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2016-2021年青浦区食品风险致病菌监测结果分析*
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  摘 要:目的 了解并掌握青浦区
 

2016-2021年食品中食源性致病菌污染状况,及时发现安全隐患,为开

展食品安全风险评估和预防控制食源性疾病提供科学依据。方法 依据《食品安全国家标准
 

食品微生物学检

验》和《国家食品污染和有害因素风险监测工作手册》方法,对青浦区市售21类1
 

789件食品进行沙门菌、副溶

血性弧菌、单核细胞增生李斯特菌、金黄色葡萄球菌、蜡样芽孢杆菌、创伤弧菌、致泻性大肠埃希菌、小肠结肠炎

耶尔森菌和弯曲菌共9种食源性致病菌检测。结果 2016—2021年共检出84株致病菌(4.64%),2017年检

出率最高(12.91%)。共 检 出6种 致 病 菌,以 副 溶 血 性 弧 菌 检 出 率 最 高(11.30%),其 次 是 蜡 样 芽 孢 杆 菌

(7.50%)、单核细胞增生李斯特菌(2.31%)、沙门菌(0.57%)、致泻性大肠埃希菌(0.19%)和金黄色葡萄球菌

(0.18%),未检出其他3种致病菌;被污染食品依次为动物性淡海水产品(72.50%)、调理肉制品(48.15%)、生

禽畜肉(15.38%)、熟制米面制品(15.00%)、凉拌菜(8.33%),再制蛋制品、自制烘焙食品、粽子等即食食品未

检出致病菌。不同种类食品的致病菌总检出率比较,差异有统计学意义(P<0.05)。不同种类、不同加工方式

的食品被致病菌污染的检出率比较,差异均有统计学意义(P<0.05)。致病菌检出时限平均在1周以上。
结论 青浦区21类市售食品中存在5类食品有食源性致病菌污染,食品相关监管机构应针对致病菌污染较重

的食品种类加强监督监测力度,防止交叉污染,采取有效措施切实预防食品安全等影响大众生活的问题发生。
同时通过优化检测过程,缩短致病菌检出时限。
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Abstract:Objective To

 

understand
 

and
 

master
 

the
 

contamination
 

status
 

of
 

food-borne
 

pathogenic
 

bacteria
 

in
 

food
 

in
 

Qingpu
 

District
 

during
 

2016-2021
 

and
 

timely
 

discover
 

the
 

potential
 

safety
 

hazard
 

in
 

order
 

to
 

pro-
vide

 

a
 

scientific
 

basis
 

for
 

carrying
 

out
 

the
 

food
 

safety
 

risk
 

assessment
 

and
 

prevention
 

and
 

control
 

of
 

foodborne
 

diseases.Methods According
 

to
 

the
 

methods
 

of
 

National
 

Food
 

Safety
 

Standard
 

Food
 

Microbiology
 

Inspection
 

and
 

National
 

Food
 

Pollution
 

and
 

Hazardous
 

Factor
 

Risk
 

Monitoring
 

Manual,1
 

789
 

foods
 

samples
 

from
 

21
 

cat-
egories

 

sold
 

in
 

Qingpu
 

District
 

conducted
 

the
 

9
 

kinds
 

of
 

foodborne
 

pathogenic
 

bacterial
 

detection,including
 

Salmonella,Vibrio
 

parahaemolyticus,Listeria
 

monocytogenes,Staphylococcus
 

aureus,Bacillus
 

cereus,Vibrio
 

vulnificus,Diarrhogenic
 

Escherichia
 

coli,Yersinia
 

enterocolitica
 

and
 

Campylobacter.Results A
 

total
 

of
 

84
 

strains
 

(4.64%)
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

were
 

detected
 

during
 

2016-2021,and
 

the
 

detection
 

rate
 

was
 

the
 

high-
est

 

in
 

2017(12.91%).Six
 

pathogenic
 

bacteria
 

were
 

detected,in
 

which
 

the
 

Vibrio
 

parahaemolyticus(11.30%)
 

detection
 

rate
 

was
 

the
 

highest,followed
 

by
 

Bacillus
 

cereus
 

(7.50%),Listeria
 

monocytogenes
 

(2.31%),Sal-
monella

 

(0.57%),Diarrhoeal
 

Escherichia
 

coli
 

(0.19%)
 

and
 

Staphylococcus
 

aureus
 

(0.18%),and
 

other
 

3
 

kinds
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

were
 

not
 

detected
 

out.The
 

contaminated
 

foods
 

in
 

turn
 

were
 

the
 

animal
 

freshwater
 

products
 

(72.50%),prepared
 

meat
 

products
 

(48.15%),raw
 

poultry
 

meat
 

(15.38%),cooked
 

rice
 

and
 

noodle
 

products
 

(15.00%)
 

and
 

cold
 

vegetable
 

dish
 

in
 

sauce
 

(8.33%),and
 

the
 

pathogenic
 

bacteria
 

were
 

not
 

detected
 

out
 

in
 

the
 

remaking
 

egg
 

products,baked
 

goods,traditional
 

Chinese
 

rice-pudding
 

and
 

other
 

ready-to-eat
 

foods.
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The
 

detection
 

rates
 

among
 

different
 

kinds
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

and
 

the
 

contamination
 

rates
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

among
 

different
 

kinds
 

of
 

food
 

and
 

different
 

processing
 

methods
 

had
 

statistical
 

differences(P<0.05).
The

 

time
 

limit
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

detection
 

averaged
  

more
 

than
 

one
 

week.Conclusion There
 

were
 

5
 

kinds
 

of
 

food
 

contaminated
 

by
 

foodborne
 

pathogens
 

among
 

21
 

kinds
 

of
 

commercially
 

available
 

food
 

in
 

Qingpu
 

Dis-
trict.The

 

food-related
 

regulatory
 

agencies
 

should
 

strengthen
 

the
 

supervision
 

and
 

monitoring
 

efforts
 

aiming
 

at
 

the
 

food
 

kinds
 

heavily
 

contaminated
 

by
 

pathogenic
 

bacteria
 

to
 

prevent
 

the
 

cross-contamination
 

and
 

adopt
 

the
 

effective
 

measures
 

to
 

practically
 

prevent
 

the
 

occurrence
 

of
 

food
 

safety
 

and
 

other
 

problems
 

affecting
 

public
 

life.
At

 

the
 

same
 

time,the
 

detection
 

time
 

limit
 

of
 

pathogenic
 

bacteria
 

is
 

shortened
 

by
 

optimizing
 

the
 

detection
 

process.
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  食源性致病菌对人口和医疗保健系统造成巨大

的社会经济负担,每年都导致部分人患病、住院甚至

死亡,食源性疾病暴发是中国一个重要的公共卫生问

题[1]。美国疾病预防控制中心估计每年约有4
 

800万

例食源性疾病患者,其中12.8万例接受医疗救治,
3

 

000例死于食源性疾病[2]。根据原国家卫生和计划

生育委员会通报,2015年我国微生物性食物中毒人数

高达3
 

181例,占全年食物中毒总人数的53.7%[3]。
市场监督总局2020年7月抽检结果也显示食品致病

菌是导致食品安全隐患的主要问题之一[4]。抽检不

合格食品和食源性疾病暴发监测数据显示微生物因

素导致的不合格问题及食源性疾病位于国家食源性

疾病暴发检测原因的首位[5]。同时,青浦区食源性监

测分析显示,青浦区成人腹泻病食源性致病菌前3位

为副溶血性弧菌、致泻性大肠埃希菌和沙门菌[6]。为

了解青浦区市售食品中重要食源性致病菌的污染情

况,为制订食源性疾病风险评估和管理方案提供科学

理论依据,本研究对青浦区2016-2021年市售食品

进行监测并分析存在潜在食品风险的致病菌,现报道

如下。
1 材料与方法

1.1 材料 2016-2021年对青浦辖区内的农贸市

场、超市、零售店、养殖环节和餐饮店等随机采样,共
采集21类1

 

789件食品(2016年202件,2017年302
件,2018年365件,2019年298件,2020年299件,
2021年323件)。其中肉与肉制品407件(生禽畜肉

26件、调理肉制品27件、熟肉制品354件)、动物性淡

海水产品
 

40件、淡水动物性水产品养殖环节138件、
蛋及蛋制品

 

344
 

件、酱及酱制品24件、中式糕点197
件、自制烘焙食品105件、地方食品(粽子)

 

60
 

件、生
食蔬菜130件、凉拌菜72件、西式沙拉36件、鲜榨果

蔬汁40件、裱花蛋糕20件、蜂蜜等15件、熟制水产

15件、熟制米面制品60件、月饼26件、蜜饯60件。
其中,鲜蛋、肉制品、水产品(共计418件)为需加工后

食用食品,其他1
 

381件为即食食品。
1.2 方法

1.2.1 采样方法 严格按照随机抽样、无菌操作的

方法,采集一次性灭菌食品袋或者销售方自备散装袋

包装的食品,当天立即检测。

1.2.2 检测方法 按照GB
 

4789《食品安全国家标准
 

食品微生物学检验》及2016-2021年《国家食品污染

和有害因素风险监测工作手册》,对致病菌进行检测。
1.2.3 检验项目 食品风险监测致病菌9种,包括

沙门菌、副溶血性弧菌、单核细胞增生李斯特菌、金黄

色葡萄球菌、蜡样芽孢杆菌、创伤弧菌、致泻性大肠埃

希菌、小肠结肠炎耶尔森菌和弯曲菌。
1.2.4 质量控制 检测用的试剂、培养基和诊断血

清有效可靠,相关仪器设备满足实验要求,样品制备过

程均遵守无菌操作。每年参加多种能力验证和上海市

疾病预防控制中心等组织的盲样考核,结果均满意。所

检菌株均送至上海市疾病预防控制中心复核鉴定。
1.3 统计学处理 采用

 

SPSS
 

22.0软件进行统计学

分析。呈正态分布的计量资料以x±s表示,两组间

比较采用t检验,多组间比较采用单因素方差分析;
计数资料以例数、百分率表示,组间比较采用χ2 检

验;以P<0.05为差异有统计学意义。
2 结  果

2.1 食品风险致病菌监测结果 青浦区2016-2021
年食品风险监测共检出致病菌84株,源自83份被污

染标本,总检出率达4.64%,其中标本1份双重感染。
各年 的 检 出 率:2016年8.91%(18/202),2017年

12.91%(39/302),2018年0.27%(1/365),2019年

1.34%(4/298),2020年5.69%(17/299),2021年

1.24%(4/323),各年度间致病菌检出率比较,差异有

统计学意义(χ2=87.296,P<0.001)。
2.2 检出的致病菌种类 青浦区2016-2021年食

品风险监测共检出致病菌6种:副溶血性弧菌检出率

为11.30%(40/354),蜡样芽孢杆菌检出率为7.50%
(9/120),单核细胞增生李斯特菌检出率为2.31%
(23/994),沙门菌检出率为0.57%(9/1

 

591),致泻性

大肠埃希菌检出率为0.19%(1/520),金黄色葡萄球

菌检出率为0.18%(2/1
 

124),未检出创伤弧菌、小肠

结肠炎耶尔森菌、弯曲菌。各致病菌检出率比较,差
异有统计学意义(χ2=153.435,P<0.05)。
2.3 不同食品类别中致病菌监测结果 致病菌污染

较重的食品依次为动物性淡海水产品、调理肉制品、
生禽畜肉、熟制米面制品,再制蛋制品、自制烘焙食

品、粽子等即食食品未检出致病菌,见表1。不同种类
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食品的致病菌总检出率比较,差异有统计学意义

(χ2=111.581,P<0.05)。
表1  不同食品种类中致病菌监测结果分析

食品种类
采集样

品数(件)
致病菌污染

样品*[n(%)]

鲜蛋 240 3(1.25)

肉与肉制品

 调理肉制品 27 13(48.15)

 生禽畜肉 26 4(15.38)

 熟肉制品 354 6(1.69)

糕点

 熟制米面制品 60 9(15.00)

 中式糕点 197 1(0.51)

水产品

 动物性淡海水产品 40 29(72.50)

 淡水动物性水产品养殖环节 138 9(6.52)

即食凉菜

 生食蔬菜 130 3(2.30)

 凉拌菜 72 6(8.33)

再制蛋制品、自制烘焙食品、粽子、蜂
蜜、裱花蛋糕等

505 0(0.00)

  注:各致病菌污染样品检出率比较,*P<0.05。

2.4 不同加工方式致病菌监测结果 致病菌污染需

加工后食用食品件数(58件)和检出率(13.88%)高于

即食食品(25件,1.90%),差异有统计学意义(P<
0.05)。
2.5 致病菌定量结果和限量分析 存在不符合标准

食品10件(沙门菌污染4件熟肉制品、单核细胞增生

李斯特菌污染6件凉拌菜),根据标准判定为不合格

样品;检出金黄色葡萄球菌或蜡样芽孢杆菌,但定量

值≤限量值样品10件,根据标准判定为合格样品,见
表2。

表2  致病菌定量结果和限量分析

食物类型
致病菌定量

(CFU/g)
判定 致病菌限量值

熟肉制品
 

1.4×102 不合格
沙门菌限量值

0
 

CFU/25
 

g

3.3×103 不合格

8.3×102 不合格

5.6×102 不合格

糕点———中式糕点 40 合格 
金黄色葡萄球菌限量值

≤1
 

000
 

CFU/g

熟制米面制品 10 合格 
蜡样芽孢杆菌限量

≤10
 

000
 

CFU/g

4.6×103 合格 

5.9×103 合格 

续表2  致病菌定量结果和限量分析

食物类型
致病菌定量

(CFU/g)
判定 致病菌限量值

1.7×103 合格 

60 合格 

20 合格 

1.9×102 合格 

30 合格 

1.1×102 合格 

即食凉菜———凉拌菜 24 不合格
单核细胞增生李斯特菌

限量值0/25
 

g
 

>110 不合格

>110 不合格

>110 不合格

24 不合格

2.3 不合格

  注:参照GB
 

31607-2021《食品安全国家标准
 

散装即食食品中致病

菌限量》判定标准。

2.6 致病菌监测分布和检出时限分析 分析结果显

示,沙门菌主要在肉制品和鲜蛋壳中检出,蜡样芽孢

杆菌主要在熟制米面制品中检出,副溶血性弧菌主要

在动物性水产品中检出,但极少见含有毒力基因型,
单核细胞增生李斯特菌主要在凉拌菜即食食物中检

出。传统食品微生物检测需要增菌、分离培养和鉴

定,检出时间均在1周以上;沙门菌因血清分型,导致

检出时限较长。见表3。
表3  致病菌监测分布和检出时限分析

致病菌种类 被检出食品种类 检出时限(d)

沙门菌 鲜蛋 10.0±0.333
肉制品

蜡样芽孢杆菌 熟制米面制品 8.0±0.333
单核细胞增生李斯特菌 熟肉制品 8.7±0.162

调理肉制品

生食蔬菜和凉拌菜

副溶血性弧菌 熟肉制品 8.9±0.198
动物性淡海水产品

淡水动物性水产品养殖环节

金黄色葡萄球菌 西式糕点和熟肉制品 8.0 

致泻性大肠埃希菌 凉拌菜 7.0*

  注:*表示因样本量少而无法计算标准差。

3 讨  论

青浦区2016-2021年共监测21类1
 

789件食

品,检出食源性致病菌
 

6种共
 

83
 

株,总检出率为

4.64%,低 于 上 海 市 (15.6%)[7]、上 海 市 嘉 定 区
(10.65%)[8]、无锡市(13.99%)[9]、徐州市(6.23%)[10]

食品中食源性致病菌的检出率,监测样品的种类不同导

致结果可能存在差异,提示青浦区市售食品存在的致病

菌污染具有本地特色和食品种类特色。
在检出的6种致病菌中,副溶血性弧菌检出率最
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高,其次为单核细胞增生李斯特菌、蜡样芽孢杆菌、沙
门菌、金黄色葡萄球菌和致泻性大肠埃希菌,提示在

青浦区市售食品中均有一定程度的致病菌污染。副

溶血性弧菌是一种革兰阴性弧状嗜盐性杆菌,在水产

品中广泛检出[11]。浙江省、北京市食源性疾病需要优

先控制的致病菌为副溶血性弧菌[12-13],2015年青浦区

市售 水 产 品 中 副 溶 血 性 弧 菌 的 检 出 率 高 达

47.0%[14],与高红梅等[6]及徐秋芳等[15]研究得到青

浦区引起细菌性食物中毒的重要病因等结论一致。
本研究显示动物性淡海水产品中副溶血性弧菌检出

率高达72.50%,但淡水动物性水产品养殖环节副溶

血性弧菌检出率为6.52%,主要集中在淡水产品和池

底沉淀物中,养殖水中未检出副溶血性弧菌。淡水产

品中的高污染率不容忽视,咸宁市[16]、淄博市[17]淡水

产品均检出较高的带菌率。本研究提示青浦区需要

关注动物性淡水产品在养殖环节副溶血性弧菌的污

染,同时应研究运输、销售等流通环节中淡海水产品

之间的交叉污染情况。
本区即食食品和需加工后使用的食品受污染情

况也有区别。WU等[1]研究表明,烹饪不当、受污染

材料、交叉污染和不当储存均能引起食源性疾病的暴

发。本研究数据显示本区即食食品中致病菌(以单核

细胞增生李斯特菌、金黄色葡萄球菌、蜡样芽孢杆菌为

主)检出率为1.90%,低于需加工后食用食品的致病菌

(以沙门菌和副溶血性弧菌为主)检出率(13.88%),但
即食食品因不再进行热加工,危害性高于需要加工后食

用食品。本次监测发现熟肉制品中检出副溶血性弧菌,
提示食品加工场所需注意生熟分开,避免需加工后食用

食品与即食食品之间的交叉污染。
食品风险监测需根据定性和定量检测情况评价

致病菌的风险等级,当低于标准限量值时会判定食品

为合格产品。本次监测时发现金黄色葡萄球菌、蜡样

芽孢杆菌存在检出但是低于检出限的合格产品均为

即食食物,但食物未及时食用时不排除因为存储不当导

致致病菌繁殖而引起食源性疾病,因此尽管致病菌检出

量低于检出限,但也存在导致食源性疾病的风险。沙门

菌污染的肉制品和单核细胞增生李斯特菌污染的凉拌

菜均为即食食物,应引起监管部门关注。
传统食品风险监测需要增菌、分离培养和鉴定,

检出时间较长,其中沙门菌因血清分型等原因检出时

限在10
 

d左右,时限较长。病原体的快速检测和鉴定

是控制食源性疾病暴发的关键问题,目前对食源性致

病菌快速检测技术的研究较多[18-19],寻找和建立适合

本区食源性致病菌的快速检测方法尤为重要。
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