 　加工经营单位卫生状况

2. 1. 1 　一般情况 　卫生学调查表明 ,22 户加工厂占全市同类加工厂 51 %(22/ 43) 。这些加工厂中个体经营

户 14 家 ,占 64 %(14/ 22) ;其余多数是由个人承包的集体企业。多数加工厂规模小 ,从业人员都在 10 人以

下 ,最少的只有 2 人 ,平均 5. 5 人 (中位数) ;加工场所面积除个别厂外均不超过 100 m2 ,而且以 60～80 m2 占

多数。这些厂都配备冷库或小型活动冷库 ,其容积大多数为 10～30 m3 。共有 3 家厂配备产品检验室 ,其余

厂都与有检验条件的单位签订了产品委托检验合同。

2. 1. 2 　加工卫生状况 　这些厂取得卫生许可证至少一年时间。调查发现绝大多数厂未擅自扩大加工范围 ,

加工车间的布局未作改动。但是 ,加工车间门、窗损坏失修情况比较普遍。原来加工车间内配备的净水设施、

紫外线消毒灯 ,流水洗手设施 ,包装瓶消毒柜等损坏失修情况比较多。还有少数加工厂存在加工场所拥挤 ,杂

物与食品混放 ,加工产品落地堆放等不符合卫生要求的情况。

2. 1. 3 　销售单位卫生状况 　对市区 7 家大中型食品商店调查结果表明这些单位销售这类产品都符合有关规

定要求。而且 ,每个单位都配有冷藏柜或冰箱 ,以保证其在 10 ℃以下销售。

2. 2 　产品卫生质量情况

2. 2. 1 　产品卫生合格率 　经对 75 份蟹糊和 121 份腌泥螺抽样检测 ,卫生合格率分别为 39 %和 43 %。各检

测项目卫生指标合格情况如表 1。

表 1 　蟹糊、腌泥螺各项卫生指标合格率

检测
份数

p H 　值

合格　
份数　

合格率
%

盐　分

合格　
份数　

合格率
%

菌落总数

合格　
份数　

合格率
%

大肠菌群

合格　
份数　

合格率
%

致病菌

合格　
份数　

合格率
%

蟹　糊 　75 　75 　100 　48 　64 　46 　61 　38 　51 　66 　88

腌泥螺 121 117 97 82 68 92 76 68 56 107 88

合　计 196 192 98 130 66 138 70 106 54 173 88

检测结果表明蟹糊、腌泥螺合格率甚低。各检测项目中菌落总数 ,大肠菌指标合格率很低 ,究其原因 ,除

这些产品加工过程存在某些隐患可能影响产品卫生质量外 ,或许与当前这两种产品“鲜淡风味”有关。GB

10136 —88《蟹糊卫生标准》规定蟹糊的盐分 ≥15 % ,而现在随着蟹糊、腌泥螺冷链式产销过程的兴起和人们对

其“鲜淡风味”的追求 ,致使其盐分都降至 7 %左右。本次检测发现尚有 33. 67 %的产品盐分 < 7 % (见表 1) 。

食盐对微生物的抑制作用早有共识 ,产品盐分大幅度下降使其很难达到微生物指标要求 ,影响了产品卫生合

格率。从而也揭示本次对产品参照 GB 10136 —88《蟹糊卫生标准》评价不甚合理 (导致产品合格率明显偏

低) ,而探讨修订该标准和改进产品加工工艺显得非常必要。
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据报道 ,〔3〕新鲜贝类、甲壳类 p H 值可用作其质量鲜度指标。为摸索蟹糊、腌泥螺腐败变质与其 p H 值变

化的关系 ,本研究对产品作了破坏性试验。结果每份试验试样的 p H 值均有不同程度的下降。蟹糊 p H 值平

均每份下降 0. 75 ,腌泥螺下降 0. 85。但是 ,没有一份试样 p H 下降至 6. 2 以下。所以 ,p H 值是否应该作为一

个限定性项目列入这两种产品的标准 ,其范围应规定多少 ,尚需进一步探讨。

2. 2. 2 　蟹糊氨基酸态氮和挥发性盐基氮指标 　GB 10136 —88《蟹糊卫生标准》规定蟹糊氨基酸态氮 ≥

0. 4 %。本次检测蟹糊试样 75 份 ,其中氨基酸态氮 ≥0. 4 % 20 份 ,符合率只有 27 % ,其原因可能与当前产品加

工工艺改变 ,产品内在质量发生较大变化有关 ,表明当前这种产品不宜参照 GB 10136 —88 执行。另外 ,据 GB

2745 —94《海蟹卫生标准》规定 ,海蟹挥发性盐基氮 ≤25 mg/ 100 g ,本次检测 75 份蟹糊试样 ,挥发性盐基氮 ≤

25 mg/ 100 g 52 份 ,占 69 %。据报道 ,〔4〕醉蟹的挥发性盐基氮指标合格率仅 20 % ,提示鲜蟹经腌 (醉) 后 ,蛋白

质变性 ,挥发性盐基氮呈现异常升高的趋势。

2. 2. 3 　腌泥螺酒精度检测 　因加工工艺需要 ,腌泥螺中多数加入白酒 ,但有的则仅在调味过程中加入黄酒或

啤酒。本次检测 121 份试样 ,除 4 份外均检出酒精成分。经统计分析 ,酒精度高的试样微生物指标合格率明

显升高 (见表 2) 。从卫生学角度看 ,为提高产品合格率 ,应从改良工艺着手适当增加产品的酒精度。建议在

该产品的卫生标准中作出具体规定。

2. 2. 4 　腌泥螺无机砷指标 　文献报道醉泥螺砷含量较其他食品为高 ,〔5〕应另外制定其限量标准。本研究随

机检测了 9 份腌泥螺试样 ,无机砷含量均 ≤1. 0 mg/ kg ,符合 GB 4810 —94《食品中砷限量卫生标准》之规定。

表 2 　腌泥螺酒精度与微生物指标合格率关系分析

腌泥螺 　

酒精度 %

检测

份数

菌落总数

合格份数 合格率 %

大肠菌群

合格份数 合格率 %

≥4 61 54 89 　 42 69

< 4 56 34 61 　 24 43

χ2 ( P) 12. 11 ( < 0. 01) 　　 　8. 02 ( < 0. 01)

2. 2. 5 　蟹糊、腌泥螺常见致病菌

及弧菌检测 　本研究对每份蟹糊

和腌泥螺都作了沙门氏菌 ,志贺

氏菌 ,金黄色葡萄球菌 ,乙型溶血

性链球菌 ,霍乱弧菌 ,溶藻弧菌 ,副

溶血性弧菌检测。75 份蟹糊中金

黄色葡萄球菌阳性 3 份 ,占 4 % ,

溶藻弧菌阳性 5 份 ,占 7 % ,金黄

色葡萄球菌和溶藻弧菌均阳性 1 份。121 份腌泥螺中溶藻弧菌阳性 14 份 ,占 12 % ,其系检测菌均阴性。据报

道 ,〔6〕新鲜的贝类、甲壳类海产品副溶血性弧菌带菌率很高。本次其加工产品未检出此菌 ,仅检出溶藻弧菌 ,

且检出率很高 ,这或许与副溶血性弧菌较其他弧菌不耐高盐 ,不耐低温有关。〔3〕但是 ,蟹糊中检出 4 份金黄色

葡萄球菌 ,表明其加工过程中存在生物性污染的情况。这从一个侧面揭示了这两种产品微生物指标合格率低

的原因 ,同时提示其潜在着食源性疾病发生与流行的危险。

2. 3 　半成品腌泥螺卫生指标检测 　本次随机抽检半成品腌泥螺 9 份 ,盐分 ≥20 % 4 份 ,这 4 份试样大肠菌群

均 ≤30 MPN/ 100 g ,而盐份 < 20 %的 5 份试样中大肠菌群 ≤30 MPN/ 100 g ,只有 1 份。经统计分析 (四格表

确切概率法 ,单侧检验) ,高盐分腌泥螺大肠菌群合格率明显比低盐分者为高 , P < 0. 05。据文献记载 ,〔3〕食品

中盐份 ≥20 % ,存放较长时间能使绝大多数细菌死亡。调查表明 ,半成品腌泥螺盐份可以达到 20 % ,而且其

还能较长时间置于 - 20 ℃左右的低温环境中保藏。这些工艺流程应该视为提高产品卫生合格率的关键控制

环节。然而 ,本调查发现尚有 60 %(5/ 9)的半成品腌泥螺盐份未达到 20 % ,这应该引起足够重视。
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