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摘*要!目的*了解广东省市售熟肉制品中常见食源性致病菌的污染状况!为预防食源性疾病提供科学依据$ 方

法*$++G*$+)) 年采用随机抽样的方法对全省 G 个地级市的市售熟肉制品进行连续监测!并按照国家标准进行检

验和评价$ 结果*$++G*$+)) 年间广东省市售熟肉制品中年平均检出率最高的食源性致病菌为金黄色葡萄球菌

"5F-d#!其次为单核细胞增生李斯特菌"+F-d#!略高于沙门菌"+F5d#$ 以上致病菌主要集中在第二季度和第

三季度检出$ 结论*广东省市售熟肉制品存在不同程度的食源性致病菌污染!尤其是金黄色葡萄球菌的污染最为

严重!应加强卫生监督管理$
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**熟肉制品是人们日常膳食结构中不可或缺的

食物"因味道鲜美,营养丰富,食用方便"深受人们

喜爱* 由于熟肉制品水分含量较大"蛋白质含量较

高"且多数人购买熟肉食品后很少再次加热或加热

时间较短"因此一旦被微生物污染"极易引起食物

中毒的发生
())

* 为了解广东省熟肉制品的微生物

污染状况"评价其存在的主要危害因素"$++G!$+))

年连续 5 年在全省范围内组织开展了熟肉制品中微

生物污染状况监测*

)*材料与方法

)F)*采样地区

考虑到地理位置分布和经济发展水平等因素"

采样地区分为粤东 #汕头市,河源市$"粤西 #湛江

市,江门市$"粤北 #韶关市$和粤中 #广州市,深圳

市,中山市$"每市选择 ) 个中心城区,$ 个具有代表

性的县#市$的城区及其辖下的 ) s$ 个乡镇"进行

样品采集*

)F$*样品采集

每个采样地区选择大中型超市,集贸市场,食

杂店和餐饮店等各 $ 个以上作为采样点"使其具有

较好的代表性* 按随机采样的方法进行无菌采样"

以本地生产的熟肉样品为主"采样后样品保存在$ s

G e的保温箱内"$ I内送微生物检验室检验*

$++G!$+)) 年共采集酱卤类,烧烤类和腌腊类

熟肉制品 ^5+ 份进行监测* 其中酱卤类 3,$ 份"烧

烤类 35, 份"腌腊类 3$ 份*

)F3*检验项目与方法
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检验包括沙门菌,单核细胞增生李斯特菌,大

肠埃希菌 @)1^j?̂ ,金黄色葡萄球菌,志贺菌等项

目"按 .<%75^G-F5!$++3, .<%75^G-F3+!$++3,

.<%75^G-F3,!$++G, .<%75^G-F)+!$++3,.<%7

5^G-F1!$++3 方法检验
($ a,)

*

$*结果与分析

$F)*不同年份熟肉制品中常见致病菌的污染状况

$++G!$+)) 年间共采集熟肉制品 ^5+ 份"其中

年平均检出率最高的致病菌为金黄色葡萄球菌

#5F-d$"其次为单核细胞增生李斯特菌 #+F-d$"

略高于沙门菌#+F5d$* 大肠埃希菌 @)1^j?̂ 和志

贺菌未检出* 从不同年度的致病菌污染状况来看"

金黄色葡萄球菌和沙门菌的检出率变化不大"而单

核细胞增生李斯特菌的检出率有逐年上升的趋势*

见表 )*

$F$*不同季度熟肉制品中常见致病菌的污染状况

从不同季度的监测情况来看"熟肉制品中沙门

菌的污染主要集中在第二季度和第三季度"第一和

第四季度未能检出&单核细胞增生李斯特菌的污染

主要集中在第一,二和三季度"第四季度未检出&金

黄色葡萄球菌的污染主要集中在第二,三和四季

度"第一季度未检出* 综上可见"熟肉制品在第二

季度和第三季度最容易受到致病菌的污染"见表 $*

$F3*不同加工方式的熟肉制品中常见致病菌的污

染状况

不同的加工方式其致病菌的污染状况亦有差

异"沙门菌和单核细胞增生李斯特菌主要存在于酱

卤类和烧烤类熟肉制品&金黄色葡萄球菌主要存在

于烧烤类熟肉制品"其次为酱卤类和腌腊类熟肉制

品"见表 3*

表 )*$++G!$+)) 年广东省熟肉制品中常见致病菌的检出情况

7LU=/)*7I/:M;HL;M>0 >#XL;I>J/0:NIMKI N/"/R/;/K;/R #">V'7(V/L;M0 .HL0JR>0JX">ZM0K/RH"M0J$++G a$+))

年份
样品数

#份$

沙门菌 单核细胞增生李斯特菌 大肠埃希菌 @)1^j?̂ 金黄色葡萄球菌 志贺菌

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

$++G )G5 ) +F1 ) +F1 + +F+ - 5F- + +F+

$++- $)+ ) +F1 + +F+ + +F+ )) 1F$ + +F+

$+)+ )G1 ) +F1 $ )F) + +F+ G 5F3 + +F+

$+)) ),) + +F+ 5 $F1 + +F+ G 1F+ + +F+

合计 ^5+ 3 +F5 ^ +F- + +F+ 3, 5F- + +F+

表 $*$++G!$+)) 年广东省不同季度的熟肉制品中常见致病菌的检出情况

7LU=/$*7I/:M;HL;M>0 >#XL;I>J/0:NIMKI N/"/R/;/K;/R #">V'7(V/L;M0 RM##/"/0;:/L:>0:

M0 .HL0JR>0JX">ZM0K/RH"M0J$++G a$+))

季度
样品数

#份$

沙门菌 单核细胞增生李斯特菌 大肠埃希菌 @)1^j?̂ 金黄色葡萄球菌 志贺菌

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

第一季度 )3- + +F+ 3 $F$ + +F+ + +F+ + +F+

第二季度 $$3 ) +F5 $ +F- + +F+ $+ -F+ + +F+

第三季度 )-5 $ )F+ $ )F+ + +F+ )+ 1F$ + +F+

第四季度 )G5 + +F+ + +F+ + +F+ , 3F3 + +F+

合计 ^5+ 3 +F5 ^ +F- + +F+ 3, 5F- + +F+

表 3*$++G!$+)) 年广东省不同加工方式熟肉制品中常见致病菌的检出情况

7LU=/3*7I/:M;HL;M>0 >#XL;I>J/0:NIMKI N/"/R/;/K;/R #">V'7(V/L;>#RM##/"/0;K>>nM0JV/;I>R:

M0 .HL0JR>0JX">ZM0K/RH"M0J$++G a$+))

季度
样品数

#份$

沙门菌 单核细胞增生李斯特菌 大肠埃希菌 @)1^j?̂ 金黄色葡萄球菌 志贺菌

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

检出数

#份$

检出率

#d$

酱卤类 3,$ $ +F, 5 )F) + +F+ )) 3F+ + +F+

烧烤类 35, ) +F3 3 +F- + +F+ $5 ,F- + +F+

腌腊类 3$ + +F+ + +F+ + +F+ ) 3F) + +F+

合计 ^5+ 3 +F5 ^ +F- + +F+ 3, 5F- + +F+
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随着生活节奏的加快和生活方式的改变"在人

们的日常膳食结构中方便快捷的食物 #如熟肉制

品$所占比例越来越高* 广东省熟肉制品大部分都

是经营者自己生产的现场制售的散装熟肉制品"且

从加工到消费往往要经历数小时"因此一旦被致病

菌污染"极易引起食物中毒* 本调查显示广东省熟

肉制品中的主要污染细菌是金黄色葡萄球菌

#5F-d$"其次为单核细胞增生李斯氏特菌#+F-d$

和沙门菌#+F5d$* 本结果与其他相关文献报道的

结果基本一致
(^ a-)

*

沙门菌,单核细胞增生李斯特菌和金黄色葡萄

球菌均是引起细菌性食物中毒的常见致病菌* 近

年来熟肉制品中沙门菌和金黄色葡萄球菌的年检

出率无明显变化"分别在 +d s+F1d和 5F3d s

1F$d之间波动&而单核细胞增生李斯特菌有逐年上

升的趋势"年检出率从 +F1d # $++G 年 $ 上升到

$F1d#$+)) 年$*

从本次监测来看"沙门菌,单核细胞增生李斯

特菌和金黄色葡萄球菌主要集中在第二季度和第

三季度检出* 由于广东地处南方"全年中夏秋季节

的气温最高"有利于微生物的快速生长繁殖&同时"

夏秋季节蚊蝇较多"而某些熟食制作与销售经营单

位无任何防蝇,防尘设施"存在着许多造成食物污

染的隐患* 因此"卫生监督部门应加强对该季节熟

肉制品的加工,运输,销售各个环节的监督管理"规

范熟食加工制作卫生行为"减少污染环节"实施熟

食低温保存,低温销售制度"控制细菌繁殖*

不同加工方式的熟肉制品"其致病菌的污染分

布也略有差异* 如酱卤类和烧烤类熟肉制品中均

可检出沙门菌,单核细胞增生李斯特菌和金黄色葡

萄球菌"而腌腊类熟肉制品只检出金黄色葡萄球

菌* 可能的原因%一是酱卤肉和烧烤类熟肉中水分

含量较腌腊类熟肉制品要高"因此在温度适宜的时

候较适合致病菌的繁殖&二是金黄色葡萄球菌有高

度的耐盐性"因此较沙门菌和单核细胞增生李斯特

菌容易在腌腊类熟肉制品中生长*

参考文献

( ) )*张群" 庞为" 赵振家])--G!$+++ 年大连市市售熟肉制品微

生物污染状况调查分析 ( S)]中国卫生统计" $++$" )-

#$$ % $]

( $ )*中华人民共和国卫生部".<%75^G-F5!$++3 食品卫生微生

物学检验 沙门氏菌检验( C)]北京%中国标准出版社"$++5]

( 3 )*中华人民共和国卫生部".<%75^G-F1!$++3 食品卫生微生

物学检验 志贺氏菌检验( C)]北京%中国标准出版社"$++5]

( 5 )*中华人民共和国卫生部".<%75^G-F)+!$++3 食品卫生微生

物学检验 金黄色葡萄球菌检验( C)]北京%中国标准出版社"

$++5]

( 1 )*中华人民共和国卫生部".<%75^G-F3+!$++3 食品卫生微生

物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验( C)]北京%中国标

准出版社"$++5]

( , )*中华人民共和国卫生部".<%75^G-F3,!$++G 食品卫生微生

物学检验 大肠埃希氏菌 @)1^%?̂ %!B检验( C)]北京%中国

标准出版社"$++G]

( ^ )*王殿夫]丹东市熟肉制品中食源性致病菌污染状况的调查研

究(S)]微生物学杂志" $++-" $-#3$ % $]

( G )*A(ib!(8" '@C(<" .'((! C" /;L=]8L;I>J/0 ;/:;M0J>#

"/LRW2;>2/L;V/L;L0R X>H=;"WX">RHK;:K>==/K;/R L;#/R/"L==W

M0:X/K;/R /:;LU=M:IV/0;:M0 ;I/Y0M;/R C;L;/:" )--+ ;>)---(S)]

ST>>R 8">;" $++)",5#G$ %))GG2))-3]

( - )*<@?&Q4?Yo i B" .(!CA(' . (" ob!. ' o" /;L=]

@KKH""/0K/>#XL;I>J/0:M0 "LNL0R "/LRW2;>2/L;V/L;L0R X>H=;"W

X">RHK;:K>==/K;/R #">V ;I/"/;LM=VL"n/;X=LK/M0 (RV>0;>0"

&=U/";L" 4L0LRL(S)]ST>>R 8">;" $++," ,-#-$ %

$$$$

$
$

$$$$

$
$

%

%

%

%

$)^,2$)G$]

公告栏

关于批准茶树花等 ^ 种新资源食品的公告

$+)3 年*第 ) 号

** 根据-中华人民共和国食品安全法.和-新资源食品管理办法.有关规定"现批准茶树花,盐地碱蓬籽

油,美藤果油,盐肤木果油,广东虫草子实体,阿萨伊果和茶子叶状层菌发酵菌丝体为新资源食品* 生产

经营上述食品应当符合有关法律,法规,标准规定*

特此公告*

附件 %茶树花等 ^ 种新资源食品]R>K#略$

卫生部***

二一三年一月四日


