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130字摘  要：本文对“炝虾”或“醉活虾”进行微生物检测，研究证明：日本沼虾寄生蠕虫检测阳性率在6％左右；对炝虾进行微生物检测，虾体上的大肠杆菌及其他非致病性革兰氏阴性杂菌不能被有效杀死，大大超过国家规定的食品卫生标准，食用“炝虾’或“醉活虾’存在安全隐患。
200字摘  要：本文定期调查了上海市场销售的日本沼虾（Macrobrachium nipponense）虾体上的寄生蠕虫，并对“炝虾”或“醉活虾”进行微生物检测，研究证明：日本沼虾寄生蠕虫检测阳性率在6％左右；对炝虾和醉制3分钟、5分钟、15分钟后的沼虾进行微生物检测，虾体上的大肠杆菌及其他非致病性革兰氏阴性杂菌不能被有效杀死，大大超过国家规定的食品卫生标准。虾体上的寄生虫囊蚴不能被杀死。食用“炝虾’或“醉活虾’存在安全隐患。
300字摘  要：在2000年1月至2001年3月期间，笔者采用问卷和访谈的方法，调查厨师和农贸市场，了解了上海居民食用“炝虾”的基本情况。通过观察上海市场销售的日本沼虾（Macrobrachium nipponense）腮、肌肉、肠、肝、胃的制作装片，发现虾体上存在着的寄生蠕虫；并通过对“炝虾”或“醉活虾”捣碎后，采用“SS平板”微生物培养实验方法，对“炝虾”进行微生物检测。研究证明：日本沼虾寄生蠕虫检测阳性率在6％左右；对炝虾和醉制3分钟、5分钟、15分钟后的沼虾进行微生物检测，虾体上的大肠杆菌及其他非致病性革兰氏阴性杂菌不能被有效杀死，大大超过国家规定的食品卫生标准，虾体上的寄生虫囊蚴不能被杀死，因此，食用“炝虾”或“醉活虾”对人体存在着安全的隐患。
500字摘  要：近年来，上海的一些饭店频频推出“炝虾”或“醉活虾”为菜肴，其口味鲜美，制作工艺却十分简单，尽管上海市政府对生食水产品有明确的规定，不可销售“炝虾”，然而人们对食品卫生意识的淡漠，饭店又有利可图，因此，食用“炝虾”现象仍屡禁不止。据媒体报道，目前不少河流、湖沼都受到不同程度的污染，虾体内外有致病菌及寄生虫。那么，这些细菌、寄生虫在制作“炝虾”或“醉活虾”的过程中能否将其除去或有效杀灭呢？带着这些问题，我们在2000年1月至2001年3月期间，笔者采用问卷和访谈的方法，调查厨师和农贸市场，了解了上海居民食用“炝虾”的基本情况。通过观察上海市场销售的日本沼虾（Macrobrachium nipponense）腮、肌肉、肠、肝、胃的制作装片，发现虾体上存在着的寄生蠕虫；并通过对“炝虾”或“醉活虾”捣碎后，采用“SS平板”微生物培养实验方法，对“炝虾”进行微生物检测。研究证明：日本沼虾寄生蠕虫检测阳性率在6％左右；对炝虾和醉制3分钟、5分钟、15分钟后的沼虾进行微生物检测，虾体上的大肠杆菌及其他非致病性革兰氏阴性杂菌不能被有效杀死，大大超过国家规定的食品卫生标准，虾体上的寄生虫囊蚴不能被杀死，因此，食用“炝虾”或“醉活虾”对人体存在着安全的隐患。
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1、选题目的：

    近年来，上海的一些饭店频频推出“炝虾”或“醉活虾”为菜肴，其口味鲜美，制作工艺十分简单，即取一定量的鲜活的日本沼虾（河虾），用冷开水冲洗后加上黄酒、白酒、盐、味精、酱油、葱姜等调味品拌匀，放置3－5分钟即可食用。当“炝虾”上桌时，活蹦乱跳的虾给人以前所未有的视觉刺激，致使食者众多。尽管上海市政府在1995年8月9日曾对生食水产品有明确的规定，不可销售“炝虾”，然而人们对食品卫生意识的淡漠，饭店又有利可图，因此，时下对食用“炝虾”仍屡禁不止，许多家庭还经常拿这道菜款待宾朋。那么，食用“炝虾”或“醉活虾”是否安全呢？我们从媒体报道看到，目前不少河流、湖沼都受到不同程度的污染，细菌含量超标，虾体内外有致病菌及寄生虫，如大肠杆菌（Escherichia coli）、沙门氏菌(Salmonella)、志贺氏菌(Shigella)、肺吸虫(Paragonimus westermani)、肝吸虫（Clonorshis sinensis）等。然而，这些细菌、寄生虫是否在虾体上存在，以及在制作“炝虾”或“醉活虾”的过程中能否将其除去或有效杀灭呢？带着这些问题，我们从2000年1月至2001年3月对“炝虾”食用的安全性进行了初步研究。

2．实验过程：

2．1实验材料与用具：

    材料：日本沼虾；“海鸥牌”酱油、“一滴香牌”白酒（45度以上）“咸亨牌”花雕黄酒、糖、盐、味精、姜片、麻油、纯水、注射用生理盐水等；

          SS平板培养基（按国标GB4789.28中4.22规定）[2]；

          琼脂培养基（按国标 GB 4789．28中 4．7规定）[2]；

          乳糖发酵管（按国标 GB 4789．28中 4．10规定）[2]；

        革兰氏染色液（按国标 GB 4789．28中 2．2规定）[2]。

    用具：37C恒温培养箱、接种环、酒精灯、电炉、石棉网、三角架、解剖器材、解剖镜、蜡盘、烧杯、试管、玻棒、鱼缸、天平、一次性注射器、放大镜、显微镜、相差显微镜、高压灭菌锅等。

2．2实验一：调查“炝虾”制作工艺：调查市民对有关知识的了解情况

     查阅《中国烹烹饪百科全书》[3]等，了解“醉虾”的工艺。调查了宝山区牡丹江路饭店（二星级）、松滨路饭店和牡丹江路水产路口附近的夜市排挡等等，与多名厨师交谈，最后，我们得到相对成熟的工艺（附录1）：通过因特网获取“东方美食网”的“醉活虾”菜谱（附录2）。并采用附录1、附录2的操作流程操作后，获得本实验用虾。

    调查的方法是：随机抽取本校120位同学，对其家长进行有关寄生虫知识的问卷调查（见附录3）。（结果见表1）

2．3实验二：“炝虾”和“醉活虾”制作过程中杀菌效果的研究     
实验用器材经高压灭菌消毒。将从市场购得的活的日本沼虾用纯净水洗净备用。制备“炝虾”、“醉活虾”和水煮的虾：

    按附录  1的工艺，炝制3分钟以后取出虾5只，称其重量，放在培养皿中，按比例（ 225ml灭菌生理盐/25g样品）注入灭菌生理盐水，然后将虾捣碎，从中取出1ml混合液，再用9ml生理盐水稀释，以备接种；然后分别再用炝制五分钟及十五分钟后的虾重复前面的各步操作。

    按附录2的工艺，分别再用醉制3、5和15 分钟后的虾，重复以上的实验操作。

    取5只活日本沼虾装入烧杯，加水煮沸五分钟后取出虾，重复以上的实验操作。

    取5只经清水漂洗过的日本沼虾，重复以上的实验操作，作为实验对照。

    采用常规的微生物接种方法[4]，分别将上述制作的培养液接种于 SS平板。并将接种好的SS平板置于对37℃的恒温培养箱，24小时后观察并记录实验现象及结果。（结果见表2，图版1、2、3、4、5）

    在SS平板上采集不同的菌落，接种至乳糖发酵管中，进行生化反应试验，即双糖鉴定，24小时后观察实验结果；同时，在ss平板上采集不同的菌落，制作涂片，进行革兰氏染色后，并观察实验结果。

   （结果见表3，图版6）

实验二的操作流程图如下：
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2．4实验三：日本沼虾虾体上寄生虫的调查研究

    2000年1月至2001年3月，每季度对宝山地区、吴凇地区及普陀区的几个大型集贸市场进行随机抽样调查，带回实验室进行压片镜检，对腮、肌肉、肠、肝、胃制作1-3个装片，以检出寄生虫囊呦为阳性标准。拍摄典型的寄生虫标本（见图版7．8）。另外，一旦发现有寄生虫的虾组织，则用制作“炝虾”的配液通过引流法浸泡样本15分钟，并在显微镜下持续观察。

    实验三的操作流程图如上（右图）：

3、结果

3.1问卷调查结果（见附录3）：共发放问卷120份，收回有效问卷107份，结果统计见表1：

 表1：有效问卷结果统计表：

	  　
	问题1
	问题2
	问题3
	问题4
	问题5
	问题6

	A(选择率%)
	5.6
	6.5
	28.97
	35.51
	4.79
	9.35

	B(选择率%)
	19.63
	93.5
	71.03
	64.49
	54021
	21.5

	C(选择率%)
	16.82
	/
	/
	/
	/
	69.15

	D(选择率%)
	57.94
	/　
	　    /  
	　    /
	/　
	/　


结果显示：大多数市民对寄生虫知识了解甚少，对食用“炝虾”、“醉活虾”的隐患缺乏应有的认识。
3.2微生物检测结果见表2：

表2：不同制作工艺及制作时间的菌落总数表：
	　
	炝虾
	醉虾
	新鲜活虾
	煮熟的虾

	　
	3分钟
	5分钟
	15分钟
	3分钟
	5分钟
	15分钟
	
	

	ss平板上的菌落数（10－3）   
	51±3
	11±1
	6±1
	76±6
	27±2
	10±1
	多不可计
	0

	菌落颜色
	红、白
	红、白
	红、白
	红、白
	红、白
	红、白
	红、白
	　 /

	菌落总数（个/克）
	5.1*104
	1.1*104
	6.0*103
	7.6*104
	2.7*104
	1.0*104
	多不可计
	0

	大肠菌群（个/100克）
	1.5*103
	2.0*102
	1.5*102
	2.3*103
	7.0*102
	3.0*102
	多不可计
	0


表2所示两种工艺所制作的生食虾，时间短SS平板上的菌落数较多，“醉活虾”较“炝虾”的菌落数更多，差不多要大于一倍，而经加水煮沸5分钟的虾，细菌检测未发现有菌落。
3.3不同菌落的生化检测情况如表3：

表3：对不同菌落的生化检测情况表     
	　
	　
	白色菌落
	红色菌落

	双糖鉴定：
	底层：
	黄
	黄

	　
	斜面：
	红
	黄

	　
	产气、产酸情况：
	产气、产酸
	产气、产酸

	革兰氏染色：
	阴性
	阴性

	治病性：
	否
	否


表3所示白色菌落与红色菌落的生化检测结果相似，并无致病性微生物出现。

3.3沼虾虾体寄生虫的检测结果见表4：
表4：寄生蠕虫阳性率及寄生虫着生部位记录
	　
	2000年6月
	2000年9月
	2000年12月
	2001年3月

	总计解剖虾数（只）
	30
	28
	30
	30

	发现有寄生虫虾数（只）
	3
	1
	1
	2

	寄生部位
	肠、腮、肌肉
	腮
	腮
	肝、腮

	阳性率统计（％）
	10
	3.5
	3.33
	6.67


表4显示上海市场的日本沼虾寄生蠕虫阳性率在6％左右，寄生部位大多在腮及肌肉都位。图版6、7示寄生在虾鳃组织的寄生蠕虫囊蚴。
从“炝虾”体上可检测到寄生蠕虫囊蚴，经引流浸泡15 分钟后，囊内的幼虫尚能蠕动，判断幼虫并未杀死。表明“醉活虾”和“炝虾”的工艺皆不能有效杀死寄生虫的囊蚴。

4分析与讨论

4．1细菌数与生化分析可知，不论哪种工艺制作“炝虾”，5分钟后虾体上的细菌存活数量很大，15分钟后尚有细菌存活，醉虾工艺未使用白酒不能杀死多种细菌，菌落数大于“炝虾”，证明了生食虾的制作工艺，皆不能将虾体内外的细菌完全杀灭。而对细菌的生化检测结果来看，虽然这些细菌均为革兰氏阴性杂菌和非致病性大肠杆菌，但进入不同人群的消化道后也可能引起疾病。根据上海市对于“醉”的工艺的卫生标准[5]，菌落总数应小于 5000个/克，大肠菌群小于 30个/100克，而炝制15分钟后的虾，菌落总数达6.0*103个／克，其菌落总数仍然超过卫生标准1．2倍以上，15分钟后的大肠菌群则达1.5*102个/100克，超过卫生标准的5倍以上。实验中虽未检测出致病菌，由于试验仅限于局部地区，不能说明整个上海市场上日本沼虾虾体上都不会有致病菌，一旦虾体内外有致病菌寄生（如志贺氏菌、沙门氏菌等），将会给食者带来更大危害。试验也证明了食用经水煮沸数分钟后的虾是非常安全的。

对“炝虾”和“醉活虾”的微生物试验在2000年11月和2001年3月间进行，此时气温尚低，虾体内外寄生的细菌的种类和数量较少。据资料可知[1]，在 5月以后，虾体内外细菌含量将会更大、种类更多，其中不乏一些致病菌，而那时也正是食用“炝虾”的高峰期，我们从医院调查得知，生食水产品导致肠道感染的病例数量，明显比其它月份多。其中原因之—可能是生食了水产品而感染细菌等疾病有关。
4．2寄生囊蚴炝制15 分钟后可以观察到囊蚴内的幼虫尚有生命迹象，证明无论“炝”或“醉”都不能有效杀死囊蚴。寄生虫常常寄生在虾的肠或鳃的表面，特别是肌肉部分也有分布，而食者把“炝虾”肌肉、肠和部分腮介绍起吃下，在胃消化液作用下囊蚴会破囊而出，使人感染，据文献和报章了解到，近年来上海市及各地肺吸虫和肝吸虫发病率有上升趋势，就是一个例证【6。7。8。9】。我们对上海地区的日本沼虾检测其寄生虫阳性率在 6％左右；而武汉的淡水河虾肝吸虫的阳性率高达 20．87％【10】，寄生蠕虫感染虾体与细菌不同，在极澄清的水中，也能感染，肺吸虫就是以山溪中的虾蟹为中间宿主而传播的。从我们所观察的结果来看，虾体内寄生虫可以断定为吸虫类，根据文献可知【1】，以肺吸虫和肝吸虫最为可能，不论是哪类吸虫，均为有寄生虫病传染源存在，将对人体构成极大的危害。因此，我们认为在生食水产品时，尤其是对日本沼虾“炝”或“醉”的食用方式要引起足够的重视，食用不当存在患寄生虫病的安全隐患。

4．3通过问卷调查我们可知：不少市民对寄生虫的知识了解甚少，缺乏防范意识。建国后，随着我国经济的发展，人民的生活水平不断提高，寄生虫发病率逐年下降，人们渐渐忘记或忽视寄生虫的危害，麻痹大意。此外，生食或半生食鱼虾，菜刀、砧板生熟不分等不良习惯，给囊蚴侵入人体以可乘之机，为感染带来隐患。上海市1988年的甲肝大流行就是因为人f1对毛蚶的吃法不科学（注：上海市1988年的甲肝大流行是由于毛蚶体内存在甲肝病毒所致），缺乏防范意识造成的，如果我们今天不对“炝虾”或“醉活虾”的安全性问题提高警惕，及早防范，有可能重蹈覆辙。只有做到有关食源性寄生虫病的预防、控制等知识家喻户晓，才能使人们自觉消除或避免疾病传播危险因素，以确保人们的身体健康。

4．4炝制和醉制的工艺在我国江浙一带已流传很久，必有其存在的合理性，但是由于社会的发展，水污染等环境问题的日益突出，传统的制作工艺如何完善，改善的依据怎样，这可能需要通过进一步实验来了解。因此，我们希望在本课题研究的基础上，深入探索细菌的种类，寄生虫的生活特点等，最终期望人们在享用“他虾”的同时，对人体是安全的。 
4．5在调查过程中，我们发现许多酒店、餐馆中，生鱼片、生龙虾片等也被作为高档菜受到许多顾客的青睐，据介绍这种菜的吃法是将生鱼片等在食用之前蘸一下芥末即可。那么这些“时髦”的吃法是否也存在安全隐患呢？芥末是否有杀菌效果呢？这些都有待进一步研究。

5、收获和建议

5．1收获：

我们对食用“炝虾”的安全性进行了初步研究，证实了“炝虾”或“醉活虾”制作过程不能有效杀灭细菌及寄生虫，卫生指标严重超过上海市卫生标准，所以，食用“炝虾”、“醉活虾”皆存在安全隐患。市民最好不要吃。我们的实验研究对食用“炝虾”是否存在隐患提供了较为科学的依据，既使我们自己认识了这种不良饮食方式的危害，又教育了我们周围的同学和家长，增强了大家的自我保护意识。整个实验研究过程培养了我们的科研动手能力、观察能力、分析和解决问题的能力。尤其是在实践的过程中遇到了许多困难，但通过自身的不懈努力以及学校、医院等部门的帮助下，达到了预期的研究目标，培养了我们的交际能力、检索信息的能力和不断探索的科研精神，这种经历对我们一生都是非常重要的。

5．2建议

为了大众的健康，防止病从口入，我们建议提请有关部门加强宣传，普及食品安全知识，特别是寄生虫的防治知识，提高疾病防范意识。建议有关部门加强卫生监督和管理，加大执法力度，特别是对水产品，要经常进行卫生检疫，做到早发现、早治理，对于寄生虫的防治，要清除传染源；切断传染途径，防患于未然。

吴淞中心医院检验科韩莉琴医生给予了大力支持和悉心指导，华东师范大学生命科学学院赖伟教授给予了不少具体指导，在此一并致谢！
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注：本课题获第六届全国生物与环境科学实践活动二等奖，英特尔少年英才奖，上海市生物与环境科学实践活动一等奖，曾参加上海市研究型课程成果展示。
附录1：

炝虾的制作（工艺来自饭店厨师的口述）

所需材料：主料：日本沼虾

          调料：花雕、生抽、白糖、味精、葱段、汾酒、姜片、麻油

制作方法：

1、将买来的沼虾用清水冲洗干净；

2．找一只玻璃器皿，倒人花雕、生抽、汾酒（适量）；

3、将虾浸入玻璃缸内，再置入白糖、味精、葱段、姜片、麻油等佐料；

4、充分调和，让虾完全浸泡在液体中；

5．双手握住玻璃缸两端握柄，上下左右不停摇晃若干次；

6、闷上3－5分钟。

注意事项：

l、该沼虾一定要是活虾，死虾必须弃用。

2、在虾的选择上，应用一般的日本沼虾，若用带籽的籽虾，会影响应有的口感，且应选择较小的虾。

3、应用度数较高的白酒（大于45度）。

附录2：

醉活虾的制作（来自东方美食网http://www.orientalfood.com）

原料用料：日本沼虾1200克。

调料：葱末0．5汤匙，姜末3茶匙，精盐2茶匙，绍酒一汤匙，味精、麻油各1茶匙，酱油1汤匙。

制作：

1．将活虾洗净，空干水分。

2．将葱未、姜末、精盐、酱油、绍酒、味精、麻油放在碗内拌匀，倒入活虾立即盖上盖子，约5分钟后即可。

附录3：问卷
为了调查市民对寄生虫知识的了解程度，加强由寄生虫导致的疾病的防治，我们设计了以下问卷，希望您能根据自己的实际情况进行回答，谢谢！

    l、寄生虫主要是指哪一类生物？
    A、病毒 B、细菌已对人体 C、或动物有害的低等的动物 D、不清楚

   2、您知道感染肺吸虫能导致什么疾病？

    A．知道   B、不知道

    3、据您了解，上海市政府有没有明文规定禁止销售“他虾”等生食水产品的文件？
    A．有     B、没有

    4、您知道家养宠物会感染肺吸虫病吗？

    A．知道    B、不知道
    5、您知道生食虾蟹会导致寄生虫感染吗？

   A、知道    B、不知道

    6、您认为在炝制（醉制）过程中，虾体内的细菌及寄生虫能被有效杀死吗？
    A、能     B、不能   C、我不清楚
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