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上海地区市售生鲜肉中单核细胞增生李斯特菌和
沙门氏菌的污染监测分析 

李琼琼, 范一灵, 宋明辉, 秦  峰, 刘  浩, 杨美成* 

(上海市食品药品检验所, 国家药品监督管理局药品微生物检测技术重点实验室, 上海  201203) 

摘  要: 目的  调查上海地区市售生鲜肉中单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的污染情况。方法  2018 年 7

月~2019 年 4 月, 从上海市 88 家农贸市场和 42 家超市抽样 308 件, 其中鲜猪肉 114 件、整鸡 92 件、鲜牛肉

102 件。按食品安全国家标准分别进行单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的检测, 采用 VITEK2 全自动生化鉴

定仪对疑似菌株进行鉴定确认, 并对沙门氏菌分离株进行血清分型。结果  生鲜肉中单核细胞增生李斯特菌

和沙门氏菌的检出率为分别为 28.2%和 39.6%, 其中鲜牛肉(48.0%)中单核细胞增生李斯特菌的检出率显著高

于猪肉(17.5%)和整鸡(19.6%)(P<0.001), 而猪肉(46.5%)和整鸡中(59.8%)沙门氏菌的检出率则显著高于牛肉

(13.7%)(P<0.001); 农贸市场采集的鲜肉样品中单核细胞增生李斯特菌(P=0.008)和沙门氏菌(P＜0.001)的污染

率均显著高于超市; 血清学实验结果显示 122 株沙门氏菌分布于 21 种不同血清型, 其中 Corvallis 血清型

(14.75%)流行率最高。结论  上海地区市售生鲜肉中存在较高的单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的污染率, 

极易引发食源性疾病, 建议政府监管部门加强对生鲜肉食品的监管。 

关键词: 生鲜肉; 单核细胞增生李斯特菌; 沙门氏菌; 污染监测 

Monitoring results of Listeria monocytogenes and Salmonella in fresh meat 
samples at retail in Shanghai city 

LI Qiong-Qiong, FAN Yi-Ling, SONG Ming-Hui, QIN Feng, LIU Hao, YANG Mei-Cheng* 

(NMPA Key Laboratory for Testing Technology of Pharmaceutical Microbiology, Shanghai Institute for Food and Drug 
Control, Shanghai 201203, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the contamination of Listeria monocytogenes and Salmonella in fresh meat 

samples at retail in Shanghai City. Methods  From July 2018 to April 2019, 308 samples, including 114 fresh pork, 

92 whole chickens, and 102 fresh beef, were sampled from 88 traditional markets and 42 supermarkets. Then, all 

samples were tested for Listeria monocytogenes and Salmonella according to national standard methods. All 

suspected isolates were further confirmed by the VITEK2 automatic biochemical identification method and all 

Salmonella isolates were serotyped. Results  The detection rates of Listeria monocytogenes and Salmonella in fresh 

meat samples were 28.2% and 39.6%, respectively. Furthermore, the detection rate of Listeria monocytogenes in beef 

(48.0%) samples was significantly higher than that of pork (17.5%) and whole chicken samples (19.6%) (P<0.001), 
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while the detection rate of Salmonella in pork (46.5%) and whole chicken (59.8%) was significantly higher than beef 

samples (13.7%) (P<0.001). The contamination rates of Listeria monocytogenes (P=0.008) and Salmonella (P<0.001) 

in traditional markets were significantly higher than those in supermarkets; 122 Salmonella strains were distributed in 

21 different serotypes, of which Corvallis serotype (14.75%) had the highest prevalence rate. Conclusion  There is a 

high level of contamination of Listeria monocytogenes and Salmonella in fresh meat foods in Shanghai, which can 

easily lead to food-borne diseases. Thus, it is recommended that government regulatory authorities should strengthen 

the supervision of fresh meat foods. 

KEY WORDS: fresh meats; Listeria monocytogenes; Salmonella; risk monitoring 
 
 

1  引  言 

由微生物引起的食源性疾病是世界范围内日益严重

的公共卫生问题之一[1]。据统计, 全球每年约有 6 亿人因

感染食源性致病微生物而患病[2], 而我国每年由微生物因

素引起的食物中毒也占到了全部食源性疾病的 50%左   

右[3‒6]。通过系统和持续地开展食品中致病菌的监测, 并针

对监测数据及时进行综合分析和通报, 对有效预防和控制

食源性疾病爆发具有重要意义。 

肉类制品是食物中毒案例中常见的食品基质, 其中

单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌是引发食物中毒的重要

病原菌[3,4]。肉类食品在生产、加工、运输、销售等环节均

有可能发生致病菌污染, 若食用前没有经过充分加热或生

熟不分, 极易引发食物中毒。猪肉、鸡肉和牛肉是我国餐

桌上主要的动物性食品, 因此本研究针对上海地区超市和

农贸市场销售的鲜肉类食品, 包括猪肉、鸡肉和牛肉等, 

开展单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的监测, 有助于发

现食品安全风险隐患, 更加有效保障百姓饮食卫生安全。 

2  材料与方法 

2.1  主要仪器与试剂 

VITEK 2 Compact全自动微生物生化鉴定系统及生化

鉴定卡(法国 Biomerieux 公司); MIR-254 型培养箱(日本

SANYO 公司); LABGARD 型生物安全柜(美国 NuAire 公

司); CIX100 型全自动光学显微镜(日本 OLYMPUS 公司)。 

胰酪胨大豆琼脂平板、李斯特氏菌显色培养基、

PALCAM 琼脂、亚硫酸铋琼脂、木糖赖氨酸脱氧胆盐琼脂

(广东环凯微生物科技有限公司); 沙门氏菌诊断血清(丹麦

SSI 公司)。 

2.2  鲜肉样品来源 

2018 年 7 月~2019 年 4 月, 对上海市浦东新区、嘉定

区、金山区、闵行区、奉贤区、黄埔区、虹口区、徐汇区、

宝山区、静安区等 10 余个区县, 包含 88 家农贸市场、42

家超市, 共计抽样 308 件, 其中鲜猪肉 114 件、整鸡 92 件、

鲜牛肉 102 件, 具体样品信息如表 1 所示。所有样品均采

用无菌采集, 密封包装, 在接近原储存温度条件下尽快送

达实验室。 

 
表 1  鲜肉食品种类及来源分布信息 

Table 1  Information of different fresh meat samples 

鲜肉种类
样品来源 

共计 
超市 农贸市场 

猪肉 43 71 114 

整鸡 41 51 92 

牛肉 35 67 102 

共计 119 189 308 

 

2.3  单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的检测分离

与鉴定 

采集当日对鲜肉样品分别进行单核细胞增生李斯特

菌和沙门氏菌的检测。按照 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菌检验》
[7]以及 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》[8]中的检验方法进行增菌、分离、初

筛 和 鉴 定 分 析 。 挑 取 典 型 特 征 菌 落 , 采 用

VITEK2-COMPACT 全自动微生物生化鉴定仪进一步的鉴

定确认。对鉴定确认的沙门氏菌分离株, 按丹麦 SSI 的沙

门氏菌诊断血清的操作说明进行血清学分型实验。 

2.4  数据分析 

采用 SPSS19.0 和 Excel2016 软件对数据进行分析, 采

用卡方 χ2 检验方法判定数据差异是否具有统计学意义

(P<0.05)。 

3  结果与分析 

3.1  不同鲜肉样品中单核细胞增生李斯特菌和沙门

氏菌的检出率 

抽检的 308 件生鲜肉中, 87件样品(28.2%)为单核细胞

增生李斯特菌阳性(表 2)、122 件样品(39.6%)为沙门氏菌阳
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性(表 3)。统计分析结果表明 , 鲜猪肉(46.5%)和整鸡中

(59.8%) 沙 门 氏 菌 的 检 出 率 显 著 高 于 鲜 牛 肉

(13.7%)(χ2=46.48, P<0.001), 而鲜牛肉(48.0%)中单核细胞

增生李斯特菌的检出率显著高于鲜猪肉 (17.5%)和整鸡

(19.6%)(χ2=29.58, P<0.001)。 

 
表 2  不同鲜肉样品中单核细胞增生李斯特菌的检出率 

Table 2  Detection rates of Listeria monocytogenes in different 
fresh meat samples 

鲜肉种类 
阳性样品数(检出率/%) 

超市 农贸市场 共计 

猪肉 10(23.3) 10(14.1) 20(17.5) 

整鸡 12(29.3) 6(11.8) 18(19.6) 

牛肉 2(5.7) 47(70.2) 49(48) 

共计 24(20.2) 63(33.3) 87(28.2) 

 
 

表 3  不同鲜肉样品中沙门氏菌检出率 
Table 3  Detection rates of Salmonella in different fresh meat 

samples 

鲜肉种类 
阳性样品数(检出率/%) 

超市 农贸市场 共计 

猪肉 8(18.6) 45(63.4) 53(46.5) 

整鸡 15(36.6) 40(78.4) 55(59.8) 

牛肉 1(2.9) 13(19.4) 14(13.7) 

共计 24(20.2) 98(51.9) 122(39.6) 

 

3.2  超市及农贸市场采集样品的污染率比较分析 

农贸市场采集样品中单核细胞增生李斯特菌和沙门

氏菌的污染率分别为 33.3%和 51.9%, 超市采集样品中 2

种致病菌的污染率则分别为 20.2%和 20.2%。卡方检验表

明 , 农 贸 市 场 采 集 样 品 中 单 核 细 胞 增 生 李 斯 特 菌

(P=0.008)和沙门氏菌(P＜0.001)的污染率均显著高于超

市采集样品。不同鲜肉种类比较分析结果显示, 农贸市场

牛肉样品中单核细胞增生李斯特菌的污染率(70.2%)显著

高于超市采集样品 (5.7%)(P<0.001), 而猪肉和整鸡则无

显著性差异 ; 农贸市场采集的猪肉 (P<0.001) 、整鸡

(P<0.001)和牛肉(P=0.017)样品中沙门氏菌的污染率显著

高于超市采集样品。 

3.3  上海地区不同鲜肉样品中污染沙门氏菌的血清

型分析 

血清学实验表明, 122 株沙门氏菌分布于 21 种不同的

血清型(表 4), 其中 Corvallis(14.75%)是上海地区鲜肉食品

中流行率最高的血清型 , 其次是 London(12.30%) 、

Rissen(11.48%)、Derby(10.66%)。进一步对整鸡、猪肉和

牛肉中分离的沙门氏菌血清型种类进行分析发现, 不同鲜

肉样品中污染的沙门氏菌血清型无明显差异。 

 
表 4  不同鲜肉样品中污染沙门氏菌血清型监测结果 

Table 4  Serotyping results of Salmonella strains isolated from 
different fresh meat samples 

血清型 
菌株数量/% 

整鸡(55) 猪肉(53) 牛肉(14) 共计(122)

Corvallis 
10 

(18.18) 
7(13.21) 1(7.14) 18(14.75)

London 4(7.27) 9(16.98) 2(14.29) 15(12.30)

Rissen 7(12.73) 4(7.55) 3(21.43) 14(11.48)

Derby 6(10.91) 5(9.43) 2(14.29) 13(10.66)

Agona 6(10.91) 4(7.55) 1(7.14) 11(9.02) 

Kentucky 4(7.27) 3(5.66) 1(7.14) 8(6.56) 

Indiana 4(7.27) 2(3.77) 1(7.14) 7(5.74) 

Enteritidis 4(7.27) 1(1.89) 1(7.14) 6(4.92) 

I 4,[5],12:i:- 1(1.82) 4(7.55) 0 5(4.10) 

Meleagridis 1(1.82) 2(3.77) 1(7.14) 4(3.28) 

Mbandaka 1(1.82) 2(3.77) 1(7.14) 4(3.28) 

Typhimurium 1(1.82) 2(3.77) 0 3(2.46) 

Braenderup 1(1.82) 2(3.77) 0 3(2.46) 

Haifa 1(1.82) 1(1.89) 0 2(1.64) 

Goldcoast 1(1.82) 1(1.89) 0 2(1.64) 

Give 1(1.82) 1(1.89) 0 2(1.64) 

Thompson 1(1.82) 0 0 1(0.82) 

Saintpaul 0 1(1.89) 0 1(0.82) 

Livingstone 0.00 1(1.89) 0 1(0.82) 

Kottbus 1(1.82) 0 0 1(0.82) 

Barranquilla 0 1.89 0 1(0.82) 

 

4  结论与讨论 

肉类食品是人体蛋白质需求的主要来源, 同时由于

营养丰富, 非常适宜微生物生长繁殖, 若处理不当极易引

发食物中毒[9]。近些年, 因食源性致病菌污染肉类食品而

导致的食物中毒事件屡有发生[10‒12]。上海市 2014~2018 年

发生的食源性疾病分析显示, 肉及肉制品占到了全部可疑

饮食的 19.37%, 爆发地点多为家庭和餐饮服务等场所[13]。

因此加强市售生鲜肉中致病菌监测, 能够有效防控食源性

疾病的爆发。 

本研究结果表明上海地区市售鲜猪肉、整鸡和鲜牛肉

样品中单核细胞增生李斯特菌的检出率为 28.2%、沙门氏

菌检出率为 39.6%。钟舒红等[14]研究显示 2015~2016 年广
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西生鲜畜禽肉中单增李斯特菌和沙门氏菌的检出率分别为

1.46%和 27.94%。乌伊罕等[15]研究发现 2010~2016 年内蒙

古自治区肉及肉制品中单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌

为 7.21%和 2.95%。而上海浦东新区 2015 年生禽肉和生畜

肉中 2 种致病菌的检出率则分别为 25.8%和 1.1%[16]。

2011~2014 年上海嘉定区生禽畜类食品中沙门氏菌的污染

率为 25.67%[17]。本次监测结果显示 2018~2019 年上海地区

市售生鲜肉中单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌的监测数

据高于其他地区历年报道的风险监测结果, 表明存在较高

的食品安全风险。 

特别值得关注的是不同鲜肉种类中易污染的致病

菌种类具有明显差异 , 如鲜牛肉 (48.0%)单核细胞增生

李斯特菌检出率明显高于鲜猪肉(17.5%)和整鸡(19.6%), 

而鲜猪肉(46.5%)和整鸡中(59.8%)沙门氏菌的检出率明

显高于鲜牛肉样品(13.7%)。田明胜等[18]研究表明生鲜畜

禽肉比即食肉制品中单增李斯特菌污染水平高近 20 倍。

因此除环境污染以外, 动物内源性携带也可能是造成不

同鲜肉中污染致病菌种类具有差异的重要因素[19]。本研

究统计学分析表明, 单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌

在农贸市场生鲜肉中的检出率明显高于超市。这可能与

农贸市场摊主在储存和销售过程中温度控制不到位或

操作不当有关。 

本研究结果表明: (1)上海地区市售生鲜肉中存在较高

的单核细胞增生李斯特菌和沙门氏菌污染问题, 消费者购

买后, 若操作不当发生交叉污染或未完全加熟, 极易引发

食源性疾病; (2)建议相关监管部门加强对生鲜肉制品屠

宰、加工、运输和销售过程的控制, 以降低食源性疾病风

险的发生。 
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