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摘 要：目的 分析我国金黄色葡萄球菌及其肠毒素引起的食源性疾病暴发事件的流行病学特征。方法 收集

整理 2010—2020 年国家食源性疾病暴发监测系统和文献检索的数据，对金黄色葡萄球菌及其肠毒素引起的暴发

事件进行归因分析。结果 共纳入 2010—2020 年食源性疾病暴发事件 703 起（监测系统 694 起，文献数据 9 起），

单维度归因分析发现原因食品中肉类食品最高，占 28. 3%（199/703），主要引发环节中因食品存储不当最高，占

15. 2%（107/703），主要发生场所中餐饮服务场所最高，占 85. 2%（599/703）；多维度分析结果显示，华东地区各季节

事件发生数均最多。除肉类食品外，我国华东和华南地区主要原因食品还有糕点类食品和米面食品，这两种食品

多以存储不当而引发。发生在餐饮服务场所的暴发事件中肉类食品和米面食品主要是由于加工时污染致病因子

引发，而糕点类食品主要是由于存储不当引发。结论 由金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发的食源性疾病以肉类食

品高发，应对餐饮服务场所、食品加工、储存等环节加强监管，降低发病风险。
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Abstract：Objective To understand the distribution characteristics of trigger factors of foodborne disease outbreaks
caused by Staphylococcus aureus and its enterotoxin in China. Methods The data from the national foodborne disease
outbreak monitoring system and literature from 2010 to 2020 were collected and sorted out，and the data of Staphylococcus
aureus and its enterotoxin was analyzed. Results A total of 703 outbreaks from 2010 to 2020 were included（694 in the
monitoring system and 9 in the literature）. Single latitude attribution analysis found that meat accounted for 28. 3%（199/
703）of the causal foods，improper storage accounted for 15. 2%（107/703）during the whole process，and catering service
places accounted for 85. 2%（599/703）of the occouring places. The results of multi-dimensional analysis showed that the
number of events in each season was the largest in Eastern China. In addition to meat，pastry food and rice flour food were
the main cause in eastern and southern China，which were mostly caused by improper storage. Among the outbreaks that

食源性疾病
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occurred in catering service places，meat and flour rice food were mainly caused by improper processing，while pastry food
was mainly caused by improper storage. Conclusion The incidence of foodborne diseases caused by Staphylococcus
aureus and its enterotoxin is high in meat products. It is necessary to strengthen the supervision of catering service places，
food processing，storage and other sectors to reduce the risk of morbidity.
Key words：Foodborne diseases；outbreak；Staphylococcus aureus and its enterotoxin；attribution analysis

食源性疾病是指食品中致病因素进入人体引

起的感染性、中毒性疾病，包括食物中毒［1］。食源性

疾病涵盖的范围非常广泛，食品可能在生产和销售

的任何环节遭受污染［2］。我国食源性疾病暴发事件

的主要因素是致病微生物［3-6］，而细菌性食源性疾病

占主要部分［7］，由食用含有微生物毒素的食物引起

的胃肠炎是食源性疾病最常见的形式之一［8］。本文

通过对 2010—2020年国家食源性疾病暴发事件监测

系统的监测数据和文献数据进行汇总分析，了解我

国金黄色葡萄球菌及其肠毒素引起的食源性疾病

暴发事件的流行病学分布特点，为防控和监管工作

提供参考依据。

1 资料与方法

1. 1 资料来源

1. 1. 1 监测数据

国家食源性疾病暴发事件监测系统收集的

2010—2020 年全国金黄色葡萄球菌及其肠毒素引

起的食源性疾病暴发事件信息。

1. 1. 2 文献数据

以“食源性疾病”或“食源性疾病”和“暴发”为

主题词，利用中国知网、万方、维普等文库进行高级

检索，检索日期为“2010年 1月 1日至 2020年 12月

31 日”。筛选发生在 2010 年 1 月 1 日至 2020 年

12 月 31 日由金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发的食

源性疾病暴发事件文献。

1. 2 资料分析

采用 Excel 2010 软件对事件的发生时间、地

区、（暴露、发病、住院以及死亡）人数、致病因素、发

生场所、原因食品和致病因子污染环节等信息组建

数据库。运用 IBM SPSS Statistics 22 进行构成比、χ2

检验等统计学分析，检验水准 α=0. 05。

2 结果

2. 1 总体情况

共搜集到金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发的

食源性疾病暴发事件 703 起，其中国家食源性疾病

暴发事件监测系统上报数据 694 起，文献数据 9 起，

涉及发病 10 163 人，住院 4 111 人，死亡 2 人。发病

人数最大值 255 人，最小值 2 人，<10 人的事件数为

398 起，占总事件数的 56. 6%（398/703），10~29 人

的事件数次之，占总事件数的 35. 0%（246/703）。

2. 2 单维度归因分析

2. 2. 1 原因食品

由 单 一 食 品 引 发 事 件 最 多 ，占 事 件 总 数 的

58. 5%（411/703），其中肉类食品引发事件数最多，

占事件总数的 28. 3%（199/703），占单一食品事件

数的 48. 4%（199/411），2 例死亡病例也由肉类食品

引发。此外，由多种食品和混合食品引发的事件分

别占 16. 9%（119/703）和 13. 9%（98/703）。原因食

品不明的事件占 10. 5%（74/703）（表 1）。

2. 2. 2 致病因子污染环节

致病因子污染环节明确的单因素事件有 325
起，占事件总数的 46. 2%（325/703）；其中由存储不

当引起的暴发事件最多，占 15. 2%（107/703），且引

发 1 例死亡病例。此外，两因素引发的暴发事件最

多，占 20. 6%（145/703）；有 20. 2%（142/703）的暴

发事件污染环节不明（或）尚未查明（表 2）。

表 1 金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发食源性疾病暴发

事件原因食品分布

Table 1 Food distribution of Staphylococcus aureus and its
enterotoxin as the cause of foodborne disease outbreaks

原因食品分类

单一食品

肉类

糕点类

米面类

水产品

蔬菜类

乳类

蛋类

饮料与冷冻饮品

水果及其制品

豆制品

食用菌类

杂粮及其制品

藻类及其制品

小计

多种食品 1

混合食品 2

其他

不明食品

合计

事件数

/n(%)
199（28.3）
61（8.7）
57（8.1）
25（3.6）
23（3.3）
15（2.1）
11（1.6）
6（0.9）
5（0.7）
4（0.6）
2（0.3）
2（0.3）
1（0.1）

411（58.5）
119（16.9）
98（13.9）
1（0.1）

74（10.5）
703（100.0）

发病人数

/n(%)
2 846（28.0）
779（7.7）
665（6.5）
324（3.2）
449（4.4）
398（3.9）
208（2.0）
29（0.3）
25（0.2）
58（0.6）
5（0.0）
29（0.3）
6（0.1）

5 821（57.3）
2 117（20.8）
1 448（14.2）

3（0.0）
774（7.6）

10 163（100.0）

死亡人数

/n(%)
2（100.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）

2（100.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）

2（100.0）
注：多种食品 1：指暴发中的致病因子来源于多类食品；混合食品 2：
指暴发中的致病因子来源于含有多类食物成分的一种食品，但未能

确定致病因子来源于哪种食物成分
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2. 2. 3 发生场所

金黄色葡萄球菌及其肠毒素引起的食源性疾

病暴发事件主要来源场所为餐饮服务场所，占事件

总数的 85. 2%（599/703），其中宾馆饭店、学校食堂

和快餐店位于前 3 位，占比均大于 10. 0%；2 例死亡

病例分别来自宾馆饭店和小餐馆（表 3）。

2. 3 多维度归因分析

2. 3. 1 不同区域在不同季节发病分析

华东地区各季节发生的事件均最多，分别占春夏

秋冬季节总数的 28. 6%（50/175）、35. 8%（91/254）、

31. 8%（62/195）和 35. 4%（28/79）；华东、华南和华中

地区均为夏季事件数最多，以夏秋季节为主，此两季事

件数分别占本区域的 66. 2%（153/231）、63. 0%（102/
162）和 71. 2%（37/52）；东北地区春季事件数最多，以

春夏季节为主，占本区域的 78. 3%（18/23）；西南和华

北地区春、夏、秋季事件数基本一致，西南地区此三季

事件数分别占本区域的 33. 0%（36/109）、27. 5%（30/
109）和 30. 3%（33/109），同样，华北则占 30. 0%（21/
70）、32. 9%（23/70）和 32. 9%（23/70）；西北地区夏季

最多（42. 9%，24/56），春秋两季基本一致（图 1）。
2. 3. 2 不同区域的单一原因食品分析

七个区域发生的事件中单一原因食品均以肉

表 2 食源性疾病暴发事件中金黄色葡萄球菌及其肠毒素污染环节分布

Table 2 Distribution of Staphylococcus aureus and its enterotoxin as the trigger of foodborne disease outbreaks
致病因子污染环节

单一因素

存储不当

生熟交叉污染

原料污染（或）变质

加工人员（或）设备污染

误食误用

未充分烧熟煮透

食品过期或变质

种养殖

加工时其他*

小计

多因素

两因素

三因素及以上

小计

不明（或）尚未查明

合计

事件数/n(%)
107（15.2）
51（7.3）
42（6.0）
38（5.4）
4（0.6）
3（0.4）
2（0.3）
1（0.1）

77（11.0）
325（46.2）
145（20.6）
91（12.9）
236（33.6）
142（20.2）
703（100.0）

发病人数/n(%)
1 153（11.3）
612（6.0）
737（7.3）
549（5.4）
12（0.1）
16（0.2）
6（0.1）
70（0.7）
877（8.6）

4 032（39.7）
2 396（23.6）
1 681（16.5）
4 077（40.1）
2 054（20.2）

10 163（100.0）

死亡人数/n(%)
1（50.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
1（50.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
1（50.0）
2（100.0）

注：*是指食品在制备时，除生熟交叉污染、未充分烧熟煮透、加工人员污染外的加工环节的污染

表 3 金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发食源性疾病暴发事件发生场所分布

Table 3 Distribution of places where outbreaks of foodborne diseases caused by Staphylococcus aureus and its enterotoxin
发生场所 1

餐饮服务场所 :
宾馆饭店

学校食堂 2

快餐店

街头摊点（或）流动餐点

单位食堂

小餐馆

送餐 3

农村宴席

幼儿园

校园餐饮 4

食品公司

农贸市场

其他

小计

家庭

校园 5

其他

合计

事件数/n(%)
137（19.5）
97（13.8）
96（13.7）
54（7.7）
52（7.4）
38（5.4）
37（5.3）
33（4.7）
30（4.3）
17（2.4）
4（0.6）
2（0.3）
2（0.3）

599（85.2）
86（12.2）
2（0.3）
16（2.3）

703（100.0）

发病人数/n(%)
1 861（18.3）
2 567（25.3）
660（6.5）
496（4.9）
868（8.5）
348（3.4）
990（9.7）
855（8.4）
493（4.9）
202（2.0）
95（0.9）
51（0.5）
50（0.5）

9 536（93.8）
480（4.7）
30（0.3）
117（1.2）

10 163（100.0）

死亡人数/n(%)
1（50.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
1（50.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）

2（100.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）

2（100.0）
注：发生场所 1：指污染致病因子的场所或原因食品制备场所；学校食堂 2：包括大、中、小、九年制、职高、专科和培训等学校的食堂；送餐 3：包括

校园的送餐（6起，发病 83人）和幼儿园的送餐（3起，发病 308人）；校园餐饮 4：进食餐饮服务场所制备的食品在校园发病的事件；校园 5：进食非

餐饮场所制备的食品，且发生在校园（不包括学校食堂）的事件
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类食品最高，其中华东地区占其首位，为 37. 2%
（74/199），其次是西南地区（16. 1%，32/199）。此

外，华东和华南地区糕点类、米面类食品引起的事

件数也较多，西南地区米面类食品和蔬菜类引起的

事件数位于第 2、3 位（表 4）。

2. 3. 3 不同原因食品的污染环节分析

按不同原因食品 -污染环节分析，事件数 >20
起的有 4 种因素，4 种因素导致肉类食品的污染事

件在所有原因食品的事件中均占首位，其中存储不

当导致食品污染事件在所有食品中排第 1。肉类

食品引发的暴发事件主要由存储不当（31. 5%，28/
89）和生熟交叉污染（16. 9%，15/89）引起，此外，加

工食品时其他原因的污染（加工不当）引发的事

件占比更高（36. 0%，32/89）。米面类食品引发的

暴 发 事 件 主 要 由 存 储 不 当 导 致（63. 6%，14/
22）（表 5）。

2. 3. 4 不同原因食品-食品来源场所-污染环节分析

对单一原因食品引发的事件数>50 起的暴发事

件进行归因分析，主要为肉类、糕点类和米面食品。

无论餐饮服务场所还是家庭，制备这三类食品时污

染致病因子的主要环节均是存储不当（29. 4%，40/
136）、生熟交叉污染（16. 2%，22/136）或原料污染变

质（15. 4%，21/136）。其中肉类食品和糕点类食品

因存储不当和生熟交叉污染引发的事件主要发生

在餐饮服务场所，肉类食品占 27. 2%（22/81）和

17. 3%（14/81），糕点类食品则占 32. 0%（8/25）和

20. 0%（5/25），其 次 是 肉 类 原 料 污 染（或）变 质

（11. 1%，9/81）；米面类食品存储不当的污染事件主

要发生在家庭，食品加工人员（或）设备污染食品的

事件主要发生在餐饮服务场所（25. 0%，3/12）；另

外，加工肉类食品时因其他环节不当引发的暴发事

件 在 餐 饮 服 务 场 所 中 占 比 也 较 高（35. 8%，29/
81）（表 6）。

3 讨论

金黄色葡萄球菌广泛分布于自然界，对营养要

求不高，对不良环境抵抗力较强，30%~80% 的人群

为该病原菌的携带者［9］，而 1/3~2/3 的携带者中含
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图 1 不同季节-区域金黄色葡萄球菌及其肠毒素性食源性

疾病暴发事件数

Figure 1 Number of outbreaks of Staphylococcus aureus and en⁃
terotoxigenic foodborne diseases in different seasons and regions

表 4 金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发食源性疾病暴发事件单一原因食品-区域事件数分布

Table 4 Distribution of food regional events caused by Staphylococcus aureus and its enterotoxin
原因食品分类

肉类

糕点类

米面类

水产品

蔬菜类

乳类

蛋类

其他

合计

华东/n(%)
74（55.6）
18（13.5）
17（12.8）
7（5.3）
5（3.8）
4（3.0）
3（2.3）
5（3.8）

133（100.0）

华南/n(%)
29（31.5）
26（28.3）
15（16.3）
8（8.7）
1（1.1）
3（3.3）
2（2.2）
8（8.7）
92（100.0）

西南/n(%)
32（47.1）
8（11.8）
11（16.2）
3（4.4）
10（14.7）
2（2.9）
1（1.5）
1（1.5）
68（100.0）

华中/n(%)
15（39.5）
4（10.5）
4（10.5）
3（7.9）
2（5.3）
2（5.3.）
3（7.9）
5（13.2）
38（100.0）

华北/n(%)
21（56.8）
4（10.8）
3（8.1）
3（8.1）
3（8.1）
2（5.4）
0（0.0）
1（2.7）
37（100.0）

西北/n(%)
19（63.3）
1（3.3）
6（20.0）
1（3.3）
0（0.0）
1（3.3）
2（6.7）
0（0.0）
30（100.0）

东北/n(%)
9（69.2）
0（0.0）
1（7.7）
0（0.0）
2（15.4）
1（7.7）
0（0.0）
0（0.0）
13（100.0）

合计/n(%)
199（48.4）
61（14.8）
57（13.9）
25（6.1）
23（5.6）
15（3.6）
11（2.7）
20（4.9）
411（100.0）

注：其他包括饮料与冷冻饮品（30.0%，6/20）、水果及其制品（25.0%，5/20）、豆制品（20.0%，4/20）、杂粮及其制品（10.0%，2/20）、毒蘑菇（10.0%，

2/20）和藻类及其制品（5.0%，1/20）
表 5 金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发食源性疾病暴发事件主要原因食品-主要污染环节分布

Table 5 Distribution of the number of food trigger factors for different causes of foodborne disease outbreaks caused by Staphylococcus
aureus and its enterotoxin

原因食品分类

肉类

糕点类

米面类

水产品

蔬菜类

乳类

蛋类

豆制品

合计

存储不当/n(%)
28（38.9）
9（12.5）
14（19.4）
7（9.7）
5（6.9）
4（5.6）
4（5.6）
1（1.4）

72（100.0）

原料污染（或）变质/n(%)
14（45.2）
5（16.1）
2（6.5）
3（9.7）
2（6.5）
4（12.9）
0（0.0）
1（3.2）

31（100.0）

生熟交叉污染/n(%)
15（60.0）
5（20.0）
2（8.0）
2（8.0）
1（4.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）

25（100.0）

加工时其他污染环节/n(%)
32（68.1）
3（6.4）
4（8.5）
4（8.5）
1（2.1）
1（2.1）
0（0.0）
2（4.3）

47（100.0）

合计/n(%)
89（50.9）
22（12.6）
22（12.6）
16（9.1）
9（5.1）
9（5.1）
4（2.3）
4（2.3）

175（100.0）
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有产肠毒素菌株［10］，在金黄色葡萄球菌及其肠毒素

食物中毒中，由肠毒素超抗原家族成员引起的占

95%［11］。据报道，每 100 g 食物中含 18 μg 葡萄球菌

肠毒素时即能引起食物中毒［12］。金黄色葡萄球菌

是引起细菌性食源性疾病暴发事件的重要病原菌

之一。在美国，金黄色葡萄球菌引起的食物中毒仅

次于大肠埃希菌，居第 2 位，占细菌性食物中毒的

33%，每年因此损失约 15 亿美元［13-14］。加拿大金黄

色葡萄球菌肠毒素中毒的发生率更高，占细菌性食

物中毒的 45%［15］。近年来，我国每年由金黄色葡萄

球菌及其肠毒素引起的食源性疾病暴发事件数也

已跻身前 3 位［4-6］。

研究结果显示，我国由金黄色葡萄球菌及其肠

毒素引发的食源性疾病暴发事件以<10 人的小规模

事件为主，肉类是引起暴发的主要原因食品，主要引

发环节为存储不当，主要发生场所为餐饮服务场所。

章海通等［16］通过对 5 类食品（包括散装熟肉、餐饮食

品、米面制品、蛋制品、蔬菜及其制品）及食物中毒样

品进行肠毒素分析与分型研究，发现熟肉制品和餐

饮食品更容易受到金黄色葡萄球菌及其肠毒素的污

染，与本研究结果一致。有研究报道［17］，奶牛场用的

奶桶或奶罐中携带的金黄色葡萄球菌含量高于

60%，这是生鲜乳被该菌污染的主要原因，本研究结

果也显示乳类中有 50% 事件因原料污染（或）变质

引发。本研究中发生在幼儿园的送餐事件，平均每

起事件发病人数较多，其中也涉及到乳类原料污染

引发。乳类是幼儿园每天必备的食品种类，儿童年

龄小，在集体用餐中一旦发生食源性疾病暴发事件，

不仅影响其身心健康，对家庭稳定和社会和谐也会

产生不良影响。因此，要密切关注乳类的原料污染

（或）变质问题，建议食品监管部门加强对幼儿园用

餐采购、储存、加工等各环节管理工作，同时，建立健

全保障机制，严格把控幼儿园送餐单位的资质，确保

从原料到餐桌全过程食品安全。

二维归因分析结果发现，金黄色葡萄球菌及其

肠毒素引发的食源性疾病暴发事件在我国大多数

区域均以夏秋季节为主，西南、华东、华北地区秋季

也易发生，除华东和华南地区外，冬季普遍发生较

少，由于金黄色葡萄球菌的生长繁殖对温度有一定

的要求，我国大多数地区冬季气温较低，不适宜微

生物生长繁殖，这与李光辉等［18］的研究结果是一致

的。除肉类外，我国华东和华南地区主要原因食品

还有糕点类和米面，这 2 种食品多以存储不当而引

发，提示在不同区域应针对不同的食品种类采取有

效的防控措施，考虑金黄色葡萄球菌的生物学特点

及影响因素，应该通过采取冷藏保存、降低水活度

等措施预防金黄色葡萄球菌引起的食物中毒。

三维分析结果显示，3 类单一原因食品均以餐

饮服务场所发生的事件数最多，主要环节为存储不

当和加工不当，生熟交叉污染和原料污染变质也较

多，餐饮服务场所仍然是食源性疾病监管的重点对

象，特别要关注高危食品的加工、存储环节。发生

在家庭的暴发事件均以存储不当引发为主，此外家

庭暴发事件中肉类由于原料污染（或）变质导致的

事件数也较多。有研究显示，由于金黄色葡萄球菌

具有较强的适应能力，在低温环境仍能生存，冷冻

食品一旦被该菌污染，因其存活能力强，可长时间

带菌，被食用后还有可能引起食物中毒［19］。而在我

国，有许多家庭习惯以冷冻的方式长时间保存食

物，特别是肉类。因此应加强食品安全宣教力度，

对家庭中不同种类的食品在保存方法、保存时间上

限以及生熟分开、防止交叉污染等方面进行强调。

本研究中多种食品（16. 9%，119/703）、不明食

品（10. 5%，74/703）、致病因子污染环节不明（20. 2%，

142/703）或食品加工时不当（11. 0%，77/703）这 4
种因素的事件数占比较高，一方面是由于暴发事件

的调查涉及多个部门，通常协调沟通不顺畅，疾控

系统获得信息比较滞后，特别是在重大事件中，主

动权比较少，无法获得详尽的流行病学资料和样

品；而且一些患者少、症状轻的小规模暴发事件，待

疾控中心启动流调时，因患者症状好转甚至痊愈，

可疑暴露食物已处理，错失最佳采样机会，无从调

表 6 金黄色葡萄球菌及其肠毒素引发食源性疾病暴发事件原因食品-来源场所-污染环节分布

Table 6 Causes of foodborne disease outbreaks of food - source location - number distribution of initiating factors caused by
Staphylococcus aureus and its enterotoxin

污染环节

存储不当

生熟交叉污染

原料污染（或）变质

加工人员（或）设备污染

加工时其他污染环节

合计

肉类食品

餐饮服务场所/n(%)
22（27.2）
14（17.3）
9（11.1）
7（8.6）
29（35.8）
81（100.0）

家庭/n(%)
5（41.7）
1（8.3）
4（33.3）
0（0.0）
2（16.7）
12（100.0）

其他/n(%)
1（33.3）
0（0.0）
1（33.3）
0（0.0）
1（33.3）
3（100.0）

糕点类

餐饮服务场所/n(%)
8（32.0）
5（20.0）
5（20.0）
4（16.0）
3（12.0）
25（100.0）

米面类食品

餐饮服务场所/n(%)
1（8.3）
2（16.7）
2（16.7）
3（25.0）
4（33.3）
12（100.0）

家庭/n(%)
3（100.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
0（0.0）
3（100.0）

合计/n(%)
40（29.4）
22（16.2）
21（15.4）
14（10.3）
39（28.7）
136（100.0）

注：表中 3类原因食品仅分析其主要场所的主要污染环节
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查；发生在餐饮服务场所的事件，工作人员在第一

时间清理现场并销毁可疑食品的情况时有发生，调

查时，当日原料已全部用完，而可靠的环境样品和

食品样品也无法获得，有时只能通过询问推断事件

原因，对溯源调查造成了极大阻碍。因此，信息不

明确和漏报情况不可控，均导致对食源性疾病发生

原因的推断产生偏倚，影响分析结果。

本文数据查询按照事件的发生时间。因为上

报系统是动态的，事件的发生与填报存在时间差，

不同时间查询分析会有变化。
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