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内容概要

张东杰、曹冬梅、鹿保鑫所著的《大豆油脂质量安全关键技术》以大豆油脂食品安全危害、食品安全
关键技术的基本知识及食品安全关键技术在大豆油脂生产全程的应用为主线。重点介绍了大豆油脂食
品安全危害来源、食品安全控制技术原理和大豆油脂安全控制关键技术及现状；大豆油脂加工工艺改
进及工艺控制；天然抗氧化剂技术的研究；大豆油脂生产质量安全控制体系的建立；大豆油脂包装储
运过程质变规律及风险评估与预警等质量安全控制技术；大豆油脂产品追溯与召回系统软件的开发等
内容。
    《大豆油脂质量安全关键技术》可供从事与油脂加工有关的管理者和生产者，油脂生产质量控制、
油脂质量检验、油脂包装储运、安全卫生监督人员使用；亦可作为大专院校师生、科研院所从事油脂
加工与质量安全工作人员的参考书。
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章节摘录

　　第一篇　　食品安全基本理论概述第一篇食品安全基本理论概述大豆油脂质量安全关键技术第一
章影响食品安全的危害因素及其预防措施　　食品安全问题正严重地威胁着每个国家，主要表现在食
源性疾病不断上升和恶性食品污染事件不断发生两个方面。　　20世纪90年代以来，全球发生了一系
列重大的食品安全事件，先是1995年比利时发生二英污染鸡事件，随后是1996年英国发生疯牛病事件
，1997年中国香港发生H5N1禽流感事件，1997年中国台湾发生猪口蹄疫事件，1999年法国和比利时发
生可口可乐污染事件，2000年法国发生单核细胞增生李斯特菌污染熟肉制品事件，2001年欧洲发生口
蹄疫事件，2003年美国发生疯牛病事件，2004年发生遍及全球的禽流感事件，我国发生三聚氰胺奶粉
、瘦肉精猪肉等事件（王扬，2005）。　　食品安全事件造成十分巨大的经济损失。美国每年因食源
性疾病造成约350亿美元的损失。英国自1996年公布发生疯牛病以来，宰杀病牛损失300亿美元，每年
造成贸易损失52亿美元。比利时二恶英事件造成经济损失13亿欧元。食品安全事件不仅严重影响种养
业和食品贸易，还会波及旅游业和餐饮业，甚至影响到公众对政府的信任，危及社会的稳定和国家安
全（刘秀梅，2004；侯永新，2006）。　　另外，食品高新技术、新资源的应用也给食品安全带来新
的挑战，特别是转基因食品的安全问题受到政府、学术界和公众的普遍关注。食品安全问题还因犯罪
活动和恐怖活动而变得更加复杂。国内外都有犯罪分子和恐怖分子利用食品进行犯罪的案例，引起食
品安全监督部门的极大关注，解决食品安全问题是没有止境的（张建新等，2006）。　　食品中的危
害主要包括生物性危害、物理性危害、化学性危害。其中以生物性危害引起食源性疾病的现象较为普
遍，近年来化学性危害（有机磷农药、兽药、重金属等）急剧增加，可以说，从农田到餐桌整个食品
链的任何环节都有可能受到有害物质的污染。　　第一节生物性污染对食品安全性的影响　　生物危
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（毒素）、寄生虫及其虫卵和昆虫对
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，食品生物危害主要包
括细菌、霉菌、病毒、寄生虫等的危害。　　一、细菌危害　　细菌危害是指细菌及其毒素产生的生
物性危害。食品受到细菌、特别是致病菌污染时，不仅引起腐败变质，更重要的是引起食物中毒。一
般来说，每一类食品都有一些特定的微生物和某些有关的致病菌。这些细菌富含分解各种有机质的酶
类，在各种酶的作用下，食品中的蛋白质、脂肪及碳水化合物被分解，并产生一系列复杂的生化变化
，在降低食品感官性能的同时，也降低食品的营养价值，甚至造成食品的严重腐败变质，危害食用者
的身体健康和生命安全。　　常见的引起食物中毒的细菌有沙门氏菌、葡萄球菌、肉毒梭状芽孢杆菌
、蜡样芽孢杆菌、致病性大肠杆菌、结肠炎耶尔森菌、副溶血性弧菌、单核增生李斯特菌等（江汉湖
，2005）。　　（一）沙门氏菌　　（1）生物学特性：沙门氏菌属（Salmonella）属肠杆菌科，为具
有鞭毛，能运动的革兰氏阴性杆菌。需氧，生长温度范围为5～46℃，生长繁殖的最适温度为20～37℃
，人体中（35～37℃）每25min繁殖一代，能在水分活度（aw）为0.94～0.99的环境中生长，pH＜4则
不生长。在水中可生存1～2个月，在冰冻土壤中可过冬，在含盐12％～19％的咸肉中可存活75天。　
　（2）分布与来源：沙门氏菌属广泛分布于自然界，主要来自患病的人、动物以及人和动物的带菌
者。引起沙门氏菌食物中毒的食品主要是动物性食品，包括肉类、鱼虾、家禽、蛋类和奶类制品。水
产品有时也带有沙门氏菌，这主要是由于被水源污染。　　（3）发生情况：沙门氏菌不产生外毒素
，主要是食入活菌引起的食物中毒，沙门氏菌属食物中毒全年皆可发生，但多见于夏秋两季，即5～10
月。食物污染后并无感官性状的变化，应给予注意。　　（二）葡萄球菌　　（1）生物学特性：葡
萄球菌属（Staphylococcus）为革兰氏阳性、兼性厌氧菌，细胞形态呈球形或卵圆形，无芽孢，无鞭毛
，葡萄球菌属中的金黄色葡萄球菌致病能力最强，常引起食物中毒。生长温度在6.5～46℃，最适温度
为30～37℃，产生毒素最适温度为21～37℃，能在冰冻环境下生存，能在15％NaCl和40％胆汁中生长
。值得注意的是，金黄色葡萄球菌在水分活度（aw）为0.86的条件下仍能存活。　　（2）分布与来源
：葡萄球菌广泛分布于自然界，空气、土壤和水中均存在，是最常见的化脓性球菌之一。食品受其污
染的机会很多。健康人的鼻腔、咽喉和肠道内的葡萄球菌带菌率为40％～50％。引起葡萄球菌食物中
毒的食品主要是动物性食品，如肉、奶、蛋、鱼类及其制品等。　　（3）发生情况：金黄色葡萄球
菌可通过化脓性炎症的病人或带菌者接触食品后，使食品污染。食品污染葡萄球菌后，外观正常，感
官性状无变化。　　（三）肉毒梭状芽孢杆菌　　（1）生物学特性：肉毒梭状芽孢杆菌
（Clostridiumbotulinum），属于厌氧性的梭状芽孢杆菌，革兰氏阳性、杆状、形成芽孢，由于芽孢比
营养体宽，因此呈梭状，无荚膜、有鞭毛、能运动。生长的最适温度为25～37℃，产生毒素的最适温
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度为20～25℃，最适pH为6.6～8.2，厌氧。当pH＜4.4或pH＞9.0时，或环境温度低于15℃或高于55℃时
，肉毒梭状芽孢杆菌不能繁殖，也不产生毒素。根据其毒素的免疫学特性，可分为7个毒素型，即A
、B、C、D、E、F、G，引起人食物中毒的主要是A、B、E及F型。　　（2）分布与来源：肉毒梭状
芽孢杆菌是一种腐生物寄生菌，在自然界广泛分布于土壤、江河湖海的淤泥沉积物、尘土及动物粪便
中。粮谷、豆类等食物受其污染的机会很多。食物中肉毒梭状芽孢杆菌主要来源于带菌土壤、尘埃及
粪便。尤其是带菌土壤可污染各类食品原料。　　（3）发生情况：肉毒梭状芽孢杆菌食物中毒是由
肉毒梭状芽孢杆菌外毒素引起的一种严重的食物中毒，可引起肌肉麻痹和神经功能不全。肉毒梭状芽
孢杆菌食物中毒不仅是由食入受污染食物中的肉毒毒素引起的，而且随同食物摄入的芽孢（或繁殖细
胞）在肠道内发芽，繁殖也可产生毒素。该肉毒毒素易受碱和热破坏而失去毒性。　　（四）蜡样芽
孢杆菌　　（1）生物学特性：蜡样芽孢杆菌（Bacilluscereus）为革兰氏阳性杆菌，两端钝圆，一般从
短链到长链，有芽孢，呈椭圆形，芽孢位于中央或近中央，周生鞭毛，需氧或兼性厌氧。生长温度范
围为5～30℃，最适生长温度为28～35℃，生长酸碱度范围为pH4.3～9.0，生长最低水分活度为0.95。
　　⋯⋯
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