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前言

　　高职高专教育是我国高等教育的重要组成部分，近年来高职高专教育有很大的发展，为社会主义
现代化建设事业培养了大批急需的各类专门人才。
本教材是按照教育部高职高专教材建设要求，以适应社会行业需要为目标，针对高职高专学生特点和
培养目标，紧紧围绕培养高等技术应用性专业人才的要求编写的，内容符合“以应用为目的，以必需
、够用为度，以讲清概念、强化应用为重点；加强针对性和实用性”的要求。
　　本教材内容包括理论部分和实训指导部分，编写中力求体现以下特点：　　1.贯彻全程控制的思
想动物性食品在生产加工过程中极易受到污染，在运输、储存过程中又易腐败变质，其质量和卫生状
况直接关系到人类健康和生命安全。
本书以食品安全为主题、卫生检验为核心，将食品污染产生的原因和危害列入教材，编入了国家标准
规范及其操作程序和方法。
　　2.实践与理论并重为了突出实践环节，提高学生的动手能力和激发学生的学习热情，本书配有图
表以便于学习和理解，并针对章节的内容设计了相应的实训指导内容。
　　3.合理精选教材内容针对教学实际，对传统性教材的内容和结构做了相应调整，增加了本学科的
新成果，按照2005年卫生部、国家标准化管理委员会批准的31项食品卫生国家标准，本书引用了食品
安全相关的最新标准。
全书共15章，主要内容涉及动物性食品的污染与控制、畜禽屠宰加工的兽医卫生检验、动物疫病的检
疫检验和动物性食品的加工卫生与检验。
　　本书在编写过程中，参考了同行专家的文献资料，谨在此向编著者表示衷心地感谢！
　　动物性食品安全问题涉及的学科面广，内容和要求变化较快，尽管编写者做出了巨大努力，但限
于水平，书中难免存在不足之处，衷心希望广大读者给予批评指正。
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内容概要

　　《动物性食品卫生检验》以动物及其产品的安全为主题、监控为保障、检疫检验为核心，在编写
中融入了动物性食品卫生检验的最新国家标准；并增加了检验检测的新技术内容。
全书共分15章，重点介绍了动物性食品的污染及控制，畜禽的宰前检疫和屠宰加工过程中的卫生检验
，屠畜(禽)常见传染病、寄生虫病的检疫检验要点，肉及肉制品、食用动物油脂、乳与乳制品、蛋与
蛋制品及水产品的卫生检验，并对屠宰加工企业的卫生要求也做了详细介绍。
书后附有实训项目，可供灵活选取，便于实践教学。
　　《动物性食品卫生检验》适合作为高职高专畜牧兽医、兽医、动物防疫与检疫、食品加工与营养
检测等专业的教材，也适用于动物检疫人员和动物性食品加工企业技术人员参考。
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章节摘录

　　一般采用乳糖发酵法进行检验，检验结果用相当于100g或100ml食品中大肠菌群的近似数来表示，
简称大肠菌群近似数（MPN）或大肠菌值。
　　3.致病菌　　食品中的致病菌主要是指肠道致病菌和致病性球菌，包括沙门氏菌、志贺氏菌、病
原性大肠杆菌、副溶血性弧菌、小肠结肠耶尔森氏菌、空肠弯曲菌、葡萄球菌、肉毒梭菌、产气荚膜
梭菌、蜡样芽孢杆菌以及变形杆菌。
国内外对食品都有严格规定，食品中不得检出致病菌。
二、常见细菌性食物中毒　　食物中毒是指食入或误服被细菌、细菌毒素、化学毒物污染的食物后，
导致机体出现中毒反应。
食物中毒分为细菌性及非细菌性食物中毒两大类。
　　我国发生的各种食物中毒中最常见的是细菌性食物中毒，近年来的食物中毒统计资料表明，发生
的细菌性食物中毒以沙门氏菌、变形杆菌和葡萄球菌较为常见。
其主要特点如下：　　①季节性强，主要发生在夏、秋两季，此时气温高，适宜微生物生长繁殖，人
体的抵抗力也处于较低的状态；　　②潜伏期短，一般为几小时至一两天；　　③症状以急性肠胃炎
为主，有恶心、呕吐、腹泻、发热等症状；　　④病程短、预后好，死亡率低；　　⑤中毒病人对没
有进食问题食品的健康人没有传染性。
　　1.沙门氏菌食物中毒　　沙门氏菌食物中毒是世界范围内一种常见、多发、危害较大的细菌性疾
病。
国内外每年都有很多起沙门氏菌食物中毒的报道。
沙门氏菌中毒全年均可发生，大多数发生在5～10月间，其中7～8月份最多。
以婴幼儿、老人和体弱者多见，中毒症状也较严重。
　　（1）生物学特性和传播途径　沙门氏菌属是肠杆菌科中的一个大属，为革兰氏阴性短杆菌，无
芽孢、无荚膜、大多数有鞭毛能运动的兼性厌氧菌，沙门氏菌不产生外毒素，但能产生内毒素，引起
沙门氏菌食物中毒的最常见菌是鼠伤寒沙门氏菌、猪霍乱沙门氏菌、肠炎沙门氏菌等。
　　肉中的沙门氏菌来源有两个：一种为家畜宰前已经感染沙门氏菌；另一种来源是在宰后被带菌的
粪便、容器、污水等污染。
由于沙门氏菌广泛存在于畜禽肠道中，易通过肉类等食物的污染而传播，因此，引起沙门氏菌食物中
毒的食品主要是动物性食品，其中最为常见的是肉类食品，如病死畜禽肉、猪头肉、内脏等熟肉类制
品，由植物性食品引起的很少。
　　（2）食物中毒的临床症状沙门氏菌食物中毒的潜伏期最短2h，长者可达72h。
大量活菌随食物进入消化道，并在肠道繁殖以后经肠系膜淋巴组织进人血液循环，出现菌血症，引起
全身感染。
当细菌被肠系膜、淋巴结和网状内皮细胞破坏时，沙门氏菌体就释放出内毒素，导致人体中毒，并随
之出现临床症状。
　　沙门氏菌食物中毒主要有三种表现类型，即胃肠型、伤寒型、败血症型，以胃肠型最为常见。
前驱症状有寒战、头痛、头晕、恶心与痉挛性腹痛，继之出现呕吐、腹泻、全身酸痛或发热，体温
在38～40℃之间，严重者，特别是儿童、老人和体弱者常因脱水、酸中毒、无尿、心力衰竭等抢救不
及时而危及生命。
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编辑推荐

　　本教材是按照教育部高职高专教材建设要求，以适应社会行业需要为目标，针对高职高专学生特
点和培养目标，紧紧围绕培养高等技术应用性专业人才的要求编写的，内容符合“以应用为目的，以
必需、够用为度，以讲清概念、强化应用为重点；加强针对性和实用性”的要求。
　　全书共15章，主要内容涉及动物性食品的污染与控制、畜禽屠宰加工的兽医卫生检验、动物疫病
的检疫检验和动物性食品的加工卫生与检验。
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