绪论
1.食品卫生学定义：是研究食品卫生质量，防止食品中出现对人体健康有害的因素，保障食用者安全的科学。
2.食品卫生的研究内容：是研究对人体健康有害因素的种类、来源、性质、作用、含量，以及对有害因素的监督监测和预防管理，达到提高食品卫生质量、预防食源性疾病，保护公众的身体健康的目的。
    注：食品卫生学又称食品安全（包括食品卫生的安全，食品供给的安全）
3.食品中有害因素的来源
①原料阶段的污染
a、 植物或动物在田间或饲养时受到污染，如农药
b、 天然含有有害成分，如河豚毒素
②生产加工阶段的污染
a、 加工工具、容器带有的有害物质
b、 在加工过程中产生的物质。如明火烧烤产生看3.4-苯并芘
c、 加工中滥用食品添加剂，甚至使用非食品添加剂，如苏丹红
③储存、销售阶段的污染
a、 细菌、霉菌及酵母等微生物对食品的污染。
b、 接触食品的容器和包装材料中有毒物质的污染
4.食品中污染物的性质
  ①化学性污染
a、 来自生产、生活和环境中的污染物
b、 来自生产加工中的污染物
c、 来自储存、销售中的污染物
  ②生物性污染
包括食品中的微生物、寄生虫、昆虫以及病毒的污染。
  ③物理性污染
a、 来自食品产、储、运、销过程中的污染物
b、 食品的掺假制假
c、 放射性污染
5.食品卫生领域面临的挑战和任务
1）挑战：全球食品卫生的新问题不断涌现
2）任务：
①完善我国的食品安全标准体系
②建立国家食品安全控制与检测网络系统
③加强食品安全科技研究与管理队伍建设
④加强对食品生产者与消费者的培训和教育

注：1982年《中华人民共和国食品卫生法（试行）》颁布执行；1995年《中华人民共和国食品卫生法》正式颁布。20世纪90年代，我国列进了HACCP（危害分析关键控制点）先进管理方法。









第一章 食品污染及其预防
1.污染食品的微生物分类：
根据对人体的致病能力，可分为①直接致病微生物②相对致病微生物③非致病性微生物（——是引起食品腐败变质、卫生质量下降的主要原因。）
2.污染食品的细菌种类（绝大多数是非致病菌）
①假单胞菌属②微球菌属、葡萄球菌属③芽胞杆菌属、梭状芽胞杆菌属④肠杆菌科⑤弧菌属、黄杆菌属⑥嗜盐杆菌属、嗜盐球菌属⑦乳杆菌属
3.细菌污染食品的主要途径
①原料污染
②再生产、储存、运输和销售过程中的污染——最容易被细菌污染的环节。
③从业人员的污染
④烹调加工过程的污染
4.细菌菌相：——具有可变性
在食品中污染一种以上的细菌，将这些共存于食品中的细菌种类及相对数量构成称为细菌菌相。
5.优势菌：
     是指食品的细菌菌相中相对数量较大的细菌。
6.菌落总数：
①定义：是最常用的反映食品卫生质量的细菌污染指标，是指在被检样品的单位质量（g）、容积（ml）、或表面积（c㎡）内，所含能在严格规定的条件下，培养所生成的细菌菌落总数。以菌落形成单位（CFO）表示。
②卫生学意义：将菌落总数作为食品清洁状态的标志，用于监督食品的清洁状态。
7.大肠菌落（直接来自人与温血动物粪便）
① 分类：有肠杆菌科的埃希菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷伯均属。以埃希菌属为主，俗称典型大肠杆菌；其他三属，可能来自典型大肠杆菌体外变异，故称非典型大肠杆菌。
②卫生学意义：既可以作为食品受到粪便污染的标志，同时也是肠道致病菌污染食品的指示菌。
8.致病菌：是指能使人致病的细菌。
 卫生学意义：致病菌与疾病直接有关，在食品卫生标准中明确规定不允许在食品中检出致病菌。
9.食品腐败变质：是指食品在微生物为主的各种因素作用下，使食品成分分解，感官性状改变，因而降低了或失去了食用价值的各种变化。
10.食品腐败变质的原因
①食品的组成和性质——基础
②食品所处环境因素——条件
③微生物——主要动因
11.食品腐败变质的条件
①食品本身的生物学特征：食品组织中的酶引起食品组成成分分解，加速腐败变质。
②食品的组成和性质：食品的营养成分特征、水分含量、pH值高低及渗透压大小决定食品腐败变质的进程。
   a.营养成分：蛋白质含量丰富的食品，以蛋白质腐败为主要特征；含碳水化合物多的食物，以产酸发酵为基本特征；以脂肪为主的食物易发生氧化酸败。
 b.水分：是微生物繁殖和食品成分分解所必需的条件。 
 c.PH值:微生物多数最适pH在6.0左右，pH＜4.5常可抑制多种微生物生长。但环境中有耐酸性微生物，其分解酸性物质使pH升高，促进其他微生物生长.
 d.食品的状态及所含不稳定物质也对腐败变质起作用。
③微生物的作用：腐败变质过程中起重要作用的是细菌、酵母和霉菌，尤其是细菌为主。
④环境因素：温度、湿度、阳光（紫外线）的照射也可影响食品的腐败变质。
12.水分活性(aw)：是指食品中水分蒸汽压（P）与同样条件下纯水蒸汽压（P0）之比。即aw= P/ P0
aw的卫生学意义：aw越小，食品保持水分的能力越强，能提供微生物生长所需的水分越少，食品越不易腐败变质。

   注：食品中的水分   结合水——不能被微生物利用
                  游离水——能被微生物利用

13.食品腐败变质的过程：即是在微生物酶、食品自身组织所含酶和其他因素的作用下，使食品组成成分分解的过程。
14.食品腐败变质中蛋白质的化学变化特征：
           蛋白酶、肽链内切酶              水解 
①蛋白质                                 肽       氨基酸
               细菌
                                  细菌脱羧酶
②a. 酪氨酸、精氨酸、组氨酸、鸟氨酸            酪胺、组胺、尸氨、腐氨（恶臭味）
          脱羧         脱氨基
b. 色氨酸          色胺           甲基吲哚（粪臭味）
                脱硫酶
c. 含硫的氨基酸           硫化氢（恶臭味）
15.鱼、肉类蛋白质腐败鉴定化学指标：
①挥发性盐基总氮（TVBN）：是指食品水浸液在碱性条件下能与水蒸气一起蒸馏出来的总氮量，即在此种条件下能形成氨的含氮物。意义——用于食品腐败变质的鉴定。
②二甲胺与三甲胺：意义——测定新鲜程度


③k值：指ATP分解的低级产物肌苷（HXR）和次黄嘌呤（HX）占ATP系列分解产物（ATP+ADP+AMP+IMP+HXR+HX）的百分比。（，鱼体新鲜；，鱼体开始腐败）
意义——是判断食物鲜度早期变化的酶分解产物指标。
16. 食品腐败变质中脂肪的化学变化特征：
自身的氧化阶段
①起始反应：脂肪酸（RH）在能量作用下产生自由基
②传播反应：自由基使其他基团氧化生成新的自由基，循环往复，不断氧化。
③终结反应：在抗氧化作用下，自由基消失，氧化过程终结，产生一系列产物。（主要有氢过氧化物、醛酮类羰基化合物，低分子脂肪酸、醇类、酯类、脂肪酸聚合物、缩合物等产物）
化学指标：
①过氧化值上升——酸败最早期指标
②油脂酸价升高
③醛酮类羰基化合物增加——“油哈喇”气味
17. 食品腐败变质中碳水化合物的化学变化特征：
水解（发酵、酵解）
          微生物、酶                    分解
碳水化合物          醇、醛、酮、羧酸             CO2+H2O
指标：酸度升高（最重要指标），产生带有甜味、醇类气味等
18.食品腐败变质的卫生学意义
①腐败变质的食品不同程度地带有使人难以接受的不良感官性质；
②食品成分物质有严重分解破坏，使食品营养价值严重降低；
③腐败变质食品一般都有大量微生物繁殖，增加了引起人体不良反应和食品中毒的可能性。
19. 食品腐败变质的处理原则：
     要吃清洁卫生不变质的食物；对于腐败变质的食物要准确鉴定，严加控制；处理已变质的食物要以确保人体健康的原则为前提。
20.食品低温保藏的原理
     一方面，在低温区域，微生物的生长速率减缓或停止生长；另一方面，在低温下食品中与腐败变质相关的化学反应速率明显下降。（冷冻是最普及的食品保藏方法）
21.低温保藏工艺分类
1）按温度不同分为冷藏和冷冻
    冷藏的温度（﹣2~15℃），保质期为数日到数周；冷冻的温度（﹣12~23℃），保质期为数日到几年。
⒉按冻结食物所需时间不同，将冷冻分为速冻和缓冻
速冻：在30分钟内迅速下降到﹣20℃。
缓冻：在3~72小时内，使温度下降到所需的低温。
22.冷冻工艺对食品质量的影响
1 冰晶体对食品的影响
      在冻结过程中形成较大的冰晶，体积增大的冰晶易压迫邻近细胞与组织结构，受机械损伤以致溃破，化冻后产生结构松软、汁液外流、风味改变的现象；速冻由于降温速度快，形成的冰晶非常细小，可保持细胞原有结构。    急速冻结
②溶解过程对食品的影响
    急速升温的食品体积发生突然变化，融化水老不及被食品细胞吸收回原处，因而自由水增多，汁液流动外泄，降低食品品质；缓慢解冻，可恢复冻结前食品的新解状态。      缓慢融化
③蛋白质变性
     冻结速度越慢，最终温度越低，蛋白质变性越严重。
23.结冰率与冰晶的形成：
     温度降至0℃即开始冻结；-1℃~-5℃，结冰率为85%，称冰晶生成带；-8℃~-12℃，结冰率为90%，称冻结带；-18℃结冰率>98%，称冷冻带；-30℃结冰率达100%，称冷冻保存带；-40℃适用于保存鱼类等脂肪易于氧化的食品；-50℃~-60℃，可达到食品成分共晶点。
24.3T：食品保存期限（time）、保存温度（temperature）和质量容许度（tolerance）三者之间的关系称3T。
25.低温保藏中的注意事项
1）作为冻制食品的原料必须新鲜，优质并在冷藏前进行适当的预处理。
2）坚持急速冷冻和缓慢溶解的原则
3）用冷水或冰制冷时，保证水和人造冰的卫生质量相当饮用水水平。
4）严格入库登记制度，记录入库时间、存放位置及应出库的期限。长期冷藏时要定期检查食品质量。
5）冷库和冷藏车船注意防鼠。
6）为防止冷藏食品的干缩、提倡表面刮冰保藏。挂冰可有效防止油脂氧化作用。
26.高温保藏的原理:高温对微生物及生物体内酶的灭活作用，达到 
                 长期保藏的目的。
27.微生物耐热能力不同的分类：
1）能在61.6℃经30分钟尚能生存的微生物为耐热微生物。
2）能在高于45℃温度环境中进行代谢活动的微生物为嗜热微生物。（其中大多数也是耐热微生物）
3）能在一般温度中生长，又能在高温中生长为兼性嗜热微生物。
28.耐热性指标：
1）D值：指某一温度和条件下，活菌数据指标递减时间，或指杀灭90％活菌所需的时间。表示方法，例121℃条件下：D121
  意义：用来表示某种微生物加热死亡速率和耐热能力的一种方法
  注：同样温度下D值越大，所试细菌耐热性越强。
2）F值：指一定量细菌在某一温度下完全杀死所需的时间。
  意义：用以表示达到杀灭微生物孢子的杀菌程度。
3）热力致死时间：指在一定温度下杀灭所有微生物所要的时间。
4）热力致死温度：指在固定的时间内，通常是10分钟，杀死一定
                 数量的微生物所要求的杀菌温度。
29.食品加热杀菌技术分类：
1）100℃以下的低温杀菌，称为巴氏杀菌。
2）100℃以上的杀菌，称为高温杀菌。
3）在罐头食品中，对所有的肉毒梭菌芽胞和其他致病菌、以及在正常的储藏和销售条件下，能引起内容物变质的嗜热菌杀死的技术为商业杀菌。
   商业无菌：在常温保有条件下，某些菌体在制品中将不能正常繁殖，也不会引起内容物变质的状态。
30. 高温处理对食品质量的影响：
     100℃以下，感官性状无变化，但可使蛋白质变性并提高消化吸收率；超过100℃以后，随着温度的升高，蛋白质、碳水化合物、脂肪可发生反应，可能出现不利健康的物质；100~150℃，氨基酸和还原糖发生羰氨反应；当温度再升高时，色氨酸、谷氨酸热解产生杂环胺类化合物，油脂发生过氧化，产生毒性过氧化物。 
31.食品的干燥保藏的原理：降低食品中的水分至一定程度下，从而抑制可引起食品腐败和食品中毒的微生物生长。
32.干燥的方法
  按压强不同分：常压干燥、真空干燥。
  按传热方式不同分：热风干燥、接触干燥、辐射干燥、喷雾干燥、
                    冷冻干燥。
33.干燥食品的种类：
   干燥食品：含水量15％以下，aw在0~0.6之间。
   半干燥食品：含水量25％~50％，aw在0.6~0.85之间
34.食品的腌渍保藏种类及机制：
1）盐腌：将食盐渗入食品组织内，提高食品中的渗透压，降低其水分活性，达到抑制微生物代谢繁殖的作用。
   食盐对微生物细胞的影响：
a. 高渗脱水作用：形成高渗环境杀死其中的微生物
b. 毒性作用：钠到一定浓度，抑制微生物生长。
c. 对酶活力影响：低盐液对酶活性就起破坏作用。
d. 缺氧的影响：缺氧环境抑制需氧菌生长。
2）糖渍：食糖通过降低食品的aw
，少微生物生长活动所能利用的自由水分，且渗透压导致细胞质壁分离，得以抑制微生物的生长活动。（糖浓度70％~75％最适宜；蔗糖，最常用；食糖中混有微生物，促进食品变质腐败，糖液浓度为20％~30％时最易发生）
35.酸渍： 通过提高食品中氢离子的浓度、降低PH值，达到抑制腐败菌繁殖，保障食品质量的目的。    
     方法：酸渍法（多用醋酸）
           酸发酵法（多用乳酸菌发酵法）
36. 熏制：是将盐腌食品用植物性燃料烟熏或液熏而成。（熏烟或熏
         液中含防腐物质）
  方法：冷熏（温度＜22℃，熏4~7天，耐藏性稳定）
        热熏（温度＞22℃，熏12~48h）
        液态烟熏制剂：大大降低了致癌危险性。
37.气体保藏：通过改变食品储存环境中气体组成达到杀菌抑菌和减缓食品变化过程的工艺处理。（例：CO2、臭氧）
38.食品辐射保藏原理：
     当用一定剂量的γ射线或电子加速器产生的低于10兆电子伏电子束辐照食品时，通过直接或间接的作用引起微生物DNA、RNA、蛋白质、脂类等有机分子中化学键的断裂，主要是DNA断裂损伤、蛋白质与DNA分子交联、DNA序列中碱基的改变，导致微生物死亡、从而保证食品的安全。
39.食品辐射的定义：利用适当的辐射源以安全的剂量照射食品或食品原料，达到灭菌、杀虫、抑制发芽等目的，从而提高食品的安全性和延长货架期。
40.辐照食品的安全适宜性问题：
1 在辐照食品中是否产生放射性：不存在放射性核素污染问题，未
                               测出放射性。
2 对食品感官性质的影响：内部成分可能发生变化，对感官性状有
                             一定影响。
③ 对食品营养成分的影响：大剂量照射使营养成分受到一定程度
                         损失，主要是维生素，特别是维C。
④ 辐照食品是否具有毒性：食用辐照食品后，生长，繁殖，寿命
                         无不良影响，且无致癌、致畸、致突
                         变性。
41.辐照源：有钴和铯产生的γ射线，低于10兆电子伏的电子束。
  辐照剂量：衡量单位戈瑞（Gy）：是指被辐照物吸收辐照能1J。
① 辐照防腐：＜5kGy，以杀死部分腐败菌、延长保存期限为目的。
② 辐照消毒：5~10kGy，以消除无芽胞菌为目的。
③ 辐照灭菌：10~50kGy，可杀死一切微生物。
42.食品辐照的用途及优点：
      ① 杀虫、灭菌和抑制根茎类食品发芽等效果良好。
      ②食品在辐照过程中仅有轻微的升温，称为“冷加工”，在照射
        剂量恰当情况下，食品的感官性状及营养成分很少改变。
      ③由于射线穿透力较强，杀菌工作效率高。
      ④食品辐照后可直接运输，不用冷藏，便于运输以满足各地区人
        群需要。
  注：1996年发布《辐照食品卫生管理办法》。
43.其他食品杀菌保藏：
1）食品化学保藏：是利用某些具有抗菌活性的化学品防止和延缓
                  食品腐败。
2） 超声波杀菌技术：是利用频率大于10kHz的声波在极端时间内
                   杀灭或破坏微生物作用的技术。
3） 紫外线杀菌技术：是利用波长在250~265μm的紫外线引起细
                   胞质变性，从而导致微生物死亡的技术。
4） 膜过滤除菌技术：是指选用孔径小于微生物的膜，过滤后菌体
                   粒子被截留的技术。
44.霉菌：是一种真菌，是丝状真菌，易繁殖。（真菌是指有细胞壁，不含叶绿素，无根、茎、叶，以寄生或腐生方式生存，能进行有性或无性繁殖的一类生物。）
霉菌毒素：是指霉菌在其所污染的食品中产生的有毒代谢产物。
45.霉菌产毒特点：
  1）同一产毒菌株的产毒能力有可变性和易变性。
  2）产毒菌种所产生的霉菌毒素不具有严格的专一性，即一种菌种可产生几种不同毒素，同一毒素也可有几种霉菌产生。
  3）霉菌产生毒素的条件，霉菌污染食品并在食品上繁殖是产毒的先决条件。
46.霉菌产毒的条件：即影响霉菌繁殖和产毒的主要因素。
1）食品特征：营养来源主要是糖和少量氮、矿物质，特别是容易在含糖高的粮食、饼干、面包等食物上生长。
2）水分：食品的aw值越小，越不利于微生物的繁殖。
      注：粮食水分为17％~18％，是霉菌繁殖的最佳水分条件。
3）湿度：在不同的相对湿度中，易于繁殖的霉菌也不同。
4）温度：大多数霉菌繁殖最适宜的温度为25~30℃，在0℃以下或
         30℃以上时，不能产毒或产毒能力减弱。
5） 通风情况：大部分霉菌繁殖和产毒需要有氧条件。
47.主要产毒霉菌：曲霉菌属；青霉菌属；镰刀菌属；其他菌属
48.黄曲霉毒素（AF）：它是致癌力最强的毒素
1）化学结构及性质
   ①结构：基本结构为二呋喃环和香豆素，在紫外线下都发荧光。
②分类：
  根据荧光颜色和结构分为B１，B２，G１，G２，M１，Ｍ２，Ｐ１，Ｑ１，Ｈ１，毒醇、ＧＭ
③性质：
   a.毒性：B１＞M１＞G１＞B２＞Ｍ２＞G２（毒性最强的6种）
   b.在紫外灯下可见荧光色：B１，B２为蓝色；G１为绿色；G２绿蓝色；M１为蓝紫色；Ｍ２紫色。
   c.易溶于油和一些有机溶剂
   d.耐热性强，在280℃时可发生裂解，毒性才被破坏。
   e.几乎不溶于水，但在碱性条件下，可形成香豆素钠盐，溶于水被洗脱掉。
2）产毒条件:适宜温度在25~30℃，湿度89％~90％，空气中氧气
            达1％以上，天然基质比人工基质的产毒量高，空气
            流通有利于AF合成。
    注：AF以花生和玉米污染量最严重，也可污染乳品、啤酒、可可、葡萄干、大豆粉等。
3）体内代谢途径与代谢产物：
     AF B１在体内主要代谢途径为羟化，脱甲基和环氧化反应
①羟化：AF B１因羟化位置不同可形成M１，Ｑ１和黄曲霉毒醇。
       Ｑ１和黄曲霉毒醇可进一步羟化形成AFＨ１。
②去甲基化（脱甲基）：AF B１脱甲基后形成AFP１.
③环氧化：二呋喃环末端双键的环氧化物。
      该化合物一部分与转移酶形成大分子，在环氧化酶催化水解被解毒；另一部分与生物大分子DNA，RNA，蛋白质结合发挥毒性，、致癌性和致突变作用。
49.黄曲霉素的毒性：
  1）急性毒性：AF是一种剧毒物质，1974年在印度200个村庄爆发了AF中毒性肝炎。
  2）慢性毒性：主要表现为动物生长障碍，肝脏出现亚急性或慢性损伤。 
  3）致癌性：AF是目前发现的最强的化学致癌物质。
50.预防黄曲霉毒素对人体危害的措施
 1）食品防霉——最根本措施
     首先要防虫、防倒伏，收获时去除霉变玉米，脱粒后及时晾晒；保藏时注意通风；选用和培育抗霉新品种。
 2）去除毒素
1 挑选霉粒法：去除霉变种粒。
2 碾轧加工法：适用受污染大米，毒素集中在米糠中。
3 植物油加碱去毒法：AF在碱性条件下被破坏而溶于水。
4 吸附法：加入活性白陶土、活性炭吸附。
5 加水搓洗法：淘米时用水搓洗去除毒素。
 3）制定食品中黄曲霉毒素最高允许量标准
我国1977年制订内部标准，并于1981年颁布为国家标准。
51.赭曲霉毒素
    是由曲霉属和青霉属的一些菌种产生的一组结构相似的霉菌代谢产物，包括赭曲霉毒素A、B、C、D，其中A的毒性最强。
  毒性作用：
   1）急性毒性：中毒器官主要为肾脏和肝脏。
   2）三致作用：致畸性、致突变性、致癌性。
  预防
   对食品采取防霉去毒措施；制订食品中赭曲霉毒素A的限量标准（我国正在制定中）。
52.展青霉素：（霉变的面包、香肠、水果、苹果汁、苹果酒）
   毒性作用
  ①急性和亚急性毒性。②致畸、致突变和致癌性。
53.单端孢霉烯族化合物：
     主要有T-2毒素、二醋酸藨草镰刀菌烯醇（DAS）、雪腐镰刀菌烯醇（NIV）、脱氧雪腐镰刀菌烯（DON）。
   毒性作用：
   共同特点：有较强的细胞毒性、免疫抑制作用、致畸作用，部分有弱的致癌作用。
1）T-2毒素：
①免疫损伤作用：
   可致多系统多器官损伤，以淋巴组织受损最严重，可造成淋巴细胞变质坏死。
② 致胃粘膜出血及软骨损伤，抑制蛋白质和DNA合成对小鼠有胚胎毒性。
③ 有致癌和促癌效应。
2）DAS（二醋酸藨草镰刀菌烯醇）：
   与T-2相似，可损害动物造血器官、使血细胞持续减少、心肌蜕变出血。
3）DON（脱氧雪腐镰刀菌烯醇、又称致呕毒素）
   毒性表现为致呕吐作用，明显的胚胎毒性，一定的致畸、致突变作用。
  注：有地方中毒后依据表现称其为“醉谷病”。
4）NIV与镰刀菌烯酮-X：
   可是小鼠体重下降、肌肉张力下降及腹泻。
   对食品的污染
   对玉米NIV污染较多，小麦受DON污染较多，大麦常受NIV、DON污染。
   预防措施
   ①防霉   ②去毒  ③加强监测及制定食品中限量标准
54.与食品污染关系密切的其他霉菌毒素
1）玉米赤霉烯酮：有类雌激素样作用，可表现出生殖系统毒性作用。（如乳房肿大、不育等）
2）伏马菌素
   可分伏马菌素B１（F B１）和伏马菌素B2（F B2）两类。以F B１为主，主要污染玉米和玉米制品。
   有神经毒性（最主要），慢性肾脏毒性，致癌作用。
3）3-硝基丙酸
    是由变质甘蔗中分离到的节菱孢霉产生的，主要表现为神经系统、肝、肾和肺损伤。
    预防措施：①甘蔗必须成熟后收割，收集后需防冻，防霉菌污染，储存期不可过长。②宣传教育不可吃霉变的甘蔗。
55.农药污染
1）农药的定义：
     是指用于预防、消灭或者控制危害农业、林业的病虫、草和其他有害生物，以及有目的地调节植物、昆虫生长的化学合成或者来源于生物、其他天然物质的一种物质或者几种物质的混合物及其制剂。
2） 农药残留：
    由于使用农药而对环境和食品造成的污染称之为环境农药残留或食品农药残留。
3）农药的分类：
  按用途分：杀虫剂、昆虫不育剂、杀（真）菌剂、除草剂（使用最多）、杀线虫剂、杀螨剂、杀鼠剂、落叶剂和植物生长剂类型。
  按化学组成和结构分：有机磷、氨基甲酸酯、拟除虫菊酯、有机氯、有机汞等。
4）农药的作用：
有利作用：
①减少农作物损失、提高产量、提高农业生产的经济效益和增加食物供应是使用农药生产的最大效益。
②农药用于林业、畜牧业、渔业、公共卫生和疾病控制，对于提高绿化效率、增加动物性食品产量、减少虫媒传染病的发生、改善人类生活环境有良好作用。
不利影响：
①可通过食物和水的摄入、空气吸入和皮肤接触等途径对人体造成多方面危害。
②对环境造成严重污染，是环境质量恶化，物种减少，生态平衡破坏。
5）农作物病虫草害防治发展方向
①发展高效、低毒、低残留农药
②开展综合防治
③培育抗病虫害和抗除草剂的农作物品种
④培育利用昆虫天敌
⑤改善农作物栽培技术
56.农药对食品的污染（人体接触的农药90％来自于食物）
1）直接污染：食品原料直接施用农药造成的污染。
①直接施用于农作物导致污染
②禽畜饲养场所及禽畜神伤施用农药后，使禽畜接触和吸收农药。——其体内一定时间有药物残留。
③农作物收获后，为了在储存期不受虫、菌侵害而施用农药。
2）间接污染
①农作物从污染的环境中吸收农药
②通过食物链污染食品
  注：通过食物链逐级浓缩作用，称之为生物富集作用。
3）事故性污染
①粮食储存加工、运输销售过程中的污染
②将拌过农药的种子当粮食误食
③农药厂发生泄漏事故的污染
④投毒等特殊的事故污染
57.直接施用于农作物导致污染及污染程度受以下因素影响：
1）农药性质：
  内吸性农药残留多；渗透性农药；触杀性农药残留较少，且残留在农作物表面不易降解的比易降解的残留时间更长。
2）剂型及施用方法：
 油剂比粉剂更易残留；喷洒比拌土施撒残留高。
3）施药浓度、时间和次数
 浓度高、次数多、距收获间隔期短则残留高。
4）气象条件：气温、降雨、风速、日照均有影响。
5）农作物的品种、生长发育阶段及食用部分。
58.食品中常见的农药残留及其毒性
1）有机磷——使用量最大的杀虫剂
  高于降解而失去毒性，不易长期残留，在生物体内的蓄积性较低。
  属于神经毒剂，主要抑制生物体内胆碱酯酶活性，部分品种有迟发性神经毒作用。多数品种无明显的致癌、致畸、致突变作用。
2）氨基甲酸酯类
    药效快，选择性较高，对温血动物、鱼类和人的毒性较低，易被土壤微生物分解，且不易在生物体内蓄积。
  也是胆碱酯酶抑制剂，但抑制作用有较大的可逆性（水解后酶的活性可有不同程度恢复），有一定的潜在致癌作用。
3）拟除虫菊酯类
    是一类高效低残留农药，蓄积性低。
    多属于中等毒性或低毒性，对胆碱酯酶无抑制作用；对皮肤有刺激和致敏作用，可致感觉异常和迟发性变态反应；大剂量时疑有诱变性和胚胎毒性。 缺点是高抗性。
4）有机氯
   不易降解，主要蓄积于脂肪组织。
   多数低毒和中毒；有一定的雌激素活性、致畸性，还有一定的潜在危害和三致作用。
5）杀菌剂
  有机汞类杀菌剂：毒性大且不易降解，1972年停用。
  有机砷类杀菌剂：毒性大，可导致中毒和肿瘤。
  乙撑双二硫代氨基甲酸酯类杀菌剂：可转变为致癌物乙撑硫脲。
  苯丙咪唑类杀菌剂：对农作物病害防治效果好，但可致大鼠生殖功能异常，有一定致畸、致癌作用。
6）除草剂
   大多数毒性较低、危害性相对较小，但部分品种有不同程度的三致活性（致畸、癌、突变）
59.食品储藏和加工过程对农药残留量的影响
1）储藏
     谷物在仓储中的残留量缓慢降低，但部分农药渗入内部残留量增高；蔬菜水果在低温储藏时农药残留量降低十分缓慢，表皮残留农药有渗入果肉趋势。
2）加工
⑴洗涤
    可除去农作物表面的大部分水溶性农药残留，热洗比冷洗效果好，洗涤剂有一定消除作用。
⑵去壳、剥皮、碾磨、清理
    去皮后基本上去残留，但水果加工副产品比全果残留量高；谷物碾磨后，带去大部分农药残留；蔬菜清理后也可大幅度减少农药残留量，但应注意剔除的外层叶片作饲料而引起动物性食品农药残留。
⑶水果加工： 取决与加工工艺和农药性质。
⑷粉碎与混合处理
    粉碎可引起组织和细胞破坏而释放出的酶和酸作用增加农药代谢和降解；但也可产生较大毒性代谢物。
⑸烹调：影响残留的主要用因素是温度、时间、失水量、开放或密
       闭以及农药性质。
⑹罐装：主要受农药热稳定性影响。
⑺发酵酒：过滤、稀释、澄清等工艺可除去大部分农药。
⑻油脂加工
     高脂溶性农药可大量进入油脂；植物油精炼工艺尤其是脱臭处理，能不同程度的减少农药残留量。
60.动物性食品中药物残留及其影响
  动物性食品中药物残留会导致变态反应与过敏反应，细菌耐药性，致畸作用，致突变作用和致癌作用，以及激素作用等。
    危害：①引起变态反应：抗菌药物，以青霉素类最重要
    ②致病菌耐药问题：可互相传递，变为抗药菌株
    ③激素残留毒性与食品安全性评价；激素是用来防治疾病、调整发情期和催肥。长期摄入有致癌、致瘤、促瘤作用。（不管食品中检测出多少都算残留“无激素作用水平”）
61. 服药期：
    即禽畜停止给药到允许屠宰或其产品许可上市的间隔时间。
62.控制食品中农药残留量的措施：
㈠坚强对农药生产和经营管理
㈡农药的安全合理使用
㈢制定和严格执行食品中农药残留限量标准
㈣积极发展绿色食品
㈤其他：开发高效低毒低残留新品种，及时淘汰或停用高毒、残留、长期污染环境的品种，推进先进施用技术和喷洒器具，大力提倡作物病虫害综合防治，政治农药生产和使用中对环境造成的污染等。
63.有害金属污染食品的途径
1）特殊自然环境中高本底含量
2）环境污染   
3）食品加工、储存、运输和销售中使用或接触的机械管道、容器、以及添加剂中含有的有毒有害金属元素。
64.食品中有害金属污染的毒作用：
1）生物半衰期多较长，进入人体后排出缓慢，形成强积蓄毒性
2）可通过食物链的生物富集作用而在生物体及人体内达到很高的浓度。
3）有毒有害金属污染食品对人体造成的危害，常以慢性中毒和远期效应（三致）为主。
65.影响有毒有害金属毒作用强度的因素：
1）金属元素的存在形式：有机形式存在的金属及水溶性较大的金属盐类，在消化道吸收较多，通常毒性较大。
2）机体的健康和营养状况以及食物中某些营养素的含量和平衡情况对金属毒物的吸收和毒性有较大影响。
3）金属元素间或金属与非金属元素间的相互作用：
①拮抗作用：铁与铝；锌与镉；硒与铝、镉、汞。
②协同作用：砷与镉、汞与铝。
66.预防金属毒物污染食品及其对人体危害的措施
1)清除污染源——主要措施
2)制定各类食品中有毒有害金属的最高允许限量标准，并加强经常性的监督检测工作。
3)妥善保管有毒有害金属及其化合物，防止误食误用以及意外或人为污染食品。
4)对已污染食品的处理。
  处理原则：确保食用人群安全性的基础上尽可能减少损失。
67几种主要有害金属对食品的污染及毒性:
1)汞（Hg）——水俣病
①来源：
a. 含汞的废水排入江河湖海，在微生物的作用下转变为毒性更大的有机汞，通过食物链的生物富集作用，在鱼贝类体内大量富集。 
b.含汞农药的施用和废水灌溉农田污染农作物和饲料。
②危害
   通过血脑屏障、胎盘屏障、血辠屏障，在脑内蓄积，导致脑和神经系统损伤，并可致胎儿和新生儿汞中毒。
③食品中汞的允许限量
  0.005㎎／㎏·（体重），甲基汞0.0033㎎／㎏·（体重）
2）镉（Cd）——“痛痛病”
①来源：
a.含镉废水的排放
    注：海产食品（贝类）、动物性食品（肾脏为主）含镉量高于植物性食品（以谷类、洋葱、豆类、萝卜含镉多）
b.许多食品包装材料和容器也含有镉。
     注：有酸性食品时，可使镉大量溶出导致中毒。
③食品中的允许限量
  6.7~8.3μg／㎏·（体重），  我国的ADI为150μg。
3）铅（Pb）
①来源：
a.食品容器和包装材料。
    以铅合金、马口铁、陶瓷、搪瓷含铝较多。胜酸性食品时，铅可溶出污染食品。
b.工业三废和汽油燃烧。
c.含铅农药的使用。
d.含铅的食品添加剂或加工助剂。
②危害：
a.铅对生物体内许多器官组织都具有不同程度的损害作用，尤其是造血、神经系统和肾脏损害。
b.可引起慢性损害作用，表现为贫血、神经衰弱、神经炎和消化系统症状。严重者可致铅中毒性脑瘤。
c.儿童过量铅摄入可影响生长发育，导致智力低下。
③食品中铅允许限量：
  25μg／㎏·（体重）
4）砷（As）
①来源：
a. 含砷农药的使用
b. 工业三废的污染
c. 食品加工过程中原料、添加剂及容器、包装材料等的污染。
②危害：
a. 急性中毒：主要为胃肠炎症状，严重者可致中枢神经系统麻痹死
           亡，出现“七窍出血”现象。
b.慢性中毒：主要表现为神经衰弱综合症。
c.无机砷化合物有三致作用：致突变性、致畸性、致癌性。
③食品中砷的允许限量
  砷的ADI：0.05㎎／㎏·（体重）。无机砷的PTWI0.015㎎／㎏·（体重）
68.N-亚硝基化合物：是一类具有N﹣N=O结构的有机化合物，对
                   动物有较强的致癌作用。
㈠分类、结构特点和理化性质
按其分子结构分为： 
1）N-亚硝胺             
a. 低分子量的亚硝胺常温下为黄色油状液体，高分子量的亚硝胺多为周体。
b. 二甲基亚硝胺可溶于水及有机溶剂，而其他N-亚硝胺均不能溶于水，只能溶于有机溶剂。
c. 在中性和碱性环境中较稳定，不易发生水解，但可被氧化成硝胺。在酸性条件下还原成不对称肼，在碱性条件下还原为二级胺和一氧化二氮。
d. 在光照和加热及紫外光照射下，可使N-NO键发生裂解。
2）N-亚硝酰胺
    化学性质活泼，在酸性或兼性条件下均不稳定：酸性条件下可分解为酰胺和亚硝酸，在弱酸条件下可放出N2和羟酸酯，在碱性条件下亚硝酰胺迅速分解为重氮烷。
69.N-亚硝基化合物的前体物：硝酸盐、亚硝酸盐、胺类。
70.食品中N-亚硝胺化合物：
1）鱼、肉制品
    食品中有含少量的胺类物质；在油煎、油炸中，可产生较多的胺类化合物；腐烂变质的鱼和肉，可分解出大量胺类等。这些胺类化合物能与亚硝酸盐反应生成亚硝胺。
     鱼、肉制品中的亚硝胺主要是吡咯烷亚硝胺和二甲基亚硝胺。
2）乳制品： 含有微量的发挥性亚硝胺。
3）啤酒： 含有微量的二甲基亚硝胺。
4）蔬菜水果
     一些蔬菜和水果中含有胺类，加上其所含有的硝酸盐、亚硝酸盐，可生成微量的亚硝胺。
71.N-亚硝基化合物的体内合成：
1）在PH＜3的酸性环境中合成亚硝胺的反映较强，胃是人体内合成亚硝胺的主要场所。
2）当PH＞5时，含有硝酸盐还原酶的细菌代谢活性增高，有利于将硝酸盐还原为亚硝酸盐，促使亚硝胺在体内合成。
3）在唾液及膀胱内也可能含有一定量的亚硝胺。
72.N-亚硝基化合物的毒性：
1）急性毒性：对称性烷基亚硝胺其碳链越长，急性毒性越低。
2）致癌作用：（以动物为实验对象）
1 能诱发各种实验动物的肿瘤。
2 能诱发多种组织器官的肿瘤。
3 多种途径摄入均可诱发肿瘤。
4 一次大量给药或长期少量接触均有致癌作用。
5 可通过胎盘对仔代有致癌作用。
注：亚硝酰胺是直接致癌物，亚硝胺为间接致癌物。
3） 致畸作用：
    亚硝酰胺对动物有一定的致畸性，而亚硝胺的致畸作用很弱。
4）致突变作用：亚硝酰胺是直接致突变物。
5）与人类健康的关系：
     胃癌、食管癌都与其有关系，肝癌的诱发因素中，除黄曲霉素的作用外，N-亚硝基化合物也可能是致病因素之一。
73.预防N-亚硝基化合物危害的措施：
1）注意食品的防腐保鲜
    防止食品微生物污染是降低食物中亚硝基化合物含量的关键。
2）改进食品加工工艺，严格控制硝酸盐霍亚硝酸盐的使用量和残留量。
3）施用钼肥：钼是植物体内参与氮代谢的重要酶的辅基。
4）增加亚硝基化阻断剂的摄入量：
    如维C、维E、许多酚类、黄酮类化合物。
5）定标准并加强监测。
74.二噁英：包括氯代二苯并﹣对﹣二噁英（PCDDs）和氯代二苯并呋喃（PCDFs）。
   二噁英类似物：其他一些卤代芳烃类化合物，其理化性质和二噁英相似。
     2,3,7,8﹣四氯二苯并﹣对﹣二噁英（TCDD）是此类化合物中毒性和致癌性最大的物质。
75.二噁英的理化性质：
1）热稳定性：
    在温度超过800℃时才开始被降解，在1000℃以上才会被大量破坏。在紫外线作用下可发生光降解。
2）低挥发性
3）半衰期长：可长期存在于环境中，其平均半衰期约为9年。
4）脂溶性：
   水溶性很差而脂溶性很强，可蓄积于动植物体内的脂肪组织中，并可经食物链富集。
76.环境和食品中二噁英的来源
1）环境中来源
1 含氯化合物农药的使用增加了二噁英对环境污染。
2 城市垃圾焚烧是二噁英污染环境的另一个来源。
3 汽车尾气、含多氯联苯的设备事故，以及环境中的光化学反应和生物化学反应均可产生二噁英。
2）食品中二噁英的来源
1 食物链的生物富 
来自于环境污染的二噁英经生物链富集，在动物食品中达到较高的浓度。
2 食品包装材料中二噁英污染物的迁移。 
软饮料，奶制品的纸盒包装，在氯漂白过程中产生二噁英，包装时造成食品污染。
3 意外事故污染。
77.二噁英毒性当量：是评价二噁英对健康影响的毒性作用的潜在
                   效应的概念。
  毒性当量因子（TEF）：是指各同系物异构体与2,3,7,8﹣
TCDD的毒性剂量之比值。
78. 二噁英类物质毒性作用：
1）一般毒性
    二噁英大多具有较强的急性毒性。其主要表现为体重极度减少，并伴有肌肉和脂肪组织的急剧减少（影响下丘脑和脑垂体使进食量减少）；二噁英物质还可经皮肤接触或全身染毒致氯痤疮。
2）肝毒性：二噁英对动物有不同程度的肝损伤作用。
3）免疫毒性：二噁英对体液免疫和细胞免疫均有较强的抑制作用，
             可抑制抗体生成，降低抗体抵抗力。
4） 生殖毒性：具有明显的抗雌激素作用，引起性周期改变和生殖  
             功能异常。
5）发育毒性和致畸性
6）致癌性：1977年将TCDD确定为1类对人有致癌性的致癌物。
79.预防二噁英化合物危害的措施：
1）控制环境二噁英污染——根本措施
2）发展实用的二噁英检测方法
3）建立和完善现有饲料监督机构
4）其他措施：
1 提出切实可行的预防二噁英类化合物危害的综合措施。
2 加强对二噁英及其类似物的危害性评估和危险性管理方面的研究。
3 加强对预防二噁英污染方面的知识宣传，以及提高公共对二噁英污染与中毒的自我保护意识。
80. 多环芳烃（PAH）
一、理化性质：
1）室温下，所有PAH皆为固体；高熔点、高沸点、水溶解度低，易溶于溶剂，具有高度亲脂性。
2）苯并芘[B（a）P]是由5个苯环构成的PAH，室温下为浅黄色针状结晶，易溶于有机溶剂；性质较稳定，但可发生光氧化反应、被氧气氧化、硝基化反应。
二、毒性、致癌性与致突变性
1）急性毒性：多环芳烃为中等或低毒性。
2）致癌性：
①苯并芘可致多种动物的多种肿瘤，并可经胎盘使子代发生肿瘤，可致胚胎死亡，或导致仔代免疫功能下降。
②对人体组织，苯并芘有组织和细胞毒性作用，可致上皮分化不良、细胞损伤、柱状上皮细胞变形等，
③食品中苯并芘含量与胃癌等多种肿瘤发生有关。
三、体内代谢
1）吸收：PAH属于脂溶性化合物，可通过肺、胃肠道和皮肤吸收。
2）分布：
    从食物或水的途径进入机体的B（a）P，在肠道被吸收入血后很快分布于全身，乳腺及脂肪组织中可蓄积较大量的B（a）P。
3）代谢
   B（a）P属于前致癌物，在体内通过芳烃羟化酶作用，代谢活化为多环芳烃氧化物。①此化合物与DNA、RNA和蛋白质等生物大分子结合而诱发肿瘤。②此化合物可进一步代谢形成带羟基的化合物，然后与葡萄糖醛酸、硫酸或谷胱甘肽结合，从尿中排出。
四、食品中PAH和B（a）P主要来源
1 食品在用煤、炭和植物燃烧烘烤成熏制时直接受到污染。
2 食品成分在高温烹调加工时发生热解或热聚反应形成PAH——食品中PAH的主要来源。
③植物性食品可吸收土壤、水和大气中污染的PAH。
④食品加工受机油和食品包装材料的污染，在柏油路上晒粮食受到的污染。
⑤污染的水使水产品受到污染。
⑥植物和微生物合成微量PAH。
五、防止苯并（a）芘危害的措施
1）防止污染、改进食品加工烹调方法
1 加强环境治理，减少环境B（a）P的污染从而减少其对食品的污染
2 熏制、烘烤食品及烘干粮食等加工应进燃烧过程，避免使食品直接接触炭火，使用熏烟洗净器或冷熏液。
③ 避免在柏油路上晾晒粮食和油料种子，以防沥青中PAH的污染。
④食品生产加工过程中要防止润滑油污染食品，或改用食用油作润滑剂。
2）去毒：用吸附法去除食品中的一部分B（a）P。
3）制定食品中允许含量标准
  我国在烧烤或熏制的动物性食品，以及稻谷、小麦、大麦中B（a）P。≤5μg／㎏，食用植物油中B（a）P≤10μg／㎏。
81.杂环胺类化合物
    包括氨基咪唑氮杂芳烃（AIAs）和氨基咔啉两类。AIAs包括喹啉类（IQ）、喹恶啉类（IQx）和吡啶类。
1）杂环胺的致突变性（杂环胺需经过代谢活化后才具有致突变性。杂环胺的活性代谢物是N﹣羟基化合物。）
  机制：杂环胺可在细胞色素P450IA2的作用下进行N﹣氧化，其后再经O﹣乙酰转移酶和硫转移酶的作用，将N﹣羟基代谢物转变成终致突变物。
2） 杂环胺的致癌性
    致癌性的主要靶器官为肝脏，其次为血管、肠道、前胃、乳腺、阴底腺、淋巴组织、皮肤和口腔等。
    机制：杂环胺可诱导细胞色素P450酶系从而促进自身的代谢活化。杂环胺的N﹣羟基代谢产物可直接与DNA结合，但活性较低；N﹣羟基衍生物与乙酸酐或乙烯酮反应生成N﹣乙酸氧基酯，与DNA的结合能力显著增加，形成了杂环胺﹣DNA加合物，发挥其致癌性。
82.影响食品中杂环胺形成的因素：
1）烹调方式
   杂环胺的前体物是水溶性的，水分是杂环胺形成的抑制因素。因此加热温度愈高，时间愈长，水分含量愈少，产生的杂环胺愈多。
2）食物成分
①蛋白质含量较高的产生杂环胺较多。②肌肉组织中由于含有大量肌酸或肌酐，可大量产生AIAs类杂环胺。③梅拉德反应与杂环胺的产生有很大关系，该反应可产生大量杂环物质，其中一些可进一步反应生成杂环胺。
83.防止杂环胺危害的措施
1）改变不良烹调方式和饮食习惯
2）增加蔬菜水果的摄入量
3）灭活处理
4）加强监测
84.食品容器、包装材料：是指所有在食品的加工、储存、销售乃至食用过程中直接接触食品的材料。
85.塑料：单纯由高分子聚合物构成的称为树脂，加入添加剂后一般称为塑料。（注：没有添加剂的塑料即为树脂）
    根据受热后的性能变化，可分为：
热塑性：线性结构，受热软化，可反复塑制。
热固性：网状体型结构，受热不软化，不可重复塑制。
86.常见的塑料制品的安全性问题：
1）聚乙烯（PE）和聚丙烯（PP）（塑料袋、塑料薄膜）
为饱和聚烯烃，与其他元素的相容性差，毒性低，燃烧时不冒黑烟，比重较轻。
2）聚苯乙烯（Ps）（一次性用品、快餐盒）
   为聚烯烃，比重较大，燃烧时冒烟，与其他元素相容性较差，其主要卫生问题是单体苯乙烯及甲苯、乙苯和异丙苯等杂质具有一定的毒性。用聚苯乙烯容器储存牛奶、肉汁、糖液及酱油等可产生异味；贮放发酵奶饮料后，可有少量苯乙烯移入饮料。
3）聚氯乙烯（PVC）（板材、鞋底、玩具、门窗、电线外皮、文具）
  特性：
1 在高温下容易发生分子内元素的重排而产生氯化氢，从而使该树脂劣化，因此，要在热加工时加入稳定剂。
2 氯的比重大，因而聚氯乙烯比重较大。
3 氯是亲电子元素因此聚氯乙烯塑料的相容性很广泛，可加入多种添加剂。
 安全上的卫生问题：
1 氯乙烯单体和降解产物的毒性：  
氯乙烯在体内可与DNA结合产生毒性，氯乙烯单体及其分解产物具有致癌作用。
2 氯乙烯单体的来源
生产可用乙炔法和乙烯法两种，制作过程中所产生的产物后者毒性是前者的10倍。
3 增塑剂和助剂
    PVC成品要使用大量增塑剂，有些增塑剂毒性较大，还添加稳定剂和紫外线吸收剂等助剂，这些助剂会向食品迁移。
4）三聚氰胺甲醛树脂（磁带、玻璃制品、荧光材料）
    本身无毒，但会含有一定量的游离甲醛，尤其是在酚醛树脂（俗称电木）脲醛树脂（俗称电玉）中甲醛含量较高。动物经口摄入甲醛，可出现肝细胞坏死和淋巴细胞浸润，故电木和电玉不得用于食品容器和包装材料。
5）聚碳酸酯（PC）
    具有无毒耐油脂的特点，广泛用于食品包装，但PC容器和包装材料不易接触高浓度乙醇溶液。
6）聚酰胺（尼龙）
  本身无毒，但尼龙6中含有己内酰胺，长期摄入能引起神经衰弱。
7）不饱和聚酯树脂及其玻璃钢制品
   本身无毒，单聚合、固化时需要使用引发剂和催化剂，会有残留。而苯乙烯则作为溶剂和交联剂，要注意其残留。
87.塑料助剂
1）增塑剂：
  具有增加塑料制品的可塑性，使其能在较低温度下进行加工。邻苯二甲酸酯类是应用最广泛的一种。但有些增塑剂如苯二甲酸酯可造成动物致畸。
2）稳定剂：
具有防止塑料制品受光或高温度下发生降解的作用。大多数稳定剂为金属盐类，接触食品后可使金属溶入食品。
3）其他：  抗氧化剂；抗静电剂；润滑剂；看色剂等等。
88.塑料的卫生要求与标准
  在食品容器、包装材料的卫生标准中要求进行“浸泡溶出试验”。（检测浸泡后液体的成分）
指标有：蒸发残渣；高锰酸钾消耗量；易造成食品污染的其他标志；褪色试验；特异性指标。
89.橡胶：是以橡胶基料为主要原料，配以一定助剂，加工而成。
         可分为天然橡胶与合成橡胶两类。
1）橡胶基料
①天然橡胶：是由橡胶树流出的乳胶，经过凝固、干燥等工艺加工而成的弹性固形物，是以异戊二烯为主要成分。
  天然橡胶基料有乳胶、烟胶片、白皱片、褐皱片等。乳胶和白皱用作食品用橡胶制品。
②合成橡胶
  大多数由二烯类单体聚合而成，主要有硅橡胶、丁橡胶、乙丙橡胶、丁苯胶、丁腈胶、氯丁胶等
a.硅橡胶、丁橡胶、乙丙橡胶广泛用于制作食品用橡胶制品。
b.丁苯胶也可用作食品用橡胶制品。
c.丁腈胶有丁二烯和丙烯腈共聚而成，丙烯腈毒性较大，能引起溶血且有致癌致畸作用。
d.氯丁腈也可导致致癌作用。
2)橡胶助剂
①硫化促进剂:促进橡胶硫化、提高橡胶硬度、耐热性和耐浸泡性的作用。但促进剂毒性较大。
②防老剂:防止橡胶制品老化的作用，提高橡胶制品的耐热、耐酸、耐臭氧、耐曲折龟裂性。 一般芳香胺类衍生物有明显的毒性，禁止用于食品用橡胶制品中。
③填充剂：是橡胶制品中使用量最多的助剂。
  一般橡胶制品中使用的炭黑含有较多的B（a）P，我国食品用橡胶制品禁止使用炭黑。
90.涂料的卫生问题
1）非高温成膜涂料
①聚酰胺环氧树脂涂料：分子量越大（即环氧值越小），越不易溶出迁移到食品中去，安全性越高。
②过氯乙烯涂料：因氯乙烯毒性较大，成膜后可能有氯乙烯残留。
③漆酚涂料：是我国传统的天然生漆为主要原料加工而成的，成膜后会向食品迁移。
2）高温固化成膜涂料
①环氧酚醛涂料：具有抗酸、抗硫特性，但成膜后游离酚和甲醛等未聚合的单体和低分子聚合物有残留。
②水基改性环氧涂料：也含有游离酚和甲醛等。
③有机硅防粘涂料：具有防腐蚀、防粘等特性，主要用于面包、糕点等，具有防粘要求的食品磨具表面，较安全。（不粘锅）
④含氟涂料：具有防粘、耐腐蚀特性，以聚四氟乙烯最常用。
a.但聚四氟乙烯坯料在喷涂前常用铬酸盐处理，造成涂料膜中有铬残留。
b.聚四氟乙烯在280℃时会发生裂解，产生挥发性很强的有毒氟化物。
91.其他包装材料的卫生问题
1）陶器和瓷器——以黏土为主要原料
    根据选用的原料和加工工艺可分为粗陶、精陶和粗瓷、细瓷。陶瓷烧结温度约1000~1200℃，瓷器约1200~1500℃。一般陶瓷器本身没有毒性，主要是釉彩的毒性，可向食品迁移。
2）搪瓷
    是以铁皮冲压成铁坯，喷涂搪釉，800~900℃烧结而成。具有耐酸、耐高温，易于清洗的特性，但所用釉料也可向食品迁移。
3）不锈钢：具有耐腐蚀、易于清洗消毒的特性。
1 奥氏体型不锈钢：硬度低，耐腐蚀性较好。
2 马氏体型不锈钢：俗称不锈铁，硬度较高，耐腐蚀性较差。
4）铝制品：用于容器包装材料的铝材有精铝和回收铝之分。
    注：不准采用废旧回收铝制造食具和食品容器。
5）玻璃制品：是从二氧化硅为原料，配以一定辅料制成。有些辅料毒性很大，如：高脚酒杯加铝量可达30％以上。
6）包装纸：食品包装用纸包括外包装、纸盒、纸箱、纸-塑复合纸
1 造纸原料的卫生问题
2 应刷要求：加强对油墨配方审查，应刷面不直接接触食品。
③ 涂蜡要求：我国食品添加剂中规定使用食品包装级石蜡。
7）复合包装材料
①原料的卫生：
  复合包装材料要符合卫生标准，用于黏合的黏合剂有两种：a.马来酸改性聚丙烯，对食品无影响。b.聚氨酯型黏合剂，水解后会产生甲苯二胺，向食品迁移。
②复合包装袋的质量要求：
  各层黏合牢固，不能发生剥离，彩色油墨应印刷在两层薄膜之间；复合时，油墨和黏合剂应充分干燥后再黏合；防止溶剂向食品迁移。
92.丙烯酰胺：为白色晶体物质，结构式为CH2=CH﹣CONH2的小分子化合物。主要用于水的净化处理，纸浆的加工及管道的内涂层等。丙烯酰胺具有潜在的神经毒性、遗传毒性和致癌性。
1）人体对丙烯酰胺的暴漏、吸收
1 饮水——是人体接触丙烯酰胺最重要途径；炸薯条，因此，食物是人类丙烯酰胺的主要来源，除此之外，吸烟也可接触丙烯酰胺。
2） 代谢：丙烯酰胺在细胞色素的作用下，生成活性环氧丙酰胺，其更容易与DNA上的鸟嘌呤结合形成加合物，导致遗传物质损伤和基因突变。
93.丙烯酰胺毒性：
1 急性毒性
2 神经毒性和生殖发育毒性
    神经毒性作用主要为周围神经退行性变化和脑中涉及学习，记忆和其他认知功能部位的退行性变。
    生殖毒性作用表现为大鼠精子数目和活力下降及形态改变和生育能力下降。
③遗传毒性
   丙烯酰胺的代谢产物环氧丙酰胺是主要致突变活性物质，可引起基因突变和染色体异常。
④致癌性
94.食品中丙烯酰胺形成、含量和人体可能暴露量
⑴形成：
   主要在高碳水化合物、低蛋白质的植物性食物加热（120℃以上）、烹调过程中形成。140~180℃为生成的最佳温度，水含量也是影响其形成的主要原因（成反比）。
⑵食品中含量
  含量较高的三类食品是：高温加工的土豆制品、咖啡及其类似制品、早餐谷物类食品。
⑶可能摄入量
    平均为1μg／（㎏·bw）／天，高消费者为4μg／(㎏·bw) 
／天。
95.预防丙烯酰胺危害的措施：
①在保证食品加工熟，杀灭食品中的微生物避免食源性疾病的基础上，尽量避免温度过高或加热时间太长的过度烹调。
②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。
③建议食品生产加工企业，根据我国膳食食品加工特点，研究减少食品中丙烯酰胺的可能途径，改进食品加工工艺和烹饪条件，探索降低乃至可能消除食品中丙烯酰胺的方法。
96.食品中氯丙醇的毒性：
1）3﹣氯﹣1,2﹣丙二醇——调味品、饮水、发酵香肠中
    可通过血睾屏障和血脑屏障广泛分布在体液中。
①急慢性毒性：精子活动减弱和雄性生殖力降低。
②三致作用：没有遗传性；四项实验中三项没有致癌性，第四项发现与一些器官的良性肿瘤增加有关。
2）1,3﹣二氯﹣2﹣丙醇
  具有肝毒性，还可导致肾脏组织改变，以及肾重量增加和尿参数改变；有明显的致突变作用和遗传毒性作用；计量过高会出现明显的致癌作用。
97. 食品的物理性污染
    根据污染物的性质可分为：污染食品的杂物和食品的放射性污染物。
98. 杂物污染：
1）食品的杂物污染途径
a.食品生产、储运、销售中的污染物
污染途径：①生产时的污染：车间、设备、天气等。②食品储存过程中的污染：昆虫、包装材料等。③食品运输过程中的污染：装运工具、运输车辆等。④意外污染。
b.食品的掺杂掺假污染物。
2) 对食品杂物污染的预防：
①加强食品生产、储存、运输、销售过程的监督管理，把住产品的质量关，执行良好生产规范（GMP）。
②通过采用先进的加工工艺设备和检验设备。
③制定食品卫生标准。
④坚持不懈的打击掺杂掺假。
99. 放射性污染：
1）放射性核素的相关概念：
①核素：是具有确定质子数和中子数的一类原子或原子核。
②同位素：质子数相同而中子数不同者。
③放射性核素（或放射性同位素）：是指能放出射线的核素。
④半衰期： 一定量的放射性核素发生一半自然衰变所经历的时间。
⑤电离辐射：
  a.放射性核素释放出能是物质发生电离的射线，包括α射线、β射线、γ射线、x射线等。
  b.其单位原来为：厘米-克-秒制，表示电离辐射的单位还有放射性活度、吸收剂量和照射量。
  放射性活度：是放射性物质在单位时间内发生衰变的数目（也叫放射性强度）。单位：贝可（Bq）.
  吸收剂量：是指单位质量的照射物质所吸收的电离辐射能量，单位是奇偶戈瑞（Gy）。
  照射量：在单位质量的空气中释放出的全部电子被空气所阻止时，在空气中所产生离子的总电荷值，单位库伦每千克（C/㎏）。
2）环境中放射性核素污染及其向食品中的转移
①环境中放射性核素污染来源：
a.核武器试验爆炸时可产生大量的放射性物质。
b.核工业生产中三废排放。
c.使用人工放射性同位素的科研、生产和医疗单位排放的废水。
d.意外事故造成的放射性核素泄露。
②放射性核素向食品转移的途径
a.向植物性食品转移：水、土、空气     根系     植物体内
b.向动物性食品转移：水、空气、土地     植物    草食动物
                                           
                                           肉食动物体内
c.向水生生物体内转移：水    植物、藻类    水生动物
3）食品放射性污染对人体的危害：
    主要由低剂量长期内照射引起，主要表现为免疫系统、生殖系统损伤、致癌、致畸、致突变作用。
     注：内照射——是由于摄入被放射性物质污染的食品和水，电离辐射作用于人体内部，对人体产生的影响。
4）控制食品放射性污染的措施：
  一方面防止食品受放射性物质的污染，即加强对放射性污染源的管理；另一方面防止已污染的食品进入体内，应加强对食品中放射性污染的监督。

































第2章 食品添加剂及其卫生管理
1.食品添加剂：为改善食品品质和色、香、味，以及防腐和加工工艺的需要而加入食品中的化学合成或者天然物质。
营养强化剂：为增强营养成分而加入食品中的天然的或者人工合成的属于天然营养素范围的食品添加剂。
2.食品添加剂的分类:
1）按来源分：天然食品添加剂和人工化学合成添加剂两类。
2）按功能作用划分：1990年我国划分为21类， 划分为22类。
3.食品添加剂的使用原则：
①不应对人体产生任何健康危害。
②应符合中华人民共和国卫生部并批准执行的使用卫生标准和质量标准。
③不应掩盖食品本身或加工过程中的质量缺陷。
④不应掩盖食品腐败变质或以掺杂、掺假、伪造为目的而使用食品添加剂。
⑤不应降低食品本身的营养价值。
⑥在达到预期的效果下尽可能降低在食品中的用量。
⑦食品工业用加工助剂一般应在制成最后成品之前除去，有规定食品中残留量的除外。
4.可以使用食品添加剂的情况:
①保持食品本身的营养价值。
②作为某些特殊食用食品的必要配料或成分。
③提高食品的质量和稳定性，改进其感官特性。
④便于食品的生产、加工、包装、运输或储存。
5.可以随食品配料带入食品中的情况:
①根据本标准，食品配料中允许使用该食品添加剂。
②食品配料中该添加剂的用量不应超过允许的最大使用量。
③应在正常生产工艺条件下使用这些配料，并且食品中该添加剂的含量不应超过由配料带入的水平。
④由配料带入食品中的该添加剂的含量应明显低于直接将其添加剂到该食品中通常所需要的水平。
6.食品添加剂的卫生管理：
㈠我国对食品添加剂的卫生管理：
⒈制定和执行食品添加剂使用标准和法规。
⒉颁布和执行新食品添加剂审批程序。
⒊食品添加剂生产经营和使用的管理。
㈡国际上的卫生管理：
食品添加剂专家委员会（JECFA）将食品添加剂分为四类：
⒈GRAS物质——一般认为安全的物质
⒉A类，又分A1和A2两类。  建立了ADI值
⒊B类，未建立ADI
⒋C类，又分C1和C2类——原则上禁止使用的。
7.禁止使用的食品添加剂：
    甲醛；硼酸、硼砂；β-萘酚；水杨酸（柳酸）；吊白块（甲醛酸性亚硫酸钠制剂）；硫酸铜；黄樟素；香豆素；溴酸钾。
8.正确对待食品添加剂的使用：应考虑其能否使用、使用范围，最大使用量等，并按国家规定的要求合理使用。
9.酸度调节剂：
1）定义：
   是指食品加工和烹调时，添加的维持或改变食品酸度的物质。
2）目的：改善食品的风味，提高食品的防腐和抗氧化能力。
3）种类：各种有机酸及其盐类。
10.抗氧化剂：
1）定义：是指能防止或延缓食品成分氧化变质的物质。
2）目的：防止油脂及富脂食品的氧化酸败。
3）作用机制：
①抗氧化剂向已被氧化后的脂肪自由基提供氢而使脂肪自由基还原到脂肪的原来状态，从而中止脂肪的继续氧化。
②由抗氧化剂向已被氧化成的过氧化自由基提供氢而使之成为氢过氧化物。
4)分类：根据溶解特点分：水溶性抗氧化剂和脂溶性抗氧化剂。
根据来源分：天然抗氧化剂、合成抗氧化剂。
   注：某些化合物单独使用时没有抗氧化性，但可和抗氧化剂并用起协同效应而使其抗氧化作用提高，称为抗氧化增效剂。
5）常用的抗氧化剂：
①BHA(丁基羟基茴香醚)：毒性较低、安全性较高；JECFA认为只在大剂量20g／㎏（体重）时才引起大鼠前胃癌。
②BHT（二丁基羟基甲苯）：较安全
③PG（没食子酸丙酯）：在人体不具有蓄积性，毒性较小。
④TBHQ（特丁基对苯二酚）：
是一种较新的酚类抗氧化剂，多用于含多不饱和脂肪酸的食品中。
⑤L-抗坏血酸类：
    包括L-抗坏血酸、维生素C钠盐，L-抗坏血酸硬脂酸酯
⑥其他天然抗氧化物
a.天然香料：丁香、桂皮的抗氧化活性最强。
b.低聚原花青素：—是国际上广泛使用的天然抗氧化剂，在葡萄籽中含量最高
c.茶多酚：具有很强的供氧能力。
11. 漂白剂：
1）定义：是能破坏或抑制食品中的发色因素，使其褪色或使食品免于褐变的物质，又称脱色剂。
2）种类：
①氧化型漂白剂：有过氧化氢，过氧化苯甲酰，过硫酸铵等。
②还原型漂白剂：均为亚硫酸及其盐类，有硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠、焦亚硫酸钾等。
12.着色剂：
1）定义：又称食用色素，是使食品着色后改善其感官性状的一类物质。
2）种类：
①天然色素：
a. 毒理学评价要求（P81页）
b.我国允许使用的天然色素：红曲米（红斑素、红曲红素）、焦糖、植物类色素（甜菜红、红花黄、姜黄、辣椒红、越橘红、黑豆红、高粱红、萝卜红、玫瑰茄红）、虫胶红（紫胶红）、β-胡萝卜素。
②合成色素
a. 毒理学评价要求（P82页）
b.我国允许使用的合成色素：
   苋菜红、胭脂红、赤鲜红、诱惑红、新红、柠檬黄、日落黄、亮蓝、靛蓝和它们各自的铝色淀及叶绿素铜钠盐、合成的β-胡萝卜素、二氧化钛等。
13.护色剂：
1）定义：又称发色剂，是指食品加工过程中为达到工艺要求，添加于含肉类食品原料中可使肉制品呈现良好色泽的非色素物质。
2）硝酸盐和亚硝酸盐的护色机制：
1 硝酸盐被亚硝基化菌作用还原变成亚硝酸盐  ：
  NO3-  亚硝基化菌   NO2- 
②在酸性条件下，亚硝酸盐与肌肉中的乳酸作用，产生游离的亚硝酸。  
     NO2-+CH3CHOHCOOHPH5.5~6.5  HNO2+CH3CHOHCOO-
③亚硝酸不稳定，在加热时可分解产生NO
     3HNO2       H++NO3-+2NO+H2O
④NO与肌红蛋白结合，形成红色的亚硝基肌红蛋白。
NO+Mb      MbNO
    亚硝基肌红蛋白不稳定，必须经过加热或烟熏，或在盐的作用下使蛋白质变性，转变为一氧化氮亚铁血色原，最终变成一种比较稳定的红色化合物，使肉制品保持鲜艳的红色。
3）护色剂的作用：
①护色作用——最主要的目的：保持肉制品红色。
②抑菌防腐作用
③提高肉制品中特有的腌肉风味——亚硝酸盐作用
④具有一定的抗氧化作用
不良作用：急性毒性作用大；可形成亚硝胺（有较强的致癌作用）
4）护色剂的合理使用：
①严格限制最大使用量和残留量
②改进工艺设法减少用量
③积极开发研制安全的替代品
14.酶制剂：
1）定义：是从动物、植物或微生物中提取的具体生物催化能力的物质。
2）对酶制剂的卫生要求：
①对酶制剂的菌种应严格鉴定，不能使用致病菌及有可能产生毒素的菌种。
②只能使用一定规格的食品工业专用酶制剂，不得任意使用普通工业用酶制剂。
③来自动植物非可食部分的酶制剂须经毒理学鉴定。
④由不熟悉的非致病性微生物制成的酶制剂应进行严格的毒性鉴定。
⑤食品工业中不能使用与治疗用酶抗原近似的酶制剂。
15.增味剂：
1）定义：是补充、增强、改善食品中原有的口味或滋味及提高食品风味的物质，又被称为鲜味剂或品味剂。
注：但其本身没有鲜味。
2）种类：
①谷氨酸及其钠盐——我国产量最多
  谷氨酸钠又名味精，用作鲜味剂，同时又有一定的营养价值。（为氨基酸类物质）。但味精食入过量，会导致头痛，心跳加速，恶心等症状，被称为“中国餐馆综合症”。
②核苷酸系列增味剂——广泛存在于食品中
如鱼、肉、禽类含有大量肌苷酸；香菇等菌类含有大量鸟苷酸。
③麦芽酚——天然增味剂
增强食品的水果味和甜味。
16.防腐剂：
1）定义：是指防止食品腐败变质，延长食品保存期并抑制食品中微生物繁殖的物质。注：调味物质除外
2）分类：一般分为酸型防腐剂、酯型防腐剂和生物防腐剂等。
①酸型防腐剂：酸性越大则防腐效果较好，碱性条件下几乎无效。
a.苯甲酸及其钠盐（又称安息香酸）
防腐效果好，对人体安全无害。通过抑制微生物呼吸酶系统活性来抑菌，当pH在4.5~5.5时，苯甲酸的抑菌效果最好。其毒性低，在人体内参与正常代谢后由尿排出体外，但也可能会引起中毒。       我国将其列为A级绿色食品不得使用的食品添加剂。         
b.山梨酸及其钾盐（又名花楸酸）
    是一种不饱和脂肪酸，溶解度小；可参与体内正常代谢产生CO2和水，几乎对人体无害。是国际上公认较好的防腐剂。
    山梨酸抗菌性强，能抑制细菌、霉菌和酵母的生长，防腐效果好。主要通过抑制菌体内脱氢酶系的作用而阻止微生物生长。当pH＜4时，抑菌活性强，目前国外使用其代替护色剂。
c.丙酸及其盐类        
对于霉菌有特效抑制作用，但对酵母无效。用在面包、糕点食品中 。
d.脱氢醋酸及其钠盐（是广谱防腐剂）
    特别对霉菌和酵母的抑制能力强。但有抑制体内多种氧化酶的作用，此外，日本曾经报道有肾结石等问题，而被限制使用。
②酯型防腐剂
  对羟基苯甲酸酯类是苯甲酸的衍生物，毒性低于苯甲酸，高于山梨酸。对细菌、霉菌及酵母菌有广泛的抑制作用。其抑制能力随烷基链的增长而增强，主要是通过抑制微生物细胞呼吸酶与电子传递酶系的活性而抑菌。缺点是有特殊味道，在水中溶解度差。在胃肠中能迅速完全吸收，水解后从尿中排出，不在体内蓄积，毒性很低。
③生物型防腐剂
   乳酸链球菌素是一种较为安全的防腐剂，有很强的抑制作用，但对霉菌和酵母的影响很弱，对热稳定。
④其他防腐剂
a.双乙酸钠：对谷类和豆制品有防止霉菌繁殖的作用。
b.二氧化氮：抑制各种需氧微生物的生长。注：但不能杀死微生物
c.仲丁胺：不得加到食品中去，只在水果、蔬菜储藏期防腐使用。
d.甘油单月桂酸酯：在中性及弱碱性条件下有较好的抗菌效果。
e.低级脂肪酸单甘油酯：不受pH值影响，除乳酸菌外，对霉菌、酵母、细菌的有效浓度为0.05%~0.2%对固态食品效果不大，适用液态食品。
17.甜味剂：
1）定义：是指赋予食品甜味的食品添加剂。
2）分类：
㈠按来源分：a天然甜味剂：包括糖醇类和非糖醇类二类。
            b人工合成甜味剂：有磺胺类，二肽类和蔗糖衍生物。
㈡按营养价值分：
a营养型甜味剂：
与蔗糖甜度相等的含量，其热值相当于蔗糖热值2%以上者。
b非营养型甜味剂：
与蔗糖甜度相等的含量，其热值低于蔗糖热值的2%者。又称“高甜度低热量甜味剂”
3）常见的甜味剂：
a糖精：
甜度约相当于蔗糖的300~500倍；水中溶解度低，在体内不能被利用。使用量过大时有金属苦味，对人体无任何营养价值，且不是食品中天然成分。
b环己基氨基磺酸钠（又称甜蜜素）：
 “一般认为是安全物质”，无致癌性。
c阿斯巴甜：
  甜度高，味感接近于蔗糖，对血糖值没有影响，也不会造成龋齿。
d糖醇类甜味剂：
不会引起血糖值升高，不产酸，故常用作糖尿病肥胖患者的甜味剂，具有防龋齿作用。在大量食用时具有缓泻作用。
e甜菊糖甙：
是从甜叶菊的叶子提出来的糖苷，甜度约为蔗糖的300倍。是我国继蔗糖、甜菜糖之后的第三糖源。但口感差，有甘草味和苦味，未显示出毒性作用。
f甘草：甜度约为蔗糖的200倍，食用安全。














第3章 各类食品卫生与管理
1.粮豆类食品的主要卫生问题：
1）霉菌及霉菌毒素的污染
污染粮豆的霉菌有：曲霉、青霉、毛霉、根霉和镰刀菌等。
污染的特点：环境湿度较大，湿度增高时，霉菌易在粮豆中生长繁殖，并分解其营养成分，产酸产气，使粮豆发生霉变。不仅改变了粮豆的感官性状，降低和失去营养价值，而且还可能产生相应的霉菌毒素。
2）农药的残留
直接施用；环境污染后水、土壤、空气进入。
3）污水灌溉的污染
主要是金属毒物为主的污染，例：水俣病、痛痛病。
4）仓贮害虫的污染
我国常见的仓贮害虫有甲虫、螨虫及蛾类，50余种。
5）有毒植物种籽的污染
生长期及收割时混杂进去的。
6）掺伪和意外污染
“吊白块”加入面粉或豆腐中；无机杂物的意外污染。
2.粮豆类食品的卫生管理：
1）粮豆的安全水分（粮12%~14%，豆10%~13%）
    应将粮豆水分控制在安全储存所要求的水分含量以下，同时控制好储存环境的湿度和温度，不易使粮豆发生霉变和变质。
2）粮库的卫生要求
a粮库建筑应坚固、不漏、不潮、能防鼠、防雀。
b
控制粮库内温度、湿度，按时翻库、晾晒、降低粮温、掌握顺应气象变化的门窗启闭规律。
c监测粮豆温度和水分含量的变化，并加强粮豆的质量检查，发现问题，立即采取相应措施。
d保持粮库的清洁卫生，定期清扫消毒。
3）粮豆运输、销售的卫生要求
    粮食包装袋必须专用，不得染毒或有异味，袋上油墨应无毒或低毒，不得向内容物渗透。运输时应使用清洁卫生的专用车船，要防雨、防潮、防晒和防止意外污染。
4）防止农药的污染
a针对农药性和在人体内的蓄积性，不同作物及条件，选用不同的农药和剂量
b确定农药的安全使用期
c确定合适的施药方式
d制定农药在粮豆中的最大残留限量标准
5）防止污水灌溉的污染
a污水应经过活性炭吸附、化学沉淀、离子交换等方法处理。
b定期检测农田污染程度及农作物的毒物残留水平。
6）防止有毒植物种籽的污染
a加强选种、农田管理及收获后的清理措施
b制定粮豆中各种有毒植物种籽的限量标准并进行监督。
3.蔬菜水果的主要卫生问题：
1)人畜粪便对蔬菜、水果的污染
2)农药对蔬菜、水果的污染
3)工业废水中有害化学物质的污染
4)腐烂变质与亚硝酸盐问题
4.蔬菜水果的卫生管理：
1)防止肠道致病菌及寄生虫卵的污染：
   人畜粪尿需无害化处理；生活污水需沉淀除虫卵；生食蔬果应消毒或清洗干净等。
2) 施用农药的卫生要求：
    甲胺磷、对硫磷等高毒农药不得用于蔬菜水果；要确定对作物使用的次数、剂量和安全间隔期。
3)工业废水灌溉卫生要求：要进行无害化处理
4)蔬菜、水果储藏卫生要求：最适温度0℃左右
5.畜肉主要卫生问题：
1）宰后畜肉变化
牲畜宰后从新鲜到腐败要经过僵直、后熟、自溶及腐败四个过程。
a僵直：宰后由于酶的活动，肉的酸度增高，当pH降至5.4时，即到达肌凝蛋白的等电点，肌肉开始凝固、肌纤维硬化、肌肉呈现为僵直。
b后熟：糖原继续缓慢分解为乳酸，肉的pH值继续下降，肌肉松软多汁，并有一定弹性，滋味也较鲜美，即为后熟（俗称排酸）
c自溶：宰后在较高温度下存放，组织酶的活性继续存在，组织可自溶。使蛋白质分解放出硫化氢和硫醇，可与血红蛋白或肌红蛋白中的铁作用形成暗绿色的硫化血（肌）红蛋白。
d腐败：自溶为细菌的侵入、繁殖创造了条件，促使蛋白质、含氮物分解，肉的pH值上升，即为腐败。可产生恶臭产物，此肉类不允许食用。
6. 后熟过程的影响因素：
①糖原，肌肉中糖原含量越少，成熟过程越长。
②温度，外界温度越高，成熟速度越快。
后熟的意义：①产生的乳酸具有杀口蹄疫等病毒作用。②
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