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肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌污染的 

监测与分析 

刘天红, 裘晟晨, 宋召军* 

(浙江大学医学院附属第四医院, 义乌  322000) 

摘  要: 目的  调查分析浙江金华地区肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌的污染现状及规律。方法  选择金华

地区 6 家肉鸡屠宰加工企业, 通过直接计数法对空肠弯曲菌定性定量检测, 分析其流行病学规律。结果  采集

的 2139 份样品中, 泄殖腔、脱毛、取内脏、消毒预冷、包装和速冻等环节样品的空肠弯曲菌阳性率分别为

92.48%、83.39%、98.12%、79.31%、86.21%和 77.45%, 空肠弯曲菌阳性数分别为 12926.14±1821.84 CFU/g、

379.01±67.44、856.66±206.27、110.57±19.52、138.01±76.5、67.90±46.79 CFU/100 cm2。总体上, 空肠弯曲菌

阳性率和阳性数均呈现出先升高、后降低、再升高的变化规律, 大型企业的空肠弯曲菌污染情况较中小型企

业要好。结论  所检测的 6 家肉鸡屠宰加工企业均被空肠弯曲菌污染, 大型企业应重视包装环节的生产工艺

和卫生消毒, 中小型企业更要严格把控包装环节的操作规范, 提高脱毛和消毒预冷工艺。 
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Monitoring and analysis of Campylobacter jejuni contamination during 
slaughtering and processing of broilers 

LIU Tian-Hong, QIU Sheng-Chen, SONG Zhao-Jun* 

(The Fourth Affiliated Hospital Zhejiang University School of Medicine, Yiwu 322000, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate and analyze the contamination status and regularity of Campylobacter 

jejuni during slaughtering and processing of broilers in Jinhua, Zhejiang province, China. Methods  Six broiler 

slaughtering and processing enterprises in Jinhua were selected to detect C. jejuni contaminate on qualitatively and 

quantitatively by direct counting method, and the epidemiological trend was analyzed. Results  Among the 2139 

samples collected, the positive rates of C. jejuni in cloaca, dehairing, eviscerating, precooling, packaging and freezing 

were 92.48%, 83.39%, 98.12%, 79.31%, 86.21% and 77.45%. The positive number of C. jejuni were 

12926.1±1821.84 CFU/g, 379.01±67.44, 856.66±206.27, 110.57±19.52, 138.01±76.5, 67.90±46.79 CFU/100 cm2. 

Totally, the positive rate and number of C. jejuni increased first, then decreased, and then increased again. The 

contamination of C. jejuni in large enterprises was better than that in small and medium enterprises. Conclusion  Six 

broiler slaughtering and processing enterprises are all contaminated by C. jejuni. Large enterprises should pay more 

attention to the production process and disinfection in the packaging process. Small and medium enterprises should 
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strictly control the operation specification in the packaging, and improve the production process of dehairing and 

precooling process. 

KEY WORDS: broilers; slaughtering and processing; Campylobacter jejuni; monitoring and analysis 
 
 

0  引  言 

近几十年来 , 空肠弯曲菌 (Campylobacter jejuni, C. 

jejuni)作为一种重要的食源性人兽共患病原菌, 已在世界

范围内广泛流行[1‒2]。在发达国家, 细菌性腹泻疾病中大多

数都是由空肠弯曲菌引起的。在发展中国家, 其引起的肠

炎病例仅次于沙门氏菌和志贺氏菌, 在部分地区甚至有超

过沙门氏菌和志贺氏菌的趋势[3]。在世界卫生组织食品安

全工作计划中, 空肠弯曲菌已被划为重点检测的食源性病

原菌之一[4‒5]。我国也已在 2003 年就将空肠弯曲菌列为主

要的监测目标[6]。 

大量的流行病学研究表明, 处理或消费食品, 尤其是

鸡肉, 是人们感染空肠弯曲菌的主要途径[7‒8]。而鸡肉作为

人类日常生活的主要食物之一, 生产加工过程是控制其质

量的重要环节之一。但就是在该环节中, 鸡肉易被空肠弯

曲菌污染, 人类健康也被这种污染威胁着。因此, 对肉鸡

屠宰加工过程进行流行病学分析, 降低鸡肉中空肠弯曲菌

的污染量, 对保证食品的安全、保障消费者的健康, 具有

非常重要的意义。目前, 许多国家已经开展了对肉鸡屠宰

加工过程中空肠弯曲菌污染的流行病学研究[9‒11], 并已了

解鸡肉中空肠弯曲菌污染的部分情况。但在我国, 相关研

究却开展极少, 鸡肉中空肠弯曲菌污染的定量风险评估和

危害性分析以及防卫防控的相关基础数据还十分欠缺。 

本研究使用添加抗生素和生长促进剂的无血弯曲菌

选 择 琼 脂 (Campylobacter blood-free select agar base, 

CCDA), 运用平板直接计数法定量检测空肠弯曲菌[12], 对

浙江金华地区的 6 家肉鸡屠宰加工企业开展空肠弯曲菌污

染的定性定量流行病学研究, 为国家及相关单位对鸡肉中

空肠弯曲菌的后续监测和防控等方面提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

1.1.1  菌  株 

空肠弯曲菌 (ATCC 33560)购自美国菌种保藏中心

ATCC。 

1.1.2  试剂及引物 

引物合成参照文献[13], 由上海生工生物工程公司合

成。buffer、dNTPs、Taq 酶、低分子量 PCR Marker(大连

宝生物工程公司 ); 微需氧产气袋 (日本 MGC 公司 ); 

Carry-Blair 运送培养基(中国科学院上海昆虫科技开发公

司); 空肠弯曲菌培养基 CCDA 琼脂(美国 OXOID 公司); 

MH 琼脂培养基、MH 液体培养基(英国 BD 公司); 绵羊全

血(兰州民海生物有限公司); 甲氧苄氨嘧啶、放线菌酮(纯

度 98%, 日本Wako公司); 利福平、两性霉素(纯度 98%, 上

海Uniche公司); 头孢哌酮(纯度 98%, 瑞士Fluka公司); 多

粘菌素 B(纯度 98%, 美国 Amresco 公司)。常规试剂(分析

纯, 国药集团化学试剂有限公司)。 

1.1.3  实验仪器 

厌氧罐(日本 MGC 公司); PCR 仪、电泳仪、GelDoc 

2000 凝胶成像分析系统(美国 BIO-RAD 公司); Millipore 纯

水仪、Milli-Q 低热原型(法国 Millipore 公司); 隔热式热恒

温培养箱(上海跃进医疗器械厂); MiniSpin 台式小型离心

机、5804R 台式冷冻离心机(德国 Eppendorf 公司)。 

1.2  实验方法 

1.2.1  样品采集 

(1)肉鸡屠宰加工过程样品的采集 

样品采集参考 1996 年美国农业部食品安全检查署

(Food Safety Inspection Service, FSIS)颁布的 HACCP[14]法

规中的采样方法。在浙江金华地区的 6 家肉鸡屠宰加工企

业采集样品。使用含磷酸盐缓冲盐水(phosphate buffered 

saline, PBS)(2 mL/个)的灭菌棉球均匀地擦拭鸡肉内外表

面(先擦拭外表面 250 cm2, 后擦拭内表面 250 cm2, 共计

500 cm2), 擦拭好的棉球放置于采样袋内, 并置于冰盒中, 

在 4 h 内运送至实验室检测。样品信息见表 1。 

分别采集肉鸡屠宰前(泄殖腔样品)、脱毛后、取内脏

后、消毒预冷后、包装后、冷冻后(小型屠宰场没有此环节), 

6 个环节的鸡肉内外表面擦拭样品, 样品置于采样袋内, 

分别编号 A~F。 

 
表 1  肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌流行病学研究样品信息表 
Table 1  Epidemiological studies of C. jejuni in broiler chickens 

during slaughter and processing 

编号 采集地点 企业类型 每个环节采集数 采集环节 样品数

A 金华 1 大型 45 6 270 

B 金华 2 大型 65 6 390 

C 金华 3 中型 48 6 288 

D 金华 4 中型 46 6 276 

E 金华 5 小型 62 5 310 

F 金华 6 小型 53 5 265 

合计     1799
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(2)肉鸡屠宰加工过程中环境样品的采集 

采集 A~F 环节的环境样品(使用 PBS 浸泡过的棉球擦

拭, 样品置于采样袋内), 分别编号 a~f。样品信息见表 2。 

 
表 2  不同企业屠宰环境中空肠弯曲菌流行病学研究样品信息表 

Table 2  Epidemiological studies of C. jejuni in slaughtering 
environment of different enterprises  

编号 采集地点 企业类型 每个环节采集数 采集环节 样品数

a 金华 1 大型 10 6 60 

b 金华 2 大型 10 6 60 

c 金华 3 中型 10 6 60 

d 金华 4 中型 10 6 60 

e 金华 5 小型 10 5 50 

f 金华 6 小型 10 5 50 

合计     340 

 
1.2.2  样品处理 

肛拭样品的处理: 从运送培养基中取出棉拭, 置于含

1000 μL 灭菌 PBS(pH 7.2)的微量离心管中 , 充分浸透   

20 min, 间隔振荡数次, 取出棉拭。 

鸡肉内外表面擦拭样品的处理: 挤出棉球中的 PBS

置于微量离心管中。 

参照张小燕等[15]的方法, 将以上处理好的样品分别

取 100 μL 涂布于选择性 CCDA 平板中, 42±1 °C、10% 

CO2-5% O2-85% N2 培养箱培养 24±2 h 后计数。 

1.2.3  菌株分离纯化 

参照 GB/T 4789.9—2008《食品微生物学检验 空肠弯

曲菌检验》进行空肠弯曲菌分离纯化[16], 并加以优化。 

挑取灰白或灰绿色菌落 3~5 个接种于 MH 血平板上, 

42±1 °C、10% CO2-5% O2-85% N2 培养箱培养 24±2 h, 重

复 2~3 次, 直至得到单一纯培养菌落。 

1.2.4  菌株鉴定 

(1)多重 PCR 法 

本研究主要参照何蕊等[13]的多重 PCR 方法, 对分离

的菌株进行鉴定。 

(2)国标方法 

对多重 PCR 方法鉴定不明确的菌株 , 采用 GB/T 

4789.9—2008 进行再次鉴定[16]。 

1.2.5  菌株保存 

用接种环挑取单个纯培养菌落, 接种于 MH 液体培养

基中, (42±1) °C、120 r/min、10% CO2-5% O2-85% N2 培养

箱培养(24±2) h 后, 与 20%甘油 1:1(V:V)混匀后, 分装于冻

存管中, 置于-80 °C 冰箱保存备用。 

1.2.6  数据处理与统计分析 

运用 SPSS 12.0软件(美国 SPSS公司)对检测数据进行

处理, 计数资料以百分数和例数表示, 采用卡方检验; 符

合正态分布的计量资料以均数加减标准差表示, 采用 t 检

验, 采用方差分析进行组间比较, P<0.05 提示差异有统计

学意义。 

2  结果与分析 

2.1  肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌污染的定性

分析 

通过对采集而来的 1799 份样品分析以后, 总体上可

以看出, 各肉鸡屠宰加工环节中空肠弯曲菌阳性率均呈现

出先升高、后降低、再升高的变化规律。其中以取内脏环

节空肠弯曲菌阳性率明显升高, 消毒预冷环节空肠弯曲菌

阳性率有所下降, 包装环节空肠弯曲菌阳性率又呈现上升

趋势。泄殖腔、脱毛、取内脏、消毒预冷、包装和速冻等

环节样品的空肠弯曲菌阳性率分别为 92.48%、83.39%、

98.12%、79.31%、86.21%和 77.45%。结果见表 3。 

 
表 3  肉鸡屠宰加工过程中各环节空肠弯曲菌阳性率 

Table 3  Positive rate of C. jejuni in each link of broiler slaughtering and processing 

采样环节 
空肠弯曲菌阳性率/% 

平均 
金华 1 金华 2 金华 3 金华 4 金华 5 金华 6 

泄殖腔 91.11(41/45) 92.31(60/65) 89.58(43/48) 91.30(42/46) 93.55(58/62) 96.23(51/53) 92.48(295/319)

脱毛 75.56(34/45) 78.46(51/65) 83.33(40/48) 86.96(40/46) 87.10(54/62) 88.68(47/53) 83.39(266/319)

去内脏 100.00(45/45) 98.46(64/65) 95.83(46/48) 95.65(44/46) 100.00(62/62) 98.11(52/53) 98.12(313/319)

消毒预冷 77.78(35/45) 75.38(49/65) 72.92(35/48) 78.26(36/46) 85.48(53/62) 84.91(45/53) 79.31(253/319)

包装 86.67(39/45) 84.62(55/65) 79.17(38/48) 82.61(38/46) 91.94(57/62) 90.57(48/53) 86.21(275/319)

速冻 77.78(35/45) 80.00(52/65) 72.92(35/48) 78.26(36/46) -- -- 77.45(158/204)

注: --: 无此环节, 下同。 
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2.2  不同规模的肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌污染

的定性分析 

一般情况下, 日生产量 5 万只以上的肉鸡屠宰加工企

业为大型企业, 5 万只以下、1 万只以上为中型企业, 1 万只

以下则为小型企业。对不同规模的肉鸡屠宰加工企业空肠

弯曲菌污染的定性分析可以看出, 在脱毛环节, 大型企业

屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性率显著低于中、小型企

业(P<0.05); 在消毒预冷环节, 小型企业屠宰加工的鸡肉

中空肠弯曲菌阳性率显著高于大、中型企业(P<0.05); 在包

装环节, 小型企业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性率显

著高于中型企业 (P<0.05); 其他环节没有显著性差异

(P>0.05)。结果见表 4。 

2.3  肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌污染的定量

分析 

通过对采集的 1799 份样品分析后, 总体上可以看出, 

各屠宰加工环节中空肠弯曲菌阳性数变化规律与空肠弯曲

菌阳性率变化规律相似, 呈现出先升高后降低再升高的变

化趋势。其中, 在取内脏环节空肠弯曲菌阳性数迅速上升, 

这可能是肠道内容物泄漏导致的, 也进而表明严格把关取

内脏环节对控制鸡肉中空肠弯曲菌污染具有重要意义。另外, 

在消毒预冷之后, 空肠弯曲菌阳性数又迅速下降, 这表明消

毒预冷可有效降低鸡肉表面空肠弯曲菌污染量, 也是有效

控制鸡肉中空肠弯曲菌污染的重要措施之一。泄殖腔、脱

毛、取内脏、消毒预冷、包装和速冻等环节样品的空肠弯

曲 菌 阳 性 数 分 别 为 12926.14±1821.84 CFU/g 、

379.01±67.44、856.66±206.27、110.57±19.52、138.01±76.5、

67.90±46.79 CFU/100 cm2。结果见表 5。 

2.4  不同规模的肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌污染

的定量分析 

对不同规模的肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌污染的

定量分析可以看出, 在脱毛环节, 大型企业屠宰加工的鸡

肉中空肠弯曲菌阳性数显著低于中、小型企业(P<0.05); 在

消毒预冷环节, 小型企业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳

性数显著高于大、中型企业(P<0.05); 在包装环节, 小型企

业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性数显著高于中型企业

(P<0.05); 在速冻环节, 大型企业屠宰加工的鸡肉中空肠

弯曲菌阳性数显著高于中型企业(P<0.05); 其他环节没有

显著性差异(P>0.05)。结果见表 6。 

 
表 4  不同规模肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌阳性率 

Table 4  Positive rate of C. jejuni in different scale broiler slaughtering and processing enterprises 

生产环节 
空肠弯曲菌阳性率/% 

大型企业 中型企业 小型企业 

泄殖腔 91.82(101/110) 90.43(85/94) 94.78(109/115) 

脱毛 77.27(85/110)* 85.11(80/94) 87.83(101/115) 

去除内脏 99.09(109/110) 95.74(90/94) 99.13(114/115) 

消毒预冷 76.36(84/110) 75.53(71/94) 85.22(98/115)* 

包装 85.45(94/110) 80.85(76/94) 91.30(105/115)* 

速冻 78.18(86/110) 75.53(71/94) -- 

注: *: P<0.05, 下同。 

 
表 5  肉鸡屠宰加工过程中各环节空肠弯曲菌阳性数 

Table 5  Positive number of C. jejuni in each link of broiler slaughtering and processing 

采样企业 
空肠弯曲菌携带量/(CFU/100 cm2) 

泄殖腔# 脱毛 取内脏 消毒预冷 包装 速冻 

金华 1 12795.68±3294.84 818.41±118.73 879.43±223.39 68.07±32.62 76.05±11.75 89.86±36.29 

金华 2 10303.23±2704.85 743.72±96.46 969.16±91.37 33.55±18.38 155.02±87.93 120.37±43.12 

金华 3 12485.02±4267.93 80.08±24.59 706.51±160.7 23.45±10.82 38.80±8.43 15.33±10.72 

金华 4 11853.96±6449.5 184.12±88.3 835.61±75.19 92.52±16.3 93.63±43.74 46.04±29.04 

金华 5 14420.13±3025.05 175.45±16.22 816.22±194.62 258.27±34.27 221.49±27.63 -- 

金华 6 15698.79±1154.88 272.26±76.37 933.04±114.37 187.53±28.76 243.07±51.52 -- 

平均 12926.14±1821.84 379.01±67.44 856.66±206.27 110.57±19.52 138.01±76.5 67.90±46.79 

注: #: 单位为(CFU/g), 下同。 
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2.5  肉鸡屠宰加工环境中空肠弯曲菌污染的定性定

量分析 

对 340 份环境样品分析发现, 总体上可以看出, 环境

中空肠弯曲菌污染的变化规律与各生产加工环节变化规律

相似, 呈现出先升高后降低再升高的变化趋势, 且不同规

模企业也表现出较大差异。在泄殖腔环节, 小型企业待宰

圈环境样品中空肠弯曲菌阳性数显著高于大、中型企业

(P<0.05); 在取内脏环节, 中型企业环境样品中空肠弯曲

菌阳性率和阳性数均显著低于大、小型企业(P<0.05); 包装

环节小型企业环境样品中空肠弯曲菌阳性率和阳性数均显

著高于大、中型企业(P<0.05); 其他环节没有显著性差异

(P>0.05)。结果见表 7。 

2.6  菌株分离纯化与鉴定 

经过多重 PCR 方法和国标方法的鉴定, 本研究共分

离出 422 株弯曲菌菌株, 其中 407 株为空肠弯曲菌, 15 株

为结肠弯曲菌, 未见其他种属的弯曲菌。结果见表 8。 

 
表 6  不同规模肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌阳性数 

Table 6  Positive number of C. jejuni in in different scale broiler slaughtering and processing enterprises 

生产环节 
阳性样品弯曲菌携带量/(CFU/100 cm2) 

大型企业 中型企业 小型企业 

泄殖腔# 11549.46±3499.85 12169.49±5358.72 15059.46±2089.97 

脱毛 781.07±142.61* 132.1±56.45 223.855±46.33 

去除内脏 924.30±157.38 771.06±117.95 874.63±154.57 

消毒预冷 50.81±25.54 57.99±13.56 222.90±91.52* 

包装 115.54±49.84 66.215±26.09 232.28±39.58* 

速冻 105.12±39.71* 30.69±19.88 -- 

 
 

表 7  环境样品中空肠弯曲菌污染情况 
Table 7  C. jejuni contamination in environmental samples 

生产环节 
空肠弯曲菌阳性率/% 阳性样品空肠弯曲菌携带量/(CFU/100 cm2) 

大型企业 中型企业 小型企业 大型企业 中型企业 小型企业 

泄殖腔 100.00(20/20) 95.00(19/20) 100.00(20/20) 2209.08±248.64# 2256.29±729.93# 3903.32±329.45*# 

脱毛 35.00(7/20) 40.00(8/20) 40.00(8/20) 103.22±74 168.24±94.03 173.535±62.73 

取内脏 100.00(20/20) 80.00(16/20)* 100.00(20/20) 1827.66±211.73 473.02±155.67* 1343.82±157.82 

消毒预冷 45.00(9/20) 45.00(9/20) 50.00(10/20) 75.44±39.43 74.61±17.86 88.07±41.94 

包装 70.00(14/20) 65.00(13/20) 70.00(14/20) 738.56±177.73* 120.785±37.53 258.13±45.25 

速冻 50.00(10/20) 45.00(9/20) -- 121.84±44.84 112.98±36.01 -- 

 
表 8  弯曲菌分离情况 

Table 8  Number of Campylobacter isolates 

弯曲菌 
弯曲菌分离数/株 

金华 1 金华 2 金华 3 金华 4 金华 5 金华 6 合计 

空肠弯曲菌 21 46 76 34 103 142 422 

结肠弯曲菌 1 3 2 2 6 1 15 

其他种属的弯曲菌 0 0 0 0 0 0 0 
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3  讨论与结论 

大量流行病学研究表明, 鸡、鸭等禽肉中弯曲菌阳性

率最低为 40%, 而最高可达 100%[17]。肉鸡屠宰加工过程

工序较多, 操作繁杂, 极易发生交叉污染, 卫生控制十分

困难。因此, 严格把关肉鸡屠宰加工过程是控制肉鸡从农

场到餐桌的食品安全的关键之处。许多国家已然开展了不

少肉鸡屠宰加工过程空肠弯曲菌的流行病学研究, 且已获

得部分成果, 而我国的相关研究却开展贫乏, 相关数据仍

十分缺乏。本研究以国标方法为参照, 采用直接计数法, 

对浙江金华地区的 6 家肉鸡屠宰加工企业进行了定性定量

流行病学研究, 为肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌的防控

提供了基础依据。 

在定性研究方面, 本研究结果与国内外 GREIGE 等[18]、

THOMAS 等[19]、朱冬梅[20]的研究结果相似, 各屠宰加工过

程空肠弯曲菌阳性率呈现出先升高后降低再升高的变化趋

势, 取内脏环节空肠弯曲菌阳性率明显升高, 消毒预冷之

后空肠弯曲菌阳性率有所下降, 而包装后空肠弯曲菌阳

性率又呈现上升趋势。出现这种现象的原因可能在于, 取

内脏环节操作不当时肠道很容易破碎, 肠道内容物流出

使得该环节空肠弯曲菌阳性率上升[18‒20]。因此取内脏环

节是控制空肠弯曲菌污染的关键环节, 严格把控该环节

的操作规范和卫生消毒, 能有效控制空肠弯曲菌从农场

到餐桌的传播链。 

在定量研究方面 , 本研究结果与国内外 GREIGE   

等[18]、LUBER 等[21]的研究结果相似, 与各屠宰加工过程

空肠弯曲菌阳性率变化相似, 各屠宰加工过程空肠弯曲菌

阳性数也呈现出先升高后降低再升高的变化趋势。同样的, 

在取内脏环节空肠弯曲菌阳性数表现出迅速上升现象, 这

一现象与阳性率升高的结论是一致的。这表明严格控制该

环节的生产卫生, 对控制肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌

污染具有重要意义[18]。而在消毒预冷环节, 空肠弯曲菌阳

性率虽然没有太大变化 , 但空肠弯曲菌阳性数却大大降

低。这表明消毒预冷虽在一定程度上降低了鸡肉表面空肠

弯曲菌污染量, 却可能增加了鸡肉之间交叉污染的机率, 

所以才会表现出这种结果[21]。 

在生产规模方面。在泄殖腔环节, 小型企业待宰圈环

境样品中空肠弯曲菌阳性数均显著高于大、中型企业

(P<0.05), 这可能是由于小型企业的待宰时间较长, 待宰

圈环境卫生条件较差, 与待宰肉鸡交叉污染。在脱毛环节, 

大型企业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性率和阳性数显

著低于中、小型企业(P<0.05), 这可能是由于大型企业与

中、小型企业的烫毛、脱毛的工艺不同, 大型企业采用多

级浸烫, 烫毛水温度较高且作用时间较长, 可以杀灭鸡肉

表面携带的大部分空肠弯曲菌, CASON 等[22]、BERRANG

等[23]研究发现多级浸烫可以有效降低鸡胴体表面的空肠

弯曲菌污染量。在取内脏环节, 中型企业环境样品中空肠

弯曲菌阳性率和阳性数均显著低于大、小型企业(P<0.05), 

这可能是由于中型企业在取内脏环节生产工艺把控严格、

操作较为规范、环境卫生、消毒措施到位, BOYSEN 等[24]

研究发现取内脏过程中尽量避免对肠道的破坏可以有效降

低空肠弯曲菌污染量。在消毒预冷环节, 小型企业屠宰加

工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性率和阳性数显著高于大、中型

企业(P<0.05), 这可能是由于小型企业与大、中型企业的消

毒预冷条件的不同, 小型企业消毒预冷工艺较为落后, 消

毒预冷的温度和时间与大、中企业也有较大差距[25]。在包

装环节, 大型企业环境样品中空肠弯曲菌阳性数显著高于

中型企业(P<0.05), 小型企业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲

菌阳性率和阳性数均显著高于中型企业(P<0.05), 这可能

是由于大型企业与中型企业的包装方式的不同以及小型企

业包装操作不规范引起的交叉污染程度的不同, 进而导致

速冻环节大型企业屠宰加工的鸡肉中空肠弯曲菌阳性数显

著高于中型企业(P<0.05)[26]。 

本研究提示, 严格控制取内脏、消毒预冷和包装环节

的生产规范和环境卫生, 对控制肉鸡屠宰加工过程中空肠

弯曲菌污染具有重要的意义。大型企业应重视包装环节的

生产工艺环境消毒, 提高烫毛水作用时间可以有效降低鸡

肉表面空肠弯曲菌携带量; 小型企业需加强待宰圈的环境

消毒, 严格把控包装环节的操作规范, 提高脱毛和消毒预

冷工艺。 

本研究采用定性定量检测的方法, 对金华部分地区

肉鸡屠宰加工企业进行了空肠弯曲菌流行病学调查分析, 

获取了金华部分地区肉鸡屠宰加工企业空肠弯曲菌污染的

基础数据, 为国家相关部门的空肠弯曲菌定量风险评估和

制定鸡肉中空肠弯曲菌污染的防卫防控策略提供了有力支

持。但我国对肉鸡屠宰加工过程中空肠弯曲菌污染的研究

尚待深入, 还需获得更多、更准确、更具体的基础数据, 进

而保障我国鸡肉食品安全与消费者健康。 
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