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食物中毒

外送餐引起产气荚膜梭菌食物中毒流行病学调查分析
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摘 　 要:目的 　 查明发生在某工厂的食源性疾病暴发的可疑食品、致病因子及危险因素等,并对事件调查过程中

暴露出的问题进行探讨,为今后类似事件的防控和调查提供参考依据。 方法 　 病例定义为于 2019 年 3 月 3 日 ~

3 月 4 日期间在 M 工厂加班职工中发生腹痛、腹泻(≥3 次 / 24
 

h)或呕吐症状之一者,运用描述性和分析性流行病

学方法开展病例访谈和回顾性研究。 收集病例的粪便标本、剩余食品和相关环境样品进行病原分离和采用聚合酶

链式反应(PCR)检测阳性菌株的毒素基因。 结果 　 检索到病例 106 名,罹患率为 73. 6%(106 / 144),临床症状以腹

泻(78. 3%,83 / 106)、腹痛(78. 3%,83 / 106)为主,部分半腹部胀气、胀痛(9. 4%,10 / 106),无发热;流行曲线为点源

暴露模式,潜伏期为 2 ~ 22
 

h,可疑餐次为 2019 年 3 月 3 日的午餐;单因素分析和 Logistic 回归分析结果显示,发病

与红烧鱼块[相对危险度(RR)= 1. 55,
 

95%置信区间(95%CI):1. 29 ~ 1. 85]、蒜苗肉丝(RR = 1. 26,
 

95%CI:1. 01 ~

1. 57)和雪菜烧鸭血(RR = 1. 47,
 

95%CI:
 

1. 16 ~ 1. 87)有关;在 3 份肛拭子、3 份环境样品中检出产气荚膜梭菌,菌

株和 2 份剩余食品均检测出 α 毒素和产气荚膜梭菌肠毒素(CPE)基因。 送餐的 D 企业在加工经营中存在着被细

菌污染并繁殖的条件。 结论 　 本次事件是因食用某供餐企业提供的配送餐引起的产气荚膜梭菌食物中毒,外送餐

做好后应迅速冷却、低温储存,不能立即进食的,在食前要充分加热。
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Abstract:
  

Objective　 To
 

find
 

out
 

the
 

suspicious
 

food,
 

pathogenic
 

factors
 

and
 

risk
 

factors
 

of
 

a
 

foodborne
 

disease
 

outbreak
 

in
 

a
 

factory,
 

and
 

to
 

discuss
 

the
 

problems
 

exposed
 

in
 

the
 

investigation
 

of
 

the
 

incident,
 

so
 

as
 

to
 

provide
 

reference
 

for
 

the
 

prevention,
 

control
 

and
 

investigation
 

of
 

similar
 

incidents
 

in
 

the
 

future.
 

Methods 　 A
 

case
 

was
 

defined
 

as
 

the
 

onset
 

of
 

abdominal
 

pain
 

or
 

diarrhea ( ≥3
 

times / 24
 

hours) or
 

vomiting
 

in
 

a
 

person
 

who
 

worked
 

in
 

M
 

factory
 

from
 

March
 

3
 

to
 

March
 

4
 

in
 

2019.
 

Case
 

interviews
 

and
 

retrospective
 

research
 

was
 

carried
 

out
 

using
 

descriptive
 

and
 

analytical
 

epidemics
 

pathological
 

method.
 

Stool
 

specimens
 

of
 

the
 

cases, leftover
 

food
 

and
 

related
 

environmental
 

samples
 

were
 

gathered
 

for
 

pathogen
 

isolation
 

and
 

toxin
 

gene
 

detection
 

using
 

polymerase
 

chain
 

reaction ( PCR) .
 

Results 　 106
 

cases
 

were
 

identified
 

with
 

a
 

attack
 

rate
 

of
 

73. 6%
 

(106 / 144) .
 

The
 

symptoms
 

were
 

diarrhea
 

( 78. 3% , 83 / 106) ,
 

abdominal
 

cramps
 

( 78. 3% ,

83 / 106) ,
 

abdominal
 

gas
 

pains ( 9. 4% , 10 / 106) , and
 

no
 

fever.
 

The
 

epidemic
 

curve
 

showed
 

a
 

point
 

source
 

exposure
 

pattern.
 

The
 

median
 

incubation
 

time
 

was
 

10
 

hours
 

( range:
 

2-22
 

h) .
 

Illness
 

were
 

associated
 

with
 

three
 

food
 

items
 

of
 

the
 

lunch
 

on
 

March
 

3
 

in
 

2019
 

by
 

univariate
 

analysis
 

and
 

Logistic
 

regression
 

analysis:
 

braised
 

fish
 

pieces
 

[ relative
 

risk
 

( RR) = 1. 55,
 

95%
 

confidence
 

interval
 

( 95% CI ) : 1. 29-1. 85 ] ,
 

pork
 

stir-fried
 

with
 

garlic
 

sprouts
 

( RR = 1. 26,
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95%CI: 1. 01-1. 57)
 

and
 

duck
 

blood
 

stir-fried
 

with
 

pickles
 

( RR = 1. 47, 95% CI: 1. 16-1. 87 ) .
 

Alpha
 

toxin
 

and
 

enterotoxin
 

CPE
 

genes
 

were
 

positive
 

and
 

beta
 

toxin
 

genes
 

was
 

negative
 

in
 

the
 

Clostridium
 

perfringens
 

strain
 

isolated
 

in
 

anal
 

swabs
 

of
 

three
 

patients,
 

three
 

environmental
 

samples
 

and
 

two
 

leftover
 

food
 

samples.
 

There
 

were
 

possible
 

bacterial
 

contamination
 

and
 

reproduction
 

in
 

the
 

processing
 

and
 

preparation
 

of
 

enterprise
 

D,
 

which
 

delivered
 

food.
 

Conclusion　 This
 

incident
 

was
 

caused
 

by
 

the
 

food
 

poisoning
 

of
 

Clostridium
 

perfringens
 

caused
 

by
 

the
 

consumption
 

of
 

a
 

meal
 

provided
 

by
 

a
 

catering
 

company.
 

After
 

the
 

meal
 

was
 

delivered,
 

it
 

should
 

be
 

cooled
 

quickly
 

and
 

stored
 

at
 

low
 

temperature.
 

If
 

it
 

cannot
 

be
 

eaten
 

immediately,
 

it
 

should
 

be
 

heated
 

sufficiently
 

before
 

eating.
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group
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foodborne
 

diseases;
 

toxin
 

gene

　 　 产气荚膜梭菌是美国、日本细菌性食源性疾病

的第二大常见致病菌,在美国每年病例近 100 万

人 [ 1-4] ,造成 3. 82 亿美元的净经济负担 [ 1] ,但每年

报告的病例数只有 359 ~ 2
 

173 人 [ 5] ;在欧盟成员

国,该菌引发的食物中毒预计每年约 500 万例 [ 6] 。
而我国的食源性疾病暴发事件报告中明确由该菌

引发的案例却很鲜见 [ 7-9] 。 本研究通过在一起产气

荚膜梭菌性食物中毒事件调查和处理中暴露出的

问题和不足,探讨和分析了该菌引起的食源性疾病

在我国报道较少的原因,并提出了相关建议。

1　 材料与方法

1. 1　 病例定义

2019 年 3 月 3 日(周日),张家港市 M 工厂组织

部分员工加班,当天共有 144 人在公司食堂进食了午

餐(早餐各自进餐),下午陆续有数十名员工出现腹

痛、腹泻等不适症状,到 3 月 4 日中午约有近百人发

病,根据初步调查的数据,将病例定义为 2019 年 3 月

3 日 ~3 月 4 日,曾在 M 工厂食堂进餐的人员中出现

腹泻(≥3 次 / 24
 

h)、腹痛和呕吐等症状之一者。
1. 2　 方法

1. 2. 1　 病例确认方法

查阅 2019 年 3 月 3 日 ~ 3 月 4 日的 M 工厂办公

室人员出勤记录和 M 工厂周围医疗机构门诊和住

院病例登记。 对 M 工厂 2019 年 3 月 3 日(周日)在

焊接车间员工和少量办公行政人员加班,并在公司

食堂进食午餐的 144 人逐一进行面访或电话调查。
1. 2. 2　 卫生学调查

现场查看 M 工厂和 D 集体供餐配送企业的单

位销售记录、食品加工场所布局、卫生设施和管理

状况;询问 D 企业从业人员健康状况和具体分工以

及可疑食物的原料采购、加工制作流程、运送、储存

和销售等过程中的危害因素。
1. 2. 3　 实验室检测

现场 共 采 集 到 剩 余 食 品 5 份、 患 者 肛 拭 子

19 份、食品加工操作和分餐人员肛拭子 15 份、各类

环境样品 16 份(加工间涂抹样 5 份、送餐车辆厢体

内壁涂抹样 3 份、送餐拖车涂抹样 2 份、冷藏库和冷

冻库涂抹样各 3 份。 对上述采集的样品进行沙门

菌 [ 10] 、志贺菌 [ 11] 、副溶血性弧菌 [ 12] 、霍乱弧菌 [ 13] 、
产气荚膜梭菌 [ 14] 检测;产气荚膜梭菌毒素基因采用

荧光聚合酶链式反应( PCR) 检测,试剂盒由生科元

有限公司提供,按 SN / T
 

2709—2010《国境口岸产气

荚膜梭菌毒素检测方法》 [ 15] 和试剂盒说明书要求进

行检测。
1. 3　 统计学分析

采用 Excel 建立调查数据库,SPSS
 

22. 0 进行统

计分析,检验水准 α = 0. 05,P< 0. 05 为差异有统计

学意义。

2　 结果

2. 1　 临床表现

根 据 病 例 定 义 确 认 106 名 病 例, 以 腹 泻

(78. 3%,83 / 106) 、腹痛 ( 78. 3%, 83 / 106) 为主 ( 见

表 1) ,少数伴有腹部胀气、胀痛 ( 9. 4%) 等症状,
75 人( 90. 4%, 75 / 83) 粪便性状为水样便或稀便,
6 人为果冻状黏液便,1 人为黏液脓血便,1 人为黑

便,无发热。 另外,临床检测的 3 人中,两人粪便隐

血试验为阳性或弱阳性,并且前一天均未进食过动

物血制品或内脏等食品。

表 1　 M 工厂 106 名病例的临床表现

Table
 

1　 Clinical
 

manifestations
 

of
 

106
 

cases
 

in
 

M
 

factory
临床表现 人数 比例 / %
腹泻 83 78. 3
腹痛 83 78. 3
腹胀 10 9. 4
乏力 10 9. 4
恶心呕吐 4 3. 8

2. 2　 时间分布

如图 1 所示,流行曲线为点源暴露模式,首发病

例于 2019 年 3 月 3 日 13 ∶ 00 发病,3 月 3 日 21 ∶ 30
达高峰,3 月 4 日 9 ∶ 00 以后无病例发生,根据流行

曲线可推测共同暴露时间在 3 月 3 日午餐以前。 由

于早餐均各自进食,M 工厂仅提供午餐和晚餐,提

示本次事件的可疑餐次为 3 月 3 日的午餐,则本次

事件最短潜伏期为 2
 

h,最长潜伏期 22
 

h,平均潜伏

期 10
 

h。
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图 1　 M 工厂病例时间分布(n = 106)
Figure

 

1　 Number
 

of
 

illness
 

cases
 

in
 

M
 

factry,
 

by
 

time
 

of
illness

 

onset
 

(n = 106)

2. 3　 人群空间分布

106 名病例中男性 101 例( 95. 3%) ,女性 5 例

(4. 7%) 。 发病者年龄最小 23 岁,最大 55 岁,20 ~
30、≥30 ~ 40、≥40 ~ 50 岁及≥50 岁以上的发病率分

别 为 71. 4% ( 20 / 28 ) 、 72. 7% ( 32 / 44 ) 、 74. 2%
　 　 　 　

(46 / 62) 和 70. 0% ( 7 / 10),差异无统计学意义 (P >
0. 05)。 在中餐后 6

 

h 内就发病的病例中年龄在 45 岁

以上的占 50. 0%(72 / 144)。 发病人员分散居住在全市

各乡镇,除 4 名为行政办公人员外,其余均为同一生产

车间内 4 条生产线的操作工人,其余 12 名未到公司加

班的焊接车间员工和行政办公人员无人发病。
2. 4　 可疑食品确认

统计分析 2019 年 3 月 3 日进食午餐的 139 人

(144 人中去除记不清吃过何种食物的 5 人)的发病

情况(见表 2) ,结果显示可疑中毒食物是红烧鱼块

[相对危险度( RR) = 1. 55,95%置信区间( 95%CI) :
1. 29 ~ 1. 85] 、蒜苗肉丝( RR = 1. 26,95%CI:

 

1. 01 ~
1. 57) 和雪菜烧鸭血 ( RR = 1. 47, 95% CI: 1. 16 ~
1. 87) 。 经 Logistic 回归分析,上述 3 种食物均为可

疑中毒食品(P<0. 01) ,
 

见表 3。

表 2　 2019 年 3 月 3 日 M 工厂 139 名进餐者的发病情况

Table
 

2　 Incidence
 

of
 

139
 

diners
 

in
 

the
 

M
 

factory
 

on
 

March
 

3,
 

2019

食物类别
暴露 未暴露

人数 发病数 发病率 / % 人数 发病数 发病率 / %
RR 95%CI

红烧鱼块 52 49 94. 2 87 53 60. 9 1. 55 1. 29 ~ 1. 85
土豆烧肉 88 58 65. 9 51 44 86. 3 0. 76 0. 63 ~ 0. 92
蒜苗肉丝 81 65 80. 2 58 37 63. 8 1. 26 1. 01 ~ 1. 57
炒菠菜 115 81 70. 4 24 21 87. 5 0. 81 0. 66 ~ 0. 98
炒包菜 37 25 67. 6 102 77 75. 5 0. 90 0. 70 ~ 1. 15
雪菜烧鸭血 80 68 85. 0 59 34 57. 6 1. 47 1. 16 ~ 1. 87

表 3　 M 工厂暴发事件中可疑中毒食物的 Logistic 回归分析

Table
 

3　 Logistic
 

regression
 

analysis
 

of
 

suspected
 

poisoned
 

food
 

in
 

the
 

outbreak
 

of
 

M
 

factory
食物类别 回归系数 标准误差 Wald 卡方 P 值 比值比 95%CI
红烧鱼块 3. 901 0. 844 21. 378 0. 000 49. 442 9. 462 ~ 258. 359
蒜苗肉丝 2. 643 0. 649 16. 572 0. 000 14. 057 3. 937 ~ 50. 183
雪菜烧鸭血 2. 182 0. 592 13. 576 0. 002 8. 865 2. 777 ~ 28. 298

2. 5　 卫生学调查

M 工厂食堂仅为就餐场所,所供食物一直来源

于 D 集体供餐配送企业,该企业配有冷藏库和冷冻

库各 1 座,分别存放蔬菜和肉品。 由于供餐量较大,
肉类和蔬菜等原料均提前一天购买并进行预处理。
2019 年 3 月 2 日上午购进草鱼,清洗后下午 12 ∶30 ~
13 ∶30 加入调料腌制放于不锈钢盆中,重叠堆放于冷

藏库内;14 ∶00 ~ 15 ∶00 购买的蔬菜蒜苗、鸭血、土豆、
包菜等未经清洗即切碎后放置在塑料筐内着地存

放冷藏库;15 ∶00 ~ 17 ∶ 00 将猪肉块煮至半熟后放入

冷藏库内,冷藏库内食品原料、半成品、荤素混放。
3 月 3 日 7 ∶00 ~ 10 ∶00 将蔬菜、腌过的鱼块、猪肉块

从冷藏库取出,蔬菜清洗、焯水后进行炒制,鱼块红

烧,猪肉块切丝后与蒜苗炒制。 盛装加工后食品的

不锈钢方盆已经磨损变形,仅用热水冲洗,没有严

格消毒,运送过程中直接放置在地面油污的车厢

内,汤汁外溢在盆壁上。 车辆既送食物原料又送餐,

车厢从不消毒。 10 ∶00 ~ 11 ∶00,该企业将饭菜送至 M
工厂食堂。 将盛放熟食的不锈钢方盆直接放入分餐

场所的水浴装置内进行保温,保持菜品温度在 40
 

℃
左右,操作人员也不戴一次性的手套,11 ∶30 ~ 12 ∶00

 

M
工厂加班人员开始食用,如图 2 所示。
2. 6　 实验室检验结果

患者肛拭子中检出产气荚膜梭菌阳性者 3 份,
检出率 15. 8% ( 3 / 19) ;配送车厢、冷冻库和冷藏库

的涂抹样均检出产气荚膜梭菌,2 份剩余食品红烧

鱼块和蒜苗肉丝样品经冷冻保存一周后才检测,虽
未检出产气荚膜梭菌,但检测出了毒素基因。 并对

其他检出的菌株进行了毒素基因检测,结果表明来

源不同的菌株的 α 毒素、β 毒素、肠毒素 CPE 基本

一致,见表 4。

3　 讨论

根据病例临床表现类似、点源暴发流行曲线、
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注:∗ 为操作不当或产气荚膜梭菌被检阳性

图 2　 可疑食物加工流程图

Figure
 

2　 Processing
 

flowchart
 

of
 

the
 

suspected
 

food

表 4　 产气荚膜梭菌毒素检测结果

Table
 

4　 Test
 

results
 

of
 

Clostridium
 

perfringens
 

toxin

样品
产气荚
膜梭菌

α 毒素
基因

β 毒素
基因

肠毒素
CPE 基因

病例 1 肛拭子 + + - +
病例 2 肛拭子 + + - +
病例 3 肛拭子 + + - +
配送车厢 + + - +
冷冻库 + + - +
冷藏库 + + - +
剩余红烧鱼块 / + - +
剩余蒜苗肉丝 / + - +

注: / 表示剩余食品由第三方检验机构在冷冻箱中已存放 1 周,未培

养出活菌

队列调查结果提示为共同食用的中餐食物和病例、
中餐食物和环境中检出产气荚膜梭菌或毒素,可以

判定是一起产气荚膜梭菌食物中毒暴发。 导致这

次事件发生的主要原因是由于 D 送餐单位不卫生

食物加工,以致送 M 工厂的中餐污染了产气荚膜梭

菌及其毒素。
产气荚膜梭菌能产生大量的蛋白质毒素,其中

许多是胞外毒素 [ 16] ,已知该菌可分泌 7 类 20 种以

上的毒 素 或 酶 [ 5] , 包 括 α、 β、 ε ( ETX ) 、 ι ( ITX ) 、
θ( PFO) 、CPE、NetB、CPB2 等毒素,但没有一种菌株

可产生以上所有的毒素 [ 1,5] 。 20 世纪 60 年代基于

前 4 个毒素不同组合将产气荚膜梭菌分为 A ~ E
 

5 个菌型 [ 1] 。 CPE 毒素只有在芽胞形成中产生毒

素 [ 2] ,被认为是引起食物中毒和非食源性腹泻的关

键毒素,被证明可以破坏肠上皮细胞的细胞间连

接,可以在体外与人回肠和结肠的上皮细胞结合并

使其坏死,从而导致细胞死亡 [ 5] 。 因此,产生 CPE
毒素的 A 型菌株是引起的食物中毒的主要菌株。
ROOD 等 [ 16] 在 α、 β、 ε、 ι 毒素基础上再加入 PCE、
NetB 毒素后提出的 A ~ G

 

7 种菌型分类法中将产生

CPE 毒素的 A 型菌株归为 F 型菌株。 试验和流行

病学证据表明,CPE 为 F 型产气荚膜梭菌食物中毒

的主要毒力因素,在所有抗生素相关腹泻病例中该

型菌株约占 5% ~ 10% [ 2] 。 携带来源于染色体 CPE
基因的产气荚膜梭菌比携带该基因质粒的产气荚

膜梭菌更耐热,甚至在煮熟的食物中也有利于它们

的生存 [ 17] 。 本事件中病例、食物和环境中检测的毒

素基因完全一致,正是 CPE 阳性的 A 型菌株,可能

就是 F 型产气荚膜梭菌菌株。
产气荚膜梭菌可引起人和动物的组织毒性和

肠道感染 [ 16] 。 CPE 肠毒素导致的食物中毒症状有

腹泻、腹痛,偶有便血,较少呕吐,一般不发热,通常

1 ~ 2
 

d 内自愈 [ 5] ,但对于便秘者是致命的 [ 2] 。 产气

荚膜梭菌食物中毒的潜伏期为 6 ~ 24
 

h,多数为 8 ~
12

 

h[ 2-3] 。 本次事件中病例临床表现符合此特征,这
与其他报道 [ 17-23] 的产气荚膜梭菌食物中毒病例临

床表现基本一致,但本案例中有近 10%的病例表现

为明显的腹部胀气胀痛,无发热,这是对产气荚膜

梭菌感染的提示。 最短潜伏期为 2
 

h,这可能与本案

例的病例年龄较大和食物中已含的菌量和毒素

有关。
产气荚膜梭菌为耐氧的厌氧革兰阳性梭状芽

胞杆菌,能在环境中长期存活,被芽胞污染的肉、禽
等生食品,虽然烹制加热可杀灭该菌的活菌,但芽

胞不仅不死,反而由于受到“热刺激” 而被激活 [ 4] ,
在较高温度(12 ~ 60

 

℃ ) 长时间储存(即缓时冷却)
的过程中芽胞会逐渐发芽、生长和繁殖并产生大量

肠毒素。 在 43 ~ 47
 

℃ 之间快速生长 [ 3] ,在 37
 

℃ 的

最佳培养基中培养只有 12 ~ 17
 

min[ 5] 。 本起事件中

送餐的 D 企业的冷冻库、冷藏库、运送车厢内均检

出了产气荚膜梭菌,说明该菌广泛存在于从储存到

生产和运送的各个环节。 该企业将食品原料提前

预处理后盛装容器(深度 20
 

cm)重叠堆放于冷藏库
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中,一旦肉中残存或受到产气荚膜梭菌污染,隔夜

在冷藏库中该菌也可增长,第二天取出加工成的红

烧鱼块、蒜苗肉丝和雪菜烧鸭血,可能是受到污染

的半成品烹调时间和温度不足以杀灭该菌芽胞,经
过 1 ~ 2

 

h 的自然冷却,尤其是 40
 

℃ 水浴保温,使菜

品中的菌量大增,导致了本次中毒事件的暴发。 在

剩余红烧鱼块、蒜苗肉丝中检出的产气荚膜梭菌毒

素基因也反映了受到该菌污染。 美国 1998—2010
年报告的 232 起产气荚膜梭菌暴发事件中最常见引

发原因是室内或温暖的室外温度下保持数小时、缓
慢冷却、在热保存期间时间和 / 或温度不足 [ 1,4,7,24] 。
因此,在环境调查中发现肉类冷却不当、加热不当

和温度保存不当时,应考虑产气荚膜梭菌。 预防产

气荚膜梭菌引起的食源性疾病的基本措施就是恰

当烹煮,在 15 ~ 55
 

℃ 温度范围内迅速冷却,将食物

储存在 10 ~ 12
 

℃ 温度范围内,食用前将食物重新加

热至中心温度 70
 

℃ 以上 [ 23] 。 另外,应避免将容器

填满超过 5
 

cm 和重叠堆放,工作人员需佩戴一次性

手套 [ 22] 。
产气荚膜梭菌可以在人的肠道内正常生活,只

有食用了含有大量产气荚膜梭菌的食物才会引起

疾病 [ 3] 。 红烧鱼块等剩余 5 份食品均由第三方检

测机构进行检测,由于食品标准中没有规定产气荚

膜梭菌等此类致病菌,此类检验机构只是根据食品

标准进行检验,不参与事故调查,一般不会开展产

气荚膜梭菌的检验,导致剩余食物样品冷冻保存在

第三方检验机构,未能及时培养分离出产气荚膜梭

菌活菌并进行计数。 因此,在食源性疾病暴发中疾

病预防控制机构应具有优先获得相关食物样品和

生物标本的权利。 另外,本案例中一位可疑的操作

人员早已被加工单位辞退,无法询问具体的食物加

工过程。 食品安全法以及实施条例都规定,疾病预

防控制机构在食品安全事件暴发调查中,相关部门

应予以协助,尤其是具有监管职能的市场监督管理

局的协助,分析本案例提示协助应包括保护和控制

现场、共同溯源调查、原因调查优先等,也有利于监

管部门开展责任调查和后续处理。
由于产气荚膜梭菌引起的疾病症状温和,呈自

限性,因患病而主动就医的人数较少;产气荚膜梭

菌一般不作为食源性疾病致病因子的常规检测项

目 [ 22] ,导致基层疾病预防控制机构不具备检验的材

料和条件;我国的食源性疾病主动监测系统也未开

展该菌的检测, 影响了致病菌的确定; WS / T
 

7—
1996《产气荚膜梭菌食物中毒诊断标准及处理原

则》 [ 25] 滞后,附录中的产气荚膜梭菌毒素检测方法

繁琐,故导致我国公开报道案例仅占实际发生的很

少一部分。 建议修改标准采用分子生物检测方法

替代,并提高基层疾病预防控制机构实验室对该菌

及其毒素的检测能力,在我国主动食源性疾病监测

网加强该菌监测,以便发现该菌在我国食源性疾病

中的实际流行病学特征和制定有效防控策略。
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·资讯·

新加坡拟修订汞、溴酸盐和霉菌毒素在部分食品中的最大残留限量

　 　 2020 年 8 月 10 日,新加坡食品局( SFA)发布消息,拟修订汞( mercury)、溴酸盐( bromate)和霉菌毒素

(mycotoxins)在部分食品中的最大残留限量。 具体拟修订内容如下:
污染物 商品 最大限量

汞

溴酸盐

脱氧雪腐镰

刀菌烯醇

伏马毒素
 

B1 &B2

赭曲霉毒素 A

玉米赤霉烯酮

食用菌(新鲜或熟的) 0. 5
 

ppm
食用菌(干的) 　 5

 

ppm
天然矿泉水和包装饮用水 10

 

ppb
未加工谷物(仅限小麦、玉米和大麦) 2

 

000
 

ppb
未加工谷物(仅燕麦) 1

 

750
 

ppb
未加工谷物(小麦,玉米,大麦和燕麦除外) 1

 

250
 

ppb
来自小麦、玉米或大麦的面粉、粗粉、粗面粉和薄片 1

 

000
 

ppb
面包、糕点、饼干、谷物小吃和谷物早餐 500

 

ppb
婴幼儿食品 200

 

ppb(在干的基础上)
所有其他谷物食品 750

 

ppb
未加工玉米 4

 

000
 

ppb
玉米粉 2

 

000
 

ppb
玉米早餐谷物和玉米零食 800

 

ppb
婴幼儿食品 200

 

ppb(在干的基础上)
直接供人类消费食用的玉米和其他以玉米为主的食物 1

 

000
 

ppb
未加工谷物 5

 

ppb
干藤蔓水果(仅限醋栗、葡萄干和苏丹无子葡萄) 10

 

ppb
烘焙咖啡豆和研磨烘焙咖啡(速溶咖啡或可溶性咖啡除外) 5

 

ppb
速溶咖啡或可溶性咖啡 10

 

ppb
婴幼儿食品 0. 5

 

ppb(在干的基础上)
香料,包括干香料 20

 

ppb
葡萄酒和果酒 2

 

ppb
所有来自谷物的食物,除了婴幼儿食品 3

 

ppb
未加工谷物(玉米除外) 100

 

ppb
面包、糕点、饼干、谷类食品小吃和早餐麦片(不包括以玉米为原料的零食和基于玉米的早餐谷物) 50

 

ppb
所有其他谷物(玉米除外)食品 75

 

ppb
未加工玉米 350

 

ppb
精制玉米油 400

 

ppb
直接用于人类消费的玉米,以玉米为主的小吃和基于玉米的早餐谷物 100

 

ppb
婴幼儿食品 20

 

ppb(在干的基础上)

　 　 (来源食品伙伴网,相关链接:http: / / news. foodmate. net / 2020 / 08 / 568868. html)


