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前 言

《全国食品工业“十五”发展规划》强调指出：食品工业是人类的生命工程，要切实加

强食品质量与安全的监管，要尽快建立和完善农产品原料和食品质量与安全监督检测检

验体系和市场准入制度，以人为本，保障人民健康和人身安全，维护消费者的切身利益。

近两年来，我国很多高校认识到了食品质量与安全的重要性，纷纷开设了“食品质量与安

全”专业。中国轻工业出版社为了配合教育事业的发展，为“食品质量与安全”专业组织了

全国第一套该专业教材，《食品加工中的安全控制》一书就是其中之一。

本书是食品质量与安全专业的核心课程，按现代食品企业质量与安全管理的基本要

求，从微观到宏观，从实践到理论介绍了食品加工中的安全控制问题。主要涉及的内容

有：卫生标准操作程序（!!"#），良好操作规范（$%#）简介、各类食品加工企业的$%#要
素（肉制品、乳制品、速冻食品、保健食品等），危害分析与关键控制点（&’((#）简介、各类
食品（畜禽肉、乳、速冻食品、水产品等）加工的&’((#，)!"*+++：,+++及)!"-.+++
介绍。

本教材收集了国际、国内最新的食品质量控制体系与标准，采取了全新的编排方案，

既适合于教师讲授，也适合于学生自学。

为本书编写做出贡献的人员有：夏延斌，编写绪论和第七、十一章；钱和，编写第三、

九章；蒋爱民，编写第二、四章；李巧铃，编写第八、十章；徐伟，编写第五，十二章；马兆瑞，

编写第一章；吴彩娥，编写第十四章；牟光庆，编写第十五章；杨大伟，编写第六、十三章。

本书在编写过程中得到了各方面的帮助：卫生部卫生监督中心十分支持本书的编

写，经他们同意，本书第三章保健食品加工的$%#要素，基本是按照徐科、杜治琴、包大
跃等编写的《保健食品良好生产规范实施指南》缩写而成；山东莱阳农学院姜连芳教授也

给本书的编写提出了宝贵的意见；湖南正虹海原绿色食品有限公司为本书编写提供了企

业第一手技术资料，在此一并予以感谢。

由于本书是全国第一套食品质量与安全专业教材，在编写上没有成熟的经验可以借

鉴，因此书中会存在一些不足之处，欢迎广大读者以及使用本书的师生批评指正。

编 者
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绪 论

食品是人类赖以生存的基本要素。但是，在十分漫长的历史过程中，人类都是采用自

采、自种、自养、自烹的农家乐式的供食方式，真正意义上的食品工业还不过!""余年。西
方社会#$世纪初开始发展食品工业：英国#%!"年出现以蒸汽机为动力的面粉厂；法国

#%!$年建成世界上第一个罐头厂；美国#%&!年发明喷雾式乳粉生产工艺，#%%’年乳品全
面工业化生产。我国真正的食品工业诞生于#$世纪末!"世纪初，比西方晚#""年。

#$"(上海泰丰食品公司开创了我国罐头食品工业的先河，#$)!年建立的浙江瑞安宁康乳
品厂是我国第一家乳品厂。目前，我国食品工业已经进入高速发展期，这个时期的特征

是：全面工业化，更多的传统食品已经开始工业化生产；产量规模化，企业为了创效益、创

品牌，都尽可能增大产量；品质标准化，异地贸易与国际贸易都需要产品的一致性、相容

性，因此需要有统一的标准体系。食品工业的发展促进了食品贸易的快速发展，使得商品

化的食品具有高度的流通性，在一些国际化都市，人们可以购买到来自世界各地的食品。

多样化的食品为人们的生活带来了方便，但也带来危险，一些传染性、地方性疾病有可能

随着食品的流通而传播。因此，食品的质量与安全成为食品工业的核心问题。

一、食品质量与安全的基本概念

（#）食品质量 食品质量的构成有两类品质特性，其一，消费者容易知晓的食品质量
特性称为直观性品质特性，也称作感官质量特性。这些特性用技术术语讲有：色泽、风味、

质构，用俗语来讲是：色、香、味、形；其二，消费者难于知晓的质量特性称为非直观性品质

特性，如食品的安全、营养及功能特性。某种食品如在上述各方面能满足消费者的需求，

就是一种高质量的食品。在食品的质量要素中，食品安全是第一位的。

（!）食品的安全性 从广义上来说是“食品在食用时完全无有害物质和无微生物的
污染”。从狭义上来讲是“在规定的使用方式和用量的条件下长期食用，对食用者不产生

可观察到的不良反应”。不良反应包括一般毒性和特异性毒性，也包括由于偶然摄入所导

致的急性毒性和长期微量摄入所导致的慢性毒性，例如致癌和致畸性等。后者一般称之

为安全性的操作定义。该定义在使用时对不同食品有特别的操作要求，如对低酸性的肉

类罐头，要重点检查肉毒梭菌是否存在；对花生类制品则要强调有无霉变。

（*）食品安全与食品卫生 一般在实际工作中往往把“食品安全”与“食品卫生”视
为同一概念，其实这两个概念是有区别的。#$$(年，+,-在其发表的《加强国家级食品
安全计划指南》中，把食品安全性与食品卫生明确作为两个不同的概念。食品安全是对最



终产品而言，而食品卫生是对食品的生产过程而言，其基本定义是：“为确保食品安全性，

在食物链的所有阶段必须采取的一切条件和措施”。

二、食品的安全性问题

据统计，我国近几年报告的食物中毒人数每年都为!万!"万人，而专家估计这
个数字尚不到实际发生数的#"#$，因此，实际上我国每年食物中毒人数高达!$万!"$
万人。不合格食品对人的影响有急性中毒和慢性中毒之分，上述的数字只是急性中毒

的一部分，如果考虑微量不良食物成分对人的慢性毒性，可能每个人天天都要遇到这

类问题，长此下去，将会严重影响我国人民的身体素质，抓好食品质量与安全已经成为

当务之急。

“病从口入”，用这句话提醒当今的消费者、生产者、经销商是再恰当不过的。现在广

大人民群众一日三餐在摄入营养素与能量的同时都不可避免地要摄入很多对人体不利的

物质，食源性疾病的广泛分布和不断增长已经成为全球性的公共卫生问题。导致食源性

疾病的原因主要来自以下几方面：

（#）植物源性食品的农药残留 农药是用于农作物治虫、治病，保证农业丰收的重要
商品。我国农村中使用各种农药已经有几十年，由于长期以来农业经营管理水平低，目前

普遍产生了用药量与病虫害相互递增的恶性循环。不少农民往往不按规定使用农药，如：

选用毒性大、药效期长的农药，用药量超过标准，不遵守施药期与收获期的规定等。由于

大多数农药都是脂溶性的，在植物外表附着性能好，因此造成农产品携带过量的未分解的

农药，一般称为农药残留或农残。植物可食部分的农残不易洗净，一般的加工方法也不能

破坏，防止农残带给人的不良影响只有不用、少用和按科学的方法使用农药。但目前大多

数农民做不到这一点，因此农残超标现象十分严重。

（!）动物源性食品的兽药残留 随着畜牧业的发展，兽药的使用范围及其用量不断
地增加，从而提高了畜牧业的产量，但同时也造成了对人类健康的威胁。兽药可分为抗生

素、激素与普通兽药。动物在用药以后，药物的原形或其代谢产物可能蓄积或贮存在动物

的肌体、器官或其它可食性产品（如蛋、乳）中，称为兽药残留。目前非法使用违禁药物、滥

用抗菌药和药物添加剂、不遵守休药期规定等无知或不道德的行为，是造成我国动物源性

食品的兽药残留超标的主要原因。

（%）食品的微生物污染 大部分食源性疾病来自于为数不多的致病菌，如：肉、蛋、乳
中常见的沙门氏菌，肉制品中的肉毒梭菌，对各种食品都可能污染的螺旋杆菌及金黄色葡

萄球菌，粮油制品中的黄曲霉等。饮食导致的微生物中毒，除了中毒者个人不注意食品卫

生外，一个很重要的原因是食品生产厂家是否严格按照有关卫生标准组织生产。食品加

工的环境卫生条件达不到要求，使用不合格的加工原料，工艺不合理，贮运条件不符合要

求等都会导致食品微生物超标。目前我国的食品生产厂家多为中小型企业，投资不够，技
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术力量薄弱，因此导致很多达不到质量安全要求的产品在市场流通。

（!）食品添加剂过量 食品添加剂是一类为了改善食品品质和色、香、味，以及为防
腐和加工工艺的需要而添加到食品中的物质。我国目前（截至"##$年$月）允许使用的
食品添加剂有%%类"&"’种，其中食用香料##’种，推荐性食品加工助剂"("种。食品添
加剂中既有天然化合物，也有人工合成的化合物。由于大多数食品添加剂都不是人类食

物的正常成分，或多或少都会产生对人体健康的危害，其中一些有致癌危险，如肉制品中

添加的亚硝酸盐，在肉中可转化为一种强致癌物质。因此，国家对每一种食品添加剂都有

明确的标准，规定了最大使用量与使用范围，也定出了每人每日允许的摄入量（)*+值，

,--./0,12.3,425460,7.）。但由于很多的食品厂家只追求食品的外观品质与货架期，往往
过量使用与滥用食品添加剂。

（&）环境毒素的生物积累 大多数发达国家都存在一个问题，就是生态环境的高度
污染。近几十年来我国的工业污染也已经到了很严重的程度，特别是水体与土壤的污染，

直接造成大量食物的污染。如水体中的有毒元素汞，可通过有机汞的形式在鱼体内积累，

而把该毒物带进食物链。又如：塑料的分解物二!英，在土壤中可通过植物吸收，再被草
食动物采食而富集，达到危害人体健康的浓度。因此，来源于污染区域的食品原料也是导

致食源性疾病的重要原因。

三、急需强化食品质量与安全的管理

食品的质量与安全问题不仅仅是对人身体健康的威胁，同时也从多方面影响经济的

发展与社会稳定。最显而易见的问题之一，低成本生产的劣质产品、假冒产品与正规厂家

生产的合格产品同时在市场流通，就会影响到守法生产厂和经销商的经济利益。问题之

二，生产厂质量意识差，生产的食品就很难进入国际市场，影响对外食品贸易。再者，人民

群众长期对食品的安全性担忧，定会对社会大环境产生不满意的心理，进而产生对政府的

意见。因此，食品的质量与安全是十分重要的社会问题。

我国政府高度重视食品的质量与安全，由国家发展计划委员会、国家经济贸易委员

会、农业部联合制定的食品工业“十五”规划中指出：“在食品加工中掺杂使假，以假充真，

以非食品原料、发霉变质原料、病死畜（禽）等加工食品的违法活动屡禁不止；食品污染状

况严重，特别是生物污染（病虫害、生物毒素等）、化学污染（化学毒素、重金属、农兽药残

留、激素等）、物理污染（放射性、水源、空气等）⋯⋯这些状况影响了食品出口，破坏了市场

经济秩序。”规划强调“食品工业是人类的生命工程”，要切实加强食品质量与安全的监管，

要尽快建立和完善农产品原料和食品质量安全监督检测检验体系和市场准入制度，以人

为本，保障人民健康和人身安全，维护消费者的切身利益。

该规划还出台了一系列政策措施：

! 建立市场准入制度，即89认证制度。
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