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食品检验中微生物污染防控策略探析

陈曦
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摘要：随着人们生活水平的不断提高，对食品卫生安全问题的重视程度也日益提高。在食品整个供应供应链体系

中，每个环节都会产生微生物污染情况，且食品供应链的延长以及复杂性的增加，增加了食品微生物污染的风险

的管控难度，导致人体健康受到严重的威胁。在这种情况下，需要强化食品整个供应链体系的卫生及质量安全检

测，确保食品供应链各个环节微生物污染的有效管控。基于此，本文对食品检测中微生物污染防控策略进行了重

点阐述，为食品安全提供安全保障。
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食品微生物污染已经成为全品类食品安全的重要

威胁因素，同时也是食品卫生及安全管控的重点。在食

品供应链体系不断延长且复杂程度日益增加的情况下，

食品微生物污染防控的难度也进一步增加，这就需要重

视食品供应链各个环节的微生物污染防控策略的贯彻

实施，有效降低食品中微生物污染导致人体健康受到威

胁的情况，因此，对食品供应链各个环节微生物污染防

控策略开展深入研究具有重要意义。

1食品供应链的系统构成与核心特征

食品供应链是一个涵盖多元环节的复杂网状体系，

其流程贯穿原料采收、生产加工、成品包装、仓储保鲜、

物流运输，最终延伸至终端零售与消费环节（详见图 1）。
食品供应链条中的各环节并非孤立存在，而是呈现出紧

密关联、相互依存的耦合关系，每个环节的运行状态直

接决定着食品质量安全水平与供应链整体运营效能[1]。

因此，要想确保食品供应链各个环节的质量达到检测要

求，需要做好供应链各个环节的微生物污染管控工作，

这样才能实现全链条的食品卫生安全。

图 1 食品供应链环节

2食品检测中常见的微生物污染类型

在食品检测过程中，常见的微生物污染包括以下类

型：（1）细菌。在食品检测过程中，细菌呈现出种类

繁多的特点，主要来源于食品生产环境和生产过程以及

人员操作等环节，对人体健康具有潜在的危害，常见的

危害性细菌包括沙门氏菌。大肠杆菌、金黄色葡萄球菌

等，这些细菌存在于不同类型的食品中，能够引发人体

中毒等严重的健康问题。（2）病毒。病毒在食品中检

测的总量较少，但是病毒对人体的危害性较为严重，如

食品中常见的诺如病毒和腺病毒等。在食品微生物污染

源追溯过程中，发现病毒常与食品加工生产过程中的水

源和接触感染者等具有直接关系。不同类型的病毒通过

食品进入到人体后，会产生不同的病症，并且病毒具有

交叉传播的风险。（3）真菌。在食品检测过程中，真

菌较为常见，尤其在食品加工存储环节中，真菌类型主

要有霉菌和酵母菌。此类真菌适宜在潮湿的环境中滋生。

在适宜的环境条件下，食品中存在的真菌能够进行快速

的繁殖，加速食品的发霉和变质速度，另有些真菌对人

体产生一定的危害，需要在食品供应链中进行严格的管

控[2]。（4）寄生虫。在食品微生物污染检测过程中，寄

生虫也是重要的微生物污染类型。不同类型寄生虫生存

的环境不同，大多在污染水源或者接触感染者的过程中

进行传播，在进入食品供应链环节后，对人体健康产生

一定的危害。如常见的原虫，寄生在蔬菜和水果食品中，

人类食用后会引发孢子虫病。

3食品检验中微生物污染源检测技术

3.1传统培养检测方法

在传统的食品检测中，利用微生物培养检测法的操

作流程如下：首先将经预处理的食品样本，定量接种至

针对性的培养基基质当中，随后将其放置在温度、湿度

等条件均适宜的培养环境内，促使样本中的微生物得以
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充分生长繁殖，最终形成肉眼可直接观测的菌落集群。

在菌落观测阶段，工作人员可依据菌落的形态特征、色

泽表现、尺寸大小等直观指标，对微生物的大致类别做

出初步判定。在此基础上，进一步开展系列生化验证试

验，结合试验所呈现的特异性反应结果，完成对微生物

具体种类的精准鉴定。该检测方法的显著优势在于操作

流程简便易懂，无需依托精密复杂的实验设备，整体检

测成本相对低廉，在基层实验室中具备较强的实用性与

普及性。但与此同时，该方法也存在较为突出的局限性，

一方面检测周期普遍偏长，难以满足快速检测的实际需

求；另一方面，对于部分营养需求苛刻、生长条件特殊

的难培养微生物，传统培养检测法往往难以实现有效分

离与鉴定。

3.2分子标记技术

分子标记技术在食品供检验微生物污染源溯源工

作中占据关键技术地位，其中多位点序列分型（MLST）
与脉冲场凝胶电泳（PFGE） 是两类主流应用技术，二

者均依托微生物的 DNA特征分析，实现对目标菌株在

供应链中传播轨迹的精准追踪。多位点序列分型属于高

精度微生物遗传分型手段，其核心原理是对微生物基因

组内多个保守基因座的序列变异情况进行测定与比对，

进而完成菌株遗传型的精准鉴定。该技术具备不受外界

环境因素的干扰，能够为目标菌株构建稳定且独特的遗

传指纹图谱，这一优势使得研究人员可清晰追溯特定菌

株从原料采收、加工处理到终端产品出厂的全链条传播

路径[3]。脉冲场凝胶电泳是另一项广泛应用的微生物溯

源技术，其技术逻辑为通过电泳手段分离微生物的大分

子 DNA 片段，以此实现菌株遗传指纹的有效识别。

PFGE技术对菌株间的遗传差异具备极高的检测灵敏度，

在食源性疾病集中爆发场景下的病原体溯源工作中展

现出显著技术优势。运用该技术时，研究人员可对不同

生产厂区、不同批次产品中分离的菌株进行遗传特征比

对，以此明确污染源头的具体位置，并梳理出污染物在

供应链中的扩散路径。

3.3全基因组测序技术

全基因组测序（WGS）技术是为食品检测中常用的

技术方法，能够实现对微生物污染源的精准溯源。该技

术依托高通量测序平台，可完整获取目标微生物的全基

因组序列信息，助力研究人员深度解析菌株的核心遗传

特征。在食品检测实践应用场景中，全基因组测序技术

能够精准定位食品生产链条中微生物污染的具体发生

环节，同时还能够动态监测微生物在食品供应链中的演

化进程。全基因组测序技术在食品质量检测中的落地应

用，大幅提升了食品安全领域的风险预警效能与应急响

应速度。借助菌株的完整基因组信息，公共卫生管理部

门能够在食源性疾病暴发时迅速研判疫情态势，进而制

定更具针对性的防控与治理方案，为守护公众饮食健康

提供技术支撑。

4食品检验中微生物污染防控策略

4.1构建严苛的原料检验与准入标准

食品微生物污染的防控工作应从食品供应链的源

头进行管控，即从食品原料采购环节与质量验收环节切

入，构建原料检验的标准化机制与准入准则，这是从根

源上规避食品微生物污染风险的首要举措。一方面，需

严格界定食品原料供应商的遴选标准，明确要求合作供

应商提供的食品原材料必须符合国家食品安全相关规

范，并且能够出具真实有效的原料质量检测合格报告，

同时要建立常态化的供应商审核机制，精准评估潜在的

食品安全风险[4]。另一方面，原料在投入生产加工环节

之前，必须完成系统的微生物指标检测工作，重点筛查

致病菌的检出情况、菌落数量等关键参数，确保食品原

料在物理性状、化学成分及生物安全性等维度均满足食

品生产的安全性硬性标准。此外，可充分发挥出快速微

生物检测仪器和设备的优势，实现对原料微生物负载量

的实时监测与动态预警，一旦发现受污染原料需立即进

行隔离处置，杜绝其流入后续生产环节，以此从供应链

起点降低食品安全事件的发生概率。

4.2强化加工环节管控与生产环境卫生治理

在食品加工流程中，始终保持生产环境的洁净度，

并达到食品安全生产的卫生标准，是阻断微生物污染传

播链条的核心举措。针对生产环境中极易产生的微生物

污染防控，需构建常态化的环境监测体系与标准化的清

洁消毒流程。首先，应制定精细化的清洁消毒操作规范，

选用符合食品安全要求的专用消毒剂，对生产设备、操

作台面及车间全域开展周期性消毒作业。根据不同类型

食品加工场景，需制定差异化的清洁消毒的频次，消除

微生物滋生的潜在隐患。其次，可充分利用环境监测传

感器等现代化监控设备，对食品加工生产区域的温度、

湿度等关键环境参数进行实时监测，从源头上抑制适宜

微生物繁殖条件的形成。最后，需强化从业人员的个人

卫生意识和食品安全知识培训，保障全体人员严格遵守

食品加工生产全过程的个人卫生操作规范，以此降低因

人员操作引发的微生物交叉污染与传播风险。
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4.3强化成品包装、仓储及物流运输全流程管控

在食品整个供应链体系中，针对成品包装、仓储与

运输环节制定系统性的微生物污染防控策略，不仅可以

有效保障食品在消费者购买前的安全性，还能够有效阻

断微生物污染扩散的路径。

（1）在食品包装环节。需精准地选择适配食品安

全的包装材料与技术，以构筑微生物的隔离屏障。通常

需要选用具备抗菌性能的包装材料，由此可有效减缓食

品中微生物的增殖速率，例如将银离子等抗菌成分应用

到包装基材中，实现对细菌、霉菌等微生物的抑制效果。

同时，还可以通过真空包装的方式，大幅降低包装内部

的氧气浓度，促使食品的保质期延长，还能够有效抑制

需氧型微生物的繁殖[5]。

（2）食品仓储环节。对存储的温湿度进行精准管

控是微生物污染防控的关键抓手。温度作为影响微生物

活性程度的重要因素，应根据食品的类型以及质量需求，

始终保持低温仓储环境，这是抑制菌滋生的核心手段，

对于易腐食品，需在生产加工工序完成后，全程维持冷

藏或冷冻储存的环境条件，并对验温湿度监控设备实施

定期的校准，确保仓储环境参数稳定可控。湿度调控同

样不容忽视，保持干燥的仓储环境能有效抑制霉菌滋生，

这一点在干货类食品的储存中表现尤为突出。

（3）食品运输环节。需根据不同类型食品的转运

保质条件，采取全过程的环境条件控制，确保达到食品

安全卫生转运的规范标准。针对冷藏、冷冻食品的运输，

必须采用恒温运输车辆，并配备温度与湿度自动记录装

置，实时追踪食品运输途中的环境参数变化，保障各项

指标均处于食品安全管控的区间内。另外，需对运输容

器及车辆进行全面的清洁与定期消毒，尤其在转运不同

品类食品时，可有效规避交叉污染风险。

4.4引入前沿化生产技术与智能化装备

在现代食品加工生产过程中，先进科学技术与智能

化加工设备的应用，不仅是驱动产业效能提升的核心动

力，更是筑牢食品卫生安全防线的重要技术支撑。通过

在食品生产加工环节采用先进的生产技术与智能化设

备，企业能够实现食品生产全流程的升级优化，在提升

加工效率的同时，大幅提高食品安全管控标准。首先，

在食品生产加工环节中，配备现代化的智能生产设备，

能够构建自动化的食品生产加工体系，可最大限度降低

传统人工操作与食品的直接接触频次，从操作层面降低

食品污染的潜在风险[6]。自动化生产线的应用能够实现

对食品加工全程进行严格的关键工艺参数调控，保证食

品加工的各道工序都达到卫生规范和生产安全标准。其

次，智能化管控技术的应用，可以显著提升食品安全管

控能力。充分发挥出现场监测系统的优势，可对生产设

备的运行状态、产品质量核心指标等内容进行动态化的

追踪与管控，针对生产过程中出现的异常指标情况，管

理人员可以进行自动化的调整加工作业流程，避免因人

为干预滞后引发的食品安全隐患。最后，依托高科技检

测技术与储运装备，能够实现对不同类型食品加工原料

的科学化管理。同时采用现代化的精密检测设备，可对

原料的关键指标进行快速且精准的成分与微生物检测，

确保投入生产的原料均满足无污染、高质量的准入要求。

5结束语

在整个食品供应链体系中，每个环节都会产生严重

的微生物污染风险，进而对人体健康产生一定的危害。

因此，需要根据食品供应链的体系的复杂性特征，制定

出针对性的食品微生物污染防控措施，确保各个环节都

能够严格遵循食品卫生安全管理要求，降低微生物污染

风险问题发生的几率，确保食品的安全卫生，为人们身

体健康提供可靠地保障。
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