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２０１６—２０１８ 年郑州市食源性致病菌监测结果分析
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摘要：　 目的　 分析郑州市 ２０１６—２０１８ 年食品中主要微生物污染状况，为预防食源性疾病提供科学依据。 　 方法　 按照

《食品安全国家标准食品微生物学检验》方法，并参照《国家食品污染和有害因素风险监测工作手册》，对郑州市共 ５６１ 份

食品样品进行食源性致病菌检测。 　 结果　 ２０１６—２０１８ 年郑州市共检测 ５６１ 份食品，检出致病菌阳性样本 ４９ 份，阳性样

本率为 ８􀆰 ７３％，阳性菌株 ５１ 株，菌株检出率为 ９􀆰 ０９％。 在检出的菌株中，蜡样芽胞杆菌最多，占总阳性菌株的 ４１􀆰 ８１％，其
次为沙门氏菌 １０ 株，占总阳性菌株的 １９􀆰 ６０％。 在检测的 １０ 类食品中，餐饮食品阳性样本率最高，为 １５􀆰 ８３％，其次为肉

与肉制品 １５􀆰 １５％，水果及其制品 １０􀆰 ００％，豆制品 ８􀆰 ８９％，特殊膳食用食品 ６􀆰 １３％，调味品 ３􀆰 ４５％。 从不同的采样地点分

布来看，集体食堂的阳性样本率最高，其次为学校周边小商铺、街头摊点等。 　 结论　 ２０１６—２０１８ 年郑州市市售食品中存

在一定的食源性致病菌污染，主要污染菌为蜡样芽胞杆菌和沙门氏菌。 建议持续开展对餐饮食品、肉与肉制品和水果及

其制品的致病菌监测，加强对集体食堂、学校周边小商铺、街头摊点等地点的监督管理。
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　 　 食品安全一直都是重要的公共卫生问题。 食品在

生产、加工、运输、存储等过程中都有可能会被污染，而
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生物性污染是导致食物污染的主要因素［１］。 据统计，
１９９９—２０１５ 年期间，由微生物污染食品而导致食物中

毒的人数一直是最多的，在 ５８％ ～ ７２％之间［２］。 为了

解食品中主要微生物污染水平和趋势，及时发现食品

安全风险和食源性疾病暴发隐患，并采取相应的风险

管控措施，我国于 ２０００ 年建立起了全国食品污染物监

测网和食源性疾病监测网［３］。 郑州市自 ２００８ 年起开

０５４１ 实用预防医学 ２０１９ 年 １２ 月 第 ２６ 卷 第 １２ 期　 Ｐｒａｃｔ Ｐｒｅｖ Ｍｅｄ， Ｄｅｃ． ２０１９， Ｖｏｌ． ２６， Ｎｏ．１２



展食品安全风险监测工作，持续开展食品中有害因素

和化学污染物、食源性致病菌以及食源性疾病监测。
食品安全风险监测是食品安全工作的重要部分，通过

对食品中微生物及其致病因子监测可掌握食源性致病

菌污染情况，及时发现食品安全隐患。 本文对郑州市

２０１６—２０１８ 年食源性致病菌监测数据进行分析如下。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 样品来源　 根据《河南省食品安全风险监测工

作方案》要求， 充分考虑本地区实际情况，采集郑州市

９ 个所辖县市区的食品样品，采样地点分布为快餐店、
百货商场、便利店、超市、集体食堂、街头摊点、学校周

边小商铺、中型餐馆、零售加工店、农贸市场、网店、生
产加工环节 １２ 类场所。
１􀆰 ２　 样品类别 　 ２０１６—２０１８ 年郑州市共完成了 １０
类食品总计 ５６１ 份样品的食源性致病菌检测，分别为

１６３ 份特殊膳食用食品、１３９ 份餐饮食品、６６ 份肉与肉

制品、４５ 份豆制品、４５ 份冷冻饮品、３４ 份乳与乳制品、
２９ 份调味品、２０ 份水果及其制品、１７ 份方便食品、３ 份

焙烤及油炸类食品。
１􀆰 ３　 检测项目及方法　 按照《食品安全国家标准食

品微生物学检验》方法，并参照《国家食品污染和有害

因素风险监测工作手册》，对样品进行微生物检测，致
病菌检测项目包括克罗诺杆菌属、金黄色葡萄球菌、沙
门氏菌、蜡样芽胞杆菌、单核细胞增生李斯特氏菌、弯
曲菌、小肠结肠炎耶尔森氏菌、致泻大肠埃希氏菌、产
气荚膜梭菌、副溶血弧菌、生孢梭菌。
１􀆰 ４　 质量控制 　 每批次试验均用标准菌株进行验

证，以保证检测结果的准确性。 所检出的阳性菌株经

河南省疾病预防控制中心复核，并上报国家食品安全

风险评估中心。
１􀆰 ５　 统计学分析 　 采用 Ｅｘｃｅｌ 表进行原始数据的汇

总和处理，ＳＰＳＳ １７􀆰 ０ 软件进行统计学分析，用阳性样

本率（阳性样本份数 ／检测样品份数）描述各种食源性

致病菌的检出情况，不同组间的检出率差异比较采用

卡方检验，Ｐ＜０􀆰 ０５ 为差异有统计学意义。

２　 结　 果

２􀆰 １　 食品中食源性致病菌检测总体情况 　 ２０１６—
２０１８ 年郑州市共检测样品 ５６１ 份食品，检出致病菌阳

性样本 ４９ 份，阳性菌株 ５１ 株，阳性样本率为 ８􀆰 ７３％
（４９ ／ ５６１），菌株检出率为 ９􀆰 ０９％（５１ ／ ５６１）。
２􀆰 ２　 检出致病菌分布情况　 ５６１ 份监测样本中，共检

出 ５１ 株致病菌。 ７ 种致病菌的检出率，弯曲菌最高，
为 ７􀆰 ５８％ （ ５ ／ ６６ ）， 蜡 样 芽 胞 杆 菌 次 之， 为 ６􀆰 ９５
（２１ ／ ３０２），其它致病菌检出率由高到低排序依次为克

罗诺杆菌属（５􀆰 ５２％）、沙门氏菌（１􀆰 ７８％）、致泻大肠

埃希氏菌（１􀆰 ７８％）、产气荚膜梭菌（１􀆰 ５１％）、金黄色

葡萄球菌（０􀆰 ２１％）。 ５１ 株致病菌中，蜡样芽胞杆菌检

出数量最多，为 ２１ 株，占总阳性菌株的 ４１􀆰 ８１％，其次

为沙门氏菌，为 １０ 株，占总阳性菌株的 １９􀆰 ６０％，其它

致病菌检出株数由高到低排序依次为 ９ 株克罗诺杆菌

属、５ 株弯曲菌、４ 株致泻大肠埃希氏菌、１ 株产气荚膜

梭菌、１ 株金黄色葡萄球菌。 其具体分布见表 １。
表 １　 食源性致病菌分布情况

菌株名称 样品份数 菌株数
菌株检出

率（％）

占总阳性菌株

构成比（％）

蜡样芽胞杆菌 ３０２ ２１ ６􀆰 ９５ ４１􀆰 １８
沙门氏菌 ５６１ １０ １􀆰 ７８ １９􀆰 ６０
克罗诺杆菌属 １６３ ９ ５􀆰 ５２ １７􀆰 ６５
弯曲菌 ６６ ５ ７􀆰 ５８ ９􀆰 ８０
致泻大肠埃希氏菌 ２２５ ４ １􀆰 ７８ ７􀆰 ８５
产气荚膜梭菌 ６６ １ １􀆰 ５１ １􀆰 ９６
金黄色葡萄球菌 ４７５ １ ０􀆰 ２１ １􀆰 ９６

２􀆰 ３　 不同类别食品中食源性致病菌检出情况　 在检

测的 １０ 类食品中，餐饮食品阳性样本率最高，为

１５􀆰 ８３％（２２ ／ １３９），共检出 １９ 株蜡样芽胞杆菌、２ 株沙

门氏菌和一株金黄色葡萄球菌，其次为肉与肉制品

１５􀆰 １５％（１０ ／ ６６），水果及其制品 １０􀆰 ００％（２ ／ ２０），即食

豆制 品 ８􀆰 ８９％ （ ４ ／ ４５ ）， 特 殊 膳 食 用 食 品 ６􀆰 １３％
（１０ ／ １６３），调味品 ３􀆰 ４５％（１ ／ ２９）。 其它类别食品均未

检出致病菌。 其具体情况见表 ２。

表 ２　 各类食品中食源性致病菌检出情况

样品类别 样品份数

各致病菌检出数量（株）

沙门氏菌
致泻大肠

埃希氏菌

小肠结肠炎

耶尔森氏菌
克罗诺杆菌属

金黄色

葡萄球菌

蜡样芽

胞杆菌

单核细胞增生

李斯特氏菌
副溶血弧菌 产气荚膜梭菌 弯曲菌 生孢梭菌

阳性

样本份数

阳性

样本率

（％）

特殊膳食用食品 １６３ ０ － － ９ ０ ２ ０ － － － ０ １０ ６􀆰 １３
餐饮食品 １３９ ２ ０ － － １ １９ ０ ０ － － － ２２ １５􀆰 ８３
肉与肉制品 ６６ ２ ３ ０ － － － ０ － １ ５ － １０ １５􀆰 １５
即食豆制品 ４５ ４ － － － ０ － － － － － － ４ ８􀆰 ８９
冷冻饮品 ４５ ０ － － － ０ － ０ － － － － ０ ０􀆰 ００
乳与乳制品 ３４ ０ － － － ０ － ０ － － － － ０ ０􀆰 ００
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　 　 续表 ２

样品类别 样品份数

各致病菌检出数量（株）

沙门氏菌
致泻大肠

埃希氏菌

小肠结肠炎

耶尔森氏菌
克罗诺杆菌属

金黄色

葡萄球菌

蜡样芽

胞杆菌

单核细胞增生

李斯特氏菌
副溶血弧菌 产气荚膜梭菌 弯曲菌 生孢梭菌

阳性

样本份数

阳性

样本率

（％）

调味品 ２９ １ － － － ０ － － － － － － １ ３􀆰 ４５
水果及其制品 ２０ １ １ － － － － ０ － － － － ２ １０􀆰 ００
方便食品 １７ ０ － － － ０ － ０ － － － － ０ ０􀆰 ００
焙烤及油炸类食品 ３ ０ － － － ０ － ０ － － － － ０ ０􀆰 ００
合计 ５６１ １０ ４ ０ ９ １ ２１ ０ ０ １ ５ ０ ４９ ８􀆰 ７３

　 　 注：“－”表示未做此项致病菌菌检测。

２􀆰 ４　 不同年份食源性致病菌的检验结果　 ２０１６ 年、
２０１７ 年和 ２０１８ 年食源性致病菌的阳性率依次为

１１􀆰 ２６％（２６ ／ ２３１）、６􀆰 ４４％（１３ ／ ２０２）、７􀆰 ８１％（１０ ／ １２８），
差异无统计学意义（χ２ ＝ ３􀆰 ３１７，Ｐ＞０􀆰 ０５）。
２􀆰 ５　 不同采样地点的致病菌检出情况　 从不同的采

样地 点 分 布 来 看， 集 体 食 堂 的 阳 性 样 本 率 最 高

（５０􀆰 ００％），其次为学校周边小商铺（３０􀆰 ７７％）、街头摊

点（２０􀆰 ５９％）、农贸市场（１２􀆰 ６２％）、网店（６􀆰 ３８％）、超
市（ ６􀆰 １２％）、零售加工店 （ ４􀆰 ００％）、便利店 ／零售店

（３􀆰 ５２％）、中型餐馆（３􀆰 ３３％），见表 ３。
表 ３　 不同采样地点食源性致病菌检出情况

采样场所 样品份数 阳性样品份数 阳性样本率（％）

快餐店 ２ ０ ０􀆰 ００
百货商场 １ ０ ０􀆰 ００
便利店 ／零售店 １４２ ５ ３􀆰 ５２
超市 １４７ ９ ６􀆰 １２
集体食堂 １２ ６ ５０􀆰 ００
街头摊点 ３４ ７ ２０􀆰 ５９
中型餐馆 ３０ １ ３􀆰 ３３
零售加工店 ２５ １ ４􀆰 ００
农贸市场 １０３ １３ １２􀆰 ６２
网店 ４７ ３ ６􀆰 ３８
学校周边小商铺 １３ ４ ３０􀆰 ７７
生产加工环节 ５ ０ ０􀆰 ００
合计 ５６１ ４９ ８􀆰 ７３

２􀆰 ６　 不同包装类型的致病菌检出情况　 食品包装类

型分为 ２ 种：散装和预包装。 散装食品样品有 ２４９ 份，
检出阳性样本 ３８ 份，阳性率 １５􀆰 ２６％，预包装食品样品

３１２ 份，检出阳性样本 １１ 份，阳性率 ３􀆰 ５３％。 散装食品

和预包装食品致病菌的检出率差有统计学意义（ χ２ ＝
２３􀆰 ９２５，Ｐ＜０􀆰 ０１）。

３　 讨　 论

２０１６—２０１８ 年郑州市食源性致病菌监测数据分析

显示，阳性样本率为 ８􀆰 ７３％，菌株检出率为 ９􀆰 ０９％。 餐

饮食品、肉与肉制品和水果及其制品的食源性致病菌

阳性率较高，检出的致病菌中蜡样芽胞杆菌和沙门氏

菌较多。 集体食堂的阳性样本率最高，其次为学校周

边小商铺、街头摊点等。
蜡样芽胞杆菌广泛分布于环境和食品中，是条件

致病菌，熟制米面制品容易受到污染［４－５］。 其通过产生

腹泻毒素和呕吐毒素引起食物中毒，表现为呕吐、腹泻

等症状，通常其致病性要求以下两个因素同时存在：
一是该菌携带毒力基因并表达，二是其污染水平达到

１０５ ｃｆｕ ／ ｇ 以上［６－７］。 本次监测中，餐饮食品和特殊膳

食用食品中均检出了蜡样芽胞杆菌，说明本市市售食

品存在一定的蜡样芽胞杆菌污染风险。 虽然蜡样芽胞

杆菌是条件致病菌，但是其耐高温，至少 １００ ℃ ２０ ｍｉｎ
以上才能杀死，常温放置 ２ ｈ 以上便开始繁殖［８］，被污

染食品久放会使其致病几率逐渐增加，因此建议冷藏

保存餐饮食品，并充分加热后再食用。 此外，婴儿免疫

系统尚未发育成熟，有相关报道，即使婴儿摄入少量的

蜡样芽胞杆菌也能引起腹泻［９－１０］，建议婴儿配方食品

标准中制订蜡样芽胞杆菌的限量标准。
沙门氏菌是引起食物中毒的常见致病菌之一，据

监测数据显示，美国每年约有 １５０ 万例由沙门氏菌引

起的食物中毒［１１］，而中国的食物中毒事件中，４０％ ～
６０％是由沙门氏菌导致的［１２］。 郑州市 ２０１６—２０１８ 年

的监测数据显示，餐饮食品、即食豆制品、水果及其制

品中都有检出沙门氏菌，而这类食品大都是直接食用

的，因此提示我市食品中存在沙门氏菌污染的风险，谨
防其引起食物中毒事件。

在不同类别的食品中，餐饮食品阳性样本率最高

（１５􀆰 ８５％），肉与肉制品、水果及其制品、即食豆制品、
特殊膳食用食品和调味品等也都有有阳性致病菌检

出，说明这几类食品均存在不同程度的微生物污染。
餐饮食品的阳性样本率较高，表示在食品加工、保存和

运输过程中，有致病菌污染的风险。 应加强餐饮食品

的卫生管理制度，生食熟食分开处置，严防交叉污染，
提高食品从业人员的食品安全意识，加强餐饮行业和

外卖行业的生产、加工、运输的卫生监管。 肉与肉制品

和水果及其制品都是营养丰富的食品，易被细菌污染，
选购时，要尽可能选择新鲜的，注意生熟分开放置。 特

殊膳食用食品检出的是克罗诺杆菌属和蜡样芽孢杆

菌，都是条件致病菌，但是婴幼儿是易感高危人群，建
议加强婴幼儿食品质量监管和优化生产工艺。
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