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嗜盐性细菌培养检测海产品中副溶血性弧菌 

的效能评价与分析

郭艳飞*

（瓦房店市疾病预防控制中心，大连 116300）

摘 要：目的 评价和分析在大连地区海产品副溶血性弧菌检测中应用嗜盐性细菌培养检测的价值。方法 采集 46

份海产品样本，研究时间为 2023 年 7 月至 2023 年 10 月，均来自大连地区，培养并分离嗜盐性细菌，实施菌株耐盐

性试验并鉴定和分析副溶血性弧菌毒力，分析海产品副溶血性弧菌特性及检出情况。结果 共计筛选出嗜盐菌株及

耐盐菌株 45 株，20% 盐度下获得率为 44.44%，15% 盐度下获得率为 55.56%，50℃ 培养环境下获得率为 11.11%。

分离菌株在 25% NaCl 浓度下持续生长且 10% NaCl 浓度下菌株长势最好，检出 17 株中度嗜盐菌，耐盐菌株数量为

28 株。结论 在大连地区海产品副溶血性弧菌检测中应用嗜盐性细菌培养检测可提高副溶血性弧菌检出率，而且毒

力鉴定结果表明副溶血性弧菌毒力较强，具有引发食物中毒的潜在危险，相关部门必须加强海产品副溶血性弧菌检

验以保证饮食安全。

关键词：嗜盐性细菌培养；海产品；副溶血性弧菌；饮食安全

Evaluation and analysis of the efficacy of halophilic bacterial culture  
in detecting Vibrio parahaemolyticus in seafood
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ABSTRACT: Objective  To evaluate and analyze the value of halophilic bacteria culture in the detection of Vibrio 

parahaemolyticus in seafood in Dalian area. Methods  46 samples of Marine products were collected from Dalian from July 

2023 to October 2023, and halophilic bacteria were cultured and isolated. The salt-tolerance test was carried out to identify 

and analyze the virulence of Vibrio parahaemolyticus, and the characteristics and detection of Vibrio parahaemolyticus in 

Marine products were analyzed. Results  A total of 45 halophilic and salt tolerant strains were screened, with a yield of 

44.44% at 20% salinity, 55.56% at 15% salinity, and 11.11% at 50℃ cultivation environment. The isolated strains continued 

to grow at a concentration of 25% NaCl, and the best growth was observed at a concentration of 10% NaCl. Seventeen 

moderately halophilic bacteria were detected, with a total of 28 salt tolerant strains. Conclusion  The detection rate of Vibrio 

parahaemolyticus in Marine products in Dalian area can be improved by using halophilic bacteria culture detection. The 

results of virulence identification show that Vibrio parahaemolyticus has strong virulence and potential risk of food poisoning. 
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Relevant departments must strengthen the detection of Vibrio parahaemolyticus in Marine products to ensure dietary safety.
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0  引  言

副溶血性弧菌广泛存在于海底沉积物、近海岸海水以及贝

类、鱼类等海产品中，属于革兰氏阴性嗜盐性病原菌，含盐量

为 0.5%~8% 的环境中适宜生长，具有兼性厌氧的特点 [1]。副溶

血性弧菌属于人类食源性疾病感染常见病原菌，一旦人类误食

被副溶血性弧菌污染、交叉污染或者未充分煮熟的海产品可诱

发胃肠炎疾病，使得患者产生强烈的不适感，严重损害人类健

康，副溶血性弧菌属于我国沿海地区食源性疾病主要致病菌 [2-3]，

为沿海地区食物中毒的重要原因以及引发肠道感染的主要病原

菌。食品安全与国计民生息息相关，近年来受污染问题等因素

的影响，由副溶血性弧菌引发的食物中毒事件在细菌性食物中

毒中占据比例呈升高趋势，主要通过贝类、鱼类等海产品传播，

若食物中副溶血性弧菌数量达到 105~106 CFU/mL 时即可诱发

疾病，因此精准检测海产品中副溶血性弧菌对于提高食品安全

以及维护人们饮食安全与身体健康有重要价值 [4-5]。嗜盐性细菌

培养为筛选嗜盐菌的常用手段，具有快速、高效等特点，能够

准确反映食品受污染程度，在食品副溶血性弧菌检测中有着广

泛的应用。本次研究探讨在大连地区海产品副溶血性弧菌检测

中应用嗜盐性细菌培养的检测价值，研究时间为 2023 年 7 月至

2023 年 10 月，研究结果现报告如下。

1  材料与方法

1.1  样品来源

检测海产品样本包括对虾 4 份、鱼类 2 份及多种贝类 40 份，

共计 46 份，均购自大连地区海鲜市场，采样量：200 g/ 份数，

完成采集后立即保存于 4℃ 环境下并立即送往实验室进行检测。

1.2  仪器及试剂

振荡培养箱（HZQ-F100，苏州奇乐电子科技有限公司）、M-H

培养基（HBPM6232，9 cm×10 个，青岛海博生物技术有限公司）、

科玛嘉弧菌显色培养基（1000 mL，法国科玛嘉）。

蒸馏水（Ⅱ级）；MgSO4 · 7H2O（99%，廊坊纳博化学技术

有限公司）；KCl（62%-99%，巩义市亚铝材料有限公司）；柠

檬酸三钠（99%，山东鑫捷化工科技有限公司）；酵母提取物

（99%，山东萍聚生物科技有限公司）；酪蛋白氨基酸（BR，上

海康朗生物科技有限公司）；巨噬细胞（Hepatic macrophages, 

HM）；培养基（DMEM/F-12，上海雅吉生物科技有限公司）；

葡萄糖（50 mg/mL，重庆睿雅生物科技有限公司）；胰蛋白胨

（99%，上海缘肽生物技术有限公司）；FeCl3 · 7H2O（99%，上

海一基实业有限公司）；NaBr（99%，湖北成丰化工有限公司）；

NaHCO3（99.5%，广州泽隆化工科技有限公司）；CaCl2 · 7H2O

（77%，潍坊海之源化工有限公司）；213 培养基（500 mL，美

国菌种保藏中心（American Type Culture Coll Edtion, ATCC））。

1.3  嗜盐性细菌培养及分离

通过培养基（Culture Medium, CM）进行富集及分离培养，

包括 1000 mL 蒸馏水、MgSO4 · 7H2O 20.0 g、KCl 2.0 g、柠檬

酸三钠 3.0 g、酵母提取物 10.0 g、酪蛋白氨基酸 7.5 g。巨噬细

胞（Hepatic macrophages, HM）培养基：1000 mL 蒸馏水、葡

萄糖 1.0 g、酵母提取物 1.0 g、胰蛋白胨 0.5 g、FeCl3 ·7H2O 0.05 g、

NaBr 0.23 g、NaHCO3 0.06 g、KCl 2.0 g、CaCl2 · 7H2O 0.36 g、

MgSO4 · 7H2O 1.0 g。ATCC 213 培养基：蒸馏水 1000 mL、酵

母提取物 1.0 g、胰蛋白胨 2.5 g、KCl 5.0 g、CaCl2 · 7H2O 0.2 g、

MgSO4 · 7H2O 10 g。

将琼脂 20 g 加入至固体培养基中，设置盐度 NaCl 浓度为

20%、15%，将 pH 调节至约 7.2，然后以 121℃ 持续灭菌，时

间为 15 min。配制浓度菌悬液，浓度：1×104 CFU/mL，将菌悬

液 1 mL 加入至 100 mL 3% NaCl 蛋白胨（浓度：3%）水中，确

保最终浓度达到 1×102 CFU/mL。将菌悬液加入至液体富集培养

基中（比例为 1:40），为了确保嗜盐细菌所处环境的适宜性，分

别于 37℃ 及 50℃ 环境下进行持续振荡培养，其中，37℃ 下浓

度分别为 15%、20%，50℃ 下浓度为 15%，持续培养 3 d。随

后以相同比例进行 3 次转接，富集培养嗜盐细菌，取 1 mL 富

集培养液，以稀释平板法进行平板涂布，然后在恒温箱下持续

培养 3~4 d，依照菌落大小、形态以及颜色、表面特征等实施初

步筛选，通过单菌落反复划线的方式连续进行 3~4 次分离纯化，

在培养液中接种纯化后单菌落，实施振荡培养直至呈稍浑浊状，

采用混合甘油法进行保存，保存温度为 -20℃，在无菌操作台

上完成各项操作。

1.4  菌株耐盐性试验

针对分离待测菌株实施液体培养直至 OD600 值达到约 1.0，

向不同 NaCl 浓度液体培养基中接种 1% 待测菌株，NaCl 浓度

分 别 为 0.20%、5.00%、10.00%、15.00%、20.00% 及 25.00%，

分别设置 3 个重复，设置恒温水温度分别为 37℃ 及 50℃，连

续水浴培养 36 h，然后实施生物量 OD600 值测定。

1.5  观察指标

分析海产品副溶血性弧菌特性及检出情况。

2  结果与分析

所采集的 46 份海产品样本中总计检出副溶血性弧菌富集

筛选结果显示共计筛选出嗜盐菌株及耐盐菌株 45 株，见表 1、
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图 1。根据耐盐性试验分析结果可知所获取的分离菌株在 25% 

NaCl 浓度下持续生长，10% NaCl 浓度下菌株长势最佳，NaCl

浓度为 0% 及 2% 时菌株变化不明显，未见明显长势，菌株菌

落主要呈圆形，颜色主要包括乳黄色、乳白色以及乳白相间颜色，

细胞形态以球状与长杆状为主，也可见短杆状，仅占据较小比例，

均属于革兰氏阴性菌。

表 1 嗜盐菌株及耐盐菌株检出情况及检出条件分析 [株 (%)] 
Table 1 Analysis of detection status and detection conditions of halophilic and salt tolerant strains [% of Strains]

检出条件 检出条件 数量（株）

盐度
15% 盐度 25（55.56%）

20% 盐度 20（44.44%）

嗜盐微生物分类
嗜盐 17（37.78%）

耐盐 28（62.22%）

图 1 副溶血性弧菌 
Fig.1 Vibrio parahaemolyticus

3  讨论与结论

作为嗜盐胸革兰氏阴性短杆菌，副溶血性弧菌属于弧菌科

弧菌属，为常见致病菌，同时也是全球范围内人们食用未经充

分烹调或者生食后发生的食源性急性肠胃炎主要致病原因，在

中国范围内属于食源型疾病主要致病病原菌，具有很强的致病

性，广泛存在于海产品、近海岸海水中，不但可诱发细菌性食

物中毒，还会导致人畜共患病 [6]。近年来，随着我国沿海地区

水产养殖规模呈持续扩大的趋势，水产品的安全性问题以及食

品质量问题日益突出。2017 年至 2020 年期我国因溶血性弧菌

感染引发的胃肠炎患者数量高达 3033 例 [7]，我国青岛、宁波、

海口等城市贝类海产品中副溶血性弧菌检出率不高不下，达到

32.6%~57.3%，食源性疾病发生风险与污染存在直接关联，污

染程度越高则食源性疾病的发病风险也越高 [8]。日本福岛核电

站核污水排海事件发生后，人们对海产品的安全性关注度不断

升高。人体感染副溶血性弧菌原因在于摄食了经副溶血性弧菌

污染的食物，临床症状主要表现为发热、呕吐及腹泻等，对人

体健康可造成严重损害，此外，食源性疾病对我国国民经济发

展也会造成阻碍，故而快速高效地检出海产品中的副溶血性弧

菌具有非常重要的现实意义 [9-10]。

嗜盐性细菌培养在副溶血性弧菌检测中应用广泛，检测效

能较高，可提高溶血性弧菌检出率，有助于为政府及相关部门

及时采取防控措施提供重要指导。溶血性弧菌在海产品中广泛

存在且毒力较强，容易较大食物中毒发生风险，影响食品安全，

食源性暴发事件一旦发生，可造成严重不良影响，容易引发突

发公共卫生事件，政府及相关部门必须加大对海产品溶血性弧

菌的抽查和检验力度，加强持续性监测具有很大的必要性，能

够及时检出溶血性弧菌并采取针对性的防控措施，有助于最大

程度地保证广大居民的饮食安全。除此之外，还需要对广大居

民及餐饮从而业人员加强食品安全教育，使广大人民群众的食

品安全意识获得全面提高，生食与熟食分开，避免发生交叉污染。

食品监管部门应加强对食物样品的标准化管理和监督，以便对

病原菌进行检测。嗜盐性细菌培养法具属于嗜盐性细菌培养传

统鉴定方法，具有较高的检查的效能且对技术水平要求相对较
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低，应用价值较高 [11-12]。

综上所述，在大连地区海产品副溶血性弧菌检测中应用嗜

盐性细菌培养检测副溶血性弧菌检出率较高，而且毒力鉴定结

果表明副溶血性弧菌毒力较强，容易诱发食物中毒，相关部门

有必要加强海产品副溶血性弧菌检验以使广大居民的饮食安全

获得保证。
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