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调查研究

一起金黄色葡萄球菌污染奶制品导致食物中毒的调查分析
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41 珠海市疾病预防控制中心 ,广东 珠海 　519002)

摘　要 :目的 　查明一起食物中毒事件的原因。方法 　采用现场流行病学调查方法结合实验室检验进行分析。

结果 　一起由于饮用受金黄色葡萄球菌污染的高钙牛奶饮品引起的食物中毒事件。结论 　食品安全监管部门应

加强生产环节的监管 ,尤其是加大供应学生食品的监管力度。要加强食品从业人员卫生知识培训 ,提高卫生意识 ,

防止类似中毒事件的再次发生。
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Abstract : Objective 　To find out the cause of a food poisoning outbreak. Method 　 Epidemiological investigation were

conducted. Microbiological analysis of the samples of milk products , and the samples of environment , and raw material of milk

products contents of the vomit , swabs of workerπs hand were examinated. Results 　The samples of milk product , contents of the

vomit , raw material of milk products , swabs of workerπs hand were detected Staphylococcus aureus and intestinotoxin. Conclusion

　The causative agent responsible for the food poisoning in this case was staphylococcus aureus.
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　　2008 年 3 月 26 日 ,广东省疾病预防控制中心通

过《突发公共卫生事件信息报告系统》网络直报获知

珠海市、江门市多家幼儿园和小学出现学生聚集性呕

吐事件 ,初步怀疑与饮用 A 牛奶公司的一批奶制品有

关。由于此批奶制品已流向珠三角部分地市 ,引起了

卫生部门的高度重视。考虑到珠海病例多 ,且可疑中

毒食品的生产地在珠海 ,因此 3 月 27 日 ,由流行病

学、微生物检验等专业人员组成的省级食物中毒应急

处理小组立即前往珠海市 ,协助当地疾控机构开展调

查。本次中毒事件珠海市共涉及 3 所幼儿园 (分别为

A 幼儿园、B 幼儿园和 C 幼儿园) 。截止到 2008 年 3

月 27 日 ,共报告病例 152 例。

1 　流行病学调查

111 　病例定义 　从 3 月 24 日开始 ,在 A 幼儿园、B

幼儿园、C幼儿园范围内出现呕吐或腹泻 (24 h 内排

便次数 ≥3 次 ,并伴有性状改变)的学生或教职工。

112 　三间分布 　首例病例发病时间为 3 月 26 日

13 :26 ,末例病人发病时间为 26 日 23 时。平均潜伏

期 4167 h ,最长潜伏期 915 h ,最短潜伏期 215 h。

113 　发病时间分布 　首发病例在 A 中心幼儿园 ,于

3 月 26 日下午 13 :26 发病 ,病例发病时间主要集中在

26日下午14 :00 - 16 :00 ,共有 83 人 ,占病例总数的

5416 %(83Π152) 。病例发病时间分布详见图 1。

114 　人群分布 　病例分布在 3 所幼儿园 ,罹患率为

2510 %(152Π608) ,罹患率从高到低依次为 B 幼儿园

3415 %(20Π58) ,C幼儿园为 2511 % (63Π251) ,A 幼儿

园为 2311 %(69Π299) 。

病例均为托幼儿童 ,年龄在 2～6 岁之间 ,男生 90

例 ,占病例总数的 59121 % ,女生 62 例 ,占 40179 % ,性别

发病率无明显差异。未发现教职工发病。

2 　临床表现

在 152 名患者的主要症状为呕吐、腹痛。所有

病例都出现呕吐症状 ,次数不等 ,最多的每天 10 多
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图 1 　病例发病时间分布

次 ;4114 %的病例 (63Π152)出现腹痛症状。其次为恶

心、头痛、头晕等症状 ,少数病例伴有低热 ,无咳嗽、

咽痛、流涕等急性呼吸道疾病症状 ,无住院病例。详

见表 1。59 名患者接受了血常规检查 , 其中有

9813 %的病例血常规结果显示白细胞高于正常值。

表 1 　152 例病例临床症状情况

症状 病例数 构成比 ( %)

恶心 43 2813
呕吐 152 10010
腹痛 63 4114
腹泻 9 519
头痛 30 1917
头晕 34 2214
低热 5 313

　　患儿集中就诊时段为 26 日下午。通过在医疗

机构中加强对呕吐、腹泻儿童的诊治、监测 ,以及通

过教育部门信息告之。全市累计报告 152 例病例 ,

其中主动搜索病例 33 例。

3 　现场调查

311 　幼儿园现场调查情况　幼儿园订购的牛奶制品是

由A 牛奶公司按不同线路直接配送到幼儿园 ,26 日可

疑批次奶饮品共配送了 7 家幼儿园。其中只有A 幼儿

园、B 幼儿园、C幼儿园 3 家幼儿园出现病例。

前山中心幼儿园

该园现有学生 552 人 ,老师和保育员 30 人。平

时有厨工 3 人 ,为学生提供早餐、中餐和下午茶 3

餐。老师和学生的菜谱不同 ,但均出自于该园的饭

堂。所有学生对每一餐次的食物均有进食。

幼儿园周一至周五为学生提供奶制品 ,每天的

款式不同 ,最近三天的品种为“高钙奶”(26 日) 、“椰

汁奶”(25 日) 、“麦香奶”(24 日) ,均为杯装奶。幼儿

园每天有两个饮用奶时段 ,实行分批饮用 ,饮用时间

为早上10 :30和下午14 :30。

26 日早上饮用牛奶的有 299 人 ,为 A 牛奶公司

生产的 150ml 杯装型高钙牛奶饮品 (以下简称高钙

奶) ,生产日期为“20080326”。由于出现幼儿不适 ,

下午停止饮用。

B 幼儿园

该园现有学生 89 人 ,有老师和保育员 9 人。平

时有厨工 2 人 ,为学生提供早餐、早点、午餐和午点 4

餐。教职工与学生的菜谱不同 ,教职工没设早点和午

点。所有学生对每一餐次的食物均有进食。

该园 3 月 26 日将A 牛奶公司的高钙奶 (生产日期

为“20080326”) ,于上午9 :15提供给园内 58 名儿童食用。

C幼儿园

该园现有学生 331 人 ,有老师和保育员 16 人。

平时有厨工 4 人 ,为学生提供早餐、午餐和下午茶 3

餐。教职工与学生的早餐和午餐相同 ,部分教师进

食下午茶。

该园 3 月 26 日将 A 牛奶公司的高钙奶 (生产日

期为“20080326”) ,于下午15 :30 - 16 :00时提供给

251 名幼儿和 17 名教师饮用。

312 　A 牛奶公司现场调查情况 　A 牛奶公司位于珠

海香洲区前山东坑 ,检出问题批次的高钙奶为该公司

C车间生产。C车间有独立配料、乳化混合、储存罐 ,

可通过固定管道将奶输送至本车间的两条灌装线 ,分

别灌装盒装和杯装奶制品 ,酸奶有专用的发酵罐。

3 月 25 日 C车间生产的高钙牛奶饮品 (生产日

期为“20080326”)主要原料为奶粉 (天天无抗 080126

宁夏)和乳钙高清粉 (美国进口 ,上海) 。

4 　原因分析

411 　实验室检测结果 　采集了珠海 3 家幼儿园当

天饮剩的“杯装高钙奶饮品”,共 28 杯 (150 mlΠ杯 ,批

号 :20080326 ,未开封) 。其中 1 份饮品金黄色葡萄

球菌肠毒素阳性。

采集了珠海 3 家幼儿园病例呕吐物样品 12 份 ,

其中 3 份患儿呕吐物检出金黄色葡萄球菌 ,经同源

性分析 ,3 份呕吐物分离出的三株菌 RiboPrinter 图谱

归属同一个 Ribogroup : ECORI408 - 39 - S - 1。见图

2。另采集厨房工作人员肛拭子 3 份、厨房环境样 9

份及厨房 25 日和 26 日的供餐留样 11 份 ,结果未见

异常。诺如病毒、有机磷定性检测阴性。

在宁夏吴忠市天天乳业有限公司天天无抗奶粉

(批号 080126) 中检出金黄色葡萄球菌和肠毒素阳

性。经同源性分析 ,分离出的菌株 RiboPrinter 图谱

归属 ECORI408 - 44 - S - 4。见图 2。

采集 A 牛奶公司环境样品 5 份 ,奶制品 35 份 ,

牛奶钙粉 1 份。结果均未检出金黄色葡萄球菌及其

肠毒素。

采集了 A 牛奶公司旧厂生产车间从业人员手

部拭子 4 份 ,结果有 1 份手部拭子 (配料工) 金黄色

葡萄球菌阳性 ,未检出肠毒素。经同源性分析 ,分离
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图 2 　金黄色葡萄球菌的同源性分析结果

出的菌株 RiboPrinter 图谱归属 ECORI408 - 44 - S -

4。见图 2。该工人自 2～3 周前左手无名指指甲沟

旁被划伤 ,随即用创可贴进行包扎 ,并一直上岗值

班。28 日调查时伤口已基本痊愈 ,伤口约 3 mm ×1

mm ,无肿、无化脓 ,尚有少许结痂。

412 　同源性分析 　广东省疾病预防控制中心实验

室采用美国杜邦 Riboprinter @全自动微生物基因指

纹鉴定系统对本起食物中毒事件中检出的阳性菌株

进行了分子溯源 ,检验结果见图 2。

413 　分析 　根据 WSΠT 80 —1996《葡萄球菌食物中

毒诊断标准及处理原则》[1 ]
,结合流行病学调查、临

床表现及实验室检测结果 ,诊断该事件为一起金黄

色葡萄球菌引起的食物中毒事件 ,引起中毒的可疑

食品为 A 牛奶公司生产的高钙牛奶饮品 (150 ml 杯

装型 ,批次为 20080326) 。

依据如下 :

不同幼儿园进食的食物(除高钙奶外)不同 ,排除事

件由幼儿园提供的食物(除高钙奶外)引起的可能性。

患儿临床症状主要表现以呕吐为主 ,部分患儿

伴腹痛、恶心等 ,以当天上午9 :15、10 :30、15 :30饮用

奶时间为暴露时间 ,病例最短的潜伏期约为 3 h ,大

部分病例集中出现在饮用含乳饮料后的 4 h 内 ,与

金黄色葡萄球菌引起食物中毒的临床表现和潜伏期

基本一致。

“高钙奶”中检出金黄色葡萄球菌肠毒素 ,同时

在呕吐物中也检出金黄色葡萄球菌。

5 　讨论

由于从业人员手部拭子、原料奶粉、病人呕吐

物、高钙奶等样本中分离到的金黄色葡萄球菌经同

源性检测 ,结果不存在相关性 ,因此无法进行溯源。

　　

推测可能是多种污染途径造成的。

本次中毒事件中饮用 A 牛奶公司的幼儿园有 7

家 ,没有出现病例的有 4 家 ,经初步调查分析 ,未发

现这 4 家幼儿园与出现病例的 3 家幼儿园在食品保

存、运输、食用前加热处理等环节存在差异 ,因此推

测可能的原因是在生产加工过程中 ,肠毒素在终产

品中分布不均造成的。

金黄色葡萄球菌广泛存在于自然界 ,在空气、土

壤、水、粪便、污水及食物中都可能存在 ,主要来源于

动物及人的鼻腔、咽喉、皮肤、头发及化脓性病灶。

金黄色葡萄球菌引起食物中毒主要是因为其产生的

肠毒素。葡萄球菌污染后的食品在较高温度下保存

时间过长 ,如在 25～30 ℃环境中放置 5～10 h ,就能

产生足以引起食物中毒的葡萄球菌肠毒素。肠毒素

耐热性强 , 一般烹调温度不能将其破坏 , 218 ～

248 ℃油温下才能被破坏[2 ] 。为有效预防金黄色葡

萄球菌食物中毒的发生 ,首先要避免食物受到金黄

色葡萄球菌的污染。除了定期对食品加工和饮食行

业的从业人员、保育员进行健康检查之外 ,还要暂时

调离患有疖疮、手指化脓、上呼吸道炎症、口腔疾病

的食品从业人员的工作 ,待彻底治愈后 ,再恢复原来

工作。其次要在低温下储存或冷藏各种易腐食品 ;

凡已加热过的食品 ,应迅速冷却 ,放在阴凉通风的地

方 ,并缩短保存时间 ,使已污染的细菌来不及形成肠

毒素。同时应加强食品从业人员卫生知识和有关法

律法规的宣传教育 ,提高卫生安全意识。
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