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婴幼儿谷类辅助食品加工工艺对其脱氧雪腐镰刀
菌烯醇及衍生物影响 

刘  慧 1,2*, 吴  颖 1, 黄  华 1 
(1. 北京市产品质量监督检验院, 北京  101300; 2. 中国农业大学食品营养与工程学院, 北京  100083) 

摘  要: 脱氧雪腐镰刀菌烯醇(deoxynivalenol, DON)是由镰刀菌在侵染小麦等禾谷类作物过程中产生的一种

有毒次级代谢产物, 主要污染小麦、大麦、燕麦、黑麦和玉米等谷物。DON 在植物和微生物作用下会转化形

成各种衍生物, 且这些衍生物可与 DON 原型同时存在, 增加了谷物及其相关制品的安全风险。谷类辅食是婴

幼儿膳食中的重要组成部分, 且婴幼儿对毒素的敏感性更强, 应严格限制 DON 及其衍生物在谷类辅食中被检

出。已有研究表明谷物类食品的制作加工方式会对 DON 及其衍生物的含量水平产生影响, 但专门针对婴幼儿

消费人群的谷类辅助食品的加工过程如何影响 DON 及其衍生物水平还鲜有报道。目前婴幼儿谷类辅助食品

中 DON 及其衍生物含量存在超标问题, 严重影响婴幼儿这类特殊人群的生长发育和健康。本文从婴幼儿谷类

辅食中 DON 及其衍生物的污染状况及其在加工过程中的含量变化等方面进行较为详细的阐述, 以期为婴幼

儿谷类辅食中 DON 的风险评估及防控策略的制定提供有利参考。 
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ABSTRACT: Deoxynivalenol (DON) is a toxic secondary metabolites primarily produced by Fusarium 

graminearum. It is widely distributed in cereals such as wheat, barley, oats, rye and corn. DON could be transformed 

into various derivatives under the action of plants and microorganisms. And these derivatives often co-exist with the 

DON prototype, which increases the safety risk of cereals and related products. Cereal-based baby food is an 

important part of the diet for infants and children that are very sensitive to the toxins, so the detection of DON and its 

derivatives in foods for baby should be strictly restricted. The available studies have shown that the processing 

operations of cereal foods would affect the level of DON and its derivatives. However, there are few reports on how 

the processing operations of cereal-based baby food affect the level of DON and its derivatives. At present, the 

content of DON and its derivatives in cereal-based baby food often exceeds the legally allowed limit, which seriously 

affects the growth, development and health of infants and young children. This paper reviewed the current status of 

contamination level of DON and its derivatives and discussed the impact of unit operations during processing of 
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cereal-based baby food on the levels of DON and its derivatives, so as to provide beneficial reference for risk 

assessment and prevention and control strategy of DON in cereal-based baby food. 
KEY WORDS: deoxynivalenol; mycotoxins; cereal-based infant food; processing 
 
 

1  引  言 

谷物是人类和动物重要的营养来源, 但其在种植、收

获、贮存、运输等各个环节均易被真菌毒素污染, 是威胁

人类和动物健康的主要潜在污染源[1]。近年来, 由于气候

变化和现代农业生产方式的改变, 赤霉病(Fusasrium head 
blight, FHB)已成为影响禾谷类作物生产的最为严重的真

菌病害之一[2]。赤霉病的发生, 不仅会造成小麦等谷类作

物产量和品质的下降 , 更重要的是会导致毒素污染问   
题[3]。有研究表明, 赤霉病的发病率与 B 族单端孢霉烯族

类 化 合 物 高 度 相 关 , 其 中 , 脱 氧 雪 腐 镰 刀 菌 烯 醇

(deoxynivalenol DON)分布最广泛且污染最为严重, 该毒

素主要由禾谷镰刀菌(Fusarium graminearum)和黄色镰刀

菌(F. culmorum)产生[4]。DON 是判断小麦等谷类作物是否

感染赤霉病的重要指示性毒素, 虽然目前还未被国际癌症

机构(IRAC)明确归类为致癌物质, 但已有毒理学研究表明, 
DON 具有很强的细胞毒性、免疫抑制和致畸作用及可能的

弱致癌性[5-7], 已被联合国粮农组织(Food and Agriculture 
Organization of the United Nations, FAO)和世界卫生组织

(World Health Organization, WHO)确定为最危险的自然发

生食品污染物之一, 列入国际研究的优先地位。而且, DON
理化性质稳定, 耐热、耐酸、耐贮藏, 一般的烹饪加工方

式很难将其毒性降低, 容易残留于最终加工的食品中[8]。 
此外, DON 在植物和微生物作用下可通过乙酰化、

氧化、去环氧化或糖基化反应转化形成各种衍生物, 又称

隐蔽型 DON, 包括雪腐镰刀菌烯醇 (NIV)、3-乙酰基

-DON(3-acetyldeoxynivalenol, 3-AcDON) 、 15- 乙 酰 基

-DON(15-acetyldeoxynivalenol, 15-AcDON) 、 去 环 氧

DON(deepoxy-deoxynivalenol, DOM-1)、DON-3-葡萄糖苷

(DON-3-glucoside) 和 DON-3-O- 葡 萄 糖 醛 酸

(DON-3-glucuronide)等[9‒14]。图 1 为各类生物对 DON 的

转化反应类型及常见修饰位点[15]。这些 DON 衍生产物形

成的来源不同, 如 DON 糖基化产物的形成是源于植物的

自我保护和防御机制, 以降低 DON毒性对其自身的伤害; 
而乙酰化产物的形成则是源于真菌为保护自身免受所产

毒素侵害的结果[16]。与 DON 原型相比, 隐蔽型 DON 的

毒性较低 , 但其会在体内代谢过程中重新转化为 DON, 
给人类和动物健康造成潜在风险[17]。随着对 DON 的研究

逐渐深入, 人们发现在谷物食品中往往发生 DON 及其衍

生物共存的现象, 在某些情况下, 隐蔽型 DON 的浓度可

能超过原型的水平[18‒20]。但目前世界各国粮食安全标准

主要集中于 DON 的限量, 未考虑到隐蔽型毒素的监测与

限量。联合国粮农组织和世界卫生组织下的食品添加剂

联合专家委员会(Joint FAO/WHO Expert Committee on 
Food Additives, JECFA)经评估认为乙酰化 DON 可以在体

内转化成 DON, 毒性与 DON 基本相当, 因此暂时界定

DON 及其乙酰基衍生物(3-AcDON、15-AcDON)的最大耐

受量为 1 μg/kg(体重)。 
 

 
 
图 1  各类生物对 DON 的转化反应及常见修饰位点 

Fig.1  Modified of deoxynivalenol inmicroorganisms, fungi, plants 
and mammals: major types and reaction sites 

 
婴幼儿谷类辅助食品(以下简称谷类辅食)是指一种或

多种谷物为主要原料, 且谷物占干物质组成的 25%以上, 
添加适量的营养强化剂和(或)其他辅料, 经加工制成的适

于 6 月龄以上婴幼儿食用的辅助食品[21]。谷类辅食是婴幼

儿膳食的重要组成部分 , 其安全性与婴幼儿健康密切相

关。谷类辅食以谷物为主要原料加工而成, 真菌毒素污染

是该类产品中值得关注的问题[22-26]。考虑到婴幼儿人群对

毒素污染物的敏感性日益增加 , 国际食品法典委员会

(Codex Alimentarius Commission , CAC)和欧盟(European 
Commission, EC)针对婴幼儿谷类辅食规定了 DON 的限量

值为 200 μg/kg。本文综述了婴幼儿谷类辅食中 DON 及其

衍生物的污染情况, 并结合现有关于食品加工过程中真菌

毒素稳定性的研究, 讨论分析了婴幼儿谷类辅食生产过程

中 DON 及其衍生物的变化规律, 以期为婴幼儿谷类辅食

中 DON 的风险评估及防控策略的制定提供有利参考。 

2  谷类辅食产品中 DON 及其衍生物的污染情况 

欧盟、加拿大、白俄罗斯等专门针对婴幼儿食品制定

了 DON 等真菌毒素的限量标准, 有的甚至规定不允许检

出; 我国新修订的 GB 2716-2017《食品安全国家标准食品
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中真菌毒素限量》[27]首次收录了婴幼儿谷类辅食 DON 的

限量标准(200 μg/kg), 同欧盟标准一致[21]。尽管现有法规

对谷类辅食中 DON 的限量值已作出严格规定, 但近年来

谷类辅食中的 DON 污染情况仍很严重, 特别是以混合谷

物为原料的谷类辅食, 其 DON 检出率更高。表 1 列出了不

同国家对婴幼儿谷类辅食中 DON 污染情况的调查研究。

结果发现, 以玉米、小麦、大麦和燕麦为原料的谷类辅食

中, DON 的检出率较高, 且污染水平接近甚至超过限量标

准, 而以混合谷物为原料的谷类辅食则更容易受到 DON
的污染。Lombaert 等[28]调查分析了来自加拿大的以大麦为

主要原料的谷类辅食 , DON 的平均含量为 103 μg/kg; 
Cano-Sancho 等[29]对西班牙市场上的谷类辅食进行检测分

析, 发现DON的平均含量为 131 μg/kg; Juan等[30]调查分析

了意大利市场上销售的 25 种谷类辅食, DON 的平均含量

为 103.8 μg/kg; Al-Taher 等[22]共采集了 64 份美国市场上销

售的谷类辅食样品, 包括大米类 20 份、大麦类 8 份、燕麦

类 20 份及混合谷物类 16 份, 以上不同样品中 DON 的含量

水平分别为 1.4~55、3.6~125.6、2.5~146.5、4.4~48.2 μg/kg; 
Oueslati 等[31]调查分析了来自突尼斯的 32 种谷类辅食, 
DON 含量水平为为 5~110 μg/kg; 王小丹等[21]在我国 6 省

采集了 360 份市售谷类辅食样品, 其中米粉类 193 份、饼

干类 91 份、面条类 67 份、其他类 19 份, 结果表明谷类辅

食中 DON 的检出率为 60.3%(217/360), 平均含量为  
116.3 μg/kg, 最大值为 1198.7 μg/kg。但也有未检出 DON
的报道, 如 Lu 等[32]对来自西班牙市场的 57 份谷类辅食进

行分析时未发现任何 DON 污染情况。此外, 目前关于谷类

辅食中的 DON-3-Glc, 3-或 15-AcDON 等衍生物的污染情

况研究的还比较少。 

 
表 1  全球部分地区婴幼儿谷类辅食中 DON 及其衍生物污染情况 

Table 1  Occurrence of deoxynivalenol and its derivatives worldwide in cereal-based food for infant and young children 

国家 毒素类型 辅食类型 阳性数量(n)/样品量(n)
含量/(μg/kg) 

参考文献 

平均值 范围 

中国 

DON 

米粉、饼干、面条 

217/360 116.3 - 

[21] 3-AcDON 17/360 - - 

15-AcDON 13/360 - - 

加拿大 DON 

燕麦类 33/53 - Max: 90 

[28] 

大麦类 29/50 - Max: 980 

含大豆谷物类 8/8 - Max: 240 

大米类 0/9 - - 

混合谷物类 62/86 - Max: 400 

美国 DON 

大麦类 
10/11 63.5 - 

[22] 

[33] 

6/8 - 3.6~125.6 

燕麦类 
8/18 13 - 

15/20 - 2.5~146.5 

混合谷物类 
15/23 35.1 - 

14/16 - 4.4~48.2 

大米类 7/20 - 1.4~55.0 

意大利 

DON 

饼干、意大利面 7/12 35 7~166 [34] 

早餐谷物 16/44 - n.d. [35] 

小麦类 11/11 - Max: 245 

[30] 

混合谷物 8/14 - Max: 268 

FUS-X 
小麦类 10/11 - Max: 234 

混合谷物 8/14 - Max: 604 

3-AcDON 
小麦类 n.d. - - 

混合谷物 n.d. - - 
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续表 1   

国家 毒素类型 辅食类型 阳性数量(n)/样品量(n)
含量/(μg/kg) 

参考文献 

平均值 范围 

 

15-AcDON 
小麦类 n.d. - - 

 
混合谷物 n.d. - - 

NIV 
小麦类 n.d. - - 

混合谷物 3/14 - Max: 235 

西班牙 DON 婴儿食品 12/30 131 Max: 286 [29] 

葡萄牙 

DON 

谷物食品 

4/9 160.6 28.58~270.57 

[36] 
FUS-X n.d. - - 

3-AcDON n.d. - - 

15-AcDON 1/9 30.94 - 

尼日利亚 
DON 

婴幼儿配方食品 
2/18 31.6 27.2~36 

[24] 
NIV 2/18 20.5 18.9~22.0 

突尼斯 

DON 

早餐谷物 5/10  5~17 

[31] 

饼干 2/7  4~10 

婴儿谷物 6/6  10~110 

混合谷物 7/9  12~109 

15-AcDON 

早餐谷物 n.d.   

饼干 n.d.   

婴儿谷物 n.d.   

混合谷物 3/9  9~20 

 
3  谷类辅食加工工艺对 DON 及其衍生物含量

水平的影响 

婴幼儿的消化系统尚未发育完善, 其消化淀粉的能

力有限, 因此生产加工谷类辅食的操作过程主要包括面粉

烘烤、预糊化、酶水解、酶灭活以及干燥和包装(如图 2 所

示)。最常用的谷物原料是燕麦、大麦、小麦、大米和玉米, 
一些国家和地区还会结合当地饮食习惯选择小米、高粱、

黑小麦和斯佩尔特小麦等作为原料。另外, 可以通过添加

辅料如大麦或黑麦麦芽提取物、玉米提取物、藜麦粉, 低
聚果糖(fructo-oligosaccharide, FOS)、维生素和矿物质等, 
以完善和丰富产品的营养价值。 

3.1  谷物粉选择 

谷物原料中 DON 及其衍生物的污染情况直接影响婴

幼儿辅食的质量安全, 对婴幼儿身体健康造成巨大的安全

隐患, 已引起全世界各国政府和公众广泛关注和高度重

视。因此, 从加工源头加强对谷物粉中 DON 及其衍生物的

监控, 可有效保证最终产品的质量安全。目前关于谷物粉

中 DON 毒素发生及污染状况的调查研究主要集中在烘焙

用小麦粉或黑麦粉。由于待测样品采自不同的地区和国家, 
研究结果之间的差异性很大。Rasmussen 等[37]最早在 2003
年对谷物粉中的 DON 等镰刀菌毒素进行了一次系统全面

的调查研究, 他们收集了 1998 年至 2001 年 4 年间丹麦市

场上流通的小麦粉和黑麦粉样品 , 结果发现小麦粉中

DON 的检出率为 85%, 平均含量为 114 μg/kg, 黑麦粉中

DON 的检出率为 59%, 平均含量为 42.5 μg/kg; Malachova
等[38]对捷克市售的小麦粉中进行检测分析, 发现 DON 的

含量范围为 13~320 μg/kg, DON-3-Glc 的含量范围为 11~ 
94 μg/kg。在上述研究的谷物粉中 DON 的含量均未超过其

最大允许含量(750 μg/kg)。全谷物粉具有更全面的营养特
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性, 但是磨粉工艺使得毒素可能更富集于糠层和胚芽, 因
此, 以全谷物粉为主要原料制作谷类辅食时, 更应关注其

DON 残留问题[39]。 

 

 
 

图 2  婴幼儿谷类辅食加工流程图 
Fig.2  Production scheme of Infant and young children food 

 
3.2  谷物粉烘烤 

烘烤过程即将谷物粉的温度加热至 105~120 ℃, 并
在此温度范围内保持 20~40 min。烘烤阶段有助于改善谷

物粉在水中的分散性, 并可通过焦糖化和美拉德反应提

高其色泽和风味。但是, 美拉德反应引起的褐变会严重影

响谷类辅食的感官评价, 而且在高于 120 ℃的温度下较

长时间烘烤可能产生丙烯酰胺等晚期糖基化终产物, 造
成食品安全隐患。烘烤的实质是加热处理, 而处理温度对

毒素含量降低的程度有较大影响。有研究表明在低于

180 ℃的温度下烘烤谷物粉, DON 含量降低程度不显著。

Yumbe-Guevara 等[40]研究了 140~220 ℃之间不同温度对

DON 标准品溶液以及受污染的小麦和大麦(籽粒和粉末)
中 DON 含量的影响 , 结果发现在 220 ℃下分别烘烤    
8 min 和 11 min 可有效减少大麦粉中 50%和 90%的 DON; 
温度在 180 ℃时 DON 含量显著降低; 在同样温度条件下, 
相较于籽粒, 谷物粉的热渗透性更强, 热处理效果更好, 
其 DON 的减少也更为显著。不同研究的结论并不完全一

致, 如 Israelroming 等[41]的研究结果表明小麦粉在经过

230 ℃高温烘烤后 DON 含量仅降低了 1.7%~7.6%, 该实

验中未考虑高温持续时间的影响。在实际焙烤过程中, 如
果选择的设定温度较低, 可以尝试通过延长焙烤时间以

使 DON 的含量略有降低, 但这只是基于已有研究结果而

做出的推测, 目前尚无任何研究可以证明这一说法。另外, 
谷物粉在烘烤过程中容易形成丙烯酰胺, 因此该环节并

不是实施降低 DON 含量水平策略的关键环节, 但是在对

DON 评估时不能忽略其产生的影响, 因为尽管该环节影

响很小但其会转移到最终产品中。 

3.3  预糊化和酶水解 

谷物原料的主要组成部分是淀粉, 其由葡萄糖分子

聚合而成, 有直链淀粉和支链淀粉两种聚合物类型[42]。直

链淀粉呈线性螺旋状, 是由 α-1,4-葡萄糖单元连接而成, 
占淀粉总含量的 15%至 30%; 支链淀粉中葡萄糖分子之间

除以 α-1,4-葡萄糖苷键相连外, 还有以 α-1,6-糖苷键连接的

分支(占淀粉结构的 70%~85%)。不同植物来源淀粉的颗粒

大小、形态结构和理化性质各异, 谷物淀粉的晶体结构主

要有 A 型(聚合度<15)和 B 型(15<聚合度<25)2 种类型[43]。

酶促水解即加入 α-和 β-淀粉酶使其在一定程度降解谷物淀

粉的聚合度, 以促进婴幼儿消化系统对其进行吸收, 是谷

类辅食生产过程中的重要环节之一[44]。但是淀粉的结晶结

构对于酶作用的抵抗力强, 因此在酶促水解之前要先进行

预糊化处理, 其本质是淀粉粒中有序及无序(晶质与非晶

质)态的淀粉分子之间的氢键断开, 分散在水中成为胶体

溶液[45]。预糊化处理主要有 2 个目的, 1 是增加淀粉的溶胀

能力、溶解度及其在水中的分散性, 2 是可以促进 α-和 β-
淀粉酶进入淀粉的聚合链内部, 有利于酶促水解反应的进

行[42]。预糊化过程由糊化温度和糊化热焓决定, 这 2 个参

数受淀粉颗粒结构类型、结晶度、直链淀粉含量和支链淀

粉的支化程度等因素影响。在明确不同谷物淀粉特性以及

最佳酶促反应温度后, 谷类辅食生产者便可确定该环节的

技术参数, 制定出最佳的加工工艺条件, 以最大程度地减

少能量损失并确保生产的可持续性。 
关于婴幼儿食品生产过程中酶促工艺对 DON 毒素水

平影响的研究迄今为止只发现 1 篇, Pascari 等[46]研究了谷

类辅食加工中酶促反应环节 α-淀粉酶和葡萄糖淀粉酶对大

麦粉、小麦粉和燕麦粉中 DON 及其衍生物 3-AcDON、

15-AcDON 含量的影响, 发现 3 种谷物原料中 DON 的含量

几乎不受酶解作用影响; 而 15-AcDON 对酶解的响应变化

规律因谷物原料不同而不同, 大麦粉中其含量有所增加, 
而小麦粉和燕麦粉中则有所减少; 3-AcDON 仅在大麦粉中

有检出, 其含量在酶解后略有增加; 结果表明谷类辅食生

产过程中酶促工艺对 DON 及其衍生物的含量有影响, 但
均不显著。该研究结果与面包制作和酿造等食品加工领域

中开展的酶促水解对 DON 及其衍生物影响的研究结果不

一致, 这可能是由于不同食品的酶促工艺有差异, 如酶的

种类、反应温度、时间等不同。如 Gardabuffon 等[47]研究

了 α-和 β-淀粉酶对 DON 含量的影响, 结果发现在糖化过

程中 DON 含量会显著增加, 且通过不同程度地抑制酶活, 
DON 的含量会在 146~854 μg/kg 之间波动。Simsek 等[48]

用 α-淀粉酶、纤维素酶、蛋白酶和木聚糖酶处理全麦粉以

确定酶促水解对 DON 含量的影响, 结果表明经蛋白酶和

木聚糖酶处理后的全麦粉中的 DON 含量分别增加了 16%
和 39%; 该实验还在面包制作过程中添加了以上酶, 结果

发现面包焙烤前 DON 含量显著增加而烘焙后 DON-3-Glc
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含量会下降; 以上研究结果表明, 酶促水解作用可能促使

DON 从谷物细胞壁的基质中释放出来, 从而使其含量增

加。Vidal 等[49]研究了面包制作过程中纤维素酶、蛋白酶、

脂肪酶和葡萄糖氧化酶对 DON 和 DON-3-Glc 的影响, 结
果发现不论是否添加酶面包中的 DON 含量在焙烤过程中

都呈下降趋势; 木聚糖酶和 α-淀粉酶对 DON 含量的影响

主要取决于发酵温度 , 45 ℃下发酵 DON 含量降低了

10%~14%, 而 在 30 ℃ 发 酵 DON 含 量 反 而 增 加 了

13%~23%。总之, 这些研究表明, 由于淀粉酶的活性, DON
和 DON-3-Glc 的含量有所增加, 但是这些研究也仅限于小

麦和大麦。谷类辅食生产通常会混合使用多种谷物, 不同

谷物基质的复杂性及其组成的差异性使得镰刀菌对其感染

存在差异, 从而导致 DON及其衍生物的污染状况不同, 因
此需要进一步深入研究水解酶活对 DON 水平的影响。 

3.4  酶灭活处理 

将物料加热到 105~135 ℃, 并维持 2~120 s 进行酶灭

活处理。灭活温度的设定取决于酶的生物学来源, 来自细

菌的酶热稳定性最好 , 其次是真菌 , 最后是来自植物的

酶。在此阶段应避免出现褐变反应, 因此加热将在再循环

回路中进行以确保物料最小程度暴露于高温和环境中。根

据 Pascari 等[46]关于谷类辅食热加工对 DON 含量水平影响

的研究 , 可推测在该阶段 DON 含量变化不明显 , 而且

Yumbe-Guevara 等[40]的研究也表明至少需要在 180 ℃的温

度下才能观察到 DON 含量会发生显著降低。但是, 考虑到

不同物料的热渗透效果不同, 有必要进行更详尽的研究。 

3.5  干燥和包装 

使用鼓风干燥系统进行干燥处理, 具体操作是在其

内部由蒸汽加热转鼓的外表面上将糊剂涂成约 1.5~2 mm
的薄层, 蒸汽温度最高设定为 200 ℃。滚筒旋转四分之三

后, 产品变干燥, 停留几秒到几十秒的时间, 用静态刮板

(湿度<5%)将其除去; 然后将获得的干燥物料研磨成片状

或粉末状, 最后进行包装处理[50]。与焙烤和酶灭活阶段类

似 , 干燥的实质也是加热处理 , 要控制的重要因素是防

止褐变。目前尚无关于婴幼儿食品加工中鼓风干燥过程

对 DON 影响的研究。尽管如此, 一项关于谷物鼓风干燥

的研究表明[51], 该过程会显著影响谷物中 DON 含量, 干
燥温度设定在 160 ℃和 185 ℃时 DON 含量分别降低了

25%和 50%。鉴于谷类辅食生产过程中使用的谷物粉原材

料具有更好的热渗透性, 可推出 DON 及其衍生物的在该

环节可能会显著降低, 但是该推测需要得到进一步深入

研究的确认。 

4  展  望 

随着社会发展, 预包装谷类辅食消费人群和消费量

有望不断增加。为保护婴幼儿人群健康, 有必要采取措施

控制该类食品中的 DON 含量。DON 理化性质稳定, 在加

工过程中很难被破坏, 容易残留在最终产品中。如何有效

控制毒素的产生, 在生产加工过程中降低毒素含量, 建立

完善的毒素限量标准, 已成为当今研究的热点。谷类辅食

的生产过程包括面粉烘烤、预糊化、酶水解, 酶灭活、干

燥和包装等步骤, 从已有研究文献中可以看出, 酶水解和

鼓风干燥是影响 DON 含量的关键环节。酶水解可以将

DON 从食品基质中释放出来, DON 含量会显著增加; 而鼓

风干燥则由于高效的热处理, DON 含量会减少。目前专门

针对谷类辅食生产加工工艺对真菌毒素含量水平影响的研

究还非常少, 因此需要深入了解生产加工环节各工艺参数

与 DON 之间的关系, 以期更好地评估 DON 的稳定性及变

化规律, 为相关企业生产提供一定的理论参考, 更加有效

地保护我国婴幼儿人群健康。 
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“食品安全快速检测技术”专题征稿函 

 
食品安全快速检测技术是食品安全保障的重要支撑。要从根本上解决食品安全问题, 就必须对食品的生

产、加工、流通和销售等各环节实施全程管理和监控, 而实验室检测方法和仪器是很难及时、快速而全面地

从各环节监控食品安全状况, 这就需要大量能够满足这一要求的快速、方便、准确、灵敏的食品安全分析检

测技术。 

本刊特别策划了“食品安全快速检测技术”专题, 由中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所 陈

爱亮 研究员担任专题主编, 主要围绕比色分析技术、光谱分析技术、免疫分析技术、层析检测技术、无损

检测技术、生物检测技术、快速前处理技术、电化学传感器、纳米技术”等方面或您认为有意义的相关领域

展开论述和研究, 综述及研究论文均可, 本专题计划在 2021 年 1 月出版。 

鉴于您在该领域丰富的研究经历和突出的学术造诣, 本刊主编 吴永宁 研究员、专题主编 陈爱亮 研究

员及编辑部全体成员特别邀请您为本专题撰写稿件, 综述、研究论文、研究简报均可, 以期进一步提升该专

题的学术质量和影响力。 

请在 2020 年 11 月 30 日前通过网站或 E-mail 投稿。我们将快速处理并经审稿合格后优先发表。 

同时烦请您帮忙在同事之间转发一下, 再次感谢您的关怀与支持！ 

 
谢谢您的参与和支持！ 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com(备注: 投稿请登录食品安全质量检测学报主页-作者登录-注册投稿-投稿选择

“专题: 食品安全快速检测技术”) 

邮箱投稿: E-mail: jfoodsq@126.com(备注食品安全快速检测技术专题投稿) 

《食品安全质量检测学报》编辑部 
 


