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细菌性食物中毒病原学检测及临床分析
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【摘要】 目的 调查山东省沂源县细菌性食物中毒事件的发生情况，并进行临床病原学检测与分析，

为细菌性食物中毒的防控提供理论依据。方法 分析 2016 — 2020 年山东省沂源县发生的细菌性食物中

毒事件，对所有标本进行临床分析与病原学检测，统计中毒事件发生情况、病原菌检测结果、细菌阳性检出

率、中毒事件季节分布以及阳性样品来源分布。结果 2016 — 2020 年沂源县共发生 32 起细菌性食物中

毒事件，共暴露 4 958 人，中毒患者累计 774 例，未发生食物中毒死亡事件 ；其中由副溶血性弧菌引起 13 起 

（40.63%），其次为金黄色葡萄球菌 9 起（28.13%）、志贺菌 6 起（18.75%）、沙门菌 3 起（9.37%），2019 年发生

1 起变形杆菌与肠炎沙门菌混合感染事件。共采集 4 958 份可疑细菌性食物中毒标本，检出阳性 774 份， 

检出率为 15.61%；其中 2016 年检出率最高（17.31%），2019 年检出率最低（12.77%），不同年份检出率比较差异

无统计学意义。不同季节中，夏季发生食物中毒事件最多（19 起，59.37%），其次为春季（7 起，21.88%）。比较

不同来源的阳性样本，肛拭子采样的阳性检出率最高〔85.53%（662/774）〕，其次为食品检测〔6.72%（52/774）〕。 

结论 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒的主要致病菌是副溶血性弧菌和金黄色葡萄球菌，且细菌性

食物中毒多在夏季发生，疾控部门应做好相应的预防工作。

【关键词】 细菌性食物中毒 ； 金黄色葡萄球菌 ； 副溶血性弧菌 ； 病原学检测
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【Abstract】 Objective To investigate the occurrence of bacterial food poisoning events in Yiyuan County,  

Shandong Province and provide theoretical basis for the prevention and control of bacterial food poisoning.  

Methods The occurrence of bacterial food poisoning events in Yiyuan County, Shandong Province from 2016 to 

2020 was analyzed, clinical analysis and etiological detection were carried out on all samples, and the information of 

poisoning events, pathogen detection results, bacterial positive detectable rate, seasonal distribution of poisoning events 

and source distribution of positive samples were analyzed. Results From 2016 to 2020, 32 bacterial food poisoning 

events occurred in Yiyuan County, with 4 958 exposed persons and 774 poisoning patients, without food poisoning 

induced death. Among them, 13 cases (40.63%) were caused by Vibrio parahaemolyticus, followed by 9 cases (28.13%) 

caused by Staphylococcus aureus, 6 cases (18.75%) caused by Shigella and 3 cases (9.37%) caused by Salmonella. In 

2019, there was a mixed infection event of Proteus and Salmonella enteritidis. A total of 4 958 suspected bacterial food 

poisoning samples were collected, and 774 positive samples were detected, with the detectable rate of 15.61%. The 

detectable rate in 2016 was the highest (17.31%), and that in 2019 was the lowest (12.77%). There was no significant 

difference in the detectable rate among different years. In different seasons, the most food poisoning events occurred 

in summer (19 cases, 59.37%), followed by spring (7 cases, 21.88%). Comparing the positive samples from different 

sources, anal swab sampling had the highest positive detectable rate [85.53% (662/774)], followed by food samples  

[6.72% (52/774)]. Conclusions From 2016 to 2020, the main pathogens of bacterial food poisoning in Yiyuan 

County were Vibrio parahaemolyticus and Staphylococcus aureus, and most of bacterial food poisoning events occurred 

in summer. The disease control department should do a good job in the corresponding prevention work.
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 近年来，随着我国经济高速发展，城市建设步

伐加快，城乡人口密集、流动性大，为各种聚集性细

菌感染事件的发生创造了条件［1］。细菌性食物中

毒是最常见的公共卫生安全事件之一，无论发展中

国家还是发达国家，食品安全问题普遍存在。食物

中毒是指食用被化学性、生物性有害物质污染的食

物，从而诱发的一系列急性、亚急性食源性疾病，而

细菌性食物中毒是其中最常见的一种，多发于餐馆、
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2.5 不同来源阳性样本分布　774 份阳性样品中，

肛拭子采集样本占比最高（85.53%），其次为食品样

本（6.72%）。见表 5。
表 1 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒事件发生情况

年份
细菌性食物中毒事件 暴露人数

（名）

中毒患者

数量（起）构成比（%） 患者数（例）构成比（%）

2016 12   37.50 1 750 303 39.15
2017   7   21.87 1 203 181 23.39
2018   6   18.75 1 007 158 20.41
2019   5   15.63    783 100 12.92
2020   2     6.25    215   32 4.13
合计 32 100.00 4 958 774 100.00

表 3 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒事件
样品阳性检出率

年份
受检样品

（份）
阳性检出率
〔%（份）〕

年份
受检样品

（份）
阳性检出率
〔%（份）〕

2016 1 750 17.31（303） 2019    783 12.77（100）
2017 1 203 15.05（181） 2020    215 14.88（  32）
2018 1 007 15.69（158） 合计 4 958 15.61（774）

表 4 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒事件季节分布

季节
细菌性食物中毒事件 中毒患者

数量（起） 构成比（%） 患者数（例） 构成比（%）

春季（2～4 月）   7   21.88 155   20.02
夏季（5～7 月） 19   59.37 478   61.76
秋季（8～10 月）   4   12.50   91   11.76
冬季（11～1 月）   2     6.25   50     6.46
合计 32 100.00 774 100.00

774 份，阳性检出率为 15.61%；不同年份阳性检出率

差异无统计学意义（χ2＝1.435，P＝0.231）。见表 3。

表 2 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒事件
病原菌检测结果

病原菌
检出数
（起）

构成比
（%）

病原菌
检出数
（起）

构成比
（%）

副溶血性弧菌 13 40.63 沙门菌   3     9.37
金黄色葡萄球菌   9 28.13 混合感染   1     3.12
志贺菌   6 18.75 合计 32 100.00

表 5 2016 — 2020 年沂源县细菌性食物中毒
阳性样品来源分布

样品
来源

检出数
（份）

构成比
（%）

样品
来源

检出数
（份）

构成比
（%）

肛拭子 662 85.53 手拭子   15 1.94
食品   52   6.72 呕吐物   10 1.29
食品操作间涂抹样   35   4.52 合计 774 100.00

2.4 食物中毒事件季节分布　2016 — 2020 年本县

夏季（5～7 月）报告食物中毒事件和中毒人数均最

多（分别占全年的 59.37% 和 61.76%），其次为春季

（2～4 月，分别为 21.88% 和 20.03%）。见表 4。

学校、集体食堂、建筑工地等人口密集场所［2-3］。山

东省沂源县统计数据显示，本地食物中毒事件多发

于春夏两季，且以细菌性食物中毒最常见，对人民生

命健康构成威胁。为了解食物中毒事件的发生规律

与特征，加强预防，本研究收集 2016 — 2020 年本县

发生的 32 起细菌性食物中毒事件资料，对 774 例中

毒患者进行临床分析，现将结果报告如下。

1 资料与方法 

1.1 研究对象　分析 2016 — 2020 年本县 32 起细

菌性食物中毒事件的资料，共有中毒人数 774 例，其

中男性 416 例，女性 358 例。采集患者呕吐物、手

拭子、肛拭子、食品操作间涂抹样、食品等标本，对

食物中毒情况、致病菌、高发季节等进行分析。

1.2 研究方法　食物中毒的鉴定与判断参照《食物

中毒诊断标准及技术处理总则》［4］，病原菌检验相

关操作参照《食品微生物学检验总则》［5］。整理和

分析 2016 — 2020 年本县细菌性食物中毒事件的发

生情况、时间分布、致病菌阳性检出率等。

1.3 伦理学　本研究符合医学伦理学标准，通过本

单位伦理审批（审批号 ：20201203），对患者的检测

均获得过患者或家属知情同意。

1.4 统计学处理　使用 Excel 软件处理数据，计数

资料以例（%）表示。P＜0.05 为差异有统计学意义。

2 结果 

2.1 细菌性食物中毒事件发生情况　2016 — 2020 年 

本县发生细菌性食物中毒事件 32 起，暴露 4 958 人，

中毒人数 774 例 ；未发生死亡事件。见表 1。

2.2 病原菌检测结果　2016 — 2020 年本县发生副

溶血性弧菌引起的食物中毒事件 13 起（40.63%），其

次为金黄色葡萄球菌引起中毒事件 9 起（28.13%）、

志贺菌引起中毒事件 6 起（18.75%）、沙门菌引起中

毒事件 3 起（9.37%）；2019 年发生 1 起变形杆菌与

肠炎沙门菌混合感染事件。见表 2。

2.3 阳性检出率比较　2016 — 2020 年本县共采集 

4 958 份可疑细菌性食物中毒标本，检出阳性标本

3 讨论 

 食物中毒是临床极为常见的疾病，发病快，严

重威胁患者健康，其中细菌性食物中毒最常见［6-8］。 

据统计，我国每年发生的食物中毒事件中约 30%～ 

90% 为细菌性食物中毒［9］。如何加强食物中毒的防 

治，一直受到社会各界的关注和重视。

 本研究显示，2016 — 2020 年本县累计发生细菌
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 综上所述，造成细菌性食物中毒的因素众多，在

疾病防控中，需要结合患者的流行病学特点与临床

症状，早期做好相应的预防工作，保证饮食安全，避

免发生入口食品交叉感染。
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性食物中毒事件共 32 起，暴露 4 958 人，中毒人数

774 例 ；每年细菌阳性检出率基本稳定，5 年总检出

率为 15.61% ；与国内其他地区相比，本县阳性检出

率较低。引起细菌性食物中毒的因素较多，主要与

近年来沂源县经济快速发展，人口流动性增大，居民

饮食结构趋于多样化有关［10］。有研究显示，自制发

酵食品储存不当也易导致细菌性食物中毒［11］。本

次调查显示，多数食物中毒患者因各种病原菌感染

所致，因此，本市疾控部门与医疗卫生单位应高度重

视，加强预防［12］。

 本次调查显示，沂源县 2016 — 2020 年发生细菌

性食物中毒的主要致病菌为副溶血性弧菌（40.63%）、 

金黄色葡萄球菌（28.13%）、志贺菌（18.75%）等。其中

副溶血性弧菌主要存在于海产品与海水中，属于革兰

阴性无芽孢杆菌。近年来随着社会经济发展，人们生

活质量不断提高，国内水产品养殖业高速发展，各种

海产品进入市场，生食海产品逐渐被消费者接受，不

正确的饮食习惯以及部分不法商贩兜售变质、过期冻

品，均导致细菌性食物中毒高发［13］。有研究显示，在

食源性疾病中，副溶血性弧菌的检出率不断升高，占

据我国微生物食源性疾病致病菌首位［14-15］。因此，各

级疾病控制中心与监管部门应加大水产品市场监管

力度，提高细菌性食物中毒的防控效果［16］。

 本次调查显示，发生食物中毒事件次数最多的

为夏季（占全年发病事件的 59.37%），其次为春季

（占 21.88%）。分析其原因，春季气温回暖，夏季平均

气温在 22～35 ℃，为致病菌的生长和繁殖创造了良

好的条件，会加速食物变质 ；尤其在学校和集体食

堂等场所，一旦食品保存或处理不当，极有可能导致

变质，诱发细菌性食物中毒。因此建议有关部门相

互协作，加强对餐饮服务单位的综合整治工作，并进

行综合、全面的考评，特别是针对人口集中、就餐人

流量大的企业和学校食堂的食品安全保障与供餐能

力进行检查［17］。本研究显示，阳性标本的不同来源

中肛拭子采样的占比高达 85.53%，主要因为肛拭子

采样能直接反映食物中毒患者消化吸收终产物的污

染情况，且操作简单，一般只要患者采样前未服用抗

菌药物，均可准确检出病原菌。而手拭子、呕吐物

等其他采样方式的占比较低，主要由于病原菌生存

时间较短，且剩余食物、餐饮服务人员、烹饪工具等

易被处理，导致其他方式难以检出。因此，在发生食

物中毒事件时，需要结合患者流行病学特点与临床

症状，选择正确的采样方式，使采集样本更有价值。


