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13、变红色的汤圆中毒
14、青菜也能中毒
15、动物甲状腺中毒
16、动物肾上腺中毒
17、柞蚕蛹中毒
18、鱼胆中毒
19、含高组胺鱼类中毒
20、河豚鱼中毒
21、烧焦了的鱼和肉不能吃
22、变质食用油中毒
23、粗制棉籽油中毒
二十、滋补食品
1、滋补食品有哪些
（1）补气食品
（2）补血食品
（3）补阴食品
（4）补阳食品
2、各季节性滋补食品
（1）春季的滋补食品有哪些
（2）夏季的滋补食品有哪些
（3）秋季的滋补食品有哪些
（4）冬季的滋补食品有哪些
3、蜂皇浆的滋补作用与保存
4、蜂蜜的滋补作用
5、白木耳的滋补作用
6、桂圆肉（龙眼肉）的滋补作用
7、荔枝的滋补作用
8、大枣的滋补作用
9、龟类的滋补作用
10、鳖肉的滋补作用
11、海参的滋补作用
12、鳝鱼的补益作用
13、泥鳅的补益作用
14、鲫鱼的补益作用
15、鲢鱼的补益作用
16、鲤鱼的补益作用
17、猪肉的补益作用
18、牛肉的补益作用
19、羊肉的补益作用
20、鸡肉的补益作用
21、鸭肉的补益作用
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22、芝麻的补益作用
23、莲子的补益功效
24、花生的补益作用
25、大豆的滋补作用
26、绿豆的补益作用
27、核桃的滋补作用
28、大蒜的补益作用
29、生姜的补益作用
30、黑木耳的滋补作用
31、苹果的补益作用
32、梨的补益作用
33、西瓜的补益作用
34、桔子的补益作用
35、白砂糖的补益作用
36、红糖的补益作用
二十一、附录
（一）中华人民共和国食品卫生法
（二）常用食物成分表（每100克）
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