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2018年北京市通州区居民冰箱使用习惯及 
卫生状况调查 

苏彦萍*, 江  南, 高  静, 王  双, 赵凤玲, 周景林, 王艳春 
(北京市通州区疾病预防控制中心, 北京  101100) 

摘  要: 目的  了解北京市通州区居民冰箱储存食物、清洗频率等使用习惯及卫生状况。方法  选取北京市

通州区 3 个社区 60 户居民, 调查冰箱使用年限、冰箱内部是否定期清洗、水果、鸡蛋和熟食的储存习惯等。

对冰箱冷藏室隔板和底部进行涂抹采样, 检测项目为大肠菌群、单核细胞增生李斯特菌、小肠结肠炎耶尔森

菌和金黄色葡萄球菌。结果  调查居民 60 台冰箱, 使用年限<10 年的占 76.7%, 定期清洗冰箱的占 80.0%。有

41.6%的居民在冰箱冷藏室存放熟食与其他食物混放, 20.0%的居民将水果不包装放入冰箱, 13.3%的居民将鸡

蛋与其他食物混放。采集冰箱内部涂抹样品 120 件, 大肠菌群检出率为 31.7%(38/120), 冷藏室底部大肠菌群

检出率高于冷藏室隔板(2=5.546, P=0.019)。未检出单核细胞增生李斯特菌、小肠结肠炎耶尔森菌、金黄色葡

萄球菌。结论  居民冰箱储存食物方式及冷藏室卫生状况存在食品安全隐患, 因此应加强宣教和指导, 预防和

减少食源性疾病发生。 
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Investigation on the usage habits and hygienic status of refrigerator of 
community residents in Tongzhou district of Beijing in 2018 

SU Yan-Ping*, JIANG Nan, GAO Jing, WANG Shuang, ZHAO Feng-Ling, 
ZHOU Jing-Lin, WANG Yan-Chun 

(Beijing Tongzhou District Center for Disease Prevention and Control, Beijing 101100, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the usage habits and hygienic status of storing food and cleaning frequency 

of refrigerators in community household in Tongzhou district of Beijing. Methods  Totally 60 households in 3 

communities in Tongzhou district of Beijing were selected to investigate the service life of the refrigerator, whether 

the refrigerator is cleaned regularly, the storage habits of fruits, eggs and cooked foods, etc. The separators and 

bottom of refrigerator freezer were smeared, and the detection items included coliforms, Listeria monocytogenes, 

Yersinia enterocolitica and Staphylococcus aureus. Results  Among the 60 refrigerators investigated, 76.7% had a 

service life less than 10 years, and the proportion of residents cleaning refrigerators regularly was 80.0%. Among 

them, 41.6% of the residents did not store cooked foods separately from other foods, and 20.0% of the residents 
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stored the fruits in the refrigeration room without washing and packing, and 13.3% of the residents mixed the eggs 

with other foods. Totally 120 smear samples were collected from refrigerators, and the detection rate of coliform was 

31.7% (38/120). The detection rate of coliform in the bottom of refrigerator was higher than that in the partition 

(2=5.546, P=0.019). Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica and Staphylococcus aureus were not detected. 

Conclusion  The way to store food and hygienic condition in refrigerators exists potential food safety hazards, as a 

result, food safety education and scientific guidance for residents should be strengthened to prevent foodborne diseases. 
KEY WORDS: Tongzhou; household refrigerator; food storage; hygienic condition; foodborne pathogens 
 
 

1  引  言 

我国每年发生约 2.09 亿人次食源性疾病, 带来巨大

的健康危害和经济负担, 因此食源性疾病是重要的公共卫

生问题[1,2]。而微生物性因素引起的食源性疾病暴发事件发

病人数最多, 占 63.7%, 微生物食源性疾病仍是我国不容

忽视的重要食品安全问题[3,4]。2015 年中国大陆发生食源

性疾病暴发事件 2401 起, 其中家庭是食源性疾病暴发的

主要场所, 占 50.9%[5]。可以看出家庭是食源性疾病发生的

一个重要环节[6], 因此控制家庭由于病原微生物引发的食

源性疾病对降低食源性疾病负担具有重要意义。 
居民冰箱作为家庭生活的必备食物存储电器, 能延

长食物的保鲜期, 其卫生状况直接影响食物的微生物污染

情况[5,7]。冰箱冷藏室的温度一般能抑制大多数细菌的生长

繁殖, 有一些嗜冷菌, 如单增李斯特菌[8]、小肠结肠炎耶尔

森菌[9]等在 4 ℃温度条件下仍能生长繁殖, 可能会造成交

叉污染从而导致食源性疾病, 存在食品安全隐患。目前, 
威胁人类健康的嗜冷菌主要是单增李斯特菌和小肠结肠耶

尔森菌, 它们广泛存在于自然界中, 主要通过食物经粪口

途径传播[10]。北京市大兴区[11]、顺义区[12]食源性疾病监测

结果发现熟肉制品中单核细胞增生李斯特氏菌检出率为

2.1%~3.4%之间, 是引发食源性疾病的高风险食品[13], 尤
其对孕妇[14,15]、新生儿[16]、免疫功能低下人群[13]。2011
年至 2018 年美国报告了 14 起李斯特菌病暴发, 被污染的

食品有香瓜, 奶酪及其奶制品, 冰淇淋, 沙拉, 冷冻蔬菜, 
火腿肠等[17]。由此看出, 被单增李斯特菌污染的食品即使

冷藏条件下放置, 若食用前没有彻底加热, 摄入后对健康

影响的风险依然较高[18]。为了解通州区民民的冰箱使用习

惯和卫生状况, 开展此次调查旨在发现居民冰箱储存食物

方式及冷藏室卫生状况中存在的食品安全隐患, 从而为有

针对性的健康教育提供科学数据和支持, 减少食源性疾病

发生。 

2  对象与方法 

2.1  调查对象 

2018 年 6 月至 10 月, 在北京市通州区 3 个社区随机

选择 60 户居民, 开展调查问卷及对冰箱冷藏室内部采样。 

2.2  调查方法 

2.2.1  调查内容 
采用入户调查方式, 通过问卷了解居民家庭冰箱的

使用年限、使用习惯、储存食物的方式、清洗冰箱的频率

和方式, 同时对正常使用的冰箱分别采集冷藏室隔板和底

部 2 件涂抹样品,共计 120 件样品, 评估冰箱的卫生状况。 
2.2.2  采样和检测 

采样方法依据 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》[19]检测项目为单核细

胞增生李斯特菌(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》[20])、小肠结肠炎耶尔森菌

(GB 4789.8-2016《食品微生物学检验 小肠结肠炎耶尔森

氏菌》[21])、金黄色葡萄球菌(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》)和大肠菌群

(GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》[22])。 
2.2.3  统计方法 

采用 Epidata 3.1 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调查、采样及检

出频数、构成比进行描述, 计数资料组间(大肠菌群检出率)
采用 χ2 检验进行率的差异显著性比较, P<0.05 说明有统计

学意义。  

3  结果与分析 

3.1  居民冰箱使用习惯 

居民使用冰箱习惯的调查结果见表 1。共调查居民正

常使用的 60 台冰箱, 主要收集居民冰箱使用年限、是否定

期清洗冰箱、冰箱储藏室清洗方式、存放食物占冰箱储藏

室的比例等信息。使用年限在≤5、5～10、≥10 年的分别

占 56.7%、20.0%、23.3%, 大部分居民都会定期清洗冰箱, 
清洗方式以干抹布或清水擦拭为主。冰箱存放食物的容积

方面 , 71.6%的居民用冰箱体积的 1/4～3/4 存放食 , 有
21.7%的居民冰箱存放食物的容积超过 3/4。  

3.2  居民冰箱冷藏室内水果、鸡蛋和熟食 3 类食物

的储存方式 

冰箱冷藏室内水果、鸡蛋和熟食 3 类食物的储存方式
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的调查结果见表 2。结果表明, 大部分居民不清洗水果、

直接包装后将其放入冰箱, 比例为 73.3%, 不清洗且不包

装直接放入冰箱的占 20.0%; 鸡蛋放在冰箱内的独立区域

与其它食物分开存放的占 86.7%, 与其他食物混放的占

13.3%, 说明大部分居民对鸡蛋都有良好的储存习惯; 对
于熟食产品, 选择将熟食进行包装, 且与其它食物分开存

放的占 58.3%, 选择与其他食物混放的占 41.6%。。 
 

表 1  居民冰箱的使用习惯 
Table 1  Usage habits of residents' refrigerators 

调查项目 调查数(n=60) 构成比/% 

使用年限   

≤5 年 34 56.7 

5～10 年 12 20.0 

≥10 年 14 23.3 

定期清洗冰箱   

是 48 80.0 

否 12 20.0 

清洗方式(n=48)   

用干抹布或清水擦拭 40 83.3 

用清洗剂或消毒剂擦拭 8 16.7 

存放食物占冰箱的比例   

≤1/4 4 6.7 

1/4～3/4 43 71.6 

≥3/4 13 21.7 

 
表 2  冰箱冷藏室内水果、鸡蛋和熟食 3 类食物的储存方式 
Table 2  Storage methods of fruits, eggs and cooked foods in 

refrigerator 

调查项目 调查数(n=60) 构成比/%

水果   

清洗、包装后放入冰箱 1 1.7 

清洗、不包装就放入冰箱 3 5.0 

不清洗、包装后放入冰箱 44 73.3 

不清洗、不包装就放入冰箱 12 20.0 

鸡蛋   

不进行任何包装与其他食物混放 3 5.0 

进行包装, 但与其他食物混放 5 8.3 

放在冰箱内的独立区域 52 86.7 

熟食   

不进行任何包装与其他食物混放 5 8.3 

进行包装但与其他食物混放 20 33.3 

进行包装且与其它食物分开存放 35 58.3 

3.3  居民冰箱冷藏室内部卫生状况 

冰箱冷藏室内部卫生状况调查结果见表 3。共采集冰

箱冷藏室底部和隔板样品 120 件, 检出大肠菌群 38 件, 检
出率为 31.7%, 未检出单核细胞增生李斯特菌、小肠结肠

炎耶尔森菌、金黄色葡萄球菌。其中冷藏室底部大肠菌群

检出率高于冷藏室隔板(  2=5.546, P=0.019) 
 

表 3  冰箱冷藏室内部大肠菌群检出情况 
Table 3  Comparison of positive rate of coliform bacteria in 

refrigerator  

冰箱冷藏室部位 采样数/检出数 检出率/% 

底部 60/25 41.7 

隔板 60/13 21.7 

合计 120/38 31.7 
 

4  结论与讨论 

通过本次调查显示, 居民在冰箱冷藏室贮存食物有

以下危险行为, 其中有 41.6%的居民在冰箱冷藏室存放熟

食与其他食物混放, 20%的居民将水果不包装直接放入冰箱, 
13.3%的居民将鸡蛋与其他食物混放。这些行为都极有可能

会造成冰箱内食品的交叉污染。此外, 在本次调查中对居民

冰箱冷藏室采样结果未检出食源性致病菌, 可能与以下因

素有关, 一是居民冰箱使用年限合理, 冰箱使用年限超过

10 年的仅占 23.3%, 使用年限过长的冰箱, 其性能会降低, 
内部的环境可能变得适宜微生物生长; 二是大部分居民都

有定期清理冰箱的好习惯, 通过定期清理冰箱, 可以有效地

降低冰箱中致病微生物的数量; 三是居民存放食物占冰箱

的比例比较合理, 储存空间没有过于拥挤, 降低了食物之间

相互接触而发生交叉污染的可能性。但大肠菌群的检出率为

31.7%, 有可能导致食源性疾病发生的潜在风险[23]。有调查

发现市售鲜鸡蛋中沙门氏菌携带率为 2.73%[24], 沙门氏菌

是引起人类食物中毒的最主要致病菌之一, 鸡蛋生产和流

通的全过程都容易受到沙门氏菌的污染,使消费者面临重大

食品安全风险[25]。因此建议将此类食物放在冰箱独立区域, 
避免交叉污染。冰箱冷藏室的温度(４℃)不能完全抑制微生

物生长和传播, 也不能杜绝居民将外环境微生物带入冰箱, 
冷藏只能延缓部分微生物的生长速度[7]。 

通过开展此次居民冰箱使用习惯及卫生状况的调查, 
为家庭开展食源性疾病的预防提供了线索, 可以根据此调

查的结果为有针对性地向居民进行健康教育的普及, 减少

食源性疾病发生。调查的局限性是调查对象采用方便抽样

方法, 样本量和代表性不能全面反映通州区的整体状况。

调查问卷中未体现居民食源性疾病患病及就诊情况, 仅调

查了生活中常见的 3 类食物储存习惯, 未调查更多食物种

类, 以上问题将在以后的调查中进一步完善和补充。 
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