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风险监测

嘉兴市即食食品中致病微生物的污染现状调查

林云，王恒辉，谢亮

（嘉兴市疾病预防控制中心，浙江 嘉兴　 ３１４０５０）

摘　 要：目的　 了解市售食品中食源性致病微生物的污染现状，发现高危食品，为预防和控制食源性疾病提供科

学依据。 方法　 在农贸市场、超市和餐饮环节采集与嘉兴市消费者生活密切相关的 ８ 类即食食品，开展常见致病

微生物监测。 结果　 采集的 ６４０ 份食品样品中，检出致病菌 ５６ 株，检出率为 ８􀆰 ７５％ （５６ ／ ６４０），检出菌株以副溶血

性弧菌为主，占总检出数的 ６９􀆰 ６４％ （３９ ／ ５６）；金黄色葡萄球菌居次位，占 １４􀆰 ２９％ ；单核细胞增生李斯特菌、蜡样芽

胞杆菌和创伤弧菌占比依次为 ８􀆰 ９３％ 、５􀆰 ３６％和 １􀆰 ７９％ 。 三季度致病微生物检出率（１６􀆰 ９２％ ）最高，农贸市场、散
装食品、水产品检出率相对较高，分别为 １７􀆰 ６０％ 、１３􀆰 ３０％和 ２５􀆰 ００％ 。 结论　 嘉兴市即食食品存在食源性致病微

生物污染风险，需加强监督管理、规范食品操作和提高人群健康教育水平。
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　 　 即食食品是人们日常膳食结构中常见食物，因
其不需再加工，所以受污染而引发食源性疾病的危

险性比其他类别食品大［１］。 为了解嘉兴市市售即

食食品中食源性致病微生物污染现状，以及时发现

食品安全隐患，为食源性疾病防控提供科学依据，
２０１２—２０１３ 年嘉兴市疾病预防控制中心开展了辖

区即食食品食源性致病微生物污染现状调查。
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１　 材料与方法

１􀆰 １　 材料

１􀆰 １􀆰 １　 菌株来源

沙门菌、单核细胞增生李斯特菌、副溶血性弧

菌、创伤弧菌、金黄色葡萄球菌、空肠弯曲菌、志贺

菌、大肠埃希菌、蜡样芽胞杆菌、阪崎肠杆菌、诺如

病毒、异尖线虫的阳性菌株均由浙江省疾病预防控

制中心提供。
１􀆰 １􀆰 ２　 样品来源

在嘉兴市以县为单位，每个采样县选择大中型

超市、农贸市场、餐饮店及其他类食品零售店等 ２ 种

以上场所作为采样点，采集与当地市民日常生活密

切相关的 ８ 类即食食品 ６４０ 份，其中生食动物性水

产品 １６０ 份，熟制米面制品、熟肉制品各 １２０ 份，婴
幼儿食品 ８１ 份，冷冻饮品、即食烧烤食品和焙烤及

油炸食品各 ４０ 份，乳制品 ３９ 份。 所有样品均由专

业人员无菌采集，并在冷藏条件下 ４ ｈ 内送嘉兴市

疾病预防控制中心微生物实验室开展相应检测。
１􀆰 ２　 方法

检测方法：按照 ＧＢ ４７８９—２０１０《食品卫生微生

物学检验》、ＧＢ ４７８９—２０１２《食品卫生微生物学检

验》、ＧＢ ／ Ｔ ４７８９—２００３《食品卫生微生物学检验》及
《全国食源性致病菌监测工作手册》 ［２⁃５］ 进行食品样

品的处理、增菌、分离、鉴定及菌种保存。
检测项目：沙门菌、单核细胞增生李斯特菌、副

溶血性弧菌、创伤弧菌、金黄色葡萄球菌、空肠弯曲

菌、志贺菌、大肠埃希菌、蜡样芽胞杆菌、阪崎肠杆

菌、诺如病毒、异尖线虫。
结果判定：样品微生物检出结果为阳性判为致

病微生物污染。
１􀆰 ３　 统计学分析

所有资料经 Ｅｘｅｃｌ 建立数据库后实行双录入，
使用 ＳＰＳＳ １８􀆰 ０ 软件进行整理和统计分析。 利用卡

方检验对不同采样季节、来源、包装形式和食品类

别的微生物污染情况进行比较。

２　 结果

２􀆰 １　 食品微生物污染概况

本次调查共采集即食食品样品 ６４０ 份，开展

２ ８５７ 项次的致病微生物检测，检出致病菌 ５６ 株，样
品的阳性检出率为 ８􀆰 ７５％ （５６ ／ ６４０）。 检出菌株以

副溶血性弧菌为主，占 ６９􀆰 ６４％ （３９ ／ ５６）；金黄色葡

萄球菌居次位，占 １４􀆰 ２９％ （８ ／ ５６）；单核细胞增生李

斯特菌、蜡样芽胞杆菌和创伤弧菌占比依次为

８􀆰 ９３％ （５ ／ ５６）、５􀆰 ３６％ （３ ／ ５６） 和 １􀆰 ７９％ （１ ／ ５６）。
所有样品均未检出沙门菌、大肠埃希菌 Ｏ１５７、志贺

菌、阪崎肠杆菌、诺如病毒和异尖线虫。
２􀆰 ２　 食品致病菌污染季节分布

从采样时间来看，第三季度即食食品致病菌阳性

检出率最高，为１６􀆰 ９２％（２２ ／ １３０）；第四季度检出率为

９􀆰 ４７％ （１８ ／ １９０）；第二季度检出率为 ６􀆰 ２５％ （１２ ／
１９２）；第一季度检出率为 ３􀆰 １３％ （４ ／ １２８）。 各季间致

病菌的阳性检出率的差异有统计学意义（Ｐ ＜０􀆰 ０１）。
２􀆰 ３　 不同来源食品致病菌污染情况

不同采样场所食品致病菌阳性检出率以农贸

市场最高，为 １７􀆰 ６０％ （２２ ／ １２５）；餐馆、超市和其他

场所的阳性检出率较接近，检出率范围为 ４􀆰 ５５％ ～
７􀆰 ３７％ 。 不同场所间阳性检出率差异有统计学意义

（Ｐ ＜ ０􀆰 ０１）。 嘉兴市生产的食品致病菌阳性检出率

为 ８􀆰 ３１％ （２７ ／ ３２５ ），其他省市检出率为 ９􀆰 ２１％
（２９ ／ ３１５），差异无统计学意义（Ｐ ＞ ０􀆰 ０５）。
２􀆰 ４　 不同包装形式食品致病菌污染情况

调查结果表明，预包装食品致病菌阳性率为

０􀆰 ８５％（２ ／ ２３４），散装食品为 １３􀆰 ３０％ （５４ ／ ４０６），不同

包装形式阳性检出率差异有统计学意义（Ｐ ＜０􀆰 ０１）。
２􀆰 ５　 不同类别食品致病菌污染情况

调查的 ６４０ 份即食食品中，生食动物性水产品

（三文鱼、 北 极 贝 等 ） 致 病 菌 阳 性 检 出 率 最 高

（２５􀆰 ００％ ，４０ ／ １６０），明显高于其他类别食品的检出

率，差异有统计学意义（Ｐ ＜ ０􀆰 ０１），并且检出的菌株

均为弧菌类，副溶血性弧菌为主要检出菌；婴幼儿

食品、乳与乳制品、即食烧烤食品及焙烤油炸类食

品无致病菌检出，见表 １。

３　 讨论

近年来，我国食源性疾病事件频发，而微生物

污染占所有查明致病因子的事件的 ８３􀆰 ５２％ ［６⁃８］，食
源性致病菌已成为食源性疾病暴发的重要因素，是
当前食品安全的主要风险隐患［９］。

本研究调查结果显示，嘉兴市市售即食食品中

存在食源性致病菌污染，致病菌主要为副溶血性弧

菌、创伤弧菌、单核细胞增生李斯特菌、金黄色葡萄

球菌和蜡样芽胞杆菌，其中以副溶血性弧菌为多；
存在较明显的季节性，第三季度的致病菌检出率

高，与食物中毒的高峰季节吻合。 提示要加强高发

季节副溶血性弧菌等致病菌的监测和预警，强化食

品安全知识宣传，以减少食源性疾病的发生。
农贸市场的即食食品致病菌检出率高于其他

场所，散装食品检出率较定型包装高，与国内相关

报道结果一致［１０］，表明农贸市场、散装食品是食品

微生物污染的重要风险隐患，需加强食品安全管理。
生食动物性水产品中阳性检出率达 ２５􀆰 ００％ ，
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　 　 表 １　 嘉兴市不同类别即食食品中 ５ 种致病菌检出情况

Ｔａｂｌｅ １　 Ｒｅｓｕｌｔｓ ｏｆ ｆｏｏｄ⁃ｂｏｒｎｅ ｐａｔｈｏｇｅｎｓ ｄｅｔｅｃｔｅｄ ｆｒｏｍ Ｉｎｓｔａｎｔ ｆｏｏｄ ｉｎ Ｊｉａｘｉｎｇ Ｃｉｔｙ

食品类别
样品数
／ 份

检出数
／ 份

不同致病菌样品检出数 ／ 份
副溶血性弧菌 创伤弧菌 单核细胞增生李斯特菌 金黄色葡萄球菌 蜡样芽胞杆菌

检出率
／ ％

生食动物性水产品 １６０ ４０ ３９ １ — — — ２５􀆰 ００（４０ ／ １６０）
熟制米面食品 １２０ ６ — — ２ １ ３ ５􀆰 ００（６ ／ １２０）
熟肉制品 １２０ ９ — — ２ ７ — ７􀆰 ５０（９ ／ １２０）
婴幼儿食品 ８１ — — — — — — —
冷冻饮品 ４０ １ — — １ — — ２􀆰 ５０（１ ／ ４０）
即食烧烤食品 ４０ — — — — — — —
焙烤及油炸 ４０ — — — — — — —
乳与乳制品 ３９ — — — — — — —
注：—表示未检出

主要检出致病菌为副溶血性弧菌，与浙江省［１１］ 和嘉

兴市［１２］的食物中毒现状一致。 根据文献［１３］，副
溶血性弧菌极易在餐馆或集体食堂引起食源性疾

病暴发，应当引起重视。 因此要加强食品生产经营

的食品卫生规范、对动物性水产品的监督管理、对
从业人员加强培训，加工过程要生熟分开、避免交

叉污染，同时应加强消费者健康教育，改变生食和

半生食动物性水产品的饮食习惯。 今后，尚需对检

获的副溶血性弧菌开展分型检测和溯源分析，以了

解污染动物性水产品的副溶血性弧菌来源，为食源

性疾病发病趋势预测和预警提供依据。
本研究发现，蜡样芽胞杆菌在餐饮食品中的检

出率为 ２􀆰 ５％ ；单核细胞增生李斯特菌在散装熟肉

制品、餐饮食品中有检出，检出样品主要来自于超

市个体租赁柜台、农贸市场或小吃店、个体生产。
这提示有关部门应高度重视本地自产、散装食品加

工、储存和销售环节的监督管理。
综上所述，目前嘉兴市市售即食食品存在食

源性致病菌污染，动物性水产品、散装熟肉制品和

熟制米面制品存在食品安全隐患，需加强对农贸

市场、散装食品、水产品等的监督管理，同时还需

饮食卫生知识宣传和从业人员食品安全知识培

训，进一步强化食品生产经营企业对即食食品生

产、加工、储存等重点环节的食品卫生管理和规范

操作，以有效控制食品致病菌污染，切实降低食源

性疾病发病水平。
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