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内容概要

甄宇江主编的这本《食物致敏原与食品安全》系统阐述了食物过敏的免疫学机制、临床表现、诊断、
治疗、影响因素和流行病学特征；介绍并揭示了食物致敏原、食物过敏、致敏原检测、致敏原标识管
理之间的关系，为食品中致敏原的标识管理提供技术支持；提出预防食物过敏的方法，为普及我国对
食物过敏的危害与防治提供帮助；并重点介绍和比较了世界先进的食物致敏原检测技术，有望帮助我
国突破食品中致敏原监管瓶颈，有效保障我国居民的食物安全与身体健康。

《食物致敏原与食品安全》既可以作为食物致敏原监督检验机构的人员、食品生产企业技术人员的参
考材料和工具书，也可以作为广大院校预防医学、食品工程和食品安全领域的教学参考用书。
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章节摘录

版权页：插图：第五节 食物过敏的认识与发展人类对食物过敏的认识经历了一个漫长的过程。
人类对食物不良反应的认识已有两千多年的历史。
早在1世纪，古希腊就有关于牛乳的不良反应记载。
16世纪～17世纪，就记载有关于鸡蛋和鱼引起的食物过敏。
在20世纪50年代，只有牛奶和小麦两种主要食物被发现可能引起人类的过敏。
直到20世纪80年代末，食物过敏仍被认为是食品安全领域的一个次要问题。
到20世纪，已有较多的关于食物过敏的文献，而且人们已经认识到部分人群在食用某些食物后会产生
严重的过敏反应甚至死亡。
但一直到近二十多年，食物过敏才被视为一种严重的公共卫生问题。
随着过敏性疾病发病率增加的事实和转基因技术的发展、转基因农作物商品化，人们开始重新评价食
物过敏的问题，食物过敏对大众健康的影响才开始受到重视，成为全球关注的公共卫生问题之一。
一、我国对食物过敏的研究历史我国可能是世界上对过敏性疾病认识最早的国家。
相传在公元前三千余年我国的神农氏已经告诫人们，怀孕的妇女忌食鱼虾、马肉之类的食物，否则可
能罹患皮肤的恶疮，这显然是一种对食物过敏的朴素的观察。
纵观我国古代医药史料，曾有众多有关食物禁忌的专条、专篇、专书出现。
如《黄帝内经》、《金匮要略》、《千金要方》、《本草纲目》、《食物本草》、《随息居饮食谱》
等，其载述的禁忌食物种类繁多，特点各异，细详论释中不乏科学道理。
这也间接地说明我国古代从事医务工作的人们早已对食物过敏的发病规律有所了解。
我国传统医学中，很早就提出“发物”可引起某些疾病，“忌口”以治疗疾病。
例如，哮喘应忌海味，皮肤病应忌酒。
“发物”是我国人民从长期生活实践中观察到一些食物过敏现象后形成的经验总结。
古医籍中虽然对“发物”描述生动、形象、具体，但从概念上讲尚缺乏系统、准确的理论阐释。
“发物”这类食物归纳起来有三种含义。
一是某些食物所含的异源性蛋白成为过敏原，引起过敏性疾病复发，如海鱼、虾、蟹往往引起皮肤过
敏者荨麻疹、湿疹、神经性皮炎、脓疱疮、银屑病等顽固性皮肤病的发作；二是一些刺激性较强的食
物，如酒类、葱、蒜等辛辣食品刺激炎性感染病灶，极易引起炎症扩散、疔毒走黄；三是某些食品含
有激素，使人体内的某些功能亢进或代谢紊乱，如糖皮质糖素超过生理剂量时可以诱发感染扩散、溃
疡出血、癫痫发作等，引起旧病复发。
根据近代科学的观察研究，这些“发物”引起食物过敏的机会确实比较大。
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