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第一章　　食品卫生概述

本章导读：食品卫生问题，说到底是食品的安全性问

题。影响食品安全性的因素是非常多的，除食品本身含

有内源性毒素外，膳食结构、食品污染、食品贮存加工不

当等都对食品安全性构成重大威胁。本章重点介绍了和

食品卫生、食品安全关系密切的几个因素，如食品污染、

农药残留、异物、鼠害、苍蝇、蟑螂、水等。此外，还对转基

因食品和口蹄疫、疯牛病、二恶英进行了介绍。

第一节　　　　食品与食品卫生

一、食品与食品卫生的概念

食品是指各种供人食用或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，但是不包括以治疗为目的的物品。

“民以食为天”。人类的生存离不开食物，食物是人类与环境

进行物质联系并赖以生存的基础，是人类维持生命活动的重要物

质。它和水、空气、阳光一样是人们时刻不能离开的物质。

“食以洁为本”。食品通过消化道被人体消化吸收。不干净、

不卫生的食品会使人发病、发生食物中毒或引起食源性疾患，严重

者还可致人死亡。食品必须清洁卫生，才能保证食用者的安全。

食以洁为本，成为消费者购买食品，消费食品的前提条件，成为生

产者、销售者的行为准则。
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自然界中，食品的种类繁多。按食品的性质和来源可分为三

动物性食品，如畜禽肉类、 植物类： 内脏，奶、蛋和水产食品；

性食品，如粮谷、油料、蔬菜、水果、薯类、硬果等； 利用以上两类

天然食品为原料而制取的各种精细食品和制品等，如糖、油、酒、罐

头和各种制成品。为便于食品的贮存和人们的食用与消化、吸收，

食物一般都要经过生产加工。在食品生产、加工或经营活动中，人

和环境都会给食品造成有利或不利的影响，从而给人们食用过程

带来这样或那样的问题。有的食用后引起了食物中毒或其他食源

性疾病，有的还危及食用者的生命安全。我国就曾发生过震惊中

外的甲醇假酒中毒事件。消费者因饮用冒牌白酒（实为甲醇毒酒）

而命丧黄泉。所有这些，都是由于不重视食品卫生工作造成的。

什么是食品卫生呢？食品卫生也就是食品安全，是指保证食

品在生产、加工、分配和制备中的安全卫生，并使之适于人类食用

的条件和措施。

食品应无毒、无害，符合应有的营养要求，具有相应的色、香、

味等感官性状，食品卫生工作的目的，就是要在食品生产经营过程

中采取必要的措施，以确保食品对人安全、有益，预防和控制食品

污染、食物中毒和食源性疾病的发生；预防和控制因饮食不当、膳

食不科学导致的慢性病、心脏疾病、肿瘤和代谢病的发生；食品卫

生不但包括一切食品，还包括食品添加剂、食品容器、包装材料和

食品用工具、设备，洗涤剂、消毒剂以及食品的生产经营场所、设施

和有关环境卫生。这些物品、物质中含有有毒有害物质，会直接向

食品中转移，影响食品的安全性。

随着科学技术和商品经济的不断发展，无论发达国家还是发

展中国家，无论城市还是乡村，食品工业已成为永不衰落的常青行

业。为使食品生产者、销售商在获取利润的同时，防止食品的不安

全、不卫生影响消费者利益与身体健康，近代各国开始将食品卫生

管理纳入国家法制管理轨道，通过立法来规范食品生产经营行为，
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对食品卫生实行法制化的强制性管理。

年国务院颁布我国政府历来重视食品卫生工作， 了《中

华人民共和国食品卫 年全国人大常委会通过生管理条例》，

了 年对试行法进行了《中华人民共和国食品卫生法（试行）

修订，制定了《中华人民共和国食品卫生法》（以下简称《食品卫生

法》）。食品卫生的法制化管理，对保证食品卫生，防止食品污染和

有害因素对人体的危害，保障人民身体健康，增强人民体质，具有

十分重要的意义。

二、食品的感官性状

食品的安全性，食品的营养需求和食品的感官性状共同构成

了食品的基本卫生要求。一份富含营养的无毒无害食品，无论其

营养价值多高，如果感官性质不良，从情感上人们是不乐意接受、

不愿食用的。

我国的食品卫生标准中，一般都对食品的感官性状作了规定。

判断一份食品是否符合国家食品卫生标准，首先应进行感官性状

判断，感官性状不符合标准，则无需进行其他项目检验，即可判定

为不合格食品。

感官性状是凭借人类感觉器官，对食品的外观、嗅味、组织状

态等的感受。感官性状是否良好的判断，是人类在实践中的知识

积累。人类在漫长的生物进化过程中，食品营养质量和食品是否

有毒、有害逐渐与感官建立了联系。香、甜食品除满足人的胃口

外，营养也较为丰富。食品变质后，往往给人的感官带来不愉快的

感觉，如肉腐败变质、油脂酸败、饭菜变馊等。但仅凭感官判断食

品的安全性是十分危险的，很多有毒有害食品感官上并没有任何

变化，如工业酒精（甲醇）配制的毒酒等。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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三、食品的营养要求

人体食用食品的目的是为了满足人体的营养需求，以维持人

休本身生长、发育、繁衍后代的需要。营养是人体摄取食物，满足

自身需要的生物学过程。人类对食品的需求，在一定程度上是对

食品中营养物质的 条明确规定，食需求。为此《食品卫生法》第

品除应当无毒无害外，还必须符合应当有的营养要求。

营养要求包括营养素的含量、配比、食品的消化吸收和食品被

人体的利用程度等方面。营养素在不同食品中的含量是不一样

的，因此不同食品的营养要求也不一样。营养素包括蛋白质、脂

肪、碳水化合物、维生素、矿物质等。

作为食品，不但要求营养素含量丰富，同时还要求容易被人体

消化、吸收和利用。各种营养素在食物中的分布是不平衡的，各类

食物所含营养素种类、数量和性质等的差别也较大。食用单一食

物或局限于几种食物，很难满足人体的营养需求。从营养学角度，

偏食是有害的，它很难满足人体全面的营养需求。偏食的结果是

一种或数种营养素的绝对过剩，含量偏低或食物中缺乏某种营养

素，造成机体内某种营养素的缺乏。偏食儿童易患营养缺乏症，体

弱多病，影响生长发育。为满足人体生长发育以及正常活动的生

理需求，应坚持食物的多样化，不偏食，改进膳食结构，提倡平衡膳

食。最好什 什么都不要多吃。同时，膳食多样化还能冲淡么都吃，

和稀释有毒、有害物质。

食品的营养价值通常指食品中所含营养素和热能满足于人体

营养需要的程度而言。 事实上，除母乳对于婴儿以及少数特制食

品如要素膳、宇航食品可满足营养需求外，食品的营养价值都是相

对的。例如：米、面及油脂性食品，其热能、碳水化合物和脂肪营养

价值是较高的，但蛋白质营养价值含量却是很低的；奶、蛋类食品

中蛋白质营养价值高，但铁的营养价值却很低。在认识食品的营

养价值时，应特别注意食品中的天然抗营养因素或毒性物质，如生
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大豆中的抗胰蛋白酶因素、菠菜中的草酸、高粱中的单宁等。这些

物质不但影响某些营养素的吸收和利用，有的还对人体产生不良

反应，加工过程中必须将其破坏。此外，不良的加工、烹调和贮存

方式，也会造成营养素的大量损失。

第二节　　　　食品的安全性

一、食品的安全性概述

食品，作为供人食用的物品，首要问题应是食品的安全性问

题。它直接关系到消费者的身体健康与生命安全。人类生存需要

清新的空气，更需要洁净卫生的食品。食品安全是人身安全的头

等大事件。。

所谓的食品安全，是指保证食品在生产、加工、制备和销售中

的安全卫生，并使之适于人类食用的条件和措施。它主要涉及两

个方面，一是由微生物引起的食源性疾病，二是各种各样的化学污

染物进入食物链对人体健康造成的危害。

食品具有安全性，首先要求食品必须是无毒无害的。食品应

当无毒无害一般指食品中不含有毒有害物质，在正常食用情况下

不危害人体健康，不造成急性、慢性疾病；或者在食物中虽含有少

量的有毒有害物质，但在正常食用情况下，不致危害人体健康，具

有安全性。

世纪 年代中期，欧洲暴发疯牛病后，食品安全卫生问题

引起世界性恐慌。在这场餐桌危机中，有人明确提出：“我们还能

吃什么？吃什么更安全？”

从某种意义上说，绝对无毒无害的食品是不存在的。消费者

希望食品绝对安全，危险等于零是不科学的。衣食住行无不具有

一定的危险性。吃下某种食物后，对人体是否产生毒害效应取

一次摄入量的大小； 摄取频度和时间； 毒物的种类和

决

于。



第 6 页

性质。而作为人体，由于对外来毒物具有天然抵抗力，对进入机体

的毒物可以解毒，从而使毒物失去毒性，但如毒物摄入量过大，超

过人体解毒能力时，则表现为中毒症状。人体的解毒能力同时也

受健康营养状况，个体差异等因素影响。

在当前条件下，由于食品生产经营过程的多变性、复杂性，再

加上人类生存环境遭受严重的破坏，大量工业三废和农药污染的

存在，食品的绝对安全性是很难做到的，这就特别需要在全社会普

及食品卫生常识，让每一位公民都能掌握怎么吃是安全的，是卫生

的，从而避免有毒有害食品对社会，对每一位消费者有可能造成的

危害，创造良好的社会环境。

二、食品中有毒有害物质的种类与来源

依据食品中有毒有害物质的来源不同，可将其分为内因性毒

物、外因性毒物和诱发性毒物三类。

内因性毒物是指自然界动植物中所含的天然有毒有害物质或

强生理活性物质。

外因性毒物是指食品中本来没有，而是在食品生产加工、贮存

或流通过程中加入、吸附、混入、污染的物质。加入主要是指加入

的食品添加剂使用不当或人为加入有毒有害物质。吸附、混入、污

染主要是指从外环境，含有毒有害物质的容器，包装材料，食品用

工具、设备等污染而来。

诱发性毒物是指食品烹调加工或贮存过程中使食品成分改变

而产生的有毒有害物质。

现实生活中，食品中最常见的有毒有害物质主要有以下几个

方面：

外界有害物质的污染。包括致病性微生物、寄生虫、农

药、重金属以及放射性污染等。

加入食品的添加剂使用不当。为了防止食品添加剂对人
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体造成危害，必须严格控制食品添加剂的使用范围和使用量。

）食品本身含有某些天然有毒物质。如河豚中含有河豚毒

素，苦杏仁中的氰甙，某些食品中含有的生物碱等。

）食品在烹调、加工、生产、贮存过程中产生的有害物质。

如酒中甲醇，发芽土豆产生的龙葵素，肉类烧焦时由色氨酸加热分

解产生的某些有毒有害物质，粮食贮存不当被黄曲霉污染后产生

的黄曲霉毒素，熏烤食品的热裂解产物等。

）食品腐败变质产生的某些有害物质。如畜禽肉腐败时产

生的胺类、醛、酮等。

上述几方面不包括人为给食品中添加某些毒物或将有毒有害

食品冒充食品出售。

三、有毒有害食品对人体产生的危害

人在食用有毒有害食品后对人体产生的危害主要是引起食物

中毒和食源性疾病的发生。

因食用含有致病性微生物的食物导致传染病发生。如肝

炎、霍乱、痢疾等均可通过食物传播。

因食用含有寄生虫的动物食品食物导致人畜共患寄生虫

病发生。通过食物传播的寄生虫病主要有：猪囊虫病、猪绦虫病和

旋毛虫病等。

食物中毒。

人畜共患传染病。常见的人畜共患传染病有炭疽、鼻疽、

口蹄疫、猪水泡病、猪瘟、猪丹毒和猪出血性败血症、结核、布氏杆

菌病等。

）食物过敏。食物过敏是指食物进食后引起的食物异常反

应，如儿童的牛奶过敏症。某些人由于先天缺陷，对某些食物不

受，食用后引起过敏反应。如有的对小麦不耐受，食用面粉后可引

起慢性腹泻、呕吐。蔗糖酶一异麦芽糖酶缺乏症，不能吸收耐受蔗

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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糖，食用后引起急性腹泻。

）急性胃肠炎。

恶性肿瘤及慢性 多种，可病。目前已确定的致癌物有

百种，公认的强致癌物质有黄曲霉毒素、疑不确定的致癌物有上 亚

硝胺、多环芳烃等。因饮食不当引起的慢性病或与饮食有关的慢

性病有心脏病、癌症、中风、动脉硬化、糖尿病、肝硬化和结肠炎等。

四、因饮食不当引起的慢性病

因饮食引起的食源性疾病包括急性和慢性两种。一段时间以

来，人们往往注重急性病而忽略了慢性病。但近年来由于心血管

疾病、脑血管疾病和癌症已成为三大死因，所以因饮食不当引起的

慢性病逐渐引起人们重视。近年研究发现，上述疾病和人们的饮

食习惯有着密切关系。

因饮食引起的慢性食源性疾病的成因主要为营养素摄入比例

不当，营养素过剩或长期微量摄取某种有毒物质而引起。

慢性食源性疾病的种类与相关因素：

）心脏病：长期进食含高胆固醇和饱和脂肪酸的食物过多，

导致体内血脂调节功能失常，造成脂肪和胆固醇在动脉壁上沉积，

血管内壁狭窄，形成动脉粥样硬化，最终诱发心肌梗塞与脑猝死。

糖尿病：生活贫困者很少患糖尿病，患此病的人往往生活

条件较好，且缺乏劳动，故人们将其归为“富贵病”糖尿病的发生

和高糖、高脂肪饮食、肥胖有关。

）癌症：食物中的致癌物质公认的有黄曲霉毒素、亚硝胺、

苯并（ 等。如黄曲霉毒素可诱发肝癌。

）结肠炎：高营养、高脂肪、低纤维素饮食的日益普遍，使得

患慢性便秘的人越来越多，粪便在大肠内停留时间、贮存时间过

长，大量有毒有害物质被机体吸收，诱发结肠炎、结肠癌、直肠癌

等。
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五、转基因食品的安全性

转基因食品是指转入由植物、动物或微生物的细胞中提出的

基因从而获得良好特性的生物所制成的食品。转基因食品的种类

主要包括利用转基因植物和转基因动物所制作的食品，转基因植

物主要包括转基因大豆、转基因玉米、转基因棉花、转基因油菜等。

转基因动物主要有转基因猪、转基因 工程牛奶羊、转基因鱼、基因

等。

上世界 第一个商品化的转基因食品是 年美国政府批准

转基因延熟西红柿，美国科学家首先将一种能抑制西红柿体内软

化酶的基因移植到西红柿细胞内，培育成了耐贮转基因延熟西红

柿，这样的西红柿可以完全成熟后再采摘，长时间存放而不腐烂，

便于运输和贮存。之后美国又相继培育了玉米、大豆、油菜、棉花

多种转基因作物。现在美国已成等 为世界上最大的转基因作

物的生产国和出口国。美国的零售食品中有 含有转基因成

分。此外，英国、加拿大和澳大利亚等国也在加紧实施转基因食品

的开发 工作。

我国也开始了基因工程的研究，我国科学家首次培育出了转

基因抗冻西红柿，它是把一种“美洲拟鲽”冷水鱼的抗冻基因移植

到西红柿内，这种西 生存几个小时，成功地避开了红柿可在一

北方晚秋凌晨低温，使寒冷地带的人能吃到西红柿。我国政府于

年批准了转基因延熟西红柿的商品化。到目前为止，我国准

许商品化的转基因作物仅有 个，其中涉及食品的有 种，即两种

西红柿，一种甜椒。

转基因食品对我国消费者还是比较陌生的。近 年来，我国

每年从美国进口的大豆超过 万吨，这些进口的大豆主要用于

制造豆腐和豆制品。有专家推测，我们平时所吃的豆腐中，每两块

就有一块是转基因豆腐，所以说转基因食品离我们并不远，已经进

入了我们的餐桌。随着我国加入 后全球一体化进程，转基
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因食品将会越来越多地进入寻常百姓家。

虽然转基因食品具有增加食品种类、产量和改善食品质量等

作用，但其对人类及环境的安全性尚不清楚，目前也缺乏得到公认

的和可靠的评价系统。对转基因食品安全性已引起世界各国的广

泛关注，欧洲一直对转基因食品的安全性持怀疑态度。 年，

欧盟等国家因转基因食品的安全性问题引起了轩然大波；在法国，

民众冲击了出售转基因食品的超市；印度农民摧毁了大田里种植

的转基因作物；日本与美国就进口转基因玉米打起了贸易战。

转基因食品作为高科技产品的出现有利必然有弊。转基因食

品没有进行严格的人体实验就已经上市，很难了解这种食品对人

类造成的影响。人类对转基因食品的认识和安全性研究还非常有

限。对此，消费者必须有一个清醒的认识。我国政府已经意识到

转基因食品可能带来一定潜在或目前尚不可预见的后果，在加强

其安全性和监督管理的同时，正在制定和完善有关法律、法规，防

患于未然，使我们充分享受科技带来的实惠和美食的同时，又避免

其可能造成的危害。

为保护公众的知情权和选择权，国家相继颁布了《农业转基因

生物管理条例》和《农业转基因生物标识管理办法》，要求被列入目

录的转基因生物产品必须进行标识。第一批列入目录的转基因生

物有：大豆种子、大豆、大豆粉、大豆油、豆粕、玉米种子、玉米、玉米

油、玉米粉、油菜种子、油菜籽、油菜籽油、油菜籽粕、棉花种子、番

茄种子、鲜番茄、番茄酱等。消费者在购买食品时，应仔细辨认食

品标识，以辨别是否含有转基因成分。

六、口蹄疫、疯牛病、二恶英

口蹄疫、疯牛病、二恶英是近年来在世界范围内对食品卫生安

全构成严重影响的疾病或污染物质。特别是在欧洲蔓延的疯牛病

和口蹄疫，如狂飙飓风横扫牛羊肉市场，整批整批的牛、羊被宰杀、
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焚烧。有人形容英国焚烧死畜的熊熊大火如同海湾战争中燃烧的

科威特油田。使最先发现疯牛病和口蹄疫的英国农牧业损失惨

重，有的英国农民甚至产生了自杀的念头。英国的国家形象也因

此受到严重损害，世界各国不仅对英国畜产品紧闭大门，就连英国

人出国都得接受一番消毒。

（一）口蹄疫

口蹄疫是由口蹄疫病毒引起的人和动物共患的一种接触性急

性传染病。此种病目前在非洲、亚洲和南美洲流行较严重，在欧洲

某些国家如英国、法国等也有发生。

口蹄疫是一种非常古老的人畜共患病，早在 世纪欧洲就曾

世纪以来，该病每隔几年或多次暴发和流行。 十几年就发生一

次大流行。该病是由口蹄疫病毒引起的，主要感染牛、羊、猪、鹿、

多种偶蹄动物。患病动物口驼等 唇、舌面、乳头及蹄部周边黏

膜或皮肤出现水疱及溃烂，进而跛行、流涎。患病动物及其产品的

移动和运输是口蹄疫传播的主要途径。该病感染率高、传播速度

快、危害严重，目前尚无特效治疗方法，一般主张对患畜捕杀。

口蹄疫虽属人畜共患病，但对人造成的危害不大。人主要通

过食用生乳或未消毒的畜产品以及接触而感染，人感染此病后，大

约经过四周左右潜伏期后突然发病，体温升高到 ℃以上 伴有

头痛、精神不振、呕吐等。 天后，口干舌燥，唇、舌、咽部等出

现水疱，面部潮红，手指尖、指甲根部、手掌、足趾、面部出现水疱，

水疱破裂后形成薄痂，逐渐愈合，不留疤痕，病程一般一周，愈后良

好。有时有全身不适类似感冒症状。人患此病后一般无须治疗。

（二）疯牛病

疯牛病又称牛海绵状脑病（ 年 月首次在英国报

道。 世纪 年代中期至 年代中期是疯牛病暴发流行期，主

要发病国为英国等欧洲国家，造成英国 万头牛被宰杀、焚

烧。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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疯牛病属于人畜共患病，人食用患疯牛病的牛肉后，也可感染

上此病。但对牛奶及其奶制品的使用则认为是安全的。

年，英国一养牛场发现其所饲养的牛群中有早在 一头牛

行为异常，步态不稳并伴有烦躁不安，接着 头相同的病连续出现

头牛牛。解剖后病理检查发现，这 头牛和另外有相似症状的

的脑组织和脊髓呈海绵状病变 痒病和人早老痴呆症有着，与羊瘙

相似的病理变化，根据其发病时的症状，将其命名为牛海绵状脑病

，俗称疯牛病。

疯牛病的发现，令世界震惊，在西欧，因人吃了疯牛病的牛肉

患上了早老痴呆症引发一片恐慌和贸易大战。

疯牛病在 。 以英国发生最多， 年统计占总发病数的

后在其他欧洲国家也发现了本土的疯牛病。这些国家包括爱尔

兰、瑞士、法国、比利时、卢森堡、荷兰、德国、葡萄牙、丹麦、意大利、

西班牙、列支敦士登等，由于各国报告的方式及调查的时间不尽一

致，因此，各国提供的报告不一定反映出真实情况。

该病的发生可能是因为给牛喂养了含有患瘙痒病的羊制成的

肉骨粉而引起，造成在世界各国的更大范围的传播则是由于肉骨

粉的大范围出口造成的。

自然发生的感染病牛，其病原体主要存在于 脑组织、脊髓和眼

睛的视网膜。通过实验还发现在患病牛的小肠、骨髓和脊背神经

节也存在疯牛病因子。

疯牛病属于“可传播性海绵状脑病（ ”中的一种，这种可

传播性海绵状脑病为进行性神经海绵状病变。从 年开始就

发现人也患有被称为“可传播性海绵状脑病”的疾病，用发现该病

的两个人的名字 和 命名，一般称之为“克雅氏

病” 简称 ，以往的 患者的年

龄段 岁之间，发病者罕见，全世界平均每在 万人才有

人罹患此疾病。目前对该病尚无治疗方法，一旦染上此种疾病，
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迟早脑部会受损并发生痴呆，最终因并发症而致死亡。

年以后，英国发现有人患有 有所不同的克与传统的

雅氏病， 名患者都是以往 未曾出现的年龄段，为十几全部

岁至三十岁的年轻人。患者首先出现忧郁症的病状，后来变成不

能行走，并呈现精神障碍等痴呆症状，最后死亡。该病被称为“新

变异型克雅氏病（”简称

一开始就有人认为该病与疯牛病的传染有关，但英国政府一

直持否定 年态度。到了 月，英国政府承认这种新变异型克

雅氏病与疯牛病感染有关。

所有这 例病人临床表现、临床病程、易感年龄、脑电图和影

像学改变、病理学特征与传统的 有所差异 年。截止到

例、北爱尔法国月已证实的 兰 例。发病年龄大多为

岁之间（平均岁到 岁），但最近 岁在英国发现的 例

的 患者使这一疾病的感染年龄范围扩展到整个年龄组。

人类 的传播途径大多认为是通过食用了受疯牛病因子

污染的食物，通过消化道感染。感染因子先进入肠道局部淋巴组

织并在其中增殖，后出现于脾脏、扁桃腺，最后定位于中枢神经系

统。

为对付疯牛病的传播，英国政府采取了许多减少该病传播的

措施，这些措施包括对动物的保护，防止该病传染给人。 年

月规定 为报告病种，并很快制定了法律条文禁止用反刍动物

来源的蛋白喂养反刍 年动物。 月禁止人们消费食用某些

特殊的高危险的牛杂碎（即：来源于 个月以上动物的脑、脊髓、扁

桃体、 年胸腺、脾和肠）。 月对牛杂碎的使用进一步进行限

月制，禁止用其喂养所有动物和禽类； 年 日英国政府公

名克雅开宣布英国 氏病者怀疑与牛海绵状脑病有关，因而将

个月的牛和大 所有大于 个月的牛头都不准食用，并将其排

除到食物链之外。采取以上措施之后，英国的疯牛病数量从
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年 例最高值开始下降。的

为防止疯牛病传入国内，我国农业部和有关部门多次下发了

通知，禁止违法进口、经营和使用反刍动物及其产品、胚胎和反刍

对疯牛病的动物源性饲料，并加 监测工作。各地对本地区所

有进口牛（包括胚胎）及其后代（包括杂交后代）、饲喂过进口反刍

动物饲料 全国追踪调查，截止到目前为止，我国未发现的牛进行了

有疯牛病发生。

卫生部、国家出入境检验检 月年 日联合发疫局于

布公告，要求禁止进口和销售来自发生疯牛病国家的以牛肉、牛组

织脏器等为原料生产的食品（包括牛的脑、脊髓、眼、牛肉、牛骨、牛

内脏、牛胎盘及其用上述原料加工制成的食品，包括牛肉汉堡、牛

排、牛肉罐头、牛肉香肠、牛肉松、胶、氨基酸等，但乳与乳制品除

外）。

（三）二恶英

年，比利时二恶英污染鸡事件闹得沸沸扬扬，其原因是

部分饲料受到二恶英污染造成的。最后连奶制品也受到了牵连。

二恶英污染第一次引起公众的注意是在越南战争中，当时美

军为了便于发现隐藏在密林中的越共游击队，使用了大量的化学

武器落叶剂，因盛放的容器标志条纹为橙色，故称“橙剂”。战后科

学家发现“橙剂”中含有大量的二恶英，它造成了大量的参战士兵

健康恶化。

二恶英是一种在工业生产中伴随产生的，没有任何用途的环

境污染物。主要污染来源包括城市垃圾焚烧、含氯化学工业、食品

包装材料等。二恶英污染食品后随食品进入人体并在人体内蓄

积，人体 以上的二恶英来源于食品污染。二恶英被公认为人

类致癌物，与包括淋巴癌和肺癌在内的数种癌症有关，对人的生

殖、神经和免疫功能有很大危害。

二恶英在环境中的性能稳定，不易降解。但世界卫生组织指

强了
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出，只有长期进食含有二恶英的食物才会对人体产生影响。另外，

世自然环境中的二恶英污染程度自 纪 年代达到高峰后一直

在大幅下降。

第三节　　　　食品污染与控制

一、食品污染的概念与分类

食品污染是指一些有毒、有害物质进入正常食品的过程。食

品从原料的种植，培养到收获、贮藏、动物饲养、捕捞、屠宰、加工、

运输、销售、消费整个过程的每一个环节，都有可能被某些有毒有

害物质污染，从而使食品的营养价值和卫生质量降低，对人体产生

不同程度的危害。进入食品中的有毒有害物质称为食品污染物。

食品污染按照食品污染物性质不同可分为以下三类。

生物性污染：主要有细菌及细菌毒素，霉菌及霉菌毒素，

肠道病毒，食品传播的寄生虫及毁损食品的仓虫和螨类等昆虫对

食品造成的污染。

化学性污染：主要包括来自外环境的各种化学物质对食

品造成的污染。包括农药残留、化肥、工业三废对食品的污染；滥

用食品添加剂和食品在加工贮存过程中产生的有毒化学物质；食

品容器、包装 芘、材料和食品用工具、设备的污染；亚硝胺、苯并（

二恶英的污染等。

放射性污染：主要指放射性物质对食品造成的污染等。

食品污染可发生在生产、加工、运输、贮存及销售的各个环节。

食品生产加工过程中使用的容器、工具及管道不洁或含有有毒有

害物质，会造成有害物质析出，使食品受到污染。如运送食品的车

辆曾装运过农药，会使食品受到农药污染。有些污染是由人为因

素造成的，如面粉中掺石膏粉，牛奶中掺牛尿等。有些是意外污染

造成的，如水灾、火灾、地震和核泄露事故等。
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食 造成食品生物性品污染中最常见的是食品的生物性污染，

污 污染的手接触食物造成污染； 加工过程染的常见原因有：

用污染生熟不分造成的交叉污染； 的水洗涤瓜果、蔬菜、餐具造

由携带病经空气、飞沫、尘埃污染食物；成污染； 原体的昆虫

（苍蝇、蟑螂等）、老鼠及其排泄物污染食物等。

二、食品的腐败变质

食品的腐败变质是食品卫生的主要问题之一。腐败食品不能

再供人食用，食用腐败变质食品将给人体带来直接或间接危害。

严重者将导致食物中毒。

什么是腐败变质，通俗上理解为食品在微生物、物理因素和化

学因素等的作用下，发生的食品成分和感官性状的变化，从而使其

降低或丧失食用价值的一切现象。食品的腐败变质在日常生活中

是经常发生的，食物放置一段时间后长霉菌、变味、发臭、腐烂、变

色等都是食品腐烂变质后引起的。

食品的腐败变质，直接导致食品质量的劣化，降低或丧失食品

的食用价值，可直接造成重大经济损失。

食品是否容易腐败，受其自身的物理化学性质决定，起主要作

用的是食品中所含水分和保存温度　　自然界食品中可分为不易腐

败食品和易腐败食品两大类。

（一）不易腐败食品

粮果类。小麦、大米、豆类、谷类、花生米以及加工后的小

麦粉、精制淀粉等只要能妥善保存，一般不会腐败。

盐及盐渍食品。

）糖及糖渍食品。

蒸馏酒类。

）罐头类。

）冷冻食品。
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）完全脱水干燥并真空包装的食品。

（二）易腐败食品

各种肉类制品。

）各种蛋类制品。

）各种乳类制品。

）各种海产品、水产品。

米饭和面包、点心等面类食品。

炖、炒、煮、烧、烤、炸等烹调食品。

（三）对易腐败食品，可以针对性的采取下列措施，以防止其

腐败

脱水保藏：日晒，风干。

）低温保藏（ ）：冰箱冷冻，冷藏。

）高温保藏：在 ℃的环境中保存。

）提高 ②渗透压保藏： 盐腌。食盐浓度须大于

糖渍。含糖量须达

提高酸度保藏。

电离辐射保藏。

）气体保藏。简称 保藏，即向食品包装中充二氧化碳

气体、氮气，降低氧气含量。

真空保藏。

三、霉菌和霉菌毒素对食品的污染

霉菌和细菌一样，在自然界中无处不在。粮谷类、豆类等易发

生霉变的农作物，在栽培的时候，霉菌就开始侵入，一旦在高温、湿

度大的气候条件下收获，在加工、贮存或运输过程中，霉菌就会大

量繁殖，并产生霉菌毒素，从而对人体构成危害。

霉菌和人体的关系非常密切，有的霉菌对人类有益。如腐乳、

酱油、面酱都是经霉菌发酵而成的，这些霉菌对人体并无危害，但


