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餐饮企业自制鲜榨果汁卫生质量的调查与分析 

徐燕英 1*, 刘华清 2, 顾勤明 2 

(1. 苏州市姑苏区疾病预防控制中心, 苏州  215031; 2. 苏州市姑苏区卫生监督所, 苏州  215031) 

摘  要: 目的  通过苏州市姑苏区餐饮企业现售鲜榨果汁微生物污染情况的调查, 了解市售鲜榨果汁食品安

全状况。方法  2013 至 2014 年抽取区内餐饮企业现售的鲜榨果汁及加工用具共 117 件(份), 检测菌落总数、

大肠菌群、致病菌。结果  鲜榨果汁中检出致病菌(金黄色葡萄球菌和霉菌), 菌落总数、大肠菌群和致病菌合

格率分别为 93.0%、68.4%、84.2%。2014年鲜榨果汁卫生指标合格率高于 2013年, 两年分别为 73.3%、48.2%。

一次性杯子卫生指标合格率均为 100%。榨汁机菌落总数、致病菌合格率均为 100%, 大肠菌群合格率为 86.7%。

结论  市售鲜榨果汁容易受微生物污染, 需加强对市售鲜榨果汁制售单位监督和管理。 
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Investigation and analysis on sanitary quality of fresh fruit juice 
manufactured by catering business 

XU Yan-Ying1*, LIU Hua-Qing2, GU Qin-Ming2 
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ABSTRACT: Objective  To understand the microbial pollution situation of fresh fruit juice manufactured by 

catering business in Gusu district of Suzhou. Methods  Totally 117 item fresh fruit juice and operative 

appliance were sampled by sterile operation in catering business from 2013 to 2014, the microbial pollution 

index included aerobic bacterial count, fecal coliform count and pathogenic bacteria. Results  Pathogenic 

bacteria including Staphylococcus aureus and mycete were found from fresh fruit juice. Qualified rate of fresh 

fruit juice for aerobic bacterial count, fecal coliform count and pathogenic bacteria were 93.0%, 68.4% and 

84.2%, respectively. Sanitation qualified rate of fresh fruit juice was higher in 2014 than 2013, the rates were 

73.3% and 48.2% respectively. Sanitation qualified rate of sanitary cup was 100%. Qualified rate of juice 

extractor for aerobic bacterial count, pathogenic bacteria and fecal coliform counts were 100%, 100% and 

86.7%, respectively. Conclusion  Fresh fruit juice can be easily polluted by microbial, so more supervision 

and administration should be taken to catering business. 
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随着经济水平的不断提高, 鲜榨果汁因其“零添

加、纯天然、100%鲜榨”等特点, 已越来越受消费者

青睐。这种健康与美味并重的饮品是由鲜果直接榨汁

而成, 又直接入口饮用, 其卫生质量是否符合国家标

准, 将直接影响人们的健康与生命安全。为了解姑苏

区现榨果汁的卫生状况, 找出现榨果汁制售过程食
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品安全关键控制点, 减少食源性疾病发生, 我们分别

于 2013年 7月和 2014年 6月对区内现榨果汁经营企

业进行了卫生质量调查, 并将检测结果进行分析。 

1  材料与方法 

1.1  调查对象 

姑苏区内制售现榨果汁的餐饮单位。以榨汁机、

一次性杯子、鲜榨果汁为调查检测样品。 

1.2  现场调查与样品采集 

现场监督并记录果汁加工设施情况。按照无菌采

样要求, 用无菌瓶采集样品, 每件样品采集 500 mL。

以无菌涂抹法对榨汁机内壁、一次性杯子杯沿进行采

样。样品采集后立即放在冷藏保温箱中, 2 h内送检。 

1.3  检验项目与方法 

果汁、榨汁机、一次性杯具的检测项目为菌落总

数、大肠菌群、致病菌(霉菌、沙门氏菌、志贺氏菌、

金黄色葡萄球菌), 检验方法按 GB／T4789-2003《食

品卫生微生物学检验》[1]。 

1.4  评价标准 

果汁参照武汉市技术规范 JG 4201/T 001-2009

《现榨果蔬汁、五谷杂粮饮品技术规范》[2] 中规定

的菌落总数≤ 10000 CFU/g, 大肠菌群≤ 300 

MPN/100 g, 致病菌不得检出为评判标准, 凡一项检

测不合格, 即判定为卫生指标不合格样品。榨汁机参

照 GB 14934－1994《食(饮)具消毒卫生标准》[3] ,一

次性塑料杯按照 GB 18006.1-2009《塑料一次性餐饮

具通用技术要求》[4] ,一次性纸杯按照 GB 11680-1989

《食品包装用原纸卫生标准》[5]进行评价。 

1.5  统计分析 

使用 SPSS 16.0 统计软件对数据进行整理和分

析。两组或多组率之间的比较使用卡方检验或连续 

矫正的卡方检验 , 当不符合卡方检验条件时使用

fisher 确切概率法。当 P<0.05 时, 认为存在显著性

差异。 

2  检测结果 

2.1  鲜榨果汁微生物指标检测结果 

2013 和 2014 年分别抽样检测鲜榨果汁 27 份和

30份。2013和 2014年抽样的鲜榨果汁微生物指标合

格数分别为 13 份和 22 份, 合格率分别为 48.2%、

73.3%。2014年鲜榨果汁微生物指标合格率高于 2013

年, 但无显著性差异(x2=3.803, P=0.051)。其中 2013

和 2014 年鲜榨果汁菌落总数合格率分别为 85.1%、

100%(P=0.044), 大肠菌群合格率分别为 55.6%、

80.0%(x2=3.930, P=0.047), 致病菌合格率分别为

74.1%、93.3%(P=0.044)。两年度相比, 2014年各卫生

微生物指标合格率均高于 2013 年, 且菌落总数和大

肠菌群合格率均有显著性差异。结果见表 1。 

对2013和2014年两年抽样样本的合格率合并计

算, 微生物指标合格率为 61.4%, 菌落总数、大肠菌

群和致病菌合格率分别为 93.0%、68.4%、84.2%。检

出的致病菌为霉菌和金黄色葡萄球菌。大肠菌群的合

格率最低, 与其他两个微生物指标相比有显著性差

异(x2=11.149, P=0.004)。 

2.2  2014 年鲜榨果汁工用具卫生微生物指标检

测结果 

2014年抽样检测鲜榨果汁机 30件, 一次杯子 30

件。一次性杯子菌落总数、大肠菌群、致病菌和卫

生微生物总体合格率均为 100%。榨汁机菌落总数、

致病菌合格率均为 100%, 榨汁机大肠菌群合格率为

86.7%, 低于一次性杯子 , 但无显著性差异 (P= 

0.112)。结果见表 2。 

 

表 1  2013~2014 年苏州市姑苏区餐饮企业鲜榨果汁卫生指标合格数(率, %) 
Table 1  Number of sanitation qualified fresh fruit juice manufactured by catering business in Gusu district of Suzhou 

from 2013~2014(rate, %).. 

微生物项目 2013年(n=27) 2014年(n=30) 合计(n=57) 卡方值 P值* 

菌落总数 23(85.2) 30(100) 53(93.0) - 0.044# 

大肠菌群 15(55.6) 24(80.0) 39(68.4) 3.930 0.047 

致病菌 20(74.1) 28(93.3) 48(84.2) - 0.070# 

卫生指标合格 13(48.2) 22(73.3) 35(61.4) 3.803 0.051 

备注:  *2013与 2014年比较; # fisher 确切概率法。 
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表 2  2014 年苏州市姑苏区餐饮企业鲜榨果汁工用具卫生指标合格数(率, %) 
Table 2  Number of sanitation qualified operative appliance for fresh fruit juice of catering business in Gusu district of 

Suzhou in 2014 (rate, %). 

微生物项目 榨汁机(n=30) 一次性杯子(n=30) 卡方值 P值* 

菌落总数 30(100) 30(100) - 1.000 

大肠菌群  26(86.7) 30(100) - 0.112# 

致病菌 30(100) 30(100) - 1.000 

卫生指标合格  26(86.7) 30(100) - 0.122# 

备注 *榨汁机与一次性杯子比较; # fisher 确切概率法。 

 

3  讨  论  

鲜榨果汁是将水果榨汁后装杯销售, 不需加热

即可饮用[6], 制作间的卫生状况及从业人员操作过程

是造成果汁是否污染的关键环节[7, 8]。大肠菌群主要

来自人和温体动物的粪便, 是食品是否被粪便污染

的指标菌[9]。检测中发现大肠菌群的高污染以及检出

的金黄色葡萄球菌污染, 说明果汁不合格的主要原

因是操作人员的不良卫生习惯, 卫生制度未得到严

格执行[10]。 

鲜榨果汁因其容易“褐变”、沉淀分层, 其销售一

般按需制作, 因此造成其不合格主要原因与存放时

间关系不大, 与以下因素有关: ①卫生设施差。现榨

果汁一般面积在 10 平方以下, 有的敞开式销售, 空

气混浊, 一般只有 1-2 个水池, 水果清洗与工具消毒

混用。②操作人员的卫生习惯差, 销售时未做到钱货

分离, 加工时未洗手消毒, 在操作过程中人为污染。

③砧板、刀具和榨汁机等加工工具未按要求及时消毒

或保洁, 水果未清洗干净直接削皮加工或带皮榨, 造

成交叉污染。 

2013 年对现榨果汁监测后, 姑苏区食药监部门

对检测不合格单位进行了集体约谈, 要求各单位加

强管理, 严格做好原料清洗与工具容器消毒, 并对检

测致病菌检测不合格单位进行了行政处罚。2014 年

现榨果汁卫生合格率显著高于 2013 年, 对榨汁机、

一次性纸杯检测的卫生合格率也高于一般餐具卫生

合格率[11], 说明各经营单位均对加工过程加强了管

理，现榨果汁卫生合格率与操作过程直接相关。 

4  建  议 

鲜榨果汁销售旺季是在夏季高温气候, 微生物

污染是鲜榨果汁的食品安全的隐患之一。为提高鲜榨

果汁的卫生质量, 预防食源性疾病与食物中毒事故

的发生, 建议: ①积极推行 HACCP 管理, 明确榨汁

加工必须严格做到鲜果清洗消毒、按规定程序加工

(鲜果削皮切块、榨汁机、操作台及砧板抹布的清洗

消毒)[12]; ②落实安全管理员制度, 加强从业人员食

品安全知识培训, 加工前做到洗手消毒, 提高操作人

员的卫生意识[13]。③食品药品监管部门要加强监管, 

加大经常性监测力度, 发现隐患及时指导并控制, 杜

绝食品安全事件的发生。 
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