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2013—2020年广州市市售生食动物性水产品 

食源性致病菌监测结果分析 

李海麟*, 刘于飞, 张维蔚, 李  燕, 周  琴, 林晓华 

(广州市疾病预防控制中心, 广州  510440) 

摘  要: 目的  了解 2013—2020 年广州市市售生食动物性水产品中食源性致病菌污染状况及分布特点。   

方法  2013—2020 年共采集 631 份生食动物性水产样品, 进行沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、副溶血

性弧菌、创伤弧菌、霍乱弧菌和致泻性大肠埃希氏菌等食源性致病菌检测。结果  检出食源性致病菌阳性样

品 90 份, 总检出率为 14.26%。生食动物性淡水产品和生食动物性海产品食源性致病菌检出率差异有统计学

意义, 2=160.375, P<0.001。生食动物性淡水产品检出率较高, 达到了 45.70%。6 种食源性致病菌检测结果显

示, 创伤弧菌检出率最高, 达到 9.51%, 其次是副溶血性弧菌 5.86%, 沙门氏菌 1.90%。第 3 季度检出率最高, 

为 16.15%, 最低的是第 1 季度(11.36%)。餐饮单位所售生食动物性水产品食源性致病菌检出率最高(21.90%), 

其次为超市(7.69%), 网店和农贸肉菜市场所售商品无检出。结论  广州市市售生食动物性水产品存在不同程

度的食源性致病菌污染, 致病菌污染主要以创伤弧菌、副溶血性弧菌为主, 生食动物性淡水产品污染情况更严

重, 相关政府部门应加强监管, 开展健康宣传教育, 预防食源性疾病的发生。 
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Analysis of monitoring results of foodborne pathogens in aquatic products of 
raw food animals for saled in Guangzhou from 2013 to 2020 

LI Hai-Lin*, LIU Yu-Fei, ZHANG Wei-Wei, LI Yan, ZHOU Qin, LIN Xiao-Hua 

(Guangzhou Center for Disease Contral and Prevention, Guangzhou 510440, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the contamination status and distribution characteristics of foodborne 

pathogens in aquatic products of raw food animals in Guangzhou from 2013 to 2020. Methods  A total of 631 raw 

food animal aquatic samples from 2013 to 2020 were collected for the detection of foodborne pathogens such as 

Salmonella, Listeria monocytogenes, Vibrio parahemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio cholerae and Diarrhoeal 

Escherichia coli. Results  A total of 90 positive samples for foodborne pathogens were detected, with the total 

detection rate of 14.26%. The difference in the detection rates of foodborne pathogenic bacteria between the fresh 

water products derived from raw food animals and the marine products derived from raw food animals was 

statistically significant, 2=160.375, P<0.001. The detection rate of raw animal fresh water products was high, 

reaching 45.70%. The results of 6 foodborne pathogenic bacteria showed that the detection rate of Vibrio vulnificus 

was the highest, reaching 9.51%, followed by Vibrio parahaemolyticus 5.86% and Salmonella 1.90%. The highest 

detectable rate was 16.15% in the 3rd quarter, and the lowest was 11.36% in the 1st quarter. The detection rate of 
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foodborne pathogenic bacteria in raw food, animal and aquatic products sold by catering units was the highest 

(21.90%), followed by the supermarket (7.69%), and none of the products sold in online stores and meat markets 

were detected. Conclusion  There are different degrees of foodborne pathogenic bacteria pollution in raw food 

animal aquatic products sold in Guangzhou, the main pathogenic bacteria pollution are Vibrio vulnificus and Vibrio 

parahaemolyticus, and raw food animal fresh water products pollution is more serious. The relevant government 

departments should strengthen supervision, and carry out health publicity and education, to prevent the occurrence of 

foodborne diseases. 

KEY WORDS: raw food; aquatic products; foodborne pathogens; monitoring 
 

 

0  引  言 

生食水产品是指新鲜的、冷藏、冷冻的海水或淡水鱼

类、甲壳类、贝壳类和软体动物等, 未经腌制、加热可以直

接食用。生食水产品一旦受到致病微生物污染, 因其特殊的

食用方式 , 存在人感染致病风险。宫春波等 [1] 发现

2010—2014 年烟台市售生食动物性水产品食源性致病菌检

出率为 22.34%, 李迎月等[2]发现广州市 2006—2013 年生食

动物性水产品食源性致病菌检出率为 15.97%。食源性致病

菌极易在食品生产加工、运输、储存等各个环节污染食品, 

从而引起食源性疾病。全球范围内, 食源性疾病对公众造成

了明确广泛的健康危害, 尤其在发展中国家, 其引起的食品

安全风险形势更严峻。我国国家食品安全风险评估中心首席

专家陈君石院士指出: 微生物引起的食源性疾病是我国头

号的食品安全问题[3]。人类食源性疾病有 2/3 是由于细菌引

起, 而食用动物是许多食源性人畜共患病病原菌的主要储

存地, 动物性食品是主要传播媒介[4]。单核细胞增生李斯特

氏菌、沙门氏菌、志贺氏菌和金黄色葡萄球菌是引起食源性

疾病的主要病原菌[5]。为了解广州市近几年市售生食动物性

水产品食源性致病菌污染状况及分布特点 , 本研究对

2013—2020 年广州市售 631 份生食动物性水产品进行致病

菌监测分析, 为下一步开展食品安全风险评估和食源性疾

病防控措施的制定提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源 

根据国家、省以及广州市食品安全风险监测计划和方

案, 采取分层随机抽样方法, 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, 包括餐饮单位、超市、零

售店、网店、农贸肉菜市场, 在广州市 11 个区通过购买方

式共采集 631 份生食动物性水产品, 包括 1 份淡水虾、150

份淡水鱼、17 份海水虾、392 份海水鱼、68 份双壳类和 3

份头足类生食动物性水产品。 

1.2  仪器与试剂 

1.2.1  试  剂 

革兰氏染色液(法国梅里埃公司); MYP 平板、增菌液、

显色培养基、生化鉴定盒(环凯微生物科技有限公司)。 

1.2.2  仪器与设备 

MIR-554 培养箱(日本松下公司); dm2500 光学显微镜(德

国莱卡公司); vitek compact2 生化鉴定仪(法国梅里埃公司)。 

1.3  检测项目及方法 

检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, 开展沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏

菌、副溶血性弧菌、创伤弧菌、霍乱弧菌和致泻性大肠

埃希氏菌等食源性致病菌检测。按照《全国食源性致病

菌监测工作手册》中规定的沙门氏菌、单核细胞增生李

斯特氏菌、副溶血性弧菌、创伤弧菌、霍乱弧菌和致泻

性大肠埃希氏菌等食源性致病菌检测技术要求, 进行增

菌、分离和鉴定。阳性菌株由广州市疾病预防控制中心

复核。 

1.4  统计方法 

本研究通过 Excel 进行数据录入和处理, 采用 SPSS 

16.0 对食源性致病菌检出率进行统计描述分析, 使用卡方

检验进行显著性检验, 显著性水平=0.05。 

2  结果与分析 

2.1  食源性致病菌总体检出情况 

2013—2020 年共采集生食动物性水产品样品 631 份, 

90 份样品检出阳性, 共检出 114 株食源性致病菌, 生食动

物性水产品食源性致病菌总检出率为 14.26%(90/631)。对

生食动物性水产品中淡水产品和海产品食源性致病菌的检

出率两两比较, 淡水产品与海产品的检出率差异有统计学

意义(2=160.375, P<0.001), 见表 1。 

2.2  不同种类生食动物性水产品 6 种食源性致病菌

检出情况 

6 种食源性致病菌检测结果显示, 创伤弧菌检出率最

高, 达到 9.51%, 其次是副溶血性弧菌 5.86%, 沙门氏菌

1.90%、霍乱弧菌 0.45%、单核细胞增生李斯特氏菌 0.16%, 

致泻性大肠埃希氏菌无检出。品种分析中淡水鱼创伤弧菌、

副溶血性弧菌和沙门氏菌检出率均较高, 分别为 36.67%、

16.00%和 6.00%。见表 2。 
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表 1  生食动物性水产品食源性致病菌检出情况 
Table 1  Detection of foodborne pathogenic bacteria in aquatic products of raw food animals 

类别 样品数/份 检出数/份 检出率/% 

生食动物性淡水产品 151 69 45.70 

生食动物性海产品 480 21 4.38 

合计 631 90 14.26 

 
表 2  不同种类生食动物性水产品中 6 种主要食源性致病菌检出情况(阳性数/样品数) 

Table 2  Detection of 6 main foodborne pathogens in aquatic products of different kinds of raw food animal  
(positive number/sample number) 

 
沙门氏菌/% 

单核细胞增生 

李斯特氏菌/% 
副溶血性弧菌/% 创伤弧菌/% 霍乱弧菌/% 

致泻性大肠 

埃希氏菌/% 

淡水虾 0(0/1) 0(0/1) 100(1/1) 100(1/1) - - 

淡水鱼 6.00(9/150) 0(0/150) 16.00(24/150) 36.67(55/150) 0(0/128) 0(0/12) 

海水虾 0(0/17) 0(0/17) 0(0/17) 0(0/17) 0(0/15) - 

海水鱼 0.77(3/392) 0.51(2/392) 2.81(11/392) 1.02(4/392) 0.85(2/235) 0(0/107) 

双壳类 0(0/68) 0(0/68) 1.47(1/68) 1.47(1/68) 0(0/62) - 

头足类 0(0/3) 0(0/3) 0(0/3) 0(0/3) - - 

合计 1.90(12/631) 0.16(2/631) 5.86(37/631) 9.51(60/631) 0.45(2/440) 0(0/119) 

注: -表示该类食品未进行此项目的检测。 

 

2.3  不同季度生食动物性水产品食源性致病菌检出

情况 

第 3 季度抽样生食动物性水产品食源性致病菌检出

率最高 , 为 16.15%(31/192), 最低的是第 1 季度 , 为

11.36%(10/88), 详见表 3。经统计分析, 不同季度抽样食品

中食源性致病菌检出率差异无统计学意义 (2=1.585, 

P=0.663)。 

 
表 3  不同季度生食动物性水产品食源性致病菌出情况 

Table 3  Occurrence of foodborne pathogenic bacteria in aquatic 
products of raw food animals in different seasons 

季度 样品数/份 检出数/份 检出率/% 

第 1 季度 88 10 11.36 

第 2 季度 129 20 15.50 

第 3 季度 192 31 16.15 

第 4 季度 222 29 13.06 

合计 631 90 14.26 

 

2.4  不同采样地点生食动物性水产品食源性致病菌

检出情况 

不同采样地点中, 餐饮单位抽样生食动物性水产品

食源性致病菌检出率最高, 为 21.90%(83/379), 其次是超

市和零售店, 网店和农贸肉菜市场无检出, 见表 4。 

表 4  不同采样地点生食动物性水产品食源性致病菌检出情况 
Table 4  Detection of foodborne pathogens in aquatic products 

of raw food animals in different sampling sites 

采样地点 样品数/份 检出数/份 检出率/%

餐饮单位 379 83 21.90 

超市 13 1 7.69 

零售店 202 6 2.97 

网店 30 0 0 

农贸肉菜市场 7 0 0 

合计 631 90 14.26 

 

3  结论与讨论 

本研究发现, 广州市售生食动物性水产品检出食源

性致病菌主要为创伤弧菌、副溶血性弧菌和沙门氏菌。生

食动物性水产品以创伤弧菌检出率最高, 达到了 9.51%。

创伤弧菌是一种低度嗜盐菌, 在无盐培养基上不生长。人

感染创伤弧菌往往与食用受污染的海产品及创口暴露有关, 

临床症状主要表现为原发性败血病和严重的创口感染, 还

可引起肠胃炎、肺炎、脑膜炎等, 其中原发性败血病在免

疫功能低下的人群中死亡率高达 50%~60%[6]。广州市市售

生食动物性水产品创伤弧菌污染较为严重, 存在创伤弧菌

食源性疾病的潜在危险。同时, 创伤弧菌还可以通过伤口
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接触而引起感染, 因此, 应加大对渔业以及水产销售从业

人员的健康教育, 相关监管部门也要加大监督检验工作力

度, 建立相关行业工作指引。 

本研究结果显示, 生食动物性淡水产品食源性致病

菌检出率高达 45.70%, 远大于生食动物性海产品(4.38%)。

王克波等[7]同样发现山东省淡水产品的食源性致病菌检出

率(35.95%)高于海水产品(28.60%)。本研究生食动物性淡

水产品检出主要为创伤弧菌和副溶血性弧菌, 都是典型的

嗜盐菌, 淡水产品生活环境并不具备其生长条件, 提示广

州市淡水产品存在较为严重的创伤弧菌和副溶血性弧菌等

嗜盐菌污染。副溶血性弧菌与创伤弧菌同属嗜盐菌, 广泛

分布于近海岸海水、海产品及海底沉积物中, 是沿海地区

细菌性食源性疾病的首要致病菌[8]。王克波等[9]研究发现

山东省淡水产品也同样存在副溶血性弧菌和创伤弧菌污染, 

检出率分别为 19.35%和 1.39%。随着人们生活水平的提高, 

食物更加多样化, 海产品逐渐进入内陆, 其携带的副溶血

性弧菌可通过流通、餐饮等环节污染其他食品[8]。淡水产

品在饲养、运输、销售以及加工制作过程中, 存在致病菌

交叉污染的可能[10‒12]; 淡水产品养殖环境不断变化, 嗜盐

性弧菌适应生长在淡水环境中, 这都可能造成嗜盐性弧菌

的高检出率[13], 从而引起创伤弧菌和副溶血性弧菌等嗜盐

菌污染从海产品向淡水产品扩散, 并且呈现加重的趋势。

因此, 监管部门应引起足够重视, 做好公众风险沟通及健

康教育工作, 提示新的食品安全隐患。 

此外, 本研究发现生食动物性水产品还检出 12 种沙

门氏菌, 沙门氏菌是引起食源性疾病最常见的致病菌之一, 

人感染后常见症状包括急性腹泻、腹痛、发烧和呕吐[14‒15]。

沙门氏菌主要污染的食品为畜肉类及其制品 , 其次为禽

类、蛋类、乳类及其制品[16]。但近几年相关文献中也有报

道水产品中检出沙门氏菌, 张志强等[17]研究发现, 动物性

海产品、动物性淡水产品沙门氏菌检出率分别为 30.00%、

20.00%; 阎学燕等[18]研究发现, 生食水产品沙门氏菌检出

率为 5.45%。说明目前水产品普通存在沙门氏菌污染, 污

染可能是由于水产品在捕捞、运输、销售等环节发生交叉

污染以及通过食品用具的交叉污染。 

本研究结果显示, 餐饮单位生食动物性水产品食源

性致病菌检出率最高。张周建等[19]研究发现, 南通市餐饮

业即食生食动物性水产品副溶血性弧菌、沙门氏菌、金黄

色葡萄球菌检出率分别为 14.50%、6.40%和 5.50%。餐饮

单位加工存在生食水产品加工操作间布局不合理, 质控标

准建立不健全, 操作过程不规范等现象。有研究结果显示, 

经营生食动物性水产品的餐饮单位针对生食水产品加工处

理多数没有设置粗加工专区、加工专间, 多数没有做到粗

加工容器专用、贮存设备和暂养容器清洗消毒 , 只有

25.00%厨师操作中手消毒符合卫生要求[20]。因此, 监管部

门有必要加大对加工制作生食水产品餐饮单位监督监测工

作力度, 并针对餐饮单位生食产品加工操作过程建立明确

的卫生要求与指引。 

本研究结果显示, 第 3 季度生食动物性水产品致病菌

检出率最高, 第 1 季度检出率最低, 宫春波等[1]对烟台市

即食生食动物性水产品致病菌研究中, 同样发现 7—9 月

份检出率最高, 达到 33.02%。细菌性食物中毒夏秋季高  

发[16], 食物中毒发生与本研究致病菌检出情况时间上较为

吻合, 夏秋季节气温炎热, 适合微生物的生长繁殖; 同时

由于夏季人体肠道的防御机能下降, 免疫力相对低, 易感

性增强。因此, 有关部门应适时开展针对性宣传教育, 提

高群众食品安全素养和自我防范意识。 
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