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风险监测
广东省熟肉制品中金黄色葡萄球菌的污染调查及初步风险评价

周少君)!梁辉)!朱海明)!刘淳)!林协勤)!黄芮)!;!邓小玲)

!)>广东省疾病预防控制中心"广东 广州(.)&<&&$ ;>广东省公共卫生研究院"广东 广州(.))%<&#

摘(要!目的(了解广东省市售熟肉制品中金黄色葡萄球菌% #1/;CF45050096(97=96!+$&的污染情况!评估其潜在

的风险!为预防食源性疾病提供科学依据" 方法(;&)< 年采用随机抽样的方法对全省 ;) 个地级市和顺德区的市

售肉制品中的 +$进行监测!并用快速微生物定量风险评估方法!初步评价广东省熟肉制品中 +$的风险" 结果(

;&)< 年广东省 E;’ 份市售熟肉制品中 +$的检出率为 <:<g!定量计数结果为 9)& e<.& BCM@P!其中 E&. 份样品未

检出 +$% 9)& BCM@P&!;% 份样品检出 +$% l)& BCM@P&!;% 份阳性样品中 +$的平均污染水平为 )& BCM@P$% 种熟肉制

品中熏烧烤类熟肉制品的 +$检出率最高!第一季度和第四季度污染水平较高!农贸市场是最主要的污染场所" 广

东省每年预计因食用熟肉制品导致 +$的发病人数为 ;% &&; 人!发生概率为 ;:< t)& i% " 结论(广东省市售熟肉

制品存在 +$污染!且初步评估显示致病风险较大!建议加强熟肉制品中 +$的卫生监管!并进一步开展食品中 +$

的风险评估研究!以降低 +$的潜在危害"
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((金黄色葡萄球菌$ #1/;CF45050096(97=96"+$%是
最常见的革兰氏阳性球菌"是引起细菌性食源性疾
病的重要病原菌之一"由 +$引发的食物中毒在国
内外屡屡发生( +$是美国食物中毒的第五位致病

因子";&)) 年导致 ;%) )?? 例发病") &*% 例住院和
* 例死亡 ))* ( 在韩国"+$占细菌引起的食源性疾病
的第三位 );* #在我国"+$引起的食物中毒约占细菌
性食物中毒事件的 ’g )<* ( 根据 ;&)< 年食源性疾
病报告系统的统计数据显示"+$是广东省食物中毒
的第三位致病因子(

+$广泛分布于空气’土壤’水’以及多数人的咽
喉’鼻腔’皮肤和头发等"尤其是伤口化脓感染病人和
上呼吸道感染患者鼻腔是 +$的主要来源( 当 +$污
染了食品并在较高温度下大量繁殖时"可产生引起食
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物中毒的肠毒素( +$污染食品的途径有&由带菌的
食品加工人员’炊事员或销售人员污染食品";&g e
<&g的葡萄球菌肠毒素食物中毒由此引起)%* #食品在
加工前的原材料本身带菌或在加工过程中受到污染"
产生肠毒素"引起食物中毒#熟食制品包装不严"运输
过程受到环境中 +$的污染等原因(

食品中的淀粉和蛋白质可增强毒素的产生"由
+$引起食物中毒的食品主要有各类肉及肉制品’蛋
及蛋制品’乳及乳制品等 ).* ( 尤其熟肉制品"在其
加工运输销售等环节易受 +$污染"且含蛋白质丰
富"一旦污染容易引起 +$繁殖并产生肠毒素"属于
+$的高危食品(

有文献研究 )* i)<*熟肉制品的 +$污染情况"发
现熟肉制品中存在不同程度的 +$污染"但未见有
对其进行定量风险评价的报道( 因此"为全面了解
广东省市售熟肉制品中 +$的污染情况"本研究于
;&)< 年开展了覆盖全省 ;) 个地级市和顺德区的市
售熟肉制品抽样调查"并采用快速微生物定量风险
评 估 $ b[KC_ jMJO_K_J_KaN !KBUQ̂KQLQPKBJL UKbR
JbbNbb!NO_"b73"$%方法对其进行定量风险评价"以
期为进一步加强熟肉制品卫生管理’降低熟肉制品
中 +$的污染提供科学依据(

)(材料与方法
):)(材料
):):)(样品来源及采集

在全省 ;) 个地级市以及行使地级市管理权限
的顺德区为采样市$区%"每个市$区%的采样点包括
) 个中心城区’; 个具有代表性的县城区及其下属各
) e; 个乡镇"共 E% 个采样点( 随机选取采样点内
的农贸市场’超市’便利店以及餐饮单位在售的熟
肉制品作为监测对象(

采用 简 单 随 机 抽 样 方 法" 按 公 式 3& h

$R$K;%
;;$) i;%
&;

计算样品数( 公式中 3&为的最小样

品数";为期望污染率"& 为绝对误差"R$K;为在给定
可信水平$) i$%S上的 R值$R$K; %"本研究中采用
的 ’.g可信水平对应的 R$@;值为 ):’*( 以 ;&&?!

;&)) 年广东省熟肉制品的金黄葡萄球菌污染率为
%:’g作为参考)** "绝对误差不超过 ).g"则计算出最
小样品数为 E’. 份"初步确定全省采样量为 E’. 份(
):):;(主要仪器与试剂

mG/IF; 全自动生化鉴定仪及生化鉴定卡均购
自法国梅里埃"磷酸盐缓冲液’E:.g氯化钠肉汤’
cJKUV0,JURNU平板均购自北京陆桥公司(
):;(方法
):;:)(样品采集方法

按照无菌采样要求"随机采样"每份样品采集
.&& P"用无菌袋封装"保存在 ; e? f的保温箱内"
; D内送微生物检验室检验(
):;:;(检测方法

参照 5c%E?’:)&!;&)& +食品微生物学检验
金黄色葡萄球菌检验, ))%*第二法 cJKUV0,JURNU@显色
培养基平板计数法进行定量检测( 采用金黄色葡
萄球菌标准菌株$$/11;’;)<%进行质量控制(
):;:<(风险评价及统计方法

采用 b73"$方法"评价熟肉制品中 +$的潜在
风险危害程度( 采用 +,++ )E:& 进行统计分析"以
定量结果低于检出限$ 9)& BCM@P%为未检出"定量
结果大于检出限$ l)& BCM@P%为检出"对 +$检出率
的差异性进行两两比较的 "; 检验( 并按照 b73"$
风险评估要求"运用 ITBNL软件进行计算(

;(结果与分析
;:)(不同种类熟肉制品的 +$污染情况

在 ;&)< 年 ) e)) 月全省共采集 E’. 份熟肉制
品样品"由于部分样品在运输过程中保存不当"最
终用于检测的样品数为 E;’ 份( +$的总体检出率
为 <:<g$;%@E;’%( 由表 ) 可知"% 种不同的熟肉制
品中均存在不同程度的 +$污染( 计数结果方面"
E;’ 份样品的 +$计数范围为 9)& e<.& BCM@P"其中
E&. 份样品低于检出限$ 9)& BCM@P%";% 份样品检
出 +$( ;% 份阳性样品的定量计数结果范围为 )& e
<.& BCM@P"其中位数为 )& BCM@P"其中 )< 份阳性样
品定量结果为 )& BCM@P"E 份阳性样品定量结果为
)& e)&& BCM@P"只有 % 份阳性样品大于 )&& BCM@P(

表 )(不同种类熟肉制品中 +$检出情况
/ĴLN)(4N_NB_KQO UJ_NQC#1/;CF45050096/97=96KO VKCCNUNO_RKOVbQC"/I!NJ_b

种类
样品数
@份

检出数
@份

检出率
@g

定量计数的样品数@份
9)&$BCM@P% )& @$BCM@P% )& e)&& @$BCM@P% )&& e<.& @$BCM@P%

熏烧烤类 ;&% ); .:’! )’; * % ;

蒸炒类 %* ; %:< %% ) ) &

酱卤类 ;)* ? <:E ;&? . ) ;

肉干肉松类 ;*< ; &:?! ;*) ) ) &

合计 E;’ ;% <:< E&. )< E %

注&!表示熏烧烤类和肉干肉松类检出率差异有统计学意义$"; h)&:)?"!9&:&)%
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;:;(不同包装的熟肉制品 +$污染情况
散装的熟肉制品样品 +$检出率为 *:)g$;<@

<E*%"高于定型包装的检出率 &:<g$)@<.<%"差异
有统计学意义$"; h)’:%*"!9&:&)%(
;:<(不同季节对熟肉制品的 +$污染影响

熟肉制品的 +$在 ;&)< 全年 % 个季度均有检
出"由表 ; 可知"第一季度的 +$检出率为 .:;g
$)&@)’%%"其次是第四季度为 .:&g$E@)%)%’第三
季度为 ;:&g$%@;&&%"第二季度的检出率为 ):.g
$<@)’%%( 其中"第一季度和第二季度间检出率差
异有统计学意义$"; h<:’&"!9&:&.%(

表 ;(不同季节熟肉制品中 +$检出情况

/ĴLN;(4N_NB_KQO UJ_NQC#1/;CF45050096/97=96KO VKCCNUNO_bNJbQOb

季度 样品数@份 检出数@份 检出率@g

第一季度 )’% )& .:;!

第二季度 )’% < ):.!

第三季度 ;&& % ;:&

第四季度 )%) E .:&

合计 E;’ ;% <:;’

注&!表示第一季度和第二季度的检出率差异有统计学意义$"; h
<:’&"!9&:&.%

;:%(不同采样场所熟肉制品的 +$污染情况
熟肉制品样品采样场所分为超市’农贸市场’

餐饮单位’便利店’百货公司学校小商铺( 在这 * 个
不同的采样场所中" +$检出率为农贸市场 *:<g
$)*@;.%% l餐饮单位 %:)g$;@%’% l便利店 ;:)g
$)@%E% l超市 ):*g $ .@<&’ %"学校周边小商铺
$&@<&%和百货公司$&@%&%采集的熟肉制品中均未
检出 +$( 其中"农贸市场的检出率比超市高$"; h
?:.)"!9&:&)%"见表 <(

表 <(不同采样场所熟肉制品中 +$检出情况

/ĴLN<(4N_NB_KQO UJ_NQC#1/;CF45050096/97=96KO

VKCCNUNO_bJ!‘LKOPbK_Nb
采样场所 样品数@份 检出数@份 检出率@g

农贸市场 ;.% )* *:<

餐饮单位 %’ ; %:)

便利店 %E ) ;:)

超市 <&’ . ):*

百货公司 %& & &:&

学校小商铺 <& & &:&

合计 E;’ ;% <:;’

;:.(熟肉制品中 +$潜在的风险评价
b73"$是 IaNUb和 1DJUVQO 构建的一个比经典

微生物定量风险评估 $ jMJO_K_J_KaN!KBUQ̂KQLQPKBJL
UKbR JbbNbb!NO_"73"$%简单快捷的快速微生物定量
风险评估工具 )).* "其原理是分析特定食物从零售阶
段开始致病菌繁殖和传播相关的关键影响因素"最
终获得食物与致病菌组合导致的发病人数(

本次调查以 +$为病原微生物种类"熟肉制品

为食物类别"研究人群界定为广东省普通人群"人
群采样量为广东省总人口 )& .’% 万 ))** "熟肉制品
消费时间定为 ;&)< 年( 此外"b73"$工具分析所
需要的 )) 个参数及来源见表 %( 运用 b73"$_QQL
NTBNL软件计算结果表明"广东省每年预计因食用熟
肉制品导致 +$的发病人数为 ;% &&; 人"发生概率
为 ;:< t)& i%$;% &&;@)&. ’%& &&&%(

<(讨论
+$是人类化脓感染中最常见的革兰氏阳性球

菌"上呼吸道感染患者鼻腔带菌率为 ?<g( 摄入含
有 +$肠毒素的食物"可引起急性胃肠炎’恶心’剧
烈呕吐’腹痛腹泻等"病程短") e; V 即可恢复"中
毒很少引起死亡"但偶尔会引起幼儿和老人死亡(

熟肉制品 +$的检出率各地有所差异"参照参
考文献)E*";&&* 年丹东市 )<& 份熟肉的 +$检出率
为 .:%g" ;&)) 年上海市 <’* 份熟肉检出率为
)E:Eg";&); 年深圳市 <*& 份熟肉制品检出率为
?:?’g( 除其他地区外"广东省在 ;&&?!;&)) 年采
集的 E%& 份熟肉制品中 +$检出率为 %:’g( 本次
调查的 +$检出率为 <:;’g"均低于以往广东省以
及其他省份的数据"显示广东省市售熟肉制品的 +$
污染情况有所改善"比其他地区污染情况较轻(

在 % 类熟肉制品中熏烧烤类检出率最高"与文献
结果相同));* #其次是酱卤类和蒸炒类"肉干肉松类的
检出率最低( 可能的原因&一是肉干肉松类中水分含
量较其他熟肉制品要低"水分活性$/[%多为 &:*. 左

右);;* "而 +$能够生长的最小 /[为 &:?*E
).* "因此 +$

不适合在肉干肉松类制品中繁殖#二是熏烧烤类’酱
卤类和蒸炒类的加工工序需要多次人工处理步骤"存
在 +$二次污染的可能性较大(

+$一般在春夏季多见 ).* "本次调查中 +$检出
率在属于春季的第一季度最高"但检出率在属于夏
季的第二季度却发生明显下降( 分析其原因"四个
季度中"第一季度样品中定型包装占总样品的比例
最少"为 %):;g"第二季度样品中定型包装比例最
多"为 ..:Eg"由于定型包装样品检出率明显低于
散装样品"因此定型包装在总样品中所占的比例对
不同季度的检出率差异有影响(

在采样场所中"农贸市场熟肉制品存在较高的
+$污染"并明显高于超市"这是我国市售熟肉制品
存在的普遍现象 )); i)<* ( 农贸市场在传统意识上购
买人数最多"但销售环境较差"流通环节多"销售时
间长"从事食品销售人员卫生意识不强"可能是导
致 +$的污染严重的原因(

采用 b73"$评价广东省市售熟肉制品中
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((((( 表 %(b73"$的 )) 个参数及数据来源
/ĴLN%()) ‘JUJ!N_NUbQCb73"$JOV UNCNUNOBNb

)) 个参数 设定数据 数据来源

)>在上述规定的消费时间内"研究
对象消耗的食物份数是多少$)% ):% t)&’

根据0;&&; 年广东省居民营养与健康状况监测1 "广东省居民熟肉制品
的消费量为 ;:* P@标准人日"则广东省居民的食用总量为 ):& t)&)) P
$):& .’% t)&E t<*. t;:* P% "假设每次食用 E. P"则消耗的份数是
):% t)&’ 份$):& t)&)) P@E. P%

;>每份食品的平均大小$’% E. P 参照中国居民平衡膳食$;&&E%推荐的 E. P为单份熟肉制品的质量
<>零售环节熟肉制品中 +$的污染
率$ #U@=%

<:<g 本文调查数据

%>被污染熟肉制品中 +$的菌落平
均水平$%7@=%

)& BCM@P 本文调查数据

.>发生交叉污染$如手’厨房用品%
的熟肉制品百分比$ #BB@U%

%g 依据参考文献))E* "熟肉制品中 +$发生交叉污染的概率为 %g(

*>交叉污染发生后"从一份被污染
样本转移到环境中的菌落数百分
比$TBB%

)g
若缺乏食物进入环境的百分比数据"IaNUb认为 TBB数值等同 TNK"并推测

每份食物中致病菌有 )g会污染到环境 )).* (

E>交叉污染发生后"进入消化系统
的菌落数百分比$TNK%

)g 依据参考文献)).")?* "推测环境污染的致病菌有 )g进入消化系统(

?>食品被彻底加热’未彻底加热’
未处理份数的构成比$ #‘UW@BB%

彻底加热 &g
未彻底加热 &g
未加热 )&&g

依据参考文献))’* "熟肉制品定义为直接可食的肉类加工制品( 因此"
此处假设所有熟肉制品未经过加热而直接食用(

’>食品烹饪后"一份食品上残存的
菌落数百分比$T‘UW%

彻底加热 &g
未彻底加热 &g
未加热 )&&g

依据参考文献);&* "+$能生长的最高温度为 %? f"加热将杀死食品中
+$( 因此假设彻底加热和未彻底加热的熟肉制品中"+$全部被杀灭"未
加热的熟肉制品中 +$数量没有变化(

)&>每份食品上的菌落平均数为多
少时"暴露人群中有一半倍感染
$OI.& %

) t)&* BCM@P

美国 -4$指出 +$肠毒素的致病剂量为 ):& %P"当食品中 +$菌数浓度
)&* BCM@P达到即可产生足够致病的肠毒素"这一浓度值可视为致病的最
小浓度 ).* (
由于目前尚未有研究确定 +$的剂量0反应关系"本调查采取 )&* BCM@P
作为 +$的 OI.& (

))>被 感 染 人 群 中 患 病 的 比 例
$!KLL@KOC%

)&&g
依据文献).";&0;)* "所有人群都易感于 +$( IaNUb认为当剂量0反应关
系时"可采用 )&&g设定数值 ))%* (

+$的潜在危害"结果表明"广东省每年预计因食用熟
肉制品导致 +$的发病人数为 ;% &&; 人"发生概率为
;:< t)& i%( b73"$作为一种简化的半定量风险评
估模型"得出的致病菌导致疾病的风险是相对的))** "
必须与 b73"$或其他半定量风险评估的结果进行比
较( 目前"国内运用 b73"$评估微生物风险的研究
较少( 与运用 b73"$的研究))? ";<*相比"本研究中熟
肉制品中 +$的风险比熟肉制品中单核增生李斯特
菌$;:* t)& i))%’牡蛎中副溶血性弧菌$;:? t)& i. %
高"提示熟肉制品中 +$应是广东省优先监管的领域(

食品中的微生物一直处于生长和消亡的动态变
化中"并受温度’‘6’/[等多种条件影响"因此以定量

为主的微生物风险评估才有实际意义);%* ( 经典的微
生物定量风险评估$73"$%采用数学模型$预测微生
物模型’蒙特卡洛模拟等%评估消费者食用时的摄入
风险"过程费时费力并需要大量经费( 由于缺乏大量
监测数据和流行病信息"当前研究仍较多应用介于定
性和定量之间的半定量风险评估"如澳大利亚的 "KbR
"JOPNU);.* ’美国-4$的16I#);**以及本调查借助的荷
兰的b73"$方法)).*等"已被广泛应用于食品安全风
险评估领域))E";E i;?* ( 但半定量风险评估在运算中使用
了多种假设"没有引入变异性和不确定性"且没有考虑

整个食物链评估模型的各个环节"因此只能作为初步
评价手段"以帮助风险管理者"一是在应急情况下尽快
掌握致病菌的相对风险"二是通过比较相对风险确定
需进一步进行73"$的食品与致病菌的组合(

综上所述"广东省市售熟肉制品存在 +$污染"
且初步评价显示致病风险较大"建议加强熟肉制品
中 +$的卫生监管"并进一步收集监测数据’建立数
学模型以开展食品中 +$的微生物定量风险评估研
究"为降低 +$的潜在危害提供科学依据(
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摘(要!目的(了解 ;&); 年河南省境内市售生制速冻面米制品中金黄色葡萄球菌和沙门菌的污染状况" 方法(

金黄色葡萄球菌#沙门菌检测及血清分型参照 ;&); 年+国家食品安全风险监测工作手册,!金黄色葡萄球菌肠毒素

的测定参照 !KOK0mG4$+ 试剂使用说明" 结果(<%% 份速冻面米制品中检出金黄色葡萄球菌和沙门菌共计 .. 株!

总检出率为 ).:’’g!其中金黄色葡萄球菌 %’ 株%)%:;%g&!沙门菌 * 株%):E%g&" 金黄色葡萄球菌计数结果为
&:; e))& BCM@P" %’ 株金黄色葡萄球菌中 ;; 株金黄色葡萄球菌肠毒素阳性!阳性率为 %%:’&g" * 株沙门菌血清
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新诺明的耐药率均为 <<:<<g!对环丙沙星和左氧氟沙星的耐药率均为 )*:*Eg" 结论(河南省市售生制速冻面米

制品存在沙门菌和金黄色葡萄球菌的污染!其中沙门菌的检出率较低!但其安全风险较大$金黄色葡萄球菌虽未超

标!但其检出率和肠毒素的阳性率均较高!应高度重视"
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