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摘　要：目的：分析我国添加菌种的普通食品标签标识现状，探究其存在问题，为我国含可食用菌种食品的标签标

识管理提供参考。方法：通过线上及线下渠道，收集并整理标识有“活菌”“乳酸菌”“益生菌”（不包括保健食品和

传统发酵食品）预包装食品的标签标识信息。结果：本次调查共采集 526份符合要求的样品，调查结果显示，

65.24%的产品在标签或宣传用语中使用了“益生菌”术语；91.06%的样品在包装上标示了菌种名称，49.81%
的样品标示了菌株名称；72.43%的样品在标签上标示了菌种量，其中 95%的产品包装上标示菌种量≥

106 CFU/g（ CFU/mL）。此外，29.28%的样品在标签或宣传用语中使用了功能声称及类似功能声称的相关描述，

46.9%的样品在标签上标明了产品的适用或不适用人群。结论：我国普通食品中添加可食用菌种产品种类丰富，

菌种名称及菌种量的标示位置及标示方式多样。部分产品灭活菌种也使用“益生菌”术语，部分产品明确功能声

称，我国含“乳酸菌”“益生菌”类食品标签标识的管理有待规范。
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Abstract：Objective:  To  analyze  the  current  practice  of  labeling  common  food  with  added  strains  in  China,  explore  the
existing problems, and provide a reference for the management of labeling food that contains edible strains. Methods: Label
information for prepackaged foods labeled "live bacteria" "lactic acid bacteria" and "probiotics" (excluding health foods and
traditional  fermented  foods)  was  collected  via  online  and  in-person  markets  and  then  organized.  Results:  A  total  of  526
samples  that  met  the  requirements  were  examined.  65.24%  of  products  used  the  term  "probiotics"  in  their  labels  or
promotional language. 91.06% of the samples were labeled with the strain name on the packaging, 49.81% of the samples
were labeled with the strain name. In addition, 72.43% of the samples were labeled with a bacterial count, with 95% of the
product  packaging  indicating  a  bacterial  count  greater  than  106 CFU/g  (CFU/mL).  Further,  29.28% of  the  samples  used
functional claims and related descriptions of similar functional claims in labels or promotional language, and 46.9% of the
samples indicated an unsuitable intended audience of the product on the label. Conclusion: There are many types of edible  
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mushroom products added to common food in China, and the positions of the labels and methods for naming mushrooms
and the quantities  that  appear in products  greatly differ.  Some products  incorrectly use the term "probiotics",  while other
products state claims for improper use. A management system in China for general labeling and for the specific labeling of
food that contains "lactic acid bacteria" "probiotics" needs to be standardized.

Key words：food strains；food labels；probiotics；claims；investigations

食品用微生物菌种（Microbial  Food  Culture，

MFC）是应用于食品生产过程中活的细菌、酵母或霉

菌，主要起以下作用：将单菌株或复配菌株添加至食

品基质中作为发酵剂使用，或者直接作为食品或食品

原料使用，例如益生菌作为 MFC中的一类，常常被

应用于乳制品、配方奶粉、发酵果蔬制品等各类食品

中[1−2]。

国内外对 MFC的管理方式各有不同。2002年，

国际乳品联盟（International  Dairy  Federation，IDF）

发布了《具有食品历史记载的微生物清单》，并于

2012年联合欧洲食品和饲料菌种协会（European

Food and Feed Cultures Association，EFFCA）对该文

件进行修订和补充，该文件的发布为食品工业中

MFC的使用提供了参考。在欧盟范围内，MFC的使

用必须满足《食品法规的一般原则和要求》的相关规

定，具有长期安全使用历史的 MFC可在食品中直接

使用，新菌种则通过安全资格认证（Qualified Pre-

sumption  of  Safety，QPS）列表对外发布。美国食

品药品管理局（U.S. Food and Drug Administration，

FDA）则提出了“公认为安全”（Generally Recognized

as Safe，GRAS）管理模式，采用 FAD备案的方式对

申报菌种的安全性进行评价。在澳大利亚和新西兰，

MFC由澳新食品标准局（Food Standards Australia

New Zealand，FSANZ）根据《澳新食品法典》进行管

理。加拿大则通过上市前审批制度管理无食用历史

的食品用菌种。目前我国主要通过发布菌种名单及

批准文号管理 MFC。2010~2011年，我国原卫生部

相继发布了《可用于食品的菌种名单》[3]《可用于婴幼

儿食品的菌种名单》[4]，对名单以外的新菌种则按照

《新食品原料安全性审查管理办法》[5] 执行。为进一

步规范 MFC的管理，国家卫生健康委员会于 2022

年发布公告，对上述两个名单进行了增补及更新[6]。

食品标签标识是消费者获取食品信息的重要途

径，目前我国标准法规对 MFC在不同基质中要达到

的活菌数、菌种/菌株的标识、菌种量的标识等缺少

明确要求，我国主要通过《食品安全国家标准 预包装

食品标签通则》（GB 7718-2011）[7]、《食品安全国家

标准 预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2011）[8]

和《食品安全法》管理食品的标签标识。本研究通过

线上搜索及线下走访两种方式收集整理我国市售含

菌普通食品标签标识信息，并结合我国法律法规，分

析我国预包装普通食品中MFC的使用情况及相关产

品标签标识现状，以期为我国 MFC管理提供参考。 

1　材料与方法 

1.1　样品来源与调查内容

2022年 11月~2023年 3月，调查人员通过线上

（如淘宝、京东等购物网站）和线下（大中型超市、便

利店等）两种渠道收集我国在售普通食品中标有“益

生菌”“活菌”“乳酸菌”的食品样品（不含保健食品和

传统发酵食品）相关信息。调查内容主要包括产品名

称、菌种及菌种量的标示情况、功能声称的使用情

况、适用及不适用人群的标示情况等。 

1.2　实验方法

将收集到的原始资料录入 Microsoft Excel，建
立数据库，并检查产品数据的完整性和准确性，剔除

无效数据及重复数据。汇总统计样品的类别、“益生

菌”术语的使用情况、菌种及菌种量的标示情况、功

能声称、适用及不适用人群的标示情况等信息，并根

据我国现行标准法规对其进行分析和讨论。 

2　结果与分析 

2.1　样品总体情况

本次调查共收集了 526份符合要求的样品。以

现行有效的《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》（GB 2760-2014）[9] 中食品分类系统划分的产

品种类为依据，可将收集到的样品划分为 11大类

（表 1）。从调查结果来看，我国市售含菌普通食品具

有以下特点：

a. 产品形式多样化。本次调查中收集到的产品

以饮料类（包括固体饮料）、乳及乳制品为主，共占比

53.43%。除上述产品外，MFC也常作为一类特殊原

料被添加于肉类、蔬菜、谷物和水果等各类食品基质

中，并以焙烤产品、糖果、冷冻饮品等形式进行生产

销售。开发不同基质功能性含菌食品可以满足遵循

不同饮食习惯的消费者饮食需求，例如素食主义者和

患有乳糖不耐受症的消费者[10]，但各式各样含菌食品

的出现也为我国含菌食品监管带来更多挑战。

b. 产品信息标示趋于详细化。本次调查中，

91.06%的样品在标签上标示了菌种名称；49.81%的

样品标示了菌株名称；27.38%的样品在标签上设置

独立版面介绍产品中添加的菌种；32.62%的样品在

标签上标示了产品功效；40.97%的样品在标签上标

示了产品的适用人群。吕涵阳等[11] 做了相似研究，

为进一步探究我国近年来含菌食品标签使用变化情

况，将本次调查结果与其结果比较。结果显示，更多

产品选择在标签上标识功效、适用及不适用人群及

菌种/菌株等信息（图 1）。我国消费者的消费理念提
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升，主要表现在由原先的盲目购买产品，到如今能够

通过阅读标签信息匹配自身需求针对性选择所需商

品。详细的标签信息能引导消费者进行科学消费，

但目前我国对于含菌食品相关信息的标示尚无统一

规定，面对广阔的市场需求，我国含菌食品标签标识

管理体系亟待完善。
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图 1    2022.11~2023.3（本次调查结果）与 2018.7~2018.9（吕涵
阳等[11] 调查结果）对比

Fig.1    Comparison between November 2022 to March 2023
(survey results) and July to September 2018 (survey results by

LÜ Hanyang et al.[11])
  

2.2　“益生菌”术语使用情况

2001年，联合国粮农组织（Food and Agriculture

Organization，FAO） /世界卫生组织（World  Health

Organization，WHO）联合专家委员明确了益生菌的

科学定义：益生菌系指活的微生物，当摄取足够数量

时，对宿主健康有益[26]。本次调查结果显示，65.24%

的产品在标签或宣传用语中使用了“益生菌”术语，

涉及的食品种类主要为：饮料类（15.97%）、乳及乳制

品（13.12%）。与吕涵阳等[11] 在 2018年调查结果相

较，我国添加菌种的普通食品中“益生菌”术语使用

频次升高。标有“益生菌”产品越来越多，一方面是

消费者对益生菌产品的需求量与关注度升高促进益

生菌类产品研发上市；另一方面则是企业期望可以使

用“益生菌”术语对产品进行宣传。其中 2.47%的样

品虽然在标签上标识“益生菌”，但却为灭菌型或产

品中添加的是灭活益生菌菌粉。益生菌作为一类特

殊的食品原料，死菌与活菌具有完全不同的性质，灭

活后的菌种不能称为益生菌[2]。因此，此类产品不可

标示益生菌或以益生菌为卖点进行宣传。上述现象

表明我国益生菌市场逐步扩大，但部分企业存在错误

使用“益生菌”术语的问题。 

2.3　菌种名称标示及使用情况

调查结果显示，91.06%的样品在包装上标示了

菌种名称；49.81%的样品标示了菌株名称；27.38%
的样品在标签上设置独立版面介绍产品中添加的

菌株。 

2.3.1   “益生菌”食品菌种名称标示及使用情况　目

前研究表明，益生菌的功效具有菌株特异性，因此

益生菌产品应在标签上标明产品中添加的菌株[2]。

2022年《中国益生菌益生元消费者调研报告》[27] 数

据显示，益生菌产品消费人群中，五成以上的人希望

可以在产品包装上获取益生菌菌种/菌株及其种类数

量的信息。本次调查中，51.42%的样品在包装上同

时标示了“益生菌”以及菌种名称、35.14%的样品在

包装上同时标示了“益生菌”以及菌株名称。对上述

产品中所含菌种及菌株出现频次进行统计，结果显

示，产品中所含的 MFC共涉及 6个菌属 30个菌种

（图 2），其中 29个菌种包含在我国发布的菌种名单

中。动物双歧杆菌乳亚种（原名乳双歧杆菌）是产品

中使用频次最高的菌种，为 182次。使用频次较高

的菌种还包括嗜酸乳杆菌、鼠李糖乳酪杆菌（原名鼠

 

表 1    样品类别和数量信息

Table 1    Sample category and quantity information

类别 所属标准 样品名称举例（略去品牌名称） 个数占比（%）

饮料类（包括固体饮料） 饮料（GB 7101-2022）[12] 益生菌菌粉、益生菌溶豆、
乳酸菌饮品、发酵饮品等 145 27.57

乳及乳制品 发酵乳（GB 19302-2010）[13]、乳粉
（GB 19644-2010）[14]

风味发酵乳、高钙奶粉、
益生菌风味发酵乳等 136 25.86

可可制品、巧克力和巧克力制品
（包括代可可脂巧克力及制品）以及糖果

巧克力、代可可脂巧克力及其制品
（GB 9678.2-2014）[15]、糖果 （GB 17399-2016）[16]

益生菌巧克力、益生菌软糖、
乳酸菌软糖等 68 12.93

特殊膳食用食品
婴儿配方食品（GB 10765-2021）[17]、

较大婴儿和幼儿配方食品（GB 10767-2010）[18]、
婴幼儿谷类辅助食品（GB 10769-2010）[19]等

婴幼儿配方奶粉、益生菌营养米粉、
营养米乳等 57 10.84

焙烤食品 饼干（GB 7100-2015）[20] 益生菌营养饼干、乳酸菌曲奇饼干等 47 8.94
其他类 果冻（GB 19299-2015）[21] 乳酸菌果冻、益生菌果冻等 25 4.75

粮食和粮食制品，包括大米、面粉、杂粮、块根植物、
豆类和玉米提取的淀粉等（不包括07.0类焙烤制品） 膨化食品（GB 17401-2014）[22]等 益生菌燕麦片、益生菌冻干雪饼、

乳酸菌冻干米饼等 19 3.61

水果、蔬菜（包括块根类）、豆类、食用菌、
藻类、坚果以及籽类等 坚果与籽类食品（GB 19300-2014）[23] 益生菌每日坚果等 13 2.47

冷冻饮品 冷冻饮品和制作料（GB 2759-2015）[24] 乳酸菌棒冰、乳酸菌鲜奶冰激凌等 10 1.90
肉及肉制品 熟肉制品（GB 2726-2016）[25] 乳酸菌猪肉酥、乳酸菌牛乳酥等 4 0.76

水产及其制品（包括鱼类、甲壳类、贝类、
软体类、棘皮类等水产及其加工制品等） 熟肉制品（GB 2726-2016）[25] 乳酸菌鳕鱼酥等 2 0.38
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李糖乳杆菌）等。格氏乳杆菌、戊糖片球菌、罗伊氏

粘液乳杆菌（原名罗伊式乳杆菌）等菌种使用频次较

低，仅出现一次。此外，调查发现部分进口益生菌食

品中添加了我国菌种名单以外的菌种。 

2.3.2   “乳酸菌”产品菌种标示及使用情况　本次调

查中，34.76%的样品未在标签上标示“益生菌”，但使

用了“乳酸菌”、“活菌”或具体菌种/菌株名称等术语

对产品进行描述。对上述产品的菌种标示情况进行

统计，结果显示 81.01%在标签上标明了产品中所添

加的菌种，12.57%在标签上标示了具体菌株名称，

仅有 4.57%的产品使用独立版面介绍菌株。对产品

中所含菌种及菌株进行统计，结果显示，此类产品中

所含的可食用菌种涉及 6菌属 25菌种（图 3），最常

使用的菌种为唾液链球菌嗜热亚种（原名嗜热链球

菌）和德氏乳杆菌保加利亚亚种（原名保加利亚乳

杆菌）。

 
 

图 3    2022.11~2023.3用于“乳酸菌”产品的菌种
Fig.3    Strain used for "lactic acid bacteria" products

from November 2022 to March 2023
  

2.3.3   含菌食品中菌种复配使用情况　本次调查中，

64.67%市售含菌产品中添加了两种及两种以上可食

用菌种，表明添加多菌种的产品比使用单一菌种的产

品更受市场青睐。科学研究证明，菌种之间可能存在

交叉互养行为，多菌种复配使用可以发挥菌种的协调

增效作用，提高产品发酵速度、改善产品风味[28]。唾

液链球菌嗜热亚种和德氏乳杆菌保加利亚亚种共发

酵酸奶是多菌种复配协调增效的典型案例，广泛应用

于酸奶发酵[29]。除此之外，不同菌种或菌株之间也可

能存在竞争关系。因此，多菌种食品的研发应以科学

研究结果为基础，充分考虑不同菌种菌株间的互作关

系，生产出更多满足市场需求的含菌产品。 

2.4　菌种量的标示情况

按照 GB 7718-2011有关要求，产品在标签上特

别强调食品中添加或含有一种或多种有价值、有特

性的配料或成分时，应标示所强调配料或成分的添加

量或在成品中的含量[7]。调查中发现，部分产品通过

食品名称、文字、图形图片等对食品中含有的菌种进

行强调，此类情况可认为符合上述规定，应对产品的

菌种量进行标示。本次调查的产品中，72.43%的样

品在标签中标示了产品菌种量，标示位置主要为配料

表（46.31%）（图 4），标示方式主要为添加量（48.99%）

（图 5），样品中菌种量主要描述方式为 CFU/mL（g）。

目前我国缺少标准法规对含菌普通食品菌种量的标

示进行规范，市售产品菌种量的标示位置及标示方式

多样，但不同标示方法传递的信息差异较大，建议监

管部门结合调查结果及消费者需求，对菌种量的标示

位置、标示方式及标示单位作出统一规定，便于消费

者在选购时对产品进行横向对比。

 
 

同时在配料表和主要
展示版面进行标示

23.83%

营养成分表或
配料表同一展示

版面21.48%

其他版面独立标示
8.39%

配料表中标示
46.31%

图 4    2022.11~2023.3市售含菌食品菌种量的标示位置
Fig.4    Labeling locations of bacterial count commercially
available food containing bacteria from November 2022 to

March 2023

 
 

未指明
20.13%

保质期内的含量
17.11%

出厂时含量
8.72%

出厂时添加量
4.70%

同时标示保质期内
含量和添加量0.34%添加量

48.99%

图 5    2022.11~2023.3市售含菌食品菌种量的标示方式
Fig.5    Labeling methods for bacterial count of food containing
bacteria on the market from November 2022 to March 2023 

 

图 2    2022.11~2023.3用于“益生菌”产品的菌种

Fig.2    Bacteria used for "probiotics" products from November
2022 to March 2023
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2.4.1   “益生菌”产品菌种量标识　益生菌发挥健康

作用依赖于足够数量[30]，但食品中添加益生菌不是越

多越好。由于不同菌株发挥健康作用的最低摄入量

不尽相同，部分菌株在低数量时依旧可以发挥健康作

用[31]。因此，益生菌产品研发不可盲目追求高含菌

量。目前大多数研究提出益生菌推荐摄入量区间为

108~1011 CFU/d[32]。本次调查中，83.63%的“益生

菌”产品在包装上标明了产品中菌含量，79.45%的

“益生菌”产品包装上标示菌种含量≥106 CFU/g

（mL）（图 6）。国内外法规对食品中益生菌活菌数最

低含量的要求各有不同，我国通过发布国家标准的形

式规定了部分食品产品益生菌活菌最低含量（表 2）。
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图 6    2022.11~2023.3“益生菌”类样品菌种量分布情况
Fig.6    Distribution of bacterial population in "probiotics"

samples from November 2022 to March 2023
注：此处总样品指同时在标签上标示“益生菌”及样品所含菌
种量的产品，共有 280份，百分比基于此数字计算。

目前我国对添加可食用菌种的普通食品监管并

不严格，添加可食用菌种产品无需在专业第三方检测

公司含量及保藏过程中的菌种活性。即使产品在包

装上标示了菌种添加量，仍无法保证产品出厂时菌种

含量及菌种活性。同时，调查过程中发现部分经销商

或消费者未按标签上标识的保藏方法贮存产品。错

误的保藏方式很可能会导致产品菌株数量衰减，口

感下降[41−42]。因此标签上标识的菌种量并不能代表

消费者在食用时真正获取的活菌数量。基于调查结

果及可食用菌种的原料特性，建议行业加强“益生

菌”概念科普，提高消费者认水平知，使更多消费者正

确购买、保藏及食用此类产品。 

2.4.2   “乳酸菌”产品菌种量标识　我国现行食品法

规标准对部分食品菌种含量作出了要求（表 3）。本

次调查中，30.73%的“乳酸菌”产品在包装上标示了

菌种量，主要涉及的食品种类包括饮料类（15/55）、乳

及乳制品（33/55）。对此类产品菌种量的分布进行统

计，结果显示，23.46%的产品在标签上标示的菌种

量≥106 CFU/g（mL）（图 7）。 

2.5　产品功效声称使用情况

益生菌作为一类具有特殊作用的食品原料，大

量研究证明其具有改善胃肠道健康[46]，调节机体免疫

力[47]，调节代谢[48] 等功效，在标签上标示产品健康作

用有利于消费者针对性选择所需产品。我国食品健

康声称主要包括营养声称、营养成分功能声称和保

健功能声称。普通食品营养声称和营养成分功能声

 

表 2    国内外法规标准中部分食品类别益生菌活菌含量要求

Table 2    Probiotics viable counts in foods at home and abroad standards and regulations

地区 法规/标准 含量要求

中国

益生菌类保健食品申报与审评规定（征求意见稿）[33] 益生菌类保健食品在其保质期内每种菌的活菌数目不得少于
106 CFU/mL（g）

《食品安全国家标准 特殊医学用途配方食品通则》
（GB 29922-2013）[34] 产品中活性益生菌的活菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 特殊医学用途婴儿配方食品通则》
（GB 25596-2010）[35] 产品中活性益生菌的活菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品用益生菌通则》（T/CIFST 009-2022）[36] 产品中食品用益生菌的活菌数应≥108 CFU/g（mL）

加拿大
《关于食品中益生菌性质的公开声明》[37] 非特定益生菌菌株在食品中活菌数量最低要求达到 109 CFU/份

《天然健康产品 益生菌专论》[38] 作为医药配料的特定益生菌菌株建议摄入活菌总量不得少于107 CFU/d

意大利 《益生菌及益生元指南》[39]
建议食用的益生菌产品应含有至少1个菌株的活菌数达到109 CFU/d，

当有充分的科学依据支持所使用的菌种在肠道中具有定植能力，
可以降低微生物的活菌数量

国际组织 FAO/WHO 食品标准组联合国际食品法典委员会营养与
特殊膳食食品委员会的讨论稿[40] 添加益生菌的食品推荐摄入活菌数要达到109 CFU/d

 

表 3    我国相关标准中部分食品类别活菌数量要求

Table 3    Related Standards of China for bacteria viable counts in foods

国家标准 含量要求

《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2022）[12] 活菌型产品乳酸菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 发酵乳》（GB 19302-2010）[13] 活菌型产品中乳酸菌应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 乳粉（征求意见稿）》[43] 如添加活菌，产品中活菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 婴儿配方食品》（GB 10765-2021）[17] 产品中的活菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 幼儿配方食品》（GB 10767-2021）[44] 产品中的活菌数应≥106 CFU/g（mL）

《食品安全国家标准 较大婴儿配方食品》（GB 10766-2021）[45] 产品中的活菌数应≥106 CFU/g（mL）

第  45 卷  第  12 期 郭嘉明 ，等： 我国标识“乳酸菌”“益生菌”普通食品调查研究 · 229 · 



称主要通过《食品安全国家标准 预包装食品营养标

签通则》（GB 28050-2011）[8] 进行管理，保健功能声

称则通过保健食品一系列相关法规进行管理，其中

《食品安全法》明确规定了普通食品不得声称具有保

健功能。此次调查收集的样品均为普通食品，调查结

果显示，29.28%的样品在标签或宣传文案中使用了

功能声称及类似功能声称的相关描述，例如：促进宝

宝肠道健康、增强免疫力等（表 4）。与吕涵阳等[11]

于 2018年的调查结果相比，标示功能的产品占比增

长，表明我国消费者对具有健康作用的益生菌产品的

需求增加。
  
表 4    2022.11~2023.3市售含“乳酸菌”“益生菌”食品功能声

称情况
Table 4    Health claims for "lactic acid bacteria" "probiotics"

products from November 2022 to March 2023

声称 出现次数 主要涉及的食品种类

促进肠道健康 62 特殊膳食用食品、乳及乳制品、饮料类

促进消化、吸收 53 特殊膳食用食品、焙烤食品、饮料类

调节肠道菌群 20 特殊膳食用食品、饮料类

缓解便秘 13 特殊膳食用食品、糖果类

增强免疫力 9 饮料类

其他（如助眠、促进
骨骼健康等） 17 饮料类、糖果类、乳及乳制品

  

2.6　适用人群标识

2022年《中国益生菌益生元消费者调研报告》[27]

显示，消费者在购买益生菌产品时最希望从包装上获

取产品适用人群相关信息。科学研究表明，每个人的

肠道菌群组成和结构具有差异性，同一株益生菌作用

于不同个体时发挥的功效不尽相同。因此，益生菌产

品研发时应充分考虑不同人群的个体特点，益生菌产

品的包装标签上应标明产品的适用及不适用人群。

本次调查中 46.96%的样品在标签上标示了适用

或不适用人群。涉及的食品种类主要为特殊膳食

用食品（24.89%）、乳及乳制品（23.14%），糖果类

（13.97%）、饮料类（12.23%）。涉及的人群涵盖各年

龄段，包括老人、婴幼儿、孕妇、青少年人群等，表明

我国含菌食品消费人群具有多元化的特点，其中主要

涉及人群为婴幼儿。由于婴幼儿胃肠功能、免疫功

能等各项身体功能尚未发育完善，抵抗力弱，而临床

研究显示婴幼儿可以通过持续摄入益生菌预防和治

疗腹泻便秘、缓解乳糖不耐受、提高呼吸道抗感染能

力等[49−50]，因此益生菌常常被添加于婴幼儿食品中。

《可用于婴幼儿食品的菌种名单》[4] 在菌株水平上规

定了婴幼儿食品中可以使用的菌种。本次调查中，标

示适用或不适用人群包括婴幼儿的样品占全部样品

的 30.03%，标示适用人群为婴幼儿的样品中，18.06%
在标签上标示了产品中使用菌株，对产品中标示的菌

株进行统计，发现这些菌株均包含在上述名单内，最

常添加的菌株为动物双歧杆菌乳亚种 HN019、动物

双歧杆菌乳亚种 Bb-12、动物双歧杆菌乳亚种 Bi-
07。 

3　结论
本次调查结果显示可食用菌种在饮料类、乳及

乳制品、可可制品、巧克力和巧克力制品（包括代可

可脂巧克力及制品）以及糖果等各类食品中广泛应

用，相关食品生产方使用各类标示方式在商品标签的

不同位置标示产品所含菌种的菌种名称及菌种量，食

品中菌种信息的标示趋于详细规范。部分产品在标

签上标识了“乳酸菌”“活菌”，同时也有部分产品使

用“益生菌”术语对商品进行描述。益生菌是一类活

的微生物，当摄取足够数量时，对宿主健康有益[2]。

本文通过对标识有“活菌”、“乳酸菌”及“益生菌”（不

包括保健食品和传统发酵食品）预包装食品的标签标

识信息的调查发现，在采集的 526份普通食品中有

65.24%的产品标示了“益生菌”术语，表明消费者对

健康类产品的关注度日益增强。我国对于添加有食

品用菌种的产品，有《可用于食品的菌种名单》、《可

用于婴幼儿食品的菌种名单》等，而对于添加有益生

菌食品，目前有团体标准，如《食品用益生菌通则》

（T/CIFST 009-2022）、《益生菌食品》（T/CNFIA 131-
2021）[51]、《益生菌食品活菌率分级规范》（T/CNHFA
006-2022）[52]，这些团体标准对可食用菌种或益生菌

的使用及标签标识提出了建议。

© The Author(s)  2024.  This  is  an  Open  Access  article
distributed  under  the  terms  of  the  Creative  Commons  Attribution
License (https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/).
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