
橙盖鹅膏白变种 (可食)等等。根据传统的经验和方

法来盲目识别毒蕈和食用菌是造成误食毒蕈中毒的

主要原因。

312 　提高群众对毒蘑菇的识别能力　食用菌与毒

蕈没有非常明显而统一的识别标准 ,全世界的菌物

学家至今仍未找到区别两者通用方法。毒蘑菇与食

用菌需要我们对它们逐一认识 ,只有熟悉和掌握各

种毒蘑菇的特征 ,对照适合于当地使用的彩色蘑菇

图谱和手册 ,对其逐一辨认 ,再结合当地群众的经

验 ,从而鉴别毒蕈防止中毒 ,这才是可靠的方法。

“有经验”的蘑菇采食者 ,到新的环境时也不能大意 ,

对于没有真正认识的种类 ,千万不要随意采食。因

为曾有菌物专家误食毒蕈中毒身亡 ,这已成为劝告

不要乱采食野生菌的生动例子。

313 　加强野生菇餐馆的自身管理 ,经营野生菇的餐

馆应配备一名菌物鉴定专家　在野生菇餐馆就餐后

引起中毒 ,通常症状较轻。中毒的可能性有 3 种 :

(1)野生菌收购时混杂了不适宜食用的菌种 ,或长在

有毒植物旁的食用菌带毒性 ; (2)食用量过多引起胃

肠道不适 ; (3)野生菌没有煮透 ,有些野生菌生时带

毒 ,但经高温煮后毒性消失 ,尤其在食火锅时就有可

能出现这种情况。

314 　毒蘑菇中毒处理原则

31411 　及早诊治 　治疗愈早 ,病死率愈低。

31412 　采取催吐、洗胃、导泻、灌肠减少毒物吸收是

减轻病情降低死亡率的关键措施之一。

31413 　根据不同中毒类型采取相应的治疗方法。
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蜜饯中糖精钠摄入量的调查

邱建锋1 　许洁龄2 　许思昭3 　郑洁虹3 　王立斌4

(11 广东省卫生监督所 ,广东 广州 　510300 ;21 广东省潮安县卫生防疫站 ,广东 潮安 　515681 ;

31 潮州市庵埠食品工业卫生检验所 ,广东 潮安 　515681 ;41 广东省疾病预防控制中心 ,广东 广州 　510300)

　　为了了解人群从蜜饯类食品中摄入糖精钠的数

量 ,我们在盛产蜜饯类的潮安庵埠镇对居民进行“一

周食用蜜饯回顾调查”,现将结果报告如下。

1 　方法

111 　方法　我们于 2001 年 2、3 月间 ,采用分层整

群抽样的方法 ,在居民区、学校、机团单位、工厂宿舍

等 4 种不同地点抽取人群进行一周蜜饯食用的回顾

性询问调查 ,调查内容包括过去 7 d 中每天食用蜜

饯的品名、数量、包装情况、分类等。调查人员由经

培训的专业人员构成 ,调查时配备天平。

112 　数据分析　调查结果用 SPSS 软件包进行处理

分析。将蜜饯分为普通蜜饯和话化陈皮类蜜饯以换

算它们糖精钠的含量。

2 　结果　共取得有效调查表 503 份 ,年龄 6～18 岁

193 名 ,19～30 岁 152 名 ,31 岁以上 158 名 ,女性 257

名 ,男性 246 名。调查中尚涉及 19 名小于 5 岁的幼

儿 ,其中 13 名没有食用蜜饯 ,6 名日均食量少于 1

克 ,因而不把他们列入本次分析中。

211 　蜜饯食用情况 　调查对象食用的普通蜜饯有

化皮榄、黄金桔、糖桔饼、杏脯、梨脯、菠萝片、地瓜

干、加应子、李饼、无花果、山楂饼、五味姜等 60 多

种 ,平均每日食用量为 1316 ±1011 g ,女性 1915 ±
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1219 g ,男性 714 ±518 g ,男、女性之间差异性极显著

( t = 131672 , P < 01001) 。

503 名被调查者食用的话化陈皮类蜜饯包括话

梅皇、话梅肉、相思梅、怡神梅、杏梅、丁香梅、雪花

梅、话梅丹、陈皮丹、九制陈皮、陈皮皇等近 20 种 ,平

均每日食用量为 413 ±518 g ,女性 419 ±618 g ,男性

317 ±719 g ,女性食用该类蜜饯的数量略高于男性 ,

但差异不显著 ( t = 11821 , P > 0105) 。青年男女较喜

爱食用话化陈皮类蜜饯。

212 　每日糖精钠摄入量 　根据国内对糖精钠使用

情况的报道[1～3 ] 和国家标准 GB 2760 的规定 ,按普

通蜜饯、话化陈皮类蜜饯含糖精钠分别为 0115

gΠkg、510 gΠkg 进行换算 ,人体平均每日从蜜饯食品

中摄入糖精钠的量为 2315 ±3114 mg ,其中的 2115 ±

2910 mg 来自话化陈皮类产品 ,来自普通蜜饯仅为

210 ±115 mg。不同年龄阶段人群摄入糖精钠的量

见表 1 ,19～30 岁组的青年人摄入较多量的糖精钠。

表 1 　不同年龄人群每日糖精钠摄入量比较

年龄 人数 糖精钠摄入量 mg t 值 (1) P 值

6～18 193 11. 2 ±13. 1

19～30 152 43. 7 ±50. 5 7. 732 0. 000 (2)

≥31 158 19. 1 ±52. 4 1. 848 　0. 065

注 : (1) 19～30Π≥31 岁年龄组与 6～18 岁组分别进行独立 t 检验

(2) P < 01001

3 　讨论

蜜饯是以干鲜果品、瓜蔬为原料经盐渍或糖渍

后加入甜味剂、着色剂等食品添加剂而制成的具有

中国传统特色的休闲小食品 ,糖精钠的合理使用对

于保持各类蜜饯的特征和风味起着关键的作用。2

～3 月份为群众消费蜜饯的高峰期 ,我们采用一周

回顾询问调查的方法 ,有利于克服节假日食用蜜饯

的偏差 ,较客观地反映食用品种和数量。调查结果

表明 ,平均每人每天食用蜜饯类食品 1719 g ,摄入糖

精钠 2315 mg ,相当于每日 0139 mgΠkg BW ,远低于

FAOΠWHO 联合食品添加剂专家委员会 (J ECFA) 规

定的上限。[4 ]

糖精钠的安全性虽然未取得令人信服的一致性

结论 , 但九十年代的研究倾向于否认它的致癌

性 ,
[5 ,6 ]

96 年版的中国食品添加剂使用卫生标准大

大放宽了糖精钠的使用量 ,但使用范围限于话梅和

陈皮两种蜜饯。调查结果表明 ,食用话化类的人群

以青年人为主 ,日均食用量较少。食用其它类型的

蜜饯则数量大 ,但因它们糖精钠的使用量不得大于

0115 gΠkg ,甜度仅为 415 % ,达不到人们对产品所需

甜度的要求 ,必须通过加入糖或其它的甜味剂 ,鉴于

目前我国人均热量的摄入水平已达到中国居民膳食

营养素参考摄入量 RDIs 值的要求 ,过高的糖的摄入

有可能对人体健康产生更大的不良影响 ,因此 ,我们

认为可以适当放宽糖精钠在蜜饯中的使用范围。
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天津市售面粉中过氧化苯甲酰含量的调查
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　　我国于 1986 年允许在面粉中使用过氧化苯甲

酰。由于过氧化苯甲酰能在较短时间内 ,改善面粉

的品质 ,提高面粉质量等级 ,一些厂商常常加入过量

的过氧化苯甲酰来达到以上目的。但过量添加 ,不

仅难以保持面粉的天然光泽 ,也影响面制食品的感

官。而且由于它能抑制面粉中一些酶的作用及微生
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