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  近日，臺灣地區食藥署發佈消息，通報越南生蠔產品檢出腸炎弧菌及沙門

氏菌。這兩種菌對消費者有什麼樣的危害，國內外有何標準要求，怎樣防控風

險，日前，國家食品藥品監督管理總局發佈 2016 年第 16 期《食品安全風險解

析》，組織有關專家進行解讀。 

  一、腸炎弧菌（副溶血性弧菌）和沙門氏菌的致病性應重視 

  腸炎弧菌（Vibrio parahaemolyticus），亦稱副溶血性弧菌，是一種嗜鹽

性的革蘭氏陰性短桿菌，屬於弧菌科弧菌屬。副溶血性弧菌可以產生耐熱直接

溶血素（TDH）或 TDH 相關溶血素（TRH），這是副溶血性弧菌的主要毒力因

數。該菌在環境中的分佈呈明顯的季節性，與溫度直接相關，夏秋季為該菌的

高發季節。 

  沙門氏菌（Salmonella）是一類危害人和動物健康的重要致病菌,其菌屬型

別繁多, 抗原複雜，其中最為常見的是腸炎沙門氏菌、鼠傷寒沙門氏菌和豬霍

亂沙門氏菌。感染人類的沙門氏菌中 99%為腸炎沙門氏菌，該菌是一種兼性厭

氧、無芽胞、無莢膜的革蘭氏陰性菌。 

  二、副溶血性弧菌和沙門氏菌的感染症狀主要是引起腸胃炎 

  副溶血性弧菌有侵襲作用，其產生的 TDH 和 TRH 的抗原性和免疫性相似，

皆有溶血活性和腸毒素作用，可導致腸胃腫脹、充血和腸液瀦留，引起腹瀉。

患者體質、免疫力不同，臨床表現輕重不一。近年來國內報導的副溶血弧菌食

物中毒，臨床表現可呈典型、胃腸炎型、菌痢型、中毒性休克型或少見的慢性

腸炎型，病程 1至 6日不等，一般恢復較快。 

  沙門氏菌引起的急性胃腸炎是由於腸多核白細胞（PMN）聚集導致的粘膜水

腫和感染，症狀多發生在細菌感染後的 6-72 小時，最長持續一周，可自行恢

復。在北美，沙門氏菌是食物傳播疾病最常見的原因之一，無免疫應答者和嬰

幼兒是嚴重腸炎的易感人群，可能導致系統感染甚至死亡。 

  三、水產品容易被副溶血性弧菌和沙門氏菌感染 

  副溶血性弧菌是一種食源性致病菌，多分佈於河口、近岸海水及其沉積物

中。許多水產品中含有副溶血性弧菌，如鱈魚、沙丁魚、鯖魚、鰈魚、文蛤、



章魚、蝦、蟹、龍蝦、小龍蝦、扇貝和牡蠣等。沙門氏菌被認為是目前世界範

圍內最重要的食源性致病菌之一，肉類（尤其是禽肉）、蛋類及蛋製品、未經

巴氏消毒的牛奶及乳製品等很多食品都與沙門氏菌病有關。近年來，虹鱒、以

色列鏡鯉、羅非魚、大西洋鮭等魚類和貝類甚至水體表面均有沙門氏菌的檢

出，應引起重視。 

  在本次臺灣地區食藥署通報的案例中，越南生蠔同時檢出了副溶血性弧菌

和沙門氏菌陽性，提示水產品尤其是生食水產品的致病菌污染應該引起高度重

視。 

  四、國內外已制定水產品中副溶血性弧菌和沙門氏菌的限量標準 

  國際食品微生物標準委員會（International Commission of 

Microbiological Specializations on Food，ICMSF）認為，只有攜帶毒力基

因的副溶血性弧菌才會導致食物中毒，通常約 5-7%的副溶血性弧菌攜帶毒力基

因。水產品被副溶血性弧菌污染並不一定導致食源性疾病，只有副溶血性弧菌

污染達到一定量的時候才會增加食源性疾病發生的幾率。不同國家副溶血性弧

菌標準限量不同。而沙門氏菌的致病力則較強，國際上通常要求在即食食品中

不得檢出。 

  我國《食品安全國家標準食品中致病菌限量》（GB29921-2013）中對即食

的水產製品和水產調味品規定了副溶血性弧菌限量，具體為 n=5，c=1，

m=100MPN/g（mL），M=1000MPN/g（mL）；對即食的肉製品、水產品、蛋製品等

所有 11類食品規定的沙門氏菌限量規定為 n=5，c=0，m=0。此次臺灣地區食藥

署通報的越南生蠔檢出副溶血性弧菌為 2100 MPN/g，沙門氏菌陽性，如果生食

該污染生蠔引發食源性疾病的風險非常高。 

  因此，專家建議：一是嚴格水產品源頭污染控制，確保養殖環境衛生。防

止水產品源頭污染是保證水產品質量安全的關鍵環節。水體中的致病微生物主

要來自陸基化糞池、生活污水排放以及遊船污水排放。致病微生物對不良環境

條件的抵禦能力較強，這些微生物一旦釋放到環境中，就會大面積擴散，並且

在外界環境中長時間生存，導致致病微生物污染魚類和貝類養殖場的風險加

大。因此，應選擇潔淨區進行養殖，嚴格控制污染。二是強化水產品市場的監

管，加強貝類產品的品質控制。應建立從生產到銷售的全鏈條可追溯的水產品

質量安全可追溯機制，一旦在產品中發現致病微生物的存在，可迅速召回可疑

產品，並對其產地進行監控。貝類產品上市前需進行淨化，儘量除去或減少腸

道致病微生物。還應強化對進口水產品副溶血弧菌和沙門氏菌的監控。三是提

高消費者水產品食用安全意識，改善食用方式。消費者應儘量減少生食水產

品，購買水產品時應通過正規可靠管道購買並保存憑證。加工過程應生熟分

開、防止交叉污染。消費者在選購新鮮生食水產品後，若不能立即食用，務必



將其置於冰箱中貯存，以延緩微生物生長。此外消費者在外食用生食動物性水

產品時，應注意觀察餐飲企業是否設置專用操作加工間，查看餐飲企業是否取

得食品藥品監督管理部門頒發的經營許可證書。 

 

關於生蠔微生物污染的風險解析  

  一、背景資訊 

  近日，臺灣地區食藥署發佈消息，通報越南生蠔產品檢出腸炎弧菌及沙門

氏菌。這兩種菌對消費者有什麼樣的危害，國內外有何標準要求，怎樣防控風

險，本期將為您解讀。 

  二、專家觀點 

  （一）腸炎弧菌（副溶血性弧菌）和沙門氏菌的致病性應重視。 

  腸炎弧菌（Vibrio parahaemolyticus），亦稱副溶血性弧菌，是一種嗜鹽

性的革蘭氏陰性短桿菌，屬於弧菌科弧菌屬。副溶血性弧菌可以產生耐熱直接

溶血素（TDH）或 TDH 相關溶血素（TRH），這是副溶血性弧菌的主要毒力因

數。該菌在環境中的分佈呈明顯的季節性，與溫度直接相關，夏秋季為該菌的

高發季節。 

  沙門氏菌（Salmonella）是一類危害人和動物健康的重要致病菌,其菌屬型

別繁多, 抗原複雜，其中最為常見的是腸炎沙門氏菌、鼠傷寒沙門氏菌和豬霍

亂沙門氏菌。感染人類的沙門氏菌中 99%為腸炎沙門氏菌，該菌是一種兼性厭

氧、無芽胞、無莢膜的革蘭氏陰性菌。 

  （二）副溶血性弧菌和沙門氏菌的感染症狀主要是引起腸胃炎。 

  副溶血性弧菌有侵襲作用，其產生的 TDH 和 TRH 的抗原性和免疫性相似，

皆有溶血活性和腸毒素作用，可導致腸胃腫脹、充血和腸液瀦留，引起腹瀉。

患者體質、免疫力不同，臨床表現輕重不一。近年來國內報導的副溶血弧菌食

物中毒，臨床表現可呈典型、胃腸炎型、菌痢型、中毒性休克型或少見的慢性

腸炎型，病程 1至 6日不等，一般恢復較快。 

  沙門氏菌引起的急性胃腸炎是由於腸多核白細胞（PMN）聚集導致的粘膜水

腫和感染，症狀多發生在細菌感染後的 6-72 小時，最長持續一周，可自行恢

復。在北美，沙門氏菌是食物傳播疾病最常見的原因之一，無免疫應答者和嬰

幼兒是嚴重腸炎的易感人群，可能導致系統感染甚至死亡。 



  （三）水產品容易被副溶血性弧菌和沙門氏菌感染。 

  副溶血性弧菌是一種食源性致病菌，多分佈於河口、近岸海水及其沉積物

中。許多水產品中含有副溶血性弧菌，如鱈魚、沙丁魚、鯖魚、鰈魚、文蛤、

章魚、蝦、蟹、龍蝦、小龍蝦、扇貝和牡蠣等。沙門氏菌被認為是目前世界範

圍內最重要的食源性致病菌之一，肉類（尤其是禽肉）、蛋類及蛋製品、未經

巴氏消毒的牛奶及乳製品等很多食品都與沙門氏菌病有關。近年來，虹鱒、以

色列鏡鯉、羅非魚、大西洋鮭等魚類和貝類甚至水體表面均有沙門氏菌的檢

出，應引起重視。 

  在本次臺灣地區食藥署通報的案例中，越南生蠔同時檢出了副溶血性弧菌

和沙門氏菌陽性，提示水產品尤其是生食水產品的致病菌污染應該引起高度重

視。 

  （四）國內外已制定水產品中副溶血性弧菌和沙門氏菌的限量標準。 

  國際食品微生物標準委員會（International Commission of 

Microbiological Specializations on Food，ICMSF）認為，只有攜帶毒力基

因的副溶血性弧菌才會導致食物中毒，通常約 5-7%的副溶血性弧菌攜帶毒力基

因。水產品被副溶血性弧菌污染並不一定導致食源性疾病，只有副溶血性弧菌

污染達到一定量的時候才會增加食源性疾病發生的幾率。不同國家副溶血性弧

菌標準限量不同。而沙門氏菌的致病力則較強，國際上通常要求在即食食品中

不得檢出。 

  我國《食品安全國家標準食品中致病菌限量》（GB29921-2013）中對即食

的水產製品和水產調味品規定了副溶血性弧菌限量，具體為 n=5，c=1，

m=100MPN/g（mL），M=1000MPN/g（mL）；對即食的肉製品、水產品、蛋製品等

所有 11類食品規定的沙門氏菌限量規定為 n=5，c=0，m=0。此次臺灣地區食藥

署通報的越南生蠔檢出副溶血性弧菌為 2100 MPN/g，沙門氏菌陽性，如果生食

該污染生蠔引發食源性疾病的風險非常高。 

  三、專家建議 

  （一）嚴格水產品源頭污染控制，確保養殖環境衛生。 

  防止水產品源頭污染是保證水產品質量安全的關鍵環節。水體中的致病微

生物主要來自陸基化糞池、生活污水排放以及遊船污水排放。致病微生物對不

良環境條件的抵禦能力較強，這些微生物一旦釋放到環境中，就會大面積擴

散，並且在外界環境中長時間生存，導致致病微生物污染魚類和貝類養殖場的

風險加大。因此，應選擇潔淨區進行養殖，嚴格控制污染。 

  （二）強化水產品市場的監管，加強貝類產品的品質控制。 

  應建立從生產到銷售的全鏈條可追溯的水產品質量安全可追溯機制，一旦



在產品中發現致病微生物的存在，可迅速召回可疑產品，並對其產地進行監

控。貝類產品上市前需進行淨化，儘量除去或減少腸道致病微生物。還應強化

對進口水產品副溶血弧菌和沙門氏菌的監控。 

  （三）提高消費者水產品食用安全意識，改善食用方式。 

  消費者應儘量減少生食水產品，購買水產品時應通過正規可靠管道購買並

保存憑證。加工過程應生熟分開、防止交叉污染。消費者在選購新鮮生食水產

品後，若不能立即食用，務必將其置於冰箱中貯存，以延緩微生物生長。此外

消費者在外食用生食動物性水產品時，應注意觀察餐飲企業是否設置專用操作

加工間，查看餐飲企業是否取得食品藥品監督管理部門頒發的經營許可證書。 

本期專家： 

  周德慶 中國水產科學研究院黃海水產研究所研究員、農業部農產品品質

安全專家組成員 

  李鳳琴 國家食品安全風險評估中心微生物實驗室主任、研究員 

  侯紅漫 大連工業大學食品學院執行院長、教授 
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