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研究报告
两起肠炎沙门菌所致食物中毒的病原学研究及溯源分析
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摘"要!目的"探讨两起同地区连续发生的肠炎沙门菌食物中毒分离株之间的分子流行病学关系" 方法"参照
YJ-)+0’-($#!#&食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验’方法进行病原分离培养!对检出菌株进行

表型鉴定$用 jQZRk.’ =@IL<4?全自动微生物分析系统检测菌株抗生素敏感性$采用脉冲场凝胶电泳)](YR*技术

对检出菌株进行分子分型和流行病学特征分析" 结果"共检出 $/ 株肠炎沙门菌!其中从 $& 份患者肛拭样本中检

出 !) 株!+ 份从业人员肛拭样本中检出 $ 株!+ 份留样食物中检出 / 株!厨具涂抹样本中检出 ! 株" $/ 株肠炎沙门

菌血清抗原式均相同)0sK!Ism*$生物学性状和药敏试验结果基本一致$](YR图谱带型完全一致 )相似度为
!##‘*!且与当地散发病例 ](YR图谱带型相似" 结论"综合流行病学调查#病原学检测和分子分型结果!证实这

两起食物中毒是由同一来源的肠炎沙门菌污染所引起"
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""沙门菌在自然界分布广泛&有 $ &## 种以上血
清型&是重要的人兽共患病原菌&广泛分布于家畜)

野禽)鼠类等各种动物的肠道和内脏&世界卫生组
织#b7T$把沙门菌列入中等或严重的食物传染性
病原菌&沙门菌是引起我国食源性疾病的主要致病
菌&肠炎沙门菌)鼠伤寒沙门菌)猪霍乱沙门菌等较
为常见* 沙门菌感染后能够产生发热)腹泻)腹痛&
甚至伤寒)败血症等* 近年来在美国发生了多起轰
动全球的沙门菌感染事件 -!.$. * 沙门菌感染在我国
细菌性食物中毒中较常见&占感染总数的 )#‘_
+#‘ -/. * $#!- 年 !# 月 !- 日&福建省龙岩市发生两
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起由肠炎沙门菌污染食物所致食物中毒事件* 本
研究采用脉冲场凝胶电泳#](YR$分型方法对两起
事件中检出的菌株进行分子分型和流行病学特征
分析&为疾病防控提供科学依据*

!"材料与方法
!’!"材料
!’!’!"菌株

沙门菌标准株 70+!$)沙门菌研究用标准菌株
#,Z==!/#)*$均购自北京陆桥技术有限责任公司*
!’!’$"样本采集

采集 // 份肛拭样本 #患者 $& 份&从业人员
+ 份$&$ 份末梢水#某酒家厨房$&- 份厨房用具#菜
刀 $ 份)砧板 $ 份$涂抹样本&$ 份餐具 #方盘)汤
碗$&- 份调味品#包括猪油)蒜蓉辣酱)锦珍老抽)五
羊蚝油$&某酒家食物未留样&采集当日宾客打包回
家剩余食物 + 份#包括鸡蛋干)笋干肉)焖肉)鸭汤)

猪脚包)酱鸭)鱿鱼$*
!’!’/"主要仪器与试剂

jQZRk浊度仪)jQZRk.’=@IL<4?全自动微生
物分析系统均购自法国 M>@̂ C>B:N&脉冲场凝胶电泳
仪)凝胶成像系统均购自美国 J>@.%<D&水浴摇床*

缓冲蛋白胨水)亚硫酸铋琼脂)木糖赖氨酸脱
氧胆盐琼脂)四硫磺酸钠煌绿增菌液)亚硒酸盐胱
氨酸增菌液均购自英国 TN@>D&沙门菌选择性培养
基#7R&北京陆桥技术有限责任公司$&jQZRkY8

鉴定卡 #法国 M>@̂ C>B:N$&沙门菌诊断血清 #泰国
Ew,$&EB<HBI Y@AD ,K<C@GB低熔点琼脂糖 #美国
=<IMCBN$&蛋白酶 k#德国 B̂C4H$&限制性内切酶
F./(购自宝生物工程#大连$有限公司*
!’$"方法
!’$’!"背景资料及现场调查

龙岩市 e区 E 镇某酒家&$#!- 年 !# 月 !- 日共
承办 / 场宴席&中午婚宴 &! 桌#约 -## 人$)满月宴
!& 桌#约 !$# 人$&晚上婚宴 ) 桌 #约 &# 人$&无散
客&总就餐人数约 &)# 人* $#!- 年 !# 月 !& 日
!+%-#)!0%&#)$!%-& e区疾病预防控制中心#简称
为疾控中心$分别接到 E 镇卫生院)区人民医院和
市第一医院报告&有多名参加某酒家宴席后出现以
’腹泻)发热)呕吐(等症状为主诉的患者* 接到报
告后&e区疾控中心立即组织人员分别前往 / 家医
院和该酒家进行流行病学调查及样本采集&同时调
查可疑食品和加工环境卫生状况&追踪可疑食品*
!’$’$"菌株分离鉴定

细菌分离鉴定根据 YJ-)+0’-!$#!# +食品安
全国家标准 食品微生物学检验 沙门菌检验, --.进

行* 即对所有样本先进行增菌&接种选择性平板*
在选择性平板上挑取可疑菌落&革兰染色显微镜镜
检为革兰阴性杆菌)氧化酶阴性)三糖铁琼脂发酵
葡萄糖产酸产气)不发酵乳糖与蔗糖)硫化氢阳性&

用 jQZRk’ =@IL<4?全自动微生物分析系统进行
系统生化鉴定&确定沙门菌属* 沙门菌研究用标准
菌株为#,Z==!/#)*$*
!’$’/"血清学分型

用生理盐水做对照* 先用沙门菌属多价诊断
血清进行玻片凝集试验&呈阳性反应者再与该血清
所包含的单价血清做凝集&单价血清呈强凝集者&

根据 k<:55I<;.b6>?B血清分型标准&确定每株菌的
血清型别*
!’$’-"药敏试验

根据美国临床实验标准委员会 8==VE#$#!$ 年
版$推荐的肠杆菌科抗生素&采用 jQZRk’=@IL<4?
,EZ.Y8#+ 药敏卡检测&按照说明书进行操作*
!’$’&"](YR分型

参照国际食源性致病菌病原细菌分子分型监
测网络#]:AGB8B?$中沙门菌 ](YR分型的标准操作
方法进行&使用 F./(限制性内切酶#-# U$&/) h

酶切 / 6"电泳参数 $’$ _*/’+ G&!0 6"胶块电泳后
使用 YBA%BD 染色&脱色后读取电泳图谱"沙门菌标
准株 70+!$ 的分子量作为分子量标准* ](YR图像
录入 J>@8:IBC>4G软件&非加权配对算术平均法
#U]Ŷ ,$进行聚类分析&相似系数用 ?#$1表示*

$"结果
$’!"流行病学调查结果

通过查阅当地卫生院和区)市医院等多个医
疗机构门诊记录&并按照宴席召集者提供的名单
进行病例搜索&共搜索到 $& 例 #午宴 $$ 例)晚宴
/ 例$就诊病人&涉及到 / 批宴席&分散于各桌就
餐* 首发病例%男&** 岁&$#!- 年 !# 月 !- 日参加
中午婚宴&$#!- 年 !# 月 !- 日 !+%###餐后 &’& 6$
出现腹泻 #+ 次1当天$ )发热 #/0’# h$ )腹痛)恶
心)头痛)头晕等症状&无紫绀)呼吸困难等症状&

随后到卫生院就诊&经抗生素#头孢唑肟钠$ )西米
替丁和对症)补液等治疗&/ D 后痊愈* $& 例就诊
病例均有腹泻&呈水样便或稀便&腹痛 $- 例)发热
#腋下"/+ h$$# 例)恶心 !+ 例)头痛 !) 例)头晕
!) 例)呕吐 * 例&潜伏期最短 &’& 6&最长 $+’& 6&

平均 !)’) 6"最小 & 岁&最大 )! 岁&平均年龄
/*’0 岁"男性 !- 人&女性 !! 人*

午1晚宴均有 $# 道菜&菜名共有 /# 种&其中
+ 种菜名在 / 批宴席中均有出现&包括早生贵子#花
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生糖果$)鸭汤)猪肚汤)牛肉)猪脚包)炒面)冷盘
#冷盘由牛肉)鸡蛋干)猪心 / 种菜组成$和水果&所
调查病例均有食用* 酒家所使用的食品原料分别
在 + 个供货商中采购&供货商经营与既往比较未发
生变化* 该酒家厨房卫生状况较差&厨房内无功能
分区&未设置粗加工间)餐具洗消间)食品库房* 砧
板)刀具分别存放于地面上的铝锅内&未加盖&无
生)熟食品使用标识&厨房内未见餐具消毒柜&未设
置熟食凉菜专间&未配备留样冰箱&未按规定留样&
未取得+餐饮服务许可证,开展餐饮服务经营活动&
从业人员均无健康证&调查发现近期均无腹痛)腹
泻症状*
$’$"实验室检测结果
$’$’!"病原菌分离培养鉴定结果

在 $& 份患者肛拭样本中&检出 !) 株肠炎沙门
菌* + 份从业人员肛拭样本中&检出 $ 株肠炎沙门
菌#其中 ! 人主要负责蒸汤&另 ! 人主要负责切

菜$"$ 份末梢水中未检出致病菌&但菌落总数)总大
肠菌群均高于标准"- 份厨房用具中&从砧板涂抹样
中检出 ! 株肠炎沙门菌"$ 份餐具均检出大肠菌群"
+ 份剩余食物中&检出 / 株肠炎沙门菌#焖肉)猪脚
包)鸡蛋干$"- 份调味品未检出致病菌* $/ 株分离
菌经系统生化鉴定&均为沙门菌属"$/ 株分离菌均
与沙门菌属多价血清发生凝集&与单价 T!)T0 发生
凝集反应&与 7相血清 7K)I发生凝集反应&生理
盐水对照均无自凝现象* 根据 k<:55I<;.b6>?B血清
分型标准&判定 $/ 株沙门菌血清型均为肠炎沙门菌
#!&0sK&Ism$&且均为肠炎沙门菌*
$’$’$"药敏试验结果

两起事件肠炎沙门菌分离株&除 ! 株分离自
! 例 !# 岁男孩外&其余 $$ 株具有相同的耐药谱&其
中对头孢替坦)头孢唑啉)阿米卡星)庆大霉素)妥
布霉素均耐药&对环丙沙星)左氧氟沙星)复方新诺
明均敏感* 结果见表 !*

表 !"肠炎沙门菌药敏试验结果#( q$/$

Z<MAB!"%BG:A?G@5<;?>I>4C@M><AG:G4BL?>M>A>?F?BG?>;K@5B51(01&#0#7#2

药物种类 药物名称
耐药 中介 敏感

株数1株 比例1‘ 株数1株 比例1‘ 株数1株 比例1‘

青霉素类

头孢菌素类

碳青霉烯类

单环 # 内酰胺酶类

头孢复合制剂

氨基糖苷类

喹诺酮类

磺胺类
呋喃类

氨苄西林 ! -’/ # # $$ 0&’)

头孢他啶 ! -’/ # # $$ 0&’)

头孢吡肟 ! -’/ # # $$ 0&’)

头孢曲松 ! -’/ # # $$ 0&’)

头孢替坦 $/ !## # # # #

头孢唑啉 $/ !## # # # #

亚胺培南 ! -’/ # # $$ 0&’)

厄他培南 ! -’/ # # $$ 0&’)

氨曲南 ! -’/ # # $$ 0&’)

氨苄西林1舒巴坦 ! -’/ # # $$ 0&’)

哌拉西林1他唑巴坦 ! -’/ # # $$ 0&’)

阿米卡星 $/ !## # # # #

庆大霉素 $/ !## # # # #

妥布霉素 $/ !## # # # #

环丙沙星 # # # # $/ !##

左氧氟沙星 # # # # $/ !##

复方新诺明 # # # # $/ !##

呋喃妥因 !- *#’0 0 /0’! # #

$’$’/"](YR分型与聚类结果
分离自患者)从业人员)厨房用具和剩余食物

中的 $/ 株肠炎沙门菌&通过 ](YR分型后&均产生
!/ 条图谱清晰且带型一致的电泳条带* 菌株间聚
类分析表明%菌株间条带相似度为 !##‘&且与当地
散发肠炎沙门菌 ](YR带型相似&提示这可能由同
一传染源引起的肠炎沙门菌暴发&图 !*

/"讨论
两起事件的食物中毒人员分别在 $#!- 年 !# 月

!- 日中午)晚上在同一家酒家就餐过* 流行病学调

查发现这两起事件的病例临床特征相似&流行曲线
及潜伏期接近&且发生在同一就餐地点不同就餐时
间* 酒店被相关行政部门控制后未出现相关病例&

患者经抗生素及对症治疗后痊愈出院* 根据流行
病学资料及实验室 ](YR结果&可以判定两起事件
是由于肠炎沙门菌导致食源性疾病的发生* 肠炎
沙门菌易污染肉类)鱼类)奶类及蛋类食品&且在外
环境的生活力较强&在水)牛乳及肉类制品中能生
存数月 -/&&. &是引起食物中毒的重要病原菌* 由于
该菌不分解蛋白质&被其污染的食品通常无感官性
状的变化&易被忽略* 烹调后的熟制品也可再次受
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注%(9.E<A$#!-.###$.##!*)##!0)##$# 为病人分离菌株"(9.E<A$#!-.##$!)##$$ 为从业人员分离菌株"(9.E<A$#!-.###! 为厨具分离菌株"

(9.E<A$#!-.##!))##!+)##$/ 为食物分离菌株"(9.E<A$#!-.##$-)##$& 为当地散发肠炎沙门菌食物中毒分离株

图 !"](YR聚类分析结果
(>K:CB!"%BG:A?G@5?6B](YR

到带菌容器)烹调工具等的污染&从而加大感染
机会*

该酒家厨房卫生状况较差&厨房内无功能分
区* 砧板)刀具分别存放于地面上的铝锅内&未加
盖&无生)熟食品使用标识* 从业人员均无健康证&
调查发现近期均无发烧)腹痛)腹泻等症状&也没有
进食当日供宾客食用的食物* 从两名厨工肛拭样
本中检出的肠炎沙门菌&与两起事件中的患者及砧
板上和剩余食物中检出肠炎沙门菌的带型完全一
致&说明两名厨工为肠炎沙门菌的携带者* 这两起
事件的发生可能是两名厨工将所带的肠炎沙门菌
污染了食物和用具&患者进食被污染的食物后被感
染而引起食物中毒* 在此次溯源的过程中及时采
集到厨工的肛拭子)厨房用具涂抹样本&特别是在
无留样的情况下&在流行病学调查过程中了解到部
分宾客有剩余打包的食物&在确认无受到污染的情
况下采集到 + 份样品* 确保了在传播路径的各个环
节都能分离到致病菌&从而形成一个完整的证据
链* 说明对于食源性疾病的采样务必做到及时)准
确)全面&以免影响对事件性质的判断* ](YR已作
为众多国家公共卫生实验室用以区分暴发菌株和
溯源的 ’金标准( -*.0. &在这两起食物中毒事件中&
](YR对于传染源和传播路径的确定起到了关键的
作用&将证据链的各个环节有效地串联了起来&为
流行病学分析及后续的执法提供了病原学依据*

本次食物中毒中分离的肠炎沙门菌与同一时
期 $#!- 年 0 月 !+ 日另一起食物中毒中分离到的两
株沙门菌 #(9.E<A.$#!-.##$- 来源于食物&(9.E<A.
$#!-.##$& 来源于厨师肛拭$的相似系数 o0#‘&属
于同一克隆系&遗传关系密切* 说明本地区该克隆
株有可能为优势株&今后应将本地区不同年份)不
同来源的分离株进行 ](YR分子分型&完善本地区
的食源性疾病调查网络分子分型数据库* 当地食
品监管部门应加强本地区食品卫生监管&餐饮行业
从业人员必须定期进行健康检查&加强食物中毒事
件的监控及风险评估&开展包括健康宣传教育在内
的食物中毒防控&防止类似食物中毒事件再次发生*

本次食物中毒分离的 $/ 株肠炎沙门菌对 !+ 种
抗生素的耐药谱基本相同* 除 ! 株从 !# 岁儿童患
者分离到的肠炎沙门菌仅对环丙沙星)左氧氟沙
星)复方新诺明敏感外&其余菌株对 !& 种抗生素均
耐药&提示临床儿科医生应谨慎使用抗生素* 另外
$$ 株肠炎沙门菌耐药谱一致&对氨基糖苷类#阿米
卡星)庆大霉素)妥布霉素$)部分头孢菌素类#头孢
替坦) 头孢唑啉 $ 完 全耐 药& 对呋 喃妥 因 耐药
#*#’0‘$及中度敏感 #/0’!‘$&其余抗生素均敏
感&与杨晋川 -0. )丁水军 -!#.等的药敏研究结果有一
定差异* 本次研究发现此次事件中肠炎沙门菌的
多重 耐 药 现 象 严 重& 多 重 耐 药 菌 达 到 *#’0‘
#!-1$/$* 此外本次事件中肠炎沙门菌与当地散发
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的肠炎沙门菌表现出不同的耐药谱&说明同一克隆
系的肠炎沙门菌株在龙岩当地已经形成了不同的
耐药谱&提示应加强沙门菌耐药株的监控&临床应
加强对抗生素使用的科学管理&尽可能在应用抗生
素前&通过调查发病前的饮食史&患者症状及病原
学诊断&结合药敏结果合理使用抗生素&避免经验
用药&减少耐药株的产生*

#志谢"本文 ](YR实验检测与分析得到福建省疾病预

防控制中心细菌科的指导和帮助&特此表示感谢$
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研究报告
椰毒假单胞菌酵米面亚种食物中毒的病原分离鉴定

李晓琍!杨祖顺!国译丹!周慧新!范璐!李瑛
!云南省疾病预防控制中心"云南 昆明"*&##$$#

摘"要!目的"通过对食物中毒病原菌的分离鉴定!为查明中毒原因提供科学依据" 方法"分离鉴定和毒性试验

按照国家标准方法 bE1Z!$(!00*&椰毒假单胞菌酵米面亚种食物中毒诊断标准及处理原则’和 YJ1Z-)+0’$0(
$##/&食品卫生微生物学检验椰毒假单胞菌酵米面亚种检验’进行" 米酵菌酸检测按照 YJ1Z!!*)&($##/&银耳
卫生标准’执行!采用液相色谱.质谱联用法对样品开展检测" 结果"经 jQZRk$ =T̂ ],=Z全自动微生物生化鉴
定仪和基因指纹鉴定仪进行鉴定!- 份样品中 / 份鉴定结果为唐菖蒲伯克霍尔德菌!小鼠毒性试验阳性" - 份样品
均检测出米酵菌酸" 结论"本次食物中毒源于食源性椰毒假单胞菌酵米面亚种污染"
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