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内容概要

　　《食品毒理基础》在介绍毒理学基本概念和基本理论的同时，以应用为目的，突出了食品毒理实
验方法及食品中毒物的安全性评价和毒性检测的操作技能，实践性强。
主要内容包括：毒理学基本概念，外源化学物在体内生物转运与转化，影响毒物毒性作用的因素，食
品中化学毒物的一般毒性作用、致突变作用、致畸作用、致癌作用及免疫毒性，食品毒理学实验基础
，食品安全性毒理学评价和危险度评价，食品中常见化学毒物毒性及其检测，食物中毒及其预防；各
章前后安排有【教学目的与要求】及【思考练习题】，便于教学。
　　《食品毒理基础》可作为高职高专食品类及农产品质量检验等专业的教材，亦可作为中职相关专
业或食品行业技术人员培训的参考书，还可供食品企业安全管理和技术人员参考。
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书籍目录

第一章　绪论【教学目的与要求】第一节　食品毒理概述一、食品毒理学的来源和发展二、食品毒理
学的性质和研究对象三、食品毒理学的内容和任务四、食品毒理学的研究方法第二节　食品毒理学与
食品安全性一、食品安全性的现代问题二、食品毒理学与食品安全性的关系三、食品安全性毒理学评
价【本章小结】【思考练习题】第二章　毒理学基本概念【教学目的与要求】第一节　毒物、毒性和
毒作用一、毒物及其分类二、毒性及其分级三、毒作用及其分类四、损害作用与非损害作用五、毒效
应谱六、靶器官七、生物学标志第二节　剂量、剂量－量反应关系和剂量－质反应关系一、剂量二、
量反应与质反应三、剂量一量反应关系和剂量一质反应关系四、剂量一反应曲线第三节　表示毒性的
常用指标一、致死剂量二、阈剂量三、最大无作用剂量四、毒作用带第四节　安全限值一、每日容许
摄入量二、最高容许浓度三、阈限值四、参考剂量【本章小结】【思考练习题】第三章　外源化学物
在体内的生物转运与转化【教学目的与要求】第一节　生物膜与生物转运一、被动转运二、主动转运
三、膜动转运第二节　毒物的吸收、分布和排泄一、吸收二、分布三、排泄第三节　毒物动力学一、
经典毒物动力学二、生理毒物动力学第四节　毒物的生物转化一、生物转化和毒物代谢酶二、Ⅰ相反
应和Ⅱ相反应三、毒物代谢酶的诱导和激活、抑制和阻遏【本章小结】【思考练习题】第四章　影响
毒性作用的因素【教学目的与要求】第一节　毒物因素一、化学结构二、理化性质三、不纯物和毒物
的稳定性第二节　机体因素一、物种间和个体间遗传学的差异二、机体其他因素对毒作用易感性的影
响第三节　环境因素一、气象条件二、季节　或昼夜节　律三、毒物进入机体的途径四、接触的毒物
的容积和浓度五、溶剂六、噪声、振动和紫外线七、防护措施第四节　毒物的联合作用一、联合毒性
作用的种类二、联合毒性作用的机制三、毒物联合作用的方式【本章小结】【思考练习题】第五章　
食品中化学物的一般毒性作用第六章　食品中化学毒物的致突变作用第七章　食品中化学毒物的致畸
作用第八章　食品中化学毒物的化学致癌作用第九章　食品中化学物质的免疫毒性第十章　食品毒理
学实验基础第十一章　食品安全性毒理评价和危险度评价第十二章　食物中毒及其预防第十三章　食
品中常见化学毒物毒性及其检测实验实训附录参考文献
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章节摘录

　　第一章 绪论　　教学目的与要求　　1.掌握食品毒理学的性质、内容和任务；食品毒理学与食品
安全性的 关系。
　　2.熟悉食品安全性的问题。
　　3.了解食品毒理学的产生和发展及研究方法。
　　“国以民为本，民以食为天”。
食品是能提供给人们营养物质和生理活性物质并能满足感官需要的物品。
人必须每天摄入食物赖以生存，维持健康和繁殖后代。
食品应具备的基本条件是：卫生安全、无毒无害；含有人体所需要的营养素和有益成分；感官性状良
好、可被人体接受。
其中食品的卫生安全应该居于首位。
但随着社会经济的迅速发展和全球生态环境的剧烈变化，人类食物中毒性物质的种类、数量及对人类
健康的长远影响都远较以往严重，从而使人类面临更为严峻的生活和生存挑战。
进入20世纪以后，食品工业应用各类添加剂日新月异，农药兽药在农牧业生产中的重要性日益上升，
工矿、交通、城镇中的“三废”对环境及食品的污染不断加重，农产品和加工食品中含有害有毒化学
物质的问题越来越突出。
尤其是近些年来，由于国内外食品恶性事件连续不断地发生，如日本“大肠杆菌0157”、英国“疯牛
病”、比利时“二（口恶）英”、美国“李斯特菌”、中国“阜阳劣质奶粉”、全球“苏丹红”事件
等，人们开始更为关注食品的安全问题，甚至发出了“我们还敢吃什么？
”的感叹。
食品市场是国际的，因此，食品的安全性是世界各国政府共同关心的问题。
　　第一节　食品毒理概述　　一、食品毒理学的来源和发展　　1.毒理学起源和食品毒理学来源　
　毒理学是一门古老而又现代的学科，是研究化学、物理、生物等因素对机体负面影响的科学。
毒理学（toxicology）一词是由希腊文“toxikon”和“logos”两个词组合演变而来，原文含义是“描述
毒物的科学”。
其起源可追溯到数千年前，古代人最早认识一些动植物中的天然毒素以及有毒的矿物质，如蛇毒、毒
芹、乌头属植物、铅和砷，并利用动物毒汁或植物提取物于狩猎、战争或行刺。
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