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摘  要: 目的  分析我国近几年乳制品的食品安全形势, 及时发现乳制品中的问题和安全隐患。方法  汇总

2016—2019 年前三季度乳制品的国家安全监督抽检结果, 对其整体和不合格项目等信息进行分析。结果  

2016 年 1 月—2019 年 9 月, 共抽检乳制品 4.28 万批次, 其中检出不合格样品 142 批次, 总体合格率为 99.67%。

按照抽检区域进行分类, 其中西北地区的总体合格率最低, 为 98.75%。按照食品细类进行分类, 灭菌乳、发

酵乳和调制乳抽检样品数量占全部乳制品数量的 75.84%, 合格率相对较高 , 分别为 99.93%、99.47%和

99.89%。不合格原因主要包括微生物(大肠菌群、酵母菌和霉菌)、质量指标(酸值和蛋白质)和食品添加剂的超

标。结论  乳制品中的问题以微生物污染为主, 质量指标不达标和食品添加剂过量问题也是乳制品中主要的

食品安全问题。 
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Analysis of the supervised sampling inspection of dairy products in China in 
the first three quarters of 2016—2019 
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ABSTRACT: Objective  Toanalyze the situation of dairy food safety in China in recent years, and timely find out 

the problems and safety hidden dangers in dairy products. Methods  The results of national safety supervision and 

sampling inspection of dairy products in the first three quarters of 2016—2019 were summarized, and the overall 
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unqualifieditems and other information were analyzed. Results  From January 2016 to September 2019, a total of 

42800 batches of dairy products were tested, 142 batches of unqualified samples were detected, with an overall pass 

rate of 99.67%. According to the classification of sampling areas, the overall pass rate of northwest China was the 

lowest, which was 98.75%. According to the classification of food categories, 75.84% percent of the total dairy 

products were sterilizedmilk, fermented milk and preparedmilk, and the pass rates were relatively high with 99.93%, 

99.47% and 99.89%, respectively. The main causes of unqualify included excessive levels of microorganisms 

(coliform group, yeast and molds), quality indicators (acid values and proteins) and food additives. Conclusion  The 

main problem in dairy products ismicrobial contamination, substandard quality index and excessive food additivesare 

also the main food safety problems in dairy products. 

KEY WORDS: dairy products; supervision and sampling inspection; result analysis; microorganism 
 
 

0  引  言 

乳制品富含多种人体必需的营养成份, 是人体补充

蛋白质的重要来源之一, 在膳食结构中扮演着越来越重要

的角色[1]。大量研究数据表明, 虽然中国乳品行业起步晚、

起点低[2], 但随着国民生活水平质量的提高和健康营养观

念的加强, 我国的乳品需求呈快速上升趋势, 乳品行业获

得迅速发展。目前, 三聚氰胺掺假[3]、上海熊猫炼乳、山

东绿塞尔纯牛奶等乳制品安全事件[4]等安全问题受到社会

媒体和社会公众的广泛关注。 
为进一步了解中国乳制品的质量安全状况, 本研究

收集了来自国家各级监管部门公开的 2016 年 1 月—2019
年 9 月国家食品安全监督抽检中乳制品的抽检结果并进行

分析, 为进一步排查乳制品类食品安全风险, 做好乳制品

的安全监管工作, 保障人民群众的饮食安全提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

数据来源于国家市场监督管理总局、原国家食品药品

监督管理总局、各地市场监管部门与原食品药品监督管理

部门公开信息[5‒7], 数据发布时间为 2016年 1月 1日—2019
年 8 月 31 日。 

1.2  分析方法 

参考相关研究, 对乳制品类食品按照国家市场监管

总局 2019 年食品安全监督抽检计划进行类别划分, 共分

为 4 个食品亚类, 10 个食品细类。对公开的不合格数据, 将
抽检项目按照微生物、食品添加剂、质量指标、重金属、

真菌毒素、非食用物质、标签等进行归类。在此基础上从

食品类别、不合格抽检项目类型、区域等维度进行统计分

析。收集到的数据, 经整理后导入 Microsoft ® Excel 2019 
软件作为研究对象, 分析当前我国乳制品的食品安全状况

及存在的主要问题。 
区域方面对全国各地按照以下原则划分:  

华北: 北京市、天津市、河北省、山西省、内蒙古自

治区。 
东北: 黑龙江省、吉林省、辽宁省。 
华东: 上海市、江苏省、浙江省、安徽省、福建省、

江西省、山东省。 
华中: 河南省、湖北省、湖南省。 
华南: 广西壮族自治区、广东省、海南省。 
西北: 陕西省、甘肃省、青海省、宁夏回族自治区、

新疆维吾尔自治区。 
西南: 重庆市、四川省、贵州省、云南省、西藏自

治区。 

2  结果与分析 

2.1  整体情况 

2016 年 1 月—2019 年 9 月, 全国公布的乳制品抽检

信息共 42938 批次产品, 检出不合格产品 142 批次, 总体

合格率为 99.67%。按照 2019 年食品安全监督抽检计划对

所有样品进行归类, 共涉及 1 个亚类, 4 个次亚类, 10 个细

类, 共检出不合格项目 17 个, 涉及 5 个指标项目类别。抽

样地涉及全国 31 个省(区、市)。从抽样区域来看, 华东区

域抽检样品数量最多, 达到 12525 批次; 东北区域抽检样

品数量最少, 达到 2286 批次; 华中地区的合格率最高, 合
格率为 99.97%; 西北地区的合格率最低 , 合格率为

98.75%。从抽样省份来看, 河北省抽检样品数量最多, 达
到 5541 批次, 未抽检到不合格样品; 其次是上海市, 抽检

样品数量达到 5070 批次, 合格率为 99.90%; 广西省和新

疆自治区的合格率最低, 分别为 97.57%和 97.72%。整体来

说, 近几年中国乳制品食品安全状况总体较好, 详见表 1。 

2.2  抽检项目 

以国家食品安全抽检计划为例, 2016—2019 年, 乳制

品细类一直未发生变化, 共 10 个细类。但指标数量及各细

类指标数量之和逐步减少, 从 2016 年国家计划设置的 49
个指标及 191 个各细类抽检项目, 减少到 2019 年计划设置
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的 24 个指标及 114 个各细类抽检项目, 详见表 2。每年抽

检计划中, 指标数量和各细类抽检项目数量之和的减少, 
说明了每一细类乳制品抽检的项目越来越少, 也进一步可

以说明乳制品质量的提高。 

 
表 1  各区域抽检情况 

Table 1  Sampling inspection of each area 

抽样区域 抽样省 不合格样品数量 样品总量 合格率/% 

东北 

黑龙江 0 1169 100.00 

吉林 3 385 99.22 

辽宁 7 732 99.04 

华北 

北京 4 1743 99.77 

河北 0 5541 100.00 

内蒙古 20 1882 98.94 

山西 1 268 99.63 

天津 0 1092 100.00 

华东 

安徽 0 1035 100.00 

福建 0 710 100.00 

江苏 4 2005 99.80 

江西 3 755 99.60 

山东 1 1956 99.95 

上海 5 5070 99.90 

浙江 0 994 100.00 

华南 

广东 2 2440 99.92 

广西 13 536 97.57 

海南 0 89 100.00 

华中 

河南 1 4576 99.98 

湖北 0 499 100.00 

湖南 1 1267 99.92 

西北 

甘肃 1 1298 99.92 

宁夏 9 1086 99.17 

青海 10 530 98.11 

陕西 14 876 98.40 

新疆 30 1316 97.72 

西南 

贵州 8 1389 99.42 

四川 1 1053 99.91 

西藏 0 13 100.00 

云南 1 396 99.75 

重庆 3 236 98.73 

总计 142 42938 99.67 
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表 2  国家食品安全抽检计划乳制品抽检项目数量变化 
Table 2  Inspection index change in dairy products among  

recent years 

年份 指标数量 细类数量 各细类指标数量之和 

2016 49 10 191 

2017 36 10 159 

2018 24 10 124 

2019 24 10 114 

 

2.3  各乳制品细类的抽检结果 

从数据分析可以看出, 乳制品中不合格项目以微生

物污染问题最为突出, 共检出 6 个不合格指标, 共计 114
次不合格项次, 占不合格项目总项次的 69.94%; 其次是品

质指标问题, 共检出 5 个不合格指标, 共计 38 不合格项次, 
占不合格项目总项次的 23.31%。详见表 3。 

 
表 3  各类型指标不合格项次情况 

Table 3  Unqualified items of inspection index 

项目分类 不合格项目指标数量 项次 占比/%

微生物 6 114 69.94 

品质指标 5 38 23.31 

食品添加剂 4 9 5.52 

真菌毒素 1 1 0.61 

重金属 1 1 0.61 

 
按照 2019 年食品安全国家抽检计划对乳制品样品进

行归类, 共分为巴氏杀菌乳、发酵乳、调制乳、灭菌乳、(全
脂乳粉、脱脂乳粉、部分脱脂乳粉、调制乳粉)、(脱盐乳

清粉、非脱盐乳清粉、浓缩乳清蛋白粉、分离乳清蛋白粉)、

(干酪奶酪、再制干酪)、(稀奶油、奶油、无水奶油)、(奶
片、奶条等)和(淡炼乳、加糖炼乳和调制炼乳)10 个食品细

类, 由监督抽检的数据汇总可得出, 灭菌乳、发酵乳和调

制乳抽检样品数量占全部乳制品数量的 75.84%; 合格率相

对较高, 分别为 99.93%、99.47%和 99.89%。而干酪(奶酪)、
再制干酪和稀奶油、奶油和无水奶油的合格率相对较低, 
分别为 97.64%和 97.79%, 详见表 4。 

从数据分析可以得出, 大宗乳制品抽检数量多, 发现

问题少, 表明近几年乳制品质量安全水平大幅提升, 食品

安全监管取得了很大的成效。 

2.4  微生物问题 

微生物问题主要涉及到大肠菌群超标、酵母菌超标、

霉菌超标、菌落总数超标、金黄色葡萄球菌超标及乳酸菌数

不达标。其中, 大肠菌群超标最为严重, 占比达到微生物导

致不合格的 41.23%(47/114), 大肠菌群最大检测值为   
9100 CFU/g, 是最大允许限量的 1800 倍; 其次为酵母菌超

标 , 占 比 为 31.58%(36/114), 酵 母 菌 最 大 检 测 值 为

2.1×105CFU/mL, 是最大允许限量的 4000 倍, 详见表 5。 
西南区域共抽检出52批次微生物问题, 占比达45.61%, 

其次是华北区域共抽检出 27 批次微生物问题 , 占比达

23.68%; 内蒙古自治区抽检出微生物问题最多, 抽检出 24
批次(奶片、奶条等抽检出 9 批次; 稀奶油、奶油和无水奶

油等抽检出 7批次); 其次是新疆自治区 23批次(发酵乳抽检

出 12 批次、干酪(奶酪)、再制干酪抽检出 10 批次)。内蒙古

地区乳制品微生物污染的原因, 一部分是乳制品加工过程

中的环境不卫生或加工程序不当造成的, 还有一部分是由

于原乳清洁不到位造成的污染。新疆地区微生物污染主要是

酵母菌超标的问题, 主要是由乳制品加工过程中的环境不

卫生或加工程序不当造成的。因此要提高企业生产车间环境

卫生的检测卫生能力, 可以有效减少微生物的污染。 

 
表 4  乳制品大类监督抽检的整体情况 

Table 4  Overall situation of supervision and sampling inspection results of dairy products 

食品细类 总批次 总批次占比/% 不合格批次 不合格率/% 

灭菌乳 11993 27.93 8 0.07 

发酵乳 11426 26.61 61 0.53 

调制乳 9146 21.30 10 0.11 

全脂乳粉、脱脂乳粉、部分脱脂乳粉、调制乳粉 4848 11.29 2 0.04 

巴氏杀菌乳 3142 7.32 24 0.76 

干酪(奶酪)、再制干酪 934 2.18 22 2.36 

淡炼乳、加糖炼乳和调制炼乳 440 1.02 3 0.68 

奶片、奶条等 420 0.98 3 0.71 

稀奶油、奶油和无水奶油 408 0.95 9 2.21 

脱盐乳清粉、非脱盐乳清粉、浓缩乳清蛋白粉、分离乳清蛋白粉 181 0.42 0 0.00 

总计 42938 100.00 142 0.33 
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表 5  微生物指标不合格情况 
Table 5  Unqualified microorganisms index 

食品细类 
大肠菌群

/批次 
酵母菌

/批次

霉菌 
/批次

菌落总数

/批次 
金黄色葡萄球菌 

/批次 
乳酸菌数 

/批次 
不合格项次总计

/批次 

发酵乳 23 23 5 0 0 2 53 

巴氏杀菌乳 12 0 0 3 3 / 18 

干酪(奶酪)、再制干酪 0 13 2 0 0 0 15 

奶片、奶条等 3 0 3 0 3 0 9 

调制乳 6 0 0 1 0 / 7 

稀奶油、奶油和无水奶油 1 0 5 1 0 / 7 

灭菌乳 2 / 0 1 0 / 3 

全脂乳粉、脱脂乳粉、部分脱脂乳粉、调制乳粉 0 / 0 2 0 / 2 

总计 47 36 15 8 6 2 114 

 
 
 
乳制品富含蛋白质、无机盐、脂肪等多种营养物质, 

且易被人体消化吸收[8], 但也易受到微生物的污染。在适

宜条件下 , 微生物在乳制品中可迅速生长繁殖 , 降低乳

制品的营养和风味价值, 对消费者的健康造成损害[9]。大

多数乳制品细类均检出大肠菌群和菌落总数的污染, 其
中发酵乳和巴氏杀菌乳中的大肠菌群超标相对突出。巴

氏杀菌乳由于杀菌温度低或杀菌时间短, 虽然能较好的

保持牛奶原有的风味和营养 , 但是营养种类丰富 , 很容

易滋生微生物。在巴氏杀菌乳的生产、灌装、储存、运

输和销售过程中, 由于操作不规范、环境冷链不达标等原

因[10], 都可能出现微生物超标的现象。发酵乳受到卫生指

标微生物污染可能的原因主要有原辅料带入污染和生产

加工过程环境污染。 
乳制品另一个突出的问题是发酵乳制品中酵母菌

和霉菌的超标。发酵乳制品种类繁多、口味丰富, 相比

于鲜乳, 营养成份也更加丰富。发酵乳 pH 值低, 耐酸微

生物(酵母菌和霉菌)成为了另一大污染菌, 并且这 2 种

微生物对发酵乳制品的污染可能出现在产品的各个环

节, 比如, 生产过程中各种谷物、果粒等配料的加入, 各
种添加剂的加入, 都可能带入霉菌和酵母菌及其孢子[11]; 
在酸奶储存或销售过程中出现的涨包现象就可能是酵

母菌污染造成。 
因此, 对乳制品中微生物的检测监督不容忽视, 乳制

品生产企业也要在原辅料、加工过程和设备、加工环境、

冷链运输及储存销售的各个环节严格把控环境和卫生指标, 
保障产品质量安全。 

2.5  质量指标不合格问题 

从质量指标问题涉及检验项目来看, 主要涉及酸度

和蛋白质, 两者占比达到 78.95%(30/38)。从产品细类来

看 , 酸度指标中的主要问题为发酵乳中酸度不达标 , 主
要问题发生区域为宁夏和青海, 发生原因可能为企业使

用劣质菌种 , 或者企业加工程序不当造成的; 蛋白质指

标问题为液体乳(发酵乳、巴氏乳、灭菌乳和调制乳)中蛋

白质含量过低 , 主要问题发生区域为吉林和重庆 , 发生

原因可能是企业使用的原料乳不达标造成的。从质量指

标 值 超 标 范 围 来 看 , 含 量 不 达 标 1~2 倍 最 多 , 达

84.21%(32/38), 详见表 6。 

2.6  食品添加剂问题 

乳制品中食品添加剂问题主要涉及防腐剂和甜味剂

的超范围和(或)超限量使用, 其中最主要的是防腐剂问题, 
占比达到食品添加剂导致不合格的 66.67%(6/9)。 

产品细类及涉及区域中食品添加剂问题主要发生在

干酪(奶酪)、再制干酪和发酵乳中, 主要问题发生区域为新

疆和内蒙古, 详见表 7。 

2.7  真菌毒素和重金属问题 

抽检中发现 1 批乳制品黄曲霉毒素超标, 为巴氏杀菌

乳, 检出值为 0.8 μg/kg, 标准限量值为 0.5 μg/kg, 检出值

是限量值的 1.6 倍。1 批乳制品重金属铅超标, 为灭菌乳, 
检出值为 0.105 mg/kg, 标准限量值为 0.05 mg/kg, 检出值

是限量值的 2.1 倍。 

2.8  乳制品风险评估 

通过应用食品安全风险评估的风险矩阵方法—Borda
计数法[12‒14], 对乳制品不合格数据进行处理, 得到乳制品

风险评估表, 如表 8 所示。 
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表 6  质量指标不合格情况 
Table 6  Unqualified quality index 

食品细类 酸度/批次 蛋白质/批次 非脂乳固体/批次 脂肪/批次 水分/批次 总计/批次 

发酵乳 10 4 0 0 / 14 

巴氏杀菌乳 4 3 1 0 / 8 

灭菌乳 1 2 3 1 / 7 

调制乳 1 2 0 0 / 3 

淡炼乳、加糖炼乳和调制炼乳 0 0 0 2 1 3 

稀奶油、奶油和无水奶油 3 0 0 0 0 3 

总计 19 11 4 3 1 38 

 
 

表 7  食品添加剂不合格情况 
Table 7  Unqualified food additive 

食品细类 纳他霉素/批次 安赛蜜/批次 山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)/批次 甜蜜素/批次 不合格项次总计/批次

干酪(奶酪)、再制干酪 4 2 1 0 7 

发酵乳   1 1 2 

总计 4 2 2 1 9 

 

 
 

表 8  乳制品安全风险因素风险等级评估结果 
Table 8  Results of risk grade assessment of dairy safety risk factors 

风险因素 风险概率(P) 风险影响 风险等级 Boeda 值 

加工环境不卫生或程序不当 5 3 E 0 

使用不安全辅料(含添加剂和加工助剂等) 3 4 E 2 

使用不合格原料 4 3 H 1 

自然环境污染 1 5 H 3 

 
 
根据表 8的评估结果可以看出, “加工环境不卫生或程

序不当”是最为关键的风险因素, 需要引起高度警惕。与上

述数据分析的微生物分析相呼应。 

3  讨  论 

近几年我国各省、各地区的乳制品质量安全水平

很高 ,抽检数量多 , 发现问题少 , 乳制品质量安全处于

很好的时期。表明食品安全监管取得了很大的成效。

抽检信息的公开 , 也能进一步的提升消费者对乳制品

的信任。  
在生产企业方面, 乳制品行业作为一个多环节、产业

链长的食品行业, 任何一个环节出现问题都会影响乳制品

的质量安全。企业要做好乳制品质量安全, 首先要保证原

辅料的食品安全, 选择质量稳定可靠的供应商[15], 减少微

生物污染; 需要做好加工设备和加工环境的卫生清洁管理, 

对加工设备彻底清洗, 对生产车间定期消毒[16], 对包装材

料质量和卫生进行严格把控; 还要保证良好的冷链储存、

运输和销售, 提高自身的卫生生产意识和责任意识[17], 做
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好乳制品加工过程的质量控制。 

在监管方面, 政策上不断完善乳制品食品安全监管

制度和严格乳制品食品生产许可[18], 行动上政府通过加强

监督检查和监督抽检, 将乳制品生产企业列为高风险食品

的生产企业, 将乳制品列入国家食品安全监督抽检的重点

品种[19], 很好的对乳制品行业进行监管。而且政府还帮助

企业建立与消费者之间的沟通, 让消费者充分了解乳制品

质量安全相关信息; 对抽检结果信息公开, 提升消费者的

信任。 

4  结  论 

从抽检结果可以得出, 近几年中国乳制品食品安全

状况总体良好, 但也存在着微生物污染问题、质量指标不

达标和食品添加剂超量使用等问题, 其中乳制品中的微生

物污染问题相对突出。因此, 建议生产企业要严格执行质

量操作规范, 相关监管部门要严格把控生产经营许可, 强
化过程监管, 对抽检不合格的企业严肃处理, 进而保证乳

制品的质量安全, 保障消费者的身体健康。 
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