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118份肉制品食源性致病菌监测与分析

（河南省南阳市疾病预防控制中心 公共卫生危害因素监测科，河南 南阳 473000）

摘 要：目的：探究我市肉质食品中食源性致病菌分布情况。方法：依据《河南省实施国家食品安全风险监

测工作计划》和《河南省食品安全风险监测计划》，随机选取我市城市和乡村等地区118份肉品进行抽样检测。分

析并整理全部样本检验合格情况、各类肉品中食源性致病菌检出情况及各类食源性致病菌在肉与肉制品中检出

情况。结果：本研究随机抽检的118份肉制品中，86份肉品检验合格，检验合格率72.88%（86/118）；熟肉制品检验

合格率高于生禽肉及生畜肉检验合格率（P <0.05）；118份样品中32份样品检验不合格，共检出食源性致病菌32

株，总检出率为27.12%（32/118），包括熟肉制品3例（2.54%）和生肉制品29例（24.58%）；熟肉制品食源性致病菌检

出率低于生肉制品（P <0.05）；本研究118份样品中共检出食源性致病菌32株，包括蜡样芽孢杆菌3株、金黄色葡萄

球菌1株、弯曲菌1株及沙门菌27株，其他菌落均未检出。结论：肉质食品作为我市食源性致病菌高危产品，尤其

是生肉制品，应加强致病菌监测与预防工作，保证市民饮食安全。
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Abstract: Objective:To explore the distribution of foodborne pathogens in meat food in our city. Methods:According to

the meat food safety risk detection index in China's national standard for food safety of meat food，118 various meat products in ur-

ban，rural and suburban areas of our city were randomly selected for sampling detection. Analyze and sort out the inspection quali-

fication of all samples，the detection of foodborne pathogenic bacteria in various meat products and the detection of various food-

borne pathogenic bacteria in meat and meat products. Results:Among the 118 meat products randomly sampled in this study，86

meat products were qualified，and the qualified rate was 72.88%（86/118）. The qualified rate of cooked meat products was higher

than that of raw poultry and livestock meat (P < 0.05). Among 118 samples，32 samples were unqualified，and 32 strains of food-

borne pathogens were detected，with a total detection rate of 27.12%（32/118），including 3 cases of cooked meat products (6.00%)

and 29 cases of raw meat products (42.65%). The detection rate of foodborne pathogenic bacteria in cooked meat products was

lower than that in raw meat products (P < 0.05). In this study，a total of 32 strains of foodborne pathogens were detected in 118

samples，including 3 strains of Bacillus cereus，1 strain of Staphylococcus aureus，1 strain of Campylobacter and 27 strains of Sal-

monella.Conclusion:Meat food is a high-risk product of foodborne pathogens in our city，in particular，the monitoring and pre-

vention of pathogenic bacteria in rawmeat products should be strengthened to ensure the dietary safety of citizens.
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种类

致泻性大肠埃希菌

蜡样芽孢杆菌

单核细胞增生李斯特菌

金黄色葡萄球菌

小肠结肠炎耶尔森菌

弯曲菌

沙门菌

样品份数

42

30

54

54

42

62

115

检出数

0

3

0

1

0

1

27

检出率

0.00

10.00

0.00

1.85

0.00

1.61

23.48

伴随着人们生活消费水平的提高及饮食文化

的多样化，我市各大餐饮企业及农贸市场等对肉制

品的需求量与日俱增。肉制品作为高蛋白类食品，

不仅能够为人们提供日常生活所需的能量，且各种熟

食及生食肉制品口味极佳，深受广大市民青睐[1，2]。但

随着肉制品需求量的不断增大，肉类食品卫生安全检

测变得尤为重要。为加强对我市肉制品的安全监控，

现于我市部分地区随机抽取118份肉制品进行食源性

致病菌检测，为上级部门制定食品安全相关政策提供

技术支持，保证市民饮食健康。

1 资料与方法

1.1 一般资料

依据《河南省实施国家食品安全风险监测工作

计划》和《河南省食品安全风险监测计划》[3]中肉类

食品安全风险检测指标，随机选取我市2019-01~

2020-02城市和乡村等地区118份各类肉品进行抽

样检测。采样地点主要有餐饮环节、商店、农贸市

场等，肉品主要纳入生禽肉、生畜肉及熟肉制品等。

1.2 方法

依据《河南省实施国家食品安全风险监测工作

计划》和《河南省食品安全风险监测计划》中肉类食

源性致病菌进行检测。具体如下：根据肉品分类选

取对应的增菌液对均质处理后的样品进行培养，划

线并分离对应的选择性平板，根据形态、血清学试

验及生化试验等筛选可疑菌落，对照国家肉质食品

检验标准进行综合判定。致病菌种检验主要包括

单核细胞增生李斯特菌、蜡样芽孢杆菌、金黄色葡

萄球菌、致泻性大肠埃希菌、小肠结肠炎耶尔森菌、

弯曲菌及沙门菌等。

1.3 观察指标

（1）总体检出合格情况；（2）各类肉品中食源性

致病菌检出情况；（3）各类食源性致病菌在肉与肉

制品中检出情况。

1.4 统计学方法

采用SPSS 19.0软件进行统计学分析，计量资料

（限符合正态分布数据）以（x±s）表示，并行t检验；

计数资料以（n，%）表示，并行χ2检验。检验水准为

α=0.05，P < 0.05为差异有统计学意义。

2 结果

2.1 总体检出合格情况

本研究中随机抽检的118份肉制品中，86份肉

品检验合格，检验合格率72.88%。熟肉制品检验

合格率高于生禽肉及生畜肉检验合格率（P < 0.05）

（见表1）。

2.2 各类肉品中食源性致病菌检出情况

118份样品中32份样品检验不合格，共检出食源

性致病菌32株，总检出率为27.12%，包括熟肉制品3

例（2.54%）和生肉制品29例（24.58%）；熟肉制品食源

性致病菌检出率低于生肉制品（P < 0.05）（见表2）。

2.3 各类食源性致病菌在肉与肉制品中检出情况

本研究118份样品中共检出食源性致病菌32株，

包括蜡样芽孢杆菌3株、金黄色葡萄球菌1株、弯曲菌

1株及沙门菌27株，其他菌落均未检出（见表3）。

表1 总体检出合格情况（n，%）

种类

熟肉制品
生禽肉
生畜肉
总计

抽检份数

50
22
46
118

合格份数

46
14
26
86

检验合格率

92.00
63.64
56.52
72.88

表2 各类肉品中食源性致病菌检出情况（n，%）

种类

油炸熟肉

熏烤熟肉

卤制熟肉

生鸭肉

生鸡肉

生牛肉

生羊肉

生猪肉

合计

样品份数

15

12

23

6

16

10

6

30

118

致病菌

检出数（份）

0

2

1

3

4

1

4

17

32

检出率（%）

0.00

16.67

4.35

50.00

25.00

10.00

66.67

56.67

27.12

表3 各类食源性致病菌在肉与肉制品中检出情况（n，%）

Tab. 1 Overall inspection qualification status (n，%)

Tab. 2 The detection of foodborne pathogens in various meat
products(n，%)

Tab. 3 The detection of various foodborne pathogens in meat and
meat products(n，%)

-
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3 讨论

食源性致病菌作为食源性疾病的重要影响因

素，对食品安全造成重大隐患[4，5]。据近些年世界卫

生组织报道，全球每年因不健康食品诱发腹泻、食

物中毒、呕吐等病例高达1.5亿左右，其中超过70%

的病例与感染食源性致病菌有关[6~8]。为深切落实

我国食品安全健康管理相关法规，维护我市市民饮

食安全，增强民众对食品安全的重视，本研究对本

市区118例生肉及熟肉制品中食源性致病菌进行检

测。

本研究结果显示，随机抽检的118份肉制品中，

86份肉品检验合格，检验合格率72.88%。熟肉制品

检验合格率高于生禽肉及生畜肉检验合格率，表明

食源性致病菌总检出率较高，且生肉中食源性致病

菌含量远超熟肉制品。曹铁红等[9]通过对125份肉

制品及生肉检测后得出，食源性致病菌阳性检出率

高至39.2%，该市虽与本市存在些许地域差异，但肉

类食源性致病菌仍占据较高比重。因此，相关部门

应着重加强肉类食品的安全食用宣传，主张以熟食

为主，并缩短熟食的保存时间，以降低食源性致病

菌感染。沙门菌是寄居在人类动物肠道内生化反

应和抗原构造相似的革兰阴性杆菌，在肉类食品及

蛋类食品被污染后大量繁殖，且可通过人手、蚊蝇

等介质进行传播，是造成严重腹泻的重要影响因

素[10]。蜡样芽孢杆菌是芽孢杆菌属中的一种，于土

壤、水及生熟食品中较为常见，可分泌致腹泻毒素

及催吐毒素，从而诱发胃肠道反应[11，12]。本研究中

32株检出菌落中包括27株沙门菌、3株蜡样芽孢杆

菌，检出率较高，提示肉类制品中沙门菌及蜡样芽

孢杆菌含量较高，肉类食品安全检验中应引起重

视。本研究中检验最多的为生猪肉样本（30份），其

中17份样本中均检出食源性致病菌，而生猪肉为我

市销量最高的肉类制品，提示我市应将猪肉安全食

品检测及制定整改措施作为当前工作重点，同样呼

吁其他地区加强对生肉制品的安全检测，以保证居

民饮食健康。但本研究中仍存在部分缺陷，并未对

病原菌检测技术予以比对。倪皓洁等[13]研究认为在

分析现有病原菌检测技术的同时，进一步开展光

谱、免疫等检测方案有助于进一步提高病原菌即时

检出率；此外，本研究对相关食源性致病菌感染后

的临床特征等数据并未予以深入探究。相关研究

表明[14~16]，分析食物中毒患者的临床表现与食源性

致病菌感染的相关性同样有助于提高食源性致病

菌的及时筛选率。故此，本研究后续临床研究中仍

需进一步扩大样本量，提高对中毒患者的临床表

现、食源性致病菌感染的相关因素及病原菌检测技

术的对比分析，以进一步推动食源性致病菌检测的

相关研究进展，继而有效保障市民饮食安全。

综上所述，肉质食品作为我市食源性致病菌高

危产品，尤其是生肉制品，应加强致病菌监测与预

防工作，保证市民饮食安全。
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