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风险监测

广州市市售水产品食源性致病菌污染状况调查

李迎月，何洁仪，张维蔚，邓志爱，余超，林晓华，梁伯衡

（广州市疾病预防控制中心，广东 广州　 ５１０４４０）

摘　 要：目的　 了解广州市市售水产品食源性致病菌污染状况，为预防与控制食源性疾病发生提供依据。 方法　
对 ２００６—２０１３ 年广州市监测的 １ ６０２ 份水产品的食源性致病菌监测数据进行整理分析。 结果　 １ ６０２ 份水产品食

源性致病菌总体检出率为 ２１􀆰 １６％ （３３９ ／ １ ６０２），副溶血性弧菌检出率高达 １９􀆰 ５４％ （３１３ ／ １ ６０２），创伤弧菌检出率

为 ８􀆰 ６３％ （４３ ／ ４９８），沙门菌检出率为 １􀆰 ０８％ （１４ ／ １ ３０１），单增李斯特菌检出率为 ０􀆰 ５９％ （６ ／ １ ０２１），霍乱弧菌检出

率为 ０􀆰 １４％ （１ ／ ７０１）。 结论　 广州市市售水产品存在常见的食源性致病菌污染，其中副溶血性弧菌依然是主要的

致病菌，但是沙门菌、创伤弧菌、单增李斯特菌的污染也不可忽视。
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　 　 为了解广州市消费环节水产品的食源性致病

菌污染状况，为预防和控制食源性疾病发生提供科

学依据，广州市疾病预防控制中心于 ２００６—２０１３ 年

对广州市农贸市场及水产批发市场、超级市场、餐

饮服务单位销售的水产品进行连续监测，对 ２００６—
２０１３ 年广州市市售 １ ６０２ 份水产品中的致病菌检测

结果进行整理分析。 检测结果分析如下：

１　 材料与方法

１􀆰 １　 样品采集

广州市从 ２００６ 年起开展水产品中食源性致病

菌监测，每年根据国家和省的监测方案，并结合广

州市食源性致病菌的中毒情况制订监测计划，监测
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内容包括水产品品种、数量、采样地点、检测项目

等。 采取分层随机抽样方法，覆盖全市 １２ 个区县，
其中从化和增城 ２ 个县级市各增加 ２ 个镇，以当地

居民食品的主要购买场所和餐饮服务场所为采样

点，采样点包括 １４６ 家超级市场 ／食品店、９５ 间肉菜

市场、１２１ 家餐饮单位、６ 个批发市场和 １ 个养殖场。
１ ６０２ 份样品分别为生食水产品 ５２６ 份、鲜活淡

水鱼 ２８５ 份、鲜活（包括冰鲜）海水鱼 ２７０ 份、鲜活

贝壳类 ２４５ 份、鲜活虾蟹样品 ２７６ 份，其中 ５２６ 份生

食水产品包括生食淡水鱼 ９８ 份、海虾刺身 ６４ 份、软
体类刺身 ５０ 份、贝壳类刺身 ６９ 份、深海鱼刺身 ２４５ 份。
１􀆰 ２　 方法

１􀆰 ２􀆰 １　 监测项目

监测项目以广州市常见食物中毒和水产品易

受污染的致病菌为主，包括沙门菌、副溶血性弧菌、
单增李斯特菌、创伤弧菌、霍乱弧菌，１ ６０２ 份样品中

有 １ ３０１ 份进行沙门菌检测、１ ６０２ 份进行副溶血性

弧菌检测、１ ０２１ 份进行单增李斯特菌、４９８ 份进行

创伤弧菌检测、７０１ 份进行霍乱弧菌检测。
１􀆰 ２􀆰 ２　 检验方法

检验方法按国标 ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ４—２００３《食品卫生

微生物学检验 沙门氏菌检验》 ［１］ 和 ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ４—
２００８《食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验》 ［２］ 及

ＧＢ ４７８９􀆰 ４—２０１０《食品微生物学检验 沙门氏菌检

验》 ［３］、ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ７—２００３《食品卫生微生物学检验

副溶血性弧菌检验》 ［４］ 及 ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ７—２００８《食品

卫生微生物学检验 副溶血性弧菌检验》 ［５］、ＧＢ ／ Ｔ
４７８９􀆰 ３０—２００３《食品卫生微生物学检验 单核细胞增

生李斯特氏菌检验》 ［６］和 ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ３０—２００８《食品

卫生微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检

验》 ［７］及 ＧＢ ４７８９􀆰 ３０—２０１０《食品微生物学检验 单核

细胞增生李斯特氏菌检验》 ［８］、《食源性致病菌监测

工作手册》 ［９］方法检测。
１􀆰 ３　 统计学分析

通过 Ｍｉｃｒｏｓｏｆｔ Ｅｘｃｅｌ 表汇总每年的检测数据，
按不同品种分别统计各种致病菌的检出率，使用

ＳＰＳＳ １３􀆰 ０ 统计软件进行数据处理分析，用卡方检

验判别检测结果差异性。

２　 结果

２􀆰 １　 不同种类水产品中食源性致病菌的检出概况

１ ６０２ 份水产品中有 ３３９ 份样品检出致病菌，总
检出率为 ２１􀆰 １６％ ，有 ３８ 份样品同时检出 ２ 种致病

菌。 对 ５ 种水产品中致病菌的检出率作两两比较，
只有鲜活虾蟹与生食水产品的致病菌检出率差异

有统计学意义（Ｐ ＜ ０􀆰 ００１）。 ５２６ 份生食水产品中有

８４ 份样品检出致病菌，共检出 １０７ 株致病菌（其中

２３ 份样品同时检出 ２ 种致病菌），其中检出率最高

的是生食淡水鱼为 ３４􀆰 ６９％ （３４ ／ ９８）、其次是海虾刺

身 ２８􀆰 １３％ （ １８ ／ ６４ ）、 软 体 类 刺 身 为 １８􀆰 ００％
（９ ／ ５０）、贝壳类刺身为 １３􀆰 ０４％ （９ ／ ６９）、深海鱼刺身

为 ５􀆰 ７１％ （１４ ／ ２４５），５ 种生食水产品致病菌检出率

差异有统计学意义（Ｐ ＜ ０􀆰 ００１），见表 １。

表 １　 不同种类水产品中食源性致病菌的检出情况

Ｔａｂｌｅ １　 Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｆｏｏｄｂｏｒｎｅ ｐａｔｈｏｇｅｎｓ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｔｙｐｅｓ ｏｆ ａｑｕａｔｉｃ ｐｒｏｄｕｃｔｓ

水产品种类 样品数 ／ 份 检出数 ／ 份 检出率 ／ ％

生食水产品 ５２６ ８４ １５􀆰 ９７
鲜活淡水鱼 ２８５ ５８ ２０􀆰 ３５
鲜活（包括冰鲜）海水鱼 ２７０ ６３ ２３􀆰 ３３
鲜活贝壳类 ２４５ ５４ ２２􀆰 ０４
鲜活虾蟹 ２７６ ８０ ２８􀆰 ９９
合计 １ ６０２ ３３９ ２１􀆰 １６

２􀆰 ２　 ５ 种食源性致病菌在不同种类水产品中的检

出情况

５ 种致病菌检测结果显示，副溶血性弧菌检出

率高达 １９􀆰 ５４％ ，其次创伤弧菌检出率为 ８􀆰 ６３％ ，
沙门菌检出率为 １􀆰 ０８％ ，单增李斯特菌检出率为

０􀆰 ５９％ ，霍 乱 弧 菌 检 出 率 为 ０􀆰 １４％ ， 见 表 ２。
３１３ 份检出副溶血性弧菌的样品有 １４７ 份是进行

定量检测（另外 １６６ 份只进行定性检测），结果显

示菌量在 ３ ～ １００ ＭＰＮ ／ ｇ 之间的有 １２５ 份、在

１１０ ～ １ ０００ ＭＰＮ ／ ｇ 之间的有 ８ 份样品（其中生食

水产品 ３ 份）， ＞ １ １００ ＭＰＮ ／ ｇ 有 １４ 份。 单增李斯

特菌有 ６ 份样品检出（０􀆰 ５９％ ），分别为生吃水产

品 ３ 份（希鲮鱼、鲡鱼片、八爪鱼），淡水鱼 ２ 份（白
鲫鱼、罗非鱼）和海水鱼 １ 份（冰鲜金线鱼）。

表 ２　 不同种类水产品中 ５ 种主要食源性致病菌检出情况（％ ）
Ｔａｂｌｅ ２　 Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｆｉｖｅ ｔｙｐｅｓ ｏｆ ｆｏｏｄｂｏｒｎｅ ｐａｔｈｏｇｅｎｓ ｔｅｓｔ ｉｔｅｍｓ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｔｙｐｅｓ ｏｆ ａｑｕａｔｉｃ ｐｒｏｄｕｃｔｓ

水产品种类 沙门菌 副溶血性弧菌 单增李斯特菌 霍乱弧菌 创伤弧菌
生食水产品 １􀆰 ８９（８ ／ ４２４） １３􀆰 ５０（７１ ／ ５２６） ０􀆰 ７０（３ ／ ４２７） ０􀆰 ００（０ ／ １１５） ８􀆰 ５６（２５ ／ ２９２）
鲜活淡水鱼 ０􀆰 ４２（１ ／ ２３７） １９􀆰 ３０（５５ ／ ２８５） １􀆰 ２４（２ ／ １６１） ０􀆰 ００（０ ／ １６７） ７􀆰 １４（４ ／ ５６）
海水鱼 ０􀆰 ９２（２ ／ ２１７） ２１􀆰 ８５（５９ ／ ２７０） ０􀆰 ６９（１ ／ １４４） ０􀆰 ７５（１ ／ １３４） ９􀆰 ４３（５ ／ ５３）
鲜活贝壳类 １􀆰 ０３（２ ／ １９５） ２０􀆰 ４１（５０ ／ ２４５） ０􀆰 ００（０ ／ １３２） ０􀆰 ００（０ ／ １２８） ８􀆰 ５１（４ ／ ４７）
鲜活虾蟹 ０􀆰 ４４（１ ／ ２２８） ２８􀆰 ２６（７８ ／ ２７６） ０􀆰 ００（０ ／ １５７） ０􀆰 ００（０ ／ １５７） １０􀆰 ００（５ ／ ５０）
合计 １􀆰 ０８（１４ ／ １ ３０１） １９􀆰 ５４（３１３ ／ １ ６０２） ０􀆰 ５９（６ ／ １ ０２１） ０􀆰 １４（１ ／ ７０１） ８􀆰 ６３（４３ ／ ４９８）
注：海水鱼包括鲜活或冰鲜海水鱼
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３　 讨论

２００６—２０１３ 年广州市监测的 １ ６０２ 份水产品，
食源性致病菌的检出率为 ２１􀆰 １６％ （３３９ ／ １ ６０２），可
见水产品是引起广州市食源性疾病的高危食品之

一，中毒原因是通过进食被污染的生食水产品或受

致病菌污染的水产品在加工过程中交叉污染到其

他食物引起中毒。
副溶血性弧菌是我国沿海及部分内地区域食物

中毒的主要致病菌，主要污染水产制品或者交叉污染

肉制品等，广州市市售 １ ６０２ 份水产品中食源性致病

菌检测结果分析显示副溶血性弧菌检出率最高，达
１９􀆰 ５４％（３１３ ／ １ ６０２），高于 ２０１０ 年上海市市售水产品

副溶血性弧菌检出率［１０］，与广州市食物中毒统计报

告中副溶血性弧菌食物中毒占首位，且有逐年上升的

趋势吻合［１１］。 参照 ＧＢ ２９９２１—２０１３《食品中致病菌

限量》 ［１２］中即食生制水产品副溶血性弧菌的限量标

准，１４７ 份定量检测副溶血性弧菌的样品，有 ２２ 份样

品的菌量高于标准限量，其中生食水产品有 ３ 份，虽
然副溶血性弧菌致病性与带菌量以及是否携带致病

基因密切相关，但菌量可随食品的存放时间和温度动

态变化，因此菌量低的食品也不可忽视。
创伤弧菌是“人鱼共患病”的重要致病菌，在医

学和鱼病学界都广为重视，人通过进食生的海产

品，经胃肠道黏膜或破损的皮肤接触海水而感染创

伤弧菌［１３］，操作人员在加工处理被该菌污染的水产

品时，一旦手上有伤口，也极容易被感染上。 本文

水产品创伤弧菌的检出率为 ８􀆰 ６３％ （４３ ／ ４９８），５ 类

水产品均有检出，结果显示，广州市市售水产品创

伤弧菌的污染也较为严重，存在创伤弧菌食源性疾

病的潜在危险，但是目前尚未有该菌的标准检测方

法和食品限量标准。
沙门菌是引起人类食源性疾病的常见致病菌

之一，受污染的主要是动物性和蛋类食品。 １ ３０１ 份

水产品沙门菌检出 １４ 份，５ 类水产品均有检出，检
出样品最多的是生食水产品，有 ８ 份样品检出，被污

染的原因可能是制作间场所简陋，卫生设施不全，
或者与熟肉制品或蛋类食品在同一工作间加工交

叉污染所致。
李斯特菌病是相对罕见的疾病，近年来报道的

人类李斯特菌病每年的发病情况为每百万人口中

０􀆰 １ ～ １１􀆰 ３ 例［１４］。 引起食物中毒的食源性致病菌

主要是单增李斯特菌，该菌在 ５ ～ ４５ ℃均可生长，在
５ ℃的低温条件下仍能生长是该菌的特性［１５］。 许

多研究报道与单增李斯特菌有关的食物中熟肉制

品和乳制品占的比例较大［１５］，目前食品安全国家标

准只有 ＧＢ ２９９２１—２０１３ 中的肉制品和 ＧＢ ５４２０—

２０１０《干酪》 ［１６］规定了单增李斯特菌的限量标准，均
为 ０ ｃｆｕ ／ ２５ ｇ，其他食品都尚未有规定限量要求。 在

１ ０２１ 份水产品中有 ６ 份样品检出单增李斯特菌

（０􀆰 ５９％ ），检出样品分别是生食水产品 ３ 份（希鲮

鱼、鲡鱼片、八爪鱼），淡水鱼 ２ 份（白鲫鱼、罗非鱼）
和海水鱼 １ 份（冰鲜金线鱼），可见该菌分布广、生
存环境可塑性大，能在低温储存的海产品和常温养

殖的淡水鱼生存。
５ 类水产品的食源性致病菌检出率均超过

１５％ ，其中生食淡水鱼的检出率为 ２０􀆰 ３５％ （５８ ／
２８５），检出的食源性致病菌主要是副溶血性弧菌和

创伤弧菌，淡水鱼从池塘养殖到捕捞过程一般不受

这两种弧菌的污染，出现如此高的检出率是否由销

售过程受到带菌海水产品的交叉污染，而污染的弧

菌又可以在淡水鱼生长繁殖造成，有待进一步的研

究。 生食水产品的淡水鱼和海虾刺身这两个品种

的食源性致病菌检出率明显高于其他品种，这可能

是在制作过程中都是加工后直接供给消费者食用，
没有经过冷冻低温处理过，在鲜活时已被污染的致

病菌未能得到有效的消毒灭菌处理，而软体类、贝
壳类、深海鱼刺身一般经过冷冻储藏，能够降低致

病菌菌量，因为副溶血性弧菌对低温抵抗力较弱，
０ ～ ２ ℃经 ２４ ～ ４８ ｈ 可灭活［１７］。

我国至今尚未有食源性单增李斯特菌的中毒

诊断方法，国家食源性疾病主动监测网络也尚未将

食源性李斯特菌纳入其中，临床数据缺乏，也鲜见

李斯特菌疾病发生情况的文献报道。 近年来，孕妇

围产期李斯特菌感染开始被临床关注，因其不仅导

致孕妇妊娠期感染、流产、胎死宫内，更可导致新生

儿死亡［１８］。 国家应加快将该菌纳入到食源性疾病

主动监测计划中，并在食品安全风险监测中加大对

单增李斯特菌的监测范围，根据风险评估结果设置

即食水产品中单增李斯特菌限量规定。 对于老年

人、孕妇、新生儿等免疫功能低下人群不推荐进食

生食水产品。 监管部门应加强生食水产品的监管，
餐饮企业和超级市场加工生食水产品一定要有独

立的专用操作间，应规范水产批发市场和农贸市场

销售生食水产品档口的环境和卫生防护措施，避免

交叉污染。 消费者在购买生食水产品时要到证照

齐全、卫生设施完善的摊档购买，购买后的生食水

产品要尽快进食，未进食时要低温冷藏，以免存放

不当导致致病菌大量繁殖引起食源性疾病。
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风险监测

干辣椒及辣椒粉中罗丹明 Ｂ 含量的调查与分析

荫硕焱，贺巍巍，蒋定国，杨大进

（国家食品安全风险评估中心，北京　 １０００２２）

摘　 要：目的　 了解我国市售干辣椒及辣椒粉中罗丹明 Ｂ 的含量状况，分析违法添加罗丹明 Ｂ 的可能性和含量，为
提出罗丹明 Ｂ 经济获利水平下添加行为的评判提供数据支持。 方法　 使用随机抽样原则，在餐饮店、食品商店超市

和农贸市场，随机采集干辣椒及辣椒粉，采用液相色谱⁃串联质谱法检测。 结果　 在 ２ １０７ 份样品中，检出罗丹明 Ｂ
７２ 份（干辣椒 ２１ 份，辣椒粉 ５１ 份），检测值在 ０􀆰 ２ × １０ － ３ ～ １１􀆰 ９ ｍｇ ／ ｋｇ 之间，干辣椒检测值均 ＜ ０􀆰 １ ｍｇ ／ ｋｇ；辣椒粉

中，２３ 份样品检测值 ＜ ０􀆰 １ ｍｇ ／ ｋｇ，１２ 份样品检测值在 ０􀆰 １ ～ ０􀆰 ５ ｍｇ ／ ｋｇ 之间，１３ 份样品检测值在 ０􀆰 ５ ～ ５􀆰 ０ ｍｇ ／ ｋｇ
之间，仅 ３ 份样品检测值 ＞ ５􀆰 ０ ｍｇ ／ ｋｇ，且农贸市场和散装样品罗丹明 Ｂ 的检出率高。 结论　 市售干辣椒及辣椒粉

中存在违法添加罗丹明 Ｂ 的情况，辣椒粉问题为更严重。
关键词：干辣椒及辣椒粉； 罗丹明 Ｂ； 含量； 染料； 违法添加； 食品安全
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