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［摘　要］　目的　了解某市食品中食源性致病菌污染状况，确定高危食品，为预防和控制食源性疾病提供科学依

据。方法　采用主动监测的方法，随机采集２０１４年该市有代表性的农贸市场、食品超市、餐饮店、学校及个体摊贩

１２类食品，对其进行食源性致病菌监测。结果　２６６份食品样品中，２４份阳性，总检出率９．０２％。共检出５种

２４株食源性致病菌，其中调理肉制品检出率最高（４６．１５％），其次为预制动物性水产品（１３．３３％），酱及酱制品、加

工坚果与籽类、餐饮店和饮品店自制饮料及食用冰等未检出食源性致病菌。２４株食源性致病菌中铜绿假单胞菌检

出率最高，达１２．５０％（３／２４）；其后依次为单核细胞增生李斯特菌［５．３３％（８／１５０）］、副溶血性弧菌［５．００％（２／

４０）］，蜡样芽孢杆菌［４．６９％（６／１２８）］和金黄色葡萄球菌［３．３３％（５／１５０）］。结论　主动监测有利于掌握市售食品

中食源性致病菌污染状况，为实现高危食品的预报和危险性评估提供科学依据。

［关　键　词］　食品；食源性致病菌；食品安全；主动监测

［中图分类号］　Ｒ１５５．５　　［文献标识码］　Ｂ　　［文章编号］　１６７１－９６３８（２０１５）１２－０８６０－０２

　　食品安全是一个全球性的重大公共卫生问题。

据世界卫生组织报道，全球每年发生腹泻病的病例数

高达１１５亿，其中７０％与各种致病性微生物污染食品

有关［１］。为掌握株洲市售食品中食源性致病菌污染

状况，本机构２０１４年对株洲市市售的７大类食品进

行常见食源性致病菌监测，现将结果报告如下。

１　对象与方法

１．１　样品来源　样品采自株洲市辖区内五县四区

农贸市场、食品超市、餐饮店、学校及个体摊贩等，包

括婴幼儿配方食品、调理肉制品、冷冻肉糜制品、冷

冻挂浆制水产品、预制动物性水产品、熟制动物性水

产品、直饮水和经饮水机冷水出口的桶装饮用水、酱

及酱制品、加工坚果与籽类、餐饮店和饮品店自制饮

料及食用冰等、学生餐、外卖配送餐，共１２类食品

２６６份。

１．２　检测方法　按《２０１４年国家食品污染物及有

害因素风险监测工作手册》对１２类食品进行金黄色

葡萄球菌、蜡样芽孢杆菌、单核细胞增生李斯特菌、

铜绿假单胞菌、副溶血性弧菌、阪崎肠杆菌、致泻大

肠埃希菌及沙门菌的分离鉴定。

２　结果

２６６份 食品 样品 中，２４ 份阳 性，总检 出 率

９．０２％。共检出５种２４株食源性致病菌，其中调理

肉制品检出率最高（４６．１５％），其次为预制动物性水

产品（１３．３３％），酱及酱制品、加工坚果与籽类、餐饮

店和饮品店自制饮料及食用冰等未检出食源性致病

菌。２４株食源性致病菌中铜绿假单胞菌检出率最

高，达１２．５０％（３／２４）；其后依次为单核细胞增生李

斯特菌［５．３３％（８／１５０）］、副溶血性弧菌［５．００％（２／

４０）］，蜡样芽孢杆菌［４．６９％（６／１２８）］和金黄色葡萄

球菌［３．３３％（５／１５０）］。见表１。

３　讨论

食源性疾病对人类健康危害很大，已成为世界

性公共卫生问题，在发达和发展中国家普遍存在。

监测资料［２－３］表明，２０１４年株洲市十二类食品中目

标食源性致病菌总检出率为９．０２％，和其他省份的
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检出率基本一致。其中以调理肉制品检出率最高，

达４６．１５％，其次是预制动物性水产品、直饮水和经

饮水机冷水出口的桶装饮用水、学生餐，检出率分别

为１３．３３％、１２．５０％和１１．８４％。直饮水、经饮水机

冷水出口的桶装饮用水中铜绿假单胞菌检出率最

高，故应加强饮水机的消毒。

表１　５种食源性致病菌在各类食品中检出情况

样品分类
单核细菌增生李斯特菌

样品数 检出率（％）

副溶血性弧菌

样品数 检出率（％）

金黄色葡萄球菌

样品数 检出率（％）

蜡样芽孢杆菌

样品数 检出率（％）

铜绿假单胞菌

样品数 检出率（％）

合计

样品数 检出率（％）

婴幼儿配方食品 － － － － － － １４ ７．１４ － － １４ ７．１４

调理肉制品 １３ ３８．４６ － － １３ ７．６９ － － － － １３ ４６．１５

冷冻肉糜制品 １２ ８．３３ － － １２ ０．００ － － － － １２ ８．３３

冷冻挂浆制水产品 １１ ９．０９ １１ ０．００ － － － － － － １１ ９．０９

预制动物性水产品 － － １５ １３．３３ － － － － － － １５ １３．３３

熟制动物性水产品 － － １４ ０．００ － － － － － － １４ ０．００

直饮水、

经饮水机冷水出口的桶装饮用水

－ － － － － － － － ２４ １２．５０ ２４ １２．５０

酱及酱制品 － － － － － － － － － － ２４ ０．００

加工坚果与籽类 － － － － － － － － － － １４ ０．００

餐饮店和饮品店自制饮料

及食用冰等

－ － － － １１ ０．００ － － － － １１ ０．００

学生餐 ７６ １．３２ － － ７６ ５．２６ ７６ ５．２６ － － ７６ １１．８４

外卖配送餐 ３８ ０．００ － － ３８ ０．００ ３８ ２．６３ － － ３８ ２．６３

合计 １５０ ５．３３ ４０ ５．００ １５０ ３．３３ １２８ ４．６９ ２４ １２．５０ ２６６ ９．０２

　　：沙门菌检测

　　单核细胞增生李斯特菌是一种人畜共患病的病

原菌，广泛存在于自然界中，在冷藏温度下仍能生长

繁殖［４］。其他国家单核细胞增生李斯特菌食品污染

较为突出［５］，此次调查发现，我市该菌检出率为

５．３３％，存在一定程度的污染。防止食源性疾病暴

发需相关单位和个人在制作低温冷藏食品时要充分

烧熟煮透，防止低温冷藏食品受李斯特菌的交叉污

染。副溶血性弧菌是一种嗜盐性细菌，主要存在于

近岸海水和海产品中，此次监测中副溶血性弧菌的

检出率较高，因此原材料应低温存储，食品加工时一

定要烧熟煮透［６］。蜡样芽孢杆菌和金黄色葡萄球菌

也是传统的引起食物中毒的致病菌之一，应在低温

和通风良好的条件下存储食物，食用前要彻底加热。

致病菌的广泛分布和严重污染，是导致食物中

毒的潜在危险因素。通过此次主动监测，掌握株洲

市市售食品中食源性致病菌污染状况，为实现株洲

市高危食品的预报和危险性评估，预测可能发生的

食源性疾病，制定预防控制措施等提供科学依据。
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