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食物中毒
一起副溶血性弧菌食物中毒调查分析

高飞#!%!孙群露!!刘晓峰%!&!马会来%
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摘$要!目的$查明本次食物中毒事件的发生原因和可疑危险因素来源% 方法$通过流行病学曲线查找可疑餐

次!对可疑餐次食物开展病例对照研究!分析食用不同食物及食用不同剂量食物与食物中毒的关联性!并采集可疑

食物和病例等标本进行实验室检测% 结果$共发现 )# 例病例!症状主要为腹痛"";=#$腹泻""(=#$恶心"*&=#

等% 食用白切鸡是发病危险因素 "C"g"<%*!"*MAN’#<#& F%((<(I#!且与食物中毒几率呈剂量反应关系 ""% g

%*<I#!>m(<(##!厨师在对白切鸡切块过程中穿插处理罗非鱼是导致发生交叉污染的主要原因% 病例肛拭子检测

为副溶血性弧菌阳性!脉冲场凝胶电泳"-TR_#检测结果同源性为 #((=% 结论$食用被副溶血性弧菌污染的白切

鸡是导致本次食物中毒的主要原因!建议加强对餐饮机构厨师的监督管理!提高卫生安全意识!防止类似事件再次

发生%
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作者简介’高飞$男$主管技师$研究方向为食品安全风险监测和

食品安全事故调查$_+@75>’G[>X3Zh#)!’̂X@

通讯作者’马会来$女$主任技师$研究方向为现场流行病学调查

与培训工作$_+@75>’WP5>75@7h [̂U68’X3G’̂A

$$%(## 年 * 月 #* 日"深圳市宝安区疾病预防控制
中心接到报告"辖区某医院急诊科接诊 !( 余名疑似
食物中毒患者"均为 L公司员工’ 为查明中毒原因"
提出有针对性的控制措施和建议"开展本次调查’

#$材料和方法
#<#$样本

病例来源&%(## 年 * 月 #! F#I 日"宝安区 L公
司员工中"出现腹泻$#! 次?Z%或具有腹泻(腹痛(
恶心(呕吐和发热 % 项及以上者’

确诊病例&病例的粪便或肛拭子培养为副溶血
性弧菌阳性者’
#<%$方法
#<%<#$病例搜索和调查资料描述性分析

通过查阅医院急诊科登记(访谈 L公司相关管
理人员的方式进行病例搜索’ 设计一览表"收集病
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例发病及各餐次的进餐地点等相关信息’ 描述病
例的临床症状和三间分布特征"根据流行病学曲线
分析可能的暴露时间"推断可疑餐次范围’
#<%<%$可疑餐次调查

收集可疑餐次期间食堂进餐的打卡记录"计算
各餐进餐者与未进餐者的罹患率"分析各餐次在食
堂进餐与发病的关联性 $""%" "*=的可信区间
$AN%不包括 #"则在食堂进食该餐次与发病存在统
计学关联’
#<%<!$可疑食物调查

在进食可疑餐次的员工中开展病例对照研究"
选择所有符合病例定义且配合调查者为病例组"随
机选择无任何不适症状者为对照组"设计统一的问
卷"收集可疑餐次中所有食谱的进食情况’ 计算病
例组和对照组进食各种食物的风险比$C"%""*=AN
不包括 #"则差异有统计学意义’ 进一步分析可疑
食物进食数量与发病的关联性"采用趋势卡方 $"%

趋势%进行统计学检验">m(<(* 则可疑食物进食剂
量与发病风险之间存在剂量反应关系’
#<%<&$现场卫生学调查

通过现场勘查及访谈食堂管理人员和厨师的
方式"收集食堂加工用水来源(可疑食物加工原料(
加工过程(加工用具及环境等信息"分析可疑食物
污染来源及加工过程中存在的问题’
#<%<*$标本的采集和检测

采集病例和食堂工作人员的肛拭子(食堂剩余
食物留样和食堂加工工具等样品"依据国家和卫生
行业标准对样品进行沙门菌 $R\&I;"<&!%(#(%(
志贺菌 $R\?0&I;"<*!%((! %(变形杆菌 $j:?0
("!#"")%(空肠弯曲菌 $R\?0&I;"<"!%((; %(金
黄色葡萄球菌$R\&I;"<#(!%(#(%(致泻性大肠埃
$$$

希菌$R\?0&I;"<!)!%((;%(溶血性链球菌$R\?0
&I;"<##!%((!%(腊样芽胞杆菌 $R\?0&I;"<#&!
%((!%(副溶血性弧菌 $R\?0&I;"<I!%((;%(霍乱
弧菌 $ j: %;"!%((; %( 单 增 李 斯 特 菌 $ R\
&I;"<!(!%(#(%的分离培养和鉴定’ 副溶血性弧菌
阳性菌株由深圳市 /E/采用脉冲场凝胶电泳
$-TR_%方法进行同源性的分析鉴定’

%$结果
%<#$描述性分析结果

共搜索到 )# 例病例"罹患率 )<*%=$)#?"!*%"
无重症和死亡病例’ 由于部分病例无法联系或不
接受调查"共收集到 *( 例的临床信息’ 主要表现为
腹痛$";=%和腹泻$"(=%"其次为恶心$*&=%(头
晕 $ *(=% 和 呕 吐 $ &%=%" 头 痛 $ !&=% 和 发 热
$#)=%比例较低#腹痛形式多为阵痛$*I=%"腹痛
部位多为脐周痛 $ I%=%"粪便性状多为黄色水
样便$)I=%’

首例发病时间为 * 月 #* 日 (&(( 时"末例发病时
间为 * 月 #* 日 %!&(( 时"发病高峰为 * 月 #* 日
!&(( FI&(( 时"流行病学曲线提示为点源暴露模式#
根据发病时间中位数和集中发病的首(末例发病时间
间隔"推断可能暴露时间为 * 月 #& 日中餐)#* "其前后
相邻的早餐和晚餐亦作为可疑餐次考虑$见图 #%’
男(女 罹患 率 分别 为 *<I!= $ !&?*"! % 和 &<);=
$#)?!&%%"二者比较差异无统计学意义 $"% g(<&!"
>g(<*#%#L公司共有两个厂区"相聚 * 公里"罹患率
分别为 &<!"=$#;?&##%和 )<#(=$!%?*%&%"二者比
较差异无统计学意义$"% g#<#"">g(<%;%’
%<%$可疑餐次调查结果

* 月 #& 日 L公司食堂打卡记录的分析结果显
$$

图 #$%(## 年 * 月 #& F#) 日宝安区 L公司食物中毒病例发病时间曲线$* g*(%
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示"中餐在食堂进餐者的罹患率为 #;<*;="未进餐
者的罹患率为 (<!%="中餐在食堂进餐与发病存在
统计学关联$""g*;<*#""*=AN&;<#) F&#"<)*%"
早餐和晚餐与发病无统计学关联$见表 #%"* 月 #&
日午餐为可疑餐次’

表 #$L公司食物中毒可疑餐次分析结果

074>U#$LA7>S]5]3U]P>6[X3]P]85̂5XP]@U7>X[[XXZ

8X5]XA5AG5A L X̂@87AS

餐次
罹患率?=

进餐者 未进餐者
"" "*=AN

早餐 #*<*)$I ?&*% "<%#$*( ?*&!% #<;& (<;" F!<;!

中餐 #;<*;$)( ?!%!% (<!%$# ?!#*% *;<*# ;<#) F&#"<)*

晚餐 #!<;;$!& ?%&*% #(<"&$&! ?%&*% #<%I (<;! F#<"!

%<!$可疑食物调查结果
L公司共有 !%! 名员工进食了 * 月 #& 日午餐"

其菜谱主要包括白切鸡(肉末茄子(上海青(炒白
菜(芥菜汤(西兰花炒肉"主食为米饭’ *( 名病例和
)! 名对照进食 * 月 #& 日中餐各食物的分析结果表
明"食用白切鸡者的发病风险增加$C"g"<%*""*=
AN&#<#& F%((<(I%"食用其他 ) 种食物均与发病无
统计学关联"见表 %’ 食用白切鸡的数量增加"发病
的 C"值增大"关联存在统计学差异 $"% g%*<I#"
>m(<(#%"进食白切鸡与发病之间存在剂量反应关
系"见表 !’

表 %$L公司食物中毒可疑食物的病例对照分析结果

074>U%$/7]U+̂XA63X>]6PZS7A7>S]5]3U]P>6[X3]P]85̂5XP]

[XXZ]X[[XXZ 8X5]XA5AG5A L X̂@87AS

食谱
暴露率?=

病例$ * g*(% 对照$ * g)!%
C" "*=AN

白切鸡 ";$&" ?*(% ;&$*! ?)!% "<%* #<#& F%((<(I

肉末茄子 &($%( ?*(% !%$%% ?)!% #<%& (<*& F%<;I

上海青 &&$%% ?*(% &&$%; ?)!% (<"; (<&! F%<%%

炒白菜 !)$#; ?*(% &!$%I ?)!% (<I* (<!! F#<I%

芥菜汤 !%$#) ?*(% &!$%I ?)!% (<)! (<%I F#<&)

西兰花炒肉 *%$%) ?*(% );$&! ?)!% (<*( (<%% F#<#)

米饭 ")$&; ?*(% ";$)% ?)!% (<!" (<(# F*<);

表 !$L公司食物中毒食用可疑食物白切鸡与发病的

剂量反应关系分析结果

074>U!$LA7>S]5]3U]P>6X[ZX]U+3U]8XA]U[7]W5XA 4U6cUUA

U765AG]P]85̂5XP][XXZ" 8>75A Ŵ5̂HUA" 7AZ 6WU@X345Z56S

376UX[[XXZ 8X5]XA5AG5A L X̂@87AS

食用量
$份%

暴露率?=

病例$ * g&"% 对照$ * g*!%
C" "*=AN

# *($%* ?&"% #I$## ?*!% %;<&# *<() F%#(<!;
! ?& %;$#! ?&"% #&$" ?*!% #;<() %<"# F#&&<""
# ?% #;$" ?&"% #&$; ?*!% #&<() %<(" F#%(<*)
# ?& &$% ?&"% &($%* ?*!% 参照组

%<&$现场卫生学调查结果
公司食堂近 # 个月内一直使用公共自来水"无

二次供水"期间未对用水管线进行改动或维修"现

场未发现循环水作业"食堂用水污染的可能较小#
食堂共有员工 %# 人$办公室工作人员 ) 人"食堂工
作人员 #* 人%"近期未进行员工调整"所有食堂工
作人员在 * 月 #* 日之前 # 周内"均未出现腹痛(腹
泻等症状"食堂员工带菌污染食物的可能较小’

食堂经营范围包括熟卤食物"由厨师制作"但
无操作专间’ 白切鸡的加工过程的询问调查显示"
食堂于 * 月 #& 日 )i(( 在 C农贸市场购买了 %() 斤
$I! 只%整鸡和 *( 斤罗非鱼")i!( 开始对整鸡进行
去内脏和清洗";i!( 开始分 ! 批放入锅内煮熟(冷
却和切块’ 厨师在白切鸡煮熟后的切块过程中"穿
插对晚餐所需的罗非鱼进行清洗(去内脏和加料腌
制等处理"在此期间并未进行严格的洗手#白切鸡
从煮熟切块装入菜盆至开餐在食堂加工间 $室温
%* B%放置了 # W 以上’ 晚餐的罗非鱼均采用油炸
方式进行制作’
%<*$实验室检验结果

共采集 %; 份病例肛拭子(#& 份食堂工作人员
肛拭子(* 月 #& 日三餐的剩余食物留样 #( 份$包括
中餐的白切鸡和晚餐的炸罗非鱼%和食堂加工工具
* 份’ #& 例病例肛拭子检出副溶血性弧菌阳性"其
余检测结果均为阴性##& 例副溶血性弧菌阳性菌株
的 -TR_图谱的相似度为 #((=’

!$讨论
根据病例临床表现和实验室检测结果"参照 R\

#&"!;!#""&/食物中毒诊断标准及技术处理总则0和
j:?0;#!#"")/副溶血性弧菌食物中毒诊断标准及
处理原则0"判定本次中毒事件由副溶血性弧菌引起’

流行病学和现场卫生学调查证据显示"L公司食堂
* 月#& 日午餐的白切鸡在加工过程受到副溶血性弧
菌污染是导致食物中毒事件发生的主要原因’

我国沿海地区由副溶血性弧菌引发的食物中
毒事件时有发生"但多数食物中毒事件仅查明致病
因子"未能查明中毒原因 )% f** "本次食物中毒事件调
查中运用描述流行病学方法"推断了可疑餐次范围
$* 月 #& 日早(午(晚三餐%"采用分析流行病学方
法"确定可疑餐次$* 月 #& 日午餐%及可疑食物$白
切鸡%’ 本次调查对今后类似事件的调查处置具有
一定的借鉴意义’

副溶血性弧菌是导致我国沿海地区发生细菌
性食物中毒的主要因素"全年均有发病"多发生于
夏(秋季"经常造成食物中毒暴发’ 该菌属嗜盐性
细菌"在海水中存活能力较强"海产品 $如海鱼(海
虾等%以及含盐分较高的腌制食品 $如腌菜(酱肉
等%是传播副溶血性弧菌的最常见载体’ 罗非鱼养
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殖在我国分为淡水和咸淡水两种"广东等沿海地区
多采用咸淡水养殖"相关文献表明"咸淡水养殖的
罗非鱼携带副溶血性弧菌比例可高达 %%<)= )) fI* ’
现场卫生学调查显示"白切鸡的污染环节是厨师在
处理煮熟的鸡肉期间"交替对生罗非鱼进行加工处
理"且中途未进行严格的洗手"没有做到严格的生
熟食物分开处理"细菌在适宜的条件下增殖后"被
患者食用"最终导致了本次食物中毒事件的发生"
这也是我国沿海地区副溶血性弧菌食物中毒暴发
的主要原因之一’

本次调查存在几个局限性"一是部分病例不配
合调查"未能收集到所有病例的发病资料#二是食
堂内所有留样均保存在 f& B冰箱内且超过 #% W"
对实验室检测结果存在一定影响#三是没有采集到
罗非鱼原料且未能追踪到批发档口’

近年来"食物制作过程交叉污染导致副溶血性
弧菌食物中毒事件呈迅速上升的趋势 )&"; f"* "凸显出
我国对部分餐饮服务机构的卫生监管较为薄弱(卫
生安全意识较差等一系列问题’ 建议加强相关餐
饮机构的监督管理"严格控制原料质量"认真彻底
的贯彻卫生制度"定期进行健康宣传教育"提高卫
生安全意识"防止类似事件的发生’

$志谢$感谢深圳市宝安区疾病预防控制中心

对本次调查提供的支持#感谢中国现场流行病学培
训项目办马会来等老师的悉心指导’%
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关于批准聚偏磷酸钾作为食品添加剂新品种等的公告

%(#! 年 第 % 号

$$根据(中华人民共和国食品安全法)和(食品添加剂新品种管理办法)的规定!经审核!现批准聚偏磷酸

钾为食品添加剂新品种!硬脂酰乳酸钠等 I 种食品添加剂扩大使用范围$用量!增补已批准食品添加剂低聚

果糖的质量规格要求%

特此公告%

附件’ #’食品添加剂新品种聚偏磷酸钾’ZX̂"略#

%’硬脂酰乳酸钠等 I 种扩大使用范围$用量的食品添加剂’ZX̂"略#

!’增补食品添加剂低聚果糖的质量规格要求’ZX̂"略#

国家卫生计生委$

二〇一三年七月三十日


