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2019-2021年三炮台微生物污染状况与标准研究
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（兰州市食品药品检验检测研究院，兰州 730050）

摘 要：目的 考察 2019-2021年市场上流通的三炮台系列产品的微生物污染状况。方法 参照食品安全国家标

准（食品微生物学检验）从菌落总数、大肠菌群、霉菌、金黄色葡萄球菌和沙门氏菌几个方面开展检验检测工作，

并收集整理相关企业标准，对结果进行研究分析。结果 三年内共抽检三炮台样品 257 批次，其中菌落总数、

金黄色葡萄球菌、沙门氏菌均无不合格批次；大肠菌群及霉菌均出现不合格情况（不合格批次分别为 3、19批次），

需重点关注。结论 霉菌及其毒素对人体有极大的危害，2021年霉菌不合格率以企业标准判定，不合格率下降，

但考虑到部分企业标准删减霉菌项目以及原始数值，霉菌污染的情况依然不容乐观。鉴于此，建议相关部门推动

国家标准或者地方、行业标准的建立，从而确保该类食品食用安全。
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Study on microbial contamination status and standards
of Sanpaotai from 2019 to 2021
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ABSTRACT: Objective The microbial contamination status of Sanpao Tai series products circulating in the market

from 2019 to 2021 was investigated. Methods According to the national food safety standards (food microbiology

inspection), the inspection and detection work was carried out from the total number of Colonies, Coliform, Mold,

Staphylococcus aureus and Salmonella, and the relevant enterprise standards were collected and analyzed for the results.

Results Within three years, 257 batches of samples from Sanpaotai were sampled, among which the total number of

Bacterial colonies, Staphylococcus aureus and Salmonella were all qualified batches, while Boliform bacteria and Mold

were unqualified, which needed to be paid attention to. Conclusions Mold and its toxins have great harm to human

body. In 2021, mold unqualified rate is determined by enterprise standards, and the unqualified rate is decreased.

However, considering that some enterprise standards delete mold items and the original value, the situation of mold

pollution is still not optimistic.
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0 引 言

盖碗茶也称三炮台，因盛水的盖碗由托盘、喇叭口茶碗

和茶盖三部分组成，形似碉堡故称[1]。三炮台茶属西北地区

特产，并与当地饮茶习俗结合，用料丰富考究，其主要配料

包括绿茶、菊花、桂圆、枸杞、红枣、葡萄干等，形成了具

有浓郁地方特色的茶品[2]。在当地，因三炮台配料的组分不

同，衍生出“八宝盖碗茶”、“三香茶”、“青四品”、“元宝茶”[1]

等多个品种。近年来，由于养生保健产业的进一步繁荣和发

展，三炮台配料中往往还添加党参、百合等等药食同源的中

药材，产品销售占有较大的市场份额。

三炮台，归属于调味茶的一种。在《DBS45 广西壮族

自治区地方标准食品安全地方标准代用茶和调味茶》中调味

茶被定义为“以茶叶为基本原料，配以国家有关法律法规规

定的可食用植物的皮、叶、花、果（实）、根、茎等和（或）

其水提取物，添加或不添加食糖、食用香精等原料制成的，

采用类似茶叶冲泡（浸泡、煮制）方式，供人们饮用的产品”。

需要注意的是“调味茶”和“代用茶”有很大的区别。“代用茶”

为采用除茶以外、由国家行政主管部门公布的可用于食品的

植物芽叶、花及花蕾、果（实）、根茎等为原料，经加工制

作、采用类似茶叶冲泡（浸泡或煮）的方式，供人们饮用的

产品（参见《GH/T 1091-2014 中华人民共和国供销合作行

业标准代用茶》）。

三炮台由于配料品种繁多、来源丰富，易于受原材料来

源、加工和包装工艺的影响，有较大的微生物污染风险。尤

其由于很多配料为保留口感，干燥不充分，主配料易于霉变，

有较大地霉菌污染风险。由于旅游业的发展，三炮台市场销

售份额进一步扩大。另一方面，由于近年来养生产品的异军

突起，传统三炮台产品中加入许多药食同源中药材，因此，

产品配方更为丰富和繁杂，产品质量较难把控。更关键的是，

由于该类产品为地方特色产品，目前尚无国家标准、行业标

准或者地方标准对其产品质量进行进一步地约束，如果企业

标准中不涉及微生物相关指标，检验机构将无法进行检验并

判定。本研究通过参照部分企业标准及其它预包装产品国家

标准，按照“菌落总数”、“大肠菌群”、“霉菌”、“金黄色葡

萄球菌”、“沙门氏菌”四个项目对三炮台微生物污染状况进

行为期三年的连续考察，以研究 2019-2021年市场流通三炮

台污染状况。

1 材料与方法

1.1 样品来源

为保证所收集的样品尽可能地涵盖市场销售的品种，样

品来源主要包括两个部分：各大超市、市场、特产店及网络

售卖。

1.2 试验材料

(1) 仪器：ESCO 生物安全柜（新加坡艺思高科技有限

公司，型号为 AC2-6S1）；致微高压灭菌器（致微仪器有限

公司，型号为 GR-85）；恒温培养箱。

(2) 培养基：结晶紫中性红胆盐琼脂(VRBA)、孟加拉

红培养基、Baird-Paker 平板、缓冲蛋白胨水（BPW）、四硫

磺酸钠煌绿增菌液(TTB)、亚硒酸盐胱氨酸增菌培养基、亚

硫酸铋琼脂培养基(BS）、沙门氏菌显色培养基，均来源于北

京陆桥股份有限公司。

1.3 试验方法

称取 25 g样品（无菌操作），并按照 GB 4789.2、4789.3、

4789.4、4789.10、4789.15项下规定的稀释液进行稀释，均

质后检验。

(1) 菌落总数：参照 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》。

(2) 大肠菌群计数：参照 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》“第二法大肠菌

群平板计数法”。

(3) 霉菌计数：参照 GB 4789.15—2016《食品安全国家

标准食品微生物学检验霉菌和酵母计数》“第一法霉菌和酵

母平板计数法”。

(4) 金黄色葡萄球菌检验：参照 GB 4789.10—2016《食

品安全国家标准食品微生物学检验金黄色葡萄球菌检验》

“第二法金黄色葡萄球菌平板计数法”。

(5) 沙门氏菌检验：参照 GB 4789.4—2016《食品安全

国家标准食品微生物学检验沙门氏菌检验》。

2 结果与分析

2019-2021年总共收集样品 257批次，各批次样品中菌

落总数项目均为合格，数值较多，故此项目不一一列举其数

值，其它结果如表 1所示。
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表 1 2019-2021年不合格批次及原始结果统计表

Table 1 Statistics of inspection items and non-conforming batches from 2019 to 2021

试验年份 样品批次（批）
不同检验项目对应不合格批次（单位：批）及原始结果（单位：CFU/g）

大肠菌群 霉菌 金黄色葡萄球菌 沙门氏菌

2019年 18 2（270；15） 4（340；310；15；55） 0 0

2020年 95 1（900）
7（150；1000；490；520；

200；280；200）
0 0

2021年 144 0
8（150；1000；490；520；

200；280；200）
0 0

由表 1结果所示，致病菌（金黄色葡萄球菌、沙门氏菌）

均未检出，不合格项目主要为大肠菌群和霉菌，2019-2021

年，大肠菌群不合格率逐年下降，霉菌不合格批次较多且数

值较大，需要引起关注。

同时，项目组通过对 2019-2021年所收集 257批样品所

关联企业标准进行跟踪性研究发现：有 17 家生产企业制定

企标中微生物检验项目较为全面，除包含菌落总数、大肠菌

群及霉菌等常规检验项目外，还包括致病菌项目（金黄色葡

萄球菌、沙门氏菌），占比 50%；14家生产企业在 2020、2021

年标准变更时删除了原有企标中微生物相关检验项目，占比

41.2%；3 家生产企业所制定企标换版前后均未涉及微生物

检验项目，占比 8.8%；3家企业标准中微生物检验指标中仅

涉及霉菌指标，占比 8.8%。因此，2021年所收集样品中由

于企业标准更新，有大量检验结果由于删除原有霉菌判定标

准无法判定，为更真实的体现检验结果，以霉菌计数结果

（≥50 CFU/g）为暂定判定值，对 2021年所有批次霉菌计数

结果重现评价，如表 2所示。

表 2 2021年霉菌单项（≥50 CFU/g）原始结果统计表

Table 2 Statistical table of the original results of individual fungi (≥50 CFU/g) in 2021

检验项目 霉菌（≥50 CFU/g）批次 对应初始检验结果（CFU/g）

霉菌 27

85；100；50；60；80；110；140；120；50；180；75；240、200、260、170、30；90、

110、140、90、120；25、30、140、20、15；400；140；90；150；180；160；180；340；

230；60；560；70；110

由表 1、表 2 所示，未对 2021 年霉菌计数结果再评价

前，霉菌不合格批次为 8 批次，不合格率为 5.6%；再评价

后霉菌不合格批次为 27 批次，不合格率为 18.75%；由此

2019-2021霉菌不合格率分别为 22.2%、7.34%、18.75%，大

肠菌群的不合格率逐渐下降，霉菌污染并没有得到大的改观，

反而不合格率有增加的风险，由此企业标准在更新时删除霉

菌指标不利于产品质量的管理。

3 讨论与结论

大肠菌群，并不是按照细菌学严格分类的一类菌，而是

代表了一类与粪便污染有关的菌，因此，对大肠菌群指标的

控制有着十分重大的意义。通过对 2019-2021三年大肠菌群

项目的分析来看，样品批次逐年增加（2019：18批次；2020：

95批次；2021：144 批次），大肠菌群不合格批数逐年下降

（2019年：2 批次；2020 年：1 批次；2021 年：0 批次）。

因此，大肠菌群项目可能随着企业加工环境的提升以及原材

料质量地提升得到进一步地控制；另一方面，霉菌的污染情

况不容乐观。霉菌是真菌的一种，俗称丝状真菌，其在生长

过程会产生各种微小的孢子，很容易污染食品[3]。霉菌在特

定情况下可造成食品的腐败变质，因此常作为评价食品卫生

质量的指示菌，并以霉菌和酵母计数来判定食品被污染的程

度[4]。在我国饮料、坚果制品、米面制品、糕点类等食品中，

把霉菌和酵母菌作为食品污染的指示菌进行监测，并被列入

国标 GB 4789系列食品安全微生物常规检测项目之一[5]。霉

菌在临床上可引起各类侵袭性感染，以呼吸系统感染最为多

见[6]，而且霉菌的繁殖能力较强，产生的孢子具有休眠期长、

抗逆性强等特点，难以根除。尤其当环境温度处于 20℃以

上、湿度达到 80%左右时，霉菌就会生长很快[7]。同时，霉
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菌对于食品来说，最大的风险是能产生有毒代谢产物—霉菌

毒素，从而引起各种急、慢性中毒[8]。目前已知的产生毒素

的霉菌以曲霉菌、青霉菌、镰刀菌属为主，所产生的毒素可

达 350个。黄曲霉毒素(AF)是由黄曲霉和寄生曲霉产生的霉

菌毒素，其中，AFB1 是哺乳动物中最有效的致癌物质，被

IARC 列为 I 类致癌物[9]。由此可见，霉菌对人体有很大的

危害[10-14]。因此，对食品中霉菌数量的控制有着十分重要的

意义。虽然三泡台系列产品在饮用时，多使用沸水冲泡，但

是简单地使用沸水冲泡并不能完全杀灭霉菌，也不能消除霉

菌所产生的霉菌毒素对人体健康的不良影响。综合三泡台系

列产品的配料种类丰富，一些成分如大枣、桂圆等如果含水

量较高，在不当的保存条件下或者较长保存期限时较易引起

霉菌的污染和大量繁殖。因而，为保证该类产品的质量安全，

应在配料选择上提高要求。另外，有研究表明：生产企业厂

区温湿度控制不当[15]、环境中积水、贮水处理不当、厂区空

气流通不畅[16]都可能会造成的霉菌污染。另外，生产操作人

员及其设备设施需定期开展消杀工作，确保不会引入霉菌交

叉污染风险[17]。另一方面，相关监管部门应组织专家团队协

助生产企业排除一些易于引发微生物污染的生产因素，并推

动相关地方标准及行业标准的制定，加强该类产品市场监督

抽检工作，确保该行业的良性发展，维护消费者的饮食安全。
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