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摘  要 

本研究旨在分析生湿面生产企业空气净化设施的使用必要性，并为生湿面企业取消空气净化限制条件提

供依据。调查选取了长沙市内处于生产状态的18家生湿面生产企业作为研究对象，重点调研了空气净化

级别和维护频率、菌落总数监测频率和限值、企业集中反映问题。分析结果表明，从生产成本、设施效

果、运行影响等方面综合考虑，空气净化并非控制环境微生物、保证产品品质的必要设施。 
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Abstract 
The purpose of this study is to analyze the necessity of using air purification facilities in fresh wet 
noodles production enterprises, and to provide basis for canceling air purification restrictions. 
The investigation selected 18 fresh wet noodles production enterprises in Changsha as the re-

 

 

*通讯作者。 

https://www.hanspub.org/journal/hjfns
https://doi.org/10.12677/hjfns.2024.133036
https://doi.org/10.12677/hjfns.2024.133036
https://www.hanspub.org/


谭茜 等 
 

 

DOI: 10.12677/hjfns.2024.133036 282 食品与营养科学 
 

search object, the air purification level and maintenance frequency, the monitoring frequency and 
limit value of colony count, and the centralized reflection of enterprises were investigated. The 
results show that air purification is not a necessary facility to control environmental microorgan-
ism and ensure product quality, considering production cost, facility effect and operation effect. 
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1. 引言 

生湿面，即以小麦粉为主要原料，经配料、和面、成型制成的非即食面粉制品[1]。生湿面水分含量

较高，一般在 30%左右，生产及贮存过程中易受腐败微生物污染，导致食用品质降低并造成资源浪费[2]。
因此，《湖南省湿米粉生产许可审查细则(2016 版)》中就要求湿面生产许可审查参照该细则执行，其中

就包括“清洁作业区应配备空气净化设施设备和杀菌消毒设施，并每月定期按《公共场所卫生检验方法 第
3 部分 空气微生物》(GB/T 18204.3)中的自然沉降法测定清洁作业区空气中的菌落总数”[3]，从而来控

制生产过程中微生物的生长繁殖。自细则执行至今，湖南省长沙市辖区内的湿面生产企业均按照细则要

求，在清洁作业区安装净化设施并达到净化要求。空气净化是一种方便的除尘、除菌手段，采用合适的

过滤器能保证送风气流达到要求的尘埃浓度和细菌浓度[4]，确保空气中的菌落总数在标准所规定的指标

限值以下。 
本研究通过对湖南省长沙市内 18 家生湿面生产企业调研和分析，了解生湿面生产企业空气净化设施

的使用情况，并综合分析对生湿面车间清洁作业区的空气进行过滤的必要性。 

2. 调研对象与内容 

2.1. 对象 

目前，长沙市辖区内除浏阳市以外的生湿面生产企业共有 22 家，其中，仍处于生产状态的企业共有

18 家。本次调研采取调查问卷和走访调研相结合的方式，对 18 家生湿面生产企业进行了全覆盖调研。 

2.2. 主要内容 

调研内容主要分为三个部分，一是空气净化级别和维护频率；二是清洁作业区空气中的菌落总数监

测频率和限值；三是对卫生规范、审查细则等相关文件在指导实际生产过程中的意见和建议。 

3. 调研结果 

3.1. 空气净化等级和维护频率 

调研的 18 家生湿面生产企业中，有 17 家按照《食品工业洁净用房建筑技术规范》(GB 50687-2011)
对清洁作业区的空气净化进行检测，空气洁净度在 10 万级的有 10 家，30 万级的有 7 家，有 1 家按照《药

品生产质量管理规范》(2010 版)对清洁作业区的空气净化进行检测，空气洁净度为 D 级。有 9 年企业对
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空气净化设施进行定期维护，其中一年 3 次维护的企业有 2 家，一年 2 次的有 6 家，一年 1 次的有 1 家。

企业分布情况见表 1。 
 

Table 1. Status of cleaning grade and maintenance frequency in clean working area of fresh wet noodles production enterprises 
表 1. 生湿面生产企业清洁作业区净化等级和维护频率情况 

企业分布情况 
清洁作业区空气洁净度 净化设施维护频率(次数/年) 

D 级 10 万级 30 万级 3 次 2 次 1 次 

数量(家) 1 10 7 2 6 1 

比例 5.56% 55.56% 38.89% 11.11% 33.33% 5.56% 

3.2. 菌落总数监测频率和限值 

调研的 18 家生湿面生产企业中，仅有 7 家企业定期检测清洁作业区空气中的菌落总数，其中每月 4
次的有 1 家，每月 2 次的有 2 家，每月 1 次的有 4 家，完全按照标准要求监控(每月 2 次)并在限值以内(≤ 
300 CFU/皿)的仅有 2 家。企业分布情况见表 2。 

 
Table 2. Monitoring situation of air colony in clean working area of fresh wet noodles production enterprises 
表 2. 生湿面生产企业清洁作业区空气菌落总数监测情况 

企业分布情况 
监测频率(次数/月) 监测限值 

4 次 2 次 1 次 30 CFU/皿 300 CFU/皿 1000 CFU/cm2 

数量(家) 1 2 4 1 5 1 

比例 5.56% 11.11% 22.22% 5.56% 27.78% 5.56% 

3.3. 企业反映的主要问题 
 

 
Figure 1. Enterprises reflect the distribution of cleaning facilities in the clean operation area 
图 1. 企业反映清洁作业区净化设施问题分布情况 
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被调研的 18 家生产企业均认为在清洁作业区安装空气净化设施缺乏实际意义，反而给他们生产经营

带来了不少问题：一是维护保养成本高，湿面生产企业以中小型企业为主，设备安装及每年维护费用高

达 20 万元(18/18)；二是湿面清洁作业区的物流口较米粉清洁作业区大，会影响净化效果(16/18)；三是易

造成管道积尘发霉，车间面粉粉尘易扩散进入回风口，从而污染通风管道(10/18)；四是存在生产安全隐

患，净化车间为密闭环境，但生产过程中产生粉尘较大，不通风环境下存在粉尘爆炸风险(6/18)。在走访

调研过程中，也发现有不少企业的空气净化设施与空调设施共用一个出风口，在生产车间温度未超过 25℃
的情况下，并未开启净化设施。企业反映问题分布情况见图 1。 

4. 分析和建议 

空气净化通过采用合适的过滤器来保证送风气流达到要求的尘埃浓度和细菌浓度，目前，国家食品

安全标准及审查细则有明确要求空气净化的，包括饮用水、饮料、乳制品、保健品、婴幼儿食品等直接

入口或高风险食品类别[4]。生湿面制品目前没有国家食品安全标准，未制订地方审查细则或办法的省份

执行的为《其他粮食加工品生产许可证审查细则》，该细则未对空气净化做出要求。 
被调研的长沙市内 18 家生湿面生产企业全都安装了空气净化设施，其中有 10 家企业清洁作业区配

备的为 10 万等级的空气净化设施。《湖南省湿米粉生产许可审查细则(2016 版)》要求企业清洁作业区配

备空气净化设施，并未对洁净度的等级做出规定，因此，10 万等级、30 万等级或者 D 级的空气净化度

均符合要求。18 家生湿面生产企业中，仅有一半的企业对净化设施进行清洁维护。按照该细则中对作业

场所清洁度的划分，成型和内包装间均须作为清洁作业区设置。生湿面生产环节相比较湿米粉，并无蒸

粉熟制的加工工艺，因此，成型间面粉粉尘较大，回风口易堆积大量的尘、菌污染物。如不对过滤器定

期清洁维护，粉尘又将通过空气循环对食品造成交叉污染。 
食品加工过程中的环境微生物监控是验证或评估目标微生物控制程序的有效性，确保食品安全管理

体系持续改进的工具[5]。地方标准 DBS 43/008-2018 建议，在湿面加工过程中，每月监控 2 次环境空气

的沉降菌菌落总数，并可根据食品安全风险实际情况确定监控频率，建议监控指标限值≤ 300 CFU/皿。

被调查的 18 家企业中，有 7 家企业每月定期监测清洁作业区环境空气的沉降菌菌落总数，其中仅有 3 家

监测频率不小于每月 2 次，仅有 6 家监测指标在限制以下。食品加工过程的微生物监控结果能反映食品

加工过程中对微生物污染的控制水平，缺乏必要的微生物监控措施，无法评估空气净化的效果和产品受

到微生物污染的风险水平。 
国内市场上的生湿面大都由食品中小企业或者小作坊生产，考虑到湿面属于湖南地方特色食品，也

是长沙市民消费者十分喜爱的主食之一，因此长沙市将生湿面制品放入食品小作坊禁止生产目录，细则

和地方标准对生产过程管理也提出了比一般食品更为严格、具体的要求。但是，生湿面相比较湿米粉的

生产工艺和技术要求更简单，加工过程未涉及到热加工，同时长沙市内生产这两类产品的企业，生产车

间都完全独立分隔，并未共线重叠。因此，建议按照生湿面生产过程中食品安全风险，降低其生产过程

管理要求，避免因过度设防而增加企业的生产成本。其次，导致生湿面腐败和变质的微生物为细菌与霉

菌[6]，在成型间和内包间中引起产品细菌和霉菌污染的主要因素为环境温湿度、员工工作服和手部清洗

消毒以及设备和工作台面的清洗消毒，企业可通过控制温湿度、彻底清洗消毒来控制车间环境的细菌和

霉菌生长繁殖。再通过空气净化来控制生湿面腐败变质意义不大，反而因未能定期清洁维护净化设施而

导致食品交叉污染。在洁净用房功能间设置时，生产和操作过程中产生粉尘污染的工艺设备也不宜设置

在洁净用房内[7]。最后，湿面生产卫生规范地方标准对成品微生物检测指标并未做出要求，空气净化与

否对成品检验是否合格并无影响。 
后疫情时代，食品中小企业都面临着成本增高、效益降低、恢复缓慢等发展难题，为帮助企业节约
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生产成本和提高生产效率，建议结合生湿面车间清洁作业区净化效果的对比试验，对生湿面生产企业许

可审查取消空气净化的限制条件。引导企业采取有效的清洗消毒措施，控制生产及贮存过程中温湿度，

开发合适的产品保鲜办法，如使用防腐用复配添加剂、脉冲强光杀菌、气调保鲜等技术[8]，来确保产品

在保质期内品质达标。同时，企业应当结合自身实际情况科学制订生产车间微生物监控方案，通过对环

境微生物监控，尽可能发现车间环境及生产过程中的致病微生物风险，验证清洗消毒、温湿度控制的有

效性，预防由生产加工环节导致的食源性疾病或食品安全事件。 

参考文献 
[1] 湖南省卫生健康委员会. 食品安全地方标准 湿面生产卫生规范 DBS43/008-2018 [S]. 2018. 

[2] 任顺成, 王涛, 李翠翠. 生鲜湿面条常温下的品质变化与防腐保鲜[J]. 河南工业大学学报(自然科学版), 2010: 
31(6): 6-10. 

[3] 湖南省食品药品监督管理局. 湖南湿米粉生产许可审查细则(2016 版) [S]. 2016. 

[4] 中华人民共和国住房和城乡建设部. GB50591-2010 洁净室施工及验收规范[S]. 北京: 中国建筑工业出版社, 
2010. 

[5] 宋艳梅, 夏忠悦, 骆敏, 等. 食品生产加工过程中环境微生物的监测与控制[J]. 食品安全导刊, 2022, 24(39): 
41-43. 

[6] 谢沁, 李雪琴. 生鲜湿面保鲜技术研究[J]. 农业机械, 2012(6): 65-67. 

[7] 许钟麟, 曹国庆, 张益昭, 等. 国家标准《食品工业洁净用房建筑技术规范》解读[J]. 暖通空调, 2012, 42(4): 
15-20. 

[8] 向宸成. 生湿面的保鲜技术及其品质研究[D]: [硕士学位论文]. 武汉: 武汉轻工大学, 2022. 

https://doi.org/10.12677/hjfns.2024.133036

	关于长沙市生湿面生产企业空气净化设施使用情况的调查分析
	摘  要
	关键词
	Investigation and Analysis on the Use of Air Purification Facilities in Fresh Wet Noodles Production Enterprises in Changsha
	Abstract
	Keywords
	1. 引言
	2. 调研对象与内容
	2.1. 对象
	2.2. 主要内容

	3. 调研结果
	3.1. 空气净化等级和维护频率
	3.2. 菌落总数监测频率和限值
	3.3. 企业反映的主要问题

	4. 分析和建议
	参考文献

