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调查研究
北京市市售带壳牡蛎致病性弧菌污染状况调查

严寒秋#!曲梅#!高志勇#!逄波!!刘白薇#!霍达#!杜轶威#!王全意#

!#9北京市疾病预防控制中心 食物中毒诊断溯源技术北京市重点实验室"北京’#"""#($
!9中国疾病预防控制中心"北京’#"!!"%#

摘’要!目的’了解北京市市售带壳牡蛎致病性弧菌污染状况# 方法’!"#$ 年 ! q## 月每月在某水产品批发市

场的摊位抽样 !"" 只带壳牡蛎!共 3" 份样品%其中腮和肠样品分别为 $" 份&# 用常规培养方法检测牡蛎腮和肠
%含便&中致病性弧菌!对副溶血性弧菌进行血清学分型!荧光定量 *+,检测副溶血性弧菌毒力基因 ;58$;*8 和 ;&8#

结果’3" 份牡蛎样品中!致病性弧菌阳性样品检出率为 %!-/". % /"03" &!副溶血性弧菌阳性菌株检出率为
((-&/.%!&03"&!溶藻弧菌阳性菌株检出率为 (#-!/.%!/03"&’各牡蛎腮和肠样品中!致病性弧菌阳性检出率为
%&-/".%!&0$"&和 /&-/".%!(0$"&’!& 株副溶血性弧菌共 ) 种血清型’毒力基因检测结果表示!;&8 均为阳性!;58

和 ;*8 均为阴性# 结论’北京市市售带壳牡蛎中致病性弧菌污染严重!以副溶血性弧菌和溶藻弧菌检出为主#
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’’牡蛎宜生长在高盐的海水中* 弧菌科中对人
类致病的副溶血性弧菌 $A%+*%<7#*#8#):<&-;%$’("
e*%’溶藻弧菌$A%+*%<#&,%?<&-;%$’("e6%’河流弧菌
$A%+*%<L&’O%#&%("eb%’创伤弧菌 $A%+*%<O’&?%L%$’("
ee%’麦氏弧菌$A%+*%<:);($8?%N<O%%"ed%’气单胞菌
$/)*<:<?#("6d%等是嗜盐性细菌"广泛分布于海水

及海产品中 (#) * 若直接或间接食用被上述致病性

弧菌污染的食品与水源可引起急性胃肠炎"甚至败
血症 (!) * 贝类牡蛎的生长嗜盐性和致病性弧菌嗜

盐性使双方极易互生共存"提高了食用此类食物的
人患急性胃肠炎的风险* 为了解北京市市售带壳
牡蛎致病性弧菌污染状况"!"#$ 年 ! q## 月每月对
某大型水产品批发市场的摊位抽样"检测牡蛎的腮
和肠"并对检出的 e*菌株进行血清学分型和毒力
基因检测* 最终通过对试验数据的分析"以期能引
导消费者科学进食牡蛎"为疾病防治和食品安全卫
生监督提供科学依据*



北京市市售带壳牡蛎致病性弧菌污染状况调查!!!严寒秋"等 !%$&’’ !

#’材料与方法
#-#’材料
#-#-#’样品与菌株

!"#$ 年 ! 月 q## 月每月不定期在北京市某大
型水产品批发市场的固定摊位采集样品"每个摊位
一次采 / 只牡蛎"样品呈鲜活状"共 !"" 只* 样品采
集后立即送检* e*对照菌株$>%&m#3’SJ< 5’SQ< 5
和 SV< 5%为北京市疾病预防控制中心保存*
#-#-!’主要仪器与试剂

eLX_m%" 全自动微生物鉴定系统$法国生物梅
里埃%’6aL&/"" 荧光定量 *+,仪$美国 6aL%*

(. WM+V碱性蛋白胨水$北京陆桥公司%"硫代
硫酸盐7枸橼酸盐7胆盐7蔗糖琼脂$X+a4"美国 aT%"
"-/.去氧胆酸钠水溶液 $北京友康公司%"氧化酶
试剂’cW鉴定卡均购自法国生物梅里埃"! f*+,
反应预混液 $,,()"6"大连宝生物公司%"e*诊断
血清$日本 TKB[M74KA[KB%*
#-!’方法
#-!-#’样品处理

为提高致病性弧菌的检出率"将每个摊位一次
所采的 / 只牡蛎定为一组"共 $" 组* 每组分别用无
菌剪子和镊子去壳取腮和肠$含便%"且腮和肠分别
放置无菌平皿中"每组的腮和肠各为 # 份"共 3" 份*
将每组的腮和肠用无菌剪子剪碎并混匀备用*
#-!-!’增菌与分离培养

用 ! 支无菌棉签多处蘸取按照 #-!-# 部分处理
后的样品"放入 (. WM+V碱性蛋白胨水中 (& h增
菌"过夜培养后用接种环沾取一环接种 X+a4 平板"
(& h培养 #3 <*
#-!-(’致病性弧菌生化鉴定

在 X+a4 平板挑取绿色或黄色的单个菌落于
(. WM+V溶菌肉汤固态培养基 $Fa%平板"(& h培
养 #3 <* 挑取纯培养菌苔进行氧化酶和黏丝试验*
氧化酶阳性或氧化酶阴性黏丝试验阳性的菌使用
eLX_mcW鉴定卡进行致病性弧菌生化鉴定* 生化
结果可信度!3/.且符合霍乱防治手册 (()中致病
性弧菌生化特点的菌株可判定为致病性弧菌*
#-!-$’e*的血清学分型鉴定

生化鉴定为 e*的菌株使用 e*诊断血清进行
血清学分型">分型血清 $># q>##% ## 种"m分型
血清$m# qm&#% %/ 种* 试验操作参照文献 ($)进
行* m抗原不可分型计为 m?X$IBSDZKM̂VK"?X%*
#-!-/’荧光定量 *+,检测 e*毒力基因
#-!-/-#’模板制备

把 e*血清学分型鉴定后的菌株接种到 (.
WM+VFa平板"(& h培养 #3 <* 挑取 Fa平板上 e*

的单菌落于 #%" !V焦碳酸二乙酯 $T_*+%水中"
#"" h加热 #" YAB"3 """ f, 离心 #" YAB"吸取上清
#(" !V" l!" h保存备用*
#-!-/-!’荧光定量 *+,试验 (/)

用荧光定量 *+,检测与 e*致病性有关的毒力
基因&耐热直接溶血素$;58%基因’耐热相关溶血素
$;*8%基因和不耐热溶血素$;&8%基因*

引物 和 探 针 具 体 序 列&;587b&66XccXXc6+
6X++X6+6Xc6+Xc";587,&XXX6+c66+6+6c+6c66
Xc6++" ;587*& b6d7X6X6c++6c6+6++c+Xc++6
XXcX6X6cXX6d,6#;*87b&c6XXc+cXX66+XccXc6X
X+6c";*87,&c+c6XXc6X+X6++6X++6X6++";*87*&
b6d7XX++XX+X++6ccXX+cc6Xc6c+X6+XX6d,6"
;&87b& XcXccXXcX6Xc6c66c+c6XXc" ;&87,& 6+cX
X6X++cX+6c+cXXcXc" ;&87*& b6d7XcX+Xc+cXX+X
+cXX+c++666X+XX6d,6*

反应体系$!" !V%&! f*+,反应混合物 #" !V"
上下游引物 $#" !YEV0F%各 "-$ !V"XMgdMB 探针
$#" !YEV0F% "-$ !V"模板 TW6 ! !V"去离子水
%-3 !V* 循环条件&)/ h预变性 (" U循环 # 次"
)/ h变性 / U和 %" h退火’延伸 ($ U循环 $" 次"在
退火阶段检测荧光"0;值%(/ 且有典型的 4 形曲线
判为阳性"否则阴性* 每次试验用对照菌株 e*
$>%im#3%做阳性对照"用 T_*+水做空白对照*

!’结果
!-#’市售带壳牡蛎致病性弧菌阳性检出率情况

3" 份样品检出 % 种致病性弧菌共 %3 株"检出
致病性弧菌样品阳性共 /" 份"阳性检出率为
%!-/".$ /"03" %#其中 e*!& 株"阳性检出率为
(#-!/.$ !/03" %#e6检出 !/ 株"阳性检出率为
(#-!/.$!/03"%#eb和 ee各 ( 株’ed ! 株’6d
3 株"阳性检出率依次为 (-&/. $ (03" %’ (-&/.
$(03"%’!-/".$!03"%’#"-"".$303"%"见表 #*
!-!’牡蛎腮和肠致病性弧菌阳性检出率状况

3" 份样品中"检出致病性弧菌样品 /" 份"阳
性检出率 %!-/".$/" 03"% #各 $" 份牡蛎腮和肠样
品中"检出致病性弧菌样品分别为 !& 和 !( 份"阳
性检出率为 %&-/".$!& 0$"%和 /&-/".$!( 0$"% #
部分腮和肠样品中同时检出多种致病性弧菌"见
表 !*
!-(’副溶血性弧菌血清型分布和毒力基因检测结果

对 !& 株e*菌株进行血清学分型&共 ) 种血清型"
>型 &种"m型 ( 种#m?X共 !$ 株"其中 >(im?X)株"
>$im?X%株">#im(( !株">#im?X!株">/im?X#株"
>#"im?X$株">/im("’>3im?X和>##im?X各#株*
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表 #’市售带壳牡蛎致病性弧菌阳性检出情况
XM̂VK#’LUEVMSAEB QMSKE;JA;;KQKBSZMS<ECKBA:A%+*%<(AB EDUSKQU;QEYN<EVKUMVKYMQ[KS

样品类型
样品
数0份

e* e6 eb ee ed 6d

菌株
数
0株

阳性样
品数0份

$检出率0.%

菌株
数
0株

阳性样
品数0份

$检出率0.%

菌株
数
0株

阳性样
品数0份

$检出率0.%

菌株
数
0株

阳性样
品数0份

$检出率0.%

菌株
数
0株

阳性样
品数0份

$检出率0.%

菌株
数
0株

阳性样品
数0份$检
出率0.%

腮 $" #/ #($(!-/"% #( #($(!-/% ( ($&-/"% " "$"-""% # #$!-/"% % %$#/-""%

肠$含便% $" #! #!$("-""% #! #!$("-""% " "$"-""% ( ($&-/"% # #$!-/"% ! !$/-""%

合计 3" !& !/$(#-!/% !/ !/$(#-!/% ( ($(-&/% ( ($(-&/% ! !$!-/"% 3 3$#"-""%

表 !’市售带壳牡蛎致病性弧菌污染情况$份%

XM̂VK!’TAUSQÂISAEB E;JA;;KQKBSZMS<ECKBA:A%+*%<(AB /" ^MS:<KUE;EDUSKQU;QEYN<EVKUMVKYMQ[KS

样品类型
阳性样
品数

被 # 种致病性
弧菌污染样品数

被 ! 种致病性
弧菌污染样品数

被 ( 种致病性
弧菌污染样品数

e* e6 eb ed ee 6d e*5e6 e*5eb e*56d e65ee e656d e*5e656d

腮 !& / & ! # " $ /M # # " " #

肠$含便% !( & / " # ! # / " " # # "

合计 /" #! #! ! ! ! / #" # # # # #

注&M表示有一份腮样品同时检出 ( 株不同血清型 e*

’’!& 株 e*菌株毒力基因结果为 ;&8 均为阳性"
;58 和 ;*8 均为阴性*

(’讨论
急性胃肠炎主要是由病毒和细菌引起的以腹

泻为主要临床特征的一组肠道传染病"虽然病毒引
起的急性胃肠炎近几年呈上升趋势 (%73) "但细菌特
别是致病性弧菌引起急性胃肠炎依旧是一个不容
忽视的问题 ()) * 随着经济的发展"人们的生活质量
日益提高"大量食用海产品已是普遍现象"北京市
尤为突出* 因牡蛎等海产品和致病性弧菌存在共
生性 (#") "对北京市市售带壳牡蛎致病性弧菌污染状
况进行调查是非常必要的*

人们食用牡蛎时为保障鲜嫩的口感"更喜好快
速水焯’涮或烤等快捷的烹饪方法* 本研究中的
3" 份市售带壳牡蛎 /" 份样品检出致病性弧菌"阳
性检出率 %!-/".#/" 份阳性样品中检出 % 种致病
性弧菌"且 #/ 份样品检出 ! 种以上致病性弧菌"结
果表明致病性弧菌严重污染了市售带壳牡蛎* 而
快捷食用方法能否杀灭致病菌值得商榷"因此应在
加工过程中选择 #"" h高温灭菌"降低食用牡蛎患
急性胃肠炎的风险* 另一方面市民提高自身食品
安全意识"也会减少食用生鲜牡蛎的机会* 同时疾
病预防控制中心和食品安全监督部门应加强对餐
馆的食品监督"特别是夜市和大排档更是监督的重
点"为市民提供一个良好的就餐大环境来降低食用
牡蛎患急性胃肠炎的风险*

腮部是牡蛎的滤食器官"滤水量可达 / q!/ F0<"
牡蛎腮对病原微生物具有较强的富集作用 (##) "所以
本研究同时对牡蛎腮和肠$含便%样品进行检测"阳
性检出率为 %&-/".和 /&-/".#牡蛎肠$含便%样品
中检出了 # 种或同时检出了 ! 种致病性弧菌"而牡

蛎腮样品中还同时检出了 ( 种致病性弧菌* 研究表
明腮比肠携带致病菌数量及种类更多"建议加工牡
蛎时同时去除腮和肠"使牡蛎的食用安全得以进一
步保障*

在研究中"3" 份样品检出 e*!& 株’e6!/ 株’
ed! 株’6d3 株’eb和 ee各 ( 株"这表明 e*和
e6是牡蛎污染的主要致病性弧菌* e*和 e6都是
可引起急性胃肠炎的致病性弧菌 (!) "而截止到 !"#(
年"我国食品安全国家标准中针对致病性弧菌的检
验只有 e*($) "建议增加食品安全检验 e6的国家标
准"规范食品中 e6的检测方法*

自 !""& 年起国内外相继报道了 e*国际大流
行株血清型及变种 (#!7#$) "在本次调查中未检出
>(im%大流行株血清型"但检出了变种株$>(im?X’
>$im?X’>#im((’>#im?X和 >/im?X%!" 株#曲梅
等 (/)报道的北京市人源 e*检出的大流行株血清型
>(im%"变种 ># im!/’>! im(’>( im/’>$ im$’
>$im3’>$im%3’>(im?X和 >$im?X"在两次不同
年份的研究中均检出变种 >(im?X和 >$im?X"这
表明 人 源 和 食 源 菌 株 有 某 种 程 度 的 一 致 性*
!"#$ 年陈洪友等 (#$)对国内的 e*菌从血清型’毒力
基因’基因序列的分析 $c47*+,%等多方面研究鉴
别流行株与毒力基因的关系"与之相比本研究尚有
不足"有待于应用国际公认的方法 c47*+,对北京
地区 e*菌株进行深入研究* 本次研究中的另一缺
憾是因受采样数量和采样时间所限对不同季节牡
蛎样品的污染情况未做深入探究*

调查采样中发现"市售带壳牡蛎均为我国南北
沿海地方养殖生产的"水产品批发市场内人员混
杂"销售人员食品安全意识淡薄"市场环境卫生情
况较差"这为牡蛎等水产品的病原菌滋生提供了良
好的条件"同时各类水产品极易发生交叉污染* 建



原料淀粉中铝残留量的调查分析!!!解魁"等 !%$)’’ !

议食品安全管理部门对水产品物流中批发环节高
度重视严格监管"治理市场环境"加强对销售人员
食品安全意识的培训"把好+病从口入,这一关*
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原料淀粉中铝残留量的调查分析
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作者简介!解魁’男’主管技师’研究方向为卫生检验’_7YMAV(PAK[IA<B:J:‘#%(9:EY

摘’要!目的’了解我国原料淀粉中铝含量!为制定和完善淀粉制品的铝限量标准提供科学依据# 方法’随机抽取
% 类 !!) 份原料淀粉样品!按 ca0X/"")-#3!"!""()面制食品中铝的测定*处理样品!检测铝含量并进行分析# 结果
’原料淀粉中铝含量范围为 WTq#)"-$( YC0[C!中位数为 #3-#$ YC0[C!平均含量达到 (%-"$ YC0[C!多数处于较低水

平# 不同种类的原料淀粉中铝含量差异有统计学意义%!1"-"/&!其中甘薯淀粉中的铝含量远高于其他原料淀粉!其

含量平均值达到 %)-/! YC0[C!其中最大值为 #)"-$( YC0[C# 结论’甘薯是富铝作物!建议加强对甘薯类淀粉制品的

特殊监管# 本研究初步了解了 % 类原料淀粉中的铝残留量!为制定和完善铝本底含量值标准提供依据#

关键词!铝’ 原料淀粉’ 残留量’ 甘薯’ 食品安全’ 违法添加’ 食品添加剂
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