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议题 7a CX/ASIA 14/19/7 

2014 年 8 月 

粮农组织/世卫组织联合食品标准计划 

粮农组织/世卫组织亚洲协调委员会 

第十九届会议 

2014 年 11 月 3－7 日，日本东京 

紫菜产品区域标准拟议草案 

（N14-2011） 

（步骤 3） 

由韩国牵头、日本共同主持的电子工作组编写 

欲在步骤 3 就重新命名的《干紫菜、烤紫菜和调味紫菜产品区域标准拟议草案》

（见附录 1）提交意见的食品法典委员会观察员地位国家和国际组织，应在 2014 年 9 月

15 日之前向亚洲协调委员会提交：国家农产品和食品标准局(ACFS)，50 Phaholyothin Rd.，

Chatuchak 10900 Bangkok，Thailand（E-mail：codex@acfs.go.th）；农林水产省食品

安全和消费者政策司，1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku，Tokyo，100-8950，Japan

（E-mail：ccasia@nm.maff.go.jp），抄送粮农组织 /世卫组织联合食品标准计划食品

法 典 委 员 会 秘 书 处 ， Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italy;  

E-mail：codex@fao.org）。 

为便于整理反馈意见并编制出更加有效的意见反馈文件，谨请各成员国和观察员根据

以下分类提交意见： 

(i) 一般性意见 

(ii) 具体意见 

具体意见应说明意见所指的相关章节和（或）段次。 

电子工作组关于《紫菜产品区域标准拟议草案》的报告 

背 景 

1. 粮农组织 /世卫组织亚洲协调委员会（亚洲协调委）第十八届会议同意设立电子

工作组，由韩国牵头、日本共同主持，面向区域内所有成员和观察员开放，工作语言为

英语。 

mailto:codex@acfs.go.th
mailto:ccasia@nm.maff.go.jp
mailto:codex@fao.org
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2. 电子工作组的职责是：（i）编写紫菜产品标准拟议草案，分发给各方在步骤 3 征求

意见，在亚洲协调委下届会议上进行审议；（ii）考虑对紫菜产品一般性提及《食品和饲

料中污染物与毒素通用标准》（《通用标准》）是否足够，并提出建议供下届亚洲协调

委会议审议1。 

3. 启动信息已发给区域内所有成员和观察员，邀请他们参加电子工作组（06/02/13）。

4 个国家（3 个成员和 1 个观察员）和 1 个组织表示愿意参加电子工作组：中国、泰国、

印尼、美国和国际膳食补充品协会联盟，包括韩国和日本。参加成员名单见附录 III。 

4. 针对 2013 年 6 月提出的一版草案，日本和美国提出了意见。 

5. 二版草案于 2014 年 1 月提交各方，中国、日本和美国分别提出了意见。 

6. 三版草案于 2014 年 5 月提交各方，中国、日本和美国分别提出了意见。 

7. 收到的回应经充分考虑后尽可能地纳入了更名后的《干紫菜、烤紫菜和调味紫菜

产品区域标准拟议草案》。 

8. 未纳入《区域标准拟议草案》的意见将在亚洲协调委第十九届会议上进一步讨论。 

9. 关于紫菜产品污染物章节的审议报告，报告草案已于 2014 年 7 月发给各方，1 个

成员提出了意见。 

电子工作组对《标准拟议草案》（见附录 1）提出的具体意见 

标准名称 

标准名称将更改为“干紫菜、烤紫菜和调味紫菜产品区域标准拟议草案”。 

1. 范围 

为与标准名称相称，对本节文本进行了修订。 

2.2 产品类型 

由于一个国家提出消费最多的类型未必是当前的片状紫菜，因此删掉“但是，消费

最多的形式是片状”。 

为明确对烤紫菜的描述，增加了“没有调味”的补充说明。 

区域标准涵盖的产品包括通过不同加工过程各种组合生产出的各类产品，特别是

针对调味紫菜产品。一个国家建议纳入一种不同类型的调味紫菜产品。这种产品不同于

其他可直接食用的产品，而需要添加热水。除此之外，考虑到不同于已定义产品的其他

类型调味紫菜产品，根据第 2.2.3 节的定义，调味紫菜产品分为 3 个子类：调味紫菜、

冲泡调味紫菜和其他调味紫菜。 

                                                      

1  Rep13/ASIA，第 124 段 
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3.1.2 可选成分 

为保证可选成分（a）和（h）的足量使用，增加了一个条件从句：不超过产品总

重量的 X%。 

3.2 质量因素 

为符合产品类型，质量因素要进行充分调整，特别是针对新增加的类别：冲泡

调味紫菜和其他调味紫菜。煎制或用食用油制备的产品酸值调整为“不超过 3.0 毫克

KOH/克”。 

4. 食品添加剂 

干紫菜和烤紫菜中均不得使用添加剂或加工助剂。考虑到电子工作组的一个成员

国家仍在收集相关材料和数据，本节用方括号标注，在全体会议上进一步讨论。  

6. 卫生 

考虑到原材料的加工，根据两个国家的建议，在最后一版文本中加入“清洁海水”

的说法，整句话为“~，海藻应用饮用水或清洁海水进行处理”。 

7. 度量衡 

部分国家表示，描述具体规格没有必要，片状紫菜有各种规格，因而删除片状紫菜

建议规格 A 和 B 的提法。 

9.2 感官及物理检查 

如一个国家所提，增加本节文字是为了与第 3.2 节保持一致。一般来说，多数水产品

在本节中使用的食典标准都是《鱼贝类实验室感官评价准则》（CAC/GL 31-1999），

但是当前准则不包括海藻。因而，这里采用的是食品中使用定量反映秤时通常使用的

ISO 4121。 

10. 次品定义 

一个国家提议增加关于杂质和气味/味道/质地/颜色的条款。增加关于气味/味道/质地/

颜色的段落；但是，考虑到紫菜产品的天然特性和过程，建议针对杂质的一般性描述并

不适用，且标准第 2.1 节已涵盖了这部分内容。 

关于污染物章节的审议：《紫菜产品区域标准拟议草案》（见附录 II） 

为考虑对紫菜产品一般性提及《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》（《通用标

准》）是否足够，并提出建议供亚洲协调委第十九届会议审议，电子工作组基于其成员

提供的紫菜产品发生数据和消费数据重点对无机砷、钙和铅开展了初步的长期暴露评估。  
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建 议 

谨请委员会考虑： 

 标准拟议草案（附录 I），推进到下一步步骤。 

 电子工作组关于在标准拟议草案中一般性提及《食品和饲料中污染物与毒素通用

标准》的建议（见附录 II 第 34 和 35 段）。 
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附录I 

《干紫菜、烤紫菜和调味紫菜产品区域标准拟议草案》 

（步骤 3） 

1. 适用范围 

本标准适用于紫菜属干紫菜、烤紫菜和调味紫菜产品，具体定义见下文第2节。 

2. 描述 

2.1 产品定义 

(a) 主要用紫菜属（Pyropia，一组海洋红藻）生紫菜制备的紫菜产品。根据产品类型，

产品进行干制、烤制、煎制、用食用油制备和（或）调味制备。 

(b) 紫菜产品的包装要尽可能保护和维持产品的卫生、营养和质量特性。另外，产品

包装应当防潮。 

2.2 产品类型 

2.2.1 干紫菜 

(a) 干紫菜是生紫菜经过清洗、剁/切、模压、脱水和干燥处理的紫菜产品（一次干燥

产品）。为长期保存，可进行再干燥处理（二次干燥产品）。收获后直接干燥而未经过

任何其他程序的产品也包括在此类产品中。 

(b) 产品可呈现不同形式，如紫菜饼、紫菜丝、片状紫菜和紫菜卷等。 

(c) 片状紫菜可能有孔，包括碎裂或卷曲部分，和（或）可食用杂质2。 

2.2.2 烤紫菜 

烤紫菜使用根据第2.2.1节定义的干紫菜，将其放在明火上直接烘烤或通过其他经

认可的非调味方法进行烘烤，因而颜色、含水量和质地等理化特性可能发生改变。  

2.2.3 调味紫菜产品 

2.2.3.1  调味紫菜 

调味紫菜是对第2.2.1节定义的干紫菜进行调味处理的产品，不论产品是否经过烘烤、

煎制或用食用油制备。 

2.2.3.2  冲泡调味紫菜 

冲泡调味紫菜使用第2.2.1节定义的干紫菜，经碾碎、烘烤/煎制后进行包装。该产品

可进行调味处理，食用前要冲入热水。 

                                                      

2  在海洋生长过程中并非故意、不可避免或自然混入且对人体无害的海洋生物或海洋植物。 
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2.2.3.3  其他调味紫菜 

其他调味紫菜是第 2.2.3.1 节和第 2.2.3.2 节定义产品以外的产品，不论产品是否经过

烘烤、煎制或用食用油制备。 

3. 构成和质量因素 

3.1 构成 

3.1.1 基本成分 

如第2.1节所述，生紫菜属于紫菜属（Pyropia，一组海洋红藻）。 

3.1.2 可选成分 

下文（a）项所述成分可用于第 2.2.1 节定义的产品，（b）项至（g）项的其他成分

可用于第 2.2.3 节定义的产品，（h）项所述成分可用于第 2.2.3.3 节定义的产品。 

a) 青海菜（Ulva spp.），不超过产品总重的30% 

b) 食用油 

c) 盐（氯化钠） 

d) 酱油 

e) 糖，根据《食糖标准》（CAC/STAN 212-1999） 

f) 香料和厨用香草（脱水、干燥、挤压、碾压、研磨） 

g) 符合《调味品使用准则》（CAC/GL 66-2008）的天然调味物质 

h) 果仁和果核、凤尾鱼、对虾，不超过产品总重的10% 

3.2 质量因素 

最终产品应保持独有的味道和颜色，能够反映原材料和加工方法，且不得有异味。  

3.2.1 干紫菜 

含水量：不超过15%（二次干燥产品为7%） 

3.2.2 烤紫菜 

含水量：不超过5% 

3.2.3 调味紫菜产品 

a) 含水量 

2.2.3.1（调味紫菜），2.2.3.3（其他调味紫菜）：不超过5% 

2.2.3.2（冲泡调味紫菜）：不超过10% 
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b) 酸值： 

不超过3.0毫克KOH/克（仅针对煎制或用食用油制备的产品） 

c) 过氧化值： 

不超过60.0 meq/千克（仅针对煎制或用食用油制备的产品） 

4. 食品添加剂 

4.1 干紫菜和烤紫菜 

添加剂和加工助剂均不得使用。 

[4.2 调味紫菜产品] 

“按照《食品添加剂通用标准》中表 1 和表 2 的食品类别 04.2.2.2 和 04.2.2.8 使用的，

或列于《食品添加剂通用标准》表 3 的除颜色外食品添加剂可用于本产品。” 

5. 污染物 

本标准涵盖产品应符合《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》（CODEX/STAN 

193-1995）中规定的最高限量。本标准涵盖的产品应符合食品法典委员会规定的农药和

（或）兽药的最大残留限量。 

6. 卫生 

用于生产紫菜产品的海藻应在适于养殖和加工直接供人类食用海藻的地区和水域

养殖和加工。在原材料的最后处理过程中，应用饮用水或清洁海水处理海藻。 

最终产品不得含有对人体健康构成威胁或不适于人类食用的任何杂质，包括木屑或

毛屑。 

建议本标准规定所涉产品在制备和处理时需遵守《国际推荐操作规程：食品卫生

通用原则》（CAC/RCP 1-1969）中相关章节的具体规定，以及其他相关的法典文本，

例如《卫生操作规范》和《操作规范》。 

本产品应符合依据《食品微生物标准制定和应用原则》（CAC/GL 21-1997）制定的

微生物标准。 

7. 度量衡 

产品重量应以“克”或“千克”作为计量单位。片状紫菜产品单位可用片数表示。 

重量应以最小包装单位测量，允许如下偏差。 
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[重量] [偏差] 

5g≤, ≤50g 9% 

50g<, ≤100g 4.5g 

100g<, ≤200g 4.5% 

200g<, ≤300g 9g 

300g<, ≤500g 3% 

500g<, ≤1kg 15g 

1kg<, ≤10kg 1.5% 

10kg<, ≤15kg 150g 

15kg< 1% 

8. 标签 

除《预包装食品标签法典通用标准》（CODEX STAN 1-1985）的具体要求外，还要

遵守以下具体规定： 

8.1 产品名称 

(a) 产品名称应符合第 2.2 节的规定。如产品分销国国家法律允许，也可使用其他的

适当名称。 

(b) 如第 2.2.1 节（c）项所述，若产品出现孔洞，碎裂或卷曲部分，和（或）可食用

杂质，则产品等级要根据产品分销国的法律进行标识。 

8.2 非零售容器的标签 

有关非零售容器的信息应在容器上标注或在附带文件中说明，而产品名称、批号、

制造商和（或）包装商的名称和地址应标在容器上。批号、制造商和（或）包装商的名

称和地址也可由一个商标标识代替，前提是这个标识可以清楚识别，并附有配套文件。  

9. 分析和采样方法 

9.1 采样 

产品检测批次采样应符合《采样通用准则》（CAC/GL 50-2004）。 

9.2 感官及物理检查 

用于感官及物理检查的样品应由接受过此类培训的人员根据 ISO 4121 进行评估。 

9.3 含水量测定 

9.3.1 设备 

a) 铝盘 
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b) 对流烤箱 

c) 密闭干燥器 

9.3.2 检测样本的制备 

去除检测样本的包装材料。用研磨机将样本研磨后放入密封的塑料袋中。  

9.3.3 测定 

根据 AOAC 925.45（气压干燥） 

9.4 酸值测定 

9.4.1 提取 

9.4.1.1 设备 

a) 旋转蒸发仪 

b) 水浴 

9.4.1.2 检测样本制备 

去除检测样本的包装材料。用研磨机将样本研磨后放入密封的塑料袋中。 

9.4.1.3  提取方法 

称量 50 克3检测样本放入 1000 毫升的锥形瓶中。瓶中倒入 500 毫升石油醚，之后

充入氮气，排出空气。瓶口塞上塞子，静置 2 小时。通过滤纸（Advantee No.2）轻轻倒

出浸出液（A），滤纸上放硫酸钠去除水分，然后经漏斗滤入 1000 毫升的平底圆形烧瓶。

往锥形瓶的剩余物中再倒入 250 毫升石油醚，然后与前面步骤一样将浸出液（B）倒入平

底圆形烧瓶。在真空内以不到 40 度的温度使用旋转蒸发仪对所有浸出液（A 和 B 的混合

物）进行蒸发处理。 

9.4.2 滴定 

依据 AOCS Cd 3a-63 

9.5 过氧化值测定 

9.5.1 提取 

依据第 9.2.1 节中描述的方法 

9.5.2 滴定 

依据 AOCS Cd 3a-63 

                                                      

3  如因酸值过低而难以测定，就要采集更多样本。  
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10. 次品定义 

不符合第 3.2 节中规定的一项或多项适用质量要求，或不符合第 7 节中要求的样品应

视为“次品”。 

10.1 气味/味道/质地/颜色 

紫菜产品受到代表腐败和（或）酸败的不良气味、味道、质地或颜色，或其他非产

品特点的不良气味、味道、质地或颜色的持续影响。 

11. 批次接受 

如一批产品中按第 10 节定义“次品”数量不超过可接受质量水平为 6.5 的适当采样

方案的可接受样品数（c），则该批次产品应被视为符合第 3.2 节和第 7 节中提及的适用

质量要求。 
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附录II 

关于“污染物”章节的审议； 

《紫菜产品区域标准拟议草案》 

引 言 

1 在粮农组织/世卫组织亚洲协调委员会（亚洲协调委）第十八届会议上，各成员讨论

了紫菜产品区域标准拟议草案，并认识到有必要将紫菜产品污染物纳入考虑范畴。协调

委同意成立由韩国牵头、日本共同主持的电子工作组，具体职责如下：（i）编写紫菜产

品标准拟议草案，在步骤 3 征求意见，以供下届亚洲协调委会议审议；（ii）考虑对紫菜

产品一般性提及《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》（《通用标准》）（CODEX 

STAN 193-1995）是否足够，并提出建议供下届亚洲协调委会议审议（REP 13/ASIA 第

124 段）。本讨论文件针对的是第二项职责。 

2 食典委《程序手册》“第 II 章：制定法典文本：商品委员会和综合主题委员会的

关系”提出，各商品委员会应研究《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》，以便酌情

提及《通用标准》。《程序手册》还规定“如委员会认为一般性提及不能达到目的，则

应起草一项提议，并转交食品污染物委员会，由其酌情审议开展新工作或对《食品和饲

料中污染物与毒素通用标准》的修订，或核准提议条款。” 

3 电子工作组在讨论文件中阐述了以下方面，供亚洲协调委第十九届会议审议： 

 关于紫菜产品污染物的法律 

 识别紫菜产品的污染物 

 收集到的发生和消费数据汇总 

 初步暴露评估 

关于紫菜产品污染物的法律 

4 当前的《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》针对食品中的霉菌毒素、重金属、

放射性核素和其他物质设定了最高水平（MLs）和指导水平（GLs）。当前的《食品和饲

料中污染物与毒素通用标准》没有针对紫菜产品的具体最高水平或指导水平，但三聚氰

胺的最高水平以及放射性核素、丙烯腈和氯乙烯单体的指导水平适用于包括紫菜产品在

内的所有食物。 

5 部分成员在国家法律中规定了海藻污染物的最高水平。澳大利亚和新西兰对海藻中

砷（无机）含量设定的最高水平为 1.0mg/kg（85%脱水）（1）。欧盟对完全或主要由干

紫菜或海藻制成品构成的食品补充剂中钙含量设定的最高水平为 3.0mg/kg（2）。中国对

海藻及其产品（螺旋藻及其产品除外）中铅含量设定的最高水平为 1.0mg/kg（3）。 
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识别紫菜产品的污染物 

6 目前已知羊栖菜（Sargassum fusiforme）等部分海藻受到无机砷或其他金属污染

（4、5），因而本讨论文件中金属污染被作为优先重点对待。 

7 《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》规定了砷、钙、铅、汞、甲基汞和锡等

金属的最高水平。其中，电子工作组收集了紫菜产品中砷、钙和铅的发生数据（部分成

员已对其设定了最高水平）以及用于对这些污染物进行初步暴露评估的消费数据。  

收集到的发生和消费数据汇总 

(1) 发生数据 

8 两个国家提供了紫菜产品中砷、钙和铅含量的发生数据：日本和韩国（表 1）。

日本提供了 439 份原产地为日本的样本发生数据，每份样本都有总砷、钙和铅含量可用

数据。提供的所有数据均以干重为基础。针对所有采样年份均使用同一种分析方法，但

分析方法未经校验（见附件）。韩国提供了 118 份原产地为韩国的样本数据，其中 31 份

有总砷、钙和铅含量数据；57 份有钙和铅含量数据；30 份仅有总砷含量数据。所有数据

均以干重为基础。每个采样年份都采用了不同的分析方法，其中部分是经过国际校验的

方法，如针对钙含量的 AOAC 973.34（附件）。 

表 1：日本和韩国提供的数据概览 

样本来源 采样年份 产品类型 
数据数量 

总砷 钙 铅 

日本 2006-2009 干紫菜 439 439 439 

韩国 
2003、2006、

2010、2012 
干紫菜 61 88 88 

9 各污染物的发生数据汇总如下（表 2-4；图 1-3）。由于紫菜产品的污染可能受到生

长区域的海洋环境影响，因而也按样本来源对数据进行了汇总。部分发生数据运用不同

方法进行了分析，但由于可用数据有限，因而这些数据仅是做了简单的加总处理。  

表 2：总砷含量发生数据汇总（干重） 

国家 数量 
<定量限的

数量 

最低
(mg/kg) 

最高
(mg/kg) 

均数
(mg/kg) 

中数
(mg/kg) 

90 分位
(mg/kg) 

日本 439 0 9.8 43 24 24 31 

韩国 61 0 8.5 39 23 24 30 
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图 1：紫菜产品总砷含量柱状图 

表 3：钙含量发生数据汇总（干重） 

国家 数量 
<定量限的 

数量 

最低
(mg/kg) 

最高
(mg/kg) 

均数
(mg/kg) 

中数
(mg/kg) 

90 百分位
(mg/kg) 

日本 439 0 0.026 1.2 0.35 0.31 0.61 

韩国 88 0 0.044 2.6 0.98 0.79 1.7 

 

 

 
 

图 2：紫菜产品总钙含量柱状图 
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表 4：铅含量发生数据汇总（干重） 

国家 数量 
<定量限的 

数量(*) 

最低
(mg/kg) 

最高
(mg/kg) 

均数
(mg/kg) 

中数
(mg/kg) 

90 分位
(mg/kg) 

日本 439 278 < 0.05 0.98 0.22(**) -(***) 0.40 

韩国 88 0 0.010 0.42 0.16 0.16 0.26 

(*)    定量限和检出限值取决于分析方法。 

(**) 由于低于定量限的比例超过 60%，因而均数的计算是用检出限值取代低于检出限的数据，用定量

限值代替高于检出限和低于定量限的数据。 

(***) 由于低于定量限的比例超出 50%，因而中数无法确定。 

 

 
 

图 3：紫菜产品总铅含量柱状图（*） 

（*）由于日本提交的部分数据低于定量限，因此并未综合日本和韩国的数据编制铅含量柱状图。  

(2) 消费数据 

10 紫菜产品的消费数据由两个国家提供：日本和韩国。日本的消费数据测算均数为

0.004 g/kg bw/日。韩国提供的消费数据为 2008-2010 年干紫菜/烤紫菜和烤紫菜/调味紫菜

产品的年均最大值、90 百分位和 95 百分位。韩国提供的数据汇总见表 5。 

表 5：韩国提供的摄入数据汇总 

产品类型 年份 
90 分位（g/kg bw） 95 分位(g/kg bw) 最高(g/kg bw) 

UB(*) LB(**) UB(*) LB(**) UB(*) LB(**) 

干紫菜、烤紫菜 2008-2010 0.018 0.015 0.042 0.035 3.7 0.73 

烤紫菜、调味紫菜 2008-2010 0.093 0.057 0.15 0.095 2.8 1.8 

(*)   上限（UB）表示 2008 年到 2010 年间的最高年摄入数据。 

(**) 下限（LB）表示 2008 年到 2010 年间的最低年摄入数据。 

初步暴露评估 

11 粮农组织/世卫组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）对每个污染物都开展了

长期毒性风险评估，因为长期毒性终点低于急性或短期毒性。电子工作组根据其成员提

供的发生数据和消费数据开展了初步长期暴露评估。 
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(1) 砷 

12 长期接触无机砷会导致慢性砷中毒，如癌症和皮肤损害。长期暴露评估中通常使用

的是发生数据和消费数据的均数或中数。针对发生数据，一个成员认为应使用无机砷数

据，本次评估中使用总砷数据是因为无机砷数据无法获得。 

13 总砷发生数据的均数和中数分别为 23 和 24mg/kg，评估中使用的是 24mg/kg 的高值。

由于仅有根据当前研究结果提供的总砷数据，其中紫菜产品无机砷与总砷的比例为

0.5-1.6%（6），因而电子工作组保守假设总砷的 2%为无机砷。从消费来看，根据程序

手册，应使用 GEMS/Foods 食品消费群膳食数据。该数据集没有紫菜产品或相关产品类

别，因而本次评估中使用的是电子工作组成员提供的消费数据。可用的消费数据均数仅

有日本提供的数据，因而使用的是 0.004 g/kg bw/日。 

14 据此测算消费紫菜产品的无机砷暴露量为 2×10-3 μg/kg bw/日。2010 年第七十二届

JECFA 会议确定了使肺癌发病率增加 0.5%的无机砷基准剂量（BMDL0.5）（7）。与

3.0 μg/kg bw/日的 BMDL0.5 计量相比，从紫菜产品中摄入的无机砷测算结果为

BMDL0.5 的 0.06%。 

15 另外还针对高水平消费者开展了暴露评估。此评估中使用的是韩国提供的烤紫菜和

调味紫菜产品 90 百分位的消费数据，为 0.093g/kg bw/日。据此测算消费紫菜产品的无机

砷暴露量为 4.5×10-2 μg/kg bw/日，是 BMDL0.5 的 1.5%。由于干紫菜和烤紫菜产品的暴

露也应纳入考虑，因而紫菜产品的无机砷总摄入量应该更高一些。 

16 根据 JECFA 在 2010 年开展的暴露评估（7），在以大米为主食的国家，大米和水是

总无机砷膳食暴露的主要因素，小麦和蔬菜也有少量影响。JECFA 还表示，消费大量海

藻和其他可食用藻类的人群（如日本）或其他人群中的个体例外，因为部分藻类生物无

机砷含量较高，摄入这些藻类会对无机砷的膳食暴露产生显著影响。羊栖菜（Sargassum 

fusiforme）中无机砷含量较高，而紫菜产品的无机砷含量要低很多（4，6）。另外，在

日本紫菜产品消费约为海藻产品消费总量的 2%；因而，在日本紫菜产品对无机砷膳食摄

入的影响较小。 

17 一个成员告知电子工作组，当前研究发现，据大鼠试验观测（8），海藻对无机砷的

亚慢性毒性具有防护效果；该成员还表示，应将这种防护效果纳入风险评估的考虑。 

(2) 钙 

18 钙主要在肾脏累积，长期可能导致肾小管功能障碍。长期暴露评估中使用的是韩国

提供的发生数据均数（0.98 mk/kg）和日本提供的消费数据。假定每个月为 31 天。 
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19 据此测算消费紫菜产品的钙暴露量为 0.1 μg/kg bw/日。2010 年，JECFA 确定的暂定

每月耐受摄入量（PTMI）为 25 微克/公斤体重（9）。据测算，来自紫菜产品的钙摄入量

为 PTMI 的 0.5%。 

20 另外还使用韩国提供的烤紫菜和调味紫菜产品 90 百分位消费数据针对高水平消费者

开展了钙暴露评估。据此测算消费紫菜产品的钙暴露量为 2.8 μg/kg bw/日，是 PTMI 的

11%。由于干紫菜和烤紫菜产品的暴露也应纳入考虑，因而来自紫菜产品的总钙摄入量应

该更高一些。 

21 在 2010 年 JECFA 开展的风险评估中（9），部分国家和区域报告了对钙暴露影响

最大的食品类别，包括谷物/粮食、蔬菜，或鱼贝产品等。据报告，韩国膳食中钙的主要

来源为大米、蔬菜/海藻和海鲜，而针对蔬菜/海藻类别，韩国并未提供蔬菜和海藻分别的

影响数据。 

(3) 铅 

22 慢性铅暴露通常会造成贫血等血液问题或神经功能紊乱。长期暴露评估中使用的是

日本提供的发生数据均数（0.22 mk/kg）和日本提供的消费数据。 

23 据此测算消费紫菜产品的铅暴露量为 9×10-4 μg/kg bw/日。JECFA 在评估 2010 年

最新科学证据时撤回了 PTWI，并表示无法确定新的 PTWI（9）。因而，《标准》中提

及的是 2010 年 JECFA 膳食暴露评估的结果，而非 PTWI。针对所有人/成人，测算的暴

露均数介于 0.02 到 3 μg/kg bw/日之间，因而来自紫菜产品中铅摄入量的测算值介于测算

暴露值的 0.03%到 4%之间。 

24 高水平消费者的暴露评估结果为 2.0×10-2 μg/kg bw/日。相较于 JECFA 计算得出的

所有人/成人暴露估测均数，从紫菜产品中铅摄入量的测算结果是 0.62%到 100%。如果考

虑干紫菜和烤紫菜的暴露量，则紫菜产品铅摄入总量应该更高，但低于 100%。 

25 部分国家在 JECFA 的风险评估中报告了膳食暴露总量的最大影响因素（9）；其中，

蔬菜、谷物或粮食被认为是重要影响因素，而非海藻。 

讨论情况 

26 当前的《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》没有针对紫菜产品的最高水平或

指导水平，但三聚氰胺的最高水平以及放射性核素、丙烯腈和氯乙烯单体的指导水平适

用于包括紫菜产品在内的所有食物。因而，《标准》中应当至少提及《食品和饲料中污

染物与毒素通用标准》。 

27 一个成员提议，应首先收集放射性核素、丙烯腈和氯乙烯单体的发生数据，确定

紫菜产品是否受到这些物质的污染。该成员进一步提议，应使用这些发生数据对紫菜产

品中此类污染物开展风险评估。 
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28 《程序手册》规定了选择对某种污染物膳食暴露总量影响显著的食品或食品组的标准：

（a）为一种全球环境监测系统/食品消费群膳食模型中耐受摄入量的 10%或以上；

（b）为至少两种全球环境监测系统/食品消费群膳食模型中耐受摄入量的 5%或以上；

或（c）对特定消费者群体的暴露量可能有显著影响的食品，但暴露量可能不超过任

意全球环境监测系统/食品消费群膳食模型中耐受摄入量的 5%。 

29 基于运用面向平均消费者砷、钙和铅的有限数据开展的初步暴露评估结果，仅确定

了钙的耐受摄入量，但紫菜产品在无机砷、钙和铅含量方面似乎未能满足标准。JECFA

并未将海藻认定为这些污染物总体暴露水平的重要影响因素。尽管蔬菜/海藻被认为是韩

国钙暴露量的主要影响因素，但蔬菜和海藻各自的影响水平不为所知。因此，无需提出

紫菜产品在砷、钙和铅含量方面的新的最高水平或指导水平，或其他风险管理措施。由

于紫菜产品消费量在亚洲区域最高，因而同样的结论也可推广至其他区域。  

30 一个成员提出，紫菜产品中无机砷对亚慢性毒性的防护效果应纳入考虑。  

31 另一方面，电子工作组明确了风险评估的数据空白：如全球环境监测系统/食品数据

库中没有消费数据，且仅有两个成员提交了砷、钙和铅含量的发生数据。为进一步审议，

要收集紫菜产品的消费数据以及来自其他成员的砷、钙和铅含量的发生数据。  

32 会上还提出，初步评估仅涵盖了砷、钙和铅，其他污染物可能也有必要纳入评估。  

33 另外，紫菜通常生长在沿海地区，可能通过河流受到陆地污染影响，因而农药污染

可能也有必要纳入考虑。如《程序手册》规定，协调委应研究食品法典委员会通过的农

药残留限量规定，以便如《法典商品标准格式》中污染物一节所述一般性提及这些规定。

如协调委认为一般性提及不能达到目的，则应起草一项提议，并酌情转交农药残留委员

会，由其审议开展新工作或已通过残留限量的修订。 

建 议 

34 《食品和饲料中污染物与毒素通用标准》至少应在《标准》中提及，但根据初步

暴露评估的结果，针对紫菜产品中砷、钙和铅的最高水平或指导水平或其他风险管理措

施没有必要。 

35 另一方面，亚洲协调委第十九届会议应考虑以下方面： 

 收集更多的发生数据和消费数据，针对紫菜产品中的砷、钙和铅开展更加严格的

暴露评估； 

 收集紫菜产品中放射性核素、丙烯腈和氯乙烯单体的发生数据，对其开展风险评估； 

 是否有必要考虑其他污染物； 

 是否有必要考虑农药污染。 
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各成员使用的紫菜产品中总砷、钙和铅含量测定分析方法汇总 

表 1：各成员使用的紫菜产品中总砷含量分析方法信息汇总 

国家 检测方法 
检出限 

（mg/kg） 

定量限 

（mg/kg） 
参考 说明 

日本 ICP-MS 0.02 0.066 
  

韩国 

AAS 0.0001 - AOAC 963.21 在采样年份 2003 年使用 

ICP-MS 0.000073 0.00024 EN 14084：2003 在采样年份 2006 年使用 

ICP-MS 0.00008 0.00018 
 

在采样年份 2012 年使用 

表 2：各成员使用的紫菜产品中钙含量分析方法信息汇总 

国家 检测方法 
检出限 

（mg/kg） 

定量限 

（mg/kg） 
参考 说明 

日本 ICP-MS 0.005 0.0165 
  

韩国 

- 0.0001 - AOAC 973.34 在采样年份 2003 年使用 

ICP-MS 0.0002 0.0004 
 

在采样年份 2010 年使用 

ICP-MS 0.00002 0.00005 
 

在采样年份 2012 年使用 

表 3：各成员使用的紫菜产品中铅含量分析方法信息汇总 

国家 检测方法 
检出限 

（mg/kg） 

定量限 

（mg/kg） 
参考 说明 

日本 ICP-MS 0.05 0.165 
  

韩国 

AAS 0.001 - AOAC 972.25 在采样年份 2003 年使用 

ICP-MS 0.0002 0.0004 
 

在采样年份 2010 年使用 

ICP-MS 0.0003 0.0006 
 

在采样年份 2012 年使用 
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