
任务1-1 食品安全概述



一、食品安全的相关概念

 1、食品

 《食品安全法》：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，但是不包括以治疗为目的的

物品。



客体范围：

 一切食品、食品添加剂、食品容器、食品

包装材料、食品用工具、设备、食品的经

营场所、设施和有关环境



2、食品安全

 世界卫生组织（WHO）：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

一种保证

 这种危害包括摄入者本身及其后代不会受

到急性或慢性的危害



2、食品安全

 我国食品安全法中：食品无毒、无害、符

合应当有的营养要求，对人体健康不造成

任何急性、亚急性或者慢性危害



3、食品卫生

 为了确保食品安全性和食用性，在食物链

的所有阶段必须采取的一切条件和措施

 要求食品生产和消费的环境清洁、有利于

健康

 由此可见，食品安全与食品卫生并不是同

义词



食品安全、食品卫生是何关系？

 食品安全>食品卫生

 食品卫生是对食品的生产过程（生产环境）

而言的，一般由卫生标准操作程序进行控制

 食品安全是对最终产品而言，有赖于食品在

生产过程良好的卫生管理和有效的安全控制

措施（各种体系）

 食品安全是以食品卫生为基础，食品卫生是

食品安全的最基本保障



 美国学者 Jones曾建议把食品的安全性分为绝对

安全性和相对安全性两个不同概念

 绝对安全性:食用某一食品不会发生危及健康的问

题

 相对安全性:某一食品在合理食用和正常食量情况

下不会导致对健康的损害

如:食盐过量、饮酒过量。绝对的食品安全性是不

存在的，把食品控制在相对安全的范围

食品的相对安全和绝对安全



4、安全食品

 指符合食品质量与安全的食品统称

 分为3个层次，无公

害食品是安全食品

基础，绿色食

品、有机食

品是提高



无公害食品

 无公害农产品是指产地环境、生产过程和

产品质量符合国家有关标准和规范的要求

，经认证合格获得认证证书并允许使用无

公害农产品标志的未加工或初加工的优质

农产品



 有毒有害物质（农药、重金属……）含

量控制在安全允许范围内，符合有关强

制性标准

 广义上的无公害农产品，涵盖了有机食

品、绿色食品等无污染的安全营养类食

品



绿色食品

 （中国）遵循可持续发展

原则，按特定生产方式生

产，并经专门机构认定，

准许使用绿色食品标志的

无污染、无公害、安全、

优质、营养的食品



绿色食品的分级

 分为两个技术等级，即AA级绿色食品标准

和A级绿色食品标准



A级绿色食品

 生产地的环境质量符合《绿色食品产地环

境技术条件》NY/T391-2000要求

 生产过程：限量使用限定的化学合成生产

资料，并积极采用生物学技术和物理方法

，保证产品质量符合绿色食品产品标准要

求



AA级绿色食品

 生产地的环境质量符合《绿色食品产地环

境技术条件》NY/T391-2000 

 生产过程中不使用化学合成的农药、肥料

、食品添加剂、饲料添加剂、兽药等

 通过使用有机肥、绿肥、作物轮作、生物

或物理方法等技术，培肥土壤、控制病虫

草害、保护或提高产品品质，从而保证产

品质量符合绿色食品产品标准要求



有机食品

 也称“生态食品”，来自于有机生产体系

，根据有机认证标准生产加工的，并经具

有资质的独立的有机食品认证机构认证的

农产品及其加工产品

 粮食、蔬菜、水果、奶制

品、禽畜产品、蜂蜜、水

产品、调料等



特点

 有机食品在生产和加工过程中，不使用任

何化学合成物质如化学农药、化肥、生长

调节剂、饲料添加剂、人工色素等

 生产遵循自然规律，与自然保持和谐一致

，维持一种可持续稳定发展的农业生产过

程

 不采用基因工程获得的生物及其产物



国内外食品安全现状

 食品安全事故不断出现

 食品安全已经成为当今世界公共卫生的焦

点问题



 1985年 英国疯牛病被发现，并开始蔓延

食品安全事故不断出现



 1985年4月 英国首次发现可疑病例

 1986年 17例

 1994年5月13万头牛患病

 1996年3月20日，英国政府正式承认可传染给人，

潜伏期5-15年。

 焚烧400万头牛，直接经济损失60亿美元。

 为彻底杜绝“疯牛病”而不得以采取的宰杀行动

损失300亿美元。

 英国自1986年公布发生疯牛病以来，仅禁止牛肉

贸易一项，每年就损失52亿美元。



 疯牛病又叫“牛海绵状脑病”，朊病毒

（一种不含核酸的蛋白感染因子）感染

，能引起哺乳动物中枢神经系统病变，

脑灰质海棉状水肿、神经元空泡化
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疯牛病危害

 潜伏期长、病情逐渐加重、发生和传播具

有隐蔽性、多宿主感染

 感染后不发热、不产生炎症



疯牛病症状

 运动性失调、震颤、姿势不稳、痴呆、行

为反常，发展缓慢，死亡告终



感染途径

 通过给牛喂养动物肉骨粉传播（禁止同源

性动物饲料的使用）

 受孕母牛通过胎盘传染给犊牛

 人类食用感染了疯牛病的牛、奶及其制品

也会导致感染，特别是从脊椎剔下的肉



 疯牛病在人类中的表现为克雅氏病，患者

长期昏睡或变成痴呆，解剖死者大脑发现

进行性淀粉样病变，脑内的灰质和白质逐

渐消失，在脑灰质部形成海绵状空泡，脑

功能消失



“O-157”事件



 1996年5月下旬，日本几十所中小学和幼儿院

相继发生6起集体食物中毒事件，中毒人数多

达1600人，导致3名儿童死亡，80多人入院治

疗，这就是引起全世界极大关注的大肠杆菌

O157中毒事件

 到8月底，中毒人数已达9000多人，死亡11人，

波及44个都府县的暴发性食物中毒事件。

 美国疾控中心估计， O157在美国每年可造成2

万人生病，250-500人死亡



1997年 香港发现人类也会感染禽流感

RNA病毒



1999年 比利时、法国、德国相继发生二
噁英事件

 发现在畜禽类产品及乳制品中含高浓度的

二噁英



 Verkest公司饲料中含被二噁英污染的动物

脂肪，900多个养鸡场使用了Verkest公司饲

料，波及法、德、荷兰的鸡、猪、牛，几十

个国家抵制上述国的有关产品

 比利时发生的二噁英污染事件不仅造成了比

利时的动物性食品被禁止上市并大量销毁，

而且导致世界各国禁止其动物性产品的进口，

据估计其经济损失超过10亿欧元



二噁英结构性质

 多氯代二噁英，一大类化合物，共210种

 脂溶性，性质稳定，环境中二噁英很难自

然降解消除，体内极难排除

 毒性极大、强致癌物。毒性是氰化钾的

1000倍，“世纪之毒”



来源

生产过程中产生的副产物，主要来源有：

①含氯化合物的生产和使用：除草剂、杀

虫剂的生产过程、纸张漂白过程

②对含氯的有机物进行焚烧所形成，如垃

圾焚烧，煤、石油、汽油、沥青的燃烧，

特别是不完全燃烧或在较低温度下燃烧



人体接触二噁英途径

 1、通过呼吸系统

 2、通过食物链富集，主要途径，90％，尤

其是通过鱼、肉、蛋、奶等高脂肪食物



对人体的危害

 多部位肿瘤（第一类致癌物）

 皮肤损害

 先天缺损

 干扰内分泌，造成内分泌紊乱、雌性体

中抑制雌激素、雄性体中使雄性雌性化

 免疫功能降低

 肝肿大

 生育力降低



2002年 瑞典研究人员发现油炸、烧烤的
淀粉食品中存在丙烯酰胺



 2005年 安徽阜阳 大头娃娃事件

 13名婴儿夭折，近200名婴儿患上严重营

养不良症。



2008年 三鹿奶粉事件







瘦肉精——盐酸克伦特罗
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我国食品存在的主要质量安全问题

 食品源头污染严重：工业三废、城市废弃

物、化肥、农药、抗生素、促生长剂

 食品生产加工领域质量安全控制不足：家

庭小作坊，小、散、乱

 食品流通领域经营秩序不规范：运输、仓

储、货柜不达标，出厂合格的产品变质，

造假、仿冒名牌，销售“三无”食品



食品质量与安全控制措施

 目前实施较多且较为理想的食品质量安全

控制模式

 1. 从农田到餐桌的整体管理

 良好农业规范（GAP）、良好操作规范（

GMP）、良好分销规范（GDP）、

HACCP



食品质量与安全控制措施

 2.运用先进的食品质量安全管理体系：由抽

样检验控制向体系管理转变

 食品生产许可证制度（QS认证），满足食

品质量安全的基本要求

 质量管理体系（ISO9000），规范企业的

质量管理行为

 食品安全管理体系（ISO22000）



食品质量与安全控制措施

 3.开展安全农产品的认证

 无公害农产品、绿色食品、有机食品

 产地环境、生产过程、产品标准

 控制源头



三、影响食品安全的因素

 影响食品安全的因素很多，按性质可分为

三类，生物性因素、化学性因素和物理性

因素



（一）生物性因素

 包括微生物、寄生虫、昆虫等生物对食品

造成的污染

 其中微生物污染是影响食品安全的最主要

因素

 统计表明，无论是发生次数还是

中毒人数，微生物中毒均居食物中

毒首位



1、细菌性污染

 在微生物污染中，细菌污染是涉及面最大

、影响最大、问题最多的污染

 食品中细菌污染的来源：土壤、水、空气

、动物体、从业人员等



细菌污染的危害

 引起食品腐败变质，导致食品卫生质量下降

 病原菌污染食品后大量繁殖或产生毒素，人

食用后引起食物中毒

 导致消化道传染病发生



预防细菌污染的措施

 废弃物无害化处理，切断食品的细菌污染

源：粪便、污水、垃圾

 加强生产环境管理：厂区及周围做好绿化

和清洁工作、生产车间清洁工作、车间空

气等

 严格生产过程管理：从业人员、原料、用

水、器具等



2、霉菌性污染

 与食品卫生关系密切的霉菌主要有曲霉菌

属、青霉菌属、镰刀霉菌属



霉菌污染的危害

 霉菌能引起农作物的病害和食品霉变

 产生有毒的次级代谢产物－－霉菌毒素，

可引起急性、慢性中毒，致癌

 与食品关系较为密切的霉菌毒素有黄曲霉

毒素、镰刀菌毒素、杂色曲霉毒素等



黄曲霉毒素（简写AF）

1960年在英格兰南部和东部，有十几万只

火鸡因食用发霉的花生粉而中毒死亡，发

现肝脏出血、坏死，肾肿大。研究者从霉

变的花生粉中分离出一种荧光物质，并证

明了这种荧光物质是黄曲霉的代谢产物，

是导致火鸡死亡的原因，后来将这种荧光

物质命名为黄曲霉毒素



结构

结构类似的一组化合物，目前已

经分离出二十多种，包括B族和G族两大类，以

黄曲霉B1的毒性最大，食品卫生标准都以B1为

代表



 黄曲霉毒素耐高温，通常加热处理对其

破坏很小，只有在熔点温度下才发生分

解。黄曲霉毒素遇碱能迅速分解，但此

反应可逆，即在酸性

条件下又复原。



 产毒霉菌： 黄曲霉和寄生曲霉

 黄曲霉的产毒条件

黄曲霉产毒的最适温度为28-32℃，最低相

对湿度80％

 主要污染玉米、花生

 大米、小麦、面粉较轻
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黄曲霉毒素的毒性

 剧毒，毒性是氰化钾的10倍，砒霜的68倍

 急性中毒

 表现为厌食、呕吐、发热、黄疸等肝炎症

状

http://baike.baidu.com/image/6a2112334cd181c61b4cff71
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慢性中毒

持续摄入，主要表现为：生长障碍、慢

性肝损害

致癌性

黄曲霉毒素可使多种动物致癌，不同的

接触途径都可能发生致癌，特别是其诱

发肝癌的能力



预防措施

 防霉：贮藏过程，低温，控制含水量，通

风，除氧充氮或二氧化碳

 去毒：去除霉粒等

 限制各种食品中黄曲霉毒素含量



玉米、花生油、花生及其制品 20µg/kg

大米、食用油类(花生油除外) 10µg/kg

其他粮食、豆类、发酵食品 5µg/kg

酱油和醋 5µg/kg

婴儿食品 不得检出

其他食品可参照以上标准



其它真菌毒素

 杂色曲霉毒素、镰刀菌毒素



3、寄生虫性污染

 通过食品感染人体的寄生虫称为食源性寄

生虫。

 主要有绦虫、旋毛虫、华枝睾吸虫、蛔虫



污染途径

 病人或病畜的粪便污染土壤、水源

 进而污染家畜、鱼类、蔬菜

 食用生的未煮熟的食物



4、病毒性污染

 肝炎病毒、朊病毒（疯牛病）、RNA病毒

（禽流感、口蹄疫）、



（二）化学性因素

 涉及范围较广，情况也较复杂

 农药，兽药，重金属，食品添加剂，制假

、掺假时加入的有害化合物……

 “各类食品安全性”详细介绍



（三）物理性因素

 例如异物（沙子、石头、头发、玻璃……）

 放射性污染

 有些会威胁到消费者健康，有些不会，影响

食品的感观性状和营养价值，降低食品质量


