
213 　沙门菌血清分型 　33 株沙门菌经血清型鉴

定 ,共分离出 9 个血清型 , 10 株未能最终确定其血

清型。血清型最多的为德尔卑沙门菌 ,其次为罗米

他沙门菌和鸭沙门菌 (见表 3) 。这些沙门菌主要由

畜肉和禽肉中检出 ,也是我国引起食物中毒最常见

的血清型[3 ,5 ] 。

表 3 　33 株沙门菌血清分型

菌名
来源

猪肉 牛肉 鸡肉 水产
菌株数

构成比
( %)

德尔卑沙门菌 S1 derby 6 1 2 9 27127

罗米他沙门菌 S1 lomita 2 1 3 9109

鸭沙门氏菌 S1 antum 2 1 3 9109

阿贡纳沙门菌 S1 agona 2 2 6106

肠炎沙门菌 S1enteritidis 2 2 6106

圣保罗沙门菌 S1 taint2paul 1 1 3103

鼠伤寒沙门菌 S1 typhimuium 1 1 3103

纽波特沙门菌 S1 newport 1 1 3103

伦敦沙门菌 S1 london 1 1 3103

未能定型的沙门菌 6 1 3 10 30130

合计 33

3 　讨论

监测显示江苏地区食源性致病菌污染总检出率

为 1411 %。金黄色葡萄球菌污染率较高 ,生鲜牛奶

中检出率高达 4019 % ,虽然生鲜牛奶要经工厂巴氏

消毒杀灭细菌 ,但消毒前金黄色葡萄球菌产生的肠

毒素不会被一般的消毒方法所破坏 ,仍然会对人致

病。副溶血性弧菌历来是江苏食源性疾病的主要致

病菌[3 ]
,本次监测水产品副溶血性弧菌检出率为

1112 % ,由于是生食水产品 ,导致食源性疾病的风险

较高。熟肉中的沙门菌污染检出率为 019 % ,由于

熟肉食用前不再进行热加工或杀菌等处理 ,引起食

源疾病和食物中毒的风险比一般食品高。

监测结果表明食品污染较普遍 ,但收集到的食

源性疾病数据相对较少 ,这与食源性疾病监测系统

的报告、追溯制度不健全有关[3 ] 。

食品安全的重要措施是预防和控制食源性疾

病 ,而致病菌污染是导致食源性疾病的主导因素 ,因

此必须在食品加工、销售、贮存等环节重视预防食品

污染 ,从而降低食源性疾病的发生。
志谢 　感谢江苏省食源性疾病监测点工作人员的辛勤

工作 !
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中华人民共和国卫生部通告
卫通〔2008〕17 号

　　现发布《食物中碘的测定 　砷铈催化分光光度法》为强制性卫生行业标准 ,其编号和名称如下 :

WS 302 —2008 　食物中碘的测定砷铈催化分光光度法

以上标准于 2009 年 2 月 1 日起实施。

特此通告。

卫生部
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