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食物中毒
一起变质鲐鱼引起的组胺食物中毒事件调查

孙健!张新东!郭永乐!刘庆成!曾艳萍
!深圳市宝安区疾病预防控制中心"广东 深圳(#$1$"$#

摘(要!目的(查明本次食物中毒发生的原因!采取有效控制措施!防范类似事件再次发生$ 方法(通过描述性
流行病学曲线推断可疑餐次!开展病例对照研究!确定可疑餐次和可疑食物!分析食物与发病存在的剂量反应关
系!采集剩余食物等相关样品送实验室检测$ 结果(此次食物中毒餐次是 1 月 $# 日晚餐!食用炸鲐鱼与发病存在
剂量反应关系"趋势卡方检验 Jp"0"##!检出剩余食物炸鲐鱼组胺含量超出国家标准$ 结论(食用组胺超标的炸
鲐鱼是本次食物中毒发生的原因$
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((!"$% 年 1 月 $# 日 !" 时宝安区疾病预防控制
中心接到报告"在宝安区某医院急诊科收诊 #% 名疑
似食物中毒患者"均系 7公司员工"因在该公司食
堂晚餐就餐后出现面部皮肤潮红’头晕’头痛’恶
心’呕吐等症状"先后到宝安区某医院就诊( 经抗
过敏’补液等治疗后"所有患者症状消除"并于 1 月
$5 日凌晨 ! 时许全部治愈出院( 根据流行病学调
查和实验室检测结果并结合临床表现"确认本次事
件是因 7公司员工 !"$% 年 1 月 $# 日进食该公司食
堂提供的变质鲐鱼晚餐引起的组胺中毒(

$(材料与方法
$0$(中毒人员

!"$% 年 1 月 $# 日在 7公司食堂进食晚餐的
!#" 名员工中"#% 名出现面部潮红’身体发痒或头
晕’头痛’恶心’呕吐’腹痛’胸闷’心跳加快症状者(

$0!(方法
$0!0$(描述性分析

通过查阅医院急诊科就诊登记记录’访谈 7公
司考勤管理人员的方式进行病例搜索"共搜索 #% 名
病例"开展个案调查( 通过收集病例发病及各餐次
的进餐时间’地点’餐谱等相关信息"描述病例的三
间分布特征和主要临床症状"根据流行病学曲线推
断可能的暴露时间和可疑餐次(
$0!0!(病例对照研究

调查可疑餐次时间段内食堂就餐登记记录"确
认就餐者和就餐人数"在有进食可疑餐次的员工中
开展病例对照研究"选择符合病例定义且配合调查
的患者$#% 例%为病例组"随机选择无任何不适症状
者$3$ 名%为对照组(
$0!0%(现场卫生学调查

通过现场调查和访谈食堂管理人员’厨师’厨
工的方式开展"收集食堂加工现场用水’食物原
料’加工外环境和可疑食物加工过程等信息"分析
食物污染来源及加工过程中可能造成食物污染的
环节(
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$0!0&(实验室检验
致病菌检验&采集病例的肛拭子"食堂厨师’厨

工的手拭子和肛拭子"食堂留样食物和剩余食物"
食堂加工工具拭子等样品送实验室检测#检测项目
为沙门菌’志贺菌’变形杆菌’空肠弯曲菌’金黄色
葡萄球菌’致泻性大肠埃希菌’溶血性链球菌’腊样
芽胞杆菌’副溶血性弧菌’霍乱弧菌(

组胺检验&采集剩余食物 -炸鲐鱼."检验项目
为组胺(
$0%(统计学分析

设计统一的调查问卷"收集各餐次食谱和进餐
情况信息"分析各餐次进餐与发病有无关联性
$AA%"以及 ’#2的可信区间$’#2*R%#收集可疑餐
次供应食物的暴露史"计算进食各种食物的危险度
比值比$UA%"比较差异是否存在统计学意义"以及
’#2*R( 统计学计算应用 I\FcB<A%0#0% 进行"Jq
"0"# 为差异无统计学意义"Jp"0"# 为差异有统计
学意义(

!(结果
!0$(描述性分析结果
!0$0$(时间分布

首例病例 1 月 $# 日 $3m%" 发病"末例病例 1 月
$# 日 !"m%" 发病"高峰位于 1 月 $# 日 $3m&" b$’m""(
流行曲线形态表现为快速上升"高峰持续时间长"提
示为点源暴露模式( 根据首’末病例发病时间间隔和
发病时间中位数"推断造成此次事件可能的暴露时间
为 1 月 $# 日晚餐"见图 $( 发病的潜伏期为 $" ZFB b
% = $" ZFB"潜伏期中位数 $0# ="符合组胺中毒的潜
伏期特征$几分钟至数小时% )$* (

图 $(!"$% 年 1 月 $# 日深圳宝安区 7公司食物中毒
病例发病时间曲线$M i#%%

_FCPTN$(*PTXNA<WFUNGUNSFZN<AT<AAW \AFUABFBCA<
7;AZ\GBMFB ‘GAGB RFUSTF;SAB 7PCPUS$#" !"$%

!0$0!(人群分布
年龄分布&调查到的 #% 名病例中"年龄最小为

!$ 岁"最大为 &! 岁"平均年龄为 !30# 岁"中位数年
龄为 !5 岁"发病年龄主要集中在 !$ b!5 岁"共计
!’ 人"占调查到的病例发病数的 ##2(

性别分布&调查的病例中"男’女性别比为 $m$503(
男’女罹患率分别为 10$2$%4%3%和 !%0#2$#"4!$%%"
二者比较差异无统计学意义$Jq"0"#%(

!0$0%(临床表现
病例临床主要表现为面部潮红$’&2%’身体发

痒$’$2%’头晕$5&2%’头痛$5"2%’恶心$#$2%’
腹痛 $&%2%"部分病例有呕吐 $!12%’呼吸困难
$$%2%’心跳加快$$$2%’腹泻$%012%"具有典型
的组胺中毒临床表现"见表 $(

表 $(#% 例患者临床表现

/GQVN$(*VFBF;GVZGBF<NUSGSFABUA<#% \GSFNBSU
症状 病例数 比例42

面部潮红 #" ’&

身体发痒 &1 ’$

头晕 %& 5&

头痛 %! 5"

恶心 !3 #$

腹痛 !% &%

呕吐 $# !1

呼吸困难 3 $%

心跳加快 5 $$

腹泻 ! %01

!0!(可疑餐次调查结果
通过对 7公司员工近期在食堂就餐的调查情

况分析"结果表明"晚餐在食堂进餐与发病存在统
计学关联$AAi$0$5"’#2*R&$0"5 b$0!1%"早餐和
午餐与发病无统计学关联$见表 !%"1 月 $# 日晚餐
应为可疑餐次(

表 !(7公司食物中毒可疑餐次分析结果

/GQVN!(7BGVMUFUTNUPVS<ATUPU\F;FAPUZNGVA<<AAW

\AFUABFBCFB 7;AZ\GBM

餐次
罹患率42

病例$ M i#%% 对照$ M i3$%
AA ’#2*R

早餐 $#0$$1 4#%% 10#$5 43$% $01! "035 b&0’%

午餐 1501$&5 4#%% ’$0#$5# 43$% "0’# "01& b$0"1

晚餐 $""0"$#% 4#%% 1#0’$5$ 43$% $0$5 $0"5 b$0!1

((1 月 $# 日在 7公司食堂进食晚餐的员工共
!#" 人"#% 名员工发病"罹患率 !$0!2#$5m%" 开始进
食晚餐"分 % 批次就餐"每批次间隔 !" ZFB#% 个批次
的罹患率是 $#0"2$%4!"%’$’0$2$!$4$$"%’!&0!2
$!’4$!"%"% 批次罹患率差异无统计学意义 $Jq
"0"#%"表明 % 个批次就餐均有发病危险(
!0%(可疑食物调查结果

对在 1 月 $# 日 7公司食堂进食晚餐的 #% 名病
例和 3$ 名对照的进餐情况进行分析"结果发现"食
用炸鲐鱼有很大的发病风险 $UAi$%015"’#2*R&
%0$$ b$!#0"&%"食用其他 # 种食物均与发病无统计
学关联"见表 %(

对进食炸鲐鱼的病例和对照进行剂量8反应关
系分析$趋势卡方检验 Jp"0"#%发现食用炸鲐鱼的
数量增加"发病的风险增大"结果呈现剂量8反应关
系"见表 &(
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表 %(7公司食物中毒可疑食物的病例对照分析结果
/GQVN%(*GUN8;ABSTAVUSPWMGBGVMUFUTNUPVS<ATUPU\F;FAPU

<AAWUA<<AAW \AFUABFBCFB 7;AZ\GBM

晚餐食谱
暴露率42

病例$ M i#%% 对照$ M i3$%
UA ’#2*R

炸鲐鱼 ’50!$#$ 4#%% 5&01$&5 43$% $%015 %0$$ b$!#0"&

包菜 ’0&$# 4#%% !01$! 43$% %0#’ "0## b%101!

芹菜炒豆皮 $%0!$3 4#%% #05$& 43$% !0## "05" b$!0&1

四季豆 !10%$$# 4#%% $10%$$% 43$% $035 "05’ b&0#"

黄花菜汤 #!01$!1 4#%% &50#$%% 43$% $0!’ "0#’ b!01"

空心菜 550"$%# 4#%% #’0!$&! 43$% $0%& "05" b%0"!

表 &(7公司食物中毒食用可疑食物炸鲐鱼与发病的

剂量8反应关系分析结果
/GQVN&(7BGVMUFUTNUPVSA<WAUN8TNU\ABUN<GU=FAB QNS[NNB

NGSFBCUPU\F;FAPU<AAW"<TFNW ZG;̂NTNV"GBW S=NZATQFWFSM

TGSNA<<AAW \AFUABFBCFB 7;AZ\GBM

炸鲐鱼
暴露率42

病例$ M i#%% 对照$ M i3$%
UA ’#2*R

$ 4% ’0&$# 4#%% $$0%$1 43$% 参照
! 4% %303$!" 4#%% 30"$# 43$% #01! $01& b!"0#$

全吃 #!01$!1 4#%% 30"$# 43$% $"03# %0&& b%’0$5

!0&(现场卫生学调查结果
现场卫生学调查发现"食堂尚未取得 +餐饮服

务许可证,"食堂基础条件差’环境恶劣"厨房为临
搭建筑"粗加工’切配’烹调共用一间"就餐地点与
厨房相隔 $"" 多米"加工好的食物用手推车配送到
就餐地点#食物在加工’贮存过程中存在交叉污染
的可能(

食堂使用市政自来水"未设二次供水设施"近期
没有改管或维修供水管线"食堂用水污染的可能较
小( 食堂有员工 # 名"均持有健康证"食堂近期没有
人员调整"食堂工作近期没有因出现腹痛’腹泻等症
状请假的人员"食堂员工带菌污染食物的可能较小(

对厨师制作炸鲐鱼的加工流程的询问调查显
示&食堂于 1 月 $# 日早晨在 ‘市场购买了 $&$ 斤鲐
鱼"3m%" 先用盐腌制"敞放存放在厨房#$$m"" 进行
清洗"清洗后继续敞放存放#$#m"" 开始分批油炸鲐
鱼"每炸一批用时 $# b!" ZFB"至 $5m$# 分全部炸
完#每批次炸熟的鲐鱼用大盆盛装"敞放暂存在厨
房#$5m%" 用手推车配送到就餐地点( 鲐鱼从买回
食堂到炸熟一直敞放存放在厨房"深圳当天气温为
!# b!’ g"厨房温度则更高"这为微生物的滋长提
供了有力条件(
!0#(实验室检验结果

剩余食物炸鲐鱼检测结果"鲐鱼中组胺含量
$!10&5 ZC4$"" C"高出 >‘!3%%!!""# +鲜’冻动物
性水产品卫生标准, )!*规定的鲐鱼组胺含量指标
$*$"" ZC4$"" C%$0!1 倍( 其余病例的肛拭子"食
堂厨师’厨工的手拭子和肛拭子"食堂加工工具拭
子微生物项目检测结果全部阴性(

%(讨论
根据流行病学调查’临床表现和实验室检测结

果"参照 >‘$&’%1!$’’& +食物中毒诊断标准及技
术处理总则, )%*判定此次事件是由于炸鲐鱼中组胺
含量超标 $0!1 倍所引起的"以面部潮红’身体发痒’
头晕’头痛等一系列临床症状为主要表现的食物中
毒"中毒餐次是 1 月 $# 日晚餐(

深圳属于沿海地区"食用含组胺鱼类机会较
多 )&* "由于组胺超标引发的食物中毒事件也时有发
生"但多数组胺食物中毒事件仅调查到致病因子"
未能揭示清晰的食物中毒原因和线索"此次食物中
毒事件调查运用描述性’分析性流行病学方法"确
定了可疑餐次 )#* $1 月 $# 日晚餐%和可疑食物 $炸
鲐鱼%"对今后类似的食物中毒事件的调查有一定
的借鉴意义(

鲐鱼属高组胺鱼类"在温度 $# b%3 g"有氧’中
性或弱酸性"渗透压不高的环境下 )5* "鲐鱼肉中组
氨酸在富含组氨酸脱羧酶的细菌作用下"鱼肉中会
产生大量的组胺 )3* ( 人摄入超标组胺的鲐鱼肉时"

就会发生食物中毒( 从炸鲐鱼的加工流程来看
3m%" 从市场买回后到 $#m"" 下锅油炸"整个加工时
间长达 3 小时 %" 分钟"且都在室温下保存"当时是
深圳的夏季"环境温度’湿度较高"如果购买的鲐鱼
已经有部分变质"那么在未腌制透的情况下"就为
细菌把组胺酸转化组胺提供了充分条件#组胺对热
比较稳定"一旦产生就不容易去除"即使油炸方式
也难消除"继而导致了此次食物中毒的发生(

本次发生食物中毒的食堂基础条件差’从业人
员也缺乏必要的食品安全知识"导致鲐鱼在加工和
储存过程中腐败变质"所以要加强对食堂经营者和
从业人员的食品安全知识培训 )1* (

进食晚餐时"由于进餐者全部是外来务工外
来人员"缺乏自我保护的知识和意识"虽已有部分
人员感到炸鲐鱼不新鲜"但并没有及时将该信息
反馈给公司和食堂管理人员"所以并没有能阻止
食物中毒的发生( 这提示我们要加强外来务工人
员的食品安全知识和意识"有效建立起食品安全
的联防联动机制(
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) 3 *(王东霞"陈凤丽:鲐巴鱼中毒 # 例 )J*:沈阳部队医药"!""’"

!!$%% &$’5:

) 1 *(夏威"徐正龙"于颖慧:一起组胺中毒的调查报告)J*:河南

预防医学杂志"!"$%"!&$!% &$5"8$5$:

0%&0

欧盟拟修订噻虫啉等的最大残留限量
((3 月 $3 日!欧洲食品安全局 "I_.7#就修订噻虫啉 "/=FG;VA\TFW#&阿维菌素 "7QGZN;SFB#&精甲霜灵
",NSGVGYMVn,#&七氟菊酯"/N<VPS=TFB#的最大残留限量",+-#发布意见$ 经过 I_.7评估后!最大残留限量

具体修订信息如下(

物质名称 产品种类 现行 ,+-4"ZC4̂C# 建议 ,+-4"ZC4̂C#

噻虫啉

阿维菌素

精甲霜灵

七氟菊酯

洋姜 "0"! "0"#

仁果类水果 "0"$ "0"%4"0"!

可食用皮瓜类蔬菜 "0"! "0"&

大白菜 "0"$ "0""5 4"0"#

莴苣和沙拉植物 "0$ %

野苣 "0$ !

莴苣 "0$ "0"’

芝麻菜 "0$ "0$

小绿叶作物 "0$ "0"$#

菠菜和类似叶菜 "0"$ %

带荚豆类 "0"$ "0"%

带荚豌豆 "0"$ "0"%

芹菜 "0"$ %4"0"#

醋栗 "0"# "0%

甜菜 "0"# "0"1

块根芹 "0"# "0"1

萝卜 "0"# "0$

大头菜 "0"# "0"1

芫菁 "0"# "0"1

大蒜 "0"# "0"3

洋葱 "0"# "0"3

青葱 "0"# "0%

根类草药浸剂 "0"# "03

根和根茎类调料 "0"# "03

甜菜 "0"# "0"3

菊苣根 "0"# ":"3

(("来源(国家质检总局#
"相关链接(=SS\(44[[[:G]UF]:CAX:;B4YYĈl$%%154M[YY4U\9=h\4!"$#"34S!"$#"3!%l&&##"3:=SZ#


