
3　讨论

311　从实验室检测结果分析 ,贵阳市一次性快餐盒

从生产后待出厂→批发→临使用前的过程中都有细

菌污染 ,细菌总数和大肠菌群的污染都有逐渐加重

的趋势 ,且以临使用前的产品污染最重。结合现场

卫生学调查分析 ,造成微生物污染主要有 2个环节 :

一是快餐盒经高温 (180℃)机压成型、紫外线消毒

后 ,在包装工序中受包装车间环境的影响和操作人

员的手而污染。二是在临使用前 ,产品从包装中取

出后 ,放置时间过长 ,保洁措施不当 ,并通过经营人

员的手而污染。从出厂到批发的运输、贮存过程的

污染不明显。应采取的相应控制措施是 :一、在包装

工序中 ,对机压成型、消毒后的产品要及时包装 ,缩

短存放时间 ;在非包装时间 ,应对包装车间进行紫外

线消毒 ;同时包装工人应讲究个人卫生。二、餐饮业

经营者在使用一次性餐盒时 ,应随用随取 ,取出的产

品应加强保洁措施。

312　根据贵阳市食品卫生监督监测统计资料 ,贵阳

市 2000年餐具消毒合格率 (按 GB 14934—94标准、

纸片法检测大肠菌群判定)为 8211 % ,本次调查临

使用前的一次性快餐盒合格率 (纸片法)为 8515 % ,

略高于一般餐具的消毒合格率 ,并不表现出明显的

“卫生”优势。
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青岛市市售葡萄酒卫生调查

高峰传　赵　鑫　李　洁

(青岛市卫生局卫生监督所 ,山东　青岛　266033)

　　为了解市售葡萄酒中食品添加剂的使用情况 ,

为食品卫生监督管理工作提供科学依据 ,我们于

2001年第一季度 ,对青岛市市售的 29个厂家生产的

29份葡萄酒进行了一次调查分析。

1　材料与方法

111　样品采集　本次调查所采用的样品均是从市

内四区的食品超市、大中型商场中随机抽取 ,共抽取

葡萄酒样品 29份。

112　测定方法 　GBΠT 5009135《食品中着色剂的测

定方法》。

113　评价依据 　GB 2758—81《发酵酒卫生标准》、

GB 10344—88《饮料酒标签标准》、GB 7718—94《食

品标签通用标准》、GB 2760—1996《食品添加剂使用

卫生标准》、GBΠT 15037—94《葡萄酒》。

2　结果与分析

211　调查结果显示 29 份葡萄酒中 ,合格 10 份 ,合

格率为 34148 %。其中 ,全汁葡萄酒合格率为

66167 %。不合格的原因 :一是全汁葡萄酒非法加入

了苋菜红、胭脂红、甜蜜素 ;二是配制葡萄酒未按规

定标注上述食品添加剂。

212　调查结果显示 15份标为原汁的葡萄酒中 ,有 5

份加入了苋菜红、胭脂红或甜蜜素 ,占 33133 %。究

其原因 :一是所采购的原料—葡萄汁中加入的人工

合成色素未检出 ;二是为了降低成本 ,提高利润 ,有

意在葡萄酒中加入人工合成色素及甜味剂 ,以增加

葡萄酒的色泽及口感 ,这是掺杂使假的违法行为。

213　调查结果显示 14份配制葡萄酒的标签合格率

为零。其中一是 14份配制葡萄酒均加入了苋菜红、

胭脂红或甜蜜素 ,而标签上却未按规定标明 ;二是将

非全汁葡萄酒冠以原汁葡萄酒 ,占 14129 %;三是将低

档配制酒 (葡萄汁含量仅为 30 %、酒精度小于 7度)冠

以葡萄酒的占 85171 % ,这是明显的欺诈行为。

3　建议

鉴于上述情况 ,笔者认为 ,对于葡萄酒市场应做

好以下 3方面的工作。

第一各有关制定标准的部门 ,必须严格按照法

的渊源制定各种标准 ,避免各标准之间部分条款的

矛盾或不一致 ,提高其可操作性 ,从根本上杜绝假冒

产品的产生。

第二各有关监督管理部门应严格执法 ,加强对葡

萄酒生产企业的监督管理 ,使其严格按照有关标准生

产、命名和标注葡萄酒 ,对非法生产者进行严厉处罚

并给予曝光 ,从源头上杜绝不合格葡萄酒的产生。

第三加强宣传教育 ,对食品经营人员进行食品

卫生知识培训 ,提高其鉴别葡萄酒的能力 ,不经销假

冒产品。在采购葡萄酒时 ,索要其人工合成色素及

—73—青岛市市售葡萄酒卫生调查———高峰传　赵　鑫　李　洁



甜味剂检测项目的检验报告。只有这样 ,才能把严

购销关 ,从而杜绝非法产品进入流通领域 ,确保广大

消费者买到合格放心的葡萄酒。
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拉萨市饮食业餐具卫生学调查

次仁玉珍

(西藏自治区卫生防疫站 ,西藏 拉萨　850000)

　　餐具是人们进餐的必须用具 ,餐具不洁会引起

肠道传染病传播。为了解我市的饮食业餐具污染情

况 ,我们于 2001年 4月 2日至 5月 17日对 17家饮

食业的 2 455 份餐具进行大肠菌群检测 ,现将结果

报告如下。

1　材料与方法　餐具均从我市的所属各类饮食业

餐具保洁柜或餐桌上待用的餐具中 ,经无菌操作抽

检。餐具检测使用深圳通海兰生物工程有限公司生

产的餐具检测大肠菌群快速检测纸片 ,按照 GB

14934—94进行。

2　结果 　调查了 17 家集体和个体饮食业的2 455

份餐具 ,合格数为 1 215份 ,总合格率为 49149 % ,其

中集体饮食业餐具合格率 70136 % ,个体饮食业餐

具合格率 38164 % ,两者差异有显著性 (χ2
= 22214 ,

P < 01005) ,见表 1。各类餐具合格率见表 2。

表 1　不同经营性质饮食业餐具合格率比较

单位 检测数 合格数 合格率 %

集体 840 591 70136

个体 1615 624 38164

合计 2455 1215 49149

　　注 :χ2 = 22214　P < 01005

3　讨论　本次调查结果显示 ,我市所属的饮食业餐

具平均合格率为 49149 % ,比刘丽萍[1 ]报道的太原市

饮食业食 (饮)具的微生物学监测分析合格率 80 %

低 ,提示我市饮食业餐具卫生状况较差 ,这与卫生消

毒设施配置和消毒措施落实 ,以及对从业人员食品

卫生知识培训力度不够有关。个体饮食业餐具合格

率比集体饮食业餐具合格率低 ,这主要由于个体饮

食业人员流动性大 ,文化素质低 ;个体饮食业餐具量

不足 ,难于周转 ;片面追求经济效益 ,不愿花费一定

的资金买消毒药 ,造成个体饮食业餐具合格率仅为

38164 %。今后要加强对从业人员食品卫生知识、消

毒知识的培训工作 ,设立专用消毒间、设施及指定专

人负责餐具的洗消和保洁工作 ,只有这样才能提高

饮食业餐具的卫生合格率 ,把住病从口入关 ,防止疾

病的传播。

表 2　各类餐具监测结果比较

餐具名称 检测数 合格数 合格率 %

盘 395 167 42128

茶杯 585 354 60151

碗 735 298 40154

筷子 300 168 56100

酒杯 130 55 42131

勺子 210 118 56. 19

其它 100 55 55. 00

合计 2455 1215 49. 49

　　注 :χ2 = 72194　P < 0105
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