
质量合格的信息载体 ,被人们在电话中普遍应用 ,必

将推动食品市场健康发展。

3 　改进了食品卫生监督工作方法 　80 年代初是食

品市场的形成阶段 ,产品种类单一 ,生产规模小 ,生

产量少 ,是一个供不应求的卖方市场 ,随着食品经济

的发展 ,产品种类增多 ,生产规模扩大 ,生产量猛增 ,

食品市场已成为一个供大于求的买方市场 ,广大消

费者已具有了健康保障意识和明白消费的观念。

“卫生质量合格食品电话索证”语音系统充分利用了

经营者、消费者的健康保护意识 ,建立了一支以卫生

部门为指导、以广大群众为基础的强大的社会监督

队伍 ,使食品的卫生质量受到卫生监督部门和社会

的双重监督 ,全社会运用“电话索证”共建健康、卫

生、文明的食品营销环境。电话索证方法顺应了市

场经济规律 ,拓宽了卫生监督覆盖面 ,加强了管理力

度 ,提高了工作效率。

4 　为食品生产经营单位赢得了市场　由于优、劣质

产品并存于食品市场 ,生产经营单位投入巨额广告

资金也难以摆脱与劣质产品的混战 ,只得到了事倍

功半的效果。及时向广大消费者证明产品的卫生质

量是各食品生产经营单位期望解决的难题。食品电

话索证系统对生产企业的食品作了客观性、权威性

公布 ,起到扶优汰劣 ,净化市场 ,指导消费作用。食

品生产企业可利用电话索证向社会证明产品的卫生

质量 ,食品营销商可利用电话索证选择经营卫生质

量合格产品 ,该系统为各食品生产经营企业创造了

经济增长点 ,引导他们通过保证产品卫生质量来赢

得市场。

5 　增强了消费者的自我保护意识 　广大消费者通

过电话索证系统轻松、快捷地选择了卫生质量合格

的放心食品 ,为他们自觉保护消费权益提供了手段 ,

增强了消费者的自我保护意识 ,激发了广大群众与

不法生产经营行为作斗争的积极性。

6 　体现了食品卫生管理与服务相结合 　食品纳入

电话索证的基本过程是 :生产经营单位主动提出申

请 ,经卫生防疫部门审核 ,将卫生质量检验合格食品

的有关信息 ,以语音文件方式装入到电话网相关设

备 ,即可进行电话索证。该系统在全社会的支持下

具有了业务、技术、信息优势 ,该系统的运行服务于

食品的生产、经营、消费全过程 ,有力地抵制了劣质

食品在市场上的倾销 ,促进了优胜劣汰、公平竞争 ,

代表了消费者、合法生产经营者利益。

我省在全国率先启动卫生质量合格食品电话索

证系统工程后 ,索证电话呈逐月快速上升 ,表现了消

费者为健康消费、明白消费的意识。超市、商场自发

地组织了食品代理商学习电话索证方法 ,邀请卫生

防疫部门专业人员讲解电话索证的社会意义 ,表现

了抓住商机依法经营的敏锐眼光。许多食品生产企

业主动接受卫生监督、监测 ,依靠卫生部门的业务知

识、技术优势力争全优食品 ,表现了企业的品牌意

识。各媒体机构也积极支持该系统工程的实施 ,通

过电话、广播、报纸及时广泛地宣传食品电话索证的

社会意义 ,引导人们主动参加索证活动。截止 2000

年 10 月统计 ,参加电话索证食品的已达 3 000 余种 ,

每月有 10 000 余个消费者电话索证。食品电话索证

的社会作用启示我们 :要遵照市场经济规律和社会

需求不断改进工作方法 ,只有敢于运用新技术 ,借鉴

新方法 ,才能提高管理水平 ,食品卫生监督工作方法

要适应于中国特色的社会主义市场经济发展规律 ,

只有跟上时代的步伐 ,才能有效地提高卫生质量合

格食品市场占有率 ,保护人民群众健康 ,振兴我国食

品经济。
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陕西省市售月饼卫生状况及现行国家卫生标准的适用性探讨

崔亚珍 　高卫平 　连西兰 　贺莉娜 　周 　琪 　阎 　梅

(陕西省卫生防疫站 ,陕西 西安 　710054)

　　月饼作为我国人民中秋节的传统食品 ,近年来

无论在市场供应数量及花色品种上都有很大的发

展。为了解我省市场销售的月饼的卫生质量状况 ,

我们于 1996～1999 年对我省市场销售的月饼进行
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了 4 次卫生质量检测 ,在依据现行国家卫生标准进

行判断的同时 ,对现行《糕点、面包卫生标准》( GB

7099 —1998)的适用性进行了探讨 ,以期为制定月饼

国家卫生标准提供参考。

1 　市售月饼卫生质量检测情况

111 　监测对象及范围

监测对象 　以面粉、油脂、糖、馅料为主要原料 ,

添加适量辅料经配制、包馅、成型、烘烤熟制等工序

制成的定型包装的月饼。其中 1999 年根据馅料不

同将月饼分为硬馅类、软馅类和肉、海鲜类月饼。硬

馅类月饼指以白糖、干果等果料为主要馅料制成的

月饼。软馅类月饼指以豆沙、莲蓉、蛋黄、果酱等为

主要馅料制成的月饼。肉、海鲜类月饼指以畜、禽肉

类或海鲜等为主要馅料制成的月饼。

监测范围 　全省 (以西安地区为主) 的大、中型

食品商场及月饼生产企业 ,随机采样监测。

112 　监测指标 　细菌总数、大肠菌群、致病菌、霉

菌、水分、酸价、过氧化值。其中硬馅类加做黄曲霉

毒素 B1 。肉、海鲜类加做挥发性盐基氮。

113 　检验方法　按国家卫生标准《食品卫生检验方

法》微生物部分及理化部分有关要求进行。

114 　判定依据 　国家卫生标准《糕点、面包卫生标

准》( GB 7099 —1998) 。

115 　监测结果 　本次 (1999 年) 共检测试样 39 份 ,

其中生产企业 18 份 ,市场销售 21 份。各项卫生指

标的监测结果见表 1。

表 1 　1999 年陕西省月饼卫生质量检测结果

监测项目　　　
国标

出厂 销售

80 %

位数

合格率

%

细菌总数 cfuΠg ≤100 ≤1500 100

大肠菌群 MPNΠ100 g ≤30 ≤30 100

致病菌 不得检出 100

霉菌 cfuΠg ≤50 ≤100 100

酸价 (以脂肪计) ≤5 2103 100

过氧化值 (以脂肪计) % ≤0125 0120 100

2 　现行国家卫生标准的适用性

211 　从工艺上讲 ,月饼的生产工艺以传统手工操作

为主 ,生产工艺和设备还相当落后 ,而糕点、面包的

生产工艺较为先进 ,生产过程的卫生管理也逐步得

到规范。在配料上月饼与普通糕点有较大的区别 ,

且有提前生产 ,集中包装销售的特点 ,如仍引用《糕

点、面包卫生标准》进行结果判定 ,有其不合理不适

用之处 ,现逐一说明。

21111 　水分含量是决定食品保质期的重要因素之

一。《糕点、面包卫生标准》中无水分含量的限制 ,而

月饼中水分含量较高 (20 %左右) ,其产销特点 ,加工

过程中晾干问题 ,热包装等因素 ,形成月饼区别于其

他糕点、面包的特点。

21112 　从产品的特点来看 ,月饼与普通糕点相比 ,

其馅量较大 ,酸价、过氧化值指标的测定方法与无馅

的糕点在取样方法应有所区别。而在实际测定工作

中 ,因酸价、过氧化值是以脂肪计 ,所以在取样提取

油时 ,对馅的卫生质量考虑较少 ,然而肉馅、果仁馅

的新鲜程度对测定结果影响很大。因此我们认为有

必要将取样方法的有关要求列入标准的测定方法

中 ,以便统一。

21113 　月饼生产的工艺特点是手工操作 ,且熟制过

程中产品的中心温度不易达到灭菌的效果 ,也是月

饼的生产工艺区别于糕点的主要原因之一。

21114 　月饼生产、销售还有一个特点 ,即产销集中 ,

这样容易导致提前生产 ,节前集中包装 ,但由于储存

不当 ,水分含量高 ,较易造成霉变。

212 　从上述监测结果看 ,目前市场销售的月饼的卫

生指标 ,已远远低于现行的国家卫生标准。因此现

行的国家标准已经对月饼的卫生指标失去了约束

力 ,失去了对进一步提高月饼卫生质量应有的规范

作用。

213 　从表 2、表 3 不同生产环节试样卫生指标检出

表 2 　生产和销售环节中霉菌计数检出情况比较

出厂 件 销售 件 合计

< 10 48 49 97

10～ 8 7 15

20～ 3 5 8

50～ 2 1 3

100～ 1 0 1

150～ 1 0 1

合计 63 62 125

U = 01283 P > 015

表 3 　生产和销售环节中细菌总数检出情况比较

出厂 件 销售 件 合计

< 10 8 13 21

10～ 9 8 17

50～ 13 2 15

100～ 22 23 45

500 0 1 1

1000～ 2 7 9

2000～ 2 0 2

合计 56 54 110

U = 01359 P > 015
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情况的比较看 ,月饼的卫生指标受生产、销售环节的

影响不大 ,两项微生物指标 (细菌总数、霉菌) 的出

厂、销售结果均无显著性差异 ( P > 0105) 。大肠菌

群的检出均为 < 30。可见《糕点、面包卫生标准》中

规定的微生物指标分出厂、销售 ,对月饼卫生标准已

不适用。

214 　综上所述 ,现行的《糕点、面包卫生标准》中规

定的卫生指标过于宽松 ,已不适应对于季节性很强 ,

销售期较短的月饼的卫生管理工作。

3 　建议

311 　根据我国制定食品卫生标准的原则 ,制定标准

时应考虑确保消费者的食用安全性 ,现实可行性 ,鼓

励食品生产采用先进技术。同时要与国际标准接

轨。在此原则下 ,进一步严格现行《糕点、面包卫生

标准》中规定以面粉为主要原料的卫生指标是可行

的。

312 　增加水分含量指标 ,在 1999 年月饼的检测结

果中 ,硬馅类月饼水分 < 15 %的达 93139 % ,软馅类

及肉、海鲜类月饼 < 20 %的达 97179 % ,故建议将硬

馅类月饼的水分定为 < 15 % ,软馅类及肉、海鲜类月

饼的水分定为 < 20 %。

313 　由于月饼的微生物指标出厂、销售无显著性差

异 ( P > 0105) 。故月饼的国家卫生标准中可不再制

定出厂、销售标准 ,统一用一个标准。
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卫生部法监司关于水产品中重金属残留标准问题的复函

卫法监食便函[2001 ]48 号

国家出入境检验检疫局动植物监管司 :

你司 2001 年 2 月 7 日《关于水产品中重金属残留标准问题》的文件收悉。目前 ,我司正在组织专家参照

国际食品法典及其它国家的有关规定 ,开展食品标准清理工作。贵司来函所提到的水产品重金属残留标准

为标准清理的内容之一 ,我司将按程序尽快进行修订和完善。

此复。

卫生部卫生法制与监督司

二 ○○一年三月十二日
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