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调查研究
瑞安市生食腌制海产品微生物及重金属污染状况调查
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摘"要!目的"了解瑞安市生食腌制海产品微生物和重金属的的污染状况!为制定有效的监管措施提供依据" 方

法"在全市范围内的市场上采集定型包装及散装生食腌制海产品按国家标准进行菌落总数’大肠菌群’致病菌#金

黄色葡萄球菌’副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌$’铅’砷’汞’镉的检测和评价" 结果"共检测样品 &,* 份!总合格率

为 (+-&!." 定型包装产品和散装产品合格率分别为 +&-%*.和 #*-&+." 菌落总数’大肠菌群’致病菌’铅’砷’

汞’镉的合格率分别为 ’%-,’.’+*-*,.’0(-’+.’*(-+%.’*+-**.’!%%.’*+-**." 结论"瑞安市市售生食腌制

海产品微生物污染较严重!副溶血性弧菌为主要食源性致病菌型!相关部门应加强监督和管理!以保障食用安全"
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""瑞安市位于浙江省东南沿海"海产品丰富’
腌制的海产品以其味道鲜美备受广大市民的青
睐’ 目前瑞安市市售生食腌制海产品主要有泥
螺(辣螺(蛏子(海蟹 $以泥螺(辣螺(蛏子为原料"
采用食用盐盐渍或白酒(黄酒浸泡加工制成的和
以鲜海蟹为原料"经水洗净"去蟹壳(鳃条和蟹脚
末端"加盐粉碎后制成的可直接食用的海产品加
工品%和鱼生$以幼活沙带鱼为原料"经盐渍"加红
曲(糯米发酵"再添加黄酒(白砂糖(味精调味而成
的产品%等’ 为了解瑞安市市售的该类产品的食
品安全卫生状况"于 #%!# 年 ’ 月!#%!& 年 ’ 月对
以上 ( 种生食腌制海产品进行微生物和重金属的

检测"现将结果分析如下’

!"材料与方法
!-!"材料
!-!-!"样品采集

#%!# 年 ’ 月!#%!& 年 ’ 月从瑞安市的大型菜
场(超市和水产城采集定型包装样品 ##& 份$其中
泥螺 ,0 份(辣螺 ,’ 份(蛏子 (% 份(海蟹 &0 份(鱼
生 ,! 份% ’ 散装样品 !#’ 份 $其中泥螺 #0 份(辣
螺 #& 份(蛏子 &% 份(海蟹 #% 份(鱼生 #( 份% "送
实验室检测’
!-!-#"主要仪器与试剂

吉天 *&% 氢化物原子荧光分光光度计(OG5
44+%% 原子吸收分光光度计(gdXGf#5S_1O4SX微
生物鉴定系统’

平板计数琼脂"J>X肉汤"XXi(>S增菌液$购自杭
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州微生物试剂有限公司%"aJ2(14S(XSi>(X>4琼脂
$购自北京陆桥技术有限责任公司%"沙门氏诊断血清
$购自兰州生物制品研究所%"细菌鉴定卡$生物梅里埃
公司%’ 所有试剂均在有效期内使用’
!-#"方法

微生物项目 $细菌总数(大肠菌群(沙门菌(志
贺菌(副溶血性弧菌(金黄色葡萄球菌%按照国家标
准 8i ,+0*!#%!% )!* ( 8i ,+0*!#%!# )#* ( 8i/X
,+0*!#%%0 )&*的方法进行检测"按照腌制生食动物
性水产品卫生标准 8i!%!&’!#%%( ),*进行结果合
格判定’ 重金属项目 $铅(汞(砷(镉%按国家标准
8i/X(%%*!#%%& )(* (8i(%%*!#%!% )’* 进行检测"
以食品中污染物限量 8i#+’#!#%!# )+*作为评价标
准’ 样品中一个项目不合格"即判定该样品不合格’

#"结果
#-!"样品的总体检测结果

共检测产品 &,* 份"总合格率为 (+-&!."其中
定型包装产品和散装产品的合格率分别为 +&-%*.
和 #*-&+.’ ( 种 产 品 的 合 格 率 分 别 为 泥 螺
(’-(0.(辣螺 ’’-’+.(蛏子 ,0-+(.(海蟹 (%-%%.(
鱼生 ’(-!(.’
#-#"微生物和重金属检测情况

微生物项目检测的合格率为 (*-0*."其中菌
落总数(大肠杆菌群数和致病菌的合格率分别为
’%-,’.(+*-*,.和 0(-*’.’ 重金属项目的合格
率为 *#-((."其中铅(砷(汞和镉的合格率分别为
*(-+%.(*+-**.(!%%.和 *+-**.’ 不同产品的
微生物和重金属检测结果"见表 ! 和表 #’

表 !"不同产品的微生物检测结果
XCYV9!"1<[RNY<CVP9T9[T<N: R9UBVTUNLP<LL9R9:T]<:PUNLUC\ZV9U

样品 总检测数
定型包装 散装

检测数 合格数 合格率/. 检测数 合格数 合格率/.
总合格率/.

泥螺 +’ ,0 &( +#-*# #0 !% &(-+! (*-#!

辣螺 ’* ,’ ,& *&-,0 #& ’ #’-%* +!-%!

蛏子 0% (% &% ’%-%% &% * &%-%% ,0-+(

海蟹 (0 &0 #( ’(-+* #% ’ &%-%% (&-,(

鱼生 ’’ ,! &( 0(-&+ #( !% ,%-%% ’0-!0

合计 &,* ##& !’0 +(-&, !#’ ,! &#-(, (*-0*

表 #"不同产品的重金属检测结果
XCYV9#"E9CWK\9TCVP9T9[T<N: R9UBVTUNLP<LL9R9:T]<:PUNLUC\ZV9U

样品 总检测数
定型包装 散装

检测数 合格数 合格率/. 检测数 合格数 合格率/.
总合格率/.

泥螺 +’ ,0 ,( *&-+( #0 #’ *#-0’ *&-,#

辣螺 ’* ,’ ,& *&-,0 #& !0 +0-#’ 00-,!

蛏子 0% (% ,+ *,-%% &% &% !%%-%% *’-#(

海蟹 (0 &0 &’ *,-+, #% !’ 0%-%% 0*-’’

鱼生 ’’ ,! &+ *%-#, #( #( !%%-%% *&-*,

合计 &,* ##& #%0 *&-#+ !#’ !!( *!-#+ *#-((

#-&"不同产地样品的检测结果
本次调查的样品 ##0 件来自瑞安本地"其中定型

包装 !%# 件"合格率为 +%-(*."散装产品 !#’ 件"合
格率为 #*-&+."总合格率为 ,+-0!.’ !#! 件外地产
品均为定型包装"合格率为 +(-#!."本地散装产品的
低合格率造成本地产品的合格率低于外地产品’
#-,"不同季节样品的检测结果

不同季节产品微生物项目的合格率分别为
’’-#0.(,0-0*.((#-,,.(+!-,&."不同季节重金
属项目的合格率分别为 *!-0’.(*,-,,.(*#-’0.(
*!-#!.’ 夏秋季产品的微生物项目合格率低于冬
春季"两者差异有统计学意义 $"# j!#-*&"2k
%-%(%"重金属项目的合格率差异无统计学意义
$"# j%-++"2e%-%(%见表 & 和表 ,’

表 &"不同季节样品的微生物检测结果
XCYV9&"1<[RNY<CVP9T9[T<N: R9UBVTUNLUC\ZV9U[NVV9[T9P <: P<LL9R9:TU9CUN:U

季节 总检测数
定型包装 散装

检测数 合格数 合格率/. 检测数 合格数 合格率/.
总合格率/.

春季 0’ (( ,( 0!-0# &! !# &0-+! ’’-#0

夏季 *% ’# &0 ’!-#* #0 ’ #!-,# ,0-0*

秋季 0# ,+ &, +#-&, &( * #(-+! (#-,,

冬季 *! (* (! 0’-,, &# !, ,&-+( +!-,&

合计 &,* ##& !’0 +(-&, !#’ ,! &#-(, (*-0*
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表 ,"不同季节样品的重金属检测结果
XCYV9,"E9CWK\9TCVP9T9[T<N: R9UBVTUNLUC\ZV9U[NVV9[T9P <: P<LL9R9:TU9CUN:U

季节 总检测数
定型包装 散装

检测数 合格数 合格率/. 检测数 合格数 合格率/.
总合格率/.

春季 0’ (( (% *%-*! &! #* *&-(( *!-0’

夏季 *% ’# (* *(-!’ #0 #’ *#-0’ *,-,,

秋季 0# ,+ ,& *!-,* &( && *,-#* *#-’0

冬季 *! (* (’ *,-*# &# #+ 0,-&0 *!-#!

合计 &,* ##& #%0 *&-#+ !#’ !!( *!-#+ *#-((

&"讨论
腌制海产品生食或食用不当会产生较大的食

品安全隐患"有资料显示细菌性食物中毒与食用生
食腌制海产品有关 )0 c** ’ 本次的调查显示"瑞安市
#%!# 年 ’ 月!#%!& 年 ’ 月检测的 &,* 份产品的合
格率为 (+-&!."散装产品和定型包装产品的合格
率分别为 #*-&+.和 +&-%*."不合格产品主要原因
是微生物项目不合格’ 由于散装的产品通常来自
于小企业或小作坊"生产工艺落后"工人卫生意识
淡薄"加工过程操作不规范"容易造成微生物的二
次污染"产品的质量难以得到保证’ 而定型包装的
产品一般来自通过认证的企业"产品的包装过程处
于无氧或低氧的环境"可有效抑制细菌的生长和繁
殖"工人的卫生意识强"较少造成二次污染"因此定
型包装的合格率远高于散装的合格率$"# j’#-*&"
2k%-%%(%’

本次调查的微生物项目的检测合格率 为
(*-0*.’ 其中菌落总数的合格率为 ’%-,’."菌落
总数在 ,% )(-! o!%’ [LB/=之间"大肠菌群的合格
率为 +*-*,."致病菌的合格率为 0(-’+.’ 致病菌
共检出副溶血性弧菌 ,& 株(金黄色葡萄球菌 , 株(
沙门菌 # 株 $其中散装产品检出副溶血性弧菌
#( 株(金黄色葡萄球菌 & 株(沙门菌 ! 株’ 定型包
装产品检出副溶血性弧菌 !0 株(金黄色葡萄球菌 !
株(沙门菌 ! 株%"提示副溶血性弧菌是生食腌制海
产品的主要污染菌型"无论是定型包装还是散装的
生食腌制海产品"均存在一定食品卫生安全隐患’

食品中的铅(汞(砷(镉等重金属在体内会逐渐
蓄积"从而对人体造成慢性毒性作用"因此食品中
重金属含量的监测是预防重金属慢性中毒的重要
手段之一 )!%* ’ 检测结果显示"重金属项目合格率为
*#-((.’ 汞的合格率为 !%%."而铅(砷(镉均有不
同程度的超标"合格率分别为 *(-+%.( *+-**.(
*+-**.’ 超标现象并不很严重"超标的重金属可能
来自水体或海产品原材料有待进一步研究’

在不同季节的采样检测中"冬春季微生物项目
的合格率高于夏秋季"而重金属项目的合格率无差
异"因此不同季节合格率差异主要由细菌引起"因
为夏秋季更适合细菌的生长繁殖"因此要加强夏秋
季的市场管理’

瑞安本地产品合格率低于外地产品"主要原因
是采集的 !#’ 件散装产品均来自瑞安本地"瑞安本
地的定型包装产品为 !%# 件"合格率为 +%-(*."与
外地产品的合格率差异无统计学意义 $"# j%-’%"
2k%-%%(%’ 建议食品安全监管部门加强对生食腌
制海产品市场的监督和管理"特别要加大对本市生
产散装生食腌制海产品的小企业和小作坊的管理
力度"同时要加强从业人员食品卫生知识的宣传和
培训"以确保消费者的食用安全"有效预防食源性
疾病的发生’
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