
《低聚半乳糖》行业标准（征求意见稿）

编制说明

一. 工作简况

（一）任务来源

根据《工业和信息化部办公厅关于印发 2019年第四批行业标准制修订和外文版项目计划的通知》（工

信厅科〔2019〕276号），《低聚半乳糖》行业标准被列入制定计划，项目编号为 2019-1612T-QB。由全国食

品工业标准化技术委员会工业发酵分技术委员会归口，由中国食品发酵工业研究院牵头，中国生物发酵产

业协会等单位共同承担，负责牵头组织标准制定。计划应完成时间 2021 年，实际完成报批时间为 2022年

月。

（二）主要工作过程

起草阶段：标准任务下达后，研究院于 2020年 3月启动《低聚半乳糖》行业标准的起草工作，开展行

业及产品情况调研，收集整理国内外相关文献资料，研究制定标准工作方案。2020年 7月开展征标准起草

工作组筹建工作，2020年 10月起草工作组筹建完成，2020年 11月，秘书处组织召开标准起草工作组第一

次会议，针对前期收集整理的文献资料及产品调研情况研讨标准制定思路，分析讨论标准制定关键问题。

2021年 2月，根据会议讨论情况，整理形成标准草案（第一稿）、第一次会议纪要、后续项目进度及分工安

排等材料，并针对标准草案（第一稿）向起草组内征集意见。2021年 5 月，开展行业及产品情况调研，共

收集汇总原料信息 40批次。2021年 8月，开展标准实验用样品征集工作，共征集低聚半乳糖样品 45批次。

实验阶段：2021年 10月，起草组查阅整理相关标准文献，初步梳理方法优化思路，2021年 12月，优化验

证含量测定方法， 2022年 3月，开展两种方法的方法比对及不同实验室间比对。2022年 5 月，秘书处组

织召开标准起草工作组第二次会议（线上），讨论修改标准文本并形成标准草案（第二稿），研究制定下一

步样品检测实验方案。2022年 7月，秘书处将所征集的样品分发至实验室开展样品实测，之后对结果汇总

分析后确定指标设置。2022年 9月，秘书处组织召开标准起草工作组第三次会议（线上+线下），根据样品

实测结果进一步修改确定标准文本并形成标准文本（征求意见稿）。

征求意见阶段：2022年 10月，面向行业企业广泛开展公开征求意见。

审查阶段：……。

报批阶段：……。

（三）主要参加单位及工作组成员所作的工作



本标准由中国食品发酵工业研究院有限公司、中国生物发酵产业协会……等单位共同负责起草。

工作组成员：……。

工作内容：中国食品发酵工业研究院有限公司负责起草，收集、整理国内外相关标准和技术资料，制

定研究方案，标准起草和编制说明等，以及组织、协调、审核等工作。其他起草单位协助搜索技术资料并

研究分析，方法验证比对，样品检测及数据整理，参与研究方案确定，对本标准各版本涵盖的全部内容提

出编写和修改意见。

二. 标准编制原则和主要内容

低聚半乳糖（Galacto-oligosaccharides,GOS）是一种具有天然属性的功能性低聚糖，存在于人乳、动物

乳汁中，也存在一些水果蔬菜中，人母乳中含量较高，动物乳汁中含量较少。GOS具有甜度低、能量低、

能调节肠道菌群、促进双歧杆菌增殖等功能，同时作为益生元类物质，被广泛应用于婴幼儿配方乳粉、乳

制品、饮料、烘焙、谷类、茶和咖啡等食品，同时也添加到保健食品和特医食品中。目前，国内和国外许

多国家都批准使用低聚半乳糖。

2008年我国原卫生部发布《中华人民共和国卫生部公告（2008年 第 20号）》（以下简称原卫生部公告）

批准低聚半乳糖为新资源食品，后附低聚半乳糖的相关规格要求，但未规定含量相应检测方法。随着低聚

半乳糖市场规模的进一步稳定和扩大，原卫生部对低聚半乳糖的产品类型及规格要求已无法满足市场及企

业生产应用的需要。鉴于此，目前市场及行业企业对低聚半乳糖产品的产品类型、规格要求、试验方法等

均无法统一，产品水平参差不齐，新资源食品公告内容已无法满足市场发展需求，因此制定标准对低聚半

乳糖进行规范是行业内的急迫需求。

（一）标准编制原则

本标准为首次制定，通过综合分析国内外低聚半乳糖相关产品标准法规，并结合产品原料工艺、指标

特性及市场发展需求制定。低聚半乳糖相关标准法规技术指标对比见附表 1、试验方法对比表见附表 2。标

准的制定将以我国原卫生部公告 2008年第 20号（许可低聚半乳糖为新资源食品）为基础，保证合规性和

安全性；参考国际国内标准，结合行业情况，保证标准内容先进性；基于方法开发验证和实验室比对，保

证检验方法可操作性；开展市场调研、产品普查与意见征集，保证指标设置科学性。本标准的制定符合产

业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作性的原则，以及标准的目标性、统一性、协调性、

适用性、一致性和规范性原则来进行本标准的制定工作。

本标准按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》等给出的规

则起草。

（二）本标准主要内容的论据、解决的主要问题



1. 范围

本标准基于原卫生部公告要求并结合产品实际情况规定了低聚半乳糖及其制品的术语和定义，产品分

类，要求，试验方法，检验规则和标志、包装、运输、贮存。

本标准的规定适用于低聚半乳糖的生产、检验和销售。

2. 规范性引用文件

描述了本标准中涉及引用的标准等相关文件。

3. 术语和定义

该定义在参考原卫生部公告的基础上，结合生产实际情况及市场需求进一步修改优化了定义描述。

4. 产品分类

基于原卫生部公告，起草工作组在行业内广泛征集低聚半乳糖样品，为了使本标准的制定能在科学的

基础上增加使用上的有效性和经济性，尽可能涵盖相应的产品类型，本次将低聚半乳糖浆的直接干燥品列

入。根据产品形态和主要成分低聚半乳含量要求分类分级，综合确定产品分类，促进产品质量提升：首先

按产品形态分为糖浆和糖粉；然后将按低聚半乳糖含量分为 57型、70型和 90型三类。

5. 要求和试验方法

本标准在原卫生部公告基础上，综合对比分析了日本 FOSHU规格标准、《食品安全国家标准 食品营养

强化剂 低聚半乳糖》（GB 1903.27-2022），并结合低聚半乳糖原料实际生产应用情况参考确定。根据产品特

性设定了原辅料要求、感官要求、理化要求、食品安全要求，其中理化要求规定了低聚半乳糖（以干基计）、

乳糖（以干基计）、葡萄糖（以干基计）、干物质 （可溶性固形物）、水分、pH等的要求。

（1） 原辅料要求

a) 乳糖

根据目前的生产实际情况，生产低聚半乳糖的原料乳糖主要来自牛乳中，但也有其他动物来源的乳糖

在使用，建议定义不宜限制乳糖来自牛乳中。同时技术要求部分规定原辅料要求，乳糖应为牛乳中的乳糖

或符合 GB 25595要求的其他来源乳糖。

b) β-半乳糖苷酶

针对低聚半乳糖生产用β-半乳糖苷酶的来源规定，在技术要求部分规定原辅料要求，酶来源应符合 GB

2760及卫生行政管理部门相关公告的规定，或来源于芽孢杆菌 ATCC 31382（Bacillus sp.）。

（2） 感官要求

产品感官特性与产品形态有关，本标准根据征集到的产品样品实际情况给出产品基本的感官要求。结

合产品分类，针对糖浆和糖粉两种形态产品分别规定了感官要求。

（3） 理化要求

本标准在原卫生部公告的基础上，综合对比分析国内外标准法规要求，根据标准会议讨论意见，结合

产品实际检测情况，理化要求暂规定低聚半乳糖（以干基计）、乳糖（以干基计）、葡萄糖（以干基计）、干

物质 （可溶性固形物）、水分、pH等指标。

a) 低聚半乳糖、乳糖、葡萄糖含量



基于原卫生部公告，结合目前市场产品分类需求，低聚半乳糖、乳糖、葡萄糖含量根据分类不同分别

予以规定，57型含量要求与原卫生部公告保持一致，在此基础上，根据对所征集样品的实际检测结果，确

定 80型、90型产品含量要求。试验方法按 GB 1903.27规定的两种方法执行，此外，针对 GB 1903.27方法

存在的不足加以说明，使标准方法具有更强的可操作性和普及性。

b) 干物质 （可溶性固形物）

基于原卫生部公告，对糖浆类产品设置干物质 （可溶性固形物）项目要求，结合目前市场产品分类需

求，根据对所征集样品的实际检测结果，干物质 （可溶性固形物）含量根据分型不同分别予以规定。试验

方法按 GB/T 23528.2执行。

c) 水分

根据产品分类及糖粉产品的实际质量要求，对糖粉类产品设置水分项目要求，结合目前市场产品分类

需求，根据对所征集样品的实际检测结果，水分含量根据分型不同分别予以规定。试验方法按 GB

5009.3—2016规定的直接干燥法执行，此外，针对低聚半乳糖样品基质不同，调整干燥温度和时间，使标

准方法具有更强的可操作性和普及性。

d) pH

基于原卫生部公告，设置 pH项目要求，结合目前市场产品分类需求，根据对所征集样品的实际检测结

果，pH项目要求根据分型不同分别予以规定。试验方法按 GB 1903.27规定的方法执行。

（4） 食品安全要求

低聚半乳糖作为食品原料应符合相应国家标准的规定，因此设定食品安全要求应符合 GB 1903.27的规

定。

6. 检验规则

对组批和抽样进行了规定，明确了出厂检验项目及需要型式检验的情况，并给出判定规则。出厂检验

项目包括：

——糖浆：感官、低聚半乳糖、乳糖、葡萄糖、干物质（可溶性固形物）、pH；
——糖粉：感官、低聚半乳糖、乳糖、葡萄糖、水分、pH。

7. 标志、包装、运输、贮存

分别对标志、包装、运输及贮存作了详细且规范的要求。

三. 主要试验（或验证）情况

1. 方法条件优化

本标准低聚半乳糖、乳糖、葡萄糖含量检测方法主要按 GB 1903.27规定的两种方法执行，离子色谱法

增加色谱参考条件二，通过对色谱参考条件二的方法验证结论认为符合检测所需和方法学要求。

a) 方法的准确度和回收率试验

应至少对 3个样品的半乳糖、葡萄糖、乳糖含量开展试验，每个浓度水平需要独立检测至少 5次。(01

和 03#样品以湿基计，进行加标)，检测结果具体见下表。

验证结论：半乳糖、葡萄糖、乳糖的加标回收率范围分别为 92.4%~104.6%、90.4%~95.3%、91.9%~101.8%；



相对标准偏差（RSD）范围分别为 0.7%~6.1%、0.6%~3.2%、0.3%~4.7%。因此认为，该方法准确度和回收

率符合方法学要求。

b) 方法精密度试验

低聚半乳糖含量：样品分析结果，每个样品独立检测至少 6次。低聚半乳糖含量单位 g/100g。计算其

相对标准偏差（RSD）范围为 0.56%~0.98%，结果发现均符合方法学要求。

乳糖含量：样品分析结果，每个样品独立检测至少 6次。乳糖含量单位 g/100g。计算其相对标准偏差

（RSD），结果发现均符合方法学要求。

葡萄糖含量：样品分析结果，每个样品独立检测至少 6次。葡萄糖含量单位 g/100g。计算其相对标准

偏差（RSD），结果发现均符合方法学要求。

c) 与不同实验室色谱参考条件一的结果比对

验证结论：半乳糖、葡萄糖、乳糖含量测定，不同实验室间使用条件一、条件二测定结果的对标准偏

差（RSD）均小于 15%，符合检测所需。

2. 样品实测

标准制定过程中分别对低聚半乳糖 3个不同分型产品的的感官、低聚半乳糖（以干基计）、乳糖（以干

基计）、葡萄糖（以干基计）、干物质 （可溶性固形物）、水分、pH等质量指标及铅、微生物等安全指标一

一进行了检测验证。

质量指标检测结果：

起草组共征集到样品 45个，除去 4个低含量产品分型（20型、30型），实际有效检测样品数共 41个。

1）、57型：共 19个样品，其中糖浆 11个、糖粉 8个。见表 1。

2）、70型：共 12个样品，其中糖浆 1个、糖粉 11个（含 3个 80型样品）。见表 2。

3）、90型：共 10个样品，其中糖浆 2个、糖粉 8个（含 3个 95型样品）。见表 3。

表 1 19个 57型样品检测结果

样

品

样品

类型

低聚半乳糖（以干

基计），g/100g
乳糖含量（以干

基计），g/100g
葡萄糖含量（以

干基计），g/100g 干物质，
g/100g

水分，
g/100 g Ph

离子色谱法 离子色谱法 离子色谱法

标准要求 ≥57.0 ≤23.0 ≤22.0 ≥74.0 ≤5.0 2.8~3.8
糖

浆
N=11 57.65~68.50 8.73~20.90 11.62~20.35 74.00~76.70 / 3.40~3.60

糖

粉
N=8 62.72~73.14 9.22~20.00 3.30~21.50 / 0.03~3.00 3.30~5.20

表 2 12个 70型样品检测结果

样品
样品类

型

低聚半乳糖（以

干基计），
g/100g

乳糖含量（以干

基计），g/100g
葡萄糖含量（以

干基计），g/100g 干物质，
g/100g

水分，
g/100 g Ph

离子色谱法 离子色谱法 离子色谱法

标准要求 ≥70.0 ≤23.0 ≤10.0 ≥74.0 ≤5.0 2.8~5.5
糖浆 N=1 74.30 15.90 8.30 74.8 / 4.80
糖粉 N=11 75.73~89.30 5.60~16.90 0.28~10.02 / 2.18~6.04 3.20~4.80

表 3 10个 90型样品检测结果



样品
样品

类型

低聚半乳糖（以

干基计），
g/100g

乳糖含量（以

干基计），
g/100g

葡萄糖含量（以

干基计），g/100g 干物质，
g/100g

水分，
g/100 g Ph

离子色谱法 离子色谱法 离子色谱法

标准要求 ≥90 ≤10.0 ≤3.0 ≥74.0 ≤5.0 2.8~5.5
糖浆 N=2 92.10~92.40 3.90~6.50 0.56~0.66 74.90~75.00 / 3.70~5.10
糖粉 N=8 93.70~99.28 1.50~1.90 0.38~2.00 / 3.06~5.03 4.20~5.10
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食品安全指标检测结果：

共征集到样品 45个，除去 4个低含量产品分型（20型、30型），实际有效检测样品数共 41个（糖浆 14个、糖粉 27个）。标准要求与《GB 1903.27-2022

食品安全国家标准 营养强化剂 低聚半乳糖》一致，所有样品结果均符合标准要求。

序号 样品类型
铅（以 Pb 计）/mg/kg
（检出限 0.02mg/kg）

菌落总数 CFU/g
或 mL

大肠菌群
MPN/g或mL

霉菌 CFU/g
或 mL

酵母 CFU/g
或 mL

金黄色葡萄球菌
MPN/g 或 MPN/mL

沙门氏菌

标准要求 ≤0.5 ≤3000 ≤3.0 ≤50 ≤50 <3.0 0/25g(mL)
1. 糖浆 未检出 <10 未检出 <10 <10 未检出 未检出
2. 糖浆 未检出 <10 <3.0 / / / /
3. 糖浆 未检出 <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
4. 糖浆 未检出 <10 <3.0 <10 <10 / /
5. 糖浆 未检出 <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
6. 糖浆 未检出 <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
7. 糖浆 未检出 <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
8. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
9. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
10. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
11. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
12. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
13. 糖浆 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
14. 糖浆 未检出 <10 未检出 <1 <1 / 未检出
15. 糖粉 未检出 20 未检出 <1 <1 未检出 未检出
16. 糖粉 未检出 15 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
17. 糖粉 未检出 5 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
18. 糖粉 未检出 10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
19. 糖粉 未检出 5 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
20. 糖粉 未检出 ＜10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
21. 糖粉 / <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
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22. 糖粉 / <10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
23. 糖粉 / 5 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
24. 糖粉 / 10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
25. 糖粉 / 10 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
26. 糖粉 / 15 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
27. 糖粉 / 20 <3.0 <10 <10 未检出 未检出
28. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 未检出 未检出
29. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 未检出 未检出
30. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 / /
31. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 / /
32. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 / /
33. 糖粉 / <10 <0.3 <10 <10 / /
34. 糖粉 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
35. 糖粉 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
36. 糖粉 未检出 <10 <0.3 <10 <10 / /
37. 糖粉 未检出 <10 <0.3 / / / /
38. 糖粉 未检出 <10 未检出 / / / 未检出
39. 糖粉 未检出 / / / / / /
40. 糖粉 未检出 / / / / / /
41. 糖粉 未检出 / / / / / /
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四. 标准中涉及专利的情况

本标准不涉及专利问题。

五. 预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况

本标准符合国内外产品的要求，在市场经济中占有十分重要的地位，本标准通过深入研究

和市场调研确定了产品基本情况及市场产品分类情况，为不同类别的产品品质提供保障，因此

本标准的制定能有效指导产品品质评价和进一步规范低聚半乳糖原料供需市场，对我国低聚半

乳糖原料产业具有重要意义。该标准的实施，有助于研究低聚半乳糖产品质量评价提供标准方

法和参考依据，为规范和指导低聚半乳糖行业产品分类和市场品质监管体系的建设起到关键性

的支撑作用。标准的制定，填补行业发展中的标准空白，进一步完善和健全我国食品行业功能

糖原料的产品标准体系。

六. 与国际、国外对比情况

本标准在原卫生部公告 2008年第 20号新资源食品的基础上，综合对比分析了日本 FOSHU

规格标准、《食品安全国家标准 食品营养强化剂 低聚半乳糖》（GB 1903.27-2022）及收集到的

部分国内企业标准，并结合市场上低聚半乳糖原料实际情况确定。

七．在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制

性标准的协调性

本专业领域的标准体系框架如图。本标准在食品标准体系中属于体系表中“食品（14）—

发酵制品（07）—淀粉糖及糖醇（06）—淀粉糖制品（01）—低聚糖（03）”系列。本标准与

现行法律、法规、规章和政策及相关标准协调一致。

八．重大分歧意见的处理经过和依据

无。

九．标准性质的建议

建议本标准的性质为推荐性行业标准。

十、贯彻标准的要求和措施建议

建议本标准批准发布 6个月后实施。

十一、废止现行相关标准的建议

无。

十二、其他应予说明的事项

无。
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附表 1 低聚半乳糖国内外标准技术指标对比表

项目 本标准
卫生部公告 2008年第 20号

新资源食品
GB 1903.27-2022 日本 FOSHU

定义/生产工艺

以乳糖为原料，经β-半乳糖苷

酶催化水解半乳糖苷键，生成

半乳糖和葡萄糖，并通过转半

乳糖苷的作用，将水解下来的

半乳糖苷转移、聚合，生成的

低聚半乳糖。

以牛乳中的乳糖为原料，经β-半乳糖苷酶

催化水解半乳糖苷键，生成半乳糖和葡萄

糖，并通过转半乳糖苷的作用，将水解下

来的半乳糖苷转移到乳糖分子，生成低聚

半乳糖。

以乳糖为原料,经芽孢杆菌

ATCC31382(Bacillussp.)或米曲霉

(Aspergillusoryzae)生产的β-半乳

糖苷酶催化水解半乳糖苷键,将
乳糖水解成为半乳糖和葡萄糖,
同时通过转移半乳糖苷的作用,
将水解下来的半乳糖苷转移到乳

糖分子,生成的食品营养强化剂

低聚半乳糖。

本品由乳糖在β-半乳

糖酶的作用下生成，

以 4’-半乳糖为主要

成分。

产品分类

按产品形态分为糖浆和糖粉。

按低聚半乳糖含量分为 57型、

70型和 90型。

—

按形态分为：

3.1 低聚半乳糖粉

低聚半乳糖液的直接干燥产品。

3.2 低聚半乳糖液

低聚半乳糖的液体产品。

—

感官

糖粉：白色或微黄色粉末，

无异味

糖液：淡黄色至黄色黏稠液体，

无异味

无色透明或淡黄色糖浆

粉末：白色或微黄色粉末，

无异味、味甜

液体：无色透明或淡黄色糖浆，

无异味、味甜

无色透明~淡黄色粘

稠液体、味甜

低聚半乳糖

含量（以干基

计）g/100g
≥

57型≥57.0
70型≥70.0、90型≥90.0

(半乳低聚二糖到半乳低聚八糖)57.0 57 55

乳糖含量（以

干基计），

g/100g
≤

57型≥23.0
70型≥23.0、90型≥10.0

23.0 粉末 23、液体 25 —

葡萄糖含量 ≤ 57型≥22.0 22.0 22 —
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（以干基

计），g/100g
70型≥10.0、90型≥3.0

干物质（可溶

性固形物），

g/100g
≥ 糖浆：74.0 74.0-76.0% 液体：可溶性固形物 73

水分，g/100g ≤ 糖粉：5.0 — 粉末：5.0
硫酸灰分,
g/100g

≤ — — 0.3 0.1

pH
57型：2.8~3.8

70型、90型：2.8~5.5
2.8-3.8 液体：2.8～5.5 3.0～5.5

铅（以 Pb计）

/（mg/kg）
≤ 0.5 — 0.5 1

菌落总数/
（CFU /g）

≤ 3000 — 3000 300

大肠菌群

[MPN/g（mL）]
≤ 3.0 — 3.0 10

霉菌/（CFU /g） ≤ 50 — 50 —
酵母菌/

（CFU/g）
≤ 50 — 50 —

金黄色葡萄球

菌MPN/g（mL）
＜ 3.0 — 3.0 —

沙门氏菌 0/25g(mL) — 0/25g(mL) —
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附表 2 低聚半乳糖国内外标准试验方法对比表

项目 本标准 卫计委公告 2016年第 8号 GB 1903.27-2022 日本 FOSHU 资料 1 资料 2

低聚半乳糖含量

无水乳糖含量

无水葡萄糖含量

GB 1903.27

高效离子交换色谱法
1. 高效液相色谱双柱法

2. 高效离子交换色谱法

（仲裁法）

液相色谱外标法

双柱扣除乳糖后含量

卫计委公告 2016年第

8号
附录 A

卫计委公告 2016年
第 8号
附录 A

GB/T 22221-2008

GB/T 22221-2008

干物质（可溶性

固形物）
GB/T 23528.2 — 糖度计 — GB/T 20885 固形物：阿贝折射仪

水分
GB 5009.3 直接干燥

法
— GB 5009.3 直接干燥法 — GB 5009.3

GB 5009.3 直接干燥

法

pH GB 1903.27 酸度计、30%水溶液 30%水溶液 12.5g溶于 23.5mL

液体：卫计委公告 2016
年第 8号

附录 A以产品原液检

测

固体：GB 5009.237

酸度计、30%水溶液

铅（以 Pb计） GB 5009.12 GB 4789.2 GB 5009.12
(5.0 g，第 1法，比较

液，铅标准液 0.5 ml)
GB 5009.12 GB 5009.12

菌落总数 GB 4789.2 GB 4789.3 GB 4789.2 — GB 4789.2 GB 4789.2
大肠菌群 GB 4789.3 GB 4789.15 GB 4789.3 — GB 4789.3 GB 4789.3
霉菌 GB 4789.15 GB 4789.15 GB 4789.15 — GB 4789.15 —

酵母菌 GB 4789.15 GB 4789.2 GB 4789.15 — GB 4789.15 —
金黄色葡萄球菌 GB4789.4 GB4789.4 GB4789.4 — — —

沙门氏菌 GB4789.4 GB4789.4 GB4789.4 — — —
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