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２０１４－２０１６ 年临安市食品安全风险监测结果分析
陈双燕， 翁健， 骆立勇， 吴翔菊

临安市疾病预防控制中心，浙江　 临安　 ３１１３００

摘要：　 目的　 了解临安市食品中主要污染物及有害因素的污染水平，为食品安全风险评估及政府实施监管提供依据。
　 方法　 ２０１４－２０１６ 年采集 ６８ 类 １ ７４６ 件样品，按国标或专项标准进行微生物、重金属、食品添加剂污染物的检测及评

价。 　 结果 　 １ ７４６ 件样品总合格率 ８６􀆰 ８８％，超标率 ９􀆰 ５６％；其中微生物合格率 ８１􀆰 ３９％，超标率 １４􀆰 ９４％，理化合格率

９３􀆰 ０７％，超标率 ３􀆰 ５３％。 微生物污染以细菌总数和大肠菌群污染为主，少部分检出金黄色葡萄球菌等致病菌。 镉检出率

为 ７３􀆰 １６％，铅检出率为 ７３􀆰 ５３％，总汞检出率为 ５５􀆰 ３８％，总砷检出率为 ５４􀆰 ３８％，铬检出率为 ８６􀆰 ３６％，镍检出率为

７７􀆰 ５０％，铝检出率为 ７５􀆰 ００％。 镉超标 １０􀆰 ００％，其余重金属无超标。 食品添加剂中含铝添加剂超标 １７􀆰 ７１％。 　 结论　 临

安市食品中总体污染物水平较低，但仍存在一定风险，超标的食品应重点监管整治，检出但缺乏评价标准的应跟进相应标

准的制订，重金属污染依然严重，政府监管部门应加强污水处理、环境治理等综合措施。
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　 　 近年来，食品安全事件频发，食品安全问题是当前

社会各界共同关注的焦点，各级政府部门高度重视。
为了解临安市食品中主要污染物及有害因素的污染水

平和趋势，确定危害因素的分布和可能来源，为食品安

全风险评估、风险预警和采取有针对性的控制措施提

供科学依据，根据《食品安全法》 ［１］ 及其实施条例、《食
品安全风险监测管理规定（试行）》 ［２］ 及省市要求，临
安市疾病预防控制中心启动了本市食品安全风险监测

工作。 现将 ２０１４－２０１６ 年本市食品安全风险监测结

果报告如下。

１　 资料与方法

１􀆰 １　 资料来源　 ２０１４－２０１６ 年食品安全风险监测资

料均为临安市疾控中心经审核后上报到杭州市食品安

全风险监测数据库的数据。
１􀆰 ２　 样本　 本市各个监测点采集的样本，来自种养殖

基地、商场超市、农贸市场、餐饮店等不同环节，主要品

种包括：谷物及其制品、肉及肉制品、水产动物及其制

品、蛋及蛋制品、水果及其制品、蔬菜类、餐饮食品、街
头流动餐、焙烤食品、鲜奶蛋糕、鲜榨果汁、儿童食品、
茶叶、酒类、藻类、调味品、当地特色食品等。
１􀆰 ３　 研究方法

１􀆰 ３􀆰 １　 采样及测定方法 　 按照《国家食品污染和有

害因素风险工作手册》及《杭州市食品污染及食品中

有害因素监测实施指南》中相关规定执行。 监测项目
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包括微生物、致病菌、重金属、食品添加剂。
１􀆰 ３􀆰 ２　 结果评价　 依据国家标准或推荐标准进行评

价，主要包括 《食品安全国家标准食品中致病菌限量》
（ＧＢ ２９９２１－２０１３）、《食品安全国家标准食品中污染物

限量》（ＧＢ ２７６２－２０１２）、《食品安全国家标准食品添加

剂使用标准》（ＧＢ ２７６０－２０１１），部分依据目前现行有

效的果蔬汁、熟肉制品、鲜（冻）禽肉、鲜（冻）畜肉、糕
点面包、水产品、酱油、面米制品、茶饮料、发酵乳等专

项标准进行评价。 对国内尚无标准的项目不做评价。
一项及以上超标即视为一份不合格样，检出而无评价

标准的样品不作为合格样，统一作为问题样品描述。
１􀆰 ４　 质量控制　 采样及检验人员经过专项培训，样品

采集、检验严格按照《国家食品污染和有害因素风险

工作手册》及《杭州市食品污染及食品中有害因素监

测实施指南》要求。 每个环节有质量监督员定期开展

监督。 对拟采样样品所存在的各个环节及场所采样先

进行前期调查，保证采样的代表性、及时性和有效性。
对超标样品进行复检，并上送杭州市疾病预防控制中

心复核。 中心未通过项目认证的检验项目安排有资质

检验室检验，以保证监测数据的可靠性。
１􀆰 ５　 统计学分析　 使用 Ｅｘｃｅｌ ２００３ 进行数据整理，使
用 ＳＰＳＳ １７􀆰 ０ 软件进行统计分析。 因三年监测样品

中，相同食品类别的样品做相同污染物的连续性监测

的很少，仅不同年份总合格率、总微生物合格率、总理

化合格率采用卡方检验，检验水准 α＝ ０􀆰 ０５。

２　 结　 果
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２􀆰 １　 ２０１４－２０１６ 年总体监测情况　 三年共采样监测

样品 ６８ 类 １ ７４６ 件（其中微生物 ３０ 类 ９２４ 件，理化 ３８
类 ８２２ 件），检出问题样品 ２２９ 件（其中微生物 １７２ 件，
理化 ５７ 件），合格样品 １ ５１７ 件（其中微生物 ７５２ 件，
理化 ７６５ 件），总合格率 ８６􀆰 ８８％（其中微生物合格率

８１􀆰 ３９％，理化合格率 ９３􀆰 ０７％）。 问题样品中除去 ６２
件无评价标准的样品外，超标样品 １６７ 件（其中微生

物 １３８ 件，理化 ２９ 件），超标率 ９􀆰 ５６％（其中微生物超

标率 １４􀆰 ９４％，理化超标率 ３􀆰 ５３％）。 按年份统计，
２０１４ － ２０１６ 年 监 测 样 品 合 格 率 依 次 为 ９０􀆰 ７１％、
８１􀆰 ７９％、８８􀆰 ７５％， 超 标 率 依 次 为 ６􀆰 ６１％、 １５􀆰 ３４％、
６􀆰 ０７％。 统计分析三年的总合格率、微生物合格率、理
化合格率差异均有统计学意义 （ χ２ ＝ ２３􀆰 １８、４４􀆰 ５６、
２２􀆰 ２１，均 Ｐ＜０􀆰 ０５），见表 １。
２􀆰 ２　 ２０１４－２０１６ 年微生物检出情况　 三年共采样监

测微生物样品 ３０ 类 ９２４ 件，检测项目包括：菌落总数、
大肠菌群、大肠埃希菌、金黄色葡萄球菌、沙门菌、副溶

血性弧菌、霍乱弧菌、单核细胞增生李斯特菌、铜绿假

单胞菌、蜡样芽胞杆菌、诺如病毒、霉菌、小肠结肠炎叶

尔森菌、创伤弧菌等，共检出问题样品 １７２ 件（数据

２５２ 条）。 菌落总数、大肠菌群、大肠埃希菌检出 ／超标

率居前三，分别为 ５３􀆰 ９２％、２１􀆰 ４６％、１８􀆰 ７９％，诺如病

毒、霉菌、小肠结肠炎叶尔森菌、创伤弧菌等均未检出。
其中菌落总数超标率居前三的分别是鲜奶蛋糕、生禽

肉、鲜榨果汁；大肠菌群超标率居前三的分别是鲜奶蛋

糕、鲜榨果汁、熟肉制品；金黄色葡萄球菌超标率居前

三的分别是鲜奶蛋糕、凉菜、熟肉制品；大肠埃希菌在

生禽肉及蛋壳中检出率较高，但无相应评价标准。 另

外，在淡水鱼中检出副溶血性弧菌，在动物性海产品中

检出霍乱弧菌，在学生餐中检出蜡样芽胞杆菌，在生禽

肉、生畜肉中检出单核细胞增生李斯特菌，在学校直饮

水检出铜绿假单胞菌均无相应评价标准。 见表 ２。
表 １　 ２０１４－２０１６ 年样品监测总体情况

年份 类别 检测数
问题

样品数
超标数

合格

样品数

合格率

（％）

超标率

（％）

２０１４ 微生物 ３１８ ２３ ２３ ２９５ ９２􀆰 ７７ ７􀆰 ２３

理化 ２４２ ２９ １４ ２１３ ８８􀆰 ０２ ５􀆰 ７９

小计 ５６０ ５２ ３７ ５０８ ９０􀆰 ７１ ６􀆰 ６１

２０１５ 微生物 ３３６ ９１ ８６ ２４５ ７２􀆰 ９２ ２５􀆰 ６０

理化 ２９０ ２３ １０ ２６７ ９２􀆰 ０７ ３􀆰 ４５

小计 ６２６ １１４ ９６ ５１２ ８１􀆰 ７９ １５􀆰 ３４

２０１６ 微生物 ２７０ ５８ ２９ ２１２ ７８􀆰 ５２ １０􀆰 ７４

理化 ２９０ ５ ５ ２８５ ９８􀆰 ２８ １􀆰 ７２

小计 ５６０ ６３ ３４ ４９７ ８８􀆰 ７５ ６􀆰 ０７

合计 １ ７４６ ２２９ １６７ １ ５１７ ８６􀆰 ８８ ９􀆰 ５６

表 ２　 微生物检出情况

样品

名称

检出率（％）

菌落总数 大肠菌群 金黄色葡萄球菌 大肠埃希菌 副溶血性弧菌 霍乱弧菌 蜡样杆菌
单核细胞增生

李斯特菌
铜绿假单胞菌

桶装水 １０􀆰 ０（１ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０）

鲜奶蛋糕 ８０􀆰 ９５（３４ ／ ４２） ５０􀆰 ０（２１ ／ ４２） １９􀆰 ０５（８ ／ ４２）

即食豆制品 ２􀆰 ８２（２ ／ ７１） ０􀆰 ０（０ ／ ７１） ０􀆰 ０（０ ／ ７１）

鲜榨果汁 ６０􀆰 ０（４８ ／ ８０） ３６􀆰 ２５（２９ ／ ８０） ３􀆰 ７５（３ ／ ８０）

腌制品 ６􀆰 ５２（３ ／ ４６） ０􀆰 ０（０ ／ ４６） ０􀆰 ０（０ ／ ４６）

生禽肉 ６５􀆰 ０（２６ ／ ４０） ５􀆰 ０（２ ／ ４０） ５７􀆰 ５（２３ ／ ４０） ２􀆰 ５（１ ／ ４０）

生畜肉 ２􀆰 ０（２ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ２􀆰 ０（２ ／ １０）

学校直饮水 ０􀆰 ０（０ ／ ５０） １０􀆰 ０（５ ／ ５０）

凉菜 １７􀆰 ５（７ ／ ４０）

动物性海产品 ０􀆰 ０（０ ／ ３０） １６􀆰 ６７（５ ／ ３０） ０􀆰 ０（０ ／ ３０）

熟肉制品 ４０􀆰 ０（６ ／ １５） １３􀆰 ３３（２ ／ １５） ６􀆰 ６７（１ ／ １５） ０􀆰 ０（０ ／ １５）

学生餐 ２􀆰 ２２（１ ／ ４５） ０􀆰 ０（０ ／ ４５） ４􀆰 ４４（２ ／ ４５） ０􀆰 ０（０ ／ ４５）

清明团子 ２０􀆰 ０（２ ／ １０） １０􀆰 ０（１ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０）

蛋壳 ２６􀆰 ６７（８ ／ ３０）

淡水鱼 ３５􀆰 ０（７ ／ ２０）

其它非问题样品 ０􀆰 ０（０ ／ ２０） ０􀆰 ０（０ ／ ４０） ０􀆰 ０（０ ／ １７４） ０􀆰 ０（０ ／ ４０） ０􀆰 ０（０ ／ ２５） ０􀆰 ０ ０􀆰 ０（０ ／ １４７） ０􀆰 ０（０ ／ １１１） ０􀆰 ０（０ ／ ４０）

合计
５３􀆰 ９２

（１１７ ／ ２１７）
２１􀆰 ４６

（５３ ／ ２４７）
５􀆰 ０６

（２９ ／ ５７３）
１８􀆰 ７９

（３１ ／ １６５）
３􀆰 ６５

（７ ／ １９２）
１６􀆰 ６７
（５ ／ ３０）

０􀆰 ９９
（２ ／ ２０２）

０􀆰 ８２
（３ ／ ３６８）

５􀆰 ５６
（５ ／ ９０）

　 　 注：括号内数据：检出样品数 ／ 样品总数。

２􀆰 ３　 ２０１４－２０１６ 年重金属检出及超标情况 　 三年共 采样监测重金属样品 １５ 类 ４３２ 件（数据 ９２０ 条），检测
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项目包括：重金属镉、铅、总汞、总砷、铬、镍、铝。 除水

产动物及其制品中检出镉超标 ２ 件（１０％）样品外，其
余重金属均未超标。 镉检出率为 ７３􀆰 １６％，铅检出率为

７３􀆰 ５３％， 总 汞 检 出 率 为 ５５􀆰 ３８％， 总 砷 检 出 率 为

５４􀆰 ３８％，铬检出率为 ８６􀆰 ３６％，镍检出率为 ７７􀆰 ５％，铝
检出率为 ７５％。 镉在儿童食品、代用茶、梭子蟹、大米

中检出 １００％，其次是水产动物及其制品和调味品；铅
在肉及肉制品、水果及其制品、调味品、儿童食品、茶叶

检出 １００％，其次是藻类和代用茶；总汞在水产动物及

其制品、调味品中检出 １００％，其次是茶叶和藻类；总砷

在调味品中检出 １００％，其次是水产动物及其制品、代
用茶和藻类；铬在代用茶、藻类、调味品中检出 １００％，
其次是水产动物及其制品、水果及其制品；镍在调味

品、代用茶、茶叶中检出 １００％，其次是藻类和水果及其

制品；铝在茶叶中检出 １００％，其次是代用茶和藻类。
见表 ３。

表 ３　 重金属的检出情况

样品类别

检出率（％）

镉 铅 总汞 总砷 铬 镍 铝

谷物及其制品 ７７􀆰 ５（３１ ／ ４０） ４０􀆰 ０（８ ／ ２０） ５􀆰 ０（１ ／ ２０） ３５􀆰 ０（７ ／ ２０） ７５􀆰 ０（１４ ／ ２０）
肉及肉制品 １０􀆰 ０（１ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） ７０􀆰 ０（７ ／ １０） ２０􀆰 ０（２ ／ １０）
水产动物及其制品 ９５􀆰 ０（３８ ／ ４０） ７０􀆰 ０（２１ ／ ３０） １００􀆰 ０（３０ ／ ３０） ９２􀆰 ５（３７ ／ ４０） ９０􀆰 ０（９ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ７０􀆰 ０（１４ ／ ２０）
蛋及蛋制品 ０􀆰 ０（０ ／ １０） ５５􀆰 ０（１１ ／ ２０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０）
餐饮食品 １０􀆰 ０（１ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ２０􀆰 ０（２ ／ １０）
水果及其制品 ４５􀆰 ０（９ ／ ２０） １００􀆰 ０（２０ ／ ２０） ３０􀆰 ０（６ ／ ２０） １０􀆰 ０（２ ／ ２０） ８５􀆰 ０（１７ ／ ２０） ７０􀆰 ０（１４ ／ ２０）
调味品 ９０􀆰 ０（９ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０）
儿童食品 １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０）
代用茶 １００􀆰 ０（２０ ／ ２０） ８０􀆰 ０（１６ ／ ２０） ９０􀆰 ０（１８ ／ ２０） １００􀆰 ０（２０ ／ ２０） １００􀆰 ０（２０ ／ ２０） ９０􀆰 ０（１８ ／ ２０）
梭子蟹 １００􀆰 ０（１０ ／ １０）
大米 １００􀆰 ０（１０ ／ １０）
茶叶 １００􀆰 ０（１０ ／ １０） ９０􀆰 ０（９ ／ １０） ０􀆰 ０（０ ／ １０） ９０􀆰 ０（９ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） １００􀆰 ０（２０ ／ ２０）
藻类 ９０􀆰 ０（９ ／ １０） ９０􀆰 ０（９ ／ １０） ９０􀆰 ０（９ ／ １０） １００􀆰 ０（１０ ／ １０） ８０􀆰 ０（８ ／ １０） ８０􀆰 ０（８ ／ １０）
乳及乳制品 ６０􀆰 ０（６ ／ １０）
蜂蜜 ０􀆰 ０（０ ／ １０）

合计
７３􀆰 １６

（１３９ ／ １９０）
７３􀆰 ５３

（１２５ ／ １７０）
５５􀆰 ３８

（７２ ／ １３０）
５４􀆰 ３８

（８７ ／ １６０）
８６􀆰 ３６

（９５ ／ １１０）
７７􀆰 ５０

（６２ ／ ８０）
７５􀆰 ００

（６０ ／ ８０）

　 　 注：括号内数据：检出样品数 ／ 样品总数。

２􀆰 ４　 ２０１４－２０１６ 年食品添加剂检出及超标情况 　 三

年共采样监测食品添加剂样品 ２３ 类 ３９０ 件（数据 ５１１
条），检测项目为含铝添加剂、硝酸钠、亚硝酸钠、安赛

蜜、二氧化硫、糖精钠、甜蜜素、苯甲酸、山梨酸。 ９ 种食

品添加剂中，仅检出含铝添加剂超标，主要超标样品为

即食海蜇和街头流动摊的熟制米面制品。 检出率居前

三的分别是硝酸钠、二氧化硫、含铝添加剂，见表 ４。
表 ４　 食品添加剂检出及超标情况

添加剂类别 检测数 检出数 检出率（％） 超标数 超标率（％）

含铝添加剂 ９６ ５９ ６１􀆰 ４６ １７ １７􀆰 ７１

硝酸钠 １０ １０ １００􀆰 ００ ０ ０􀆰 ００

亚硝酸钠 ４０ １５ ３７􀆰 ５ ０ ０􀆰 ００

安赛蜜 ６５ １６ ２４􀆰 ６２ ０ ０􀆰 ００

二氧化硫 ７０ ６８ ９７􀆰 １４ ０ ０􀆰 ００

糖精钠 ７５ １０ １３􀆰 ３３ ０ ０􀆰 ００

甜蜜素 ３５ ５ １４􀆰 ２９ ０ ０􀆰 ００

苯甲酸 ６０ ３ ５􀆰 ００ ０ ０􀆰 ００

山梨酸 ６０ ４ ６􀆰 ６７ ０ ０􀆰 ００

合计 ５１１ １９０ ３７􀆰 １８ １７ ３􀆰 ３３

３　 讨　 论

２０１４－２０１６ 年食品安全风险监测结果显示：临安

市各类食品中污染物总体污染水平较低，主要突显出

的问题是部分食品微生物指标超标、部分食品含铝添

加剂超标、重金属检出率高等。 监测结果和其它地区

监测结果问题指向一致［３－５］。
微生物样品中，主要检出菌落总数及大肠菌群超

标，少数样品检出金黄色葡萄球菌、大肠埃希菌、副溶

血性弧菌、霍乱弧菌、蜡样芽胞杆菌、单核细胞增生李

斯特菌、铜绿假单胞菌等致病菌。 菌落总数超标率居

前三的分别是鲜奶蛋糕、生禽肉、鲜榨果汁；大肠菌群

超标率居前三的分别是鲜奶蛋糕、鲜榨果汁、熟肉制

品；金黄色葡萄球菌超标率居前三的分别是鲜奶蛋糕、
凉菜、熟肉制品。 菌落总数及大肠菌群超标反映出卫

生状况差，而致病菌污染是引起食物中毒的首要原

因［６－７］，监管部门应对问题样品重点监管。 细菌总数及

金黄色葡萄球菌超标是鲜奶蛋糕及鲜榨果汁存在的主

要卫生问题，与其冷加工的制作工艺及加工过程中交

叉污染有很大的关系［８－１０］。 以往研究显示，ＨＡＣＣＰ 系

统对提高市售现场制作的裱花蛋糕产品的卫生合格率

切实有效［１１］。 另外，在淡水鱼中检出副溶血性弧菌值
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得注意，在日常食物中毒事件的处置中，通常将副溶血

性弧菌中毒的高危样品定为海鲜类，但此次检测一定

程度上提示，淡水鱼养殖业可能存在被海产品污染的

问题，淡水鱼也可携带副溶血性弧菌。 在学生餐中检

出蜡样芽胞杆菌，在学校直饮水中检出铜绿假单胞菌，
因群体的特殊性，且近年来有引起食物中毒的报

道［１２］，应持续关注并加强监管，并制定相应标准有利

于监督。 近年来，单核细胞增生李斯特菌引起重点关

注，因其可导致孕妇流产、婴儿出生缺陷等严重后果，
肉及肉制品是高风险食品［１３］，监管部门应引起高度重

视，加强监管防患未然。 在生禽肉及蛋壳中大肠埃希

菌的检出率较高，在动物性海产品中检出霍乱弧菌，因
缺乏相应标准无法评价，应更新完善或制定相关标准。

重金属污染比较严重，铅、镉、总汞、总砷、铬、镍、
铝等主要重金属的检出率都处于较高水平，虽未超标，
但有部分样品接近于限值。 在大米、肉及肉制品、水产

动物及其制品、水果及其制品、儿童食品、代用茶、梭子

蟹、茶叶、调味品、藻类中检出率均达到 １００％，相对十

年前重金属检出率［５］，说明污染程度有增无减。 重金

属对人体的近期危害及长远影响严重［１４］，应引起政府

部门、社会各界的高度重视。 食品中重金属主要来源

于食品产地自然环境中的有害元素含量和环境的污染

以及食品生产加工过程中带入［１５］。 除环境治理、加强

食品生产加工环节监管外，可考虑建立绿色农产品生

产基地［１６］，从源头上治理才是根本措施［１７］。
食品添加剂监测中，含铝添加剂超标较高，主要的

问题样品是即食海蜇及街头流动摊的熟制米面制品。
长期过量摄入铝会在人体内累积并产生慢性毒性，研
究证实，脑组织对铝元素有亲和性，脑组织中的铝沉积

过多，可使人记忆力减退、智力低下、行动迟钝、催人衰

老［１８］。 含铝添加剂超标主要是因为在生产加工过程

中滥用添加剂，有关部门应该加强监管，促使生产加工

企业改善加工工艺，合理使用添加剂，并加强流动摊的

监管，依法取缔或是合理引导，确保人民群众饮食安

全。 有研究显示［１９］，弱酸浸泡可以大大降低铝残留

量，生产者可以增加弱酸浸泡工序以解决即食海蜇产

品中铝含量超标的问题，消费者在食用非即食海蜇制

品时也可以通过食醋（冰醋酸的含量约在 ５％左右）浸
泡的方式来降低铝残留的危害。

食品安全问题事关民生，事关经济发展与社会和

谐稳定，食品安全风险监测制度作为《中华人民共和国

食品安全法》确立的一项重要制度［１］，应持续系统地开

展，每年的检测类别及监测项目应结合往年的监测结

果设置得更有针对性、更细化，从而能拿到更完善更系

统的数据。 承担风险监测工作的各部门应切实加强监

测结果的相互交流，进一步完善监测结果的会商机制，
使风险监测资源得到最大程度的共享［２０］。 政府监管

部门应更好的利用这些监测数据，去实施更有效的监

督管理，从而最大可能的杜绝食品安全事件的发生，保
障人民群众的身体健康。
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