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摘　 要:目的　 了解广西壮族自治区贝类海产品中副溶血性弧菌、创伤弧菌、溶藻弧菌和霍乱弧菌的污染现状,为
食源性疾病防控和微生物风险评估提供参考依据。 方法　 2017 年在广西壮族自治区 3 个沿海和 2 个内陆城市采

集贝类海产品进行定性检测,其中副溶血性弧菌同时进行定量检测和毒力基因检测。 结果　 5 个城市共采集 800
份贝类海产品,致病性弧菌总阳性率为 76. 5% (612 / 800),副溶血性弧菌、创伤弧菌和霍乱弧菌阳性率分别为

73. 9%(591 / 800)、18. 4%(147 / 800)、0. 1%(1 / 800),未检出溶藻弧菌。 副溶血性弧菌阳性率与采样地区、样品状态

和贝类品种有关,沿海地区阳性率高于内陆地区,但含量却低于内陆地区;活产品阳性率和含量均高于鲜 / 冰鲜海

产品;蛏子、泥蚶、牡蛎和蛤 / 蚬子阳性率较高,均在 75. 0%以上,扇贝和贻贝阳性率相对较低,但含量较高;1. 0%
(6 / 591)的菌株检出致病性毒力基因。 创伤弧菌阳性率与样品来源、采样地区和贝类品种有关,沿海地区高于内陆

地区,农村高于城市,蛏子和泥蚶阳性率最高,均在 35. 0%以上。 结论　 广西壮族自治区贝类海产品中副溶血性弧

菌和创伤弧菌污染较严重,需重点加强贝类海产品食品安全卫生宣教,加强沿海农村地区创伤弧菌监测。
关键词:贝类;海产品;副溶血性弧菌;创伤弧菌;污染
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Abstract:
  

Objective　 To
 

determine
 

the
 

contamination
 

of
 

Vibrio
 

parahaemolyticus,
 

Vibrio
 

vulnificus,
 

Vibrio
 

alginolyticus
 

and
 

Vibrio
 

cholera
 

in
 

seashell
 

products.
 

Methods　 Seashell
 

samples
 

were
 

collected
 

from
 

three
 

coastal
 

cities
 

and
 

two
 

inland
 

cities
 

of
 

Guangxi
 

in
 

2017.
 

Results 　 There
 

were
 

800
 

samples
 

were
 

collected.
 

The
 

total
 

positive
 

rate
 

of
 

Vibrio
 

spp.
 

was
 

76. 5% (612 / 800).
 

The
 

positive
 

rate
 

of
 

Vibrio
 

parahaemolyticus,
 

Vibrio
 

vulnificus
 

and
 

Vibrio
 

cholera
 

were
 

73. 9% (591 /
800),

 

18. 4% ( 147 / 800)
 

and
 

0. 1% ( 1 / 800),
 

respectively.
 

There
 

was
 

no
 

Vibrio
 

alginolyticus
 

detected.
 

For
 

Vibrio
 

parahaemolyticus,
 

the
 

positive
 

rate
 

was
 

related
 

to
 

the
 

samples
 

source,
 

samples
 

status
 

and
 

the
 

species
 

of
 

seashell.
 

The
 

positive
 

rate
 

in
 

coastal
 

areas
 

was
 

higher
 

than
 

inland
 

areas,
 

while
 

the
 

quantity
 

was
 

lower.
 

Both
 

the
 

positive
 

rate
 

and
 

quantity
 

of
 

Vibrio
 

spp.
 

in
 

the
 

live
 

products
 

were
 

higher
 

than
 

fresh / chilled
 

products.
 

The
 

positive
 

rate
 

of
 

razor
 

fish,
 

mud
 

clam,
 

oyster
 

and
 

short
 

necked
 

clam
 

were
 

the
 

highest
 

and
 

all
 

above
 

75. 0%.
 

The
 

positive
 

rate
 

of
 

scallop
 

and
 

mussel
 

was
 

relatively
 

low
 

but
 

the
 

quantity
 

was
 

the
 

highest.
 

Around
 

1. 0%
 

(6 / 591)
 

of
 

the
 

Vibrio
 

parahaemolyticus
 

positive
 

samples
 

was
 

detected
 

virulence
 

genes.
 

For
 

the
 

Vibrio
 

vulnificus,
 

the
 

positive
 

rate
 

in
 

rural
 

areas
 

was
 

higher
 

than
 

urban
 

areas,
 

and
 

coastal
 

areas
 

was
 

higher
 

than
 

inland
 

areas.
 

The
 

positive
 

rate
 

of
 

razor
 

fish
 

and
 

mud
 

clam
 

was
 

the
 

highest
 

and
 

both
 

over
 

35. 0%.
 

Conclusion　 Vibrio
 

parahaemolyticus
 

and
 

Vibrio
 

vulnificus
 

were
 

highly
 

contaminated
 

in
 

seashell
 

products
 

in
 

Guangxi.
 

It
 

is
 

necessary
 

to
 

strengthen
 

the
 

health
 

education
 

of
 

food
 

safety
 

and
 

the
 

surveillance
 

of
 

Vibrio
 

vulnificus
 

in
 

coastal
 

rural
 

areas.
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　 　 副溶血性弧菌、创伤弧菌、溶藻弧菌和霍乱弧

菌为常见的嗜盐性弧菌,广泛生存于近岸海水和鱼

贝类食物中,人体通过食用被污染的食物或伤口暴

露于被污染的水环境中引起腹泻或伤口感染,其中

副溶血性弧菌是我国食源性疾病暴发的常见病原

体。 据估计,我国每年由副溶血性弧菌导致的食源

性疾病约 495. 1 万人次[1] ;尤其是沿海地区,由副溶
血性弧菌引起的食物中毒占细菌性食物中毒总数

的 60%以上,以贝类食品污染尤为严重[2-4] 。 广西
壮族自治区是我国西部唯一的沿海省区,北部湾海



—272　　 —
中国食品卫生杂志

CHINESE
 

JOURNAL
 

OF
 

FOOD
 

HYGIENE 2020 年第 32 卷第 3 期

域产品资源十分丰富,是广西壮族自治区和全国各

地海产品的重要来源。 为了解广西壮族自治区贝

类海产品中 4 种常见致病性弧菌的污染状况、探讨

致病性弧菌污染的水平及影响因素并为食源性疾

病防控和贝类海产品食用风险评估提供基础数据,
本研究对 2017 年广西壮族自治区部分沿海城市和

内陆城市开展专项调查分析。

1　 材料与方法

1. 1　 样品来源

在广西壮族自治区 5 个市设置采样点,其中钦

州市、北海市和防城港市为沿海城市,贵港市和柳

州市为内陆城市,各市采集活、鲜 / 冰鲜的贝类海产

品,以当地常见品种牡蛎、蛏子、毛蚶、泥蚶、蛤 / 蚬
子、贻贝、扇贝等为主,采样点覆盖市和市辖区,每
个市采集样品 160 份,2017 年 3 ~ 11 月每月采样一

次,采样环节包括流通环节(农贸市场、超市、便利

店、零售店、路边摊位、批发市场、收购码头)和餐饮

环节(大 / 中 / 小型餐馆、烧烤摊、美食城),每份样品

采集 500
 

g,采样后 4
 

℃ 保存,由采样地疾病预防控

制中心 4
 

h 内完成检测。
1. 2　 方法

检测方法参考 GB
 

4789. 7—2013《食品安全国

家标准
 

食品微生物学检验
 

副溶血性弧菌检验》 [5] 、
《2017 年国家食品污染和有害因素风险工作手

册》 [6]进行定量或定性检测。
1. 3　 统计学分析

使用 R3. 0. 2 软件进行,对不同样品进行描述

性分析;为了消除由于不同样品品种、不同采样地

区等对副溶血性弧菌、创伤弧菌检测结果的影响,
采用 Logistic 回归模型分别对副溶血性弧菌和创伤

弧菌阳性率的影响因素进行单因素和多因素分析,
因变量分别为副溶血性弧菌和创伤弧菌检测结果

(阴性、阳性),自变量为样品状态、样品来源、采样

环节、采样地区和贝类品种,多因素分析取赤池信

息准则(AIC)值最小的模型作为最优模型,采用受

试者工作特征( ROC) 曲线下面积对模型的拟合优

度进行评估;采用 Kruskal-Wallis 秩和检验分析比较

不同样品中副溶血性弧菌含量定量分析结果;检验

水准 α 取 0. 05,以 P<0. 05 为差异有统计学意义。

2　 结果

2. 1　 总体情况

2017 年广西壮族自治区共采集 800 份贝类海

产品样品进行副溶血性弧菌、创伤弧菌、溶藻弧菌

和霍乱弧菌检测,总阳性率为 76. 5%(612 / 800),副
溶血性弧菌、创伤弧菌和霍乱弧菌的阳性率分别为

73. 9% ( 591 / 800 )、 18. 4% ( 147 / 800 )、 0. 1%
(1 / 800);127 份(15. 9%)样品同时检出副溶血性弧

菌和创伤弧菌;进行溶藻弧菌检测的 320 份样品中,
无阳性样品检出。
2. 2　 不同样品检测结果

副溶血性弧菌和创伤弧菌检测结果见表 1。 各

种贝类海产品中副溶血性弧菌阳性率在 55. 3% ~
85. 7%之间,创伤弧菌阳性率在 7. 0% ~ 37. 0% 之

间,蛏子、泥蚶和牡蛎中副溶血性弧菌阳性率均在

80. 0%以上,泥蚶和蛏子中创伤弧菌阳性率均在

35. 0%以上。

表 1　 副溶血性弧菌和创伤弧菌检测结果单因素分析

Table
 

1　 Univariate
 

analysis
 

of
 

the
 

Vibrio
 

parahaemolyticus
 

and
 

Vibrio
 

vulnificus
 

test
 

results

类别
检测
份数

副溶血性弧菌 创伤弧菌

阳性样品份数 阳性率 / % OR(95%CI) 阳性样品份数 阳性率 / % OR(95%CI)

样品状态

样品来源

采样环节

采样地区

贝类品种

活产品 465 368 79. 1 1. 91 (1. 39,2. 62) ∗ 78 16. 8 0. 78 (0. 54,1. 11)
鲜 / 冰鲜 335 223 66. 6 1. 00 69 20. 6 1. 00
城市 781 579 74. 1 1. 67 (0. 65,4. 31) 139 17. 8 0. 30 (0. 12,0. 75) ∗

农村 19 12 63. 2 1. 00 8 42. 1 1. 00
流通环节 777 579 74. 5 2. 68 (1. 16,6. 17) ∗ 142 18. 3 0. 81 (0. 29,2. 20)
餐饮环节 23 12 52. 2 1. 00 5 21. 7 1. 00
沿海地区 480 369 76. 9 1. 47 (1. 07,2. 02) ∗ 118 24. 6 3. 27 (2. 12,5. 05) ∗

内陆地区 320 222 69. 4 1. 00 29 9. 1 1. 00
扇贝 114 63 55. 3 1. 00 8 7. 0 1. 00
毛蚶 57 38 66. 7 1. 62 (0. 83,3. 14) 10 17. 5 2. 82 (1. 05,7. 60) ∗

贻贝 46 32 69. 6 1. 85 (0. 89,3. 83) 9 19. 6 3. 22 (1. 16,8. 97) ∗

蛤 / 蚬子 276 212 76. 8 2. 68 (1. 69,4. 26) ∗ 45 16. 3 2. 58 (1. 18,5. 67) ∗

牡蛎 119 101 84. 9 4. 54 (2. 44,8. 47) ∗ 34 28. 6 5. 30 (2. 33,12. 05) ∗

泥蚶 27 23 85. 2 4. 65 (1. 51,14. 33) ∗ 10 37. 0 7. 79 (2. 70,22. 53) ∗

蛏子 42 36 85. 7 4. 86 (1. 90,12. 43) ∗ 15 35. 7 7. 36 (2. 83,19. 16) ∗

其他 119 86 72. 3 2. 11 (1. 22,3. 64) ∗ 16 13. 4 2. 06 (0. 84,5. 02)

注:OR 表示比值比;95%CI 表示 95%置信区间;∗表示与参考组比较,P<0. 05
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　 　 单因素分析结果显示,副溶血性弧菌检测结果

与样品状态、采样环节、采样地区和贝类品种 4 个变

量有关,将这 4 个有统计学意义的变量纳入多因素

模型,结果见表 2,副溶血性弧菌检测结果与样品状

态、采样地区和贝类品种有关,与采样环节无关。

活产品阳性率高于鲜 / 冰鲜产品,沿海地区阳性率

高于内陆地区;毛蚶和贻贝阳性率与扇贝比较差异

无统计学意义(P>0. 05),蛤 / 蚬子、牡蛎、泥蚶、蛏子

和其他贝类的阳性率均高于扇贝,多因素模型 ROC
曲线下面积为 70. 2%。

表 2　 副溶血性弧菌和创伤弧菌污染影响因素的多因素分析结果

Table
 

2　 Multivariate
 

logistic
 

regression
 

of
 

the
 

Vibrio
 

parahaemolyticus
 

and
 

Vibrio
 

vulnificus
 

test
 

results

类别
调整 OR(95%CI)

副溶血性弧菌 创伤弧菌

样品状态

样品来源

采样环节

采样地区

贝类品种

活产品 vs 鲜 / 冰鲜 3. 27 (2. 17,4. 92) —
城市 vs 农村 — 0. 23 (0. 09,0. 63)
流通 vs 餐饮 1. 65 (0. 66,4. 14) —

沿海 vs 内陆地区 2. 19 (1. 48,3. 25) 3. 60 (2. 23,5. 82)
扇贝 1. 00 1. 00
毛蚶 2. 23 (1. 08,4. 59) 1. 87 (0. 68,5. 16)
贻贝 1. 93 (0. 91,4. 06) 3. 57 (1. 25,10. 26)

蛤 / 蚬子 3. 83 (2. 31,6. 34) 2. 32 (1. 04,5. 20)
牡蛎 4. 84 (2. 53,9. 25) 4. 46 (1. 92,10. 39)
泥蚶 3. 45 (1. 08,11. 00) 5. 71 (1. 93,16. 90)
蛏子 6. 13 (2. 31,16. 28) 10. 14 (3. 72,27. 66)
其他 2. 31 (1. 32,4. 04) 2. 85 (1. 13,7. 18)

注:OR 表示比值比;95%CI 表示 95%置信区间;—表示该项未纳入多因素分析

　 　 单因素和多因素检测结果均显示,创伤弧菌检

测结果与样品来源、采样地区和贝类品种有关,与
样品状态和采样环节无关。 农村地区采集的样品

阳性率高于城市地区,沿海地区阳性率高于内陆地

区,除毛蚶外,其余各种贝类创伤弧菌阳性率均高

于扇贝,多因素模型 ROC 曲线下面积为 71. 6%。
2. 3　 不同时间监测结果

本研究样品集中在 3 ~ 11 月份采集,其中 1 月、

2 月和 12 月无监测数据。 各监测月份副溶血性弧菌

和创伤弧菌监测结果见图 1。 副溶血性弧菌 3~11 月

阳性率均较高,尤其是 6 ~ 10 月,阳性率均在 72. 0%
以上,其中 9 月份阳性率最高,为 93. 3%(112 / 120),
其次为 7 月和 8 月,阳性率均为 76. 1% (108 / 142,
35 / 46)。 创伤弧菌各月份阳性率波动相对较大,5 月

和 7 月阳性率较高,分别为 45. 0%(9 / 20)和 40. 8%
(58 / 142),3 月份阳性率最低,为 5. 3%(4 / 76)。

 

图 1　 不同月份副溶血性弧菌和创伤弧菌阳性率变化趋势

Figure
 

1　 Positive
 

rate
 

of
 

Vibrio
 

parahaemolyticus
 

and
 

Vibrio
 

vulnificus
 

by
 

month

2. 4　 副溶血性弧菌定量分析

本研究共对 585 份副溶血性弧菌阳性样品进行

了定量检测,检出副溶血性弧菌含量值在 0. 3 ~
460

 

000
 

MPN / g 之间,中位数(四分位数间距) 为

43(11 ~ 460)
 

MPN / g。 将不同样品状态、样品来源

和贝类品种的副溶血性弧菌含量对数值作图(见图

2 和 3),经 Kruskal-Wallis 秩和检验分析结果显示,
副溶血性弧菌含量活产品高于鲜 / 冰鲜海产品、内
陆地区高于沿海地区、城市高于农村,差异均有统

计学意义 ( χ2 = 11. 828, P < 0. 01; χ2 = 10. 631, P <
0. 01;χ2 = 4. 441,P<0. 05),餐饮环节与流通环节差

异无统计学意义( χ2 = 2. 271,P> 0. 05)。 不同品种

贝类副溶血性弧菌含量不同,差异有统计学意义

(χ2 = 60. 419,P< 0. 01),其中扇贝和贻贝含量相对

较高。
2. 5　 副溶血性弧菌毒力基因携带情况

591 份阳性样品中,共 6 份样品(1. 0%)携带致

病性毒力基因的菌株( 6 株),其中携带耐热直接
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图 2　 贝类海产品中副溶血性弧菌定量分析

Figure
 

2　 Vibrio
 

parahaemolyticus
 

containing
 

pathogens
 

of
 

different
 

samples
 

characteristic

图 3　 不同类型贝类海产品中副溶血性弧菌定量分析结果

Figure
 

3　 Vibrio
 

parahaemolyticus
 

containing
 

pathogens
 

in
 

different
 

category
 

of
 

shellfish

溶血素基因( tdh)的为 1 株,在防城港市采集的贻贝

中检出;携带溶血相关溶血素基因( trh)的共 5 株,
分别在防城港市采集的蛤 / 蚬子、钦州市采集的牡

蛎、北海市采集的扇贝及贵港市采集的蛏子和蛤 /
蚬子中检出。

3　 讨论

广西壮族自治区贝类海产品中致病性弧菌总

阳性率为 76. 5%,远高于宫春波等[7] 报道烟台海域

贝类阳性率为 26. 4%的结果。 其中副溶血性弧菌

阳性率高达 73. 9%,略高于 2013—2014 年包括广西

壮族自治区在内中国四个省份的贝类监测结果

( 67. 7%) [8] , 高 于 广 西 壮 族 自 治 区 2007 年

(48. 4%) [9] 和 2010—2011 年(31. 43%) [10] 海产品

监测结果,可能与本次监测全部为贝类样品有关,
贝类在海产品中污染率相对较高[7-8] 。 本研究发

现,广西壮族自治区致病性弧菌的优势菌株为副溶

血性弧菌和创伤弧菌,与深圳市报道的优势菌株为

副溶血性弧菌和溶藻弧菌有所不同[11] ,副溶血性弧

菌阳性率最高与食源性疾病暴发监测发现贝类食

品为主要污染食品的结果[2-4]一致。
本研究多因素分析结果显示,沿海地区副溶血

性弧菌阳性率高于内陆地区,定量含量却低于内陆

地区,可能与海产品特殊的生物特性所需的冷链物

流状态有关[12] ,在广西壮族自治区,海产品普遍采

用厢式冷藏车运输,部分贝类海产品中的致病菌会

在从沿海到内陆的冷链运输过程中死亡,从而降低

了样品的总阳性率。 本研究对定性检测为阳性的

样品进一步开展定量检测,由于内陆地区海产品的

储藏周期长,存活的副溶血性弧菌容易大量生长繁

殖,从而导致内陆地区阳性样品中副溶血性弧菌含

量高于沿海地区。 活产品中副溶血性弧菌阳性率

和含量均高于鲜 / 冰鲜海产品,流通环节阳性率高

于餐饮环节,可能与副溶血性弧菌生长特点有关,
副溶血性弧菌对低温的抵抗力相对较弱,从捕捞后

到消费前各个环节的低温环境不利于副溶血性弧

菌的生长繁殖。
本研究发现,沿海地区贝类海产品样品创伤弧

菌阳性率为 24. 6%,与 2007—2008 年广西壮族自治

区沿海地区贝类创伤弧菌 27. 5%的阳性率相近[13] ,
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低于北京市贝类 37. 88%的阳性率[14] 。 农村地区创

伤弧菌阳性率高于城市地区,沿海地区高于内陆地

区。 创伤弧菌可引起胃肠炎、伤口感染和原发性败

血症,发生败血症者病死率高达 50%,国外由创伤

弧菌引起的感染时有报道,也是美国食用海产品引

起死亡的首要原因,日本每年由创伤弧菌引发败血

症病例数约为 425 例[15-16] ,广西壮族自治区虽无病

例报道,但持续的高阳性率提示需要进一步关注人

群的感染情况,尤其是沿海和农村地区。
综上所述,广西壮族自治区贝类海产品致病性

弧菌污染较为常见,以副溶血性弧菌为优势菌株,
创伤弧菌阳性率亦较高,由于各种贝类海产品中副

溶血性弧菌阳性率均较高,今后需重点加强贝类海

产品食品安全卫生宣教,并进一步加强沿海及农村

地区创伤弧菌监测。
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·新冠肺炎疫情防控·

关于印发中小学校和托幼机构新冠肺炎疫情防控技术方案的通知

国卫办疾控函〔2020〕363 号

各省、自治区、直辖市及新疆生产建设兵团卫生健康委、教育厅(教委、教育局):
为科学指导中小学校、托幼机构做好开学复课疫情防控工作,有序推进复学复课,针对中小学校、托幼

机构学习生活环境状况、学生不同年龄段特征等情况,我们组织制定了《中小学校新冠肺炎疫情防控技术方

案(修订版)》和《托幼机构新冠肺炎疫情防控技术方案(修订版)》。 现印发给你们,请参照执行。
附件:1. 中小学校新冠肺炎疫情防控技术方案(修订版)

2. 托幼机构新冠肺炎疫情防控技术方案(修订版)

国家卫生健康委办公厅

教育部办公厅

二〇二〇年五月七日

(相关链接:http: / / www. nhc. gov. cn / jkj / s5898bm / 202005 / 717fd91eb85441dca4e49bc8200b45b8. shtml)


