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体聚餐"以农村地区居多+ 很多食品在宗教活动前很
久就已加工完成"存放时间较长#受条件制约"冰箱等
保鲜设备较少"贮存能力有限"加之温度较高"有害微
生物大量滋生"食物非常容易腐败变质+ #回族群众
在聚餐时"习惯由家人或亲朋在家烹饪食物"他们多
是非专业烹饪人员"很少经过卫生知识培训"食品安
全意识淡薄+ 案板(刀具混用"加工(贮存食物生熟不
分等行为很常见+ 平时自家就餐尚可"一旦短时间集
中接待大量人员"由于防治经验不足(卫生知识欠缺"
非常容易发生食物中毒事件+

食物中毒监测是食物中毒预防和控制的关键策
略和措施"连续(系统地开展食物中毒监测" 有助于
探明食物中毒的发生现状及流行趋势" 有助于决策
部门制定更为针对性的控制措施)""* + 就宁夏地区食
物中毒发生特点和存在的问题"除传统的防治措施
外"提出以下建议&$"%尽快理顺食品安全监管体制"
建立覆盖广大农村地区的食品安全监管体系"组建执
法队伍"加强食物中毒等食源性疾病的监测报告"减
少瞒报(漏报现象的发生+ $&%加大投入"加强职能部
门食源性疾病调查处置和实验室检测能力"为食源性
疾病的鉴别(诊断提供有力的技术支撑+ $$%结合宁
夏实际"在国家统一报告卡的基础上"科学合理地增
加报告内容"并保持内容和系统的相对稳定"以便连
续(系统地开展监测+ $.%加强食品药品监管部门与

卫生监督及疾病预防控制机构之间的信息共享和沟
通"减少部门割裂带来的困扰+
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食品中毒
一起扁豆食物中毒的现场流行病学调查

陈夏威!何伦发!郭艳!张浩玲!曹舜珊!余慕莎!吴经纬
!广东省中山市疾病预防控制中心"广东 中山#*&!.%$#

收稿日期!&%"*(%*(".

作者简介!陈夏威#男#主管医师#研究方向为食品安全风险监测#=(/>?@%)5%"""!$CDD9:B/

摘#要!目的#调查某公司发生的一起食物中毒事件!利用现场流行病学和卫生学调查方法分析事件的危险因
素!并提出预防措施" 方法#制定病例定义!开展病例搜索和个案调查!采用描述性流行病学方法分析事件特征!

开展回顾性队列研究和剂量(反应关系分析探讨危险因素!现场卫生学调查分析事件发生影响因素" 结果#从某
公司员工中共搜索到 .% 例病例!罹患率为 "’+., ) .%1&%5 *!临床表现为恶心 ) "%%,!.%1.% *#呕吐 ) !&+*,!
$$1.%*#头晕)!&+*,!$$1.%*#腹痛)5*+%,!&51.%*#头痛)$%+%,!"&1.%*!潜伏期最短 %+* <!最长 * <" 流行曲线
符合点源暴发模式!回顾性队列研究结果提示可疑食物为 " 月 "’ 日午餐的扁豆炒肉 )’’i!+!!’*,DR%"+$ -
5%+!*!剂量(反应关系分析结果显示进食量越多的员工!发病的危险性越大)"& X̂VLZTi)+!!Mq%+%**" 现场卫生学调
查提示!事件发生的可能危险因素是烹煮时间不足!导致扁豆未能煮熟煮透" 结论#本次食物中毒事件为进食未
煮熟的扁豆引起" 应加强食品从业人员食品安全意识!掌握正确的食品烹饪方法"

关键词!食物中毒$ 现场流行病学调查$ 剂量(反应关系$ 队列研究$ 扁豆

中图分类号!3"**#3"!##文献标志码!6##文章编号!"%%.(!.*5$&%"*%7(%%5&(%.
!"#&"%+"$*’%189:8;<9&%"*+7+%&%
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##&%"* 年 " 月 "’ 日"中山市 6公司发生一起食
物中毒事件+ 中山市疾病预防控制中心接报后立
即派调查组赶赴现场调查+ 经现场流行病学和卫
生学调查核实"最终确认该起事件为因进食未煮
熟煮透的扁豆而引起的植物性食物中毒"具体情
况如下+

"#对象与方法
"+"#病例定义

&%"* 年 " 月 "! 日至 &% 日"中山市 6公司所有
员工中出现恶心伴呕吐(腹痛(腹泻(头晕之一症
状者+
"+&#方法

依据 Pc".’$!!’.,食物中毒诊断标准及技术
处理原则- )"*及下列相关方法+
"+&+"#病例搜索

通过查看医院门诊与住院就诊记录"在 6公司
翻查缺勤登记记录及访谈该公司负责人等方式"开
展病例搜索+
"+&+&#描述性流行病学调查

通过访谈调查"收集病例的发病时间及人口学
信息"描述三间分布"提出假设+
"+&+$#回顾性队列研究

以 6公司所有员工作为对象"采用自行设计的
调查问卷"调查和分析发病者与未发病者的食物暴
露情况+
"+&+.#剂量(反应关系研究

以所有进食过 "’ 日午餐扁豆的员工作为对象"

记录他们的进食量与发病情况的关系+
"+&+*#现场卫生学调查

核实可疑食品的加工制作过程"分析引起事件
的关键环节+
"+&+5#实验室检查

采集病例血常规(呕吐物和肛试样#采集 6公
司食物加工环境试样和加工人员肛试样"按照相关
方法进行样品检验+
"+$#统计学分析

采用 7a77 "!+% 软件进行数据分析"计算 ’’值

和 ’*,DR值"进行 "& 检验"Mq%+%* 为差异有统计

学意义+

&#结果
&+"#基本情况

6公司是一间服装加工企业"配套有员工宿舍
楼(食堂+ 员工共 &%5 人"其中女性 ".% 人"男性 55

人+ &%"* 年 " 月 "’ 日 "$ 时起"6公司陆续有数十
名员工出现恶心(呕吐症状"后被送往当地医院就
诊"经对症治疗后症状缓解"未出现危重和死亡病
例"病程约 " 天+
&+&#病例临床症状

共搜索到病例 .% 名"均为 6公司员工"罹患率
为 "’+.,$.%1&%5%+ 病例临床症状为恶心(呕吐(

头晕(腹痛(头痛+ &" 名进行血常规检查的病例中"
)5+&,中性粒细胞百分比升高")"+.,中性粒细胞
绝对值升高"5"+’,白细胞计数升高+ 见表 "+
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表 "#病例临床表现及血常规检查结果
>̂_@V"#Q>TVTB;:@?L?:>@/>L?;VTU>U?BL >LZ XBHU?LV

_@BBZ UVTUXVTH@UT
特征 病例数 比例1,

临床症状$ 3 i.%%

血常规检查结果
$ 3 i&"%

恶心 .% "%%+%

呕吐 $$ !&+*

头晕 $$ !&+*

腹痛 &5 5*+%

头痛 "& $%+%

中性粒细胞百分比升高 "5 )5+&

中性粒细胞绝对值升高 "* )"+.

白细胞计数升高 "$ 5"+’

&+$#三间分布
首例病例于 " 月 "’ 日 "$ 时发病"末例于 ") 时

发病"首末例发病时间间隔为 * <+ 发病高峰期为
". 时至 "* 时"发病中位数为 "* 时+ 病例发病时间
分布为点源暴发模式特征"见图 "+

图 "#病例发病时间分布
W?0HXV"#Q>TVTB;BLTVUU?/VZ?TUX?_HU?BL

病例均是 6公司员工"年龄在 "* -*’ 岁之间"
男女均有发病"分布在不同车间(仓库(行政管理岗
位"不同年龄(性别(工作岗位间的罹患率差异均无
统计学意义$见表 &%+ 除用餐场所外"未发现病例
之间存在其他空间聚集的情况+

表 &#该公司员工各年龄组(性别(车间罹患率间差异

>̂_@V&#6@@>0V0XBHKT" 0VLZVXZ?;;VXVL:VT

_VUbVVL :>L:VXX>UV" bBX2T<BK

特征
发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

’’ ’*,DR

年龄

性别

工种

$&% 岁 "" "’ $5+) *+* %+! -$!+!
&" -$% 岁 "5 .$ &)+" .+" %+5 -&!+$
$" -.% 岁 ! $* "!+5 &+! %+. -&%+"
." -*% 岁 . ** 5+! "+% %+" -!+*

%*" 岁 " ". 5+) ’1H4 !

男性 "" ** "5+) %+! %+. -"+*

女性 &’ """ &%+) ’1H4 !

行政办公文员 "& $" &)+’ $+" %+. -&"+"

仓库(裁车 * &" "’+& &+" %+$ -"5+"

生产车间人员 && "%. ")+* "+’ %+$ -"&+’

后勤人员 " "% ’+" ’1H4 !

注&!表示无数值

&+.#回顾性队列研究
调取 6公司食堂 " 月 ") 日午餐至 "’ 日午餐的

用餐打卡记录"对 &%5 名员工进行回顾性队列研究

分析中毒餐次"结果显示 "’ 日午餐是引起本次事件
的中毒餐次$’’i"’+&"’*,DRi&+) -"$5+)%+ 见
表 $+

表 $#中毒餐次回顾性队列研究分析结果

>̂_@V$#aB?TBL?L0/V>@XVUXBTKV:U?\V:B<BXU>L>@AT?TXVTH@UT

餐次"

进食 未食

发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

’’ ’*,DR

") 日午餐 && !" &"+. "! !* ")+* "+& %+) -&+"
") 日晚餐 "$ 5! "5+% &) ’! &"+5 %+) %+. -"+.
"’ 日早餐 "’ *) &*+% &" "%’ "5+& "+* %+’ -&+)
"’ 日午餐 .% "%" &!+. % 5* % "’+&& &+) -"$5+)

注&"+"! 日因周末员工休息"食堂全天没有供餐#&9& 6Z8HTUVZ ’’

##调查组访问了 "." 名进食 "’ 日午餐的员工"了
解进食情况"进一步分析中毒食物+ 其中应答 "$&
人"失访 ’ 人"应答率 ’$+5,+ 回顾性队列研究结
果显示扁豆炒肉为引起本次事件的中毒食物$’’i
!+!"’*,DRi"+$ -5%+!%"见表 .+

表 .#中毒食物回顾性队列研究分析结果

>̂_@V.#WBBZ KB?TBL?L0XVUXBTKV:U?\V:B<BXUTUHZAXVTH@UT

"’ 日午
餐食物

进食 未食

发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

’’ ’*,DR

扁豆炒肉 .% )% $5+. % && % !+!& "+$ -5%+!

青菜 $) !! &’+5 $ . .&+’ %+) %+$ -"+)

咸鱼 $* !$ &’+) * ’ $*+) %+! %+. -"+!

注&& 6Z8HTUVZ ’’

&+*#剂量(反应关系分析
该公司食堂每种食物的供餐份量是均等的"每人

约二两"调查组对进食过扁豆炒肉的所有员工进行进
食量登记"以验证进食量与发病是否存在剂量(反应
关系+ 结果显示"进食扁豆炒肉份量越多的员工"发
病的危险性越大$"& X̂VLZTi)+!"Mq%+%*%"其中 5 名员
工吃了 " 份以上的份量后全部发病$见表 *%+

表 *#进食扁豆炒肉的剂量(反应关系

>̂_@V*#YBTV(XVTKBLTVXV@>U?BL

进食量
发病
人数

未发病
人数

罹患率
1,

"& X̂VLZT M ’’

" 1. 份 $ ") "*+% "+%
"1& 份 ) "’ &5+’ )+! %+%%* &+"
" 份及以上 $% $. .5+’ *+%

&+5#现场卫生学调查
&+5+"#食堂基本情况

6公司食堂持有效的,餐饮服务许可证-"从业人
员 $ 人"均能出示有效健康证明+ 食堂采购的原料由
厨工陈某负责"每天采购回来的食材一般当天用完+
&+5+&#中毒食物扁豆炒肉制作过程

食堂厨师于 " 月 "’ 日早上 5m$% 在当地市场
购回 "! 20扁豆"清洗后切开 $ 段"用自来水浸泡
& < 后捞起备用+ "" 时左右"厨师先把猪瘦肉炒
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熟"再把扁豆放进大锅里一起翻炒 "% /?L 左右起
锅备餐+ 扁豆分两次制作"每次翻炒 ’ 20"制作过
程没有加盖锅盖+
&+)#现场采集样品检测情况

采集病例和从业人员肛试样共 . 份"病例呕吐
物试样 . 份#食堂加工环境试样 * 份"均未检出金黄
色葡萄球菌及肠毒素(蜡样芽胞杆菌+
&+!#控制措施

中山市疾病预防控制中心介入调查后"采取了
建议 6公司停止制作食用扁豆(追溯扁豆来源和随
访所有就餐人员等措施+

$#讨论
依据 Pc".’$!!’.,食物中毒诊断标准及技术

处理原则-"结合现场流行病学和卫生学调查结果(
病例临床表现和实验室检测结果"确认本事件为 6
公司员工因进食未煮熟煮透的扁豆而引起的植物
性食物中毒事件"中毒食物为该公司食堂 &%"*
年" 月 "’ 日午餐提供的扁豆+

扁豆又称东北面豆(猫儿豆"为菜豆的一种"含
有生物毒素皂素和血细胞凝集素"一般烹调方式较
难破坏这些毒素"如没有煮熟煮透则会引起中毒+
四季豆(扁豆等菜豆角导致中毒事件在全国各地时
有报告 )&(5* "尤其是在秋冬季节+ 据研究显示"四季
豆等菜豆角的致病物质可能是于其含有皂甙和红
细胞凝集素"当加工方法不当"加热不透"毒素未被
破坏而引起中毒 ))* "一般须在 "%% g下"加热 &% /?L
才可有效灭活毒素 )!* + 另有研究显示"烹煮四季豆
至 !% g左右"会提高豆内毒性"因此未煮透的豆比
生豆毒性更强 )’* + 本次事件中"厨工对扁豆仅翻炒
"% /?L$无加盖%"而且一次炒的量太多"约 ’ 20"加
热的时间不够加上受热不均"很难去除其毒素"是
引起本次事件的直接因素+

目前国内尚无菜豆中毒的诊断标准和血细胞
凝集素与皂甙的定量检测方法"菜豆中毒的认定"
缺乏统一标准和检验数据的支持+ 因此"本起事件
也未能检测皂甙(血细胞凝集素等毒素"但是现场
流行病学调查结果提示扁豆为发病危险因素"并且
中山市疾病预防控制中心也采集了多种样品进行
了实验室检测"排除其他几种常见食源性致病菌的
可能性"这也提示在菜豆类食物中毒事件调查中"
在实验室检测条件受限时"利用现场流行学调查方

法能快速找出中毒原因"及时的采取有效预防控制
措施+ 另外"国内也有较多的案例使用定性的检测
方法来作为实验室诊断 )"%("&* "建议国家应尽快研制
该类中毒的检测方法"规范现场调查方法"为食物
中毒的认定提供强有力的技术支撑+

本次事件中发生在 " 月份"中毒病人的发病潜
伏期最短为 %+* <"最长为 * <"临床表现以恶心(呕
吐(头晕(腹痛(头痛等症状为主"较符合四季豆食
物中毒的流行病学特征"提醒医疗卫生机构在菜豆
类食物中毒高发时期应加强食源性疾病监测的敏
感性"识别相关中毒病人以及中毒事件的发生+ 同
时"本次事件的发生"也提醒食品安全监管和公共
卫生部门需要进一步加强菜豆类食品需要煮熟煮
透等健康知识宣教工作"同时在菜豆收获并大量上
市的冬春季节期间"发布相关的消费预警+ 另外"
相关检测部门也需要加强生物碱(毒素等综合快速
检测技术的研发"强化食品的源头检测和监管"早
期发现食品中的各类有毒物质"防止各类中毒事件
发生"保障消费者的身体健康+
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