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上海市禽肉中沙门菌流行特征、耐药分析和定量风险评估

蔡华，宋夏，徐碧瑶，邱丹萍，秦璐昕，杨京津，罗宝章，刘弘

（上海市疾病预防控制中心，上海 200336）

摘 要：目的 了解上海市禽肉中沙门菌污染及耐药情况，并定量评估其风险。方法 应用微生物风险评估的方

法，通过危害识别、危害特征描述、暴露评估和风险特征 4 个步骤对禽肉中沙门菌进行风险评估。危害识别和危害

特征描述资料来源于公开发表的文献、报告，结合沙门菌污染和禽肉消费量数据，应用 Beta-Poisson 剂量-反应模型

和蒙特卡洛模拟进行暴露评估、风险特征描述。结果 上海市市售禽肉中沙门菌检出率为 13. 0%（68/522），78. 2%
（43/55）的沙门菌为耐药菌株，对氨苄西林、四环素和氨苄西林-舒巴坦的耐药率超过 30%，多重耐药率达 43. 6%
（24/55）。每次因食用禽肉发生沙门菌感染的概率为 8. 32×10-5，每年因禽肉中沙门菌感染而致病的人数预期为 25 339
例，其中耐药菌株感染人数 19 815 例，多重耐药菌株感染人数 11 048 例。敏感度分析显示影响较大的是初始污染

浓度、每份消费量以及两项交叉污染参数。结论 上海市禽肉中沙门菌耐药水平较高，多重耐药程度严重，存在相

对较高的健康风险。交叉污染是其致病风险的重要因素。
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Epidemic characteristics, drug-resistant analysis and quantitative risk assessment of
Salmonella in poultry meat in Shanghai

CAI Hua，SONG Xia，XU Biyao，QIU Danping，QIN Luxin，YANG Jingjin，LUO Baozhang，LIU Hong
（Shanghai Municipal Center for Disease Control and Prevention, Shanghai 200336, China）

Abstract：Objective To investigate the contamination and drug-resistant distribution of Salmonella in poultry meat in
Shanghai and conduct a quantitative risk assessment. Methods According to the method of microbiological risk
assessment，the risk assessment of Salmonella in poultry meat was carried out by four steps：hazard identification，hazard
characterization， exposure assessment and risk characterization. The data for hazard identification and hazard
characterization were derived from published scientific literatures and reports. Combining quantitative data of Salmonella
with residents’consumption data of poultry meat，a Beta-Poisson dose-response model and Monte Carlo simulation method
were applied to analyze the health risk. Results The contamination rate of Salmonella in poultry meat was 13. 0%（68/522）
in Shanghai and about 78. 2%（43/55）of the isolates showed antimicrobial resistance. The resistance rate to ampicillin，
tetracycline and ampicillin/sulbactam was over 30%. The multiple drug resistance rate was 43. 6%（24/55）. Estimated
probability of infectious illness was 8. 32×10-5. That indicated the number of illnesses might reach 25 339 cases every
year，of which 19 815 were infected by drug-resistant strains and 11 048 were infected by multi-drug-resistant strains.
Sensitivity analysis showed that the initial contamination concentration， consumption per serving and two cross-
contamination parameters had greater impact. Conclusion A high level antimicrobial resistance was found among
Salmonella isolates from poultry meat in Shanghai，so was the multi-drug resistance condition. The risk of Salmonella in
poultry meat is relatively high for Shanghai population，and cross-contamination is one of the main factors.
Key words：Drug-resistant Salmonella；poultry meat；cross-contamination；quantitative risk assessment；Monte Carlo
simulation
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沙门菌是全球最重要的食源性致病菌之一。

在美国，沙门菌每年导致约 120 万例病例、23 000
例住院治疗和 450 例死亡［1］。2013—2017 年，欧洲

由沙门菌导致的食源性疾病病例数占所有食源性疾

病暴发总数的 24. 4%，仅次于弯曲菌属［2］。我国食源

性疾病暴发事件案例中微生物性食源性疾病比例最

高，占历年总中毒人数的 42. 3%，其中，22. 0% 细菌

性食源性疾病是由沙门菌引起的，仅次于副溶血性

弧菌［3］。食源性沙门菌感染与多种食物有关，欧盟

的监测中肉与肉制品污染导致的病例占 84. 3%，我

国食源性沙门菌病例中，由食用畜禽肉引起的发病

人数占 54%［4］。此外，随着养殖过程中抗生素的大

量使用，人们对禽源耐药沙门菌的食源性传播表示

担忧。我国监测数据表明，耐受 3 种及 3 种以上抗

生素的多重耐药（Multi-drug resistance，MDR）沙门菌

菌株比例从 20 世纪 90 年代的 30% 增至 21 世纪初

的 70%［5］。

微生物风险评估（Microbiological risk assessment，
MRA）是当今国际食品安全领域广泛应用的一种工

具。它通过对因食用特定食品而感染特定微生物，

从而对人体健康产生的不良后果进行综合地识别、

确认以及定性和定量评价，估计最终发生食物中毒

的概率［6］。近几年，国内外对食物链中耐药细菌风

险评估的研究很少，本研究拟基于传统微生物风险

评估理论，尝试运用危害识别、危害特征描述、暴露

评估和风险特征描述 4 个步骤，并结合本市禽肉中

沙门菌检测结果、耐药情况和居民消费量数据，进

行禽肉中沙门菌的定量风险评估，对耐药菌株感染

人数进行估算。

1 材料与方法

1. 1 材料

禽肉中沙门菌检测结果和耐药情况来自 2015—
2018 年上海市食品安全风险监测资料，共采集样品

522 件，包括鸡肉、鸭肉、其他禽肉 3 类。采样地点

包括农贸市场、超市、网店和餐饮店等不同场所。

居民禽肉消费量数据来源于上海市疾病预防控制

中心 2009 年开展的上海市居民消费量调查，人口

数据采用上海市第六次人口普查结果。

1. 2 评估方法

采用风险评估软件@Risk 7（美国 Palisade 公

司）建立评估模型，以概率分布函数表示变量的不确

定值。模拟时采用拉丁超立方体抽样（Latin hypercube
sampling，LHS）方法 ，一次模拟包括 10 000 次运

算。构建从零售到消费过程沙门菌污染水平的变

化模型并对致病概率进行评估，同时对结果进行

Spearman 等 级 相 关 分 析 ，寻 找 控 制 风 险 的 关 键

因素。

2 结果

2. 1 危害识别

沙门菌是兼性厌氧、无芽孢的革兰氏阴性肠道

杆菌，生长温度范围较宽，在 8 ℃~45 ℃均能生长，最

适宜生长温度为 37 ℃，最适 pH 值为 6. 8~7. 8，对理

化因素的抵抗力较差，55 ℃ 1 h或湿热 65 ℃ 15~30 min
即可失活［7］。沙门菌感染引起的症状分为 5 种类

型：胃肠炎型、霍乱型、败血症型、类伤寒型、感冒

型，其中以胃肠炎型为主［8］。全球每年感染沙门菌

导致急性胃肠炎的病例数为 9 380 万人，其中 8 030
万人为食源性感染［9］。中国每年沙门菌引起的急性

肠胃炎病例达近千万人次，其中约 90% 是食源性感

染［10］。上海市食源性沙门菌感染的估计每年发病

人数为 15. 78 万［11］。家禽和家禽产品被认为是沙门

菌向人类传播的主要载体。研究发现我国零售禽

肉中沙门菌污染远高于美国和欧盟国家 ，其中

81. 30% 的沙门菌分离株对至少一种抗生素具有抗

药性，32. 25% 的分离株至少对 3 种抗生素耐药［12］。

耐药性沙门菌，特别是多重耐药（Multidrug resistant，
MDR）菌株的出现和传播越发成为当前主要的公共

卫生问题之一。

2. 2 危害特征描述

沙门菌可通过粪-口途径传播，有一定的侵袭力

和毒力，可引发急性胃肠炎、慢性肠炎、败血症甚至

其他化脓性炎症。沙门菌可形成生物膜，提升其对

环境因素（温度、pH 等）以及抗菌剂的耐受性［13］。

耐药性对暴露结果有两方面影响：其一可能会导致

细菌毒力的变化；其二是由于长期与抗生素接触产

生细菌耐药性，从而影响治疗效果［14］。人通过进食

或接触等途径感染沙门菌时，不同血清型或不同人

群的感染剂量不同。常用的剂量 -反应关系模型多

通过人体试食实验数据和人群沙门菌病暴发数据

进行拟合获得，模型类型包括指数模型、Beta-Poisson
模型和韦布 -伽马模型等。2002 年联合国粮食及农

业组织/世界卫生组织在评估中采用了 Beta-Poisson
模型［15］。

2. 3 暴露评估

2. 3. 1 禽肉中沙门菌污染水平

2015—2018 年共采集鸡肉、鸭肉和其他等禽肉

522 件。从 68 件样品中分离出沙门菌，总检出率为

13. 0%。不同种类的检出率由高到低为鸭肉 16. 0%
（24/150）、鸡肉 12. 0%（41/341）和其他禽肉 9. 7%
（3/31）。冷冻样品检出率为 17. 2%（23/134），高于
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冰鲜 11. 8%（18/153）和新鲜 11. 5%（27/235）样品。

不同地点的检出率由高到低为餐饮店 18. 8%（6/
32）、网店 14. 6%（6/41）、超市 13. 0%（25/192）和农

贸市场 12. 1%（31/257）。从时间上看，2018 年的检

出 率 最 高 ，为 19. 4%（31/160）；2016 年 最 低 ，为

7. 7%（8/104）。三季度的检出率最高，为 16. 2%
（35/216）；四 季 度 的 最 低 ，为 9. 9%（15/152），详

见表 1。

2. 3. 2 禽肉中沙门菌血清型分布

从禽肉中沙门菌分离株的血清分型结果看，血

清型呈现多样化趋势。优势血清型为肠炎沙门菌

（27. 9%，19/68）和鼠伤寒沙门菌（25. 0%，17/68），

其中鸡肉中为肠炎沙门菌（36. 6%，15/41），鸭肉中

为鼠伤寒沙门菌（50. 0%，12/24），详见表 2。
2. 3. 3 禽肉中沙门菌耐药性分布

对其中 55 株沙门菌开展抗生素敏感性测试，

其中 43 株（78. 2%）为耐药菌株，对 14 种抗生素呈

现不同程度的耐药。其中耐药率超过 30% 的从高到

低依次为氨苄西林（47. 3%，26/55）、四环素（45. 5%，

25/55）和氨苄西林 -舒巴坦（32. 7%，18/55）；4 种抗

生素的耐药率低于 10%，分别为头孢他啶（9. 1%，

5/55）、头孢西丁（5. 5%，3/55）、阿奇霉素（5. 5%，

3/55）和亚胺培南（3. 6，2/55）。多重耐药 MDR（≥3
种）菌株共有 24 株，占比 43. 6%，部分菌株对 6 种

及以上抗生素耐药，占 25. 5%，详见表 3。

2. 3. 4 上海市居民禽肉的消费量及频率

消费量调查结果显示，上海市居民食用禽肉产品

的消费比例为 90. 7%，平均消费频次为 112. 3次/年，

约为每周 2 次，平均每次食用量为 88. 9 g。
2. 3. 5 零售至烹饪过程中沙门菌生长失活参数

设置

零售环节采用贝塔分布的形式描述禽肉中沙门

菌的污染率的不确定性。公式为 Beta（s+1，n-s+1），

其中 n 表示总样品数，s 表示阳性样品数［16］，即 Beta
（69 455）。由于本市尚未积累足够的沙门菌定量检

测数据，浓度参数参照北京的一项研究［17］。

针对从零售环节购买后运输到家庭这个过程

表 1 上海市禽肉中沙门菌污染水平

Table 1 The prevalence of Salmonella in poultry meat
in Shanghai

分类

样品种类

鸡肉

鸭肉

其他禽肉

样品状态

新鲜

冰鲜

冷冻

采样地点

农贸市场

超市

网店

餐饮店

采样年份

2015年
2016年
2017年
2018年

采样季度

一季度

二季度

三季度

四季度

合计

样品数量/n

341
150
31
235
153
134
257
192
41
32
198
104
60
160
20
134
216
152
522

阳性检出/n

41
24
3
27
18
23
31
25
6
6
21
8
8
31
3
15
35
15
68

检出率/%
12.0
16.0
9.7
11.5
11.8
17.2
12.1
13.0
14.6
18.8
10.6
7.7
13.3
19.4
15.0
11.2
16.2
9.9
13.0

表 2 禽肉中沙门菌菌株血清型分布

Table 2 Proportion of serotypes of poultry meat origin
Salmonella strains

血清型

肠炎沙门菌（S.enteritidis）
鼠伤寒沙门菌（S.typhimurium）
印第安纳沙门菌（S.indiana）
肯塔基沙门菌（S.kentucky）
科特布斯沙门菌（S.kottbus）
科瓦利斯沙门菌（S.corvallis）
阿贡纳沙门菌（S.agona）
德尔卑沙门菌（S.derby）
波茨坦沙门菌（S.potsdam）
汤卜逊沙门菌（S.thompson）
胥伐成格隆(S.schwarzengrund)
斯坦利沙门菌（S.stanley）
巴累利沙门菌（S.bareilly）
姆班达卡沙门菌（S.mbandaka）
病牛沙门菌（S.bovismorbificans）
科瓦利斯沙门菌（S.corvallis)
伊迪坎沙门菌（S.Idikan）
其他

总计

鸡肉

15
4
3
2
1
3
2
1
1
2
1
1
1
1
1
1
0
1
41

鸭肉

4
12
2
2
2
0
0
1
0
0
1
0
0
0
0
0
0
0
24

其它
禽肉

0
1
0
0
0
0
0
0
1
0
0
0
0
0
0
0
1
0
3

总计
（构成比/%）
19（27.9）
17（25.0）
5（7.4）
4（5.9）
3（4.4）
3（4.4）
2（2.9）
2（2.9）
2（2.9）
2（2.9）
2（2.9）
1（1.5）
1（1.5）
1（1.5）
1（1.5）
1（1.5）
1（1.5）
1（1.5）
68（100.0）

表 3 禽肉中沙门菌药敏试验结果

Table 3 Antimicrobial susceptibility of origin Salmonella
strains in poultry meat

抗生素

氨苄西林

四环素

氨苄西林-舒巴坦

头孢唑林

氯霉素

萘啶酸

甲氧苄啶/磺胺甲𫫇唑

头孢噻肟

庆大霉素

环丙沙星

头孢他啶

头孢西丁

阿奇霉素

亚胺培南

耐药 DR（≥1种）

多重耐药MDR（≥3种）

多重耐药MDR（≥6种）

多重耐药MDR（≥11种）

耐药菌株数/n
26
25
18
15
14
12
12
10
8
8
5
3
3
2
43
24
14
0

耐药率/%
47.3
45.5
32.7
27.3
25.5
21.8
21.8
18.2
14.5
14.5
9.1
5.5
5.5
3.6
78.2
43.6
25.5
0.0
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禽肉中沙门菌的生长变化，模型应该考虑诸多环境

影响因素，如温度、水分活度和 pH值。相关研究［18-19］表

明鸡肉的 pH 值范围为 5. 7~5. 9，水分活性范围为

0. 98~0. 99。根据 2016 年上海市统计年鉴［20］月度

平均气温数据，以 Pert 分布模拟运输温度分布情

况：Pert（6，17，28）。运输时间根据一项调查研究设

置为 10 min 以内到 2 h 不等［21］。

同运输过程一样，家庭储存同样需要考虑沙门

菌在不同温度、水分活度和 pH 值下的生长情况。

根据国内和本市的专项调查结果［22］，禽肉保存时间

和方式为 1~14 d 冷冻，6~24 h 冷藏，0~6 h 室温。同

时在模型中设置-0. 75% 的相关系数，以确保高温

和较长储藏时间的组合无法实现（该情况下禽肉腐

败不可食用）。

在烹饪环节中，较低的烹饪温度和较短的烹饪

时间可能导致未烧熟煮透的禽肉中仍有活菌残留。

一般而言根据国内的烹饪习惯无论是蒸、煮、烤、炒

等，禽肉中心温度均已超过 70 ℃，合理烹饪均可杀

灭所有沙门菌。本研究参考 WHO 相关研究［15］，模拟

了未合理烹饪（如火锅等方式）时沙门菌失活的过

程。具体参数设置详见表 4。
2. 3. 6 沙门菌交叉污染参数设置

交叉污染是生肉在处理和备餐阶段公认的危

险因素。交叉污染过程模拟一般为 2 类参数：交叉

污染发生的可能性；沙门菌从生肉到熟肉的传递

率。本研究参照朱江辉等［23］2016 年构建的中国鸡

肉沙门菌厨房内交叉污染模型，结合本市调查结

果，分析生禽肉中沙门菌通过交叉污染手和案板，

最终传递入口的可能性和菌量。具体参数设置详

见表 4。
表 4 禽肉中沙门菌的定量风险评估模型参数

Table 4 Parameters for quantitative risk assessment of drug-resistant Salmonella in poultry meat

输入变量

输出变量

变量

P0
N0
t_trans
Temp_t
t_home1
t_home2
t_home3
Temp_c
P_AC
Time_Prot
Temp_Pro
D_Prot
LGR
N1
N2
p_WH
t_CH
t_HS
P_CB
t_CB
t_CS
N3
C
P_ill
N1; P_ill

变量说明

零售环节禽肉中沙门菌检出率

阳性样品中沙门菌的污染水平

运输时间

运输温度

储藏时间 1
储藏时间 2
储藏时间 3
储藏温度

未烹饪完全的禽肉比例

烹饪过程细菌暴露的时间

烹饪过程细菌暴露的温度

热失活参数 D值

沙门菌的生长速率

烹饪前沙门菌的污染水平

烹饪后沙门菌的污染水平

处理生禽肉后洗手的概率

沙门菌从生禽肉到手的传递率

沙门菌从手到熟肉的传递率

处理生禽肉后更换案板或菜刀的概率

沙门菌从生禽肉到案板或菜刀的传递率

沙门菌从案板或菜刀到熟肉的传递率

交叉污染发生后的细菌量

禽肉的每份消费量

每次消费禽肉导致沙门菌感染的概率

单位

lg CFU/g
h
℃
h
h
h
℃
min
℃

lg CFU/g/h
lg CFU/g
lg CFU/g

lg CFU/g
g

公式及代码

Beta（69,455）
Cumulative（-1.495,0.74,{-1.495,0.075,0.740},

{0. 1,0.5,0.9}）
Discrete（{Uniform（0,0.16）,Uniform（0.16, 0.33）,

Uniform（0.33,0.50）,Uniform（0.5,2）},{0.45,0.25,0.1,02}）
Pert（6,17,28）
Uniform（0,6）
Uniform（6,24）
Uniform（24,336）

Pert（6,17,28）, 4, -20
Pert(0.01,0.02,0.05)
Pert(0.5,1,1.5)
Pert(60,64,65)

10^(-0.139* Temp_Pro +8.58)
EXP(-6.225 1-[0.011 4×1.9%]+[0.323 4×Temp]+[0.002×
{1.9×Temp}] [0.008 5×1.9%^2]-[0.004 5×Temp^2])

IF（Temp <10, N0, LGR× t）
N1- Time_Prot/ D_Prot

Discrete( { 0,1},{ 249,1} ) ;0 =洗手，1=不洗手

Beta (1.78, 41.1)
Beta(0.6,2.3)

Discrete( { 0,1},{ 397,589} ) ;0 =更换，1=不更换

(10^Norm( 0. 098,0. 606) ) /100
(10^( Norm( 1. 535,0. 32) ) )/100

(p_WH×t_CH×t_HS+p_CB×t_CB×t_BS)×N0
Pert (50, 89, 150)

1-[1+C×(N2+N3)/51.45)]^(-0.132 4)

数据来源

本研究

文献[17]
文献[21]
文献[20]
本研究和
文献[22]
本研究和
文献[22]
本研究和
文献[22]
文献[20]
文献[15]
文献[15]
文献[15]
文献[24]
文献[25]

本研究和
文献[23]
本研究和
文献[23]
本研究和
文献[23]
本研究和
文献[23]
本研究和
文献[23]
本研究和
文献[23]
本研究

文献[15]
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2. 4 风险特征描述

2. 4. 1 疾病发生概率估计

用拉丁超立方体抽样方法，通过 10 000 次迭代

估算每次消费禽肉感染沙门菌风险的概率分布。

结果显示，本市居民每次食用禽肉发生沙门菌感染

的概率为 8. 32×10-5，见图 1。

结合上海市人口统计数据和消费量调查数据，

估算出发病率为 121. 42 例/10 万，上海每年因禽肉

中沙门菌感染而致病的人数预期为 25 339 例，其中

耐药菌株感染人数 19 815 例，多重耐药菌株感染人

数 11 048 例。

2. 4. 2 敏感度分析

敏感度分析是风险评估的重要组成部分，用

于分析评估模型中产生的各变量参数对于模型结

果的影响，以获得降低风险的有效控制措施。通

过运用 Spearman 等级相关分析，按照相关性排序

生成的相关龙卷风图形，可表示哪个风险因素对

输出结果变量的影响最大，相关系数在-1（完全负

相关）和 1（完全正相关）之间。图 2 显示每份禽肉

中沙门菌致病概率与模型变量之间的 Spearman 等

级相关分析。结果显示影响较大的主要是初始

的污染浓度、每份消费量以及两项交叉污染参数，

提示交叉污染是禽肉中沙门菌致病风险的重要

因素。

3 讨论

本研究中沙门菌检出率为 13. 0%（68/522），高

于本市 2010 年的报道 7. 5%（9/120）［26］，低于北京

52. 6%（10/19）［17］、黑龙江 15. 9%（43/270）［27］等地

的研究。本研究中沙门菌检出率 3 季度最高，与国

内外相关报道［28-29］基本一致，与气温较高适宜微生

物增殖相关；冷冻禽肉中沙门菌检出率高于冰鲜和

新鲜禽肉，与 WHO 评估报告［15］中描述的冷冻产品检

出率高于冰鲜产品一致，但也与多项研究［28，30］相反，

一般而言，沙门菌无法在低温环境繁殖增长，冷却

是禽肉加工抑菌的关键步骤，但并不会显著降低阳

性率，只能降低污染浓度［31］，而部分冷冻产品可能

由于加工条件较差、储藏时间长，反而增加了交叉污

染的风险。耐药菌株比例（78. 2%，43/55）高于同期

全国平均（72. 7%），高于 2011 年上海等［32］地沙门菌

的耐药情况（65. 4%），提示随着抗生素在养殖业持

续且广泛的应用，细菌耐药性的产生增加了临床药

物治疗失败的风险和疾病负担。

目前国内外对食品中耐药细菌的风险评估研究

很少，仅有部分针对食品中沙门菌的定量风险评估，

图 1 每份禽肉中沙门菌致病概率分布模拟

Figure 1 Fitting distribution of final contamination level of Salmonella in poultry meat

图 2 敏感度分析

Figure 2 Sensitive analysis
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如闫军等［27］通过暴露评估提示我国居民每餐发生鸡

源性非伤寒沙门菌食物中毒的风险为 0. 171，而
FAO/WHO 2002年的风险评估结果显示鸡肉中沙门

菌致病概率为 1. 13×10-5。南京市的一项评估显示

鸡肉中沙门菌引起胃肠炎的发病概率为 2. 07×10-4~
2. 99×10-4，本研究的结果介于二者之间。对比由医

院监测推算的病例数（15. 78 万）［11］，假设 13. 3%~
19. 0%［33-34］的病例由禽肉中沙门菌导致，结果基本

相符。本研究根据沙门菌的耐药比例，推算了耐药

沙门菌感染病例数量，为进一步估算耐药沙门菌的

疾病负担（如病程、经济负担等）提供了依据。

微生物本身的特点决定了微生物风险评估的

复杂性，在模型每一个环节都存在变异性和不确定

性［35］，例如沙门菌污染的菌落水平缺乏本市数据，直

接引用文献有一定的不确定性；运输和储藏的温度

分布无法准确获取，选取本市月度平均气温作为参

数估计；交叉污染模型的构建非常困难，禽肉在家

庭中处理的实际过程更加复杂，除了模型中涉及的

刀具、案板和手的途径，还可能有更多交叉污染途

径甚至多重交叉污染的可能，这方面可能存在一定

程度的低估；耐药菌的分布比例、生长模型参数和

致病剂量可能代表性不够全面，在人体宿主肠道内

也会有耐药基因转移的风险［36］。

本研究根据监测和调查数据，借鉴国际上较为

成熟的评估模式，应用预测微生物模型和交叉污染

模型，尝试构建沙门菌从零售到餐桌阶段的风险评

估模型，同时对耐药菌株感染人数进行估算，描述

了禽肉中沙门菌对人群健康的不良效应和关键控

制措施。一方面为食品安全监管提供了科学依据，

另一方面也提供了一个可借鉴的评估框架，客观估

计了上海市食用禽肉感染耐药沙门菌的风险。未

来结合更加准确的生长模型和其他新资料，可获得

更加准确的评估结论。
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