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内容概要

　　《大米质量安全关键控制技术》以大米食品安全危害、食品安全关键技术的基本知识及食品安全
关键技术在大米生产全程中的应用为主线，重点介绍了大米食品安全危害来源，食品安全控制技术原
理及大米安全控制关键技术的现状，大米加工工艺改进及质量安全关键点控制技术，大米包装储运品
质变化、质变规律及风险评估与预警等质量安全控制技术，大米储藏、包装技术的应用方法以及大米
产品追溯系统与召回系统软件的开发等内容。
　　《大米质量安全关键控制技术》可供从事与大米加工有关行业的管理者和生产者，大米生产质量
控制、大米质量检验、大米包装运输、安全卫生监督人员使用；亦可作为大专院校师生、科研院所从
事大米加工与质量安全工作人员的教学参考书。
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章节摘录

版权页：插图：第一章　食品安全基本理论概述第一节　食品安全危害来源一、食品安全的概念食品
安全的概念最早是在1974年11月由联合国粮食与农业组织（FoodandAgricultureOrganization ，FAO）在
罗马召开的世界粮食大会上提出的。
1972~1974年发生了世界性粮食危机，特别是最贫穷的非洲国家遭受了严重的粮食短缺的危害，为此联
合国召开了世界粮食大会并通过了《消灭饥饿和营养不良世界宣言》，FAO同时提出了《世界粮食安
全与国际约定》。
该约定认为食品安全是一种人类的基本生存权利，即“保证任何人在任何地方都能得到为了生存与健
康所需要的足够食品”。
20世纪80年代中期以来，世界性粮食短缺现象基本解决，一些发展中国家的粮食供给不足主要源自外
汇的短缺和购买力的不足。
由此，1983年4月FAO食品安全委员会通过了总干事爱德华提出的食品安全的新概念，即“食品安全的
最终目标是确保所有的人在任何时候既能买到又能买得起所需要的任何食品”。
同时，食品安全必须满足以下三项要求：①确保生产足够多的食品； ②确保所有需要食品的人都能获
得食品，尽量满足人们多样化的需求； ③确保增加人们收入，提高基本食品购买力。
世界卫生组织（WorldHealthOrganization ，WHO）在1996年发表的《加强国家级食品安全计划指南》
中将食品安全定义为：“对食品按其原定用途进行制作和（或）食用时不会使消费者受害的一种保证
”，并将其与食品卫生和食品安全危害的概念加以区别。
食品卫生为：“为确保食品安全性和适合性在食物链的所有阶段必须采取的一切条件和措施”；食品
安全危害为：“食品中所含有的对健康有潜在不良影响的生物、化学或物理的因素或食品存在状况”
。
二、食品安全危害的来源食品经过生产、包装、储藏和运输等过程最终被人体摄入，中间任何一个环
节都有可能存在食品安全危害因素及其隐患，如人为加入非食品原料或非食品添加剂（苏丹红、柠檬
黄、三聚氰胺等），非食品原料工业酒精配兑白酒；不按照食品的要求生产加工、储存、食用食品，
如生产酱菜时加入过量的防腐剂，吃过的剩菜不按要求存放后食用，加工过程细菌感染等；食品源危
害，如含重金属、农药残留、兽药残留，毒蘑菇等；人源的危害，不洗手、带有传染病、不注意卫生
等。
（一）食品安全危害的类型食品本身含有毒、有害物质，如河豚含有剧毒河豚毒素、鳍科鱼分解产生
组胺等；最重要的是食品在生产、运输、储存、销售过程中可能受到的外界有毒有害物质的污染，造
成食品安全危害，这也是最难监管的食品的危害类型。
目前，食品的危害按其性质可分为生物性危害、化学性危害和物理性危害三种，最主要的危害是化学
性危害，其次是生物性危害和物理性危害。
此外，国际上对过敏源性的食品危害也相当重视［1］。
（二）食品的生物性危害来源食品中的生物性危害主要是指生物（尤其是微生物）本身及其代谢过程
、代谢产物（如毒素）对食品原料、加工过程和产品的污染，这种污染会对食品消费者的健康造成损
害。
食品的生物性危害可能造成疾病的大范围或大跨度的暴发，对人畜危害都很大。
生物性危害对食品污染或败坏的方式种类繁多、性质各异，污染的程度和途径也多种多样、各不相同
。
污染食品的生物因种类和数量的不同，对人体造成的直接或间接危害差别也很大，大致包括急性中毒
、慢性中毒、致突变作用、致畸作用、致癌作用五大类。
根据污染食品的微生物类型可将食品的生物危害分为细菌性危害、霉菌性危害、病毒性危害和寄生虫
病性危害。
微生物广泛存在于自然界中（如土壤、水、空气及人、畜粪便中等），在食品生产、加工、储藏、运
输及销售过程中，微生物会通过多种途径污染食品，造成食品安全危害，包括原料污染，各种植物性
和动物性食品原料在种植或养殖、采集、储藏过程中的生物污染；生产、储藏、运输、销售过程中的
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污染，不卫生的操作和管理使食品被环境、设备、器具和包装等材料中的微生物污染；从业人员的污
染，主要是从业人员不良的卫生习惯和不严格执行卫生操作过程引发的污染。
（一）风险分析在农产品中微生物方面的应用微生物风险分析是评估食用可能含有致病菌或（和）微
生物毒素的食品而对人体产生不良影响程度及其发生概率的过程。
1.农产品中微生物危害识别的应用微生物危害识别的目的在于确定人体摄入微生物的潜在不良作用，
包括具体暴露途径。
例如，加工过程对微生物危害水平的影响，储藏及销售过程对微生物生存及生长的控制，消费趋势及
后续加工过程对食品安全的影响；消费者对病原菌的敏感性；微生物的繁殖时间、场所及如何产生影
响。
其中消费者信息是重要的数据资料，如受影响消费群或目标消费群、潜在危害、食品消费模式、暴发
量和受影响人群中疾病的发生率与严重性；食用及加工相关信息，包括原材料和辅料中危害的流行率
和水平、从不同食物链阶段到消费者食用期间加工和储存对危害水平的影响、消费者使用说明和产品
遗漏处理的风险等。
同时，风险评估团队要应用数据、假设基础和信息质量分析技术，而掌握信息质量分析技术包括对信
息的来源及产品与研究路线相关性的掌握。
2.农产品中微生物危害特征描述的应用1）危害特征描述的特点危害特征描述的重点是要建立微生物危
害的剂量一反应模型，其难度远大于化学物质的剂量一反应关系。
在构建剂量一反应关系时，要考虑的重要因素是微生物及其宿主。
对于微生物的特性需考虑微生物可增殖性；微生物毒理及感染性随着其与宿主和环境的相互作用而变
化；遗传物质在微生物之间能够传递，由此导致遗传特性（如抗体及毒力）的改变；微生物可通过媒
介进行传染或扩散；从接触病菌到临床症状出现之间的延迟性；微生物可在个体中生存，导致微生物
不断繁殖从而导致感染致病。
低剂量微生物由于增殖的原因极可能产生严重后果，加之农产品的属性，如其中所含的蛋白质、高脂
肪及氨基酸等可能加速或改变微生物的致病性及产毒能力。
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编辑推荐

《大米质量安全关键控制技术》系统全面介绍了大米质量安全关键控制技术，《大米质量安全关键控
制技术》可供从事与大米加工有关行业的管理者和生产者，大米生产质量控制、大米质量检验、大米
包装运输、安全卫生监督人员使用；亦可作为大专院校师生、科研院所从事大米加工与质量安全工作
人员的教学参考书。
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