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福建省 2000年～2003年食品中单核细胞
增生李斯特菌的监测与分析

陈伟伟　洪锦春　杨毓环　马群飞　林　清

(福建省疾病预防控制中心 ,福建　福州　350001)

摘　要 :为系统了解福建省食品中单核细胞增生李斯特菌的污染状况、分布特征以及血清型别 ,为

评价和预警我省食品污染状况和制定相关食品卫生政策提供可靠的基础数据 ,根据福建省的不同

地理位置和经济状况 ,选择福州、泉州、龙岩和尤溪 4个市县为监测点 ,在夏季和冬季随机采集农贸

市场的 4 大类样品。样品 LB 增菌后 ,采用科玛嘉单核细胞增生李斯特菌显色平板分离 ,做

VITEK32全自动微生物鉴定系统和 Listeria monocytogenes API试剂条生化试验、溶血试验、小鼠毒力

试验和血清学试验。2000年～2003年对生肉、熟肉、水产品和生牛奶 4大类共 1 369份食品进行检

测 ,单核细胞增生李斯特菌的总检出率为 6114 %。不同种类食品的阳性率高低不一 ,阳性率最高

为生肉 (12144 %) ,水产品和生牛奶中均未检出。生肉类中阳性率最高为冻鸡肉 (38146 %) ,鲜鸡肉

中未检出。4个市县的检出率呈地区性差异 ,幅度介于 7155 %～5120 %之间。夏季和冬季的检出

率差异无显著性。30株单核细胞增生李斯特菌的血清型别以 1Π2a 型为主。监测结果显示福建省

市售生 (冻)畜禽肉存在着不同程度的单核细胞增生李斯特菌污染 ,应加强畜、禽类屠宰、运输、加
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上对益生菌耐药性的远期影响并无确切的结论 ,但

许多国家已逐渐建立了益生菌的安全性资料 ,除分

析耐药性变化外 ,还对益生菌食用后对人体可能产

生的不良作用进行流行病学监测。

目前 ,越来越多的国外益生菌新菌种申报进入

中国市场 ,而我国的益生菌市场尚处于不成熟的发

展阶段 ,应给予益生菌的耐药性问题特别的关注。

本文对我国保健食品市场使用的 12株益生菌菌株

进行的耐药性分析 ,获得了初步的、有价值的基本资

料。建立并加强国内益生菌的安全性评价和耐药性

监测体系 ,对保护广大消费者利益 ,促进保健食品市

场的健康发展是极为必要和迫切的。
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　　工过程的卫生管理和监测 ,提出预防单核细胞增生李斯特菌食物中毒和加强宣传教育的措施 ,减

少食源性疾病的发生。

关键词 :食品 ;利斯特氏菌 ,单核细胞增生 ;血清分型 ;食品污染

Surveillance and analysis on food contamination by L . monocytogenes in

Fujian Province from 2000 to 2003

CHEN Wei2wei , HONGJin2chun , YANG Yu2huan , MA Qun2fei , LIN Sheng2qing

(Fujian Provincial Center for Disease Prevention and Control , Fujian Fuzhou 350001 , China)

Abstract : To explore the extent and distribution of L . monocytogenes contamination of food products in Fujian

and the serotypes of the isolates and to provide fundamental information for policy makers to work out relevant

regulations and establish food safety warning system , four sentinel surveillance spots ( Fuzhou , Quangzhou ,

Longyan and Youxi) have been chosen for surveillance according to their geographic locations and their eco2
nomic level . Food samples were randomly collected in markets in winter and summer seasons. Then the col2
lected samples were processed and inoculated in L . monocytogenes agar plates. After that , the isolates were

studied by biochemical , hemolysis , mouse toxicity and serotype tests. 1 369 samples from four sorts of foods

(raw meat , cooked meat , raw milk and aquatic products were collected and tested during the period 2000～

2003. The overall positive rate for L . monocytogenes was 6144 %. The positive rate of L . monocytogenes in

different foods varied : raw meat 12144 % , cooked meat 0131 % and L . monocytogenes were not found in

samples of raw milk and aquatic products. Among various kinds of raw meats , the positive rate of L . monocy2
togenes in frozen chicken was the highest (38146 %) with frozen pork , beef and mutton (30130 %) , fresh raw

pork (4104 %) , fresh raw beef (3182 %) and fresh raw mutton (1108 %) followed , and L . monocytogenes

were not found in fresh raw chicken. The positive rate of L . monocytogenes in foods also showed regional dif2
frence and seasonal diffrence. The positive detected rate of L . monocytogenes in summer was 16100 % (52Π
325) , while 11152 % (31Π269) in winter , the difference was not significant . The serotype of 30 strains of L .

monocytogenes was 1Π2a chiefly. The study showed that the investigated foods in surveillance spots had been

contaminated by L . monocytogenes in different degrees. So it is necessary to further strengthen the supervision

and monitoring in the process of slaughtering , transportation and processing , and take measures to prevent food

poisoning caused by L . monocytogenes and reduce the occurrence of foodborne diseases.

Key Words : Food ; Listeria monocytogenes ; Serotyping ; Food Contamination

　　单核细胞增生李斯特菌 (Listeria monocytogenes ,

以下简称李斯特菌)是国际上较为关注的一种病死

率极高的食源性致病菌 ,该菌在美国、加拿大等国曾

引发多起食物中毒爆发。美国 CDC统计[1 ]
,2003年

美国李斯特菌病的平均发病率为 313Π100万人。目

前在国内还未见引起食物中毒的报告 ,但已有单增

李斯特菌引起孕妇发病导致围产儿死亡的报道[2 ]。

我省上杭县曾发生畜间伊凡锘夫李斯特菌病的流

行。为了解我省食品中单增李斯特菌的污染状况 ,

于 2000年 12月～2003年 12 月对福州、泉州、龙岩

市和尤溪 4个市县的市售生肉、熟肉制品、水产品共

1 369份食品进行单增李斯特菌检测。

1　材料

111　样品来源　随机采集福州市、泉州市、龙岩市

及尤溪县农贸市场的生肉类、熟肉类 (非定型包装熟

肉制品) 、生牛奶和水产鱼贝类样品共 1 369份。生

肉类包括冻肉和生鲜肉 (牛、猪、羊和鸡) 。

112　培养基　LB增菌液、TSA培养基、TSB增菌液、

SIM动力半固体均购自北京陆桥技术有限公司 ;李

斯特菌显色培养基购自郑州博赛生物公司 ;血琼脂

基础培养基来自上海腹泻病防治研究所。

113　仪器及鉴定卡 　VITEK32 全自动微生物鉴定

仪、GPI生化鉴定卡和 API生化试剂条均产自法国

生物梅里埃公司。

114　实验动物 　普通级昆明种小鼠 ,体重 18～22

g ,购自福建省实验动物中心 ,合格证号 :闽医动质第

23—002 (质) 。

115　分型血清 　全套血清含 O—抗血清 8 型

(OⅠΠⅡ,OⅠ,OⅣ,OⅤΠOⅥ,OⅥ,OⅦ,OⅧ和OⅨ) 、
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H - 抗血清 4型 (H - A、H - AB、H - C和 H - D) 。日

本生研公司生产 ,购自广州千江公司。

2　方法

211　增菌、分离与生化鉴定 　称取 25 g试样放入

225 ml LB增菌液 ,均质后 30℃培养 48 h ,划线接种

于李斯特菌显色培养基平板上 ,挑取浅蓝色且带晕

轮的菌落及其它蓝色菌落接种 SIM半固体和 TSI琼

脂上 ,对形成伞状、在双糖铁琼脂斜面及底部产酸及

过氧化氢酶阳性的菌株进行革兰氏染色 ,符合革兰

氏阳性短杆菌的菌株接种 TSA平板培养 24 h后填

充 GPI卡并上 VITEK仪器鉴定。将 VITEK鉴定为

李斯特菌属的菌株接种新鲜血平板 ;将 37℃培养 24

h后形成β—溶血环的菌落制成 1 个麦氏单位的菌

悬液 ,按使用说明滴加到 API Listeria试剂条上 ,35～

37℃孵育 18～24 h ,在 DIM生化孔滴加 ZYM试剂 ,

判读结果后查编码表鉴定到种。

2. 2　小鼠毒力试验　待测菌株经 TSB增菌液 37℃

培养 24 h后 ,腹腔注射实验小鼠 3只 ,每只 015 ml ,

对照组注射营养肉汤 ,观察 2～5d。

213　血清分型　用玻片凝集法确定O抗原 ,用试管

法确定 H抗原。

214　菌株结果的判定 　符合 VITEK鉴定结果为

99 % Listeria species ,API生化试剂条鉴定的数码图

谱编码为 6510 ,溶血试验阳性且小鼠毒力试验阳性

的菌株均判定为单核细胞增生李斯特菌。

3　结果

311　不同地区食品种类单核细胞增生李斯特菌的

检出率　4类食品单核细胞增生李斯特菌阳性率最

高为生肉 (12144 %) 、其次为熟肉 ,水产品和生牛奶

中均未检出单核细胞增生李斯特菌。生肉类中单核

细胞增生李斯特菌阳性率最高为冻鸡 (38146 %) ,依

次为冻猪牛羊肉 (30130 %) 、生鲜猪肉 ( 4107 %) 、生

鲜牛肉 (3182 %) 、生鲜羊肉 (1108 %) ,生鲜鸡肉中未

检出。4个地市中单核细胞增生李斯特菌阳性率最

高的是尤溪县 (7155 %) ,依次为福州市 (6135 %) 、龙

岩市 (5148 %) 、泉州市 (5120 %) 。见表 1、表 2。

表 1　2000年～2003年 4个地区 4类食品中单增李斯特菌的检出状况

试样
品种

福 州 市 泉 州 市 龙 岩 市 尤溪 县 合 计

样品数 阳性数
阳性率

%
样品数 阳性数

阳性率
%
样品数 阳性数

阳性率
%
样品数 阳性数

阳性率
%
样品数 阳性数

阳性率
%

生肉 156 25 16103 156 17 10190 216 21 9172 139 20 14139 667 83 12144
熟肉 81 1 1123 66 0 0100 95 0 0100 81 0 0100 323 1 0131
水产品 63 0 0100 101 0 0100 0 0 0100 31 0 0100 195 0 0100
生牛奶 94 0 0100 4 0 0100 72 0 0100 14 0 0100 184 0 0100
合计 394 25 6135 327 17 5120 383 21 5148 265 20 7155 1369 84 6114

表 2　不同季节和地区肉类中单核细胞增生李斯特菌的污染率

试样类别 试样名称
6～8月
阳性率

(阳性数Π检测数)

11～1月
阳性率

(阳性数Π检测数)

福州市
阳性率

(阳性数Π检测数)

泉州市
阳性率

(阳性数Π检测数)

龙岩市
阳性率

(阳性数Π检测数)

尤溪县
阳性率

(阳性数Π检测数)

合计
阳性率

( %)

鲜肉类 生鸡肉 0100 (0Π33) 0100 (0Π49) 0100 (0Π5) 0100 (0Π25) 0100 (0Π33) 0100 (0Π19) 0100 (0Π82)
生牛肉 16167 (2Π60) 4123 (3Π71) 0100 (1Π29) 5156 (2Π36) 1182 (1Π55) 9109 (1Π11) 3182 (5Π131)
生猪肉 6117 (5Π81) 2120 (2Π91) 7169 (2Π26) 11190 (5Π42) 0100 (0Π50) 0100 (0Π54) 4107 (7Π172)
生羊肉 2127 (1Π44) 0100 (0Π51) 0100 (0Π26) 4135 (1Π23) 0100 (0Π30) 0100 (0Π14) 1108 (1Π93)

冻肉类 冻鸡 39156 (36Π91) 36192 (24Π65) 34109 (15Π44) 30100 (9Π30) 44145 (20Π45) 43124 (16Π37) 38146 (60Π156)
冻猪牛羊 50100 (8Π16) 100100 (2Π2) 26192 (7Π26) 0100 (0Π0) 0100 (0Π3) 75100 (3Π4) 30130 (10Π33)

合计 16100 (52Π325) 11152 (31Π269) 16103 (25Π156) 10190 (17Π156) 0146 (21Π216) 14139 (20Π139) 12144 (83Π667)

312　不同季节生肉类的检出率　夏季的检出率为

16100 % ( 52Π325 ) , 冬 季 的 检 出 率 为 11152 %

(31Π269) ,夏季和冬季的检出率差异无显著性 (χ2
=

0111 , P > 0105) 。

不同地区冻生肉类的污染率均高于生鲜肉类 ,

见表 2。

313　30株单核细胞增生李斯特菌血清分型的结果

为 :1Π2a型菌株占 50 % (15Π30) ,1Π2b型菌株占 20 %

(6Π30) ,1Π2c型菌株占 30 %(9Π30) 。

4　讨论

411　2000年～2003 年从 1 369 份食品中分离的李

斯特菌阳性率平均为 6114 % ,不同种类食品的阳性

率高低不一 ,最高的检出率为生肉 12144 % ,水产品

和生牛奶中均未检出。4个市县单核细胞增生李斯

特菌的检出率呈地区性差异 ,从高到低为尤溪、福

州、龙岩、泉州 ,幅度介于 7155 %～5120 %之间。生

肉中单核细胞增生李斯特菌的检出率从高到低为冻

鸡肉、冻猪牛羊肉、生鲜猪肉、生鲜牛肉、生鲜羊肉和

生鲜鸡肉。监测结果表明福建省市售生 (冻)畜禽肉

存在着不同程度的单核细胞增生李斯特菌污染 ,应加

强畜、禽类屠宰、运输、加工过程的卫生管理和监测。

412　此次监测冻鸡肉单核细胞增生李斯特菌的污染

率 (38146 %)较高 , 对泉州市阳性样品定量分析单核
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福建省带壳牡蛎中副溶血性弧菌的市场调查

陈　艳1 　刘秀梅1 　马群飞2 　王　明3

(1.中国疾控中心营养与食品安全所 ,北京　100050 ; 2.福建省疾病预防控制中心 , 福建 　福州　350001 ;

3.福建省卫生厅卫生监督所 , 福建　福州　350001)

摘　要 :为了解零售带壳牡蛎中副溶血性弧菌 (VP)的污染情况 ,2003年 4月～2004年 3月每月在

福建省福州和厦门两地收集带壳牡蛎 ,样品共 252份 ,分别来自水产品批发市场 (11 %) 、零售市场

(50 %)和饭店 (39 %) 。采用 Vitek鉴定系统和最可能数 (MPN)法进行 VP的定性和定量分析。结果

显示 ,带壳牡蛎 VP几何平均密度为 46 MPNΠ100 g ,46 %的试样VP密度低于 30 MPNΠ100 g的最低检

出限 ,仅厦门 2个试样菌量超过 10
4

MPNΠ100 g。两个地区、不同采样点和不同季节之间试样 VP平

均密度差别均有显著性。厦门试样菌量高于福州 ;批发市场试样菌量最高 ;春季试样菌量 (93

MPNΠ100 g)高于其它季节 (约为 40 MPNΠ100 g)。研究结果可以用于估计生食牡蛎人群VP的暴露量。

关键词 :弧菌 ,副溶血性 ;牡蛎 ;食品污染 ;定量研究
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细胞增生李斯特菌的菌量最高为 111×10
4

MPNΠ100

g
[3 ]

,而生鲜鸡肉却没有检出。此次生鲜鸡肉样品

均为现场宰杀的全鸡。冻鸡肉样品采自市场的散装

冻鸡分割肉 (冻鸡翅、腿、爪、胸脯肉) ,经过宰杀、多

次分割、称重、装箱、速冻等生产和市场销售环节 ,比

鲜鸡肉大大增加了李斯特菌污染的可能性。说明我

省冻鸡肉 (分割肉)的加工和环境的污染较为严重 ,

具体污染的原因还有待进一步调查。

413　熟肉制品的阳性率较低 ,这与熟肉制品均经过热

加工和单核细胞增生李斯特菌不耐热有关。唯一 1份

腊肉中检出单核细胞增生李斯特菌可能与农贸市场销

售摊位的腊肉与冻肉一起摆放交叉污染引起有关。

414　目前单核细胞增生李斯特菌引起食源性疾病

的主要血清型是 4b 和 1Π2a
[4 ]

,本次分离的 30 株菌

株中 1Π2a占 50 % ,应引起注意。

415　在卫生控制方面 ,在强调良好的卫生操作规范

( GHP)和良好的生产操作规范 ( GMP)的建立并且较

好的应用和执行时 ,危害分析关键控制点 ( HACCP)

在供应链上能更好地发挥食品安全管理的作用。美

国在 20世纪 80年代末 ,意识到某些即食肉类产品

有利于单增李斯特菌的生长 ,可导致消费者患李斯

特菌病。因此 ,对生产条件进行了改造 ,采取的主要

措施是在加工环境(肉类产品可能被污染)中控制李斯

特菌的生长。在了解该菌的生态学特征后 ,确定如何

通过厂房布置、设置设计、清洁程序的完善和新的化学

消毒剂的使用来控制该菌的生长。同时在销售和储存

肉类产品时使用混合抑制剂 (如乳酸钠、二乙酸钠)来

控制该菌的生长 ,以达到保护消费者的目的[5]。
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