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风险监测
’&&D!’&%> 年马鞍山市食品中李斯特菌污染状况调查

汪永禄%!王艳’!陶勇%!王利%!叶长芸’

!%K安徽省马鞍山市疾病预防控制中心"安徽 马鞍山$’>#&&&$ ’K中国疾病预防控制
中心传染病预防控制所 传染病预防控制国家重点实验室"北京$%&’’&"#

摘$要!目的$了解马鞍山市食品中李斯特菌污染状况% 方法$’&&D 年 % 月至 ’&%> 年 %’ 月!对马鞍山市部分餐
饮店$超市及零售市场中的 %’ 类食品"包括畜肉$禽肉$鱼虾$动物内脏$熟食制品$蔬菜$米面制品$豆制品$禽蛋$

果汁$乳制品$冷饮#进行随机抽样!共采集 ’ #F’ 份样品进行李斯特菌分离检测!并对检出的单增李斯特菌进行了
毒力基因检测% 结果$’ #F’ 份样品中 ##’ 份存在李斯特菌!检出率为 %>@&&E!其中畜肉检出率为 ’7@%7E
"6’<#’"#!禽肉为 ’#@D6E "6’<#>’#!鱼虾为 %"@’&E "%&><">’#!动物内脏为 %%@""E "’"<’’##!熟食为 6@>DE
"#%<#"7#!蔬菜为 ’@66E"><%#D#!米面制品为 ’@’&E"’<D%#!豆制品为 %@##E"%<F7#!各类食品李斯特菌检出率
比较!差异有统计学意义"#’ n"7@">!4H&@&7#!禽蛋$果汁$乳制品$冷饮中未检出李斯特菌% ’&&D 年李斯特菌的
检出率最高 " ’#@DFE! F&<’D’ #!其次分别为 ’&%% 年 " %7@"’E! "F<>’D #! ’&%’ 年 " %7@#"E! >D<#%D #! ’&%> 年
"%%@"7E!>6<>%’#!’&%# 年"%%@%%E!>F<>’##!’&%& 年"%&@’"E!7%<>DF#!各年度食品中李斯特菌检出率比较差
异有统计学意义"#’ n’"@6&!4H&@&7#% 对检出的 >6 株单增李斯特菌进行 " 个毒力基因" DA6$C9K?$CA)J$-(A?$%)/?

和 -%C#的聚合酶链式反应"caI#检测!结果显示所有分离菌株均具有 " 个毒力基因% 结论$马鞍山市食品存在不
同程度的李斯特菌污染!具有食源性李斯特菌感染疾病暴发的潜在风险!应加强监督监测!预防李斯特菌所引起的
食源性疾病发生%

关键词!李斯特菌& 污染状况& 毒力基因& caI& 食源性致病菌& 食品污染物& 食品安全
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$$李斯特菌# ;-./’9-%$在自然界广泛存在"对多种
食品均有不同程度的污染"与其他致病菌比较"其
具有独特的生物学特性"可以在不同条件下生长*
该菌引起的临床症状包括胃肠症状’发热症状"以
及脑膜炎’脑脊髓炎和肿块的形成 (%) * 随着社会快
速发展"由微生物危害导致的食源性疾病不断增
加"为了解马鞍山市市售食品中李斯特菌的污染情
况"对其进行了调查分析"以评估食源性李斯特菌
病发生的风险*

%$材料与方法
%@%$材料
%@%@%$采样原则

马鞍山市属于江南水乡"有众多大小不等的水
产养殖基地’家禽家畜养殖场等"产品除销售到本
地城区外"还销往周边城市"为了避免偏倚"采样时
按照产品的生产规模确定采样量"采集有代表性的
样品"每种类别的样品采样点分布到市辖所属的
# 区 # 县"每个区#县$分别选择 ’ 个农贸市场’’ 个
综合超市’# A> 个水产养殖基地和家禽家畜养殖
场’’ 家宾馆饭店采集食品* 散装食品采样量要求
为 7&& B#9;$"定型包装食品采集同一批号"采样量
要求为不得少于 % &&& B#9;$*
%@%@’$样品来源

’&&D 年 % 月!’&%> 年 %’ 月每季度对马鞍山市
采集监测点内的农贸市场’超市’宾馆饭店’养殖场
基地等进行采样"共采集鱼虾 ">’ 份’熟食制品#熟
肉’凉拌菜$#"7 份’禽肉 #>’ 份’畜肉 #’" 份’动物
内脏 ’’# 份’蔬菜 %#D 份’米面制品 D% 份’豆制品
F7 份’禽蛋 >D 份’果汁 >F 份’冷饮 >% 份和乳制品
#’ 份"共计 ’ #F’ 份* 所有样品由专业人员按照无
菌要求采样"无菌包装* 样品采集后于 > m保存"
6 M 内送达实验室检测*
%@%@#$主要仪器与试剂

萘啶酮酸’吖啶黄素’李氏增菌肉汤 =1#=1%’
=1’$’脑心浸液’c3=a3‘琼脂’三糖铁琼脂’ _\‘
琼脂均购自北京陆桥技术有限责任公司"科玛嘉李
斯特显色培养基#英国 XP:.̂$"Yc\鉴定卡及 3c\李
斯特菌生化试剂条均购自法国梅里埃"脱氧核糖核
酸#h53$提取试剂盒 #北京天为时代科技有限公
司$"聚合酶链反应#caI$试剂盒#大连宝生物有限
公司$"琼脂糖#上海普洛麦格生物制品有限公司$*
所有试剂均在有效期内"并定期做培养基质量控制*

%@’$方法
%@’@%$李斯特菌分离与鉴定

参照 Y1>F6D@#&!’&%& ,食品安全国家标
准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌
检验- ( ’ )进行分离检测* 对可疑菌落转种三糖铁
琼脂斜面 #F m培养 ’> M 后"对底层斜面均产酸’
不产气的菌株做触酶试验"阳性菌以 k\g2]!#’
和 3c\李斯特菌生化检测试剂条进行李斯特菌
种的鉴定* 同时"将菌体接种到 _\‘"观察 S’ _
产生情况*
%@’@’$h53模板的提取及毒力因子检测

单增李斯特菌#;-./’9-% +@(@)6/@3’(’.$均接种于
脑心肉汤增菌液"#F m过夜培养* 培养物用 h53
提取试剂盒按操作说明进行染色体 h53的提取"然
后进行毒力基因的 caI扩增* caI反应体系中含
%& o缓 冲 液 # 含 ‘B’ f $ ’ !;’ 上 下 游 引 物
#%& 99:;<=$各 % !;’^5gc?#%& 99:;<=$ % !;"M%,
酶 &@’7 U及模板 h53"用无菌水补足至 ’& !;*
caI反应条件为 D> m预变性 7 9.0&D> m变性
% 9.0"7" m 退火 % 9.0"F’ m延伸 % 9.0"#& 次循
环&F’ m延伸 %& 9.0 #C9K?的退火温度为 7’ m$*
将扩增产物加入含 21的 %@&E琼脂糖凝胶进行电
泳后检测* 引物序列见表 %"由上海生物工程技术
有限公司合成*

表 %$单增李斯特菌毒力因子检测引物
g*(;)%$c-.9)-?+?)̂ L:-4M)^)4)/4.:0 :L,.-+;)0/)B)0)?

.0 ;$+@(@)6/@3’(’.

基因
Y)0(*0C
序列号

上’下游引物#71!#1 $
产物长
度<(b

C9K?

CA)J

DA6

%)/?

-%C

-(A?

T"%’%&

T7DF’#

hj&7>76D

3O7%’7&’

hj&7>76F

3N>DF%"6

上游%aaa33Yg3Ya3YY3a3gYa

下游%3ga3a333Yaga3aY3Y

上游%3aagYaa333YgggYagYg

下游%3YgYggag3YgagggaaYY

上游%3aYa3Yg333g3a3gg3YgY

下游%33g333aggY3aYYaa3g3a

上游%Ya3YaY3a3Y3g3YaY33Y3

下游%a3Yga33aYaag3aY33Y3a

上游%gggaag333YaYYYg3gaga

下游%3YaaYgYY3gYgg3gaYg3g

上游%aaYa3aga3ag33agg3Y3Y

下游%YggYgggagggYaaagaa3a

7F%

FD7

#F’

>F’

’&7

76&

%@#$统计学分析
利用 2P/);建立数据库"应用 _c__ %F@& 软件进

行统计分析"采用 #’ 检验"以 4H&@&7 为差异有统
计学意义*
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’$结果
’@%$李斯特菌检出情况

%’ 类 ’ #F’ 份食品样品中"有 ##’ 份样品检出
李斯特菌"其中检出单增李斯特菌 >6 株#’@&’E$&
检出英 诺 克李 斯特菌 # ;-./’9-% -((@)*% $ ’"6 株
#%%@#&E$&检出韦氏李斯特菌# ;-./’9-% <’A.D-+’9-$
%& 株#&@>’E$&检出格氏李斯特菌# ;-./’9-% 39%6-$
7 株#&@’%E$&检出塞氏李斯特菌# ;-./’9-% .’’A-3’9-$
% 株#&@&>E$&未检出其他种的李斯特菌* ##’ 份
阳性样品均为每份样品中只检出一种李斯特菌"没
有同一份样品检出 ’ 种及以上的李斯特菌*
’@’$不同食品中李斯特菌的检出情况

在 %’ 类食品样品中"以畜肉类中李斯特菌检出
率最高#’7@%7E"6’<#’"$&其次为禽肉’鱼虾’动物
内脏’熟食’蔬菜’米面制品和豆制品"分别为
’#@D6E # 6’<#>’ $’ %"@’&E # %&><">’ $’ %%@""E
# ’"<’’# $’ 6@>DE # #%<#"7 $’ ’@66E # ><%#D $’
’@’&E#’<D%$和 %@##E#%<F7$"检出率差异有统计
学意义##’ n"7@">"4H&@&7$* 而在禽蛋’果汁’乳
制品’冷饮等 > 类食品中"未检出李斯特菌* 其中禽
肉和畜肉中单增李斯特菌的检出率高于其他食品
种类"分别为 >@#DE#%7<#>’$和 #@DDE#%#<#’"$"
见表 ’*

表 ’$各类食品中李斯特菌和单增李斯特菌的检出情况
g*(;)’$\?:;*4.:0 :L;-./’9-% ?bbK*0^ ;$+@(@)6/@3’(’.

.0 ^.LL)-)04L::̂ b-:̂+/4?

样品种类
样品
份数

李斯特菌 单增李斯特菌
阳性份数 检出率<E 阳性份数 检出率<E

畜肉 #’" 6’ ’7@%7 %# #@DD

禽肉 #>’ 6’ ’#@D6 %7 >@#D

鱼虾 ">’ %&> %"@’& %& %@7"

动物内脏 ’’# ’" %%@"" ’ &@D&

熟食 #"7 #% 6@>D 6 ’@%D

蔬菜 %#D > ’@66 & &@&&

米面制品 D% ’ ’@’& & &@&&

豆制品 F7 % %@## & &@&&

禽蛋 >D & &@&& & &@&&

果汁 >F & &@&& & &@&&

乳制品 #’ & &@&& & &@&&

冷饮 >% & &@&& & &@&&

合计 ’ #F’ ##’ %>@&& >6 ’@&’

’@#$不同种类食品中李斯特菌的时间分布情况
不同种类食品在不同年份的李斯特菌的检出

率有所不同"畜肉’禽肉和鱼虾在 > 个年份 #’&&D’
’&%&’’&%#’’&%> 年$中均为李斯特菌阳性的前 # 位
食品"其中畜肉在 " 个年份中均为李斯特菌阳性的
前 # 位食品之一* 熟食在 ’&&D’’&%%’’&%’ 年份中
李斯特菌的检出率也相对较高* 不同食品在不同
年份的李斯特菌检出情况见表 #*

表 #$’&&D!’&%> 年马鞍山市不同种类食品中李斯特菌检测情况#E$

g*(;)#$c-),*;)0/):L;-./’9-% ?bbK.0 ^.LL)-)04L::̂ b-:̂+/4?.0 ‘**0?M*0 ^+-.0B’&&D 4:’&%>
样品种类 ’&&D ’&%& ’&%% ’&%’ ’&%# ’&%>

鱼虾 ’%@F>#’& <D’$ %&@’>#%# <%’F$ %F@’>#’& <%%"$ %F@D%#%’ <"F$ %"@7>#’’ <%##$ %7@6D#%F <%&F$

畜肉 >&@D6#’7 <"%$ ’#@#6#%6 <FF$ %6@"&#6 <>#$ ’7@&&#6 <#’$ %6@"&#6 <>#$ ’%@>##%7 <F&$

禽肉 #"@#"#’& <77$ ’7@6%#%" <"’$ >&@#7#’# <7F$ %7@FD#" <#6$ %%@7D#6 <"D$ %>@F7#D <"%$

禽蛋 &@&&#& <%%$ &@&&#& <6$ &@&&#& <’>$ &@&&#& <’$ &@&&#& <%$ &@&&#& <#$

动物内脏 &@&&#& <’’$ &@&&#& <%D$ %>@6D#F <>F$ %6@F7#" <#’$ D@7’#" <"#$ %F@7&#F <>&$

熟食 %F@6"#7 <’6$ %@7>#% <"7$ ’6@7F#6 <’6$ %#@###%> <%&7$ 7@66## <7%$ &@&&#& <66$

蔬菜 &@&&#& <D$ ’@F6#’ <F’$ >@&&#% <’7$ D@&D#% <%%$ &@&&#& <D$ &@&&#& <%#$

豆制品 &@&&#& <D$ >@77#% <’’$ &@&&#& <#7$ &@&&#& <%$ &@&&#& <7$ &@&&#& <#$

果汁 &@&&#& <7$ &@&&#& <%7$ &@&&#& <’>$ ! ! &@&&#& <#$

乳制品 ! &@&&#& <%6$ &@&&#& <F$ &@&&#& <>$ ! &@&&#& <#$

冷饮 ! &@&&#& <%’$ ! ! &@&&#& <’D$ !

米面制品 ! ! &@&&#& <’#$ F@>%#’ <’F$ &@&&#& <’&$ &@&&#& <’%$

合计 ’#@DF#F& <’D’$ %&@’"#7% <>DF$ %7@"’#"F <>’D$ %7@#"#>D <#%D$ %%@%%#>F <>’#$ %%@"7#>6 <>%’$

注%!表示未采集样品

’@>$>6 株单增李斯特菌的 " 个毒力基因检测结果
对 >6 株单增李斯特菌分离株进行 " 个毒力基

因#DA6’C9K?’CA)J’-(A?’%)/?和 -%C$的 caI扩增"结
果均为阳性"提示这 >6 株单增李斯特菌分离菌株具
有致病特性"见图 %*

#$讨论
李斯特菌是广泛分布于自然界的重要人畜共

患病病原菌* 近年来"李斯特菌病已成为全球性的
食源性疾病而在国际上引起高度重视* 早在 ’& 世

纪 D& 年代单增李斯特菌就被世界卫生组织#VSX$
列为食品中 > 大食源性致病菌之一"并作为食源性
致病菌重点监测对象之一 (#) * 本次调查结果显示"
%’ 类 ’ #F’ 份食品中"检出李斯特菌阳性的为
##’ 份"鱼虾’畜肉’禽肉’熟食’动物内脏’蔬菜’米
面制品和豆制品等 6 类食品中均有检出* 本研究共
检测到 > 种李斯特菌"按检出率的高低依次分别为
英诺 克 李 斯 特 菌 # %%@#&E$’ 单 增 李 斯 特 菌
#’@&’E$’韦氏李斯特菌#&@>’E$’格氏李斯特菌
#&@’%E$和塞氏李斯特菌#&@&>E$"与张秀丽等 (>)



’&&D!’&%> 年马鞍山市食品中李斯特菌污染状况调查!!!汪永禄"等 !F>#$$ !

注%‘%h53相对分子量标准#h=’&&&$ &%%DA6扩增产物&

’%C9K?扩增产物&#%CA)J扩增产物&>%%)/?扩增产物&

7%-(A?扩增产物&"%-%C扩增产物

图 %$" 个毒力基因的 caI产物
N.B+-)%$c-:̂+/4?:LcaIL:-?.P,.-+;)0/)B)0)?

报道的对河南省 F%# 份食品李斯特菌的检出情况相
似* 通过监测发现"马鞍山地区食品中存在不同程
度的李斯特菌污染"生肉#畜肉和禽肉$和动物性水
产品 #鱼虾等$是主要的污染食品"在 ’&&D’’&%&’
’&%#’’&%> 年均为李斯特菌污染率排前 # 位的食
品* 提示生肉制品和动物性水产品在加工’贮存’
销售过程中易受到李斯特菌污染* 同时由于李斯
特菌对不良环境具有较强的耐受性"可在 > m生长
繁殖"具有嗜冷特性"可在 bSn7 A6 条件下生长"
能耐受 %&E的高盐浓度环境 (7) "应对其在食品中的
污染引起重视*

当前"随着人们生活习惯的改变"熟食制品的
消费越来越多"尤其是夏秋高温季节* 李斯特菌
最适生长温度为 #& A#F m"加之夏秋季节人体肠
道的防御功能有所下降"对李斯特菌的易感性增
强* 本次调查的 #"7 份熟食中"#% 份检出李斯特
菌"检出率为 6@>DE"而单增李斯特菌的阳性分离
率达到 ’@%DE # 6 <#"7 $ "且均携带重要的毒力基
因"具有致病特性* 提示在熟食烹饪’储藏和销售
环节中存在单增李斯特菌的污染"可能与生熟用
具不分’缺乏有效的管理措施有关"因此"有关部
门应加强熟食制品的原料来源’加工’储藏和销售
环节的卫生监管"防止交叉污染和食源性李斯特
菌病的发生*

李斯特菌属现报道分为 %F 个种"其中常见的
菌种 包 括 单 增 李 斯 特 菌’伊 氏 李 斯 特 菌 # ;$
-&%(@&--"又称绵羊李斯特菌$ ’英诺克李斯特菌#又
称无害李斯特菌$ ’韦氏李斯特菌’塞氏李斯特菌’
格氏李斯特菌* 目前"除单增李斯特菌和伊氏李
斯特菌外"其他 > 种李斯特菌被认为没有致病性"
极少有引起食源性疾病的报道* 但是"有报道英
诺克李斯特菌’塞氏李斯特菌和格氏李斯特菌可
引起人严重的菌血症’化脓性脑膜炎和眼结膜炎"
而且英诺克李斯特菌常伴随单增李斯特菌出现"
被视为后者的指示菌 (") * 这提示除单增李斯特菌

外"其他菌种的李斯特菌也可能对人群健康存在
潜在威胁* 本次调查英诺克李斯特菌在食品中的
污染率达 %%@#&E"说明马鞍山地区食品中污染李
斯特菌的情况较为普遍"有关部门应加强对食品
生产’存储’运输及销售等各个环节的卫生监督"
减少食品污染机会"从而降低人群感染李斯特菌
的风险*

单增李斯特菌是引起动物和人类疾病的重要
食源性致病菌"属于胞内寄生菌"能在巨噬细胞’上
皮细胞’内皮细胞和肝细胞内增殖* 通过检测单增
李斯特菌的毒力基因"可以了解这些基因在食品中
单增李斯特菌的污染情况"为预防食源性疾病暴发
提供科学的指导依据* DA6基因是单增李斯特菌重
要的毒力基因"其编码的毒力因子 ==X是一种穿孔
毒素"可溶解大多数哺乳动物的红细胞"破坏吞噬
体’抑制巨噬细胞递呈抗原’促进菌体进入细胞"是
细菌得以在胞液内增殖的先决条件"该基因的缺失
将导致细菌毒力的全部丧失 (7) * C9K?是一个调控基
因"对多个毒力基因表达进行正向调控"它的缺失
将直接使单增李斯特菌的毒力缺失 (F) &CA)J产生磷
脂酰胆碱磷脂酶"帮助细菌在宿主细胞间扩散 (6) &
-(A?是内化素家族的成员"它与单增李斯特菌的侵
袭力有关 (D) &%)/?表达肌动蛋白聚集蛋白"是单增
李斯特菌的动力来源"它的缺失将使单增李斯特菌
失去动力 (%&) &-%C产生 c"& 蛋白"是单增李斯特菌的
重要抗原"与单增李斯特菌的毒力密切相关 (%%) * 本
次调查从禽肉’畜肉’熟食’鱼虾’动物内脏中分离
到的 >6 株单增李斯特菌均携带 DA6’C9K?’CA)J’-(A?’
%)/?和 -%C六个重要的毒力因子"提示其具有致病
特性"可引起食源性疾病的发生*

本次持续 " 年的调查发现"马鞍山地区食品中
李斯特菌的污染范围较广"并检出致病性的单增李
斯特菌"具有导致马鞍山地区居民发生食源性李斯
特菌病的风险"以及潜在的感染暴发的可能性"应
引起相关部门的高度重视"加强食品中的病原学监
测和风险因素控制*
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九$二氯二甲基硅烷与二氧化硅的反应产物

"一#背景资料% 申报物质为白色粉末!无味!密度约 ’ B</9# !不溶于水% 该物质已被列入 Y1

D"67 中!用作聚对苯二甲酸乙二醇酯 "c2g#塑料和聚丙烯 "cc#塑料的添加剂!本次申请将其使用范

围扩大至聚偏氟乙烯"ckhN#塑料中% 欧盟委员会$瑞士联邦政府均批准该物质用于食品接触用塑料

材料及制品%

"二#工艺必要性% 申报物质用作 ckhN中空纤维膜生产过程中的加工助剂!由于申报物质表面被化学

修饰!使得二氧化硅间的团聚减少!可以均匀地分散在 ckhN中!从而使 ckhN形成均一的多孔结构纤维膜%

"三#使用注意事项% 该物质在 ckhN材料及制品生产中仅作为加工助剂使用% 利用该物质所生产的

ckhN材料及制品与食品接触温度应低于 %&& m%

十$’!甲基!’!丙烯酸乙酯与 ’!丙烯腈和 ’!丙烯酸的聚合物

"一#背景资料% 该物质常温下为液态!完全溶解于水% 美国食品药品管理局和欧洲委员会允许该物质

用于食品接触用涂料及涂层%

"二#工艺必要性% 该物质作为涂料的主要成膜物质!是涂料体系的基本组成部分%

十一$山梨酸$双酚 3$环氧树脂$苯乙烯$甲基丙烯酸甲酯$丙烯酸$甲基丙烯酸$丙烯酸乙酯和部分中和

的二甲基乙醇胺的共聚物

"一#背景资料% 该物质常温下为液态!完全溶解于水% 美国食品药品管理局和欧洲委员会允许该物质

用于食品接触用涂料及涂层%

"二#工艺必要性% 该物质作为涂料的主要成膜物质!是涂料体系的基本组成部分%

"三#使用注意事项% 不得用于生产婴幼儿专用食品接触材料及制品%

十二$无定形氢化碳

"一#背景资料% 该产品是采用微波等离子技术!以乙炔气体为碳源!在聚对苯二甲酸乙二醇酯"c2g#

容器内壁表面沉积的无定形碳氢涂层% 美国食品药品管理局和加拿大卫生部批准其用作 c2g塑料的内壁

涂层%

"二#工艺必要性% 涂布在 c2g容器内表面的无定形碳氢涂层!具有良好的空气阻隔性能!可提升 c2g

容器对氧气和二氧化碳的阻隔性能!延长食品的保质期%

"三#使用注意事项% 采用微波等离子技术!以乙炔气体为碳源涂布于 c2g容器表面的涂层!涂层厚度

不得超过 &@%7 99!使用温度不得超过 %&& m%
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