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总检出率为 ).:’’g!其中金黄色葡萄球菌 %’ 株%)%:;%g&!沙门菌 * 株%):E%g&" 金黄色葡萄球菌计数结果为
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((生制速冻面米制品是以小麦粉’大米’杂粮等谷
物为主要原料"或同时配以肉’禽’蛋’水产品’蔬菜’
果料’糖’油’调味品等单一或多种配料为馅料"经加
工成型$或熟制%’速冻而成的食物"因其使用方便’快
捷"味道良好"一直深受广大消费者的喜爱))* ( 河南
省的主食以面食为主"是生制速冻面米制品生产和消
费的主要省份( 金黄色葡萄球菌和沙门菌是引起食
源性疾病的常见致病菌"同时也是 5c)’;’.!;&))
+食品安全国家标准速冻米面制品, );*中的必检项
目( 本文结合国家食品安全风险监测任务"对 ;&);
年河南省境内市售生制速冻面米制品中金黄色葡萄
球菌和沙门氏菌的污染状况进行监测分析(

)(材料与方法
):)(材料
):):)(样品及标准菌株

样品采自 ;&); 年河南省食品安全风险监测
’ 个监测点$郑州市’南阳市’安阳市’鹤壁市’洛阳
市’周口市’新乡市’禹州市’睢县%的餐饮店’农贸
市场’超市’专卖店等"共 <%% 份(

金黄色葡萄球菌 $$/11;*&E) %和大肠杆菌
$$/11;.’;;%均购自中国微生物菌种保藏中心(
):):;(主要仪器与试剂

!KOK0mG4$+ 微型全自动荧光酶标鉴定仪’
mG/IF;0);& 全自动微生物鉴定仪均购自法国生物

梅里埃(
金黄色葡萄球菌’沙门菌的增菌’分离’鉴定试

剂和培养基均购自北京陆桥技术有限责任公司和
郑州博赛生物技术股份有限公司"血浆凝固酶试剂
$美国 c4公司%"mG/IF;:& 革兰阳性菌鉴定卡’革
兰阴性菌鉴定卡’$+/05#)< 卡’!KOK0mG4$+ 葡萄球
菌肠毒素测定试剂盒均购自法国生物梅里埃"沙门
菌分型血清$丹麦国家血清研究院%(
):;(方法

金黄色葡萄球菌’沙门菌检测及血清分型方法
参照 ;&); 年 +国家食品安全风险监测工作手
册, )<* "金黄色葡萄球菌肠毒素的测定参照 !KOK0
mG4$+ 的方法 )%* (

;(结果
;:)(各监测点食源性致病菌检测情况

从 <%% 份市售生制速冻面米制品中"检出 .. 份
阳性样品"总检出率为 ).:’’g"其中 %’ 份样品中
检出金黄色葡萄球菌"检出率为 )%:;%g"* 份样品
中检出沙门菌"检出率为 ):E%g"见表 )(
;:;(不同种类样品中食源性致病菌检测情况

本次监测生制速冻面米制品种类主要是素馅
和荤馅两种"其中荤馅 <)? 份"素馅 ;* 份( .% 份荤
馅中检出食源性致病菌"其中 %’ 份检出金黄色葡萄
球菌"检出率为 ).:%)g". 份检出沙门菌"检出率为
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):.Eg#) 份素馅中检出沙门菌"检出率为 <:?.g"
未检出金黄色葡萄球菌"见表 ;(

表 )(;&); 年生制速冻米面制品中食源性致病菌检测情况

/ĴLN)(-QQV^QUON‘J_DQPNOKB^JB_NUKJVN_NB_KQOKO MOBQQRNV

CUQdNO CQQV ‘UQVMB_b!JVNQCCLQMUQUUKBNKO ;&);

地区
检出率@g

金黄色葡萄球菌 沙门菌
合计

郑州市 %.:?<$;; @%?% ;:&?$) @%?% %E:’;$;< @%?%

安阳市 ;:E?$) @<*% &:&&$& @<*% ;:E?$) @<*%

南阳市 .:&?$< @.’% ):*’$) @.’% *:E?$% @.’%

洛阳市 )):))$% @<*% &:&&$& @<*% )):))$% @<*%

鹤壁市 ;&:?<$. @;%% %:)E$) @;%% ;.:&&$* @;%%

新乡市 &:&&$& @<*% &:&&$& @<*% &:&&$& @<*%

周口市 ?:<<$. @*&% <:<<$; @*&% )):*E$E @*&%

禹州市 ;):E%$. @;<% %:<.$) @;<% ;*:&’$* @;<%

睢县 )?:)?$% @;;% &:&&$& @;;% )?:)?$% @;;%

合计 )%:;%$%’ @<%%% ):E%$* @<%%% ).:’’$.. @<%%%

表 ;(不同种类样品中食源性致病菌检测情况

/ĴLN;(-QQV^QUON‘J_DQPNOKB^JB_NUKJVN_NB_KQOKO VKCCNUNO_

_W‘NbQCMOBQQRNV CUQdNO CQQV ‘UQVMB_b!JVNQCCLQMUQUUKBN

样品
种类

检出率@g

金黄色葡萄球菌 沙门菌
合计

素馅 &:&&$& @;*% <:?.$) @;*% <:?.$) @;*%

荤馅 ).:%)$%’ @<)?% ):.E$. @<)?% )*:’?$.% @<)?%

合计 )%:;%$%’ @<%%% ):E%$* @<%%% ).:’’$.. @<%%%

;:<(金黄色葡萄球菌定量结果
<%% 份生制速冻面米制品中金黄色葡萄球菌定

量平均计数为 .:E BCM@P"最小值为 &:; BCM@P"最大
值为 ))&:& BCM@P( 其中荤馅金黄色葡萄球菌定量
最小值是 &:; BCM@P"最大值为 ))& BCM@P"平均值为
*:) BCM@P#素馅金黄色葡萄球菌定量最小值是
&:; BCM@P"最大值为 ).:& BCM@P"见表 <(

表 <(金黄色葡萄球菌定量结果

/ĴLN<(7MJO_K_J_KaNUNbML_bQC#1/;CF45050096/97596

食品
类别

样品数
@份

平均值
@$BCM@P%

最小值
@$BCM@P%

最大值
@$BCM@P%

!.&
@$BCM@P%

!’&
@$BCM@P%

!’’
@$BCM@P%

荤馅 <)? *:) &:; ))&:& &:; .:& ;%:&

素馅 ;* ):) &:; ).:& &:; ;:< ).:&

合计 <%% .:E &:; ))&:& &:; .:& ;%:&

;:%(金黄色葡萄球菌肠毒素检测结果
对检出的 %’ 株阳性菌株进行葡萄球菌肠毒素

测定"其中 ;; 株葡萄球菌肠毒素测定阳性"阳性率
为 %%:’&g$;;@%’%(
;:.(沙门菌血清分型和药物敏感试验结果

对检出的 * 株沙门氏菌进行血清分型"分属
% 个血清型&; 株为肠炎沙门菌"; 株为阿贡纳沙门
菌") 株为印第安纳沙门菌") 株为德尔卑沙门菌(

用 mG/IF;:& $+/05#)< 对检出的 * 株沙门菌
进行药物敏感试验"共有 )? 种抗生素&氨苄青霉素
$$3%’氨苄青霉素@舒巴坦$ +$3%’哌拉西林@他唑

巴坦$/o,%’头孢唑啉$1o%’头孢替坦$1//%’头孢
他啶$1$o%’头孢曲松$1"2%’头孢吡肟$-I,%’氨
曲南$$/3%’厄他培南$I/,%’亚胺安南$G,3%’阿
米卡星$$#%’庆大霉素 $53%’妥布霉素 $/3%’环
丙沙星$1G,%’左氧氟沙星$8Im%’呋喃妥因$-/%和
复方新诺明$ +]/%( 其中 * 株菌对头孢唑啉’头孢
替坦’阿米卡星’庆大霉素’妥布霉素耐药"< 株菌对
氨苄青霉素耐药"; 株菌对氨苄青霉素@舒巴坦’头
孢曲松’氨曲南’呋喃妥因和复方新诺明耐药") 株
菌对环丙沙星和左氧氟沙星耐药"见表 %(

表 %(沙门菌药物敏感试验结果
/ĴLN%(4UMPbNObK_KaN_Nb_UNbML_bQC#/4:53=44/

菌株编号 $3 +$3 /o, 1o 1// 1$o 1"2 -I, $/3

6#&&.’ + + + " " + + + +

6#&);. + + + " " + + + +

6#&)?* + + + " " + + + +

6#&;%. " " + " " + " + "

6#&;)% " " + " " + " + "

6#&<?) " + + " " + + + +

菌株编号 I/, G,3 $# 53 /3 1G, 8Im -/ +]/

6#&&.’ + + " " " + + + +

6#&);. + + " " " + + + +

6#&)?* + + " " " + + " +

6#&;%. + + " " " + + " +

6#&;)% + + " " " " " G "

6#&<?) + + " " " + + + "

注&"为耐药"G为中介"+ 为敏感

<(讨论
本次监测生制速冻面米制品共计 <%% 份".. 份

检出食源性致病菌"总检出率为 ).:’’g#其中 %’ 份
检出金黄色葡萄球菌"检出率为 )%:;%g#* 份检出沙
门菌"检出率为 ):E%g( 金黄色葡萄球菌检出率高于
沙门菌检出率"说明生制速冻面米制品中金黄色葡萄
球菌污染程度高于沙门菌( 在 ’ 个监测点中郑州市
检测出的食源性致病菌最多"检出率达 %E:’;g"其次
是禹州市"检出率为 ;*:&’g( 在生制面米制品的分
类中"荤馅的食源性致病菌检出率为 )E:<&g"素馅的
检出率为 <:?.g"二者相比""; h<:&?"!l&:&)"差异
无统计学意义( 5c)’;’.!;&)) 对生制速冻预包装
面米制品中金黄色葡萄球菌限量为&3 h."0h)":h
)&< BCM@P"’h)&% BCM@P"即在同一批次采 . 个样品"
允许全部样品检验值")&< BCM@P"允许 ) 个样品检
验值在 )&< e)&% BCM@P之间#沙门菌限量为&3 h."
0h&":h&@;. P"即在同一批次采 . 个样品"不允许
任何批次样品的检测值 l&@;. P( 参照上述国家标
准"本次 监 测金黄 色 葡萄 球 菌定 量平 均 值 为
.:E BCM@P"最小值为 &:; BCM@P"最大值为 ))&:& BCM@P"



;&); 年河南省市售生制速冻面米制品食源性致病菌污染状况监测!!!炊慧霞"等 !.&<(( !

没有超出金黄色葡萄球菌限量范围( * 份样品检出沙
门菌$检出@;. P%"并超出其限量范围( 说明监测的
<%%份生制速冻面米制品中"* 份样品不合格( 金黄色
葡萄球菌食物中毒的主要致病因子是其肠毒素).* "通
常金黄色葡萄球菌 l)&. BCM@P产生的肠毒素"可引起
食物中毒"速冻面米制品中在i)? f以下保存时"不利
于金黄色葡萄球菌繁殖和产生肠毒素( 在速冻面米制
品的生产’运输和销售过程中"假如冷链环节没有控制
好"就可能导致金黄色葡萄球菌增殖及葡萄球菌肠毒
素的产生( 因此"应大力推行 6$11,在速冻面米制品
企业生产中的应用"加强冷链等关键污染环节的监督
管理"降低食源性疾病的暴发)** (

本次监测结果中产肠毒素的金黄色葡萄球菌
的阳性率与 ;&)& 年崔莹等 )E*的结果无差异( 本次
沙门菌分离株的血清型与张秀丽等 )?*的结果基本
相同( 喹诺酮类和第三代头孢类是目前临床治疗
沙门氏菌感染的一线药物 )’ i)&* "本次沙门菌的药敏
试验结果显示"* 株菌对第一代$头孢唑啉%和第二
代头孢 $头孢替坦%均耐药"; 株菌对第三代头孢
$头孢曲松%耐药"对第三代头孢$头孢他啶%和第四
代头孢$头孢吡肟%敏感") 株菌对第三代喹诺酮类
$环丙沙星和左氧氟沙星%耐药( 另外"此次药敏结
果显示沙门氏菌分离株出现多重耐药菌株"最多对
% 类 ); 种抗生素耐药"耐药谱为&$30+$301o01//0
1"20$/30$#0530/301G,08Im0+]/( 河南省境内

市售生制速冻米面制品中沙门菌耐药形势严峻"多
重耐药性沙门菌成为公共健康的潜在威胁"提醒相
关监管部门对此予以重视"加大对抗生素使用的管
理力度"遏制沙门菌耐药性的蔓延(
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