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前言

　　民以食为天，食品是人类赖以生存的物质基础和基本保障。
随着我国人民生活水平的不断提高，自我保健意识的逐步增强，人们愈来愈重视饮食与健康的关系，
食品消费需求正向优质、营养、安全方向发展。
国家为了亿万百姓的生命与健康，为了社会的稳定与和谐，在十一届全国人大常委会第七次会议上通
过了《食品安全法》，已于2009年6月1日起实施，对食品安全更加严格监管。
　　然而，在现实生活中，不法商贩掺伪造假的现象仍然较多，以次充好、以假充真，轻者损害了消
费者的经济利益，重者还会造成损害消费者健康的重大后果。
特别是一些不法经营户，在城乡众多农贸市场销售假冒伪劣食品，给食品安全监管造成一定难度。
　　为帮助广大消费者提高识别假冒伪劣食品的能力，我们将近年来全国各地市场上查验出的一些假
冒伪劣食品进行整理和分类，分别指出各种假冒伪劣食品的特征和容易掌握的感官识别方法，编写了
《伪劣食品鉴别大全》一书。
本书以通俗易懂为原则，对各类食品所具有的感官特征进行深入浅出的叙述，重点以提高感官识别的
准确为主。
希望本书能有助于广大读者在生产和生活中识别优质、劣质、掺伪、假冒食品，以避免经济损失和身
体伤害。
　　本书由董淑炎主编，钱志刚副主编，参编人员有杨玲、董楣、欧亮、边小媛。
由于编者水平和掌握的资料有限，不妥之处在所难免，敬请读者批评指正。
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内容概要

本书主要介绍如何根据颜色、形状、质地、气味、滋味、黏度、口感、密度、熔点等方面来鉴别伪劣
食品，偏重感官鉴别，不涉及复杂的仪器，方法简单易用，便于消费者掌握。
书中对所涉及的食品分门别类，包括粮食类、植物油类、畜肉类、蔬菜类、果品类、名贵滋补食品等
，内容全面。
     本书可供质监、工商、卫生监督人员和企业、家庭食品原料采购人员参考。
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章节摘录

　　（2）泡发有毒海蜇市场上有些不法商贩，就是利用吊白块或甲醛的防腐及漂白功能来泡发海蜇
等食品，使这些食品看上去不但鲜亮、洁净，而且还不腐烂、保存时间长。
吊白块易溶于水，可在水中分解产生甲醛。
甲醛进入人体，可导致急性中毒。
倘若经常食用这种含有甲醛的食品，其潜在的危害是致命的。
　　（3）人造海蜇人造海蜇系用褐藻酸钠、明胶为主，再加以调料而制成。
色泽微黄或呈乳白色，脆而缺乏韧性，牵拉时易于断裂，口感粗糙如嚼粉皮并略带涩味。
天然海蜇系海洋中根口水母科生物，捕获后再经盐矾腌制加工而成。
外观呈乳白色、肉黄色、淡黄色，表面湿润而光泽，牵拉时不易折断，口咬时发出响声，并有韧性，
其形状呈自然圆形，无破边。
29.选购贝类贝类应以死活作为可否食用的界限，凡死亡的贝类两壳常分开，但也有个别闭合的。
将贝类静置一些时间后，用脚或其他重物突然触动，活贝即发出较响的嗤嗤声（受惊后两壳合闭之声
），否则发出声音较轻。
对于发出声音较轻的贝体采用放手掌上测重和相互敲击听音等法来检验。
凡死亡但未张壳的贝体一般都较轻，相互敲击时发出咯咯的空音（但如内部积有泥沙反而会较重）。
活的贝体在相互敲击时发出笃笃的实音。
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