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摘  要: 目的  了解社区居民家用冰箱食源性致病菌污染现状。方法  从北京市选择 5 个区的 359 户居民, 对

居民家中的冰箱微生物污染状况进行检测与分析。分别对冰箱冷藏室的隔板和底部进行涂抹采样, 并采用标

准方法对采集的涂抹样品进行 4 种微生物检测。结果  在 6 月份、8 月份和 10 月份共采集冰箱冷藏室涂抹样

品 718 件, 其中大肠菌群、单核细胞增生李斯特氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌阳性率分别

为 48.05%、0.14%、0.42%、1.25%。冰箱冷藏室底部涂抹样品 359 件, 大肠菌群、单核细胞增生李斯特氏菌、

小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌阳性率分别为 50.70%、0.00%、0.56%、0.84%。冰箱冷藏室隔板涂

抹样品 359 件, 大肠菌群、单核细胞增生李斯特氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌阳性率分别

为 45.40%、0.28%、0.28%、1.67%; 大肠菌群在 8 月份检出率最高。结论  家用冰箱冷藏室内部有食源性致

病菌检出, 存在安全隐患, 居民应定期清洗冰箱, 预防食源性疾病的发生。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the present situation of food-borne pathogenic bacteria contamination in 
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community household refrigerators. Methods  Totally 359 households in 5 districts of Beijing city were selected to 

detect and analyze the microbial contamination of refrigerators. The separators and bottom of refrigerator freezer 

were smeared and sampled separately, and 4 kinds of microorganisms were detected by standard method. Results 

Totally 718 smear samples were collected from refrigerators in the months of June, August and October. The positive 

rates of coliforms, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica and Staphylococcus aureus were 48.05%, 0.14%, 

0.42% and 1.25%, respectively. For the 359 samples collected from the bottom of refrigerators, the positive rates of 

coliforms, L. monocytogenes, Y. enterocolitica, and S.aureus were 50.70%, 0.00%, 0.56%, and 0.84%, respectively. 

For the 359 samples collected from separators of refrigerators, the positive rates of coliforms, L. monocytogenes, Y. 

enterocolitica, and S. aureus were 45.40%, 0.28%, 0.28%, and 1.67%, respectively. Coliforms had the highest 

detection rate in August. Conclusion  Food-borne pathogens are detected in the refrigerator compartment of 

household refrigerators, which poses a food safety hazard threat. Residents should regularly clean the refrigerator to 

prevent foodborne diseases. 

KEY WORDS: household refrigerator; microorganism; contamination  
 
 

1  引  言 

冰箱是百姓家庭生活必不可缺的家用电器, 冰箱冷

藏层内温度为 0~8 ℃, 在此温度下, 某些嗜冷菌如单核细

胞增生李斯特氏菌和小肠结肠炎耶尔森菌, 在冰箱内可以

缓慢增殖, 致使存放在冰箱内的食物存在一定安全隐患[1]。

2015 年美国蓝铃公司冰激凌事件导致 3 人死亡, 怀疑是相

关设备受李斯特菌污染所致[2]。尽管我国尚未有相关冷冻

饮品引起李斯特菌病的报导, 但从多篇报道[38]中显示嗜

冷菌对食品可以带来安全隐患。 

本研究对 359 户北京市居民家庭的冰箱中食源性致病菌

污染情况进行了分析, 为了解北京市社区居民冰箱食源性致病

菌污染状况, 开展有针对性的食品安全健康教育提供依据。 

2  材料与方法 

2.1  材料来源 

在 2018 年 6 月、8 月和 10 月对北京市东城、西城、

朝阳、昌平、通州区居民家用冰箱进行入户采样, 选择了

359户居民家庭, 每个家庭冰箱采集 2份样品, 分别为冰箱

冷藏室底部和隔板样品, 冰箱均为使用状态。 

2.2  试剂与仪器 

营养肉汤、OXOID 耶尔森选择平板、CIN-1 平板、改

良 Y 平板、麦康凯琼脂平板、7.5%氯化钠肉汤、Baird-Parker

平板、脑心浸出液肉汤、BHI 肉汤、LB 增菌肉汤、李斯特

氏菌显色平板(北京陆桥技术有限责任公司); 双料月桂基硫

酸盐胰蛋白胨肉汤、煌绿乳糖胆盐 BGLB 肉汤(北京君立康

科技有限责任公司); VITEK2 GN 鉴定卡、GP 鉴定卡(生物

梅里埃诊断产品有限公司)。试剂均在有效期内使用。 

Cabinet 10 去离子水系统(法国 Millipore 公司); SW-22

水浴摇床(德国 Julabo 公司); 5417R 台式高速离心机(德国

Eppendorf 公司); MIR-253温箱(日本 Sanyo 公司); VITEK-2

全自动细菌生化鉴定系统(法国 bioMérieux 公司)。 

2.3  标准菌株 

小肠结肠炎耶尔森氏菌 ATCC23715、金黄色葡萄球

菌 CMCC26003、单核细胞增生李斯特氏菌 ATCC19115。 

2.4  实验方法 

2.4.1  样品采集     

参照 GB/T 18204.4-2013 《公共场所卫生检验第 4 部分: 

公共用品用具微生物》[9]规定的物体表面采样方法。用无菌棉

拭子沾湿生理盐水在冰箱冷藏室底部和隔板表面 5 cm×5 cm 作

涂抹采样, 将采样棉拭子头无菌剪入装有  10 mL 生理盐水的

试管内, 采样后样品在 0~4 ℃保存, 4 h 内送实验室进行检测。 

2.4.2  实验室检验  

检测项目为单核细胞增生李斯特氏菌、小肠结肠炎耶

尔森氏菌、金黄色葡萄球菌和大肠菌群。参照 GB 

14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》[10], GB 

18204.4-2013《公共场所卫生检验第 4 部分: 公共用品用具

微生物金黄色葡萄球菌平皿鉴定法》[9]、GB 4789.30-2016

《食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验》[11]和

GB 4789.8-2016《食品微生物学检验 小肠结肠炎耶尔森氏

菌》[12]方法进行增菌、分离培养及菌株鉴定。 

2.4.3  统计学处理  

采用Epidata3.1建立数据库, 数据分析应用SPSS 20.0

进行统计分析, 计数资料的统计描述采样频数、百分比进

行描述, 计数资料组间采用 χ2 检验进行率的差异显著性比

较, P<0.05 有统计学意义。 

3  结果与分析 

3.1  采集样本的时间和地区分布 

本次调查共调查 359 户, 6 月份调查 120 户(33.43%), 8
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月份调查 119 户(33.15%), 10 月份调查 120 户(33.43%); 东

城区调查 90 户(25.07%), 西城区调查 90 户(25.07%), 朝阳

区调查 60 户(16.71%), 昌平区调查 60 户(16.71%), 通州区

调查 59 户(16.43%)。 

3.2  微生物污染基本情况 

共采集冰箱冷藏室涂抹样品 718 件, 其中大肠菌群、

单核细胞增生李斯特氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄

色葡萄球菌阳性率分别为 48.05%、0.14%、0.42%、1.25%, 

3 种致病菌中金黄色葡萄球菌阳性率最高, 差异有统计学

意义, P<0.05。冰箱冷藏室底部的涂抹样品 359 个, 大肠菌

群、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌阳性率分别

为 50.70%、0.56%、0.84%, 未检出单核细胞增生李斯特氏

菌; 冰箱冷藏室底部 3 种致病菌阳性率差异无统计学意义, 

P>0.05。冰箱冷藏室隔板的涂抹样品 359 个, 大肠菌群、

金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌、小肠结肠炎

耶尔森氏菌阳性率分别为 45.40%、1.67%、0.28%、0.28%, 

冰箱冷藏室隔板 3 种致病菌阳性率差异无统计学意义, 

P>0.05, 冷藏室底部和隔板的大肠菌群、单核细胞增生李

斯特氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌阳性

率差异无统计学意义, P>0.05, 见表 1。 

3.3  不同月份冰箱微生物污染情况分析 

冰箱冷藏室大肠菌群的阳性率在 6 月份、8 月份和 10

月份的差异有统计学意义, P<0.05, 大肠菌群的阳性率 6月

份和 8 月份的阳性率高于 10 月份, 差异有统计学意义, 

P<0.05; 3 种食源性致病菌阳性率在 6 月份、8 月份、10 月

份差异无统计学意义, P>0.05。 

冰箱冷藏室底部, 大肠菌群的阳性率在 6 月份、8 月

份和 10 月份的差异有统计学意义, P<0.05, 大肠菌群的阳

性率 6 月份和 8 月份的阳性率高于 10 月份, 差异有统计学

意义, P<0.05; 3 种食源性致病菌阳性率在 6 月份、8 月份、

10 月份差异无统计学意义, P>0.05。 

冰箱冷藏室隔板, 大肠菌群的阳性率在 6 月份、8 月

份和 10 月份的差异有统计学意义, P<0.05, 大肠菌群的阳

性率 6 月份和 8 月份的阳性率高于 10 月份, 差异有统计学

意义, P<0.05; 3 种食源性致病菌阳性率在 6 月份、8 月份、

10 月份差异无统计学意义, P>0.05, 见表 2。 
 

表 1  冰箱冷藏室微生物污染阳性率比较 
Table 1  Comparison of positive rate of microbial contamination in refrigerator 

冰箱部位 

大肠菌群 单核细胞增生李斯特氏菌 小肠结肠炎耶尔森氏菌 金黄色葡萄球菌 χ2 P 

检出率/% 

(检出株数/样本数) 

检出率/% 

(检出株数/样本数) 

检出率/% 

(检出株数/样本数) 

检出率/% 

(检出株数/样本数) 
  

底部 50.70(182/359) 0.00(0/359) 0.56(2/359) 0.84(3/359) 2.80 0.38*

隔板 45.40(163/359) 0.28(1/359) 0.28(1/359) 1.67(6/359) 5.04 0.058*

合计 48.05(345/718) 0.14(1/718) 0.42(3/718) 1.25(9/718) 7.19 0.03*

χ2 2.01  0.34 1.02   

P 0.18 1.00@ 0.56 0.31   

注: *是 Fisher 检验, 且是 3 种致病菌之间的比较, 不包括大肠菌群。 
 

表 2  不同月份冰箱冷藏室微生物阳性率比较 
Table 2  Comparison of microbial positive rate in refrigerator in different months 

月份 

大肠菌群 单核细胞增生李斯特氏菌 小肠结肠炎耶尔森氏菌 金黄色葡萄球菌 

检出率/%(检出株数/样本数) 检出率/%(检出株数/样本数) 检出率/%(检出株数/样本数) 检出率/%(检出株数/样本数)

冷藏室 底部 隔板 冷藏室 底部 隔板 冷藏室 底部 隔板 冷藏室 底部 隔板 

6 月 52.08 
(125/240) 

52.50 
(63/120) 

51.67 
(62/120) 

0.42 
(1/240)

0.00 
(0/120)

0.83 
(1/120)

0.42 
(1/240)

0.83 
(1/120)

0.00 
(0/120) 

1.67 
(4/240) 

1.67 
(2/120)

1.67 
(2/120)

8 月 64.71 
(154/238) 

67.23 
(80/119) 

62.18 
(74/119) 

0.00 
(0/238)

0.00 
(0/119)

0.00 
(0/119)

0.00 
(0/238)

0.00 
(0/119)

0.00 
(0/119) 

0.84 
(2/238) 

0.00 
(0/119

1.68 
(2/119)

10 月 27.50 
(66/240)*# 

32.50 
(39/120)*# 

22.50 
(27/120)*# 

0.00 
(0/240)

0.00 
(0/120)

0.00 
(0/120)

0.83 
(2/240)

0.83 
(1/120)

0.83 
(1/120) 

1.25 
(3/240) 

0.83 
(1/120)

1.67 
(2/120)

合计 48.05 
(345/718) 

50.70 
(182/359) 

45.40 
(163/359) 

0.14 
(1/718)

0.00 
(0/359)

0.28 
(1/359)

0.42 
(3/718)

0.56 
(2/359)

0.28 
(1/359) 

1.25 
(9/718) 

0.84 
(3/359)

1.67 
(6/359)

χ2 68.62 29.06 40.81 1.82  1.82 1.81 1.24 1.82 0.72 1.82 0.00 

P 0.00 0.00 0.00 1.00△   1.00△ 0.78△ 1.00△ 1.00△  0.91△  0.78△ 1.00 

注: *与 6 月份比较 P<0.05, #与 8 月份比较 P<0.05, △ 是 Fisher 检验。 
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4  结论与讨论 

大肠菌群是具有某些特性的一组与粪便污染有关的

细菌, 是评价食品卫生质量的重要指标之一。本研究针对

北京市 5 个城区的居民家庭冰箱冷藏室进行涂抹取样 718

件, 结果显示冰箱冷藏室大肠菌群的阳性率为 48.05%, 钟

瑞美等[3]对江门市家庭冰箱采样, 发现大肠菌群阳性率为

30.00%, 本研究高于钟瑞美的研究结果。提示北京市居民

家用冰箱存在肠道致病菌污染的潜在风险, 应引起居民足

够重视。 

本研究结果显示 718 件冰箱样本单核细胞增生性李

斯特氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、金黄色葡萄球菌均有

检出, 阳性率分别为 0.14%、0.42%、1.25%。结果印证了

冰箱内有食源性致病菌的存在。以往国内外研究与本研究

结果相似[38]。 

单核细胞增生李斯特氏菌是一种可以引起人畜共患病

的食源性病原菌, 孕妇感染该菌后会直接影响胎儿的健康, 

其中孕早期感染多导致败血性流产, 孕晚期感染多导致早

产、死胎[13,14]。Dieuleveux 等[6]在法国研究 60 台冰箱时, 从

其中 1 台冰箱的蔬菜隔板中分离到单核细胞增生李斯特氏

菌, 阳性率为 1.67%, 沈瑾[4]对北京市 30 户家庭冰箱采样未

发现单核细胞增生李斯特氏菌, 可能与其采样样本较少有

关。本研究在冰箱冷藏室隔板检出单核细胞增生李斯特氏菌, 

提示北京市居民家用冰箱存在单核细胞增生李斯特氏菌污

染, 是引发特殊人群食源性疾病的风险因素。 

小肠结肠炎耶尔森氏菌是肠道致病菌的一种, 在冷

藏温度下也能够存活、繁殖[15]。Jackson 等[7]对爱尔兰 342

户居民家庭冰箱采样, 小肠结肠炎耶尔森氏菌的阳性率为

0.6%, 本研究结果显示北京市居民冰箱冷藏室小肠结肠炎

耶尔森氏菌的阳性率为 0.42%, 与V. Jackson等的阳性率相

似。 

金黄色葡萄球菌是引起食源性疾病重要的病原菌之

一, 是常见的人畜共患致病菌[16]。该菌也是历年来北京市

细菌性食物中毒暴发的主要致病因子之一, 本研究结果显

示北京市居民冰箱冷藏室金黄色葡萄球菌阳性率分别为

1.25%, 与钟瑞美研究结果家庭金黄色葡萄球菌的阳性率

为 1.25%相同。因冰箱中存在金黄色葡萄球菌和小肠结肠

炎耶尔森菌的污染, 提示冰箱中长期存放即食食品存在安

全隐患, 可能间接导致食源性疾病发生。 

本研究将不同月份的冰箱涂抹样品卫生指示菌和食

源性致病菌的阳性率进行比较, 发现大肠菌群在 8 月份阳

性率最高, 提示夏季是细菌性食源性疾病高发季节, 高温

高湿环境易导致冰箱中微生物增殖, 3 种食源性致病菌的

阳性率总体较低。本研究发现大肠菌群总体阳性率高于钟

瑞美等的研究, 提示北京市居民家用冰箱的卫生状况不容

乐观, 存在粪便污染有可能导致食源性疾病发生的潜在风

险, 应对社区居民开展冰箱使用的安全教育, 减少冰箱的

微生物污染, 杜绝家庭食源性疾病发生。 
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食品安全风险评估与风险监测 
 
 

食品安全问题是“食物中有毒、有害物质对人体健康影响的公共卫生问题”。食品安全要求食品对人体健康造成急性

或慢性损害的所有危险都不存在, 是一个绝对的概念, 降低疾病隐患, 防范食物中毒的一个跨学科领域。食品安全中的风

险评估是根据各个国家的具体条件来进行判定的, 其中, 人与动物的健康安全情况均在考量范围内。食品安全不仅关系

人类与动物的生命健康, 也会关系整个社会经济的可持续发展, 与国家的国际形象和政府形象也有所关联, 更是衡量一

个政府执政能力的重要判断指标。 

鉴于此, 本刊特别策划了“食品安全风险评估与风险监测”专题, 专题将围绕(1)危害识别、(2)危害特征描述、(3)暴露

评估、(4)风险特征描述、(5)区域性风险监测、(6)风险管理等方面。或您认为本领域有意义的问题综述及研究论文均可, 专

题计划在 2019 年 6 月出版。 

本刊主编国家风险评估中心吴永宁研究员邀请有关食品领域研究人员为本专题撰写稿件, 综述、研究论文和研究简

报均可。请在 2019 年 6 月 01 日前通过网站或 E-mail 投稿。我们将快速处理并经审稿合格后优先发表。 

投稿方式(注明专题):  

网站: www.chinafoodj.com 

E-mail: jfoodsq@126.com 
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