
任务1-4  加工食品的
安全性



一、 腌制食品的安全性



什么是腌制？

 是一种防止食品腐败的保藏方法

 提高渗透压，降低水分活度，选择性地抑

制某些微生物繁殖

 腌制方法：盐腌、糖渍、酸渍（发酵产酸）



腌制食品常见的安全性问题

1. 亚硝酸盐中毒

 蔬菜吸收积累硝酸盐，腌制过程中，微生

物将硝酸盐还原为亚硝酸盐

 腌菜中亚硝酸盐峰值一般出现在2-15天

 吃酸菜鱼导致亚硝酸盐中毒，因为酸菜没

有腌够时间



 腌制4小时后亚硝酸盐含量增加，两周后可

达到高峰，并可持续2～3周

 腌制时添加大蒜、工艺、菌种可降低风险



 肉类腌制品常用硝酸盐、亚硝酸盐做发色

剂，同时有防腐作用

 硝酸盐、亚硝酸盐

可以使机体组织缺

氧，还可以转化为

亚硝胺



2. 生物污染

 密封不好，微生物大量繁殖，酵母菌、霉

菌、肉毒杆菌大量繁殖，黄曲霉毒素

 蔬菜中寄生虫卵

 韩国泡菜曾发生

过寄生虫卵污染



3. 营养成分被破坏

 维生素损失严重，尤其是维生素C

 腌制的酸菜中含有较多的草酸和钙，食用

后会被大量吸收，在肠道内形成草酸钙不

易被排出体外，草酸钙会结晶沉积在泌尿

系统，形成结石。



 腌制肉制品时，油脂发生水解、氧化、酸

败

 油脂氧化酸败形成醛、酮、酸类物质，味

道难闻，影响品质



4. 添加剂的安全问题

 违规使用、滥用食品添加剂

 成都地区敌敌畏消毒“毒泡菜”

 添加化工色素、过量使用防腐剂、着色剂



5. 影响黏膜系统，对肠胃肾脏有害

 腌制食品的过程中大量放盐，会导致此

类食物钠盐含量超标，常常进食会造成肾

脏的负担加重，增大发生高血压的风险。

此外，盐分浓度高还会严重损害胃肠道黏

膜，常进食腌制类食品者胃肠炎症和溃疡

的发病率较高。



腌制食品的安全性控制

 1. 控制亚硝酸盐危害

 （1）控制原料中硝酸盐含量：硝酸盐经细

菌作用转变为亚硝酸盐

 蔬菜中硝酸盐的主要来源？应采取什么措

施控制？

 加工腌制蔬菜时选硝酸盐含量低的原料，

保证新鲜卫生



1. 控制亚硝酸盐危害

 （2）保证腌制蔬菜的成熟度：发酵初期大

量能将硝酸盐还原为亚硝酸盐的细菌繁殖

 发酵中期，乳酸菌大量繁殖，降低pH，抑

制杂菌



1. 控制亚硝酸盐危害

 （3）降低硝酸盐和亚硝酸盐用量，优先使

用安全的替代剂

 肉制品

 能取代亚硝酸盐的添加剂（红曲色素、乳

酸链球菌素）；能阻断亚硝胺形成的添加

剂（维生素C）



1. 控制亚硝酸盐危害

 （4）控制含亚硝酸盐食品的摄入量

 硝酸盐每日允许摄入量≤0.5mg/kg体重，亚

硝酸盐≤0.2mg/kg体重

 我国《食品添加剂使用卫生标准》规定，

硝酸盐≤ 0.5g/kg，亚硝酸盐≤ 0.15kg/kg

 Vc、大蒜素、茶多酚，抑制硝酸盐还原，

阻断亚硝胺



腌制食品的安全性控制

 2. 加强管理，保证加工环境卫生，控制微

生物

 控制腐败菌污染

 如何控制？



二、 罐装食品的安全性



什么是罐装食品？

 原料经预处理后密封在容器中，通过杀菌

工艺杀灭全部致病菌和腐败菌，并保持密

闭和真空，长期保藏

 食品保藏的一种手段



（一）罐装食品常见的安全性问题

 1、微生物的污染

 商业无菌。杀菌不足，密封不严

 胀罐：细菌对食品腐败过程中产生气体

 酸败：细菌在生长繁殖过程中产酸（不产

气），食品酸度增加

（番茄制品中常见）

 长霉（果酱、糖水罐头）



 食用微生物污染罐头造成中毒，腹泻、呕

吐、脱水、昏迷、死亡

 比较典型、严重的微生物？

 肉毒梭菌



 罗马尼亚发生建筑工人疑食鱼罐头中毒事件，１人死亡，

５人住院

 ２月１３日，他们吃了在当地商店购买的鱼罐头后感到不

适，但一周后才到附近医院接受治疗，被确诊为肉毒中毒。

随后转到传染病医院治疗，其中一位患者于３月１日不治

身亡。

 肉毒中毒是由肉毒杆菌引起的一种疾病。肉毒杆菌主要通

过食物传播，多见于腌肉、腊肉及制作不良的罐头食品。

人们吃了染有肉毒杆菌的食品后，神经系统会受到破坏，

出现头晕、呼吸困难和肌肉乏力等症状，严重者会瘫痪甚

至死亡。



（一）罐装食品常见的安全性问题

 2、罐头容器引起的污染

 主要为化学性污染

 锡、铅的污染：镀锡的金属薄板，内壁的

锡易被腐蚀；镀锡、焊锡中会有铅

 铁、铜离子促使含硫氨基酸分解产生硫化

氢

 内壁涂料、封口胶有害物质的迁移



（一）罐装食品常见的安全性问题

 3. 营养成分的破坏

 热敏感、储藏稳定性差的营养成分被破坏

 氨基酸、维生素B1、B2、B6、烟酸、叶酸、

维生素C；蛋白质



 胡萝卜素、番茄红素、钙会增加。胡萝卜

素和番茄红素都对热非常稳定，加热煮熟，

吸收率大大增加。制作罐头的过程还会起

到“浓缩”的作用

 矿物质热稳定，所以含量不会下降，有时

还会增加。鱼罐头，在制作过程中，鱼骨

变酥变软，溶出大量的钙，比鲜鱼的多



（一）罐装食品常见的安全性问题

 4、食品添加剂的污染

 硝酸盐、亚硝酸盐

 发色剂、阻止肉类腐败变质、抑制肉毒梭

菌



（二）罐装食品的安全控制措施

 保证安全，一系列有关罐头制品的标准

 产品标准、原辅料标准、检验规程、检验

方法等



罐头食品国家及行业标准目录





（二）罐装食品的安全控制措施

 原料的安全控制

 罐头容器的安全控制：无毒、无味，与内

装物接触后不产生有害物质；良好密封性

能、良好的耐腐蚀性

 裝灌、排气、封口的安全控制



四、食品添加剂的安全性

 我们每天通过食品摄入了多少食品添加

剂？



食品添加剂与食品工业

 食品工业的需求带动了食品添加剂工业的

发展，而食品添加剂工业的发展，也推动

了食品工业的进步。食品添加剂现在已经

成为食品工业中不可缺少的物质，被称为

食品的灵魂。

 大多数食品添加剂不是天然物质，有些尚

有一定毒性，要科学使用，否则会带来很

大的负面影响。



食品添加剂的分类

 （1）按来源不同分类

 天然食品添加剂：利用动植物或微生物

的代谢为原料，提取得到的，如甜菜红、

β-胡萝卜素

 化学合成食品添加剂：苯甲酸钠、胭脂

红



（2）按功能不同分类

 在使用功能上，各国分类方法不尽相同

 美国分成32类，日本30类

 我国分为23类，见书P43



（3）按安全性评价分类

 食品添加剂分为A、B、C三类，每类再细分为①、

②2类。

 A类：①毒理学资料清楚，已制定人体每日容许

摄入量（ADI） 或无需规定ADI值

 ②暂定ADI者，毒理学资料不够完善，暂时允许

使用于食品



（3）按安全性评价分类

 B类：①曾进行过安全评价，但毒理学资料不全

未建立ADI值；②未进行过安全评价者

 C类：①认为在食品中使用不安全；②应该严格

限制在某些食品的中作为特殊用途者



食品添加剂的安全卫生问题

食品添加剂真
的那么可怕吗？



危害人体健康的食品问题顺序

一、微生物污染食品

二、食物营养问题，缺乏、过剩

三、环境污染

四、天然毒素的误食

五、食品添加剂安全问题，基本上是不规范

使用引起的



（1 ）添加剂使用超出规定的用量或范围

 食品添加剂的品种、使用范围、用量都是

有标准的

 超出使用范围：擅自使用合成色素（在干

豆腐、香肠中添加柠檬黄（染色馒头）、

日落黄）、在雪糕或奶制品中添加糖精

 超量：糖精钠、甜蜜素、苯甲酸、山梨酸



（2） 滥用非食品添加剂

 非食品添加物被大量滥用于食品生产，危

害身体健康

 2008-12和2009-4公布了两批食品中可能违

法添加的非食用物质名单



吊白块 NaHSO2·CH2O·2H2O

 “甲醛次硫酸氢钠”俗称，具有极强的还原

性，具有漂白作用

 其水溶液在60℃以上开始分解出有害物，

120℃下分解产生甲醛、二氧化硫和硫化氢

等有毒气体。



对人体危害

 人经口摄入纯吊白块10g就会中毒致死，吊

白块也是致癌物质之一。

 吊白块的毒性与其分解时产生的甲醛有关。

口服甲醛溶液10-20毫升，可致人死亡。长

期接触低浓度甲醛蒸汽可出现头晕、头痛、

乏力、嗜睡、食欲减退、视力下降等。长

期接触甲醛者中鼻腔或鼻咽部发生肿瘤增

多



 苏丹红

 在生产食品时，采用工业级原料，如工业

级的过氧化氢等



食品添加剂的毒性

 急慢性中毒

 亚硫酸类漂白剂，二氧化硫可与血中硫胺

素结合，长期摄入可损害脑、肝、脾，亚

硫酸盐会影响生长发育，动物实验表明，

多发性神经炎，出现骨髓萎缩



食品添加剂的毒性

 过敏反应：很多香料可引起支气管哮喘、

荨麻疹等

 致癌作用：亚硝酸钠、苯甲酸钠、甜蜜素、

人工合成色素的过量摄入



三、热加工食品的安全

性



（一）概述

 通过加热手段处理的食品

 热处理手段：高温杀菌、蒸煮、烘烤、油

炸、挤压膨化



热加工食品种类

 烘焙食品：面包、饼干、糕点

 油炸食品：炸鸡腿、炸油条

 膨化食品：薯片、方便面、米通、米果、

爆米花



（二）热加工食品的安全性

 长时间高温处理，营养成分被破坏，同时

产生有害物质



1、丙烯酰胺的产生与危害

 2002年4月瑞典国家食品管理局和斯德哥尔

摩大学研究人员率先报道，在一些油炸和

烧烤的淀粉类食品，如炸薯条、炸土豆片

等中检出丙烯酰胺，而且含量超过饮水中

允许最大限量的500多倍。之后挪威、英国、

瑞士和美国等国家也相继报道了类似结果



丙烯酰胺理化性质

 是一种结构简单的小分子化合物

 白色晶体

 易溶于极性溶剂



丙烯酰胺毒性

 急性毒性试验，属中等毒性物质

 具有神经毒性作用，引起神经损伤

 长期小剂量接触，嗜睡、情绪波动、记忆

力减退、肌肉无力

 致癌性：动物实验显示，具有致癌性。丙

烯酰胺为2类致癌物（2A）即人类可能致癌

物



接触途径

 消化道、呼吸道、皮肤粘膜

 认为食物为主要来源

 饮酒、吸烟



丙烯酰胺的形成

 前体物为游离氨基酸与还原糖，二者发生

反应生成丙烯酰胺

 形成温度100℃以上，120-175℃为最佳温

度

 食物类型：高碳水化合物和低蛋白质含量

的植物性食物



不同食品中丙烯酰胺含量

 24个国家获得的2002－2004年间食品中丙

烯酰胺检测数据，含量较高的三类食品是：

咖啡及其类似制品，平均含量为0.509 

mg/kg；高温加工的土豆制品，平均含量

为0.477 mg/kg；早餐谷物类（油炸、烘焙）

食品，平均含量为0.313 mg/kg



 3月2日联合国粮农组织（FAO）和

世界卫生组织（WHO）发布一份

简要报告，警告某些食品中非故意

性生成的丙烯酰胺污染物可能引起

公共卫生隐患，因为已经表明丙烯

酰胺能使动物患上癌症。肯德基和

麦当劳这两种“洋快餐”首当其冲，

因为它们的炸薯条等几种“当红”

食品都被点名，是这种被称为“丙

毒”的有害物含量很高的食品。



控制食品中丙烯酰胺的方法

 减少或消除形成丙烯酰胺的前体物质：控制原料

中游离氨基酸和还原糖含量（马铃薯贮藏、水焯）

 尽量避免过度烹饪食品（如温度过高或加热时间

太长），控制含水量

 提倡平衡膳食，减少油炸和高脂肪食品的摄入，

多吃水果和蔬菜。

 加工时添加抗氧化剂，有效防止丙烯酰胺形成



2、油质劣变的危害

 油脂经长时间高温加热，发生一系列化学

变化

 水解与缩合、热聚合、热分解、热氧化、

蛋白质变性

 卫生指标超标：酸价、过氧化值、羰基价

升高

 同时产生各种气味，营养价值降低



2、油质劣变的危害

 使营养物质破坏

 高度不饱和脂肪酸，如亚油酸、亚麻酸遭

到破坏；维生素破坏，VE、VA、VD等被氧

化并失去生理作用



2、油质劣变的危害

 产生有毒有害物质

 丙烯醛

 丙烯醛易挥发，随油烟冒出，气味辛辣，

对鼻、眼粘膜有刺激性



产生有毒有害物质

 聚合物

 不易被机体排出，具有很大毒性

 对动物有致癌作用。用高温加热的油脂喂

养大白鼠，胃损伤，并有肝瘤、肺腺瘤、

乳腺瘤发生
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产生有毒有害物质

 煎炸时油脂与氧接触发生热氧化。产生过

氧化物，逐渐分解为低级的醛、酮、羟基

酸、醇、酯

 导致色泽加深、香味变酸臭、口味变苦、

折射率、粘度增加、酸价升高、碘值下降



2、防止油脂劣变措施

 避免油温过高，缩短油炸时间（真空、减压）

 尽量减少油的反复使用次数，及时清除油渣

 尽量避免油脂与金属设备或容器长时间接触，尤

其要防止和铝、铜等金属接触

 添加抗氧化剂

 ……



3、杂环胺对食品安全的影响

 杂环胺是一类多环芳烃化合物，具有“三

致”作用。

 随食品进入体内，经肠道吸收，随血液分

布到身体组织，肝脏代谢

 动物实验，诱发动物多组织肿瘤



杂环胺的产生

 前体物是肌肉中的蛋白质、肽、氨基酸

 食品中的杂环胺类化合物主要产生于高温

烹调的加工过程中，尤其是蛋白质含量丰

富的鱼、肉类食品在高温烹调时更容易产

生



影响杂环胺形成的因素
 烹调方式

 加热温度。温度从200℃升至300℃，杂环胺生成

量增加5倍

 烹调时间。200℃油炸温度时，杂环胺主要在前5

分钟形成

 水分是抑制因素

 加热温度越高、时间越长、水分含量越少，产生

杂环胺越多。烧、烤、煎、炸等直接与火或与灼

热的金属表面接触烹调方法，产生杂环胺的数量

远大于炖、焖、煨、煮及微波炉烹调



4、反式脂肪酸对食品安全的影响

 反式脂肪酸的结构

 脂肪酸分为饱和、不饱和两类

 含双键的不饱和脂肪酸，顺式和反式
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反式脂肪酸的性质

 顺式脂肪酸多为液体，熔点较低

 反式脂肪酸多为固体或半固体，熔点较高



反式脂肪酸的来源

 氢化油的使用

 生产原理：在不饱和植物油的双键中加氢，

液态植物油变成固态植物奶油。提高稳定

性，不容易被氧化，长时间保存，延长食

品保质期

 后来，研究人员发现，氢化油可以产生大

量的反式脂肪酸
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反式脂肪酸与我们的食品

 为增加货架期和产品稳定性而使用氢化油

的产品中都可以发现反式脂肪酸

 薯条、薯片；蛋黄派或草莓派；大部分饼

干；方便面；泡芙、薄脆饼、油酥饼、麻

花；代可可脂巧克力；沙拉酱；奶油蛋糕、

奶油面包；冰淇淋；咖啡伴侣或速溶咖啡；

珍珠奶茶等。



 麦当劳平均没100g炸薯条中含1.6g反式脂

肪酸；肯德基1.3g
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留意食品成分表

 精炼植物油、精炼玉米油、精炼棕榈油、

植物奶油、植物黄油、植脂末

 人造奶油、人造黄油、人造脂肪、人造酥

油、酥油、 起酥油、雪白奶油

 氢化棕榈油、氢化植物油、氢化脂肪、氢

化菜油



反式脂肪酸对人体危害

 降低记忆力：青壮年时期饮食习惯不好的

人，老年时患老年痴呆症比例更大。反式

脂肪酸对可促进人类记忆力的一种胆固醇

具有抵制作用。

 容易发胖：不容易被人体消化，易在腹部

积累，导致肥胖。
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反式脂肪酸对人体危害

 导致心血管疾病的几率是饱和脂肪酸的3-

5倍。此外，人造脂肪还会诱发肿瘤（乳

腺癌等）、哮喘、2型糖尿病、过敏等疾

病，对胎儿体重、青少年发育也有不利影

响。



对反式脂肪酸的限制

 2003年丹麦首先立法禁止销售反式脂肪含

量超过2%的食材

 很多国家对反式脂肪酸的限量做了规定

 要求食品标签上必须标注反式脂肪酸的含

量

 日本和欧洲大多数国家提醒消费者要减少

反式脂肪酸的摄入



五、食品包装材料的安
全性



食品包装材料和容器种类

 塑料：保鲜袋、塑料盒、塑料杯

 橡胶：橡胶管、奶嘴、高压垫圈

 纸和纸板：纸盒、纸杯

 金属、玻璃、陶瓷、搪瓷



 许多包装容器与材料直接与食品接触，它

们的卫生安全直接影响着食品安全，“间

接食品添加剂”



塑料制品的安全性



 塑料是由相应的单体聚合而成的高分子聚合物

 为了提高可塑性、透明性、韧性等，添加增塑剂、

稳定剂、抗氧化剂等

 存在主要问题：单体、添加剂的毒性

 氯乙烯（有毒单体）：麻醉作用，致癌和致畸作

用

 增塑剂：可导致动物存活率降低、体重减轻、肝

肾功能下降、血红细胞减少，并具有致突变性和

致癌性



塑料餐具使用注意事项

 在选购和使用时一定要注意确认该塑料属

于哪种类型，对再生塑料或添加深色色素

的塑料及非食品用塑料，绝对不能用于盛

放或包装食品，否则，将有可能对人体造

成毒害。



 一般在塑料容器底部，塑胶分类标志，

三角形符号里边有1～7数字，每个数字

代表一种塑料

 1号，聚对苯二甲酸乙二酯 （PET或

PETE ），常用于制作矿泉水瓶、碳酸

饮料瓶。最高温度70℃，高温、加热易

变形，产生致癌物



 “2号” 高密度聚乙烯塑料（HDPE），多

用于制作盛放清洁用品、沐浴产品的容器，

不能直接接触食物

 “3号”聚氯乙烯（PVC），分解产生的单

体含氯有毒，含大量的添加剂有些也有毒 ，

不能作为食品包装



 “4号”低密度聚乙烯塑料（LDPE），保鲜

膜、塑料膜。耐热性差，50℃就会热变形，

危害不大

 “5号”聚丙烯（PP），耐热性较好，可

长期在110℃下使用，极限130－150℃，

一般食品处理温度下较为安全，惟一可以

放进微波炉中的塑料盒（盒盖不是PP）



 “6号”聚苯乙烯（PS），碗装泡面盒、

快餐盒。不能放进微波炉中，不能装强

酸、强碱性物质，会分解出对人体有害

的苯乙烯，易致癌。

 “7号”聚碳酸酯（PC）及其他类。PC

是被大量使用的一种材料，多用于制造

太空杯、一次性塑料餐盒等。



（三）橡胶包装材料的安全性

 橡胶是一种高分子化合物，分为天然橡胶

和合成橡胶两大类。

 天然橡胶是天然的长链高分子化合物，本

身对人体无毒害。

 生产时需加入的各种添加剂。
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 合成橡胶是由单体聚合而成的高分子化合

物，影响主要是单体和添加剂残留。

 包括有硫化促进剂、抗氧化剂和填充剂。

 有些促进剂对人体具有毒性；有些防老化

剂、填充剂有致癌、致畸作用

 接触酒精饮料、含油的食品或高压水蒸气

而溶出有毒物质。



（四）纸包装材料的安全性

 纸是一种古老的包装材料，纸和纸板在包

装材料中占据了主导地位。

 纸、纸板及其制品包装材料在某些发达国

家占整个包装材料总量的40％～50％，在

中国约占40％左右。



食品包装用纸的食品安全问题：

 (1)纸原料有污染，霉变，染上大量霉菌；

 (2)经荧光增白剂处理，含有化学污染物；

 (3) 纸涂工业石蜡，含有过高的多环芳烃化合物；

 (4)彩色颜料污染，彩色包装纸：铅、多氯联苯
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 研究表明，饲养业常用新闻纸、计算机纸

作纤维素代用品，用含30％代用品饲喂奶

牛，可导致牛奶中多氯联苯含量在脂肪中

的含量增高。

 用含多氯联苯的纸包装猪肉贮存，多氯联

苯转移到猪肉中。



（五）金属、玻璃、陶瓷、
搪瓷材料的安全性



金属包装材料对食品安全性的影响

 铁和铝是目前使用的两种主要的金属包装

材料，其中最常用的是马口铁、无锡钢板、

铝和铝箔等。
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 马口铁罐头罐身为镀锡的薄钢板，锡起保护作用，

锡会溶出而污染罐内食品。

 马口铁罐头内壁上涂上涂料，有助于减少锡铅等

的溶入，但有实验表明：涂料的使用而使罐中的

迁移变得更复杂。



 铝质包装材料主要是指铝合金薄板和铝箔。

 铝制品主要的食品安全性问题在于铸铝中

和回收铝中的杂质。

 目前使用的铝原料的纯度较高，有害金属

较少。



 食物侵蚀铝质器皿

 铝锅煮饭，靠近铝壁的米饭里含有不少铝。

 铝的毒性表现为对脑、肝、骨、造血和细胞的毒

性。

 透析性脑痴呆症与铝有关；长期输入含铝营养液

的病人，发生胆汁淤积性肝病，肝细胞有病理改

变。



玻璃包装材料及容器

 化学稳定性和阻隔性是最好的，安全性也

是最高的，经清洗消毒可反复使用
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搪瓷和陶瓷容器

 搪瓷器皿是将瓷釉涂覆在金属坯胎上，经

过焙烧而成；

 陶瓷器皿是将瓷釉涂覆在由粘土、长石和

石英等混合物烧结成坯胎上，焙烧而成。

 主要用于酒类、咸菜、罐头、传统风味食

品



 陶瓷容器的主要危害来源于在坯体上涂的

陶釉、瓷釉、彩釉等。

 釉料中含有铅(Pb)、锌(Zn)、镉(Cd)、锑

(Sb)、钡(Ba)、钛(Ti)等多种金属

 用陶瓷容器或搪瓷容器盛装酸性食品时，

这些物质容易溶出而迁移入食品。



 特别提示：装饰图案是“美丽杀手”


