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摘"要!目的"了解上海市市售凉拌菜中单核细胞增生李斯特菌#以下简称单增李斯特菌$的污染水平并进行初

步评估!探讨减少交叉污染%控制凉拌菜中单增李斯特菌导致人群感染风险的措施" 方法"利用上海市食品安全

风险监测定性及定量检测数据%居民膳食消费量数据和试验研究的结果!使用快速定量微生物风险评估#Op0;/$

方法!评估凉拌菜中单增李斯特菌污染的发病风险及影响因素" 结果"上海市市售凉拌菜中单增李斯特菌的总检

出率为 3@%)7#$,!(!$!阳性样品的平均污染水平为 $#@(3 ’.5,M&九种不同场景的预计敏感人群和非敏感人群的

发病概率范围分别为 9@3$e!#h8 f3@8%e!#h8和 9@3$e!#h$ f3@8%e!#h$!预计发病人数分别为 !$9f83! 和 $f!) 人"

不同介质的盛放容器对于凉拌菜中单增李斯特菌的交叉污染参数不同!使用玻璃容器的单增李斯特菌交叉污染菌

量减少比例较高!预计发病人数最低&使用陶瓷容器的单增李斯特菌交叉污染菌量减少比例和摄入比例均较低!预

计发病人数最高&使用玻璃和陶瓷容器时!加入无菌水或洗洁精清洗后明显降低了单增李斯特菌感染的预计发病

人数" 结论"上海市市售凉拌菜中单增李斯特菌污染存在一定风险!使用玻璃容器并采取一定的清洁措施!能减

少因凉拌菜食用前厨房准备过程中交叉污染引起单增李斯特菌感染的发病人数"
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""单核细胞增生李斯特菌# 2;57D@;> C969(H793D6D5"
以下简称单增李斯特菌$是常见的食源性致病菌"
其在环境中广泛存在"并可存在于多种食品"如肉
制品(奶制品(蔬菜(水果等"食源性感染的比例近
!##7) !* ’ 单增李斯特菌主要影响特定人群"如孕
妇(胎儿(老年人(免疫抑制人群等"可引起脑膜炎(

孕妇早产(流产(死胎(新生儿败血症等多种严重疾
病 ) 9* ’ 鉴于单增李斯特菌病感染所导致的高住院
率(高病死率#9#7f3#7$以及严重的不良结局等"
世界卫生组织#\T<$的报告认为其社会及经济影
响均位居食源性疾病之首 ) 3* ’ 欧美国家曾多次发
生由被单增李斯特菌污染的沙拉引起的食物中毒"
!%&! 年加拿大 8! 人因食用被单增李斯特菌污染的
凉拌卷心菜发生食物中毒"最终导致 !& 人死亡 ) 8* ’
9##%!9#!! 年"美国共报告了 ! $(! 例李斯特菌感
染病例"病例致死率为 9!7) (* ’ 由于缺乏完善的监
测系统"临床的病例诊断和报告水平均不高"再加
上食品工业化水平的差异"我国 !%$8!9##3 年报道
的临床确诊病例约 9($ 例"死亡率约 3#7) $* "病例
数远低于国外报道水平"国内也尚未见由单增李斯
特菌引起的人群食源性疾病暴发的报告’ 9#!!!
9#!$ 年"上海市监测的 9 )#8 份食品中"单增李斯特
菌的总检出率为 (@)37) )* "9#!3 年以来"我国国家
食品安全风险评估中心针对单增李斯特菌开展专
项监 测" 9#!3!9#!( 年 北 京 市 报 告 的 病 例 达
3( 例 ) &* ’ 上海市自 9#!8 年开展监测以来"持续监
测到孕妇(新生儿和免疫低下人群的散发病例报告
!# 余例’ 由于上海市食品中单增李斯特菌所致感
染的风险评估尚未见报告"对于单增李斯特菌感染
的危害认识还多有不足"有必要针对食品中的单增
李斯特菌开展风险评估’

单增李斯特菌引起的散发和暴发病例多由即
食食品引起’ 凉拌菜为上海市居民喜爱的即食食
品"大部分消费者在购买后不再进行二次加工"由
于未经高温处理"消费者在食用被污染的食品后容
易引起食物中毒’ 但是市售凉拌菜在购买后食用
前使用不同容器盛放和转移的过程中仍有可能发
生交叉污染"朱江辉等 ) %*也对多种生食(即食食品
的交叉污染情况进行了分析"认为此类食物在食用
前均存在不同程度交叉污染的可能’

微生物风险评估是食源性致病菌对人群健康
危害的风险管理手段之一"也是制定食品安全标准
的重要依据’ 半定量风险评估是指在定量数据缺
乏的情况下对一系列的问题作出定性的选择"并将
这些选择量化"最后转化为评分结果和患病概率"

也称为相对定量风险评估 ) !#* ’ 既往已有研究 ) %"!!2!3*

针对凉拌菜中单增李斯特菌感染的风险进行评估"
但对其中交叉污染等关键参数均采用估计或文献
法"未进行定量化测定"为探究厨房中交叉污染的
具体控制措施"本研究采用多种场景模拟试验的方
法测定快速微生物定量风险评估#OPIF>iRH1>I>H>I‘Q
AIEKL̂ILJLMIEHJKIOa HOOQOOAQ1>"Op0;/$过程中交叉
污染的关键参数"对凉拌菜中的单增李斯特菌感染
进行半定量风险评估’

!"材料与方法
!@!"材料
!@!@!"样品采集

样品来源于上海市长宁区(普陀区(松江区和
奉贤区"共采集 !(! 份凉拌菜样品"分别采集荤凉拌
菜 )$ 份(素凉拌菜 )( 份"市售凉拌菜样品采样按照
无菌采样要求"随机采样"每份样品采集 (## M"用无
菌袋封装"保存在 9f& g的保温箱内"9 : 内送微生
物检验室检验’
!@!@9"数据来源

凉拌菜中单增李斯特菌的污染水平数据来源
于 9#!)!9#!& 年上海市食品安全风险监测结果&凉
拌菜膳食消费量数据来源于上海市疾病预防控制
中心 9#!9 年上海市居民膳食与健康状况监测"居民
即食食品调查中中式凉拌菜的消费频次(消费量
等&人口数据来源于 9#!) 年上海市国民经济和社会
发展统计公报的统计数据’
!@9"方法
!@9@!"样品检测

样品的单增李斯特菌检测按照 [*8)&%@3#!
9#!$-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. ) !8*第一法定性检验和第
二法平板计数法同时开展定性及定量检测’ 以单
增李斯特菌定性结果阴性为未检出"使用定性方法
检测结果为阳性的样品定量检测数值计算平均污
染水平’
!@9@9"交叉污染参数试验研究方法
!@9@9@!"交叉污染参数

,((值是指厨房环境下发生交叉污染情况的阳
性样品污染接触介质的菌量比例"即阳性样品减少
的菌量比例’ 本研究将带菌样品接触各类无菌介
质"并测定其介质所携带菌量从而获取 ,((参数
值’ 计算公式为%,((Q-!1-# R!##S"其中-# 表示
初始阳性样品污染浓度#’.5,M$&-! 表示介质与阳

性样品接触后带菌量#’.5,EA9$’
,D;值是指因交叉污染原因导致消费者摄入的

菌量比例’ 本研究将通过带菌介质与无菌样品进
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行接触"并测定样品中带菌量从而获取 ,D;参数值’
计算公式为% ,D;Q-91-T! e!##7"其中" -T! 表示介

质与阳性样品接触后带菌量#’.5,EA9$&-9 表示介
质再次接触样品后"样品因交叉污染导致的带菌量
#’.5,M$’ 在实际试验中"-! 可能不等于 -T!’
!@9@9@9"样品制备及厨房场景模拟过程

模拟厨房中凉拌菜处理过程"分别将 8 种荤素
搭配混合样品#牛肉(鸡胗(黄瓜(芹菜$切丁"按质
量 ! =!=!=!均匀混合"制作无菌凉拌菜样品’

试验 模 拟 测 定 ,((值 方 法% 移 取 制 备 的
!#% ’.5,AJ单增李斯特菌菌悬液于无菌凉拌菜样品
表面"确保菌悬液均匀黏附在其表面’ 将样品分为
两份"使用平板计数法测定其中一份样品的原始菌
落数 -#"将另一份样品分别转移到不同材质容器底
部#玻璃(陶瓷(不锈钢$"使样品充分接触容器划定
范围"之后将样品移除"运用擦拭取样法测定不同
材质容器所携带菌量 -!’

试验 模 拟 测 定 ,D;值 方 法% 移 取 制 备 的
!#% ’.5,AJ单增李斯特菌菌悬液于不同材质容器底
部划定范围"确保菌悬液均匀黏附在其表面"计算
介质的带菌量 -9’ 使用未处理(无菌水处理和洗洁
精处理三种方式清洗容器’ 将无菌凉拌菜样品转
移至不同清洗方式材质容器底部划定范围"测定人
工污染样品的带菌量 -T!’
!@9@3"风险评估方法

采用微生物半定量风险评估的方法"应用
Op0;/软件 ) !(*进行评估"评价凉拌菜中单增李斯
特菌的潜在风险危害程度’ 通过消费量调查获取
食物消费数据"使用文献法 ) 3"%"!!"!(2!&* 获取人口数
据(交叉污染发生比例# "((值$(食物烹饪系数(感
染剂量和致病水平"采用采样和试验研究获取污染
率(污染水平(,((值和 ,D;值"将获取的参数值输入
Op0;/软件进行计算"见图 !’
!@3"统计学分析

采用 GcEQJ(-4-- 9#@# 软件对资料进行整理和
统计学分析"率的比较采用 $9 检测"交叉污染参数
比较采用 7检验"检验水准 !j#@#("以 !?#@#( 为
差异有统计学意义’

9"结果与分析
9@!"上海市居民凉拌菜消费情况

9#!) 年上海市常住人口为 9 8!&@33 万人 ) !%* ’
上海市居民膳食与健康状况监测调查了居民荤凉
拌菜和素凉拌菜的食用情况"结果显示上海市居民
荤凉拌菜的食用频次为每人每天 #@##8 9 次"食用
量为 !!$@$) M,次&素凉拌菜为每人每天#@#9# 8 次"

图 !"应用 Op0;/软件开展凉拌菜中单增李斯特菌

风险评估流程图

.IMRKQ!".JLPE:HK>LFOPIF>iRH1>I>H>I‘QAIEKL̂ILJLMIEHJKIOa

HOOQOOAQ1>L1 2;57D@;> C969(H793D6D5I1 KQ>HIJ’:I1QOQOHJHSO

食用量为 !!8@)! M,次’ 假设每份凉拌菜为 (# M"则
上海市居民每年消耗的凉拌菜总量约为 (@)3e!#&

份’ 联合国粮农组织,世界卫生组织 #./<,\T<$
的评估报告 ) 3*显示"总人群中易感人群 #免疫缺陷
人群(孕妇(胎儿(新生儿及老年人等$的比例约为
!(7f9#7"本研究中易感人群的比例设为 9#7’
9@9"凉拌菜中单增李斯特菌污染情况

单增李斯特菌的总检出率为 3@%)7# $,!(!$’
素凉拌菜中单增李斯特菌的检出率为 9@$)7
#9,)($"荤凉拌菜为 (@9$7#8,)$$"两者的检出率
差异无统计学意义#$9 j#@$!("!n#@#($’ $ 份定性
结果为阳性样品的计数结果分别为?!#( 9#( 3#(
!$#(9(#( 8!# ’.5,M"平均值为 $#@(3 ’.5,M"见
表 !’

表 !"凉拌菜中单增李斯特菌污染情况

6ĤJQ!"4KQ‘HJQ1EQLF28C969(H793D6D5I1 ’:I1QOQOHJHSO

食品种类
样品份数

#f!#
’.5,M

$!#f!##
’.5,M

$!##f(##
’.5,M

平均值
,#’.5,M$

素凉拌菜 ! # ! 9&@9&

荤凉拌菜 # 9 9 &&@($

合计 ! 9 3 $#@(3

9@3"交叉污染状况
9@3@!" "((值

基于文献中数据的调研结果"朱江辉等 ) %*运用
专家启发法的研究中"生食蔬菜交叉污染发生的比
例为 %8@397’ 即食凉拌菜的烹饪方式为不加热直
接食用"占比 !##7"所以 "((值为 %8@397’
9@3@9",((值

表 9 为不同介质下凉拌菜中单增李斯特菌的
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,((值"结果表明"在不同介质下凉拌菜中单增李斯
特菌的 ,((值中"玻璃容器的转移率最高"不锈钢容
器次之"陶瓷最低"使用陶瓷容器与使用玻璃容器
的 ,((值比较"差异有统计学意义 #7j9@%(!"
!?#@#($’

表 9"不同介质下凉拌菜中单增李斯特菌的 ,((值

6ĤJQ9",((_HKHAQ>QKOLF28C969(H793D6D5I1 ’:I1QOQ

OHJHSOLFSIFFQKQ1>AH>QKIHJEL1>HI1QKO
介质 -# ,#’.5,M$ -! ,#’.5,EA

9 $ ,((,7

陶瓷容器 3@#%e!#$ !@&)e!#$ $#@3&

玻璃容器 9@(#e!#$ 9@9!e!#$ &&@9$

不锈钢容器 9@(#e!#$ !@)3e!#$ $%@##

9@3@3",D;值
表 3 为在未处理(无菌水清洗处理以及洗洁精

清洗处理下"陶瓷(玻璃以及不锈钢容器中的 ,D;
值’ 结果表明"不同处理方式下的单增李斯特菌转
移量有较大的区别"其中"在使用陶瓷和玻璃容器
时"未处理的单增李斯特菌 ,D;值高于无菌水清洗
和洗洁精清洗"而无菌水清洗和洗洁精清洗处理的
,D;值相当"且未处理方式与其他两种处理方式的
,D;值比较"差异有统计学意义#!?#@#($’

表 3"不同处理方式下凉拌菜中单增李斯特菌的 ,D;值

6ĤJQ3",D;_HKHAQ>QKOLF28C969(H793D6D5LFSIFFQKQ1>

AH>QKIHJEL1>HI1QKO
处理方式

未处理

无菌水清洗

洗洁精清洗

容器 -T! ,#’.5,EA
9 $ -9 ,#’.5,M$ ,D;,7

陶瓷 8@##e!#)!@(8e!#$ 3@&$

玻璃 8@##e!#)&@9(e!#$ 9#@$3

不锈钢 8@##e!#)9@3&e!#$ (@%(

陶瓷 8@##e!#)!@%!e!#( #@8&

玻璃 8@##e!#)!@#!e!#( #@9(

不锈钢 8@##e!#)(@$&e!#( !@89

陶瓷 8@##e!#)8@!%e!#( !@#(

玻璃 8@##e!#)!@3#e!#$ 3@9(

不锈钢 8@##e!#)8@(8e!#$ !!@3(

9@8"加工情况
根据食品法典的定义"即食食品包括任何通常

可生食的或经处理(加工(混合(烹制或其他方式制
备的无需进一步加工即可食用的食品 ) 9#* "凉拌菜属
于即食食品"因此"本研究假设所有凉拌菜未经过
加热而直接食用"食品样品被彻底加热(未彻底加
热(未处理份数的构成比 # "G@$ 分别为 #7( #7
和 !##7’

由于单增李斯特菌的适宜生存温度范围为
h) g到体温 ) 9* "加热将杀死食物中的单增李斯特
菌"假设彻底加热和未彻底加热的凉拌菜中"单增
李斯特菌全部被杀灭"未加热的凉拌菜中单增李斯
特菌的数量没有变化"因此"彻底加热(未彻底加
热(未加热的一份凉拌菜样品中残存的菌落数百分
比#,G@$分别为 #7(#7和 !##7’

9@("单增李斯特菌感染及致病情况
美国食品药品管理局 #.d/$和美国食品安全

检验局#.-X-$在即食食品的单增李斯特菌风险评
估报告中采用了指数模型"该模型在推断低剂量影
响时具有良好的线性特征"得出单增李斯特菌对健
康成年人和高风险人群的半数感染剂量#Xd(#$分别

为 !#& 和 !#$ ’.5) 3"!&* ’ 相关研究 ) !!"!("!)*认为患病
比例约为 !#7’
9@$"人群发病风险评估

根据文献调研(试验研究及调查等获取的数
据"使用 Op0;/量表进行计算"不同处理场景评估
的上海市居民单增李斯特菌感染的发病人数结果
见表 8’ 其中"使用无菌水清洗的玻璃容器导致的
单增李斯特菌的预计发病概率最低"预计发病人数
为 !$& 人"使用未处理的陶瓷容器的预计发病人数
最多"为 88& 人’ % 种场景评估的敏感人群发病概
率范围为 9@3$e!#h8 f3@8%e!#h8"发病人数为 !$9f
83! 人"非敏感人群的发病概率范围为 9@3$e!#h$ f
3@8%e!#h$"发病人数为 $ f!) 人"预计总发病人数
为 !$&f88& 人’

表 8"不同场景下上海市凉拌菜中单增李斯特菌污染的

风险评估结果
6ĤJQ8";IOa HOOQOOAQ1>KQORJ>OLF28C969(H793D6D5

I1 ’:I1QOQOHJHSOI1 SIFFQKQ1>OEQ1QO
容器

陶瓷

玻璃

不锈钢

处理方式

无处理

无菌水清洗

洗洁精清洗

无处理

无菌水清洗

洗洁精清洗

无处理

无菌水清洗

洗洁精清洗

人群 发病概率 发病人数
敏感 3@#)e!#h8 83!

非敏感 3@#&e!#h$ !)

敏感 9@%8e!#h8 8!3

非敏感 9@%(e!#h$ !)

敏感 9@%)e!#h8 8!$

非敏感 9@%)e!#h$ !)

敏感 3@8%e!#h8 393

非敏感 3@8%e!#h$ !3

敏感 9@3$e!#h8 !$9

非敏感 9@3$e!#h$ $

敏感 9@(9e!#h8 !&(

非敏感 9@(9e!#h$ )

敏感 3@##e!#h8 3)#

非敏感 3@#!e!#h$ !(

敏感 9@&!e!#h8 389

非敏感 9@&!e!#h$ !8

敏感 3@98e!#h8 8#3

非敏感 3@98e!#h$ !$

总发病人数

88&

83#

833

33$

!$&

!%9

3&(

3($

8!%

9@)"变异性和不确定性分析
时间(季节(制作原料和储存方式不同"凉拌菜

中单增李斯特菌的生长情况也不同"污染水平存在
一定的变异’ 本研究中获取污染水平所采集的样
品数量有限"且采样时未完全按照消费比例采集各
类样品"定量检测试验存在一定误差"因此污染量
数据本身存在一定的不确定性&由于实际的交叉污
染参数难以获得"本研究用试验的方法模拟了 3 种
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容器和 3 种处理方式的厨房准备过程"与实际厨房
处理中使用的容器(转移工具(用水(擦洗方式引起
的交叉污染情况仍存在一定的差异’ 由于单增李
斯特菌病的严重性"现阶段及未来都很难开展人体
试验获得 Xd(#的数据"本研究使用模型估计的 Xd(#
值可能存在一定的局限性’
9@&"敏感度分析

在保持其他参数不变的情况下"分别调整
Op0;/各参数等级"凉拌菜的污染率(每克被污染
凉拌菜中的平均菌落数(,((值分别降低 9#7"病例
数分别降低 !%@%(7( !%@%(7( #@987",D;值增加
9#7"病例数降低 9(@)97’ 其中比较敏感的指标依
次为/,((值0/每克被污染凉拌菜中的平均菌落数0
/凉拌菜的污染率0"由于评估食品为凉拌菜"不考
虑加热过程对于人群发病风险的影响’

以上敏感度分析可以得出"凉拌菜中单增李斯
特菌的污染率及污染量(食用前厨房准备过程中是
否发生交叉污染(使用不同容器转移食物引起的
,((值是影响风险评估结果的主要因素"因此"主要
的控制措施在于减少凉拌菜原料中单增李斯特菌
的污染及其污染程度"注意厨房准备过程中的厨具
卫生"使用高 ,D;值的容器"降低交叉污染菌量转移
比例"能较大程度上降低凉拌菜中单增李斯特菌污
染引起食物中毒的概率"减少发病人数’

3"讨论
上海市凉拌菜中单增李斯特菌的检出率结果

与部分地区的研究结果相近"9#!) 年印度的一项研
究显示 & 种主要的生食色拉蔬菜中单增李斯特菌的
检出率为 3@(7) 9!* "我国全国食品安全风险监测结
果显示中式凉拌菜和西式色拉中单增李斯特菌的
检出率为 3@$(7) )* "美国(冰岛(土耳其(瑞典等国
家的 色 拉 中 单 增 李 斯 特 菌 检 出 率 为 !@87 f
$@(7) 99* ’ 然而"本研究结果也与一些研究存在差
异"马来西亚的一项关于生食蔬菜中单增李斯特菌
污染状况的研究"采用了最大可能数2聚合酶链式反
应#04B24’;$的方法进行检测"显示生食色拉蔬菜
中单增李斯特菌的检出率高达 99@(7) 93* ’ 美国
+5’T/B-ZU等 ) 98*的研究显示即食预切蔬菜中单
增李斯特菌的检出率为 !@#)7"污染水平为?#@#3$
f33# 04B,M&海鲜色拉中单增李斯特菌的检出率
为 3@997"污染水平为?#@#3$ f!9# 04B,M’ 除了
不同地区原料污染水平的差异"中式凉拌菜使用的
食材(加工方式(加工过程等与西式色拉不同也可
能是污染水平存在差异的原因’

交叉污染是食源性致病菌传递的重要途径"而

消费者的不当操作是导致交叉污染的重要因素之
一’ 本研究采用了 3 种不同介质和 3 种不同处理方
式对 ,((值和 ,D;值进行研究"并未覆盖全部的材
质和处理方法"在一定程度上"结论具有其局限性’
然而就试验过程获取的 ,((值和 ,D;值看"在使用
陶瓷容器加工凉拌菜时"其 3 种处理方式的 ,D;值
相对较低",((值也最低"最终预计发病人数在 3 种
材质容器中最高&使用玻璃容器时"其 ,((值最高"
单增李斯特菌容易发生转移"最终预计发病人数最
少"因此在凉拌菜的准备过程中使用玻璃容器能降
低因单增李斯特菌交叉污染引起的发病人数"并且
加入无菌水或洗洁精清洗措施后"能减少 8#7f
(#7的病例’ 不同材质容器对于凉拌菜中单增李斯
特菌转移水平有差异"可能是由于不同材质的容器
对于细菌的附着程度不同引起的’ 这也提示转移
食材的工具#不锈钢(竹(塑料的筷子或夹子等$在
食物加工过程中交叉污染的影响同样不容忽视’

本研究采用的 3 种较为常见的处理方式"都不
能完全除去单增李斯特菌被转移的可能"这与
[<B[等 ) 9(*的研究相符合"即 88@&7的清洗案板处
理无法阻止交叉污染’ 但是相较于未处理"使用无
菌水或洗洁精清洗处理的单增李斯特菌转移率有
效降低"这符合 ;/qX-T/BZ/;等 ) 9$*提出进行清
洗处理的倡议’ 其中"无菌水和洗洁精清洗处理转
移率较为相当"这可能是因为在清洗过程中水是非
流动的"而且并没有加入擦洗步骤"所以两者的差
别并不明显’ 而不锈钢容器在洗洁精清洗处理中
的 ,D;值升高明显"这可能是由于低菌量引起的高
转移率的缘故"这与 ;/qX-T/BZ/;等 ) 9$*的结论
相一致’

减少食物在食用前的交叉污染一直被认为是
减少食源性致病菌感染的重要手段"然而既往对于
居民或食品加工者的指导仍多停留在烧熟煮透(生
熟分开等措施"有研究 ) !*认为"增加食品接触表面
检验和卫生措施的频率可适当降低李斯特菌病的
风险"与本研究的结论有相似之处’ 本研究对加工
用具(清洗方式等对人群单增李斯特菌感染风险的
具体影响做进一步探讨"虽然仅包含了凉拌菜中 %

种场景的单增李斯特菌交叉污染情况"但也提示监
管部门可针对居民或食品加工者进行具体的加工
作业指导"使用光滑不易附着细菌的容器"采用流
动性清水或擦洗措施等方式降低交叉污染"也可以
为行业协会制定相关工艺流程提供参考"从而降低
人群感染单增李斯特菌的风险’

本研究获得的 % 种场景下凉拌菜所致敏感人群
预计发病概率范围为 9@3$e!#h8 f3@8%e!#h8"非敏
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感人群预计发病概率范围为 9@3$ e!#h$ f3@8% e
!#h$"总预计发病人数为 !$&f88& 人"平均约 $@&f
!&@),百万人"略高于中国疾病预防控制中心使用
;IOa ;H1MQK评估工具预测的熟肉和蔬菜色拉所致
人群发病率 #(@$,百万人$ ) !3* "高于美国疾病预防
控制中心#5-’d’$估计侵袭性单增李斯特菌病的
年发病率#9@(f3@9,百万人$ ) 9)* ’ 本研究使用模型
估计的 Xd(#"敏感人群比例可能高估了疾病的风险’
虽然预计发病人数较少"但是单增李斯特菌病具有
高住院率(高病死率(严重的不良结局以及几乎全
部由食源性引起的特征"值得引起重视’ Op0;/作
为一种简化的模型"具有相对简便(快速(费用较低
的特点"与传统的 p0;/定量风险评估比较"本研
究仍存在一定的局限性"阳性样品的数量较少可能
对于上海市凉拌菜单增李斯特菌污染水平的代表
性存在一定的不足之处"但 Op0;/对于发病风险
结果的解释是相对的"其在发病概率和发病人数的
应用具有一定的局限性"在探讨如何采取控制措施
降低单增李斯特菌感染病例有积极的意义"也为进
一步的定量风险评估提供指导"未来仍有待更多国
内单增李斯特菌感染暴发的人群研究为风险评估
和风险管理提供参考’
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