
4 　讨论和建议

411 　肉制品中磷酸盐安全限量的估算 　J ECFA 对

磷酸盐的安全性进行评价后认为 ,对于人类而言 ,可

以接受的每日膳食磷摄入总量约为每公斤体重 0～

70 mg
[4 ]

,对于一个体重为 60 kg 的标准人而言 ,每日

摄入 412 g 的磷是安全的 ,折算成磷酸盐 (以 PO
3 -
4

计)为 12187 g。2002 年全国居民营养调查结果显

示 ,在我国居民磷摄入的主要来源中 ,猪肉、畜肉、禽

肉来源的磷约占总磷摄入量的 11165 %
[5 ]

,我国居民

每标准人日猪肉、畜肉、禽肉的摄入量分别为 5018、

912 和 1319 g[5 ] 。按照上述调查结果 ,通过食用肉制

品带来的磷摄入量在 11499 g (以 PO
3 -
4 计) 以下 ,是

安全的 ,以每标准人日的肉制品摄入量计算 ,肉制品

中磷酸盐的最大允许量为 19181 gΠkg ,此安全限值远

远高于了肉制品加工过程中磷酸盐的实际使用量。

412 　我国相关标准中磷酸盐限量标准的修改建议

　从调查数据分析可以看出 ,无论从生鲜肉调查数

据进行理论推算 ,还是熟肉制品磷酸盐调查的实际

情况 ,按照现行的标准执行 ,都会出现大多数肉制品

中磷酸盐含量超过国家标准规定的现象。因此 ,需

要在对肉制品中磷酸盐进行危险性评估的基础上 ,

对我国的限量标准进行重新考虑。从磷酸盐的安全

性评价资料及我国居民营养调查中磷的来源及我国

居民肉制品摄入情况估算 ,肉制品中的磷酸盐含量

在 19181 gΠkg (以 PO
3 -
4 计) 以下时是安全的 ,因此可

以考虑将肉制品中磷酸盐限量标准提高 ,但是从生

鲜肉中磷酸盐含量调查结果可以看出 ,原料肉中磷

酸盐含量的波动范围较大 ,参与调查的 14 个省份之

间的调查结果变异系数也很大 ,加之《食品添加剂使

用卫生标准》规定的磷酸盐的最大使用量 ,实际使用

情况在零到该最大使用量之间变化 ,因此 ,很难制定

一个统一的、符合实际情况的肉制品中磷酸盐的最

大使用量 ,鉴于肉制品中磷酸盐的使用量远远小于

其安全限量 ,建议取消肉制品中磷酸盐限量标准。

取消了肉制品中磷酸盐限量标准后 ,是需要根

据实际情况对其残留量进行综合判定。在对肉制品

生产企业进行实际监督过程中 ,需要根据肉制品企

业使用的原料肉中磷酸盐的本底情况和肉制品加工

过程中使用的食品添加剂磷酸盐的量进行综合的

判定。
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论著

汕头市 2005 - 2007 年食源性致病菌监测

黄谷孙 　黄忠生

(广东省汕头市疾病预防控制中心 ,广东 　汕头 　515031)

摘　要 :目的 　了解汕头市 2005 - 2007 年食品中沙门菌、单核细胞增生性李斯特菌、肠出血性大肠杆菌 (O157∶

H7) 、副溶血性弧菌的污染情况。方法 　按“《广东省食源性致病菌监测计划》检测技术要求”的检验方法进行。结

果　在采集的 237 份食品样品中 ,共检出 5 份沙门菌、8 份单核细胞增生性李斯特菌和 13 份副溶血性弧菌 ,检出率

分别为 2150 %、3138 %和 32150 %。未检出肠出血性大肠杆菌 (O157∶H7) 。以水产品和生肉食品食源性致病菌污染

最为严重。结论 　应加强水产品和生肉食品食源性致病菌污染的监测。

关键词 :食品 ;机会致病菌感染 ;沙门菌感染 ;利斯特菌 , 单核细胞增生 ;大肠杆菌 O157 ;弧菌 , 副溶血性
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Surveillance of Food2borne Pathogens in Shantou Between 2005 and 2007

HUANG Gu2sun , HUANG Zhong2sheng

(Shantou Municipal Center for Disease Control and Prevention , Guangdong Shantou 515031 , China)

Abstract : Objective 　To understand the pollution condition of food2borne pathogens such as Salmonella , Listeria

monocytogenes , E. coli O157∶H7 and V . parahaemolyticus between 2005 and 2007. Method　237 food samples were detected

according to“the workbook of food2borne pathogens surveillance network”. Results 　Salmonella , Listeria monocytogenes and V .

parahaemolyticus were found in 5 , 8 and 13 samples , respectively. The detection rates of Salmonella , Listeria monocytogenes and

V . parahaemolyticus were 2150 % , 3138 % and 32150 % , respectively. No E. coli O157 : H7 was found. The aquatic

products and raw meats were the most seriously polluted by food2borne pathogens. Conclusion 　The surveillance of food2borne

pathogens in aquatic products and raw meats should be strengthened.

Key word : Food ;Opportunistic Infections ;Salmonella Infections ;Listeria monocytogenes ; Escherichia coli O157 ;

Vibrio parahaemolyticus

　　无论发达国家还是发展中国家 ,食源性致病菌

对食品安全及人类健康的影响都已经越来越引起重

视。为了解汕头市食品中食源性致病菌监测情况 ,

现将汕头市 2005 - 2007 年食源性致病菌监测结果

报告如下。

1 　材料与方法

111 　样品来源及数量 　样品以无菌操作采集于市

内几个主要的集贸市场和超市 ,7 类食品共 237 份 ,

各年份采集的样品种类结果见表 1。

表 1 　各年份采集的各类样品结果 (份)

年　份 生猪肉 生牛肉 生鸡肉 生羊肉 熟肉制品 水产品 蔬菜

2005 年 10 10 9 10 10 15 12
2006 年 10 10 10 10 10 10 10
2007 年 10 9 10 12 20 15 15
合　计 30 29 29 32 40 40 37

112 　培养基和试剂 　生化鉴定板由法国生物 - 梅

里埃公司生产 ;沙门菌诊断血清、肠出血性大肠杆菌

O157∶H7 诊断血清由兰州生物制品研究所生产 ;微

量生化管由杭州天和微生物试剂有限公司生产 ;科

玛嘉 O157 显色培养基、科玛嘉李斯特菌显色培养

基、科玛嘉弧菌显色培养基由郑州博赛生物工程有

限责任公司生产 ;肠道增菌肉汤、SC、BP、LB1、LB2

等培养基由北京陆桥技术有限公司生产。培养基、

试剂和诊断血清均在有效期内使用。

113 　监测项目及方法 　检测项目包括沙门菌、肠出

血性大肠杆菌 (O157∶H7) 、副溶血性弧菌、单核细胞

增生性李斯特菌。检验方法按照“《广东省食源性致

病菌监测计划》检测技术要求”的检验方法进行 ,为

确保实验的准确性 ,分离菌株的生化试验选用全自

动细菌鉴定仪 VITEK进行分析。

2 　结果

211 　各类食品中食源性致病菌的检测情况 　2005

- 2007 年本市共检测各类食品样品共计 237 份 ,从

26 份样品中共检出食源性致病菌 48 株 ,包括 27 株

副溶血性弧菌 ,16 株单核细胞增生性李斯特菌和 5

株沙门菌 ,未检出肠出血性大肠杆菌 (O157∶H7) 。

各类食品食源性致病菌的检出情况详见表 2。

各类食品的监测结果显示 ,汕头市以水产品食
表 2 　汕头市 7 类食品食源性致病菌监测结果

样　品　
种　类　

检测数
(份)

沙门菌
单核细胞增生性

李斯特菌
肠出血性大肠杆菌

(O157∶H7)
副溶血性弧菌 食源性致病菌

检出数
(份)

检出率
( %)

检出数
(份)

检出率
( %)

检出数
(份)

检出率
( %)

检出数
(份)

检出率
( %)

检出数
(份)

检出率
( %)

生猪肉 30 2 6167 0 0100 0 0100 - - 2 6167

生牛肉 29 0 0100 3 10134 0 0100 - - 3 10134

生鸡肉 29 1 3145 2 6190 0 0100 - - 3 10134

生羊肉 32 1 3113 3 9138 0 0100 - - 4 12150

熟肉制品 40 1 2150 0 0100 0 0100 - - 1 2150

水产品 40 0 0100 0 0100 - - 13 32150 13 32150

蔬　菜 37 - - 0 0100 0 0100 - - 0 0100

合　计 237 5 2150 8 3138 0 0100 13 32150 26 10197

注 :“ - ”表示在该食品中不要求监测该类致病菌。
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源性致病菌污染最为严重 ,污染率高达 32150 %

(13Π40 ) ; 其 次 为 生 肉 食 品 , 污 染 率 为 1010 %

(12Π120) 。生肉食品中污染最高为生羊肉 ,污染率

为 12150 %(4Π32) ;其次为生牛肉和生鸡肉 ,污染率

为 10134 % (3Π29) ;生猪肉污染率为 6167 % (2Π30) 。

熟肉制品中检出 1 例致病菌。

212 　各年度水产品和生肉产品 4 种致病菌检出情

况 　在检出食源性致病菌的 26 份食品中 ,仅 1 株检

自熟肉制品 ,其余均为水产品和生肉食品。25 份污

染食源性致病菌的水产品和生肉食品中共检出 47

株致病菌。2005 年水产品的污染率高 ,达 60 % ,

2006 年水产品的污染率 40 % ,并且在多份样品中检

出 2 株以上的菌株 ;2005 年、2006 年和 2007 年都检

出沙门菌 ,检出率分别为 2156 %、2150 %和 4188 %。

3 　讨论

汕头市为沿海开放地区 ,海水产品较为丰富 ,且

本地人有生吃海水产品的不良习惯 ,较易导致食源

性致病菌的发生。近年来随着人民生活水平的提

高 ,内陆地区食用海鲜增加 ,有资料显示副溶血性弧

菌引起的食源性疾病呈明显上升趋势 ,已经超过沙

门菌 ,跃居我国微生物食源性疾病病原菌的首位[1 ] 。

提示在今后的预防控制工作中 ,应加强对海水产品

副溶血性弧菌污染的监测 ,多宣传科学的加工饮食

方法 ,以杜绝该病原体的发生。

沙门菌是主要的食源性致病菌[2 ]
,在本次的监

测结果中 ,共检出 5 份沙门菌 ,2005 年、2006 年和

2007 年都检出沙门菌 , 检出率分别为 2156 %、

2150 %和 4188 %。5 份沙门菌污染的样品 4 份为生

肉食品 ,1 份为熟肉食品 ,提示可能存在生熟交叉污

染。5 份污染食品共检出 5 个血清型 , 分别为

S1 tshiongwe 茨昴威沙门菌、S1 london 伦敦沙门菌、

S1 derby 德尔卑沙门菌、S1 stanleyville 斯坦利维尔沙

门菌和 S1 enteritidis 肠炎沙门菌。

在本次的监测中 ,共检出 8 份 16 株单核细胞增

生性李斯特菌 ,污染率为 3138 %。8 份样品均为生

肉食品 ,其中污染最严重为生牛肉和生羊肉 ,污染率

为 10134 %和 9138 % , 其次为生鸡肉 , 污染率为

6190 %。值得注意的是 ,2005 年在 39 份生肉食品中

检出 7 份污染单核细胞增生性李斯特菌的生肉食

品 ,检出率达到 17195 % ,而且这 7 份生肉食品均采

集于本市同一大型超市 ,说明超市内可能存在交叉

污染。由于单核细胞增生性李斯特菌是嗜冷菌 ,而

超市中空气不流通 ,冷藏过程的不规范操作可能为

单核细胞增生性李斯特菌的生长提供了条件。
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