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近日，德国联邦消费者保护与食品安全局 7 日宣布召回逾千种肉类商品，原

因是其可能被李斯特菌污染。其网站上发布逾千种召回商品的目录，其中包括香

肠、比萨饼和面包等种类。德国多家大型连锁超市已下架相关商品。
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而在前几年，美国食品药品监督管理局（FDA）发布紧急通知，因产品可能

遭到李斯特菌感染，冷冻食品制造商 CRF Frozen Foods 公司紧急召回 42 个品

牌、15 款包装、产品数量高达 358 种有机和非有机冷冻果蔬。美国疾病控制预

防中心也曾宣布，美国蓝铃（Blue Bell）公司的冰淇淋产品也被检测出李斯特菌，

并且至少导致 8 人感染、3 人死亡。

李斯特菌究竟是啥？它为何老是会污染我们的食品？受污染的食品又会有

多大危害呢？

李斯特菌，就在我们身边

很多人对于李斯特菌这个名字感到非常陌生，而事实上，它离我们的生活并

不遥远。

李斯特菌（Listeria monocytogenes）是一种致病细菌，它在环境中相当

常见，泥土、植物、动物饲料以及人类和动物粪便当中都可以找到它的身影。也

正是由于这种广泛存在的特性，使得李斯特菌比较容易污染我们的食品，进而引

起人类的食源性疾病。

电镜下的李斯特菌。（图片来源：textbookofbacteriology.net）

美 国 跨 部 门 食 品 安 全 分 析 合 作 (Interagency Food Safety Analytics

Collaboration，IFSA)曾发布报告指出，在美国引起食源性疾病最常见的四种致



病菌中就包括李斯特菌[1]。数据显示，李斯特菌在美国每年约引起 2500 例疾病

和 500 例死亡[2] 。在 2011 年，欧盟报告了 1470 例李斯特菌感染病例，死亡

率为 12.7%[3]。

包装严实的香肠怎么会被李斯特菌污染？

在很多人看来，香肠都有一层外包装保护着。而且，很多超市里的香肠、肉

肠一般是放置在冰柜冷藏保存。按理说，低温的条件应该不利于细菌生存，那么

为何这些香肠中还会检出李斯特菌呢？这是因为，李斯特菌这家伙有一个本领—

—耐寒不怕冷。

李斯特菌在低至零度的冷藏温度下仍可缓慢地生长，一般的冷冻也不足以将

它们杀死。所以，冷藏保存的香肠中也可能有李斯特菌的存在。

不过，香肠中的李斯特菌究竟来自哪里呢？

一种可能性是生产原料受到污染，同时后期杀菌不严，导致细菌污染最终产

品。

另外，在香肠的生产过程中，一些环节也可能造成李斯特菌污染。比如，中

山市出入境检验检疫局曾对一些冷饮制品企业进行调查，结果在生产车间的天花

板进风口冷凝水中检出了李斯特菌。冷饮制品加工环境湿度大，易产生冷凝水，

这些冷凝水经风力在空气中扩散，也可能将细菌带入产品中[6]。
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哪些食物最容易被污染？

李斯特菌散布于不同的环境和食物中，只要有充裕的时间，它就能够大量繁

殖。那么，哪些食物最容易被李斯特菌污染呢？



过去的记录显示，李斯特菌可能污染软芝士、涂酱、已经煮熟的冷冻鸡肉食

品、经加工的熟火鸡肉、冻烟熏鱼类及未经酸化的猪舌肉冻等多种食物。美国疾

病与预防控制中心提示，以下食物也存在李斯特菌污染风险：

1、用未经高温消毒的生乳制作的奶酪；

2、未经杀菌的蛋黄酱；

3、提前做好、存放时间较长的三明治；

4、未完全煮熟的豆芽；

5、外购沙拉包或提前准备好的沙拉。

美国疾病预防控制中心（CDC）提示这些食物可能被李斯特菌污染。
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李斯特菌污染食物的问题不分国界，在中国也有同样的问题发生。



2001 年中国对 11 个省市生肉、熟肉、生奶、冰淇淋等 7 类食物进行抽检

发现，在这 7 类食品中均发现了受到李斯特菌污染的情况，这其中生肉的污染最

为多见[4]。

2004 年北京市抽检显示，在很多生肉、熟肉、生吃蔬菜和水产中均检测出

了李斯特菌的存在。这其中，生肉是食品链中最主要的风险来源，而熟肉和生吃

蔬菜之类直接入口的食品则是控制李斯特菌的关键环节[5]。
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误食了被李斯特菌污染的食物会怎样？

说危害之前，大家也不要太担心，因为并不是所有通过食物接触李斯特菌的

人都会生病，真正发生食源性李斯特菌病的情况还是比较罕见的。

但是，在发病的人群中，李斯特菌却可能带来相当严重甚至致命的后果。李

斯特菌病的患者通常会在进食受污染食物后三至七十天内出现症状，包括类似感

冒的症状、恶心、呕吐、腹部痉挛、腹泻、头痛、便秘及持续发烧，严重的感染

个案也可能出现败血病和脑膜炎。



李斯特菌最容易影响的是孕妇、初生婴儿、长者和免疫力较低的人群（例如

艾滋病、糖尿病、癌症患者）。所以，这些人群在食品卫生安全方面需要格外留

意。

孕妇感染李斯特菌之后本人可能并不会出现严重的症状，但细菌可以通过胎

盘感染胎儿，并可能造成流产、败血病和初生婴儿脑膜炎等严重后果，因此也需

要注意。

李斯特菌分布这么广，如何避免被感染？

针对本次的污染事件，德国已经召回了相关产品，我们一般人也买不到，倒

也不用太担心。

不过，借此机会也提醒大家，要注意当心李斯特菌，因为，它可能就在我们

家里。有调查显示，近三分之二的李斯特菌感染者家里的冰箱中都有李斯特菌。

这些小习惯可以在一定程度上让我们避免被李斯特菌感染。

1.在选购易被李斯特菌污染的食物（尤其是保质期较长的冷藏即食食物）时，

应注意查看食物包装是否完好。如果发现包装有破损， 最好不要购买。

2.注意个人卫生，处理食物要保持卫生操作。在个人卫生方面，应该注意在

处理食物前后、进食前、上厕所后或更换尿片后清洗双手。平时做饭时，也要保

持清洁、生熟分开、保证食物彻底加热，并使用安全的水和原材料。

3.食物选择要谨慎。要避免饮用未经杀菌处理的牛奶，或进食未经杀菌处理

的乳制品。孕妇、老年人及免疫功能受损的人士应避免进食高风险的食物。

4.定期清理冰箱。买回家的食物，也需要妥善地储存。我们家里的冰箱并不

是保险箱，在冰箱里一样有可能滋生李斯特菌。平时一定要定期对冰箱进行清理、

消毒，存放在冰箱里的剩饭剩菜、熟肉制品也最好充分加热之后再吃[8]。
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