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．现场流行病学调查热点报告·

一起有毒牛肝菌引起食物中毒的调查

孙亚军袁伟 刘伦光张丽杰施国庆王启兴

主要发现：2012年3月四川省某乡发生一起婚宴食物中毒事件，罹患率为61％，病例主要症状为

呕吐和腹泻。流行病学调查提示食用牛肝菌是该次中毒的危险因素。菌类形态学鉴定结果显示

该次进食的蘑菇中含有3种有毒牛肝菌：中华牛肝菌、Boletus venenatas和华丽牛肝菌。

公共卫生意义：食用牛肝菌一旦混入有毒菌将会发生中毒事件，销售有毒蘑菇属于违法行为。在

蘑菇采摘地区针对村民要加强有毒蘑菇的科普宣传，杜绝其采摘和销售；另外工商部门要严管

蘑菇的销售流通环节，避免类似事件的发生。

【摘要】 目的调查一起婚宴聚餐后胃肠炎暴发的原因及危险因素，提出预防或干预措

施。方法该次胃肠炎暴发病例的定义为2012年3月5日婚宴参加者中，出现恶心、呕吐、腹痛或

腹泻症状者。从470名参加宴席者中随机选取140名，通过电话访谈，询问发病情况及食物暴露

情况。对参加晚宴的140人开展回顾性队列研究，计算各种食物的危险性。采集剩余食物检测沙

门菌、志贺菌和金黄色葡萄球菌；采集剩余未烹调的牛肝菌送中国科学院昆明植物研究所做形态

学鉴定。结果140人中有85人患病(罹患率61％)。主要临床表现为恶心(89％)、呕吐(94％)、腹

痛(53％)和腹泻(51％)。参加3月5日晚宴者中，食用牛肝菌的罹患率(69％)高于不食用者的罹患

率(18％)(RR=3．8，95％CI：1．5～9．2)。其余各种食物的差异无统计学意义。剩余菜品沙门菌、志

贺菌和金黄色葡萄球菌检测均阴性。菌类形态学鉴定显示共有7种牛肝菌，其中3种有毒。牛肝

菌购自某商店门市部，而后者收购于周边县村民手中。结论该次中毒系由于混入有毒牛肝菌

所致。建议在蘑菇采摘地区加强针对相关人员的科普宣传及提高收购部门识别毒蘑菇的能力，

避免中毒事件发生。

【关键词】蘑菇中毒；食源性疾病；队列研究

An outbreak of gastroenteritis caused by poisonous Boletus mushroom in Sichuan。China-2012

sUN Y口4un。2。YUAN We}13，uU Lun-guangs，zHANG u-jie、，sHl Guo-qingi，WANG Qi-xing"．、Chinese
Field Epidemiology Training Programme(C阳7TP)，Chinese Center r Disease Control and Prevention。

＆城嚷100050，China；2 Zhuhai Center for Disease Control and Prevention；3 Sichuan ProvinciaZ Center

南r Disease Control and Prevention；4 Liangshan Centerfor Disease Control and Prevention，Sichuan

Corresponding author：黝ⅣG Qi-xing，Email：qx w2008@sina．corn

l Abstract】 Objective To identify the source of infection and risk factors and to provide

control measures regarding an outbreak of gastroenteritis involving 30 villagers．W110 attended the

same wedding party held on March 5。。2012，a survey was carried out．Methods Case was defreed

as having onset ofvomiting，nausea，stomachache or diarrhea among the aRendees ofa wedding party．

We randomly selected and interviewed 140 from 470 attendees on their symptoms and food exposures

at the wedding．Wj compared food-specific attack rates(Art)for gastroenteritis in a retrospective

cohort study．The leftover foods were tested for Salmonella．Shigella，and Staphylococcus aureus．The

leftover BoIetus mushrooms were examined and species determined by the Kunming Institute of

Botany．Chinese Academy of Sciences．Results Of the 140 aRendees 61％(85)developed

gastroenteritis．Case．aRendees hadvomiting(94％)，nausea(89％)，stomachache(53％)，and diarrhea

(51％)．The AR among attendees who ate Boletus mushroom was 69％(81／118)，compared to 18％

(4／22)of those who did not(艘=3．8，95％CI：1．5—9．2)．When comparing the ARs between the
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atIendees on consumption of other foods，data did not show statistically significant differences．

Among the 7 species of Bolet螂identified from the leftover mushrooms，3(B．"enenatus，B．sinicus and

B．magni．ficus)were toxic．Store keepers bought dried or flesh mushrooms from local villagers who

had picked up them from the mountains．Salrn01圯lla，Shi孵fla，and StaphylococcusⅡureus tests on those

leftover food showed negative results．Conclusion Poisonous Boletus mushroom contributed to this

outbreak．We recommended that education should be targeted on mushroom．．pickers regarding how to

recognize the poisonous mushrooms．Regulations and laws should also be developed to facilitate the

necessary process．

【Key words】 Mushroom poisoning；Foodborne diseases：Cohort studies

2012年3月5日21时四川省某市人民医院报

告，从17时起该医院陆续接诊30余名因呕吐、恶

心、腹痛和腹泻症状就诊患者，患者均为同乡村民，

且当天均参加同起婚宴。为查明疫情原因和危险

因素，提出针对性防控措施和建议，开展本次现场

凋杏。

对象与方法

本次调查病例定义为2012年3月5日参加同

起婚宴而出现恶心、呕吐、腹痛或腹泻症状者。通过

与婚宴主人访谈，获得参加婚宴者名单(以户为单

位)。在160户(470人)婚宴者中，随机选择65户参

宴者(共140人)进行电话调查，了解发病情况。为

查找危险食物，调查组对参加3月5日晚餐的140人

开展回顾性队列研究，通过电话访谈询问其食用菜

品和米饭的情况，计算各类食物的相对危险度(RR

值)及其95％CI。现场采集剩余食物进行沙门菌、志

贺菌和金黄色葡萄球菌检测；剩余未烹调的牛肝菌

送中国科学院昆明植物研究所做形态学鉴定。通过

与有关人员访谈，了解危险食物的加工制作过程、来

源以及去向．

结 果

1．流行病学及临床特征：140名参宴者中发病

85例，罹患率为61％，其中68例门诊治疗，7例住院

治疗。首例发病时间为3月5日16时，末例发病时

间为6日4时，发病高峰时间19：30至22：30，流行

曲线提示为点源暴露(图1)。参宴者中，女性罹患

率(70％)略高于男性(53％)(Z2_--4．22，P<O．05)。各

年龄组罹患率差异无统计学意义，其中1～25岁组

罹患率为48．3％，26～50岁组为64．2％，51～80岁组

为62．5％()[2=2．39，P=0．30)。临床表现为呕吐

(94％)、恶心(89％)、腹痛(53％)、腹泻(51％)、头晕

(48％)、畏寒(35％)、头痛(34％)、手发麻(8．2％)、发

热(3．5％)。呕吐每日1—30(埘=6)次；主要为上腹

部和脐周绞痛；腹泻每日1～20(M=4)次，为黄色水

样便和稀便。病程4～85(M=9)h。7例住院病例

中，3例粪便隐血试验阳性，1例谷氨酰胺转氨酶升

高。临床采取一般对症治疗。
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图1 2012年四川省某乡婚宴食物中毒流行曲线(间隔3 h)

2．可疑餐次及食物分析：

(1)可疑餐次：婚宴共有三餐。3月4日晚餐、5

日早和晚餐(后者为婚宴正餐)。被调查的140人均

参加了3月5日晚餐，其中仅有28人同时还参加过3

月4日晚餐或次日早餐。因所有病例均参加过5目

的晚餐，且流行曲线提示为一次点源暴露，因此3月

5日晚餐可能为危险餐次。以病例开始食用晚餐的

时间作为暴露点，计算发病的最短潜伏期为0．5 h，

最长12．5 h，M=4．5 h。

(2)可疑食物：参加3月5 Et婚宴晚餐者的队列

研究分析结果显示，食用牛肝菌者的罹患率(69％)远

远高于未食用者的罹患率(1 8％)(RR=3．8，95％CI：

1．5～9．2)，而其他16种菜品和米饭在两者中的罹患

率差异均无统计学意义(表1)。食用牛肝菌者中，

随食用量增加，罹患率呈现上升趋势(趋势X2=4．1，

P<O．05)。因病例仅发生在参宴人群，故酒和饮料

导致中毒的可能低。

3．可疑食物调查及实验室检测：本次婚宴为聘

请厨师自行操办。牛肝菌为该厨师于1周前在当地

市场购买，共5 kg，均为干制品(种类杂)，仅在3月5

日晚宴中食用。据调查，店家销售的牛肝菌为周边

县村民于山中采集或晒干后交固定收购点收购。

现场采集尚未烹调的牛肝菌样品100 g，送中国
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表1 140名婚宴参加者食物中毒危险食品

回顾性队列研究

进食 未进食 罹患率(％)

菜品人数絮人数鬻进食警咫卸5呦

科学院昆明植物研究所进行形态学鉴定。结果显

示：送检样品中共有7种牛肝菌(图2)，其中3种有

毒[中华牛肝菌(Boletus sinicus)、Boletus"ene船￡淞、华

丽牛肝菌(Boletus magnific泌)]。而采集的剩余菜样

标本，检测沙门菌、志贺菌和金黄色葡萄球菌，结果

均为阴性。

a
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讨 论

此次婚宴食物中毒事件罹患率为61％(因调查

时间短，未逐户调查，故在160户总人群中随机选择

65户作为总人群样本估计总体罹患率，并用该样本

描述疾病及探索危险食品)，病例主要症状为呕吐

和腹泻。流行病学调查提示食用牛肝菌是本次中

毒的危险因素，蘑菇形态学鉴定结果显示有3种有

毒牛肝菌。由于采取针对性应急防控措施，截至3

月12日无新发病例报告。综合流行病学调查、病例

临床表现及实验室检测结果，依据《食物中毒诊断

标准及技术处理总则》(GB 14938—1994)，判断本起

事件是由有毒牛肝菌混入食用牛肝菌导致的毒蕈

中毒事件。

我国牛肝菌科种类有397种和变种，其中有毒

牛肝菌33种，约占牛肝菌种类总数的8．3％。有毒牛

肝菌主要分布在云南、四川、浙江、江苏等省⋯。由

于其种类多，且种间形态相似，形态学鉴定较困难，

而民间有“以貌择食”的习惯陋]，致使中毒事件时有

发生㈦4|。

目前已有学者从有毒牛肝菌Boletus venenatus

中分离出两种有毒因子b·引。摄人Boletus venenatus

可引起严重的胃肠道症状，如恶心、反复呕吐、腹痛

和腹泻，严重时可致脱水。中华牛肝菌和华丽牛肝

菌需要经过漂洗、煮熟(透)等处理才可食用【7]，如食

Boletus bic010r
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用不当或食用过量会引起巾毒，临床表现均为神经、

精神型⋯。由于Boletus割eMMf酣易与其他牛肝菌混

淆¨1，采菌者误采和收购者错误辨别可能性大，因此

分析本次中毒的原因可能系Boletus钾舱删瑚所致。
鉴于目前国内外尚无快速鉴定方法，一般判断

牛肝菌是否有毒主要依据文献或当地采菌者的经

验。21。因此建议在采摘地区加强针对该类人员的科

普宣传，增强其辨别能力，避免误采，同时还应加强

收购人员识别毒蕈的知识技能培训，避免类似事件

发生。

(感谢四川省、凉山州和西吕市疾病预防控制中心以及中国科

学院昆明植物研究所杨祝良老师对本次谓查的大力支持；感谢

CFETP乌会来、Robert E．Fontaine等老帅的悉心指导)
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