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口动物性食品中的结肠炎耶尔森氏菌污染与检测 ∃综述 %口
江苏农学院肉食品卫生专业 王乘栋

结肠 炎耶 尔森氏菌 ∃&∋ ( )∗+ ∗, ∋ + −∋ ( ∋. /

0∗− ∗1, %为革兰氏阴性细菌
,

隶属于肠杆菌

科耶尔森氏菌属
2

由于该菌是一种嗜冷菌
,

在低温下不仅能生存
,

而且能继续繁殖
,

这

一特性将危及到动物性食品冷藏的安全
。

据

报导
,

曾从猪 肉
、

牛肉
、

羊肉
、

牛奶
、

牡蝠

冰激凌等食品及水
、

粪便 中检出该菌
。

现 已

证实了人
、

猪
、

犬
、

牛
、

马
、

羊
、

猫
、

猴
、

鼠
、

骆驼
、

倪熊
、

野兔
、

野鸡
、

鹅
、

知更鸟
、

3

一二
3 3 3 3 3 一2 2 3 一一一

,
%品味时能引起嗅觉和味觉产生复杂感

觉组合的刺激性物质
2

味道受触觉
、

热觉
、

掀觉甚至动觉的影响
2

4%由味道引起的多种感觉的复杂组合
。

参见 5 6 5 � ! # 7   一 8. 9 )

多汁性
:

咀嚼肉时从肉中压榨出的浪汁

的总体印象
2

嫩度
:

属于一种质地性状
,

用来描述食

物在咀嚼期间所表现出来的对牙齿咬断作用

的抵抗力
。

参见 5 6 5 � ! # 7 �一 #! 9 !

色泽

肥度

;
2

#
2

# 评分

品评组应采用评分的方法判定某一性状

的强度
。

采用!分制
,

即由 ! ∃强度最大 % 至

 ∃强度为零 %
。

为减少品评时组内变异及样本类型内部

的变异
,

有必要采用特殊的试验设计
2

品评员最低数目
: ; 名

试验的最低次数
,

每种类型的样本应有

;个平行样一

样品编码
:

随机三位数字或字母
2

为减少或避免品评的时间 ∃ 日和 日的 %

变异
,

所 有试验样本必须伺时检验
,

最好参

水獭等均带有该菌
,

其中猪的带菌率较高
,

并且检出率与季节有关
。

日本曾有人检测
一

了

 6 6 6 头猪
,

2

夏 季 检 出 率为 ∀
2

� 肠
,

冬 季 为

 5
2

� 肠
。

分离株的血清型多为 与人感染有关

的 6
�

血清型
,

占; <
,

该菌通过污染 的 猪

肉
,

可引起人食后中毒
。

另外
,

 ! 9 5年加拿

大曾有人从 巴氏消毒牛奶中检出结肠炎耶尔

森氏菌
,

这是因奶牛带菌
,

可能通过粪便污

染了牛乳
。

 ! 9 9年美国曾报导因饮用被污染

3 3 3
2 2

一
二3 3 3

考统计学中有关不完全区组试 验设 计 的 内

容
。

品评组的品评能力 日与日间是不同的
,

若一品评组进行一个以上的试验
,

则要确保

每一试验中同一类型的样本有不同的编码
2

;
2

#
2

� 统计处理
:

计算试验中每一类型

样本 的平均值
,

用这些数据进行方差分析
,

检验样本类型间是否存在显著性差异
,

用多

重比较试验检验各平均数间差异的显著性
。

表 
2

不同显著水准时属于组  的品评

员的最小数 目
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了结肠炎耶尔森氏菌的巧克力牛奶发生一起 中
,

于� ℃ ∃或 #5 ℃ % 增菌培养
,

然后再 将

中毒事件
2

该菌流行范围较广
,

关于中毒事 培养物经适当处理后接种于麦康凯或ΔΔ 琼脂

例
,

许多国家均相继有 所 报 导
。

欧洲
、

非 ∃或5 5一Φ 琼脂 % 平板及肉汤中
,

再经 #5 ℃

洲
、

日本和加拿大多为血清型6
� ,

其次为6 ,
培养

,

进行分离
,

挑取可疑菌落进行革兰氏

与6 5 ,

在美国和加拿大西部主要的流 行 型 染色
,

并转种双糖铁培养基
。

如双糖铁反 应

为 Γ , 。

尽管目前在我国尚未见到由该 菌 引 呈乳糖阴性
、

葡萄糖阳性 ∃不产气 %
、

Η
Ι Δ

起的食物中毒报告
,

但必须防患于未然
,

我 阴性
、

革兰氏染色为阴性短杆菌时
,

则竹尿

国食品卫生检验土作者应提高警惕
,

加强防 素酶
、

苯丙氨酸脱氨 酶
、

动 力
、

乳 糖
、

蔗

范措施
,

密切关注在食品生产加工
、

烹调过 糖
、

葡萄糖产气
、

睛基质等试验
。

耶尔森氏

程中的卫生操作和管理
。

同时
,

还要加强对 菌属与沙门氏菌属生化特性鉴别见表 ϑ
。

在血

冷藏食品的监测工作
。

清学特性方面
,

结肠 炎耶尔森氏菌主要 有6

对于结肠炎耶尔森 氏菌的检测程序大致 和Η 两种抗原
。

本菌为无芽抱杆菌
,

大小 为

为
:

先将肉样或乳样
,

一般按  : ! 的比例均 6
2

5 3 0 8 0 3 #人

匀分布在磷酸盐缓冲液 ∃ΑΗ 9
2

# 或 ΑΗ 9
2

; %

裹 
2

耶尔森 氏菌 属与沙门氏菌属生化特性

耶耶 尔 森
、

氏 菌 属属 沙门氏菌属属

鼠鼠疫耶尔森 人为结核耶 结肠炎耶尔尔尔
氏氏菌 尔森氏菌 森氏菌菌菌

动动 力 ∃ # # ℃ %%% 一 Κ ΚΚΚ ΚΚΚ

∃∃∃� 9 .Λ %%% 一
2

Κ ΚΚΚ ΚΚΚ

尿尿 素素 Κ Κ 一一 ΚΚΚ

葡葡萄糖产气气 士 Κ 一一 ΚΚΚ

马马栗树皮试试 士 Κ 一一 ΚΚΚ

鼠鼠 李 糖糖 一 一 ΚΚΚ ΚΚΚ

水水 杨 素素 Κ 十 ΚΚΚ ΚΚΚ

蔗蔗 糖糖 一 一 十十十

日日一半 乳糖普酶酶 一 一 ΚΚΚΚΚ

鸟鸟氨酸脱狡酶酶酶酶
构构 缘 酸 盐盐盐盐

靛靛 基 质质质质

注
: ’

新分离菌株有时为阳性

关于增菌液
,

吴信法曾介绍用 ΑΗ 9
2

#磷

酸盐缓冲液于#5 ℃培养 #� 3 9 #小时后
,

将6
2

5

Μ 0增菌培养物用 �
2

)Μ 0的 6
2

#5 <氢氧化 钾一
6

2

5肠氯化钠处理 #分钟
,

如用。
2

5 肠氢氧化钾

一。
,

5 肠氯化钠则仅需巧秒
,

将已处理的培养

物。
2

0Μ 0划线于麦康凯或 Λ工Ν 琼脂平板或接

种于肉汤中
,

于 #5 ℃培养�∀ 小时
。

该法可有效

地从 每克磨碎牛肉 ∃需氧菌平板计数约为  6 “

一  6 ’
ΛΟΠ 7 Θ % 分离出 #一  # 个对小鼠有毒性

及无毒性菌株
Ρ 同样从 已污染了结肠炎耶尔

森氏菌的猪舌 ∃需氧菌平板计数约  6 5 3  6 ’

1 ΟΠ 7 Θ % 分离出该菌
。

吴光先 曾介绍用 含

 肠山梨醇和6
2

 5 肠胆盐的改 良磷酸盐增 菌

液可提高结肠炎耶尔森氏菌检出的灵敏度
,

其配方为
:

取 ∀
2

#� !磷酸氢二钠
,

 
2

#6 !磷酸

二氢钠
,

5 !氯化钠于  66 Μ 0水中溶解 后
,

再

加  Θ 山梨醇和 6
2

 5 !胆盐
,

充分混匀溶解后分

装
,

高压消毒  # ℃灭菌  5 分钟
,

其ΑΗ 为9
2

;

土 6
2

 
。

关于培养基
,

阎淖云曾介绍一种新培养

基为Σ Τ Σ& �琼脂
,

其 # . . . Μ 0中的成分 为
:

琼

∃下转 � 6页 %
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免疫扩散
2

试验结果
,

猪肉
、

牛肉
,

羊肉的诊断免

疫抗体
,

与其相应抗原均在#� 小时左右出现

了典型的沉淀反应带 ∃或称沉淀弧 %
,

但是

 , # 6 6 的牛肉和羊肉抗原的沉淀带稍弱
2

结

果如下表
:

品 名  孔 #孔Υ�孔Υ�孔Υ5孔Υ;孔 ς9 孔

猪肉香肠Υ猪肉抗体Υ辩
猪肉牛肉Υ牛肉抗体 升卜
香肠

猪肉羊肉Υ羊肉抗体Υ份 廿  姗

鉴别
2

而对灌肠
、

肉松等鉴别检验
,

只能检

取它的已制成的原料
,

但须在尚未加热加工

之前进行
。

�
2

山羊肉与绵羊肉
,

水牛肉与黄牛肉
,

马肉与驴肉
,

用血清学反应
,

很难明显地把

它们鉴别开来
,

但使用生物化学如 等 电 点

法
,

有时可能解决这类 问题
2

然而水 牛肉的

蛋白质不同于其他动物
,

因此
,

可 以设想水牛

肉肌红蛋白的特异抗血清
,

不会与黄牛肉呈

交叉反应
。

5
2

琼脂扩散法
,

根据扩散的方向不同
,

可 以分单相扩散和双相扩散
2

本试验是使用

双相双扩散
,

抗原和抗体可 以在琼脂上向四

面扩散
,

敏感性也最强
。

所 以免疫法鉴定各种

肉
,

最好不用单相单扩散
,

单相双扩散或双

向单扩散
,

而使用本法的双相双扩散
,

抗原

抗体相互呈垂直方向扩散
,

相应的抗原抗体

在最适的平衡点上形成免疫沉淀带
2

此法用

于肉的诊断既准确又简便
,

而不需要复杂而

昂贵的设备
,

并能于 # �小时内提供明确的结

果
。

册姗份

香肠

六
、

讨论和结论

 
2

从本试验证明
,

凡是高分子蛋白质的

物质
,

均可成为良好的抗原
。

各种畜禽肉都

是高分子蛋白质结构
,

所以有较强 的 抗 原

性
,

这种抗原一般叫完全抗原
2

这些肉内可

能含有少量的脂肪
,

也可 以被称为蛋白类脂

质化合物
,

也属完全抗原
2

本次试验只使用

了猪肉
、

牛肉和羊肉
,

可以推测其他肉
,

如

兔肉
、

马肉
、

驴肉
、

鸡肉
、

鸭肉均有 良好的

抗原性
,

并属完全抗原
,

所以也可以使用琼

脂凝胶免疫扩散法鉴别之
。

因此肉的正确鉴

别
,

使用本方法是科学的
,

也是正确的
2

#
2

肉均属高分子蛋白质
,

而且属于同一

个类型
2

因此从免疫反应学上
,

应考虑它们

之间的共同抗原
,

进行血清学反应时会出现

类属反应
,

使结果失去一定的正确性
。

为了避

免这种现象出现
,

制造出来的各种诊断高免

血清
,

可 以使用吸收法将同类抗原吸收掉
,

这样可以进免出现类属反应
2

�
2

煮熟了的肉制品或鲜肉
,

进行沉淀免

疫扩散试验
,

往往是阴性或很微 弱
,

特异性

也已失去
2

Α.0 ∗氏 ∃  ! 9 9年 % 指 出
,

肉 经

96 ℃以上处理  6小时
,

便丧失其与其相应抗

血清反应的能力
,

但是加热�6 分钟
,

还未失

去其抗原性
,

而加热至∀6 ℃就完全失去其抗

原性
,

所以煮熟了的肉或肉制品
,

不能用本法

今( , 厂 , 广, 厂介( , 广 , 广 , 犷一(
2

, 广 , 丫
2

, 广 , 厂 , ( , 厂 , 广 , 广, ( , 广

∃上接� 5页 %

脂  9!
,

酵母膏�Θ
,

去氧胆酸钠  
2

5!
,

氛化钾

6
2

∀ !
,

中性红。
2

6 � !
,

山梨 糖  6 !
,

灭 滴 灵

.
2

. 8Θ
,

两性霉素Σ.
2

6 6 5 Θ
,

新生霉素6
2

6  !
/

测定ΑΗ 为9
2

�
2

煮沸灭菌
,

可 贮存一个月
。

据知
,

ΣΤ盯
�琼脂对耶尔森氏菌有 高 度 选

择性
。

由本菌引起的中毒以胃肠炎型 最 为 常

见
2

其他尚有盲肠炎型
、

关节 炎型
、

结节性

红斑型及败血症型等
。

患者常显示腹泻 ‘ 腹

疼
、

恶心
、

呕吐等 胃肠炎症状
,

腹泻呈水样

或稀便
。

发热病人 常在 � 9
2

5 3 � !
2

5 ℃
,

一般

症状较轻
,

病程仅 03 #天
,

经治疗 即 可 康

复
,

愈后 良好
,

无死亡
2

本菌对链霉素
、

庆

大霉素
、

四环素
、

多粘菌素Σ
、

卡那霉素 较

敏感
,

而对青霉素
、

红霉素则不敏感
2


