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热肉制品微生物检验合格率受到多种因

素的影响
,

诸如原辅料的卫生状况
,

加工水

平
、

设备
、

环境
、

人员素质
、

管理水平
、

生

产季节与产品种类等等
。

在这些影 响 因 素

之中
,

季节与产品种类是无法或难 以控制的

因素
。

为进一步探讨这两个因素对熟肉制品

微生物合格率的影响程度
,

我们将本检测站

从 � � ∃ % 年至 �� ∃ �年三年对本公司下属厂的抽

检结果归纳
、

整理和统计
,

并加 以分析
,

现

报告如下
&

�
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数据来源

�
,

( 样品来源
&

所有检样均来自 本 公

司几个下属厂的成 品库
。

于出厂之前无菌采

集
。

对带塑料肠衣的灌肠制品
,

在无菌室里

去掉塑料肠衣后取样检测
。
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 检测项目和方法
& 细菌 总 数

、

大

肠菌值
。

按照) ∗ + % ∃ �
∋

 一∃ +和) ∗ + % ∃ �
∋

,一
∃ +规定的方法取样检测

。

�
∋

, 判断依据
−

按照被检产品相应的国

家标准进行判断
。

细菌总数和大肠菌值有一

项不合格者判为不合格
。

 
∋

检浏结果的整理和统计

 
∋

� 为便于考察不同生产月份对 熟 肉

制品合格率的影响
,

将 ��∃ %年至 � � ∃ �年每年

同月份的检测结果综合列于表 (
。

并根据表

� ,

以月份为横坐标
,

合格率为纵坐标绘制

折线图
,

如图 �
。
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 为进一步探讨生产季节与检 测 合

格率的关系
,

将本地区气温较高的 ! . �月份

与气温较低的 �/ . + 月份的检测结 果 作 比

较
,

并进行差异显著性检验 #卡方检验 0
。

整理后的数据与统计结果列于表  
。
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, 为初步探讨产品种类 与合格率的关

系
,

取灌肠类和酱卤类两大类的检测结果作

比较 #其它产品检样数太少
,

因数据不足而

未作 比较 0
,

并进行差异显著性检验 #卡方

检验 0
。

见表 ,
。
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∋

� � ∃ % . � � ∃ �年三年检测结果 #按月

份归纳 0

月份 检样数 合格数 合格率肠
.
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熟肉制品合格率与月份的关系图
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表 
∋

! . � 月份与 �/ . + 月份检测结果

的比较

季节 检样数 合格数 合格率肠

! . �月 � / / 2 ∃  ! ∃  
∋

/ �

� / . + 月 �, ∃ % �,  2 � +
∋

∃ ∃

统计分析 4 5 一 �/  
∋

! 2 因大于临界值

# 4 5 6
∋

/ �#� 0“ 2
∋

2 , 0 所 以两者存

在极其显著的差异 # 7 8 /
∋

/ � 0

表 ,
∋

灌肠类与酱卤类检测结果的比较

种类

灌肠类

酱 卤类

统计分析

检样数 合格数 合格率9

� � � %

�/ ∃ %
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∃ ∃
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�2 因小于临界值

#3  /
∋

/ ! #: 0. ,
∋

∃ + 0

无显著差异 #7 ; /
∋
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所 以两者

,
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分析讨论

,
∋
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生产季节与产品合格率的关系
&

对三年来检测结果 的归纳和统计表明
,

生产

季节对产品微生物检测合格率的影响是极其

显著的
。

而生产季节的不 同归根结底是气温

和湿度 的差异
。

气温较高的季节其产品合格

率明显偏低的原因
,

经初步分析
,

主要有以

下几个方面
&

一
、

原料 肉受微生物污染的机

会增多
,

卫生状况不如低气温季节
。

尤其是

炎夏
,

蚊蝇较多又在所难免
,

而且通过不 同

途径在不同加工环节上污染到原料肉或半成

品的微生物极易生长繁殖
,

导致原料肉或半

成品质量下降
,

最终或多或少影响着成品的

合格率
。

二
、

在高气温季节里
,

成品出锅后

到晾凉所需时间增长
,

尤其是有些厂家的成

品库不具备制冷条件
,

产品在晾台上 自然晾

凉
,

因此
,

从环境中污染进去的微生物相对

的有较长时间在其最适温度区间内迅速生长

繁殖
,

从而导致产品合格率下降
。

三
、

环境

中微生物相对活跃
,

对成 品的污染机会明显

增多
。

由于气温较高
,

有 的工人不带工作帽

和手套
,

或忽视对设备
、

工具的洗刷消毒工

作 − 或忽视操作规程
。

比如盛成品箱子的洗

刷
,

由于天气闷热
,

机械刷箱常常人为加快

速度
,

或蒸汽不足 − 人工刷箱也常常有意降

低水温
,

造成洗刷不净
,

直接污染成品
。

所

有这些
,

都是造成高气温季节产品合格率下

降的重要 因素

,
∋
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产品种类与合格率的关系
&

本文取

灌肠类和酱卤类作比较
,

结果这两大类的合

格率无显著差异
。

由于未能分得更细
,

因而

这只能表明在总体上两大类的合格率不存在

显著差异
。

从理论上分析
,

产品微生物合格

率受到产 品本身水分活性的影响
,

而水分活

性又与产品的种类和加工工艺有密切关系
,

显然
,

产品种类与合格率有关
。

例如
,

烧烤

炸制品的水分活性普遍低于其它产品
,

即使

微生物污染上去也不易生长繁殖
,

合格率自

然较高
。

至于其它种类与合格率之 间 的 关

系
,

尚有待进一步探讨
。

,
∋

,
∋

本文所统计的检测结果 尚不能表明

产品微生物超标到底是加工因素造成的还是

成品受到外界污染造成的
。

要弄清楚这个问

题
,

有必要改变取样方法
,

即表面涂抹取样

的检验结果代表成品受外界微生物污染的程

度的而弃去表层取深层 的检验结果则代表加

工的质量
。

综上所述
,

对于生产厂家或监督检验部

「〕
,

应充分注意到生产季节及产品种类对于

产品合格率的影响
,

并应用到生产管理和监

督检验工作中去
。


