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2018—2020年重庆市市售冷藏冷冻动物源食品 

致病微生物污染状况分析 

黄莉萍 1, 罗书全 2* 

(1. 重庆市沙坪坝区疾病预防控制中心, 重庆  400038; 2. 重庆市疾病预防控制中心, 重庆  400042) 

摘  要: 目的  了解 2018—2020 年重庆市市售冷藏冷冻动物源食品中致病微生物的污染情况。方法  采集市

售冷藏冷冻动物源食品, 按照《国家食品污染物和有害因素风险监测工作手册》对产气荚膜梭菌、创伤弧菌、

单核细胞增生李斯特氏菌、副溶血性弧菌、霍乱弧菌、弯曲菌、溶藻弧菌、沙门氏菌、小肠结肠炎耶尔森氏

菌、致泻大肠埃希氏菌进行检测。结果  2018—2020 年共采集检测 720 件样本, 10 类食源性致病菌项目均有

检出, 总体检出率为 27.78% (200/720)。年检出率 18.75%~32.50%。不同食源性致病菌中副溶血性弧菌检出最

多 , 占总阳性样本的 30.00% (60/200); 不同种类的食品进行比较 , 螺类的食源性致病菌检出率最高 , 为

43.00% (86/200)。结论  重庆市市售冷藏冷冻动物源食品中存在不同程度的致病微生物污染, 应加强对重点

环节和重点食品的监管。 
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Analysis on pathogenic microorganism contamination in refrigerated and 
frozen food of animal origin in Chongqing from 2018 to 2020 
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ABSTRACT: Objective  To understand the contamination of pathogenic microorganisms of refrigerated and frozen 

food of animal origin in Chongqing. Methods  The refrigerated and frozen food of animal origin was collected and 

tested for Clostridium perfringens, Vibrio vulnificus, Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio 

cholerae, Campylobacter, Vibrio alginolyticus, Salmonella, Yersinia enterocolitica and Diarrhea Escherichia coli in 

accordance with the Manual for China National Food Contamination and Harmful Factors Risk Monitoring. Results  

A total of 720 samples were collected and tested from 2018 to 2020. All the 10 kinds of foodborne pathogens were 

detected in the program, and the overall detection rate was 27.78% (200/720). The annual detection rate was 

18.75%‒32.50%. Vibrio parahaemolyticus was detected most frequently in different foodborne pathogens, accounting 

for 30.00% (60/200) of the total positive samples. Compared with different kinds of food, the detection rate of food 

borne pathogens in snails was the highest, which was 43.00% (86/200). Conclusion  There are different degrees of 
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pathogenic microorganism pollution in the refrigerated and frozen food of animal origin in Chongqing, so it is 

necessary to strengthen the supervision of key links and key foods. 
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0  引  言 

新冠疫情背景下, 冷链食品安全是政府及社会大众

的关注焦点[1‒2]。市场流通销售的冷链食品中, 猪肉、牛肉、

羊肉、鸡鸭肉等畜禽肉类和水产品及其制品为主要品种, 

市场销量大、流通范围广。冷藏冷冻肉品及水产品作为动

物源食品, 含有丰富蛋白质, 水分含量多, 在流通销售各

环节均有受到致病微生物污染的风险。致病微生物在动物

性食品中生长繁殖、产生毒素, 消费者购买后如果加工烹

饪不当, 食用后会引发食源性疾病。 

为了解冷藏冷冻动物源食品的致病微生物污染状况, 

本研究对国家食品安全风险监测重庆中心 2018—2020 年

的冷藏冷冻肉品及水产品的监测结果进行分析, 探讨有关

影响因素, 以期为政府及相关职能部门实施监管提供参考, 

为预防食源性疾病的发生提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源 

2018—2020 年按照《重庆市食品安全风险监测工作

手册》要求, 在重庆市渝中区、渝北区、九龙坡区、沙坪

坝区、南岸区、江北区、巴南区、北碚区、南川区、大渡

口区、永川区、万州区、开州区、綦江区、酉阳土家族苗

族自治县、彭水苗族土家族自治县 16 个地区的农贸市场、

超市、批发市场、网店等流通环节场所, 餐馆、快餐店等

餐饮服务环节场所, 随机抽样方式采集了 720 份冷藏冷冻

动物源食品, 包括生禽肉 360 份、生畜肉 80 份、鱼糜制品

80 份、螺 200 份。采集的样品为冰鲜、冷却、冷冻 3 种保

存状态 , 所占比例分别为 61.11% (440/720)、 29.17% 

(210/720)、9.72% (70/720)。冰鲜保存方法是动物或水产品

在宰杀后短时间内将温度降到 0 ℃左右, 并在运输和存储

过程都保持在该温度范围; 冷冻保存方法是指在‒18 ℃以

下存储食品; 冷却保存方法是指将食品的温度降低到某一

指定温度, 但不低于食品汁液的冻结点, 冷却的温度通常

在 10 ℃以下, 其下限为 4~‒2 ℃。 

1.2  检测方法 

参照《国家食品污染物和有害因素风险监测工作手

册》[3]微生物检测方法检测产气荚膜梭菌、副溶血性弧菌、

溶藻弧菌、单核细胞增生李斯特氏菌、沙门氏菌、小肠结

肠炎耶尔森氏菌、致泻大肠埃希氏菌、霍乱弧菌、弯曲菌、

创伤弧菌。 

1.3  数据统计与分析 

运用 SPSS 21.0 软件。定性资料用率描述, 不同组间

的检出率的比较采用2 检验, 检验水准 α=0.05。采用多因

素 Logisti 回归进行影响因素分析, P<0.05 为差异有统计学

意义。 

2  结果与分析 

2.1  致病微生物污染状况 

2.1.1  总体污染状况 

2018—2020 年重庆市共监测冷藏冷冻动物源食品

720 份, 10 类食源性致病菌项目均有检出。检出致病菌阳

性样本 200 份, 阳性样本率为 27.78% (200/720)。 

2.1.2  不同菌种的分布状况 

副溶血性弧菌菌株检出数量最多, 为 60 株; 其次

是单核细胞增生李斯特氏菌 56 株。副溶血性弧菌均检

出于螺, 200 件螺其中 60 件检出副溶血性弧菌, 检出率

为 30.00% (60/200)。单核细胞增生李斯特氏菌在禽内脏

中检出率最高, 为 24.14% (7/29), 其次是鸡肉, 检出率

为 13.79% (24/174)。不同种类食品中单核细胞增生李斯

特氏菌检出率差异有统计学意义 (2=24.085, P=0.012), 

见表 1。 

2.1.3  不同种类食品的致病微生物污染状况 

食源性致病菌检出率从高到低依次为螺(43.00%)、生

畜肉(26.25%)、生禽肉(23.33%)、鱼糜制品(11.25%)。各类

食品食源性致病菌检出率差异有统计学意义(2=37.631, 

P=0.000)。见表 2。176 件样品检出 1 种致病菌, 22 件样品

检出 2 种致病菌, 2 件样品检出 3 种致病菌。 

2.1.4  不同年度的致病微生物污染状况 

2018—2020 年各年度的食源性致病菌检出率在

18.75%~32.50% 。 各 年 度 检 出 率 差 异 有 统 计 学 意 义

(2=11.562, P=0.003), 见表 2。2018、2019、2020 年检

出率最高的分别为副溶血性弧菌(30.00%)、产气荚膜梭

菌(13.75%)、沙门氏菌(14.38%)。副溶血性弧菌、沙门

氏 菌 的 各 年 度 检 出 率 之 间 的 差 异 有 统 计 学 意 义

(P<0.05)。 

2.1.5  不同保存方法的致病微生物污染情况 

不同保存方法的食源性致病菌检出率从高到低依次

为冰鲜保存 (28.41%)、冷却保存 (27.14%)、冷冻保存

(25.71%), 不同保存方法的检出率差异没有统计学意义

(P>0.05), 见表 2。 
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2.1.6  不同季度的致病微生物污染状况 

食源性致病菌检出率以第一季度最高(42.22%), 第四

季度最低 (19.38%), 各季度检出率差异有统计学意义

(2=15.299, P=0.002), 见表 2。 

2.1.7  不同采样环节的致病微生物污染状况 

样品主要来源于农贸市场和超市, 占比 80.69%。流通

环节占比 93.75%, 流通环节场所涉及农贸市场、超市、便

利店/零售店、路边摊位、网店、批发市场; 餐饮服务环节

占比 6.25%, 餐饮服务环节场所涉及餐馆、街头摊点、快

餐店。流通环节检出率为 27.41%, 餐饮环节检出率为

33.33%, 流通环节和餐饮环节的检出率差异没有统计学意

义(2=0.738, P=0.242), 见表 2。各类场所食源性致病菌检

出率从高到低依次为批发市场 (52.63%) 、小型餐馆

(41.38%)、网店(35.48%)、中型餐馆(33.33%)、农贸市场

(27.75%)、便利店/零售店(24.32%)、超市(23.45%), 各类场

所的检出率差异没有统计学意义(2=16.540, P=0.122)。 

2.1.8  不同包装类型的致病微生物污染状况 

散装食品食源性致病菌检出率 28.12%, 预包装食品

检出率 24.19%。散装食品和预包装食品的检出率差异没有

统计学意义(P>0.05), 见表 2。 

2.2  影响因素的 Logistic 回归分析 

将是否检出食源性致病菌(Y=1 代表检出, Y=0 代表未

检出)作为因变量, 将食品种类、保存方法、包装类型、采

样年度、采样季度、采样环节作为自变量, 同时纳入二元

Logistic 回归, 采用前进法进行多因素 Logistic 回归分析。

多因素分析结果显示食品种类、保存方法、采样季度与食

源性致病菌的检出之间存在统计学关联。螺类相对鱼糜、

生畜和生禽更易被致病微生物污染[比值比(odds ratio, OR)

为 15.171, 95%置信区间=6.141~37.482]; 相比冷冻保存和

冷却保存, 冰鲜保存更易受到致病微生物污染(OR=0.378, 

95%置信区间=0.233~0.613); 第一季度采集的食品相比其

他季度更易被致病微生物污染(OR=2.426, 95%置信区间

=1.329~4.429), 见表 3。 

 
表 2  致病微生物检出情况 

Table 2  Detection of pathogenic microorganisms 

项目 样品份数 检出份数 检出率/% 2 P 

食品种类

生禽肉 360 84 23.33 

37.631 0.000
生畜肉 80 21 26.25 

螺 200 86 43.00 

鱼糜 80 9 11.25 

采样年份

2018 年 400 130 32.50 

11.562 0.0032019 年 160 30 18.75 

2020 年 160 40 25.00 

保存方法

冰鲜 440 125 28.41 

0.278 0.870冷却 210 57 27.14 

冷冻 70 18 25.71 

采样季度

二季度 250 67 26.80 

15.299 0.002
三季度 220 64 29.09 

一季度 90 38 42.22 

四季度 160 31 19.38 

采样环节

餐饮服务

环节 
45 15 33.33 

0.738 0.242

流通环节 675 185 27.41 

包装类型
散装 658 185 28.12 

0.434 0.310
预包装 62 15 24.19 

 

表 3  影响因素的多因素 Logistic 回归分析 
Table 3  Multivariate Logistic regression analysis 

分类 变量 B SE Wals P 值 OR 值 
95%置信区间 

下限 上限 

食品种类 

鱼糜 - - 44.043 0.000 1 - - 

螺 2.719 0.461 34.728 0.000 15.171 6.141 37.482 

生畜肉 1.563 0.483 10.472 0.001 4.773 1.852 12.302 

生禽肉 1.508 0.411 13.442 0.000 4.517 2.017 10.112 

保存方法 

冷冻   15.603 0.000 1   

冰鲜 -0.974 0.247 15.558 0.000 0.378 0.233 0.613 

冷却 -0.609 0.344 3.140 0.076 0.544 0.277 1.067 

采样季度 

四季度   9.344 0.025 1   

二季度 0.573 0.260 4.838 0.028 1.773 1.064 2.953 

三季度 0.614 0.258 5.645 0.018 1.847 1.113 3.065 

一季度 0.886 0.307 8.326 0.004 2.426 1.329 4.429 

注: B 代表模型中各个因子的回归系数; 标准误差(standard error, SE); 统计量(Wals); P 表示显著性。 
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3  结论与讨论 

动物源食品是指全部可食用的动物组织以及蛋和奶, 

包括肉类及其制品(含动物脏器)、水生动物产品等[4]。本研

究的动物源食品涵盖了生禽畜类、水产及其制品类, 属于

群众关注度高、影响面广、问题多发、风险隐患较高的食

品品种。 

研究显示副溶血性弧菌和单增李斯特氏菌污染需重

点关注。副溶血性弧菌(Vibrio parahemolyticus)是一种嗜盐

性细菌, 海水是本菌的污染源, 海产品、海盐、带菌者等

都有可能成为传播本菌的途径。近年文献报道淡水产品的

副溶血性弧菌检出率高于海水产品[5‒6], 一方面水产品跨

区域流通中的储存、运输、销售各环节存在交叉污染的情

况。尤其是农贸市场、批发市场的卫生环境差、摊位密集, 

从业人员文化素质低、卫生意识欠缺; 餐饮场所生熟混放、

生熟食品的用具和盛器混用, 操作人员接触原料、半成品

后双手未经消毒即接触成品, 造成了了交叉污染[7‒9]。另一

方面淡水产品水体养殖环境的变化以及副溶血性弧菌逐渐

适应淡水环境 , 在淡水水体以及淡水产品中存活和生   

长[10‒11]。单核细胞增生李斯特氏菌不易被冻融, 生长温度

范围‒1.5~45 ℃, 是一种典型的耐冷性细菌, 同时还具有

耐盐性。单核细胞增生李斯特氏菌是重要的食源性致病菌

之一, 其导致的死亡率高达 20%~30%[12]。单核细胞增生李

斯特氏菌在世界范围内普遍存在, 发达国家也同样面临挑

战, 美国曾于 2016 年多州暴发单核细胞增生李斯特氏菌

感染, 2013—2014 年瑞士发生通过即食沙拉的食源性传播

单核细胞增生李斯特氏菌暴发事件[13‒14]。 

螺类的致病微生物污染问题较突出。螺的食源性致病

菌检出率为 43.00%, 检出单核细胞增生李斯特氏菌、副溶

血性弧菌、霍乱弧菌、溶藻弧菌、沙门氏菌。淡水螺食源

性致病菌检出率为 45.10%, 海水螺检出率为 36.17%。广东

省 2017—2019 年淡水螺食源性致病菌检出率 41.26%, 海

水螺检出率 33.33%, 本研究结果与广东省接近[5], 淡水螺

的检出率略高于海水螺, 淡水螺与海水螺的检出率差异有

统计学意义。监测中检出 2 株霍乱弧菌, 1 株检出自城市地

区农贸市场的淡水螺, 另 1 株检出自城市地区餐馆的淡水

螺。霍乱是烈性肠道传染病, 属三大国际检疫传染病之一, 

也是我国法定管理的甲类传染病[15‒16]。通过监测及时发现

了甲类传染病隐患, 有关机构立即采取监管和防控措施, 

避免了甲类传染病疫情的发生。本研究有 2 件淡水螺同时

检出 3 种致病菌: 1 件检出单核细胞增生李斯特氏菌、副溶

血性弧菌、溶藻弧菌; 1 件检出溶藻弧菌、副溶血性弧菌、

沙门氏菌。有 1 件淡水螺同时检出 2 种致病菌: 霍乱弧菌

和副溶血性弧菌。福建省 2019 年报道 1 份河螺样本同时检

出沃纳塔沙门菌和副溶血性弧菌、溶藻性弧菌[17], 螺类卫

生状况堪忧。 

Logistic 回归分析结果显示食品品种和保存方法与食

源性致病菌的检出有统计学关联, 食品品种和保存方法是

冷藏冷冻动物源食品致病微生物污染状况的影响因素。本

研究一季度的食源性致病菌检出率较其他 3 个季度有明显

增高。常规情况下食源性致病菌检出的峰值期应出现在夏

秋季节[18‒20]。分析原因, 本研究一季度所采集的样本中螺

类占比最高(44.44%), 其他 3 个季度采集的样本中螺类占

比较接近, 在 22.73%~28.00%之间, 而螺是阳性检出率最

高的品种。温度是微生物生长繁殖的重要影响因素, 低温

下大多数微生物的生长繁殖被抑制, 少数微生物会生长, 

但引起腐败变质的能力大大减弱。因此可以利用低温保存

来控制食品中微生物生长繁殖和酶的活动, 以便阻止或延

缓食品腐败变质[21]。回归分析的低温保存 OR 值小于 1, 低

温保存是避免致病微生物污染的保护因素。不同品种的动

物源食品其组成成分的种类、含量、性质各有不同, 养殖

场所的环境、加工环节的处理方式等不相同, 发生致病微

生物污染的风险度高低不一。与鱼糜相比, 螺和生禽畜肉

的 OR 值大于 1, 是致病微生物污染的危险因素。 

市售冷藏冷冻动物源食品普遍存在不同程度的致病

微生物污染。有关部门应针对重点环节、重点食品加强监

管。市民在购买时应尽量避免直接接触水产品和畜禽肉类

等食品原料, 可用袋子隔开或带上手套; 烹调处理过程中

生熟分开, 勤洗手, 烧熟煮透, 减少生食[22]。 
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