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·系统性疾病·

　　螃蟹有极高的经济价值及营养价值,但食用不当

或食用死螃蟹会给身体带来一定危害。我院收治一例

食用死河蟹后死亡的病例，现报道如下。

　　1  病例摘要

　　患者，男，56岁，因“头晕伴胸闷、恶心呕吐3

小时”入院。自诉于晚10点左右跳舞时突感头晕、行

走不稳、全身大汗，继之出现上腹部不适、恶心、

呕吐内容物数次，发病当天晚有明确的进食死河蟹

史。既往有高血压病史，服药不规律。入院查体：

T：36.2 ℃ P:74次/分 R:18次/分 BP:72/50mmHg。

意识清楚，面色苍白，全身皮肤湿冷，上腹部广泛压

痛，伴局部肌紧张，无明显反跳痛，肠鸣音4次/分。

血常规 WBC13.26×10
-9
/L，GR 83.9%。肾功能：肌

酐138umol/L。血淀粉酶251U/L，心梗标志物：肌钙

蛋白T 68.85pg/ml，肌红蛋白162.1ng/ml。电解质正

常。心电图：窦性心律，左室高电压，T波异常。头

颅CT：左侧基底节区腔梗。入院诊断：感染中毒性休

克；进食死螃蟹中毒；急性胰腺炎；肾功能不全。立

即予以禁食水，抗休克(多巴胺、地塞米松)，抗感染

(头孢他啶)，维持水盐酸碱平衡，抑酸，抑酶(奥曲

肽)等治疗。心脏彩超示“心功能正常，心包中量积

液”。胸+上腹部CT提示“慢性支气管炎并双肺少许

感染灶，心包积液，心脏增大；肝周少量积液，胰腺

尾部饱满”。经治疗，患者未再呕吐，头晕及腹痛较

前好转，无发热。入院第三天停用多巴胺药物，血压

升至正常。类风湿相关检测、血培养、心梗标志物阴
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性，血淀粉酶、尿淀粉酶复查正常。综合考虑患者全

身性炎症反应综合征，继续当前治疗方案。入院第5

日2:50AM患者诉呼吸困难、大汗，伴咳嗽、咳粉红色

泡沫痰，血压135/75mmHg,心率110次/分，节律齐，

SaO2 94%,双肺闻及广泛哮鸣音。考虑急性左心衰，

按急性心衰治疗后患者症状缓解。复查彩超示：心

包、胸腔、腹腔少量积液，胸腹水较前明显吸收。心

梗标志物未见升高，心电图正常，凝血功能、D二聚

体正常。血常规：WBC 10.9×10
-9
/L，GR71.6%，较

前明显回落。腹水培养未见细菌生长。痰培养：草绿

色链球菌。入院第7日晨查房患者一般情况转好，纳

好，大便正常，欲出院。当日11:09 AM患者突发心跳

呼吸骤停，经积极抢救1小时无效死亡。

　　2  讨   论

　　螃蟹是生活中常见的美味，如果食用不当，极易

引起中毒。但进食死河蟹后致人死亡的病例鲜有报

道。本病例中患者食用死河蟹几个小时后出现严重中

毒的临床表现，经治疗虽一度好转但最终突发猝死抢

救无效死亡，讨论其原因可能如下。

　　2.1 细菌感染  螃蟹喜食水中死鱼、死虾等腐败

的动物尸体，在螃蟹体内极易感染细菌。而河蟹大多

生长在污浊的河塘，蟹体内外又沾大量的病菌。螃蟹

一旦死亡，体内的细菌就会大量繁殖，分解蟹肉，并

产生毒素。陈秀恋
[1]
、徐恒发

[2]
等分别报道食用螃蟹

引起蜡样芽胞杆菌、副溶血弧菌性食物中毒的群体事

件，本例患者发病当时系列表现不除外与细菌感染中
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转但其后发生猝死，结合患者既往有高血压病史，入

院心电图示左室高电压，心梗标志物偏高，有心肌损

害的基础，入院后多次心脏彩超示心包积液，猝死病

因考虑心源性猝死可能性大。患者食用死河蟹中毒继

发SIRS，加重了心脏损害，可能在疾病进程中发挥了

重要作用。

　　预防本病的关键在于饮食卫生。要选购新鲜活

螃蟹，且烹调前一定要清洗干净,烹调时加热时间应

充分。若吃河蟹类食物后出现恶心、呕吐等情况发

生，应立即送到医院治疗。作为医师，在疾病诊治过

程中，要重视病情的新变化，注意疾病本身对靶器官

的潜在危害，做到及时发现，全面评估，及时干预治

疗。 
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毒有关，如条件许可，入院后及时行呕吐物及大便微

生物培养及鉴定方可证实。

　　2.2 组胺中毒  螃蟹体内含有较多的组氨酸，

组氨酸在细菌的作用下分解产生组胺和类组胺物质
[3]
。螃蟹死后，组氨酸分解更加迅速，河蟹死亡时

间越长，体内积累的组胺越多。而普通烹调方法如

蒸、煮、微波加热等是无法灭活组胺的
[4]
。江智铭等

[5]
报道当摄入鱼肉中组胺量达100mg以上时即可发生

中毒，其报道的中毒病例鱼肉送检样品的组胺含量

达1400mg/100g。组胺中毒主要表现为面部、躯干及

四肢皮肤迅速出现潮红,似酒醉外貌；并有头晕、头

痛、口干、心跳快、胸闷、呼吸促迫、结膜充血、皮

肤刺痒、口唇肿麻等；部分病人可出现恶心、呕吐、

上腹部不适;重症病人可出现休克、早搏等，若合并

有心肺功能不全甚至能导致死亡，国内外均有误食水

产品后导致组胺中毒致死的报道
[6]
。本例中患者病程

中出现持续休克及显著的消化道症状，提示摄入的死

河蟹肉中组胺含量可能极高。另外，死蟹体内的蛋白

质分解产生氨气。进食后，过高的氨气必须经由人体

排出，这一过程也会对人体造成伤害。

　　2.3 全身炎症反应综合征(SIRS)  是由于各种炎

症介质过度释放和炎症细胞过度激活而产生的一种全

身病理生理状态,可导致多器官功能障碍综合征。本

病例中患者有中毒感染性休克、急性胰腺炎(感染应

激所致胰腺炎)、以及多浆膜腔积液的临床表现，考

虑为进食死河蟹后在细菌感染及各种毒素、组胺中毒

等多种因素共同参与下，产生了SIRS。而该病总病死

率28.8%
[7]
，治疗上主要为积极治疗原发病、减轻炎

症反应、维持靶器官功能及内环境稳定，防治并发症

等。

　　综上原因分析：本病例经积极治疗后病情一度好


