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内容概要

该书介绍了农民作为生产者和消费者常用的食品安全知识，共分为三章，即食品安全与健康、种植（
养殖）业、权益与维权。
全书采用问答形式，内容实用，通俗易懂，适合广大农民阅读。
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章节摘录

版权页：   3.食品腐败变质有哪些危害？
 食品一旦被细菌污染最易引起食品腐败变质。
腐败变质的食品首先是具有使人们难以接受的感官性状，如刺激气味、异常颜色、酸臭味道、组织溃
烂、黏液污秽等。
食品腐败变质时，食品中的蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素、无机盐会大量被破坏和流失，食品
失去营养价值1。
食品腐败变质还增加了致病菌和产毒霉菌等存在的机会。
食人腐败变质的食物可使人体产生不良反应，甚至中毒。
这方面的报道与食品中毒事件越来越多，如某些鱼类腐败产生的组织胺使人体中毒，脂肪酸败产物引
起人的不良反应及中毒，食品腐败导致的亚硝胺中毒等等。
因此决不能吃腐败变质的食物。
 4.如何从感官上辨别腐败变质的食品？
 所谓感官鉴定是以人的视觉、嗅觉、触觉、味觉来查验食品初期腐败变质的一种简单而有效的方法。
食品是否腐败变质可以从以下几个方面去辨别：①色泽变化。
微生物繁殖引起食品腐败变质时，食品色泽就会发生改变。
常会出现黄色、紫色、褐色、橙色、红色和黑色的片状斑点或全部变色。
②气味变化。
食品腐败变质会产生异味，如霉味臭、醋味臭、胺臭、粪臭、硫化氢臭、酯臭等。
③口味变化。
微生物造成食品腐败变质时也常引起食品口味的变化。
而l3味改变中比较容易分辨的是酸味和苦味。
如番茄制品，微生物造成酸败时，酸味稍有增高；牛奶被假单孢菌污染后会产生苦味；蛋白质被大肠
杆菌、小球菌等微生物污染变质后也会产生苦味。
④组织状态变化。
固体食品变质，可使组织细胞破坏，造成细胞内容物外溢，食品的性状会变形、软化；鱼肉类食品变
质肌肉会变得松弛、弹性差，有时组织体表出现发黏等现象；粉碎后加工制成的食品，如糕鱼、乳粉
、果酱等变质后常变得黏稠、结块、表面变形、潮润或发黏；液态食品变质后会出现浑浊、沉淀，表
面出现浮膜、变稠等现象；变质的鲜乳可出现凝块、乳清析出、变稠等现象，有时还会产生气体。
 3.腌制后的食品会不会变质？
 盐腌是保藏食品的一种方法，如腌咸鱼、咸肉等。
腌制出来的食物，不仅能防腐，保存时间长，而且腌制品还具有一定的特殊风味。
在一般情况下，食盐浓度在10％以上时，多数细菌能受到抑制，不能繁殖，食盐浓度在15％以上时，
食物可较长时间保存不坏。
保存腌制食品，可在上面放一些丁香花、花椒、生姜等，能防止变味。
所以，盐腌是保存食品的一种好办法。
但是也有一些细菌能在盐腌制食品中生长，如有一种盐杆菌甚至可在饱和盐水中繁殖，因此盐腌制后
的食品如果被细菌污染也会变质。
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编辑推荐

《食品安全知识读本(农村版)》可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考
用书使用。
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