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食品中毒
一起由细菌混合感染引起的旅行团食物中毒案例分析

石学香"!王本利"!谭海连&!于维森"!林思夏$!宫相令$!吕思禄.

!"9青岛市疾病预防控制中心"山东 青岛#&55%$$% &9山东省疾病预防控制中心"
山东 济南#&*%%".% $9青岛市崂山区疾病预防控制中心"山东 青岛#&55%5"%

.9青岛市李沧区疾病预防控制中心"山东 青岛#&55"&"#

摘#要!目的#快速#准确地检测引起群体性食物中毒的有毒物质及其含量!为食物中毒应急处置提供科学依据"

方法#根据食品安全事故流行病学调查技术指南及 d71̂ !&&"’’5#d71̂ !"&"’’5 诊断标准!采用常规方法及多

重实时荧光 aQ3技术对送检的 $% 份样品进行检测" 结果#分别在送检的 " 份呕吐物中检出蜡样芽胞杆菌肠毒

素!$ 份腹泻物中检出副溶血性弧菌!& 份餐余食物中检出蜡样芽胞杆菌!" 份餐余食物中检出副溶血性弧菌"

结论#本次食源性疾病事件由蜡样芽胞杆菌及其肠毒素#副溶血性弧菌混合感染引起"
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##&%". 年 ’ 月 "& 日"崂山区疾控中心接到报告&

某公司组织其客户来青岛旅游"期间发生了一起以

腹泻(呕吐(腹痛等症状为主的食源性疾病事件+

经青岛市疾控中心(崂山区疾控中心和李沧区疾控

中心共同调查"确认为一起蜡样芽胞杆菌及其肠毒

素(副溶血性弧菌混合感染引起的食源性疾病事

件"中毒人数 )) 人"现分析报告如下+

"#对象与方法
"+"#病例定义

青岛某公司组织客户来青岛旅游"共有 "!’ 人
分别来自青海省$西宁市%(重庆市$长寿区%(吉林
省$吉林市(长春市(通榆县%(黑龙江省$牡丹江市(

大庆市%(内蒙古$通辽市%等地+ &%". 年 ’ 月 "" 日
下午抵达"当晚 ") 时 $% 分就餐于青岛市崂山区某
山庄$以下称山庄 "%+ ’ 月 "& 日"早餐 ) 时就餐于
崂山区山庄 ""午餐 "" 时 "% 分就餐于崂山区另一
山庄$以下称山庄 &%"晚餐 ") 时 $% 分就餐于在崂
山区山庄 ""住宿在崂山区山庄 "+ ’ 月 "& 日 &" 时
至 ’ 月 "$ 日! 时"青岛市李沧区的 $ 家医院".%" 医
院北院接诊 &) 名患者"第八人民医院接诊 $% 名患
者"第三人民医院接诊 &* 名患者"累计 !& 名游客就
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诊"经核实其中 * 名为重复就诊"实际患病游客为
)) 人+

病例定义&凡 ’ 月 "& 日早(晚餐在崂山区山庄
"(午餐在崂山区山庄 & 就餐者"在晚餐后 &. < 内出
现呕吐或腹泻%$ 次1&. <"且性状发生改变并伴有
恶心(腹痛(发热$%$)+* g%症状之一"且到医疗机
构就诊者+
"+&#方法

根据食品安全事故流行病学调查技术指南及
d7 1̂ !&!"’’5(d7 1̂ !"!"’’5 诊断标准"采用常
规方法及多重实时荧光 aQ3技术对送检的 $% 份样
品$包括生物样本(食品样本等%进行检测+
"+&+"#流行病学调查
"+&+"+"#发病情况

首例病例在 ’ 月 "& 日 "! 时"末例病例为 ’ 月
"$ 日 * 时" 共 发 病 )) 例" 罹 患 率 为 .%+).,
$))1"!’%+ 其中男性 &’ 人"女性 .! 人#年龄在&& -
.% 岁 "& 人"在 ." -5% 岁 "! 人"5" 岁及以上 .) 人"
最小 && 岁"最大 !! 岁#最短潜伏期为 %+* <"最长潜
伏期为 ""+* <"平均潜伏期为 $+* <"发病时间如
图 "#临床症状有&腹泻 $% $ 次% )% 人 $’%+’%,"
)%1))%"腹痛 ). 人 $’5+"%,").1)) %"恶心 *$ 人
$5!+!$,"*$1))%"呕吐 *! 人$)*+$&,"*!1))%"发
热 ’ 人$""+5’,"’1))%+

图 "#)) 例病例发病时间
W?0HXV"#4LTVUU?/VB;)) :>TVT

"+&+"+&#实验室检验
从医院及旅行团住宿地现场采集患者呕吐物样

本 5 份"大便样本 ) 份"进行副溶血性弧菌(变形杆
菌(致病性大肠埃希菌(沙门菌(志贺菌(金黄色葡萄
球菌(蜡样芽胞杆菌共 ) 种细菌的检验+ 取其中的
. 份呕吐物送市疾控中心采用 aQ3方法进行蜡样芽
胞杆菌肠毒素检测"并采用该实验室先期建立的多重
实时荧光 aQ3方法检测蜡样芽胞杆菌肠毒素"根据
文献设计引物和探针)"* "优化反应条件"检测(
"5TX3O6保守区基因及其 B1/基因 $编码致呕毒素
:VXVH@?ZV%"与菌株鉴定结果的符合率为 "%%,+
"+&+"+$#临床诊疗情况

$ 家医院均诊断为急性胃肠炎"给予输液及口

服药物治疗+ 截至 ’ 月 "$ 日 &" 时 $% 分"所有病人
治愈出院+ 截至 ’ 月 "5 日 "" 时 $% 分"所有来青客
户及其工作人员离青+
"+&+&#现场卫生学调查

客户 ’ 月 "& 日上午参加了爬山游览活动"中午
在景区内山庄 & 就餐"下午回到山庄 " 就餐并住宿+
"+&+&+"#山庄 " 和山庄 & 情况

山庄 " 的,餐饮服务许可证-中不含凉拌菜"但
该店为客人制作并提供凉拌菜#该店没有专门加工
凉拌菜的冷拼间#加工间的刀(板(盆等工具容器无
标识"不能做到生熟分开+ 晚餐菜单为松子玉米(

拌凉粉(凉拌猪肝(海蜇皮拌黄瓜(爆锅肉丸(凉拌
油菜(红烧青鱼(南瓜炖肉(拳头菜炒肉(黄豆芽粉
条炖肉+ 现场采集了当晚餐余食物$拳头菜(肉丝(

青鱼(玉米(鱿鱼(胡萝卜片(土豆片(海蜇皮(黄瓜
片(凉粉混合物%) 份"检验项目为副溶血性弧菌(变
形杆菌(致病性大肠埃希菌(沙门菌(志贺菌(金黄
色葡萄球菌(蜡样芽胞杆菌+

山庄 & 有有效的,餐饮服务许可证-和,从业人
员健康证-""& 日午餐共接待约 $*% 人就餐"菜品有
红烧海鱼(酱香鸡块(盐水鲜虾(干炸里脊(五花肉
炖土豆(鱼香肉丝(炒山鸡蛋(爆炒乌鱼花(水煮肉
片(炸长寿鱼饼子"无凉拌菜+ 经调查核实"其他顾
客无不良反应+ 现场采集了午餐菜品留样各 " 份"

检验项目同上+
"+&+&+&#检验结果

患者排泄物&" 名患者呕吐物检出蜡样芽胞杆
菌肠毒素"$ 名患者大便检出副溶血性弧菌"其余未
检出#山庄 " 餐余食物&& 份检出蜡样芽胞杆菌"" 份
检出副溶血性弧菌"" 份检出金黄色葡萄球菌"$ 份
未检出#山庄 & 菜品留样&"% 份菜品留样均未检出
上述 ) 种细菌+

&#结果
依据 Pc".’$!!"’’.,食物中毒诊断标准及技

术处理原则-和流行病学调查(现场卫生学调查(病
人临床症状(实验室检验结果"认定该起事件为食
源性疾病事件"发病原因由蜡样芽胞杆菌及其肠毒
素(副溶血性弧菌混合感染引起"中毒餐次为 ’ 月
"& 日晚餐"中毒人数 )) 人"无死亡病例+

$#讨论
蜡样芽孢杆菌$C?B9220/B1&10/%是一种需氧(有

芽胞(无荚膜(能运动的革兰阳性杆菌"其芽孢能耐
受 "%% g $% /?L+ 该菌在自然界分布极广"常见于
土壤(污水和尘埃中#在 "5 -.* g能生长繁殖"最适
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生长温度为 $* g"为条件致病菌"能产生耐热和不
耐热两种毒素"前者为致吐肠毒素"后者为致泄肠
毒素+ 日常生活中常见因本菌污染富含碳水化合
物的淀粉制品和富含蛋白质的乳制品等食品并在
其中生长繁殖而引起的食物中毒 )& j5* + 引起中毒的
食品多因食前保存温度不当$&% -$) g%和放置时
间较长$ r5 <%"使食品中污染的蜡样芽胞杆菌得以
生长繁殖"产生毒素引起中毒+

副溶血性弧菌是沿海地区食物中毒和弧菌性腹
泻主要致病菌"存在于近海岸的海水海底沉积物及鱼
虾类(贝壳类和盐渍加工的海产品中"人类摄入或接
触被其污染的水源和食物易引起感染+ 近年来生食
海产品文化逐渐流行"青岛市作为全国著名旅游城
市"夏季旅游者众多"海产品的消费量巨大"若贮藏时
间和温度不当可导致海产品中副溶血性弧菌大量繁
殖"将会严重威胁公众的健康+ 青岛市疾控中心对新
鲜贝类及其产品进行副溶血性弧菌污染状况检出率
高达 &$+"",))* + 建议人们在食用贝类(甲壳类$如
虾(螃蟹等%海产品时不要只贪图味道鲜嫩"应予以烹
饪熟透后方可食用"食物烹饪前后的碟子应专属专
用"熟食与生食剖切的使用刀具应分开"否则容易导
致副溶血性弧菌引起的食物中毒+

从现场卫生学调查得知"山庄 " 违反 ,餐饮服
务许可证-规定为客人制作并提供凉拌菜""% 个菜
品中有 . 个凉菜&拌凉粉(凉拌猪肝(海蜇皮拌黄瓜(
凉拌油菜+ 该店没有专门加工凉拌菜的冷拼间"加
工间的刀(板(盆等工具容器无标识"不能做到生熟
分开"加工后的食品无冷藏条件"储存时间过长+
餐余食物检出了蜡样芽胞杆菌(副溶血性弧菌和金
黄色葡萄球菌 $ 种致病菌"并且在病人的呕吐物中
检出了蜡样芽胞杆菌肠毒素"腹泻物中检出了副溶
血性弧菌"而客户中午就餐的山庄 & 午餐菜品留样
中没有检出致病菌"以上条件均符合蜡样芽胞杆菌
和副溶血弧菌食物中毒的诊断标准 )!*及流行病学
特点"可见山庄 " 违规制作食品(存放不规范是造成
该起事件的主要原因+

在食源性疾病暴发事件调查的过程中"应在接
报的第一时间赶到现场"包括病人就诊的医院和就
餐的单位"采集相关样品和收集第一手资料+ 本次
食源性疾病事件中毒人数达 )) 人"就诊医院涉及李
沧区的 $ 家医院"就餐单位涉及崂山区的 & 家餐饮
单位"中毒人数超过 $% 人"达到一般食品安全事故
(级及一般突发公共卫生事件 Fh级标准"青岛市疾
控中心接到报告后立即奔赴现场(开展组织协调工
作"增派队员参加现场个案调查"及时开展流行病
学调查"同时及早收集用药前的生物样品"指导区
级疾控采集餐余食物及留样食品样品"充分利用区
市两级的实验室检测能力"开展了包括副溶血性弧
菌(变形杆菌(致病性大肠埃希菌(沙门菌(志贺菌(
金黄色葡萄球菌(蜡样芽胞杆菌 ) 种致病菌 $% 余份
样品的常规检测#并采用多重实时荧光 aQ3检测蜡
样芽胞杆菌肠毒素"与菌株鉴定结果的符合率为
"%%,"为确定肇事单位及查找本次事件的中毒原因
提供了有力支持+
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