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摘#要!目的#查明本次食物中毒事件的发生原因和可疑危险因素!同时对致病菌药物敏感性进行分析" 方法#

通过发病时间和用餐时间结合病例临床特征分析查找可疑餐次!采集可疑食物和病例等标本进行实验室检测!食

物及病例阳性标本做脉冲场凝胶电泳#‘WN>$同源性分析!同时对致病菌做耐药分析" 结果#共确认 4! 例病例!

症状主要为发热*$4 h#!’’*’’+!4!74!$%腹痛#65*)$+!5674!$%腹泻*$ 次#!’’*’’+!4!74!$%呕吐#(6*!%+!

)(74!$等!食用被鸡蛋壳污染的蛋炒饭是发病的危险因素!厨师在制作蛋炒饭时!附有肠炎沙门菌的鸡蛋壳没有清

洗干净!炒饭是将蛋液浇到米饭上!加热不彻底!最后导致肠炎沙门菌污染蛋炒饭" 病例粪便检测为肠炎沙门菌阳

性!和食物蛋炒饭中分离的肠炎沙门菌 ‘WN>图谱完全一致!且与生鸡蛋壳涂抹样品中分离的肠炎沙门菌相似度

达 6(+" 头孢噻肟%环丙沙星%复方新诺明#/1‘7]1<$等对肠炎沙门菌具有较好的药物敏感性!萘啶酸耐药性强"

结论#食用被肠沙门菌污染的蛋炒饭是导致本次食物中毒的主要原因!建议加强对餐饮机构厨师的监督管理!规

范卫生操作流程!提高卫生安全意识!防止类似事件再次发生"
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##"’!) 年 $ 月 4 日"天津市东丽区疾病预防控制
中心接到患者家属报告"辖区 3幼儿园内数十名儿
童在幼儿园集中就餐后出现发热*腹泻等症状"病

例均为儿童"为查明中毒原因"确认致病因素"对患
者救治提供必要的依据"开展本次调查)

!#材料与方法
!*!#样本

病例来源%"’!) 年 $ 月 ( -4 日"东丽区 3幼儿
园内"出现腹泻#*$ 次7\$*发热#*$4 h$同时伴
腹痛或呕吐者为确诊病例)



!"$%## !
中国食品卫生杂志

.ULO>]>ZeY2O3MeWWee_UQNL>O> "’!5 年第 "6 卷第 " 期

!*"#方法
!*"*!#病例搜索和调查资料描述性分析

通过现场跟随患者去就诊的数家医院急诊科登
记访谈"同时让3幼儿园配合对全幼儿园人员包括老
师进行病例主动搜索"设计一览表"收集病例发病时
间*临床症状*就餐情况*用药情况等相关信息"描述
病例的临床症状和三间分布特征"根据流行病学曲线
分析可能的暴露时间"推断可疑餐次范围) 罹患率比
较采用卡方检验#检验水准 $l’*’)$)

!*"*"#可疑餐次调查

计算各餐进餐者与未进餐者的罹患率"分析各
餐次在食堂进餐与发病的关联性#22$"6)+的可信
区间#.L$不包括 !"则在食堂进食该餐次与发病存
在统计学关联)
!*"*$#现场卫生学调查

通过现场勘查及访谈食堂管理人员和厨师的
操作方式"收集食堂可疑食物加工原料*厨房加工
用具的涂抹*环境等信息"分析可疑食物污染来源
及加工过程中存在的问题)
!*"*%#样品7标本的采集和检测

采集病例和食堂工作人员的粪便"食堂剩余食
物及原材料留样和食堂餐具涂抹等样品7标本"依
据国家和卫生行业标准对样品7标本进行沙门菌
#NK%546*%!"’!’,食品安全国家标准 食品微生物
学检验 沙门氏菌检验- ’!( $ "志贺菌#NK%546*)!
"’!",食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺
氏菌检验- ’"( $ "变形杆菌 #P]7/6!!66( ,变形杆
菌食物中毒诊断标准及处理原则- ’$( $ "致泻大肠埃
希菌#NK7/%546*(!"’’$,食品卫生微生物学检验
致泻大肠埃希氏菌检验- ’%( $ "金黄色葡萄球菌#NK
%546*!’!"’!’,食品安全国家标准 食品微生物学
检验 金黄色葡萄球菌检验 - ’)( $ "溶血性链球菌
#NK7/%546*!!!"’’$,食品卫生微生物学检验 溶
血性 链 球 菌 检 验 - ’(( $ " 蜡 样 芽 胞 杆 菌 #NK7/
%546*!%!"’’$,食品卫生微生物学检验 蜡样芽胞
杆菌检验- ’5( $ "副溶血性弧菌#NK7/%546*5!"’’4
,食品卫生微生物学检验 副溶血性弧菌检验- ’4( $
的分离培养和鉴定) 肠炎沙门菌阳性菌株由天津
市疾病预防控制中心采用脉冲场凝胶电泳#‘WN>$
方法进行同源性的分析鉴定)

"#结果
"*!#流行病学调查
"*!*!#3幼儿园基本情况

3幼儿园位于东丽区中心地带"为私立幼儿园"
建筑面积约 ! $’’ ?"*有 ! 座楼*共 $ 层"其中在册

幼儿 ")( 名"老师 !" 名) 幼儿园设有 6 个班级#小
班 ! 个"中班 " 个"大班 $ 个"学前班 $ 个$"幼儿园
每层有一个卫生间"为蹲厕"有流动水洗手"卫生状
况一般) 幼儿园设有食堂"食堂有操作员工 % 名"自
周一至周五每日向幼儿提供早*中*晚三餐) 老师
及厨师不在幼儿园进餐) $ 月 ( 日 3幼儿园共有
!(4 名幼儿出勤在食堂就餐)
"*!*"#时间分布

首例发病时间为 $ 月 ( 日 !6w’’ 时"末例发病时
间为 $ 月 4 日 6w’’ 时"间隔 $4 ;"发病高峰为 $ 月
5 日 5w’’ -!%w’’ 时"流行病学曲线提示为点源暴露
模式#见图 !$) 根据发病时间中位数和集中发病的
首末例发病时间间隔"推断可能暴露时间为 $ 月 ( 日
晚餐’6( "其前面的早餐和午餐亦作为可疑餐次考虑)

图 !#"’!) 年东丽区 3幼儿园食物中毒病例发病时间

曲线#- l4!$

WATJSG!#_RFTBA3^AF\GST@SHGF AF "’!) 9@EGER::RR\

cRAERFAFTHA?G9JSaG

"*!*$#班级分布
所有病例均为 3幼儿园儿童"6 个班级均有病

例"罹患率最高的为学前一班 )6*"(+ #!(7"5$"最
低的为中二班 ")*’’+#%7!($"班级之间罹患率不
全相同"差异无统计学意义#?o’*’)$)
"*!*%#人群分布

共核 实 确 认 4! 例 病 例" 罹 患 率 %4*"!+
#4!7!(4$"其中有 "4 例住院病例"无重症和死亡病
例"男女罹患率分别为 %4*%"+#%(76)$和 %5*6)+
#$)75$$"二者比较差异无统计学意义#?o’*’)$&
未在学校食堂就餐的教师 # !" 人 $*厨师 # % 人 $
和$ 月 ( 日未就园儿童#44 人$均未发病)

"*"#临床症状及用药
4! 例的临床信息主要表现为%发热* $4 h

#!’’*’’+"4!74! $*腹痛 # 65*)$+" 5674! $*腹泻
*$ 次#!’’*’’+"4!74!$*呕吐 #(6*!%+")(74!$"
粪便 性 状 多 为 绿 色 或 黄 色 水 样 便) (!*5$+
#)’74!$的病例病程超过 ) \) 所有的病例在诊疗
初期常选择退热药*补液治疗"同时根据血常规结



一起肠炎沙门菌引起的食物中毒调查分析!!!彭立昌"等 !"$)## !

果初步判断细菌感染"后开始使用抗生素等进行对
症治疗)
"*$#可疑餐次调查结果

调查 $ 月 ( 日 3幼儿园 !(4 人在园幼儿早*中*
晚餐的情况得知"晚餐在食堂进餐者的罹患率为
($*5!+"未进餐者的罹患率为 )*!$+"晚餐在食堂
进餐与发病存在统计学关联 #DDl!"*%""6)+’3%
$*"’ -%4*"$$"早餐和午餐与发病无统计学关联
#见表 !$"确定 $ 月 ( 日晚餐为可疑餐次)

表 !#3幼儿园食物中毒可疑餐次分析结果
/@CBG!#3^AF\GST@SHGF EJEcG9HG\ :RR\ cRAERFAFT?G@BHA?GE

@F@B[EAESGEJBHE

餐次
罹患率7+

进餐者 未进餐者
DD 6)+’3

早餐 $4*$6#%$ 7!!"$ $)*5!#"’ 7)($ !*’4 ’*4% -!*$6

中餐 $!*’4#%( 7!%4$ "$*)$#% 7!5$ !*%5 ’*5( -"*4(

晚餐 ($*5!#56 7!"%$ )*!$#" 7$6$ !"*%" $*"’ -%4*"$

注%未进晚餐者罹患率大于零"考虑因患儿年龄小"时隔 " \ 后流行
病学调查介入时存在回忆偏倚所致)

"*%#现场卫生学调查结果
3幼儿园食堂一直以来使用公共自来水"期间

未对用水管线进行改动或维修"现场未发现循环水
作业"食堂用水污染的可能较小&食堂共有工作人
员 % 人"近期未进行员工调整"所有食堂工作人员在
$ 月 ( 日之前 ! 周内"均未出现腹痛腹泻等症状"手
部没有伤口"食堂员工带菌污染食物的可能较小)
食堂供餐仅针对幼儿园儿童"食品加工原材料为自
购"有台账记录"有食物成品留样) $ 月 ( 日晚餐为
蛋炒饭及炒洋白菜"炒蛋炒饭所用米饭为当日中午
蒸熟后在蒸锅中留存备用"洋白菜为当日购买"鸡
蛋为一周前从周边 0市场购买) $ 月 ( 日 !) 时"食
堂 " 名工作人员将未清洗外壳的鸡蛋打入盆中搅碎
备用"然后没有洗手"就开始撕开洋白菜外皮"简单
冲洗后切碎备用"!) 时 $’ 分"开始炒洋白菜"!) 时
###

%) 分开始炒饭"先将米饭炒热"后将生蛋液浇入米
饭中快炒"!( 时 ) 分开始供餐)
"*)#病原学检测及同源性分析

共采集 $4 份样品"其中 $ 月 ( 日幼儿园食品留
样 5 份#早餐 " 份"中餐 $ 份"晚餐 " 份$"厨房菜刀
及案板涂抹样品 ) 份"粪便标本 ") 份#患者 !! 份"
老师 !’ 份"厨师 % 份$"鸡蛋壳涂抹样品 ! 份) 在
$ 月 ( 日晚餐蛋炒饭和炒洋白菜 " 份*$ 份患者粪
便*! 份鸡蛋壳涂抹样品共计 ( 份样品7标本中检出
肠炎沙门菌"其余病原菌均为阴性) ‘WN>基因图
谱聚类结果显示"( 份样品7标本的基因图谱相似度
超过 6(+"见图 ")

注%! -$ 为 $ 名患者粪便标本&% -) 为蛋炒饭和

洋白菜样品&( 为鸡蛋壳涂抹样品)

图 "#肠炎沙门菌 ‘WN>,H4& L图
WATJSG"#‘WN>,H4& Lc@HHGSF R:.C5-=5#9=9F97

"*(#沙门菌耐药性分析
对 ( 份检出肠炎沙门菌阳性的样品7标本做 4

种常用抗生素的耐药性分析"用稀释法测得的某抗
菌药物抑制检测菌生长的最低浓度得出对应的最
小抑制浓度#1L.$"测得的 1L.值大于或等于耐药
分界点时判定为耐药"而测得的 1L.值小于或等于
敏感分界点时则判定为敏感) 4 种测试药物的耐药
测试结果判定见表 ") 4 种测试药物的敏感和耐药
分界点标准见表 $) 结果显示"头孢噻肟*环丙沙
星*复方新诺明#/1‘7]1<$等对肠炎沙门菌具有较
好的药物敏感性"仅萘啶酸耐药性强)

表 "#4 种常用抗生素耐药性分析结果
/@CBG"#4 ^AF\ER:9R??RFB[JEG\ @FHACARHA9SGEAEH@F9G@F@B[EAESGEJBHE

菌
株
编
号

四环素 环丙沙星 萘啶酸 头孢西丁 头孢噻肟 庆大霉素 /1‘7]1< 氯霉素
1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

1L.值
7#?T7?B$

结果
判读

! ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]
" ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]
$ ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]
% ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]
) ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]
( ’*) ] ’*’($ ] o!"4 2 " ] ’*’($ ] ’*") ] ’*’(" ) 7!*!45 ) ] % ]

注%! -$ 为 $ 名患者粪便标本&% -) 为蛋炒饭和洋白菜样品&( 为鸡蛋壳涂抹样品&] 为敏感&2为耐药)

$#讨论
沙门菌是一类对人类和动物健康构成极大危害

的革兰阴性致病菌"是食品*水源及畜产品的重要污

染菌"可引起人食物中毒*急性肠胃炎和动物腹泻
等疾病 ’!’( ) 肠炎沙门菌病的潜伏期为 ( -%4 ;"主

要症状是发热*头痛*恶心*呕吐*腹痛和腹泻"病
程持 续 数 天 到 ! 周"有 时 可 达 $ 周 ’!!( ) 本 起
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###表 $#测试药物耐药及敏感分界点标准#?T7?B$

/@CBG$#.JH,R::HGEH\SJTSGEAEH@FH@F\ EGFEAHAaGEH@F\@S\

药物名称
判读标准

] L 2

四环素 ’% 4 *!(

环丙沙星 ’! " *%

萘啶酸 ’!( ! *$"

头孢西丁 ’4 !( *$"

头孢噻肟 ’! " *%

庆大霉素 ’% 4 *!(
/1‘7]1< ’" 7$4 ! *% 75(

氯霉素 ’4 !( *$"

注%] 为敏感&L为中度敏感&2为耐药&!为没有中度敏感量值)

食物中毒的病例临床表现基本符合肠炎沙门菌的
发病特征) 世界范围内的细菌性食物中毒事件中"
沙门菌是一种主要的病原菌) 在美国"!64)!!666
年中 $5! 例已知的沙门菌食物中毒事件中"有 4’+
与鸡蛋有关 ’!"( ) 在我国"细菌性食物中毒中有
5’+ -4’+是由沙门菌引起的"而引起沙门菌中毒
的食品主要是蛋及蛋制品"约占 6’+ ’!"( ) 市售食
品中沙门菌的检出率也较高 ’!"( "鸡蛋的生产*运输
和保存过程中"很多与鸡蛋壳接触的因素都可能造
成鸡蛋的污染"") h保存 $ \ 沙门菌可透过鸡蛋壳
及壳膜侵入蛋内 ’!$,!%( )

根据流行病学和病原学结果分析"3幼儿园食
堂存留的生鸡蛋外壳被肠炎沙门菌污染"在 $ 月
( 日晚餐烹饪前未清洗) 厨师打鸡蛋时有部分蛋壳
落入蛋液中"之后洗切洋白菜前也没有洗手"导致
病菌交叉污染蛋液和洋白菜"烹饪蛋炒饭时将生蛋
液浇到米饭上翻炒后出锅"受热不均且加热时间不
足"蛋炒饭中的部分鸡蛋碎块是夹生的状态导致致
病菌没有被杀灭"儿童就餐后陆续出现病例"被肠
炎沙门菌污染蛋炒饭和洋白菜是导致该起食物中
毒事件发生的主要原因) 根据病例的临床表现和
病原检测结果"同时结合 ‘WN>结果显示"鸡蛋壳*
蛋炒饭和洋白菜*患者粪便等 ( 份阳性样品7标本中
分离的菌株基因图谱完全一致"为病例和供餐的关
联性提供了可靠的依据 ’!)( "最终判定本次食物中毒
事件是由肠炎沙门菌污染食品引起的) 针对肠炎
沙门菌的耐药分析显示"多数常用抗生素敏感性较
好"仅萘啶酸耐药性强) 对源于法国 ") )"( 株沙门
菌的耐药性监测研究 ’!((表明"从 !66%!!665 年"对
氨苄西林耐药率由 (!+上升到 5$+"对萘啶酸耐药
率从 $+上升到 5"+) 沙门菌的耐药现象具有逐年
上升的趋势"这可能与养殖场为了控制疫情任意加
大抗菌药物投放量有关"各种研究 ’!5,!4(均表明"病
原菌耐药问题已成为当前食品安全和公共安全卫
生领域的核心问题之一)

本次调查"采用分析流行病学的方法"确定了

可疑餐次"通过实验室检测"证实了病例和可疑餐
次的关联"查明了致病因子"同时也追溯到了含有
致病菌的原材料) 本次调查也存在几个局限性"一
是虽然对所有病例开展流行病学调查"但是所有病
例的年龄较小"个人发病信息由家长描述"可能存
在一定的偏差&二是虽然查明了致病因子"但是被
肠炎沙门菌污染的鸡蛋究竟覆盖多少市场"对这一
潜在危险因素"调查未开展下去) 幼儿园是特殊的
集体机构"食品安全的各个环节必须万无一失"一
旦操作不当形成致病原的交叉污染"后果往往很严
重"所以建议食品安全监管机构能够加强监督管理)
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##十%取消植物性食品中稀土限量要求

根据中国居民膳食稀土元素暴露风险评估!在代表性稀土元素镧%铈%钇的大鼠 6’ 天经口灌胃试验中!除
了高剂量镧影响动物体重增重和进食量外!未发现镧%铈%钇具有明显的亚慢性毒性" 从食物中目前的稀土元

素含量水平来看!除了茶叶%食用菌%藻类中的稀土元素含量相对较高外!其他各类常见食物中的稀土元素含量
处于较低水平" 无论是一般人群还是潜在高暴露人群#如!长期饮用紧压茶的成年人%稀土矿区居民$!平均每

日从膳食中摄入的稀土元素均未超过镧#代表总稀土元素$临时每日允许摄入量#/G?cRS@S[399GcH@CBG_@AB[

LFH@̂G!H3_L$的 )+!可以认为目前稀土元素的膳食暴露量不会对健康构成潜在危害" 基于中国居民膳食稀土
元素暴露风险评估结果!第一届食品安全国家标准审评委员会取消了植物性食品中稀土限量要求"

十一%增加螺旋藻及其制品中铅限量要求
)食品安全国家标准 藻类及其制品*标准工作组提出了制定螺旋藻及其制品中铅限量的建议" 其在广

泛调研并征求行业协会%监管单位%企业代表意见的基础上!参照)食用螺旋藻粉*#NK7/!(6!6+!665$标准

要求#该标准中铅的限量要求为’"&’ ?T7̂T$!对螺旋藻及其制品提出了铅限量规定!即铅’"&’ ?T7̂T#干
重计$" 对于该限量规定!国家卫生计生委已于 "’!) 年 " 月 -$ 月向社会各界公开征求意见" 第一届食品

安全国家标准审评委员会审议通过了该限量建议值!并同意将其纳入新修订的 NK"5(""

该限量指标仅适用于已批准为普通食品的螺旋藻品种!作为保健食品的螺旋藻及其制品应按)食品安
全国家标准 保健食品*#NK!(5%’+"’!%$规定执行"

十二%补充已发布食品安全国家标准特殊膳食产品标准中设置的污染物限量
已发布的)食品安全国家标准 特殊医学用途配方食品通则* #NK"66""+"’!$$%)食品安全国家标准

辅食营养补充品*#NK"")5’+"’!%$%)食品安全国家标准 运动营养食品通则*#NK"%!)%+"’!)$%)食品安

全国家标准 孕妇及乳母营养补充食品* #NK$!(’!+"’!)$四项特殊膳食用食品产品标准中都设置了污染
物及真菌毒素限量指标!为保证通用标准的完整性!此次 NK"5(! 及 NK"5(" 修订时!将几项特殊膳食产品

标准涉及的污染物及真菌毒素限量分别在新版 NK"5(! 及 NK"5(" 中予以增加"

十三%修改干制食品中污染物指标表述方式
在 NK"5("+"’!" 执行过程中!多次出现对干制食品中污染物指标方面的误解!为更好的阐述该原则!

对表述语言进行了调整!以期更加明确!便于标准执行"

新标准中将-干制食品中污染物限量以相应食品原料脱水率或浓缩率折算" 脱水率或浓缩率可通过

对食品的分析%生产者提供的信息以及其他可获得的数据信息等确定.改为’-限量指标对制品有要求的

情况下!其中干制品中污染物限量以相应新鲜食品中污染物限量结合其脱水率或浓缩率折算" 脱水率或
浓缩率可通过对食品的分析%生产者提供的信息以及其他可获得的数据信息等确定" 有特别规定的

除外. "

为避免与应用原则中干制品污染物限量规定存在重叠!删除附录中相应制品中的干制品分类" 为避免

因此影响 @,二甲基亚硝胺限量所规定的食品范围!增加了注解-熟肉干制品按照肉制品执行.及-干制水产

品按照水产制品执行."

同时!鉴于NK"5(! 中没有需应用干制品脱水率折算原则的食品类别!因此在新修订的NK"5(! 中删除

了原标准中应用原则的 $&) 条款"

十四%修改完善附录 3食品类别#名称$说明
食品类别#名称$说明#附录 3$用于界定污染物限量的适用范围!借鉴了 .3.)食品和饲料中污染物和

毒素通用标准*中的食品分类系统!并参考了我国现有食品分类!结合我国食品中污染物的污染状况制定!
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