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淮安市餐饮业现榨果汁卫生状况调查分析 

汪艳玲*, 赵怀荣 

(淮安市疾病预防控制中心, 淮安  223001) 

摘  要: 目的  了解江苏淮安市餐饮业现榨果汁的卫生状况, 分析存在的问题, 加强食品安全风险监测。

方法  于 2013~2016 年随机采集淮安市各类餐饮场所制作的苹果汁、橙汁、西瓜汁、芒果汁等现榨果汁 86

份, 进行菌落总数、大肠菌群、致病菌(金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、志贺氏菌)定性检测。结果  86 份样品

总合格率为 54.65%, 2013~2016 年合格率分别为 31.25%、38.89%、63.64%、70.00%, 差别有统计学意义

(P<0.05)。芒果汁合格率(35.29%)最低, 不同种类果汁合格率差别有统计学意义(P<0.05)。结论   淮安市现榨

果汁卫生指标合格率不高, 食品安全监管部门应继续加强对餐饮业现榨果汁质量的监督管理。 
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Investigation on sanitary condition of fresh fruit juice in catering services 
in Huai’an 

WANG Yan-Ling*, ZHAO Huai-Rong 

(Huai’an City Center for Disease Control and Prevention, Huai’an 223001, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the sanitary condition of fresh fruit juice in catering services in Huai’an, 

Jiangsu province, and analyze the existing problems, so as to strengthen food safety risk monitoring. Methods  A 

total of 86 samples of fresh fruit juice, including apple juice, orange juice, watermelon juice and mango juice, were 

randomly collected from catering services in Huai’an to detect aerobic plate count, coliform count and pathogenic 

bacteria (Staphylococcus aureus, Salmonella and Shigella) from 2013 to 2016. Results  The total qualified rate of 86 

samples was 54.65% (47/86), the qualified rates of samples from 2013 to 2016 were 31.25%, 38.89%, 63.64% and 

70.00%, respectively, and the differences between them were statistically significant (P<0.05). The qualified rate of 

mango juice was the lowest (35.29%), sanitation qualified rates of different kinds of fresh fruit juice had statistically 

significant differences (P<0.05). Conclusion  The qualified rate of fresh fruit juice in Huai’an is low, so food safety 

supervision departments should strengthen supervision and administration of the fresh fruit juice in catering services. 
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1  引  言 

随着我国经济水平的不断提高, 人们对饮食健康的

要求也愈来愈高, 现榨果汁因富含多种维生素和营养物质, 

清新爽口, 不添加色素、香精等食品添加剂和防腐剂, 受

到越来越多消费者的青睐, 成为人们餐饮消费的主流饮品
[1]。但由于现榨果汁没有经过任何灭菌处理, 生产过程极

易受到微生物污染, 卫生质量难以保证, 存在一定的食品

安全风险[2]。本研究基于 2013~2016 年江苏淮安市疾控中

心对全市餐饮业现榨果汁的卫生状况进行的抽样调查, 以
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了解淮安市餐饮业现榨果汁微生物污染状况, 预防食源性

疾病的发生。 

2  材料与方法 

2.1  样品来源   

2013~2016 年, 每年 7~8 月份, 江苏淮安市疾控中心

与各县区疾控中心卫生科随机采集市区、各县区的大中型

宾馆、酒店、咖啡厅、冷饮店等各类餐饮场所现场制作的

果汁 86份, 其中苹果汁 18份、橙汁 20份、西瓜汁 31份、

芒果汁 17份。每份样品采集 500 mL, 放入灭菌后的玻璃

采样瓶中, 冷藏保存立即送检。 

2.2  试剂与仪器   

pH试纸(上海三爱思试剂有限公司); LST肉汤、BGLB

肉汤(杭州天和微生物试剂有限公司); 缓冲蛋白胨水、

7.5%NaCl肉汤、TTB增菌液、SC增菌液(北京陆桥生物技

术有限责任公司); XLD平板、TSI琼脂、Baird-Parker平板

(广东环凯生物科技有限公司); 沙门氏菌志贺氏菌诊断血

清(宁波天润生物药业有限公司), 以上试剂均在有效期内

经验证合格后使用。 

PYX-DHS50 型隔水式电热恒温培养箱(上海跃进医

疗器械厂); Yax-Ⅱ型厌氧培养箱(上海跃进医疗器械有限

公司); DZKW-C型恒温水浴锅(江苏省医疗器械厂)。 

2.3  试验方法 

检测菌落总数、大肠菌群、致病菌(金黄色葡萄球菌、

沙门氏菌、志贺氏菌), 依据 GB 4789 检验[3-7]。因无现榨

果汁的国标, 参照海南省地方标准 DB 46/117-2008《鲜榨

果蔬汁卫生标准》: 菌落总数≤10000 CFU/mL、大肠菌群

≤460 MPN/100 mL、致病菌不得检出[8], 当样品中有一项

指标超出标准要求, 则判断该样品不合格。 

2.4  数据处理与统计方法  

用 SPSS 17.0 软件录入结果, 进行统计分析, 不同年

度、不同果汁种类间合格率采用 χ2检验分析, P<0.05为差

异有统计学意义。 

3  结果与分析 

3.1  不同年度现榨果汁检测结果 

2013~2016 年度共检测样品 86 份, 合格 47 份, 总合

格率为 54.65%。2013、2014、2015、2016 年合格数分别

为 5份、7份、14份、21份, 合格率分别为 31.25%、38.89%、

63.64%、70%, 菌落总数、大肠菌群和致病菌合格率分别

为 67.44%、55.81%和 95.35%, 检出致病菌为金黄色葡萄

球菌, 志贺氏菌和沙门氏菌未检测。4 年间样品合格率差

别有统计学意义(χ2=8.908, P<0.05)。见表 1。 

从年度检测合格率情况分析来看, 虽然总体合格率

不高, 但是 2013~2016 年的样品检测合格率呈逐年上升的

趋势, 说明各餐饮企业卫生意识在逐渐增强, 食药监部门

监管的力度也在逐渐加大, 食品卫生监管工作取得了一定

的成效, 从而促进了现榨果汁合格率的提高。 

从 2013~2016年检测情况来看(图 1), 菌落总数和大

肠菌群的合格率都是最低的, 沙门氏菌和志贺氏菌均未

检出, 金黄色葡萄球菌合格率较高。可能是现榨果汁制作

为现场手工制作 , 卫生质量难以控制 , 引起微生物污染

有关。 
 
 

 
 
 

图 1  2013~2016年各项目合格率情况 

Fig. 1  Qualified rates of inspection items from 2013 to 2016 

 
表 1  2013~2016 年度淮安市餐饮业现榨果汁卫生指标合格率 

Table 1  Sanitation qualified rates of fresh fruit juice manufactured by catering services in Huai’an from 2013 to 2016 

年度 样品数(份) 
总数 菌落总数 大肠菌群 致病菌 

总合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 

2013年 16 5(31.25%) 6(37.50%) 5(31.25%) 14(87.5%) 

2014年 18 7(38.89%) 9(50.00%) 7(38.89%) 17(94.44%) 

2015年 22 14(63.64%) 18(81.82%) 14(63.64%) 22(100%) 

2016年 30 21(70.00%) 25(83.33%) 22(73.33%) 29(96.67%) 

合  计 86 47(54.65%) 58(67.44%) 48(55.81%) 82(95.35%) 
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表 2  不同品种现榨果汁卫生指标合格率 
Table 2  Sanitation qualified rates of different kinds of fresh fruit juice 

样品名称 样品数(份) 
总数 菌落总数 大肠菌群 致病菌 

总合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 合格数(合格率%) 

苹果汁 18 13(72.22%) 14(77.78%) 13(72.22%) 18(100%) 

橙  汁 20 16(80.00%) 18(90.00%) 17(85.00%) 20(100%) 

西瓜汁 31 12(38.71%) 15(48.39%) 12(38.71%) 29(93.55%) 

芒果汁 17 6(35.29%) 11(64.71%) 6(35.29%) 15(88.24%) 

合  计 86 47(54.65%) 58(67.44%) 48(55.81%) 82(95.35%) 

 
 

3.2  不同品种现榨果汁结果 

2013~2016年共检测苹果汁 18份、橙汁 20份、西瓜

汁 31 份、芒果汁 17 份, 合格率分别为 72.22%、80%、

38.71%、35.29%, 其中芒果汁的合格率最低。不同品种果

汁合格率差别有统计学意义(χ2=13.18, P<0.05)。见表 2。 

4  结论与讨论 

现榨果汁营养丰富, 不经任何消毒灭菌处理直接饮

用, 加工过程是造成果汁微生物污染的主要环节[9]。本研

究调查结果显示淮安市现榨果汁卫生状况不佳, 整体合格

率不高, 分析认为现榨果汁合格率低可能与以下因素有关: 

(1)加工场所不符合卫生要求。大部分餐饮企业没有专用榨

汁间, 有的是敞开式销售, 空气混浊, 榨汁工具与水果清

洗共用一个水池, 缺乏消毒设施[10]; (2)水果在加工前未清

洗或者清洗不彻底, 有的餐饮企业直接带皮榨汁, 造成微

生物污染[11]; (3)操作人员卫生意识淡漠, 榨汁时不戴口罩

帽子, 加工时未洗手消毒, 操作过程中造成人为污染 [12]; 

(4)部分饭店就餐高峰时提前榨好部分果汁, 存放时间过长

导致微生物大量繁殖。从不同品种果汁合格率分析来看, 

果汁中含糖份、果肉越多(如芒果汁、西瓜汁), 为细菌生长

繁殖提供的营养也越丰富, 导致菌落总数和大肠菌群严重

超标[13]; 而橙汁的酸度很高, 对细菌的生长抑制作用明显, 

因此现榨橙汁的合格率是最高的。. 

通过本次调查, 建议食品安全监管部门应加大《食品

安全法》宣传力度, 对辖区内的餐饮企业继续加强监督管

理, 督促部分餐饮业配备专用操作间、设置洗手消毒设施、

配备净水设备、加强从业人员健康检查和卫生知识培训、

采用有效的清洗方法彻底去除水果表面污垢、果汁现榨现

售, 餐饮企业应把好产品质量关, 对加工过程进行规范化

管理, 提高从业人员质量意识, 保证消费者喝到卫生、健

康、美味的饮品[14,15]。 
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