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前言

食品安全，当今所面临的问题已经发生了根本性变化，所涉及的范围和内容无不与当代科技发展、生
产方式、消费习惯、生活质量息息相关。
自20世纪40年代初起，由于滴滴涕（DDT）、六六六（BHC）的生物活性被发现和被商品化，各种有
机合成农药开始大规模开发生产和广泛应用。
一般说来，60多年前的农业生产方式，基本是一种自然生态生产方式，那时，农产品食品是在自然生
态环境中生长的，与之相比，由于农业生产各个环节大量使用各类化学投入品，今天的农业已经属于
化学农业，人们日常食用的食品，已经是具有现代科技内容的化学食品了。
农业生产技术和食品加工技术的开发应用，为人们提供了比以往任何时候都更加丰富多彩的食物，满
足着食用者对食品色、香、味、形的不同嗜好，储藏也变得方便起来，改变了人们传统的消费习惯。
可以说，没有现代生物工程技术和农业化学投入品这些新技术的应用，就没有现代农业；没有食品添
加剂，就没有现代食品加工业；没有现代食品包装贮藏技术，就没有现代食品的流通新格局。
同时，人们也忧虑地发现，人类许多疾病与人们所食用的食物密切相关，特别是近40年来，除了频繁
发生的急性食物中毒之外，人类许多功能性疾病、慢性疾病、遗传变异性疾病和肿瘤癌症等疾患，严
重地影响了人们的生活质量，威胁着人类生命安全，许多人为此忧心忡忡。
究其原因，再次验证了古人“病从口入”的警言。
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内容概要

为了适应现代食品工业发展和管理需要，本书引入现代食品安全控制方面的新理论、新方法。
对影响食品安全的生物性、化学性、物理性等因素，以及食品本身所隐含的危害因素进行了深入分析
研究，并对其污染来源、传播途径、毒害机理、风险性评估以及源头管理、标准管理、体系管理、防
控措施等进行了论述。
     本书在编著过程中搜集和吸纳了国内外最新的研究成果和管理理念，采用了大量的实例，结合食品
科学的特点，综合运用了现代化学、微生物学、医学毒理学、农业科学、贮藏包装技术、环境科学、
管理学等诸多学科的知识，使本书具有十分鲜明的现实性、前瞻性、实用性和可读性，是一部研究与
应用、理论与实践相结合的教材和工具书。
     本书可以作为高等院校食品质量与安全、食品科学与工程、农学、园艺、畜牧、兽医、水产、生物
工程、生物技术、营养学等专业教学用书，也可作为从事食品农产品质量安全管理干部的培训教材，
还可以作为食品工业的研究人员及食品加工企业的管理人员、操作人员的工具书。
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章节摘录

插图：（二）降低水分食品的干燥和脱水保藏，是一种传统的保藏方法。
其原理是降低食品的含水量（水活性），使微生物得不到充足的水分而不能生长。
食品干燥、脱水方法主要有日晒、阴干、风干、热风干燥、冷冻干燥、烟熏、喷雾和减压蒸发、冷冻
干燥、盐糖渍等。
食品经盐藏不仅能抑制微生物的生长繁殖，并可赋予其新的风味，故兼有加工的效果。
食盐的防腐作用主要在于提高渗透压，使细胞原生质浓缩发生质壁分离；降低水分活性，不利于微生
物生长；减少水中溶解氧，使好氧性微生物的生长受到抑制。
糖藏也是利用增加食品渗透压、降低水分活度，从而抑制微生物生长的一种贮藏方法。
一般微生物在糖浓度超过50％时生长便受到抑制。
但有些耐渗透性强的酵母和霉菌，在糖浓度高达70％以上尚可生长。
因而仅靠增加糖的浓度有一定的局限性，但若再添加少量酸如食醋，微生物的耐渗透力将显著下降。
盐藏和糖藏都不直接使食品中的水分与其分离，其它的干燥方法都是除去或降低食品中水分含量。
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