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2018、2019、2021 年云南省发酵豆制品和米面制品中变形杆

菌污染情况调查分析
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摘　要：目的 了解 2018、2019、2021 年云南省发酵豆制品和米面制品中变形杆菌污染情况调查分析。方法 采用随机采样

的方法，共收集了 1269 份样品，并按照相关标准进行变形杆菌的检测。结果 1269 份样品中变形杆菌的阳性率为 31.01%，

其中 2021 年的污染率最高，为 44.70%，2019 年的污染率最低，为 21.18%。发酵豆制品（生）的变形杆菌阳性率最高，为

42.05%，凉拌米面制品次之，为 32.25%，其他米面制品的阳性率最低，为 2.20%。保山市的阳性率最高，为 62.96%。结论 

云南省食品中变形杆菌的污染情况严重，需要在食品的全过程中进行控制，以预防食物中毒的发生。
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引言

食品安全一直是人们关注的重要问题，食物中的细菌

污染是导致食物中毒的主要原因之一。其中，变形杆菌是一

种常见的食源性病原菌，其在发酵豆制品和米面制品中的污

染引起了广泛的关注。变形杆菌污染食品后，会产生多种毒

素，如耐热性毒素和耐酸性毒素，这些毒素会引起食物中毒，

导致胃肠道症状，如腹痛、腹泻和呕吐等。为了确保食品安

全，预防食物中毒的发生，了解和控制食品中变形杆菌的污

染情况至关重要。因此，本研究旨在调查分析云南省发酵豆

制品和米面制品中变形杆菌的污染情况，为制定相应的食品

安全措施提供科学依据。

变形杆菌是常见的食物污染菌，变形杆菌食物中毒是

由于摄入大量变形杆菌污染的食物所致，属条件致病菌引起

食物中毒。人食用被变形杆菌污染的食品后，病原菌在体内

生长繁殖，并产生肠毒素，从而引起食物中毒。变形杆菌在

自然界中分布广泛，以熟肉、水产品等动物性食品的污染菌

率较高，凉拌菜、剩饭等也易污染 [1-8]。查阅 CNKI 涉及变

形杆菌文献 181 篇（1949-2013）、变形杆菌（属）导致的

中毒事件 194 起（1955-2010），在所以细菌性食物中毒事

件中的构成比为 10.69%（居第 4 位）[9]。

本研究通过对 2018、2019、2021 年云南省发酵豆制品

和米面制品中变形杆菌污染情况调查分析，以便制定良好的

预防和控制措施，更有效地预防和控制由该菌引起的食源性

疾病的发生。

1 材料与方法

1.1 样品来源 

在全省 16 个州市县中选取超市、农贸市场、零售及餐

饮环节为采样点，随机采取臭豆腐 778 份、181 份米面制品

和 310 份凉拌米面制品，共计 1269 份。监测样品类别和样

品数量见表 1。

表 1  监测样品类别和样品数量

年份 总数 / 份 发酵豆制品 /
份 米面制品 / 份 凉拌米面制品

/ 份

2018 438 438 ___ ___

2019 491 ___ 181 310

2021 340 340 ___ ___

1.2 试剂与仪器

GN 肉汤、伊红美蓝琼脂平板、SS 平板、BS 平板、三

糖铁培养基、API 20E 鉴定试剂盒。

VITEK 全自动微生物分析仪及鉴定卡 [9]。

1.3 检测方法

各类食品中变形杆菌的分离鉴定按照 WS/T 9—1996《变
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形杆菌食物中毒诊断标准及处理原则》[10] 及 SN/T 2524.1-

2010《进出口食品中变形杆菌检测方法》[11] 进行。

1.4 统计分析

统计学处理使用 SPSS19.0 软件进行统计学分析，统计

分析方法为 χ2 检验，以 P<0.05 为差异有统计学意义。

2 结果与分析

2.1 不同年度检出情况

2018、2019、2021 年云南省发酵豆制品和米面制品中

变形杆菌监测结果见表 2。由表 2 可知，2018、2019、2021

年云南省发酵豆制品和米面制品 1269 份，检出变形杆菌的

样品有 394 份，总阳性率为 31.01%。其中，2021 年检出阳

性率最高（44.70%），2019 年最低（21.18%）。经卡方检

验，不同年度变形杆菌检出率存在显著性差异（χ2=51.996，

P<0.001）。

表 2  不同年度变形杆菌检出情况

年份 总件数 检出件数 检出率

2018 438 138 31.51%

2019 491 104 21.18%

2021 340 152 44.70%

合计 1269 394 31.05%

2.2 不同类别样品变形杆菌检出情况

不同类别食品变形杆菌检出情况见表 3。由表 3 可知，

1269 份 4 类样品中检出变形杆菌的样品有 394 份，4 类样品

均有检出，发酵豆制品（生）最高，阳性率为 42.05%，凉

拌米面制品次之，阳性率为 32.25%，其他米面制品最低，

阳性率为 2.20%。经卡方检验 ，不同类别样品变形杆菌检

出率存在显著性差异（χ2=121.367，P<0.001），说明发酵

豆制品和米面制品在生产、加工、流通、烹饪过程中都存在

污染的可能。通过加热烹饪可减少食品中变形杆菌的污染。

表 3  不同类别样品变形杆菌检出情况

食品类别 总件数 阳性数 阳性率

发酵豆制品（熟） 143 23 16.08%

发酵豆制品（生） 635 267 42.05%

米面制品 181 4 2.20%

凉拌米面制品 310 100 32.25%

2.3 不同地区变形杆菌检出情况

不同地区变形杆菌检出情况见表 5，由表 5 可知除德宏

州外，其他地州变形杆菌均有检出，保山市阳性率最高，阳

性率为 62.96%。经卡方检验，不同地区变形杆菌检出情况

存在显著性差异（χ2=165.329，P<0.001），说明云南省

16 个地州除德宏州外，15 个地州的发酵豆制品和米面制品

普遍存在变形杆菌的污染，相关部门应该对该类食品做重

点监管。

表 4  不同地区变形杆菌检出情况

采样地区 样品数量 阳性数 阳性率

保山市 81 51 62.96%

楚雄州 94 28 29.79%

大理州 62 5 8.06%

德宏州 52 0 0%

迪庆州 81 10 12.34%

红河州 98 45 45.92%

昆明市 72 24 33.33%

丽江市 95 30 31.58%

临沧市 78 36 45.15%

怒江州 68 16 23.53%

普洱市 72 24 33.33%

曲靖市 71 23 32.39%

文山州 89 23 25.84%

西双版纳州 84 8 9.52%

玉溪市 91 22 24.18%

昭通市 81 49 60.49%

3 讨论与结论

2018、2019、2021 年对发酵豆制品（生）、发酵豆制

品（熟）其他米面制品和凉拌米面制品 4 类，对样品变形杆

菌污染情况进行了监测分析，从不同年度、不同类别、不同

地区 3 个方面进行了统计与分析。3 年采集 1269 份样品进

行变形杆菌检测，阳性率为 31.01%，其中 635 份发酵豆制

品（生）中变形杆菌阳性率为 42.05%，143 份发酵豆制品

（熟）中变形杆菌阳性率为 16.08%，181 份米面制品中变

形杆菌阳性率为 2.20%,310 份凉拌米面制品中变形杆菌阳性

率为 32.25%。结果表明，发酵豆制品（生）和凉拌米面制

品容易受到污染，通过加热烹饪后变形杆菌的污染情况有所

降低。

通过本次研究发现，云南省食品中变形杆菌的污染情况

严重，特别是在发酵豆制品和米面制品中。提示相关食品监

管部门应加强对发酵豆制品的生产和流通的监督管理，加强

对食品加工、销售人员的培训，提高相关人员食品安全责任

感。其次，生产经营企业应加强管理措施，针对存在的问题

采取有效的预防措施。包括改进企业的食品安全监管模式，

确保生产过程中的卫生和质量控制。通过这些措施，可以降

低食品被变形杆菌污染的概率 [12-17]。 另外，个人在日常生

活中也应注意食品安全。在制作发酵豆制品和凉拌米面制品

时，应充分加热食材 [14,18]，以确保细菌的杀灭。改进烹饪方式，
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遵循正确的食品处理和储存方法，也是降低食品被污染几率

的重要措施。此外，还需要进一步加强食品安全意识和教育，

提高公众对食品安全的认知和重视程度。通过加强食品安全

宣传，向公众普及食品安全知识，教导正确的食品处理和消

费习惯，可以有效减少食品中毒的发生。 建议相关研究机

构进一步深入研究和监测变形杆菌在食品中的传播途径和

污染源，以便更好地制定预防和控制策略。通过对污染源的

准确定位和采取相应的管控措施，可以降低变形杆菌在食品

中的污染风险。 最后，需要加强食品安全监测体系的建设

和完善。建议建立健全的食品安全监测网络，加强对食品生

产、加工和销售环节的监管，提高食品安全监测的及时性和

准确性。只有通过全面、科学、有效的监测和控制措施，才

能确保食品的安全性，保障公众的健康。
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