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摘  要: 目的  分析 2022—2024 年重庆市售食用菌中食源性致病菌污染状况。方法  2022—2024 年共采集

木耳和银耳 700 份, 根据食品安全国家标准对其进行单核细胞增生李斯特菌、沙门氏菌和唐菖蒲伯克霍尔德

氏菌检测。结果  700 份样品中共检出阳性样本 112 份, 检出率 16.00%。样品中单核细胞增生李斯特菌、唐

菖蒲伯克霍尔德氏菌和沙门氏菌检出率依次为 7.14% (50/700)、6.86% (48/700)和 3.14% (22/700)。泡发和新鲜

状态食用菌的致病菌检出率分别为 20.00% (19/95)和 18.69% (94/503), 明显高于干制的 6.86% (7/102)。散装(包

括自行简易包装)食用菌的致病菌检出率为 18.41% (118/641)高于定型包装的 3.39% (2/59)。不同采样地点中, 

农贸市场检出率最高, 为 22.84% (82/359), 网店 2.27% (1/44)最低。结论  重庆市售食用菌受单核细胞增生李

斯特菌和唐菖蒲伯克霍尔德氏菌的污染更为严重, 尤其泡发和新鲜状态的食用菌引发食源性疾病的风险更

高。其污染程度与包装类型和流通环节有关。对此, 建议加强生产-流通-销售全链条监管, 形成全流程追溯闭

环处置, 多渠道开展科普活动, 提高公众风险意识, 保障消费者健康。 
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ABSTRACT: Objective  To analyse of foodborne pathogen contamination in edible fungi sold in Chongqing from 

2022 to 2024. Methods  A total of 700 samples of wood ear and tremella were collected in 2022—2024 and tested 

for Listeria monocytogenes, Salmonella and Burkholderia gladioli according to the requirements of the national food 

safety standards. Results  A total of 112 positive samples were detected among 700 samples, with a detection rate of 

16.00%. The detection rates of Listeria monocytogenes, Burkholderia gladioli and Salmonella were 7.14% (50/700), 

6.86% (48/700) and 3.14% (22/700), respectively. The detection rates of pathogenic bacteria in rehydrated and fresh 

edible fungi were 20.00% (19/95) and 18.69% (94/503), respectively, which were significantly higher than that in 

dried edible fungi (6.86%, 7/102). The detection rate of foodborne pathogens in bulk edible fungi (including 

self-made simple packaging) was 18.41% (118/641), which was higher than that in pre-packaged products (3.39%, 

2/59). Among the different sampling locations, the detection rate of farmers’ market was the highest at 22.84% 

(82/359), and the lowest at 2.27% (1/44) in online shops. Conclusion  The edible fungi sold in Chongqing are more 

seriously contaminated by Listeria monocytogenes and Burkholderia gladioli, with rehydrated and fresh edible fungi 

posing a particularly higher risk of foodborne diseases. The degree of pathogenic contamination of edible fungi is 

related to the type of packaging and the distribution link. In this regard, it is recommended to strengthen the 

supervision of the whole chain of production, circulation and sales, form a closed-loop disposal of the whole process 

of traceability, and carry out science popularization activities through multiple channels to enhance the public risk 

awareness and protect consumer health. 
KEY WORDS: edible fungi; foodborne pathogens; Listeria monocytogenes; Burkholderia gladioli; Salmonella; 

contamination 
 
 

0  引  言 

食用菌作为我国五大农业产业之一, 在农业经济中

占重要地位。近年来 , 我国食用菌产业持续发展 , 
2019—2022 年全国产量保持连续增长[1]。2023 年总产量(以
鲜品计)达 4336.04 万吨, 同比增长 2.69%[2]。其低热量、高

蛋白、低脂肪、低胆固醇和丰富必需维生素等特点, 被认

为是极具潜力的超级食品[3]。然而, 食用菌在种植、运输

和储存等环节易受微生物污染[4–5], 其中食源性致病菌污

染是食品安全核心隐患。 
单核细胞增生李斯特菌、沙门氏菌及唐菖蒲伯克霍尔

德氏菌是国际公认的高风险食源性病原体, 且在食用菌污

染事件中频发[6–7]。其中单核细胞增生李斯特菌具有耐低

温、耐酸、耐高盐等特性, 可在 4 ℃冷藏环境中繁殖[8], 主
要污染生鲜和即食食品[9–10], 对孕妇、新生儿、老年人及

免疫力低下人群危害极大[11]。沙门氏菌是全球食源性疾病

暴发的首要致病菌之一, 感染后可导致急性肠胃炎, 严重

时可引发脱水、休克甚至死亡[12]。近年来, 耐药菌株的流

行进一步加剧了其公共卫生风险[13–15]。唐菖蒲伯克霍尔德

氏菌能产生耐热性极强的强毒性代谢产物米酵菌酸[16], 普
通 烹 饪 方 式 难 以 破 坏 , 相 关 中 毒 事 件 病 死 率 高 达

29.5%[17]。这 3 种致病菌分别代表耐低温致病菌、高流行

耐药致病菌和高毒性代谢产物致病菌, 基本覆盖食用菌生

产流通各环节主要污染类型。风险预警数据显示 , 

2013—2022 年国际贸易中, 食用菌因单核细胞增生李斯特

菌、沙门氏菌污染通报频次较高[18]。国内木耳、银耳相关

食物中毒事件也多由上述致病菌引发[19–20]。国际上, 韩国

某制造商生产的食用菌曾引发李斯特菌疫情, 造成美国 36
人感染, 4 人死亡, 德国 12 人患病[21]。2020 年美国 12 个州

暴发与木耳有关的沙门氏菌疫情, 报告案例多达 55 人[22]。

在我国, 2011—2020 年食源性疾病中微生物致病患病人数

最多[23]。2023 年全国共报告生物性食源性暴发事件 724
起 , 发病 7428 人 , 较 2022 年分别增加 59.47% 和

21.65%[24]。从国内外食源性疾病案例来看, 该类风险已不

容忽视。 
目前针对食用菌受食源性致病菌污染状况的分析研

究较少。鉴于此, 本研究对 2022—2024 年重庆 700 件市售

木耳、银耳中的单核细胞增生李斯特菌、沙门氏菌和唐菖

蒲伯克霍尔德氏菌的污染状况进行监测分析, 明确其污染

特征, 为食用菌安全监管和食源性疾病防控提供依据, 更
好地保障消费者健康。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源 

2022—2024 年在重庆市 22 个区(县)共采集不同保存

状态的食用菌样品 700 份。采样覆盖了消费者主要的购买

场所, 包括超市、便利店/零售点、农贸市场、餐饮店、网

店。采集样品包装类型包括散装(包括自行简易包装)和定
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型包装。 

1.2  试剂与仪器 

李氏增菌肉汤(货号: HB4160)、PALCAM 培养基(货
号: HB4188)、李斯特氏菌显色培养基(货号: HB7008)、亚

硫酸铋(bismuth sulfite, BS)琼脂(货号: HB4090)、木糖赖氨

酸脱氧胆盐(xylose lysine desoxycholate, XLD)琼脂(货号: 
HB4105)、三糖铁(triple sugar iron, TSI)琼脂(货号: HB4088)、
GVC 增菌液(货号: HB8591)、PCFA 培养基(货号: HB9140)、
改良马铃薯葡萄糖琼脂(货号: HB9153)、马铃薯葡萄糖半固

体琼脂(货号: HB0233-2)(青岛海博生物技术有限公司); 沙
门氏菌诊断血清(货号: TR101, 宁波天润生物药业有限公

司); 革兰氏阴性细菌鉴定卡(货号: 21341)、革兰氏阳性细菌

鉴定卡(货号: 21342)(法国生物梅里埃公司)。 
VITEK2 COMPACT 全自动微生物分析仪(法国生物

梅里埃公司); autoflex maX LIN 基质辅助激光解吸电离飞

行时间质谱仪(德国布鲁克公司)。 

1.3  检测方法 

按照 GB 4789.30—2016《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》、GB 4789.4—2016
《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》、

GB 4789.29—2020《食品安全国家标准 食品微生物学检验 
唐菖蒲伯克霍尔德氏菌(椰毒假单胞菌酵米面亚种)检验》

检测样品中的核细胞增生李斯特菌、沙门氏菌、唐菖蒲伯

克霍尔德氏菌(椰毒假单胞菌酵米面亚种)。 

1.4  质量控制 

培养基和试剂在使用前均按照 GB 4789.28—2013《食

品安全国家标准 食品微生物学检验培养基和试剂的质量

要求》进行了性能验证。利用标准菌株单核细胞增生李斯

特菌(CMCC 54004)、沙门氏菌(CICC 50115)、唐菖蒲伯克

霍尔德菌(CICC 10574)进行质量控制。 

1.5  数据处理 

应用 Excel 2013 建立数据库, 使用 SPSS 25.0 进行统

计分析, 计数资料以例数或百分比表示。利用 χ2 检验进行

检出率的差异比较, 以 P<0.05 为差异具有统计学意义。 

2  结果与分析 

2.1  2022—2024 年食用菌食源性致病菌阳性样本检

出情况 

2022—2024 年重庆市共采集 700 份木耳和银耳类市

售食用菌样品, 经检测阳性样本 112 份, 阳性样本检出率

16.00%。其中, 食源性致病菌污染的木耳阳性检出率为

17.94%、银耳为 12.35%, 差异有统计学意义 (χ2=7.209, 
P=0.007)。详见表 1。 

2.2  2022—2024 年食用菌中各食源性致病菌检出情况 

2022—2024 年重庆针对市售木耳和银耳开展单核细

胞增生李斯特菌、沙门氏菌和唐菖蒲伯克霍尔德氏菌 3 种

食源性致病菌检验。700 份食用菌样品中共检出单核细胞

增生李斯特菌 50 株, 沙门氏菌 22 株, 唐菖蒲伯克霍尔德

氏菌 48 株。统计结果显示, 2022 至 2024 年食用菌中唐菖

蒲伯克霍尔德氏菌检出率逐年攀升 (趋势 χ2=14.433, 
P<0.001), 见图 1。χ2 检验表明, 不同年份食源性致病菌总

检出率差异无统计学意义(χ2=0.001, P=0.999)。沙门氏菌总

检出率(3.14%)低于单核细胞增生李斯特菌(7.14%)和唐菖

蒲伯克霍尔德氏菌检出率 (6.86%), 差异有统计学意义

(χ2=12.939, P=0.002)。 

2.3  不同种类食用菌中各食源性致病菌检出情况 

2022 年至 2024 年累计采集木耳 457 份, 银耳 243 份。

经统计分析(图 2), 木耳中沙门氏菌检出率(4.60%)明显高

于银耳(0.41%), 差异有统计学意义(χ2=9.122, P=0.003)。两

类食用菌中单核细胞增生李斯特菌和唐菖蒲伯克霍尔德氏

菌检出率差异无统计学意义(χ2=0.175, P=0.676; χ2=0.273, 
P=0.601)。 

2.4  不同状态食用菌中各食源性致病菌检出情况 

近 3 年检测结果分析发现, 不同状态食用菌中食源性

致病菌检出率从高到低依次为泡发状态(20.00%)、新鲜状

态(18.69%)和干制状态(6.86%)。干制状态下食用菌中的单

核细胞增生李斯特菌检出率明显低于新鲜和泡发状态, 差
异有统计学意义(χ2=9.815, P=0.010), 见图 3。 

 
表 1  2022—2024 年重庆市售木耳、银耳食源性致病菌阳性样本检出情况 

Table 1  Detection of foodborne pathogen-positive samples in wood ear and tremella sold in Chongqing, 2022—2024 

年份 
木耳 银耳 

样品数 检出份数 检出率/% 样品数 检出份数 检出率/% 

2022 94 21 22.34 86 8 9.30 

2023 153 29 18.95 157 22 14.01 

2024 210 32 15.24 - - - 

合计 457 82 17.94 243 30 12.35 

注: -代表无此项。 
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图 1  2022—2024 年重庆市售食用菌食源性致病菌总体检出情况 
Fig.1  Overall detection of foodborne pathogens in edible fungi sold 

in Chongqing, 2022—2024 
 

 
 

图 2  2022—2024 年重庆不同种类食用菌中食源性致病菌检出情况 
Fig.2  Detection of foodborne pathogens in different types of edible 

fungi in Chongqing, 2022—2024 
 

2.5  不同包装类型食用菌中各食源性致病菌检出情况 

散装(包括自行简易包装)样本中食源性致病菌检出率

为 18.41%, 显著高于定型包装样本 3.39%的检出率, 差异

有统计学意义(χ2=8.580, P=0.003), 见图 4。 

2.6  不同采样地点食用菌中各食源性致病菌检出情况 

2022—2024 年在超市、便利店/零售店、农贸市场、 

餐饮店、网店 5 类地点进行采样。不同采样点食用菌的致

病菌检出率依次为农贸市场 (22.84%), 便利店 /零售店

(14.63%), 超市(12.24%), 餐店(10.53%), 网店(2.27%), 差
异有统计学意义(χ2=19.841, P<0.001), 见表 2。 

 

 
 

图 3  2022—2024 年重庆市售不同状态食用菌中食源性致病菌检出情况 
Fig.3  Detection of foodborne pathogens in edible fungi of different 

states sold in Chongqing, 2022—2024 
 
 

 
 
 

图 4  2022—2024 年重庆市售不同包装类型食用菌中食源性致病

菌检出情况 
Fig.4  Detection of foodborne pathogens in edible fungi of different 

packaging types sold in Chongqing, 2022—2024 
 

 

表 2  2022—2024 年重庆不同采样地点食用菌中食源性致病菌检出情况 
Table 2  Detection of various foodborne pathogens in edible fungi from different sampling locations in Chongqing, 2022—2024 

采样 
地点 

样本份数 
单核细胞增生李斯特菌 沙门氏菌 唐菖蒲伯克霍尔德氏菌 合计 

检出份数 检出率/% 检出份数 检出率/% 检出份数 检出率/% 检出份数 检出率/%

超市 237 8 3.38 6 2.53 15 6.33 29 12.24 

便利店/零售店 41 0 0 1 2.44 5 12.20 6 14.63 

农贸市场 359 40 11.14 14 3.90 28 7.80 82 22.84 

餐饮店 19 1 5.26 1 5.26 0 0.00 2 10.53 

网店 44 1 2.27 0 0.00 0 0.00 1 2.27 
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3  结论与讨论 

2022 年, 重庆人均年消费蔬菜及菜制品约为 147 kg, 
其中食用菌约 20 kg[25]。木耳、银耳作为重庆地区消费较

高的传统食用菌, 其食品安全直接关系公众健康。本研究

对 2022—2024 年重庆 700 份市售木耳、银耳样本的监测显

示, 食源性致病菌阳性样本检出率达 16.00% (112/700), 其
中单核细胞增生李斯特菌检出率为 7.14%、沙门氏菌

3.14%、唐菖蒲伯克霍尔德氏菌 6.86%, 且唐菖蒲伯克霍尔

德氏菌污染呈逐年上升趋势, 表明重庆市售食用菌存在显

著安全风险, 需针对性强化监管。 

3.1  致病菌污染特征及成因分析 

本研究中的单核细胞增生李斯特菌检出率(7.14%)明
显高于贵州省木耳银耳(0.79%)[26]、长沙鲜银耳和湿木耳

(1.33%)[27]以及重庆即食食品(1.77%)[28], 且阳性样本全来

自新鲜及泡发食用菌。该菌耐低温的生物学特性与本地食

用菌储运模式高度适配, 可能是其检出率偏高的原因。泡

发过程中食材水分活度升高, 促进细菌增殖。此外, 部分

商贩长期冷藏存放, 加剧交叉污染风险。唐菖蒲伯克霍尔

德氏菌检出率为 6.86%, 且呈显著的逐年递增趋势, 需重

点关注。其代谢产物米酵菌酸易在 pH 近中性(6.5~8.0)、温

度温和(22~30 ℃)、NaCl 浓度低(<2%)及富含油酸的基质中

生成[29], 与重庆高温高湿气候以及商家、消费者长时间泡

发习惯高度契合, 而米酵菌酸中毒多与久泡变质的木耳、

银耳有关[30]。近年来散装食用菌流通量增加以及泡发操作

不规范, 可能是该菌检出率上升的关键诱因。沙门氏菌是

我国食源性疾病暴发的主要致病菌, 在 2023 年生物性食

源暴发事件中占比达 24.2% (175/724)[24]。该菌检出率

(3.14%)虽为本次监测的 3 种致病菌中最低, 但仍具有重要

公共卫生意义。本地农贸市场散装销售占比较高, 从业人

员卫生防护不足, 食用菌在分拣、储存等环节易受到人员、

器具等交叉污染, 增加了沙门氏菌污染风险。 

3.2  污染影响因素与防控建议 

研究表明, 食用菌污染状况与其自身状态、包装形式

及流通环节密切相关。新鲜及泡发食用菌的致病菌检出率

显著高于干制品, 因干制品水分活性低可抑制细菌生长, 
而泡发过程中易形成适宜致病菌增殖的微环境[31]。散装食

用菌检出率高于定型包装, 反映其在储运销售过程中缺乏

有效防护, 更易受环境污染。农贸市场因流动商贩多, 环
境卫生相对较差 , 储运条件不规范 , 成为污染高风险环

节。据此提出以下防控建议: (1)规范新鲜及泡发食用菌低

温储运标准 , 要求商家定期更换泡发液 , 避免长时间冷

藏存放; (2)加强农贸市场环境卫生整治, 降低交叉污染

风险; (3)开展科普宣传, 引导公众避免长时间泡发食用

菌, 食用前严格清洗并彻底煮熟, 重点提醒高危人群注意

饮食安全。 

3.3  研究局限性与展望 

本研究仅聚焦重庆市售木耳、银耳, 未涵盖种植地、

加工企业等源头环节, 存在一定局限性。未来可扩大监测

范围, 结合全产业链追溯, 进一步明确污染源头与传播途

径, 为食用菌安全管控提供更全面的科学依据。综上, 重
庆市售木耳、银耳存在较高的食源性致病菌污染风险, 且
不同致病菌的污染成因与特征存在差异, 需通过“源头管

控、流通规范、消费引导”多环节协同发力, 以有效降低风

险, 保障公众饮食安全。 
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