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摘 要：介绍了欧盟肉类中五种病原微生物的存在和发病情况，并提出相应控制措施。
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人畜共患病是指在动物与人类之间自然传播

的疾病和感染疾病。据报道可知：2005年欧盟人畜

共患病涉及到的人数超过38．7万，有些是直接通

过动物得病，大部分是由于摄食污染的食物而得

病，其中报道最多的是弯曲杆菌感染和沙门氏菌

感染，其发病率分别为51．6、38．2／10万，耶尔森

菌、肠出血性大肠杆菌、单核细胞增生李斯特菌有

相对较低的发病率，分别为2．6、1．2、0．3／10万。

食源性疾病由各种食物引起，但从某种程度上说，

肉及其制品是人们感染沙门氏菌、空肠／结肠弯曲

杆菌、小肠结肠炎耶尔森菌、肠出血性大肠杆菌和

李斯特菌的重要来源。上述食源性致病菌潜伏在

食用动物的胃肠道内，随后通过肉及其制品的生

产、处理和消费传播给人类。在新鲜的红色肉类

中，沙门氏菌、空肠／结肠弯曲杆菌、小肠结肠

炎耶尔森菌、肠出血性大肠杆菌的检出率一般为

1％～10％，这将取决于微生物种类、地理因素、畜

牧和肉类生产措施等。我们必须通过一整套从农

田到餐桌的管理体系控制肉中的致病菌，这不仅

要考虑到风险，还应考虑到技术的可行性，消费者

的态度和行为，并进行成本效益分析。管理体系的

某些方面是针对特定致病菌制定，因此肉中的一

些致病菌(如沙门氏菌、弯曲杆菌、小肠结肠炎耶

尔森菌和肠出血性大肠杆菌)通过生产初期的干

预措施和最佳屠宰卫生条件便可得到有效控制。

对于其他一些致病菌，如环境中常见的李斯特菌，

其主要控制措施集中在肉链的后期阶段。本文以

五种细菌性致病菌和生产流程为例，对肉类的主
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要微生物风险进行综述。

1欧洲主要的食源性微生物感染

弯曲杆菌病主要由嗜热弯曲杆菌引起，其中空

肠弯曲杆菌最常见，其次为结肠弯曲杆菌。常见症

状：腹泻，便中常见血，腹痛、发烧、头痛和恶心

等，有时出现并发症如关节炎和神经系统紊乱。病

程一般为2～7天，该病很少使人致死。据22个欧

盟成员国的报道可知，2005年共有197363例弯曲

杆菌感染。在欧盟其发病率为51．6／10万，是报道

最多的人畜共患病，与2004年相比集体发病率上升

7．8％，但成员国之间没有一个明显的共同趋势。

沙门氏菌感染症状：发烧、腹泻、腹痛、恶心

等。发病初期病情温和，轻者2～4天可恢复正常，

重者昏迷、抽搐，呼吸困难、严重脱水等甚至死亡。

其发病率一般为40％～60％，病程3～7天，病死率

为0．3％～0．5％。据24个欧盟成员国报道可知，2005

年共有1 76395例沙门氏菌感染。尽管七个成员国

报道其发病率略有增加，但与2004年相比整体发

病率下降9．5％。

耶尔森菌病由小肠结肠炎耶尔森菌引起，其

主要症状为腹泻，并发症如关节痛、细菌随血流传

播可能发生。病程2～5天，儿童发病率较高，病

死率高达34％～5 0％。据2 1个成员国报道可知，

2005年共9630例耶尔森菌感染。2002～2005年欧

盟报告的病例数目已略有减少，2005年其发病率

为2．6／10万。

肠出血性大肠杆菌是一组能产生志贺毒素的大

肠杆菌，它有不同的血清型，大多数感染与O：H

血清型有关，其中O l 57是报道最多的致病性大肠

杆菌。此菌感染初期病情温和，继而出现出血性腹

泻、严重腹痛、中度脱水等。病程1 0天左右，病

死率3％～5％。感染也能导致溶血性尿毒综合症

(HUS)。HUS发展过程中多达10％的病人感染肠

出血性大肠杆菌O l 5 7，同时它也是导致年幼儿童

肾功能衰竭的主要原因。据1 8个成员国报道可知，

2005年共33 l 4例肠出血性大肠杆菌感染。欧盟总

体发病率为1．2／lO万。

李斯特菌病是由单核细胞增生李斯特菌引发

的疾病，其症状可能从温和类似流感的症状及腹

泻到危及生命的败血症和脑膜炎。怀孕的妇女感

染此菌，可能会引起流产或死胎，幸存的婴儿也易

患败血症或在新生儿期患脑膜炎。此病罕见但很

严重，老人和免疫功能低下的人易患此病。据报道

2005年欧盟共1439例李斯特菌病。欧盟总体发病

率为0．3／10万。

2食源性感染源一肉类的作用

上述疾病都涉及到肉或肉制品，但相对其他

食品、饮用水和环境暴露而言，它们确切的重要性

尚不清楚。努力量化(相对地)导致人类食源性疾

病的具体食物和动物宿主的重要性已被命名为

“人类疾病特征”，目前几个广泛使用的“人类疾病

特征”方法和相关数据⋯包括：微生物亚型、分析

疫情资料、暴露评估。

2．1微生物亚型

微生物亚型涉及到通过苯巴比妥或基因分型

(如血清分型、噬菌体分型、药敏测试，脉冲场凝

胶电泳和序列为基础的分型)鉴定致病菌。在过去

十年中，丹麦疾病预防控制中心根据微生物亚型

结果模型分析各种动物性食品来估计每年沙门氏

菌感染的人数，估计的有效性已通过归属模型大

为改善。沙门氏菌监测范围逐步扩大，可以得到更

为充分的数据。2005年丹麦估计有多少人因动物

性食品而感染沙门氏菌，具体情况如图1所示。图

l显示：20％～50％的沙门氏菌病与肉类有关，其

中最重要的肉类是国产猪肉(9～15．7％)，进口鸡

肉(8．6～13．4％)。但欧盟现有的数据仍不足以妥

善认识和量化肉在食源性疾病中的作用，所以发

展方法源归属并实行是一项需要考虑的工作。

图1 2005年丹麦1 775例人类沙门氏菌感染的来源估计

2．2分析疫情资料

在欧盟，肉在沙门氏菌感染和弯曲杆菌感染

中的重要性可分别由表l和表2中的数据显示。

表l显示：蛋及其制品是导致人类沙门氏菌感染

(11％)最主要的食物，家禽肉和猪肉导致沙门氏
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菌感染的比率分别为2．7％和1．5％。据报道2005

欧盟共25760例沙门氏菌感染，2478例弯曲杆菌感

染。弯曲杆菌感染多为散发病例，禽肉是导致其暴

发的主要食物(表2)。

表1欧盟肉与食源性沙门氏菌感染暴发的相对关联性
来源 2005年疫情的感染者(％)‘

肉

禽肉 2．7

猪肉 1．5

牛内0．3

蛋及其制品 11

其他(未知．海产品、水果／蔬菜等) 75

a2005年共25 760个感染者

表2欧盟肉与食源性弯曲杆茵感染暴发的相对关联性
来源 2005年疫侪的感染者(％)‘

肉

膏肉 13．0

牛内 一

其他的内(不具体)0．5

蚩及其制品 n2

水 28．7

其他(未知，水果／蔬菜未报道) 57．6

a2005年共2478个感梁耆

肠出血性大肠杆菌O l 5 7感染的暴发一般以食

物为媒介。2005年欧盟因肠出血性大肠杆菌引发

18次食源性疾病，涉及180例病例；法国1次食源

性疾病就涉及69例病例，这与消费碎牛肉有关，其

他感染源包括奶酪和新鲜农产品。通过红色肉类

感染肠出血性大肠杆菌0157的例子很常见，如表3

所示。尽管很多病例是因消费牛肉(碎肉／肉夹饼／

小馅饼)引起，但其他肉制品如发酵香肠和干鹿肉

也会导致此致病菌感染。

表5肉引发的肠出血性大肠杆菌01 57感染事件

感染涉及到的肉类

鲜牛内

用过抗靠药的牛内

牛肉卷

烤牛内

熟肉

肉丸，凉扦肉

生的发酵香肠

香肠0momddla‰)
鹿肉十

26

21

34(4)

5I

54

732(4)

22(1)

S(1)

19

船

13

ll

65

496(加)

30

13

19

39

150

28(3)

28(3)

ll

考虑李斯特菌病的传染源时，人们很容易想到

即食肉制品。即食肉制品引发李斯特菌病暴发的

情况如表4所示。

表4肉引发的李斯特茵感染事件

2．3暴露评估

2．3．1收获前期

2．3．1．1动物体内食源性致病菌的检出

肉源性致病菌的最初来源是农场那些无任何

疾病症状但排泄致病菌的动物。最近欧盟农场动

物体内主要食源性致病菌的检出情况如表5所示。

表5欧盟农场动物体内主要食源性致茵的检出情况

(年份) 牛‘ 猜‘ 羊／山羊‘ 家膏。

弯曲杆菌

2∞5 n}舶．9 2t7{5．4

2004 0 l—-6t2 0．4--79．6

沙门氏菌

2005 O_6．7 0-60．0

2004 01-1 5 0．4-29．4

肠出血件大肠杆菌

2005 O一21．6 0-9．2

2004 l—。4．I 4．9_8．6

李斯特菌

2005 DNM DNAn

2004 DNA／I DNM
耶尔森菌

2∞5 l 0 0．7

(德国) (德田)

2004 04一17 6 0．9一10．4

a：兽群 b：群 FD：极少数据DN^／l：数据无效或不充分

动物体内的弯曲杆菌，牛体内最常见的是空

肠弯曲杆菌，猪体内最常见的是结肠弯曲杆菌。据

报道在所有农场动物体内都可发现沙门氏菌，其

中家禽体内最常见。在红色肉类动物中，沙门氏菌

在猪身上最常见，t次早牛。一般肠出血性大肠杆

菌和肠出血性大肠杆菌O l 57在牛身上最常见，这

也就证实了牛是该类致病菌的主要宿主。有关动

物体内李斯特菌的报道很少。动物体内的耶尔森

菌主要类型是小肠结肠炎耶尔森菌。

2．3．1．2影响动物体内致病菌存在的因素和相关控

制措施

动物肠道致病菌通过各种途径在肉链中传播，

为了最大程度地减少其对肉的污染，有必要了解

致病菌的流行病学和制定相应控制措施。值得注

意的是在制定控制措施时，一定要考虑致病菌与
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动物物种间的特异性。

动物饲料／饮食。致病菌污染饲料并随后污染

肉类，这是人畜共患病的重要传播途径，所以要严

格控制饲料中的外源性致病菌。饲料中的外源性

沙门氏菌在农场中暂时存在，而农场中已确定的

沙门氏菌可长久存在。饲料也可能被一些害虫(啮

齿类动物、鸟类)排泄的致病菌污染。此外，有人

声称某些类型的饮食可以影响动物体内致病菌的

存在和脱落，但它们之间的关联性尚不清楚。如长

期持久的有关饲喂较多谷物或干草的牛，其大肠

杆菌O l 5 7是否脱落的争论仍悬而未决。在不同研

究中由于动物饲养场地或农场相关可变因素的影

响，很难比较某些类型的饮食对致病菌脱落的效

果。以动物饲料为基础减少农场粪便中致病菌的

控制措施，以下做法引起了极大的关注：(1)通过

饲料控制致病菌。包括饲料的发酵(如液体饲料可

以减少猪感染沙门氏菌的机率)、加入酸化剂酸化、

热处理。(2)动物饮食中添加益生菌。饲喂存活的

微生物对致病菌产生拮抗，一般通过改变肠道环

境因素或产生抗菌化合物起作用。(3)针对单胃动

物，采用竞争性排斥概念。这涉及到用可以减少肠

道粘膜致病菌的混合菌饲喂。如用成熟鸡的肠道

内容物喂养密集饲养的雏鸡，可抑制其体内定殖

的沙门氏菌。

应激。动物肠道内正常、平衡的菌群可以提供

合理的保护，防止致病菌(如沙门氏菌)的生长繁

殖。动物的应激打破了这个状态，削弱了免疫应答

反应，并增加了致病菌的脱落。因此应激管理也是

致病菌控制措施的一个相关方面。有些应激原是

自然产生，如分娩和断奶，恶劣的动物饲养管理如

饲养空间不足，突然改变饮食和粗暴处理也会产

生应激原。

为动物感染和再感染的来源。在农场致病菌可在

很多基质中如粪便、土壤、水和建筑材料，存活数

天至数月。在各种基质中，尽管存在大量变异菌

株，如大肠杆菌0157，但致病菌在肮脏／潮湿／

寒冷的环境条件下比在清洁／干燥／暖和的环境条

件下生活得更好。总之，在控制农场的致病菌上

采用良好的饲养措施如有效的清洁卫生制度是必

不可少的。

土地管理。屠宰场和农场未经处理的废料(粪

便，泥浆)带有肠道致病菌，通常做为牧草或农作

物的肥料，这就通过污染牧草、饲料或供应水进一

步间接感染或再次感染动物。其相关控制措施如：

适当的粪肥存储(堆肥)，通过产生热量(55～60℃)

进行“自动消毒”；污水进入农田前在“废水池”内

进行处理。

接种预防疫苗。动物接种预防疫苗是减少致

病菌的有效措施，尤其是在食物链中与其他措施

联合使用时。如在英国接种预防疫苗的家禽由于

大大减少了禽肉中的致病菌进而可以预防沙门氏

菌病的发生。然而，经研究发现对于其他致病菌如

大肠杆菌Ol 57和弯曲杆菌，接种预防疫苗没有实

用意义。

运输和围栏：动物在运输阶段一般会增加食

源性致病菌的发生。宰前细菌学检验结果呈阳性

的动物包括：(1)最初在农场排泄感染粪便的携带

者；(2)由于农场的潜伏感染在运输阶段成为感染粪

便的携带者；(3)新感染的动物；(4)和感染粪便携带

者或非携带者交叉感染的动物。在运输阶段经动

物到动物或污染表面到动物发生微生物交叉污染，

后者可间接造成批次交叉污染。肉类安全关注的

另一个问题就是致病菌如沙门氏菌、大肠杆菌

01 57的自然发生，经清洁后仍附着在动物表皮上

生物安全。在农场食源性致病菌的一个重要 面。运输阶段促进动物间致病菌传播的主要因素

来源就是新引进的感染动物。此外，致病菌通过一 有将不同来源的动物混杂在一起，应激，运输期延

系列的带菌者，如害虫、野生动物、农场工作人员／ 长，运输车辆的肮脏，围栏空间太小，所以运输阶

访客和农业设备，在农场内或农场之间进行传播。 段致病菌的控制就集中在防止或减少这些促成因

动物饲养管理。密集的室内饲养与室外饲养 素的有效措施上。

比较，得到一个普遍结论即密集的室内饲养增加 2．3．2收获阶段

了致病菌传播。传播途径包括气溶胶、有限空间 2．3．2．1生肉中食源性致病菌的检出

内与污染环境或感染动物频繁接触，社会交往 欧盟生肉中主要食源性致病菌的检出情况如

(舔／理毛)。许多动物共用农场的水槽，致使其成 表6所示。
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表6欧盟生肉中食源性致病茵的检出情况
致病菌

(年份) 牛内 猪肉 羊／d J羊肉 家禽肉

弯曲杆菌

2005 O—42．1

2004 O．啦．9
沙f】氏菌

2005 O一8．3‘

2004 0．”．2’
肠出血性大肠杆菌

2005 I一7．I‘

2004 l—382‘

亭斯特茸

2005 DN．^，I

2004 DNA／I

31．1-66．4

2．2_77．0

3．9一18．5

3．9一18．5

DNA压

DNA几

DNAA

DNA几

耶尔森蕾

2005 0—4．4 0--16．7 DNA／I DNA／I

2004 3．2一17 1．6-10．4 DNA／I DNA／I

FD：极少数据DNA／I：数据无效或不充分a：包括碎肉

对于弯曲杆菌，尽管红色肉类动物中，尤其是

猪群的检出率(高达85％)，和家禽群(高达85％)

大体相近(见表5)，但重要的是要看到它在红色

肉类中的检出率(达数个百分点)，远远低于生鸡

肉(高达66％)，此差距的原因尚不清楚，可能是

因为红色肉类屠宰场粪便污染相对较少，和在干

燥的红色肉类表面采取了更为广泛的致病菌清除

措施。沙门氏菌没有此差距。红色肉类中，猪肉最

易感染沙门氏菌，但猪和猪肉中沙门氏菌的检出

率低于鸡和鸡肉中的检出率。红色肉类中最易感

染肠出血性大肠杆菌(包括大肠杆菌0157)的是牛

肉，因为牛就有最高的该菌检出率(见表5)。有关

李斯特菌在红色生肉中检出的报道很少，因为该

菌的检测主要集中在即食食品上如即食肉制品。

猪肉比牛肉更易感染耶尔森菌，尽管猪和牛体内

该菌的整体检出率相当(见表5)。值得注意的是，

耶尔森氏菌的血清型比它的整体检出率更具代表

性，猪和猪肉被认为是这些血清型的主要来源。

分析欧盟生肉中食源性致病菌的监测数据时，

很难解释和比较致病菌检出率间的差异，即使是

同样的致病菌与同样的肉，其原因包括在很多国

家缺乏指明在生产加工阶段如何采样。据了解生

肉生产中任何病原微生物的检出，在不同个体经

营者，同一经营者的不同生产阶段之间都显著不

同，考虑相关监测计划时这一方面应考虑进去。生

牛肉生产中大肠杆菌0157的检出情况如表7所示。

表7生牛肉生产中大肠杆茵01 57的检出情况汇总
生产阶段 平均检出率％(范围)

剥皮 23．6(0-56．o)

除内脏粪便 9．5(O_27．8)

屠宰线上的胴体(不8．9(1_l_43．4)

去污)

最后胴体(去污和／或冷却) 2．5(帖3．2)

分割生牛肉 3．8(o_36．0)

2．3．2．2生肉污染的影响因素和相应控制措施

屠宰场作业过程中肉污染机制和肠道致病菌

感染肉类动物相同。屠宰线环境和生肉的主要微

生物污染源为动物毛发、皮肤、羽毛、消化道物质

(如肠道内容物、粪便)、鼻咽腔和泌尿生殖道的外

围部分。为了减少屠宰线上来自动物的污染，使用

所谓的“逻辑”屠宰方法，即在致病菌感染动物前

屠宰无致病菌的动物。一旦屠宰线环境被污染，冷

却间和剔骨间屠体的二次污染源包括气溶胶、污

染表面、屠宰线设备／工具。此外，肉的处理如肉

的检验也可能造成污染。

生肉的微生物污染源的相对关联性及整体程

度都高度依赖于屠宰场的生产技术和卫生水平，

因此为确保肉的安全，必须保证生产过程足够卫

生。值得注意的是，在屠宰不同红色肉类动物(牛、

羊、猪、家禽)所用技术上，存在根本性分歧。此

外，屠宰场屠宰同一物种时所用技术和卫生条件

也存在着差异，所以必须在每个屠宰场制定基于

HACCP的生产卫生管理体系。本文就针对这里所

说的牛／羊屠宰操作中肉品污染及其控制中最重

要的典型步骤进行了深层次的剖析(见表8)。

表8牛／羊屠宰操作中HACCP通用关键控制点

关键限f『I 监测 修正措施

(A)动物接收

(B)表皮^污

(如：用消毒剂)

(A)剥皮

确定琏择爱求

确定消毒刺浓度

持续时问、温度

无··T见污粜

污染等级(％)

82消毒

(A)除内脏 和剥皮一样

(A)分割(清除脊髓)七残余组织

(B)胴体主污 75一S5

(如{用热水)0--15Pa

5一12皇

目测榆卉每个动物

确定消毒的检查

系统

检查每个膈体

计算机处理

和剥皮一样

检查每个胴体

水温、连续

拒绝．清选

冉次处理

修剪：再培训

操纵／更换设备

和剥皮样

和剥皮‘样

再次处理

(^)冷却 7 ．宅气湿度、 仪器 拒绝；冉培训

速度、窄隙 日测 操纵／史换设备

美国所谓的“HAC CP干预”系统通常包括A

型和B型关键控制点；欧盟所谓的“HACCP无干

预”系统通常只包括A型关键控制点。

牛／羊屠宰操作中通用关键控制点和猪、家禽

等屠宰操作中的相似。在切割车间和再分装车间，

通用关键控制点包括肉的收据、预切割检查、冷却

储藏和分销(若在经营者的控制下)。

屠宰场为验证基于HACCP的制度的有效性，

常对屠体进行微生物检验，确定其卫生指示菌总

数在一定许可范围内。在欧盟卫生指示菌总数为

有氧菌落总数和肠杆菌总数，在美国为大肠杆菌总

数。此外，还需对屠体进行沙门氏菌检验，以确认

其是否超过许可范围，如在欧盟5 0份牛的肉样中
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检出62株阳性沙门氏菌，50份猪的肉样中检出65

株，在美国82份犊牛肉样中检出61株，58份牛的

肉样中检出62株。这些检验结果做为一种趋势并

不令人满意，因为其生产卫生不是在有效控制下，

所以肉品安全的风险高得令人无法接受。这就要

求我们彻底检查并修改屠宰加工场以HA C CP为基

础的制度。值得注意的是：在商业条件下即使在最

好的屠宰场，也不可能完全防止微生物污染屠体，

进而消除食源性致病菌。

2．3．2．3生肉污染降低的影响因素和相应控制措施。

冷却后屠体被分割成不同部分。肉的切割和剔

骨涉及到较为密集的操作和处理，这将明显增加肉

的微生物风险，因为(1)微生物通过手、用具(刀、

锯、输送带等)交叉污染；(2)细菌从肉的表面转

移到内部。鲜肉出售时，细菌就由肉表面转移到内

部造成污染。一般肉煮熟才可食用，但某些风俗中

人们吃生肉。碎肉通过添加食盐、香辛料等制成肉

制品(如汉堡包／肉馅饼)但煮熟才可食用。

生的非胴体肉和胴体肉的微生物安全相似，

都是以合适的生产卫生为基础，通过HAC CP制度

进行管理。在欧盟，肉糜／肉制品的生产卫生通过

微生物检验来验证，确认其卫生指示菌(有氧菌落

总数、大肠杆菌总数)是否均位于可接受范围内；

另一方面，上市的生肉糜／肉制品必须符合欧盟食

品卫生标准，即食肉中沙门氏菌不得检出，生肉中

沙门氏菌<10cfu／259。

2．3．3后收获阶段

2．3．3．1加工肉和即食肉中食源性致病菌的检出

李斯特菌感染经常是由于摄食含有大量该菌的

即食食品引起。加工环境是李斯特菌污染即食食品

的主要污染源。欧盟即食食品中李斯特菌的检出情

况(近50000件样品)如表9所示。即食肉制品中

该菌栓出盔为2．7％，当检出率上升至3．1％时，其

中的李斯特菌>100cfu／g，一般认为即食食品中李

斯特菌>1 00cfu／g时就比较危险。比较可知，李斯

特菌在即食鱼肉制品中有较高的检出率为7．5％，

在奶酪中有较低的检出率为0．6％。

表9欧盟2005年即食食品中李斯特菌的检出情况

即食水果和蔬菜0．8

即食俩肉制品 7．5

即食奶制品 奶酪0．6
其他0．8

即★肉制品‘ 总体 2．7

牛肉0．7--5．3

猪肉0--26．5
禽由 n一1 1

a：检出率达5．1％时，李斯特茵>1 00cfu／g

@夏妞2妥

2．3．3．2加工／即食肉中致病菌检出的影响因素和

相应控制措施

肉的深加工。肉的加工技术涉及到各种处理，

如盐渍、直接添加食盐(NaCI)或食盐与其他添加

剂(NaNO，、KNO，或其他复合)联合使用进行腌

制，烟熏、干燥、发酵、热处理。这些处理可以进

行多种组合，在不同国家生产出不同的肉制品。从

微生物安全的角度考虑，加工的肉制品可分为以

下几类：(1)产品进行了杀菌，其中的致病菌预计

被清除(主要通过煮)；(2)产品未进行杀菌，其

中的致病菌可以存活，但在预计的贮藏条件下不

能繁殖，(3)产品未进行杀菌，其中的致病菌可以

存活，且在预计的贮藏条件下可以繁殖。

零售肉。零售时肉及其制品被进一步处理，如

切片(火腿，香肠)、包装，这将导致肉及其制品的

交叉污染。根据欧盟的一项计划，肉类的零售问题

最近以简要指导方针的形式为经营者总结出来。

餐饮消费层次上的肉类。在餐饮和消费水平

上肉的安全问题相似，都涉及到食物的最后配制。

根据欧盟的一项计划，肉类在饮食层次上的问题

最近以简要指导方针的形式为经营者总结出来。

在消费层次上，欧洲，北美、澳大利亚、新西兰的

流行病学数据显示：大多数食源性疾病是由国内

食物的制备方法造成。主要风险因素包括：(1)通

过冰箱、污染的手，砧板、厨房手巾，造成原料和

熟食之间的交叉污染；(2)致冷不足；(3)烹调不

当；(4)后蒸煮处理不足包括缓慢冷却和再污染。

但这些因素或它们的组合对肉类传播疾病的定量

促进作用，尤其是对红色肉类传播疾病的定量促

进作用未知。在英格兰和威尔士，这些因素对红色

肉类传播疾病促进作用的研究显示：储存不当占

32％，热处理不足占26％和交叉污染(最常见的

是原料和熟食之间)占25％。

2．4食源性疾病暴发：发酵香肠引发的肠出血性大

肠杆菌感染事件

2 0 0 6年上半年，挪威暴发了一场大肠杆菌

0103：H25引发的食源性疾病，疫情牵连到18人，

大多数是年幼的儿童，其中1 0人发展成溶血性尿

毒综合症，一人死亡。国际公共健康协会根据6例

病例和l 8个感染者的调查研究结果推断：这次疫

情最可能由某品牌的肉糜引起，进一步研究表明，

生产商A的一根生香肠导致了这次疾病暴发。对这
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根香肠的不同段进行抽样检查，从用同样生产设

备生产出的三根未启封香肠中也分离出大肠杆菌

0 l 03。该产品的菌株和患者的菌株有完全相同的

多位点串联重复序列分析的多基因可变数目。从

生产商A生产厂的一批羊肉中也分离出大肠杆菌

O l 03菌株，此羊肉是致病香肠的成分之一。该病

例对于疾病暴发和大肠杆菌O 1 03的血清型而言都

不是唯一的，因为大肠杆菌01 57：H7感染原料、

香肠导致食源性疾病暴发早已有报道。

致病的冷烟熏发酵羊肉香肠的原料包括羊肉、

猪肉及脂肪、牛血。原料在一4℃～6℃条件下绞碎，

添加乳酸菌加快发酵速度，添加碳水化合物和血

液提高发酵剂的生长和活性。肉馅填充在肠衣内

发酵一周。发酵周期包括两天的冷烟熏期(大约

20"C开始，16"C结束)。发酵2～3天时，制品的pH

值下降到4-4．5。后续的发酵中，香肠在14～15℃，

相对湿度75％的条件下干燥／成熟两周。通常成

品的水分活度约0．82，含盐量为5～6％。

有关致病香肠的生产记录没显示出任何失误，

主要生产工艺参数(时间、温度)和其他时期的记录

也没什么不同，但生产过程没有任何杀菌步骤(如

热处理)。一般认为发酵香肠中典型的内在因素能

够抑制主要致病菌的生长，但在初期它们使致病菌

失活的能力有限。致病香肠pH和A。较低，所以

推测其主要的内在抗菌因素可有效地抑制致病菌

如肠出血性大肠杆菌的生长，食用较为安全，但挪

威食源性疾病暴发显示其生产过程不能够使原料

肉中的肠出血性大肠杆菌失活。这次疫情中的大

肠杆菌0103：H25是否具有对香肠中的内在因素

有较高的抵抗力，特定的毒力基因，较高的初始菌

数等特点，有待进一步发现。尽管没有确认出具体

的单致病因子，但调查指出为生产商A提供香肠生

产所用原料肉的屠宰车间的卫生是不够的。疫情

暴发后，对生产商A生产香肠所用原料肉进行大肠

杆菌检验，若其数目>10cfu／g，则不能再用于生产

香肠制品。此外，对生香肠的肉馅和成品进行大肠

杆菌0103和大肠杆菌0157检验，若发现这两种微

生物则要丢弃。 从这次疫情中得到的教训是动物屠

宰卫生和原料的微生物品质是非常重要的，尤其

是在生产生肉制品(如未煮的发酵香肠)时。为了

防止由香肠和其他类似的生肉制品引起食源性疾

病，有必要更好地了解灭活／减少像肠出血性大肠

杆菌这样危害的操作工序的能力，灭活机制涉及

到的量化信息。此外，生产过程中必须建立原料的

微生物品质要求。

3结论

致病菌通过各种途径如消费污染的肉、未煮

熟的肉、烹调不当的即食肉；原料和即食肉间的交

叉污染，传播给消费者。有关这些不同途径的相对

重要性有待更深入的研究。为此在特定食品中对

具体致病菌进行风险评估时采用流行病学和微生

物学方法，这对于制定和优化风险管理策略和活

动是非常重要的。

●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●■●●●●●●●●●●●●●●■●■■■■■■■■■

Labth i nk兰光包装安全与检测技术全球巡回讲座
为了推动包装安全与检测技术的发展与进步，Labthink兰光将于2008年3月一11月期间，在全球31个城市举办

“2008Labthink兰光包装安全与检测技术全球巡回讲座”，邀请包装质量检测机构，科研院校，行业协会，包装、彩印企

业以及食品，药品、化妆品生产企业等，共同探讨包装检测控制技术。

近年来，Labthink兰光在软包装检测技术研究领域不断推陈出新，许多新产品、新技术在业内引起巨大反响。本次

巡回讲座期间，Labthink兰光将就与食品、药品、化妆品直接接触的包装材料对产品货架期的影响与控制；商品包装从

深冷到高温宽泛应用环境下的阻隔性检测技术；中国法定检验机构食品、药品包装材料试验方法与数据体系的共性与特

点；全球化的软包装产品质量检测控制解决方案等问题与参会者进行面对面的交流，并将与参会者分享一系列代表

Labthink兰光最新发展成果的新产品、新技术：比如在全球处于领先地位的测试准确度高达0．Olcm3／m2‘24h‘0．IMPa

的气体渗透仪；为分析薄膜材料非常温下的透气性能分析攻克一大难关并入选国家科技项目的“软包装材料阻隔性数据

拟合分析应用技术”I为实现不同实验室数据集中管理、实时监控提供可能的LDS一01实验室数据共享系统等。

巡回讲座将在中国的厦门、福州、长沙、武汉、成都、重庆、温卅I、宁波、杭州，青岛，上海，南京、无锡，郑州、

漯河、合肥、桐城、天津、北京、沈阳、大连，广州等22个城市以及比利时布鲁塞尔，美国芝加哥，日本东京、德国杜

塞尔多夫、俄罗斯莫斯科、荷兰乌得勒支、韩国首尔，泰国曼谷、印度钦奈等地举办。
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