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广州市荔湾区 ２０１０－２０１５ 年食品中
食源性致病菌监测分析
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摘要：　 目的　 分析广州市荔湾区 ２０１０－２０１５ 年食品中食源性致病菌污染状况，为预防食源性疾病提供科学依据。 　 方

法　 ２０１０－２０１５ 年采集广州市荔湾区大型超市、餐饮饭店、农贸市场、面包店的 ９ 类食品，进行沙门菌、金黄色葡萄球菌、单
增李斯特菌、副溶血性弧菌、创伤弧菌、蜡样芽胞杆菌、Ｏ１５７、致泻大肠埃希菌、志贺菌 ９ 种食源性致病菌检测。 　 结果　 ９
类 ３６４ 份食品，有 ２９ 份检出食源性致病菌 ３４ 株，总检出率为 ７􀆰 ９７％。 水产品、糕点、熟肉制品、凉拌菜和中式快餐均检出

致病菌，检出率分别为 ２０􀆰 ９３％、１６􀆰 ６７％、４􀆰 ００％、３􀆰 ３３％、２􀆰 ５０％。 水产品中的副溶血性弧菌检出率最高，达 １９􀆰 ７７％，糕点

中的蜡样芽胞杆菌检出率居第二，为 １３􀆰 ８９％。 　 结论　 广州市荔湾区部分食品存在不同程度的食源性致病菌污染，应对

这类食品的生产、流通、储存等环节加强监督管理，采取有效措施预防食源性疾病的发生。
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　 　 食品与人们的身体健康息息相关，时常发生的食

品安全事件干扰着人们的生活，食品安全问题成为人

们普遍关注的焦点问题。 相关部门进行食品安全风险

监测，及时发现食品中存在的安全隐患，显得愈发重

要。 ２０１０－２０１５ 年广州市荔湾区对 ９ 类食品进行食源

性致病菌监测，发现部分食品存在不同程度的致病菌

作者简介：张秋丽（１９７０－），女，本科学历，副主任技师，主要从

事卫生检验工作。

污染，潜在引发食源性疾病的危害，应引起有关部门的

重视。 现将广州市荔湾区 ２０１０－２０１５ 年食品中食源

性致病菌监测结果分析如下。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 样品来源　 广州市荔湾区 ２０１０－２０１５ 年从大型

超市、海鲜市场、肉菜市场、餐饮饭店、面包店等场所采

集 ９ 类食品共 ３６４ 份，包括熟肉制品、凉拌菜、奶制品、

５９实用预防医学 ２０１７ 年 １ 月 第 ２４ 卷 第 １ 期　 Ｐｒａｃｔ Ｐｒｅｖ Ｍｅｄ， Ｊａｎ． ２０１７， Ｖｏｌ． ２４， Ｎｏ．１



豆制品、水产品、生吃鱼、糕点、中式快餐、生鲜肉等。
１􀆰 ２　 检测项目　 熟肉制品、乳制品、凉拌菜主要检测

沙门菌、金黄色葡萄球菌、Ｏ１５７、单增李斯特菌、志贺

菌；中式快餐、糕点主要检测沙门菌、金黄色葡萄球菌、
单增李斯特菌、蜡样芽胞杆菌；水产品主要检测副溶血

性弧菌、创伤弧菌；生吃鱼主要检测副溶血性弧菌、创
伤弧菌、沙门菌、单增李斯特菌、致泻大肠埃希菌；生鲜

肉主要检测沙门菌、Ｏ１５７、单增李斯特菌；豆制品主要

检测沙门菌、金黄色葡萄球菌、单增李斯特菌。
１􀆰 ３　 检测方法 　 ２０１０－２０１２ 年参照《食源性致病菌

监测工作手册》 ［１］；２０１３－２０１５ 年参照《国家食品污染

和有害因素风险工作手册》 ［２］。
１􀆰 ４　 培养基和试剂　 培养基和试剂均为杭州天和微

生物试剂有限公司（现改为杭州滨和微生物有限公

司）、广东环凯微生物科技有限公司、法国 ＣＨＲＯＭｇａｒ
公司生产，均在有效期内使用。
１􀆰 ５　 质量控制　 实验室每年均参加广东省疾病预防

控制中心和广州市疾病预防控制中心组织的室间比

对、国家实验室认可委组织的能力验证。 所用的培养

基均经过标准菌株的验证试验。 实验过程用已知阳性

菌株与样品同时进行检测操作。 检出的阳性菌株上送

广州市疾病预防控制中心复核。

２　 结　 果

２􀆰 １　 不同食品食源性致病菌检出情况 　 ２０１０－２０１５
年广州市荔湾区累计采集 ９ 类食品共 ３６４ 份，总检出

率为 ７􀆰 ９７％。 检出致病菌的食品有熟肉制品 ３ 份、凉
拌菜 １ 份、水产品 １８ 份、糕点 ６ 份、中式快餐 １ 份，其
中水产品检出率最高，达 ２０􀆰 ９３％，其次是糕点，检出

率为 １６􀆰 ６７％，熟肉制品检出率为 ４􀆰 ００％，凉拌菜检出

率为 ３􀆰 ３３％，中式快餐检出率为 ２􀆰 ５０％。 乳制品、豆
制品、生吃鱼、生鲜肉均未检出致病菌。 ９ 类食品食源

性致病菌检出情况见表 １。
表 １　 ２０１０－２０１５ 年广州市荔湾区

９ 类食品食源性致病菌检出情况

样品种类 检测份数 检出份数 检出率（％）

熟肉制品 ７５ ３ ４􀆰 ００

凉拌菜 ３０ １ ３􀆰 ３３

乳制品 １８ ０ ０􀆰 ００

豆制品 １２ ０ ０􀆰 ００

水产品 ８６ １８ ２０􀆰 ９３

　 　 续表 １

样品种类 检测份数 检出份数 检出率（％）

生吃鱼 ３５ ０ ０􀆰 ００

糕点 ３６ ６ １６􀆰 ６７

中式快餐 ４０ １ ２􀆰 ５０

生鲜肉 ３２ ０ ０􀆰 ００

合计 ３６４ ２９ ７􀆰 ９７

２􀆰 ２　 食源性致病菌的检出情况 　 ９ 类 ３６４ 份食品共

检测各种食源性致病菌 １ ３０４ 项次，其中 ２９ 份食品检

出致病菌 ３４ 株，分别是副溶血性弧菌 １７ 株、创伤弧菌

６ 株、蜡样芽胞杆菌 ５ 株、金黄色葡萄球菌 ５ 株、单增

李斯特菌 １ 株。 在水产品中检出副溶血性弧菌、创伤

弧菌，在糕点中检出蜡样芽胞杆菌、金黄色葡萄球菌，
在熟肉制品和凉拌菜中检出金黄色葡萄球菌，在中式

快餐中检出单增李斯特菌。 水产品中的副溶血性弧菌

检出率最高，为 １９􀆰 ７７％，其创伤性弧菌检出率为

７􀆰 ８９％；糕点中的蜡样芽胞杆菌检出率居第二，为

１３􀆰 ８９％，其金黄色葡萄球菌检出率为 ２􀆰 ７８％；熟肉制

品中的金黄色葡萄球菌检出率为 ４􀆰 ００％；凉拌菜中的

金黄色葡萄球菌检出率为 ３􀆰 ３３％；中式快餐中的单增

李斯特菌检出率为 ２􀆰 ５０％。 食源性致病菌的检出情

况见表 ２。
表 ２　 食源性致病菌的检出情况

检出食品种类 检出致病菌种类 检测样品数（份） 检出致病菌数（株） 检出率（％）

熟肉制品 金黄色葡萄球菌 ７５ ３ ４􀆰 ００

凉拌菜 金黄色葡萄球菌 ３０ １ ３􀆰 ３３

水产品 副溶血性弧菌 ８６ １７ １９􀆰 ７７

创伤性弧菌 ７６ ６ ７􀆰 ８９

糕点 蜡样芽胞杆菌 ３６ ５ １３􀆰 ８９

金黄色葡萄球菌 ３６ １ ２􀆰 ７８

中式快餐 单增李斯特菌 ４０ １ ２􀆰 ５０

合计 — — ３４ —

３　 讨　 论

广州市荔湾区食品中食源性致病菌检测结果显

示，２０１０－２０１５ 年采集的 ３６４ 份食品中食源性致病菌

总检出率为 ７􀆰 ９７％，与 ２０１１－２０１３ 年湛江市的检出率

８􀆰 ６４％［３］、２０１２－２０１４ 年惠州市的检出率 ９􀆰 ４１％［４］ 接
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近，低于 ２０１２ 年广州市越秀区的检出率 １９􀆰 ５４％［５］，高
于 ２００６－２０１２ 年上海市浦东新区的检出率 ３􀆰 ７３％［６］。
广 州 市 荔 湾 区 受 致 病 菌 污 染 的 食 品 有 水 产 品

（２０􀆰 ９３％）、糕点（１６􀆰 ６７％）、熟肉制品（４􀆰 ００％）、凉拌

菜（３􀆰 ３３％）、中式快餐（２􀆰 ５０％）。 提醒人们谨慎选购

这类食品，建议有关部门对这类食品加强监督管理，预
防食源性疾病的发生。

从检出致病菌的种类和分布来看，水产品的副溶

血性弧菌检出率最高，这与庞琼英［３］、陈炯［７］ 报道相

符。 水产品是人们的喜爱食品，由于受副溶血性弧菌

污染严重，倘若加工或储存不当，极易引起食物中毒，
据报道［８］ 副溶血性弧菌是我国沿海地区食物中毒的

主要致病菌。 水产品中创伤性弧菌的检出率也较高，
达 ７􀆰 ８９％，有报道［９］ 创伤弧菌在广东省部分海产品中

污染十分普遍。 创伤弧菌可以经口感染引起呕吐、发
烧、腹泻、低血压、肿胀和疼痛等症状；还可以通过感染

伤口，引发伤口溃烂、蜂窝织炎及骨髓炎，甚至导致组

织坏死。 因此建议人们在食用水产品时，一定要蒸熟

煮透，以防引起食源性疾病；在加工处理时，也要注意

做好防护，戴上手套防止扎伤，以免引起伤口感染。 广

州市荔湾区地处沿海地区，有全国最大的水产品批发

市场，供货到全国各地，呼吁有关部门应加强监督管

理，规范货物储存和货物流通，减少致病菌的污染。
糕点的蜡样芽胞杆菌检出率也较高，达 １３􀆰 ８９％。

蜡样芽胞杆菌能产生致吐肠毒素和致腹泻肠毒素，是
引起食物中毒的主要致病菌，属条件致病菌，一般可疑

食品检出蜡样芽胞杆菌菌数测定要超过 １０５ｃｆｕ ／ ｇ，本
监测均没有超过 １０５ｃｆｕ ／ ｇ，但如果储存温度较高（２０
℃以上）和放置时间过长，使食品中的蜡样芽胞杆菌

得到繁殖，就存在引发食物中毒的风险。 本监测发现

金黄色葡萄球菌在熟肉制品、糕点、凉拌菜均有检出，
可能是由原料带入或在食品制作过程中由于加工人员

带菌而污染。 金黄色葡萄球菌是食物中毒的常见致病

菌，中毒原因主要是金黄色葡萄球菌污染后的食品在

较高温度下保存时间过长，产生引起食物中毒的肠毒

素。 有资料显示［１０］ 南京市几次因进食卤猪头肉引起

金黄色葡萄球菌食物中毒，便是由于猪头拆骨中被带

菌的加工人员污染所致。 建议有关部门对食品行业加

强管理，定期对食品加工和饮食行业的从业人员进行

健康检查，患有疖疮、皮肤化脓性炎症、上呼吸道炎症、
口腔疾病时，应暂时调离工作岗位，待彻底治愈后再恢

复工作；建议在低温下储存或冷藏各种易腐食品，缩短

保存时间。
本监测在中式快餐中检出了单增李斯特菌，检出

率 ２􀆰 ５０％。 单增李斯特菌广泛存在于自然界，是一种

人兽共患病的病原菌，该菌在 ５ ℃的低温仍可生长繁

殖，是冷藏食品危害人类健康的主要致病菌，据报

道［１１］在法国、美国、加拿大等国曾多次引起食物中毒，
轻者为一般胃肠炎症状，重者主要表现为败血症、脑膜

炎、神经症状及单核细胞增多等，临床病死率高达

２０％～７０％。 因此有关部门应高度重视中式快餐之类

食品的管理，建议尽量新鲜食用，如需冷藏应尽可能缩

短储存时间，冷藏食品需彻底加热后才能食用。
本监测在生鲜肉、豆制品和生吃鱼、乳制品中没有

检出致病菌，这分别与钟逸雯［５］、伍业健［１２］ 的报道不

同，可能与监测时样品来源以及样品数量有关。 因此

相关部门应进一步完善食品安全风险监测工作，加大

监管、监测力度，及时掌握食品中食源性致病菌的污染

状况，采取有效措施，预防食源性疾病的发生，确保人

们健康生活。
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