
 

Lower Willamette River (下威拉米特河) 
鱼类捕钓及食用指南

根据 2002 年和 2004 年开展的公共健
康评估，俄勒冈州卫生局 (OHA) 及

美国有毒物质与疾病登记署 (ATSDR) 发现，
食用受污染的鱼类是人们接触源自于波
特兰港超级基金地点之污染物的主要途
径。OHA 于 2004 年发布了一份鱼类捕钓及
食用指南，其中载有对波特兰港区所捕获
鱼类的用餐份量建议。自 2004 年起，我们
收集了新的数据，并发布了载有新用餐份
量建议的更新版指南。更新版指南适用于
地图上以橙色圈定的区域。

常栖鱼的建议每月最大用餐份量*：

图 1。鱼类捕钓及食用指南界限范围涵盖从赛尔伍德
桥到下威拉米特河与哥伦比亚河交汇处的下威拉米特
河之部分区域。界限范围还包括从 Multnomah Channel 
与威拉米特河的交汇处到 Sauvie Island Bridge 的 
Multnomah Channel 部分区域。

注：在威拉米特河捕获淡水蚌
和贻贝属违法。

黑花
（或 4 份，如仅食用鱼片）

鲤鱼 褐色云斑鱼 鲈鱼

贻贝 淡水蚌

甲壳水生动物的建议每月最大用餐份量*：

*当超级基金的清理活动（如疏浚）开始以及土壤受到扰乱时，所有建议的用餐份量均为零 (0)。

俄勒冈州卫生官员建议，食用捕获自下
威拉米特河的常栖鱼物种应有数量限
制。常栖鱼生活在河流的既定区域内，
不会迁移到海洋。
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洄游鱼类（包括大马哈鱼、硬
头鳟以及西鲱）不在本鱼类
捕钓及食用指南的范围内。
威拉米特河中的洄游鱼类是
健康的选择。

下威拉米特河中鱼类的污染物问题
下威拉米特河中鱼类体内的污染物是多氯
联苯 (PCB)。PCB 能够导致婴儿和儿童出现
发育问题。此外，鱼肉中也含有水银。其他污
染物包括二噁英和呋喃，DDT 等残留性杀虫
剂以及砷。

下威拉米特河中的鱼类体内含有 PCB 
和水银。
水银和 PCB 通过雨雪以及工业或自然来源
的直接排放而进入河流、湖泊及溪水。它们
沉积在沉淀物中（河床与河岸的泥土），并
被小型生物摄入，形成体内污染物聚集。鱼
吃掉小型生物后，污染物会在其肌肉（鱼
片）和脂肪内累积。鱼的体积越大，年龄越
高，就越有可能吃掉大量的小型受污染生
物。水银和 PCB 通过人们吃掉受污染的鱼肉
进入体内。

This card was developed by Washington State 
Department of Health and modified for Oregon  

by the Oregon Public Health Division.

Are you pregnant, planning to  
become pregnant, nursing or  

feeding young children, or  
concerned about toxics in fish?

Use this guide to help you make healthy 
choices for you and your family.

You can get this document in other languages, large print, 
braille or a format you prefer. Call 1-877-290-6767 or 
email general.toxicology@state.or.us. We accept all relay 
calls or you can dial 711.

For more information visit:
www.healthoregon.org/fishadv
or call TOLL FREE: 1-877-290-6767

TTY LINE: 971-673-0372

For other health information on  
mercury or PCBs:

Agency for Toxic Substances and 
Disease Registry:  

www.atsdr.cdc.gov/toxfaqs/index.asp

Environmental Protection Agency (EPA):
www.epa.gov/mercury

www.epa.gov/pcb
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 Anchovies
 Black sea bass

Butterfish
Catfish
Clams
Cod (US Pacific)(US Atlantic)

Crab (Blue, King, Snow)
  (US, CAN) (imported King)

Crab – Imitation
Crayfish (imported farmed)

Flounder/Sole
Haddock

 Herring
 Mackerel (canned)

Ocean Perch
 Oysters

Pollock/Fish sticks 

 Salmon (fresh,canned)

 Chinook (King)
      (coastal, AK)

 Chum (Dog, Keta)

 Coho (Silver)

 Farmed 
 Pink (Humpy)

 Sockeye (Red)

 Sardines
      (US Pacific) (US Atlantic)

Scallops
Shrimp/Prawn (US,
   Canada)(imported)

Squid/Calamari 
(Mitre, Indian spp)

Tilapia
 Trout

Tuna (canned light) (troll/
  pole) (imported longline,    
  purse seine)

Chilean sea bass
  (Chile) (Crozet, Prince
  Edward and Marion Islands)

 Chinook salmon
    (Puget Sound)

Croaker (white, Pacific)

Halibut (Pacific)(Atlantic)

Lobster (US, Canada)
   (imported Spiny Caribbean)

Mahi mahi
   (imported longline)

Mackerel (King)

Marlin (imported)

Shark (CA, HI, Mako, 
  Thresher)

Swordfish (imported)

Tilefish (Gulf of Mexico,
  South Atlantic)

Monkfish
Rockfish/Red snapper
   (trawl-caught)

 Sablefish/Black cod
 Tuna, Albacore

  (fresh, canned white)
  (WA, OR, CA troll/pole)
  (imported longline)

Tuna, Yellowfin
   (imported longline)

Tuna Steak
Bluefin
Bigeye
  (imported longline)

Orange Roughy

OR

Follow this advice to reduce your exposure to mercury, PCBs, and other toxic chemicals: Women who are or may become
PREGNANT, NURSING MOTHERS,
and CHILDREN should NOT eat:

Call 1-877-290-6767 to see if your 
favorite fishing spot has an advisory.

There are local advisories throughout
Oregon due to mercury and PCBs.

Follow the advice for fish caught in  
local waters and review the cooking  
and cleaning tips found on the back  
of this card.

Mercury and PCBs are long lasting  
contaminants that accumulate in fish. In general, 

younger, smaller fish have less contamination.

Check for local fish advisories at:
www.healthoregon.org/fishadv

or call: 
1-877-290-6767

or see the
Oregon Sport Fishing Regulations

Highest in healthy omega-3 fatty acids.

ORANGE TEXT: Overfished, farmed or 
caught using methods harmful to marine 
life and/or environment.

 Farmed salmon information:
  www.doh.wa.gov/fish/farmedsalmon

Seafood not listed? Call 1-877-485-7316

SAFE TO EAT
2–3 MEALS
PER WEEK

SAFE TO EAT
1 MEAL
PER WEEK

AVOID OR  
EAT RARELY
DUE TO MERCURY

Do you fish 
 in Oregon?

如需了解更多信息以及浏览技术报告，
请登陆 
www.healthoregon.org/fishadv

如需了解有关 PCB 或水银的  
更多健康信息：
www.atsdr.cdc.gov/toxfaq.html
www.epa.gov/mercury
https://www.epa.gov/pcbs

有关波特兰港超级基金清理地点的更
多信息，载于：
https://www.epa.gov/superfund/portland-harbor

您可以获取本文件的其他语言版本、大字版、盲文版或您所喜欢格式的版本。 
要联系 Environmental Health Assessment Program，请拨打 971-673-0977 或发送电子邮
件到 ehap.info@ohadhs.state.or.us。我们会接听所有转接电话，或者您可以拨打 711。 SCH OHA 8169 (03/2018)

PUBLIC HEALTH DIVISION
Environmental Health Assessment Program

 吃鱼。
增进头脑敏捷， 
但须谨慎选择。

魚類和海鮮對您的心臟
和腦部有益。魚類和海
鮮的脂肪含量低，蛋白
質含量高且富含各種營

養素和 omega-3。
什么是用餐份量？
海鲜的份量或“用餐份量”
大约是手掌的大小和厚度，
或身体体重 每 20 磅对应于 
1 盎司的 未烹饪鱼肉。

160 磅的 成年人 = 8 盎司 / 80 磅的 儿童 = 4 盎司

请遵循下列烹饪与清理建议，
减少对 PCB 的接触*

•	 去皮并扔掉
脂肪和脏
器。PCB 聚
集在鱼的脂
肪内。

•	 烘烤或烧烤
鱼肉，以便令
脂肪流失。

切掉后背上的脂肪

去皮

切掉鱼肉侧面
的肥胖部位

去掉腹部脂肪

*烹饪和清理无法去除水银。


