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内容概要

　　坐飞机有风险，过马路有风险，现在连吃东西都要冒风险。
从苏丹红到毒奶粉，从疯牛病到口蹄疫，我们每天都要吃下肚子的美味食物，有多少是安全的，有多
少会在未来的某一天，让我们后悔得要命呢？
　　其实，“安全”还是“不安全”，是一个很复杂的问题。
这本小册子，能够让你快速“升级”，成为食品安全领域的专家。
你会想继续研究食品科学，成为一名科学家呢，还是要帮助更多人，成为一名严格遵守道德规范的企
业家呢？
看你自己啦！
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作者简介

　　张昱，文艺策划人，科普作家。
追求一切新鲜科技产品，推崇技术进步为人类带来的便捷。
主张了解科技，传播科学，享受生活。
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章节摘录

　　一、肉制品——想说爱你不容易　　肉类是最重要的基本消费品之一。
对于那些无肉不欢的“荤食者”来说，不吃肉可能比生病还难过。
不过，肉类食品生产加工环节多，是风险高、隐患多的食品之一。
人类吃肉的历史可以追溯到远古时代，那时的人们茹毛饮血，食物腥臊恶臭，容易伤害肠胃。
人们常常因此患病，加上医疗水平低下，平均寿命不到30岁。
当人类学会取火，熟食代替了生食之后，食物的安全卫生状况有了明显的改观。
人类在获得安全的饮食之后，开始追求色香味俱全，烹饪不厌其精，饮食文明翻开了一个新的篇章。
随着人类科技水平的不断提高，饲养与加工手段日益先进，肉食品理应朝着更安全、更健康的方向发
展。
然而，近年来疯牛病、禽流感、口蹄疫、瘦肉精等公共安全事件屡屡发生，让我们不禁对美味的肉类
食品既爱又怕。
　　现代肉制品之所以问题多多，主要是由于肉食品加工环节多，链条长，从饲养到宰杀加工、运输
、储存、销售，每一个环节出问题，都可能导致严重后果。
今天，要在餐桌上吃上一口“放心肉”，或许真的不那么容易了。
　　盘中肉，哪里来　　肉类是人类合理膳食中的重要组成部分。
肉类中含有的蛋白质、脂肪、脂溶性维生素和矿物质，能促进人体新陈代谢，增强抵抗力。
一般来说，一个成年人每天应该食用200～300克肉。
对于我们青少年来说，肉类不仅意味着能量和营养，更是生活中不可或缺的美味。
红烧大排、糖醋小排、可乐鸡翅、黑椒牛柳⋯⋯看到这一道道菜名，也许你的唾液已经开始加速分泌
了。
但是，你是否知晓，盘子里的美食，是怎样从饲养场里的生猪活禽，经过一系列环节和工序，最终走
上餐桌的呢？
幽灵一般的不安全因素，又是怎样偷偷侵入到这环环相扣的每一个步骤中，让我们对吃肉又爱又怕的
呢？
　　下面，就让我以猪肉为例，带你进行一场追根溯源的探寻吧！
　　如果你去过菜场或超市的肉制品摊位，一定见过形态各异的猪肉制品。
通常所见的小排、里脊肉、猪腿肉、五花肉、猪肋排等等，都是按猪身上的不同部位来分割销售的。
当你在市场里看见它们时，它们已经进入了最后的销售环节，而在这之前，它们是养猪场里一头头的
大肥猪。
　　猪肉生产的第一个环节就是养殖。
我们都知道，没有合格的原料就造不出安全的产品。
可以说，生猪的质量是肉制品安全的第一道关。
国家对生猪的饲养有着严格的管理规定，而现代无公害猪肉的饲养标准，在此基础上又提出了更高的
要求。
　　优良的生猪需要饲养在一定规模的养殖场里。
养殖场与传统意义上的猪圈可是大不相同的。
首先，它的选址必须按照国家的有关规定，符合环境保护和兽医防疫要求，场区内布局合理，生产区
与生活区分开。
其次，严格执行消毒规定，无论是进出的车辆与人员，还是场内外环境、家畜体表，都必须用安全高
效而低毒低残留的药水全面消毒。
还有，给猪喝的水更是马虎不得，必须符合畜禽饮用水的质量标准，因为污染的水质很有可能影响猪
的健康，而不健康的猪产出的猪肉，自然也很难保证安全。
总之，有了好的环境，猪才能健康成长。
　　猪肉的肉质好坏，很大程度上取决于猪本身的体质。
要繁衍优质的小猪，猪爸爸必须健康而强壮的，这个被精挑细选出来的猪爸爸就是种猪。
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种猪必须来自非疫区，品种优良，血缘清楚，还不能有隐性不良基因支配的遗传疾病。
它必须接受比一般生猪更为严格的身体检查，一旦查出患有疾病，即使是隐性疾病，也是无论如何不
能担当种猪重任的。
　　要让生猪远离疫病，必须实施免疫接种，也就是给猪打疫苗。
而且，打过疫苗也并不代表着万事大吉，兽医和防疫监督机构还要定期为猪做检查，防止猪群受到疫
病偷袭。
对于那些可恶的老鼠、蚊子和苍蝇，一定要大力灭除，因为它们是疫情传播的主要帮凶！
当然，一旦疫情真的发生，病猪就难逃被扑杀的命运。
死猪必须在防疫机构的指导下采取无害化处理，以尽快控制疫情。
1997年，我国台湾省发生了大规模口蹄疫，仅2周时间就传遍全岛，全岛有50％的生猪被扑杀，总计
约550万头。
　　猪的饲料也很有讲究。
人要吃洁净的食品，猪也一样。
国家规定，猪的饲料应来源于没有疫病发作的地区，无霉烂变质，未受农药或某些病原体的污染。
对饲料中的添加剂。
国家严格限制了可以使用的种类。
然而，有一些“黑心”的养殖者，通过在猪饲料中添加生长激素、催眠镇静药等国家明令禁止的药物
，来促进生猪生长。
这些药物随着猪肉进入人体，被人吸收后会产生极大的毒副作用。
有研究指出，如今越来越多少年儿童出现提前发育现象，就与饲料中添加的雌激素不无关系。
对猪来说，优质的饲料里应该包含粮食、糠麸、糟渣、矿物质粉、动物性饲料等等，营养丰富，配比
科学，质地洁净，这样猪才吃得健康又欢畅。
　　养殖成熟以后，猪就会很快结束它们的一生，被送入屠宰场屠宰加工。
按照现在的自家规定，任何将要流入市场销售的猪肉，都必须在规定的屠宰场里定点屠宰、集中检疫
，以确保肉制品安全合格。
20世纪80年代中期，我国曾涌现出了无数个依靠手工屠宰的小型屠宰点，手工屠宰因为价格低廉而战
胜了机械化屠宰。
一口大锅、几把屠刀，就算是一家屠宰场了。
没有相应的卫生条件，有的甚至连检疫人员和检验设备也没有。
一些“黑窝点”为了取得更好的经济效益，连病猪和有问题的生猪也一概屠宰，瘦肉精、注水肉的事
件更是时有发生，肉制品安全形势空前严峻引起了国家有关部门高度关注。
现在，一大批管理严格、工艺先进、现代化程度高的肉类加工企业代替了过去的小作坊。
许多企业引进了国际一流的屠宰与冷分割生产线，实现了现代化生产、标准化管理、信息化控制。
生猪需经过进厂检验、热水冲淋、乳酸冲淋、金属探测等多项工序后才能宰杀。
而肉制品在加工的过程中，通过全程温度自动监控，抑制了病原菌的生长繁殖，彻底改变了传统屠宰
加工业设备简陋、技术落后、卫生条件差等问题。
这些企业生产出的肉肠、培根等可直接食用的肉制品，一直都是青少年朋友喜爱的零食。
　　当每片猪肉被盖上了字迹清晰整齐的兽医验迄印戳后，便意味着生猪已经通过了宰后的检验。
此后，猪肉面临的是贮存的问题。
常温贮存的猪肉被称为热鲜肉，它的保质期很短，最多只有3天，如果不赶快销售和食用的话，就会
滋生出带来疾病的毒素和病菌。
宰杀后马上在-18℃以下冻结贮存的肉，被称作冷冻肉。
它的保质期虽然能达到10～12个月，但肉内的水分也会被冻住，在细胞内形成大量冰晶，破坏了猪肉
的组织结构。
当我们在解冻猪肉时，会看到有暗红色的液体流出来，这就是组织细胞中冻结的汁液在析出。
这时，营养成分随之一起流失，猪肉鲜嫩的风味也同时下降。
在如今的市场上，冷却肉渐成潮流。
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冷却肉的贮存方法与前两者不同，它需要吊挂在温度为-1℃～0℃的冷却间里作冷却处理。
这样，猪肉里的细菌生长受到抑制，微生物含量很低，可以冷藏一个月不变质。
而且肉质鲜嫩，营养丰富，容易吸收，因而受到了人们的青睐。
　　完成了精加工的猪肉（有的还披上了精美的包装）被送上符合食品卫生要求的专业运输车，送往
大大小小市场与店铺。
它们在肉铺的肉案子上，在超市的冷藏架上，在菜场的冷冻柜里，等候人们将它们带走，烹饪成色香
味俱全的美味佳肴。
　　说到这里，你应该对盘中肉食的来龙去脉，有了一个全面而清晰的认识了吧。
一头猪从繁育、饲养、防疫，到宰杀、检验、加工、运输和销售，每一个环节都有着具体而严格的要
求。
只要在一个环节上出现问题，就会对我们的食用安全产生巨大的影响。
在世界范围内，与肉类食品安全相关的波澜层出不穷。
在接下来的章节里，让我们一一回顾那些惊心动魄的大事件。
　　震动世界的疯牛病　　1985年4月，英国科学家们在牛身上发现了一种新病，病牛神经错乱、痴呆
，最终迅速死亡。
专家们对这一世界始发病例进行组织病理学检查，并于1986年11月将该病定名为疯牛病（BSE），首次
在英国报刊上发布报道。
此后的二十多年来，这种怪病迅速蔓延。
在英国，每年有成千上万头牛患上这种怪病。
这种病还漂洋过海，波及其他国家，如法国、爱尔兰、加拿大、丹麦、葡萄牙、瑞士、阿曼和德国。
追根溯源，这些国家都进口过英国牛肉。
　　1996年3月20日，英国政府宣布，英国有20余名克一雅氏病患病者和疯牛病传染有关，也就是说，
他们生病是因为吃了感染“疯牛病的牛肉”。
疯牛病已经从牛传到人，这个消息引起全世界的震惊。
为此，英国将疯牛病疫区的1100多万头牛全部屠宰处理，造成了约300亿美元的损失，并引起了全球对
英国牛肉的恐慌。
　　⋯⋯
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