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内容概要

本教材全面、系统地对食源性病原学进行了阐述。
全书共9章，前5章为总论，后4章为各论，既深入浅出地加强了对理论性内容的阐述，又有机地结合实
践，汇总了食品安全学者对生物病原体研究的成果，有丰富的国内外资料。
本书为食品质量与安全专业、预防医学专业、食品科学与工程专业和各相关专业的教材，也可供医学
微生物学、传染病学、流行病学、寄生虫病学和公共卫生学以及上述领域生产、科研和管理工作者参
阅。
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章节摘录

　　第1章 绪论　　自然界生物体种类繁多，仅微生物就至少有10万种以上，其中绝大多数对人类是
有利的，在物质的循环和转化过程中发挥着巨大作用，与食品也有着十分密切的关系。
人类应用生物技术于食品制造业，制造出许多营养丰富、味美可El的食品。
而能够威胁人类健康的生物体无论从数量上还是从种类上，都只是一小部分。
但由于生物体特有的繁殖性和传播性，人类自古以来就与病原生物体进行着不懈的斗争。
　　在导致食源性疾病的病因中，病原生物是最主要的因素。
已知200种以上的疾病可以通过食物传播；致病因子有250种之多，包括细菌、病毒、寄生虫、毒素、
金属污染物、各种有毒农药和其他化学物质，但在已报道的食源性致病因子中，大部分属于细菌、病
毒和寄生虫等病原生物体。
　　人类控制食品有两个目的：一是预防与控制食源性疾病的发生和发展（即避免人类健康通过食品
受到威胁和损害），二是减少食品的腐败、变质（即避免造成经济损失），最终达到保障社会经济发
展的目的。
　　食源性病原学，作为一门独立学科，在食品控制的理论和实践中占有重要地位，是基础医学、临
床医学和预防医学教育的重要基础课程，是食品质量与安全专业的必修课程。
　　1.1 食源性病原学的概念及内涵 　　食源性病原学（foodborne etiology）是研究病原微生物和寄生
虫及其产生的有毒、有害物质在食品链各阶段中的生存、流行、变异规律和对人类健康的影响以及预
防控制策略的一门学科。
它是食品控制理论的重要组成部分。
 　　⋯⋯
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