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2022—2024 年太仓市市售冷冻饮品中 
微生物污染情况分析 

杨晓珺* 
(太仓市检验检测中心, 太仓  215400) 

摘  要: 目的  了解 2022—2024 年太仓市市售冷冻饮品的微生物污染情况。方法  采集 2022—2024 年太仓市

市售冷冻饮品 118 份, 按 GB 2759—2015《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》进行检验判定。结果  1 份

样品菌落总数超标, 4 份样品大肠菌群超标, 两者的不合格率分别为 0.85%和 3.39%; 72.88% (86/118)的样品菌

落总数实测值≥5 CFU/g, 6.78% (8/118)的样品大肠菌群实测值≥5 CFU/g; 金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、单核

细胞增生李斯特氏菌在样品中均未检出。结论  2022—2024 年太仓市市售冷冻饮品卫生状况相对较好, 建议

监管部门持续对冷冻饮品生产企业进行卫生监管, 企业持续加强卫生管理, 严控生产、运输、储存各环节, 确

保冷冻饮品卫生质量。 
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Analysis of microbial contamination in frozen drinks from 2022 to  
2024 in Taicang City 

YANG Xiao-Jun* 
(Taicang Inspection and Testing Center, Taicang 215400, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the microbial contamination in frozen drinks sold in Taicang City from 
2022 to 2024. Methods  A total of 118 samples of frozen drinks sold in Taicang City were collected from 2022 to 
2024, inspected and judged according to GB 2759—2015 National food safety standard-Frozen drinks and 
ingredients. Results  One sample had an excessive total bacterial count, and 4 samples had an excessive coliform 
group, with failure rates of 0.85% and 3.39%, respectively; the 72.88% (86/118) of the samples had a measured total 
bacterial count of greater than or equal 5 CFU/g, and 6.78% (8/118) of the samples had a measured coliform bacterial 
count of greater than or equal 5 CFU/g; Staphylococcus aureus, Salmonella and Listeria monocytogenes were not 
detected in the sample. Conclusion  From 2022 to 2024, the hygiene quality of frozen drinks sold in Taicang City is 
relatively good. It is recommended that regulatory authorities continue to conduct hygiene supervision on frozen 
drinks production enterprises. Enterprises continue to strengthen hygiene management, control production, 
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transportation and storage processes, to ensure the hygiene quality of frozen drinks. 
KEY WORDS: frozen drinks; microbial contamination; total bacterial count; coliform group; pathogenic bacteria 
 
 

0  引  言 

冷冻饮品的制作, 是选取饮用水、乳及其制品、糖类、

豆制品、植物油等原料中的若干种作为主要原料, 按需选

择是否添加食品添加剂等辅料, 经配料、灭菌、凝冻、冷

冻等生产工艺, 最终制成固态或半固态的食品成品, 常见

的冷冻饮品品类有冰淇淋、雪糕、冰棍、雪泥、甜味冰、

食用冰等。长期以来, 冷冻饮品因入口沁凉、口味多样、

消暑解渴, 深受广大消费者的喜爱。 
冷冻饮品是一种需要在特定低温条件下生产并保存

的食品, 所以冷冻饮品的生产具有独特的工艺, 由于生产

工艺、生产环境、设备条件的不同, 以及包装、运输、储

存、销售等过程中操作不规范, 冷冻饮品极易受到微生物

的污染[1–2]。过去有暴发多起由受污染的冷冻饮品引起的食

源性疾病。2013 年, 德国某餐厅发生一起因葡萄球菌污染

冰淇淋引起的食物中毒事件[3]; 继 2015 年美国蓝铃公司的

冰淇淋受单核细胞增生李斯特氏菌污染, 引发李斯特菌病

事件[4]后, 2021 年, 美国某冰淇淋公司又暴发了单核细胞

增生李斯特氏菌污染事件, 导致 28 人患病, 1 人死亡[5], 给
消费者健康带来极大冲击。参考我国国家市场监督管理总

局对外公示的食品安全监督抽检通报, 对冷冻饮品的抽检

数据展开统计分析, 发现当前冷冻饮品出现不合格状况的

原因主要集中在微生物污染层面[6–9]。 
冷冻饮品由于不是大宗食品, 相关的微生物污染的

调查研究较少。目前国内的文献资料显示, 针对冷冻饮品

微生物污染的调查研究只在少数城市开展, 关注的指标多

为卫生指示菌, 如 2016—2022 年, 海南省共抽取冷冻饮品

933 批次, 菌落总数和大肠菌群不合格率分别为 3.43%和

4.72%[10]; 2019 年, 天津市采集 249 份冷冻饮品, 菌落总数

和大肠菌群的总不合格率为 7.2%[11], 但相关研究的数据

量有限, 不能反映我国冷冻饮品整体的微生物污染情况。

此外, 对食源性致病菌污染情况的调查研究也十分有限, 
部分文献资料显示冷冻饮品中存在致病菌污染[12–16], 但内

容和数据不够详细。总体来看, 目前我国的冷冻饮品微生

物污染情况缺乏全面的研究。 
基于上述分析, 本研究选择在太仓市范围内采集市

售冷冻饮品, 开展冷冻饮品中菌落总数、大肠菌群、金黄色

葡萄球菌、沙门氏菌和单核细胞增生李斯特氏菌 5 种微生物

指标的调查研究。通过检验分析, 掌握太仓市市售冷冻饮品

的微生物污染情况, 以期为冷冻饮品的微生物污染情况提

供基础数据, 为冷冻饮品的风险评估提供数据支撑, 为冷冻

饮品的安全监管提供参考依据, 确保冷冻饮品的质量安全。 

1  材料与方法 

1.1  样品的采集 

严格按照《国家食品安全监督抽检细则》要求, 对
太仓市范围内各大超市、冷饮批发店等流通领域销售的

冷冻饮品进行采样 , 采用车载冰箱进行冷冻保存运输 , 
即刻送检。 

2022—2024 年采样共计 118 份, 其中 2022 年 55 份, 
2023 年 33 份, 2024 年 30 份。 

1.2  检验项目及方法 

严格按照 GB 4789.2—2022《食品安全国家标准 食品

微生物学检验 菌落总数测定》, 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》 , 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》, 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》, GB 4789.30—2016
《食品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生

李斯特氏菌检验》的要求, 分别对 118 份样品进行菌落总

数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌和单核细胞增

生李斯特氏菌的检验, 并按照 GB 2759—2015《食品安全

国家标准 冷冻饮品和制作料》和 GB 29921—2021《食品

安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》进行判定。菌

落总数和大肠菌群的计数检出限均为 5 CFU/g。 

1.3  质量控制 

严格遵循无菌操作原则, 所用试剂和培养基均验收

合格且在质保期内, 采用标准菌株进行验证, 所用仪器经

计量校准后使用, 保证检验结果真实有效。 

1.4  数据处理 

每批次产品抽取 5 个平行样品进行检验。应用 SPSS 
22.0 软件进行统计学分析, 采用 χ2 检验比较组间差异, 显
著性水平 α=0.05, P<0.05 代表差异有统计学意义。使用

Excel 2021 软件进行作图。 

2  结果与分析 

2.1  总体情况 

2022—2024 年共采集冷冻饮品样品 118 份, 不合格样

品 5 份, 不合格率为 4.24%。各年度不合格率差异没有统

计学意义(χ2=0.604, P=0.739), 其中, 1 份样品菌落总数超

标, 4 份样品大肠菌群超标, 菌落总数、大肠菌群两者的不

合格率分别为 0.85%和 3.39%, 详见表 1。 
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表 1  2022—2024 年太仓市市售冷冻饮品微生物项目不合格率 
Table 1  Failure rates of microbial items in frozen drinks sold in Taicang City from 2022 to 2024 

年份 样品数/份 
不合格数/份 

(不合格占比/%) 

菌落总数 大肠菌群 金黄色葡萄球菌 沙门氏菌 单核细胞增生李斯特氏菌

不合格数/份 
(不合格占比/%)

不合格数/份 
(不合格占比/%)

不合格数/份 
(不合格占比/%)

不合格数/份 
(不合格占比/%) 

不合格数/份 
(不合格占比/%) 

2022 55 2 (3.64) 0 (0.00) 2 (3.64) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 
2023 33 1 (3.03) 1 (3.03) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 
2024 30 2 (6.67) 0 (0.00) 2 (6.67) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 

 

从检验结果看, 菌落总数和大肠菌群是冷冻饮品微

生物项目不合格的主要指标, 原因可能是不合格产品的生

产企业规模相对较小, 更容易存在对原料及生产加工过程

卫生条件把控不严格, 生产设备及配套工具清洗消毒工作

执行不到位, 产品在运输及储存阶段对温湿度、通风等条

件把控不佳的情况, 极易增加微生物污染的风险, 对产品

品质造成不良影响。但整体来看, 菌落总数不合格率明显

低于大肠菌群, 主要原因是判定标准 GB 2759—2015 中, 
菌落总数限量值(105 CFU/g)与大肠菌群限量值(102 CFU/g)不
同有关。另外, 金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、单核细胞增生

李斯特氏菌均未在样品中检出, 但根据相关研究显示, 冷冻

饮品[17–20], 甚至其生产环境都存在致病菌检出的情况[13–14], 特
别是单核细胞增生李斯特氏菌, 其可在冷冻环境中存活[21–22], 
且对易感人群有较高的致死率[23], 需引起重视。 

2.2  菌落总数和大肠菌群污染情况比较 

2022—2024 年采集的样品中, 72.88% (86/118)的样品

菌落总数实测值≥5 CFU/g, 6.78% (8/118)的样品大肠菌群

实测值≥5 CFU/g, 菌落总数、大肠菌群的结果比较差异均

无统计学意义(P>0.05), 见表 2。冷冻饮品的生产工艺繁复, 
涵盖配料混合流程, 紧接灭菌、均质处理, 后续进行冷却、

老化、凝冻搅拌、灌装、硬化和包装等步骤, 在整个生产

过程中, 灭菌环节仅进行一次, 是冷冻饮品生产的关键控

制点。从检验数据来看, 冷冻饮品中菌落总数检出比例较

高, 原因可能是加热灭菌工艺不达标, 未能杀灭所有微生

物, 尤其对耐热性细菌的灭菌效果较弱, 且后续环节无法

消除微生物污染[24–26], 致使微生物残留, 进而影响产品质

量。大肠菌群检出比例较低, 说明正常的灭菌工艺能杀灭

大肠菌群, 但由于灭菌步骤处于整个生产流程中相对前置

的环节, 若对后续各环节的人员、设备、环境等卫生条件

把控不当, 易引入大肠菌群污染。 

2.3  贮存期对菌落总数和大肠菌群污染情况影响的

分析 

贮存期是指样品从生产到检验的时间跨度。冷冻饮品

共检验 118 份 , 菌落总数实测值主要分布在<5 CFU/g 
(27.12%, 32/118)、5~<10 CFU/g (4.24%, 5/118)、10~<100 CFU/g 
(44.92%, 53/118)、100~<1000 CFU/g (16.95%, 20/118)、
1000~<10000 CFU/g (2.54%, 3/118)、10000~<100000 CFU/g 
(4.24%, 5/118) 6 个区段。菌落总数实测值在不同贮存期

分布的差异无统计学意义(χ2=10.862, P=0.950), 见图 1。
大肠菌群实测值主要分布在<5 CFU/g (93.22%, 110/118)、
5~<10 CFU/g (2.54%, 3/118)、 10~<100 CFU/g (1.69%, 
2/118)、100~<1000 CFU/g (1.69%, 2/118)、1000~<10000 CFU/g 
(0.85%, 1/118) 5 个区段。大肠菌群实测值在不同贮存期分

布的差异无统计学意义(χ2=7.525, P=0.962), 见图 2。说明随

着贮存期的延长, 菌落总数和大肠菌群实测值没有明显增

加。菌落总数实测值在各贮存期均主要落在<5 CFU/g、
10~<100 CFU/g 和 100~<1000 CFU/g 区段, 而大肠菌群基

本没有检出, 原因可能是样品初始便受到微生物污染, 后
续灭菌工艺能杀灭大肠菌群, 未能杀灭所有细菌, 但残留

的活菌数较低, 且在低温环境下细菌虽能生长, 繁殖速度

却有所减缓甚至停止, 使得菌落总数在不同贮存期间保持

相对一致的低水平状态。 
 

表 2  不同年份冷冻饮品中菌落总数、大肠菌群污染情况比较 
Table 2  Comparison of total bacterial count and coliform 

bacteria in frozen drinks from different years 

年份
样品

数/份

菌落总数 大肠菌群 

≥5 CFU/g 的

样品数/份 
≥5 CFU/g 的

样品比例/% 
≥5 CFU/g 的

样品数/份
≥5 CFU/g 的

样品比例/%
2022 55 41 74.55 6 10.91 
2023 33 23 69.70 0 0.00 
2024 30 22 73.33 2 6.67 
χ2 - - 0.249 - 3.885 
P - - 0.883 - 0.143 

注: -表示无此项。 
 

 
 

图1  不同贮存期菌落总数检验结果 
Fig.1  Detection results of total bacterial count in different  

storage periods 
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图2  不同贮存期大肠菌群检验结果 
Fig.2  Detection results of coliform bacteria in different  

storage periods 
 

2.4  不同品类冷冻饮品微生物污染情况比较 

GB/T 30590—2014《冷冻饮品分类》将冷冻饮品分为

7 类, 本研究中所采集的冷冻饮品仅包含冰淇淋、雪糕、

雪泥、冰棍 4 类, 详见表 3。可以看出, 雪糕和冰棍是冷冻

饮品主要的不合格品类 , 两者的不合格数占比分别为

6.67%和 4.55%, 其余品类未检出不合格。 
进一步统计, 冷冻饮品菌落总数实测值≥5 CFU/g 的

比例从大到小依此为: 雪糕 84.44% (38/45)、冰淇淋 72.73% 
(16/22)、冰棍 63.64% (28/44)、雪泥 57.14% (4/7), 大肠菌

群实测值≥5 CFU/g 的比例从大到小依此为: 雪糕 8.89% 
(4/45)、冰棍 6.82% (3/44)、冰淇淋 4.55% (1/22)、雪泥 0.00% 
(0/7)。可以看出, 不同品类的冷冻饮品均不同程度地受到细

菌的污染, 其中雪糕和冰淇淋菌落总数实测值≥5 CFU/g 的

比例高于冰棍和雪泥, 这可能是由于不同品类冷冻饮品的

主要组成成分不同, 详见表 4。其中, 冰棍与雪泥主要以饮

用水和糖类为原料, 相比雪糕、冰淇淋含有乳和乳制品、植

物油、豆制品等, 成分相对简单, 其原料微生物基数较低, 
且冰棍与雪泥含水含糖量可能相对较高, 高糖环境不利于

微生物生长繁殖[27]。另外, 冰棍与雪泥生产工艺相对简单, 
灭菌工艺后到制成成品环节较少, 减少了微生物在生产过

程中从环境、设备等途径污染产品的机会。大肠菌群污染

比例整体较低, 但仍存在一定的卫生问题, 需持续优化生

产卫生条件。 
 

表 3  不同品类冷冻饮品不合格率的比较 
Table 3  Comparison of failure rates of frozen drinks of different categories 

年度 冰淇淋 
不合格数/份 

(不合格占比/%) 
雪糕 

不合格数/份 
(不合格占比/%) 

雪泥
不合格数/份 

(不合格占比/%) 
冰棍 

不合格数/份 
(不合格占比/%) 

2022 15 0 (0.00) 20 1 (5.00) 3 0 (0.00) 17 1 (5.88) 

2023 4 0 (0.00) 11 0 (0.00) 3 0 (0.00) 15 1 (6.67) 

2024 3 0 (0.00) 14 2 (14.29) 1 0 (0.00) 12 0 (0.00) 

总计 22 0 (0.00) 45 3 (6.67) 7 0 (0.00) 44 2 (4.55) 
 

表 4  不同品类冷冻饮品主要组成成分比较 
Table 4  Comparison of the main components of frozen drinks in different categories 

品类 主要组成成分 

冰淇淋 生牛乳、植物油、稀奶油、白砂糖、葡萄糖浆、乳粉 

雪糕 饮用水、白砂糖、植物油、麦芽糖浆、麦芽糊精、乳清粉、乳粉、豆粉 

雪泥 饮用水、麦芽糖浆、白砂糖、果葡糖浆、麦芽糊精 

冰棍 饮用水、白砂糖、果葡糖浆 
 

3  结  论 

在食品领域, 微生物限量指标主要涵盖两大类别, 即
指示菌与致病菌, 就冷冻饮品而言, 其微生物指示菌通常

聚焦于菌落总数和大肠菌群, 其中菌落总数作为一般指示

菌, 能反映产品被细菌污染程度以及卫生质量状况; 大肠

菌群作为粪便污染指示菌, 能够检出产品是否受过粪便的

污染[28–30]。当食品中微生物指示菌超出标准限值, 会使食

品中的营养成分遭受严重破坏, 进而大幅加快食品腐败变

质的进程, 成为致病风险的潜在诱因, 对人体健康构成严

重威胁。因此, 指示菌的持续监测对预防潜在的食品安全

问题至关重要。 
从监测结果来看, 2022—2024 年太仓市市售冷冻饮品

整体质量处于相对较好的水平, 微生物检出水平较低, 无
致病风险, 但仍有少部分产品菌落总数和大肠菌群超标, 
建议食品安全监管部门持续强化监管举措, 对企业产品甚

至生产环境进行微生物检验, 确保产品卫生质量符合要

求。冷冻饮品生产企业持续强化卫生管理, 特别是小规模

企业, 加强原料卫生质量管控, 从源头上预防冷冻饮品的

微生物污染; 改进并监控灭菌过程, 确保灭菌工艺的有效

性; 严格执行清洁与消毒工作, 确保环境洁净无污、设备

无菌运行; 严格把控储存及运输条件, 保证温度符合要求; 
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严格管理工作人员的卫生、健康及操作规范, 保证冷冻饮

品的卫生质量符合要求。 
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