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2018年广东省现制现售散装糕点质量 
调查结果分析 

陈尊俊, 陈  希, 雷  毅* 
(广东省食品检验所, 广东省酒类检测中心, 广州  510435) 

摘  要: 目的  了解广东省现制现售散装糕点的食品安全状况, 分析存在的主要问题, 为食品监管部门提出

监管建议。方法  选取广东省珠三角及粤北、粤东、粤西 4 个地区有代表性地市各 1~2 个, 按照统一的检验

方法和判定标准对这些地市部分现制现售的散装糕点进行检验和评价, 对检验结果进行分析。结果  共检验

散装糕点 332 批次, 其中问题食品 6 批次, 问题样品发现率 1.81%, 其中 1.2%的样品存在微生物项目的问题, 

问题项目主要为菌落总数; 0.6%的样品存在食品添加剂项目的问题, 问题项目主要为人工合成着色剂。结论  

2018 年广东省现制现售散装糕点食品安全状况总体良好, 但亦存在一定的共性食品安全问题, 监管部门有针

对性的制定监管措施, 进一步规范散装糕点经营生产活动。 
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Analysis of investigation results on the quality of the made-on-site bulk 
pastry in Guangdong province in 2018 

CHEN Zun-Jun, CHEN Xi, LEI Yi* 
(Guangdong Institute of Food Inspection, Guangdong Provincial Wine Testing Center, Guangzhou 510435, China) 

ABSTRACT: Objective  To learn about the food safety situation of the made-on-site bulk pastry in Guangdong 

province and analyze the major problems, to provide supervision management suggestion for the food regulatory 

department. Methods  One to two representative cities were selected from the Pearl River Delta & north, east and 

west regions each of Guangdong province, according to unified test method and criterion to test and evaluate the 

made-on-site bulk pastry, and analyzed test results. Results  A total of 332 batches of bulk pastry were tested, 

including six batches problematic food. The detection rate of problematic samples was 1.81%, among them, 1.2% of 

the samples were out of microorganism limit, which were mainly the total number of bacterial colonies. 0.6% of 

samples had problems with food additives, which were mainly synthetic colorant. Conclusion  The food safety 

situation of made-on-site bulk pastry is good in Guangdong province in 2018, while there are some common food 

safety problems existing, supervision department should develop effective & targeted measures for regulation, to 

further standardize the mad-on-site bulk pastry operation and production. 
KEY WORDS: bulk pastry; food safety; microorganism; food additive 
 
 
 



1688 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

 

1  引  言 

糕点是指以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等的一

种或几种为主要原料, 添加或不添加其他原料, 经调制、

成型、熟制等工序制成的食品, 以及熟制前或熟制后在产

品表面或熟制后内部添加奶油、蛋白、可可、果酱等的食

品[1]。随着社会发展, 人们生活水平的提高, 面包和蛋糕类

食品由于其具有甜美香醇的味道以及丰富的营养而被人们

广泛接受, 特别是在一些小城市,散装糕点在整个面包蛋

糕市场占有重要地位。有文献指出, 散装糕点在生产销售

的整个过程中缺乏科学有效管理, 容易引发食品安全隐患
[2-5]。同时, 由于销售过程中销售者与食品的接触, 食品与

空气接触, 导致微生物、病毒等二次污染, 由此造成的诸

多不安全问题逐渐引起人们的关注[6]。目前对广东省内现

制现售散装糕点食品的质量相关研究较少, 为充分了解广

东省现制现售散装糕点食品安全状况, 本次研究对广东省

珠三角、粤北、粤东、粤西地区的现制现售散装面包、糕

点店进行采样检测, 分析检验结果。对广东省省内现制现

售的散装面包、糕点质量调查分析相关数据、素材缺少的

情况进行了补充, 及时找出现制现售的散装面包、糕点存

在的食品安全问题, 以期为食品安全监管工作提供科学的

依据。 

2  材料与方法 

2.1  调查对象及分类 

本次调查于 2018 年 6 月~9 月开展, 覆盖广东省珠三

角、粤北、粤东及粤西地区。调查对象为面包、糕点店

当天制售的散装糕点, 共计 332 批次。各地区采集的样品

数量均衡, 共涉及 110 家的面包、糕点店, 每家面包、糕

点店采集的批次大体相近, 能够反映我省现制现售散装

糕点质量的总体情况。样品采集后全程冷链运输直至开

始检测。 

2.2  检测项目、检测方法及判定依据 

共设定检测项目 9 项, 包括单核细胞增生李斯特氏

菌、菌落总数、大肠埃希氏菌、大肠菌群、铝的残留量(干
样品, 以 Al 计)、脱氢乙酸、阿斯巴甜、纽甜、合成着色

剂,检验方法详见表 1。测定结果超出规定限量的判定为

问题项; 样品中任何一项指标为问题项的 , 即判定为问

题样品。 
 
 

表 1  检测方法与判定标准 
Table 1  Detectiong methods and determination criterion 

检验项目 参考标准 检测方法 

单核细胞增生李斯特

氏菌(需冷藏样品检测) 
即食食品微生物含量指引(香港食物安全中心) 

GB 4789.30-2016《食品安全国家标准 食品微生物学

检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验》[7]第一法 

菌落总数 即食食品微生物含量指引(香港食物安全中心) 
GB 4789.2-2016《食品安全国家标准 食品微生物学

检验 菌落总数测定》[8] 

大肠埃希氏菌 即食食品微生物含量指引(香港食物安全中心) 
GB 4789.38-2012《食品安全国家标准 食品微生物学

检验 大肠埃希氏菌计数》[9]第二法 

大肠菌群 GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》[1] GB 4789.3-2016《食品安全国家标准 食品微生物学

检验 大肠菌群计数》[10]第二法 

铝的残留量 (干样品 , 
以 Al 计) 

GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》[16]  

取约 30 g 置 85 ℃恒温干燥箱中干燥 4 h, 采用 GB 
5009.268-2016《食品安全国家标准 食品中多元素的

测定检测》。 

脱氢乙酸 
GB 5009.121-2016《食品安全国家标准 食品中脱氢

乙酸的测定》[11] 

阿斯巴甜 
SN/T 3538-2013《出口食品中六种合成甜味剂的检测

方法 液相色谱-质谱/质谱法》[12] 

纽甜 
GB 5009.247-2016《食品安全国家标准 食品中纽甜

的测定》[13] 

合成着色剂 
GB 5009.35-2016 《食品安全国家标准 食品中合成

着色剂的测定》[14] 
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3  结果与分析 

3.1  总体情况 

本次调查共计 332 批次现制现售散装糕点, 发现问题

食品 6批次, 问题样品发现率为 1.81%, 总体食品安全状况

良好。一共检测项目 13 项, 共获得 3352 个检验数据。其

中亮蓝的项目问题率为 8.33%(1/12), 柠檬黄项目的问题率

为 0.3%(1/331), 菌落总数项目的问题率为 1.2%(4/332), 大

肠菌群项目的问题率为 0.3%(1/332), 脱氢乙酸项目的问题

率为 0.3%(1/332), 其余项目单核细胞增生李斯特氏菌、大

肠埃希氏菌、铝的残留量(干样品, 以 Al 计)、阿斯巴甜、

纽甜等项目未发现问题。 

3.2  各区域监测结果 

本次调查涉及珠三角、粤北、粤东及粤西地区共 5 个

地市, 平均问题样品发现率为 1.81%。其中, 4 个地市的问

题样品发现率底于平均值, 1 个地市高于平均值。详见表 2。 
 

表 2  不同地市面包、糕点店散装糕点检测情况 
Tbale 2  Inspection of bulk pastries in bread and pastry shops in different cities 

 抽检批次 问题批次 问题项目 问题样品发现率 

A 市 74 1 脱氢乙酸 1.35% 

B 市 65 1 亮蓝柠檬黄 1.54% 

C 市 63 1 大肠菌群、菌落总数 1.59% 

D 市 65 2 脱氢乙酸、菌落总数 3.08% 

E 市 65 1 菌落总数 1.54% 
 
 

3.3  时间对检测结果的影响 

本次调查采样时样品均在保质期内, 一般采样时间

距离样品生产时间 24 h 内, 另采集样品后样品在 24 h 内送

达并开展检测。从表 3 可见, 距离生产日期为 1 d 的样品

微生物项目出现问题的占比最高, 距离 2 d 的因采样量不

足, 不具有统计学意义。 
 

表 3  时间对检测结果影响的统计 
Table 3  Effect of time for testing results 

样品检验距离生产天数 批次 微生物问题项 
问题 

发现率/%

2 11 0 0 

1 83 2 2.4 

0 238 1 0.42 

 

3.4  各检测项目分析 

3.4.1  人工合成着色剂  
本次调查发现人工合成着色剂项目出现问题的样品 1

批次。出现问题的项目是亮蓝和柠檬黄, 检出值分别为

0.0021 g/kg 和 0.022 g/kg。样品为绿茶蛋糕。GB 2760-2014
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定亮蓝、

柠檬黄不得使用于糕点[16]。人工合作做色剂主要以苯、甲

苯、萘等芳烃类化工产品为原料, 经过磺化、硝化、卤化、

偶氮化等一系列有机反应化合而成, 所以它们无营养价值
[17]。这些着色剂的特点是着色力强, 色泽鲜艳稳定, 受环

境因素影响小, 生产成本低[18]。2001 年, 联合国粮农组织

和世界卫生组织下的食品添加剂联合专家委员会 (joint 
FAO/WHO expert committee on food additives)规定柠檬黄

每日容许摄入量(ADI)为 0～7.5 mg/kg 体重。小鼠经口半

数致死剂量(LD50)为 12.758 g/kg 体重。挪威和澳大利亚禁

止将柠檬黄用于食品[17]。同时, 2017 年 10 月 27 日, 世界

卫生组织国际癌症研究机构公布的致癌物清单初步整理参

考, 亮蓝 FCF, 二钠盐在 3 类致癌物清单中。 
3.4.2  微生物 

本次调查菌落总数和大肠菌群一共检出 4 批次问题

样品。其中菌落总数问题样品 3 批次 , 问题值分别为

1.8×105 CFU/g, 1.3×106 CFU/g, 2.8×106 CFU/g; 菌落总数及

大肠菌群问题样品 1 批次, 问题值分别为 2.4×106 CFU/g 及

1.3×104 CFU/g。糕点食品因含有蛋白质、糖类和脂肪, 不
许加热处理可直接入口, 易受到微生物污染 [19], 从而产

生腐败。而食品腐败变质主要是由微生物污染引起的, 菌
落总数是判定食品被细菌污染的程度及卫生质量的重要

标准, 菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质

量的优劣[20]。大肠菌群是衡量食品卫生状况的重要微生

物指标 , 如果大肠菌群严重超标 , 将引起肠道传染病或

食物中毒[21]。 
3.4.3  防腐剂 

本次调查发现脱氢乙酸(防腐剂)问题项 1 项次, 问题

率 为 0.3%(1/332), 检 出 值 为 1.21 g/kg, 超 过 GB 
2760-2014[16]中规定的 0.5 g/kg 约 1.5 倍。糕点类食品食微

生物良好的培养基, 在生产和销售中很容易污染微生物, 
特别是霉菌的控制是糕点的一个难题[22]。而脱氢乙酸是一

种防腐剂, 对霉菌、酵母菌、细菌具有很好的抑制作用。



1690 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

 

目前广泛用于肉类、鱼类、蔬菜、水果、饮料类、糕点类

等的防腐保鲜。相比更常见的防腐剂—苯甲酸钠而言, 脱
氢乙酸的抑菌效果是其 2~10 倍。这就意味着, 脱氢乙酸只

需使用更少的量, 就可以起到更好的防腐效果[23]。 
3.4.4  其他检测项目 

本次调查单核细胞增生李斯特氏菌、大肠埃希氏菌、

铝的残留量(干样品, 以 Al 计)、阿斯巴甜、纽甜等项目未

检出问题, 具体见表 4。 

4  结论与讨论 

本次调查散装糕点的问题率为 1.81%, 低于 2016 年

散装糕点的不合格率 91.89%[24], 表明广东省散装糕点总

体食品安全状况正在提高。查阅近几年我国其他省市对散

装糕点的质量状况调查研究, 李贞等[24]对广西 2015 年、

2016 年糕点安全检测结果分析, 散装糕点不合格率分别为

23.12%、12.5%; 要三会对 2013、2015 年汾西县散装糕点

微生物污染状况调查 , 不合格率为 42.22%[25]; 催莹对

2013 年河南省散装糕点微生物污染状况调查, 不合格率为

35.56%[26]; 陈杰[27]对 2005-2006 年秦皇岛抚宁县的散装糕

点调查, 不合格率为 15.6%; 邓小冰等[28]对 2005 年~2007
年广州市散装糕点卫生质量分析 , 不合格率分别为

14.06%、7.77%和 6.06%; 石娟等[29]对 2002 年成都糕点卫

生质量调查, 散装糕点的不合格率为 44.1%。对比分析,广
东省散装糕点的问题率低于大部分地区, 安全风险较低。

但仍存在一些共性问题。 
(1)散装糕点的微生物污染问题较严重。监管部门应规

范生产经营, 消费者购买散装糕点后建议尽早食用。本次

调查发现, 散装糕点的微生物项目存在问题较多, 尤其是

菌落总数和大肠菌群问题项, 此情况与近年对散装糕点的

质量卫生状况调查研究结果一致[25-30]。糕点类食品具有丰

富的营养和较高的含水量, 是微生物的天然优良培养基。

大部分糕点企业主要采用手工制作, 容易在生产过程中引

入生物性污染[22]。虽然产品在加工过程中有杀菌工艺, 但
由于产品水分和营养物质高, 一旦杀菌不彻底, 在包装和

贮运过程中, 残留的和外界感染的微生物在适宜的温湿度

条件下会继续生长繁殖, 最终导致糕点微生物超标[30]。食

品监督管理部门应加强对面包、糕点店生产销售过程的监

督检查, 除强化对硬件设施建设及改造要求外, 还应加强

对从业人员卫生法规和卫生知识的培训, 鼓励企业运用危

害分析的临界控制点(hazard analysis and critical control 
point, HACCP)系统, 进行生产过程危害分析和关键点控制, 
从根本上解决散装糕点卫生质量和食用安全问题[29]。同时, 
本次调查发现微生物等项目的问题率与时间有一定关系。

有蛋糕中微生物随贮藏时间变化规律的研究, 发现微生物

数量随贮藏时间的延长而增加, 微生物生长速率随贮藏温

度的升高而增大[31]。建议消费者购买散装糕点后尽快食用, 
如不能马上食用应冷藏储存, 再次食用前可充分加热后再

行食用。     
(2)食品添加剂超量超范围使用问题, 鼓励企业使用

安全性更高的物质替代。本次调查发现有糕点防腐剂超量

及人工合成做色剂超范围添加的问题。特别是在一款绿茶

蛋糕中发现的亮蓝与柠檬黄, 推测该款样品的色泽为调配

而成, 绿茶成分较小。建议生产经营者可研究开发安全性

更高的做色剂替代, 如天然等同物色素。天然等同色素是

指通过化学合成自然界本身存在的、安全无毒且稳定性较

好的天然色素。对于性能非常优良但有一定毒性的食品合

成色素, 近年来国外已研究成功一类新的不被人体吸收的

高分子聚合物合成色素[17]。 
(3)散装糕点标准缺失问题。由于近年来糕点行业发展

迅猛, 政府机构对糕点产品标准的制定在不断完善。2016
年 9 月实施的 GB 7099-2015《食品安全国家标准糕点、面

包》与 GB/T 20977-2007 糕点通则等一系列标准为糕点产

品提供质量保障[32]。但我国糕点食品企业的特点是企业量

多面广, 特别是中小型生产企业和现做现卖式糕点店和小

作坊遍布城乡各地。由于糕点食品种类繁多, 行业发展速

度快, 标准比较落后额现象比较明显[22]。本次调查中菌落

总数、大肠菌群等因未有食品安全国家标准, 采用的是香

港的《即食食品微生物含量指引》。对此建议食品监管部门

牵头制定散装糕点的食品安全国家标准, 以进一步提高散

装糕点质量状况。 

 
表 4  各项目检测情况 

Table 4  Detection of each item  

项目 最低值 中位值 最高值 备注 参考值 

阿斯巴甜 0.002 g/kg 未检出 0.3 g/kg 测定底限 1.0 mg/kg ≤4.0 g/kg 面包/糕点≤1.7 g/kg 

大肠埃希氏菌计数 / <10 /  不满意＞100 CFU/g 

铝的残留量(干样品, 以 Al 计) / 未检出 / 定量限 0.4 mg/kg ≤100 mg/kg 

纽甜 / 未检出 4.2 mg/kg 定量限 0.2 mg/kg ≤80 g/kg 

单核细胞增生李斯特氏菌 / 未检出 /  不得检出 
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