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组 编 前 言
当您开始阅读本书时 ,人类已经迈入了 21 世纪。这是一个变幻难测的世

纪 ,这是一个催人奋进的时代 ,科学技术飞速发展 ,知识更替日新月异。希望、

困惑、机遇、挑战 ,随时随地都有可能出现在每一个社会成员的生活之中。抓

住机遇 ,寻求发展 ,迎接挑战 ,适应变化的制胜法宝就是学习———依靠自己学

习 ,终身学习。

作为我国高等教育组成部分的自学考试 ,其职责就是在高等教育这个水

平上倡导自学、鼓励自学、帮助自学、推动自学 ,为每一个自学者铺就成材之

路。组织编写供读者学习的教材就是履行这个职责的重要环节。毫无疑问 ,

这种教材应当适合自学 ,应当有利于学习者掌握、了解新知识、新信息 ,有利于

学习者增强创新意识 ,培养实践能力 ,形成自学能力 ,也有利于学习者学以致

用 ,解决实际工作中所遇到的问题。具有如此特点的书 ,我们虽然沿用了“教

材”这个概念 ,但它与那种仅供教师讲、学生听、教师不讲、学生不懂 ,以“教”为

中心的教科书相比 ,已经在内容安排、编写体例、行文风格等方面都大不相同

了。希望读者对此有所了解 ,以便从一开始就树立起依靠自己学习的坚定信

念 ,不断探索适合自己的学习方法 , 充分利用已有的知识基础和实际工作经

验 ,最大限度地发挥自己的潜能 ,以达到学习的目的。

这套中国餐饮业职业经理人资格证书考试教材 (同时也是高等教育自学

考试餐饮管理专业的指定教材 )是根据目前我国餐饮业发展的实际情况和行

业从业人员的知识结构水平 ,由中国烹饪协会与全国高等教育自学考试指导

委员会办公室共同组织编写的。教材中运用大量实际案例 ,深入浅出地解释

概念性问题 ,十分符合餐饮业的特点。中国餐饮业职业经理人资格证书考试

是迄今为止我国惟一的餐饮管理类资格认证 ,这对推动我国餐饮业职业经理

人队伍建设有着非常重要的意义。

由于首次合作编写 ,不当之处难免 ,希望读者提出宝贵意见和建议。

全国高等教育自学考试指导委员会

中 国 烹 饪 协 会

2003 年 11 月
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绪  论

食品卫生与安全是从食品中天然有毒物质、生物性污染对食品安全的影

响、化学物质对食品的污染、食品添加剂的安全与卫生、转基因食品和无公害

食品、餐饮食品的安全与卫生及食品安全性评价等不同角度 ,阐述食品卫生与

安全的内涵及食品卫生与安全相互关系的一门课程 ,从而使读者对食品卫生

与安全有一个整体了解。

一、食品卫生与安全的概念

饮食是人类生存和社会发展的重要因素之一。《中华人民共和国食品卫

生法》第五十四条规定 :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。这是我国

政府对食品的法律定义。根据食品的定义 ,我们可以看出食品具有三项功能 :

一是营养功能 ,以提供人体所需的各种营养素 ;二是感官功能 ,以满足人群不

同的嗜好和要求 ;三是生理调节功能 ,以调节人体生理代谢 ,改善健康。人类

每天都要摄取一定数量的食物来维持生命与健康 ,保证身体正常生长和从事

各项活动。据估计人在一生中 (假设寿命为 75 岁 )约需消耗大米 14 t、蔬菜

10 t、肉 0. 5 t、水 27 t ,总计饮食总量为 51. 5 t ,饮食消费量是相当大的。因

此 ,食品质量好坏势必直接影响人体健康。品质良好、合乎卫生要求的食品 ,

可以保证人体健康 ,使人以健全的体魄、充足的精力积极投入到社会活动中 ;

反之 ,质量低劣或受到污染的食品则严重威胁人体健康 ,致病、致残甚至致死。

显而易见 ,食品与人体健康的关系非常密切 ,食品污染对人体的危害性必然受

到人们的普遍关注。食品卫生与安全也越来越受到人们的重视。

关于食品卫生与安全的概念 ,世界卫生组织 1984 年在《食品安全在卫生

和发展中的作用》的文件中 ,把食品卫生安全作为同义语 ,定义为 :在生产、加

工、贮存、分配和制作食品过程中 ,确保食品安全可靠、有益于健康并且适合人

消费的种种必要条件和措施。但 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》中则把食品安全与卫生作为两个概念不同的用语加
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以区别 ,食品卫生被解释为 :为确保食品安全性和适合性而在食物链的所有阶

段必须采取的一切条件和措施。食品安全则被解释为 :对食品按其原定用途

进行制作和 (或 )食用时不会使消费者受害的一种担保。把食品安全与食品卫

生作为两个不同的概念加以解释 ,是符合目前国际食品现状发展的需要。而

美国学者 Jones 则进一步把食品安全分为绝对安全性和相对安全性两种不同

的概念。绝对安全性是指确保不可能因食用某种食品而危及健康或造成伤害

的一种承诺 ,也就是说 ,食品应绝对没有危害。但实际上人类的任何一种饮食

消费 ,总是存在着某些风险 ,绝对安全或者零风险是很难达到的。而相对安全

性是指一种食物在合理食用方式和正常消费的情况下不会导致对健康损害的

实际确定性。

二、食品卫生与安全的历史与现状

人类对食品卫生安全的认识是不断地积累并加以深化的。在人类文明早

期 ,不同地区、不同民族都以长期的生活经验为基础 ,在不同程度上形成了一

些有关饮食卫生和安全的法令、法规。在我国 , 早在 3 000 多年前的周朝 ,人

们就不仅能控制一定的卫生条件而制造出酒、醋、酱等发酵食品 ,而且已经设

置了“凌人”,专司食品冷藏防腐。根据《论语·乡党第十》中的记载 , 2 500 年

前 ,孔子就曾对他的学生讲授过著名的“五不食”原则 ,即“鱼馁而肉败 ,不食。

色恶 ,不食。臭恶 ,不食。失饪 ,不食。不时 ,不食。”《唐律》中也规定了处理腐

败食品的法律准则 ,如“脯肉有毒曾经病人 ,有余者速焚之 ,违者杖九十 ;若故

与人食 ,并出卖令人病者 ,徒一年 ;以故致死者 ,绞”。在西方的《圣经》中也有

许多关于饮食卫生与安全的内容 ,其中著名的摩西饮食规则 ,规定凡非来自反

刍偶蹄类动物的肉 ,不得食用。据认为是出于食品安全性的考虑 ,至今仍为正

统的犹太教教徒和穆斯林所遵循的传统习俗。《旧约全书·利未记》明确禁止

食用猪肉、任何腐败动物的肉或死畜肉。古代人类对食品卫生与安全性的认

识 ,大多与食品腐败、疫病传播等密切相关。

在人类物质文明的进步和社会、经济生活繁荣的同时 ,食品的卫生安全问

题显得越来越突出。进入 20 世纪后 ,各类添加剂在食品中广泛应用 ,农药、兽

药在农牧业生产中大量使用 ,工矿、交通、城镇“三废”(废气、废水、废渣 )对环

境及食品的污染不断加重。由于工业生产排出的废气 , 致使全球有近 1.5 亿

人生活在污浊的空气之中。我国每年有 1 200 万 t 烟尘 , 700 万 t 二氧化硫排

入空气中 ,有些城市上空悬浮颗粒超过世界卫生组织规定标准的几十倍。另

外 ,固体废弃物累积量也越来越多 ,欧盟每年产生的固体废弃物达 22 亿 t 之
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多 ,其中 8 亿 t工业废弃物、13 亿 t 农业废弃物和 1 亿 t 城市固体废弃物 (主

要是生活垃圾 )。美国每年产生的城市垃圾约为 1.5 亿 t ,日本为 500 多万 t。

我国每年产生的城市生活垃圾约 7 500 万 t。处理这些数量巨大的固体废弃

物十分困难。埋在地下则侵占土地和污染地下水源 ,倾入江河则污染江河湖

水 ,焚烧则又污染大气。

占地球表面积 70%的海洋 ,每年要接受人类倾倒的大量废弃物 ,约有 2×

10
9
t 垃圾、10

6
t 石油、3×10

4
t 铅和 5×10

3
t 汞等。这些物质使海水变色 ,给海

洋生物造成了巨大的生存威胁。世界各地频发的海洋赤潮是人类给海洋造成

的污染所致。淡水资源受污染的情况也十分严重 ,据估计 ,我国每年从水中排

放的污水有 350 亿 t 左右 , 使我国城市河段的 36%和城市水源的 50%被污

染。农产品和加工食品中因污染而含有对人体有毒有害的物质问题越来越

突出。

食品污染在世界各地日趋严重 ,食品卫生安全已成为人类生活与生存过

程中面临的重大问题。食源性疾病不断上升 ,大规模的恶性食品污染事件不

断出现。1985 年英国出现疯牛病 ,之后蔓延到整个西欧 ,目前已成为世界性

的疾病。疯牛病是一种慢性、致死性、退化性神经系统疾病 ,此种病诊断困难 ,

平均潜伏期长达 28 年 ,死亡率高达 100 %。另外 ,此种病的病毒抵抗力强 ,目

前餐饮业的煎、炒、炖、煮等方法都无法杀灭它 ,只有在 136 ℃的高温下经历

2 h才能杀灭。1996 年日本发生大规模的肠出血性大肠杆菌流行 ,导致 9 451

人中毒 , 12 人死亡。1999 年比利时发生了大规模的二恶因污染事件 ,污染的

食品包括鸡、鸡蛋、牛肉、猪肉、牛奶及数以百计的衍生产品 ,范围之广 ,影响之

大 ,是继疯牛病危机之后欧洲最大的一起食品污染案。二恶因对人体健康危

害极大 ,不仅能增加癌症死亡率 ,还能降低人体免疫能力和干扰内分泌 ,而且

在环境介质中能持久存在 ,不易分解 ,因而二恶因被世界卫生组织列为头号致

癌物质。

食品的污染问题已越来越引起人们的关注 ,食品卫生与安全也越来越受

到世界各国政府的重视。许多国家 ,特别是较发达国家制定了一系列法规、标

准 ,并采取了多种措施 ,确保食品的卫生与安全 ,但是全球食品安全形势仍不

容乐观。

三、食品受污染的途径

食品污染是指食品从原料的种 (养 )植、生长、收获 (捕捞 )到加工、贮存、运

输、销售及食用整个过程某些有毒、有害物质进入食品而使食品的营养价值、

3绪   论



食用价值降低或对人体产生不同程度的危害。污染食品的物质称为食品污染

物。食品受污染的途径主要有 :

1. 生物性污染

生物性污染主要是指生物引起的食品污染 ,它包括 :①有害微生物造成的

食品污染。有害微生物包括 :真菌如黄曲霉、寄生曲霉等 ;细菌如沙门氏菌、金

黄色葡萄球菌等 ;病毒如贝类所携带的甲肝病毒等。②寄生虫造成的食品污

染。如猪囊尾蚴 (俗称米猪肉 )、旋毛虫等造成的食品污染。③昆虫造成的食

品污染。如蝇、蛆、粮食中的甲虫类、蛾类等造成的食品污染。

2. 化学性污染

化学性污染主要是指由化学物质造成的食品污染。它包括 :①重金属 ,如

汞、镉、铅等造成的食品污染 ;②农药、化肥 ,如有机磷、六六六、DDT 等造成的

食品污染 ;③饲料添加剂和兽药 ,如抗生素、动物激素等造成的污染 ;④在食品

加工、包装过程中 ,一些化学物质 ,如陶瓷中的铅、包装蜡纸上的苯并 (α)芘、彩

色油墨和印刷纸张中的多氯联苯等造成的污染。

3. 放射性污染

放射性污染主要是指由放射性物质造成的食品污染 ,有些鱼类能富集金

属放射性核素 (同位素 ) ,如
13 7

Cs、
9 0

Sr、
6 5

Zn 等。

4. 动、植物中含有某种毒物

动、植物中含有某种毒物 ,如河豚鱼的河豚毒素、青皮红肉鱼中的组胺等。

四、食品安全性评价

对食品中的组分进行安全性评价是食品卫生安全指标管理的内容之一 ,

由医学专业性机构负责进行。由食品安全性评价引发出“绝对安全”和“相对

安全”两个看似矛盾、实际统一的问题。

绝对安全性是指食品食用后对人体没有任何风险。在当代环境污染加剧

的情况下 ,绝对安全的食品是不存在的。随着现代分析检验技术的发展 ,食品

中的毒物即使是痕量 ,也会被检测出来。与此相似 ,农业生产中虽然提倡使用

生物农药 ,但目前还不能完全取代化学农药 ,在究竟是否应施用化学农药而保

证农业产量或不施化学农药而使昆虫病害暴发引起农业歉收之间作选择 ,农

业工作者必然会选择前者。但如选用高效、低毒、低残留农药及遵守有关农药

安全使用规程 ,则这样的农产品可以达到无公害的水平 ,是可以进入市场和厨

房的。

相对安全性指一种食物或食物的成分在合理食用方式和正常食量的情况
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下 ,不会导致对健康损害的实际确定性。食品中任何一种成分 ,不管是对人体

有益的成分 ,还是毒性极低的成分 ,若食用数量或食用条件不当 ,都可能引起

毒害或损害健康 ,如食盐吃多了会中毒 ,酒精积累过多会引起酒精性肝炎。过

度偏食可能使食品中某些成分在人体内超量积累达到有害程度。食品的安全

性有时因人而异。如有人喝酒过敏 ,也有人吃鱼过敏。另外 ,按照我国中医学

的观点 ,食物有辛、甘、苦、酸、咸五味的不同 ,人的五脏对五味有不同的需要 ,

如果五味偏嗜过多过久 ,就会导致脏腑功能失调 ,人体受到损伤。一种食品是

否安全取决于其生产方式是否合理 ,加工方式是否科学 ,食用数量是否得当 ,

以及食用者自身的一些内在条件是否适宜。食品安全性评价程序的建立和食

品中毒物的残留量标准的确定 ,多数是针对食品原料的。原料符合卫生标准 ,

加工过程没有污染 , 餐桌上的食品卫生就有保证 , 就能满足相对安全性的

需要。

消费者追求的往往是餐饮绝对安全 ,即所谓零风险。餐饮企业要尽量满

足消费者这一愿望。首先要选用新鲜、清洁、无污染的食品原料 ,也就是尽量

选用无公害农产品、绿色食品和有机食品作为餐饮原料。其次 ,在加工时使用

的调味料、配料、添加剂、加工器具和包装容器都要符合食品安全卫生的有关

规定。从食品来源 (食品原料多数来自农民 ,而非管理良好的农场、畜牧场、规

范化的食品加工企业 )和食品科技 (目前的科技不能 100 %去除毒物 )的现实

出发 ,餐饮企业的生产者和管理者至少应确保食品的相对安全 ,使餐饮食品在

提供丰富营养和最佳嗜好品质的同时 ,力求把可能存在的风险降至最低限度。

食品的绝对安全与相对安全是人类对食品安全性认识发展和逐渐深化的

表现。作为餐饮企业在生产经营食品、创建绿色餐饮企业的过程中 ,应从需要

与可能、现实与长远的不同角度加以考虑 ,在餐饮企业的管理上 ,要积极推行

GM P (良好操作规范 )、H ACCP(危害分析与关键控制点 )、ISO9000 系列标准

(质量管理和质量保证体系系列标准 )、ISO14000 系列标准 (环境管理和环境

保证体系系列标准 )的认证和管理工作 ,保证食品的卫生与安全。惟有如此 ,

餐饮企业的食品安全与卫生工作才能与国际接轨。
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第一章
食品中的天然有毒物质

人类的生存离不开食品 ,然而 ,食品中往往存在一些有害于人体健康的成

分 ,它们与外源性污染物有别 ,称为天然有毒物质 ,由它们引起的食物中毒事

件屡有发生 ,不能忽视。

第一节  食品中天然有毒物质的分类

天然有毒物质的种类很多 ,与人类关系密切的主要可归结为以下几类 :

一、生物碱

生物碱是一类含氮的有机化合物 ,大多数具有复杂的环状结构 ,且氮素大

都包含在环内 ,其能与酸反应生成盐类而显碱性。生物碱大多为无色、味苦的

结晶形固体 ,少数为有色 ,如一叶萩碱和小檗碱为黄色 ,或为液体 ,如烟碱。游

离的生物碱一般不溶或难溶于水 ,易溶于乙醇、乙醚、氯仿及苯等有机溶剂 ,但

其硫酸盐或小分子有机酸盐则恰恰相反 ,大多易溶于水 ,而难溶于乙醇、乙醚、

氯仿及苯等有机溶剂。

生物碱绝大多数存在于植物中 ,广泛分布于约 100 余科的植物中 ,如罂粟

科、茄科、豆科、夹竹桃科、菊科、百合科和石蒜科等植物。生物碱可存在于植

物体内各个器官中 ,同种植物中所含生物碱常不止一种 ,有的可含数种至数十

种。生物碱在植物体内各部分中的分布也是不相等的 ,往往集中于某一器官

或某一部分中 ,在同一植物的不同部分 ,不但生物碱的含量有差异 ,而且生物

碱的种类也可能不同。

另外 ,也有少数生物碱存在于动物中 ,如蟾蜍、海狸。



二、苷类

苷是一类具有环状缩醛结构的化合物 ,它是由糖或糖的衍生物 (如糖醛

酸 )分子中的环状半缩醛形式的羟基和另一非糖化合物分子中的羟基脱水缩

合而成的。大多数苷无色、无臭 ,具有苦味 ,少数苷有色 ,如黄酮苷、蒽苷、花色

苷等 ,少数具有甜味 ,如甘草皂苷。多数苷呈中性或酸性 ,少数呈碱性。苷类可

溶于水和醇中。苷类在水或其他极性较大的溶剂中的溶解度 ,一般随结合的糖

分子数的增加而提高。苷类极易被酸或共同存在于植物中的酶水解 ,最终的水

解产物是糖和非糖部分 ,非糖部分称为苷原。由于苷原的化学结构类型不同 ,因

而所生成苷的生理活性也不同 ,据此苷可分为多种类别 ,如氰苷、蒽苷、黄酮苷、

香豆精苷、强心苷及皂苷。其中氰苷和皂苷常可引起天然动植物食物中毒。

(一 ) 氰苷

氰苷是结构中具有氰基的苷类。氰苷在水中的溶解度较大 ,不稳定 ,易被

同存于植物体中的酶水解 ,水解后产生有毒的氢氰酸 ,能麻痹咳嗽中枢 ,具有

镇咳作用 ,如以苦杏仁中的苦杏仁苷为例 ,苦杏仁具有镇咳作用即是由于苦杏

仁苷水解后产生的氢氰酸的镇咳作用所致。但过量氢氰酸会引起中毒 ,导致

呼吸麻痹致死。据报道 ,第一次世界大战期间 , 欧洲出现过因食用从印尼、缅

甸等热带国家进口的利马豆而引发严重的氢氰酸中毒事件。目前在热带地

区 ,这种中毒事件仍有发生。

枇杷仁、木薯根以及其他一些蔷薇科植物的种子、叶与树皮中常有大量氰

苷存在。在豆科、亚麻科等植物中也有分布。在青鱼、草鱼、鲢鱼等一些鱼类

的胆中也含有少量氰苷。

(二 ) 皂苷

皂苷因其水溶液振摇时能产生大量泡沫似肥皂而得名。大多数皂苷为白

色或乳白色无定形粉末 ,具有吸湿性 ,能溶于水 ,通常对热稳定 ,但在酸性条件

下 ,受热易分解。

皂苷具有溶血性和毒性 ,与血液接触后能破坏红细胞 ,产生溶血现象 ,其水

解产物皂苷原可强烈刺激胃肠道黏膜 ,损伤肠胃。含皂苷的植物有豆科、五加

科、蔷薇科、百合科、菊科、葫芦科和苋科等 ,海参、海星等动物中也含有皂苷。

三、蛋白和肽

氨基酸是羧酸分子中α碳原子上的一个氢原子被氨基替代而成的化合
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物 ,故称α氨基酸。氨基酸与氨基酸之间可通过肽键连接形成肽链 ,通常 ,当

组成肽链的氨基酸数目为 2～50 个时 ,所形成的有机化合物称为肽 ,而大于

50 个时 ,则称为蛋白质。蛋白质水解后可得到肽。

蛋白质虽然是人体所必需的非常重要的营养物质 , 但是由于其氨基酸

的组成、排列顺序等结构方面的差异造成了其生理功能方面的差异 ,有些蛋

白食用过量会造成中毒。有毒蛋白和肽在动植物及真菌中都有所存在 , 如

青海湖裸鱼、鲇鱼等鱼类的卵中所含有的鱼卵毒素 ,白毒伞、褐鳞环柄菇、

褐鳞小伞等毒蘑菇中所含有的毒肽和毒伞肽 ,植物中的蓖麻毒素、巴豆毒

素、刺槐毒素、硒蛋白、蛋白酶抑制剂及植物血凝素等都属于有毒蛋白

和肽。

四、毒性酶类

酶是具有特殊催化能力的蛋白质。它是一种生物催化剂 ,在人体的新陈

代谢中起着重要的作用。然而 ,在某些植物体内含有一些影响人类健康的酶 ,

例如 ,存在于豆类中的脂肪氧化酶可氧化降解豆类中的亚油酸、亚麻酸 ,不仅

产生了有害物质 ,而且降低了豆类的营养价值 ;蕨类中硫胺素酶可破坏动植物

体内的硫胺素 ,引起人和动物的硫胺素缺乏症。

五、其他有毒物质

(一 ) 草酸及草酸盐

草酸在大多数植物 ,尤其是草本植物中常以盐的形式存在 , 含草酸的植

物如马齿苋、菠菜、竹笋等。草酸在人体内可与钙结合形成不溶性的草酸

钙 ,可在不同的组织中沉积 , 尤其在肾脏形成结石 ,造成对肾脏的损害及排

尿困难。此外 ,草酸还可在血液里让钙沉淀 ,造成血钙偏低 ,这时骨钙会自

动流出来补充血钙 , 导致骨钙慢慢流失 ,因而有造成骨质疏松症的潜在危

险性。

(二 ) 酚类及其衍生物

包括简单酚类、鞣质、香豆素等多种类型化合物。例如 ,棉花的叶、茎、根

和种子中含有棉酚 ,它是一种血液毒和细胞原浆毒 ,被人食入后 ,由胃肠道吸

收 ,但对胃肠道黏膜有明显的刺激作用。吸收后随血液分布于全身各个脏器 ,

对心、肝、肾及神经、血管等均有毒性。此外 ,棉酚还可导致性功能减退及不

育症。
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第二节  植物中常见的天然有毒物质

植物共有 30 多万种 ,但由于植物体内毒素的限制 ,可作为人类食品的不

过数百种。绝大多数有毒植物的毒性成分是在其体内代谢过程中形成的。在

人们已经知道的能引起中毒的植物中 ,有些是因误食造成中毒的 ,有些是因烹

调加工不当 ,未能将有毒成分除去而被食用引起中毒的。对前者应重视有毒

植物品种的鉴别 ,餐饮业要严把原料采购关 ;对后者应对在职人员进行培训考

核和多种形式的职业技能教育 ,确保生产加工的安全性。

一、豆类中的有毒物质

在日常食用的大豆、四季豆、蚕豆等豆类植物中存在对人体有害的化学成

分 ,主要包括植物血凝素、蛋白酶抑制剂、苷类。在一般情况下 ,食品加工中的

加热处理 ,可破坏这些有害成分 ,因此食用后不会对人体产生危害。但是 ,因

加热的温度或时间不够 ,未能彻底破坏这些有害成分而引起的中毒事件也时

有发生。

(一 ) 生豆浆中的有毒物质

1. 毒物毒性

豆浆是以大豆为原料制成的流质饮食 ,生豆浆未经加热或加热不彻底 ,来

源于原料豆中的有害物质未被破坏 ,饮用后可造成中毒。这类中毒事件多见

于小型餐饮企业和集体食堂 ,特别是幼儿园和小学食堂。

豆浆中的有害物质可能是胰蛋白酶抑制剂、皂苷等物质。

豆科植物中的胰蛋白酶抑制剂 ,可以抑制蛋白酶的活性 ,降低食物蛋白质

的水解和吸收 ,导致胃肠产生不良的反应和症状 ;同时还可刺激胰腺增加其分

泌活性 ,增加内源性蛋白质、氨基酸的损失 ,使动物对蛋白质的需要量增加。

皂苷的毒性主要表现在溶血性和对胃肠道黏膜的刺激作用。

豆浆中毒发病较快 ,潜伏期一般为 30～60 min ,主要表现为恶心、呕吐、

腹胀及腹泻等症状。

2. 中毒案例

2003 年 3 月 19 日上午 ,辽宁省海城市兴海管理区所属站前、前教、后教、
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钢铁、铁西、兴海、银海及苏家 8 所小学 3 936 名学生、260 名教师分批集体饮

用了由鞍山市宝润乳业有限公司生产的“高乳营养学生豆奶”。上午 10: 20 ,

部分学生陆续出现了腹痛、头晕、恶心等症状。发现情况后 ,学校立即将学生

送到当地医院检查治疗。海城市委、市政府和鞍山市委、市政府高度重视 ,积

极采取措施 ,对出现不良反应的学生进行治疗。截至 2003 年 4 月 11 日中午 ,

共有 2 556 名学生出现不同程度的不良反应 ,有 44 名学生在当地医院接受治

疗 , 85 名学生在外地接受治疗。4 月 9 日至 15 日卫生部和辽宁省卫生厅共同

组织联合调查组 ,食品卫生、流行病学、食品加工工艺、理化和微生物检验及临

床医学等方面的专家 ,对发病情况进行了调查。由参与调查的专家共同认定 :

本次豆奶食物中毒的原因是活性豆粉中的胰蛋白酶抑制剂等抗营养因子未彻

底灭活。进一步调查发现所用大豆品种变了 ,但蒸煮时间继续沿用原来的工

艺条件 ,未做深入研究及工艺改进 ,结果引起食物中毒。

3. 控制

餐饮业应将豆浆彻底煮开后供应 ,特别要防止“假沸”现象。煮豆浆时 ,开

始出现泡沫沸锅并不等于煮开 ,应继续加热至泡沫完全消失后 ,再继续煮沸

5～10 min ,以彻底破坏有害物质。

(二 ) 四季豆中的有毒物质

1. 毒物毒性

四季豆又叫菜豆、扁豆、芸豆及小刀豆等 ,人们常用来做蔬菜或与米同煮。

四季豆中毒一年四季都可发生 ,但在秋季下霜前后较为常见。主要是由于其

含有皂素和植物血凝素而引起中毒 ,烹调不当造成毒素未被彻底破坏是引起

中毒的主要原因。中毒多发生于集体食堂 ,而公共饮食业和家庭则极少发生。

皂素对胃肠道黏膜有强烈的刺激作用 ,并能破坏红细胞引起溶血 ;植物血

凝素则具有凝聚和溶解红细胞的作用。这两种有害物质都可通过长时间煮沸

而被破坏。

四季豆中毒的潜伏期为 0. 5～5 h ,发病初期多数是胃部不适 , 继而以恶

心、呕吐、腹痛为主 ,部分病人出现头晕、头痛、出汗、畏寒、四肢麻木、胃部烧灼

感及腹泻等症状。

2. 中毒案例

2002 年 1 月 24 日 15: 20 ,云南省楚雄市发生了一起重大的集体中毒事

件。115 位民工因吃了没炒熟的四季豆 ,出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻、头晕及

头痛等中毒症状。事发后 ,中毒民工被送到医院 ,经过长达 27 h 的抢救 ,完全

脱离了生命危险。经过卫生部门的取样、化验 ,进一步确定这是一起四季豆中

毒事件。
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3. 控制

主要是把四季豆彻底加热后再食用。要注意翻炒均匀、烧熟煮透 ,使四季

豆加热至失去原有的生绿色 ,食用时无生味和苦硬感。如果做凉菜 ,必须放在

水中焯 10 min 以上 ,才能调料食用。

(三 ) 蚕豆中的有毒物质

蚕豆 ,因豆荚形似老蚕 ,故名。《太平御览》记载蚕豆是张骞出使西域时传

入引种的 ,因此又名“胡豆”。此外 ,蚕豆还有“罗汉豆”、“佛豆”、“倭豆”之称。

蚕豆是人们喜食的一种家常蔬菜。我国西南、华中、华东各地栽培最多。“茴

香豆”、“怪味胡豆”、“油炸豆瓣”,都是大家所熟悉的。蚕豆属低热量食物 ,是

高血脂、高血压等心血管疾病患者较理想的食品。

1. 毒物毒性

蚕豆中的巢菜碱苷是引起中毒的主要因素之一 ,另外还与少数人体内因

缺乏 6 磷酸葡萄糖脱氢酶而造成的先天性生理缺陷有很大关系。体内缺乏

6 磷酸葡萄糖脱氢酶 ,因而还原性谷胱甘肽的含量也很低 ,当蚕豆中的巢菜

碱苷侵入后 ,即会发生血细胞溶解 ,引起急性溶血性贫血 ,并伴有皮肤泛黄 ,人

们俗称为“蚕豆黄病”。

蚕豆黄病已被列入常见血液病 ,我国属于高发区。多发生于每年 4—5 月

间蚕豆成熟的时节 ,患病的轻重程度与食入的蚕豆量无关 , 2～3 颗蚕豆 ,也会

引起中毒。轻者仅有轻度贫血 ;重者在短期内会发生急性溶血 ;极严重者 ,病

情迅速发展 ,出现严重贫血、黄疸以及明显的血红蛋白尿 ,甚至抽搐、休克 ,以

致由于循环系统和肾衰竭而危及生命。

2. 控制

有先天性生理缺陷的最好不要食用。在蚕豆黄病患者中 ,约有 25%有家

族史 ,因此 ,凡家长有蚕豆黄病史的 , 其子女切不可食蚕豆 , 以防蚕豆黄病的

发生。

二、薯类中的有毒物质

(一 ) 马铃薯中的有毒物质

马铃薯又名土豆、洋山芋、山药蛋等 ,块茎供食用。它既可以作蔬菜食用 ,

又可被用来代替谷物作为主食。

1. 毒物毒性

马铃薯的毒性成分为龙葵素 ,又名茄碱 ,对胃肠黏膜有较强的刺激作用 ,对

呼吸中枢有麻痹作用 ,并能引起脑水肿、充血。此外对红细胞也有溶血作用。
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