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调查研究
&%"$ 年云南省市售特色食品中细菌性污染情况调查

杨庆文!杨祖顺!许燕!高菊美!杨萍
!云南省疾病预防控制中心"云南 昆明#5*%%&&#

摘#要!目的#调查云南省市售特色食品中细菌污染状况" 方法#采用国家标准规定的检测方法!对 &%"$ 年云

南省 . 个有代表性的州市市售特色食品进行卫生指标菌和常见食源性致病菌检测!并用 7a77 "’+% 软件对测定结

果进行分析" 结果#在 "% 类食品的 &!! 份样品中卫生指标菌不合格率为 *5+*%,!食源性致病菌总检出率为

"&+"*,!均为散装产品$沙门菌主要来自凉拌生猪皮和凉拌食品!检出率分别为 !+$$,和 $+"$,$金黄色葡萄球菌

检出最高的为凉拌生猪皮!为 $"+&*,!其次为乳扇 &*+%%,$蜡样芽胞杆菌在凉拌食品中检出率低))+!",*$志贺

菌和致泻大肠埃希菌在散装食品中未检出" 全年 . 个季度沙门菌和金黄色葡萄球菌的检出率差异无统计学意义

)Mr%+%**" 结论#云南省市售特色食品!特别是散装样品!细菌性污染严重" 考虑到食品的即食性!原料来源不

可控!无熟制过程!存在较大食品安全隐患!应进一步加强相关食品的卫生监管"
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##云南省位于中国西南边陲"地处低纬度高原"

地理位置特殊"地形地貌(气候复杂"由于地域复杂
民族众多"各个地方每个民族都有着自己的特色食
品+ 特别在气候炎热的地方喜食凉拌食品"部分少

数民族地区还保持生食肉类食品的传统+ 该类食
品在加工生产(储存及食用过程均易存在生熟不
分"存在食源性致病菌交叉污染引起食物中毒的隐
患+ 为了解云南省地方特色食源性致病菌的的污
染水平和趋势"分析其潜在安全风险水平"&%"$ 年
选取云南滇西的大理白族自治州(滇中的玉溪市(
滇南的普洱市(滇西南的红河哈尼族彝族自治州共
. 个州市地区"对市售特色食品进行食源性致病菌
污染调查+
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"#材料与方法
"+"#材料
"+"+"#菌株

黄色葡萄球菌$6̂ QQ&’&"$%(沙门菌$*%)5"%(

志贺菌$*"*)"%(蜡样芽胞杆菌$5$$%$%均由本实验
室保存提供+
"+"+&#样品

&%"$ 年全年分 . 个季度"结合 . 个州市的实际
情况有针对性选取检测项目和品种"在选定的 . 个
州市零售市场$包括超市(农贸市场等%"餐饮市场
$包括小吃店(小型餐馆等 %"采集凉拌生猪皮
.! 份(乳扇 &. 份(酱腌菜 &. 份(糕点 &. 份(蜜饯
&. 份(烧烤 $& 份(凉拌食品 5. 份(烤年糕类 "5 份(

冰稀饭类 "5 份(水泡梨 "5 份"共计 "% 类食品"样品
总数为 &!! 份+ 涉及定型包装的只有酱腌菜(糕点(

蜜饯和水泡梨"合计 .) 份"散装样品 &." 份"其中
"!’ 份食品来自不同的零售市场"!’ 份样品来自不
同的餐饮市场"考虑到了代表性和典型性"随机从
零售的食品中抽样"采集不同生产厂家的样品且以
本地产品为主"严格无菌采样"无菌包装". g以下
保存". < 之内送达实验室+
"+"+$#主要仪器与试剂

hF̂=e& Q4[a6Q̂ 全自动微生物分析仪$法国
梅里埃%(显色培养基$法国QN34[>0>X%"普通的增
菌$北京陆桥技术公司%(分离用培养基$青岛海博
生物技术有限公司%(血平板$郑州安图绿科生物工
程有限公司%#冻干兔血浆$北京陆桥技术公司%"均
在有效期内使用+
"+&#方法
"+&+"#检测方法

检测卫生指标菌&菌落总数(大肠菌群和霉菌+

食源性致病菌&金黄色葡萄球菌(沙门菌(志贺菌(

蜡样芽胞杆菌(致泻大肠埃希菌 5 项"不同食品开展

的检验项目略有不同+

以上 5 项致病菌以 Pc.)!’!&%"% ,食品安全
国家标准 食品微生物学检验- )"*中的检验方法为基
础"为了提高阳性检出率"在分离培养时"金黄色葡
萄球菌(沙门菌(志贺菌(蜡样芽胞杆菌"除了用选
择性分离平板外"还用了国内或国外显色培养基"

阳性菌株均经过 hF̂=e鉴定+
"+&+&#相关法规及质量控制

&%"$ 年云南地方食品涉及的地方食品中"凉拌
生猪皮参照 Yc""*&%!&%%!,生食肉类产品卫生要
求- )&* "乳扇参照 Pc&*"’&!&%"%,食品安全国家标
准 再制干酪- )$* "酱腌菜参照 Pc&)".!&%%$,酱腌
菜卫生标准- ).* "糕点类参照 Pc)%’’!&%%$,糕点(

面包卫生标准- )** "蜜饯参照 Pc".!!.!&%%$,蜜饯
食品卫生标准- )5* "烧烤(凉拌食品(冰稀饭及水泡
梨参考中国香港,即食食品微生物含量指引- ))*进
行结果分析+ 严格按照实验室质量管理程序进行
检验工作"对购入的培养基(试剂进行质控检定"样
品在检验过程中同时用标准菌株进行对照+
"+$#统计学分析

使用 7a77 "’+% 软件进行描述性流行病学统计
分析"统计分析方法为 "& 检验"检验水准 #i%+%*"
Mq%+%* 为差异有统计学意义+

&#结果
&+"#卫生指标菌监测情况
&+"+"#卫生指标菌

菌落总数定量分析结果"最高为冰稀饭类 M*% 为
"+%" f"%) :;H10"其次是烧烤类为 "+"& f"%. :;H10"最
低蜜饯类为 &* :;H10#大肠菌群定量分析结果"最高为
凉拌食品和冰稀饭类 M*% 均为 **% [aO10"其次烧烤
类为 "+5" [aO10#霉菌计数"水泡梨类最高为 "+)* f
"%. :;H10"其次为冰稀饭类 "+) f"%. :;H10"见表 "+

表 "#&%"$ 年云南 . 个州市市售特色食品中卫生指标菌分析结果

>̂_@V"#NA0?VLV?LZVSVT?L Z?;;VXVLU@B:>@:<>X>:UVX?TU?:T;BBZ _>:UVX?>DH>LU?U>U?\V?L EHLL>L ?L &%"$

食品种类
样品数
1份

菌落总数1$:;H10% 大肠菌群1$[aO10% 霉菌计数1$:;H10%

最小值 最大值 M*% 最小值 最大值 M*% 最小值 最大值 M*%

凉拌生猪皮 .! ! ! ! ! ! ! ! ! !

乳扇 &. ! ! ! ! ! ! ! ! !

酱腌菜 &. ! ! ! %+"* **% %+"* ! ! !

糕点 &. "% ’+’ f"%. !&* %+"* **% %+"* * "*% *

蜜饯 &. * &+. f"%. &* %+"* %+"* %+"* ! ! !

烧烤 $& ! !+5 f"%* "+"& f"%. %+"* **% "+5" ! ! !

凉拌食品 5. ! ! ! %+"* **% **% ! ! !

烤年糕等 "5 ! ! ! ! ! ! ! ! !

冰稀饭类 "5 $+)% f"%$ "+& f"%! "+%" f"%) **% **% **% !)% !+* f"%* "+)* f"%.

水泡梨类 "5 * &+$ f"%) ’* %+"* **% "*% * "+* f"%* "+) f"%.

注&!表示未检出或不统计该项
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&+"+&#不合格情况
&%"$ 年云南地方食品涉及菌落总数的有糕点(

蜜饯(烧烤(冰稀饭类(水泡梨类 * 类#涉及大肠菌群
的有糕点(酱腌菜(蜜饯(烧烤(凉拌食品(冰稀饭类
) 类#水泡梨类涉及所有卫生指标菌+ 不合格样品
""$ 份"不合格率为 $’+&.,$""$1&!!%"见表 &+

表 &#&%"$ 年云南不同市售特色食品中卫生

指标菌不合格情况
>̂_@V&#OLDH>@?;?VZ <A0?VLV?LZVSVT?L Z?;;VXVLU@B:>@

:<>X>:UVX?TU?:T;BBZ _>:UVX?>?L EHL>L ?L &%"$

食品种类
样品数
1份

菌落总数 大肠菌群

超标数
1份

超标率
1,

超标数
1份

超标率
1,

凉拌生猪皮 .! ! ! ! !
乳扇 &. ! ! ! !
酱腌菜 &. ! ! . "5+5)
糕点 &. . "5+5) " .+")
蜜饯 &. . "5+5) ! !
烧烤 $& ! ! "% $"+&*
凉拌食品 5. ! ! *. !.+$!
烤年糕等 "5 ! ! ! !
冰稀饭类 "5 "* ’$+)* "5 "%%+%%
水泡梨类 "5 . ! " 5+&*

注&!表示不统计或未超标#超标率即不合格率

&+&#食源性致病菌检出情况
&%"$ 年调查的 "% 类 &!! 份市售特色食品样

中"食源性致病菌总的检出率为 "&+"*,"其中沙门
菌总的检出率为 &+%!,"金黄色葡萄球菌总的检出
率为 ""+5),"蜡样芽胞杆菌总的检出率为 "+&*,"
志贺菌和致泻大肠埃希菌未检出"均为散装食+
&+&+"#不同食品中食源性致病菌检出情况

沙门菌主要来自大理的凉拌生猪皮和普洱的
凉拌食品"检出率分别为 !+$$,和 *+%%,"且均为
散装食品#"% 类样品中有 ) 类样品涉及金黄色葡萄
####

球菌检测"最高的为凉拌生猪皮"为 $"+&*,"其次
为乳扇 &*,#有 & 类样品涉及蜡样芽胞杆菌检测"
但只在红河的散装凉拌食品$小吃店%中检出 " 份"
检出率 "+&*,"见表 $+

表 $#&%"$ 年云南不同市售特色食品中食源性致病菌的

检出情况
>̂_@V$#YVUV:U?BL B;;BBZ_BXLVK>U<B0VL?:_>:UVX?>

?L Z?;;VXVLU@B:>@:<>X>:UVX?TU?:T;BBZ _>:UVX?>DH>LU?U>U?\V

?L EHLL>L ?L &%"$

食品种类
样品
数
1份

沙门菌 金黄色葡萄球菌 蜡样芽胞杆菌

检出
数
1份

检出
率
1,

检出
数
1份

检出
率
1,

检出
数
1份

检出
率
1,

凉拌生猪皮 .! . !+$$ "* $"+&* "’ $’+*!

乳扇 &. ! ! 5 &*+%% 5 &*+%%

酱腌菜 &. ! ! ! ! ! !

糕点 &. ! ! ! ! ! !

蜜饯 &. ! ! ! ! ! !

烧烤 $& ! ! & 5+&* * "*+5$

凉拌食品 5. & $+"$ * )+!" * )+!"

烤年糕等 "5 ! ! ! ! ! !

冰稀饭类 "5 ! ! ! ! ! !

水泡梨类 "5 ! ! ! ! ! !

合计 &!! 5 &+%! &! ’+)& $* "&+"*

注&!表示未检出#不同种类地方食品中"沙门菌检出率差异有统计
学意义$Mq%+%*% #金黄色葡萄球菌检出率差异有统计学意义$Mq
%+%*% #蜡样芽胞杆菌检出率差异没有统计学意义$Mr%+%*%

&+&+&#不同季节食源性致病菌检出情况
从季节看"沙门菌第二季度的检出率较高"为

*+.",". 个季度地方食品中沙门菌的检出率差异
没有统计学意义 $Mr%+%*%#. 个季度地方食品中
金黄色葡萄球菌的检出率差异没有统计学意义
$Mr%+%*%"见表 .+

表 .#&%"$ 年云南不同市售特色食品中不同季节食源性致病菌的检出情况
>̂_@V.#YVUV:U?BL B;;BBZ_BXLVK>U<B0VL?:_>:UVX?>?L Z?;;VXVLU@B:>@:<>X>:UVX?TU?:T;BBZ _>:UVX?>

DH>LU?U>U?\V?L EHLL>L ?L Z?;;VXVLUTV>TBLTB;&%"$

季度
沙门菌 金黄色葡萄球菌 蜡样芽胞杆菌

检出数1份 检出率1, 检出数1份 检出率1, 检出数1份 检出率1,

第一季度 % %+%%$% 1)%% 5 "%+$.$5 1*!% " *+%%$" 1&%%

第二季度 . *+."$. 1).% 5 ’+5!$5 15&% % %+%%$% 1&%%

第三季度 " "+$’$" 1)&% 5 "%+%%$5 15%% % %+%%$% 1&%%

第四季度 " "+$’$" 1)&% "% "5+5)$"% 15%% % %+%%$% 1&%%

合计 5 &+%!$5 1&!!% &! ""+5)$&! 1&.%% " "+&*$" 1!%%

注&. 个季度中"沙门菌检出率差异没有统计学意义$Mr%+%*% #金黄色葡萄球菌检出率差异没有统计学意义$Mr%+%*% #蜡样芽胞杆菌检出率
差异没有统计学意义$Mr%+%*%9

&+&+$#金黄色葡萄球菌和蜡样芽胞杆菌的定量分
析结果

金黄色葡萄球菌定量检测中"最高的为烧烤"
带菌量最大值 .+$ [aO10"其次为凉拌食品"菌量最
大值 "* [aO10#蜡样芽胞杆菌菌量为 "$% [aO10+

$#讨论
本次在云南省选点进行细菌污染水平本底调

查"样品采样充分考虑了其代表性+ 滇西大理州的
地方食品中凉拌生猪皮(乳扇尤为有地方民族特
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色"白族人喜酸(生(辣"有吃生皮的习俗"相传始于
南诏时期"历史悠久+ 乳扇是云南省特产"为大理
白族人民的风味食品"当地少数民族利用剩余的牛
奶制成"由于美味可口"不但是当地人们喜爱的小
吃"也是宴席中的名点+ 但乳扇的生产仅限于手工
作坊"生产效率低"产量有限"产品质量及卫生状况
难以控制+ 滇中玉溪特色食品酱腌菜"糕点$芙蓉
糕等%及蜜饯深受消费者的喜爱+ 滇南普洱市盛产
各种山珍野味"普洱烧烤取材十分广泛"其烧烤和
凉拌食品在地方特色饮食占有重要一席+ 滇西南
红河州特色食品主要有凉拌食品$凉卷粉(凉米线(
小卷粉(凉拌菜等%(水泡食品$水泡梨(泡木瓜(泡
橄榄等%(饮品$冰稀饭(木瓜凉水%和米面为原料的
烤年糕(烧饵块(泡糕(荞糕等食品+ 特别是凉米
线(冰稀饭(冰木瓜等在夏秋季节深受消费者喜爱+

此次调查结果显示""% 类 &!! 份市售特色食品
样中"卫生指标菌冰稀饭类的菌落总数和大肠菌群
计数值都较高"参比中国香港标准"不合格率和霉
菌计数也较高+ 由于缺乏相应参比标准不好对照"
应进一步加大该类食品的检测范围+ 值得注意的
是凉拌食品在全年的不合格率均较高"烧烤类样品
的卫生状况也不容乐观+ 但有些市售特色食品由
于其特殊性"是否能用相应参比标准"有没有必要
针对特色地方食品制定相应地方标准值的商榷+

结果提示食源性致病菌总的检出率为 "&+"*,"
其中沙门菌总检出率为 &+%!,"最高为凉拌生猪皮
!+$$,"其次为其他凉拌食品 $+"$,"金黄色葡萄球
菌总的检出率 ""+5),"最高为凉拌生猪皮 $"+&*,"
其次为乳扇 &*+%%,"定量分析最大值为 "* [aO10+
参考相应标准"未超过即食食品中金黄色葡萄球菌的
有关置信水平"蜡样芽胞杆菌只在凉拌食品中检出"
检出率为 "+*5,"菌量值为 "$% [aO10"未到达国际
公认的可引起食物中毒爆发的计数值)!* +

从不同采样地点食源性致病菌的检出情况来

看"沙门菌和蜡样芽胞杆菌的检出差异无统计学意
义$Mr%+%*%"这可能同各采集点检测的样品或检
测能力有关"但金黄色葡萄球菌的检出差异有统计
学意义$Mq%+%*%"主要集中在餐饮环节的餐馆和
街头食品"零售市场的农贸市场"批发市场由于只
采到 " 个样品"代表性还待考量+

值得注意的是"不同季节的结果显示". 个季度
以上检出的 $ 种食源性致病菌的检出率差异没有统
计学意义$Mr%+%*%"按常规微生物的生长随着温
度的变化应该有消长"可引起食物中毒的爆发 )’* "
可能是每季度采的样品过少(检验时间的把控有问
题(污染水平本底值比较平均"这些问题还需进一
步的调查数据检验+

综上所述"考虑到市售特色食品相当比例的即食
性"均为散装"原料来源不可控"无熟制过程"且集中
在餐馆(街头食品和农贸市场"存在较大食品安全隐
患"进一步加强相关食品的卫生监管不容忽视+
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