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摘要：近年来，内蒙古 锡 林 郭 勒 盟 牛 羊 肉 产 业 化 发 展 速 度 较

快，为了了解锡林郭 勒 盟 牛 羊 肉 卫 生 质 量 状 况，分 别 对 在 锡

林郭勒盟所取的１６０份牛羊肉进行细菌菌落、大肠菌群及致

病菌的测定。结果表明：细菌菌落合格率仅７６．２５％，大肠菌

群数合格率仅７７．１８％，致病菌的检出率高 达５．６３％。主 要

是由于屠宰及加工、冷藏环境条件差、机械化程度低，操作人

员及销售人员缺 乏 卫 生 意 识 等 原 因 造 成 的。文 章 还 就 此 提

出了整改措施。
关键词：锡林郭勒盟；牛羊肉；细菌菌落总数；大肠菌群数；致

病菌数
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内蒙古锡林郭勒草原是世界四大草原之一，拥有优质的

天然牧场，是中国和内蒙古自治区重要的畜产品基地。随着

锡林郭勒盟牛羊肉产业的快速发展，出现了一批实力很强的

加工企业和知名 品 牌 的 成 品 和 半 成 品。据 报 道［１，２］，锡 林 郭

勒盟现有的１２５家牛羊肉品加工企业中规模较大的有７７家

企业，冷藏能力７．２万ｔ，日速冻能力６　８００ｔ，日加工能力２０

万只。

研究［３－５］表明，微生物污染肉及 其 肉 制 品 导 致 食 物 中 毒

的事件，是食物中毒 事 件 总 数 的６０％～７０％。因 此，为 了 了

解锡林郭勒盟牛羊肉的卫生状况，本研究对锡林郭勒盟牛羊

肉分别做了细菌菌 落 总 数、大 肠 菌 群 数 及 致 病 菌 数 的 检 测，

以掌握锡林郭勒盟牛羊肉卫生质量情况，为进一步提高锡林

郭勒盟牛羊肉的卫生质量提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　材料

牛羊肉样品：来自锡林郭勒盟各个旗县的牛羊肉加工公

司、屠宰场、冷库及农贸市场。

１．２　检验方法

（１）菌落总数检验：按ＧＢ　４７８９．２—２０１０《食品安全国家

标准 食品卫生微生物学检验 菌落总数测定》执行；

（２）大肠菌群检验：按ＧＢ　４７８９．３—２０１０《食品安全国家

标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数》执行；

（３）沙门氏菌检验：按ＧＢ　４７８９．４—２０１０《食品安全国家

标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》执行；

（４）金黄色葡 萄 球 菌 测 定：按 ＧＢ　４７８９．１０—２０１０《食 品

安全国家标准 食品微 生 物 学 检 验 金 黄 色 葡 萄 球 菌 检 验》执

行；

（５）志贺氏菌检验：按ＧＢ　４７８９．５—２０１２《食品安全国家

标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验》执行。

２　结果

２．１　不同地点的牛羊肉检验结果

不同地点的牛羊肉检验结果见表１～４。

由表１～４可 知，在 所 取 的８０份 牛 肉 样 品 中，细 菌 菌 落

总数合格数为６７份，合 格 率 是８３．７５％，菌 落 总 数 平 均 值 是

１．４×１０５　ＣＦＵ／ｇ，大肠菌群 数 合 格６２份，合 格 率７７．５％，平

均值为２．５×１０２　ＭＰＮ／１００ｇ；在８０份 羊 肉 样 品 中，细 菌 菌

落总数合格数 为５９份，合 格 率 是７３．７５％，平 均 值 为２．０×

１０５　ＣＦＵ／ｇ，羊肉的大肠菌群 合 格５９份，合 格 率７３．７５％，平

均值 为４．４×１０２　ＭＰＮ／１００ｇ。在 所 取 的１６０份 牛 羊 肉 样 品
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表１　不同地点的牛肉样品检验结果

Ｔａｂｌｅ　１　Ａｓｓａｙ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｂｅｅｆ　ａｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｌａｃｅ

采集点
数量／

份

大肠菌群数

菌群数检出范围／

（１０－２　ＭＰＮ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

细菌菌落数

菌落数检出范围／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

致病菌

检出数／

份

检出率／

％

屠宰场　 ２０　 ９．００×１０～１．００×１０４　 １１　 ５５．００　 ２．６×１０４～１．０×１０６　 １５　 ７５．０　 ２　 １０

加工公司 ２０　 ３．５０×１０～１．００×１０４　 １７　 ８５．００　 １．５×１０４～１．０×１０６　 １７　 ８５．０　 １　 ５

冷库　　 ２０　 ３．００×１０～１．００×１０４　 １８　 ９０．００　 ９．６×１０３～１．０×１０６　 １９　 ９５．０　 ０　 ０

农贸市场 ２０　 １．０５×１０２～１．００×１０４　 １６　 ８０．００　 ２．１×１０４～１．０×１０６　 １６　 ８０．０　 １　 ５

合计 ８０　 ９．６０×１０３～１．００×１０６　 ６７　 ８３．７５　 ３．０×１０～１．０×１０４


６２　 ７７．５　 ４　 ５

表２　不同地点的羊肉样品检验结果

Ｔａｂｌｅ　２　Ａｓｓａｙ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｍｕｔｔｏｎ　ａｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｌａｃｅ

采集点
数量／

份

大肠菌群数

菌群数检出范围／

（１０－２　ＭＰＮ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

细菌菌落数

菌落数检出范围／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

致病菌

检出数／

份

检出率／

％

屠宰场　 ２０　 ２．５０×１０２～１．００×１０４　 １３　 ６５．００　 ２．７×１０４～１．０×１０６　 １３　 ６５．００　 ３　 １５．００

加工公司 ２０　 ２．００×１０２～１．００×１０４　 １４　 ７０．００　 １．８×１０４～１．０×１０６　 １５　 ７５．００　 １　 ５．００

冷库　　 ２０　 １．２０×１０２～１．００×１０４　 １８　 ９０．００　 １．２×１０４～１．０×１０６　 １８　 ９０．００　 ０　 ０．００

农贸市场 ２０　 ２．１０×１０２～１．００×１０４　 １４　 ７０．００　 ２．４×１０４～１．０×１０６　 １３　 ６５．００　 １　 ５．００

合计 ８０　 １．９５×１０２～１．００×１０４　 ５９　 ７３．７５　 ９．６×１０３～１．０×１０６


５９　 ７３．７５　 ５　 ６．２５

表３　不同地点的牛肉致病菌检验结果

Ｔａｂｌｅ　３　Ｔｅｓｔ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｐｒｉｍａｒｙ　ｐａｔｈｏｇｅｎｉｃ　ｂａｃｔｅｒｉｕｍ　ｉｎ　ｂｅｅｆ　ｆｒｏｍ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｌａｃｅｓ

采集点
检验出份数

第１批 第２批 第３批 第４批 第５批
致病菌名称

屠宰场　 １　 ０　 １　 ０　 ０ 沙门氏菌，葡萄球菌

加工公司 ０　 ０　 ０　 １　 ０ 葡萄球菌

冷库　　 ０ ０ ０ ０ ０ －

农贸市场 ０　 １　 ０　 ０　 ０ 沙门氏菌

　抽检５批次，每次４个样品。

表４　不同地点的羊肉致病菌检验结果

Ｔａｂｌｅ　４　Ｔｅｓｔ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｐｒｉｍａｒｙ　ｐａｔｈｏｇｅｎｉｃ　ｂａｃｔｅｒｉｕｍ　ｉｎ　ｍｕｔｔｏｎ　ｆｒｏｍ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｌａｃｅｓ

采集点
检验出份数

第１批 第２批 第３批 第４批 第５批
致病菌名称

屠宰场　 １　 ０　 １　 １　 ０ 沙门氏菌

加工公司 ０　 ０　 １　 ０　 ０ 沙门氏菌

冷库　　 ０ ０ ０ ０ ０ －

农贸市场 ０　 １　 ０　 ０　 ０ 葡萄球菌

　抽检５批次，每次４个样品。
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中，１２６份符合细菌 菌 落 总 数 标 准 的 规 定，总 的 合 格 率 为７８

．７５％，总的平均值为１．７×１０５　ＣＦＵ／ｇ，１２４份符合大肠菌群

数标 准 的 规 定，总 的 合 格 率 为７５．６３％，平 均 值 为３．４×

１０２　ＭＰＮ／１００ｇ。９份 被 检 出 有 致 病 菌，检 出 率 为５．６３％。

综上可知，合格率最 高 的 是 库 房 的 牛 羊 肉，合 格 率 最 低 的 是

屠宰场的牛羊肉。

２．２　不同部位牛羊肉检验结果

取不同部位牛羊肉［６］进行检验，结果见表５～８。

表５　不同部位的牛肉样品检验结果

Ｔａｂｌｅ　５　Ａｓｓａｙ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ａｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐａｒｔ　ｏｆ　ｂｅｅｆ

采集点
数量／

份

大肠菌群数

菌群数检出范围／

（１０－２　ＭＰＮ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

细菌菌落数

菌落数检出范围／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

致病菌

检出数／

份

检出率／

％

颈肩肉 １６　 ３．５×１０２～１．０×１０４　 １０　 ６２．５０　 ３．２×１０４～１．０×１０６　 ９　 ５６．２５　 ２　 １２．５０

前腿肉 １６　 １．５×１０２～１．０×１０４　 １３　 ８１．２５　 １．８×１０４～１．０×１０６　 １３　 ８１．２５　 ０　 ０．００

胸部肉 １６　 ２．７×１０２～１．０×１０４　 １４　 ８７．５０　 ２．６×１０３～１．０×１０６　 １２　 ７５．００　 １　 ６．２５

后腿肉 １６　 ５．０×１０～１．０×１０４　 １５　 ９３．７５　 １．５×１０４～１．０×１０６　 １４　 ８７．５０　 ０　 ０．００

臀腿肉 １６　 １．１×１０２～１．０×１０４　 １３　 ８１．２５　 ２．４×１０４～１．０×１０６　 １３　 ８１．２５　 １　 ６．２５

合计 ８０　 ５．０×１０～１．０×１０４　 ６５　 ８１．２５　 １．５×１０４～１．０×１０６


６１　 ７６．２５　 ４　 ５．００

表６　不同部位的羊肉样品检验结果

Ｔａｂｌｅ　６　Ａｓｓａｙ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ａｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐａｒｔ　ｏｆ　ｍｕｔｔｏｎ

采集点
数量／

份

大肠菌群数

菌群数检出范围／

（１０－２　ＭＰＮ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

细菌菌落数

菌落数检出范围／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

合格数／

份

合格率／

％

致病菌

检出数／

份

检出率／

％

颈肩肉　 １６　 ２．８×１０２～１．０×１０４　 １０　 ６２．５０　 ３．７×１０４～１．０×１０６　 ９　 ５６．２５　 ２　 １２．５０

前腿肉　 １６　 １．６×１０２～１．０×１０４　 １３　 ８１．２５　 ２．８×１０４～１．０×１０６　 １２　 ７５．００　 １　 ６．２５

胸腹部肉 １６　 ２．３×１０２～１．０×１０４　 １２　 ７５．００　 ３．２×１０３～１．０×１０６　 １２　 ７５．００　 １　 ６．２５

最长肌肉 １６　 ４．０×１０～１．０×１０４　 １４　 ８７．５０　 １．９×１０４～１．０×１０６　 １３　 ８１．２５　 ０　 ０．００

后腿肉　 １６　 １．７×１０２～１．０×１０４　 １２　 ７５．００　 ２．８×１０４～１．０×１０６　 １１　 ６８．７５　 １　 ６．２５

合计 ８０　 ４．０×１０～１．０×１０４　 ６１　 ７６．２５　 １．９×１０４～１．０×１０６


５７　 ７１．２５　 ５　 ６．２５

表７　不同部位的牛肉致病菌检验结果

Ｔａｂｌｅ　７　Ｔｅｓｔ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｐｒｉｍａｒｙ　ｐａｔｈｏｇｅｎｉｃ　ｂａｃｔｅｒｉｕｍ

ｉｎ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐａｒｔｓ　ｏｆ　ｂｅｅｆ

部位
检验出份数

第１批 第２批 第３批 第４批 第５批
致病菌名称

颈肩肉 １　 ０　 ０　 ０　 １ 沙门氏菌

前腿肉 ０ ０ ０ ０ ０ －

胸腹部肉 ０　 １　 ０　 ０　 ０ 沙门氏菌

最长肌肉 ０ ０ ０ ０ ０ －

后腿肉 ０　 ０　 １　 ０　 ０ 葡萄球菌

　抽检５批次，每次４个样品。
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表８　不同部位的羊肉致病菌检验结果

Ｔａｂｌｅ　８　Ｔｅｓｔ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｐｒｉｍａｒｙ　ｐａｔｈｏｇｅｎｉｃ　ｂａｃｔｅｒｉｕｍ　ｉｎ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐａｒｔｓ　ｏｆ　ｍｕｔｔｏｎ

部位
检验出份数

第１批 第２批 第３批 第４批 第５批
致病菌名称

颈肩肉 ０　 １　 １　 ０　 ０ 沙门氏菌

前腿肉 ０　 ０　 ０　 １　 ０ 葡萄球菌

胸腹部肉 １　 ０　 １　 ０　 ０ 葡萄球菌

最长肌肉 ０ ０ ０ ０ ０ －

后腿肉 ０　 ０　 ０　 １　 ０ 葡萄球菌

　抽检５批次，每次４个样品。

　　由表５～８可知，１６０份牛羊不同部位采集的样品中，牛

的后腿肉和羊的最长肌肉合格率最高，细菌菌落总数的合格

率分别是８７．５％和８１．２５％，大 肠 菌 群 数 的 合 格 率 分 别 是

９３．７５％和８７．５％。牛羊肉的 颈 部 肉 合 格 率 最 低，细 菌 菌 落

总 数 的 合 格 率 均 为５６．２５％，大 肠 菌 群 数 的 合 格 率 均 为

６２．５％。致病菌检出牛肉３份，羊肉４份。预计 与 屠 宰 工 具

污染有关。

３　分析与讨论

根据检测的 结 果，锡 林 郭 勒 盟 牛 羊 肉 卫 生 状 况 不 太 乐

观，虽 然２０１３年 锡 林 郭 勒 盟 启 动 了 羊 肉 全 产 业 链 追 溯 体 系

试点工作，但仅仅确 定 了３个 试 点 旗 市 将 建 立３０万 只 羔 羊

可追溯档案。建立了一套比较完善的监管体系，从养殖到零

售的每个环节都可查、可追溯，达到了“放心肉”的体系建设。

但毕竟建立羊肉追溯体系需要大量的资金、一定的时间。但

全锡林郭勒盟每年 有 上 千 万 头 羊 出 栏，目 前 很 重 视 养 殖、检

疫等环节，而对屠宰、储存及销售等环节监管得比较薄弱，因

此应加强加工 厂 的 建 设，规 范 屠 宰 场，实 现 操 作 机 械 化。零

售肉摊程序化，加强控制牛羊肉屠宰、加工、销售等各环节中

大肠菌群的控制，提 高 工 作 人 员 卫 生 防 范 意 识，尽 可 能 最 大

限度地降低致病菌污染。

３．１　屠宰场存在的主要问题及改进措施

到目前为止锡林郭勒盟没有完全采用定点屠宰，而且屠

宰场 的 设 备 陈 旧，机 械 化 程 度 低，开 膛 时 间 长，容 易 造 成 污

染，大多无晾肉和冷却设施，白条肉大多堆积在地面上，易造

成二次污染。屠宰人 员 基 本 未 接 受 过 专 门 的 卫 生 质 量 安 全

培训，易 忽 略 屠 宰 过 程 卫 生 问 题，比 如：刀 具 不 进 行 消 毒，不

穿专门的屠宰服装，随意吐痰等现象。

应执行定点屠宰，加强管理，尽可能机 械 化，增 加 冷 藏 设

施和晾肉设备，减少人工污染，加强屠宰工人卫生质量安全的

培训，严格控制人和牲畜的排泄物对牛羊肉屠宰环境的污染。

３．２　加工公司存在的主要问题及改进措施

机械设备陈旧老化，技术水平差，环境未达标，上下排水

系统不流畅，地面卫 生 不 能 及 时 清 除，多 数 没 有 机 械 的 消 毒

杀菌装置，加工人员 多 数 没 有 上 岗 证 和 健 康 证，而 且 大 多 数

是临时雇用的工人，没有一点质量安全意识。防鼠防蝇意识

淡薄，多数加工厂 没 有 检 验 化 验 室。应 严 格 执 行《食 品 卫 生

法》、《肉类加工厂卫 生 规 范》、《内 蒙 古 自 治 区 家 畜 屠 宰 管 理

办法》、《无公害畜 禽 肉 安 全 要 求》相 关 规 定，健 全 监 控 体 系，

增加技术人员及检测设备。

３．３　牛羊肉冷库存在的主要问题及改进措施

机械程度低，卫生质量差，库内牛羊肉数量多，大多数以

堆积放置为主，甚至 有 的 冷 库 牛 羊 肉 酮 体 与 下 水 放 在 一 起，

库内冰霜不能及时处理，易造成严重污染。冷库内应该有搁

架、挂钩、运输小车等。加强冷库的卫生质量管理，库内应卫

生清洁，及时除 霜，用 无 色 无 味 的 消 毒 液 进 行 消 毒。库 房 的

工作人员和管理人员都应穿干净工作服及戴手套。

３．４　农贸市场存在的主要问题及改进措施

零售肉摊不集中，几乎每条街上都有。零售肉与外界环

境接触时间长，多数有独立的零售肉房间、有肉的分割器，但

一部 分 肉 摊 仍 在 市 场 上 销 售，装 置 简 易，一 块 案 板，一 把 菜

刀，一杆称。防蝇防尘装备简单甚至没有，售肉用具不干净。

售肉人员不清洁，不穿工作服。

肉品销售应该 在 集 中 在 畜 肉 交 易 市 场，禁 止 场 外 交 易；

销售环境应干净清洁，销售空间宽敞明亮，人群流动畅通，光

线明亮，通 风 良 好，防 蝇 防 尘 设 备 到 位，肉 店 布 局 合 理，有 冷

藏冷冻设施，鲜 肉 有 吊 挂 装 置。分 割 肉 装 置 应 完 整 无 损，墙

体、窗户、玻璃的选材以便于消毒主，销售人员应专门进行卫

生质量培训，服装干净统一。
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