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和消除拌种场所就加工食品造成食物、场所污染。

中毒主要发生在居住条件和卫生习惯差的农户 ,居

住条件和卫生习惯好的农户未发生中毒事件。经统

计 ,通过施放“毒鼠强”鼠药制作的毒鼠诱饵和拌种

污染手后再污染食物引起中毒的有 14 起 ,进食 32

人、中毒 14人、死亡 5人 ,死者均为制作、施放毒鼠

诱饵和拌种者 ,可能与劳动过程中鼠药经手的皮肤

吸收 ,加之食用“毒鼠强”鼠药污染的食物有关。未

制作和施放毒鼠诱饵、拌种的同餐共食者 ,中毒症状

轻 ,无死亡。通过在家中随便摆放“毒鼠强”鼠药拌

的种籽 ,造成交叉污染和拌种场地所致食物交叉污

染引起中毒的 2起、进食 5人、中毒 5人、死亡 1人。

家中放有“毒鼠强”鼠药未制作施用而发生中毒 2

起 ,进食 2人 ,中毒 2人 ,均为 60～70岁老人 ,无死

亡。中毒可疑食物均为患者自产的大米和新鲜蔬菜

(包括豇豆、四季豆、南瓜、冬瓜、胡瓜、辣椒、茄子、西

红柿、白菜、青菜等) 。本次为回顾性调查 ,未采到中

毒患者和死亡病例的任何排泄物和可疑被“毒鼠强”

鼠药污染的食物。中毒住院病人症状消失出院后一

段时间均出现不同程度头昏、头痛和智能障碍、不爱

说话、不爱交往的现象 ,1～2 个月逐渐恢复正常。

有 3例严重病人中毒症状消失后 ,出现表情淡漠、呆

滞 ,其中 1例出现间歇性神智不清 ,伴有精神分裂症

状。目前还有两例病人因神经系统后遗症仍在住院

观察治疗。

4　调查结论

411　根据中毒病人事前均使用和接触过“毒鼠强”

鼠药 ,而田间、地头、家中普遍使用“毒鼠强”鼠药 ,环

境污染严重 ,造成家畜、家禽和人群中毒死亡 ,经流

行病学调查 ,已排除该村民组传染性疾病发生和流

行的可能性。

412　中毒发病者 ,其症状与本地区其他县因“毒鼠

强”鼠药引起的中毒症状一致 ,主要表现为神经中毒

症状。因此 ,初步认为该村民组人畜中毒系“毒鼠

强”鼠药污染食物、环境所致。

5　预防措施

511　调查组与盘石镇政府领导一起制定了防止中

毒事件继续发生的紧急措施 ,明确专人监控和定期

巡视 ,每十天向松桃县卫生行政部门报告一次疫情。

512　通过召开村民会进行宣传教育 ,安定民心 ,解

除恐惧心理 ,稳定情绪。对村民宣传正确使用农药

与预防中毒的有关知识 ,加强卫生意识 ,预防传染病

流行和农药、鼠药中毒事件发生。

513　向农民进行宣传 ,禁止使用“毒鼠强”鼠药 ,推

广使用其他高效低毒鼠药 ,决定由盘石镇政府统一

收缴村民家中的“毒鼠强”鼠药 ,禁止农户食用和出

售不明原因中毒死亡的家畜、家禽 ,对因“毒鼠强”鼠

药中毒死亡的家畜、家禽 ,在远离水源、农户、稻田的

山野进行焚烧或深埋 ,切断中毒原因和中毒途径 ,彻

底防止“毒鼠强”鼠药中毒事件的发生。
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米白酒厂卫生学调查前后

吴　伟　李伟彬

(启东市卫生防疫站 ,江苏　启东　226200)

　　米白酒是以大米为原料的一种发酵酒 ,它是江

苏的启东、海门一带沿海地区群众喜食的传统地方

酒。历年来米白酒微生物指标的合格率 (简称合格

率)低的问题一直困扰着食品卫生监督机构 ,通过对

原始资料的分析、现场卫生学调查和改进工艺后的

反馈调查 ,确定了影响米白酒合格率的关键环节 ,提

出了酒厂改进方案 ,收到了显著的效果。

1　对象与方法

111　调查对象和内容　以 1997～1999年 2年内无

扩建、改建工程且未添置新设备、设施的米白酒厂作

为调查对象 ,计 75家。统一调查表 ,其内容涉及酒

厂基本情况、原料卫生、厂房建筑卫生、个人卫生、生

产过程卫生等 5个方面 ,共 35个项目 ,其中 25个可

能与米白酒合格率有关的项目用于统计检验。

112　方法

调查前对 1997～1998 年米白酒厂监督监测资

料进行分析。

调查时统计各调查对象在 1997～1999年 10月

2年内米白酒合格率 ,合格率 ≥65 %的厂家计 21
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家 ,归为“较高组”,余 54家为“较低组”。就 2 组各

因素的达标率等进行卡方检验 ,达标率的计算公式 :

达标率 = (达标项目数Π调查项目数) ×100 %。例

如 :原料卫生调查 6个项目 ,甲厂原料卫生达标率为

(5Π6) ×100 % ,乙厂为 (4Π6) ×100 % ,那么 2 厂平均

达标率 (9Π12) ×100 %。

调查后经现场卫生学调查得到影响米白酒合格

率的有关因素 ,然后经会议培训和现场指导向各酒厂

反馈 ,1年后进行反馈调查 ,最终得出关键控制环节。

2　结果

211　原始资料情况　米白酒原始生厂工艺流程为 :

浸米→淘洗→蒸饭→淋饭→下缸拌酒药→糖化发酵

→投水→喂饭→开耙发酵→榨酒→装坛。参照国家

《发酵酒卫生标准》GB 2758—81 ,统计 1997～1998年

所监测的 591份米白酒的微生物指标合格率 ,显示

细菌总数合格率为 58138 % ,大肠菌群与致病菌的

合格率为 100 %。

212　现场卫生学调查　2 个组卫生项目达标率和

卫生设施拥有率比较 ,由表 1可见 ,除原料卫生达标

率“较低组”高于“较高组”外 ,其余均反之 ,特别是总

卫生项目和生产过程卫生达标率 ,两个组比较差异

有显著性 ;进一步就生产过程中的单项卫生设施进

行比较 ,结果表明 ,盛酒容器和成品酒的消毒设施拥

有率 ,“较高组”高于“较低组”,且差异有显著性 ,酒

过滤设备拥有率虽“较高组”高于“较低组”,但差异

无显著性。

213　反馈调查　将有关添置米白酒消毒设施的信

息反馈给酒厂 ,调查反馈前后的相关指标 ,其结果见

表2 ,消毒设施拥有率和米白酒年度合格率在反馈后

表 1　较高组与较低组卫生达标率、设施拥有率比较 %

因素 较高组 较低组 χ2 P

总卫生项目 77198 68167 18154 < 01005
原料卫生 90148 93152 1124 > 0125
建筑卫生 66167 62104 0183 > 0125
个人卫生 77114 68152 2173 > 0105
生产过程 74160 51154 19180 < 01005
其中设施拥有率
酒容器消毒 71143 44144 4141 < 0105
酒过滤 52138 29163 3140 > 0105
酒消毒 85171 51185 7131 < 0101

表 2　反馈前后卫生设施拥有率和成品酒合格率比较 %

因素
反馈前
1999年

反馈后
2000年

χ2 P

酒消毒 61133 86167 12151 < 01005
锅炉 29133 46167 4178 < 0105
酒容器消毒 52100 80100 13110 < 01005
酒年度合格率 62106 85116 37130 < 01005
熟醅酒合格率 — 97104

84193 < 01005生醅酒合格率 — 53157

　注 :—为未检测。

显著提高 ,将 2000年调查对象出厂的成品酒分为生

醅酒 (未消毒酒)与熟醅酒 (消毒酒) ,并比较合格率 ,

熟醅酒合格率远高于生醅酒 ,显示成品酒及容器消

毒效果良好 ,所列指标在统计学上差异均有显著性。

3　讨论

311　米白酒制作工艺简单 ,几间厂房、几只缸便可

产酒 ,启东市现有米白酒厂近 140家 ,建厂最早的在

1958年 ,按照传统的生产工艺 ,不经过消毒 ,经机械

压榨后直接出厂的成品酒微生物指标合格率低 ,保

质期短 ,特别在盛夏炎热季节 ,酒体表面容易产生菌

膜 ,口感变酸 ,致使众多酒厂季节性自动歇业。

312　本调查特点之一 :调查项目尽量采用客观指

标 ,减少主观判断。特点之二 :调查循序渐进地缩小

范围 ,首先通过对原始资料的分析 ,发现米白酒合格

率低的关键是细菌总数合格率低 ,从而有目的地选

择可能与细菌污染有关的调查项目 ;再通过现场卫

生学调查 ,对两个组进行对比分析 ,显示米白酒合格

率高低主要与生产过程卫生有关 ,然后统计分析与

生产过程卫生有关的各调查项目 ,结果表明与成品

酒的消毒和盛酒容器的消毒有关 ,最后经反馈调查

证实随消毒设施拥有率的提高 ,酒年度合格率也提

高 ,特别是熟醅酒的合格率远高于生醅酒 ,从而得出

影响米白酒合格率的关键控制环节是成品酒和盛酒

容器的消毒。特点之三 :将现场卫生学调查初步得

出的结论放到实践中去检验 ,即反馈调查 ,1999 年

四季度 ,启东市食品卫生监督机构对全市米白酒厂

组织了专门培训和现场指导 ,要求落实制造熟醅酒

的设施 ,尤其将消毒列为发放食品卫生许可证的必

备条件 ,2000 年度复查 ,消毒设施拥有率从原来的

56167 % ,增加到 83133 % ,相应的米白酒合格率从原

来的 62106 %增长为 85116 %。

313　虽然大部分厂家拥有米白酒消毒设施 ,但配备

的设施并非千篇一律 ,为保证米白酒的原有风味 ,提

倡巴氏消毒。关于消毒的最佳方案 (既达到消毒目

的 ,又不影响酒的风味。)尚需进一步探讨。由于成

品酒的消毒 ,保质期从原来的以天计增加到现在的

以月计。包装形式也从传统的坛装变为另有软包

装、聚乙烯桶装等 ,这提醒监督机构除了监督米白酒

防止微生物污染外 ,还必须注重米白酒的化学污染

问题。
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