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内容概要

　　本书共分7个章节，具体内容包括食品的生物性污染、化学性污染、食品添加剂、各类食品的卫
生、食物中毒、食品卫生的管理和食品安全性评价等。
生物性污染、化学性污染分别阐述了食品微生物、寄生虫、化学污染通过食品对人体的影响和预防措
施；食品添加剂阐述了食品添加剂的使用原则、不同食品添加使用范围、使用量及卫生质量标准，为
食品生产提供了科学依据和参考；各类食品的卫生阐述了不同食品存在的食品卫生问题和加工储藏对
食品卫生质量的影响；食物中毒阐述了多种食物中毒的概念及预防措施；食品卫生的管理阐述了食品
企业的厂址选择、厂房及食品工艺设计的卫生要求、日常食品卫生管理；食品安全性评价阐述了食品
安全性评价的试验方法、结果评价等。
     该书可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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章节摘录

插图：第1章 食品的生物性污染1 食品的细菌污染与腐败变质食品的周围环境中，到处都有微生物的活
动，食品在生产、加工、储藏、运输、销售及消费过程中，随时都有被微生物污染的可能。
其中，细菌对食品的污染是最常见的生物性污染，是食品最主要的卫生问题。
引起食品污染的细菌有多种，主要分为两类：一类为致病菌和条件致病菌，它们在一定的条件下可以
以食品为媒介引起人类感染性疾病或食物中毒；另一类虽非致病菌，但它们可以在食品中生长繁殖致
使食品的色、香、味、形发生改变，甚至导致食品腐败变质。
1.1 食品的细菌污染1.1.1 食品细菌污染的途径食品在生产、加工、储藏、运输、销售及消费过程中都
可受到细菌的污染，可能受污染的途径有以下几种。
（1）原材料受污染食品原料在采集、加工前期表面往往附着众多细菌；尤其原料表面破损之处常有
大量细菌聚集。
即使在运输储藏过程中注意到卫生措施，但由于在产地早已污染了大量细菌，如果不加处理，这些细
菌是不会消失的，所以在加工前的原料食品中所含的细菌，无论在种类上还是数量上，总是比加工后
要多得多。
（2）加工过程的污染食品加工过程中受细菌污染的机会很多。
主要有3种方式。
①环境污染：食品加工的环境不清洁，空气中的细菌会随灰尘沉降到食品、食品加工原料、半成品加
工机械设备上而造成食品的污染。
②加工中的交叉污染：尽管食品加工过程中的某些条件对微生物是不利的，特别是清洗、消毒和灭菌
，可使食品中的微生物数量明显减少，甚至可使微生物完全被清除，但是如果加工过程中不合理的操
作和管理；灭菌不彻底；加工用水、用具、设备和杂物不清洁以及加工过程原料、半成品、成品交叉
污染，则食品中细菌的数量不但未能得到控制，还会因此污染而增多。
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编辑推荐

《食品卫生学》：面向21世纪课程教材。
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