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●实验目的
宁波市食检院的技术人员，根据本地居民的

饮食和烹饪习惯，设计了三组实验。
实验一：蘸米醋，能杀菌吗？
实验二：开水烫，能杀菌吗？
实验三：大拼盘，安全吗？

●实验材料
以宁波当地当季部分代表性的海产品为研

究对象，包括生蚝、血蚶、蛏子、毛蚶、海瓜子、花
蛤、炝蟹、泥螺、生鱼片、鲜虾刺身等共计33批次
样品，由专业抽样人员分别从菜场、超市、日料店
等居民经常购买食材的地方采集检测样本。

●实验方法
依照《GB4789.7-2013食品安全国家标准 食

品微生物学检验 副溶血性弧菌检验》。
实验一：副溶血性弧菌检测实验。将所有样品

和10个盛放样品的容器按照标准方法进行副溶血
性弧菌定性检测，检测样品本身是否带有副溶血性
弧菌。

实验二：醋敏感实验。将新鲜的三文鱼、鲜虾刺
身、海螺刺身、泥螺和炝蟹根据标准要求取样。模拟
日常食用习惯，在食醋中分别蘸1-2秒、30秒和3
分钟后再进行检测，评估不同时间的食醋对副溶血
性弧菌的影响。

实验三：温度敏感实验。将新鲜的生蚝、血蚶、
蛏子、毛蚶、海瓜子、花蛤根据标准要求取样。模拟
日常烹饪过程，将样品在60℃（模拟温水涮洗）、
80℃（模拟开水烫洗）和沸水中（模拟煮沸煮熟）处
理1分钟后再进行检测，评估不同烹调温度对副溶
血性弧菌的影响。

●实验结果
本次实验共抽取33批次样品进行初始污染情

况检测，其中有18批次样品检出副溶血性弧菌。
实验一结论：米醋对副溶血性弧菌有一定的杀

菌作用，要达到完全杀灭，需要一定的时间。但食用
时蘸醋还是能够减轻副溶血性弧菌的摄入风险。

实验二结论：生食水产品（尤其是贝壳类）副
溶血性弧菌检出率较高，在处理贝壳类的时候，
温度对副溶血性弧菌影响很大。壳比较薄的水产
品，如海瓜子、蛏子等在 80℃处理一分钟以上基
本能达到杀灭的效果；对于壳比较厚实的水产
品，如血蚶、毛蚶、生蚝等需要100℃处理一分钟
以上才能达到杀灭的要求。所有带菌的试验贝类
在60℃处理一分钟后仍能检出副溶血性弧菌，基
本上起不到杀菌作用。

实验三结论：盛放过污染副溶血性弧菌水产
品的餐盘仍然能检出副溶血性弧菌。可以推测，
如果用已污染的餐盘盛装其他食材，容易造成交
叉污染。

●实验提醒
夏季是副溶血性弧菌为食源性疾病的

高发期，为了预防中毒，在烹饪和食用海鲜
时要注意以下几点：

1、尽量少吃或者不吃生海鲜。
2、烹饪过程中尽量做到烧熟煮透。
3、厨房器具和器皿做到生熟分开。
4、烹调和调制海产品拼盘时可加适量

食醋。

而一旦发生副溶血性弧菌食源性疾病
后怎么办？

1、进食后如果出现恶心、呕吐、腹痛、腹
泻、头晕等疑似为食源性疾病症状时，不要
惊慌失措，首先应立即停止食用中毒食物，
并及时到医院进行治疗。

2、应保留好剩余食物及病人的呕吐物、
排泄物，交由调查人员进行检测分析。

3、医疗机构接受类似病人，若初步
怀疑为食源性疾病，在积极进行治疗的
同时，应及时向所在地卫生行政部门报
告。

●新闻链接
副溶血性弧菌

副溶血性弧菌是一种嗜盐菌，广泛存
在于近海岸的海水、海底沉积物和海产品
中。鱼、虾、蟹、贝都是常被副溶血性弧菌
污染的食用海产品，特别是牡蛎、毛蚶、蛏
子等滤食性贝壳类，更容易在体内富集这
种细菌。随着夏季的来临，食入被副溶血
性弧菌污染的海鲜的风险开始增加，主要
的风险来源是未经烧熟煮透的海产品和
被副溶血性弧菌污染的生食海产品。临床
表现上，副溶血性弧菌中毒以胃肠道症状
为主，恶心、呕吐、腹痛、腹泻及水样便等
最为常见。

夏天怎样健康吃海鲜？三个实验给你答案

蘸米醋比不蘸好 高温煮沸最有效
炎炎夏日，啤酒、海鲜是很多人的最爱。但

是，日趋升高的气温使得海鲜被副溶血性弧菌
感染的概率直线上升，包括鱼、虾、螃蟹、生蚝，
都可能含有这种细菌，吃了甚至有食源性疾病
的风险。为此，宁波市食品检验检测研究院（以

下简称宁波市食检院）特意做了一组对比
实验，告诉市民如何正确食用海鲜。昨
天，市场监管局正式公布了实验结果。
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