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摘$要!目的$了解广西壮族自治区市售肉及肉制品中食源性致病菌污染状况!为有效开展食源性疾病防控提供

科学依据# 方法$&%##(&%#- 年从广西壮族自治区 #" 个市采集 ) 类市售肉及肉制品共 #% ’&U 份!按照国家标准

方法进行 ’ 种食源性致病菌检验# 结果$#% ’&U 份样品的食源性致病菌总检出率为 ).%q&)",/#% ’&U’!食源性

致病菌检出率按样品种类依次为调理肉制品&!!.!q!!!/’’’"生畜肉&&".)q!U!/&’,’"生禽肉&&".&q!-U/&UU’"

冷冻肉糜制品&#"."q!#"/’U’"熟肉制品&!.-q!!-#/#% #)-’# 检出的主要致病菌为沙门菌"金黄色葡萄球菌和

单核细胞增生李斯特菌# 生禽肉中未检出弯曲菌和致泻大肠埃希菌!调理肉制品中未检出致泻大肠埃希菌!熟肉

制品中未检出志贺菌# 熟肉制品各年度检出率范围为 %.’q p".’q# 结论$广西壮族自治区市售肉及肉制品受

到不同程度食源性致病菌污染!且污染持续多年存在#

关键词!食源性致病菌$ 肉及肉制品$ 监测$ 检出率$ 沙门菌$ 金黄色葡萄球菌$ 单核细胞增生李斯特菌
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作者简介!姚雪婷$女$副主任医师$研究方向为食品安全风险监

测与评估$V+K9<B% HcPCA&%%,W#-!12:K

通信作者!唐振柱$男$主任医师$研究方向为流行病学和公共卫

生管理$V+K9<B% )!&’U-")-WRR12:K

$$据文献 *#+报道%肉及肉制品是美国食源性疾病 暴发事件的主要原因食品%其中 ,%q是牛肉引起
的, 巴西几起沙门菌食源性疾病暴发事件都是来
源于猪肉 *&+ , 肉及肉制品也是近几年广西壮族自
治区"以下简称广西#食源性疾病暴发事件数和发
病人数排名前三的原因食品之一%而其致病因素主
要是食源性致病菌 *!+ , 为了解广西肉及肉制品中
食源性致病菌污染状况%&%##!&%#- 年对广西 ) 类
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市售肉及肉制品开展 ’ 种食源性致病菌监测,

#$材料与方法
#.#$材料
#.#.#$样品

样品采自广西 #" 个市的各大流通和餐饮服务
环节%共采集 #% #)- 份熟肉制品-&’, 份生畜肉-
&UU 份生禽肉-’U 份冷冻肉糜制品-’’ 份调理肉制
品, 无菌操作采集样品%每份至少 )%% >%" m下 " 4
内送至实验室进行检验,
#.#.&$主要仪器与试剂

指示菌检测培养基均购自北京陆桥技术股份有
限公司%致病菌增菌培养基均购自青岛海博生物技术
有限公司%致病菌选择性培养基均购自广东环凯微生
物科技有限公司%均在有效期内, 质控用标准菌株为
金黄色葡萄球菌 "*Q??&)’&! #-沙门菌 "*Q??
#"%&,#-大肠埃希菌 Z#)U "@?Q?#&’%%#-志贺菌
*?‘??"L# )#)U& +-蜡 样 芽 胞 杆 菌 *?‘??"L#
-!!%!+-单核细胞增生李斯特菌"简称单增李斯特菌%
*Q??#’##)#-致泻大肠埃希菌"?‘??""#))#-副溶
血性弧菌"*Q??#U,%&#-弯曲菌"*Q??!!&’##均购
自中国普通微生物菌种保藏管理中心,

#.&$方法
对熟肉制品检测沙门菌-金黄色葡萄球菌-志

贺菌-单增李斯特菌-大肠埃希菌 Z#)U-蜡样芽胞杆
菌-致泻大肠埃希菌-副溶血性弧菌 , 种菌%对生畜
肉检测单增李斯特菌-金黄色葡萄球菌-沙门菌和
致泻大肠埃希菌 " 种菌%对生禽肉检测单增李斯特
菌-金黄色葡萄球菌-沙门菌-弯曲菌和致泻大肠埃
希菌 ) 种菌%对冷冻肉糜制品检测单增李斯特菌-金
黄色葡萄球菌-沙门菌 ! 种菌%对调理肉制品检测单
增李斯特菌-金黄色葡萄球菌-沙门菌和致泻大肠
埃希菌 " 种菌, 检验方法分别依据相应国家标
准 *"+#&+进行,
#.!$统计学分析

采用 G_GG 统计软件进行分析%以"e%.%) 为检
验水准%以 -l%.%) 为差异有统计学意义,

&$结果
&.#$不同时间监测结果

&%##!&%#- 年 "除 &%#" 年 #对熟肉制品以及
&%#"!&%#- 年对生畜肉-生禽肉-冷冻肉糜制品-调
理肉制品 " 类生肉及其制品进行 ’ 种食源性致病菌
监测%样品共 #% ’&U 份%结果见表 #,

表 #$肉及肉制品在不同年份食源性致病菌监测结果
Q9MBC#$‘:=<A:D<=>DCIPBAI9AF<33CDC=AHC9DI

肉及肉制品
检出率/q

&%## 年 &%#& 年 &%#! 年 &%#" 年 &%#) 年 &%#- 年
合计

生畜肉 %.%"% /!## &U.!"U! /&-U# &".)"U! /&’,#

生禽肉 !#.-")- /#UU# ##.%"## /#%%# &".&"-U /&UU#

冷冻肉糜制品 #".""#" /’U# #".""#" /’U#

调料肉制品 !!.!"!! /’’# !!.!"!! /’’#

熟肉制品 ".&""’ /# #)"# ".’"##& /& !%!# !.""##’ /! )!’# %.’"#- /# ,!U# ".’"-) /# !&!# !.-"!-# /#% #)-#

合计 ".&""’ /# #)"# ".’"##& /& !%!# !.""##’ /! )!’# &%.U""U /&&U# -.""#") /& &,## ).!"U- /# "&!# ).%")", /#% ’&U#

注$ 为未检测

&.&$不同类别肉及肉制品监测结果
定性结果显示%生畜肉和生禽肉中金黄色葡萄

球菌和沙门菌的检出率较高%冷冻肉糜制品中金黄
色葡萄球菌检出率较高’调理肉制品中单增李斯特
菌-金黄色葡萄球菌和沙门菌检出率均较高’熟肉
制品中各种致病菌检出率均较低甚至无检出 "见
表 &#, 金黄色葡萄球菌定量结果显示%生畜肉-生
禽肉和熟 肉制品 均以 l#% ?E7/>为 主% #% p
# %%% ?E7/>的生畜肉-生禽肉样品约占 #%q p
&%q’蜡样芽胞杆菌定量结果显示%熟肉制品样品以
l#% ?E7/>为主"见表 !#, 熟肉制品中金黄色葡萄
球菌-单增李斯特菌-沙门菌的连续监测结果显示%
单增李斯特菌-沙门菌检出率走势低平%持续较低’
金黄色葡萄球菌检出率随着每年样品数量的增减

而有所变化%但各年检出率之间差异无统计学意义
"*& e,.)%-%-t%.%) #%见图 #, 而其大肠埃希菌
Z#)U-副溶血性弧菌-蜡样芽胞杆菌-志贺菌-致泻
大肠埃希菌等检出率都极低甚至无检出,

!$讨论
广西自 &%%# 年起参加国家食品污染物监测和

食源性疾病监测的两网监测工作%是全国较早参与
食品安全监测工作的地区%历经 U 年%建立了省-市-
县疾病预防控制中心 "?[?#的监测网络系统%从
&%#% 年起%食品监测工作在原来的基础上%监测点
逐年增多%目前已覆盖了所有的市-县乃至社区-铁
路 ?[?, 为确保监测工作质量和检验数据准确-可
靠%各级 ?[?实验室必须按照 (国家食品安全风
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$$$ 表 &$不同类别肉及肉制品中食源性致病菌的检出情况
Q9MBC&$fP9B<A9A<NCDCIPBAI:33::FM:D=C;9A4:>C=<2M92ACD<9<= F<33CDC=AKC9A9=F <AI;D:FP2AI

肉及肉制品
检出率/q

单增李
斯特菌

金黄色
葡萄球菌

沙门菌 弯曲菌
致泻大
肠埃希菌

大肠埃希
菌 Z#)U

副溶血
性弧菌

志贺菌
蜡样芽
胞杆菌

生畜肉 &.U",/&’,# #&.#"!-/&’,# ##.U"!)/&’,# #.#"&/#,)#

生禽肉 %.-"#/#UU# #’.&"!"/#UU# #).’"""/&UU# %.%"%/#-&# %.%"%/’)#

冷冻肉糜制品 ).&")/’U# ##.!"##/’U# #.%"#/’U#

调理肉制品 #%.#"#%/’’# #-.&"#-/’’# ##.#"##/’’# %.%"%/!##

熟肉制品 %.-"))/, ’-"# !.%"&"U/, #UU# %.)")!/#% #%,# %.""!/-,"# %.%"&/- "&U#$ %.#"#/U-’# %.%"%/, )"’# &.)")/#’,#

注$ 为未检测’$表示检出率为 %.%!q

表 !$不同类别肉及肉制品食源性致病菌定量结果
Q9MBC!$fP9=A<A9A<NCDCIPBAI:33::FM:D=C;9A4:>C=<2M92ACD<9

<= F<33CDC=AKC9A9=F <AI;D:FP2AI

样品类别 食源性致病菌
样品份数"占比/q#

l#% ?E7/> #% p#%%% ?E7/> t#%%% ?E7/>

生畜肉" 8 e&’,# 金黄色葡萄球菌 &-&",U.’# !)"##.U# #"%.!#

生禽肉" 8 e#UU# 金黄色葡萄球菌 #"!",%.,# !""#’.&# %"%.%#

熟肉制品" 8 e, #UU# 金黄色葡萄球菌 U ’!%"’U.%# &"%"&.’# U"%.##

熟肉制品" 8 e#’,# 蜡样芽胞杆菌 #’!"’U.)# !"#.)# &"#.%#

注$ l#% ?E7/>为阴性样品%&#% ?E7/>为阳性样品

图 #$&%##!&%#- 年"除 &%#" 年#熟肉制品中 ! 种致病菌

检出率比较
E<>PDC#$?:K;9D<I:= :3A4C;:I<A<NCD9ACI:3! ;9A4:>C=<2

M92ACD<9<= 2::JCF KC9A;D:FP2AI<= &%##+&%#- HC9DI

"Cc2C;A&%#"#

险监测质量管理方案)要求%加强实验室内和实验
室间的质量控制%包括人员-仪器-环境-试剂的质
量控制要求, 各级 ?[?实验室接收样品后%按工作
手册规定的检验方法检测%对检出菌株鉴定后及时
上送省 ?[?实验室复核%保证菌株信息的真实-可
靠, 本监测结果显示%’ 种常见食源性致病菌总检
出率为 ).%q%) 类肉及肉制品均有不同程度阳性样
品检出%说明广西肉及肉制品中食源性致病菌污染
现象普遍存在,

调理肉制品和冷冻肉糜制品 "冷冻肉丸等#等
均属于半成品%食用前只需经过简单加热即可, 调
理肉制品是将生鲜肉切制或绞制后添加调理料制
成%本监测结果显示其检出率高达 !!.!q%其中单
增李斯特菌-金黄色葡萄球菌和沙门菌的检出率均
在 #%.%q以上, 冷冻肉糜制品由于被冷冻保存%细
菌在冻融过程中逐渐复苏%若烹饪温度和时间不

足%细菌容易存活%本监测结果显示%单增李斯特
菌-金黄色葡萄球菌和沙门菌在冷冻肉糜制品中均
有检出, 以上结果提示这两类肉制品在加工制作-
销售过程中均受到了食源性致病菌污染%食用风险
较大%若进食未煮熟的食品有引起细菌性食源性疾
病的可能,

本研究结果显示%生畜肉和生禽肉中金黄色葡
萄球菌和沙门菌检出率相对较高%但以 l#% ?E7/>
样品为主%说明虽然金黄色葡萄球菌对生肉类污染
面相对较广%但含菌量不高, 沙门菌检出率均较
高%若进食未煮熟的食品或制作过程存在交叉污
染%可能导致沙门菌食源性疾病发生, 资料 *#!+表
明%畜禽类的生前感染是肉类食品中沙门菌的主要
来源, _VG?6*(Z56等 *#"+的研究发现%减少猪内脏
中沙门菌的负担%就能减少其对猪胴体的污染%进
而减少摄食猪肉引起的人体感染沙门菌风险, 说
明加强对禽畜类饲养和宰杀过程的卫生监管%是减
少沙门菌污染禽畜肉的重要预防措施,

熟肉制品中食源性致病菌检出率为 !.-q%其
金黄色葡萄球菌"!.%q#-沙门菌 "%.-q#-单增李
斯特菌"%.)q#检出率均低于其他 " 类生肉及其制
品%与北京市的结果"#.&q-%.%q-!."q# *#)+接近%

稍高于广东省的结果"#.’q-%.%q-%.%q# *#-+ , 长
期趋势提示其致病菌检出率一直较低%总检出率远
低于泰国"&)q p!)q# *#U+ , 以上分析表明%广西熟
肉制品中食源性致病菌污染程度较低%这与该类食
品制作时经过较长时间高温加热%大部分食源性致
病菌被杀灭有关%但考虑到该类食品的即食性%其
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食品安全隐患仍不容忽视,
综上所述%广西市售肉及肉制品受到不同程度

食源性致病菌污染%建议加强对禽畜类饲养和宰杀
过程-生肉制品制作和销售过程-熟肉制品加工和
销售的卫生监管%减少食源性致病菌污染%降低食
品安全隐患, 本研究生肉及其制品监测样品数量
相对偏少%且监测年份相对集中%可能对总体的代
表性产生一定的影响,
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关于发布婴幼儿谷类辅助食品中镉的临时限量值的公告
&%#, 年第 U 号

$$为保障婴幼儿健康!根据)中华人民共和国食品安全法*!依据婴幼儿谷类辅助食品中镉风险评估结论!
现制定婴幼儿谷类辅助食品中镉的临时限量值为 %1%- K>/J>!自发布之日起实施#

特此公告#

国家卫生健康委员会

国家市场监督管理总局

二〇一八年六月二十一日
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