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摘$要!目的$探讨开封市肉鸡从孵化"养殖!到屠宰"加工"运输和销售各环节样品沙门菌污染状况% 方法$采

集 56!5 年 # 个季度开封地区种鸡养殖场"肉鸡孵化场"养殖场"屠宰场和大型超市中土壤"饲料"鸡粪"鸡肉"屠宰

工具"工人手等 !E 个环节共 E65 份样品% 按照 4X#bE"9#,56!6 进行沙门菌鉴定和血清学分型!用 *=** !b96 软

件对数据进行统计分析% 结果$脱毛池水中沙门菌检出率最高为 b8e!其次成鸡粪便"鸡肉"刀具案板"肛拭子中

沙门菌检出率分别为 8E97e"#"9#e"7797e"89De!鸡胚和运输车辆中未检出沙门菌% 本研究共检出 D 个血清

型!以肠炎沙门菌和印第安纳沙门菌检出率最高&第二季度沙门菌菌型数最多% 结论$鸡肉屠宰加工过程使沙门

菌污染扩大!脱毛机及脱毛池水是沙门菌交叉污染的关键点!不同季节的检出率差异无统计学意义#Ai6968$%
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$$沙门菌是引起细菌性食物中毒和食源性疾病的
主要病原菌之一)!* ’ 鸡是沙门菌最常见的宿主$人们
食用了被沙门菌污染的鸡肉产品$可能引发细菌性食
物中毒和食源性疾病)5* ’ 为了解肉鸡生产链中沙门
菌的污染状况$确定沙门菌的可能来源和沙门菌菌型
分布特征’ 本研究于 56!5 年 ! 至 !5 月在河南开封
地区开展了肉鸡从孵化(养殖$到屠宰(加工(运输和
销售全过程中沙门菌污染状况的专题研究$对种鸡粪
便(种鸡蛋"活胚#(鸡苗粪便(成鸡粪便(饲养环境土
壤(饲料(养殖场工人手拭子(鸡肛拭子(脱毛后整禽(
冷却后整禽(预冷池水(刀具案板(屠宰场工人手拭
子(分割后冷冻鸡肉(运输车(配送点冷库鸡肉(销售
人员手拭子(超市中鲜鸡肉 !E 个环节样本中沙门菌
污染状况进行调查分析’

!$材料与方法
!9!$材料
!9!9!$样本

采样分季度进行$每季度一次&采集到的样品
全部低温保存并尽快送达实验室进行检测$运送过
程中避免交叉污染’ 采集样品的种类和数量见
表 !’
!9!95$仪器与试剂

全自动微生物鉴定分析系统 n’:)O75(n’:)O<
/V* 仪 4(’测试卡’

沙门菌一步增菌液(;0:# 平板(沙门菌鉴定生
化套盒"北京陆桥生物技术有限公司#(沙门菌诊断
血清"泰国 *v/公司生产#’ 所有试剂和培养基均
在有效期内使用’
!95$方法

沙门菌定性检测在 5 级生物安全实验室称取固
体样本 58 J至 558 AW沙门菌一步增菌液中&分割刀
具"!6 ZA5#和案板"586 ZA5 #样本的涂抹拭子分别
加入 !66 AW和 586 AW沙门菌一步增菌液中&活胚用
无菌海绵拭子涂抹整个表面然后投入 !6 AW沙门菌
一步增菌液中$加入样品的沙门菌增菌液均质 5 ABC

后 7b c培养 5# G’
分别用接种环取增菌液 ! 环$划线接种于 ;0:#

琼脂平板$ 7D c培养 5# G’ 挑取 ;0:# 板上可疑菌
落接种三糖铁斜面$7b c培养 5# G’ 挑取三糖铁上
符合沙门菌生化反应的培养物$接种于营养琼脂斜
面进行纯分离$ 7b c培养 5# G 后进行革兰氏染色$
在显微镜下观察细菌形态特征’

纯培养后得到的可疑菌株按 4X#bE"9#!
56!6 )7*进行生化鉴定和血清学鉴定’

5$结果与分析
59!$肉鸡生产链各环节沙门菌检出率

共检测样品 E65 份$阳性检出率为 5"95e
"57#@E65#&除鸡胚(养殖工人手(销售工人手和配
送车辆未检出沙门菌外$其余各环节均检出沙门
菌$检出率在 89De db8e之间$见图 !’

图 !$肉鸡生产 !E 个环节中沙门菌检出率
1BJH?M!$:GM[KTBQB̂M?FQMKR<%(:;1+((% [KWWHQBKC BC

!E [?KZMTTMTBC ZGBZUMC [?KSHZBKC

脱毛池水检出率为 b8e"!E@5##&成鸡粪便沙
门菌检出率为 8E97e$较种鸡粪便(鸡苗粪便沙门
菌检出率高&屠宰前活体鸡 "包括鸡活胚和活鸡肛
拭子#$活鸡肛拭子沙门菌检出率为 89De$检出率
远低于屠宰后鸡肉"脱毛后整鸡(冷藏后整鸡(分割
后冷冻鸡(分销点冷冻鸡肉(鲜鸡肉沙门菌检出率
分别为 D79"e(8#95e(#697e(#59!e(#89Ee#沙
门菌检出率’
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表 !$!E 个环节中采集的样品的种类和数量
:FPWM!$:GMUBCS FCS QGMCHAPM?KRTFA[WMTZKWWMZQMS BC !E [?KZMTTMT

采样环节
每季度
样本份数

采集要求

种鸡环境粪便 D 采集 5 个种鸡舍"栏(笼# $每个鸡舍在不同部位采集 7 份样本$共 D 份
鸡蛋表面 !E 采集 D 个孵卵器"装置# $每个孵卵器"装置#采集 7 份样本$共 !E 份
鸡苗环境粪便 D 采集 5 个鸡苗舍"栏(笼# $每个鸡舍在不同部位采集 7 份样本$共 D 份
养殖场工人手 不限 采集不同工人的手拭子$能采多少采多少
宰杀前的活体 !E 采集 D 个鸡舍"栏(笼#饲养的鸡$每个鸡舍采集 7 份样本$共 !E 份
褪毛后整鸡 !E 采集 D 个鸡舍"栏(笼#饲养的鸡$每个鸡舍采集 7 份样本$共 !E 份
冷藏后整鸡 !E 采集 D 个鸡舍"栏(笼#饲养的鸡$每个鸡舍采集 7 份样本$共 !E 份
预冷池水 D 采集 7 个不同池中的水样$每池份 5 角"边#采集 5 份$共 D 份样本

分割刀具案板 D
在 7 个分割流水线上分段采集$每一流水线在不同部位采集 5 份"刀具(案板各 ! 份# $共 D 份"刀
具(案板各 7 份#

分割后冷冻禽肉 !E 冷库的不同部位采集鸡翅(鸡腿(鸡胸(鸡胗(鸡骨架(全鸡各 7 份$共 !E 份
屠宰场工人手 8 d!6 采集不同工人的手四指曲面
运输车环境 不限 采集不同运输车车厢拭子$每个车厢采集 5 份’
配送点冷库鸡肉 !E 冷库不同部位中采集鸡翅(鸡腿(鸡胸(鸡胗(鸡骨架(全鸡各 7 份$共 !E 份
超市中鲜鸡肉 !E 专卖店或超市专柜购买鸡翅(鸡腿(鸡胸(鸡胗(鸡骨架(全鸡各 7 份$共 !E 份
配送搬运销售人员手 不限 采集不同工人的手四指曲面

$$养殖场土壤(饲料等鸡舍环境样品沙门菌检出
率为 #9!be&屠宰生产线中预冷池水(刀具案板等
样品沙门菌检出率为 8#9!be’
595$鸡肉加工相关工序中沙门菌检出率比对

鸡肛拭子和脱毛后整鸡沙门菌检出率比较差
异有统计学意义 "!5 f8#968$Aq696!#&过预冷池
前后整鸡沙门菌检出率比较差异无统计学意义
"!5 f!9#!$Ai6968#&冷冻前和冷冻后鸡肉沙门菌
检出率比较差异无统计学意义 "!5 f59b"$Ai
6968#&加工场和分销点冷库鸡肉沙门菌检出率比
较差异无统计学意义 "!5 f69!!$Ai6968#&养殖(
屠宰(分销场所环境样本沙门菌检出率比较差异有
统计学意义 "!5 f"79#D$Aq696!#&分销环节和销
售环节沙门菌检出率比较差异无统计学意义"!5 f
69!!$Ai6968#’
597$不同季节鸡肉样品沙门菌检出率比对

全年共检测鸡肉样品 7D6 份$四个季度沙门菌
检出率在 7D9be dD!9!e之间$经统计学分析$检
出率比较差异无统计学意义 "!5 f!69E"$Ai
696!#’ 这可能是由于鸡的饲养周期短$并且为封
闭式饲养$屠宰加工场所处于恒温环境$使沙门菌
污染受气候影响不大$见图 5’
59#$肉鸡生产线中沙门菌菌型分布状况

本研究共检出 57E 株沙门菌$有 D 个血清型’
冷冻鸡肉检出沙门菌菌型最多"8 种#$鸡苗粪便(土
壤(饲料检出沙门菌菌型最少"! 种#$各环节菌型分
布情况$见表 5’
598$全年各季度沙门菌血清型结构比

肠炎和印第安纳沙门菌全年四个季度均有检
出$以肠炎沙门菌检出率最高$印第安纳沙门菌检
出率次之’ 第二季度检出 8 种沙门菌菌型$种类居
四个季度之首$见表 7’

图 5$不同季节鸡肉制品沙门菌检出率
1BJH?M5$:GM<%(:;1+((% [KWWHQBKC KRZGBZUMC [?M[F?FQBKC

BC SBRRM?MCQTMFTKCT

7$讨论
目前$人们食用携带沙门菌的鸡肉是导致感染

沙门菌病的重要原因 )#* ’ 国内已有关于市售肉鸡
沙门菌感染率的相关报道 )8 gD* $但生产加工过程中
各环节肉鸡沙门菌的污染水平尚未见报道’ 要降
低食源性沙门菌病的发生$必须找出沙门菌的污染
环节$并进行有效控制’

本研究结果显示在肉鸡孵化到销售的链条中$
源头种鸡粪便(鸡苗粪便(成鸡粪便(养殖场土壤(
饲料均有沙门菌存在$环境中广泛存在的沙门菌大
大增加了种鸡(鸡苗以及肉鸡感染沙门菌的机会&
屠宰过程中$肉鸡的污染率由活体的 89De$迅速上
升到褪毛后的 D79"e$经过预冷池消毒后$鸡酮体
沙门菌污染率下降至 8#95e$并一直持续存在于分
割速冻后的鸡肉"检出率为 #697e#(配送点冷冻鸡
肉"检出率为 #79!e#以及销售点鸡肉 "检出率为
8!9#e#中’ 在鸡的屠宰过程中$预冷池是鸡酮体
减菌并保持鸡肉鲜活度的很重要的环节$我国通常
使用冷水浸泡法进行冷却$增加了屠宰加工过程中
肉鸡沙门菌交叉污染的概率$预冷池的消毒不彻底
会污染后续宰杀的肉鸡 )b* $欧洲主要使用冷气喷淋
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$$ 表 5$各环节样本中沙门菌菌型结构比
:FPWM5$:GMPFZQM?BFWQL[MTKR<%(:;1+((% BC SBRRM?MCQ[?KZMTT

菌型
样本来源

种鸡
粪便

鸡苗
粪便

成鸡
粪便

土壤 饲料
活鸡
肛拭

褪毛
整鸡

冷藏
整鸡

预冷
池水

刀具
案板

冷冻
鸡肉

配送冷
库鸡肉

销售
鲜肉

菌株
数

结构比
"e#

肠炎沙门菌 7 ! 8 ! 6 7 5! 5D !6 E !" 55 5# !#7 D69!
印第安纳沙门菌 ! 6 8 6 ! ! 5D b " ! 8 7 !5 b! 5"9E
鼠伤寒沙门菌 7 6 7 6 6 6 # 6 6 6 7 # 6 !b b9!
肯塔基沙门菌 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 ! 6 ! 69#
科瓦利斯沙门菌 6 6 6 6 6 6 6 ! 6 6 6 6 6 ! 69#
汤卜逊沙门菌 6 6 ! 6 6 6 6 6 6 6 5 ! ! 8 59!
合计 b ! !# ! ! # 8! 7# !" " 5" 7! 7b 57E !66

表 7$各季度沙门菌菌型检出情况
:FPWM7$:GMPFZQM?BFWQL[MTKR<%(:;1+((% SMQMZQMS BC RKH?NHF?QM?T

菌型
第一季度

检出百分比"e#
第二季度

检出百分比"e#
第三季度

检出百分比"e#
第四季度

检出百分比"e#
肠炎沙门菌 b598"86 @D"# 8D96"7b @DD# #!9!"57 @8D# b695"77 @#b#
印第安纳沙门菌 5b98"!" @D"# 7D9#"5# @DD# 779""!" @8D# !"9!"" @#b#
鼠伤寒沙门菌 ! #98"7 @DD# 5896"!# @8D# !
肯塔基沙门菌 ! !98"! @DD# ! !
科瓦利斯沙门菌 ! !98"! @DD# ! !
汤卜逊沙门菌 ! ! ! !69b"8 @#b#

注%+!,表示未检出’

法对胴体进行冷却$这样可以有效的避免交叉污
染 )E* $分割刀具案板样本和分割车间工人的手部这
些环节中沙门菌的检出增加了肉鸡在屠宰加工过
程的交叉污染’ 速冻并不能有效降低肉鸡中沙门
菌的检出$因此减低肉鸡中沙门菌的污染应该从种
鸡开始$选择健康经过检疫的种鸡$对鸡舍环境进
行及时清理和消毒$对鸡饲料加强管理&在屠宰加
工环节$改进褪毛工艺或对褪毛机及时清理消毒(
加强对预冷池水中有效氯浓度进行监测$对分割刀
具案板进行及时清理消毒(分割工作人员手部定时
消毒等是减少沙门菌污染的关键环节和控制点’

四个季度沙门菌检出率差异无统计学意义$可能
与肉鸡的饲养周期短$封闭式饲养$屠宰加工场所处于
恒温环境有关$使沙门菌检出率受季节影响不大’

引起食源性疾病的沙门菌血清型很多$一般以
鼠伤寒沙门菌和肠炎沙门菌为主 )" g!6* ’ 本研究检
出肠炎沙门菌最多占 D695e$其次为印第安纳沙门
菌占 5"9"e’ 鼠伤寒沙门菌占 b95e$四个季度间
菌型的检出有所差异$第二季度检出菌型最多为 8
个$鼠伤寒沙门菌在第二(第三季度检出$汤卜逊沙
门菌仅在第四季度检出$可能与不同菌型的生长条
件不同有关$其中肯塔基沙门菌和科瓦利斯沙门菌
仅在屠宰加工环节检测到$在褪毛后整鸡和刀具案
板中有 ! 份样本检出 5 种血清型’ 结果显示种鸡(
鸡苗(肉鸡肛拭携带沙门菌$随着生产线使污染扩
大$使终产品中沙门菌菌型越来越复杂’ 屠宰加工
过程中各个环节交叉污染是造成屠宰厂血清型种
类多于养殖场血清型种类的原因’ 因此加强屠宰
环节的综合管理$降低破肠率$改善屠宰各环节卫

生环境$加强冲淋和消毒措施$杜绝屠宰中的二次
污染是减少肉鸡制品中沙门菌感染风险(减轻疾病
负担的根源’ 沙门菌在 !6 c以上环境中就可在鸡
肉中繁殖$因此控制肉鸡从农场到餐桌各环节沙门
菌的污染率(保证冷链运输(食用时彻底加热可有
效降低由沙门菌导致的食源性疾病的发生’
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