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摘  要: 目的  了解食品安全无菌抽样过程存在的问题, 为规范无菌抽样工作流程提供参考依据。方法  通

过问卷调查、专家访谈、现场调研等方法对 24 家承担上海市食品药品监督管理局食品安全抽检任务的检验机

构开展调查和分析, 并通过模拟样品运送时间温度和开展实验室验证, 确定合适的运输存储条件。结果  部分

检验机构存在抽样人员管理不到位、取样工具差异性较大、抽样记录不完整、样品运输时间和温度不符合要

求等问题。结论  建议加强抽样人员管理, 提升抽样人员专业水平; 无菌抽样关键过程进行视频信息采集, 实

现抽样过程的电子化记录和信息追溯; 提倡样品在储存运输时进行连续温度监控。 
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ABSTRACT: Objective  To understand the existing problems in the process of aseptic sampling of food safety and 

provide references for the establishment of aseptic sampling operation. Methods  Totally 24 inspection institutions 

undertaking the task of food safety sampling inspection of Shanghai food and drug administration were investigated 

and analyzed by questionnaires, expert interviews and on-the-spot investigations. The appropriate transportation and 

storage conditions were studied by verification experiments simulating delivery time and temperature. Results  

Problems of some inspection organizations including inadequate samplers management, large differences in sampling 

tools, incomplete sampling records, and  unqualified sample transportation time and temperature were spotted. 

Conclusion  It is suggested to strengthen the management of samplers and improve the professional level of 

samplers; collect video information in key process of aseptic sampling to realize the electronic recording and 

traceability; ensure sampling units equipped with continuous temperature recorders during storage and transportation. 
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1  引  言 

我国有一半以上的食物中毒和食源性疾病事件是由

细菌性污染引起, 食品细菌性污染已经成为影响本市人民

群众身体健康和食品产业健康发展的主要因素[13]。抽样人

员在涉及细菌指标的食品安全抽检监测中是否能够严格做

到无菌抽样, 关系到抽检监测结果的准确性和权威性, 关

系到食品安全监管的职业化、专业化水平[4,5] 

近年来, 我国政府委托的食品抽检监测中多次发生

因未严格执行无菌抽样程序, 而受到当事人质疑甚至投诉, 
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主动将产品不合格结论改判或将已立案行政案件撤销的类

似事件, 严重地影响了执法部门的权威性和公信力[6,7]。目

前, 我国缺乏统一的、可操作性强的食品无菌抽样规定 , 

导致各个检验机构均自行掌握无菌抽样方式和方法, 无菌

操作具有较大的随意性, 缺乏统一规范性。考虑到包括细

菌在内的微生物抽检结果不予复检, 因此, 无菌抽样程序

是否到位和规范，关系到抽检结果的准确性和抽检程序的

合规性[810]。 

本研究在 2018 年对承担上海市食品药品监督管理局

食品安全抽检任务的 24 家检验机构中开展调查和分析, 

了解目前无菌存在的问题, 并通过模拟运送时间温度和开

展验证实验, 以《食品安全抽样检验管理办法》[11]和 GB 

4789.1-2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 总

则》[12]为依据, 研究合适的运输存储条件, 以此为无菌抽

样规范化操作提供技术支撑, 确保在样品抽样过程中避免

交叉污染和细菌繁殖变质, 真正实现无菌抽样有法可依。 

2  材料与方法 

2.1  现状调查 

对承担上海市食品药品监督管理局委托的任务的 24

家食品检验机构开展调查研究 , 内容包括 : 无菌抽样数

量、无菌抽样种类、无菌抽样方法、无菌抽样环境、抽样

人员情况、材料及设施设备情况等方面。 

2.2  模拟调查 

目前各检验机构对无菌抽样运输时间和温度没有统

一的规定, 为了选择合理的时间和温度, 本研究开展了微

生物模拟实验。选取 3 类代表性的实验样品: 操作表面、

三黄鸡、果蔬汁现制饮料; 选定 4 种不同的实验时间: 4、8、

12、24 h; 以及 3 种不同的实验温度: 4、8、25 ℃, 测定模

拟样品的菌落总数和大肠菌群。 

3  结果与分析 

3.1  调查结果 

3.1.1  无菌抽样任务类别 

目前机构开展的无菌抽样任务主要包括生活饮用水、

散装食品、现场制作食品、食品操作表面以及其它类任务(包

括生食水产品、餐馆用餐饮具、生鲜乳原料、盒桶饭、冷面、

生食、熟肉制品、糕点、食饮具、餐具洗涤剂、生产环节)5

大类。按抽样任务量由高到低排列为: 食品操作表面、散装

食品、现场制作食品、生活饮用水、其它。 

3.1.2  无菌抽样人员 

24 家检验机构均表示配备了抽样人员, 共计 662 人。

其中无菌抽样人员 487 人, 占总抽样人员比例 73.6%。检

验机构配备的无菌抽样人员全部为专职的有 9 家, 配备的

无菌抽样人员全部为兼职人员的有 5家, 其余 10家机构的

抽样人员既有专职抽样员又有兼职抽样员。 

在本次调查无菌抽样人员 487 人中, 其中实际提供完

整人员信息表的为 313 人(24 家反馈的检验机构中, 深圳出

入境检验检疫局食品检验检疫技术中心和上海必诺检测技

术服务有限公司 2家未提供完整人员信息, 故不进入图 1的

学历背景分析中), 具体无菌抽样人员工作学历背景见图 1。

抽样人员方面存在学历高低不同, 其中本科学历的抽样人

员占比最高, 本科以上学历人数最少。部分机构为保证无菌

抽样质量, 由部分微生物检测人员参与无菌抽样。 

 

 
 

图 1  无菌抽样人员工作学历背景 

Fig.1  Working and educational background of aseptic sampling personnel 
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3.1.3  无菌抽样工具 

现场座谈了解到抽检机构采用的无菌抽样工具各有

不同, 有使用一次性抽样材料的, 也有使用非一次性无菌

抽样工具自行灭菌包装的。由于部分使用的商品化一次性

无菌产品的生产单位不具备消毒资质或产品没有消毒合格

证, 检验机构在使用前也未对其进行微生物检测, 故无法

保证这些抽样工具的无菌状态。使用非一次性无菌产品的

机构也存在缺乏或未严格执行灭菌及灭菌后包装的规定 , 

导致灭菌程序不到位而达不到无菌效果。另外, 因每套抽

样材料没有独立包装, 抽样过程中多次打开包装也会导致

交叉污染等问题。无菌抽样工具的无菌状态和维持是确保

无菌抽样质量的关键。 

3.1.4  无菌抽样运输工具 

样品采集后需按照样品本身要求的储存条件进行运

输, 进入实验室后也需要有相应的冷藏工具。24 家检验

机构平均每家机构配备的食品抽样车辆为 11.7 台, 其中

冷藏车辆 1.5 辆, 车载冰箱 9.2 台, 冷藏箱 14.1 台, 保温

箱 22.4 台, 食品抽检车辆以及保温箱使用率最广, 见图 2

和 3。调研发现检验机构抽样车和冷藏设备配置量不同, 

其中部分检验机构存在配比与任务量不成正比的情形 , 

在一定程度上可能影响样品送达时间、样品保存以及复

测检验的结果。 

 

 
 

图 2  24 家检验机构食品抽样车辆、冷藏车辆数量 

Fig.2  Number of food sampling vehicles and refrigerated vehicles in 24 inspection institutions 

 

 
 

图 3  24 家检验机构车载冰箱、冷藏箱、保温箱数量 

Fig.3  Number of on-board refrigerators, refrigerators and incubators of 24 inspection institutions 
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样品采集后应按其本身要求的储存条件进行运输 , 

涉及冷藏的样品要确保温度从现场抽样到实验室接样过程

始终处于冷藏温度。但目前部分单位的冷藏车辆、冷藏冰

箱或冰包等冷藏设备缺乏连续温度监控, 达不到连续恒温

控制要求。 

3.1.5  无菌抽样过程控制 

样品采集过程应该有记录 , 抽样后应按原储藏条件

进行运输, 执法记录仪的缺乏会导致抽样过程的规范性缺

乏证明力[13]。没有连续温度记录仪, 难以保证样品在符合

温度条件的情况下进行全程运输和保存, 易受到被抽样单

位质疑。在 24 家检验机构中有 21 家表示配置了执法记录

仪, 平均每家执法记录仪的配置数量为 10.0 台, 配制情况

总体良好, 可以满足检测需求。 

3.2  模拟实验 

模拟实验的实验结果见表 2。由于目前对运输时间没

有标准规定, 根据本次研究的实验结果, 建议无菌抽样之后, 

有标准明确规定运输要求的, 按照标准执行。否则, 建议在

不高于 8 ℃的储存条件下于 12 h 以内送至实验室检测。 

 

表 2  贮存温度和时间试验表 

Table 2  Storage temperature and time test table 

产品名称 温度/℃ 贮存时间/h 
检测项目 

菌落总数 大肠菌群 

环节表面 

 0 <1 <1 

4 

4 1.5×104 <1 

8 3.5×104 1 

12 2.4×104 <1 

24 1.4×104 <1 

8 

4 9700 <1 

8 700 1 

12 8.8×104 <1 

24 1.0×104 <1 

25 

4 490 <1 

8 5.2×104 28 

12 9.2×105 1600 

24 6.8*107 3.2×105 

三黄鸡 

 0 3.9×105 1800 

4 

4 4.8×105 2200 

8 4.4×105 2400 

12 3.2×105 2800 

24 6.5×105 9200 

8 

4 3.6×104 2800 

8 3.6×105 4900 

12 4.5×105 5200 

24 2.6×105 3.4×105 

25 4 6.4×105 3.8*104 

续表 2 

产品名称 温度/℃ 贮存时间/h 
检测项目 

菌落总数 大肠菌群 

  

8 8.0×106 8.2×105 

12 2.0×108 8.1×106 

24 8.5×108 3.6×108 

果蔬汁现制饮料 

/ 0 6.4×104 900 

4 

4 1.2×105 2100 

8 1.8×105 3500 

12 3.1×105 7800 

24 3.8×105 3.8×104 

8 

4 9.7×104 1800 

8 2.1×105 2000 

12 3.3×105 52000 

24 7.1×105 800 

25 

4 1.6×105 1200 

8 1.2×106 5200 

12 2.8×107 9.2×105 

24 6.7×108 9.2×104 

 

4  结论与讨论 

本研究通过对 24 家承担上海市食品药品监督管理局

食品安全抽检任务检验机构的无菌抽样过程进行调研, 了

解了目前辖区食品安全无菌抽样的现状。检验机构无菌抽

样现状总体良好, 人员和设备基本能满足需求, 但部分机

构存在抽样人员管理不到位、取样工具差异性较大、抽样

记录不完整、样品运输时间和温度不符合要求等问题, 需

要进行改正。本次研究对制定无菌抽样操作规范提出了建

议。首先食品安全检验机构和基层执法单位应将无菌抽样

相关要求纳入食品安全抽样管理办法等规范性文件; 第二, 

应增加检验机构食品安全抽样人员专业化和职业化建设 , 

加强抽样人员经常化的技能培训和考核, 建立并完善抽样

资质证书的管理; 第三, 应加强电子化设备的推广应用 , 

明确无菌抽样人员应佩戴执法记录仪, 明确抽样单位应在

储存运输设备或留样房间中配备连续温度记录仪, 确保样

品无菌抽样关键过程进行视频信息采集以及运输和储存期

间的全程温度监控。 
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