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2021 年浙江省沿海地区居民水产品消费行为和卫生习惯
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浙江省疾病预防控制中心,杭州 　 310051;2
 

舟山市普陀区疾病预防控制中心,舟山 　 316100;
3

 

温州市平阳县疾病预防控制中心,温州 　 325400

摘要:目的 　 调查浙江省沿海地区家庭在购买、处理和食用水产品等方面的行为

特征和卫生习惯,并分析其中潜在的风险及其影响因素。 方法 　 采取多阶段分层整

群抽样方法,2021 年在浙江省沿海地区 18 个社区,对 539 户家庭开展面对面问卷调

查,了解家庭水产品购买、家庭处理和消费等情况;采用 Logistic 回归分析方法,分析

家庭行为中潜在风险及其影响因素;采用 Apriori
 

算法对 7 项潜在的食品安全风险行

为进行关联规则分析。 结果 　 浙江省沿海地区家庭中,97. 1% 的水产品购买场所是

农贸市场,84. 8%的家庭在购买后 30 min 以内运输回家,77. 1%的家庭始终或者经常

在购买当天食用水产品;51. 2% 的家庭砧板生熟分开,56. 2% 的家庭刀具生熟分开,
49. 5%的家庭会在使用前对砧板清洗,56. 0%的家庭会在使用前对刀具清洗,砧板和

刀具的生熟不分开及不清洗这 4 种潜在的食品安全风险行为受文化程度影响(P<
0. 05);此外,22. 3%受访家庭一年内生食过水产品,家庭人均年收入和文化程度是生

食水产品行为因素影响。 在风险因素关联中,支持度最高的为使用砧板前不清洗和

使用砧板时生熟不分(S = 50. 46%,C = 95. 59%,L = 1. 96)。 结论 　 2021 年浙江省沿

海地区部分家庭存在水产品处理风险行为,文化程度和收入是重要影响因素,部分风

险行为共存现象常见且存在关联。
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　 　 2010—2020 年浙江省因水产品引起的暴发

事件较 多, 占 食 源 性 疾 病 暴 发 总 事 件 起 数 的

42. 1% [ 1] ,多起水产品引起的食源性病例和事件

发生在家庭中。 为了掌握家庭水产品消费行为特

点,分析家庭行为中潜在的食品安全风险及其影

响因素,本研究对 2021 年浙江省沿海地区家庭水

产品的消费行为开展了调查与分析。

1　 对象与方法

1. 1　 调查对象

　 　 调查采用多阶段分层整群抽样方法进行抽

样。 在 4 个沿海城市选出 2 个,每个城市选择 1
个县区,每个县区选择 3 个街道 / 镇,每个街道选

择 3 个社区 / 村,每个居委会 ( 村) 随机抽取 30
户。 调查对象以户(或家庭) 为单元,调查该户中

负责家庭中水产品购买和 / 或烹饪制作的人,并完

成水产品相应的行为调查问卷,剔除因患严重疾

病饮食习惯发生改变以及无法完成询问调查的人

群,共计调查 539 户,发放问卷 540 份,回收 539
份,问卷回收率 99. 8%。

本研究经国家食品安全风险评估中心伦理审

查委员会审查通过( No. [2021]028) ,所有研究对

象均签署知情同意书。
1. 2　 调查方法

 

　 　 调查员均经过统一培训,入户面对面采用电

子或纸质问卷询问调查研究对象相关内容,并携

带温度计测量家庭冰箱温度。
调查问卷内容分为两部分:第一部分为家庭

成员基本信息,包括性别、年龄、文化程度、职业

等;第二部分为居民家庭水产品购买和家庭卫生

习惯调查,主要包括水产购买和运输、存放、烹饪,
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以及在家庭的卫生行为等。
1. 3　 质量控制

　 　 调查过程中,根据《中国居民食物消费状况

调查工作手册》 要求,调查问卷由国家食品安全

风险评估中心统一设计,使用平板进行数据录入。
调查员均经过统一培训,按照统一的方法、标准完

成;调查日,质控员每天抽查
 

10%
 

的调查表,检查

是否有遗漏、错项,如有发现及时反馈,以便更正。
1. 4　 人口经济学因素

　 　 本研究涉及的各项人口学因素分类如下:年
龄组分为 30 岁以下、30 ~ 40 岁、41 ~ 50 岁、51 ~ 60
岁和 60 岁以上;性别分为男性和女性;文化程度

分为小学及以下、初中、高中 / 中专、大专及以上;
家庭人均年收入状况分为 1. 5 万元以下、1. 5 万

元 ~ 3 万元、3. 1 万元 ~ 6 万元、6 万元以上和拒绝

回答;职业分为服务运输业人员,企事业单位人

员、专业技术人员,无业或待业或家务人员,退休

和其他。
1. 5　 潜在的食品安全风险行为指标

 

　 　 参照世界卫生组织推荐食品安全五大要

点 [ 2] :保持清洁,生熟分开,彻底煮熟,保持食物

在安全温度下,使用安全的水和原材料,综合考虑

推荐要点中数据可量化性,本研究选择如下指标

作为家庭水产品消费潜在的食品安全风险行为指

标:
 

(1)
 

使用砧板时生熟不分;(2)使用刀具时生

熟不分;(3)使用砧板前不清洗;(4)使用刀具前不

清洗;(5)水产品烹饪后未一次吃完,并常温储藏;
(6)食用剩菜前不加热;(7)食用生食水产品。
1. 6　 统计学分析

　 　 使用
 

SPSS
 

22. 0
 

软件对数据进行潜在的食品

安全风险行为影响因素统计分析,以受访者性别、
年龄、文化程度、家庭人均年收入、职业作为自变

量,采用多因素 Logistic 回归分析方法,分析以上

变量对七种潜在的食品安全风险行为的影响,检
验水准

 

α = 0. 05。
采用关联规则

 

Apriori
 

算法,对研究对象潜在

的食品安全风险行为共存现状进行挖掘,分析潜

在的食品安全风险行为的关联性。 本研究统计分

析通过 SPSS
 

Modeler
 

18. 0 软件实现,使用 Apriori
 

模型进 行 关 联 规 则 提 取, 最 小 支 持 度 设 置 为
 

30%,最小置信度设置为
 

80%,提升度设置为大于
 

1. 6。

2　 结果

2. 1　 基本情况

　 　 本次调查 539 户家庭,受访者中男性 185 名,

女性 354 名。 平均年龄 49. 1 岁,最小 20 岁,最大

81 岁。 服务运输业人员占比相对较高( 36. 6%) ,
其次为无业或待业或家务人员 ( 28. 0%) 。 文化

程度主要集中在初中 ( 44. 0%) ,其次为高中 / 中
专(21. 0%) 。 家庭人均年收入主要集中 3 万元 ~
6 万元 ( 42. 3%) ,其次为 6 万元以上 ( 34. 1%) 。
详见表 1。

表 1　 2021 年浙江沿海地区调查居民基本情况

人口学特征 人数 比例 / %
性别

　 男 185 34. 3
　 女 354 65. 7
年龄

　 <30 岁 29 5. 4
　 30 ~ 40 岁 114 21. 2
　 41 ~ 50 岁 173 32. 1
　 51 ~ 60 岁 203 37. 7
　 >60 岁 20 3. 7
职业

　 服务运输业人员 197 36. 6
　 企事业单位人员、专业技术人员 111 20. 6
　 无业或待业或家务人员 151 28. 0
　 退休 25 4. 6
　 其他 55 10. 2
文化程度

　 小学及以下 94 17. 4
　 初中 237 44. 0
　 高中 / 中专 113 21. 0
　 大专及以上 95 17. 6
家庭人均年收入

　 1. 5 万元以下 39 7. 2
　 1. 5 万元 ~ 3 万元 80 14. 8
　 3. 1 万元 ~ 6 万元 228 42. 3
　 6 万元以上 184 34. 1
　 拒绝回答 8 1. 5

2. 2　 水产品购买情况
 

　 　 购买场所主要是农贸市场( 97. 1%) ,其次为

流动摊贩 ( 2. 0%) ,在其他场所购买水产品情况

较少。 调查者经常购买的水产品频率从高到低依

次为鱼类 38. 3%,虾类 28. 0%,蟹类 22. 8%,贝类

8. 4%,螺类 2. 5%。
2. 3　 水产品运输和储藏情况

　 　 居民购买完水产品后,30 min 以内回到家的

家庭占比 84. 8%,30 min ~ 1 h 家庭占比 13. 9%,
1 ~ 2 h 家庭占比为 0. 6%,其余受访家庭超过 2 h。
98. 9%的调查者家庭中有冰箱,冰箱冷藏室的实

测平均温度为 4. 4 ℃ ( 2 ~ 10 ℃ ) 。 少数调查者家

庭中冰 箱 无 冷 藏 室, 仅 冷 冻 室, 温 度 在 - 20 ~
-10 ℃ 之间。
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77. 1%的家庭始终或者经常在购买当天食用

水产品;当天不食用水产品的家庭,有 72. 2% 始

终或者经常选择冷冻储藏,冷冻放置时间平均为

6. 9(1 ~ 45)天;有 22. 2%始终或者经常选择冷藏

水产品,冷藏放置时间平均为 1. 8( 1 ~ 5) 天;剩余

为室温放置,放置时间平均为 1. 2(1 ~ 3)天。
2. 4　 刀、砧板及其他接触面的处理情况及影响

因素
 

　 　 调查者中,51. 2%家庭砧板生熟分开,56. 2%
的家庭刀具生熟分开。 Logistic 回归分析结果显

示,文化程度对家庭刀具砧板生熟分开行为的影

响具有统计学意义:相对于大专及以上的学历调

查者来讲,小学及以下文化程度(OR = 5. 03,95%
CI

 

2. 71 ~ 9. 04,P<0. 001)和初中学历(OR = 2. 28,
95%CI

 

1. 38 ~ 3. 77,
 

P = 0. 001) 调查者砧板生熟

分开的情况较低; 小学及以下文化程度 ( OR =
3. 09,95% CI

 

1. 68 ~ 5. 67,P < 0. 001 ) 、初中学历

(OR = 2. 44,95% CI
 

1. 45 ~ 4. 09,
 

P < 0. 001) 和高

中 / 中专 ( OR = 1. 89, 95% CI
 

1. 05 ~ 3. 40,
 

P =
0. 033)刀具生熟分开的情况与大专及以上的学

历调查者有显著差异。
49. 5%的家庭在使用前对砧板清洗,56. 0%

家庭对刀具清洗。 影响砧板和刀具使用前清洗行

为的因素分析结果显示,文化程度是最主要的影

响因素:相对于大专及以上的学历的调查者来讲,
小学及以下学历(OR = 4. 57,95%CI

 

2. 47 ~ 8. 45,
P<0. 001)和初中学历(OR = 2. 29,95%CI

 

1. 40 ~
3. 78,P = 0. 001 )

 

砧 板 清 洗 较 低; 小 学 及 以 下

(OR = 2. 67,95% CI
 

1. 46 ~ 4. 86,P = 0. 001) 和初

中学 历 ( OR = 2. 44, 95% CI
 

1. 34 ~ 3. 72, P =
0. 002)调查者刀具清洗情况较低。
2. 5　 水产品的烹饪情况

　 　 水产品的烹饪方式主要是蒸、炖煮、炒和煎

炸,海蟹和海虾的烹调方式还包括了烤和生食两

种。 水产品烹饪时间最短为 2 min, 最长为 30
min,平均为 12. 6 min。
2. 6　 水产品剩菜储存和食用情况及影响因素

　 　 72. 9% 调查者通常一次食用完水产品,对于

未一次吃完的烹饪后的水产品,5. 4%调查者直接

扔掉,37. 4%调查者室温保存,57. 2%调查者采用

冷藏储存,没有调查者会冷冻储存未食用完的水

产。 75. 8%的调查者在 1 天内将未食用完的水产

食用完;23. 5% 调查者在 1 ~ 2 天内食用完,没有

调查者食用存放 3 天以上的水产品剩菜。 再次食

用前,80. 0%的调查者会加热后食用。 在本研究

多因素 Logistic 回归分析中,受访者性别、年龄、文

化程度、家庭人均年收入和职业等变量对于预测

“水产品烹饪后未一次吃完,并常温储藏” 以及

“食用剩菜前不加热” 这两种行为的发生无统计

学意义。
2. 7　 水产品生食情况及影响因素

 

　 　 22. 3% 的调查者生吃过水产品,这些调查者

中 57. 1%的人在半年内吃过生的水产品。 生吃

的水产品主要为虾类和蟹类。 Logistic 回归模型

显示,受访者家庭人均年收入和文化程度是调查

者生食水产品的主要影响因素,受访者性别、年

龄、职业等变量影响较小。 相对于人均年收入高

于 6 万元的家庭,人均年收入低于 1. 5 万元的家

庭,生食水产品情况更普遍 ( OR = 8. 13, 95% CI
 

2. 08 ~ 31. 71,P = 0. 003) 。 相对于大专及以上的

学历调查者来讲,小学及以下的文化程度的调查

者更易生食水产品 ( OR = 2. 59, 95% CI
 

1. 26 ~
5. 31,P = 0. 009) 。
2. 8　 潜在的食品安全风险行为关联规则分析

　 　 使用刀具时不区分生熟食物、使用刀具前不

进行清洗、使用砧板时不区分生熟食物,以及使用

砧板前不进行清洗,这几种行为之间存在较为紧

密的联系。 关联分析结果显示(表 2) ,最流行风

险因素共存模式为使用砧板前不清洗和使用砧板

时生熟不分( S = 50. 46%,C = 95. 59%,L = 1. 96) ;
支持度 50. 46% 提示 50. 46% 的家庭同时有使用

砧板前不清洗和使用砧板时生熟不分行为,置信

度
 

95. 59%提示有使用砧板前不清洗行为的人中

有
 

95. 59% 的人同时有使用砧板时生熟不分行

为,提升度
 

1. 96
 

表示如果一户家庭有使用砧板

前不清洗行为,那么这户家庭同时有使用砧板时

生熟不分概率是这个人在没有这个假定条件情况

下的 1. 96 倍。
最流行的 3 项风险因素共存模式为使用刀具

时生熟不分,使用砧板时生熟不分,使用刀具前不

清洗(S = 41. 93%,C = 83. 19%,L = 1. 71),最流行的

4 项风险因素共存模式为使用刀具时生熟不分,使
用砧板时生熟不分,使用砧板前不清洗和使用刀具

前不清洗(S = 35. 62%,C = 97. 92%,L = 2. 23)。

3　 讨论

本研究结果显示,家庭中水产品储藏不当,水
产品烹饪时间短及再次食用时不加热直接食用现

象较为普遍。 家庭中水产品储藏不当可能导致细

菌滋生,而烹饪时间短或未充分加热的再次食用

则可能无法有效杀死细菌,从而增加了食源性疾

病的风险。 Chen 等 [ 3] 的研究指出,加工不当、生
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　 　 　 表 2　 潜在的食品安全风险行为关联规则筛选结果

前项 后项 支持度 / % 置信度 / %
 

提升度

刀具生熟不分开,砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 36. 36 97. 96 2. 01
刀具生熟不分开,刀具使用前不清洗,砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 35. 62 97. 92 2. 01
砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 50. 46 95. 59 1. 96
刀具使用前不清洗,砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 37. 11 95. 00 1. 95
生食水产品,砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 13. 36 87. 50 1. 79
刀具生熟不分开,刀具使用前不清洗,砧板使用前不清洗 砧板生熟不分开 41. 93 83. 19 1. 71
刀具生熟不分开 砧板生熟不分开 43. 79 82. 63 1. 69
刀具使用前不清洗 砧板生熟不分开 43. 97 80. 17 1. 64

熟食物交叉污染和储存不当是副溶血性弧菌暴发

的主要原因,这些因素在家庭厨房中同样需要引

起足够的重视。 此外,受创伤弧菌污染的牡蛎在

35℃ 下孵育 10
 

h,创伤弧菌数量增加 1 / 2
 

log10 单

位的研究结果表明,适当的储存温度对于控制细

菌生长至关重要 [ 4] 。 这进一步强调了在家庭环

境中正确储存和烹饪水产品的重要性,以防止细

菌繁殖和食源性疾病事件的发生。
在家庭食品安全风险行为的影响因素中,相

较于大专及以上学历的调查对象,文化程度较低

的人群在家庭中更易出现厨房交叉污染行为。 这

些行为包括砧板和刀具生熟不分、食用前不进行

清洗或清洗不彻底等现象。 一项定量微生物风险

评估模型研究通过模拟家庭厨房中准备肉和沙拉

餐的 32 个场景,揭示了交叉污染是致病菌从切菜

板到即食沙拉的主要渠道 [ 5] 。 新西兰的研究指

出,厨房内交叉污染的主要载体包括了菜刀和砧

板等厨房用品,分别占到了 41% 和 28% [ 6] 。 此

外,台面、砧板和刀具的清洗方式也影响着致病菌

在接触面和处理食物之间的转移率 [ 7-8] 。 本研究

结果表明文化程度对于降低厨房交叉污染行为具

有重要作用,但经济条件并不是一个显著的影响

因素。 在生食水产品方面,家庭年均收入较低以

及文化程度不高的受访者更倾向于生食水产品。
在 2009—2010 年对浙江省的泥螺和牡蛎等生食

海产品进行的检测中发现,副溶血性弧菌的检出

率高达 32. 52% [ 9] 。 这一数据表明,生食水产品

中的病原微生物污染问题相当普遍,从而使得生

食水产品的消费者面临着较高的健康风险。 7 种

潜在的食品安全风险行为关联规则分析结果显

示,砧板、刀具不清洗和生熟不分开存在共存及关

联现象。
综合上述研究结果,在未来的家庭食品安全

宣传教育和干预措施制定中应充分考虑人群的文

化程度和收入水平差异,同时注意家庭食品安全

风险行为共存现象。 重点应放在加强对低收入和

教育水平较低家庭在砧板和刀具的生熟分开使用

以及清洗方面的宣传教育与干预;此外,应倡导减

少生食水产品的行为,帮助个体和家庭建立健康

的水产品消费习惯。
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