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贝类产品中副溶血性弧菌的污染状况调查
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　　摘要：了解上海市贝类产品副溶血性弧菌（ＶＰ）污染状况，为贝类产品中副溶血性弧菌的中毒防控和预警提供依
据。采用ＧＢ／Ｔ４７８９．７—２００８《食品卫生微生物学检验　副溶血性弧菌检验》测定方法，从海瓜子、文蛤、牡蛎、花蛤、
竹蛏、扇贝８３６份贝类中分离鉴定得到２２４株副溶血性弧菌，贝类产品平均带菌检出率为２６．８％，其中扇贝和牡蛎的
带菌率较高，分别为３３．３３％和３３．１３％。结果表明贝类产品副溶血性弧菌污染率较高。
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　　副溶血性弧菌广泛分布于近岸海水、海底沉积物和海产
品中，是引起我国细菌性食物中毒危害的首要食源性致病菌，

特别是在一些沿海城市由该菌引起的食物中毒占细菌性食物

中毒总数的比例高达６０％以上［１］。有调查结果证实，从海水

和健康的贝类内脏中曾多次分离到副溶血性弧菌［２－３］。贝类

是滤过性摄食，并且多生活在海底泥沙中，使得它们体内得到

副溶血性弧菌的“浓缩”而带菌率较高。虽然我国是目前世

界上主要的贝类出口国之一，但对贝类产品的卫生管理却远

落后于发达国家，目前我国贝类产品无法出口欧盟和美国。

本研究为了解上海市常见不同种类贝类产品中副溶血性弧菌

的污染状况，２０１１年１月—２０１２月１月对市场出售的不同类
型的海产品共８３６份样品进行副溶血性弧菌的污染调查，为
今后贝类产品的副溶血性弧菌风险评估和预警奠定基础。

１　材料与方法

１．１　样品来源
按照《海洋监测规范　第３部分》［４］，对上海市各大超市

卖场的海瓜子、文蛤、牡蛎、花蛤、竹蛏、扇贝进行随机抽检样

品。按照无菌采样原则采集，采样时间为２０１１年１月至２０１２
年１月，每周采样１次。采样后置４℃保存，样品种类及采集
数量见表１，３～８ｈ内检验。

菌株：副溶血性弧菌标准菌株 ＡＴＣＣ３３８４６、ＡＴＣＣ１７８０２，
购自中国科学院微生物研究所。

１．２　培养基及试剂
硫代硫酸盐－柠檬酸盐－胆盐－蔗糖（ＴＣＢＳ）琼脂、胰蛋

白胨大豆（ＴＳＡ）琼脂、营养肉汤及细菌鉴定生化试剂购自上
海市疾病预防控制中心，科玛嘉培养基购于上海科玛嘉微生

物技术有限公司。

１．３　副溶血性弧菌的分离

贝类样品取贝类的全部内容物（贝肉和液体），参照

ＧＢ／Ｔ４７８９．７—２００８《食品卫生微生物学检验　副溶血性弧
菌检验》的分离方法进行分离，每份样品重复３次。无菌操
作称取试样２５ｇ，加入２２５ｍＬ无菌碱性蛋白胨水（ＡＰＷ），均
质１ｍｉｎ制成均匀稀释液，于３６．５℃培养１８ｈ。增菌液接种
于ＴＣＢＳ平板３６．５℃培养２０ｈ，每板挑取２～３个可疑菌落划
线科玛嘉弧菌显色平板，置３６．５℃培养２４ｈ。挑取５个可疑
菌落划线３．５％ ＮａＣｌ胰蛋白胨大豆琼脂平板（ＴＳＡ），３６．５℃
培养２４ｈ。
１．４　分离菌株的鉴定

参照ＧＢ／Ｔ４７８９．７—２００８，刮取 ＴＳＡ上的菌苔进行三糖
铁试验、氧化酶试验、形态学鉴定、嗜盐性试验和生理生化

鉴定。

１．４．１　初步鉴定　挑取纯培养的单个可疑菌落按顺序进行
氧化酶、革兰氏染色试验、３％氯化钠三糖铁试验和嗜盐性试
验，于３６．５℃培养２４ｈ观察结果。
１．４．２　确定试验　挑取 ＴＳＡ上的纯培养物接种于３％氯化
钠的甘露醇、赖氨酸、ＭＲ－ＶＰ培养基，３６．５℃培养４８ｈ观察
结果，隔夜培养物进行 ＯＮＰＧ试验；将纯培养物制成悬浊液，
用全自动微生物鉴定仪（ＶＩＴＥＫ－２）鉴定。

副溶血性弧菌标准菌株（ＡＴＣＣ３３８４６、ＡＴＣＣ１７８０２）作为
标准菌株进行对照。

１．５　统计方法
数据统计分析采用ＳＰＳＳ１１．５软件 χ２检验，比较样品中

阳性率的差异。

２　结果与分析

２．１　分离、鉴定结果
在ＴＣＢＳ琼脂上得到２５６株蓝色或蓝绿色菌落，其余为

黄色和黑色菌落。转接至科玛嘉显色平板上得到紫红色菌落

２２４个。在科玛嘉显色平板分离的２２４株经初筛试验和生化
鉴定结果均为副溶血性弧菌（表２）。最后用全自动微生物鉴
定仪（ＶＩＴＥＫ－２）鉴定，结果于上述一致。
２．２　贝类产品中副溶血性弧菌检出率

６种贝类产品共８３６份分离得到２２４株副溶血性弧菌，
平均 检出率为２６．８％。不同种贝类中副溶血性弧菌检出率
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表１　不同贝类产品副溶血性弧菌检出率

贝类产品 样品数 检出数 检出率（％）
海瓜子 １８０ ３８ ２１．１１
文蛤 １３６ ３０ ２２．０６
牡蛎 １６０ ５３ ３３．１３
花蛤 １２０ ２６ ２１．６７
竹蛏 １２０ ３７ ３０．８３
扇贝 １２０ ４０ ３３．３３

表２　２２４株分离菌生化特征

鉴定程序 生化项目 结果

初筛 氧化酶 ＋
３％ＮａＣｌ三糖铁：斜面 变红

３％ＮａＣｌ三糖铁：底层 变黄、不产气

３％ＮａＣｌ三糖铁：硫化氢 －
嗜盐性：无盐胰胨水 澄清

嗜盐性：３％ＮａＣｌ胰胨水 浑浊

嗜盐性：７％ＮａＣｌ胰胨水 浑浊

嗜盐性：１０％ＮａＣｌ胰胨水 澄清

生化鉴定 靛基质 ＋
Ｖ－Ｐ －
动力 ＋
赖氨酸脱羧酶 ＋
精氨酸双水解酶 －

　　注：＋表示存在；－表示不存在。

差异显著（Ｐ＜０．０５）。其中扇贝和牡蛎的带菌率较其他种类
贝类高，分别为３３．３３％和３３．１３％；海瓜子、文蛤、花蛤带菌
率低于扇贝和牡蛎近１０百分点。

３　讨论

本试验采集的样品是海瓜子、文蛤、牡蛎、花蛤、竹蛏和扇

贝，均为海水养殖品，是居民餐桌上极为常见的贝类产品。７、
８、９月是上海市副溶血性弧菌致集体性食物中毒的高峰［５］。

因此采样时间选择为２０１１年１月到２０１２年的１月，调查结
果有一定的代表性。结果显示贝类产品中副溶血性弧菌平均

检出率为２６．８％，略低于安秀华等的贝类产品副溶血性弧菌
检出率检出率（２７．２％）［６］，更低于赵虹等的副溶血性弧菌检
出率（５０．０％）［７］。原因可能是由于本调查中的样品均采自
于超市卖场，不同于安秀华等的农贸市场，超市卖场在物流或

者暂养过程中洁净程度略高。

调查中发现不同种贝类中副溶血性弧菌的检出率不同，

有显著差异。提示市售贝类产品的质量不仅与品种有关，可

能与养殖环境等其他因素有关，Ｋａｓｐａｒ等发现，硬壳蛤对微生
物的积累量与温度有关，在１１．５～２１．５℃的春季积累量最
大［８］；江海洋等的研究结果表明副溶血性弧菌（ＶＰ）污染程度
与其生长的水质有一定的相关性［９］；Ｓｏｎ等的研究结果表明
生长环境的水质直接影响双壳贝类的安全性［１０］。

美国国家贝类卫生计划（ＮＳＳＰ）表示，对贝类养殖场的监
测管理，是贝类及其产品质量安全卫生控制的基础工作。不

同的养殖环境，即使是同一贝类产品，体内副溶血性弧菌的带

菌率差异很大。我国沿海地区居民常有生食或半生食贝类、

甲壳类等海产品的习惯，近年来内地城市也开始流行生吃海

产品。贝类产品在生产流通销售各环节中也容易受环境影响

被污染或者变质。经调查，大型超市及批发市场的贝类产品

都会经过暂养和净化过程后才能上市销售。因此，消费者应

在大型超市、批发市场等正规渠道购买贝类产品。邵玉芳等

的研究结果说明由于副溶血性弧菌不耐热，５６℃加热 ５ｍｉｎ
或９０℃加热１ｍｉｎ即可将其杀灭，或以１％食醋处理 ５ｍｉｎ，
可大大降低风险［１１］。连续的监测数据有助于确定贝类采集

区域的细菌水平，促进贝类养殖行业实施污染源头跟踪管理，

为市场创造良好的原料供应源。同时，消费者应关注国家有

关部门的消费预警公告，勿使用处于预警期有安全隐患的

贝类。
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