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广州市市售食品中蜡样芽胞杆菌监测结果分析 

李海麟*, 刘于飞, 林晓华 

(广州市疾病预防控制中心, 广州  510440) 

摘  要: 目的  了解广州市市售食品中蜡样芽胞杆菌污染及分布情况, 发现危险因素。方法  2014~2018 年共

采集 6 类共 2011 份食品样品, 开展蜡样芽胞杆菌监测分析。结果  蜡样芽胞杆菌检出阳性样品共 146 份, 总

体检出率为 7.26%。其中 6 份样品蜡样芽胞杆菌检出值超过 105 CFU/g。不同食品类别中小摊贩食品检出率最

高, 达到了 10.62%, 其次为烘焙食品(8.69%)、寿司(7.50%)、冷藏膳食(6.67%)、盒饭(6.36%)和熟制米面制品

(5.00%)。第 3 季度检出率最高, 为 8.77%, 其次为第 2 季度(7.98%), 最低的是第 1 季度(5.09%)。不同采样场

所中采自小摊贩的食品蜡样芽胞杆菌检出率最高(11.21%), 其次为餐饮单位(9.31%)和农贸肉菜市场(8.07%), 

最低的是超市(6.56%)。散装食品蜡样芽胞杆菌检出率(7.61%)高于预包装食品(5.38%)。中心城区食品蜡样芽

胞杆菌检出率(9.24%)高于周边区(3.65%)。结论  广州市市售食品存在不同程度的蜡样芽胞杆菌污染, 部分食

品存在安全隐患, 相关部门应针对性加强监管, 预防食源性疾病的发生。 
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Analysis of monitoring results of Bacillus cereus in foods sold in Guangzhou 

LI Hai-Lin*, LIU Yu-Fei, LIN Xiao-Hua 

(Guangzhou Center for Disease Control and Prevention, Guangzhou 510440, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the contamination and distribution of Bacillus cereus in food on sale in 

Guangzhou, and to find out the risk factors. Methods  A total of 2011 food samples of 6 categories were collected 

from 2014 to 2018, and Bacillus cereus was monitored and analyzed. Results  A total of 146 samples were detected 

positive, and the detection rate was 7.26%. The detection value of Bacillus cereus was higher than 105 CFU/g in 6 

samples. The highest detection rate of Bacillus cereus in the foods was from small vendors (10.62%), followed with 

baked foods (8.69%), the Sushi (7.50%), refrigerated diet (6.67%), box lunches (6.36%) and cooked rice noodles 

(5.00%). The detection rate of Bacillus cereus in the third quarter was the highest (8.77%), then the second quarter 

(7.98%), and the lowest was in the first quarter (5.09%). In the small vendors the detection rate was the highest 

(11.21%), followed with caterings (9.31%), farmers markets (8.07%), and the lowest was in the supermarkets 

(6.56%). The detection rate of Bacillus cereus in bulk food (7.61%) was higher than in the pre-packaged food 

(5.38%), the urban (9.24%) was higher than the suburban (3.65%). Conclusion  There are different degrees of 

contamination of Bacillus cereus in the foods sold in Guangzhou, and some foods have potential safety hazards. 

Relevant departments should strengthen supervision and prevent the occurrence of foodborne diseases. 
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1  引  言 

蜡样芽胞杆菌广泛分布于土壤、空气、水中, 极易造

成食品加工过程的污染, 其芽胞能够生存于恶劣的环境中, 

即使是在烹饪过程中其仍可存活, 在烹调后存放不当的条

件下, 芽胞可萌发, 大量营养细胞繁殖。蜡样芽胞杆菌在

生长过程中可产生腹泻毒素和呕吐毒素, 食用前不加热或

加热不彻底, 即可引起食物中毒, 导致腹泻和呕吐 2 种主

要症状[1,2]。国外研究发现蜡样芽胞杆菌还可导致新生儿脑

膜炎, 死亡率高[3]。2017 年全国食物中毒事件流行特征分

析显示, 蜡样芽胞杆菌引起的食物中毒事件占微生物性食

物中毒事件总数和中毒总人数的 5.45%(6/110)和 6.30% 

(268/4256)[4]。国内有研究发现, 吉林省某市市售食品中蜡

样芽胞杆菌检出率高达 64.48%[5]。 

为了解广州市市售食品中蜡样芽胞杆菌污染及分布

情况, 发现危险因素, 本研究对 2014~2018 年广州市 6 类

共 2011份食品进行蜡样芽胞杆菌监测分析, 为政府预防控

制蜡样芽胞杆菌食源性疾病提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  样品来源及采样原则 

根据广州市人口分布情况、地域分布等因素, 在全市

12 个区进行抽样: 6 个中心区集中城区街道, 采取中心+四

周布点原则, 6 个周边区则采用城区街道+乡镇布点。并根

据食品来源、流通和消费情况, 通过普通消费者购买的方

式随机选择当地居民食品的主要购买场所和餐饮消费场所

(至少能覆盖此类食品消费量的 80%)包括餐饮单位、农贸

肉菜市场、超市、零售店以及小摊贩等作为食品采样点。 

2.2  实验用试剂及仪器设备 

2.2.1  试  剂 

革兰氏染色液(法国梅里埃公司); MYP 平板(环凯微生

物科技有限公司); 生化鉴定盒(环凯微生物科技有限公司)。 

2.2.2  仪器设备 

MIR-554 培养箱(日本松下公司); dm2500 光学显微镜(德

国莱卡公司); vitek compact2 生化鉴定仪(法国梅里埃公司)。 

2.3  监测品种及检测方法 

根据蜡样芽胞杆菌的特点以及常见污染食品的种类, 

确定本研究监测食品对象, 分别是烘焙食品、盒饭、熟制

米面制品、冷藏膳食、小摊贩食品和寿司等 6 类食品。 

按照《全国食源性致病菌监测工作手册》中蜡样芽胞

杆菌检测技术要求进行增菌、分离和鉴定。 

2.4  统计学分析方法 

本研究通过 Excel 进行数据录入和清理, 采用 SPSS 

16.0 对食源性致病菌检出率进行统计描述, 采用卡方检验

进行显著性检验, 显著性水平 a=0.05。 

3  结果与分析 

3.1  蜡样芽胞杆菌总体检出情况 

2014~2018 年共抽样 2011 份样品, 蜡样芽胞杆菌检出

阳性样品共 146 份, 总体检出率为 7.26%(146/2011)。其中

2016 年检出率最高, 为 9.29%(38/409); 2015 年(7.60%)和

2017 年(7.59%)2 年检出率相近, 较低的是 2014 年(4.67%)

和 2018 年(4.29%), 见表 1、图 1。经统计分析, 不同年份蜡

样芽胞杆菌检出率差异无统计学意义(χ2=7.877, P=0.096)。 

 
表 1  不同年份食品中蜡样芽胞杆菌检出情况 

Table 1  Detection rate of B. cereus from foods in Guangzhou in 
different years 

年份 样品数 检出数 检出率/% 

2014 150 7 4.67 

2015 592 45 7.60 

2016 409 38 9.29 

2017 580 44 7.59 

2018 280 12 4.29 

合计 2011 146 7.26 

 

 
 

图 1  广州市 2014~2018 年食品中蜡样芽胞杆菌趋势图 

Fig.1  Trends of detection rate of B. cereus in food sold in 
Guangzhou from 2014 to 2018 

 

3.2  各类食品蜡样芽胞杆菌检出情况 

抽样食品中小摊贩食品蜡样芽胞杆菌检出率最高 , 

达到了 10.62%(12/113), 其余依次为烘焙食品(8.69%)、寿

司(7.50%)、冷藏膳食(6.67%)、盒饭(6.36%)和熟制米面制

品(5.00%), 见表 2。经统计分析, 不同食品蜡样芽胞杆菌

检出率差异无统计学意义(χ2=7.926, P=0.16)。 

3.3  不同季度食品中蜡样芽胞杆菌的检出情况 

第3季度抽样食品蜡样芽胞杆菌检出率最高, 为8.77% 

(45/513), 其余依次为第 2 季度(7.98%)、第 4 季度(6.95%)

和第 1 季度(5.09%), 见表 3。经统计分析, 不同季度蜡样

芽胞杆菌检出率差异无统计学意义(χ2=5.210, P=0.157)。 



第 18 期 李海麟, 等: 广州市市售食品中蜡样芽胞杆菌监测结果分析 6095 
 
 
 
 
 

 

表 2  不同种类食品中蜡样芽胞杆菌检出情况 
Table 2  Detection rate of B. cereus from different kinds of foods 

in Guangzhou  

食品种类 样品数 检出数 检出率/% 

盒饭 550 35 6.36 

烘焙食品 748 65 8.69 

冷藏膳食 120 8 6.67 

寿司 80 6 7.50 

熟制米面制品 400 20 5.00 

小摊贩食品* 113 12 10.62 

合计 2011 146 7.26 

注: *小摊贩食品主要包括包子类(叉烧包、肉包、小笼包、紫薯包、

火腿蛋包)、饼类(烧饼、煎饼、酥饼、薄饼)、肠粉类(米制品)、

炒面炒粉类以及油条、馒头、花卷、饺子、发糕、韭菜盒子、粽

子、糯米鸡、饭团、蛋糕、凉皮、三明治。 

 
表 3  不同季度食品中蜡样芽胞杆菌检出情况 

Table 3  Detection rate of B. cereus from foods in the different 
seasons in Guangzhou  

季度 样品数 检出数 检出率/% 

第 1 季度 432 22 5.09 

第 2 季度 476 38 7.98 

第 3 季度 513 45 8.77 

第 4 季度 590 41 6.95 

合计 2011 146 7.26 

 

3.4  不同采样地点食品中蜡样芽胞杆菌检出情况 

不同采样地点中小摊贩抽样食品蜡样芽胞杆菌检出

率最高 , 为 11.21%(12/107), 最低是超市 , 为 6.56%, 见  

表 4。经统计分析, 不同采样地点蜡样芽胞杆菌检出率差

异无统计学意义(χ2=4.838, P=0.304)。 
 

表 4  不同采样地点食品中蜡样芽胞杆菌检出情况 
Table 4  Detection rate of B. cereus from foods in the different 

sampling positions in Guangzhou  

食品种类 样品数 检出数 检出率/% 

餐饮单位 204 19 9.31 

超市 259 17 6.56 

零售店 1280 85 6.64 

农贸肉菜市场 161 13 8.07 

小摊贩 107 12 11.21 

总计 2011 146 7.26 

 

3.5  不同包装形式、不同区划食品中蜡样芽胞杆菌

检出情况 

监测发现散装食品蜡样芽胞杆菌检出率(7.61%)略高

于预包装食品(5.38%), 经统计分析, 不同包装形式蜡样芽

胞杆菌检出率差异无统计学意义(χ2=1.969, P=0.161)。 

监测发现中心城区抽样食品蜡样芽胞杆菌检出率

(9.24%)要远高于周边区(3.65%), 检出率差异有统计学意

义(χ2=21.316, P<0.001)。见表 5。 

 
表 5  不同包装形式不同区划食品中蜡样芽胞杆菌检出情况一览表 

Table 5  Detection rate of B. cereus from foods in different 
districts or packaging in Guangzhou  

分组 类别 样品数 检出数 检出率/% 

包装形式 预包装 316 17 5.38 

散装 1695 129 7.61 

采样地区 中心城区 1299 120 9.24 

周边区 712 26 3.65 

合计 2011 146 7.26 

注: 中心城区包括越秀、荔湾、天河、海珠、黄埔、白云区, 周

边区包括番禺、花都、萝岗、南沙、从化、增城区。 

 

4  结论与讨论 

2014~2018 年共采集广州市售常见 6 类食品 2011 份

样品检测蜡样芽胞杆菌, 其中蜡样芽胞杆菌阳性样品 146

份, 总体检出率为 7.26%(146/2011), 低于东北地区吉林省

2011~2015 年 32.90%[5]、西北地区陕西省 2012~2016 年

14.86%[6]和西南地区达州市 2012~2014 年 18.05%[7]的食品

蜡样芽胞杆菌总体检出率。可以看出全国范围内不同地区

食品中均存在着不同程度的蜡样芽胞杆菌污染。本研究结

果显示, 5年蜡样芽胞杆菌监测检出率在 4.29%~9.29%之间, 

不同年份检出率差异无统计学意义。广州市虽然整体检出

率相对较低 , 但检出样品中有 6 份样品检出值超过     

105 CFU/g, 达到食物中毒的实验室诊断标准[8]。同时, 本

研究监测的 6 类食品均为即食食品, 无需复热和加热直接

进食, 如存在蜡样芽胞杆菌污染, 大大增加了感染食源性

疾病的风险。蜡样芽胞杆菌为条件致病菌, 一旦有较适宜

的生长条件就会大量繁殖引起食物中毒, 且大多无腐败变

质现象, 感官性状正常[9], 不宜辨识性也进一步增加了该

菌致病的风险, 其危害不容小觑。 

本研究结果显示, 监测 6 类样品均不同程度存在蜡样

芽胞杆菌的污染。检出率高于总体检出率的有小摊贩食品和

烘培食品。小摊贩食品主要包括米面制品, 因其方便快捷、

口味丰富、选择多样, 因此受到消费的欢迎, 消费量大。本

研究发现烘焙食品不仅蜡样芽胞杆菌检出率高, 更为重要

的是其中 5 份样品蜡样芽胞杆菌检测值超出食物中毒实验

室诊断标准, 提示我市烘焙食品加工制作以及销售场所存

在较为严重的致病菌污染情况。鉴于两类食品均是常温销售

且食物营养丰富, 一旦受到该菌污染, 致病菌将会快速地生
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长增殖, 作为即食食品, 存在发生食源性疾病的风险。 

蜡样芽胞杆菌食物中毒发生季节性明显, 以夏、秋季, 

尤其是 6~10 月为多见[10,11]。本研究发现第 2、3 季度蜡样

芽胞杆菌检出率最高。食品中蜡样芽胞杆菌检出率季节分

布与食物中毒发生时间较为吻合。蜡样芽胞杆菌生长繁殖

的温度范围为 28~35 ℃[12]。夏秋季节气温炎热, 适宜细菌

生长。同时, 受该菌污染的食物在通风不良及温度较高的

条件下存放时, 其芽胞便可发芽, 并产生毒素, 若食用前

不加热或加热不彻底, 即可引起食物中毒[12]。 

本研究结果显示, 抽样监测的小摊贩、餐饮单位、农

贸肉菜市场、零售店和超市等 5 个餐饮服务和食品流通环

节均有蜡样芽胞杆菌检出, 也说明该菌普遍污染。其中小

摊贩、餐饮单位和农贸肉菜市场等环节检出率较高。本研

究结果与沈托对渭南市市售食品蜡样芽胞杆菌污染分析较

为一致[10]。小摊贩街头巷尾经营、流动大、行业自律性差、

监管难, 整体卫生情况较差。本研究发现餐饮单位检出样

品主要以盒饭为主, 售卖这些盒饭的均为小型餐饮单位。

小摊贩、小型餐饮单位和农贸肉菜市场, 共同特点是开放

式经营, 从业人员参差不齐, 卫生意识淡漠, 规范管理措

施不足。而这 3 类场所更贴近百姓生活, 客流量大、消费

量多, 相关部门还应重点加以监管, 同时做好消费者的健

康指引和消费提示。 

本研究结果显示, 散装食品蜡样芽胞杆菌检出率略

高于预包装食品, 结果与王利平等[13]的研究结论相同, 散

装食品更易受到微生物的污染, 但本研究发现散装和预包

装食品蜡样芽胞杆菌检出率差异无统计学意义。本研究监

测发现中心城区食品蜡样芽胞杆菌检出率要高于周边区, 

检出率差异有统计学意义。以小摊贩食品为例, 周边区域

检出率为零, 所有问题样品均发现在中心城区。因此针对

上述两个问题, 需要开展持续监测, 扩大样品量, 并且有

必要开展专项调查, 核实中心城区食品蜡样芽胞杆菌检出

率要高于周边区的原因所在。 
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