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摘"要!目的"调查某小型餐馆发生的一起食源性疾病暴发事件!分析事件发生的原因及危险因素!并提出预防

措施" 方法"采用现场流行病学方法调查事件特征及危险因素!通过运用脉冲场凝胶电泳#4.[G$方法对致病因

子进行同源性分析" 结果"共调查到 ( 例病例!临床表现为腹泻%腹痛" 调查结果提示中毒食物为 9#!% 年 $ 月

!3 日晚餐的卤鸡腿饭!现场卫生学调查提示可能的危险因素为卤鸡腿常温放置时间过久!供餐前重新加热时间不

足" 现场采样的 3 份病例肛拭子标本%! 份卤鸡腿和 ! 份切菜砧板棉拭样品均检出粪肠球菌!脉冲场凝胶电泳检测

同源性为 !##7" 结论"食用受大量粪肠球菌污染的卤鸡腿是本次食源性疾病暴发的主要原因" 建议加强小型餐

馆从业人员食品安全意识!掌握正确的食品烹饪方法"
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FQH>RKQOH1S H1HJWbQ>:QKIOa FHE>LKOLF>:QI1EISQ1>D6:QO>KHI1O:LALJLMWPHOQ‘HJRH>QS ^W_RJOQS FIQJS MQJQJQE>KL_:LKQOIO

#4.[G$D;&/<4(/"6:QAHCLKEJI1IEAH1IFQO>H>IL1OLF( EHOQOPQKQSIHKK:QHH1S ĤSLAI1HJ_HI1DdIQ>HKWORK‘QWO:LPQS
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""肠球菌在自然界中普遍存在"通常被认为是在
包括人类在内所有陆生动物肠道内共生的一种细
菌 ) !* ’ 在食品工业中"肠球菌的某些菌种在一些食
品的发酵催熟过程和某些特定香味的生成中起关
键性的作用 ) 9* "同时也能导致一些肉类的腐败 ) 3* "
但引起食源性疾病暴发的较为罕见’ 9#!% 年 $ 月
!8 日"中山市疾病预防控制中心通过国家食源性疾

病监测信息系统识别到某三甲医院收治 8 名腹痛(

腹泻等胃肠道不适症状者"均来自某儿童培训机构
及下属各分支机构员工"具有共同进餐史"疑似食
源性疾病事件’ 经过流行病学调查"结合病例临床
表现和实验室检测结果"确认为一起粪肠球菌引起
的食源性疾病暴发’

!"材料与方法
!@!"材料
!@!@!"病例定义

9#!% 年 $ 月 !3 日至 !8 日"某儿童培训机构及
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下属各分支机构的 !( 名员工中出现腹泻 #排便$
3 次,98 :"粪便性质为稀便(水样便或粘液便等$伴
腹痛症状者’
!@!@9"主要仪器与试剂

qX6GZ9 全自动细菌鉴定及药敏分析仪#法国
梅里埃 $"脉冲场凝胶电泳 #4.[G$ 仪 #美国 *IL2
;HS$’ )G> X酶#美国 4KLAQMH$"硫代硫酸盐柠檬酸
盐胆盐蔗糖琼脂#6’*-$培养基#广东环凯微生物
科技有限公司$’
!@9"方法
!@9@!"病例搜索

通过查看食源性疾病监测信息系统(接诊医院
就诊记录(在 /小食店翻查外卖登记记录以及访谈
该儿童培训机构有关人员等方式"开展病例搜索’
!@9@9"流行病学调查

使用统一的 -食源性疾病流行病学调查表.对
该培训机构就餐人员进行访谈调查"收集病例的人
口学信息(发病时间(临床症状及进食史"描述三间
分布并提出假设’
!@9@3"现场卫生学调查

对 /小食店进行现场卫生学调查"向厨房工作
人员调查食品原料来源以及加工(制作(贮存过程"

分析引起事件的关键环节"并对厨房卫生状况进行
评估’
!@9@8"现场采样及实验室检查

采集病例肛拭子标本"以及 /小食店食物加工
环境拭样(可疑食物及配料等样品进行食源性致病
菌检验’ 所检项目包括金黄色葡萄球菌(蜡样芽胞
杆菌(副溶血性弧菌(沙门菌(产气荚膜梭菌(志贺
菌(致泻大肠埃希菌(肠球菌"均按照相应国标方
法 ) 82!9*检测’ 经分离培养后"观察可疑菌落特征"使
用 qX6GZ9 全自动细菌鉴定及药敏分析仪进行表
型生化鉴定"并开展定性定量检测’ 经纯化的阳性
菌株用 )G> X酶酶切后"4.[G分析以验证同源性’

参照-全国临床检验操作规程#第四版$. ) !3*肠球菌
属和 -B,6!%33@!!9##)-食品和水中肠球菌检验
方法 第 ! 部分%平板计数法和最近似值测定法. ) !8*

进行定性定量检测’
!@9@("数据分析

调查表录入已建立的病例数据库"进行描述性
流行病学分析’

9"结果
9@!"基本情况

9#!% 年 $ 月 !3 日 !8 时"某儿童培训机构为下
属两个分支机构的 !( 名员工举办业务培训"培训完

毕后约 !& 时 *机构 ( 人和 ’机构 3 人共 & 名员工
在 /小食店进食晚餐"随后 $ 月 !8 日凌晨至早上陆
续有 8 名员工因出现急性胃肠炎症状就诊’ 截至
$ 月!8 日 9! 时"共查找有 ( 名曾在/小食店进食晩
餐的员工出现腹泻(腹痛"腹泻次数 8f) 次不等"均
为水样便"部分病例腹痛为绞痛"均符合病例定义"
罹患率为 $9@(7#(,&$’
9@9"流行病学调查结果

首例病例于 $ 月 !8 日 3 时发病"末例于 $ 月
!8 日& 时发病"之后无新发病例"发病中位数为 $ 月
!8 日 ( 时’ 病例发病流行病学曲线呈现点源暴发
模式特征#见图 !$’ 病例年龄在 99f8% 岁之间"均
为女性’ 其中 9 名来自 *机构"3 名来自 ’机构’

图 !"病例发病时间分布
.IMRKQ!"dIO>KÎR>IL1 LFEHOQOL1OQ>>IAQ

对聚餐的 & 名员工进行进食史调查"( 例病例
唯一的共同进食餐次为 $ 月 !3 日 /小食店提供的
晚餐"且均食用卤鸡腿饭’ 其余 3 人各食用了牛腩
饭(榨菜肉丝饭(凉瓜肉丝饭’ 进食卤鸡腿者全部
发病"未食用卤鸡腿饭者未发病’
9@3"现场卫生学调查
9@3@!"/小食店基本情况

/小食店是主要供应熟食快餐的小型餐饮服务
单位"面积约 (# A9"从业人员 3 名"均称近期无腹
泻(发热(呕吐等情况"但未能出示有效健康证明’
厨房卫生状况较差"现场可见冰箱生熟食物混放"
用于食物加工的用具无生熟分开的标识’ 该店使
用市政供水"近期无停水或管道维修记录&用于食
物储存的设备未发现损坏情况或维修记录’
9@3@9"卤鸡腿制作过程

$ 月 !! 日 /小食店老板杨某采购 !98 份鸡腿
于冰箱冷冻备用&$ 月 !3 日 ) 时 3# 分"员工取出
!9 份鸡腿放置于不锈钢盆用冷水浸泡解冻"解冻后
用刀划开"约 !# 时放入卤汁锅煮约 9( AI1#卤汁为
$ 月 !! 日制作"每天重复加热使用$"捞出鸡腿放置
在店门口分餐盘中"盘底采用温水恒温存放"午餐
待顾客点餐后直接分餐’ 午市过后剩余鸡腿常温
放置于桌面"待晚市客人点餐后"用碟子盛装煮好
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的饭加卤鸡腿"一起放入微波炉加热 3 f( AI1 后
供餐’
9@8"现场采样及实验室检测结果

共采集 3 份病例肛拭子标本(! 份 $ 月 !8 日制
作的卤鸡腿样品(! 份卤汁样品和 !# 份厨房环境及
加工用具涂抹样品’ 按照相应的国家标准方法检
测"所有样品均未检出相应菌落"经分离培养后发
现有多份样品,标本的 6’*- 平板上生长着单一且
形态相同的可疑黄色圆形菌落"使用 qX6GZ9 全自
动细菌鉴定及药敏分析仪进行表型生化鉴定"检测
结果显示"3 份病例肛拭子标本(! 份切菜砧板棉拭
样以及 ! 份卤鸡腿样品均检出粪肠球菌’ 卤鸡腿样
品粪肠球菌定量计数结果为 9@3e!#$ ’.5,M’
9@("菌株 4.[G溯源分析

经 4.[G分子分型分析"分离出的 ( 株粪肠球
菌分子分型相似性为 !##7#图 9$’

图 9"( 株粪肠球菌 4.[G图谱
.IMRKQ9"4.[GH>JHOLF( $67D@9(9((B5I>D(>:;5O>KHI1O

3"讨论
根据现场流行病学调查"结合病例临床表现和

实验室检测结果"确定该事件为一起粪肠球菌引起
的食源性疾病暴发"主要依据%一是病例有唯一共
同的进食食物#$ 月 !3 日晚餐 /小食店提供的卤鸡
腿$"未进食的同餐人员未发病&二是病例发病时间
集中"呈现点源暴发模式"无人传人情况&三是病例
症状均以腹泻(腹痛为主"潜伏期短"符合粪肠球菌
感染表现#&@(f!!@( :$&四是病例肛拭子(切菜砧
板棉拭子以及卤鸡腿均培养分离出粪肠球菌"表型
生化鉴定一致’ 所有依据均符合肠球菌食物中毒
的特点及实验室诊断原则 ) !(2!$* "而且本次事件
4.[G分子分型相似性 !##7"从分子水平上提供了
更加充分的证据’ 本次调查也存在局限性"一是未
能找到曾在 /小食店进食卤鸡腿的其他消费者"不
能掌握这些人是否发病&二是只采集了病例的肛拭
子"未能采集粪便而开展粪肠球菌定量计数检测"
无法掌握病例带菌量’

粪肠球菌耐盐(耐碱(耐高温 ) !)* "在食品中极易
大量繁殖 ) !&* ’ 本起事件中 /小食店的卤鸡腿在常
温状态下放置时间达 8 : 以上"食物加工环境也被

证实存在粪肠球菌污染"另外"考虑该小食店的供
餐能力和加热方法"不能保证完全杀灭污染卤鸡腿
的粪肠球菌"这些因素都是导致进食人员发病的关
键原因’

国内外报道肠球菌临床感染及引起多重耐药
的相关研究较多 ) !%29!* "可以引起心内膜炎(败血症
和尿道炎等多种临床感染性疾病’ 而国内食源性
疾病暴发的报道则较少且年代较远 ) 9929(* "国外也仅
查找到美国 9##% 年报道的一起粪肠球菌导致 !3 人
发病的食源性疾病暴发 ) 9$* "直至近年鲜见相关报
道"这可能与实验室检测能力以及对肠球菌食源性
疾病的认知程度不足有关 ) 9(* ’ 本次事件是中山市
历年来首次发现的粪肠球菌食源性疾病暴发事件"
除了分离培养常规目标菌落的传统检测方法"对可
疑菌落进行排查以及运用 4.[G检测技术验证菌株
同源性也起到关键性的作用’ 值得注意的是"肠球
菌普 遍 能从 各种 畜 禽肉 类( 蛋 类等食 物 中 分
离 ) 9)29%* "而且其产生的耐药因子能通过食物传
播 ) 3#23!* "加重疾病负担"应引起足够的公共卫生
关注’

因此"建议加大/肉,蛋类2肠球菌0组合的食品
安全风险监测力度"研发新型(快速和可靠的肠球
菌检测检验方法"从而提高该类食源性疾病的防控
水平’ 另外"建议加强小型餐饮服务单位的食品安
全监管"督促小型餐饮服务单位认真落实食品加
工(存放环节的操作规程"保证供餐食品的卫生安
全"预防类似事件的发生’
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如何让孩子吃好"保持健康远离疾病+
""中国疾病预防控制中心营养与健康所研究员 赵文华’

让孩子吃好就是要满足营养需要!我们建议’一是要努力做到食物多样化!没有一种天然的食物能够提
供孩子们生长发育所需要的全部营养素" 要做到薯类%谷类成为膳食主体!不能不吃主食!而且要多吃粗杂
粮!要保证鱼%禽%瘦猪牛羊肉%蛋类的摄入量!多吃大豆和豆制品!适当多喝奶!以保证充足的优质蛋白的需
要" 要坚持多吃蔬菜和水果!既要做到量多!也要尽可能的增加种类!要主动足量喝水!避免不渴不喝水!要
控制油炸%火烤以及深度加工的食品!少吃过咸%过油%过甜%过辣的食物!不喝或少喝含糖饮料" 二是培养
孩子们的健康饮食习惯!做到三餐有规律!会选择零食!不挑食%不偏食!会看营养标签" 提倡和践行家庭分
餐!或者使用公筷%公勺" 三是要鼓励孩子们多参与!让孩子们参与食谱的制定!参与食物的制作!让孩子们
学会做几道菜!从小学到的技能和培养的好习惯!会让孩子们终生受益"
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