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摘   要：在长期的发酵过程中，火腿表层的水分活度小于 0.92；发酵火腿成品的水分活度也小于 0.92。在此条件

下，单核细胞增生李斯特氏菌不能生长，但仍能存活较长时间。发酵火腿成品无需冷藏即可贮存。目前的增菌培

养检测法不适用于发酵火腿中单核细胞增生李斯特氏菌的检测。本文建议发酵火腿中单核细胞增生李斯特氏菌的限

量为 100CFU/g；或者，不将单核细胞增生李斯特氏菌列为发酵火腿中需要检测的项目。
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Abstract ：The water activity at the surface of hams is always less than 0.92 during the long period of fermentation and even

at the end of fermentation under the condition, Listeria monocytogenes can not grow but live for a long period of time in the hams.

A refrigeration condition is not necessarily needed for storing fermented ham products. At present, bacterial enrichment has not

yet been suitable for the detection of Listeria monocytogenes in fermented hams. So we suggest that Listeria monocytogenes limit

value of fermented hams should be 100 CFU/g or that Listeria monocytogenes should not be considered as a microbial indicator

for the safety of fermented hams.
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近年来，我国从欧洲引进了发酵火腿的生产技术[1-2]。

目前，虽然发酵火腿工业在我国尚处于起步阶段，但

发展势头强劲，发酵火腿有望在未来几年内成为我国一

种重要的肉制品。发酵火腿的一个重要特点是发酵后可

以生食，不必经过加热处理[ 3 -5 ]。因而，发酵火腿的食

用安全性必须十分重视 [ 6 ]。其中，如何科学、合理地

确定发酵火腿中单核细胞增生李斯特氏菌的限量，对于

保障食用安全和促进发酵火腿工业的发展，都具有重要

的意义[7 -10 ]。

1 单核细胞增生李斯特氏菌的习性

单核细胞增生李斯特氏菌广泛分布于自然界中，在

土壤和水中均可发现其踪迹；任何新鲜动植物食品中都

可能含有数量不等的单核细胞增生李斯特氏菌。单核细

胞增生李斯特氏菌可引起食源性李斯特氏菌病[11-13]。

单核细胞增生李斯特氏菌为革兰氏阳性、无芽孢、

兼性厌氧杆菌。生长温度 3～42℃(最佳为 30～35℃)；

生长 pH 值为 5.0～9.0(最低为 4.4)；水分活度大于 0.92 可

生长。单核细胞增生李斯特氏菌经 58～59℃、10min 可

杀灭；在－ 20℃可存活一年；在 4℃、20%食盐中可存

活一年[14-17]。

在 3℃以上的低温即可生长，是单核细胞增生李斯特氏

菌的重要特征。因而，在冰箱冷藏的即食食品中，单核细

胞增生李斯特氏菌可能生长，并引发食源性李斯特氏菌病。
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2 一些国家和地区中单核细胞增生李斯特氏菌的限

量规定

国际食品微生物标准委员会(ICMSF)认为，食品中

的单核细胞增生李斯特氏菌不超过 100CFU/g是可以接受

的 [ 1 8 ]。因而，一些国家和地区允许在即食食品中检测

到少量的单核细胞增生李斯特氏菌，并作限量规定[19-21]

(表 1 )。

3 发酵火腿制作过程和成品中单核细胞增生李斯特

氏菌的状况

发酵火腿的制作期长达 7 个月以上，主要包括腌

制、干燥和发酵 3 个阶段，其中发酵期为 6 个月以上。

发酵期环境温度通常在 20～30℃。火腿发酵采用自然发

酵法，猪腿暴露于空气中，环境中天然存在的有益微

生物接触到腿肉表面并在腿肉中生长繁殖，从而对腿肉

进行发酵。

在这个过程中，致病菌(包括单核细胞增生李斯特

氏菌)对腿肉表面的污染在所难免。然而，腌制期的低

温和腌制完成后腿肉表面较低的水分活度抑制了致病菌

的生长繁殖。Rodríguez 等[22]测定了发酵火腿制作过程

各阶段中表层的股薄肌和内层的股二头肌的水分含量和

水分活度，测定结果见表 2 。

由表 2 可见，在腌制阶段结束时，表层腿肉中的

水分活度已经降低到 0 . 9 2 以下；在干燥阶段和发酵阶

段，单核细胞增生李斯特氏菌在表层腿肉中都不能生

长。在发酵火腿成品中，单核细胞增生李斯特氏菌也

不能生长。

国家 产品种类
                       评价

满意 可接受 不满意 潜在危害

加拿大
即食食品(即食食品中不支持生长， n=5，100CFU/g

在良好加工规范条件下生产)

丹麦 生食 m=10CFU/g，M=100CFU/g

烘焙食品及糕点制品、汉堡牛肉饼、

爱尔兰 蛋糕、干酪、色拉、甜点、冰淇淋、 0 ＜ 8CFU/g 8～40CFU/g ＞ 40CFU/g

意大利香肠及其他发酵肉制品、比萨饼、酸奶

生食食品 n=3，c=2，m=12CFU/g， M=110CFU/g

意大利 冷冻食品 n=5，c=2，m=12CFU/g，M=110CFU/g

香肠(热处理) n=5，c=1，m=12CFU/g，M=110CFU/g

瑞士 冷冻制品(直至食用) 100CFU/g

英国 所有即食食品 ＜ 20CFU/g 20～100CFU/g 不适用 ≥ 100CFU/g

澳大利亚
货架期长的冷藏食品 0/25g 0/25g 不适用 ≥ 100CFU/g

其他即食食品 0/25g ＜ 100CFU/g 不适用 ≥ 100CFU/g

新西兰
货架期长的冷藏食品 0/25g 0/25g 不适用 ≥ 100CFU/g

其他即食食品 0/25g ＜ 100CFU/g 不适用 ≥ 100CFU/g

中国香港
冷藏食品(不包括冰冻即食食品)或婴儿食品 0/25g 不适用 不适用 在 25g 食物样品内发现

其他即食食品 ＜ 20CFU/g 20～100CFU/g 不适用 ≥ 100CFU/g

注：n .一批产品采样个数；c .该批产品的检样菌数中，超过限量的检样数，即结果超过合格菌数限量的最大允许数；m .合格菌数限量，将可接受与

不可接受的数量区别开；M.附加条件，判定为合格的菌数限量，表示边缘的可接受数与边缘的不可接受数之间的界限。0/25g.表示取样量为 25g，检

出微生物为 0。

表 1 一些国家和地区对即食食品中单核细胞增生李斯特氏菌的限量规定

Table 1   Maximum limit for Listeria monocytogenes in some ready-to-eat foods in some countries and regions

发酵火腿制作阶段 
              水分含量 /%                    水分活度

股薄肌 股二头肌 股薄肌 股二头肌

鲜肉 73.23 77.79 0.99 0.99

腌制结束 35.88 64.54 0.91 0.97

干燥结束 18.45 58.80 0.82 0.87

发酵 4 个月 18.40 54.72 0.82 0.93

发酵 8 个月 20.50 51.23 0.79 0.90

发酵 16 个月 19.11 50.37 0.76 0.89

表 2 发酵火腿制作过程中股薄肌和股二头肌的水分含量和水分活度

Table 2   Moisture content and water activity of the Gracilis and Biceps

femoris muscles during the manufacturing of fermented hams

Portocarrero 等[23]检测了火腿制作过程中单核细胞增

生李斯特氏菌数量的变化。在发酵期，单核细胞增生

李斯特氏菌的数量趋于下降。经过 6 个月发酵后的火腿

成品中，以直接计数法已检测不到单核细胞增生李斯特

氏菌的存在；然而，以增菌培养法检测，仍能检测到

单核细胞增生李斯特氏菌的存在。可见，在发酵火腿

的发酵过程中，单核细胞增生李斯特氏菌不能生长，慢

慢死亡，其数量逐渐下降。发酵火腿成品的水分活度

小于 0.92，单核细胞增生李斯特氏菌在发酵火腿成品中

也不能生长。发酵火腿成品在常温下贮存，无需冷藏。
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发酵火腿与熟肉制品的情况不一样。在熟肉制品的

制作过程中，加热可以杀灭全部单核细胞增生李斯特氏

菌。所以，在熟肉制品中规定单核细胞增生李斯特氏

菌为“ 0 ”有其合理性。

单核细胞增生李斯特氏菌是一种比较耐盐、耐干的

微生物，水分活度小于 0.92 仅使单核细胞增生李斯特氏

菌不能生长，但单核细胞增生李斯特氏菌仍能存活较长

时间。发酵火腿的发酵期很长；在发酵期，单核细胞

增生李斯特氏菌不能生长，慢慢死亡，其数量逐渐下

降；在发酵火腿成品中，其数量已下降到极为微小，

但不能保证完全灭绝。因而，使生食的发酵火腿中完

全不存在单核细胞增生李斯特氏菌，在技术上是难以做

到 的 。

特别是我国的 GB 4789.30 — 2010《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》中

只规定了增菌培养检测法。因而，即使发酵火腿中存

在极为微量的、受到极大抑制且受到严重损伤的单核细

胞增生李斯特氏菌，由于在增菌培养过程中重新恢复，

也可能被检出[ 2 3 ]。

4 对于我国发酵火腿中单核细胞增生李斯特氏菌限

量标准的建议

加拿大规定：在良好加工规范条件下生产、食品

中不支持生长的所有即食食品，其单核细胞增生李斯特

氏菌的限量为 100CFU/g。澳大利亚和新西兰规定：货

架期长的冷藏食品，单核细胞增生李斯特氏菌的限量为

0/25g；其他即食食品，单核细胞增生李斯特氏菌的限

量为 100CFU/g。中国香港规定：冷藏食品(不包括冰冻

即食食品)或婴儿食品，单核细胞增生李斯特氏菌的限

量为 0/25g；其他即食食品，单核细胞增生李斯特氏菌

的限量为 100CFU/g。

干酪的水分含量较高，需在较低的温度下贮存。

根据我国 GB 5420 — 2010《食品安全国家标准 干酪》规

定，其单核细胞增生李斯特氏菌的限量为 0/25g。乳粉

和婴儿配方食品的水分含量较低，可在常温下贮存。我

国 GB 19644 — 2010《食品安全国家标准 乳粉》和 GB

10765 — 2010《食品安全国家标准 婴儿配方食品》都不

把单核细胞增生李斯特氏菌列为需要检测的致病菌。

发酵火腿的加工过程和发酵火腿成品中的水分活度

都不支持单核细胞增生李斯特氏菌的生长；然而，单核

细胞增生李斯特氏菌可能在发酵火腿成品中有极少数量

的残存。发酵火腿成品在常温下贮存。

因而，对于我国发酵火腿中单核细胞增生李斯特氏

菌的限量标准，本文建议：参照加拿大、澳大利亚、

新西兰和中国香港等国家和地区的规定，设为 n = 5 ，

c=0，m=100CFU/g；或者，参照我国乳粉和婴儿配方

食品的食品安全国家标准，不将单核细胞增生李斯特氏

菌列为发酵火腿需要检测的致病菌。
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