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摘　 要：目的　 研究 ２００５—２０１３ 年河北省即食食品中单增李斯特菌污染状况及耐药特征。 方法　 单增李斯特菌

检验参照（ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ３０），药物敏感性试验应用微量肉汤稀释法，对 １５ 种抗生素进行耐药检测。 结果　 单增李斯

特菌总污染率为 １􀆰 ３４％ ，凉拌菜及沙拉（２􀆰 ６２％ ）、生食水产品（２􀆰 ５１％ ）的检出率均高于所测其他食品。 １３６ 株单

增李斯特菌对 １５ 种抗生素耐药率为 １３􀆰 ９７％ ，以氯霉素耐药率最高（７􀆰 ３５％ ），其次是四环素和复方新诺明（均为

４􀆰 ４１％ ），强力霉素和环丙沙星的耐药率均为 ２􀆰 ９４％ ，所有菌株对青霉素、亚胺培南、头孢噻吩、利福平、氨苄西林⁃
舒巴坦酸敏感。 结论　 河北省即食食品中存在单增李斯特菌污染，分离菌株存在较严重的耐药情况，且耐药性有

增长趋势，应加强即食食品的监管以保证食品安全及公众健康。
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　 　 单核细胞增生李斯特菌（Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ，
简称单增李斯特菌）为细胞内寄生的革兰氏阳性杆

菌，是重要的食源性人畜共患病原菌，其致病力较

强，可引起人类的败血症、脑膜炎及单核细胞增生

等多种疾病，死亡率高达 ３５％ ～ ７０％ ［１］。 单增李斯

特菌广泛分布于环境中，如污水、土壤、动物及各种

生食和即食食品中。 即食食品因食用前不再经过

任何烹调或加工，其受单增李斯特菌的污染会大幅

度增加感染李斯特菌病的风险。 同时其耐药性的

发展也对该病的临床治疗带来更严峻的考验。 为

了解该类食品单增李斯特菌的污染及耐药情况，本
文对 ２００５—２０１３ 年即食食品中单增李斯特菌的污

染状况及耐药特征进行研究，为加强食品安全及抗

生素合理使用提供科学依据。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 材料

１􀆰 １􀆰 １　 菌株来源

１３６ 株单增李斯特菌分离自 ２００５—２０１３ 年河

北省市售熟肉制品、即食非发酵豆制品、凉拌菜及
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沙拉、盒饭及米粉、冷冻饮品、生食水产品、焙烤食

品、鲜榨果汁共八类 １０ １２９ 份即食食品。 单增李斯

特菌标准菌株（ＣＭＣＣ ５４００４）、质控菌株肺炎链球

菌（ＡＴＣＣ ４９６１９）均购自中国食品药品检定所。
１􀆰 １􀆰 ２　 试剂

脑心浸液琼脂培养基（美国 ＯＸＩＤ）、单增李斯

特菌鉴定 ＰＣＲ 试剂盒（天津基因生物芯片有限公

司）、微量细菌定量（ＭＩＣ）药敏测试盒（天津市金

章科技发展有限公司），所有试剂均在有效期内

使用。
１􀆰 ２　 方法

单增李斯特菌的检验参照相应的国家标准方

法（ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ３０—２００３、ＧＢ ／ Ｔ ４７８９􀆰 ３０—２００８、ＧＢ
４７８９􀆰 ３０—２０１０） ［２ － ４］，耐药性检测参照美国临床实

验室标准研究所（ＣＬＳＩ）推荐的微量肉汤稀释法［５］，
抗生素选择结合临床用药和研究需要，共选择 １５ 种

抗生素。 参照 ＣＬＳＩ 相关解释标准进行结果判定［５］。

２　 结果

２􀆰 １　 河北省即食食品中单增李斯特菌污染状况

２００５—２０１３ 年对河北省市售八类即食食品（包
括熟肉制品、即食非发酵豆制品、焙烤食品、凉拌菜

及沙拉、生食水产品、盒饭及米粉类、冷冻饮品、鲜
榨果汁）进行单增李斯特菌的监测，１０ １２９ 份样品

共分离单增李斯特菌菌株 １３６ 株，检出率 １􀆰 ３４％ 。
其中凉拌菜及沙拉（２􀆰 ６２％ ）、生食水产品（２􀆰 ５１％ ）
的检出率较高 （ χ２ ＝ ２９􀆰 ８８，Ｐ ＜ ０􀆰 ０１），熟肉制品

（１􀆰 ５３％ ）、盒饭及米粉类（１􀆰 ００％ ）检出率位于平均

水平，即食非发酵豆制品 （ ０􀆰 ７４％ ） 和冷冻饮品

（０􀆰 ６７％ ）的检出率相对较低，焙烤食品和鲜榨果汁

类样品未检出单增李斯特菌，见表 １。

表 １　 不同类别即食食品中单增李斯特菌污染情况

Ｔａｂｌｅ １　 Ｐｒｅｖａｌｅｎｃｅ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｓｏｌａｔｅｄ
ｆｒｏｍ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｒｅａｄｙ⁃ｔｏ⁃ｅａｔ ｆｏｏｄｓ

食品品种 样品数 ／ 份 菌株数 ／ 株 检出率 ／ ％
凉拌菜及沙拉 １ ４１４ ３７ ２􀆰 ６２
生食水产品 ６３８ １６ ２􀆰 ５１
熟肉制品 ２ ８７６ ４４ １􀆰 ５３
盒饭及米粉 １ ５９８ １６ １􀆰 ００
即食非发酵豆制品 ２ ５８０ １９ ０􀆰 ７４
冷冻饮品 ５９５ ４ ０􀆰 ６７
焙烤食品 ２２８ ０ ０􀆰 ００
鲜榨果汁 ２００ ０ ０􀆰 ００
合计 １０ １２９ １３６ １􀆰 ３４

２􀆰 ２　 河北省即食食品中单增李斯特菌对 １５ 种抗生

素的药敏试验结果

１３６ 株单增李斯特菌对青霉素、亚胺培南、头孢

噻吩、利福平、氨苄西林⁃舒巴坦酸完全敏感，对其他

１０ 种抗生素则产生不同程度的耐药性，其中对氯霉

素耐药最为严重，耐药率为 ７􀆰 ３５％ 、中介率 ６􀆰 ６２％ 、
敏感率最低，为 ８６􀆰 ０３％ ；其次是对四环素和复方新

诺明耐药，耐药率 ４􀆰 ４１％ ；对强力霉素、环丙沙星耐

药率为 ２􀆰 ９４％ ，同时发现较多对环丙沙星中度敏感

菌株，为 １１􀆰 ０３％ ，造成其较低的敏感率 ８６􀆰 ０３％ ；左
氧氟沙星的耐药率 ２􀆰 ２１％ ，同样出现较多中敏株，
达 ９􀆰 ５６％ ，造成其敏感率仅为 ８８􀆰 ２４％ 。 同时发现，
出现对氨苄西林不敏感菌株，以及 ２ 株对万古霉素

ＭＩＣ 中介菌株，见表 ２。

表 ２　 即食食品中单增李斯特菌对 １５ 种抗生素耐药结果

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ｔｏ １５ ａｎｔｉｂｉｏｔｉｃｓ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ
ｉｓｏｌａｔｅｄ ｆｒｏｍ ｒｅａｄｙ⁃ｔｏ⁃ｅａｔ ｆｏｏｄｓ

抗生素
耐药
数 ／ 株

耐药率
／ ％

中介
数 ／ 株

中介率
／ ％

敏感
数 ／ 株

敏感率
／ ％

庆大霉素 ０ ０ １ ０􀆰 ７４ １３５ ９９􀆰 ２６
氨苄西林 １ ０􀆰 ７４ ０ ０ １３５ ９９􀆰 ２６
青霉素 ０ ０ ０ ０ １３６ １００
四环素 ６ ４􀆰 ４１ ０ ０ １３０ ９５􀆰 ５９
强力霉素 ４ ２􀆰 ９４ １ ０􀆰 ７４ １３１ ９６􀆰 ３２
亚胺培南 ０ ０ ０ ０ １３６ １００
红霉素 ０ ０ ６ ４􀆰 ４１ １３０ ９５􀆰 ５９
环丙沙星 ４ ２􀆰 ９４ １５ １１􀆰 ０３ １１７ ８６􀆰 ０３
左氧氟沙星 ３ ２􀆰 ２１ １３ ９􀆰 ５６ １２０ ８８􀆰 ２４
头孢噻吩 ０ ０ ０ ０ １３６ １００
利福平 ０ ０ ０ ０ １３６ １００
万古霉素 ０ ０ ２ １􀆰 ４７ １３４ ９８􀆰 ５３
氯霉素 １０ ７􀆰 ３５ ９ ６􀆰 ６２ １１７ ８６􀆰 ０３
复方新诺明 ６ ４􀆰 ４１ ０ ０ １３０ ９５􀆰 ５９
氨苄西林 ／ 舒巴坦 ０ ０ ０ ０ １３６ １００

２􀆰 ３　 不同食品中单增李斯特菌分离株耐药特征

单增李斯特菌分离株总耐药率为 １３􀆰 ９７％ ，各
类分离株耐药率均在 ９􀆰 ０９％ ～ ２５􀆰 ００％ 之间，差异

无统计学意义（ χ２ ＝ ３􀆰 ３９，Ｐ ＞ ０􀆰 ０５）。 但由于部分

种类存在较多中介菌株，如生食水产品、盒饭及米

粉类样品中分离株敏感率仅为 ５０􀆰 ００％ ，明显低于

其他种类样品（ χ２ ＝ ９􀆰 ３０，Ｐ ＜ ０􀆰 ０１）。 凉拌菜及沙

拉、熟肉制品、即食非发酵豆制品中分离株敏感率

无明显差异。
１９ 株耐药菌株中包括耐 １ 种抗生素的 １１ 株，占

所有菌株的 ８􀆰 ０９％ （１１ ／ １３６）；耐 ２ 种抗生素的有

４ 株，占 ２􀆰 ９４％（４ ／ １３６）；耐 ３ 种及以上抗生素菌株有

４ 株，占 ２􀆰 ９４％（４ ／ １３６），其中包括一株 ２０１１ 年分离

自非发酵豆制品的耐 ５ 种抗生素菌株，其耐药谱为：
四环素⁃强力霉素⁃环丙沙星⁃氯霉素⁃复方新诺明。

所有 分 离 株 耐 药 数 量 以 耐 １ 种 为 主， 占

５７􀆰 ８９％ （ １１ ／ １９ ）， 耐 ２ 种 抗 生 素 的 分 离 株 占

２１􀆰 ０５％ （４ ／ １９），耐 ３ 种及以上抗生素的菌株占

２１􀆰 ０５％ （４ ／ １９），其中 １ 株分离自即食非发酵豆制

品（２０１１ 年）菌株则耐５ 种抗生素。 见表 ３。
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表 ３　 不同即食食品中单增李斯特菌分离株耐药特征

Ｔａｂｌｅ ３　 Ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌ ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｓｏｌａｔｅｄ ｆｒｏｍ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｒｅａｄｙ⁃ｔｏ⁃ｅａｔ ｆｏｏｄｓ

食品品种
菌株数 ／

株
耐药率 ／

％
中介率 ／

％
敏感率 ／

％
耐受抗生素数量（百分比 ／ ％ ）

耐 １ 种 ／ 株 耐 ２ 种 ／ 株 耐 ３ 种及以上 ／ 株
凉拌菜及沙拉 ３７ １３􀆰 ５１（５ ／ ３７） ５􀆰 ４１（２ ／ ３７） ８１􀆰 ０８（３０ ／ ３７） ３（１５􀆰 ７９） １（５􀆰 ２６） １（５􀆰 ２６）
生食水产品 １６ １８􀆰 ７５（３ ／ １６） ３１􀆰 ２５（５ ／ １６） ５０􀆰 ００（８ ／ １６） １（５􀆰 ２６） １（５􀆰 ２６） １（５􀆰 ２６）
熟肉制品 ４４ ９􀆰 ０９（４ ／ ４４） １８􀆰 １８（８ ／ ４４） ７２􀆰 ７３（３２ ／ ４４） ２（１０􀆰 ５３） １（５􀆰 ２６） １（５􀆰 ２６）
盒饭及米粉 １６ ２５􀆰 ００（４ ／ １６） ２５􀆰 ００（４ ／ １６） ５０􀆰 ００（８ ／ １６） ３（１５􀆰 ７９） １（５􀆰 ２６） ０（０）
即食非发酵豆制品 １９ １０􀆰 ５３（２ ／ １９） ５􀆰 ２６（１ ／ １９） ８４􀆰 ２１（１６ ／ １９） １（５􀆰 ２６） ０（０） １∗（５􀆰 ２６）
冷冻饮品 ４ ２５􀆰 ００（１ ／ ４） ０􀆰 ００（０ ／ ４） ７５􀆰 ００（３ ／ ４） １（５􀆰 ２６） ０（０） ０（０）
合计 １３６ １３􀆰 ９７（１９ ／ １３６） １４􀆰 ７１（２０ ／ １３６） ７１􀆰 ３２（９７ ／ １３６） １１（５７􀆰 ８９） ４（２１􀆰 ０５） ４（２１􀆰 ０５）
注：∗为该菌株耐 ５ 种抗生素（四环素、强力霉素、环丙沙星、氯霉素、复方新诺明），于 ２０１１ 年分离自非发酵豆制品

２􀆰 ４　 ２００５—２０１３ 年即食食品中单增李斯特菌分离

株耐药性变迁

单增李斯特菌分离株耐药率不断增长，对部分

抗生素如氯霉素、左氧氟沙星及环丙沙星的 ＭＩＣ 值

呈逐年增加趋势，并且 ＭＩＣ 范围也在加大，变化最

明显的是氯霉素，２０１１—２０１３ 年与 ２００５—２００７ 年

相比 ＭＩＣ５０增大 ２ 倍，ＭＩＣ９０增大 ４ 倍，ＭＩＣ 范围也大

幅增加。 左氧氟沙星和环丙沙星的 ＭＩＣ 值也有不

同程度增加。 对其他抗生素的 ＭＩＣ 值则未见明显

变化，见表 ４。

表 ４　 ２００５—２０１３ 年单增李斯特菌分离株耐药率及对部分抗生素耐药性变迁趋势

Ｔａｂｌｅ ４　 Ｔｒｅｎｄｓ ｏｆ ｔｈｅ ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌ ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｓｏｌａｔｅｄ ｆｒｏｍ ｒｅａｄｙ⁃ｔｏ⁃ｅａｔ ｆｏｏｄｓ

年份
菌株
数 ／ 株

耐药
数 ／ 株

耐药率
／ ％

氯霉素 ＭＩＣ
／ （μｇ ／ ｍｌ）

左氧氟沙星 ＭＩＣ
／ （μｇ ／ ｍｌ）

环丙沙星 ＭＩＣ
／ （μｇ ／ ｍｌ）

ＭＩＣ５０ ＭＩＣ９０ 范围 ＭＩＣ５０ ＭＩＣ９０ 范围 ＭＩＣ５０ ＭＩＣ９０ 范围

２００５—２００７ １３ １ ７􀆰 ６９ ４ ８ ２ ～ ８ １ ２ ０􀆰 ２５ ～ ２ １ １ ０􀆰 ２５０ ～ １
２００８—２０１０ ２６ ３ １１􀆰 ５４ ８ ８ ３ ～ １６ ２ ４ ０􀆰 ２５ ～ １６ １ １ ０􀆰 ５００ ～ ２
２０１１—２０１３ ９７ １５ １５􀆰 ４６ ８ ３２ ２ ～ １２８ ２ ４ ０􀆰 ５０ ～ １６ １ ２ ０􀆰 １２５ ～ １６
合计 １３６ １９ １３􀆰 ９７ ８ １６ ２ ～ １２８ １ ４ ０􀆰 ２５ ～ １６ １ ２ ０􀆰 １２５ ～ １６

３　 讨论

单增李斯特菌是一种能引起人畜共患病的食

源性致病菌。 由于该菌污染食品种类较多，在冷藏

温度下仍然繁殖且可引发严重疾病，世界卫生组织

将其列为四大食源性致病菌之一，由其引起的散发

和暴发病例主要与即食食品有关［６］。 １９９９ 年国际

食品卫生法典委员会（ＣＣＦＨ）确认的 ２１ 种引起关

注的病原体⁃食品组合中，单增李斯特菌⁃即食食品

为其中的一个优先组合。 自上世纪九十年代以来，
单增李斯特菌在即食食品中的污染有较多报

道［７ － １０］，其检出率在不同地方及不同食品中均存在

较大差异。 本文结果显示河北省即食食品中单增

李斯特菌的检出率为 １􀆰 ３４％ 。 国外研究易被单增李

斯特菌污染的食品主要为乳制品（奶酪、巴氏消毒奶、
冰激淋）、肉制品（鸡肉、火腿等）、海产品及蔬菜沙拉

等。 国内相关报道中吉林省以熟肉制品（１７􀆰 ０％）、凉
拌菜（９􀆰 １％）检出率较高［１１］，扬州则以熟肉制品及凉

拌菜等即食食品（９􀆰 ６２％）的检出率较高［１２］。 而本文

结果则以凉拌菜及沙拉、生食水产品中单增李斯特菌

的检出率较高，分别为 ２􀆰 ６２％、２􀆰 ５１％，而熟肉制品检

出率则略低（１􀆰 ５３％）。
目前，抗生素广泛使用与滥用导致各种食源性

致病菌耐药性问题日益严重。 本文结果显示河北

省即食食品单增李斯特菌分离株耐药率较高

（１３􀆰 ９７％ ）。 一般认为单增李斯特菌对除头孢菌素

和磷霉素以外的所有抗革兰氏阳性菌抗生素均敏

感，首次报道该菌的四环素耐受株是上世纪八十年

代［１３］，而后陆续报道从食品、环境及人李斯特菌病

病例中分离出耐四环素、强力霉素及红霉素的单增

李斯特菌［１４ － １５］。 经过多年的发展，单增李斯特菌表

现出向多重耐药发展的趋势，Ｐｅｓａｖｅｎｔｏ 等［１６］的研究

表明即食食品中的分离株对氨苄西林、庆大霉素和

甲氧西林耐药性较高。 而本文结果显示河北省即

食食品分离株对氯霉素耐药率最高，其次是四环素

和复方新诺明，对治疗李斯特菌病首选药物氨苄西

林敏感率较高（９９􀆰 ２６％ ），对治疗青霉素过敏人群

李斯特菌病首选药物红霉素的敏感性下降，出现多

株中度耐药菌株，同时对万古霉素中度耐药菌株 ２
株，对氯霉素、左氧氟沙星及环丙沙星等的 ＭＩＣ 值

逐渐增加，多耐药株也在增加。 可见河北省即食食

品中单增李斯特菌分离株对临床药物均出现不同

程度耐药，且耐药率呈不断上升趋势。
食用动物源细菌耐药性的产生主要来源于养殖

业抗生素不规范使用所造成的选择压力。 抗生素不

仅用于疫病治疗，也用作饲料添加剂以预防疾病及促

进生长，从而使细菌产生耐药性。 食用动物内脏产

品、生乳及饲料样品中均有检出氯霉素、四环素类、磺
胺类代谢产物的报道［１７ － １８］。 早在 ２００２ 年中国农业
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部在《食品动物禁用的兽药及其化合物清单》 ［１９］中已

将氯霉素列为禁药，但本文结果显示单增李斯特菌对

氯霉素、四环素及复方新诺明有较高的耐药率，提示

抗生素的违禁使用和滥用仍然存在。
综上所述，河北省即食食品存在单增李斯特菌

污染，其分离株耐药率较高，并有不断发展的趋势。
因细菌的耐药基因及质粒等耐药性可通过食品或

交叉污染传播给人类［２０］，因此，应切实加强即食食

品中单增李斯特菌耐药性监测，加大监管力度，加
强宣传教育，提高人民的食品卫生及防病意识，规
范抗生素使用，切断耐药传播途径，有效控制耐药

性的传播和发展，以保障食品安全和公众健康。
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ｆｏｏｄｓ ｐｒｏｄｕｃｅｄ ｉｎ Ｎｏｒｔｈｅｒｎ Ｉｒｅｌａｎｄ ［ Ｊ］ ． Ｉｎｔ Ｊ Ｆｏｏｄ Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ，
１９９３，１９（３）：１９３⁃２０５．

［ ８ ］ 　 Ｇａｍｂａｒｉｎ Ｐ， Ｍａｑｎａｂｏｓｃｏ Ｃ， Ｌｏｓｉｏ Ｍ Ｎ， ｅｔ ａｌ． Ｌｉｓｔｅｒｉａ
ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｎ ｒｅａｄｙ⁃ｔｏ⁃ｅａｔ ｓｅａｆｏｏｄ ａｎｄ ｐｏｔｅｎｔｉａｌ ｈａｚａｒｄｓ ｆｏｒ
ｔｈｅ ｃｏｎｓｕｍｅｒｓ［Ｊ］ ． Ｉｎｔ Ｊ Ｆｏｏｄ Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ，２０１２（１６）：４９７ － ６３５

［ ９ ］　 Ｊｏｒｇｅｎｓｅｎ Ｌ Ｖ， Ｈｕｓｓ Ｈ Ｈ． Ｐｒｅｖａｌｅｎｃｅ ａｎｄ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ
ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｎ ｎａｔｕｒａｌｌｙ ｃｏｎｔａｍｉｎａｔｅｄ ｓｅａｆｏｏｄ［ Ｊ］ ． Ｉｎｔ Ｊ Ｆｏｏｄ
Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ，１９９８，４２（１ ／ ２）：１２７⁃１３１．

［１０］ 　 Ｉｎｏｕｅ Ｓ，Ｎａｋａｍａ Ａ，Ａｒａｉ Ｙ，ｅｔ ａｌ． Ｐｒｅｖａｌｅｎｃｅ ａｎｄ ｃｏｎｔａｍｉｎａｔｉｏｎ
ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｉｎ ｒｅｔａｉｌ ｆｏｏｄｓ ｉｎ Ｊａｐａｎ［Ｊ］ ． Ｉｎｔ Ｊ
Ｆｏｏｄ Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ，２０００，５９（１ ／ ２）：７３⁃７７．

［１１］ 　 赵薇，刘桂华，王艳秋，等． 食品中单增李斯特菌污染及耐药

状况调查［Ｊ］ ． 中国卫生检验杂志，２０１２，２２（６）：１３９４⁃１３９５．
［１２］ 　 巢国祥，焦新安，徐勤，等． ８ 类食品单增李斯特菌流行特征及

耐药性状研究［Ｊ］． 中国卫生检验杂志，２００５，１５（５）：５１９⁃５２１．
［１３］ 　 Ｐｏｙａｒｔ⁃ｓａｌｍｅｒｏｎ Ｃ， Ｃａｒｌｉｅｒ Ｃ， Ｔｒｉｅｕ⁃Ｃｕｏｔ Ｐ， ｅｔ ａｌ． Ｔｒａｎｓｆｅｒａｂｌｅ

ｐｌａｓｍｉｄ⁃ｍｅｄｉａｔｅｄ ａｎｔｉｂｉｏｔｉｃ ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ｉｎ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ
［Ｊ］Ｔｈｅ Ｌａｎｃｅｔ，１９９０，３３５（８７０３）：１４２２⁃１４２６．

［１４］ 　 Ｗａｌｓｈ Ｄ，Ｄｕｆｆｙ Ｇ，Ｓｈｅｒｉｄａｎ Ｊ Ｊ，ｅｔ ａｌ． Ａｎｔｉｂｉｏｔｉｃ ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ａｍｏｎｇ
Ｌｉｓｔｅｒｉａ， ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ［ Ｊ ］ ． Ｊｏｕｒｎａｌ ｏｆ Ａｐｐｌ Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ
Ｂｉｏｔｅｃｈｎｏｌ，２００１，９０（４）：５１７⁃５２２．

［１５］ 　 Ｐｏｕｒｓｈａｂａｎ Ｍ， Ｆｅｒｒｉｎｉ Ａ Ｍ， Ｍａｎｎｏｎｉ Ｖ， ｅｔ ａｌ． Ｔｒａｎｓｆｅｒａｂｌｅ
ｔｅｔｒａｃｙｃｌｉｎｅ ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ ｉｎ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ ｆｒｏｍ ｆｏｏｄ ｉｎ Ｉｔａｌｙ
［Ｊ］ ． Ｊ Ｍｅｄ Ｍｉｃｒｏｂｉｏｌ，２００２，５１（７）：５６４⁃５６６．

［１６］ 　 Ｐｅｓａｖｅｎｔｏ Ｇ，Ｄｕｃｃｉ Ｂ，Ｎｉｅｒｉ Ｄ，ｅｔ ａｌ． Ｐｒｅｖａｌｅｎｃｅ ａｎｄ ａｎｔｉｂｉｏｔｉｃ
ｓｕｓｃｅｐｔｉｂｉｌｉｔｙ ｏｆ Ｌｉｓｔｅｒｉａ ｓｐｐ． ｉｓｏｌａｔｅｄ ｆｒｏｍ ｒａｗ ｍｅａｔ ａｎｄ ｒｅｔａｉｌ
ｆｏｏｄｓ［Ｊ］ ． Ｆｏｏｄ Ｃｏｎｔｒｏｌ，２０１０，２１（５）：７０８⁃７１３．

［１７］ 　 覃志英，苏小川，黎军，等． 动物性食品中 ３ 种药物残留状况

调查及分析［Ｊ］ ． 广西医科大学学报，２００６，２３（３）：５０３⁃５０４．
［１８］ 　 刘维华，晁向阳，蒋安文，等． 从部分兽药残留检测状况浅谈

畜产品质量安全［Ｊ］ ． 中国兽药杂志，２００６，４０（５）：４８⁃５１．
［１９］ 　 中华人民共和国农业部公告，第 １９３ 号． 《食品动物禁用的兽

药及其化合物清单》［Ｚ］． ２００２．
［２０］ 　 世界卫生组织． 《ＷＨＯ 关于食用动物耐药性污染的全球准

则》［Ｚ］． ２０００．

·公告·

食品药品监管总局办公厅关于食品用香精等标准有关问题的通知

食药监办食监一函〔２０１４〕４５５ 号

各省、自治区、直辖市食品药品监督管理局，新疆生产建设兵团食品药品监督管理局：
根据国家卫生计生委食品司《关于食品用香精等标准有关问题的复函》 （国卫食品标便函〔２０１４〕１８４

号，详见附件），食品安全国家标准《食品添加剂食品用香精》 （ＧＢ ３０６１６ － ２０１４）替代《食品添加剂乳化香
精》（ＧＢ １０３５５ － ２００６）和《咸味食品香精》（ＱＢ ／ Ｔ ２６４０ － ２００４），替代《食用香精》（ＱＢ ／ Ｔ １５０５ － ２００７）中食
品用香精的内容，不包括 ＱＢ ／ Ｔ １５０５ － ２００７ 中的饲料用香精、接触口腔与嘴唇用香精等内容。 食品安全国
家标准《食品添加剂聚二甲基硅氧烷及其乳液》（ＧＢ ３０６１２ － ２０１４）替代原卫生部发布的食品添加剂乳化硅
油产品标准。 请各级食品药品监管部门在食品添加剂监管工作中遵照执行。

附件：国家卫生计生委食品司《关于食品用香精等标准有关问题的复函》（国卫食品标便函〔２０１４〕１８４ 号）

国家食品药品监督管理总局办公
２０１４ 年 ９ 月 １７ 日


