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前!!言
随着经济全球化和国际化的发展&食品质量与安全已成为全球共同关注的问题*而确保

食品的质量与安全&关键要从食品的源头抓起&在整个食品链上实现全程质量控制*然而当
前食品行业在原料供给+生产环境+加工+包装+物流及销售等环节的质量安全管理方面&
存在一定的不适应性*同时&由病原微生物和其他有毒+有害因素引起的食源性疾病和食物
中毒对当前的食品质量安全构成了较大的威胁*因此&确保食品质量安全&是保障人民群众
身体健康和生命安全的关键环节*
食品安全与质量管理学是一门将质量管理学应用于食品安全与质量控制的学科&主要研

究食品安全与质量控制方法+原理以及质量管理体系和安全控制体系在食品企业中的应用&
未来的发展将向整个食品供应链上延伸&使食品质量管理体系和安全控制体系在各个环节中
发挥作用*而当前针对食品科学与工程+食品质量与安全专业的本科应用型教材相对不多&
本书即是针对这一现象并结合实际应用编写而成*
本书结合当前人们所关注的食品质量与安全问题进行了论述&全书共分%0章*第%章

介绍了食品安全与质量管理的基本概念和理论以及进行食品质量安全管理的重要性,第"章
详细介绍了食品中存在的三大类危害及其预防控制措施,第0%-章重点阐述了食品安全控
制体系,第.%+章介绍了食品安全性毒理学评价与安全风险分析,第$章介绍了食品质量
控制方法,第*章介绍了食品企业现场管理,第%#%%%章详细介绍了&’>*##%质量管理体
系与?’市场准入制度*本书还着重介绍了食品企业可能面临的危机及其应对措施以及质量
成本控制等内容*
参与本书编写的作者均为食品安全方面的教学经验丰富的老师和产品质量控制经验丰富

的管理专家&对他们在编写过程中严谨+认真+敬业的态度&在此表示真诚的感谢*
由于作者水平所限&疏漏之处在所难免&恳请广大读者批评指正*

主 编!
$’’(年)$月
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第!章!绪!!论

!民以食为天"食以安为先#"!质量就是生命#"这两句老话阐明了食品质量与安全的重
要性$实际上"食品质量与安全的重要性还不止于此"更重要的是"还关系到人的健康和生
命"因此"在食品生产和管理过程中"应充分重视食品质量与安全问题$

!"!!食品安全概述

!"!"!!食品

!"!"!"!! "#$%&
在现实生活中"我们会接触到很多食品"但对具体食品的定义可能会相对较模糊$
%食品工业基本术语&对食品的定义’可供人类食用或饮用的物质"包括加工食品 (如

罐头食品)面包*)半成品 (如净菜)保鲜肉*和未加工食品 (水果类*"不包括烟草或只作
药品用的物质$

%食品卫生法&对食品的法律定义’各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统
既是食品又是药品的物品 (如山楂)山药*"但是不包括以治疗为目的的物品 (如人参)
鹿茸*$
上述两个对食品的定义比较全面地描述了我们所见到的食品"但只是对最终产品的描

述$从全面质量管理的角度来讲"广义的食品概念还应涉及所生产食品的原料)原料种养殖
过程中接触到的物质和环境)食品的添加物)所有直接或间接接触食品的包装材料)生产设
施以及影响食品原有品质的环境$

!"!"!"#! "#$’(

图!$!!火腿)鸡蛋)水果和蔬菜
!

图!$!所示均为日常生活中经常接触到的食品"可以看出它们的共同特点"即首先它们
都具有一定的色)香)味)质地和外形+其次是含有人体需要的各种蛋白质)脂肪)碳水化
合物)维生素)矿物质等营养素+第三也是最重要的就是它们必须是无毒无害$也就是说"
食品必须在洁净卫生的环境下种养殖)生产加工)包装)贮藏)运输和销售$由此我们可以
得出食品的主要特点如下$
第一"食品对卫生的要求比较高$食品的卫生直接关系到人类的生命和健康"国内外发

生的食物中毒事件"很多是由于不卫生的物质之间发生交叉污染所致$#%%#年"国家质量

!



监督检验总局对老五类产品即面)米)油)酱油)醋实施质量安全市场准入制度"即&’认
证 (图!!$!*"要求这五类产品必须获得认证后才有资格进行生产和销售$
第二"食品是为人类提供营养的"是通过食用或饮用来实现它的使用价值"也就是满足

人们的生理需求$
第三"食品只能使用一次"而其他产品一般可以重复使用$如水杯可以重复使用"而食

品提供给人体营养素后就完成使命$

!"!"#!食品安全

!"!"#"!! "#)*$%&
食品安全"一是讲保障食物的供应方面的安全"即从数量的角度"要使人们既能买得

到"又买得起所需要的食品+二是讲食品质量对人体健康方面的安全"即从质量的角度"要
求食品的营养全面)结构合理)卫生健康$
世界卫生组织 (()**将 !食品安全 (+,,-./+012*#定义为’食物中有毒)有害物质

对人体健康影响的公共卫生问题$!334年世界卫生组织 (()**在其发表的 %加强国家级
食品安全性计划指南&中把食品安全解释为 !对食品按其原定用途进行制作和食用时不会使
消费者受害的一种担保#$
真正意义上的食品安全可以从五个方面来评价$

! 营养成分!食品的用途之一就是为食用者提供必要的营养"但食品提供的营养成分
过剩或缺失"都会造成对人体的营养性危害"特别是对特定人群危害更大$如#%%5年发生
在安徽阜阳的大头娃娃奶粉事件"就是因为奶粉中营养素严重缺乏"致使婴儿停止生长"四
肢短小"身体瘦弱"脑袋尤显偏大"被当地人称为 !大头娃娃#$

" 天然成分!指食品天然自带)生长产生)储存生成的某些物质$如河豚鱼体内的神
经毒素"其毒性是剧毒氰化物的几百倍"只有通过特殊的烹饪加工制作才能消除体内的毒
性+玉米在贮藏不当时产生黄曲霉毒素等$

# 微生物污染!食品是微生物生长的良好培养基$食品的腐败变质)食物中毒和食源
性疾病绝大多数都是由微生物引起$

$ 食品添加剂!食品添加剂"国家允许的"实行限用+国家禁用的"不得添加使用$
违背这个原则"就会造成食品安全风险$

% 化学成分!指食物中含有有毒)有害化学物质"包括直接加入的和间接带入的$化
学物质达到一定水平可引起急性中毒$如米粉)腐竹使用 !吊白块#等"都是加入了化学成
分的典型例子$
综上所述"食品安全是指食品既无危害又无危险"既不存在对人体有害的因素"也不造

成对人体有害的近期或远期影响"兼具食品营养和安全要求"才是真正意义上的食品安全$

!"!"#"#! "#)*+,
目前"食品安全问题突出表现在以下六个方面’

! 微生物污染造成的食源性疾病问题是首要问题+

" 环境污染在一定程度上仍相当严重+

# 新技术)新工艺)新资源也带来了食品安全的新问题+

$ 落后的加工工艺和储存运输条件造成污染相当严重+

% 掺假作伪现象依然层出不穷+

& 食品安全问题已经严重影响到食品的贸易$

"
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!"#!食品质量管理概述

!"#"!!食品质量

!"#"!"!! -.$%&
质量一词非常抽象"不同的人"由于所学专业)从事行业)年龄)素质)经验)时间)

需求)文化水平等不同"对质量的理解也不同$美国质量管理专家戴明博士认为’!质量是
从客户的观点出发加强到产品上的东西#+世界著名质量专家塔古奇博士将质量定义为’!质
量是客户感受到的东西#+世界著名统计工程管理学专家道里安,舍宁认为 !质量是客户的
满意)热情和忠诚#+海尔集团总裁张瑞敏先生认为’!质量意味着产品无缺陷#"!质量是产
品的生命"信誉是企业的灵魂"产品合格不是标准"用户满意才是目的$#
国际标准化组织 (6’**在6’*3%%%’#%%% %质量管理体系---基础和术语&中对质量

的定义是’!一组固有特性满足要求的程度#$
特性分为固有的特性和赋予的特性!固有特性是指事物本来就有的特性!如火腿中含有

蛋白质和脂肪等营养素!含有人体所需的营养物质就是火腿本来就有的"水果蔬菜中含有叶
绿素而呈现绿色等#赋予的特性是指人为增加或给予事物的特性!如在火腿中添加亚硝酸盐
和红曲色素!使其呈现红色"食品的价格"鲜奶$冷鲜肉在运输过程中要求在低温条件下运
输和贮藏等#
要求可分为明示的$隐含的和必须履行的需求或期望#
明示的要求是指明确提出来的或规定的要求#如在水果买卖合同中明确提出水果的大小

或顾客口头明确提出的要求#
隐含的要求是指组织$顾客和其他相关方的惯例或一般做法!所考虑的需求或期望是不

言而喻的#例如采购方便面!只需要提出购买某一品牌的方便面就可以了!而不用单独提出
方便面必须是安全的或要满足相应的国家标准!因为只要是生产食品!食品企业就知道必须
满足这些要求#
必须履行的是指法律法规要求的或有强制性标准要求的#例如出口食品企业必须进行卫

生注册或登记"必须通过&’$)7889或6’*3%%!认证等#
从质量的概念中"我们可以理解到’质量的内涵是由一组固有特性组成"并且这些固有

特性是以满足顾客及其他相关方所要求的能力加以表征$质量具有经济性)广义性)时效性
和相对性$

(!*质量的经济性!人们在日常生活中经常要求 !货真价实"物美价廉#实际上是反映
人们的价值取向"物有所值"就表明质量有经济性的表征$企业从事生产活动"目的就是以
最好的产品最大限度地满足顾客的需求"以求获得最大的利润$

(#*质量的广义性!质量不仅指产品质量"而且还包括过程质量)部门质量)体系质
量)管理质量$在食品生产过程中"要按照全面质量管理的思想"实现 !从农田到餐桌#的
全程质量控制食品的质量$

(:*质量的时效性!随着技术水平和人们生活水平的提高"对质量的要求也在不断提
高"各种标准也在不断地被修订"旧的标准逐渐被淘汰$例如原先被顾客认为质量好的产品
可能会因为顾客要求的提高而不再受到顾客的欢迎$因此"食品企业应不断地调整对质量的
要求$

(5*质量的相对性!不同的人对质量的要求是不同的"因此会对同一产品的功能提出不

#
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同的需求"也可能对同一产品的同一功能提出不同的需求$例如薯片"有的人喜欢番茄酱口
味的"有的人喜欢吃咸味的$因此"需求不同"质量要求也就不同$
由以上内容我们可以总结出食品质量的定义"即食品的一组固有特性 (营养)安全)

色)香)味)质)形等*满足消费者需求的程度$

!"#"!"#! -./012
(!*质量环!任何产品都要经历设计)制造和使用的过程"食品质量相应也有一个产

生)形成和实现的过程"这一过程由按照一定的逻辑顺序进行的一系列活动构成$人们往往
用一个不断循环的圆环来表示这一过程并称之为质量环$它是对产品质量的产生)形成和实
现过程进行的抽象描述和理论概括$过程中的一系列活动一环扣一环"互相制约)互相依
存)互相促进$过程不断循环"每经过一次循环"就意味着产品质量的一次提高$通过将食
品质量形成的全过程分解为若干相互联系而又相对独立的阶段"就可以对之进行有效的控制
和管理$
任何产品质量的形成基本遵循这样的过程’ "## "## "##市场调研 产品研发 生产设计 采

"## "## "## "## "## "## "## "##购 生产制造 检验 包装 储存 运输 销售 服务 营销和市场调研$
下面以烤鸡质量形成过程为例说明质量环 (如图!$#*$

图!$#!质量环---烤鸡生产过程
!

图!$:!朱兰质量螺旋曲线
!

首先进行市场调研"了解顾客对烤鸡的消费需
求 (烤鸡的大小)价格)风味)宗教信仰等*"针对顾客需求进行产品的研发以及生产工艺
的设计"接着根据设计采购所需的原料"然后进行烤制)检验)包装)运输和销售+服务的
内容主要包括食用方法)保存方法等+销售和服务的过程中"通过调研了解烤鸡存在的问
题"以备下次烤制过程中进行改进$

(#*质量螺旋!美国质量管理专家朱兰于#%世纪;%年代用一条螺旋曲线来表示质量的
形成过程"称之为朱兰质量螺旋曲线 (如图!$:*$在朱兰质量螺旋曲线图上可以看到"产
品质量的形成由市场研究)开发 (研制*)设计)制定产品规格)制定工艺)采购)仪器仪
表以及设备装置)生产)工序控制)检验)测试)销售)服务十三个环节组成+产品质量形
成的各个环节环环相扣"周而复始"不断循环上升$

(:*朱兰三部曲!朱兰博士认为质量管理是由质量策划)质量控制和质量改进三个相互
联系的阶段所构成的一个逻辑的过程"每个阶段都有其关注的目标和实现目标的相应手段$
质量策划指明确企业的产品和服务所要达到的质量目标"并为实现这些目标所必需的各

种活动进行规划和部署的过程$
质量控制就是为实现质量目标"采取措施满足质量要求的过程$
质量改进是指突破原有计划从而实现前所未有的质量水平的过程$
在质量管理的三部曲中"质量策划明确了质量管理所要达到的目标以及实现这些目标的

途径"是质量管理的前提和基础+质量控制确保事物按照计划的方式进行"是实现质量目标
$
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!图!$5!质量三部曲分布图
!

的保障+质量改进则意味着质量水平的飞跃"
标志着质量活动是以一种螺旋式上升的方式在

不断攀登和提高"如图!$5$

!"#"!":! -.3%45
从食品质量形成过程来看"食品质量是否

能够满足消费者的要求"取决于四个因素’开
发设计质量)生产制造质量)食用质量和服务
质量$

(!*开发设计质量!开发设计是产品质量
形成最为关键的阶段$设计一旦完成"产品的固有质量也就随之确定$食品质量设计的好
坏"直接影响着消费者的购买和产品的食用安全$食品的开发设计主要包括产品的配方)加
工工艺及流程)所需要的生产原料)生产设备)包装)运输和贮藏条件等$每一个环节设计
出现问题"都将影响着最终产品的质量和安全$世界快餐巨头麦当劳和肯德基每年都会针对
不同的消费群体开发出不同的产品"而且花样百出"从而吸引更多的消费者$

(#*生产制造质量!生产制造是将设计的成果转化为现实的产品"是产品形成的主要环
节$没有生产制造"就不可能有我们所需要的食品$生产制造质量体现在生产设备的稳定
性)先进性及消毒)清洗和维修保养情况"生产人员的技术和管理水平以及管理体系运行情
况等$

(:*食用质量!食用质量主要包括产品的颜色)风味)气味)口感)营养)安全以及食
用方便等$食用质量是食品的价值体现"它的好坏直接决定着消费者是否重复购买或将其介
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图!$<!质量管理的组成!

绍给亲朋好友$
(5*服务质量!服务质量是产品质量的延续$服务质量体

现了一个企业对顾客的重视"是企业形象的体现$每一个企业
的产品不可能!%%=的完美"出现质量问题"能够及时跟上服
务"是对产品质量的弥补"可以挽回企业的损失和声誉$

!"#"#!食品质量管理
6’*3%%%’#%%%标准对质量管理的定义是’!在质量方面

指挥和控制组织的协调的活动$#这里的活动通常包括制定质量方针和质量目标以及质量策
划)质量控制)质量保证和质量改进 (图!$<*$
食品质量管理就是为保证和提高食品质量所进行的质量策划)质量控制)质量保证和质

量改进等活动的总称$

!"$!食品安全与质量管理的重要性

!"$"!!保障消费者的健康和生命安全
食品安全和质量管理工作的重要性可以说是众所周知"因食品在一定程度上影响着人们

的身心健康"特别是对特定人群的身体健康的影响尤为明显"如长时间食用缺碘盐可能会引
发甲状腺肿等病$

!"$"#!提高产品的市场竞争力
产品质量与安全反映了一个企业的技术水平和管理水平$质量好的产品"在市场竞争中

处于优势地位$每一个企业首先应该把产品质量放在第一位$例如世界快餐界的老大 !麦当

%
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劳#的经营理念是 !&’8>#"它们分别是英文&?/@A12)’0BCAD0)8@0/EE0..)>/@?0的第一
个字母"意思是麦当劳为世人提供品质上乘)服务周到)环保清洁)物有所值的产品与服
务"就是这种理念及其行为"使麦当劳在激烈的市场竞争中长期立于不败之地"跻身于世界
强手之林$
所有麦当劳快餐店出售的汉堡包都严格执行规定的质量和配料#例如!要求牛肉原料必

须挑选精瘦肉!不能含有内脏等下货!脂肪含量也不得超过!3="与汉堡包一起销售的炸
薯条!所用的马铃薯是专门培植并精心挑选的!再通过适当的储存时间调整一下淀粉和糖的
含量!放入可以调温的炸锅中油炸!立即供应给顾客#在保证质量的同时!他们还要求烧好
的牛肉饼出炉后!%FAE及法式炸薯条炸好后4FAE之内若尚未售出必须将它扔掉不再供应顾
客!从而保证了鲜美的味道!汉堡包不仅新鲜可口而且营养搭配合理#由于到麦当劳快餐店
就餐的顾客来自不同的阶层!具有不同的年龄$性别和爱好!因此!汉堡包的口味及快餐的
菜谱$佐料也迎合不同的口味和要求!人们常对它的优质赞叹不已#

!"$"$!促进国际贸易!规避各种壁垒
目前"与食品安全相关的贸易壁垒"主要是技术壁垒"成为国际贸易壁垒的主要内容之

一"国际食品的自由贸易也为此受到了严重影响$我们承认"其中的部分措施为保护消费者
健康和安全所必需$但同时"由于 (G*相关协定具体条款的模糊性以及技术堡垒本身的技
术性"很难对其中的必要措施和变相的贸易保护进行区分$这就难免造成泥沙俱下)鱼龙混
杂"贸易保护主义假借食品质量与安全之名大行其道"对国际贸易造成不良影响$
自!33<年 (G*成立以来"(G*成员所做的’9’通报逐年增加 (图!$;*$我们不能

说这些通报全都是技术壁垒"但其中的某些措施将对国际食品自由贸易造成障碍"甚至是扭
曲$关于食品贸易的国际纠纷也成为 (G*贸易纠纷的主要内容之一 (图!$4*$

图!$;!!33<’#%%!年 (G*.’9’通报数量
资料来源’9010B(/@H0EI,B.1(*J8K*’!GI0’9’9B,D0../E-K0C0@,LAEM8,?E1BA0.#"

8,E1BAN?10-L/L0BLB0.0E10-/11I06E10BE/1A,E/@8,E+0B0ED0!"#$%&’(&#)’*+’$%,#-.+#/)01
(2-345’62-#-)#-6-2-)1$0"/7)*#$ (8()’,*"9&0-#:$#;"#%%:

!
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图!$4!技术性贸易壁垒争端案件数量变化 (其中包括:5=的纯GOG纠纷*
资料来源’林伟)孟冬’!技术性贸易堡垒---国际贸易争端的导火索#"%(G*经济导刊&$

!

第#章!影响食品安全的危害因素
及其预防措施

!!食品中的危害主要包括生物性危害)化学性危害和放射性危害$其中以生物性危害引起
食源性疾病的现象较为普遍"近些年化学性污染 (如甲醇)甲醛)亚硝酸盐)重金属)有机
磷农药)瘦肉精)化学防腐剂等*急剧增加"食物中毒事件时有发生$当人们拎着菜篮子走
进家门的时候"菜篮子里的各种农副产品已经通过了生产 (种植)养殖*)加工)物流 (储
存)运输*)销售等多个环节$可以说"从农田到餐桌整个食品链的任何环节都有可能受到
有害物质的污染$
随着科学技术的发展"又出现一些新型食品"如转基因食品)辐照食品等"这些新型食

品的安全性也引起了人们的广泛关注$同时"膳食结构不平衡)食物过敏原)食品掺伪等都
会对食品的安全产生影响$

#"!!生物性危害因素及其预防措施

食品生物性危害主要包括细菌)霉菌)病毒)寄生虫等$食品中的微生物不但降低食品
卫生质量"引起食品腐败变质"而且对人体健康产生危害+食入含有病毒的食物"就可能导
致食物中毒+寄生虫主要通过病人)病畜的粪便污染环境后间接污染食品"也有的直接污染
食品$虫害污染主要通过原料贮藏)加工过程以及成品贮藏等过程污染"主要的虫害包括老
鼠)苍蝇)蚊子)蟑螂)跳蚤等$

#"!"!!细菌
引起食品危害的微生物包括细菌和霉菌$在各种食物中毒中"以细菌性食物中毒最多$

细菌对食品安全性的影响主要表现在一方面引起食品的腐败变质+另一方面引起食源性疾病
或食物中毒$食物中毒的类型分为三种’!细菌本身生长繁殖造成的"如沙门菌)志贺菌
等"称为感染型食物中毒+"细菌生长繁殖过程中产生的毒素造成的"如肉毒梭菌产生肉毒
素)金黄色葡萄球菌产生肠毒素等"称为毒素型食物中毒+#细菌本身既能感染又能产生毒
素"如副溶血性弧菌"本身既能引起肠道疾病"又会产生耐热性溶血毒素"属于混合型食物
中毒$

’



(!*细菌污染食品的途径

! 加工前食品原料污染!食品原料在种养殖过程中可能受环境中水)空气)土壤中有
毒有害物质等污染"细菌污染的程度因品种和来源不同而异$

" 加工过程污染!加工过程是细菌污染机会最多的环节$可以通过不洁净的人手)手
套)工作服)设备)生产环境)工 (器*具等发生交叉污染$

# 物流过程 (贮藏)运输*污染!食品在不利的贮藏)运输条件下受到二次污染$

$ 销售过程污染!食品销售过程中"散装食品受到不干净的销售用 (器*具)包装材
料以及消费者和服务人员的污染$

% 食用过程污染!食品在从购买到消费的过程中由于存放不合理)加工不当造成食品
的交叉污染$

(#*评价食品卫生质量的细菌污染指标

! 菌落总数!菌落总数就是指在一定条件下 (如需氧情况)营养条件)L))培养温度
和时间等*每克 (每毫升*受检样所生长出来的细菌菌落总数$按国家标准方法规定"即在
需氧情况下":4P培养5QI"能在普通营养琼脂平板上生长的细菌菌落总数"所以厌氧或微
需氧菌)有特殊营养要求的以及非嗜中温的细菌"由于现有条件不能满足其生理需求"故难
以繁殖生长$因此"菌落总数并不表示实际中的所有细菌总数"菌落总数并不能区分其中细
菌的种类"所以有时被称为杂菌数)需氧菌数等$
菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量"它反映食品在生产过程中

是否符合卫生要求"以便对被检样品作出适当的卫生学评价$菌落总数的多少在一定程度上
标志着食品卫生质量的优劣$

" 大肠菌群!一类需氧及兼性厌氧)在:4P能分解乳糖产酸产气的革兰阴性无芽孢杆
菌$一般认为该菌群细菌可包括大肠埃希菌)柠檬酸杆菌)产气克雷白菌和阴沟肠杆菌等$
大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的"主要是以该菌群的检出情况表示食品是否被

粪便污染$大肠菌群数的高低"表明了粪便污染的程度"也反映了对人体健康危害性的
大小$

# 肠道致病菌!肠道致病菌是一类能够引起肠道疾病的细菌"如沙门菌)李斯特菌)
霍乱弧菌等$在食品中肠道致病菌要求不得检出$

(:*食品中常见的细菌介绍

! *!<4R)4!*!<4R)4大肠杆菌属埃希菌属"即通常所讲的大肠杆菌$能引起人发
生腹泻的具有致病性的大肠杆菌称为致泻性大肠杆菌"包括肠产毒性大肠杆菌 (JGJ8*)
肠侵袭性大肠杆菌 (J6J8*)肠致病性大肠杆菌 (J9J8*)肠出血性大肠杆菌 (J)J8*)
肠集聚性黏附大肠杆菌 (J7MMJ8*$*!<4R)4是埃希菌属中肠出血性大肠杆菌的一个血
清型"它产生细菌毒素"使感染者出现腹泻等一系列病症"并且可能引起病情更为凶险的溶
血性尿毒综合征$
可能成为*!<4R)4传染媒介的食品有牛肉及其制品)牛奶及其制品)鸡肉)猪肉)

羊肉)蔬菜)水果)饮料)色拉)水等$

*!<4R)4是一种食源性致病菌"人和人之间日常生活的接触也可传播疾病$所以"原
则上讲应特别注意食品卫生"避免食用烹调不当的牛肉"尽量不喝生牛奶"不食不洁的食
品)水果)蔬菜等"不饮用不干净的饮料和生水$避免与患者密切接触"或者在接触时应特
别注意个人卫生$

" 金黄色葡萄球菌!金黄色葡萄球菌 (:()*2,’+%%+%&;)&#-&;S,.0EN/DI*是人类的一
种重要病原菌"隶属于葡萄球菌属 (:()*2,’+%+%%&;*"可引起多种严重感染$

(
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金黄色葡萄球菌在自然界中无处不在"空气)水)灰尘及人和动物的排泄物中都可找
到$因而"食品受其污染的机会很多$
金黄色葡萄球菌的流行病学一般有如下特点’季节分布"多见于春夏季+中毒食品种类

多"如奶)肉)蛋)鱼及其制品$此外"剩饭)油煎蛋)糯米糕及凉粉等引起的中毒事件也
有报道$
一般来说"金黄色葡萄球菌可通过以下途径污染食品’食品加工人员)炊事员或销售人

员带菌"造成食品污染+食品在加工前本身带菌"或在加工过程中受到了污染"产生了肠毒
素"引起食物中毒+熟食制品包装不严"运输过程中受到污染+奶牛患化脓性乳腺炎或禽畜
局部化脓时"对肉体其他部位的污染$
通过防止金黄色葡萄球菌污染食品以及金黄色葡萄球菌肠毒素的生成来控制食品安全$

# 沙门菌!!QQ<年沙门氏等在霍乱流行时分离到猪霍乱沙门菌"故定名为沙门菌属$
沙门菌属有的专对人类致病"有的只对动物致病"也有对人和动物都致病$感染沙门菌的人
或带菌者的粪便污染食品"可使人发生食物中毒$据统计在世界各国的细菌性食物中毒中"
沙门菌引起的食物中毒常列榜首$
沙门菌分布很广"广泛存在于自然界中"常可在各种动物"如猪)牛)羊)马等家畜及

鸡)鸭)鹅等家禽"飞鸟)鼠类等野生动物的肠道中发现$鸡是沙门菌最大的宿主"鸡群暴
发死亡率高达Q%="也存在于蛋类)蛋粉及其他食物中 (牛肉)猪肉)鱼肉)香肠)火
腿等*$
沙门菌大多通过摄入被沙门菌污染的食品或人传播进入人体$
伤寒沙门菌"甲)乙)丙型副伤寒沙门菌和仙台沙门菌等只对人类致病"而马流产沙门

菌)雏沙门菌只对马和鸡致病$可引起肠热症)食物中毒)慢性肠炎和败血症$
沙门菌的控制措施’严格执行食品生产良好操作程序"注意灭蝇"加强对饮水)食品等

的卫生监督管理"以切断传染途径$对食品加工和饮食服务人员定期进行健康检查"及时发
现带菌者并给予治疗或调离工作岗位$加强屠宰业的卫生监督及各种食品特别是肉类运输)
加工)冷藏等方面的卫生措施"防止沙门菌污染$在食品加工过程中"必须严格按卫生规范
防止二次污染"通过蒸煮)巴氏消毒)存放适宜温度等进行控制"都能防止沙门菌病的
发生$

$ 单细胞增生李斯特菌!李斯特菌在环境中无处不在"在绝大多数食品中都能找到李
斯特菌$肉类)蛋类)禽类)海产品)乳制品)蔬菜等都已被证实是李斯特菌的感染源$李
斯特菌中毒严重的可引起血液和脑组织感染$感染李斯特菌后主要表现为败血症)脑膜炎和
单核细胞增多$食品中存在的单增李斯特菌对人类的安全具有危险"该菌在5P的环境中仍
可生长繁殖"是冷藏食品中威胁人类健康的主要病原菌之一$
单增李斯特菌主要污染的食品有牛奶)乳制品)肉类 (特别是牛肉*)蔬菜)沙拉)海

产品)冰淇淋等$
控制措施’单增李斯特菌在一般热加工处理中能存活"热处理已杀灭了竞争性细菌群"

使单增李斯特菌在没有竞争的环境条件下易于存活"所以在食品加工中"中心温度必须达到
4%P持续#FAE以上$单增李斯特菌在自然界中广泛存在"所以即使产品已经过热加工处
理"充分灭活了单增李斯特菌"但还有可能造成产品的二次污染"因此蒸煮后防止二次污染
是极为重要的$由于单增李斯特菌在5P下仍然能生长繁殖"所以未加热的冰箱食品增加了
食物中毒的危险"冰箱食品需加热后再食用$

% 肉毒梭菌!肉毒梭菌属于厌氧性梭状芽孢杆菌属"具有该菌的基本特性"即厌氧性
的杆状菌"形成芽孢"芽孢比繁殖体宽"呈梭状"新鲜培养基的革兰染色为阳性"产生剧毒

)
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细菌外毒素"即肉毒素$
肉毒梭菌的致病性在于其产生的肉毒素"这些毒素能引起人和动物中毒"根据肉毒素的

抗原性"肉毒梭菌至今已有7)O)8 (!)#*)K)J)T)U等七个型$引起人群中毒的"
主要有7)O)J三型$8)K二型毒素主要是畜)禽中毒的病原$T)U型肉毒梭菌极少分
离"未见U型菌引起人群中毒报道$
肉毒梭菌广泛存在于自然界中"引起中毒的食品有腊肠)火腿)鱼及鱼制品和罐头食品

等$在美国以罐头发生中毒较多"日本以鱼制品较多"在我国主要以发酵食品为主"如臭豆
腐)豆瓣酱)面酱)豆豉等$
控制措施’最根本的预防措施是加强食品卫生管理"改进食品的加工)调制及储存方

法"改善饮食习惯"对某些水产品的加工可采取事先取内脏"并通过保持盐水浓度为!%=
的腌制方法"并使水活度低于%"Q<或L)为5";以下"对于在常温储存的真空包装食品采
取高压杀菌等措施"以确保抑制肉毒梭菌产生毒素"杜绝中毒病例的发生$

#"!"#!霉菌及其毒素
霉菌属真菌的多细胞型"呈丝状"分枝交织成团"故称霉菌$霉菌可以破坏食品的品

质"导致腐败变质"有的产毒素"造成严重的食品安全问题$人和动物一次性摄入含大量霉
菌毒素的食物常会发生急性中毒"而长期摄入含少量霉菌毒素的食物则会导致慢性中毒和
癌症$
目前"已知可污染粮食及食品并发现具有产毒菌株的霉菌有曲霉属)镰刀菌属)交链孢

霉属)粉红单端孢霉)木霉属)漆斑菌属)黑色葡萄穗霉等$
黄曲霉毒素 (7@+/1,VAE简称7TG或7G*是黄曲霉和寄生曲霉的代谢产物$寄生曲霉

的所有菌株都能产生黄曲霉毒素"但我国寄生曲霉较罕见$黄曲霉是我国粮食和饲料中常见
的真菌"由于黄曲霉毒素的致癌力强"因而受到重视"但并非所有的黄曲霉都是产毒菌株"
即使是产毒菌株也必须在适合产毒的环境条件下才能产毒$
黄曲霉毒素的化学结构是一个双氢呋喃和一个氧杂萘邻酮$现已分离出O!)O#)U!)

U#)W!)W#等十几种$其中以O!的毒性和致癌性最强"它的毒性比氰化钾大!%%倍"仅
次于肉毒素"是真菌毒素中最强的$
黄曲霉毒素污染可发生在多种食品上"如粮食)油料)水果)干果)调味品)乳和乳制

品)蔬菜)肉类等$其中以玉米)花生和棉籽油最易受到污染"其次是稻谷)小麦)大麦)
豆类等$花生和玉米等谷物是产生黄曲霉毒素菌株适宜生长并产生黄曲霉毒素的基质$花生
和玉米在收获前就可能被黄曲霉污染"使成熟的花生不仅污染黄曲霉而且可能带有毒素"玉
米果穗成熟时"不仅能从果穗上分离出黄曲霉"并能够检出黄曲霉毒素$
黄曲霉毒素对肝脏有特殊的亲和性并有致癌作用$饲料中的毒素可以蓄积在动物的肝

脏)肾脏和肌肉组织中"人食入后可引起慢性中毒$
霉菌及其毒素污染食品后从食品卫生学角度应该考虑两个方面的问题"即霉菌及其毒素

通过食品引起食品腐败变质和人类中毒$
预防霉菌污染为根本措施’!降低温度+"降低粮食水分+#通风干燥"控制环境湿

度+$减少氧气含量+%减少粮粒损伤程度+&培育抗霉新品种$
去毒措施’!挑选霉粒+"碾压水洗+#油碱炼去毒+$油吸附 (白陶土或活性炭*去

毒+%紫外线照射去毒$

#"!"$!病毒
病毒是微生物中最小的一个类群"比细菌小得多"要在电子显微镜下才能看见"其外形

*!
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