【结果速览】
1、安全性：16款样品所检测项目均满足GB 19302-2025《食品安全国家标准 发酵乳》、GB 29921-2021 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、GB 2762-2022《食品安全国家标准食品中污染物限量》、卫生部、工业和信息化部、农业农村部、工商总局、质检总局公告2011年第10号《关于三聚氰胺在食品中的限量值的公告》中规定的安全要求。
2、品质：16款样品所检测项目均满足GB 19302-2025《食品安全国家标准发酵乳》中规定的质量要求。

3、标签符合性：16款样品的蛋白质、脂肪、钙含量实际检出情况均在其标签标识值的允许误差范围内，消费者可参考标签信息进行选择。
4、矿物质含量差异：16款样品均检出钙，有10款样品检出铁，15款样品检出锌，13款样品检出磷。在钙含量方面，标称“奶皮子手工酸奶”、“藏酸奶（风味发酵乳）”和“藏地吉龙风味发酵乳”的三款样品检出值相对较高。铁含量方面，标称“藏地吉龙风味发酵乳”、“老兰州甜胚子酸奶（风味发酵乳）”和“奶皮子手工酸奶”的样品检出值相对较高；锌含量方面，标称“藏地吉龙风味发酵乳”、“藏酸奶（风味发酵乳）”和“西域春风味发酵乳”的样品检出值相对较高；磷含量方面，标称“老成都凝酪酸奶（风味发酵乳）”、“慕拉风味发酵乳”和“简醇0蔗糖酸奶（风味发酵乳）”的样品检出值相对较高。
【发酵乳产品比较试验结果信息表】
[image: image1.png]


[image: image25.png]EFARfEER: =1.0x10°CFU/g




	产品名称：简爱超级桶
安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌、磷
	产品名称：藏酸奶

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌、磷
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	产品名称：君乐宝简醇0蔗糖酸奶  

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
	产品名称：奶皮子手工酸奶

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、磷
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	产品名称：拉卜楞老酸奶  

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌、磷
	产品名称：菊乐牛奶嚼酸奶（燕麦草莓火龙果味）

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
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	产品名称：天润浓缩风味酸牛奶 

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌、磷
	产品名称：藏地吉龙藏地酸奶
安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
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	产品名称：年楚河原味酸奶
安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌
	产品名称：老兰州甜醅子酸奶

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
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	产品名称：大理风情玫瑰味酸奶
安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌
	产品名称：慕拉风味发酵乳

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
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	产品名称：来思尔小酸奶
安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌
	产品名称：高原之宝西藏牦牛奶酸奶

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、锌、磷
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	产品名称：西域春风味发酵乳 

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷
	产品名称：老成都凝酪酸奶

安 全 性：符合标准要求 

质量要求：符合标准要求

矿 物 质：检出钙、铁、锌、磷


一、样品概况

1、本次比较试验中购买的产品均为发酵乳分类中的风味发酵乳。

2、比较试验样品均由工作人员模拟实际消费情形在正规渠道购买。

3、以上所有产品的检测结果均符合国家标准要求，本次比较试验不进行综合排名，仅就单项指标进行说明，消费者可根据个人需求和偏好去选购。

4、本次比较试验结果仅对所购买的样品负责，结果仅供消费者参考，不代表同品牌不同型号、不同批次、不同规格产品的质量状况，不构成对相关产品的推荐与宣传，任何单位不得将比较试验结果用做广告宣传。

特别声明：本次比较试验测试项目基于国家标准进行质量比较，部分未达到本次测试高标准的产品，并不代表该产品不符合国家强制性标准要求，更不代表该产品为不合格产品。

二、试验比较参数

本次比较实验中的比较参数有：

1、质量指标（蛋白质、脂肪、酸度、乳酸菌数）；
2、安全指标包括污染物限量（铅）、微生物限量（大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、志贺氏菌、霉菌和酵母）、食品添加剂限量【防腐剂（山梨酸及其钾盐、苯甲酸及其钠盐）甜味剂（糖精钠、甜蜜素、阿斯巴甜、安赛蜜）】、非法添加物（三聚氰胺）。

3、矿物质（钙、铁、锌、磷）

三、评价标准

本次发酵乳比较试验主要依据GB 19302-2025《食品安全国家标准 发酵乳》、GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 29921-2021 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、卫生部、工业和信息化部、农业部、工商总局、质检总局公告2011年第10号《关于三聚氰胺在食品中的限量值的公告》。
四、比较试验结果
（一）16款样品在安全性参数比较结果

本次比较试验16款样品所比较的安全性参数均符合国家标准要求，详见下表1。

表1 安全性检测结果详情表

	项目分类
	项目名称
	检测结果概况

	微生物限量
	大肠菌群
	16款产品大肠菌群检测结果均为＜1 CFU/g，均符合GB 19302-2025《食品安全国家标准 发酵乳》标准。

	
	霉菌和酵母
	16款产品霉菌和酵母检测结果均为＜1 CFU/g，均符合GB 19302-2025《食品安全国家标准 发酵乳》标准。

	
	沙门氏菌
	16款产品沙门氏菌检测结果均为未检出，均符合GB 29921-2021 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》标准。

	
	金黄色葡萄球菌
	16款产品金黄色葡萄球菌检测结果均为未检出，均符合GB 29921-2021 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》标准。

	
	志贺氏菌
	16款产品志贺氏菌检测结果均为未检出，均符合GB 29921-2021 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》标准。

	污染物限量
	铅
	16款产品均未检出铅，均符合GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》标准。

	食品添加剂限量（防腐剂）
	苯甲酸及其钠盐
	16款产品均未检出苯甲酸及其钠盐，均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	
	山梨酸及其钾盐
	16款产品均未检出山梨酸及其钾盐，均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	食品添加剂限量（甜味剂）
	糖精钠
	16款产品均未检出糖精钠，均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	
	甜蜜素
	16款产品均未检出甜蜜素，均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	
	阿斯巴甜
	除标称“年楚河原味酸奶”检出阿斯巴甜（检出值：0.224 g/kg）外，其余15款产品均未检出阿斯巴甜，16款产品均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	
	安赛蜜
	除标称“藏地吉龙风味发酵乳”检出安赛蜜（检出值：0.0870 g/kg）外，15款产品均未检出安赛蜜，16款产品均符合GB2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》标准。

	非法添加物限量
	三聚氰胺
	16款产品均未检出三聚氰胺，均符合卫生部、工业和信息化部、农业部、工商总局、质检总局公告2011年第10号《关于三聚氰胺在食品中的限量值的公告》。


（二）16款样品质量指标比较结果

本次比较试验依据GB 19302-2025《食品安全国家标准 发酵乳》标准检测蛋白质、脂肪、酸度、乳酸菌数等4个质量指标参数，16款样品的4个质量指标参数均符合国家标准要求。
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蛋白质是组成人体一切细胞、组织的重要成分，是人体7大营养素之一。本次发酵乳比较试验中蛋白质平均检出值约为3.11g/100g，标称“拉不楞老酸奶”的样品蛋白质含量最高，约为3.71g/100g；标称“大理风情玫瑰味酸奶”的样品蛋白质含量最低，约为2.62g/100g。16款样品中蛋白质结果详见图1.
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脂肪是人体的重要组成成分，食物中的脂肪给人体提供高能量，每日膳食中脂肪提供的能量比例不宜超过总能量的30%。本次发酵乳比较试验中脂肪平均检出值约为3.32g/100g，标称“拉不楞老酸奶”的样品脂肪含量最高，约为4.44g/100g；标称“西域春风味发酵乳”的样品脂肪含量最低，约为2.90g/100g。16款样品中脂肪结果详见图2.
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酸奶的酸度是衡量其发酵程度的重要指标，酸奶的酸度通常在60°T~120°T之间。酸度不仅影响酸奶的口感，还与其营养价值和保质期密切相关。酸度过低可能导致酸奶风味不足，而酸度过高则可能使口感过于刺激。本次发酵乳比较试验中酸度平均检出值约为89.5°T，标称“简爱超级桶”、“奶皮子手工酸奶”的样品酸度最高，约为95.6°T；标称“菊乐牛奶嚼酸奶（燕麦草莓火龙果味）”的样品酸度最低，约为76.8°T。16款样品中酸度结果详见图3.
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乳酸菌（lactic acid bacteria，LAB）是一类能利用可发酵碳水化合物产生大量乳酸的细菌的统称。乳酸菌能帮助消化、调节肠道菌群平衡、增强免疫力等功效。本次发酵乳比较试验中，除标称“大理风情玫瑰味酸奶”、“菊乐牛奶嚼酸奶（燕麦草莓火龙果味）”、“慕拉风味发酵乳”、“奶皮子手工酸奶”的4款产品是发酵后经热处理的产品因此未检出乳酸菌以外，其余12款产品均检出乳酸菌。标称“拉不楞老酸奶”、“西域春风味发酵乳”的样品乳酸菌数检出值最高，约为1.2×109 CFU/g；16款样品中酸度结果详见图4.
（三）16款样品矿物质含量比较结果
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钙（Ca）是生物体的常量元素之一，在细胞的信号转导等方面发挥着重要作用。人体中99%钙在骨骼中，钙摄入量低可能会导致骨质疏松等问题。本次发酵乳比较试验中钙平均检出值约为1067mg/kg，标称“奶皮子手工酸奶”的样品钙含量最高，约为1691mg/kg；标称“简爱超级桶”的样品钙含量最低，约为843mg/kg。16款样品中钙结果详见图5.
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铁（Fe）是构成人体的必需元素，参与血红蛋白合成，缺铁可导致贫血、发育迟缓、注意力下降等症状。本次发酵乳比较试验中铁平均检出值约为9.52mg/kg，标称“藏地吉龙风味发酵乳”的样品铁含量最高，约为40.7mg/kg；标称“年楚河原味酸奶”、“藏酸奶”、“简爱超级桶”、“高原之宝西藏牦牛奶酸奶”、“天润浓缩风味酸牛奶”、“拉不楞老酸奶”等6个样品未检出铁。16款样品中铁结果详见图6.
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锌（Zn）在人体的作用有促进人体的生长发育；维持人体正常的食欲；提高人体免疫力；维持男性正常的生殖功能；促进伤口或创伤的愈合等，锌缺乏会导致人体免疫力降低、动脉硬化、影响骨骼生长发育。本次发酵乳比较试验中锌平均检出值约为3.88mg/kg，标称“藏地吉龙风味发酵乳”的样品锌含量最高，约为4.7mg/kg；标称“奶皮子手工酸奶”样品未检出锌。16款样品中锌结果详见图7.
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磷（P）在人体中具有重要生理功能，大部分以磷酸钙的形式沉积于骨骼中，是构成骨骼和牙齿的重要组成部分，其缺乏可能引发佝偻病或软骨病。本次发酵乳比较试验中磷平均检出值约为86.5mg/kg，标称“老成都凝酪酸奶（风味发酵乳）”的样品磷含量最高，约为149mg/kg；标称“年楚河原味酸奶”“大理风情玫瑰味酸奶”“来思尔小酸奶”样品未检出磷。16款样品中磷结果详见图8.

西藏自治区消费者协会温馨提示：
为指导消费者合理地挑选发酵乳产品，西藏自治区消费者协会结合本次比较试验结果，发出以下消费提示：

1. 看标签标识

购买时请留意产品包装上的执行标准是否为GB 19302，产品类型应明确标示为“发酵乳”或“风味发酵乳”。同时，可查看配料表，风味发酵乳中会添加其他原料，如果蔬、谷物或食品添加剂等，消费者可根据自身需求选择。

2. 区分发酵乳与乳酸菌饮料

乳酸菌饮料是一种饮料产品，其蛋白质含量要求通常不低于0.7g/100g，保质期较长。而发酵乳的蛋白质含量要求更高（发酵乳≥2.9g/100g，风味发酵乳≥2.3g/100g），且保质期较短，需冷藏保存。两者营养成分和产品属性不同，消费者应注意区分，按需购买。

3. 科学食用与储存

酸奶富含益生菌，有助于维持肠道健康。建议选择酸度适中、糖分适量的产品。消化功能较弱的人群可适量饮用以促进消化，但建议避免空腹食用。此外，酸奶中的活性菌对温度敏感，购买后需冷藏保存，并在保质期内尽快饮用，以保障活菌效果和食用安全。



