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　 　 沙门菌是肠杆菌科最常见的食源性病原菌之

一，目前由沙门菌引起的食源性疾病已经成为世界

范围内非常重要的公共卫生问题。 据估计，全球每

年约有 ２ ～ １３ 亿人感染沙门菌，造成约 ３００ 万人死

亡［１］；美国每年因沙门菌感染患病约有 １４０ 万人，约
４００ 人因此而丧生［２］；东南亚地区每年沙门菌感染

人数高达 ２ 千多万，约 ３ ８ 万人死亡［３］；我国细菌性

食物中毒中 ７０％ ～ ８０％ 是由沙门菌引起的，其中

９０％以上的沙门菌感染都是由肉类动物性食品引

起［４］，鸡肉、羊肉、牛肉、猪肉等已被认为是人感染

沙门菌的主要来源［５］。 沙门菌属型别繁多，抗原复

杂，目前已鉴定的血清型达 ２ ５００ 多种［６］，且常有新

的血清型被发现，而人感染沙门菌病多是由几种常

见的沙门菌血清型引起的，其中肠炎沙门菌引起的

沙门菌病在世界范围内比较普遍，而汤姆逊、乌干

达、康科德沙门菌等菌型也出现在各地区食源性疾

病的报道中［７ － ９］。 目前新疆地区在肉品零售市场内

生肉中沙门菌流行性情况尚缺乏充足的数据。 本

研究分析了在新疆乌鲁木齐地区零售肉品市场内

生肉中的沙门菌污染情况和沙门菌的特点，为预防

控制人感染沙门菌提供科学依据。

１　 材料与方法

１ １　 主要仪器与试剂

ＪＴ⁃Ｂ 型均质器或乳钵、ＹＸＱ⁃ＬＳ⁃７０Ａ 型高压灭

菌器、ＤＨ２５００Ａ 型恒温培养箱、ＸＳＰ⁃８ＣＤ 型显微镜、
ＨＺＫ⁃２１０ 型天平（０ １ ｍｇ）、超净工作台。

蛋白胨缓冲液（ＢＰＷ）、四硫磺酸钠煌绿增菌液

（ＴＴＢ）、氯化镁孔雀绿肉汤增菌液（ＲＶ）、木糖赖氨

酸脱氧胆盐琼脂培养基（ＸＬＤ）、三糖铁琼脂、尿素

琼脂、麦康凯琼脂、Ｌｕｒｉａ⁃Ｂｅｒｔａｎｉ 肉汤、ＸＬＴ４ 培养基

均购自青岛日水生物技术有限公司，沙门菌属诊断

血清 （宁波天润生物药业有限公司），诊断血清

（ＷＨＯ 指定诊断血清，泰国 Ｓ＆Ａ）。
１ ２　 方法

１ ２ １　 样品的采集及处理

２０１０—２０１２ 年，每年 ５ ～ １０ 月采集新疆乌鲁木

齐市内四个区（沙依巴克区、水磨沟区、新市区、天
山区）的部分肉品零售市场中肉品样品 １ ４０６ 份（包
括生牛肉 ３８８ 份、生羊肉 ３４８ 份、生鸡肉 ３３９ 份、生
猪肉 ３３１ 份） 进行沙门菌分离检测，按照 ＧＢ ／ Ｔ

４７８９ １—２０１０《食品安全国家标准 食品微生物学检

验 总则》 ［１０］中规定的方法采样和处理。
１ ２ ２　 沙门菌的分离［１１］与鉴定分型

全鸡样品用 ４００ ｍｌ 无菌 ＢＰＷ，充分洗涤后再将

含菌 ＢＰＷ 转移至无菌三角瓶；零售肉样品称取

２５ ｇ，加到 ２２５ ｍｌ 无菌 ＢＰＷ 中充分振荡后置于

３７ ℃、１００ ｒ ／ ｍｉｎ 条件预培养 ３６０ ｍｉｎ 后，分别将

１０ ｍｌ和 １ ｍｌ 增菌液转入 １０ ｍｌ 灭菌的 ＴＴＢ 和 ＲＶ
中，４２ ℃振荡培养 １８ ～ ２４ ｈ，再分别取适量 ＴＴＢ 和

ＲＶ 增菌液接种到 ＸＬＴ４ 和 ＸＬＤ 培养基上，３７ ℃培

养 ２４ ～ ４８ ｈ。 从 ＸＬＴ４ 和 ＸＬＤ 培养基上挑取疑似

沙门菌菌落 １ ～ ２ 个，用麦康凯培养基进行纯化，
取纯化后的沙门菌疑似菌落分别穿刺接种三糖铁

和尿素斜面，３７ ℃培养过夜，培养结果 Ｈ２Ｓ 阳性、
尿酶阴性者即被认定为沙门菌，最后用沙门菌属

诊断血清进行最终确定。

２　 结果与分析

２ １　 沙门菌的分离与鉴定

采集的 １ ４０６ 份零售生肉样品中，共检出沙门

菌阳性样品 １１４ 份，分离得到沙门菌 １２３ 株。 样品

中检出沙门菌的结果见表 １。

表 １　 零售肉品中沙门菌的感染情况

Ｔａｂｌｅ １　 Ｐｒｅｖａｌｅｎｃｅ ｏｆ Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａ ｉｎ ｒｅｔａｉｌ ｍｅａｔｓ
品种 样品数 ／ 份 阳性样品数 ／ 份 感染率 ／ ％ 分离菌株数ａ

鸡肉 ３３９ ３１ ９ １４ ３６
猪肉 ３３１ ３０ ９ ０６ ３１
羊肉 ３４８ ２８ ８ ０５ ２９
牛肉 ３８８ ２５ ６ ４４ ２７
合计 １ ４０６ １１４ ８ １１ １２３

注：ａ 表示每份阳性样品中可能分离出 １ ～ ３ 种沙门菌

２ ２　 沙门菌血清型分型

分离得到的 １２３ 株沙门菌中共确定 ７ 种血清型

分属 ４ 个血清群，其中检出率较高的 ３ 种血清型依次

为肠炎沙门菌（ｎ ＝ １７）、萨奥沙门菌（ｎ ＝ ９）、塔西沙

门菌（ｎ ＝８），详见表 ２。 本次调查在乌鲁木齐地区零

售生肉中发现最常见的沙门菌血清型是肠炎沙门菌，
在四类肉品中均有检出，且鸡肉中检出率较高；萨奥

沙门菌在猪肉中发现较多；而塔西沙门菌也主要来源

于鸡肉；牛肉中发现康科德沙门菌和汤姆逊沙门菌；
羊肉中存在德尔卑沙门菌和乌干达沙门菌；其他未定

型沙门菌有 ７５ 株，需进一步研究分析。
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２ ３　 生肉中沙门菌污染率分析

２０１０—２０１２ 年， 乌 鲁 木 齐 地 区 累 计 检 测

１ ４０６ 份生肉样品，四类肉制品中沙门菌检出情况

见表 ３，２０１２ 年相比 ２０１０ 与 ２０１１ 年乌鲁木齐地区

市场零售牛羊肉中沙门菌的检出率变化较为明显。

表 ２　 沙门菌血清型在零售肉品中分布情况

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎ ｏｆ Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａ ｓｅｒｏｖａｒｓ ｉｎ ｒｅｔａｉｌ ｍｅａｔｓ

血清群 血清型

抗原 肉品中菌株分离数

Ｏ 抗原
Ｈ 抗原

第一相 第二相
羊肉 牛肉 鸡肉 猪肉

合计

Ｂ 群 德尔卑沙门菌 １，４，１２ ｆ，ｇ — ２ ０ ０ ０ ２
Ｃ 群 康科德沙门菌 ６，７ ｌ，ｖ １，２ ０ ３ ０ ０ ３

汤姆逊沙门菌 ６，７，１４ ｋ １，５ ０ ３ ０ ０ ３
Ｄ 群 塔西沙门菌 ９，１２ ｄ １，６ ０ ０ ８ ０ ８

肠炎沙门菌 ９，１２ ｇ，ｍ — ４ ５ ７ １ １７
Ｅ 群 萨奥沙门菌 １，３，１９ ｅ，ｈ — ０ ０ ０ ９ ９

乌干达沙门菌 ３，１０ ｌ，ｚ １，５ ６ ０ ０ ０ ６
Ａ⁃Ｆ 群 未分型 Ｏ 多价 — — １７ １６ ２１ ２１ ７５
合计 ２９ ２７ ３６ ３１ １２３

注：—为未凝集

表 ３　 ２０１０—２０１２ 年乌鲁木齐地区四类生肉中沙门菌检出情况

Ｔａｂｌｅ ３　 Ｔｈｅ ｓｉｔｕａｔｉｏｎ ｏｆ Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａ ｗｈｉｃｈ ｗｅｒｅ ｄｅｔｅｃｔｅｄ ｆｒｏｍ ｆｏｕｒ ｃａｔｅｇｏｒｉｅｓ ｍｅａｔ ｉｎ Ｕｒｕｍｑｉ ｄｕｒｉｎｇ ２０１０⁃２０１２

年份
检出率 ／ ％

生鸡肉 生牛肉 生猪肉 生羊肉
合计

２０１０ ４ ７６（３ ／ ６３） ５ ４１（４ ／ ７４） ８ ６２（５ ／ ５８） ５ ５６（４ ／ ７２） ５ ９９（１６ ／ ２６７）
２０１１ ９ ８０（１５ ／ １５３） ４ ７８（１０ ／ ２０９） ８ ３３（１１ ／ １３２） ６ ０３（７ ／ １１６） ７ ０５（４３ ／ ６１０）
２０１２ １０ ５７（１３ ／ １２３） １０ ４８（１１ ／ １０５） ９ ９３（１４ ／ １４１） １０ ６３（１７ ／ １６０） １０ ４０（５５ ／ ５２９）
合计 ９ １４（３１ ／ ３３９） ６ ４４（２５ ／ ３８８） ９ ０６（３０ ／ ３３１） ８ ０５（２８ ／ ３４８） 　 ８ １１（１１４ ／ １ ４０６）

３　 讨论

通过对新疆乌鲁木齐地区肉品零售市场内出

售的 ４ 种生肉开展沙门菌污染情况调查，对地区内

零售肉品中分离出的沙门菌血清型进行分析。 调

查结果显示：此次乌鲁木齐地区内采集的肉品受沙

门菌感染达到 ８ １１％ ，其中鸡肉中沙门菌检出率达

到 ９ １４％ 。 调查中所采用的沙门菌检测方法在增

菌液和选择培养基的使用等方面有别于国标方法

ＧＢ ／ Ｔ ４７８９ １—２０１０，其中选择培养基 ＸＬＤ 和 ＸＬＴ４
比亚硫酸铋琼脂（ＢＳ）的灵敏度和特异性强，更适合

食品样品中沙门菌的检测［１２］，该方法在陕西地区四

种零售肉沙门菌检测调查中应用，结果显示沙门菌

检出率达 ４４％ ，而鸡肉中检出率高达 ５４％ ［１３］。 由

于地域差异、调查肉品种类不同、采样季节变化、屠
宰运输销售卫生条件以及检测分离方法等因素的

影响导致各地检测沙门菌血清型的不同及地区沙

门菌流行性差异，所以沙门菌在各地的污染情况不

容忽视，需要加强监督管理。
本次调查新疆乌鲁木齐地区零售肉品分离出

的沙门菌血清型中，肠炎沙门菌检出率相对较高，
尤其是以鸡肉中检出居多，但还有部分分离出的

沙门菌尚未完成血清型分型，有待后续进一步研

究。 相关的沙门菌调查研究表明，肠炎沙门菌是

世界上引起沙门菌病的最常见血清型，在欧洲超

过 ６０％的人类沙门菌病例是由肠炎沙门菌引起

的，在美国肠炎沙门菌一直是第二常见的沙门菌

血清型［１４］ 。 据不完全统计，近年来国内暴发沙门

菌疫情以甲型副伤寒和鼠伤寒为优势血清型，其
次是肠炎、伤寒、猪霍乱、德尔卑、印第安纳、汤姆

逊等，在 ２００９—２０１１ 年我国部分地区的沙门菌感

染以肠炎沙门菌、婴儿沙门菌、鼠伤寒沙门菌、乙
型副伤寒沙门菌为主，而近 ２０ 年来新疆地区流行

的沙门菌均以伤寒和副伤寒沙门菌为主［７，１５ － １６］ 。
本次调查结果显示，新疆乌鲁木齐地区零售肉品

中除存在肠炎沙门菌，还检出萨奥沙门菌、塔西沙

门菌、乌干达沙门菌、汤姆逊沙门菌、康科德沙门

菌、德尔卑沙门菌。 对于新疆乌鲁木齐零售肉品

市场检疫防控食源性沙门菌工作而言，除了加强

对常见的肠炎沙门菌进行监测外，还要对其他菌

株进行监测研究和流行病学调查，并进一步鉴定

是本地感染还是输入性感染，这将对于传染病的

防治、预警等都会产生积极的影响。
总之，本研究结果表明，新疆乌鲁木齐地区零

售肉类中存在沙门菌污染，沙门菌菌株为不同的表

型，这对新疆地区食源性疾病患病率的监测以及致

病菌病原体的流行病学调查有十分重要的意义，同
时也为新疆乌鲁木齐地区控制食源性疾病流行及
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加强地区零售肉品卫生防疫敲响警钟。 根据本地

沙门菌的流行特点，制定切实可行的防治策略，加
强对优势群和优势型菌株的监测和研究，将有利于

传染病的防控和预警。
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摘　 要：目的　 了解烟台市市售生鲜肉中违禁硝基呋喃类兽药及 β⁃受体激动剂残留量的污染程度。 方法　 按照

《２０１３ 年国家食品污染和有害因素风险工作手册》中兽药及违禁药物检测的标准操作程序要求，对烟台市市售

３０ 份散装猪肉、羊肉、牛肉、猪肝脏，进行硝基呋喃及其代谢物（呋喃唑酮、呋喃它酮、呋喃西林、呋喃妥因）以及 β⁃
受体激动剂（克伦特罗、沙丁胺醇、莱克多巴胺、特布他林）共 ８ 项指标的监测。 结果　 抽检样品的合格率为 ９３ ３％
（２８ ／ ３０），２ 份不合格（检出克伦特罗），其余 ７ 项均未检出。 检测的 ６ 份牛肉、４ 份羊肉均合格，均有检疫标识；猪肉

合格率为 ９３ ３％ （１４ ／ １５），其中 ２ 份无检验检疫标识但均合格；猪肝合格率为 ８０ ０％ （４ ／ ５），１ 份无检验检疫标识且

不合格。 结论　 烟台市市售生鲜肉总体质量状况较好，硝基呋喃及其代谢物均未检出，但克伦特罗有阳性结果检

出，需要加大监测和监管力度。
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