
第 11 卷 第 23 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 11 No. 23 

2020 年 12 月 Journal of Food Safety and Quality Dec. , 2020 

 

                            

基金项目: 吉林省科技发展计划项目重点科技研发项目(20180201053SF) 

Fund: Supported by the Key Projects of Jilin Province Science and Technology Development Plan (20180201053SF) 

*通讯作者: 赵薇, 副主任技师, 主要研究方向为微生物检验及流行病学。E-mail: weizhao81226@126.com 

*Corresponding author: ZHAO Wei, Ph.D, Deputy Chief Technician, Jilin Provincial Center for Disease Control and Prevention (Jilin 
Provincial Institute of Public Health), Changchun 130062, China. E-mail: weizhao81226@126.com 

 

2011~2019年吉林省餐饮食品中 3种 
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摘  要: 目的  了解吉林省餐饮食品中食源性致病菌污染情况。方法  对 2011~2019 年吉林省 9 个监测地区

采集的 7451 件餐饮食品中 3 种食源性致病菌进行分离与鉴定。结果  2011~2019 年吉林省餐饮食品中 3 种致

病菌的总检出率分别为蜡样芽孢杆菌 24.45%、金黄色葡萄球菌 2.72%、单核细胞增生李斯特氏菌 3.00%; 9 个

监测地区中蜡样芽孢杆菌污染较严重的重点地区为白山市(35.76%), 其次为延边州(33.33%)。单核细胞增生李

斯特氏菌检出率最高的是白山市(6.90%), 其次是松原市(3.68%)。白城市金黄色葡萄球菌检出率最高 5.36%, 

其次为白山市(3.63%); 蜡样芽孢杆菌在百货商场中检出率最高, 金黄色葡萄球菌在零食加工店检出率较高

(6.25%), 其次为饮品店(6.14%)和快餐店(5.66%); 在监测的 9 类餐饮食品中, 蜡样芽孢杆菌总检出率最高

(24.45%), 以沙拉和粥类为主, 金黄色葡萄球菌和单增李斯特菌分别在沙拉(9.72%)和中式凉拌菜(6.13%)中的

检出率最高。结论  吉林省近年来蜡样芽孢杆菌和金黄色葡萄球菌检出率对比往年间明显降低, 单核细胞增

生李斯特氏菌检出率略有回升现象, 其中白山市和白城市食源性致病菌污染情况较吉林省其他地市严重, 餐

饮服务环节中食源性致病菌检出率高, 尤其是沙拉和凉菜等未经深加工的食物。相关部门应针对重点地区和

食品类型, 加强管控力度。 
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ABSTRACT: Objective  To understand the contamination of foodborne pathogens in catering food in Jilin 

province. Methods  Three kinds of foodborne pathogenic bacteria were isolated and identified from 7451 pieces of 

catering food collected from 9 monitoring areas in Jilin province from 2011 to 2019. Results  From 2011 to 2019, 

the total detection rate of the 3 pathogens was Bacillus cereus 24.45%; Staphylococcus aureus 2.72 %; Listeria 
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monocytogenes 3.00%; the key areas with more serious contamination by Bacillus cereus among the 9 monitored 

areas were Baishan city (35.76%), followed by Yanbian prefecture (33.33%). The highest detection rate of Listeria 

monocytogenes was in Baishan city (6.90%), followed by Songyuan city (3.68%). The highest detection rate of 

Staphylococcus aureus in Baicheng city was 5.36%, followed by Baishan city (3.63%); the detection rate of Bacillus 

cereus was the highest in department stores, and the detection rate of Staphylococcus aureus in snack processing 

shops was higher (6.25%), followed by beverage stores (6.14%) and fast food restaurants (5.66%); the total detection 

rate of Bacillus cereus in the 9 food and beverage products was the highest (24.45%), mainly salads and porridges, 

Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes had the highest detection rate in salads (9.72%) and Chinese cold 

dishes (6.13%), respectively. Conclusion  In recent years, the detection rates of Bacillus cereus and Staphylococcus 

aureus in Jilin province have been significantly lower than in previous years, and the detection rate of Listeria 

monocytogenes has rebounded slightly. The pollution of foodborne pathogens in Baishan city and Baicheng city is 

more serious than other cities in Jilin province, and the detection rate of foodborne pathogens in the catering service 

is high, especially the unprocessed foods such as salads and cold dishes. Relevant departments should strengthen the 

control and control of key regions and food types. 

KEY WORDS: catering food; foodborne pathogens; Jilin province 
 
 

1  引  言 

食源性疾病是指通过食物进入人体内的致病因素所

引起的一种具有感染性中毒性的疾病[1,2], 是目前世界范

围内最常见的公共卫生问题之一, 也是我国主要的食品安

全问题之一[3,4]。世界卫生组织报告显示全球每年因食用受

污染的食品而患病者多达 6 亿人, 死亡人数高达 42 万   

人 [5]。吉林省食源性疾病发病率呈逐年上升趋势 , 不容  

乐观[6]。餐饮食品通常在食用前无需加工直接就可以食用, 

如果被食源性致病菌污染容易引起食源性疾病。 

为掌握吉林省餐饮食品中食源性致病菌的污染状况, 

本研究对 2011~2019 年吉林省餐饮食品食源性致病菌的

监测结果进行分析, 根据吉林省 2000 年以前的部分餐饮

食品监测的结果 , 对蜡样芽胞杆菌 , 单核细胞增生李斯

特氏菌及金黄色葡萄球菌 3 种优势食源性致病菌进行检

测分离 , 找出污染高风险环节 , 为食源性疾病的防治提

供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  样品来源 

2011~2019 年, 从全省 9 个监测地区的饭店、集体食

堂、农贸市场等采集餐饮食品样本共计 7451 件, 主要包括

盒饭 900 件, 米面制品 3382 件, 热菜 307 件, 中式凉拌菜

1775 件, 烧烤 360 件, 现制饮料 372 件, 沙拉 176 件, 粥

63 件, 其他类别 84 件。 

2.2  培养基与试剂   

胰蛋白胨大豆琼脂培养基、SA-YE 大豆胰酪胨琼脂、

MYP 卵黄鉴定培养基、新鲜兔血浆、Baird-Parker 培养基

基础及亚碲酸钾卵黄增补剂(北京陆桥生物技术有限公司); 

蜡样芽胞杆菌显色培养基(法国科玛嘉试剂公司); VITEK 

II 芽胞杆菌鉴定试卡、VITEKⅡ革兰氏阳性菌鉴定试卡、

API 李斯特菌鉴定试卡(法国梅里埃公司); 金黄色葡萄球

菌、科玛嘉金黄色葡萄球菌显色培养基、单增李斯特菌显

色培养基(郑州博赛生物技术公司); 以上试剂均在有效期

内使用。 

2.3  监测指标   

根据 GB 4789.14-2014 《中华人民共和国国家标准 

食品安全国家标准 食品微生物学检验 蜡样芽孢杆菌检

验》[7]、GB 4789.10-2016 《中华人民共和国国家标准 食

品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检

验》[8]、GB 4789.30-2016 《中华人民共和国国家标准 食

品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯

特氏菌检验》[9], 对食品中蜡样芽孢杆菌、金黄色葡萄球

菌、单增李斯特菌进行处理及检测。 

2.4  统计学方法   

采用 Excel 2010 软件进行数据录入和整理 ; 采用

SPSS 23.0 软件进行数据统计分析; 检出率的比较采用卡

方检验, 以 P<0.05 为差异有统计学意义。 

3  结  果 

3.1  餐饮食品不同年份 3 种食源性致病菌污染检测

结果   

2011~2019 年共检测餐饮食品 7451 件, 阳性株 525 株。

蜡样芽孢杆菌 2015 年检出率最高(36.91%), 2019 年检出率最
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低(8.00%), 不同年份之间的检出率有统计学意义(2=62.935, 

P=0.000); 金黄色葡萄球菌 2015 年检出率最高(5.31%), 2019

年最低 (0.00%), 不同年份之间的检出率有统计学意义

(2=29.917, P=0.000); 单增李斯特菌 2012 年检出率最高

(6.33%), 2017 年检出率最低(0.34%), 不同年份之间的检出率

有统计学意义(2=36.772, P=0.000), 具体结果见表 1。 

3.2  餐饮食品不同地区 3 种食源性致病菌污染检测

结果 

9个地区共检测蜡样芽孢杆菌 1452份, 金黄色葡萄球

菌 3535 份, 单增李斯特菌 2464 份。其中白山市蜡样芽孢

杆菌和单增李斯特菌检出率分别为 35.76%, 6.90%, 均高

于其他地区 , 差异具有统计学意义 (2=44.789, P=0.000; 

2=22.094, P=0.005); 白城市金黄色葡萄球菌检出率

(5.36%)高于其他地区 , 差异具有统计学意义 (2=17.767, 

P=0.023), 具体结果见表 2。 

3.3  餐饮食品不同采样地点类型 3 种食源性致病菌

污染检测结果 

7451 份样本主要来自于餐饮服务环节和流通环节 2

种采样类型, 餐饮服务环节检出率(7.56%)高于流通环节

(5.86%), 差异具有统计学意义(2=6.988, P=0.004)。流通环

节中的百货商场蜡样芽孢杆菌检出率最高(35.19%), 其次

是餐饮服务环节中小吃店快餐店 (30.60%)和街头摊点

(28.01%), 差异具有统计学意义(2=28.992, P=0.004); 金

黄色葡萄球菌流通环节中的零食加工店检出率最高

(6.25%), 其次是在餐饮服务环节中的快餐店(5.66%)、饮品

店(6.14%), 差异具有统计学意义(2=26.660, P=0.014); 单

增李斯特菌各采样地点类型之间检出率无差别(2=10.833, 

P=0.625), 具体结果见表 3。 

 
表 1  不同年间 3 种食源性致病菌检出率 

Table 1  Detection rate of 3 foodborne pathogens in different years 

年份 
蜡样芽孢杆菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

金黄色葡萄球菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

单增李斯特菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

合计检出率 

/%(检出株数/样本数) 

2011 32.68(50/153) 3.58(15/419) 4.53(19/419) 8.48(84/991) 

2012 33.07(83/251) 2.11(10/474) 6.33(30/474) 10.26(123/1199) 

2013 未检测 0.18(1/541) 未检测 0.18(1/541) 

2014 26.03(63/242) 3.83(25/653) 2.53(13/513) 7.17(101/1408) 

2015 36.91(55/149) 5.31(19/358) 0.88(2/228) 10.34(76/735) 

2016 15.18(39/257) 2.04(10/490) 1.61(5/310) 5.11(54/1057) 

2017 11.76(20/170) 3.24(12/370) 0.34(1/290) 3.98(33/830) 

2018 22.78(41/180) 2.22(4/180) 1.11(2/180) 8.70(47/540) 

2019 8.00(4/50) 0(0/50) 4.00(2/50) 4.00(6/150) 

合计 24.45(355/1452) 2.72(96/3535) 3.00(74/2464)  

 
表 2  不同地区 3 种食源性致病菌检出率 

Table 2  Detection rate of 3 foodborne pathogens in different regions 

地区 
蜡样芽孢杆菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

金黄色葡萄球菌检出率

/%(检出株数/样本数) 

单增李斯特菌检出率

/%(检出株数/样本数) 

合计检出率/%(检出株数/

样本数) 

通化市 29.39(72/245) 3.10(17/548) 1.71(6/350) 8.31(95/1143) 

四平市 18.22(47/258) 3.40(18/529) 2.53(10/395) 6.35(75/1182) 

白山市 35.76(59/165) 3.63(12/331) 6.90(20/290) 11.58(91/786) 

白城市 25.77(42/163) 5.36(15/280) 3.40(9/265) 9.32(66/708) 

辽源市 13.77(23/167) 2.70(15/556) 2.64(8/303) 4.48(46/1026) 

长春市 17.72(14/79) 1.01(3/297) 3.05(5/164) 4.07(22/540) 

松原市 17.92(31/173) 1.81(5/277) 3.68(10/272) 6.37(46/722) 

延边州 33.33(37/111) 1.79(6/336) 1.87(4/214) 7.11(47/661) 

吉林市 32.97(30/91) 1.31(5/381) 0.95(2/211) 5.42(37/683) 

合计 24.45(355/1452) 2.72(96/3535) 3.00(74/2464)  
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表 3  不同采样地点类型 3 种食源性致病菌检出率 
Table 3  Detection rate of 3 foodborne pathogens in different sampling locations 

采样地点类型  
蜡样芽孢杆菌检出率

/%(检出株数/样本数)

金黄色葡萄球菌检出率

/%(检出株数/样本数) 

单增李斯特菌检出率

/%(检出株数/样本数) 

合计检出率 

/%(检出株数/样本数)

餐饮服务环节 酒店/饭店 24.42(72/259) 2.40(24/999) 3.39(21/620) 6.23(117/1878) 

 集体食堂 22.99(43/187) 2.65(10/378) 1.82(5/274) 6.91(58/839) 

 街头摊点 28.01(86/307) 3.65(14/384) 3.48(13/374) 10.61(113/1065) 

 快餐店 28.75(23/80) 5.66(9/159) 4.38(6/137) 10.11(38/376) 

 小吃店 30.60(41/134) 2.42(10/413) 3.41(7/205) 7.71(58/752) 

 饮品店 未检测 6.14(7/107) 0.82(1/122) 3.49(8/229) 

流通环节 百货商场 35.19(19/54) 0.00(0/72) 4.35(3/69) 11.28(22/195) 

 便利店/零售店 0.00(0/7) 0.00(0/29) 0(0/21) 0.00(0/57) 

 超市 22.73(10/44) 0.00(0/93) 2.25(2/89) 5.31(12/226) 

 零售加工店 6.25(2/32) 6.25(8/128) 3.48(4/115) 5.09(14/275) 

 路边摊位 0.00(0/2) 0.00(0/12) 0(0/6) 0.00(0/20) 

 农贸市场 13.85(9/65) 1.63(8/491) 4.49(8/162) 3.48(25/718) 

 网店 22.22(50/225) 2.47(6/243) 1.60(4/250) 8.36(60/718) 

 学校周围小商铺 0.00(0/20) 0.00(0/20) 0(0/20) 0.00(0/60) 

合计  24.45(355/1452) 2.72(96/3535) 3.00(74/2464)  

 

3.4  餐饮食品不同食品类别 3 种食源性致病菌污染

检测结果 

蜡样芽孢杆菌在沙拉(100%)和粥中(41.18%)检出率

较高, 差异具有统计学意义(2=30.053, P=0.000); 金黄色

葡萄球菌在沙拉中检出率(9.72%)最高, 在热菜(0.00%)和

粥(0.00%)中检出率最低, 差异具有统计学意义(2=35.204, 

P=0.000); 单增李斯特菌在中式凉拌菜中检出率(6.13%)最

高, 差异均具有统计学意义(2=40.535, P=0.000), 具体结

果见表 4。 
 

表 4  不同食品类别 3 种食源性致病菌检出率 
Table 4  Detection rate of 3 foodborne pathogens in different food categories 

食品类别 
蜡样芽孢杆菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

金黄色葡萄球菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

单增李斯特菌检出率 

/%(检出株数/样本数) 

合计检出率 

/%(检出株数/样本数) 

盒饭 23.00(69/300) 2.44(2/82) 1.67(5/299) 11.16(76/681) 

米面制品 26.64(239/897) 2.06(33/1603) 2.15(19/882) 8.60(291/3382) 

热菜 26.98(17/63) 0.00(0/122) 0.82(1/122) 5.86(18/307) 

沙拉 100(2/2) 9.72(7/72) 0.00(0/102) 5.11(9/176) 

烧烤 未检测 0.33(1/300) 1.67(1/60) 0.56(2/360) 

寿司 未检测 0.00(0/1) 0.00(0/30) 0.00(0/30) 

现制饮料 未检测 4.3(8/186) 0.54(1/186) 2.42(9/372) 

中式凉拌菜 11.63(20/172) 3.95(33/836) 6.13(47/767) 5.63(100/1775) 

粥 41.18(7/17) 0.00(0/32) 0.00(0/14) 11.11(7/63) 

其他 未检测 2.44(2/80) 0.00(0/2) 2.44(2/82) 

合计 24.45(355/1452) 2.72(96/3535) 3.00(74/2464)  
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4  结论与讨论 

4.1  食品监测的意义 

近年来我国的食源性疾病频发, 其中微生物污染导致

此类事件占比较高[10]。餐饮食品为日常消费量巨大的食品

类别, 而且涉及中小学等群体, 多数为直接食用, 无二次加

工过程。不同餐饮环节的制作及就餐环境的卫生和管理水平

参差不齐, 所以受污染后引发食源性疾病的危险性较大。有

研究报道[6]吉林省食源性疾病发病情况不容乐观, 本研究旨

在掌握吉林省餐饮食品中食源性致病菌的污染状况, 为吉

林省食源性疾病的防控提供依据。通过监测初步了解 2019

年蜡样芽孢杆菌和金黄色葡萄球菌检出率对比近 3 年间明

显降低, 单增李斯特菌检出率较近 3 年略有回升现象; 白山

市(11.58%)和白城市(9.32%)食源性致病菌污染对比其他地

区较严重, 餐饮服务环节食源性致病菌检出率(7.56%)高于

流通环节(5.86%), 沙拉和凉菜等未经深加工的食物食源性

致病菌的检出率较高, 提示有关部门应加强重点地区、重点

食品类型以及餐饮服务环节的监测, 从食物原料采购、处理

和销售过程每个环节入手, 同时提高从业者的安全意识, 做

好相关卫生和管理培训。同时消费者也应提高自身安全保护

意识, 共同减少食源性疾病的发生。 

4.2  2011~2019 年间不同地区食源性致病菌检出情

况分析 

2011~2019 吉林省餐饮食品中 3 种致病菌污染的基本

情况如下: 2011~2019年吉林省餐饮食品中 3 种致病菌的总

检出率分别为蜡样芽孢杆菌 24.45%, 金黄色葡萄球菌

2.72%, 单增李斯特菌 3.00%, 其中 2013 年金黄色葡萄球

菌检出率为 0.18%, 未进行蜡样芽孢杆菌及单增李斯特菌

的检测。姚雪婷等[11]对 2010~2016 年广西 14208 份餐饮食

品中监测出的几种食源性致病菌进行分析, 总体检出率达

12.04%, 高于吉林省。通过对吉林省 9 个地区的监测结果

分析发现: 食源性致病菌污染在各地市情况不同, 蜡样芽

孢杆菌污染较严重的重点地区为白山市(35.76%), 其次为

延边州(33.33%)。单增李斯特菌检出率最高的是白山市

(6.90%), 其次是松原市(3.68%)。白城市金黄色葡萄球菌检

出率最高 5.36%, 其次为白山市(3.63%), 与赵薇等[12]2015

年吉林省食品中金黄色葡萄球菌的监测数据分析结果相比, 

通化市金黄色葡萄球菌阳性率由 9.56%降低 3.10%, 可能

由于监管部门的严格管控措施等方面, 近年来通化市金黄

色葡萄球菌污染情况明显有所改善, 同时也提示白山市、

白城市 2 个地区应加强食源性致病菌的监测。 

4.3  不同采样地点类型及食品类型食源性致病菌检

出情况分析 

在 2 种采样地点类型中餐饮服务环节 3 种食源性致病

菌总检出率较高。餐饮服务行业中主要由于经营管理者的

食品卫生安全意识不强, 卫生条件有限等因素, 容易在制

作过程及消费环节引起污染。蜡样芽孢杆菌在百货商场中

检出率最高, 在饮品店收集的 229 份样品中未进行蜡样芽

孢杆菌的检测。蜡样芽孢杆菌分布广泛, 主要传染源为泥

土、灰尘, 借助昆虫、不洁用具和食品从业人员等[13], 百

货商场人口流动性大, 食品极易被污染。金黄色葡萄球菌

在零售加工店检出率较高(6.25%), 其次为饮品店(6.14%)

和快餐店(5.66%)。由于零食加工店规模和管理制度各不相

同, 加工过程中存在从业人员操作不规范, 不能严格遵照

卫生标准, 饮品店和快餐店则多以方便节约时间为特色, 

多数无加热环节, 不能杀灭部分致病菌, 易导致污染现象

发生。有研究表明: 宾馆饭店等发生食源性疾病概率较高, 

主要为生产加工、储存及餐具消毒等环节控制不严, 造成

致病微生物污染食品原料、半成品、成品等所致[14], 但本

研究未得到此结论。 

在监测的餐饮食品中, 蜡样芽孢杆菌只在盒饭、米

面制品、热菜、沙拉、中式凉拌菜及粥 6 类食品中进行

检测, 金黄色葡萄球菌及单增李斯特菌 9 种食品均进行

了检测。蜡样芽孢杆菌总检出率最高(24.45%), 以沙拉

和粥类为主。金黄色葡萄球菌和单增李斯特菌分别在沙

拉(9.72%)和中式凉拌菜(6.13%)中的检出率最高。单增

李斯特菌具有对低温耐受的特点, 一般在肉与肉制品、

速冻食品和动物性水产品中检出率较高 [15,16], 为减少单

增李斯特菌污染 , 除彻底加热动物性食品外 , 生食的蔬

菜也要清洗干净等[17], 针对李斯特菌具有低温增殖的能

力 , 尤其应监测低温保存食品的存储、运输和加工 , 防

止污染、切断传播途径[18]。有研究报道[19]: 米面制品主

要受到蜡样芽胞杆菌、金黄色葡萄球菌的污染, 本监测

结果未得到一致结论。陈萍等[20]对南平市餐饮食品中食

源性致病菌污染状况监测分析也发现盒饭和中式凉拌

菜食源性致病菌检出率较高, 与本监测结果一致。由于

凉拌菜无需加热, 导致食源性致病菌检出率较高。提示

相关监管部门应加强此类食品污染的管控, 减少食源性

疾病的发生。 

基于 2011~2019 年吉林省餐饮食品中 3 种食源性致

病菌污染的基本状况, 可为吉林省食源性疾病的监控及

重点工作方向提供理论依据。但由于本研究无原料生产

环节及加工环节的样品, 在追溯污染来源上无法准确描

述。餐饮食品的食品类别最为丰富多样, 本次研究中样品

种类仍有限 , 下一步可继续加强监测工作 , 完善监测数

据。因此, 本次研究也提示吉林省食品安全相关管理部门

应高度重视加强餐饮食品的污染情况, 监管部门也建议

加强原料生产、加工、销售等多个环节的食品安全卫生

管理 , 人民群众也应提高食品安全防范意识 , 共同预防

食源性疾病的发生。 
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