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调查研究
黑龙江省肉鸡养殖和屠宰加工环节中沙门菌调查

朱丹丹!遇晓杰!薛成玉!谢平会!郑晓华!毕宇涵!安宏
!黑龙江省疾病预防控制中心"黑龙江 哈尔滨$%+""1"#

摘$要!目的$了解黑龙江省肉鸡养殖和屠宰加工环节中沙门菌污染状况$ 方法$根据国家食品安全风险监测专

项*肉鸡养殖及屠宰加工环节沙门氏菌专项监测工作手册+规定的操作程序!并参考国家标准 ’I!U.#0!,&"%"*食品

安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验+对黑龙江省 ! 个地市 1 U// 份肉鸡样品进行检验$ 结果$! 大环节

共检测样品 1 U// 份!检出阳性样品 11# 份!检出率为 #0""b!孵化%养殖%屠宰到配送分销 ! 个环节均检出沙门菌!检

出率分别为 &0.&b(&&2U.%)%&0%!b(%%2+%+)%%10.!b(&&"2% +#")%#0UUb(./2..")$ 其中!屠宰环节的 . 种样品中

预冷池水样品沙门菌检出率最高!为 1+0!&b(1!2#/)$ 检出的沙门菌分属于 # 个血清型!以肠炎沙门菌和印地安纳

沙门菌的比例最高$ 结论$黑龙江省肉鸡屠宰和配送分销环节中沙门菌污染较严重$ 屠宰环节阳性率最高!是重要

的污染环节!其中预冷池水中沙门菌检出率最高!是屠宰过程中肉鸡污染沙门菌的主要环节$
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$$食品安全备受世界关注"食源性疾病更是全球
具有挑战性的公共卫生问题( 据报道"世界每年约
有 & 亿人 c%1 亿人感染沙门菌"约 1"" 万人死
亡 )%* &美国每年约有 %!" 万人感染沙门菌"约 !"" 人

死亡 )&* ( 沙门菌不仅危害人类健康还给经济造成
了巨大损失 )1-+* ( 在我国"食物中毒案例中微生物
性食物中毒比例最高"占历年总中毒人数的 +.b c
U&b )/* "其中 U"b c."b的细菌性食物中毒由沙门
菌引起 )U* "引起沙门菌中毒的食品中 #"b是动物性
食品 ).* ( 鸡是沙门菌主要宿主"沙门菌污染主要来
源于肉鸡和鸡蛋( 我国鸡肉产品消费量较大"食用
被沙门菌污染的鸡肉产品是导致人感染的主要原
因( 为了解黑龙江省肉鸡养殖和屠宰加工环节中
沙门菌污染情况"查明沙门菌污染的重点环节"为
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食品微生物风险评估和预防食源性沙门菌病的发
生提供基础数据"本课题组于 &"%& 年 1 c%% 月对牡
丹江’佳木斯’七台河及伊春 ! 个地市 / 个监测点肉
鸡孵化’养殖’屠宰和配送分销 ! 个环节中肉鸡’环
境和相关工作人员等方面取样进行沙门菌检验(

%$材料与方法
%0%$材料
%0%0%$样品采集

经综合考虑肉鸡存栏数和产量’消费量等因
素"在黑龙江省选择牡丹江’佳木斯’七台河和伊春
! 个具有代表性的城市设置 / 个肉鸡沙门菌专项监
测点( 针对肉鸡孵化’养殖’屠宰和配送分销环节
进行样品采集和检验( 孵化环节样品采集位置包
括种鸡环境粪便’鸡蛋表面’鸡蛋黄和鸡苗环境粪
便&养殖环节包括养殖场环境粪便’外环境土壤’饲
料’工人粪便和工人手表面&屠宰环节包括宰杀前
的活体’褪毛后整禽’冷藏后整禽’预冷池’分割刀
具案板’分割后冷冻禽肉’工人粪便和工人手表面&
配送分销环节包括运输车环境’配送冷冻后样品’
销售环节’配送搬运销售人员粪便和配送搬运销售
人员手表面(
%0%0&$主要仪器与试剂

增菌’分离用各类培养基和试剂购自青岛海博
生物技术有限公司"显色培养基 #郑州博赛生物公
司和美国 I]$",a(&"W生化鉴定试剂条#法国生物
梅里埃$( 以上试剂均在有效期内使用(
%0&$方法

各类样品参照国家食品安全风险监测专项-肉
鸡养殖及屠宰加工环节沙门氏菌专项监测工作手
册. )#* "并结合国家标准 ’I!U.#0!!&"%" -食品安
全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验. )%"*

规定的标准操作程序进行检验(
%01$统计学分析

采用 WO<(=6C软件进行统计分析"使用 #& 检验
比较组间差异"以 !j"0"+ 为检验水准"以 ’m"0"+
为差异有统计学意义(

&$结果
&0%$各地市沙门菌检出情况

! 个地市共检测 && 类 1 U// 份样品"共检出阳
性样品 11# 份"总检出率为 #0""b( 各地市检测结
果见表 %( ! 个监测地市沙门菌检出率差异有统计
学意义#’m"0"+$( 佳木斯和七台河两个监测地市
沙门菌检出率差异无统计学意义#’e"0"+$"牡丹
江和伊春两个监测地市沙门菌检出率差异有统计

学意义#’m"0"+$(

表 %$不同监测地市沙门菌检测结果

K@ND:%$_C=<BCE<=JC6!#&4)/+&&# <= G<66:E:=B5<B<:P

监测地区 样品数2份 阳性数2份 检出率2b

牡丹江 #+U ." .01/

佳木斯 .+" #! %%0"/

七台河 % "&U %&" %%0/.

伊春 #1& !+ !0.1

合计 1 U// 11# #0""

&0&$各环节沙门菌检出情况
在样品采集的 ! 个环节中"屠宰环节沙门菌检

出率最高"配送分销环节次之( 各环节检测结果
见表 &( ! 个采样环节沙门菌检出率差异有统计
学意义#’m"0"+$ ( 而孵化和养殖环节沙门菌检
出率差异没有统计学意义#’e"0"+$ "沙门菌检出
率屠宰环节高于配送分销环节"差异有统计学意
义#’m"0"+$ (

表 &$不同环节沙门菌检测结果

K@ND:&$_C=<BCE<=JC6!#&4)/+&&# <= G<66:E:=BP@MOD:P

采样环节 样品数2份 阳性数2份 检出率2b

孵化 U.% && &0.&

养殖 +%+ %% &0%!

屠宰 % +#" &&" %10.!

配送分销 .." ./ #0UU

合计 1 U// 11# #0""

&01$屠宰环节中不同样品沙门菌检出情况
在屠宰环节的 . 种样品#标本$中"预冷池水样

品中沙门菌检出率最高"其次是冷藏后整禽样品"
宰杀前活体和工人样本检出率最低( 各种样品#标
本$检测结果见表 1( 屠宰环节中 . 种样品#标本$
沙门菌检出率差异有统计学意义#’m"0"+$( 冷藏
后整禽和预冷池水样品沙门菌检出率差异有统计
学意义#’m"0"+$&而褪毛后整禽’分割刀具案板和
分割后冷冻禽肉样品沙门菌检出率差异没有统计
学意义#’e"0"+$&宰杀前活体’工人粪便和工人手
表面样品#标本$沙门菌检出率差异没有统计学意
义#’e"0"+$(

表 1$屠宰环节不同样品#标本$沙门菌检测结果

K@ND:1$_C=<BCE<=JC6!#&4)/+&&# <= PD@>J7B:E
样品#标本$种类 样品#标本$数2份 阳性数2份 检出率2b

宰杀前活体 &.. %& !0%U

褪毛后整禽 &.. !1 %!0#1

冷藏后整禽 &.. /" &"0.1

预冷池水样 #/ 1! 1+0!&

分割刀具案板 #/ %+ %+0/1

分割后冷冻禽肉 &.. !. %/0/U

工人粪便 %"1 % "0#U

工人手表面 %!1 U !0#"

合计 % +#" &&" %10.!
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&0!$沙门菌血清学分型结果
检出的 11# 株沙门菌经生化和血清学试验鉴定

分属为 + 个群 # 个血清型"其中肠炎沙门菌和印地
安纳沙门菌的比例最高( 详细结果见表 !(

表 !$沙门菌血清学分型结果#/ j11#$

K@ND:!$):ECBHO:MC=<BCE<=JC6!#&4)/+&&#

菌名 N抗原
W抗原

第 % 相 第 & 相
菌株数
8株

占比
8X

阿贡纳沙门菌 !"%& A"<", ! + %0!U

布利丹沙门菌 #"%& <"4"F ! + %0!U

肠炎沙门菌 %"#"%& <"4 ! %.. ++0!/

鸡2雏沙门菌 %"#"%& ! ! % "0&#

甲型副伤寒沙门菌 %"&"%& # ! % "0&#

里森沙门菌 /"U A"< ! & "0+#

沙门菌!型 %"#"%& <"4"$ ! + %0!U

山夫登堡沙门菌 %"1"%# <"$ ! % "0&#

印地安纳沙门菌 !"%& S %"U %1% 1.0/!

注%!表示血清未凝集

1$讨论
! 个地市的肉鸡养殖和屠宰加工环节中沙门菌

检出率差异较大 #!0.1b c%%0/.b$"其中七台河
#%%0/.b$和佳木斯#%%0"/b$的沙门菌检出率最
高"其次是牡丹江#.01/b$"最后是伊春#!0.1b$(
各地市的检出率差异较大"可能与样品的数量’质
量’代表性及检验能力有关(

在 ! 个环节中"均检出沙门菌( 其中屠宰环节
#%10.!b$沙门菌检出率最高"其次是配送分销环
节##0UUb$"孵化#&0.&b$和养殖环节#&0%!b$沙
门菌检出率最低( 肉鸡屠宰和配送分销环节中沙
门菌的检出率远远高于肉鸡孵化和养殖环节"差异
具有统计学意义#’m"0"+$"提示肉鸡胴体的沙门
菌检出率要高于肉鸡活体的沙门菌检出率( 肉鸡
胴体中沙门菌污染一方面来源于肉鸡活体自身携
带的沙门菌"另一方面是通过屠宰加工和配送分销
过程的人为污染和交叉污染使其污染状况进一步
加剧( 因此"在屠宰加工和配送分销环节采取有针
对性的控制措施"可明显降低肉鸡中沙门菌的污染
水平(

肉鸡屠宰环节中预冷池水样品中沙门菌检出
率最高#1+0!&b$"冷藏后整禽样品沙门菌检出率
#&"0.1b$次之"分割后冷冻禽肉 #%/0/Ub$’分割
刀具案板 #%+0/1b$和褪毛后整禽#%!0#1b$样品
的检出率也较高"而宰杀前活体 #!0%Ub$’工人手
表面#!0#"b$和工人粪便#"0#Ub$的检出率较低(
这些结果提示"肉鸡胴体中沙门菌污染主要来源于
屠宰加工过程中的交叉污染"其中预冷池中的污染
程度最高( 据报道"温度对降低细菌污染影响最明
显"优化屠宰加工环节的冷却条件#冷却温度’冷却

时间和消毒剂浓度$可减少沙门菌的污染 )%%* ( 目前
欧洲屠宰加工环节主要使用冷气喷淋法对胴体进
行冷却"这样可以有效的避免交叉污染"而我国使
用的预冷方法一般是液体浸泡法"增加了交叉污染
的可能性( 由此可见"在屠宰加工环节采用更先进
科学的方法及提高屠宰加工环节各过程的卫生标
准"可有效减少屠宰加工环节中肉鸡沙门菌的污染(

本次监测中"黑龙江省肉鸡养殖’屠宰加工和配送
分销环节中共检出 # 种沙门菌血清型"优势血清型为
肠炎沙门菌#++0!/b$和印地安纳沙门菌#1.0/!b$"
与我国其他省市的监测结果大体一致)%&-%U* ( 因此"肠
炎沙门菌和印地安纳沙门菌在不同地区的肉鸡养殖和
屠宰加工过程中的高检出率提示其为我国肉鸡生产加
工过程中污染沙门菌的优势血清型(

污染了沙门菌的肉鸡和肉鸡制品是人感染沙门
菌的重要来源( 要降低沙门菌的污染只有从源头控
制( 通过这次调查基本掌握了黑龙江省肉鸡养殖和
屠宰加工过程中沙门菌的污染情况以及污染严重的
环节"为采取有效的政策和干预措施"对最终降低食
源性沙门菌病具有重要的公共卫生意义(
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南昌市餐饮环节消费者食品安全认知与满意度调查
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摘$要!目的$了解南昌市餐饮环节消费者食品安全认知情况和满意度!为加强食品安全工作%改善食品安全现

状提供决策依据$ 方法$&"%+ 年 %& 月随机选择在南昌市辖区范围内餐饮企业就餐的消费者进行问卷调查!共收

集有效问卷 % "%& 份!采用描述性分析%卡方检验进行统计$ 结果$在 % "%& 名受访者中!在选择就餐场所时口味
(+"0.#b)%就餐环境(!!0%Ub)%服务态度(!&0/#b)是消费者最关注的三个因素$ +"b以上的受访者对可能影响

餐饮食品安全的因素非常担忧$ 在遇到食品安全问题时!仅有 %U0#.b(%.&2% "%&)的受访者选择通过法律%投诉

等途径解决$ +/0.&b(+U+2% "%&)的受访者愿意参与食品安全社会监督工作!女性和年长者意愿度更高$ 结论$

消费者在消费时对食品安全相关因素关注程度不高!对餐饮食品安全因素的担忧程度高!维权意识不强!参与食品

安全社会监督工作意愿度高$
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