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摘  要: 目的  了解我国进口不同国家食品中致病菌污染状况。方法  2017~2019 年采集来自七大洲不同国

家进口的生肉、冰鲜水产品、乳粉、预包装食品等 4 大类食品共计 1511 份, 按照国标方法检验其中可能存在

的致病菌。结果  副溶血性弧菌在鱼类中检出率相对较低(4.17%), 虾蟹贝类中检出率相对较高(26.92%); 单

增李斯特菌主要存在于猪肉(13.35%)和鱼类(7.87%)中; 沙门氏菌和金黄色葡萄球菌总体污染率相对较低, 分

别为 2.08%和 1.44%; 克罗诺杆菌和金黄色葡萄球菌在乳粉中检出率均为 0.99%。来自欧洲(15.61%)和南美洲

(10.71%)猪肉中单增李斯特菌检出率均高于北美洲(3.77%); 来自南美洲鱼类(主要为三文鱼)中单增李斯特菌

污染率(11.39%)高于其他地区(5.77%~6.67%)。生食类水产品中检出单增李斯特菌(7.77%)、副溶血性弧菌

(4.33%)、金黄色葡萄球菌(2.43%)和沙门氏菌(0.49%)。结论  不同国家和不同种类食品中致病菌种类和检出

率不同, 需针对性监测; 生食水产品和乳粉中检出多种致病菌, 需要引起重视。 
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Analysis on the contamination status of food-borne pathogens of imported 
food in China from 2017 to 2019 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the contamination status of pathogenic bacteria in food imported from 

different countries. Methods  From 2017 to 2019, a total of 1511 foods from 4 major categories of raw meat, chilled 

aquatic products, milk powder, and pre-packaged foods imported from different countries on 7 continents were 

collected and tested for possible pathogenic bacteria according to the national standard method. Results  The 

detection rate of Vibrio parahaemolyticus in fish was relatively low (4.17%), and the detection rate in shrimp, crab 

and shellfish was relatively high (26.92%). Listeria monocytogenes was mainly found in pork (13.35%) and fish 

(7.87%). The overall positive rates of Salmonella and Staphylococcus aureus were comparatively low, with 2.08% 

and 1.44%, respectively. The contamination rates of Cronobacter and Staphylococcus aureus in milk powder were 
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both 0.99%. The detection rates of Listeria monocytogens in pork from Europe (15.61%) and South America 

(10.71%) were higher than that from North America (3.77%). The detection rate of Listeria monocytogens in fish 

(mainly salmon) from South America (11.39%) was higher than that in other regions (5.77%~6.67%). Raw aquatic 

products were contaminated with Listeria monocytogenes (7.77%), Vibrio paraphaemolytics (4.33%), Staphylococcus 

aureus (2.43%), and Salmonella (0.49%). Conclusion  The species and contaminaton rates of food-borne 

pathogenic bacteria vary in different contries and food categories, which needs more targeted inspection. Various 

species of bacteria are detected in raw aquatic products and milk powder, and this needs to be concerned. 
KEY WORDS: imported food; food-borne; pathogenic bacteria; contamination 
 
 

1  引  言 

由食源性致病菌污染引起的食源性危害是中国目前

的主要食品安全问题, 也是世界各国面临的共同挑战。我

国是进口食品大国, 每年从 170 多个国家和地区进口食

品。随着全球经济贸易一体化和食品贸易全球化, 受致病

菌污染的食品作为一种潜在的传染源在国际(国内)贸易中

流通, 加剧了我国人群感染的风险。虽然我国目前已建立

国内各类食品中致病菌的主动监测网络,持续开展各种食源

性致病菌的监测, 但口岸进口食品中致病菌的污染数据还

较匮乏。近年来我国各口岸陆续有从各类进口食品中检出各

类致病菌的报告, 提示进口食品中存在生物安全风险[1,2]。上

海口岸进出口货物总值占全国的 1/3, 且以进口为主, 2019
年上海口岸进口肉类 222.35 万吨, 居全国各口岸首位[3], 因
此对上海口岸进口食品进行致病菌监测至关重要。 

本研究于 2017~2019 年共采集 1511 份上海口岸进口

食品进行检测, 并建立不同国家不同类型食品中致病菌数

据库, 为我国食品安全风险评估和预警提供数据支持。 

2  材料与方法 

2.1  试剂与仪器 

缓冲蛋白胨水(buffered peptone water, BPW)、四硫磺

酸钠煌绿(tatrathionate broth base, TTB)增菌液、亚硒酸盐胱

氨酸(selenite cystine, SC)增菌液、木糖赖氨酸脱氧胆盐

(xylose lysine deoxycholate, XLD)琼脂、沙门氏菌属显色培

养基、三糖铁(trisaccharide iron, TSI)琼脂、尿素琼脂、3%
氯化钠碱性蛋白胨水、硫代硫酸盐-柠檬酸盐-胆盐-蔗糖

(thiosulfate-citrate-bile salt–sucrose, TCBS)琼脂、弧菌显色

培养基、7.5%氯化钠肉汤、血琼脂平板、Baird-Parker 琼

脂平板、李氏增菌肉汤(Listeria enrichment broth base, LB, 
LB1,LB2)及其配套抗生素、李斯特菌鉴别琼脂 (Listeria 
identification agar, PALCAM) 、李斯特菌显色培养基、改

良 EC 肉汤、改良山梨醇麦康凯(CT-sorbitol macconkey agar 
base, CT-SMAC)琼脂、O157 显色培养基、改良月桂基硫酸

盐胰蛋白胨肉汤-万古霉素(北京陆桥技术股份有限公司); 

沙门菌等诊断血清(宁波天润生物药业有限公司); 各类致

病菌 API 鉴定试纸条(法国生物梅里埃公司)。 
恒温培养箱(30±1) ℃、(36±1) ℃(德国 BINDER); HAL 

100 显微镜 (蔡司光学仪器 (上海 )国际贸易有限公司 ); 
TE4101-L 电子天平(北京赛多利斯仪器系统有限公司)。 

2.2  样品与检验项目 

在上海口岸采集七大洲不同国家不同种类的食品

样品, 包括生肉、冰鲜水产品、乳粉、预包装食品等 4
大类食品共计 1511 份。具体食品种类和检验项目见表 1。 

2.3  检验方法 

按照 GB 4789.4-2016《食品安全国家标准 食品微生

物学检验 沙门氏菌检验》[4]、GB 4789.7-2013《食品安全

国家标准 食品微生物学检验 副溶血性弧菌检验》[5]、GB 
4789.10-2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 金
黄色葡萄球菌检验》[6]、GB 4789.30-2016《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验》[7]、

GB 4789.36-2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 
大肠埃希氏菌 O157:H7/NM 检验》[8]、GB 4789.40-2016《食

品安全国家标准 食品微生物学检验 克罗诺杆菌属(阪崎

肠杆菌)检验》[9]进行检测。 

3  结果与分析 

3.1  不同食品类型中不同致病菌检出情况 

不同类型致病菌在各类食品中的检出情况详见表 2。
2017~2019 年共采集生肉、冰鲜水产品、乳粉、预包装食

品等进口食品 4 大类共计 1511 份, 按照致病菌类型分析, 
沙门氏菌总体污染率为 2.08%, 主要污染生肉类, 如猪肉

(5.68%)和鸡肉(3.61%), 在鱼类中污染率很低, 仅为 0.46%, 
在乳粉和预包装食品中均未检出; 单增李斯特菌总体污染

率 9.48%, 主要存在于猪肉(13.35%)和鱼类(7.87%), 其次

为鸡肉(2.41%)和牛肉(2.94%); 副溶血性弧菌主要污染水

产品中的虾蟹贝类(26.92%), 鱼类中污染率较低(4.17%); 
金黄色葡萄球菌总体污染率为 1.44%, 在牛肉、猪肉和鱼

中检出率相似, 分别为 2.94%、2.56%、2.31%, 在原料乳
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粉和罐装乳粉中均检出, 检出率 0.66%和 1.33%, 在预包

装食品中均未检出 ; 克罗诺杆菌在乳粉中检出率为

0.99%; 大肠埃希氏菌 O157:H7/NM 在所有 707 份样品中

均未检出。 

3.2  不同地区进口食品中致病菌检出情况 

从不同地区进口的猪肉、鱼类和虾蟹贝类样品中致病

菌污染情况见表 3。来自欧洲和南美洲的猪肉中单增李斯

特菌检出率均较高, 分别为 15.61%和 10.71%, 而来自北美

洲猪肉的单增李斯特菌检出率较低(3.77%); 来自欧洲猪

肉中沙门氏菌污染率为 6.32%, 比南美洲(3.57%)和北美洲

(3.77%)略高; 欧洲、北美洲和南美洲进口猪肉中金黄色葡

萄球菌检出率较低且相差不大, 分别为 2.23%、3.57%和

3.77%。关于进口鱼类样品, 来自南美洲的鱼类单增李斯特

菌污染率为 11.39%, 比其他地区进口鱼类单增李斯特菌污染

率都高(5.77%~6.67%)。关于进口虾蟹贝类样品, 来自亚洲和

非洲的样品副溶血性弧菌检出率较高, 分别达到 46.88%和

50%, 而其他地区进口虾蟹贝类样品副溶血性弧菌检出率相

对较低(11.11%~23.33%); 细究其原因, 发现亚洲和非洲进口

以黑蟹为主, 北美洲进口以珍宝蟹为主。37 个进口黑蟹 中, 
27 个为副溶血性弧菌阳性, 污染率达到 72.97%。 

 

表 1  食品种类、数量和检验项目 
Table 1  Food type, sample number and inspection items 

食品种类 食品详细分类 数量 检验项目 

生肉 牛肉、羊肉、猪肉、鸡肉 491 
沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌检验、大肠埃

希氏菌 O157:H7/NM 检验 

冰鲜水产品类 
鱼类 216 

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌检验、大肠埃

希氏菌 O157:H7/NM 检验、副溶血性弧菌 

虾蟹贝类 260 副溶血性弧菌 

乳粉 原料、预包装 302 沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、克罗诺杆菌 

预包装食品 
饼干、饮料、冷饮、糖果制

品、方便食品 
242 沙门氏菌、金黄色葡萄球菌 

 
表 2  各类食品中不同致病菌检出情况 

Table 2  Isolation rates of different pathogens from different food 

食品种类 
采集样品

数 

检测指标[n(%)] 

沙门氏菌 副溶血性弧菌
金黄色葡萄

球菌 
单核细胞增生

李斯特氏菌
大肠埃希氏菌 
O157:H7/NM 

克罗诺 
菌属 

生肉(n=491) 

牛肉 34 1(2.94) /* 1(2.94) 1(2.94) 0 / 

羊肉 22 1(4.55) / 0 0 0 / 

猪肉 352 20(5.68) / 9(2.56) 47(13.35) 0 / 

鸡肉 83 3(3.61) / 0 2(2.41) 0 / 

小计 491 25(5.09) / 10(2.04) 50(10.18) 0 / 

冰鲜水产品
(n=476) 

鱼类 216 1(0.46) 9(4.17) 5(2.31) 17(7.87) 0 / 

虾蟹贝类 260 / 70(26.92) / / / / 

 小计 476 1(0.46) 79(16.60) 5(2.31) 17(7.87) / / 

乳粉(n=302) 

原料乳粉 152 0 / 1(0.66) / / 3(1.97) 

罐装乳粉 150 0 / 2(1.33) / / 0 

小计 302 0 / 3(0.99) / / 3(0.99) 

预包装食品
(n=242) 

饼干类 52 0 / 0 / / / 

饮料类 48 0 / 0 / / / 

冷饮类 36 0 / 0 / / / 

糖果制品 50 0 / 0 / / / 

方便食品 56 0 / 0 / / / 

小计 242 0 / 0 / / / 

合计  1511 26/1251(2.08) 79/476(16.60) 18/1251(1.44) 67/707(9.48) 0/707(0) 3/302(0.99)

注: /为未检测。 
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表 3  不同地区进口食品中致病菌检出情况 
Table 3  Isolation rates of pathogens in food imported from different countries 

食品类别 致病菌污染情况 
地区 

欧洲 大洋洲 南美洲 北美洲 亚洲 非洲 

猪肉 
(n=352) 

样品数量(n) 
单增李斯特菌[n(%)] 

沙门氏菌[n(%)] 
金黄色葡萄球菌[n(%)] 

269 
42(15.61) 
17(6.32) 
6(2.23) 

2 
0(0) 
0(0) 
0(0) 

28 
3 (10.71) 
1 (3.57) 
1(3.57) 

53 
2(3.77) 
2(3.77) 
2(3.77) 

0 
/# 
/ 
/ 

0 
/ 
/ 
/ 

鱼类
(n=216) 

样品数量(n) 
单增李斯特菌[n(%))] 

沙门氏菌[n(%)] 
金黄色葡萄球菌[n(%)] 

104 
6(5.77) 

0(0) 
4(3.85) 

17 
1(5.88) 

0(0) 
0(0) 

79 
9(11.39) 
1(1.27) 
1(1.27) 

1 
0(0) 
0(0) 
0(0) 

15 
1(6.67) 

0(0) 
0(0) 

0 
/ 
/ 
/ 

虾蟹贝类 
(n=260) 

样品数量(n) 
副溶血性弧菌[n(%)] 

30 
7(23.33) 

34 
4(11.76) 

36 
4(11.11) 

84 
19(22.62) 

64 
30(46.88) 

12 
6(50) 

注: 欧洲包括荷兰、西班牙、芬兰、丹麦、德国、法国、英国、爱尔兰; 大洋洲包括澳大利亚、新西兰; 南美洲包括巴西、智利; 北美

洲包括加拿大、美国、墨西哥; 亚洲包括菲律宾、越南、日本; 非洲包括莫桑比克、加纳、纳米比亚、坦桑尼亚; /为未检测。 
 

表 4  生食水产品中致病菌检出情况 
Table 4  Isolation rates of pathogens in raw aquatic products 

生食水产品 
种类 

致病菌检出情况(n(%)) 

副溶血性弧菌 单增李斯特菌 沙门氏菌 金黄色葡萄球菌 O157:H7/NM 

三文鱼(n=192) 8(4.17) 16(8.33) 1(0.52) 5(2.60) 0(0) 

其他生食鱼类(n=14) 1(7.14) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 

生食虾蟹贝类(n=2) 0 /* / / / 

总计(n=208) 9(4.33) 16(7.77) 1(0.49) 5(2.43) 0(0) 

注: /为未检测。  
 

 

3.3  生食冰鲜水产品致病菌污染情况 

本研究所采集 208 份生食冰鲜水产品, 包括 192 份

三文鱼、14 份其他可生食的鱼类(金枪鱼、竹荚鱼、秋

刀鱼、鰤鱼等)和 2 份虾蟹贝类。单增李斯特菌在本次采

集的生食冰鲜水产品中污染率最高 (7.77%), 其次为副

溶血性弧菌(4.33%)、金黄色葡萄球菌(2.43%), 仅 1 株检

出沙门氏菌(0.49%), 未检出 O157:H7/NM(表 4)。 

4  结论与讨论 

本研究采集 2017~2019 年不同国家地区进口的肉类、

冰鲜水产品类、乳粉类和预包装食品类 4 大类样品共 1511
份样品, 进口国家涵盖世界七大洲, 既包括卫生水平好的

发达国家和卫生状况一般的欠发达国家, 结果具有代表

性。肉类和冰鲜水产品中致病菌污染率较高, 肉类和鱼类

主要污染单增李斯特菌, 虾蟹贝类主要污染副溶血性弧菌, 
乳粉中致病菌污染率低, 但也检出克罗诺杆菌和金黄色葡

萄球菌, 预包装食品中未检出致病菌。值得注意的是, 生
食冰鲜水产品中也检出多种致病菌。此监测结果可为口岸

进口食品安全风险评估和预警提供数据支持。 
单增李斯特菌常存在于生乳、奶酪、肉及肉制品、鸡

蛋、蔬菜沙拉、海产品及即食食品, 在 4 ℃冰箱保存的食

品中也能生长繁殖, 易感染新生儿、孕妇、40 岁以上的成

人以及免疫功能缺陷者[10], 死亡率高达 17%, 居所有食源

性致病菌之首[11]。麻丽丹等[12]报道进口冷冻水产品中单增

李斯特菌阳性率为 1.04%; 陈健舜[13]报道进口水产品中单

增李斯特菌污染率达 2.6%; 王少辉等[14]调查发现上海市

动物源性食品中单增李斯特菌分离率为 7.1%; 有报道伊朗

地区鱼类产品单增李斯特菌污染率为 7.6%~9%[15,16]。本研

究单增李斯特菌污染率与以往报道相符, 同时也发现单增

李斯特菌主要污染猪肉(13.35%)和鱼肉(7.87%), 其他肉类

污染率相对较低(2.41%~2.94%), 这可能与活体动物生长

环境或各种致病菌对不同宿主的易感度等有关。 
副溶血性弧菌是一种嗜盐菌, 是引起我国沿海地区

感染性腹泻的最常见的致病菌, 普遍存在于水产养殖动物

及其产品中。李海麟等[17]报告 2006~2015 年广州市市售水

产品和熟肉制品副溶血性弧菌总体检出率为 15.71%; 高玮

等[18]报告上海市售贝类副溶血性弧菌检出率为 26.8%, Yu
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等[19]报告上海甲壳类动物副溶血性弧菌污染率为 36.2%; 
田明胜等[20]报告 2008~2013 年上海市市售海产品中副溶血

性弧菌检出率为 7.3%; Letchumanan 等[21]报告马来西亚

57.8%草虾含有副溶血性弧菌; Caburlotto 等[22]报告意大利

甲壳类动物副溶血性弧菌污染率为 28%。本研究发现进口

冰鲜水产品尤其虾蟹贝类比鱼类更容易污染副溶血性弧菌, 
安秀华等[23,24]也均发现副溶血性弧菌在虾蟹贝类产品的污

染率较鱼类高。这种差异主要是由于寄生的生活习性、摄

食方式等不同引起的。值得注意的是, 本研究发现生食冰

鲜水产品中也检出多种致病菌, 以单增李斯特菌和副溶血

性弧菌为主。此类生食水产品往往经沾取调料后直接人口, 
不能杀灭致病菌, 具有较高危险性, 需要引起足够重视, 
并加强监测。 

本研究还发现乳粉中检出克罗诺杆菌和金黄色葡萄

球菌, 乳粉中致病菌来源可能是乳粉本身携带, 或者来自

乳粉以外的原材料未经杀菌处理, 另外也可能是生产加工

环境包括地面、干燥塔外部和包装车间等部位未经有效杀

菌处理等。通常婴幼儿奶粉冲调温度并不能达到杀死致病

菌的条件, 应引起足够重视。 
进口食品中携带的各类致病菌给我国人民身体健康

和生命安全带来隐患, 因此应持续加强监测。本次监测结

果显示, 不同国家地区进口的食品中致病菌种类表现出一

定的差异。来自欧洲猪肉中的单增李斯特菌污染率(15.61%)
和沙门氏菌污染率(6.32%)均较其他地区高; 亚洲和非洲

黑蟹中副溶血性弧菌检出率高于北美洲珍宝蟹。据报道沙

门氏菌在世界各地的各种食品中的污染率也不尽相同 : 
32%(土耳其禽肉)[25]、31.5%(俄罗斯鸡肉)[26]、14.87%(江苏

猪肉)[27]、2.6%(爱尔兰猪肉)[28]、39.9%(沙特阿拉伯淡水

鱼)[29]、24%[30](非洲布基纳法索鱼类)。不同国家食品中致

病菌检出率的差异, 可能受地理环境、动物生活习性、养

殖方式、卫生管理政策等不同造成。建立不同国家不同种

类食品中不同致病菌的污染情况, 有助于科学监测和风险

评估。 
掌握不同国家进口食品中致病菌污染水平和变化趋

势是预防食源性致病菌引发的食源性疾病的重要基础, 今
后应持续开展国内外食品中致病菌的监测, 以建立基于不

同国家不同食品中各类致病菌耐药、毒力和分子分型数据

库, 为食源性致病菌预警、溯源和风险评估提供科学依据。 
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