
食品中的指示菌超标，到底“指示”了什么？ 

新闻中常常出现某种食品的菌落总数、大肠菌群超标的报道，这

令消费者对食品安全现状充满担忧。其实，菌落总数、大肠菌群都属

于指示菌……指示菌到底是什么？指示菌超标又意味着什么呢？今

天，小编带大家一次性了解清楚吧！ 

 

指示菌，食品卫生质量的“指示灯” 

食品从加工到食用的过程中都有可能受到微生物的污染。在确保

生产环境卫生的情况下，通过科学设置卫生指示菌指标和限量的方式，

可检测产品的卫生安全状况。食品污染常用的指示菌有菌落总数、大

肠菌群等。 

 菌落总数：代表食品中细菌污染的数量，不仅可作为食品清

洁状态的标准状态的标志，也可以用来预测食品耐储存的期

限。 

 大肠菌群：并非单一品种的细菌，而是一组呈杆状结构的革

兰氏阴性细菌，包括肠杆菌科的埃希菌属、柠檬酸杆菌属、

肠杆菌属和克雷伯菌属；可作为食品受到粪便污染的指示菌，

也可作为肠道致病菌污染食品的指示菌。 

 

指示菌超标，不代表食物一定能致病 

指示菌超出相关标准限量，并不能直接反映食品可能对人体产生

健康风险，但可以间接反映出食品生产、加工、经营环节卫生状况的



优劣。某种食品被检出指示菌超标，可能是生产企业操作人员卫生意

识不强，不按生产要求进行操作；可能是加工环境和用具卫生不达标；

又或者是没有按相应的要求进行储存和运输。总之，卫生操作做得不

到位，指示菌就会亮起“红灯”。 

虽然，指示菌超标不一定会对我们的健康产生危害，但该食物卫

生状况不合格，应该避免食用，毕竟有个概率问题。 

 

指示菌达标并不难，做好过程管理很重要 

在食品生产、包装、运输和其他操作中，染上微生物是不可避免

的，而通过良好的卫生操作（如 GHP、HACCP 等），可以将微生物的

污染降到最低。建议食品企业严格遵循国家食品安全标准及相关规定，

规范食品生产制作流程，注重食品安全全程控制和风险管理，强调事

前控制、过程控制，以更有效地保障食品安全。 

 

彩蛋 

这些食品及食品相关产品的指示菌限量指标，请收藏！ 

食品及食品相关

产品 

菌落总数/（CFU/g） 大肠菌群/（CFU/g） 

n c m M n c m M 

熟肉制品 5 2 104 105 5 2 10 102 

糕点、面包 5 2 104 105 5 2 10 102 

膨化食品 5 2 104 105 5 2 10 102 

饮料 5 2 102（103） 104（5×104） 5 2 1（10） 10（102） 

食醋 5 2 103 104 5 2 10 102 

坚果与籽类食品 / 5 2 10 102 

消毒餐（饮）具 / 不得检出 
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