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‘

一起阿哥纳沙门氏菌食物中毒调查报告

于金贵 马 萍 陈军华 山东滨州市卫 生防疫站

, 年 月 日
,

市一中职工家属因食烧鸡发生食

物中毒
,

经调查为阿哥纳沙门氏菌所致
。

流行病学调查

月 日 一中 , 名教职工及家属午餐食用了某商

贩加工的烧鸡 只 食后 小时 人出现恶心
、

呕

吐
、

腹痛
、

腹泻等症状
,

, 小时发病人数达到高

峰
,

患者共 人症状相似 经调查
,

发病者所食烧鸡均

未回锅加热
,

直接食用 回锅后再食者未发病
,

未食烧鸡

的 人未发病
。

临床资料

潜伏期 一 小时
,

中位数 小时
,

病人均以

腹痛
、

腹泻等消化道症状为主
。

病原学检验

采集食后剩余烧鸡 份及病人 已服药 大便 份

接种于 琼脂培养基上增菌培养
,

在 份烧鸡
、

份大

便中检出革兰阴性短小杆菌 其生化反应符合沙门氏茵特

性
。

该菌与沙门氏菌因子血清反应 一

一 与其余 血清不凝集 与 一 十

日一 一 其抗原式

一 确定为阿哥纳沙门氏菌
。

血清学检验

取发病后 天
、

天病人血清各 份
,

与分离菌做

试管凝集
,

凝集效价 初期 份均为 十 恢复期 份

份
。

毒力试验

取重 克左右小白鼠 只 腹腔注射菌悬液

一 小时全部死亡
,

取腹腔内容物重新分离出原病原

菌
,

对照组正常
。

美国新食物标签法规简介

闻芝梅 中国预防医学科学院营养与食品卫 生研究所 田

食物标签是指在食品包装上印制关于内含食品的营养

信息 包括食物所含的总热能
,

提供热能的营养素含量
、

与健康有关的维生素和矿物质含量
,

以及该食物与健康关

系的描述
。

因此食物营养标签将成为提高人们营养知识
,

保证食物的营养质量
,

指导消费者选择食物的重要途径
。

美国新的食物标签法规由美国卫生部 日 的食品

药品管理局 和农业部 的食物安全和监督

局 参加
,

按照美国国会 年营养标签和教育法

令 的要求修定
。

新食物标签法规中 关于某些必

要的营养成分及食物对健康影响描述的规则
、

将于

年 月开始实行
。

并于 , 年 月前
,

所有生产者必须

依照新的要求安排食物标签
。

为了避免由于过早生效对生

产厂家造成过多的经济负担 把营养标签中对强制性 〔必

需 的营养素含量及描述的执行 日期从订定立法的 日期

年 月 延长一年
。

新食物标签法规要求所有食物都有标签 消费者可以

从标签上知道产品的营养质量 标签上列有专为营养标签

设计的营养紊每 日参考值 卜 慨
。如 各种营
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养素以占每 日值 卜 比 的百分率 表示
,

使消费者了解从这一食物可以满足一天膳食所需营养的多

少
。

新标签统一了 所用名词的定义
,

如
“

清淡
’ 、 “

低

脂
’
和

“

高纤维
“

的含义
,

以保证对任何产品都一样
。

对

需要调节热能和脂肪
,

或需要增加膳食纤维的消费者更有

帮助
。

新食物标签法规首次允许在标签上陈述营养素与疾

病的关系 如钙与骨质疏松及脂肪与癌等
,

这些信息也可

以帮助人们保持和增进健康 一份食物大小的标准化
,

使

类似的产品更易比较
。

果汁饮料中含果汁百分率的说明
,

使消费者确切知道饮料中含有多少果汁
。

叨「些食物要有标签

几乎所有食物都要有营养标签 种经常吃的新鲜

蔬菜
、

水果及生鱼的营养信息不在包装上
,

在购物指导

中
。

但还没有要求某些小量生产的食物
,

餐馆供应的食

品
,

及大宗托运非直接销售的食品
,

医疗用食品
,

咖啡
、

茶和调味品有营养标签
。

岁以下小儿的食物标签另有规

定
。

小于 既 的包装要营养信息可有可无
,

但要有电话

和地址
,

以便询问
。

营养标签的内容与格式

新的营养标签要求用新的版面格式
,

统一用 《营养实

况 》这一新的标题
,

让消费者知道该产品符合新的食物标

签条例
。

其下依次说明每份食物的大小和内含份数
,

以及

主要营养成分
,

包括必要的 有下划线者 和可选择列人

的成分
,

其出现按以下顺序

总热量

脂肪来源的热能

饱和脂肪来源的热能

总脂肪

饱和脂肪

多不饱和脂肪

胆固醇

钠

钾

总碳水化物

膳食纤维

可溶性纤维

不可溶性纤维

糖

糖醇 如木糖醉
、

甘礴醇
、

山梨醇等糖的代用品

其它碳水化物 总碳水化物与总腾食纤维
、

糖和已说

明的糖醇之差

蛋白质

其它必需维生素和矿物质

新营养标签模式

营营养实况况

一一份大小 杯

包包装内含份数

热热能 脂肪热能

每 日值值

总总脂

饱饱和脂肪 为

胆胆固醇 刃

钠钠 勺

总总碳水化物 ,

膳膳食纤维

糖糖 为为

蛋蛋白质

维维生紊 维生素

钙钙 铁

每 日值是根据 印 的膳食
,

如如

按按你的需要
,

每 日值可能较高或较低

热热能

总总脂 低于 匆匆

饱饱和脂肪 低于

胆胆固醇 低于 啊 印啊啊
钠钠 低于 。明 印啊啊
总总碳水化物

膳膳食纤维 为为

每每克热能

脂脂肪 碳水化物 蛋白质

维生幸
维生素

钙

铁

标签上营养素的参考值

为了避免混乱
,

新营养标签只采用每 日值 仍 作为

唯一的参考值
。

丫来自两种膳食标准
,

热能来源营养素

及 胆固醇和非热能营养素 。
、

尸等来 自每 参考值
。

的营养素标准根据每 日消耗的热能计算
,

若以每 日摄人 印。 作为参考热能
,

其 为脂肪低

于 饱和脂肪低于 胆固醉低于 汀叼
尸

钠低 于
厅叼

‘

钾 叫 蛋 白质 匆 总碳水化物 和纤维

根据脂肪占热能 饱和脂肪占热能
,

碳水化物

占热能 蛋白质占热能 及膳食纤维以每 以
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热能 计算
。

的维生素和矿物质标准来自参考每

日摄人量 蔚 百 印 由扮 以汰
。

是 原

来在食物标签上所用的根据 和 所制定的参

考标准 美国打算在 年 月 日后提出新的

值
。

对营养紊含量的描述

新食物标签法规定描述食物营养素水平只能用下列名

词
,

以每份 动中的含量表示 于 年 月起生

效
。

‘

无
一

俪 指不含或只含极微量或生理上无关紧

要的成分
,

例如
“

无热能 由
一

指每份含热能

低于
“

无脂
“

指每份含量低于
、

无钠 丈 即
, ’

指每份含量低于 明
。

“

低 的 ’
用于经常吃而不会超过膳食指南建

议限量的下列成分
。

低脂 每份以下 勺
低饱和脂肪 每份以下

低钠 每份以下 叮

低胆固醇 每份以下 勺

低热能 每份 从下
。

瘦和极瘦 , 」 地 ’

用以描述每份

或每 为 肉
、

禽
、

水产和野味肉的脂肪含量
。

“

瘦
’

低于 脂肪 低于 勺 饱和脂肪和低于

啊 胆固醉
“

极瘦
’

低于 脂肪
,

低于 饱和脂肪和低于

啊 胆固醇
。

‘

高 动
’

指在一份食物中某一营养素的含量

高于
。

主要为了使人们注意其营养成分的优点而

不是缺点
。

·

好来源 卯 记 ’

指在一份食物中某一营

养素的含量为 一 。

“

减少的 山 曰
’

指食物经过调整
,

其中某一

营养素或热能的含量 比普通参考食品少 可是
“

减

少
’

只能用于描述其参考食物已符合
‘

低
”

的要求者
。

“

少
’

指不论是否经过改变
,

其某种营养

素或热能比参考食物至少要少
。

·

增加的 又 大 ’
或称为强化的产品必需与其

参考食物类似
·
清淡 均

‘

有两种含义
,

经过调整的产

品的热能比参考食物少 或脂肪含量只有参考食物的一

半 如果该食物原来脂肪热能占 或以上
,

其脂肪含

量一定要减半
。

低脂低热能食物的钠含量减少达

此外
、 “

淡 舫中 的 以 妇 ,

用于钠含量至少减少

的食物
。

“

多 阳
“

指食物经过调整至少某种营养素比

参考食物多含 这 可以是
·

强化的
‘

或
。

添加

的
“ 。

‘
无脂百分率

‘

有这种说明的

产品一定是 氏脂或无脂的
,

还要准确反映每 匆 食物中

的含量 如果某种食物 含脂肪 其说明应是
“

无脂肪
” 。

“

有益于健康 胜 ‘
用于描述含低脂

、

低饱

和脂肪
、

含钠不超过 叫
、

胆固醇不超过 啊 的食

物 年将会公布最后的规则
。

“

新鲜
’

表明是未加工 未经冰冻或加

热 的生食品
、

不含防腐剂 允许低剂量辐照
。

但
“
鲜

牛奶
’
和

“

新鲜烤面包
’
不在此列

。

婴儿食物

「 不允许在婴儿食品上广泛用营养紊说明
,

岁以

下婴儿配方食品不要说明关于脂肪
、

脂肪酸和胆固醉来源

的热能 岁以下小儿的食品不要包括 的信息
,

因为

年 月通过的膳食补充法令尚未规定 岁以下小

儿
、

孕妇
、

乳母的参考值
。

今后将对这类食物另行规定

允许用
“

未加糖
’ “

未加盐
“

的名词 因它们与口味有关

而与营养无关
。

与健康关系的说明

新食物标签法首次允许在食物标签上说明营养素或食

物与疾病危险或与健康之间的关系
。

可以用描述或用象征

性标志 如心脏图案
,

但这些说明仅限于经科学证明有

效者
,

必须是安全的 如果不符合
“

有益健康的 ’

食物的

四项指标
、

就不能作此项说明
,

这种食物还是维生素
、 ,

钙
、

铁
、

蛋白质或纤维的一种
“

好的来源
’ 。

例

如要说明该营养素或食物与疾病
“

可能
’

有关系
,

以及营

养素在每 日膳食中的重要性
,

不能说明使危险性减少的程

度
,

并且应说明其它因素也有作用
。

最后批准的关于营养

与疾病关系如下
。

钙与骨质疏松 每份食物中含钙必需在 以上

伦田明 其钙的含量必须超过或等于碑的含量
,

所含钙容

易被吸收利用 必须指明最需钙的人群 即 多岁青少

年及年轻妇女
,

说明还需要多运动和吃有益于健康的食

物
。

如该产品含钙在 以上 如 在标签上应说

明总钙摄人量超过 即在 印叫 以上 对骨的健

康没有更多好处

脂肪与癌 这种食物必须符合
“

低脂
’

描述的要求

鱼和野味肉类则要符合
“

极瘦
‘

的定义

饱和脂肪和胆固醇与冠心病危险 食物要符合
“

低饱

和脂肪
’ 、 “

低胆固醇
’ 和

·

低脂肪
‘

的定义
,

可以提及

降低冠心病危险
,

以及与减少饱和脂肪和胆固醇摄人童可

以降低血胆固醇的联系
。

含纤维的谷类产品
、

水果
、

蔬菜与癌 该食物必须是

或必须含有一种谷类产品
、

水果或蔬菜
,

并符合
“

低脂
’

的要求
,

不经强化即是膳食纤维的
“

好的来源二
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水果
、

蔬菜和含纤维的谷类产品与冠心病危险 这种

食物必须是或必须含有水果
、

蔬菜和谷类产品
,

还必须符

合
“

低饱和脂肪
’ 、 ‘

低胆固醇
’
和

·

低脂 的要求
,

不

另强化每份即含有至少 可溶性纤维
。

钠与高血压 必须符合
“

低钠
’
描述的要求

叶酸 在即将发表的规则中
,

不同意用叶酸与

神经管缺陷关系的说明
。

锌与老年人的免疫功能及 详地卯 一 一 脂肪酸与

冠心病的说明未批准在标签上使用
。

标签上食物的组成

已经标准化的食物上要列出食物的完整组成成分
,

其

中包括

添加的色素

用于许多食物作为调味和增味剂的蛋白质水解物的来

源

含果汁的饮料必须表明果汁所占的百分率
。

法规所产生影响的分析

根据对新标签的价格效益比分析
,

在未来的 年

中
,

估计新食物标签将使食品生产单位花 , 一 亿关

元 但从公共卫生角度估计
,

它的好处会大大超过此数
,

可能的好处包括延长冠心病
、

瘤
、

骨质疏松
、

肥胖
、

高血

压和对食物过敏反应者的生存年数和减少死亡年数
,

其效

益在 一 亿美元
。

食物标签还可以帮助消费者从中受到教育
,

增长营养

知识
,

能准确选择合乎卫生
。

符合膳食指南的食物
。

随着

新食物标签出现
,

年将会有一批营养教育材料
。
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酸盐和柠檬酸镁盐
。

肉碱中的 一 肉碱和 一 肉碱不能作为营养素
,

人

体摄人后会造成 一 肉碱缺乏
。

肉碱是动物组织的组成部分
,

成人身体含肉碱为

克左右
,

可自行合成 绝大部分分布于心肌
、

骨骼肌中
。

动物性食品是肉碱的主要来源 植物性食品中不含或含量

极微
。

高等动物能在体内合成足够量的肉碱
,

但也有人合

成肉碱不足 并且多种疾病可改变人体组织肉碱含量 肉

碱与健康和疾病的关系尚待研究
。


