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摘　要 :目的　了解膝沟藻毒素中毒流行病学特征 ,探讨预防和救治麻痹性贝毒中毒的措施 ;方法　对中毒者进行

调查 ,采集样品、观察藻种并计数密度 ,检测菲律宾蛤仔毒力 ,测定麻痹性贝毒毒素成分 ;结果　养殖菲律宾蛤仔的海

水中亚历山大藻密度为 5×105 细胞ΠL ,病人食剩的生、熟菲律宾蛤仔毒力分别为16 603 MUΠ100 g和 4 035 MUΠ100 g ,样

品中均检出 GTX1 ,GTX2 ,GTX3 ,GTX4。结论　菲律宾蛤仔引起的中毒事件是一起贝类膝沟藻毒素中毒。
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Abstract : Objective　To investigate the epidemiologic features of poisoning of knee ditch algae , in order to explore the means

of prevention and remedy paralysis intoxication of shellfish toxin. Method　The poisoned persons were investigated , the samples

were collected , the species of algae plant were observed , the densities were counted , the Philippine venerupis philippinarum

toxicities were defected , and shell poisonous toxin ingredient were determinated. Results　The Alexander algae density for 5×105

cellΠL in the sea water of breeding the Philippine venerupis philippinarum , and the toxicities of rawed and cooked Philippine

venerupis philippinarum in patient food remains respectively were 16 603 MUΠ100 g and 4 035 MUΠ100 g , and GTX1 , GTX2 ,

GTX3 , GTX4 were detected in all samples. Conclusion　The toxicant event caused by Philippine venerupis philippinarum is a

shellfish knee ditch algae toxin poisoning.
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　　菲律宾蛤仔 (Rutitapes philippinarum) ,俗名杂色

蛤、花蛤、花蚬 ,是中国沿海地区重要经济贝类之一。

沿海居民具有食用菲律宾蛤仔等贝类食品的传统

习惯。

近几年江苏海州湾近海海域有害藻类的出现 ,

对连云港地区海洋经济和食品安全构成威胁。2006

年 10月 ,连云港海域由链状裸甲藻引发的赤潮面积

达到 700 km
2

,致使渔民停止在该海域捕捞作业 ,造

成较大经济损失。2008年 7月 ,连云港市 (赣榆)某

滩涂引水渠海水呈现红色 ,后经检测 ,亚历山大藻密

度约为 5×105 细胞ΠL ,食用从该引水渠捕捞的菲律

宾蛤仔的 6人发生食物中毒、其中 1人死亡。在中

国科学院海洋研究所技术支持下 ,连云港市、赣榆县

卫生部门调查确认 ,这起食物中毒事件属于麻痹性

贝类中毒 ,提醒我们研究防治麻痹性贝类中毒的工

作刻不容缓。

1　流行病学调查

应用食物中毒个案调查登记表、询问笔录、现场

检查记录、病人病历开展流行病学调查。询问并对

病人、病人家属和经治医生的陈述作录音。获得进

食者进食数量、进食时间、发病时间、发病症状和体

征、治疗情况与转归等信息。

111　中毒人数 　食用菲律宾蛤仔共 6 户家庭 11

人 ,6人中毒、其中 1人死亡。

112　食用数量与中毒情况　中毒较重者和中毒致

死亡者 ,所食用菲律宾蛤仔均在 500克左右 ,中毒较

轻者所食用菲律宾蛤仔数量为 20 余个至 100 克左

右 ,未出现中毒症状者食用菲律宾蛤仔数量为数个

至 10余个。所有中毒者所在的 6 户家庭当日菜谱

都很单一 ,主食为米饭或者煎饼 ,菜为煮熟的菲律宾

蛤仔或者辣椒炒菲律宾蛤仔。所用食盐、水、米和煎

饼等食品及原料均为中毒前一直食用的。可以排除

菲律宾蛤仔以外的原因中毒。

113　菲律宾蛤仔来源　所有中毒者食用的菲律宾

蛤仔均来源于某养殖户。养殖水体位于江苏省赣榆

县青口盐场滩涂。2008年 7月 18日从养殖塘捕捞

菲律宾蛤仔 ,较大的当日出售 ,较小的在引水渠暂时

放养。7月 21日早晨 ,该养殖户发现在引水渠暂养

的菲律宾蛤仔部分死亡 ,随即捕捞约 60 kg菲律宾
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蛤仔在市场销售。因为部分菲律宾蛤仔死亡 ,无人

愿意购买 ,便将菲律宾蛤仔赠送给其认识的亲戚朋

友 ,包括其长兄等 6 户人家食用 ,从而导致 7 月 21

日食用菲律宾蛤仔的人发生食物中毒事故。

2　临床表现 、潜伏期、治疗与转归

临床症状 :主要为口、面、四肢麻木 ,舌头发硬 ,

言语不清 ,头晕 ,呕吐 ,全身乏力 ,病情严重者昏迷、

瞳孔散大、呼吸停止。

潜伏期 :10分钟至 6小时。

2名病人出现口麻、手麻的轻度中毒症状 ,输液

治疗 ,病人痊愈。

2名病人出现口、面、四肢麻木、呕吐的中度中

毒症状 ,催吐、洗胃、输液治疗 ,病人痊愈。

1名病人出现口、面、四肢麻木、呕吐、全身无

力、言语不清、昏迷、瞳孔散大、呼吸停止的重度中毒

症状 ,早期催吐、洗胃、输液、后期使用呼吸机治疗 ,

昏迷 24小时后 ,病人恢复自主呼吸 ,痊愈。

1名重度中毒患者 ,早期出现麻木、呕吐、头晕 ,

输液治疗 ,后期出现昏迷、瞳孔散大、呼吸停止 ,医院

使用呼吸机并施行气管切开术 ,病人病情仍未见好

转 ,病人于第 10天死亡。

3　原因分析

311　样品采集

贝类样品　病人食剩的生、熟菲律宾蛤仔和在

引水渠捕捞的菲律宾蛤仔 ,冷藏条件下送实验室。

水样　在引水渠取水样 ,冷藏条件下送实验室。

藻类浓缩样品　分别取约 15 L 海水 ,以 10μm

浮游植物网过滤浓缩后收集。

312　样品检测分析方法与结果

贝类样品　以小鼠生物法测定菲律宾蛤仔毒力

(参照美国 AOAC麻痹性贝毒生物测试方法 ,采用昆

明系小白鼠测试毒力) [1 ]
;以高压液相色谱 ( HPLC)

法测定麻痹性贝类毒素成分 (参照麻痹性贝毒分析

的 Oshima方法) [2 ]。

水样 　直接以显微镜观察 ,计数藻的种类和

密度。

藻类浓缩样品 　显微镜观察藻 ,抽滤后 HPLC

测定麻痹性贝类毒素。

中毒者杨某食剩的熟菲律宾蛤仔和从养殖户家

中查获的生菲律宾蛤仔经小白鼠生物法测试 ,毒力

分别为4 035 MUΠ100 g和16 603 MUΠ100 g。中毒事件

发生后 ,卫生部门调查人员于 2008 年 7 月 22 日从

引水渠捕捞的菲律宾蛤仔毒力为3 962 MUΠ100 g。

均超过目前国际上食用贝类毒力不得超过 400 MUΠ

100 g的标准规定。

根据中毒者摄入菲律宾蛤仔的数量 ,经过换算 ,

不同程度中毒者摄入麻痹性贝毒的毒力分别为 :重

度中毒者20 175 MU ,轻度至中度中毒者2 421 MU～

4 035 MU ,吃过少量菲律宾蛤仔但未中毒者 1 210

MU。

上述 3份菲律宾蛤仔样品 ,经 HPLC法检测 ,都

含有膝沟藻毒素成分 GTX1、GTX2、GTX3、GTX4 ,以

及微量的 STX共 5种毒素。其中病人食剩的熟菲律

宾蛤仔毒素含量分别为 : GTX1 :51124 nmolΠg ; GTX2 :

16158 nmolΠg ; GTX3 : 22178 nmolΠg ; GTX4 : 71179

nmolΠg。此外色谱图中还有两个峰未能确定是否为

毒素成分。

引水渠水样计数结果显示亚历山大藻密度约为

5×105 细胞ΠL。在现场藻类样品中检测到 GTX1 ,

GTX2 , GTX3 , GTX4 ,neo 以及微量的 STX共 6 种毒

素。毒素含量分别为 GTX1 : 13132 nmolΠL ; GTX2 :

0109 nmolΠL ; GTX3 :0103 nmolΠL ; GTX4 :7157 nmolΠL ;

neo :3140 nmolΠL ,STX未定量。

贝类样品和藻类样品色谱图如图 1 和图 2

所示。

图 1　贝类样品 2中麻痹性贝毒毒素的高效液相色谱

分析色谱图 ( GTX类毒素)

图 2　现场藻类样品中麻痹性贝毒毒素的高效液相色谱

分析色谱图 ( GTX类毒素)
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313　引水渠亚历山大藻来源　黄海海水引入该引

水渠已经有 1个月时间 ,在天气持续晴好、阳光充足

的条件下亚历山大藻大量繁殖 ,导致引水渠封闭水

域发生赤潮 ,暂养在引水渠的菲律宾蛤仔通过食物

链而染毒。中毒事件发生后 ,对引水渠实施漂白粉

消毒 ,1周后再次检测亚历山大藻 ,结果未检出。

314　引水渠附近养殖塘的海水和贝类检测结果　从

4个养殖塘采集的 4份贝类样品 (菲律宾蛤仔和毛蚶)

均未检出麻痹性贝毒。从前述养殖户养殖塘采集水

样 ,未观察到亚历山大藻存在。但在另一养殖户的养

殖塘采集的水样中 ,观察到少量亚历山大藻。

4　讨论

411　综合流行病学调查结果、病人临床症状、实验

室检测结果 ,应当认定这起由菲律宾蛤仔引起的食

物中毒属于麻痹性贝类中毒。毒素为菲律宾蛤仔中

含有的膝沟藻毒素。文献记载[3 ] ,海洋藻类中大约

70种能够产生毒素。其中亚历山大藻是已经被证

实的产毒藻类之一。常见的麻痹性贝类毒素主要包

括石房蛤毒素 (STX) 、新石房蛤毒素 (neo2STX)和膝

沟藻毒素 ( GTX) ,这 3 类麻痹性贝类毒素中毒症状

为四肢及面部肌肉麻痹、头晕、呕吐、呼吸麻痹[4 ]。

412　为预防麻痹性贝类中毒 ,建议滩涂养殖区建立

海水藻类监测制度 ,开展贝类小鼠毒力试验监测 ,发

现有害藻类过度繁殖或者贝类毒力超过标准规定

时 ,及早发布预警 ,提醒人们在这个时候慎食贝类食

品。建议建立当地食物中毒数据库 ,为卫生行政部

门、卫生监督机构、疾病预防控制机构以及临床救治

部门调查、处理、查询、确认、救治提供参考依据。

413　麻痹性贝类毒素是一类具有四氢嘌呤结构的

物质。麻痹性贝类中毒的救治原则是催吐、洗胃 ,输

液及对症治疗[5 ]。医疗机构对食用菲律宾蛤仔、毛

蚶、织纹螺、河豚鱼等出现神经毒素中毒症状的病

人 ,应该考虑催吐、洗胃 ,不能与细菌性食物中毒治

疗方法混淆。对于神经毒素中毒的病人 ,使用抗生

素没有意义。建议培训医疗机构中毒救治医生 ,使

他们了解不同类型食物中毒救治方法。(调查研究

工作得到中国科学院海洋研究所于仁成博士和王云

峰博士技术支持和现场指导 ,谨表谢意 !)
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2004 - 2007年肇庆市食品中食源性致病菌监测与分析
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摘　要 :目的　了解肇庆市食品中食源性致病菌的污染状况和污染水平 ,初步确定高危食品的种类 ,为食源性疾

病的监测提供科学的依据。方法　按全国食品污染物监测网的工作手册 ,2004 - 2007年采集 4个监测点的 5大类

食品 (生肉、熟肉、水产品、生吃水产品和生吃蔬菜)共计 325份 ,对沙门菌、单核细胞增生李斯特菌、大肠杆菌 O157∶

H7和副溶血性弧菌 4种食源性致病菌进行监测分析。结果　325份食品样品中 ,检出致病菌 27株 (8131 %)。其中

沙门菌 16株 (4192 %) ,单核细胞增生李斯特菌 10株 (3108 %) ,大肠杆菌O157∶H7未检出 ,80份水产品中检出副溶血

性弧菌 1株 (1125 %)。生肉的污染情况最为严重 ,检出率为 11135 % ,其次是熟肉 ,检出率为 9168 % ;水产品的检出

率为 5145 % ,生食水产品的检出率为 4100 % ,生食蔬菜的检出率为 2156 %。结论　沙门菌和单核细胞增生李斯特

菌对肇庆市食品的污染普遍存在。生肉、熟肉的污染尤为严重 ,是重要的高危食品。

关键词 :食品 ;食源性致病菌 ;食品污染 ;环境监测 ;海味 ;蔬菜 ;肉制品
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