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专家解读（之七十五）【

关于生蚝微生物污染的风险解析

□ 张红凤 张莹

食品是人类生存和生活的基本消费
品，食品安全是最基本的民生问题。伴随
着经济、社会的发展，消费者从最早的确
保“吃得饱”，到目前要求“吃得好”“吃得
健康”，对食品的数量、质量提出了更高要
求，食品安全也由私人问题上升为社会问
题。近年来，我国从法律、技术、物资、人
员等方面着力加强对食品安全的监管，虽
已建立起了较为合理与完善的食品安全
监管体系，但一些重大食品安全事件仍影
响了消费者对国内食品的消费信心和对
国内食品安全现状的认知，一定程度影响
了公众对我国食品安全政府监管工作的
认同。这也对食品规制理论与实践提出
了新的命题。笔者认为，从规制经济学的
视角来看，建立高效的食品安全治理体系
应基于食品及食品安全的基本属性，形成
市场机制与政府监管合理分工、良性合作
的机制，共同提升食品安全监管绩效。

食品的产品属性

按照经济学的分类，产品可分为搜寻
品、经验品和信任品，食品同时具备这三
种特性，即具备搜寻品特性（消费者在购

买之前就可以获知产品安全、产品质量等
信息）、经验品特性（消费者在购买之后才
可获知产品安全、产品质量等信息）与信
任品特性（消费者即使购买后也无法准确
获知产品安全、产品质量等信息）。

食品消费时，若食品信息为对称状
态，消费者根据产品的外包装、标签、色
泽、产地等相关信息就可判定该种食品的
安全程度及质量优劣并进行消费，此时食
品的搜寻品特性显现。食品生产者可根
据消费者的需求进行生产，最终实现食品
市场均衡。

但伴随着食品产业化、食品化工技术
的发展、食品供给链的增长，食品生产者
在生产过程中通过添加食品添加剂、食品
翻新等方法伪装安全及高质量产品的可
能性大大增加，食品生产过程中的信息不
对称程度加强。消费者在购买之前无法
确定该种产品的安全性及质量优劣，此时
食品的经验品特性显现，食品生产企业利
用其信息优势损害消费者权益，获取利
润。

特别是，许多违法食品添加剂的副作
用在短期内并不会显现，如三聚氰胺、明
矾等，长期食用却会给消费者带来巨大伤
害，消费者即使购买食用之后也无法判断
该种产品的安全性及质量，此时食品的信
任品特性显现。

食品的经验品特性与信任品特性都
会导致处于信息劣势的消费者购买到不
安全、质量低劣食品的概率增加，也为食
品生产者侵害消费者利益提供了可能。

克服食品的经验品特性：
市场路径选择

消费者在购买食品时无法根据企业
所透露出来的产品信息进行有效判断，故
而消费者利益受损。但消费者进行一次
购买之后便会发现该种产品乃“金玉其外
败絮其中”，在今后的购买行为中不会再
进行重复选择，此时，“用脚投票”的消费
者对食品生产者施加了压力，使其不敢轻
易利用信息优势欺诈消费者。也就是说，
通过消费者购买后的信号传递，使得生产
不安全、劣质产品的食品生产企业无法在
市场立足，食品经验品特性被有效克服。

高质量的食品生产企业会主动向消
费者传递自身的产品信息，即利用广告、
担保等具体载体发送市场信号，吸引更多
消费者。正如格罗斯曼指出的，如果质量
信号的传递充分有效，可以通过各种途径
改善信息不对称，从而克服食品的经验品
特性。从信号传递模型中可知，若拥有信
息的一方主动发送信息，就可从同类中分
离出来，获得利润。因此，生产高质量食

品的企业可以通过产品广告特别是价格
高昂的产品广告向消费者主动传递产品
信息，让消费者了解其食品的产品特性，
并将其与其他同类企业进行分离。除了
广告、担保，在食品产业中，高质量产品的
生产企业还可以通过各种认证向消费者
传递信息，建立起自身的品牌公信力与号
召力，形成良好长期声誉，获得长期利润。

综上可知，市场机制即消费者选择、
信号传递等在克服食品的经验品特征中
具有良好效果，可在一定程度上纠正食品
消费中的信息不对称问题，实现食品市场
的帕累托改进，此时政府无须过多干预，
只需确保食品企业所传递出的产品信号
真实、准确。

克服食品的信任品特性：
政府干预路径选择

然而，食品除具有经验品特性之外还
具有信任品特性，消费者即使消费也无法
对该种食品的安全及质量做出准确判断，
此时消费者的“用脚投票”约束失效。同
时，高质量食品生产企业也无法通过向消
费者发送信号来取得消费者信任，食品市
场出现柠檬化，食品安全事故不可避免。
此时，市场机制失灵，政府干预成为当然
之选。 下转10版

一、背景信息

近日，台湾地区食药署发布消息，通
报越南生蚝产品检出肠炎弧菌及沙门氏
菌。这两种菌对消费者有什么样的危害，
国内外有何标准要求，怎样防控风险，本
期将为您解读。

二、专家观点

（一）肠炎弧菌（副溶血性弧菌）和沙
门氏菌的致病性应重视。

肠炎弧菌（Vibrioparahaemolyticus），
亦称副溶血性弧菌，是一种嗜盐性的革
兰氏阴性短杆菌，属于弧菌科弧菌属。
副溶血性弧菌可以产生耐热直接溶血素
（TDH）或TDH相关溶血素（TRH），这
是副溶血性弧菌的主要毒力因子。该菌
在环境中的分布呈明显的季节性，与温
度直接相关，夏秋季为该菌的高发季节。

沙门氏菌（Salmonella）是一类危害人
和动物健康的重要致病菌，其菌属型别繁
多，抗原复杂，其中最为常见的是肠炎沙
门氏菌、鼠伤寒沙门氏菌和猪霍乱沙门氏
菌。感染人类的沙门氏菌中99%为肠炎
沙门氏菌，该菌是一种兼性厌氧、无芽胞、
无荚膜的革兰氏阴性菌。

（二）副溶血性弧菌和沙门氏菌的感

染症状主要是引起肠胃炎。
副溶血性弧菌有侵袭作用，其产生的

TDH和TRH的抗原性和免疫性相似，皆
有溶血活性和肠毒素作用，可导致肠胃肿
胀、充血和肠液潴留，引起腹泻。患者体
质、免疫力不同，临床表现轻重不一。近
年来国内报道的副溶血弧菌食物中毒，临
床表现可呈典型、胃肠炎型、菌痢型、中毒
性休克型或少见的慢性肠炎型，病程1至
6日不等，一般恢复较快。

沙门氏菌引起的急性胃肠炎是由于
肠多核白细胞（PMN）聚集导致的粘膜水
肿和感染，症状多发生在细菌感染后的
6-72小时，最长持续一周，可自行恢复。
在北美，沙门氏菌是食物传播疾病最常见
的原因之一，无免疫应答者和婴幼儿是严
重肠炎的易感人群，可能导致系统感染甚
至死亡。

（三）水产品容易被副溶血性弧菌和
沙门氏菌感染。

副溶血性弧菌是一种食源性致病菌，
多分布于河口、近岸海水及其沉积物中。
许多水产品中含有副溶血性弧菌，如鳕
鱼、沙丁鱼、鲭鱼、鲽鱼、文蛤、章鱼、虾、
蟹、龙虾、小龙虾、扇贝和牡蛎等。沙门氏
菌被认为是目前世界范围内最重要的食
源性致病菌之一，肉类（尤其是禽肉）、蛋
类及蛋制品、未经巴氏消毒的牛奶及奶制
品等很多食品都与沙门氏菌病有关。近

年来，虹鳟、以色列镜鲤、罗非鱼、大西洋
鲑等鱼类和贝类甚至水体表面均有沙门
氏菌的检出，应引起重视。

在本次台湾地区食药署通报的案例
中，越南生蚝同时检出了副溶血性弧菌和
沙门氏菌阳性，提示水产品尤其是生食水
产品的致病菌污染应该引起高度重视。

（四）国内外已制定水产品中副溶血
性弧菌和沙门氏菌的限量标准。

国际食品微生物标准委员会（Inter-
nationalCommission ofMicrobiological
SpecializationsonFood，ICMSF）认为，只
有携带毒力基因的副溶血性弧菌才会
导致食物中毒，通常约5-7%的副溶血
性弧菌携带毒力基因。水产品被副溶
血性弧菌污染并不一定导致食源性疾
病，只有副溶血性弧菌污染达到一定
量的时候才会增加食源性疾病发生的
几率。不同国家副溶血性弧菌标准限
量不同。而沙门氏菌的致病力则较
强，国际上通常要求在即食食品中不
得检出。

我国《食品安全国家标准食品中致病
菌限量》（GB29921-2013）中对即食的水
产制品和水产调味品规定了副溶血性弧
菌限量，具体为n=5，c=1，m=100MPN/g
（mL），M=1000MPN/g（mL）；对即食的肉
制品、水产品、蛋制品等所有11类食品规
定的沙门氏菌限量规定为n=5，c=0，m=

0。此次台湾地区食药署通报的越南生蚝
检出副溶血性弧菌为2100MPN/g，沙门
氏菌阳性，如果生食该污染生蚝引发食源
性疾病的风险非常高。

三、专家建议

（一）严格水产品源头污染控制，确保
养殖环境卫生。

防止水产品源头污染是保证水产品
质量安全的关键环节。水体中的致病微
生物主要来自陆基化粪池、生活污水排放
以及游船污水排放。致病微生物对不良
环境条件的抵御能力较强，这些微生物一
旦释放到环境中，就会大面积扩散，并且
在外界环境中长时间生存，导致致病微生
物污染鱼类和贝类养殖场的风险加大。
因此，应选择洁净区进行养殖，严格控制
污染。

（二）强化水产品市场的监管，加强贝
类产品的质量控制。

应建立从生产到销售的全链条可追
溯的水产品质量安全可追溯机制，一旦在
产品中发现致病微生物的存在，可迅速召
回可疑产品，并对其产地进行监控。贝类
产品上市前需进行净化，尽量除去或减少
肠道致病微生物。还应强化对进口水产
品副溶血弧菌和沙门氏菌的监控。

（三）提高消费者水产品食用安全意
识，改善食用方式。

消费者应尽量减少生食水产品，购买
水产品时应通过正规可靠渠道购买并保
存凭证。加工过程应生熟分开、防止交叉
污染。消费者在选购新鲜生食水产品后，
若不能立即食用，务必将其置于冰箱中贮
存，以延缓微生物生长。此外消费者在外
食用生食动物性水产品时，应注意观察餐
饮企业是否设置专用操作加工间，查看餐
饮企业是否取得食品药品监督管理部门
颁发的经营许可证书。
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