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在大学校园中，食堂餐品的卫生是保障大学生生活

品质的关键。食堂食品安全问题受到社会各界人士和师

生们的广泛关注，但是食品在加工、生产和供应中很多

不可控因素会污染食品，其中最严重的就是微生物污染

问题。为了让学生在食堂吃到放心食品，加强对校内食

堂餐品微生物问题的研究，有必要对我校食堂之一的地

下超市进行食品微生物的检测，切实通过本次实验的结

果来维护学生权益。1

1.资料与方法

1.1 一般资料

在济南市某高校超市快餐售卖食品处，随机采集各

处食物共取样品 100 份，包括油炸食品，粥类，面包甜

点类，饮品类，汤面类，每类食品各取样 20 份，全部样

品均检测三项：细菌总数、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌，

一项不合格则该样品不合格。采集的样品应典型、全面、

有代表性。各类食品均无菌采集，每份采集样品不少于

250g/ml。采集的样品均按照国标要求在规定时间内送到
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实验室并按《食品卫生微生物学检验》标准检测，保证

样品检测时的质量。

1.2 检测项目与方法

1.2.1 细菌总数检测

操作方法如思维导图所示

1.2.2 沙门氏菌检测

操作方法：

将样品稀释混合均匀，从混合液中取 1 毫升（共 4

毫升）接种于 10 毫升 BS 琼脂、10 毫升 HE 琼脂、10 毫升

XLD 琼脂和 10 毫升沙门氏菌显色培养基中培养，二十四

时后观察菌落。表 1 用于比较菌落特征进行判断。同时

做另一项检测实验，从选择平板上取出实验中出现的几

个我们判定的可疑菌落，接种在三糖铁琼脂上。培养后，

观察平板上的菌落，并与表格 2 进行比较。综合判断是

否是沙门氏菌。初步结果判断后，我们用 PH7.2 的尿素、

氰化钾和赖氨酸脱羧酶观察实验结果，并与图 4 进行比

较，最终确认属于哪一种沙门氏菌。含有选定菌落的平

板应保存二十四小时供做复查之用。

1.2.3 金黄色葡萄球菌检测

操作方法：
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2.检测结果

本次调查共采集样品 100 份，其中 26 份样品微生物

检测结果不合格，不合格率为 26%。其中细菌总数不合

格样品为 21 份，不合格率为 21％；沙门氏菌不合格样品

为 3 份，不合格率为 3％；金黄色葡萄球菌不合格样品为

1 份，不合格率为 1％。本次研究结果显示，在所检测的

相关产品中，细菌总数不合格率最高，说明我校地下超

市食品安全状况不容乐观，亟待改进。

在各类食品中，面包甜点类几乎全部合格，这与它

们的即做即食性和售卖环境干净有一定的关系，同时这

类食物原材料较为简单，不使用重油重盐等过多调味品，

制作所需工具容易清洗，制作后可即封口，售卖时同学

们可付钱自取，不会出现食品售卖者一个人又收钱又接

触食品的情况，不易被污染；但是这类产品含糖量高，

如果出现生产原料质量不合格或包装不当，丰富的含糖

量会给微生物生长繁殖提供良好的环境和丰富的营养物

质，导致细菌总数超标，也会造成一定的食品安全不合

格。粥类和饮品类由于随做随卖，低温售卖，各类微生

物含量基本合格，但该类食品只能通过本身的低温性抑

制微生物的繁殖，不能长时间保证饮品是新鲜的，因此

购买这类食品后应当尽快饮用完，不可长时间放置。而油

炸食品类和汤面类则问题较为严重。油炸类食品存在食品

来源得不到保障，销售过程中售卖者自身消毒不严格，销

售环境脏乱，售卖者不及时清理等问题。油炸食品所用油

不经常更换，一锅油反复使用产生一些对人体有害的物

质，可能导致长时间食用者（学生、老师）肝脏肿大，生

育功能出现部分障碍，甚至有致癌的危害作用等。而汤面

类食品存在汤底反复加热使用，加工过程中使用的加热设

备不经常清理甚至不清理，表面有各种油渍等沉积物，上

面有大量细菌甚至可能存在一些致病菌，这些设备接触食

物后已经污染了食物，使食品安全得不到充分保障。

3.讨论

一般来说，食品污染主要可分为三类，第一类是放

射性污染；一类属于化学物质如重金属、部分的化学残

留物、一些包装材料和涂料等对食品造成的污染；另一

类则属于微生物所导致的食品污染，该类污染在大学校

园内最易发生，本实验即对这类污染的调查研究。而通

过调查我们总结，食品微生物污染主要有三个来源，分

别是空气（封存不严的食品长时间暴露在空气中，空气

中微生物会将食物污染）、食品生产用水（水中有大量细

菌，食物生产过程中离不开水，若没有被严格灭菌也可

能存在污染）、原料和辅料（这类物品表面可能附着微生

物，采用不合理的加工和灭菌手段不能彻底消灭其中的

有害微生物也是一种食品污染）。一些病原微生物会利

用食品中营养物质使细菌大量繁殖，细菌总数严重超标，

继而引发学生感染性中毒；或者由于细菌繁殖产生菌毒

素，使食用者出现毒素性中毒，严重危害学生健康。虽然

造成各种食物中毒的微生物不同，但根据实验前期进行问

卷调查和综合实验结果来看，食物中毒一般会有明显的季

节性，夏季食物因为温度较高不能长时间保存且容易腐败

变质，因此是细菌性食物中毒发生最多的季节，也是食品

安全管理最应给予重视的季节。学校应加强这方面安全教

育，使同学们重视食品微生物安全问题，保护自身安全。

对同学们来说，我们自身应当增强食品安全意识。

多吃当季新鲜的瓜果蔬菜，不能只重视口感忽视健康。

尤其应当少吃腌制菜，这类菜中含有硝酸盐，细菌利用

硝酸盐可以产生亚硝酸盐，再进入胃中变成亚硝胺（一

种致癌物质），长期食用这样的菜可能会致癌。在食用水

果时，也应清水洗干净或去皮后再吃，以免发生水果表

面残存的有机磷等农药的中毒。在校内用餐也应多提高

安全意识，积极维护自身权益，保障自己的健康。

对于学校来说，应加强卫生监督，做好售卖人员的

卫生培训工作。重点关注原材料的采购，加工，储存，

运输，确保每个环节都不受污染，避免原材料本身造成

的食物污染；选择既可保护食物中营养成分不被破坏，

又可杀灭微生物的加工工艺，全方位减少加工过程中的

污染；地下超市自身也应加强质量管理，严格把控食物

卫生，确保食物制作环境干净，制作人员接触食物前自

身已消毒，食物制作后及时售卖，不长时间放置或售卖

隔夜食物，全方面减少食品微生物污染，保证学生安全。

针对本次实验结果，建议学校开设针对学生们的食

品安全自我保护的宣传演讲，加强对地下超市食品的监

管力度，对售卖食品的食堂员工进行食品安全尤其是微

生物食品安全的教育，最大限度保证食品安全。
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