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摘"要!目的"评价 0NS.P4@+X )(C(41方法对食品中沙门菌的检测效果并验证$ 方法"用添加并回收沙门菌标

准菌株方法验证 0NS.P4@+X )(C(41的检测限!添加非沙门菌标准菌株方法测定其特异性!以国标法为参比!通过

检测实际样品!对 0NS.P4@+X )(C(41方法进行验证$ 结果""0NS.P4@+X )(C(41沙门菌检测试纸条的检测限为

# >?E<$’ H"或 # >?E<TO#&#与 #& 种非沙门菌无交叉反应特异性&)直接检测食品中沙门菌的最低浓度为

#&9 >?E<TO&*对实际样品中沙门菌的检测结果显示!0NS.P4@+X )(C(41方法和国标方法阳性率分别为 8a:’c";’<

7&#和 8’c";7<7&#!两种方法最终检测结果的符合率为 !a:’c ";!<7&#!0NS.P4@+X )(C(41方法等同于国标方

法$ 结论"与国标方法相比!0NS.P4@+X )(C(41沙门菌检测试剂盒灵敏度高%特异性强%操作简便!有效减少非沙

门菌的干扰%省时!适用于食品中沙门菌的快速检测$
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""在我国 +菜篮子,的诸多污染因素中"沙门菌
是重要的生物性污染物"由其导致的食品污染和
食源性疾病一直是全球关注的热点) 美国每年有
7 8&& 万人发生食源性疾病"#$:8 万人入院治疗"
; &&& 人死亡"其中由沙门菌引起的住院人数和死
亡人数位居首位"分别占 ;’c和 $8c ’#( ) 欧盟的
数据 显 示" $a 个 成 员 国 仅 $&&a 年 # 年 就 有
#’# !!’ 例沙门菌病确诊病例"各成员国发病率范
围为 $:! f#a#:9 例<#& 万人"平均 ;#:; 例<#& 万
人 ’$( ) 我国的食源性疾病监测结果也显示"细菌
性食物中毒中 a&c f8&c是由沙门菌引起的"且
带来巨大的经济损失) 如美国 $&&8 年仅人类患
沙门菌病所造成的总医疗费用就高达 $9 亿美元)
我国河南省门诊沙门菌腹泻病例的经济负担仅
$&&a 年 # 年就高达 ! 8$$ 万元人民币 ’;( )

动物源性食品是导致人类感染沙门菌的主要
食品"尤以蛋类*畜禽肉*乳制品等最为常见 ’7 ga( )

快速灵敏检测上述食品中污染沙门菌的方法"对食
品污染事件的应急处置*食源性疾病的及时诊治和
风险评估具有重要意义) 而目前国际组织和发达
国家$如美国*加拿大*日本等%及我国国家食品安
全标准中规定的食品中沙门菌的传统检测方法虽
然准确可靠"但存在检测周期长$最少需要 ; P 才能
初步判断是否有沙门菌检出%*鉴定过程工作量大
等缺点 ’8 g!( "由此制约了监管部门对食品安全质量
的及时评价) 为了快速*准确判断食品中沙门菌的
污染状况"许多快速*简便的沙门菌检测方法如核
酸杂交*M*6扩增以及免疫学分析方法等应运而
生"特别是基于抗原抗体反应原理的快速富集*筛
检食品或其增菌液中沙门菌的方法"因具有灵敏*

特异*快速$$7 @ 内检测完毕%*准确的特点"被广泛
应用 ’#& g##( ) 本文就0NS.P4@+X )(C(41沙门菌检测
试纸条检测食品中沙门菌进行测试"并用 DR
7a8!:7!$&#&.食品安全国家标准 食品微生物学检
验 沙门氏菌检验/ ’!(检测方法进行验证)

#"材料与方法
#:#"材料
#:#:#"菌株

耐环丙沙星沙门菌$C1$"中国食品药品检验科
学院%"痢疾志贺菌$4b44’#$’$%*乙型溶血性链球
菌$4b44;$$#& %*小肠结肠炎耶尔森菌 $6144
$;a#’%*蜡样芽胞杆菌$6144##aa8%*金黄色葡萄球
菌$6144$!$#;%*铜绿假单胞杆菌$6144$a8’;%*阪
崎克罗诺杆菌$6144$!’77%*单核细胞增生李斯特
菌$6144#!##!%*副溶血性弧菌$l3’’$#"本实验室

分离株%和大肠埃希菌$‘#’a4Ft4*4t;&;’"[F‘考
核菌株%等 #& 株均为本实验室保藏)
#:#:$"样品来源

北京市昌平区*海淀区*朝阳区等超市*农贸市
场*零售店购买整鸡 $包括现场宰杀的活鸡样品
$ 份*冷冻和冷藏各 7 份%*猪肉馅*含肉凉拌菜和速
冻含肉馅面制品"每类食品各采集 #& 份样品"$ @ 内
送达实验室并完成检测)
#:#:;"主要仪器与试剂

340仪*电泳仪*凝胶成像系统均购自美国
R.K20NP)

0NS.P4@+X )(C(41 沙 门 菌 检 测 试 剂 盒
’0‘b(0国际贸易$北京%有限公司("脑心浸液琼
脂$RF6%*缓冲蛋白胨水$R3[%*四硫磺酸钠煌绿
增菌液$11R%*亚硒酸盐磺胺酸增菌液$ )4%*亚硫
酸铋琼脂$R)%*F(琼脂均购自北京陆桥技术股份
有限公司"63\$&(生化鉴定系统$北京威泰科生物
技术有限公司%"#&& US M*6CNPP+L$bM#&!%*$ d
"#$340bN-+Lb.Y$k1$&#2&$%均购自天根生化$北
京%有限公司)
#:$"方法
#:$:#"340引物合成

本研究沙门菌属水平鉴定所用沙门菌侵袭蛋
白 6$./Q6%引物由英潍捷基$上海%贸易有限公司
合成"预期扩增片段大小为 $87 US ’#$( "引物设计信
息为&

上 游 引 物 +,Q%1.& ’j2D1D66611614D4464
D114DDD4662;j#

下 游 引 物 +,Q%1R& ’j214614D4644D14666
DD66442;j)
#:$:$"试验设计

由于 0NS.P4@+X )(C(41和国标方法检测过程
均需要预增菌*选择性增菌及平板计数"所不同的
是两 者 的 预 增 菌 和 选 择 性 增 菌 液 成 分 不 同"
0NS.P4@+X )(C(41方法在预增菌液中添加噬菌体
的补充剂来抑制来自样品中的非沙门菌生长"且为
了快速判定样品中沙门菌的污染情况"0NS.P4@+X
)(C(41方法在选择性增菌后*涂平板之前增加了
一步试纸条筛选检测"与 DR7a8!:7!$&#& 法相比
可提前 $7 @ 获得检测结果"两种方法检测沙门菌的
技术路线见图 #)
#:$:;"菌悬液的制备及菌落计数

用 RF6将耐环丙沙星沙门菌C1$ 纯化"用无菌
生理盐水将菌液浓度稀释至 # d#&8 >?E<TO"取
# TO稀释液加入到 ! TO生理盐水管中"充分混匀后
做成浓度为 #&a >?E<TO的菌悬液"用同样操作"制备



!#79"" !
中国食品卫生杂志

4F\*()(G‘B0*6C‘]]‘‘MFID\(*( $&#’ 年第 $a 卷第 $ 期

""""

图 #"0NS.P4@+X )(C(41和国标方法检测沙门菌的技术路线图
].HEL+#"3LK-K>KOK?0NS.P4@+X )(C(41N/P DR7a8!:72$&#& E,+P -KP+-+>-J#3D>,(33#

浓度为 #&9 f#& g# >?E<TO的菌悬液) 分别取#&& !O
浓度为 #&;*#&$*#&# 和 #&& >?E<TO的菌悬液涂平板"
每一稀释度做 ; 个平行"$;9 m#% h培养 $7 @ 进行
菌落计数) 剩余各浓度菌悬液用于人工染菌试验)
#:$:7"人工染菌试验

本试验当日清晨采集猪肉馅*含肉凉拌菜和含
肉速冻水饺样品各 # 份"每份样品无菌称取 $’ H各
9 份于无菌均质袋中"其中 ; 份按 DR7a8!:7!$&#&
法分别加入 $$’ TO的 R3["另 ; 份按 0NS.P4@+X
)(C(41方法分别加入 $$’ TO预热的 $ 7$ m$ %h
0NS.P4@+X )(C(41初级培养基$已添加噬菌体补充
剂%"分别向各 ; 份均质袋中添加 #:$:; 中制备的
#&#*#&&*#& g# >?E<TO的菌悬液各 # TO"均质 9& ,"使
样品染菌浓度分别为 #&#*#&&*#& g# >?E<$’ H) 进行
试验的当日清晨采集整鸡样品"放入均质袋中称
重"按照 ’&& TO<XH的量加入灭菌 R3["反复揉搓
$ f; T./" 注 意 各 部 位 均 要 揉 搓 到" 按 照 DR
7a8!:7!$&#& 法取 #& TO淋洗液各 ; 份"分别添加
#:$:; 制备的浓度为 #&;*#&$* #&# >?E<TO菌悬液
#&& !O"均质 9& ,"使整鸡淋洗液的染菌浓度分别为
#&#*#&&*#& g# >?E<TO#按照 0NS.P4@+X )(C(41方法
取淋洗液 ;& TO各 ; 份于无菌三角瓶中"加入 ;& TO
内含 $ d噬菌体补充剂的 $ d初级培养基"分别添加
#:$:; 制备的浓度为 #&;* #&$* #&# >?E<TO菌悬液
9&& !O"均质 9& ,"使整鸡淋洗液染菌浓度分别为
#&#*#&&* #& g# >?E<TO) 其中 R3[ 预增菌液置于

$;9 m#% h增菌 #8 @ 后"分别取预增菌液 # TO转至
#& TO)4和 11R选择性增菌液中"$;9 m#% h增菌
#8 f$7 @’11R增菌液$7$ m#% h增菌 #8 f$7 @(#
0NS.P4@+X )(C(41预增菌液$7$ m$% h增菌 #9 f
$$ @ 后" 分 别 取 预 增 菌 液 &:# TO转 至 # TO
0NS.P4@+X )(C(41选择性增菌液中"$7$ m$% h增
菌 #9 f$$ @)
#:$:’"检测结果的判定与 0NS.P4@+X )(C(41特异
性验证

检测 方 法& 将 每 类 样 品 不 同 染 菌 浓 度 的
0NS.P4@+X )(C(41选择性增菌液*混合后的 )4和
11R选择性增菌液"分别取 #:& TO于 ’ TO无菌透明
玻璃试管中"放入 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条"
#& T./ 后读取结果#同时取上述选择性增菌液分别
划线接种含 &:’ TH<C环丙沙星的 R) 和 F(平板"
$;9 m# %h培养 #8 f$7 @ 后 $其中 R) 平板培养
7& f78 @%"挑取可疑菌落进行鉴定)

结果判定&每类样品每个染菌浓度做 ; 次平行"
试验重复 ; 次"以每次试验 ; 个平行中至少有 $ 个
阳性结果的最低稀释度作为该方法的检测限) 本
研究所添加的沙门菌 C1$ 为耐环丙沙星菌株$最低
抑菌浓度b\4q&:’ TH<C%"在进行可疑菌落分离时
所使用的选择性培养基为含 &:’ TH<C环丙沙星的
R) 和 F(平板"因此一旦有可疑菌落生长"理论上
应该为本研究所添加的目标菌)

特异性验证&用生理盐水将新鲜培养的痢疾志
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贺菌 $4b44’#$’$ %*乙型溶血性链球菌 $4b44
;$$#&%*小肠结肠炎耶尔森菌$6144$;a#’%*蜡样
芽胞杆菌 $6144##aa8%*金黄色葡萄球菌 $6144
$!$#; %* 铜 绿 假 单 胞 杆 菌 $ 6144 $a8’; %*
阪崎克罗诺杆菌$6144$!’77%*单核细胞增生李斯
特菌$6144#!##!%*副溶血性弧菌$l3’’$#%和大
肠埃希菌$‘#’a4Ft4*4t;&;’%等 #& 个标准菌株制
备成浓度为 #&8 >?E<TO的菌悬液"用 0NS.P4@+X
)(C(41检测试纸条进行检测) 每个标准菌株菌悬
液做 ; 个平行"试验重复 ; 次) 另取新鲜培养的耐
环丙沙星沙门菌 $C1$%和沙门菌 $6144’&;;;%培
养物"用生理盐水分别制备成 #&8* #&a* #&9 和
#&’ >?E<TO系 列 浓 度 的 菌 悬 液" 用 0NS.P4@+X
)(C(41检测试纸条进行检测#试验完毕后将菌悬
液 #$# h 高 压 灭 菌 #’ T./ 后" 再 用
0NS.P4@+X)(C(41检测试纸条进行检测"每个浓度
分别作; 个平行"试验重复 ; 次)
#:$:9"实际样品的检测

为 考 察 DR 7a8!:7!$&#& 法 和 0NS.P4@+X
)(C(41两种方法选择性增菌液增菌效果的异同"
对所采的每份样品分别用 DR7a8!:7!$&#& 法和

0NS.P4@+X )(C(41两种方法同时预增菌和选择性
增菌"两种方法的选择性增菌液均用 0NS.P4@+X
)(C(41测试纸条进行检测"并划线接种 F(和 R)
选择性平板进行鉴定)

$"结果与分析
$:#"方法检测限

将浓度为 #&;*#&$*#&# 和 #&& >?E<TO的菌悬液
涂平板并培养计数"实际计数结果分别为 #:$7 d
#&;*#:7& d#&$*#:#& d#&#*#:;& d#&& >?E<TO)

对猪肉馅*含肉凉拌菜*速冻含肉馅面制品和整
鸡淋洗液人工染菌 #&#*#&&*#& g# >?E<$’ H$或>?E<TO%
后"经 DR7a8!:7!$&#& 法和 0NS.P4@+X )(C(41方
法检测"对猪肉馅*含肉凉拌菜和速冻含肉馅面制品
的检测限均为 #:&& >?E<$’ H"对整鸡淋洗液的检测限
均为 #:&& >?E<TO"两种方法符合良好)

此外"本试验用 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸
条对所有 DR7a8!:7!$&#& 法的选择性增菌培养物
进行了检测"除在一次重复试验中有 # 份加标浓度
为 #&& >?E<$’ H的凉拌菜样品检测为阴性外"其他样
品的检测结果均为阳性"见表 #)

表 #"国标法和 0NS.P4@+X )(C(41沙门菌检测试纸条的检出结果$, r;%

1NUO+#"4KTSNL.,K/ K?!M9?KLJ#3D>,(33#,S.X+P ./ QNL.KE,?KKP TN-L.YP+-+LT./+P UVUK-@ DR7a8!:72$&#& N/P

0NS.P4@+X )(C(41T+-@KP,

测定
次数

不同浓度下阳性样品数<份
#&# >?E<$’ H #&& >?E<$’ H #& g# >?E<$’ H

猪肉馅 凉拌菜 水饺 整鸡" 猪肉馅 凉拌菜 水饺 整鸡" 猪肉馅 凉拌菜 水饺 整鸡"

# ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% &$&% &$&% &$&% &$&%
$ ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% $$;% &$&% &$&% &$&% &$&%
; ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% &$&% &$&% &$&% &$&%

注&括号内为 0NS.P4@+X )(C(41方法检测结果"括号外是 DR7a8!:7!$&#& 法检测结果#当样品浓度为 #& g# >?E<$’ H时"DR7a8!:7!$&#& 法
无法和 0NS.P4@+X )(C(41法均检出阳性样品"故检测限为 # >?E<$’ H或 # >?E<TO#"表示整鸡的浓度单位为 >?E<TO

$:$"0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条特异性测定
结果

用 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条对痢疾志贺
菌 $4b44’#$’$ %*乙型溶血性链球菌 $4b44
;$$#&%*小肠结肠炎耶尔森菌$6144$;a#’%*蜡样
芽胞杆菌 $6144##aa8%*金黄色葡萄球菌 $6144
$!$#;%*铜绿假单胞杆菌$6144$a8’;%*阪崎克罗
诺杆菌 $6144$!’77 %*单核细胞增生李斯特菌
$6144#!##!%*副溶血性弧菌$l3’’$#%和大肠埃
希菌$‘#’a4Ft4*4t;&;’%等 #& 种致病菌标准菌株
#&8 >?E<TO的新鲜菌悬液进行测定"结果均为阴性"
说明该试纸条检测沙门菌特异性高"与其他致病菌
间无交叉反应)

此外"本试验用 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸
条对浓度分别为 #&8*#&a*#&9 和 #&’ >?E<TO的耐环
丙沙星沙门菌 $C1$%和沙门菌 $6144’&;;;%菌悬

液及高压灭活后进行检测"结果表明"菌悬液浓度
在$#&9 >?E<TO时"灭活前后检测试纸条检测结果
均为阳性"而菌悬液浓度在 #&’ >?E<TO时检测试纸
条检测结果均为阴性"说明 0NS.P4@+X )(C(41检
测试纸条可直接检测样品中污染沙门菌的浓度为
#&9 >?E<TO"见表 $)
$:;"0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条对实际污染样
品的检测结果

对零售环节所采 7& 份样品的检测结果见表 ;)
由表 ; 可见"7& 份样品经两种方法选择性增菌后"
分别有 $8 份 $a&c"$8<7&"0NS.P4@+X )(C(41方
法%和 ;’ 份$8a:’c";’<7&"DR7a8!:7!$&#& 法%
经 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条测试显示沙门菌
阳性"有 a 份样品$; 份猪肉馅和 7 份速冻含肉馅面
制品%0NS.P4@+X )(C(41方法的选择性增菌肉汤检
测结果为阴性"而国标法的选择性增菌肉汤检测结



!#78"" !
中国食品卫生杂志

4F\*()(G‘B0*6C‘]]‘‘MFID\(*( $&#’ 年第 $a 卷第 $ 期

"""" 表 $"0NS.P4@+X )(C(41对灭活前后沙门菌的测定结果$, r;%

1NUO+$"4KTSNL.,K/ K?-@+L+,EO-,?KLP+NP N/P O.Q+J#3D>,(33# >+OO,P+-+LT./+P UV0NS.P4@+X )(C(41T+-@KP

测定次数
不同浓度下阳性样品数<份

#&8 >?E<TO #&a >?E<TO #&9 >?E<TO #&’ >?E<TO
C1$ 6144’&;;; C1$ 6144’&;;; C1$ 6144’&;;; C1$ 6144’&;;;

# ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% &$&% &$&%
$ ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% &$&% &$&%
; ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% ;$;% &$&% &$&%

注&括号内数字为死菌检测结果

果为阳性) 因此从预增菌*选择性增菌后的结果
看"DR7a8!:7!$&#& 法的二步增菌效果略优于
0NS.P4@+X )(C(41方法)

将两种方法的选择性增菌肉汤分别划线接种于
选择性平板进行沙门菌的培养*分离结果显示"
0NS.P4@+X )(C(41和国标方法分别有 ;’ 份和 ;7 份

样品分离结果阳性"阳性率分别为 8a:’c$;’<7&%和
8’c$;7<7&%"9 份按DR7a8!:7!$&#& 法检测为阴性
的样品"其中有 ’ 份样品 0NS.P4@+X )(C(41方法检
测也为阴性"因此两种方法的符合率为 !a:’c$;!<
7&%"0NS.P4@+X )(C(41方法对沙门菌的检出率基本
上等同于 DR7a8!:7!$&#& 法"见表 ;)

表 ;"对实际样品经 DR7a8!:7!$&#& 法和 0NS.P4@+X )(C(41法检测的比较结果
1NUO+;"4KTSNL.,K/ K?J#3D>,(33# >K/-NT./N-.K/ ./ QNL.KE,?KKP,P+-+LT./+P UVUK-@ T+-@KP,

食品类型
样品数
<份

选择性增菌后试纸条测试阳性
样品数<份

预增菌 p选择性增菌 p平板鉴定
阳性样品数<份

最终鉴定结论$340p生化%
阳性样品数<份

0NS.P4@+X
)(C(41

DR7a8!:7!
$&#&

0NS.P4@+X
)(C(41

DR7a8!:7!
$&#&

0NS.P4@+X
)(C(41

DR7a8!:7!
$&#&

整鸡 #& #& #& #& #& #& #&
猪肉馅 #& a #& #& ! #& !
含肉凉拌菜 #& #& #& #& #& #& #&
速冻含肉馅面制品 #& # ’ ’ ’ ’ ’
合计 7& $8 ;’ ;’ ;7 ;’ ;7

;"讨论
基于胶体金标记双抗体夹心原理的致病菌快

速检测方法是近几年发展起来的一种新技术"已广
泛用于动物饲料*食品和环境样品中沙门菌的检
测) 本研究所用 0NS.P4@+X )(C(41方法采用独特
的设计"在预增菌液中通过添加噬菌体来降低样品
中非沙门菌的生长"以最大限度减少样品中来自非
沙门菌对检测目标菌的干扰"且与其他致病菌的交
叉反应率低) 对猪肉馅*含肉凉拌菜和速冻含肉馅
面制品等的检测限达到 #:&& >?E<$’ H"对整鸡淋洗
液的 检 测 限 达 到 #:&& >?E<TO" 检 测 限 与 DR
7a8!:7!$&#& 法无差异) $&#$ 年 1KLONX 等 ’#;(对该
试剂盒检测肉及肉制品中沙门菌的能力进行了评
价"其检测限为 # >?E<$’ H"与本试验结果一致)

本试验结果显示"无论活沙门菌还是灭活后的
沙门 菌" 其 浓 度 在 $ #&9 >?E<TO时" 0NS.P4@+X
)(C(41检 测 试 纸 条 检 测 结 果 均 为 阳 性)
RL+//+TN/ 等 ’#7(用该试剂盒对人粪便样品中沙门
菌的检测能力研究发现"沙门菌浓度只有在达到
#:a d#&9 >?E<TO时才能被 0NS.P4@+X )(C(41检
测"这与本试验结果一致) 人类喂养试验结果显
示"沙门菌导致 ’&c健康人患病的剂量依摄入沙门
菌的血清型不同而异"一般为 #&’ f#&! >?E<TO’#’( )

鉴于选择性增菌液中经 0NS.P4@+X )(C(41方法检
测为沙门菌阳性的样品*经后续平板分离培养后结
果均为阳性"当疑似沙门菌食物中毒或食品污染事
故发生时"可用 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条对
引起中毒的可疑样品*病人呕吐物或腹泻粪便甚至
是既往沙门菌污染无法进行分离培养的样品直接
进行快筛检测"或对可疑食品的选择性增菌液进行
快速筛选测定"阳性者可不进行后续平板分离"直
接报告结果"以缩短应急事件处置时间"阴性者再
继续按该试剂盒的操作说明进行培养和检测"可极
大提高检验工作效率)

但值得注意的是"对 ;7 份样品的选择性增菌液
检测中有 a 份样品$; 份猪肉馅和 7 份速冻含肉馅
面制品%经 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条检测为
阴性"后经平板划线鉴定为阳性) 这可能与沙门菌
在样品中由于反复冷冻和加工受损或样品本身沙
门菌污染量较低而未能经增菌达到 0NS.P4@+X
)(C(41检测试纸条的检测浓度要求有关"这与
RL+//+TN/ 等 ’#7(的研究结果相吻合"同时提示实际
工作中样品的选择性增菌液经 0NS.P4@+X )(C(41
检测结果为阴性者"推荐一定要按照方法程序完成
后续的平板分离鉴定) 此外"有 # 份猪肉馅样品经
DR 7a8!:7!$&#& 法 二 次 增 菌 后" 0NS.P4@+X
)(C(41检测试纸条检测为阳性"但经平板划线后



0NS.P4@+X )(C(41检测食品中沙门菌方法的评价!!!闫韶飞"等 !#7!"" !

鉴定为阴性"而试剂盒法最终在平板上分离到沙门
菌菌株"这可能由于沙门菌在选择性增菌液中分布
不均"在用接种环挑取菌液时也未能挑到目标菌所
致) 也说明"当用国标方法检测沙门菌时"如果在
进行平板划线前使用 0NS.P4@+X )(C(41检测试纸
条对增菌肉汤进行快速定性鉴定"可有效避免假阴
性"提高检出率)

0NS.P4@+X )(C(41检测试纸条由于其灵敏*特
异*操作简便*节省时间*可极大减少工作量等特点"特
别适用于大量食品样品中沙门菌的快速筛选"可广泛
用于突发性食品安全事件和食物中毒原因筛查)

参考文献
’ # (")>NOON/ ("FK+X,-LN0b"6/HEOK]G"+-NO%]KKPUKL/+.OO/+,,

N>ZE.L+P ./ -@+B/.-+P )-N-+,TN=KLSN-@KH+/,’G(%(T+LH\/?+>-

M.,"$&##"#a$#% &a2#’%

’ $ ("(])6%6/NOV,.,K?-@+UN,+O./+,ELQ+VK/ -@+SL+QNO+/>+K?

E#DGF3>2#<*(0./ ULK.O+LUN->@+,N/P K?E#DGF3>2#<*(0N/P

J#3D>,(33# K/ ULK.O+L>NL>N,,+," ./ -@+(B" $&&8%3NL-R&

N/NOV,.,K??N>-KL,N,,K>.N-+P W.-@ J#3D>,(33# >K/-NT./N-.K/ K?

ULK.O+L>NL>N,,+,’G(%(])6G"$&##"!$$% &$&#a2$&#!%

’ ; ("B%)%M+SNL-T+/-K?6HL.>EO-EL+" (>K/KT.>0+,+NL>@ )+LQ.>+%

]KKPUKL/+.OO/+,,>K,->NO>EON-KL& J#3D>,(33# ’(R<‘C(%’ $&#&2

&72$9(%@--S&<<WWW%+L,%E,PN%HKQ<PN-N<?KKP UKL/+.OO/+,,<,NOT

t\/-LK%N,S%

’ 7 ("(O._NZE.Q+O3"DNUNOPv/ G6"6_/NL0%4KTSNLN-.Q++QNOEN-.K/ K?

01\2340N/P b./.2l\M6) )Cb,V,-+TN,SL+P.>-.Q+-KKO,?KL-@+

LKE-./+P+-+>-.K/ K?J#3D>,(33# ,SS%./ /N-ELNOOV>K/-NT./N-+P

?KKP SLKPE>-,’G(%]KKP 6/NOb+-@KP,"$&&!"$$$% &#&$2#&!%

’ ’ ("JNX.)" 6UP2(O2FNO++T M" (O2F+OKW (" +-NO%bKO+>EONLN/P

U.K>@+T.>NOP.NH/K,.,K?J#3D>,(33# ./ WN,-+WN-+L’G(%G6SSO)>.

(/Q.LK/ bN/NH+"$&&!"#;$$% &8;2!$%

’ 9 ("B%)%4+/-+L,?KLM.,+N,+4K/-LKO%\/Q+,-.HN-.K/ ESPN-+&TEO-.,-N-+

KE-UL+NX K?@ETN/ J#3D>,(33# +/-+L.-.P.,./?+>-.K/,N,,K>.N-+P

W.-@ ,@+OO+HH,’MR<‘C(%’ $&#72##2$ ( @--S&<<WWW%>P>%HKQ<

J#3D>,(33#<+/-+L.-.P.,<NL>@.Q+<&!$&#&%@-TO%

’ a ("B%)%4+/-+L,?KLM.,+N,+ 4K/-LKO%bEO-.,-N-+ KE-UL+NX, K?

J#3D>,(33# ./?+>-.K/,N,,K>.N-+P W.-@ O.Q+SKEO-LV2B/.-+P )-N-+,"

$&&a’G(%bKLU.P bKL-NO[++XOV0+S"$&&!"’8$$% &$’2$!%

’ 8 ("6V,+HEO(")+LN/ 1"kNT.O21NV?E/ 4%(QNOEN-.K/ K?\)‘9’a! N/P

]M62R6b T+-@KP,-K>KTSO+T+/-L+NO2-.T+SKOVT+LN,+>@N./

L+N>-.K/ ?KL-@+P+-+>-.K/ K?J#3D>,(33# ./ /N-ELNOOV>K/-NT./N-+P

SKEO-LVT+N-N/P L+P T+N-’ G(%]KKPUKL/+3N-@KH+/,N/P

M.,+N,+"$&#&"a$8% &!$#2!$a%

’ ! ("中华人民共和国卫生部%DR7a8!%7!$&#& 食品安全国家标准

食品微生物学检验 沙门氏菌检验 ’ ) (%北京&标准出版

社"$&#&%

’#&("6ONXKT.F C" )NNL+ONb%J#3D>,(33# .TSKL-N/>+N/P >ELL+/-

,-N-E,K?P+-+>-.K/N/P ,ELQ+.OON/>+T+-@KP,’G(%5ENO6,,EL)N?

4LKS,]KKP"$&&!"#$;% &#7$2#’$%

’##(")\F 3" bE@,./ 6" 6/.-Nk" +-NO%4ELL+/-N/P +T+LH./H

-+>@/KOKH.+,?KLLNS.P P+-+>-.K/ N/P >@NLN>-+L._N-.K/ K?J#3D>,(33#

./ SKEO-LVN/P SKEO-LVSLKPE>-,’G(%]KKP b.>LKR.KO"$&#7";8&

$’&2$9$%

’#$("0N@/ k"M+DLN/P.,) 6"4ONLX+04"+-NO%6TSO.?.>N-.K/ K?N/

+,Q%H+/+,+ZE+/>+K?J#3D>,(33# -VS@.TEL.ET UVSKOVT+LN,+

>@N./ L+N>-.K/ N,N,S+>.?.>T+-@KP K?P+-+>-.K/ K?J#3D>,(33#

’G(%bKO4+OO3LKU+,"#!!$"9$7% &$a#2$a!%

’#;("1KLONX ("6XN/ \b"\/NOb%(QNOEN-.K/ K?0NS.P4@+X )(C(41

?KL-@+,>L++/./HK?J#3D>,(33# ./ T+N-N/P T+N-SLKPE>-,’G(%G

b.>LKU.KOb+-@KP,"$&#$"!&$;% &$#a2$#!%

’#7("RL+//+TN/ k("b>MK/NOP 4"k+OOV26+@O+) b"+-NO%B,+K?

0NS.P4@+X )(C(41% )(C(411b J#3D>,(33# -KP+-+>-,@+PP./H

K?O.Q+N--+/EN-+P J#3D>,(33# +/-+L.>N,+LKQNL"FG=+Q#<<+,(,-LN./,

’G(%Gb.>LKU.KOb+-@KP,"$&#$"8!$$% &#;a2#7a%

-!"-

国家卫生计生委政务公开办关于薰衣草*大豆异黄酮
不宜作为普通食品原料问题的说明

""近期!国家卫生计生委收到多份政府信息公开申请!咨询薰衣草和大豆异黄酮能否作为食品原料进行
生产$ 为方便群众了解相关政策法规!经研究!现就此问题进行如下说明’

由于缺乏薰衣草的食用部位%食用方法%食用历史%人群及安全性等相关资料!不能确定其管理方式$
科学研究表明!大豆异黄酮具有类雌激素样作用!不宜作为普通食品使用$ 如需开发薰衣草和大豆异黄酮
作为普通食品原料!应当按照)新食品原料安全性审查管理办法*规定的程序进行申报$ 有关普通食品%新
食品原料的问题!可以参考)国家卫生计生委政务公开办关于新食品原料%普通食品和保健食品有关问题的
说明*$ 上述办法和说明已在我委网站公布$
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国家卫生计生委"
二〇一五年三月九日


