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肉鸡加工过程中沙门氏菌的污染监测及分析 
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摘  要: 目的  对肉鸡屠宰加工的不同环节进行沙门氏菌监测, 了解各个环节沙门氏菌的污染状况, 分析肉鸡

加工过程中沙门氏菌的污染来源及关键环节。方法  选择河南省某大型肉鸡屠宰加工企业作为监测点, 在肉鸡

屠宰前、褪毛后、过预冷池后、被分割后和包装入库等环节及预冷池水、分割刀具案板和工人手等处分别采

集样本, 共计 1756份, 进行沙门氏菌检测及其血清型鉴定。结果  于 1756份样本中检出沙门氏菌阳性样本 700

份, 检出率为 39.9%。其中, 褪毛后整禽的沙门氏菌检出率最高, 达 63.9%; 其次为过预冷池后的整禽胴体, 检

出率为 57.3%。屠宰加工环节中检出的沙门氏菌中肠炎沙门氏菌最多, 占 71.7%, 其次为印第安纳沙门氏菌, 占

20.8%。结论  肉鸡在养殖期间存在沙门氏菌污染, 且在屠宰加工环节存在交叉污染, 应针对相关环节进行重

点控制和工艺改进。 
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Monitoring and analysis of Salmonella contamination during broiler 
chicken processing 
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ABSTRACT: Objective  To monitor the Salmonella in different links of broiler chicken during slaughter and 

processing, understand the contamination status of Salmonella, so as to analyze the pollution sources and key links. 

Methods  A large broiler chicken slaughter and processing enterprise in Henan province was selected as the 

monitoring point. A total of 1756 experimental samples were collected from the following links and places: prior to 

slaughter, after feather removal, after through the precooling pool, after being divided, packaging and storage, the 

water of precooling pool, segmentation tools, and hands of workers. The Salmonella and its serotype were identified. 

Results  Seven hundred samples that contained Salmonella were detected from 1756 samples, and the detection rate 

was 39.9%. The detection rate of samples after feather removal was the highest (63.9%), followed by the samples 

after through the precooling pool (57.3%). Among the Salmonella detected, the number of Salmonella enteritidis was 

the largest (71.7%), followed by Salmonella indiana (20.8%). Conclusion There is Salmonella contamination in the 



3526 食品安全质量检测学报 第 7卷 
 
 
 
 
 

 

breeding link of broiler chicken. Moreover, cross contamination exists in the slaughter and processing. Therefore, key 

control and process improvement should be carried out to the related links. 

KEY WORDS: broiler chicken; processing link; Salmonella; contamination; monitoring 
 
 

1  引  言 

食源性疾患的发病率居各类疾病总发病率的前列 , 

食源性疾病频发是当今世界最为关注的公共安全问题[1], 

也是目前导致人类发病和死亡的重要原因之一。

2001~2010 年, 我国由微生物污染引发的食源性疾病占食

源性疾病的 56.39%[2]。流行病学监测数据分析表明, 我国

每年细菌性食源性疾病的发病人数可达 11501.7 万人次, 

病死率为 0.0074%, 而漏报率约达 99.992%[3]。 

沙门氏菌(Salmonella)属肠杆菌科, 是一类广泛分布

于自然界的人畜共患的革兰氏阴性病原菌, 其在全球公共

卫生学上具有极其重要的地位[4-6]。据统计, 在世界各国的

各类细菌性食物中毒中, 沙门氏菌引起的食物中毒位列榜

首。沙门氏菌主要引起食物中毒和败血症, 它通常以家禽

(畜)、禽(畜)肉及其制品为传播基质, 其中鸡肉是一类重要

的传播基质[7-9]。有研究表明[10], 在发达国家(如美国), 有

超过 30%的零售鸡禽肉受到沙门氏菌的污染。2003~2007

年, 我国细菌性食源疾病的病原体统计结果显示, 沙门氏

菌引起的食物中毒事件占食物中毒事件总量的 10%。2015

年 2 月 3 日, 在国家食品安全风险评估中心举办的开放日
[11]上, 有关专家指出, 按照测算结果, 我国每年由沙门氏

菌引发的食物中毒的发病人数达 300 万人次, 其中近半数

与生鸡肉的交叉污染有关。因此, 了解肉鸡屠宰及加工各

环节沙门氏菌的污染状况, 并采取有针对性的控制措施, 

对降低食源性沙门氏菌的危害具有重要意义。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料  

2.1.1  试  剂 

BPW缓冲蛋白胨水(buffered peptone water); SBG磺

胺增菌液(SBG enrichment broth); 选择性 XLD 琼脂(xylose 

lysine desoxycholate medium)(青岛海博公司); 沙门氏菌显色

培养基(法国科马嘉公司); 沙门氏菌诊断血清(丹麦SSI公司); 

VITEK2革兰氏阴性细菌鉴定卡(法国生物梅里埃公司)。 

2.1.2  仪  器 

VITEK2 Compact 全自动微生物鉴定分析系统(法国

生物梅里埃公司); DPX-9162B-2 电热恒温培养箱(上海福

玛实验设备有限公司); YXQ-LS-50 立式压力蒸汽灭菌锅

(上海博迅实业有限公司); PL202-L 电子分析天平(瑞士梅

特勒-托利多公司); UNIVERSAL 320R 高速离心机(德国

Hettich公司); BSC-1500IIB2-X生物安全柜(济南鑫贝西生

物技术有限公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  样品采集 

于河南省某大型肉鸡屠宰加工企业按季节均匀分布

采样, 分别选取肉鸡活体肛拭子和整禽胴体采样两种样本

采集方式。肉鸡活体带菌率调查采用肛拭法, 胴体带菌调

查采用拭子表面涂抹法。分别在肉鸡屠宰前、褪毛后、过

预冷池后、被分割后和包装入库等环节采集样本, 同时从

预冷池水、分割刀具案板和工人手等处分别采集样本, 获

得有效检测样本 1756份。不同环节采集的样品种类及数量

分布见表 1。 

2.2.2  检验方法 

肉鸡活体肛拭子: 被检测样品经 SBG 选择性增菌后, 

接种至沙门氏菌显色培养基, 挑选典型沙门氏菌菌落进行

生化鉴定。 

整禽胴体标本和环境标本: 沙门氏菌的分离鉴定及

血清分型依据 GB4789.4-2010《食品安全国家标准 食品微

生物学检验 沙门氏菌检验》进行[12]。 

3  结果与分析 

3.1  不同加工环节肉鸡的沙门氏菌检出率 

8 个生产加工环节采集的 1756 份监测样品中共检出

沙门氏菌阳性样品 700 份, 检出率为 39.9%。其中褪毛后

整禽胴体的沙门氏菌阳性检出率最高, 为 63.9%, 其次为

过预冷池后的整禽胴体, 检出率为 57.3%。不同环节样品

的沙门氏菌阳性检出率在 95%置信区间(confidence interval, 

CI)的结果见表 2。 

 

 
表 1  肉鸡生产加工各环节的样品采集数量 

Table 1  Numbers of monitoring samples in each link of broiler production and processing 

采样环节 屠宰前 褪毛后 过预冷池后 预冷池水 分割刀具案板 被分割后 工人手 包装入库 合计(份)

采集数量 288 288 288 96 96 288 124 288 1756 
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表 2  肉鸡生产加工各环节的沙门氏菌阳性检出率 
Table 2  The positive detection rates of Salmonella in each link of broiler chickens production and processing 

监测环节 检测份数(份) 阳性份数(份) 检出率(%) 95%CI上限(%) 95%CI下限(%) 

屠宰前活鸡肛拭子 288 14 4.9 7.3 2.4 

褪毛后整禽胴体 288 184 63.9 69.4 58.3 

预冷池后整禽胴体 288 165 57.3 63.0 51.6 

预冷池水 96 21 21.9 30.1 13.6 

分割刀具案板 96 22 22.9 31.3 14.5 

分割后冷冻鸡肉 288 138 47.9 53.7 42.1 

工人手 124 20 16.1 22.6 9.7 

包装入库后鸡肉 288 136 47.2 57.4 37.0 

合计 1756 700 39.9 41.9 28.7 

 
 

由监测结果可见, 屠宰加工过程中, 肉鸡经过电击、

放血、烫毛、褪毛、掏内脏、预冷池消毒及分割等过程后, 

整禽胴体污染率由肉鸡活体的 4.9%迅速上升至褪毛后的

63.9%, 被分割后的沙门氏菌污染率仍达 47.9%。由此可见, 

褪毛和预冷池消毒两个环节可能由于工艺和操作的原因, 

发生了沙门氏菌的交叉污染, 使得沙门氏菌在肉鸡屠宰加

工中扩散, 致使包装入库后沙门氏菌的污染率仍保持较高

水平。  

3.2  沙门氏菌的血清型鉴定 

1756 份样本中共分离出沙门氏菌菌株 1031 株, 对检

出的菌株做血清学鉴定, 共鉴定出 16 种沙门氏菌血清型, 

其分布情况见表 3。从表 3可以看出, 在 16种沙门氏菌中, 

肠炎沙门氏菌的数量最多, 占 71.7%, 其次为印第安纳沙

门氏菌, 占 20.8%。肠炎沙门氏菌是引起人类沙门氏菌病

的主要血清型。 

3.3  不同季节肉鸡的沙门氏菌血清型分布 

在 4 个季度采集的样本中, 分别检出 2、7、7 和 11

个型别的沙门氏菌。各类样本污染沙门氏菌的血清型别不

同, 这些血清型出现于屠宰环节, 并且污染沿着生产线逐

步扩大, 使终产品中沙门氏菌的血清型越来越复杂。不同

季节肉鸡的沙门氏菌血清型分布见表 4。 

4  结论与讨论 

沙门氏菌是我国细菌性食物中毒的重要致病菌之一, 

因此掌握肉鸡产业链中沙门氏菌的污染规律尤为重要。本

研究发现, 部分肉鸡活体在屠宰前携带有沙门氏菌, 携带

沙门氏菌的肉鸡在加工环节与屠宰前未携带沙门氏菌的肉

鸡和加工用具发生交叉污染, 使沙门氏菌污染扩大, 尤其

是褪毛后, 整禽胴体的沙门氏菌污染率高达 63.9%。经过

预冷池消毒后, 鸡胴体的沙门氏菌污染率下降至 57.3%, 

且污染持续存在于分割冷冻后的鸡肉(检出率为 47.9%)以

及包装入库后鸡肉(检出率为 47.2%)中。因此, 在肉鸡的屠

宰过程中, 预冷池环节是鸡胴体减菌并保持鸡肉鲜活度的

重要环节。但是从数据来看, 预冷池的消毒效果并不理想, 

 
表 3   肉鸡中沙门氏菌分离菌株的血清型分布 

Table 3  The serotype distribution of Salmonella isolated from 
broiler chickens 

血清型 数量(株) 构成比(%) 

肠炎沙门氏菌 739 71.7 

印第安纳沙门氏菌 214 20.8 

西安普顿沙门氏菌 21 2.0 

鼠伤寒沙门氏菌 19 1.8 

科瓦利斯沙门氏菌 8 0.8 

肯塔基沙门氏菌 7 0.7 

汤卜逊沙门氏菌 7 0.7 

沙门氏菌(4,12:z:-) 4 0.4 

哈达尔沙门氏菌 2 0.2 

胥伐成格隆沙门氏菌 2 0.2 

婴儿沙门氏菌 2 0.2 

无法分型 2 0.2 

巴拿马沙门氏菌 1 0.1 

病牛沙门氏菌 1 0.1 

布洛克利沙门氏菌 1 0.1 

加仑沙门氏菌 1 0.1 

合计 1031 100.0 
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表 4  不同季节肉鸡的沙门氏菌血清型分布 
Table 4  Serotype distribution of Salmonella in broiler chickens of different seasons 

血清型别 第 1季度 第 2季度 第 3季度 第 4季度 

肠炎沙门氏菌 199 188 182 170 

印第安纳沙门氏菌 30 101 31 52 

西安普顿沙门氏菌 0 0 2 20 

鼠伤寒沙门氏菌 0 5 14 0 

科瓦利斯沙门氏菌 0 1 3 6 

肯塔基沙门氏菌 0 1 4 3 

汤卜逊沙门氏菌 0 0 1 5 

沙门氏菌(4,12:z:-) 0 4 0 0 

哈达尔沙门氏菌 0 0 2 0 

胥伐成格隆沙门氏菌 0 0 0 2 

婴儿沙门氏菌 0 2 1 0 

无法分型 0 0 0 2 

巴拿马沙门氏菌 0 0 0 1 

病牛沙门氏菌 0 0 0 1 

布洛克利沙门氏菌 0 0 1 0 

加仑沙门氏菌 0 0 0 1 

合计 229 302 241 263 

 
 

在预冷池水中也检出了沙门氏菌, 且检出率为 21.9%。此

外, 分割刀具案板(22.9%)和分割车间工人的手部(16.1%)

均检出了沙门氏菌, 这些环节中沙门氏菌的检出均增加了

肉鸡在屠宰加工过程中的交叉污染, 并且随后的-28 ℃速

冻并不能有效降低肉鸡中沙门氏菌的检出率 , 因此包装

入库后的肉鸡沙门氏菌污染保持了较高水平。因此, 在肉

鸡屠宰加工环节, 应改进褪毛工艺或对褪毛机及时清理

消毒、加强对预冷池水中有效氯浓度的监测、及时对分割

刀具案板进行清理消毒, 并对负责分割操作的工作人员

的手部进行定时消毒 , 这些均为控制沙门氏菌污染的关

键环节。 

对检出的沙门氏菌菌株进行血清型分析发现, 在屠

宰加工环节中最常见的血清型是肠炎沙门氏菌, 与相关报

道一致[13]
。肠炎沙门氏菌是引起人类沙门氏菌病的主要血

清型, 对肉鸡沙门氏菌污染进行有效控制, 才能降低肠炎

沙门氏菌对人类健康的危害。 

沙门氏菌 10 ℃以上就可以在鸡肉上繁殖, 因此, 如

果运输及储存环节中冷链控制不严格, 沙门氏菌的数量就

会增长, 大大增加人群的患病风险。一般来说, 人体摄入沙

门氏菌的数量达到 104~105 个/g 时才会引起食物中毒, 因

此, 控制运输、销售、食用加工过程及食用前的储存温度

在安全温度内 , 使食物中少量的沙门氏菌不能繁殖 , 则

发生食物中毒的危险性较小。因此注意厨房卫生操作能降

低人群的患病风险 , 同时加强宣传教育 , 使工厂及餐厅

等地保证基于 HACCP 的良好生产规范和操作能进一步

降低风险。 
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