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[摘 要] 本研究聚焦于大中型餐饮企业自制食用冰块的微生物污染状况。通过对 43 份来自这些餐饮企业自制的食用冰块进

行随机抽样，并采集实验室自来水与二重净化水作对照，依据相关国家标准对菌落总数和大肠菌群进行检测。结果显示，在食用

冰块样本中，菌落总数合格的有 18 份，超标 25 份，部分样本菌落总数远高于对照水样及国家标准；大肠菌群除 4 份超出限定

值外其余均合格。分析表明微生物污染可能源于水源、人员操作、生产环境、制冰设备和储存运输环节。针对此，建议餐饮企业

加强水源管理、环境与人员卫生控制、制冰设备的清洁与消毒以及冰块储存与取用管理，以保障消费者健康安全，推动餐饮行业

自制冰块环节的卫生规范发展。
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食用冰块在餐饮行业的饮品调制中占据着关键地位，为

消费者带来冰爽体验的同时，其卫生状况却鲜为人知。近年

来，食品安全问题备受瞩目，餐饮企业自制冰块的微生物污

染情况逐渐成为焦点。本研究聚焦于 43 家餐饮企业，通过

对其食用冰块进行系统抽样，深入剖析冰块中的微生物污染

状况。了解其中可能存在的微生物污染程度及其潜在风险，

并加以控制，这将有助于推动餐饮行业的健康发展，保障消

费者能够放心享用加冰饮品
[1]
。

1.对象与方法

1. 1 对象

对大中型饭店用制冰机自制的食用冰块进行随机抽样，

无菌采集储冰柜中的适量食用冰块于无菌采样袋中，置采样

冷藏箱 4h内送检，融化后充分混匀进行检测。同时，采集实

验室自来水和二重净化水进行检测。

1.2 方法

1.2.1 检测方法

微生物指标按 GB 4789.2-2022、GB 4789. 4 - 2024，

分别对菌落总数、大肠菌群进行检测。

1.2.2 处理方法

按照 GB 4789.46-2024，将冰块放置 45℃培养箱，不超

过 15分钟，进行解冻。

1.3 培养基与试剂：

平板计数琼脂、结晶紫中性红胆盐琼脂、煌绿乳糖胆盐

肉汤，北京陆桥生物技术有限公司

1.4 仪器与设备

重量稀释仪 interscience；超净工作台 苏州净化设备

有限公司；SPX-800 智能型生化培养箱 宁波江南仪器厂；

SPX-80 智能型生化培养箱 宁波江南仪器厂。

1.5 评价标准

按照 GB 2759-2015 标准中的食用冰部分进行评价：菌落

总数＜100 CFU/mL，大肠菌群＜10 CFU/mL。任意一项超标均

为不合格。

2结果与分析

2.1 微生物检测结果

菌落总数主要用于判定食品被细菌污染的程度及卫生质

量
[2]
。在餐饮企业自制冰块的情况下，菌落总数能直观地反

映冰块在制作、储存和运输等环节中受到微生物污染的总体

情况。

大肠菌群是粪便污染的指示菌。若餐饮企业自制冰块检

测出大肠菌群，就意味着有粪便污染的可能。

有报道显示，加冰块制品的微生物污染比不加冰块的餐

饮食品，其微生物污染更严重
[3]
。在各中大型餐饮企业，共

抽取43份食用冰块，菌落总数和大肠菌群的检测结果如表1：

表 1：关于食用冰块菌落总数和大肠菌群的检测结果

结果 CFU/mL ＜10 10-100 100-1000 1000-10000 ＞10000

菌落总数 14 4 14 10 1

大肠菌群 39 4 0 0 0

与此相比，实验室采集的自来水和二重净化水的菌落总 数分别为 35 CFU/mL，14 CFU/mL；大肠菌群均未检出。
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2.2 菌落总数的结果分析

从表 1来看，菌落总数合格的共有 18 个，而菌落总数

超标的共有 25 个。这表明在这些样本中，有超过一半的样

本菌落总数不合格。其中有 13 个值偏高，这说明食用冰块的

微生物污染程度较高，不适宜直接食用。

与实验室采集的自来水和二重净化水相比，部分食用冰

块的菌落总数明显偏高。自来水的菌落总数为 35 CFU/mL，

而有部分食用冰块的菌落总数达到了 100 - 1000 CFU/mL 甚

至更高，这可能是由于生产或储存过程中的卫生条件不佳导

致的。

2.3 大肠菌群分析

由表1可知，除4 份食用冰块的大肠菌群超过了限定值，

其余都在较低水平，处于合格范围。说明在防止大肠菌群污

染方面，食用冰块的生产过程有一定保障，但仍需注意被检

出有大肠菌群的样本所反映出的潜在问题。

2.4 微生物可能的污染源

2.4.1 水源

城市中大型餐饮企业使用河水或地下水的可能性比较

低，一般使用净化水或是自来水，可结合实验室采集的水源，

检测值并没有受污染的食用冰块高。污染来源可能是净化器

的滤膜长时间未更换导致过滤效果下降，无法有效去除水中

的微生物。

2.4.2 人员操作

在生产过程中，如果餐饮服务人员患有皮肤疾病或肠道

疾病，在操作过程中不注意个人卫生，如不洗手、不穿戴干

净的工作服和手套等，可能将细菌传播到冰块及其设备上。

2.4.3 生产环境

餐饮后厨操作间如果处于环境卫生条件差的区域，空气

中可能悬浮有含有大量菌群的尘埃颗粒。当制冰时，这些尘

埃颗粒可能落入制冰机或冰模中，导致冰块污染。

2.4.4 制冰设备

制冰设备在长期使用过程中，如果没有定期进行专业的

清洁和消毒，设备内部会积累水垢、污垢和微生物。且一些

制冰设备内部结构较为复杂，存在许多难以清洁到的死角，

这些死角容易滋生微生物，并且在日常清洁过程中容易被忽

视，从而成为细菌持续存在和污染冰块的源头。
[4]

2.4.5 储存及运输

冰块在储存和运输过程中，如储存容器未清洁干净、运

输工具存在污染等，会导致冰块受到外界微生物的污染。

3对餐饮企业自制冰块微生物污染防控的建议

3.1 加强水源管理

餐饮企业应选用符合卫生标准的水源，如经过净化处理

的自来水或瓶装水。对于水源应定期进行微生物检测，确保

其菌落总数和大肠菌群符合要求。如果采用自来水，可过滤

设备来进一步降低微生物含量。

3.2 环境与人员卫生控制

保持制冰场所的清洁卫生，定期对地面、墙壁、天花板

等进行清洁和消毒，减少环境中的微生物数量。加强操作人

员的卫生培训，要求操作人员在制作冰块前洗手、穿戴干净

的工作服和手套，避免人员携带微生物污染冰块。

3.3 制冰设备的清洁与消毒

建立制冰设备定期清洁和消毒制度。每次制冰完成后，

应对制冰机内部进行冲洗，去除残留的冰块和杂质。定期使

用合适的消毒剂对制冰机的管道、腔体等进行消毒，杀灭可

能存在的微生物。同时，要注意消毒剂的残留问题，避免对

冰块质量产生不良影响。

3.4 冰块储存与取用管理

冰块制作完成后应储存在清洁、密封的容器中，避免与

外界环境接触。取用冰块时应使用干净的工具，防止交叉污

染。储存容器和取用工具应定期进行清洁和消毒，确保冰块

在储存和取用过程中的卫生安全。

4结论

菌落总数和大肠菌群作为餐饮企业自制冰块微生物污染

的关键衡量指标，对于保障消费者健康具有不可忽视的重要

性。通过对 43 份食用冰块的菌落总数和大肠菌群检测结果

分析可知，虽然大部分食用冰块在大肠菌群方面的污染情况

相对较好，但在菌落总数方面仍存在一定的污染风险。餐饮

企业需要从水源、人员操作、生产环境、制冰设备、储存和

运输等环节入手，加强对食用冰块生产全过程的卫生管理，

以保障消费者的健康安全。
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