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复合添加剂单一品种提出了更进一步的要求 ,第十

八、十九条明确了复合添加剂的包装标识规定 ,但未

要求对复合添加剂进行审批。

215　对食品添加剂的标识和说明提出了进一步要

求　考虑到食品添加剂的特殊性 ,新《办法》第三章

专门规定了食品添加剂标识、说明书的要求。在旧

《办法》第九条规定标识的基础上 ,新办法第十八条

进一步明确标识的内容除应当包括品名、产地、厂

名、卫生许可证号、规格、配方或者主要成分、生产日

期、批号或者代号、保质期限外 ,还要求标注该种食

品添加剂的使用范围与使用量 ,并在标签上标注“食

品添加剂”字样。如有人体健康与安全的不适宜事

项时 ,还应给予警示性标示。第十九条规定了复合

添加剂需进一步标示出各单一品种的名称 ,并按含

量由大到小排列。第二十条对食品添加剂标识和说

明书的宣传作出规定 ,提出不得有扩大使用范围或

夸大使用效果的宣传内容。

216　取消了新食品添加剂行政保护内容　旧《办

法》第十一条规定 ,对新开发的食品添加剂 ,在卫生

部批准列入《食品添加剂使用卫生标准》以后三年

内 ,未经原申请单位同意 ,其他单位或个人不得生

产。随着我国知识产权保护等方面措施不断增多 ,

新研制食品添加剂的单位或者个人已经有许多途径

可以保护自己的权益。因此 ,在新《办法》中删除了

此规定。

217　建立了对食品添加剂重新进行安全性评价的

制度　随着科技的不断发展 ,对食品添加剂安全性

的认识也会发生变化。因此 ,新《办法》第二十一条

规定卫生部对可能存在安全卫生问题的食品添加

剂 ,可以重新进行安全性评价 ,修订使用范围和使用

量或作出禁止使用的规定 ,并予以公布。

218　对食品卫生检验单位进行食品添加剂检验作

出了明确要求　新《办法》第二十三条规定食品卫生

检验单位应当按照卫生部制定的标准、规范和要求

对食品添加剂进行检验 ,作出的检验和评价报告应

当客观、真实、符合有关标准、规范和要求。

为配合新《办法》的实施 ,规范食品添加剂的监

督管理 ,卫生部制定了《卫生部食品添加剂申报与受

理规定》,进一步明确了食品添加剂申报材料的要

求。同时 ,卫生部制定了《食品添加剂生产企业卫生

规范》,提出了对食品添加剂生产企业选址、设计与

设施、原料采购、生产过程、贮存、运输和从业人员的

基本卫生要求和管理原则。这些都是规范食品添加

剂生产、经营、使用和监督管理的重要依据。
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湖北省食品中致病菌污染现状分析 3
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　　食品污染是影响食品安全的主要问题 ,随着食

物生产的工业化发展和一些地区市场管理的混乱 ,

造成食品污染的因素日益复杂。近年来 ,湖北省发

生了多起细菌性食物中毒事件 ,危害了人民的生命

健康 ,在社会上造成了不良影响。为了防止食品污

染、保证食品安全、维护消费者的健康和权益 ,2000

年～2001 年 ,我们对湖北省市售生肉、熟肉等 6 类

食品作了沙门氏菌、肠出血性大肠杆菌 (O157) 、单

核细胞增生李斯特区菌进行了污染调查 ,初步掌握

了 3种致病菌的污染状况 ,为制定食源性致病菌的

预防措施提供依据。

1　材料和方法

111　样品来源和品种 　采自武汉、孝感、十堰、鄂

州、荆门和襄樊的市售生肉、熟肉、生奶、酸奶、冰激

凌和生食水产品。

112　采样要求　无菌采样 ,无菌包装 ,每件样品至少

200 g(mL)。样品采集后在 4℃下 ,8 h之内送达实验

室。冰激凌在冷冻条件下运输和保存。生食水产品

在餐馆或超市采加工好的可直接入口的样品。生奶

在原奶收购站点采不同饲养户或不同乳牛的样品。

113　监测项目 　沙门氏菌、肠出血性大肠杆菌

(O157)、单核细胞增生李斯特氏菌 (简称李斯特氏

菌)。[1 ]

114　方法

11411　沙门氏菌
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试样 25 g加 225 mL 缓冲蛋白胨水。37℃18～

24 h。取 1 mL增菌液接种于 10 mL氯化镁孔雀绿增

菌液。42℃培养 24 h。划线接种沙门氏菌科玛嘉选

择性平板 ,挑取可疑菌落接种三糖铁琼脂。符合三

糖铁生化反应者 ,作血清凝集实验 ,阳性的用

API20E生化反应板鉴定 ,将生化鉴定编码输入电脑

检索 ,确定种属。

11412　肠出血性大肠杆菌 (O157)

试样 25 g加 225 mL肠道增菌肉汤 (另加新生霉

素 20μgΠmL) ,37℃18～24 h。用O157病原体快检金

卡初筛 ,大肠杆菌O157病原体快检金卡使用胶体金

技术、双抗体夹心法和显色反应等特点 ,定性检测粪

便、食品、水等试样中的 O157大肠杆菌。显色程度

与试样中细菌含量成正比。可疑株的增菌液用免疫

磁珠富集后划线接种于科玛嘉 O157 选择平板上 ,

37℃培养 24 h。在选择性平板上挑取可疑菌落作生

化和血清学鉴定 ,方法同沙门氏菌。

11413　李斯特氏菌

试样 25 g加 225 mL李斯特氏菌LB1 增菌肉汤 ,

30℃培养 24 h ;取 011 mL 加入 10 mL 李斯特氏菌

LB2 增菌肉汤 ,30℃培养 24 h。将LB2 增菌肉汤接种

科玛嘉李斯特氏菌选择培养基 ,35℃培养 24 h。挑

取可疑菌落做 API 李斯特氏菌生化反应、溶血、

CAMP和小鼠毒力实验。

2　结果

211　样品分布情况

561份样品分别采自武汉市 (311 份) 、孝感市

(74份) 、十堰市 (90份) 、鄂州市 (19份) 、荆门市 (27

份)和襄樊市 (40 份) 。生肉 123 份、熟肉制品 134

份、生奶 120份、冰激凌 52 份、酸奶 81 份和生食水

产品 51份。

分离出沙门氏菌 13 株、肠出血性大肠杆菌

(O157) 5株、李斯特氏菌 6株。见表 1。

由表 1可见 6类食品中 ,生肉中致病菌的污染

率为 1613 % ,熟肉为 212 % ,生食水产品为 210 %。

212　不同地区致病菌分布情况见表 2。

由表 2 可见不同地区致病菌的分布存在着差

异 ,6市区中荆门食品的沙门氏菌污染率居首位 ,为

1815 %。

3　讨论

311　此次调查样品来源于武汉、孝感、十堰、鄂州、

荆门、襄樊 6个城市 ,其中包括了工农业较发达的地

区及边远地区 ,这些样品的检测较全面、真实地反映

了我省各个地区的食品污染状况。

312　李斯特氏菌和肠出血性大肠杆菌造成的食品

污染是目前国际上极为关注的问题。这两种菌在我

国的污染状况目前仍为盲点。我省也未进行过系统

表 1　各类食品中致病菌分布情况

生肉
123份

熟肉
134份

生奶
120份

冰激凌
52份

酸奶
81份

生食水产品
51份

合计
561份

阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 %

沙门氏菌 11 819 1 017 0 0 0 0 0 0 1 210 13 213

O157 5 411 010 0 0 0 0 0 0 0 0 010 5 019

李斯特氏菌 4 313 2 115 0 0 0 0 0 0 0 010 6 111

合计 20 1613 3 212 0 0 0 0 0 0 1 210

表 2　不同地区致病菌分布情况

武汉 311份 孝感 74份 十堰 90份 鄂州 19份 荆门 27份 襄樊 40份

阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 % 阳性数 %

沙门氏菌 6 119 1 114 1 111 0 010 5 1815 0 0

O157 1 013 0 010 3 313 0 010 0 010 0 0

李斯特氏菌 6 119 0 010 0 010 1 512 0 010 0 0

合计 13 412 1 114 4 414 1 512 5 1815 0 0

的调查 ,本次调查说明 ,这 2种菌在我省食品中存在

不同程度的污染。由此次对样品的检测结果可知 ,3

种菌中沙门氏菌检出率最高 ,其次是李斯特氏菌 ,最

低的是 O157。就食品种类而言 ,生肉感染率最高 ,

熟肉其次 ,而生奶、冰激凌、酸奶中均未检出此 3种

病原菌。从地区分布上看荆门沙门氏菌污染最严

重。

313　调查结果说明传统的沙门氏菌污染依然是食

品污染的首要问题 ,而且李斯特氏菌和O157的检出

也较高 ,提醒我们在日常的监测中不能放松对沙门

氏菌的常规检测 ,同时也不能忽视李斯特氏菌和

O157的检测。奶及其制品是由正规厂家规模性生

产的 ,其卫生状况控制严格 ,致病菌的污染率较低 ,

而生肉、熟肉制品多由小作坊生产 ,对原料和生产过

程缺乏卫生质量控制 ,导致极高的带菌率。因此 ,我

们在今后的工作中要加大对生肉和熟肉食品的监督
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监测 ,加大宣传力度 ,让广大人民了解如何识别有害

的污染食品 ,确保人民的生命健康。

314　本次调查采用了一系列国内外先进的检测技

术 ,包括金卡测试、API生化反应板、微机检索等 ,一

方面提高了工作效率 ,节省了大量的人力和物力 ,另

一方面确保了检测数据的可靠性。
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广东省劣质米查处情况分析及对策
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　　2001年 7月 29日 ,根据市民举报 ,广东省卫生

厅联合公安厅等部门 ,突击检查了广州市 3家非法

大米加工厂 ,查封霉变劣质大米 (以下简称劣质米)

308 t ,经检验大部分黄曲霉毒素 B1 超标 ,这是继

2000年查处销售“掺油米”后 ,广东省首次查获的生

产劣质大米案件 ,被列为“全国整顿市场经济秩序十

大案”之一。案件查处过程得到各级政府及公安、工

商、粮食、铁路等部门的充分配合与支持 ,在进一步

的查处中在省整顿办、卫生厅统一部署和指挥下 ,全

省各级卫生监督部门与工商、公安、粮食部门互相配

合 ,对粮食加工、批发销售市场及餐饮业、集体食堂

进行紧急的拉网式排查 ,“封杀”劣质米。卫生部对

查处工作给予了及时的指导 ,兄弟省也同时协查劣

质米源头。至 2001 年 8 月 15 日 ,全省共查封劣质

米 1 500多吨 ,有效防止了劣质米进一步扩散 ,净化

了广东省大米市场 ,受到社会各界的赞誉与肯定。

1　事件经过

2001年 7月 28日 ,广州《南方都市报》向广东省

卫生监督所反映 ,有消费者投诉所购的大米“颜色微

黄 ,有异味 ,无正常米香及饭香 ,食后不适、呕吐”等 ,

要求进行鉴定并查处。卫生监督员凭专业经验判断

可能是霉变米问题 ,遂由记者引路到售米的超市检

查 ,发现其销售的部分袋装大米感官异常 ,标识不

全 ,与投诉情况相符 ,即采取控制措施并抽样 ,紧接

着通过查经销商一路追踪到位于广州市白云区江夏

村的上述大米制造商———广州市永康精米厂。检查

发现 ,该厂无卫生许可证 ,原料、成品与加工场所混

为一体 ,无任何卫生防护设施 ,无检验室 ,不具备粮

食储存、加工的卫生条件 ;“原料米”为各种废旧编织

袋装 ,来历不明 ,外观大多发黄、晦暗 ,有霉变等异

味 ,经碾磨、抛光等“加工”后 ,分装成各种品牌的“精

米”、“优质米”,未经任何检验 ,推向市场。执法人员

以例行检查的名义对各种“大米”进行随机抽样 ,并

作好有关笔录后撤离现场。广东省疾控中心启动

“绿色通道”,连夜进行检验 ,结果显示 : 12 份样品

中 ,黄曲霉毒素 B1 (以下简称 AFB1 )超标 6份。

根据调查和检验情况 ,广东省卫生厅立即部署

行动 ,联合省公安厅 ,会同广州市白云区的卫生、公

安、工商、粮食等部门 ,于 7月 29日下午对“广州市

永康精米厂”等 3家大米加工厂进行突击检查 ,依法

采取卫生行政控制措施 ,扩大采样 ,就地封存可疑原

料米及成品米 308 t ,查封非法加工场所。接着 ,案

件移送白云区卫生局、公安分局。随后 ,白云区卫生

局经合议 ,根据《食品卫生法》第四十条、第四十二条

规定 ,对上述 3家企业分别给予 :取缔、销毁未售及

公告收回的劣质米和罚款 3万元的行政处罚。经审

理 ,白云区人民法院先后于 2002年 1月和 3月作出

判决 :三家企业的 4名负责人已构成生产、销售不符

合卫生标准食品罪 ,依法分别判处有期徒刑 3年 ,并

处罚款人民币 3～15万元。《南方都市报》、中央电

视台记者全程跟踪报道。

2　抽检结果与结论

经检验 ,上述 3 家企业的 174 份米样 ,AFB1 总

超标率为 50 % ,虽然“原料米”经加工能去除部分

AFB1 ( P < 01005) ,但由于污染严重 ,加工后仍有

30 %超标 (表 1) ,且成品米与“原料米”两者的 AFB1

超标率呈正比趋势 ,即“原料米”超标率高的企业其

成品米超标率也相应高 (表 2) 。另对到达广州铁路

南站“原料米”的抽检也显示 17 份米样有 15 份

AFB1 超标 ,近一半含量为 15～20μgΠkg ,平均 15171

μgΠkg(表 3) 。抽检结果表明 ,被查大米多数为劣质

米 ,粮食流通、加工过程存在问题严重。
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