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广东省冷藏冷冻食品经营环节储存温度现状 
调查分析 

刘鹏展, 陈  科, 陈尊俊*, 骆晓敏 
(广东省食品检验所, 广州 510435) 

摘  要: 目的  研究广东省冷藏冷冻食品经营环节温度控制现状及存在的主要问题。方法  采用实地调查记

录和数据分析及 2 种形式对冷藏冷冻食品储存温度控制现状、设备维护频率及监督抽检数据进行调查与数据

分析。结果  31.6%冷藏冷冻食品实际储存温度高于标示温度, 且在大中小型超市均普遍存在。17.4%的超市

和 24.4%的设备存在不维护的情况, 冷藏冷冻食品抽检不合格项目主要是微生物。结论  冷藏冷冻食品经营

环节温度控制不到位, 存在一定食品安全风险, 需要制定统一冷链物流标准规范, 加大抽检力度, 加强标准的

宣贯加强食品安全监管。 
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Investigation and analysis of storage temperature of refrigerated and frozen 
foods in food businesses of Guangdong province  

LIU Peng-Zhan, CHEN Ke, CHEN Zun-Jun*, LUO Xiao-Min 
(Guangdong Institute of Food Inspection, Guangzhou 510435, China) 

ABSTRACT: Objective  To study the current status and main problems of temperature control of refrigerated and 

frozen foods of Guangdong province in food business. Methods  Field survey records and data analysis two forms 

were adopted to investigate and analyze the temperature control status, equipment maintenance frequency and 

random inspections data of refrigerated and frozen food storage. Results  The actual storage temperature of 31.6% 

of refrigerated and frozen foods was higher than the indicated temperature, and it was common in large, medium and 

small supermarkets. 17.4% of supermarkets and 24.4% of equipment were not maintained, and the unqualified items 

of refrigerated and frozen food under random inspections were mainly microorganisms. Conclusion  The 

temperature control of refrigerated and frozen food business is not in place, and there are certain food safety risks. It 

is necessary to formulate a unified cold chain logistics standard specification, increase sampling inspection, and 

strengthen the promotion of standards to strengthen food safety supervision. 
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1  引  言 

经济的飞速发展推动消费的转型升级, 市场对新鲜

食品的需求量逐年增加 , 推动了冷藏冷冻食品的快速发

展。根据国家统计局提供数据, 2018 年全国规模以上冷冻

冷藏食品工业企业 1.2 万家, 完成主营业务收入 1.9 万亿元, 
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比上年同期增长 5.1%, 占食品工业(不含烟草制品业)主营

业务收入比重达到 24.4%。冷藏冷冻食品市场不断扩大, 行
业快速发展, 增速高出食品工业平均发展水平[1]。 

冷藏冷冻食品的品质保证必须通过恒定的温度控制

去实现, 因此在冷链物流各环节温度控制需满足统一操作

规范: 冷藏食品冷链名义基准温度为 4 ℃以下, 冻结点以上, 
冷冻食品冷链名义基准温度为‒18 ℃以下, 运输、装载及交

接允许存在短时间的回温, 但是应满足冷链物流相关的标

准要求[2]。温度是影响冷藏冷冻食品质量安全和品质的重要

条件之一[3], 也是影响食品货架期长短的重要因素[4], 温度

变化会引起食物内部水分的扩散、迁移, 除造成冰晶增长外, 
还会影响到酶的结构与活性, 会使食品干耗增加, 严重时破

坏食品组织结构[5]。很多研究显示储存温度的变化会使肉类

的新鲜成分变质, 缩短食品的货架期[6‒9]。 
现有的关于冷藏冷冻食品的研究主要集中于冷链物

流的运输环节, 关于经营环节对冷藏冷冻食品温度控制现

状的研究还未见到相关报道。“广东民声热线”上, 记者曾

反映广东省部分商超存在冷藏冷冻食品储存销售温度不符

合标示要求的问题。在此背景下, 广东省食品检验所就广

东省食品经营环节冷藏冷冻食品销售的储存温度现状开展

了专项调查, 旨在分析冷藏冷冻食品存在的主要问题和原

因, 寻求解决方案, 为监管部门提供监管建议。本研究从

冷藏冷冻食品温度控制现状、设备管理情况、历年监督抽

检不合格问题情况 3 方面进行调查与数据分析, 探讨了广

东省冷藏冷冻食品经营环节的问题, 并通过法规现状分析

提出了监管建议, 具有一定的现实意义和参考价值。 

2  材料与方法 

2.1  调查对象 

调查覆盖广东省 21 个地级市及顺德区共 219 家超市, 
其中沃尔玛、家乐福等大型超市 60 家, 百货商店、社区超

市等中型超市 85 家, 食杂店、便利店等小型超市 74 家。

每家超市记录冷藏冷冻设备储存的冷冻冷藏食品种类、实

际储存温度与标识温度要求、设备的维护频率。 

2.2  调查分析方法 

2.2.1  实地调查记录 
设计了设备情况及储存食品情况记录表, 对 743 台冷

藏冷冻设备储存的冷冻冷藏食品类别(注: 调查显示每台

设备存放 1 类冷冻冷藏食品, 因此本次研究中用 1 台冷藏

冷冻设备表示 1 类冷藏冷冻食品)、食品标识储存温度、食

品实际储存温度、摆放一起的食品类别, 设备维护频率等

方面开展实地测量记录。 
2.2.2  不符合情况分析 

对实地调查记录结果进行汇总分析, 分析冷藏冷冻

食品实际储存温度与标示温度的差异, 实际储存温度高于

食品标示温度的食品类别, 设备维护情况以及它们在不同

类型超市之间的分布差异; 同时选取 2016~2018 年监督抽

检不合格数据作为参考, 分析存在的食品安全问题。 

3  结果与分析 

3.1  冷藏冷冻食品实际储存温度高于标示温度的统

计分析与差异 

调查显示 117 家超市中存在 235 台冷藏冷冻设备实际

储存食品温度高于食品标示温度。分别占比超市总数的

53.4%(117/219)和冷藏冷冻食品的 31.6%(235/743)。实际储

存温度高于食品标示温度在不同超市类型占比均超过 40%, 
具体分布情况见图 1, 表明各类型超市中冷藏冷冻食品实

际储存温度不符合标示要求的问题是普遍存在的。 
 
 

 
 

图 1  实际储存温度高于标示温度在不同超市之间的分布统计 
Fig.1  Statistical distribution of actural storage temperature higher 

than theindicated temperature among different markets 

 
虽然食品的实际储存温度高于食品标示温度的现象

在各种超市类型中普遍存在, 但是参照上海市地方标准

DB 31/T 388-2007《食品冷链物流技术与管理规范》[10]规

定销售终端中冷冻陈列柜上货后要保持‒15 ℃以下, 冷藏

陈列柜上货后要保持 7 ℃以下(部分蔬菜、水果 10 ℃以下); 
低温陈列柜商品的温度允许短时间升高, 但冷冻陈列柜升

温不得高于‒12 ℃, 冷藏陈列柜升温不得高于 10 ℃。对高

于此限制标准的情况再次进行统计, 结果显示高于此标准

储存冷藏冷冻食品的设备数为 38 台, 占比冷藏冷冻总设

备数的 5.1%(38/743), 涉及超市数 28 家, 占比总超市数

12.8%, 见图 2, 表明不符合标准规范条件储存的情况在一

定程度上存在, 但情况不普遍。 

3.2  高于食品标示温度要求的冷藏冷冻食品类别

分析 

实际储存温度高于食品标示温度的食品类型主要集

中于速冻食品、乳制品和冷冻食品。大中型超市中速冻

食品情况最为严重(见图 3), 监管部门需要加强这方面的

监控。 
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图 2  实际储存温度高于上海市地方标准要求在不同超市类型之

间的分布统计 
Fig.2  Statistical distribution of actural storage temperature higher 

than the Shanghai local standard requirements among different 
markets 

 
 

 
 

图 3  高于标示温度的不同食品类别的分布统计 
Fig.3  Statistical distribution for food category above the indicated 

temp 
 

 

 
 

图 4  冷藏冷冻设备维护频率 
Fig.4  Maintenance frequency of refrigeration equipments 

 

3.3  冷藏冷冻设备维护频率 

冷冻冷藏设备应定期进行维护保养, 具体维护频率

按照设备使用说明书进行, 一般为每月 1 次。调查数据显

示 48.4%(106/219)的超市及 45.5%(338/743)的设备可以做

到月度维护 , 各自占比少于一半 ; 17.4%(38/219)超市和

24.4%(181/743)冷藏冷冻设备存在不维护情况, 表明设备

不维护在超市也是大量存在的, 设备维护保养意识有待加

强。设备维护频次详见图 4。 
不同类型超市之间的设备维护情况详见图 5。各类型

超市设备维护总体以月度维护为主, 其中大型超市 38 家, 
占比 61.7%(38/60), 维护情况显著优于中小型超市; 不进

行设备维护的大中小型超市分别占比各类别超市总数的

13.3%、24.3%、14.1%, 应同样予以关注。 
 

 
 

图 5  不同类型超市之间的设备维护情况 
Fig.5  Statistical distribution of equipments’ maintenance frequency 

among markets 
 

3.4  历年监督抽检数据分析 

针对冷链中发现的实际储存温度高于标示温度的 3
类食品近 3 年监督抽检的数据进行统计分析, 发现 3 类食

品在流通环节的不合格率基本均低于同年度监督抽检食品

的总不合格率, 除了冷冻饮品在 2018 年的不合格率(4.0%)
稍高于同年度食品总体不合格率(2.6%), 食品安全风险总

体不高, 详情见表 1。 
对上述 3 类食品的不合格项目进行研究分析, 发现主

要是微生物指标不合格, 冷冻饮品微生物不合格问题显著, 
主要为大肠菌群和菌落总数超标。具体的微生物年度不合

格检出率见表 2。 

 
表 1  2016~2018 年速冻食品、乳制品、冷冻饮品监督抽检不合格数据统计 

Table 1  Statistical analysis of unqualified data of frozen food, dairy products, frozen drinks under supervision sampling inspection 
in 2016-2018 

年度 
监督抽检 

总不合格率/% 
速冻食品抽检 
总不合格率/% 

乳制品年度 
总不合格率/% 

冷冻饮品年度 
总不合格率/% 

2016 3.9(1603/41201) 1.2(7/598) 0.1(1/934) 2.7(7/264) 

2017 2.2(577/26331) 1.2(7/608) 0.2(1/446) 1.2(1/82) 

2018 2.6(819/31345) 0(0/837) 0(0/454) 4.0(9/226) 

注: 括号里面代表不合格批次数与该大类食品监督抽检总批次数之比。 
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表 2  2016~2018 年速冻食品、乳制品、冷冻饮品监督抽检微生物不合格数据统计 
Table 2  Statistical analysis of microbiological disqualification data of frozen food, dairy products, frozen drinks under supervision 

sampling inspection from 2016-2018 

年度 

速冻食品 乳制品 冷冻饮品 

不合格

批次 
微生物不

合格 
微生物指标 
检出率/% 

不合格

批次 
微生物

不合格 
微生物指标 
检出率/% 

不合格

批次 
微生物不

合格 
微生物指标 
检出率/% 

2016 7 2 28.6 1 0 0 7 5 71.4 

2017 7 2 28.6 1 0 0 1 1 55.1 

2018 0 0 / 0 0 / 9 9 100 

 
影响冷冻冷藏食品品质的因素主要包括食品内部酶

活性和微生物, 微生物生长受温度影响很大[11]。除去产品

本身不合格因素的影响, 冷冻冷藏食品在储存环节的温度

控制对于食品的安全与卫生至关重要, 恒定温度储藏是保

证食品品质的先决条件, 温度上升会促使食品内部微生物

的生产繁殖, 减少食品的“保质期”, 消费者食用临近保质

期食物会存在一定的食品安全风险[5]。因此应加强对冷冻

冷藏食品日常储存温度的质量管理, 保证产品的货架期。 

4  结论与讨论 

本研究采用实地调查记录的方式调查了广东省 21 个

地级市各类型超市中冷藏冷冻食品的储存温度现状, 结果

表明实际存储温度高于标示温度的现象在各类型超市中是

普遍存在的, 且经营者对于冷藏冷冻设备的维护保养频率

欠缺, 温度质量控制不到位, 食品的卫生及品质安全仍旧

存在一定的风险隐患。 
温度质量控制不到位的原因与我国缺乏强制性统一

的冷藏冷冻食品法律法规及标准规范存在一定的关系。近

年来我国针对冷链物流行业出台了多种政策, 政策多以通

知、意见、方案等形式发布[12], 2018 年国务院出台了首

部《快递暂行条例》, 对物流行业经营行为进行约束和

规范, 但是更加深入细致的关于冷链物流管理的法律仍

然缺失[13]。且我国未建立起整个食品冷链物流的完整体系, 
缺乏严格标准的技术支持和一套完善的技术体系, 因此无

法对冷链物流进行相应的规范和约束, 与发达国家差距明

显[14,15]。现行的标准中还存在标准之间存在重叠、重复现

象, 部分作业标准存在不一致的情况, 并且多数的标准还

仅仅停留在理论阶段, 与实际操作存在一定脱节现象, 标
准难以得到贯彻和执行[16], 如广东省生鲜冷链运送的标准

有些是由政府制定, 有些是由行业协会制定, 有些是由企

业制定, 各标准之间仍然有着一些矛盾地方, 不够统一, 这
样不仅不利于冷链物流行业的整体发展, 还不利于冷链运

送技术的提升以及冷链运送范围的扩大化[17]。因此需要制

定统一的和切合实际的标准去规范市场经营者的行为, 除
此以外已发布实施的标准规范宣贯不到位, 市场监管人员

的监督检查力度不够, 执行不到位也是其中一部分原因[18]。 

为进一步规范市场经营者的行为, 保障居民的饮食

安全提出以下监管建议:  
(1)加快建立广东省食品经营者冷藏冷冻食品温度质

量控制管理规范, 规范经营者市场行为, 促进广东省冷链

物流的标准化进程。管理规范应包括验收及卸货、储存及

销售 3 个主要方面。验收及卸货环节应对冷藏运输设备状

况、食品保存状况、相关温度记录进行检查验收, 并对卸

货的相关时间、温度等进行要求; 储存环节主要包括冷库、

冷库温度、冷库虫害、冷库清洁、堆码及管理的相关管理

要求; 销售环节主要对批发环节的设备、库存和温度验收

要求及零售环节冷藏冷冻陈列柜的摆放、装载限量和温度

要求做出相关规定要求[10,18]。 
(2)增加对食品经营者冷库的专项突击检查。广东省现

有冷库超过 1700 座, 其中超过 85%的比例为低温冷库, 冷
库容量超过 300 万吨[17]; 应督促冷库经营者和管理方建立

健全冷藏冷冻食品入库查验、进出库台帐、质量自检、问

题食品报告等制度。全面摸底排查食品经营者自建冷库、

为食品经营者提供冷藏冷冻食品储存业务的冷库和出租给

食品经营者存储冷藏冷冻食品的冷库及冷库内存储的冷藏

冷冻食品, 严查冷冻食品来源、库存的食品等相关事项。 
(3)加强对标准、规范的宣贯, 落实经营者主体责任, 

督促经营者加强对设备的定期维修, 温度质量控制的自控

意识。严格按照食品保存温度要求进行落实。监管人员应

配备手持式温度计, 对冷藏冷冻设备达到的实际温度进行

监测、记录。 
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