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摘$要!目的$了解南京市某食品厂酱卤熟肉制品加工过程中微生物污染状况及分布情况" 方法$’"&.*’"&%

年在南京市某食品厂采集生产加工过程中食品样品 &’" 份 (原辅料 ." 份!中间产品 ’- 份!成品 ’! 份!终产品 -

份)!环境样品 ’"! 份!空气样品 )- 份和生产用水 &! 份%共 #(. 份%按照 ]P!%-( 食品微生物学检验系列标准和
]P0Q&.’(!*’"&"#医药工业洁净室(区)沉降菌的测试方法$对卫生指示菌和主要食源性致病菌进行检测%并对

沙门菌进行血清型鉴定" 结果$在食品样品和环境样品中%李斯特菌检出率为 %/!^(’!0#’!)%金黄色葡萄球菌检

出率为 ’/.^()0&(.)%沙门菌检出率为 &/(^(.0#’!)&其中李斯特菌有 ’ 株单核细胞增生李斯特菌%其他以格氏李

斯特菌和伊氏李斯特菌为主&沙门菌经血清学分型共 ! 种血清型%分别为肠炎沙门菌(’ 株)!鼠伤寒沙门菌(’ 株)!

依桑吉沙门菌(& 株)和亚利桑那沙门菌(& 株)" 在原辅料!中间产品以及人员!仪器设备!清洁工具中均有致病菌

检出%但成品和终产品中未检出致病菌" 结论$酱卤熟肉制品生产过程原辅料和环境中均存在多种致病菌污染"
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$$酱卤熟肉制品是以畜禽肉加调味料和香辛料& 以水为介质&经选料.修整.腌制.复卤.蒸煮.巴氏
杀菌和真空包装等工艺制成的熟肉类制品 , &- / 依
据所用配料和加工工艺不同&一般分为白煮肉类.
糟肉类和酱卤肉类&其含水量高&基质丰富&易被微
生物污染造成腐败变质&据有关报道 , ’- &酱卤熟肉
制品在熟肉制品中的合格率最低/ 根据 ’"&’ 年世
界卫生组织调查报告&’)^的食源性疾病暴发是交
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叉污染所致 , #- / ’""#!’"&! 年全国食物中毒的基
本情况分析发现&微生物污染导致的食物中毒人数
最多&占历年总中毒人数的 )-^‘%’^&主要是加工
环境及设备的污染.食品加工人员和食品用工器具
与食品交叉污染.生熟食品交叉污染等造成的 , !- &
因此&为降低食源性疾病的暴发水平&交叉污染的
风险预警工作十分重要/

目前我国对食品的监管侧重于终产品&缺乏专
项的熟肉制品生产.加工等环节的卫生规范&忽略
了生熟食品.环境与食品间在生产加工过程中可能
产生的交叉污染/ 开展酱卤熟肉制品生产加工过
程监测&有助于了解酱卤熟肉制品在生产过程各个
环节的卫生指示菌和食源性致病菌的分布及可能
污染源&掌握产品质量的关键控制点&提高产品质
量&保障消费者食品安全/

&$材料与方法
&/&$材料
&/&/&$样品采集

’"&.!’"&% 年监测南京市同一家酱卤盐水鸭

的生产企业&针对生产加工各个环节的样品进行微
生物污染监测/ 酱卤盐水鸭的制作工艺依次为原
料解冻.加辅料腌制.复卤挂汁.冷却风干.低温蒸
煮.二次冷却.称量修整.真空包装.高温灭菌&最后
形成终产品/ 根据生产工艺流程不同&分为原料
间.挂汁车间.低温蒸煮车间.熟制加工区.包装车
间/ 按照食品制作工艺依次采集原辅料.中间产
品.成品和终产品&每种工艺每次最少采样 ’‘# 份/
生产该产品的环境样品采集物表样.仪器设备.人
员.工具.包装材料等&根据车间不同环境样品每次
最少 &‘( 份"人员每次需采集 ( 份#/ 连续两年监
测&每年第二季度.第三季度各一次&共监测样品
#(. 份&其中 &’" 份食品样品"." 份原辅料.’- 份中
间产品.’! 份成品.- 份终产品#.’"! 份环境样品.
)- 份空气样品和 &! 份生产用水&详见表 &/

食品样品每份采集 ’"" ;左右&无菌操作装入
无菌袋中&冷藏运送至实验室/ 环境样品采用有柄
海绵涂抹棒"含有中和缓冲液# *之+形方法进行擦
拭&将擦拭后的海绵放回采样袋中密封/ 所有操
作.运输过程避免交叉污染/

表 &$样品采集情况
QDEOA&$C<KG94KDMTOAKDMTO<:;

样品属性 样品种类 采样份数 监测项目
空气样品
水样品

环境样品

食品样品

空气 )-

生产用水 &!

物表样"地面.墙壁.门把手.排水口0地漏# &"’

仪器设备,操作台.称量器具.可移动设备接触地面的部件"如
车轮# .设备接近产品的外表面.控制开关按钮-

#.

人员"操作人员的手.衣服前襟.鞋底# !!

工具"清洁工具# &’

包装材料及其他"直接接触食品的内表面材料# &"

原辅料"解冻后0腌制0复卤后原料和大豆蛋白.调味料等辅料# ."

中间产品"风干原料.蒸煮0冷却后样品# ’-

成品 ’!

终产品 -

空气沉降菌.肠杆菌科
菌落总数.大肠菌群.肠杆菌科
肠杆菌科.李斯特菌.沙门菌

肠杆菌科.李斯特菌.金黄色葡萄球菌.沙门菌

肠杆菌科.李斯特菌.金黄色葡萄球菌.沙门菌
肠杆菌科.李斯特菌.金黄色葡萄球菌.沙门菌
肠杆菌科.李斯特菌.金黄色葡萄球菌.沙门菌

菌落总数.大肠菌群.李斯特菌.金黄色葡萄
球菌.沙门菌

&/&/’$主要仪器与试剂
d[QY@’ ?9MTD3G全自动细菌生化鉴定仪 "法

国生物梅里埃#/ 培养基与试剂均购自郑州博赛生
物技术有限公司.北京陆桥生物技术有限公司’
d[QY@’ 革兰阴性.阳性鉴定卡均购自法国生物梅
里埃’沙门菌诊断血清"." 种&宁波天润生物药业有
限公司#/ 试剂均在有效期内使用/
&/’$方法
&/’/&$样品检验

将 ’" MO缓冲蛋白胨水加入采样后的海绵袋
中&用拍击式均质仪均质 ’ M<:&取 &" MO进行单增
李斯特菌检验&取 "/) MO进行肠杆菌科检验&剩余
增菌进行沙门菌检验/ 结合 ]P!%-( 食品微生物
学检验系列标准 , ),&"-进行肠杆菌科.沙门菌.李斯

特菌.金黄色葡萄球菌的定性检测和菌落总数.大
肠菌群的定量检测/ 对原料间.挂汁车间.蒸煮车
间.熟制加工车间进行空气沉降菌检测&采用开盖
的大豆酪蛋白琼脂培养基"QJ+#配制的培养皿沉
降 #" M<:&收集平板于 #. m左右的培养箱培养后
计数/ 空气沉降菌按照 ]P0Q&.’(!!’"&"(医药
工业洁净室"区#沉降菌的测试方法) , &&-进行定量
检测/
&/’/’$评价标准

按照 ]P0Q&.’(!!’"&", &&- 中的要求&空气沉
降菌$ &" ?H70$(" MM" "/) 5#为合格&按照 ]P
’%’.!’"&.(食品安全国家标准 熟肉制品) , &’-中的
要求&终产品不得检出食源性致病菌&评价检测
结果/
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&/#$统计学分析
数据采用 J_JJ &(/" 统计软件进行分析&采用

"’ 检验&以 3p"/") 为差异有统计学意义/

’$结果
’/&$卫生指示菌检测情况

对各车间进行空气沉降菌和肠杆菌科检测&发
现空气沉降菌污染主要集中在原料间和低温蒸煮
间&其中低温蒸煮间合格率低于原料间’肠杆菌科
污染主要集中在熟制加工区和包装车间&包装车间
的检出率高于熟制加工区&见表 ’/

表 ’$各车间空气沉降菌和肠杆菌科污染情况
QDEOA’$*AKROGK94D<FKAI<MA:GDG<9: ED3GAF<DD:I

<$8%*(;+:8%*#+:%+%<: AD35 V9FLK59T

采样地点
空气沉降菌 肠杆菌科

检测样
品份数

合格样
品份数

合格率
0̂

检测样
品份数

检出样
品份数

检出率
0̂

原料间 ’! ’" -#/# #’ " "/"

挂汁车间 &" &" &""/" &’ " "/"

低温蒸煮车间 &! &" %&/! ’" " "/"

熟制加工区 &" &" &""/" (! && &&/%

包装车间 ! ! ! &&- ’% ’’/(

合计 )- )" -./’ ’%. #- &#/-

注$!表示未检测

$$对各个生产环节的食品样品进行菌落总数和大
肠菌群计数&结果发现&微生物污染主要分布在原辅
料和中间产品&经高温灭菌后&污染减轻&见表 #/

第二季度肠杆菌科和致病菌检出率分别为
-/%^"&’0&#-#和 ./-^"&&0&.’#&第三季度肠杆菌
科和致病菌检出率分别为 &-/-^ " ’.0&#- # 和
&!/- "̂’!0&.’#&第三季度污染状况整体高于第二季
$$$$

表 #$食品样品各生产环节菌落总数和大肠菌群

污染情况"?H70;#

QDEOA#$*AKROGK94DAF9E<3TODGA39R:GD:I 39O<49FMK<: AD35

TF9IR3G<9: TF93AKK94499I KDMTOAK
生产环节 生产工艺 菌落总数 大肠菌群
原辅料

中间产品

成品

终产品

解冻后的原料 &/#n&". &/&n&"#

挂汁后 %/.n&") -/%n&"!

低温蒸煮后 ’/%n&"# !/"n&"’

二次冷却后 #/%n&"# !/&n&"&

成品预包装后 &/’n&"! p&"

高温灭菌后 #/.n&"’ p&"

简易包装后 !/"n&"& p&"

注$菌落总数和大肠菌群计数结果均为平均值

度&差 异 均 有 统 计 学 意 义 ""’ b)/(-&3p"/")’
"’ b)/!&&3p"/")#/ ’"&. 年肠杆菌科和致病菌的检
出率及沉降菌不合格率分别为 &’/(^" &-0&!"#.
-/" "̂&#0&.’#和 %/! "̂’0’%#&’"&% 年分别为 &!/%^
"’"0&#.#.&#/.^"’’0&.’#和 &(/!^".0#&#&不同年
份之间差异均无统计学意义 ""’ b"/’"&3k"/")’
"’ b’/."&3k"/")’"’ b&/%#&3k"/")#/

’/’$致病菌检测结果

由表 ! 可见&除成品.终产品.包装材料外&原辅
料和中间产品以及其他环境样品均有致病菌检出&
其中原辅料中检出率最高"’#/#^&&!0."#&且 ! 种
致病菌均有检出/ 环境样品中物表样.人员.仪器
设备.清洁工具中均有致病菌检出&清洁工具中李
斯特菌污染最严重&仪器设备和人员中均存在李斯
特菌和金黄色葡萄球菌的污染/ 经统计学分析&食
品样品中致病菌检出率"&#/#^&&.0&’"#高于环境
样品 " (/#^& &(0’"! #&差异有统计学意义 ""’ b
!/#’&3p"/")#/

表 !$环境和食品样品中致病菌检出情况"^#

QDEOA!$*AKROGK94499IE9F:ATDG59;A:K<: A:U<F9:MA:GDOD:I 499I KDMTOAK
样品类型 样品来源 单核细胞增生李斯特菌 其他李斯特菌 金黄色葡萄球菌 沙门菌

食品样品

环境样品

合计

原辅料 #/# "’0."# -/# ")0."# )/" "#0."# -/# ")0."#

中间产品 "/" ""0’-# "/" ""0’-# "/" ""0’-# #/. "&0’-#

成品及终产品 "/" ""0#’# "/" ""0#’# "/" ""0#’# "/" ""0#’#

小计 &/% "’0&’"# !/’ ")0&’"# ’/) "#0&’"# )/" ".0&’"#

物表样 "/" ""0&"’# )/( ".0&"’# ! "/" ""0&"’#

人员 "/" ""0#.# )/. "’0#.# ’/- "&0#.# "/" ""0#.#

仪器设备 "/" ""0!!# &&/! ")0!!# !/’ "&0’!# "/" ""0!!#

清洁工具 "/" ""0&’# ##/# "!0&’# "/" ""0-# "/" ""0&’#

包装材料及其他 "/" ""0&"# "/" ""0&"# "/" ""0-# "/" ""0&"#

小计 "/" ""0’"!# -/# "&%0’"!# ’/. "’0%.# "/" ""0’"!#
"/. "’0#’!# ./- "’’0#’!# ’/. ")0&(.# &/( ".0#’!#

注$括号中的数据为检出样品份数0检测样品份数’!表示未检测

$$在食品样品和环境样品中李斯特菌检出率为
%/!^"’!0#’!# &金黄色葡萄球菌检出率为 ’/.^
")0&(.# &沙门菌检出率为 &/(^" .0#’!# / 其中
共分离出 ’! 株李斯特菌&分别为单核细胞增生李
斯特菌 " ’ 株 # .格氏李斯特菌 " && 株 # .伊氏李

斯特菌") 株# .无害李斯特菌 " # 株 #和威氏李斯
特菌 " # 株 # ’共分离出 . 株沙门菌&经血清学分
型&分别为肠炎沙门菌 " ’ 株 # .鼠伤寒沙门菌
"’ 株# .依桑吉沙门菌 " & 株#和亚利桑那沙门菌
"& 株# /
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’/#$食品和环境样品在不同地点的交叉污染情况
由表 ) 可见&除了挂汁车间没有检出致病菌&原

料间.低温蒸煮车间.熟制加工区及包装车间均有
致病菌检出&检出率差异有统计学意义""’ b&%/)’&

3p"/")#/ 其中原料间.低温蒸煮车间有食品样品
检出致病菌&熟制加工区和包装车间仅在环境样品
中检出致病菌&未发现环境样品与食品样品同时存
在致病菌污染/

表 )$不同采样地点致病菌污染情况"^#

QDEOA)$*AKROGK94499IE9F:ATDG59;A:K<: I<44AFA:GKDMTO<:;K<GAK
采样地点 样品类型 单核细胞增生李斯特菌 其他李斯特菌 金黄色葡萄球菌 沙门菌
原料间
挂汁车间
低温蒸煮车间

熟制加工区

包装车间

合计

食品样品 #/# "’0."# -/# ")0."# )/" "#0."# -/# ")0."#

食品样品 "/" ""0&’# "/" ""0&’# "/" ""0&’# "/" ""0&’#

食品样品 "/" ""0&’# "/" ""0&’# "/" ""0&’# -/# "&0&’#

环境样品 "/" ""0-.# )/- ")0-.# "/" ""0!# "/" ""0-.#

食品样品 "/" ""0&’# "/" ""0&’# "/" ""0&’# "/" ""0&’#

环境样品 "/" ""0&&-# &"/’ "&’0&&-# ’/- "’0%’# "/" ""0&&-#

食品样品 "/" ""0’!# "/" ""0’!# "/" ""0’!# "/" ""0’!#
"/. "’0#’!# ./- "’’0#’!# ’/. ")0&(.# &/( ".0#’!#

注$括号中的数据为检出样品份数0检测样品份数

#$讨论
本次监测结果显示&熟制加工区和包装车间环

境样品和食品样品未同时检出致病菌&但两个车间
均有环境样品检出致病菌&且两个车间的肠杆菌科
污染较重&污染主要分布在加工人员.仪器设备和
清洁工具/ 关于生产加工环境微生物污染的严重
性已被多个研究 , &#,&.-提出&因此生产企业除了重视
对食品的消毒灭菌外&还应对环境中的微生物污染
提高警惕&建议企业定期对车间环境消毒&尤其是
加工仪器设备进行定期消毒杀菌&加工人员的手和
鞋底是可移动的污染源&应严格对车间地面.下水
道.积液等进行彻底清扫和消毒&保持地面干燥&同
时不要忽略清洁工具&应保持干净和消毒&防止持
续污染/

单核细胞增生李斯特菌.金黄色葡萄球菌和沙
门菌在即食熟肉制品中属于中度危害性致病菌 , &%- /

本次监测在原辅料和中间产品中发现李斯特菌.金
黄色葡萄球菌和沙门菌的污染&经过低温蒸煮后食
品中未见致病菌/ 李斯特菌是广泛分布于自然界
的重要人畜共患病原菌/ 目前&单核细胞增生李斯
特菌和伊氏李斯特菌被认为有致病性&其他菌属鲜
有致病性&但也有报道无害李斯特菌 , &-- .格氏李斯
特菌 , &(-可引起人严重的菌血症.眼结膜炎和化脓性
脑膜炎/ 此次监测不仅分离出单核细胞增生李斯
特菌&同时还分离出其他李斯特菌&对人群健康存
在潜在风险/ 金黄色葡萄球菌和沙门菌是常见的
引起食源性疾病暴发的致病菌&此次沙门菌血清型
丰富&以肠炎沙门菌和鼠伤寒沙门菌为主&与河南
省预包装熟肉制品生产加工过程监测结果 , &)-一致/
原辅料同时发现李斯特菌.金黄色葡萄球菌和沙门
菌&在低温蒸煮前尚有沙门菌检出&低温蒸煮后未

见致病菌检出’随着挂汁.低温蒸煮.冷却.真空包
装等工艺后菌落总数和大肠菌群数量下降&高温灭
菌后大肠菌群数低于检出限&提示原辅料.卤汁等
的原带菌数为关键控制点/ 蒸煮和高温灭菌后不
仅未检出致病菌&卫生指示菌也有所减少&说明此
环节是整条生产线的关键控制点/

综上&生产实施环境和熟肉制品的卫生质量密
切相关&需严格把控生产环境和原辅料的带菌数&
降低加工环境及设备的污染.食品操作人员与食品
交叉污染以及生熟食品的交叉污染&进而从源头降
低食源性疾病暴发的风险/
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关于印发食品中农药最大残留限量标准的公告
$$根据#中华人民共和国食品安全法$规定%经食品安全国家标准审评委员会审查通过%现发布#食品安全
国家标准 食品中农药最大残留限量$(]P’%.#*’"&(%代替 ]P’%.#*’"&. 和 ]P’%.#/&*’"&-)等 # 项食
品安全国家标准" 其编号和名称如下’

]P’%.#*’"&( 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
]P’#’""/&&.*’"&( 食品安全国家标准 植物源性食品中 (" 种有机磷类农药及其代谢物残留量的测定

气相色谱法
]P’#’""/&&%*’"&( 食品安全国家标准 植物源性食品中喹啉铜残留量的测定 高效液相色谱法
以上标准自发布之日起 . 个月正式实施" 标准文本可在中国农产品质量安全网( 5GGT’00VVV2DgK329F;)

查阅下载" 标准文本内容由农业农村部负责解释"
特此公告"

国家卫生健康委

农业农村部

市场监管总局

二〇一九年八月十五日

(相关链接’5GGT’00VVV2:532;9U23:0KTK0K%-(&0’"&("-0.#A%.#)(D"&!!A4E("I!.("%&E."-E4"2K5GMO)


