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摘$要!目的$调查合肥市即食肉类食品中金黄色葡萄球菌的污染情况"并对分离株进行耐药性分析及多位点序

列分型研究# 方法$&"#% 年 #" 月,&"#+ 年 #" 月自合肥市区范围内的超市和开放型菜市场共采集 %)) 份即食型

肉类食品样品# 根据 SK)%+-.#",&"#,$食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验%中的方法

对样品进行金黄色葡萄球菌定性和定量分析"采用 i*K纸片扩散法检测分离株的耐药性"采用多位点序列分型法

对分离株进行 FM分型"使用 R7S(%." 绘制聚类树状图# 结果$样品中金黄色葡萄球菌检出率为 ).&^

&!#/%))’"其中卤肉制品检出率最高为 +.#^&#’/#+’’"其次为烤肉制品&,.!^"##/#%)’"定量分析显示超过 -"^

的样品金黄色葡萄球菌污染水平在 ".!jg#" Rd8/L范围内# 耐药性分析结果显示 +".,^&&’/!#’的菌株对青霉

素 S耐药")"^以上的菌株对链霉素!红霉素和卡那霉素耐药(多重耐药菌株占比为 ,#.!^&#-/!#’# 分型分析共

获得 + 个 FM型"分别为 FM,!FM%!FM#’!FM’-!FM%&!FM#++!FM!-+ 和 FM&#-, 型"其中以 FM#++ 和 FM%& 型为主# 结论
$合肥市卤肉和烤肉制品中存在金黄色葡萄球菌污染"且多重耐药菌株比例较高"对消费者的健康有潜在威胁"有

必要持续监测污染率!菌株耐药和基因型流行趋势"完善合肥市食源性金黄色葡萄球菌感染的风险评估#

关键词!金黄色葡萄球菌( 即食肉类食品( 多重耐药( 多位点序列分型
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$$金黄色葡萄球菌# -/+;K%2"0"0034+35(34&以下简
称金葡菌$在人和动物中均能够引起严重感染&也是
引起食源性疾病的重要病原体之一+ 特别是耐甲氧
西林金葡菌 #RHF($的出现&严重威胁了人类健
康.#/ + 由于抗生素的广泛使用&耐药菌会直接或通过
动物间接影响人类健康.&/ + 随着人们生活节奏不断
加快&即食肉类食品越来越受到欢迎&但这类食品省
去了再加热的过程&一旦污染金葡菌&尤其是 RHF(&
人类摄入后可能会引起食物中毒.!/ + 多位点序列分
型#RZFM$以选定的等位基因序列分析为基础&是研
究金葡菌分子追踪及溯源的重要方法+ 监测即食肉
类食品中金葡菌的污染及耐药情况&以及菌株的基因
型分布有助于感染的治疗和控制+ 本研究收集了合
肥市部分超市及开放型菜市场中多种即食肉类食品
样品&从中分离鉴定金葡菌并对菌株的耐药特征和遗
传特性进行分析&为合肥市即食肉类食品中金葡菌污
染风险评估提供参考数据+

#$材料与方法
#.#$材料
#.#.#$样品来源

&"#% 年 #" 月"&"#+ 年 #" 月从合肥市 #) 家超

市和 - 家开放型菜市场共采集 %)) 份即食肉类食品
样品&其中从超市采集 !%+ 份&菜市场采集 !,, 份+
样品包括卤肉制品 #+’ 份&烤肉制品 #%) 份&油炸制
品 #)% 份&肉干制品 #)# 份&罐头制品 -% 份&其中肉
干制品和罐头制品为真空包装&其余为传统加工+
样品采集过程严格按照国家食品样品采样规程进
行&并遵循随机取样和代表性取样两个原则+ 有包
装的食品样品取样时保证食品包装的完整性&在样
品检验前不要开封&避免发生污染+ 无包装的样
品&取样时采用无菌样品袋进行样品收集&) k冷藏
运输&#& 4 内进行相关检测+
#.#.&$主要仪器与试剂

-%"" 型基因扩增仪#美国 dBCI=; 7AJBC$&凝胶
成像系统#美国 K=@*H>E$&8>;@EC@P &""" 微量分光
光度计!高速冷冻离心机均购自美国赛默飞&水平
电泳仪+

R6琼脂平板!#"^氯化钠胰酪胨大豆肉汤!金
葡菌显色平板!脑心浸出液肉汤#K6U$和冻干血浆
均购自合肥天地生物科技有限公司&[8(提取试剂
盒!C+D酶![8(R>CIBC[Z&""" 均购自宝生物工程
#大连$有限公司&(dUF?>P4 生化鉴定条#法国梅里
埃$&药敏纸片#英国 TV@=E$&琼脂糖&聚合酶链式反
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应#d5H$引物由上海生工生物有限公司合成+
#.&$方法
#.&.#$金葡菌的分离鉴定

依据 SK)%+-.#""&"#, ,食品安全国家标准
食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验- . )/中第一
法和第三法分别对样品进行金葡菌定性和定量
分析+
#.&.&$耐药性分析

药敏试验采用 i*K纸片扩散法&参考美国临床
实验室标准化委员会 #5ZUF$文件 # &"#+ 版$ . ’/ 进
行+ 选择临床上用于治疗金葡菌感染的 #’ 种抗生
素对分离菌株进行药敏分析&其中对头孢西丁耐药
为 RHF(菌株&对三类及以上抗生素同时耐药为多
重耐药菌株+
#.&.!$RZFM

参照 RZFM网站# 4??P%//OOO1JA<?1;B?$中的金
葡菌分型方案&通过 d5H扩增 +50R! +5"9! &2;!!
&=8!;/+!/;’和%D’* 共 % 个管家基因&并对d5H产物
进行 [8(测序&分析对应位点 [8(的变异情况&根
据每株菌 % 个位点的组合获得一个 FM型别+ 再通
过BKYHFM#4??P%//BQ:C<?1JA<?1;B?$对分离菌株进行
克隆复合体#55<$分组+ 使用最严格的分组定义&
以 % 个基因中有 , 个相同基因被认定为同一克隆复

合体+ 用 R7S(%." 生物学信息分析软件对结果进
行聚类分析&绘制聚类树状图+
#.!$统计学分析

使用 FdFF #%." 统计软件进行分析&率的比较
选用 !& 或 D=<4BC确切概率法&以 Bg"."’ 为差异有
统计学意义+

&$结果
&.#$金葡菌污染的总体情况

%)) 份样品中共有 !# 份样品检出金葡菌&检出
率为 ).&^#!#/%))$&其中从超市采集的样品共检
出 #, 份&检出率为 ).&^##,/!%+$&从菜市场采集
的样品共检出 #’ 份&检出率为 ).#^# #’/!,,$&二
者差异无统计学意义#!& b&.#)&Bh"."’$+ 卤肉制
品的检出率最高为 +.#^##’/#+’$&其次为烤肉制品
#,.! &̂##/#%)$!油炸制品#&.% &̂)/#)%$!肉干制品
#".% &̂#/#)#$&罐头制品中未检出金葡菌+ 卤肉制
品的检出率明显高于其他类型食品&差异有统计学意
义 #!& b-.%&&Bg"."’$+ 定量检测结果在 ".! j
g#." Rd8/L范围内的样品占 ,%.%^#&#/!#$&#."j
g#" Rd8/L范围内的样品占 &&.,^# %/!#$& #" j
g##" Rd8/L范围内的样品占 ,.’ #̂&/!#$&仅 #份样
品定量检测结果$##" Rd8/L&见表 #+

表 #$不同类型样品中金葡菌的污染情况
M>QAB#$-/+;K%2"0"0034+35(342@;?>J=;>?=@; =; E=33BCB;?3@@E

样品类型 样品份数 检出份数 检出率 /̂
定量检测样品份数

".!jg#."
Rd8/L

#."jg#"
Rd8/L

#"jg##"
Rd8/L

$##"
Rd8/L

定量检测中
位数/#Rd8/L$

卤肉制品 #+’ #’ +.# - ) # # ,,.#’

烤肉制品 #%) ## ,.! % ! # " ".+"

油炸制品 #)% ) &.% ) " " " ".)’

肉干制品 #)# # ".% # " " " ".)"

罐头制品 -% " "." " " " " ".""

&.&$耐药性分析
!# 株金葡菌均对头孢西丁!氯霉素!利奈唑胺

和万古霉素敏感&未检出 RHF(菌株&但对青霉素
S!链霉素!红霉素和卡那霉素的耐药率较高&分别
为 +".,^#&’/!#$!)+.)^##’/!#$!)’.&^##)/!#$
和 )#.-^##!/!#$&见表 &+ !# 株金葡菌的耐药谱
见表 !&其中对 # 类抗生素耐药的金葡菌占 &&.,^
#%/!#$&对 & 类抗生素耐药的金葡菌占 !.&^
##/!# $&对 ! 类及以上抗生素耐药的金葡菌占
,#.!^##-/!#$&对 , 类及以上抗生素耐药的金葡菌
占 #&.-^#)/!#$+
&.!$RZFM分型结果

采用 RZFM法对 !# 株金葡菌分离株进行基因
型分析&共获得 + 个 FM型&分别为 FM,!FM%!FM#’!
FM’-!FM%&! FM#++! FM!-+ 和 FM&#-, 型&以 FM#++

##-.)^&,/!#$!FM%&# #,.#^&’/!#$!FM%##,.#^&
’/!#$和 FM!-+##&.-^&)/!#$型为主&见图 #+ 使用
BKYHFM软件进一步分析显示所有菌株存在 , 种克
隆复 合 体& 分 别 为 55’! 55#)! 55’-! 55!-+ 和
55&)+!&其中以 55’#’#.,^&#,/!#$为主&见表 !+

!$讨论
金葡菌是仅次于副溶血性弧菌和沙门菌引起

食源性疾病的第三大病原体&严重威胁人类健
康 . #/ + 本研究检测了 &"#% 年 #" 月至 &"#+ 年 #" 月
间合肥市即食肉类食物中金葡菌的污染情况&总检
出率为 ).&^+ 其中卤肉制品的检出率最高为
+.#^&而采用真空包装的罐头制品未检出金葡菌污
染+ 之前有报道 . ,/显示我国 #’ 个城市即食食品中
金葡菌总检出率为 -.!^&略高于本研究的检测
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$$$$ 表 &$!# 株金葡菌分离株药敏分析结果
M>QAB&$(;?=J=2C@Q=>A<:<2BP?=Q=A=?G>;>AG<=<@3!# -/+;K%2"0"0034+35(34=<@A>?B<

抗生素分类 抗生素名称
菌株数#^$

耐药 中介 敏感

#*内酰胺类

氨基糖苷类

大环内酯类
四环素类
林可酰胺类
磺胺类

喹诺酮类

氯霉素类
唑烷酮类
糖肽类
利福霉素类

青霉素 S &’ #+".,$ " #"."$ , ##-.)$

头孢西丁 " #"."$ " #"."$ !# ##""."$

链霉素 #’ #)+.)$ % #&&.,$ - #&-."$

卡那霉素 #! #)#.-$ & #,.’$ #, #’#.,$

庆大霉素 % #&&.,$ " #"."$ &) #%%.)$

红霉素 #) #)’.&$ & #,.’$ #’ #)+.)$

四环素 #" #!&.!$ & #,.’$ #- #,#.!$

克林霉素 - #&-."$ ! #-.%$ #- #,#.!$

甲氧吡咯/磺胺甲噁唑 - #&-."$ " #"."$ && #%#."$

环丙沙星 & #,.’$ ! #-.%$ &, #+!.-$

奎奴普丁/达福普汀 # #!.&$ & #,.’$ &+ #-".!$

氯霉素 " #"."$ " #"."$ !# ##""."$

利奈唑胺 " #"."$ " #"."$ !# ##""."$

万古霉素 " #"."$ " #"."$ !# ##""."$

利福平 ) ##&.-$ & #,.’$ &’ #+".,$

表 !$!# 株金葡菌分离菌株耐药谱和基因分型情况
M>QAB!$(;?=J=2C@Q=>ACB<=<?>;2BPC@3=AB<>;E LB;@?GP=;L@3!# -/+;K%2"0"0034+35(34=<@A>?B<

耐药种类数 耐药谱 FM型 克隆复合体 菌株数

"

#

&

!

)

’

,

%

" #++ 55’ &
" %& 55’ #
" % 55#) #
dS #++ 55’ &
FR #’ 55’ #
dS %& 55’ !
FR % 55#) #

dSzi(8 % 55#) #
dSzFRzHDd #++ 55’ #
dSz7H\z5ZU &#-, 55&)+! #
dSzFRz7H\ %& 55’ #
dSzi(8z7H\ % 55#) #

dSzFRzi(8zM7M ’- 55’- #
dSzFRzi(8z7H\zS78zFcM &#-, 55&)+! #
dSzFRzi(8z7H\z5ZU #’ 55’ #

dSzFRzi(8z7H\zS78z5ZU , 55’ #
dSzFRzi(8z5ZUzFcM , 55’ #
dSzM7MzS78zFcM ’- 55’- #
dSzFRzM7Mz5ZUzHDd #++ 55’ #
dSz7H\zM7Mz5ZUzFcM % 55#) #

dSzFRzi(8z7H\zM7MzS78zFcM !-+ 55!-+ #
dSzFRzi(8z7H\zFcMz5Ud !-+ 55!-+ #
dSzi(8z7H\zM7MzFcM , 55’ #

dSzFRzi(8zM7MzS78zDTczHDd !-+ 55!-+ #
dSzi(8z7H\zM7Mz5ZUzFcM &#-, 55&)+! #
dSz7H\zM7MzS78z5ZUzHDd ’- 55’- #

dSzFRzi(8z7H\zM7MzS78z5ZUzFcMz5Ud !-+ 55!-+ #

注%dS为青霉素 S’DTc为头孢西丁’FR为链霉素’i(8为卡那霉素’S78为庆大霉素’7H\为红霉素’M7M为四环素’5ZU为克林霉素’FcM
为甲氧吡咯/磺胺甲噁唑’5Ud为环丙沙星’HDd为利福平’"表示无耐药谱

结果&这可能与不同地区环境!食品加工和保存环
节有关+ 与韩国 # ,."^$ . %/和瑞士 # %."^$ . +/即食
食品中金葡菌检出率基本一致+ 从污染水平看&
-!.’^#&+/!#$的样品均在 ".! jg#" Rd8/L范围
内&因此污染的主要来源可能并非食品本身&而是
食品制作过程中人或接触材料表面携带而导致的

交叉污染 . -/ + 而且从本研究结果可以看出传统的
加工和售卖方式#卤肉!烤肉$可能更容易造成金葡
菌的污染&而采用真空包装能够更有效避免污染+

金葡菌是引起感染性疾病的重要致病菌&侵袭
性金葡菌感染甚至导致患者死亡 . #"/ + 抗生素的使
用虽然能明显改善预后&但耐药菌株的出现给治疗
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图 #$!# 株金葡菌分离株 RZFM进化树聚类分析
D=L:CB#$RZFMP4GA@LB;B?=2?CBB@3!# -/+;K%2"0"0034

+35(34=<@A>?B<

带来困难+ 特别是 &" 世纪 ," 年代以来出现了遍布
全世界医院的 RHF(菌株感染&其对所有 #*内酰胺
类抗生素均耐药&对其他临床常用抗生素也表现出
不同程度的耐药 . ##/ + 本研究中合肥市即食肉类食
品中金葡菌对青霉素 S的耐药率为 +".,^&对链霉
素!红霉素和卡那霉素的耐药率也在 )"^以上&其
中 ,#.!^的菌株对 ! 类及以上抗生素耐药&#&.-^
的菌株对 , 类及以上抗生素耐药+ 这与我国先前报
道的检测结果基本一致&一项研究发现在我国零售
即食食品中金葡菌对 , 类及以上的抗生素耐药率为
#&.-^. #&/ &另一项对我国 #’ 个城市的调查发现在
即食食品中金葡菌对 , 类及以上的抗生素耐药率为
#)."^. ,/ + 多重耐药菌株比例的升高&提示菌株中
耐药基因的不断获得和转移&合理使用抗生素显得
非常必要+

基因分型分析显示合肥市即食肉类食品中金
葡菌以 FM#++!FM%& 和 FM% 型为主+ 有报道 . #!/显
示 FM#++ 型是上海市生肉加工食品中金葡菌污染
的主要基因型&并在我国中东部地区引起过食物
中毒事件 . #)/ + FM%& 型是韩国食品中金葡菌污染
的主要型别并引发过败血症和肺部感染 . #’/ &在我
国上海市等地区也曾经出现&并携带多种毒力基
因 . #)/ + FM% 型也曾在马鞍山市食品来源的金葡菌
分离株中被发现 . #,/ &因此&这些型别的菌株尤其是
FM#++ 和 FM%& 型在食品中的污染可能会引起消费
者感染+

本研究调查了合肥市即食肉类食品中金葡菌
的污染情况&初步掌握了耐药性和基因型特征&为

合肥市食源性金葡菌感染的监测提供了基础
数据+
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.#,/$汪永禄&李凤娟&王多春& 等1马鞍山地区耐甲氧西林金黄色

葡萄球菌的分子特征研究.9/1中华流行病学杂志&&"#’& !,

#!$ %&+’*&+-1

#上接第 !#- 页$
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"可溶于水# 美国食品药品管理局以及荷

兰卫生!福利和体育部均允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质能够使涂层具有较好的延展性和耐化学性#
&十二’二甲基乙醇胺部分中和的缩水甘油封端双酚 (/环氧氯丙烷共聚物与苯乙烯!甲基丙烯酸甲酯!

丙烯酸 &*乙基己酯!丙烯酸和甲基丙烯酸的反应产物
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"不溶于水# 美国食品药品管理局和欧洲

委员会均允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质能够使涂层具有较好的延展性和耐化学性#
&十三’#"!*苯二甲酸与 #")*苯二甲酸!#")*丁二醇!#"&*乙二醇和己二酸的聚合物
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"不溶于水# 美国食品药品管理局和欧洲

委员会允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质作为流平剂用于粉末涂料中"协助均匀固化薄膜#
&十四’’*异氰酸根合*#*&异氰酸根合甲基’*#"!"!*三甲基环己烷的均聚物与 &"&*二甲基*#"!*丙二醇!

二甘醇!#")*二&羟甲基’环己烷!#"!*苯二甲酸!氢化二聚 5#+ 不饱和脂肪酸和 $*己内酰胺的反应产物
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"不溶于水# 美国食品药品管理局和欧洲

委员会均允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质易于形成较高密度的交联网络"有较好的耐化学性能#
&十五’#"!*苯二甲酸与 #")*苯二甲酸!#"!*二氢*#"!*二氧代*’*异苯并呋喃羧酸!己二酸!&*甲基*#"!*丙

二醇和 &"&{*氧双-乙醇.的聚合物
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"为无色到浅黄色液体"不溶于水# 美国食

品药品管理局和欧洲委员会均允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质有较好的耐酸耐蒸煮能力!附着力和柔韧性#
三!食品添加剂新品种
&一’Z*"*谷氨酰*Z*缬氨酰*甘氨酸
#1背景资料# Z*"*谷氨酰*Z*缬氨酰*甘氨酸的分子式是 5#&6&#8!T,# 联合国粮农组织/世界卫生组织食

品添加剂联合专家委员会!美国食用香料和提取物制造者协会!国际食品用香料香精工业组织等允许其作
为食品用香料在各类食品中按生产需要适量使用#

&1工艺必要性# 该物质配制成食品用香精后用于各类食品&$食品安全国家标准 食品添加剂使用标准%
gSK&%,"h表 K1# 食品类别除外’"改善食品的味道# 该物质的质量规格按照公告的相关内容执行#

&二’二氧化硅
#1背景资料# 二氧化硅作为食品添加剂已列入$食品安全国家标准 食品添加剂使用标准% &SK&%,"’"

允许用于乳粉&包括加糖乳粉’和奶油粉及其调制产品!固体饮料等食品类别# 本次申请使用范围扩大到其
他特殊膳食用食品&仅限 #j#" 岁特殊医学用途配方食品’ &食品类别 #!1"’’# 国际食品法典委员会!欧盟
委员会!美国食品药品管理局!澳大利亚和新西兰食品标准局等允许其作为抗结剂用于特殊医学用途配方
食品# 根据联合国粮农组织/世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会评估结果"该物质的每日允许摄入
量为*不需要限定+#

&1工艺必要性# 该物质作为抗结剂用于其他特殊膳食用食品&仅限 #j#" 岁特殊医学用途配方食品’
&食品类别 #!1"’’"防止产品结块# 其质量规格应执行$食品添加剂 二氧化硅%&SK&’’%,,&"#"’#

&三’#*环状糊精
#1背景资料# #*环状糊精作为食品添加剂已列入 $食品安全国家标准 食品添加剂使用标准% &SK

&%,"’"允许用于方便米面制品!预制肉制品!熟肉制品等食品类别"本次申请扩大使用范围到腌渍的蔬菜
&食品类别 ")1"&1"&1"!’# 国际食品法典委员会!欧盟委员会!日本厚生劳动省等允许其作为食品添加剂用
于食品# 根据联合国粮农组织/世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会评估结果"该物质的每日允许摄
入量为 ’ JL/ILK]#

&1工艺必要性# 该物质用于腌渍的蔬菜&食品类别 ")1"&1"&1"!’"防止加工过程中风味降解和损失# 其
质量规格应当执行$食品添加剂 #*环状糊精%&SK#++,1#+",&"#,’#

&四’硫磺
#下转第 !+) 页$
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的体系架构与功能模式研究 .9/1中国数字医学& &"#"& ’

##$ %!,*!-1

.#!/$陈平& 帅仁俊& 江燕& 等1基于南京市区域卫生信息平台的

公众健康服务系统研究 .9/1中国医疗设备& &"#%&!&# ’$ %

#)#*#)’1

.#)/$卢琰1基于健康档案的区域卫生信息平台数据采集系统分析

与设计.9/1广东科技& &"#!&&&#+$ %!)*!’1

.#’/$许培海1我国区域卫生信息平台建设现状及趋势研究.9/1中

国数字医学& &"#,&###’$ %&!*&,1

.#,/$孙卫& 孙中海& 刘利钊1创新疾病监测预警"""利用区域健

康档案数据建立疾病监测预警系统.9/1中国卫生信息管理

杂志& &"#&&-#’$ %,&*,,1

.#%/$卢丹丹& 程维虎& 梅树江& 等1时空统计在食源性疾病中的

应用.9/1数理统计与管理& &"#+&!%##$ %&’*!’1

.#+/$黄文龙& 陈长华& 洪荣涛& 等1传染病与突发事件智能分析

报告系统的研究与实现 .9/1中国公共卫生管理& &"#’&!#

#&$ %#),*#)%1

.#-/$肖辉& 肖革新1时空扫描统计量在细菌性痢疾监测数据分析

中的应用.9/1中国食品卫生杂志& &"#)&&,##$ %+!*+%1

.&"/$史文佩& 欧阳艳昊& 梁进军& 等1基于空间自相关和时空扫

描统计量的湖南省毒蕈中毒聚类研究 .9/1中国卫生统计&

&"#%&!)#&$ %&&’*&&+1
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#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用添加剂"不溶于水# 美国食品药品管理局和欧洲委
员会均允许其用于食品接触用涂料及涂层#

&1工艺必要性# 该物质一般添加在热固性金属涂料中"用于改善其柔韧性"同时也可提高涂膜的抗划伤
和耐磨性#

&十’#")*苯二甲酸与己二酸!#")*丁二醇和偏苯三甲酸酐的聚合物
#1背景资料# 该物质是一种食品接触材料及制品用基础树脂"不溶于水# 美国食品药品管理局和欧洲

委员会均允许其用于食品接触用涂料及涂层#
&1工艺必要性# 该物质用在粉末涂料中"可以提高粉末涂料在成膜后的柔韧性#
&十一’氯甲基环氧乙烷与 )")/*亚甲基双&&",*二甲基酚’和对苯二酚的聚合物
#1背景资料# 硫磺作为食品添加剂已列入$食品安全国家标准 食品添加剂使用标准% &SK&%,"’"允许

用于水果干类!蜜饯凉果!干制蔬菜等食品类别"本次申请使用范围扩大到香辛料及粉&仅限八角’ &食品类
别 #&1"-1"#’# 硫磺通过熏蒸产生二氧化硫从而发挥防腐作用"国际食品法典委员会!欧盟委员会等允许亚
硫酸盐类物质作为二氧化硫来源用于香辛料的防腐#

&1工艺必要性# 该物质作为防腐剂用于香辛料及粉&仅限八角’ &食品类别 #&1"-1"#’"防止八角霉变#
其质量规格执行$食品添加剂 硫磺%&SK!#’",&"#"’#

&五’半乳甘露聚糖
#1背景资料# 半乳甘露聚糖作为食品添加剂已列入 $食品安全国家标准 食品添加剂使用标准% &SK

&%,"’中表 (1&"允许在各类食品按生产需要适量使用&表 (1! 食品类别除外’"本次申请作为食品营养强化
剂用于特殊医学用途配方食品&#!1"# 中涉及品种除外’&食品类别 #!1"!’# 欧盟委员会!美国食品药品管理
局等允许其作为食品原料用于食品#

&1工艺必要性# 该物质作为食品营养强化剂用于特殊医学用途配方食品&#!1"# 中涉及品种除外’ &食
品类别 #!1"!’"提供膳食纤维# 其质量规格执行$食品添加剂 半乳甘露聚糖%&SK#++,1!"#,&"#+’#

&六’富硒酵母
#1背景资料# 富硒酵母作为食品营养强化剂已列入$食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准%

&SK#)++"’"允许用于含乳饮料等食品类别"本次申请使用范围扩大到特殊医学用途配方食品&#!1"# 中涉
及品种除外’&食品类别 #!1"!’# 欧盟委员会!美国食品药品管理局等允许其用于特殊医学用途配方食品#

&1工艺必要性# 该物质作为食品营养强化剂用于特殊医学用途配方食品&#!1"# 中涉及品种除外’ &食
品类别 #!1"!’"补充硒元素# 其质量规格执行$食品营养强化剂 富硒酵母%&SK#-"!1&#,&"#,’#

&相关链接)4??P)//OOO1;421L@N12;/<P</<!’+,/&"#-"’/#E’%+)#Q%,!#),Q>Q+#%’&)E"E+3+!%+1<4?JA’


