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摘 　要 :为了充分利用河　资源 ,开展了河　安全利用课题研究。利用高效液相色谱法和竞争抑

制性酶联免疫吸附试验 ( ELISA)方法对安全利用过程中的河　毒素进行检测 ,同时引入危害分析和

关键控制点 (HACCP)系统 ,对河　食品从原料生产到成品的各环节进行危害分析 ,确定关键控制

点。制订了原料接收、活鱼暂养、加工去毒、河　制作、以及环境卫生的控制标准和措施。结果表

明 ,河　的分布具有地域差异性。河　体内毒素分布很不均匀 ,主要集中在肝、卵巢、皮肤等部位 ,

而且季节性变化明显 ,个体差异显著。运用该研究成果自 1995 年至 2002 年进行人体试食试验以

来 ,未发现一例中毒症状和体征 ,各项试验证明 ,经去毒工艺处理的河　是安全的 ,经食用后不会

引起河　毒素中毒。这对于保证河　资源的安全利用有着重大的意义。
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Study on the safe utilization of puffer fish
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Abstract : In order to ensure the safety in the consumption of puffer fish ,a project was carried out to study the

toxic characteristics of the fish and the methods for determination of the toxin it contains. The results showed

that the toxin tetrodotoxin (TTX) in its body was not evenly distributed and the content of the toxin varied with

different seasons in a year ,different organs of the body as well as different species of the fish. Methods for de2
termination of the toxin were studied and the results obtained by HPLC and ELISA were proved reliable. By

means of the HACCP system ,we ascertained the critical control points in the process of puffer utilization and

advocated measures and standards in raw material acceptance ,temporary maintenance of living puffers ,detoxifi2
cation methods ,cooking process and importance of keeping records of each stage. Observed the advocated pro2
cedures ,no intoxication occurred in 284 200 trials of eating the fish in the period 1995～2002. It is concluded

that the HACCP system is of crucial importance for the safe utilization of the puffer resource.

Key Words : Salamandridae ;tetrodotoxin ;Safety Measures

基金项目 :卫生部科学研究基金资助

作者简介 :王茂起　男　研究员　中国疾控中心营养与食品安全所

所长

This work was supported by a grant from Science Research Funds of

Ministry of Health ,China .

　　河　 ( Fugu) 在《山海经》、《病原侯论》、《五杂

俎》、《本草纲目》等书中对其毒性都有较为详细的记

载。河　味道鲜美 ,营养丰富 ,是我国部分沿海地区

的传统美食佳肴。但是河　内脏、卵巢、血液、鱼皮、

鱼头等部位含有剧毒 ,加工处理不当或误食常可引

起中毒 ,甚至丧生 ,故有“拼死食河　”之说。[1 ] 为防

止河　中毒 ,我国《水产品卫生管理办法》规定不得

经营鲜河　。随着我国改革开放的深入发展、人民

物质生活水平的提高 ,河　巨大的市场经济价值显

现出来 ,社会各界对开放鲜河　市场的呼声也越来

越高。但由于缺乏对河　安全利用的系统研究 ,现

行卫生法规的修改仍没有科学依据 ,致使这一珍贵

的鱼种资源被大量浪费。为加强对河　的卫生管

理 ,修改和完善关于河　的卫生法规 ,探索河　安全
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利用的方法和措施 ,促进我国水产经济的发展 ,保证

人民健康安全 ,我们于 1992 —2001 年开展此项研究

课题。现将课题结果报告如下。

1 　河　毒素检测方法的研究

河　毒素 (Toxin Tetrodotoxin TTX)是一种主要存

在于河　体内的剧毒活性物质 (毒性为氰化钠的

1000～1500 倍) ,因此经常出现误食或食用过量河　

毒素而导致中毒 ,甚至死亡事件的发生。由此 ,建立

一套简便及切实可行的检测方法至关重要。

111 　高效液相色谱 ( HPLC)法

利用高效液相色谱与紫外 - 可见光检测器 ,并

结合二极管矩阵检测技术建立粗提液中河　毒素准

确定性和定量检测方法。高效液相色谱及 C18 反相

柱条件 :WATER S600E液相系统 ,PDA 996 二极管矩

阵检测器 ,5μm C18 反相色谱柱 (4 mm ×250 mm) ,

流动相为醋酸溶液 (pH 3122) ,检测波长 19015 nm ,

流速 017 mLΠmin。该方法的最低检测量为 10 ng ,线

性范围是 5～80 mgΠL ,加样回收率为 94136 %～

95112 % ,线性回归方程 : y = 6134 ×10
4

+ 5174 ×10
4

x

　r = 0199981。实验结果表明该方法在河　毒素的

检测中是可行的。

利用该检测方法对河　毒素的提取工艺进行监

控 ,以达到最大限度地对河　毒素进行分离提取的

目的 ,实验证明该方法与分离提取工作结合的较为

理想。

112 　ELISA直接法

将匙孔槭血蓝蛋白 - 甲醛 - 河　毒素 ( KLH2
HCHO2TTX) 连接物免疫的 BALBΠc 小鼠的脾细胞与

小鼠髓瘤细胞系 Sp2Π0 融合 ,经 3～4 次亚克隆 ,建

立 3 个稳定分泌抗河　毒素的杂交瘤细胞株 ,分别

命名为 1G3、4G3、6D9。其中 1G3 和 4G3 属 IgG2b 亚

类 ,6D9 属于 IgG1 亚类。腹水的抗体稀释度为 1 :1

×10
5～5 ×10

6 。

用获得的抗河　毒素单克隆抗体建立了检测河

样品中毒素的间接和直接竞争抑制性酶联免疫吸

附方法 ( ELISA) 。将河　样品的组织匀浆用 011 %

乙酸溶液煮沸 2 次 ,合并滤液用乙醚脱脂 2 次 ,将水

相用 0105 molΠL PBS 稀释后 (调 pH 615～710) 供

ELISA 检测用。结果表明 ,直接 ELISA 法较间接

ELISA 法灵敏 ,二者的最低检出浓度为 011 ngΠmL

(0101 ngΠ检测孔)和 1 ngΠmL (011 ngΠ检测孔) 。间接

ELISA 法的线性范围为 10～1000 ngΠmL ,直接 ELISA

法的线性范围为 5～500 ngΠmL ,两种方法的加标回

收率分别为 7318 %～11714 %和 7310～11810 %。

用 ELISA 法和传统的小鼠生物试验法对河　样

品的提取液进行检测 ,经配对 t 检验表明两种方法

检测结果符合性良好 ,两两之间在统计学上无显著

性差异 ( P > 011) 。2

2 　运用危害分析与关键控制点的方法对河　安全

利用的管理

运用危害分析与关键控制点方法 (Hazard Analy2
sis and Critical Contorl Point ,HACCP)对河　生产加工

过程中可能造成污染的各种因素及存在的潜在危害

进行了系统和全面的分析 ,从而确定了能有效预防、

减轻或消除危害的环节 ,即关键控制点 ,进而在关键

控制点对危害因素采取针对性的控制措施。

211 　危害分析 ( HA)

21111 　针对整个项目的特殊性 ,将河　毒素的危害

作为主要危害因素。

21112 　因为最终产品中有生食产品 (如生鱼片) ,所

以微生物污染也作为一个危害因素。

21113 　养殖用药的药品残留污染是一个危害因

素。[3 ]

21114 　生鱼片中的寄生虫是一种危害因素。

21115 　在收购、贮存、加工、制作过程中有可能出现

的物理或化学污染的危害。

212 　确定关键控制点 (CCP)

(1)原料接受 ; (2) 速冻过程 ; (3) 活鱼暂养 ; (4)

加工去毒 ; (5)制作各式料理。

213 　关键控制点的限量指标和控制措施

21311 　原料接受

每批原料入库前检测毒素 ,对养殖物养殖过程

中的用药品种和时间充分了解 ,并在可能的条件下

进行药物残留的检测。

采购人 　由具有优良品德、行为可靠、对河　基

本生物学知识掌握牢固并具有多年实践经验人员担

当。

采购地区 　因为河　毒性具有地域多样性 ,所

以必须在指定的海域或养殖场采购河　。

原料品种 　选择肌肉无毒的河　品种 ,要能够

分辨相似种或杂交种。

原料状态 　活鱼、冰鲜鱼、冷冻鱼三种状态。

原料接受的质量标准

A1 活鱼标准 : a1 健壮活跃 ,体态正常 ; b1 体表

无损伤 ;c1 肉眼查看无寄生虫。

B1 冰鲜鱼标准 :a1 捕获 3～7 d 内 ; b1 无异味 ;

c1 肌肉僵硬 ;d1 眼亮 ;e1 鳃红 ;f1 体内无异物。

C1 冷冻鱼标准 : a1 规格整齐 ; b1 品种单一 ,不

能混杂其他种或其他鱼 ; c1 单冻鱼要求体表完整 ;

d1 块冻鱼要检查规格与品种 ;e1 体内无异物 ;f1 必
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须是在 - 30 ℃急冻 , - 18 ℃冷藏的。

运输

A1 活鱼运输中不得使用任何麻醉剂 ,要防止咬

伤。

B1 冰鲜鱼运输时保证 0～3 ℃

C1 冻鱼运输保证 - 18 ℃

21312 　速冻过程

活鱼速冻之前需用专业工具杀死、放血 ,0 ℃冰

水混拌放置 1～2 h。

2131211 　筛选分级 (同时第二次排除不要的种类)

一般分为 : ①500 gΠ尾以下 ; ②500 g～110 kgΠ尾 ;

③110 kg～310 kgΠ尾 ; ④310 kgΠ尾以上 ,共 4 级。

2131212 　冰水清洗 　用冰和水 (或海水) 按一定比

例 (如 :100 kg 冰 + 100 kg 水)制成水温在 0 ℃左右的

冰水清洗鱼 ,将鱼体表面清洗干净 ,摆在托盘内等待

处理。

2131213 　去脏器加工 　为了防止脏器的毒素向肌

肉转移 ,一般在冰鲜鱼速冻前加工去脏器 ,将鳃及各

种脏器去除 ,防止胆汁等污染肌肉 ,不得剥皮、去头 ,

以保证可以分辨种类。也可以不去脏器直接速冻。

2131214 　速冻

单条速冻 110 kg 以上的大个体 ;

110 kg 以下的小个体 ,摆一层 ,冻成每块 10 kg

净重。

速冻是要求在尽量短的时间内使鱼体中心温度

达到 - 30 ℃以下 ,被用来化冻制做生鱼片的要求达

到 - 50 ℃,一般在 4～8 h 以内完成。

2131215 　贮藏过程

速冻后在进冷藏间之前 ,为了防止因贮藏时间

长而使鱼体表面干燥风化 ,镀一层或两层冰衣 ,镀冰

衣时间尽量短 ,鱼体从出冷冻库到进贮藏库不得超

过 10 min。

贮藏温度不得高于 - 18 ℃,对于化冻制做生鱼

片的原料 ,贮藏温度不得高于 - 35 ℃。

21313 　活鱼暂养

2131311 　暂养池要具备良好的条件 ,如 :海水过滤

循环系统等及海水消毒设备。

2131312 　放养适当的养殖密度 :10 尾Πm3 ,密度过大

容易互相咬伤 ,从而引发皮肤溃烂。

2131313 　暂养鱼健康状态不佳或患疾病必须及时

处理。

2131314 　暂养期间不得使用任何药物。

2131315 　暂养池如仓库一样 ,进出数量必须记录 ,

防止被盗或私自处理。

21314 　加工去毒

2131411 　快速解冻 ,使用大量流水快速解冻 ,解冻

时间控制在 1 h 以内。

2131412 　已解冻的原鱼必须加工去毒完毕 ,不得进

行原样二次冷冻 ,避免毒素由脏器转移到肌肉里。

2131413 　按照加工去毒过程示意图加工干净 ,彻底

去毒。

2131414 　再一次对所加工河　进行品种确认 ,剔除

非批准种或可能的杂交种。

2131415 　加工去毒间只允许加工去毒人员进入 ,其

他人员概不得入内。

2131416 　加工去毒间具有良好的空气消毒设备 ,如

紫外灯、臭氧发生器等。

2131417 　使用的容器严格分开 ,盛有毒物的容器应

标明显著的“剧毒”两字 ,使用的刀具等及时清洁干

净。

2131418 　雌雄同体的河　生殖腺作为有毒物放入

毒物容器内。

2131419 　加工者对所加工的鱼的品种、规格、来源、

尾数、重量及加工者姓名、加工的时间登记在册 ,以

备后查。

21314110 　对加工所产生的有毒物由专人负责彻底

销毁 ,并且登记在册以备后查。

21315 　制做各式料理

2131511 　从加工去毒车间进入厨房的料理原料必

须完全无任何有毒部分残留。

2131512 　及时冷冻或冷藏料理原料 ,以备制做料理

时使用 ,防止时间过长导致微生物污染。

2131513 　制做料理的各种佐料、调味品必须是质量

可靠 ,没有问题的。

2131514 　新鲜度始终是各式河　料理体现其美味

的关键因素 ,所以最终产品的销售要及时反馈到从

原料采购到加工去毒的各个环节之中 ,避免原料和

加工后产品积压。

214 　建立每个关键控制点的监测措施

对河　安全食用的各个关键控制点的监测和数

据记录是整个 HACCP 体系中最重要的内容。所有

的工作、监测情况须及时予以记录。通过这些记录

能确认整个过程是否符合规范要求 ,所有关键点都

受到全面控制。

21411 　各记录表的记录人必须认真、仔细完成每一

项、每一次记录工作 ,数据真实可靠。

21412 　项目责任人须对各关键控制点的数据记录

进行认真的审阅 ,发现问题及时反馈到各责任人 ,各

责任人认真地整改。

215 　对从业人员的培训

21511 　针对所有参加河　安全食用 HACCP 体系的

人员。
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21512 　所有人员了解 HACCP 的原理 ,明确他们各

自在这个体系中的职责。

216 　关键控制点失控后的纠正措施

21611 　原料收购

原料品种不对 ,退货 ;原料来源地不对 ,退货 ;原

料鱼质量不符合标准 ,退货或加工冰冻 ;冰鲜鱼运输

及时 ,加工冰保证温度 ;活鱼、冷冻鱼运输车运输前

设备检修 ,确保设备良好状态。

21612 　速冻过程

速冻温度偏离时 ,应调整冷冻库的温度 ;筛选分

级时第二次排除不要的种类 ;去脏器加工时 ,发现拟

制作为生吃的原料鱼鲜度不好时 ,可转制做一般河

食品的原料 ;冷藏温度偏离时 ,应调整冷藏库的温

度 ,确定 - 18 ℃和 - 35 ℃。

21613 　活鱼暂养

设备不循环时 ,及时调整 ;海水消毒设备不运转

时 ,及时调整 ;对咬伤的鱼及健康状态不佳的鱼 ,及

时宰杀加工去毒。

21614 　加工去毒环节

第三次对所加工的河　进行品种确认 ,排除不

要的种类 ;解冰原料鱼未加工去毒完毕 ,加班也要加

工完毕 ,不得进行原鱼二次冷冻 ;对加工去毒未处理

干净的鱼返工 ,清除干净 ;加工去毒记录不完整的 ,

重新记录 ,日事日清。

21615 　河　料理制做

加工去毒后产品进入厨房时发现有未处理干净

的 ,退回加工间重新处理 ;原料未制成料理 ,可能有

微生物污染时 ,则生食部分不能制做生鱼片 ,视情况

转成高温制做的料理或销毁 ;佐料、调味品变质 ,立

即销毁。

217 　建立记录保存系统

对于临时步骤切实所做的各项记录进行保存。

应保存的记录有 :原料采购记录表 ;活鱼暂养记录

表 ;速冻与冷藏记录表 ;加工去毒记录表 ;河　料理

制作记录表。

3 　河　食用毒性评价

311 　河　各部位毒性的研究

31111 　河　各主要部位毒力测定

决定河　能否安全食用的唯一标准是其有无毒

性和毒性的高低 ,根据目前通用标准 ,鼠单位 (MU)

为测定河　毒素的毒力单位 ,它是以含毒原料 1 g

所能杀死小白鼠的克数来表示的。河　毒素对人的

最小致死量为 20 万鼠单位 ,由于一次食用不会超过

1 kg ,因此凡含毒在 200 鼠单位以内的组织不能致人

死亡[2 ] 。

本次试食试验对加工前后的河　皮、肌肉、精

巢、卵巢以及肝脏均作了毒力测定 ,结果如表 1、表 2

所示。

表 1 　1999 年河　加工前每克组织毒力测定 MU

品　种
3 月 5 月 11 月

皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢 皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢 皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢

假睛东方　 14 1070 6 — 3800 25 1680 4 6 4550 34 232 2 3 2710

红鳍东方　 7 2550 4 16 5340 6 2680 3 25 3590 2 1330 — 12 2500

黄鳍东方　 5 3600 5 5 4420 3 1600 5 — 2750 6 2500 3 8 3820

暗鳍腹刺　 5 4280 5 6 4970 3 6400 2 4 5200 2 1500 — 2 1800

棕斑腹刺　 6 1600 6 — 3400 4 2800 2 5 4900 7 850 4 1 1240

虫纹东方　 3200 1700 175 8 25000 4480 2000 340 10 34000 1800 1100 150 7 7800

　　注 : —表示未检到 ;TTX含量以鼠单位平均值表示。

表 2 　2001 年河　加工前每克组织毒力测定 MU

品　种
3 月 5 月 11 月

皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢 皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢 皮 肝脏 肌肉 精巢 卵巢

假睛东方　 25 620 9 5 4600 36 1250 6 8 5000 27 210 — 7 2150

红鳍东方　 4 1400 — 23 3900 7 3400 — 40 4210 4 1500 — 9 1820

黄鳍东方　 4 2800 4 5 5100 8 2100 — — 3200 1 3100 4 1 3300

暗鳍腹刺　 9 5100 — — 6200 — 7100 6 6 6200 8 1900 — — 2540

棕斑腹刺　 15 1900 7 2 3500 5 3200 — 4 6400 3 770 — 4 2200

虫纹东方　 4900 2600 240 16 21000 5900 3100 350 2 29000 2100 1500 180 1 6400

　　注 : —表示未检到 ;TTX含量以鼠单位平均值表示。

　　河　体内毒素含量的多少因部位及季节不同而

有较大差异。根据实验结果 ,我们发现 ,上述 6 种鱼

春季及初夏毒力较强 ,表现为鱼体各部位毒力都较

同年其他时期强 ,这主要是因为 3、5 月份是河　的

性腺成熟期和产卵期。另外在我们测定的 3 种组织

中 ,毒力最强部位为卵巢、肝脏 ,其次为皮 ,毒力最弱

为肌肉、精巢。河　的肌肉、精巢、皮经过我们的加

工方法处理后 ,提取液腹腔注射小鼠 ,未发现中毒症

状 ,小鼠的活动、精神、进食等行为正常 ,2 h 内未发

现死亡。
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31112 　水浸及加热对卵巢和肝脏提取液毒力的影

响

实验中发现 ,单纯用水浸泡处理肝脏和卵巢的

方法不能除尽河　毒素 ,而辅之以加热可使河　毒

素的含量有所减少。将浸泡过滤液加热至沸腾并维

持 3 h ,可使卵巢和肝脏的毒力下降 1100 和 800 MU。

这说明高温对河　毒素有一定的破坏作用 ,但考虑

到河　料理制作的实际情况 ,对于河　体内含高毒

的组织卵巢和肝脏 ,用水浸泡并加热不能使河　毒

素含量下降到可食用水平。

31113 　河　可安全食用的种类和部位

根据实验结果 ,河　安全食用种类及部位见表

3。
表 3 　河　可安全食用的种类及部位

科名 种　名
部　　位

皮 肌肉 肝脏 精巢 卵巢

虫纹东方　 — ○ — ○ —

红鳍东方　 ○ ○ — ○ —

科
假睛东方　 ○ ○ — ○ —

黄鳍东方　 ○ ○ — ○ —

暗鳍腹刺　 ○ ○ — ○ —

棕斑腹刺　 ○ ○ — ○ —

　　注 :11 标“○”者为可食部位 ,标“—”者为不可食部位。

21 肌肉包括骨 ,皮包括鳍。

312 　人体试食试验

河　人体试食情况如图 1 所示。

此次试食试验选用的河　全部为野生河　 ,自

1995 年至 2002 年进行试食试验以来 ,试食消费者达

到 284200 人次。未发现一例中毒症状和体征。通

过对上述统计数据分析可得到如下结果 : (1)河　鲜

食 ,只要采用相对安全的河　种 ,经过 TTX 检测 ,严

格按照河　去毒加工工艺进行加工并实施 HACCP

管理 ,可以消除河　中毒的危险 ,保障食用者的健康

安全 ; (2)大多数消费者不能辨认河　 ,其中绝大多

数消费者不能分清河　的种类。这说明我们对河　

有关知识的普及和宣传做得还不够 ; (3)大多数消费

者食用后对河　独有风味的十分满意 ,并且消费者

的年龄涵盖各年龄段 ,这也从另一方面说明河　的

开发和利用前景广泛。

4 　河　养殖现状

1990 年以前 ,中国的河　生产主要依靠采捕自

然资源 ,真正的养殖很少。从 1990 年开始 ,青岛海

洋大学和黄海水产研究所及山东省海水养殖研究所

先后开展了假睛东方　、红鳍东方　的人工育苗工

作 ,并在90年代初期取得了成功。随后在山东 、

图 1 　河　试食资料统计

河北、辽宁、福建、江苏、浙江等地进行养殖生产。山

东、河北、辽宁由于养殖条件适合这两种河　的生

长 ,养殖取得了成功 ,而福建、江苏、浙江由于夏季水

温过高导致养殖失败。1995 年江苏对暗纹东方　

进行人工育苗取得成功 ,又先后进行了黄鳍东方　、

菊黄东方　的人工育苗并取得了成功。福建进行了

双斑东方　的人工育苗取得成功。1990 年河北地

区的试验养殖量在 50 t 左右 ,山东只有几十吨 ,此后

逐渐增长。2000 年辽宁、河北、山东、江苏、浙江、福

建等地的养殖总量已达 3000 t 左右。随着养殖规模

的进一步扩大 ,产量不断上升 ,使河　的市场价格不

断下落。但是相对于其他养殖鱼类来讲 ,养殖河　

还是有相当经济效益的 ,所以 ,我国的河　养殖事业

还在蓬勃发展之中。

411 　河　养殖的主要品种及地域分布

现在中国河　养殖的主要品种有 :红鳍东方　、

假睛东方　、暗纹东方　、黄鳍东方　、菊黄东方　

等五种。其中红鳍东方　与假睛东方　是大型种 ,

也是国际市场上最受欢迎的两个品种 ,暗纹东方　

主要在南方养殖。

412 　河　的养殖方式

中国目前河　成鱼的养殖方式主要有网箱、池

塘、工厂化养殖三种。近年来也有一些地方利用是

池主养或混养 ,效果较好。工厂化养殖在一些条件

较好的地方已兴起。

413 　河　苗种生产的现状

2000 年以前 ,中国育苗用的红鳍河　受精卵

90 %以上来自日本 ,同时也引进 3 龄以上的亲鱼。
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近两年 ,中国苗种生产所需的亲鱼及受精卵大部分

已能自给 ,而且解决了全人工亲鱼的培育问题。目

前 ,中国每年可以生产 10 cm 左右的河　苗上千万

尾以上。

5 　讨论及建议

511 　经过多年的研究工作 ,课题组在大量调查和实

验的基础上 ,遴选出可供食用的河　鱼种 ,建立了

TTX的快速、灵敏、简便、经济的检测方法 ,研制出河

去毒加工工艺及河　加工 HACCP 控制系统。大

规模人体试食试验结果证明 ,选用课题组选择的鱼

种 ,经过严格的 TTX 抽样检测 ,按照本课题制定出

的河　去毒加工工艺进行加工 ,实施 HACCP 管理 ,

加工出的河　菜肴是安全的 ,不会对健康者造成危

害 ,因此有条件、部分开放有效的鲜河　经营范围是

可行的。

512 　我国海域辽阔 ,河　品种繁多 ,由于河　的毒性

存在着种属、海域和季节的差异 ,必须在大量的调查、

研究和检测的基础上对其毒性进行综合性评价才能

得出准确无误的结果。河　的毒力测定和河　毒素

的检验也需要专门的机构和人员来完成 ,加之我国居

民对防止河　中毒的知识普遍缺乏等原因 ,因此在任

何时候都不能无条件地开放鲜河　的生产经营活动 ,

需在卫生部统一管理下有条件开放。需要强调的是 ,

鲜河　市场有条件开放的政策法规必须建立在科学

研究的基础之上。目前关于安全食用鲜河　的研究

工作尚不充分 ,需作进一步的深入研究。

513 　几年来已经针对红鳍东方　、假睛东方　、黄

鳍东方　、暗鳍腹刺　四种河　做了大量的人体试

食试验 ,建议卫生部可以不再采用试食试验有条件

地开放上述 4 个品种。今后可将研究品种扩大到其

他种类的河　 ,在原课题研究的基础上 ,进一步对我

国河　资源进行调查 ,特别是对养殖河　的情况作

重点调查 ,选择出新的有开发价值的鱼种。

514 　建议尽快启动《水产品卫生管理办法》的修订

工作 ,以本课题研究提供的依据为参考 ,对其中有关

河　管理的有关规定进行修改。开展安全利用鲜河

的配套法规、规范和标准的制定工作 ,为有条件开

放鲜河　市场做好法律准备。

515 　既往的试点研究工作主要在我国的北方沿海

省份辽宁和山东开展 ,而属长江流域并有传统食用

河　习惯的南方沿海省份尚未开展试点工作 ,今后

应考虑将研究的试点作适当调整 ,扩大南移 ,在长江

沿线和东南沿海地区 (如上海、江苏等地) 选择适当

的地区开展试点研究工作。

516 　近几年来 ,我国部分地区非法经营鲜河　现象

严重 ,对广大消费者的生命安全造成严重威胁 ,因此

必须加大对非法经营河　活动的打击力度 ,消除河

食物中毒的隐患 ,同时加强预防河　食物中毒的

宣传教育活动 ,提高消费者的自我保护能力。
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[上接导读 ]

性评估、HACCP 工作方法 ,提出了从生产、养殖、加工、出售及食用全过程的一整套监控、管理措施 ,既具卫生

价值又有经济价值。

无论是《转抗菌肽基因辣椒食用安全性和营养质量评价》、《气相色谱 - 质谱法测定动物性食品及生物

材料中的克伦特罗》,还是《建立促进排铅功能小鼠动物实验模型的初步研究》等等文章都有很大的经济价

值。其实我们的工作本就与经济有关 ,只不过以前相当多的是减少经济损失 ,而现在更多的是要创造经济

价值。要在人民健康和经济价值之间寻找一个最佳点。

陈雄明同志的《重大活动期间食品卫生监督和管理中的问题与职责探讨》一文 ,指出了一个大家都知道

不对又没从理论认识的问题 ,这实际上是一个观念转变的问题。回想改革开放初期 ,许多领导不理解不支

持食品卫生工作 ,认为食品卫生工作拖经济工作的后腿。现在认识到了食品卫生的重要性 ,但又忽视其中

的法律问题。旧的矛盾解决了 ,新的矛盾又产生了。这是前进中的矛盾 ,相信只要领导明确了其中的关键

所在 ,这个问题也能迎刃而解。我们的工作中经常会遇到前进中的矛盾 ,只要留心就能发现 ,如果大家都做

有心人 ,我们一定能进步的更快。

祝大家新春愉快 !
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