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2017～2019年三亚市县冷冻饮品微生物 
检测结果分析 

符天晓*, 李  想, 吴育忠 
(海南省食品药品检验所三亚分所, 三亚  572000) 

摘  要: 目的  分析近 3 年三亚市县冷冻饮品的检测结果。方法  根据国家食品安全监督抽检和风险监测工

作实施要求, 从 4 个市县 10 家生产企业抽取 50 批冷冻饮品, 按 GB 2759-2015《食品安全国家标准 冷冻饮品

和制作料》检测。结果  3 批菌落总数超标; 5 批大肠菌群超标; 菌落总数和大肠菌群不合格率分别是 6.0%和

10%, 说明冷饮饮品指示菌超标问题较严重。结论  微生物污染是影响产品质量合格的主要因素, 建议企业加

强卫生管理, 对制作过程卫生及储运条件把控, 确保冷冻食品安全, 建议监管部门对不合格产品继续加强监

管力度, 以确保食品安全。 
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Analysis on microbiological detection results of frozen drinks from 2017 to 
2019 in Sanya city and county 

FU Tian-Xiao*, LI Xiang, WU Yu-Zhong 
(Hainan Institute for Food and Drug Control Sanya Branch, Sanya 572000, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the detection results of frozen drinks in Sanya city and county in recent 3 

years. Methods  According to the implementation requirements of the national food safety supervision and sampling 

inspection and risk monitoring work, 50 batches of frozen drinks were extracted from 10 production enterprises in 4 

cities and counties, and tested according to GB 2759-2015 National food safety standard-Frozen drinks and 

processing materials. Results  The total number of colonies in 3 batches exceeded the standard, and 5 batches of 

coliform bacteria exceeded the standard. The unqualified rates of total number of colonies and the coliform group 

were respectively 6.0% and 10%, which indicated that the problem of exceeding the standard of indicator bacteria in 

frozen drinks was serious. Conclusion  Microbial contamination is the main factor that affects the quality of 

products. It is suggested that enterprises should strengthen hygiene management, control the hygiene in the 

production process and storage and transportation conditions, and ensure the safety of frozen food. It is also 

suggested that regulatory authorities should continue to strengthen supervision of unqualified products to ensure food 

safety 
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1  引  言 

海南岛处于热带地区, 常年天气炎热, 冷冻饮品以其

独特的口感, 清凉祛暑, 深受大家的喜爱。但冷冻饮品独

特的生产工艺, 以及包装、运输、储藏等过程都会给冷冻

饮品中微生物污染带来风险。根据国家食药总局发布的冷

冻饮品抽检数据统计分析, 发现冷冻饮品的主要不合格原

因是因为微生物污染, 成为制约冷冻饮品产品质量的主要

因素[1‒4]。近 3 年, 根据国家和海南省市场监管局要求, 对

海南地区冷冻饮品生产企业的冷冻饮品进行监督抽检和风

险监测, 本所承担三亚及附近市县的抽验工作。通过对三

亚市县冷冻饮品的检测, 了解冷冻饮品生产企业的质量状

况, 确保冷冻饮品的产品质量安全。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

样品来源于海南三亚市、东方市、乐东县、陵水县, 采

样共 50 批次, 分别是各市区的冷冻饮品加工厂。 

2.2  采样方法 

采样方法严格按《国家食品安全抽检实施细则》[5]要

求, 在采样现场无菌采样、无菌包装, 并采用冷冻箱保存

运输, 尽快送检。 

2.3  检测项目及检测标准 

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。 

检验和判定标准分别是: GB 2759-2015《食品安全国

家标准 冷冻饮品和制作料》[6]; GB 29921-2013《食品安全

国家标准 致病菌限量》[7]; GB 4789.2-2016《食品安全国

家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定》 [8];  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》(第二法)[9];  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》(第二

法)[10]; 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》[11]; 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》

(第一法)[12]。 

2.4  检样的前处理 

冷冻饮品均为预包装食品, 开检前需放置室温 30 min

左右至半溶化状态, 无菌操作除去包装袋, 用无菌勺子、

无菌镊子或无菌剪刀称取 25 g 样品至 225 mL 生理盐水和

225 mL 增菌培养基中, 充分混匀, 后续按各检测项目中检

测方法操作。 

3  结果与分析 

3.1  地区生产企业不合格冷冻饮品分布情况 

本次抽验的冷冻饮品主要食用冰、冰淇淋、雪糕、冰

棍、甜味水, 覆盖 4 个市县 10 家生产企业, 其中三亚市、

东方市和乐东县中分别有 2、1 和 1 家企业生产的冷冻饮品

不合格, 不合格分别是 4、1 和 1 批次。这数据说明三亚及

周边市县生产企业的卫生状况还是令人担忧, 具体情况如

下表 1 所示。 
 

表 1  地区生产企业不合格冷冻饮品分布情况 
Table 1  Distribution of unqualified frozen drinks in regional 

production enterprises 

地区 生产企业(不合格企业) 抽样批次(不合格批次)

三亚市 3(2) 22(4) 

东方市 3(1) 11(1) 

乐东县 2(1) 8(1) 

陵水县 2(0) 9(0) 

合计 10(4) 50(6) 

 
3.2  检测结果分析 

根据国家食品安全监督抽检项目要求, 分别对冷冻

饮品的食品添加剂、重金属、品质指标、微生物 4 大类检

测, 通过对 50 批冷冻饮品检测结果分析, 食品添加剂合格

率 100%, 重金属合格率 100%, 品质指标合格率 100%, 微
生物合格率 88%, 说明冷冻饮品主要不合格原因为微生物

污染。结果如下表 2 所示。 
 

表 2  其他指标与微生物指标合格率的比较 
Table 2  Comparison of qualified rates of other indicators and 

microbial indicators 

检测指标 检测批次 合格率/% 

食品添加剂 50 100 

重金属 50 100 

品质指标 12 100 

微生物 50 88 

注: 品质指标指蛋白质, 只有雪糕才检测蛋白质。 
 

按 照 冷 冻 饮 品 GB 2759-2015 和 致 病 菌 GB 
29921-2013微生物限量要求, 对 50批次微生物检测结果如

下表 3 所示, 菌落总数和大肠菌群合格率分别是 94%和

90%, 3 批菌落总数超标, 5 批大肠菌群超标, 致病菌合格率

均为 100%, 说明菌落总数和大肠菌群 2个指标菌是微生物

项目不合格的主要因素, 不合格可能是生产加工过程中卫

生条件不严格; 也可能与产品包装密封不严、储运条件控

制等有关, 所以微生物污染会对产品造成很大的风险。 
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表 3  冷冻饮品微生物项目检测结果 
 Table 3  Detection results of microbial items in frozen beverages 

检测项目 样品总数/批 
标准指标 

合格数/批 
合格率

/% n c m M 

菌落总数 
大肠菌群 
沙门氏菌 

金黄色葡萄球菌 
单增李斯特氏菌 

50 
50 
50 
50 
50 

5 
5 
5 
5 
- 

2(0) 
2(0) 

0 
1 
- 

2.4×104(102) 
10(10) 

0 
100 

- 

105(-) 
100(-) 

- 
1000 

- 

47 
45 
50 
50 
50 

94 
90 

100 
100 
100 

注: 括号里的数值仅适用于食用冰。单核细胞增生李斯特是风险监测项目, 无评判标准。 

 
冷冻饮品加工厂中有接近一半是食用冰加工厂, 因

此把冷冻饮品分为食用冰和其他冷冻饮品 2 大类, 分别为

22 批次和 28 批次, 抽检合格率分别为 100%和 78.6%。如

表 4 所示, 从中明显看出, 不合格产品集中在其他冷冻饮

品, 而其他冷冻饮品包括冰淇淋、雪糕、冰棍、甜味水。

从检测数据上看, 其他冷冻饮品的合格率降低, 说明生产

企业的卫生状况要更加引起重视。 
 

表 4  食用冰和其他冷冻饮品合格率的比较 
Table 4  Comparison of qualified rates of edible ice and other 

frozen beverages 

分类 批次 合格批次 合格率/% 

食用冰 22 22 100 

其他冷冻饮品 28 22 78.6 

冷冻饮品(总计) 50 44 88.0 

注: 其他冷冻饮品包括冰淇淋、雪糕、冰棍、甜味水。 
 
结合上述表 3 和表 4 所示, 通过对其他冷冻饮品合格

率分析, 不合格的其他冷冻饮品主要在菌落总数和大肠菌

群超标, 菌落总数和大肠菌群不合格率分别是 6.0%和 10%, 
冷冻饮品微生物不合格项目批次占比见图 1。 

 

 
 

图 1  冷冻饮品不合格项目批次占比图 
Fig.1  Proportion of batches of unqualified frozen drinks 

 

4  结论与讨论 

微生物是反应产品卫生质量状况和质量控制水平的

重要指标, 通过近 3 年对冷冻饮品抽验, 发现菌落总数和

大肠菌群超标是导致产品不合格主要原因, 而三亚及附近

地区的生产企业基本都是小作坊小规模企业, 对产品质量

卫生把控不严格, 会造成微生物的污染。菌落总数和大肠

菌群是衡量食品卫生状况的指示菌, 用于评价食品的卫生

污染程度, 反映冷冻饮品生产加工过程中的卫生状况、产

品包装密封性以及储运条件控制等情况[13‒15]。从检测结果

上看, 冷冻饮品中并未检出沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和

单核细胞增生李斯特氏菌。据文献[16-18]调研, 冷冻饮品中

的沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和单核细胞增生李斯特氏菌

仍很少检出的情况, 说明冷冻饮品中致病菌的检出情况虽

然比较少见, 但仍需引起注意。 
冷冻饮品中食用冰与其他冷冻饮品不同, 生产食用

冰工艺简单, 无需添加配料, 杀菌后容易控制卫生条件, 
所以食用冰的微生物合格率达 100%[19], 而其他冷冻饮品

的合格率只有 78.6%, 其他冷冻饮品配料后杀菌, 后续还

需要均质、冷却、老化、凝练、成型、包装等一系列工艺, 
因此作为杀菌相对前置的生产工艺特点, 为了避免产品的

微生物污染, 对操作人员、车间等卫生条件提出更高的要

求。同时冷冻饮品的微生物污染还与企业生产设备及工具

清洗消毒不彻底、流通环节产品运输及储存温度不符合要

求等密切相关。 
因此, 冷冻饮品中微生物污染情况较为严重, 需加强

冷冻饮品生产企业管理, 企业应该严格把控生产、运输、

销售等环节的卫生状况, 加强对加工车间清洗消毒及监控, 
对工作人员严格的培训监督及卫生监督, 确保产品质量及

安全。同时其检测数据可作为市场监管部门参考依据, 加
强监管力度, 以确保食品安全。 
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