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为了适应现代食品工业发展和管理的需要，本书引入现代食品卫生与安全控制方面的新理论、新方
法。对影响食品卫生安全的生物性、化学性、物理性等因素，以及食品本身所隐含的危害因素进行了深
入分析研究，并对其污染来源、传播途径、毒害机理、风险性评估以及源头管理、标准管理、体系管
理、防控措施等进行了论述。
本书在编著过程中搜集和吸纳了国内外最新的研究成果和管理理念，采用了大量的实例，结合食品

科学的特点，综合运用了现代化学、微生物学、医学毒理学、农业科学、贮藏包装技术、环境科学、管
理学等诸多学科的知识，使本书具有十分鲜明的现实性、前瞻性、实用性和可读性，是一部研究与应
用、理论与实践相结合的教材和工具书。
本书可以作为食品科学与工程的教学用书，还可以供食品工业的研究人员及食品加工企业的管理人

员、操作人员参考。
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前　　言

在农业生产和食品加工技术飞速发展的今天，人类的食品比以往任何时候都更加丰富。然
而，人们同样也发现人类的许多疾病与食物密切相关，这一点再次验证了古人 “病从口入”的
警言。因此，人们越来越关注所消费食品的卫生与安全问题，特别是 “六大因素”的存在使全
社会感到食品卫生与安全问题空前的压力，这六大因素是：一、现代工业的发展，特别是化学
工业和矿藏的开采给人们赖以生存的生活环境和食物带来了深入而又广泛的污染，这种污染是
人类历史上空前的。二、一段时间以来农业生产片面追求产量，农业化学品的投入从品种到数
量都不断增加，使农产品中的农兽药残留问题日益突出，消费者对有些农产品心存疑虑和恐
惧。三、随着现代食品工业的蓬勃发展、交通运输的便捷快速以及贮存技术和能力的开发，现
代食品消费已不是过去 “产季消费”、“区域消费”、“短距离消费”了，取而代之的是跨季节、
跨区域的全国乃至全世界范围内的大流通、大消费的格局，由于食品链的广泛延长、增加了食
品的贮存时间和转运环节，使食品的卫生与安全产生了许多不确定性。四、由细菌、病毒、寄
生虫、真菌及其他生物性原因引发的食源性疾病不断增加的事实，说明人们每天必须消费的食
品容易在加工、贮存、运输和销售等环节中受到生物因素广泛的交叉污染。五、一些食品添加
剂的违规加入，不合理的加工方式，使用不符合食品卫生安全要求的包装物料等，均能造成食
品的二次污染。六、假冒伪劣食品的生产和流通。因此，要保障人们所消费食品的卫生与安
全，使现代食品生产健康发展，就必须深入研究食品卫生与安全各要素的原理和规律，有针对
性地制定出控制措施。
为了适应现代食品工业发展和管理的需要，本书引入现代食品卫生与安全控制方面的新理

论、新发现。对影响食品卫生安全的生物性、化学性、物理性等因素，以及食品本身所隐含的
危害因素进行了深入分析研究，并对其污染来源、传播途径、毒害机理、风险性评估以及源头
管理、标准管理、体系管理、防控措施等进行了论述。
本书由曲径、徐仲编著，参加编写的人员还有陈前芳，丁吉宗，刁洪成，于会同，马梅荣，

王凯，王光玉，王俊沪，任秀莲，刘芳友，何金英，苗强，柏军，侯成山，程刚。在编著过程
中搜集和吸纳了国内外最新的研究成果和管理理念，采用了大量的实例，结合食品科学的特
点，综合运用了现代化学、微生物学、医学毒理学、农业科学、贮藏包装技术、环境科学、管
理学等诸多学科的知识，使本书具有十分鲜明的现实性、前瞻性、实用性和可读性，是一部研
究与应用、理论与实践相结合的教材和工具书。
由于食品卫生与安全关系公众的健康利益，关系到人类的生存与发展，国内外许多学者都

在为食品卫生与安全科学的发展奉献着他们的智慧和力量，本书作者参考了他们的相关著作和
文章，在此表示深切的谢意。在对食品卫生与安全控制科学有关问题的分析和探讨中，也是仁
者见仁，智者见智。我们希望本书的出版也能为这一领域的发展增添新的内容和力量。由于本
书编者知识水平所限，书中所述难免有不妥或错漏之处，恳请各界读者给予斧正。

编者

２００６年１０月于威海云鹤山庄
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　第六节　轮状病毒对食品的污染 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、病原学特点 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、流行病学特点 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品污染的来源与危害 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　四、安全防控措施 ７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第七节　其他病毒对食品的污染 ７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、诺沃克病毒 ７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、埃可病毒 ７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 ７２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第六章　寄生虫引起的食源性危害 ７３⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 ７３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、定义及分类 ７３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、寄生虫对人畜产生危害的机理 ７４⋯⋯⋯⋯

　　三、食源性寄生虫的流行病学特点 ７５⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 ７５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第二节　主要由果蔬食品传播的寄生虫 ７６⋯⋯⋯

　　一、蛔虫 ７６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、阿米巴 ７７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、贾第鞭毛虫 ７７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、布氏姜片吸虫 ７９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三节　主要由畜禽肉类食品传播的寄

生虫 ８０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、猪肉绦虫和牛肉绦虫 ８０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、弓形虫 ８１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、旋毛虫 ８２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、细粒棘球绦虫 ８３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、隐孢子虫 ８４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　主要由鱼介类食品传播的寄生虫 ８５⋯⋯

　　一、华支睾吸虫 ８５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、并殖吸虫 ８６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、管圆线虫 ８７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、异尖线虫 ８８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第五节　食品中的寄生虫卵 ８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、可能污染食品的寄生虫卵 ８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、污染路径 ９１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、检测方法 ９１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 ９１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、中韩泡菜寄生虫卵事件分析 ９２⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 ９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第七章　食品安全性评价方法 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品毒理学与食品毒物 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、毒性作用分类 ９５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、绝对致死量、半数致死量和阈值 ９６⋯⋯⋯

　　四、靶器官 ９６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、日允许摄入量的定义与制定 ９７⋯⋯⋯⋯⋯

　第二节　食品中有毒物质的毒性作用机制 ９８⋯⋯

　　一、化学毒物对生物膜的损害作用 ９８⋯⋯⋯⋯

　　二、化学毒物对细胞钙稳态的影响 ９８⋯⋯⋯⋯

　　三、机体内生物大分子氧化损伤 ９９⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、化学毒物与细胞大分子的共价结合 ９９⋯⋯

　第三节　食品毒理学安全性评价程序 ９９⋯⋯⋯⋯

　　一、毒理学试验的初步工作 １００⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、第一阶段：急性毒性试验 １０１⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、第二阶段：遗传毒性试验、传统致

畸试验、３０ｄ喂养试验 １０２⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、第三阶段：亚慢性毒性和代谢试验 １０２⋯

　　五、第四阶段：慢性毒性试验和致癌试验 １０３⋯

　第四节　食物中有毒有害物危险度评价 １０３⋯⋯

　　一、基本概念 １０４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、危险度评价 １０５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 １０７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第八章　食品污染物 １０８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 １０８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品污染物的定义 １０８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、生物富集与食物链 １０９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、有毒元素及其化合物污染概况 １０９⋯⋯⋯

　　四、有毒元素及其化合物的毒性 １１１⋯⋯⋯⋯

　第二节　镉及其化合物对食品的污染 １１２⋯⋯⋯

　　一、食品中镉的来源 １１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、镉的毒性 １１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中镉的限量标准 １１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三节　铅及其化合物对食品的污染 １１４⋯⋯⋯

　　一、食品中铅的来源 １１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、铅的毒性 １１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中铅的限量标准 １１５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １１５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　汞及其化合物对食品的污染 １１５⋯⋯⋯

　　一、食品中汞的来源 １１６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、汞的毒性 １１６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中汞的限量标准 １１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第五节　砷及其化合物对食品的污染 １１８⋯⋯⋯

　　一、食品中砷的来源 １１８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、砷的毒性 １１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中砷的限量标准 １１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第六节　铝及其化合物对食品的污染 １１９⋯⋯⋯

　　一、食品中铝的来源 １２０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、铝的毒性 １２０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中铝的限量标准 １２１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １２１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第七节　放射性物质和辐照食品的安全



控制 １２１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中放射性物质污染来源 １２１⋯⋯⋯⋯

　　二、食品中放射性物质对人体的危害 １２２⋯⋯

　　三、放射性物质对食品污染的控制措施 １２２⋯

　　四、安全防控措施 １２２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第八节　其他元素及其化合物对食品的

污染 １２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、铜及其化合物 １２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、铬及其化合物 １２４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、锌及其化合物 １２４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、氟及其化合物 １２５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、锡及其化合物 １２５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　六、钡及其化合物 １２５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第九节　多环芳烃化合物对食品的污染 １２６⋯⋯

　　一、食品中ＰＡＨ污染来源 １２６⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、多环芳烃的毒性 １２７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中ＰＡＨ的限量标准 １２８⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １２８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十节　二英对食品的污染 １２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中二英的来源 １２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、二英的毒性 １３０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中二英的限量标准 １３０⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １３０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十一节　多氯联苯对食品的污染 １３１⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中多氯联苯的污染来源 １３２⋯⋯⋯⋯

　　二、多氯联苯的毒性 １３３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中ＰＣＢ的限量标准 １３４⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安全防控措施 １３４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十二节　丙烯酰胺对食品的污染 １３４⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中丙烯酰胺的来源 １３４⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、丙烯酰胺的毒性 １３５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、安全防控措施 １３６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十三节　食品中的硝酸盐和亚硝酸盐

及Ｎ亚硝基化合物 １３６⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中的硝酸盐和亚硝酸盐 １３６⋯⋯⋯⋯

　　二、食品中的Ｎ亚硝基化合物 １３７⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、安全防控措施 １３９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十四节　其他有机物对食品的污染 １４１⋯⋯⋯

　　一、氯丙醇 １４１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、三氯化乙烯、四氯化乙烯和１，１，１
三氯乙烷 １４１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、三卤化甲烷 １４１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、多溴联苯 １４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、甲醇 １４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十五节　食品异物 １４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 １４３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第九章　食品残留物 １４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 １４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品残留物的概念 １４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、食品残留物的主要来源 １４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、农兽药给食品带来的安全问题 １４５⋯⋯⋯

　第二节　食品中的农药残留 １４５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、农药及农药残留的概念 １４５⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、农药的分类 １４６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品中农药残留污染途径 １４８⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、食品中农药残留暴露量及危害 １４９⋯⋯⋯

　　五、食品中农药残留的允许限量 １５０⋯⋯⋯⋯

　第三节　有机磷农药 １５２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、常见种类和性质 １５２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、有机磷农药进入食品的途径 １５２⋯⋯⋯⋯

　　三、毒理作用 １５３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　氨基甲酸酯农药 １５３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、常见种类和性质 １５３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、氨基甲酸酯农药进入食品的途径 １５４⋯⋯

　　三、毒理作用 １５４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第五节　拟除虫菊酯农药 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、常见种类和性质 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、进入食品的途径 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、对人体的危害 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第六节　有机氯农药 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、常用种类和性质 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、有机氯农药进入食品的途径 １５６⋯⋯⋯⋯

　　三、有机氯农药对人体的危害 １５６⋯⋯⋯⋯⋯

　第七节　植物生长调节剂 １５６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、常用植物生长调节剂 １５６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、植物生长调节剂对人体的危害 １５８⋯⋯⋯

　第八节　其他农药 １５８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、有机汞农药 １５８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、沙蚕毒素 １５８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、杀菌剂 １５９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、除草剂 １６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、杀螨剂 １６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第九节　食品中的兽药残留 １６１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、兽药残留的概念 １６１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、常用的兽药种类 １６２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、兽药残留的来源 １６４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、兽药残留的危害 １６６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、动物源性食品中兽药残留的允许此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



限量 １６７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十节　食品中农兽药残留的安全防控措施 １６８⋯⋯

　　一、健全和完善农兽药使用及监督管理

的法规标准 １６８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、科学合理安全使用农兽药 １７０⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、建立健全农兽药在食品中的残留

限量标准 １７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、推行良好农业规范，发展产业化农业 １７２⋯

　　五、采用科学合理的加工食用方法，消

除农兽药残留 １７２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十一节　关于日本 “肯定列表制度” １７２⋯⋯

　　一、“肯定列表制度”基本情况 １７３⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、对日本 “肯定列表制度”及其限量

标准的分析 １７４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、“肯定列表制度”对中国农产品出口

的影响 １７５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 １８２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第十章　食品中天然有毒物质 １８３⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 １８３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品中天然有毒物质的概念 １８３⋯⋯⋯⋯

　　二、食品天然有毒物质的化学成分 １８３⋯⋯⋯

　　三、食品天然有毒物质的中毒条件 １８４⋯⋯⋯

　第二节　天然有毒植物引起的食物中毒 １８５⋯⋯

　　一、苷类食物中毒 １８５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、生物碱食物中毒 １８７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、有毒蛋白食物中毒 １８８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、有毒酶类食物中毒 １８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、棉酚食物中毒 １８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　六、植物中的其他有毒物质 １９０⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三节　天然有毒动物引起的食物中毒 １９０⋯⋯

　　一、河豚引起的食物中毒 １９０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、贝类毒素引起的食物中毒 １９２⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、鱼类组胺引起的食物中毒 １９３⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、含有毒物质的动物组织 １９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、其他 １９５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　转基因食品安全控制问题 １９５⋯⋯⋯⋯

　　一、转基因食品安全问题的由来 １９６⋯⋯⋯⋯

　　二、美欧等国转基因农作物的生产和

政策 １９７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、人们担心转基因技术可能带来的

危害 １９８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、转基因食品的安全性评价及法规

管理 １９９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 ２０２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第十一章　食品添加剂的卫生与安全 ２０３⋯⋯

　第一节　概述 ２０３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品添加剂的定义 ２０３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、食品添加剂的分类 ２０３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、食品添加剂的必备条件 ２０５⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、食品添加剂的使用规范 ２０５⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、食品添加剂的毒性与危害 ２０６⋯⋯⋯⋯⋯

　　六、世界各国部分已禁止使用的食品

添加剂 ２０７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第二节　食品防腐剂的安全 ２０８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、酸型防腐剂 ２０９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、酯型防腐剂 ２１０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、生物型防腐剂 ２１１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三节　食品抗氧化剂的安全 ２１１⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、丁基羟基茴香醚 ２１２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、二丁基羟基甲苯 ２１２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、没食子酸丙酯 ２１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、特丁基对苯二酚 ２１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、茶多酚 ２１３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　食品着色剂的安全 ２１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食用合成色素 ２１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、食用天然色素 ２１５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、一些食用色素的ＡＤＩ值 ２１５⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、部分化学合成着色剂简介 ２１６⋯⋯⋯⋯⋯

　　五、使用食品着色剂的注意事项 ２１７⋯⋯⋯⋯

　第五节　食品甜味剂的安全 ２１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、糖精 ２１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、甜蜜素 ２１８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　三、阿斯巴甜 ２１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　四、安赛蜜 ２１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第六节　食品漂白剂的安全 ２１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、还原型漂白剂 ２２０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、氧化型漂白剂 ２２０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　思考题 ２２１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第十二章　食品包装的卫生安全控制 ２２２⋯⋯

　第一节　概述 ２２２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　一、食品包装的定义 ２２２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、食品包装的功能 ２２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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二次污染 ２２８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三节　食品包装用塑料 ２２８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　三、食品包装用着色剂和油墨 ２３３⋯⋯⋯⋯⋯
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　　二、玻璃食具容器 ２３５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　一、一般性能与特点 ２３７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　二、过氯乙烯涂料及环氧酚醛涂料 ２４０⋯⋯⋯
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　　三、乳的消毒灭菌 ２４９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　五、各国和地区ＧＭＰ简介 ２７８⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　思考题 ３０６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第十五章　良好农业规范与中国农产品
质量安全法 ３０７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　概述 ３０７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　四、《农产品质量安全法》对农产品产地
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　　二、绿色食品 ３１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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第十六章　标准卫生操作程序 ３１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第一节　标准卫生操作程序基本内容 ３１９⋯⋯⋯

　　一、概述 ３１９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　二、ＳＳＯＰ的一般要求 ３２０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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　　七、日本的食品安全管理体系 ３５７⋯⋯⋯⋯⋯
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　　三、ＩＳＯ９０００的１２项质量管理体系

基本原理 ３６８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第四节　食品安全管理体系的审核 ３７２⋯⋯⋯⋯
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书书书

第一章　绪　　论

“民以食为天”，饮食是人类生存的首要需求。食品是人类赖以生存繁衍和社会发展的首要
物质基础。“病从口入”指的是饮食不卫生，不安全，会成为百病之源。人们每日三餐在摄入
营养物质的同时几乎是难以避免地也摄入了不同种类的对人体健康不利的有毒有害物质。在人
类社会空前繁荣的今天，食源性疾病已经深重地困扰着人类生活，并在不断地加剧，食品卫生
与安全已经成为一个各国政府及公众共同关注的全球性问题。
人们从最初要求 “吃得饱”到 “吃得好”，再发展到 “吃得对”、“吃得健康”，进而对食品

卫生与安全的内涵提出了新的要求，这是人类文明进步的体现。然而，自然界一直存在着各种
各样的对人类来说是有毒有害的物质，随时有可能混入食品，危及人们的健康与生命安全。近
代工业、农业的发展对自然生态环境造成破坏和污染，各种深埋地下的有毒元素被大量散布于
人类生活的环境和空气中，同时各种有毒有害化学物质的生产、使用与废弃以及放射性物质、
抗生素、农药等又给人类的生存环境特别是食物安全造成新的威胁。因此，认识食品卫生与安
全问题的诸多方面，完善影响食品卫生与安全的监控管理体系，是包括生产者、经营者、管理
者在内的全社会的重要课题。
通过考古学家和人类历史学家对世界人类历史兴衰的研究发现，一个国家的兴亡、一个民

族的兴衰和社会的稳定与其食品卫生与安全有直接相关性。正如一位法国资深营养学家的那句
名言：一个民族的命运，要看他吃的是什么和怎么吃。

第一节　基本概念和定义

一、食品
《国际食品贸易中的道德法规》ＣＡＣ／ＲＣＰ２０—１９７９中对食品的定义是 “指任何旨在人类

消费的物质，无论是加工的、半加工的，还是原料，其中包括饮料、泡泡糖，以及在制造、加
工和处理食品过程中所使用的任何物质”。这里的 “任何物质”显然是，凡与食品有关的所有
物品都应纳入食品的范畴。

《中华人民共和国食品卫生法》第５４条给食品的定义是：“指各种供给人食用或饮用的成
品和原料以及按照传统是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品”。从食品卫
生法调整的客体范围来看，又大大超过了这个定义的范畴，这些客体包括 “一切食品，食品添
加剂，食品容器、食品包装材料和食品用工具、设备”。
二、食品卫生
卫生 （ｓａｎｉｔａｔｉｏｎ）一词源于拉丁文 “ｓａｎｉｔａｓ”，意为健康。
食品卫生 （ｆｏｏｄｓａｎｉｔａｔｉｏｎ，ｆｏｏｄｈｙｇｉｅｎｅ，ｆｏｏｄｈｅａｌｔｈ）根据世界卫生组织 （ＷＨＯ）

１９５５年下的定义为： “ｆｏｏｄｈｙｇｉｅｎｅ”ｍｅａｎｓａｌｌｍｅａｓｕｒｅｓ，ｎｅｃｅｓｓａｒｙｆｏｒｅｎｓｕｒｉｎｇｔｈｅｓａｆｅｔｙ，
ｗｈｏｌｅｓｏｍｅｎｅｓｓ，ｓｏｕｎｄｎｅｓｓｏｆｆｏｏｄ，ａｔａｌｌｓｔａｇｅｓｆｒｏｍｉｔｓｇｒｏｗｔｈ，ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ，ｏｒｍａｎｕｆａｃ
ｔｕｒｅｕｎｔｉｌｉｔｓｆｉｎａｌｃｏｎｓｕｍｐｔｉｏｎ”。即 “从食品原料的生产、加工、制造及最后消费的所有过
程，为确保其安全、完整及嗜好性所做的一切努力”。

１９８６年世界卫生组织在题为 《食品安全在卫生和发展中的作用》中，曾把 “食品安全”
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与 “食品卫生”作为同义词，定义为：“生产、加工、储存、分配和制作食品过程中确保食品
安全可靠，有益于健康并适合人类消费的各种必要条件和措施。”

１９９６年世界卫生组织将食品卫生定义为：“为确保食品安全性和适合性在食品链的所有阶
段必须采取的一切条件和措施。”
食物链 （ｆｏｏｄｃｈａｉｎ）：生物之间能量传递和物质转换的关系叫做食物链。
食品链 （ｆｏｏｄｐｒｏｄｕｃｅｃｈａｉｎ）：指初级生产直至消费的各环节和操作的顺序，涉及食品及

其辅料的生产、加工、分销和处理。即供人类食用的食品 （包括辅料）从生长 （包括种植、养
殖）、收获、加工、包装、储藏、运输、销售直至消费的过程。
也有的学者使用广义的食品卫生概念，即除上述内容外，还包括营养性及人类因食物丰

富、过食、偏食所引起的所谓文明病，也包括用于免疫、抗菌、抗癌、老年病的防治、体能调
节等健康食品。
过去曾将食品卫生同食源性微生物联系在一起，将食品安全这一概念同食品中的化学危害

物联系在一起，这种区分方式现已被学术界所摒弃。
三、食品安全
１９９６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》中对食品安全

（ｆｏｏｄｓａｆｅｔｙ）定义为：“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”。它主要是指在食品的生产和消费过程中，确保食品中存在或引入的有毒有害物质未达到
危害程度，从而保证人体按正常剂量和以正确方式摄入这样的食品不会受到急性或慢性的危
害，这种危害包括对摄入者本身及其后代的不良影响。
关于食品安全有人叫做 “食品安全性”，也有人叫做 “安全食品”。这两种称谓各有侧重，

“食品安全性”侧重于评价，“安全食品”侧重于承诺，食品安全需要法律、标准、控制技术等
措施予以支撑。
食品安全是研究食物的毒性因素和可能存在的风险，并为控制和降低这些毒性和风险

制订相应的措施或方法的一门科学。化学家经常引用的一句名言是 “只有剂量才能决定一
种成分是否有毒，所有物质都是毒物，没有一种不是毒物的，正确的剂量才使得毒物与药
物得以区分”。
四、食品卫生与食品安全的关系
食品卫生与食品安全这两个概念不仅在内容和意义方面的大部分是相互涵盖的，而且具有

图１１　食品卫生与　
安全逻辑关系图　

　

一定的因果逻辑关系，可用图１１表示。
例如，一个面包师的手沾染了不洁物后不洗手，烤出的面包一

般不会给食用者造成健康安全危害，不涉及食品安全问题，但涉及
卫生问题，也涉及卫生习惯和职业道德问题；肉类、蔬菜和粮食中
所含有的农兽药残留，可能给食用者造成毒害，危害健康安全，涉
及食品安全问题；食品被致病菌污染，是由于食品在生产加工过程
中的卫生状况不良造成的，涉及食品卫生问题，同时这些致病菌又
会使食用者感染或中毒，造成健康安全危害，所以又涉及食品安全

问题。又如，食品中含有蛔虫卵是一个卫生问题，如果这个卵同时是一个感染性虫卵，可
能使食用者患寄生虫病，卫生问题就可能转化为安全问题。从以上分析可以看出，食品卫
生与食品安全从逻辑学角度属于两个大部分相互涵盖，有一定因果关系，又有小部分各自
独立的概念。
食品卫生是对食品的生产过程而言，食品卫生一般可由卫生标准操作程序 （ＳＳＯＰ）进行

控制；食品安全是对最终食品产品而言，食品安全有赖于食品在生产过程中良好的卫生管理和
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有效的安全控制措施。为使食品具有确实的安全性，需要对食品从农场到餐桌全过程可能产生
或引入的各种会损害或威胁人体健康的有毒有害物质和因素加以控制。食品安全主要采用良好
生产规范 （ＧＭＰ）包括良好农业规范 （ＧＡＰ），辅以ＳＳＯＰ和食品安全控制体系 （ＨＡＣＣＰ）
等管理措施进行控制。
食品卫生也反映一个国家一个民族的生活习俗、文化水平和素质修养，食品安全也是国家

安全的一部分，是一个民族生存最重要的基础要素之一。事实和经验反复证明：不卫生的食品
生产和加工方式，不卫生的饮食习惯，必然会成为食品安全的隐患，甚至造成严重的食品安全
后果。
五、食源性疾病
（一）食源性疾病

１９８４年世界卫生组织 （ＷｏｒｌｄＨｅａｌｔｈＯｒｇａｎｉｚａｔｉｏｎ，ＷＨＯ）对食源性疾病统一作了如下
定义：“食源性疾病 （ｆｏｏｄｂｏｒｎｅｄｉｓｅａｓｅｓ）是指摄食进入人体内的各种致病因子引起的通常具
有感染性质或中毒性质的一类疾病”。

表１１　食源性疾病分类、主要疾病或原因物质

食源性疾病分类 主要疾病或原因物质

　经口传染病：
　　细菌性
　　病毒性
　人畜共患传染病
　寄生虫病

霍乱、赤痢、伤寒、副伤寒
甲型肝炎、乙型肝炎、脊髓灰质炎、轮状病毒、诺沃克病毒
结核、炭疽、布氏杆菌病
蛔虫、钩虫、蛲虫、绦虫、肝蛭、肺蛭

　广义食物
中毒

　狭义食物
中毒

细菌性

感染型 肠炎弧菌、沙门菌、致病性大肠杆菌、弯曲杆菌、变形杆菌、链球菌

中间型 仙人掌杆菌、产气荚膜杆菌、毒素型大肠杆菌、非凝集性弧菌、李斯特菌

毒素型 金黄色葡萄球菌、肉毒梭菌、椰毒假单胞菌

自然性

动物性 河豚、贝类、青皮红肉鱼类、胆毒鱼类、卵毒鱼类

植物性 马铃薯芽毒、苦杏仁、木薯、蓖麻籽、相思豆种子、鲜黄花菜、豆科植物

真菌 毒蘑菇

化学性

食品添加物 有害性色素、防腐剂、甜味剂

农药 有机氯、有机磷、有机汞

有害性元素 砷、汞、铅、镉、铜

有害性有机物 甲醇、苯、苯酚、多氯联苯、多环芳烃

　食品变质
微生物
酸败、腐败 酵母、腐败细菌、挥发胺、三甲胺

真菌毒素 曲霉菌、青霉菌、镰刀霉属等

酶类及化学活性物质

油脂氧化

酮、醛、酸、醇
过氧化物

　食品过敏症 鼻炎、荨麻疹、喘息、休克、胃肠炎

　食品残留物 农药、抗生素、医药品、激素

　放射病 受放射性核素污染的食品

　食品污染

　加工、贮存时生成的
有害化合物

叶绿体分解物、Ｎ亚硝基化合物、氢氰酸、有毒蛋白质

　食用器具容器、包装 砷、铅、铜、镉、荧光物、色素、化学聚合物释放出的单体等

　有毒元素 砷、铅、铜、镉、锡、汞、铬等

　有害性有机物 多氯联苯、多溴联苯、二英、多环芳烃

　食品异物 金属、石头、玻璃、虫体、头发、纤维、动物体毛、鼠虫排泄物

　营养障碍
　营养过多症 高血脂、高血糖、肥胖、心脑血管疾病

　营养缺乏症 缺钙骨质疏松症、缺铁贫血症、维生素缺乏症

　饮食不平衡症 高血压、心肌梗死、脑中风、糖尿病、痛风
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目前国内外有些专家学者认为凡是与饮食有关的所有疾病都应归于食源性疾病。因此，认
为除上述 ＷＨＯ定义的食源性疾病外，还应包括与食物中营养成分有关的某些营养性疾病，
如高血压、糖尿病、心脑血管疾病、痛风等和可能与食品污染物质有关的某些慢性病如肿瘤
等。有些植物天然就含有致癌物质，还有可能存在于基因工程产品的变异和基因漂移等因素对
人体产生的危害。这一观点可能更符合实际情况，因此已被众多学者所认同。
虽然目前人们仍沿用 “食物中毒”一词表示各种经由食物传播的急性疾病，但近二十年

来，人们已逐渐使用 “食源性疾病”一词来取代 “食物中毒”，并认为以 “食源性疾病”一词
表示经食物引起的各种疾病更为确切和科学。从词义上分析， “食源性疾病”一词由 “ｆｏｏｄ”
加后缀 “ｂｏｒｎｅ”组成，两者分别含有 “食物”和 “生出”的意思，因此，食源性疾病即为各
种病源物质以食物作为病原媒介引发的各种疾病。
（二）食源性疾病的分类

按１９８４年 ＷＨＯ的定义分类如下。

① 细菌性食物中毒或感染：如大肠埃希菌、沙门菌、副溶血弧菌、链球菌等；

② 食源性病毒感染：如甲肝病毒、轮状病毒、星状病毒等；

③ 食源性寄生虫感染：如线虫、吸虫、阿米巴变形虫等；

④ 化学性食物中毒：如农兽药、食品添加剂、环境污染物等；

⑤ 真菌性食物中毒：如黄曲霉毒素、麦角毒素等；

⑥ 动物源性食物中毒：如河豚毒素、贝类毒素等；

⑦ 植物源性食物中毒：如鲜黄花菜、相思豆种子、银杏、蕨类的苏铁素等；

⑧ 放射性危害：因摄入由于核试验或核事故沾染了放射性核素 （如９０Ｓｒ）的某些食品可
以引起内源性放射性疾病。
表１１列出了食源性疾病分类、主要疾病或原因物质，表１２列出了食品传播的主要细

菌、寄生虫和病毒类食源性疾病。

表１２　食品传播的主要细菌、寄生虫和病毒类食源性疾病

通过肉类传播的疾病 通过牛乳传播的疾病 通过禽肉和蛋传播的疾病 通过水产品传播的疾病 通过蔬菜、水果传播的疾病

沙门菌病 沙门菌病 沙门菌病 沙门菌病 沙门菌病

李斯特杆菌病 李斯特杆菌病 李斯特杆菌病 李斯特杆菌病 大肠杆菌病

大肠杆菌病 大肠杆菌病 大肠杆菌病 大肠杆菌病 志贺菌病

布鲁菌病 布鲁菌病 布鲁菌病 副溶血性弧菌病 甲肝病毒

钩端螺旋体病 钩端螺旋体病 钩端螺旋体病 霍乱 阿米巴虫病

结核病 结核病 结核病 肉毒梭菌食物中毒 蛔虫病

口蹄疫 口蹄疫 鹦鹉热 气单胞菌病 蛲虫病

Ｑ热 Ｑ热 假结核病 邻单胞菌病 钩虫病

巴氏杆菌病 副伤寒 巴氏杆菌病 志贺菌病 毛线虫病

假结核病 变形杆菌病 弓形虫病 葡萄球菌肠毒素中毒 鞭虫病

炭疽 葡萄球菌肠毒素 禽流感病毒病 并殖吸虫病 姜片吸虫病

志贺菌病 中毒 华支睾吸虫病 其他粪源性线虫病

弯曲杆菌病 链球菌食物中毒 后吸虫病

海绵状脑病 弓形虫病 棘口吸虫病

囊尾蚴病 异尖线虫病

旋毛虫病 毛线虫病

弓形虫病 广州管圆线虫病

肉孢子虫病 肝炎病毒病

链球菌病 轮状病毒病

·４·



第二节　食品卫生与安全学科的形成与发展

一、食品卫生与安全的历史溯源
各民族都有许多建立在广泛生存经验基础上的饮食禁忌、警语、禁规，作为生存守则而流

传至今。食品卫生与安全的知识和这门学科的发展是伴随着人类历史的文明和进步，伴随着科
学技术的发展，同时也伴随着付出健康甚至生命的代价和重大经济损失等惨痛教训而建立和发
展起来的。
中国早在３０００年前的周朝就已经设置了 “凌人”，专门负责掌管食品的冷藏防腐，还设置

了 “庖人”，其中有 “膳人、医师、食医、兽医”，他们的职责一是提供六畜 （马、羊、牛、
猪、犬、鸡）、六兽 （麋、鹿、狼、麂、野猪、野兔）、六禽 （雁、鹑、鹌、雉、鸠、鸽），并
辨别其名称；二是辨别肉的品质，哪些可吃，哪些不能吃。中华民族是一个古老文明的民族，
对食品的卫生与安全早已有深刻的认识。《韩非子·五蠹》对食物中毒发病现象描述为：“上古
之世，民食果、萝、蚌蛤，腥臊恶臭，伤肠胃，民多疾病”。２５００年前杰出的思想家、教育家
孔子对食品安全也有深刻的见解，讲授过 “五不食”原则： “食 而餲，鱼馁而肉败，不食。
色恶，不食。臭恶，不食。失饪，不食。不时，不食” （《论语·乡党第十》）。东汉张仲景著
《金匮要略》中记有：“六畜自死，皆疫死，则有毒，不可食之”。《唐律》（公元６２４～７３７年）
规定了有关食品卫生与安全的法律准则，如 “脯肉有毒，曾经病人，有余者速焚之，违者杖九
十；若故予人食，并出卖令人病者徒一年；以故致死者绞”。公元前２０００年，在犹太教 《旧
约》中记载：“不应食用那些倒毙在田野里的兽肉”。
古代对食品卫生与安全的认识和理解只停留在感性认识和对个别现象的总结阶段。施旺于

１８３７年、巴斯德于１８６３年，分别提出了食品腐败是微生物作用所致的论点，１８５５～１８８８年，

Ｓａｌｍｏｎ等发现了沙门菌。这些都是现代食品卫生与安全控制学早期发展的里程碑，并由此结
束了长达１００多年的食物中毒的 “妥美毒学说”。在历史资料的记载中，早先人们对食物中毒
病因的描述基本上都与一些动植物和化学物质有关，受当时曾一度风靡的化学致病说的影响，
对一些不明原因的食物中毒被认为是由于食品中蛋白质腐败分解产生的胺类物质所致，即所谓
“尸毒 （ｐｔｏｍａｉｎｅ）”学说，试图以此解释所有的食物中毒，后来证明是细菌等病原微生物引起
的食物中毒。
在１７、１８世纪，由于生产的快速发展，促进了商品经济，食品交易中利欲与道德的对

立，使食品生产中的掺杂使假和欺诈行为在古罗马帝国时代的欧洲已蔓延为社会公害。如
１８世纪中叶，英国杜松子酒中查出的掺假物有浓硫酸、杏仁油、松节油、石灰水、玫瑰香
水、明矾、酒石酸盐等，牛奶掺水、咖啡掺碳，对当时的纽约老百姓是常见的事。英国、
美国、法国、日本等国是最早建立有关食品卫生与安全法律的国家，如１８６０年英国的 《防
止饮食品掺假法》，１９０６年美国的 《食品、药品、化妆品法》，１８５１年法国的 《取缔食品伪造
法》等。《中华人民共和国食品卫生法》于１９９５年１０月３０日公布并实施，２００６年１１月１日
中国 《农产品质量安全法》正式实施，使中国的食品卫生与安全管理工作进一步走向法制化、
科学化和系统化。
二、食品卫生与安全现状
２０世纪，随着现代工业的蓬勃发展，矿藏深入开采以及新造化学物质不断出现，产量逐
年提高，在人们为拥有日益增长的物质财富而欢欣之后，又惊讶地发现人们日常赖以生存的食
物受到了越来越严重的有毒有害物质的污染，如农药污染，包括杀虫剂、杀菌剂、除草剂、除
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真菌剂、植物生长调节剂等。农药的发明和广泛使用一开始的确带来了农作物产量的提高和农
作物外观质量的改善，如早期使用的农药六六六、ＤＤＴ，确实为杀灭害虫起到了良好的作用，
但随后发现六六六、ＤＤＴ等农药在土壤中经过二、三十年也难以降解，结果造成农作物和土
壤的长期污染。在美国有３４个州的地下水被３９种农药残毒污染，在１０％的供水系统中发现
存在农药残留。现代农业的发展能使人们四季都可以吃到西瓜、番茄等农产品食物，但是人们
在为农作物产量大增、价格下降而高兴时，是否了解农作物产量增加的背后，又不知添加了多
少生长激素和化学药剂。现在经常使用的促进蔬菜生长、发育的植物生长激素有三十烷醇、萘
乙酸、助壮素、乙烯利、赤霉素等，为了增强作物的抗病能力、提高坐果率的有矮壮素、多效
唑、吲哚丙酸、２，４Ｄ、番茄灵、防落素等化学药剂，在提高作物产量的同时，也给食用了这
些食物的人们带来了副效应，如出现机体细胞的衰老，个别儿童的性早熟等。上述这些危害都
经过了１０多年人们才逐步认识到。近年来随着社会进步，科技发展和卫生条件的改善，人类
对许多疾病有了控制办法，但是对于化学药剂和新技术的广泛使用而使食品存在着越来越多的
不安全因素还认识不足。
联合国粮食与农业组织 （ＦＡＯ）和世界卫生组织 （ＷＨＯ）一直十分重视农业化学物质的

使用安全。ＦＡＯ的农药管理活动开始于１９５９年，其主要目的是管理与农药使用有关的风险。
由于农药使用的风险是多方面的，所以也没有单一的有效途径来管理这些风险。为了寻找有效
的途径，必须从与农药使用有关的作物保护和政府政策等方面综合考虑各种活动。ＦＡＯ在综
合防治原理、农药安全和有效使用及可持续发展的框架中开展农药管理活动。很多发展中国家
尚缺少农药管理机构，没有国家级的农药登记和管理制度，没有适当的立法和执法机制，没有
专业实验室进行农药质量和残留检测等，导致这些国家仍然在使用一些高毒和劣质农药。这是
一项受到广泛质疑的一个伦理问题：是否应该向没有能力保证安全和有效使用的国家输出此类
农药。为了解决这一问题，ＦＡＯ通过广泛地与联合国的其他机构及一些国际组织、各种与环
境有关的非政府组织以及农药工业界的代表密切合作，制定了 《国际农药供销与使用行为准
则》（ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＣｏｄｅｏｆＣｏｎｄｕｃｔｏｎｔｈｅＤｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎａｎｄｏｆＵｓｅｏｆＰｅｓｔｉｃｉｄｅｓ），该准则于
１９８５年得到全体成员国的一致通过，并于２００３年再次修订。《国际农药供销与使用行为准则》
鉴别出了在农药整个 “生命周期”中可能发生的危害，制定了农药使用中的责任和标准。世界
卫生组织 （ＷＨＯ）的农药评估计划于１９６０年提出，该计划促进和协调公共卫生用农药的试
验和评估。经济合作与发展组织 （ＯＥＣＤ）于１９９２年开始农药登记协调工作，ＯＥＣＤ的农药
项目主要有三个目的：①达到各国农药评价和管理程序的协调一致；②通过成员国之间的合作
以更有效地进行农药重新登记；③促进减低农药作用带来的危害。ＯＥＣＤ农药项目在下述五个
方面开展工作：①农药登记资料要求；②试验指导；③毒害评价；④重新登记；⑤减轻危害。
日本政府为了有效控制农业化学品在农产品食品中的残留，限制因标准不全或科学研究对新的
化学物质在食品中残留对食用者健康安全危害尚未有效研究，或没有毒理学资料或资料不全的
情况下盲目施用，保护最终消费者的健康安全，于２００６年５月２９日开始实施食品中农业化学
品残留 “肯定列表制度”，这一制度是食品安全领域的一个有力措施，必将对食品生产的安全
管理产生重大影响。
世界卫生组织 （ＷＨＯ）对食品的安全食用提出十大建议，告诫消费者进行自我保护。

① 食物一旦煮好就应立即吃掉，食用煮后在常温下已存放４～５ｈ的食物最危险。

② 食物须彻底煮熟才能食用，特别是家禽、肉类和牛奶。

③ 应选择已加工处理过的食品，例如已加工消毒过的牛奶而不是生牛奶。

④ 食物煮好后难以一次全部吃完，需存放在高温 （６０℃左右）或低温 （１０℃以下）环境
中保存。
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