
第 10 卷 第 16 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 10 No. 16 

2019 年 8 月 Journal of Food Safety and Quality Aug. , 2019 

 

                            

*通讯作者: 霍胜楠, 研究员, 主要研究方向为食品质量与安全。E-mail: huosn@163.com 

*Corresponding author: HUO Sheng-Nan, Professor, Shandong Quality Control Engineering Technology Research Center of Foods for Special 
Medical Purpose & Shandong Institute of Food and Drug Control, Jinan 250101, China. E-mail: huosn@163.com 

 

国内外食品卫生标准中沙门氏菌限量比较分析 
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摘  要: 由于沙门氏菌引起的食物中毒不仅危害人们的身体健康, 而且还会造成严重的经济损失。随着人们

对食品安全的重视以及中国经济与国际市场的逐渐接轨, 我国现行的沙门氏菌限量标准已不能满足保护消费

者健康的需求, 且不利于增强我国食品的进出口贸易竞争力。本文总结了中国和国际食品微生物标准委员会

(International Commission of Microbiological Specializations on Food, ICMSF)、国际食品法典委员会(Codex 

Alimentarius Commission, CAC)、欧盟(European Union, EU)、美国、日本、加拿大以及澳大利亚的食品卫生标

准中沙门氏菌限量标准的异同, 以期为我国制定与国际接轨的沙门氏菌限量标准提供借鉴。 

关键词: 食品; 沙门氏菌限量; 食品卫生标准; 比对分析 

Comparative analysis of Salmonella limits in food hygiene standards at 
home and abroad 

ZHONG Li-Xia1,2, HUO Sheng-Nan1,2*, MENG Jing1,2 

(1. Shandong Institute of Food and Drug Control, Jinan 250101, China; 2. Shandong Quality Control Engineering 
Technology Research Center of Foods for Special Medical Purpose, Jinan 250101, China) 

ABSTRACT: Food poisoning caused by Salmonella not only harms the health of human, but also causes serious 

economic losses. With the emphasis on food safety and the gradual integration of China’s economy and the 

international market, China’s current Salmonella limited standards can no longer meet the needs of protecting 

consumers’ health, and is not conducive to enhancing the competitiveness of China’s food import and export trade. 

This paper summarized the similarities and differences of Salmonella limit standards in food hygiene standards 

between China and the International Food Microbiological Standards Committee (ICMSF), the International Codex 

Alimentarius Commission (CAC), the European Union (EU), the United States, Japan, Canada and Australia, so as 

to provide references for the development of internationally limited Salmonella standards. 
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1  引  言 

随着我国经济的高速发展和生活水平的显著提高 , 

人们对食品安全问题越来越重视。微生物因素是引起食品

安全问题重要因素。食品安全事件中细菌性食物中毒事件

高达 40%, 且沙门氏菌引起的中毒事件高居首位[1]。据文

献报道, 沙门氏菌引起的食物中毒占我国细菌性食物中毒

的 70%~80%[2]。沙门氏菌感染人类的主要途经是食物传播, 

肉类(尤其是禽肉)、蛋类及蛋制品、未经巴氏消毒的牛奶

及奶制品、海产品等很多食品是沙门氏菌感染人体的主要

载体[3,4]。沙门氏菌(Salmonella)为革兰氏阴性杆菌, 无荚膜

及芽抱, 属于肠杆菌科, 菌体溶解时, 其细胞壁释放出脂
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多糖, 形成内毒素[5], 是一种常见的食源性致病菌, 它不

仅可以引起胃肠炎, 还会引起伤寒、败血症及肠外灶性感

染等多种症候群[6,7]。蛋、家禽和肉类产品是沙门氏菌病的

主要传播媒介。沙门氏菌引起的食物中毒不仅严重危害人

民群众的生命健康、而且还可造成极大的经济损失和较恶

劣的社会影响。我国现行的沙门氏菌限量标准已经不能满

足保护消费者健康的需求。此外随着我国与其他国家之间

的国际贸易的不断深入, 我国沙门氏菌限量标准与国际标

准的接轨已经迫在眉睫[4]。因此, 针对上述现状, 本文总结

了我国与主要贸易国家(国际组织)食品中沙门氏菌标准限

量标准的异同, 以期为我国食品安全和进出口食品中的沙

门氏限量标准的制定提供参考, 并进一步为其他食品微生

物的限量标准的修订提供借鉴。 

2  国内外食品沙门氏菌限量标准介绍 

2.1  中国食品标准中沙门氏菌限量情况 

目前国外大部分食品微生物限量标准的采样方案是

遵循国际食品微生物标准委员会(International Commission 

of Microbiological Specializations on Food, ICMSF)的要求

分为二级和三级采样方案[8]。中国标准 GB 4789.1—2016

《食品安全国家标准食品微生物学检验总则》采用了

ICMSF 的采样方案[9]。采样方案分为二级和三级采样方案。

二级采样方案设有 n、c 和 m 值, 三级采样方案设有 n、c、

m 和 M 值[9]。n: 同一批次产品应采集的样品件数; c: 最大

可允许超出 m 值的样品数; m: 微生物指标可接受水平限

量值(三级采样方案)或最高安全限量值(二级采样方案); M: 

微生物指标的最高安全限量值。按照二级采样方案设定的 

指标, 在 n 个样品中, 允许有≤c 个样品其相应微生物指标

检验值大于 m 值。按照三级采样方案设定的指标, 在 n 个

样品中, 允许全部样品中相应微生物指标检验值小于或等

于 m 值; 允许有≤c 个样品其相应微生物指标检验值在 m

值和 M 值之间; 不允许有样品相应微生物指标检验值大于

M 值。我国的沙门氏菌的限量标准比较宽容, 没有对食品

进行具体划分。我国食品中沙门氏菌总体的限量要求为不

得检出, 即 m=0 CFU; 采样方案采用二级采样方案, 即

n=5, c=0。具体见表 1。 

2.2  主要国际组织沙门氏菌限量标准情况 

2.2.1  日本食品中沙门氏菌标准情况 

日本仅对肉制品指定(加热)、(未加热)、加热以及热

处理后容器包装的沙门氏菌限量要求为未检出, 未指定采

样方案[4,1011]。 

2.2.2  美国食品中沙门氏菌标准情况 

美国各州指南水产品-中密西西比州、内布拉斯加州、

新泽西州 3 个州对对新鲜成冷冻牡蛎、蛤、贻贝、即食食品

(吞拿鱼虾色拉等)中沙门氏菌的最大限量均要求为 0。但在

食品及药物管理局(Food and Drug Administration, FDA)及环

境保护局(Environmental Protection Agency, EPA)安全水平规

定和指南—水产品中对所有水生动物(指淡水或海水鱼类、

甲壳动物、其他形式的水生动物(不包括鸟类或哺乳动物)和

软体动物)的水平要求为检出。联邦法规—畜禽产品不同肉

类作出了不同的限量要求且测试样品在51~82之间, 最大阳

性数 1~26 之间[4,1012]。其中对小公牛/小牝牛要求最为严格, 

碎火鸡肉限量要求相比其他肉最为宽松, 但是仍为测试样

品数为 53, 达标的最大阳性数为 26。具体限量标准见表 2。 

 
表 1  中国食品中沙门氏菌限量要求 

Table 1  Salmonella limit requirements in Chinese food 

食品种类及描述 
采样方案及限量标准 

n c m M 

肉制品(熟肉制品、即食生肉制品) 5 0 0 — 

水产品(熟制水产品即食生制水产品、即食藻类制品) 5 0 0 — 

即食蛋制品 5 0 0 — 

粮食制品(熟制粮食制品(含烘培类)、熟制带馅(料)面米制品、方便面米制品) 5 0 0  

即食豆类制品(发酵、非发酵豆制品) 5 0 0 — 

巧克力类及可可制品 5 0 0 — 

即食果蔬制品(含酱腌菜类) 5 0 0 — 

饮料(包装饮用水、碳酸饮料除外) 5 0 0 — 

冷冻饮品(冰激淋类、雪糕(泥)类、使用冰、冰棍类) 5 0 0 — 

即食调味品(酱油、酱及酱制品、水产调味品、复合调味料(沙拉酱等)) 5 0 0 — 

坚果籽实制品(坚果及籽实的泥(酱)、腌制果仁类) 5 0 0 — 



5268 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 10 卷 
 
 
 
 
 

 

表 2  美国畜联邦法规—畜禽产品沙门氏菌限量要求 
Table 2  US livestock federal regulations-Salmonella limit 

requirements for livestock and poultry products 

食品种类及描述 
采样方案及限量标准 

测试样品 n 达标的最大阳性数 c

畜禽食品 

小公牛/小牝牛 82 1 

母中/公牛 58 2 

碎牛肉 53 5 

嫩鸡 51 12 

猪 55 6 

碎火鸡肉 53 26 

 

2.2.3  澳大利亚食品中沙门氏菌标准情况 

奶油、干酪、所有生乳制干酪、牛乳(干燥、未巴氏消

毒)、肉、肉酱、肉粉、甲壳类、婴幼儿食品(谷物基础、粉

状类、粉状, 添加产生乳酸的培养物)、胡椒粉、辣椒粉及

桂皮、椰子、可可豆、蛋制品(巴氏消毒)、人工培养的种子

及谷物(豆芽苜蓿等)的限量要求为 n=5, c=0, m=0 CFU/   

25 g[4,1013]。 

2.2.4  ICMSF 食品中沙门氏菌标准情况 

国际食品微生物标准委员会(ICMSF)食品标准限量要

求均为 m=0 CFU, 但是采样方案根据食品的特性不同分为

多个级别[4,10,11]。其中大谷物制品、大豆、鱼、面食食品的

的采样较为宽松, 采样方案为 n=5, c=0; 与谷物食品相比, 

对禽肉、巧克力、血液、花生酱及其他果仁奶油和烤牛肉、

酵母、酱的采样比较严格、采样方案分别为 n=10, c=0 和

n=20, c=0; 对于易受沙门氏菌感染的乳制品和蛋制品食品

的采样方案则分类更加详细。对于正常常规的乳制品和蛋

制品采样方案与上述采样方案基本相同。而对适用于高危

人群的奶制品, 虽然采样方案则与正常常规类似, 但是其

n 值分别为 15、30 和 60。这也反映了 ICMSF 采样计划根

据食品本身的特性、处理方法对微生物的影响以及微生物

对人体的危害程度为基础制定的原则 [4]。具体统计详    

见表 3。 

2.2.5  欧盟食品中沙门氏菌标准情况 

欧盟(European Union, EU)标准沙门氏菌限量要求采

用 2 个标准食品安全标准和加工过程标准对肉、蔬菜、水

果、蛋制品以及乳粉的沙门氏菌的限量进行了具体要求, 

其中对肉的分类更为详细[10,15,16]。大部分食品的限量要求

为 n=5, c=0, m=未检出/25 g, 但对熟制后食用的碎肉和预

制肉(不包含禽肉)、机械分割肉限量要求为 n=5, c=0, m=

未检出/10 g。把 6 个月以下婴儿专用医疗干燥(干缩)乳粉

配方配方和特殊医学用食品干燥、(干缩)后继配方限量要

求 n=30, c=0, m=未检出/25 g, 严于 CAC 的限量要求, 可以

看出欧盟对其重视程度。肉及其他制品的加工过程标准的

中的取样标准较为严格, n 为 50。具体限量标准见表 4。一

般情况下, 标准中的常规检测项目不适用于下面的即食食

品: ①已经进行了热处理或者其他消除了单增李斯特氏菌

的其他加工效果, 这种处理后不可能有再次污染的可能。 

②新鲜、为分割和未加工的蔬菜和水果不包括萌芽的种子。

③面包、饼干和类似产品。④瓶装或其他包装的水, 软饮料、

啤酒、苹果汁(酒)、酒、烈性酒和其他类似产品。⑤糖、蜜

和糖果, 包括可可和巧克力制品。以及活的双壳软体动物。 
 

表 3  国际食品微生物标准委员会食品标准沙门氏菌限量要求 
Table 3  Salmonella limit requirements in food products of ICMSF 

食品种类及描述 

采样方案 

及限量标准

n c m

禽肉、巧克力、血液、花生酱及其他果仁奶油 10 0 0

烤牛肉、酵母、酱 20 0 0

谷物制品、大豆、鱼、面食 5 0 0

乳粉 

对高危人群, 方案 10 15 0 0

对高危人群, 方案 11 30 0 0

对高危人群, 方案 12 60 0 0

正常常规, 方案 10 5 0 0

正常常规, 方案 11 10 0 0

正常常规, 方案 12 20 0 0

蛋制品(干燥、冷冻,

巴氏消毒, 液体) 

对高危人群, 方案 10 15 0 0

对高危人群, 方案 11 30 0 0

对高危人群, 方案 12 60 0 0

正常常规, 方案 10 5 0 0

正常常规, 方案 11 10 0 0

正常常规, 方案 12 20 0 0

 

2.2.6  加拿大食品中沙门氏菌标准情况 

加拿大对婴幼儿食品、乳粉的沙门氏菌限量作了具体

要求为 n=20, c=0, m=0 CFU, 其蛋制品的限量为严于欧盟

的 , 低 于 国 际 食 品 法 典 委 员 会 (Codex Alimentarius 

Commission, CAC)的限量要求。禽肉、香肠的限量要求要

低于其他国家组织[10,17]。具体标准限量见表 5。 

2.2.7  CAC 食品中沙门氏菌标准情况 

国际食品法典委员会(CAC)关于需要进行沙门氏菌限

量标准的食物主要可以分为 4 类: 干制食品、蛋制品、乳

制品和调味料[10,16]。对于乳制品和调味料没有具体详细的

分类, 其采样方案为 n=15, c=0; 对于用于特殊食疗目的乳

制品的采样方案相对严格其 n=30, c=0; 对于干制食品中的

干燥, 加水速溶类食品的采样方案比较严格, 其 n=60, c=0; 

对干制食品、蛋制品以及乳制品中沙门氏菌的限量要求为

m=0 CFU, 调味料的限量要求与规定为未检出/25 g。具体

限量标准见表 6。 
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表 4  欧盟食品标准中沙门氏菌限量要求 
Table 4  Salmonella limit requirements in food products of EU 

食品种类及描述 
采样方案及限量标准 

n c m 

食品安全标准 

熟制后食用的碎肉和预制肉(不包含禽肉)、机械分割肉 5 0 未检出/10 g 

熟制后食用的禽肉及预制肉 5 0 未检出/25 g 

生食肉类, 但生产过程和产品成分不存在沙门氏菌风险 5 0 未检出/25 g 

禽类肉制品, 预烹煮食用 5 0 未检出/25 g 

胶质和胶原蛋白 5 0 未检出/25 g 

经低于巴氏灭菌(1)温度处理的牛乳或生乳制成奶酪、 

黄油、奶油 
5 0 未检出/25g 

奶粉和乳清(浆)粉 5 0 未检出/25 g 

生产过程和产品成分不存在沙门氏菌风险的冰激凌(2) 5 0 未检出/25 g 

生产过程和产品成分不存在沙门氏菌风险的蛋制品 5 0 未检出/25 g 

生产过程和产品成分不存在沙门氏菌风险的即食食品 

(包括生蛋) 
5 0 

未检出/25 g 或 mL 
 

熟制的甲壳动物和软体贝类动物 5 0 未检出/25 g 

活双壳软体动物, 棘皮动物, 被囊动物和海洋腹足动物 5 0 未检出/25g 

发芽种子(即食)(3) 5 0 未检出/25 g 

未成熟的水果和蔬菜(即食的 5 0 未检出/25 g 

未巴氏消毒的水果和蔬菜汁(即食) 5 0 未检出/25 g 

6 个月以下婴儿专用医疗干燥(干缩)乳粉配方配方和 

特殊医学用食品干燥、(干缩)后继配方 
30 0 未检出/25 g 

加工卫生标准 

(肉及其他制品) 

牛、羊、山羊和马的胴体 50(4) 2(5) 在每个胴体的检测区域不得检出 

猪胴体、烤鸡和火鸡(禽)胴体 50(4) 6(5) 在每个胴体的检测区域不得检出 

注: (1) 排除以下食品: 食品生产商能保证食品有最佳的收获时间、合适的水活度及不存在沙门氏菌风险并得到主管当局的批准; (2) 只

指含乳成分的冰激凌; (3) 在一批种子开始萌芽之前要进行初步测试或在沙门氏菌达到期望的最高值期间进行取样; (4) 50 个样品是从

10 次连续取样时间段中取得, 取样必须遵从此条例中制定的取样规则和频次; (5) 检出沙门氏菌的样品数目。如果有效的降低了沙门氏

菌的流行, c 值可以重新修订。如果成员国或地方沙门氏菌的流行性很低, 他们就可以在修订前使用低的 c 值。 
 
 

表 5  加拿大食品沙门氏菌限量要求 
Table 5  Salmonella limit requirements in food products of Canada 

食品种类及描述 

采样方案及限量标准 

n c m 

可可豆、巧克力、蛋制品 10 0 0 

婴幼儿食品、乳粉 20 0 0 

苜蓿及豆芽、烘焙食品、 

蛙腿、肉汁、面食(新鲜、干)、 

禽肉、调味汁、汤、大豆、 

调味品、香肠 

5 0 0 

表 6  CAC 食品限量沙门氏菌规要求 
Table 6  Salmonella limit requirements in food products of CAC 

食品种类及描述 
采样方案及限量标准 

n c m 

干制食品

婴幼儿适用、干燥、有涂

层、货架期稳定的饼干 
10 0 0 

干燥, 加水速溶 60 0 0 

适用于婴幼儿及 

食用前加热的食品 
5 0 0 

蛋制品 

整只, 干燥冷冻, 其他 10 0 0 

整只, 干燥冷冻, 

用于特殊食疗目的 
30 0 0 

乳制品 干燥 15 0 0 

调味料 / 10 0 未检出/25 g
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3  小  结 

主要的贸易国家和国际组织对沙门氏菌限量标准的

要求均较严格, 这可能与沙门氏菌具有较强的致病性有

关。通过对主要国际组织和贸易国家食品中标准中沙门氏

菌限量比较, 发现除美国外, 其他国家和组织关于沙门氏

菌限量标准均要求不得检出, 但是采样方案却各不相同。

这可能是因为食品的加工处理方式、食用方式、性质状态

或处于不同的产品流通环节而导致其采样方案也有所不同, 

也可能与消费量大、消费人群广、涉及弱势人群等有关。

现在世界各国食品种类繁多, 特性也各不相同, 加工处理

方式等对于其中的微生物的影响可能也有所不同。因此对

乳及乳制品、肉与肉制品和蛋及蛋制品中沙门氏菌限量标

准具体分类更符合食品的实际情况, 更准确合理。主要国

际组织及加拿大对乳及乳制品、肉与肉制品和蛋及蛋制品

中沙门菌限量严格而详细, 既有限量标准又有采样计划, 

其采样方案均严于我国的 n=5, c=0。因此, 综合考虑上述

各方面影响, 制定出更加科学、严格的沙门氏菌限量标准

的进出口限量标准, 有利于增强我国食品在世界贸易中的

竞争力, 也有助于阻止国外污染有沙门氏菌的食品进入我

国, 从而保护我国人民食品安全和生命健康。 
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