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食品安全中微生物的危害及防治策略分析
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【摘要】本文描述了微生物控制在确保食品安全中的重要性，分析了微生物种类和生长因素，识别微生物危害和暴露，

防止微生物对生产环境、人为因素、生产和销售的污染，提出了控制策略以促进食品安全。
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食品生产流程繁琐复杂，食品质量的高低与其含有

的微生物数量、类别等具有较强的关联，如果有害的微

生物存在于食品之中并被人食用，那么可能会对人的身

体健康造成一定危害，甚至会造成死亡。所以，务必要

加强食品质量管理，采取各种措施预防和消除食品中的

微生物，保障食品安全。随着社会发展各领域技术水平

的不断提升，信息技术在各领域得到广泛应用，人们也

对各类美食的安全提出了更高要求。微生物检测技术主

要针对食品微生物成分进行检测，作为食物安全标准评

判依据，对保障当今人们身体健康有重大意义。

1  食品安全微生物防治重要性

温度、水分、pH 值以及营养条件适宜，微生物的繁

殖速度会随之加剧。食品在食用之前如果未能进行彻底

加热或不加热，就极易导致微生物污染；生熟食混合堆

放也极易导致交叉污染。食品中如果含有大量微生物致

病菌与毒素，消费者食用之后极大增加了中毒可能性，

严重威胁人体健康 [1]。食品种类较多，加工条件、贮藏

条件各有不同，食品内的微生物变化规律也不完全相同，

因此充分掌握食品内微生物的具体变化特点，对于保障

食品安全意义重大。就我国目前食品安全现状来看，社

会各界已经对保障食品安全积极回应，但是食品安全事

故依然时有发生，其中校园作为食品安全事故多发地，

对青少年群体造成了较大的影。因此，加大食品安全防

治工作十分必要，食品微生物防治工作需要对食品进行

安全检测，对食品中有毒有害成分进行筛查，应用微生

物检测技术提升食品生产质量，保障食品安全 [2]。

2  食品微生物分析

2.1  种类与生长因素

食品污染危害主要包括两类：(1) 化学物质对食品

造成的污染，表现为化学残留物、重金属污染物；(2) 病

原微生物所致食品污染，此类问题的发生概率极高。病

原微生物污染也被称作生物性污染，在食品内存在大量

细菌经繁殖所致食用者感染型中毒，以及由于细菌繁殖

所致细菌毒素型中毒。细菌感染型中毒有较久潜伏期，

一般为十多个小时且伴随发烧，毒素型中毒时间一般为

2 ～ 4h，发烧症状较少 [3]。微生物对人体产生危害的可

能性远高于其他来源危害，其中有较大危害的微生物包

括大肠杆菌、沙门氏菌、融溶血性弧菌、李斯特菌、肉

毒梭状芽孢杆菌和变形杆菌等。

由于食品微生物在生长过程中，会受到外界环境因

素的影响，因此可以运用化学、物理、生物等方法达到

改变环境从而抑制微生物危害的目标。对微生物生长造

成影响的主要因素包括以下 3个方面：

(1) 原料。许多微生物都来源于原料本身，原材料本

身会携带部分真菌，在适宜的条件下真菌将会繁殖，因

此需要对原材料进行灭菌处理后再进行配料。

(2) 生产用水。在食品生产线中，通常的水源都是通

过 RO 反渗透、石英砂、活性炭过滤等方式对水进行处理

和灭菌。生产用水如果杀菌不彻底，在与其他原料进行

混合的过程中，会污染其他的原材料，同时可能会产生

有害微生物。

(3) 由于前期杀菌不够彻底才会出现酵母菌霉菌微生

物超标，在成品内出现絮状物、悬浮物、沉淀物及涨瓶

作者简介：黄爱梅（1984.11—），女，汉族，山东省青岛市，本科，工程师，研究方向：进出口农产品检验检测。



食品安全Food safety

35

的现象，这都是前些工艺二次污染的缘故。因此一定要

彻底杀灭有害微生物的繁殖途径，才能有效保障产品品

质和稳定。

2.2  危害识别与暴露评估

近年来，食品安全问题受到社会各界的广泛重视，

如何识别微生物危害就显得愈发重要。如今理论界关于

食品安全微生物危害识别的研究越来越多，对于微生物

造成的危害，已确定风险轮廓有关于致病病菌不同菌株

的具体风险因子，但还缺少对特殊微生物危害风险的深

入研究。

食品安全危害识别可以分析有关食品安全的各类风

险问题，可以对食品由原材料至成品的整个过程进行安

全风险评估，对于识别食品微生物危害十分重要。识别

食品的危害作为一个定性过程，其是在食品行业、国际

组织、政府机构等获取相关专业资料，经咨询专家后所

得。对微生物危害风险特征的现有描述尚未统一，但微

生物风险评估的主要优势在于将食品安全问题的不同控

制措施及风险评估影响模型化。自20世纪 80年代以来，

有关微生物风险预测研究中，国内外多位学者纷纷建立

了关于食品安全微生物预测的数学模型，但模型对于定

量风险评估重要组成部分剂量 - 反应关系模型的认知描

述还不够充分 [4]。

暴露评估是对个体暴露微生物危害可能性与可能摄

入量的预估，风险评估者可以收集食品数据，将这些数

据和食品危害可能性、病原菌数量相结合。暴露评估的

过程极为复杂，由于病原菌在不断生长和死亡，导致风

险评估者无法准确预测病原菌在食用之前的数量，需要

使用模型才可预测个体摄入病原菌的数量。因此，近年

来相关人员对微生物及数学模型的研究更加深入，为微

生物定量风险评估提供了重要手段 [5]。食品微生物引发

的食品安全问题，已经成为社会各界广泛关注的热点，

进行微生物风险分析可有效保障人们的身体健康。微生

物风险分析通常包括风险评价、风险管理、风险交流 3

部分，其作为发展中的科学，不论是评价原则还是评价

方法，对于其他类型生物危害都十分适用。微生物风险

评价过程要尽可能包含数量信息，目前我国还未形成系

统的食品安全风险分析体系，因此应加大对其的研究力

度，并将其建立在科学基础之上，使该体系包括确定危害、

特征描述、暴露量评估、特征描述以及危险评估期间不

确定性描述等内容 [6-7]。在食品微生物危险分析过程中，

也要尽可能减少微生物危害的不确定性，提升危险分析

可靠程度，搜集充足资源提高危险分析质量。

3  食品微生物安全防治策略

3.1  控制环境污染

微生物会保持一定量并以浮游状态存在于空气中，

甚至部分微生物的存活时间极久，可附着于空气尘埃内，

尘埃的沉降会对食品造成污染。此外，工作人员的唾液、

鼻涕等都可能携带微生物，在与人交流、打喷嚏、咳嗽

等情况下，对食品造成直接或间接的污染。在食品生产

中操作中所用机械、容器、管道等，在管道弯头或传送

带等卫生死角位置，易繁殖大量微生物导致食品污染。

因此，要重视对食品厂房与车间的卫生清洁，保证通风

良好、光线充足，布设防蚊虫、防鼠、防尘、更衣室和

洗手间等设施，尽可能远离污染 [8]。此外，还应在食品

加工车间安装空气净化装置，定期使用紫外线灯进行消

毒，保证全部与食品原材料所接触的工具、管道、容器

等均保持一定的清洁度。

3.2  控制人为污染

工作人员的日常衣帽清洗消毒不够及时，留长发与

长指甲，佩戴饰品等都会导致微生物污染，尤其是患有

疾病的工作人员，应在第一时间脱离岗位，否则极易造

成污染细菌超标。因此，相关食品工作人员要提升自身

卫生意识与安全意识，预防微生物污染。生产人员要养

成良好的卫生习惯，勤洗澡、勤剪指甲、勤洗手以及勤

换工作服，工作期间必须佩戴口罩，工作之前与如厕之

后要洗手消毒。在食品生产车间严禁抽烟吐痰，不应出

现掏耳朵、摸头发、挖鼻孔等行为。此外，还要定期体检，

并组织生产人员参与卫生培训，杜绝生病人员就岗。

3.3  运用栅栏技术，延长食品保质期

德国肉类研究中心 Leistner 在进行不懈探索和深入

研究之后，开创性地提出了“栅栏技术”这一概念，它

其实并非单指某项技术，相反它是多种不同技术的融合

体，初衷在于通过多种技术抑制食品品质腐败、延长食

品保质期，从而实现保证食品质量安全的目的。

实践证实，栅栏技术与传统方法或先进技术深度融

合，能够获得事半功倍的食品保质效果，目前，栅栏技

术已在各类食品的加工与贮藏方面得到大力推广和积极

应用，其应用范围主要有以下三个方面。

一是应用于鲜肉保鲜。一直以来，企业多通过冷冻

的方式贮存、运输肉类食品，虽然该方法能够很好地避

免肉类被微生物污染，但却有着花费高、降低鲜肉品质

的缺点。在此背景下，人们探索出耗能小、抑菌功效显

著且成本相对较低的栅栏因子，从而使得鲜肉在非冷冻

环境下也可达到保鲜、抑制微生物滋生的目的。在各种
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各样的栅栏因子中，茶多酚应用比较广泛，它本身是一

种效果非常显著的防腐剂和抗氧化剂，不仅具有供氢的

作用，还能够有效抑制脂肪氧化变质。实践证实，将0.6%

的茶多酚溶液浸泡鲜鱼肉，能够使鲜鱼肉保鲜贮存 60 余

天，另外其在猪肉保鲜方面也表现出突出成效。

二是应用于加工类肉制品。对于加工后的肉制品，

比如发酵香肠，可通过 pH（发酵酸化）和 Eh（降低氧还

原值）等多种栅栏因子实现抑制食品微生物污染的目的。

在发酵香肠的不同加工、制备环节，采取相应的栅栏因子，

可保持食品的质量安全。其中，风靡欧美的迷你色拉米

发酵香肠，就通过多种不同栅栏因子的内在机制起到食

品保质、防腐之效，为食品行业应用栅栏技术提供了有

益指导。

三是应用于水产品保鲜。目前，很多企业、商户通

过采用栅栏技术对水产品进行保鲜，比如新含气调理杀

菌技术，其作用机制是通过食品原材料调味烹饪的减菌

化处理、多阶段快速升温和两阶段急速冷却的温和式杀

菌、充氮包装等栅栏因子，可使水产品保鲜半年，不仅

有利于保持水产品独特的原始风味，还不会破坏其口感。

另外，真空冷却红外线脱水技术也被广泛应用于水产品

保鲜，通过食用酒精减菌、抽真空脱水、冷藏等多种不

同因子的协同作用，可对水产品进行冷藏保鲜，其保鲜

时间大约为 30d。

3.4  控制制造污染

在生产、运输、储藏各环节，食品原材料都存在与

微生物接触的可能性，可能直接或间接接触，也可能是

保存条件不当导致。如果在食品制造工艺中尚未妥善处

理，例如出现加工机器清洁度不足，外壳包装未进行消

毒处理，未彻底灭菌封口等，就极有可能导致食品的二

次污染。另外，如果储存条件湿度较高，则会对微生物

繁殖创造有利条件，加快食品的变质速度，从而缩减了

食品的保质期。因此，必须严格检查食品原材料，保证

每类原材料都符合相关卫生标准要求，还要对食品原材

料采购环节进行严格把关，向卖方索取检验合格证，严

禁变质腐败原材料进入储藏库。根据食品原材料品种不

同，将原材料进行分类存放，同时严格控制存放环境的

温湿度，详细记录进出库信息，定期进行卫生检查。

3.5  合理应用HACCP系统

HACCP（危害分析与关键控制点）系统是一种典型的

预防性质量保证体系。该系统的作用机制是利用一套科

学、严谨、规范的方法、策略、技术有效控制食品的微

生物质量，以此实现保障食品质量安全的目的。该体系

涵盖了食品原料选择、制作、贮存、运输、营销等各个

环节，所以，它并非只是食品加工环节控制质量的专项

工具，也可用于新产品开发质量设计方面。

一般来讲，可通过下述七个流程创建一套完善、合

理的 HACCP 系统：一是危害分析，在此环节，既需要明

确潜在危害，也需要选取合适的预防方法；二是明确关

键控制点，即确定食品加工处理过程中的重要控制点；

三是明确关键控制点的关键限值；四是针对关键控制点

制订一套严谨且具有良好可行性的监控流程体系；五是

确定关键控制点的纠偏方法；六是创建信息库，对各类

相关信息进行准确记录和可靠保存；七是创建审核系统。

4  结束语

总而言之，食品微生物安全防治十分必要。为了保

证食品安全，在食品加工、生产、流通的全过程，都应

当加强对食品安全的监管、监测，还要在实际食品安全

防治工作中，应用新型微生物检测技术，建立完善的风

险评估预报体系，以保障食品质量安全与人们身体健康。
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