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一起食用糕点引起的肠炎沙门氏菌
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摘要：　 目的　 分析一起食物中毒事件的原因，为预防此类事件再次发生提供参考。 　 方法　 采用流行病学调查、现场卫

生学调查和实验室检测的方法。 　 结果　 本次事件共报告病例 ５９６ 例，临床表现主要以腹泻（９８􀆰 ３２％）、发热（８７􀆰 ７５％）、
腹痛（７４􀆰 １６％）为主，发病潜伏期中位数为 １３ ｈ（ １～５３ ｈ）。 所有病例均表示发病前食用过某食品公司制售的糕点“爆浆

松松”和 ／或“流心泡芙”。 ４３ 份病例标本及 ７ 份剩余食品标本中均检出肠炎沙门氏菌，抽取 １１ 株不同来源标本中分离到

的沙门氏菌菌株经脉冲场凝胶电泳（ｐｕｌｓｅｄ－ｆｉｅｌｄ ｇｅｌ ｅｌｅｃｔｒｏｐｈｏｒｅｓｉｓ， ＰＦＧＥ）检测具有完全相同的 ＰＦＧＥ 图谱。 　 结论　 该

起事件是一起因食用被肠炎沙门氏菌污染的糕点引起的食物中毒事件。
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　 　 ２０１９ 年 １０ 月 ２６ 日，Ａ 市辖区内医疗机构报告多

例以腹泻、呕吐为主要症状的疑似食物中毒病例。 初

步调查发现，病例均表示发病前食用过某食品公司制

售的糕点“爆浆松松”和 ／或“流心泡芙”。 为配合市场

监督管理部门查明此次事件的原因，找出关键控制环

节，采取有效控制措施，防止事件扩大蔓延，疾控机构

派出人员对此次事件开展了调查。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 病例定义　 １０ 月 ２５ 日以来，食用某食品公司制

售的相关糕点，出现以下症状之一：发热（≥３７􀆰 ５ ℃）、
腹泻、腹痛、呕吐，经由医疗机构临床医生诊断为食物

中毒或急性胃肠炎的病例。
１􀆰 ２　 病例搜索　 在全市医疗机构就诊记录中开展病

例主动搜索，并通过食源性疾病报告系统，开展病例

监测。
１􀆰 ３　 流行病学调查 　 制定《食品安全事故调查病例

信息一览表》，对符合病例定义者，采取现场询问和电

话访谈的方式，收集病例人口统计学信息、发病与症状

信息、饮食史等。
１􀆰 ４　 现场卫生学调查　 对某食品公司的食品生产、加
工、售卖场所的制作流程、现场环境卫生、食品的分装

储存、从业人员健康状况等进行卫生学调查，查找可能

的污染环节和途径。
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１􀆰 ５　 实验室检测　 采集病例的生物标本、可疑食品及

原料、加工制作环境等，进行常见食源性致病菌的分离

培养和血清学鉴定，采用脉冲场凝胶电泳（ｐｕｌｓｅｄ－ｆｉｅｌｄ
ｇｅｌ ｅｌｅｃｔｒｏｐｈｏｒｅｓｉｓ，ＰＦＧＥ）对分离出的阳性菌株进行同

源性分析。
１􀆰 ６　 数据分析　 采用 Ｅｘｃｅｌ ２０１６ 对数据进行整理、汇
总，并对此次事件进行描述性分析。

２　 结　 果

２􀆰 １　 事件概况　 据调查，１０ 月 ２５ 日，某单位在附近

的某食品公司门店购买了糕点“爆浆松松”分发给员

工（外面是肉松，馅为泡芙，散装）。 该单位员工及家

人食用后陆续出现腹泻、发热、腹痛等症状，员工反映

糕点口感有异。 同时，Ａ 市多个医疗机构陆续收治了

因食用某食品公司多家门店的糕点而发病就诊的

病例。
２􀆰 ２　 病例搜索　 经搜索、核查，剔除癔症、重复报告的

病例，Ａ 市 １１ 个县（区）、开发区医疗机构共报告 ５９６
例病例。
２􀆰 ３　 流行病学特征

表 １　 病例临床症状表现情况

症状 病例数 比例（％）
腹泻 ５８６ ９８􀆰 ３２
发热 ５２３ ８７􀆰 ７５
腹痛 ４４２ ７４􀆰 １６
头晕 ４００ ６７􀆰 １１
头痛 ３８６ ６４􀆰 ７７
恶心 ３５８ ６０􀆰 ０７
乏力 ２７６ ４６􀆰 ３１
呕吐 ２６７ ４４􀆰 ８０

２􀆰 ３􀆰 １　 临床表现　 病例临床表现以腹泻（９８􀆰 ３２％）、
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发热（８７􀆰 ７５％）、腹痛（７４􀆰 １６％）为主。 发病后精神尚

可，无重症、死亡病例出现。 病例临床症状表现情况

见表 １。
２􀆰 ３􀆰 ２　 时间分布 　 １０ 月 ２５ 日 １９ 时出现首发病例，
其后陆续有病例出现，以 ２６ 日 ７ ～ １３ 时发病最多，末
例病例发病时间为 ２９ 日 ９ 时；发病潜伏期最短 １ ｈ，最
长 ５３ ｈ，中位数为 １３ ｈ。 发病时间分布见图 １。

图 １　 病例发病时间分布图

２􀆰 ３􀆰 ３　 地区分布　 病例主要为散在分布，有部分家庭

聚集性病例，还涉及 Ａ 市 １ 个集体单位。
２􀆰 ３􀆰 ４　 人群分布　 发病人群中男性 ２３１ 例，女性 ３６５
例，男女性别比为 １ ∶ １􀆰 ５８；发病最小年龄为 １ 岁，最
大为 ８９ 岁，其中 ０～４ 岁组 ２９ 例，５～５９ 岁组 ５４９ 例，６０
岁及以上组 １８ 例。
２􀆰 ４　 现场卫生学调查　 市场监督管理部门对某食品

公司的食品生产、加工、售卖场所进行卫生学调查后发

现，２４ 日下午，在“爆浆松松”和“流心泡芙”两款产品

的馅料生产过程中，工作人员未按规程操作，导致设备

故障，有馅料喷出现象，导致上面正在加工的部分生料

渗漏至下面正在冷却的熟料中，造成了熟料的污染。
２􀆰 ５　 实验室检测结果　 共采集病例肛拭子或粪便标

本 ５０ 份，４３ 份病例标本中检出肠炎沙门氏菌，阳性率

为 ８６％；采集可疑食品成品、半成品及原料标本 ２５ 份，
制作用水 １ 份，其中包括剩余的两款糕点成品、半成品

及原料在内的 ７ 份标本中检出肠炎沙门氏菌，阳性率

为 ２６􀆰 ９２％；抽取 ４ 株病例沙门氏菌菌株与所有食品标

本沙门氏菌菌株采用 ＰＦＧＥ 技术进行检测，结果显示

所有菌株具有完全相同的 ＰＦＧＥ 图谱，见图 ２。

图 ２　 部分沙门氏菌菌株 ＰＦＧＥ 检测结果

３　 讨　 论

根据病例临床表现、流行病学调查、现场卫生学调

查及实验室检测结果，判断此为一起因食用某食品公

司制售的被肠炎沙门氏菌污染的“爆浆松松”与“流心

泡芙”糕点而引起的食物中毒事件。
沙门氏菌广泛分布于自然界，外界生存活力较强，

在人和动物中有众多的宿主。 沙门氏菌食物中毒发病

率较高，约占我国总食物中毒的 ４０％［１］，长期位于我

国细菌性食物中毒的前两位［２－３］。 肠炎沙门氏菌是沙

门氏菌食物中毒最常见的血清型之一［４－５］。
糕点类食品内含有鸡蛋、牛奶、面粉等，营养丰富，

蛋白质和水分含量高，利于沙门菌的生长和繁殖，因食

用被沙门氏菌污染的糕点引起的食物中毒常有报

道［６－７］。 影响沙门菌繁殖的主要因素是温度和储存时

间，低温保存是控制沙门氏菌污染的重要措施［８］。 沙

门氏菌生长繁殖的最适宜温度为 ２０ ℃ ～ ３０ ℃ ［９］，而
鸡蛋在 １０ ℃ ～ ４０ ℃ 的储存条件利于沙门菌的增

殖［１０］，鸡蛋未经消毒处理或仅轻微热处理后食用，可
引起沙门氏菌的感染和食源性疾病的发生［１１］。

鉴于本次事件的特点及沙门氏菌的特性和污染特

点，推测本次事件的发生与下列原因有关：（１）制作糕

点的原料生鸡蛋清洗消毒不彻底，导致蛋液携带沙门

氏菌的风险；（２）工作人员未按规程操作，导致生料混

入熟料，造成熟料沙门氏菌的污染；（３）食品的保存、
运输、配送温度较高，利于沙门氏菌的生长繁殖，易造

成食品污染。 因种种限制条件，本次事件未采集到工

作人员的生物标本及生产环境的涂抹标本，无法确定

操作人员是否带菌的风险。
此次事件提示食品监督管理部门应加强糕点类行

业食品安全的卫生监督，严格控制原料消毒、生产制作

及运输配送环节，避免沙门氏菌的感染，预防群体性食

物中毒事件的发生。
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