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食物中毒
应用脉冲场凝胶电泳技术对肠炎沙门菌食物中毒的溯源分析
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!#&福建师范大学福清分校"福建 福清$’"(’((# %&莆田市疾病预防控制中心"
福建 莆田$’"##((# ’&莆田市荔城区疾病预防控制中心"福建 莆田$’"##(($

摘$要!目的$对 %(#: 年莆田市某区一起细菌性食物中毒事件进行致病菌分离鉴定和溯源分析# 方法$将采集

到的样品和标本进行细菌分离培养"生化鉴定及血清学分型!应用脉冲场凝胶电泳$+1BS%技术进行同源性分析!

并对分离菌株进行毒力基因检测和药敏分析# 结果$共检出 %’ 株肠炎沙门菌!其中 9 株来源于留样食物!% 株来

源于厨师肛拭子!#’ 株来源于患者肛拭子&所有菌株经 CDOAH[QTD=X软件聚类分析同源性为 #((7&所有菌株均携带

沙门菌毒力基因 3+M-!且具有相同的耐药谱# 结论$+1BS技术有利于细菌性食物中毒的溯源分析# 该起食物中

毒事件是由携带肠炎沙门菌的厨师进行冷盘制作和水果拼盘过程中污染食物所引起#
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$$自 #99" 年被发现以来"沙门菌一直被视为是引
起人类食物中毒的主要病原菌之一’ 沙门菌属革
兰阴性杆菌"广泛存在于自然环境中"其对肉类(蛋
类等动物源性食品污染的情况普遍存在"引发食物
中毒的事件也屡见不鲜’ 据统计"全球每年约有 #"

万例死亡病例由沙门菌引起"其中约有 9:7是由于
食物中毒引起的 )#* "因此"加强对沙门菌食源性疾
病的预防控制已经成为关注的焦点’ 脉冲场凝胶
电泳#+1BS$作为目前国内外研究细菌分子分型普
遍应用的一种电泳技术"以条带图谱的形式反映细
菌 IA8"为研究细菌同源性和疾病的溯源提供了重
要的技术支持 )%* ’ %(#: 年莆田市某区发生了一起
食物中毒事件"经实验室检测确定为由肠炎沙门菌
引起的细菌性食物中毒"应用 +1BS技术"揭示此次
食物中毒分离株的同源性"为食源性沙门菌的溯源
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提供判断依据’

#$材料与方法
#6#$材料
#6#6#$菌株

%(#: 年莆田市某区一起食物中毒事件中共分
离出 %’ 株沙门菌"其中 9 株来源于留样食物"% 株
来源于厨师肛拭子"由莆田市疾病预防控制中心提
供"#’ 株来源于患者肛拭子"由莆田市荔城区疾病
预防控制中心提供’ 所有菌株均经过莆田市疾病
预防控制中心微生物实验室最终生化鉴定和血清
学分型’ +1BS用参考菌株为沙门菌标准菌株
#*59#%$"由福建省疾病预防控制中心提供’
#6#6%$主要仪器与试剂

l@4Sc% =O[ZM=U全自动微生物分析系统#法国
CDO0~TDQH‘$"-*S10MZZQT脉冲场凝胶电泳系统(
BS,IG-凝胶成像系统(-1J5: 荧光定量聚合酶链
式反应#+-3$仪均购自美国 CDO/3MR"微生物药敏分
析仪#美国 4?QT[O>DX?QT$’

营养琼脂(半固体琼脂(三糖铁琼脂斜面#4L@$

均购自北京陆桥技术有限责任公司"沙门菌显色培
养基#上海科玛嘉微生物技术有限公司$"沙门菌诊
断血清#宁波天润生物药业有限公司(泰国 Lm8$"

蛋白酶 c#德国 0QT=Y$"限制性内切酶 Q@0##日本
4McM3M$"LQMYQ[BOPR 8KMTOXQ#瑞士 ,OE_M$"4S缓
冲液#美国 LOPMT\DO$"BQP3QR#美国 CDOUDH[$"BA!1

革兰阴性药敏检测板#美国4?QT[O>DX?QT$"沙门菌核
酸检验试剂盒#上海之江生物科技股份有限公司$’
#6%$方法
#6%6#$细菌的分离培养及生化鉴定

收集留样食物(患者肛拭子和餐饮服务人员肛
拭子"根据 BC!)956!!%(#( +食品安全国家标准
食品微生物学检验 沙门氏菌检验, )’*对所有样品和
标本进行细菌分离培养’ 挑取可疑菌株用 l@4Sc%
=O[ZM=U全自动微生物鉴定系统进行生化鉴定’
#6%6%$血清学分型

将生化鉴定结果为沙门菌属的菌株用沙门菌
诊断血清进行血清学分型’
#6%6’$+1BS

采用王炳发等 )!*报道的方法"略作修改’ 使用
限制性内切酶 Q@0##:( F$于 ’) g酶切 % ?&酶切
后上样电泳 #5 ? #电泳参数 %6% d:’69 X$"使用
BQP3QR 染色’ 应用 CDOAH[QTD=X软件对 +1BS结果
图像进行聚类分析’
#6%6!$核酸鉴定

采用沙门菌核酸检测试剂盒"检测沙门菌毒力

基因 3+M-"按照说明书进行操作’
#6%6"$药敏分析

根据美国临床和实验室标准研究所 #-PDED=MP
MER ,M\OTMUOTVLUMERMTRX@EXUDUHUQ" -,L@$ 的 标 准
0#((/L%% %(#) 版 )"*推荐的肠杆菌科抗生素"采用
BA!1药敏卡检测"按照说明书进行操作’ 质控菌
株为大肠埃希菌#84--%"5%%"由福建省疾病预防
控制中心提供$ ’

%$结果
%6#$生化鉴定

挑取沙门菌显色培养基上可疑菌落进行革兰
染色镜检"选取镜检结果为革兰阴性杆菌的细菌菌
落转接到普通营养琼脂及 4L@上"#’: t#$g培养
#9 d%! ?’ 挑取 4L@结果为 c;8ss#斜面产碱(底
部产酸(产气产硫化氢$的菌株相对应的营养琼脂
培养基上的菌落制备菌悬液"接种到 BA鉴定卡"应
用 l@4Sc% =O[ZM=U全自动微生物鉴定系统进行生
化鉴定’ 最终鉴定结果所有菌株均为沙门菌属’
%6%$血清学分型

选取普通营养琼脂培养基上的菌落进行血清
学试验"血清学鉴定结果发现 %’ 株菌株均为肠炎沙
门菌’ 具体结果为 G多价 8d1群血清# s$"G5 因
子血清# s$"*K# s$"*[# s$"*因子 U# k$"*因
子 #()# s$"盐水对照# k$"因此判定引起该起食
物中毒事件的致病菌株为肠炎沙门菌’
%6’$+1BS分子分型结果

将 %’ 株肠炎沙门菌应用 +1BS进行分子分型"

研究结果表明 %’ 株菌株电泳图谱一致"条带数量大
小相同"且经 CDOAH[QTD=X软件聚类分析显示所有菌
株同源性高达 #((7"为同一来源的菌株"见图 #’

图 #$%’ 株肠炎沙门菌 +1BS指纹图谱聚类分析
1DKHTQ#$+1BSMEMPVXDXO>%’ XUTMDEXO>B04A!+2440 2+*2"3*3L3&
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%6!$毒力基因检测结果
#( 株来源于厨师肛拭子和留样食物的菌株#图

%M$以及 #’ 株来源于患者肛拭子的菌株#图 %\$沙

门菌毒力基因检测结果均为阳性"说明所有沙门菌
均携带毒力基因 3+M-’

注%M为厨师肛拭子和留样食物分离菌株##( 株$ &\ 为患者肛拭子分离菌株##’ 株$

图 %$%’ 株肠炎沙门菌的荧光定量 +-3图谱
1DKHTQ%$3QMP/UD[Q+-3XZQ=UTH[XO>%’ XUTMDEXO>B04A!+2440 2+*2"3*3L3&

%6"$药敏结果分析
此次食物中毒事件分离的所有沙门菌菌株的

耐药性相同"除对环丙沙星和左氧氟沙星中度敏
感"对其他检验的抗生素均敏感"见表 #’

表 #$肠炎沙门菌药敏结果
4M\PQ#$3QXHPUXO>RTHKXHX=QZUD\DPDUVO>B04A!+2440 2+*2"3*3L3&
抗生素名称 耐药菌株数 中介菌株数 敏感菌株数
左氧氟沙星 ( %’ (

多尼培南 ( ( %’

厄他培南 ( ( %’

甲氧苄啶 ( ( %’

头孢他啶 ( ( %’

氨苄西林 ( ( %’

头孢曲松 ( ( %’

环丙沙星 ( %’ (

’$讨论
本研究针对 %(#: 年莆田市发生的一起由沙门

菌引起的食物中毒事件展开’ 沙门菌是引起细菌
性食物中毒最主要的致病菌之一"同时也是我国食
品污染物风险监测的重要对象之一"其预防控制及
检测已经成为研究的热点 ):/)* ’ 沙门菌食物中毒最
常见的血清型是肠炎沙门菌和鼠伤寒沙门菌 )9* ’
由于大部分细菌性食物中毒的症状相似"因此在流
行病学调查和临床症状的基础上"结合实验室的检
测结果"才能为食物中毒的溯源判定提供可靠依据’

根据现场调查发现"发生食物中毒事件的酒店
厨房卫生状况差且无功能分区"刀具砧板均随意放
置在桌面上"没有区分生食熟食’ 厨师的肛拭子检
出肠炎沙门菌"说明厨师是肠炎沙门菌的携带者’
同时发现厨师接触过的案板(猪大骨以及制作的冷
菜和水果拼盘中均检出相同病原菌"且所有食物在
整个过程中没有交叉污染’ 所有患者当天都食用
了冷菜及水果拼盘"随后均出现腹泻(呕吐等症状"
采取肛拭子均检出肠炎沙门菌’ 所有菌株均携带
有沙门菌 3+M-毒力基因"且 +1BS图谱证明此次食

物中毒是由同一来源肠炎沙门菌引起的"因此"推
测这起事件可能是携带肠炎沙门菌的厨师在制作
冷菜及水果拼盘的过程中污染了食物"引起食用人
员食物中毒’ 此次溯源过程中所采集的样品和标
本涵盖致病菌传播途径的各个环节"且每个环节都
检出了相同致病菌"形成了一条完整的证据链"为
这起食物中毒事件的结果判定提供了可靠的实验
室支持’

%’ 株肠炎沙门菌对 9 种抗生素表现出了相同的
耐药性"较为敏感的为多尼培南(厄他培南(甲氧苄
啶(头孢他啶(氨苄西林和头孢曲松’ 药敏试验有助
于加强沙门菌耐药菌株的监测"促进抗生素的科学管
理"结合实际调查情况合理使用"避免经验用药’

传统细菌检测方法虽然经典(可靠"但是耗时
长(技术内容繁杂且无法体现菌株的相关性"无法
满足食物中毒快速检测的需要’ 丁水军等 )5*提示
可利用沙门菌主要毒力因子 3+M-作为实验室快速
诊断沙门菌的特异性基因’ 相对于其他分子分型
技术"+1BS技术具有结果稳定(分辨率高和重复性
好等优点"能够处理庞大的细菌基因组数据"还能
反映细菌的变异情况’ 同时"快速 +1BS技术的出
现也克服了其周期长的缺点 )#(* "因此 +1BS技术被
广泛应用于各种突发事件如传染病暴发(食物中毒
以及院内感染等病原菌的溯源"已经成为细菌分子
流行病学研究的.金标准/’ 而由此为基础建立起
来的细菌分子分型国家电子网络 #+HPXQAQU$"可以
通过实验室间不同来源菌株的基因图谱进行比对"
完成对细菌性传染病的监测&同时还能监测暴发疫
情的流行范围"确定传染源"为及时采取公共卫生
干预提供快速准确的实验室依据 )##* ’ 随着我国对
食品 安 全 关 注 的 提 高" 我 国 的 +HPXQAQU机 构
+HPXQAQU-?DEM也在逐步完善"规范操作规程"建立
标准化图谱数据库"与食源性疾病监测和食品污染
物风险监测相结合"能够更好地实现对食源性疾病



!"!:$$ !
中国食品卫生杂志

-*@ASLS2GF3A8,G11GGI*.B@SAS %(#9 年第 ’( 卷第 " 期

的预防控制’

参考文献
) # *$,.A-*0 1" 48FJS3l" *SICS3B-N&4?QKTÔDEK
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欧盟审查唑菌腈的最大残留限量
$$据欧盟食品安全局$S1L8%消息!近日!欧盟食品安全局就审查唑菌腈$>QE\H=OEM_OPQ%的最大残留限量
发布意见#

根据欧盟$S-%AO’5:;%((" 的第 #% 章的规定!欧盟食品安全局审查了唑菌腈的最大残留限量#
为了解唑菌腈在植物"加工商品"轮作农作物以及牲畜中的最大残留限量!欧盟食品安全局参考了 5#;

!#!;SS-号指令当中的结论以及成员国的限量规定#
在现有数据基础之上!S1L8得出最大残留限量提案并开展了消费者风险评估# 经过评估!欧盟食品安

全局认为!由于部分数据的缺少!消费者可能面临严重风险# 消费者风险评估仅被认为是指示性的!所以
S1L8提出的某些最大残留限量需要进一步的评估#

部分审查结果如下’
商品 现有欧盟 03,;$[K;YK% 审查结果 03,;$[K;YK% 评论
杏 #6( (6: 需要进一步考虑
栗子!椰子!榛子!松子!开心果!杏仁 (6(" (6(# 推荐
黄瓜!西葫芦!南瓜!西瓜 (6% (6’ 需要进一步考虑
马肉机内脏!牛奶!羊奶!禽肉及肝脏 (6(" (6(" 推荐

$$$来源食品伙伴网!相关链接’?UUZ’;;EQ̂X&>OOR[MUQ&EQU;%(#9;(5;!9’(%(&?U[P%

关键词!欧盟&唑菌腈&最大残留限量


