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前言

　　改革开放以来，我国畜牧业持续稳定发展，畜产品产量逐年提高。
2003年我国肉类总产量达到6933万t，禽蛋类总产量为2606．7万t，奶类总产量为1848．6万t，我国成为
全世界肉类和禽蛋生产第一大国。
我国畜牧业的迅速发展为调整我国农业生产结构、改善人民的膳食结构，提高生活水平、振兴农村经
济做出了巨大贡献，随着我国加入WTO，在更大范围内和更深程度上参与经济全球化进程，给我国畜
产食品的出口带来了机遇。
但是我国目前畜产食品的出口贸易与我国畜产品生产的规模出现巨大的反差，其中核心问题是产品的
安全质量问题。
　　随着科学技术的进步和经济的发展，人民生活水平逐年提高，人类对自己生存环境的质量要求也
在逐步提高。
有机食品、绿色食品和无公害食品是在人们对人与自然的和谐统一及可持续发展战略的追求中产生的
。
它们虽然依据的标准体系不同，但都同属于从农田到餐桌全程质量控制的安全食品，它们都是按照特
定的规范进行生产、检验和管理，产品是全程质量控制的结果。
　　近年来，国外相继发生了诸如疯牛病等一系列重大的食品安全事件，造成的损失巨大、后果也十
分严重，引起了全社会对食品安全性的高度重视。
我国目前畜产食品的安全性问题也日渐突出，主要是因为农药、兽药、饲料和添加剂、动植物激素等
在种植业和养殖业中的使用，虽然促进了农业生产的发展和农产品数量的增加，同时也给农产品的安
全性带来了隐患。
工业“三废”和城市垃圾的不合理排放，许多有毒有害物质经过水体、土壤、空气直接影响着农业生
产过程，造成粮食、水果、畜禽产品、水产食品等农产品中有毒有害物质残留量越来越高，有些已超
过了卫生标准的限量要求，直接危害到人们的身体健康。
农产品因农药残留、兽药残留和其他有毒有害物质超标引发的中毒事件时有发生，对我国农产品的出
口和国际市场的竞争力也造成重大影响。
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内容概要

　　《畜产食品安全标准化生产》共分六章，分别介绍了畜产品原料生产的卫生安全与标准化，包括
原料的标准化安全生产、原料生产及预处理的标准化操作与安全卫生、原料的质量标准与检验以及原
料检验中常见的安全卫生问题；畜产品加工厂的安全卫生及标准化设计，涉及的内容有畜产品加工厂
的标准化设计、食品安全卫生管理体系和产品品质追溯系统等内容；畜产品加工工艺中的标准化和安
全卫生管理，包括生产原料要求与分级、畜产品加工工艺路线的安全卫生理念、畜产品生产过程标准
化及安全卫生管理、生产环境的卫生管理、生产线的杀菌消毒、食品杀菌与卫生安全新技术和产品常
见的质量安全问题等七方面内容；产品的包装、贮藏和检验等内容，主要涉及包装方法、产品检验标
准和检测方法以及畜产品中常见的安全问题；畜产食品标准化及，安全生产研究最新动态；国内外畜
产品的安全卫生标准，并列出了标准的目录。
适合食品生产安全从业者阅读使用。
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书籍目录
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及预处理的标准化操作与安全卫生第三节 原料的质量标准与检验第四节 原料检验中常见的安全卫生
问题第二章 畜产食品加工厂的安全卫生及标准化设计第一节 畜产食品加工厂的标准化设计第二节 食
品安全卫生管理体系第三节 产品品质追溯系统第三章 畜产食品加工工艺中的标准化和安全管理第一
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杀菌与卫生安全新技术第七节 产品常见的质量安全问题第四章 产品的包装、贮藏和检验第一节 包装
方法第二节 检验标准和检测方法第三节 常见问题第五章 畜产食品产品标准化及安全生产研究最新动
态和展望第一节 农产品质量安全法律法规体系及标准体系建设情况第二节 我国不同畜产食品质量安
全现状分析第三节 提高我国畜产食品质量安全水平的对策第六章 有关国家或国际安全卫生标准第一
节 食品质量法规第二节 食品标准第三节 国内外畜产品安全标准目录参考文献后记
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章节摘录

　　第四节原料检验中常见的安全卫生问题　　一、畜禽宰后检验中常见的安全卫生问题　　（一）
鲜肉中的微生物与肉类的腐败　　在正常条件下，刚屠宰的动物深层组织通常是无菌的，但在屠宰和
加工过程中，肉的表面受到微生物的污染。
在一开始，肉表面的微生物只有经由循环系统或淋巴系统才能穿过肌肉组织，进入肌肉深部。
当肉表面的微生物数量很多，出现明显的腐败或肌肉组织的整体性受到破坏时，表面的微生物便可直
接进入肉中。
　　1．鲜肉中的微生物　　胴体表面初始污染的微生物主要来源于动物的皮表和被毛及屠宰环境，
皮表面或被毛上的微生物来源于土壤、水、植物以及动物粪便等。
胴体表面初始污染的微生物大多是革兰氏阳性嗜温微生物，主要有小球菌、葡萄球菌和芽孢杆菌，主
要来自粪便和表皮。
少部分是革兰氏阴性微生物，主要为来自土壤、水和植物的假单胞杆菌，也有少量来自粪便的肠道致
病菌。
在屠宰期间，屠宰工具、工作台和人体也会将细菌带给胴体。
在卫生状况良好的条件下屠宰动物的肉，表面上的初始细菌数为10^2～10^4cfu／cm2，其中1％～10％
能在低温下生长。
猪肉初始污染的微生物数不同于牛羊肉，热烫煺毛可使胴体表面微生物数减少到小于10^3cfu／cm^2
，而且存活的主要是耐热微生物。
动物体的清洁状况和屠宰车间卫生状况影响微生物的污染程度，肉的初始菌量越小，保鲜期越长。
　　2．肉类的腐败　　肉类腐败变质时，往往在肉的表面产生明显的感官变化。
　　（1）发黏微生物在肉表面大量繁殖后，使肉表面有黏液状物质产生，拉出时如丝状，并有较强
的臭味，这是微生物繁殖后所形成的菌落，以及微生物分解蛋白质的产物。
这主要是由革兰氏阴性钿菌、乳酸菌和酵母菌所产生。
当肉的表面有发黏、拉丝现象时，其表面含菌数一般为10^7cfu／cm。
。
　　（2）变色肉类腐败时表面常出现各种颜色变化。
最常见的是绿色，这是由于蛋白质分解产生的硫化氢与肉中的血红蛋白结合后形成的硫化氢血红蛋白
（H2SHb），这种化合物积蓄在肌肉和脂肪表面即显示暗绿色。
另外，黏质赛氏杆菌在肉表面所产生红色斑点，深蓝色假单胞杆菌能产生蓝色，黄杆菌能产生黄色。
有些酵母菌能产生白色、粉红色、灰色等。
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