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民以何食为天

Part　1

●专题：购买保健食品，
               借你一双慧眼

●今天，我们还能吃什么  

●科学认知，为食品安全护航

●食品中的三大不安全因素
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近年来，食品安全事件频发，各种食品安全问题层出不穷，同食品安全有关的

事件频频曝光，一些不法分子的恶意造假，给食品安全带来了很大的隐患。这一切的

发生使我们不禁要问：“今天我们还能吃什么？”

今天，我们还能吃什么

令人触目惊心的食品安全事件

2010年12月，《小康》杂志社、中国

全面小康研究中心联合清华大学媒介调查

实验室，在全国范围内开展了“中国消费

者食品安全信心”调查，与此同时发布

了《2010～2011年消费者食品安全信心报

告》。这份报告显示，近七成的人表示对

中国的食品“没有安全感”。其中，超过

半数（52.3%）的受访者的心理状态是“比

较不安”，另有15.6%的人表示“特别没有

安全感”。

本次调查显示，在列出的蔬菜、水

果、水产品、食用植物油、桶装饮用水等

24类食品中，消费者最不放心的食品种类

是膨化及油炸食品。 在注水肉、转基因食

品和食品过期变质等13类目前备受关注的

食品安全问题中，病死牲畜肉等被选为最

令中国消费者担心的五大食品安全问题。 

2000多年前，管仲就提出：“王者以

民为天，民以食为天”，这句话形象地表

达出中国人对“吃”的重视。可是近几年

发生一连串的食品安全事件，几乎出现在生

产、加工、流通等各个环节。“吃荤的怕激

素，吃素的怕毒素，喝饮料怕色素，吃什么

心里都没数。”这本是一句网络上流行的貌

似夸张的调侃，也从另一面反映了在频繁出

现的食品安全事件面前人们的无奈。

→
只
有
关
注
食
品
安
全
问
题
，
多
了
解
食

品
安
全
知
识
，
才
能
吃
得
放
心
。
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2005～2011年重大食品安全事件一览

2005年3月
广东省质监局向媒体紧急通报：亨氏中国广州基地所生产的“美味源”牌

金唛桂林辣椒酱涉嫌含有“苏丹红一号”。

2006年6月
北京食用福寿螺导致的广州管圆线虫病患者确诊病例达到160例。该病是

由于酒店出售的凉拌福寿螺上的寄生虫没有完全被杀死而引起的。

2006年7月
中央电视台曝光湖北武汉等地的“人造蜂蜜”事件。造假分子还在假蜂蜜

中加入了增稠剂、甜味剂、防腐剂、香精和着色剂等化学物质。

2008年10月 四川广元柑橘生产中发生蛆虫疫情暴发，导致柑橘严重滞销。

2008年8月

人造“新鲜红枣”流入市场。制作此枣主要经过两道工序：着色和着味。

铁锅里放进酱油，使青枣变成红色，并保持光泽，然后放入加了大量糖精钠和

甜蜜素的水池中浸泡，使之口感变甜。

2008年9月

自2008年7月起，全国各地陆续收治婴儿泌尿系统结石患者多达1000余

人，9月11日，卫生部调查证实这是由于三鹿集团生产的婴幼儿配方奶粉受三

聚氰胺污染所致。

2009年2月 

2008年10月，香港从内地进口的鸡蛋中检测出三聚氰胺，“咯咯哒”问题

鸡蛋引起了大家的关注。2009年2月，“咯咯哒”问题鸡蛋所用饲料厂的企业

法人获刑，该厂于2008年9月曾先后两次向饲料中加入三聚氰胺。

2010年3月

武汉工业学院教授何东平建议政府相关部门加紧规范废弃油脂收集工作，

再次引起了人们对食品安全的担忧。目前我国每年返回餐桌的地沟油有

200万～300万吨。医学研究称地沟油中的黄曲霉素有强烈致癌性，毒性超

过砒霜100倍。

2011年3月

央视3・15特别节目《“健美猪”真相》报道，河南孟州等地养猪场采用

违禁动物药品“瘦肉精”饲养。而这些服用禁药的猪有部分进入了双汇集团下

属的济源双汇食品有限公司。

下面，我们就发生在 2005～2011年里的重大食品安全事件做一个影视式的回放：
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食品安全是人命关天的头等大事

食品生产者、食品质量与安全监管

者、消费者这三方因素，都会影响社会食

品安全的总体状况。

食品生产者为追求利润最大化、成本

最低化，而忽视对食品质量的管理，甚至

生产、销售假冒伪劣食品，是导致食品安

全状况不佳的一个主要原因。

食品质量与安全监管法规、管理体系

的建设，消费者对食品安全的认识，以及

消费者的素质、习惯等因素也是决定食品

安全水平的重要因素。例如：

◎对监管的人力需求大。餐饮与食品加工

经营户规模小、数量多，对于餐饮业和食

品加工业经营者进行监管，其难度可想而

知，所需的人力、财力也极其巨大。

◎饮食经营者守法意识淡薄。餐饮与食品

加工经营者，特别是小型的个体经营者，

守法意识淡薄，违法活动猖獗。

◎食品过度加工存在的危害。随着食品原

料加工程度的增加，食品潜在的危害性也

在增大。例如，有些食品在常温无包装的

条件下，放置几小时就会腐败变质。但是

一旦利用现代加工技术，就可以将同类产

品的保质期延长上千倍。一般来说，食品

保质期越长，对食品原料、设备器具以及

包装材料的消毒措施就越苛刻，食品受到

化学危害成分污染的概率也越高。从农

药、兽药、激素的应用，化学添加剂的使

用，消毒剂的使用，到包装材料的使用，

都存在潜在的危害。人们在享受各种食品

加工技术手段带来的好处的同时，常常会

忽视了这些技术的应用对人体健康所带来

的危害。

健康是吃出来的，疾病也是吃

出来的

饮食是人们获得营养、维持健康的基

本途径。同时，现代社会人们的健康又会↑你现在所吃的食品，是安全的吗？
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普遍受到来自饮食的危害。“病从口入”

是人人皆知的卫生标语，但其现代含义已

超出了过去所指的致病性微生物的健康危

害问题。

然而，目前人们普遍对饮食与健康的

关系缺乏正确的认识，很多人把饮食对健

康的影响简单理解为营养素缺乏或过量的

问题，对饮食安全隐患了解很少。

现代社会中，来源于饮食的健康危害

已远远超出了脚气病、糙皮病或坏血病等

维生素缺乏症的范围。

除了各种急性或亚急性的食物中毒

以外，各种严重危害人类健康的杀手类疾

病，如高血压、心脏病、糖尿病、癌症、

尿毒症及各种炎症等，都直接或间接与人

们的饮食有关。吃得太多、太好、太油，

撑得脑满肠肥，撑出很多病，因营养过度

而死。

另一方面，我们的食物与饮料中不同

程度地含有杀虫剂、化肥、添加剂、色素

等难以计数的有毒成分，导致长期慢性中

毒。难怪有人说：“过去，人们不是老死就

是病死、饿死或战死，但今天很多人是吃

死的。”

卫生部公布的“2006年城乡居民主要

死亡原因统计”显示，恶性肿瘤、脑血管

病、心脏病、内分泌、营养和代谢疾病、

消化系统疾病、泌尿系统疾病等导致的死

亡人数，占总死亡人口的80％左右。按此

比例推算，我国每年有逾500万人死于这些

与饮食密切相关的疾病。

因此，食品安全问题成为现代社会中

人们所关注的焦点问题之一，这也是人们

重视健康饮食的重要原因。

↑安全、营养的饮食是健康的保障。
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作为一个普通的消费者，我们或许无法亲自为食品的生成和加工过程中的安全

把关。但是，我们却完全可以通过了解更多关于食品安全的知识，来把握好自己的

“入口关”。

食品安全的涵义

食品安全通常是对食品的质量而言，

主要指食品中包含的有毒、有害物质对人

体健康的影响问题。1996年，世界卫生组

织（WHO）将“食品安全”（food safety）

定义为“对食品按其原定用途进行制作、

食用时不会使消费者健康受到损害的一种

担保”。因此，食品安全是一个综合性的

概念，它不仅包含食品质量、食品卫生、

食品营养等几个相关方面的内容，还包括

了食品（或食物）的种植、养殖、加工、

包装、贮藏、运输、销售、消费等几个环

节。从这个意义上讲，危害食品安全的因

素应从以下几个方面来评定：

◎食品中的天然有毒成分。指的是食品在

天然生长时自带或贮存时产生的危害到人

体健康的有害、有毒物质。

◎食品中的营养成分。为人体提供必要的

营养是食品的用途之一，然而食品提供的

营养不足或是过多，都会对人体造成一定

的危害，尤其是对特殊人群所造成的危害

更加严重。

◎食品中的微生物。在食品中普遍存在微

生物，不携带微生物的食品在世界上是不存

在的，食品中所携带的微生物分为对人体有

益和有害两种，有害的微生物会导致人体生

病，严重时还会造成中毒的现象。

◎食品中的化学成分。指的是食品中所含

有的有害、有毒化学物质。化学物质通过

直接加入和间接污染两种渠道进入到食品

中，食品中的化学物质含量如果过多的

话，就可能造成食物中毒。

◎食品中的添加剂。指的是为改善食品品

质以及为防腐和加工工艺的需要而加入的

人工合成物质或天然物质。近年来，不法

商贩为了追求暴利，违规并滥用食品添加

剂是目前我国食品安全的主要问题之一。

科学认知，为食品安全护航
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