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一起腐败变质鸡肉引起的食物中毒事件调查
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　 　 【摘要】 　 目的　 调查济南市平阴县某小学一起食物中毒事件的疫情规模、致病因子ꎬ为防止食物中毒事件再次发生

提出建议和积累经验ꎮ 方法　 按照病例定义开展病例搜索ꎬ采用描述流行病学方法分析事件特征并找出病因线索ꎬ应用病

例对照研究分析危险因素ꎮ 结果　 共搜索到 ２６ 例病例ꎬ主要临床表现为上腹部及脐周阵发性疼痛或隐痛(９６􀆰 １５％)、恶心

(８０􀆰 ７６％)和呕吐(３０􀆰 ７７％)ꎬ此外还有腹泻(２３􀆰 ０８％)和发热(７􀆰 ６９％)ꎮ 潜伏期最短 ０􀆰 ３ ｈꎬ最长 ５􀆰 ３ ｈꎬ平均 １􀆰 ５ ｈꎮ 病例

对照研究表明本次事件的可疑食物为土豆炖鸡肉(ＯＲ ＝ ６􀆰 ７１ꎬＰ ＝ ０􀆰 ００)ꎮ 同批次冷冻鸡肉检出挥发性盐基氮(１９􀆰 ２９ ｍｇ /
１００ ｇ)ꎮ 结论　 该起食物中毒事件是由食用变质鸡肉引起ꎮ 要加强学校等集体单位的食品安全管理ꎬ确保食品采购、加
工、供应、贮存等关键环节安全ꎮ
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　 　 ２０１５ 年 ５ 月 ２２ 日ꎬ济南市平阴县 Ｍ 小学发生一

起疑似食物中毒事件ꎬ５ 月 ２２—２６ 日平阴县疾病预防

控制中心专业人员对该事件进行了现场流行病学调

查、卫生学调查和实验室检测ꎬ认定该事件为一起由

于食用腐败变质鸡肉引起的食物中毒事件ꎮ 具体情

况报道如下ꎮ

１　 基本情况

该学校为 １ 所六年制小学ꎬ共 ２６ 个班 ９６０ 名学

生ꎬ教职工 ７５ 名ꎮ 该校有食堂一处ꎬ使用面积 ５８０
ｍ２ꎬ设加工区及就餐区ꎮ 食堂加工区分面食加工区和

蔬菜加工区ꎬ有冰柜 １ 台、冰箱 １ 组ꎮ 食堂共有 ９ 名工

作人员ꎮ 该校食堂只供应午餐ꎬ５ 月 ２２ 日 １１:４０ 有

５７２ 名学生下课后在该食堂进食午餐ꎮ

２　 流行病学调查

２.１　 病例定义　 ２０１５ 年 ５ 月 ２２ 日至调查时ꎬＭ 小学

所有师生教职员工中出现腹痛、腹泻( ≥３ 次 / ｄ)、恶
心、呕吐症状之一者ꎮ 对照组为该校当日在食堂进餐

未出现以上症状的师生和教职员工ꎮ 共搜索到病例

２６ 例ꎬ对照组 ５４６ 名ꎮ
２.２　 临床表现　 ２６ 例病例的临床表现主要为上腹部

及脐周阵发性疼痛或隐痛(９６􀆰 １５％ꎬ２５ 例)ꎬ部分病例

有恶心(８０􀆰 ７６％ꎬ２１ 例)、呕吐(３０􀆰 ７７％ꎬ８ 例)、腹泻

(２３􀆰 ０８％ꎬ６ 例)、发热(７􀆰 ６９％ꎬ２ 例) 症状ꎮ 经抗菌、
补液等对症治疗后ꎬ病例全部痊愈ꎮ
２.３　 时间分布　 见图 １ꎮ
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图 １　 病例发病时间分布

　 　 首发病例吕某ꎬ女ꎬ１０ 岁ꎬ三(２) 班学生ꎬ５ 月 ２２
日 １２:００ 左右发病ꎻ末例病例发病时间为 ５ 月 ２２ 日

１７:００ 时ꎮ 发病高峰出现 ５ 月 ２２ 日 １３:００ꎬ平均潜伏

期为 １􀆰 ５ ｈꎮ 发病时间流行曲线提示为点源暴露

模式ꎮ
２.４　 人群分布　 ２６ 例病例年龄在 ８ ~ １３ 岁之间ꎬ中位

数为 １０ 岁ꎮ 男生 １１ 例ꎬ女生 １５ 例ꎻ二年级 ９ 例ꎬ三年

级 ９ 例ꎬ四年级 ３ 例ꎬ五年级 ４ 例ꎬ六年级 １ 例ꎮ 学校

老师和食堂员工无发病ꎮ
２.５　 可疑食物病例对照分析　 该校当日午餐食谱为

土豆炖鸡肉、玉米粥、馒头ꎮ 病例对照研究结果显示ꎬ
进食鸡肉炖土豆是暴露危险因素(ＯＲ ＝ ６􀆰 ７１ꎬ９５％ＣＩ ＝
２􀆰 ２８ ~ １９􀆰 ７２ꎬＰ<０􀆰 ０１)ꎬ而进食玉米粥和馒头无风险ꎮ
２.６　 可疑食物的采购和加工过程　 ５ 月 ２０ 日 ９:００ 左

右购进鸡肉冷冻 ９􀆰 ５ ｈ→２１ 日 ６:３０ 左右溶化 ３􀆰 ５ ｈ→
沥水 ０􀆰 ５ ｈ→冷藏 ４ ｈ→腌制(用花椒、八角、十三香、
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盐、料酒、味达美酱油等在铝盆内进行腌制)０􀆰 ５ ｈ→冷

藏 １６ ｈ→２２ 日 ７:００ 蒸制 ５５ ｍｉｎ→冷却约 １００ ｍｉｎ→
９:５０ 左右与炖好的土豆混合出锅盛到桶中待分发ꎮ

５ 月 １５ 日购入土豆→储存在食堂储备间内→２２
日 ８:００ 清洗去皮加工→８:３０ 上锅炖炒→９:００ 出锅→
９:５０ 左右与蒸制好的鸡肉混合出锅盛到桶中待分发ꎮ
２.７　 现场卫生学调查　 对学校食堂内外环境、布局、
卫生条件、管理制度等进行现场调查ꎬ对可能的食物

及食材来源进行调查ꎮ 食堂加工环境较好ꎬ食物储

存、加工间分开ꎬ物品购入台账明细齐备ꎬ防蝇防尘设

备完好ꎮ 有食堂卫生许可证ꎬ工作人员佩戴健康证

上岗ꎮ

３　 实验室检测

共采集样品 ２１ 份ꎬ其中土豆炖鸡肉、馒头、玉米粥

各 １ 份ꎬ加工工具及餐具涂抹样品 ５ 份ꎬ病人呕吐物 ２
份、肛拭子 ３ 份ꎬ均未检出致病菌ꎻ水样 １ 份ꎬ经检测符

合卫生标准ꎻ调料 ５ 份ꎬ未检出亚硝酸盐ꎻ生土豆 １ 份ꎬ
未检出联苯菊酯、甲氰菊酯、氯氟氰菊酯、氟氯氰菊

酯、氰戊菊酯、溴氰菊酯ꎻ同批次冷冻鸡肉块 １ 份ꎬ检出

挥发性盐基氮 １９􀆰 ２９ ｍｇ / １００ ｇꎮ

４　 讨论

根据本起食物中毒事件流行病学特点、病例临床

表现和同批次冷冻鸡肉检出挥发性盐基氮ꎬ对照«食

物中毒诊断标准及技术处理总则» ( ＧＢ １４９３８ －
９４) [１] ꎬ综合考虑认为本次事件为一起食用腐败变质

鸡肉引起的食物中毒事件ꎬ中毒餐次为 ５ 月 ２２ 日午

餐ꎬ中毒食物为土豆炖鸡肉ꎮ
针对本起食物中毒事件ꎬ采取了以下控制措施:

(１)对食堂的食品加工场所进行相应的消毒和清洗处

理ꎻ(２)要求该食堂立即销毁购入的同批次冷冻鸡肉ꎬ
不得再次加工使用ꎻ(３)对 Ｍ 小学的管理者和食堂员

工进行相关卫生知识及良好操作规范的培训ꎮ
本次事件的 ２６ 例病例有共同就餐史ꎬ发病急ꎬ时

间集中ꎬ病程短ꎬ无续发病例ꎬ主要以腹痛、腹泻、恶心

为主ꎬ符合一般食物中毒的特点ꎬ亦伴有发热者ꎬ可能

与感染后体内的病理变化有关ꎮ 患者分布在多个年

级ꎬ以二、三年级发病多、女生多于男生ꎬ可能和不同

年龄组学生进食量不同、低年龄组学生和女生抵抗力

较低有关ꎮ
肉、鱼、蛋及其制品含有丰富的蛋白质等多种营

养成分ꎬ它们既是人类的高级食品ꎬ又是细菌的良好

培养基ꎮ 如果这些食品在加工、存放或运输过程中被

细菌污染ꎬ再加上酶的作用ꎬ其中的蛋白质变质分解

产生氨和胺类物质ꎬ而氨和胺类在碱性条件下均具有

挥发性ꎬ故称为挥发性盐基氮[２] ꎮ 挥发性盐基氮是

肉、鱼、蛋类食品鲜度的重要指标ꎮ 此类物质具有挥

发性ꎬ其含量越高表明氨基酸被破坏的越多ꎬ特别是

蛋氨酸和酪氨酸ꎬ因此营养价值大受影响ꎮ 本起事件

采集的同批次冷冻鸡肉挥发性盐基氮的含量为 １９􀆰 ２９
ｍｇ / １００ ｇꎬ已超出鲜(冻)禽产品国家标准( ≤１５ ｍｇ /
１００ ｇ) [３] ꎬ说明该校食堂食品采购和储存方面存在管

理漏洞ꎮ
食物中毒类事件在全国范围内发生频率仅次于

传染病类事件ꎬ是重要的公共卫生问题之一[４] ꎮ 其中

学校是食物中毒事件高发的地点之一ꎬ造成的社会影

响往往是负面的ꎬ会引起整个社会的广泛和密切关

注ꎮ 李婷婷等[５] 的研究显示ꎬ学生食物中毒形势严

峻ꎬ且绝大多数发生在学校集体食堂ꎮ 在引起学生食

物中毒的致病因素中ꎬ最常见的是微生物因素[６－８] ꎬ化
学因素引起的也比较多见[９] ꎬ而由于腐败变质食物引

起的食物中毒事件并不常见ꎮ
本次调查发现ꎬ学校食堂加工腐败变质食品是导

致此次事件的主要原因ꎮ 因此ꎬ要建立对该地区学校

食堂管理的长效监管机制ꎬ加强预防食物中毒的宣传

教育ꎬ最大限度地预防和降低学校食物中毒事件的发

生ꎮ 在日常工作中要加强食品安全培训工作ꎬ规范学

校食堂食品管理工作ꎬ保证食品采购、加工、供应和贮

存等关键环节安全ꎬ最大限度地消除食品安全隐患ꎮ
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