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家用电冰箱 冷冻室除菌功能试验方法及评价要求

1 范围

本文件规定了家用电冰箱冷冻室除菌功能的术语和定义、技术要求、试验方法及评价要

求。

本文件适用于声称具有冷冻室除菌功能的家用电冰箱。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。

GB 4789.2 食品卫生国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 19489 实验室生物安全通用要求

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.
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根据使用要求，也可选用其他菌种或菌株作为试验用菌，但所有菌种或菌株应由国家相

应菌种保藏管理中心提供并在报告中标明试验用菌种及分类号。

5.3 仪器

a）生化培养箱：温控精度±1℃；

b）振荡培养箱：温控精度±1℃；

c）生物安全柜；

d）电热干燥箱：室温～200℃；

e）压力蒸汽灭菌器；

f）冷藏箱：5℃～10℃；

g）移液枪、培养皿等实验室常规仪器。

5.4 试验准备

5.4.1 培养基

5.4.1.1 PYG 琼脂培养基的制备

蛋白胨 10.0g

酵母提取物 5.0g

葡萄糖 1.0g

琼脂 15.0g

取上述成分加入 1000mL 蒸馏水中，加热溶解后，用 0.1 mol/L盐酸溶液调节 pH为 6.8～

7.0，加入琼脂，溶解后，于压力蒸汽灭菌器内 115℃灭菌 30min。

5.4.1.2 PYG 液体培养基的制备

蛋白胨 10.0g

酵母提取物 5.0g

葡萄糖 1.0g

取上述成分加入 1000mL 蒸馏水中，加热溶解后，用 0.1 mol/L盐酸溶液调节 pH为 6.8～

7.0，于压力蒸汽灭菌器内 115℃灭菌 30min。

5.4.1.3 营养琼脂培养基（NA）的制备

牛肉膏 3.0g

蛋白胨 10.0g

氯化钠 5.0g

琼脂 15.0g

取上述成分加入 1000mL 蒸馏水中，加热溶解后，用 0.1 mol/L氢氧化钠溶液调节 pH

为 7.0～7.2，加入琼脂，溶解后，于压力蒸汽灭菌器内 121℃灭菌 20min。

5.4.1.4 营养肉汤培养基（NB）的制备

牛肉膏 3.0g

蛋白胨 10.0g
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氯化钠 5.0g

取上述成分加入 1000mL 蒸馏水中，加热溶解后，用 0.1 mol/L 氢氧化钠溶液调节 pH

为 7.0～7.2，分装，于压力蒸汽灭菌器内 121℃灭菌 20min。

5.4.1.5 洗脱液的制备

磷酸氢二钠（Na2HPO4，无水） 2.83g

磷酸二氢钾（KH2PO4） 1.36g

非离子表面活性剂吐温-80 1.0g

取上述成分加入 1000mL蒸馏水中，于压力蒸汽灭菌器内 121℃灭菌 20min。

若使用商品化培养基，应按照产品明示的配制方法和灭菌条件进行配制和灭菌。

5.4.2 菌种保藏

分别将大肠埃希氏菌、金黄色葡萄球菌接种于营养琼脂培养基（NA）斜面上，在（37±1）℃

培养（24±2）h后，在 5℃～10℃冷藏箱内保藏（不应超过 1个月），作为斜面保藏菌。

将单核增生李斯特氏菌接种于 PYG琼脂培养基斜面上，在（37±1）℃培养（24±2）h

后，在 5℃～10℃冷藏箱内保藏（不应超过 1个月），作为斜面保藏菌。

5.4.3 菌种活化

将斜面保藏菌转接到固体培养基中，在（37±1）℃培养（24±1）h，每天转接 1次。试

验时应采用 3～5代，24h内转接的新鲜细菌培养物。

5.4.4 菌液制备

用接种环从 5.4.3新鲜培养物上刮 1～2环新鲜细菌，接种于含有 0.2%～1.0%液体培养

基的生理盐水溶液中，并依次做 10倍梯度稀释液，选择菌液浓度为 108CFU/mL的稀释液作

为试验用菌液，按 GB 4789.2的方法测定菌液浓度。

为避免低温环境下菌体的大量死亡，可在含有 0.2%～1.0%液体培养基的生理盐水溶液

中加入 25%的甘油。

5.4.5 冰箱

冰箱放置在实验室内，环境温度（25±2）℃，相对湿度不超过 75%。冰箱的温度控制

装置设定在制造厂商声明（说明书要求）的适合储藏食品的位置；如制造厂商没有声明，则

将温度控制装置设定在智能模式或中间位置（例如，冷藏 4℃\冷冻-18℃）。

冰箱在试验前，用 75%酒精和清水擦拭冰箱间室并晾干；冰箱至少运行 12h，待运行稳

定后，开始试验。

5.5 除菌试验

将 0.45μm的无菌滤膜置于无菌培养皿内，取 5.4.4中制备的菌液 0.2mL滴加于滤膜上，

并用涂布棒涂布均匀。

在试验冰箱、对照冰箱试验间室中分别放置培养皿，打开培养皿上盖，然后，关闭冰箱

门。试验冰箱的除菌装置为开启状态，对照冰箱的除菌装置为关闭状态，运行 24h。

对于是独立外抽屉的试验间室，在抽屉左、中、右三个位置放置培养皿；对于是非独立

外抽屉冷冻室的试验间室，在每层抽屉的中心位置放置培养皿。
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24h后，将培养皿分别从试验冰箱、对照冰箱取出，将滤膜置于装有 10mL洗脱液的无

菌采样袋中，均质器上拍打 5min。取水样依次做 10倍梯度稀释，选择适宜的稀释度进行平

板培养，按 GB 4789.2的方法进行活菌培养计数。

试验结束后，对照组回收的活菌数不应低于 1.0×104 CFU/片。

除菌率的计算，按照公式（1）进行：

%100
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