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摘要：　 目的　 了解濮阳市外卖食品的致病菌污染情况，为相关网络外卖食品标准的制定、监管提供数据支持。 　 方法　
２０１７ 年 １－１２ 月在濮阳市县（区）内采用随机抽样的方法，以消费者身份通过现场、电话及网络等方式购买，在餐馆、快餐

店、小吃店、街头摊点、网络外卖专供店等提供外卖服务的餐饮场所共采集 ４８０ 份样品。 样品的种类主要包括米面及其制

品，熟肉制品，熟制水产品，熟制凉拌菜、寿司，糕点等五类，对其进行致病菌检测，包括：沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶

血性弧菌、单核细胞增生李斯特氏菌、致泻性大肠埃希菌、蜡样芽胞杆菌。 　 结果　 ４８０ 份样品中共检出 ２０ 株致病菌，总
检出率为 ４􀆰 １７％，五类食品中除糕点外均有致病菌检出。 米面及其制品检出率为 ６􀆰 ０６％，熟肉制品检出率为 ４􀆰 ５５％，熟制

水产品检出率为 ７􀆰 １４％，熟制凉拌菜、寿司检出率为 ４􀆰 ５５％，四类食品致病菌检出率差异无统计学意义（ χ２ ＝ ０􀆰 ５９４，Ｐ ＝
０􀆰 ８９８）；２０ 株致病菌中，金黄色葡萄球菌 １２ 株，占比为 ６０􀆰 ０％，其余依次为蜡样芽胞杆菌 ５ 株、沙门氏菌 ２ 株、单核细胞增

生李斯特氏菌 １ 株；不同采样场所致病菌检出率差异无统计学意义（χ２ ＝ １􀆰 ８７９，Ｐ＝ ０􀆰 ５９８）；２０１７ 年第三季度致病菌的检出

率最高为 ９􀆰 １７％，其次为第二季度（５􀆰 ００％），第一季度最低（０􀆰 ８３％）。 不同季度间致病菌的检出率总体差异有统计学意

义（χ２ ＝ １２􀆰 ９３９，Ｐ＝ ０􀆰 ００５）。 　 结论　 濮阳市外卖店食品的致病菌污染较严重，有引发食物中毒的风险，应引起食品安全

监管部门的高度重视，并及时制定与完善外卖食品的相关安全标准，保障居民食品安全。
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管部门加大对重大活动食品安全的监管力度，加强落

实食品从业人员的日常健康检查制度，及时发现并调

离食品从业人员中有碍食品安全的禁忌人员，加大食

品安全宣传教育，提高从业人员的个人卫生意识。 餐

饮单位严格落实日常加工用具及餐饮具消毒措施，设
立单独的卤菜制作间，食品加工容器和用具应彻底生

熟分开、标识清楚，避免交叉污染。 另外在食物原料鸭

肉和鸡腿中检出了沙门氏菌，提示食品安全监管部门

需加强对畜禽类制品行业的监管工作，从控制传染源

的角度可以降低食源性疾病发生率。
在事件的初步调查阶段，通过对病例三间分布的

特征描述，明确事件所危害的人群，发病潜伏期，并通

过仔细甄别病例临床表现及临床检查结果，锁定了几

种致病菌，为实验室提供了方向，但因一、三楼食堂病

例临床表现类似，并未考虑到因两种不同血清型致病

菌导致，而实验室检测结果的有力支撑，为事件的最终

定性起到了决定性的作用。 研究表明［９－１０］脉冲场凝胶

电泳（ＰＦＧＥ）的结果可揭示从患者排泄物、食品终产

品和原料、污染环节分离的病原菌间的亲缘关系，提示

三者间流行病学相关性，本次事件中 ＰＦＧＥ 的运用不

仅缩短了分析时间，还为溯源分析提供了科学依据。
在现场卫生学调查阶段，通过查看食谱并访谈特殊病

例，锁定了几种可疑食物，并反复询问厨师和消毒人

员，最终发现加工用具和容器生熟混用，存在交叉污染

可能。 本次调查也存在不足之处，病例搜索方法受限，
未搜索到此次事件相关的全部病例；同时由于病例饮

食调查是采用回顾性调查，部分调查信息可能存在回

忆偏倚。
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　 　 近年来，随着人民生活方式的改变、生活节奏逐渐

加快，使人们去实体餐馆就餐的时间越来越少，而随着

“互联网＋”与“新零售”的发展，外卖送餐服务逐渐兴

起，呈井喷式增长，人们可以便捷的通过手机软件进行

外卖订餐，减少排队等候时间。 但由于相应的制度和

法律法规未能适应行业的快速发展，加之外卖食品的

监管难度大，外卖店的卫生状况问题令人堪忧，网络外

卖中的“黑作坊”等食品安全问题曾被新华网、光明

网、法制晚报等媒体多次曝光［１］，引起人们群众广泛

关注。 为保障人民群众食品安全，本研究针对濮阳市

部分网络外卖店食品进行了抽查，检测食品中的致病

菌及常见卫生指标并进行分析，了解濮阳市外卖食品

的致病菌污染情况，排除潜在安全风险，防止食源性疾

病的暴发，为相关网络外卖食品标准的制定、监管提供

数据支持。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 样品采集　 ２０１７ 年 １－１２ 月在濮阳市县（区）内
采用随机抽样的方法，以消费者身份通过现场、电话及

网络等方式购买，在餐馆、快餐店、小吃店、街头摊点、
网络外卖专供店等提供外卖服务的餐饮场所共采集

４８０ 份样品。 样品的种类主要包括米面及其制品，熟
肉制品，熟制水产品，熟制凉拌菜、寿司，糕点等五类。
采样时间段按季度共分为四个时间段，每季度采样

１２０ 份。 所有样品的采集及处理方法均按照 ＧＢ
４７８９􀆰 １－２０１６《食品安全国家标准食品微生物学检验

总则》 ［２］进行。
１􀆰 ２　 检测方法　 检测的致病菌包括：沙门氏菌、金黄

色葡萄球菌、副溶血性弧菌、单核细胞增生李斯特氏

菌、致泻性大肠埃希菌、蜡样芽胞杆菌，检测方法按照

国家《食源性疾病监测工作手册》中规定的相关方法

进行实验室检测，各检测项目设阳性对照实验，其中阳

性菌株由河南省疾病预防控制中心提供，所有分离出

的阳性菌株均通过河南省疾病预防控制中心进行复核

确认。
１􀆰 ３　 统计学分析　 数据采用 Ｅｐ Ｄａｔｅ ３􀆰 １ 软件录入，
使用 ＳＰＳＳ ２０ 软件进行统计学分析。 计数资料采用百

分数表示，不同类别外卖食品的致病菌检出率比较、不
同采样场所检出率比较、不同季度间致病菌检出率比

较采用 χ２ 检验，Ｐ＜０􀆰 ０５ 为差异有统计学意义。

２　 结　 果

２􀆰 １　 不同类别外卖食品致病菌检出情况 　 ４８０ 份样

品中共检出 ２０ 株致病菌，总检出率为 ４􀆰 １７％。 五类食

品中除糕点外均有致病菌检出。 米面及其制品检出率

为 ６􀆰 ０６％ （ ８ ／ １３２ ）， 熟 肉 制 品 检 出 率 为 ４􀆰 ５５％
（６ ／ １３２），熟制水产品检出率为 ７􀆰 １４％（２ ／ ２８），熟制凉

拌菜、寿司检出率为 ４􀆰 ５５％（４ ／ ８８）。 四类食品致病菌

检出率差异无统计学意义 （ χ２ ＝ ０􀆰 ５９４，Ｐ ＝ ０􀆰 ８９８），
见表 １。

表 １　 ２０１７ 年濮阳市不同类别外卖食品致病菌检出情况

食品类别
样品数

（份）

沙门氏菌

（份）

金黄色葡萄

球菌（份）

副溶血性

弧菌（份）

单核细胞增生李

斯特氏菌（份）

致泻性大肠

埃希菌（份）

蜡样芽胞

杆菌（份）

检出率

（％）

米面及其制品 １３２ ０ ３ － － － ５ ６􀆰 ０６

熟肉制品 １３２ ０ ５ － １ ０ － ４􀆰 ５５

熟制水产品 ２８ １ １ ０ － － － ７􀆰 １４

熟制凉拌菜、寿司 ８８ １ ３ － － － － ４􀆰 ５５

糕点 １００ ０ ０ － － － － ０􀆰 ００

合计 ４８０ ２ １２ ０ １ ０ ５ ４􀆰 １７

　 　 注： －表示未做此项检验。

２􀆰 ２　 各类致病菌检出情况　 检出的 ２０ 株致病菌中，
金黄色葡萄球菌 １２ 株，占比为 ６０􀆰 ０％，其余依次为蜡

样芽胞杆菌 ５ 株、沙门氏菌 ２ 株、单核细胞增生李斯特

氏菌 １ 株，分别占 ２５􀆰 ０％、１０􀆰 ０％、５􀆰 ０％。 副溶血性弧

菌和致泻性大肠埃希菌没有检出。
２􀆰 ３　 不同采样场所致病菌检出情况　 街头摊点及小

吃店致病菌检出率最高，达 ７􀆰 ４１％，其次为网络外卖

专供店（４􀆰 ６５％），其余依次为快餐店（３􀆰 ７４％）、餐馆

（３􀆰 １７％），但不同采样场所致病菌检出率差异无统计

学意义（χ２ ＝ １􀆰 ８７９，Ｐ＝ ０􀆰 ５９８），见表 ２。
２􀆰 ４　 不同季度间致病菌检出情况　 ２０１７ 年度每季度

采样 １２０ 份，全年共采样 ４８０ 份，第三季度致病菌的检

出率最高为 ９􀆰 １７％，其次为第二季度（５􀆰 ００％），第一

季度最低（０􀆰 ８３％）。 不同季度间致病菌的检出率总体

差异有统计学意义（χ２ ＝ １２􀆰 ９３９，Ｐ＝ ０􀆰 ００５），见表 ３。
表 ２　 不同采样场所致病菌检出情况

采样场所 样品数（份） 阳性数（株） 检出率（％）

快餐店 ２１４ ８ ３􀆰 ７４

餐馆 １２６ ４ ３􀆰 １７

街头摊点及小吃店 ５４ ４ ７􀆰 ４１

网络外卖专供店 ８６ ４ ４􀆰 ６５

合计 ４８０ ２０ ４􀆰 １７
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表 ３　 不同季度的外卖食品中致病菌检出情况（ｎ，％）

采样时间
米面及其制品

样品数 检出率（％）

熟肉制品

样品数 检出率（％）

熟制水产品

样品数 检出率（％）

熟制凉拌菜、寿司

样品数 检出率（％）

糕点

样品数 检出率（％）

合计

样品数 检出率（％）

第一季度 ３３ １（３􀆰 ０３） ３３ ０（０􀆰 ００） ７ ０（０􀆰 ００） ２２ ０（０􀆰 ００） ２５ ０（０􀆰 ００） １２０ １（０􀆰 ８３）
第二季度 ３３ ２（６􀆰 ０６） ３３ ２（６􀆰 ０６） ７ １（１４􀆰 ２９） ２２ １（４􀆰 ５５） ２５ ０（０􀆰 ００） １２０ ６（５􀆰 ００）
第三季度 ３３ ４（１２􀆰 １２） ３３ ３（９􀆰 ０９） ７ １（１４􀆰 ２９） ２２ ３（１３􀆰 ６４） ２５ ０（０􀆰 ００） １２０ １１（９􀆰 １７）
第四季度 ３３ １（３􀆰 ０３） ３３ １（３􀆰 ０３） ７ ０（０􀆰 ００） ２２ ０（０􀆰 ００） ２５ ０（０􀆰 ００） １２０ ２（１􀆰 ６７）
合计 １３２ ８（６􀆰 ０６） １３２ ６（４􀆰 ５５） ２８ ２（７􀆰 １４） ８８ ４（４􀆰 ５５） １００ ０（０􀆰 ００） ４８０ ２０（４􀆰 １７）

３　 讨　 论

２０１７ 年濮阳市外卖店食品中致病菌的总检出率为

４􀆰 １７％，低于 ２０１５ 年三门峡市的检出率 ９􀆰 １５％［３］、２０１３
年鞍山的市检出率 １８􀆰 １８［４］、高于同年广州市网络外卖

食品的检出率 ２􀆰 ８０％［５］，与 ２０１４ 年中国部分省市的检

出率 ３􀆰 ４４％［６］ 接近，总体处于全国中下水平。 ２０１７ 年

濮阳市外卖店食品中，熟制水产品致病菌的检出率最

高，为 ７􀆰 １４％，其次是米面及其制品为 ６􀆰 ０６％，熟肉制

品为 ４􀆰 ５５％，熟制凉拌菜、寿司为 ４􀆰 ５５％，糕点未检出

致病菌。 可能与水产品与米面及其制品的制作、运输、
加工环节较多，贮存条件严格，管理难度大有关，提醒

市民在购买此类食品时需谨慎。 建议相关监管部门加

强对外卖食品商家在食品的制作、加工、运输、贮存等

环节的监督与管理，预防食源性疾病的发生。
从检出的各致病菌构成来看，致病菌的检出以蜡

样芽胞杆菌与金黄色葡萄球菌为主，构成比分别为

２５％、６０％。 蜡样芽胞杆菌（Ｂａｃｉｌｌｕｓ ｃｅｒｅｕｓ）是一种引起

食源性疾病的主要致病菌，广泛存在于自然环境中，为
条件致病菌，可产生腹泻毒素与呕吐毒素，引起人类食

物中毒［７］。 高温保存及保存时间过长均有助于蜡样芽

胞杆菌的生长，增加食物中毒的风险，本调查显示，蜡
样芽胞杆菌主要污染的是米面及其制品，可能与外卖

店米面食材贮存量较多，加上管理较混乱，贮存条件

差，放置过久，在贮存过程中易引起蜡样芽胞杆菌的繁

殖有关。 金黄色葡萄球菌是环境中常见菌，易污染各

类食物，污染食品后可产生肠毒素，引发食物中毒［８］，
在米面及其制品、熟肉制品、熟制水产品及熟制凉拌

菜、寿司中均有检出，可能是由于食物原材料污染或食

物加工过程中由工作人员带菌污染。 建议食材低温储

存，缩短保存时间，防止致病菌滋生。 食品安全监管部

门应加强对食品原料的贮存、加工管理，规范食品加工

行业的从业人员体检制度，防止加工人员带菌污染

食品。
从采样场所分析，采样场所主要集中在快餐店、餐

馆及网络外卖专供店，虽然街头摊点及小吃店外卖食

品的采样量较低，但致病菌的检出率达 ７􀆰 ４１％，表明其

卫生状况较差，可能与外卖行业发展迅速，平台资质审

查不严有关，很多私人小店及街头餐点通过线上方式

参与外卖食品的销售、配送，这些外卖店规模小，为控

制成本导致相关食材的运输、贮存及制作过程均不符

合规范要求，卫生条件极差，存在极大的安全隐患，建
议外卖平台规范相关准入标准及资质审查，食品安全

监管部门在督查过程中加强其卫生环境管理。
从采样时间进行分析，样品中致病菌的高检出率

主要集中在第二、 三季度， 检出率分别为 ５􀆰 ００％、
９􀆰 １７％，与国内湛江市、渭南市等地的报道结果相一

致［９－１０］，且经统计分析发现，不同季度间致病菌的检出

率总体差异有统计学意义，与季节存在相关性，表明这

两个季度的外卖食品卫生状况较差，易暴发食物中毒，
提示第二、三季度的外卖店食品应作为食品安全监管

的重点工作，相关部门应高度重视，防止食物中毒的暴

发。 综上所述，濮阳市外卖店食品的致病菌污染较严

重，整体卫生状况不容乐观，有引发食物中毒的风险，
应引起食品安全监管部门的高度重视，及时制定与完

善外卖食品的相关安全标准，加强外卖食品的监督检

查和监测，保障居民食品安全。
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