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摘  要: 目的  掌握吉林省各地区外卖食品中致病菌污染情况, 为吉林省外卖食品行业安全监测管理提供参

考依据。方法  采集吉林省 8 个地区的 830 件外卖食品, 依据 GB 4789.42-2016《食品安全国家标准 食品微

生物学检验》方法进行常见食源性致病菌检测, 并对检测结果进行描述和分析。结果  830 件外卖食品共检出

致病菌 46 株, 检出率为 5.54%, 主要致病菌为蜡样芽孢杆菌。各地区间检出率比较差异具有统计学意义

(χ2=23.65, P=0.002), 其中延边州的检出率最高 13.75%; 其次是白城市 9.00%。蜡样芽孢杆菌在各类别食品中

检出率差异具有统计学意义(χ2=12.995, P=0.005), 其他 4 种致病菌均无差异 P<0.05, 热菜食品污染最严重为

8.80%, 其次是米面制品 6.43%; 各季度之间总体检出率无差异(χ2=2.496, P=0.476), 第三季度污染最严重, 检

出率为 14.29%。结论  2018 年吉林省外卖食品存在一定的安全隐患, 致病菌污染最严重的地区是延边州, 热

菜食品污染最严重, 主要由蜡样芽孢杆菌污染所致。提示食品安全监管部门应重点加强延边州外卖食品安全

的管控, 严格管理热菜生产加工各个环节, 控制污染。 
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ABSTRACT: Objective  To understand the contamination of pathogenic bacteria in takeaway food in various 

regions of Jilin province, and to provide a reference for the safety monitoring and management of takeaway food 

industry in Jilin province. Methods  Total of 830 takeaway food items from 8 areas in Jilin province were collected 

and tested for common foodborne pathogenic bacteria according to GB 4789.42-2016 National food safety 

standard-Food microbiology test method, and the test results were described and analyzed. Results  A total of 46 

pathogens were detected in 830 takeaway foods, with the detection rate of 5.54%, and the main pathogen was 

Bacillus cereus. The difference in the detection rate between different regions was statistically significant (χ2=23.65, 

P=0.002), and the detection rate in Yanbian prefecture was the highest at 13.75%, followed by Baicheng at 9.00%. 

Bacillus cereus was detected in various types of food, and the rate difference was statistically significant (χ2=12.995, 



9350 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

P=0.005), there was no difference among the other 4 pathogens, P<0.05, and the most serious pollution of hot dishes 

was 8.80%, followed by rice and noodle products 6.43%; there was no difference in the overall detection rate between 

the quarters (χ2=2.496, P=0.476), and the pollution was the most serious in the third quarter, with a detection rate of 

14.29%. Conclusion  In 2018, there are certain hidden safety hazards in takeaway food in Jilin province, the area 

with the most serious pathogenic bacteria pollution is Yanbian prefecture, and the most serious pollution of hot 

vegetable food is mainly caused by Bacillus cereus contamination. It is remind that the food safety supervision 

department should focus on strengthening the control of the safety of takeaway food in Yanbian prefecture, strictly 

manage all links of hot vegetable production and processing, and control pollution. 

KEY WORDS: takeaway food; pathogenic bacteria; Jilin province 
 
 

1  引  言 

随着互联网技术的发展, 外卖订餐被越来越多消费

者所喜爱, 外卖食品安全问题备受关注, 成为影响人体健

康安全的重要公共卫生问题。随着餐饮业发展, 食品致病

菌污染问题也逐渐成为人们的健康隐患。目前由病原微生

物引起的食源性疾病约有 210 余种, 占已知食源性疾病种

类的 85%左右, 以细菌性食物中毒最为普遍[1]。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[2]。吉林省食源性疾病发病

率呈逐年上升趋势, 不容乐观[3]。为了解吉林省外卖食品

致病菌污染状况, 发现食品安全隐患、进行风险预警、降

低食源性疾病发病率、为食品安全监督管理提供科学依据, 
本研究对2018年来自吉林省8个地区的外卖食品进行监测

和分析, 了解外卖食品几种致病菌污染的基本情况及严重

程度, 找出污染风险高的食品类型, 为进一步控制和降低

感染风险、保证外卖食品安全提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  样品来源 

2018 年从全省白城市、白山市、辽源市、四平市、

松原市、通化市、延边州及长春市 8 个监测地区包括饭店、

集体食堂、农贸市场等场所进行多阶段分层抽样, 共采集

外卖食品样本 830 件, 第一季度 205 件、第二季度 225 件、

第三季度 210 件、第四季度 190 件。主要包括盒饭 220 件、

米面制品 265 件、热菜 125 件、中式凉拌菜 220 件。通过

市售方式采集样品, 不同地区采样品种与件数不同, 在同

一个地区选择多个店铺, 每个市场或店铺采集不超 2 份。

分批次采集后放到冷藏箱中, 于当日运送到实验室并立即

开检。 

2.2  培养基与试剂 

胰蛋白胨大豆琼脂培养基、TSA-YE 大豆胰酪胨琼脂、

酪胨大豆多粘菌素肉汤、甘露醇卵黄多粘菌素(MYP)琼脂、

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、大肠埃希氏菌显色培养基、沙门显色培养基(法国科玛

嘉试剂公司); VITEK Ⅱ芽胞杆菌鉴定试卡、VITEK Ⅱ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  检验方法 

根据 GB 4789.14-2014《食品安全国家标准 食品微生

物学检验 蜡样芽孢杆菌检验》[4]、GB 4789.10-2016《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》[5]、GB 4789.30-2016《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》 [6] 、 GB 
4789.38-2012《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大
肠埃希氏菌检验》[7]、GB 4789.4-2016《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》[8], 对食品中蜡样

芽孢杆菌、金黄色葡萄球菌、单增李斯特菌、大肠埃希菌、

沙门氏菌进行处理及检测。 

2.4  数据处理 

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; 率的比较采用卡方检

验, 以 P<0.05 为差异有统计学意义。 

3  结果与分析 

3.1  各地区外卖食品中致病菌检出情况 

830件外卖食品共检出 46株致病菌, 菌落总数均未超

标, 包括单核细胞增生李斯特氏菌 2 株、金黄色葡萄球菌

4 株、蜡样芽孢杆菌 40 株, 总检出率为 5.54%, 各地区间

检出率比较差异具有统计学意义(χ2=23.65, P=0.002), 延边

州致病菌检出率最高, 为 13.75%, 长春市未检出, 具体结

果见表 1。 

3.2  不同类别外卖食品中致病菌的检出情况 

125 件热菜样品中检出蜡样芽孢杆菌 11 株, 检出率最
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高为 8.80%, 中式凉拌菜中检出率最低 2.27%, 分别检出了

金黄色葡萄球菌 2 株、蜡样芽孢杆菌 3 株。蜡样芽孢杆菌

在各类别食品中检出率差异具有统计学意义 (χ2=12.995, 
P=0.005), 其他 4 种致病菌均无差异 P<0.05, 具体结果见

表 2。 

3.3  不同季度外卖食品中致病菌的检出情况 

第一、三、四季度中均热菜检出率最高 , 分别为

10.00%、14.29%、7.50%, 第二季度中米面制品检出率最

高, 各季度之间总体检出率无差异(χ2=2.496, P=0.476), 具
体结果见表 3。 

 
表 1  2018 年吉林省各地区外卖食品致病菌检出情况 

Table 1  Detection results of pathogenic bacteria in takeaway food in various regions of Jilin province in 2018 

地区 样品数/件 单核细胞增生李斯特氏菌/株
金黄色葡萄球菌

/株 
蜡样芽胞杆菌

/株 
致泻大肠埃希氏菌 

/株 
沙门氏菌/株 检出率/%

白城市 100 1 2 6 0 0 9.00 

白山市 50 0 0 1 0 0 2.00 

辽源市 100 0 0 2 0 0 2.00 

四平市 150 0 1 11 0 0 8.00 

松原市 100 0 1 3 0 0 4.00 

通化市 200 1 0 6 0 0 3.50 

延边州 80 0 0 11 0 0 13.75 

长春市 50 0 0 0 0 0 0.00 

合计 830 2 4 40 0 0 5.54 

 
 

表 2  2018 年吉林省不同类别外卖食品中致病菌检出情况 
Table 2  Detection results of pathogenic bacteria in different types of takeaway foods in Jilin province in 2018 

食品类别 样品数/株 单核细胞增生李斯特菌/株
金黄色葡萄球菌

/株 
蜡样芽孢杆菌

/株 
致泻大肠埃希氏菌 

/株 
沙门氏菌

/株 
检出率/%

盒饭 220 0 1 12 0 0 5.91 

米面制品 265 2 1 14 0 0 6.42 

热菜 125 0 0 11 0 0 8.80 

中式凉拌菜 220 0 2 3 0 0 2.27 

合计 830 2 4 40 0 0 5.54 

 

 
表 3  不同季度外卖食品中致病菌检出情况 

Table 3  Detection results of pathogenic bacteria in takeaway food in different seasons 

采样时间 
盒饭 米面制品 热菜 中式凉拌菜 合计 

样品数/株 检出率/% 样品数/株 检出率/% 样品数/株 检出率/% 样品数/株 检出率/% 样品数/株 检出率/%

第一季度 75 6.67 70 5.71 10 10.00 50 2.00 205 5.37 

第二季度 40 5.00 60 8.33 40 5.00 85 1.18 225 4.44 

第三季度 60 6.67 75 8.00 35 14.29 40 2.50 210 7.62 

第四季度 45 4.44 60 3.33 40 7.50 45 4.44 190 4.74 

合计 220 5.91 265 6.42 125 8.80 220 2.27 830 5.54 
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4  结论与讨论 

外卖食品以便捷迅速为主要特点, 通过加热半成品

制成产品的制作方式成为主流, 外卖店负责加热即可, 半
成品的加工需借助于机器, 以实现大规模、大批量的生产, 
因此食物原材料及运输过程等多个环节均存在污染的可能

性。2018 年吉林省外卖食品监测样品 830 件均来自流通环

节, 共检出致病菌 46 株, 总体检出率为 5.54%。2015 年吉

林市监测 10 类 240 份食品样本, 总检出率为 7.92%, 高于

本次全省监测研究[9]。 
本研究通过比较不同地市致病菌检测情况结果显示: 

延边州外卖食品中的致病菌检出率最高 13.75%。由于延边

州独具特色的旅游资源及饮食文化深受旅游者欢迎, 餐饮

食品及外卖食品需求量更大, 因此更应提高重视, 加强完

善食品安全管理制度。延边州污染最严重食品为热菜食品

8.80%, 由蜡样芽孢杆菌污染所致, 其次是米面制品 6.43%; 
延边朝鲜族的主食大米是延边朝鲜族饮食文化的精髓, 饮
食文化还包括米酒、面条等, 因此外卖食品中米面食品污

染除关注流通过程污染的可能性外, 需要对米面制品的生

产加工过程提高重视程度, 规范操作流程及卫生标准。 
国内已报道多起蜡样芽胞杆菌污染快餐盒饭等引起

的食物中毒事件, 2018 年福建省外卖配送餐中蜡样芽胞杆

菌污染状况调查结果显示, 126 份外卖配送餐中蜡样芽胞

杆菌总检出率 20.6%[10], 高于本研究蜡样芽孢杆菌检出率

4.83%。李宏通等[11]对北京昌平区网络外卖食品中食源性

致病菌污染状况分析结果显示: 中式快餐和冷荤凉拌菜中

金葡菌检出率为 0.83%, 本研究中式凉拌菜中金葡菌检出

率略高, 为 0.9%, 但低于 2015年四川省即食食品中金黄色

葡萄球菌检出率(2.12%)[12]。2018 年新乡市食品中检出 7
株蜡样芽胞杆菌和 1 株单增李斯特菌 2 种致病菌, 检出率

达 25.81%, 其中第三季度检出致病菌 18 株, 检出率为

40.00%[13]。本研究结果显示第三季度致病菌检出率为

7.62%, 远低于新乡市, 但各个季度之间检出率差异无统

计学意义。 
由于我国网络外卖的快速发展, 相应管理措施有待

完善, 食品安全事故频出, 卫生状况堪忧[14]。外卖食品都

是通过网络交易, 且从事外卖的餐饮店小而散, 食品监督

部门很难做到全覆盖管理, 所以造成目前外卖配送餐存在

安全隐患。而餐饮外卖是事关人民群众健康和生命安全的

特殊行业, 外卖食品卫生关系百姓饮食安全和身体健康, 
也关系外卖行业的健康持续发展, 相关部门应加强对外卖

食品卫生状况包括餐厨卫生和运送卫生的监管[15]。本研究

对 2018 年吉林省外卖食品污染情况进行详细分析, 为加

强外卖配送餐的市场监督管理, 出台外卖配送餐的相关安

全限量标准提供可靠依据, 但存在一定的局限性, 缺少如

配送时间、配送距离、配送包装等具有外卖特色的条件的

相关研究, 不能确定污染的具体环节, 仍需进一步深入研

究, 确定污染来源, 为健全吉林省食品安全管理制度提供

方向。 
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“粮油加工与质量安全”专题征稿函 

 

民以食为天, 食以安为先。食品安全的源头在农业, 粮油产品是基础。我国作为粮食生产大国和人口大

国, 粮油质量安全受到政府、产业和消费者的高度关注。与此同时, 随着乡村振兴战略和农业高质量发展, 发

掘不同产地、不同品种粮油产品特异品质, 促进优质粮油产品开发, 是推动粮油产业高质量发展、满足人民

日益增长的消费需要的重要举措。 

鉴于此, 本刊特别策划了“粮油加工与质量安全”专题, 主要围绕粮油加工工艺、质量安全检测技术研究、

粮油产品特异品质挖掘与评价、粮油产品质量安全风险评估、真实性与产地溯源、检测方法的标准化和分析

质量控制技术以及粮油质量安全管理技术等方面展开论述和研究, 本专题计划在 2021 年 4 月出版。  

鉴于您在该领域的成就, 本刊主编吴永宁技术总师特别邀请您为本专题撰写稿件, 以期进一步提升该专

题的学术质量和影响力。综述及研究论文均可, 请在 2021 年 1 月 20 日前通过网站或 E-mail 投稿。我们将快

速处理并优先发表。  

同时, 希望您能够推荐该领域的相关专家并提供电话和 E-mail。  

谢谢您的参与和支持！  

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com  

E-mail: jfoodsq@126.com(注明专题) 

《食品安全质量检测学报》编辑部 
 


